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ZMM38...

MASZYNKA DO MIELENIA
meat mincer

Pyszne placki ziemniaczane
- prosto i szybko kazdego dnia.

Delicious potato pancakes
- fast and easy each day.
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@ Szanowni Klienci!

Gratulujemy wyboru naszego urzadzenia i witamy wsréd
uzytkownikéw produktow Zelmer.

W celu uzyskania najlepszych rezultatdw rekomendujemy
uzywanie tylko oryginalnych akcesoriéw 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 ktdrego mozna zemle¢
szybko i bez zbytniego wysitku: migso, ser, jarzyny mak
a takze wytwarza¢ kietbasy i wedliny. Przy zastosowaniu
dodatkowego wyposazenia maszynki — szatkownicy mozna
rozdrabnia¢ warzywa na: surowki, satatki i przetwory.

Wskazéwki dotyczace bezpieczeristwa

i wlasciwego 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 zaktadzie
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 szczegolng ostroznosc
podczas pracy z maszynkg w obec-
nosci dzieci.

Przed wymiang wyposazenia lub
zblizaniem sie do cze$ci porusza-
jacych sie podczas uzytkowania,
nalezy wytaczyc¢ sprzet i odtgczy¢ od
zasilania.

Zawsze odigczaj urzadzenie od
zasilania gdy jest pozostawione bez
nadzoru, a takze przed montazem,
demontazem lub czyszczeniem.
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 objasnieniu moz-
liwych zagrozen i poinstruowaniu
dotyczacym bezpiecznego korzysta-
nia z urzadzenia.

Nalezy zapewni¢, aby dzieci nie
bawity sie urzadzeniem.

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 wyciagaj wtyczki z gniazdka sieci pociagajac za
przewéd.

Urzadzenie zawsze podigczaj do gniazdka sieci elek-
trycznej (jedynie pradu przemiennego) o napieciu zgod-
nym z podanym na tabliczce znamionowej urzadzenia.
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).
Dokfadnie montuj zesp6t mielacy, gdyz Zle skrecony
zespdt mielacy powoduje niewtasciwg jako$¢ miele-
nia, jak réwniez moze by¢ przyczyng stepienia nozyka
i sitka. Stepiony nozyk i sitko wymien na nowe.
Podczas pracy maszynki nie zastaniaj otworéw wenty-
lacyjnych w obudowie.

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

Nie myj wyposazenia zamontowanego na napedzie.
Do mycia obudowy nie uzywaj agresywnych detergen-

WSKAZOWKA

Informacje o produkcie i wska-
z0wki dotyczace uzytkowania

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku
w gospodarstwie domowym i podobnych otoczeniach.
Po zakonczeniu pracy przewod przytaczeniowy wyjmij
z gniazdka sieci.

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

Parametry techniczne podane sg na tabliczce znamionowej
wyrobu.

tow w postaci emulsji, mleczka, past itp. Moga one | Dopuszczalny czas nieprzerwanej pracy 10 minut.
migdzy innymi usung¢ naniesione informacyjne sym- | a5 przerwy przed ponownym uzyciem 30 minut.
bole graficzne, takie jak: podziatki, oznaczenia, znaki Hatas urzadzenia (Lya) 80 dB/A
ostrzegawcze, itp. A W )
MBP — Moc zablokowania silnika 1300 W
TYPY MASZYNEK ZELMER
Ponizej prezentowany jest asortyment wyposazenia maszynek do mielenia, ktorych dotyczy niniejsza instrukcja.
Sitko
. Nasadka f
VIB Nozyk T . A H—n Szatkownica
ZMM3851* ° o ° ° e} e}
ZMM3853* ) o ° [} ¢} ®/dostepne 2 bebny
ZMM3854* ° ¢) ° [ [ ®/dostepne 2 bebny
*wersja kolorystyczna, ® — podstawowe wyposazenie, O - dodatkowe wyposazenie do nabycia w sklepach

Opis urzadzenia 0

Maszynka do mielenia produktéw spozywczych skiada si¢ z:

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

@ Wylacznik

ﬂD Przycisk blokady

Zespotu mielacego, w ktérego sktad wchodzi:

0 Komora mielenia

o Slimak z zamontowanym sprzegtem
o Nozyk dwustronny
o Sitko z otworami 4 mm
o Nakretka
@ Miska
ﬂb o Adapter
0 Misa szatkownicy

(maszynka moze by¢ wyposazona w jeden zestaw mis
lub @)

0 Popychacz



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

@ Nasadka masarska

m Wktadka dystansowa

Mechaniczne zabezpieczenie silnika G
© Stimak
© 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 S$limaku ze zniszczonym sprzegtem odkre¢ wkret (3),
® usun uszkodzone sprzegto (2),

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

Przygotowanie maszynki do pracy G
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 napedu.

@ W6z przewdd przytaczeniowy do gniazdka sieciowego.

@ Przyciskiem wyfacznika (1a) uruchom maszynke.

Praca z zespotem mielacym 0

Do komory mielenia (2) wiéz 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.

@ Dokrec¢ wszystkie elementy zespotu mielacego — mocno
do oporu.

@ Zalbz zmontowany zesp6t mielacy, na naped (1) i obro¢
do pozycji, przy ktérej ustyszysz ,click” blokady. Oznacza to,
ze komora zostata wiasciwie zamontowana.

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

Wioz adapter @) do misy (). Natoz mise wraz z adapte-
rem (7b) na komore mielenia (2).

Praca z nasadka masarska G

Do komory mielenia (2) wiéz kolejno:

@ Slimak (3) sprzegtem do $rodka.

@) Na trzpien $limaka (3) wktadke dystansowa (11).

@ Nasadke masarska (10).

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

8

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

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

Wi6z adapter @) do misy (). Natoz mise wraz z adapte-
rem (7b) na komore mielenia (2).

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

©® Na nasadke masarska natéz mokra kietbasnice.

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

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

saathownica |G

0 Tarka do drobnych wiérek
0 Tarka do przecierania

0 Zatrzask

o Komora

© Viska zasypowa

0 Popychacz

W przypadku korzystania z szatkownicy zdej-
mij adapter.

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

Paazmtomia ———— JH)

@ Odchyl zatrzask (3) i wioz jednq z tarek sprzegtem do

$rodka komory.

©) Zatrzasnij zatrzask (3).

@ Potacz komore szatkownicy (4) tak, jak komore mielenia

maszynki.

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

® Nie rozdrabniaj migkkich owocow zawierajacych twarde
pestki.

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

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

Ii‘ Ostrza tarek nie wymagajq regeneracji.



Po zakonczeniu pracy G

©® Wylacz maszynke i wyjmij przewdd 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.

@) Nacisnij przyciski blokady (1b), zespdl, mielacy lub
komore szatkownicy obro¢ 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 goracej wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn.

® Doktadnie wysusz umyte czesci.

® Suche czesci komory mielenia lub szatkownicy zmontu;
w cato$c.

Potrawy z miesa, warzyw i owocow

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

Kotlety wieprzowe mielone

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

Butke namoczy¢ w wodzie i osaczyc.

Cebule pakraja¢ w krazki, usmazy¢ na jasnozioty kolor.
Mieso optukac, pokraja¢ na kawatki.

Butke, cebule, migso zemle¢ 2 razy w maszynce z sitkiem
o $rednicy oczek 4 mm. Dadac jajo, sol, pieprz i starannie
wyrobi¢ na jednolita mase. Uformowaé¢ 8 owalnych kotletéw
o0 grubosci 1,5 cm, ktére otacza¢ w bulce 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 muszkatotowa.

Mieso udusi¢ ze stoning i cebula.

Watrobe optukac, obrac z bton, pokroi¢ w kostke. Gdy mieso
jest miekkie, doda¢ watrobe, butke i krotko razem poddusic,
ostudzi¢ i zemle¢ dwukrotnie w maszynce z sitkiem o $red-
nicy oczek 4 mm.

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

Foremke wysmarowa¢ smalcem, przetozy¢ 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 ptaska
fyzeczka, pieprz 1tyzeczka (pieprz mielony), ziele angielskie
12-15 ziarenek (zemlec), czosnek 5-6 zabkéw (posiekac),
kietbadnica 7 m.

Mieso zemle¢ w maszynce z sitkiem o $rednicy otworow
8 mm. Sol wymiesza¢ z saletrg i przyprawami, doda¢ do
miesa, wymiesza¢ 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.

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

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

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

Ekologiczna utylizacja

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrek-

tywq Europejska 2012/19/UE oraz polska

Ustawa z dnia 11 wrze$nia 2015 . ,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 tacznie 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 zbidrki, sklepy oraz gminne
jednostka, tworzg odpowiedni system umoZzliwiajacy oddanie
tego sprzetu. Wiasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem
elektrycznym i elektronicznym przyczynia si¢ do uniknie-
cia szkodliwych dla zdrowia ludzi i $rodowiska naturalnego
konsekwencji, wynikajacych z obecnosci sktadnikéw niebez-
piecznych oraz niewlasciwego sktadowania i przetwarzania
takiego sprzetu.

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

Producent zastrzega sobie prawo modyfikacji wyrobu w kazdej chwili,
bez wczeéniejszego powiadamiania, w celu dostosowania do prze-
pisow prawnych, norm, dyrektyw albo z przyczyn konstrukcyjnych,
handlowych, estetycznych i innych.



(EN

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.

Dear Customer!

Make sure that you understand the instructions given
below.

DANGER! / WARNING!
Risk of injury

Do not operate the appliance when
the power cord is damaged or the
housing shows visible damage.

If the non-detachable power cord
is damaged, it should be replaced
by the manufacturer or at specialist
service centre or by a qualified
person in order to avoid any hazards.
The appliance may only be repaired
by qualified service personnel.
Improper  servicing may cause
a serious hazard to the user.
In case of defects contact ZELMER
specialist service centre.

Take special care when operating
the appliance in the presence of
children.

Turn off and unplug the appliance
before replacing accessories or
approaching its movable parts.
Always unplug the appliance from
the electrical outlet when it is left
unattended and before assembling,
disassembling and cleaning.

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.

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.

© 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

Information on the product and
hints on its use

© This appliance is intended for domestic use only.

© 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.

TYPES OF ZELMER MEAT MINCERS

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.
MBP - Motor Blocked Power 1300 W

besaiptin TR

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 drives.

@ switch

@ Lock button

Mincing set, which consists of:

O Mincing chamber

o Feed screw with assembled coupling
0 Double-side cutter

9 Screen with 4mm holes

0 ring collar

@ Food tray

ﬂ} OAdaptor
@ Shredder bowl

(the_mincer may be equipped with one set of bowls @
or @)

0 Pusher

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

m Separator

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

viB Cutter knife o Scrjen ; Sausage Shredder
ZMM3851* ) o ° ° o o
ZMM3853* ° o ° ° o @®/Two cutting drums available
ZMM3854* ) ) ) ° [ ] ®/Two cutting drums available
* appliance colour, ® —basic accessories, O - additional equipment, which can be bought in shops, household appliances stores
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Mechanical safety device for the motor e
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),
put on 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.
(® Tun the meat mincer on with the main switch (1a).

Operating the mincing set Q

Insert the following parts into the mincer body (2):
Q@ 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).

Insert the adaptor @) into the bow! (). Mount the bowl
and the adaptor (7b) on the mincing chamber (2).

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).
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Insert the adaptor @) into the bow! (). Mount the bow!
and the adaptor (7b) on the mincing chamber (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.

EXT S O

o Fine grating disc
e Pureeing disc
Q Locking tab

0 Body

O 1ray

0 Pusher

Iil 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.

Operating the shredder m

@ Recline the catch (3) and put one of the drums with the
clutch facing the middle of the chamber.
@ Snap the catch (3).
(3 Assemble the chamber of the shredder (4) 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.

After the work has been finished G

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 (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.

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

Meat, vegetable and fruit dishes

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

Minced pork chops

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

Soak the bread in water and drain.

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

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

Paté made of mixed meat
50 dag of pork meat, 50 dag of veal, 40 dag of pork fat,

50 dag of liver, 30 dag of onion, 20 dag of wheat bun, 4 eggs,
salt and pepper, nutmeg.

Braise the meat with pork fat and onion. Clean the liver,
peel the membranes off, dice. When the meat is soft, add
the liver, bun and braise together for a short time. Let the
ingredients cool down and mince them twice in the meat
mincer, using the strainer with 4 mm holes. To the prepared
mass add eggs, salt, peppr, nutmeg and carefully mix.
Grease the form with lard, put the paté into the form and
bake for abour 40 minutes.

Homemade sausage

Semi fat pork meat 4,5 kg, pork fat 0,5 kg, bone stock —
1 glass, salt 6-7 teaspoons, salfpetre 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.

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 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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(DE

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.

Gerdteeigenschaften

Die Kiichenmaschine zum Mahlen von Lebensmitteln dient
der Verwendung im Haushalt. Sie ist ein Multifunktions-
gerat, mit dem Sie schnell und ohne groRe Anstrengung
Fleisch, Kése oder Gemiise mahlen, aber auch Wurst und
Fleischwaren herstellen kénnen. Durch Verwendung des
zusatzlichen Zubehors der Hobel-Kiichenmaschine kann
Gemdise flir Rohkostsalate, Salate oder Eingemachtes zer-
kleinert werden.

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 Nichtbeachtung 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 Netz-
kabel beschadigt werden, muss es
vom Hersteller, einer spezialisierten
Reparaturwerkstatt oder von einer
qualifizierten Person ausgetauscht
werden, um eine Gefahrdung zu ver-
meiden.

Die Reparaturen durfen nur durch
geschultes Personal durchgefihrt
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werden.  Nicht  ordnungsgeman
durchgeflihrte  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.

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 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.
Das Gerat darf ausschlieflich
zusammen mit der Vorratsschale
verwendet werden.

Das Gerat nur in Innenrdumen bei
Raumtemperatur und bis zu 2000 m
tiber Meereshohe verwenden.



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 Geréat sowie das Zubehdr keinen Tem-
peraturen Uber 60 °C aus. Dadurch kann die Maschine
beschadigt werden.

Verwenden Sie zum Stopfen ausschlieRlich den Stop-
fer. Bei Verwendung anderer Gegensténde konnen die
Maschine 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 Maschine drfen die Belif-
tungsoffnungen im Gehause nicht verdeckt sein.

Der Antrieb der Maschine 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

Fur die Reinigung des Gehauses keine starken Reini-
gungsmittel in Form von Emulsionen, Reinigungsmilch,
Pasten u.a. verwenden. Die angebrachten Informa-
tionssymbole, wie Malstabe, Zeichen, Warnzeichen
u.d. kénnten u.a. beschadigt werden.

HINWEIS

Angaben zum Produkt und
Gebrauchshinweise

Das Gerét ist ausschlieRlich fiir den Gebrauch im
Haushalt und in ahnlichem Umfeld vorgesehen.

