TYPY MASZYNEK ZELMER

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

Typ Nozyk Stko Nasadka dg iisetles“tnék Szatkownica
2,7 4 8 masarska i makaronéw
687.5 [ ] O [ J (] [ ] o O
687.54 o O [} (] [ ] o [ ]
® - podstawowe wyposazenie, O — dodatkowe wyposazenie do nabycia w sklepach, — — wyposazenie niedostgpne w danym wykonaniu

Maszynka wyposazona jest tylko w jeden zespdt mielacy.

Parametry techniczne podane sg na tabliczce znamionowej
wyrobu.

Dopuszczalny czas nieprzerwanej pracy 10 minut.
Czas przerwy przed ponownym uzyciem 30 minut.
Hatas urzadzenia (Lwa) 80 dB/A.

Urzadzenie zbudowane jest w Il klasie izolacji, nie wymaga
uziemienia.
Maszynki ZELMER spetniajg wymagania obowigzujacych
norm.
Urzadzenie jest zgodne z wymaganiami dyrektyw:
- Urzadzenie elektryczne niskonapigeciowe (LVD)
- 2006/95/EC.
- Kompatybilnos¢ elektromagnetyczna (EMC)
—2004/108/EC.
Wyréb oznaczono znakiem CE na tabliczce znamionowej.

Deklaracja zgodnosci CE znajduje sie na stronach
www.zelmer.pl.

psurzézenis ———————JA)

Maszynka do mielenia produktow spozywczych sktada sie z:

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

@ Wytacznik

@ Przycisk blokady

Zespotu mielacego, w ktorego sktad wehodzi:
Q Komora mielenia

o Slimak z zamontowanym sprzegtem
0 Nozyk dwustronny

o Sitko z otworami 4 mm

o Nakretka

@ Miska

0 Popychacz

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

@ Nasadka masarska

m Wkiadka dystansowa
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Mechaniczne zahezpieczenie silnika 9
© Siimak
0 Sprzegto
© Wkret M5x20
Maszynka posiada mechaniczne zabezpieczenie, ktdre
chroni silnik przed zniszczeniem — zgby sprzegta napedo-
wego $limaka wytamujq sie, gdy maszynka jest przecigzona
(np. gdy do $rodka dostaly sie koci).
Zniszczone sprzegto wymien na nowe:

©® w Slimaku ze zniszczonym sprzegtem odkrec wkret (3),
® usun uszkodzone sprzegto (2),

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

Przygotowanie maszynki do pracy

i jej uruchomienie

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

® Przed pierwszym uzyciem maszynki umyj elementy
wyposazenia.

©® Zmontuj odpowiednie wyposazenie i dotacz do napgdu.

@ Wh6z przewdd przytaczeniowy do gniazdka sieciowego.

@ Przyciskiem wytacznika (1a) uruchom maszynke.

Praca z zespotem mielacym Q

Do komory mielenia (2) wioz kolejno:

@ Slimak (3) sprzegtem do $rodka.

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

@ Sitko (np. 5) tak, aby wystep komory wszedt w rowek na
obwodzie sitka.

@ Dokre¢ wszystkie elementy zespotu mielagcego — mocno
do oporu.

@ Zatoz zmontowany zespét mielacy, na naped (1) i obro¢
do pozyciji, przy ktérej ustyszysz ,click” blokady. Oznacza to,
ze komora zostata wtasciwie zamontowana.

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



Praca z nasadka masarska G

Do komory mielenia (2) wiéz kolejno:

@ Slimak (3) sprzegtem do $rodka.

@ Na trzpien slimaka (3) wktadke dystansowa (11).

@ Nasadke masarska (10).

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

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

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

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

©® Na nasadke masarska natdz mokra kietbasnice.

Zwr6¢ uwage, aby nie zatkac otworéw odpo-
wietrzajacych w nasadce.

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

satkownica ____________[G

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

o Tarka do przecierania

o Zatrzask

O Komora

o Miska zasypowa

0 Popychacz

Szatkownica ma dwie tarki do rozdrabniania na drobne
i grube widrki (sera z6ttego, marchwi, seleréw, gotowanych
burakéw, itp.). Trzecia tarka stuzy do krojenia warzyw na pla-
stry (ziemniakow, ogorkéw, cebuli, itp.). Czwarta tarka stuzy
do przecierania (ziemniakéw, burakéw, owocdw itp.

o zmatomia ——— [H)

©) Odchy! zatrzask (5) i wiéz jedng z tarek sprzegtem do

$rodka komory.

® Zatrzasnij zatrzask (5).

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

maszynki.

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

® Nie rozdrabniaj migkkich owocow zawierajacych twarde
pestki.

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

® Usun drewniang tyzka resztki produktéw pozostate
wewnarz tarki lub w komorze.

Ii‘ Ostrza tarek nie wymagaja regeneracji.

Po zakornczeniu pracy 9

® Wytacz maszynke i wyjmij przewdd przytaczeniowy
z gniazdka sieci,

@ Wyjmij popychacz (8) i zdejmij miske z komory mielenia
(2) lub komory szatkownicy.

@ Nacisnij przyciski blokady (1b), zespdt, mielacy lub
komore szatkownicy obrd¢ w prawo i zdejmij ja.

@ Rozt6z elementy zespotu mielacego, komory z nasadka
masarska lub szatkownice.

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 gorgcej wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn.

©® Dokfadnie wysusz umyte czesci.

©® Sitka i nozyk lekko posmaruj olejem jadalnym w celu
ochrony przed rdzewieniem.

® Suche czesci komory mielenia lub szatkownicy zmontuj
w catosé.

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 pakrajac w krazki, usmazy¢ na jasnoztoty kolor.
Mieso optukag, 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. Uformowa¢ 8 owalnych kotletow
o0 grubosci 1,5 cm, ktore otacza¢ w butce tartej. Smazy¢ na
rozgrzanym tuszczu.

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 krotko razem poddusic,
ostudzi¢ i zemle¢ dwukrotnie w maszynce z sitkiem o $red-
nicy oczek 4 mm.
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Do przygotowanej masy dodac jaja, sol, pieprz, gatke musz-
katotowa i starannie wyrobic.

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

Kietbasa domowa

Migso wieprzowe Srednio ttuste 4,5 kg, stonina 0,5 kg, wywar
Z kosci — 1 szklanka, s6l 6-7 tyzeczek, saletra 1 ptaska
fyzeczka, pieprz 1 tyzeczka (pieprz mielony), ziele angielskie
12-15 ziarenek (zemlec), czosnek 5-6 zabkéw (posiekac),
kietbasnica 7 m.

Migso zemle¢ w maszynce z sitkiem o $rednicy otworéw
8 mm. Sol wymiesza¢ z saletrg i przyprawami, doda¢ do
miesa, 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 1m, formujac odcinki 30-40 cm.
Nalezy zwréci¢ uwage, aby catkowicie nie zatka¢ otworéw
odpowietrzajacych nasadki.

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

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

Kapuste oczysci¢ i rozdrobni¢ w szatkownicy za pomoca
tarki do plastréw 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.

