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Meat mincer

KCJA UZYTKOWANIA G VHCTPYKUMA MO SKCMNYATALMM @D KASUTUSJUHEND
SZYNKA DO MIELENIA MACOPYBKA HAKKLIHAMASIN
Typ 886 6-10 Tun 886 29-33 Tiitip 886

@ NAVOD K POUZITI G VHCTPYKLMA 3A YIOTPEBA GD UPUSTVO ZA UPORABU

MLECi STROJEK MALLUHKA 3A MENEHE STROJ ZA MLJEVENJE

Typ 886 11-14 Tun 886 34-38 Tip 886 56-59
@3 NAVOD NA OBSLUHU QI HCTPYKUIS 8 KOPUCTYBAHHS @) INSTRUKCIJA RUKOVANJA

MLYNCEK KYXOHHWUX KOMBAWH MASZINA ZA MLEVENJE

Typ 886 15-19 Twun 886 39-43 Tip 886 60-63
(HU) HP)SZNALA'TI UTASITAS @D VARTOJIMO INSTRUKCIJA @D USER MANUAL

HUSDARALO MALIMO MASINELE MEAT MINCER

886 Tipus 20-23 Tipas 886 44-47 Type 886
G® INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE @ LIETOSANAS INSTRUKCIJA

MASINA DE TOCAT GALAS MASINA

Meat mincer

.‘—_—J

Slicer Electric kettle Food processor Juice exfractor Mixer Hand blender

ZBElmer e
www.zelmer.com
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Gratulujemy wyboru naszego urzadzenia i witamy wsrod
uzytkownikow produktow Zelmer.

W celu uzyskania najlepszych rezultatbw rekomendujemy
uzywanie tylko oryginalnych akcesoriow firmy Zelmer.
Zostaly one zaprojektowane specjalnie dla tego produktu.
Prosimy o uwazne przeczytanie niniejszej instrukcji obstugi.
Szczegdlng uwage nalezy poswiecic wskazowkom bezpie-
czenstwa. Instrukcje obstugi prosimy zachowaé, aby mogli
Panstwo z niej korzysta¢ réwniez w trakcie pozniejszego
uzytkowania.

Maszynka do mielenia produktow spozywczych stuzy do
uzytku w gospodarstwie domowym. Jest urzadzeniem wie-
loczynno$ciowym, przy pomocy ktérego mozna zemle¢
szybko i bez zbytniego wysitku: migso, ser, jarzyny mak
a takze wytwarza¢ kietbasy i wedliny. Przy zastosowaniu
dodatkowego wyposazenia maszynki — szatkownicy mozna
rozdrabnia¢ warzywa na: suréwki, satatki i przetwory.

Szanowni Klienci!

Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

i wiasciwego uzytkowania maszynki

©® Nie wyciagaj wtyczki z gniazdka sieci pociggajac za
przewod.

©® Maszynke podiaczaj jedynie do sieci pradu zmiennego
230 V.

® Nie uruchamiaj urzadzenia, je$li przewdd zasilajacy jest
uszkodzony lub obudowa jest w sposdb widoczny uszko-
dzona.

Jezeli przewdd zasilajacy nieodlaczany ulegnie uszko-

dzeniu, to powinien on by¢ wymieniony u wytworcy lub

w specjalistycznym zaktadzie naprawczym albo przez

wykwalifikowang osobe w celu uniknigcia zagrozenia.

Napraw urzadzenia moze dokonywac jedynie przeszko-
lony personel. Nieprawidtowo wykonana naprawa moze
spowodowac powazne zagrozenia dla uzytkownika.
W razie wystapienia usterek zwrdc sie do specjalistycz-
nego punktu serwisowego ZELMER.

©® Po zakonczeniu pracy wyjmij wtyczke przewodu przy-
taczeniowego z gniazdka sieci. Schowaj przewod lekko
wysuwajac go w otwér z ktorego jest wprowadzony,
a wtyczke przewodu wtoz do schowka.

® Nie narazaj maszynki i wyposazenia na dziatanie tempe-
ratury powyzej 60°C. Mozesz uszkodzi¢ maszynke.

©® Zachowaj szczegdlng ostrozno$¢ podczas pracy
z maszynka w obecnosci dzieci.

©® Przed wymiang wyposazenia lub zblizaniem si¢ do
cze$ci poruszajacych sie podczas uzytkowania, nalezy
wytaczy¢ sprzet i odtaczy¢ od zasilania.

©® Przed czyszczeniem maszynki zawsze wyjmij przewod
przytaczeniowy z gniazdka sieci.

©® Do popychania stosuj tylko popychacz. Uzywanie innych
przedmiotdw grozi uszkodzeniem maszynki i napedu.

©® Nie przecigzaj urzadzenia nadmierng iloscig produktu,
ani zbyt silnym jego popychaniem (popychaczem).

® Doktadnie montuj zespdt mielacy, gdyz Zle skrecony
zespot mielacy powoduje niewtasciwg jakos¢ mielenia,

jak rowniez moze by¢ przyczyna stepienia nozyka i sitka.
Stepiony nozyk i sitko wymienr na nowe.

©® Podczas pracy maszynki nie zastaniaj otworéw wentyla-
cyjnych w obudowie. Maszynki nie stawiaj na migkkim
podtozu.

©® Gdy maszynka nie daje sie uruchomi¢ — oddaj ja do ser-
wisu.

©® Mieso przeznaczone do mielenia oddziel od kosci, $cie-
gien, chrzastek i zyt.

©® Przed mieleniem wigksze produkty potnij na kawatki.

©® Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowa-
nia przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonej zdolno-
§ci fizycznej, czuciowej lub psychicznej, lub osoby nie
majace do$wiadczenia lub znajomosci sprzetu, chyba
ze odbywa si¢ to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjg
uzytkowania sprzetu, przekazanej przez osoby odpowia-
dajace za ich bezpieczenstwo.

©® Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby nie bawily sie
sprzetem.

©® Nie miel suchego maku. Przed mieleniem mak musi by¢
wczesniej sparzony i namoczony - do kilkunastu godzin.

©® Nie zanurzaj napgdu maszynki w wodzie, ani nie myj go
pod biezaca woda.

® Nie myj wyposazenia zamontowanego na napedzie.

©® Do mycia obudowy nie uzywaj agresywnych detergen-
tow w postaci emulsji, mleczka, past itp. Moga one mie-
dzy innymi usung¢ naniesione informacyjne symbole
graficzne, takie jak: podziatki, oznaczenia, znaki ostrze-
gawcze, itp.

® Do mycia metalowych czesci uzywaj miekkiej szczo-
teczki.

Nie myj metalowych czesci w zmywarkach. Agresywne
Srodki czyszczace stosowane w tych urzadzeniach
powoduja ciemnienie w/w czesci. Myj je recznie, z uzy-
ciem tradycyjnych ptynéw do naczyn.

Parametry techniczne podane sg na tabliczce znamionowej
wyrobu.

Dopuszczalny czas nieprzerwanej pracy 10 minut
Czas przerwy przed ponownym uzyciem 30 minut
Hatas urzadzenia (Lwa): 77 dB/A

Urzadzenie zbudowane jest w Il klasie izolacji, nie wymaga

uziemienia.
Maszynki ZELMER spetniaja wymagania obowigzujacych
norm.
Urzadzenie jest zgodne z wymaganiami dyrektyw:
- Urzadzenie elektryczne niskonapieciowe (LVD)
- 2006/95/EC.
- Kompatybilnos¢ elektromagnetyczna (EMC)
—2004/108/EC.
Wyréb oznaczono znakiem CE na tabliczce znamionowej.
Deklaracja zgodnosci CE znajduje sie na stronach
www.zelmer.pl.

After the work has been finished (Fig.J)

® Turn the meat mincer off and pull the power cord out
from the network supply socket.

() Remove the pusher and remove the food tray off the
mincing chamber or the shredder chamber.

@ Press the safety lock and turn the mincing set or the
grating chamber into right and take it off.

@Take apart all the elements of the mincing set, the
chamber with the sausage stuffer or the shredder.

Put the cord as well as cleaned and dried parts into the
storage compartment.

@ Putting the coupling in the storage compartment.

@ Putting the screen in the storage compartment.

@ Hiding the whole power cord.

Cleaning and maintenance

® Clean the drive with a wet cloth, with an addition of
dishwashing liquid.

©® Wash the plastic parts in warm water, with addition of the
dishwashing liquid.

©® Wash the metal parts in hot water, with addition of the

dishwashing liquid.

Carefully dry the washed elements.

Grease the screens and the cutter knife with edible oil in

order to secure them against rusting.

©® Assemble the dry parts of the mincing chamber or the
shredder.

Meat, vegetable and fruit dishes

In order to maintain the most of the nutrition value of the
vegetable and fruit dishes, familiarise yourself with the
methods of preparing them. Do not hold vegetables or fruits
in water and mash them just before serving and eating.

Minced pork chops

50 dag of pork meat, 6 dag of stale bread, 5 dag of onion,
2 dag of fat, 1 egg, 4 dag of crumbs, oil for frying, salt and
pepper.

Soak the bread in water and drain.

Cut the onion in slices, fry until it reaches a golden colour.
Rinse the meat with water, cut into pieces.

Mince bread, onion and meat twice in the meat mincer, using
the screen with 4 mm holes. Add the egg, salt, pepper and
carefully mix into unified mass. Form 8 oval pork chops,
1,5 cm thick, which then cover with crumbs. Fry on hot oil.

Paté made of mixed meat

50 dag of pork meat, 50 dag of veal, 40 dag of pork fat, 50
dag of liver, 30 dag of onion, 20 dag of wheat bun, 4 eggs,
salt and pepper, nutmeg.

Braise the meat with pork fat and onion. Clean the liver, peel
the membranes off, dice. When the meat is soft, add the liver,
bun and braise together for a short time. Let the ingredients
cool down and mince them twice in the meat mincer, using

the strainer with 4 mm holes. To the prepared mass add
eggs, salt, peppr, nutmeg and carefully mix.

Grease the form with lard, put the paté into the form and
bake for abour 40 minutes.

Homemade sausage

Semi fat pork meat 4,5 kg, pork fat 0,5 kg, bone stock —
1 glass, salt 6-7 teaspoons, saltpetre 1 flat teaspoon, pepper
1 teaspoon (ground pepper), allspice 12-15 grains (grind),
garlic 5-6 cloves (mince), sausage intestine 7 m.

Mince the meat using the strainer with 8 mm holes. Mix
the salt with the saltpetre and spices, and add them to the
minced meat, and mix them, gradually adding the bone
stock. Put it in a cool place for 24 hours. Place the sausage
stuffer on the mincing chamber. Fill in the intestine, about
1 m long, forming segments, which are 30-40cm long. Pay
special attention not to cover the venting holes within the
attachment.

Dry the sausage for about 6 hours. Smoke with warm smoke
for about 14 hours or hot smoke for about 2,5 hours.

Red cabbage fresh salad

40 dag of red cabbage, 20 dag of apples, 2 teaspoons of oil,
lemon juice, salt and sugar.

Clean the red cabbage and slice it in a shredder, using
the drum for slicing or thick chips. Mix the sliced cabbage
with mashed apples, adding oil lemon juice, salt and sugar,
according to one’s own taste.

Celery salad
40 dag of celery, 20 dag of apples, 2 spoons of oil or cream,
lemon juice, salt, pepper.

Slice the celery into small chips. Add cream or oil according
to one’s own taste. Add sugar, lemon juice and salt.

Ecology — Taking care of the environment!

All users can contribute to environmental protection. It is

neither difficult nor too expensive.

To do that:

- Put the cardboard box into paper drop.

- Put plastic bags into plastic waste
container.

- Give used device to appropriate storage
yard, as dangerous components of the
device can pose a threat to the environment.

Do not throw it out together with household garbage!!!

The manufacturer does not accept any liability for any damages
resulting from unintended use or inappropriate handling.

The manufacturer reserves his rights for modifying the product any
time in order to adjust it to law regulations, norms, directives, or due
to construction, trade aesthetic or other reasons, without notifying it
in advance.
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TYPY MASZYNEK ZELMER

Ponizej prezentowany jest asortyment wyposazenia maszynek do mielenia, ktorych dotyczy niniejsza instrukcja.

Typ Nozyk St n:l:::?sﬁ ; dg iisetles“tnék Szatkownica
4 8 i makaronéw
886.5 ° ° ° ° ° o
886.54 ° ° ° ° e} °
886.8 ° ° ° ° - o
886.84 ° ° ° ° - °
® - podstawowe wyposazenie, O - dodatkowe wyposazenie do nabycia w sklepach, — —wyposazenie niedostepne w danym wykonaniu
Opis urzadzenia (Rys. A) Zniszczone sprzegto wymien na nowe:

Maszynka do mielenia produktéw spozywczych sktada sig z:

o Napedu maszynki — kazdy naped maszynki przystoso-
wany jest do montazu kazdego zespotu mielacego i szat-
kownicy produkcji ZELMER. W tylnej wnece schowka
napedu 886 znajdujq sie otwory wentylacyjne

Zespotu mielacego, w ktorego sktad wechodzi:
Q Komora mielenia

o Slimak z zamontowanym sprzegtem
O Nozyk

O Sitko z otworami 4 mm

0 Nakretka

@ Viska

0 Popychacz

Wyposazenia, w ktorego sktad wchodzi:
0 Sitko z otworami 8 mm

@ Nasadka masarska

@ witadka dystansowa

@ Przystona

@ Tarcza

@ Sitko do makaronu wstazki

@ sitko do makaronu nitki

@ Wypychacz

Mechaniczne zabezpieczenie silnika
© Stimak
0 Sprzegto
© Wiret M5x20

Maszynka posiada mechaniczne zabezpieczenie, ktdre
chroni silnik przed zniszczeniem — zeby sprzegta napedo-
wego $limaka wytamujg sie, gdy maszynka jest przecigzona
(np. gdy do $rodka dostaly sie kosci).

(Rys. B)

©® w Slimaku ze zniszczonym sprzegtem odkre¢ wkret,
® usun uszkodzone sprzegto,
® zat6z nowe sprzegto i dokrec je wkretem.

Przygotowanie maszynki do pracy
i jej uruchomienie

(Rys. C)

Wyciagnij ze schowka napedu odpowiednig dtugo$¢ prze-
wodu przytaczeniowego i odpowiednie akcesoria.

(D) Naped postaw w poblizu gniazdka sieci na twardym pod-
tozu tak, aby nie zastania¢ otworéw wentylacyjnych w obu-
dowie.

® Przed pierwszym uzyciem maszynki umyj elementy
wyposazenia.

® Zmontuj odpowiednie wyposazenie i dotacz do napedu.
@ Wi6z przewdd przytaczeniowy do gniazdka sieciowego.
@ Przyciskiem wytacznika uruchom maszynke.

Praca z zespotem mielacym (Rys. D)

Do komory mielenia wtoz kolejno:
@ Slimak sprzegtem do érodka.
@ Na trzpien $limaka nozyk skierowany ostrzami do sitka.

@ Sitko tak, aby wystep komory wszedt w rowek na obwo-
dzie sitka.

(@) Dokre¢ wszystkie elementy zespotu mielacego — mocno
do oporu.

@ Zatoz zmontowany zespdt mielacy, na naped i obro¢ do
pozycji, przy ktorej ustyszysz ,click” blokady.

@ Nat6z miske na komore mielenia.

Praca z nasadka masarska (Rys. G)

Do komory mielenia wtoz kolejno:

@ Slimak sprzegtem do $rodka.

@ Na trzpien Slimaka wktadke dystansowa.

@ Nasadke masarska.

@ Dokre¢ wszystkie elementy nakretkg — mocno do oporu.
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@ Zatbz zmontowany zespét mielacy, na naped i obré¢ do
pozycji, przy ktorej ustyszysz ,click” blokady.

@ Natéz miske na komore mielenia.

Przed natozeniem kietbasnicy (ostonki z jelita) namocz jg
w cieptej wodzie przez ok. 10 min.

©® Na nasadke masarska natéz mokra kietbasnice, zwroé

uwage, aby nie zatkaC otworéw odpowietrzajacych
w nasadce.
Masa migsna, wypetniajaca jelito nie moze by¢ ,zbyt rzadka”.
Duza zawarto$¢ ptynéw moze spowodowaé ich wyciek
i przedostawanie sie do wnetrza maszynki.

Szatkownica

o Tarka do drobnych widrek
0 Tarka do grubych wiérek
o Tarka do plastrow

0 Tarka do przecierania

o Zatrzask

0 Komora

o Miska zasypowa

© Popychacz

Szatkownica ma dwie tarki do rozdrabniania na drobne
i grube widrki (sera zottego, marchwi, seleréw, gotowanych
burakéw, itp.). Trzecia tarka stuzy do krojenia warzyw na pla-
stry (ziemniakow, ogorkow, cebuli, itp.). Czwarta tarka stuzy
do przecierania (ziemniakéw, burakéw, owocow itp.

(Rys. F)
@ Odchyl zatrzask i wtoz jedna z tarek sprzegtem do $rodka
komory.

@ Zatrza$nij zatrzask.

@Polqcz komore szatkownicy tak, jak komore mielenia

maszynki.

©® Produkty duze pokroj wezesniej na kawatki, ktore bez
trudu wiozysz do komory.

©® Nie rozdrabniaj migkkich owocow zawierajacych twarde
pestki.

(Rys. E)

Praca z szatkownica

® Po zakonczeniu pracy wytgcz maszynke i wyjmij prze-
wod przytaczeniowy z gniazdka sieci.

® Usun drewniang tyzkg resztki produktéw pozostate
wewnatrz tarki lub w komorze.

Ostrza tarek nie wymagaja regeneracji.

Zestaw sitek do makaronu (Rys. H)

Ciasto na makaron wyborowy

300 g maki, 10 zottek z jaj $redniej wielkosci, 3 tyzki oliwy
z oliwek, pieprz (wg uznania), mielona papryka (wg uzna-
nia), suszona mieta (wg uznania).

Ciasto wyrobi¢ do uzyskania jednolitej masy. Wiasciwie
wyrobione ciasto powinno by¢ ,twarde”. W czasie przygoto-
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wania ciasta nie dodawa¢ wody! Tak przygotowane ciasto

zaleca sie schtodzi¢ w zamrazalce przez ok. 10 min. Przed

uzyciem sitek do makaronu, nalezy je na chwile zanurzy¢

w gorgcej wodzie.

@ Umiesci¢ wybrane sitko w komorze mielenia.

@ Caly zespdt mielacy zatozy¢ na naped maszynki.

® Odrywa¢ mate porcje przygotowanego ciasta (wielko-
§ci orzecha wioskiego) i ostroznie wktadac je do wiotu
komory mielenia.

WAZNE: nastepny kawalek ciasta mozna wkiadaé do
komory mielenia tylko wtedy, gdy poprzedni zostat
zabrany przez Slimak. W czasie podawania ciasta
nalezy uzywac popychacza maszynki.

©® Wypadajacy z komory makaron mozna posypywaé
maka, aby zapobiec jego sklejaniu.

©® Makaron wychodzacy z maszynki mozna podzieli¢ na
krotsze kawatki poprzez ucinanie go przy sitku. Mozna
tez pozostawi¢ caltq ilo$¢ do wyschnigcia i potama¢ na
mniejsze kawatki dopiero przed uzyciem.

@ Do odblokowania otworéw w sitkach do makaronu stuzy
dotaczony do zestawu wypychacz.

UWAGA! Maksymalny czas pracy maszynki podczas
wyciskania makaronu nie moze przekroczyc 2 min.

Ponowne wyciskanie makaronu jest mozliwe po catko-
witym ostygnieciu napedu maszynki.

Zestaw do formowania ciastek (Rys. )
Ciasteczka kruche

500 g maki, 1 kostka masta, 1 szklanka cukru, 1 jajko, 1 opa-
kowanie cukru waniliowego.

Utrze¢ masto z cukrem i cukrem waniliowym. Do masy dodaé¢
jajko, make i catos¢ wymieszac.

Tak przygotowane ciasto zaleca sie schtodzi¢ z zamrazalce
przez ok. 40 min.

@ Umiesci¢ w komorze zestaw do formowania ciastek.
@ Caly zespdt mielacy zatozy¢ na naped maszynki.

©® Pokroi¢ ciasto na kawatki i wktada¢ je do wlotu komory
mielenia.

WAZNE: nastepny kawalek ciasta mozna wkiadaé do
komory mielenia tylko wtedy, gdy poprzedni zostat
zabrany przez Slimak. W czasie podawania ciasta
nalezy uzywac popychacza maszynki.

©® Diugosc ciasteczek formowac wg uznania. Ciastka ukta-
dac na nattuszczonej blasze i piec w piekarniku o tempe-
raturze 180°C.

UWAGA! Czas pracy maszynki z komorq mielenia
z zamontowanym zestawem do formowania ciastek nie
moze przekroczy¢ 10 min.



Po zakonczeniu pracy (Rys. J)

©® Wylacz maszynke i wyjmij przewdd przytaczeniowy
z gniazdka sieci.

@ Wyjmij popychacz i zdejmij miskg z komory mielenia lub

komory szatkownicy.

@ Naciénij przyciski blokady, zespdt, mielacy lub komore

szatkownicy obr6¢ w prawo i zdejmij ja.

@ Rozi6z elementy zespotu mielacego, komory z nasadkg

masarska lub szatkownice.

Schowaj przewdd, jak réwniez umyte i wysuszone czesci do
schowka.

@ Umieszczanie sprzegta we wnece.
@ Umieszczanie sitka we wnece.
@ Chowanie catego przewodu przytaczeniowego.

Czyszczenie i konserwacja

©® Naped przetrzyj wilgotng szmatka zwilzong ptynem do
mycia naczyn.

©® Czesci z tworzywa myj w cieptej wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn.

©® Czesci metalowe myj w goracej wodzie z dodatkiem

ptynu do mycia naczyn.

Doktadnie wysusz umyte czesci.

Sitka i nozyk lekko posmaruj olejem jadalnym w celu

ochrony przed rdzewieniem.

® Suche czesci komory mielenia lub szatkownicy zmontuj
w catosc.

Potrawy z miesa, warzyw i owocow

W celu zachowania jak najwigkszych wartosci odzywczych
potraw z warzyw i owocow, zapoznaj sie ze sposobami ich
sporzadzania. Warzyw i owocow nie przetrzymuj w wodzie
i rozdrabniaj bezpo$rednio przed spozyciem.

Kotlety wieprzowe mielone

50 dag wieprzowiny, 6 dag czerstwej butki, 5 dag cebuli,
2 dag tuszczu, 1 jajo, 4 dag tartej butki, thuszcz do smazenia,
SOl i pieprz.

Butke namoczy¢ w wodzie i osaczy¢.

Cebule pakrajac w krazki, usmazy¢ na jasnoztoty kolor.
Mieso optukac, pokraja¢ na kawatki.

Butke, cebule, migso zemle¢ 2 razy w maszynce z sitkiem
o $rednicy oczek 4 mm. Dadac jajo, sél, pieprz i starannie
wyrobi¢ na jednolita mase. Uformowaé¢ 8 owalnych kotletéw
o0 grubosci 1,5 cm, ktore otacza¢ w butce tartej. Smazy¢ na
rozgrzanym ttuszczu.

Pasztet z migsa mieszanego

50 dag wieprzowiny, 50 dag cieleciny, 40 dag stoniny, 50 dag
watroby wieprzowej, 30 dag cebuli, 20 dag butki pszennej,
4 jaja, sl i pieprz, gatka muszkatofowa.

Mieso udusi¢ ze stoning i cebula.

Watrobe optukaé, obra¢ z bton, pokroi¢ w kostke. Gdy mieso
jest miekkie, doda¢ watrobe, butke i krotko razem poddusic,

ostudzi¢ i zemle¢ dwukrotnie w maszynce z sitkiem o $red-
nicy oczek 4 mm.

Do przygotowanej masy dodac jaja, sol, pieprz, gatke musz-
katotowa, i starannie wyrobic.

Foremke wysmarowa¢ smalcem, przetozy¢ masg paszte-
towa i piec okoto 40 minut.

Kietbasa domowa

Mieso wieprzowe $rednio tuste 4,5 kg, stonina 0,5 kg, wywar
Z kosci — 1 szklanka, s6l 6-7 fyzeczek, saletra 1 ptaska
fyzeczka, pieprz 11yzeczka (pieprz mielony), ziele angielskie
12-15 ziarenek (zemlec), czosnek 5-6 zgabkéw (posiekac),
kietbadnica 7 m.

Mieso zemle¢ w maszynce z sitkiem o $rednicy otworéw
8 mm. Sol wymiesza¢ z saletrg i przyprawami, doda¢ do
migsa, wymieszac i wyrobi¢ jak ciasto, dodajac stopniowo
wywar. Odstawi¢ w chtodne miejsce na 24 godz. Na komore
mielenia maszynki zatozy¢ nasadke masarska. Napetni¢
kietbasnice o diugosci okoto 1 m, formujac odcinki 30-40 cm.
Nalezy zwréci¢ uwage, aby catkowicie nie zatka¢ otworéw
odpowietrzajacych nasadki.

Osuszy¢ kietbase przez 6 godz. Wedzi¢ dymem cieptym 14
godzin lub goracym 2,5 godziny.

Surdéwka z czerwonej kapusty
40 dag czerwonej kapusty, 20 dag jabtek, 2 tyzki oleju, sok
Z cytryny, sol, cukier.

Kapuste oczysci¢ i rozdrobni¢ w szatkownicy za pomocsg,
tarki do plastrow lub do grubych widrek. Jabtka obra¢ i roz-
drobni¢ na tarce na grube widrki. Poszatkowang kapuste
wymieszac z rozdrobnionymi jabtkami doprawiajac do smaku
olejem, sokiem z cytryny, solg i cukrem.

Suréwka z selera

40 dag selera, 20 dag jabtek, 2 tyzki oleju lub $mietany, sok
Z cytryny, sOl, cukier.

Seler zetrze¢ na drobne widrki. Doprawi¢ do smaku $mie-
tang lub olejem. Dodac cukier, sok z cytryny i sl.

Ekologia - Zadbajmy o Srodowisko

Kazdy uzytkownik moze przyczyni¢ sie do ochrony $rodowi-
ska. Nie jest to ani trudne, ani zbyt kosztowne. W tym celu:
opakowanie kartonowe przekaz na makula-

ture, worki z polietylenu (PE) wrzu¢ do konte-

nera na plastik.

Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego

punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie

w urzadzeniu niebezpieczne skiadniki mogq
by¢ zagrozeniem dla $rodowiska.

Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi!!!



DANE KONTAKTOWE:

o zakup cze$ci eksploatacyjnych - akcesoriow
http://www.zelmer.pl/akcesoria-agd/

o salon firmowy - sprzedaz internetowa
salon@zelmer.pl

o wykaz punktéw serwisowych
http://www.zelmer.pl/punkty_serwisowe/

o infolinia (sprzedaz, reklamacje, serwis)
801 005 500

Producent nie odpowiada za ewentualne szkody spowodowane
zastosowaniem urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem lub
niewfadciwg jego obsfuga.

Producent zastrzega sobie prawo modyfikacji wyrobu w kazdej chwili,
bez wczesniejszego powiadamiania, w celu dostosowania do prze-
pisow prawnych, norm, dyrektyw albo z przyczyn konstrukcyjnych,
handlowych, estetycznych i innych.
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Blahoprejeme Vam k nakupu naseho pfistroje a vitame Vas
mezi uZivateli vyrobkd Zelmer.

Pro dosazeni nejlep$ich vysledkd Vam doporucujeme pouzi-
vat pouze originalni pfisluSenstvi firmy Zelmer. Bylo vyvinuto
specialné pro tento vyrobek.

Dukladné si prosim prectéte tento navod k obsluze. Zvlastni
pozornost vénujte bezpecnostnim pokynim. Tento navod
k pouziti uschovejte pro pfipadné dalSi pouziti.

Strojek na mleti potravinovych produktd je uréen pro pouziti
v domé&cnosti. Je to viceucelové zafizeni, pomoci kterého
mizete rychle a bez pfilisné ndmahy pomlit maso, syr, zele-
ninu, mak nebo vyrobit klobasy a uzeniny. Pfi pouziti pfidav-
ného struhadla miZete strouhat zeleninu, syr i ofechy.

Bezpecnostni pokyny

© Netahejte za pfivodni $fidru pfi vytahovani zastrcky ze
zasuvky.

©® Strojek pfipojujte pouze k siti stfidavého napéti 230 V.

©® Nepouzivejte Sleha¢ pokud je poskozen nebo pokud je
poskozena piivodni $ilira.

VazZeni zakaznici!

Pokud dojde k poskozeni neoddélitelné privodni Sridiry,

musi jej vyménit vyrobce, specializovany servis nebo

jina kvalifikovana osoba, aby nedoslo k ohroZeni.

Opravy pristroje miZe provadét pouze proskoleny per-

sonal. Neodborné provedena oprava miiZe byt pro uZiva-

tele pri¢inou vazného ohroZeni. V pfipadé vzniku zavad

se obrat'te na specializovany servis.

® Po skonéeni prace vytahnéte zastréku napajeciho kabelu
ze sitové zasuvky. Kabel ulozte mimym zatlatenim do
otvoru, z kterého byl vyveden a zastréku kabelu vioZte
do schranky.

©® Nevystavujte pfistroj ani jeho Casti teploté vy$Si nez
60°C. Muze dojit k poskozeni strojku.

® ZvySenou pozornost vénujte praci se strojkem v pfitom-
nosti déti.

©® Pristroj neni urcen, aby jej obsluhovaly déti nebo osoby
s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo psychickymi
schopnostmi nebo s nedostatkem zkuSenosti a znalosti
prace s pfistrojem, nepouZivaji-li jej pod dohledem nebo
podle navodu k obsluze poskytnutému osobou odpovéd-
nou za jejich bezpeénost.

©® Vénujte pozornost, aby si déti s pfistrojem nehraly.

® Vzdy vyjméte zastréku ze zasuvky pfed vyménu pfislu-
Senstvi (mleci soustavy, sitka, noze, struhadla a jeho
Casti) a dfive nez pfistoupite k ¢isténi strojku.

©® K péchovani pouzivejte vzdy jen nacpavac. Pouzitim
jinych pfedmétt muzete poskodit strojek i jeho pohon.

©® Nepretézujte strojek nadmérnym mnozstvim, ani silnym
nacpavanim potravin.

©® DUkladné provadéjte montaz mleci soustavy, Spatné
smontovani mize byt pfi¢inou nedokonalého mleti
a také mlze vést k otupeni nozd a sitka. Tupy nozik
a sitko vymérite za nové.

® Za provozu nezakryvejte ventilaéni mfizky strojku. Stro-
jek nepouzivejte na mékkém povrchu.

® V pfipadég, Ze strojek nelze uvést do chodu, odevzdejte
jej k servisni prohlidce.

® Z masa ur€eného k pomleti odstrarite kosti, chrupavky,
Slachy a zily.

® Maso rozkréjejte na mensi kousky tak, aby se vesly do
mleci komory.

® Mak je nutné, pfed jeho pomletim, spafit a namacet az
nékolik hodin.

® Pohonnou jednotku strojku neponofujte do vody ani jej
neomyvejte pod tekouci vodou.

©® Pred mytim je nutno sundat pfisluSenstvi z pohonné jed-
notky.

©® K myti jednotlivych ¢asti pfistroje nepouzivejte agresivni
detergenty a Cistici pfipravky obsahujici pisek, napf.
emulze, pasty, apod. Tyto by mohly pfinejmensim odstra-
nit rizné popisy a piktogramy umisténé na spotfebici.

® K myti kovovych ¢asti pouZijte mékkeé kartacky.

Mleci komoru, Snek a objimku nemyjte v mycce nadobi,

agresivni myci prostredky zpisobuji ¢ernani téchto

casti. Umyjte je rucné s pouzitim klasickych mycich

prostredkii na nadobi.

Technické udaje

Technické Udaje jsou uvedeny na typovém Stitku spotrebice.

Maximalni doba nepretrZitého provozu 10 minut
Prestavka pred dal$im pouzitim (minimalné) 30 minut
Hlucnost pfistroje (Lwa): 77 dB/A

Pristroje je konstruovan v Il. Tfidé izolace, nevyZaduje uzem-
néni.

Strojek ZELMER spliiuje ¢eské a evropské normy.

Strojek vyhovuje pozadavku nafizeni:

- Nizkonapétovy elektricky pfistroj (LVD) — 2006/95/EC.

- Elektromagneticka kompatibilita (EMC) — 2004/108/EC.
Viyrobek je oznacen znackou CE na typovém Stitku.
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TYPY STROJKU ZELMER

V této tabulce je prezentovan sortiment pfislusenstvi k mlecim strojkiim, kterych se tyka tento navod.

Sitko B ik Sada na
Typ 174 E:sztr:\?g téstoviny Stru-hadlo
4 8 a cukrovi
886.5 ° ° ° ° (] o
886.54 ° ° ° ° o °
886.8 ° ) ° ° - o
886.84 ° ° ° ° - °
® — z4kladni vybaveni, O - dopliikové pfislusenstvi, které Ize zakoupit v prodejnach se spotfebici,
— — vybaveni nedostupné v daném provedeni

Popis pristroje (Obr. A)

Mleci strojek se sklada z:

@ Pohonné jednotky — kazda pohonna jednotka je prizpa-
sobend tak, aby k ni bylo moZné pfipojit kteroukoliv mleci
soustavu a struhadlo, vyrobené firmou ZELMER. V zad-

nim vyklenku schranky s pohonem 886 se nachazeji
ventilaéni otvory.

Mleci soustavy - jeji ¢asti jsou:
Q Mileci komora

© Snek se spojkou

O Nz

© sitko s otvory 4 mm

O Ovjimka

@ WMisky

0 Nacpavace

PrisluSenstvi:

© sitko s otvory 8 mm

@ Reznicky nastavec

@ Distancni viozka

@ Tvoiitko

® stinitko

@ Sitko na vyrobu Sirokych nudli
@ sitko na vjrobu viasovych nudli

@ Jenla

Mechanicka ochrana motoru

© spirala
© Hiidel
© Sroub M5x20

Strojky jsou vybaveny mechanickou ochranou, ktera zabra-
fuje poskozeni pohonné jednotky — pokud by doslo k preti-
Zeni strojku (napf. kdyz se do strojku dostanou kosti), vyla-
mou se zoubky spojky, ktera pohani Snek.

(Obr. B)
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Poskozenou spojku vyméite za novou:

® u 3neku se zni¢enou spojkou odSroubujte Sroub,
® odstrante poSkozenou spojku,

©® nasadte novou spojku a dotahnéte Sroub.

Ptiprava strojku a uvedeni do provozu (Obr. C)

Vlyjméte ze schranky potfebnou délku napéjeciho kabelu a
odpovidajici prslusenstvi.

@ Pohonnou jednotku postavte na tvrdy suchy povrch (na
stlil nebo kuchyriskou linku), pobliz elektrické zasuvky.

® Pred prvnim pouzitim umyjte vSechny dily pfisluSenstvi.
® Smontujte vybrané ¢asti a pfipojte k pohonné jednotce.
@ Viozte zastreku do zasuvky el. proudu.

@ Viypinaem zapnéte strojek.

Mleci soustava (Obr. D)

Do mleci komory vioZte postupné:
@ Snek se spojkou smérem dovnitf.
@ Na tfmen $neku nasadte n(z ostfim smérem k sitku.

@ Sitko vlozte do mleci komory tak, aby drazka na okraji
sitka zapadla do vystupku v komore.

@ Soucastky mleci soustavy pevné dotahnéte objimkou az
na doraz.

@ Vlozte smontovanou komoru na hlavici pohonné jednotky
a otocte ji do pozice, ve které uslySite cvaknuti pojistky.

@ Nasadte misku na mleci komoru.

Reznicky nastavec (Obr. G)

Do mleci komory vloZte postupné:

@ Snek se spojkou smérem dovnitf.

@ Na tfmen $neku nasadte distanéni vioZku.
() Reznicky nastavec.

@ Soucastky mleci soustavy pevné dotahnéte objimkou az
na doraz.




@ Vlozte smontovanou komoru na hlavici pohonné jednotky
a otoCte ji do pozice, ve které uslySite cvaknuti pojistky.

@ Nasadte misku na mleci komoru.

Salamova stfivek namocte pfed navlecenim asi 10 minut
v teplé vodé.

©® Na feznicky nastavec nasadte stfivko. Pfi natahovani

stfivka dbejte na to, aby jste UpIné nezakryli odvzdusrio-
vaci otvory nastavce.

Rozemleta hmota, kterou pinite stfivka nesmi byt ,prilis
fidka“. Pfi vétSim mnozstvi tekutin by mohlo dojit k jejich pre-
teCeni a zaliti strojku.

Struhadlo

o Struhadlo pro jemné strouhani

0 Struhadlo pro hrubé strouhani

o Struhadlo playkové

0 Struhadlo pro pasirovani

O rojistka

0 Komora

o Misa

© Péchovadio

Soucasti vybaveni jsou dvé struhadla s jemnymi a hrubymi

drabky, které strouhaji na jemna nebo silngj$i vlakna tvrdy
syr, mrkev, celer nebo varenou ¢ervenou fepu. Treti struha-
dlo je ureno ke krajeni zeleniny na platky. Mize zpracova-
vat brambory, okurky, cibuli atd. Ctvrté struhadlo je uréeno ke

tfeni brambor, fepy, mrkve, ovoce atd.

(Obr. E)

Poutziti struhadla (Obr.F)

(D Oteviete zamek a viozte zvolené struhadlo spojkou

dovnitf komory.

@ Zaviete zamek.

@ Spojte komoru struhadla s pohonnou jednotkou stejnym

zpUsobem jako mleci komoru.

® Produkty uréené ke zpracovani nejdfive nakrajejte na
mensi kousky tak, aby se vesly do komory.

©® NedoporuCujeme zpracovavat mékké nebo peckové
ovoce.

© \Vyjméte zastréku ze zasuvky el. proudu.

® Potraviny, které uvizly uvniti struhadla odstrarite dfevé-
nou lzici.

Ostii struhadel nevyZaduji regeneraci.

Sada sitek na vyrobu téstovin (Obr. H)

Tésto na vybérové nudle

300 g mouky, 10 Zloutku ze stfedné velkych vajec, 3 IZice oli-
vového oleje, pepf (podle chuti), mleté paprika (podle chuti),
susena mata (podle chuti).

Vlypracujte ingredience v jednotnou hmotu. Spravné vypra-
cované tésto musi byt tvrdé. Pfi hnéteni tésta nepfidavejte

vodu! Takto pfipravené tésto doporuujeme zchladit v mraz-
ni¢ce (cca 10 minut). Pfed pouZitim ponorte sitka na vyrobu
nudli do horké vody.

@ Sitko umistéte v komore mlynku.

@ Cely komplet nasadte na pohonnou jednotku strojku.

® Vzdy ukrojte nebo utrhnéte maly kousek tésta (cca veli-
kosti via§ského ofechu) a opatrné je vlozte do mlynku.

