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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 galasmasinas izmantosanas rupigi izlasiet so lietosanas
pamacibu. Taja ir svariga informacija par drosibu, ka ari
galasmasinas darbinasanu un apkopi. Uzglabajiet pamacibu, lai to
izmantotu turpmakam uzzinam, un, ja galasmasinu dosiet citiem,
iedodiet ar 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 tirisSanu vai tehnisko
apkopi nedrikst veikt berni bez uzraudzibas, to drikst uzraudziba
darit berni no 8 gadu vecuma.

+ Aizliegts galasmasinu izmantot arpus telpam un transportlidzek|os,
kas parvietojas.

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

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

+ Novietojiet galasmasinu tikai uz sausas un lidzenas virsmas.

+ Noteikti atvienojiet stravas vada spraudni no mainstravas rozetes,
kad galasmasinu atstasiet bez uzraudzibas, péc tas darbinasanas,
pirms salikSanas, izjauksanas, tirisanas un uzglabasanas.




STOLLAR IESAKA VISPIRMS ROPETIES PAR DROSIBU D)

SAGLABAJIET SO PAMACIBU

« Reqgulari parbaudiet stravas vadu, spraudni un galasmasinu,
lai parliecinatos, ka tie nav bojati. Ja rodas jebkadi bojajumi,
nekavéjoties partrauciet galasmasinas izmantosanu un nogadajiet

to tuvakaja servisa centra parbaudei, remontam vai nomainai.

+ Neatstajiet bez uzraudzibas ieslegtu galasmasinu.

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

« Pirms galasmasinas darbinasanas parliecinieties, ka ta ir pareizi
salikta.

« Izsledziet galasmasinas barosanas padevi, kad piestiprinat vai
nonemat uzgalus.

« Esiet uzmanigi, izjaucot galasmasinu. Pirms izjaukSanas pagaidiet,
lidz visas kustigas detalas ir pilniba apstajusas.

+ Nekada gadijuma nemerciet gaJasmasinas korpusu ar motoru,
stravas vadu vai spraudni udeni vai cita skidruma. Nepielaujiet
mitruma kondensesanos uz sim dajam un nelietojiet galasmasinu
|oti mitra vieta.

+ Nekada gadijuma nelieciet pirkstus galasmasinas padeves atvere.
Vienmer izmantojiet bidni.

+ Nekada gadijuma galasmasina neapstradajiet saldetus produktus.

« Aizliegts gaJasmasina apstradat cietus produktus, ka ari kaulus,
skrims|us, cipslas un riekstus.

+ Nelietojiet ierici ilgak par 7 minutem bez partraukuma.
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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 udent 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.
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STOLLAR BMG750 GALAS MALAMAS MASINAS DARBINASANA

DARBINASANA
Stollar Power Grind BMG750

PIRMS IZMANTOSANAS PIRMO
REIZI

Iznemiet galasmasinu no iesainojuma. No galasmasi-
nas korpusa nonemiet visus iesainojuma materialus,
reklamas uzlimes un etiketes. Visas nonemamas
detalas nomazgajiet teko3a udeni, galasmasinas
korpusu noslaukiet ar mitru salveti. Parliecinieties, ka
majas elektriska tikla spriegums atbilst uz galasmasinas
pamatnes noraditajam darbinasanas spriegumam.

SALIKSANA
1.

Nospiediet fiksacijas pogu, turiet uzgali un ievie-
tojiet to ieeja (ievietojot, ludzu, nemiet vera, ka
uzgalim jabut novietotam slipi, atbilstodi bultinai
Uz augsejas virsmas, bet péc tam pagrieziet uzgali
pretéji pulkstena raditaja virzienam ta, lai tas ciesi
nofiksetos

Veltni ievietojiet uzgali ar garo galu pa priekSu

un nedaudz pagrieziet, lidz tas nofiksejas motora
korpusa.

GrieSanas asmeni uzlieciet uz veltna varpstas ta, lai
asmens bltu pavérsts uz prieksu. Ja tas pienacigi
nenofiksejas, gala netiks malta.

Uzreiz aiz grieSanas asmens uzlieciet vélamo grie-
anas rezgi ta, lai izvirzijumi nofiksétos spraugas.
Atbalstiet vai nospiediet grie3anas rezga centru

ar vienu pirkstu, bet péc tam ar otru roku ciesi
uzskravéjiet fikséjoso gredzenu. Nepievelciet
parlieku ciesi.

Piltuves plaksni novietojiet uz uzgala un nofikséjiet
to.

Novietojiet ierici uz cieta pamata.

Gaisa plusmai motora korpusa apaksa un sanos
jabat brivai.

DARBINASANA

1. Sagatavojiet apstradei paredzéto galu, iznemot no
tas kaulus, skrimsJus un cipslas.

PADOMS

Sagrieziet galu 10 cm garas un 2 cm biezas
skelés.

2. Pieslédziet stravas vada spraudni pie mainstravas
rozetes.
3. Uzstadiet atrumu parslégsanas riteni pozicija 1.

Galasmasina sak darboties.

PIEBILDE

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

4. Lai apturétu motoru, uzstadiet atrumu parslégsa-
nas riteni pozicija OFF.
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DESU PAGATAVOSANAS UZGALIS,
“KEBBE” PAGATAVOSANAS UZGALIS

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

Saliksana

1. levietojiet gliemezvarpstu galas maldanas nodaliju-
ma ar garo galu pret pamatni ar motoru.

2. Uz gliemezvarpstas piestipriniet nepiecieSamo
uzgali.

3. Novietojiet un piegrieziet gajas malsanas rezga
fiksatoru.

4. Piestipriniet galas malsanas nodalijumu pie pamat-
nes ar motoru un fikséjiet to.

5. Uzstadiet padeves tvertni uz galas malsanas
nodalijuma.

IzmantoSana

1. Laikus sagatavojiet sagrieztu galu vai malto galu.

PADOMS

Lai desu apvalks butu elastigs, to nepieciesams
samercét silta udeni.

