@

Gratulujemy wyboru naszego urzadzenia i witamy wsrod
uzytkownikoéw produktow Zelmer.

W celu uzyskania najlepszych rezultatow rekomendujemy
uzywanie tylko oryginalnych akcesoriow firmy Zelmer.
Zostaly one zaprojektowane specjalnie dla tego produktu.
Prosimy o uwazne przeczytanie niniejszej instrukcji obstugi.
Szczegdlng uwage nalezy poswieci¢ wskazéwkom bezpieczen-
stwa. Instrukcje obstugi prosimy zachowa¢, aby mogli Paristwo
z niej korzysta¢ rowniez 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: mieso, ser, jarzyny mak
a takze wytwarza¢ kietbasy i wedliny. Przy zastosowaniu
dodatkowego wyposazenia maszynki — szatkownicy mozna
rozdrabnia¢ warzywa na: surowki, safatki i przetwory.

Szanowni Klienci!

Wskazéwki dotyczace bezpieczeristwa

i wiasciwego uzytkowania maszynki

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

Nalezy upewnic sie, ze ponizsze wskazowki zostafy
zrozumiane.

Niebezpieczenistwo! / Ostrzezenie!
Nieprzestrzeganie grozi obrazeniami
Nie uruchamiaj urzadzenia, jesli przewdd zasilajacy
jest uszkodzony lub obudowa jest w sposob widoczny
uszkodzona.
Jezeli przewdd zasilajacy nieodtgczany ulegnie uszko-
dzeniu, to powinien on by¢ wymieniony u wytworcy lub
w specjalistycznym zaktadzie naprawczym albo przez
wykwalifikowang osobe w celu uniknigcia zagrozenia.
Napraw urzadzenia moze dokonywac¢ jedynie prze-
szkolony personel. Nieprawidtowo wykonana naprawa
moze spowodowa¢ powazne zagrozenia dla uzytkow-
nika. W razie wystapienia usterek zwr6¢ sie do specja-
listycznego punktu serwisowego ZELMER.
Zachowaj szczegdlng ostrozno$¢ podczas pracy
z maszynka w obecnosci dzieci.
Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania
przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonej zdolnoSci
fizycznej, czuciowej lub psychicznej, lub osoby nie
majace doswiadczenia lub znajomosci sprzetu, chyba
ze odbywa sie to pod nadzorem lub zgodnie z instruk-
cja uzytkowania sprzetu, przekazanej przez osoby
odpowiadajace za ich bezpieczenstwo.
Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby nie bawity sie
sprzetem.
Przed wymiang wyposazenia lub zblizaniem sie do
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cze$ci poruszajacych sie podczas uzytkowania, nalezy
wytaczy¢ sprzet i odtaczy¢ od zasilania.

Przed czyszczeniem maszynki zawsze wyjmij przewéd
przytaczeniowy z gniazdka sieci.

Urzadzenie musi by¢ uzywane tylko z misg zasypowa.

Uwaga!
Nieprzestrzeganie grozi uszkodzeniem mienia

Nie wyciagaj wtyczki z gniazdka sieci pociagajac za
przewod.

Urzadzenie zawsze podiaczaj do gniazdka sieci elek-
trycznej (jedynie pradu przemiennego) o napieciu zgod-
nym z podanym na tabliczce znamionowej urzgdzenia.
Nie narazaj maszynki i wyposazenia na dziatanie tem-
peratury powyzej 60°C. Mozesz uszkodzi¢ maszynke.
Do popychania stosuj tylko popychacz. Uzywanie innych
przedmiotéw grozi uszkodzeniem maszynki i napedu.
Nie przeciazaj urzadzenia nadmierng iloscig produktu,
ani zbyt silnym jego popychaniem (popychaczem).
Dokfadnie montuj zesp6t mielacy, gdyz Zle skrecony
zespot mielacy powoduje niewtasciwg jakos¢ miele-
nia, jak rowniez moze by¢ przyczyna stepienia nozyka
i sitka. Stepiony nozyk i sitko wymien na nowe.
Podczas pracy maszynki nie zastaniaj otworéw wenty-
lacyjnych w obudowie. Maszynki nie stawiaj na migk-
kim podtfozu.

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

Nie myj wyposazenia zamontowanego na napedzie.
Do mycia obudowy nie uzywaj agresywnych detergen-
tow w postaci emulsji, mleczka, past itp. Mogg one
miedzy innymi usung¢ naniesione informacyjne sym-
bole graficzne, takie jak: podziatki, oznaczenia, znaki
ostrzegawcze, itp.

Wskazowka
Informacje o produkcie i wskazéwki dotyczace

uzytkowania

Po zakoriczeniu pracy wyjmij wtyczke przewodu przy-
taczeniowego z gniazdka sieci. Schowaj przewod lekko
wysuwajac go w otwdr z ktérego jest wprowadzony,
a wtyczke przewodu wtéz do schowka.

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

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

Przed mieleniem wieksze 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
Srodki czyszczace stosowane w tych urzadzeniach
powodujg ciemnienie w/w czesci. Myj je recznie, z uzy-
ciem tradycyjnych ptynéw do naczyn.



TYPY MASZYNEK ZELMER

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

Wyposazenie
e Zespot mielacy Nr5 | Zespdt mielacy Nr 8 Zeis?\;vkgt?orr;]ig:/tek Szatkownica Wyciskarka
887.5 ° o ° o o
887.54 ° o o ° o
887.8 o ° - o o
887.83 o ° - ° °
887.84 o ° - ° o
® - podstawowe wyposazenie, O - dodatkowe wyposazenie do nabycia w sklepach, — — wyposazenie niedostepne w danym wykonaniu

Parametry techniczne podane sg na tabliczce znamionowej
wyrobu.

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

Urzadzenie zbudowane jest w Il klasie izolacji, nie wymaga
uziemienia.
Maszynki ZELMER spetniajqg wymagania obowigzujacych
norm.
Urzadzenie jest zgodne z wymaganiami dyrektyw:
- Urzadzenie elektryczne niskonapieciowe (LVD)
- 2006/95/EC.
- Kompatybilno$¢ elektromagnetyczna (EMC)
—2004/108/EC.

Wyréb oznaczono znakiem CE na tabliczce znamionowej.
Deklaracja zgodnosci CE znajduje sie na stronach
www.zelmer.pl.

Opis urzadzenia O

Maszynka do mielenia produktéw spozywczych sktada sig z:

o Napedu maszynki — kazdy naped maszynki przystoso-
wany jest do montazu kazdego zespotu mielacego i szat-
kownicy produkcji ZELMER. W tylnej wnece schowka
napedu 887 znajdujq sie otwory wentylacyjne

@ Wytacznik

@ Przycisk blokady

Zespotu mielacego, w ktorego sktad wchodzi:
Q Komora mielenia

9 Slimak z zamontowanym sprzegtem

0 Nozyk dwustronny

O Sitko z otworami 4 mm

0 Nakretka

© Miska

0 Popychacz
8

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

@ Sitko z otworami 2,7 mm

m Nasadka masarska

@ Wkiadka dystansowa

@ Przystona

@ Tarcza

@ sitko do makaronu wstazki

@ Sitko do makaronu nitki

@ Wypychacz

Mechaniczne zabezpieczenie silnika 0
© Siimak
0 Sprzegto
© Wkret M5x20
Maszynka posiada mechaniczne zabezpieczenie, ktdre
chroni silnik przed zniszczeniem — zeby sprzegta napedo-
wego $limaka wytamujq sig, gdy maszynka jest przecigzona
(np. gdy do $rodka dostaty sie kosci).
Zniszczone sprzegto wymien na nowe:

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

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

Przygotowanie maszynki do pracy

i jej uruchomienie
Wyciagnij ze schowka napedu (1) odpowiednia diugos¢
przewodu przytaczeniowego i odpowiednie akcesoria.
@ Naped (1) postaw w poblizu gniazdka sieci na twardym

podtozu tak, aby nie zastania¢ otworéw wentylacyjnych
w obudowie.

©® Przed pierwszym uzyciem maszynki umyj elementy
wyposazenia.
® Zmontuj odpowiednie wyposazenie i dotgcz do napedu.
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@ W6z przewdd przytaczeniowy do gniazdka sieciowego.
@ Przyciskiem wyfacznika (1a) uruchom maszynke.

Praca z zespotem mielacym @

Do komory mielenia (2) wiéz kolejno:
@ Slimak (3) sprzegtem do $rodka.
@) Na trzpien $limaka (3) nozyk (4).

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

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

@ Zat6z zmontowany zespot mielacy, na naped (1) i obro¢
do pozycji, przy ktérej ustyszysz ,click” blokady.

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

Praca z nasadka masarska @

Do komory mielenia (2) wiéz kolejno:

@ Slimak (3) sprzegtem do $rodka.

@ Na trzpien $limaka (3) wkiadke dystansowg (12).
® Nasadke masarska (11).

@Dokreé wszystkie elementy nakretka (6) — mocno do

oporu.

@ Zatbz zmontowany zesp6t mielacy, na naped (1) i obroé

do pozycji, przy ktorej ustyszysz ,click” blokady.

(® Natoz miske (7) na komore mielenia.

Przed natozeniem kietbasnicy (ostonki z jelita) namocz jg

w cieptej wodzie przez ok. 10 min.

® Na nasadke masarska (11) natéz mokrg kietbasnice,
zwro¢ uwage, aby nie zatka¢ otworéw odpowietrzaja-
cych w nasadce.

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

saatkownica [

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

0 Tarka do przecierania

O Zatrzask

0 Komora

o Miska zasypowa

0 Popychacz

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

Q) Odchyl zatrzask (5) i wioz jedng z tarek sprzeglem do
Srodka komory.

@ Zatrzasnij zatrzask (5).

