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— INSTRUKCJA OBSLUGI —
NADZIEWARKA DO KIELBASY
POZIOMA
POJEMNOSC 1,5 KG

Reczna nadziewarka do kietbas pozioma — prosta obstuga sprawia, ze jest idealnym narzedziem zaréwno do domowego
wyrobu wedlin, jak réwniez do wykorzystania w matych masarniach i gastronomii. Doskonata do napetniania farszem
ostonek wedliniarskich. Umozliwia produkcje kietbas, paréwek, kabanosow, salami itp. Zaopatrzona jest w 4 plastikowe
lejki (z systemem odpowietrzania), w réznych rozmiarach — $rednice wynoszg kolejno 14, 18, 21, 25 mm.

1. Przed pierwszym uzyciem zaleca sie umycie nadziewarki cieptg wodag.

2. Przed uzyciem zaleca sie rozprowadzi¢ tyzeczke dowolnego oleju jadalnego na jej powierzchni.

3. Na okragtej naktadce zamontowac¢ lejek. Naktadke z lejkiem dokreci¢ do aluminiowego cylindra.

4. Umocowac¢ korbe na spiralnym ttoku za pomocag srubki znajdujgcej sie w zestawie, a nastepnie ostone
pierscieniowg tylng przekreci¢ do konca tloka zakonczonego dyskiem.

5. Napetnic farszem cylinder.

6. Urzadzenie ustawi¢ na ptaskim, stabilnym podtozu np. blacie kuchennym badz stole za pomocg gumowej

przyssawki.

Sprawdzi¢, czy nadziewarka zostata stabilnie umocowana.

7. Spiralny tlok z ostong pierscieniowg tylng i z zamontowang korbkg wsungé do aluminiowego pojemnika z
farszem i dobrze nakreé na pojemnik.

8. Jezeli nadziewarka jest napetniona i dobrze zamocowana, mozna rozpocza¢ prace.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Nadziewarka przeznaczona jest do nadziewania ostonek wedliniarskich masg miesna. Uzywanie urzgdzenia niezgodnie
z przeznaczeniem jest zabronione.

Urzadzenie nie nadaje sie do zabawy dla dzieci.

Opakowanie i zuzyty sprzet nalezy usung¢ zgodnie z przepisami obowigzujgcymi na terenie panstwa, w ktérym
urzadzenie to jest uzytkowane.
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— INSTRUCTIONS FOR USE—
SAUSAGE STUFFER
HORIZONTAL
CAPACITY: 1,5 KG

Manual horizontal stuffer — simple operation makes it an ideal tool for both home making of cured meat, as well as for
small meat processing plants and food and catering. Excellent for stuffing casings for cured meat production. Facilitates
production of sausages, kabanoses, salami, etc. It is equipped with 4 plastic funnels (with a venting system) of various

sizes, with diameters 14, 18, 21 and 25 mm.

1. Prior to first use, wash the stuffer with warm water.
2. Prior to use, apply one tea spoon of any cooking oil on its inner side.

3. Fix afunnel on the round cap. Screw the cap with funnel to an aluminium cylinder.

3



4. Fix acrank on a spiral piston using the screw provided in the set, then turn the ring cover to the end of the piston

capped with a disc.

5. Fill the cylinder with stuffing.

6. Place the device on a flat, stable surface, such as a kitchen worktop or table and using a rubber suction cup.
Check if the stuffer is firmly mounted.

7. Insert a spiral piston with a back ring cover and with a fixed crank into the steel container with stuffing and screw

it firmly onto the container.

8. If the stuffer is filled and firmly mounted, you can commence work.

SAFETY INSTRUCTIONS

The stuffer is designed for stuffing casings for cured meat production. It is not allowed to use the unit for purposes other
than intended.

The device is not suitable for children to play.

Packaging and waste equipment shall be disposed of in compliance with regulations applicable in the country, where it
is used.

