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RTIFICAT DE GARANTIE

Denumirea produsului ....................... Model/Serie.........ccoooniiiiniiiicce
NF. facturd ... Data Cumpararii..........cccoovereecciinenens
VANZALOT ... Magazin .......ccocovviiiiii

AATESE MAGAZIN. ...ttt ettt ettt sttt e ettt b bt s ettt b bt nen

Numele cumparatorului.....................

Adresa cumparatorului .............c......

Semnaturd Cumparator .............ce.e...

GARANTIE DE CONFORMITATE LEGALA (Legea 449/2003 cu modificari si completari)

GARANTIE COMERCIALA - 1 an

Durata medie de utilizare a produsului este de 3..5 ani daca se utilizeaza conform

specificatiilor pentru uz gospodéresc si sunt evitate solitarile excesive specifice utilizarii

industriale.

SC GOLDEN FISH SRL, acorda cumpératorului o garantie comerciala in conditiile pre-

zentului certificat de garantie. Garantia acordata prin prezentul certificat nu limiteaza sau

elimina drepturile consumatorului.

Durata garantiei comerciale se acorda prin prezentul certificat este de:

* 12 luni - pentru cumparatorii persoane fizice; 6 luni - pentru cumparatorii persoa-

ne juridice. Perioada de garantie incepe de la data achizitiei.

CONDITII DE ACORDARE A GARANTIEI:

m  Produsul a fost utilizat conform prevederilor prezentate in manualul de utilizare.

m Produsul este insotit de factura sau bonul fiscal, si Certificatul de garantie in original,
n perioada de valabilitate (12/6 luni), completat integral, semnat si stampilat.

m Garantia se acorda numai daca produsul este intreg, nedemontat si transportat in
ambalaj corespunzator.

m Garantia se acordd numai pentru vicii de fabricatie, defecte de material sau de
fabricatie si nu se extinde asupra accesoriilor, consumabilelor sau a subansamblelor
supuse uzarii.

NU SE ACORDA GARANTIE iN CAZUL:

m Deteriorarea si/sau defectarea produsului ca urmare a nerespectarii partiale sau totale
a instructiunilor.

m Modificarea starii originale a produsului in scopul depasirii performantelor.

m Sunt excluse de la garantie defectele rezultate de uzura sau solicitarea excesiva.

m Produsele desigilate sau la care s-a intervenit in vederea repararii de catre persoane
neautorizate.

m Produsele care au fost utilizate pentru alte scopuri decat cele indicate in prezentul
manual.

INTERVENTII IN PERIOADA DE GARANTIE:
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Semnatura Vanzator .........c.ccccceeveneee.

( semnatura si stampila )
I
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MANUAL DE UTILIZARE SI INTRETINERE

Instructiuni originale | Revizia 02 | Ed. 01 | 04/2022

MASINA DE CARNATI ORIZONTALA CU VENTUZA

IMPORTATOR: GOLDEN FISH SRL
(service@micul-fermier.ro)
FABRICAT IN PRC

GF-0824-S001-G02
\ ( L} L 4 |
ALUMINIU ¥
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Tn numele echipei noastre, va multumim pentru increderea pe care ne-ati acordat-o prin
cumpdrarea acestui produs si va asiguram de intreaga noastra colaborare. Echipa noastra va sta la
dispozitie pentru orice problema tehnicd sau comerciala: GOLDEN FISH SRL, Depozitul Central
Stefanestii de Jos Linia de Centura 5 CTPark Bucharest North, Stefanestii de Jos,

lifov, 077175, Tel: +40 751 098 855; email: service@micul-fermier.ro

(EAODILDA

CITITI CUATENTIE PREZENTELE INSTRUCTIUNI DE FUNCTIONARE INAINTE
DE PRIMA PUNERE N FUNCTIUNE A PRODUSULUI S| RESPECTATI
OBLIGATORIU INSTRUCTIUNILE DE SIGURANTA!
NERESPECTAREA INDICATIILOR DIN PREZENTUL MANUAL SCUTESTE
PRODUCATORUL DE ORICE RASPUNDERE S| DUCE LA PIERDEREA GARANTIEI!
PASTRATIACEST MANUAL PENTRU REFERINTE ULTERIOARE.

