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STOLLAR IESAKA VISPIRMS RUPETIES PAR DROSIBU

Stollar apzinas drosSibas svarigumu, tapec izstrada un razo paterina
preces, vispirms domajot par klientu droSibu. Tomeér [Udzam

but uzmanigiem, izmantojot elektrisku ierici, un ieverot sadus
piesardzibas pasakumus.

SVARIGA INFORMACIJA PAR DROSIBU

+ Pirms galas masinas izmantoSanas rupigi izlasiet so lietoSanas
pamacibu. Taja ir svariga informacija par drosibu, ka ari galas
masinas darbinasanu un apkopi. Uzglabajiet pamacibu, lai to
izmantotu turpmakam uzzinam, un, ja galas masinu dosiet citiem,
iedodiet ari lietoSanas pamacibu.

- So ierici var izmantot bérni no 8 gadu vecuma un personas ar
ierobezotam fiziskam, sensoram vai psihiskam spejam vai bez
pieredzes un zinasanam, ja tas tiek uzraudzitas vai ir apmacitas par
ierices drosu izmantoSanu un saprot saistitos riskus.

+ Bérni nedrikst speléties ar 5o ierici. lerices tiriSanu vai tehnisko
apkopi nedrikst veikt berni bez uzraudzibas, to drikst uzraudziba
darit berni no 8 gadu vecuma.

« Aizliegts galas masinu izmantot arpus telpam un
transportlidzeklos, kas parvietojas.

+ Galas masinas korpusam jabut tiram. Tirot izpildiet noradijumus
nodala “Apkope un tirisana”.

+ Nelaujiet stravas vadam nokaraties pari galda malai, pieskarties
karstai virsmai vai savities.

+ Noteikti atvienojiet stravas vada spraudni no mainstravas rozetes,
kad galas masinu atstasiet bez uzraudzibas, péec tas darbinasanas,
pirms saliksanas, izjauksanas, tirisanas un uzglabasanas.

« Regulari parbaudiet stravas vadu, spraudni un galas masinu,
lai parliecinatos, ka tie nav bojati. Ja rodas jebkadi bojajumi,
nekavéjoties partrauciet galas masinas izmantosanu un nogadajiet
to tuvakaja servisa centra parbaudei, remontam vai nomainai.
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Neatstajiet bez uzraudzibas ieslegtu galas masinu.
Novietojiet galas masinu tikai uz sausas un lidzenas virsmas.

Nenovietojiet galas masinu uz gazes vai elektriskas plits, ka ari pie
karstuma avotiem.

Pirms galas masinas darbinasanas parliecinieties, ka ta ir pareizi
salikta.

Izsledziet galas masinas barosanas padevi, kad piestiprinat vai
nonemat uzgalus.

Esiet uzmanigi, izjaucot galas masinu. Pirms izjauksanas pagaidiet,
lidz visas kustigas detalas ir pilniba apstajusas.

Nekada gadijuma nemerciet galas masinas korpusu ar motoru,
stravas vadu vai spraudni udeni vai cita skidruma. Nepielaujiet
mitruma kondensésanos uz Sim dalam un nelietojiet galas masinu
|oti mitra vieta.

Nekada gadijuma nelieciet pirkstus galas masinas padeves atvere.
Vienmer izmantojiet bidni.

Nekada gadijuma galas masina neapstradajiet saldetus produktus.

Aizliegts galas masina apstradat cietus produktus, ka ari kaulus,
skrimslus, cipslas un riekstus.

Nelietojiet ierici ilgak par 5 minutem bez partraukuma. Laujiet
iericei 10 minutes atdzist pirms turpinat tas izmantosanu.
Pec ierices izmantosanas, atvienojiet to no mainstravas rozetes.

Ja galas malSanas laika gala iesprust, piespiediet reversa taustinu
(REV). lesprudusi gala tiks atbrivota un jus varésiet turpinat galas
malSanu.
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SVARIGA DROSIBAS INFORMACIJA _
PAR VISAM ELEKTRISKAJAM IERICEM

+ Pirms lietoSanas pilniba attiniet stravas vadu.

+ Nelaujiet stravas vadam nokarties pari sola vai galda malai,
pieskarties karstam virsmam vai sapities mezgla.

« Lai aizsargatu pret stravas triecienu, nemerciet stravas vadu, ta
spraudni vai ierici udeni vai cita skidruma.

+ leteicams regulari parbaudit ierici. Lai novérstu riska situaciju,
nelietojiet ierici, ja stravas vads, ta spraudnis vai pati ierice ir
jebkada veida bojati.

« Nogadajiet visu ierici tuvakaja autorizétaja Stollar servisa centra,
lai veiktu parbaudi un/vai remontu.

+ Jebkadi apkopes darbi, iznemot tirisanu, javeic autorizéta Stollar
servisa centra.

- Siierice ir paredzéta tikai lietosanai sadzive.

« Lietojiet ierici tikai paredzetajiem nolukiem, nelietojiet citiem
nolukiem. Nelietojiet to transportlidzek|os, kas atrodas kustiba,
vai laivas.

+ Nelietojiet ierici arpus telpam. Nepareiza izmantosana var izraisit
ievainojumus.

« leteicams instalét paliekosa sprieguma ierici (drosibas sledzi),
lai nodrosinatu papildu drosibu elektrisko iericu izmantosanas
laika. leteicams ieinstaléet elektrotikla, kas padod barosanu iericei,
drosibas sledzi ar nominalu paliekoso darbinasanas spriegumu,
kas neparsniedz 30mA. Lai iegutu profesionalu palidzibu,
sazinieties ar elektriki.

SAGLABAJIET SO PAMACIBU
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Seviski izturigs legéta térauda nazis

Rotéjosais produktu smalcinatajs
Padeves tvertne

Bidnis

"“Kebbe” pagatavosanas uzgalis

GliemeZzvarpsta

Galas mal3anas nodalijums
levietosanas dalas fiksatora tausting
Desu pagatavosanas uzgalis Reversa sistémas tausting

Galas mal3anas rezga fiksators . Motora ieslégsanas/izslegsanas (O/1) taustins
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Galas mal3anas rezgis Korpuss
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DARBINASANA
Stollar Power Grind BMG500

PIRMS IZMANTOSANAS PIRMO 2. Pieslédziet stravas vada spraudni pie mainstravas
REIZI rozetes.
3. Piespiediet O/l taustinu, galas masina uzsaks

Iznemiet galas masinu no iesainojuma. No galas ma- g
Sinas korpusa nonemiet visus iesainojuma materialus, darbibu.

reklamas uzlimes un etiketes. Visas nonemamas deta-

las nomazgajiet tekosa tdent, galas masinas korpusu
noslaukiet ar mitru salveti. Parliecinieties, ka majas

elektriska tikla spriegums atbilst uz galas masinas
pamatnes noraditajam darbinasanas spriegumam.

Ar bidni pa dalam iebidiet galu malsanas
nodalijuma. Nekada gadijuma galas malsanas
nodalijuma nebidiet produktus ar pirkstiem!

SALIKSANA A - _
1. Nospiediet fiksacijas pogu, turiet uzgali un ievieto- BRIDINAJUMS
jiet to ieeja. Saciet bidit galu malSanas nodalijuma
2. \Veltni ievietojiet uzgali ar garo galu pa prieksu tikai tad, kad ierice ir ieslegta un motors
L;n ned?udz pagrieziet, lidz tas nofikséjas motora griezas. Nekada gadijuma nebidiet galu,
orpusa.

kamer ierice nav ieslégta.
3. Grie3anas asmeni uzlieciet uz veltna varpstas ta, lai

asmens bitu pavérsts uz priekiu. Ja tas pienacigi 4. Piespiedie.t REV taustinu, lai atbrivotu galu, ja ta ir
nenofikséjas, gala netiks malta. iesprudusi.
4. Uzreiz aiz grieanas asmens uzlieciet vélamo grie- 5. Lai apturetu malsanu, piespiediet O/I taustinu.

3anas rezgi ta, lai izvirzijumi nofiksétos spraugas.

5. Atbalstiet vai nospiediet grie3anas rezga centru A BRIDINAJUMS

ar vienu pirkstu, bet péc tam ar otru roku ciei Nelietojiet ierici ilgak par 5 miniitém bez
:gsrﬁ;i‘t’fg%iﬂksejoso gredzenu. Nepievelciet partraukuma. Laujiet iericei 10 miniites

o o atdzist pirms turpinat tas izmantoSanu.
6. Padeves tvertni novietojiet uz uzgala un nofiksejiet

to. - - -
AIZSARDZIBA PRET PARKARSANU
Siierice ir aprikota ar termostata sistému. Si drogibas
sistéma automatiski atslégs stravas padevi parkarsanas

7. Novietojiet ierici uz cieta pamata.
Gaisa plusmai motora korpusa apaksa un sanos

jabat brivai. gadijuma.
DARBINASANA Gadijuma, ja ierice peksni parstaja
1. Sagatavojiet apstradei paredzéto galu, iznemot no darboties:
tas kaulus, skrimsjus un cipslas. 1. Atvienojiet stravas vadu no stravas avota.
PADOMS 2. Parslédziet slédzi vidéja pozicija, lai izslegtu ierici.
3. Laujiet iericei 60 minUtes atdzist.
-?I‘('S]Ir_’ez’et gaju 10 cm gards un 2 cm biezas 4. Pievienojiet stravas vadu pie stravas avota.
skeles.
! 5. leslédziet ierici un turpiniet izmantosanu.
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DESU PAGATAVOSANAS
UZGALIS

(=

PADOMS

Lai desu apvalks batu elastigs, to nepiecieSsams
samercét silta tdeni.