DULEZITE: dalsi kousek tésta vkladejte do mlynku
teprve az prvni kousek projde Snekem. Pri vkladani
tésta pouzivejte nacpavac.

©® Nudle ihned posypte moukou, aby se neslepily.

® Délku nudli zvolte podle vlastniho uvazeni, nudle ufi-
znéte hned u sitka. Délku nudli mizete rovnéz upravit
teprve az po uschnuti, pfed pouzitim.

@ Pro uvolnéni direk v sitku pouzijte jehlu, ktera je soucasti

sady.

UPOZORNENI! Maximélni doba provozu strojku pfi
vyrobé nudli je 2 minuty.

Pokracovat muzete po vychlazeni strojku (viz. navod
k obsluze).

Sada sitek na tvarovani tésta (Obr. 1)

Tésto na cukrovi

500 g mouky, 1 kostka masla, 1 sklenice cukru, 1 vajicko,
1 baleni vanilkového cukru.

Vypracujte maslo s vanilkovym cukrem, do této hmoty pfi-
dejte vajicko, mouku a vie poradné rozmichejte.

Takto pripravené tésto doporucujeme zchladit v mraznicce
(cca 40 minut).

@ Tvoritko a stinitko umistéte v komofe mlynku.

@ Cely komplet nasadte na pohonnou jednotku strojku.

© Pokrajejte tésto na malé kousek a opatrné je vkladejte
do mlynku.

DULEZITE: dalsi kousek tésta vklidejte do mlynku
teprve aZ prvni kousek projde Snekem. Pri vkladani
tésta pouZivejte nacpavac.

©® Délku tésta zvolte podle vlastniho uvazeni. Tésto pokla-
dejte na vymazany plech a pecte pfi teploté 180°C.

UPOZORNENI! Maximélni doba provozu strojku pfi
vyrobé cukrovi je 10 minut.

Po ukonceni prace (Obr. J)

©® \Vypnéte strojek a vyjméte z&strcku ze zasuvky.

@ Vlyjméte nacpavac a sejméte misku z mleci komory nebo
komory struhadla.

@ Zmacknéte tlaCitko pojistky mleci soustavu pfipadné
komoru struhadla otocte vpravo a sejméte ji.
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@Rozloite dily mleci soustavy, komory s feznickym
nastavcem pfipadné struhadlo.

Kabel a umyté a vysusené dily ulozte do schranky.
@ Umisténi spojky v ulozném prostoru

@ Umisténi sitka v ulozném prostoru

(®) Ulozeni privodni fidry

® Pohonnou jednotku otfete vihkym hadfikem s Cisticim
prostredkem.

©® Umélohmotné ¢asti umyjte v teplé vodé s pouzitim Cisti-
ciho prostfedku na myti nadobi.

©® Kovové Casti umyjte v horké vodé s pouzitim Eisticiho
prostfedku na myti nadobi. Struhadla nemyjte v myéce
nadobi.

©® Dukladné osuste umyté dily.

©® Sitko a nozik mimé namazte jedlym tukem nebo olejem,
zamezite tak rezivéni.

©® OsuSené casti mleci komory nebo struhadla smontujte
dohromady.

Vyrobky z masa, zeleniny a ovoce

Osvojte si zplsoby pfipravy jednotlivych potravin, ovoce
a zeleniny pro zachovani co nejvétsich vyzivnych hodnot.
Ovoce a zeleninu neuchovavejte ve vodé a upravujte teprve
bezprostiedné pfed konzumaci.

Veprové karbenatky

500 g vepfového masa, 60 g suchého peciva, 50 g cibule,
20 g tuku, 1 vejce, 40 g strouhanky, tuk na smaZeni sul
a pepr.

Pecivo namocte ve vodé a nechte okapat.

Cibuli pokréjejte na kolecka a osmahnéte dozlatova. Maso
oplachnéte a pokrajejte na kousky.

Pecivo, cibuli a maso semelte dvakrat strojkem, se sitkem
s otvory o priméru 4 mm. Pridejte vejce, sdl, pepf a peclivé
promichejte tak, aby vznikla homogenni hmota. Formuijte
karbenatky o tloustce cca 15 mm a obalujte je ve strou-
hance. Smazte na rozehratém tuku.

Pastika z michaného masa

500 g vepfového masa, 500 g teleciho masa, 400 g slaniny,
500 g veprfovych jater, 300 g cibule, 200 g housek, 4 vejce,
pepr; stl, muskatovy ofisek.

Maso poduste se slaninou a cibuli.

Jatra oplachnéte, odstrarte blany, vyfiznéte Zily a pokrajejte
na kostky. Kdyz je maso mékkeé, pridejte jatru, housky a spo-
le€né kratce poduste, ochladte a pomelte dvakrét strojkem,
se sitkem s otvory o priméru 4 mm.

Do pripravené hmoty pfidejte vejce, sul, pepf, muskatovy ofi-
Sek a peclivé vypracujte.

Do formy vymazané sadlem vlozte pastikovou hmotu a pecte
asi 40 minut.
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Domaci klobasky

4,5 kg stfedné prorostlého vepfového masa, 0,5 kg sla-
niny, vyvar z kosti — 1 sklenice, 6-7 Izicek soli, 1 Izicka
mletého pepfe, 12-15 zrek pomletého anglického koreni,
5-6 srouzku cesneku, 7-8 m stfivek.

Maso semelte strojkem, se sitkem s otvory o priméru 8 mm.
Sul promichejte s kofenim, pfidejte k masu, promichejte a
vypracujte jako tésto, postupné pfidavejte vyvar. Dejte na 24
hodin do chladnicky. Na mleci komoru strojku nasadte fez-
nicky nastavec. Naplrite stfivko v délce asi 1 m a formujte
klobasky asi 30 — 40 cm dlouhé. Davejte pfitom pozor, aby
jste Uplné neucpali odvzduSiovaci otvory nastavce. Klo-
basky nechte 6 hodin susit. Uzeni provadéjte teplym dymem
14 hodin nebo horkym dymem 2,5 hodiny.

Salat z ¢erveného zeli

400 g cerveného zeli, 200 g jablek, 2 IZice oleje, $tava
Z citrénu, sl, cukr.

Zeli otistéte a zkrouhejte struhadlem. Jablka oistéte
a ostrouhejte na hrubém struhadle. Zeli promichejte s jablky,
dochutte olejem, $tavou z citrénu, soli a cukrem.

Celerovy salat
400 g celeru, 200 g jablek, 2 Izice oleje nebo smetany, $tava
Z citrénu, sul, cukr.

Celer ostrouhejte na hrubém struhadle. Ochutte smetanou
nebo olejem, pfidejte cukr, citrénovou $tavu a sdl.

Ekologicky vhodna likvidace

Obalovy material jednoduse neodhodte. Obaly

a balici prostfedky elektrospotiebici Twist jsou
recyklovatelné, a zasadné by mély byt vra-

ceny k novému zhodnoceni. Obal z kartonu

Ize odevzdat do sbéren starého papiru. Pytlik

z polyetylénu (PE, PE-HD, PE-LD) odevzdejte

do sbéren PE k opétnému zuZitkovani.

Po ukonceni Zivotnosti spotebi¢ zlikvidujte prostfednictvim
k tomu uréenych recyklacnich stfedisek. Pokud ma byt spotfe-
bi¢ definitivné vyrazen z provozu, doporucuje se po odpojeni
napéjeciho pfivodu od elektrické sité jeho odfiznuti, pfistroj
tak bude nepouzitelny. Informujte se laskavé u Vasi obecni
spravy o recyklaénim stfedisku, ke kterému pfislusite.

Toto elektrozafizeni nepatfi do komunalniho odpadu. Spo-
tfebitel pfispiva na ekologickou likvidaci vyrobku. ZELMER
CZECH s.r.o. je zapojena do kolektivniho systému ekolo-
gické likvidace elektrozafizeni u firmy Elektrowin a.s. Vice
na www.elektrowin.cz.

Veskeré opravy svéite odbornikiim v servisnich stredis-
cich. Zaruéni i pozaruéni opravy osobné doru¢ené nebo
zaslané po$tou provadi servisni stfediska ZELMER - viz.
SEZNAM ZARUCNICH OPRAVEN.

Vyrobce nebere odpovédnost za nevhodné pouZiti pfistroje, za pou-
Ziti pfistroje v rozporu z jeho urcenim nebo v rozporu z ndvodem
k obsluze.

Viyrobce si vyhrazuje pravo na provadéni inovacnich zmén pfistroje
kdykoliv, bez pfedchoziho upozoréni, za ucelem prizposobeni pri-
stroje pozadavkim zékona, normam, nafizenim nebo z divodu kon-
strukcnich, obchodnich, estetickych a jinych.
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Blahozelame Vam k vyberu nasho zariadenia a vitame Vas
medzi pouzivate/mi vyrobkov Zelmer.

Ak chcete ziskat najlepsie vysledky, odpori¢ame Vam pou-
Zivat len originalne prislusenstvo firmy Zelmer. PrisluSenstvo
bolo navrhnuté Specialne pre tento vyrobok.

Precitajte si prosim dokladne tento navod na obsluhu.
Zvlastnu pozornost venujte bezpe€nostnym pokynom. Tento
navod na obsluhu uschovaijte pre pripadné dalSie pouZitie.
Miyn&ek na mletie potravin je ur€eny pre domace pouZitie. Je
to viacucelové zariadenie, pomocou ktorého mozete rychlo a
bez velkej namahy pomliet méso, syr, zeleninu, mak alebo
vyrobit klobasy a Udeniny. Pri pouZiti pridavného strihadla
mdzete struhat zeleninu, syr a orechy.

Bezpecnostné pokyny

©® Netahajte za privodovy kabel pri vytahovani zastrcky zo
zasuvky.

©® Miynéek pripajajte iba do siete striedavého napatia
230 V.

Vazeny zakaznici!

©® MiynCek nepouzivajte pokial je poSkodeny alebo je
poskodeny privodovy kabel.

Ak sa neodpojitelny elektricky kabel poskodi, musi ho

vymenit vyrobca alebo Specializovany opravarensky

podnik alebo vykvalifikovana osoba, aby ste predisli

nebezpecenstvu.

Spotrebi¢ smi opravovat iba odborne spésobili zamest-
nanci. Nespravne vykonana oprava méze byt pri¢inou
vazneho ohrozenia pre pouZivatela. V pripade poru-
chy odporucame, aby ste sa obratili na Specializovany
servis.

©® Po ukonceni prevadzky vytiahnite napéjaci kabel zosie-
tovej zasuvky. Skryte kabel — opatme ho zasurte do
otvoru, z ktorého je vyvedeny, zastréku viozte do ulozte
do Ulozného priestoru.

©® Nevystavujte mlyncek ani jeho Casti teplote vy$Sej ako
60°C. Moze dojst k poSkodeniu mlynceka.

® ZvySenu pozornost venuijte praci s mlynekom v pritom-
nosti deti.

® Spotrebi¢ nie je uréeny na pouzivanie osobami (vratane
deti) so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mental-
nymi schopnost'ami, alebo s nedostatkom skusenosti
a vedomosti, pokial' im osoba zodpovedna za ich bez-
pecnost’ neposkytne dohl’'ad alebo ich nepoudila o pou-
Zivani spotrebica.

©® Davajte si pozor, aby sa deti nehrali so zariadenim.

® Pred vymenou prisluSenstva (mlecej ststavy, sitka, noza,
strihadla a jeho Casti) a skér ako zacnete Cistit mlynéek,
vzdy vytiahnite zastréku zo zasuvky.

® Pri mleti pouzivajte vzdy tlaidlo. Pouzitim inych pred-
metov méZete poskodit mlyncek, aj jeho pohon.

©® Nepretazujte mlynéek nadmernym mnozstvom, ani sil-
nym napchavanim potravin.

©® Dokladne prevadzajte montaz mlecej sustavy, zla
montaz moéze byt pri¢inou nedokonalého mletia a tiez

moze viest k otupeniu noZov a sitka. Tupi nozik a sitko
vymerite za nove.

©® Pocas prevadzky nezakryvajte ventilaéné mriezky mlyn-
¢eka. Mlyncek nepouzivajte na makkom povrchu.

©® V pripade, ze mlyncek nie je mozné uviest do prevadzky,
odovzdajte ho na servisnu prehliadku.

©® Z mésa uréeného na mletie odstrarite kosti, chrupavky,
Slachy a Zily.

©® Maso rozkrajajte na men3ie kisky tak, aby vo$lo do mle-
cej komory.

® Mak je nutné pred jeho pomletim oparit a namacat nie-
kolko hodin.

® Pohonnu jednotku mlynéeka neponarajte do vody ani ho
neumyvajte pod te¢lcou vodou.

©® Pred umyvanim je nutné vybrat prisluenstvo z pohon-
nej jednotky.

® Na umyvanie jednotlivych &asti pristroja nepouZivajte
agresivny detergent a Cistiace pripravky obsahujlce pie-
sok, napr. emulziu, pastu, a pod. Tieto by mohli odstranit
rézne popisy a napisy umiestnené na spotrebici.

® Na mytie kovovych Casti pouzivajte makké kefy.

Mleciu komoru, slimak a objimku neumyvajte v umy-

vacke riadu, agresivné prostriedky spésobuju cerna-

nie tychto casti. Umyte ich rucne s pouzitim klasickych

prostriedkov na nadoby.

Technické udaje

Technické Udaje st uvedené na typovom §titku spotrebica.
Maximalna doba nepretrzitej prevadzky 10 minat
Prestavka pred dalSim pouzitim (minimaine) 30 minat
Deklarovana hodnota emisie hluku (Lwa) tohto spotrebica
je 77 dB(A) Co predstavuje hladinu A akustického vykonu
vzhladom na referencny akusticky vykon 1 pW.

Miyncek je skonStruovany v izolagnej triede Il a nepotrebuje
uzemnenie.

Miyngek ZELMER spifia Slovenské a Eurdpske normy.
Mlynéek vyhovuje poziadavkam nasledovnych nariadeni:

- Nizkonapatovy elektricky pristroj (LVD) — 2006/95/EC.

- Elektromagneticka kompatibilita (EMC) — 2004/108/EC.
Vyrobok je oznaceny znackou CE na typovom §titku.
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TYPY MLYNCEKOV ZELMER

V tejto tabulke je prezentovany sortiment prisluSenstva k mlynéekom, ktorych sa tyka tento navod.

Sitko 5 Nastavec na
Typ \[or4 %acasrrgvﬁlgggs cestoviny Strihadlo
4 8 R a kolagiky
886.5 ° ° ° ° (] o
886.54 ° ° ° ° o °
886.8 ° ) [ ° - o
886.84 ° ° [ ° - °
® — z4kladné prisluSenstvo, O — dopinkové prisluSenstvo, ktoré je mozné zakupit v predajniach so spotrebi¢mi,
— — prisluSenstvo nedostupné v danom preveden

(Obr. R)

Maszynka do mielenia produktéw spozywczych sktada sig z:

(1) Pohonnej jednotky — kazda pohonné jednotka je prispd-
sobena tak, aby k nej bolo mozné pripojit ktorikolvek
mleciu sUstavu a strihadlo, vyrobené firmou ZELMER.
V zadnej Casti Ulozného priestoru pohonu 886 sa nacha-
dzaju vetracie otvory.

Mlecia sustava — jej Casti su:
O Mlecia komora

o Slimak so spojkou

O Noz

o Sitko s otvormi 4mm

O Ovjimka

@ Misky

O Tiacidia

Wyposazenia, w ktorego sktad wchodzi:
o Sitko s otvormi 8 mm

@ Néastavec na plnenie klobas
@ Nasadka

@ Tvoritko

@ Tienitko

@ sitko na vjrobu rezancov
@ Sitko na vyrobu nitoviek

(16 J0%

Mechanicka poistka motora

© Zavitovka
0 Spojka
© skrutka M5x20

Mlynceky st vybavené mechanickou ochranou, ktoré zabra-
fuju poSkodeniu pohonnej jednotky — pokial dojde k preta-
zeniu mlynceka (napr. ked sa do mlynceka dostanu kosti),
vylamu sa zuby spojky, ktoré pohariaju slimak.

Popis pristroja

(Obr. B)
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PoskodenU spojku vymerite za novu:

® zo sliméka so zni¢enou spojkou odskrutkujte skrutku,
©® odstrante poskodenu spojku,

® nasadte novU spojku a dotiahnite skrutku.

Priprava mlynceka a uvedenie

do prevadzky (Obr.C)

Vlytiahnite z Ulozného priestoru napajaci kabel s vhodnou
dizkou zvolené prislusenstvo.

@ Pohonnu jednotku postavte na tvrdy suchy povrch (na
stdl alebo kuchynsku linku), blizko elektrickej zasuvky.

® Pred prvym pouzitim umyte vSetky diely prislusenstva.

©® Poskladajte vybrané Casti a pripojte k pohonnej jed-
notke.

@ Vlozte zastrcku do zasuvky elektrického prudu.

@ Vlypinatom zapnite mlyncek.

Mlecia sustava (Obr. D)

Do mlecej komory postupne vkladajte:
@ Slimék so spojkou smerom do vnutra.
@ Na slimak nasadte ndz ostrim smerom k sitku.

@ Sitko vlozte do mlecej komory tak, aby drazka na okraji
sitka zapadla do vystupku v komore.

@ Casti mlecej komory pevne dotiahnite objimkou az na
doraz.

@Poloite poskladani komoru na hlavicu pohonnej jed-
notky a otoCte ju do pozicie, ked budete poCut cvaknutie
poistky.

(6) Misku nasadte na mleciu komoru.

Nastavec na pinenie klobas (Obr. G)

Do mlecej komory postupne vkladajte:
@ Slimak so spojkou smerom do vnitra.
() Na slimak nasadte nasadu.

@ Nastavec na pinenie klobas.



@ Casti mlecej stistavy pevne dotiahnite objimkou aZ na
doraz.

@Poloite poskladanu komoru na hlavicu pohonnej jed-
notky a otoCte ju do pozicie, ked budete pocut cvaknutie
poistky.

(&) Misku nasadte na mleciu komoru.

Pred nalozenim creva na klobasu ho namocte v teplej vode
asi 10 min.

® Na nastavec na plnenie klobas nasurite crievka. Pri
nasuvani dbajte na to, aby ste Uplne nezakryli odvzdus-
fovacie otvory nastavca.

Rozomleta hmota, ktorou pinite Crievka nesmie byt ,prili§

riedka“. Pri va¢Som mnozstve tekutin by mohlo dojst k prete-

Ceniu a zaliatiu mlynceka.

Strihadlo

o Bubon na jemné strihanie
Q Bubon na hrubé struhanie
o Bubon na platky

o Bubon na pasirovanie

O zamka

0 Komora

@ Phniaca misa

0 Napchavadio

Sucastou vybavenia st dve strihadla s jemnymi a hrubymi
zubkami, ktoré struhaju na jemno alebo silnejSie viakna tvrdy
syr, mrkvu, zeler alebo varenu ¢ervenu repu. Tretie strihadlo
je urené ku kréjaniu zeleniny na platky. M6ze spracovavat
zemiaky, uhorky, cibulu, atd. Stvrté strihadlo je uréené ku
treniu zemiakov, repy, mrkvy, ovocia atd.

(Obr. E)

Pouzitie struhadla (Obr.F)

@ Otvorte zdmok a vlozte zvolené strihadlo spojkou do

vnutra komory.

@ Zatvorte zamok.

@ Spojte komoru strihadla s pohonnou jednotkou rovna-

kym spdsobom ako pri mlecej komore.

©® Produkty uréené ku spracovaniu najprv nakrajajte na
menSie kusky tak, aby vosli do komory.

©® Nedoporuéujeme spracovavat méakké alebo kostkové
ovocie.

©® Vytiahnite zastréku zo zasuvky elektrického pradu.

©® Potraviny, ktoré uviazli vo vnutri strihadla odstrarte dre-
venou lyzicou.

Ostrie struhadiel nevyzZaduju regeneraciu.

Sada sitiek na vyrobu cestovin (Obr. H)

Cesto na vyberové rezance

300 g muky, 10 Zltkov zo stredne velkych vajec, 3 lyZice

olivového oleja, Cierne korenie (podla chuti), mleta paprika

(podla chuti), susena méta (podla chuti).

Z prisad vypracujte jednotnd hmotu. Dobre vypracované

cesto musi byt tvrdé. Pri hnieteni cesta nepridavajte vodu!

Takto pripravené cesto doporucujeme dat do chladnicky (na

cca 10 mindt). Pred pouzitim ponorte sitko na vyrobu rezan-

cov do horucej vody.

@ Sitko umiestnite do komory mlynéeka

@ Cely komplet nasadte na pohonnu jednotku strojéeka.

©® Vzdy odkrojte alebo odtrhnite maly kusok cesta (cca vel-
kosti via§ského orecha) a opatme ho vioZte do mlynéeka.

Dolezité: dalsi kisok cesta vkladajte do mlynceka az
ked' prvy kusok prejde Snekom. Pri vkladani cesta
pouzivajte tlacidlo.

©® Rezance ihned posypte mukou, aby sa nezlepili.

©® Dizku rezancov si mézete zvolit podla viastného uva-
7enia. Rezance odrezte hned pri sitku. Dizku rezancov
mdzete tiez upravit po uschnuti - pred pouzitim.

@ Na uvolnenie dierok v sitku pouzite ihlu, ktora je si¢as-

tou sady.

UPOZORNENIE! Maximélna doba prevadzky strojceka
pri vyrobe rezancov su 2 minuty.

Pokracovat’ mézete po vychladnuti strojceka (vid’
navod na obsluhu).

Sada sitiek na tvarovanie cesta (Obr. 1)

Cesto na cukrovinky
500 g maky, 1 kocka masla, 1 pohér cukru, 1 vajicko, 1 bale-
nie vanilkového cukru.

ViymieSajte maslo s vanilkovym cukrom, do tejto hmoty pridajte
vajicko, miku a vSetko poriadne premieSajte. Takto pripravené
cesto doporucujeme vychladit v mraznicke (cca 40 minut).
@ Tvoritko a tienitko umiestnite do komory mlynceka.

@ Celykomplet nasadte na pohonnu jednotku strojéeka.

©® Cesto pokrajajte na malé kusky a opatrne ich vkladajte
do mlyncéeka.

DOLEZITE: dalsi kiisok cesta vkladajte do mlynéeka
azZ ked' prvy kusok prejde snekom. Pri vkladani cesta
pouzivajte tlacidlo.

@ Dizku cesta si mozete zvolit podla vlastného uvazenia.
Cesto poukladajte na vymasteny plech a pecte pri tep-
lote 180°C.

UPOZORNENIE! Maximélna doba prevadzky strojceka
pri vyrobe cukroviniek je 10 minut.
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(Obr.))

©® Vypnite mlyn¢ek a vytiahnite zastréku zo zasuvky.

@ Viytiahnite tlacidlo a vyberte misku z mlecej komory alebo
komory strihadla.

@ Stlacte vypinac poistky mlecej ststavy pripadne komoru
struhadla otoéte vpravo a vyberte ju.

@ Rozlozte diely mlecej sUstavy, komory s nastavcom na
plnenie Criev, pripadne struhadlo.

Ulozte privodnt $ndru a umyté a suché Casti do Ulozného
priestoru.

@ Umiestnenie spojky v tloZznom priestore.
@ Umiestnenie spojky v tloznom priestore.
@ UloZenie privodového kabla.

Umyvanie a Udrzbu je nutné prevadzat po kazdom pouZiti

mlyn&eka nasledujicim spdsobom:

® Pohonnu jednotku utrite vihkou handrickou s Cistiacim
prostriedkom.

©® Umelohmotné Casti umyte v teplej vode s pouzitim Cistia-
ceho prostriedku na nadoby.

©® Kovové Casti umyte v horlicej vode s pouzitim Cistiaceho
prostriedku na nadoby. Strihadla neumyvajte v umy-
vacke riadu.

©® Dokladne ususte umyté diely.

©® Sitko a ndz mierme natrite jedlym tukom alebo olejom,
zabranite tak hrdzaveniu.

©® UsuSené Casti mlecej komory alebo strihadiel poskla-
dajte dohromady.

Vyrobky z masa, zeleniny a ovocia

Osvojte si spdsob pripravy jednotlivych potravin, ovocia
a zeleniny pre zachovanie ¢o najvacsich vyzivnych hodnét.
Ovocie a zeleninu nenechavajte ponorené vo vode a upra-
vujte aZ bezprostredne pred konzuméciou.

Po ukonceni prace

Karbonatky z bravéového masa

500 g bravéového mésa, 60 g suchého peciva, 50 g cibule,
20 g tuku, 1 vajce, 40 g strahanky, tuk na vypréZanie, sol
a Cierne korenie.

Pecivo namocte do vody a nechajte odkvapkat.

Cibulu pokrajajte na kolieska a osmazte do zlata. Maso
oplachnite a pokrajajte na kusky.

Pecivo, cibulu a méso zomelte dvakrat v mlynéeku so sitkom
s otvormi o priemere 4 mm. Pridajte vajce, sol, ierne korenie
a starostlivo premie$ajte tak, aby vznikla homogénna hmota.
Formujte karbonatky hribky 15 mm a obalte ich v strihanke.
Vlyprazajte na rozpalenom tuku.

Pastéta zo zmieSaného mésa

500 g bravéového mésa, 500 g telacieho mésa, 400 g sla-
niny, 500 g bravcovej pecene, 300 g cibule, 200 g zemli,
4 vajcia, Cierne korenie, sol, muskatovy orech.
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Maso poduste so slaninou a cibulou.

Pecen oplachnite, odstrarite blany, vyrezte Zily a pokréjajte
na kocky. Ked je maso makkeé, pridajte pecen, Zemlu a spolu
kratko poduste, dajte vychladit a pomelte dvakrat mlynce-
kom so sitkom s otvormi o priemere 4 mm.

Do pripravenej hmoty pridajte vajce, sol, Cierne korenie,
muskatovy orech a zmieSajte.

Do formy vytretej mastou vloZte pastétovi hmotu a pecte asi
40 minat.

Domace klobasy

4,5 kg stredne prerasteného bravéového mésa, 0,5 kg sla-
niny, vyvar z kosti — 1 pohar, 6-7 lyZiciek soli, 1 lyZicka mle-
tého Cierneho korenia, 12-15 zmiek pomletého anglického
korenia, 5-6 kuskov cesnaku, 7-8 m Criev.

Maso pomelte mlynéekom so sitkom s otvormi o priemere
8 mm. Sol premie$ajte s korenim, pridajte k masu, premie-
Sajte a vypracujte ako cesto, postupne pridavajte vyvar.
Dajte na 24 hodin do chladnicky. Na mleciu komoru mlyn-
Ceka nasadte nastavec na pinenie klobas. Napliite Crievko
v dizke asi 1 m a formujte klobasky o dizke asi 30-40 cm.
Davajte pri tom pozor, aby ste Uplne neupchali odvzdusiiova-
cie otvory nastavca. Klobasky nechajte 6 hodin susit. Udite
teplym dymom 14 hodin alebo horucim dymom 2,5 hodiny.

Salat z ¢ervenej kapusty

400 g Gervenej kapusty, 200 g jablk, 2 lyzice oleja, $tava
Z citronu, sof, cukor.

Kapustu ocistite a postrihajte. Jablka o€istite a ostruhajte na
hrubom strihadle. Kapustu pomieSajte s jablkami, dochutte
olejom, Stavou z citrénu, sofou a cukrom.

Zelerovy salat

400 g zeleru, 200 g jablk, 2 lyzice oleja alebo smotany, $tava
z citronu, sol, cukor.

Zeler ostrihajte na hrubom strihadle. Ochutte smotanou
alebo olejom, pridajte cukor, citronovu Stavu a sol.



Ekologicky vhodna likvidacia

Obalovy material nevyhadzujte. Obaly a baliace prostriedky
elektrospotrebicov ZELMER sU recyklovatelné a zasadne
by mali byt vratené na nové zhodnotenie. Karténovy obal
odovzdajte do zberne starého papiera. Vrecka z polyetylénu
(PE, PE-HD, PE-LD) odovzdajte do zberne PE na opatovné
zuZzitkovanie.

Po ukonceni Zivotnosti spotrebi¢ zlikvidujte prostrednictvom
na to uréenych recyklacnych stredisk. Ak ma byt pristroj defi-
nitivne vyradeny z prevadzky, doporucuje sa po odpojeni pri-
vodnej $nury od elektrickej siete jej odstranenie (odrezanie),
pristroj tak bude nepouzitelny.

Informujte sa laskavo na Vasej obecnej sprave, ku ktorému
recyklacnému stredisku patrite.

Tento elektrospotrebi¢ nepatri do komunalneho
odpadu. Spotrebitel prispieva na ekologickl
likvidaciu vyrobku. ZELMER SLOVAKIA s.r.0.
je zapojena do systému ekologickej likvidacie
elektrospotrebicov u firmy ENVIDOM - zdru-
Zenie vyrobcov. Viac na www.envidom.sk.

Opravy spotrebicov si uplatnite u odbornikov v servis-
nych strediskach. Zaruéné a pozarucéné opravy doru-
¢ené osobne alebo zaslané postou prevadzaju servisné
strediska firmy ZELMER - vid' ZOZNAM ZARUCNYCH
SERVISOV.

Viyrobca nezodpoveda za pripadné $kody spdsobené pouZitim zaria-
denia, ktoré sa nezhoduje s jeho ur¢enim alebo v désledku jeho
nespravneho pouzivania.

Vyrobca si vyhradzuje pravo vykonat kedykolvek zmeny na vyrobku
bez predchadzajuceho upovedomenia za Uucelom prispésobenia
pravnym predpisom, normam, nariadeniam alebo z konstrukcnych,
obchodnych, estetickych dévodov a inych dévodov.
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Tisztelt Vasarlok!

Gratuldlunk a készillék kivalasztasahoz és Uidvozoljik a
Zelmer termékek felhasznaloi kozott.

Alegjobb hatasok elérése érdekében javasoljuk, hogy hasz-
naljon eredeti Zelmer tartozékokat. Kifejezetten ehhez a ter-
mékhez lettek kifejlesztve.

Kérjiik, hogy figyelmesen olvassak el az alabbi hasznalati
utasitast. Kilon figyelmet forditsanak a biztonsagot érinté
figyelmeztetésekre. Kérjiik, hogy 6rizzék meg a hasznalati
utasitast, hogy a kés6bbiek soran is tudjak hasznéini sziik-
ség esetén.

Az élelmiszer termékek daréloja haztartdsi hasznalatra
készlilt. Sokoldalu készilék, amely segitségével gyorsan
és nagyobb erdkifejtés nélkil daralhaté: hus, taro, zoldség,
valamint készithetd vele kolbasz és felvagott. A daralé kiilén
megvasarolhato kiegészitd tartozéka- reszelédobjai haszna-
lataval apritani, szeletelni és reszelni tud zoldségeket, bur-
gonyat, zsemlemorzsat salatanak és egyéb készitménynek.

A biztonsagot és a daralo helyes hasznalatat

érintd figyelmeztetések

® Tilos a villasdugd kihlzésa a csatalakozé aljzatbdl
a vezeték meghtzasaval.

© A daralét kizardlag 230 V fesziiltségl valtéaramu halé-
zatba lehet csatlakoztatni.

©® Ne kapcsolja be a készuléket, ha sériilt a halozati csatla-
kozd vezeték, vagy a készllék burkolata lathaté modon
sérilt.

Ha a tapkabel sériilt, a cserét a késziilék gyartéjanak

vagy a szakértének ajanljuk megbizni a veszedelem

kikeriilése céljabol.

A késziilék javitasat kizarolag csak arra kiképzett szak-

ember végezheti. A helyteleniil elvégzett javitas a hasz-

nélé szamara komoly veszélyt jelenthet. Meghibasodas

esetén forduljon a szakszervizhez.

©® Akészilék hasznalata utan a halozati csatlakozo dugét
huzza ki a konnektrorbol. Tegye el a csatlakozé kabelt,
azt konnyedén a kivezetd nyilasaba tolva, a csatlakozo
dugot pedig dugja be a tatérekeszbe.

©® Ne tegye ki a daralot és tartozékait 60°C-nal magasabb
hémérsékletnek. Ez a készilék megrongélodasat ered-
ményezheti.

©® Kilénds figyelmet forditson a daralasra, amikor gyerekek
vannak jelen.

©® Akeésziiléket mozgasukban korlatozott és csokkent men-
talis képességgel vagy a készilék hasznalatara vonat-
kozé gyakorlattal és tudassal nem rendelkez§ személyek
(beleértve a gyerekeket is) nem hasznalhatjak, kivéve ha
a fellgyeletiik biztositott, vagy a biztonsagukért felelés
személy altal késziilékhasznalatra vonatkozdan utasitast
adtak.

@ Ugyelien arra, hogy gyerekek ne jatszanak a késziilékkel.

® Adaréalé tisztitasa el6tt minden esetben hiizza ki a csat-
lakoz6 vezetéket a halézatbal.

©® Az élelmiszer adagolasahoz csak tdméfat hasznaljon.

20

Egyéb eszkoz hasznalata megrongélhatja a daralét, és
a meghajtast.

©® Akésziiléket ne terhelje til nagy mennyiség élelmiszer-
rel, vagy annak tul erés adagolasaval (téméfaval).

©® Pontosan szerelje fel a daralo egységet, hiszen a nem
megfeleld modon Gsszeszerelt darald egység okozhatja
a helytelen daralasi minéséget, valamint a kés és a per-
foral allokés kicsorbulasat. A kicsorbult, életlen kést és
perforalt allokést ki kell cserélni tjra.

©® Adaralé hasznélata soran ne takarja le a szell6z§ nyila-
sokat a hazon.

©® Abban az esetben, ha a daralét nem tudja elinditani —
vigye szakszervizbe.

©® A daralasra szant hist tisztitsa meg a csonttél, intdl,
porctol.

©® Adaralé hasznélata soran ne takarja le a szell6z6 nyila-
sokat a hazon. Daralot ne helyezze puha feluletre.

©® Adarald hazat- meghajtasat tilos vizbe meriteni, és folyo
viz alatt mosni.

©® Ne mossa a tartozékot 6sszeszerelt allapotban.

©® A haz tisztitasahoz ne hasznéljon agressziv tisztitosze-
reket emulzio, paszta, stb. Ezek egyebek kozott elta-
volithatjak a grafikai jeleket, mint pl. jelélések, mércék,
figyelmeztetések, stb.

© Afém részek tisztitasahoz puha kefét hasznaljon.

Ne mossa a fém részeket mosogaté gépben. Ezek-
ben a gépekben hasznalatos agressziv tisztitoszerek
a fémrészek feketedését okozzak. A fém részeket kéz-
zel tisztitsa hagyomanyos edény mosogatoszer hasz-
nalataval.

Miiszaki adatok

A miszaki adatok megtalélhatok a készilék adattablajan.
Folyamatos munkavégzés megengedett idétartama 10 perc

Az Ujboli hasznalatig sziikséges pihentetés ideje 30 perc
Lwa: 77 dB/A
A késziilék all. szigetelési osztalyba tartozik, foldelést nem

igényel.

A berendezés megfelel a vonatkozé magyar és eurépai biz-
tonségi szabvanyoknak.

A Zelmer daralok megfelelnek a kdvetkezd direktivaknak:

- Kisfesziiltségli ~ elektromos  berendezések  (LVD)
- 2006/95/EC.

- Elektromagneses kompatibilitds (EMC) — 2004/108/EC.

Atermék adattablajan CE jel6léssel lett ellatva.



ZELMER DARALOK TiPUSAI

Az aldbbiakban megadésra kertiltek a hasznélati utasitasban leirt darélok és azok tartozékai.

Rostély Tészta- és e
Tipus Kés Hentes feltét slitemény- K'[Z%izlzgo
4 8 készitd készlet

886.5 ° [ ° ° [ @)
886.54 ° [ ° ° o [
886.8 ° [ ° ° - o
886.84 ° [ ° ° - [

® - alapfelsyereltség, O - kiegészitd tartozék, amely megvasarolhatd a boltokban, ill. az alkatrész ellatétol,

— —az adott kivitelezésben hianyzovtartozék

(A abra)

Az élelmiszer termékek daraléja az alabbi részekbdl all:

A késziilék leirasa

o Daralé meghajtasbdl — minden daralé meghajtas alkal-
mas a ZELMER minden feltétéjének felszereléséhez.
A 886-0s készllék hajtomU-rekeszének hatso részében
talalhatok a szell6z6nyilasok.

Daralo egységbdl, amelynek részei:
0 Daralé henger

9 Csiga hozzaszerelt kuplunggal
O «kes

o Perforalt allokés (rostély) 4 mm-es furatokkal
O zar6 gyiri.

@ Adagold talcabol

O Tomsfabol

Tartozékokbdl, amelyek az alabbiak:
o Rostély 8 mm-es furatokkal

@ Hentes tartozék

@ Tavtarto

@ Takaro

@ Tarcsa

@ Szalagtészta szita

@ Cérnatészta szita

@ Kinyomd

A motor mechaniku védelme (B abra)

o Csiga
© Hajtokerek
© Csavar M5x20

A daralé rendelkezik mechanikus védelemmel, amely védi
a motort a megrongalddastol — a kuplung fogai a csiga
végeén kitornek, ha a daralot tllterhelés éri (pl. ha a daraloba
csont kertl).

A megrongalédott kuplungot cserélje ki Ujra:

® acsiga végeén roncsolddott kuplungbol csavarja ki a csa-
vart,

©® tavolitsa el a régi kuplungot,

©® tegye fel az Uj kuplungot és csavarja be a csavart.

A daralé elokészitése és bekapcsolasa (C abra)

A hajtém(i tartorekeszébdl hiizza ki a megfelelé hosszisagu
halozati kabelt és vegye ki a szlikséges tartozékokat.

™A meghajtast helyezze a dugaszolé aljzat kozelébe,
kemény fellletre Ugy, hogy ne takarja le a szell6zd furatokat
a hazon.

©® Adarald elsé hasznalata el6tt mossa el a tartozékokat.
©® Szerelje dssze a kivalasztott tartozékokat és kapcsolja
a meghajtasra.

@ Dugja a villasdugot a halézati dugaljba.
@ A kapcsold gombbal kapcsolja be a daralét.

Munkavégzés a daralé egységgel (D abra)

A daralé hengerbe tegye egymas utan
@ A csigat kuplunggal a belsd térbe.
@ A csiga tengelyére a kést élével a rostély felé iranyitva.

() A rostély oly modon, hogy a daralo hengeren talalhato
tiiske a rostély mélyedésére essen.

®@ Csavarja 0ssze a darald egység részeit zard gy(rivel
litkdzésig.
@ Helyezze az sszeszerelt daralé egységet a meghajtasra

és forditsa el addig az allasig, amig a blokad jellegzetes kat-
tané hangjat meg nem hallja.

@ Helyezze az adagol6 talcat a daralo hengerre.

Munkavégzés hentes tartozékkal (Gabra)

A daréal6 hengerbe helyezze egymas utan:
@ A csigat kuplunggal a belsd térbe.

() Acsiga tengelyére a tavtartot.