2. Ar bidni pa dalam galu iebidiet malsanas nodali-
juma.

PADOMS

Apturiet galasmasinas darbibu ar atrumu par-
slégsanas riteni un apvalku aizsieniet ar mezglu.

ROTEJOSAIS PRODUKTU
SMALCINATAJS
lzmantojiet rotéjoso produktu smalcinataju, lai sagriez-

tu Skélés un smalcinatu produktus, pieméram, burka-
nus, gurkus, kapostus, abolus, kartupelus un sieru.

Drosibas pasakumi

+ Nekada gadijuma neievietojiet pirkstus padeves
caurulé. Izmantojiet tikai bidni, kas ieklauts rotéjo-
3a produktu smalcinataja komplektacija.

+ Nespiediet produktus parak stipri padeves cauru-
|é — tas var bojat aksesuaru.

« Uzmanigi apejieties ar veltniem, jo tie ir arkartigi
asi.

+ Nepieskarieties kustigajam dajam.

« Vienmer atvienojiet ierices stravas vadu no

mainstravas rozetes pirms dalu piestiprinasanas,
atvienosanas vai tirisanas.

Rotgjosa produktu smalcinataja salikSana
1. levietojiet veltni rot&josa produktu smalcinataja
korpusa.

2. 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.
Pirms kapostu smalcinasanas sagrieziet to kilveidi-
gos gabalos un nogrieziet serdi. levietojiet gabalus

padeves caurulé vertikali un stingrak piespiediet
bidni apstrades laika.

Turisana

- Pirms aksesuara atvieno3anas no ierices noteikti
izsledziet ierici un atvienojiet stravas vadu no
mainstravas rozetes.

« Pirms tiriSanas pilniba izjauciet aksesuaru.

- Lai atvieglotu tirisanu, detalas noteikti nomazgajiet
uzreiz péc izmantosanas.

» Nomazgajiet visas detalas karsta ziepjldent, péec
tam nosusiniet.




APKOPE UN TIRISANA RECEPTES

APKOPE UN TIRISANA

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

/N uzmanisu!

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

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

A UZMANIBU!

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

Galasmasinas korpusa aréjo virsmu tiriet ar salveti, kas
samitrinata ziepju skiduma vai speciala lidzeklr plastma-
sas virsmam, tad to noslaukiet ar sausu salveti.

A UZMANIBU!

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

RECEPTES

Lula kebabs

600 g jéra 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 galasmasina jéra gaju 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 minu-
tes cepiet uz grila.

3. Pasniedziet ietitu lavasa ar pétersilu lapam un
baziliku.
Tela galas kotletes

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

1. Tela galu divas reizes samaliet galasmasina vai
sasmalciniet blenderi. Maltajai galai pievienojiet
piena izmeércétu 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.

Zivju “ezisi” 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

galasmasina, pievienojiet nedaudz apceptu sipolu,
olu un risus, sasmalcinatu rozmarinu, sali, piparus.

2. lzveidojiet apalus “eziSus” un 30 mindtes gatavo-
jiet tvaicetaja.



STOLLAR REKOMENDUOQJA: VISU PIRMA - SAUGUMAS @

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 prizidrimi 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
darbga ir perduokite mesmale | artimiausig 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 mesmale.

« 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.

+ Neleiskite prietaisui be pertraukos veikti ilgiau kaip 7 minutes.
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ISSAUGOKITE SIA
NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

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 prietaisa 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.
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PAZINKITE

savo Stollar Power Grind BMG750

Saugojimo dézé
Laikiklis
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Plastikiné mésmalés galvute
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Tvirtinimo Ziedas
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Peiliukas
Sraigtas
Mésmaleés galvuté
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STOLLAR POWER GRIND BMG750 NAUDOJIMAS

NAUDOJIMAS
Stollar Power Grind BMG750

PRIES PIRMAJ] NAUDOJIMA

1$imkite mésmale i$ jpakavimo. Nuimkite visas jpaka- 1.
vimo medziagas, reklaminius lipdukus ir etiketes nuo
mésmalés korpuso. Nuplaukite visas nuimamas detales
po vandens srove, mésmalés korpusa valykite dregna
Sluoste. Jsitikinkite, kad JUsy name esancios elektros
jtampos parametrai atitinka parametrus, nurodytus ant
prietaiso.

NAUDOJIMAS

Paruoskite meésa perdirbimui, atskirkite kaulus,
kremzles ir sausgysles.

PATARIMAS

Supjaustykite mésq juostelémis 10 cm ilgio ir 2
cm plocio.
2. kite elektros | kistuka j tinkla.
SURINKIMAS |statykite elektros laido kiStuka | tinkla
1. Paspauskite fiksavimo svirtelg ir, paéme mésmalés
galvute, ja jstatykite j anga (jstatydami galvute, ja
laikykite taip). Tada, kad galvuté kaip reikiant uZsi-
fiksuotuy, svirtele pasukite pries laikrodzio rodykle.

3. Greiciy perjungiklj nustatykite j padétj 1. Mésmalé
prades veikti.

PASTABA

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

Meésq j uZpildymo angq dékite porcijomis ir
stumkite stumtuvu. Produkty j uZpildymo angq
niekuomet nestumkite pirstais!

3. Ant sraigto asies kaip parodyta aSmenimis | priekj
uzdékite peiliuka. Jeigu jj uzdesite neteisingai,
mésa nebus malama.

