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ZMMgo...

MASZYNKA DO MIELENIA
meat mincer

Idealne krojenie w kostke gotowanych warzyw
- satatka warzywna w 5 minut, na co dzien i od $wieta.

Slice cooked vegetables into perfect cubes
- vegetable salad in 5 minutes, on everyday and special occasions.

www.zelmer.com
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@ Szanowni Klienci!

Gratulujemy wyboru naszego urzadzenia i witamy wsrod
uzytkownikow produktow Zelmer.

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

Charakterystyka urzadzenia

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

Wskazowki dotyczace bezpieczeristwa

i wiasciwego uzytkowania maszynki

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia zapoznaj
sie z trescig cafej instrukcji obstugi.

Nalezy upewnic¢ sie, ze ponizsze wskazowki zostaly
zrozumiane.

NIEBEZPIECZENSTWO! /
OSTRZEZENIE!

Nieprzestrzeganie grozi
obrazeniami

Nie uruchamiaj urzadzenia, jesli
przewdd zasilajacy jest uszkodzony
lub obudowa jest w sposob widoczny
uszkodzona.

Jezeli przewod zasilajacy nieodta-
czany ulegnie uszkodzeniu, to powi-
nien on by¢ wymieniony u wytworcy
lub w specjalistycznym zakfadzie
naprawczym albo przez wykwalifiko-
wang osobe w celu unikniecia zagro-
Zenia.

Napraw urzadzenia moze dokony-
wac jedynie przeszkolony personel.

Nieprawidtowo wykonana naprawa
moze spowodowac powazne zagro-
zenia dla uzytkownika. W razie
wystapienia usterek zwr6¢ sie do
specjalistycznego punktu serwiso-
wego ZELMER.

Zachowaj szczegdlng ostroznosce
podczas pracy z maszynkg w obec-
nosci dzieci.

Urzadzenie nie powinno by¢ uzy-
wane przez dzieci. Przechowu;j urza-
dzenie wraz z przewodem przyta-
czeniowym poza zasiegiem dzieci.
Urzadzenie moze by¢ uzywane
przez osoby o ograniczonej zdolno-
Sci fizycznej, czuciowej i psychicz-
nej, lub nie majace doSwiadczenia
lub znajomosci sprzetu, ale wytacz-
nie pod nadzorem lub po wczesniej-
szym zrozumiatym obja$nieniu moz-
liwych zagrozen i poinstruowaniu
dotyczacym bezpiecznego korzysta-
nia z urzadzenia.

Nalezy zapewni¢, aby dzieci nie
bawity sie urzadzeniem.

Przed wymiang wyposazenia lub
zblizaniem sie do czesci porusza-
jacych sie podczas uzytkowania,
nalezy wytaczy¢ sprzet i odtaczy¢ od
zasilania.

Zawsze odigczaj urzadzenie od
zasilania gdy jest pozostawione bez
nadzoru, a takze przed montazem,
demontazem lub czyszczeniem.
Urzadzenie musi by¢ uzywane tylko
Z misg zasypowa.

Urzadzenie wolno uzywac tylko
W pomieszczeniach, w temperaturze
pokojowej i na wysoko$ci nie wigk-
szej niz 2000 m n.p.m.



UWAGA!

Nieprzestrzeganie grozi
uszkodzeniem mienia

© Nie wyciggaj wtyczki z gniazdka sieci pociggajac za
przewdd.

©® Urzadzenie zawsze podigczaj do gniazdka sieci elek-
trycznej (jedynie pradu przemiennego) o napieciu
zgodnym z podanym na tabliczce znamionowej urza-
dzenia.

© Nie narazaj maszynki i wyposazenia na dziatanie tem-
peratury powyzej 60°C. Mozesz uszkodzi¢ maszynke.

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

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

© Doktadnie montuj zespdt mielacy, gdyz Zle skrecony
zesp&t mielacy powoduje niewtasciwg jakos¢ miele-
nia, jak rowniez moze by¢ przyczyng stepienia nozyka
i sitka. Stepiony nozyk i sitko wymien na nowe.

©® Podczas pracy maszynki nie zastaniaj otworow wenty-
lacyjnych w obudowie. Maszynki nie stawiaj na miek-
kim podtozu.

© Nie zanurzaj napedu maszynki w wodzie, ani nie myj
go pod biezacg woda.

© Nie myj wyposazenia zamontowanego na napedzie.

©® Do mycia obudowy nie uzywaj agresywnych detergen-
tow w postaci emulsji, mleczka, past itp. Moga one

WSKAZOWKA

Informacje o produkcie i wska-
z0wki dotyczace uzytkowania

© Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku
w gospodarstwie domowym i podobnych otoczeniach.

©® Po zakonczeniu pracy wyjmij wtyczke przewodu przy-
taczeniowego z gniazdka sieci. Schowaj przewod
lekko wysuwajac go w otwoér z ktdrego jest wprowa-
dzony, a wtyczke przewodu wiéz do schowka.

©® Gdy maszynka nie daje sie uruchomi¢ — oddaj jg do
Serwisu.

© Mieso przeznaczone do mielenia oddziel od kosci,
Sciegien, chrzastek i zyt.

© Przed mieleniem wigksze produkty potnij na kawatki.

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

© Do mycia metalowych czesci uzywaj migkkiej szczo-
teczki.

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

Parametry techniczne podane sg na tabliczce znamionowej
wyrobu.

miedzy innymi usqnqé naniesione informacyjne sym- Dopuszczalny czas nieprzerwanej pracy 10 minut
bole graflczne,_takle jak: podziatki, oznaczenia, znaki Czas przerwy przed ponownym uzyciem 30 minut
ostrzegawcze, itp. .
L ; . . . Hatas urzadzenia (Lwa): 77 dB/A
© Przed uzyciem umy¢ wszystkie akcesoria w wodzie MBP - M blok ia silnik 1900 W
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Starannie optukac¢ — Moc zavlokowania siinika
i osuszyc.
© Sitka i nozyk dwustronny powinny pozosta¢ nattusz-
czone. Nasmarowac je olejem jadalnym.
© Nie uruchamia¢ pustego urzadzenia, jesli sitka nie
zostaly nattuszczone.
TYPY MASZYNEK ZELMER
Ponizej prezentowany jest asortyment wyposazenia maszynek do mielenia, ktérych dotyczy niniejsza instrukcja.
Wyposazenie
VIB P o - -
Zesp&t mielacy | Zespdtmielacy | Zestaw do ciastek ; Krajarka ;
Nr5 Nr8 i makaronéw paatioiics do warzyw Whesaie
ZMM4050W [ ] o [ o o e}
ZMM4045W ° 0] @) ®/dostepne 3 bebny O o
ZMM4080W ¢) [} - o o e}
ZMM4048W ¢) ° - ®/dostepne 3 bebny O o
ZMM4098W ¢) [ ] - [ ] ° e}
* wersja kolorystyczna, ® — podstawowe wyposazenie, O — dodatkowe wyposazenie do nabycia w sklepach, — — wyposazenie niedostepne
w danym wykonaniu
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Maszynka do mielenia produktéw spozywczych sktada si¢ z:

@ Napedu maszynki — kazdy naped maszynki przystoso-
wany jest do montazu kazdego zespotu mielacego i szat-
kownicy produkcji ZELMER. W tylnej wnece schowka
napedu znajduja si¢ otwory wentylacyjne

@ Wytacznik
@ Przycisk blokady
Zespotu mielacego, w ktorego sktad wchodzi:
Q Komora mielenia
o Slimak z zamontowanym sprzegtem
0 Nozyk dwustronny
o Sitko z otworami 4 mm
O Nakretka
@ Miska
@ OAdapter
0 Misa szatkownicy
(maszynka moze by¢ wyposazona w jeden zestaw mis
(721 7b)
0 Popychacz
Wyposazenia, w ktorego sktad wchodzi:
© sitko z otworami 8 mm

@ sitko z otworami 2,7 mm (na wyposazeniu ZMM4048W,
ZMM4080W, ZMM4098W)

m Nasadka masarska

@ Wktadka dystansowa

@ Przystona

@ Tarcza

@ sitko do makaronu wstazki
@ Sitko do makaronu nitki
@ Wypychacz

Mechaniczne zabezpieczenie silnika 0
© Stimak
0 Sprzeglo
© 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).
Zniszczone sprzegto wymien na nowe:

® w $limaku ze zniszczonym sprzegtem odkre¢ wkret (3),
©® usun uszkodzone sprzegto (2),

©® Zzatéz nowe sprzegto (2) i dokrec je wkretem (3).

Przygotowanie maszynki do pracy

i jej uruchomienie
Wyciagnij ze schowka napedu (1) odpowiednig diugo$c¢
przewodu przytaczeniowego i odpowiednie akcesoria.

(D) Naped (1) postaw w poblizu gniazdka sieci na twardym
podtozu tak, aby nie zastania¢ otworéw wentylacyjnych
w obudowie.

® Przed pierwszym uzyciem maszynki umyj elementy
wyposazenia.

® Zmontuj odpowiednie wyposazenie i dotacz do napedu.

@ Wi6z przewdd przytaczeniowy do gniazdka sieciowego.

@ Przyciskiem wytacznika (1a) uruchom maszynke.

Praca z zespotem mielacym 0

Do komory mielenia (2) wioz kolejno:

@ Slimak (3) sprzegtem do érodka.

@ Na trzpien $limaka (3) nozyk (4).

®) sitko (np.5) tak, aby wystep komory (2) wszedt w rowek
na obwodzie sitka.

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

@ Zatoz zmontowany zespot mielacy, na naped (1) i obro¢
do pozyciji, przy ktérej ustyszysz ,click” blokady.

Nat6z miske (7) na komore mielenia (2).

Wi6z adapter @) do misy (). Natoz mise wraz z adapte-
rem na komore mielenia.

Praca z nasadka masarska m

Do komory mielenia (2) wioz kolejno:

@ Slimak (3) sprzegtem do $rodka.

@ Na trzpien $limaka (3) wktadke dystansowg (12).

(@) Nasadke masarska (11).

(@ Dokret wszystkie elementy nakretka (6) — mocno do
oporu.

@ Zatdz zmontowany zespét mielacy, na naped (1) i obro¢
do pozyciji, przy ktdrej ustyszysz ,click” blokady.

Natéz miske (7) na komorg mielenia (2).

Wi6z adapter @) do misy (D). Natdz mise wraz z adapte-
rem na komore mielenia.

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

©® Na nasadkg masarskg (11) natdéz mokra kietbasnice,

zwr6¢ uwage, aby nie zatka¢ otworéw odpowietrzaja-
cych w nasadce.

Masa miesna, wypetniajaca jelito nie moze by¢
»Zbyt rzadka”. Duza zawarto$¢ pfynéw moze
spowodowac ich wyciek i przedostawanie sie
do wnetrza maszynki.



Szatkownica z krajarka do warzyw 9

o Tarka do drobnych widrek
Q Tarka do grubych wiorek
0 Tarka do plastrow

0 Tarka do przecierania

o Zatrzask

O Komora

o Miska zasypowa

0 Popychacz

W przypadku korzystania z szatkownicy zdej-
mij adapter.

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

0 Beben krajarki

@ Wiiadka krajarki

m Popychacz krajarki

Krajarka do warzyw stanowi dodatkowe wyposazenie szat-
kownicy. Stuzy do krojenia w kostke tylko gotowanych
warzyw: ziemniakow, burakéw ¢wiklowych, marchewki,
selera, pietruszki itp. Przed rozpoczeciem uzytkowania nalezy
warzywa ugotowac. Po ugotowaniu duze warzywa nalezy
wstepnie pokroi¢ aby miescity sie wewnatrz wktadki (10).

aazmatomia [

@ Odchyl zatrzask (5) i wioz jedng z tarek sprzegtem do
$rodka komory.

® Zatrzasnij zatrzask (5).

@ Potacz komore szatkownicy (6) tak, jak komore mielenia
maszynki.

Produkty duze pokréj wczesniej na kawatki, ktore bez
trudu wiozysz do komory.

Nie rozdrabniaj migkkich owocow zawierajacych twarde
pestki.

Po zakoniczeniu pracy wytacz maszynke i wyjmij prze-
wod przytaczeniowy z gniazdka sieci.

Usun drewniang tyzka resztki produktéw pozostate
wewnatrz tarki lub w komorze.

Iil Ostrza tarek nie wymagaja regeneracji.

Praca z krajarka do warzyw @

Ostrza bebna krajarki sq bardzo ostre, nalezy
zachowac ostroznosc.

@Odchyl zatrzask (5) i widz beben (9) sprzegtem do
$rodka komory.

10

Zatrzasnij zatrzask.

@Zak')z komore szatkownicy na naped maszynki i obr6¢
do pozycji, przy ktorej ustyszysz ,click” blokady.
® Zamontuj mise zasypowa (7) i w6z wktadke krajarki (10).

Po wilozeniu warzywa nalezy dociska¢ popycha-
czem (11).

Popychacz nr 11 stosuj tylko z wktadka kra-

A jarki. Zabronione jest uzywanie popychacza
nr 11 bez umieszczonej wkiadki krajarki (10)
w komorze (6).

Produkty duze pokréj wczesniej na kawatki,
ktore bez trudu wlozysz do wktadki krajarki (10).

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

Usun drewniang tyzka resztki produktéw pozostate
wewnatrz bebna krajarki lub we wktadce.

Rozt6z elementy krajarki.

Wkiadke krajarki (10) wyciagniesz demontujac
mise zasypowa (7).

A Zabronione jest krojenie surowych warzyw.

Przy zastosowaniu zbyt miekko ugotowanych
produktow efekt krojenia w kostke moze byc
mniej zadowalajacy.

Zestaw sitek do makaronu o

Przepis na makaron
230 gram maki typ 405, 2 jajka — rozmiar L .

Do przygotowania makaronu uzywac jaj ktdre posiadajg tem-
perature pokojowa. Nie uzywac jaj schtodzonych.

Ciasto najlepiej wyrabia¢ za pomoca robota z hakiem Iub

recznie, az do catkowitego potaczenia sie sktadnikéw i otrzy-

mania jednolitego gtadkiego ciasta. Wiasciwe ciasto powinno

by¢ ,twarde” nie klejace sie, ilo$¢ maki moze by¢ zmieniona

w zaleznosci od konsystencii ciasta.

@ Umiesci¢ wybrane sitko w komorze mielenia (2).

@ Caly zespdt mielacy zatozy¢ na naped maszynki.
Odrywa¢ mate porcje przygotowanego ciasta (wielko-
§ci orzecha wioskiego) i ostroznie wktadac je do wiotu
komory mielenia.

Nastepny kawafek ciasta mozna wkfada¢ do
komory mielenia tylko wtedy, gdy poprzedni
zostat zabrany przez Slimak. W czasie poda-
wania ciasta nalezy uzywac¢ popychacza
maszynki.

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



©® Makaron wychodzacy z maszynki mozna podzieli¢ na
krétsze kawatki poprzez ucinanie go przy sitku. Mozna
tez pozostawic catq ilo$¢ do wyschnigecia i potama¢ na
mniejsze kawatki dopiero przed uzyciem.

(® Do odblokowania otworéw w sitkach do makaronu stuzy

dotaczony do zestawu wypychacz (17).

Maksymalny czas pracy maszynki podczas wyci-
skania makaronu nie moze przekroczy¢ 2 min.

Ponowne wyciskanie makaronu jest mozliwe
po catkowitym ostygnieciu napedu maszynki.

Zestaw do formowania ciastek o

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

dodac jajko, make i catos¢ wymieszac.

Tak przygotowane ciasto zaleca si¢ schtodzi¢ z zamrazarce

przez ok. 40 min.

@ Umiesci¢ w komorze zestaw do formowania ciastek.

@ Caly zespot mielacy zatozy¢ na naped maszynki.

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

Nastepny kawafek ciasta mozna wkiada¢ do
komory mielenia tylko wtedy, gdy poprzedni
zostaf zabrany przez $limak. W czasie podawa-
nia ciasta nalezy uzywac popychacza maszynki.

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

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

Wyciskarka do owocow G

Wyciskarka jest wyposazeniem w niektorych typach maszy-
nek do mielenia. Pozwala wyciska¢ sok z owocow takich, jak:
maliny, porzeczki, truskawki, agrest oraz dodatkowo z wino-
gron i pomidoréw. Owoce jagodowe takie, jak porzeczki
mozna wyciska¢ wraz z szyputkami. W wyciskarce nie mozna
stosowa¢ owocdw z duzymi pestkami np. $liwy, wisnie, itp.
bez ich wczesniejszego wydrylowania (usuniecia).

Elementy wyciskarki:

o Komora wyciskarki

© Slimak

0 Korpus

O Nakretka

o Rynienka odprowadzajaca sok

O S$ruba regulacyjna

ﬂb o Adapter
0 Misa szatkownicy
0 Popychacz (z zespotu mielacego)
O sitko - 2 szt.
Nr 1 — otwory mniejsze
Nr 2 — otwory wigksze
@ Pierscien uszczelniajacy duzy na korpus (3)
@ Pierscien uszczelniajgcy maly na slimak (2)
@ Haczyk
@ Szczotka

Do popychania owocéw uzywaj wylacznie
popychacza (8).

PRZYGOTOWANIE DO PRACY | OBSLUGA
WYCISKARKI

@ Upewnij sig, ze na korpusie (3) i $limaku (2) sa zatozone
pierscienie uszczelniajace (10) i (11). W razie ich braku
koniecznie wtoz je we glebienia tych elementéw (korpusu
i $limaka).

@ Do korpusu (3) wtéz i docisnij sitko (9) do oporu.

Do usuniecia sitka (9) z korpusu (3) bardzo
przydatne jest uzycie haczyka (12). Haczyk
(12) krétszym koricem wtéz w otwor sitka (9)
i pociagnij sitko (9) na zewnatrz.

@ Do komory wyciskarki (1) wtéz $limak (2).

@ Nat6z korpus z sitem na $limak zwracajac uwage, aby
sitko byto zwrécone ku dotowi, a rowek pozycjonujacy trafit
na wystep komory wyciskarki.

@ Tak ustawiony korpus przykre¢ nakretka (4) do komory
wyciskarki (1).

@ Wkre¢ $rube regulacyjna (6) w korpus (3).

@Nasuﬁ na niego rynienke odprowadzajaca sok (5) do
momentu zatrzasniecia na korpusie (3) - ,click”.

Zmontowana wyciskarke zamocuj na naped, postepujac
identycznie jak w opisie komory mielace;j.

(@ W6z adapter @ do misy (). Na gardziel zasypowa
natéz miske (7b) i popychacz (8) — od zespotu mielacego.
Pod otwdr wylotowy rynienki (5) i $ruby regulacyjnej (6)
ustaw odpowiednie naczynia na sok oraz wyttoczyny.
@qucz przewod przytaczeniowy maszynki do gniazdka
sieci.

@ Uruchom maszynke przyciskiem wylacznika (1a), nastep-
nie dozuj odpowiednio owoce popychajac popychaczem.

Aby proces wyciskania owocow przebiegat pra-

Ii‘ widfowo, nie wkrecaj zbyt glteboko Sruby regu-
lacyjnej w poczatkowej fazie pracy. Dopiero po
ocenie stopnia zawartosci soku w wytloczy-
nach, skoryguj odpowiednio stopien wkrecenia
tak, aby uzyskac¢ wystarczajacq efektywnos$c
i unikna¢ zatkania wyciskarki.
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©® W trakcie wyciskania obserwuj sucho$¢ wyttoczyn. Gdy
robig sie nadmiernie suche, wykre¢ $rube (6), aby unik-
na¢ zatkania wyciskarki wyttoczynami.

Stopien wkrecenia Sruby zalezy od rodzaju

Ii' i gatunku przetwarzanych owocéw, dla owo-
cow soczystych i bardzo dojrzafych - Srube
wkreé glebiej, a dla owocéw mafo soczystych
- Srube wkre¢ nieco mniej.

Gdy regulacja sruba nie zapewni dostatecznej
skutecznosci wyciskania, mozna wytfoczyny
ponownie przepuscic przez wyciskarke.

Zablokowanie wylotu komory (w Srubie regulacyj-
nej (3)) wyttoczynami z owocow o duzej zawarto-
$ci soku grozi zalaniem napedu maszynki.

® W razie zablokowania wylotu komory wyttoczynami
wylacz maszynke. Zwro¢ szczegdlng uwage na proces
wyciskania soku np. czy nie nastapito zatkanie otwo-
row sita. Odtacz wyciskarke od napedu (identycznie jak
w przypadku komory mielacej), rozmontuj wyciskarke,
oczy$¢ (wymyj) elementy wyciskarki. Do mycia, szcze-
gdlnie sita, uzywaj dotaczonej szczoteczki.

Po zakonczeniu pracy e

© Wytgcz maszynke i wyjmij przewod przytaczeniowy
z gniazdka sieci.

@ Wyjmij popychacz (8) i zdejmij miske z komory mielenia

(2) lub komory szatkownicy.

Wyjmij popychacz (8) i zdejmij mise szatkownicy wraz

z adapterem (7b) z komory mielenia (2) lub mise szatkow-

nicy z komory szatkownicy.

® Naciénij przyciski blokady (1b), zespot, mielacy Iub

komore szatkownicy obr6¢ w prawo i zdejmij ja.

@ Rozl6z elementy zespotu mielacego, komory z nasadkg

masarska lub szatkownice.

Schowaj przewdd, jak rowniez 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.

® Przed uzyciem umy¢ wszystkie akcesoria w wodzie
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Starannie optuka¢
i osuszy¢.
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©® Sitka i nozyk dwustronny powinny pozosta¢ nattusz-
czone. Nasmarowac je olejem jadalnym.

® Suche czesci komory mielenia lub szatkownicy zmontuj
w catosc.

Potrawy z miesa, warzyw i owocow

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

Kotlety wieprzowe mielone

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

Butke namoczy¢ w wodzie i osaczyc.

Cebule pokroi¢ w krazki, usmazy¢ na jasnozloty kolor. Migso
optukac, pokraja¢ na kawatki.

Butke, cebule, migso zemle¢ 2 razy w maszynce z sitkiem
0 $rednicy oczek 4 mm. Dadac¢ jajo, sol, pieprz i starannie
wyrobi¢ na jednolita mase. Uformowac 8 owalnych kotletow
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, sol i pieprz, gatka muszkatofowa.

Mieso udusi¢ ze stoning i cebula.

Watrobe optukaé, obra¢ z bton, pokroi¢ w kostke. Gdy migso
jest miekkie, doda¢ watrobe, butke i krétko 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-
katotowaq i starannie wyrobi¢.

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

Kietbasa domowa

Mieso wieprzowe $rednio ttuste 4,5 kg, stonina 0,5 kg, wywar
Z kosci — 1 szklanka, sél 6-7 fyzeczek, saletra 1 pfaska
fyzeczka, pieprz 1tyzeczka (pieprz mielony), ziele angielskie
12-15 ziarenek (zemlec), czosnek 5-6 zabkéw (posiekac),
kietbasnica 7 m.

Mieso zemle¢ w maszynce z sitkiem o $rednicy otworow
8 mm. Sol wymieszac 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 dtugosci okoto 1 m, formujac odcinki 30-40 cm.
Nalezy zwroci¢ uwage, aby catkowicie nie zatka¢ otworow
odpowietrzajacych nasadki.

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



Surdwka z czerwonej kapusty
40 dag czerwonej kapusty, 20 dag jabfek, 2 tyzki oleju, sok
z cytryny, s6l, cukier.

Kapuste oczysci¢ i rozdrobni¢ w szatkownicy za pomoca
tarki do plastrow lub do grubych wiérek. 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.

Surdwka z selera
40 dag selera, 20 dag jabfek, 2 tyzki oleju lub $mietany, sok
Z cytryny, sol, cukier.

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

Ekologiczna utylizacja

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrek-

tywa Europejska 2012/19/UE oraz polskg

Ustawa z dnia 11 wrzesnia 2015 1. ,0 zuzytym

sprzecie elektrycznym i elektronicznym” (Dz.U.

z dn. 23.10.2015 poz. 1688) symbolem prze- —
kreslonego kontenera na odpady. Takie ozna-

kowanie informuje, ze sprzet ten, po okresie jego uzytkowa-
nia nie moze by¢ umieszczany facznie z innymi odpadami
pochodzacymi z gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go prowadzacym zbieranie zuzy-
tego sprzetu elektrycznego i elektronicznego. Prowadzacy
zbieranie, w tym lokalne punkty zbiérki, sklepy oraz gminne
jednostka, tworza odpowiedni system umozliwiajgcy oddanie
tego sprzetu. Wiasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem
elektrycznym i elektronicznym przyczynia sig do uniknie-
cia szkodliwych dla zdrowia ludzi i $rodowiska naturalnego
konsekwencji, wynikajacych z obecnosci sktadnikow niebez-
piecznych oraz niewtasciwego sktadowania i przetwarzania
takiego sprzetu.

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

Please read this user manual carefully. Pay special attention
to important safety instructions. Keep this user manual for
future reference.

Appliance features

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.

Safety precautions and instructions for
proper use of the appliance

Before starting to use the appliance, become familiar
with the whole content of this user manual.

Dear Customer!

Make sure that you understand the instructions given
below.

DANGER! / WARNING!
Risk of injury

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.

Be extremely careful when operating
the appliance in the presence of
children.

This product is not intended for use by

children. Keep the appliance and the
power cable out of reach of children.
Appliances can be used by persons
with reduced physical, sensory
or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they
have been given supervision or
instruction  concerning use  of
the appliance in a safe way and
understand the hazards involved.
Children shall not play with the
appliance.

Turn the meat mincer off before
any change of equipment or before
bringing near any parts being in
move during the operation.

Always unplug the appliance from
the electrical outlet when it is left
unattended and before assembling,
disassembling and cleaning.

The appliance must only be used
with the feeder tray.

Only use the appliance indoors at
room temperature and up to 2000 m
above sea level.

WARNING!
Risk of property damage

Do not pull the plug out from the network supply socket
by pulling the cord.

Always plug the appliance to the mains (AC only) with
voltage corresponding to that indicated on the rating
plate.

Do not expose the meat mincer or its equipment to the
temperature over 60°C. By doing that you can damage
the meat mincer.

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.



© When the meat mincer is operating, do not cover the
ventilation holes in the casing. Do not place the meat
mincer on soft surfaces.

© Never immerse 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.

© Wash all accessories in warm water and washing up

HINT

Information on the product and
hints on its use

This appliance is intended for domestic use only.
Unplug the appliance after operation. Put away the
cord, pushing it gently through the opening and place
the plug in the compartment.

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.

liquid. Rinse and dry carefully.
© The screens and double-side cutter must be kept
lubricated. Apply a little culinary oil to them before

© 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

using. ) ) water — up to several hours (a dozen or so).
© Do not run the appliance empty if the screen has not  brush i hth |
e ol © 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.

TYPES OF ZELMER MEAT MINCERS
Below, you can see an assortment of equipment anticipated for the meat mincers, which the user manual refers to.

