
INSTRUKCJA UŻYTKOWANIA NADZIEWAREK DO PĄCZKÓW
(nadziewarki na pojemniku)

Nadziewarki służą do nadziewania pączków itp. nadzieniami marmoladowymi nie zawierającymi 
kawałków owoców oraz innych mas.

Aby zapewnić dłuższy czas eksploatacji nadziewarek należy przestrzegać kilku zasad:
1. REGULACJA DAWKI NADZIENIA
Regulację dozowania nadzienia ustawia się za pomocą pierścienia regulacyjnego (13), który 
należy
poluzować a następnie przesunąć ramię tłoka (8) w góra, lub dół.
UWAGA! Nie uderzać, ani nie naciskać z dużą siłą na dźwignię nadziewarki (1)

2. REGULACJA GŁĘBOKOSCI DOZOWANIA
Regulację głębokości dozowania nadzienia ustawia się za pomocą krążka oporowego (3), który 
należy poluzować na mocowaniu, a następnie przesuwać do góry, bądź w dół.
UWAGA! Jeżeli w nowej nadziewarce z korpusu tłoka (21) wydostaje się nadzienie, należy 
delikatnie dokręcić tłok (19), uprzednio odkręcając nakrętkę korpusu tłoka (22) i za pomocą 
dźwigni (1) wcisnąć tłok.

3. CZYSZCZENIE
Nadziewarki po każdym użyciu należy dokładnie umyć w letniej wodzie postêpując zgodnie z 
poniższą instrukcją:
1.1 Wykręcić nakrętkę korpusu tłoka (22) i dokładnie umyć, wraz z korpusem t³oka (21).
1.2 Poluzować pierścień oporowy (13a) za pomocą klucza imbusowego, dołczonego do zestawu.
1.3 Wykręcić redukcję (6) wraz z krążkiem oporowym (3) i igłą (2).
1.4 Pociągnąć rurę doprowadzającą (9) do momentu jak obudowa zaworu zwrotnego – górnego 
(15) wyjdzie z obudowy zaworu zwrotnego – dolnego (17).
 
UWAGA! Podczas wyciągania obudowy zaworu zwrotnego należy zwrócić szczególną uwagę na 
zawór zwrotny (16), który nie jest niczym przymocowany i może wylecieć.

1.5 Rurkę następnie należy przechylić z tulejką redukcyjną – dolną (14) i ciągnąć do dołu, 
wyciągnąć poluzowaną część.
1.6 Umyć w środku dokładnie rurkę doprowadzaj¹c¹ (9), i obudowę zaworu zwrotnego – dolnego 
(17).
1.7 Umyć dokładnie igłę

UWAGA! Igły nie wolno zaginać, ponieważ może ulec złamaniu.
4. Podczas nadziewania pączków nie należy dopuścić do całkowitego opróżnienia nadzienia z 
pojemnika. 
5. Nie należy stosować masy zawierające drobne kawałki (np. owoców, skórek, pestek itp.), 
ponieważ nadziewarka może się zapchać. W przypadku zapchania się nadziewarki należy ją umyć
zgodnie z instrukcją podaną w punkcie nr 3.
6. Jeżeli dźwignia nadziewarka (1) wciska się ciężko, należy nadziewarkę umyć, stosując się do 
instrukcji podanej w punkcie nr 3. 