311001

— BENUTZERHANDBUCH —
WURSTFULLER
HORIZONTAL
KAPAZITAT: 1,5 KG

Horizontaler manueller Wurstflller — einfache Handhabung macht ihn zum perfekten Werkzeug fir sowohl
hausgemachte Wurstwaren als auch fir den Einsatz in kleinen Fleischereien und in der Gastronomie. Perfekt fur die
Fullung von Wurstdarmen. Ermdglicht die Herstellung von Wurst, Wirstchen, Kabanossi, Salamiwurst usw. Ist mit 4 mit
Entliftungssystem ausgerusteten Kunststofftrichtern in verschiedenen Groéflen ausgestattet — ihre Durchmesser

betragen, entsprechend, 14, 18, 21, 25, 29 mm.

1. Vor der ersten Inbetriebnahme ist es empfehlenswert, den Wurstflller mit warmem Wasser zu waschen.

2. Vor jeder Verwendung empfiehlt es sich, einen Teel6ffel beliebigen Speisedls auf der inneren Oberflache des
Waurstfullers zu verstreichen.

3. Befestigen Sie den Trichter auf die kreisformige Kappe. Ziehen Sie die kreisformige Kappe mit dem Trichter an
den Aluminiumzylinder fest an.

4. Befestigen Sie die Kurbel am Spiralkolben mit Hilfe der mitgelieferten Schraube, dann drehen Sie den hinteren
Abdeckungsring bis zum Ende des Kolbens.

5. Flllen Sie das Stahlgehduse mit Fillung.

6. Stellen Sie das Gerat auf eine gerade, stabile Flache z.B. auf die Kiichenarbeitsplatte oder auf das Tischblatt
und befestigen Sie den Wurstfiller mit Hilfe von dem Saugnapf.

Uberpriifen Sie, ob der Wurstfiiller stabil befestigt worden ist.
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7. Stecken Sie den Spiralkolben mit dem hinteren Abdeckungsring und mit befestigter Kurbel in den Stahlbehélter
mit Fillung hinein und ziehen Sie ihn fest.

8. Wenn der Wurstfiller gefiillt und richtig befestigt ist, konnen Sie mit der Arbeit beginnen.

SICHERHEITSHINWEISE

Der Waurstftiller ist fur die Fullung von Wurstdarmen mit Fleischbrei geeignet. Nicht bestimmungsgemalie Verwendung
ist untersagt.

Das Gerét ist kein Kinderspielzeug.

Die Verpackung und das abgenutzte Gerat sollen in Ubereinstimmung mit der im jeweiligen Staat geltenden Vorschriften
entsorgt werden.
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— PYKOBOACTBO NO 3KCIMINYATALUUUN —
MALUMHKA ONA U3rOTOAJIEHUA KOJIBACHI
FTOPU3OHTAJIbHAA
EMKOCTb: 1,5 KI'

PyyHast ropmsoHTanbHas MalmMHKa Afs U3roToBNeHust konbac - npocTta aKcnnyaTauuu no3BONAET UCMONb30BaTb
YCTPOWCTBO 4181 M3roTOBMEHMS Konbac Kak B AOMALLHUX YCMNOBUSX, Tak U Ha HebonbLInX MsiconepepabaTbiBaOLLNX U
racTPOHOMMUYECKMX NpeanpuatTuax. [OCKOHaNbHO MNOAXOAUT ANs HanomHeHus dapliem KonbacHbIX 0OONOYEK.
Mo3BonseT wu3rotaBnuBaTb KOMbacbl, COCUCKW, OXOTHWUYbLKD konbacy, canamu u T.n. MawwuHka cHabxeHa 4
NNacTUKOBbLIMU BOPOHKaMM (C CUCTEMOW feaspaluumu) pasnuyHbIX pasMepoB - AMaMeTpoM COoTBEeTCTBEHHO 14, 18, 21,
25 MMm.

1. I'Iepep, nepBbiM UCNOJIb30OBAaHNEM PEKOMEHOYETCA BbIMbITb MALLNHKY Tennon Bogomn.

2. I'Iepep, Ha4valrioM UuCnoJs1b3oBaHUA peKkoMeHOyeTCA CMa3aTb BHYTPEeHHWME NOBEepPXHOCTU nobbIM  NULLIEBBIM
NOACONMHEYHbIM MAacCrioM B KonnyecTee 1 YaHOM NOXKMK.