Nach Abschluss der Arbeit den Stecker aus der Steck-
dose ziehen.

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 Stiicke geschnitten werden.

Es darf kein trockener Mohn zerkleinert werden. Vor
dem mahlen muss der Mohn abgebriiht und mehrere
Stunden eingeweicht werden.

Fir 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.

Weiter unten ist das Ausstattungssortiment der Fleischwolf-Gerate dargestellt, fiir welche die vorliegende Anleitung gilt.

VIB Messer Seeb Wurstaufsatz Gemiisehobel
2,7 4 8
ZMM3851* ° o ° ° o ]
ZMM3853* ) ) ° ° @) ®/2 Trommeln im Set enthalten
ZMM3854* ) ) ° [ ] [ ] ®/2 Trommeln im Set enthalten
* Farbausfiihrung, ® — Basiszubehdr, O - zusatzliches, im Laden erwerbbares Zubehdr

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 des Gerats (Lwa) 80 dB/A.
MBP - Kraft zur Motorblockade 1300 W

Geratebeschreibung Q

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

o Geréateantrieb — jeder Antrieb der Kiichenmaschine ist an
die Montage aller Zerkleinerungseinheiten und Gemii-
sehobel der Firma ZELMER angepasst. Im hinteren
Antriebsgehause befinden sich die Liftungsdffnungen.

@ Aus-Schalter
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ﬂb Entriegelungstaste
Die Zerkleinerungseinheit setzt sich wie folgt zusammen:
Q Zerkleinerungskammer
0 Forderschnecke mit montierter Kupplung
0 Doppelseitige Messerscheibe
O Lochscheibe mit 4 mm Offnungsdurchmesser
O Befestigungsring
@ Schale
@ OAdapter
@ Schale fiir den Gemiisehobel
(die Maschine kann mit dem Schalensatz @) oder @)
ausgestattet sein)
o Stopfer
Zubehor, bestehend aus:
0 Lochscheibe mit 8 mm Offnungsdurchmesser
@ Wurstaufsatz
m Abstandhalter

Mechanischer Motorschutz e

0 Férderschnecke

Q Kupplung

© schraube M5x20

Die Maschine verfligt dber einen mechanischen Motor-
schutz, der den Motor vor Beschédigungen schiitzen soll.
Die Zahne der Antriebskupplung brechen bei einer Uberlas-
tung der Maschine (z. B. wenn beim Zerkleinern Knochen in
die Zerkleinerungskammer gelangt sind)

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

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

©® Die zerstorte Kupplung (2) entfernen,

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

Vorbereitung des Gerites fiir den G
Betrieb, und deren Inbetriebnahme

@ Stellen Sie den Antrieb (1) in der Nahe einer Steckdose
auf einem festen, stabilen Untergrund so auf, dass die Belf-
tungséffnungen nicht verdeckt werden.

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

® Setzen Sie die gewiinschte Ausrlistung zusammen und
schlieRen Sie sie an den Antrieb an.

@ Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

® Die Kiichenmaschine mithilfe des An-Schalters (1a) ein-
schalten.

Bedienung der Zerkleinerungseinheit Q

In die Zerkleinerungskammer (2) nacheinander folgendes
einsetzen:

16

@ Schnecke (3) mit der Kupplung in die Mitte.

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

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

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

(5) Die zusammengesetzte Zerkleinerungseinheit auf den
Antrieb (1) aufsetzen und soweit drehen, bis das ,Klick" der
Verriegelung zu horen ist. Dies bedeutet, dass die Zerkleine-
rungseinheit richtig befestigt ist.

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

Den Adapter @ in die Schale legen (D). Befestigen Sie die
Schale mit dem Adapter (7b) auf der Zerkleinerungskammer (2).

Arbeiten mit dem Wurstaufsatz 0

In die Zerkleinerungskammer (2) nacheinander folgendes
einsetzen:

(@ Schnecke (3) mit der Kupplung nach innen.

@Auf den Vierkantstit der Forderschnecke (3) den
Abstandhalter (11) aufsetzen.

® Wurstaufsatz (10).

@ Alle Elemente der Zerkleinerungseinheit mit dem Befesti-
gungsring (6) ordentlich bis ein deutlicher Widerstand zu spi-
ren 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 (7b) auf der Zerkleinerungskam-
mer (2).

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

® Ziehen Sie den nassen Darm auf den Wurstaufsatz.

Achten Sie darauf, die Beliiftungséffnungen im
Aufsatz nicht zu verschliefen.

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 @

o Raspeltrommel fein
0 Reibetrommel

© Verschluss

o Kammer

o Vorratsschale

0 Stopfer



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

Der Gemiisehobel hat zwei Reiben fiir das Zerkleinern in
feine und dicke Raspeln (gelber Kase, Karotten, Sellerie,
gekochte Riiben, u.a. ). Die dritte Reibe dient zum Schnei-
den von Gemiise in Scheiben (Kartoffeln, Gurken, Zwiebeln,
u.d.). Die vierte Reibe dient zum Piirieren (Kartoffeln, Riben,
Obst u.a.).

Arbeiten mit dem Gemiisehobel m

(@ Den Verschluss (3) offnen und eine der Trommeln mit

der Kupplung zuerst in die Kammer einlegen.

@) Den Verschluss (3) schlieRen.

@ Die Kammer des Gemiisehobels (4) so anschlieBen, wie

die Zerkleinerungskammer.

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

©® Zerkleinern Sie keine weichen Friichte mit harten Ker-
nen.

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

©® Mit einem Holzléffel die in der Trommel oder der Kam-
mer zuriickgebliebenen Reste entfernen.

Die Schneiden der Trommeln miissen nicht
geschrft werden.

Nach Beendigung der Arbeit G

® Schalten Sie die Maschine aus und ziehen Sie den Ste-
cker aus der Steckdose.

@3 Den Stopfer herausnehmen (8) ,und die Schale von der
Zerkleinerungskammer (2) oder der Hobelkammer abnehmen.

Den Stopfer herausnehmen (8) , und die Schale des
GemUsehobels zusammen mit dem Adapter (7b) aus der
Zerkleinerungskammer, (2) oder die Schale des Gemiiseho-
bels aus der Hobelkammer nehmen.

@ Den Einrastschalter driicken (1b), die Mahleinheit oder die
Gemiisehobelkammer nach rechts drehen und abnehmen.
@ Die Elemente der Zerkleinerungseinheit, der Kammer mit
dem Wurstaufsatz oder den Gemiisehobel auseinandemehmen.

Reinigung und Pflege

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

©® Kunststoffteile in heilem Wasser mit Geschirrspulmittel
reinigen.

©® Metallteile in heifem Wasser mit Geschirrspiimittel reini-
gen.

©® Die gewaschenen Teile mussen grindlich getrocknet
werden.

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

Speisen aus Fleisch, Gemiise und Friichten

Machen Sie sich mit der Zubereitungsart von Speisen mit
Gemiise und Obst vertraut, um deren hdchsten Nahrwert zu
erhalten. Gemiise und Obst nicht im Wasser aufbewahren,
und direkt vor der Verwendung zerkleinern.

Schweinehackfleisch-Koteletten

500 g Schweinefieisch, 60 g trockenes Brétchen, 50 g Zwie-
bel, 20 g O, 1 Ei, 40 g Paniermehl, Ol zum Braten, Salz,
Pfeffer.

Das Brotchen im Wasser einweichen und abtropfen lassen.
Die Zwiebel in Ringe schneiden und goldbraun anbraten.
Das Fleisch abspiilen und in Stiickchen schneiden.

Das Brotchen, die Zwiebel und das Fleisch zweimal im
Kiichengerat durch ein Sieb mit einem Offnungsdurchmes-
ser von 4 mm mahlen. Ei, Salz und Pfeffer hinzugeben, und
sorgféltig zu einer einheitlichen Masse kneten. 8 ovale,
1,5 cm dicke Koteletten formen, und im Paniermehl wélzen.
Im heilBen Fett braten.

Pastete aus gemischtem Fleisch

500 g Schweinefleisch, 500 g Kalbsfleisch, 400 g Speck,
500 g Schweineleber, 300 g Zwiebel, 200 g Weizenbrétchen,
4 Eier, Salz und Pfeffer, Muskatnuss.

Das Fleisch mit dem Speck und den Zwiebeln andiinsten.
Die Leber abspiilen, von den Hauten befreien, in Stiickchen
schneiden. Wenn das Fleisch weich ist, die Leber und das
Brotchen hinzugeben, und kurz garen, abkiihlen lassen und
zweimal mit der Kiichenmaschine durch das Sieb mit dem
Offnungsdurchmesser von 4 mm mahlen.

Zur fertigen Masse Eier, Salz, Pfeffer und Muskatnuss hinzu-
geben und sorgfaltig kneten.

Die Form mit Schmalz ausfetten, die Pastetenmasse hinein-
geben, und ca. 40 Minuten backen.

Hausgemachte Wurst

4,5 kg halbfettiges Schweinefleisch, 0,5 kg Speck, 1 Glas
Knochenbriihe,6-7 Teeldffel Salz, 1 flacher Teel6ffel Salpeter,
1 Teeldffel Pfeffer (gemahlen), 12-15 Pimentkdrner (mahlen),
5-6 Knoblauchzehen (zerhackt), 7 m Wursthaut.

Das Fleisch in der Kiichenmaschine durch ein Sieb mit
einem Offnungsdurchmesser von 8 mm mahlen. Das Salz
mit dem Salpeter und den Gew(rzen mischen, zum Fleisch
hinzugeben, vermengen, nach und nach die Brihe hinzuge-
ben, und wie einen Kuchen formen. Fiir 24 h an einen kiihlen
Ort stellen. Den Wurstaufsatz auf die Zerkleinerungskammer
der Kiichenmaschine aufstecken. Die ca. 1 m lange Wurst-
haut fiillen, und dabei Stiicke von 30-40 cm formen. Darauf
achten, dass die Luftungsoffnungen des Aufsatzes nicht
komplett verstopfen.

Die Wurst 6 h trocknen lassen. Im warmen Rauch tiber 14 h,
oder im heilen 2,5 h rduchern.

Sellerie-Rohkostsalat
400 g Sellerie, 200 g Apfel, 2 Léffel Ol oder Sahne, Zitronen-
saft, Salz, Zucker.

Den Sellerie raspeln. Mit Sahne oder Ol abschmecken.
Zucker, Zitronensaft und Salz hinzufiigen.
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Entsorgen Sie die Verpackung um weltge-

recht. Dieses Geréat ist ent sprechend der
europaischen Richtlinie 2012/19/EU iber Elek-

tround Elektronikaltgerate (waste electrical

and electronic equipment — WEEE) gekennze-

ichnet. Die Richtlinie gibt den Rahmen fiir eine —
EU-weit gliltige Riicknahme und Verwertung der Altgeréte
vor. Uber aktuelle Entsorgungswege bitte beim Fachhéndler
informieren.

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

Der Hersteller behalt sich vor, jederzeit Anderungen ohne vorherige
Ankiindigung zwecks Anpassung an die geltenden Rechtsvorschri-
ften, Normen und Richtlinien oder aus konstruktionsbedingten,
geschétftlichen, asthetischen oder anderen Griinden vorzunehmen.
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@ Stimati Clienti!

Va felicitam pentru ca ati ales aparatul nostru si va urdm
bun-venit in réndul 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.

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 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 regulilor poate
provoca rani

Nu porniti dispozitivul daca, conducto-
rul de alimentare este deteriorat sau
carcasa este deteriorata in mod vizibil.
In cazul in care cablul de alimen-
tare ne-decuplabil, este deteriorat,
acesta trebuie inlocuit la producator
sau intr-un atelier de reparatii speci-
alizat de catre o persoana calificata,
cu scopul de a evita pericolul.

Dispozitivul poate fi reparat numai de
catre persoane special scolarizate in
acest domeniu. Reparatia care este
realizata incorect poate cauza un
pericol serios pentru utilizator.

in cazul in care ati observat defecti-

uni luati legatura cu punctul de ser-
vice specializat ZELMER.

Pastrati o deosebita prudenta atunci
cand folositi dispozitivul in prezenta
copiilor.

Inainte de a inlocui 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 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.

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 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 intrebuintarii 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.

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 terminarea lucrului, deconecteaza cablul din priza.
Daca masina nu vrea sa porneasca duceti-o la service.
Carnea care va fi tocatd trebuie curatata de oase, ten-
doane, cartilaje si vane.

Tnainte de tocare produsele mai mari trebuie taiate.

Nu toca macul uscat. Inainte 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.

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.
Nivelul zgomotului (Lwa) 80 dB/A.
MBP - Protectie blocare motor 1300 W

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

VIB Cutitul - Sza ; Teag;ﬁ;?"” Rézitoarea
ZMM3851* ) o ° ° o o
ZMM3853* [ ) o [ ] [ ] (o] ®/disponibile 2 tambure
ZMM3854* ° o [ (] (] ®/disponibile 2 tambure

* versiunea coloristica, ® — accesorii de baza, O - accesorii suplimentare pe care le puteti cumpéra in magazine

Descrierea dispozitivului 0

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 se gasesc orificiile de venti-
lare.

@ intrerupator

 Butonul blocadei

Ansamblul de tocare, care se compune din:
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G Dispozitivul pentru tocare
0 Melcul cu ambreiaj
0 Cutit cu doua taisuri
O sita cu orificii 4 mm
(6 Bratara
@ Vasul
@ oAdaptor
@ Vasul dispozitivului pentru taiat feli
(magina poate fi dotata cu un set de vase @ sau @)
© impingatorul




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

(10) Teava pentru carnati

m Dispozitiv separator

Sistem mecanic de siguranta 9
al motorului

o Spirala
0 Cremaliera
© 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. induntru se afla o bucata
de os).
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 magsinii de tocat pentru

intrebuintare si punerea ei in functiune

@ Pune sistemul (1) de propulsie in apropierea prizei pe
o suprafata tare astfel incat s& nu acoperiti sistemul de venti-
latie de sub carcasa.
Tnainte de prima intrebuintare spalati accesoriile masinii.
Monteaza elementele necesare si fixeaza-le in sistemul
de propulsie.
@ Introdu cablul electric in priza.
@ Apasand butonul de pornire/oprire (1a) puneti magina in
functiune.

intrebuintarea elemetelor 0
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 s& intre
in santul care se afla pe circumferinta sitei.

®@ Tngurubati 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-
cadei.Acest lucru inseamna ca a fost corespunzator montat
compartimentul.

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

Introduceti adaptorul @) in vasul (). Asezati vasul cu
adaptor (7b) pe compartimentul de tocare (2).

intrebuintarea tevii pentru carnati G

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).

@Tnsurubati toate elementele cu ajutorul piulitei (6) — tare
si pana la maxim.