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

©® Produkty duze pokréj wczesniej na kawatki, ktére bez
trudu whozysz do komory.

©® Nie rozdrabniaj migkkich owocow zawierajacych twarde
pestki.

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

©® Usun drewniang tyzka resztki produktow pozostate
wewnafrz tarki lub w komorze.

Ii' Ostrza tarek nie wymagajq regeneracji.

Zestaw sitek do makaronu m

Ciasto na makaron wyborowy

300 g maki, 10 zéttek z jaj Sredniej wielkoSci, 3 tyzki oliwy
z oliwek, pieprz (wg uznania), mielona papryka (wg uzna-
nia), suszona mieta (wg uznania).

Ciasto wyrobi¢ do uzyskania jednolitej masy. Wiasciwie

wyrobione ciasto powinno by¢ ,twarde”. W czasie przygoto-

wania ciasta nie dodawa¢ wody! Tak przygotowane ciasto

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

uzyciem sitek do makaronu, nalezy je na chwile zanurzy¢

w gorgcej wodzie.

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

@ Caly zespot mielacy zatozy¢ na naped maszynki.

® Odrywa¢ mate porcje przygotowanego ciasta (wielko-
&ci orzecha wloskiego) i ostroznie wkiada¢ je do wiotu
komory mielenia.

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

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

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

@ Do odblokowania otworéw w sitkach do makaronu stuzy

dotaczony do zestawu wypychacz (17).

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

Ponowne wyciskanie makaronu jest mozliwe
po catkowitym ostygnieciu napedu maszynki.



Zestaw do formowania ciastek o

Ciasteczka kruche

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

kowanie cukru waniliowego.

Utrze¢ masto z cukrem i cukrem waniliowym. Do masy doda¢

jajko, make i cato$¢ wymieszac.

Tak przygotowane ciasto zaleca si¢ schtodzi¢ z zamrazalce

przez ok. 40 min.

@ Umiesci¢ w komorze zestaw do formowania ciastek.

@ Caty zespdt mielacy zatozy¢ na naped maszynki.

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

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

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

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

Wyciskarka do owocow 0

Wyciskarka jest wyposazeniem w niektorych typach maszy-
nek do mielenia. Pozwala wyciska¢ sok z owocdw takich, jak:
maliny, porzeczki, truskawki, agrest oraz dodatkowo z wino-
gron i pomidoréw. Owoce jagodowe takie, jak porzeczki
mozna wyciska¢ wraz z szyputkami. W wyciskarce nie mozna
stosowa¢ owocow z duzymi pestkami np. $liwy, wisnie, itp.
bez ich wcze$niejszego wydrylowania (usuniecia).
Elementy wyciskarki:
© Komora wyciskarki
@ Slimak
o Korpus
0 Nakretka
9 Rynienka odprowadzajaca sok
O S$ruba regulacyjna
o Miska (z zespotu mielacego)
0 Popychacz (z zespotu mielacego)
© sitko - 2 szt.
Nr 1 — otwory mniejsze
Nr 2 — otwory wigksze
@ Pierscien uszczelniajacy duzy na korpus (3)
@ Pierscien uszczelniajacy maly na $limak (2)
@ Haczyk
@ Szczotka

Do popychania owocéw uzywaj wyfacznie
popychacza (8).
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PRZYGOTOWANIE DO PRACY | OBSLUGA
WYCISKARKI

@ Upewnij sie, ze na korpusie (3) i Slimaku (2) sq zatozone
pierécienie uszczelniajace (10) i (11). W razie ich braku koniecz-
nie wioz je we glebienia tych elementow (korpusu i $limaka).
@) Do korpusu (3) wiéz i docisnij sitko (9) do oporu.

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

@ Do komory wyciskarki (1) wioz Slimak (2).

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

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

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

@Nasuh na niego rynienke odprowadzajaca sok (5) do
momentu zatrza$niecia na korpusie (3) — ,click”.

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

®Na gardziel zasypowa natéz miske (7) i popychacz (8) -
od zespotu mielacego.

Pod otwér wylotowy rynienki (5) i $ruby regulacyjnej (6)
ustaw odpowiednie naczynia na sok oraz wyttoczyny.

@ Wiacz przewdd przytaczeniowy maszynki do gniazdka
sieci.

@ Uruchom maszynke przyciskiem wytacznika (13), nastep-
nie dozuj odpowiednio owoce popychajac popychaczem.

Aby proces wyciskania owocow przebiegaf pra-
widfowo, nie wkrecaj zbyt gleboko Sruby regu-
lacyjnej w poczatkowej fazie pracy. Dopiero po
ocenie stopnia zawartosci soku w wytloczy-
nach, skoryguj odpowiednio stopien wkrecenia
tak, aby uzyska¢ wystarczajacq efektywnos$¢
i unikna¢ zatkania wyciskarki.

©® W trakcie wyciskania obserwuj sucho$¢ wyttoczyn. Gdy
robig sie nadmiernie suche, wykre¢ $rube (6), aby unik-
na¢ zatkania wyciskarki wyttoczynami.

Stopien wkrecenia Sruby zalezy od rodzaju
i gatunku przetwarzanych owocéw, dla owocow
soczystych i bardzo dojrzafych - Srube wkrec
glebiej, a dla owocow mato soczystych — Srube
wkrec nieco mniej.

Gdy regulacja $rubg nie zapewni dostatecznej
skutecznosci wyciskania, mozna wyttoczyny
ponownie przepuscic przez wyciskarke.

Zablokowanie wylotu komory (w Srubie regula-
cyjnej (3)) wyttoczynami z owocow o duzej zawar-
toSci soku grozi zalaniem napedu maszynki.
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® W razie zablokowania wylotu komory wyttoczynami
wytacz maszynke. Zwrd¢ szczegoing uwage na proces
wyciskania soku np. czy nie nastapito zatkanie otwo-
réw sita. Odtacz wyciskarke od napedu (identycznie jak
w przypadku komory mielacej), rozmontuj wyciskarke,
oczys¢ (wymyj) elementy wyciskarki. Do mycia, szcze-
gdlnie sita, uzywaj dotaczonej szczoteczki.

Po zakonczeniu pracy o

©® Wytacz maszynke i wyjmij przewod przytaczeniowy
z gniazdka sieci.

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

(2) lub komory szatkownicy.

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

komore szatkownicy obr6¢ w prawo i zdejmij ja.

@ Rozi6z elementy zespotu mielacego, komory z nasadkg

masarska lub szatkownice.

Schowaj przewdd, jak rowniez umyte i wysuszone czesci do

schowka.

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

Czyszczenie i konserwacja

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

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

©® Czesci metalowe myj w goracej wodzie z dodatkiem

ptynu do mycia naczyn.

Doktadnie wysusz umyte czesci.

Sitka i nozyk lekko posmaruj olejem jadalnym w celu

ochrony przed rdzewieniem.

® Suche cze$ci komory mielenia lub szatkownicy zmontuj
w catosc.

Potrawy z miesa, warzyw i owocow

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

Kotlety wieprzowe mielone

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

Butke namoczy¢ w wodzie i osaczy¢.

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

Butke, cebule, migso zemle¢ 2 razy w maszynce z sitkiem
o $rednicy oczek 4 mm. Dadac jajo, sél, pieprz i starannie
wyrobi¢ na jednolita mase. Uformowa¢ 8 owalnych kotletéw
o0 grubosci 1,5 cm, ktére otacza¢ w bulce tartej. Smazy¢ na
rozgrzanym tluszczu.
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Pasztet z miesa mieszanego

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

Mieso udusi¢ ze stoningi cebula.

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

Do przygotowanej masy dodac jaja, sol, pieprz, gatke musz-
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, s6l 6-7 fyzeczek, saletra 1 ptaska
fyzeczka, pieprz 1tyzeczka (pieprz mielony), ziele angielskie
12-15 ziarenek (zemlec), czosnek 5-6 zgbkéw (posiekac),
kietbasnica 7 m.

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

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

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

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

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

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

Ekologia — Zadbajmy o Srodowisko

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

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

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

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

o salon firmowy - sprzedaz internetowa
salon@zelmer.pl

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

o infolinia (sprzedaz, reklamacje, serwis)
& 801005500

a 222055 259

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

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

12

887-001_v01



@ Vazeni zakaznici!

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

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

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

Charakteristika pristroje

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

Bezpecnostni pokyny a navod k pouziti

pristroje

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

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

Nebezpeci!/Varovani!
Nedodrzenim téchto pokynii ohroZujete své zdravi

Nepouzivejte Slehac, pokud je poSkozen nebo pokud
je poskozena pfivodni $fdra.

Pokud dojde k poskozeni neoddélitelné piivodni $iiiry,
musi jej vyménit vyrobce, specializovany servis nebo
jina kvalifikovana osoba, aby nedoslo k ohrozeni.
Opravy pfistroje muze provadét pouze proskoleny
personal. Neodborné provedena oprava mtize byt pro
uzivatele pficinou vazného ohrozeni. V pfipadé vzniku
zavad se obratte na specializovany servis.

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

Pristroj neni uréen k tomu, aby jej obsluhovaly déti
nebo osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
psychickymi schopnostmi nebo s nedostatkem zkuse-
nosti a znalosti prace s pfistrojem, nepouZivaji-li jej
pod dohledem nebo podle navodu k obsluze poskytnu-
tého osobou odpovédnou za jejich bezpe¢nost.
Vénujte pozornost, aby si déti s pristrojem nehraly.
Pfed vyménou pfisluSenstvi nebo pfi manipulaci
s elementy, které jsou pohyblivé v pribéhu pouzivani,
vypnéte pristroj a odpojte ho ze zasuvky.

Pfed cisténim pfistroje vzdy vyjméte napajeci kabel
z elektrické sité.

PFistroj musi byt pouzivan pouze s plnici miskou.