(3 Erre a hentes tartozékot (tolcseért).



@ Csavarja 6ssze e részeket a zar6 gy(rvel utkdzésig.

@ Helyezze az 6sszeszerelt daralé egységet a meghajtasra

és forditsa el addig az allasig, amig a blokad jellegzetes kat-

tan6 hangjat meg nem hallja.

@ Helyezze az adagol6 télcat a darélé hengerre.

A kolbasztoltéshez a belet a tolcsérre vald felhelyezés el6tt

aztassa kb. 10 percen keresztil meleg vizben.

©® Huzza a hentes tartozékra a nedves sertés belet figyelve
arra, hogy ne takarja el a tlcséren talalhaté levegé elve-
zetd véjatokat.

A belet megtolté hus nem lehet ,til hig”. A talzott folyadék
tartalom annak elfolyasat és a darél6 belsd terébe jutasat
okozhatja.

Kiegészitd reszelo (E abra)

0 Finom forgacsolasu reszeld

9 Durva forgécsolasu reszeld

o Szeleteld reszeld

0 Pépeld reszeld

o Rugos zér

O Darabolorész

@ Toltdedény

O Tomorud

A kiegészit reszel6ben két forgacsold reszeld van durva és
finom forgacs reszeléséhez (sajt, sargarépa, zeller, ftt cékla,
stb.). A harmadik dob zdldség szeletelésre hasznalhaté (bur-

gonya, uborka, hagyma, stb.). A negyedik pedig reszelésre
(burgonya, cékla, gyiimélcs, stb.) hasznalhato.

Munkavégzés a kiegészito reszeldvel (F abra)

@ Nyissa fel a zar6 elemet és helyezze be a reszeldk egyi-
két a kamra belsejébe.

® Zérja le a zar6 elemet.

@ Csatlakoztassa a kiegészit reszeld kamréajat oly madon,
mint a daralé egységet a daraldhoz.

©® A nagy méretl élelmiszereket el6bb vagja kisebb dara-
bokra, amelyeket nehézség nélkil bele teheti a kam-
raba.

©® Ne reszeljen kemény magvu puha gylimélcsoket.

©® Amunka befejezése utan kapcsolja ki a daralét és hizza
ki a halozati vezetéket a csatlakozo aljzatbol.

©® Fakandl segitségével tavolitsa el a reszelddob belsejé-
ben, vagy a reszel6 kamraban talalhaté maradvanyokat.

A reszel6dobok éleit nem sziikséges regeneralni.

Tésztaszita készlet (H abra)

Kiilonleges tészta

300 g liszt, 10 tojas sarga kdzepes méretii tojasbol, 3 kanal
olajbogyd olaj, bors (izlés szerint), darélt paprika (izlés sze-
rint), széritott menta (izlés szerint).

22

A tésztat egydntetli masszaig meggydrni. A megfeleléen
meggyurt tészta kemény” kell, legyen. A tészta készitése-
kor vizet ne adagoljuk! Az igy el6készitett tésztat javasolt
fogyasztdszekrényben kb. 10 percig leh(teni. A tésztaszitat,
a felhasznalasa el6tt, egy pillanatra forré vizbe kell betenni.

@ Akivélasztott szitat elhelyezni a daralé kamréban.

@ Es az egész daralé egységet a daralégép hajtasara fel-

tenni.

© Az el6készitett tésztabdl eltépni kis darabokat (olaszdio
nagysagu) és ovatosan betenni a daralé kamra bemend
nyilasaba.

FONTOS: A kévetkez6 darab tészta csak akkor tehetd
be, ha az el6z6t a csiga mar elvitte. Az adagoléskor
hasznalni kell a tolorudat.

©® Akamrabdl kies6 tésztat liszttel szérhatjuk, az dsszera-
gadas elkertilése céljabal.

® A gépbdl kimend tésztat révidebb darabokra vaghatjuk
kézvetlenlil a szitanal vagva. Meghagyhatjuk szintén
telies mennyiséget a kiszaradasig és kisebb darabokra
csak felhasznalas el6tt eltrni.

@A szita eltomatt lukjai tisztitasahoz, a készlethez csatolt
kinyomé szolgal.

FIGYELEM! A daralogép munkaideje tészta kinyomasa
esetén 2 percet nem haladhatja meg.

A tészta ismételt kinyomasa csak a géphajtas teljes
lehiilése utan lehetséges - lasd kezelési utasitas.

Siiteményformazo készlet (1 abra)
Omlos siitemény

500 g liszt, 1 kocka vaj, 1 pohar cukor, 1 tojas, 1 csomag
vaniliacukoro.

A vajat cukorral és vaniliacukorral szétdorzsoIni. A massza-
hoz hozzaadni tojast, lisztet és mindezt kikeverni. Az igy el6-
készitett tésztat javasolt kb. 40 percig fogyasztdszekrényben
lehiteni.

(@) Akamraban elhelyezni a siteményformazo készletet.

@ Es komplett daralé egységet a meghaijtd egységre fel-

szerelni.

©® Atésztat darabokra felvagni és adagolni a daralé kamra
bemend nyilasaba.

FONTOS: A kovetkez6 darab tészta csak akkor teheté
be, ha az el6z6t a csiga mar elvitte. Az adagolaskor
hasznalni kell a tolérudat.

©® Asltemény hosszat tetszés szerint képezni. A siteményt
zsirral bekent télcan elhelyezni és sitdkamraban 180°C
hémérsékleten siitni.

FIGYELEM! A siiteményformazé készlettel felszerelt
daralé gép miikodési ideje 10 percet nem haladhatja
meg.



(J abra)

©® Kapcsolja ki a daralét és huzza ki a csatlakozo vezetéket
a hélozati dugaljbol.

Q@ Vegye ki a tsméfat és vegye le az adagol6 talcat a daralo

hengerrél, vagy a kiegészitd reszelé kamrajarol.

@ Nyomja meg a blokad nyomoégombjat és forditsa el

a daralé egységet, vagy a kiegészitd reszeld kamrajat jobbra

és vegye le.

@ Szerelje részeire a darald egységet, hentes tartozékot,

vagy a kiegészitd reszelét.

A vezetéket valamint az elmosogatott és megszaritott alkat-

részeket tegye be a rekeszbe.

@ Akuplung elhelyezése a taroldban.
(® Arostely elhelyezése a taroloban.
@ Ateljes vezeték elrejtése a taroldban.

Tisztitas és karbantartas

©® A meghajtas hazat torolie at mosogatdszeres vizzel
megnedvesitett ruhaval.

©® A mianyag részeket mossa el mosogatoszeres meleg
vizben.

Afém részeket mossa el mosogatoszeres forré vizben.
Alaposan szaritsa ki az elmosott tartozékokat.

©® Avostélyt és a kést enyhén tordlje at étkezési olajjal az
esetleges rozsdasodas megel6zése céljabol.

©® Adaralé henger, vagy a kiegészit6 reszeld kamrajat sze-
relje teljesen Gssze.

Hiis, zoldség és gyiimolcsételek

A zoldség és gyimolcs ételek minél magasabb tapértékének
meg6rzéséhez tanuimanyozza ezek elkészitésének madjait.
A zbldségeket és gylmolcsoket ne tartsa vizben és csak
kozvetlentl fogyasztas el6tt apritsa fel.

Sertéshusbal fasirt

50 dkg sertéshus, 6 dkg szaraz pékstitemény, 5 dkg hagyma,
2 dkg zsir, 1 tojas, 4 dkg zsemlemorzsa, zsir a siitéshez, sé
és bors.

A munka befejezése utan

A péksiiteményt tegyék vizbe, és utana hagyjak a vizet
réla lefolyni. A hagymat karikara szeleteljék és piritsak meg
aranyszinre. A hiist mossak meg és daraboljak fel.

A péksiiteményt, hagymat és hust kétszer daréljak meg
4 mm-es lyuku perforalt allokéssel. Tegyenek hozza tojast,
sot, borsot és gondosan gyurjak at. Vizes kézzel formaljanak
1,6 cm-es fasirtokat és forgassak meg morzsaban. Forrd
zsirban stissék ki.

Pastétom tobbféle hisbol

50 dkg sertéshus, 50 dkg borjuhus, 40 dkg szalonna, 50 dkg
sertés méj, 30 dkg hagyma, 20 dkg zsemle, 4 tojés, bors, S0,
szerecsendio.

Ahust és a hagymat paroljak meg.

A méajbol vagjak ki a hartyakat és az ereket, és vagjak koc-
kéra. Amikor a hiis megpuhult, tegyék bele a méjat, zsemlét

és egylitt roviden paroljak meg. Hitsék le, és utana kétszer
daraljak at 4 mm-es lyuku perforalt allokéssel.

Tegyenek hozza tojast, sot, borsot, szerecsendiét és gondo-
san gyurjak at.

A zsirral kikent formaba tegyék a pastétomot és siissék
40 percig.

Hazikolbasz

4,5 kg vegyes sertéshus, 0,5 kg szalonna, csontleves 1é —
1 pohér, 6-7 kanél so, 1 kandl salétrom,12-15 szem &rilt
angol fiiszer, 5-6 gerezd fokhagyma, 7 m bél.

Ahust daréljak meg 8mm-es perforalt allokéssel. A sot kever-
jék Ossze a salétrommal és a fiiszerrel és tegyék a husra,
keverjék Ossze és dolgozzak el, mint a tésztat, fokozatosan
tegyék bele a csontlevest. Tegyék 24 orara hiitébe. A dara-
|6ra tegyék a kolbasztdlcsért. Téltsenek meg kb. 1 m hosszu
belet és forméljanak ki bel6le kb. 30-40 cm-es kolbaszokat.
Ugyelienek kdzben arra, hogy ne fedjék le teljesen a kol-
basztolcsér nyilasait (levegdztetés). A kolbaszokat hagyjak
kb. 6 6raig széradni.

Fustoljek 14 oraig meleg flsttel vagy 2,5 éraig forro fiisttel.

Voroskaposzta salata

40 dkg viréskaposzta, 20 dkg alma, 2 kanél olaj, citromlé,
$0, cukor.

A képosztat lereszeljik a reszelével. Az almakat megtisz-
titiuk, és a durvareszelén lereszeljiik. A képosztat dsszeke-
verjik az almaval, citromlével, séval és cukorral. Abban az
esetben, ha a reszeld rosszul reszel, ki kell kapcsolni, le kell
venni a hajtomdirdl, és meg kell tisztitani a tolcsért és a hen-
gert.

Zeller salata
40 dkg zeller, 20 dkg alma, 2 kanél olaj vagy tejfdl, citromlé,
S0, cukor.

A zellert reszeljik le a finomreszelén, az almat reszeljiik
meg a durvareszeldn. Izesitsik olajjal vagy tejféllel, tegyiink
hozza cukrot, citromlevet és sot.

Kornyezetvédelem - dvjuk kdrnyezetiinket

A karton csomagolas javasoljuk leadni a hulladékgydjté
helyre.

A polietilén (PE) zsakot dobja mlianyag gyijt6

konténerbe. A haldzatbol vald kikapcsolas utan

a hasznalt készliléket szétszerelni, a mlianyag
alkatrészeket leadni masodlagos nyersanyag

felvasarlé helyen.

Afém alkatrészeket leadni a MEH-be. L

Nem dobhat6 ki haztartasi hulladékkal egyiitt!!!

Gyérto nem vallal felelésséget azon hibakért, amelyet a nem rendel-
tetésszer(, vagy helytelen hasznalat eredményez. A garancia nem
terjed ki arra a késziilékre, amelyen fel nem jogositott személy altali
javitas éllapithaté meg.

Gyérto fenntartia maganak a jogot a termék modositasara tetszéle-
ges idépontban, elbzetes értesités nélkiil az elbirdsoknak, szabva-
nyoknak, direktivaknak valo megfelel6ség, vagy konstrukcios, keres-
kedelmi, esztétikai és egyéb okok miatt.
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Va felicitam pentru ca ati ales aparatul nostru i va uram bun-
venit in randul utilizatorilor de produse ale firmei Zelmer.
Pentru a obtine cele mai bune rezultate va recomandam sa
folositi doar accesoriile originale fabricate de firma Zelmer.
Accesoriile au fost proiectate special pentru acest produs.
Va rugam sa cititi cu atentie aceste instructiuni de folosire.
Tn special indicatiile privind mijloacele de siguranta. Instructi-
unile de folosire trebuie pastrate, in asa fel incét intotdeauna
sa va fie la indemana ca sa le puteti reciti.

Masina de tocat produse alimentare este folosita in gospoda-
ria casnica. Este o masina multifunctionala, cu ajutorul céreia
puteti toca repede si fara efort: carne, branza, legume, mac
si de asemenea sa pregatiti salam si mezeluri. Folosind unul
din elementele suplimentare ale masinii — razatoarea puteti
taia legume petru salate si ghiveci.

Stimati clienti!

Indicatii privind masurile de siguranta si

folosirea corespunzatoare a masinii de tocat

® Nu scoate stecarul din priza, tragand de cablu.

©® Masina de tocat trebuie sa fie conectata la curent 230 V.
©® Nupune in functiune masina de tocat in cazul cand cablul

este defectat, sau se vede cd carcasa este defecta.

Daca cablul de alimentare al masinii se va defecta, va
trebui sa fie inlocuit cu un cablu nou la producator sau
la un punct de servis specializat sau de catre personal
calificat pentru a evita situatii periculoase.

Reparatiile aparatului pot fi efectuate numai de cétre per-
sonalul calificat. Reparatiile ficute incorect pot pune in
pericol viata utilizatorului. In cazul unui defect, va reco-
mandam s va adresati servisului specializat al firmei.

® Dupé incheierea utilizérii, scoateti stecarul din priza
retelei electrice. Strangeti cablul de alimentare introdu-
candu-lcu grija in deschizatura prin care iese in exterior
si stecarul cablului de alimentare in compartiment.

©® Nu expuneti masina sa functioneze la temperaturi mai
mari de 60°C. Poate duce la defectarea maginii.

©® Pastreazd o mare prudentd in timpul folosirii masinii in
special cand sunt copii in apropiere.

©® Acest aparat nu este destinat utilizarii de catre persoane
(printre care copii) cu abilitati fizice, senzoriale sau psi-
hice limitate sau de catre persoanele care nu au experi-
enta sau nu stiu sa foloseascé aparatul, dacé nu au fost
instruite in aceasta privinta de catre persoanele raspun-
z&toare de siguranta lor.

©® Trebuie sa supravegheati copiii, s& nu se joace cu apa-
ratul.

© Tnainte s& curétati masina, scoateti intotdeauna cablul
din contact.

® Pentru a impinge produsele foloseste numai impinga-
torul. Folosirea altor elemente poate duce la defectarea
masinii $i a sistemului de propulsie.

® Nu supraincarca masina cu o cantitate prea mare de
produse si nu impingeti prea tare (cu impingatorul).

® Monteaza exact ansamblul de tocare, doarece daca va
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fi asamblat in mod gresit nu va toca bine si poate duca
la tocirea cutitului si a sitei. Cutitul si sita tocite trebuie
schimbate cu unele noi.

® Deconecteaza dispozitivul inaintea de a schimba echipa-
mentul sau fnainte de a te apropia de portiunile care sunt
in miscare n timpul lucrului.

@ n timpul intrebuintarii nu acoperi sistemul de ventilatie
din carcasd. Masina de nu trebuie pusa pe suprafete
moi.

® Daca magina nu vrea s& porneasca duceti-o la service.

©® Carnea care va fi tocata trebuie curatata de oase, ten-
doane, cartilaje si vane.

@ Inainte de tocare produsele mai mari trebuie téiate.

@ Nu toca macul uscat. Inainte macul trebuie oparit si
inmuiat - cateva ore.

©® Nu baga sistemul de propulsie in apa si nu-l spala sub
jetul de apa.

® Nu spala elementele maginii cand sunt montate pe siste-
mul de propulsie.

©® La spalarea carcasei, nu folosi detergenti agresivi sub
forma de emulsii, paste etc. Prin folosirea lor se pot
sterge simbolurile grafice — de ex. liniutele gradate,
insemnérile, semnele de avertizare.

® Pentru spalarea partilor metalice foloseste o perie
moale.

Nu spéla portiunile de metal in magina de spalat vase.
Detergentii agresivi, provoaca inchiderea la culoare
a acestor elemente. Spalarea lor trebuie efectuata
manual, prin folosirea mijloacelor traditionale de spa-
lat vase.

Informatii tehnice

Parametri tehnici sunt evidentiati pe tablita caracteristica
a produsului.

Perioada de lucru neintrerupta 10 minut
Perioada de pauza inainte de urmatoarea folosire 30 minut
Zgomotul aparatului (Lwa): 77 dB/A
Aparatul este construit in clasa a ll-a de izolare, nu necesita
inpaméntare.

Masinile de tocat ZELMER sunt in conformitate cu normele
in vigoare.

Dispozitivul este in conformitate cu directivele:

- Dispozitiv electric de joasa tensiune (LVD) — 2006/95/EC.
- Compatibilitate electromagnetica (EMC) — 2004/108/EC.

Produsul a fost marcat cu semnul CE pe téblita caracteris-
tica.



TIPURILE DE MASINI DE TOCAT ZELMER

Mai jos este prezentat asortimentul de accesorii ale masinilor de tocat despre care este acesta instructiune de folosire.

Tip Cutitul Sta Teaé/éarﬁst?tru peﬁtr;a‘alprgg;: $i Rézatoarea
4 8 J préjituri
886.5 ° ° ° ° ° ]
886.54 ° ° ° ° ¢} °
886.8 ° ° ° ° - o
886.84 ° ° ° ° - °
® — accesorii de bazd, O - accesorii suplimentare pe care le puteti cumpara in magazine, — — accesoriu inaccesibil in aceasta realizare
Descrierea dispozitivului (Desen A) Ambreiajul stricat trebuie schimbat cu unul nou:

Masina de tocat produsele alimentare se compune din:

o Sistemul de propulsie — fiecare sistem de propulsie este
adaptat pentru montarea fiecarui ansamblu de tocare si
razuire al marcii ZELMER. In spatele aparatului, in com-
partimentul unitatii de motor 886 se gasesc orificiile de
ventilare.

Ansamblul de tocare, care se compune din:
O Dispozitivul pentru tocare

o Melcul cu ambreiaj

O cutit

o Sita cu orificii 4 mm

0 Bratara

0 Vasul

© impingatorul

Echipamentul, care se compune din:
o Sita cu orificii de 8 mm

(10) Teava pentru carnati

m Dispozitiv separator

@ Diafragma

@ Disc

@ sita pentru macaroane late

@ Sita pentru macaroane subtiri
@ impingator

Sistem mecanic de siguranta
al motorului

© spirala
0 Cremaliera
© Surub M5x20

Masina de tocat are o asigurare mecanica care fereste moto-
rul sa nu se strice — ambreiajul melcului se rupe atunci cand
masina este prea incarcata (de ex. induntru se afla o bucata
de 0s).

(Desen B)

® din melcul care are ambreiajul stricat desurubeaza
surubul,

® inldturati ambreiajul defect,
® introdu ambreiajul nou si fixeaza- cu surubul.

Pregatirea magsinii de tocat pentru intrebuin-
(Desen ()

Scoateti din compartimentul masinii cablul de alimentare
(lungimea necesara) si accesoriile adecvate.

@ Pune sistemul de propulsie in apropierea prizei pe

o suprafata tare astfel incat sa nu acoperiti sistemul de venti-

latie de sub carcasa.

@ inainte de prima intrebuintare spalati accesoriile maginii.

©® Monteaza elementele necesare si fixeaza-le in sistemul
de propulsie.

@ Introdu cablul electric in priza.

@ Apasand butonul de pornire/oprire puneti masina in func-

tiune.

tare si punerea ei in functiune

intrebuintarea elemetelor

pentru tocat (Desen D)

Tn dispozitivul pentru tocare introdu pe rand:
) Melcul cu ambreiaj.
@ Pe pivotul melcului puneti cutitul cu lama in directia sitei.

@Sita in asa fel incat marginea zimtata a dispozitivului
pentru tocare s& se compuna cu marginea zimtata a sitei.

@ Fixeaza bratara pe dispozitivul pentru tocare si inguru-
beaza bine pana la capat.

@ Fixeaza dispozitivul pentru tocare deja montat pe sis-
temul de propulsie si roteste pana vei auzi sunetul de blo-
care.

@ Pune vasul pe dispozitivul de tocare.
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intrebuin;area tevii pentru carnati (Desen G)

Tn dispozitivul pentru tocare introdu pe rand:

@ Melcul cu ambreiaj

@ Pe pivotul melcului puneti dispozitivul separator.
(@ Teava pentru carnati.

@ Fixeaza bratara pe dispozitivul pentru tocare si inguru-
beaza bine pana la capat.

@ Fixeaza dispozitivul pentru tocare deja montat pe sis-
temul de propulsie si roteste pana vei auzi sunetul de blo-
care.

(6) Pune vasul pe dispozitivul de tocare.

Tnainte de a aplica pielita de intestin inmuiati-o in apa calda
timp de aprox. 10 minute.

©® Pe teava pentru carnati aplicati pielita de intestin dar fi
atent sa nu astupi gaurile de aerisire ale tevii.

Masa de came care va umple pielita nu poate fi ,prea

lichida". Continutul prea mare de lichide poate produce scur-

geri si lichidul poate ajunge in interiorul masginii.

Razatoare

0 Cilindrul pentru bucati fine

O Cilindrul pentru bucati mai mari
© Cilindrul pentru feliere

0 Cilindrul pentru razuire

o Element de inchidere

0 Compartiment

0 Vas de umplere

0 Dispozitiv de presare

Masina are doua razatoare care razuiesc in fulgi marunti
si grosi (cascaval, morcovi, telina, sfecla fiarta etc). A treia
razatoare serveste la taierea legumelor in felii (cartofi, cas-
traveti, ceapa etc.). A patra razatoare serveste la razuirea
foarte marunta (cartofi, sfecla, fructe etc.).

(Desen E)

intrebuin;area razatoarei (Desen F)

@ Ridica inelul de blocaj si introdu una din razatoare cu

ambreiajul spre interiorul dispozitivului pentru razuit.

@Trage in jos inelul pentru blocaj p&na vei simti ca s-a

inchis.

() Fixeaza dispozitivul pentru razuit la fel cum ai fixat dispo-

zitivul pentru tocat.

©® Produsele mai mari taie-le mai intéi in bucéti mai mici
astfel incat sa incapa in dispozitivul pentru razuit.

©® Nu razui fructele moi care au sdmburii tari.

® Dupa terminarea lucrului, deconecteaza cablul din priza.

® Cu o lingua de lemn indeparteza resturile care au ramas
n razatoare sau in dispozitiv.

Taisurile razatoarelor nu necesita regenerare.
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Set de site pentru macaroane (Desen H)
Aluat pentru macaroane de calitate superioara

300 g faind, 10 galbenusuri din oud de marime medie, 3 lin-
guri de ulei de masline, piper (conform preferintelor), ardei
iute mécinat (conform preferintelor), menté uscaté (conform
preferintelor).

Aluatul se framant pana la obtinerea unei compozitii unitare.
Aluatul framantat in mod corespunzator trebuie sa fie “tare”. In
timpul pregatirii aluatului sa nu se adauge apa! Aluatul astfel
pregatit se recomanda a se réci in congelator aproximativ 10
minute. Tnainte de folosirea sitelor pentru macaroane, aces-
tea trebuie introduse complet in apa fierbinte pentru o clipa.

@ Se introduce sita aleasa in compartimentul de maruntire.

@ Tntregul ansamblu de méruntire se aseazi pe actionarea

masinii.

® Se rup portii mici de aluat pregatit (de marimea unei
nuci) si se aseaza cu atentie in jgheabul compartimen-
tului de méruntire.

IMPORTANT: urmatoarea bucatica de aluat poate fi
introdusa in compartimentul de de maruntire abia
atunci cand cea anterioara a fost antrenatd de catre
melc. In timpul alimentarii maginii cu aluat trebuie sa
se foloseasca impingatorul masinii.

©® Macaroanele care cad din compartiment pot fi presarate
cu faina pentru a preveni lipirea acestora.

® De asemenea, pot fi macaroanele care cad din comparti-
ment pot fi impartite in bucati mai mici prin taierea aces-
tora la sita. La fel, intreaga cantitate de macaroane poate
fi lasatd pana la uscarea completa si rupta in bucati mai
mici abia inainte de intrebuintare.

@ Pentru deblocarea orificiilor sitelor de macaroane ser-
veste impingatorul atasast la set.

ATENTIE! Timpul maxim de functionare a masinii in tim-
pul extrudarii macaroanelor nu poate depasi 2 minute.

Extrudarea urmatoare a macaroanelor este posi-
bild dupa racirea completa a actiondrii masinii - vezi
instructiunile de folosire.

Set pentru formarea prajiturilor (Desen )
Fursecuri

500 g faind, 1 pachet de unt, 1 pahar de zahar, 1 ou,
1 pachetel de zahdr vanilat.

Se freaca untul cu zaharul si cu zaharul vanilat. La aceasta
compozitie se adauga oul, faina gi totul se amesteca. Aluatul
astfel pregatit se recomanda sa se raceasca in congelator
timp de aproximativ 40 de minute.

@Se introduce apoi in compartiment setul de formare
a prajiturilor.

@ intregul ansamblu de méaruntire se ageaza pe actionarea
masinii.



©® Se taie aluatul in bucdti si acestea se introduc in pélnia
compartimentului de méaruntire.

IMPORTANT: urmatoarea bucatica de aluat poate fi
introdusa in compartimentul de maruntire abia atunci
cand cea anterioard a fost antrenaté de cétre melc. in
timpul alimentarii masinii cu aluat trebuie sa se folo-
seascd impingatorul masinii.

©® Lungimea prajiturilor se formeaza conform preferintelor.
Préjiturile se aseaza pe o tava unsé cu grasime si se
coace in cuptor la temperatura de 180°C.

ATENTIE! Timpul de functionare a maginii cu compar-
timentul de maruntire impreuna cu setul de formare
a prajiturilor nu poate depasi 10 minute.

(Desen J)

©® Dupa terminarea lucrului, deconecteaza cablul din priza.

@ Scoate impingatorul si vasul de pe dispozitivului pentru
razuit sau tocat.

(@) Apasa butonu de blocaj, invarte in dreapta ansamblul de
tocare sau dispozitivul de tocare si scoate-l.

(3 Desfa elementele ansamblului de tocare, dispozitivului
cu teava pentru cérnati sau razatoarea.

Puneti in compartiment cablul de alimentare si accesoriile
spalate si uscate.

@ Introducerea ambreiajului sub carcasa masinii.
(®) Introducerea sitei sub carcasa masinii.
@ Ascunderea in intregime a cablului elecric.

© Sistemul de propulsie stergeti- cu o carpa umeda, inmu-
iata intr-un detergent de spélat vase.

® Portiunile din materiale plastice spala-le cu apa calduta
cu un adaos de detergent de spalat vase.

© Portiunile din metal spala-le in apa fierbinte cu adaos de

detergent de spalat vase.

Elementele spalate trebuie bine uscate.

© Sitele si cutitul ungele cu ulei alimentar ca sa fie prote-
jate Impotriva ruginirii.

©® Monteaza partile uscate ale dispozitivului de tocat sau
razuit.

Mancaruri din carne, legume si fructe

Pentru a pastra calitatea nutritiva a mancarurilor din legume
si fructe trebuie sa stii cum sa le pregatesti. Fructele si legu-
mele nu pot fi tinute prea mult in apa si trebuie razuite ime-
diat inainte de a fi consumate.

Dupa terminare intrebuintarii

Cotlete din carne de porc

50 dag carne de porc, 6 dag chifld uscata, 5 dag ceapa,
2 dag grasime, 1 ou, 4 dag pesmet, unturé pentru prajit, sare
i piper.

Chifla inmuiati-o In apa apoi lasati apa sa se scurga.

Taiati ceapa si prajiti-o pana se rumeneste. Carnea clatiti-o
si taiati-o In bucati.

Tocati chifla, ceapa si carnea de 2 ori folosind sita cu ori-
ficii 4 mm. Adaugati oul, sarea, piperul i amestecati bine.
Pregatiti 8 cotlete ovale de grosime 1,5 cm si treceti-le prin
pesmet. Prajiti pe untura incinsa.

Pateu din carne

50 dag carne de porc, 50 dag carne de vaca, 40 dag untura,
50 dag ficat de porc, 30 dag ceapd, 20 dag chifld, 4 oud,
sare i piper, nucgoara.

Puneti la foc mic carnea impreuna cu untura si ceapa.

Clatiti ficatul, curatati-| si tdiati-l in cuburi. Cand carnea esta
deja moale, adaugati ficatul, chifla si prajiti la foc mic, lasati
apoi sa se raceasca si tocati de doud ori in masina de tocat
folosind sita cu orificii 4 mm.

Adaugati oule, sarea, piperul, nucsoara si amestecati bine.
Ungeti tava cu untura, puneti pateul si préjiti la cuptor timp
de aprox. 40 minute.

Salam de casa

Carne de porc 4,5 kg, untura 0,5 kg, bulion — 1 pahar, sare
6-7 lingurite, salpetru 1 lingurita fara varf, piper 1 lingurita,
cuisoare englezesti 12-15 boabe (tocate), 5-6 céfei de ustu-
roi (taiati in cuburi mici), pielita de intestin 7m.

Tocati carnea in masina de tocat folosind sita cu orificii 8 mm.
Sarea amestecati-o cu salpetru si condimente, adaugati la
carne, amestecati bine adaugand treptat bulionul. Puneti la
loc rece pentru 24 de ore. Pe dispozitivul pentru tocat puneti
teava pentru carati.

Umpleti pielita de intestin de lungime aprox. 1 m, formand
bucati de 30-40 cm. Fiti atenti sa nu astupati orificiile de aeri-
sire a tevii pentru camati.

Uscati salamul timp de 6 ore. Afumati la fum cald timp de
14 ore sau la fum fierbinte timp de 2,5 ore.

Salata din varza rosie

40 dag varza rosie, 20 dag mere, 2 linguri ulei, suc de
lamaie, sare, zahdr.

Curatati varza razuiti-o folosind razatoarea pentru felii sau
fulgi mari. Decojiti merele si razuiti folosind rézatoarea pan-
tru fulgi mari.

Amestecati varza si merele, adaugati uleiul, sucul de [iméie,
sarea si piperul.

Salata din telina

40 dag telina, 20 dag mere, 2 linguri ulei sai smadmténd, suc
de lamaie, sare, zahar.

Raézuiti telina folosind razatoarea pentru fulgi mici. Adaugati
smantana sau uleiul, zaharul, sucul de liméie si sarea.
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Ecologia - Ai grija de med

Fiecare consumator poate contribui la protectia mediului
nconjurator. Acest lucru nu este nici dificil nici scump.
Tn acest scop:
- cutia de carton duceti-o la maculatura,
- pungile din polietilen (PE) aruncati-le in
containere speciale pentru plastic,
- feliatorul uzat trebuie predat la punctele
speciale de colectare, deoarece compo-
nentele periculoase ale dispozitivului pot fi  p—G_
un pericol pentru mediul inconjurator.

Nu aruncati aparatul impreuna cu gunoiul menajer!!!

Producatorul nu este responsabil pentru eventualele daune cauzate
de o intrebuintare necorespunzatoare sau de nerespectarea regulilor
de intrebuintare.

Producatorul are dreptul s& modifice produsul in orice moment, faré
un anunt prealabil, in scopul adaptérii lui la noile ordonante, norme,
directive sau din motive de constructie, comerciale, estetice sau alte
motive.
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YBaxkaembie KnuneHtbi!

MMosapasnsiem Bac ¢ BbibGopom Haluero ycTpoicTsa u npu-
BETCTBYEM CpeAN Nonb3oBaTenelt Tosapamu Zelmer.

Y06kl AOCTIYL HaNMyYLLIMX PE3yNbTaToB, Mbl PEKOMEHYEM
1Cnonb30BaTh TOMBKO OpUrMHANbHbIE aKCeccyapbl Komna-
Hun Zelmer. OHW CNpOEKTUPOBaHbI CneluansbHo ANs 3TOro
npoaykTa.

[pocum Bac BHUMATENbHO O03HAKOMUTLCS C HaCTOsILLEN
WHCTPYKLMei no akcnnyataymn. Ocoboe BHUMaHWe cneayet
yAEenuTb ykasaHusam no 6esonacHocTy. VIHCTPYKLMIO MO 3Kc-
nnyaTauum npocum Bac coxpanuTb, 4tobbl Bbl MOrmn Heit
nonb30BaThCs TaKke B NpOLECcCe JanbHeNen akennyata-
umn.Mscopybka Ans nepemansiBaHus NPOAYKTOB NUTaHMA
npefHa3HayeHa Ans MCronb30BaHWS B [OMALLHEM X03siiA-
cTBe. F1BNAETCA MHOTO(YHKLMOHAMNBHBIM YCTPOCTBOM, NpU
MOMOLLYW KOTOPOro MOXHa 6bICTpo M Be3 nuwwHero Tpyaa
nepemonoTb: MACO, Cbip, OBOLLM, MakK, & Takke uaroTasnu-
BaTb konbacsbl v kon4éHocTtu. Mpu nenonb3oBaHUM Jonon-
HUTENbHOro 060Py[OBaHNS MACOPYOKM — LUMHKOBKM MOXHA
pa3menbyaTh OBOLUM Ha: canaT 13 CBEXWX OBOLLEH, BUHE-
TPET W KOHCEPBUPOBaHME.

YKazanus no 6e3onacHOCT! U HagneKaLLei

3KcnnyaTauun Macopy6ku

He BbIHUMaliTe BUMKY W3 PO3ETKN 3NeKTpoCceTH, Aépras
3a NPOBOA.

Msicopy6Ky nozkntodaliTe K aneKTPOCETH C NepeMEHHbIM
Tokom 230 V.

He BKntovaiiTe YCTPOINCTBO, €CN MPOBOA NMUTaHWS
MOBPEXAEH, NN KOPMYC UMEET BUANMbIE NOBPEXAEHUS.

Ecnu 6ydem nospexdéH Heomdensiembii kabenb numa-
Husi, mo e20 Go/KeH 3aMeHumb npoussodumesb umnu
cneyuanu3upoeaHHas PeMOHMHas Macmepckas nu6o
KeanugpuyuposaHHoe nuyo 80 usbexaHue 803HUKHOBE-
Hus1 onacHocmu.

PemoHm ycmpolicmea Moxem npoeodumb UCKIHYU-
menbHO  cneyuanbHo 06yYeHHbIU nepcoHan. Henpa-
8U/IbHO NPO8EAEHHb I PEMOHM MOXXem cmamb NPUYUHOU
cepbE3Holl onacHocmu 05151 nosib3ogamens. B ciyyae e 03-
HUKHOBEHUS HeucnpasHocmell cogemyem 06pamumbcs
8 Cneyuau3upo8aHHbIl cepaucHbIl NYHKM.

OkoHunB  paboTy, BblHbTE  BUMKY — MUTaloLLEro
3nekTponpoBoda M3 poseTku. CnpsybTe  popowa
B MpefHasHayeHHoe Ans Hero oTaeneHne u ybepute
BUIKY MPOBOAA B OTCEK.

He noagepraiite msicopybKy v 06opyfoBaHm1e AencTBIIO
Temnepatypsl cBbilwe 60°C. MoxeTe noBpeauTh Msco-
pybKy.

ByabTe 0coBeHHO OCTOPOXHbI BO Bpemsi paboTbl MACO-
pybKku B NpUCYTCTBUN AETEN.

He paspelwaitte nonb3oBaTbcs NpuGOpOM  AETSM
W NnLaM C OrpaHNYeHHbIMU (PUINHECKAMI, MaHyanb-
HbIMI 1 YMCTBEHHBIMY BO3MOXHOCTSIMM, HE MUMEIOLMM
ofbiTa M yMEHMs, A0 Tex Nop, noka oHu He ByayT oby-
YeHbl 11 03HAKOMIEHbI C MHCTPYKLMeIA N0 SKCnnyaTaLum
npubopa.

©® He no3sonsitTe JeTsM MONb30BATLCS WM UrpaTb Npu-

Gopom.

©® [lepen umcTkoi mMsAcopybku Bcerpa BblHUMAATE npu-

COEANHUTENbHBIA NPOBOZ 13 PO3ETKM ANEKTPOCETH.

[ J ,Ell'lﬂ npoTankMeaHus I/ICI'IOJ'IbSyI;ITe TONbKO TOmKaTenb.

Vcnonb3oBaHue Apyrux MpeaMEToB rpo3uT MOBpPExXae-
HUem Msicopybk 1 npuBofa.

® He neperpyxaiite yCTPOACTBO HU YePE3MEPHbIM KOMu-

4eCTBOM MPOAYKTA, HU CRIMLLKOM CUMbHbIM €ro npoTar-
KuBaHWEM (TonkaTenem).

© TwatenbHO ycTaHaBnMBaWTe y30Mn nepemarblBaHus,

MoTOMY 4TO MNOXO CoBpaHHbIii Y30n nepemarnbiBaHus
BNEYET 3a cobol HeHaanexallee ka4yeCcTBo nepema-
NblBaHNs, @ Takke MoXeT ObiTb MPUYMHON 3aTynneHus
HOXa W cuTa. 3aTynneHHbI HOX W CUTO 3amMeHuTe Ha
HOBbIE.

©® BbIknounTe YCTPOICTBO Nepes 3ameHoi 06opyaoBaHus

unn nepepg I'IpI/IGJ'II/I)KeHI/IeM K 4actam, I'IpeGbIBa}OLIJ'I/IM
B [1BMXXEHWUM BO BPEMA 3KCMnyatayun.

©® Bo Bpems paboTbl MsCOpyOKM He 3acroHsiTe BeHTY-

NSALUMOHHBIX OTBEPCTMIA B kopnyce. Msicopybky He ycTa-
HaBNMBaNTe Ha MArkon ocHose. Ecnmu msacopybky HeBo3-
MOXHO BKIOUMTb — OTAalTe e€ B CepaicC.

® Msco, npegHasHa4eHHoe K nepemMarnblBaHU, OTAENNUTe

OT KOCTEMW, CyXOXMINIA, XPSLLEN 1 KU,

©® [lepen nepemanbiBaHnem BombLUKe NPOAYKTbI MOPEXbLTE

Ha KyCKu.

©® He nepemansiBaitte cyxoro Maka. Mepea nepemarbisa-

HWEM MaK BOMmKeH ObiTb NpeaBapUTEnbHO 3anapeHHbIi
11 HAMOYEHHBI — B TEYEHIe Bonee JecsTH Yacos.

® He norpyxaitTe npusog B BOAY 1 HE MOITE ero nog npo-

TOYHOI BOAOM.

® He moliTe 060pynoBaHME, YCTAHOBNEHHOE HA MPUBOAE.
® [Ins MbITbs Kopryca He WCTOMb3yiATe arpeccuBHble

[ETEpreHTbl B BUe 3MymbCUid, MOroyka, nacTbl U ap.
OHM MOryT, Cpeau Mpoyero, YAanuTb HaHECEHHble
NH(OPMALMOHHbIE rpachuyeckne CUMBOMbI, TakWe Kak:
Lkana, 0603HaYeHWsl, NpeynpeanTenbHbIe 3HaKi v 4p.