4. Norédami sustabdyti mésmale, greiciy perjungiklj
nustatykite | padétj OFF.

4. Po peiliuko uzdékite pjaunamaja plokstele; iskysos
turi jeiti j iSdroZas.

5. Vienos rankos pirstais prilaikydami pjaunamosios
ploksteles centra, kita ranka kaip reikiant uzsukite
tvirtinimo Zieda. Neperverzkite.

6. Ant galvutés uzdékite piltuvelio padékliuka ir
uzfiksuokite.

~

Prietaisa pastatykite ant tvirto pavirsiaus.

©

Variklio korpusas turi stoveti taip, kad jo apacioje ir
aplink ji galety laisvai cirkuliuoti oras.
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BUGNINE PJAUSTYKLE

Naudodami bugnine pjaustykle, galite supjaustyti
griezinéliais ar sutarkuoti jvairius maisto produktus,
pavyzdziui, morkas, agurkus, kopustus, obuolius,
bulves ar sdrj.

ANTGALIS NAMINEMS DESROMS
GAMINTI, ANTGALIS KEBBE

Kebbe — tai patiekalas, panasus j tusciavidurias
desreles, kurios farsiruojamos ir po to apkepamos.
Gaminant jvairias farSiravimo mases, gaunami jvairus

delikatesai. Sauga

« Jokiu badu nekiskite pirsty | produkty padavimo
anga. Maistui paspausti naudokite su bugnine

Surinkimas
1. |Istatykite malimo sraigta j malomaja dalj mésai

plastikine dalimi link pagrindinio sujungimo su
varikliu.
UZdekite reikalingus antgalius ant sraigto asies.

pjaustykle komplektuojamg stamiklj.

Nespauskite per stipriai j maisto produkty pada-
vimo angg jdéty produkty, nes galite apgadinti

UZdekite ir tvirtai uZsukite groteliy fiksatoriy. prieda.
+ Imdami pjaustymo bdgnelius, bukite labai atsar-

Surinkta malomaja dalj sujunkite su variklio dalimi gas, nes jie labai astris.

ir uzfiksuokite. lieskite iudaniu dali
5. Uzdekite padeklg ant malomosios dalies. Nelleskite judancly dally

BUGNINES PJAUSTYKLES
SURINKIMAS
1. |statykite bagnelj j pjaustyklés korpusa.

PATARIMAS )

Tam, kad apvalkalas deSroms baty elastingas,
batina jj pamirkyti Siltame vandenyje.

Naudojimas
1. 15 anksto paruoskite kapota mesa ir farsa.

|statykite prieda j prietaiso lizda ir pasukite pries
laikrodZio rodykle, kol jis uZsifiksuos.
Biigninés pjaustyklés naudojimas

Po susmulkinty maisto produkty isleidimo anga
pastatykite inda.

2. Dékite mésa | malomaja dalj porcijomis ir stumkite 1.
stumtuvu.

PATARIMAS

Darbo metu sustabdykite mésmale ir ant odelés
uZmegzkite mazgq.

2. | maisto produkty padavimo anga produktus
deékite taip, kad jie neslydinéty j Sonus tarp
sieneliy. Didesnius produktus supjaustykite ma-
Zesniais gabaleéliais, kad jie tilpty j padavimo anga.
Jjunkite prietaisa, ir Svelniai stumikliu paspauskite
produktus.

Valymas
+ PrieS nuimdami prieda, batinai isjunkite mésmale ir
iStraukite kiStuka is elektros lizdo.
+ PriesS valydami prieda, isardykite visas jo dalis.
+ Kad dalis bty lengviau nuplauti, visada jas plauki-
te i$ karto po naudojimo.

+ Visas priedo dalis plaukite karStu muiluotu vande-
niu, o véliau nusausinkite.
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APTARNAVIMAS IR VALYMAS

Pries valant visada istraukite elektros laido kistuka is
elektros tinklo.

&DEMESIO!

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

13 karto po naudojimo kruopsciai isplaukite visas
nuimamas mésmales dalis karstu vandeniu, naudojant
indy plovimui skirtas priemones. Po to nuskalaukite
Svariu Saltu vandeniu ir leiskite iSdZiati.

ADEMESIO!

Po kiekvieno plovimo, biitina kruops¢iai
nuvalyti peilj ir groteles farsui, kad
neatsirasty radziy.

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

$luoste arba naudokite specialias priemones, kurios
skirtos plastmasiniy pavirsiy valymui.

&DEMESIO!

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 avieng ir svoglnus. Gauta mase jdékite j
inda, berkite druska, pipirus, tada kruop3ciai viska
sumaisykite ir palikite Saldytuve 20 minuciy.

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

3. Liulia-kebabga 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,
dekite druska ir kruop3ciai viska iSmaisykite.

2. 18 gautos mases 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 svoginas,

Sakelé rozmarino, druska, pipirai.

1. I3virkite ryZius ir atSaldykite. Sumalkite meésmale
Zuvj. | gauta mase jdekite apkepinta svoguna,
kiausinj ir ryzius, susmulkintg rozmarina, druska,
pipirus. Viska kruopsciai sumaidykite.

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




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 moistma
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 liikuvates
transpordivahendites.

+ Hoidke hakklihamasina korpus puhas. Puhastamisel jargige
jactises ,,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.
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HOIDKE NEED JUHISED ALLES

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

- Arge jatke tootavat hakklihamasinat jarelevalveta.

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

« Enne t66 alustamist veenduge, et hakklihamasin oleks digesti
kokku pandud.

+ Hakklihamasina paigaldamisel ja detailide monteerimisel
eemaldage masin vooluvorgust.

« Enne hakklihamasina lahtivotmist olge ettevaatlik. Oodake ara,
kuni kdik masina liikuvad 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 sérmi hakklihamasina so6duossa.
Kasutage alati tdukurit.

+ Mitte kunagi arge kasutage hakklihamasinas téotlemiseks
kUlmutatud tooteid.