887-001_v01

Pozor!
NedodrZenim téchto pokynti mizZete pfistroj

poskodit

Netahejte za pfivodni $iidiru pfi vytahovani zastrcky ze
zasuvky.

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

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

K péchovani pouzivejte vzdy jen péchovadlo. Pouzitim
jinych predmétt mizete poskodit strojek i jeho pohon.
Nepretézujte mlynek nadmérnym mnozstvim ani sil-
nym péchovanim potravin.

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

Za provozu nezakryvejte ventilani mifizky strojku.
Strojek nepouzivejte na mékkém povrchu.

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

Pfed mytim je nutno sundat pfisluSenstvi z pohonné
jednotky.

K myti jednotlivych Easti pfistroje nepouzivejte agre-
sivni detergenty a Cistici pfipravky obsahujici pisek,
napf. emulze, pasty, apod. Tyto by mohly pfinejmen-
$im odstranit r(izné popisy a piktogramy umisténé na
spotfebidi.

i Pokyny

Informace o vyrobku a pokyny k pouziti

Po skonceni prace vytahnéte zastrcku napajeciho
kabelu ze sitové zasuvky. Kabel ulozte mirnym zatla-
¢enim do otvoru, z kterého byl vyveden a zastrcku
kabelu vloZte do schranky.

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

Z masa uréeného k pomleti odstranite kosti, chrupavky,
Slachy a zily.

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

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

K myti kovovych ¢asti pouzijte mékké kartacky.

Mleci komoru, Snek a objimku nemyjte v mycce
nadobi, agresivni myci prostredky zpusobuji ¢ernani
téchto ¢asti. Umyjte je ruéné s pouzitim klasickych
mycich prostfedk( na nadobi.
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TYPY STROJKU ZELMER

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

Vybaveni
RE Mieci sada &. 5 Mieci sadac. 8 | Sadanatestoviny Struhadio Lis
: : a cukrovi
887.5 ° o ° o o
887.54 ° o o ° o
887.8 o ° - o o
887.83 o ° - ° °
887.84 o ° - ° o
® - z&kladni vybaveni, O - doplrikové pfisludenstvi, které Ize zakoupit v prodejnach se spotfebici,
— — vybaveni nedostupné v daném provedeni

Technické udaje

Technické daje jsou uvedeny na typovém Stitku spotfebice.

Maximélni doba nepfetrZitého provozu 10 minut
Pfestavka pred dal$im pouZitim (minimalné) 30 minut
Hluénost pfistroje (Lwa): 77 dB/A

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

Strojek ZELMER spliiuje ¢eské a evropské normy.

Strojek vyhovuje pozadavkd nafizeni:

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

- Elektromagneticka kompatibilita (EMC) — 2004/108/EC.
Vlyrobek je oznacen znackou CE na typovém Stitku.

Popis pristroje 0

Mileci strojek se sklada z:

o Pohonné jednotky — kazda pohonna jednotka je pfizpQ-
sobena tak, aby k ni bylo mozné pripajit kteroukoliv mleci
soustavu a struhadlo, vyrobené firmou ZELMER. V zad-
nim vyklenku schranky s pohonem 887 se nachézeji
ventilaéni otvory.

@ Viypina¢

@ Tlaitko blokady
Mleci soustavy — jeji ¢asti jsou:
Q Mileci komora

© Snek se spojkou

O Oboustranny niiz

© sitko s otvory 4 mm
O Objimka

@ Misky

0 Péchovadio
PrisluSenstvi:

O sitko s otvory 8 mm
@ Sitko s otvory 2,7 mm
@ Reznicky nastavec
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@ Distancni viozka

® Tvoritko

@ stinitko

@ Sitko na vyrobu Sirokych nudli
@ sitko na vyrobu vlasovych nudli

@ Jehla

Mechanicka ochrana motoru 9
o Spirala
© Hiidel
© Sroub M5x20

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

PoSkozenou spojku vymérite za novou:

® u 3neku se zni€enou spojkou odSroubujte Sroub,

® odstrante poSkozenou spojku,

©® nasadte novou spojku a dotahnéte Sroub.

Priprava strojku a uvedeni do provozu G

Vlyjméte ze schranky potfebnou délku napéjeciho kabelu a
odpovidajici prsluSenstvi.

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

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

@ Viypinaem zapnéte strojek.

edsousova ——————JD)

Do mleci komory vioZte postupné:
(@ Snek se spojkou smérem dovnif.
() Na spiralu nasadte (3) nozik (4).
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@ Sitko vlozte do mleci komory tak, aby drazka na okraji
sitka zapadla do vystupku v komore.

@ Soucastky mleci soustavy pevné dotahnéte objimkou az
na doraz.

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

@ Nasadte misku na mleci komoru.

Reanidynisivee ]G}

Do mleci komory vloZte postupné:

(@ Snek se spojkou smérem dovnitf.

@ Na tfmen Sneku nasadte distanéni viozku.

(®) Reznicky nastavec.

@ Soucastky mleci soustavy pevné dotahnéte objimkou az

na doraz.

@ VloZte smontovanou komoru na hlavici pohonné jednotky

a otocte ji do pozice, ve které uslySite cvaknuti pojistky.

@ Nasadte misku na mleci komoru.

Salamova stfivka namocte pfed navlecenim asi 10 minut

v teplé vodé.

©® Na feznicky nastavec nasadte stfivko. Pfi natahovani
stfivka dbejte na to, aby jste UpIné nezakryli odvzdusrio-
vaci otvory nastavce.

Rozemleta hmota, kterou plnite stfivka nesmi
byt ,prilis ridka“. Pri vétsim mnozstvi tekutin
by mohlo dojit k jejich preteceni a zaliti strojku.

T O

o Struhadlo pro jemné strouhani

© Struhadio pro hrubeé strouhani

0 Struhadlo platkové

0 Struhadlo pro pasirovani

O rojistka

0 Komora

o Misa

© Péchovadio

Soucasti vybaveni jsou dvé struhadla s jemnymi a hrubymi

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

tfeni brambor, fepy, mrkve, ovoce atd.

Pouziti struhadla G

@OtevFete zamek a vlozte zvolené struhadlo spojkou
dovnitf komory.

@ Zaviete zamek.

@ Spojte komoru struhadla s pohonnou jednotkou stejnym
zpusobem jako mleci komoru.
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® Produkty uréené ke zpracovani nejdfive nakrajejte na
mensi kousky tak, aby se veSly do komory.

©® NedoporuCujeme zpracovavat mékké nebo peckové
ovoce.

©® \yjméte zastrcku ze zasuvky el. proudu.

® Potraviny, které uvizly uvniti struhadla odstrarite dreve-
nou Izici.

Ii‘ Ostii struhadel nevyZaduji regeneraci.

Sada sitek na vyrobu téstovin m

Tésto na vybérové nudle

300 g mouky, 10 Zloutkt ze stfedné velkych vajec, 3 IZice oli-

vového oleje, pepr (podle chuti), mleta paprika (podle chuti),

susena mata (podle chuti).

Viypracujte ingredience v jednotnou hmotu. Spravné vypra-

cované tésto musi byt tvrdé. PFi hnéteni tésta nepfidavejte

vodu! Takto pfipravené tésto doporucujeme zchladit v mraz-

nicce (cca 10 minut). Pfed pouZitim ponorte sitka na vyrobu

nudli do horké vody.

Q) Sitko umistéte v komofe miynku.

@ Cely komplet nasadte na pohonnou jednotku strojku.

©® Vzdy ukrojte nebo utrhnéte maly kousek tésta (cca veli-
kosti viasského ofechu) a opatrné je vioZte do mlynku.

Dalsi kousek tésta vkladejte do mlynku teprve
az prvni kousek projde Snekem. Pri vkladani
tésta pouZivejte péchovadlo.

® Nudle ihned posypte moukou, aby se neslepily.

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

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

sady.

Maximalni doba provozu strojku pfi vyrobé
nudli je 2 minuty.

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

Sadasieknaiarovinitata L1

Tésto na cukrovi

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

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

Takto pfipravené tésto doporu€ujeme zchladit v mraznicce
(cca 40 minut).

@ Tvofitko a stinitko umistéte v komore mlynku.
@ Cely komplet nasadte na pohonnou jednotku strojku.
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©® Pokrajejte tésto na malé kousek a opatrné je vkladejte
do mlynku.

Dalsi kousek tésta vkladejte do mlynku teprve
az prvni kousek projde Snekem. Pfi vkladani
tésta pouzivejte péchovadlo.

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

Maximalni doba provozu strojku pfi vyrobé
cukrovi je 10 minut.

smowe K]

Lis je pfisluSenstvim u nékterych typl mlecich strojkd. Umoz-
fuje vymackavat $tavu z malin, rybizu, jahod, angrestu,
dale z hroznli a rajcat. Bobuloviny, jako je rybiz, Ize lisovat
se stopkami. V lisu nelze zpracovéavat peckoviny, napfiklad
Svestky, viSné apod. bez jejich predchozicho odpeckovani.
Dily lisu:
o Komora lisu
Q Spiréla
O 1o
0 Matice
© Ziabek pro odvadani stavy
O Regulaéni Sroub
@ Misa (z mleci sady)
© Pichovadlo (z mleci sady)
O sito-2ks.
€. 1 - otvory mensi
€. 2 - otvory V&tsi
@ Tésnici krouzek velky na télo (3)
m Tésnici krouzek maly na spirélu (2)
® Hacek
® Kartag

K péchovani ovoce pouZivejte vyhradné prilo-

Zené péchovadlo (8).
PRIPRAVA K POUZITi A OBSLUHA LISU G
@ Ujistéte se, ze jsou na téle (3) a spirale (2) nasazeny tés-
nici krouzky (10) a (11). V pfipadé ze chybi, nasadte je do
zéfez( téchto elementd (téla a spiraly).
@ Do téla (3) vloZte a piitlacte sitko (9) a dotahnéte nadoraz.