3. TpukpenuTe BOPOHKY K KPYIIoW Kpblllke. Haknaaky ¢ BOPOHKON NPUKPYTUTL K antoMUHUEBOMY LIMMMHAPY.

4. YcTaHOoBUTL PYKOATb Ha CnuparibHOM MNopLuHe, 3akpenne ee OONTMKOM, HaxoOsLWMMCS B KOMMNEKTe, a Aanee
3aHIOK KOJ1bLEBYH KPbILLKY NMPUKPYTUTb K KOHLY NOPLUHA, 3aKaH4YMBakoLWeMyCca OUCKOM.

5. HanonHuTb dapiem LmnuHap.

6. YCTpPOWCTBO yCTaHOBWUTb Ha MIIOCKOM, CTabUNIbHOM OCHOBaHWM, HanNpUMep, Ha KyXOHHOW cTonelwHuue nMbo Ha
CTOre C MOMOLLbIO PE3VHOBOW MPUCOCKMW.

MpoBepuTb CTAabUIBHOCTL 3aKPENNeHNs YCTPONCTBA.

7. CnupanbHbIi NOpLIEHb C 3adHEN KOMbLEBOWN KPbILLKOW U YCTaHOBMEHHOW PYKOSATLIO BCTaBUThb B antOMUHMEBDIN
uMnNuHApP ¢ dhapLieM 1 ocHoBaTENbHO HaKPYTUTb HA EMKOCTb.

8. [Ecnu malivHKa HamnomHeHa 1 XOpOLLIO 3aKperieHa, MOXHO HayaTb paboTy.



YKA3AHUA MO TEXHUKE BE3OMNMACHOCTU

MalmHka Ona M3roToBneHuss konbac npedHasHadeHa ANs nanonHeHust KonbacHbix 060MoYek MACHOW MacCom.
Mcnonb3oBaHue yCTPOMCTBO HE B COOTBETCTBUM C Ha3HAYeHMEM 3anpeLLeHo.

YCTPONCTBO HE MOXET UCMONb30BaTLCA AN OETCKUX Urp.

YnakoBKy M W3HOLLEHHOE YCTPOMCTBO crieayeT YyTUNM3npoBaTb B COOTBETCTBUM C MpaBunamu, o6s3aTeribHbIMK Ha
TEPPUTOPUM roCcyaapcTBa, rae YyCTpoCTBO UCMONb3YEeTCS.
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— NAUDOJIMO INSTRUKCIJA —
DESRY KIMSTUVAS
HORIZONTALUS
TALPA: 1,5 KG

Rankinis horizontalus deSry kimstuvas — paprastai naudojamas, todél puikiai tinka gaminti mésos gaminius ir namuose,
ir naudoti smulkiose mésos ar gastronomijos jmonése. Puikiai tinka jdarg kimsti j mésos gaminiy apvalkalus. Galima
gaminti deSras, deSreles, medziotojy deSreles, saliamj ir pan. Yra 4 jvairiy dydziy plastikiniai piltuvéliai (su oro Salinimo
sistema): 14, 18, 21, 25 mm skersmens.

1. Prie$ pirmg kartg naudojant rekomenduojama kimstuvg perplauti Siltu vandeniu.

2. Prie$ naudojant rekomenduojama kimstuvo vidaus pavirSiy sutepti Sauksteliu valgomojo aliejaus.

3. Prijunkite piltuva prie apvalaus dangtelio. Antdéklg su piltuvéliu prisukti prie aliumininio cilindro.

4. Rankeng pritvirtinti prie spiralinio stimoklio rinkinyje pridedamu varzteliu, paskiau galinj Ziedinj gaubtg prisukti
iki stamoklio galo, kuriame yra diskas.

5. | cilindrg pridéti jdaro.

6. Jrenginj pastatyti ant plok$&io, stabilaus pavirSiaus, pvz., virtuvés stalvir§io ar stalo, ir pritvirtinti guminiu
siurbtuku.

Patikrinti, ar kimStuvas patikimai pritvirtintas.

7. Spiralinj stimoklj su galiniu ziediniu gaubtu ir pritvirtinta rankena jkisti j aliumininj indg su jdaru ir gerai uzsukti
ant indo.

8. Jeigu kimStuvas pripildytas ir gerai pritvirtintas, galima pradéti darba.

SAUGOS NURODYMAI
Kimstuvas skirtas maltg mésg kimsti ] mésos gaminiy apvalkalus. Draudziama jrenginj naudoti ne pagal paskirtj.
Jrenginys netinka vaikams Zaisti.