Suréwka 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 sol.

Ekologia - Zadbajmy o Srodowisko

Kazdy uzytkownik moze przyczyni¢ sie do ochrony $rodowi-
ska. Nie jest to ani trudne, ani zbyt kosztowne. W tym celu:
opakowanie kartonowe przekaz na makula-
ture, worki z polietylenu (PE) wrzu¢ do konte-
nera na plastik.

Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego
punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie
w urzadzeniu niebezpieczne sktadniki moga
by¢ zagrozeniem dla $rodowiska.

Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi!!!
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DANE KONTAKTOWE:

o zakup czesci eksploatacyjnych - akcesoriow
http://www.zelmer.pl/akcesoria-agd/

o salon firmowy - sprzedaz internetowa
salon@zelmer.pl

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

o infolinia (sprzedaz, reklamacje, serwis)
& 801005500

Q 222055259

Producent nie odpowiada za ewentualne szkody spowodowane
zastosowaniem urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem lub
niewfasciwg jego obstuga. Producent zastrzega sobie prawo mody-
fikacji wyrobu w kazdej chwili, bez wcze$nigjszego powiadamiania,
w celu dostosowania do przepiséw prawnych, norm, dyrektyw albo
z przyczyn konstrukcyjnych, handlowych, estetycznych i innych.



@ Vazeni zakaznici!

Blahopfejeme Vam k nékupu naSeho mleciho strojku
a vitime vas mezi uzivateli vyrobkd Zelmer.

Pro dosazeni co nejlep$ich vysledki vam doporucujeme
pouzivat pouze originalni pfisluSenstvi firmy Zelmer, které
bylo vyvinuto specialné pro tento vyrobek.

Prectéte si, prosim, peclivé tento navod k pouziti. Zvlastni
pozornost vénujte bezpecnostnim pokyndm. Navod k pouZiti
si prosim uschovejte, abyste jej mohli pouZit i béhem pozdéj-
Siho pouzivani pfistroje.

Charakteristika pristroje

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

Bezpecnostni pokyny a navod k pouziti

pristroje

Pred prvnim pouZitim pfistroje se dikladné seznamte
s obsahem celého navodu k pouZiti.

Ujistéte se, Ze jsou vam nize uvedené instrukce sro-
zumitelné.

Nebezpeci!/Varovani!
NedodrZenim téchto pokynii ohrozujete své zdravi

NepouZivejte mlynek, pokud je poSkozen nebo pokud
je poskozena pfivodni $ridra.

Pokud dojde k poskozeni neoddélitelné pfivodni $fidry,
musi jej vyménit vyrobce, specializovany servis nebo
jina kvalifikovana osoba, aby nedoslo k ohrozeni.
Opravy pristroje muze provadét pouze proskoleny
personal. Neodborné provedena oprava muze byt pro
uzivatele pfic¢inou vazného ohrozeni. V pfipadé vzniku
zavad se obratte na specializovany servis.

ZvySenou pozornost vénujte praci se strojkem v pri-
tomnosti déti.

Pfistroj neni urCen, aby jej obsluhovaly déti nebo
osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo psy-
chickymi schopnostmi nebo s nedostatkem zkuSenosti
a znalosti prace s pfistrojem, nepouZivaji-li jej pod
dohledem nebo podle navodu k obsluze poskytnutému
osobou odpovédnou za jejich bezpe€nost.

Vénujte pozornost, aby si déti s pfistrojem nehraly.
Pred vyménou pfislusenstvi nebo pfed manipulaci v bliz-
kosti soucastek, pohybujicich se béhem provozu miynku,
je nutno spotfebi€ vypnout a odpojit od napajenti.

Vzdy vyjméte zastrcku ze zasuvky pred vyménou
prislusenstvi (mleci soustavy, sitka, noze, struhadla
a jeho Casti) a dfive nez pfistoupite k ¢isténi strojku.
Pfistroj musi byt pouZivan pouze s plnici miskou.
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Pozor!
NedodrZenim téchto pokynti mizZete pfistroj

poskodit

Netahejte za pfivodni $iidiru pfi vytahovani zastrcky ze
zasuvky.

Spotiebi€¢ vzdy zapojte do zasuvky elektrické sité
(pouze stfidavy proud) s napétim shodnym s udaji na
typovém Stitku spotfebice.

Nevystavujte pfistroj ani jeho Casti teploté vySSi nez
60°C. Mize dojit k poSkozeni strojku.

K péchovani pouzivejte vzdy jen péchovadlo. Pouzitim
jinych predmétt mizete poskodit strojek i jeho pohon.
NepretéZujte strojek nadmérnym mnozstvim ani silnym
péchovanim potravin.

Dukladné provadéjte montaz mleci soustavy, Spatné
smontovani muze byt pficinou nedokonalého mleti
a také mlze vést k otupeni nozli a sitka. Tupy nozik
a sitko vyménte za nové.

Za provozu nezakryvejte ventilacni mfizky strojku.
Pohonnou jednotku strojku neponofujte do vody ani jej
neomyvejte pod tekouci vodou.

Pred mytim je nutno sundat pfisluSenstvi z pohonné
jednotky.

K myti jednotlivych Easti pristroje nepouzivejte agre-
sivni detergenty a Cistici pfipravky obsahujici pisek,
napf. emulze, pasty, apod. Tyto by mohly pfinejmen-
§im odstranit rizné popisy a piktogramy umisténé na
spotrebici.

i Pokyny

Informace o vyrobku a pokyny k pouziti

Po ukonéeni prace vyjméte zastréku ze zasuvky.

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

Z masa ur¢eného k pomleti odstrante kosti, chrupavky,
Slachy a zily.

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

Mak je nutné pred jeho pomletim spafit a namacet az
nékolik hodin.

K myti kovovych ¢asti pouzijte mékkeé kartacky.

Mleci komoru, Snek a objimku nemyjte v mycce
nadobi, agresivni myci prostiedky zpusobuji cernani
téchto ¢asti. Umyjte je ruéné s pouZzitim klasickych
mycich prostredku na nadobi.

687-001_v01



TYPY MLYNKU ZELMER

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

Sitko B il Sada na
Typ Naz E:szg\fgg téstoviny a Struhadlo
2,7 4 8 cukrovi
687.5 [ ] O [ J o [ ] o O
687.54 o O [} [ ] [ ] o [ ]
® - z&kladni vybaveni, O - doplrikové pfisludenstvi, které Ize zakoupit v prodejnach se spotfebici,
— — vybaveni nedostupné v daném provedeni

Mieci strojek je vybaven pouze jednou mleci ¢asti.

Technické udaje

Technické daje jsou uvedeny na typovém Stitku spotfebice.

Maximalni doba nepfetrzitého provozu 10 minut.
Prestavka pred dal$im pouzitim (minimalné) 30 minut.
Hluénost s mleci komorou (Lwa) 80 dB/A.

Pfistroje je konstruovan v II. tfidé izolace, nevyzaduje uzem-
néni.

Mlynek ZELMER splfiuje Ceské a evropské normy.

