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PEKOMEHAALMUN NO TEXHUKE BE3OMNACHOCTU
Ona obecneveHns adpdekTuBHON 1 Geszonac-
HOW 3Kcrulyataumm MsScOpyOku BHUMATENbHO
npoyYnTanTe OaHHYI0 WHCTPyKUMio. Jaxe ecnu
Bbl 3HAaKOMbI C pPaboToi NoAoOHbLIX NPUOOPOB,
Mbl HACTOATENBHO NMPOCUM Bac NpoYnTaTh pas-
nen «BaxHenwmne mepbl NPeaoCcTOPOXKHOCTU» U
B TOYHOCTM CNnefoBaTb BCEM PEKOMEHOALMSIM.
XpaHuTe faHHY0 MHCTPYKLUMIO B yOOOHOM MecTe
N UCMNONb3ynTe €€ B falibHENLLEM B KayecTBe
CnpaBOYHOro Matepuana.

Mlcnonb3yinTe yCTPOMCTBO TOJMIbKO MO €ro nps-
MOMY Ha3HaYeHuto, Kak W3N0XEHO B [OaHHOW
MHCTPYKuMn. HenpaBunbHoe ob6palleHne c
YCTPOMCTBOM MOXET MPMBECTU K €ro mnosiom-
Ke, NPUYNHEHNIO Bpeaa Nosib30BaTenio Uin ero
VMIMYLLLECTBY.

BAXXHEWLLUWE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU
ONna CHUXEeHUs1 pucka noxapa uan rnopaxeHus
3N1eKTPUYECKMM TOKOM 1 NPEeAOTBPALLEHNS APY-
rMX TPaBM BO BPEMsi paboTbl C 9NEKTPUHECKO
MSACOPYOKO HeobxoaMMo cobniogaTb HUXec-
nenyloLme Mepbl NPefoCTOPOXHOCTU.
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Mepen nepBbIM BKAOYEeHMEM YybeauTtechb
B TOM, 4YTO HanpshkeHue B 3NeKTpU4eckom
CeTn COOTBETCTBYET paboyemMy Hanps>KeHno
YCTpOWCTBA.

Bpemsa HenpepbiBHOM paboThbl yCTPOMCTBA MO
nepepaboTky NPOAYKTOB HE OOJIXKHO NPEBbI-
waTtb 5 MUHYT, Nocre Yero Heo6xoouMo cae-
naTb nepepbiB MPOAOIKUTENBHOCTLIO 15-20
MWHYT.

Mcnonb3dynTe TONbLKO Te akceccyapbl, KOTO-
pble BXOOSAT B KOMIMIEKT MNOCTaBKU.

Bo nabexaHne nopaxeHusi anekTpuHecknum
Tokom HUKOIOA HE MOIPYXXANTE kopnyc
MSICOPYOKM, CETEBOW LLUHYP U BUJIKY CETEBO-
ro WwHypa B BOAy WU B fitobble apyrmue xua-
KOCTU.

[ns 4ncTkm Koprnyca WUCNonb3ynTe cnerka
BJIQXHYIO TKaHb.

Hukorga He octaBnsiiTe paboTaloLLyo MSICO-
pyb6ky 6€3 NnpucMoTpa.

Mepen cb6opkoii, pasbopkoi, a Takxe nepen
YNCTKOW MSICOPYOKM cnenyeT BbIKOYUTb €€
1 BbIHYTb BUJIKY CETEBOIO LLHYPa U3 9N1EKTPU-
4EeCKOW pO3EeTKN.

YcTtaHaBnnBamTe YCTPOWNCTBO Ha POBHOWN
YCTONYMBOI MOBEPXHOCTU, BOANIM OT UCTOY-
HWKOB Ternna, OTKPbLITOro NjaamMeHu, Bnarn u
NPSAMbIX COMTHEYHbIX Ny4en.

3anpewaetcs yctaHaBnMBaTb YCTPOMCTBO
Ha ropsiyer NOBEePXHOCTU WM B Henocpen-
CTBEHHON 6nM30CTM OT Heé (Hampumep,
pPAOOM C ra30BOW WM 3NEKTPUHECKON Mau-
TOW, MO0 OKOJIO HArPeTol AyXOBKMN).
AKKypaTHO OOpallalTecb C CETEBbIM LUHY-
pom.

3anpeLaeTcs Ucnosib3oBaTb CETEBON LUHYP
0151 NepeHoCKn yCTPOICTBRa.

He ponyckaiTe, 4ToObl CETEBOM LLUHYP CBe-
LUMBasICa CO CToNa, a Takxke cneauTte, YToobl
LUHYP He KacasiCs OCTPbIX KPOMOK U FOPsivmxX
MOBEPXHOCTEN.

[Ona oTcoeamHeHus BUAKW CETEBOrO LUHYypa
OT 3NEKTPUYECKON PO3eTKM cneayeTt aep-
XaTbCs 3a BUJKY CETEBOro LWHypa, a He 3a
caMm LLHyYP.

He nopcoennHante, He OTCOeEOMHANTE N He
6epuTech 3a CETEBO LLUHYP UK BUJIKY CETe-
BOMO LWIHYpPa MOKPbIMW pPyKamu, 3TO MOXEeT
NMPVBECTU K MOJSYy4EHWUIO yaapa anekTpuye-
CKMM TOKOM.
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- 3anpellaeTcs Nonb30BaTbCs YCTPOMCTBOM
C MOBPEXOEHUsIMM CETEBOro LWHypa Wau
BWUJIKWU CETEBOrO LLHYpa, a Takke B TeX Cly-
Yyasix, ecnim yCTPOMCTBO (PYHKLMOHMPYET CO
cOosiMKN, €Cnnm OHO ynano C BbICOTbl WU
MoBPEeXAeHO NHbIM 06pa3om.

- 3anpelLaeTcs caMOCTOSTENIbHO PEMOHTUPO-
BaTb YCTPOWCTBO. Npu 0OHaApyXeHUU Heunc-
npaBHOCTEl obpallaiTtecb B aBTOPU30BaH-
HbIV (YNOSIHOMOYEHHbI) CEPBUCHbBIN LIEHTP.

< N3 coobpaxeHuii ©Ge3onacHOCTU aeTen
He OCTaBnsliTE MOJIMITUNIEHOBbLIE MaKEeTHI,
1Ccnosib3yeMble B KayecTBe YrnakoBku, 6e3
Hag3opa.

Buumanue! He pa3speliavite getam urpatb

C NMosIN3TUIEHOBbLIMU NakeTaMu UJIn yrnako-

BOYHOW NMJIEHKOM.

OnacHocTtb yaywbs!

« byabTe 0COOGEHHO BHUMATESbHbI, €CAu
psaoomMm ¢ paboTawoulen Msacopybkoir Haxo-
OSTCA OETU UK ML C OrPaHUYEHHbIMU BO3-
MOXHOCTSIMU.

* JlaHHOE YCTPOWCTBO He npeaHa3HayeHo ans
MCMNONb30BaHNS AETbMU U JIIOABMU C Orpa-
HUYEHHBLIMW BO3MOXHOCTSIMU, €CNN TOJIbKO
NNUOM, OTBEYaloWMM 3a UX 6e30MacHOCTb,
VM He OaHbl COOTBETCTBYIOLLME U MOHATHbIE
MM VHCTPYKLUMKN 0 6€30MacHOM M0Jib30BaHUM
YCTPOMCTBOM UM TEX OMACHOCTSX, KOTOpble
MOFyT BO3HMKaTb MPU €ro HenpasuibHOM
MCMNOJIb30BAHMUM.

MSCOPYBKA MNPEJHASHAYEHA TOJIBKO AJ15
BbITOBOIO MCINOJIb3OBAHWS

OCOBEHHOCTU MACOPYBKU

dyHkumua obpaTtHoro BpaweHus «Peeepc»
(R). JaHHasa dyHKUMS NpeaHa3HadveHa ang yaa-
JIeHMs 3aTopoB, 06Pa30BaBLUNXCS B X04e nepe-
paboTkun NPOAYKTOB.

JloTok pna npoaykToB obecneynBaeT ynob-
HOEe pacrosioXeHne npPoAyKTOB BO BpPEMS WX
nepepaboTKku.

Tpu peweTkn ¢ OTBepCTUSIMM pa3Horo pas-
Mepa npeaHasHavyeHbl A/ PasHbiX CTerneHemn
N3MeJbYeHNs NMPOAYKTOB.

CneuunanbHble NPUHaAAJNIEXHOCTU 19 HabuB-
K1 konbacok, NMpuroToBneHus «kebbe» n ans
NPUroToBNeHUs GUIrypHoro Tecta AJis neyveHbs.
OBouiepe3ska. B coctaB komnnekTaumm BXO-
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[AT Hacajka-LWWHKOBKA, Hacaaka ans Hapesku
NIOMTMKaMK 1 Hacagka-Tépka.

BHUMAHUE!

« [llepep Tem, Kak BCTaBUTb BWJKY CETEBOrO
LUHypa B 3/1eKTPUYECKYI0 PO3eTKy, ybeau-
TeCb B TOM, 4YTO MepeksoyaTenb PEXnMOB
paboTsl (7) «ON/O/R» ycTaHOBMEH B MoOJO-
XeHne «0».

- T[epen Hayanom pyoku msica ob6si3aTesnibHO
ybeauTechb B TOM, HTO BCE KOCTU N USMNLLKN
XUpa yaoaneHsl.

- Bo Bpemsi paboTbl MOJIb3YNTECH TOJIbKO
Tosikatenem (1), KOTOPbLI BXOOUT B KOM-
NneKT NnocTtaBku, BO nabexaHne obpasosa-
HUS1 3aTOPOB HE MpUKIaabiBanTe Ypesmep-
HbIX ycunuin K Tonkarento (1). Ana npoTan-
KMBaHWS MPOAYKTOB 3arnpeLuaeTcsd UCnob-
30BaTh kakve-nnmbo MOCTOPOHHME MpeaMe-
Thl, 3anpeLlaeTcs npoTankmueaTb MPOAYKThI
nanbuamu pyk.

* Hwn B KOEM cnyvyae He norpyxarite Kopnyc
mMsacopy6ku (5) B Bogy unm B nobble apyrve
KUAKOCTU.

« [pu ncnonb3oBaHusa Hacagok «kebbe» (15,
16) He ycTaHaBnuBaliTe pewéTtku (10, 11, 12)
1 HOX (9).

» He nbiTanTteck nepepabdarbiBaTb MACOPYOKOM
nuLLeBble NPOAYKTbl C TBEPALIMU BONOKHAMM
(Hanpumep, UMOUPbL NN XPEH).

« Ecnu kakoi-nubo 3acTpsBLUNK TBEPAbIA
KYCOK MPUBOOUT K OCTaHOBKE BpaLLleHusi
LwHeka (8) n Hoxa (9), HeMeaNEeHHO BbIK/0-
ynTe Msicopybky u nepen TeM Kak Npoaos-
XuTb paboTy, ypanute 3atop, MUCNonb3ys
dyHKUMo pesepca «R», TO ecTb YyHKUMIO
BKJIIO4EHMS 06PATHOro BPaLLLEHUS LLIHEKA.

BknioueHune pyHkumm «<Pesepc».

+ [Ina BkOYEHUST pexuma ob6paTHOro Bpa-
weHnsa wHeka (8) «Peeepc», Bblko4UTE
MsSICOpYyOKy, YyCTaHOBUMB nepeksodaTens (7)
B nosioxeHune «0», 3atem ycTaHOBUTE nepe-
Knoyarens (6) B nonoxeHme «R», HaxXMuTe
1 yoepxuBanTe nepeknodarens (7) B Nono-
XEeHUN «R».

noaAroToBKA MACOPYBKHU

Mocne TPaHCNOPTUPOBKM WU XPaHEHUS
YCTPOWCTBa NPU NOHMKEHHOW TeMnepaTtype
Heo0XoAuMO BblAepXaTb €ro Npu KOMHar-
HOI TeMnepaType He MeHee ABYX 4YacoB.
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*  W3Bneknte macopybky 1 yoanute Bce yna-
KOBOYHbIE MaTepuanbl, NpoTpuTe KOpnyc (5)
cnerka BnaxHou TKaHblO, NOCSIE Yero BbITpU-
T€ ero Hacyxo.

« Bce CbéMHble pgeTanu NPOMONTE Tennon
BOAOW C HEWTpasbHbIM MOKLWNUM Cpefa-
CTBOM, OMOJIOCHMTE 1 nepes cO0pKon Tia-
TEeNbHO NpoCyLUnTE.

+ [lepen nepBbiM BkIOYeHWEM YybeauTechb
B TOM, YTO HanpsbkeHWe B 3NEeKTPUYECKOM
CeTn COOTBETCTBYET paboyemy HanpsXXeHmo
YCTPOWNCTBA.

PABOTA C MSICOPYEKOWM

Msicopybka npegHasHaveHa gns nepepaboTku

Msica 6e3 KOCTen UM Apyrux NpoayKToB TOSIbKO

B JOMALLHUX YCIOBUSIX.

« Cobepute MACOPYOKY M yCTaHOBUTE €€ Ha
POBHYI0, YCTONYMBYIO 1 CYXYIO MOBEPXHOCTb.

* Y6eOuTechb B TOM, YTO BEHTU/IALMOHHBLIE OTBEP-
CTUs Ha kopnyce (5) He 3a0/10KMPOBaHbI.

» YcTaHOBUTE NepeksoyaTesb PexmnmMoB pabo-
Tbl (7) «ON/O/R>» B nonoxexue «0».

« BcTaBbTe BUJIKY CETEBOrO LUHYPA B 3NEKTPU-
4eckylo po3eTKy.

« [loctaBbTe Nof, rofoBky Mscopyoku (3) noa-
XOASLLYIO nocyay.

« lepepn usmenbyeHnem msica ybeomrtech B
TOM, YTO OHO MOJIHOCTbIO OTTass0, yaanuTe
VSMIULLKK X1pa 1 KOCTU, MOPEXbTE MSACO Ha
KYOWKM UM MONTOCKM TaKOro pa3mepa, YToobl
OHU cBOGOZHO NPOXoavv B pacTpyb ronos-
K1 Msacopybku (3).

< YcrtaHoBuTe nepekntoyatesns (6) B nonoxe-
Hue «ON».

« Bko4nTe YCTPOKMCTBO, YCTAHOBMB MNEPEKo-
yatenb (7) B nonoxeHne «ON».

* He Toponsicb, € nomowpto Tonkarens (1)
npoTankuBainiTe MsICO B pacTpyd ronoBku
Msicopyoku (3).

- Bo Bpems paboTbl UCMOJIb3YINTE TOMbKO TOT
Tonkarenb (1), KOTOPbIN BXOAUT B KOMMIEKT
MOCTaBKW.

+ 3anpewgaerca Ana npoTankuBaHus Msca
1CNOMb30BaTh Kakne-nnMbo npeaMeTsbl, HU B
KOEM Cily4ae He NPoTankmnBaiTe MACO pykaMu.

* He npunarainte 4pe3mMepHbIX YCUnum ang npo-
TaNKMBAHUS Msica U JPYriX NPOAYKTOB.

- B xope pybknm msica MoxeT o6pas3oBaTbCst
3aTop, ANns ycTpaHeHusi ob6pa3oBaBLUErOCs
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3aTopa cnefyeT BOCMOJb30BaTbC OYHKLM-
el 06paTHOro BpalLeHns LHeka «PeBepc».

« Bpems HenpepbiBHOM paboTbl ycTpohcTBa
no nepepaboTku NPOAYKTOB HE AOJIXKHO npe-
BbllUATb 5 MWHYT, MOCie 4ero Heobxoam-
MO caenatb nepepbiB NPOAOIKUTENbHOCTBIO
15-20 MUHYT.

» Kak TOnbKO Bbl 3aKOH4MTE PaboTy, BbIKIO-
ynTe MsacopybKy, yCTaHOBMB Mepeksova-
Tesb pexunmMoB paboTel (7) B nonoxeHne «0»,
M3BNIEKUTE BUJIKY CETEBOIO LUHYpa U3 3M1eK-
TPUYECKOW PO3ETKU, N TONMbKO MOCHE 3TOro
MOXHO MpUCTyNaTb K pa3bopke MSCOpPYOKU.

U3MEJIbYEHUE MACA

1. BcTaBbTe LUHEK (8) B KOPMYC rofioBKU MSICO-
py6ku (3):

— yCTaHOBUTE Ha LHek (8) kpecToobpasHbii
HOX (9);

- BblbepuTte ogHy u3 pewetok (10, 11, 12) n
yCTaHOBUTE €€ noBepx Hoxa (9), coBMeCTMB
BbICTYMbl Ha pPeLEéTKe C nazamu B Kopryce
rONIOBKN MSICOPYOKM (3);

- 3araHuTe 6e3 ycunus raiiky (13), okoH4aTenb-
HO 3aTsarvBanTe raiky (13) nocne yctaHoBKMW
rofI0BKM MSICOPYOKM Ha MecTo (puc. 1).

Buumanue!

- YcranaBnuBaiite HOX (9) pexyLye cTopo-

HOM o HanpasJ/ieHUIo K peléTke. Ecan HoX

6yaer ycTaHOB/IeH HernpaBuibHO, OH He By -

AeT BbINOJIHATb PYHKLMIO Py OKN.

- Bo Bpemsi cOOpKU rosioBku MSICOPYOKU He

3arsaruBavire Tyro raiiky (13), okOH4YaresibHyI0

3arskky ravikv (13) npou3ssoguTe nocse ycra-

HOBKU COBPaHHOW roJIOBKU MSICOPYOKHN.

- PewuéTtkm c 6onee KpynHbIMU OTBEPCTUSIMU

(10, 11) nogxoaaT Ans nepepaboOTKu CbIPOro

Msica, oBoLyeii, CyXO(ppyKTOB, Cbipa, PbiObl

nT.Aa.

- Pewétka ¢ menkumun orBepctusmun (12)

nogxoautT Ansa nepepaboTku Kak CbIPporo,

TaK v NPUroTOBJIEHHOIo MSICa, PbIObI U T.1.

2. YctaHOoBUTE COOpPaHHYIO rOIOBKY MSICOPYOKM
(3) 1 noBepHUTE €€ 0o cpabaTrbiBaHUs UK~
catopa (4) (puc. 2).

3. OkoHuyaTenbHo 3ataHuTe raliky (13).

4. Ha pacTtpy6 ronoskun msicopybku (3) yctaHo-
BUTE JIOTOK A/151 NPOAYKTOB (2).

5. BcTaBbTe BUJSIKY CETEBOIO LLUHYPa B 3NeKTpu-
YeCKyI0 PO3eTKy.

23.05.2013 10:24:09 ‘ ‘



PYCCKUM

6. Bkniounte macopybky, yCTaHOBMB Nepeksio-
yatenb (7) B nonoxexnune «ON», npu 3TOM
nepeksnoyatesnb (6) aomkeH ObiTb yCTAHOB-
NeH B nonoxeHun «ON».

7. Bo Bpems paboTbl NONL3YNTECH TOSILKO TOM-
katenewm (1) (puc. 3).

Mpumeyanus:

- [ns yny4qiieHus npouecca nepepaboTku Msica

HapesawiTe ero rnosocKkamu uim Kybukamu.

- 3amopoxeHHoe MsicoO HeobxoAuMO MOJIHO-

CTbIO Pa3MOPO3UTB.

- Bo Bpemsi paboTbl MCMO/b3YHTE TOJbKO TOT

TO/IKATENb, KOTOPbLIA BXOAUT B KOMIIEKT 10-

cTaBKu; 3anpeLyaeTcs UCrosib308arb AJ15 rpo-

TasKMBaHWs Msica Kakue-mbo npeameTsl, HA B

KoeM cJiydae He rnpoTanknBamTe Msico pykamu.

8. Kak Tonbko Bbl 3akOH4MTE paboTy, BbIKIIO-
ynte MsICOpyOKy, YCTaHOBMB MepeKsoYa-
Tenb pexuMoB paboTbl (7) B MONOXeHne
«0», M3BNEKUTE BUJIKY CETEBOrO LUHypa 13
ANeKTPUYECKON PO3eTKN, U TONbKO MOcie
3TOro npucTynarite k pa3bopke MAcopyoKu.

9. [Ana CHATMA rONOBKU MSCOPYOKM HaXMUTE
KHOMKY ¢dukcartopa (4), NOBEPHUTE TOJIOBKY
Mscopy6ku (3) 1 cHUMKUTE eé€.

10. Ana pa3bopku ronoBKN MACOPYOKM OTKPYTU-
Te rariky (13) n nasnekure n3 kopnyca ronos-
K1 MsicopybKM ycTaHOBNEHHYIO peLlETky (10,
11 nnn 12), Hox (9) u wHek (8).

HABUBKA KOJIBACOK

1. lMpuroTtoBbTe ¢papLu.

2. YctaHoBuTE LWHEK (8) B KOPMNYC FONIOBKM
mMsicopybkn (3), yctaHoBuTe KpecToobpas-
HbIA HOX (9), BO3bMUTE PELIETKY ON1s Men-
Kol pybku (12) n yctaHOBUTE €€ MoBepx
HOXa, COBMECTMB BbICTYMbl Ha pelleTke C
nasamu B KOpMyce rosioBku Msacopybku (3),
YyCTaHOBUTE HacaaKy O/ HabUBKM KOIGACOK
(14) n cnerka 3ataHuTe raiiky (13) (puc. 4).

3. YctaHOBUTE COOpPaHHYI0 rONMOBKY MSACOPYO-
K1, MOBEPHYB €€ 10 cpabaTtbiBaHUs dukca-
Topa (4), okoH4YaTeNbHO 3aTaHUTe rariky (13).

4. YCTaHOBMWTE NOTOK A1 NPOAYKTOB (2).

5. BblnoxuTe rotoBbi apLl Ha NOTOK AS1s MPo-
OYKTOB (2).

6. Ona npurotToBneHns Konbacok NCnonb3yiTe
HaTypasibHyl0 000504Ky, NpenBapuTeNibHO
NOMECTUB €€ B COCyn, C Tension BOAOW Ha
10 MUHYT.
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7. HataHnte pasmsar4éHHylo 000104Ky Ha
Hacagky (14) n 3aBsXuTe Ha KoHUe 0060-
JI04KM y3en.

8. BcraBbTe BUSIKY CETEBOIO LUHYpa B 9NEKTPU-
YeCKyI0 PO3eTKy.

9. Bknounte mMacopybky, yCTaHOBMB MePEKII0-
yatenb (7) B nonoxeHne «ON», npu atom
nepeksoyarens (6) LOMKEH ObITh B MONOXe-
HUM «ON».

10. nsa nogayum rotoBoro ¢daplia Mcnonb3ymnte
Tonkarenb (1), No mMepe 3anonHeHus 0060-
JNIOYKN caurante eé ¢ Hacagku (14), no
Mepe BbICbIxaHMsi 0060/104KN CMayuBaliTe eé
BOAOMN.

11. Kak TONbKO Bbl 3aKOH4YMUTE paboTy, BbIK/O-
ynte MsacopybKy, yCTaHOBMB nepeksoya-
TeNb PEexvMoB paboTbl (7) B MOJIOXEHne
«0», M3BNEKNTE BUJIKY CETEBOrO LUHypa un3
3N1EeKTPUYECKOM PO3ETKU, U TONbKO Mocne
3TOro npucTtynamnte kK pasbopke MACOPYyOKu.

12. AN CHATWS FONIOBKM MSICOPYOKM Haxmute
KHOMNKY dukcatopa (4), NOBEPHUTE FONOBKY
(3) 1 cHUMUTE €é.

13. OTBepHUTE raiiky (13) 1 pasbepute ronosky
MSICOpPYOKMU.

MNCNoJib3BOBAHUE HACAOKWU «KEBBE»

Kebbe - TpaauUMOHHOE 6NMXHEBOCTOYHOE

61000, KOTOPOE FOTOBAT U3 Msica SrHEeHka,

MWEHMYHOM MYKM 1 Cneuuii, koTopble pyoaTcs

BMeCTe, Y4TOObl MOSy4YUTb OCHOBY A1 U3rOTOB-

NIeHVsa NonbIx Tpybouek. TpybouKkM HAMOMHAOT-

Cs1 HAUMHKOW 1 06XapuBaloTcs BO hpuTiope.

OKCNEPMEHTUPYS C HAYMHKOM ONs Tpyboyek,

MOXHO rOTOBUTb PasfinyHble AeNnKaTechl.

1. MNpuUroToBbTE OCHOBY AJ151 0BOIOYKM.

2. YcrtaHoBMTE LWHeK (8) B KOpMNyc ronoBKu
Msicopybkm (3), ycTaHOBUTE Ha LWHeK (8)
Hacagnky «kebb6e» (15, 16); cneonTe 3a Tem,
4TOObI BBICTYMNbI HA Hacaake (16) cosnanu c
nasamu B KOPryce rosaoBku Macopybku (3), n
cnerka 3aBepHuTe ravky (13) (puc. 5).

3. YctaHoBUTE COOpPaHHYlO rofioBKY MsSicOpy0-
KW, NMOBEpPHYB €€ o cpabaTbiBaHUsA duKca-
TOopa (4), OKoHYaTenNbHO 3aTaHuTe rarky (13).

4. YcTaHOBWUTE NOTOK AJ15 NPOAYKTOB (2).

5. BblIOXWTE rOTOBYIO OCHOBY 151 060/104KM Ha
JNIOTOK 019 NPOAYKTOB (2).

6. BcraBbTe BUJIKY CETEBOIO LLUHYpa B 9NEKTPU-
YeCKyI0 PO3eTKy.
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7. BxnounTe Macopybky, yCTaHOBUB Nepeksio-
yatenb (7) B nonoxexnune «ON», npu 3TOM
nepeksoyatens (6) LomKeH ObITb B MONoOXe-
HUM «ON>».

8. [lna nogayn OCHOBbI A 060M04KN UCMNOSb-
3yiTe Tonkarens (1).

9. OTpe3saiiTe rotoBble TPYOOUKM HEOOXOANMOI
OJINHBI.

10. Kak TOnbko Bbl 3akOH4MTE PabOTy, BbIKIIO-
ynte MsIcopybKy, YCTAaHOBUB Mepeksoya-
Tenb PexXMMoB paboThbl (7) B nonoxeHune «0»,
N3BNIEKNTE BUJIKY CETEBOrO LUHYypa U3 3nek-
TPUYECKOM PO3EeTKWU, U TOJIbKO Mocie 3Toro
MO>XHO MPUCTynaTb K pasbopke MACOPYOKM.

11. Onsi CHATUSI TOJIOBKM MSICOPYOKM HaxXMUTe
KHOMKY dukcatopa (4), NOBEPHUTE FOJIOBKY
(3) No YacoBOW CTPEesKe U CHUMUTE €€ .

12. OTBepHUTE raiiky (13) n pazbepuTte rosoBky
MSICOpyOKMU.

PELEENT

OGonouka

locTHOE MsCO 450 r

Myka 150-200 r

lMpsiHocTn o BKycy

MyckaTtHbIi opex 1wr.

KpacHbivi MOIOTbIV nepeL o BKyCy

lMepey o BKyCcy

Msco namenesyaloT B Mscopybke Tpu pasa,
n3Menb4aeTcsd TakXe MyCKaTHbI opex,
3areM CMeLLMBaIOT BCE KOMMOHEHTbI.
Bonbliee konn4ectso Msca U MeHbluee
KOJIMYECTBO MYKWM B HapyXHON 060s04Ke
obecneynBaoT Jy4yLlyld KOHCUCTEHLMIO ©
BKYC FOTOBOIO U3OENNs.

[oTOBble TPYOOYKM HAMOMHAKTCH HaYUH-
KOM, 3aXMUMAIOTCS MO KpasiM, UM MpuaaeTcs
xenaemas popma.

foToBaTcs TpyboUKM BO dpuTiopeE.

HauuHka
bapaHuHa 100r
1, 1/2 ctonoBovi
OnuBKoBOE Macso
JIOXKKU
Penyartsivi nyk (menko | 1, 1/2 ctonoBovi
HaLLMHKOBaHHbIN) JIOXKU
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lpsiHoCcTn 1o BKycy

Cosnb 1/4 YyariHOV TOXKUN

Myxa 1, 1/2 ctonoBovi
JIOXKU

BapaHuHy He06X0ANMO N3MESTBYNTL B MSCO-
pybke oauH nnn ABa pasa.

Penuatbiin nyk o6>XxapurBatoT B Macne 4o 30510~
TUCTOrO LBeTa, 3aTeM 006aBNAI0T pyoieHyo
GapaHuvHy, BCe NPSIHOCTU, COJb U MYKY.

HACALKA AJ19 ®OPMOBKU ®UIF'YPHOIO TECTA

1.

10.

1.

MpuroToBbTE TECTO, Hanpumep,
MEeCOYHOro NeYeHbs.
YctaHoBUTE LWHeEK (8) B KOPMyC rofioBKM
Msicopybku (3), ycTtaHoBUTE KpecToobpas-
HbIi HOX (9), BO3bMUTE peléTky (12 pnsa
Menikon pybKn) uU yCcTaHOBUTE €€ MoBepx
HOXa, COBMECTMB BbICTYMbl Ha PELIETKE C
nasamu B KOpryce rosoBku Msacopybku (3),
YCTaHOBUTE HacafKy [AJis MNPUroTOBIIEHMS
nedeHbss (17), cnerka 3aTaHuTe ranky (13)
(puc. 6).

YcTtaHoBMTE COOPaAHHYIO FOJIOBKY MSICOPYO-
K1, 1 NOBepHUTE e€ no cpabaTbiBaHUs GUK-
catopa (4), oKkoH4YaTeNbHO 3aTAHUTE ranky
(13).

YcTaHoBUTE NOTOK AJ1st NPOAYKTOB (2).
BbinoxuvTe rotoBoe TECTO Ha JIOTOK A/15 MPO-
OYKTOB (2).