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

Introduceti adaptorul @ in vasul (). Asezati vasul cu
adaptor (7b) pe compartimentul de tocare (2).
Tnainte de a fixa matul pentru camati, tineti-l in apa calda
cca. 10 minute.

Fixati pe accesoriul pentru umplerea carnatilor matul

care a stat in apa.
Aveti grija sa nu acoperiti orificiile de aerisire
din accesoriu.

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

(G}
© Cilindrul pentru bucéti fine

0 Cilindrul pentru razuire

o Element de inchidere

O Compartiment

o Vas de umplere

O Dispozitiv de presare

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

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

intrebuintarea razatoarei m

@ Ridica inelul de blocaj (3) i introdu una din razatoare cu
ambreiajul spre interiorul dispozitivului pentru razuit.

@) Trage in jos inelul pentru blocaj (3) pana vei simti ca s-a
inchis.

@ Fixeaza dispozitivul (4 pentru razuit la fel cum ai fixat dis-
pozitivul pentru tocat.

Produsele mai mari taie-le mai intéi in bucati mai mici
astfel incat sa incapa in dispozitivul pentru razuit.
Nu razui fructele moi care au s&mburii tari.
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©® 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.

(EJ

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

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 (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 rézatoarea.

©® Sistemul de propulsie stergeti-| cu o carpa umeda, inmu-
iata Intr-un detergent de spalat vase.

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

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

detergent de spélat vase.

Elementele spalate trebuie bine uscate.

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

Mancaruri din carne, legume si fructe

Pentru a péstra 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 fnainte de a fi consumate.

Dupa terminare intrebuintarii

Cotlete din carne de porc

50 dag carne de porc, 6 dag chifld uscatd, 5 dag ceapa,
2 dag grasime, 1 ou, 4 dag pesmet, untura pentru préjit, sare
i piper.

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

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

Tocati chifla, ceapa si carnea de 2 ori folosind sita cu ori-
ficii 4 mm. Adaugati oul, sarea, piperul i amestecati bine.
Pregétiti 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 §i piper, nucsoara.

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

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

Salam de casa

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

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 adaugéand treptat bulionul.
Puneti la loc rece pentru 24 de ore. Pe dispozitivul pentru
tocat puneti teava pentru carnati.

Umpleti pielita de intestin de lungime aprox. 1 m, formand
bucéti 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 telina
40 dag telind, 20 dag mere, 2 linguri ulei sai smémténd, suc
de lamaie, sare, zahar.

Raézuiti telina folosind razatoarea pentru fulgi mici. Adaugati
smanténa sau uleiul, zaharul, sucul de limaie 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-

nic uzat). Indicatiile cuprinse in Directiva cuprind reguli cu
privire la returnari i 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.

Producétorul nu este responsabil pentru eventualele daune cauzate
de o intrebuintare necorespunzétoare sau de nerespectarea 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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Mo3ppassiBame By 3a n3bopa v fobpe AoLwnu cpes noTpe-
6uTenute Ha npoaykTu Zelmer.

3a nocturaHe Ha Hait-gobpu pesyntatv Bu npenopbysame
[a u3nonaeaTte camo OpUrvHaMHW akcecoapu oT upmata
Zelmer. Te ca NpoeKTMPaHu creLyanto 3a Tean NpoayKTy.
Mons npoyeTeTe BHUMATENHO Ta3W MHCTPyKUMs 3a ymo-
Tpeba. OcobeHo BHUMaHWEe OBbPHETE Ha MPenopbk1Te 3a
6esonacHocT. Monsi 3anaseTe MHCTpykuusTa 3a ynotpeba,
3a [la MoxeTe Aa sl Non3BaTe U No BPEME Ha No-HaTaTblL-
HOTO W3non3BaHe Ha ypesa.

Xapaktepucruka Ha ypepa

MenauykaTa 3a XpaHUTENHU NPOAYKTU e NMpeaHasHayeHa 3a
13ron3eaHe camo B AOMALLHW YCMOBUS. TS € MHOrOGyHK-
LIMOHHO YCTPOACTBO, C MOMOLLTA Ha KOeTo MoraT fa ce
MensT 6bp30 1 6e3 U3NULWHO ycunue: Meco, CUpeHe, 3eneH-
4yLm, MaK, kakTo 1 fia ce npassT konbacu. Mpu n3nonssaHe
Ha pesadka kato AOMbAHUTENHO 0BopyABaHe MoraT Aa ce
pa3apobsBaT 3eneHuyL 3a canaTil i 3a KOHCEPBUPAHE.

(bBeTH 32 6e30MacHOCT N npaBunHo
u3nonsBaHe Ha ypeaa

lpedu da 3anoyHeme Oa usnonsgame ypeda, npo-
yememe cbOBPKAHUEMO Ha Masu UHCMPYKYusi 3a
obcnyxeaHe.

YBamaemu Knuentu!

Yeepeme ce ye cme pa3z6panu dobpe cbeemume onu-
caHu no-dony.

OMACHOCTY
NPEAYNPEXAEHUE!

OnacHoCT oT TenecHN nospean
BCneAcCTBUE Ha HecCla3BaHETO

He u3nonssante TOBa YCTPOWCTBO,
aKko 3axpaHBalyms kaben e nospe-
AEH WNN Ha KOpmyca MMa HsiKakeu
BMAWMM NOBPEAMN.

Ako 3axpaHBawma kaben ce
noepeau, To TpsibBa ga Gbae 3ame-
HEH OT MPOW3BOAMTENS WMWK B Cne-
LUManuaupaH Cepems, Unu PEMOHTK-
paH 0T kBanuduuMpaHo nuue, 3a ga
ce n3berHe onacHoCT.

PeMoHTMTE Ha ypeaa morat da ce
npoBexaaTr camo OT 0byyeH nep-
CoHan. HenpaBunHO U3BbLPLUEHM

PEMOHTW MoraT [fda posedat [do
Cepuo3Ha OnacHoCT 3a notpedu-
Tens. B cnyyai Ha HeusnpaBHOCT,
oObpHeTE Ce KbM cneumanuavpaH
cepBus Ha Zelmer.

Bboete 0cobeHO BHUMATENHM Npw
paboTa C MallMHKaTa B NPUCHLCTBU-
€70 Ha feua.

Mpeau aa cmeHsTe 0bopyaBaHe um
[a ce npubnuxuTe KbM ABUXKELLM CE
4acTu Ha ypefa, u3knioveTe ypega
W U3BadeTe LLencena oT KOHTaKTa.
BuHaru uskntoysaiTe ypeaa ot enek-
TPO3axpaHBaHETO, KOraTo € OCTaBeH
0e3 Hagsop W npeau MOHTUpaHe,
[EMOHTMPAHE UMK NOYNUCTBAHE.
YcTponcTBOTO He TpsibBa fa ce
nsnonsea ot feua. CbxpaHsiBanTe
ypeaa ¥ 3axpaHBawms kaben Ha
MSICTO HEAOCTBIHO 3a deLa.
YCTPONCTBOTO MOXE Aa Ce 13norn3ea
OT nuua C HamarneHu hU3n4eckm,
CETUBHM WMN MCUXMYECKN Crnocob-
HOCTW, WK C NUNCa Ha OnUT W 3Ha-
HWS 3a ypeda, HoO CaMo nof Haa3op,
WM Ccneg kato no-paHo ca pas-
Opanu obsicHeHnsTa 32 Bb3MOXHNTE
PUCKOBE W YKa3aHusTa 1 NHCTPYKLM-
uTe 3a Ges3onacHo M3ronseaHe Ha
ypena.

YBeperTe ce, Ye AeLata He cu urpast
cypeza.

Ypegbt TpsbBa Aa ce M3nonsea
camo C KynaTa 3a 3apexzaHe.
YpeobT MOXe Aa Ce W3nonssa camo
BbTPe B MOMELLEHUsITA Npu CTaiiHa
Temnepatypa M Ha BUCOYMHA HE
Hageuwasawa 2000 metpa Hag
MOPCKOTO paBHHLLE.
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BHUMAHUE!

OnacHocT ot nmyLLeCcTBeHU Bpean
BdeAcTBMe Ha HeCna3BaHETO

He u3BaxpaiTe Lencena oT rHE3[0TO C AbpnaHe Ha
kabena.

BuHaru BkntouBaiiTe ypeaa KbM KOHTaKT Ha ENeKTpu-
YeckaTa Mpexa (Camo MpPOMEHNNB TOK) C HaNpeXeHne
CbIMacHo C AaHHUTE Hamupally ce Ha Tabenkata Ha
ypega.

He nognaraitte Menaykara v obopyaBaHeTo Ha Temne-
patypa Hag 60°C. MoxeTe ga noBpeauTe Menadkara.
3a TnackaHe ynotpebsgaiite camo Tnackava. /3nons-
BaHe Ha [Apyrv MpeAMeT! Cb3faBa OMACHOCT OT
noBpepa Ha Menaykara W 3afiBXBaHeTo.

He npeToBapBaiiTe YCTPOMCTBOTO C WU3MMLIHO KOMM-
4eCTBO Ha MpOAyKTa MMM C MHOTO CUIHO TrackaHe
(c Tnackava).

ToyHO MOHTWpaiiTe MenslmMsi arperat, Tbi KaTo
HEMpaBWUHO CrMOBEHNAT Mensily arperat € npuymHa
32 HekayeCTBEHO MeneHe, a Chlyo Taka MOXe fAa ce
MPUYNHA 38 U3THNSIBAHE HA HOXYETO U CUTOTO. MpUTH-
MEHOTO HOXYe U CUTO 3aMeHeTe C HOBM.

[pn pabota Ha Menayka He MpUKpUBaiTE BEHTWMa-
LIYIOHHM OTBOPY B YCTPOICTBOTO.

He notansiite 3aaBuXBaHETO Ha MenaykaTta BbB Bofa
11 He ro MuITe Noj Tevalla Boga.

He muiiTe o63aBexgaHe, MOHTUPAHO BbpXY 3aABUX-
BaHeTo.

He u3nonsBaiite 3a MueHe Ha Kopryca arpecvBHM
[ETEepreHT BbB (hopMa Ha EMymncusi, MIsiKo, nactu
1 7.n. Te moraT M.np. ia U3TPUST HaHECEHUTE MHAOP-
MaLMOHHM rpachnyecky CUMBOIM, KATO Hamp: ckany,
03HaYeHVs, NPeAyNpeanTENH 3HaLM U T.n.

YKA3AHUE
WHdpopmauma 3a npoayKTa u yKa-
3aHMA OTHOCHO NON3BAHETO My

Toau ypep e npeaHasHayeH camo 3a 6utoea ynotpeba
B JOMALLHM YCMOBKS.

Cnep, npuknioyBaHe Ha paboTaTa u3BageTe 3axpaHBa-
s kaben oT MPEX0BOTO rHe3AO.

AKo He MOXeTe Aa 3adBuXuTe Menadkata — npepda-
AETe A B CEpBu3.

Meco, npegHasHayeHo 3a MeneHe, OTAenete OT
KoKarnu, CyXOXMIUs, XPYLUATA 1 KWnu.

lpeon MeneHe HapexeTe Mo-ronemuTe NpOAYKTH Ha
napyerta.

He meneTe cyx mak. Mak Tpsibsa npean MeneHe fa ce
nonapu 1 Aaa Hakucea — Ao 15 yaca.

3a MMeHe Ha MeTamHuTe YacTu W3nonseanTe Meka
yeTka.

He muitTe MeTanHuTe YacTin B MUSIHN MaLMHK. Arpe-
CMBHUTE MUELLM CPeACTBa, KOUTO Ce M3Nonasar B Tesu
YCTPOICTBA, Ca MPM4YMHa 3a NOTbMHSBAHE Ha ropeno-
COYeHuTe YacTu. MuiiTe 1 C pbLie, ¢ 13non3BaHe Ha
TPaAULMOHHUTE MUELL CPEACTBA 3a ChOBeE.

TexHuyeckuTe NapamMeTpy ca NocodeHn BbpXy Tabenkara 3a
TEXHNYECKN AaHHN.

[onyctumo Bpeme Ha HenpekbcHaTa pabota 10 MUHYTH.
Bpeme Ha nay3a npeau noBTOpHO nanonasaxe 30 MUHyTH.
LLym Ha ycTpoicTBoTO (Lwa) 80 dB/A.
MBP - MowHocT bnokupalua asuratens 1300 W

TUNOBE MEJIAYKWN ZELMER
I'Io-nony € npeacTaBeH aCoOPTUMEHT Ha oGaaBem,ane Ha MenaykuTe 3a, KOUTO Ce OTHACA HacTodALlaTa UHCTPYKLMS.
Cuto
Mecapckm
VIB Hoxuye 7 . 3 HaKpaIHIIK Pesauka

ZMM3851* ) o ° ° ) [¢)

ZMM3853* [ ¢) [ [ @) ®/n0cTbNHK ca 2 6apabaHa

ZMM3854* ° o [} ° ° ®/nocTbNHY ca 2 6apabaHa

* yBeToBa Bepcusi, @ — OCHOBHM NPUHAANEXHOCTH, O — AOMbAHUTENHO 063aBexaaHe, KOETO MOXETe Aa AoKynuUTe B MarasiHu
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omwcamenayerpocraors——— A

Mensuka 3a XPaHUTENHN CTOKM Ce CbCTOU OT:

o 3adBuMKBaHe Ha Menaykata — BCAKO 3a[BWXKBaHE Ha
MenaJkata e npucrnocobeHo 3a MOHTaX Ha BCEKM MensiLy
arperar 1 Ha pesauka, npounssegeHa ot ZELMER. B 3ag-
HWS KOPMYC Ha ABWraTens ce HamupaT BEHTUNALMOHHN
0TBOPY.

@ Wsknioysaten

D ByroH 3a 6rokaa

Mensiy arperart, KOMTO Ce CbCTOM OT:

Q Kamepa 3a meneHe

(3) Yepasik C MOHTUPAH CbeauHUTEN

o [IBycTpaHHO HOXu4e

o CwuTo ¢ oTBOpY 4 MM

O [aika

@ Tapenka

@ O Acanrep
0 TaBa 3a peHgeTo
(MawmHkaTa Moxe Aa Obge cHabaeHa B euH OT Kom-
nnekTTe ¢ Tasu € unm @)

0 Tnackay

Ob3aBexzaHe, KOeTo Ce CbCTOM OT:

© Cvro ¢ otopu 8 MM

@ Mecapcku HakpanHuk

m [uctaHumoHHa BnoXKa

Hetauwunasounraamorops—— | B)

o LL|Hex

0 CbeauHuten

© Byt M5x20

MenaykaTa nma MexaHu4Ha 3aLynTa, KosTo npeanassa ABy-
raTens oT yHULLOXaBaHe — 3b01 Ha 3aABKBALLMA CbeanHI-
Ten Ha YepBsika Ce YynaT, Korato Menadykata e npeToBapeHa
(Hanp. koraTo BbTpe nonagHaxa kocTw).