© [nsg MbITbS METanNNMYeckux YacTeil UCMonb3yiTe msr-

Kyt0 LLETKY.

He molime memannuyeckue yacmu e aemomamuve-
CKux Molikax. AzpeccusHble qucmsiuue cpedcmea,
ucnonb3yeMble 8 makux ycmpolicmeax, ebi3bigarom
nomemHeHue ebiweyka3aHHbIX Yacmel. Moiume u3
8PYYHYI0 C UCNO/b308aHUEM MPadUYUOHHBIX XUOKo-
cmell Onsi MbImbs NocyObl.
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TUMbl MACOPYBOK ZELMER

Hwxe npepcTaBneH acCopTUMEHT O60pyﬂ,OBaHMﬂ MHCOpyﬁOK ana nepemManbiBaHns, K KOTOPbIM UMEET OTHOLLEHME HacToqA-

LLiast MHCTPYKLKSI.

Cuto Hacaku ons
Tun Hox Kagggc::ﬂ MaKapoH LLInHkoBKa
4 8 A 1 NeYeHbst
886.5 [ ] [} [ ] [ J [} O
886.54 o [ J [ ] [ O o
886.8 ) ) ° ) - o
886.84 ) ° ° ) - °
@ — OCHOBHOE OCHalLeHne, O — oNoNHUTENbHOE 0BOPYAOBaHIE, KOTOPOE MOXHA KyniUTb B MarasuHax,
— — MPUHAANEKHOCTH, KOTOPbIE HEAOCTYNHbI 15 AAHHOTO TUNa

TexHu4eckve napaMeTpbl ykadaHbl Ha LUTKe U3Aenus.

[onycTtmoe Bpems 6ecnpepbiBHON paboTbl 10 MuHyT
Bpewmsi nepepbiBa neper; NOBTOPHbIM

1Cnonb30BaHNeM 30 MuHY
YposeHb wyma (Lwa): 77 db/A

MsicopyGka umeerT Il knacc usonsuum, He TpebyeT 3asemne-

HUA.

Msicopybkn ZELMER oTBevatoT TpeboBaHunsM AeiCTBYtO-
LYMX HOPM.

YCTPOICTBO COOTBETCTBYET TPEGOBAHNSM AMPEKTHB:
YCTpOICTBO 3MEKTPUYECKOe HU3KOTO Hanpskerus (LVD)
- 2006/95/EC.

OnekTpomarHuTHas coBmecTumoctb (EMC)

- 2004/108/EC.

W3anenue o60sHaueHo 3Hakom «CE» Ha WuTke U3aenus.

(Puc. A)
Mscopybka ans nepemanbiBaHUs MPOAYKTOB MUTaHUS
COCTOUT Kn3:

o MpuBopga MsiCOpyOKM — Kaxablit NpUBOL MSICOPYOKM
npocnocobreH K ycTaHoBke NMtoboro yana nepemanbisa-
HUS U LWKHKOBKKM npouaBoacTBa «ZELMER». B 3agHei
4acTu kopnyca npueoga 886 UMETCs BEHTUMSALMOHHbIE
0TBEPCTUS.

Y3na nepemarbIBaHus, B COCTaB KOTOPOTO BXOAMT:
© Kawepa nepemantisarus,

0 lMoaaloLLmit BUHT C yCTAHOBAEHHOM MydTOM
o Hox

© Curo ¢ otsepcTUsivg 4 MM

o [aika

o Mwucku

O Tonkarens

O6opynoBaHWs, B COCTaB KOTOPOTO BXOANT:
0 CwuTo ¢ oTBepcTUAMI 8 MM

@ KonbacHas Hacaaka
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Onucanue macopy6xm

m [luctaHumoHHas Bknagka

@ Hacapgk

@ [Juck

@ PelweTka ans kpynHoi nanium

D PelueTka s TOHKOM BEPMULIENN <HUTKMY
@ BbiTankueartens

MexaHunyeckas 3awuta gpuratena  (Puc. B)

o LLHek

@ Penyrop

o Bont M5x20

MsicopyBka UMeeT MexaHu4eckuil NpeaoXpaHuTeb, KOTopbIi

3aLLLLAET MOTOp OT paspyLLEHNS, - 3ybLibl MPUBOAHON MydTbI

MOJAIOLLETO BIHTA BbINaMbIBAKTCA B Crly4ae, eCrv Msicopybka

neperpyxeHa (Hanpumep, ecnv B CepeayHy nonani Koctu).

CrnomaHHyto MydhTy 3aMeHIUTE Ha HOBY!O:

© B NOAAIOLLEM BUHTE CO CIOMAHHON My(TON OTKPYTUTb
Bonr,

© yaanuTb CIOMaHHyo MydTy,

® BOXUTb HOBYIO MYCDTY W AOKPYTUTL €€ 6onToM.

MoproToBKa macopy6Ku K pabore

" eé BKNoYeHne (Puc. €)

V3BneknTe W3 OTCEKa Ha MPUBOAE MUTAOLMIA MPOBOA Ha
COOTBETCTBYIOLLYI0 AnMHY W Bbibepute Heobxoaumble
npucnocobreHus.

@ [MpnBog nocTaBbTe NOBNN30CTY OT PO3ETKN ANEKTPOCETU

Ha TBEp/0iA OCHOBE TaK, YTODbI HE 3aCNOHATL BEHTUNALMOH-

HbIX OTBEPCTWIA B KOPMyCe.

©® [lepen nepBbIM UCMOMb30BAHNEM MSICOPYOKM BbIMOITE
3MeMeHTbI 060pyLOBaHNS.

©® CMOHTHpYiiTe cooTBETCTBYtOL|ee 060pyAoBaHIe 1 Noa-
KIioumTe K NpuBoay.

() BcraBbTe MpUCOEAVHHTENbHBIN MPOBOS B PO3ETKY Ariek-

TpOCETH.

@ KHonkol BblIkmtouaTens BKIOYUTE MSACOPYOKY.



(Puc. D)

B kamepy nepemanbiBaHunst BCTaBbTE MOOYEPEAHO:

@ lMopaloLLmit BUHT MychTOMN B CepeamHy.

@Ha WTUET NOAAIOLLErO BUHTA - HOX, HanpaBReHHBbIN
OCTPUSIMU K CUTY.

@CMTO TaK, 4Tobbl BbICTYN Kamepbl BOWEN B na3 Ha
OKPYXXHOCTH cuTa.

@L‘J,OprTMTe BCEe 3NEeMeHTbl y3na nepemanbiBaHus —
CUMbHO A0 yropa.

() YcTaHoBUTE CMOHTUPOBAHHBIA Y3eN MepemanbisaHust
Ha NMPWBOZ W MPOKPYTUTE B MOMOXEHME, MPU KOTOPOM YCribl-
LmTe Tpeck Griokapl.

@ YcTaHoBuTe MUCKY Ha kamepy nepemarnbliBaHuA.

Pa6ora c y3nom nepemanbiBaHuA

(Puc. G)

B kamepy nepemanbiBaHns BCTaBbTE NOOYEPEAHO:

@ MopatoLLmit BUHT MycTON B CEpPeavHY.

(@ Ha wwdt nopatoluiero BukTa - AVCTAHLMOHHYI0 BKNaZKY.
@ Kon6acHyto Hacaaky.

@ [lokpyTuTe BCE MEMEHTBI raiikoil — CUrbHO A0 ynopa.
(®) YcTaHoBMTE  CMOHTUDOBAHHIIA y3en nepemarbIBaHus
Ha MPWBOA W NPOKPYTUTE B MOMOKEHNE, NPN KOTOPOM YCribl-
LmTe Tpeck brokapl.

(&) YcraHoBUTE MICKY Ha KaMepy nepeMarbIBaHus.

Mepen HapeBaHvem konbacHWLpbl (060MOYKM M3 KMLLKM)
HamounTe e€ B TéNMom Boae B Te4eHue ok. 10 MuH.

©® Ha konbacHyto HacapKy HafieHbTe MOKpYHO konbacHuLy,

0bpatuTe BHUMaHWe, Y4TOBbI He 3aKpbiTb BO3AYXOOTBO-
OSLLMX OTBEPCTUI B HAacaakKe.
MsicHast Macca, 3anofnHsiowlas KWKy, He MOXeT ObiTb
«CMWLLKOM Xuakoi». Bonbluoe coaepxaHne XuakocTu
MOXeT BbI3BaTb €€ BbiTEKaHWe W nonafaHne BHYTPb MSICO-
pybKm.

Pa6oTa c kon6acHoli HacapgKoi

linnkoBKa (Puc. E)

o Mernkas Tepka

Q KpynHas Tepka

o Tepka anst NOMTUKOB

(4] Tepka Ans npoTupaHns

O [epxatenb

o [onoska

@ ook s 3arpy3ku NPOAYKTOB
0 Tonkatenb

LUnHKoBKa UMeeT [iBe TEPKW N5 pa3MenbyeHns Ha Menkyio
1 KpYMHYIO CTPYXKY (rONNaHACcKoro cbipa, MOPKOBM, CeMbAe-
pesi, BapEHON CBEKIbI W [p.). TpeTbs TEpKa NpegHasHayeHa
ANs Peskv OBOLLEN Ha KpyXku (kapTodens, orypLos, nyka
1 ap.). YetBépTas Tépka NpeaHasHayeHa 4ns nepetupaqus
B Ntope (kapTodhens, CBeknbl, pyKTOB 1 Ap.).

(Puc. F)

@ OTkpoiTe 3aLénky 1 BCTaBbTe OfHY U3 TEPOK MydTOM

B CepeavHy kamepbl.

@ 3akpoiiTe 3alLénky.

@ CoeauHuTe Kamepy LUMHKOBKM TaK e, kak kamepy nepe-

MarbIBaHus MScopyoky.

©® Fbornbluve npoaykThl NPefBapUTENbHO MOPEXbTe Ha
kycku, koTopble 6e3 Tpyaa CMOXeTe BNOXUTbL B kKamepy.

©® He pasmenbuaiite Msrkux (pyKToB, KOTOpbIE COAEpXKaT
TBEPAbIE KOCTOYKN.

©® [locne oKoHYaHWst paboTbl BbIKMOYMTE  MSICOPYOKY
W BblHbTE NPUCOELMHUTENbHBLIA NPOBOA W3 PO3ETKU
3MEKTPOCETH.

© Ypanute oepeBsiHHOI NOXKON OCTATKW NPOAYKTOB, KOTO-
pble HAKOMUMMCh BHYTPY TEPKM UMK B Kamepe.

Pa6oTa ¢ LLMHKOBKOIA

Ocmpusi mépok He mpebyrom pezeHepayuu.

Komnnekr pelwieTox pna

U3roToBJIEHNA MAaKapOHOB

Tecto ans nanwm (MakapoHoB)

300 2 myku, 10 xenmkog (Alya cpedHell 8emuyuHbl),
3 noxku onuekosoeo macna, nepey, (no ekycy), kpacHbll
nepey, (no ekycy), cyweHas Msma (no eKkycy).

3amecuTb TECTO [0 MONYYeHNs OAHOPOAHOM Macchl. Tecto
BOIMKHO BbITb «TBEpAbIM». Boay B 3amelumBaemoe TecTo
He pob6asnaT! MpuroToBneHHoe Takum oBpasom TecTo
PeKOMeHyeTCs OXNaauTb B MOPO3UIbHUKE B TeYeHMe ok. 10
MUHYT. PelueTku Ans nanww nepep ynotpebnexnnem Heob-
XO[MMO OMyCTUTb HA HECKOMBKO MUHYT B FOPSYYLO BOAY.

(D YcTaHoBUTb BLIGPAHHYIO PELLIETKY B UIMENBUUTEBHOIM
Kamepe.

() Bcio M3MenbyaloLLyio rofioBKy yCTaHOBMTb Ha MPUBOA
MaLLVHKIA.

©® [puroToBneHHoe TeCTo HeobX0aNMO OTpbIBaTh HEDOMb-
LUMMW MOPLMSIMA (BEMUYMHON C Lk opex) W ocTo-
POXHO BKIaAblBaTh B U3MENBYNTENBHYIO KaMepy.

BHUMAHUE: kaxdyro o4epedHyr nopyuto mecma
MOXHO eKnadbleamb 8 U3MeSbYumesibHylo Kamepy
monbko mozda, kozda npedbidyujasi nopyusi 6ydem
yXe 3abpaHa wHekoMm. Bknadbieaemoe mecmo Heob-
X00uMO npomankueamb ¢ NOMOWbK CneyuanbHo20
monkamens.

©® BbIXoasiLLyto 13 kamepbl NanLly MOXHO NockinaTb MyKO,
4TOGbI NPEayNpPeAnTL €€ CKNeBaHe, UK Nopesatb Ha
Boree KOPOTKME Kycki, OTpe3asi Mo peLleTke.

©® Takke MOXHO BbICYLIMTb Naniy LENnkoM 1 pasnomarsb
Ha MeHbLUME KyCOYKM HEMoCPeACTBEHHO nepes ynoTpe-
6neHvem.

(3 st O4NCTKY OTBEPCTUi B PellieTKe MPe/IHA3HaveH Cre-
UMarnbHblil BbITanKMBaTenb, KOTOPbIA MpUraraeTcs B KOM-
nnexte.
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BHUMAHUE! MakcumansHoe epemsi pabomsi nanwe-
Pe3Ku He MoXem npesbiwams 2 MUH.

Cnedyroujee npuzomoesnieHue anuwu MOXHO Hayu-
Hamb MONIbKO Noc/ie Mo20, Kak npueod MalUHKU
NOAHOCMBIO OCMbIHEM - CM. UHCMPYKY UK Nno o6eiy-
KUBaHUI.

Komnnekt gna npuroroBnennsa neyenbsa (Puc. I)

MeyeHbe necoyHoe
500 e myku, 1 nadyka macria, 1 cmakaH caxapa, 1 Alyo,
1 nakemuk 8aHuUTbHO20 caxapa.

PactepeTb Macno ¢ caxapom v BaHUnbHbIM caxapom. [loba-
BUTb B Maccy Lo, MyKy 1 3aMecuTb TecTo. Tak NpuroToB-
NeHHoe TeCTO PEeKOMeHAYEeTCH OXNaanTb B MOPO3UMbHUKE
B TeueHue ok. 40 MUHYT.

@ YeraHoBUTL B KaMepe KOMITIEKT NSt MEYEHbS.
@ Bcio MaMenbuaioLLyo roNloBKy YCTAHOBMTb HA MPUBOA
MaLLMHKA.

® Tlepen Tem, Kak BMOXWTb TECTO B WM3MEMbYUTENbHYIO
Kamepy, pa3pe3atb TECTO Ha MopLyL.

BHUMAHMUE: kaxdyto o4epedHyr nopyuto mecma
MOXHO eknadbieamb € U3MeNbYUMmeNbHYlo Kamepy
monbko moeda, koeda npedbidyujasi nopyusi 6ydem
yxe 3abpaHa wHekoM. Bknadbieaemoe mecmo Heob-
X00umo npomasKugams ¢ NOMOWbIO CneyuanbHo20
mosnkamensi.

© Pa3smep neyeHbs GopmMmMpoBaTh MO YCMOTPEHMIO. Bbine-
KaTb NeyeHbe B [lyXOBKE HA MPOTUBHE, CMa3aHHOM Mac-
nom, npu Temnepatype 180°C.

BHUMAHUE! Bpemsi pabombl u3menb4umesnsHoU
Kamepbl C yCmaHOBJ/IeHHbIM KOMNniekmom Onsi neye-
Hbs He MOXem npesbiwame 10 MuHym.

(Puc.))
©® BoikniounTe MACOpYOKY W BbIHbTE MPUCOEAVHUTENbHBIN
npoBOA M3 PO3ETKM 3MEKTPOCETH.

@ BbIHbTe ToOMNKaTenb U CHUMKUTE MUCKY C Kamepbl nepema-
NbIBaHWA UK Kamepbl LWWHKOBKK.

@ HaxmuTe Ha kHonky Brokafbl, NepemanbiBatoLLmil y3en
WNK Kamepy LUWHKOBKYM MPOBEPHUTE BMPaBO U CHUMUTE e€.

@ Pasbepute  anemeHTbl nepemanbiBatoLliero  yana,
kamepbl ¢ kKonbacHo HaCaaKom U LUMHKOBKN.

Y6epMTe ONEKTPONPOBOA, @ TakKKe BbIMbITblE U BbICYLIEH-
Hble 4acCTn B npeuHasHaquHbM 015 HUX OTCeK.

@ MomeLweHre MydThl B HULLE.
@ MowmelLieHe ciTa B HULLE.
® YnpsiTbiBaHWE BCETO NPUCOEAVHUTENBHOIO NPOBOAA.

Mocne okoHYaHUA pa6oTbl

32

©® [lpvBoA NPOTPUTE BNAXHOW TPAMKOW, CMOYEHHON XUA-
KOCTbHO 15 MbITbSI NOCYAbI.

©® Yactn u3 nnactmaccsl (MnacTuka) MoiiTe B TENMO BOAE
¢ AobaBNeHNeM XMAKOCTY NS MbITbS NOCYAbI.

® Mertannnyeckue Yacti MonTe B ropsyeii Boge ¢ gobas-
NEHNeM KUAKOCTW ANs MbITbsi MOCYLbI.

[ J TLI.[&TEJ‘IbHO BbICYLUWTE NOMbITbIE YacCTu.

® CuTa M HOX HEMHOTO CMaXbTe MULIEBLIM Macriom
C Lienblo 3aLLuTbI OT PXXaBYMHbI.

[ ] nyme YacTu Kamepbl nepemanbiBaHuA WK LUWHKOBKK

CMOHTUPYIATE B €ANHOE Lienoe.

bniopa u3 msca, oBouei n Gppykros

[ns coxpaHeHusi Hambonbluen NUTaTENbHOM LIEHHOCTU
6ntog 13 0BOLLel 1 (OPYKTOB 03HAKOMBTECH CO Criocobamu
¥X npuroToBneHus. OBOLWM W PPYKTbI HE NepeaepxuBaiiTe
B BOAE W pa3MenbuMBaiiTe HEMocpeaCcTBEHHO nepern yno-
TpebneHnem.

MepemonoThbie CBUHbIE KOTNEThI

50 Oekaepamm csuHuHbl, 6 Oekaepamm 4épcmeoll 6yrKu,
5 Oekaepamm nyka, 2 Oexkazpamma xupa, 1 Aluo, 4 Oeka-
epamma mépmoll 6yrku (naHUpPOBOYHbIX Cyxapell), up 0ns
JKapKu, cofb U nepey.

Bynky HamouuTb B BOfie M OTXaTb.

TNyk nope3aTb Ha Kpyxku, NOfKapuTb A0 CBETNO30M0TUCTOrO
LgeTa. Msico cnonocHyTb, nope3athb Ha Kycku.

Bynky, nyk, Msco nepemonoTb 2 pasa B MAcOpybke 3 CUTOM
AuameTpom oTBepcTui 4 Mm. [JobaBuTb S1ALO, COnb, Nepey
W CTapaTenbHO 3aMecuTb [0 MOMyYeHWs OfHOPOAHON
maccbl. CcopmmpoBaTb 8 0BarnbHbIX KOTMET TOMLWMHON
1,5 cm, koTopble 06BansTL B TEPTON Bynke (NaHMPOBOYHbIX
cyxapsix). >KapuTb Ha pa3orpeTom xupe.

MawTeT U3 cMewwaHHoro mMsca

50 Oekaepamm cguHUHbI, 50 Oexkazpamm MENAMUHBI,
40 Oekaepamm cana, 50 Oekacpamm C8UHOU NEYeHU,
30 Oekaepamm nyka, 20 Oekaepamm nweHUYHOU GyriKu,
4 qliya, conb U hepeu, MyckamHbIU opex.

M#sico NpOTYLLNTb C Canom u fyKom.

MeyeHb CMOMOCHYTb, CHATL MNEHKY, nopesaTb Kybukamu.
Korpa wmsico cTaHeT msrkum, [0b6aBuTb nedeHb, Gynky
1 HEMHOTO BMeCTe MPOTYLUNTb, OXNafAnTb W ABaXAb! nepe-
MONOTb B MACOPYOKe C CUTOM AMamMeTpOM OTBEPCTUI 4 MM.
K npurotoBnenHoit macce [obaBuTb siiLa, COMb, Mepe,
MyCKaTHbI Opex 1 CTapaTenbHo 3aMecuTb.

dopmouKy cmasatb TOMNEHBIM XMPOM (CManbLem), Nepeno-
KWTb NaLUTETHYI0 Maccy 1 3anekatb okono 40 MUHYT.

MNomawwHsas konbaca

CeuHoe msico cpedHell XupHocmu 4,5 ke, cano 0,5 ke,
omeap u3 kocmeli — 1 cmakaH, conb 6-7 noxedek, cenumpa
1 nnockas noxeyka, nepey, 1 noxeyka (nepey Monomsit),
26030UyHbIl (Amalickull) nepey 12-15 3épeH (cmormoms),
yecHok 5-6 3yb4yukog (nocekmu), konbacHuupb! 7 M.



Msico nepemonoTb B Mscopybke C cuTOM [uameTpom
oTBepcTiin 8 Mm. Comb nepemeluatb C CENUTPON W npu-
npasamu, J06aBUTL K MsiCy, NepemelLaTb U 3aMecuTb Kak
TeCTo, NoaTanHo fofasas oTBap. MocTaBuTb B X0noaHoe
MecTo Ha 24 yaca. Ha kamepy nepemarbiBaHus MSCOpyoku
yCTaHoBUTb konbacHylo Hacapky. HamonHutb konbacHuLy
AnvHoi okomo 1 m, dopmupyst otpesku 30-40 cm. Crepyet
0bpaTuTb BHUMaHKe, 4Tobbl MOMHOCTBIO HE 3akpbiBaTh BO3-
[YXOOTBOASILLMX OTBEPCTUN Hacapku. Bbicywmtb konbacy
B TeyeHue 6 yacos. Kontutb TénnbiM AbiMoM 15 Yacos unn
ropsunm 2,5 yaca.

Canart 13 KpacHo# KanycTbl

40 dexazpamm KpacHol kanycmbi, 20 Oekaepamm S6MOK,
2 NOXKU NOOCONTHEYHO20 Macna, IUMOHHBIU COK, COflb,
caxap.

KanycTy nouncTiTb 1 pasmenbynTh B LWHHKOBKE C MOMOLLbIO
TEPKA ANS Pesku Ha KPYKKW WNU ANs KPYMHOW CTPYXKA.
SBMOKM OUUCTUTL M Pa3MENbYUTL Ha Tépke ANS KPYMHON
CTPYKM. MOLIMHKOBAHHYO KanycTy NepemeLLaTh C pa3venb-
YEHHBIMM SBMIOKaMM, MPUMPABISS N0 BKyCY MOACOMHEYHbIM
MacrioM, IMMOHHBIM COKOM, COJTbIO U CaXapoM.

Canart u3 cenbgepes

40 dekaepamm cenbOepesi, 20 Oekazpamm A6/0K, 2 OKKU
NoodCcoNHeYHo20 Macna Uinu cMemaHbl, JUMOHHBbIU COK,
conb, caxap.

Cenbaepelt n s6Moku HaTepeTb Ha Menkylo CTpyxKy. Mpu-
MpaBuUTb MO BKYCy CMETAHOM WMN MOACOMHEYHbIM MacroM.
[loGaBuTb caxap, MMMOHHbIN COK 1 COflb.

JKonorus — Mosa6oTumca 06 okpyxaiowei

cpepe!

Kaxabi nonb3oBaTenb MOXeT NocnocobcTBoBaTh oxpaHe
oKpyXxatoLlei cpefbl. OTO He SBMSETCS HU TPYAHbIM, HU
CFILLIKOM 0POrOCTOSILLMM.

C 3TOM Lenbto: KapTOHHYKD yMaKkoBKy cAanTe

Ha MakynaTypy, MELOYkW W3 MOnnaTUNeHa

(PE) 6pocbTe B KOHTeMHep AN MnacTuka,
1CMoNb30BaHHOE YCTPOINCTBO OTAaliTe B COOT-
BETCTBYHOLLMA MYHKT cOOpa, MOCKOMbKY Haxo-

[AsILMECs B YCTPONCTBE OMacHble KOMMOHEHTbI
MoryT 6bITb Yrpo30il ANs OKpyXatoLer cpeabl.

He eblbpacbieaiime emecme ¢ 6bImMOBLIMU OMXO-
damul!!!

M3eomogumernib He Hecem OMBEMCMBEHHOCMU 33 BO3MOXHbIL
yuwepb, npudUHeHHsIl 8 pesynbmame ucnob3osaHus ycmpolicmea
He N0 Ha3HaYeHUIo UTU HENPagusbHO20 0BPAaLUEHUsT C HUM.
M3zomosumenb coxpaHsem 3a coboll npago Ha Modugbukayuro
ycmpoticmea e nboli MomeHm 6e3 npedsapumernbHo2o ysedome-
HUSI, C Uenblo cobM0eHUs NPasosbIX HOPM, HOPMamuUBHbIX akmog,
Oupekmus uniu 88eAeHUsT KOHCMPYKUUOHHbIX USMEHEHUU, a makxe
N0 KOMMEPYECKUM, 3CMEemUYecKuM U Opy2um NpuyUHam.
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@

lNosgpassBame Bu 3a n3bopa u gobpe gownu cpeq notpe-
6utenute Ha npogykTv Zelmer.

3a nocturaHe Ha Hait-nobpw pesyntatn Bu npenopbysame
Ja v3nonaeaTte camo OpUrvHamnHW akcecoapu oT dupmara
Zelmer. Te ca NpoeKTMPaHN CneLuanHo 3a Tesn NPOAYKTH.
Monum Bu pa npoyeTeTe BHMMATENHO HacToswara
WHCTPYKUMS 3a ekcnnoataums. OcobeHo BHUMaHWe cnefga
na ce 00bpHe Ha ykasaHusTa no besonacHocT. CbxpaHeTe
WHCTPYKLMSATa 32 ekcnroaTauys, 3a ja MoxeTe fja 8 nonay-
BaTe M Mpu Mo-HaTaTbLuHa ynoTpeda.

Mensdka 3a XpaHUTENHW NpopyKT chyxwu 3a ynotpeba
B [AOMALUHO CTOMAHCTBO. TS € MHOTO(YHKLMOHHO YCTPO-
CTBO, C MOMOLLTa Ha KOeTo MoraT fja ce MensT 6bp3o n 6e3
W3MWLLHO YCUMWE: MECO, CUMPEHe, 3eneHdyL, MaK, Kakto
1 fia ce npasaT konbacu. Mpyu n3non3eaxe Ha pesayka kaTo
JOMbAHNTENHO o63aBexaaHe MoraT Aa ce pasgpobssar
3eMeHyyLy 3a canaTil 1 3a KOHCepBMpaHe.

YBamaemu Knuentu!

YKkasaHus no 6e3onacHoCcT M NpaBUAHO

nonsyBaHe Ha MenAYKaTa

© He wn3BaxpaiiTe Wencena oT rHe3[0TO C AbpnaHe Ha
kabena.

© [logkntoyBaiiTe MensykaTa U3KMIOUUTENHO KbM MpexaTa
3a npomeHnue Tok 230 V.

©® He 3agBwxBalTe YCTPOWUCTBOTO, aKO 3axpaHBaLLUAT
kaben e MoBpefieH WM ako MMa BUAMMM MOBPEAN Ha
kopnyca.

Ako HeomknoYaeMusim 3axpaHeau; kaben ce nospedu,

moli cnedea da e 3aMeHeH npu npou3eodumens,  cne-

yuanucmu4yHo peMOHMHO npednpusimue uau om Kea-

nugpuyupaHo nuye, 3a da ce usbezHe onacHocm.

Ypednm moxe da ce nonpassi caMmo om o6y4eHu cneyu-
anucmu. HenpasunHo usebpuieHume nonpasku mozam
0a Npu4yuHsIM cepuo3Ha onacHocm 3a nompe6umens.
B cnyvaii Ha HeusnpaeHocm Bu cbeemeame da ce
06BbpHeme KbM cneyuanu3upaH cepeus Ha.

© Criep npukniouBaHe Ha pabota u3BafjeTe wiencena
a 3axpaHBallus kaben OT ENEKTPUYECKUS KOHTaKT.
MpnbepeTe kabena, kaTo NeKO ro HambxaTe B OTBOPA,
OT KOWTO W3nM3a, a Lencena Ha kabena mbxHeTe
a MACTOTO My.

©® He nognaraitte Mensiykata 1 063aBeXgaHeTo Ha Temne-
patypa Hag 60°C. MoxeTe Aa noBpeanTe Mensykara.

©® bBbpaete ocobeHo npegnaanueu npu pabota ¢ MensukaTa
B MPUCBTCTBUE Ha delaTta.

© To3u ypeq He e NpeHa3HAYEH 3a U3Non3BaHe OT nuua
(B TOBa YMCNO AeLia) C OrpaHNIeHn U3NIeck, CETUBHI
M NCUXUYECKM BB3MOXHOCTK, KakTo W OT nula 6e3
OMUT W NO3HaBaHe Ha ypeaa, OCBEH ako ToBa He CTaBa
nog HabniogeHne WM CbIMacHO C WHCTPYKUMsTa 3a
13MON3BaHe Ha ypeda, npedafeHa OT nuvuata, oTro-
BOPHM 32 TsiXHaTa 6€30MacHoCT.

©® He nossonsBaiTe Ha eLa Aa cv urpasT ¢ ypeaa.

o I'Ipe,qm MoyncTBaHe Ha Mend4ykata BWUHArn u3BageTe
3axpaHBaLLus kaben 0T MpeXoBOTO rHe3zo0.
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©® 3a tnackaHe ynoTpebsiBaitTe camo Tnackava. /anons-
BaHe Ha [Ipyrv NpeMETy Ch3/laBa OMacHoCT OT NoBpesa
Ha MensykaTa v 3afiBIKBaHeTo.

® He npetoBapBaliTe YCTPOICTBOTO C M3MULLIHO KOMnye-
CTBO Ha MPOAYKTa WM C MHOTO CUIHO TrackaHe (C Tna-
ckaya).

® TO4YHO MOHTWpalTe MensLmus arperaTt, Tbid KaTo Henpa-
BUNHO CrnoeHnsT Mensiy arperat e npyynHa Ha Heka-
4eCTBEHO MeNeHe, a CbLUO Taka MOXe fa ce MpUduMHU
[0 MpUTBNsIBaHE Ha HOXYETO W cuTOTO. MPUTHNEHOTO
HOXUe W CUTO 3aMeHeTE C HOBY.

©® [pu pabota Ha MensuykaTa He MpUKpWBalTe BEHTUNa-
LIMOHHM OTBOPYK B yCTPOMCTBOTO. Mensukarta He nocra-
BSITE BbPXY MeKka OCHOBA.

©® AKO He MOXETe [la 3aiBUXUTE MensiukaTa — npefageTe
1 B CEpBMC.

©® Meco, npeaHasHa4eHo 3a MeneHe, oTaeneTe OT Kokanu,
CYXOXMINS, XPYLLSTN U XKUITHA.

©® [pegn MereHe HapexeTe Mo-ronemMuTe MPOAYKTU Ha
napyera.

©® He menete cyx mak. Mak TpsibBa npeaun mMeneHe fa ce
nonapv 1 fa Hakucsa — o 15 vaca.

©® He notansiite 3aABMXBaAHETO Ha Mensykata BbB BOAA
11 He TO MMIATe MOA Tevalla Boa.

©® He mwitTe o63aBexaaHe, MOHTMPaHO BbPXY 3a/ABUXBa-
HeTo.

® He w3nonssaiTe 3a MWeHe Ha Kopnyca arpecuBHU
JETepreHT BbB hopMa Ha emyncusi, MAsKo, nactu
1 T.n. Te MoraT M.np. ia M3TPUSIT HaHEeCEHUTe MH(OpMa-
LIMOHHN rpacpuyecku CUMBOIK, KaTo Hamp: CKanu, 03Ha-
YeHus, NpeaynpeanTenH 3HaLM 1 T.0.

©® 3a MMeHe Ha MeTanHuTe YacTy M3nonasalTe Meka YeTka.

He muiime mMemanHume 4Yacmu ¢ MUSIYHU MawUuHU.
AzpecueHume muewu cpedcmea, KOUMO ce U3Noss-
8am e me3u ycmpolicmea, ca Npu4YuHa 3a NPUMbMHSI-
gaHe Ha 2openocoyeHume yacmu. Muiime 2u ¢ pbuye,
¢ uanon3eaHe Ha MpaduyuoHHUMe Muewu cpedcmea
3a cedoee.

TexHu4eckuTe NapamMeTpy ca NOCOYEHM BbpXy TabenkaTa 3a
TEXHUYECKV [JaHHM.

[JonycTmo Bpeme Ha HenpekbcHaTa paboTa 10 MuHYTH
Bpeme Ha naysa npeau noBTopHo u3nonasaHe 30 MUHYTK
HuBo Ha wym (Lwa): 77 dB/A

YpenobT € KoHcTpyMpaH ¢ Il knac usonauusi, He uaucksa

3a3emsBaHe.

Mensukn ZELMER cboTBeTCTBYBAT Ha M3UCKBaHWATA Ha

AeCTBYBALLMTE HOPMMU.

YCTpONCTBOTO OTrOBaps Ha U3NCKBaHWUATA Ha ANPEKTUBUTE:

- Enektpuyecko ycTpolicTBO ¢ Hucko Hanpexerue (LVD)
— 2006/95/EC.

- EnektpomarHutHa cbmecTumoct (EMC) — 2004/108/EC.

/3genveto e 0bo3HayeHo cbe 3Haka CE Bbpxy Tabenkarta

33 TEXHUYECKM [JaHHW.



TUMNOBE MENAYKN ZELMER

|-|0-,C|OJ'Iy € npeacTaBeH aCoOPTUMEHT Ha 063aBexpaaHe Ha MensykuTe, 10 KOUTO ce oTHaCs HacToALara MHCTPYKUKA.

Cuto Komnnekr 3a
Tun Hoxue Mecapciot MaKkapoHu Pesauka
4 8 HakpaitHik 1 Cnagku

886.5 ) ° ° ° [ o
886.54 ° [ ° ° ¢) [
886.8 ) ) ° ° - o
886.84 ) ° ° ° - °

@ — OCHOBHU NPUHAANEXHOCTH, O — JOMbIHUTENHO 063aBeXaaHe, KOETO MOXeTe Aia AOKYMATE B MarasuH,

— — NPUHAANEXHOCTH, KOUTO He Ca NPeABMAEHN 3a AafieHIst Mofen

OnucaHmne Ha YyCTPOICTBOTO (Puc.A)

Mensuka 3a XPaHUTETHN CTOKW Ce CbCTOU OT:

@ 3azBixeate Ha MersukaTa — BCSKO 337BIKBaHe Ha
MensykaTa € npucrnocobeHo 3a MOHTaX Ha BCekW MensiLly
arperar 1 Ha pesayka, npoussefeHa ot ZELMER. B 3ag-
HaTa BAMbOHaTUHA Ha MSICTOTO 3a NpuUbUpaHe Ha YacTu
Ha auratens 886 ce HamupaT BEHTUNALMOHHIN OTBOPY.

Mensiy arperart, KOTO Ce CbCTOM OT:
9 Kamepa 3a menere

(3] YepBsik C MOHTMPaH CbeaNHNTEN
0 Hoxuve

o CuTo ¢ oTBOpY 4 MM

0 ["aika

0 Tapenka

0 Tnackay

O63aBexaaHe, KOeTo ce CbCToM OT:
o Cwuto ¢ oTBOPY 8 MM

@ Mecapcku HakpanHuk

(11) [lucTaHumoRHa Broxka

@ lMpucTaska

@ ek

(14] MpucTaska 3a MakapoHy — NaHpenku
@ lMpucTaska 3a duae

@ Byrano

MexaHuyHa 3awuTa Ha MoTopa (Puc. B)

o LL|Hek

0 CbeauHuten

© Byt M5x20

Mens4kaTa Ma MexaHU4Ha 3aLuuTa, KoATo npeanassa ABu-
raTens oT yHULLOXaBaHe — 3b01 Ha 3aABIKBALLUS CbeaNHU-
Ten Ha YepBsika ce YynaT, Korato MefisiukaTa e npeToBapeHa
(Hanp. koraTo BbTpe nonagHaxa kocTh).

PasBaneHusi CbeIMHUTEN 3aMEHETE C HOB:

©® BYepBsKa C pa3BanieH CbeaMHNUTEN OTBUHTETE BUHTa,
©® 113BajeTe NOBPEAEHNs CbeanHuTeN,

® CroXeTe HOB CbeMHUTEN Y F0 3aBUHTETE C BUHTA.

Hpurorsmle Ha MenAvyKarta 3a paﬁora

(Puc. C)

3BapeTe OT konuyca 3axpaHBals kaben Ha AbikuHa
11 CbOTBETHUTE NMPUHAZNEXHOCTY.

(D Mocrasere 3anBKBaHETO 630 4O MPEKOBOTO THE3AO

BbPXY TBbPAA OCHOBA Taka, Ye fia He ca NpUKPUTI BEHTUNa-

LiOHHM OTBOPU B KOpMyca.

©® [pean mbpea ynotpeba Ha mensuykata U3muiTe ene-
MEHTI Ha 063aBexaaHeTo.

©® MoHTupaiiTe CbOTBETHO 060PYABAHE M NOAKMIYETE KbM
3a/BIKBAHETO.

(@) Croxere 3axpaHBaLLys kaGen B MPEXOBOTO rHE3O.

@ 3aaBuKeTe MensykaTa ¢ Konye Ha U3knK4BaTens.

N 3aABUKBaHe

Pa6ota ¢ menaw arperar (Puc. D)

Cnoxerte B Kamepa 3a MeJieHe nopen:
@ Yepssik — CbC CbeAMHUTEN HaKbM CpefaTa.

@ Bbpxy cTb6M10 Ha YepBsika — HOXYe C OCTPUSATA HaKbM
CcHTOTO.

®) Curo - Taka, Ye uagaTMHa Ha Kamepata ga Bnese
8 6pa3fia no nepuMeTbpa Ha CUToTo.

(®) 3aBuHTeTe KO 10 CLMPOTUBNIGHE BCHYKY GMIEMEHTU Ha
MensiLyus arperar.

(®) CroxeTe MOHTUPaHNS MeNsiLY arperaT BbpXy 3aBIKBa-
HETO 1 0GBbPHETE [0 MOMOKEHUE, MU KOETO LLE YyeTe Lipa-
kaHe Ha 6rok1poBKara.

@ Cnoxete Tapenkarta Bbpxy Kamepa 3a MeneHe.
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Pa6oTa ¢ Mecapcku HaKpaiHUK (Puc. G)

CnoxeTe B kamepa 3a MeneHe nopep;

(D Yepssik - CbC ChEAHUTEN KbM CPEAATA.