ROTEJOSAIS PRODUKTU
SMALCINATAJS

Saliksana

1.

levietojiet gliemezvarpstu galas malsanas nodali-
juma.

lzmantojiet rotéjoso produktu smalcinataju, lai sagriez-
tu Skelés un smalcinatu produktus, pieméram, burka-
nus, gurkus, kapostus, abolus, kartupelus un sieru.

Drosibas pasakumi

2. levietojiet asmeni. - = T
« Nekada gadijuma neievietojiet pirkstus padeves
Uzlieciet mal3anas disku uz asmena. caurulé. Izmantojiet tikai bidni, kas ieklauts rotéjo-
Pievienojiet desu pagatavosanas uzgali un uzskrd- 3a produktu smalcinataja komplektacija.
véjiet fiks€joso gredzenu. « Nespiediet produktus parak stipri padeves cauru-
5. Piestipriniet gajas malSanas nodalijumu pie pamat- |é — tas var bojat aksesuaru.
nes ar motoru un fikséjiet to. + Uzmanigi apejieties ar veltniem, jo tie ir arkartigi
6. Uzstadiet padeves tvertni uz galas malsanas asi.
nodalijuma. + Nepieskarieties kustigajam dalam.
7. lerice ir gatava desu gatavosanai. « Vienmér atvienojiet ierices stravas vadu no

“KEBBE” PAGATAVOSANAS
UZGALIS

@@@W@D

“Kebbe" izskatas ka dobas desinas, kas tiek gatavotas
no maltas galas un apceptas. Eksperimentéjot ar desi-
nu pildijumu, varat pagatavot dazadas delikateses.

mainstravas rozetes pirms dalu piestiprinasanas,
atvienosanas vai tirisanas.

Rot&josa produktu smalcinataja salikSana

1.

2.

levietojiet veltni rotéjosa produktu smalcinataja
korpusa.

Piestipriniet produktu smalcinataja korpusu pie
pamatnes ar motoru un fikséjiet to.

Rot&josa produktu smalcinataja
izmantoSana

1.

Novietojiet produktu savaksanas trauku zem smal-
cinataja izejas atveres.

1iks ' - . o o
Sa 1k§anfl L } - 2. Pirms kapostu smalcinasanas sagrieziet to kilveidi-
1. levietojiet gliemezvarpstu galas malsanas nodaliju- gos gabalos un nogrieziet serdi. levietojiet gabalus

ma ar garo galu pret pamatni ar motoru. padeves caurulé vertikali un stingrak piespiediet
2. Uz gliemezvarpstas piestipriniet nepiecieSamo bidni apstrades laika.
uzgali. —
9 o o } » Tiridana
3. Novietojiet un piegrieziet galas malsanas rezga « Pirms aksesuara atvieno$anas no ierices noteikti
fiksatoru. T o -
R y B ) izsledziet ierici un atvienojiet stravas vadu no
4. Piestipriniet galas malsanas nodalijumu pie pamat- mainstravas rozetes.
nes ar motoru un fikséjiet to. o o -
4 4 ! I | « Pirms tirisanas pilniba izjauciet aksesuaru.
5. Uzstadiet padeves tvertni uz galas malsanas - . i
nodaIT'umS 9al - Lai atvieglotu tirisanu, detalas noteikti nomazgajiet
juma. uzreiz péc izmantosanas.
Izmantosana « Nomazgajiet visas detalas karsta ziepjudent, péc
1. Laikus sagatavojiet sagrieztu gaju vai malto galu. tam nosusiniet.
2. Ar bidni pa dalam galu iebidiet malanas nodali-

juma.




APKOPE UN TIRISANA RECEPTES

APKOPE UN TIRISANA

Pirms tirisanas noteikti atvienojiet stravas vada spraud-
ni no mainstravas rozetes.

/N uzmantBU!

Nekada gadijuma nemeérciet galas
masinas korpusu ar motoru, stravas
vadu vai spraudni ident vai cita
Skidruma. Nepielaujiet mitruma
kondenséSanos uz §im dalam un
nelietojiet galas masinu loti mitra vieta.
Tulit péc izmanto3anas visas galas masinas nonema-
mas dalas ripigi nomazgajiet karsta Gdeni ar trauku

mazgajamo lidzekli. Noskalojiet ar tiru, aukstu tdeni
un nosusiniet.

& UZMANIBU!

Lai nepielautu naza un galas malSanas
rezgu riusésanu, péc mazgasanas tos
kartigi noslaukiet.

Galas masinas korpusa aréjo virsmu tiriet ar salveti, kas
samitrinata ziepju Skiduma vai speciala lidzekli plastma-
sas virsmam, tad to noslaukiet ar sausu salveti.

A UZMANIBU!

Galas mal3anas nodaltijumu un
nonemamas detalas nedrikst mazgat
trauku mazgajama masina.

RECEPTES

Lula kebabs

600 g jera galas, 40 g taukastes, 40 g zalo loku,

40 g sipolu, pétersilu lapas, baziliks, sals, pipari

péc garsas, 100 g kviesu miltu, 2 édamk. adens.

1. Samaliet galas masina jéra galu un sipolus. Lieciet
trauka, pieberiet sali, piparus, kartigi samaisiet un
20 minUtes atstajiet ledusskapi.

2. No maltas galas izveidojiet |ula kebabu — nelielas
garenas desinas. Uzduriet uz iesmiem un 10 mina-
tes cepiet uz grila.

3. Pasniedziet ietitu lavasa ar pétersiju lapam un
baziliku.

Tela galas kotletes

400 g tela galas, 100 g baltmaizes mikstuma, 100
ml piena, sals.

1. Tela galu divas reizes samaliet galas masina vai
sasmalciniet blenderi. Maltajai galai pievienojiet
piena izmércétu un izspiestu baltmaizes mikstumu,
sali, tad kartigi samaisiet.

2. lzveidojiet nelielas kotletes. Parklajiet ar foliju un

30 mindtes gatavojiet tvaicétaja.
3. Pasniedziet ar darzenu garnéjumu.

=29

Zivju “ez18i” ar rozmarinu

300 g risu, 500 g zivs filejas, 1 ola, 1 sipols, rozma-

rina zarins, sals, pipari.

1. Novariet risus un atdzeséjiet. Samaliet zivs fileju
galas masina, pievienojiet nedaudz apceptu sipolu,
olu un risus, sasmalcinatu rozmarinu, sali, piparus.

2. lzveidojiet apalus “eziSus” un 30 mindtes gatavo-
jiet tvaicetaja.
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Bendrove Stollar visada rupinasi saugumu. Mes kuriame ir
gaminame produktus, visy pirma galvodami apie Jusy, musy
brangiy klienty, sauguma. Taip pat prasome Jusy saugiai naudotis
elektros prietaisais bei imtis toliau nurodyty atsargumo priemoniy.

SVARBI INFORMACIJA DEL SAUGOS

« Pries pradédami naudoti prietaisg, atidziai perskaitykite jo
naudojimo instrukcija. Joje yra svarbi informacija: naudojimas,
saugumo priemones ir prieziura. Prasome issaugoti naudojimo
instrukcija, kad prireikus galétuméte pasinaudoti ja ir, jeigu
mésmalé bus perduota kitam asmeniui, perduokite instrukcijg taip
pat.

« Vaikai nuo 8 mety ir asmenys su fizine, sensorine ar psichine
negalia ar pakankamai patirties ir ziniy neturintys asmenys
Siuo prietaisu gali naudotis tik tuo atveju, jeigu juos priziuri ar
reikiamy ziniy apie saugy prietaiso naudojima suteikia uz jy sauga
atsakingas asmuo ir jie supranta galimus pavojus.

+ Neleiskite vaikams zaisti su prietaisu. Valyti prietaisg ir atlikti
vartotojams skirtus jo prieziuros darbus gali ne jaunesni kaip
8 mety priziurimi vaikai.

« Draudziama naudoti mesmale ne patalpoje ir judanciose
transporto priemonese.

« Mesmalés korpusa nuolatos valykite. Valymo instrukcija galite rasti
skyriuje ,,Aptarnavimas ir valymas”.

« Priziurekite mésmalés laida: jis negali nusvirti nuo stalo, negali
liestis su karstu pavirsiumi, neleiskite laidui susipainioti.

« Mesmale statykite tik ant sauso lygaus pavirsiaus.

« Visada isjunkite prietaisg ir istraukite kistuka is elektros lizdo prie$
tai, kai keiciate detales, kurios sukasi malimo metu, baigus darbg,
paliekant mesmale be prieziuros, norint isrinkti ar surinkti prietaisa.
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« Nuolatos tikrinkite: elektros laidg, kiStuka ir pacia mesmale, ar
nera pazeidimy. Aptikus bet kokj pazeidimg, tuoj pat nutraukite
darba ir perduokite mesmale | artimiausiag jgaliotg aptarnavimo
servisg apzidrai, remontui arba pakeitimui.