« Hakklihamasinas on keelatud peenestada tahkeid tooteid, samuti
luid, kdhresid, kddluseid ja pahkleid.
« Tehke seadme kasutamisel iga seitsme minuti tagant paus.
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OLULISED OHUTUSJUHISED ELEKTRISEADMETE
KASUTAMISEL

Kerige toitejuhe enne kasutamist taielikult lahti.

Arge laske juhtmel vabalt laua voi 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.
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TUTVUSTUS
Stollar Power Grind BMG750

@

A. Hoiukarp |. Seadme korpus

B. Hoidik J. Taqurpidi/Valjas/Kiiruse %2 IUliti
C. Vajutaja K. Fikseerimisrongas

D. Poorlev toiduldikur L. Loikeplaat (keskmine)

E. Kebabiotsak M. Loikeplaat (jame)

F.  Vorstiotsak N. Loiketera

G. Soddurenn O. Vint

H. Kiirendusnupp P. Toru
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KAITAMINE
Stollar Power Grind BMG750

ENNE ESIMEST KASUTUSKORDA

Votke hakklihamasin pakendist valja. Kérvaldage 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 sissevGtuavasse (sisestamisel jalgige, et ots
jaaks kaldu, nagu Ulaosas asuva noolega naida-
tud). Seejdrel liigutage otsa vastupdeva, nii et see
jaaks tugevasti kinni.

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 véllile, nii et I6iketera peal-
mine pool on eespool, nagu on nadidatud joonisel.
Kui I6iketera ei ole igesti paigaldatud, ei hakka
seade todle.

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

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

o

Asetage seade Uhetasasele pinnale.

~

Seadme mootoriosa pohjas ja kilgedel olevad
avad peavad jaama vabaks.

KAITAMINE

1.

2.
3.

Valmistage liha tootlemiseks ette, korvaldades
luud, kéhred ja kdolused.

NOUANNE

Tiikeldage liha 10 cm pikkusteks ja 2 cm paksus-
teks loikudeks.
Pange toitejuhtme pistik elektrikontakti.

Keerake kiiruse Umberliliti asendisse 1. Hakkliha-
masin hakkab todle.

MARKUS

Soétke liha sééduossa toukuri abil. Mitte mingil
juhul drge liikake tooteid hakklihamasina s66du-
ossa sérmedegal

4. Mootori seiskamiseks keerake kiiruse UmberlUliti

asendisse OFF.
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OTSIK KODUVORSTI
VALMISTAMISEKS, OTSIK KEBBE
VALMISTAMISEKS

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

Kokkupanek

1. Paigaldage tigu lihasédduossa plastotsaga mooto-
riga aluse suunas.

Asetage vajalikud otsikud teo vallile.
Asetage paika ja keerake kinni hakkliharesti hoidik.

Uhendage lihasédduosa mootoriga alusega ja
kinnitage see.

5. Asetage renn lihasédduosale.

Rakendus

1. Valmistage peenestatud liha voi hakkliha varakult
ette.

Et vorstinahk jddiks elastne, tuleb seda soojas
veos leotada.

2. Sootke liha sddduossa tukkidena lihatdukuri abil.

T60 kdigus seisake ratast keerates hakklihama-
sin ja siduge nahale s6Im.

POORLEV TOIDULOIKUR

Kasutage poorlevat toiduldikurit selliste toiduainete
nagu porgand, kurk, kapsas, 6unad, kartul ja juust
viilutamiseks ja ribastamiseks.

Ohutus

« Arge kunagi pange sdrmi taiteavasse. Kasutage
toiduainete sisestamiseks ainult poodrleva toiduldi-
kuriga kaasasolevat toukurit.

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

Kasitsege rulle ettevaatlikult. Need on vaga
teravad.

+ Arge puudutage Uhtegi likuvat osa.

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

Toiduldikuri kokkupanek

1. Paigaldage rull pdorleva 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 kogumisndu. Taitke
taiteava korralikult, et toiduained ei hakkaks
seadme to6tamise ajal modda kulgi alla voolama.
Vajadusel 16igake suuremad toiduained tukkideks.
Lilitage seade td6le ja lukake toiduaineid 6rnalt
tdukuriga allapoole.

Puhastamine

+ Enne hakklihamasinalt tarviku eemaldamist IUlitage
seade.

- Alati valja ja tommake selle pistik pistikupesast.

+ Enne puhastamist vGtke tarvik taielikult osadeks
lahti.

« Peske osad kohe pdarast kasutamist.
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HOOLDUS JA PUHASTAMINE

Enne puhastamist tommake toitejuhtme pistik alati
elektrikontaktist valja.

Téhelepanu! Mitte mingil juhul &rge asetage mootori-
ga alust, toitejuhet ega toitejuhtme pistikut vette ega
muusse vedelikku. Arge laske nende pinnale tekkida
veekondensaati ja arge kasutage hakklihamasinat vaga
niisketes kohtades.

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

Téahelepanu! Valtimaks rooste teket noal ja hakklihares-
tidel, tuleb need parast pesu kuivaks hodruda.

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

Téhelepanu! Sé6duotsikut ja lahtivoetavaid detaile ei
tohi pesta néudepesumasinas.

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 kliipsetage 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 - BE3SOITACHOCTb HA ITEPBOM MECTE

KomnaHusa Stollar oueHb cepbe3Ho oTHOCUTCA K 6e30MacHOCTL.

Mbl pa3pabaTbiBaem 1 MPON3BOAMM NMPOAYKLMIO C y4eTOM obecne-
yeHuna 6e3onacHOCTM NoTpebutens. Kpome TOro, Mbl MPOCUM Bac
cobnofaTh N3BECTHYIO OCTOPOXXHOCTb MPU MCMONb30BaHUN NOObIX
3/1eKTPONPMOOPOB 1 C1e0BaTb HUXKEN3MOXKEHHBIM UHCTPYKLMAM.