Accessories

ZMM4050W ° o ° o o o
ZMM4045W ] ©) o ®/Three cutting drums available O O
ZMM4080W o ° - o o o
ZMM4048W o [ - ®/Three cutting drums available O o
ZMM4098W e} ° - ° ) o
*appliance colour, ® — basic accessories, O - additional equipment, which can be bought in shops, household appliances stores,
— —unavailable accessories

Technical data @ switch

Technical parameters are given on the product’s data plate. @ Lock button
Allowed time of continuous work of the meat mincer Mincing set, which consists of:
10 minutes | @) Mincing chamber
Required break before following use of the meat mincer © Feed screw with assembled coupling
) 30 minutes o Double-side cutter
Noise level (Lwa): 77 dB/A

MBP — Motor Blocked Power 1900w | © Screen with 4mm holes
0 ring collar

Q o5

The meat mincer consists of: @ 3giap:g bowl
o Drive unit — each drive of the machine is adjusted to the r edderbow . . @
assembly of each of the mincing set and the shredder (the mincer may be equipped with one set of bowls

produced by ZELMER. There are ventilation inlets inside orw)
of the rear cavity of the motor compartment. O Pusher

15



Equipment, which includes:
0 Screen with 8 mm holes

@ Screen with 2.7 mm holes (comes with ZMM4048W,
ZMM4080W, ZMM4098W)

m Sausage stuffer
@ Separator

@ Aperture plate
@ Disc

@ Noodles sieve
@ Vermicelli sieve

@ Pusher

Mechanical safety device for the motor 0
0 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
(. 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,

® puton the new coupling and screw it.

Preparing the meat mincer to work G
and the actuation of the appliance
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 0

Put the following elements into the mincing chamber:
@ Feed screw with the coupling towards the middle.
@ Fit the knife (4) onto the pin of the scroll (3).

@ 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.

Insert the adaptor @) into the bowl (). Mount the bowl
and the adaptor on the mincing chamber.
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Operating the sausage stuffer m

Put the following elements into the mincing chamber:

@ Feed screw with the coupling towards the middle.

@ Separator on the feed screw end.

@ 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.

Insert the adaptor @) into the bow! (). Mount the bowl
and the adaptor on 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 with vegetable cutter 9

o Fine grating disc
@ Coarse grating disc
0 Slicing disc

o Pureeing disc

o Locking tab

0 Body

o Tray

O Pusher

Ii‘ Remove the adaptor when using the shredder.

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.

o Drum
@ Dicing insert
@ Pusher

The vegetable cube cutter is the shredder’'s additional
accessory. It is used for dicing cooked vegetables, such as
potatoes, beetroots, carrots, celery, parsley, etc. Cook all
vegetables before dicing. When cooked, cut large vegetables
into smaller pieces so that they fit into the dicing insert (10).



Operating the shredder G

(@ Recline the catch and put one of the drums with the
clutch facing the middle of the chamber.
(@) Snap the catch.
@ 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.

Vegetable cutter operation @

The blades of the cube cutter drum are
extremely sharp. Handle carefully.

@ Release the locking tab (5) and fit the drum (9) with the
coupling facing the inside of the body.

Snap the locking tab.
@) Fitthe shredder body onto the mincer drive and turn until
it clicks into place.
@ Fit the feed tray (7) and the dicing insert (10).

Guide the vegetables through the feed tube using the
pusher (11).

The pusher (11) is intended for use only with
the dicing insert. Never use the pusher (11)
without the dicing insert (10) placed on the
body (6).

Cut large products into smaller pieces that can
easily fit into the dicing insert (10).

When finished, turn off and unplug the appliance.
Remove any food remaining in the drum or dicing insert
using a wooden spoon.

Disassemble the cube cutter.

To remove the dicing insert (10) first pull out
the feed tray (7).

Never use the appliance for dicing any raw
vegetables.

If the products are too soft (overcooked), they
may not be diced as well as intended.

YT O

Pasta recipe
230 g of type 405 flour, 2 large eggs.

Use eggs at room temperature to prepare the dough. Do not
use refrigerated eggs.

It is best to use hook mixer or mix the dough manually until
all the ingredients are combined and the dough is smooth.
Dough should be “hard” rather than sticky. You can add more
or less flour depending on the consistency of the dough.

@ 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.

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.

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 o

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.

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.
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The device with milling cavity and cookies
forming set assembled can operate without any
break not longer than 10 min.

. O

The juicer is an accessory for some types of mincers.
It allows squeezing juice from fruits such as: raspberries,
currants, strawberries, gooseberry and additionally from
grapes and tomatoes. Berry fruits such as currants can
be squeezed with stalks. Fruits with large stones, such as
plums, cherries etc. can be squeezed in the appliance after
removing the stones.
Parts of the juicer:
o Chamber
0 Worm
o Body
o Nut
© Juice channel
0 Adjusting screw
@ o Adaptor
@ shredder bowl
0 Pusher (from the mincer unit)
0 Screen — 2 pieces
No. 1 - smaller openings
No. 2 - larger openings
@ Large sealing ring for the body (3)
@ Small sealing ring for the worm (2)
@ Hook
@ Brush

A Use only the pusher to push fruits (8).

PREPARING THE JUICER FOR OPERATION

AND ITS OPERATION

(@ Make sure that the sealing rings (10) and (11) are fitted
onto the body (3) and the worm (2). If not, insert them into
the sealing grooves in these elements (the body and the
worm).

@ Insert the screen (9) into the body (3) and press firmly
home.

In order to remove the sieve (9) out of the body
(3), it is helpful to use the hook (12). Put the
shorter end of the hook (12) into the hole of the
sieve (9), and pull the sieve (9) outside.

®) Insert the worm (2) into the chamber (1).

@ Insert the body with the screen onto the worm making
sure that the sieve faces downwards , and the positioning
slot fits into the protrusion in the chamber.

@ Screw on the nut (4) to attach the body to the chamber (1).
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@ Screw the adjusting screw (6) into the body (3).

@ Slide the juice channel (5) over the adjusting screw until
it snaps on the body (3) - “click”.

Attach the assembled juicer to the drive unit in the same
way as the mincer body.

(@ Insert the adaptor @ into the bow! (. Insert the bowl
(7b) and the pusher (8) — from the mincer unit - onto the
feeding tube.

Place the appropriate dishes for the juice and pomace
under the outlet of the juice channel (5) and the adjusting
screw (6).

@ Plug in the appliance.

@Turn the appliance on by means of the switch button
(1a), and then feed the fruit, pushing with the pusher.

In order for the juice squeezing process to run
properly do not screw the adjustment screw
too deeply in the initial operation phase. After
assessing the amount of juice in the processed
fruits, adjust the screw in order to obtain an
adequate effectiveness and to avoid clogging
the appliance.

Observe the pomace dryness during squeezing. If it
is too dry, unscrew the adjusting screw (6), to avoid
clogging the appliance with the pomace.

The screw adjustment depends on the type of

Ii‘ processed fruits, in case of juicy and ripe fruits
adjust the screw deeper, and for fruits that
are not as juicy, the level of screw adjustment
should be lower.

If the screw adjustment does not provide an
adequate squeezing effectiveness, you can
process the pomace once again.

The clogging of the chamber outlet (in the
adjustment screw (3)) with the pomace of juicy
fruits can cause the flooding of the drive unit.

Unplug the appliance if the chamber outlet becomes
clogged. Pay special attention on the juice squeezing
process, make sure the screen openings are not clogged.
Disconnect the juicer from the drive unit (as in the case
of the mincer body), dismantle the juicer, clean (wash)
the juicer elements. Use the included brush to clean the
appliance, especially the screen.

After the work has been finished o

Turn the meat mincer off and pull the power cord out
from the network supply socket.
@ Remove the pusher (8) and remove the food tray off the
mincing chamber (2) or the shredder chamber.
Remove the pusher (8) and remove the shredder bowl

with an adaptor (7b) off the mincing chamber (2) or the
shredder bow! off 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.

® Wash all accessories in warm water and washing up
liquid. Rinse and dry carefully.

® The screens and double-side cutter must be kept
lubricated. Apply a little culinary oil to them before using.

©® 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.

Péaté 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.

Disposal

Dispose of packaging in an environmentally-
friendly manner. This appliance is labelled
in accordance with European Directive
2012/19/EU concerning used electrical and
electronic appliances (waste electrical and
electronic equipment — WEEE). The guideline —
determines the framework for the return and recycling
of used appliances as applicable throughout the EU.
Please ask your specialist retailer about current disposal
facilities.

The manufacturer does not accept any liability for any damages
resulting from unintended use or improper operation of the appliance.
The manufacturer reserves the right to modify the product at any time,
without prior notice, in order to adjust it to legal regulations, standards
and directives or due to constructional, commercial, aesthetic and
other reasons.
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Wir gratulieren Ihnen zur Wahl unseres Produktes und hei-
Ren Sie im Kreise der Benutzer von Zelmer Produkten will-
kommen.

Um das beste Ergebnis zu erzielen, sollten Sie nur das Ori-
ginalzubehdr der Firma Zelmer verwenden. Das Zubehor
wurde speziell fir dieses Produkt entwickelt.

Lesen Sie bitte diese Gebrauchsanweisung aufmerksam
durch. Achten Sie dabei insbesondere auf die Sicherheits-
hinweise. Bewahren Sie bitte die Bedienungsanleitung auf,
damit Sie im Laufe des spateren Gebrauchs auf sie zurlick-
greifen konnen.

Charakteristik des Gerates

Der Fleischwolf fir Lebensmittel ist fir den Gebrauch im
Haushalt bestimmt. Es handelt sich um ein Mehrzweckgerat,
mit dem man schnell und leicht Fleisch, Quark, Gemiise und
Mohn zerkleinern bzw. mahlen sowie Wirste und Wurstwa-
ren zubereiten kann. Mit dem als Zusatzausstattung mitge-
lieferten Gemiisehobel lasst sich Gemise fiir die Zuberei-
tung von Rohkost, Salaten und Eingemachtem zerkleinern.

Sehr geehrte Kunden!

Hinweise fiir einen sicheren und richtigen

Gebrauch des Gerats

Lesen Sie vor dem Gebrauch der Maschine die
Gebrauchsanleitung vollsténdig durch.

Es muss sichergestellt sein, dass die nachfolgenden
Hinweise verstanden wurden.

GEFAHR!/ WARNUNG!

Bei Nichtheachtung
der Hinweise besteht
Verletzungsgefahr

Das Gerat nicht in Betrieb nehmen,
wenn das Netzkabel beschadigt
oder das Gehause sichtbar bescha-
digt sind.

Sollte das nicht abtrennbare Netzka-
bel beschadigt werden, muss es vom
Hersteller, einer spezialisierten Repa-
raturwerkstatt oder von einer qualifi-
zierten Person ausgetauscht werden,
um eine Gefahrdung zu vermeiden.
Die Reparaturen diirfen nur durch
geschultes Personal durchgefihrt
werden.  Nicht  ordnungsgemaf
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durchgefiihrte  Reparaturen  kon-
nen eine ernsthafte Gefahr fir den
Benutzer darstellen. Wenden Sie
sich bei Defekten an einem autori-
sierten ZELMER Kundendienst.
Seien Sie bei der Anwesenheit von
Kindern bei der Arbeit besonders
vorsichtig.

Das Gerat darf nicht von Kindern
bedient werden. Bewahren Sie das
Gerat sowie das Netzkabel aufer-
halb der Reichweite von Kindern auf.
Das Gerat darf von Personen mit
korperlichen, sensorischen oder
psychischen Einschrankungen, oder
von Personen ohne Erfahrung oder
Kenntnis des Gerats ausschlief-
lich dann verwendet werden, wenn
dies unter Aufsicht geschieht oder
wenn zuvor die moglichen Gefahren
erklart wurden und eine Unterwei-
sung in der sicheren Benutzung des
Gerats erfolgt ist.

Es muss sichergestellt werden, dass
Kinder nicht mit dem Gerat spielen.
Vor dem Wechsel von Zubehorteilen
oder in der Nahe von beweglichen
Elementen das Gerat ausschalten
und vom Netz trennen.

Bevor Sie das Gerat ohne Aufsicht
lassen, zusammensetzen, auseinan-
dernehmen oder reinigen, muss es
von der Stromversorgung abgetrennt
werden.

Das Gerat darf ausschlieflich
zusammen mit der Vorratsschale
verwendet werden.

Das Gerat darf nur in Raumen bei
Raumtemperatur und auf einer Hohe
von maximal 2000 m tiber verwendet
werden.



ACHTUNG!

Eine Nichtbeachtung der
Hinweise kann zu Sachschaden
fiihren

Den Netzstecker nicht am Kabel aus der Steckdose
ziehen.

Das Gerat darf nur an eine (Wechselstrom-)Steckdose
mit einer Spannung angeschlossen werden, die der
auf dem Typenschild des Gerats angegebenen Span-
nung entspricht.

Setzen Sie das Gerat und dessen Ausriistung keinen
Temperaturen vom mehr als 60 °C aus. Das Gerat
kann dadurch beschadigt werden.

Verwenden Sie zum Stopfen ausschlieRlich den Stop-
fer. Bei Verwendung anderer Gegenstande kénnen
das Geréat oder der Antrieb beschadigt werden.
Uberlasten Sie das Gerat nicht durch eine zu groRe
Menge an zu verarbeitendem Produkt oder durch zu
starkes Driicken mit dem Stopfer.

Die Zerkleinerungseinheit muss richtig zusammen-
gesetzt werden, da eine falsch zusammengesetzte
Zerkleinerungseinheit zu einer schlechten Zerklei-
nerungsqualitét fihrt und zu einem Stumpfwerden
des Messerkopfs und der Lochscheiben fiihren kann.
Stumpfe Messerkopfe und Lochscheiben miissen
gegen neue ausgewechselt werden.

Wahrend des Betriebs der Fleischwolf dirfen die
Beluftungsoffnungen im Gehéuse nicht verdeckt sein.
Das Gerat muss auf einem stabilen und festen Unter-
grund stehen.

Der Antrieb des Fleischwolfs darf nicht in Wasser
getaucht und nicht unter flieRendem Wasser gereinigt
werden.

Die Ausriistung darf nicht gewaschen werden, wenn
diese am Antrieb befestigt ist.

ZELMER MASCHINENTYPEN
Im Folgenden wird das Sortiment von Zerkleinerungsmaschinen préasentiert, fiir die diese Gebrauchsanleitung gilt.

Zum Reinigen des Gehduses verwenden Sie keine
aggressiven Reinigungsmittel in Form von Emul-
sionen, Reinigungsmilch, Reinigungspasten usw.
Dadurch konnen die zur Information angebrachten
Symbole wie Skalen, Kennzeichnungen, Warnsymbole
usw. verwischt werden.

Vor Gebrauch alle Teile im Wasser mit etwas Waschmit-
tel reinigen. Sorgfaltig abspiilen und trocknen lassen.
Die Lochscheiben und die doppelseitige Messer-
scheibe sollten gefettet bleiben. Mit Speisedl einfetten.
Das leere Gerat nicht in Betrieb nehmen, wenn die
Lochscheiben nicht leicht eingefettet wurden.

HINWEIS

Angaben zum Produkt und
Gebrauchshinweise

Das Geréat ist ausschlieRlich fiir den Gebrauch im
Haushalt und in einem ahnlichen Umfeld bestimmt.
Nach Abschluss der Arbeit den Stecker aus der Steck-
dose ziehen. Verstauen Sie das Kabel, indem Sie es
vorsichtig in die Offnung einfiihren, aus der es heraus-
gefiihrt wird. Legen Sie den Stecker in das Fach.
Wenn sich die Maschine nicht einschalten lasst, geben
Sie sie bitte an einen Kundendienst.

Das zu zerkleinernde Fleisch muss frei von Knochen,
Sehnen, Knorpeln usw. sein.

Vor dem Zerkleinern missen groRere Stiicke in klei-
nere Stlicke geschnitten werden.

Es darf kein trockener Mohn zerkleinert werden. Vor
dem Mahlen muss der Mohn abgebriiht und ein gutes
Dutzend Stunden eingeweicht werden.

Fur die Reinigung der Metallteile eine weiche Biirste
verwenden.

Reinigen Sie die Metallteile nicht in der Spiilmaschine.
Die in diesen Geraten verwendeten aggressiven Rei-
nigungsmittel bewirken ein dunkel werden der oben
genannten Teile. Reinigen Sie diese Teile von Hand
mit herkémmlichen Geschirrspilmittel.

Ausstattung
Ve Ziriﬂﬁg;tem‘%s' Zeeriﬂr?ieri]flr\lurﬁgs- Sﬁ:]zdﬂ']\‘rulézlf:e Gemiisehobel Gemiiseschneider | Saftpresse

ZMM4050W ° @) [ ) @) [¢)
ZMM4045W ° e} e} ®/3 Trommeln im Set enthalten O O
ZMM4080W o ° - ) [¢) [¢)
ZMM4048W O (] - ®/3 Trommeln im Set enthalten O O
ZMM4098W ¢) ° - [ ° [¢)

* farbige Ausfiihrung, ® — Grundausstattung, O - weiteres Zubehdr, das im Handel erhaltlich ist, — — Zubehdr, das fir die jeweilige
Variante nicht erhéltlich ist
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Technische Daten

Die technischen Daten sind auf dem Typenschild des Pro-
dukts angegeben.

Zulassige Dauerbetriebszeit 10 Minuten
Dauer der Unterbrechung vor erneutem Einschalten

30 Minuten
Gerauschpegel (Lwa): 77 dB/A
MBP - Sperrleistung des Motors 1900 W

Geratebeschreibung 0

Die Maschine zur Zerkleinerung von Lebensmitteln setzt sich
wie folgt zusammen:

o Antrieb der Maschine — Jeder Antrieb der Maschine ist
auf die Montage aller Zerkleinerungseinheiten, Zitrus-
pressen, Saftpressen, KaffeemUihlen und Gemiisehebel
aus der Produktion ZELMER ausgelegt. Im hinteren
Fach gibt es zwei Liftungsoffnungen

@ Schalter

@ Entriegelungstaste

Die Zerkleinerungseinheit setzt sich wie folgt zusammen:
Q Zerkleinerungskammer

© Forderschnecke mit montierter Kupplung

O Doppelseitige Messerscheibe

O Lochscheibe mit 4 mm Offnungsdurchmesser

(6 Befestigungsring

@ Schale
@ OAdapter
0 Schale fiir den Gemiisehobel

(Die Maschine kann mit einem Satz Schalen @ oder @
ausgestattet werden)

0 Stopfer
Zubehér bestehend aus:
o Lochscheibe mit 8 mm Offnungsdurchmesser

@ Lochscheibe mit 2,7 mm Offnungsdurchmesser (Als Aus-
stattung von ZMM4048W, ZMM4080W, ZMM4098W)

m Wurstaufsatz

@ Abstandhalter

@ Blende

@ Scheibe

@ Lochscheibe fiir Bandnudeln
@ Lochscheibe fiir Fadennudeln
@ AusstoRer

Mechanischer Motorschutz G

o Férderschnecke
Q Kupplung
0 Schraube M5x20

Die Maschine verflgt uber einen mechanischen Motor-
schutz, der den Motor vor Beschadigungen schiitzen soll.
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Die Zahne der Antriebskupplung brechen bei einer Uberla-
stung des Fleischwolf (z. B. wenn beim Zerkleinern Knochen
in die Zerkleinerungskammer gelangt sind).

Die zerstorte Kupplung kann gegen eine neue ausgewech-
selt werden:

©® An der Férderschnecke mit der zerstdrten Kupplung die
Schraube (3) herausschrauben,

©® Die zerstorte Kupplung (2) entfernen,

©® Eine neue Kupplung aufsetzen (2) und mit der Schraube
(3) befestigen.

Vorbereitung des Gerates zu Arbeit und G
zur Inbetriebnahme

Ziehen Sie aus dem Fach im Antrieb (1) so viel vom Netz-
kabel heraus, wie Sie bendtigen und nehmen Sie die
gewtinschten Zubehdrteile heraus.

Q) Stellen Sie den Antrieb (1) in der Nahe einer Steckdose

auf einem festen, stabilen Untergrund so auf, dass die Bellif-

tungs6ffnungen nicht verdeckt werden.

©® Waschen Sie vor dem ersten Gebrauch der Maschine
die Elemente der Ausristung grindlich.

® Setzen Sie die gewlinschte Ausriistung zusammen und
schlieBen Sie sie an den Antrieb an.

@ Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

® Mit dem Schalter (1a) starten Sie die Maschine.

Bedienung der Zerkleinerungseinheit Q

In die Zerkleinerungskammer (2) nacheinander folgendes
einsetzen:

Q) Férderschnecke (3) mit Kupplung nach Innen.

Q@) Auf den Vierkantstift (3) der Forderschnecke das Messer
(4) aufsetzen.

() Die Lochscheibe (z. B. 5) so einsetzen, dass der Vor-
sprung in der Kammer (2) in die Nut am Umfang der Loch-
scheibe greift.

@Alle Elemente der Zerkleinerungseinheit ordentlich bis
ein deutlicher Widerstand zu spiiren ist, festziehen.

() Die zusammengesetzte Zerkleinerungseinheit auf den
Antrieb (1) aufsetzen und soweit drehen, bis das ,Klick” der
Verriegelung zu héren ist.

@ Die Schale (7) auf die Zerkleinerungskammer (2)
aufsetzen.

Den Adapter @) in die Schale () legen. Befestigen Sie
die Schale mit dem Adapter auf der Zerkleinerungskammer.

Arbeiten mit dem Wurstaufsatz m

In die Zerkleinerungskammer (2) nacheinander folgendes
einsetzen:

Q) Férderschnecke (3) mit Kupplung nach Innen.

@) Auf den Vierkantstift der Férderschnecke (3) den
Abstandhalter (12) aufsetzen.

® Wurstaufsatz (1)



@Alle Elemente der Zerkleinerungseinheit mit dem Befe-
stigungsring (6) ordentlich bis ein deutlicher Widerstand zu
splren ist, festziehen.

@Die zusammengesetzte Zerkleinerungseinheit auf den
Antrieb (1) aufsetzen und soweit drehen, bis das ,Klick” der
Verriegelung zu hdren ist.

@ Die Schale (7) auf die Zerkleinerungskammer (2)
aufsetzen.

Den Adapter @ in die Schale () legen. Befestigen Sie
die Schale mit dem Adapter auf der Zerkleinerungskammer.

Vor dem Aufziehen des Darms muss dieser circa 10 Minuten
in warmem Wasser eingeweicht werden.

©® Auf den Wurstaufsatz (11) nassen Darm aufsetzen,
dabei muss darauf geachtet werden, dass die Entliif-
tungsoffnungen im Aufsatz nicht verstopft werden.

Die Fleischmasse, mit der der Darm gefiillt
wird, darf nicht zu ,,diinn“ sein. Ein zu hoher
Fliissigkeitsgehalt kann dazu fiihren, dass die
Fliissigkeit ins Innere der Maschine gelangt.

Gemiisehobel mit Gemiiseschneider G

o Raspeltrommel fein
0 Raspeltrommel grob
0 Schneidetrommel
0 Reibetrommel

o Verschluss

O Kammer

o Vorratsschale

0 Stopfer

Wenn der Gemiisehobel verwendet wird, muss
der Adapter entfernt werden.

Der Gemusehobel verflgt Uber zwei Raspeltrommeln - fein
und grob - (fiir Kase, Karotten, Sellerien, gekochte rote
Ruben, usw.). Die dritte Schneidtrommel dient zum Schnei-
den von Gemiise in Scheiben (Kartoffeln, Gurken, Zwiebeln
usw.). Die vierte Reibetrommel dient zum Reiben von Kartof-
feln, Rote Bete, Obst usw.

0 Trommel des Gemiiseschneiders
@ Gemiseschneideeinsatz
m Stopfer fir den GemUseschneider

Der Gemiseschneider ist eine Zusatzausstattung fiir den
Gemiisehobel. Er dient zum Wiirfeln nur von gekochtem
Gemise: Kartoffeln, Roten Beeten, Karotten, Sellerien,
Petersilien usw. Zuvor muss das Gemuse gekocht werden.
Nach dem Kochen muss groes Gemiise in kleinere Stiicke
zerschnitten werden, damit es in den Einsatz (10) passt.

Arbeiten mit dem Gemiisehobel 0

Q@) Den Verschluss (5) &ffnen und eine der Trommeln mit
der Kupplung zuerst in die Kammer einlegen.

@ Den Verschluss (5) schlieRen.

(3 Die Kammer des Gemiisehobels (6) so anschlieRen, wie
die Zerkleinerungskammer.

® GroRe Stiicken vorher in Stlicke schneiden, sodass sie
problemlos in die Kammer eingefiihrt werden kdnnen.

® Zerkleinern Sie keine weichen Friichte mit harten Kernen.

® Nach Beendigung der Arbeit die Maschine ausschalten
und den Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

® Mit einem Holzloffel die in der Trommel oder der Kam-
mer zurlickgebliebenen Reste entfernen.

Die Schneiden der Trommeln miissen nicht
geschérft werden.

Arbeiten mit dem Gemiiseschneider @

Seien Sie vorsichtig. Die Schneiden des Gemii-
seschneiders sind sehr scharf.

(D) Offnen Sie den Verschluss (5) und legen Sie die Trom-
mel (9) mit der Kupplung zuerst in die Kammer.

® VerschlieRen Sie den Verschluss.

@ Setzen Sie den Gemisehobel auf den Antrieb der
Maschine und drehen Sie ihn solange, bis das ,Klicken* der
Verriegelung zu héren ist.

® Befestigen Sie die Vorratsschiissel (7) und legen Sie den
Gemiiseschneideeinsatz (10) ein.

® Das zu schneidende Gemiise muss mit dem Stopfer (11)
nach unten gedriickt werden.

Der Stopfer (11) darf nur zusammen mit dem
Gemiiseschneideeinsatz verwendet werden.
Es ist verboten, den Stopfer (11) zu benutzen,
wenn der Gemiiseschneideeinsatz (10) nicht in
die Kammer (6) eingelegt ist.

GroBe Stiicke vorher in kleine Stiicke schnei-
den, sodass sie problemlos in Gemiiseschne-
ideeinsatz (10) eingefiihrt werden kénnen.

©® Nach Beendigung der Arbeit den Fleischwolf ausschal-
ten und den Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

©® Mit einem Holzloffel die in der Gemuseschneidetrommel
oder im Einsatz zurlickgebliebenen Reste entfernen.

©® Zerlegen Sie den Gemiseschneider in seine Einzelteile.

Der Gemiiseschneideeinsatz (10) kénnen Sie
nach dem Entfernen der Vorratsschale (7) her-
ausnehmen.

& Es darf kein rohes Gemiise geschnitten werden.
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Zu weich gekochtes Gemiise eignet sich nur
bedingt, um es in Wiirfel zu schneiden.

Satz von Lochscheiben fiir Nudeln o

Rezept fiir hausgemachte Nudeln
230 Gramm Mehl Typ 405, 2 Eier — GroBe L.

Fur die Teigzubereitung Eier verwenden, die auf Zimmertem-
peratur gebracht wurden. Keine gekihlten Eier verwenden.

Den Teig am besten mit der Kiichenmaschine mit Haken ver-
arbeiten oder mit der Hand kneten, bis alle Zutaten sich gut
vermischt haben und ein glatter Teig entstanden ist. Der rich-
tige Nudelteig sollte ,fest” sein und nicht kleben, die Menge
von Mehl kann je nach der Teigkonsistenz geandert werden.

(D Die ausgewahlte Lochscheibe in die Zerkleinerungskam-
mer (2) einsetzen.
@ Die gesamte Zerkleinerungseinheit auf den Antrieb der
Maschine setzen.