* Nepalikite mésmales be prieziuros.

+ Nestatykite mésmalés ant dujinio ar elektrinio pavirsiaus, arti
Silumos saltiniy.

+ Pries pradedant dirbti, jsitikinkite, ar teisingai surinkta mésmale.

« ISjunkite mésmale, kai keiciate detales.

« Bukite atsargus, kai iSrenkate mésmale. [sitikinkite, kad visos
judancios mesmalés dalys visiskai sustojo ir prietaisas yra isjungtas.

* Neleiskite suslapti variklio daliai, elektros laidui ir kistukui.
Neleiskite susidaryti kondensatui ant Siy daliy, nenaudokite
mesmalés patalpose, kur yra per didelis dregmes kiekis.

+ Nekiskite pirsty j malamosios dalies pildymo vamzdel;. Visada
naudokite stumtuva.

+ Negalima naudoti susaldyty produkty perdirbimui.

« Draudziama smulkinti mésmaleje kietus produktus, taip pat
kaulus, kremzles, sausgysles ir rieSutus.

« Prietaiso be pertraukos nenaudokite ilgiau nei 5 minutes. Pries vel
naudodami prietaisg, palaukite 10 minuciy, kol jis atvés.

« Baige naudotis prietaisu, jj tuojau pat atjunkite nuo elektros tinklo.

+ Jeigu darbo metu mésa uzstringa, paspauskite atbulinés eigos
mygtuka (REV). Meésmalés korpuse uzstrigusi mésa bus pastumta
atgal ir prietaisas vél galés veikti kaip jprasta.
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SVARBUS SAUGOS NURODYMAI,

TAIKOMI VISIEMS ELEKTROS PRIETAISAMS

« Pries naudodami prietaisg, iSvyniokite visg maitinimo laida.

« Pasirupinkite, kad maitinimo laidas nebuty nusvires nuo stalvirsio
ar stalo krasto, nesiliesty prie jkaitusiy pavirsiy bei nebuty
susimazges.

+ Kad isvengtuméte elektros smugio, nemerkite maitinimo laido,
kiStuko ar viso prietaiso | vandenj ar kokj kitg skystj.

- Patartina reguliariai apziureti prietaisa. Siekiant iSvengti pavojaus,
nenaudokite prietaiso, jeigu pazeistas maitinimo laidas, kiStukas
ar pats prietaisas. Visg prietaisg grazinkite j artimiausig jgaliotgjj
bendroves Stollar techninés prieziuros centrg, kad ten jj patikrinty
ir/arba sutaisyty.

« Bet kokius prieziuros darbus, iSskyrus valyma, reikéty atlikti
jgaliotame bendrovés Stollar techninés prieziuros centre.

- Sis prietaisas skirtas naudoti tik buityje. Prietaisg naudokite tik
pagal paskirtj. Nenaudokite prietaiso vaziuojanciose transporto
priemonése ar laivuose. Nenaudokite lauke. Netinkamai
naudojantis prietaisu, galima susizeisti.

« Siekiant uztikrinti didesne sauga, naudojantis elektros prietaisais,
rekomenduojama sumontuoti nuotekio sroves rele (apsauginj
jungiklj). Patartina, kad prietaisg maitinancioje elektros grandinéje
buty sumontuota ne didesnes nei 30 mA nuotekio srovés relé.
Profesionalaus patarimo kreipkites | elektrika.

ISSAUGOKITE SIA
NAUDOJIMO INSTRUKCIJA
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PAZINKITE

savo Stollar Power Grind BMG500
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Blgnineé pjaustykle

Padeklas

Stumtukas

Antgalis kebbe

Antgalis naminéms deSroms gaminti

Groteliy fiksatorius
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Grotelés farsui

B

c D E

I
A

zzr A - T I

Ypatingai stiprus peilis i5 plieno lydinio
Sraigtas

Meésos uZpildymo dalis

Uzpildymo dalies fiksatoriaus mygtukas
Reverso sistemos mygtukas

. Variklio jjungimo/isjungimo (O/I) mygtukas

Korpusas
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NAUDOJIMAS
Stollar Power Grind BMG500

PRIES IRMA] NAUDOJIA
1$imkite mésmale i$ jpakavimo. Nuimkite visas jpaka-

vimo medziagas, reklaminius lipdukus ir etiketes nuo Meésaq | uzpildymo angq dékite porcijomis ir
meésmalés korpuso. Nuplaukite visas nuimamas detales stumkite stumtuvu. Produkty | uzpildymo angq
po vandens srove, mésmalés korpusa valykite drégna niekuomet nestumkite pirstais!

Sluoste. Jsitikinkite, kad JUsy name esancios elektros

jtampos parametrai atitinka parametrus, nurodytus ant A DEMESIOI

prietaiso.
Mésa | mésmale pradékite déti tik tada,
SURINKIMAS kai mésmalé jau sukasi. Kol mésmalé
1. Paspauskite fiksavimo svirtele ir, paéme mésmalés yra parengties buisenoje, mésos i ja
galvute, ja jstatykite | anga. nedékite.

2. | galvute ilguoju galu j vidy jstatykite sraigta. Kad 4
sraigtas jeity | variklio korpusa, jstatydami sraigta, ’
ji truputj pasukite.

Jeigu mésmaléje esanti mésa uzstringa, paspauski-
te atbulines eigos mygtuka (REV).
5. Norédami sustabdyti malima, paspauskite mygtuk
3. Ant sraigto adies kaip parodyta aSmenimis j priekj on” y 2 pesp Ygruka
uzdékite peiliuka. Jeigu jj uzdésite neteisingai, T

meésa nebus malama. A .
o o DEMESIO!

4. Po peiliuko uzdékite pjaunamaja plokstele; iskysos

turi jeiti j isdrozas. Prietaiso be pertraukos nenaudokite
5. Vienos rankos pirétais prilaikydami pjaunamosios ilgiau nei 5 minut_“:‘s' Pries vel

plokstelés centra, kita ranka kaip reikiant uzsukite ~ naudodami prietaisa, palaukite

tvirtinimo Zieda. Neperverzkite. 10 minuciy, kol jis atves.
6. Ant galvutés uzdékite piltuvelio padékliuka ir

uzfiksuokite. APSAUGA NUO PERKAITIMO
7. Prietaisg pastatykite ant tvirto pavirsiaus. Sis prietaisas turi termostato sistema. Jeigu prietaisas
8. Variklio korpusas turi stovéti taip, kad jo apacioje ir ~ perkaista, Si sistema automatiSkai iSjungia maitinima.

aplink jj galéty laisvai cirkuliuoti oras. . R . . . o
P Jrgetety Jeigu mésmalé staiga nustoja veikti,

NAUDOJIMAS atlikite toliau nurodytus veiksmus.

1. Paruoskite mesa perdirbimui, atskirkite kaulus, 1. 18 elektros tinklo lizdo istraukite kistuka.
kremzles ir sausgysles. Paspausdami mygtuka, isjunkite prietaisa.

PATARIMAS

Supjaustykite mésq juostelémis 10 cm ilgio ir 2
cm plocio.

Leiskite prietaisui 60 minuciy atvésti.
| elektros tinklo lizda jstatykite kiStuka.

vk wenN

Vel jjunkite prietaisa.

2. |statykite elektros laido kistuka j tinkla.

3. Paspaudus mygtuka ,0/I”, mésmalé pradeda
veikti.
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ANTGALIS NAMINEMS BUGNINE PJAUSTYKLE
DESROMS GAMINTI Naudodami bagnine pjaustykle, galite supjaustyti
griezinéliais ar sutarkuoti jvairius maisto produktus,
pavyzdziui, morkas, agurkus, kopustus, obuolius,
bulves ar sdrj.

Sauga
) « Jokiu badu nekiskite pirsty j produkty padavimo
p p p
e anga. Maistui paspausti naudokite su bugnine

Surinkimas pjaustykle komplektuojama stamiklj.
1. | mésmalés galvute pirmiausiai jstatykite sraigta. « Nespauskite per stipriai j maisto produkty pada-
2. Uzdekite peiliuka. vimo angg jdéty produkty, nes galite apgadinti
3. Ant peiliuko uzdékite malimo diska. prieda.
4. Ant mésmalés galvutes uzdékite dedry antgalj ir Imdami pjaustymo bagnelius, bukite labai atsar-

priverZkite tvirtinimo Ziedu. gus, nes jie labai astrus.

5. Mesmales galvute pritvirtinkite prie variklio * Nelieskite judandiy daliy.

korpuso.

6. Meésmalés galvutés virSuje uzdekite padekliuka. BUGNINES PJAUSTYKLES

. e SURINKIMAS
7. Dabar prietaisas paruostas kimsti desras. o o )
1. Istatykite bagnelj | pjaustykles korpusa.
ANTGALIS KEBBE 2. |statykite prieda | prietaiso lizda ir pasukite pries

laikrodZio rodykle, kol jis uZsifiksuos.