BAJKHBIE MEPBI ITPEJOCTOPO>XHOCTH

« Mepea HavanoM NCMOJIb30BaHNA MACOPYOKM BHUMATESTbHO
MpoYnTanTe 3TO PYKOBOACTBO MO 3KCMJyaTaLmn. B Hem
CoepXXaTca BaXHble CBeAeHMs MO TexHMKe Be30nacHoCTy,
3KCMNyaTaumm 1 no yxody 3a MAacopybkon. Mo3aboTbTech 0
COXPaHHOCTW HACTOALLErO PyKOBOACTBA MO 3KCMJIyaTaLmn,
4TOObI MMETb BO3MOXHOCTb 06PaTUTLCA K HEMY B DyayLLem,
W, ey Macopybka nepenaer K Apyromy xo3avHy, nepegante
PYKOBOZCTBO BMeCTe C Hew.

« OTOT NPUBOP MOXET NCMOb30BaTLCSA AeTbMU CTapLle 8 neT
VI OABMU C OrPaHNYeHHbIMN U3NYECKMU, CEHCOPHBIMM
WM YMCTBEHHBIMU CMOCOBHOCTAMM, €C/IN OHW HAaXOAATCA MOA,
HabnoAeHNEM MK UM BblN AaHbl yKa3aHWs OTHOCUTESIbHO
He30MacHOro UCnofib30BaHNA NPUbdopa U OHW NOHUMALOT
BO3MO>Hbl€ OMAaCHOCTU.

- He ponyckanTte, 4tobbl AETU Urpanu ¢ NpubopoM. OuncTka u
0bcny>knBaHMe MOryT NPOU3BOANTLCA AeTbMY CTapLle 8 neT u
noa, HaA30pPoM.

* 3anpeLLaeTcsa NCNOAb30BaTh MACOPYOKY BHE MOMELLEHNI 1 B
LBVKYLLINXCA TPAHCMOPTHBIX CPeACTBaXx.

- MNopnepxmBanTe B YACTOTE KOPNyC MAcopydku. Mpu
yncTke coboganTe MHCTPYKUMM, NPUBELAEHHbIE B pa3aene
«OBCNyKMBaHNE U YNCTKAY.

« He gonyckanTte CBUCaHUA CETEBOTO LLUHYpa C Kpasi CToNa, He
NPOKNabIBaiTe ero No HarpeBaloLLMMCS NMOBEPXHOCTSIM, He
[0MNyCKalnTe 3anyTbiBaHWS LWHYPA.
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+ Bceraa BbIHMMaNTe BUJIKY CETEBOrO LLUHYpPa U3 PO3ETKM
3N1eKTPOCeTH, Korda ocTaBaseTe Macopybky 6e3 npnucmoTpa,
MO OKOHYaHMW NCMONb30BaHMA, a Takxe nepen cOOpKow,
pa3bopKOW, YNCTKOW 1 Nepef TeM, Kak yopaTb ee Ha XpaHeHue.

+ YCTaHaBMBanTe MACOPYOKY TOMBKO Ha Cyxyto POBHYIO
NOBEPXHOCTb.

« PerynapHo nposepaAnTe CeTeBOW LLHYP, BMUIKY CETEBOrO LUHYpa
1 MACOPYOKY Ha MpeAMeT noBpexaeHun. Mpu obHapyXeHnn
nospexaeHnin Moboro pofa HemMedneHHO npekpaTnTe
MCNOb30BaHMe MACOPYOKM 1 NepefaniTe ee B BAV>KaNLLNA
CEePBUCHBIN LIEHTP A/1A TeCTMPOBAHWSA, PEMOHTA UK 3aMeHb.

+ He octaBnanTe paboTatoLLyto Macopybky 6e3 npucmoTpa.

+ He ycTaHaBNMBanTe MACOPYOKY Ha ra3oBytO MW S1EKTPUYECKYHO
NAMTY, a TakXKe B HEMOCPELCTBEHHON BIM30CTN OT UCTOYHUKOB
Tenna.

« Mepen Havanom paboTbl ydeanTecb B TOM, YTO MACOPYOKa
npaBuIbHO cobpaHa.

* Bblk/Ito4anTe 3nekTponmTaHme MAacopyokmn Npu yCTaHoBKe Nan
yOaneHny Hacafok.

« bynbTe oCTOpOXHbI Nepen pa3bopkor Mscopybku. [loxanTecs
NOJTHOWM OCTAHOBKM BCEX ABVXKYLLUMUXCA feTanen.

 Hukorga He nomeLLanTe Nasblbl B 3arpy304HYI0 YacTb
MACOpyOkn. Bcerna Mcnonb3ynte TonkaTesb.

* Hukorga He ncnonb3yite ans nepepaboTky B Mscopybke
3aMOPOXKEHHbIE NMPOAYKTbI.

* 3anpeLLaeTca M3MenbyaTb B MACOpybke TBepAbple NPOoayKThl, a
TaK>Ke KOCTU, XPALLM, CYXOXKUINS 1 OPEXN.

+ He ncnonb3ynte npnbop fonblle 7 MUHYT 6e3 OCTaHOBKM.




PEKOMEHJALIVA STOLLAR - BE3SOITACHOCTb HA ITEPBOM MECTE

COXPAHUTE 3TV UHCTPVKI IO

BAJXHBIE ITPABWUJIA BE3OITACHOCTH ITPHU MUCITIOJIb30-
BAHHWMU JIIOBBIX 3JIEKTPUYECKUX ITPUBOPOB

[oSIHOCTLIO pa3|v|0Tal7|Te LUHYP NTaHWA nepen NCcrnoJib30BaHMEM.