Pakuote ir panaudotg jrenginj 3alinti, laikantis Salies, kurioje jrenginys naudotas, teisés akty reikalavimy.
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— LIETOSANAS INSTRUKCIJA-
DESU SPRICE
HORIZONTALA

TILPUMS: 1,5 KG

Horizontala rokas Sprice desu pildiSanai — lietoSanas vienkarSiba to padara par idealu instrumentu ka majas desu
izgatavoSanai, ta art lietoSanai nelielos desu un kulinarijas cehos. Lieliski noder desu apvalku piepildiSanai ar pildijumu.
Lauj razot desas, desinas, cisinus, salami utml. Aprikota ar 4 dazada izméra plastmasa uzgaliem (ar atgaisoSanas

sistému) — ar diametriem 14, 18, 21, 25 mm.

1. Pirms pirmas lietoSanas ir ieteicams Sprici izmazgat ar siltu Gdeni.

2. Pirms lietoSanas ir ieteicams uzklat uz iek8éjas virsmas téjkaroti jebkuras partikas ellas.

3. Pievienojiet piltuvi pie apalas vacina. Uzliktni ar uzgali pieskriivét aluminija cilindram.

4. Nostiprinat rokturi ar spiralvirzuli ar komplekta esosas kokskrives palidzibu, tad pieskrivét aizsarggredzenu
virzula galam ar disku gala.

5. Piepildtt cilindru ar pildijjumu.

6. Uzstadit ierici uz plakanas, stabilas pamatnes, pieméram, uz virtuves galdvirsmas vai galda, tad ar gumijas
piestcekna palidzibu piestiprinat Sprici pie galdvirsmas vai galda.

Parbaudtt, vai Sprice ir nostiprinata stabili.

7. Spiralvirzuli ar aizmugures aizsarggredzenu un uzstadrtto rokturi ielikt aluminija konteinerT ar pildijumu un kartigi
uzskravét uz konteinera.

8. Ja Sprice ir piepildita un labi nostiprinata, var uzsakt darbu.

DROSIBAS NORADIJUMI

Sprice ir paredzéta desu apvalku piepildi$anai ar galas masu. lerices lietoSana neatbilstosi uzdevumam ir aizliegta.
lerice nav paredzéta bérnu rotalam.

lepakojums un nolietota ierice ir utiliz€jama saskana ar valsts, kura ierice tiek lietota, teritorija spéka esoso

likumdosanu.

— KASUTUSJUHEND —
HORISONTAALNE VORSTIPRITS
MAHT 1,5 kg
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Horisontaalse vorsti kasipritsi kasitsemise lihntsus muudab selle ideaalseks tddriistaks nii kodus kui ka vaikeses vorsti-
ja kulinaariatsehhis. Sobib suureparaselt vorstikestade taitmiseks. Vdimaldab teha vorsti, vaikesi vorste, viinereid,

salaamit jm. Komplektis on 4 plastotsikut (6hutussisteemiga) — g14, 18, 21 ja 25 mm.
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1. Enne esmakasutamist on pritsi soovitav sooja veega pesta.

2. Enne kasutamist on soovitav pritsi sisepind katta lusikataie toidudliga.

3. Kinnitage lehtri immarguse korgiga. Keerata kate koos otsikuga alumiiniumist silindri kilge.

4. Kinnitada kaepide komplektis oleva kruvi abil kolvi kilge, seejarel kaitserdngas kolvi otsa, mille otsas on ketas.
5. Taita silinder vorstiseguga.

6. Paigaldada seade kummist iminapa abil tasasele stabiilsele pinnale, naiteks kodgi téopinnale voi lauale.
Kontrollida, kas prits on stabiilselt kinnitatud.

7. Kinnitada spiraalkolb koos tagaosas oleva kaitsevoru ja kdepidemega vorstiseguga taidetud alumiiniumist
konteinerisse.

8.  Kui prits on taidetud ja korralikult kinnitatud, vdib t66d alustada.

OHUTUSJUHISED

Prits on ette ndhtud vorstikestade lihaseguga taitmiseks. Seadme mitte sihiparane kasutamine on keelatud.
Seade ei ole laste manguasi.