Pro vyjmulti sita (9) z télesa (3) je velmi vyhodné
pouZit hacek (12). Hacek (12) vlozte kratSim kon-
cem do otvoru v situ (9) a vytahnéte sito (9) ven.
@ Do komory lisu (1) vlozte spiralu (2).
@ Nasadte télo se sitem na spirélu a dbejte na to, aby bylo

sitko otocené smérem dolli a polohovaci Zlabek byl nasazen
na vystupek lisovaci komory.

(® Takto sestavené telo pfisroubujte matici (4) ke komore
listu (1).
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@ ZaSroubujte regulacni Sroub (6) k télu (3).

@ Nasadte na néj zlabek pro odvadéni Stavy (5) do
momentu zaklapnuti na téle (3) - ,click”.

Sestaveny lis upevnéte na pohonu shodné s popisem
mleci komory.

(9 Na hrdlo nasadte misku (7) a péchovadio (8) — od mle-
ciho systému.

Pod odvadéci otvor zlabku (5) a regulacni Sroub (6)
postavte nadobu na $tavu a vylisky.

@ Vlozte pfivodni $itiru mlynku do zasuvky elektrické sité.

2 Zapnste mlynek vypinacem (13), nasledné davkujte
ovoce a péchujte péchovadlem.

H

Aby proces lisovani ovoce probéhl spravné,
neutahujte v pocatecni fazi prace regulacni
Sroub prilis hluboko. Teprve po vyhodnoceni
mnozstvi Stévy ve vyliscich, upravte adekvatné
utaZeni tak, aby lisovani probihalo efektivné
a lis se neucpaval.

® V pribéhu lisovani pozorujte kvalitu vymackani vyliskd.
Zacnou-li byt pfili§ suché, odsroubujte Sroub (6), aby
nedoslo k ucpani listu vylisky.

Mira zasroubovani regulacniho Sroubu zavisi
na druhu zpracovavaného ovoce. U Stavna-
tého a velmi zralého ovoce zasroubujte Sroub
hloubéji, u mélo stavnatého ovoce zasroubujte
Sroub o néco méné.

V pripadé, ze regulace Sroubu nebyla dostatecné
ucinnd, Ize vylisky vylisovat jesté jednou.

i
AN

©® V pfipadé, ze otvor zablokuiji vylisky, je nutné pfistroj
vypnout. Vénujte zvySenou pozornost procesu lisovani
$tavy napf. zda nedoSlo k ucpani otvorl sita. Odpojte
lis od pohonu (stejné jako v pfipadé mleci komory), roz-
montujte lis, oCistéte (umyjte) dily lisu. K myti, zejména
lisu, pouzivejte pfipojeny kartacek.

Poutanteniprice ]}

©® Vypnéte strojek a vyjméte zastrku ze zasuvky.

Q@) Vyjméte péchovadio a sejméte misku z mleci komory
nebo komory struhadla.

@) zmacknéte tlacitko pojistky mleci soustavu pripadné
komoru struhadla oto¢te vpravo a sejméte ji.

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

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

@ Umisténi sitka v ulozném prostoru

(®) Ulozeni privodni $fiiiry

V pripadé ucpani otvoru komory (regulacni
Sroub (3)) vylisky z ovoce s velkym obsahem
Stavy, hrozi nebezpeci zaliti pohonu pristroje.
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® Pohonnou jednotku otfete vihkym hadfikem s Cisticim
prostredkem.

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

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

©® Dukladné osuste umyté dily.

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

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

Vyrobky z masa, zeleniny a ovoce

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

Vepiové karbenatky

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

Pecivo namodte ve vodé a nechte okapat.

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

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

Pastika z michaného masa

500 g veprového masa, 500 g teleciho masa, 400 g slaniny,
500 g veprovych jater, 300 g cibule, 200 g housek, 4 vejce,
pepf: stl, muskatovy ofisek.

Maso poduste se slaninou a cibuli.

Jatra oplachnéte, odstrante blany, vyfiznéte zily a pokrajejte
na kostky. KdyZ je maso mékke, pridejte jatru, housky a spo-
lené kratce poduste, nechte zchladnout a pomelte dvakrat
strojkem se sitkem s otvory o priméru 4 mm.

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

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

Domaci klobasky

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

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

Salat z ¢erveného zeli

400 g cerveného zeli, 200 g jablek, 2 Izice oleje, $tava
z citrénu, stl, cukr.

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

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

Celer ostrouhejte na hrubém struhadle. Ochutte smetanou
nebo olejem, pridejte cukr, citronovou Stavu a sdl.

Ekologicky vhodna likvidace

Obalovy material jednoduse neodhodte. Obaly
a balici prostfedky elektrospotfebi¢i Zelmer
jsou recyklovateiné, a rozhodné by mély byt
vraceny k novému zhodnoceni. Obal z kar-
tonu Ize odevzdat do shérnych surovin. Obal
z polyetylénu (PE, PEHD, PE-LD) odevzdejte
do sbéren PE k opé&tnému zuzitkovani.

Po ukonéeni Zivotnosti spotebi¢ zlikvidujte prostfednictvim
k tomu uréenych recyklaCnich stfedisek. Pokud méa byt
spotiebi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporuéuje se po
odpojeni napajeciho pfivodu od elektrické sité jeho odfiz-
nuti, pfistroj tak bude nepouzitelny. Informujte se laskavé
u Vasi obecni spravy o recyklaénim stfedisku, ke kterému
pislusite.

Toto elektrozafizeni nepatfi do komunalniho odpadu. Spo-
tfebitel prispiva na ekologickou likvidaci vyrobku. ZELMER
CENTRAL EUROPE s.r.o0. je zapojena do kolektivniho sys-
tému ekologické likvidace elektrozafizeni u firmy Elektrowin
a.s. Vice na www.elektrowin.cz.

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

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

Viyrobce si vyhrazuje pravo na provadéni inovacnich zmén pfistroje
kdykoliv, bez pfedchoziho upozornéni, za tcelem pfizpdsobeni pfi-
stroje poZadavkim zakona, normam, nafizenim nebo z konstrukc-
nich, obchodnich, estetickych a jinych divodu.
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Vazeni zakaznici!

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

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

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

Funkcie spotrebica

Mlyn&ek na mletie potravin je uréeny pre domace pouZitie. Je
to viacucelové zariadenie, pomocou ktorého méZzete rychlo a
bez velkej namahy pomliet méso, syr, zeleninu, mak alebo
vyrobit klobasy a Udeniny. Pri pouziti pridavného strihadla
mozete strihat zeleninu, syr a orechy.

Bezpecnostné pokyny a pokyny pre spravne

pouzivanie pristroja

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

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

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

18

neniu osob

Mlyncek nepouzivajte pokial je poSkodeny alebo je
poSkodeny privodovy kabel.

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

Spotrebi¢ smu opravovat iba odborne spdsobili
zamestnanci. Nespravne vykonana oprava moze byt
pri¢inou vazneho ohrozenia pre pouzivatela. V pripade
poruchy odport¢ame, aby ste sa obratili na Specializo-
vany servis.

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

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

Davajte si pozor, aby sa deti nehrali so zariadenim.
Pred vymenou nastavca alebo pred stykom s pohyb-
livy Castami zariadenia, spotrebi¢ vypnite a odpojte od
zdroja napatia.

Pred cistenim spotrebica nikdy nezabudnite odpojit
kéabel zo z&suvky zdroja napatia.
Zariadenie pouzivajte iba s nasadenou plniacou miskou.

Pozor!

Pri nedodrziavani tychto zasad hrozi nebezpe-
censtvo poskodenia majetku

Netahajte za privodovy kabel pri vytahovani zastréky
Z0 z4suvky.

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

Nevystavujte mlyncek ani jeho Casti teplote vy$Sej ako
60°C. Méze dojst k poskodeniu mlynceka.

Pri mleti pouzivajte vzdy tladidlo. Pouzitim inych pred-
metov mozete poskodit mlyncek, aj jeho pohon.
Nepretazujte mlynéek nadmernym mnozstvom, ani sil-
nym napchavanim potravin.

Dokladne prevadzajte montaZz mlecej sustavy, zla
montaz moéze byt pri¢inou nedokonalého mletia a tiez
mdze viest k otupeniu nozov a sitka. Tupi nozik a sitko
vymerite za nove.

Pocas prevadzky nezakryvajte ventilaéné mriezky
mlynceka. Miyncek nepouzivajte na makkom povrchu.
Pohonnu jednotku mlynceka neponérajte do vody ani
ho neumyvaijte pod tecucou vodou.

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

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

Pokyny
Informéacie o vyrobku a pokyny pre obsluhu

Po ukonceni prevadzky vytiahnite napéajaci kabel
zosietovej zasuvky. Skryte kabel — opatre ho zasurite
do otvoru, z ktorého je vyvedeny, zastréku viozte do
UloZte do ulozného priestoru.

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

Z masa urceného na mletie odstrarite kosti, chrupavky,
Sfachy a Zily.

Maso rozkrajajte na men3ie kusky tak, aby voslo do
mlecej komory.

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

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

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

Prislusenstvo

e Hlava miyndeka &. 5 | Hiava miynceka &. 8 Cesgﬁﬁ;":ﬁo’}géiky Struhadio Nastavec na
887.5 ° o ° o o
887.54 ° o o ° o
887.8 o ° - o o
887.83 o ° - ° °
887.84 o ° - ° o

® - z&kladné prislusenstvo, O — dopinkové prisluSenstvo, ktoré je mozné zakupit v predajniach so spotrebiémi,

— - prisluSenstvo nedostupné v danom preveden

Technické udaje

Technické daje st uvedené na typovom titku spotrebica.
Maximalna doba nepretrzitej prevadzky 10 minat
Prestavka pred dalim pouzitim (minimalne) 30 minat
Deklarovana hodnota emisie hluku (Lwa) tohto spotrebi¢a
je 77 dB(A) Co predstavuje hladinu A akustického vykonu
vzhladom na referenény akusticky vykon 1 pW.