Miynek vyhovuje poZadavku nafizeni:

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

- Elektromagneticka kompatibilita (EMC) — 2004/108/EC.

Vlyrobek je oznacen znackou CE na typovém Stitku.

Popis pristroje Q
Mleci strojek se sklada z:

OPohonné jednotky — kazda pohonna jednotka je pfi-
zpUsobena tak, aby k ni bylo mozné pfipojit kteroukoliv
mleci soustavu a struhadlo, vyrobené firmou ZELMER.
V' zadnim krytu pohonu 687 se nachazeji ventilacni
otvory.

@ Vypina¢

@ Tlaitko blokady
Mleci soustavy - jeji ¢asti jsou:
0 Mleci komora

© Snek se spojkou
© Oboustranny niiz
© sitko s otvory 4 mm
O ovjimka

@ Wisky

0 Péchovadlo
PfisluSenstvi:

o Sitko s otvory 8 mm
@ Reznicky nastavec
@ Distancni viozka
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Mechanicka ochrana motoru 9
O spirala
© Hiidel
© Sroub M5x20
Strojky jsou vybaveny mechanickou ochranou, ktera zabra-
fiuje poskozeni pohonné jednotky — pokud by doslo k preti-
zeni strojku (napf. kdyz se do strojku dostanou kosti), vyla-
mou se zoubky spojky, ktera pohani Snek.
Poskozenou spojku vyménte za novou:

® u Sneku se znienou spojkou odSroubujte Sroub (3),

® odstrarite poskozenou spojku (2),

©® nasadte novou spojku (3) a dotahnéte Sroub (2).

Priprava strojku a uvedeni do provozu G

@ Pohonnou (1) jednotku postavte na tvrdy suchy povrch
(na stul nebo kuchyniskou linku), pobliz elektrické zasuvky.

©® Pred prvnim pouZitim umyjte vSechny dily pfislusenstvi.
©® Smontujte vybrané ¢asti a pfipojte k pohonné jednotce.
@ Vlozte zastréku do zasuvky el. proudu.

® Viypinaem (1a) zapnéte strojek.

[T O

Do mleci komory (2) vlozte v poradi:

Q) Spiralu (3) hfideli dovnitf.

@ Na spiralu nasadte (3) nozik (4).

@Sitko (napf. 5) tak, aby vystupek komory zapadl do
Zlabku na obvodu sitka.

@ SesSroubujte vSechny elementy mleci sady - silné dotah-
néte nadoraz.

@ Nasadte sestavenou mleci sadu na pohon (1) a otocte
do pozice, pfi které uslySite ,click” pojistky. Zacvaknuti je
potvrzenim spravného postupu montaze.

@ Nasadte misku (7) na mleci komoru (2).

11



Reandynisavee—————JF)

Do mleci komory (2) viozte v pofadi:

@ Spiralu (3) hfideli dovnitf,

@ Na spiralu nasadte (3) distancni vlozku (11),

(®) Uzenaisky nastavec (10).

® Sesroubujte vSechny elementy matici (6) — silné dotah-
néte.

(®) Nasadte sesroubovanou mleci soupravu na pohon (1)
a otocte do pozice, pfi které uslysite ,click” blokady.

(&) Nasadte misku (7) na mleci komoru (2).

Salamova stfivka namocte pred navle¢enim asi 10 minut
v teplé vodé.

® Na uzenarsky uzavér navlecte mokra saldamova stfivka.

Dbejte, aby nedoslo k zacpani odvzdusriova-
cich otvort v uzavéru.

,ridka”. Znaéné mnozstvi tekutin by mohlo pro-
tékat dovnitr strojku.”

BT ©

o Struhadlo pro jemné strouhani

6 Struhadlo pro hrubé strouhani

0 Struhadlo platkové

o Struhadlo pro pasirovani

O rojistka

0 Komora

o Misa

© Pschovadio

Soucasti vybaveni jsou dvé struhadla s jemnymi a hrubymi

drabky, ktera strouhaji na jemna nebo silnéjsi viakna tvrdy
syr, mrkev, celer nebo vafenou Cervenou fepu. Teti struha-
dlo je uréeno ke krajeni zeleniny na platky. Mize zpracova-
vat brambory, okurky, cibuli atd.

Ctvrté struhadlo je uréeno ke tfeni brambor, fepy, mrkve,
ovoce atd.

Poutziti struhadla m

(D Oteviete zamek (5) a viozte zvolené struhadlo spojkou

dovniti komory.

@) Zzaviete zamek (5).

@ Spojte komoru struhadla (6) s pohonnou jednotkou stej-

nym zpUisobem jako mleci komoru.

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

©® NedoporuCujeme zpracovavat mékké nebo peckové
ovoce.

© \Vyjméte zastrcku ze zasuvky el. proudu.
©® Potraviny, které uvizly uvniti struhadla odstrarte drevé-
nou Izici.

III Hmota masa pouZzita k plnéni nesmi byt prilis
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Ii‘ Ostii struhadel nevyZaduji regeneraci.

Pouianceniprce [

® Vypnéte strojek a vyjméte zastrcku ze zasuvky.

Q@) Vyjméte pechovadio (8) a sejméte misku z mleci komory
(2) nebo komory struhadla.

@ Zmacknéte tlacitko pojistky (1b) mleci soustavy pfipadné
komoru struhadla otocte vpravo a sejméte ji.

@Rozloite dily mleci soustavy, komory s Feznickym
nastavcem pripadné struhadlo.

® Pohonnou jednotku otfete vihkym hadfikem s Cisticim
prostfedkem.

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

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

©® Dukladné osuste umyté dily.

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

©® Osusené ¢asti mleci komory nebo struhadla smontujte
dohromady.

Vyrobky z masa, zeleniny a ovoce

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

Veprové karbenatky

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

Pecivo namocte ve vodé a nechte okapat.

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

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

Pastika z michaného masa

500 g veprového masa, 500 g teleciho masa, 400 g slaniny,
500 g veprovych jater, 300 g cibule, 200 g housek, 4 vejce,
pepi; sul, muskatovy ofisek.

Maso poduste se slaninou a cibuli.

Jatra oplachnéte, odstrarite blany, vyfiznéte Zily a pokrajejte
na kostky. KdyZz je maso mékkeé, pfidejte jatru, housky a spo-
le€né kratce poduste, ochladte a pomelte dvakrat strojkem
se sitkem s otvory o pruméru 4 mm.
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Do pfipravené hmoty pfidejte vejce, sll, pepf, muskatovy ofi-
ek a peclivé vypracuijte.

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

Domaci klobasky

4,5 kg stfedné prorostlého vepfového masa, 0,5 kg slaniny,
vyvar z kosti — 1 sklenice, 6-7 IZicek soli, 1 IZicka mletého
pepre, 12-15 zrek pomletého anglického korfeni, 5-6
strouzku Gesneku, 7-8 m strivek.