©® Kleine Teigmengen (wallnussgrofl) abreien und vor-
sichtig in den Einlauf der Zerkleinerungskammer geben.

Das néchste Stiick Teig erst dann die Zerkleine-
A rungskammer geben, wenn das vorherige von
der Forderschnecke mitgenommen wurde. Beim
Nachschieben von Teig den Stopfer verwenden.

® Nudeln, die aus der Kammer herauskommen, mit Mehl
Uberstreuen, damit sie nicht verkleben.

® Nudeln, die aus der Kammer herauskommen, kann
man in kirzere Stlicke schneiden, indem sie an der
Lochscheibe abgeschnitten werden. Die gesamten
Menge Nudeln kann man trocknen lassen und erst vor
Gebrauch in kleinere Stiicke brechen.

® Um Teigreste aus den Lochern in den Lochscheiben zu

entfernen, wurde der AusstoRer beigelegt (17).

Die maximale Betriebsdauer der Maschine
beim Nudelpressen darf 2 Minuten nicht (iber-
schreiten.

Erneutes Nudelpressen ist erst moglich, nach-
dem der Antrieb der Maschine abgekiihlt ist.

Satz fiir Kekse o

Miirbe Kekse

500 Gramm Mehl, 1 Stiick Butter, 1 Glas Zucker, 1 Ei, 1 Pak-
kung Vanillezucker.

Butter mit Zucker und Vanillezucker rihren. Ei und Mehl
dazugeben und alles verriihren.

Den so zubereiteten Teig ins Gefrierfach fiir ca. 40 Minuten
stellen.

@ Den Satz fiir Kekse in die Kammer einsetzen.

@) Die gesamte Zerkleinerungseinheit auf den Antrieb der
Maschine setzen.
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® Den Teig in Stiicke schneiden und in die Zerkleinerungs-
kammer geben.

Das néchste Stiick Teig erst dann die Zerklei-

A nerungskammer geben, wenn das vorherige
von der Férderschnecke mitgenommen wurde.
Beim Nachschieben von Teig den Stopfer ver-
wenden.

© Die Lange der Kekse kann nach Belieben geformt wer-
den. Die Kekse auf gefettetes Backblech legen und im
Backofen bei einer Temperatur von 180°C backen.

Die Betriebsdauer der Maschine mit der Zer-
kleinerungskammer und dem eingesetzten Satz
fiir Kekse darf 10 Min. nicht iibersteigen.

ErTr O

Die Saftpresse gehort zur Ausstattung bestimmter Fleisch-
wolftypen. Mit der Saftpresse kann der Saft aus Obst wie
Himbeeren, Johannisbeeren, Erdbeere, Stachelbeeren
sowie aus Weintrauben und Tomaten ausgepresst werden.
Beerenfriichte wie Johannisbeeren kdnnen zusammen mit
den Stilen ausgepresst werden. Vor dem Auspressen von
Obst mit groken Kernen wie z. B. Pflaumen, Kirschen usw.
mussen diese Friichte entkernt werden.
Elemente der Saftpresse
o Saftpressenkammer
© Forderschnecke
0 Gehause
O Befestigungsring
O Saftablaufrinne
o Einstellschraube
ﬂDOAdapter

0 Schale fiir den Gemiisehobel
0 Stopfer (aus der Zerkleinerungseinheit)
o Lochscheiben — 2 Stiick

Nr. 1 - mit kleineren Offnungen

Nr. 2 — mit gréReren Offnungen
@ GroRer Dichtungsring fiir das Gehéuse (3)
m Kleiner Dichtungsring flir die Forderschnecke (2)
@ Haken
@ Biirste

Zum Hineindriicken der Friichte darf nur der
Stopfer (8) verwendet werden.



VORBEREITUNG UND BEDIENUNG DER @
SAFTPRESSE

@ Vergewissern Sie sich, dass am Gehéuse (3) und an der
Forderschnecke (2) die Dichtungsringe (10) und (11) einge-
legt sind. Falls dies nicht der Fall ist, missen sie unbedingt
in die Vertiefungen dieser Elemente (Férderschneckenge-
hause) eingelegt werden.

@ In das Gehause (3) das Sieb (9) einlegen und bis zum
Anschlag festdriicken.

Zum Herausnehmen des Siebes (9) aus dem
Gehduse (3) dient der Haken (12). Den Haken
(12) mit dem kiirzeren Ende in eine Offnung des
Siebes (9) einfiihren und das Sieb (9) heraus-
ziehen,

® In die Saftpressenkammer (1) die Férderschnecke (2)
einsetzen.

@ Setzen Sie das Gehduse mit dem Sieb auf die Forder-
schnecke, wobei darauf zu achten ist, dass das Sieb nach
unten zeigt und die Positionierungsnut auf den Vorsprung in
der Saftpressenkammer ausgerichtet ist.

@Das derart ausgerichtete Geh&use mit dem Befesti-
gungsring (4) an der Saftpressenkammer (1) festschrauben.

@Die Einstellschraube (6) in das Gehéuse (3) ein-
schrauben.

@ Die Saftablaufrinne (5) auf das Gehause (3) schieben,
bis es mit einem Klickgerdusch einrastet.

Die zusammengebaute Saftpresse genauso wie in der
Anleitung fir die Zerkleinerungskammer beschrieben am
Antrieb montieren.

(9) Den Adapter @ in die Schale (D) legen. Die Vorrats-
schale (7b) an der Einfiilléffnung befestigen und den Stopfer
(8) aus der Zerkleinerungseinheit einsetzen.

Stellen Sie unter die Abflusséffnung der Rinne (5) und
die Einstellschraube (6) geeignete GefaRe fiir den Saft und
die Obstriicksténde.

@ SchlieBen Sie das Netzkabel an die Steckdose an.

(1) Schalten Sie die Maschine mit dem Schalter (1a) ein und
dosieren Sie anschlieRend die Friichte mithilfe des Stopfers.

Damit das Auspressen der Friichte richtig

Ii‘ ablaufen kann, darf die Einstellschraube zu
Beginn nicht zu tief hineingeschraubt werden.
Beurteilen Sie zuerst den Saftgehalt in den
Obstriickstanden und korrigieren Sie die Ein-
stellung entsprechend, um eine optimale Effek-
tivitdt zu erreichen und das Verstopfen des Sie-
bes zu verhindern.

©® Wahrend des Auspressens muss die Feuchtigkeit der
Obstriickstdnde beobachtet werden. Wenn die Ruick-
stande zu trocken werden, muss die Schraube (6) her-
ausgedreht werden, um ein Verstopfen der Saftpresse
zu vermeiden.

Wie weit die Schraube hineingedreht werden

Ii‘ muss, hédngt von der Art der verarbeiteten
Friichte ab. Bei saftigen /sehr reifen Friichten
muss die Schraube tiefer hineingeschraubt
werden und fiir weniger safthaltige Friichte
die Schraube ein bisschen weniger tief hinein-
schrauben.

Wenn mithilfe der Einstellschraube kein

Ii‘ befriedigendes Ergebnis erreicht wird, knnen
die Obstriickstande noch einmal ausgepresst
werden.

Wenn der Ablauf aus der Kammer (in der Ein-

A stellschraube (3) mit Riicksténden von Friich-
ten mit hohem Saftgehalt verstopft wird, kann
es dazu kommen, dass der Saft ins Innere des
Antriebs gelangt.

® Wenn der Ablauf aus der Kammer mit Obstriickstanden
verstopft ist, muss die Maschine ausgeschaltet werden.
Beobachten Sie den Prozess des Auspressens und ach-
ten Sie z. B. darauf, dass die Offnungen des Siebs nicht
verstopft sind. Entfernen Sie die Saftpresse genauso
vom Antrieb wie die Zerkleinerungskammer, zerlegen
Sie die Saftpresse und reinigen (waschen) Sie die Ele-
mente der Saftpresse. Verwenden Sie zum Reinigen,
insbesondere des Siebs; die mitgelieferte Biirste.

Nach Beendigung der Arbeit 0

©® Schalten Sie die Maschine aus und ziehen Sie den Stek-
ker aus der Steckdose.

Nehmen Sie den Stopfer (8) heraus und nehmen Sie
die Schale von der Zerkleinerungskammer (2) oder von der
Kammer des Gemiisehobels ab.

Nehmen Sie den Stopfer (8) heraus und nehmen Sie
die Schale des Gemusehobels samt Adapter (7b) von der
Zerkleinerungskammer (2) oder die Schale von der Kammer
des GemUsehobels ab.

@Dn‘jcken Sie die Entriegelungstasten (1b), drehen Sie
die Zerkleinerungseinheit oder die Kammer des Gemiiseho-
bels rechts und nehmen Sie diese anschlieBend ab.

@ Zerlegen Sie die Zerkleinerungseinheit, die Kammern mit
dem Wurstaufsatz oder den Gemusehobel in ihre Einzelteile.

Verstauen Sie das Kabel sowie die gereinigten und trocke-
nen Teile im Fach.

@ Verstauen der Kupplung im Fach.
@ Verstauen der Lochscheiben im Fach.
@ Verstauen des gesamten Netzanschlusskabels.

Reinigung und Pflege

©® Wichen Sie den Antrieb mit einem mit Geschirrspulmittel
befeuchtetem Tuch ab.

©® Kunststoffteile in heiBem Wasser mit Geschirrspulmittel
reinigen.
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©® Metallteile in heilem Wasser mit Geschirrspilmittel rei-
nigen.

©® Die gewaschenen Teile mussen grindlich getrocknet
werden.

©® Vor Gebrauch alle Teile im Wasser mit etwas Waschmit-
tel reinigen. Sorgfaltig abspiilen und trocknen lassen.

©® Die Lochscheiben und die doppelseitige Messerscheibe
sollten gefettet bleiben. Mit Speisedl einfetten.

©® Die trockenen Teile der Zerkleinerungskammer oder des
Gemiisehobels zusammensetzen.

Fleisch-, Gemiise- und Obstgerichte

Um die meisten Nahrwerte der Gerichte aus Obst und
Gemlise zu erhalten, lernen Sie ein paar Tipps kennen, wie
man diese Gerichte zubereiten soll. Halten Sie Obst und
Gemdise nicht im Wasser und zerkleinern Sie es unmittelbar
vor dem Verzehr.

Frikadellen aus Schweinefleisch

500 Gramm Schweinefleisch, 60 Gramm altbackenes Brot-
chen, 50 Gramm Zwiebel, 20 Fett, 1 Ei, 40 Gramm Semmel-
brésel, Bratfett, Salz und Pfeffer.

Brotchen in eine Schiissel mit Wasser geben, einweichen
und auspressen.

Zwiebel in Ringe schneiden, hellgoldgelb braten. Fleisch
spllen, in Stiickchen schneiden.

Brétchen, Zwiebel, Fleisch zweimal in der Maschine mit
einer Lochscheibe mit 4mm Offnungsduchmesser zerklei-
nern. Ei, Salz, Pfeffer dazu geben und sorgféltig zur feinen
Masse vermischen. 8 ovale Frikadellen 1,5 cm dick formen
und in Semmelbrosel wenden. In erhitzten Fett braten.

Pastete aus gemischtem Fleisch

500 Gramm Schweinefleisch, 500 Gramm Kalbfleisch,
400 Gramm Speck, 500 Gramm Schweineleber, 300 Gramm
Zwiebel, 200 Gramm Weizenbrétchen, 4 Eier, Salz und Pfef-
fer, Muskat.

Fleisch mit Speck und Zwiebeln diinsten.

Leber spllen, Sehnen entfernen und wirfeln. Wenn das
Fleisch weich ist, Leber, Brotchen dazugeben und kurz
diinsten, abktihlen lassen und anschlieBend zweimal in der
Maschine mit einer Lochscheibe mit 4mm Offnungsduch-
messer zerkleinern.

Eier, Salz, Pfeffer, Muskat in die zubereitete Masse geben
und sorgfaltig vermischen.

Die Form mit Schmalz einfetten, die Pastetenmasse in die
Form geben und circa 40 Minuten backen.

Hausgemachte Wurst

4,5 kg mittelfettes Schweinefleisch, 0,5 kg Speck, 1 Glas
Knochenbriihe, 6-7 TL Salz, 1 flacher TL Salpeter, 1 TL
Preffer (gemahlen), 12-15 Beeren Pimet (mahlen), 5-6 Zehe
Knoblauch (fein schneiden), Darm 7 m lang.

Fleisch in der Maschine mit einer Lochscheibe mit 8mm
Offnungsduchmesser zerkleinern. Salz mit Salpeter und
Gewirze vermengen, zum Fleisch geben und wie Teig kne-
ten, indem die Briihe allmahlich dazugegeben wird. Uber 24
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Stunden an einem kiihlen Ort stehen lassen. Auf die Zerklei-
nerungskammer den Wurstaufsatz aufsetzen. Den Darm mit
einer Lange von ca. 1 m einfiillen, indem 30-40 cm lange
Stlicke geformt werden. Es ist darauf zu achten, dass die
Entliiftungsoffnungen im Wurstaufsatz nicht vollkommen ver-
stopft werden.

Die Wurst tber 6 Stunden trocknen. 14 Stunden warm oder
2,5 Stunden heiB rauchern.

Rotkohl-Rohkost
400 Gramm Rotkohl, 200 Gramm Apfel, 2 EL O, Zitronen-
saft, Salz, Zucker.

Rotkohl reinigen und mit dem Gemiisehobel mit Schneide-
trommel oder Raspeltrommel zerkleinern. Apfel schélen und
in der Raspeltrommel zerkleinern. Zerkleinerten Rotkohl mit
zerkleinerten Apfeln vermischen und mit Ol, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer verfeinern.

Sellerie-Rohkost
400 Gramm Sellerie, 200 Gramm Apfel, 2 EL Ol oder Sahne,
Zitronensaft, Salz, Zucker.

Sellerie mit feiner Raspeltrommel zerkleinern. Mit Sahne
oder Ol verfeinern. Zucker, Zitronensaft und Salz dazugeben.

Entsorgen Sie die Verpackung um weltgerecht.

Dieses Gerat ist ent sprechend der europa-

ischen Richtlinie 2012/19/EU (ber Elektround
Elektronikaltgerdte (waste electrical and

electronic equipment — WEEE) gekennzeich-

net. Die Richtlinie gibt den Rahmen fiir eine

EU-weit gliltige Rlcknahme und Verwertung der Altgerate
vor. Uber aktuelle Entsorgungswege bitte beim Fachhéndler
informieren.

Der Hersteller haftet nicht fiir eventuelle Schéden, die durch einen
bestimmungswidrigen Gebrauch oder durch eine nicht sachgerechte
Bedienung des Gerétes entstanden sind.

Der Hersteller behélt sich vor, jederzeit Anderungen ohne vorhe-
rige Ankindigung zwecks Anpassung an die geltenden Rechtsvor-
schriften, Normen und Richtlinien oder aus konstruktionsbedingten,
geschéftlichen, &sthetischen oder anderen Griinden vorzunehmen.
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Va felicitam pentru ca ati ales aparatul nostru si va urdm
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. O atentie
deosebitd trebuie acordata indicatiilor privind siguranta folo-
sirii aparatului. V& sfatuim s& pastrati instructiunile de utili-
zare, pentru a le putea folosi si mai tarziu, in cursul utilizarii
ulterioare a aparatului.

Stimati Clienti!

Trasaturi caracterisitce ale dispozitivului

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

Indicatii cu privire la siguranta si utilizarea

corespunzatoare a masinii

inainte de a incepe utilizarea dispozitivului cititi cu
atentie intregul manual de instructiuni de deservire.

Asigurati-va cd toate indicatiile au fost foarte bine inte-
lese.

PERICOL! / ATENTIONARE!

Ne-respectarea requlilor poate
provoca rani

Nu pune in functiune magina de tocat
in cazul cand cablul este defectat,
sau se vede ca carcasa este defecta.
Daca cablul de alimentare al maginii
se va defecta, va trebui sa fie Tnlocuit
cu un cablu nou la producator sau la
un punct de servis specializat sau de
catre personal calificat pentru a evita
situatii periculoase.

Reparatile aparatului pot fi efectuate
numai de catre personalul calificat.
Reparatiile facute incorect pot pune in
pericol viata utilizatorului. In cazul unui
defect, va recomandam sa va adresati
servisului specializat al firmei.

Pastreaza o mare prudenta in timpul
folosirii masinii in special cand sunt
copii in apropiere.

Dispozitivul nu trebuie sa fie folosit
de catre copii. Depozitati dispozitivul
impreuna cu cablul de alimentare cu
curent electric intr-un loc care nu se
gaseste la indemana copiilor.

Acest dispozitiv poate fi folosit de
persoane cu capacitati fizice, sen-
zoriale si mentale limitate si de catre
persoanele fara experienta care nu
cunosc dispozitivul, dar numai sub
supraveghere sau daca inainte de
folosire le-au fost explicate in mod
foarte clar pericolele si au fost instru-
ite cu privire la modul de folosire in
siguranta a dispozitivului.
Dispozitivul trebuie asigurat in asa
fel incat copii sa nu aiba posibilitatea
de a se juca cu acesta.

Tnainte de a fnlocui echipamentul sau
inainte de a va apropia de piesele
care sunt in miscare in timpul utiliza-
rii, dispozitivul trebuie oprit si, de ase-
menea, trebuie decuplat de la sursa
de alimentare cu curent electric.
intotdeauna deconectati dispozitivul
de la reteaua de alimentare cu curent
electric atunci cand acesta este lasat
fara supraveghere, sau inainte de
montarea acestuia, demontare sau
curatare.

Dispozitivul poate fi folosit numai
impreuna cu recipientul de umplere
conductor.

Folositi aparatul numai in spatii inte-
rioare, la temperatura camerei i la
o altitudine de pana la 2000 m dea-
supra nivelului marii.
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ATENTIE!

Ne-respectarea poate provoca
pagube materiale

© Nu scoate stecarul din priza, tragand de cablu.

© Dispozitivul trebuie conectat intotdeauna la priza rete-
lei electrice (numai cea cu curent alternativ) cu tensi-
une care este in conformitate cu cea mentionata pe
placuta de fabricatie a dispozitivului.

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

© Pentru a impinge produsele foloseste numai impinga-
torul. Folosirea altor elemente poate duce la defecta-
rea masinii si a sistemului de propulsie.

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

© Monteaza exact ansamblul de tocare, doarece daca va
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.

© In timpul intrebuintarii nu acoperi sistemul de ventilatie
din carcasa. Masina de nu trebuie pusa pe suprafete
moi.

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

© Nu spala elementele masinii cand sunt montate pe sis-
temul 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,
insemnarile, semnele de avertizare.

© lnainte de utilizare spalati toate acesorile in apa cu
adaugand detergent pentru spalarea vaselor. A se
spala si a se usca.

© Sitele i cutitul fata-verso trebui sa fie lubrifiate. Lubrifi-
ati cu ulei comestibil.

© Anu se porni apartul gol, daca sitele nu au fost lubri-
fiate.

TIPURILE DE MASINI DE TOCAT ZELMER

INDICATII

Informatii despre produs si indica-
tii referitoare la utilizarea acestuia

© Acest aparat este rezervat in exclusivitate uzului
menajer si domeniului casnic.

©® Dupa incheierea utilizérii, scoateti stecarul din priza
retelei electrice. Strangeti cablul de alimentare introdu-
candu-Icu grija Tn deschizatura prin care iese in exte-
rior si stecarul cablului de alimentare in compartiment.

©® Daca masina nu vrea s porneasca duceti-o la service.

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

© (nainte de tocare produsele mai mari trebuie téiate.

© Nu toca macul uscat. Inainte macul trebuie opérit si
inmuiat - cateva ore.

© Pentru spalarea partilor metalice foloseste o perie
moale.

© Nu spala 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 spalat
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
MBP - Protectie blocare motor 1900 W

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

Echipament
| pmmince | pmelede | Anouens | pasorss | SO | st
ZMM4050W [ ] o [ ] o o o
ZMM4045W [ ] o o ®/disponibile 3 tambure O ©)
ZMM4080W o [ ] - o 0] o
ZMM4048W O (] - ®/disponibile 3 tambure O O
ZMM4098W o ® - [ ] ° (¢]

*

in aceastd realizare

versiunea coloristica, ® — accesorii de baza, O - accesorii suplimentare pe care le puteti cumpara in magazine, — — accesoriu inaccesibil
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Descrierea dispozitivului Q

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 unitétii de motor se gasesc orificiile de venti-
lare.

@ intrerupator

@ Butonul blocadei

Ansamblul de tocare, care se compune din:

Q Dispozitivul pentru tocare

0 Melcul cu ambreiaj

0 Cutit cu doua taisuri

o Sita cu orificii 4 mm

(6 Bratara

@ Vasul

@ o Adaptor
0 Vasul dispozitivului pentru taiat felii
(masina poate fi dotata cu un set de vase @ sau @)

© impingstorul

Echipamentul, care se compune din:

O sita cu orificii de 8 mm

@ Sita cu orifici de 2,7 mm (echipata ZMM4048W,
ZMM4080W, ZMM4098W)

(11) Teava pentru carnati

@ Dispozitiv separator

@ Diafragma

@ Disc

@ Sita pentru macaroane late

@ sita pentru macaroane subtiri

@ impingtor

Sistem mecanic de siguranta e
al motorului

© spiralz

Q Cremaliera

0 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).

Ambreiajul stricat trebuie schimbat cu unul nou:

® din melcul care are ambreiajul stricat desurubeaza
surubul,

© inlaturati ambreiajul defect,

® introdu ambreiajul nou si fixeaza-I cu surubul.

Pregatirea magsinii de tocat pentru

intrebuintare si punerea ei in functiune

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.

intrebuintarea elemetelor

pentru tocat Q
Tn dispozitivul pentru tocare introdu pe rand:
@ Melcul cu ambreiaj.
@) Pe axul melcului (3) cutitul (4).
@ Sita in aga fel incat marginea zimtata a dispozitivului
pentru tocare sa 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 siste-
mul de propulsie si roteste pana vei auzi sunetul de blocare.

@ Pune vasul pe dispozitivul de tocare.

Introduceti adaptorul @) in vasul (). Asezati vasul cu
adaptor pe compartimentul de tocare.

intrebuintarea tevii pentru carnati m

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 sistemul
de propulsie si roteste pana vei auzi sunetul de blocare.

Pune vasul pe dispozitivul de tocare.

Introduceti adaptorul @) in vasul (). Asezati vasul cu
adaptor pe compartimentul 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 carne care va umple pielita nu poate fi
»prea lichida”. Continutul prea mare de lichide
poate produce scurgeri si lichidul poate ajunge
in interiorul maginii.

29



Dispozitiv pentru taiat felii cu accesoriu
pentru maruntit lequme

© cCilindrul pentru bucati fine

Q Cilindrul pentru bucati mai mari
o Cilindrul pentru feliere

0 Cilindrul pentru razuire

o Element de inchidere

O Compartiment

o Vas de umplere

0 Dispozitiv de presare

in cazul in care folositi tocétorul dati jos adap-
torul.

Masina are doua razatoare care razuiesc in fulgi marunti
si grosi (cagcaval, 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.).

© Tamburul dispozitivului pentru méruntit

@ Accesoriul dispozitivului pentru maruntit

m Accesoriul de impingere al dispozitivului pentru maruntit
Dispozitivul pentru maruntit legume este un accesoriu supli-
mentar al dispozitivului pentru taiat felii. Este destinat pentru
taierea sub forma de cuburi a legumelor fierte: cartofi, sfecld
rosie, morcov, telind, patrunjel etc. Inainte de a incepe folosi-
rea legumele trebuiesc fierte. Dupa ce au fost fierte legumele
mari trebuiesc taiate in prealabil pentru ca acestea sa poata
fi introduse in accesoriul pentru maruntit (10).

intrebuintarea razatoarei G

@ Ridica inelul de blocaj si introdu una din razatoare cu
ambreiajul spre interiorul dispozitivului pentru razuit.
@Trage in jos inelul pentru blocaj pana vei simti ca s-a
inchis.

(@ Fixeaza dispozitivul pentru razuit Ia fel cum ai fixat dispo-
zitivul pentru tocat.

Produsele mai mari taie-le mai ntéi in bucati mai mici
astfel incat sa incapa in dispozitivul pentru razuit.

Nu razui fructele moi care au s&mburii tari.

Dupa terminarea lucrului, deconecteaza cablul din priza.

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

Ii' Taisurile razatoarelor nu necesita regenerare.
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Lucrul cu dispozitivul pentru maruntit
legume @

Lamele tamburul dispozitivului pentru marun-
tit sunt foarte ascutite de aceea trebuie sa fiti
foarte atenti.

@Deschidet,i clema (5) si introduceti tamburul (9) cu
ambreiajul directionat catre centrul camerei.

Tnchideti clema.

@ Montati camera dispozitivului pentru téiat pe transmisia
masinii de tocat si rotiti-o pana in pozitia in care veti auzi
sunetul ,click” al blocadei.

@ Montati recipientul de umplere (7) si fixati accesoriul dis-
pozitivului pentru maruntit legume (10).

Dupad ace ati introdus legumele acestea trebuiesc
impinse cu ajutorul accesoriului pentru impingere (11).

Accesoriul pentru impingere nr. 11 poate fi folo-
sit numai cu accesoriul pentru maruntit al dis-
pozitivului pentru maruntit lequme. Se interzice
folosirea accesoriului pentru impingere nr 11 in
cazul in care n u ati montat accesoriul pentru
maruntit legume (10).

Produsele care sunt mari trebuiesc taiata in bucati
mai mici pentru ca acestea sa poata fi introduse
in accesoriul pentru maruntit lequme (10).

Tn cazul in care nu veti mai folosi dispozitivul opriti
magina de tocat si scoateti cablul de alimentare din priza
retelei de alimentare cu curent electric.

Cu ajutorul unei linguri de lemn scoateti resturile de pro-
dus care au ramas in interiorul dispozitivului de maruntit
legume sau in accesoriul pentru maruntit legume.
Demontati toate elementele dispozitivului de maruntit
legume.

Accesoriul pentru maruntit lequme al dispoziti-
vului (10) poate fi scos dupa ce a fost demontat
recipientul de umplere (7).

A Se interzice maruntirea legumelor crude.

In cazul in care vefi dori si folositi produse
care sunt prea moi efectul maruntirii sub forma
ce cuburi poate sa nu fie satisfacator.

Setdosiepentrumacaromne ——— R 1)

Reteta taitei

230 grame de fdina de tip 405, 2 oud — mérimea L.

Pentru pregétirea taiteilor a se folosi oua care au tempera-
tura camerei. A nu se folosi oua refrigerate.

Aluatul cel mai bine se amesteca cu ajutorul unui robot cu
carlig sau manual pana la combinarea tuturor ingredientelor



si obtinerea unui aluat neted uniform. Aluatul corect trebuie
sa fie ,tare” sa nu se lipeascd, cantitatea de faina poate fi
modificata in functie de consistenta aluatului.

@ 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 ageaza cu atentie in jgheabul compartimen-
tului de maruntire.

Urmatoarea bucatica de aluat poate fi introdusa
A in compartimentul de de maruntire abia atunci
cand cea anterioara a fost antrenata de catre
melc. in timpul alimentérii masinii cu aluat tre-
buie sa se foloseasca impingatorul maginii.