Mlynek je skonStruovany v izolaénej triede Il a nepotrebuje
uzemnenie.

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

- Nizkonapéatovy elektricky pristroj (LVD) — 2006/95/EC.
- Elektromagneticka kompatibilita (EMC) — 2004/108/EC.

Vyrobok je oznaceny znackou CE na typovom $titku.

Popis pristroja 0

Maszynka do mielenia produktéw spozywczych sktada sig z:

(1) Pohonnej jednotky — kazda pohonné jednotka je prispd-
sobena tak, aby k nej bolo mozné pripojit ktorikolvek
mleciu sustavu a strihadlo, vyrobené firmou ZELMER.
V zadnej Casti Ulozného priestoru pohonu 887 sa nacha-
dzaju vetracie otvory.

@ Spina¢

@ Blokovacie tlagidlo
Mlecia sustava — jej Casti su:
Q Miecia komora

O Slimék so spojkou
O Dvojstranny nozik
o Sitko s otvormi 4mm
O Ovjimka

@ Misky

O Tiacidia
PrisluSenstvo:

o Sitko s otvormi 8 mm
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@ sitko s otvormi 2,7 mm

m Nastavec na pinenie klobas
@ Nasadka

@ Tvoritko

@ Tienitko

@ Sitko na vyrobu rezancov
@ Sitko na vyrobu nitoviek

@ hia
Mechanicka poistka motora 9

© Zavitovka

O spojka

© skrutka M5x20

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

Poskodenu spojku vymenite za novu:

® zo slimaka so zni¢enou spojkou odskrutkujte skrutku,

©® odstrante poSkodenu spojku,

©® nasadte novl spojku a dotiahnite skrutku.

Priprava mlynceka a uvedenie G
do prevadzky

Vytiahnite z Ulozného priestoru napajaci kabel s vhodnou
dizkou zvolené prislu$enstvo.

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

® Pred prvym pouZitim umyte v3etky diely prisluSenstva.

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

@ Vlozte zastrcku do zasuvky elektrického pradu.

@ Viypina¢om zapnite mlyncek.
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Do mlecej komory postupne vkladajte:
@ Slimék so spojkou smerom do vnutra.
@ Na strmen zavitovky (3) strihaci nozik (4).

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

@ Casti mlecej komory pevne dotiahnite objimkou aZ na
doraz.

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

(6 Misku nasadte na mleciu komoru.

Nastavec na plnenie klobas @

Do mlecej komory postupne vkladajte:
@ Slimék so spojkou smerom do vnutra.
@) Na slimak nasadte nasadu.

@ Néastavec na pinenie klobas.

@ Casti mlecej stistavy pevne dotiahnite objimkou aZ na
doraz.

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

(6 Misku nasadte na mleciu komoru.

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

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

Rozomleta hmota, ktorou plnite ¢rievka nesmie
byt ,,prilis riedka“. Pri vdi¢som mnoZstve teku-
tin by mohlo dojst’ k preteceniu a zaliatiu mlyn-
ceka.

ET O

@ Bubon na jemné struhanie
0 Bubon na hrubé struhanie
0 Bubon na platky

© Bubon na pasirovanie

6 Zamka

O Komora

@ Phniaca misa

© Napchavadio

Sucastou vybavenia su dve strihadla s jemnymi a hrubymi
zUbkami, ktoré strihaji na jemno alebo silnejSie vidkna tvrdy
syr, mrkvu, zeler alebo varenu ¢ervenu repu. Tretie struhadlo
je urCene ku kréjaniu zeleniny na platky. MoZze spracovavat
zemiaky, uhorky, cibulu, atd. Stvrté strihadlo je uréené ku
treniu zemiakov, repy, mrkvy, ovocia atd.
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Pouzitie striuhadla O

@Otvorte zamok a vlozte zvolené strihadlo spojkou do

vnltra komory.

@ Zatvorte zamok.

@Spojte komoru strihadla s pohonnou jednotkou rovna-

kym spdsobom ako pri mlecej komore.

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

©® Nedoporu€ujeme spracovavat makké alebo kostkové
ovocie.

©® Vytiahnite zastrcku zo zasuvky elektrického prudu.

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

Ii‘ Ostrie struhadiel nevyzZaduju regeneraciu.

Sada sitiek na vyrobu cestovin m

Cesto na vyberové rezance

300 g muky, 10 Zltkov zo stredne velkych vajec, 3 lyZice
olivového oleja, Cierne korenie (podla chuti), mleta paprika
(podla chuti), susena méta (podla chuti).

Z prisad vypracujte jednotnd hmotu. Dobre vypracované
cesto musi byt tvrdé. Pri hnieteni cesta nepridavajte vodu!
Takto pripravené cesto doporucujeme dat do chladnicky (na
cca 10 mindt). Pred pouZitim ponorte sitko na vyrobu rezan-
cov do horucej vody.

@ Sitko umiestnite do komory mlynéeka
@ Cely komplet nasadte na pohonnu jednotku strojéeka.

©® Vzdy odkrojte alebo odtrhnite maly kiusok cesta (cca
velkosti viaSského orecha) a opatrne ho viozte do mlyn-
Ceka.

Dalsi kiisok cesta vkladajte do mlynéeka aZ
ked’ prvy kusok prejde Snekom. Pri vkladani
cesta pouZzivajte tlacidlo.

©® Rezance ihned posypte mukou, aby sa nezlepili.

© Dizku rezancov si mozete zvolit podla viastného uva-
zenia. Rezance odrezte hned pri sitku. DIzku rezancov
mozete tiez upravit po uschnuti - pred pouzitim.

@ Na uvolnenie dierok v sitku pouzite ihlu, ktora je sucas-
tou sady.

Maximalna doba prevadzky strojceka pri vyrobe
rezancov st 2 minaty.

é Pokracovat’ mézete po vychladnuti strojceka
(vid’ navod na obsluhu).
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Sada sitiek na tvarovanie cesta o

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

VymieSajte maslo s vanilkovym cukrom, do tejto hmoty pri-

dajte vajicko, muku a vSetko poriadne premieSajte. Takto

pripravené cesto doporucujeme vychladit v mraznicke (cca

40 minat).

@ Tvoritko a tienitko umiestnite do komory mlynceka.

@ Celykomplet nasadte na pohonnu jednotku strojceka.

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

Dalsi kisok cesta vkladajte do mlynceka az
ked' prvy kusok prejde Snekom. Pri vkladani
cesta pouZzivajte tlacidlo.

® Dizku cesta si mbZete zvolit podla vlastného uvéazenia.
Cesto poukladajte na vymasteny plech a pecte pri tep-
lote 180°C.

Maximalna doba prevadzky strojceka pri vyrobe
cukroviniek je 10 minat.

st K]

Lis na ovocie je volitelny néstavec k niektorym typom mlyn-
Gekov na méso. Pomocou lisu moZzete lisovat ovocie, ako
su napr.: maliny, ribezle, jahody, egre$ ale aj hrozno a para-
dajky. Bobulové ovocie, ako su napriklad ribezle, mozete
lisovat aj spolu so stopkami. V lise na ovocie sa nesmie liso-
vat ovocie s velkymi kostkami, napr. slivky, visne a pod., ak
késtky neboli predtym odstranené.
Zlozenie lisu na ovocie:
o Komora lisu
0 Zavitovka
o Komora odstavovaca
O Uzatvarac krizok
© Ziiabok na odtekanie tavy
O Regulaéna skrutka
o Plniaca miska (z mlynceka na méso)
0 Tlaény valCek (z mlyneka na maso)
© sitko oditavovaca - 2 ks.
€. 1 - s malymi otvormi
€. 2 - s velkymi otvormi
@ Tesniaci prstenec velky na teleso (3)
@ Tesniaci prstenec maly na zavitovku (2)
@ Hacik
@ Kefka

Na tlacenie ovocia do lisu pouzivajte vyluéne
tlacny valcek (8).
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UVEDENIE ODSTAVOVACA DO PREVADZKY

A JEHO OBSLUHA

Q) Presvedgte sa, & na komore (3) a zavitovke (2) odstavo-
vaga su nasadené tesniace prstence (10) a (11). V pripade,
Ze nie su, musite ich nasadit do vnutra tychto Casti (komory
a zavitovky).

@ Do telesa spotrebi¢a (3) zatlate sitko odStavovaca (9)
Uplne na doraz.

Pre odstranenie sita (9) z tela (3) je velmi
vyhodné pouZit' hacik (12). Hacik (12) vlozte
krats$im koncom do otvoru v site (9) a vytiahnite
sito (9) von.

() Do komory oditavovaca (1) zasurite zavitovku (2).

@ Nasadte teleso so sitkom na zavitovku tak, aby sitko
bolo oto¢ené smerom nadol, a vodiaca drazka zapadla do
vy&nelku komory odStavovaca.

@ Takto nasadené teleso odStavovaca zaistite uzatvaracim
krazkom (4) ku komore odstavovaca (1).

@ Nasadte regulaénu skrutku (6) do telesa odstavo-
vata (3).

@ Nasuite zliabok na odtekanie Stavy (5), do chvile kym
nebude zaistené na telese (3) - ,kliknutim”.

Zloieny odstavova¢ nasadte na pohonnu jednotu, rov-
nakym sposobom ako pri inStalacii mlynéeka na méso.

@ Na plniaci otvor nasadte plniacu misku (7) a tlaény val-
Cek (8) — sucast mlynceka na méso.