Maso semelte strojkem se sitkem s otvory o priméru 8 mm.
Sdl promichejte s kofenim, pfidejte k masu, promichejte
a vypracuijte jako tésto, postupné pfidavejte vyvar. Dejte na
24 hodin do chladni¢ky. Na mleci komoru strojku nasadte
feznicky nastavec. Napliite stfivko v délce asi 1 m a formujte
klobasky asi 30-40 cm dlouhé. Davejte pfitom pozor, aby
jste UpIné neucpali odvzdu$iiovaci otvory nastavce. Klo-
basky nechte 6 hodin susit. Uzeni provadéjte teplym dymem
14 hodin nebo horkym dymem 2,5 hodiny.

Salat z cerveného zeli

400 g cerveného zeli, 200 g jablek, 2 lzice oleje, Stava
Z citrénu, sul, cukr.

Zeli ocistéte a zkrouhejte struhadlem. Jablka ocistéte
a nastrouhejte na hrubém struhadle. Zeli promichejte
s jablky, dochutte olejem, Stavou z citronu, soli a cukrem.

Celerovy salat

400 g celeru, 200 g jablek, 2 IZice oleje nebo smetany, Stava
z citrénu, sul, cukr.

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

Ekologicky vhodna likvidace

Obalovy material jednoduse neodhodte. Obaly
a balici prostfedky elektrospotiebici Zelmer
jsou recyklovatelné, a rozhodné by mély byt
vraceny k novému zhodnoceni. Obal z kar-
tonu Ize odevzdat do sbémych surovin. Obal
z polyetylénu (PE, PEHD, PE-LD) odevzdejte
do shéren PE k opétnému zuzitkovani.

Po ukongeni Zivotnosti spotfebi¢ zlikvidujte prostfednictvim
k tomu urCenych recyklacnich stfedisek. Pokud ma byt
spotiebi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporuéuje se po
odpojeni napéjeciho pfivodu od elektrické sité jeho odfiz-
nuti, pfistroj tak bude nepouzitelny. Informujte se laskavé
u Vasi obecni spravy o recyklacnim stfedisku, ke kterému
pfislusite.

Toto elektrozafizeni nepatfi do komunalniho odpadu. Spo-
tfebitel pfispiva na ekologickou likvidaci vyrobku. ZELMER
CENTRAL EUROPE s.r.0. je zapojena do kolektivniho sys-
tému ekologické likvidace elektrozarfizeni u firmy Elektrowin
a.s. Vice na www.elektrowin.cz.

Veskeré opravy svéite odbornikim v servisnich stredis-
cich. Zaruéni i pozarucni opravy osobné doru¢ené nebo
zaslané postou provadi servisni stfediska ZELMER - viz.
SEZNAM ZARUCNICH OPRAVEN.
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Vyrobce nebere odpovédnost za nevhodné poulZiti pfistroje, za pou-
Ziti pfistroje v rozporu z jeho urcenim nebo v rozporu z ndvodem
k obsluze.

Viyrobce si vyhrazuje pravo na provadéni inovacnich zmén pfistroje
kdykoliv, bez pfedchoziho upozoréni, za ucelem prizposobeni pri-
stroje pozadavkum zékona, normam, nafizenim nebo z duvodu kon-
strukcnich, obchodnich, estetickych a jinych.
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Vazeni zakaznici!

BlahoZeldame Vam k vyberu nasho spotrebica a vitame Vas
medzi pouzivatelmi vyrobkov Zelmer.

Ak chcete ziskat ¢o najlep$ie vysledky, odporiéame Vam
pouzivat vylune origindlne nastavce a prisluSenstvo od
spolocnosti Zelmer. Jednotlivé sucasti prisluSenstva boli
navrhnuté Specialne pre tento vyrobok.

Prosime, pozorne si preitajte tento navod na obsluhu.
Mimoriadnu pozornost venujte bezpe€nostnym pokynom.
Navod na obsluhu si uchovajte pre pripadne neskorsie pou-
Zitie poCas prevadzky spotrebica.

Funkcie spotrebica

Miyn¢ek na mletie potravin je urCeny pre domace pouZzitie.
Je to viacucelové zariadenie, pomocou ktorého mdzete
rychlo a bez velkej ndmahy pomliet maso, syr, zeleninu, mak
alebo vyrobit klobasy a tdeniny. Pri pouziti pridavného stri-
hadla mézete struhat zeleninu, syr a orechy.

Bezpecnostné pokyny a pokyny pre spravne

pouzivanie pristroja

Pred prvym pouZitim zariadenie si starostlivo preci-
tajte tento navod.

Je potrebné, aby ste spravne porozumeli vSetkym niz-
Sie uvedenym pokynom.

Nebezpecenstvo! / Upozornenia!
Ak ich nebudete dodrZiavat, moze dojst k pora-

14

neniu osobh

Mlyncek nepouzivajte pokial je poSkodeny alebo je
poSkodeny privodovy kabel.

Ak sa neodpojitelny elektricky kabel poSkodi, musi ho
vymenit vyrobca alebo Specializovany opravarensky
podnik alebo vykvalifikovana osoba, aby ste predisli
nebezpecenstvu.

Spotrebi¢ sml opravovat iba odborne sposobili
zamestnanci. Nespravne vykonana oprava moze byt
pri¢inou vazneho ohrozenia pre pouzivatela. V pripade
poruchy odporti¢ame, aby ste sa obrétili na Specializo-
vany servis.

ZvySenu pozomost venujte praci s mlynéekom v pri-
tomnosti deti.

Spotrebi¢ nie je uréeny na pouzivanie osobami (vra-
tane deti) so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo
mentalnymi schopnost'ami, alebo s nedostatkom sku-
senosti a vedomosti, pokial’ im osoba zodpovedna za
ich bezpecnost' neposkytne dohl'ad alebo ich nepou-
Cila o pouzivani spotrebica.

Davajte si pozor, aby sa deti nehrali so zariadenim.
Pred vymenou vybavy a tieZ pred priblizenim sa
k pohyblivym ¢astiam zariadenia pocas jeho pouzivania,
zariadenie vypnite a odpojte ho od elektrického napatia.

Pred vymenou prisluSenstva (mlecej sustavy, sitka,
noza, strihadla a jeho Casti) a skor ako zacnete Cistit
mlyncek, vzdy vytiahnite zastrcku zo zasuvky.
Zariadenie pouzivajte iba s nasadenou plniacou mis-
kou.

Pozor!

Pri nedodrziavani tychto zasad hrozi nebezpe-
censtvo poskodenia majetku

Netahajte za privodovy kabel pri vytahovani zastréky
20 ZASUVKY.

Dbajte na to, aby spotrebi¢ bol pripojeny vyluéne do
zasuvky zdroja elektrického napétia (iba so striedavym
pradom) s napatim, ktoré vyhovuje hodnotdm uvede-
nym na vyrobnom titku spotrebica.

Nevystavujte mlyncek ani jeho Casti teplote vySsej ako
60°C. MoZze dojst k poskodeniu mlynéeka.

Pri mleti pouzivajte vzdy tlacidlo. PouZitim inych pred-
metov moZzete poskodit mlynéek, aj jeho pohon.
Nepretazujte mlynéek nadmernym mnozstvom, ani sil-
nym napchavanim potravin.