BcTaBbTe BUIKY CETEBOrO LLHYPa B 9N1eKTpU-
4YeCKylo PO3ETKY.

BcTaBbTe B Hacaaky (17) npodunbHyto nnaH-
Ky ¥ BblibepuTe noHpaBuBLUYylOCS dopmy
TecTa.

BkntounTe mMsicopybKy, yCTaHOBMB NMepPEKIIo-
yatenb (7) B nonoxeHne «ON», npu aTtom
nepeksoyarens (6) LOMKeH ObITh B MONOXe-
HUM «ON».

Ons nopayn Tecta ucnonb3yinte Tosnkatenb
(1).

OTpesailTe roToBOoe TECTO Heobxoaumom
DJIVHBbI.

Kak TonbkO Bbl 3aKOHYMTE PabOTy, BbIK/O-
ynTe MsacopybKy, yCTaHOBUMB Mnepeksova-
TeNb PexumoB paboTbl (7) B MNosioXeHne
«0», M3BNEKNTE BUJIKY CETEBOro LUHypa U3
3NEKTPUYECKOM PO3ETKU, U TONMbKO MOCie
3TOro NpucTynamnTe K pasdopke MscopyoKu.

TeCcTo ana
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12. 1A CHATMA FOJIOBKU MSICOPYOKN Haxmute
KHOMKy dukcaropa (4), NOBEPHUTE rOJIOBKY
(3) n cHUMKTE €eé.

13. OTBepHUTE raiky (13) u pasbepute rosIoBKy
MSICOPYOKU.

OBOLLUEPE3KA

1. YcTaHOoBUTE Hacaaky-LINMHKOBKY (20), Hacan-
Ky ONs Hape3kn nomMmtukamum (21) unm TEpky
(22) B kopnyc oBoLepe3ku (19).

2. YctaHoBuTe kopnyc osoulepe3dkn (19) Ha
MsicopybKy, M MOBEPHUTE €ro A0 MOJIHOM
dukcauum (puc. 7).

3. BcTaBbTe BUSIKY CETEBOIO LUHYPA B 3NEKTPU-
YECKYI0 PO3ETKY.

4, Bknoynte Msicopyoky, yCTaHOBUB NepeKIto-
yatenb (7) B nonoxexnne «ON», npu 3TOM
nepeksoyatens (6) 4omkeH 6biTb B MOOXe-
HUM «ON>».

5. Bo Bpems paboTbl NOMb3YUTECH TOMILKO TOMKA-
Tenem (18), Bxooawmm B KOMIIEKT; 1S NPO-
TaNnkMBaHUS OBOLLEN 3anpeLuaeTcsi UCMOSib-
30BaTb MOCTOPOHHWE MPEOMETbI, HU B KOEM
cnydae He NpOoTakKMBaMTE OBOLLUM PyKaMMU.

6. Kak ToNIbkO Bbl 3aKOH4YMTE PabOoTy, BbIK/IO-
ynte MsACOpPyOKYy, YCTAHOBMB Mepeksoya-
Te/lb PEeXMMOB paboTbl (7) B MONOXeHue
«0», 13BNEKNTE BUIKY CETEBOro LUHypa u3
9NIEKTPUYECKON PO3ETKM, U TONbKO Mnochne
3TOro NpuUcTynanTe Kk pasbopke MACOPYOKU.

7. Ans cHaTus Hacaaku-oBowiepesdku (19)
HaXmMuTe KHOMKy dukcaropa (4), noBepHUTE
€€ 1 cHUMHTE.

yXo[, 3A MSICOPYBKOWM

» [ocne okoH4yaHus paboTbl CreayeT BbIKIIO-
4YnUTb MSICOPYOKY, YCTAHOBUB NepekstoyaTesb
(7) B nonoxeHue «0», N BbIHYTb BUJIKY CeTE-
BOIO LUHYpPa N3 31EKTPUYECKON PO3ETKU.

* Haxmunte KHOMNKy dukcaTopa (4), noBepHUTE
rOJSIOBKY N CHUMUITE €€.

* OtBepHuTe rariky (13) n CHUMUTE NCNONb3Y-
eMble Hacaaku (14, 15, 16, 17) unn cetkm (10,
11, 12), cHUMKUTE HOX (9) co WHeka (8).

»  W3BnekuTe WwHek (8) n3 ronosku msicopybku (3).

« YpanuTe Co LUHeKa ocTaTku NpoayKTOB.

+ [lpomoiiTe BCE MPUHALANEXHOCTU MACOPYO-
K B TENJION BOAE C HENTPANbHLIM MOILLM
CpencTBOM, OMONOCHUTE U nepen, cOopkom
TLLATENbHO NPOCyLUNTE.

‘ ‘ MW-1254.indd 8

« T[poTpute kopnyc msicopybku (5) cnerka
BJTAXHOM TKaHbIO, MOCJIE YEro BbITPUTE €ro
Hacyxo.

»  [Ons 4ncTtkmn kopnyca macopy6ku (5) 3anpe-
LiaeTca MCnosib3oBaTb PacTBOPUTENN WK
abpasvBHbIE YNCTSLLME CPEACTBA.

» He ponyckaiTe nonagaHns XUAKOCTU BHYTPb
Koprnyca Msacopyoku.

XPAHEHUE

« [lepen Tem kak yopaTb MACOPYOKY Ha XpaHe-
Hue, y6eamTecb B TOM, YTO KOPMYC YCTPO-
CTBa 1 BCE CbEMHbIE AeTaNlv YACTbIE U CYXME.

*  XpaHute YCTPOMCTBO B CYXOM MpPOXnafHOM
MecCTe, HeJOCTYMHOM A1 AETEN.

KOMNMEKT NOCTABKU

Msacopybka — 1 wr.

Tonkartenb — 2 WT.

JloTok onsa npoaykTos — 1 WT.

PewéTtkn — 3 wr.

Hacapka ons Habuekn konbacok — 1 wT.
KomnnekT Hacagok s npurotoBneHus «ke6oe» - 1 .
Hacapka gnsa purypHoro tecta — 1 WwT.
KomnnekT Hacaaok Ansi oBoLiepesku — 3 LWT.
Kopnyc Hacagkn-oBowepesku — 1 WT.
WHCTpyKumMs no akennyataumm — 1 wr.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKHU
OnektponuTtanme: 220-240 B ~ 50 'y,
MakcumansHas mouwHocTs: 1200 BT

lMpounsBoanTenb CoxpaHseT 3a cob0v npaBo n3-
MEHSITb AN3aliH U TEXHUYECKMNE XapakTepuCTUKn
ycTpovictBa 6e3 npenBapuTesibHOro yBeAoM-
JIEHUS.

Cpok cnyxo0bl ycTporicTBa - 3 roaa

JlaHHoe n3nenve coOTBETCTBYET BCEM

T TpebyeMbIM €BPONeriCKUM 1 POCCU-

MEs1 CKUM cTaHaapTam 6e30nacHOCTU U M-
rMeHsbI.

Uarortoesutennb: Ctap Nntoc Jinmnten, NOHKOHT
Appec: od. 1902-03, Uct TayH bunguur, 41
JlokxapT Poyn, BaHuari, [OHKOHI

CpnenaHo B KHP
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MEAT GRINDER

Description

Pusher

Food tray

Meat grinder head body

Meat grinder head lock button
Unit body

Rotation direction switch «<ON/R»
Operation mode switch «<ON/0/R»
Screw

Crossed blade

10. Coarse grate

11. Medium grate

12. Fine grate

13. Meat grinder head nut

14. Sausage attachment

15. «Kebbe» attachment

16. «<Kebbe» attachment

17. Fancy dough making attachment
18. Vegetable slicer pusher

19. Vegetable slicer attachment body
20. Slicing attachment

21. Chipping attachment

22.Grate

©oNDO AN~

Safety measures

Read these instructions carefully for effective
and safe performance of the meat grinder. Even
if you are familiar with operating such units, we
strongly recommend to read «Important safety
measures» chapter and follow all the instructions
strictly. Keep these instructions in a convenient
place and use it for future reference.

Use the unit according to its intended purpose
only, as it is stated in this user manual. Mishan-
dling the unit can lead to its breakage and cause
harm to the user or damage to his/her property.

IMPORTANT SAFETY MEASURES

To reduce the risk of fire or electric shock and to

avoid other injuries it is necessary to observe the

following safety measures when using the elec-
tric meat grinder:

« Before using the unit for the first time, make
sure that voltage in your mains corresponds
to the operating voltage of the unit.

* The continuous operation time of the food
processing unit should not exceed 5 minutes
with a 15-20 minute subsequent break.

‘ ‘ MW-1254.indd 9

« Use only the attachments supplied.

+ To avoid risk of electric shock, NEVER
IMMERSE the meat grinder body, the power
cord and the power plug of the unit into water
or any other liquids.

+ Use a slightly damp cloth to clean the unit
body.

* Never leave the operating unit unattended.

« Always switch the meat grinder off and
unplug it before assembling, disassembling
and cleaning.

« Place the unit on a flat steady surface away
from heat sources, open flame, moisture and
direct sunlight.

+ Do not set the unit on a heated surface or
next to it (for instance, near gas or electric
stove or heated oven).

« Handle the power cord carefully.

« Do not use the power cord for carrying the unit.

« Do notlet the power cord hang from the edge
of a table, and make sure it does not touch
sharp edges and hot surfaces.

* When unplugging the unit from the mains, pull
the power plug but not the cord.

« Do not connect, disconnect or touch the
power cord or the power plug with wet hands,
this may cause electric shock.

« Do not use the unit if the power cord or plug
is damaged, if the unit malfunctions, if it was
dropped or damaged in any other way.

« Do not repair the unit by yourself. If the unit
has damages, apply to the authorized ser-
vice center.

« For children safety reasons do not leave poly-
ethylene bags, used as a packaging, unat-
tended.

Attention! Do not allow children to play with

polyethylene bags or packaging film.

Danger of suffocation!

» Close supervision is necessary when chil-
dren or disabled persons are near the oper-
ating unit.

« This unitis not intended for usage by children
or disabled persons unless they are given all
the necessary and understandable instruc-
tions by a person who is responsible for their
safety on safety measures and information
about danger that can be caused by improper
usage of the unit.
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THE MEAT GRINDER IS INTENDED FOR HOUSE-
HOLD USAGE ONLY

MEAT GRINDER FEATURES

Reverse mode «Reverse» (R). This function is
used for removing obstructions, which appear
during processing of food products.

Food tray provides convenient food layout dur-
ing processing.

Three grates with openings of different size
are intended for different degrees of grinding.
Special accessories are used for filling sau-
sages, making «kebbe» and fancy biscuit dough.
Vegetabile slicer. Slicing, chipping and grate at-
tachments are supplied with the unit.

ATTENTION!

« Before plugging the unit in make sure that the
«ON/0/R» operation mode switch (7) is set to
the position «0».

« Before grinding meat make sure that all
bones and excess fat are removed.

« During the operation use only the pusher (1)
supplied with the unit, to avoid obstructions
do not apply excessive force while pushing
the products with the pusher (1). Do not use
any other objects to push the food through;
never push the products with your fingers.

* Do not immerse the meat grinder body (5)
into water or other liquids.

* When using the «kebbe» attachments (15,
16), do not install the grates (10, 11, 12) and
the blade (9).

« Do not try to process food with hard fiber (for
example, ginger or horseradish) in the meat
grinder.

« If any hard piece of food stops the feeder
screw (8) or cutting blade (9) rotation, imme-
diately switch the meat grinder off and use
the reverse mode «R», i.e. the screw reverse
rotation mode, to remove the obstruction
before starting again.

Switching «Reverse» mode on

« To switch the «Reverse» mode of the screw
(8) reverse rotation on, switch off the unit,
setting the switch (7) to the «0» position, then
set the switch (6) to the «R» position, press
and hold the switch (7) in the position «R».

BEFORE USING THE MEAT GRINDER
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After unit transportation or storage at low

temperature it is necessary to keep it for at

least two hours at room temperature before

switching on.

¢ Unpack the meat grinder and remove all
package materials, wipe the unit body (5)
with a slightly damp cloth and then wipe it dry.

« Wash all removable parts with warm water
and a neutral detergent, then rinse and dry
thoroughly before assembly.

« Before using the unit for the first time, make
sure that voltage in your mains corresponds
to the operating voltage of the unit.

USING THE MEAT GRINDER

The meat grinder is intended to mince boneless

meat or other products for household use only.

« Assemble the meat grinder and place it on a
flat, stable and dry surface.

« Make sure that ventilation openings on the
body (5) are not blocked.

« Set the operation mode switch (7) «<ON/0/R»
to the position «0».

* Insert the power plug into the mains socket.

« Place a suitable bowl under the meat grinder
head (3).

+ Before grinding meat make sure that the
meat is fully defrosted, remove excess fat
and bones, and cut the meat into cubes or
strips fitting the mouth of the meat grinder
head (3).

« Set the switch (6) to the position «<ON».

« Switch the unit on by setting the switch (7) to
the position «ON>».

« Slowly feed the meat pieces into the mouth
of the grinder head (3) using the pusher (1).

« During operation use only the pusher (1) sup-
plied with the unit.

+ Do not use any other objects to push meat,
do not push the meat with your hands.

« Do not apply excessive effort while pushing
the meat or other foods.

« Obstructions can appear during meat grind-
ing, use the screw reverse rotation mode
«Reverse» to remove the obstruction.

« The continuous operation time of the food
processing unit should not exceed 5 minutes
with a 15-20 minute subsequent break.

« After you finish operating, switch the meat
grinder off, setting the operation mode switch
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(7) to the position «0» and unplug the unit;
only after that you can disassemble the meat
grinder.

MEAT GRINDING

1. Install the screw (8) into the meat grinder
head (3):

— set the crossed blade (9) on the screw (8);

- select one of the grates (10, 11, 12) and set it
above the blade (9), matching the ledges on
the grate with the grooves on the meat grind-
er head body (3)

- tighten the nut (13) with little force; tighten
the nut (13) completely after installing the
meat grinder head on its place (pic. 1).

Attention!

- Install the blade (9) with its cutting side

facing the grate. If the blade is mounted im-

properly, it will not grind the food products.

- When assembling the meat grinder head,

do not tighten the nut (13) strongly; tighten

the nut (13) completely after installing the
assembled meat grinder head.

- Coarse (10, 11) grates are suited for pro-

cessing raw meat, vegetables, dried fruit,

cheese, fish etc.

- Small grate (12) is suited for processing

both raw and cooked meat, fish etc.

2. Install the assembled meat grinder head (3)

and rotate it till the lock (4) clicking (pic. 2).

Tighten the nut (13) completely.

4. Place the food tray (2) on the mouth of the
meat grinder head (3).

5. Insert the power plug into the mains socket.

6. Switch the unit on, setting the switch (7) to
the «ON» position, the switch (6) should be in
the position «ON>».

7. During the operation use only the pusher (1)
(pic. 3).

Notes:

- For better meat processing slice it in cubes or

stripes.

- Defrost frozen meat thoroughly.

- During the operation use only the pusher sup-

plied with the unit; do not use any other objects

for pushing meat, do not push meat with your
hands.

8. After you finish operating, switch the meat
grinder off, setting the operation mode switch
(7) to the position «0» and unplug the unit;

o
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only after that you can disassemble the meat
grinder.

9. To remove the meat grinder head press the
lock button (4), turn the meat grinder head
(3) and remove it.

10. To disassemble the meat grinder head,
unscrew the nut (13) and take out the installed
grate (10, 11 or 12), the blade (9) and the
feeding screw (8) from the meat grinder
head.

FILLING SAUSAGES

1. Prepare minced meat.

2. Insert the screw (8) into the meat grinder
head body (3), set the crossed blade (9),
take the fine grate (12) and set it above the
blade, matching the ledges on the grate with
the grooves on the meat grinder head body
(3), install the sausage attachment (14) and
slightly tighten the nut (13) (pic. 4).

3. Install the assembled meat grinder head,
rotating it until the lock (4) clicking and tight-
en the nut (13) completely.

4. Install the food tray (2).

5. Put the minced meat on the food tray (2).

6. Use natural sausage casing, putting it pre-
liminarily into a bowl with warm water for 10
minutes.

7. Pull softened casing on the attachment (14)
and tie a knot on the casing end.

8. Insert the power plug into the mains socket.

9. Switch the unit on, setting the switch (7) to
the «ON» position, the switch (6) should be in
the position «ON».

10. Use the pusher (1) to feed the minced meat,
as the casing is filled up, slide it off the
attachment (16) as necessary, wet the casing
if it becomes dry.

11. After you finish operating, switch the meat
grinder off, setting the operation mode switch
(7) to the position «0» and unplug the unit;
only after that you can disassemble the meat
grinder.

12. To remove the meat grinder head press the
lock button (4), turn the meat grinder head
(3) and remove it.

13. Unscrew the nut (13) and disassemble the
meat grinder head.
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USING THE «<KEBBE» ATTACHMENT

Kebbe is a traditional Middle East dish cooked
of lamb meat, wheat flour and spices chopped
together to prepare the base for hollow rolls. The
rolls are stuffed and deep fried.

You can make different delicacies trying various
fillings.

1.

Prepare the casing base.

2. Insert the screw (8) into the meat grinder

head body (3), install a «<kebbe» attachment
(15, 16) on the screw (8), make sure that the
ledges on the attachment (16) match the
grooves on the meat grinder head body (3)
and tighten the nut (13) slightly. (pic. 5).

3. Install the assembled meat grinder head,

rotating it until the lock (4) clicking and tight-
en the nut (13) completely.

4. Install the food tray (2).
5. Put the prepared casing base on the food

tray (2).

6. Insert the power plug into the mains socket.
7. Switch the unit on, setting the switch (7) to

the «ON» position, the switch (6) should be in
the position «<ON».

8. Use the pusher (1) to feed the base for casing.
9. Cut off the rolls of the required length.

0. After you finish operating, switch the meat
grinder off, setting the operation mode switch
(7) to the position «0» and unplug the unit;
only after that you can disassemble the meat
grinder.

11. To remove the meat grinder head press the

lock button (4), turn the meat grinder head
(3) clockwise and remove it.

12. Unscrew the nut (13) and disassemble the

meat grinder head.

RECIPE

Casing
Lean meat 4509
Flour 150-200 g
Spice to taste
Nutmeg 1pc.
Ground red pepper to taste
Pepper to taste

Mince the meat thrice, mince a nutmeg, and
mix all the components.
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More meat and less flour in the casing pro-
vide better consistency and taste of the pre-
pared dish.

Fill the rolls, clamp at edges, and shape as
you wish.

Deep fry the rolls.

Filling
Lamb 100 g
Olive oil 1% table spoon
Onion (shred) | 1% table spoon
Spice to taste
Salt Y4 tea spoon
Flour 1% table spoon

Mince the lamb meat once or twice.

Fry onion in oil till it turns gold-yellow, and
then add minced lamb meat, all spice, salt
and flour.

FANCY DOUGH MAKING ATTACHMENT

1.
2.

N o o~

12.

Make dough, for instance, shortcrust.

Insert the screw (8) into the meat grinder
head body (3), set the crossed blade (9),
take the grate (12 for fine chopping) and set it
above the blade, matching the ledges on the
grate with the grooves on the meat grinder
head body (3), install the fancy dough mak-
ing attachment (17) and slightly tighten the
nut (13) (pic. 6).

Install the assembled meat grinder head,
rotating it until the lock (4) clicking and tight-
en the nut (13) completely.

Install the food tray (2).

Put the ready dough on the food tray (2).
Insert the power plug into the mains socket.
Install a profile ledge into the attachment (17)
and select the dough form you like.

Switch the unit on, setting the switch (7) to
the «ON» position, the switch (6) should be in
the position «ON>».

Use the pusher (1) to feed the dough.

Cut the ready dough of the required length.

. After you finish operating, switch the meat

grinder off, setting the operation mode switch
(7) to the position «0» and unplug the unit;
only after that you can disassemble the meat
grinder.

To remove the meat grinder head press the
lock button (4), turn the meat grinder head
(3) and remove it.
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13. Unscrew the nut (13) and disassemble the
meat grinder head.

VEGETABLE SLICER

1. Install the slicing attachment (20), the chip-
ping attachment (21) or the grate (22) into
the vegetable slicer body (19).

2. Install the vegetable slicer body (19) on the
meat grinder and turn it until it is firmly fixed
(pic. 7).

. Insert the power plug into the mains socket.

4. Switch the unit on, setting the switch (7) to
the «ON» position, the switch (6) should be in
the position «ON>».

5. During the operation use only the pusher (18)
supplied with the unit; do not use any other
objects to push vegetables, never push veg-
etables with your hands.

6. After you finish operating, switch the meat
grinder off, setting the operation mode
switch (7) to the position «0» and unplug the
unit; only after that you can disassemble the
meat grinder.

7. To remove the vegetable slicer attachment
(19) press the lock button (4), turn the attach-
ment and remove it.

w

MEAT GRINDER MAINTENANCE

« After finishing operation, switch the meat
grinder off by setting the switch (7) to the
position «0», and unplug the unit.

* Press the lock button (4), turn the head and
remove it.

» Unscrew the nut (13), remove the installed
attachments (14, 15, 16, 17) or the grates
(10, 11, 12), remove the blade (9) from the
screw (8).

+  Remove the screw (8) from the meat grinder
head (3).

+« Remove remains of the food products from
the screw.

« Wash all the parts of the meat grinder with
warm water and a neutral detergent, then
rinse and dry thoroughly before assembling.

« Clean the meat grinder body (5) with a slight-
ly damp cloth and then wipe dry.

+ Do not use solvents or abrasives to clean the
meat grinder body (5).

« Provide that no water gets inside the meat
grinder body.

STORAGE

« Before taking the meat grinder away for stor-
age make sure that the unit body and all
removable parts are clean and dry.

+ Keep the unit away from children in a dry
cool place.

DELIVERY SET

Meat grinder — 1 pc.

Pusher — 2 pc.

Food tray — 1 pc.

Grates — 3 pc.

Sausage filling attachment — 1 pc.
«Kebbe» attachments set - 1 pc.

Fancy dough making attachment — 1 pc.
Vegetable slicer attachments set - 3 pc.
Vegetable slicer attachment body - 1 pc.
Instruction manual - 1 pc.

TECHNICAL SPECIFICATIONS
Power supply: 220-240V ~ 50 Hz
Maximal power: 1200 W

The manufacturer preserves the right to change
design and specifications of the unit without a
preliminary notification.

Unit operating life is 3 years

Guarantee

Details regarding guarantee conditions can be
obtained from the dealer from whom the appli-
ance was purchased. The bill of sale or receipt
must be produced when making any claim under
the terms of this guarantee.

This product conforms to the EMC-
Requirements as laid down by the

c Council Directive 2004/108/EC and to
the Law Voltage Regulation 2006/95/
EC

13
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FLEISCHWOLF

Beschreibung

1. Stampfer

2. Schale fiir Nahrungsmittel

3. Gehause des Fleischwolf-Kopfs

4. Halterungstaste des Fleischwolf-Kopfs
5. Gerategehduse

6. Drehrichtungsschalter «<ON/R»

7. Betriebsstufenschalter <ON/0/R»

8. Schnecke

9. Kreuzmesser

10.Lochscheibe fiir grobes Hacken
11. Lochscheibe fir mittleres Hacken
12.Lochscheibe fiir feines Hacken
13.Mutter des Fleischwolf-Kopfs

14 Wurstfilleraufsatz
15.Kebbeaufsatz

16.Kebbeaufsatz
17.Formteigaufsatz

18.Stampfer des Gemiiseschneiders
19.Gehause des Gemiiseschneider-Aufsatzes
20. Schnitzler-Aufsatz
21.Scheibenschneideraufsatz
22.Reibe

SICHERHEITSMABNAHMEN

Fur den effektiven und ungefahrlichen
Betrieb des Fleischwolfs lesen Sie diese
Bedienungsanleitung aufmerksam durch. Auch
wenn Sie mit dem Betrieb solcher Gerate vertraut
sind, bitten wir Sie dringendst, den Abschnitt
«Wichtigste VorsichtsmaBnahmen» durchzulesen
und alle Empfehlungen genau zu befolgen.
Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an
einem passenden Ort auf und benutzen Sie diese
flr weitere Referenz.
BenutzenSiediesesGeratnurbestimmungsmaBig
und laut dieser Bedienungsanleitung. Nicht
ordnungsgemaBe Nutzung des Gerats kann zu
seiner Storung fiihren, einen gesundheitlichen
oder materiellen Schaden beim  Nutzer
hervorrufen.

WICHTIGSTE VORSICHTSMABNAHMEN

Um Brand- oder Stromschlagrisiko und andere

Verletzungen zu vermeiden sind beim Gebrauch

des  elektrischen  Fleischwolfs  folgende

SicherheitsmaBnahmen zu beachten.

« Vor dem ersten Einschalten vergewissern
Sie sich, dass die Netzspannung und die
Betriebsspannung des Gerats Ubereinstim-
men.

+ Die Betriebszeit des Gerdts wahrend der
Bearbeitung von Nahrungsmitteln soll 5
Minuten nicht Gbersteigen, danach soll man
eine Pause flir 15-20 Minuten machen.

¢ Benutzen Sie nur das Zubehoér, das zum
Lieferungsumfang gehort.

* TAUCHEN Sie NIE das Gerat, das Netzkabel
und den Netzstecker ins Wasser oder andere
Flissigkeiten, um das Stromschlagrisiko zu
vermeiden.

* Benutzen Sie fir die Reinigung des Gehduses
ein leicht angefeuchtetes Tuch.

* Lassen Sie das eingeschaltete Gerat nie
unbeaufsichtigt.

* Schalten Sie den Fleischwolf aus und tren-
nen Sie ihn vom Stromnetz ab vor dem
Zusammenbau, Ausbau oder Reinigung.

« Stellen Sie das Geréat auf einer geraden sta-
bilen Oberflache fern von Warmequellen,
offenem Feuer, Feuchtigkeit und direkten
Sonnenstrahlen auf.

« Es ist nicht gestattet, das Gerat auf hei-
Ber Oberflache oder neben solcher (zum
Beispiel, neben dem Gas- oder Elektroherd
oder geheiztem Backofen) zu stellen.

* Gehen Sie mit dem Netzkabel vorsichtig um.

* Benutzen Sie nie das Netzkabel als Griff beim
Tragen des Gerats.

* Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vom
Tisch nicht frei hangt und scharfe Kanten und
heiBe Oberflachen nicht bertihrt.

* Wenn Sie den Stecker aus der Steckdose her-
ausnehmen, ziehen Sie das Kabel nicht, son-
dern halten Sie den Stecker.

* Esistnicht gestattet, das Gerat anzuschlieBen
und abzutrennen und das Netzkabel oder den
Netzstecker anzufassen, wenn lhre Hande
nass sind, es kann zum Stromschlag fiihren.

« Es ist nicht gestattet, das Gerat zu benutzen,
wenn das Netzkabel oder der Netzstecker
beschéadigt ist, wenn Stdérungen auftreten
und wenn es heruntergefallen oder anders-
wie beschadigt ist.

« Es ist nicht gestattet, das Gerat selbstandig
zu reparieren. Im Falle der Beschadigungen
wenden Sie sich an einen autorisierten
(bevollmachtigten) Kundendienst.

* Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie die
Plastiktlten, die als Verpackung verwendet
werden, nie ohne Aufsicht.

Achtung! Lassen Sie Kinder mit Plastiktiiten

oder Verpackungsfolien nicht spielen.
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Erstickungsgefahr!

* Besondere VorsichtsmaBnahmen sind in
den Fallen angesagt, wenn sich Kinder oder
behinderte Personen wahrend der Nutzung
des Fleischwolfs in der Nahe aufhalten.

» Dieses Gerat darf von Kindern und behinder-
ten Personen nicht genutzt werden, auBer
wenn die Person, die flir ihre Sicherheit ver-
antwortlich ist, ihnen entsprechende und
verstandliche Anweisungen uber sichere
Nutzung des Gerats und die Gefahren bei sei-
ner falschen Nutzung gibt.

DER FLEISCHWOLF IST NUR FUR DEN
GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

BESONDERHEITEN DES FLEISCHWOLFES
Riicklauffunktion »Reverse® (R).
Diese Funktion ist flr die Entfernung von
Verstopfungen, die wahrend der Bearbeitung von
Nahrungsmitteln entstehen, bestimmt.

Schale fiir Nahrungsmittel gewahrleistet
eine bequeme Anordnung der Nahrungsmittel
wahrend ihrer Bearbeitung.

Drei Lochscheiben verschiedener GroBe
sind flir verschiedene Zerkleinerungsstufen der
Nahrungsmittel bestimmt.

Spezielles Zubehor ist fir Wirstchenfillung,

Kebbe- und Gebackformteig-Zubereitung
bestimmt.

Gemiiseschneider. Zum Lieferumfang
gehoren der Schnitzler-Aufsatz, der
Scheibenschneideraufsatz und der
Reibenaufsatz.

ACHTUNG!

* Bevor Sie den Netzstecker in die Steckdose
stecken, vergewissern Sie sich, dass der
Betriebsstufenschalter (7) «ON/O/R» in der
Position «O» ist.

* \Vergewissern Sie sich vor dem Hacken von
Fleisch, dass alle Knochen und Fettreste
entfernt sind.

» Benutzen Sie nur den mitgelieferten Stampfer
(1) wahrend des Betriebs; um Verstopfungen
zu vermeiden, wenden Sie an den Stampfer (1)
keine UbermaRige Kraft an. Es ist nicht gestattet,
die Nahrungsmittel mit anderen Gegenstanden
oder mit den Fingern durchzustofRen.

+ Tauchen Sie nie das Gehause des Fleischwolfs
(5) ins Wasser oder andere Fliissigkeiten.

+ Es ist nicht gestattet, die Lochscheiben
(10, 11, 12) und das Messer (9) wahrend

der Nutzung von Kebbeaufsdtzen (15, 16)
aufzusetzen.