Biigninés pjaustyklés naudojimas
1. Po susmulkinty maisto produkty isleidimo anga

‘i‘ @ @ W pastatykite inda.
2. | maisto produkty padavimo anga produktus
@!

dekite taip, kad jie neslydinéty j Sonus tarp
sieneliy. Didesnius produktus supjaustykite ma-

Kebbe — tai patiekalas, panasus | tusciavidurias Zesniais gabaléliais, kad jie tilpty | padavimo anga.
desreles, kurios farsiruojamos ir po to apkepamos. Jjunkite prietaisa, ir Svelniai stimikliu paspauskite
Gaminant jvairias farSiravimo mases, gaunami jvairts produktus.
delikatesai.

L Valymas
Surinkimas T o i . :

) ) ) o Prie$ nuimdami prieda, batinai iSjunkite mésmale ir

1. |statykite malimo sraigta | malomaja dalj mesai. istraukite kistuka i elektros lizdo.
2. Uzdekite reikalingus antgalius ant sraigto asies. - Pries valydami prieda, iardykite visas jo dalis.
3. UZdekite ir tvirtai uzsukite groteliy fiksatoriy. « Kad dalis bty lengviau nuplauti, visada jas plauki-
4. Surinkta malomaja dalj sujunkite su variklio dalimi te i$ karto po naudojimo.

ir uzfiksuokite. + Visas priedo dalis plaukite karstu muiluotu vande-
5. UZzdeékite padéklg ant malomosios dalies. niu, o véliau nusausinkite.
Naudojimas

1. 18 anksto paruoskite kapota mésa ir farsa.

2. Dékite mesa j malomaja dalj porcijomis ir stumkite
stumtuvu.

PATARIMAS

Tam, kad apvalkalas desroms bty elastingas,
batina jj pamirkyti Siltame vandenyje.




APTARNAVIMAS IR VALYMAS

APTARNAVIMAS IR VALYMAS

Prie$ valant visada istraukite elektros laido kiStuka is
elektros tinklo.

ADEMESIO!

Neleiskite suslapti variklio daliai,
elektros laidui ir kiStukui. Neleiskite
susidaryti kondensatui ant Siy daliuy,
nenaudokite mésmalés patalpose, kur
yra per didelis drégmés kiekis.

1$ karto po naudojimo kruopsciai i3plaukite visas
nuimamas mesmales dalis karstu vandeniu, naudojant

indy plovimui skirtas priemones. Po to nuskalaukite
Svariu saltu vandeniu ir leiskite isdziati.

&DEMESIO!

Po kiekvieno plovimo, biitina kruopsciai
nuvalyti peilj ir groteles farsui, kad
neatsirasty radZziy.

13oring mésmalés dalj galima valyti drégna Sluoste sud-
rekinta muiliniame tirpale, po to nuvalyti sausa minksta

sluoste arba naudokite specialias priemones, kurios
skirtos plastmasiniy pavirsiy valymui.

ADEMESIO!

Draudziama plauti mésmalés dalis
indaplovéje.

RECEPTAI (@D

RECEPTAI

Liulia-kebabas

600 gr avienos, 40 gr kietesniy lasiniy, 40 gr Zaliy
svoguny, 40 gr svoguny, petraZoliy, baziliko,
druskos, pipiry pagal skonj, 100 gr kvietiniy milty,
2 valg. s. vandens.

1. Sumalkite aviena ir svogunus. Gautg mase jdékite j
inda, berkite druska, pipirus, tada kruopsciai viska
sumaisykite ir palikite Saldytuve 20 minuciy.

2. Po to formuokite i$ gautos mases liulia-kebabus-
nedidelés pailgos desreles. Uzdékite ant ieSmy ir
kepkite ant griliaus 10 minuciy.

3. Liulia-kebaba patiekite suvyniota j lavasa kartu su
Zzalumynais(petrazolemis ir baziliku).

Kotletai i$ verSienos

400 gr versienos, 100 gr baltos duonos minkstimo,
100 ml pieno, druskos.

1. Sumalkite versieng mésmale 2 kartus arba sus-
mulkinkite blenderyje. | gauta mase dekite piene
palaikyta ir atspausta baltos duonos minkstima,
dékite druska ir kruopsciai viska iSmaisykite.

2. 13 gautos masés suformuokite nedidelius kotletus.
Uzdenkite juos folija ir gaminkite gary puode 30
minuciy.

3. Patiekite kartu su darzovémis.

Zuvies eZiukai su rozmarinu

300 gr ryZiy, 500 gr Zuvies, 1 kiausinis, 1 svogunas,

Sakelé rozmarino, druska, pipirai.

1. 13virkite ryZius ir atSaldykite. Sumalkite mésmale
Zuvj. | gauta mase jdekite apkepintag svoguna,
kiausinj ir ryZius, susmulkintg rozmaring, druska,
pipirus. Viska kruopsciai sumaisykite.

2. Formuokite apvalius eZiukus ir gaminkite juos gary
puode 30 minudiy.




STOLLAR PEAB KOIGE OLULISEMAKS OHUTUST

Stollari téotajad hoolivad vaga ohutusest. Toodete disainimisel
ja tootmisel podrame tahelepanu eelkdige teie kui meie
hinnatud kliendi turvalisusele. Palume teil siiski elektriseadmete
kasutamisel teatud maaral ettevaatlik olla ning jargida alltoodud
ettevaatusabinousid.

OLULISED OHUTUSJUHISED

+ Enne hakklihamasina kasutamist lugege hoolikalt labi kaesolev
kasutusjuhend. Selles on toodud olulised andmed hakklihamasina
kasutusohutuse, kasutamise ja hooldamise kohta. Jalgige, et
kaesolev kasutusjuhend oleks hilisemaks kasutamiseks kaeparast
ning juhul, kui hakklihamasin vahetab omanikku, andke juhend
koos sellega talle Ule.

+ Lapsed (vahemalt 8-aastased) ja isikud, kellel on vaiksemad
fuusilised, tunnetuslikud voi vaimsed voimed voi kes ei ole piisavalt
kogenud voi teadlikud, tohivad seadet kasutada jarelevalve all voi
vastutava isiku juhendamisel ning nad peavad taielikult mdistma
koiki seadme kasutamisega seonduvaid ohtusid ja olema teadlikud
asjakohastest ohutuseeskirjadest.

+ Lapsed ei tohi seadmega mangida. Alla 8-aastased lapsed seadet
puhastada ega hooldada ei tohi. Vanemad kui 8-aastased lapsed
tohivad seadet puhastada ja hooldada ainult jarelevalve all.

+ Hakklihamasinat ei tohi kasutada valitingimustes ega likuvates
transpordivahendites.

+ Hoidke hakklihamasina korpus puhas. Puhastamisel jargige
jaotises ,,Hooldus ja puhastamine” toodud juhiseid.

- Arge jatke toitejuhet Ule laua serva rippuma, drge pange seda
kuumenevatele pindadele ega laske juhtmel keerdu minna.

+ Paigaldage hakklihamasin ainult kuivale siledale pinnale. Tommake
toitejuhtme pistik alati elektrikontaktist valja, kui hakklihamasin
jaab jarelevalveta, kasutamise jarel, samuti enne kokkupanekut,
lahtivotmist, puhastamist ja enne hakklihamasina hoiustamist.




STOLLAR PEAB KOIGE OLULISEMAKS OHUTUST D)

« Kontrollige toitejuhet, toitejuhtme pistikut ja hakklihamasinat
regulaarselt kahjustuste suhtes. Ukskaik milliste kahjustuste
avastamisel I6petage hakklihamasina kasutamine koheselt ning
toimetage see testimiseks, remondiks voi asendamiseks lahimasse
teeninduskeskusse.

- Arge jatke to6tavat hakklihamasinat jarelevalveta.

- Arge paigaldage hakklihamasinat gaasi- ega elektripliidile, samuti
soojusallikate vahetusse lahedusse.

« Enne t606 alustamist veenduge, et hakklihamasin oleks digesti
kokku pandud.

+ Hakklihamasina paigaldamisel ja detailide monteerimisel
eemaldage masin vooluvdrgust.

« Enne hakklihamasina lahtivotmist olge ettevaatlik. Oodake ara,
kuni koik masina liikkuvad osad on seiskunud.

+ Mitte mingil juhul arge asetage masina mootorikorpust, toitejuhet
ega toitejuhtme pistikut vette ega muusse vedelikku. Arge
laske nende pinnale tekkida veekondensaati ja arge kasutage
hakklihamasinat vaga niisketes kohtades.

 Mitte kunagi arge pange sormi hakklihamasina sé6duossa.
Kasutage alati tdukurit.

+ Mitte kunagi arge kasutage hakklihamasinas tootlemiseks
kUlmutatud tooteid.

« Hakklihamasinas on keelatud peenestada tahkeid tooteid, samuti
luid, kdhresid, kddluseid ja pahkleid.

- Arge kasutage seadet jarjest kauem kui 5 minutit. Enne uuesti
kasutamist laske seadmel 10 minutit jahtuda.

« Tommake seade kohe parast kasutamist pistikupesast valja.

« Kui seade kasutamisel ummistub, vajutage tagurpidinuppu (REV).
Loikurikorpusesse kinni jaanud liha lukatakse vastupidises suunas
ja seade saab tavaparasel viisil edasi tootada.