Dokladne prevadzajte montdZz mlecej sustavy, zla
montaz moéze byt pri¢inou nedokonalého mletia a tiez
mozZe viest k otupeniu noZov a sitka. Tupi nozik a sitko
vymente za nové.

Pocas prevadzky nezakryvajte ventilatné mriezky
mlynceka.

Pohonnu jednotku mlynceka neponérajte do vody ani
ho neumyvaijte pod te¢ucou vodou.

Pred umyvanim je nutné vybrat prislusenstvo z pohon-
nej jednotky.

Na umyvanie jednotlivych Casti pristroja nepouzivajte
agresivny detergent a istiace pripravky obsahujuce pie-
sok, napr. emulziu, pastu, a pod. Tieto by mohli odstranit
rdzne popisy a napisy umiestnené na spotrebici.

i Pokyny

Informacie o vyrobku a pokyny pre obsluhu

Po ukonéeni prace vytiahnite zastréku zo zasuvky.

V pripade, Ze mlynéek nie je mozné uviest do pre-
vadzky, odovzdajte ho na servisnu prehliadku.

Z méasa ur¢eného na mletie odstrante kosti, chrupavky,
Slachy a Zily.

Maso rozkrajajte na menSie kusky tak, aby voslo do
mlecej komory.

Mak je nutné pred jeho pomletim oparit a namacat
niekolko hodin.

Na mytie kovovych ¢asti pouzivajte makké kefy.
Mleciu komoru, slimak a objimku neumyvajte v umy-
vacke riadu, agresivné prostriedky sposobuju ¢ernanie
tychto Casti. Umyte ich ruéne s pouzitim klasickych
prostriedkov na nadoby.
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TYPY MLYNCEKOV ZELMER

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

Sitko 5 Nastavec na
Typ Noz ’l\:%sr:%v%%ggs cestoviny Struhadlo
27 4 8 P a koladiky
687.5 [ ] O [ J o [ ] o O
687.54 o O [} [ ] [ ] o [ ]
® - z&kladné prislusenstvo, O — doplnkové prisluSenstvo, ktoré je mozné zakupit v predajniach so spotrebiémi,
— - prisluSenstvo nedostupné v danom prevedeni

Mlyn&ek je vybaveny iba jednym pohonom.

Technické udaje

Technické Udaje su uvedené na typovom Stitku spotrebica.
Maximalna doba nepretrzitej prevadzky 10 minat.
Prestavka pred dalSim pouzitim (minimalne) 30 minat.
Deklarovana hodnota emisie hluku (Lwa) tohto spotrebi¢a
je 80 dB(A) Co predstavuje hladinu A akustického vykonu
vzhladom na referencny akusticky vykon 1 pW.

Mlyncek je skontruovany v izolacnej triede Il a nepotrebuje
uzemnenie.

Miynéek ZELMER spifia Slovenské a Eurépske normy.
Mlynéek vyhovuje poZiadavkam nasledovnych nariadeni:

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

- Elektromagneticka kompatibilita (EMC) — 2004/108/EC.
Vyrobok je oznageny znackou CE na typovom Stitku.

Popis pristroja O

Mlyn&ek sa sklada z:

o Pohonnej jednotky — kazda pohonna jednotka je prisp6-
sobena tak, aby k nej bolo mozné pripojit ktorikolvek
mleciu sUstavu a strihadlo, vyrobené firmou ZELMER.
V/ zadnom kryte pohonu 687 sa nachadzaju vetracie
otvory.

@ Spinac

@ Blokovacie tlacidlo
Mlecia sUstava — jej Casti su:
© Miecia komora

0 Slimak so spojkou

0 Dvojstranny nozik

O Sitko s otvormi 4mm

O Ovjimka

@ Wisky

O Tiacidia

Prisluenstvo:

o Sitko s otvormi 8 mm
@ Néastavec na plnenie klobas
@ Nasadka
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Mechanicka poistka motora 9

o Zavitovka
G Spojka
© skrutka M5x20

Mlynéeky su vybavené mechanickou ochranou, ktoré zabra-
fuju poskodeniu pohonnej jednotky — pokial déjde k preta-
Zeniu mlynceka (napr. ked sa do mlynéeka dostanu kosti),
vylamu sa zuby spojky, ktoré pohanaju slimak.

PoskodenU spojku vymerite za novu:

® zo sliméka so zni¢enou spojkou odskrutkujte skrutku (3),
® odstrante poskodenu spojku (2),

©® nasadte novu spojku (2) a dotiahnite skrutku (3).

Priprava mlynceka a uvedenie G
do prevadzky

Q) Pohonnu (1) jednotku postavte na tvrdy suchy povrch
(na stol alebo kuchynsku linku), blizko elektrickej zasuvky.

® Pred prvym pouzitim umyte vSetky diely prisluSenstva.

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

@ Vlozte zastrcku do zasuvky elektrického pradu.
® Viypina¢om (1a) zapnite mlyncek.

e sisa ——————JD)

Do telesa mlynceka (2) nasadte postupne:
@ Zavitovku (3) spojkou dovnutra.
@) Na strmeii zavitovky (3) strihaci nozik (4).

@ Rezaci kotu¢ (napr. 5) tak, aby vyénelok na telese mlyn-
¢eka zapadol do drazky na rezacom kotugi.

@ Dotiahnite vSetky sucasti mlynceka — az na doraz.

(5) Nasadte zlozeny mlynéek na pohonnd jednotku (1)
a otocte do polohy, pri ktorej budete pocut ,kliknutie®, v ktorej
je mlynéek bezpecéne zaisteny. To znamend, ze je komora
spravne namontovana.

@ Nasadte plniacu misku (7) na teleso mlynceka (2).
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Nastavec na pinenie klobas G

Do telesa mlynéeka (2) nasadte postupne:

Q) zavitovku (3) spojkou dovnditra.

@) Na strmefi zavitovky (3) distancnu viozku (11).

@ Plniaci nastavec na klobasy (10).

@ Dotiahnite vSetky stiasti mlynéeka skrutkou (6) — na doraz.
@ Nasadte zlozeny mlyn¢ek na hnaciu jednotku (1) a otocte
do polohy, pri ktorej budete pocut kliknutie®, v ktorej je mlyn-
ek bezpecne nasadeny.

(6) Nasadte plniacu misku (7) na teleso mlynéeka (2).

Pred nalozenim ¢reva na klobasu ho namoéte v teplej vode
asi 10 min.

©® Nalozte na méasiarsky nastavec mokré ¢revo.

Davajte pozor, aby ste nezapchali odvzdusrio-
vacie otvory v nastavci.

Mésova hmota, ktora vypliiuje crevo, nesmie
byt prilis riedka. Velky obsah tekutin méze
zapricinit’ vytekanie a tnik dovnitra mlynceka.

ETE ©

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

@ Bubon na pasirovanie

O zamka

O Komora

o Plniaca misa

0 Napchavadlo

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

Stvrté strihadlo je uréené ku treniu zemiakov, repy, mrkvy,
ovocia atd.