« Es ist nicht gestattet, harte Nahrungsmittel
(z.B. Ingwer oder Meerrettich) mit dem
Fleischwolf zu bearbeiten.

+ Falls ein harter Bissen der Nahrungsmittel zum
Drehungsstopp der Schnecke (8) und des
Kreuzmessers (9) fihrt, schalten Sie sofort
den Fleischwolf aus und, bevor Sie den Betrieb
fortsetzen, entfernen Sie die Verstopfung,
indem Sie den Ricklaufbetrieb “R”, das
heiBt die Funktion des Schneckericklaufs,
benutzen.

Einschalten des Riicklaufbetriebs

+ Um den Fleischwolf in den Rucklaufbetrieb
der Schnecke (8) ,Reverse” umzuschalten,
schalten Sie den Fleischwolf aus, indem Sie
den Schalter (7) in die Position «0» stellen,
dann stellen Sie den Schalter (6) in die
Position «R», driicken und halten Sie den
Schalter (7) in der Position «R».

VORBEREITUNG DES FLEISCHWOLFES

Nachdem das Gerat unter niedrigen

Temperaturen transportiert oder aufbewahrt

wurde, lassen Sie es vor der Nutzung bei der

Raumtemperatur fiir nicht weniger als zwei

Stunden bleiben.

* Nehmen Sie den Fleischwolf heraus und entfernen
Sie alle Verpackungsmaterialien, wischen Sie das
Gehause (5) mit einem leicht angefeuchteten
Tuch ab, danach trocknen Sie es ab.

* Waschen Sie alle abnehmbaren Teile mit
Warmwasser und neutralem Waschmittel,
spulen und trocknen Sie diese vor dem
Zusammenbau sorgfaltig ab.

+ Vor dem ersten Einschalten vergewissern
Sie sich, dass die Netzspannung und die
Betriebsspannung des Gerats Ubereinstimmen.

FLEISCHWOLF-BETRIEB

Der Fleischwolf ist fur die Bearbeitung von Fleisch

ohne Knochen oder anderen Nahrungsmitteln

nur im Haushalt geeignet.

» Setzen Sie den Fleischwolf zusammen und
stellen Sie ihn auf eine gerade, stabile und
trockene Oberflache auf.

* Vergewissern Sie sich, dass die
Luftungsoéffnungen am Gehause (5) nicht
blockiert sind.

+ Stellen Sie den Betriebsstufenschalter (7)
«ON/0/R» in die Position «0».

15
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« Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

+ Stellen Sie geeignetes Geschirr unter den
Fleischwolf-Kopf (3).

* \Vergewissern Sie sich, dass Fleisch komplett
aufgetaut ist, entfernen Sie Ubriges Fett und
Knochen, schneiden Sie Fleisch in passende
Stucke oder Streifen, die in den Trichter des
Fleischwolf-Kopfs (3) frei durchgehen.

+ Stellen Sie den Schalter (6) in die Position
«ON» ein.

+ Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie den
Schalter (7) in die Position «ON» stellen.

« StoRen Sie Sie Fleisch in den Trichter des
Fleischwolf-Kopfs (3) mit dem Stampfer (1)
langsam durch.

« Wahrend des Betriebs benutzen Sie nur den
Stampfer (1), der zum Lieferumfang gehort.

+ Es ist nicht gestattet, andere Gegenstande
zum DurchstoRen des Fleisches zu benutzen,
stoBen Sie die Nahrungsmittel mit lhren
Handen nicht durch.

*+ Wenden Sie keine UbermaBige Kraft an,
um Fleisch oder andere Nahrungsmittel
durchzustol3en.

» Es kann sich eine Verstopfung wahrend des
Fleischhackens bilden. Um die entstandene
Verstopfung zu beseitigen, benutzen Sie die
Ricklauffunktion ,Reverse”.

» Die dauernde Betriebszeit des Gerats wahrend
der Bearbeitung von Nahrungsmitteln soll
5 Minuten nicht Ubersteigen, danach ist es
notwendig eine Pause fur 15-20 Minuten zu
machen.

* Nach der Beendigung des Betriebs schalten
Sie den Fleischwolf aus, indem Sie den
Betriebsstufenschalter (7) in die Position «0»
stellen, ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose heraus, und erst danach beginnen
Sie mit dem Ausbau des Fleischwolfs.

FLEISCHZERKLEINERUNG

1. Setzen Sie die Schnecke (8) ins Gehause des
Fleischwolf-Kopfs (3) ein:

— setzen Sie das Kreuzmesser (9) auf die
Schnecke (8) auf;

- wahlen Sie eine von den Lochscheiben
(10, 11, 12) und stellen Sie diese Uber das
Kreuzmesser (9) so auf, dass die Vorspriinge
an der Lochscheibe mit den Aussparungen
im Gehduse des Fleischwolf-Kopfs (3)
zusammenfallen;

‘ ‘ MW-1254.indd 16

16

— schrauben Sie die Mutter (13) leicht, und
nachdem Sie den Fleischwolf-Kopf zuriick
aufgestellt haben, schrauben Sie die Mutter
(13) fest. (Abb. 1).

Achtung!

- Stellen Sie das Messer (9) mit der

Schneidseite gegen Lochscheibe auf. Falls

das Messer falsch aufgesetzt ist, wird es

keine Hackensfunktion erfiillen.

- Schrauben Sie die Mutter (13) wahrend

des Zusammenbaus des Fleischwolf-Kopfs

nicht fest, schrauben Sie die Mutter (13),

nachdem Sie den zusammengebauten

Fleischwolf-Kopf aufgestellt haben.

- Die Lochscheiben mit groBeren Lochern

(10, 11) sind fiir die Bearbeitung von

Rohfleisch, Gemiise, Trockenobst, Kise,

Fisch usw. geeignet.

- Die Lochscheibe mit kleineren Léchern

(12) ist fiir die Bearbeitung sowohl von

Rohfleisch, als auch von schon zubereiteten

Fleisch, Fisch usw. geeignet.

2. Setzen Sie den zusammengebauten
Fleischwolf-Kopf (3) auf und drehen Sie ihn
bis zum Einrasten der Halterung (4) (Abb. 2).

3. Schrauben Sie die Mutter (13) vollstandig fest.

4. Setzen Sie die Schale fur Nahrungsmittel (2)
auf den Trichter des Fleischwolf-Kopfs (3) auf.

5. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

6. Schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie
den Schalter (7) in die Position «ON» stellen,
dabei soll der Schalter (6) in der Position
«ON» sein.

7. Benutzen Sie wahrend des Betriebs nur den
Stampfer (1) (Abb. 3).

Anmerkungen:

- Um Fleisch besser zu bearbeiten, schneiden

Sie es in Wiirfel oder Streifen.

- Eingefrorenes Fleisch soll komplett aufgetaut

werden.

- Benutzen Sie wahrend des Betriebs nur den

Stampfer, der zum Lieferumfang gehért; es

ist nicht gestattet, andere Gegenstdnden zum

DurchstoBen des Fleisches zu benutzen, stoBen

Sie die Nahrungsmittel mit Ihren Handen nicht

durch.

8. Nach der Beendigung des Betriebs schalten
Sie den Fleischwolf aus, indem Sie den
Betriebsstufenschalter (7) in die Position «O»
stellen, ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose heraus, und erst danach beginnen
Sie mit dem Ausbau des Fleischwolfs.
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9. Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen, driicken
Sie die Halterungstaste (4), drehen Sie den
Fleischwolf-Kopf (3) und nehmen Sie ihn ab.

10.Um den Fleischwolf-Kopf auszubauen,
schrauben Sie die Mutter (13) ab und ziehen
Sie die aufgesetzte Lochscheibe (10,11 oder
12), das Kreuzmesser (9) und die Schnecke
(8) aus dem Gehause des Fleischwolf-Kopfs
heraus.

AUFFULLEN VON WURSTCHEN

1. Bereiten Sie Fiillsel vor.

2. Setzen Sie die Schnecke (8) ins Gehause
des Fleischwolf-Kopfs (3) ein, setzen Sie
das Kreuzmesser (9) auf, wahlen Sie die
Lochscheibe fur feines Hacken (12) und stellen
Sie diese Uber das Kreuzmesser so auf, dass
die Vorspriinge an der Lochscheibe mit den
Aussparungen im Gehause des Fleischwolf-
Kopfs (3) zusammenfallen, setzen Sie den
Waurstfulleraufsatz (14) ein und schrauben Sie
die Mutter (13) leicht (Abb. 4).

3. Setzen Sie den zusammengebauten
Fleischwolf-Kopf auf, indem Sie ihn bis zum
Einrasten der Halterung (4) drehen, schrauben
Sie die Mutter (13) vollstandig fest.

4. Setzen Sie die Schale fir Nahrungsmittel (2)
auf.

5. Legen Sie das fertige Fullsel auf die Schale fiir
Nahrungsmittel (2).

6. Benutzen Sie eine Naturhille fur die
Zubereitung von Wirstchen, legen Sie diese
vorher in den Behalter mit Warmwasser fir 10
Minuten ein.

7. Ziehen Sie aufgeweichte Hulle auf den Aufsatz
(14) an und binden Sie einen Knoten am Ende
der Hulle.

8. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

9. Schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie
den Schalter (7) in die Position «ON» stellen,
dabei soll der Schalter (6) in der Position «ON»
sein.

10.Fur die Zufuhr des fertigen Fullsel benutzen Sie
den Stampfer (1), ziehen Sie die Hiille wahrend
der Auffillung vom Aufsatz (14) langsam ab,
feuchten Sie die Hiille bei Abtrocknung mit
Wasser an.

11.Nach der Beendigung des Betriebs schalten
Sie den Fleischwolf aus, indem Sie den
Betriebsstufenschalter (7) in die Position «0»
stellen, ziehen Sie den Netzstecker aus der
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Steckdose heraus, und erst danach beginnen
Sie mit dem Ausbau des Fleischwolfs.

12.Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen,
dricken Sie die Halterungstaste (4), drehen
Sie den Fleischwolf-Kopf (3) und nehmen Sie
ihn ab.

13.Schrauben Sie die Mutter (13) ab und bauen
Sie den Fleischwolf-Kopf aus.

NUTZUNG DES KEBBEAUFSATZES

,Kebbe" ist das traditionelle vorderasiatische

Gericht aus Lammfleisch, Weizenmehl und

Gewilirzen, die zusammen gehackt und als

Grundlage bei der Hohlréhrchen-Zubereitung

verwendet werden. Die Hohlrdhrchen werden

gefillt und frittiert.

Bei der Experimentierung mit der Fullung fir

Hohlréhrchen kdnnen verschiedene Delikatessen

zubereitet werden.

1. Bereiten Sie die Grundlage fiir die Hiille vor.

2. Setzen Sie die Schnecke (8) ins Gehause
des Fleischwolf-Kopfs (3) ein, setzen Sie den
Kebbeaufsatz (15, 16) auf die Schnecke (8)
auf; achten Sie darauf, dass die Vorspriinge
am Aufsatz (16) mit den Aussparungen
im Gehause des Fleischwolf-Kopfs (3)
zusammenfallen, und schrauben Sie die Mutter
(13) leicht (Abb. 5).

3. Setzen Sie den zusammengebauten
Fleischwolf-Kopf auf, indem Sie ihn bis zum
Einrasten der Halterung (4) drehen, schrauben
Sie die Mutter (13) vollstandig fest.

4. Setzen Sie die Schale fur Nahrungsmittel (2)
auf.

5. Legen Sie die fertige Grundlage fir die Hdlle
auf die Schale (2).

6. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

7. Schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie
den Schalter (7) in die Position «ON» stellen,
dabei soll der Schalter (6) in der Position «ON»
sein.

8. Fur die Zufuhr der Grundlage benutzen Sie den
Stampfer (1).

9. Schneiden Sie fertige Réhrchen erforderlicher
Lénge ab.

10.Nach der Beendigung des Betriebs schalten
Sie den Fleischwolf aus, indem Sie den
Betriebsstufenschalter (7) in die Position «0»
stellen, ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose heraus, und erst danach beginnen
Sie mit dem Ausbau des Fleischwolfs.
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11.Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen,
driicken Sie die Halterungstaste (4), drehen
Sie den Fleischwolf-Kopf (3) im Uhrzeigersinn
und nehmen Sie ihn ab.

12.Schrauben Sie die Mutter (13) ab und bauen
Sie den Fleischwolf-Kopf aus.

REZEPT
Hiille

Magerfleisch 450 g

Mehl 150-200 g
Gewlirze nach Geschmack
MuskatnuB3 18St.

rgoetrgfg;g;z; nach Geschmack
Pfeffer nach Geschmack

» Fleisch wird im Fleischwolf dreimal zerkleinert,
Muskatnuss wird auch zerkleinert, danach
werden alle Komponenten gemischt.

+ Die groRere Fleischmenge und kleinere
Mehlmenge in der Auflenhiille gewahrleisten
eine bessere Konsistenz und Geschmack des
zubereiteten Gerichtes.

* Die zubereiteten Rohrchen werden gefillt, an
den Randern geklemmt und nach Wunsch
geformt.

* Die Réhrchen werden frittiert.

Fiillung
Hammelfleisch 100 g
Olivendl 115 Essloffel
Knollenzwi / .
( klgmege haii‘:) 1% Essléffel
Gewlirze nach Geschmack
Salz Y Teeloffel
Mehl 1% Essloffel

* Hammelfleisch soll im Fleischwolf einmal oder
zweimal zerkleinert werden.

+ Knollenzwiebel wird in Ol goldgelb gerdstet,
danach wird gehacktes Hammelfleisch, alle
Gewdrze, Salz und Mehl zugegeben.

FORMTEIGAUFSATZ

1. Bereiten Sie den Teig, zum Beispiel, fur
Sandgeback.

2. Setzen Sie die Schnecke (8) ins Gehause
des Fleischwolf-Kopfs (3) ein, setzen Sie
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das Kreuzmesser (9) auf, wahlen Sie die
Lochscheibe (12 fir feines Hacken) und stellen
Sie diese Uber das Kreuzmesser so auf, dass
die Vorspringe an der Lochscheibe mit den
Aussparungen im Gehause des Fleischwolf-
Kopfs (3) zusammenfallen, stellen Sie den
Formteigaufsatz (17) auf, schrauben Sie die
Mutter (13) leicht (Abb. 6).

3. Setzen Sie den zusammengebauten
Fleischwolf-Kopf (3) auf und drehen Sie ihn bis
zum Einrasten der Halterung (4), schrauben
Sie die Mutter (13) vollstandig fest.

4. Setzen Sie die Schale fir Nahrungsmittel (2)
auf.

5. Legen Sie den fertigen Teig auf die Schale flr
Nahrungsmittel (2).

6. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
7. Setzen Sie die Formplatte in den Aufsatz (17)
ein und wahlen Sie die gefallene Teigform.

8. Schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie
den Schalter (7) in die Position «ON» stellen,
dabei soll der Schalter (6) in der Position «ON»
sein.

9. Zur Teigzufuhr benutzen Sie den Stampfer (1).

10.Schneiden Sie den fertigen Teig erforderlicher
Lange ab.

11.Nach der Beendigung des Betriebs schalten
Sie den Fleischwolf aus, indem Sie den
Betriebsstufenschalter (7) in die Position «O»
stellen, ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose heraus, und erst danach beginnen
Sie mit dem Ausbau des Fleischwolfs.

12.Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen,
driicken Sie die Halterungstaste (4), drehen
Sie den Fleischwolf-Kopf (3) und nehmen Sie
ihn ab.

13.Schrauben Sie die Mutter (13) ab und bauen
Sie den Fleischwolf-Kopf aus.

GEMUSESCHNEIDER

1. Setzen Sie den Schnitzler-Aufsatz (20), den
Scheibenschneideraufsatz (21) oder die Reibe
(22) ins Gehause des Gemuseschneiders (19)
ein.

2. Stellen Sie das Gehause des
Gemiuseschneiders (19) auf und drehen Sie
es bis zum Einrasten (Abb. 7).

. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

. Schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie
den Schalter (7) in die Position «ON» stellen,
dabei soll der Schalter (6) in der Position «ON»
sein.

~ W
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DEUTSCH

5. Benutzen Sie nur den mitgelieferten Stampfer
(18) wahrend des Betriebs; es ist nicht gestattet,
andere Gegenstdnde zum DurchstoRen
des Gemises zu benutzen, stoRen Sie das
Gemise mit lhren Handen nicht durch.

6. Nach der Beendigung des Betriebs schalten
Sie den Fleischwolf aus, indem Sie den
Betriebsstufenschalter (7) in die Position «0»
stellen, ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose heraus, und erst danach beginnen
Sie mit dem Ausbau des Fleischwolfs.

7. Um den Gemiseschneider-Aufsatz (19)
abzunehmen, dricken Sie die Halterungstaste
(4), drehen Sie ihn und nehmen Sie ihn ab.

PFLEGE DES FLEISCHWOLFES

* Nach der Beendigung des Betriebs schalten
Sie den Fleischwolf aus, stellen Sie den
Schalter (7) in die Position «0» und ziehen Sie
den Stecker aus der Steckdose heraus.

« Drucken Sie die Halterungstaste (4), drehen
Sie den Fleischwolf-Kopf und nehmen Sie
ihn ab.

* Drehen Sie die Mutter (13) ab und nehmen Sie
die benutzen Aufsatze (14, 15, 16, 17) oder die
Lochscheiben (10, 11, 12) ab, nehmen Sie das
Messer (9) von der Schnecke (8) ab.

« Nehmen Sie die Schnecke (8) aus dem
Fleischwolf-Kopf (3) heraus.

« Entfernen Sie die Nahrungsmittelreste von der
Schnecke.

* Waschen Sie alles Zubehor des Fleischwolfs
mit Warmwasser und neutralem Waschmittel,
spulen und trocknen Sie es vor dem
Zusammenbau sorgfaltig ab.

* Wischen Sie das Gehause des Fleischwolfs
(5) mit einem leicht angefeuchteten Tuch ab,
danach trocknen Sie es ab.

. Es ist nicht gestattet, Abrasiv- und
Lésungsmittel fur die Reinigung des Gehauses
des Fleischwolfs (5) zu benutzen.

* Achten Sie darauf, dass die Flussigkeit ins
Gehause des Gerats nicht eindringt.

AUFBEWAHRUNG

* Bevor Sie den Fleischwolf zur Aufbewahrung
wegpacken, vergewissern Sie sich, dass das
Gehause des Gerats und alle abnehmbaren
Teile sauber und trocken sind.
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* Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen,
kiihlen und fiir Kinder unzuganglichen Ort auf.

LIEFERUMFANG

Fleischwolf — 1 St.

Stampfer — 2 St.

Schale fur Nahrungsmittel — 1 St.
Lochscheiben — 3 St.
Waurstfilleraufsatz — 1 St.
Kebbeaufsatz-Set — 1 St.
Formteigaufsatz — 1 St.
Gemiseschneider-Aufsatzset — 3 St.
Gehause des Gemuseschneider-Aufsatzes - 1
St.

Bedienungsanleitung — 1 St.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Stromversorgung: 220-240V ~ 50 Hz
Maximale Leistung: 1200 W

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, Design
und technische Eigenschaften des Geréats ohne
Vorbenachrichtigung zu verandern

Die Nutzungsdauer des Geréts betrdgt 3
Jahre

Gewihrleistung

Ausflhrliche Bedingungen der Gewahrleistung
kann man beim Dealer, der diese Gerate
verkauft hat, bekommen. Bei beliebiger
Anspruchserhebung soll man wahrend der
Laufzeit der vorliegenden Gewahrleistung
den Check oder die Quittung Uber den Ankauf
vorzulegen.

Das vorliegende Produkt
entspricht den Forderungen der

c € elektromagnetischen Vertraglichkeit,
die in 2004/108/EC-Richtlinie des
Rates und den Vorschriften 2006/95/
EC (iber die Niederspannungsgeréate
vorgesehen sind.
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KA3AKLLUA

ETTAPTKbILL

CunaTtrama

1. WUtepriw

2. AS3bIK-TYniKke apHanfaH acTtayLia

3. ETTapTtkbiw 6acTueriHi{ kopnychbl

4. ETTapkblw 6acTveri GekiTkiliHiH 6aTbipMach!
5. Kypbinfbl koprychbl

6. AiHany 6arbiTbiHbIH aybICThIpFbILbl «ON/R»
7. YXymbic pexumaepiHiH aybicTblpfbibl « ON/O/R»
8. LlUHek

9. KpecrT Topi3ai nbiwak

10. Ipi TapTyFa apHanfaH TopLia

11. OpTala TapTyfa apHarnfaH TopLia

12. ¥cak TapTyra apHanfaH TopLua

13. ETTapTkbilw 6acTueriHii COMbIHbI

14. WyxbIKLWianapabl TONTbIPYFa apHasfFaH KoHAbIPMa

15. «Kebbe» a3iprneyre apHanfaH KoHAbIpMa

16. «Ke6be» asipneyre apHanfaH KoHAbIpMa

17. Miwinai  kamblpgbl — KanbinTayfa —apHanfad
KoHAbIpMa

18. KekeHic TypafblL-KOHAbIPMaHbIH KOpMyChbl

19. KekeHic TyparblLL-KOHAbIPMaHbIH, UTEprillli

20. KoHablpma-ycaTkblLL

21. Texwenen Typayfa apHanfaH KoHablpma

22. YKKiL

KAYINCI3AIK TEXHUKACDI BOMbIHLIA
¥CbIHBICTAP

KypbInfFbiHbI HOTWXENI XaHe Kayincia nanganaHygpl
KkamTamacbl3 ety yuwiH GepinreH HyckaynblKTbl

3eMiH KOWMbIM OKbIN LUbIFbIHbI3. Erep ci3 ykcac
KypbInFbinapablH, - KYMbICbIMEH TaHbIC  6oncaHbl3
na 6i3 cisgi «EH mMaHpI3abl kayincisgik wapanapbi»
TapayblH  OKyAbl, COHbIMEH kaTap  Gapnbik
HycKaynblkTapabl  Typa  KongaHydbl — ©TiHEMI3.
BepinreH HyckaynbIKTbl bIHFanbl Xepae CakTaHbI3,
OHbl KenewlekTe aHblKTamanblk matepuan peTiHae
nanganaHblHpI3.

KypbinfFbiHbl  GepinreH HyckayrblKTa >kasbliFaHaau,
Tikenen MiHOeTi OoMbiHWA faHa nanaanaHbiHbI3.
KypbinfFbiHbl Aypbic naganaHbay oHbiH 6y3binybiHa,
nanganHylibiFa HemMece OHblH  MyniriHe  3usH
KeniTpyre aKkenyi MyMKiH.

EH MAHbI3abl KAYINCI3OIK LUAPANAPDI
OneKkTp eTTapTKbIWbIMEH >XYMbIC iCTey yaKbITblHAA
OpTTiH, 93MEeKTp TOfbIMEH 3aKbiMAaHyAblH Hemece
6acka xapakaTTapablH ToyeKeniH a3anTy YLUiH Keneci
caKkTaHAbIpy LapanapblH cakKTay Kepek:

e AnFaLlKbl icke KOCy anablHaa, aneKTp xeniciHaeri
KEPHEY KYPbINFbIHbIH JKYMbIC iCTey KepHeyiHe
COVKEC KENETIHIHE KO3 XETKI3iHi3.

¢ A3bIK-TYNiKTi eHaey OoWblHWA KYpPbINFbIHbIH
Y30iKCi3 XYMbIC iCTey yakbiTbl 5 MUHYTTaH acna-
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ybl Kepek, cofaH y3akTbifbl 15-20 MUHYT yisinic
xacay Kepek.

e XKeTki3iniMm  XuMHaFblHa  KipeTiH
GenwekTepai faHa nanganaHbliHbI3.

*  OnekTp TOFbIMEH 3aKbIMAaHyFa xon 6epmey yLliH
KYPbINFbIHbI, Xeninik 6ayabl xxaHe xeninik 6ayabiH,
anbIpTeTiriH cyFa Hemece Backa CyMbIKTbIKTapra
EWKALLIAH BATbIPMAHbI3.

« KopnycTtbl Tasanay VWiH AbIMKbIN MaTaHbl
nanganaHbiHbI3.

¢ EwkawaH XyMmbIC icTen TypfaH eTTapTKbIWThbI
Kapaycbl3 kanablpMaHbl3.

e ETTapTKbIWTbl KypacTblpfaHfa, GenliektereHre
OeliH, COHbIMEH KkaTap TasanaraHfa [AeWiH OHbl
CeHAIpy >XoHe Xeninik anbIpTeTiKTi aluanbikTaH
axblpaTy Kepek.

e KypbinfbiHbl Ty3y TypakTbl 6eTKe, Xbiny, aLlblK OT,
bifFan, Tikenew KyH caynenepi kesgepiHeH anwak
YCTaHpbI3.

¢ KypbinfblHbl bICTbIK 6eTKe Hemece coHAanAblH
(ras, anekTp NnuUTachl HeMece Kbl3ablpbifFaH TaH-
Oblp) KacblHa OpHanacTbIpyfa ThlibIM CanblHaAbI.

«  Xeninik 6ayapl yKbINTbl NanganaHbiHbI3.

* JKeninik Gayabl KypblfFblHbI TacbiMangay YLiH
nanganaHyra TbliiblM canbiHagbl.

* Keninik 6ayablH ycTengin weTiHeH canbbipaybliHa
on 6epMeHi3, COHbIMEH KaTap OHbIH bICTbIK GeT-
Tepre TUMeYiH kajaranaHbi3.

« XKeninik GayablH anbIpTeTIriH AneKkTp
awanbifblHaH axblpaTkaHaa, OayablH  ©3iHeH
emec, anbIpTETIKTEH YCTaHbI3.

e JKeninik Gayabl cynbl KONIMEH KOCMaHbI3 >KoHe
axblpaTnaHbl3, Gy aNekTp ToFbIMEH 3aKbiMAaHyFa
aKenyi MyMKiH.

*  KypbinfbiHbl  3akbiMJaHFaH xeninik 6GaymeH
Hemece >Xeninik anbIpTeTiKNeH, COHbIMEH kaTap
KYPbINFbI ipKINICTEPMEH XyMbIC icTece, Hemece
on ofapblgaH Tycin keTce, Hemece Gackalla
XKOSIMEH 3akblMAaHca nanganaHyra TbilibiM carbl-
Hagpl.

*  KypbInfbiHbl XeHAeyY YLUiH Hemece xeninik 6ayabl
anblpbacTtay VYWiH TyblHAbIrepnec (ekinetTi)
KbI3MET KepceTy opTanblfbiHa xabapnacbiHpl3.

« bananapgbiH Kayincisgiri MakcatbiHOa opay
peTiHae nanganaHbinatbiH NONU3TUNEH KanTapAabl
Kapaycbl3 KanablpMaHpl3.

Ha3zap aydapsbiHbi3! Bananapra nonuamusneH

KanmapmeH Hemece opalimbiH yndipMeH

oliHayFa pyKcam emreHi3.

TyHwbIry Kayni 6ap!

¢ XyMbIC icTen TypfaH eTTapTKbIWTbIH KacbiHAA
Gananap Hemece MyMKIHAIKTEpi LekTeyni agam-
nap 6onca, aca Hasap 60MbiHbI3.

e ETtTaptkpiwTthl 6ananap Hemece MyMKiHAIKTEpI
WweKkTeyni agaMaapablH navpanadybiHa, erep
onapdblH  Kkayincisgiri  ywid >ayan 6GepeTiH

KocbIMLLA
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KA3AKLLUA

TyNfFamMeH onapfa acnanTtbl Kayinci3 nangana-
Hy >®oHe OHbl AypbiC nanganaHbaraH Kesge
navipaa GonatblH kayinTep Typarnbl COMKEC KoHe
TYCiHIKTi HyckaynblkTap 6epinreH 6onmaca pykcat
eTinmengi

ETTAPKBILL YN KAFOAVBIHOA
MAVOANAHYFA APHATFAH.

FAHA

ETTAPTKbILUTbIH EPEKLUENIKTEPI

Kepi anHany kbiameti «PeBepc» (R) — GepinreH
KbI3BMET  a3blk-TYMikTi eHaey OGapbicbiHAa nanga
6onFaH kenTenicTepai Xot0 YLUiH apHarnfaH.
A3bIK-TyNiKke apHanfaH acTaywa asblK-TYMiKTi
OHAeY YakbITblHAa ONnapAblH biHFaWNbl OpHanacyblH
KaMmTamMachbI3 eTeqi.

YnkeHpairi apTypni caHbinaynapbl 6ap yw TopLia
asblK-TYMiKTi  ycakTaydblH  9pTypni  OopexeciHe
apHarnfaH.

ApHalibl xabablKTap — LWyKblKTapabl TOMThIPYFa,
«kebbe» o3ipneyre >xoHe neyeHbere  apHanfaH
niLwiHAi KamblpAbl Xkacayfa apHarnfaH.

KekeHic Typarbiw. XXnHak KypambiHa ycaTKbiLL-
KOHAbIPMa, TeKLernen Typayfa apHanfaH KoHablpma
XoHe YKKiL-KoHAbIpMa Kipeai.

HA3AP AYOAPbIHbI3!

* JKenire Kocy angblHAa@, XYMbIC PEXUMAEPiHIH
aybicTbipFbiwbl  (7)  «ON/O/R»  «0»  KkyHiHe
GenrineHreHiHe Ke3 »eTKi3iHi3.

« ETTi TapTyabiH angbiHaa 6apnblk cynektep MeH
apTblk Mainap anblHFaHblHa MIHAETTI Typae ke3
XKETKIBIHI3.

e JKeTkisiniMm kvHaFblHa KipeTiH wTepriwTi (1)
nanganaHblHbI3, KenTenictepain nanga 6onybiHa
on 6epmey yuiH utepriwke (1) TbiM KaTTbl KyLU
canmanbl3. A3blK-TyNikTi kaHaan ga Gip 3atTap-
MEH Hemece caycakneH UTEpMeHis.