STOLLAR PEAB KOIGE OLULISEMAKS OHUTUST

OLULISED OHUTUSJUHISED ELEKTRISEADMETE
KASUTAMISEL

+ Kerige toitejuhe enne kasutamist taielikult lahti.

« Arge laske juhtmel vabalt laua véi leti servalt alla rippuda,
kuumade pindadega kokku puutuda voi keerdu minna.

« Elektrilodgi ohu valtimiseks arge kastke toitejuhet, pistikut ega
seadet vette ega muusse vedelikku.

+ Soovitame seadet regulaarselt kontrollida. Ohu valtimiseks ei tohi
seadet kasutada juhul, kui selle toitejuhe, pistik voi seade ise on
mingil viisil kahjustada saanud. Toimetage seade Ulevaatamiseks
ja/voi remondiks lahimasse volitatud Stollari teeninduskeskusesse.

+ Kogu hoolduse (va puhastamine) peab labi vima selleks volitatud
Stollari teeninduskeskus.

+ Seade on moeldud kasutamiseks ainult kodumajapidamises.
Kasutage seadet ainult ettenahtud eesmargil. Arge kasutage
seadet likuvates sdidukites voi veesdidukites. Seade ei sobi
kasutamiseks valistingimustes. Valesti kasutamine vdib pdhjustada
vigastusi. Taiendava kaitse tagamiseks elektriseadmete
kasutamisel on soovitatav paigaldada ohutusluliti, mida labiv vool
ei Uleta 30mA. Kusige nou elektrikult.

HOIDKE NEED JUHISED ALLES
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TUTVUSTUS
Stollar Power Grind BMG500

A B C

J
P&Orlev toiduldikur H. Tugev legeerterasest nuga
Sé6durenn I, Tigu
Toukur J. Liha s6é6duosa
Otsik kebbe valmistamiseks K. Sé6duosa hoidiku nupp
Otsik koduvorsti valmistamiseks L. Tagurpidiististeemi nupp
Hakkliharesti hoidik M. Mootori sisse/valjalllitusnupp (O/1)
Hakkliharest N. Seadme korpus
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KAITAMINE
Stollar Power Grind BMG500

ENNE ESIMEST KASUTUSKORDA

Votke hakklihamasin pakendist vélja. Kdrvaldage hakk-
lihamasina korpuselt koik pakkematerjalid, reklaam-
kleebised ja sildid. Peske kdik eemaldatavad detailid
voolava vee all. Pihkige hakklihamasina korpust niiske
salvratiga.

Veenduge, et teie elektrivdrgu pinge vastaks elektri-
seadme alusel toodud pingele.

TOOKORDA SEADMINE

1. Vajutage kiirendusnuppu, votke ots ja sisestage
see sissevotuavasse.

2. Pange vint otsa sisse, pikk osa eespool, ja keerake
vinti, et kruvi veidi ette anda, kuni vint on mootori-
osale seadistatud.

3. Pange I6iketera vindi vollile, nii et IGiketera peal-
mine pool on eespool, nagu on ndidatud joonisel.
Kui I6iketera ei ole igesti paigaldatud, ei hakka
seade todle.

4. Pange soovitud |6ikeplaat IGiketera korvale, nii et
vdljaulatuvad osad on avas.

5. Toetage voi suruge I6iketera keskosa sérmega ning
kruvige fikseerimisrongas teise kaega kinni. Arge
keerake seda Uleliia kinni. Asetage lehtriplaat otsa
peale ja fikseerige see oma asendisse.

Asetage seade Uhetasasele pinnale.

~N o

Seadme mootoriosa pohjas ja kllgedel olevad
avad peavad jadma vabaks.

KAITAMINE

1. Valmistage liha todtlemiseks ette, korvaldades
luud, kéhred ja kdolused.

NOUANNE

Tiikeldage liha 10 cm pikkusteks ja 2 cm paksus-
teks l6ikudeks.

2. Pange toitejuhtme pistik elektrikontakti.
3. Vajutage luliti asendisse ON. Seade hakkab toole.

MARKUS

Soétke liha s6éduossa toukuri abil. Mitte mingil
juhul drge liikake tooteid hakklihamasina s66-
duossa sérmedegal

& HOIATUS!

Alustage liha hakklihamasinasse

lisamist alles siis, kui terad on pdéérlema

hakanud. Ootereziimil drge liha

sisestage.

4. Kui seade kasutamisel ummistub, vajutage tagur-
pidinuppu (REV).

5. Sisse-valja lulitamise nuppu vajutades I6petab
seade tdOtamise.

& HOIATUS!

Arge kasutage seadet jarjest kauem kui
5 minutit. Enne uuesti kasutamist laske
seadmel 10 minutit jahtuda.

ULEKUUMENEMISKAITSE

Seadmel on termostaadististeem. Ulekuumenemise
korral katkestab see susteem voolutoite automaatselt.
Kui seade 16petab jarsku tootamise:

1. Tdmmake pistik pesast valja.

Lilitage seade nupust vélja.

Laske seadmel 60 minutit jahtuda.

Uhendage pistik pessa.

U W

Lilitage seade uuesti sisse.
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OTSIK KODUVORSTI
VALMISTAMISEKS

0=

Kokku panemine

Sisestage ussvoll 16ikekorpusesse.
Sisestage tera.
Asetage hakkimisketas terale.

Awon -

Asetage vorstiotsak |6ikekorpusele ja keerake
|6ikekorpuse réngas kinni.

5. Kinnitage loikekorpus mootoriosale.
6. Asetage alus I6ikekorpuse Ulemise osa peale.
7. NUUd on seade vorstide valmistamiseks valmis.

OTSIK KEBBE
VALMISTAMISEKS

@-@)@W@D

Kebbe on toit, mis ndeb valja nagu d6nsad vors-
tikesed, mis peenestatakse ja seejarel praetakse.
Vorstitaitjatega katsetades saab valmistada erinevaid
delikatesse.

Kokkupanek
Sisestage ussvoll 16ikekorpusesse.

2. Asetage vajalikud otsikud teo vollile.
3. Asetage paika ja keerake kinni hakkliharesti hoidik.
4. Uhendage lihasddduosa mootoriga alusega ja

kinnitage see.
5. Asetage renn lihasddduosale.

Rakendus

1. Valmistage peenestatud liha voi hakkliha varakult
ette.

2. Sootke liha sédduossa tukkidena lihatdukuri abil.

Et vorstinahk jddiks elastne, tuleb seda soojas
veos leotada.

POORLEV TOIDULOIKUR

Kasutage poorlevat toiduldikurit selliste toiduainete
nagu porgand, kurk, kapsas, dunad, kartul ja juust
viilutamiseks ja ribastamiseks.

Ohutus

+ Arge kunagi pange sdrmi taiteavasse. Kasutage
toiduainete sisestamiseks ainult pddrleva toiduldi-
kuriga kaasasolevat toukurit.

- Arge likake toiduaineid taiteavast alla liigse
jouga - nii voite tarvikut kahjustada.

Kasitsege rulle ettevaatlikult. Need on vaga
teravad.

« Arge puudutage iihtegi liikuvat osa.

« Enne osade paigaldamist voi eemaldamist voi enne
ummistuse korvaldamist voi puhastamist tdmmake
seadme pistik alati pistikupesast.

Toiduldikuri kokkupanek

1. Paigaldage rull péorleva toiduldikuri korpusesse.

2. Uhendage taiteava mootoriga alusega ja kinnitage
see.

Poorleva toiduldikuri kasutamine

1. LUkake tarvik valjalaskeavasse ja keerake seda
vastupdeva, kuni tarvik oma kohale lukustub.

2. Asetage valjalaskeava alla kogumisnou. Taitke
taiteava korralikult, et toiduained ei hakkaks
seadme toé6tamise ajal mooda kilgi alla voolama.
Vajadusel 16igake suuremad toiduained tukkideks.
Lilitage seade toodle ja Ilkake toiduaineid ornalt
toukuriga allapoole.

Puhastamine

+ Enne hakklihamasinalt tarviku eemaldamist IUlitage
seade.

« Alati valja ja tdmmake selle pistik pistikupesast.

« Enne puhastamist votke tarvik taielikult osadeks
lahti.

» Peske osad kohe pdrast kasutamist.




HOOLDUS JA PUHASTAMINE RETSEPTID

HOOLDUS JA PUHASTAMINE

Enne puhastamist tommake toitejuhtme pistik alati
elektrikontaktist valja.

A TAHELEPANU!

Mitte mingil juhul drge asetage
mootoriga alust, toitejuhet ega
toitejuhtme pistikut vette ega muusse
vedelikku. Arge laske nende pinnale
tekkida veekondensaati ja drge kasutage

hakklihamasinat vdga niisketes
kohtades.

Peske hakklihamasina koiki lahtivoetavaid detaile hoo-
likalt kuumas vees néudepesuvahendiga kohe parast
kasutamist. Loputage detailid puhta kilma veega ning
kuivatage.

& TAHELEPANU!

Véltimaks rooste teket noal ja
hakkliharestidel, tuleb need parast pesu
kuivaks héoruda.