@ Bbpxy cTb6m10 Ha YepBska ANCTAHLMOHHATA BMOXKA.
@ Mecapcku HakpaiHuK.

(@) 3aBuHTETE KO [10 CHIPOTUBNEHME BCUUKUTE ENEMEHTH
C raifka.

@ CnoxeTe MOHTUpaHUS MeNsiLLY arperat BbpXy 3aABWKBa-
HeTo 1 06bPHETE [0 NOMOXEHME, NPU KOETO LU YyeTe Lipa-
kaHe Ha bnokvpoBkaTa.

@ CrnoxeTe Tapenkara BbpXy kamepa 3a MeneHe.

[Mpeau cnaraHe Ha 06BMBKa OT YepBO 3a konbaca noTorneTte
B TONNa BoAa 3a oK. 10 MUH.

® Crioxete MokpaTa 0BBMBKA BbpXY MeCapckusi Hakpaii-
HUK, 0GbpHETE BHUMaHWE Ja He 3anyluuTe 06e3Bb3ay-
LUMTENHU OTBOPY B HaKpalHIKa.

Maca oT Meco, ¢ KOSITO HambriaTe YepBOTO, He MOXe Aa

€ MHOrO «psifikax. MonsAMo ChAbpXaH1e Ha TEYHOCTU MOXE

[a Npeau3BuKa U3TYaHe 1 NPOHNKBaHE Ha Takvea HaBbTPE

B Mensykata.

Pe3auka (Puc.E)

o PeHae 3a CUTHN CTHPrOTUHM
Q PeHpe 3a eapu CTbproTuHm
0 PeHpe 3a peseHn
O PeHpe 3a nacupaHe
O MpukpenBaLy MEXaHN3bM
Kamepa
0 Kyna 3a nogaBaHe
0 Bytano
Pesaukata nma gge cTbprana 3a pasgpobsisaHe Ha gpebHu
11 e4pn CTbPrOTUHY (Ha KalukaBarl, MOPKOB, KEPB3, BApEHO
LiBEKNO M T.n.). TpeToTo CTbprano Cryxu 3a psisaHe Ha
3eneHyyLm (kapTodu, KpacTaBuum, NyK W T.N.) Ha komnenua.

YeTBbPTOTO CTHPrano Chyxu 3a npeTpuBaHe (Ha kapTodwm,
L{BEKI10, MNOLOBE U T.M.).

(Puc. F)

(D OTKnoHeTe €3M4ETO M CROXETE 6AHO OT CThpranara Che

CbeAVHUTENS HaBbTPE B kameparTa.

@) 3arniovete eanvero.

(3 CoeanHete kamepata 3a ps3aHe ChljO Taka, KaKTo

kamepaTa 3a MeneHe.

© [onemu NpoayKTU HapexeTe MpefBapuUTenHo Ha nap-
yeTa, kouTo 6e3 3aTpyAHEHMe Le COXUTE B kamepara.

© He pasgpobsiBaiiTe Mekv NNofoBe, ChAbPXaLLM TBBPAN
KOCTUITKN.

© Creq npuknioyBaHe Ha paboTara uskmioyeTe MensykaTa
11 n3BageTe 3axpaHBaLyns kaben oT MpexoBOTO rHe3ao.

©® OrtcTpaHeTe C fbpBeHa ITbXuLa 0cTaTbLy OT NpoayKTa,
OCTaHanu BbTPe B CTbPranoTo unu B kameparta.

Pab6ora c pesauka

Ocmpusi Ha cmbpaanama He u3ucKeam pe2eHepayusl.
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KomnnexT npucraBku 3a makapouu  (Puc. H)

TecTo 3a AlYeHN MaKapoOHM
300 e 6pawHo, 10 AlyeHU XbAMbKa cpedHa 2onemuHa,

3 MLXKULYU 3eXmUH, YepeH nunep (Ha eKyc), YepeeH nunep
(Ha eKyc), cyweHa meHma (Ha ekyc).

MeceTe TecToTo, 4OKaTO HE Ce MOMy4M XOMOreHHa Maca.
[obpe omeceHoTo Tecto Tpsibea ga 6bae “TBbpmo”. Mo
BpeMe Ha NpUroTBsiHe Ha TECTOTO He AonuBauTe BoAa!
Taka NpUroTBEHOTO TECTO Ce MperopbyBa fa Ce oxnaau
BbB (ppu3ep 3a okorno 10 muH. Mpeam nanonasaHe Ha npuc-
TaBkuTe 3a MakapoHu, Te TpAbBa 3a MOMEHT Jja ce noTonaT
B ropeLla Boza.

@I‘IOCTaBeTe n3bpaHaTta npucTaBka BbB BbTPELIHOCTTA
Ha MaLLMHKaTa.

@ Ll,envm MexaHu3bM 3a MeneHe - Ha 3aABuxBalllaTta YacTt
Ha MallnHKaTa.

©® KbcaiiTe Manki nopLym oT NPUroTBEHOTO TECTO (C rone-
MMHaTa Ha Opex)1 BHUMATENHO v CraraiTe B 0TBOPa Ha
MaLLMHKaTa.

BAXHO: cnazatime cnedeauyo napye mecmo e omeopa
3a MenleHe camo kozamo npeduwHomo e 6uno noemo
om mexaHu3Mma 3a nodaeaHe. [lpu nodaeaHe Ha mec-
momo u3nosn3eaiime 6ymanomo 3a MawuHKama.

[ J |/|3J'II/136LIJ1VITe OT BbTPELWHOCTTa MakapoHW MoXeTe [a
nocunete ¢ 6pa|.uHo, 3a fja u3berHeTe crnenBaHeTo UM.

[ J |/|3ﬂ|/133UJ,VITe OT MallMHKaTa MakapoHU MOXeTe fda pas-
OenuTe Ha no-manku nap4veta, Kato rm oTpexere npu
npucraekara. MoxeTe CblIO Aa OCTaBWUTE MakapoHuTe
a U3CbxHaT uenu u ga rm c4ynuTe Ha no-manku nap-
YeTa efiBa npeau usnonssaHe.

(3 3a ocBoGoKABAHE HA OTBOPUTE B MPUCTABKATE CYXM
ByTanoTo, KOETO Ce Ham1pa B KOMMIEKTA.

BHUMAHUE! MakcumanHomo epeme Ha paboma Ha
MalwuHKama 3a MakapoHU He MoXe a Hadguwu 2 MUH.

Ta Moxe omHO80 Oa ce eK/TIOYU 3a NpaseHe Ha Maka-
PoHU edea cied kamo 3adeuxeauwyusm U MexaHu3bLM
U3CMUHe HaNbJTHO - 8L UHCMPYKYUsSMa 3a ynompeba.

Komnnekr 3a cnapku (Puc. 1)
MacneHnu cnagku

500 2 6pawHo, 1 nakemye macno, 1 yawa 3axap, 1 slye,
1 onakoska 8aHUUS.

CMeceTe MacnoTo CbC 3axapTa v BaHunusTa. Kem Tax npu-
BaBeTe ANLeTO 1 OpalHOTO 1 pasdbpkaiiTe. Taka MpuroT-
BEHOTO TECTO Ce NpernopbyBa Aa ce oxnaan BbB (pusep 3a
okoro 40 MuH.

@ [MocTaBeTe koMnreKkTa 3a CNaaku BbB BbTPELLHOCTTA Ha
MalluHKaTa.

@ Llennst MmexaHn3bM 3a MeneHe - Ha 3aABMXBaLLaTa YacT
Ha MalluHKaTa..



([ Paape)KeTe TECTOTO Ha napyeTta U rm cnaraiTe B oTBopa
3a MeneHe.

BAXHO: cnaecaiime cnedeawjo napye mecmo
@ omeopa 3a MejileHe caMo Ko2amo npedulHomo
e 6uno noemo om mexaHusma 3a nodasawe. [lpu
nodasaHe Ha mecmomo u3non3ealime 6ymanomo 3a
MaWwuHKama.

© [lbmkvHaTa Ha cnapkuTe ce OCTaBs Mo YCMOTPEHMe.
Cnapkite ce noapexaaTt BbpXy HamasaHa C MasHMHa
TaBa U Ce nekat BbB (ypHa npu Temnepatypa 180°C.

BHUMAHUE! Bpememo Ha paboma Ha MawuHkama 3a
MeJieHe ¢ MOHMUpPaHus komniiekm 3a cnadku He 6uea
0a Hadsuwasa 10 MuH.

(Puc.))

©® VsknioveTe MensukaTa v U3BageTe 3axpaHBalLus kaben
OT MPEXOBOTO rHEe3o.

(D) V3BageTe Tnackada u ceareTe Tapenkara ot kamepa 3a
MEneHe Unu 3a psizaHe.

@) HarwcHete KonyeTa Ha GnoKUpoBKaTa , MENSLLUS! arpe-
raT unv kameparta 3a psisaHe 0GbpHETE HAAACHO 1 CBaneTe.
() PasrmoBeTe enemeHTv Ha MeMSLLMA arperar, Ha kame-
paTa C Mecapckusi HakpailHuK U Ha pesaukara.

[MpnbepeTte kabena, kKakTo 1 UIMUTUTE U U3CYLLIEHW YaCcTV Ha
MSCTOTO 3a NpnBMpaHe Ha YacTu.

(@ MomecTBaHe Ha CHEMUHTENS! B HALATA.
(®) MomecTBaHe Ha CUTOTO B HULLATA.
(6) CrpuBaHe Ha Liens 3axpaHgall, kaben.

MouncTBane n nogAbLpKaHEe

© 3apBKBaHETO MpeTpeTe C BNAXHO napuanye, Hamok-
PEHO C MMELLI0 CPEACTBO 3a Chi0Be.

© [InacTmacoBu YacTu MuiiTe B Tonna Bofa ¢ Aobaeka Ha
MWELLO CPEACTBO 3a Cb/OBE.

©® MerTanHu Yactv muitTe B ropella Boga ¢ Aobaska Ha

MMELLO CPeACTBO 3a Cbj0BeE.

CrapatenHo nscylueTe U3MUTUTE YacTu.

CuTaTa 1 HOX4EeTO CMaxeTe Neko C pacTUTENHO Macno

3a 3aLlyTa OT PbXAACBaHe.

©® MoHTupaiiTe cyxuTe 4acTu Ha kamepa 3a MeneHe unn
3a pssaHe.

finenera ot meco, 3e/leHYyLuu n niongose

3a fa ce 3anasi N0 Bb3MOXHOCT Han-ronsMa XpaHuTenHa
CTOMHOCT Ha sijeHeTaTa OT 3efeHuyL 1 NnoaoBe, 3anos-
HalTe Ce C HaYMHM Ha TAXHOTO MpuroTBsiHe. He AbpxeTe
NnoaoBe 1 3eneH4yLy NpekaneHo AbAro BbB BoAa U Ty pas-
[ApobsiBaliTe HENOCPELCTBEHO NPeay KOHCyMaLus.

Cnep npuknioyBaHe Ha pa6orara

CBUHCKM KodhTeTa

500 & csuHcko meco, 60 2 cyxo sueHcko xnsbye, 50 & myk,
20 2 masHuHa, 1 sliye, 40 e xnsbyema Ha npax, Ma3HuHa 3a
NbPXKEHE, COMT U YePeH nunep.

HakucHeTe cyxo xnsibye BbB BOAa M OCTaBETE [ia OTTEYE.
HapexeTe nyk Ha konenua, u3nbpxeTe B CBETNO-3naTeH
UBAT. MecoTo 13nnakHeTe, HapexeTe Ha napyeTa.

XnsiBye, nyk 1 Meco cMeneTe 2 MbT B MeNsyka CbC CUTO
C ovameTbp Ha oTeopu 4 mm. [lobaBete siiue, conm, YepeH
nunep W LWaTenHo pasmeceTe Aa rmaaka maca. Hanpasete
8 oBanhm ktodTeTa ¢ aebenntHa 1,5 cm, nanmpaiite v B npax
oT xnsibyeTa. MbpxeTe B pasrpeta MasHuHa.

CmeceH nactet

500 2 cguHcko meco, 500 e menewko meco, 400 & cnaHuHa,
500 2 csuHcku yepeH 0pob, 300 2 nyk, 200 e nweHuyHa
numka, 4 siliya, con, YepeH nunep, Myckamos Opex.

3anylueTe MeCOTO CbC CMaHUHa U fyK.

YepHus apob wmsnnakHeTe, obeneTe OT UMUMKW, HapexeTe
Ha cuTHO. Korato mMecoTo e Meko, fjo6aBeTe YepHus 4pob,
nnTKaTa M Manko JylleTe 3aefHo. MacTynete u cMenete
[iBa MbTN B MeNsiuka CbC CUTO C AMAMETBP Ha OTBOPY 4 MM.
B npuroteeHaTa maca pgobaseTe siila, Cor, YepeH nunep,
MyCKaTOB OPEX U LaTemnHo pa3meceTe.

CwmaxeTe dopma CbC CBMHCKA Mac, CroXeTe mMaca 3a nac-
TeT 1 neyete 0kono 40 MUHYTK.

JomaluHa kon6aca
CpedHo Ma3HO csuHcko meco 4,5 ke, cnaHuHa 0,5 kg,
omeapa om kocmu — 1 wawka, con 6-7 meXuYKu, cesnu-
mpa — 1 nnocka mexuya, YepeH nunep (masH) 1 mbxuuya,
aHenuiicku nunep (mnsiH) 12-15 3bpHa, 5-6 napyema YyecbH
(Haps3aH), 7 M yepaa.

CMeneTe MecoTo B MeNsyka CbC CUTO C MaMeTbp Ha 0TBOpY
8 mm. ConTa cmeceTe CbC cenuTpara v nognpaekuTe, Aoba-
BETE B MECOTO U pa3meceTe kaTo TeCTo, kaTo NOCTeneHHo
pobaesTe oTeapa. lNocTaBeTe Ha XnaaHo MACTO 3a 24 yaca.
CnoxeTe Mecapckis HakpalHuK BbpXy Kamepa 3a MeneHe
B MensykaTta. HanbnHeTe 4epBo ¢ AbMmkiHa 0kono 1 M, kato
chopmysate otceudku no 30-40 cm. ObbpHeTe BHUMaHWe Aa
He 3anylunTe CbBceM 06€3Bb3AYLIMTENHIN OTBOPU B Hakpali-
HuKa.

CyweTe konbaca 6 u. MyweTe B TOMLN NyLwek 14 yaca nnm
B ropeLy 2,5 vyaca.

Canar ot YepBeHO 3ene

400 2 yepseHo 3ene, 200 2 A6BIKU, 2 MBXKUYU OAUO, TUMO-
HOB COK, COfT, 3axap.

OumcTeTe 3eneTo 1 ro pasgpobeTe B pesaykata ¢ noMoLLTa
Ha CTbprarno 3a konenua unu 3a eapy crbprotuhn. Obenete
A6BKUTE 1 pasapobeTe CbC CTbPrano 3a eApyu CTbProTUHA.
HacTbpraHoTo 3ene cmeceTe ¢ pasnpobernTte abbkK, kato
npubaBsTe No BKyC ONMO, IMMOHOB COK, CON W 3axap.

Canar ot kepBu3

400 e kepsus, 200 2 A6BAKU, 2 ALXKUYU OAUO UU CMemaHa,
JIUMOHO8 COK, €O/, 3axap.

Hactbpraiite kepBu3a Ha gpebHu cTbprotuHn. [obGasete

CMeTaHa unu onmo no Bkyc. [lobaseTe 3axap, MMMOHOB COK
1 con.
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Exonorus - asere okonHarta cpepa!l

Bceku nonsysaten Moxe Aa ce NPUYMHM KbM Ona3BaHe Ha
oKonHaTa cpepa. Toa He € TPYAHO HUTO MHOFO CKbIO.
3atosa:
- KapTOHHaTa OnakoBka npefazeTe 3a MakynaTypa,
- Topbu ot nonnetuneH (PE) xBbpneTe B KOHTeHepa 3a
nnactmaca,
— W3HOCEHOTO  YCTPOICTBO  MpejajeTte
B CbOTBETHO MSCTO 3a CKMajvpaHe, Tbil
KaTo OMacHWTE KOMMOHEHTU, HamupaLy
ce B YCTPOWCTBOTO, MOraT Aa Ccb3gapat
OMacHOCT 3a OKONHaTa Cpefa. L]

He usxebpnsiiime 3aedHo ¢ 6umoeu omnadnyu!!!

Mpoussodumensim He omeogaps 3a eseHmyasnHu wemu, npedussu-
KaHU om u3non3eaHe Ha ycmpolicmeomo HecbomeemHo Ha npeod-
HasHayeHuemo My Uiu om HenpasusiHa ekcnioamayust.
Mpoussodumensim cu 3ana3ea npasomo da Modugpuyupa npodykma
no ecsiko epeme be3 npedsapumenHo npedynpexoeHue ¢ uen npuc-
nocobsgaHe KbM 3aKoHo8U pa3nopedbu, HopMu, dupekmusu unu no
KOHCMPYKMOPCKU, MbP208CKU, eCemuyecku U Opyau NPUYUHU.
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Bitraemo Bac i3 BuGOpom HalLoro npucTpoto Ta nackaso Npo-
CUMO [0 CMiNbHOTI KOpUCTyBauiB ToBapis Zelmer.

[ins Toro, W06 OTpUMATK Halkpalli pe3ynbTaTih, MU peko-
MEHZYEMO BUKOPUCTOBYBATM TiMbKM OpuriHanbHi akcecyapm
komnaHii Zelmer. BoHu CnpoekToBaHi cneLianbHO 4ns Lboro
npOaYKTY.

[Mpocumo Bac yBaxHO npoumnTaTh IHCTPYKLt0 3 ekcnnyaradyii,
NpULINsoYN 0COBNMBY yBary pekoMeHaaLisM LWOAO TEXHIKM
Gesnekn. 36epexiTb HCTpyKUito, LWobu Bu Mormm ckopucTa-
TUCS Heto B pagdi NoTpebu B ManbyTHLOMY.

M’sicopybka npusHayeHa Ans BUKOPUCTaHHS B JOMaLUHBOMY
rocnogapcTsi. Lie 6aratodyHKUiHWiA NpUCTpii, 3a AOMOMO-
roK SIKOro MOXHa LBMAKO | 6e3 3aliBoro 3ycunns 3MonoTy:
M'SICO, CUP, OBOMI, MaK, @ TaKOX NPUroTyBaTh KoBBacK i konye-
HocTi. 3a JONoMOrok A0AaTKOBOIO OCHALLEHHS! — LLATKIBHMLY
MO3Ha noApibHUTI 0BOYI ANs canaris Ta HaniBchabpukaTis.

IWanoBHi Knientn!

Pekomenpauii wono 6e3neunoi Ta

NpaBWIbHOI eKcnnyaTawii m’acopy6km

©® Mscopybku MOXHa nigknioyaTy nuwe [O enekTpome-
pexi aviHHoro cTpymy 230 B.

©® 3aBopoHsieTbCs BUTAraTH LTENCENb 3 eneKTpoMepeXi,
TATHYYi 33 NPOBIA.

©® 3abopoHSETLCS BMUKATY MPUCTPIl 3 MOLIKOYKEHUM Npo-
BOLIOM XVBIEHHS ab0 KopmycoM.

SKkwo 6yde nowkodxeHull Hegid‘eHyeanbHull kabenb

JKUBJIEHHSI, MO (1020 NOBUHEH 3aMiHUMU 8upO6HUK abo

cneyianizogaHa peMOHMHa MalicmepHsl 4Yu Keanigiko-

gaHa ocoba 3 MemoK YHUKHEHHSI 8UHUKHEHHS] Hebe3-

nexu.

PemoHm o6nadHaHHs MOXe 8UKOHy8amucsi minbKu nio-
20moesieHUM nepcoHanoM. HenpasunsHo npoeedeHull
peMoHm Moxe npueecmu 00 SUHUKHEHHSI Ceplio3HOI
Hebe3neku dnist kopucmyeaya. Y pasi eusieneHHs 0eqhek-
mig, mpeba 38epHymucs 3a nopadoto 0o cneyianizoea-
HO20 CepeicHO20 YeHmpy.

©® [icns 3akiHYeHHs pOBOTY BUAMITL BUITKY NPUEAHYBANBHOTO
kaberb nerko BCyBalouM #OrO B OTBIp, 3 SKOrO BiH
BUXOANTb, @ BUNKY kabenio yCTaHOBITb 10 CXOBULLA.

© 3abopoHsieTbCs HapaxaTy M'sicopybKy i OCHALLEHHs Ha
BnmB Temnepatypu Buile 60°C. MoxHa mowkoguTi
M'siCOpyOKy.

©® Cnig 3bepiratn  ocobnmey — 0b6epexHiCTb,
m'sicopy6ka npaLjtoe B NpyCyTHOCTI AiTe.

©® He possonsiiTe kopucTyBaTUCs npunagom ocobam
(y T.4. AiTbMK) 3 OOMEXEHUMM DI3UYHUMM, YYTTEBUMU
abo iHTenekTyanbHUMM 3AIOHOCTAMMW, SiKi HE MakTb
nocsigy abo 3HaHHS, AKWO BOHW He ByayTb nig Harns-
oM abo JOKM BOHW He NpOMAYTh HaBYaHHS LIOAO Cno-
coby KopucTyBaHHSs, sike BedeTbcsi ocobamu BianoBi-
JanbHUMK 3a iXHIo 6e3aneky.

©® He ponyckaite, Wob AiTv rpanu 3 npunagom.

©® Arperat ans pybku cnif npaBUibHO MOHTYBATH; Henpa-
BUIMbHO CKPYYEHWA arperat BMAMBAE Ha SKiCTb pybkw,

AKLLO

a Takox Moy ByTV NPUYMHOIO 3aTYNMEHHS HOXa i cuTa.
Tyni HiX i cUTO CNig 3aMiHATU Ha HOBI.

©® [Ins npoLUTOBXYBaHHS MOXHa BMKOPWUCTOBYBATW Tiflbku
TOBKaY. BWKOpWUCTaHHA iHWKMX npeaMeTiB  3arpoxye
MOLLKOZPKEHHSIM MaLLMHKIA | pUBOAY.

©® 3abopoHsieTbes nepeBaHTaxyBaTi M'scopybky Haamip-
HOI0 KinbKiCTI0 MpoAYKTY abo 3aHaATO CUMBHO OO Mpo-
LUTOBXYBaTH (TOBKaYeM).

® [ig vac pobotn m'acopy6bku 3a60POHAETLCH 3aCTOHSATH
BEHTUNALA oTBOpM B Kopmyci. M'sicopybku 3abopoHs-
€TbCS CTaBUTM HA M'SIKY NOBEPXHIO.

® fAKWo MalwmHKa He BKtovaeTbes Ti HeobxigHo BigaaTh
B CEPBICHMI LIEHTP.

©® [pusHayeHe ans pyoky M'SICO Crig BiA4INMTY Bif KICTOK,
CYXOXMIOK, XPALLIB i WA,

©® [lepen obpobkow GinbLui NPoAyKTM crig mopisatn Ha
KycKu.

©® 3abopoHseTbea MonoTn cyxuii Mak. [Nepen o6pobkoto
MaK Cnifl crnoyaTky OLIMapuTH i Ha KinbkaHaaLsTb roauH
3aMO4NTH.

©® 3abopoHsieTbCs 3aHyptoBaTH NPUBOA M'SICOPYOKY y BoAy
abo MUTK 11010 M IPOTOYHOK BOAOH0.

©® 3abopoHSETLCA MUTY OCHALLIEHHS!, BCTAHOBNEHE Ha npy-
BOf.

©® [Ins yunLieHHs Kopnycy He pekoMeHOyeTbCs BUKOPUCTO-
BYBaTK iaki MUKOYi 3acobu y BUrMsAi emynbcii, Monouyka,
nacT i T.4., afXe BOHWU MOXYTb MOLUKOAWUTM TaKOX iHGop-
MaLiHi rpadiiuHi CMMBONM, Taki SiK: LKamu, NO3HauKy,
3aCTepexHi 3Haku i T.4.

© [Ins YuLieHHs MeTaneBmx YacTuH Criif BUKOPUCTOBYBATM
M'SIKY LLITOYKY.

3abopoHsembcs Mumu kamepy pybKku, 28uHm ma
2aliku e nocydomuliHuX MawuHkax. Ioki Mutoyi 3acobu,
SIKi euKopucmosyrmMbLCs 8 Yux NpPUucmposix, npu-
3800mb A0 NOMEMHIHHA euwe 32a0aHUX YacMuH.
Cnid ix Mumu epy4Hy, eukopucmoeytoyu mpaduyitiHi
piduHu dnst Mumms nocyady.

TexHiuHi napameTpn HaBeLeHi Ha HOMIHaMbHIA naHeni npu-
BOAY.

[HonycTumuit yac 6eanepepsHoi poboTy 10 XBUMKH
TpwBanicTb nepepsu Nepes NOBTOPHUM

BUKOPUCTAHHSM 30 xBunuH
LLym obnapHanHs (Lwa): 77 obIA

M'sicopybka Hanexwutb go |l knacy isonsuii, He BuUMarae

333eMITEHHS.

M'sicopybka “ZELMER’ Bignosiae Bumoram [epxaBHUX

CcTaHaapTiB.

lMpucTpoi BignoBsiaatoTs BUMOram AUPEKTHB:

- EnextpwuHnin  npuctpii  Husbkoi  Hampyrm  (LVD) -
2006/95/EC.

- EnexrpomartitHa cymicHictb (EMC) — 2004/108/EC.

Bupi6 Ha HoMiHanbHii naneni nosHaveHui cumeonom CE.
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MOAEN M’ACOPYBOK ZELMER

Hwxde HaBegeHIi acOPTUMEHT OCHALLEHHS! M'SICOPYBOK, KOTPUX CTOCYETHCS flaHa iHCTPYKLS.

Cuto Habip ans
Tun Hoxwk Haiﬁggigﬂﬂ MaKapoHiB LLlaTkiBHMLS
4 8 i TicTeyok
886.5 ) ) ° ° [ o
886.54 ® [ ° ° (¢) °
886.8 ) ) ° ° - 0]
886.84 ) ° ° ° - °
@ — OCHOBHE OCHaLLeHHsl, O — [10/1aTKOBE OCHALLEHHS!, MOXHA KyMUTU B CynepMapkeTax, MarasiHax enekTponofyToBoi TexHiku,
— — OCHaLLeHHs HEOCTYTHE Y LibOMY BUKOHaHHi

Onunc npuctporo (Man. R)

M'sicopy6ka cknagaeTbes 3:

o MpuBogy M'IcOpYBKU — KOXHWIA NPUBOA MPUCTOCOBAHWN
[Onst MOHTaXy KOXHOro arperaty Aans pybku i watkiBruL
BUpobHMUTBa "ZELMER”. Y 3apHiit HUWI cxoBuwa npu-
BoAy 886 3Hax0AATbCS BEHTUNALNHI OTBOPU.

Arperaty ans pybku, 40 cknagy SKoro BXOAUTb:
Q Kamepa py6ku

0 'BUMHT i3 3MOHTOBaHOK MyTOH
o Hoxmk

o CuTto 3 4 oTBOpPaMK 4 MM

O [aika

o Mwucku

0 ToBkaya

OcHalLeHHs 0 cKragy sIKoro BXOANTb:
0 Cwto 3 oTBOpamMm 8 Mm

@ Hacapka ans kosbac

m [ncTaHuinHa Bknaaka

@ ®irypHa Hacagka

@ [Juck

@ Hacapka ans NoKwWmHM

@ Hacagka ans Bepmilueni

@ BuwToBxysay TicTa

MexaHiunu (Man. B)

o Yeps'sk
O Wydra
o BuHT M5x20

M'sicopybka Mae MexaHiyHe 3abesnedveHHs, ske 3axvljae
ABUIYH Bifl 3HULLEHHS — 3ybUi NpuBOAHOI MypTI BUNAMY-
foTbCs, konu M'scopybka nepeBaHTaxeHa (Hn. Konu Bcepe-
OMHY NOTpanumu KicTku).
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3HuLeHy MydTy cnif 3aMiHUTY Ha HOBY:

© B BUHTI 3i 3HULLEHOK MY(TOK BUKPYTUTM LWYpPYN,
© 3HATU 3HULLEHY MYTY,

® 10CTaBUTM HOBY MydOTY i 3aKpYTUTH il LLypynoM.

MpuroryBanua m’acopy6xu fo po6otu
iTi3anyck (Man. ()
Butarkite 3 cxoBuWa npuBOAY BIAMOBIAHY AOBXUHY
npUERHyBarnbHOro kabento Ta BignoBiHi akcecyapy.

@ MpnBog nocTaBuTh 6inst po3eTki, Ha TBEPAY NMOBEPXHIO

TakuM YMHOM, WOOKM He 3aKpMBATM BEHTWMALNHI OTBOPU

B KOpnyci.

©® [lleper BWKOPUCTAHHSM M'SICOPYDKM BhepLue BUMMTK
€NleMeHT OCHaLLEHHS.

©® 3MOHTyBaTK BIAMOBIAHE OCHALLEHHS | MpuegHaTW O
npuBoAy.

@ BKriounTM NPOBIZ, XMBNEHHS B PO3ETKY €NeKTPOMEPEXi.

@ Bkntountn M'sicopybky KHOMKOK BUMMKaYa.

Po6ota 3 m'acopy6Koto (Man.D)

[o kamepw pybKku BCTaBUTM NO-4ep3i:
@ BUHT My(pTOK BCEPEANHY.
@ Ha cTepkeHb rBUHTa HOXVIK BICTPSIMU B HANPSIMKY 10 CUTa.

() Curo Takum unHoM, 106K BUCTYN Kamepu MoTpanvs
B onobok Ha pebpi cuta.

@ MiyHo, Jo ynopy, 3aKpyTUTM BCi eNeMeHTH arperaty Ans
pyoKu.

@ YcTaHoBuTY arperat 4ns pybku Ha NpUBOZI i NOBEPHYTY
B N03LLjt0, NPW KOTPil NOYyeTe 3BYK 3akpuBaHHs Grokaau.

@ BcraHoBuTY Ha arperati ans pyoku Mucky.

Po6oTa 3 HacagKolo ana KoBb6ac (Man. G)

[lo kamepy pyBkv BCTABUTY NO-4epai:

@ BUHT My(pTOK BCEPEANHY.
@ Ha cTepxeHb rBuHTa ANCTaHLiHY BKNaaKy.

(®) Hacagky gns kosac.



@ MiuHo, fo ynopy, 3aKkpyTUTyW BCi enemMeHTu arperaty ans
pyo6Ku.

@ YcTaHoBUTY arperat Ans pydku Ha NpuBOAi i NOBEPHYTU
B NO3WLt0, NPU KOTPIlA NOYYETE 3BYK 3aKpUBaHHs Briokaau.
@ BcraHoBuTY Ha arperati s pyoKku Mucky.

lMepen HaknagaHHSM HaTypanbHoi koBbacHoi 060MoHKK
HamouiTb i y Tennii Boai npotsirom 6. 10 xB.

©® Ha Hacagky ans koB6ac Hagarmu koBOacHy KLLKY, 3Bep-

HYTW yBary Ljobu He 3aKpuTV B HacaALi 0TBOPY ANA BiA-
Be/JeHHsI MOBITPS.
M'sicHa maca, Lo 3arnoBHIE KULLKY, MOxXe ByTu “3aHapTo
pigka”. AKWOo piguHK GaraTto, BOHa MOXe BUTIKATW i noTpa-
NUTN BCEPEANHY M'ACopyBKM.

laTkiBHMyA (Man. E)

0 TepTka ans ApiGHUX CTPYXOK

(2) TepTka anst TOBCTUX CTPYXOK

0 TepTka Ans Wwmarkis

(4] TepTka ans NpoTUPaHHS

o 3ackouka

O Kavepa

o 3aBaHTaxyBanbHa mucka

0 LLiToBxay

LllaTkiBHALS Mae [Bi Tepku Ans noppibHeHHs Ha ApibHY
i BENUKy CTPYXKY (Cupy, MOpKBU, Cenepu, BapeHux Oypsikia
i 7.0.). TpeTs Tepka npusHadeHa Ans Hapi3aHHsi 0BOYIB CkuG-
kamu (kapTonnto, oripku, Lnbynto i T.4.). YeTBepTa Tepka npu-
3Ha4eHa Ansa npoTupaHHs (kaptonni, Oypsikis, dpykTiB i T.4.).

(Man.F)

@ Bigxunuti 3aTuckay i BCTaHOBUTM OfIHE 3 TEPOK MyhTO
BCEpeavHy kamepu.

@ 3akpuTi 3aTmckau.

(3 Moearatin kamepy WATKIBHUL TaK CamMo siK kamepy Anst
pybkm.

©® Benuki npogykTM cnif cnoyatky nopisatM Ha MeHLLi
LUMaTKM, SiKi MOXHa NErko MoknacT B Kamepy.

©® He nogpi6HioBaTh M'siki pyKTH, siKi MAKOTb TBEPA] KICTOUKU.

© [licns 3aKiHYeHHst poboTW BUKIIOUMTI M'SCOPYOKY | BUTST-
HYTV NPOBIL, XVBNEHHS 3 PO3ETKM ENEKTPOMEPEXi.

©® [lepeB’sHOK OXKOK CRif YCYHYTW PELITKU MPOAYKTIB,
L0 3anMLINANCS BCEPEAMHI Tepkn abo KoMopH.

Po6orta 3 watKiBHMLEl0

Bicmpsi mepok He nompe6ytome 8i0HOBMEHHSI.

Ha6ip Hacapok Ana makapoHiB (Man. H)
TicTo ana makapoHiB “ekctpa”

300 2 6opowHa, 10 xo8mkig 3 feyb CepedHbOI 8ENUYUHU,
3 noxku onuekogoi onii, nepeyb (3a cmakom), merneHa
nanpuka (3a cMakom), cyweHa M’ama (3a CMakom).

TicTo BUMiILLATVK S0 OTPUMaHHS OfHOPIAHOT Macy. MpaBunbHe
TicTo Mae b6yt “rBepaum”. Mpu npuroTyBaHHi Ticta BoAy

He pobasnATu! [oTOBE TICTO OXONOAUTM Y MOPO3UITEHUKY
npotarom 10 xBunuH. Mepea BUKOPUCTAHHAM Hacapki Ans
MaKapOHiB Ha XBUIWHY 3aHYPUTW Y rapsyy BOAY.

@ BcraBuTn Hacaky y kamepy M sicopy6oku.
@ Hagitu BCi geTani Ha npusig.

©® Bigpveatn ManeHbki nopuji Ticta (3aB6inbLUKK 3 TpeLb-
kuit ropix) i 06epexHo BknazfaTh ix y kamepy.

YBAlA: 4epzosy nopuyito micma MoxHa Knacmu
y kamepy nuwe modi, konu cnupasb M copybKu exe
3axonuna nonepedHto. Ans nidwmoexyeaHHs micma
cnid suKopucmosysamu wmoexav.

® MakapoHw, siki BUXOASATb 3 M 'ACOpYBKM, MOXHa nocunaTu
6opoLLHOM, 106 He ckretoBanmcs.

® IxmoxHa 3po6UTH KOPOTKIMM, Bifpi3atoun bins Hacaaku.
MoxHa Takox JaTi MakapoHam BUCOXHYTH i NofpiGHUTH
6eanocepeHbO nepes NpUroTyBaHHsIM.

@ [ns o4nLLEeHHs 0TBOPIB Y HACA/L|i NPU3HAYEHMIA BULLTOB-
XyBay TiCTa, kv BXOANTb Y KOMMIEKT.

YBATl'A! MakcumanbHuli nepiod po6omu m sicopy6ku
npu npuzomyeaHHi MakapoHie He NosUHEeH nepeeu-
wyeamu 2 XeUUH.

lpuzomyeaHHsi HacmynHoi nopyii MakapoHie MOX-
nuge nuwe nicnsi mozo, sk npueid M Acopy6ku
noeHicmio eucmueHe - dus. IHcmpykuyito 3 ekcnnya-
mauii.

Habip ana popmyBaHHA neynBa (Man. )

MicoyHe neynBo

500 2 6opowHa, 1 nayka macna, 1 cknsHka uykpy, 1 sdue,
1 nayka 8aHinbHO20 UyKpyY.

Po3TepTi Macrno 3 Lykpom Ta BaHinbHUM LykpoM. Jogatu
e, GopoluHo i fobpe BUMiLLaTK. [0TOBE TICTO OXONOANTY
Y MOPO3NMbHUKY MPOTArOM 40 XBUNMH.

(D) Berasutyt Hacaakv nst hopMyBaHHS nedvBa y kamepy.
@ HagiTvt BCi aeTani Ha npueia.

© T[lopisat TicTo Ha nopuji | Bknagaty ix y m’scopy6ky.

YBAlA: 4epzosy nopuyito micma MoxHa Knacmu
y kamepy nuwe modi, konu cnupasnb M copybKu exe
3axonuna nonepedHto. Ans nidwmoexyeaHHsi micma
cnid suKopucmosysamu wmoexad.

© [oBxuHa neumBa moxe 6yTu [oBinbHOW. MeunBo pos-
KNacTu Ha 3MalleHe XMPOM [eKo i 3anikaTu y AyXoBLi
npu Temnepatypi 180°C.

YBAT'A! MakcumanbHuli nepiod po6omu m sicopy6ku
npu ¢hopmysaHHi ne4uea He NOBUHEH Nepesuwyeamu
10 xeunuH.
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(Man.))

© Bukntountn M'sicopybKy | BUTSIHYTW MPOBIA XUBMNEHHS
3 PO3ETKM ENEKTPOMEPEXi.

@ BuitHATM TOBKaY i 3HATM MUCKy 3 kamepu pybku abo
kamepy LaTKiBHWL.

® HaTtucHy T Ha kHomkv Grokaay , arperat Ans py6kv abo
kamepy LUaTKIBHULi 06€pHYTW BNPaBO i 3HATH .

@ Posknactn enemeHTn arperaty ans pybku, kamepu
3 Hacapkoto Ans koBbac abo LaTKiBHUL|O.

CxoBBaifTe kaberb Ta O4LLEHi | BUCYLLEH] YaCTVHM Y CXOBMUILLE.
@ Poamictutn mychTy B 3arnubnenHi.

@ PoamicTnTn cuTo B 3arnubnenHi.

@ CxoBaTu Liinuit NpoBif XUBMEHHS.

YuuweHns i KoHcepBauia

© [lpuBOA MPOTEPTM BOMOMOK TaHYIPKOK, 3BONOXEHOK
PIAVHO ANSt MUTTS MOCYAY.

® YacTvHu 3 nnacTMacu MUTY B TENMiN BOfi 3 A0AaBaHHAM
PIoVHM ANst MUTTS NOCYAY.

® MerTanesi YaCTUHW MUTK B rapsviii BoAi 3 AoLaBaHHAM

pigvHN 411 MUTTS NOCYAY.

CTapaHHO BUCYLLMTM BUMUTI YaCTUHU.