« Ewb6ip xarpanga eTTapTkbIWThIH, KOPMyCbiH (5)
cyfa Hemece backa CynblKTbikTapFa 6aTbipMaHbI3.

+  «Keb6e» (15, 16) yLUiH apHanFaH KOHAbIPManapap!
nanvpanaHraH kesge topwanapgbl (10, 11, 12)
XoHe MblwakTbl (9) opHaTyFa Gonmangp.

« ETTapkpbllineH KaTTbl TanwbikTapel 6ap Taramablk
asbIK-TYNIKTi (Mblcanbl 3iMBip Hemece Xenkek)
eHaeyre TbipbiCnaHbl3.

« Erepkangaii aa 6ip kentenin kanfaH katTel GenLuek
LWHEKTIH, (8) »kaHe nblwakTbliH (9) anHanyblHbIH
TOKTayblHa 9Kerce, Aepey KypbinfbliHbl COHAIPIHI3
XOHe >KYMbICTbl XanfacTblpy angplHaa pesepc
«R» KbI3METiH, SAFHW LWUHEKTIH Kepi aunHany
KbIBMETIH icke KOCyAbl navpanaHbin, KenTenicTi
anbin TacTaHbI3.

+  «PeBepcy» KbI3METIH icke Kocy

* LUHekTiH kepi anHany pexumiH (8) «Pesepc»
icke Kocy YLWiH, ayblCTbIpFbIWTLI (7) «0» KyWiHe
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Genrinen, eTTapTKbIWTLI COHAIPIHI3, copaH
KeWiH ayKcbITpFbllwThl (6) «R» «kiiHe Genrinen,
aybICTbIPFbIWTHI (7) «R» KyiiHAe ycTan TypbiHbI3.

ETTAPTKbILITbI ©3IPNEY

KypbInfbiHbl TOMEH TemnepaTypa XaraavbiHAa

cakKTafaH Hemece TacbiMangafaH Ke3ge OHbI

TeMnepaTypacbiHAa eKi caFaTTaH KeM eMec yaKbIT

6oMibl ycTay Kepek.

e ETTapTKblwTbl WbIFapbiHbi3 aHe Bapnblk
KanTanTbliH MaTepuangapabl — anbin TacTaHpl3,
kopnycTbl (5) AbIMKbIT MaTaMeH CypTiHi3, codaH
KEeMiH KypFaTbin CypTiHi3.

* bapnblk anblHGanbl GenwekTepai  6enTa-
pan >xyfbiWw 3aTbl 6ap Kbifbl CYMEH XYbIHbI3,
LarbIHBI3 XaHe KypacTblpy angblHaa >kakcbinan
KenTipiHi3.

* AnFallkbl icke KOCy anablHaa, anekTp xeniciHaeri
KEPHEY KYPbINFbIHbIH JKYMbIC KepHeyiHe caiikec
KeneTiHiHe KO3 XeTKi3iHi3.

ETTAPTKbBILLUMEH XX¥MbIC ICTEY

ETTapTKbILL CYMeri )oK eTTi xaHe backa asblk-TynikTi

eHAeyre Tek YW XarganbliHaa apHarnfaH.

e KypbinfFbiHbl KypacTbIpbIHbI3 XoHe a3blK KypfFak
6eTke OpHaTbIHbI3.

« Kopnycrarbl (5) »XenpgeTineTiH caHbinaynap
GiTenin KanMaraHblHA KO3 »EeTKi3iHj3.

e XKyMmbiC pexumpepiHiH aybICTbIPFbIlbIH - (7)
«ON/O/R» «0» kywiHe Genrinexis.

*  Xeninik 6ayablH anbIpTETIriH allanblkka KOCbIHbI3.

* ETtTaptkbiw 6acTueriHiH (3) acTbiHa calkec biabl-
CTbl KOMbIHbI3.

* ETTIH TonblKk epireHiHe Ke3 XeTKi3iHi3, apTblk
mMannapabl XeHe CcyWekTepdi anbin TacTaHbl3,
eTTi eTTapTkbllw 6GacTueriHib (3) KOHbIWbIHA
epkiH eTeTiHaen ky6Tap Hemece >onakwa eTin
TypaHbI3.

e AybICTbIpFbIWThI (6) «ON» KyiiHe Benrinexis.

¢ AybicTbiprbiwThl (7) «ON» kyihiHe 6enrinen,
KYPbINFbIHbI iCKE KOChIHbI3.

* Acblknan, eTTapTkbil 6acTueriHiH (3) KOHbIWbIHA
NTepriLTiH (1) kKemMeriMeH eTTi UTepiHi3.

e JKyMmbIC icTey yakbITblHAA XXETKi3iniM KuUHafblHa
KipeTiH uTepriwTi (1) nanganaHbiHbI3.

« ETTi wutepyre kaHpan pa 6ip
namnganaHyfa TbilbIM  canblHaAbl,
Xargavga eTTi KONIMEeH UTepMeH;3.

« ETTi Hemece Backa asbiK-TyMiKTi UTepy yLiH aca
Ken KyLU XymMcamaHpl3.

« ETTi Tapty GapbicbiHAa kenTenic navga 6onybl
MYMKiH, nanga 6onfaH KenTenicTi O YLiH
LUHEKTiH Kepi aiHany kbiameTiH «PeepcTi» nan-
fanaHy Kepek.

3atTapabl
ewbip
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KA3AKLLUA

*  KypbinfbiHbIH, Y3AIKCI3 XYMbIC icTey yakbiTbl 5
MUHYTTaH acnaybl kepek, cogaH y3akTbifbl 15-20
MUHYT Yi3inic acay Kepek.

* JKymbic icTen GiTKEHHEH KeWiH, aybICTbIPFbILLITHI
(7) «O» kyviHe Genrinen, eTTapTKbILLTbI COHAIPIHI3,
OHbl XenifeH axblpaTbliHbI3, X8HEe codaH KewiH
faHa OHbl GenLiekTeyre KipiciHia.

ETTI ¥CAKTAY
LLHekTi (8) eTTapTKbI BacTueriHiH (3) kopnycbliHa
carnblHbI3:

— lWHekke (8)
OpHaTbIHbI3;

- Bip kaxeTTi TopwaHsbl (10, 11, 12) TaHAaHbI3 XoHe
Toplaaarbl oWblKTapAbl eTTapTkbil GacTueriHiH
(3) kopnycbiHOaFbl A6HEeCTEPMEH KemnicTipe OHbI
NbILWaKTbIH, (9) YCTiHE OpHATbIHbI3;

— comblHapbl (13) Ky canmaii 6ypaHpl3, eTTapTKbILL
GactueriH opHaTkaHHaH keWiH coMbiHAbl (13)
COHfbl peT TapTbiHbI3 (cyp. 1).

HA3AP AY[JAPbIHbI3!

- [lMbiwagkmel (9) mopra KecemiH XaFbIMEH

opHambIHbI3. E2ep nbiwak dypbIc opHambiIMaca,

o051 mypay Kbi3memiH opblHOamaliobl.

- Emmapmkbiw  6acmueeiH  Kypacmbipy

yakbimbIHOa COMBbIHObI (13) Kammbl

mapmnaHbi3, cOMbIHHbIH (13) COHFbI 6ypanybiH

KypacmbipbiiFaH 6acmuek  emmapmKbIWKa

OpHamblFaHHaH KeliH )y3eae acbIpbiHbI3.

- Ipi (10, 11) caHbinaynapbl 6ap mopwa XaHe

ycak caHbinaynapbi 6ap mopwa wuki, COHbIMEH

Kamap OalibiH emmi, 6anbiKkmbl, kekeHicmepdi,

KenmipinzeH xemic-xudekmepdi, ipiMwikmi,

JK9He m.c.c.—Hbl eHOeyze xapamobl.

- ¥cak caHbinaynapbi 6ap mopuwa (12) wuki xxaHe

nickeH emmi, 6anbIKMbI XaHe m.c.c. eHOeyae

JKapalosbl.

2. ETTapTKbllWTbIH KypacTblpbinFaH 6GactueriH (3)
KopnycTaFbl ysifa casbil OPHaTbiHbI3 X8HE OHbI
GekiTKil (4) WhIpTbiNbiHa AeiH BypaHbI3 (Cyp. 2).

3. ComblHAbI (13) COHbIHa AeWiH TapTbIHbI3.

4. ETTapTkbilw 6GacTtueriHii (3) KOHbIWbIHA a3blk-
TYNikKe apHanfaH acrayluaHbl (2) opHaTbIHbI3.

5. Xeninik anbIpTeTIKTi awarnblkka KOCbIHbI3.

6. AybicTbipFbilwThl (7) «ON» kyiiHe Genrinen
KYPbIFbIHbI  iCKE  KOCbIHbI3, OCbl  ke3fe
aybIcTbIpFbiw (6) «ON» kyniHe GenrineHyi kepek.

KpecT Tepi3ai nblwakTel  (9)

7. Xymbic icTey kesiHOe Tek wuTepriwTi (1)
navipganatbiHpi3 (cyp. 3).
Eckepmy:

- Emmi eHOey npoueciH xakcapmy YWiH OHbl
JKonakwa Hemece Ky6 mapi3di emin mypaHbi3.

- MysdambinraH emmi mornbiK epimy Kaxem.

- JKuHakka KipemiH umepeiwmi XymbiC icmey
yakbimbiHOa natidanaHbiHbI3; emmiumepyae kaHoal
0a 6ip 3ammap0dbl naltdanaHyra mbilibiM casbIHadkbl,
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ewbip xardalida emmi KOrIMEH UmepMeHi3.

8.

10.

Kymbic icten GiTKeHHEH KeWiH, ayblCTbIPFbILLTHI
(7) «O» kywiHe Genrinen, eTTapTKbILTbI COHAIPIHI3
XOHe OHbl XenifeH axblpaTbiHbI3, XoHe copaH
KeWiH FaHa OHbl DenLuekTeyre KipiciHia.
ETTapTkbilw GacTueriH wewy ywiH GekiTkiw (4)
GaTbipMachkiH 6acbiHbI3, eTTapTKbIW 6acTueriH (3)
OypaHbI3 XaHE OHbI LUELLiHi3.

ETTapTkbiw H6actueriH GenekTey yLiH COMbIH-
abl (13) Oypan anbiHpl3 XaHe eTTapTKbiLl
BacTueriHiH, KopnycbiHaH OpHaTbINfaH TopLUaHbI
(10, 11 Hemece 12), nblwakTbl (9) XOHe LUHEKTI
(8) anbIn WhbIFbIHBI3.

LLI¥)KbIKTAPﬂbI TONTbIPY

2.

10.

1.

12.

13.

dapLuThl AarblHAAHbI3.

LHekTi (8) eTTapTkbiw OGacTtueriHib (3) kopny-
CblHa OpHaTbIHBI3, pecT Tapisdi nbiwakTel (9)
OpHaTbIHbI3, yCaK Typayfa apHanfaH Topabl (12)
anblHbI3, OHbl MbIWAaKTbIH YCTIHEH OHATbIHbI3,
LW\>KbIKTapAbl TONTbIPYFa apHanfaH KOHAbIPMaHbI
(14) opHaTbiHbI3;  TOpAarbl  AeHecTepai
eTTapTkblw  GacTueringeri  (3) ouMbiKTapfa
KenicTipe opHaTbiHbI3, 6ypaHaaHbl (13) can Tap-
Tbin BypaHpI3 (cyp. 4).

KypacTbipbiniFaH eTTapTkbill 6acTueriH GekTiLLKiLL
(4) Tonbik GekiTinreHre AewviH Gypan opHaTbIHbI3,
6ypaHaaHbl (13) coHpliHa aeniH bypaHbI3.
A3bIK-Tynikke apHanFaH acTaywaHnbl (2)
OpHaTbIHbI3.

A3bIK-Tyrikke apHanfaH acrtaywara (2) gavibiH
bapLuTbl canbiHpI3.

LLyxbikTapae! a3ipneyre, anablH-ana Xbinbl Cybl
6ap bigpicka 10 MUHYTKa canblHFaH, Tabufn
KaObIKTbl NarganaHbiHbI3.

YKymcaptbinFaH KabblkTbl kKoHAbIpMara (14) Tap-
ThIN KUTi3iHi3 XaHe KabbIKTbIH LUEeTiH 6arnaHbI3.
2Keninik anbIpTETIKTI alwanblkka KOCbIHbI3.
AybicTbIpfbilThel (7) «ON» KyiiHe 6Genrinen,
KYPbINfbIHBI  iCKe  KOCbIHbI3, OCbl  Ke3fe
aybICThIpFbIW (6) «ON» kyitiHae 6onybl Kepek.
[anbiH  chapwtel MTepy ywiH wutepriwTi (1)
nanganaHbiHbl3, Kabblk TonfFaH calblH OHBbI
KOHAbIpMaaaH (14) XbImKbITbIHbI3, KabbIK KEMKeH
calblH OHbl CyMeH XibiTiHi3.

XKymbic icten GonfaHHaH KeWiH, >KyMbIC
pexumaepiHiH, aybICTbIpFbIWbIH (7) «0» KyhiHe
Genrinen, eTTapTKbIWTbLI COHAIPIHI3, Xeninik
GayablH  anmblpeTiriH - 9NekTpnik  allanbiKkTaH
CYbIPbIHbI3, )XHe CoflaH KEeNiH FaHa eTTapTKbILLThI
BenwekTeyre kipicyre 6onagpi.

ETTapTkbilw GacTueriH wewy ywiH GekiTkiw (4)
GaTbipmacbiH 6acbiHpI3, HacTuekTi (3) GypaHpbi3
)KOHEe OHbl LUELLiH|3.

CombiHapl (13) Bypan anbiHpi3 aHe eTTapTKbILL
GacTueriH GenweKTeH;|s.
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«KEBBE» KOHALIPMACBIH MAAOATAHY

Kebbe -

KO3bl €TiHEH, acTblk YHbIHAH >oHe

nemMpeyiluTepaeH AalblHaganaTblH OBCTYPAi XKaKblH
WbIFbICTaFbl TaFaM, onap KyblC TYTiKTepdiH HerisiH
)acay YLWiH Gipre Typanagbl. Kybic TyTiKTep canbiH-
OblMeH ToNTbIpbinagbl xaHe dpuTiopae Kyblpbinagbl.
TyTikTepre apHanfaH canblHAbINapAel HGavikan kepin,
opTYypni AemMai TaMakTapabl nanganavyra 6onagbl.

1.
2.

© N

10

Kabblkka apHanfaH Herisai AablHaaHbI3.

LWHexTi (8) eTTapTkblw 6GacTtueriHii (3) kop-
nycblHa OPHaTbIHbI3, LWHekke (8) «kebbex
KOHAblpManapbiH (15, 16)  OpHaTbIHbI3;
KoHAblpMaparbl  (16) peHecTep eTTapTKbIlw
GactueriHgeri (3)

OMbIKTapFa CaWiKeC KenyiH kagaranaHbl3, >xoHe
6ypaHaaHbl (13) cen Bypan TapTbiHbI3 (Cyp. 5).
KypacTbipbinFaH eTTapTkbill GactueriH GekiTkiL
(4) Tonblk GekiTinreHre aeniH Gypan opHaTbIHbI3,
6ypaHaaHbl (13) CoHbIHA AeltiH TapThin BypaHbI3.
A3bIK-Tynikke apHanfaH acrtaywaHbl (2)
OpHaTbIHbI3.

Kabblkka apHanfaH dalblH Heri3gi asblk-Tyrikke
apHanfaH acTayliara (2) canblHbl3.

YKeninik anbIpTeTiKTi awanblkka KOCbIHbI3.
AybicTbIpfbilThl (7)  «ON» KkyiiHe Genrinen
KYPbINfbIHbI  iCKE  KOCbIHbI3, OCbl  Ke3ae
aybIcTbIpFbIW (6) «ON» KyiiiHae Gonybl Kepek.
Kabblkka apHanfaH fdalblH Herisgi utepy YiliH
ntepriwTi (1) nanganaHbiHbI3.

. JanblH TyTiKTEPAi KAXeTTi Y3blHAbIKNEH KECiHi3.
1.

XKymbic  icTen GonfFaHHaH KemiH, XyMbIC
pexumaepiHiH, aybICTbIpFbilwbIH (7) «0» KyWiHe
Genrinen, eTTapTKbIWTLI COHAIPIHI3, Xeninik
GayablH  alblpeTiriH - 9NekTpnik  awanblkTaH
CYbIPbIHbI3, X8HE COfaH KeWiH FaHa eTTapTKbILUTbI
GenwwekTeyre kipicyre 6onagpl.

. ETTapTkbiw GacTveriH wewy yuwiH GekiTkiw (4)

GaTtbipmacbiH GacbiHbI3, GactuekTi (3) GypaHbi3
)KOHE OHbI LUELLiHi3.

. CombiHabl (13) Gypan anblHbI3 XaHe eTTapTKbILL

BacTueriH GenLekTeHjs.

PELEENT
Kabbifbl

Madcbiz em

450 e

YH

150-200 2

Homodeyiwumep

KepeeiHwe

Myc;(am JKaHrarbl

1 OaHa.

Kbi3b11 yHMaK 6ypbl

KepeaiHwe

Bypbiw

KepeeiHwe

ETTapTkbluTa €TTi yw peT ycakTaigbl, COHbIMEH
KaTap MyckaT >aHfafbl a ycakranagbl, COAaH KeniH
Gaprblk KOMMNOHEHTTTEP apanbICTbipbinazpl.
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ChIpTKbl KabblKTarbl €TTiH Ken Mesepi xaHe
YHHbIH a3 Merepi >XaKCbl KOHCUCTEHLUUS MeH
[aWblH TaFaMHbIH A8MiH KaMTamachI3 eTefi.
[avibiH TyTikTEp canblHAbIMEH TOMTbIPbINAaAbI,
LIeTTePi KbICbIMbIMN LWbIMLbINAAbI, Oflapfa KaxeTTi
niwiH 6epineai.

TyTikTep bpuTiopae a3ipneHesi.

CanbIHAbl

Kou emi 100 2

3alimyH matibl 1, 1/2 ac KacbIK

Homanak 6ac nus3 | | /5 oy ocp e

(ycak myparfaH)

Hamodeyiw KepeeiHwe

Ty3 1/4 wal KacbiK
¥H 1, 1/2 ac KacbIK

Ko eTiH eTTaptkbiwta 6ip Hemece eki peT
ycakTay KaxerT.
[omanak 6ac nuasgbl 39UTYH MalbiHAA KOHbIP
TyCKe AeliH Kyblpabl )KeHe OHbl chapLuka kocaabl,
cofaH KeiH Gapnblk AamaeyiluTepai, Ty3abl xaHe
YHAbI KOcagbl.

niwiHAI KAMbIPOA KANBINTAYFA APHANFAH
KOHObIPMA

1.

2. WHekTi

3. KypacTbipbinfFaH

Kambipabl vneHis, Mbicanbl, Kymabl neyYeHbere
apHarnfaH.

(8) etvTapTkbiw GacTueriHiH kopny-
cbiHa (3) OpHaTblHbI3, KPECT Topi3Ai MbllLAKTbI
(9) opHaTbiHbI3, TOpabl (12 ycak Typanay
VLUiH) anblHbl3 XaHe TopAafbl LUbIFbIHKbINapab
eTTapTkblw  GacTueriHii  kopnycbiHaarbl  (3)
OMbIKTAPMEH CAWNKeCTeHAIpiN, OHbl MbILLAKTbIH
YCTiHEH OpHaTbIHbI3, NeYeHbe Xxacayra apHanfaH
KoHAbIpMaHbl (17) opHaTbiHpI3, COMbIHAbI (13)
can TapTbiHbI3 (Cyp. 6).

eTTapTKbILL 6acTueriH
OpHaTbIHbI3, X8He OHbl BekiTKil (4) WhIPTbIbIHA
OeniH aypaHbl3, comblHapbl (13) coHblHa AewiH
OypaHbI3.

4. A3bIK-TyniKke apHanfaH actayapbl (2) opHaTbiHbI3.
5. [aiibiH KaMbIpAbl a3biK-Tyrikke apHanfaH actayra

(2) canbiHpI3.

6. >Keninik 6ayapblH aibIpTeTiriH aNeKkTpnik alanbikka

canblHbI3.

7. Kongpipmara (17) npcunbai nnaHkaHbl canbiHbI3

XKOHe yHaFaH KambIp MilliHiH TaH4aHbI3.

8. AybIcTbIprblWwThl (7) «ON» kyiiHe Genrinen,

9. eTTapTKbIWTbl iCKe KOCbIHbI3, OCbl Ke3fe
aybIcTbIpFbil (6) «ON» kyiiHe GenrineHyi kepek.
0.Kambipgbl  uTepy  ywiH  utepriwTi (1)

1

1

nanganaHbliHbI3.
1. [lariblH KaMbIpAblH KAXEeTTi Y3bIHABIFbIH KECiHi3.
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12.2Kymbic  icTen GonfaHHaH KemiH, XyMbIC
pexumaepiHiH, aybICTbIpFbiWbIH (7) «0» KyWiHe
Genrinen, eTTapTKblWTbLl COHAIPIHI3, Keninik
GaygblH  alblpeTiriH  aMnekTpnik  awanblKTaH
CYbIPbIHbI3, )X8HE CoAaH KeniH FaHa eTTapTKbILThbI
GenwwekTeyre kipicyre 6onagpl.

13. ETTapTkbil GacTueriH wetly ywiH GekiTkiw (4)
GaTbipmacbiH 6acbiHbI3, 6acTuekTi (3) GypaHbI3
)KOHEe OHbI LUELLiH|3.

14. CombiHabI (13) Bypan anbiHbI3 XeHe eTTapTKbILL
BacTueriH GenLekTeHjs.

KOKOHIC TYPAFbILL

1. Ykkiw-koHablpMaHbl (20), Tekwenen Typayfa
apHanfaH KoHablpMaHbl (21) Hemece ycaTKbILWThbI
(22) «kekeHic TyparblWTbiH KopnycbiHa (19)
OpHaTbIHbI3.

2. KekeHic TyparbITbIHKOpnychiH (19) eTTapTKbIlKa
OpHaTbIHbI3, XaHe Tonblk OekiTinreHre AewiH
6ypaHbI3 (cyp. 7).

3. XKeninik anbIpTeTIiKTi alanblkka KOCbIHbI3.

4. AybicTbipfbilwThl (7) «ON» kyniHe 6enrinen,
KYPbINFbIHBI  iCKE  KOCbIHbI3, OCbl  Ke3ge
aybIcTbIpFbiw (6) «ON» kyniHe GenrineHyi kepek.

5. JKyMbICicTereHae Tek KeTkKi3iniMm XnHarblHa eHeTiH
nTepriwTi (18) nanganaHblHbI3; KOKeHicTepai
nTepy VywiH GeTeH 3aTTapabl naiganaHyra
TbIibIM canblHagbl, ewbip xxaraanaa kekeHictepai
KONIMEH UTEPMEH3.

6. XKymbIc icTen GonfaHHaH KeWiH aybICTbIPFbILLTHI
(7) «0» «kyiine OGenrinen, eTTapTKbILITHI
COHAIpIHI3, aHe >xeninik GayablH anblpTeTiriH
allanbIKTaH axblpaTblHbI3, XOHe COAaHr KeniH
faHa eTTapTKbIWTbI BenwekTeyre KipiciHia.

7. KekekiHC Typafblll KOHAbIpMaHbl (19) ety
yWwiH GekiTkiw (4) GaTbipmacbiH HacblHbI3, OHbI
BypaHbI3 XoHe LUELLiHi3.

ETTAPTKbILUTbIH KYTIMI

¢ JKymbic icTen GiTKEHHEH KeWiH aybICTbIPFbILL
(7) «O» kyiiHe Genrinen, eTTapTKbILTLI COHAIPY
KaXeT, XoHe xeninik 6GayablH anbIpTEeTIriH
allanbIKTaH axbipaTy KaxeT.

* bBekiTkiw (4) 6aTbipMacbiH 6acbiHbI3, €TTapTKbILL
GacTueriH GypaHbl3 KoHe OHbl LLELLiHi3.

* CombiHabl (13) Oypan anblHbi3, OpHaTbIFaH
KoHablpmanapgbl (14, 15, 16, 17) Hemece Top-
napgel (10, 11, 12) wewwiHi3, nbiwakTbl (9) LWHeK-
TeH (8) weLliHi3.

e LHekTi (8) eTTapTkbiw GacTtueriHeH (3)
LWbIFAapbIHbI3.

+ LUHekTeH Tamak kanablKTapblH Ta3anaHbI3.

* ETTaptkblWwThiH 6apnbik )abablkTapblH 6erTtapan
XKyFbILL 3aTbl 6ap Xbinbl cabblHAbI CyAa XyblHbI3,
LalbIHbI3 XaHe KypacTblpy anfbiHaa »akcbinan
KEeNTipiHi3.
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e ETTaptkbiw kopnycbiH (5) AObIMKbIN MaTameH
CYPTIHi3, cogaH KeWiH KypraTbin CypTiHi3.

* Etrtaptkein  kopnyctel  (5) Tasamay  yLWiH
epiTKiTepai Hemece KaXkalWTblH Tasanafblll 3aT-
Tapabl navaanadyfFa TolibiM canbiHaabl.

e ETTapTKbll KOPMyCbiHbIH iliHE CYMbIKTLIKTbIH
TUIoiHe xon 6epmeHis.

CAKTANYbI

* ETTapTKblWThI cakTayFa KoFaHFa AeiH, Kypbinfbl
Kopnychl aHe Gapnblk LWeLinmeni GenwekTepi
Tas3a XaHe Kyprak eKeHiHe Ke3 XKeTKi3iHi3.

*  KypbinfbiHbl KypFak carkblH, 6ananapabliH Korbl
KETNEWTIH Xepae cakTaHbI3.

XKETKI3ITIM XXUHAF bl

ETTapTkbiw — 1 AH.

Wtepriw — 2 gH.

A3bIK-TyNikKe apHanfaH actay — 1 gH.

Topnap — 3 gH.

LLyKbIKlWanapap! TONTbIPYFa apHanFaH KoHablpMa
—1 OH.

«Keb6e» xacayFa apHarnfaH KoHAblpManap XuHarbl
-1 0H.

Miwinai kamblpra apHanfaH KoHabIpMa — 1 OH.
KekeHic Typarblllka apHanfaH KoHblAManap >XuHafbl
-3 oH.

KekeHic TypafbiL-KoHAbIPMa Koprycbl — 1 AH.
Mapanary GobliHLWa Hyckaynblk — 1 oH.

TEXHUKATNbIK CUMMATTAMATIAP
KopekteHaipy kepHeyi: 220-240 B ~ 50 'y
Makcumangpl Kyatel: 1200 Bt

OHOipywi acrnanmbiH Ou3aliHbl MEH MeXHUKarbIK
cunammamarnpbiH andbiH-ana xabaprnaycbi3
e32epmy KyKblifbiH cakmaliobl.

KypbinrbIHbIH KbI3Mem emy Mep3iMi - 3 Xbii

FapaHTUANbIK MiHAeTTINIri
FapaHTusnbIK Xafganparbl  Kapanbin  KaTkaH
GenwekTep AunepaeH Tek caTbin anblHFaH agamra
faHa Gepinegi. Ocbl rapaHTUSNbIK MiHAETTIniriHAer
LafblMaanfaH xarganaa TenereH Yek Hemece K-
TaHUMSICbIH KOPCETYi KaXeT.

Byn mayap EMC - xardalnapra
catikec Kenedi Hezisei MiHOemmemernep
2004/108/EC [HepekmusaHbiH
epexernepiHe eHzaisinzeH TemeHai
EpexenepdiH Pemmenyi 2006/95/EC

]
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MASINA DE TOCAT CARNE

Descriere
impingator
Tava pentru alimente
Carcasa capului masinii de tocat
Butonul fixatorului capului masinii de tocat
Carcasa aparatului
Comutator directie rotire «ON/R»
Comutator moduri de functionare «ON/O/R»
Snec
Cutit cruciform
. Gratar pentru tocare grosiera
. Gratar pentru tocare medie
. Gratar pentru tocare fina
13. Piulita capului masinii de tocat
14. Accesoriu pentru umplerea carnatilor
15. Accesoriu pentru prepararea «kebbe»
16. Accesoriu pentru prepararea «kebbe»
17. Accesoriu pentru formarea aluatului in forme
18. Impingatorul accesoriului de taiere a legumelor
19. Carcasa accesoriului de taiere a legumelor
20. Accesoriu tocator
21. Accesoriu tocator
22.Razatoare

©CONOOR LN~
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RECOMANDARI PRIVIND TEHNICA SECURITATII
Pentru asigurarea unei exploatari sigure si eficiente
a aparatului cititi cu atentie aceasta instructiune.
Chiar daca stiti cum functioneaza aparatele de acest
fel, va rugam cu insistenta sa cititi capitolul «Masuri
importante de siguranta» si sa urmati cu exactitate
toate recomandarile. Pastrati aceasta instructiune la
un loc comod si utilizati-o pentru consultari ulterioare.
Utilizati aparatul doar in scopul pentru care a
fost creat, asa cum este descris in aceasta
instructiune. Operarea gresita a aparatului poate
duce la defectarea acestuia, cauzarea de prejudicii
utilizatorului sau proprietatii lui.

MASURI IMPORTANTE DE PRECAUTIE

Pentru a reduce riscul producerii unui incendiu sau

electrocutarii i pentru a preveni alte traumatisme n

timpul operarii masinii de tocat carne este necesar sa

respectati urmatoarele masuri de precautie.

« Tnainte de a porni pentru prima datd aparatul
asigurati-va ca tensiunea din reteaua electrica
corespunde cu tensiunea de lucru a dispoziti-
vului.

« Durata de functionare continua a aparatului in
timpul procesarii alimentelor nu trebuie sa depa-
seasca 5 minute, dupa care este necesar sa
faceti o pauza de 15-20 minute.
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e Utilizati doar accesoriile furnizate impreuna cu
aparatul.