Pakend ja kulunud seade tuleb utiliseerida kasutuskoha riigi kehtiva seadusandluse kohaselt.

— INSTRUCTIUNI DE FOLOSIRE—
APARAT DE UMPLUT CARNATI
ORIZONTAL
CAPACITATE: 1,5 KG
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Aparatul manual pentru umplut carnati orizontal — deservirea simpla il face un ideal aparat pentru umplut carnati pentru
productia mezelurilor de casa, precum si pentru folosirea in micile macelarii de prelucrare a carnii si Tn gastronomie.
Perfect pentru umplerea carcaselor pentru mezeluri. Permite productia de carnati, crenvusti, cabanosi, salam etc. Este

echipat cu 4 palnii din plastic ( cu sistem de aerisire) de diferite dimensiuni - cu diametre de 14, 18, 21, 25 mm.

1. Tnainte de prima folosire, se recomandé spalarea aparatului pentru umplut carnati cu apa calda.

2. Inainte de folosire se recomandé intinderea unei lingurite de orice fel de ulei de gétit pe suprafata sa interioara.
3. Atasati palnia la capacul rotund. Eclisa rotunda cu pélnia strangeti-o pe cilindrul din aluminiu.

4. Fixati manivela pe pistonul melcat cu ajutorul surubului care se gaseste in kit, apoi inelului de protectie din spate
insurubati-l pana la capatul pistonului terminat cu disc.

5. Puneti umplutura in cilindru.

6. Asezati aparatul pentru umplut carnati pe o suprafata plana, stabila, de ex. pe blatul de bucatarie sau pe masa
cu ajutorul ventuzei din cauciuc.

Verificati daca aparatul pentru umplut carnati este stabil fixat.

7. Pistonul melcat cu inelului de protectie din spate si cu manivela montata introduceti-l in recipientul din aluminiu
cu umplutura si Tnsurubati bine pe recipient.

8. Daca aparatul pentru umplut carnati are umplutura si este fixat bine se poate incepe lucru.
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INDICATII PRIVIND SIGURANTA

Aparatul pentru umplut carnati este destinat pentru umplerea carcaselor de mezeluri cu carne. Este interzisa folosirea

aparatului pentru umplut carnati neconform cu destinatia sa.
Acest dispozitiv nu poate fi folosit ca jucarie de catre copii.

Ambalajul si echipamentul uzat trebuie indepartate in conformitate cu reglementarile in vigoare n tara in care este

folosit aparatul.

— NAVOD K OBSLUZE —
PLNICKA KLOBAS
HORIZONTALNI
OBJEM: 1,5 KG

311001

Rucéni plni¢ka klobas horizontalni je diky jednoduché obsluze idealnim strojem jak k domaci vyrobé uzenin, tak rovnéz
k pouziti v malych masnach a gastronomii. Dokonala k plnéni uzenarskych stfev nadivkou. Je vhodna k vyrobé klobas,

parku, kabanosu, salamu atp.

S plni¢kou jsou dodavany 4 umélohmotné trychtyre (s odvzduSnovacim systémem), riznych rozmérl — jejich praméry

jsou postupné 14, 18, 21, 25mm.

1. 1 Pfed prvnim pouzitim je doporuc¢eno umyt pIni¢ku teplou vodou.

2. Pred pouZitim se doporu€uje nanést na jeji vnitfni povrch 1Zi€ku libovolného jedlého oleje.

3. Nasadte nalevku na kulaty uzavér. Nastavec s trychtyfem naSroubujte k hlinikovému valci.

4. Kliku pfiSroubujte ke spiralni hfideli Sroubkem ze soupravy a nasledné naSroubujte zadni prstencovy kryt do
konce hfidele zakonené diskem.

5. Naplite valec nadivkou.

6. Zafizeni upevnéte gumovou pfisavkou na plochém, stabilnim podlozi, napfiklad na kuchyrfském pultu nebo na
stole. Zkontrolujte, zda je plnic¢ka stabilné upevnéna.

7. Spiralni hiidel se zadnim prstencovym krytem a se zalozenou klikou zasurite do hlinikového valce s nadivkou
a dobfe nasroubujte na komoru.