©® CuTO i HiX Nerko 3MacTuTI Xap4oBOHO OFliEl0, LN YHIK-
HYTM pPXaBiHHS.

©® 3MOHTYBaTH CyXi YacTuHN kamepyu pybku abo LwaTKiBHWL.

CrpaBu 3 m'fca, 0BOYIB i ppyKTiB

LLlo6n 36eperTn akHalbinbLUe KOPUCHUX SKOCTEN y CTpaBax
3 0BOMIB i (DPYKTIB, PEKOMEHAYEMO O3HaOMUTUCA 3i Cro-
cobamn ix mpurotyBaHHs. OBOYI i (PYKTU PEKOMEHAYETLCA
TpumaTi y BoAi, noapibHoBaTK ix cnig GesnocepenHbo
nepez BUKOPUCTaHHAM.

MeneHi cBuWHI koTneTu

500 e csuHuHu, 60 2 Yepcmeoi bynku, 50 e yubyni, 20 e
Xupy, 1 aiue, 40 e mepmi cyxapi, Xup 0ns 3mauly8aHHs,
cinb i nepeyp.

Micna 3aKiHYyeHHA po6oTu

Bynky HamounTit y Bogi, OCyLINTH.

Linbynio nopisatn kpyxkamm, nigcMaxuT g0 30M0TUCTOrO
konbopy. M’'sico nomMuTI, Nopi3aTit Ha LUMaTKM.

Bynky, unbynio, M'ico 3MonoTi ABii B M'scopybLi 3 cuTOM
3 otBOpamu 4 mm. [logatu sniue, Cinb, nepeupb i CTapaHHO
poamillati B ofHopifHy macy. CchopmyBatu 8 oBambHWUX
KoTneT ToBLMHOK 1,5 cM, 0BBanaTh ix B TepTUX CyxapsX.
CmaxuTin Ha po3irpiTomy Xupi.

MawrTeT 3 miwaHoro m’sca

500 2 csuHuHu, 500 & menamuru, 400 & cana, 500 & cguHoi
neyikku, 300 & yubyni, 200 2 nweHu4Hoi bynku, 4 Alus, cinb
i nepeyb, MyckamHull 20pix.

M’sico TywmTy 3 canom i uubyneto.

[MeviHky MOMMTW, 3HSTU MAIBKM, BMPI3ATU XWMN i XKOBYH
kaHanu, nopisat kybukamu. Komn M'sico cTaHe M'skuM,

popati neviHky, Bynky i Hegosro TywnTu pazom. OcTyauTy
i [Biui 3MonoTn B M'sicopybLji 3 cuToM 3 0TBOpaMu 4 MM.
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[lo npuroToBaHoi Macu [opatv iU, Cinb, nepelp, Myc-
KaTHWIA ropix i cTapaHHO nepemiwar. Popmy 3MacTuTy
CMarnbLeM, BUKNacTV MaluTeTHy macy i nektu mpubnmsHo
40 XBUNKH.

HomalwuHs koB6aca

CauHe m’sico cepedHboi xupHocmi 4,5 ke, cano 0,5 ke, byrb-
UoH 3 Kicmok — 1 cKnsiHKa, Cinb 6-7 YalHuxX I0XOK, cenepa
1 HenosHa noxka, nepeyp (Menenull) 1 yaliHa oxka, 2803-
OuqHul nepeyp 12-15 3epHsim (3monomu), yacHuk 5-6 3y6-
uig (nocikmu), koebacHa Kuwika 7 M.

M'sco 3monoTn B M'sicopybui 3 cuTom 3 oTBOpamMu 8 MM.
Cinb po3miwartu 3 cenepolo i npunpasamu, Aogatv Lo
M'sica, NepemiLlaTit i BUMILLYIouM ik TiCTO, MOCTYNOBO Aofa-
BaTu GynbioH. MocTaBuTi B XONoaHe Micue Ha 24 roguHw.
Ha kamepy ans pybku HacaguTi kobacHy Kuwwky. Hamo-
BHUTM koBBAcHWLI0 Ha AOBXMHY 6ins 1 M, dopmytoun Big-
piaku 30-40cm. HeobxigHo 3BepHyTY yBary Wobu Ha Hacaayi
He 3aKpWUTU OTBOPW AN BigBedeHHs nosiTps. CylwuTn KOB-
6acy Ha npoTs3i 6 roguH. Kontuti Tennum gumom 14 rogux,
abo rapsuum 2,5 roguHu.

Canart 3 4epBOHOI kanycTu
400 e yepsoHo kanycmu, 200 2 s6myk, 2 noxku onii, Cik
3 YUMpUHU, Cib, YyKop.

Kanycty nounctuTit i nogpibHUTH B LWaTKIBHUL| 3a AOMOMO-
rol0 Tepku Ans nnacTiBuiB abo BenuKkoi CTpyxku. Abnyka
NOYMCTUTA | MOAPIOHUTW Ha Tepui Ha BemnuKi CTPYXK.
MowwaTkoBaHy kanycTy nepemiwati 3 noppibHeHuMn S6y-
kamu, 3anpaBuUTL O, COKOM 3 LIATPWH, CINMKO i LyKpOM.

Canar 3 cenepu
400 2 cenepu, 200 e s6nyk, 2 noxku onii abo cmemau, cik
3 YUMPUHU, Ciflb, 4yKop.

Cenepy npoTepTh Ha ApibHi cTpyxku. [logatn 3a cmakom
cmeTaHy abo onito. logatu Lykop, Cik 3 LIUTPUHK i Cinb.

Exonoria — gaBaiite f6aTy Npo HABKONMLLHE

cepepoBuiye!

KoxHa nioguHa Moxe 3pobuTi CBIit BHECOK Y CMpaBy OXo-
poHw npupozu. Lle 30Bcim He cknagHo i He noTpebye BUTpaT.
[ins uboro cnif; 3aaTH KAPTOHHY YNaKOBKY Y MYHKT NpUitoMy
MakynaTypu, a nonieTuneHoBi NakeT BUKUHYTI Y KOHTENHEP
Ans nnactmacy.

3HOoLLeHWI NpUCTPIi cnig BifAaTH y Bignosia-
HWIA MYHKT MPUAOMY, a[DKe 0ro KOHCTPYKTUBHI
enemeHT MOxyTb ByTw HebeaneyHumn ans
HaBKOMMLLHBLOTO CepeaoBuLLa.

He eukudaiime npucmpiti pazom 3 no6ymosumu gidxo-
damu!!!



TpaHcnopTyBaHHA i 36epiraHHa

©® TpaHcnopyTBaHHs BMPODY MOXe 3[iicHIOBaTUCh yciMa
B1AAMM TPAHCMOPTY BIANOBIAHO 4O BUMOT Ta NpaBun AKi
BitoTb Ha KOHKPETHOMY BUEj TPAHCMOPTY.

© Tlig yac nepeBe3eHHs NOBMHHA YT yCyHeHa MOXmW-
BiCTb MepeMilLieHHHst BUpoGiB BCepeamHi TapHCMOPHOTO
3acoby.

©® g yac TpaHCMPOTYBaHHS 3ami3HULE) NEepeBe3eHHs
MOBWHHO 3AINCHIOBATIACA Y KPUTUX BaroHax abo KoHTel-
Hepax ApibHMM Y1 NOBArOHHUMU BignpaBKamu.

® Tlig yac TpaHcnopTyBaHHs BMPOGIB Ha nnackux nigmo-
Hax BUMOT [0 TPaHCMOPTYBaHHs MOBMHHI BiANOBigaTH
[OCT 26663, abo FOCT 19848 — B pasi 3aBcTOCYBaHHS
ALUMKOBMX MiAOOHIB.

® Cnocobu i 3acobu KpinneHHs:, CXeMW P3MILLEHHS YKo-
BaHUX BMPOBIB (KINbKICTb SiPYCIiB, psAiB) ¥ TPAHCMOPTHUX
3acobax 3a3HayeHi Ha ynakoBLi.

©® Buipoby noBuHHi 36epiraTics y onantoBanbHNUX CKNazcKux
NpUMILLEHHsX npu Temnepatypi +5°C — +40°C. YmoBn
30epiraHHs noBuHHI Buanosigatv — 1(1) FOCT 15150.

©® YMOBK CKNaflyBaHHS BUPODIB 3a3HayeHi y TEXHIYHMX
yMOBaXx.

BupobHuk He sidnogidae 3a MOXmuei NOWKOOKEHHS, CNPUYUHEH]
3acmocysaHHsaM npunady He 3a NPU3HaYeHHAM abo HenpasusIbHOK
excnnyamauiero.

BupobHuk 3anuwae 3a cobor npago y bydb-akull MomeHm, 6e3
nonepedHb020 NOBIOOMIIEHHS, 3MiHIOBamU KOHCMPYKUjlo npunady
3 Memoro 3abeaneyeHHs (io2o 8idnosiOHoCMi HOpMamueHUM akmam,
cmaHOapmam, dupekmugam, a Makox 3 KOHCMPYKUIUHUX, Komepyti-
HUX Ma iHWUX NPUYUH.
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Sveikiname Jus pasirinkus masy, prietaisg ir dziaugiames,
kad tapote Zelmer produkty naudotoju.

Siekiant geriausiy darbo rezultaty, rekomenduojame naudoti
tik originalias Zelmer firmos detales. Jos sukurtos batent
Siam prietaisui.

Prasome atidziai perskaityti $ig aptarnavimo instrukcija. Ypa-
tingg démesj reikia skirti nurodymams susijusiems su darbo
saugumu. Vartojimo instrukcijg praSome i$saugoti, kad gale-
tumét ja pasinaudoti taip pat vélesnio naudojimo metu.
Masinélé maisto produktams malti yra skirta vartoti buityje.
Tai yra keliy funkcijy prietaisas, kurio pagalba galima greit ir
be didesniy sunkumy sumalti: mésa, sdrj, darZoves, aguo-
nas, o taip pat gaminti desras ir rakytos mésos gaminius.
Pasinaudojant papildomu prietaiso priedu — pjaustykle,
galima smulkinti darzoves gaminant: vaisiy ir darzoviy, salo-
tus tiesioginiam vartojimui arba konservavimui.

Gerbiamieji Klientai!

Nurodymai dél darbo saugos ir tinkamo

masinélés vartojimo

©® Atjungiant kistukg nuo elektros tinklo rozetés netrauk uz
laido.

©® Masinéle jung tik su kintamosios srovés 230 V {tampos
tinklu.

©® Nepaleisk prietaiso, jeigu maitinimo laidas yra pazeistas
arba jeigu korpusas yra matomai suzalotas.

Jeigu neisjungiamas tiekimo kebelis sugadins tai, kad

iSvengty pavojy privaloma jj pakeisti pas gamintoja

arba specializuotame taisymo punkte, arba kvalifikuoto

asmens.

Prietaiso remonta gali atlikti tik apmokytas personalas.

Netinkamai atlikti taisymo darbai gali kelti pavojy nau-

dotojui. Atsiradus gedimams, kreipkités | specializuoty

firmos servisa.

©® Uzbaigus darbg iStrauk prijungiamojo laido kistuka i$
elektros tinklo rozetés. Paslépk laidg lengvai jstumiant ji
{ angaq i$ kurios jis yra iSvestas, o laido kistuka jdék | jam
skirtg ertme.

©® Nestatyk masinélés ir jos jrangos elementy | virijanCios
60°C temperattros poveikj. Gali tuo suzaloti masinéle.

©® Bk ypatingai atsargus vartodamas masinéle esant arti
vaikams.

® Sis prietaisas neskirtas naudotis vaikams ar Zmonéms
su ribotais fiziniais, jusliniais ar psichiniais gebéjimais ar
neturintiems pakankamai ziniy ar patirties, be asmens,
atsakingo uZ jy sauguma, priezidros arba Siam nesupa-
zindinus jy su prietaiso naudojimo principu.

© Bukite atsargs ir neleiskite vaikams Zzaisti su prietaisu.

©® Prie$ valant masinéle, visada istrauk prijungiamojo laido
kistuka i$ elektros tinklo rozetés.

©® Maisto stimimui naudok tik stumtuva, Kitokiy priemoniy,
panaudojimas gresia jrenginio ir pavaros suzalojimu.

® Neperkrauk prietaiso pernelyg dideliu produkto kiekiu,
nei per stipriai spaudziant (stumtuvu) produktus.
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® Kruops€iai sumontuok malimo mazga, kadangi blogai
susuktas malimo mazgas sukelia netinkama, malimo
kokybe, o be to gali bati peiliuko bei sietelio atbukimo
prieZastimi. Atbukusius peiliuka ir sietel{ pakeisk naujais.

® Pries keiCiant priedus arba prie$ prisiartinant prie judan-
¢iy vartojimo metu prietaiso elementy, iSjung prietaisa,

©® Masinélés veikimo metu neuzdeng ventiliaciniy angy kor-
puso gaubte. Masinélés nestatyk ant minksto pagrindo.

® Jeigu nepavyksta masinélés paleisti — atiduok g  serviso
punkta.

® Malimui skirta mésg atskirk nuo kauly, sausgysliy,
kremzliy ir gyslu.

©® Prie§ malant didesnius produktus supjaustyk juos
{ maZesnius gabaliukus.

® Nemalk sausy aguony. Prie§ malant, aguonos turi bati
anksciau nuplikytos ir per keliolikg valandy merkiamos
vandenyje.

©® Nejmerk masinélés pavaros | vandenj bei neplauk jos po
tekanciu vandeniu.

® Neplauk priedy, kai yra sumontuoti ant pavaros.

® Korpuso gaubtui plauti nevartok agresyviy detergentu,
tokiy kaip emulsijos, pieneliai, pastos ir pan. Tarp kitko jie
gali paSalinti ant gaubto esancius grafinius informacinius
simbolius, tokius kaip: skalés, pazenklinimai, jspéjamieji
Zenklai ir pan.

©® Metaliniy elementy plovimui naudok minksta Sepetél].

Neplauk metaliniy elementy indaplovése. Vartojamos
Siuose jrenginiuose agresyvios valymo priemonés
sukelia auksciau minéty elementy tamséjima. Plauk
juos rankomis, naudojant tradicinius indy plovimo
skyscius.

Techniniai duomenys

Techniniai parametrai yra pateikti gaminio nominaliy, duo-
meny skydelyje.

Leistinas nenutrakstamo darbo laikas 10 minuéiy
Pertrauka prie§ pakartoting panaudojima, 30 minuciy,
Prietaiso triukSmingumo lygis (Lwa): 77 dB/A

Masinélés tipo: yra pagamintos Il klases izoliacijoje, {Zemini-
mas néra reikalaujamas.

ZELMER masinélés atitinka galiojanciy normy reikalavimus.
Prietaisas atitinka Zemiau pateikty direktyvy reikalavimus:

- Zemos tampos jrangos (LVD) — 2006/95/EC.

- Elektromagnetinio suderinamumo (EMC) — 2004/108/EC.

Gaminys nominaliy duomeny skydelyje yra pazenklintas CE
zenklu.



ZELMER MASINELIY TIPAI
Zemiau yra pateiktas malimo masinéliy priedy asortimentas, su kuriuo yra susijusi $i instrukcija.

Tipas Peiliukas i Setels . Deirr%g:"rgmo maF)l?aer;?]z ir Pjaustykle
pyragaiciams

886.5 (] [} [} ® [ ] e}
886.54 ° ° ° ° o [
886.8 ° ° [} [ - e}
886.84 ° ° [} ® - ®

® - pagrindiné jranga, © - papildomus priedus galima pirkti parduotuvése, — — Siuo atveju priedas nepateikiamas

Prietaiso apraiymas (Pav. A) Sunaikintg sankabg pakeisk nauja:

Maisto produkty malimo masinélé susideda is:

o Malimo masinélés pavaros — kiekviena masinélés
pavara yra pritaikyta sumontuoti su kiekvienu ZELMER
gamybos malimo bei pjaustyklés mazgu. UZpakalinéje
886 tipo mésmalés pavaros ertmés niSoje yra ventiliaci-
nés angos.

Malimo mazgo, | kurio sudétj jeina:

© Malimo ertme

o Sliekinis velenas su jtaisyta sankaba
O Pailiukas

© Sietelis su 4 mm skersmens skylutemis
0 Verzie

o Dubens

O stumtuvo

[rangos, | kurios sudétj jeina:

© Sietelis su 8 mm skylutemis

@ DesSry darymo antgalis

m Distancinis tarpiklis

@ Priedanga

@ Diskas

@ Sietelis juosteliy pavidalo makaronams
@ Sietelis sidly pavidalo makaronams
@ Stumtukas

Mechaniné variklio apsauga (Pav. B)

@ Sliekinis velenas
Q Sankaba
© Varztas M5x20

Masinélé turi mechanine apsauga, kuri apsaugo varikl
nuo sunaikinimo — masinélés perkovimo atveju (pvz. | vidy
patekus kaulams), sliekinés pavaros sankabos dantukai isi-
lauzo.

©® 8 sliekinés pavaros su sunaikinta sankaba iSsuk varzta,
® nuimk suzalotg sankabg,
® uzdék naujg sankaba ir prisuk jq varztu.

Masinélés paruosimas darbui ir

jos paleidimas

I8trauk i§ pavaros ertmés reikiama prijungimojo laido ilg { bei
iSimk atitinkamus aksesuarus.

@Pavarq pastatyk arti elektros tinklo rozetés ant kieto
pagrindo Zitrint, kad gaubte esancios ventiliacines angos
nebity uzdengtos.

©® Prie§ pirmg masinélés panaudojima nuplauk jrangos
elementus.

® Sumontuok atitinkama prieda, ir prijung ji prie pavaros.

@ |dék prijungiamojo laido kiStuka | elektros tinklo rozete.

@ Jungiklio mygtuku paleisk masinéle.

Darbas su malimo mazgu (Pav. D)

| malimo ertme paeiliui {dék:
@ Sliekinj veleng su nukreipta | vidyj sankaba.

@Ant sliekinio veleno strypo uzmauk peiliuka su aSmeni-
mis nukreiptais sietelio link.

@ Po to sietelj, taip kad ertmés apvado iskySulys jeity j sie-
telio apvade esantj griovelj.

(@ Suverzk visus malimo mazgo elementus — stipriai iki
pasiprieSinimo.

() Uzdek sumontuota malimo mazga ant pavaros ir pasuk,
kol i8girsi blokiruotés spragteléjima.

@ Uzdék dubenj ant malimo ertmés vamzdzio.

Darbas su desry darymo antgaliu (Pav. G)

| malimo ertme paeiliui {dék:

@ Sliekinj veleng su nukreipta j vidy sankaba.

@Ant sliekinio veleno strypo uzmauk distancinj tarpikl.
@ Po to - deSry darymo antgalj.
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@ Suverzk visus elementus ziedinés verzlés pagalba - sti-

priai iki pasiprieSinimo.

@ UZdék sumontuotg malimo mazga ant pavaros ir pasuk,

kol igirsi blokiruotés spragteléjima.

@ UZdék dubenj ant malimo ertmés vamzdzio.

Prie§ uzmaunant deSroms gaminti naudojama, apvalkalg

(zarna), jmerk jj Siltame vandenyje per mazdaug 10 minuciy.

® Ant dedry darymo antgalio uZzmauk Slapy apvalkala.
Atkreipk demésj, kad neuzkiméti antgalyje esanciy nuo-
rinimo angy.

Apvalkalg uzpildanti maltos mésos masé negali bati ,perne-

lyg skysta“. Didelis skyscCio kiekis gali sukelti jo istekéjima ir

isibrovima | masinélés vidy.

Pjaustyklé (Pav. E)

0 Trintuvé smulkioms droZléms
0 Trintuvé stambioms drozléms
9 Trintuvé griezinéliams

o Trintuvé pertrinimui

o Fiksatorius su spragtuku

© Darbiné kamera

o Dubuo

O stumtuvas

Pjaustyklé turi dvi trintuves skirtas smulkinti produktus | smul-
kias ir | stambias droZles (geltono sirio, morky, saliery, virty
burokeliy, ir pan.). Trecioji trintuve yra skirta pjaustyti darzoves
(bulves, agurkus, svogainus ir pan.) griezinéliais. Ketvirtoji trin-
tuvé yra skirta bulviy, burokeliy, vaisiy ir pan. pertrinimui.

(Pav. F)

@ Atlenk fiksatoriy ir istatyk paviene trintuve su sankaba

nukreipta | darbinés ertmés vidu.

@ UZdaryk fiksatoriy, kad spragteléty.

@ Sujung pjaustykle su pavara, kaip mésmalés atveju.

©® Didelius produktus ankséiau supjaustyk | maZesnius
gabaliukus, kuriuos be sunkumy idési | pjaustyklés dar-
bine ertme.

® Netrink minksty vaisiy su kietais kauliukais.

©® Uzbaigus darba i§jung masinéle ir iStrauk prijungiamojo
laido kituka i$ elektros tinklo rozetés.

©® Mediniu Saukstu pasalink produkty liku¢ius likusius trin-
tuvés viduje arba darbinéje ertméje.

Darbas su pjaustykle

Trintuviy aSmenys nereikalauja regeneravimo.

Sieteliy rinkinys makaronams (Pav. H)

Tesla rinktiniams makaronams

300 g milty, 10 tryniy i$ vidutinio dydzio kiau$iniy, 3 Sauk$-
tai alyvy aligjaus, pipirai (pagal skonj), malta paprika (pagal
skonj), dziovinta méta (pagal skonj).

Teslg iSminkyti iki vienalytés mases. Tinkamai iSminkyta
teSla turi bati ,kieta“. TeSlos ruoSimo metu vanduo negali
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biti pridedamas! Taip paruostg teslg reikia sualdyti Saldi-

klyje per mazdaug 10 minuciy. Prie§ panaudojant sietelius

makaronams gaminti, reikia juos trumpam panardinti | karsta

vandenj.

@ [taisyti pasirinkta sietelj malimo kameroje.

@ Visa malimo mazga sujunkti su masinélés pavara.

©® Atplésti nedideles paruo$tos teslos porcijas (graikisky
rieSuty dydzio) ir atsargiai déti jas | malimo kameros tie-
kimo anga.

SVARBU: eilines teslos porcijas galima déti j malimo
kamerg tik tada, kai ankstesné porcija jau liko slieko
jtraukta. Teslos tiekimo j masinéle metu reikia vartoti
stumtuva.

® |I3einantys i kameros makaronai gali bdti apibarstomi
miltais, jy susiklijavimui iSvengti.

® |[3einanciy i§ masinélés makarony, ilgj galima reguliuoti
atiinkamu momentu nupjaunant makarony pluosta prie
sietelio. Galima taip pat visg i§ masinélés iSspausty
nes atkarpas prie$ pat ju panaudojima.

@ Skylu¢iy sieteliuose valymui yra skirtas masinélés kom-
plekte esantis stumtukas.

DEMESIO! Maksimalus masinélés darbo laikas i$spau-
dZiant makaronus negali virSyti 2 min.

Pakartotinis makarony iSspaudimas yra galimas masi-
nélés pavarai visiSkai atausus.

(Pav. 1)

Pyragaiciy formavimo rinkinys

Trapis pyragaiciai
500 g milty, 1 sviesto pakelis, 1 cukraus stikliné, 1 kiausinis,
1 pakelis vanilés cukraus.

Sutrinti sviestg su cukrum ir su vanilés cukrum. | mase pri-
déti kiausinj, miltus ir viska sumaisyti.

Taip paruosty teslg reikia susaldyti Saldiklyje per mazdaug
40 minuciu.

@ [taisyti pyragaiciy formavimo rinkinj kameroje.

@ Visa malimo mazga sujunkti su masinélés pavara.

©® Supjaustyti tedlg | gabalus ir déti juos | malimo kameros
tiekimo anga.

SVARBU: eilinius teslos gabalus galima déti j malimo
kamerg tik tada, kai ankstesnis gabalas jau liko slieko
jtrauktas. Teslos tiekimo j masinéle metu reikia vartoti
stumtuva.

©® Pyragaiciy ilgj formuoti pagal pageidavima, Pyragaicius
iSdéstyti ant riebalais pateptos kepimo skardos ir kepti
orkaitéje 180°C temperatiroje.

DEMESIO! Masinélé su malimo kamera ir su jtaisytu
pyragaiciy formavimo rinkiniu negali dirbti ilgiau negu
10 minuciy.



(Pav.J)

©® [8jung masinéle ir iStrauk prijungiamojo laido kiStuka i$
elektros tinklo rozetés.

Uzbaigus darba

@ I8imk stumtuva ir nuimk dubenj nuo malimo arba trinimo
ertmes.

@ Nuspausk blokiruotes mygtuka ir malimo mazgq arba
pjaustyklés prieda pasuk | deSine ir nuimk.

@ ISdéliok malimo mazgo su deSry darymo antgaliu arba
pjaustyklés priedo elementus.

Laidg bei nuplautas ir i8dZiovintas dalis jdék | ju laikymo
ertme.

@ Sankabai skirta vieta ni$oje.

(® Sieteliui skirta vieta niSoje.

@ Viso prijungiamojo laido laikymo vieta.

Valymas ir konservavimas

® Pavarg nutrink drégnu, indams plauti skys€iu suvilgytu
skuduréliu.

©® Plastikines dalis plauk Siltame vandenyje su nedideliu
indams plauti skyscio priedu.

©® Metalinius elementus plauk karStame vandenyje su nedi-
deliu indams plauti skys¢io priedu.

©® Nuplautas dalis gerai iSdZiovink.

©® Sietelj ir peiliukg lengvai patepk valgomuoju aliejum, kad
nerldyty.

©® Sausas malimo arba pjaustyklés mazgo dalis smontuok
{ komplekta.

Mésos, darZoviy ir vaisiy patiekalai

Darzoviy, ir vaisiy maistinés vertés patiekaluose iSsaugo-
jimo tikslu, susipazink su jy paruo$imo badais. Darzoviy ir
vaisiy, nelaikyk vandenyje ir smulkink juos betarpiskai prie$
valgant.

Malti kiaulienos kotletai

500 g kiaulienos, 60 g sausos bandelés, 50 g svogany, 20 g
riebaly, 1 kiausinis, 40 g smulkiy dZiavésiy, riebaly kepimui,
druskos, pipiry.

Bandele jmirkyti vandenyje ir iSspausti vandens pertekliu.
Svogiing supjaustyti griezinéliais ir apkepti iki apskrus iki
aukso spalvos. Mésg nuplauti, supjaustyti | gabalus.
Bandele, svoginus, mésg sumalti 2 kartus masinéléje su
4 mm skersmens skyluciy, sieteliu. |musti kiauSinj, pridéti
druskos, pipiry ir gerai iSminkyti iki vienalytés masés. Sufor-
muoti 8 ovalius, 1,5 cm storio kotletus ir paniruoti dzitve-
siuose. Kepti karStuose riebaluose.

MiSrios mésos pastetas

500 g kiaulienos, 500 g verSienos, 400 g laSiniy, 500 g kiau-
lienos kepeny, 300 g svogany, 200 g kvietinés bandelés,
4 kiauSiniai, druskos ir pipiry, muskato.

Mésa troSkinti su laSiniais ir svogunais.

Kepenis nuplauti, paSalinti pléveles, supjaustyti | kubiukus.
Mésai suminkstéjus, pridéti kepenis, bandelg ir trumpai kartu

patroskinti, jiems atauSus du kartus sumalti masinéléje su
4 mm skersmens skyluciy sieteliu. | paruosta mase déti
kiausinius, [berti druskos, pipiry, muskato ir gerai iSminkyti.
Kepimo forma patepti taukais, [déti pasteto masg ir kepti apie
40 minuciu.

Naminé desra

4,5 kg vidutinio riebumo kiaulienos, 0,5 kg lasiniy, 1 stilkiné
kauly sultinio, 6-7 Sauksteliai druskos, 1 plok$cias Saukstelis
salietros, 1 Saukstelis malty pipiry, 12-15 pimento grideliy
(sumalti), 5-6 skiltelés ¢esnako (sukapoti), 7 m. ilgio celofa-
niné Zarna.

Mésg sumalti masinéléje su 8 mm skersmens skylu€iy sie-
teliu. Druska sumaiyti su salietra ir prieskoniais, pridéti
{ mésa, samaisyti ir iSminkyti kaip teSla, laipsniskai pridedant
sultinio. Palikti Saltoje vietoje 24 valandom. | mésos malimo
masinéle jtaisyti deSry darymo antgalj. 1 m ilgio celofaning
zarng pripildyti paruo$tu mésos farSu, formuojant 30-40 cm
atkarpas. Atkreipk démesj, kad antgalyje esancios nuorinimo
angos visiskai neuzsikimsty.

Desrg apdziovinti per 6 val. Rkyti Siltais diimais per 14 val.
arba karStais dimais per 2,5 val.

Raudonujy kopusty salotai
400 g raudonyjy kopasty, 200 g obuoliy, 2 SaukStai aliejaus,
citrinos sulciy, druskos, cukraus.

Kopastus nuplauti ir supjaustyti pjaustykléje, vartojant grie-
ziniams arba stambioms drozléms gaminti skirt trintuve.
Obuolius nulupti ir susmulkinti stambiy droZliy trintuvés
pagalba. Supjaustytus kopistus sumaidyti su susmulkintais
obuoliais, pridedant pagal skonj aliejaus, citrinos sulCiu,
druskos ir cukraus.

Saliery salotai
400 g saliery, 200 g obuoliy, 2 Saukstai aliejaus arba grieti-
nés, citrinos sulciy, druskos, cukraus.

Salierus sutrinti smulkiomis drozZlémis. Pridéti kiek reikiant
grietinés arba aliejaus. Pagardinti pridedant pagal skonj
cukraus, citrinos sul€iy ir druskos.

Ekologija — Ripinkimés aplinka!

Kiekvienas vartotojas gali prisidéti prie aplinkosaugos. Tai
néra nei sunku nei pernelyg brangu. Tuo tikslu: kartonine
pakuote perduok i makulatiros surinkimo
punkta, polietileno (PE) maiSelius jmesk | plas-
tmasiy kaupimo konteinerj.

Susinaudojusj prietaisg perduok | atitinkama
atlieky surinkimo punktg, kadangi esantys
prietaise pavojingi komponentai gali sukelti
pavojy aplinkai.

NeiSmesk kartu su komunalinémis atliekomis!!!

Gamintojas nene$a atsakomybes uZ galimus nuostolius sukeltus
prietaisg vartojant ne pagal jo paskirtj arba netinkamai jj aptarnaujant.
Siekdamas prisitaikyti prie teises akty, normy, direktyvy reikalavimy
arba konstrukciniais, prekybiniais, estetiniais ir kitokiais sumetimais
gamintojas palieka sau teise kiekvienu momentu gaminj modifikuoti
be ankstesnio apie tai jspéjimo.
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Apsveicam, ka iegadajaties masu ierici un laipni lddzam
Zelmer lietotaju vida.

Lai sasniegtu vislabakos rezultatus, jalieto tikai originali
Zelmer aksesuari. Tie tika izstradati speciali $im produktam.
Lddzam rOpigi salasit misu lietoanas instrukciju. Seviski
uzmanigi ievérojiet droSibas noteikumus. Lidzam saglabat
lietoSanas instrukciju, lai Jas varétu to lietot arT vélakas lie-
toSanas laika.

Masina partikas produktu kapasanai ir paredzéta lietoSanai
majsaimnieciba. Ta ir daudzfunkciju ierice, ar kuru var atri
un viegli kapat: galu, sieru, darzenu, magoni, k& arf producét
desu un desu izstradajumu. Lietojot papildu masinas apga-
daSanu - éveli - var drupinat darzenus: salatiem un parstra-
dajumiem.

Cienijamie Klienti!

Rekomendacijas par drosibu un masinas

pareizu lietosanu

©® Nedrikst atslégt ierici no elektroapgades vilkSot ar vadu.
©® Masinu var pieslégt tikai pie mainstravas 230 V tiklu.
©® Nedrikst iedarbinat ierici, kad elektribas vads ir bojats
vai kad ierices korpuss ir redzami bojats.
Ja neizslédzamais jaudas kabelis tika bojats tad, lai
izvairitos no bistamibas tas ir jamaina pie razotaja, vai
specialaja servisa punkta, vai pie kvalificétas personas.
lerices remontu var veikt tikai kvalificéta apkope. Nepa-
reizs remonts var izraisit nopietnas briesmas lietotajam.
Ja iericei ir kads defekts kontaktéjiet ar specializéto ser-
visa punktu.

©® Péc darba pabeigSanas atslégt elektribas vadu no ligz-
das. Paslépt vadu, viegli to iebaZzot cauruma, no kura
iziet, un kontaktdaksu paslépt sleptuve.

©® Nepaklaut madinu un piederumu temperatrai virs 60°C.
To var bojat masinu.

© Busiet seviSki uzmanigi stradaSot ar masinu béru klat-
bitne.

@ So ierici nevar izmantot personas (ari bérni) ar fiziskiem,
manu vai garigiem traucéjumiem vai ar nepietieckamu
pieredzi un zind$anam, ja tie ir atstati bez uzraudzibas
vai nelieto ierici péc instrukcijas, kas japadod par vinu
dro8Tbu atbildigai personai.

©® Parliecinieties, ka bérni nerotalajas ar ierici.

©® Pirms masinas tiriSanas vienmér atslégt elektribas vadu
no tikla ligzdas.

©® BikstiSanai lietot tikai bidtaju. Citu priekSmetu lietoSana
var bat par masinas un dzingjas bojasanas iemeslu.

©® Nedrikst parslogot ierici ar produkta parmérigu dau-
dzumu, vai ar parak stipru grdsanu (ar bidtaju).

©® TieSi samontét kapaSanas komponentus, jo nepareizi
samontéti elementi var nepareizi kapat produktu, ka
arf var bat par naza un sietina notrulina$anas iemeslu.
Notrulinatu nazu un sietinu mainit uz jaunu.

© |lzslégt ierici pirms piederumu maini$anas vai tuvinasa-
nai pie elementiem, kas kustos lieto$anas laika.

48

® Masinas darba laikd nedrikst apsegt ventilacijas cauru-
mus korpusa. Nedrikst uzstadit masinu uz maigas virs-
mas.

©® Kad masinu nevar iedarbinat - atdodiet to servisam.

® Galu, paredzétu kapasanai, atdalit no kauliem, cipslam,
skrimliem un asinsvadiem.

©® Lielaku gabalu pagriezt uz mazakiem.

©® Nedrikst kapat sausu magoni. To pirms kapasanas
apbrucinat un saslapinat - idz dazadam stundam.

® Nedrikst gremdét masinas dzingju Gdent, un to nedrikst
mazgat ar plistoss adens.

©® Nedrikst mazgat piederumu samontétu uz piedzinas.

©® Korpusa mazgasanai nelietot agresivu detergentu emul-
sijas, piena, pastu utt. forma. Tie var likvidét arT informa-
cijas grafisko simbolu, piem.: skalas, apzimgjumi, bridi-
najumi utt.

©® Metala dalas mazgat ar maigu suku.

Nedrikst mazgat metala elementu trauku mazgasanas
masinas. Agresivi tiriSanas lidzekli tajas masinas var
bat par to elementu aptumsosanas iemeslu. To var
mazgat tikai ar roku, ar tradicionaliem mazgasanas

Skidrumiem.

Tehniskas informacijas

Tehniskie parametri ir noraditi uz produkta nominalas tabu-
linas.

Nepartraukta darba pielaujams laiks 10 mindtes
Partraukums pirms kartéjas iedarbinasanas 30 mindites
lerices troksnis (Lwa): 77 dB/A

lerices ir razotas izolacijas Il. klasé, nav nepiecieSama ieze-
mésana.
ZELMER ma8inas ievéro spéka esoSo normu prasibu.
lerice atbild direktivu prastbam:
- Direktiva par zemsprieguma iekartam (LVD)
— 2006/95/EC.

- Direktiva par elektromagnétisko saderibu (EMC)
—2004/108/EC.

Produkts ir apziméts ar CE zimi uz nominalas tabulinas.



ZELMER MASINU TIPI

Talak ir nodots masinu piederumu asortiments kapasanai, kuram attiecas 3T instrukcija.

Sietin$ Komplekts B
Tips Nazis Desu uzgalis makaroniem un Evele
4 8 cepumiem
886.5 ° ° ° ° ° o
886.54 ° ° ° ° o [
886.8 ° ° ° ° - o
886.84 ° ° ° ° - °
® - pastaviga apgadasana, O - papildu apriko$ana var bat pirata veikalos, — — apgadasana nav pieejama tada izpilde
lerices apraksts (Zim. A) Bojatu sajigu mainit uz jaunu:

Masina partikas produktu kapasanai sastav no:

o MaSinas dzingja — katrs dzingjs ir paredzéts montazai
katra ZELMER kapaSanas kom-pleksad un évelé. 886
dzingja sleptuves aizmuguréja nisa atrodas ventilacijas
caurumi.

Kapasanas kompleksa, kur$ sastav no:
Q Kapasanas kameras

0 Gliemeza ar sajugu

0 Naza

o Sieta ar 4 mm caurumiem
O Uzgriezna

o Blodas

O Biditza

Piederumiem, kuri sastav no:
© Sieta ar 8 mm caurumiem
@ Desu uzgala

m Distances ieliktna

@ Diafragma

® Disks

@ Sietin$ lentes makaroniem
@ Sietin$ diega makaroniem
@ Biditajs

(Zim.B)

Dzinéja mehaniska nodrosinasana

0 Gliemezis

O sajigs

© skrive M5x20

Masina ir apgadata ar mehanisko nodroSinajumu, kas sarga
dzingju no bojasana — gliemeza piedzinas sajlga zobi tiek
izlauzti, kad masina ir parslogota (piem. kad noklds kauli
ieksa).

® (gliemezi ar bojatu sajugu atskravét skravi,
® nonemt bojatu sajigu,
® uzstadit jaunu un pieskraveét ar skravi.

Masinas sagatavosana darbam un

(Zim. C)
Nonemt no dzingja sléptuves vadu uz attiecigu garumu un
nepiecieSamu aksesuaru.

QD) Dzingju uzstadit pie elektribas ligzdas uz cietas virsmas,
lai neapsegt ventilacijas caurumus korpusa.

® Pirms masinas pirmas lietoSanas mazgat piederumu
elementus.

©® Samontét attiecigu piederumu un uzstadrt uz piedzinas.
@ Pieslégt elekiribas vadu pie ligzdas.
() Ariesledzsju iedarbinat masinu.

iedarbinasana

Darbs ar kapasanas komplektu (Zim. D)

Kapasanas kamera novietot péc kartas:
@ Gliemezu ar sajigu uz ieksu.

@ Uz gliemeza varpstu uzstadit nazu, novirzitu ar asme-
niem sieta puse.

@ Sietu ta, lai kameras izcilnis nonaktu sieta rieva.

@Sagriezt visu kapasanas kompleksa elementu — stipri,
[dz pretestibai.

@ Uzstadit samontétu kapasanas kompleksu uz dzingju un
rotét Iidz pozicijai, kad bis dzirdams blokades klikskis.

@ Uzstadit blodu uz kapasanas kameru.