«  Pentru a preveni electrocutarea NICIODATA NU
SCUFUNDATI carcasa masinii de tocat carne,
cablul de alimentare si fisa cablului de alimentare
in apa sau alte lichide.

« Pentru curdtarea carcasei utilizati un material
usor umezit.

* Niciodata nu lasati masina de tocat carne sa
functioneze fara supraveghere.

- finainte de asamblare, dezasamblare, precum
si Tnainte de curatarea masinii de tocat carne
aceasta trebuie oprita, iar fisa cablului electric
trebuie scoasa din priza electrica.

* Plasati aparatul pe o suprafatd plana, stabila,
departe de surse generatoare de caldura, foc
deschis, umezeala si razele directe ale soarelui.

< Este interzisa plasarea aparatului pe suprafete
fierbinti sau in apropiere imediaté de acestea (de
exemplu, langa plita de gaz sau electrica, sau
langa cuptorul incins).

« Manipulati cu acuratete cablul de alimentare.

« Este interzisa utilizarea cablului de alimentare
pentru transportarea aparatului.

* Nu permiteti atarnarea cablului de alimentare de
pe masa, precum si feriti de contactul cu muchiile
ascutite sau suprafetele fierbinti.

« Pentru a decupla figsa cablului de alimentare de la
priza electrica trageti de fisa, nu de cablu.

* Nu cuplati, nu decuplati si nu atingeti cablul de
alimentare sau figsa cablului de alimentare cu
mainile ude, acest lucru poate provoca electro-
cutarea.

« Este interzisa utilizarea aparatului daca este
deteriorat cablul de alimentare sau fisa cablului
de alimentare, precum si in cazul in care apara-
tul functioneaza cu anomalii, daca a cazut de la
inaltime sau a fost deteriorat n alt mod.

+ Nu reparati singuri aparatul. In caz de defectjuni
apelati la un centru service autorizat.

» Din motive de siguranta a copiilor nu lasati pun-
gile de polietilena, utilizate in calitate de ambalaj
fara supraveghere.

Atentie! Nu permiteti copiilor sa se joace cu

pungile de polietilena sau pelicula de ambalare.

Pericol de asfixiere!

+ Este necesara o atenta supraveghere daca in
preajma aparatului in functiune se afla copii sau
persoane cu abilitati reduse.

« Acest aparat nu este destinat pentru folosire de
catre copii sau persoane cu abilitati reduse decat
in cazul in care li se dau instructiuni corespunza-
toare si clare de catre persoana responsabila cu

23.05.2013 10:24:10 ‘ ‘



ROMANA

siguranta lor cu privire la folosirea sigura a apara-
tului si despre riscurile care pot aparea in caz de
folosire inadecvata.

MASINA DE TOCAT CARNE ESTE DESTINATA
NUMAI UZULUI CASNIC

FUNCTII SPECIALE

Functia de rotatie in sens invers «Revers» (R).
Aceasta functie este destinata pentru indepartarea
dopurilor formate n timpul procesarii alimentelor.
Tava pentru alimente asigura asezarea comoda a
alimentelor in timpul procesarii acestora.

Trei gratare cu orificii de dimensiuni diferite
sunt destinate pentru grade diferite de maruntire a
alimentelor.

Accesorii speciale pentru umplerea carnatilor,
prepararea «kebbe» si pentru prepararea aluatului
de biscuitj.

Accesoriu pentru taierea legumelor. Aparatul este
furnizat impreuna cu un accesoriu-tocator, accesoriu
pentru feliere si accesoriu razatoare.

ATENTIE!

«+ Tnainte de a introduce fisa cablului de alimenta-
re in priza electrica, asigurati-va ca comutatorul
modurilor de functionare (7) «ON/O/R» este fixat
n pozitia «0».

+ Tnainte de a incepe tocarea carnii obligatoriu asi-
gurati-va ca au fost indepartate toate oasele si
excesul de grasime.

« In timpul procesarii utilizati numai impingatorul
(1), care este furnizat impreuna cu aparatul, pen-
tru a evita formarea dopurilor nu fortati impinga-
torul (1). Pentru incarcarea alimentelor este inter-
zisa utilizarea obiectelor straine, este interzisa
incarcarea alimentelor cu degetele mainilor.

* Nu scufundati carcasa masinii de tocat carne (5)
in apa sau alte lichide.

« Atunci cand utilizati accesoriile «kebbe» (15, 16)
nu instalati grilajele (10, 11, 12) si cutitul (9).

¢ Nu incercati sa procesati In masina de tocat
carne produse alimentare cu fibre dure (de exem-
plu ghimberul sau hreanul).

« Daca o bucata rigida a dus la oprirea rotatiei sne-
cului (8) si a cutitului (9), opriti imediat masina de
tocat carne si Thainte de a continua lucrul inde-
partati blocajul utilizand functia revers «R», adica
functia pornire rotatie inversa a snecului.

Pornirea functiei «<Revers».

« Pentru a porni regimul de rotatie in sens invers
a snecului (8) «Revers», opriti masina de tocat
carne mutand comutatorul (7) in pozitia «O», apoi
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fixati comutatorul (6) in pozitia «R», apasati si
mentineti apasat comutatorul (7) in pozitia «R».

PREGATIREA MASINII DE TOCAT CARNE

Dupa transportarea sau pastrarea aparatului

la temperaturi joase acesta trebuie tinut la

temperatura camerei minim doua ore.

« Scoateti masina de tocat carne si indepartafi
toate materialele de ambalare, stergeti carca-
sa (5) cu un material usor umezit, apoi stergeti
pana la uscare.

« Spalati piesele detasabile in apa calda cu un
agent de curatare neutru, clatiti si uscati-le bine
fnainte de asamblare.

« Inainte de prima conectare asigurati-va ca tensi-
unea sursei de alimentare corespunde cu tensiu-
nea de lucru a aparatului.

UTILIZAREA MASINII DE TOCAT CARNE

Masina de tocat carne este destinata pentru

prelucrarea carnii fara oase si altor alimente numai

n conditji casnice.

« Asamblati aparatul si plasati-l pe o suprafata
plana, stabila si uscata.

* Asigurati-va ca orificiile de ventilare de pe carca-
sa (5) nu sunt blocate.

¢ Fixati comutatorul modurilor de functionare (7)
«ON/O/R» in pozitia «0».

* Introduceti fisa de alimentare in priza electrica.

* Asezati sub capul masinii de tocat carne (3) un
vas potrivit.

+ Tnainte de procesarea carnii asigurai-vd ca
aceasta este complet decongelata, indepartati
excesul de grasime si oasele, taiati carnea cuburi
sau felii de asa marime incat acestea sa treaca
liber in deschizatura capului masinii de tocat
carne (3).

« Fixati comutatorul (6) Tn pozitia «ON».

+ Porniti aparatul mutand comutatorul (7) in pozi-
tia «ON».

« Fara a va grabi, cu ajutorul impingatorului (1),
impingeti carnea in deschizatura capului maginii
de tocat carne (3).

+ Intimpul lucrului utilizati doar impingatorul (1) fur-
nizat impreuna cu aparatul.

« Este interzis sa utilizati pentru incarcarea carnii
alte obiecte, nici intr-un caz nu Impingeti carnea
cu mainile.

« Nu faceti eforturi excesive atunci cand impingeti
carnea sau alte alimente.

« In timpul tocérii c&rnii se poate forma un blocaj,
pentru indepartarea blocajului format trebuie sa
utilizati functia de rotatie in sens invers a snecu-
lui «Revers».
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« Durata de functionare continua a aparatului in
timpul procesarii alimentelor nu trebuie sa depa-
seasca 5 minute, dupa care este necesara o
pauza de 15-20 de minute.

» De indata ce veti termina lucrul opriti masina de
tocat carne mutand comutatorul regimurilor de
functionare (7) in pozitia «O», extrageti fisa cablu-
lui de alimentare din priza electrica si doar apoi
puteti incepe dezasamblarea masinii de tocat
carne.

TOCAREA CARNII

1. Introduceti snecul (8) in carcasa capului masinii
de tocat carne (3):

— instalati pe snec (8) cutitul cruciform (9);

— selectati unul din grilajele (10, 11, 12) si instalati-
| peste cutit (9), aliniind iesiturile de pe grilaj cu
canelurile de pe carcasa capului masinii de tocat
carne (3);

— Tnsurubati fara efort piulita (13), Tnsurubati defini-
tiv piulita (13) dupa instalarea capului masinii de
tocat carne la loc (fig.1).

Atentie!

- Instalati cutitul (9) cu partea taietoare in sensul

grilajului. Daca cutitul va fi instalat incorect,

acesta nu va efectua functia de tdiere.

- In timpul asamblarii capului masinii de tocat

carne nu strangeti prea tare piulita (13), efectuati

strangerea definitiva a piulitei (13) dupa montarea
capului asamblat pe magina de tocat carne.

- Grilajele cu orificii mai mari (10, 11) se potrivesc

pentru procesarea carnii crude, a legumelor,

fructelor uscate, cascavalului, pestelui etc.

- Grilajul cu orificii mici (12) este potrivit pentru

procesarea cdarnii si a pestelui crude, cat si a

celor gatite etc.

1. Instalati capul asamblat al masinii de tocat carne
(3) si rotiti-l pana va actiona fixatorul (4) (fig. 2).

2. Strangeti definitiv piulita (13).

3. Instalati pe deschizatura capului masinii de tocat
carne (3) tava pentru alimente (2).

4. Introduceti fisa cablului de alimentare in priza
electrica.

5. Porniti masina de tocat carne, mutadnd comuta-
torul (7) in pozitia «ON», comutatorul (6) trebuie
fixat In pozitia «ON».

6. Utilizati in timpul lucrului doar impingatorul (1)
(fig. 3).

Remarci:

- Pentru eficientizarea procesului de prelucrare taiati

carnea in fasii sau cuburi.

- Carnea congelata trebuie decongelatd complet.

- In timpul lucrului utilizati doar impingétorul care
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este furnizat impreuna cu aparatul; este interzis sa

utilizati pentru impingerea carnii alte obiecte, nici

intr-un caz nu impingeti carnea cu mainile.

7. De indata ce ati terminat lucrul opriti magina de
tocat carne, mutadnd comutatorul modurile de
functionare (7) in pozitia «0», scoateti fisa cablu-
lui de alimentare din priza electrica si doar apoi
incepeti dezasamblarea masinii de tocat carne.

8. Pentru a scoate capul masinii de tocat carne
apasati butonul fixatorului (4), rotiti capul masinii
de tocat carne (3) si scoateti-I.

9. Pentru dezasamblarea capului masinii de tocat
carne desurubati piulita (13) si extrageti din
carcasa capului masinii de tocat carne grilajul
instalat (10, 11 sau 12), cutitul (9) si snecul (8).

UMPLEREA CARNATILOR

1. Preparati tocatura.

2. Instalati snecul (8) in carcasa capului masinii de
tocat carne (3), instalati cutitul cruciform (9), luati
grilajul pentru tocare fina (12) si instalati-l peste
cutit aliniind iesiturile de pe grilaj cu canelurile din
carcasa capului masinii de tocat carne (3), insta-
lati accesoriul pentru umplerea carnatilor (14) si
strangeti usor piulita (13) (fig. 4).

3. Instalati capul asamblat al masinii de tocat carne
rotindu-l pana la actionarea fixatorului (4), stran-
geti definitiv piulita (13).

4. Instalati tava pentru alimente (2).

5. Asezati umplutura preparata pe tava pentru
alimente (2).

6. Pentru prepararea carnatilor utilizati intestine
naturale, lasati-le in prealabil intr-un vas cu apa
calda pentru 10 minute.

7. Trageti intestinul inmuiat peste accesoriul (14) si
legati la capat cu un nod.

8. Introduceti fisa cablului de alimentare in priza
electrica.

9. Porniti masina de tocat carne fixand comutatorul
(7) In pozitia «ON», comutatorul (6) trebuie fixat
in pozitia «ON».

10. Pentru introducerea tocaturii gatite utilizati impin-
gatorul (1), pe masura umplerii intestinului mis-
cati-l de pe accesoriul (14), daca intestinele se
usuca udati-le cu apa.

11. Dupa utilizare opriti masina de tocat carne,
mutand comutatorul modurilor de functionare (7)
in pozitia «0», scoateti fisa cablului de alimentare
din priza electrica si doar apoi incepeti dezasam-
blarea masinii de tocat carne.

12. Pentru a scoate capul masinii de tocat carne
apasati butonul fixatorului (4), rotiti capul (3) si
scoateti-I.
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13.

Desurubati piulita (13) si dezasamblati capul
masinii de tocat carne.

UTILIZAREA ACCESORIULUI «KEBBE»

Kebbe este o mancare traditionald in Orientul
Apropiat preparata din carne de miel, faina de grau
si condimente care sunt tocate impreuna pentru
a se obtine baza pentru prepararea tubusoarelor.
Tubusoarele sunt umplute cu umplutura si se prajesc
n friteuza.

Preparand diverse umpluturi pentru tubusoare puteti
gati bucate din cele mai delicioase.

1.

Preparati baza pentru invelis.

2. Instalati snecul (8) in carcasa masinii de tocat
carne (3), instalati pe snec (8) accesoriul «kebbe»
(15, 16); aveti grija ca iesiturile de pe accesoriu
(16) sa coincida cu canelurile din carcasa capului
masinii de tocat carne (3) si insurubati putin piu-
lita (13) (fig. 5).

3. Instalati capul asamblat al masinii de tocat carne
rotindu-l pana la actionarea fixatorului (4), stran-
geti definitiv piulita (13).

4. Instalati tava pentru alimente (2).

5. Asezatli baza pentru invelis pe tava pentru ali-
mente (2).

6. Introduceti fisa cablului de alimentare in priza
electrica.

7. Porniti masina de tocat carne mutand comutatorul
(7) in pozitia «ON», comutatorul (6) trebuie fixat
in pozitia «ON».

8. Pentru incarcarea bazei pentru invelis utilizati
fmpingatorul (1).

9. Taiati tubusoarele preparate la lungimea nece-
sara.

10. Dupa utilizare opriti masina de tocat carne,
mutand comutatorul modurilor de functionare (7)
in pozitia «0», scoateti fisa cablului de alimentare
din priza electrica si doar apoi incepeti dezasam-
blarea masinii de tocat carne.

11. Pentru a scoate capul masinii de tocat carne apa-
sati butonul fixatorului (4), rotiti capul (3) in sensul
acelor de ceasornic si scoateti-l .

12. Desurubati piulita (13) si dezasamblati capul
masinii de tocat carne.

RETETA

invelisul

Carne macra 450 g
Faina 150-200 g
Condimente dupa gust
Nucsgoara 1 buc.
Piper rosu méacinat | dupa gust
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Piper

dupa gust

Carnea se trece prin masina de tocat de trei ori,
se marunteste nucsoara, dupa care se amesteca
toate componentele.

O cantitate mai mare de carne si o cantitate mai
mica de faina in invelisul exterior asigura un gust
si o consistenta mai buna a produsului preparat.
Tubusoarele preparate se umplu cu umplutura,
se strang la capete si li se confera forma dorita.
Tubusoarele se gatesc intr-o cantitate mare de
ulei.

Umplutura

Carne de ovine

100 g

Ulei de masline

1, 1/2 linguré de maséa

Ceapa (tocata marunt)

1, 1/2 linguré de masa

Condimente dupa gust
Sare 1/4 lingurita
Faina 1, 1/2 lingura de masa

Treceti carnea de ovine prin masina de tocat
carne o data sau de doua ori.

Prajiti ceapa in ulei de masline pana la culoare
aurie si adaugati-o in carnea tocata, dupa care
adaugati condimentele, sarea si faina.

ACCESORIU PENTRU FORMAREA ALUATULUI

1.

9.

Preparati aluatul, de exemplu aluatul pentru
fursecuri.

Instalati snecul (8) in carcasa capului masinii de
tocat carne (3), instalati cutitul cruciform (9), luati
grilajul (12 pentru tocare find) si instalati-l peste
cutit aliniind iesiturile de pe grilaj cu canelurile din
corpul capului masinii de tocat carne (3), instalati
accesoriul pentru prepararea fursecurilor (17),
strangeti usor piulita (13) (fig. 6).

Instalati capul asamblat al masinii de tocat carne
si rotiti-l pana la actionarea fixatorului (4), stran-
geti definitiv piulita (13).

Instalati tava pentru alimente (2).

Asezatj aluatul preparat pe tava pentru alimente (2).
Introduceti fisa cablului de alimentare in priza
electrica.

Introduceti in accesoriul (17) placuta profilata si
selectati forma dorita a aluatului.

Porniti masina de tocat carne mutand comutatorul
(7) in pozitia «ON», comutatorul (6) trebuie fixat
n pozitia «ON».

Pentru incarcarea aluatului utilizati Tmpingatorul

(1).
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10. Taiati aluatul preparat la lungimea necesara.

11. Dupa utilizare opriti masina de tocat carne,
mutand comutatorul modurilor de functionare (7)
n pozitia «0», scoateti fisa cablului de alimentare
din priza electrica si doar apoi puteti incepe dez-
asamblarea masinii de tocat carne.

12. Pentru a scoate capul masinii de tocat carne
apasati butonul fixatorului (4), rotiti capul (3) si
scoateti-l.

13. Desurubati piulita (13) si dezasamblati capul
masinii de tocat carne.

ACCESORIU PENTRU TAIEREA LEGUMELOR

1. Instalati accesoriul-tocator (20), accesoriul pentru
feliere (21) sau razatoarea (22) in carcasa acce-
soriului pentru taierea legumelor (19).

2. Instalati carcasa accesoriului pentru taierea legu-
melor (19) pe masina de tocat carne si rotiti-o
pana la fixarea completa (fig. 7).

3. Introduceti fisa cablului de alimentare in priza
electrica.

4. Porniti masina de tocat carne mutand comuta-
torul (7) in pozitia «ON», comutatorul (6) trebuie
fixat In pozitia «ON».

5. In timpul lucrului utilizati numai impingatorul (18)
care este furnizat Tmpreuna cu aparatul; este
interzisa utilizarea pentru impingerea legumelor
obiecte straine, nici intr-un caz nu impingeti legu-
mele cu mainile.

6. Dupa utilizare opriti magina de tocat carne,
mutand comutatorul modurilor de functionare (7)
n pozitia «0», scoateti fisa cablului de alimentare
din priza electrica si doar apoi puteti incepe dez-
asamblarea masinii de tocat carne.

7. Pentru scoaterea accesoriului pentru taierea
legumelor (19) apasati butonul fixatorului (4),
rotiti-| si scoateti-I.

INTRETINEREA MASINII DE TOCAT CARNE

* Dupa utilizare opriti masina de tocat carne
mutand comutatorul (7) in pozitia «0», si scoa-
teti fisa cablului de alimentare din priza electrica.

« Apasati butonul fixatorului (4), rotiti capul si scoa-
teti-I.

« Desurubati piulita (13) si scoateti accesoriile utili-
zate (14, 15, 16, 17) sau sitele (10, 11, 12), scoa-
teti cutitul (9) de pe snec (8).

+ Extrageti snecul (8) din capul masinii de tocat
carne (3).

+ Indepértati de pe snec resturile de alimente.

< Spalati toate accesoriile masinii de tocat carne in
apa calda cu un agent de curatare neutru, clatiti
si Tnainte de asamblare uscatj-le bine.

29
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« Stergeti carcasa aparatului (5) cu un material
umed, apoi stergeti pana la uscare.

« Este interzis sa utilizati pentru curatarea carcasei
masinii de tocat carne (5) solventi sau agenti de
curatare abrazivi.

¢ Nu permiteti patrunderea lichidelor in interiorul
carcasei.

PASTRARE

+ TInainte de a stoca masina de tocat carne pen-
tru pastrare asigurati-va ca carcasa aparatului si
toate accesoriile detagabile sunt curate si uscate.

« Pastrati aparatul la un loc uscat, racoros, inacce-
sibil pentru copii.

CONTINUT PACHET

Masina de tocat carne — 1 buc.

Tmpingator — 2 buc.

Tava pentru alimente — 1 buc.

Grilaje — 3 buc.

Accesoriu pentru umplerea carnatilor — 1 buc.

Set accesorii pentru prepararea «kebbe» - 1 buc.
Accesoriu pentru aluat cu forme — 1 buc.

Set de accesorii pentru tdierea legumelor — 3 buc.
Carcasa accesoriului de taiere a legumelor — 1 buc.
Instructiune de exploatare — 1 buc.

SPECIFICATII TEHNICE
Alimentare: 220-240 V ~ 50 Hz
Putere maxima: 1200 W

Producatorul isi rezerva dreptul sé& modifice designul
si specificatiile tehnice ale aparatului fara preaviz.

Termenul de functionare a aparatului - 3 ani

Garantie

In legéatura cu oferirea garantiei pentru produsul dat,
rugam sa Va adresati la distribuitorul regional sau la
compania, unde a fost procurat produsul dat. Servi-
ciul de garantie se realizeaza cu conditia prezentarii
bonului de plata sau a oricarui alt document financiar,
care confirma cumpararea produsului dat.

Acest produs corespunde cerintelor
EMC, intocmite in conformitate cu Di-
rectiva 2004/108/EC i Directiva cu pri-
vire la electrosecuritate/joasd tensiune
2006/95/EC.

q3
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MLYNEK NA MASO

Popis

. Péchovadlo

. Nasypka pro potraviny

. Téleso hlavice mlynku

. Tlacitko fixatoru hlavice mlynku

. Téleso pristroje

. Prepina¢ sméru otaceni ON/R

. Prepinac provoznich rezimi ON/O/R
Snek

. Kfizovy nuz

10.Kotou€ na hrubé mleti

11. Kotou€ na stfedni mleti

12.Kotou€ na jemné mleti

13. Matice k hlavici mlynku
14.Nastavec pro plnéni klobas
15.Nastavec na pripravu kebbe
16.Nastavec na pripravu kebbe
17.Nastavec na formovani tvarovaného tésto
18.Péchovadlo strouhace zeleniny
19.Téleso nastavce strouhace zeleniny
20. Nastavec na krouhani
21.Nastavec na krajeni na kostky

22. Struhadlo

©ONOUAWN =

DOPORUCENI K BEZPECNEMU POUZITi

Pro efektivni a bezpetné pouZziti mlynku na maso
si pozorné prectéte tuto prirucku. | v pfipadé, Ze
fungovani podobnych pfistroju je vam znamo,
naléhavé zadame vas, abyste si precetli kapitolu
dodrZovali vSechna doporuceni. UloZte tuto
priru¢ku v snadno dostupném misté a pozdéji
pouZivejte ji jako zdroj potfebnych informaci.
PouZzivejte pristroj pouze pro ucely, k nimz je
uréen, jak je popsano v této prirucce. Nespravné
zachazeni s pristrojem mlZze zpusobit jeho
poruchu, 8kodu na zdravi uZivatele nebo na jeho
majetku.

NEJDULEZITEJSi BEZPECNOSTNi POKYNY

Pro sniZeni rizika vzniku poZaru nebo urazu

elektrickym proudem azabranénijinym poranénim

pfi praci s elektrickym mlynkem na maso je tfeba
dodrzovat nasledujici bezpe€nostni pokyny.

* Pfed prvnim zapnutim pfistroje se presvédcte
Ze napéti v elektrické siti odpovida provozni-
mu napéti pristroje.

» Doba nepretrzitého provozu pfi zpracovavani
potravin by neméla presahovat 5 minut, pak
je treba udélat prestavku o délce 15-20 minut.
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« PouZivejte pouze prisludenstvi, které j soucas-
ti tohoto baleni.

* Aby nedoSlo k urazu elektrickym proudem
NIKDY NEPONORUJTE t&leso pfistroje, pfi-
vodni kabel ani vidlici pfivodniho kabelu do
vody nebo jakékoli jiné kapaliny.

K cisténi télesa pristroje pouZivejte lehce
navlih&eny hadfik.

* Nikdy nenechavejte zapnuty pfristroj
dohledu.

* Pred sestavenim, rozebiranim, a také pred &is-
t&nim mlynku je tfeba ho odpojit od elektrické
sité a vyndat vidlici pfrivodniho kabelu z elek-
trické zasuvky.

* Umistujte pristroj na rovném stabilnim povr-
chu, ve vzdalenosti od zdrojli tepla, oteviené-
ho ohné, vihkosti a pfimého slune¢niho zareni.

* Nikdy neumist'ujte pristroj na horkém povrchu
a v bezprostredni blizkosti od ného (napfriklad
v blizkosti plynového nebo elektrického spo-
réku, nebo vedle rozehraté trouby).

* S privodnim kabelem zachazejte obezretné.

* Nikdy nepouZzivejte privodni kabel jako uchyt
pFi pfenaseni pristroje.

* Nenechavejte privodni kabel voIné viset pres
okraj stolu, a také dbejte, aby se kabel nedo-
tykal ostrych hran a horkych povrch(.

« Pri odpojovani vidlice pfivodniho kabelu od
elektrické zasuvky je tfeba se drZet za vidlici
privodniho kabelu, nikoliv za samotny kabel.

* Nezapojujte, neodpojujte a nedotykejte se
vidlice pfivodniho kabelu mokryma rukama,
mohlo by to zplsobit Uraz elektrickym prou-
dem.

* Nikdy nepouZivejte pristroj pokud ma posko-
zeny privodni kabel nebo vidlici pfivodniho
kabelu, ma preruSovany chod, po jeho spad-
nuti z vySky a pokud je jinak poskozen.

* Nikdy se nepokouSejte pristroj samostatné
opravit. Pokud objevite poruchu obrat'te se na
autorizované servisni stredisko.

* Kvlli bezpe&nosti déti nenechavejte bez
dohledu igelitové sacky, pouZité pfi baleni.
Upozornéni! Nedovolujte aby si déti hraly

s igelitovymi sacky a obalovou folii.

Nebezpeci zaduseni!

* Bud'te zvlast’ opatrni, pokud v blizkosti zapnu-
tého pristroje jsou déti nebo osoby se snize-
nymi schopnostmi.

« Tento spotfebi€¢ neni uren pro pouZivani
détmi nebo osobami se snizenymi schop-

bez
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nostmi, pokud osoba odpovédna za jejich bez-
pec€nost jim neda odpovidajici a srozumitelné
pokyny k bezpe€nému pouZiti pfistroje a nepo-
uCi je o nebezpeci vyplyvajicim z jeho nesprav-
ného pouziti.

MLYNEK JE URCEN POUZE K POUZITI Vv
DOMACNOSTI

VLASTNOSTI MLYNKU

Funkce zpétného chodu (R). Tato funkce
je ur€ena k odstranéni zacep, vznikajicich pfi
zpracovani potravin.

Nasypka na potraviny zabezpecuje pohodiné
umisténi potravin bé&hem jejich zpracovani.

T¥i mleci kotouce s otvory riizné velikosti jsou
uréeny dosazeni rlizné jemnosti mleti potravin.
Zvlastni prislusenstvi na pInéni klobas, pfipravu
kebbe a pripravu tvarovaného tésta na cukrovi.
Kraje¢ zeleniny. Sada obsahuje nastavec na
krouhani, kraje¢ na platky a nastavec struhadlo.

UPOUORNEN:!

* Nez zapojite vidlici pfivodniho kabelu do elek-
trické zasuvky se ujistéte, Ze prepinac provoz-
nich rezima (7) ON/O/R je v poloze 0.

* Pred zatatkem mleti masa se pokazdé pre-
svédCte, Ze z ného jsou odstranény v8echny
kosti a prebytecny tuk.

* P¥i praci pouZzivejte jenom péchovadlo (1),
které je soucasti baleni, netlacte na pécho-
vadlo (1) s velkou silou aby nedoSlo k ucpa-
ni. K zatlaGovani potravin nikdy nepouzivejte
zadné jiné predméty, nikdy nezatlacujte potra-
viny prsty.

* V Zadném pfipadé neponoftujte téleso mlynku
(5) do vody nebo jakékoli jiné kapaliny.

+  P¥i pouzivani nastavcu na kebbe (15, 16) nevkla-
dejte mleci kotouce (10, 11, 12) ani n(iz (9).

* NesnaZte se zpracovavat v mlynku potraviny
s tvrdymi vlakny (napfiklad zazvor nebo kren).

» Pokud néktery z tvrdych kousku zpUisobi zasta-
veni §neku (8) nebo noze (9), okamzité vypné-
te mlynek a nez budete v praci pokracovat,
odstrarite zacpu s pouZitim funkce zpétného
chodu R, pfri které se Snek otaci v opacném
smeéru.

Zapnuti funkce Zpétny chod
* Pro zapnuti funkce zpétného chodu 3neku
(8) vypnéte mlynek prevedenim prepinace (7)
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do polohy 0, pak prevedte prepina¢ (6) do
polohy R, stisknéte a podrzte prepinac (7) v
poloze R.

PRiIPRAVA MLYNKU

Po prepravovani nebo skladovani pristroje pri

nizké teploté je treba ho nechat pfi pokojové

teploté po dobu nejméné dvou hodin.

* Vyjméte mlynek a odstrarte veSkery obalovy
material, otfete téleso (5) lehce navihenym
hadrikem, pak utfete do sucha.

* V8echny odnimatelné soucastky umyjte tep-
lou vodou s neutralnim mycim prostfedkem,
oplachnete a pred montovanim duakladné
osuste.

*« Pred prvnim zapnutim se presvédcte, Ze
napéti v elektrické siti odpovida provoznimu
napéti pristroje.

POUZITi MLYNKU

Mlynek je urCen k zpracovavani masa bez kosi a

jinych potravin pouze vdomacnosti.

« Sestavte mlynek a postavte ho na rovny, sta-
bilni, suchy povrch.

* PresvédCte se, Ze vétraci otvory v télese mlyn-
ku (5) nejsou zablokovany.

» Dejte prepinac provoznich rezima (7) ON/O/R
do polohy 0.

* Zapojte vidlici pfivodniho kabelu do elektric-
ké zasuvky.