2022 Toate drepturile rezervate
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1. INFORMATII GENERALE

Prezentul manual a fost redactat pe baza documentelor originale realizate de catre producator si

a fost localizat pentru comercializare pe piata locala. Protejati-va pe dumneavoastra si pe ceilalti

de ranire prin utilizarea corecta a produsului - cititi manualul inaintea primei utilizari si urmati toate

masurile de siguranta. 3 A ATENTIE

2. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA . i - -

m Dupd indepartarea ambalajului, verificati Pericol de zdrobire prin presare si for-
integritatea produsului si in caz de deteriorare fecare cu elgmentele mgcanlsmulyl de
vizibila, nu-I utilizati si contactati vanzatorul. presare. Pericole la cur afarefintretinere

) S T I . - piese cu muchii ascutite.

m Asigurati-vd Tnainte de utilizare ca masina de ’
carnati este asamblata corespunzator si in siguranta, cu toate protectiile necesare.

m NU lasati masina de umplut carnati nesupravegheatd. Aceasta NU poate fi utilizatd de catre
copii sau persoane cu anumite dizabilitati. Cand nu este folositd, depozitati-o intr-un loc
sigur si uscat, neaccesibil copiilor. Masina de carnati este conceputa pentru uz casnic sau
semiprofesional.

m Utilizarea de accesorii nerecomandate de producator poate provoca vatamari si poate conduce
la anularea garantiei.

m NU folositi masina daca va aflati sub influenta alcoolului sau a medicamentelor, deoarece
acestea pot afecta capacitatea utilizatorului de a utiliza in sigurantd masina de umplut carnati.

m Evitati contactul cu piesele mobile. NU va folositi degetele pentru a impinge carnea in masina.
Daca faceti acest lucru va puteti provoca rani grave. Se recomanda s& folositi un element
intermediar(lingura de lemn) pentru a impinge carnea in masina.

m Dupa fiecare utilizare demontati si spalati cu atentie toate piesele masinii cu apa calda si
detergent de vase, apoi lasati sa se usuce si ulterior remontati.

m Pastrati zona de lucru permanent curatd si in ordine. Asigurati-va ca masina de umplut carnati
este fixatd in siguranta pe suprafata de lucru plana si uscata.

m Piesele masinii au muchii ascutite! Pentru a evita ranirea, fiti foarte atent la manipularea
acestora. La depozitarea de durata se recomanda pulverizarea de spray cu silicon.

3. DESCRIEREA PRODUSULUI

Gama de masini de umplut carnati orizontale cu ventuza GF-0824-S001-G02, GF-0826-S001-

G02, sunt produse robuste, eficiente si usor de utilizat la prepararea mezelurilor in membrana

naturala.

1 | Pélnie

2 | Reductie palnie
3 | Disc de presare
4 | Ax melcat

5 | Capac posterior
6

7

8
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GF-0824-S001-G02

Piulita fixare manivela
Manivela detasabila
Ventuza

Maneta ventuza

0| Cilindru

1| Capac anterior
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LARATIE DE CONFORMITA

1. Denumirea producatorului................... Fabricat in P.R.C. pentru GOLDEN FISH SRL, Romania
2. Adresa producCatorului ..........cccocevereevaeeieieienn, Linia de Centura 5, CTPark Bucharest North,

Stefénestii de Jos, Judetul lifov, Roménia
3. Denumire produs...........ccccecvvriiiniiiincsns e, Masina de carnati orizontalad cu ventuza
4. Numar de identificare produs / Model fabricant................ GF-0824-S001-G02,GF-0826-S001-G02
5. Standarde de armonizare relevante sau trimiterile la specificatiile in legatura cu care se declara

conformitatea:

6. H.G. nr. 1029 din 3 septembrie 2008 privind conditiile introducerii pe piata (Directiva 2006/42/
CE)

7. OG. Nr. 20 din 18 august 2010(actualizata) privind stabilirea unor masuri pentru aplicarea unitara
a legislatiei Uniunii Europene care armonizeaza conditiile de comercializare a produselor;