Poutitie strihadla (H])

@ Otvorte zamok (5) a viozte zvolené struhadio spojkou do

vnutra komory.

Q@) Zatvorte zamok (5).

@ Spojte komoru struhadla (6) s pohonnou jednotkou rov-

nakym spdsobom ako pri mlecej komore.

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

©® Nedoporu€ujeme spracovavat makké alebo kostkové
ovocie,

©® Vytiahnite zastréku zo zasuvky elektrického pradu,

©® Potraviny, ktoré uviazli vo vnutri strihadla odstrarite dre-
venou lyzicou.
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Ii‘ Ostrie strihadiel nevyZaduju regeneraciu.

Pouianceniprce [

® Vypnite mlyncek a vytiahnite z&stréku zo zasuvky,
@Vytiahnite tlacidlo (8) a vyberte misku z mlecej komory
(2) alebo komory strihadla.

@Stlaéte vypina¢ (1b) poistky mlecej sustavy pripadne
komoru strihadla otocte vpravo a vyberte ju.

@ Rozlozte diely mlecej sustavy, komory s nastavcom na
plnenie Criev, pripadne strihadlo.

Umyvanie a Udrzbu je nutné prevadzat po kazdom pouziti

mlynéeka nasledujicim spdsobom:

® Pohonnu jednotku utrite vihkou handrickou s Cistiacim
prostriedkom.

® Umelohmotné ¢asti umyte v teplej vode s pouzitim Cistia-
ceho prostriedku na nadoby.

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

©® Dokladne ususte umyté diely.

©® Sitko a ndz mierne natrite jedlym tukom alebo olejom,
zabrénite tak hrdzaveniu.

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

Vyrobky z masa, zeleniny a ovocia

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

Karbonatky z bravéového mésa

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

Pecivo namocte do vody a nechajte odkvapkat.

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

Pecivo, cibulu a méso zomelte dvakrat v mlynceku so sitkom
s otvormi o priemere 4 mm. Pridajte vajce, sol, ierne korenie
a starostlivo premiesajte tak, aby vznikla homogénna hmota.
Formujte karbonatky hriibky 15 mm a obalte ich v strhanke.
VlypraZzajte na rozpalenom tuku.

Pastéta zo zmieSaného masa

500 g bravcového mésa, 500 g telacieho mésa, 400 g sla-
niny, 500 g bravéovej pecene, 300 g cibule, 200 g Zemli,
4 vajcia, Cierne korenie, sol, muskatovy orech.

Maso poduste so slaninou a cibulou.

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

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

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

Domace klobasy

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

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

Salat z éervenej kapusty

400 g Gervenej kapusty, 200 g jablk, 2 lyzice oleja, §tava
Z citrénu, sol, cukor.

Kapustu oistite a postruhajte. Jablk4 o€istite a ostruhajte na

hrubom strihadle. Kapustu pomiesajte s jablkami, dochutte
olejom, Stavou z citronu, sofou a cukrom.

Zelerovy Salat
400 g zeleru, 200 g jablk, 2 lyZice oleja alebo smotany, §tava
z citrénu, sol, cukor.

Zeler ostrihajte na hrubom struhadle. Ochutte smotanou
alebo olejom, pridajte cukor, citrénovu Stavu a sol.
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Ekologicky vhodna likvidacia

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

Po ukonCeni zivotnosti spotrebi¢ zlikvidujte
prostrednictvom na to uréenych recyklaénych

stredisk. Ak ma byt pristroj definitivne vyra-

deny z prevadzky, doporucuje sa po odpojeni

privodnej $nury od elektrickej siete jej odstra-

nenie (odrezanie), pristroj tak bude nepouzi-

telny.

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

Tento elektrospotrebi¢ nepatri do komunalneho odpadu.
Spotrebitel prispieva na ekologicku likvidaciu vyrobku.
ZELMER SLOVAKIA spol. s.r.o. je zapojena do systému
ekologickej likvidacie elektrospotrebi¢ov u firmy ENVIDOM —
zdruzenie vyrobcov. Viac na www.envidom.sk.

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

Vyrobca nezodpoveda za pripadné $kody spésobené pouZzitim zaria-
denia, ktoré sa nezhoduje s jeho uréenim alebo v dosledku jeho
nespravneho pouzivania.

Viyrobca si vyhradzuje prévo vykonat kedykolvek zmeny na vyrobku
bez predchadzajiceho upovedomenia za ucelom prispdsobenia
pravnym predpisom, normam, nariadeniam alebo z konstrukénych,
obchodnych, estetickych dévodov a inych dévodov.
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@ Stimati Clienti!

Va felicitdém pentru ca ati ales aparatul nostru si va uram bun-
venit in randul utilizatorilor de produse ale firmei Zelmer.
Pentru a obtine cele mai bune rezultate va recomandam sa
folositi doar accesoriile originale fabricate de firma Zelmer.
Accesoriile au fost proiectate special pentru acest produs.
Va rugam s& cititi cu atentie aceste instructiuni. O atentie
deosebitd trebuie acordata indicatiilor privind siguranta folo-
sirii aparatului. Va sfatuim sa pastrati instructiunile de utili-
zare, pentru a le putea folosi si mai térziu, in cursul utilizarii
ulterioare a aparatului.

Trasaturi caracterisitce ale dispozitivului

Masina de tocat produse alimentare este folosita in gospoda-
ria casnica. Este o masina multifunctionala, cu ajutorul céreia
puteti toca repede si fara efort: carne, branza, legume, mac
si de asemenea sa pregatiti salam i 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 magsinii

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

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

Pericol!/ Atentionare!

Ne-respectarea regulilor poate provoca rani
Nu pune in functiune masina de tocat in cazul cand
cablul este defectat, sau se vede ca carcasa este
defecta.
Daca cablul de alimentare al masinii se va defecta, va
trebui sa fie inlocuit cu un cablu nou la producétor sau
la un punct de servis specializat sau de catre personal
calificat pentru a evita situatii periculoase.
Reparatiile 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 maginii in
special cand sunt copii in apropiere.
Acest aparat nu este destinat utilizarii de catre per-
soane (printre care copii) cu abilitati fizice, senzoriale
sau psihice limitate sau de catre persoanele care nu
au experienta sau nu stiu sa foloseasca aparatul, daca
nu au fost instruite in aceasta privinta de catre persoa-
nele raspunzatoare de siguranta lor.
Trebuie sa supravegheati copiii, s& nu se joace cu
aparatul.
Tnainte de a shimba accesoriile sau de a va apropia
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de partile in migcare n timpul utilizarii trebuie sa opriti
aparatul si s&-| scoateti din priza.

Tnainte sa curétati magina, scoateti intotdeauna cablul
din contact.

Dispozitivul poate fi folosit numai impreuna cu recipi-
entul de umplere conductor.

ii 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 i a sistemului de propulsie.

Nu supraincarca masina cu o cantitate prea mare de
produse si nu impingeti prea tare (cu impingatorul).
Monteaza exact ansamblul de tocare, doarece daca va
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.

Tn timpul intrebuintérii nu acoperi sistemul de ventilatie
din carcasa.