¢ Postavte pod hlavici mlynku (3) vhodnou
nadobu.

* Pred mletim masa se presvédcte, Ze je cel-
kové rozmrazeno, odstrafite prebytky tuku a
kosti, nakrajejte maso na kostky nebo prouz-
Ky takové velikosti, pfi které by snadno prosly
trubici na hlavici mlynku (3).

* Prevedte prepinac (6) do polohy ON.

e Zapnéte pristroj prevedenim prepinace (7) do
polohy ON.

e Pomoci péchovadla (1) pomalu zatlaCujte
maso do trubice na hlavici mlynku (3).

* P¥i praci pouzivejte jenom péchovadlo (1),
které je soucasti baleni.

« K zatlaCovani masa nikdy nepouZivejte jaké-
koli jiné predméty, v zadném pripadé nezatla-
Cujte maso rukama.

* Pri zatlaCovani masa nebo jinych potravin
netlacte s priliSnym usilim.

« Béhem prace se mlynek mulze ucpat, k
odstranéni zacpy je tfeba pouzit funkci zpét-
ného chodu.

23.05.2013 10:24:11 ‘ ‘



CESKY

* Doba nepretrzitého provozu pfi zpracovavani
potravin by neméla presahovat 5 minut, pak
je treba udélat prestavku o délce 15-20 minut.

» Jakmile ukoncite praci, vypnéte mlynek pre-
vedenim prepinace (7) do polohy 0, vyndejte
vidlici pfivodniho kabelu z elektrické zasuvky
a teprve potom mduzete zacit s rozebiranim
mlynku.

MLETI MASA

1. VloZte $nek (8) do télesa hlavice mlynku (3):

— nasadte na $nek (8) krizovy nuz (9);

— vyberte jeden s kotouc¢l (10, 11, 12) a nasad’-
te ho povrch noze (9) tak, aby vystupky na
kotouci zapadly do vyhlubni na télese hlavice
mlynku (3);

— utahnéte matici (13) bez velkého usili, po pfi-
pojeni hlavice k mlynku utahnéte matici (13) na
doraz (obr. 1).

Upozornéni!

- Nasazujte nuZ (9) Fezacimi hranami

ke kotouci. Pokud nuZ nebude nasazen

spravné, nebude plnit svou funkci.

- Pri sestaveni hlavice mlynku matici (13) pfFilis

neutahujte, na doraz utahnéte matici (13) aZ

po pFipojeni sestavéné hlavice k mlynku.

- Kotouce s vétsimiotvory (10, 11) jsou vhodné

k zpracovavani syrového masa, zeleniny,

suseného ovoce, syru, ryb atd.

- Kotou¢ s malymi otvory (12) je vhodny

k zpracovavani jak syrového, tak pripraveného

masa, ryb atp.

2. Vsurite sestavénou hlavici (3) do mlynku a
otocte ji, aZ se zaklapne fixator (4) (obr. 2).

3. Utahnéte matici (13) na doraz.

4. Natrubicina hlavici mlynku (3) nasad’te nasyp-
ku na potraviny (2).

5. Zapojte vidlici privodniho kabelu do elektrické
zasuvky.

6. Zapnéte mlynek prevedenim prepinace (7) do
polohy ON, pficemZ prepina¢ (6) musi byt v
poloze ON.

7. P¥i praci pouZivejte péchovadlo (1) (obr. 3).

Poznamky:

- Pro usnadnéni procesu zpracovavani masa

nakrajejte ho na kostky nebo prouZzky.

- Zmrazené maso je treba celkové rozmrazit.

- Pri praci pouZivejte jenom péchovadlo (1),

které je soucasti baleni; k zatlatovani masa nikdy

nepouZivejte jakékoli jiné predméty, v Zadném
pripadé nezatlacujte maso rukama.
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8. Jakmile ukoncite praci, vypnéte mlynek pre-
vedenim prepinace (7) do polohy 0, vyndejte
vidlici pfrivodniho kabelu z elektrické zasuvky
a teprve potom muZete zacit s rozebiranim
mlynku.

9. Pro sundani hlavice mlynku stisknéte tlacitko
fixatoru (4), otoCte hlavici mlynku (3) a sun-
dejte ji.

10.Pro rozmontovani hlavice mlynku odSroubujte
matici (13) a vyndejte z télesa hlavice kotou¢
(10, 11 nebo 12), niZ (9) a 8nek (8).

PLNENi KLOBAS

1. Pripravte namleté maso.

2. Vlozte Snek (8) do télesa hlavice mlynku (3),
nasadte kfizovy nlz (9), vyberte kotou¢ na
jemné mleti (12) a nasad'te ho povrch noze
tak, aby vystupky na kotou€i zapadly do
vyhlubni na télese hlavice mlynku (3), nasad'te
nastavec na pInéni klobas (14) a zlehka utah-
néte matici (13) (obr. 4).

3. Vsuiite sestavénou hlavici do mlynku a otocte
ji, az se zaklapne fixator (4), pak utahnéte
matici (13) na doraz.

4. Nasad’te nasypku na potraviny (2).

5. PolozZte pfipravené mleté maso na nasypku
(2).

6. K pInéni klobas pouZivejte prirodni stfivka,
které nejdrive nechte macet v nadobé s teplou
vodou na 10 minut.

7. Nasurite rozmékcené stfivko na nastavec (14)
a zavazte na konci stfivka uzel.

8. Zapoijte vidlici privodniho kabelu do elektrické
zasuvky.

9. Zapnéte mlynek prevedenim prepinace (7) do
polohy ON, pri¢emz prepina¢ (6) musi byt v
poloze ON.

10.K podavani mletého masa pouZzivejte pécho-
vadlo (1), s tim, jak se stfivko bude zaplfiovat
stahujte ho z nastavce (14), pokud bude stfiv-
ko schnout, namacejte ho vodou.

11. Jakmile ukondite praci, vypnéte mlynek pre-
vedenim prepinace (7) do polohy 0, vyndejte
vidlici pfivodniho kabelu z elektrické zasuvky
a teprve potom mizete zadit s rozebiranim
mlynku.

12.Pro sundani hlavice mlynku stisknéte tlacitko
fixatoru (4), otocte hlavici mlynku (3) a sun-
dejte ji.

13.0dSroubujte matici (13) a rozmontujte hlavici
mlynku.
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POUZITi NASTAVCE KEBBE

Kebbe je tradi¢ni jidlo Blizkého vychodu, které se

déla z jehnéciho masa, pSenitné mouky a koreni,

které se melou pohromadég, a tim se ziskava
nadivka pro pInéni dutych trubicek. Trubitky se
plni nadivkou a smazi se ve fritéze.

MUZete délat pokusy s nadivkou a pfipravit tak

rizné pochoutky.

1. P¥ipravte zaklad pro trubicky.

2. VlozZte Snek (8) do télesa hlavice mlynku (3),
nasad'te na $nek (8) nastavec kebbe (15, 16);
dbejte, aby vystupky na nastavci (16) zapadly
do vyhlubni na télese hlavice mlynku (3), a
zlehka utahnéte matici (13) (obr. 5).

3. Vsurite sestavénou hlavici do mlynku a otocte
ji, az se zaklapne fixator (4), pak utahnéte
matici (13) na doraz.

4. Nasad’te nasypku na potraviny (2).

5. Polozte pripraveny zaklad pro trubiCky na
nasypku (2).

6. Zapojte vidlici pfivodniho kabelu do elektrické
zasuvky.

7. Zapnéte mlynek prevedenim prepinace (7) do
polohy ON, pfi¢emZ piepina¢ (6) musi byt v
poloze ON.

8. K podavani trubitek pouZivejte péchovadio (1).

9. Odrezavejte hotové trubitky potfebné délky.

10.Jakmile ukoncite praci, vypnéte mlynek pre-
vedenim prepinace (7) do polohy 0, vyndejte
vidlici privodniho kabelu z elektrické zasuvky
a teprve potom muzete zacit s rozebiranim
mlynku.

11. Pro sundani hlavice mlynku stisknéte tlacitko
fixatoru (4), otoc¢te hlavici mlynku (3) a sun-

dejte ji.
12.0dSroubujte matici (13) a rozmontujte hlavici
mlynku.
RECEPT
Trubicka
Libové maso 450 g
Mouka 150-200 g
Koreni dle chuti
Muskatovy ofrech 1 kus
Mleta Cervena paprika |dle chuti
Pepr dle chuti

* Maso meleme v mlynku tfikrat, rozmeleme
také musSkatovy ofech, pak vSechny slozky
smichame dohromady.
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« VétSi podil masa a mensi podil mouky v trubic-
kach poskytuji lepsi konzistenci a chut’ hoto-
vého pokrmu.

* Hotové trubicky plnime nadivkou, stlacujeme
na krajich a pridavame jim poZzadovany tvar.

¢ Smazime trubicky ve fritéze.

Nadivka
Skopové 100 g
Olivovy olej 1, 1/2 IZice

Cibule (drobné nakrajena) | 1, 1/2 IZice

Koreni dle chuti
Sal 1/4 IZicky
Mouka 1, 1/2 IZice

* Skopové meleme v mlynku jednou nebo dva-
krat.

« Cibuli osmazime v oleji dozlatova, pak prida-
vame mleté skopové, v8echna koreni, sll a
mouku.

NASTAVEC NA FORMOVANiI TVAROVANEHO

TESTA

1. Pripravte tésto, napriklad na piSkotové cuk-
rovi.

2. Vlozte Snek (8) do télesa hlavice mlynku (3),
nasad'te kiizovy ntz (9), vyberte kotou¢ (12 na
jemné mleti ) a nasad'te ho povrch noze tak,
aby vystupky na kotouci zapadly do vyhlubni
na télese hlavice mlynku (3), nasad’te nasta-
vec na pripravu cukrovi (17) a zlehka utahnéte
matici (13) (obr. 6).

3. Vsurite sestavénou hlavici do mlynku a otocte
ji, az se zaklapne fixator (4), pak utahnéte
matici (13) na doraz.

. Nasad'te nasypku na potraviny (2).

. PoloZte pripravené tésto na nasypku (2).

. Zapojte vidlici privodniho kabelu do elektrické
zasuvky.

7. Vlozte do nastavce (17) tvoritko s rlznymi

tvary profilu a zvolte poZadovany tvar tésta.

8. Zapnéte mlynek prevedenim piepinace (7) do
polohy ON, pfi¢emz prepina¢ (6) musi byt v
poloze ON.

9. K podavani tésta pouZivejte péchovadlo (1).

10.Odrezavejte hotoveé tésto potrebné delky.

11. Jakmile ukondite praci, vypnéte mlynek pre-
vedenim prepinace (7) do polohy 0, vyndejte

o O b
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vidlici privodniho kabelu z elektrické zasuvky
a teprve potom muzete zacit s rozebiranim
mlynku.

12.Pro sundani hlavice mlynku stisknéte tlacitko
fixatoru (4), otocCte hlavici mlynku (3) a sun-
dejte ji.

13.0dSroubujte matici (13) a rozmontujte hlavici
mlynku.

KRAJEC ZELENINY

1. VlozZte nastavec na krouhani (20), nastavec na
krajeni na platky (21) nebo struhadlo (22) do
télesa krajece zeleniny (19).

2. Nasad'e téleso krajece zeleniny (19) na mlynek,
a otocte ho, aZ se zaklapne fixator (obr. 7).

3. Zapojte vidlici pfivodniho kabelu do elektrické
zasuvky.

4. Zapnéte mlynek prevedenim prepinace (7) do
polohy ON, pficemZ prepinac (6) musi byt v
poloze ON.

5. Pri praci pouzivejte jenom péchovadlo (18),
které je soucasti baleni; aby nedoslo k ucpani,
netlacte na péchovadlo (18) s velkou silou.
K zatlaCovani zeleniny nikdy nepouZivejte
zadné jiné predméty, v Zadném pripadé neza-
tlaCujte zeleninu rukama.

6. Jakmile ukoncite praci, vypnéte mlynek preve-
denim prepinace (7) do polohy 0, vyndejte vidlici
privodniho kabelu z elektrické zasuvky a teprve
potom muizete zagit s rozebiranim mlynku.

7. Pro sundani krajece zeleniny (19) stisknéte
tlacitko fixatoru (4), oto¢te a sundejte ho.

UDRZBA MLYNKU

* Po ukonCeni prace je tfeba vypnout mlynek
prevedenim prepinace (7) do polohy 0 a
vyndat vidlici pfivodniho kabelu z elektrické
zasuvky.

» Stisknéte tlacitko fixatoru (4), otocte hlavici a
sundejte ji.

* OdSroubujte matici (13) a sundejte pouZivané
nastavce (14, 15, 16, 17) nebo kotouce (10, 11,
12), sundejte nuz (9) ze Sneku (8).

* Vyndejte Snek (8) z hlavice mlynku (3).

» Odstrarite ze Sneku zbytky potravin.

*  Umyjte veSkeré pfisluSenstvi mlynku teplou
vodou s neutralnim mycim prostfedkem, oplach-
néte a pred sestavenim dkladné osuste.

* Oftrete téleso mlynku (5) lehce navihéenym
hadfikem, po ¢emzZ utfete do sucha.

« K disténi télesa mlynku (5) nikdy nepouZzivej-
te rozpoustédla ani abrazivni myci prostredky.

« Nedopoustéjte, aby se voda dostala dovnit?
teélesa mlynku.

SKLADOVANI

¢ Nez ulozite mlynek na delSi dobu ujistéte se,
Ze téleso pristroje a vesSkeré odnimatelné sou-
Castky jsou Cisté a suché.

« Skladujte pfistroj v suchém chladném misté
mimo dosah déti.

OBASAH BALENi

Mlynek na maso — 1 kus

Péchovadlo - 2 kusy

Nasypka pro potraviny — 1 kus

Kotouce - 3 kusy

Nastavec na pInéni klobas — 1 kus

Sada nastavcu na pripravu kebbe - 1 kus
Nastavec na tvarované tésto — 1 kus
Sada nastavcu na krajeni zeleniny — 3 kusy
Téleso krajecCe zeleniny — 1 kus
UZivatelska prirucka — 1 kus

TECHNICKE PARAMETRY
Napajeni: 220-240 V ~ 50 Hz
Maximalni pfikon: 1200 W

Vyrobce si vyhrazuje pravo ménit vzhled
a technické charakteristiky pristroje bez
predchoziho oznameni.

Zivotnost pristroje — 3 roky

Zaruka
Podrobné zaru¢ni podminky poskytne prodejce
pristroje. Pri uplatfiovani narokl béhem zaruéni
Ihity je treba predloZit doklad o zakoupeni
vyrobku.

Tento vyrobek odpovida poZadavkim
na elektromagnetickou kompatibilitu,
stanovenym direktivou 2004/108/
EC a predpisem 2006/95/EC
Evropské komise o nizkonapétovych
pristrojich.

q3
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YKPAIHbCKUHA

M’ACOPYBKA

Onuc

LLIToBxay

JloToK Ans NpoayKTiB

Kopnyc ronieku mM’sscopy6km

KHonka dikcatopa ronosku M’acopyoku
Kopnyc npuctpoto

Mepemukay Hanpsimy o6epTaHHa «ON/R»
Mepemukay pexumis po6otn «ON/0/R»
LLinex

XpecTonoaibHuii Hix

10. PewwiTka onsa Benmkoro pybaHHs

11. PewwiTka ans cepeaHboro pybaHHs

12. PewiTka ona apibHoro py6aHHs

13. Maiika roniekm M’sicopybkm

14. Hacapka gnsa HabvBaHHA KOBOACOK

15. Hacagka anst npuroTyBaHHs «keboe»
16. Hacagka anst npuroTyBaHHs «keboe»
17. Hacapka ans popmMyBaHHS GirypHoro Ticta
18. LLIToBXa4 0BOYEpPi3kun

19. Kopnyc Hacagkm-oBoYepi3ku

20. Hacapka-waTkiBHMUS

.Hacapka pns Hapi3aHHs LumaToykammn
22.Tepka

©CENDORrON =

N
=

PEKOMEHAALIT LLOAO TEXHIKU BE3MEKU
Ins 3a6e3neyeHHs ebekTUBHOI | 6e3neyHoi
ekcnnyartauii npunagy yBaxHo npoynTtanTte gaHy
iHCTPYKLUit0. HaBiTb SIKLLLO BM 3HaOMi 3 po60TOt0
noAaibHMX NPUCTPOIB, MU HAMONEMMNBO NPOCUMO
Bac npouuntaTu po3aain «3axoam 6eanekn», a

TakOX B TOYHOCTI AOTPUMYBATUCS BCiX iHCTPYKLLIN.

36epiraiiTe gaHy iHCTPYKLjiO B 3py4HOMY MiCLL,
BUKOPMCTOBYMTE ii Haaani B AKOCTi A4OBIAKOBOro
martepiany.

BurkopucToByiTE NPUCTPIN AnLE MO NOro NPSMOMY

MPU3HAYEHHIO, K BUKJTAAEHO B OAHI iHCTPYKLi.
HenpaBunbHe NOBOAXEHHS 3 MPUCTPOEM MOXE

npmeecTtn oo 10ro NoJIOMKM, CMPUHYNHEHHS WwKoan

KopucTyBayesi abo Moro mariHy.

HAWBAXJIUBILLI 3AMOBIDKHI 3BAX0AU
LNs 3HUKEHHS PU3UKY NMOXEXI, YPaKEHHS
eNeKTPUYHUM CTPYMOM Ta BilBEPHEHHS
HLWMX TPaBM Mig, 4yac poboTU 3 ENEKTPUYHOIO
M’siCOpyOKOI0 HEOOXiIAHO AOTPUMYBATUCS
HaCTYMNHUX 3ax0ofiB 6e3neku.

« T[lepepn nepwurmM BKIKOYEHHSAM NepekoHamTecs B
TOMY, L0 Hanpyra B eNeKTPU4Hii mepexi Bigno-

Biflae pobouii Hanpysi NPUCTPOIO.

» bBesnepepBHUii Yac pobOTM NMPUCTPOIO HE MOBU-
HEH nepeBuLLYBaTV 5 XBUIVH, MiCAs YOro Heoobxia-

HO 3po6UTK Nepepsy TpuBanicTio 15-20 XBUNNH.

* BukopucToBynTe Tinbku Ti akcecyapw, siki BXO-

AATb 40 KOMIMJIEKTY NOCTa4YaHH4A.
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YBara!

o6 YHUKHYTU YypaXeHHs eNeKTPUYHUM
cTpymom HIKOJIM HE 3AHYPIOWTE kopnyc
M’ICOPYOKIN, MepexeBuUii LLHYP | BUITKY Mepex-
HOrO LWUHYpa y BOAy abo iHLWi pianHn.

[na 4mieHHa Kopnycy BUKOPUCTOBYIMTE BONO-
ry TKaHVHY.

Hikonu He 3anuwaiite npauioioydy mM’scopyoky
6e3 Harnsaay.

Mepen cknagaHHaM, po3bMpaHHAM, a Takox
nepen, YALEHHSAM M’SCOpPYOKUW CRif, BUMKHYTU
ii i BUAHATM MepexeBy BWIIKY 3 €NeKTPUYHOI
pO3eTKun.

BcTtaHoBnonTe npunag Ha PiBHIA  CTIiNKiN
MNOBEPXHi, Oaneko Bif AXepen Tenna, BiaKpu-
TOro NOAyM’sl, BONOMM i MPSIMUX COHAYHUX MPO-
MEHIB.

3ab0pOoHSETLCA BCTAHOBIMIOBATU MPUCTPIN Ha
rapsivy nosepxHio abo 6e3nocepenHbLo Nnopy4y
3 Takow (Hanpuvknag, nopy4 3 ra3oBolo, enek-
TPUYHOIO NANTOK ab0o HarpiTol AyXOBKOIO).
O6epexHO NOBOALTECS 3 MEPEXEBVM LLHYPOM.
3ab60pOoHAETLCA BUKOPUCTOBYBATU MEPEXEBUIA
LUHYP AN51 NePEHECEHHS MPUCTPOIO.

He ponyckaiTe, o6 MepPEXEBUIA LUHYP 3BiLLy-
BaBCsl 3i CTOJY, a TAKOX CTeXTe, 1100 BiH He Top-
KaBCsl FOCTPUX KPOMOK i rapsiynx NOBEPXOHb.
Mpw Big’€QHaHHI BUKN MEPEXEBOrO LUHYPA Bif,
eNeKTPUYHOI PO3ETKM TPUMAMTECH 3a BUIKY
MEepEeXeBOro LWHypa, a He 3a cam LUHYP.

He niomukarite, He po3’enHaTiiTe i He 6epiTb-
CS1 32 MepEeXeBUIA LLUHYP abo BUJIKY MEPEXHOr0
LUHYpa MOKPMMU pyKamu, Lie MOXe NPU3BECTU
[0 YPaXKEHHS eNEeKTPUYHUM CTPYMOM.
3ab60pOHSETLCH KOPUCTYBATUCS MPUCTPOEM 3
MOLUKOAXKEHVM LLUHYPOM abo MepexeBoio BUI-
KOI, @ TaKoX Yy TOMY BUMaaKy, SKLLO NPUCTPIl
dyHKUioHYE 3i 3609MK, abo SKWO BiH Bras 3
BMCOTN 260 NOLUKOAXKEHWIA iHLLINM YAHOM.
3a60pOHAETLCA  CaMOCTINHO  PEMOHTYBa-
TV npucTpiii. Mpu BUSBNEHHI HecnpaBHOCTEN
3BEPHITLCSH 0O aBTOPM30BAHOMO (YNOBHOBaXe-
HOr0) CEPBICHOIO LIEHTPY.

3 MipkyBaHb ©Oe3neku Aitein He 3anuwaii-
Te NonieTUNeHoBi nakeTu, BUKOPUCTOBYBaHI B
AKOCTi ynakoBku, 6e3 Harnsay.

He posBonsiite pgitam rpatn 3

nonieTnaeHoBUMM nakeTtamu abo nakyBasibHOK
nniBkolo.
3arpo3sa sayxu!

BynbTe 0C06AMBO yBaXHi, SKLLO MOpyY 3 npa-
Loo4yoto M’sascopybkoto nepebysatoTb Aitu abo
0C0o6U 3 0OMEXEHNMUN MOXINBOCTAMMN.

JaHnin NpUCTPIl HE NPU3HAYEHNA AN BUKOPUC-
TaHHS AITbMU i NOABMU 3 0OMEXEHUMUN MOXIN-
BOCTAMU, AKLLO Nue ocobolo, WO Bianosigae
3a ix 6e3neky, iM He AaHi BiANOBiAHI i 3po3yMini
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HUM IHCTPYKLT Npo 6e3neyHe KOPUCTYBaHHS Npu-
CTPOEM i Tiei HEGE3NEKM, ika MOXE BUHUKATU NPU
110ro HenpaBWIbHOMY BUKOPUCTaHHI.

M’COPYBKA  [MPU3HAYEHA
robYTOBOIrO BUKOPUCTAHHS1

JIMLIE  [4J14

OCOBJIUBOCTI M’SICOPYBKU

dyHKLia 3BOpOTHOro 06epTaHHa «Peeepc» (R).
[aHa dyHKuig npudHadeHa ons BuaaneHHs 3aTopis,
L0 YTBOPWMCS Mif, Yac nepepobrieHHs NPOoayKTiB.
JloTok pna npoaykTiB  3abesnedye  3pydvHe
po3TallyBaHHS MPOAYKTIB Nif, Yac ix nepepobku.
Tpu pewitkm 3 oTBOpamMu PpPISHOro po3Mipy
NpU3HayYeHi Ons Pi3HUX CTYNeHiB MNOAPIOHEHHS

NPOAYKTIB.
CneuianbHi npunagaa ana Ans  HabuBaHHSA
KoBOACOK,  MPUroTyBaHHA  «kebbe» Ta  Ansa

npuroTyBaHHsA GirypHoOro Ticta gns neyvsea.
OBouepiska. [lo cknagy KommnnekTauii BXOAATb
Hacagka-waTkiBHMUS, Hacagka Ans  HapisaHHs
LuMaToykamMm Ta HacaZka-Tepka.

YBATA!

« T[lepen TMM 6K BCTaBUTU BWJKY MEPEXEBOro
LWHYypa B €NEeKTPMYHY PO3ETKYy, MnepekoHalTe-
Csi B TOMY, LLIO NEpeMUKay pexmmis pobotu (7)
«ON/0/R» BCTAHOBNEHWNIA Y MONOXEHHS «0».

* Tepepn no4yatkoM pybaHHsA M’sica 060B’3KOBO
nepekoHanTecs B TOMYy, O BCi KiICTKW i HAgAnL-
KW XXMPY BUAANEHI.

* Tlin, yac pobOTN KOPUCTYMTECH TiNbKM LUTOBXA-
yem (1), 9K BXOOMTb OO KOMMMEKTY MnocTta-
YaHHS, W06 YHUKHYTW YTBOPEHHS 3aTOPiB He
npuknagante HagMmipHUX 3yCunb OO LITOBXa-
ya (1). 3abOpPOHSETLCSH BUKOPUCTOBYBATU ONS
NPOLUTOBXYBaHHS MPOAYKTIB siki-HeBOYlb CTOPOH-
Hi NpeameTn, 3a6OPOHSIETLCA MPOLUTOBXYBATU
NPOAYKTN NanbUsMU pyK.

¢ Y XOOHOMY BWMAAKy He 3aHyploiTe Kopnyc
m’sicopy6km (5) y Boay abo B iHLWI pignHun.

* Tig Yac BMKOpPUCTaHHA Hacaaok «kebbe» (15, 16)
He ycTtaHoBnonTe pewitkn (10, 11, 12) i Hix (9).

* He Hamaraintecs nepepobnsatu m’sicopybkoto
XapyoBi MpPoOAyKTM 3 TBEPAMMU BOJIOKHAMMU
(Hanpuknag, imoup abo XpiH).

*  AKWO AKuiA-HeOyAb 3acTPSArMWiA TBepaui wma-
TOK MPUBOAMUTbL A0 3YNUMHKM O0BEpTaHHs LuHeka
(8) i Hoxa (9), HEramHO BMMKHITb M’SICOPYOKY i
nepLu HiXX NPOAOBXUTU POBOTY, YCYHbTE 3aTop,
BUKOPUCTOBYIOHYN YHKLiIO peBepcy, ToO6TO
GYHKLIID BMUKAHHA 3BOPOTHOrO 06epTaHHs
LHeka.
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BmukaHHa PpyHKLUiT «PeBepc».

e 1N yMUKAHHA pexumMy 3BOPOTHOro obepTaH-
Hsl LWHeka (8) «PeBepc» BUMKHITb M'iCOpyOKy,
BCTAHOBMBLUM Nepemukay (7) y NonoXeHHs «0»,
NnoTiM YCTaHOBITb Nepemukay (6) y NonoxeHHs
«R», HaTUCHITb i yTpumyliTe nepemukad (7) y
NOJIOXEHHI «R».

nIAroTyYBAHHA M’ACOPYBKU

Micna TpaHcnopTyBaHHA a6o 30epiraHHs

NPUCTPOIO NpU  3HUXEHIW Temneparypi

HeoOXiAHO BUTPMMATU MOro NpU KiMHaTHIN

Temnepartypi He MeHLUe ABOX rOAVH.

*  BuTarHitb M’scopy6Ky i BUAaniTb BCi NakyBasbHi
maTtepianu, NpPoTpiTe kopnyc (5) 3nerka BONO-
rOK0 TKAHMHOIO, MiCNS YOro BUTPITh Oro 4OCyXa.

* YCi 3HIMHI geTani npoMunTe TEMIOK BOAOKO 3
HenTpanbHMM MUIOYMM 3acob0M, 0BMONOCHITL
i nepen cknagaHHAM peTesibHO NPOCYLWIiThb.

* [lepen nepwmm BMUKaAHHAM MepekoHamTecs B
TOMYy, LLO Hanpyra B eNeKTPU4Hii Mepexi Bia-
nosigae pobouiii Hanpyai NPUCTPOIO.

POBOTA 3 M’ACOPYBKOIO

M’scopybka npuaHadeHa [ans nepepobneHHs

Mm’aca 6e3 KicTok abo iHLWWX NPOAYKTIB TifbkM B

[OMaLLHIX YMOBax.

»  Cknaaitb M’scopybky Ta BCTAHOBITb ii HA PiBHY,
CTiliKy Ta CyXy MOBEPXHIO.

* [lepekoHarTecs B TOMy, LLLO BEHTUASALHI OTBO-
pu Ha kopnyci (5) He 3a610KoBaHi.

*  YCTaHOBITb nepemukay pexumis pobotn (7)
«ON/0/R>» y nonoxeHHs «0».

+ BcTaBTe BWUIKY MEPEXEBOrO LUIHypa B €enek-
TPUYHY PO3ETKY.

« TocTaBTe nig, ronoeky m’sicopydku (3) Bigno-
BiZHWI NocyA,.

* Tllepen 3apibHIOBaHHSAM M’sica nepekoHairTecs
B TOMYy, WO BOHO MOBHICTIO BiATaHyno, Buaa-
NiTb HAOAWLLKW XMPY | KICTKW, NOpPiXTe M’ACOo
Ha KyOuknm abo CMYXKWU Takoro po3mipy, wob
BOHW BiNIlbHO NPOXOAMAW B PO3TPYyO ronoBku
m’acopybku (3) .

* YcTaHoBITb nepemukay (6) y nonoxeHHs «ON».

*  YBIMKHITb NPUCTPIlAi, BCTAHOBUBLUN Nepemmnkay
(7) y nonoxeHHst «ON».

* He nocniwatoun, NpowTOBXyNTE M’ACO B PO3-
Tpy6 roniku M’acopybku (3) 3a AONOMOroio
wToBxa4a (1).

* BukopucToByiTe nig 4yac po6oTu Tinbku TOW
wToBxad (1), AKMA BXOAUTb OO KOMMNIEKTY
nocTayaHHs.