8. Jestlize je plnicka naplnéna a dobfe pfipevnéna, mlzete zahdjit praci.

DOPORUCENI TYKAJiCi SE BEZPECNOSTI

PlIni¢ka je ur€ena k plnéni uzenéaiskych stfev masnou hmotou. Je zakdzano pouzivat zafizeni v rozporu s jeho uréenim.
Zaftizeni neni vhodné jako hracka pro déti.

Baleni a opotfebované zafizeni zlikvidujte shodné z pfedpisy platnymi za Uzemi statu, v némz je zafizeni pouzivané.
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— NAVOD NA OBSLUHU—
PLNICKA KLOBAS
HORIZONTALNA
KAPACITA: 1,5 KG

Ruéna plnic¢ka klobas horizontalna — vd'aka jednoduchej obsluhe je idealna na domacu vyrobu udenin, méze sa tiez
pouzivat v malych masiarfiach a aj gastronomickych podnikoch. Je skvela na plnenie prirodnych a umelych Criev.
Umozhuje vyrobu klobas, parkov, kabanosov, salami a pod. Zariadenie sa dodava spolu so 4 plastovymi

nadstavcami/lievikmi (s odvzdusnovacim systémom s réznou velkostou — s priemerom 14, 18, 21, 25 mm.

1. Pred prvym pouzitim umyte pIni¢ku teplou vodou.
2. Pred pouzitim namastite vnutornu plochu plni¢ky lyzi€kou jedlého oleja.
3. Nasadte lievik na okruhly uzaver. Nadstavec s lievikom prikratte na hlinikovy valec.
4. Pripevnite kluku na Snekovy piest pomocou skrutky dodanej spolu so zariadenim, a nasledne prikrutte zadnu
krytku na tanierovu koncovku piestu.
5. Naplnite valec pinkou.
6. Zariadenie umiestnite na rovhom a stabilnom povrchu, napr. na pracovnej doske alebo stole i pripevnite
pomocou gumovej prisavky.
Overte, i ste riadne pripevnili pInicku.
7. Snekovy piest so zadnou krytkou a pripevnenou klukou vsurite do hlinikového valca s pinkou a riadne prikratte.

8. Ak je plni¢ka naplnena a riadne pripevnena, mézZete zacat pinit’ klobasy.

BEZPECNOSTNE POKYNY

Plnic¢ka je ur€ena na plnenie prirodnych alebo umelych ¢riev masovou plnkou. Zariadenie sa nesmie pouzivat' v rozpore

s jeho uréenim.
Deti sa nesmu hrat’ so zariadenim.

Obal a opotrebené zariadenie zlikvidujte v sulade so zakonom platnym na Uzemi krajiny, v ktorej sa zariadenie

pouziva.

— MANUEL D'UTILISATION—
MACHINE A SAUCISSES
HORIZONTALE
CAPACITE : 1,5 KG
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La machine a saucisses manuelle horizontale facile a utiliser est un outil idéal pour la production de saucisses a la

maison ainsi que pour les petites boucheries et la restauration. Parfaite pour remplir les boyaux de saucisse. Permet la
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production de saucisses, saucissons, salami etc. Elle est équipée de 4 becs en plastique (avec systéme de purge) de

différentes tailles - les diamétres sont respectivement de 14, 18, 21 et 25 mm.

1. Avant la premiére utilisation, il est recommandé de laver la machine avec de I'eau chaude.

2. Avant I'utilisation, il est recommandé d'étaler une cuillére a café de toute huile comestible sur sa surface interne.
3. Fixez I'entonnoir au capuchon rond. Visser la rondelle avec le bec sur le cylindre en aluminium.

4. Fixer la manivelle sur le piston en spirale avec la vis fournie, puis faire pivoter le protége-anneau arriere a
I'extrémité du piston en forme de disque.

5. Remplir le cylindre avec de la farce.

6. Placer I'appareil sur une surface plane et stable telle qu'un comptoir de cuisine ou une table avec une ventouse
en caoutchouc.

S'assurer que la machine a été fixée de maniére stable.

7. Insérer le piston en spirale avec le protége anneau arriére et la manivelle montée dans le récipient en aluminium
avec de la farce et visser bien sur le récipient.

8. Sila machine est remplie et bien fixée, vous pouvez commencer a travailler.

CONSIGNE DE SECURITE

La machine est congue pour remplir les boyaux. L'utilisation de I'appareil a d'autres fins est interdite.
Le dispositif ne doit pas étre utilisé comme un jouet pour les enfants.