8. ENISO 12100:2010 privind siguranta utilajelor - Principii generale pentru proiectare - Evaluarea
riscurilor si reducerea riscurilor;

9. EN 1672-2:2005+A1:2009 privind utilajele pentru prelucrarea alimentelor. Notiuni de baza.
Cerinte de igiena;

10.EN 1005-1: 2001 + A1: 2008 Siguranta utilajelor. Performanta fizica umana.
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SC GOLDEN FISH SRL, avand sediul social in Linia de Centura 5, CTPark Bucharest
North, Stefanestii de Jos Judetul llifov, Romania, inregistrata la Registrul Comertului lifov cu nr.
J23/2652/2016, CUI RO 22908031, prin reprezentant legal Pastrav Gabriel Constantin in calita-
te de Administrator, declaram pe propria raspundere, cunoscand prevederile art. 292 Cod Penal
cu privire la falsul in declaratii, faptul c& produsul “Masina de carnati orizontala cu ventuza,
GF-0824-S001-G02, GF-0826-S001-G02 “ care face obiectul acestei declaratii de conformitate nu
pune in pericol viata, sanatatea si securitatea muncii, nu produce impact negativ asupra mediului
si este in conformitate cu Directiva 2006/42/CE privind echipamentele tehnice, Directiva 2011/65/
UE privind restrictiile substantelor periculoase, Reg.1935/2004/UE privind materialele si obiectele
destinate sa vina in contact cu produsele alimentare, respectiv Reg.10/2011/UE pentru materiale
plastice in contact cu produsele alimentare.

Semnat pentru si Tn nUMelE:..........coooviiiiiic S.C. GOLDEN FISH SRL

Adresa la care se constituie si se pastreaza dosarul tehnic: Linia de Centura 5,
CTPark Bucharest North,
Stefanestii de Jos,
Jud lIfov, 077175;

Telefon: 0374 496 580

www.micul-fermier.ro m

Nume si prenumele persoanei imputernicite: . | Dighally signed by Gabriel-Constantin
Aprilie 2022 Gabriel-Constantin proro o.commmrsn oo
PaStraV 2.5.4.97:'?022908031°"5(a"“"r -
Date: 2022.04.20 17:49:54 +03'00"
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8. PROBLEME SI REMEDII

Masina de umplut carnati necesita o forta excesiva pentru actionare:

m Verificati daca capul de presare este in stare buna si daca este curat si nu sunt resturi de carne
n angrenaj;

m Nu actionati masina dacé este prea putind carne in interior. Completati cu carne de carnati;

m Verificati palnia utilizata - o palnie prea mica in raport cu tipul de carne utilizat poate forza si
incalzi excesiv masina;

m Verificati daca nu exista resturi de oase sau tendoane care sa impiedice carnea sa iasa corect
din masing;

Carnea nu iese din masina de cérnati sau iese prea incet:

m Verificati c& ati ales corect tipul de palnie in raport cu tipul de carne de carnati folosit;

m Asigurati-va ca ati pregatit carnea de carnati corect si aceasta este corect hidratata pentru o
curgere normala;

m Verificati daca nu existd resturi de oase sau tendoane in exces in carnea de carnati care poate
ingreuna formarea carnatilor - mai ales in cazul celor subtiri.

9. ACCESORII OPTIONALE

Masinile de umplut carnati permit utilizarea unui set largit de palnii de umplere care se pot
achizitiona separat. Trebuie sa urmariti compatibilitatea sistemului de prindere si recomandarile
producatorilor - nu orice painie care se poate monta pe masina de carnati va da rezultate optime.
Este de preferat sa apelati la accesoriile oferite de producatorul masinii achizitionate.