Nu baga sistemul de propulsie in apa si nu-| 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.

o | Indicatii
1 Informatii despre produs si indicatii referitoare
la utilizarea acestuia

Dupa terminarea lucrului, deconecteaza cablul din priza.
Daca masina nu vrea sa porneasca duceti-o la ser-
vice.

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

Tnainte de tocare produsele mai mari trebuie téiate.

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

Pentru spalarea partilor metalice foloseste o perie moale.

Nu spéla portiunile de metal in masina de spalat vase.
Detergentii agresivi, provoaca inchiderea la culoare
a acestor elemente. Spalarea lor trebuie efectuata
manual, prin folosirea mijloacelor traditionale de spalat
vase.
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TIPURILE DE MASINI DE TOCAT ZELMER

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

Tip Cutitul St Teava pentru peﬁtr;tsjaprgglt: si Razatoarea
’ 27 4 8 camafi préajituri
687.5 [ ] O [ J o [ ] o O
687.54 o O [} [ ] [ ] o [ ]
@ — accesorii de bazd, O - accesorii suplimentare pe care le puteti cumpara in magazine, — — accesoriu inaccesibil in aceasta realizare

Masina este prevazuta numai cu un ansamblu de tocare.

Parametri tehnici sunt evidentiati pe tablita caracteristica
a produsului.

Perioada de lucru neintrerupta 10 minut.
Perioada de pauza inainte de urmatoarea folosire 30 minut.
Nivelul zgomotului (Lwa) 80 dB/A.
Aparatul este construit in clasa a Il-a de izolare, nu necesita
fnpamantare.

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

Dispozitivul este in conformitate cu directivele:

- Dispozitiv electric de joasa tensiune (LVD) — 2006/95/EC.
- Compatibilitate electromagnetica (EMC) — 2004/108/EC.
Produsul a fost marcat cu semnul CE pe tablita caracteris-
tica.

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 unitatii de motor 687 se gasesc orificiile de
ventilare.

@ intrerupator

@ Butonul blocadei

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

o Melcul cu ambreiaj

0 Cutit cu doua taisuri

o Sita cu orificii 4 mm

O Britara

0 Vasul

© impingatorul

Echipamentul, care se compune din:
© sita cu orificii de 8 mm

(10) Teava pentru cérnati

m Dispozitiv separator
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Sistem mecanic de siguranta 9
al motorului

© spirala

© Cremaliers

© Surub M5x20

Masina de tocat are o asigurare mecanica care fereste moto-

rul s nu se strice — ambreiajul melcului se rupe atunci cand

masina este prea incarcata (de ex. inauntru se afla o bucata

de 0s).

Ambreiajul stricat trebuie schimbat cu unul nou:

® din melcul care are ambreiajul stricat desurubeaza suru-
bul (3),

©® inlaturati ambreiajul (2) defect,

® introdu ambreiajul (2) nou si fixeaza-I cu surubul (3).

Pregatirea masinii de tocat pentru

intrebuintare si punerea ei in functiune

@ Pune sistemul (1) 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 (1a) puneti masina in
functiune.

intrebuintarea elemetelor Q
pentru tocat

Tn camera de tocat (2) introduceti pe rand:

) Melcul (3) cu ambreiajul spre interior.

@) Pe axul melcului (3) cutitul (4).

@ Sita (de ex. 5) astfel incat proeminenta camerei sa intre
in santul care se afla pe circumferinta sitei.

@insurubati toate elementele ansamblului de tocat — tare
si pana la capat.

@ Introduceti ansamblul de tocat pe sistemul de propulsie
(1) si rotiti-l pana in pozitia in care veti auzi ,click™ul blo-
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cadei.Acest lucru inseamna ca a fost corespunzator montat
compartimentul.

@ Montati vasul (7) pe camera de tocat (2).

intrebuintarea tevii pentru carnati

F )

Tn camera de tocat (2) introduceti pe rand:

@ Melcul (3) cu ambreiajul spre interior.

@ Pe axul melcului (3) element de distantare (11).

(® Accesoriu umplere carnati (10).

@Tn§urubat,i toate elementele cu ajutorul piulitei (6) — tare
si pana la maxim.

@ Montati ansamblul de tocat pe sistemul de propulsie (1)
si rofiti-l pana in pozitia in care veti auzi ,click”-ul blocadei.
® Montati vasul (7) pe camera de tocat (2).

Tnainte de a fixa matul pentru cmati, tineti-l in apa calda
cca. 10 minute.

©® Fixati pe accesoriul pentru umplerea cérnatilor matul
care a stat in apa.
Aveti grija sa nu acoperiti orificiile de aerisire
din accesoriu.

Tocatura care umple matul nu trebuie sa fie
sprea subtire”. Daca este prea mult lichid,
acesta se poate scurge si poate sa ajunga in
interiorul masinii de tocat.

G}
© cCilindrul pentru bucati fine

Q Cilindrul pentru bucati mai mari

0 Cilindrul pentru feliere

@ cCilindrul pentru rézuire

o Element de inchidere

O Compartiment

o Vas de umplere

0 Dispozitiv de presare

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.)

intrebuintarea razatoarei m

@ Ridica inelul de blocaj (5) si introdu una din rézatoare cu
ambreiajul spre interiorul dispozitivului pentru razuit.

@ Trage in jos inelul pentru blocaj (5) pana vei simti ca s-a
inchis.

@ Fixeaza dispozitivul (6) pentru razuit la fel cum ai fixat
dispozitivul pentru tocat.

©® Produsele mai mari taie-le mai intai in bucati mai mici
astfel incat sa incapa in dispozitivul pentru razuit.
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® Nu razui fructele moi care au samburii tari.
® Dupa terminarea lucrului, deconecteaza cablul din priza.

® Cuolingua de lemn indeparteza resturile care au ramas
n razatoare sau in dispozitiv.

Ii‘ Taisurile razatoarelor nu necesita regenerare.

(E/

® Dupa terminarea lucrului, deconecteaza cablul din priza,
@ Scoate impingatorul (8) si vasul de pe dispozitivului pen-
tru razuit sau tocat (2).

@ Apasa butonu de blocaj (1b), invarte in dreapta ansam-
blul de tocare sau dispozitivul de tocare si scoate-I.

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

® Sistemul de propulsie stergeti-l 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.

Sitele si cutitul ungele cu ulei alimentar ca sa fie prote-

jate impotriva ruginirii.

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

Mancaruri din carne, legume si fructe

Pentru a pastra calitatea 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 uscats, 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 s& se scurga.

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

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

Pateu din carne

50 dag carne de porc, 50 dag carne de vaca, 40 dag untura,
50 dag ficat de porc, 30 dag ceapa, 20 dag chifla, 4 oud,
sare si 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
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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 prajiti 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 cétei de ustu-
roi (tdiafi in cuburi mici), pielitd de intestin 7m.

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

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

40 dag varza rosie, 20 dag mere, 2 linguri ulei, suc de
laméie, sare, zahar.

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 liméie,
sarea si piperul.

Salata din telina

40 dag telina, 20 dag mere, 2 linguri ulei sai smamtand, suc
de laméie, sare, zahdr.