Darbs ar desu uzgalu (Zim. G)

Kapasanas kamera novietot péc kartas:

@ GliemeZzu ar sajugu uz ieksu.

@ Uz gliemeza varpstu uzstadit distances ieliktnu.

@ Desu uzgalu.

@ Sagriezt visu elementu ar uzgrieznu — stipri, lidz pretes-
tibai.
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@ Uzstadit samontétu kapasanas kompleksu uz dzingju un

rotét I1dz pozicijai, kad bls dzirdams blokades klikskis.

@ Uzstadit blodu uz kapaSanas kameru.

Desas ¢aulai pirms uzstadi$anas jabat novietota silta dent

10-mindsu laika.

©® Uz desu uzgalu uzstadit mitru desas Caulu. levérot, lai
nenoslégt atgaisoSanas caurumus, kas atrodas uzgali.

Galu masa nevar bit ,parak $kidra”. Skidrumu liels dau-

dzums var bt par izpli$anas iemeslu un masinas iekSienes
uzlieSanas iemeslu.

o Rive smalkam skaidinam

Q Rive rupjam skaidinam

0 Rive slaniem

0 Rive biezeniem

O Blokade

0 Kamera

0 Berama bloda

© Biditajs

Evele sastav no divam rivém, ar kuram var drupinat produk-
tus uz smalkiem un rupjiem gabaliem (siers, burkani, selerija,
varitas bietes utt.). Tresa rive ir paredzéta darzenu grieSanai

uz slaniem (kartupeli, gurki, sipols utt.). Ceturta rive ir nodo-
mata kartupelu, bieSu, auglu utt. rivésanai).

Darbs ar éveli (Zim.F)

@AtlocTt sprostu un novietot vienu no rivém ar sajigu uz
kameras iekSu.

@ Slégt sprostu.

@ Savienot éveles kameru ta, ka masinas kapasanas

kameru.

©® Lielu produktu uzgriezt uz mazakiem gabaliem, kuri var
apmesties kamera.

©® Nerivét maigu auglu ar cietiem kauliniem.

©® Péc darba pabeig$anas izslégt maSinu un atslégt elektri-
bas vadu no ligzdas.

® Ar koksnes karoti izpemt produktu atlieku no rives vai
kameras.

Rives asmenus nav vajadzigi regenerét.

Makaronu sietinu komplekts (Zim.H)
Mikla izmeklétiem makaroniem

300 g miltu, 10 olas dzeltenumi no vidgjam olam, 3 olivellas
karotes, piparkrims (péc ieskata), malti pipari (péc ieskata),
Zaveti piparmétra (péc ieskata).

Miklu samicit [idz vienmérigas masas sanemsanai. Attiecigi
samicita mikla bls ,cieta”. Miklas sagatavo$anas laika
nedrikst pieliet vél idens! Ta sagatavotu miklu rekomen-
déjam atdzesét ledusskapt apm. 10 mindtes. Pirms makaronu
sietu pielietosanas to rekomendé&jam nogremdét karsta tden.
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@ Novietot izvélétu sietu malSanas kamera.
@ Visu mal$anas komplektu uzstadit uz masinas piedzina.
©® Noraut sagatavotas miklas nelielus daudzumus (valriek-

stu lieluma) un uzmanigi novietot malanas kameras
iepllides cauruma.

SVARIGI: kartéju miklas gabalu var novietot mal$anas
kamera tikai péc tam, kad iepriek$éju sanéma glieme-
zis. Miklas nodosanas laika lietot biditaju.

©® Padotu no kameras makaronu iebért ar miltiem, lai
pasargaties no makaronu salip$anas.

©® Makaronu, padotu no masinas, var sadalit uz Tsakiem
gabaliem, griezot to pie sieta. Var arl atstat visu dau-
dzumu I1dz izzo8anai un nolauzt tikai pirms lietoSanas.

@ Lai atblokét makaronu sietu caurumus, lietot pievienotu

brditaju.

UZMANIBU! Masinas maksimals darba laiks makaronu
izspiesanas laika nevar parsniegt 2 minites.

Kartéja makaronu izspieSana ir iespéjama péc masinas
dzinéja pilnigas atdzisanas.

Komplekts cepumu formesanai (Zim. 1)
SmilSu cepumi

500 g miltu, 1 sviesta galoda, 1 cukura glaze, 1 ola, 1 vanilas
cukura iepakojums.

Saberzt sviestu ar cukuru un vanilas cukuru. Piebért olu un
miltu, visu samaist.

Ta sagatavotu miklu rekomendé&jam atdzesét ledusskapt 40
mindtes laika.

@ Novietot kamera cepumu formé$anas komplektu.

@ Visu komplektu uzstadit uz masinas piedzina.

©® Pagriezt miklu uz gabaliem un tos novietot mal§anas
kameras iepludes cauruma.

SVARIGI: kartéju miklas gabalu var novietot mal$anas
kamera tikai péc tam, kad iepriek$éju sanéma glieme-
zis. Miklas nodosanas laika lietot biditaju.

©® Cepumu garumu formét péc ieskata. Cepumus novietot
uz noellotas cepeSpannas un cept cepeskrasnt tempe-
ratara 180°C.

UZMANIBU! Masinas ar mal$anas kameru un uzsta-
ditu komplektu cepumu formésanai nevar parsniegt
10 miniites.



(Zim.J)

©® |zslégt masinu un atslégt elektribas vadu no ligzdas.

@ Nonemt biditaju un blodu no kapasanas vai rivésanas
kameras.

@ Piespiest blokades pogu, kapasanas kompleksu vai rives
kameru pagriezt uz labu un nonemt.

(® Demontat kapasanas kompleksa, kameras ar desu
uzgalu elementu vai éveli.

Lddzam noslépt vadu, ka art nomazgatu un nosusinatu ele-
mentu sleptuve.

@ Sajlga novietoSana nisa.

@ Sieta novieto$ana nisa.

@ Vada slép$ana.

©® Dzingju noslauctt ar mitru lupatinu ar trauku mazgasanas
lidzeklu.

©® Plastmasas elementus mazgat silta Gdent ar trauku maz-
gasanas lidzeku.

©® Metala elementus mazgat karsta tdenT ar trauku mazga-
$anas [idzeklu.

©® Tiesi nosusinat visu nomazgatu elementu.

® Sietu un nazu mazliet noellot ar partikas ellu, lai nerd-
setu.

©® Kapasanas kameras vai éveles sausu elementu samontét.

Pec darba pabeigsanas

Edieni no galas, darzeniem un augliem

Lai saglabat darzenu un auglu edienu visvairak uzturvértl-
bas, iepazities ar sagatavo$anas veidiem. Darzenu un augju
nedrikst turét GdenT, rivét tiesi pirms pielieto$anas.

Kapatas cikgalas kotletes

Cukgalas 50 dkg, cietas baltmaizes 6 dkg, sipola 5 dkg,
tauku 2 dkg, 1 ola, rivétas baltmaizes 4 dkg, tauki cepinasa-
nai, sals un piparkrams.

Sipolu pagriezt slanos, cepinat uz gaisi dzeltenu krasu. Galu
noskalot, pagriezt gabalinos.

Baltmaizi, sipolu un galu kapat 2 reizes masina ar 4 mm
sietu. Piebért olu, sali, piparkrimu un rdpigi samaistt lidz
viendabigas masas sasnieg$anai. Noformét 8 ovala kotle-
tes ar biezumu 1,5 cm, apvelt ar rivéto baltmaizi. Cepinat uz
sakarséta tauka.

Pastéte no samaisitas galas

Cukgalas 50 dkg, tela galas 50 dkg, speku 40 dkg, cikga-
las aknas 50 dkg, sipola 30 dkg, kviesu baltmaizes 20 dkg,
4 olas, sals un piparkrams, muskata rieksts

Galu sutinat ar spekiem un sipolu.

Aknu noskalot, nonemt ¢aulu, pagriezt kubikos. Kad gala ir
maiga, piebért aknu, baltmaizi un Tsi sutinat kopa, atdzesét
un divkarsi kapat masina ar 4 mm sietu.

Uz sagatavoto masu piebért olu, sali, piparkrimu, muskata
riekstu, péc tam tieSi samaist.

Formu noellot ar tecinatiem ctku taukiem, uzlikt pastétes
masu un cept 40 mindtes.

Majas desa

Vidéji treknas cakgalas 4,5 kg, speku 0,5 kg, kaulu buljons
- 1 glaze, séls - 6-7 tgjkarotes, salpetru 1 plakana téjkarote,
piparkrima 1 téjkarote (malts piparkrims), pimenta 12-15
zirnisi (izmalt), kiploka 5-6 zobi (pagriezt), desu Caula 7 m.

Galu kapat masina ar 8 mm sietu. Sali samaisit ar salpetru
un garsvielam, piebért uz galu, samaisit un samicit, paka-
peniski ielieSot buljonu. Atstat vésa vieta uz 24 st. Uz kapa-
Sanas kameru uzlikt desu uzgalu. Uzpildit desas Caulu
1 m garuma, forméjot 30-40 cm posmus. levérot, lai pilnigi
nenoslégt uzgala atgaiso$anas caurumus.

Nosusinat desu 6 stundu laika. Kdpinat ar siltu ddmu
14 stundu vai karstu dimu 2,5 stundu laika.

Salati no sarkaniem kapostiem
Sarkano kapostu 40 dkg, abolu 20 dkg, ellas 2 karotes, cit-
ronu sula, sals, cukurs.

Kapostu nofirit un rivét évelé ar slanu vai ripju rivi. Abolu
nomizot un rivét ar rpju rivi. Rivetu kapostu samaisit ar
aboliem, péc garsas pieliet ellu, citronu sulu, sali un cukuru.

Salati no selerijas
Selerijas 40 dkg, abolu 20 dkg, ellas vai kréjuma 2 karotes,
citronu sula, sals, cukurs.

Seleriju rivét uz smalkam skaidinam. Péc garSas pieliet kré-
jumu vai ellu. Piebért cukuru, citronu sulu un sali.

coe

Ekologija — Gadasana par vidi!

Katrs lietotajs var palidzét pasargat vidi. Tas
nav grati un dargi. Lai to darit: kartona iepako-
jumu nodod makulatdrai, polietilena (PE) maisu
izmest uz konteinera plastmasas krasanai.
Izlietotu dalu atdod attieciga glabasanas pun-
kta, jo iericé esoSie bistami elementi var bat
par draudu videi.

Nedrikst izmest ierici ar komunaliem atkritumiem!!!

RaZotgjs nav atbildigs par kaut kadiem zaudéjumiem, ierosinatiem
péc ierices lietoSanas nesaskana ar paredzé$anu vai péc nepareizas
apkalpoSanas.

RaZotajs atstav sevi tiesibu modificét produktu jebkura laika, bez
pazino$anas, lai to pielagot tiesibas aktiem, normam, direktivam vai
péc konstrukcijas, tirdzniecibas, estétikas vai citiem iemesliem.
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Austatud Kliendid!

Onnitleme meie seadme valimise puhul ning tere tulemast
Zelmeri toodete kasutajate hulka.

Parima tulemuse saavutamiseks soovitame kasutada alati
originaalset Zelmeri lisavarustust. Need on projekteeritud
spetsiaalselt selle toote jaoks.

Palume kéesolev kasutusjuhend hooikalt 1abi lugeda. P&6-
rake erilist tdhelepanu ohutusjuhistele. Hoidke kasutusju-
hend alles, et vdiksite seda kasutada ka edasise eksplua-
teerimise ajal.

Hakklihamasin on mdeldud kodumajapidamises kasutami-
seks. Seadmel on mitu funktsiooni, sellega saab hakkida
kiirelt ja lihtsalt liha, juustu, kddgivilju, mooniseemneid ja val-
mistada vorste ja suitsuliha. Hakklihamasina lisatarviku — 16i-
kuri kasutamine lubab kédgiviljadest valmistada toorsalateid,
salateid ja hoidiseid.

Ohutusjuhised ja seadme kasutamise reeglid

® Ara témba pistikut vorgupesast toitejuhtmest tSmmates.

©® Lilita masin ainult vahelduvooluvérku 230 V.

© Ara kaivita hakklihamasinat, kui toitejuhe on vigastatud
voi kui korpus on margatavalt kahjustatud.

Kui toitejuhe on vigastatud, tuleb see ohu viltimiseks

vahetada vilja tootja poolt véi volitatud hooldekeskuses

voi spetsialisti poolt.

Seadet tohib parandada ainult kvalifitseeritud spetsia-

list. Valesti tehtud parandus véib pohjustada kasutajale

tosist ohtu. Rikke korvaldamiseks po6rduge teenindus-

keskusesse.

© Pérast t66 Idpetamist vota toitejuhe vorgupesast. Peida
toitejune kergelt likates korpusesse ja pane npistik
siivendisse.

® Masin ja tarvikud ei tohi kokku puutuda (le 60°C tempe-
ratuuriga. See voib seadet kahjustada.

® Ole eriti ettevaatlik masinaga todtamisel laste juures-
olekul.

©® Seda seadet ei tohiks fulisiliste puuetega ja vaimuhai-
retega isikud (kaasa arvatud lapsed) nii kogemuste kui
ka teadmiste puudumise t6ttu seni kasutada, kuni nende
ohutuse eest vastutav isik neid ei valva vdi pole seadme
kasutamise kohta neile juhiseid andnud.

©® Jalgige, et lapsed ei méngiks seadmega.

©® Enne masina puhastamist vdta alati toitejuhe vdrgukon-
taktist valja.

©® Likkamiseks kasuta ainult likkurit. Teiste esemete kasu-
tamine vdib kahjustada masinat ja mootorit.

® Avra koorma masinat liigse tootehulga véi liiga tugeva liik-
kamisega (lUkkuriga).

©® Paigalda hakkimiskomplekt hoolikalt, kuna halvasti kinni
keeratud hakkimismehhanism pdhjustab halba hakki-
miskvaliteeti ja voib pdhjustada noa ja sdela nlirinemist.
Vaheta niirinenud nuga uue vastu.

©® Lilita masin vélja enne tarvikute vahetamist véi seadme
kasutamise ajal likuvatele osadele l&henemist.
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@ Ara kata kinni korpuse ventilatsiooniavasid, kui hakkli-
hamasin tdotab. Ara aseta hakklihamasinaid pehmele
alusele.

©® Kui seadet ei ole vdimalik kéivitada — anna ta teenin-
dusse.

©® Eemalda hakkimiseks mdeldud lihast luud, kd6lused,
kdhred ja sooned.

® Enne suuremate toodete hakkimist I6ika need tiikkideks.

@ Avra haki kuive mooniseemneid. Need tuleb enne hakki-
mist Ule valada keeva veega ja leotada — paarteist tundi.

@ Ara pane masina ajamit vette ja ara pese seda voolava
vee all.

@ Ara pese mootorile monteeritud tarvikuid.

@ Arakasuta korpuse pesemiseks agressiivseid detergente
emulsioonide, piimade, pastade jms. kujul. Pesemisva-
hendid vdivad eemaldada korpuselt sellised graafilised
stimbolid nagu: margistused, hoiatustahised jms.

©® Kasuta metallelementide pesemiseks pehmeid harju.

Ara pese metallosasid néudepesumasinas. Sellises
seadmes kasutatavad pesemisvahendid pohjustavad
metallelementide tumenemise. Pese neid kasitsi, kasu-
tades sealjuures tavalist n6udepesuvedelikku.

Tehnilised andmed

Tehnilised andmed paiknevad toote andmesildil.

Lubatud td6aeg 10 minutit
Vajalik vaheaeg enne uut kaivitamist 30 minutit
Miiratase (Lwa): 77 dB/A

Hakklihamasinal on Il klassi isolatsioon ja ta ei vaja maanda-

mist. @

ZELMER hakklihamasinad taidavad kehtivate normide ndu-
deid.

Seade vastab alljargnevate direktiivide nduetele:

- Madalpinge direktiiv (LVD) — 2006/95/EC.
- Elektrimagnetiline Ghilduvus (EMC) — 2004/108/EC.

Toode on mérgistatud CE tahistusega andmesildil.



ZELMER HAKKLIHAMASINATE TUUBID
Allpool olevas tabelis on mérgitud kéikide nende hakklihamasinate tarvikud, mida puudutab k&esolev juhend.

Stel -
Titp Nuga i 5 Vorstisarv k[']\giii(:éos[:al ajg B L6ikur
886.5 ° ° ° ° [ ]
886.54 ° ° ° ° ¢} °
886.8 ° ° ° ° - o
886.84 ° ° ° ° - °
® - pohilised tarvikud, O - lisatarvikud on saadaval kauplustes, — - tarvikud, mis selle tiilibi jaoks puuduvad

Seadme kirjeldus (Joonis A)

Hakklihamasina elemendid:

o Seadme ajam - iga hakklihamasina ajam on kohastatud
iga ZELMER hakkimiskomplekti ja I8ikuri paigaldami-
seks. Ajamikasti 886 tagumine ni$§ on seadmestatud
ventilatsiooniavadega.

Hakkimiskomplekt, kuhu kuuluvad:
O Hakkimistoru

o Metalltigu kaitseriiviga

0 Nuga

o Soel 4 mm

0 Rongasmutter

0 Kauss

O Likkur

Tarvikud, sh:

o V/ore aukudega 8 mm

@ Vorstisarv

@ Eraldusliili

@ Kiapp

@ Ketas

@ Sscel-otsik nuudiite valmistamiseks
@ Séel-otsik spagettide valmistamiseks

@ Toukur

Mehaaniline mootori kaitse

© Vetalltigu
0 Turvalukk
© Kruvi M5x20

Hakklihamasinal on mehaaniline kaitse mootori Glekoorma-
mise eest — metallteole paigaldatud kaitseriivi hambad puru-
nevad, kui hakklihamasina té8koormus on liiga suur (nait. kui
masinasse on sattunud luud).

(Joonis B)

Purunenud kaitseriiv vaheta uue vastu:

©® keera purunenud kaitseriiv metallteolt lahti kruvi,
® eemalda purunenud kaitseriiv,

©® paigalda uus kaitseriiv ja keera see kruviga kinni.

Seadme tooks ettevalmistamine ja

(Joonis C)
Témba hakklihamasina slvendist vélja vajalikus pikkuses
toitejuhe ja vajalikud tarvikud.

@ Aseta masin vérgukontakti lahedusse kdvale alusele nii,
et korpuses olevad ventilatsiooniavad ei oleks kinni kaetud.

® Enne masina esimest kasutamist pese tarvikud.
©® Monteeri vajalikud tarvikud ja paigalda ajamile.

@ Ldlita toitejuhe vorgupistikusse.
® Kaivita masin lilitiga.

kaivitamine

(Joonis D)

Too hakkimiskomplektiga

Pane hakkimistorusse jarjestikku:
@ Metalltigu kaitseriiviga sissepoole.
@ Metallteo otsikule nuga teradega vére suunas.

() Vore nii, et hakkimistorus olev nukk laheks véres ole-
vasse soonde.

@ Keera koik hakkimiskomplekti elemendid tugevasti kinni
kuni vastupanu tekkeni.

@Paiguta monteeritud hakkimiskomplekt mootorile ja
keera kohale, kuni kuuled blokaadi pldksatust.

@ Pane kauss hakkimistorule.

Too vorstisarvega (Joonis G)

Pane hakkimistorusse jarjestikku:

Q) Metalltigu kaitseriiviga sissepoole.
@ Pane metallteo otsikule eralduslili.
@ Vorstisarv.

(@) Keera koik elemendid tugevasti kinni.
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@ Paiguta monteeritud hakkimiskomplekt mootorile ja
keera kohale, kuni kuuled blokaadi ploksatust.
@ Pane kauss hakkimistorule.
Enne soolest katte panekut masinasse leota seda soojas
vees umbes 10 min.
Pane vorstisarvele mérg soolest vorstikate. Jélgi, et sar-
vel olevad ventilatsiooniavad ei oleks kinni kaetud.
Soolt taitev lihasegu ei tohi olla liga vedel. Suur vedelike hulk
vBib pdhjustada nende valjavoolamise ja masinasse sattumise.

Loikur (Joonis E)
o Riiv véikeste ribade 16ikamiseks

O Riiv paksemate ribade I6ikamiseks

o Riiv viilutamiseks

0 Riiv przede valmistamiseks

© Biokaad

0 Toru

o Kauss

© Liikkur

Loikuril on kaks riivi 6hukeste ja paksemate ribade saami-
seks (juust, porgand, seller, keedetud peet jms.). Kolmas riiv
on mdeldud juurviljade viilutamiseks (kartulid, kurgid, sibulad
jms.). Neljas riiv on mdeldud puree valmistamiseks kartuli-
test, peetidest, puuviljadest jms.

(Joonis F)

Too loikuriga

@ Tee blokaad lahti ja pane ks riividest torusse.

@) Sulge blokaad kiapsuga.

@ Uhenda Ioikuri toru nii nagu hakklihamasina toru.
Suuremddtmelise tooted I6ika eelnevalt tikkideks, mis
mahuvad torusse.

Ara tiikelda pehmeid puuvilju suurte kividega.

Parast 160 16ppu lllita masin vélja ja véta toitejuhe sei-
nakontaktist.

Eemalda riivi voi torusse jaanud tootejadgid puulusi-
kaga.

Riivide terad ei néua teritamist.

Makaronide valmistamise otsikute
komplekt (Joonis H)
Taigen valiknuudli jaoks

300 g jahu, 10 munakollast keskmise suurusega munast,
3 lusikat oliivéli, pipar (maitse jérgi), jahvatatud punane pipar
(maitse jérgi), kuiv miint (maitse jargi).

Sétkuda taigen iihtlase massi saamiseni. Oigesti sétkutud
taigen peab olema ,kéva’. Mitte lisada vett taigna valmis-
tamisel! Valmis taigen on soovitatud jahutada stigavkiilmas
ligi 10 min. Enne makaroni valmistamise otsiku kasutamist
tuleb otsik lasta kuuma vette 1 minutiks.

@ Paigaldada valitud otsik pea korpusesse.
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@ Tigu masina ajamasse.

Rebides vaikseid tiikke (kreekpahkli suuruseid) valmis-
taignast, paneme selle ettevatlikult korpuse sissepaasu-
avasse.

TAHTIS: taigna jirgmise tiiki voib panna silindrisse
ainult siis kui tigu on eelmise tiiki dra peenestanud.
Taigna sissepanemiseks kasutage toukurit.

Masinast valja tulevatele makaronidele véib raputada
peale jahu et nad kokku ei kleepuks.

Masinast valja tulevad makaronid véib teha mitte liiga
pikad, l6igates need é&ra otsiku juures. Voib jatta nad
kuivamiseni, ja pérast vahetult enne valmistamist murda
vaiksemateks tiikkideks.

@ Makaroniotsikute avade puhastamiseks kasutage téukurit.

TAHELEPANU! Masina maksimaalne t66aeg makaro-
nide valmistamiseks ei tohi kesta iile 2 min.

Nuudlite valmistamise korduv protsess on voéimalik
peale masina téielikku mahajahtumist.

Kiipsiste valmistamise komplekt (Joonis|)
Liivataignakiipsised

500 g jahu, 1 pakk void, 1 klaas suhkrut, 1 muna, 1 pakk
vaniljesuhkrut.

Hooruda voi koos suhkruga ning vaniliesuhkruga. Lisada
saadud massi muna, jahu ning sdtkuda taigen hoolikalt. Val-
mistatud taigen panna stigavkilma umbes 40 minutiks.

@ Paigaldada kiipsise valmistamise otsik pea korpusesse.
@ Tigu masina ajamasse.

Léigata taigen tlkkideks ning panna need korpuse sis-
sepaasuavasse.

TAHTIS: taigna jirgmise tiiki voib panna silindrisse
ainult siis kui tigu on eelmise tiiki dra peenestanud.
Taigna sissepanemiseks kasutage toukurit.

Kiipsise pikkust v6ib reguleerida vastavalt soovile.
Panna kipsis rasvaga maaritud ahjuplaadile ning kiipse-
tada ahjus temperatuuriga 180°C.

TAHELEPANU! Pea korpusega ning paigaldatud kiip-
sise valmistamise komplektiga masina maksimaalne
tooaeg ei tohi kesta iile 10 min.

(Joonis J)

Parast too loppu

Lilita masin valja ja vota toitejuhe seinakontaktist.

@Véta valja likkur ja véta kauss hakkimistorult voi I6ikuri
torult.

@Vajuta blokaadi nuppudele, keera hakkimiskomplekt voi
riivimistoru paremale ja vota see lahti.

@V()ta lahti hakkimiskomplekti, vorstisarve véi dikuri ele-
mendid.



Asetage juhe ning samuti Glepestud ja kuivatatud osad kasti.
@ Kaitseriivi paigutamine siivendisse.

@ V/dre paigutamine siivendisse.

(®) Juhtme peitmine.

Puhastamine ja hooldus

©® Mootor puhasta ndudepesuvedelikuga niisutatud lapiga.
® Materjalist osad pese soojas vees ndudepesuvahen-
diga.

Metallosad pese kuumas vees ndudepesuvahendiga.

©® Kuivata pestud osad hoolikalt.

o Olita véresid ja nuga kergelt toidudiga, et kaitsta neid
roostetumise eest.

® Monteeri hakkimistoru vi 16ikuri elemendid kokku.

Liha-, puu- ja juurviljatoidud

Et séilitada puu- ja juurviljadest valmistatud toitude parim toi-
tevaartus, tutvu nende valmistamisviisidega. Ara hoia juur- ja
puuvilju vees ja peenesta nad vahetult enne serveerimist.

Hakklihakotletid sealihast

500 g sealiha, 60 g kuivsaia, 50 g sibulat, 20 g rasva,
1 muna, 40 g riivsaia, praerasv, sool ja pipar.

Kasta saiaviilud vette ja ndruta.

Sibul viiluta ja prae kergelt. Liha loputa ja I6ika tlkkideks.
Sai, sibul ja liha peenesta 2 korda hakklihamasinas 4 mm
aukudega vdrega. Lisa muna, sool, pipar ja sega koik ained
Uhtlaseks massiks. Tee taignast 8 ovaalset 1,5 cm paksu-
sega kotletti, kasta need riivsaia. Prae kuumutatud rasvas.

Segatud lihast pasteet

500 g sealiha, 500 g vasikaliha, 400 g searasva, 500 g sea-
maksa, 300 g sibulat, 200 g nisujahust saia, 4 muna, soola ja
pipar, muskaapéhkel.

Hauta liha searasva ja sibulaga.

Puhasta maks ja Idika tikkideks. Kui liha on pehme, lisa
maks, sai ja hauta lihidalt, jahuta ja peenesta hakklihama-
sinas 4 mm aukudega kettaga kahekordselt.

Lisa saadud massile munad, sool, pipar, muskaatpahkel ja
sega hoolikalt.

Maari praevorm searasvaga, pane sinna pasteeditaigen ja
kiipseta umbes 40 minutit.

Kodune vorst

Keskmise rasvasusega sealiha 4,5 kg, searasv 0,5 kg, pul-
jong kontidest — 1 klaas, sool 6-7 tl, salpeeter 1 I, pipar 1 tl
(peenestatud), viirts 12-15 tera (jahvatada), kiislauk 5-6
kiiiint (peenestada), vorstisool 7 m.

Peenesta liha masinas 8 mm aukudega vorega. Sega sool
salpeetri ja maitseainetega, lisa lihale ja valmista taigen,
lisades vahehaaval puljong. Jata see 24 tunniks jahedasse.
Pane hakkimistorule vorstisarv. Taida taignaga umbes 1m
sool, tehes 30-40 cm pikkused tikid. Jalgi, et sealjuures
mitte taielikult katta sarve ventilatsiooniavasid.

Kuivata vorsti 6 tundi. Suitsuta sooja suitsuga 14 tundi voi
kuumas suitsus 2,5 tundi.

Punase kapsa toorsalat

400 g punast kapsast, 200 g 6unu, 2 spl 6li, sidrunimahl,
sool, suhkur.

Puhasta kapsas ja tikelda I6ikuriga viilutamiseks voi suure-
mate ribade Ioikamiseks mdeldud riivi abil. Qunad puhasta
koorest ja tlikelda riiviga suuremateks ribadeks. Sega riivitud
kapsas 6unaribadega, maitsesta dli, sidrunimahla, soola ja
suhkruga.

Toorsalat sellerist
400 g sellerit, 200 g 6unu, 2 spl 6li véi hapukoort, sidruni-
mahl, sool, suhkur.

Riivi seller peenteks ribadeks. Maitsesta hapukoore véi dliga.
Lisa sidrunimahl, suhkur ja sool.

Kaitseme keskkonda

Iga kasutaja voib kaasa aidata keskkonnakaitsele. See ei ole
raske ega kulukas. Selleks:

Anna papist pakendid makulatuuri. Pollietile-
enist (PE) kotid viska plastikmaterjalide kontei-
nerisse.

Anna kasutatud seade Ule vastavasse ladusta-
miskohta, kuna seadmes olevad ohtlikud ele-
mendid vdivad kahjustada keskkonda.

Ara viska seadet vélja olmejaitmetegal!!

Tootja ei vastuta defektide eest, mida on péhjustanud seadme juhi-
sele mittevastav voi vadrkasutamine.

Tootja jétab endale diguse muudatuste tegemiseks toote juures ilma
eelteateta, kui see osutub vajalikuks, et jérgida digusalaseid néudeid,
norme ja direktiive voi kui seda tingivad konstruktsiooni, &ri, esteetili-
sed voi muud pohjused.
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Cestitamo na izboru nadeg stroja i dobrodosli u grupu kori-
snika proizvoda Zelmer.

U svrhu postizanja najboljih rezultata preporucujemo Vam
koritenje samo originalnog pribora tvrtke Zelmer. Bio je pro-
jektiran specijalno za taj proizvod.

Molimo Vas da pazljivo procitate ovo upustvo za uporabu.
Osobito treba obratiti paznju na upute koje se odnose na
sigurnosti. Molimo Vas da saCuvate ovo upustvo kako bi
ste ga mogli tijekom kasnije uporabe takoder koristiti. Stroj
za mljevenje prehrambenih proizvoda sluze za uporabu u
kucanstvu. To je viSefunkcionalni uredaj pomoéu koga se
moze samljeti, bez posebnog napora: meso, sir, povrée, mak
itd., a jednako tako i praviti kobasice i druge suhomesnate
proizvode. Primijenom dodatne opreme -rezalice moze se
rezati povrCe za salate i preradevine od povréa.

Upute za sigurnost i pravilnu uporabu stroja
za mljevenje

® Ne izvlaciti utikaca iz utiénice vukuéi za priklju¢ni kabal
nego za utikac.

©® Stroj prikljucivati isklju€ivo na mrezu napona 230 V.

©® Ne pustati stroj u rad ako je prikljuéni kabal oste¢en ili
ako je vidno oStecen oklop stroja.

U slucaju ostecenja neodjeljiv priklju¢ni kabel mora biti

zamijenjen kod proizvodaca ili u specijalistickoj radnji

koja pruza takve usluge ili uz pomo¢ kvalificirane osobe

u cilju izbjegavanja ugroZenja.

Popravak uredaja moze vrsiti samo obuceno osoblje.

Lose izveden popravak uredaja moze uzrokovati ozbiljnu

opasnost za korisnika. U slucaju pojave kvara obratite

se specijaliziranom servisu.

©® Po zavrSetku rada prikljuéni kabal treba iskljuciti iz utic-
nice na mrezi. Sloziti kabal i utika¢ kabla u supremnik.

©® Ne izlagati stroj i opremu temperaturi iznad 60°C, jer to
moze dovesti do deformacije i o$tecenja.

©® Obratit posebnu pozornost na prisutnosti djece tijekom
rada stroja.

® Ovaj uredaj nije namijenjen za uporabu od osoba (u tom
i djeca) s ogranicenim fizickim ili psihickim sposobno-
stima, a jednako tako i osoba koje nemaju iskustva i zna-
nja za ovakve vrste strojeva, osim ako budu posebno
nadzirane ili budu instruirane za koritenje uredaja od
strane osobe koja je odgovorna za njihovu sigurnost.

® Nikada ne ostavljati uredaj bez nadzora tijekom njegovog
rada. Ne dozvoljavajte pristup djeci do uredaja.

® Dijecu treba drzati pod nadzorom kako se nebi igrala sa
uredajem.

® Prije ¢icenja stroja uvijek iskljucite kabal iz utiCnice.

® Za potiskivanje proizvoda za mljevenje koristite specijalni
potiskiva¢. Koristenje drugih predmeta u tu svrhu prijeti
opsanost ostecenja stroja i njegovog pogona.

©® Ne preoptercivati stroj velikom koli€inom proizvoda niti
prejakim potiskivanjem (potiskivacem).

® Precizno montirati sklop za mljevenje, buduci da lose
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Postovani klijenti!

montiran sklop uzrokuje loSe mljevenje, a zbog toga
dolazi i do zatupljivanja noza i siita. Zatupljeni noZ i sito
zamijeniti novim.

©® Tijekom rada stroja ne smiju se zatvarati ventilacijski otvori
na oklopu stroja. Stroj ne stvljajte na mekanu podlogu.

® Ako se stroj nemoZe pokrenuti —predati ga u servis.

® Meso namijenjeno mljevenju treba odvojiti od kosti,
hrskavice i Zila itd.

® Prije mlievenja, meso treba isjeci na manje komade.

® Nemojte mljeti mak u suvom stanju. Prije mljevenja mak
mora biti preljeven kipuéom vodom i dobro namocen-
nekoliko sati.

©® Pogon stroja nesmije se zagnjurivati u vodu, niti se smije
prati teku¢om vodom.

® Nemojte prati opremu montiranu na stroju.

® Za pranje oklopa, nemojte koristiti agresivnih deterdze-
nata kao Sto su; emulzije, mlijeka, paste i tome sliéno.
Takva srestva mogu, medu ostalim, izbrisati informacije
koje su nanesene na stroju u obliku grafickih simbola kao
$to su: podioke, strijelice, znaci opasnosti, upozorenja
isl.

©® Za pranje metalnih dijelova treba koristiti mekanu etku.

Ne perite metalne dijelove u perilici. Agresivna srestva
za ciséenje u takvim uredajima uzrokuju nagrizanje
i zatamljivanje gore navedenih dijelova. Prati ru¢no
i koristiti klasicna srestva za ru¢no pranje posuda.

Tehnicki podaci

Tehnicki parametri dati su na nazivnoj tablici proizvoda.

Dozvoljeno vrijeme neprekidnog rada 10 minuta
Vrijeme pauze do ponovnog ukljucivanja 30 minut
Razina buke (Lwa): 77 dB/A

Stroj izveden je u klasi izolacije Il, ne treba uzemljenje. @
Strojevi za mljevenje ZELMER ispunjavaju obavezujuée
norme.

Uredaj je usugladen sa zahtjevima direktive:

- Elektriéni niskonaponski uredaji (LVD) — 2006/95/EC.
- Elektromagnetska kompatabilnost (EMC) — 2004/108/EC.
Proizvod je oznagen znakom CE na nazivnoj tablici.



TIPOVI STROJEVA ZELMER

U tabeli je pretstavljen je asortiman pribora i strojeva za mljevenje na koje se odnosi ovo upustvo.

Sito Sklop za
Tip Noz Sklop za meso makarone Rezalica
4 8 i kolace
886.5 ° ° ° ° ° ]
886.54 ° ° ° ° ¢} °
886.8 ° ° ° ° - o
886.84 ° ° ° ° - °
@ - osnovna oprema, O —dodatna oprema moZe se kupili u prodavaonicama, — — oprema nedostupna u ovoj verzjii
Opis stroja (SI.A) Ostecenu spojnicu treba zamijeniti novom:

Stroj za mljevenje prehrambenih proizvoda sastavljen je od:

o Pogon stroja — svaki pogon je prilagoden za montazu
svakog sklopa za mljevenje i reza-lice proizvodnje
ZELMER. U zadnjem udubljenju posebnog spremnika
pogona 886 nalaze se ventilacijske otvore.

Sklop za mljevenije u koji spada:
Q Komora za mljevenje

0 Puz sa montiranom spojnicom
O oz

o Sito s otvorima 4 mm

O Matica

@ Posuda za punjenje

0 Potiskivac

Dodatna oprema u koju ulazi:

0 Sito s otvorimai 8 mm

@ Mesarski dodatak

m Blenda

@ Plogica

@ Distanstni umetak (odstojnik)
@ Sito za tjesteninu rezanci vrpce
@ Sito za tjesteninu rezanci

@ Alat za CiS¢enje

Mechanicko osiguranje motora (SI. B)

(1 1=
Q Spojnica
© vijak M5x20

Stroj posijeduje mehanicku zastitu motora -zubi spojnice
pogona slomiti ¢e se ako se stroj preoptereti (napr. ako
u unutradnjost dode kost) ili drugi tvrdi materijal.

® sapuza, na kom je o3tecena spojnica, treba odvmuti vijak,
©® razdvajiti spojnicu,
® staviti novu i zavrnuti vijak.

Priprema stroja za pustanje u rad (S1.C)

Izvuci iz spremnika kabal odgovarajuée duzine i ostali poribor.

@ Pogon stroja postaviti blizu uti¢nice na ravnoj tvrdoj pod-
lozi, tako da otvori za ventilaciju i hladenje $to se nalaze na
oklopu, budu slobodni za cirkulaciju.

® Prije prve uporabe treba oprati elemente

©® Montirati odgovaraju¢u elemente za mljevenje.
@ Prikljuciti kabal na uticnicu gnijezda napajanja.
@ Pritisnuti na gumb prekidaca i ukljuciti stroj.

Rad sa prikljuckom za mljevenje (SI. D)

U komoru za mljevenje staviti po redu:

@ PuZ okrenut spojnicom prema unutradnjosti.

@ Na rukavac puza staviti noz ostricama okrenur prema situ.
@Sito namjestiti tako da kanali¢ na njemu legne na zub
u kugist u situ.

@ Pritegnuti maticu na kuciSe- do potpunog otpora.

@ Postaviti prikljuak za mljevenja na pogon i okrenuti u polo-
Zaja u kom se Cuje uskakanie i blokada prikljucka na pogon.

() Postaviti posudu na komoru za mijevene.

Rad s mesarskim lijevkom (SI. G)

U komoru za mljevenje staviti po redu kako slijedi:
@ Puz sa spojnicom okrenutom prema unutra.
() Na rukavac puza umetak za odstojanje.

(3 Mesarski lijevak (stozac).

@ Pritegnuti sve elemente maticom — do otpora.

@ Postaviti prikljuak za mljevenja na pogon i okrenuti u polo-
Zaja u kom se Cuje uskakanje i blokada prikljucka na pogon.

() Postaviti posudu na komoru za mijevenje.
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Prije postavljanja kobasi¢arskog crijeva treba ga namociti

u toploj vodi na oko 10 min.

©® Na mesarski lijevak navuéi mokro crijevo. Obratiti paznju
da ne budu zatvoreni otvori za ventilaciju.

Mesna masa ne smije biti suviSe rijetka. Veca koli€ina teku-

¢ine moze uzrokovati istjecanje u unutradnjost stroja.