10. ELIMINARE PRODUS

Nu aruncati utilajele electrice impreuna cu deseurile menajere! Tn conformitate cu Directiva
Europeana 2002/96/CE privind deseurile de echipamente electrice si electronice si punerea in
aplicare a acesteia in conformitate cu legislatia nationald, instrumentele electrice care au ajuns la
sfarsitul vietii trebuie colectate separat si returnate la o instalatie de reciclare compatibila cu mediul.

Simbolul cosului de gunoi Tncrucisat indicat pe aparat indica faptul c& produsul, la
sfarsitul duratei sale de viatd utila, trebuie tratat separat de deseurile menajere si
trebuie trimis la un centru de colectare separat pentru echipamentele electrice si elec-
tronice sau returnat la comerciantul cu amanuntul in momentul achizitionarea unui nou
echipament echivalent.

Utilizatorul are responsabilitatea de a asigura indepartarea utilajului la sfarsitul duratei sale de
viata in instalatiile de colectare corespunzatoare, conoscand sanctiunile prevazute de legislatia in
vigoare privind deseurile.

Colectarea selectiva pentru fiecare material pentru reciclare, tratare si eliminare compatibila cu
mediul contribuie la evitarea posibilelor efecte negative asupra mediului si asupra sanatatii si
promoveaza recuperarea materialelor din care este compus produsul.

Producatorii si importatorii isi indeplinesc responsabilitatea pentru reciclarea, tratarea si eliminarea

produselor compatibile cu mediul, fie direct, fie prin participarea la un sistem colectiv de colectare
si reciclare. Ambalajul produsului este 100% reciclabil.

Descriere
Palnie

Reductie palnie
Disc de presare

Ax melcat

Capac posterior
Piulita fixare manivela
Manivela detasabila
Ventuza

Maneta ventuza
Cilindru

Capac anterior
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4. SPECIFICATII TEHNICE

Masina de carnati ofera posibilitatea sa preparati o0 gamé larga de carnati in membrana naturala

cu minim de efort, intr-un timp foarte scurt. Avantajele utilizarii masinii de carnati :

= design modern;

m usor de intretinut;

m realizatd din aluminiu dur si inox pentru a oferi rezista inalta la presiunea necesara umplerii
céarnatilor si respectarii normelor de siguranta alimentara

Caracteristica

GF-0824-S001-G02 GF-0826-S001-G02

Mod de prindere se fixeaza de masa prin ventuza
Mod de utilizare orizontala
Capacitate de lucru 1.5 kg \ 2.5kg
Numar palnii 5 buc
Dimensiune palnii 210, 15,19, 22, 25
Material produs otel inoxidabil + aluminiu dur
Dimensiune 30x11x15 \ 34x15x16 cm
Numar de unitati per bax 12 buc
Greutate neta 1.15kg 1.9 kg
Greutata bruta 1.35 kg 2.04 kg

5. ASAMBLAREA PRODUSULUI

Gama de masini de umplut carnati orizontale cu ventuzi GF-0824-S001-G02, GF-0826-SOO1-m
G02 sunt livrate premontate conform schemei de mai sus, dar necesita montarea manerului
detasabil(7) pe axul melcat(4) blocat cu piulita(6). Asezati masina de umplut carnati cu ventuza
pe masa de lucru care trebuie s& aibe o suprafata dreapta, uscata si suficient de rigida. Daca
suprafata de lucru permite fixati masina cu ventuza(8) prin rotirea manetei(9) si/sau folositi menghi-
na de prindere pentru o prindere ferma pe masa de lucru. Alegeti palnia potrivita(1) si montati-o in
reductia (2) stragand totul cu capacul anterior filetat(11).

La prima utilizare trebuie sa rodati mecanismul prin actionarea in gol 2..3 minute pentru a elimina
rezidurile de prelucrare apoi clatiti cu apa calda si folositi masina normal.

Masina de carnati dispune de suprafete de protectie speciale pentru a nu deforma sau deteriora
suprafetele mesei de lucru.
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Fixare
cu ventuza

Fixare
suplimentara
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6. INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

Masina de umplut carnati orizontala cu ventuza GF-0824-S001-G02, GF-0826-S001-G02 va ofera
posibilitatea sa preparati o gama larga de carnati in membrana naturald cu minim de efort, intr-un
timp foarte scurt.