Pod otvor Zliabku na odtekanie Stavy (5) a regulaént
skrutku (6) umiestnite vhodné nadoby na $tavu a duzinu.

@ Napéjaci kabel spotrebi¢a zapojte do elektrickej siete.
(12 Zapnite spotrebic stladenim spinaca (13), nasledne
vloZte ovocie do plniacej misky a jemne ho zatlaCajte pomo-
cou laéného valceka.

Aby priebeh lisovania bol nastaveny spravne,

Ii‘ na zaciatku prace s odstavovacom nedotahujte
regulacnu skrutku prilis. AZ na zaklade mnoz-
stva Stavy pritomnej v spracovavanej duZine,
nastavte stupen dotiahnutia tak, aby ste ziskali
¢o najlepsi vysledok a vyhli sa upchatiu odsta-
vovaca.

® Prilisovani sledujeme vihkost duziny. Ak je prili§ sucha,
povolte skrutku (6), ¢im predidete upchatiu lisu duZinou.

Stupen dotiahnutia regulacnej skrutky zavisi

Iil od druhu a odrody spracovavaného ovocia,
ak je ovocie Stavnaté a velmi zrelé, dotiahnite
skrutku hibSie, ak je ovocie menej Stavnaté —
skrutku povolte.

Ak nastavenie skrutkou nezabezpeci dosta-
tocnu efektivitu lisovania, je potrebné duzinu
opétovne spracovat.
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Upchatie vystupu komory (v regulacnej skrutke
(3)) spracovanou duzinou z ovocia s velkym
obsahom stavy, méze spésobit’ nebezpecen-
stvo vniku tekutiny do pohonnej jednotky spot-
rebica.

® V pripade upchatia vystupu komory spracovanou duzinou,
zariadenie vypnite. Venujte osobitni pozornost” procesu
lisovania, napr. €i nedoslo k zaneseniu otvorov na lisova-
com kotuci. Odpojte lisovaci nastavec od pohonnej jed-
notky (rovnakym spdsobom ako v pripade mlecej komory),
rozlozte lis, vycistite (umyte) jednotlivé sucasti lisu. Na
umyvanie (najma kotuca) pouzivajte kefku zo sady.

Povianceniprice )

©® Vypnite mlynCek a vytiahnite zastréku zo zasuvky.

@ Vytiahnite tlacidlo a vyberte misku z mlecej komory alebo
komory struhadla.

@ Stlacte vypina¢ poistky mlecej sustavy pripadne komoru
strihadla otocte vpravo a vyberte ju.

@ Rozlozte diely mlecej sUstavy, komory s néstavcom na
plnenie Criev, pripadne strahadlo.

Ulozte privodnu 8nuru a umyté a suché Casti do UloZzného
priestoru.

@ Umiestnenie spojky v tloZznom priestore.

@ Umiestnenie spojky v tloZznom priestore.

(®) Ulozenie privodoveho kabla.

Umyvanie a udrzbu je nutné prevadzat po kazdom pouziti

mlyn&eka nasledujicim spésobom:

® Pohonnu jednotku utrite vihkou handrickou s Cistiacim
prostriedkom.

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

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

©® Dokladne ususte umyté diely.

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

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

Vyrobky z mésa, zeleniny a ovocia

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

Karbonatky z bravéového masa

500 g bravéového mésa, 60 g suchého peciva, 50 g cibule,
20 g tuku, 1 vajce, 40 g strahanky, tuk na vypraZanie, sol
a Cierne korenie.
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Pecivo namocte do vody a nechajte odkvapkat'.

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

Pecivo, cibulu a mé&so zomelte dvakrat v mlynéeku so sitkom
s otvormi o priemere 4 mm. Pridajte vajce, sol, ierne korenie
a starostlivo premieSajte tak, aby vznikla homogénna hmota.
Formujte karbonatky hribky 15 mm a obalte ich v strihanke.
VlypraZajte na rozpélenom tuku.

Pastéta zo zmieSaného masa

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

Maso poduste so slaninou a cibulou.

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

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

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

Domace klobasy

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

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

Salat z Gervenej kapusty

400 g Gervenej kapusty, 200 g jablk, 2 lyZice oleja, $tava
Z citrénu, sol, cukor.

Kapustu ocistite a postrihajte. Jablka ogistite a ostruhajte na
hrubom strihadle. Kapustu pomieSajte s jablkami, dochutte
olejom, $tavou z citrénu, solou a cukrom.

Zelerovy salat

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

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

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

Po ukonceni Zivotnosti spotrebi¢ zlikvidujte
prostrednictvom na to uréenych recyklacnych

stredisk. Ak ma byt pristroj definitivne vyra-

deny z prevadzky, doporuuje sa po odpojeni

privodnej Snury od elektrickej siete jej odstra-

nenie (odrezanie), pristroj tak bude nepouzi- I
tefny.

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

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

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

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

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

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

Trasaturi caracterisitce ale dispozitivului

Masina de tocat produse alimentare este folosita in gospoda-
ria casnica. Este o masina multifunctionald, 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 maginii — 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 pune in functiune masina de tocat in cazul cand cablul
este defectat, sau se vede ca carcasa este defecta.
Daca cablul de alimentare al masinii se va defecta, va
trebui sa fie inlocuit cu un cablu nou la producator sau
la un punct de servis specializat sau de catre personal
calificat pentru a evita situatii periculoase.
Reparatiile aparatului pot fi efectuate numai de catre per-
sonalul calificat. Reparatiile facute incorect pot pune in
pericol viata utilizatorului. In cazul unui defect, va reco-
mandam sa va adresati servisului specializat al firmei.
Pastreaza o mare prudenta in timpul folosirii masinii in
special cand sunt copii in apropiere.
Acest aparat nu este destinat utilizarii de catre per-
soane (printre care copii) cu abilitéti fizice, senzoriale
sau psihice limitate sau de catre persoanele care nu
au experienta sau nu stiu sa foloseasca aparatul, daca
nu au fost instruite in aceasta privinta de catre persoa-
nele raspunzatoare de siguranta lor.
Trebuie sa supravegheati copiii, sd nu se joace cu
aparatul.
Tnainte de a inlocui echipamentul sau fnainte de a va
apropia de piesele care sunt in miscare in timpul utili-
zarii, dispozitivul trebuie oprit si, de asemenea, trebuie
decuplat de la sursa de alimentare cu curent electric.
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Tnainte de a incepe curatarea dispozitivului, ntot-
deauna, trebuie s& decuplati conductorul de alimentare
de la priza cu curent electric.
Dispozitivul poate fi folosit numai impreuna cu recipi-
entul de umplere conductor.

ff 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 i a sitei. Cutitul si sita tocite trebuie
schimbate cu unele noi.

Tn timpul intrebuintarii nu acoperi sistemul de ventiatie din
carcasa. Masina de nu trebuie pusa pe suprafete moi.

Nu baga sistemul de propulsie in apa si nu-I spala sub
jetul de apa.

Nu spéla elementele masinii cand sunt montate pe sis-
temul de propulsie.

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

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

Dupa incheierea utilizarii, scoateti stecarul din priza
retelei electrice. Strangeti cablul de alimentare introdu-
candu-lcu grija in deschizatura prin care iese in exte-
rior si stecarul cablului de alimentare in compartiment.
Dacé magina 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 opérit si
inmuiat — cateva ore.

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

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

Echipament
Ti
p Ansambll\lur cée tocare Ansamb'l\fr%e tocare l;r;séailén;h; I%Jel?lﬁll—'ll.j R SagETar
887.5 ° o ° o o
887.54 ° o o ° o
887.8 o ° - o o
887.83 o ° - ° °
887.84 o ° - ° o
@ — accesorii de bazd, O — accesorii suplimentare pe care le puteti cumpara in magazine, — — accesoriu inaccesibil in aceasta realizare

Parametri tehnici sunt evidentiati pe tablita caracteristica
a produsului.

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

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

Dispozitivul este Tn conformitate cu directivele:

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

Descrierea dispozitivului O

Masina de tocat produsele alimentare se compune din:

o Sistemul de propulsie — fiecare sistem de propulsie este
adaptat pentru montarea fiecérui ansamblu de tocare si
razuire al marcii ZELMER. In spatele aparatului, in com-
partimentul unitatii de motor 887 se gasesc orificiile de
ventilare.

@ intrerupator

ﬂD Butonul blocadei

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

0 Melcul cu ambreiaj

0 Cutit cu doua taisuri

O Sita cu orificii 4 mm

0 Bratara

o Vasul

© impinggtorul

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

@ sita cu orificii de 2,7 mm
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(11) Teava pentru carnati

@ Dispozitiv separator

@ Diafragma

@ Disc

D sita pentru macaroane late
@ sita pentru macaroane subtiri
@ impingator

Sistem mecanic de siguranta 9
al motorului

© spirala

© Cremaliers

© Surub M5x20

Masina de tocat are o0 asigurare mecanica care fereste moto-

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

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

de 0s).

Ambreiajul stricat trebuie schimbat cu unul nou:

® din melcul care are ambreiajul stricat desurubeaza
surubul,

® inldturati ambreiajul defect,

® introdu ambreiajul nou si fixeaza- cu surubul.

Pregatirea magsinii de tocat pentru

intrebuintare si punerea ei in functiune

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

@ Pune sistemul de propulsie in apropierea prizei pe
o suprafata tare astfel incat sa nu acoperiti sistemul de venti-
latie de sub carcasa.

® Inainte de prima intrebuintare spalati accesoriile masinii.

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

@) Introdu cablul electric in priza.

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

tiune.
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intrebuintarea elemetelor
pentru tocat @

Tn dispozitivul pentru tocare introdu pe rand:
@ Melcul cu ambreiaj.
@ Pe axul melcului (3) cutitul (4).

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

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

@ Fixeaza dispozitivul pentru tocare deja montat pe siste-
mul de propulsie si roteste pana vei auzi sunetul de blocare.