Rezalica (SI.LE)

© Renda za sitne rezance

0 Renda za krupne rezance

9 Renda za koluyi¢e

O Renda za pasiranje

O Kop¢a

O Komora

© Miska

O Potiskivai

Rezalica ima dvije rende (strugalice) za sitno rendanje na
rezance (tvrdi sir, mrkva, celer kuhana cukla itd) Treca sluzi

za rezanje povr¢a na flastere (krumpir, krastavac, luk itd).
Cetvrta renda sluzi za pasiranje krumpira, cikle, vocai sl.

(SI.F)

@ Razvuéi kop€u i umetnuti jednu rendu spojnicom prema

unutra$njosti komore.

@ Zakopcati kopéu.

@ Prikljuciti komoru rezalice isto kao komoru za mljevenje

mesa

® Krupnije komade treba najprije izrezati na maje, tako da
se mogu bez poteskoca staviti u komoru.

©® Niije dozvoljeno stavljati mekano voce sa tvrdim ko3pi-
cama.

©® Poslije zavrSetka rada treba iskljuciti stroj na prekidacu,
a zatim izvuéi kabal iz utiénice.

® Drvenom Zlicom treba odstraniti ostatke iz unutra$njosti
rende i komore.

Rad sa rezalicom

Ostrice rendi ne zahtijevaju oStrenje ni regeneracije!

Komplet sita za tjesteninu (SI. H)
Tijesto za rezance

300 g brasna, 10 Zumanjaka od jaja srednje velicine, 3 Zlice
maslinovog ulja, papar (prema osobnoj Zzelji), mljevena
paprika (prema osobnoj Zelji), suena metvica (prema osob-
noj Zelji).

Tijesto dobro izmijesiti dok ne postane ujednaceno. Dobro
izmijeSeno tijesto treba biti ,Cvrsto”. Tijekom pripreme
tijesta ne dodavajte vode! Na ovaj nacin pripremljeno
tijesto preporuca se ohladiti u zamrzivacu okolo 10 minuta.
Prije uporabe sita za tjesteninu treba ga na trenutak uroniti
u vruéu vodu.

@ Izabrano sito staviti u komoru za mljevenje.

@ Cijeli sklop za mljevenje staviti na pogon uredaja.
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® Otkidati male komade pripremljenog tijesta (veli¢ine
oraha) i pazljivo ih stavljati u komoru za mljevenje.

VAZNO: sljede¢i komad tijesta moze se stavijati
u komoru za mljevenje samo tada, kad se prethodni
komad ve¢ nalazi u puzu uredaja. Tijekom stavljanja
tijesta treba upotrebljavati potiskivac.

® Rezance koji ispadaju s uredaja moze se posipavati
brasnom kako se tijesto ne bi lijepilo.

©® Rezance koji izlaze iz uredaja mozete podijeliti na male
komade odrezajuéi pri situ. MoZze se takoder ostaviti
cijelu tiesteninu da se osusi te izlomiti na komade tek
prije uporabe.

@ Za ¢iscenje otvora u situ sluzi posebni alat koji se nalazi
u kompletu.

POZOR! Maksimalno vrijeme rada uredaja tijekom isti-
skivanja tjestenine ne moZe prekoraciti 2 minuta.

Ponovno istiskivanje tjestenine je moguce tek kada se
pogon uredaja potpuno ohladi.

Komplet za formiranje kolacica (SL.1)

Prhki kolacici

500 g brasna, 1 kocka maslaca, 1 casa Secera, 1 jaje, 1 paki-

ranje vanilin Edera.

IzmijeSati maslac sa Se¢erom i vanilin Seerom. U smjesu

dodati jaje, bradno i izmijesati.

Na ovaj nacin pripremljeno tijesto preporu¢a se ohladiti

u zamrzivacu okolo 40 minuta.

@ Staviti u komoru komplet za formiranje kolacica.

@ Cijeli sklop za mljevenje staviti na pogon uredaja.

©® Tijesto izrezati na komade te stavljati ga u ulaz komore
za mljevenje.

VAZNO: sljede¢i komad tijesta moze se stavljati
u komoru za mljevenje samo tada, kad se prethodni
komad ve¢ nalazi u puzu uredaja. Tijekom stavljanja
tijesta treba upotrebljavati potiskivac.

©® Duzinu kolaci¢a formirati prema osobnom iskustvu. Kola-
Cice stavljati na namazani kalup za tijesto te peci u pe¢-
nici na temperaturi 180°C.

POZOR! Vrijeme rada uredaja sa montiranim komple-
tom za formiranje kolacica ne moze prekoraciti 10 min.

(SL.J)
©® |Iskljuciti stroj na prekidacu i izvuci kabal iz gnijezda utic-
nice.

@ lzvaditi potiskac i skinuti posudu sa komore za mljevenje
ili komore rezalice.

@Pritisnuti na gumb za blokadu, sklopa za mljevenje ili
komore rezalice, okrenuti desno i skinuti je.

Poslije zavrsetka rada



@Rastaviti na elemente sklop za mljevenje komoru sa
mesarskim dodatkom ili rezalicom.

Prikljuéni kabal te oprane i osuSene dijelove smjestite
u poseban spremnik.

@ Smjestanje spojnice u spremnik.

@ Smijestanje sita u spremnik.

@ Smijestanje kabla.

® Pogon prebrisati krpom navlazenom srestvom za pranje
posuda.

©® Plasticne dijelove oprati toplom vodom sa dodatkom sre-
stva za pranje posuda.

©® Metalne dijelove oprati toplom vodom sa dodatko srestva

za pranje posuda.

Podrobno osusiti oprane dijelove.

©® Sita i nozeve podmazati jestivim uljem u cilju zastite od
korozije.

©® OsusSene dijelove komore za mljevenje ili komore reza-
lice sastaviti u cjelinu.

Jela od mesa, povrcaivoca

U cilju zadrZavanja Sto boljih hranjivi vrijednosti jela od voca
i povr€a, treba se upoznati s nacinom pripremanja takvih
jela. Povrce i voée nemojte drzati u vodi i treba ih usitnjavati
neposredno prije koristenja za jelo.

Mijeveni svinjski kotlet

50 dkg svinjetine, 6 dkg suvog peciva, 5 dkg luka, 2 dkg
masnoce, 1 jaje, 4 dkg mrvica, masnoca za przenje, sol
i papar.

Pecivo namociti u vodi i ocijediti.

Luk izrezati na prstenove i uprZiti, dok ne dobije svijetlo Zutu
boju. Meso oprati i isje¢i na komade.

Pecivo, luk, i meso samljeti 2 puta sa sitom promjera rupica
4 mm.Dodati jaje, sol, papar i dobro izmjeSati. Formirati
8 ovalna kotleta debljine oko 1,5 cm i panirati u mrvicama.
PrZiti na razgrijanoj masnoi.

Pasteta od mijeSanog mesa

50 dkg svinjetine, 50 dkg teletine, 40 dkg slanine, 50 dkg
svinjske jetre 30 dkg luka 20 dkg pSenicnog peciva, 4 jaja,
sol i papar, mu$kat ora$cic.

Meso dinstati sa slaninom i lukom.

Jetru oprati o€istiti opnu izrezati na kocke. Kad meso bude
mekano, dodati jetru i pecivo te kratko dinstati zajedno, ohla-
diti i samljeti dva puta koristeéi sito 4mm.

U pripremlienu masu dodati jaja, sol, papar, muskatni ora-
§Ci¢ i dobro izmijeSati. Kalup za peCenje namazati svinjskom
masc¢u napuniti pastetnom masom i pe¢i 40 minuta.

Domaca kobasica

Svinjsko srednje masno meso 4,5 kg, slanina 0,5 kg, ekstrakt
kuhane kosti — 1 ¢a$a, sol 6-7 Zlicica, salitra 1 plitka Zlicica,
papar 1 Zlicica (mljeveni papar), engleski zacin(piment) 12-15
zrna (samljeti), bijeli luk 5-6 Eenjeva(isjeckati), crijevo 7 m.

Meso samljeti koristenjem sita sa promjerima otvora 8 mm
Sol izmijeSati sa slitrom i za¢inima, dodati u meso, umijesiti
kao tijesto, dodavati postupno ekstrakt kosti. Ostaviti na
hladnom mijestu na 24 sata. Na komoru stroja za mljevenje
staviti mesarski lijevak. Napuniti crijevo oko 1 metar formira-
juci kobasice duZzine 30-40 cm.

Kobasice susiti oko 6 sati. Dimiti na toplom dimu oko 14 sati
ili vruéim dimom oko 2,5 sata.

Kupus salata

40 dkg crvenog kupusa, 20 dkg jabuka 2 Zli¢ice ulja, sok od
limuna, sol, Secer.

Kupus o€istiti i usitniti u rezalici rendom za plastere ili na
krupnije rezance jabuke oguliti i usitniti sa rendom, izmijeSati
kupus sa jabukama dodati ulja poZelji, dodati sok od limuna,
sol i Secer.

Salata od celera

40 dkg celera, 20 dkg jabuka, 2 Zlicice ulja ili vrhnja, sok od
limuna, sol, Secer.

Celer isjeci na sitne rezance. Popraviti ukus dodajuci ulja il
vrhnja.Prema potrebi dodati $ecera, soka od limuna i sol.

Ekologija — Cuvajmo okolis!

Svaki korisnik moZe doprinijeti oéuvanju oko-
lisa. Nije to a ni teSko a ni preskupo. U tom cilju
treba kartonsko pakiranje predati na mijesta
sakupljanja papirne ambalaze, vrecice od poli-
etilena odloZiti u kontejner za plastiéni otpad.
IstroSene uredaje treba predati na odgova-
rajuéa skladista, jer strojevi mogu sadrzavati
materijale opasne za okolis.

Ne izbacivati sa komunalnim otpadom!!!

Proizvoda¢ ne odgovara za eventualne Stete uzrokovane neodgo-
varaju¢om prijmjenom stroja suprotno njegovoj stvarnoj namijeni, ili
zbog nepravilne opsluge istog.

Proizvoda¢ zadrzava pravo modificiranja proizvoda u svakom
momentu, bez prethodnog informiranja ako to zahtjevaju pravni pro-
pisi, norme, direktive ili konstriktivni, trgovacki, estetski i drugi razlozi.
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Cestitamo na izboru naseg uredaja i dobrodosli u grupu
novih korisnika proizvoda Zelmer.

Za postizanje najboljih rezultata preporucujemo da koristite
samo originalnu opremu firme Zelmer. Ona je projektovana
specijalno za taj proizvod.

Molimo da paZlivo procitate ovu instrukciju rukovanja.
Posebno obratite paznju na uputstva odnosece se na bez-
bednost. Molimo da saCuvate instrukci-ju, da bi mogli da nju
koristite isto tako i kasnije u toku koris¢enja.

Masina za mlevenje namirica je namenjena za koriS¢enje
u domacinstvu. To je uredaj sa viSe funkcija, pomocu kojeg
moze brzo da se samelje i bez specijalnognapora: meso, sir,
povrée, mak a takode da se pravi kobasice i suhomesnate
proizvode. Uz koriS¢enje dodatne opreme masine — ribez,
moze da usitnjava povrce za salate i preradevine.

Postovani Klijenti!

Preporuke vezane za sigurnost i ispravno

koriScenje masine

® Usisiva¢ ukljuvaj isklju¢ivo u mrezu promenljive struje
230V zadticene mreznim osiguratem 16 A.

® Ne vedi utikaca sa gnezda vuceci kabl.

©® Ne ukljuéuj uredaja, ako napajajuci kabl je ostecen ili nje-
gova oplata je oSte¢ena na vidliv nacin.

U slucaju oStecenja nerazdeljiv prikljucni kabel mora

da bude zamenjen kod proizvodaca ili u specijalisti¢koj

radnji koja pruza takve usluge ili uz pomo¢ kvalificirane

osobe u cilju izbegavanja ugroZenja.

Jedino Skolovano osoblje moZe izvrsavati popravku

uredaja. Nepravilno izvedena opravka moZe dovesti

u opasnost korisnika. U slucaju pojave kvara obratite se

servisu.

©® Nakon zavrSetka rada sa masinom izvadi utka¢ iz
gnezda. Sakrij kabl uguraju¢i ga otvor s kojeg je izvu-
Cen, a utika¢ stavi u skrovisze.

©® Ne izlagaj masinu na temeperature preko 60°C. Moze$
da ostetis.

©® Budi specijalno oprezan za vreme rada sa masinom
u prisustvu dece.

©® Ovaj uredaj nije namenjen za kori$¢enje od strane osoba
(u tome i dece) sa ograni¢enim fizickim sposobnostima,
sensorskim ili umstvenim, a takode nije za osbe, koje
nemaju znanje ili iskustvo, ukoliko nece biti nadzirane ili
obucene kako da koriste uredaj od strane osobe, koja
odgovara za njihovu bezbednost.

©® Nikad nemoj da ostavlja$ uredaj bez nadzora prilikom
njegovog koris¢enja. Nemoj da dopustaj blizo uredaja
decu.

©® Deca treba da se nalaze pod nadzorom, da bi bili sigurni
da se ne igraju ureSajem.

® Pre ¢iS¢enja masine uvek izvadi kabl za napajanje iz
gnezda mreze.

® Zaguranje primenjuj jedino uredaj za guranje. Koris¢enje
drugih predmeta moze da o$teti maSinu ili pogon.

©® Ne opterecuj prekomerno uredaja preteranom koli¢inom
proizvoda niti preterani jakim guranjem.
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® Tacno montiraj sastav za mlevenje, jer neispravno sklo-
plien prouzrokuje nedovoljan kvalitet mlevenja, a isto
moze da bude razlog istupljenja se noza i sita. Istupljeni
noZ i sito zameni novima.

® Iskljugi uredaj pre zamene opreme ili pre pritupa u blizinu
delova, koje su u pokretu prilikom upotrebe.

® Po vreme rada maSine nemoj da prekriva$ otvore za
ventilaciju u kucidtu. MaSinu nemoj da stavlja$ na mekoj
podlozi.

® Ako masina se ne moze ukljuciti — odnesi nju u servis.

® Meso namenjeno za melenje odvoji od kostiju, zila,
hrskavica i tetiva.

® Pre mlevenja ve¢i komadi prese¢i na maniji.

® Nemoj da melje$ suvi mak. Pre mlevenja mak mora biti
ranije preliven vruéom vodom i ostavljen u vodi — preko
nekoliko sati.

® Nemoj da stavlja$ pogon masine u vodu, niti nemoj da
ga pere$ pod teku¢om vodom.

® Nemoj da pere$ opremu dok je montirana na pogonu
u uredaju.

® Za pranje kucista nemoj da koristi§ agresivnih deterge-
nata kao $to su emulsije,mleka, paste itd. One mogu
medu drugima da odstrane obeleZene graficke informa-
cije, kao $to su: skale, oznake, napomene itd.

® Zapranje metalnih delova koristi meku ¢etku.

Nemoj da pereS metalne delove u masini za pranje
suda. Agresivna sredstva za ciScenje primenjivana
u tim uredajima prouzrokuju pojavu tamnenja gore
navedenih delova. Peri ih ru¢no, sa primenom tradicio-
nalnih sredstva za pranje posuda.

Tehnicki podaci

Tehnicki parametri dati su na tabli sa informacijama o pro-
izvodu.

Dopusteno vreme neprekidnog rada 10 minuta
Vreme pauze pre ponovnog ukljucenja 30 minuta
Buka uredaja (Lwa): 77 dB/A

Masine imaju Il klasu izolacijei, kod njih nije potrebno uze-

mlenje.
MasSine ZELMER su u skladu sa obavezuju¢im normama.
Uredaj u skladu sg zahtevima direktiva:

- Elektricki niskonaponski uredaj (LVD) — 2006/95/EC.
- Elektromagnetska kompatibilnost (EMC) — 2004/108/EC.

Proizvod sg oznakom CE na tabli sa informacijama.



TIPOVE MASINA ZELMER

NiZe je prezentiran asotiman opreme za masine za mlevenje, na koje se odnosi ova instrukcija.

Sito L
Tip e 4 8 za'\f(an;tll)l(aalscice testgﬁisnt:\? E:kse iz
886.5 (] [} [} ® [} e}
886.54 ° ° ° ° o °
886.8 ° ° [} [ - e}
886.84 ° ° [} ® - ®
@ - osnovna oprema, O —dodatnu opremu moze da Se nabavi u radnjama, — — oprema dostupna u u datoj izvedbi
Opis uresaja (Crtez. A) Pokvarenu pojnicu zameni novom:

Masina za mlevenje prehrambenih namirnica sastoji se od:

o Pogon masine — svaki pogon masine je prilagoden za
montazu svakog sastava za mlevenje i ribez proizvodnje
ZELMER. U zadnjem udubljenu pogona 886 nalaze se
otvore za ventilaciju.

Sastava za mlevenje, koji se sastoji od:
6 Komora za mlevenje

© Puz sa spojnicom

O Nozic

o Sito sa otvoriama 4 mm

O Navrtke

o Sudova

0 Alata za guranje

Opreme, u sastav koje ulazi:

o Sito sg otvorima 8 mm

@ Natikac za kobasice

m Ulozak za pravljenje razmaka
@ Zastita

@ Kolut

@ Siti za rezanac Siroki

@ sito za rezanac tanki

@ Gura¢

Mehanicka oslona motora

Qru:
© Spojnica
0 Navrtka M5x20

Masina ima mehanicku zastitu, koja Stiti motor od kvara —
zubovi pogonske spojnice sa puzom lome se, kad masina je
preopterecena (npr. kad su unutra pali kosti).

(Crtez. B)

® U puz sa oSte¢enom spojnicom odvrti zavrtku,
® odstrani oecenu spojnicuo,
® stavi novu spojnicu i priévrsti nju zavrtkom.

Priprema masine za rad i njeno

(Crtez. C)

Izvuci sa kucista potrebnu duzinu kabla i potrzebna akcesrija.

@ Pogon stavi u blizini gnezda, na tvrdoj podlozi tako da bi
otvori za ventilaciju ostali neprekriveni.

® Pre prve primene masine operi elemente opreme.
® Montiraj odgovarajucu opremu i dodaj do pogona.

@) Stavi utikat kabla u gnezdo.
@ Pretiskajuci prekida¢ ukljuci masinu.

ukljucenje

Rad sa sastavom za mlevenjem (Crtez. D)

U sud za mlevenje stavi redom:

@ Puz spojnicom prema sredini.

@ Na vreteno puza stavi noz se¢ivom prema situ.

@ Sito tako, da bi str¢asti rub suda u$ao u rov na ivici sita.

@Dovrti sve elemente sastava za mlevenje — jako do
otpora.

@Stavi montirani sastav za mlevenje na pogon i obrati
u poziciju, u kojoj ¢e$ ¢uti zvuk blokade.

@ Stavi sud na sud za mlevenje.

Rad sa natikacom za kobasice (Crtez. G)

U sud za mlevenje stavi redom:

@ PuZ spojnicom prema sredini.

@ Na vreteno puza stavi ulozak za razmak.

() Natika za kobasice.

@ Dovrti sve elemente navrtkom — jako do otpora.

@Stavi montirani sastav za mlevenje na pogon i obrati
u poziciju, u kojoj ¢e$ ¢uti zvuk blokade.

@ Stavi sud na sud za mlevenje.



Pre stavljenja creva, pokvasi nju oko 10 min. u toploj vodi.

©® Na natikac stavi mokro crevo. Pazi da ne zapusi$ otvore
za odvodenje vazduha u natikacu.

Mesna masa koje popunjava crevo ne moze biti ,preterano
retka”. Velika koli€ina teku¢ne moze prouzrokovati curenje
unutra u masinu.

Ribez
o Trenica za opilice
0 Trenica za deble opilice
9 Trenica za flastre
o Trenica za pasiranje
O Dugme
O Komora
o Posuda za sastojke
0 Urdaj za guranje

RibeZ ima dve trenice za usitnjavanje na vece i manje
komadice (Zutog sira, Sargarepe, celera, kuvanih rotkvica
itd.) Treca trenica sluzi za se¢enje povr¢a na kruske (krom-
pir, krastavce, Iuk itd.) Cetvrta sluzi za pasiranje krompira,
crvene rotkvice, voca itd.

(Crtez. E)

(Crtez. F)

(@ Odmakni kopée i stavi jednu od trenica spojnicom prema

sredini.

@ Zatvori kopce.

@ Spoji sud ribeza isto tako kao i sud za mlevenje.

® Vece namirnice ranije izseckaj na manje komadi, koje
¢e$ lako staviti u sud.

® Ne usitnjavaj mekog voca sa tvrdom kosticom.

® Po zavrSetku posla iskljuci masinu i izvadi napojni kabl
sa gnezda.

® Drvenom kaSikom odstrani ostatke namirnica, koje su
ostale unutra trenice ili u sudu.

Rad saribezom

Secivo trenice ne mora biti regenerisano.

Komplet sita za rezence (Crtez. H)
Testo za “luksuzne” rezance

300 g bradna, 10 Zumanaca Z od jajca srednje velicine,
3 kosike maslinovog ulja, biber (po Zelji), mlevena paprika
(po Zelji), suva nana (po Zelji).

Testo raditi dok ne dobijete jednovsnu masu. Dobro uradeno
testo treba da bude “tvrdo”. U vreme pripreme testa ne
dodavajte vodu! Tako pripremljeno testo preporucuje se
ohladiti u zamrzivacu ya okolo 10 minuta. Pre koriS¢enja sita
za rezance, treba da ih na trenutak stavite u vrucu vodu.

@ Izabrano sito stavite u posudu za mlevenje.

@) Ceo sastav za mlevenije stavite na pogon masine.

© Kidajte male porcije pripremljenog testa (velicine oraha)
i pazljivo stavljajte u ulaz suda za mlevenje.
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VAZNO: slede¢i komadi¢ testa mozZete staviti samo
ukoliko prethodni je ve¢ uhvatilo crevo. Za dodavanje
testa koristite gura¢ za masinu.

©® Rezence, koje izlaze iz maSine moZete presipati bras-
nom da ne bi se sljepljali.

©® Rezence moze da se podeli na krace komadice i da ih
seCete blizo sita. MoZe isto tako da se ostavi celu koli-
¢inu da isahne i posle da ih polomite na manje komadice
pre kuvanja.

@ Za Cis¢enje otvora u situ za rezance sluzi prilozeni gurag.

NAPOMENA! Maksimalno vreme rada masine prilikom
pravljenja rezanaca ne moZe da prekoraci 2 minute.

Ponovo pravijenje rezanaca je moguce tek kada
masino potpuno se ohladi.

Komplet za formiranje keksova (G A))

Sitni keks
500 g brasno, 1 kocka butera, 1 ¢asa Secera, 1 jaje, 1 pako-
vanje vanilin Secera.

Umutili buter sa Se¢erom i vanilin Se¢erom. Do mase dodati
jaje, bradno i sve zamesati. Tako pripremljeno testo se pre-
porucuje ohladiti u zamrzivacu za okolo 40 minuta.

@ U sud staviti komplet za formiranje keksova.

@ Ceo komplet za mlevenje staviti na pogon masine.

©® Testo izse¢i na komadice i ubacivati u ulaz suda za mle-
venje.

VAZNO: slede¢i komadi¢ testa mozZete staviti samo
ukoliko prethodni je ve¢ uhvatilo crevo. Za dodavanje
testa koristite gurac za masinu.

©® Duzinu keksa moze da se formira dovoljno. Sitni keks
stavljati na namazani masno¢om pleh i peci u rerni na
temperaturi 180°C.

NAPOMENA! Vreme rada masine sa sudom za mleve-
nje montiranjim uz sastav za formiranje sitnih keksa
ne moZe prekoraciti 10 minuta.

(Crtez.))

© |Isklju¢i maSinu i izvado napojni kabl iz gnezda.
(@ Izvadi deo za gurannje i skini sud sa suda za mlevenie il
za rendanje.

@ Pretisni dugmice blokade, sastav za mlevenje ili sud za
rendanje okreni u desno i skini.

@ Razmesti elementi sastava za mlevenje, sudove sa nati-
kacem za kobasice ili ribez.

U ormari¢ sakrij kabl a takode oprate i osuSene delove.
@ Stavljanje spojnice u otvor.

@ Stavljanje sita u otvor.

@ Sklanjanje celog napojnog kabla.

Posle zavrsetka rada



CiScenje i konservacija

® Pogon obrisi vraznom krpicom uvlazenom u deterdZentu
za pranje sudova.

©® Delove od plastike operi u toploj vodi sa deterdZzentom
za pranje sudova.

©® Metalne delove operi u vru¢oj vodi sa deterdZzentom za
pranje sudova.

® Tacno osusi oprane delove.

® Sitainozi¢ lako namazi uliem da ne bi rdale.

® Suve delove suda i ribeza sklopi u celinu.

Jela od mesa, povréaivoca

Da bi sacuvao $to moze vie hranlivij vrednosti jela od povr¢a
i voca, upoznaj se nacinom njihove pripreme. Povrce i voce
ne drzi u vodi i seci direktno pre konsumiranja.

FaSirana svinska Snicla

50 dag svinskog mesa, 6 dag suvog belog hleba, 5 dag
crnog luka, 2 dag masnoce, 1 jaje, 4 dag pezle, masnoca za
przenje, so i biber.

Beli hleb staviti u vodu a posle odcediti.

Cmi luk seci na kruske, isprziti ja svetlo zutu boju. Meso
oprati i izseckati na komadice.

Hleb, crni luk i meso samleti dva puta u masini sa sitom sa
pre¢nikom oka 4 mm. Dadati jaje, so, biber i pazlivo izmeSati
na jednovrstnu masu. Formirati 8 ovalnih $nicli debline 1,5 cm,
koje posle uvaljajte u prezlu. Przite na ugrejanoj masnoéi.

Pasteta od svinskog mesa

50 dag svinskog mesa, 50 dag teletine, 40 dag slanine,
50 dag svinske dzigerice, 30 dag crnog luka, 20 dag pSe-
nicne kajzerice, 4 jaja, So i biber, orasac.

Meso dinstati sa sloninom i lukom.

DzZigericu oprati, o€istiti od membrana, seci na kocke. Kad je
meso meko dodati dZigericu, kajzericu i kratko sve zajedno
dinstati, ohladiti i samleti dva puta u masini sa sitom sa pre¢-
nikom oka 4 mm.

U pripremljenu masu dodati jaja, so, biber, oradac i dobro
izme3ati.

Foremu amazati svinskom masno¢om, staviti pastetnu masu
i peci oko 40 minuta.

Kuéna kobasica

Svinsko meso srednje masnoce 4,5 kg, slanina 0,5 kg, bulion
od kostiju — 1 ¢a$a, so 6-7 kaSika, saletra 1 ravna kaSika,
biber 1 kaSika (mleveni biber), biber sa Jamajke 12-15 zma
(samleti), beli luk 5-6 komadica (izseckati), crevo 7 m.

Mesa samleti u situ sa otvorima 8 mm. S izme3ati sa sale-
trom i zacinima, dodati biber, dodati u meso, izmeSati kao
testo do ¢ega dodavati postepeno bulion. Ostaviti u hladnom
mestu na 24 sati. Na sud maSine staviti natika¢ za kobasice.
Napuniti crevo duzine okolo 1 m, formirajuéi razmake od
30-40 cm. Okrenite paznju da potpuno ne zapusite otvore za
odvodenje vazduha natikaca.

Osusiti kobasicu 6 sati. Dimiti toplim dimom 14 sati ili vruéim
dimom oko 2,5 sati.

Salata od crvenog kupusa
40 dag crvenog kupusa, 20 dag jabuka, 2 kaSike ulja, sok od
limuna, so, Secer.

Kupus odistiti izsckati na ribezu pomocu trenice za sitne
komade. Jabuku ogistiti i narendSecerom.

Salata od celera
40 dag celera, 20 dag jabuka, 2 kaSika ulja ili paviake, sok
od limuna, so, Secer.

Celer rendati na sitne komadice. Zaciniti pavlakom ili uljem.
Dodati Secer, sok od limuna i so.

Ekologija — Brinemo za okolnu sredinu

Svaki korisnik moZe da ima svoj doprinos za zastitu sredine.
To nije teko, niti mnogo skupo. U tom cilju:
Pakovanje od kartona predaj za makulaturu.
Polietilenske vre¢e (PE) bazi u kontejner za
plastik.

PotroSene delove predaj na odredeno skladi-
Ste, jer opasne sastojke koje u njima nalaze
mogu da budu opasne za prirodnu sredinu.

Ne bacaj zajedno sa komunalnim smecem!!!

Proizvoda¢ ne odgovara za eventualne Stete nastale neodgovaraju-
¢om primenom uredaja i neodgovarajucim rukovanjem.

Proizvodac zadrZava sebi pravo na modifikaciju proizvoda u svakom
trenutku, bez ranijeg obavestavanja, u cilju prilagodavanja zakonskim
normama, direktivama ili zbog konstrukcije, trgovinskih, estetskih ili
drugih razloga.
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Congratulations on your choice of our appliance, and
welcome among the users of Zelmer products.

In order to achieve best possible results we recommend
using exclusively original Zelmer accessories. They have
been specially designed for this product.

We kindly ask you to read the following user manual
carefully. Pay special attention to the indications concerning
the security. Keep the user manual, so that you will be able
to use it also during the future use of the appliance.

The meat mincer is to be used within the house-hold. It is
a multifunctional appliance, which can be used for quick
and effortless mincing of: meat, cheese, vegetables, poppy,
as well as for manufacturing sausages and meat products.
When an additional appliance of the meat mincer is used -
that is the shredder, it is possible to slice vegetables into:
salads, fresh vegetable salads and preserves.

Indications concerning safety and the proper
use of the meat mincer

Dear Customers!

Do not pull the plug out from the network supply socket
by pulling the cord.

The appliance can be connected only to the 230 V
alternating current.

Do not actuate the meat mincer, if the power cord is
damaged or the encapsulation is visibly damaged.

If the non-detachable part of the cord is damaged,
it should be replaced by the producer or at a proper
service point or by a qualified person in order to avoid
any hazards.

The appliance can only be repaired by qualified service
personnel. Improper servicing may cause a serious
hazard to the user. In case of defects please contact
a qualified service center.

64

Unplug the appliance after operation. Put away the cord,
pushing it gently through the opening and place the plug
in the compartment.

Do not expose the meat mincer or its equipment to the
temperature over 60°C. By doing that you can damage
the meat mincer.

Be extremely careful when operating the appliance in the
presence of children.

This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of experience and knowledge,
unless they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person responsible
for their safety.

Children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance.

Before cleaning the meat mincer always pull the power
cord out from the network supply socket.

In order to push use the pusher. Using other staffs may
result in damaging the meat mincer and its drive.

® Do not overload the appliance with excessive amount of
the product, or by pushing the product too hard (with the
use of the pusher).

® Assemble the mincing set accurately, as the improperly
screwed mincing set can result in poor mincing quality,
as well as it can cause blunting of the cutter knife and
the screen. Blunt cutter knife and blunt screen should be
replaced with a new one.

® Turn the meat mincer off before any change of equipment
or before bringing near any parts being in move during
the operation.

® When the meat mincer is operating, do not cover the
ventilation holes in the casing. Do not place the meat
mincer on soft surfaces.

©® When the machine does not start — contact the service
point and leave the machine for servicing.

® Separate the meat, which is to be minced, from bones,
tendons, cartilages and veins.

® Before mincing, cut bigger parts into smaller elements.

® Do not mince dry poppy. Before mincing, the poppy
needs to be washed with hot water and soaked in water
— up to several hours (a dozen or so).

® Neverimmerse the drive unit of the meat mincer in water.
Never wash it under the running water.

® Do not wash the equipment assembled within the drive
unit.

® Do not use aggressive detergents in the form of
emulsion, milk, paste, etc. in order to wash the casing.
Among others, they can remove the informative graphic
symbols placed on the meat mincer, such as: scales,
marks, warning signs, etc.

® Use a soft brush in order to wash the metal parts.

Do not wash the metal parts in the dishwasher.
Aggressive cleaning agents used in these appliances
can cause darkening of the above-mentioned parts.
Wash them manually, with the means of traditional
dishwashing liquids.

Technical data

Technical parameters are given on the product’s data plate.
Allowed time of continuous work of the meat mincer

10 minutes
Required break before following use of the meat mincer

30 minutes
Noise level (Lwa): 77 dB/A

The appliance features double electrical insulation (Class II)

and does not require grounding.

ZELMER meat mincers meet the requirements of the
following applicable standards.

The meat mincer complies with the requirements of the
following directives:

- Low voltage device (LVD) — 2006/95/EC.

- Electro-magnetic compatibility (EMC) — 2004/108/EC.
The product has been marked with the CE mark on the data
plate.



TYPES OF ZELMER MEAT MINCERS

Below, you can see an assortment of equipment anticipated for the meat mincers, which the user manual refers to.

Typ Cutter knife i Screen 5 Sausage stuffer Egg:?yirg Shredder
886.5 ° ° ° ° [ ]
886.54 ° ° ° ° ¢} °
886.8 ° ° ° ° - o
886.84 ° ° ° ° - °
® - hasic accessories, O - additional equipment, which can be bought in shops, household appliances stores, — — unavailable accessories

Description (Fig. A)

The meat mincer consists of:

o Drive unit — each drive of the machine is adjusted to the
assembly of each of the mincing set and the shredder
produced by ZELMER. There are ventilation inlets inside
of the rear cavity of the 886 mo-tor compartment.

Mincing set, which consists of:
Q Mincing chamber

0 Feed screw with assembled coupling
o Cutter knife

o Screen with 4mm holes
O ring collar

@ Food tray

0 Pusher

Equipment, which includes:
0 Screen with 8 mm holes
@ Sausage stuffer

m Separator

@ Aperture plate

@ Disc

@ Noodles sieve

@ Vermicelli sieve

@ Pusher

Mechanical safety device for the motor (Fig. B)

o Scroll
© Clutch
o Screw M5x20

The meat mincer is equipped with mechanical protection,
which secures the motor against any damage - teeth of
the coupling break, when the meat mincer is overloaded
(f. ex. when bones have entered into the mincing chamber).

The broken coupling should be replaced with a new one:
® unscrew the coupling from the feed screw,

® remove the broken coupling,

® put on the new coupling and screw it.

Preparing the meat mincer to work

and the actuation of the appliance

(Fig. €)
Take out a sufficient length of the supply cord and the
appropriate accessories from the compartment.

@ Place the drive unit close to the power network socket,
on a firm surface so as not to cover the ventilation holes
within the casing.

©® Before the first use of the meat mincer, wash the
equipment elements.

® Assemble the appropriate equipment and join it with the
drive unit.

@ Put the power cord into the supply network socket.
@ Turn the meat mincer on with the main switch.

Operating the mincing set (Fig. D)
Put the following elements into the mincing chamber:
@ Feed screw with the coupling towards the middle.

@ Put the cutter knife on the feed screw end, with the sharp
edges facing outside.

@ Put the screen so that the chamber’s protrusion enters
the rut of the screen.

@ Tighten all the elements of the mincing set — until home.

@ Put the assembled unit onto the drive unit and turn into
the position, when you hear click of the safety lock.

@ Put the food tray onto the mincing chamber.

Operating the sausage stuffer (Fig. G)

Put the following elements into the mincing chamber:
@ Feed screw with the coupling towards the middle.
@ Separator on the feed screw end.

(3 The sausage stuffer.



@ Tighten all the elements of the mincing set — until home.
@ Put the assembled unit onto the drive unit and turn into
the position, when you hear click of the safety lock.

@ Put the food tray onto the mincing chamber.

Before placing the sausage intestine (intestine wrapper)
soak it in warm water for about 10 minutes.

® Put the wet sausage intestine onto the sausage stuffer,
paying attention not to cover the venting holes within the
sausage stuffer.

The meat mass filling the intestine cannot be “too rare”. Large
amount of fluids can cause their leakage and permeating to
the interior of the mincing machine.

Shredder

o Fine grating disc
@ Coarse grating disc
© Siicing disc

0 Pureeing disc

o Locking tab

0 Body

o Tray

0 Pusher

The shredder is equipped with two drums to grate into small
and bigger chips (cheese, carrot, celery, baked beetroots,
etc.). The third grating drum (slicing drum) is used to grate
vegetables (potatoes, onion, cucumbers, etc.). The fourth
grating drum (pulping drum) is used to mash vegetables
(potatoes, beetroots, etc) and fruit.

(Fig. E)

Operating the shredder (Fig. F)

@ Recline the catch and put one of the drums with the

clutch facing the middle of the chamber.

@ Snap the catch.

(3 Assemble the chamber of the shredder just as like

mincing chamber.

©® Cut large products into smaller elements, which you can
easily put into the mincing chamber.

©® Do not mash soft fruits containing stones.

® When the work is finished pull the power cord out from
the network supply socket.

©® Remove the food remaining in the shredder chamber or
on the grater with a wooden spoon.

Blades of the drums do not require any regeneration.

Pasta sieve set (Fig. H)
Excellent pasta dough

300 g of flour, 10 yolks from medium size eggs, 3 spoons of
olive oil, pepper (as much as you want), milled red pepper
(as much as you want), dried mint (as much as you want).

Work together until you have a smooth dough. The well
prepared dough should be “firm”. Don’t add any water
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during dough preparation! It is recommended to cool down
such prepared dough in a freezer for approximately 10 min.
Immerse the pasta sieves in hot water for a moment before
usage.

@ Put the selected sieve inside the milling cavity.
@ Assemble the whole milling set on the motor part.

©® Separate small pieces of the dough (walnut size) and
carefully put them into the milling cavity inlet.

IMPORTANT TIP: you can put the next piece of pastry
to the milling cavity, only when the previous one has
been taken in by the worm. Use the pusher during
pastry inserting.

©® You can powder the pasta emerging from the machine
with flour, to prevent getting stuck together.

® You can divide the pasta emerging from the machine,
cutting it at the sieve. You can also leave the whole
output to get dried and break into smaller pieces before
usage.

@To unblock the holes of the sieve you should use the
attached pusher.

ATTENTION! When squeezing out the pasta the device
can operate without any break not longer than 2 min.

Next pasta squeezing is possible after complete motor
cooling - see the operation manual.

Cookies forming set (Fig. 1)
Shortcake cookies

500 g of flour, 1 bar of butter, 1 glass of sugar, 1 egg,
1 package of vanilla sugar.

Mix the butter with sugar and vanilla sugar. Add an egg and
flour to it and mix altogether. Put such prepared pastry to the
freezer to cool it down for about 40 min.

@ Place the cookies forming set inside the cavity.
@ Assemble the whole milling set on the motor part.

® Cut the pastry into pieces and put them into the milling
cavity inlet.

IMPORTANT TIP: you can put the next piece of pastry
to the milling cavity only when the previous one has
been taken in by the worm. Use the pusher during
pastry inserting.

® You can form free the length of the cookies. Put
the cookies onto bakingsheet and bake with oven
temperature 180°C.

ATTENTION! The device with milling cavity and cookies
forming set assembled can operate without any break
not longer than 10 min.