Hakklihamasina korpuse valisosa voib alguses kuivata-
da seebivees leotatud niiske salvratiga ja seejarel puhta
kuiva salvratiga voi kasutada spetsiaalset plastpindade
puhastusvahendit.

& TAHELEPANU!

Sooduotsikut ja lahtivoetavaid detaile ei
tohi pesta ndudepesumasinas.

RETSEPTID

Ljulja-kebab

600 g lambaliha, 40 g sabarasva, 40 g rohelist

sibulat, 40 g mugulsibulat, vdrsket peterselli, ba-

siilikut, soola, pipart maitse jdrgi, 100 g nisujahu,

2 spl vett

1. Laske lambafilee koos mugulsibulaga hakkliha-
masinast labi. Pange kaussi, lisage soola, pipart,
segage hoolikalt ning pange 20 min kilmkappi.

2. Vormige hakklihast ljulja-kebab — vaikesed piklikud
vorstikesed. Lukake need vardasse ning kupsetage
grillil 10 minutit.

3. Ljulja-kebab antakse lauale koos varske peterselli
ja basiilikuga lavassi keeratuna.

Vasikalihakotletid

400 g vasikaliha, 100 g saiasisu, 100 ml piima,

soola

1. Laske vasikaliha 2 korda hakklihamasinast labi ning
peenestage saumikseris. Lisage hakklihale piimas
leotatud ja kuivakspigistatud sai ja sool ning
segage hoolikalt.

2. Vormige valmis massist vdikesed kotletid. Katke
fooliumiga ja kupsetage aurukeetjas 30 minutit.

3. Andke lauale koos kddgiviljadega.

Kalasiilikesed rosmariiniga

300 g riisi, 500 g kala, 1 muna, 1 mugulsibul,

rosmariinioksake, soola, pipart

1. Keetke riis, laske jahtuda. Laske kala labi hakkli-
hamasina, lisage passeeritud sibul, muna ja riis,
peenestatud rosmariin, sool, pipar.

2. Vormige immargused siilikesed ja kiipsetage neid
30 minutit aurukeetjas.



PEKOMEHJALIVA STOLLAR - BE3OITACHOCTb HA ITEPBOM MECTE

KomnaHusa Stollar oueHb cepbe3Ho oTHOCUTCA K 6e30MacHOCTL.

Mbl pa3pabaTbiBaem 1 MPOU3BOAMM NMPOAYKLMIO C y4eTOM obecne-
yeHua 6e3onacHOCTM NoTpebutens. Kpome TOro, Mbl MPOCUM Bac
cobnofaTh N3BECTHYIO OCTOPOXXHOCTb MPU UCMONb30BaAHUN NtOObIX
3/1eKTPONPUOOPOB 1 C1ef0BaTb HNKEN3MIOXKEHHBIM UHCTPYKLMAM.

BAJKHBIE MEPBI ITPEJOCTOPO>XHOCTH

« [epen Ha4anoOM MCNONb30BaHMA MACOPYOKM BHUMATENIbHO
NnpoyuTanTe 3TO PYKOBOACTBO MO 3KCMyaTaumun. B Hem
COLEPKATCA BaXKHble CBELleHNA MO TexHnKe 6e30MmacHoCTH,
3KCMNyaTaumm 1 no yxody 3a MAcopybkon. Mo3aboTtbTech 0
COXPaHHOCTM HaCTOALLEro pyKoBOACTBA MO KCMIyaTaLmu,
4TODObI METb BO3MOXHOCTb 06PaTUTLCA K HEMY B DyayLLeMm,
W, eCIn MACopybKa nepenaeT K ApyromMy Xo3auHy,
nepefante pyKOBOACTBO BMeCTe C Hel.

* JTOT NPMBOP MOXET MCMONb30BaTbCA AeTbMM CTaplle 8 neT
M NOObMU C OFPaHUYEHHBIMU (PU3NYECKMU, CEHCOPHBIMM
W YMCTBEHHBIMW CMOCOBHOCTAMM, €C/IN OHN HAXOLATCA
nof, HabmogeHnem nan nm 6blIV OaHbl YKa3aHWA
OTHOCKTENIbHO 6e30MacHOro NCNOIb30BaHNA Npubopa U
OHW MOHUMAIOT BO3MOXHbIE OMacHOCTU.

« He ponyckanTte, 4tobbl AeTv Urpanm ¢ nprubopom. OumncTka
1 06CYXKMBaHMe MOryT NPON3BOANTLCA AeTbMU CTapLle 8
NeT 1 noA, HaA30pPOoM.

* 3anpeLLaeTcs NCNOJb30BaTh MACOPYDOKY BHE MOMELLIEHNIA 1
B ABVIKYLLIXCS TPAHCMOPTHbIX CPEeACTBAX.

« MNopnepxmBanTe B YACTOTE KOPNyC MACopydku. Mpu
4yncTKe cobsoganTe NHCTPYKUMM, NPUBELEHHbIE B pa3aene
«OBCnyXMBaHME N YACTKAY.

« He monyckainTte CBMCaHWUSA CETEBOro LLHypa C Kpas CTona, He
NpoK/1afblBariTe €ro No HarpeBatoLLMMCS MOBEPXHOCTAM, He
[onycKaiTe 3anyTbiBaHWs LLHYPa.




PEKOMEHIALINA STOLLAR - BE3OITACHOCTH HA ITEPBOM MECTE

« Bcerga BbIHUMaWTE BWUIIKY CETEBOTO LLHYPA W3 PO3ETKM
3/1eKTpOCeTH, Korda ocTaBnseTe MAcopybky 6e3 npucmoTpa,
NO OKOHYaHMK MCMOSb30BaHWA, a Takxke nepef, coopkowm,
pa3bopKow, YACTKOWM 1 Nepef, TeM, Kak yopaTb ee Ha XpaHeHue.

« YCTaHaBnMBanTe MACOpyoKy TONbKO Ha CyXyt POBHYO
MOBEPXHOCTb.

* PerynapHo nposepAnTe CeTeBOM LLUHYP, BUJIKY CETEBOrO LUHYPa
1 MSACOPYDKyY Ha MpedMeT nospexaeHnit. Mpw obHapyXeHnn
noBpexaeHnn moboro poaa HeMeIeHHO NpekpaTuTe
MCNONb30BaHVe MACOPYOKM 1 NepefanTe ee B OAMXKanLLNM
CepPBUCHBIV LIeHTP 4719 TECTUPOBAHNA, PEMOHTA U 3aMeHb.

« He octaBnainTe paboTatoLLyto Macopybky 6e3 npucmMoTpa.

« He ycTaHaBnmBanTe MACOpyOKy Ha ra3oByto UK SEKTPUYECKYO
NAWTY, a Takke B HeNnocpeaCTBEHHOW BN30CTU OT NCTOYHMKOB
Tenna.

« Mepen Ha4anom paboTbl ybeamTech B TOM, YTO Msicopybka
npaBuMbHO cobpaHa.

* BblkntoyanTe 3neKTponmTaHme MAacopybKn Npy yCTaHOBKe MK
yOaneHnn Hacagok.

+ ByobTe oCcTopoXHbI Nepen pa3bopkon MAcopydku. JoxanTtecs
MONIHOW OCTAaHOBKM BCEX ABVXKYLLMXCA OeTanen.

* Huvikorga He nomelLarTe Nanblipl B 3arpy304HYIO 4aCTb MACOPYOKMU.
Bcerma ncnosb3ymre ToNKaTeNb.

* Huvikorga He ncnonb3ynTe Ana nepepaboTtkn B MAcopybke
3aMOPOXKEHHbIE MPOOYKTbI.

* 3anpeLlaeTca n3MenbyaTh B MACOPYOKe TBepable NpodyKThbl, a
TaKXKe KOCTU, XPALLM, CYXOXWUINA 1N OpexXy.

* He ncnonb3ynte ycTponcTBO Aosblie 5 MUHYT 63 0CTaHOBKM.
[aviTe yCTPONCTBY OCTbITh B TedeHre 10 MUHYT nepes TeMm, Kak
NpPOLOJIXKaThb NCMOJIb30BaHME.

+ [locsie OKOHYaHMA NCMOJIb30BaHKWA, OTCOeONHUTE yCTpOI?ICTBO oT
ceTn.

+ Haxxmure kHonky peBepca (REV), ecnin MACO 3aCTpano. 3acTpsBLuee
MACO ByaeT BbICBODOXAEHO 1 Bbl CMOXeTe MPOA0/IKaTb
nepepabaTbiBaTh MSICO.




PEKOMEHIOALINA STOLLAR - BE3OITACHOCTb HA ITEPBOM MECTE

BAJKXHBIE ITPABUJIA BE3OITACHOCTH ITPHA
HCITOJIb3OBAHWMU JIIOBBIX 3JIEKTPUYECKHX
ITPUBOPOB

* [1O/THOCTbIO pa3|v|0Ta|7|Te LWHYP NTaHWA nepen NcrnoJib30BaHMEM.

« He ,EI,OI'IyCKaI7ITe, YTOOBI LUHYP NTaHWA CBNCaJT C KPpaA CTOJ1a,
KaCasiCa ropAa4nx I'IOBerHOCTeVI NN 3aBA3bIBA/ICA Y3JTaMW.