@ Pune vasul pe dispozitivul de tocare.

intrebuintarea tevii pentru carnati

Tn dispozitivul pentru tocare introdu pe rand:

@ Melcul cu ambreiaj

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

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

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

@ Pune vasul pe dispozitivul de tocare.

Tnainte de a aplica pielita de intestin fnmuiati-o in apa calda

timp de aprox. 10 minute.

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

Masa de carne care va umple pielita nu poate fi
wprea lichida”. Continutul prea mare de lichide
poate produce scurgeri si lichidul poate ajunge
in interiorul masinii.

(E]
© Cilindrul pentru bucati fine

0 Cilindrul pentru bucati mai mari

9 Cilindrul pentru feliere

o Cilindrul pentru razuire

O Element de inchidere

O Compartiment

o Vas de umplere

0 Dispozitiv de presare

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

@ Ridica inelul de blocaj si introdu una din razatoare cu
ambreiajul spre interiorul dispozitivului pentru razuit.

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

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

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

©® Nu razui fructele moi care au s&mburii tari.

© Dupa terminarea lucrului, deconecteaza cablul din priza.

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

Ii‘ Taisurile razatoarelor nu necesita regenerare.

Setdesitpentramacroane T

Aluat pentru macaroane de calitate superioara

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

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

(D Se introduce sita aleasa in compartimentul de méruntire.

@ Tntregul ansamblu de maruntire se ageaza pe actionarea

masinii.

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

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

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

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

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

Timpul maxim de functionare a masinii in tim-
pul extrudarii macaroanelor nu poate depasi
2 minute.
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Extrudarea urmdtoare a macaroanelor este
posibild dupd racirea completda a actionarii
maginii - vezi instructiunile de folosire.

Set pentru formarea prajiturilor o

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

Se freaca untul cu zaharul si cu zaharul vanilat. La aceasta

compozitie se adauga oul, faina si totul se amestecd. Aluatul

astfel pregatit se recomanda sa se raceasca in congelator

timp de aproximativ 40 de minute.

@ Se introduce apoi in compartiment setul de formare

a préjiturilor.

@ Tntregul ansamblu de maruntire se ageaza pe actionarea

masinii.

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

Urmatoarea bucatica de aluat poate fi introdusa
in compartimentul de maruntire abia atunci
cénd cea anterioard a fost antrenata de catre
melc. In timpul alimentarii maginii cu aluat tre-
buie sa se foloseasca impingatorul masinii.
©® Lungimea prajiturilor se formeaza conform preferintelor.
Prajiturile se aseaza pe o tava unsa cu grasime si se
coace in cuptor la temperatura de 180°C.
Timpul de functionare a masinii cu comparti-

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

stoatordetuce——————JK]

Storcatorul pentru fructe este un accesoriu pentru unele
tipuri de masini de macinat. Permite stoarcerea sucului din
fructe precum: fragii, afinele, capsunile, agrisele si, in plus,
din struguri si rosii. Fructele precum afinele pot fi stoarse
impreuna cu coditele lor. Nu pot fi stoarse in acest storcator
fructele cu sdmburi mari, cum ar fi prunele, visinele s.a., fara
ca, in prealabil, sa fi scos sdmburii.
Elementele storcatorului de fructe:
o Compartimentul storcatorului de fructe
Q Taietorul spiralat
0 Corpul storcatorului
0 Capacul pentru insurubare
9 Jgheabul pentru scurgerea sucului
O Surubul de reglare
o Vasul (cu ansamblul de macinare)
0 Dispozitivul pe presare (cu ansamblul de macinare)
© sitele - 2 buc.

Nr 1 - orificii mai mici

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

@ carligul
® Peria

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

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE $I INTRETI-
NEREA STORCATORULUI PENTRU FRUCTE

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

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

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

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

@ Puneti corpul cu sita pe melc asigurandu-va c4 sita este
indreptata in jos, iar santul de pozitionare a intrat pe proemi-
nenta camerei storcatorului.

@ Corpul astfel amplasat prindeti-l cu ajutorul piulitei (4) de
camera storcatorului (1).

@ Tnsurubati surubul de reglare (6) in corp (3).
@Amplasa;i jgheabul de scurgere a sucului (5) pe corp si
asteptati pana ce pe veti auzi (3) - ,click”.

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

@ Pe gatul de umplere puneti vasul (7) si accesoriul de
impingere (8) — de la ansamblul de tocat

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

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

@ Porniti dispozitivul cu ajutorul butonului intrerup&torului
(13), si apoi introduceti pe rand fructele folosind accesoriul
pentru impingere.

Pentru ca procesul de stoarcere a fructelor sa

Ii‘ se desfasoare in mod corespunzator, nu stran-
geti prea tare surubul de reglare in faza de ince-
put. Abia dupa ce ati evaluat cantitatea de suc
din pasta rezultata in urma stoarcerii fructelor,
ajustati in mod corespunzator gradul de stran-
gere, pentru a obtine o eficienta mulfumitoare
si a evita infundarea storcatorului de fructe.

@ n timpul stoarcerii sucului, observati cét lichid contine
pasta de legumeffructe. Daca observati ca aceasta
e prea uscatd, rasuciti surubul (6), pentru a evita infun-
darea storcatorului de fructe/ legume cu resturi.
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Gradul de strangere a surubului de reglare
depinde de tipul, de soiul de fructe de prelu-
crat; pentru fructele foarte coapte si zemoase
- strdngeti mai tare surubul de reglare; pentru
fructele putin zemoase - strdngeti surubul de
reglare ceva mai putin.

Atunci cand strangerea surubului de reglare nu

Ii‘ asigura eficienta stoarcerii sucului, puteti trece
inca o data pasta rezultata prin storcatorul de
fructe.

Blocarea orificiului de scurgere (in surubul de

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

® Daca orificiul de scurgere a compartimentului se blo-
cheaza cu pasta de fructe, trebuie sé opriti masina. Fiti
deosebit de atent(a) in timpul procesului de stoarcere
a sucului din fructe, verificati dacé nu s-au infundat orifi-
ciile sitei. Storcatorul de fructe se scoate de la masina (se
procedeaza ca in cazul compartimentului de macinare),
se demonteaza; se curata (spald) elementele sale.

® Dupa terminarea lucrului, deconecteaza cablul din priza.
(D) Scoate impingatorul si vasul de pe dispozitivului pentru
razuit sau tocat.

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

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

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

@ Introducerea ambreiajului sub carcasa masinii.

@ Introducerea sitei sub carcasa maginii.

@ Ascunderea in intregime a cablului elecric.

© Sistemul de propulsie stergeti-l 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 spalat vase.

©® Elementele spalate trebuie bine uscate.

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

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

Dupa terminare intrebuintarii
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Mancaruri din carne, legume si fructe

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

Cotlete din carne de porc

50 dag carne de porc, 6 dag chifld uscata, 5 dag ceapd,
2 dag grasime, 1 ou, 4 dag pesmet, untura pentru préjit, sare
Si piper.

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

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

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

Pateu din carne

50 dag carne de porc, 50 dag carne de vaca, 40 dag unturd,
50 dag ficat de porc, 30 dag ceapa, 20 dag chifla, 4 oud,
sare i piper, nucgoara.

Puneti la foc mic carnea impreuna cu untura si ceapa.

Clatiti ficatul, curatati-| si taiati-l in cuburi. Cand carnea esta
deja moale, adaugati ficatul, chifla si préjiti la foc mic, lasati
apoi s& se raceasca si tocati de doua ori in magina 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, unturd 0,5 kg, bulion — 1 pahar, sare
6-7 lingurite, salpetru 1 lingurita faréd varf, piper 1 lingurita,
cuisoare englezesti 12-15 boabe (tocate), 5-6 cétei de ustu-
roi (taiati in cuburi mici), pielita de intestin 7m.

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

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

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

Salata din varza rosie

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

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

Amestecati varza si merele, adaugati uleiul, sucul de [iméie,
sarea si piperul.
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Salata din telina
40 dag telina, 20 dag mere, 2 linguri ulei sai smamtand, suc
de laméie, sare, zahdr.

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

. oo v

Ecologia - Ai grija de medi

Fiecare consumator poate contribui la protec-
tia mediului inconjurator. Acest lucru nu este
nici dificil, nici scump. In acest scop: cutia
de carton duceti-o la maculatura, pungile din
polietilen (PE) aruncati-le in container pentru
plastic. I
Aparatul folosit duceti-l la punctul de colectare corespunza-
tor deaorece componentele periculoase care se gasesc in
aparat pot fi periculoase pentru mediul inconjurator.

Nu aruncati aparatul impreund cu gunoiul menajer!!!

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

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

887-001_v01
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(EN

Dear Customer!

Congratulations on your choice of our appliance, and
welcome among the users of Zelmer products.

In order to achieve best possible results we recommend
using exclusively original Zelmer accessories. They have
been specially designed for this product.

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

Appliance features

The meat mincer is to be used within the house-hold. It is
a multifunctional appliance, which can be used for quick
and effortless mincing of: meat, cheese, vegetables, poppy,
as well as for manufacturing sausages and meat products.
When an additional appliance of the meat mincer is used —
that is the shredder, it is possible to slice vegetables into:
salads, fresh vegetable salads and preserves.

Safety precautions and instructions for

proper use of the appliance

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

Make sure that you understand the instructions given
below.

Danger! /Warning!
Risk of injury
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Do not actuate the meat mincer, if the power cord is
damaged or the encapsulation is visibly damaged.

If the non-detachable part of the cord is damaged, it should
be replaced by the producer or at a proper service point or
by a qualified person in order to avoid any hazards.

The appliance can only be repaired by qualified service
personnel. Improper servicing may cause a serious
hazard to the user. In case of defects please contact
a qualified service center.