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

©® De asemenea, pot fi macaroanele care cad din com-
partiment pot fi impartite in bucati mai mici prin taierea
acestora la sita. La fel, intreaga cantitate de macaroane
poate fi lasatda pana la uscarea completa si rupta in
bucéati mai mici abia inainte de intrebuintare.

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

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

Extrudarea urmatoare a macaroanelor este
posibila dupa ricirea completda a actionarii
maginii - vezi instructiunile de folosire.

Set pentru formarea prajiturilor o

Fursecuri

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

Se freaca untul cu zaharul si cu zaharul vanilat. La aceasta
compozitie se adauga oul, faina si 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 maruntire se ageaza pe actionarea

masinii.

© Se taie aluatul in bucati si acestea se introduc in pélnia
compartimentului de maruntire.

Urmatoarea bucatica de aluat poate fi introdusa
in compartimentul de maruntire abia atunci
cénd cea anterioard a fost antrenata de catre
melc. In timpul alimentarii maginii cu aluat tre-
buie sa se foloseasca impingatorul masinii.

® Lungimea préjiturilor se formeaza conform preferintelor.
Prajiturile se aseaza pe o tava unsa cu grasime si se
coace in cuptor la temperatura de 180°C.

Timpul de functionare a masinii cu comparti-
mentul de maruntire impreuna cu setul de for-
mare a prajiturilor nu poate depasi 10 minute.

Storgordetuce [

Storcatorul pentru fructe este un accesoriu pentru unele
tipuri de masini de macinat. Permite stoarcerea sucului din
fructe precum: fragii, afinele, capsunile, agrisele si, in plus,
din struguri si rosii. Fructele precum afinele pot fi stoarse
impreuna cu coditele lor. Nu pot fi stoarse in acest storcator
fructele cu s@mburi mari, cum ar fi prunele, visinele s.a., fara
ca, in prealabil, sa fi scos samburii.
Elementele storcatorului de fructe:
o Compartimentul storcatorului de fructe
O Taietorul spiralat
o Corpul storcatorului
0 Capacul pentru ingurubare
9 Jgheabul pentru scurgerea sucului
O surubul de reglare
ﬂ} OAdaptor

0 Vasul dispozitivului pentru taiat felii
O Dispozitivul pe presare (cu ansamblul de macinare)
© sitele - 2 buc.

Nr 1 - orificii mai mici

Nr 2 — orificii mai mari
@ Inelul mare care fixeaza ermetic la corpul storcatorului (3)
m Inelul mic care fixeaza ermetic la téietorul spiralat (2)
@ carligul
@ Peria

Pentru presarea fructelor folositi numai dispo-
zitivul de presare (8).

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE Sl iNTRE]'I-
NEREA STORCATORULUI PENTRU FRUCTE

@ Asigurati-vé ca pe corp (3) si pe melc (2) sunt amplasate
inelele de etansare (10) si (11). In cazul in care acestea lip-
sesc, trebuie neaparat s& le introduceti in santurile acestor
elemente (corpul si melcul).

@ in corp (3) introduceti i apasati sita (9) pana la maxim.

Pentru a scoate sita (9) din carcasa (3) este
foarte util sa folositi carligul (12). Introduceti
carligul (12) cu capatul mai scurt in orificiul din
sita (9) si trageti sita (9) spre exterior.

@ Tn camera storcatorului (1) introduceti melcul (2).

@ Puneti corpul cu sitd pe melc asigurdndu-va cé sita este
indreptata in jos, iar santul de pozitionare a intrat pe proemi-
nenta camerei storcatorului.
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@ Corpul astfel amplasat prindeti- cu ajutorul piulitei (4) de
camera storcatorului (1).

@ Tnsurubati surubul de reglare (6) in corp (3).

@ Amplasati jgheabul de scurgere a sucului (5) pe corp si
asteptati pana ce pe veti auzi (3) — ,click”.

Storcatorul gata montat trebuie amplasat pe sistemul de
propulsie, idem cu descrierea camerei de tocat.

@Introduceti adaptorul @) in vasul (). Pe gatul de
umplere puneti vasul (7b) si accesoriul de impingere (8) - de
la ansamblul de tocat

Sub orificiul de iesire a jgheabului (5) si a surubului de
reglare (6) amplasati vasele corespunzatoare pentru suc i
pulpa.

@ Introduceti cablul de racordare a dispozitivului in priza
retelei de alimentare cu curent electric.

@ Porniti dispozitivul cu ajutorul butonului intrerupatorului
(1a), si apoi introduceti pe rand fructele folosind accesoriul
pentru impingere.

Pentru ca procesul de stoarcere a fructelor

Ii‘ sa se desfasoare in mod corespunzator, nu
strdngeti prea tare surubul de reglare in faza
de inceput. Abia dupa ce ati evaluat cantitatea
de suc din pasta rezultata in urma stoarcerii
fructelor, ajustati in mod corespunzator gradul
de strangere, pentru a obtine o eficienta mul-
tumitoare si a evita infundarea storcatorului de
fructe.

@ 1In timpul stoarcerii sucului, observati cat lichid contine
pasta de legume/fructe. Daca observati cé aceasta
e prea uscata, rasuciti surubul (6), pentru a evita infun-
darea storcétorului de fructe/ legume cu resturi.

Gradul de strangere a surubului de reglare

Ii‘ depinde de tipul, de soiul de fructe de prelu-
crat; pentru fructele foarte coapte si zemoase
- strdngeti mai tare surubul de reglare; pentru
fructele putin zemoase - strangeti surubul de
reglare ceva mai putin.

Atunci cand strangerea surubului de reglare nu

Iil asigura eficienta stoarcerii sucului, puteti trece
incd o data pasta rezultata prin storcatorul de
fructe.

Blocarea orificiului de scurgere (in surubul de

A reglare (3)) cu pasta de fructe cu un continut
mare de suc poate conduce la scurgerea sucu-
lui in unitatea-motor a maginii.

©® Daca orificiul de scurgere a compartimentului se blo-
cheaza cu pasta de fructe, trebuie sa opriti magina. Fiti
deosebit de atent(d) in timpul procesului de stoarcere
a sucului din fructe, verificati dacé nu s-au infundat orifi-
ciile sitei. Storcatorul de fructe se scoate de la masina (se
procedeaza ca in cazul compartimentului de macinare),
se demonteaza; se curata (spala) elementele sale.
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® Dupa terminarea lucrului, deconecteaza cablul din priza.
Scoateti tachetul (8) si dati la o parte vasul de pe com-
partimentul pentru tocat (2) sau de pe compartimentul dispo-
zitivului pentru taiat felii.

Scoateti tachetul (8) si dati la o parte vasul dispozitivului
pentru taiat felii impreuna cu adaptorul (7b) de pe comparti-
mentul de tocat (2) vasul dispozitivului pentru taiat felii de pe
compartimentul dispozitivului pentru taiat felii.

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

@ Desfa elementele ansamblului de tocare, dispozitivului
cu teava pentru carati sau razatoarea.

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

(@ Introducerea ambreiajului sub carcasa maginii.

@ 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 spalat vase.

©® Portiunile din materiale plastice spald-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.

@ inainte de utilizare spalati toate acesorile n apa cu ada-
ugand detergent pentru spalarea vaselor. A se spala si
a se usca.

® Sitele si cutitul fata-verso trebui sa fie lubrifiate. Lubrifiati
cu ulei comestibil.

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

Mancaruri din carne, legume si fructe

Pentru a pastra calitatea nutritivd 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 chifla uscatd, 5 dag ceapd,
2 dag grasime, 1 ou, 4 dag pesmet, untura pentru préjit, sare
si 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 camnea de 2 ori folosind sita cu ori-
ficii 4 mm. Addugati oul, sarea, piperul si 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, nucsoara.

Puneti la foc mic carnea impreuna cu untura si ceapa.

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

Adaugati ouale, sarea, piperul, nucgoara i amestecati bine.
Ungeti tava cu unturd, 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 cafei de ustu-
roi (t&iati 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, ada-
ugati la carne, amestecati bine adaugénd treptat bulionul.
Puneti la loc rece pentru 24 de ore. Pe dispozitivul pentru
tocat puneti teava pentru camati.

Umpleti pielita de intestin de lungime aprox. 1 m, forménd
bucéti de 30-40 cm. Fiti atenti s& nu astupati orificiile de aeri-
sire a tevii pentru carnati.

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 rogie

40 dag varza rosie, 20 dag mere, 2 linguri ulei, suc de
laméie, 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 limaie,
sarea si piperul.

Salata din telina

40 dag telina, 20 dag mere, 2 linguri ulei sai smamtand, suc
de ldmaie, sare, zahar.

Razuiti telina folosind rézatoarea pentru fulgi mici. Adaugati
sméantana sau uleiul, zaharul, sucul de [imaie si sarea.

Reciclare

Reciclarea trebuie realizata intr-un mod ecolo-
gic. Acest dispozitiv este marcat in conformi-
tate cu Directiva Europeana 2012/19/EU cu
privire la echipamentul electric si electronic
uzat (waste electrical and electronic equip-
ment — WEEE — echipament electric si electro- E—
nic uzat). Indicatiile cuprinse in Directivd cuprind reguli cu
privire la returnari si reciclarea echipamentului uzat in con-
formitate cu legislatia in vigoare in UE. Trebuie luata lega-
tura cu magazinul de specialitate de vanzare cu amanuntul,
care va oferi informatii despre locurile unde acest echipa-
ment poate fi reciclat.

Producatorul nu este responsabil pentru eventualele daune cauzate
de o intrebuintare necorespunzétoare sau de ne-respectarea regulilor
de intrebuintare.

Producétorul are dreptul sa modifice produsul in orice moment, fara
un anunt prealabil, in scopul adaptarii lui la noile ordonante, norme,
directive sau din motive de constructie, comerciale, estetice sau alte
motive.
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Mo3papaBsiBame Bu 3a n3bopa u fobpe fowinu cpep notpe-
6utenute Ha npopykTv Zelmer.

3a nocturaHe Ha Han-gobpu pesyntati Bu npenopbyBame
[a v3nonaeaTte camo OpUrvHamHW akcecoapu oT dupmata
Zelmer. Te ca NpoeKTMPaHK CneLyanHo 3a Te3u NpoayKTy.
Mons npodyeTeTe BHUMATENHO Ta3W MHCTPyKUMS 3@ ymo-
Tpeba. OcobeHo BHUMaHWe OBbPHETE Ha MPenopbk1Te 3a
GesonacHocT. Monsi 3anaseTe MHCTpykumsiTa 3a ynotpeba,
3a [la MOXeTe [Jja s non3sate W No Bpeme Ha no-HaTaTbl-
HOTO M3non3eaHxe Ha ypeaa.

XapakTepucTnka Ha ypeaa

Mecomenaykata 3a XpaHWTENHU MPOAYKTW € NpeAHasHa-
YeHa camo 3a gomaluHa ynotpeba. TS e MHOrOYHKLMOHHO
YCTPOWCTBO, C NOMOLLTA Ha KOETO MoraT fa ce MensT 6bp3o
1 0e3 M3NULWHO ycunne: Meco, CUpeHe, 3emneHuyLu, Mak,
kaKTo 1 fa ce npasaT konbacy. [pu n3non3saHe Ha pesayka
kaTo [OMbIHUTENHA NpUCTaBka MoraT fa ce pasgpobssat
3eMeHYyLM 3a canaTy 1 3a KOHCepBUpaHe.

(bBeTH 3a 6e30MacHOCT N npaBunHo
u3nosi3BaHe Ha ypeaa

Mpedu da 3anoyHeme Oa u3snonzeame ypeda, npo-
yememe cbObLPXKaHUEMO Ha Ma3u UHCMPYKYUs 3a
obcnyxeaHe.

YBamaemu Knuentu!

Yeepeme ce 4e cme pa3bpanu dobpe cbeemume onu-
caHu no-dony.

ONACHOCTY
NPEAYNPEXAEHUE!

OnacHoCT oT TeNecHN nospeau
BCneAcTBue Ha Hecrna3BaHETo

He 3agBwxBaiTe yCTPOACTBOTO, ako
3axpaHBalmaT kaben e nospeneH
WKW ako MMa BUAWMMM MOBPEaM Ha
Kopnyca.

Ako  3axpaHBawmAT  kaben ce
nospeaw, Toi crnegea fga 6Obae
3aMeHeH npu MPOM3BOANUTENS W
B CreLuanuanpaHo PEMOHTHO npea-
npusiTe MM OT  KBanMULUMpaHo
nuue, 3a ga ce usberHe onacHoCT.
YpeobT MOXe Aa Ce nonpass camo
oT 00yyeHn cneumanuctn. Henpa-
BMITHO M3BbPLLEHNTE NONPaBKK Morat

[a MPUYMHAT CEpMO3Ha OMacHOCT
3a notpebutens. B cnyyait Ha Hewns-
npaBHOCT Bn cteeTBame aa ce 0bbp-
HeTe KbM CneuyaniavpaH Cepaua.
Bbvoete ocobeHo npeanasnuem npu
paboTa ¢ MecomenaykaTa B NpuchbT-
CTBME Ha JelaTa.

YcTponcTBOTO He TpsibBa fa ce
n3nonsea ot feua. CbxpaHsiBaiite
ypeoa M 3axpaHBawus kaben Ha
MSICTO HEAOCTBIHO 3a AeLa.
YCTPONCTBOTO MOXE Aa Ce 13norn3ea
OT NMua C Hamanesn uan4ecku,
CETMBHM WM NCUXWUYECKN CNOCcOb-
HOCTW, UK C NWNCa Ha ONUT W 3Ha-
HWS 3a ypeda, HO camo nog, Haa3op,
WKW cnep kato no-paHo ca pas-
Bpanu 0bscHeHNsTa 3a Bb3MOXHUTE
PUCKOBE W YKa3aHWsiTa 1 HCTPYKLM-
ute 3a 6es3onacHo M3ronseaHe Ha
ypesa.

YBepeTe ce, Ye aelata He cu urpast
c ypena.

Mpean aa cmeHsTe 06opyaBaHe nnm
[a ce NpubnnxMTe KbM ABUXELLM Ce
YacTu Ha ypega, M3KnueTe ypeaa
1 U3BaAeTe LLencena oT KOHTaKTa.
BuHaru usknoysanTe ypeaa ot enek-
TPO3axpaHBaHETO, KOraTo € OCTaBeH
0e3 Hag3op W npeau MOHTUPaHe,
LEMOHT/PAHE UM NOYMCTBAHE.
Ypegbt TpsibBa Aa Cce M3nonsea
caMo C KynaTa 3a 3apexzaaHe.
YpeobT MOXe Aa Ce W3nonssa camo
BbTPE B MOMELLEHUATa NpK CTaiHa
TemnepaTypa M Ha BUCOYMHA HE
HagBuwasawa 2000 meTtpa Hag
MOPCKOTO PaBHULLE.



BHUMAHMUE!

OnacHocT ot nmyLiecTBeHu Bpean
BdieACTBME Ha HeCMa3BaAHETO

He w3BaxpaiTe Lencena oT rHE3[0TO C AbpnaHe Ha
kabena.

BuHaru BkntouBaiiTe ypeAa KbM KOHTaKT Ha ENeKTpu-
yeckaTta Mpexa (Camo MPOMEHINB TOK) C HaNpexXeHne
CbIMacHo C AaHHUTE Hamupally ce Ha Tabenkata Ha
ypeaa.

He nopnaraitte Mecomenaykata v MpUCTaBKUTE KbM
Hes Ha Temnepatypa Haa 60°C. MoxeTte ga nospe-
[VTe Mecomenaykara.

3a TnackaHe ynotpebssaiite camo Tnackava. /A3nons-
BaHe Ha [Apyrv MpeAMeT Cb3faBa OMACHOCT OT
noBpeaa Ha Mecomenaykara W 3afBKBaHeTo.

He npeToBapBaiiTe YCTPOICTBOTO C WU3MMLUHO KOMW-
4eCTBO Ha MpOAyKTa UMM C MHOTO CUIHO TriackaHe
(c Tnackaya).

TOYHO MOHTUpalTe MenALWmMs MexaHU3bM, Tbi KaTo
HenpaBumHo crnobsiBaHe € MPUYMHA 33 HeKaYeCTBEHO
MereHe, a CbLlo Taka MOXe MPUYMHM 13xabsBaHe Ha
HOXYETO 1 CUTOTO. MPUTBNEHOTO HOXYE M CUTO 3ame-
HeTe C HoBM.

[Tpn pabota Ha mecomenaykaTa He NPUKPUBAINTE BEH-
TUNaLVWOHHN OTBOPM Ha ycTponcTBOTO. He noctaBsinTe
Mecomenaykata BbpXy Meka OCHOBa.

He notansitte 3apBuxBaLLus Kbpryc BbB BOga MIn
[PYrv TEYHOCTU W HE rO MUiATe Nog Tevalla Boga.

He mwuitTe npucTaBka, ako e MOHTVpaHa BbpXy 3ad-
BUXBaHETO.

He u3nonsBaiite 3a MueHe Ha Kopryca arpecvBHM
[EeTepreHTy nof copmata Ha emyncusi, Msiko, nactu
1 17.n. Te MoraT M.Mp. Aa U3TPUST HAHECEHUTE UHOP-
MaLMOHHM rpachnyecki CUMBOIM, KATO Hamp: ckanu,
03HaYeHs, NpeaynpeanTENHN 3HaLM 1 T.N.

[Mpean wn3nonaeaHe BCuukM akcecoapn Tpsibea fa ce
M3MWST C BOAA W Mpenapar 3a MiEHe Ha Cb/joBe.
TpsibBa ga 6baat crapatenHo unnakHatu W mopcy-
LUEHU.

TUNOBE MECOMEJAYKU ZELMER

PewwetkuTe 1 Hoxa ¢ ABe octpueTa Tpsbsa Aa ocTaHaT
oMacneHn. Hamaxete rv ¢ 0nv1o 3a XpaHuUTenHu Lienu.
He BkntouBaiTe npasHus ypea, ako pelieTkiuTe He ca
OMacneHu.

YKA3AHUE
WHdopmauua 3a npoayKra u yka-
3aHUA OTHOCHO NON3BaHETO My

Tosu ypeq e npegHa3HayeH camo 3a 6utoBa ynotpeba
B [OMaLLHM YCIIOBYSI.

Cnep npuknioyBaHe Ha paboTa u3BageTe Liencena
Ha 3axpaHBalLus kaben OT eneKTPUYECKUS KOHTaKT.
MpubepeTte kabena, kaTo Neko ro HambxaTe B 0TBOPA,
OT KOWTO W3nu3a, a lencena Ha kabena mbxHeTe
Ha MSICTOTO My.

AKo He MoXeTe [la 3aABMXMTEe MecoMenadkata — npe-
[afeTe 51 B CEPBUC.

MecoTo, npegHasHayeHo 3a MeneHe, OTAEneTe OT
KOKamnu, CyXoXumusl, XpYLLSITIN U 3KWmu.

lpean MeneHe HapexeTe No-ronemMuTe NpoayKTH Ha
napuyeta.

He menete cyx mak. Mpeay mMeneHe MakbT TpsibBa ga
Ce nonapu 1 a ce HakvcHe 3a okoro 15 vaca.

3a MUeHe Ha MeTamHWTe 4acTu W3nonaBanTe Meka
yeTka.

He muiiTe MeTanHuTe YacTi B CbOOMUSAMHA MALLVHW.
ArpecvBHUTE MMELLN CPEeLCTBa, KOUTO Ce W3Mnon3sat
B T€3W YCTPONCTBA, Ca MPUYMHA 33 MOTbMHSIBAHE Ha
ropenocoyeHnTe Yact. Muiite v ¢ pbLe, ¢ M3nons-
BaHe Ha TPaaMLMNOHHUTE MUELLN CPELCTBA 3a ChAOBE.

TexHu4yecknTe napameTpy ca noCoYEHM BbpXy Tabenkara 3a
TEeXHUYECKN AaHHU.

[lonycTimo Bpeme Ha HenpekbcHaTa paboTta 10 MUHYTH
Bpeme Ha nay3a npeau noBTOpHO 13nonaeaHe 30 MUHYTH
Hueo Ha wym (Lwa): 77 dB/A
MBP - MowHocT 6nokupalia asuratens 1900 W

Mo-nony e NpeAcTaBeH acopTUMEHT Ha 060pyABaHETO Ha MECOMENaYKUTE, O KOUTO CE OTHACS HacTosiaTa MHCTPYKLMS.

O6opynBaHe
VB KomnnexT 3a Komnnekr 3a KomnnexkT 3a Begau@ Ypen 3a psisaHe | CokouacTuck-
veneHe He. 5 meneHe He. 8 | makapoHu v cnaaku Ha 3eneHYyLy Bayka

ZMM4050W ° (@) ) @) [¢) )
ZMM4045W ° o o ®/n0cTbHK ca 3 6apabaHa ] o
ZMM4080W o ) - [¢) [¢) )
ZMM4048W o [ ] - ®/nocTbnHm ca 3 6apabaHa (¢] O
ZMM4098W o) ° - [ [ )

* uBeTOBa Bepcisi, ® — OCHOBHU MpUHaAnexHocTH, O — AOMbNHUTENHO 063aBexaaHe, KOeTo MoXeTe Aa AOKYNUTe B MaraauH,

— — NMPUHAANEXHOCTM, KOUTO He Ca NPefBUAEHN 3a AafeHUs Mofen
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omcamenayerpoicraors——— A

Mecomenaykata 3a XPaHUTeNHW NPOAYKTU Ce CbCTOU OT:

0 3apBmKBaHe — BCSKO 3a[BWKBaHE Ha MecoMmeraykarta
€ npucnocobeHo 3a MOHTaX Ha BCsAka Mensiia npuc-
TaBKa W Ha pe3ayka, nponssegeHa ot ZELMER. B 3ag-
HaTa BAMbOHATMHA Ha MACTOTO 3a NpubupaHe Ha YacTu
Ha [BUraTensi ce Hamupat BEHTUNALMOHHI OTBOPU.

@ M3kniousaten

D ByroH 3a 6rokaga

Menswy arperar, KOWTO Ce CbCTOM OT:
Q Kamepa 3a meneHe

© UYepssik ¢ MOHTUPaH CbeauHMTEN
(4] [IByCTpaHHO HoXu4e

o CuTo ¢ oTBOpY 4 MM

O raiia

@ Tapenka

@ O Acanrep
0 TaBa 3a peHgeTo

(MawwmHKaTa Moxe Aa 6bae cHabpoeHa B €AnH OT KOM-
NNEKTUTE C TaBm @ unm @)

0 Tnackay
O63aBexgaHe, KOeTo Ce CbCTOM OT:
0 CwuTo ¢ oTBOpY 8 MM

@ CwTo ¢ oTBOpM 2,7 mm (BKMIOYeHO B 060PYABaHETO Ha
ZMM4048W, ZMM4080W, ZMM4098W)

@ Mecapcru Hakpaitunk

(12) Pasgensiia Bnoxka

@ MpucTaBka

@ [uck

(15) MpucTaBka 3a MakapoHy — NaHgenkv
@ MpucTaska 3a duae

@ Bytano

&)
o LLHek

Q Cveaunuten
© Byt M5x20
MecomenaykaTa nma MexaHu4Ha 3alyyuTa, KosTo npeanassa
[Buratensl OT YHULIOXaBaHe — 3bOM Ha 3aABMKBALLMSA

CbeAVHUTEN Ha YepBska Ce YynsT, koraTo Mecomenadkata
€ NpeToBapeHa (Hanp. koraTo BbTPE nonagHaxa kocTy).

PasBaneHus cbeauHuTEN 3aMeHeTe C HOB:

©® BYepBsKa C pa3BaneH CbeauHUTEN OTBUHTETE BUHTA,
© V3BaAETE NOBPELEHNS ChbeaNHUTEN,

©® CrIOXeTe HOB CbeMVNHUTEN 1 FO 3aBUHTETE C BUHTA.
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NMpuroTBaAHe Ha ypepa 3a pabota

1 3aiBUKBaHe

V3Bagete oT Kopnyca 3axpaHBallina kaben n cboTBETHUTE
NpUHaANexHoCcTu.

(@ Mocrasete 3aaBUKBAHETO BIM30 4O MPEXOBOTO THE3AO
BbPXY TBbPAA OCHOBA TaKa, Ye A He Ca NPUKPUTY BEHTUNA-
LVOHHWTE OTBOPY B KOPMYCA.

©® Mpepyn mbpea ynoTpeba Ha Mecomenadykara M3muiiTe
enemMeHTuTe Ha 060pyaBaHeTo.

©® MoHTupaiiTe CbOTBETHOTO 06OpYyABaHE W O MOHTU-
paliTe KbM Kopnyca.

(@) Brntouere 3axpaHBaluvsi kaBer B KOHTAKTa.
(3) 3amBuKeTe MecoMenaqkara oT KOMHETO Ha Kopryca.

Pagora cuenmuarperar D

CnoxeTe B kamepa 3a MeneHe nopea;:

(D Yepesik — CbC ChEANHIMTEN HAKBM CpeaaTa.

@ Ha wHeka Yepsska (3) Hox (4).

(®) Cwro - Taka, Ye U3RATUHATA Ha KaMepaTa [1a BIIE3e BbB
BAnMbOHaTUHATa N0 NepUMeTLPa Ha CUTOTO.

(@) 3aBuHTETE 5IKO 10 CBMNPOTVUBIIEHME BCUUKM EIIEMEHTY Ha
MENsiLLNS arperar.

(5 CrioxeTe MOHTUpaHUst MeMsiLL arperat BbpXY 3a[BVKBa-
HETO M 0BBPHETE 10 NOMOXKEHHE, NPU KOETO LLE YyeTe Lpa-
KaHe Ha brokupoBkaTa.

Crioxete Tapenkata BbpXy kamepara 3a MeneHe.

(@ Crioxete apanrepa @) 8 otsopa Ha Tasara (). Cro-
KeTe TasaTa 3aeiHO C ajanTepa Ha kamepara 3a MeneHe.

Pa6oTa c mecapcku HaKpaitHUK m

CroxeTe B kamepa 3a MeneHe nopep;

@ YepBsik — CbC CbeAMHUTEN KbM CpeaaTa.

@ Bbpxy cTb6M0 Ha YepBsika pasgensiara Bnoxka.

@ Mecapcku HakpamHuk.

@ 3aBuHTETE SIKO A0 CHMPOTUBNEHNE BCUYKUATE ENEMEHTU
C ramka.

@ CrioxeTe MOHTUPaHWs MENSILL arperaT BbpXy 3afBWKBa-
HeTo 1 06BbPHETE [0 NOMOXEHME, NPU KOETO LLie YyeTe Lipa-
KaHe Ha BrokupoBKaTa.

CroxeTe TapenkaTa BbpXy kamepara 3a MefneHe.
Cno>KeTe apantepa @) B otBopa Ha Tasata (]). Crio-
KeTe TaBaTa 3aefHo C ajanTepa Ha kamepata 3a MeneHe.
Mpeaw na cnoxute obBMBKaTa 3a konbacy oT YepBo, NOTO-
neTe ro B TONMa BoAa 3a oK. 10 MuH.

©® CroxeTe MokpaTa 06BMBKa BbpXy Mecapckus Hakpai-

HUK, o6preTe BH/MMaHWe [a He 3anyluute 0663B'b3,£|y-
LUNTENHUTE OTBOPM B HaKpanHuka.