+  3ab0opoHSETbCA BUKOPUCTOBYBATU Afsi MpPO-
LITOBXYBaHHS M’aca Oyab-gki npegmMeTu, Hi B
AKOMY pasi He NPOLUTOBXYNTE M’CO pyKamu.
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* He npwuknagante HaaMipHUX 3yCuib ANAs Mpo-
LUTOBXYBaHHSA M’sica ab0 iHLUNX NPOAYKTIB.

* B xoami pybkn M’sica MOXxe yTBOPUTUCS 3aTop,
LS YCYHEHHS 3aTOpYy, WO YTBOPUBCS, CAif, CKO-
pucTtatnucs @yHKUIE 3BOPOTHOro obepTaHHs
WwHeka «PeBepc».

*  Yac 6e3nepepBHOi pob6OTH NPUCTPOIO MO nepe-
POGNEHHIO NPOAYKTIB HE Mae nepesuLlyBaTn 5
XBWINH, NiCNsi HOro HeoOXiAHO 3pobuTy Nepepay
TpmBanictio 15-20 XBUAUH.

* 9k Tinbkn BM 3akiHunTe pPoOOTY, BUMKHITb
M’sicopyOKy, BCTAHOBMBLUM nepemukad (7)
y NonoxeHHs «0», i BUTAMHITb BUNKY Mepexe-
BOrO LUHYpa 3 EeNIeKTPUYHOI PO3eTKW, i nuwe
nicns upOro MOXHA NPUCTYNaTh A0 po36rpaHHs
M’iCOPYOKU.

noAaPIBHIOBAHHA M’ACA

1. BcTaBTe WwHek (8) y Kopnyc rofioBkn M’acopybkum
(3):

— YCTaHOBITb Ha LWHek (8) xpecTonomibHmii Hix (9);

— BuWbepiTb 0fHY 3 pewitok (10, 11, 12) i BCTa-
HOBITb i MoBepx Hoxa (9), NOEAHaBLUN BUCTY-
NV Ha pewiTui 3 nasamu B KOPMyCi rofoBKu
M’ssicopy6km (3);

— 3ararHite 6e3 3ycunng rariky (13), octatodHo
3aTaryiTe raiky (13) nicns yCTaHOBNEHHS rono-
BKM M’icOpyOKM Ha Ha micue (man. 1).

YBara!

- BcraHoBnwoite HiXx (9) piXy4oio CTOPOHOIO

y HanpsMmky A[o pewityi. Slkwjo Hix 6yge

BCTaHOBJIEHO HeNnpaBuJIbHO, BiH He 6yne

BUKOHYBaTu YHKLiIO pyOKN.

- Mig 4ac cknapaHHs roniBkn m’scopy6ku

He 3argaryiite Tyro raviky (13), ocraroyHe

3araryBaHHs ravikm (13) pob6ite  nicnsa

YCTaHOBJIeHHS 3i0pPaHOi rosIoBKU M’ICopy6KN.

- Pewwitku 3 GinbLu Bennkumu orsopamu (10, 11)

nigxoasaTes Ans nepepobsieHHs cuporo m’sica,

OBOYiB, CyXO(pPYKTiB, CUPY, pyubu TOLYO.

- Pewitka 3 gpi6Hnmn otBopamu (12) nacye gns

nepepob6sIeHHs K CUPOro, TaKinpuroToss1€Horo

Mm’sica, pubu Towyo.

2. BcTaHOoBITb 3ibpaHy ronoeky m’scopyoku (3) i
MOBEPHIThb ii A0 cnpauboByBaHHs dikcaTopa (4)
(man. 2).

3. OcTaTo4HO 3aTarHiTh raviky (13).

4. Ha po3Tpy6 roniekn m’scopybku (3) BCTaHOBITb
NIOTOK ANsl NPOAYKTIB (2).

5. BcTaBTe BUSIKY MEPEXEBOro LLHypa B eN1eKTpuy-
HY PO3eTKy.

6. YBIMKHITb M’iCOPYOKY, BCTQHOBMBLUM NepemMukay
(7) y nonoxeHHst «ON», npu LipoMy nepemuikay (6)
Mae 6yTu BCTaHOBNEHWIA Y NONOXEHHI «ON>.

7. Nig yac poboTM KOPUCTYATECS TiNbKW LUTOBXA-
yem (1) (man. 3).
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Mpumitkn:

- Ana noninweHHs npouecy nepepobku Mm’sca

HapizariTe iioro cMmyxkamu abo Kybmrkamu.

- 3amopoxeHe M’co HeobOXigHO  MOBHICTIO

PO3MOPO3UTY.

- BukopuctoByrite nig 4ac po6OTU  Tiflbkn

TOM LUTOBXa4, SIKUA BXOAUTb [0 KOMIJIEKTY

riocTa4yaHHsl; 3abOPOHSIETLCS  BUKOPUCTOBYBATY

)15 MPOLLTOBXYBaHHS M’sica 6yab-siki npeameTu, Hi

B SIKOMY pa3i He MpOoLLUTOBXYATE M’SICO PyKamu.

8. fAk TinbkM BWM 3akiH4MTE pPoOOTY, BUMKHITbH
M’sicopyOKy, BCTAHOBMBLUM Nepemukad (7) y
NoNoXeHHst «0», i BUTATHITb BUIKY Mepexe-
BOrO LUHypa 3 eNeKTPUYHOI po3eTku, i fuve
nicns UubOro MoXHa NpucTynaTy Ao pos3bupaH-
HS M’iCOpYyOKM.

9. Ona 3HATTS rofiBkM M’iCOpYyOKM HATUCHITb
Ha KHoOMKy dikcatopa (4), NOBEpPHiTb rONoBKY
M’ssicopybkm (3) Ta HIMITb fi.

10. Ana po36upaHHs ronoBkM M’COpyOKUN BiaKpy-
TiTb ranky (13) ) i BUTArHITL 3 KOPMyCy FONIOBKM
M’acopybku BcTaHoBneHY pewlitky (10, 11 abo
12), Hix (9) i wHek (8).

HABUBAHHA KOBBACOK

1. MpuroTynTe dapLu.

2. BcraBTe WHek (8) B KOPMYyC ronoBku M’acopyoku
(3), BCTaHOBITbL XpecTonofiobHuii Hix (9), Bube-
PiTb pewiTky ansa apibHoi pyoku (12) i BCTaHOBITb
ii noBepx HOXa, NOeAHABLUM BUCTYNW Ha peLuiT-
Ui 3 nazamu B KOpPMyci ronoeku m’sacopybku (3),
BCTaHOBITb HAacaaky Ans HabmBaHHS KOBOGACOK
(14) i 3nerka 3atarHiTe raviky (13) (man. 4).

3. BcTaHoBiTH 3ibpaHy ronieky M’sicopybku,
NOBEpHYBLUNM ii 4O cnpauboByBaHHSA dikcaTopa
(4), ocTaTo4yHO 3aTArHiThL rarky (13).

4. BCTaHOBITb NOTOK A5 NPOAYKTIB (2).

5. Buknapite rotoBuin dapwl Ha NOTOK AJfist Npo-
AyKTiB (2).

6. BuKOpMCTOBYNTE ANS NPUrOTYBaHHS KOBOGACOK
HaTypasibHy 0O0NOHKY, 3a3ganerigb NomMicTmB-
ww il B cyamHy 3 Tennoto Bogoto Ha 10 XBUAVH.

7. HatarHiTb po3m’akiieHy 060/I0HKY Ha Hacaaky
(14) i 3aB’AXiTb Ha KiHL 060NOHKM BY30/1.

8. BcTtaBTe BUSIKY MEpEexXeBOro LUHypa B enek-
TPUYHY PO3ETKY.

9. YBIMKHITb M’ACOpPYOKY, BCTAHOBMBLUM MepemMmkay
(7) y nonoxeHHst «ON», npu LiboMy nepemumkad (6)
Mae 6yTy BCTAHOBEHUI Y MONOXEHHi «ON».

10. Ansa nopgadi rotoBoro dapLly BUKOPUCTOBYMTE
wTtoBxay (1), y Mipy 3anoBHEeHHsi 000NIOHKM
3pyLuyiTe ii 3 Hacagku (14), No Mipi BUCKMXaHHS
060510HKI 3MOouyiiTe Ti BOOOIO.

11. 9Kk Tinbkn BW 3akiH4uTe pobOTy, BUMKHITb
M’sicopybKy, BCTaHOBMBLUM nepemukad (7) y
nonoXxeHHs «0», i BUTArHITb BUJIKY Mepexe-
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12.

BOrO LUHYpa 3 E€NEeKTPUYHOI PO3eTKW, i nvwe
nicns ubOro npuctynante A0 pPo36UpaHHs
M’scopyoKu.

Ons 3HATTA rONIOBKM M’SCOPYOKM HATUCHITh
KHomky ikcaropa (4), NoBepHiTb ronosky (3) i
3HIMITB Ti.

. BinBepHiTb raiky (13) i po3bepiTb ronisky

M’COpyOKM.

BUKOPUCTAHHSA HACAAKWU «KEBBE»

Keb66e - TpaguujiniHe 6nmn3bkocxigHe 6roa0, ske
roTyloTb 3 M’ica ATHATU, NWEHUYHOT MYKM i CMELi,
AKi pybaloTbCst pa3om, Wwob oTprMaT OCHOBY AJ1si
BUIOTOBSIEHHS MOPOXHUCTUX TPYOOUOK. TpyboUKN

HanoBHIOIOTLCS HAYMHKOIO | 06CMaXyOTbCS Y
bpuTiopi.

EKCNeprMEHTYI04M 3 HAYMHKOIO A1 TPYOOHOK,
MOXHa roTyBaTu pi3Hi genikarecu.

1.
2.

»

LAk Tinbkn BWM 3akiHunTe poboTy,

MpuroTyiiTe OCHOBY ANt 06ONOHKM.
BcTtaHoBuTe wHek (8) B KOpMyc roniBku
m’sacopybku (3), BCTaHOBUTE Ha LLHeEK (8) Hacaa-
Ky «ke6be» (15, 16); cTexTe 3a TUM, W06 BUCTY-
nuv Ha Hacazui (16) 36irnMcs 3 nazamm B KOPMyci
ronoBkn m’acopyokmn (3), i 3nerka 3akpyTiTb
raiiky (13) (man. 5).

BcTaHoBITb 3i6paHy ronisky M’acopybku, nosep-
HyBWK Ti 0O cnpauboByBaHHA dikcatopa (4),
0OCTaTO4YHO 3aTArHiThb ranky (13).

BcTaHOBIThL NOTOK ANs NPOAYKTIB (2).

Buknagite rotoBy OCHOBY Al OOONOHKM Ha
JIOTOK AJ191 MPOAYKTIB (2).

BcTaBTe BUIKy MEpPEXeBOro LHypa B eNeKTpuy-
HY PO3eTKy.

YBIMKHITb M’iICOPYOKY, BCTAHOBMBLUW MEPEMU-
ka4 (7) y nonoxeHHss «ON», npu upomy nepe-
MuKad (6) mae 6yTn BCTAHOBMIEHWIA Y MONOXEHHI
«ON>».

[Ons nopadi ocHoBW Anst 060NOHKM BUKOPUCTO-
ByWrTE WToBXay (1).

Binpiayiite rotosi Tpy604KM HEOOXIAHOT LOBXUHN.
BUMKHITb
M’sicopybKy, BCTAHOBMBLUM nepemukad (7)
Yy NONoOXeHHs «0», i BUTATHITb BUSIKY Mepexe-
BOrO LUHYpa 3 E€NEeKTPUYHOI PO3eTKW, i nuwe
nicns upOro MOXHA NPUCTYNaTK A0 Po3brpaHHs
M’COpYOKU.

. Ona 3HATTA ronoBkM M’ACOPYOKN HATUCHITb

KHOMKy dikcatopa (4), NOBepHiTb ronosky (3) 3a
rOOVHHVKOBOIO CTPINKOIO | 3HIMITB ii.

. BiokpyTiTb, raiky (13) i po36epiTb ronoBKy

M’icopyoKu.

PELENT
0OGosoHKa

| [MicHe m’aco

450 |
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Myka 150-200 r
lMpsiHoLLi 3a cMakom
MyckaTtHuvi ropix 1 wr.
YepBoHui MeneHui nepeLb | 3a CMakom
lMepeub 3a cMakom

* M’sco nogpibHioTL Yy M’acopybui Tpyu pasu,
NoApPIOHIOETLCSA TaKOX MYCKATHWIA ropix, NoTiM

3MILLYIOTb BCi KOMMOHEHTU.

BinbLwa KinbkicTe M’Aca i MEHLUA KiNbKiCTb MyKU
B 30BHIiLLHI 060MOHUi 3abe3nevyloTb KpaLly
KOHCWCTEHLLitO i CMak rotToBoro Bupooy.

e TOTOBi TPYOOUKM HAMOBHIOIOTLCH HAYUHKOLO,
3aTMcKkaloTbCs Mo Kpasx, iM AodaeTbcs Gaxa-
Ha ¢popma.

« [oTyloTbCsa TPYOOUKN Yy DpUTIOPI.

HauuHka

bapaHuHa 100r

OnvBkoBa oisi 1, 1/2 cTon10BOI 1OXKM

Pinyacta unbyns 1, 1/2 cTonoBoi noxku

(Api6HO HaluaTkoBaHa)

lMpsiHoLLi 3a cMakom
Cinb Y4 YaliHOI oXKUN
Myka 1, 1/2 cTon10BOI 1OXKN

* BapaHuHy HeobXxigHO NoAPIGHUTY B M’acopyobLi
oanH abo ABa pasu.

* Pinyacty unbynio o6cmMaxyoTb B 0flii O 30/10-
TUCTOro KOJIbOPY, NOTiM AoAanTb pybaHy 6apa-
HWHY, BCi NPSAAHOLLI, Cinb i 6OPOLLUHO.

Hacapnka pna ¢popmyBaHHs ¢irypHoro Ticta

1. MNpwuroTtynTe TiCTO, HaNpuknag, TiCTO 4S9 NiCoY-
HOro neymsa.

2. YCTaHOBIiTb LWHeK (8) B KOpMNyc roniBku
M’sicopybkn (3), yCTaHOBITb XpecTononibHuii
HiX (9), Bi3bMiTb pewitTky (12 ona apidHoro
pybaHHs) i yCTaHOBITb ii NOBEPX HOXa, MOea-
HaBLLUM BUCTYNW Ha PELLITLi 3 Na3amMu B KOPMyCi
rofoBkM M’acopybku (3), ycTaHoBITb Hacaaky
0N NpuroTyBaHHA neumsa (17) i 3nerka 3atar-
HiTb raviky (13) (man. 6).

3. BcraHoBiTb 3i6paHy roniBky M’sicopybku Ta
NOBEPHITb i A0 CnpaubOBYBaHHS dikcaTopa
(4), ocTaTto4yHO 3aTArHiThL raviky (13).

4. BCTaHOBITb JIOTOK ANS NPOAYKTIB (2).

5. BuknagiTb roTOBE TiCTO Ha NOTOK AJ1 NPOAYKTIB
(2).

6. BcTaBTe BUSIKY MEpEexXeBOro LiHypa B enek-
TPUYHY PO3ETKY.

7. BctaBte y Hacagky (17) npodinbHy nnaHky Ta
BMOepiTb cnopobasLytocs dopmy TicTa.
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8. YBiIMKHiTb M’siCOpyOKy, BCTAHOBMBLUW Mepemu-
ka4 (7) y nonoxeHHst «ON», npu Lbomy nepe-
MuKay (6) Mae ByTn BCTAHOBIEHWNIA Y MONTOXEHHI
«ON»_

9. ng nopadi TicTa BUKOPUCTOBYMTE WITOBXaY (1).

10. BigpisyiiTe rotoBe TiCTO HEOOXiAHOT AOBXNHN.

11. Ak Tinbkv BWM 3akiHunTe pPOBOTY, BUMKHITb
M’sicopybKy, BCTaHOBMBLUM nepemukay (7) y
NONOXEHHs «0», i BUTATHITE BUIKY Mepexe-
BOrO LUHypa 3 €NIEKTPUYHOI PO3EeTKM, | nmwe
nicna uboro npucTynamTe [0 po3bupaHHs
M’COpYOKU.

12. Ana 3HATTA TOJIOBKM M’SICOPYOKM HATUCHITb
KHOMKy dikcaTtopa (4), noBepHiTb ronosky (3) i
3HIMITB Ti.

13. BigkpyTiTh ranky (13)
M’scopyoKu.

po36epiTb ronoBKYy

OBOYEPI3KA

1. YcTaHoBITb Hacaaky-watkiBHuLo (20), Hacaaky
0151 Hapi3aHHs LmaTtoydkamm (21) abo Tepky (22)
B KOpNyc oBo4vepidku (19).

2. BcTtaHoBiTb kopnyc oBoyepi3kun (19) Ha
M’AICOpYOKY Ta MOBEPHITb MOro A0 NOBHOI dik-
cauii (man. 7).

3. BcTaBTe BUNKY MEPEXEBOro LLHYpa B eN1eKTpuy-
HY pPO3eTKy.

4. YBIMKHITb M’icCOpyOKy, BCTAHOBMBLUN NEPeEMMU-
Kay (7) y nonoxeHHst «ON», npu Lpomy nepe-
MuKay (6) Mmae 6yTn BCTAHOBIEHWNI Y NONOXEHHI
«ON>».

5. Mig 4ac po6oTK KOPUCTYNTECS TifbKW LUTOBXA-
yem (18), Wwo BXoanTb 4O KOMMIEKTY NoCTayaH-
H$1; 32a60POHSIETLCS BUKOPMCTOBYBATU CTOPOHHI
npeaMeTu, Hi B IKOMy pasi He MpOoLUTOBXyWTe
OBOMI pykamu.

6. Ak TinbkM BWM 3akiHuUTe POBOTY, BUMKHITb
M’sicopybKy, BCTaHOBMBLUM nepemukay (7) y
NONOXeHHs «0», i BUTATHITE BUIKY Mepexe-
BOrO LUHypa 3 €NIEKTPUYHOI PO3ETKM, | nmwe
nicna uboro npucTtynamTe [0 po3bupaHHs
M’COpYOKU.

7. Ansa 3HATTA Hacaaku-oBo4Yepi3ku (19) HaTUCHITb
KHOMKy dikcaropa (4), NOBEPHITb ii Ta 3HIMITb.

p,ornﬂp, 3A M’SICOPYBKOIO
Micns 3akiH4eHHst poboTU Cnif BUMKHYTK
M’sicopybKy, BCTaHOBMBLUM nepemukay (7) y
NoNOXeHHS «0», i BUMHATW BUIKY MEPEXEBOro
LIHYpa 3 eNeKTPUYHOI PO3ETKN.

e HatucHiTb kHOMKy doikcaropa (4),
rONOBKY i 3HIMITb ii.

¢ BigkpyTiTb raviky (13) i 3HiMiTb BUKOPMCTOBYBaHI
Hacagku (14, 15, 16, 17) a6o citkm (10, 11, 12),
3HIMITb HiX (9) 3 WHeka (8).

¢ BuiimiTb WHek (8) 3 ronosku M’acopybku (3).

NOBEPHITb

* Bwupanite 3 WHeKa 3aNULWKN NPOAYKTIB.

* TlpomuiiTe BCi MpPUHANEXHOCTI M’Sicopybku B
Tennin BoAji 3 HENTPaNbHUM MUIOYMM 3aC0O0M,
06MNONOCHITL | Nepepn cknagaHHaM pPeTesibHO
npoCyLWiTb.

* TpoTpiTb kOpnyc M’acopybku (5) 3nerka Bono-
ro0 TKaHMHOIO, MIiCS 4Oro BUTPITb MOro Aocyxa.

*  3ab0pOHSAETLCS BUKOPUCTOBYBATU A5 YALLEH-
HSi KOpnycy m’acopybkun (5) po3umHHUKM abo
abpasurBHi YNCTa4M 3acobu.

* He ponyckanTe nonagaHHs PiavHN BCEPEANHY
KOprycy M’sicopybKu.

3BEPITAHHA

* TMepL Hix npubpatn M’scopybky Ha 36epiraH-
HSl, MepekoHanTecs y TOMy, LLO KOPMNyc npwu-
CTPOIO i BCi 3HIMHI AeTani YnicCTi i cyxi.

» 306epiraete NpuCTpii B CyXOMYy MPOXOS0AHOMY
MiCLi, HeAOCTYNMHOMY Ang AiTen.

KOMMJIEKT MOCTAYAHH4A

M’scopy6ka — 1 .

LLIToBxay — 2 WT.

JNoTok ans npoaykTie — 1 WwT.

Pewitkn - 3 Ww.

Hacapka nns HabuBaHHs KOBGACOK — 1 LWT.
KomnnekT Hacafiok ANl NpUroTyBaHHs «kebbe» — 1 .
Hacapka ons ¢irypHoro Ticta — 1 WwT.
KomnnekT Hacaaok onsi oBo4episky — 3 L.
Kopnyc Hacagkun-oBoyepi3ku — 1 WwT.
IHCTpyKUia 3 excnnyaTtaui — 1 wr.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKHU
EnektpoxueneHHs: 220-240 B ~ 50 'y,
MakcrmanbHa noTyxHicTe: 1200 BT

BupobHuk 36epirae 3a cob60to rnpaso 3MiHIOBaTU
An3aliH i TeXHIYHI XapakTepucTUKy MNPUCTPOolo 6e3
rornepeaHbOro rnoBiAOMIIEHHSI.

TepmiH ciyx6m npucTporo - 3 poku

FapaHTia

JloknagHi  yMOBM rapaHTii  MOXHa oTpumaTtun
B Aunepa, WO npojaB paHy anapartypy. [lpu
npen’asneHHi  Oyab-9Kkoi  NpeTeHsii  npoTarom
TepMiHy Aii AaHOI rapaHTii BapTo npen’saBuTh 4ek
260 KBUTAHLLIIO NPO MOKYIKY.

JaHwii  BUpi6 Bignosigae BuMoOram

20 €JIEKTPOMArHiTHoOi  CyMICHOCTI,
c E o  npen’sBAsSoTLCS  AMPEKTUBOIO
2004/108/EC ~ Pagn  €Bponu i
poanopsigxeHHsam — 2006/95/EC  no

HU3bKOBOJILTHUX anapaTtypax.
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MSACACEYKA

AnicaHHe

1. LWTypxay

2. Jlatok pns npagykray

3. Kopnyc ranoyki mscaceuki

4. KHonka dikcarapa ranoyki macaceyki

5. Kopnyc npbinagpl

6. MNepakniovanbHik KipyHKy BAp43aHHA «ON/R>»
7. NMepaknioyanbHik paxbiMay npaubl «<ON/0/R»
8. LLHak

9. KpbikananobHbl HOX

10. PawoTka ans 6yinHaii pyoki

11. PawwoTka ans capaaHsain pyoki

12. PawoTka ans apobHari pyoki

13. lMarika ranoyki macaceuki

14. Hacagka ans HabiBaHHA kanbacak

15. Hacapgka gns npbirataBaHHs «ke66e»

16. Hacapgka ans npeirataBaHHs «<keb6be»

17. Hacapka pns dpapmoyki dirypHara Tacty
18. LLTypxa4 arapogHiHapa3ki

19. Kopnyc Hacaaki-arapoaHiHapa3ki

20. Hacapka-LwartkoyHs

21. Hacagka onsa Hapa3ki nyctavykami
22.Tapka

=

POKAMEHAALbII MA T3XHIUbI BACNEKI

Ons  3abecnsuaHHs adekTblyHal i 6sacnedHan
aKkcnayartaubli Msicaceyki yBaxniBa npaybitaliue
[aA3eHylo iHCTPyKUbIlo. HasaTt kani Bbl 3HAEMbIS
3 npauar nagobHbIX npbinag, Mbl HacTokrniBa
npocimM Bac npaybiTalb 4acTky «Mepbl 3acuspori»,
a Takcama Y gaknagHacui npbiTpbiMAaiBauLa Ycix
IHCTPYKUbIA. 3axoyBalile [OafA3eHylo iHCTPYKLbIO
Yy 3pyyHbIM MecCupl, BblkapbicToyBanue se Y
fanenwbiM y SkacLi faBeakasara Matapblsy.
BbikapbicTOyBaliLe npbinagy ToNbKi Na e npamMbiM
NMPbI3HAY3HHI, $K BblKNaA3eHa Y panseHan
iHCTPyKUbli. HAnpasinbHbl 3BapoT 3 MpbUiagamn
MOXa MpbIBECLi Aa fe NasoMKi, NPbIYbIHiLb LLKOAY
KapbicTayy Li aIro MaémacLii.

HAMBAXHbISI MEPbI 3ACLSIPOT|

Ons  3HDK3HHSA  pbI3bIKi - Naxapy, Ui napasbl

QNEKTPbIYHBIM TOKaM | iHWbIX Tpaymay nagdac

npaubl 3 9NeKTpblyHal Msicacedykalh HeabxogHa

BbIKOHBALLb HACTYMHbIS MEPbI 3aCLAPOri.

« [lepap yknlO4Y3HHEM nepakaHamuecs y TbiM,
LITO Hanpyra y anekTpblyHalm ceTubl agnassgae
npauoyHar Hanpyse npbiiaabl.
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Yac 6GecnepanblHHalh npaubl  nNpbliagbl
na nepanpauoyubl npagyktay He naBiHeH
nepaebllwaup 5 XxBiniH, nacns yaro HeabxoaHa
3pabiupb nepanbiHak npausarnacu 15-20 xBiniH.
BbikapblCTOyBanLe TONbKI Thig akcacyapsbl, AKis
yBaxoA3supb y KaMniaekT nacrayki.

Ka6 nasberHyup napaxaHHs 9NEeKTPbIYHbIM
TOKaM HikONi He anyckanue npac, ceTkasbl
LWHYp i BiNKy ceTkaBara LwHypa y Bagy ui y
No6bIA iHWbIA BagKacL,.
Ana  4bicTKi  Kopnyca
BiSIbFOTHYIO TKaHiHY.
Hikoni He nakiganue npauasanbHYIO MSCaCeyKy
6e3 Harnsaay.

Mepapn 36opkain, pasbopkaii, a Takcama nepap,
YbICTKAlM Msicaceyki BapTa BbIK/OYbILbL S€ i
BbIHSILb BifIKy CeTkaBara LUHypa 3 371eKTpblyHam
paseTki.

Ycranéysariue npbiiagy Ha uennaycronnisanm
poyHar ycTonniBan naBepxHi, yaanedbiHi af
KPbIHIL, UaAnna, agkpbiTara arHo, Binbrayi i
npambIX COHEYHbIX MPaMSAHEY.

3abapaHseuua ycranéysaub npbiiagy Ha
rapayylo naBepxHio Ui nobay 3 Takol (rata
3Hayblub Nobay 3 rasaBal Ui 3neKTpblyHamn
nniton abo HarpaTal ayxoykai).

AKypaTtHa KapbICTanLecs CeTKaBblM LUHYPOM.
3abapaHseuua BblkapbiCTOYBalb CeTKaBbl
LUHYP N5 NepaHoCKi Npbinagpl.

He panywyaiue, kab 9NekTPblYHbl LIHYP
3BellBaycs ca cTana, a Takcama cadblue, kab
LWHYP He [akpaHaycsi BOCTPbIX Oepaxkoy i
rapaybix NaBepxHsy.

Mpbl apgny4sHHi BiNKi ceTkasBara LUHypa ap,
3NeKTpbl4HAN paseTki TpbIMaeuecs 3a Binky
ceTkaBara LUHypa, a He 3a CaM LUHYp.

He nanyvaiiue, He apaganaiue i He Bapbilecs
3a ceTkaBbl LIHYp abo Binky ceTkaeara LUHypa
MOKPbIMi  pykaMmi, rata Moxa npbiBECLi Aa
aTpbIMaHHS yaapa 31eKTPbIYHbIM TOKaM.
3abapaHsieyla kapbicTauyua npbiiagai npbl
nawkoa)aHHi ceTkaBal BinKi Ui ceTkaBara
LUHYpa, a Takcama y TbiM Bblinaaky, kani npbinaaa
dyHKUBISHYe ca 360aMi, Lj kani sHa 3Baninacs 3
BbILLbIHI, Lii NaLKoa)XaHa iHLWbIM YblHaM.
3abapaHseuua camactoliHa pamMaHTaBalb
npeinagy. [pbl BbIAYNEHHI HAcCnpayHacuay
3BApTanuecs ¥ aytapbi3aBaHbl (ynayHaBaxaHbl)
COPBICHbI LQHTP.

BblKapbiCTOyBanue
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« 3 MepkaBaHHay Oacneki A3suein  He
nakipanue noniaTblIEHABbLIA MakeTbl, $Kig
BblkapbICTOYBanics Yy skacui nakaBaHHsi, 06e3
Harnsay.

VBara! He Aa3sansiiue A3eusm rynsub 3

noniaTeiIeHaBbIMi NakeTami Ui ynakoBayHan

nnéHkan.

Heb6sicneka yayuwiua!

* bBynsbue acabniea yBaxniBbig, kani noday 3
npauasanbHanm Macacedkarn 3Haxoaasauua asew;i
ui acobbl 3 abmexaBaHbIMi MarybiMacLUsaMi.

« JapseHas npeinaga He npbi3Ha4yaHa
ONS  BblKapbICTaHHA A3eubMi | N10A3bMi 3
abmexaBaHbIMi  MarybiMacusami, Kani TOJbKi
acobam, skis apgkasBaloub 3a ix 6screky, He
[aA3eHbl aanaBefHbis i 3pa3yMenbis iHCTPYKLUbi
npa 6sicneyHae KapbICTaHHE npbliagan i Tbix
Hebsicnekax, §Kis MOryup Yy3Hikaup npbl sie
HANPAaBiNIbHbIM KapbICTaHHI.