He ponyckanTe, 4ToObI LLHYP NUTaHWA CBUCAN C Kpasa CToNa,
Kacancs ropsymx NOBEPXHOCTEN AW 3aBA3bIBASICS Y31aMU.

Huvkorza He norpyxanTe Kopnyc C ABuraTtenem, CeTeBOM LLHYP
VNN BUJIKY CETEBOTO LLIHYPa B BOAY WM VHYIO XXMAKOCTb.

He ponyckanTe obpa3oBaHWA Ha HMX BOOHOMO KOHOEHCATa,

He 3KCNJyaTupynTe MACOPYOKy B MeCTax C MOBbILLEHHOW
BJIa>KHOCTbIO.

PekoMeHayeTcA perynspHo nposepATs Nprbop. YTobbl n3bexaTb
OMaCHOCTW, He NCNOMb3yNTe NpUbop, e Kakum-11nbo obpasom
NOBPEXAEeH LLUHYP NUTaHWA, LUTeKep NUTaHna 1av cam nprnbop.
Cpoavite npnbop B BaAVXKaLLMIA aBTOPM30BAHHbIV CEPBUCHBIN
LieHTp Stollar Ans nposepkn n/nnm peMoHTa.

Jtoboe obcnyxmnBaHne, MOMUMO YUCTKI, OOSKHO
MPOW3BOANTBLCS B aBTOPU30BAHHOM CEPBUCHOM LieHTpe Stollar.

3TOT Npnbop NpefHa3HayveH TobKO Aas 6bITOBOro
MCNONB30BaHMA. He ncnonb3yiTe 3TOT NPUOOP B KaKmX-
B0 MHBIX LLensx, KpOMe ero HasHayeHud. He ncnonb3ynte
B ABVXKYLLIMXCA TPAHCMOPTHbIX CPeACTBaX UM Ha TOAKaX.
icnonb3ynTe TONIbKO B MOMELLEHUAX. HenpasuibHoe
MCNOJIb30BaHNE MOXXET NMPUBECTU K TPaBMaM.

PekomeHAOyeTCA yCTaHOBUTb YCTPOUCTBO AN depeHLIManbHOM
3aLLUMThI (3aLLUMTHbBIN BbIK/IKOYATENb) AN AONONHUTENbHON
3aLUMTBl MPY MCMOJIb30BaHWN 31eKTPONprMOOopoB. PekoMeHayeTcs
YCTAHOBUTb 3aLUMTHBIN BbIK/THOYATENb C pacyeTHbIM paboynm
TOKOM, He npeBblllatoLiM 30 MA, B CeTV NuTaHna npubopa.
ObpaTnTech K 3NeKTPUKY 3a NPOdPECCUOHANBHOM KOHCYIbTaLMEN.




3HAKOMMMCSA C MAACOPYBKOM STOLLAR POWER GRIND BMG750

SHAKOMHWMCA

c msicopybxont Stollar Power Grind BMG750

Kopobka ans xpaHeHus

[epxatesb

TonkaTenb A5 NPOLYKTOB
Tépka/nomTepeska
Hacagkw ons kebbe
Hacagka ansa konbac
3arpy304HbIn TOTOK

T ommon @ >

KHonka churkcaumm

oz ~TT

Kopnyc

MepeknioyaTens Pesepc/Bbiki1./ CkopocTs V2
PuKcnpytoLLee KosbLo

PexyLLan pelueTka (cpeaHaAs)

. Pexyllas peluetka (kpynHas)

Hox
LlHek
Bnok macopybku



HCITIOJIb3OBAHHME STOLLAR POWER GRIND BMG750

HCITIOJIb3OBAHUE

msicopybxm Stollar Power Grind BMG750

ITEPE[ ITEPBBIM
HCITIOJIb30BAHHUEM

[octaHbTe MAcopybKy 13 yrakosku. Ybepute Bce
yNaKoBOYHble MaTepuarbl, peKlaMHble HakNenku

1 3TUKETKM C Kopnyca MsAcopyoku. MpomoliTe Bce
CbeMHble AeTanu nof, NpOTOYHOW BOAOW, KOPNYC Ms-
copybKkmn NpoTpUTe BNaxHOW candeTkoit. Yoeantecs
B TOM, YTO HanpsXXeHVe 31eKTPOoCeTU B BallleM fome
COOTBETCTBYET YKa3aHHOMY Ha OCHOBAHUM 31eKTPO-
npubopa.

CBOPKA

1. Haxmwte KHoOMKy hrkcaLlwmm, Bo3bMuTe 610K
MsACOPYOKM 1 BCTaBbTe B 0TBepCTUE (0OpaTnTe
BHMMaHMe, 4TO NpW BBeAEHWN B110K LOMKeH ObiTh
HaK/IOHeH B COOTBETCTBIM CO CTPENKON CBEPXY), a
3aTeMm MoBepHwTe BI0K NPOTUB YaCOBOW CTPENKY,
4TOObI HAAEXHO 3athUKCMPOBAT).

2. YcTaHoBwWTe WHeK B 610K MﬂCOpy6KV] OJTMHHBIM
KOHUOM U1 NMOBEPHUTE 1 C/1erka 3aABVHbTE ero,
4TOObI OH BOLEN B Kopnyc MOTopa.

3. YCTaHOBUTE HOX Ha LLIHEK Tak, 4Tobbl ne3sue
6b1110 OpreHTpOBaHO Breped. Ecnv nessne
OyneT ycTaHOB/IEHO HEMpaBubHO, MACO He byaeT
nepemanbiBaThCA.

4. YCTaHOBWTe XenaeMyto peLLeTKy K HOXY, COBMeC-
TUB BbICTYMbI C Na30M.

5. [lloppepxXuBaiiTe Uan NPUXMMaNTe LEHTP pexy-
LLIe peLleTky OAHUM NanbLemM, a Apyrov pykow
3aTAHWTe UKCKpyloLLiee KotbLO. He 3aTArviBaliTe
CAINLIKOM CUJIBHO.