Pa3sBaneHus cbefuHuTen 3amMeHeTe C HOB:

© B uepBssKa C pa3BaneH CbeaVHUTEN OTBUHTETE BUHTA (3),
©® u3BajeTe NOBPeAEHUs CheauHNTEN (2),

©® croxeTe HOB CbeANHIUTEN (2) 1 r0 3aBUHTETE C BUHTA (3).

"erOTBS’IHe Ha MeJ/layKaTa 3a pa6o1'a

U 3apABMKBaHe

@I‘IOCTaBeTe 3amBukBaHeTo (1) 6nM3o OO MpexoBOTO
rHe3[o BbpXy TBbpAa OCHOBA Taka, Ye fia He ca MpUKpUTH
BEHTUMALMOHHW OTBOPK B KOpnyca.

® Tlpeau mbpea ynoTpeba Ha Menadkata U3muiiTe ene-
MEHTN Ha 063aBeXaaHeTo.

©® MoHTupaiiTe CbOTBETHO 0DOPYABaHE U NpUKayeTe KbM
3a/BUXBaHETO.

(@ Crioxere 3axpaHeaLysi kaGen B KOHTAKTa.
@ 3apBikeTe Menaykara ¢ KonyeTo Ha usknoysatens (1a).

pators coenmuarperar ————JD)

B kamepaTa 3a MeneHe (2) cnoxeTe NocnefoBaTenHo:
@ Yepasik (3) cbC CbeanHUTEN HaBbTPE.
@ Ha wHeka Yepasika (3) HOX (4).

@ Curo (Hanpumep 5), Taka Ye enemeHTa Ha kamepaTa aa
Bnese B xneba Ha obuKonkaTa Ha cUTOTO.

@ 3aTerHeTe BCUYKI €NEMEHTU Ha KOMMNMEKTa 3a MeneHe —
CUNHO, A0 roNnAMo CbNpoTUBIIEHNKE.

(® Mocrasete crroBeHus KOMNNEKT 33 MeNeHe Ha Avcka
(1) v 3aBbpTETE Ha NO3ULMATA, HA KOSTO Ll yyeTe “KmnK’
Ha Gnokagata. ToBa O3HayaBa, Ye kamepata e MpaBUIHO
MOHTMpaHa.

MocraseTe kynata (7) npu kameparta 3a MeneHe (2).

Cnoxete apantepa () & otBopa Ha Tasata (J). Cnoxete
TaBara 3aefiHo ¢ agantepa (7b) Ha kamepata 3a MeneHe (2).

Pa6oTa c Mecapcku HaKpaitHUK O

KbMm kameparta 3a MeneHe (2) noctasete no pea;
@ Yepasik (3) CbC CbeANHUTEN KbM BBTPELLHOCTTA.
Q@) Ha wHexa (3) BMBKHETE Narepa (11).

@ lMpucraska 3a konbacw (10).

@ 3aTerHeTe BCUYKM €NEMEHTM ¢ rankata (6) — 4O CUIHO
CbMPOTUBMEHME.

(5) CrioxeTe Taka MOHTUPaHWS KOMINIEKT 33 MeneHe Ha
3aABuxKBalLaTa ocHosa (1) v 3aBbpTeTe Ha MosuumsTa Ha
KosTO e uyeTe knmk” (,click”) bnokaga.

(@ MNocrasete kynara (7) npu kamepata 3a cmMunate (2).
Cnoxere agantepa @) 8 otBopa Ha TaBata (). Crioxete
TaBara 3aefiHo ¢ aganTepa (7b) Ha kamepata 3a meneHe (2).

lMpeay fa nocTaBuUTe YEPBOTO, HaKWUCHETE o B TOMna Boga
3a 0kono 10 MuH.

® Cnoxete MOKPOTO 4€pBO Ha NpuUcCTaBKaTa 3a konbacu.

Ob6bpHeme eHumaHue 0a He ca 3anyweHu
omeopume 3a u3nu3aHe Ha eb3dyxa 8 npuc-
maekama.

MecHama maca 3a nb/iHEHe 8 4Yepeomo He
6uea 0a 6L0e npekaneHo psidka. lpekaneHo
20/1sIMomo cbObPKaHUE Ha MEYHOCM MOXe
da doeede 00 u3muyaHe U NPOHUKEaHEe 6b6
8bMmpewHocmma Ha MawuHKama.

N O

© Perne 3a cuthi cTeproTim
© Penize 3a nacupate

o [MpukpenBaLy MexaHu3bm
o Kamepa

© Kyna 3a nopasate

0 Bytano
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B cnyyaume Ha u3nonseaHe Ha peHdemo cea-
nleme adanmepa.

Pesaykata uma ABe cTbprana 3a pasapobssate Ha ApebHu
11 e[pV CTbPrOTUHM (Ha KalukaBar, MOPKOB, KepBI3, BapeHO
LiBekno 1 T.n.). TPeToTo CTbprano Cnyxu 3a pssaHe Ha
3enenyyum (kapTodu, KpactaBuum, Nyk W T.N.) Ha konenua.
YeTBBPTOTO CTHPrano Cryxu 3a npeTpueatHe (Ha kapTodu,
LIBEKIO, NMOJOBE U T.M.).

Pasoracpesaua ——————— [H

@ OTKnoHeTe €3u4eTo (3) 1 CrioxXeTe eAHO OT CTbpranara
CbC CbeaMHUTENS HABbTPE B kameparTa.

@) 3ariovete eanveto (3).

@ CobeavHeTe kameparta (4) 3a psaHe Cblyo Taka, kakTo

kamepaTa 3a MeneHe.

© Tonemu NpoayKTU HapexeTe MpefBapuUTenHo Ha nap-
yeTa, kouTo Ge3 3aTpyAHEHMe Le COXWUTE B kamepara.

©® He pasgpobsiBaiiTe Mekv NNofoBe, ChAbPXaLLN TBBPAN
KOCTUIKM.

©® Cnep npuknioyBaHe Ha pabotaTta U3knioyeTe Mensykara
11 n3BageTe 3axpaHBalyms kaben oT KOHTaKTa.

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

Ocmpusi Ha cmbp2anama He u3uckeam peze-
Hepayus.

Cnep npukniouBaHe Ha paborata G

©® WsknioyeTe MenaykaTa v U3BageTe 3axpaHsallys kaben
OT KOHTaKTa.

(19) Viszapete Tnackava (8) n ceanete Tapenkara oT kamepa
3a MeneHe (2) unu 3a pssaxe.

BbiHbTe TOMKaTenb (8) M CHMMWTE ually LUMHKOBKA
BMecTe ¢ agantepom (7b) ¢ kamepbl u3menbyeHus (2), unm
yaLLly LUMHKOBKM C KaMepb! LUIMHKOBKMA.

@ HatucHeTe konyeto Ha 6Grokuposkata (1b), menswms
arperat unv kavmeparta 3a psdaHe 00bpHeTe HaAsCHO 1 CBa-
nere.

@ Pasrnobete enemeHTV Ha Menslums arperat, Ha kame-
paTa C Mecapckus HakpaiHuK i Ha pesaykara.

MouncTBane n nogAbLpKaHe

© 3aaBuKBaHETO MpETpeTe C BNaxHO napuanye, Hamok-
PEHO C MMELLO CPEACTBO 3a ChOBE.

@ [lnactmacoBu YacTu MuiiTe B Tonna Bofa ¢ Ao0aBka Ha
MWELLO CPEeACTBO 3a Cb0Be.

©® MerTanHu yacTv muitTe B ropella Boga ¢ AobaBka Ha
MWELLO CPEeSCTBO 3a Cb0Be.

© CrapaTenHo 13cyLueTe U3MUTUTE YacTu.

©® MoHTupailTe CyxuTe YacTu Ha kamepata 3a MeNeHe unm
3a psisaHe.
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finenera ot meco, 3eneHuyLy U NNOAOBE

3a na ce 3anasi N0 Bb3MOXHOCT Hail-ronsiMa XpaHuTenHa
CTOMHOCT Ha SICTUSITa OT 3eMIEHYYLM W NNOA0BE, 3ano3Haiite
CE C HAUMHW Ha TAXHOTO NMpUroTBsiHE. He apwbxTe nnogose
11 3eMeHYYLM MpekarneHo AbNro BbB BOAa W v pasppobs-
BaiiTe HENoCPeLCTBEHO NPeaM KOHCYMaLS.

CBuHCKM KlodTeTa

500 2 csuHcko meco, 60 e cyxo gueHcko xnebye, 50 e nyK,
20 2 masHuHa, 1 sliye, 40 e 2anema, Ma3HUHa 3a NbPXEHE,
COIT U YepeH nunep.

HakucHeTe cyxoTo xnebye BbB Bofa v OCTaBeTe fja oTTeve.
HapexeTe nyk Ha konenua, u3nbpxeTe B CBETNO-3naTeH
BsT. MecoTo usnnakHeTe, HapexeTe Ha napyeTa.
XnebyeTto, NyKbT W MECOTO cMeneTe 2 MbTW B Mensyka
CbC CUTO C AMameTbp Ha oTBopu 4 mM. [lobaseTe sille,
COM, YEPEH NUMEP W LLATENHO pa3MeceTe [0 rmafka CMec.
Hanpagete 8 oBanhu kiodteTa ¢ gebenvHa 1,5 cm, naHu-
pauTe r1 B raneTa. [TbpxeTe B 3arpsita MasHuHa.

CmeceH nactet

500 e csuHcko meco, 500 e menewiko meco, 400 2 craHuHa,
500 e csuHcku 4epeH Opob, 300 e nyk, 200 e nweHu4Ha
numka, 4 siiya, con, YepeH nunep, Myckamos Opex.
3apyleTe MeCoTo CbC CMaHuHa 1 MyK.

YepHust apo6 u3nnakHeTe, ofenete OT UMMM, HapexeTe
Ha cuTHo. Korato mMecoto e Meko, fobaBeTe YepHus gpob,
nuTKaTa W 3a KpaTko 3aylleTe 3aefHo. MacTygeTe v cme-
nete fiBa MbTW B Mernaykata CbC CUTO C AMaMeTbp Ha
0TBOPU 4 MM.

B npuroteeHaTa maca pgobaseTe siila, COr, YepeH nunep,
MyCKaTOB OPEX U LaTemnHo pa3meceTe.

HamaxeTe chopma CbC CBMHCKA Mac, CroXeTe CMecTa 3a
nacteT 1 neyete okono 40 MUHYTH.

JomaweH konbac

CpedHo masHo csuHcko meco 4,5 k2, cnanuna 0,5 kg, bynboH
— 1 yawka, con 6-7 meXuyKu, cenumpa — 1 nnocka bxuya,
yepeH nunep (mnsH) 1 mbxuya, aHenulicku nunep (MIsH)
12-15 3bpHa, 5-6 napyema 4yecbH (HapsisaH), 7 M Yepea.

CMeneTe MecoTo B MenaykaTa CbC CUTO C AuaMeTbp Ha
oteopu 8 mm. ConTa cMeceTe CbC CenuTpaTta 1 nopnpas-
kuTe, nobaBeTe B MECOTO M pasMeceTe KaTo TecTo, kaTo
nocTenexHo [fobasate 6GynboHa. [loctaseTe Ha xnapHo
MSACTO 3a 24 yaca. CrioxeTe Mecapckusi HakparHWK BbpXy
kamepa 3a MereHe B Mens4kaTa. HambnHeTe 4epBo ¢ Abn-
XuHa okono 1 M, kato odopmute otceukn no 30-40 cm.
O6bpHeTe BHMMaHWe fa He 3anyluBaTe 06e3Bb3dyLMTEN-
HWUTE OTBOPY B HaKpalHmKa.

Cywerte konbaca 6 u. Mywete B TOMbA Nywwek 14 yaca unm
B ropeLy 2,5 vyaca.

Canara oT kepBu3

400 2 kepsus, 200 2 A6BAKU, 2 ABXUYU OAUO UNU CMemaHa,
JTUMOHO8 COK, COJl, 3axap.

HacTbpraiite kepeusa Ha ApeGHM cTbproTuHu. [lobaseTe
CMeTaHa unu onmo Ha Bkyc. [lobaseTe 3axap, MMMOHOB COK
v con.



Yrunusauua

YTunusauusta TpsiéBa fa ce M3BbPWM MO
ekonorocbobpaseH HaunH. ToBa YCTPOWCTBO

€ eTuKkeTMpaHo B CbOTBETCTBME C EBpO-

neiickata aupektea 2012/19/EC  oTHocHO

OTNAABLUMTE OT ENEKTPUYECKO U ENIEKTPOHHO ey
obopyasaHe (waste electrical and electronic

equipment — WEEE - oTnagbLu OT enekTpuyecko n enex-
TPOHHO oBopyaBaHe). HacokuTe B [inpekTueata chabpkar
npaeunata 3a BpblUaHe W PeLMKNMpaHe Ha M3MoN3BaHoTo
obopyziaHe B CbOTBETCTBYUE C AelcTRaLLMTe 3akoHn B EC.
TpsbBa pa ce o6bpHETE KbM CrieLManuanpaH MarasvH Ha
apebHo, koiTo e Bu uHdopmupa 3a mecTata 3a yTunu-
3auus.

Mpoussodumensim He omeogaps 3a eseHmyasnHu wemu, npeduseu-
KaHU om u3non3eaHe Ha ycmpolicmeomo HecbOmeemHo Ha npeo-
HasHayeHuemo My Uiu om HenpasusiHa ekcnioamayust.
Mpoussodumensim cu 3ana3ea npasomo da Modugpuyupa npodykma
no ecsiko epeme 6e3 npedsapumenHo npedynpexoeHue ¢ uen npuc-
nocobsgaHe KbM 3aKoHo8U pa3nopedbu, HopMu, dupekmusu unu no
KOHCMPYKMOPCKU, MbP208CKU, eCemuyecku U Opyau NPUYUHU.
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[MNosgpaensiem Bac ¢ BbIGOPOM HaLLero 13genus v npueeT-
CTByEM Cpeau Nonb3oBaTenein npogykTos Zelmer.

Ytobbl [OCTWYL HaUMyulLWX Pe3ynbTaToB, PeKOMEHOyem
1CNOMb30BaTh TONMBKO OPUTMHANbBHBIE aKCeccyapbl KOMMaHui
Zelmer. OHyv pa3paboTaHbl crieLyanbHO 4N 3Toro NpoayKTa.
[MpocuM BHUMaTEMbHO NPOYMTATh HACTOSILLEE PYKOBOLCTBO
no akcnnyatauun. Ocoboe BHUMaHWe Heobxogumo obpa-
TWTb Ha npaBuna TexHukn GesonacHocTw. Mpocum coxpa-
HUTb PykoBOACTBO, 4TODbI Bbl MOrmM momb3oBaTthes UM
B X0J€ AarbHeiLLeil akennyaTtaLum TEXHUKM.