Suculenti, aromati, cruzi, uscati sau afumati, carnatii de casa sunt piesa de rezistenta la orice masa
in familie, asa ca cel mai bine se pregatesc cu masina de facut carnati, marca Micul Fermier.

Masina de umplut carnati are un design modern si este confectionata din materiale de calitate care
asigura o performanta remarcabila fiind totodata foarte usor de intretinut.

Constructia masinii este preponderent realizatd din aluminiu dur si inox(GF-0826) pentru a ofe-
ri rezistd inalta la presiunea necesard umplerii carnatilor si respectarii normelor de sigurantd
alimentara. Cilindru inoxidabil (10) permite umplerea rapida cu o cantitate mare de carne si la final
se poate curata si spala foarte usor.

Pachetul contine: Aparatul pentru carnati; Manual, Manivela detasabila, Sistem de prindere pe
mmasé; Cheita pentru insurubat, Reductie prindere palnii, Set palnii de diferite dimensiuni.
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Mod de operare:

Urmati etapele urmatoare:

A. Pregatiti carnea tocata pentru umplere carnati (vezi recomandari);

B. Prin rotirea manivelei(7) (in sens invers acelor de ceasornic) deplasati tija melcata(4) pan la
capatul cursei sale; Demontati capacul anterior(11) apoi montati palnia de carnati cu ajutorul
reductiei (2) si strngeti la loc inelul capacului anterior(11). Trageti membrana de cérnati pe pal-
nia de iesire pe intreaga sa lungime; Desfaceti capacul posterior(5) pentru a putea scoate axul
melcat(4) si Discul de presare(3).

C. Introduceti carnea tocata in masina evitand formarea de bule de aer. Masina de carnati dispune
de o supapa care permite eliminarea aerului din compozitie, prevenind includerea acestuia in
produsul final(vezi recomandari). Remontati capacul posterior(5) impreuna cu axul melcat(4) si
manivela(7);

D. Asezati masina de carnati cu ventuza pe o suprafati plana si actionati maneta de vidare(9);

E. Rotiti manivela(7) (in sensul acelor de ceasornic) pentru a presa carnea in camera cilindrului.
Opturati cu degetul iesirea carnii tocate din painie pana la atingerea presiunii de pornire.

F. Actionati manivela pentru a umple camatii ajutand cu mana pentru o formare constanta.

Recomandari de utilizare:

s in prealabil, carnea tocatd amestec pentru carnati trebuie sa fie framantata foarte bine, cu
multa rabdare circa 20-30 de minute;

m  Pentru rezultate optime, carnea trebuie sa fie un amestec tocat corespunzator si omogen, bine
echilibrat, fard bule de aer, bine hidratat, cu condimente atent alese si cantarite, fara sa contina

resturi de oase, sorici sau tendoane;

m  Se recomanda degustarea unei cantitati mici din sarja de carne tocate in amestec pentru
carnati. Pana la utilizare, se recomanda mentinerea in apa a membranei naturale pregatita
pentru carnati;

m  Umplerea recipientului cilindric al masinii de carnati nu se face prin turnare directa ci prin
aruncare cu mana a mici cantitati de carne - astfel se va evita formarea de bule de aer la
interiorul amestecului de carne tocata, care ulterior se va transfera in carnati cu efecte
defavorabile asupra calitatii produsului final; m

m  Folositi palnia cu forma si dimensiunea corecta in raport cu tipul de carne si membrana folosita;

m Evitati acumularea de aer in camera cilindrului - masina de cérnati dispune de o supapa care
permite eliminarea aerului din compozitie, prevenind includerea acestuia in produsul final.

7. INTRETINERE

Dupa fiecare utilizare indepartati capul de presare si curatati masina de carnati cu apa clocotita si
substante degresante dar fara a folosi detergenti agresivi sau toxici. Dupa spalare piesele trebu-
iesc foarte bine uscate si unse cu ulei comestibil sau silicon pentru a evita formarea de puncte de
rugina.
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