Maca om meco, ¢ kosimo Hanb/18ame Yepeomo,

Iil He MoXe 0a e MHO020 «psi0ka». [onsMo cbOBp-
XKaHue Ha meyHocmu Moxe da npeduseuka
u3muyaHe U NPOHUKeaHe Ha MEeYHOCM Haeb-
mpe 8 Mecomesnaykama.



Pong cpesauna sonewun—— JE)

o PeHpe 3a CUTHU CTBPrOTUHY
Q PeHpe 3a eapu CTbproTH
0 PeHge 3a peseHu

o PeHpe 3a nacupate

o MpukpenBaLy MexaHU3bM

O Kamepa
© Kyna 3a nopasaxe

0 Bytano

B cnyyaume Ha usnonsgaHe Ha peHdemo cea-
nieme adanmepa.

Pesaukata nma gge ctbprana 3a pasgpobsisaHe Ha apebHu
11 eapy CTbProTUHN (Ha KalukaBar, MOPKOB, KepBY3, BapeHo
LBEKNO 1 T.N.). TpeToTo CTbprano Cryxu 3a ps3aHe Ha
3eneHyyLy (kapTodn, KpacTaBuLm, NyK 1 T.N.) Ha konenva.
YeTBBPTOTO CTHPrano Cyxu 3a npetpusaHe (Ha kapTodwm,
L{BeKnNo, NMoAoBe U T.M.).

© 5apatan Ha pesadkata

@ Coa 3a senenyum

m Bytano

YpeabT 3a ps3aHe Ha 3eneHyyLy pesadka e AoMbHUTENeH
akcecoap KbM peHpeTo. Toil ce w3nonaea 3a ps3aHe Ha
kyb4yeta camo Ha BapeHu 3emneHdyuy: kapTodu, LiBekno,
MOPKOBU, LiennHa, MaraaHos v ap. Mpean aa sanoyHete aa
pexeTe 3eneHyyLuTe, Hail-Hanpea rv ceapeTe. Creq cBaps-
BaHe, ronemuTe 3eneHuyL NpefBapuTenHo HapexeTe, 3a
na ce nobepart B cbaa Ha pesaykata (10).

paoracpessma—————— JF)

@ OTKNOHeTe e314eTO 1 CNIOXETE eaHO OT CTbpranarta CbC

CbefMHUTENS HAaBBLTPE B kKamepara.

@ 3akntoyeTe esnyeto.

(3 Coenutere kamepaTa 3a ps3aHe Cblio Taka, KaKTo

kamepaTa 3a MefneHe.
[onemu npoaykT HapexeTe npeABapuTENHO Ha nap-
YeTa, kouTo 63 3aTpyAHEHNE Lie CoxuTe B Kamepara.
He pasgpobsiBaiite Meku NnogoBe, Chabpxally TBbpAN
KOCTWIKNA.
Cnep npuknioyBaHe Ha pabotata W3KnKoYeTe Mecome-
naykaTa v u3BageTe 3axpaHeallms kaben OT KOHTaKTa.
OTcTpaHeTe ¢ AbpBEHa MbXiLa 0CTaTbly OT NPOAYKTA,
OCTaHanu BbTpe B CTbPrarnoTo Unu B kameparta.

Ocmpuemama Ha HoX4emo He ce Hyxdasm om
3amoyeaHe.

Pa6oTa c pe3auka 3a 3eneHuyuu @

Ocmpuemama Ha 6apabaHa Ha pe3a4ykama ca
MHO020 ocmpu, 3anaseme 0co6eHO 8HUMaHUe.

@ BaurHete ckobata (5) n noctasete 6apabaHa (9), cbe
CbeaMHUTENS KbM LiEHTbpa Ha kamepara.

3atBopeTe ckobara.

(@) CroxeTe kamepaTa Ha peHIETO Ha 3afBILKBALLYS GIIOK
Ha MalLVHKaTa, 3aBbpTeTe AoKaTo He YyeTe 3Byka “Click” Ha
Bnokagata.

@I‘Ipvn(peneTe kynata (7) n noctaBeTe CbAa Ha pesav-
kata (10).
Cnep, kaTo CroxuTe 3eneHyyLnTe, HaTUCKalTe rn camo
¢ byranoto (11).

Bbymanomo Ne 11 usanonseatime camo do crda
A Ha pe3aykama. 3abpaHsiea ce U3non3eaHemo

Ha 6ymanomo Ne 11 6e3 da cme cnoxunu eno-

Jume Ha pe3aykama (10) e kamepama (6).

lonemume npodykmu Hapexeme no-paHo Ha
no-manku napyema, koumo 6e3 npobnem ue
ce cbbepam e cb0a Ha pe3aykama (10).

Cnep kaTo 3aBbplmMTe paboTta uskmoyeTe MalMHKaTa
W U3BaJeTe LUEMNcena OT 3axpaHBaLLst KOHTaKT.
lMpemaxHeTe C JbpBeHaTa MbXuLa ocTaTbLuTe OT NPO-
JYKTUTE OT BbTPELUHOCTTa Ha 6apabaHa Ha pe3adkata.
Pasarnobete enemeHTUTE Ha pesavkara.

Cn0a 3a 3enmeHyyyu (10) ce useaxda cned
deMOHMax Ha Kynama Ha MawuHkama (7).

He ce nosgonsiea pszaHemo Ha cypoeu 3efeH-
Yyyu.

Ako npodykmume ca npekaneHo b/120 8apeHU
U ca MHO20 MeKu, eghekma Ha psizaHemo Hama
0a e 3a0080/1UMENEH.

Kounneer mpcranos waiapons— R 1)

PeuenTa 3a npUroTBsiHe Ha MakapoHU
230 2pama 6pawHo mun 405, 2 stiya — pasmep L.

3a npuroTesHe Ha MakapoHWUTE 13Non3BaiiTe AiLa, KoUTo ca
CbC CTaifHa Temnepartypa. He uanonasaiite cTygeHu smua.

Hait-no6pe e fa npuroTeuTe TECTOTO C KykaTa Ha MUKcepa
N pbyHO, pa3bbpkBaiiki, 4OKATO BCUYKM ChCTaBKN CE CMe-
CAAT W MONy4MTE €OHOPOAHO, rMagko TecTo. MpasBunHo npu-
roTBEHOTO TecTo TpsibBa fa Gbde TBBHPAO, Aa He ce nemu,
MOXETe Aa NPOMEHTE KONMYECTBOTO Ha BpalLHOTO B 3aBU-
CHMMOCT OT KOHCUCTEHLMSITA Ha TECTOTO.

@nOCTaBeTe V|36paHaTa NpucTaBka BbB BbTPELIHOCTTa
Ha MalluHKaTa.

@ Llenns mexaHn3bM 3a MereHe - Ha 3aABMKBaLLaTa YacT
Ha MallnHKaTa.
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© KbcailTe Marnkv nopLym oT MPUroTBEHOTO TECTO (C rone-
MWUHaTa Ha OpeX)V BHUMATENHO 1 criaraiTe B 0TBOPA Ha
MalLWHKaTa.

Cnazaiime cnedsaujo napye mecmo e omeopa

A 3a MeJieHe caMo ko2zamo npeduwHomo e 6uso
noemo om MexaHu3ma 3a nodaeawe. lpu noda-
gaHe Ha mecmomo u3non3seaiime 6ymanomo
Ha MawuHkama.

© W3nu3awmTe OT BLTPELIHOCTTAa MakapoHu MOXeTe [a
nocunete ¢ BpaluHo, 3a Aa u3berHeTe CrenBaHeTo M.

© M3nu3awmte OT MalMHKaTa MakapoHW MOXeTe Aa pas-
[ennTe Ha no-Manki napyeta, Kato v oTpexeTe npu
npucTaekata. MoxeTe CbLo Ja OCTaBUTe MakapoHWUTE
[la M3CbXHaT LENW W Jja rv cyynuTe Ha no-Manku nap-
YeTa efiBa NPeAu U3nonasaHe.

@ 3a oceoboxaaBaHe Ha OTBOPUTE B NMPUCTABKUTE CIYXKN
6yTaJ'IOT0, KOETO Ce Hamupa B KOMNJEKTa.

MakcumanHomo epeme Ha pa60ma Ha MaWuH-
Kama 3a MaKkapOHU He MOXe 0a HadsuLU 2 MUH.

Ta Moxe omHOEO 0a ce 8KNHYU 3a npaseHe

A Ha MakapoHu edea cned kamo 3adeuxea-
wusim i MexaHu3bLM U3CMUHE HaNBLJIHO - 8UX
UHCMpyKyusima 3a ynompeba.

Kowmnewrsacospon—————J))

MacneHu cnagku
500 e bpawHo, 1 nakemye macno, 1 yawa 3axap, 1 sliye,
1 onaKoeka 8aHusIUs.

CMeceTe MacroTo CbC 3axapTa v BaHunusTa. KbM Tsix npu-
6aBeTe anLEeTO M BpalwHOTO 1 pasbbpkanTe. Taka npuroT-
BEHOTO TECTO Ce MpernopbyBa [a ce oxnaay BbB pusep 3a
0komo 40 MuH.

@ lMocTaBeTe KOMMNeKTa 3a Cnafkv BbB BTPELLHOCTTA Ha
MalluHKaTa.

@ Llenns MexaHu3bM 3a MeneHe - Ha 3aABuxBaLLaTa vyact
Ha MallnHKaTa..

© Paspexere TECTOTO Ha NapyeTa 1 rv craraite B 0TBOPa
3a MerneHe.

Cnazaiime cnedeaujo napye mecmo e omeopa

A 3a MesieHe camo Ko2amo npeduwHomo e 6uno
noemo om MexaHu3ma 3a nodaeate. [lpu noda-
eaHe Ha mecmomo u3non3saiime 6ymanomo
3a MawuHKama.

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

Bpememo Ha paboma Ha MawuHkama 3a
MefieHe ¢ MOHMUPaHUsi Komniiekm 3a cnadku
He 6uea 0a Hadeuwasa 10 MuH.

38

Conomscrnrasvi samnopone R L)

CokomacTucksaykata e NpucTaBka KbM HAKOW TUMNOBE MeCo-
menavku. [1aBa Bb3MOXHOCT 3a M3CTUCKBAHE Ha COK OT
NN0A0BE KaTo: MalnuHW, Kacuc, aroan, Lapurpadcko rposae
1 OCBEH TOBa OT rpo3de w gomati. CemyecTute nnogose
Kato Hanpumep kacuc morat ga ce WU3CTUCKBAaT 3aedHo
C APbXKATE. B cokonsctuckaukata He 6uBa fa ce uanons-
Bart NnofoBse C rofieMun KOCTUMKK, Hanp. CMBK, BULLIHW W Op.
6es npeaBapuTesiHoTo UM U3BaxaaHe (OTCTpaHﬂBaHe).

EnemeHTI Ha cokouacTuckBaykara:
(1) Kamepa Ha cokouacTuckBaykata
Q LLIHek
0 Kopnyc
0 [aika
© Vrein 3a vatnare Ha coka
o PerynauuoHeH 6ont
o Kyna 3a nogaBaHe (0T MeneLynst MexaHu3bm)
ﬂb o Anantep
0 TaBa 3a peHaeTo
0 Llenka - 2 6p.
Ne 1 — no-manku oTBOpM
Ne 2 - no-ronemm oTBOPYK
@ onsam ynibTHABALY NPBCTEH Ha kopnyca (3)
@ mams YNITbTHSBALL, NPBCTEH Ha LUHEKa (2)
@ Kyknuka
@ YeTka

3a HambnkeaHe Ha nnodoseme u3snonsealme
camo 6ymanomo (8).

NOoAroTOBKA 3A PABOTA U YNOTPEBA

HA COKOU3CTUCKBAYKATA

@YBepeTe ce, Ye Ha kopnyca (3) u yepBska (2) ca crno-
XeHu ynmbTHsBawmTe npbetedn (10) u (11). B cnyumn Ha
TAXHOTO OTCHCTBUE 33ABLIKUTENHO I CNIOXETE BbB BAMBO-
HaTWHWUTE Ha Te3n eneMeHTH (Kopryca v YepBsika).

@ Ha kopnyca (3) cnoxeTe W HaTucHeTe uegkata (9),
[OKaTO He MOYyBCTBATE ChMPOTUBMEHNE.

3a npemaxeaHe Ha cumomo (9) om kopnyca
(3) usnonseaiime kykudykama (12). Cnoxeme
Kykuykama (12) ¢ no-kbC Kpali @ omeop Ha
cumomo (9) u dpbnHeme cumomo (9) HagbH.

@ B kamepata Ha cokouscTucksaukata (1) nmocrasete
LWHekKa (2).

@ Nocrasete Kopnyca C LeakaTta Ha LiHeka, obbpHeTe
BHUMaHVe LieaKkaTa 4a e Haco4eH Hazony a Npukpensalyara
Opa3fa fja € Ha CbOTBETHOTO MSCTO Ha Kopryca Ha COKOu3-
CcTUCKBaYKaTa.

(® Mpu Taka nocTaBEHMs KOPNYC, 3aTerHeTe BUHTA (4) KbM
kamepata Ha cokouacTuckaaykara (1).

@ 3aterHeTe perynupaluus 6onT (6) B kopnyca (3).



@ lMocTaBeTe Ha Hero yres 3a u3tnyaxe Ha cok (5), aokato
He LLpakHe Ha kopnyca (3) — “knvK’.

(®) CrroBenara COKOM3CTUCKBAYKA MOCTABETE HA YCTPOW-
CTBOTO, MO CbLUMAT HAYMH, KakTO Npu CnaraHeTo Ha Kame-
paTa 3a CMUTaHe.

(9 Crioxerte apantepa @) B otBopa Ha Tasata (f). Mpu
0TBOpa 3a NnofjaBaHe nocTaeeTe kynata (7b) u 6ytanoTo (8)
— OT KOMNMEKTa 3a CMUNaHe.

Ha u3xofa Ha ynes 3a u3TuuaHe Ha cok (5) 1 perynu-
pawus BonT (6) nocTaBeTe MOAXOASLLMTE CbAOBE 3a COK
¥ OTNagbUy.

@D Biniodete  3axpaHBawms KaGenm KbM KOHTaKTa Ha
3axpaHBallara Mpexa.

(12) Brriouete ypepa ¢ nomoliTa Ha GyToHa 3a BKMIOUBAHE
(1a), cnen koeTo [o3MpaitTe CbOTBETHUTE NMMOLOBE, HATUC-
kaitku ¢ 6yTanoto.

3a da mMoxe npoyecbm Ha u3cmuckeaHe Ha
nnodogeme da npomuya NpasusiHoO, He Hasu-
galime npekaneHo Ob/6OKO pe2ynayuoHHUS
6on1m e HavyanHus eman Ha paboma. Edea
cned kamo npeyeHume cbObPXKaHUEMO Ha COK
8 omnadbyume, Kopuaupalime CbOMEemHo
cmeneHma Ha HagueaHe maka, 4e da nocmue-
Heme docmambyHo dobpa egexkmusHocm
u 0a usbezHeme 3anyweaHemo Ha COKOU3C-
muckeaykama.

® [lo BpeMe Ha M3CTUCKBAHE Ha coka Habrioaasaiite cTe-
MeHTa Ha BMaXHOCT Ha OTnapbluTe. Ako CTaHaT npe-
kareHo cyxu, pasxrnabete 6onta (6), 3a ga usberHete
3anyLUBAHETO HA COKOM3CTUCKBAYKATa C OTNaAbLM.

CmeneHma Ha 3amsizaHe Ha 6o/1ma 3asucu
om euda u Kayecmeomo Ha npepabomeaHume
nnodoee, ako niodogeme ca Co4yHU u dobpe
y3penu, 3amezHeme 6o1ma no-0160Ko, a ako
nnodogeme uMam ManKo COK, 3amezHeme
60/1ma no-marko.

Axko peaynupaHemo ¢ nomoujma Ha 6o1ma He

Iil ocuzypu docmambYHO eqheKmuUeHO U3CMUCK-
8aHe, MoXeme omHOE0 0a npekapame omna-
dbyume npe3 cokouzcmuckeaykama.

BriokupaHemo Ha u3xo0dswusi omeop Ha kame-

A pama (8 peaynayuoHHus 6onm (3)) ¢ omna-
dbyu om nnodoge c 2019M0 CbObPKaHUE Ha
COK UMa onacHocm om NPoHUKeaHe Ha Mmey-
Hocm e deuzamerisi Ha MaWuUHKama.

©® B cnyvait Ha briokvpaHe Ha 13xofa Ha kamepara ¢ 0Tna-
AbUM MalvHKata Tpsbea ga ce uakmoun. O6bpHeTe
0coBeHO BHUMaHWe Ha Mpoleca Ha W3CTUCKBaHe Ha
COK, Hanp. Aanu He ca 3anyLleHn 0TBOpUTE Ha LeaKaTa.
V3knioyeTe cokomscTuckBadkata OT ABuratens (kakto
npu Kamepata 3a MeneHe), pasrnobete COKOM3CTUCK-
Baykara, u3uucteTe (M3MUITE) eneMeHTUTE Ha COKOU3C-
TUckBaykaTa. 3a MueHe, 0COBEHO Ha LiefikaTa, uanons-
BaliTe YeTkaTa B KOMNIeKTa.

Cnep npukniouBaHe Ha paborara 0

©® W3knioyeTe Mecomenadkata u u3BageTe 3axpaHBalius
kaben oT KoHTaKTa.

BbIHbTe Tonkatenb (8) w CHUMMTE MUCKY C Kamepbl
nepemanblBaHus (2) Unu kamepb! LMHKOBKY.

BbiHbTe TOMKaTenb (8) WM CHUMWTE yally LUMHKOBKM
BMecTe ¢ agantepoM (7b) ¢ kamepbl n3venbyeHns (2), nim
yaLLly LUNHKOBKM C Kamephb! LIMHKOBKY.

() Hatvicrere KonyeTa Ha GrIOKMPOBKATA , MENsLLWS! arpe-
raT UK kamepata 3a psisaHe 0ObPHeTe HafiAACHO 1 cBaneTe.
@ PasrnobeTe enemeHTM Ha MensLLus arperat, Ha kame-
paTa C Mecapckist HakpaitHiK U Ha pesadkara.
MpubepeTe kabena, kakTo 1 U3MUTUATE W U3CYLLEHN YacTy Ha
MSICTOTO 3a NpubupaHe Ha YacTu.

(® MomecTBaHe Ha CbeAVHATENS! B HALIATA.,

(5 MomecTBaHe Ha CUTOTO B HYLWATA.

(6) CrpuiBaHe Ha Lenst 3axpaHBalLl kaGer.

MouncrBane n nogabpxaHe

©® 3afBuKBaAHETO NMOYMCTETE C BRAXHa Kbpra, HaMOKpeHa
C MVELLO CPEACTBO 3a Cb/I0BE.

©® [InacTmacoBuTe YacTi MuiATe B TOMMa Boga ¢ Aobaska
Ha MMELLO CPELCTBO 3a ChOBE.

©® MerTanHuTe YacTv MuitTe B ropellia Bofa ¢ AobaBka Ha
MMELLO CPEACTBO 3a Ch/I0Be.

©® CrapaTernHo W3CcyLIETE U3MUTUTE YacTy.

© lpean u3non3saHe BCWYKK akcecoapu Tpsibea fa ce
W3MUST C BOA W Npenapart 3a MUEHE Ha Cb/joBeE.

© TpsibBa ga Gbpar crapaTenHo M3nmnakHaTi W Mofcy-
LLIeHU.

©® PelueTkuTe 1 HOXa C ABe OcTpueTa TpsAOBa A4a ocTaHaT
omacreHu. HamaxeTe rv ¢ onmo 3a XpaHuTemnH Lenu.

©® MoHTupaliTe CyxuTe YacTi Ha kamepa 3a MereHe W
3a psizaHe.

flctua ot meco, 3e/ieHYyuu u nhopoBe

3a [ja ce 3anasv no Bb3MOXHOCT Hail-roNAMa XpaHuTenHa
CTOVHOCT Ha SICTUSATA OT 3eMeHYyLM 1 N0[0BE, 3ano3HanTe
Ce C HauMH Ha TAXHOTO NpuroTesiHe. He nnofoseTe 1 3ene-
4YyuuTe MpeKaneHo AbAro BbB BOAA M MM pasgpobssaite
(Hapsi3BaiiTe, HacTbpraaiiTe) HEMOCPEACTBEHO MPEAN KOH-
cymaums.

CBuHCKM KlodTeTa

500 2 csuHcko meco, 60 e cyxo sueHcko xsbye, 50 e nyK,
20 2 ma3HuHa, 1 Aliue, 40 e xnab4yema Ha npax, Ma3HuHa 3a
NBPXEHE, COIT U YepeH nunep.

HakucHeTe cyxo xnsibye BbB BOAa U OCTaBETe Aa OTTeYe.
HapexeTe nyk Ha korenia, 3mbpxeTe [0 CBETNO-3naTeH
BsT. MecoTo usnnakHeTe, HapexeTe Ha napyeTa.
Xne64eTo, NyKbT U MecoTo cMenete 2 MbTU B Mensuka
CbC CUTO C AMaMmeTbp Ha oTBopu 4 mM. [lobGaBeTe sille,
COM, YEpeH NuUMep U LaTenHo pasmeceTe Ja rnagka maca.
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Hanpasete 8 oBanHu kodteTa ¢ gebenuHa 1,5 cm, nau-
paiiTe r B raneTa. [TbpxeTe B CropeLyeHa MasHuHa.

CmeceH nacTeT

500 2 cguHcko meco, 500 e menewko meco, 400 2 crnaHuHa,
500 2 csuHcku 4YepeH Opob, 300 e nyk, 200 2 nweHuyHa
numka, 4 sliya, con, 4epeH nunep, UHOULICKO opexye.

3apyLueTe MECOTO CbC CMaHuHa 1 nyK.

YepHust apo® wsnnakHete, obenete OT LMK, HapexeTe
Ha cuTHO. Korato mecoTo e meko, fJobaBeTe YepHus apob,
nUTKaTa M 3a KpaTko 3adyliaBaiiTe NpOAYKTUTE 3aedHo.
V/3cTynete n cmeneTe ABa MbTH B MENSYKka CbC CUTO C na-
MEeTBP Ha OTBOPY 4 MM.

B npuroTBeHaTa maca gobasete siiua, con, YepeH nunep,
MHAMIACKOTO Opexye W LLATeNHo pasmeceTe.

HamaxeTe dopma 3a neyeHe CbC CBUHCKA Mac, uacunete
nony4yeHata cMec neyete okorno 40 MUHyTH.

MomalueH konbac
CpedHo Mma3Ho csuHcko meco 4,5 ke, cmaHuHa 0,5 kg,
[omawer konbac — 1 yawka, conm 6-7 mbXUYKU, cenu-
mpa — 1 nnocka muxuya, YepeH nunep (mnsH) 1 muxuya,
aHenuticku nunep (MnsiH) 12-15 3bpHa, 5-6 napdema 4ecbH
(Haps3aH), 7 M Yepsa.

CwmeneTte MecoTo B Mecomenaykata CbC CUTO C AMaMeTbp
Ha otBOopu 8 MM. ConTa cmeceTe CbC CenuTpaTta v nopg-
npaskuTe, 1ob6aBeTe B MECOTO W pasMeceTe Kato TecTo,
kaTo nocreneHHo fobaesite 6ynboHa. MocTaBeTe Ha xnagHo
MsCcTO 3a 24 yaca. CrioxeTe Mecapckusi HakpanHuK BbpXy
kamepa 3a MeneHe B Mecomenaukata. HambnHeTe 4epBo
C Ob/KMHA OKOMo 1 M, KaTo 0GopMsiTE HaZEHWYKM Mo
30-40 cm. ObbpHeTe BHUMaHWE Aa He 3anyluuTe CbBCEM
06€e3Bb3yLUIMTENHN OTBOPU B HaKpamHuka.

Cywerte konbaca 6 u. lMywete B TonbA nywwek 14 yaca unm
B ropeLy 2,5 vaca.

Canart oT YepBeHo 3ene

400 2 yepseHo 3ene, 200 & 56bIKU, 2 TBXUYU 0AUO, JTUMO-
HO8 COK, CO/, 3axap.

MoumcTeTe 3eneTo 1 ro pasgpobeTe B pesaykata C MoMoLLTa
Ha CTbpraro 3a kornenua unv 3a eapu cTbprotuHn. Obenete
A6BKUTE 1 pasapobeTe Cbe CTbPrano 3a e[pu CTbProTUHN.
HacTbpraHoTo 3ene cmeceTe ¢ pasgpobeHnte S6bKK, kaTo
npubassTe No BKyC ON1O, NIMMOHOB COK, COI 1 3axap.

Canar ot kepBu3
400 2 kepsus, 200 2 A6b/IKU, 2 TLXUYU 01UO UL CMemaHa,
JIUMOHO8 COK, COJl, 3axap.

HacTbpraiite kepeu3a Ha apebHn cTbproTuHu. [obasete
CcMeTaHa unm onvo no Bkyc. [lobaseTe 3axap, NIMMOHOB COK
1 con.
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Ytunusauusita TpsibBa ga ce M3BbPLWM MO
ekonorocbobpaseH HauuH. ToBa YCTPOWCTBO
€ eTMKeTUpaHo B CboTBeTCTBME C EBpo-
neiickata aupektuBa 2012/19/EC  oTHocHO
0TnagbUuTe OT eMneKTPUYECKO U eNEeKTPOHHO
: O |
obopyaaHe (waste electrical and electronic
equipment — WEEE — oTnagbLy OT €neKTpu4ecko u enek-
TpOHHO 0bopyaBaHe). HacokuTe B [lupektnata cbabpkar
npaBunaTa 3a BpbliaHe W peunknupaHe Ha M3non3BaHoTo
obopyaBaHe B CbOTBETCTBYE C AeicTBawMTe 3akoHu B EC.
TpsibBa oa ce obbpHETE KbM CheuuanuaupaH MarasuH Ha
ApebHo, KolTo Lue By nHdopmmpa 3a MecTaTa 3a yTunmsaums.

Mpoussodumensm He HOCU OmMe0BOPHOCM 3a kakeumo u 0a
€ nospedu, KOUMO Ca pPe3yImam Om He8oITHa UMU HenpasuiHa yno-
mpeba.

Mpoussodumensm cu 3ana3ea npasomo 0a 8udOU3MEHSI NPOOY-
Kma no ecsiko 8peme, 3a 0a OM2080pU Ha 3aKOHOBUME pe2ynauuu,
Hopmu, Oupekmusu unu nopadu KOHCMPYKMUBHU, MbP20BCKU,
ecmemudecku unu Opyeu ocHogaHusi, 6e3 0a cbobwasa 3a mosa
npedeapumertHo.
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[MNo3gpaensiem Bac ¢ BbIGOPOM HaLLero 13genus v npueet-
CTByEM Cpeau Nonb3oBaTenein npoaykTos Zelmer.

Ytobbl [OCTWYb HaWMyulLWX Pe3ynbTaToB, PeKOMEHyem
1CNOMb30BaTh TOMBKO OPUTMHANbBHBIE aKCeccyapbl KOMMaHui
Zelmer. OHv pa3paboTaHbl crieLyanbHO 4N 3TOro NPoayKTa.
[MpocuM BHUMaTEMbHO NPOYMTATh HACTOSILLEE PYKOBOLCTBO
no akcnnyataumn. Ocoboe BHUMaHNe Heobxogumo obpa-
TWTb Ha npaBuna TexHukn GesonacHocTw. Mpocum coxpa-
HUTb PykoBOACTBO, 4TODbI Bbl MOrmM momb3oBaTthes UM
B X0 AarbHeiLLeil aKennyaTtaLum TEXHUKM.