L'emballage et le matériel usagé doivent étre éliminés conformément aux réglementations en vigueur dans le pays ou
I'appareil est utilisé.

311001

— IHCTPYKLUIA 3 EKCNNYATALIT —
KOBBACHWUN WLNPUL,
FOPU3OHTAJIbHUNA
OB"EM: 1,5 Kl

Py4Hun koBGacHUM LWNpUL, rOpU3oHTarnbHKI - MpocToTa 06CnyroByBaHHA pobUTb MOro ifeanbHUM iHCTPYMEHTOM s
[AOMaLLHbLOrO BUroTOBMEHHSI KOBOACHMX BUPOOIB, a TakoX ANl BUKOPUCTaHHS B HEBENUKMX habpurkax M'siCHUX BUPOOIB
Ta racTpoHoMmii. laeanbHoO niaxoauTb AN HaNoOBHEHHST dpapLUeM M'SKMX koBOacHMx oboroHok. [Jo3Bonsie BUpobnaTu
KkoBGacu, COCUCKN, MUCIMBCLKI COCUCKK, canami i T. BiH ocHalleHuin 4 nnacTMKOBMMW Hacagkamu (3 BEHTUNMSALINHOK

CUCTEMOL0), Pi3HOro po3mipy - giametpom 14, 18, 21, 25 MM BigNoBIAHO.

1. Tlepea nepwmm BUKOPUCTAHHAM PEKOMEHAYETLCA MPOMUTY LUMNPUL, TEMMOK BOAOH.
2. Tlepen BUKOPUCTAHHAM PEKOMEHOYETbCH PIBHOMIPHO HaHECTW YalHy NOXKY OyAb-AKOi iCTIBHOI onii Ha 1oro
BHYTPILLIHIO NOBEPXHIO.
3. TpukpiniTe NiNKy 40 KPYrnoi KpULWKK. Haknaaky 3 Hacagkow NPUIBMHTITL 4O antOMiHIEBOrO LuniHApa.
4. 3akpiniTb pyyky Ha cnipanbHOMY MOPLUHI 3a AOMNOMOrOK MBMHTA, LLIO BXOAWTb B KOMMMEKT, a NOTiM NOBEPHITb
3a1HI0 KiNbLUEeBY KPULLKY [0 KiHUSA NOPLUHA 3 ANCKOM Ha KiHLL.
5. 3anosHiTb uuniHap dapLiem.
11



6. [locTtaBTe NpUCTPIN Ha piBHY, CTabiNbHY NOBEPXHIO, TAKY SIK KyXOHHA CTiNbHMUA abo CTin 3a 4OMOMOrow ryMoBoi
NPUCOCKMN.

MepeBipTe, UM cTabinNbHO BCTAHOBMNEHO LUMPWLI.

7. CnipanbHui nopweHb 3 3a4HbOK KiNbLEBOK KPULLKOK i 3 BCTAHOBIIEHOI PYYKOK BCTaBTE B asltoOMiHieBUIA
KOHTENHEpP 3 dhapLUeM i MiLLHO NPUIBMHTITb 40 KOHTENHEpa.

8.  AKwo wnpuy HaNoOBHEHWI | [OBpe 3akpinneHui, BU MOXeTe noyaTu npawoBaTu.

BKA3IBKU LLOAO BE3MNEKU EKCMNYATALII

Wnpuy, npusHadeHun ana HauMHAHHA KOBOAcHMX OOGONIOHOK M'ACHOK Macok. BukopuctaHHs npucTporo He 3a

npu3HadYeHHAM 3aB0POHEHO.
MpucTpin He MoXe BUKOPUCTOBYBATUCS ANS AUTAYNX irop.

YnakoBKy Ta BUKOpUCTaHe obnagHaHHs cnig ycyHyTu BignoBigHO 4O NpaBur, WO AioTb B KpaiHi, Ae
BMKOPUCTOBYETHLCS NPUCTPIN.