Razuiti telina folosind razatoarea pentru fulgi mici. Adaugati
smantana sau uleiul, zaharul, sucul de limaie si sarea.

Ecologia - Ai grija de mediul inconjurator

Fiecare consumator poate contribui la protectia mediu-
lui Inconjurétor. Acest lucru nu este nici dificil nici scump.
In acest scop: cutia de carton duceti-o la maculatura, pun-
gile din polietilen (PE) aruncati-le in container

pentru plastic.

Aparatul folosit duceti-l la punctul de colectare
corespunzator deaorece componentele pericu-

loase care se gasesc in aparat pot fi pericu-

loase pentru mediul inconjurator. I

Nu aruncati aparatul impreuna cu gunoiul menajer!!!

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

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

687-001_v01
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(EN

Dear Customer!

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 household. 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.

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 appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sensory
or mental capabilities, or lack of experience and
knowledge, unless they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance by
a person responsible for their safety.

Children should be supervised to ensure that they do
not play with the appliance.

Turn off the device and unplug it from an outlet before
replacing the equipment or approaching moving parts
during use.

Before cleaning the meat mincer always pull the power
cord out from the network supply socket.

The appliance must only be used with the feeder tray.

ff 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.

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.

$ | Hint
1 Information on the product and hints on its use

When the work is finished, pull the power cord out from
the network supply socket.

When the machine does not start — contact the service
point and leave the machine for servicing.

Separate the meat, which is to be minced, from bones,
tendons, cartilages and veins.

Before mincing, cut bigger parts into smaller elements.
Do not mince dry poppy. Before mincing, the poppy
needs to be washed with hot water and soaked in
water — up to several hours (a dozen or so).

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.
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TYPES OF ZELMER MEAT MINCERS

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

Screen
Typ Cutter knife Sausage stuffer Pasta asr:: Sy Shredder
2,7 4 8
687.5 ° [¢) [ ° ° o @)
687.54 ° [¢) [ ° ° o [ ]
@ - hasic accessories, O - additional equipment, which can be bought in shops, household appliances stores,
— - unavailable accessories

The mincer is equipped with one mincing unit.

Technical data

Technical parameters are given on the product's data plate.
Allowed time of continuous work

of the meat mincer 10 minutes.
Required break before following use

of the meat mincer 30 minutes.
Noise of the meat mincer (Lwa) 80 dB/A.

The appliance features double electrical insulation (Class 1)

and does not require grounding.
ZELMER meat mincers meet the requirements of the
following applicable standards.

The meat mincer complies with the requirements of the
following directives:

- Low voltage device (LVD) — 2006/95/EC.

- Electro-magnetic compatibility (EMC) — 2004/108/EC.
The product has been marked with the CE mark on the data
plate.

I

The meat mincer consists of:

o Drive unit — each drive of the machine is adjusted to the
assembly of each of the mincing set and the shredder
produced by ZELMER. There are some ventilation inlets
in rear casing of the 687 drives.

@ switch

@ Lock button

Mincing set, which consists of:
Q Mincing chamber

O Feed screw with assembled coupling
0 Double-side cutter

6 Screen with 4mm holes
o ring collar

© Food tray

0 Pusher

Equipment, which includes:
0 Screen with 8 mm holes
@ Sausage stuffer

m Separator
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Mechanical safety device for the motor 9
o Scroll
Q Clutch

© Screw M5x20

The meat mincer is equipped with mechanical protection,
which secures the motor against any damage - teeth of
the coupling break, when the meat mincer is overloaded
(f. ex. when bones have entered into the mincing chamber).
The broken coupling should be replaced with a new one:

® unscrew the coupling from the feed screw (3),

©® remove the broken coupling (2),

® puton the new coupling (2) and screw it (3).

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

@Place the drive (1) 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.
(®) Tum the meat mincer on with the main switch (1a).

Operating the mincing set @

Insert the following parts into the mincer body (2):
@ Insert the scroll (3) with the coupling facing inside.
@) Fit the knife (4) onto the pin of the scroll (3).

@Place the screen (e.g. 5) over the knife so that the
protrusion in the mincer body will fit into the groove in the
circumference of the screen.

@ Tightly fit all the elements of the mincer unit.

() Fit the assembled mincer unit onto the drive unit (1) and
turn it until you hear a click of the lock. It means that the body
has been properly installed.

@ Place the tray (7) on the mincer body (2).
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Operating the sausage stuffer G

Insert the following parts into the mincer body (2):

@ Insert the scroll (3) with the coupling facing inside.

@ Fit the insert (11) onto the pin of the scroll (3).

@ Fit the sausage stuffing tube (10).

® Tightly fit all the elements with the threaded ring (6).

@ Fit the assembled mincer unit onto the drive unit (1) and
turn it until you hear a click of the lock.

(®) Place the tray (7) on the mincer body (2).

Soak the casing for about 10 minutes before fitting.

© Fit the wet casing on the sausage filler nozzle.

Make sure the not to block the ventilation
openings on the nozzle.

The meat cannot be ,too thin”. A large liquid
content may cause its leakage to the inside of
the mincer.

X O

© Fine grating disc

@ Coarse grating disc

© Siicing disc

o Pureeing disc

O Locking tab

O Body

o Tray

0 Pusher

The shredder is equipped with two drums to grate into small
and bigger chips (cheese, carrot, celery, baked beetroots,
etc.). The third grating drum (slicing drum) is used to grate
vegetables (potatoes, onion, cucumbers, etc.). The fourth

grating drum (pulping drum) is used to mash vegetables
(potatoes, beetroots, etc) and fruit.

Operating the shredder m

@ Recline the catch (5) and put one of the drums with the

clutch facing the middle of the chamber.

@) Snap the catch (5).

(®) Assemble the chamber of the shredder (6) 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.
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After the work has been finished 9

® 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.

@ Press the safety lock (1b) 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.

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.

©® Crease the screens and the cutter knife with edible oil in
order to secure them against rusting.

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

Meat, vegetable and fruit dishes

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

Minced pork chops

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

Soak the bread in water and drain.

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

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

Paté made of mixed meat

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

Braise the meat with pork fat and onion. Clean the liver, peel
the membranes off, dice. When the meat is soft, add the liver,
bun and braise together for a short time. Let the ingredients
cool down and mince them twice in the meat mincer, using
the strainer with 4 mm holes. To the prepared mass add
eggs, salt, peppr, nutmeg and carefully mix.

Grease the form with lard, put the paté into the form and
bake for abour 40 minutes.
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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 30-40 cm long. Pay
special attention not to cover the venting holes within the
attachment.

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

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

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

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

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

Ecology - Environment protection

Each user can protect the natural environment. It is neither
difficult nor expensive.

In order to do it: put the cardboard packing into

recycling paper container; put the polyethylene

(PE) bags into container for plastic.

When worn out, dispose the appliance to

particular disposal centre, because of the

dangerous elements of this appliance, which —
can be hazardous for natural environment.

Do not dispose into the domestic waste disposal!!!

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

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