Xapaktepuctuxa o6opyaoBanus

Msicopybka ansi nepemarnbiBaHnst NPOAYKTOB NUTaHWUS Npe-
HasHayeHa Ans MCMONb30BaHUS B AOMALUHEM XO3SCTBE.
#BnsieTC  MHOTOYHKLMOHANBHBIM — YCTPOMCTBOM,  Mpu
MOMOLLYM KOTOPOrO MOXHO GbICTPO W Be3 nuiwuHero Tpyaa
nepemornoTh: MSICO, CbIp, OBOLLY, MakK, a Takke 13roTaBnu-
BaTb konbacbl 1 kon4yéHocTW. Mpu 1CMonb3oBaHWUM 4ONon-
HUTEMbHOro 060pyAoBaHUS MSICOPYOKM — LLIMHKOBKY MOXHO
pa3smenbyaTb OBOWM Ha canaT U3 CBEXWX OBOLLEN, BUHe-
TPET U L1151 KOHCEPBUPOBAHMSI.

YKka3aHus no TexHuKe 6e30nacHoCcTH
¥ NPaBUAbHOI SKCNAYaTaLuN MACopy6Ku

Meped mem kak npucmynumb K 3Kcniyamayuu 060-
pydoeaHusi, 03HaKOMbMECkL C COOepKaHUEeM Hacmosi-
wez0 pykogodcmea.

YBaaembie Knuentbi!

Cnedyem y6edumscsi, Y¥mo Bbl noHsinu Huxecnedyro-
wue yKasaHus.

OMACHOCTb! / BHUMAHUE!

HecobniogeHue npaun rpo3ut
TpaBMamu

He BKnoyaiTe yCTPOUCTBO, ECIN MPO-
BOZ MUTaHUS MOBPEXAEH, UK KOPMyC
MMeET BUOMMbIE MOBPEXOEHMS.

Ecnn 6ygeT nospexnéH Heotaens-
emblin kabenb NuUTaHMs, TO ero gor-
XEH 3aMEHUTb NPOWU3BOANTENb WIN
creunanusnpoBaHHas  PEMOHTHas
MacTepckas unu KsanuguumpoBaH-
HOe N1 BO M36exaHne BO3HUKHO-
BEHMWS OMacHOCTH.

PeMOHT ycTpoiicTBa MOXeET MNpoBO-
OUTb  UCKIMKOYUTENBHO  CrieuuanbHo
0ByyeHHbIN nepcoHan. HenpasumbHO

NPOBEAEHHbIN PEMOHT MOXET CTaTb
MPUYUHON CEPLESHON ONAaCHOCTU 1S
nonb3osarens. B cnyyae BO3HWKHO-
BEHUS HEWCMPABHOCTEN COBETYEM
0bpaTUTbCs B CreLmaniaupoBaHHbIi
CEPBUCHbIA LIEHTP.

Byabte 0COBEHHO OCTOPOXHbI BO
Bpemsi paboTbl MACOpYOKM B NpucyT-
CTBUM JEeTEN.

YCTPONCTBO He [OSDKHO MCMOSb3o-
BaTbCA AeTbMW. XpaHWuTe YCTPOW-
CTBO C Kabenem B mMecTe HegocTyn-
HOM Ans feTei.

YCTpOMCTBOM MOryT  M0J1b30BaThCA
nMua € OrpaHuYeHHbIMK - Pr3nye-
CKVMM, CEHCOPHBIMM M NCUXMYECKUMM
BO3MOXHOCTSIMM, @ Takke He UMeto-
Lwue onbita paboTbl C YCTPOUCTBOM,
npu YCnoBWW, YTO OHM ByayT 3To
[enatb UCKIYUTENBHO Nog, MpMCMO-
Tpom nnbo nocne npeaBapuUTENLHOo
MOHATHOTO OBBACHEHUS BO3MOXHbIX
Yrpo3 U MHCTpyKTaxa no Gesonac-
HOMY MOMb30BaHUIO YCTPOVCTBOM.
Heobxooumo npocneautb, 4TOObI
[ETN He Urpanu ¢ yCTPOMCTBOM.
Bbikntounte  yCTPOMCTBO  nepen
3ameHon obopygoBaHns unu nepeq
NPUBNMKXEHNEM K YacTam, ABurak-
LUMXCS BO BPEMS SKCMyaTaLuu.
Bcerga oTkniovainTe yCTpoMCTBO OT
9NeKTPOCeTH, Korda OHO OCTaeTcs
6e3 npucMoTpa, a Takke nepes MOoH-
TaXOM, AEMOHTAXEM WK €ro YNUCT-
KOW.

ObopynoBaHMe MOXHO MCMOMb30-
BaTb TOMbKO C MUCKOW (4aLLen) ans
3arpyskw.

Wcnonbayite npubop TOMbKO BHY-
TP NOMELLEHUN NpU  KOMHATHOM
TemnepaType Ha BbICOTE He BblLE
2000 m Hag, ypoBHEM MOpS.
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BHUMAHMUE!

Heco6nionenne rpout
noBpeXaeHnem UMyLLecTBa

He BbIHWMaiTe BUNKY U3 PO3ETKM 3MEKTPOCETH, AEP-
rasi 3a npoBoga.

Mpubop Bceraa noakmioyaiTe K po3eTke anekTpoceTH
(Tonbko NepemMeHHOro Toka) C HanpsKeHNeM, COOTBET-
CTBYIOL/M HANPSHKEHIO, YkadaHHOMY Ha UHdopMaL-
OHHOM LLKTKe npubopa.

He noggepraitte Msicopy6bky 1 0bopynoBaHue Bo3aeiit-
cTBMi0 Temnepatypebl csbilwe 60°C. Moxete nospe-
[UTb MSICOpY6KYy.

[ins npoTankvBaHus 1Cnonb3yiTe TOMbKO ToMKaTenb.
Vcnonb3oBaHue Apyrix NpeamMeToB rposuT NOBpeX/e-
Huem Msicopybku 1 MpuBoAa.

He neperpyxalite yCTPOICTBO HY Ype3MEPHBIM Komu-
4eCTBOM MPOAYKTa, HM CAMLIKOM CUMbHBIM €ro Mmpo-
TankuBaHuem (Tornkarenem).

TwaTtenbHo ycTaHaBnuBaiiTe y3en mnepemanblBaHus,
MOTOMY 4TO MMoXo cobpaHHblii Y3en nepemarbiBaHus
BneyéT 3a coboil HeHaAnexallee Ka4yecTBo nepemansl-
BaHWS, a Takke MOXET BbITb MPUYMHOI 3aTyNNEHNS HoXa
1 cuTa. 3aTynneHHbIA HOX U CUTO 3aMEHUTE Ha HOBBIE.
Bo Bpems paboTbl MACOPYOKM He 3aCrOHsNTE BEH-
TUNALMOHHbIE OTBEPCTMA B kopnyce. Mscopybky He
yCTaHaBnM1BaiTe Ha MATKOW HeyCTONYMBOI OCHOBE.
He norpyxaitTe npusog B BOZY W He MOWMTE €ro nog
NPOTOYHOW BOAOM.

He moitte 06opyaoBaHme, ycTaHOBNEHHOE Ha NpUBOAE.
[na MbITbS KOpryca He MCMONb3yiTe arpeccuBHble
MOtoLLWe CPEACTBA B BULE MYMbCUA, MOMoYKa, MacTbl v
ap. OHW MOTyT, MOMUMO MPOYEro, yAanuTb HaHECEHHbIE
MH(OPMALMOHHbIE rpachuyeckie CUMBOTbI, Takue Kak:
Lukana 0b03HayeHus, NpeynpeauTenbHbIE 3HaKi 1 ap.
[Mepen vcnonb3oBaHWeM BbIMOWTE BCE aKCECCyapbl
B Bofie C J0DaBMneHeM XWAKOCTM AN MbITbst MOCYAbI.
TwwatenbHO MPOMOATE U MPOCYLUMTE.

TUMbl MACOPYBOK ZELMER

CuTeuka W OBYCTOPOHHUIA HOX AOMKHBI OCTABaTLCS
CcMa3aHHbIMW. CMaxbTe VX MULLEBBIM MaCroM.

He BkntovaliTe yCTPOCTBO NMyCTbIM, €CAK CUTEYKa He
ObInv cMasaHbl.

COBETDI
UHdopmauua o npoaykTe
1 COBETbI N0 IKCNAYaTaLum

10T npubop npegHasHayeH TOMbKO ANns JOMaLUHEro
1CNOMb30BaHMsA U B BbITOBbIX YCIOBUSX.

3aBepLunB paboTy, BblHbTE BUIKY 3MIEKTPONPOBOAA 13
po3eTku. CnpsiubTe NPOBOA B NpeAHa3HaYeHHoe Ans
Hero oTAenexue 1 ybepute BUNKY NPOBOAA B OTCEK.
Ecnu mscopy6ky HEBO3MOXHO BKMIOUNTL — OTAANTE eé
B CEpBYC.

Msco, npegHasHayeHHOe K mepemanbiBaHuio, OTAe-
NUTE OT KOCTEN, CyXOXUMMIA, XPALLEN 1 K.
Mepen nepemanbiBaHnem  Gomblune
TMOPeXXbTe Ha KyCKu.

He nepemanbiaitte cyxoit mak. lepeg nepemansl-
BaHMeM Mak [JomkeH ObiTb NpeaBapuTenbHO 3anapeH
11 3aMOYeEH B TeYeHue bonee AecATY Yacos.

[Ins MbITbS METANNNYECKUX YacTeil enonbayiTe Mar-
Kyto LLETKY.

He moiiTe meTannmuyeckvie 4acti B aBBTOMATU4ECKIX MOWA-
kax. ArpeccuBHble YUCTALME CPEACTBa, UCTIoMb3yeMble
B TaKiX YCTPOVCTBAX, BbI3bIBAOT NOTEMHEHWE BbILLEYKa-
3aHHbIX YacTen. MoiTe ux Bpy4HYHO C UCMOMb30BaHNEM
TPAANLMOHHBIX KMAKOCTE ANS MbITbS MOCYAbI.

TexHuueckue XapaKTepucTuku

TexHudeckue napameTpbl ykasaHbl Ha MHOPMALMOHHOM
LWMTKe M3LENUS.

NPOAYKTbI

[HlonycTmoe Bpems 6ecnpepbiBHON paboThbl 10 MuHyT
Bpewms nepepbiBa nepep NOBTOPHbLIM

CONb30BaHNEM 30 MuHY
YposeHb wyma (Lwa): 77 db/A
MBP - BriokupytoLast MOLHOCTb JBuUratens 1900 Bt

Hwxe npepcTaBneH acCopTUMEHT 060pyﬂ,OBaHMﬂ MHCOpyﬁOK ana nepemManbiBaHns, K KOTOPbIM UMEET OTHOLLEHME HacToqA-

LLiast MHCTPYKLKSI.

Komnnekrauus
VB Y3en nepemansl- | Y3en nepemarbi- Hacapgku ans Weaa Peska ans COKOBbIKM-
BaHus Ne 5 BaHus Ne 8 MaKapoH W NeyeHbst oBoLLeN marnka

ZMM4050W ° [¢) ° o [¢) )
ZMM4045W ] @) @) ® /B Hannumn 3 6apabaHbl O o
ZMM4080W @) ° - ) ) )
ZMM4048W o [ - ® /B Hanmuun 3 GapabaHbl ©) o
ZMM4098W o [ - [ [ )

* BapuaHT LiBeTa, ® — OCHOBHOE OCHalyeHne, O — fononHUTeNbHOe 060pyAOBaHIE, KOTOPOE MOXHO KyniTb B MaraauHax,

— — NMPUHAANEXHOCTM, KOTOPbIE HEAOCTYMHbI A5 AaHHOTO TUNa
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Onucanue macopy6xm 0

Msicopybka Ansi nepemanbiBaHusi MpOAYKTOB MUTaHMs
COCTOUT U3:

o MpvBoaa MAcopybku — kaxabli NPUBOL, MACOPYOKW mpu-
cnocobneH k ycraHoske NoGoro ysna nepemanbiBaHms
11 LWKHKOBKW npou3soacTea «ZELMER». B 3agHei yactu
Kopnyca np1Bofa UMEoTCH BEHTUNSALIMOHHbIE OTBEPCTUS.

@ BoliknioyaTens
@ KHonka 6rokmpoBki
Y3na nepemanbiaHus, B COCTaB KOTOPOrO BXOAWT:
Q Kamepa nepemanbiBaHus
o MopatoLLmii BUHT C yCTAHOBMEHHON My(TOM
0 [IBYCTOPOHHMIN HOXMK
o CuTo ¢ oTBEpCTUAMN 4 MM
O raika
@ Mucku
@ O Acanrep
0 Yawa LWKHKOBKM

(msicopybka MOXeT BbITb OCHaLLeHa OAHAM KOMMNEKTOM
vaw €¢) vnn @)

O Tonkarens

O6opynoBaHus, B COCTaB KOTOPOTO BXOAMT:

0 CwuTo ¢ oTBepcTUAMN 8 MM

@ CwuTo ¢ otBepcTusimu 2,7 MM (anst Mogenen ZMM4048W,
ZMM4080W, ZMM4098W)

@ Konbacras Hacaaka

(12) [uctaHumoHHas Bknaaka

@ Hacapka

@ [uck

@ PelueTka ans kpynHoi nanium

@ PelweTka Ans TOHKO BEPMULLENM KHUTKMY

@ BoiTankueatens

MexaHnyeckas 3awura gBuratens e
o LHek
Q PepykTop
© ot M5x20

Mscopybka MMeeT MexaHudeckuii npefoxpaHuTens, KoTo-
Pbii 3aLLULIAET MOTOP OT pa3spyLUeHust - 3y6Libl MPUBOAHOI
My(Tbl NOAAMLLErO BMHTa BbINAMbIBAKTCS B Clyyae, ecrm

MsicopyOka mneperpyxeHa (Hampumep, €Cnu B CEpeauHy
rnonanu KocTu).

CrnomaHHyto MyqTy 3aMeHMTE Ha HOBYHO:

© B MOZAIOLEM BUHTE CO CIIOMaHHON MydTON OTKpYTUTE
6onr,

© ypanuTe CoMaHHy MyqgTy,
©® BroOXwTe HOBYK MYTY 1 AOKPYTUTE €€ BonToMm.

MoproToBka macopy6ku K pabore

" eé BKNIOYeHne

/3Bnekute M3 oTceka Ha MNPMBOAE SMEKTPOMpoBOA Ha
COOTBETCTBYIOLYIO [7MHYy W Bbibepute HeobXoouMble
npucnocobreHus.

@ lMpuBoa noctasbTe nobnusoctu ot PO3ETKM 3N1EKTPO-
CceTn Ha TBép,Cl,OI;I OCHOBE TaK, 4TOBbI HE 3aCOHSTb BEHTUMS-
LIMOHHbIE OTBEPCTNA B KOpryce.

[ J I'Iepen nepebIM UCNONb30BaHWEM MFICOpyﬁKVI BbIMOVITE
ANEMEHTbI 060py,uoaaHM9|.

©® CMmoHTUpYitTe cooTBeTCTBYIOLEe 060pYAOBaHIE U NOA-
KITHOUnTE K MPUBOAY.

() BeraBbTe M1eKTpONpOBO/ B PO3ETKY SMEKTPOCETH.
@ KHonkoi BblIkmtouaTens BKIKOYUTE MSACOPYOKY.

Pa6ota c y3nom nepemanbiBaHus Q

B kamepy nepemarbiBaH1s BCTaBbTe NOOYEPEAHO:
@ [MoparoLLuit BUHT MydhTON B CEpeamHy.
) Ha crepxeHb wwHeka (3) HoxwK (4).

() Curo Tak, 4ToBbl BLICTYN Kamepbl BOWEN B na3 Ha
OKPY)XHOCTY CUTA.

(@ [okpyTuTe BCE AMEMEHTHI y3na nepemanbiBaHusi —
CUMbHO A0 yriopa.

@ YcTaHoBuTe CMOHTVIpOBaHHbIVI y3en nepemMarnbliBaHuA
Ha npuBoA 1 NPOKPYTUTE B NONOXEHWE, NPU KOTOPOM YCribl-
wuTe LWenyok 6J'IOKMp0BKM.

YCTaHOBUTE MUCKY Ha Kamepy NepemaribiBaHms.

Bcraebte apantep @ 8 vawy (). 3akpenute yaiy Bve-
CTe C a/anTepoM Ha kamepe U3MenbYeHUs.

Pa6oTa c kon6acHoit HacagKo m

B kamepy nepemarnbBaHus BCTaBbTe NOOYEPEAHO:

@ [NogaroLui BUHT My(TON B CepeauHy.

@Ha LUTUET NOAAIOLLErO BUHTA - AUCTAHLIMOHHYHO BKMAAKY.
(3 KonbacHyto Hacagky.

@ [okpyTuTe BCe 3neMeHTbI raitkoil — CUNbHO A0 ynopa.

@ YcTaHoBUTE CMOHTUPOBAHHbIA Y3en nepemanbiBaHus
Ha NMPVBOA W MPOKPYTUTE B MONOXEHNE, MPU KOTOPOM YCribl-
LumMTe Lenyok 6rokMpoBKy.

YcTaHoBuTe MUCKY Ha KaMmepy nepemarblBaHuA.

BcraebTe agantep @ 8 vawy (). 3akpenuTe yaily Bve-
CTe C afanTepoM Ha Kamepe 13MenbYeHNs.

lMepen HapeBaHnem konbacHWUbl (0BOMOYKM W3 KMLLKM)

HamouuTe eé B TENMON Bofe B TeYeHe oK. 10 MUH.

©® Ha konbacHyto Hacagky HafleHbTe MOKPYI0 konbacHuLy,
obpaTtuTe BHUMaHWe, YTOObI HE 3aKPbITb BO3AYXOOTBO-
Jsiluye OTBEPCTIS B HAacaake.

MscHass Mmacca, 3anonHsoujasi Kuwky, He
domkHa 6bImb «CuWKOM Xudkoli». bonbwoe
codepxaHue XUGKOCMU MOXem ebi3gamb eé
eblimekaHue u nonadaHue eHympb Msicopy6Ku.
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v cosouspesoi——— JE)

o Menkas Tepka

Q KpynHas Tepka
0 Tepka ans nOMTUKOB

(4] Tepka ans npoTMpaHns

6 [epxatens

O [onoska

@ ook s 3arpy3ku NPOAYKTOB
0 Tonkatenb

B cnyyae ucnonb3oeaHusi WUHKOBKU, CHU-
Mume adanmep.

LUnHKoBKa UMeeT [iBe TEPKW N5 pa3MenbyeHns Ha MenKyio
1 KpYMHYHO CTPYXKY (rOnnaHACKoro cbipa, MOPKOBM, CeMbAe-
pesi, Bap&HON 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.).

© Bapatban peskn

@ Bknagpliw pesku

@ Tonkarens peskm

Peska ans oBoLLed ABNAETCA AONOMHUTENLHBIM 0BOpPYAO-
BaHWeM Ans oBoLyepesku. CryxuT Ans Hapeskn Kybukamu
TOMbKO BapeHbIX OBOLLEN: kapTodens, CBeKMbl, MOPKOBH,
cenbaepes, NeTpyLwki 1 T.n. Mepea Ha4anom akcnnyataLum
creayeT oBowy oTBapuTb. Mocne Bapku Gonbluve OBOLLM
criepyeT paspesaTthb, YTODbl OHW MOMELLANUCh BHYTPU BKIa-
abiwa (10).

pasorscummonsan ————— JF)

@ OTkpoiiTe 3aLLENKy 1 BCTaBbTe OfHY M3 TEPOK MydTON

B CEpeamHY Kamepsb!.

) 3axpoitre 3awérky.

(3) CoemHNTe KaMepy LIVHKOBKY Tak Xe, Kak kamepy nepe-

ManblBaHus Macopyoku.
Bonblwme npoaykTbl NpeABapuTENbHO MOPeXbTe Ha
Kyck, KoTopble Be3 Tpyna CMoXeTe BOXUTb B Kamepy.
He pasvenbyaiite mMarkvx pykToB, KOTOpble Copepxat
TBEP/bIE KOCTOUKM.
lMocne okoHYaHWs paboTbl BbIKMKOUMTE  MSCOPYDKY
11 BbIHbTE 3MEKTPONPUBOL, 13 PO3ETKM ANEKTPOCETH.
Yganute fepeBsHHON NOXKOWM OCTaTKX MPOAYKTOB, KOTO-
pble HaKOMUAMCh BHYTPW TEPKW UMK B Kamepe.

Ii' bapabaHHble mépku He mpebyom 3amoyKu.
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Kak pa6otatb c oBoLLepe3Koii @

Jlesguss  6apabaHa u3Menb4yumesnsi O4YeHb
ocmpsbie, He06x0dumo cob1rdamb 0CMOPOXK-
HOCMb.

@ Ortkpoitte 3awwenky (5) u Bnoxute 6apabaH (9) BUHTOM
K CpeavHe kamephl.

3advKeupyiiTe 3aLLenky.

@Bno»(me kamepy OBOLLEpe3kn Ha MpUBOL MSCOPYOKM
1 0bepHUTE A0 NO3NLMM, NPU KOTOPOW YCbILINTE KKINK»
BroKMpoBKY.

() BrioxuTe 3achinHylo MuCKy (7) ¥ BRIOXUTE BKAAMbILL
pesku (10).
Mocre BRoXeHWs OBOLEN CcneayeT AokaTb Tonkate-
nem (11).

Tonkamens Ne 11 ucnonb3ylme monbKo
¢ eknadbiwem pe3ku. 3anpewaemcsi ucnosb-
308amb monkamenb Ne 11 6e3 pazmeujeHHo20
eknadbiwa usmenb4yumens (10) e kamepe (6).

Bonbwue npodykmel paspexbme 3apaHee Ha
KycKu, komopbie 6e3 mpyda MOXHO 8/10KUMb
80 eknadbiw pe3ku (10).

lMocne okoHYaHMs paboTbl BbIKMIOYNTE  MSCOPYOKY
1 BbIHbTE Kabenb NUTaHNs 13 rHeaaa ceTu.

Ypanute fepeBsHHO NOXKOM OCTaTKM NPOAYKTOB, KOTO-
pble ocTanucb BHYTpU DapabaHa peskn unu BO BKNa-
AblLue.

PasnoxuTe anemeHTbI peskit.

Bknaodbiw pesku (10) ebiHbme, deMoHMupys
3acbinHyo mucky (7).

A He donyckaemcsi Hapeska CbipbIX 0goujell.

lpu ucnonb308aHUU CIUWKOM NPOBAPEHHbIX
Msiekux npodykmoe 3ghghekm Hape3ku Kybukamu
Moxem 6bImb MeHee ydoeiemeopumesbHbIM.

Komnnexr pewertok ana

U3roToBJIeHNA MaKapoH

WUHCTpYKUMS NO NPUroTOBNEHMIO MaKapoH
230 epamm myku muna 405, 2 sitya - pasmep L.

[ina NpuUroToBNeHNs MakapoH MCnonb3oBaTh Aila KOMHaT-
Hoil TemnepaTypbl. He 1cnonb3osath oXnax/aeHHble iua.

TecTo nyuLue roToBMTb C NOMOLLBI poboTa ¢ kprokoM nnbo
BPYYHYI0, 0 MOMEHTA MOMHOTO COEAMHEHNS KOMMOHEHTOB
W MONyYeHUs Tecta Mafikod M OJHOPOAHON CTPYKTYpbI.
CooTBeTCTBYlOLIEE TECTO [OMKHO ObiTh «TBEPABIMY, HE
KNenTLCS, KONMYECTBO MKW MOXET BbiTb N3MEHEHO B 3aBU-
CMMOCTM OT KOHCUCTEHLIW TecTa.



@YCTaHOBMTb BbIOPaHHYIO peLLeTky B M3MENbYNTENBHOM
kamepe.

@) YerHoBWTb kamepy Ha MpUBOS MACOPYGKA.

© [lpurotoBneHHoe TecTo HeobXoaMMO OTpbIBaTL HEBOIb-
UMMM NOPUMAMM (BENIMYMHON C FPELIKWIA OpeX) M OCTo-
POXHO BKNafbIBaTb B kaMepy MACOPYOKM.

eknadbieamb 8 U3MeNbYUMENbHYI0 Kamepy
mosnbKko mozda, kozda npedbidywas nopyus
6ydem yxe 3abpaHa wHekoM. Bknadbieaemoe
mecmo Heobxodumo npomasnkueams ¢ NOMo-
Wb cneyuaabHO20 moskamens.

c Kaxdyro ouepedHyto nopyuro mecma MOXHO

©® Bobixogsilylo 43 kamepbl Nanwy MOXHO mockinaTh
MYKOM, 4TOBbI NPeaynpeauTh ee cKnevBaxie, Uk nope-
3aTb Ha 6onee KOPOTKME KYCKM, OTPE3asi Mo peLueTke.

©® Takke MOXHO BbICYLIMTb JanLly LeNMKOM 1 pasnomatb
Ha MeHbLUME KYCOYKM HEMOCPEACTBEHHO Neper ynoTpe-
BrieHrem.

(®) [1n9 0UMCTKM OTBEPCTHIA B pelLieTKe NpeaHasHaveH crie-
UManbHbIil BbiTanKMBaTeNb, KOTOPbIA NPUNaraeTcs B KOM-
nrexTe.

MaxkcumansHoe epemsi pa6ombi nanuwepesku
He GomKeH npeebiwams 2 MUH.

Cnedymwee npuzomoesieHue anwu MOXHO
A Ha4YuHamb MOJIbKO nocjie mo20, KakK npu-

800 MaWUHKU NOJHOCMBK OCMbIHEM - CM.

UHCMPYKYur no o6cny)kueaHum.

omnneeraan prorosnewanevenen J )

MeyeHbe necoyHoe
500 e myku, 1 nayka macra, 1 cmakaH caxapa, 1 sliyo,
1 nakemuk 8aHuUTbHO20 caxapa.

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

() YcTaHoBUTL B KaMepe KOMITIEKT ANt NEYEHbS.
@) YcraHosuTs Kamepy Ha NpUBOZ MACOPYGKY.

© Tlepeq TeMm, Kak BOXUTb TECTO B U3MENbYUTENLHYHO
Kamepy, pa3pexsTe ero Ha nopLyu.

Kaxdyro ouyepedHyro nopyuro mecma MOXHO

A eknadbieamb @ U3MeNbYUMEsIbHYI0 Kamepy
mosnbko mozda, kozda npedbidywass nopyus
6ydem yxe 3abpaHa wHekoM. Bknadbieaemoe
mecmo Heo6xo0umo npomasnkueams ¢ NOMo-
Wb cneyuanbHo20 moskamens.

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

Bpemsi pabombl uaMenb4umenibHOU Kamepbl
C yCMaHo8/1eHHbLIM KOMNIEKMOM OIS NeYeHbs
He Moxxem npesbiwamp 10 MuHym.