311001 @

— HASZNALATI UTMUTATO —
KOLBASZTOLTO
ViZSZINTES
URTARTALMA: 1,5 kg

A vizszintes valtozatban készult kézi kolbasztoltd, az egyszerl kezelhetéségének kdszonhetéen idealisan hasznalatéd
hazi félvagottak készitésénél, kis vagohidakon és gasztrondmiai egységekben. Kivaldéan alkalmazhaté kolbaszbelek
toltésére. Kolbasz, virsli, kabanosz, szalami gyartasat teszi lehetéve.

A termékhez 4 db kulénb6zd méretl (Iégtelenité rendszerrel ellatott) mlanyag toltécsd tartozik, amelyek atméréje 14,
18, 21, 25, mm.

Az elsd hasznalatbavétel elétt ajanlatos melegvizben elmosni a t6It6 minden tartozékat.
Minden hasznalatbavétel el6tt kenje be a belsd fellleteket egy kis kanalnyi tetszéleges étolajjal.

Csatlakoztassa a tdlcsért a kerek kupakhoz. Ezutan a fedét a téltécsével az aluminium hengerre.

A

A készlethez tartoz6 csavarral er8sitse fel a hajtokart a spiralis dugattyura (csigara), majd a hatsé gydris fedelet

er8sitse a lemezben végz6d6 dugattyu végére.

o

Toltse fel toltelékkel a hengert.
6. Helyezze a berendezést egy lapos stabil fellletre, pl. konyhapultra vagy asztalra és a gumis tappanccsal erésitse
ra.
Ellenérizze, hogy stabilan lett-e feler8sitve a tolt6.
7. A hatsé gylris fedéllel és hajtdkarral felszerelt spiralis dugattyut csusztassa a toltelékkel feltdltott aluminium
hengerbe és j6l csavarja ra.

8. Ha a megfelelelen feleredsitett toltGtartaly fel van toltve, el lehet kezdeni a munkat.

BIZTONSAGI ELOIRASOK
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A toltd berendezés kolbaszbelek hussal valé megtoéltésére készilt. Tilos a berendezés nem rendeltetésszeri
hasznalata.

A készllék nem gyerekjaték, gyermekektdl tavol tartando.

A csomagolast és az elhasznalt berendezést abban az orszagaban hatalyos el6irasoknak megfeleléen kell
artalmatlanitani, ahol a berendezést hasznaltak.

10.

WARUNKI GWARANCJI

Gwarancja udzielona jest przez firme BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp.k.

Z siedzibg: 93-373 Lodz, ul. Pryncypalna 129/141; na okres 12 miesiecy, z wytgczeniem tych

elementéw zestawu, ktére majg na opakowaniu swojg wlasng date waznosci.

Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.

Odpowiedz na reklamacje udzielana jest w terminie 30 dni od dnia jej otrzymania, o ile odrebne

przepisy nie stanowig inaczej.

Jezeli do dokonania naprawy wystgpi koniecznos¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy,

termin naprawy moze ulec przedtuzeniu (do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do naprawy).

Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajgcych na usunieciu wad

fizycznych, ktére ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 8.

Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawiera¢ dowod jego zakupu, nazwe produktu i np. jego numer

katalogowy.

Towar dostarczany przez reklamujgcego powinien by¢ czysty i odpowiednio zabezpieczony przed

uszkodzeniem w czasie transportu.

Gwarancja nie obejmuije:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i koroz;ji;

e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikbw zewnetrznych, atmosferycznych,
niezaleznych od producenta, a w szczegodlnosci wynikajgcych z uzytkowania niezgodnego
z instrukcjg obstugi;

o usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

o uszkodzen powstatych w wyniku uzywania produktu niezgodnie z przeznaczeniem;

o usterek wynikajgcych z samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika Iub inne
nieupowaznione osoby napraw, przerébek lub zmian konstrukcyjnych.

Niniejsza gwarancja nie ogranicza, nie zawiesza ani nie wytgcza uprawnieh kupujgcego w stosunku

do sprzedawcy, wynikajgcych z niezgodnoséci towaru konsumpcyjnego z umowa.

W przypadku gdy naprawa, bgdz wymiana urzgdzenia na nowe jest niemozliwa, reklamujacemu

przystuguje prawo do zwrotu zaptaconej kwoty.

Zyczymy satysfakcji z uzytkowania zakupionego produktu

i zachecamy do zapoznania sie z bogatym asortymentem dostepnym w ofercie naszej Firmy.
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