Xapaktepuctuxa o6opyaoBanus

Msicopy6ka st nepemanbiBaHnst NPOAYKTOB NUTaHWs npes-
HasHauyeHa Ans MCMONb30BaHUS B AOMALLHEM XO3SCTBE.
£BnsieTc  MHOTOYHKLMOHANBHBIM — YCTPOMCTBOM,  Mpu
MOMOLLW KOTOPOro MOXHa 6bICTpo M Be3 nuiwHero Tpyaa
nepemMornoThb: MsCO, CbIp, OBOLLM, MaK, a Takke W3roTaBnn-
BaTb konbacbl 1 kon4yéHocTW. Mpu 1CMonb30BaHWUM 4ONOn-
HWTENBHOrO 060PYA0BaHNS MACOPYOKM — LUMHKOBKM MOXHA
pa3MerbyaTh OBOLUW Ha: canaT U3 CBEXMX OBOLUEW, BUHE-
TpeT W KOHCEPBUPOBaHHE.

Yka3aHuA no TeXHMKe 6e30macHOCTH
" npasunbuoﬁ JKcnnyaTauum Mﬂ(opyﬁKM

neped meM KaK npucmynumb K 3KChiyamauuu o6o-
pydoeaHun, O3HaKkOMbmech C codep)KaHueM Hacmosi-
weeo pykoeodcmea.

YBaaembie Knuentbi!

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

ONMACHOCTb! / BHUMAHME!

HecobniopeHne npaBun rpo3ut
TpaBMamm

He 3anyckaitTe obopynosaHue, ecnu
kabenb NUTaHWA NOBPEXZEeH Wnu
BMAHbI MOBPEXAEHNS Kopnyca.

Ecrm kabenb nuTanms  Gyget
NoBpEXaEH, ero Heobxoaumo 3ame-
HWUTb Y NPOU3BOAWUTENS UMK B Che-
UManbHOM  CEPBUCHOM  LIEHTpe
nmbo KBanUUUMPOBAHHBIM MALOM,
4TOBbI M36EeXaTh ONAaCHOCTM.
PeMoHT 060pyaoBaHMA MOXET OCY-
LWEeCTBNATb TOMbKO KBANMMULMPO-
BaHHbI NepcoHan. HenpasunbHbIN

PEMOHT MOXET BbI3BaTb CEPbE3HYIO
yrposy ans nonb3osatens. B cnyyae
BO3HUKHOBEHWS Henonagok obpatu-
TECb B CrELManu3vpoBaHHbIn cep-
BUCHbIN LeHTp ZELMER.
Cobnioparite 0cobyko 0CTOPOXKHOCTb
BO Bpems paboTbl B MpUCYTCTBUM
neten.

Mepen 3ameHoir  0BopyaOBaHMS
UK NPUBNMKEHNEM K OBUXKYLLMMCS
[eTansM BO BPEMS WUCMONb30BaHMS
HeobXxoaumo  BbIKNKOYNTL  NpMOOp
W OTKIOYNTb OT NUTaHUS.

Bcerga otkniovaiTe yCTpOWCTBO OT
MEeKTPOCETH, KOraa OHO ocTaeTcs 6e3
NpUCMOTpa, a TaKkke nepes MOHTa-
KOM, JEMOHTaXEM WUIN €r0 YUCTKOM.
YCTpOWCTBO He AOMKHO WCMOSb30-
BaTbCA AeTbMWU. XpaHWuTe YCTpOi-
CTBO C Kabenem B mMecTe HegocTyn-
HOM Ans feTei.

YCTPOACTBOM MOryT MOMb30BaTHCA
nua C OrpaHUYeHHbIMK - huanye-
CKMMU, CEHCOPHBIMM 1 MCUXNYECKUMU
BO3MOXHOCTSIMU, @ TaKke He WUMelo-
LWwue onbita paboTbl C YCTPOUCTBOM,
npu YCnoBWW, YTO OHM ByayT 3To
[enatb UCKITIYUTENBHO Nog, NPMCMo-
TpoM 6o nocne npesBapuUTeNbHOTO
MOHATHOrO OBBACHEHUSI BO3MOXHbIX
Yrpo3 M WHCTpyKTaxa no Besonac-
HOMY MOMb30BaHUIO YCTPOCTBOM.
Heobxogumo npocneantb, 4TOObI
[ETI HEe Urpanu ¢ yCTPONCTBOM.
ObopynoBaH/e MOXHO MCMOMb30-
BaTb TOMbKO C MWUCKOM (Yalleit) ans
3arpyskw.

Wcnonbayite npubop TOMbKO BHY-
TP NOMELLEHUAN NPU  KOMHATHOW
TemMnepaType Ha BbICOTE He BbllE
2000 m Hag, ypoBHEM MOpS.



BHUMAHUE!

Heco6nionenne rposut
noBpeXaeHnem MMyLLecTBa

He BbIHWMaiTe BUNKY U3 PO3ETKM 3MEKTPOCETH, AEP-
ras 3a npoBog,.

[Mpnbop Bcerga nogkmioyaiiTe K po3eTke ANEKTPOCETH
(TonbKO NepemMeHHOro Toka) C HanpsKEHNeM, COOTBET-
CTBYHOLMM HaMpsKeHWH0, Yka3aHHOMY Ha MH(opMaLy-
OHHOM LLKTKe npubopa.

He nopsepraiite msicopybky n obopygoBaHue aei-
cTBMI0 Temnepatypbl csbilwe 60°C. Moxete nospe-
[UTb MsiCOpY6KYy.

[ins npoTankvBaHusi UCMoMnb3yiTe TONMbKO TOMKaTeb.
Vicnonb3oBaHwe Apyrvx NpeLMeToB rpo3nT NOBPEXAe-
HWeM MsicopyBku 1 npuBoAa.

He neperpyxaiite yCTpOCTBO HN Yepe3MepHbIM Komu-
4ECTBOM MPOAYKTA, HU CIMLIKOM CUMbHBIM E€r0 Mpo-
TankuBaHueM (Tonkatenem).

TwaTenbHo ycTaHaBnMBanTe y30n nepemarnbiBaHus,
MOTOMY YTO MAOXO COBPaHHbIA Y301 NepemManbiBaHus
BMEYET 3a coboil HeHaanexallee KayecTBo nepema-
NbIBaHMS, @ Takke MOXeET ObITb MPUYMHON 3aTyMIeHus
HOX@ 1 cuTa. 3aTynneHHbIit HOX 1 CUTO 3aMEHUTE Ha
HOBbIE.

Bo Bpemsi paboTbl MsCOpYOKM HE 3aCMOHSIATE BEHTU-
NALMOHHBIX OTBEPCTUN B KOPMYyCE.

He norpyxaitTe npusog B BOLY W He MOWMTE €ro nog
NPOTOYHOV BOAON.

He moitte obopynoBaHue, yCTaHOBNEHHOE Ha mpu-
BOfeE.

[ns MbITbsi KOpryca He MCMOMb3yiTe arpeccuBHble
[ETepreHThbl B BUAE 3MYNbCUI, MOMOYKa, NacTbl U Ap.
OHM MoryT, cpeay MpOYero, yoanuTb HaHECEHHble
MHhOpMaLMOHHBIE rpacuieckiie CUMBOTbI, TakMe Kak:
LuKkana, 0603HaueHIs, NpeLynpeanTesbHbIE 3HAKV 1 Jp.

COBETDI
UHdopmauua o npoaykTe
1 COBETbI N0 IKCNAYaTaLum

3101 npubop npegHasHayeH TONbKO Anst JOMALLHErO
1CMOMb30BaHys M B ObITOBBIX YCIOBUSIX.

lMocne okoH4aHWst paboTbl BbIHETE MPUCOEAUHUTEMb-
Hbl1 MPOBOA M3 PO3ETKYW ANEKTPOCETU.

Ecnu msicopy6ky HEBO3MOXHO BKMIOYNTL — OTAAINTE €€
B CEPBIC.

Msico, npegHasHayeHHOe K MepemanbiBaHuio, OTAe-
IUTE OT KOCTEW, CYXOXUINIA, XPALLEN W Xur.

Mepen nepemanbiBaHMem  GonbluMe  NPOAYKThI
MOPeXbTe Ha KyCKu.

He nepemanbiBaiite cyxoro mMaka. [lepes nepemansl-
BaHWEM Mak [10MKeH ObITb NPefBapUTENbHO 3anapeH-
HbI 1 HAMOYEHHBIN — B Te4YeHUe bonee JecaTn YacoB.
[Ins MbITbsi METANNMYECKUX YaCTEll UCTIONb3YITE MSr-
Kyt0 LLETKY.

He moiiTe meTannmyeckue Yactu B aBTOMATUHYECKUX
Molikax. ArpecciBHble YMCTALLME CPEACTBA, UCMOMb-
3yeMble B TaKuX YCTPOWCTBAX, BbI3bIBAIOT MOTEMHE-
HWe Bbllleyka3aHHbIX YacTen. MownTte 13 BpyuHYHO
C MCnomb30BaHNEM TPaAMLIMOHHBIX KWAKOCTEN Ans
MbITbsl NOCY/bI.

TexHuueckue XapaKTepuCTUKM

TexHudeckve napamMeTpbl yKadaHbl Ha LLWUTKe n3genus.

[JonycTmoe Bpems 6ecnpepbiBHOI paboThbl 10 MUHYT.
Bpewms nepepbiBa nepep NOBTOPHbLIM

1CMonb30BaHnem 30 MUHyT.
LLlymHocTb ycTporicTsa (Lwa) 80 dB/A.
MBP - BriokvpytoLLas MOLLHOCTb fiBuraTens 1300 Bt

TUNbI MACOPYBOK ZELMER
Hwxe npescTasneH accopTumMeHT 060pyaoBaHNst MsicopyboK Ansi nepemanbIBaHis, K KOTOPbIM UMEET OTHOLLEHWE HacTos-
LLiast MHCTPYKLMSI.

VIB Hox gio Konbactiar LUnHkoBKa
27 4 3 Hacagka
ZMM3851* ° o ° ° o o
ZMM3853* ) o ) [} e} ® /B Hannuuu 2 GapabaHbl
ZMM3854* ° o [] (] ° ® /B Hannuuy 2 6apabaHs!
* BapuaHT LBeTa, ® — OCHOBHOE OCHaLleHne, O — [JOMOnHUTENbHOE 060PYAOBaHIE, KOTOPOE MOXHA KynuTb B MaraauHax

29



omcameyerpoicras ————— JA)

Msicopybka Ansi nepemanbiBaHusi MpOAYKTOB MUTaHMs
COCTOUT U3:

o MpuBopga MsicopybkM — Kaxablii NpUBOL MSICOpYOKu
npocrnocobrieH K yctaHoBke ntoboro yana nepemarbisa-
HWS W LWKMHKOBKW mpouasoacTea «ZELMER». B 3apHen
4acTu kopryca npueoaa 687 METCs BEHTUMALMOHHbIE
OTBEPCTHS.

@ BoliknioyaTens
@ Kronka 6riokvposky
Y3na nepemarbIBaHus, B COCTaB KOTOPOTO BXOAWT:
(2] Kamepa nepemanbiBaHus
9 lMoaaloLLmit BUHT C yCTAHOBAEHHOM MydTOM
O [18ycropoHHMit HoXVK
Ocvoc OTBEPCTUSMM 4 MM
o [aika
@ Mwucku
@ O Aanrep
0 Yawa LWKHKOBKM
(msicopyBka MOXeT BbITb OCHALLEHa OfHWUM KOMMIEKTOM
yaw @ unn @)
0 Tonkarens
ObopyaoBaHusi, B COCTaB KOTOPOTO BXOAMT:
© Curo ¢ oteepcTvsMn 8 MM
@ KonbacHas Hacapka
(11) [lucTaHumoHHas BKnaaka

Mexanuueckas 3awura gBurarens G
o LLHek
0 Penyxtop
© Gont M5x20

Msicopybka WMeeT MexaHu4eckuii npesoxpaHnuTenb, KoTo-
PbI 3aLyMLLAeT MOTOP OT pa3pyLLeHus, - 3ybLibl NPUBOAHON
My(TbI NOAAILLEr0 BMHTA BbINAMbIBAKTCS B Clyyae, ecrnm

msicopybka neperpyxeHa (Hanmpumep, ecrv B CepeauHy

fnonanu KocTu).

CrnomaHHyto MydhTy 3aMeHIUTE Ha HOBY!O:

© B MOAAILLEM BUHTE CO CIOMAHHON MydTON OTKPYTUTb
onr (3),

©® ypanuTb crioMaHHyio MydTy (2),

©® BMNOXUTb HOBYIO MydPTY (2) 1 SOKpYTUTL €€ BonTom (3).

MoproToBKa macopy6km K paborte

1 eé BKNioYueHue

@ npueog (1) nocTaBbTe NOGAU3OCTM OT PO3ETKU NEKTPO-
CeTV Ha TBEPLION OCHOBE TaK, YTOObI HE 3aCNOHSATL BEHTUMS-
LIMOHHBIX OTBEPCTHIA B KOpryce.

© [lepen nepBbIM MCMOMb30BAHMEM MSICOPYDKM BbIMOITE
3nemMeHTbl 060pyA0BaHNS.
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©® CMmoHTUpYitTe cooTBeTCTBYIOLEee 060opyaoBaHIe U NOA-
KITHounTE K MPUBOAY.

@ BcrasbTe I'IpVICOGD,VIHI/ITeﬂbeIVI NpPOBOA B PO3ETKY 3Iek-
TpoceTu.

@ KHonkot Bbikntouatens (1a) Bkniounte MAcopyoky.

Pa6ora ¢ y3nom nepemalibiBaHuA 0

B kamepy nepemanbiBaHus BCTaBbTE NOOYEPEAHO:

@ [MogaroLLmit BUHT MydhTON B CEpeamHy.

@ Ha wtndT nopatowero BUHTa - HOX, HanpaBneHHbIN
OCTPUAMM K CUTY.

@CMTO Tak, 4tobbl BbICTYN Kamepbl BOWEN B na3 Ha
OKPYXHOCTY cuTa.
@,ﬂOprTMTe BCE 9NMEeMeHTbl y3na nepemanbiBaHus —
CUNbHO A0 ynopa.

(5 YcTaHoBUTE  CMOHTUDOBAHHBIA Y3eN nepeManbiBaHis
Ha NPVBOA W NMPOKPYTUTE B NOMOXEHWE, NPU KOTOPOM YCribl-
wmTe Tpeck 6rokazb!.

YCTaHOBUTE MUCKY Ha Kamepy NepemartbiBaHms.