S O

COKOBbIKMANKa MPUNaraeTcsl B KayecTse AOMONHUATENb-
HOro 06OPYAOBAHNA K HEKOTOPbIM TUMaM MAcopyBok. Coko-
BbIKMMArKa f1aeT BO3MOXHOCTb BbDKAMATh COK M3 TaKuX
(pYKTOB, ATOA W OBOLLEHA, KaK MarniHa, CMOpoAHa, Kny6-
HUKa, KPBDKOBHUK, @ TaKKe U3 BUHOTPazZa v noMuaopos. Cok
113 AIrof, Hanpumep, U3 CMOPOAMHbI, MOXHO BbhKAMATL BME-
CTe C YepeHKaMu. B COKOBBIKMMATIKE HEMb3st BbDKMMATb COK
13 (DPYKTOB C KPYMHBIMM KOCTOUKAMM, HAMpUMep, 13 Crive,
BULLHM 1 T.11. KOCTOUKY HY)XHO NPEeaBapUTENbHO YaAMNTh.
ONEMEHTbI COKOBBIKIMATIKM:

© ronosxa cokosbbxUMankK
G LLHek
o Kopnyc
Q KpenexHoe konbLo
o JloToyek Anst cnvBa coka
0 PerynupoBoyHblit 6onT
@D O Anantep
0 Yalua WrHKOBKM
© Tonkarens (ot msicopy6Ku)
o Cuta-2 wr.
Ne 1 — mernkue oTBEpCTUS
Ne 2 — kpynHble 0TBEpCTUS
@ YnnoTHuTeNbHas npoknagka tonblas Ans kopnyca (3)
@ vnroturenshas npoknagka ManeHbkas Ans LWHeka (2)
@ Kptodok
@ LLleTouka

Ans  npomankueaHus  ¢hpykmos
ucnosnb3yiime monkamerns (8).

eceada
NoAroToBKA COKOBbIKUMAIKK @
K PABOTE W EE OBCINYXUBAHUE
@YGenmer, 4TO Ha Kopryce (3) 1 B LUHeke (2) ycTaHoB-
neHbl ynnoThstowwme npoknagkn (10) n (11). B cnyvae ux
OTCYTCTBUS 00s13aTenNbHO BCTaBbTe WX B yrmybneHns ans
3TUX ANMEMEHTOB (KOpNyca W LUHeKa).

@B kopnyc (3) BcTaBbTe cuTO W NpukMUTE (9) AO MOMEHTa
COMPOTUBIEHMS.

(3) B Kamepy COKOBbIXVMAITKY (1) BCTaBbTe LLHEK (2).

Ans ydanenusi cuma (9) u3 kopnyca (3) oyeHb
y006HO ucnosb308ame KproYok (12). Bcmaebme
Kopomkuli KoHey Kproyka (12) e omeepcmue
cuma (9) u nomsHume cumo (9) Hapyxy.

@ YcTaHoBuTe Kopnyc € cuToMm, crneaa 3a Tem, 4T0BbI CUTO
6bino 06pau.|eHo BHM3, @ BbIPE3 nonan B BbICTYN Kamepbl
COKOBbIXUMAIKK.

® Kopnyc, ycTaHoBneHHbIN Takum 06pa3om, AokpyunBaitTe
C MOMOLLIO KPENEeXHOro Konbla (4) K kamepe COKOBbIXM-
manku (1).
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@ BkpyTuTe perynupoBoyHbin 6onT (6) B kopnyc (3).
@ lMomecTTe Ha Hero noTouek Ans cnvea coka (5) oo
MOMEHTa 3BYyKa Kinuka Ha kopryce (3) — «knmk».

CMOHTMPOBaHHYI0 ~ COKOBbIKMMAIKy —YCTaHOBUTE Ha
NpWBOL, aHaNorM4HbIM CnocoboM, Kak B OMMCaHUM Kamepbl
nepemarbIBaHus.

(9 Bcrasste apantep @ & vawy (). Ha orsepcive
3arpy3ku yCTaHOBUTE NOTOK ANs 3arpysku npogykta (7b)
1 TonKaTenb (8) — OT cucTeMbl nepemartbIBaHus.

Mon oTBepCTUe NoTka ANst cnvBa coka (5) u perynupo-
BOYHoro bonTa (6) ycTaHoBMTE COOTBETCTBYIOLLME EMKOCTU
ANsi coka 1 MSIKOTH.

@ BcraBbTe kabenb nuTaHns MACOpYbki B PO3ETKY anek-
TPOCETH.

(12) 3anycTute MsicopyGky C MOMOLLbIO KHOMKN BbIKIKOYE-
Tens (13), a 3aTemM COOTBETCTBEHHO [JO3MPYIATE KONMYECTBO
(DpYKTOB C NOMOLLbIO TOMKATENS.

Ans npasunbHo20 npoxoxdeHus npoyecca
8bDKUMaHUsi (hpyKmMos Henb3si 3aKkpy4usamb

peaynuposoyHbIll 6oam cnuwkoMm 2y6oko
Ha HayanbHoOM 3mane pabomsl. Tosbko nocne
OUEHKU cmeneHu codepXaHusi MSIKOMU & Coke
MOXHO ompe2ynupoeams CMeNeHb BKPYyYU-
8aHusi makum o6pa3om, 4Ymobbl nomyyumsb
docmamoyHyro ahghekmueHocmb U u3be-
JKamb 3aKynopueaHusi COK08bDKUMAITKU.

©® Bo Bpems BoKUMaHIs CrieauTe 3a KOHCUCTEHLMEN MSKOTH.
Ecrn oHa crvwkom cyxasi, oTkpytute Gont (6), 4TOBbI
136exaTh 3aKynopUBaHUS COKOBBDKUMATKM MSIKOTBHO.

CmeneHb ekpyyueaHusi 6onma 3agucum om
guda u muna nepepabambigaeMbix ¢hpykmos:
On1si COYHbIX U 3penbIX ¢hpykmoe 601m Heob-
X00UMO eKpy4ueamp cusbHee, /s Manocoy-
HbIX (hpyKmoe — 60/1m eKpy4u8amb MEHbUIE.

Ecnu ¢ nomowkto peaynupogoyHozo 6onma
Ii‘ He 6ydem docmueHyma Heo6xodumas aghehe-
MUGHOCML  8LIKUMaHUS, MsKomb criedyem
ewje pas nponycmume 4Yepe3 COKOBLLKUMAITKY.

3akynopueaHue omeepcmusi kamep (8 pe2ynu-

A pogoyHoM 6osmme (3)) makombto ¢ 6onbwUM
codepxaHuem coka Moxem npusecmu K momy,
umo cok nonadem & npugod Msicopy6Ku.

© B cnyyae ckonnernst MAKOTM B FONOBKE COKOBBIKMMAnKM
HeobXxoaANnMo BbIKMKOYUTL MAcopybKy. B npoLiecce Bbiku-
MaHus coka obpatlaitte 0coboe BHUMaHKe Ha To, YTODbI
He [ONYCTUTb 3acOPEHUst MSKOTbIO OTBEPCTMIA CuTa.
Ecnv 310 NpomsoiiaeT, OTKMIUNTE COKOBBIXMMANKY OT
CeTV (WAEHTUYHO, Kak B criyyae Msacopybku), pasbepute
COKOBBIXMMAnKy W npomoiiTe (ouncTuTe) ee yactu. [ins
MbITbSl, OCOBEHHO CUTEYKa, PEKOMEHAYETCH WUCMOMb30-
BaTb MPUMOXEHHYIO B KOMMMEKT LLETOYKY.
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ocroxowsamnpstors——— JK)

©® Beoikntounte MAcopybKy 1 BbIHbTE MPUCOEANHUTENBHBIN
MPOBOA W3 PO3ETKIN ANEKTPOCETH.

BbiHbTe TOMkaTenb (8) M CHUMMTE MUCKYy C Kamepbl

nepemanblBaHus (2) Unu kamepb! LMHKOBKY.

BbiHbTe TOMKaTenb (8) WM CHUMWTE yally LUMHKOBKM

BMecTe ¢ agantepoM (7b) ¢ kamepbl n3venbyeHns (2), nim

yaLLly LUNHKOBKM C Kamephb! LIMHKOBKY.

@) HaxmwTe Ha KHOMKy 6rIOKa/b!, NEPEMANbIBAIOLMN Y3EN

N1 Kamepy LLMHKOBKM NPOBEPHITE BMPaBO 1 CHUMUTE eé.

@ Pa3bepute  anemeHTbl  nepemarbIBatoLLEro

kamepb! ¢ kKonbacHow HacaaKoit UM LHKOBKY.

\/6ep|/1Te 91eKTPONPOBOA, @ TaKKe BbIMbITble U BbICYLUEH-
Hbl€ YacTu B npenHaaHaquHbM ANA HUX OTCEK.

@ MomecTuTb My(Ty B HULLE.
@ [oMeCTUTb CUTO B HULLE.
(6) CKroXWTb BECb 3MEKTPONPOBO,

© [puBoa NpOTpUTE BNAXHOW TPSMKOW, CMOYEHHOW XUa-
KOCTbHO N5 MbITbS NOCYAbI.

©® Yactu u3 nnactmaccs (MnacTuka) MoiiTe B TENMO BOAE
¢ AobaBNeHNeM XUAKOCTY NS MbITbS NOCYAbI.

©® Mertannuyeckvie Yactu MoiiTe B ropsiieii Boge ¢ Aobas-
NEHNeM XUAKOCTY NS MbITbSt MOCY/bI.

© TwaTenbHo BbICYLUIMTE NOMbITbIE YaCT.

©® [lepen wcronb3oBaHMEM BbIMOWTE BCE aKceccyapbl
B Bofie C A0DaBNeHMEM XUOKOCTU AN MbiTbs MOCYAbI.
TwwaTenbHO NPOMONTE U MPOCYLLKTE.

©® CwuTeyka v ABYCTOPOHHUIA HOX AOMKHBI OCTABATbCA CMa-
3aHHbIMW. CMaXbTe X NULLEBLIM MacoM.

©® Cyxve yactu kamepbl nepemarnbiBaHWs Wi LMHKOBKM
CMOHTUPYIATE B €ANHOE Lienoe.

yana,

YTunusupyiite ynakoBky C MCMonb3oBaHUEM
3konoruyeckn besonacHblx MeToaoB. [aHHbIi

npubop 1MeeT OTMETKY O COOTBETCTBIM €BPO-

neiickum  Hopmam  2012/19/EU  ytunusaumm
3NEKTPUYECKUX W BMEKTPOHHBIX NpubopoB

(waste electrical and electronic equipment —

WEEE). [laHHble HOpMbl OMpedensitoT AedcTBylolMe Ha
Tepputopun EBpocotosa npasuna Bo3spata W yTURM3ALMM
cTapbix npubopos. VHdopmauyio 06 akTyanbHbIX BO3MOX-
HOCTSIX yTUNM3auum Bbl MoxeTe nomyuutb B MarasuHe,
B koTOpoM Bbl nprobpenu npubop.

M3zomosumenb He Hecem OMEEMCMEEHHOCMb 3@ B03MOXHbIl
ywep6, npuduHeHHbIl 8 pesynbmame Ucnonb308aHus ycmpolicmea
He N0 Ha3HaYeHUIo UMuU HenpasuslbHo20 06PaLLEHUS C HUM.
MN3zomosumenb coxpaHsem 3a coboll npago Ha ModuguKayuro
ycmpoticmea e noboli MomeHm 6e3 npedsapumesnbHo2o ygedome-
HUSI, C Uenbio COBITI0OEHUS NPagosbIX HOPM, HOPMamUBHbIX akmos,
Oupekmug unu 88e0eHUS1 KOHCMPYKUUOHHbIX USMEHEHUU, @ makxke
N0 KOMMEPYECKUM, 3CMemUYyeckuM U Opy2um npuyuHam.



@

Bitaemo Bac i3 BuGOpoM HalLoro npucTpoto Ta nackaso npo-
CMMO [0 CMiNbHOTK KOpUCTyBauiB ToBapiB Zelmer.

3 MeTOK OTPUMaHHS Halkpalyux pesynbTaTiB pekOMeHAy-
€MO BMKOPWUCTOBYBATW NNLLE OpWriHambHi akcecyapu Kom-
naHii Zelmer. BoHu CnpoekToBaHi cnewianbHo Anst Lboro
NpOayKTY.

[MpocuMo yBaXHO MpOYMTATW L0 IHCTPYKLiO 3 BUKOPUC-
TaHHs. OcobnuBy yBary crig 3BEpHyTW Ha BkasiBku 3 Ges-
neku. [HCTpyKLito npocumo 36eperTu, Wwob npu HeobxigHoCT
CKOpUCTATUCS HEto Y MalibyTHEOMY.

Xapaktepucrtuka npunagy

M'sicopybka npusHadeHa Ans BUKOPUCTaHHS B AOMALLHbOMY
rocriogapcTi. Lle 6aratodyHKLilHMIA NpUCTPI, 3a JOMOMO-
rol0 IKOr0 MOXHa LBMAKO | 6e3 3ailBOro 3ycurns 3MonoTy:
M'SICO, Cp, OBOMi, MaK, @ TakoX NpuUroTyBaTh kobacK i konye-
HocTi. 3a AONOMOro A0AATKOBOIO OCHALLEHHS — LUATKIBHMLY]
MOXHa noApiGHWTI 0BOYI ANs canaTiB Ta HaniBhabpukartis.

Bka3iBku 3 6e3neku Ta BignoBigHoro
BUKOPUCTaHHA M'ACOpPYOKM

Meped noyamkom eukopucmaHHsi npunady o3Haliom-
mecb i3 3Micmom yciei iHcmpykuyii 3 eukopucmaHHs1.

WWanoBHi KnienTH!

Cnid nepeceidyumucs, wo yci nodaHi HUX4e 8Ka3ieKu
3po3ymini.

HEBE3MNEKA! /
MONEPEAXEHHA!

HepoTpumanHa 3arpoxye
TpaBMamm

3a00pOHAETLCA BMUKATM MPUCTPIN
3 MOLKOMKEHNM MPOBOAOM KMB-
neHHs abo KoprycoM.

Akwo Byne MOLLIKODKEHWNI
HeBif'eaHyBarnbHUN  kabenb  XuB-
MEHHs, TO MOr0 MOBMHEH 3aMIHUTK
BUpoOHMK  abo  cneuianisoBaHa
PEMOHTHA MaNCTEPHS YK KBanidi-
koBaHa 0coba 3 METOK YHWKHEHHS!
BMHUKHEHHS HeDe3anekw.

PeMOHT 06nagHaHHA MOXe BUKO-
HyBaTUCA  TiNbKA  NiATOTOBMNEHUM
nepcoHasnom. HenpasunbHO npose-
[EHUA PEMOHT MOXe MPUBECTW A0

BUHUKHEHHS Cepio3HOi  Hebesneku
ANS KOpUCTyBaya. Y pasi BUSIBIIEHHS
nedektie, Tpeba 3BepHyTUCA 3a
nopagoto Ao crewianisoBaHoro cep-
BICHOTO LIEHTPY.

Cnig 36epiratn ocobnuey obepex-
HiCTb, SKWO M'sicopybka npauoe
B MPUCYTHOCTI AiTen.

[MpuCTpiit He NOBUHEH BUKOPUCTOBY-
BaTucs AitbmMu. 36epirante npucTpin
3 kabenem y Micyi HegoCTynHOMY
ANSa AiTen.

MpucTpoeM MoXyTb 0cobn 3 obme-
XEHUMU  (DI3UYHUMKM, CEHCOPHUMY
M NCUXIYHAMKU  MOXNMBOCTAMM,
a TakoX Ti, XTO Mae aocsigy poboTu
i3 NPUCTPOEM, 3@ YMOBM, LLO BOHW
OyoyTb pobuTM Ue BUKMOYHO Nif
Harnsgom abo nicns nonepeaHLoro
3pO3YMINOro NOSICHEHHS MOXIMBUX
3arpo3 Ta iHCTpyKTaxy 3 BeaneyHoro
BUKOPUCTaHHS MPUCTPOHO.
HeobxigHo npocnigkyeaTu, wob gitu
He GaBuUINCS 3 NPUCTPOEM.

Mepen 3amiHow obnagHaHHA abo
HabMKEHHAM O PYXOMWX YacTUH
nig Yyac BWUKOPUCTaHHA Chif BUKITHO-
AT npunag Ta BIOKMOYMTKA Bif
KUBJIEHHS.

3aBxau BigkoYanTe NpucTpin Bif
ereKTpoMepexi, Konmu BiH 3anua-
eTbcs 6e3 Harnsagy, a Takox nepeg
MOHTaXeM, [AEeMOHTaxeM abo 1oro
YNLLLEHHAM.

Mpunag NOBMHEH BUKOPWUCTOBYBA-
TUCb NULLIE i3 3aCUMHOKD YaLLIOK.
BukopucToByiTe npunag nuie sce-
peduHi MpUMILLEeHb NpW  KIMHATHIN
TemnepaTtypi Ha BUMCOTi He BHLLE
2000 m Hap piBHEM MopS.
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YBATA!

HEAOTPMMaHHH 3arpoxye
NOLIKOMKEHHAM MailHa

3abopoHsiETbCA BUTAraTU LUTENCENb 3 ENEeKTpoMe-
pexi, TAHyi 3a NpoBig,.

3aBxan nigkniovainTe npunag 4O rHisga enexktpome-
pexi (BUKIMIOYHO 3MIHHOTO CTPYMY) i3 HAMPYroto, LLO Bif-
noBifjae BkaaaHil Ha iHpopMaLiHOMY LUMTKY npunagy.
3abopoHsETbCA HapaxaT M'SCopybKy i OCHaLLEHHs
Ha BnnMB Temnepatypu Buile 60°C. MoxHa moLuko-
AUTI M'ICOpyOKY.

[Ins NpoLITOBXYBaHHS MOXHa BMKOPUCTOBYBATH Tiflbku
NpOLUITOBXYBaY. BMKOpUCTaHHS iHWMX npeameTis
3arpoXye MOLIKOAKEHHSM MaLUMHKY | MPUBOAY.
3abopoHsIETbCS NepeBaHTaXyBaTu M'sicopybky Haa-
MIPHOIO KinbKICTIO MpOAYKTY abo 3aHaATO CUMBbHO 1Oro
MPOLLTOBXYBATY (MPOLLTOBXYBaYEM).

Arperat ans pybku cnif npaBWMbHO MOHTYBAT;
HeMpaBWUMbHO CKPYYEHWiA arperaT BMIMBaE Ha sKiCTb
pybKku, a Takox MOXyTb OyTU MPUYMHOIO 3aTYMMEHHS
Hoxa@ i cuTa. Tyni HiX i CUTO Crif 3aMiHUTM Ha HOBI.
Mig yac poboTn m'scopybku 3abopoHsETbCS 3acmo-
HATW BEHTUNSLiAHI oTBOpU B Kopmyci. M'sicopy6ku
3a60POHSIETHCS CTABUTY Ha M'sIKy MOBEPXHIO.
3abopoHsETbC  3aHyptoBaT  MpUBOL  M'SICOpYOKM
y Bogly abo MUTM 110T0 Mif NPOTOYHOK BOAOHO.
3abopOoHSIETLCA MUTI OCHALLEHHs, BCTAHOBMEHE Ha
np1BOA;.

[N YWLLEHHS KOpMyCy HE PEKOMEHAYETbCS BUMKO-
puCTOBYBAaTY iaKi MMiodi 3acobu y BUFMSAI emynbei,
MoroyKa, NacT i T.4., ke BOHN MOXYTb MOLIKOAUTH
TakoX iH(hopMmaLinHi  rpaddivHi  cumBONKM, Taki Sk
LUKanNK, NO3HaYKK, 3aCTEPEXHI 3HaKN i T.4.

[Nepen BMKOPUCTaHHAM BUMWITE YCi akcecyapy y BOAi
3 AofaBaHHAM pignHu Ans MuTTa nocyay. CtapaHHo
MPOMUITE | BUCYLLITb.

CuTeyka i ABOCTOPOHHIA HOXWK MOBWHHI 3anumLiaTmcs
3MaLLeHNMU. 3MackTiTh iX Xap4oBOH) OTIEI0.

He BMmuKaitTe NpucTpilt MOPOXHIM, AKLWO ciTa He Bynn
3MaLLeHi.

MOJENI M°’ACOPYBEOK ZELMER
Hwkde HaBeeHi acOPTUMEHT OCHALLEHHS M'AcOpYOOK, KOTPUX CTOCYETLCS AaHa IHCTPYKLiS.

BKA3IBKA
IHdpopmauia npo npoaykT Ta
BKa3iBKM LLO/0 BUKOPUCTAHHA

Llen npunap npusHauveHuit Tinbku Ans nobyToBOro
BUKOPUCTaHHS.

Micns  3akiHyeHHs  pobOTM  BUIAMITE  BUIIKY
MpuveaHyBanbHoro kabenb nerko BCyBakuM 1Oro
B OTBip, 3 SKOro BiH BWUXOAWTb, a BUNKY kabento
YCTaHOBITb A0 CXOBULLA.

AKLLO MaLLMHKa He BKItoYaeTbes ii HeobXigHo Bignath
B CEPBICHNI LIEHTP.

lpusHayeHe ans pybku M'sico chig BifAINMTK Bif Kic-
TOK, CYXOXMIOK, XPALLIB i .

Mepen obpobkoto BinbLui NpogykTW crig nopisati Ha
KyCKM.

3abopoHseTbecs MonoTH cyxuit Mak. Mepes 0bpobkoto
MaK Cif cnoyaTky OWnapuTu i Ha Aekinbka roguH
3aMOUNTH.

[Ins YNLLEHHS MeTaneBux YacTUH Crif BUKOPUCTOBY-
BaTN M'SKY LLITOYKY.

3ab0opoHAETLCA MUTU Kamepy pybku, TBUHT Ta raitku
B MOCYJOMWIAHMX MalunHkax. |oki mutodi 3acobu, sk
BMKOPUCTOBYIOTbCS B LMX MPUCTPOSIX, MPU3BOASATH
[0 NOTEMHIHHSA BULLE 3rafaHux YyactuH. Cnig ix Mutn
BPYYHY, BUKOPWUCTOBYIOYN TPapuLiiHi piagnHu  Ans
MUTTS nocyay.

TexHiuHi napameTpn HaBefeHi Ha HOMIHambHIN naHeni npu-
BOLly.

[Jonyctumuit yac 6e3nepepBHoi poboTu 10 XBUNMH
TpuBanicTb nepepsu nepea NOBTOPHUM

BUKOPUCTaHHAM 30 xBunmuH
Lym o6nagHaHHst (Lwa): 77 pbIA
MBP - Briokytoya noTyHicTb ABUryHa 1900 Bt

OcHalleHHst
VB /'Lr)?gl(r;TNﬂ? AF)F)’,JgKroNg%ﬂ I;zgiig fﬂ;’gﬁg LLlaTkiBHMLA Piska ans osouis | CokoBuTHCKaY
ZMM4050W [ ) ° ) o) o
ZMM4045W ° o ] ® /y HasiBHOCTi 3 GapabaHu o o
ZMM4080W [¢) ° - ) ) o)
ZMM4048W @) [ - ®/y HasBHOCTI 3 GapabaHu ) o
ZMM4098W [¢) [ - ° ° o

* BapiaHT Konbopy, ® — OCHOBHe OCHaLLieHHs!, O — [J0AATKOBE OCHALLEHHSI, MOXHa KynuTU B CynepMapKeTax, MarasuHax enekTponoByToBoi
TEXHIKW, — — OCHALLEHHS! HEAOCTYMHE Y LibOMY BIKOHAHH
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M'sicopy6ka cknapaeTbes 3:

o MpuBogy M’sicopybKM — KOXHMIA NPUBIL NPUCTOCOBAHWNA
QNS MOHTaXy KOXHOrO arperaty Ans pybku i watkiBRuL
BUpobHMUTBA «ZELMERY. Y 3afHiit HULWI cxoBuwa npu-
BO/ly 3HaX0AATLCS BEHTUNALIHI OTBOPU.

@ Bumukay
@ Kronka 6riokysaHHs
Arperaty ans pybku, 4o cknagy SKoro BXOAUTb:
© Kawvepa py6u
9 'BUHT i3 3MOHTOBaHOK My(TO
o [IBOCTOPOHHIi Hix
© Cvro 34 otBOpamMK 4 MM
o anka
@ 3acunHa vawa
@ O Asanrep
0 Yawa waTkiBHuLj

(M'icopyBka Moxe OyTu OCHalleHa OAHUM KOMMMeK-
TOM qam@aGo @)

0 MpoLuToBXyBaY
OcHalLeHHs [0 cKnagy SKoro BXOANT:
0 CwuTo 3 oTBOpPaMK 8 MM

@ Cwuto 3 oTBopamm 2,7 Mm (ans mogenen ZMM4048W,
ZMM4080W, ZMM4098W)

@ Hacanka ans HanosHeHHs kos6ac
@ [ucTaHuiHa Bknagka

® oirypHa Hacaaka

@ [uck

(D Hacagka ans nokuwmHy

@ Hacaaka ans sepuiweni

m MpoLuToBxyBaY TicTa

MexaHiynui 3axucr gBuryHa G
o LLHek
(2] Mydbta
o BuHT M5x20
M'sicopybka Mae MexaHiyHe 3abearneyeHHs, sike 3axuLiae
OBUTYH Bifl 3HULLEHHS — 3ybui NpuBOAHOI MycpTV BUNaMy-
l0TbCSI, KON M'sicopyOka nepeBaHTaxeHa (Hn. Komu Bcepe-
[JVHY MOTPAMNUIK KiCTKK).

3HuLLeHy MydTy crig 3aMiHUTY Ha HOBY:

© B BVHTI 3i 3HULLEHOIO MY(PTOK BUKPYTUTM LLypyr,
© 3HATY 3HULLEHY MYTY,

©® 10CTaBUTY HOBY MydDTY i 3akpyTUTH Ti LLYpynoMm.

MpuroryBanua m’acopy6xmu fo po6otu G
i i 3anyck

ButarHiTb  3i  cxoBula NpMBOAY BIiANOBIAHY [[OBXUHY
npVeHyBanbHOro kabento Ta BianoBiHi akcecyapy.

(@ NMpunan noctasuty Gins poseTkw, Ha TBEPAY MOBEPXHIO
TakuM YuHOM, Lo6K He 3aKpuBaTX BEHTUMALiHI OTBOPM
B kopnyci.

©® Meped BUMKOPUCTAHHAM M'SICOpYOKM Bneplue BUMUTK
€MEMEHTI OCHALLIEHHS.

© 3MOHTYBaTM BIANOBIAHE OCHALLEHHS i MpUeSHaTU A0
npunagy.

@ BkntounTy kabenb KMBMEHHS B PO3ETKY ENEKTPOMEPEX.

@ BkntounTn M'sicopybKy KHOMKOK BUMMKaYa.

Po6ota 3 m'acopy6koto Q

[lo kamepy py6ku BCTaBUTH NO-Yepai:
@ BUHT MydpTOK BCEPEANHY.
@ Ha cTepxeHb wHeka (3) Hoxuk (4).

() Curo Takum unHOM, 1WOGK BUCTYN Kamepun MoTpanve
B 0mno0bok Ha pebpi cuta.

(® MiuHo, 10 ynopy, 3aKpyTUTH BCi eNeMeHTY arperarty Ans
pyoKu.