6. YCTaHOBUTE BOPOHKY Ha 610K MACOPYOKM v
3ahuKCHpyITe Ha MecTe.

7. MocTasbTe NprbOp Ha TBEPAYO CTabUmbHYIO
NOBEPXHOCTb.

8. [opg oHom 1 no bokam Kopnyca MoTopa AOIKeH
6bITb 3a30p ANA CBOOOAHON LMPKYNALMMN BO3-
ayxa.

HCITIOJIb30BAHHUE

1.

[oAroToBbTE MACO K nepepa60TKe, yoannse Koc-
TN, XPALLM N CYXOXNNA.

COBET

N

w

Hapexbme maco nommukamu 0auHol 10 cvm u
moswuHol 2 cm.

BcTaBbTe BU/IKY CETEBOTO LLUHYpa B PO3eTKy
3NeKTpoCeTy.

YcTaHoBWTe nepekntoyaTesb CKOPOCTEN B NO3U-
umto 1. Mscopybka HayHeT paboTaTb.

ITPUMEYAHHUE

4

Modasaiime MsACO B 3a2py304HOIO OmMBepcmue
nopyusMu npu nomowu mosikamens. Hukozda
He npomarnkusaiime npodykmsl B 3az2py304Hoe
yacme mMAcopyoku nanasyamu!

. YTO6bBI OCTaHOBNTL MACOPYOKY yCTaHOBUTE Mepe-

KntoyaTesb ckopocTent B nosuumio OFF.




VICITIOJIb3OBAHUME STOLLAR POWER GRIND BMG?7

HACAJIKA O ITPUI'OTOBJIEHHUSA
I[OMAU.IHEI;I KOJIBACBI, HACAOKA
KEBBE

Kebbe — 370 611040, MetoLLee B, MNOMbIX COCNCOK,
KOTOpble PapLUMPYIOTCS 1 3aTeM 0BXapmnBatoTCS.

3KCI'I€pVIMeHTVIpyFI C HanonHnTenAMmM onsa CoOCnCok,
MOXXHO rOTOBW/Tb pa3finyHble AennkaTedchl.

C6opxa

1. YcTaHoBWTE LUHEK B 3arpy3o4Hyto 4acTb O0nA MAca
MNacTKOBbIM KOHLIOM K OCHOBaHUIO C ABurate-

NeM.

2. YcTaHoBWUTE HEOOXOAMMbIE HACaAKW Ha Bas
LUHeKa.

3. YcTaHoBWTE U 3aKpyTuUTe PUKCATOP PeLLeToK Ans
apLua

4. TprcoednHUTe 3arpy304HyIo HacTb A4 MACa K
OCHOBAHUIO C ABUraTeneM v 3adukcnpyiTe.

5. YcTaHOBUTe NOTOK Ha 3arpy304Hyto 4acTb A4
MACa.

[TpumeHeHne

1. 3apaHee npurotosbTe pybrieHOe MACO U hapLu.

COBET

Ans mozo ymobbl obosio4ka 0n5 Konbac cmana
31acmuyHoll, ee He06xo0uMoO 0O6MAakHymsb B
mensol BoOe.

2. Tlopasawite MACO B 3arpy304Hyto 4acTb nopunsamMn
npy NOMOLLUW ToNKaTena onsa Maca.

COBET

B npouecce pabomsl ocmaxasiusatime MACo-
PpybKy u 3assA3biBalime Ha 060I04Ke y3el.

TEPKA/JIOMTEPE3KA

icnonb3yiiTe Tepky/loMTepesKy A Hape3aHus 1 13-
MesbYeHIs TaknX MPOAYKTOB Kak MOPKOBb, OTypLibl,
kanycta, Abnoku, KapTodens 1 coip.

Mepbl 6e30macHoCT

+ Hukorpa He BCTaBnAWTe Nasblibl B NOAAIOLLYIO
TPYOKYy. Vicnonb3yiiTe TonKaTeb, KOTOPbIA BXO-
[OWT B KOMMNAEKT NOCTaBKK TePKN/NOMTepesKU.

+ He npuknagbiBanTe Ype3mepHbIX yCUUA B NPO-
Lilecce MPOTaNKMBaHWA NPOLYKTOB B MOAAIOLLYIO
TpyOKy — 3TO MOXET NoBpeAnTb Nprbop.

+ CobniofaiiTe 0OCTOPOXKHOCTb MPY YCTAHOBKE 1
CHATWW HacafloK, UX PexyLLine NOBepXHOCTA
0YeHb OCTPbI.

+ He poTparvBanTech [0 ABVKYLLMXCA YacTew.

+ Bcerpa oTkntovaliTe nprubop nepes ycTaHOBKOWM
WA CHATUEM [€eTanew, nepen O4vMCTKOW AeTanen
OT 3aCTPABLUMX MHIPEANEHTOB VN Nepes YACTKOM.

C6opxa Ballleil TepKWU/TIOMTepe3Kkun
1. BcTaBbTe Hacafky B KOPMyC TEPKW/TIOMTEPE3KN.

2. lpucoeauHuTe KOPNyC TePKU/NOMTEPE3KM K
OCHOBaHUIO C BuraTesieM v 3acukcnpyiTe.