Bcrasbte agantep @ B vawy ()). 3akpenure vauy Bve-
cTe ¢ agantepoM (7b) Ha kamepe U3MenbyeHus (2).

Patorscronsscoinacamuan I F)

B kamepy nepemarbiBaHms (2) BCTaBbTe MO O4epeay:

Q@ Lkek (3) penykTopoM BOBHYTPb.

@ Ha cTpexeHb WHeka (3) aucTaHUmoHHbIA Bknagsiw (11).
@ Hacagky ons npurotoenerus konbac (10).

@,EloxpyTMTe BCe 9rneMeHTbl rankon (6) — kpenko Ao
MOMEHTa COMPOTMUBIIEHMS.

() YcTaHoBATE CMOHTMOBAHHYIO CUCTEMY MEpEManbiBa-
HWst Ha npuBog (1) 1 NOBEPHUTE [0 MOMEHTa «Kruka» Bro-
KVPOBKM.

(@ Ycratosute pabouyto yally (7) Ha kamepy nepemarbi-
BaHus (2).

BcrasbTe agantep @ 8 vawwy (). 3akpenure yaluy Bme-
cTe ¢ agantepoM (7b) Ha kamepe n3menbyeHns (2).

Ecnu pewute ncnonb3oBatb HaTypanbHyto 060MouKy Ans

konbac, fjaliTe eit OTMOKHYTb B Tenmnon Boae ok. 10 MuHyT.

® Hatsanute Mokpylo konbacHylo 060mouky Ha Hacaaky
QNS HabuBKM konbac.

Cnedume 3a mem, Ymobbl 8eHMUIIAYUOHHbIE
omeepcmusi 8 Hacadke He 6biu 3aKpbImbl.

MscHoll ¢hapw Onsi HanonHeHusi Hamypalb-

Iil HbIX KonbacHbIx 06osiouek He Moxem 6bimb
C/IUWKOM XudKuM. B npomueHom cry4ae
MoXxem eblmekamb U nonacme 8Hympb MsCo-
py6Ku.



[ O

o Menkas Tepka

Q Tepka anst NpoTMpaHns

o [epxatens

0 ['onoBka

9 NoTok ans 3arpy3ki NPOAYKTOB
O Tonkatenb

B cnyyae ucnonb3o0eaHusi WUHKOBKU, CHU-
Mume adanmep.

LUnHKOBKa UMeET [iBe TEPKN ANs Pa3MenbyeHns Ha MenKyio
W KpYMHYIO CTPYXKY (rONNaHACKoro cbipa, MOPKOBM, CenbAe-
pesi, BapéHOI cBekbl M Ap.). TpeTbs Tépka NpefHa3HayeHa
ANs Pesku OBOLLEN Ha Kpyxku (kapTodens, orypuos, nyka
1 fp.). YetBépTas Tépka NpeaHasHayeHa Ans nepeTvpanmus
B ntope (kapTodens, CBeknbl, PpyKToB 1 Ap.).

pasors cummonsan —————JH)

@ Orpoirre 3alLénky (3) 1 BCTaBbTe OAHY U3 TEPOK Myd-
TOW B CEPEAVHY Kamepbl.
@) 3akpoitre sawénky (3).

® Coeputure kamepy LUMHKOBKM (4) Tak xe, Kak kamepy
nepemarbIBaHus MsICOpYOKi.

© borbluve NpoAyKTbl NpefBapUTENbHO MOPEeXbTe Ha
KyCKku, KoTopble 6€3 TpyAa CMOXeTe BNOXUTb B KAMEPY.

©® He pa3smenbuyaiite Msirkux pykToB, KOTOpbIE cogepkar
TBEPAbIE KOCTOYKM.

©® [locne oOkoHYaHWs paboTbl BbIKMKYUTE  MSCOPYOKY
1 BblHbTE MPUCOEAMHUTENbBHBLIA NPOBOL W3 PO3ETKU
3NEKTPOCETH.

© Ypanute JepeBsiHHON MOXKOM OCTaTKW NPOLYKTOB, KOTO-
pble HaKOMUMKCh BHYTPYU TEPKM UIK B Kamepe.

Ii' Ocmpus mépok He mpebyrom pezeHepayuu.

oceoxowiammnpators ——— JE)

© Boikntounte Msicopybky 1 BbIHbTE NPUCOEAMHUTENbHBIN
MPOBOA 13 PO3ETKN NEKTPOCETH.

@BbleTe Tonkatenb (8) M CHUMMTE MUCKY C Kamepbl
nepemarnbIBaHus (2) Unu kamepb! LWMHKOBKN.

BbiHbTe Tonkatenb (8) M CHMMMTE yally LUMHKOBKM
BMecTe C apantepoM (7b) ¢ kamepbl u3mensyenuns (2), nm
yaLLly LUMHKOBKM C KaMepbl LIMHKOBKA.

@ HaxmuTe Ha kHonky 6nokagel (1b), nepemanbisatoLmii
y3en unn kamepy LUMHKOBKW MPOBEPHWTE BMPaBO W CHU-
muTe eé.

@ Pasbepute  anemeHTbl  MepemarbiBatoLlero
kamepbl ¢ KonbacHO HaCaaKoM UM LUMHKOBKN.

yana,

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

©® Yactn u3 nnactmaccsl (MnacTuka) MoiiTe B TENMOW BOAE

¢ AobaBNEHNeM XMAKOCTY NS MbITbS NOCYAbI.

MeTannuueckve YacTu MoiiTe B ropsielt Boge ¢ fobas-

NeHneM XUAKOCTU AN MbITbS NOCY/bI.

TwartenbHO BbICYLUNTE NOMbITbIE YaCTH.

Cyxve YyacTin kamepbl nepemarbIBaHUs Ui LINHKOBKM

CMOHTUPYIATE B €[MHOe Lienoe.

bniopa u3 msaca, osouei n PpykToB

[ins coxpaHenns Hanbonbluel nUTaTeNbHON  LEHHOCTM
6ntoa 13 0BOLLEN 1 (HPYKTOB 03HAKOMbTECH CO Crocobamu
vx npurotoBneHuns. OBoLW 1 (PyKTbI He NepeaepxmBaitTe
B BOAE W pa3menbuuBaiiTe HEMmocpefaCcTBEHHO neper yno-
TpebneHvem.

MepemonoTbie CBMHbIE KOTNETbI

50 Oekaepamm csuHuHbl, 6 Oekaepamm 4épcmeoll byrKu,
5 Oekaepamm nyka, 2 Oekaepamma xupa, 1 Aluo, 4 Oeka-
epamma mépmoll 6yrku (naHUPOBOYHbIX Cyxapell), up 0ns
JKapKu, conb U nepey.

Bynky HamounTb B BofE 1 OTXaTb.

TNyk nopesaTb Ha Kpy»ku, NoAKapuTb 0 CBETNI030M0TUCTOrO
Lgeta. Msco cnonocHyTb, nope3aThb Ha KyCKi.

Bynky, nyk, Msico nepemonoTb 2 pasa B MAcopybke 3 cUToM
JvaMeTpoM oTBepcTui 4 Mm. [JobaBuTb AALO, Conb, Nepe
W cTapaTeNnbHO 3aMecuTb [0 MOMyYeHUs OAHOPOAHON
maccbl. CcopmupoBaTh 8 OBanbHbIX KOTMET TOMLMHOM
1,5 cMm, koTopble 06BansTL B TEPTON Bynke (NaHUPOBOYHbIX
cyxapsix). >KapuTb Ha pa3orpeTom xupe.

MawTeT M3 cMelwaHHOro Maca

50 Oekaepamm cguHUHbl, 50 Oexkazpamm MeNAMUHBbI,
40 Odexacpamm cana, 50 Oekacpamm C8UHOLU nNEYeHU,
30 Oekaepamm nyka, 20 Oekaepamm nNWeHUYHOU GyrKu,
4 qliya, conb U hepew, MyckamHbIli Opex.

Msico npoTyLUUTB C CaroM U1 fyKoM.

lMeyeHb CMOMOCHYTb, CHATb MNEHKY, mopesaTb Kybukamu.
Korga msco craHeT msrkum, [o6aBuTb neveHb, Oymky
1 HEMHOTO BMECTe MpOTYLWMTb, OXNaauTb W ABaXabl nepe-
MONOTb B MCOPYOKE C CUTOM AMaMETPOM OTBEPCTUI 4 MM.
K npurotoBneHHoit macce [o0b6aBuTL siiLa, COMb, Mepe,
MYCKaTHbI Opex 1 cTapaTeslbHO 3aMecuTb.

®opmouKy cmasatb TONNEHbIM XMPOM (CManbLem), Nepeno-
XWUTb NALUTETHY}0 Maccy U 3anekatb okono 40 MUHYT.

JomawHsas konbaca

CeuHoe msico cpedHell XupHocmu 4,5 ke, cano 0,5 ke,
omeap u3 kocmell — 1 cmakaH, conb 6 - 7 noxeyex, cenu-
mpa 1 nnockas noxeyka, nepey 1 noxedka (nepey moso-
mblii), 28030u4HbIl (Smatickuli) nepey 12 - 15 3épeH (cmo-
110mb), YyecHoK 5 - 6 3yb4ukos (nocekmu), konbacHuub! 7 M.

Msico nepemonoTb B Msicopybke C CUTOM [uameTpoMm
oTBepcTt 8 mMmM. Corb nepemeluatb C CENUTPON W Mpu-
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npasamy, Jo6aBUTb K MsCY, NepeMeLlaTb W 3aMecuTb Kak
TECTO, N0O3TanHo Aofasas oTBap. [10CTaBUTh B XONOAHOE
MecTo Ha 24 yaca. Ha kamepy nepemarbiBaHus MScopybku
ycTaHoBUTb konbacHyto Hacagky. HanonwuTb konbacHuLy
AnvHoi okono 1 M, dopmupyst otpesku 30-40 cm. Crepyet
06paTuTh BHUMaHKE, 4TOBbI NOMHOCTHIO He 3aKPbIBaTh BO3-
[YXOOTBOASILLMX OTBEPCTUI Hacafku. Bbicywmts konbacy
B TeYeHue 6 yacos. Kontutb TénnbIM AbiMoM 15 Yacos unn
ropsumm 2,5 yaca.

Canart u3 cenbpepes

40 Oekaepamm cenboepesi, 20 Oekazpamm S6/710K, 2 NOKKU
NO0OCOIHEYHO2O Macna Unu CMemaHbl, JUMOHHbII COK,
conb, caxap.

Cenbaepeit 1 s6roku HaTepeTb Ha Menkyl CTpyxKy. Mpu-
MpaBUTb MO BKYCY CMETAHOM WK MOMCONHEYHbIM MacroM.
[loGaBnTb caxap, MMOHHbIN COK 1 COflb.

YTUNu3npyiiTe ynakoBKy C WMCMONb30BaHNEM
aKorornyeckn GesonacHbIX MeTogoB. [aHHbIi

npubop “MeeT OTMETKY O COOTBETCTBIM E€BPO-

nerickum Hopmam 2012/19/EU  ytunusauum
9MEKTPUYECKNX W BMEKTPOHHBIX MpUbBopoB —
(waste electrical and electronic equipment —

WEEE). [laHHble HOpMbl OMpefensitoT [AeicTByOLLME Ha
Tepputopun EBpocoto3a npasuna Bo3spaTta W yTunmM3aLmm
cTapbx npubopoB. VIHdopmaLmio 06 akTyanbHbIX BO3MOX-
HOCTSIX yTWNM3auuM Bbl MOXeTe nonmyuuTb B MarasuHe,
B kKoTOpOM BbI nprobpenu npubop.

M3eomogumenb He Hecem OMBEMCMBEHHOCMU 33 BO3MOXHbIL
yuwepb, npuduUHeHHsbIl 8 pesynbmame ucnob3osaHus ycmpolicmea
He N0 Ha3HaYeHUIo UTU HENPagusbHO20 0BPAaLUEHUsT C HUM.
M3zomogumenb coxpaHsem 3a coboll npago Ha Modubukauyuro
ycmpoticmea & nboli MomeHm 6e3 npedeapumerbHozo ysedome-
HUSI, C Uenblo cobM0eHUs NPasosbIX HOPM, HOPMamUBHbIX akmog,
Oupexkmus uniu 88eAeHUsT KOHCMPYKUUOHHbIX USMEHEHUU, a makxe
N0 KOMMEPYECKUM, 3CMEemUYecKuM U Opy2um NpuyUHam.
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Bitaemo Bac i3 BMGOpOM HalLoro NpucTpoto Ta nackaso npo-
CMMO [0 CMiNbHOTK KOpUCTyBauiB ToBapiB Zelmer.

3 MeTOK OTpUMaHHS Hankpalux pesynbTaTiB pekOMeHAy-
€MO BMKOPWCTOBYBATW NNLLE OpWriHambHI akcecyapu Kom-
naHii Zelmer. BoHu CnpoekToBaHi cnewianbHo Anst Lboro
npOayKTY.

[pocuMo yBaXHO MpOYMTATW L0 IHCTPYKLitO 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 npusHayeHa Ans BUKOPUCTaHHS B AOMALUHbOMY
rocnogapctei. Lie 6aratodyHKLiliHMIA NpucTpiit, 3a 4ONOMO-
roK SIKOr0 MOXHa LUBMAKO i 6e3 3aiiBoro 3ycunns 3monoTy:
M'SICO, CUp, OBOYI, MaK, @ TakoX MpuroTysaTin kosbacy i kon-
YeHocTi. 3a J0NOMOrolo 10AATKOBOrO OCHALLEHHS — LIaTKiB-
HWLi MOXHa NoapibHUTK 0BoYi ANs canatie Ta HaniBgabpu-
kaTiB.

Bka3iBku 3 6e3neku Ta BignoBigHoro
BUKOPUCTaHHA M'Acopy6ku

eped noyamkom eukopucmaHHs npunady o3Halom-
mechb i3 3micmom yciei iHcmpyKuii 3 UKOPUCMaHHS.

WWanoBHi KnieHTH!

Cnid nepeceidyumucs, wo yci nodaHi HuUX4e eka3ieku
3po3ymini.

HEBE3MNEKA! /
NMONEPEAKEHHA!

HepoTpumaHHA 3arpoxye
TpaBmMamu

He BMukaiTe npunag, sKwWo kabenb
XUBMEHHS MOLUKOAKEHNA abo Kop-
NyC BUAUMO MOLLKOKEHNA.

Akwo kabenb xuBneHHs  Bype
MOLUKOMKEHUA, BiH MOBUHEH ByTu
3amiHeHuit y BupobHuKka abo B cne-
Liani3oBaHOMY CEpBICHOMY LIEHTPI
4M  KBanigikoBaHUM MpaLliBHUKOM
3 METOK YHUKHEHHS 3arpo3iu.