(® YcrarosuTu arperat anst py6KM Ha NpuBOA | NOBEPHYTM
B MO3ML{jt0, NPV KOTPIll MOYYETe 3BYK 3aKkpuBaHHS Grokaau.

BcraHoBuTY Ha arperaTi Ans pyBku 3acunHy valuy.

Bcraste apantep @ B yauy (). 3akpinits yally pasom
3 afjanTepoM Ha kamepi noapibHEHHS.

Po6oTa 3 HacafKol0 ANA HaNOBHEHHA m
KoB6ac

[lo kamepw py6ku BCTaBUTY NO-Yepai:

@ BUHT My(pTOO BCEPEANHY.

@ Ha cTepxeHb rBUHTa AUCTaHLiNHY BKNaaky.
@ Hacagky ans kos6ac.

@ Miuo, no ynopy, 3akpyTUTI BCi €NEMEHTY arperaty Ans
pyoku.

() Ycrarosuti arperat anst py6ku Ha MPUBOS | MOBEPHYTH
B MO3WLLi0, NPU KOTPIll NOYYETE 3BYK 3aKpUBaHHS Griokaau.

@ BcraHoBUTM Ha arperaTi Ans pybku 3acunHy vatuy.

Bcraste apantep @ 8 vawy (). 3akpinitb Yawy pasom
3 afanTepom Ha kamepi noapiGHEHHS.

lMepen HamoBHEHHSIM HaTypamnbHOi KOBOGAcHOi 0BOMOHKM

HaMmouiTb i y Tennin Boai npotsarom 10 xs.

©® Ha Hacapky ans koBbac HagsrTv KOBOACHY KULLIKY, 3BEP-
HyTU yBary Wwobu He 3aKkpuUT1 B HacagLi OTBOpU ANs Bif-
BE[JeHHS MOBITPS.

M’sicHa Maca, W0 3anOBHIE KUWKY, MOXe
6ymu «3aHadmo pidka». Skwo piduHu 6azamo,
80Ha MOXe eumikamu i nompanumu ecepe-
duHy m’sicopy6Ku.
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o [pibHa Tepka

Q 3BuyaiiHa Tepka

o LWaTkiBHALS

O Tepra ans HaTvpaHHs
o 3auwynka

O Kamepa

o 3acunHa vawa

0 MpoLuToBxyBaY

Y pasi eukopucmaHHsi wamkieHuyi, 3HiMimb
adanmep.

LllaTkiBHMUA Mae [Bi Tepku ANA noapibHeHHs Ha ApibHy
i BENWKY CTPYXKY (CUpY, MOPKBM, Cenepu, BapeHux bypsikis
i 7.0.). TpeTs Tepka Npu3HayeHa Ans Hapi3aHHs! OBOYIB CKIG-
kamu (kapTonmio, oripki, Lubynio i T.4.). YeTBepTa Tepka npu-
3HaueHa Ans nepeTupanHHs (kaptonni, Gypskis, ppykTiB i T.4.).
© Bapatan piskw

@ Bknaguw pisku

m LLiToBxay piskm

Piska ans oBoYiB HanexuTb A0 [10JATKOBOro obrafHaHHa
0BOYepiku. CryXuTb ANS Hapi3kv KyBukamu nuLLe BapeHnx
0BOYiB: kapTonmi, Bypsika, MOPKBY, Cenepu, NETPYLLKY i T.M.
[Mepen novaTkom ekcnnyaTauii cnig oBoui BigBapuTy. flicns
BapKi BENVKi 0BOYI CMiA po3pisaTy, o6 BOHM MOMICTUNMCH
BcepeavHi Bknaguiwa (10).

Posora s waranmieo [

@ BigxunuT 3aTuckay i BCTaHOBUTY OfHY 3 TEPOK My(pTOID
BCEpeAVHY kamepu.
@ 3akpuTu 3aTuckay.
(3 MoeaHaTin Kamepy WATKIBHALY Tak Camo sk kamepy Ans
pybkm.
Benuki mpopykTu cnif cnovaTky nmopisaTi Ha MeHL
LUMAaTKK, SiKi MOXHa Nerko noknacTy B kamepy.
He noppi6rioBaT M'siki hpyKTH, Siki MatoTb TBEPAI KICTOHKN.
MNicns 3akiH4eHHs poBOTY BUKNIOYNTY M’ ICOPYOBKY i BUTSr-
HYTM MPOBI/] KVBMEHHS 3 PO3ETKM ENEKTPOMEPEX.

[lepeB’siHOK0 NOXKOK CRiA YCYHYTW 3anuLLKu NPOAYKTIB,
LU0 3anuLIMANCS BCEpeanHi Tepku abo komopw.

Ii‘ Bicmpsi mepok He nompebyromb 8idHOBEHHS.

Ak npawioBaTH 3 0BOYEPI3KOI0 @

Jle3a 6apabaHa nodpi6Hioeaya dyxe 2ocmpi,
Heobxi0HO 36epizamu o6epexHicme.

@ Binkpwitte chikcatop (5) i Bknagit 6apabat (9) mydpToto
y CepeauHy kamepu.
3adikcyiTe hikcatop.
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@Bmagin: kamepy OBOYEpi3kM Ha MpWBIL M'COpPYOKM
i 0BepHITb A0 MO3WLLiT, NpK SAKil NOYYETE «KMiK» BIOKYBaHHS.

@ Brnapitb 3acunHy mucky (7) i BKnagiTb Bkiagun pisku (10).
Micns BKNagaHHs 0BOMIB CMif AOTUCHYTY LwToBXavem (11).

Limoexay Ne 11 eukopucmosyiime nuwe i3
eknaduwem pisku. 3a60poHIEMbLCS 8UKOPUC-
mosyeamu wmoexay Ne 11 6e3 poamiujeHoi
eknadku nodpi6Hroeaya (10) y kamepi (6).

Benuki npodykmu pospixme 3a3daneziob Ha
wmamku, siki 6e3 mpyoHouyie MoxHa eknacmu
y eknaduw pisku (10).

Micnss  3aBeplueHHs poBOTM  BUMKHITb  M'SICOpYOKY
i Bin'enHaiiTe kabenb XMBNEHHS Bif PO3ETKM.

Bupanitc Aepes’sHO MOXKOK 3anuLKi NPOAYKTiB, AKi
3anuwnnucs BcepeauHi 6apabaty piskv abo y BknaguLLi.
Posknagite eneMeHTH pisku.

Bknaduw pisku (10) eutiMimb, 0emoHmMyYU
3acunHy mucky (7).

A Henpunycmuma Hapi3ka cupux ogovie.

lpu eukopucmaHHi 3aHadmo npoeapeHux
M’aKux npodyKkmie eghekm Hapizku Moxe 6ymu
MeHW 3a008iIbHUM.

Habip nacapok gna makapowris o

IHCTPYKLiA 3 NPUroTyBaHHA MaKapoHiB
230 2pam bopowra muny 405, 2 aiyg - poamip L.

[ins npuroTyBaHHS MakapoHiB BUKOPWUCTOBYBATU SMLS KiM-
HaTHoI TemnepaTypu. He 3acTocoByBaTu npenapat 0Xofno-
DKeHi anus.

Ticto kpaLye roTyBaTv 3a gonomoroto pobota 3 rakom abo
BPYYHY, A0 MOMEHTY MOBHOrO 3'€HAHHSI KOMMOHEHTIB
i OTPUMaHHs TiCTa rmagkoi Ta OfHOPIAHOT CTPYKTYpU. Bigno-
BigHe TiCTO Ma€ ByTu «TBEPAUMY, SIKE He KNeiTUCS, KinbKiCTb
BopoluHa Moxe 6yTi 3MiHEHa B 3aneXHOCTI Bif KOHCUCTEHLji
TicTa.

@ BcraBuTtyn Hacagky y kamepy M sicopy6ku.
@ BcTaHoBuTY BCi AeTani Ha npmBig.

BigpueaTi ManeHbki nopuji TicTa (3aBBinbLUKM 3 BONOCh-
kuit ropix) i 06epexHo BknagaTu ix y kamepy.

Yepzogy nopuito micma MoxHa Knacmu
y kamepy nuwe modi, Konmu cnupainb

M’sicopy6Ku exe 3axonuna nonepedHr. Lns
nidwmoexyeaHHsi micma c/i0 eukopucmosy-
eamu npowmosxyeay.

MakapoHu, siki BUXOAATb 3 M'SICOpYOKH, MOXHa nocunaTy
6opoLuHoM, Wob He cknetoBanucs.
Ix MOXHa 3po6UTI KOPOTKIMMMK, Bifpi3atoun bins Hacaaku.



MoxHa Takox [aTii MakapoHaMm BUCOXHYTH i NOAPIGHUTI
BeanocepenHs0 nepes NpUroTyBaHHsM.

@D,nﬂ OYMILEHHS OTBOPIB Y Hacajui nNpu3HaueHuit
BMLUTOBXYBaM TiCTa, KUl BXOANTb Y KOMMMEKT.

MakcumanbHuli nepiod po6omu M ‘scopybku
npu npuzomyeaHHi MakapoHie He NO8UHEH
nepesuujysamu 2 XeUsuH.

lpuzomyeanHss HacmynHoi nopuii Maka-

A POHi8 MoXnuee suwe nicns mMoao, K npu-
8i0 Msicopybku noeHicmi 0Xo0/l0He - Ous.
IHcmpykuyito 3 excnnyamayii.

Habip pna popmyBaHHA neynBa o

MicoyHe neunso

500 e 6opowHa, 1 nayka macna, 1 cknsiHka uykpy, 1 sdue,
1 nayka 8aHiflbHO20 UyKpY.

Po3teptn Macro 3 Lykpom Ta BaHinbHUM LykpoM. Jogatu
siiLe, GopoLwHo i fobpe BuMiaTh. [0TOBE TICTO OXONOAUTH
Y MOPO3NIbHIKY NPOTAroM 40 XBUMKH.

@ BcraBuTi Hacaakv Ans hopmyBaHHs neymea y kamepy.
@ BcranoBuTy BCi feTani Ha npueig.
©® [lopisatu TicTO Ha nopuii | BknagaTy ix y m’sicopybky.

Yepzosy nopyito micma MOXHa Knacmu

A y Kamepy nuwe modi, Konu cnupanb
MsicopybKku exe 3axonuna nonepedHio. ns
nidwmoexyeaHHsi micma cnid eukopucmoegy-
8amu npow/mosxyeay.

©® [loBxuHa neunBa Moxe ByTu AoBinbHow. Meynso pos-
KnacTy Ha 3MalLieHe Onieto eKo i 3anikaTv y AyxoBLji npu
Temnepartypi 180°C.

MakcumanbsHuii nepiod pobomu M ‘sicopybku
npu ghopMyeaHHi neduea He NOBUHEH nepesu-
wysamu 10 xeunuH.

Corommommama L

CoKoBXMMarka € OCHaLLEHHSIM AeSKUX MOLeNeN KyXOHHUX
kombaitHiB. BiH go3Bonse BuTUCKaTH Cik i3 COpyKTiB, Hanp.:
MarivHu1, CMOPOLMHY, NOMYHNL, arpycy Ta JOLATKOBO BUHO-
rpagy i nomigopis. Aroau, TOGTO CMOPOAMHY, MOXHA BUTMC-
KaTu pa3omM i3 KBITKOHKamMi. Y COKOBWXMMAIKI He MOXHa
BMKOPUCTOBYBaTW (DPYKTU 3 BENMUKAMM KICTOUKAMM, Harp.
CNMBM, BULWHI Ta iH. 6e3 iXHbOro NMonepeaHbOro OYMLLEHHS!
(yCyHeHHs).

YacTuHM COKOBIXMMATKM:
o Kamepa cokoBuTMcKkaya
Q LLHek

o Kopnyc

0 [BUHT

o Yenob ans BiaBeneHHs Coky

o Peryntotoumit bont
@ © Asarrep

0 Yalwa waTkiBHWL
0 LLitoxay ( 3 6rioky po3apibHIoBaHHS)
0 Cuto -2 wr.

Ne 1 — 0TBOPN MEHLL

Ne 2 — otBOpM GinbLui
@ YuwjinbHtotoue KinbLie Benvke Ha kopnyc (3)
m YWinbHiot4e KirnbLe Mane Ha LHek (2)
@ [ayok
@ LLiToyka

Ans npowmosxyeaHHs ppykmie Kopucmyu-
mecb minbKu wmosxayem (8).

MiAroToBKA O POBOTU TA OBCINYIrOBY-
BAHHA COKOBMXUMAIIKU

() NepexoHaitrecs, wwo Ha kopnyci (3) i WwHekoBi (2) Bkna-
AeHi ywinbHiotoui kinbug (10) i (11). Y Bunaaky ix BigcyTHocTi
000B'sI3k0BO BKNAgiTh iX Y 3arnuBneHHs Lux YacTuH (kop-
nycy Ta LUHeky).

@y kopnyc (3) BCTaBTe Ta AOTUCHITH CuTO (9) A0 ynopy.

[Ans ycyHeHHs cuma (9) 3 kopnycy (3) doyinbHo
ckopucmamucs 2aykom (12). [la4ok (12)
KopomwuMm KiHyem ecmasme 8 omeip cuma (9)
i sumsi2HiMb cumo Ha308Hi.

@ [lo kamepw cokoBuTUCKaya (1) BKNAAITH LWHek (2).

@ Haknagitb Kopryc i3 CUTOM Ha LUHEK, 3BepTatouu yBary,
wo6 cuto 6yno po3BepHyTE AOHM3Y, @ piBELb MO3NLIOHY-
BaHHS MOTPanvB Ha BUCTYMN KaMepU COKOBUXMMATKY.

() Takvm unHoM BUCTaBNIEHMU KOpnyc 3aKpyTiTb FBUHTOM
(4) mo kamepu cokoBvxUMAnKu (1).

® BkpyTiTb perynsuiitmii 6ont (6) B kopnyc (3).

@ Haknagitb Ha Hboro xenob ans sigBeneHHs coky (5) 1o
MOMeHTY chikcaLjii Ha kopryci (3) — «knaLaHHs».
3MOHTOBaHWIN COKOBVKMMAMKM 3aKpiMiTb Ha MpuMBIg,
Aitoum Tak camo, Sk B ONuCi kamepy Ans pyoku.

@ Bcraste apantep @ & uawy (). Ha otsip ana sacu-
NaHHs BKNagiTh yaly (7b) i wrosxay (8) — Big arperaty ans
pybKku.

Mig BuxigHWA oTBip xenoba (5) i perynsuiiiHoro GonTa
(6) nocTaBTe BiBNOBIAHI EMHOCTI ANS COKY, @ TAKOXK M'SIKOTI.

(A1) BknagiTb kaGerb KUBIIEHHS 10 PO3ETK ENEKTPOMEPEX.

@ BkrioyiTh  COKOBWXMMAMKY KHOMKOK BuMukava (13),
noTiM A03yiTe BiANoBIAHO (PPYKTI MPOLUTOBXYIOYM iX LUTOB-
Xauem.
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Lllo6 npoyec eumuckaHHs ¢hpykmie npoxodue
npasunbHO, Ha0mo 21uboke 3a2e8UHYy8aHHS
peaynioyo2o0 6onmy He 0Oonyckaembcs
y noyamkoeili ¢pasi pobomu. LlotHo nicns
OUYiHKU cmyneHsi eMmicmy COKy y M’sikomi,
cKkopekmytime ei0nogioHo cmyniHb 3a28UH-
yyeaHHs, W06 ompumamu AocmamHl eghek-
mueHicmb i YHUKHYMU 3aKynopeHHsi COKOBU-
JKUManKu.

© Tlig yac BuTUCKaHHS crnocTepiraiTe 3a CyXiCTHO M'SKOTI.
FKWwo BOHa HaAMIpHO cyxa, BUIBWHTITL GonT (6) Ans
nonepeaKeHHs 3akynopeHHsi COKOBUXMMAIKI M SKOTHO.

CmyniHb 3a2e8uH4y8aHHs 60on1ma 3anexums eid
sudy i copmy ¢hpykmie, wi0 nepepobnsiOMbCS,
ons cokosumux i dyxe 3pinux - 3akpymime
60n1m 6inbw 2nu6oko, a A ManoCcoKo8UMUX
¢ppykmie — 3akpymimb 60/1m deujo MeHule.

yumb docmamHbOi egekmueHocmi eumuc-
KaHHS1, M’IKOmMb MOXXHa N08MOpPHO niddamu Oii
sumuckaya.

Iil SAkwo peayntosarHs 6onmoM He 3abe3sne-

3akynopka euxody kKamepu (y pezyso4oMy
6on1mi (3)) m’akomro i3 ppykmie 3 eenuKkuM
eMicmom COKy Hece pu3uk 3anummsi npusody
COKOBLXKUMAITKU.

©® Y pasi 3aKynopku BuXofy kamepu M'SKOTKO MOTPiBHO
BUKITIOUMTI COKOBMXKMMAIKY. 3BepHiTb 0cobnmBy yBary
Ha MpoLeC BUTUCKaHHS COKY, Hamp., Y He Bigbynacb
3aKynopka OTBOPIB cuTa. Bigkniouith cokoBMKMManka
BiA npuBody (iDEHTMYHO, SIK y BUMAAKY 3MillyBarbHOI
kamepy), BUKOHalTe [JEMOHTaX COKOBVXKVMATKHW, O4MC-
TiTb (BAMWITE) YACTUHW COKOBWXMMANKU. Ons muTTs,
0cobn1Bo cuTa, HeobXigHO 3aCTOCOBYBATM LWiTKY, LWO
[0LaEThCS.

icmsaxwsomnposorn ——— JK)

©® Bukntountn M'sicopybKy i BUTSIHYTW MPOBIA XUBNEHHS
3 PO3ETKM ENEKTPOMEPEXi.

@BMPIHRTM MpoLITOBXyBaY (8) i 3HATW yawy 3 kamepw
py6ku (2) abo kamepu LaTKiBHWL.

BuiimiTb npowwToBxyBay (8) i 3HiMiITb yally LaTKIBHUL
pasom 3 agantepom (7b) 3 kamepu nogpibHeHHs (2) abo
Yaluy WaTKIBHULY 3 KaMepy LIaTKIBHUL.

@ HaTucHyTh Ha kHonkv 6riokaau, kamepy Ans nepemento-
BaHHs abo kamepy LuaTKiBHUL 0BepHYTY BNPaBO i 3HATY ii.

@ Posknactn enemeHTy Kamepu Ona nepementoBaHHs,
Kamepu 3 Hacaakoto ansa koBbac abo LIATKIBHUL}KO.

CxoBBaiiTe kabemnb Ta OUMLLEHI | BUCYLLEHI YaCTUHU Y CXO-
BULLIE.

@ Poamictutn Mydty B 3arnubnenHi.
@ PoamicTiTi cuto B 3arnubneHHi.
@ CxoBatu Liinuit NpoBiA XUBNEHHS.
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© [lpuBOA MPOTEPTU BONOMOK TaHYIPKOK, 3BONOXEHOI0
piAMHO ANSt MUTTS MOCYAY.

® YacTuHM 3 NnacTMacy MUTU B TENNIN BOLi 3 A0AABaHHAM

piAMHYM ANs MUTTS Nocyay.

MeTarnesi YaCTWH1 MUTW B rapsviit Bo4i 3 JOAABAHHSM

PiAMHYM ANs MUTTS nocyzy.

CrapaHHO BUCYLUINTY BUMUTI YaCTUHM.

lMepen BUKOpUCTAHHAM BUMWATE YCi akcecyapu y BOgi

3 [ofaBaHHaM piguHW ans mutTs nocygy. CtapaHHo

NPOMWIATE i BUCYLLIT.

© Cureyka i ABOCTOPOHHIA HOXMK MOBWHHI 3anuLaTiCcs
3MalLeHMU. 3MackTiTb iX XapyoBOI Ofliel0.

© 3MOHTYBaTM CyXi YacTUHU kKamepu py6kyu abo LaTKiBHULY.

Lleit npunag MapkipoBaHO 3rigHO MOMOXeHb
esponencbkoi  Oupektuen 2012/19/EU  cro-
COBHO €NEKTPOHHWX Ta eNeKTPOonpunagis, Lo
Bynn y BukopucTaHHi (waste electrical and
electronic equipment — WEEE). [iupektvBoto ——
BU3HAYAIOTbCS MOXIMBOCTI, ki € AiNCHUMM

y Mexax EBPONencbKoro Coray, WOA0 NPUAHATTS Hasas Ta
yTunisadji ByBLuNX y BUKOpUCTaHHI npunagis. Mpo akTyanbHi
MOXIMBOCTI [i1191 BUAANEHHS MOXHa Ai3HaTuCA B cneLjianiao-
BaHOMY MarasuHi.

TpaHcnopTyBaHHA i 36epiraHHa

©® TpaHcrnopTyBaHHa BUpoOy MOXe 3fiicHIoBaTUCS yciMa
BAAMM TPAHCTIOPTY BiANOBIAHO 40 BUMOT Ta MpaBun, ski
AiloTb ANS KOHKPETHOTO BIAY TPAHCMOPTY.
© Tlig Yac nepeBe3eHHs NoBIHHa ByTUW YCyHyTa MOXNMBICTL
nepemiLLieHHs BUPOBIiB BCepeayHi TpaHCMOPTHOrO 3acoby.
Mig yac TpaHCMOPTYBaHHSA 3ami3HUYHUM TPAHCMOPTOM
nepeBe3eHHs MOBUHHO 3AINCHIOBATICS Y KPUTIX BaroHax
abo KoHTelHepax ApibHUMYM NOBaroHHUMM BiANPaBKaMU.
© [ig yac TpaHcnopTyBaHHs BMPOGIB Ha nnackux nigmo-
Hax BMMOTV 10 TPaHCMOPTYBaHHS MOBMHHI BigNoBiAaTH
[OCT 26663 a6o MOCT 19848 — y pasi 3acTocyBaHHs!
ALUMKOBMX NiAAOHIB.
©® Cnocobu i 3acoby KpinneHHsl, CXeMN PO3MILLEHHS ynako-
BaHMX BUPOBIB (KiNbKICTb SPYCIB, PAAIB) Y TPAHCOPTHNX
3acobax 3a3HaueHi Ha ynakoBLyj.
Bupo6u nosuHHi 36epiratiicsa B OnanioBaHMX CKNaacbkinx
npumiLieHHsix npu Temnepatypi +5°C — +40°C. Ymosu
36epiranHs noBuHHi Bignosigatn — 1(J1) FOCT 15150.
YMOBM CknagyBaHHs BMPOGIB 3a3HayeHi y TeXHYHMX
yMOBaXx.

BupobHuk He gidnogidae 3a MOX/u8i NOWKOOKEHHS, CNPUYUHEH]
3acmocysarHsmM npunady He 3a NPU3HAYEHHsM abo HenpasubHOK
eKcniyamauiero.

BupobHuk 3anuwae 3a cobow npago y 6ydb-skuil MomeHm, 6e3
nonepedHb020 NOBIOOMIIEHHS], 3MiHIO8amuU KOHCMpPYKUilo npunady
3 Memoro 3abeaneqeHHst (020 8idno8iOHOCMi HOpMamueHUM akmam,
cmaHdapmam, Oupekmugam, a Mmakox 3 KOHCMPYKUILHUX, Komepyiti-
HUX Ma iHWUX NPUYUH.



¥ Dishwasher
Safe

@™

1. Szatkownica w komplecie z tarkami na cienkie, grube widrka,
krojenie w plasterki i przecieranie ziemniakéw 2. Krajarka do
krojenia warzyw w kostke 3. Nierdzewne sita. Trzy sita w zestawie
dostosowane do mielenia migsa, a takze sera lub maku 4. Nasadka
masarska. Mozliwo$¢ mycia w zmywarce

@ 1. Shredder attachments with barrels in the set for cutting into thin
or thick chips, and slicing or grating potatoes 2. Cube cutter
attachment for cutting the vegetables into cubes 3. Stainless steel
screens. Three screens to mince meat, cheese or poppy seeds
4. Sausage attachment. Dishwasher safe

@ 1. Gemiiseschneider im Set mit Aufsatzen zum groben und feinen
Raspeln, Schneiden in feine Scheiben sowie Reiben von Kartoffeln
2. Gemuse-Wirfelschneider 3. Rostfreie Lochscheiben. Drei
Lochscheiben zum Zerkleinern von Fleisch sowie von Quark und
Mohn 4. Wurst-Aufsatz. Geschirrspiilgeeignet

@ 1. Razatoarea in set cu cilindru pentru bucati fine, mari, felierea si
cartofi dati pe rozatoare 2. Dispozitiv de taiat legumelor in cuburi
3. Sita inoxidabila. Trei site adaptate pentru tocarea carni, dar si
a cascavalului sau macului 4. Accesoriu pentru umplut carnati.
Posibilitate de spalare in masina de spalat vase
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113 MaTepuanoe BTOPUUHOI nepepaboTki.

BSH Sprzet Gospodarstwa Domowego Sp. z 0.0.
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1. PeHae B KOMNNEKT C pexeLLn NpucTaBkv 3a peHaocBaHe Ha ApebHu
W €Apy CTBPTOTUHM, Psi3aHe Ha Pe3eHn N HacTbpreaHe Ha kapTodu

2. Hacagka ans Hapeskw oBoLueit kyGukamu 3. Hepwbxaaemmn
nepdopupanu guckose. Tpu nepdopupaqn aucka B KOMNIeKTa 3a
MeneHe Ha Meco, 3a cupeHe unu mak 4. MpucTtaBka 3a NbhHeHe Ha
kon6acy. Bb3MOXHOCT 3a MUeHe B CbAOMUANHA MalMHa

1. lUnHKoBKa KOMNNEKTYeTCs Tepkamu NS TOHKOM, KPYMHOW LUIMHKOBKY,
Hapesku NoMTUKamK, a Takke Meskoi TepKor Ans kaptodens

2. Hacapaka ans Hapesku osoluei kyGukamu 3. Hepxasetouve
peLeTkn. TpM CcuTa B KOMNNekTe, HpMCHOCOGHeHHb\e Aansa Toro, 4TOGb!
MOIOTb MACO, Cbip Unn Mak 4. Hacazka aAns Habueku konGac.
B0O3MOXHOCTb MbITbSA B FIOCy/J,OMOe"IHOVI MalwuHe

1. WaTKiBHULS KOMAMEKTYETLCS TepKamu Ansi TOHKOTO, KPYMHOMO
LaTKyBaHHs, Hapi3aHHs CKMBOUKaMm, a TakoX HaTUPaHHs kapTonsii
2. Hacagka ans Hapisku oBouiB kyGukamn 3. Hepxasitodi peLuitku.
Tpu cuTa B KOMMIEKTI, NPUCTOCOBaHI Ans Toro, Wo6 nepemonotn
Mm’sico, cup abo mak 4. Hacaaka ans HabusaHHs koBbac.
MOXNMBICTb MUTTS Y NOCYAOMUWIAHIN MaLLUHI

Zelmer dba o Srodowisko. Ta instrukcja uzytkowania zostata wydrukowana na papierze pochodzacym w 100% z recyklingu.
Komnanus «Zelmer» 3a60TuTcA 06 oKpy<atoLueii cpese. [laHHaa MHCTPYKLMA HaneyaTaHa Ha bymare, kotopas Ha 100% cocTout

Zelmer takes care of the environment. This user manual has been printed on 100% recycled paper.
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