[Topsnox paboThl Ballleil TEPKU/TIOMTEPe3KU

1. TlomectuTe eMKOCTb 419 N3MeSIb4eHHOro npoayk-
Ta MO BbIXOAHOE OTBEPCTUE TepKI/\/J'IOMTepe3KVI.

2. TlomecTnTe MHrpeaveHTbl B MOAAIOLLYIO TPYOKY,
4TO6bI U36EXaTh COCKab3bIBaHWA NPOAYK-
TOB M0 CTeHKaM B npoLiecce 0bpaboTku. Mpu
HeobXoAVIMOCTY NopeXbTe KPYMHbIe Kycku Ha
6onee Mesnkme, 4ToObl OHU MOTIN MPOXOAWTH
Jepes nofatoLLyto Tpybky. Bkaounte npubop v,
C NOMOLLBIO TOJKATENA, HaUMHaANTe HECUTbHO
NPUAABNVBATL UHMPEAVEHTbI.

Ouncrka

+ [lepep TeMm, Kak CH/MaTb HaCafiku, BbIKNtOUMTe
MACOPYOKY 1 OTKIIIOUMTE €ro OT CETU.

+ Tlepen 4ncTKoi pas3bepuTe HacamKy NOSHOCTbIO.

+ [1ns oberyeHms YiCTkM, BCceraa MonTe aetanm
noc/Ie NCNosb30BaHus.

- [lomoWiTe BCe AeTanan B ropsiven MbliibHOV BOZE,
a 3aTeM npocyLumTe.



OBCJTY)XMBAHUE Y YMCTKA PELIEIITBI

OBCJIY)KMBAHUWE U YHCTKA

lMepen YMCTKON BCEraa oTK/oYanTe BUKY CETEBOrO
LLHYpa 13 PO3ETKU 3M1EKTPOCETH.

A BHVMAHUE!

Huxorpna He morpy’kante ocHOBaHUe C
OBUTaTeJIEM, CETEBOM LITHYP WU BUJIKY
CeTEeBOro LIHYpa B BOAY WIU UHYIO0
>xupxocts. He gomyckaite o6pa3oBaHust
Ha HUX BOOHOI'0 KOHZEHCATa, He
3KCTU1yaTUPYIUTe MACOPYOHKY B MecTax C
TIOBbILIEHHOW BJ1aXKHOCTbIO.

TwlaTenbHO MPOMOMTe BCe CbeMHble YacTu MACO-
pybKM B ropAyeit Boge C MOKLLMM CPeACTBOM A1A
nocy bl Cpasy nocse UCnob3oBaHus. CNoaocHNTe
YUCTOWV XONOAHOW BOLOW W BbICyLLUNTE.

A BHVIMAHUE!

Bo usbexkaHue TOSIBIIEHUST PIKAaBUUHbBL
Ha HOXXe U pelleTKax ans dapuia,
TIoCT1e MOMKU UX HEO6X0AUMO HACYXO0
TpOTUpaThb

Hapy>kHyto YacTb Kopryca MACOpybKM MOXHO CHa-
Yana npoTepeTb BAAXKHOW CandeTKoi, CMOYEHHON
MbI/IbHBIM PACcTBOPOM, @ 3aTeM MSATKOW CyXoW can-
heTKoM 1AW 1CNoNb3oBaTb CneLnanbHoe CpeacTso
LS YNCTKM NNACTKOBbIX MOBEPXHOCTEN.

A BHMMAHUE!

He paspeiniaeTcst MbITb 3arpy304Hblit
0TCEK U CbEMHble JleTann B
TIOCYyJ0OMOEYHON MalllHe.

PELIEIITBI

Jhons-ke6ab

600 2 6aparuHel, 40 2 KypdroyHozo cana, 40

2 3en1eHo020 nyka, 40 penyamozo syKa, 3es1eHb
nempywku, 6asusuka, cosib, nepey, no BKycy, 100
2 nweHuyHoU MyKu, 2 cm. J1. BOObI.

1. TponycTuTe Yepe3 MACOpPYOKY MAKOTb BapaHuHb
BMeCTe C penyaTbiM IyKoM. [oN0XKUTe B MUCKY,
NoCoNnTe, NOMNepyYnTe, TLLATENBHO NepemMeLlaiiTe
1 NOMeCTUTE B XONOAUILHUK Ha 20 MUH.

2. Cpenavte 13 dapLua nonsa-kebab — npogonrosa-
Tble koNnbacku HebonbLLIOrO pa3mepa. HaHv3aTe
Ha LLIaMnypbl 1 0bXapbTe Ha rpunie B TeYeHune
10 MuyH.

3. Jliona-keb6ab nonasaTh, 3aBepHyB B J1aBalll BMeC-
Te C 3eN1eHbIo NETPYLLKY 1 6a3namka.

KoTneTtbl n3 TensitTuHbl

400 2 mensmuHbl, 100 2 makomu 6en020 xneba,
100 mn mosnoka, cosb.

1. TenAaTuHY NponycTuTb Yepe3 MACopydKy 2 pa3a
1AW n3menbunTh B 6neHpepe. K dapuuy fobasuts
pa3MArYeHHbI B MOSIOKE 1 OTXaTblii XxN1eb, noco-
NNTb, TLLATEbHO NepeLlaTh.

2. W3 nofrotoBneHHoM Maccbl cpopmoBaTh HebOb-
LUVe KOTNeTbl. HakpbITb (DObrov U roTOBUTL B
naposapke 30 MUHYT.

3. TMopgasatb C OBOLLUHBIM FapPHUPOM.

E>xuku pbibHble ¢ po3MapuHOM

300 2p puca, 500 2p pbibbi, 1 siyo, 1 ayKoBuya,

BemMoy4ka po3mMdpuHd, coJib, nepey.

1. PucC oTBapUTb, OCTYANTb. Pbiby NponycTuTh Yepes
MACOPYOKY, [O6ABUTL NacCePOBaHbI NYK, ANLO U
PUC, U3MEJIbYEHHbIN PO3MapWH, COMb, nepeL,.

2. CcopmoBaTb Kpyrible eXWKK 1 FOTOBUTb VX B
naposapke 30 MUHYT.
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