+ Hukorga He norpyxawnTe Kopryc ¢ AuratenemM, CeTeBow LLIHYp
VN BUJIKY CETEBOTO LLHYPa B BOAY WM MHYIO XXMUAKOCTb.
He ponyckanTe 0bpa3oBaHWA Ha HMX BOOHOMO KOHAEHCAT,
He 3KCMyaTupynTe MACOPYOKY B MeCTax C MOBbILIEHHON
BJTAXKHOCTBIO.

+ PekomeHayeTcA perynapHo NpoBepATb Npnbop. YTobbl n3bexatsb
OMaCHOCTK, He NCNOMb3ynTe NPMOOP, eCIN KaKUM-T1MBo 0bpazom
NOBPeXAEeH LUHYp MUTaHWS, LUTeKep NUTaHWS nav cam nprbop.
Cpavite npnbop B BAVXKaMLLMIA aBTOPM30BaHHbIV CEPBUCHbBIN
LieHTp Stollar Ans nposepkn n/mnm peMoHTa.

- Jltoboe obcnykmBaHne, MOMUMO YNUCTKK, OOSKHO
NPON3BOANTLCS B aBTOPU30BAHHOM CEPBUCHOM LieHTpe Stollar.

« JTOT NpmbOop NpeaHasHayeH ToNbko AN1a ObITOBOro
MCNONb30BaHMSA. He MCnonb3yiTe 3TOT NpUHoP B KaKmMx-
NMBO NHBIX Lenax, KpOMe ero HasHayeHus. He ncnonb3ynte
B ABVKYLLIMXCS TPAHCMOPTHbIX CPEACTBAX MM Ha NIOAKAX.
icnonb3yiTe TONbKO B MOMeLLEHNAX. HenpaBunbHoe
MCNONb30BaHME MOXET NPUBECTM K TPAaBMaM.

 PekoMeHOyeTca yCTaHOBUTb YCTPONCTBO AN depeHLmanbHON
3aLLUMTbI (3aLLMTHBIN BbIK/IKOYaTENb) ANA ONONHUTENIbHON
3aLLUMTbI NPY UCMONBb30BaHNN 3N1eKTPONPUOOPOB. PekoMeHayeTcs
YCTAHOBUTb 3aLUMTHBIN BbIKJTHOYATENb C PacHeTHbIM pabounm
TOKOM, He npeBbilatoLiM 30 MA, B CeTV NuTaHna npubopa.
ObpaTuTech K 3NeKTPUKY 3a NPOdeCCNOHANbHOM KOHCYIbTaLMEN.

COXPAHUTE 3TV UHCTPVKLIHUIO




3HAKOMMMCS C MICOPYBKOM STOLLAR POWER GRIND BMG500

3SHAKOMHWMCA

c msicopybxont Stollar Power Grind BMG500

A

Tépka/nomTepeska
3arpy304HbI OTOK
Tonkatenb

Hacagaka ke66e

mo N w >
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KHonka cuctembl peBepca

. KHorka BktoyeHus/sbiktodeHus (O/1)
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VICII0JIb30BAHME STOLLAR POWER GRIND BMG500

HCITIOJIb3OBAHUE

msicopybxm Stollar Power Grind BMG500

MEPEJ] IIEPBBIM HCITOJIb30BAHUEM [ErTST Vit tis

[loctaHbTe MsAcopybKy U3 ynakosku. YbepuTe Bce yna-

KOBOYHbIE MaTepwaJibl, PEKIAMHbIE HAKERKM 1 3TU- IModasatime msco B 3azpy304Hol0 omsepcmue
KETKM C Kopryca MACOpy6Ku. MpomoliTe Bce CbeMHble nopyuaAMU npUu NOMOWU MOJIKAMENA. Hukozda
LleTanu nog, NPOTOYHON BOAOW, KOPMYC MACOPYOKM He npomarskusatime npodyKmbl B 3dzpy304HYt0
NPOTPWTE BNAXKHOW CandeTkon. Y6eanTecs B TOM, YTO yacme mAcopy6ku nansyamu!
HaMpsixXeHe SMeKTPOCETY B BalLEM [JOME COOTBETCTBY-
€T yKa3aHHOMY Ha OCHOBaHuK 3eKTponprbopa. & BHUMAHMUE
CBOPKA HauunHaiiTe mogaBaTb MsICO B
1. HaxmwuTe KHOMKY drikcaumy, Bo3bMuTe 610K 3arpysoHoe OTBEpCTUe TONbKO TIpn
MACOPYBKM 11 BCTaBbTE B OTBEPCTME. Bpaujatolemcst Morope. Hu B xoem
2. YCTaHOBWTe LIHEK B 610K MACOPYOKM LNHHBIM Cy1ae He TofiaBante Msco Toxa
KOHLIOM 1 MOBEPHUTE U Clerka 3aABuHbTe ero, Mscopy6bka HaXOIUTCA B peXxume
4TO6bI OH BOLUEN B KOPMYC MOTOPA. OXXnaaHusa.
3. YCTaHOBMTE HOX Ha LUHEK TaK, 4Tobbl f1e3sue 4. HaxmuTe KHOMKY peBepca, YTobbl 0CBOBOANTS
6b110 OprEeHTUPOBaHO Bneped. Ecnv nessne 3acTpsBLIEE MACO.

6y,u,eT YCTaHOBJ1IEHO HeMpaBW/ibHO, MACO He 6y,ueT

nepeManblBaThCA. 5. Haxmute kHonky O/I, 4Tobbl OCTaHOBWTL Nepepa-

60TKy MsCa.
4. YCTaHOBWTE Xenaemyto peLleTKy K HOXY, COBMe-

CTVIB BbICTYMbI C Na30M. A BHUMAHUE
5. TMopfepxwBainiTe UAV NPUXUMANTE LEHTP

DEXYLLLEN PeLLIETKN OHIAM Naftslien, a ApyToii He ncronb3yitTe yCTPOUCTBO AoNblile

KOV 3aTAHUTE (HKCHPYIOLLEE KOSbLO. 5 mMunyT 6e3 ocraHoBKu. [laiiTe
He 3aTArvBaiiTe CMLLKOM CUSbHO. YCTPOMCTBY OCTBITb B TeUEHUE
6. YcTaHoBUTE BOPOHKY Ha 610K MACOPYGKH 1 10 MUHYT Tiepeq TeM, KaK MPOAOIKATb
3acbvKCHpyiiTe Ha MecTe. WUCTIONb30BaHUe.
7. MocTtasbTe NpuBOP Ha TBEPAYIO CTabUbHYIO
MOBEPXHOCT. 3AIINTA OT IIEPETPEBA
8. opn aHom 1 mo 6okam Kopryca MoTopa AoskeH [laHHOe YCTPOMCTBO OCHALLEHO CUCTEMOV
6bITb 3330p 19 CBOBOAHOI LMPKYNALMY BO3AyXa.  TepMOCTaTa. 3Ta CUCTeMa aBTOMAaTUYECKM OTKIIOUMT

nnTaHne B Ciydae neperpesa.

HCITIOJIb30BAHHUE

1. TMoproToBbTe MACO K nepepaboTke, yoanvs
KOCTW, XPALLM U CyXOXUUS.

Ecnun ycTponcTBO HEOXXUAAHHO TIEPeCcTano
paboratb:
1. OTcoeauHwuTe YCTPOWCTBO OT CETU.

COBET 2. TMepekioynTe KHOMKY B CpefiHee MosoxeH/e,

YTOOb! BBIKIOYNTL YCTPONCTBO.

Hapexxbme msco nommukamu 0nuHou 10 cm u . _
monuuHot 2 cm. 3. [anTe yCTpOWCTBY OCTbITb 60 MUHYT.
4. TloAKtoynTe YCTPONCTBO K CeTU.

2. BcraBbTe BUJIKY CETEBOIO LLUHYpa B PO3€TKY 5

BkntounTe yCTPOWCTBO 1 NPOLOIKANTE NCMONb-
3NeKTpoceTu.

30BaHve.
3. HaxmuTe O/I KHonky. Msacopybka HayHeT paboTy.




VICITOJIb3OBAHHME STOLLAR POWER GRIND BMG500

HACAJKA OJid MIPUT'OTOBJIEHUA
IOOMAIIHEM KOJIBACHI

0¥

Cb6opxa
YCTaHOBUTE LLUHEK B 3arpy304Hyto 4acTb A4 MAca.

2. YcTaHoBUTE HOX.
3. YCTaHOBUTE pexyLLytO peLueTKy Ha HOX.
4. YcTaHOBWTE HacafKy oA NPUrOTOBIEHNA

konbacsl 1 3achuKcnpyiiTe rKCHpytoLLiee KONbLO.

5. TlpucoenmHnTe 3arpy304Hyto 4aCTb N8 MACa K
OCHOBaHUIO C ABUraTenem 1 3adukcmpyiTe.

6. YCTaHOBUTE JIOTOK Ha 3arpy304Hyto 4acTb A1
mAca.

7. yCTpOIZCTBO rOTOBO K MCMNONIb30BaHMIO.