PeMoHT npunagy moxe OyTu BUKO-
HaHWA BUWKMIOYHO  KBasniikoBaHWUM
nepcoHanomM. HenpaBunbHO BUKO-
HaHUN PEMOHT MOXe CrPUYUHUTY

CEpUO3Hy 3arpo3y Ans KopucTysaya.
Y Bunagky nosiBM HECMpaBHOCTEN
3BEPHITbCA [0  creLianisoBaHoOro
cepsicHoro ueHTpy ZELMER.
[oTpumynteck 0cobnmBeoi yBaru nig
yac pobotn 3 m’'sicopybkor y npu-
CYTHOCTI fjiTeN.

Mepen 3amiHow obnagHaHHa abo
HabMKEHHAM 0O PYXOMWUX 4acTUH
nig Yac BUKOPUCTaHHS CRif BUKMHO-
AT Npunag Ta BIOKMOYMTW BIg
KUBIIEHHS.

3aBxau BigKNOYanTe NpUCTpin Bif
€neKTpoOMepeXi, Konu BiH 3anuila-
eTbcs Be3 Harnsagy, a Takox nepeq
MOHTaxeM, AeMoHTaxeM abo ioro
YNLLLEHHAM.

[MpuCTpiit He NOBUHEH BUKOPUCTOBY-
BaTucs AitbMu. 36epirante npucTpin
3 kabenem y Micyi HegoCTynHOMY
ANns piten.

MpucTpoemM MoXyTb 0cobn 3 obme-
KEHUMW  (DI3UYHUMW,  CEHCOPHUMM
M NCUXIYHAMKU  MOXMMBOCTSAMM,
a TaKoX Ti, XTO Mae aocsigy poboTu
i3 NPUCTPOEM, 3@ YMOBM, LLO BOHW
OyoyTe pobuTM Ue BUKMOYHO Nif
Harnsgom abo nicns nonepeaHLoro
3pO3YMINOro NOSICHEHHS MOXIUBUX
3arpo3 Ta iHCTpyKTaxy 3 Be3neyHoro
BMKOPUCTaHHS! MPUCTPOHO.
HeobxigHo npocniakyeaTu, wob aitu
He GaBuUINCS 3 NPUCTPOEM.

lMpunag NOBUHEH BUKOPWUCTOBYBA-
TUCb NULLIE i3 3aCUMHOKD YaLLIOK.
BukopucToByiTe npunag nuie Bce-
peduHi MpUMILLEeHb NpW  KIMHATHIN
Temnepatypi Ha BUCOTI He BHLle
2000 m Hag piBHEM MopS.
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YBATA!

HEAOTPMMaHHﬂ 3arpoxye
NOLIKOJKEHHAM MailHa

3abopoHsIETbCA BATArATU LUTENCENb 3 ENEKTpoMe-
pexi, TArHyui 3a NPOoBig,.

3aBxau nigkntovaiiTe npunag 4O rHisga enektpome-
pexi (BWKMIOYHO 3MIHHOTO CTPyMy) i3 Hampyrot, Lio
BiANOBIJAE BKa3aHiil Ha iHOPMALIHOMY LUUTKY npu-
nagy.

3abopoHsieTbCA HapaxaT M'ScopybKy i OCHaLLeHHs
Ha BnnvB Temnepatypu Buile 60°C. MoxHa noLuko-
[UTN M’'icopybKy.

[Ins NpoLUTOBXYBaHHS! MOXHA BUKOPUCTOBYBATM TiNlbKM
MPOBOLUTOBXYBaY. BMKOPUCTAHHS iHWMX NpeameTis
3arpoXye MOLLIKOMKEHHSIM MaLUMHKY | MPUBOAY.
3abopoHsieTbcA MepeBaHTaxyBaT M'Scopybky Hap-
MIpHOI0 KinbKiCTHO MpoAyKTY abo 3aHaATo CUNbHO HOro
MPOLUTOBXYBATH (MPOLUTOBXyBaYeM).

Kamepy Ans nepementoBaHHs crif NpaBUibHO MOH-
TyBaTW; HEMPaBUNbHO 3MOHTOBaHa kamepa BnnMBae
Ha SKiCTb pybKu, a Takox Moxe ByTu npuynHoto 3aty-
MNEHHs HoXa i cuTa. Tyni HiX i CUTO cnig 3amMiHUTK Ha
HOBI.

Mg yac pobotn m'scopybku 3abOpPOHSETLCS 3acno-
HSATY BEHTUNALA OTBOPU B KOPNYCi.

3abopoHsETbC  3aHyptoBaT  MpUBOL  M'SICOPYOKM
y Bogy abo MMTY 1Oro Mig, MPOTOYHOI0 BOAOHO.
3ab0pOHSETbC MUTK OCHALLEHHS, BCTAHOBMEHE Ha
np1BOS;.

[N YWLLEHHS KOpMyCy HE PEKOMEHAYETbCS BUMKO-
pucTOBYBaTY iaKi MUMiodi 3acobu y BUrMSAI emynbi,
MorioyKa, NacT i T.0., afXe BOHN MOXYTb MOLIKOAUTH
TakoX iHcopmaLiki rpadiyHi  cumBonM, Taki SiK:
LUKanu, NO3HaYKW, 3aCTePEXHi 3HaKM i T.4.

MOOENI MACOPYBOK ZELMER
Hwxde HaBegeHIi acCOPTUMEHT OCHALLEHHS! M'SICOPYBOK, KOTPUX CTOCYETHCS fiaHa iHCTPYKLS.

BKA3IBKA
IHdpopmauia npo npoaykT Ta
BKa3iBKM LLO/10 BUKOPUCTAHHA

Llen npunap npusHadveHuit Tinbku Ans nobyToBOro
BUKOPUCTaHHS.

Micnst 3akiHYeHHst poBOTY BUTSTHYTW NPOBI KVBMEHHS
3 PO3ETKM ENEKTPOMEPEXI.

AKLLO MaLLMHKa He BKItoYaeTbes ii HeobXigHo Bignath
B CEPBICHNI LIEHTP.

lpusHayeHe ans pybku M'sco chig BIBAINMTK Bif Kic-
TOK, CYXOXMIOK, XPALLIB i .

lMepen obpobkoto GinbLui npogykTW crig nopisati Ha
KyCKM.

3abopoHseTbcs MonoTH cyxuit Mak. Nepes 0bpobkoto
MaK CRif cnoyaTky OWMapuTu i Ha Aekinbka roguH
3aMOUNTH.

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

3abOopOHAETLCA MUTU Kamepy pybku, TBUHT Ta raitku
B MOCYAOMWIAHMX MalunHKax. |oki muiodi 3acobu, sk
BUKOPUCTOBYIOTbCS B LMX MPUCTPOSIX, MPU3BOAATHL
[0 NOTEMHIHHA BULLE 3rafaHux YyactuH. Cnig ix Mutn
BPYYHY, BUWKOPWUCTOBYIOYN TPapuLiiHi piguHu  Ans
MUTTS nocyay.

TexHiuHi napameTpy HaBeLeHi Ha HOMIHAMbHIA naHeni npu-
BOAY.

[HonycTtumuit Yac GeanepepsHoi poboTy 10 XBUMKH.
TpuBanicTtb nepepsy nepes NOBTOPHUM

BUKOPUCTAHHAM 30 XBUMWH.
T'y4HicTb npuBogy m'scopy6km (Lwa) 80 ab/A.
MBP - Briokytoya noTyXHiCTb ABUTYHa 1300 Bt

VIB Hoxuk 27 CTO 3 Haj:(zﬂg:gnﬂ LWaTkiBHWLS
ZMM3851* ° o ° ° o o
ZMM3853* ° o [] (] o @ /y HasiBHOCTi 2 GapabaHy
ZMM3854* ° o ° (] ° @ /y HasiBHOCTi 2 GapabaHy
* BapiaHT konbopy, ® — OCHOBHE OCHALLEHHs, O — [0[aTKOBE OCHALLIEHHS!, MOXHA KynuTK B CynepmapKeTax, MaraavHax enexktponobyToBoi TeXHiki
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omcnpuerpon——————JA)

M'sicopy6ka cknapaeTbes 3:

o MpuvBogy M’'ICOPYBKU — KOXHWIA NMPUBOZ MPUCTOCOBAHWN
[OnNst MOHTaXy KOXHOrO arperaty Ans pybku i watkiBHuL
BupobHuLTBa «ZELMERY. Y 3agHb0My Kopryci npusogy
687, 3HaxoAATbCS BEHTUMALNHI OTBOPU.

@ Bumukay
@ KHonka 6rokyBaHHs
Arperaty ans py6ku, 40 cknafly SIKoro BXOQUTb:
0 Kamepa py6ku
o lMoaatoyii LWHeK i3 3MOHTOBAHOK My TOI0
0 [1BOCTOPOHHIl Hix
o CuTo 3 oTBOpPaMN 4 MM
O [aika
@ Yawa
@D O Anantep
@ Yawa warkisHuy
(M'sicopybka Moxe OyTW OCHalleHa OfHMM KOMMMek-
Tom vaw @) abo @)
0 MpowwToBXyBaY
OcHalLieHHs 0 CKnaay sIKOro BXOANTD:
© Cwro 3 otBOpaMU 8 MM
@ Hacapxa ans kos6ac
m [ncTaHuinHa Bknaaka

o LLHek

(2] Mydpra

9 'BUHT M5x20

M'sicopybka mMae MexaHiuHe 3abe3neveHHsi, sike 3axviiae
OBUIYH Bifl 3HULLEHHS — 3yBui NpuBOAHOI MycpTV BUNAMy-
f0TbCS, KonM M'Acopybka nepeBaHTaxeHa (Hn. Komn Bcepe-
AVHY NOTPaNMUAN KiCTKM).

3HuLLEeHy MydTy Crig 3aMiHUTK Ha HOBY:

© B BVHTI 3i 3HULLEHOIO MY(TOH BUKPYTUTY Luypyn (3),

© 3HSTY 3HULLEHY MYTY (2),

©® 1ocTaBuUTM HOBY MydTY (2) i 3akpyTUTH ii Lypynom (3).

MpuroryBanna m’acopy6ku po po6otu G
i ii 3anyck

@ Mpueog (1) noctaBuTW Gins po3eTkM, Ha TBEPAY

MOBEPXHIO TaKM YWHOM, LLO6Y HE 3aKpUBATW BEHTUNAL|H

OTBOPY B KOPMYCi.

© [lepen BUMKOPUCTAHHAM M'SICOpYOKM Breplie BUMUTM
€NeMEHT OCHaLLIEHHS.

©® 3MOHTYBaTM BIANOBIAHE OCHALLEHHS i MpuegHaTH Ao
npuBogy.

@ BkntounTyv NpoBig XVBNEHHS B PO3eTKy eneKkTpoMepexi.

@ Bkntountn M’'acopybky kHOMKot BuMuKada (1a).

Po6oTa 3 m'acopy6Koio Q

[lo kamepw ans pybku BCTaBUTY NO-4epai:
@ BUHT My(pTOK BCEPEANHY.
(@) Ha CTepeHb rBUHTa HOXMK BICTPSIMIA B HANPSMKY 10 CTa.

() Cuto TakuM uMHOM, LOBM BUCTYN Kamepu MOTpanus
B X0mo6ok Ha pebpi cuta.

@ MiuHo, Ao ynopy, 3akpyTuTW BCi eneMeHT kamepn Ans
nepementoBaHHs.

@YCTaHOBMTm Kamepy 4nsi nepementoBaHHs Ha NpuBOAi
i MOBEPHYTM B MO3WLil0, MpW KOTPIll MOuYyeETe 3BYK 3akpu-
BaHHg Gnokaau.

(62 BcraHoBMTY Ha Kamepi NSt nepeMerioBaHHs! vally.

Bcraete agantep @ & yawy (). 3akpinits yally pasom
3 apgantepom (7b) Ha kamepi nogpibHeHHs (2).

Posoras acapnon araosésc [

[lo kamepw ans py6ky (2) BKknagiTh NOYeproso:

@ LLIHek (3) mychTot0 JOCEPEAMHN.

@ Ha cTepxeHb wHeka (3) anctanuiitHy npoknagaky (11).
® Hacapky ans HanoHeHHs koBbac (10).

@ [lokpyTiTb yci enemMeHTH rBUHTOM (6) — MiLHO 4O ynopy.

@ Bknapite 3MOHTOBaHy kamepy ANS NepementoBaHHs Ha
npwBig (1) i NoBepHiTL [O Mo3uuii, Npu Sk NovyeTe kna-
LiaHHs BroKyBaHHS.

@ Bknagitb yaly (7) B kamepy Ans nepementoBaHHs (2).

Bcraete agantep @ & yawy (). 3akpinits yally pasom
3 apantepom (7b) Ha kamepi noapibHeRHS (2).

Mepen HaknagaHHAM HaTypamnbHOi koBGacHOi 0BOMOHKM
HamouiTb i y Tennii Boai npotsarom 6n. 10 x8.

©® Ha koBbacHy Hacafky Haknagitb Mokpy koBbacHy 06o-
TIOHKY.

3eepHimb ygazy, w06 He 3akpumu omeopie
0ns eudaneHHsl nogimps y Hacaoui.

M’sicHa maca, wj0 HanoeHKE Kuuikogy 060-
JIOHKY He Moxe 6ymu «Hadmo pidkoro». Benu-
Kuli emicm piduH Moxe npusecmu 00 iXHb020
eumikaHHs i nonadaHHs ycepeduHy KoM6alHy.

[T O

o [pibHa Tepka

(2] Tepka Ans HaTUpaHHs
0 3awyinka

o Kamepa

o 3acvnHa vala

0 lMpoLuToBxyBay

Y pasi eukopucmaHHsi wamkieHuyi, 3HiMimb
adanmep.
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LLInHkoBKa Mae [Bi Tepku Ans noapiGHEeHHs Ha ApiOHY | Benmky
CTPYXXKY (CMPY, MOPKBY, CEnepu, BapeHux bypsikia i T.4.).
TpeTsa Tepka npusHayeHa Ans Hapi3aHHs OBOYIB CKuOKamu
(kapTonnito, oripku, UMbynio i T.4.). YeTBEpTa TEpKa NpuaHa-
YeHa Ans npoT1panHs (kaptonni, bypsikis, dpyKTiB i T.4.).

Posorasummosson ————— JHJ

@ Bigxunuti 3atuckay (3) i BCTaHOBMTY OAHY 3 TEPOK Mydh-

TOK BCEPEANHY KaMepy.

@ 3akputy 3aTnckau (3).

@ MoegHaTi kamepy aTkiBHWLi (4) Tak camo sik kamepy

ans pyoku.

©® Benuki npogykTv cnig cnoyatky nopisaTM Ha MeHLUi
LUMaTKM, SiKi MOXHa NErko MoknacTu B Kamepy.