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

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

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

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

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

The appliance must only be used with the feeder tray.

ff Warning!
Risk of property damage

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

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

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

In order to push use the pusher. Using other staffs may
result in damaging the meat mincer and its drive.

Do not overload the appliance with excessive amount
of the product, or by pushing the product too hard (with
the use of the pusher).

Assemble the mincing set accurately, as the improperly
screwed mincing set can result in poor mincing quality,
as well as it can cause blunting of the cutter knife and
the screen. Blunt cutter knife and blunt screen should
be replaced with a new one.

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

Never immerse the drive unit of the meat mincer in
water. Never wash it under the running water.

Do not wash the equipment assembled within the drive
unit.

Do not use aggressive detergents in the form of
emulsion, milk, paste, etc. in order to wash the casing.
Among others, they can remove the informative
graphic symbols placed on the meat mincer, such as:
scales, marks, warning signs, etc.

Hint
Information on the product and hints on its use

Unplug the appliance after operation. Put away the
cord, pushing it gently through the opening and place
the plug in the compartment.

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

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

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

Use a soft brush in order to wash the metal parts.

Do not wash the metal parts in the dishwasher.
Aggressive cleaning agents used in these appliances
can cause darkening of the above-mentioned parts.
Wash them manually, with the means of traditional
dishwashing liquids.
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TYPES OF ZELMER MEAT MINCERS

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

Accessories
Type
Mincer unit No. 5 Mincer unit No. 8 | Pasta and pastry set Shredder Juicer
887.5 ° o ° o o
887.54 ° o o ° o
887.8 o ° - o o
887.83 o ° - ° °
887.84 o ° - [ o
® - hasic accessories, O - additional equipment, which can be bought in shops, household appliances stores, — — unavailable accessories

Technical data

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

10 minutes
Required break before following use of the meat mincer

30 minutes
Noise level (Lwa): 77 dB/A

The appliance features double electrical insulation (Class Il)

and does not require grounding. @

ZELMER meat mincers meet the requirements of the
following applicable standards.

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

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

- Electro-magnetic compatibility (EMC) — 2004/108/EC.

The product has been marked with the CE mark on the data
plate.

besciption IR

The meat mincer consists of:

o Drive unit — each drive of the machine is adjusted to the
assembly of each of the mincing set and the shredder
produced by ZELMER. There are ventilation inlets inside
of the rear cavity of the 887 mo-tor compartment.

@ switch

ﬂD Lock button

Mincing set, which consists of:
@ Mincing chamber

o Feed screw with assembled coupling
0 Double-side cutter

O Screen with 4mm holes
0 ring collar

0 Food tray

0 Pusher

Equipment, which includes:
0 Screen with 8 mm holes
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@ Screen with 2.7 mm holes
m Sausage stuffer

@ Separator

@ Aperture plate

@ Disc

@ Noodles sieve

@ Vermicelli sieve

@ Pusher

Mechanical safety device for the motor 9
o Scroll
Q Clutch

© screw M5x20

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

® unscrew the coupling from the feed screw,

® remove the broken coupling,

® put on the new coupling and screw it.

Preparing the meat mincer to work G
and the actuation of the appliance
Take out a sufficient length of the supply cord and the

appropriate accessories from the compartment.

@ Place the drive unit close to the power network socket,
on a firm surface so as not to cover the ventilation holes
within the casing.

® Before the first use of the meat mincer, wash the
equipment elements.

® Assemble the appropriate equipment and join it with the
drive unit.

@ Put the power cord into the supply network socket.
@ Turn the meat mincer on with the main switch.

31



Operating the mincing set Q

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

@ Put the screen so that the chamber’s protrusion enters
the rut of the screen.

@ Tighten all the elements of the mincing set — until home.

@ Put the assembled unit onto the drive unit and turn into
the position, when you hear click of the safety lock.

@ Put the food tray onto the mincing chamber.

Operating the sausage stuffer @

Put the following elements into the mincing chamber:

@ Feed screw with the coupling towards the middle.

@ Separator on the feed screw end.

® The sausage stuffer.

@ Tighten all the elements of the mincing set — until home.

@ Put the assembled unit onto the drive unit and turn into
the position, when you hear click of the safety lock.

@ Put the food tray onto the mincing chamber.

Before placing the sausage intestine (intestine wrapper)
soak it in warm water for about 10 minutes.

©® Put the wet sausage intestine onto the sausage stuffer,
paying attention not to cover the venting holes within the
sausage stuffer.

The meat mass filling the intestine cannot be
“too rare”. Large amount of fluids can cause
their leakage and permeating to the interior of
the mincing machine.

EXT S O

o Fine grating disc
@ Coarse grating disc
© Siicing disc

O Pureeing disc

6 Locking tab

O Body

© Tray

O Pusher

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

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

@ Snap the catch.

() Assemble the chamber of the shredder just as like
mincing chamber.

® Cut large products into smaller elements, which you can
easily put into the mincing chamber.

® Do not mash soft fruits containing stones.

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

® Remove the food remaining in the shredder chamber or
on the grater with a wooden spoon.

Blades of the drums do not require any
regeneration.

pastasieveset ——————JH)

Excellent pasta dough

300 g of flour, 10 yolks from medium size eggs, 3 spoons of
olive oil, pepper (as much as you want), milled red pepper
(as much as you want), dried mint (as much as you want).

Work together until you have a smooth dough. The well
prepared dough should be “firm”. Don’t add any water
during dough preparation! It is recommended to cool down
such prepared dough in a freezer for approximately 10 min.
Immerse the pasta sieves in hot water for a moment before
usage.

@ Put the selected sieve inside the milling cavity.
@ Assemble the whole milling set on the motor part.

® Separate small pieces of the dough (walnut size) and
carefully put them into the milling cavity inlet.

You can put the next piece of pastry to the
milling cavity, only when the previous one has
been taken in by the worm. Use the pusher
during pastry inserting.

® You can powder the pasta emerging from the machine
with flour, to prevent getting stuck together.

® You can divide the pasta emerging from the machine,
cutting it at the sieve. You can also leave the whole
output to get dried and break into smaller pieces before
usage.

@To unblock the holes of the sieve you should use the
attached pusher.

When squeezing out the pasta the device can
operate without any break not longer than
2 min.

Next pasta squeezing is possible after complete
motor cooling - see the operation manual.
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Cookies forming set o

Shortcake cookies
500 g of flour, 1 bar of butter, 1 glass of sugar, 1 egg,
1 package of vanilla sugar.

Mix the butter with sugar and vanilla sugar. Add an egg and
flour to it and mix altogether. Put such prepared pastry to the
freezer to cool it down for about 40 min.
(@ Place the cookies forming set inside the cavity.
@ Assemble the whole milling set on the motor part.
Cut the pastry into pieces and put them into the milling
cavity inlet.

You can put the next piece of pastry to the
milling cavity only when the previous one has
been taken in by the worm. Use the pusher
during pastry inserting.

You can form free the length of the cookies. Put
the cookies onto bakingsheet and bake with oven
temperature 180°C.

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

puicer ______________[K

The juicer is an accessory for some types of mincers.
It allows squeezing juice from fruits such as: raspberries,
currants, strawberries, gooseberry and additionally from
grapes and tomatoes. Berry fruits such as currants can
be squeezed with stalks. Fruits with large stones, such as
plums, cherries etc. can be squeezed in the appliance after
removing the stones.
Parts of the juicer:
o Chamber
Q Worm
o Body
o Nut
o Juice channel
O Adjusting screw
@ Bowl (from the mincer unit)
o Pusher (from the mincer unit)
o Screen - 2 pieces

No. 1 - smaller openings

No. 2 - larger openings
@ Large sealing ring for the body (3)
m Small sealing ring for the worm (2)

@ Hook
@ Brush

A Use only the pusher to push fruits (8).
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PREPARING THE JUICER FOR OPERATION

AND ITS OPERATION

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

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

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

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

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

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

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

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

(@ Insert the bow (7) and the pusher (8) - from the mincer
unit — onto the feeding tube.

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

@ Plug in the appliance.

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

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

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

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

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

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

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

After the work has been finished o

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

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

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

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

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

@ Putting the coupling in the storage compartment.

@ Putting the screen in the storage compartment.

@ Hiding the whole power cord.

Cleaning and maintenance

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

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

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

dishwashing liquid.

Carefully dry the washed elements.

Grease the screens and the cutter knife with edible oil in

order to secure them against rusting.

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

Meat, vegetable and fruit dishes

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

Minced pork chops

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

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

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

Paté made of mixed meat

50 dag of pork meat, 50 dag of veal, 40 dag of pork fat, 50
dag of liver, 30 dag of onion, 20 dag of wheat bun, 4 eggs,
salt and pepper, nutmeg.
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Braise the meat with pork fat and onion. Clean the liver, peel
the membranes off, dice. When the meat is soft, add the liver,
bun and braise together for a short time. Let the ingredients
cool down and mince them twice in the meat mincer, using
the strainer with 4 mm holes. To the prepared mass add
eggs, salt, peppr, nutmeg and carefully mix.

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

Homemade sausage

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

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

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

Red cabbage fresh salad

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

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

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

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

Ecology - Protect the environment

Each user can contribute to protecting the environment. It is
neither difficult nor too expensive. To this end: have the carton
packaging recycled at the recycling centre, put
the plastic bags into the plastic (PE) waste
container. When worn out, bring the appliance
to the appropriate waste collection centre as
some of its components can be hazardous to

the environment. I

Do not dispose of it together with household wastes!!!

The manufacturer does not accept any liability for any damages
resulting from unintended use or improper operation of the appliance.
The manufacturer reserves the right to modify the product at any time,
without prior notice, in order to adjust it to legal regulations, standards
and directives or due to constructional, commercial, aesthetic and
other reasons.
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