HACAJIKA KEBBE

f09 e

Kebbe — 3710 6711040, MMeEtOLLEE BIA, MObIX COCUCOK,
KoTopble hapLUMpyIOTCs 1 3aTem 0BXaprBatoTCcs.
SKCNEepUMEHTUPYA C HAMOJIHUTENAMUN 418 COCUCOK,
MOXHO FOTOBUTb Pa3inyHbIe LeMKaTeCh!.

C6opxa
1. YcTaHoBuWTe LWHEK B 3arpy3o4Hyto 4acTb ona
MAca.

2. YCTaHOBUWTE HEODOXOAMMbIE HAaCadKW Ha Ban
LUHeKa.

3. YcTaHoBUTE 1 3aKkpyTuTe (hrKCaTop peLleTok Ans
thapwla

4. TpucoeanHUTe 3arpy304HyIo HacTb A4 MAca K
OCHOBaHUIO C ABUraTeneM v 3adukcunpyiTe.

5. YcTaHoBuWTe 1IOTOK Ha 3arpy3o4Hyto 4actb ona
MACa.

[TpumeHeHne
1. 3apaHee npurotoBbTe pybreHoe MACO Uan hapL.

2. T[lopasawite MACO B 3arpy304Hyto 4acTb nopunsamMn
npy NOMOLLUW ToNKaTena Ansa Maca.

COBET

Ana mozo umobsl obonoyka 0ns konbac cmana
3nacmuyHol, ee Heob6xo0uMo 0bMakHymb B
menuol BoOe.

TEPKA/JIOMTEPE3KA

Vcnonb3yiiTe TepKy/noMTepesky AJis HapesaHus 1 13-
MeSibYeHNs TaknX NPOLYKTOB Kak MOPKOBb, OrypLibl,
kanycra, Abaoku, kapTodens 1 coip.

Mept! 6e30macHoCTU

+ HuKorha He BCTaBMANTE Nasiblibl B MOAAIOLLYIO
TpybKy. VIcnonb3yiiTe ToKaTesb, KOTOpbI BXO-
VT B KOMTIEKT MOCTABKN TEPKM/NOMTEPE3KM.

* He npuknagblisaiite Ype3amMepHbIX YCUWIA B MPO-
Liecce NpoTasKyBaHMs NPOLYKTOB B MOAAMOLLYIO
TpybKy — 3TO MOXeT noBpeanTb NPUGOP.

+ Cobntopaiite 0CTOPOXHOCTb MpU YCTaHOBKE 1
CHATWW Hacazok, UX pPexyLLmne NoBEPXHOCTU
0YeHb OCTPbI.

+ He poTparviBanitech [0 ABVXKYLLMXCA YacTel.

+ Bcerpa oTk/tovalite nprubop nepes ycraHOBKOWM
UK CHATVEM AeTanen, nepes o4nCcTKON aeTanen
OT 3aCTPABLUMX MHIPEANEHTOB VN Nepes YACTKOM.

C6opka Ballleit TEpKU/NOMTEpPE3KIN
1. BcTaBbTe Hacafky B KOPMyC TEPKW/JIOMTEPE3KN.

2. TlpucoednHnTe KOpMNyC TepKU/NOMTepesKn K
OCHOBAHUIO C ABUraTenem v 3adukcupyiTe.

IMopsinok paboThl Ballleit TEPKU/NIOMTEPE3KU

1. NMomecTuTe emMKOCTb A4 U3MENbYEHHOro NPOaYyK-
Ta M0[, BbIXO[HOE OTBepPCThE TEPKU/IOMTEPE3KN.

2. TlomecTuTe UHrpefyeHTbl B NOAAIOLLYIO TPYOKY,
4TOObI N36eXaTb COCKaNb3blBaHVA MPOAYK-
TOB M0 CTeHKaM B npolecce 06paboTku. Mpw
HeobX0ANMOCTM MOPeXbTe KPYMHbIe KYCKM Ha
Honee Menkme, HTOObl OHU MOFIN MPOXOAWTD
yepes nogatoLLyto Tpybky. BrtounTe npubop u,
C NOMOLLbIO TOJKATENA, HaUYMHATE HECUIbHO
NPUAABAVBATb VHIPEAVIEHTI.



OBCJTY)XMBAHUE Y YMCTKA PELIEIITEI

PELIEIITBI

JTons-ke6ab

600 2 6apaHuHbl, 40 2 KypOroyHozo cand, 40

2 3es1eHo20 nyka, 40 pen4amozo NyKa, 3es1eHb
nempywku, 6a3unuka, cosb, nepey no BKycy, 100
2 nweHuyYHoU MyKu, 2 cm. J1. BOObI.

Ouncrka TepKu/nomrepesKun
. I‘Iepe,u Tem, Kak CHMMaTb Hacaaku, BbIK/tOYUTE
MﬂCOpy6Ky 1 OTKJIIO41TE €ro OT CeTun.
« [lepen ynctkol pasbepuTe HacafKy NONHOCTbIO.
« [lns obneryeHns YnCTKK, BCErAa MownTe aetanm
noaie NCcnonb3oBaHuA.

- [omoiiTe BCe AeTanu B ropayern MblbHOV BOAE,
a 3aTeM npocyLumTe.

OBCJIY)KMBAHUWE U YHCTKA

lMepen YMCTKOW BCEraa oTK/IoYalnTe BUIKY CETEBOrO
LLHYpa 13 PO3ETKU 3M1EKTPOCETH.

A BHVMAHUE!

Huxorpa He morpy’kante oCHOBaHUe C
OBUTaTeJ1IeEM, CETEBOM LITHYP WU BUJIKY
CeTEeBOro LITHYpPa B BOAY WIU UHYIO
>xupxocts. He gormyckaitte o6pa3oBaHust
Ha HUX BOOHOI'0 KOHZIEHCATA, He
9KCTUIyaTUPYNTe MSACOPYOKY B MecTax C
TIOBbILIEHHOW BJ1aXKHOCTbIO.

TLLaTeNbHO NPOMOIATE BCe ChbeMHble HacTV MSACO-
pybKM B ropAyeit Boge C MOKLLMM CPeACTBOM A1A
nocy bl Cpasy nocse UCnonb3osaHus. CNoaocHNTe
YUCTOW XONOAHOW BOLOW W BbICyLLUNTE.

A BHVMAHUE!

Bo nsbexxaHune TIOSIBIIEHUST PXKaBUUHbL
Ha HOXe U pellleTKax Ay dapiiia,
TIoCTIe MOMKU UX HEO6XOAUMO HACYXO0
TPOTUPATH

Hapy>kHyto YacTb Kopryca MACopybKM MOXHO CHa-
Yana npoTepeTb BAAXKHOW CandeTKon, CMOYEHHON
MbI/IbHBIM PACTBOPOM, @ 3aTeM MATKOW CyXoW can-
heTKoM 1AM NCNoNb30BaTb CneLnanbHoe CpeacTso
LS YNCTKM NNACTKOBbIX MOBEPXHOCTEN.

A BHMMAHUE!

He paspelraeTcst MbiTb 3arpy30U4HbIA
0TCEK U CbeMHble JleTann B
TIOCYyA,0MOEYHON MallnHe.

1.

MponycTrTe Yepes MACOPYOKY MAKOTb GapaHUHbI
BMeCTe C penyaTbiM JIyKoM. [10N10X1Te B MICKY,
nocosnTe, NonepyuTe, TLaTeNbHO NepemellanTe
11 IOMeCTUTE B XONIOAUIbHUK Ha 20 MH.

Cpenaiite 13 chaplua nonsa-kebab — npogonrosa-
Tble KoNbackn HeboMbLLIOrO pa3mepa. HaHy3aiTe
Ha LiaMnypbl 1 obXapbTe Ha rpunie B TeyeHune

10 MUH.

Jionsa-kebab nopasaTb, 3aBepHyB B JlaBalll BMeC-
Te C 3e/1eHblo NeTpyLLKX 1 Ba3unvika.

KoTnetbl n3 TensitTuHbl

400 2 menamuHsbl, 100 2 Makomu 6eno2o xneba,
100 M MosioKa, CoJsib.

1.

3.

TenATUHY NPonyCTUTb Yepe3 MACopyOKy 2 pasa
UM V3mMenbymnTh B bneHgepe. K chapluy gobasnTb
pa3MArYeHHbI B MOSIOKE 1 OTXaTbli XN1eb, noco-
NWTb, TLLATENbHO NepeLlaTh.

V13 noAroToBNeHHo Maccbl chopMoBaThb HebOb-
LLVe KOTNeTbl. HakpbITb (DObrov 1 roToBUTL B
naposapke 30 MUHYT.

MofasaThb C OBOLLHbIM rapHMpPOM.

E>xuxn pbibHble ¢ po3MapuHOM

300 2p puca, 500 2p pbibbi, 1 atyo, 1 aykoBuya,
BEemoYKa po3mMapuHd, coJsib, nepey.

1.

Pyc oTBapuTh, 0CTyAuUTb. Pbiby MpomnycTuTs Yepes
MsACOpYOKy, 106aBUTb NaccepoBaHblii YK, ANLO 1
pUC, U3MENbYEHHbIN PO3MApPUH, COJflb, MnepeLl,

CchopMOBaTb Kpyriible eXuKM ¥ roTOBUTb UX B
naposapke 30 MUHYT.
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