©® He noppibHioBaT M'siki ppyKTH, SIKi MatTb TBEPAi Kic-
TOYKM.

© T[licns  3aKkiHyeHHs pobOTW  BUKMIOYMTI  M'SiCOpYOKy
| BUTATHYTM NMPOBIf, XVBMEHHS 3 PO3ETKN ENEKTPOMEPEXI.

©® [lepeB’sHOK NOXKOK CRif YCYHYTW PELTKU MPOAYKTIB,
L0 3anMLINANCS BCEPEeAmH Tepki abo komopy.

Ii‘ Bicmpsi mepok He nompe6yromb 8idHOBEHHS.

o sacmemposors [

© Bukntountn M'sicopybky | BUTSIHYTW MPOBIA KUBMEHHS!
3 PO3ETKM ENEKTPOMEPEXi.

@BMVIHHTM npoLUToBXyBay (8) i 3HATW yawy 3 kamepw

nepemenioBaHHsi (2) abo kamepu LaTKIBHULY.

BuiimiTe npotuToBxyBay (8) i 3HIMITh Yally LIATKIBHML

pasom 3 agantepom (7b) 3 kamepu nogpibHeHHs (2) abo

yaLuy LWaTKiBHULi 3 Kamepw LWaTKiBHUL.

® HatucHytn Ha kHonkv Briokaau (1b), kamepy ans nepe-

MenioBaHHs abo kamepy LaTkiBHULi 0OepHyTV BnpaBo

i 3HATH .

(@ PosknacTit enemeHTin kamepu Ans MepeMenioBakHs,

kamepu 3 HacafiKoto Ans kobac abo LwaTkiBHUL.

© [lpnBOA MPOTEPTM BOMOMOK [aHYIPKOK, 3BOMOXEHOK
PIAVHOI ANS MUTTS MOCYAY.

® YacTvHn 3 nnactMacK MUTKM B Tennii BoAi 3 A0AaBaHHAM
PIBVHM ANSt MUTTS MOCYAY.

©® MeTanesi 4aCTMHW MWTU B rapsviil BOLi 3 A40AABaHHAM
pigvHN 411 MUTTS NOCYAY.

© CrapaHHO BUCYLLMTW BUMUTI YaCTUHU.

©® 3MOHTYBaTH CyXi YaCTUHW KaMepy ANsi NepeMentoBaHHs
abo watkiBHuLj.
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CrpaBu 3 M Aca, 0BOYiB i PpyKTiB

LLlobun 36epertn skHabinbLUe KOPUCHIUX SKOCTEN Y CTpaBax
3 0BOYIB i (PPYKTIB, PEKOMEHAYEMO O3HAMOMMTUCA 3i Cro-
cobamu ix npurotyBaHHs. OBOui i PPyKTU peKOMeRAYETbCS
TpumaTtu y Bogi, nogpibHioBaTk X cnig GesnocepenHbo
nepea BUKOPUCTaHHAM.

Kotnetu 3 cBUHUHM

500 2 ceuHuHu, 60 & yepcmeoi bynku, 50 2 yubymi, 20 2
xupy, 1 atue, 40 2 mepmux cyxapig, xup 0ns 3maujyeaHHsl,
cinb i nepeyp.

Bynky HamounTu y BOAi, OCYLLIMTH.

Linbynto nopizatu kpyxkamu, nigcMaxutv A0 30M0TUCTOrO
Kkonbopy. M’sico nomuTw, nopisaTit Ha LWMaTKu.

Bynky, unbynto, M'sico 3monoTu Agivi B M'sicopybui 3 cutom
3 oTBOpamu 4mm. [opatv siue, Cinb, nepelb i cTapaHHo
poamiwaTtu B ogHopigHy Macy. CdopmyBat 8 oBanbHMX
KOTNET ToBWWHOW 1,5cM, 06Bansth ix B TEPTUX CyXapsix.
CmaxuTin Ha posirpiTomy upi.

M’sicHuiA nawTeT

500 2 cguHuHu, 500 @ mensmuru, 400 2 cana, 500 & cguHoi
neviku, 300 & yubyni, 200 e nweHuyHoi bynku, 4 Alus, cinb
i nepeub, MyckamHull 20pix.

M’sico TywmTy 3 canom i unbyneto.

[TeyiHKy MOMWTI, 3HATW MNIBKW, BMPI3ATU XWUMKM | KOBYHI
KaHanu, nopisatu kybukamu. Konmu M'sico ctaHe M'sikum,
poaath neviHky, 6ynky i Hegosro Tywmth pasom. OctyauTn
i ABivi 3MonoTH B M'AcopybLii 3 CUTOM 3 0TBOPaMi 4 MM.

[o npuroToBaHoi Macy gofat anLs, Cinb, nepeLb, Myckar-
HWIA TOpiX | CTapaHHO nepemiluaty.

dopmy 3mMacTUT CMarblLieM, BUKNAcTW nalTeTHy Macy
i nekT Npubnn3Ho 40 XBUMKH.

HomaluHs koB6aca

CeuHuHa cepedHboi xupHocmi 4,5 ke, cano 0,5 ke, bynb-
UoH 3 Kicmok — 1 cKnsiHKa, Cinb 6-7 YalHux I0XOK, cenepa
1 HenosHa noxka, nepeub (Menenul) 1 yaliHa oxka, 2803-
OuqHul nepeub 12-15 3epHsim (3momomu), yacHuk 5-6 3y6-
uig (nocikmu), koebacHa Kuwika 7 M.

M’'sico 3monotn B m'sicopybui 3 cuTOM 3 OTBOpamu 8MM.
Cinb po3miwartu 3 cenepoio i npunpasamu, Aogatv Lo
M'sica, NepemillaTit i BUMILLYIOYW 8K TICTO, MOCTYNOBO fofa-
BaTu GynbiioH. MocTaBuTI B XONoaHe Micue Ha 24 roauHu.
Ha kamepy ans pybku HacaguTi kobacHy Kuwwky. Hamo-
BHWUTM KOBOACHY KULLKY Ha AOBXMHY 6inst 1M, hopmytoum Big-
pisku 30-40cm. HeobxigHo 3BepHyTY yBary Wwobu Ha Hacaayi
He 3aKpWUTU OTBOPW AN BigBedeHHs nosiTps. CylwuTh KOB-
6acy Ha npoTs3i 6 roguH. Kontuti Tennum gumom 14 rogux,
abo rapsuum 2,5 roguHm.

Canar 3 cenepu
400 2 cenepu, 200 e s6nyk, 2 noxku onii abo cmemau, cik
3 YUMpUHU, Cib, YyKop.

Cenepy npoTepTi Ha ApiGHI cTpyxki. [ofatn 3a cMakom
cmeTaHy abo onito. [logaTy Lykop, Cik 3 LUTPUHM i CiMb.



Lleit npunag mapkipoBaHO 3rigHO NOMOXeHb
eBponeincokoi  [upektuen 2012/19/EU cTo-
COBHO €MEKTPOHHUX Ta eNeKTponpunagis, Lo
6ynn y BukopucTaHHi (waste electrical and
electronic equipment — WEEE). [lnpektvisoto ——
BM3HAYaKTBCS MOXMMBOCTI, SIKi € AiiCHUMM

y Mexax €BPOneicbKoro Coway, WOAo NPUAHATTS Hasagd Ta
yTunisauii GyBLUMX y BUKOpUCTAHHI NpunagiB. Mpo akTyanbHi
MOXIMBOCTI ANs BULANEHHS MOXHA [1i3HaTUCA B CneLjianiao-
BaHOMY MaraauHi.

TpaHcnopTyBaHHA i 36epiraHna

©® TpaHcnopyTBaHHs BUpoBY MOXe 3fifCHIOBATUCh yciMa
BWAAMW TPAHCMOPTY BiAMOBIAHO O BUMOT Ta NpaBun AKi
AitoTb Ha KOHKPETHOMY B TPaHCMOPTY.

® Tlig Yac nepeBe3eHHst MOBUHHA OyTW yCyHEHa MOXNu-
BiCTb NepeMilLieHHHst BUpo6iB BCepeauHi TapHCMOPHOTO
3acoby.

® Tlig 4yac TpaHCMpPOTyBaHHS 3amni3HULEI0 NepeBe3eHHs
MOBWHHO 3AINCHIOBATUCA Y KPUTUX BaroHax abo KoHTelt-
Hepax ApibHUMY Y MOBArOHHUMU BigNpaBKamu.

® Tlig yac TpaHcnopTyBaHHsl BMPOGIB Ha nnackux nifno-
Hax BMMOTY [0 TPAHCTIOPTYBaHHS MOBWHHI BiAMOBigaTH
[OCT 26663, abo FOCT 19848 — B pasi 3aBcTOCYBaHHS
ALUMKOBMX MiAOOHIB.

©® Cnocobu i 3acobu KpinneHHs, CXemMu P3MILLEHHs YrKo-
BaHWX BUPODIB (KiNbKiCTb APYCIB, pAAIB) y TPAHCMOPTHUX
3acobax 3a3HaueHi Ha ynakoBLj.

©® Bupobu noBuHHI 3GepiraTucs y onanioBarbHUX CKrag-
CKUX MpUMiLLEeHHsIX npu Temnepatypi +5°C — +40°C.
YmoBu 36epiraHHs nouHHI Bugnosigat — 1(M1) FOCT
15150.

©® YMOBM CKNaflyBaHHs BUPOBIB 3a3HayeHi y TEXHIYHUX
yMOBaX.

BupobHuk He gidnogidac 3a MOXmuei NOWKOOKEHHS, CNPUYUHEH]
3acmocysaHHsM npunady He 3a NPU3HaYeHHAM abo HenpPasusIbHOK
excnnyamauiero.

BupobHuk 3anuwae 3a cobow npago y bydb-akull MomeHm, 6e3
nonepedHb020 NOBIOOMIIEHHS, 3MiHIOBamU KOHCMPYKUjlo npunady
3 Memoro 3abeaneyeHHs (io2o 8idnosiOHoCMi HOpMamueHUM akmam,
cmaHOapmam, dupekmugam, a Makox 3 KOHCMPYKUIUHUX, Komepyti-
HUX Ma iHWUX NPUYUH.
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Dishwasher
Safe

@

1. Szatkownica w komplecie z tarkami na cienkie widrka i przecieranie
ziemniakéw 2. Nasadka Z $¢ mycia w zmywar
Akcesorium dostepne w kompletacji ZMM3854W 3. W 1 minute
mozliwo$¢ zmielenia 1,5 kg migsa, dzieki nowej konstrukcji metalowej
$ruby 4. Metalowa komora. Trwato$¢ i niezawodnos¢ na lata

1. Shredder attachment with set of cutting barrels for thin chips and
grating potatoes 2. Sausage attachment. Dishwasher safe. Attachment
supplied as part of ZMM3854W set 3. Mincing 1.5 kg of meat in 1 minute,
thanks to the new design of the metal screw 4. Metal chamber. Durability
and reliability for years

@ 1. Gemuseschneider mit Aufsatzen zum feinen Raspeln und zum Reiben
von Kartoffeln 2. Wurst-Aufsatz. Geschirrspiilgeeignet. Dieses Accessoire
ist im Set von ZMM3854W erhaltlich 3. Zerkleinern von 1,5 kg Fleisch in
1 Minute durch eine neue Konstruktion der Metallschnecke
4. Metallkammer. Bestandigkeit und Zuverlassigkeit fir lange Jahre

@ 1. Rézétoarea in set cu lame pentru tiere subtire si pentru razuirea
cartofilor 2. Accesoriu pentru umplut carnati. Posibilitate de spalare in
masina de spalat vase. Accesoriu disponibil in completarea ZMM3854W
3. 1n un 1 minut posibilitatea de macinare a 1,5 kg de carne, datorita
constructiei noi a srubului metalic 4. Camera metalica. Durabilitate si
fiabilitate pe o lunga durata

113 MaTepuanoe BTOPUUHOI nepepaboTKi.

BSH Sprzet Gospodarstwa Domowego Sp. z 0.0.
Al. Jerozolimskie 183, 02-222 Warszawa, POLAND

@ 1. MpucTaska 3a peHAOCBaHe C KOMMIEKT OT AMCKOBM PEHAETA 33 ThHKN

CTBPrOTUHU U peHaoCBaHe Ha kapTodwm 2. MpucTaska 3a NbHeHe Ha konbacu.
Bb3MOXHOCT 32 M1EHe B CbAOMMSANIHA MaLuMHa. AKCECOapH, BKITIOYEHM

B cbcTaBa Ha ZMM3854W 3. BnarogapeHue Ha HoBaTa KOHCTPYKUMS Ha
METasIHVSi BUHT € Bb3MOXHO CMUMaHe Ha 1,5 kr Meco 3a 1 MuHyTa 4. MeTanka
kamepa. [IbnroTpatHoCT U HaAEXKAHOCT roAuHU Hapen,

1. LUIMHKOBKa KOMNNEKTYETCS Tepkamm ANsi TOHKOW LUNHKOBKM 1 Tepkoi Ans
KapTocens 2. Hacagka ans Habneku konbac. BO3MOXHOCTb MbITbS

B NOCYAOMOE4HO MaluuHe. MpUHaANEexXHOCTb 4OCTYNHA B KOMANEKTauumn
ZMM3854W 3. 3a 1 MuHyTy namensyaet ao 1,5 kr maca 6narogapsa Hoson
KOHCTPYKLMM MeTannm4yeckoro WwHeka 4. Metannuueckas kamepa. MpoyHOCTb
1 HaAEXHOCTb B TEYEHUE MHOMWX NeT

1. WaTKiBHMUA KOMNNEKTYETHCA TepkamMy /NS TOHKOTO WATKyBaHHS Ta TepKoo
ANs HAaTVpaHHs KapTonni 2. Hacaaka Anst HabusanHs kosGac. MoxmmBicTs
MUTTS! Y NOCYAOMMIAHIN MawwmHi. Mpunaans AoCTynHe y KomnnekTauii
ZMM3854W 3. 3a 1 xBunuHy MoxHa noapibHTM 1,5 kr M'sca 3aBASKM HOBIi
KOHCTPYKLii MeTanesoro wheka 4. Metanesa kamepa. MiUHICTb | HagiiiHiCTb
NPOTSrOM 6araTbox pokis

Zelmer dba o Srodowisko. Ta instrukcja uzytkowania zostata wydrukowana na papierze pochodzacym w 100% z recyklingu.
Komnanus «Zelmer» 3a60TuTcA 06 oKpy»<atoLuieii cpese. [laHHaa MHCTPYKLMA HaneyaTaHa Ha bymare, kotopas Ha 100% coctont

Zelmer takes care of the environment. This user manual has been printed on 100% recycled paper.

8001068625

www.zelmer.com