MSICACEYKA  TPbISBHAYAHA
BbITABOIA BbIKAPBICTAHHS

TOJIbKI — AJ15

ACABJ1IBACLII MACACEYKI

dyHKLUbIA agBapoTHara Kpy4aHHs «Paepc» (R).
JanseHas ®yHKUbIS Npbi3HaYaHa Aas BblOANEHHS
3aTopay, fkig yTBapbinica nagdyac nepanpaloyki
npagykray.

JNlatok pnsa npapykrtay - 3absicneyBae 3pydHae
pasMsaLIY3HHE NpagyKTay nagyac ix nepanpatloyki.
Tpbl pawoTtki 3 aaryniHami po3Hara namepy
npbl3HaYaHbl AAs PO3HbIX CTYNeHsy ApabHEeHHs
npagykTay.

CneubiaibHbIA npbinagbl  4ns HabiBaHHA
kaybacak, npbirataBaHHs «ke66e» i AN NaapbIXTOYKi
dirypHara TacTy 419 neybisa.
ArapopgHiHapa3ka. Y cknag
yBaxoa3saub Hacaaka-LbIHKOYKA,
Hapa3kKi nycTtavkami i Hacagka-Tapka.

KamniekTawbli
Hacagka Aans

YBATA!

* T[lepan TbiM 9K yCTaBiUp BifIKy ceTkaBara LuHypa
Y 9NeKTPbIYHYIO pa3eTky, NnepakaHamuecs y TbiMm,
LITO nepambikay paxbimay npaubl (7) «<ON/0/R»
3HaxoA3iuua ¥ cTaHoBiWYbI «0».

* TMepapg navatkam pyoki msAca abaBAs3koBa
nepakaHamuecs y TbiM, LUITO YCe KOCTKI i NiLuKi
TAyLYY BblOANEHbI.

* [Mapyac npaupl KapbICTaMLECs LITYpXayoMm
(1), ski yBaxoA3iub Yy KaMnaekT nacrayki,

ka6 nasberHyub yTBaApPaHHA 3atopay, He
npeiknaganue npasMepHbIX HamarsaHHay
K wrpyxady (1). Ona npawTypxoyBaHHS
3abapaHsieLa BbikapbiCTOyBaLb sikisg-Hebyn3b
iHWbIA NpagMeTbl, 3abapaHselua npanixsalb
npagykTbl nanbLuami pyk.

* HiV akim pa3e He anyckaie Koprnyc Mscaceyki
(5) y Bagy Uiy iHWbIA BagKacu,.

* lapyac BblKapbICTaHHA Hacagak «kebbe» (15,
16) Henbra ycranéysaub pawotki (10, 11, 12) i
HOX (9).

* He cnpabyiile nepanpauoyBalb Msicaceukai
Xap4yoBbISi NPaaykTbl 3 LUBEPAbIMI BasOKHaMI
(Hanpbiknag, iMBIp Lj XpaH).

* Kani gaki-Hebyn3b UBEpAbI kaBanak, ki
3axpacHyy, NpbiBOA3iLb A2 MNPbINbIHKY KPY43HHS
wHaka (8) i Haxa (9), HeaaknagHa BbIKOYbILLE
npbinagy i, nepag TbiM SK Npauarsalb npawy,
aybiCLjLLe 3aTop, BbIKapbICTOYBaOYbl OYHKLIbIO
pasepca «R», rata 3Hauyblub YHKLbIIO
VKIIOY3HHS afBapoTHara Kpy4aHHs LIH3Ka.

YkniouaHHe PyHKLUbli «PaBepc».

e [na nepaksloy9HHA § PaXbIM 3BapoTHara
KPY49HHS WH3Ka (8) «Paepc» BbIK/OYbILE
Msicaceyky, ycranasaywbl nepambikay (7) y
cTaHoBiwya «0», 3aTbiM ycTantonLe nepamblikad
(6) y cTaHoBiwya «R», HaujcHiue i yTpbiMAiBaiiLe
nepamblikay (7) y CTaHOBILLYbI «R».

NAOPBLIXTOVKA MACACEYKI
Macna TpaHcnapTaBaHHA Wi 3axoyBaHHS
npbiaabl MNpbl NaHidKaHa  TaMnepaTypbl

HeabxopHa BbITPbIMallb SIro npbl Nakaéeai

TamnepaTypbl He MeHel A3BIOX raa3iH.

e JacTtaHbLe Macaceuky i adybicuiue apg ycix
nakaBasbHbIX MaTapbisinay, nparpbiLue Kopnyc
(5) 3nérky BiINbroTHaWM TKaHiHAW, Nacns 4aro
BbITPbILE AIr0 Hacyxa.

* Yce 3abIMHbIS A3Tani npambliiue uénnanm Bagon
3 HeMTpasibHbIM MbliHbIM CPOAKaM, ananacHiue
i nepapn 36opkai ctapaHHa npacyLubILe.

« T[lepan yk/IOY3HHEM MepakaHanuecs Yy TbiMm,
LUTO Hanpyra y anekTpbl4Han ceTupbl agnasanae
npauoyHar Hanpyse npbinaabl.

MPALIA 3 MSICACEYKAN
Msicaceuka npbli3HaYaHa AJ1s nepanpatoyki msca 6e3
KOCTaK Lj iHLLbIX MPaAyKTay TOMbKi Y XaTHiX yMOBax.
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e 306spbile Macadeuky i yctanioiue Ha pPoyHyIo,
CYXYIO i YCTOWMAMIBYIO NaBEPXHIO.

* T[lepakaHanuecs y TbiM, LITO BEHTbUIALbIAHbLIS
afTyniHbl Ha kopnyce (5) He 3abnakaBaHbl.

* Ycranonuye nepamblkad paxbiMay npaubl (7)
«ON/0/R>» § HeabxoaHae cTaHoBiLu4a «0».

* Ycrayue Binky cetkaBara LUHypa y 3/1eKTPbIYHYI0
paseTky.

« T[lactayue nag
naabIxo4Hbl Nocya,

* T[lepap ppabHeHHEM Msaca nepakaHanuecs
y TbiM, WITO Msca uUankaMm aprana, Bblganiue
NiWKi TAyWwYy i kacuen, napaxue Msca Ha Kyobiki
ui manocki Takora namepy, ka6 siHbl BOJbHA
npaxonAaini y pactpyb ranoyki mscaceuki (3).

« Ycranoeue nepambikay (6) y ctaHoBiwya «ON».

*  Ykaoublue npbinagy, yctanssayllbl nepambikay
(7) y ctaHoBiw4a «ON».

* He cnswatoybics, npbl ganamose wrtypxada (1)
npanixesaiue mMsica y pactpyb ranoyki msacaceuki (3).

« TMagyac npaubl KapbiCTanLEecs TOMbKi LUTYpXa4yoM
(1), 9ki yBaxoA3iLb y KAMNAEKT nacrayki.

+ B3abapaHsaeuua BblKapbICTOYBaLLb ans
npanixsaHHs Msica sikis-Hebyasb NpagMeThbl, Hi Y
SKiM pase He nNpanixeanue Msaca pykami.

¢ He npbiknagariue npasmMepHbiX BbICinkay ans
npanixsaHHa MsAca L iHWbIX NpagyKTay.

* TMapyac pybki Msica Mmoxa yTBapsbiLLa 3aTop, 415
yCcTapaHeHHs1 3atopay, sikis yTBapbinics, BapTa
ckapblicTauua PpyHKUbISN aaBapoTHara Kpy4aHHs
LH3Ka «Pasepc».

« Yac OGecnepanbiHHai npaubl  npbliagsl
na nepanpauoyubl npagyktay He nasiHeH
nepasbllwaub 5 XBifiH, nacna yaro HeabxogHa
3pabiupb nepanbiHak npauarnacuo 15-20 xBiniH.

e 9K TONbKi Bbl CKOHYbILE MpaLy, BblK/OYbILE
Mscaceuky, yctansasayllbl nepambikay paxbimay
npaupl (7) y craHosiwya «0» i agknoybliue se
BbIMiLLe BifIKy ceTkaBara LUHypa 3 9/1eKTpbl4Han
paseTki, i ToNbKi Nacns ratara npbicTynanue aa
pasbopki Macaceyki.

ranoyky msacaceuki (3)

APABHEHHE MSICA

1. Ycrayue WwHak (8) y kopnyc ranoyki mscaceuki (3):

— ycTanoiue Ha WH3K (8) KpbbkanagobHbl HOX
(9

— BblOSApbILe agHy 3 pawotak (10, 11, 12) i
ycTanonue se na-Hag Haxom (9), cymscuiyLbl
BbICTYMbl Ha pawoTubl 3 nasami y kopnyce
ranoyki mscaceuki (3);

‘ ‘ MW-1254.indd 42

42

— 3auarHiue 6e3 HamaraHHsa raiiky (13),
KaH4yaTkoBa 3augreariue ranky (13) nacns
ycTanéyki ranoyki macaceuki Ha mecua (man. 1).

VBara!

- YcranéyBaiiye HOX (9) paxxy4aii 60kam na

KipyHKy Aa kpatay. Kani Hox 6ya3e ycranaBaHsl

HAnpaBinbHa, €EH He Oya3e BbIKOHBaALb
yHKUbIIO PYyOKi.
Mapgyac 36opki ranoyki Mscaceyki He

3ausarBaiiye Tyra raiiky (13), KaH4YaTKOBYIO

3ayskky raviki (13) Bbipabnsiiye nacns

ycranéyki cabpaHaii ranoyki mscaceuki.

- Pawotki 3 Oy#HbMi (10,11) agTyniHami

nagbixoa3siLb 4519 nepanpauyoyki Bosikara msica,

rapopaHiHbl, cyxagpykray, ceipa, pbiObl i r.A.

- Pawotka 3 Apo6HbIMI agTyniHami (12)

nageixoa3iub Ans nepanpauoyki sk Boskara,

Tak i npbirataBaHara msica, pbibbl i r.A4.

2. Yctanionue cabpaHyio ranoyky msicaceuki (3) i
naesipHiLe se ga cnpauyoysaHHa dikcaTtapa (4)
(man. 2).

3. KaHyaTkoBa 3ausrHiue raviky (13).

4. Ha pacTtpyb ranoyki msicacedki (3) yctantonue
naTtok gns npagykray (2).

5. Ycrtayue BifKy ceTkaBara LUHypa Y 9/1IEeKTPbIYHYIO
paseTky.

6. YknoublLe npbinaay, yctanasayllbl nepambikay
(7) y ctaHoBiwya «ON», Npbl raTbiM NepamMbikay
(6) naBiHeH ObliLb Y cTaHOBILWYbI «ON»,

7. Magyac  npaubl KapblCTanuecs  TONbKi
wrypxadom (1) (man. 3).
Hararki:

— [ng nananwsHHS npauacy nepanpawoyki msica
Hapaaavile sro naaockami i Kybikami.

- 3amapoxaHae Msica HeabxoaHa uaskam
paamaposilb.

— [lagvyac npaubl BbiKapbiCTOyBaniye TOJbKi
TOW LUTypXa4d, $§iki yBaxoa3iub y KamraekT
nactayki; 3abapaHsieLiLia BbIkapbICTOYBaLlb 4J1s1
npaLuTypxoyBaHHs Msica SKis-Hebya3b [HLLbIS
npaameTsl, Hi Y sikiM pase He ripariixsaviLe msica
pykami.

8. 9k TONbKi Bbl CKOHYbILE Mpauy, BbIKIOYbILE
mMsicaceuky, ycTansBayLubl nepambikay paxbiMay
npaubl (7) y ctaHosiwya «0» i agknoyblue sie
BbIMiLLe BifIKy ceTkaBara LHypa 3 3/1eKTpblyHaln
paseTki, i TonbKi nacnsa ratara npbICTynanue aa
pasbopki Macaceuki.

9. Ansa 34bIMaHHA ranoyki Mscaceuyki HauicHiue
KHOMNKY ikcarapa (4), naBsipHiLe ranoyky
msicaceuki (3) i 3HimiLe se.
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10. Ana pas3bopki ranoyki msicaceuyki agkpyuiue
raiky (13) i pacrtaHbue 3 kopnyca ranoyki
mMsicaceyki yctanssaHyto pawwoTky (10, 11 ui 12),
HOX (9) i WwHaK (8).

HABIBAHHE KAJIBACAK

1. Mpoiratynue ¢apul.

2. Ycrtanionuye wWHaK (8) y kopnyc ranoyki
mMsicaceyki (3), yctanoriue KpbixanagobHbl HOX
(9), BasdbMiue pawoTky ana apobHali pyoki (12)
i ycTanonue se na-Hap HaXoM, CyMSICLyLUbI
BbICTYMbl Ha pawoTupl 3 nasami y kopnyce
ranoyki msicaceuki (3), yctanionue Hacaaky ons
HabiBaHHs kaybacak (14) i 3nérky 3ausrHiue
raiiky (13) (man. 4).

3. Ycranionue cabpaHylo ranoyky msicaceuki,
naBspHyYLWLbI e Aa cnpauoyBaHHSa dikcarapay
(4), kaH4aTkoBa 3augrHiue ravky (13).

4. Yctanionue naTok ans npagykray (2).

5. Bblknapgseue ratoBbl ¢apwl Ha natok gns
npagykTay (2).

6. [Ons nagpbIXTOyki kaybacak BblkapblCTOYBaLe
HaTypasbHyto abanoHky, NnanspagHe 3MsAcLiyLLbl
fe Y nacyagiHy 3 uénnai Bagon Ha 10 MiHyT.

7. HaugsrHiue pasmsikyaHyto abanoHKy Ha HacaaKy
(14) i 3aBaXbILE HA KaHLbI aGanoHKi By3en.

8. Ycrayue BifiKy ceTkaBara LHypa ¥ 31eKTPbIYHYI0
paseTky.

9. Yknoublue npbinagy, yctansasayLlbl nepamblkay
(7) y ctaHoBiw4a «ON», Npbl FATLIM NepamMbikay
(6) naBiHeH ObILb y cTaHOBILWYbI «ON»,

10. Ansi napaysl ratoBara dapLuy BblkapblCTOyBanLe
wrypxad (1), na mepbl 3anayHeHHs abanoHki
3pywBanue €fe 3 Hacagki (14), na wmepsbl
BbICbIXaHHS abanoHki 3moyBaliLe sie Bafon.

11. 9K TONIbKi Bbl CKOHYbILE npauy, BbIKNOYbILE
msicaceuky, ycTanssayLbl nepambikad paxbimay
npaupl (7) y ctaHosiw4a «0» i agknoybiLe se
BbIMiLLe BifIKy CeTkaBara LUHypa 3 3neKTpbl4Ham
paseTki, i TonbKi nacna ratara npbicTynanue na
pa3bopki MAcaceuki.

12. 0na 34bIMaHHS rafioyki Msicaceuki HauicHiue
KHOnMKy dikcaTapa (4), naBapHiue ranoyky (3) i
3HiMiLe se.

13. Aokpyuiue raiky (13) i pas3o6sipbile ranoyky
msicaceuki.

BbIKAPbICTAHHE HACAOKI «<KEBBE»
Keb6e - TpapnplupliiHas cTpaBa bniskara Ycxony,
AKYIO rataloup 3 Msica ArHsAui, MWaHivyHam Myki
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i cneuplit, akia pybsiuua pasam, kab aTpbiMaub

acHoBy Ans Bblpaby nonbix Tpybadak. Tpydauki

HanayHswouLa HavyblHHeM i abcmaxsawouua Y

dpbiLopbl.

OKCMNEPbLIMEHTYIOYbI 3 HayblHHEM Ans Tpybauak,

MO>XHa rataBaLlb PO3Hbls 43NiKaTaChl.

1. TMpbiraTyiiue acHoBy A5t abanoHki.

2. Ycranonue WwWHaK (8) y kopnyc ranoyki
mMsicaceuki (3), yctanonue Ha LH3K (8) Hacaaky
«kebbe» (15, 16); caybiue 3a TbiM, Kab BbICTYMbI
Ha Hacagubl (16) cynani 3 nmasami y kopnyce
ranoyki msicaceuki (3), i 3n€rky 3akpyuiue ravky
(13). (man. 5).

3. Ycranonue cabpaHylo ranoyky Mscaceuki,
naBsipHyYLUbI e Aa cnpauoyBaHHS ¢ikcarapay
(4), xaH4yaTKOBa 3augdrHiue raky (13).

4. YcTanonue natok ana npagykray (2).

5. Bblknaagiue ratoBylo acHoBy Ans abasnoHki Ha
naTtok ans npagykray (2).

6. YcTayue BinKy ceTkaBara LuHypa Y aneKTpbIYHYO
paseTky.

7. YxnoybiLe npblnagy, ycrtanssaylubl nepamMbikay
(7) y ctaHosiwya «ON», npbl raTbiM NepamMblikay
(6) naBiHeH ObiLb Y cTaHOBILWYbl «ON>.

8. On«a nagaybl  aCHOBbI  Ang abanoHki
BblkapbICTOYBanue Wwrypxay (1).
9. Appasaiiue rartoBbis Tpybauki HeabxopHaw

DayXblHi.

10. Ak TONbKi Bbl CKOHYbILE Mpaly, BbIKIOYbILE
MsicaceuKy, ycTansayLlbl nepamblikay paxsimay
npaupl (7) y ctaHoBiw4a «0» i agknioybile se
BbIMiLLe BifIKy ceTkapara LUHypa 3 3/IeKTpblYHan
paseTki, i TONbKi Nacns ratara NpbiCTynanue aa
pasbopki Msicaceuki.

11. Ona 3abpIMaHHSA ranoyki mMscaceudki HawlicHile
KHOMKy dikcarapa (4), naBapHivue ranoyky (3) na
raggiHHikaBanm CTpanupl i 3HiMiLE ae.

12. Apkpyuiue raviky (13) i pasbapbiue ranoyky
MsicaceuKi.

PALANT

AbGanoHka
lNocHae msica 450r
Myka 150-200 r
Pa3kis 3atayki narycry
MyuwkaToBbl apax 1wt
YbIpBOHbLI MONaTBLI NepaL, | na rycry
['Iepau narycry
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*« Msca 3gpabHsiloub Yy Msicaceylbl Tpbl pasbl,
3apabHseLLa Takcama MyLLKaTOBbl apaX, 3aTbiM
3MeLLBaloLLb YCe KaMMNaHEeHThI.

* Bonbllas Konbkacub Msca i MeHLas KonbKacLlib
MyKi ¥ BOHKaBai abanoHubl 3absicrneysaroLb
NEenLUyo KaHCICTaHLBIIO | F'yCT ratoBara Bbipaba.

« TatoBbia Tpybayki HanmayHsouLa HayblHHEM,
3auickalouua na kpasix, iM Hagaeuua xagaHas
dopma.

« Tarylouua Tpybadki y ppbiLopbl.

HaubiHka
bapaHiHa 100 r
AniykaBbl anev 1% cTanoBavi nbIXKi

Panyatsl 1yk (ApobHa

1% cTanoBavi nibIXKi
HallaTkaBaHbl)

Pa3kis 3atayki narycry

Conb Ya rapbarHai JbIKKi

Myka 1% cTanoBavi nbIXKi

* BapaHiHy HeabxoaHa 3apabHiup y Mscaceylbl
aA3iH Ui ABa pasbl.

e Panuatel nyk abcmaxsaooup Yy Macne pga
3anauictara Kosepy, 3aTblM Aafaiolb CeHaHylo
6apaHiHy, yce BOCTPbIS MPbINPasbl, COMb | MyKY.

Hacapka pnsa ¢papmoyki ¢pirypHara 1acty

1. lpeiratyviue uecrta, Hanpbiknag, uecra Ans
nsicoyHara neybisa.

2. Ycranonue wH3K (8) y kopnyc ranoyki
mMsacaceyki (3), yctantoliue kpbbkanamobHbl HOX
(9), BasbMiue palwoTky ans apobHaii pyoki (12)
i ycTtanonue sie na-Hag HaXoM, CYMSACLIYLLbI
BbICTYMbl Ha pawoTubl 3 nasami y kopnyce
ranoyki msicaceuki (3), yctanonue Hacagky ans
nagpbIxToyki neybiBa (17) i 3nérky 3ausrHiue
raiky (13) (man. 6).

3. Ycranoiiue cabpaHylo ranoyky msicaceuki,
naBsipHyYyLWbl i€ Aa chnpauoyBaHHa dikcatapa
(4), kaH4yaTKoBa 3ausarHiue raviky (13).

4. YcTanonue natok ans npagykray (2).

5. Bbiknag3eue ratoBae uecTa Ha natok Aas
npagykray (2).

6. YcTtayue Binky ceTkaBara LuHypa Y 31eKTPbIYHYIO
paseTky.

7. Yctayue y Hacagky (17) npodinbHy0 nnaHky i
BbI3HauLe YnagabaHyo GopmMy TaCTY.

8. Yknoublue npbinagy, ycranssayllbl nepambikay
(7) y ctaHosiwya «ON», Npbl raTbiM nepambikay
(6) naBiHeH 6blUb Yy cTaHOBILWYbLI «ON>»,
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9.

10.

1.

12.

13.

[na napaybl TacTa BbiKapbICTOYBaMLE LUTypXay
(1).

Appasaiue ratoBae uecta HeabxopHawn
DAYXblHi.

9K TONbKi Bbl CKOHYbILE npauy, BbIK/IOYbILE
Msicaceuky, yctanasayLlbl nepamblkay paxbimay
npaupl (7) y craHosiwya «0» i agknoybiue se
BbIMiLLe BifIKy ceTkaBara LUHypa 3 3JIEKTpbl4Han
paseTki, i Tonbki Nacns raTara npbicTynarue aa
pa3bopki Msicaceyki.

Ana 3abIMaHHA ranoyki Msacaceyki HauicHiue
KHOMKy dikcaTtapa (4), naBsipHiue ranoyky (3) i
3HimiLe se.

Ankpyuiue raiiky (13) i pasbspbiue ranoyky
MsicaceuKi.

ATAPOAHIHAP33KA

1.

Ycranonue Hacagky-wartkoyHio (20), Hacagky
ONs Hapaski nyctadkami (21) ui Tapky (22) y
Kopnyc arapogHiHapa3ki (19).

Yctanioriue kopnyc arapogHiHapaski (19) Ha
Msicaceudky i naBsipHiLe Aro na noyHam gikcaupli
(man. 7).

. YcTtayue BinKy ceTkasara LHypa Y 9NeKTPbIYHYO

paseTky.

Yknioublue npbiiagy, yctansasayllbl nepamMbikay
(7) y ctaHosiwya «ON», npbl raTbiM nepambikay
(6) naBiHeH ObILb Y cTaHOBILWYbl «ON>.

Mapyac npaLibl KapblCTANLLECS TOMbKI LLUTYPXa4yoM
(18), sKi yBaxoa3iup y kamMnnekT; 3abapaHseLua
BblKapbICTOYBaLb AJ19 MpanixBaHHSA rapoAHiHbI
CTapOHHiA npaameTbl, Hi Yy akiMm pase He
npanixsanue rapofHiHy pykami.

7K TONbKi Bbl CKOH4YbILE Mpauy, BbIK/OYbILE
MsAcaceuky, yctansasayllbl nepamblikay paxbimay
npaupl (7) y craHoBiwya «0» i agknoybiue se
BbIMiLLe BifIKy ceTkaBara LUHypa 3 9/IeKTpbl4Han
paseTki, i ToNbKi Nnacns ratara npsicTynanue aa
pasbopki Macaceuyki.

Onsa 3apIMaHHS Hacapki-arapogHiHapaski (19)
HauicHiLe KHoNKy ¢ikcaTtapa (4), nassipHiue se
i 3HiMiLe.

aornsaa 3A MACACEYKAM

Macns kaH4yaTka npaubl BapTa BbIK/OYbILb
mMsacaceyky, yctanasaywbl nepambikad  (7)
y cTaHoBiw4ya «0», i BbIHSILb BiNIKY ceTkaBara
LUHYpa 3 9N1eKTPbl4HaN paseTki.

HauicHiue kHonky dikcatapa (4), naesipHiue
ranoyky i 3Himiue se.
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e Apkpyuiue raiky (13) i 3Himiue yctansiBaHbisi
Hacagki (14, 15, 16, 17) ui cetxi (10, 11, 12),
3HiMiue HoX (9) ca wHaka (8).

*  Bbimiue WwHak (8) 3 ranoyki mscaceuki (3).

* Bblganiye ca wHaka pawTki npagykray.

« [pambiiiue YCE npblnagase Msacaceydki y uennam
BaA3e 3 HENTpanbHbIM MbIHBIM CPOAKAM,

ananacHiue i nepan 36opkai cTapaHHa
npacyLbiue.
« T[lpaTpbiue kopnyc wmscacedki (5) 3nérky

BiIbFOTHAM TKaHiHal, nacns 4aro BbITPbILE Sro
Hacyxa.

«  OnsybicTKikoprnycamsicaceyki(5)3abapaHseuua
BbIKapbICTOYBaLb pacTBapasbHiki L abpasiyHbia
YbICLSAL CPOAKI.

*« He panywuanue TpanneHHs Bagkacui YHYTp
Kopnyca Msicaceuyki.

3AXOYBAHHE

¢ T[lepag TbiM $K npbibpaub Msacaceyky Ha
3ax0yBaHHe, nepakaHamuecs Yy TbiM, LWTO
KOpNyC Npbinaael i yce 3apIMHbIS A3Tani YbICTbIsA
i cyxisi.

¢ 3axoyBaiue npbinagy y CcyxiM npaxanofHbimM
MeCLbl, HEAACTYMHbIM AN5 A3ALEN.

KAMMNEKT MACTAVKI

Mscaceuka- 1 wrT.

LUTypxay - 2 wr.

Natok gns npagykray - 1 wt.

PawoTki - 3 wr.

Hacapka gna HabiBaHHSA kaybacak - 1 WwT.
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KamnnekT Hacagak ans npbirataBaHHs «kebbe» - 1
WT.

Hacapka onsa dirypHara TacTty - 1 Wt

KamnnekT Hacapak ans arapofHiHapa3ki - 3WT.
Kopnyc Hacagkun-arapogHiHapa3ski - 1 wt.
IHCTPyKUpIA Na akcnayaraupli - 1 WwT.

TOXHIYHbIA XAPAKTAPBICTbIKI
OnexTpacinkaBaHHe: 220-240 B ~ 50 Iy,
MakcimanbHas maryTHacub: 1200 BT

BeiTBOpLUa 3axoysae 3a caboii npaBa 3MSHSILb
AAbl3aliH | TOXHIYHbISI XapaKkTapbICTbIKi Mpblaaab 6e3
nansipagHsira anaBsiLL49HHS.

TapmiH cayx6bi npeinagsl - 3 ragbl

FapaHTbIg

MappabsisHae anicaHHe yMOY rapaHTbiiHara
abcnyroyBaHHa MOryT Obllb aTpbiMaHbl Yy Taro
abinepa, y skora Obina Habbita TaxHika. [pbl
3BapouUe 3a rapaHTbiiHbIM  abcnyroyBaHHEM
abaBa3koBa napiHHA Oblub Npap’ayneHa Kkynyas
anbb0o KBiTaHUbIA ab annaue.

LanseHsl Bbipab aanassgae
narpabaBaHHsIM EMC, SKist

C € Bblka3aHbl Y AbipakTiBe 2004/108/
EC, | nanaxsHHaM  3akoHa ab
PbITPbIM/IBAHHI HarpyxaHHs
2006/95/EC
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GO’SHT QIYMALAGICH

Qismlari

1. Turtgich

2. Masalliq solinadigan patnis

3. Go’sht giymalagich kallagi

4. Go’'sht qiymalagich kallagi
tugmasi

5. Jihoz korpusi

6. Aylanadigan tomonni
«ON/R»

7. lIshlashini o’zgartiradigan murvat «ON/O/R»

8. Shnek

9. Xochsimon pichoq

10. Yirik to’g’raydigan panjara

11. O’rta to’g’raydigan panjara

12. Mayda to’g’raydigan panjara

13. Go’sht giymalagich kallagi gaykasi

14. Kolbasa to’ldiradigan birikma

15. «Kebbe» tayyorlashga ishlatiladigan birikma

16. «Kebbe» tayyorlashga ishlatiladigan birikma

17. Xamirni shaklga soladigan birikma

18. Sabzavot to’g’ragich turtgichi

19. Sabzavot to’g’ragich birikma korpusi

20. To'g’ragich birikma

21. Bo’laklab kesadigan birikma

22.Qirg’ich

mahkamlagichi

o’zgartiradigan murvat

XAVFSIZLIK QOIDALARI BORASIDAGI
TAVSIYALAR

Jihozni samarali va xavfsiz ishlatish uchun
go’llanmasini digqat bilan o’qib chiging. Shunga
o'xshagan vositalarni ishlatgan bo’lsangiz ham
«Muhim ehtiyot choralari» bo’limida aytilganlarni
diggat bilan o'gib, unda aytilgan qoidalarning
hammasiga aniq amal qilishingizni so’raymiz.
Qo’llanmani olish qulay joyga olib qoying va
keyinchalik kerak bo’lganda o’qib bilish uchun ishlatib
turing.

MUHIM EHTIYOT CHORALARI

Elektr go’sht giymalagichni ishlatganda yong'in

chigmasligi, tok urmasligi yoki jarohat olmaslik uchun

quyidagi xavfsizlik qoidalariga amal qilish kerak
bo’ladi:

+ Birinchi martaishlatishdan oldin elektr manbaidagi
tok kuchi jihoz ishlaydigan tok kuchiga to’g'ri
kelishini tekshirib ko’ring

* Masalliqga ishlatiiganda jihoz to’xtamasdan
ishlaydigan vaqt 5 dagigadan oshmasligi kerak,
shundan so’ng kamida 15-20 dagiqa to’xtatib
turing.

* Faqgat jihozning o'ziga qo’shib beriladigan
gismlarni ishlating.

+ Tok urmasligi uchun HECH QACHON go’sht
agiymalagich korpusini, elektr shnuri va elektr
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vilkasini  suvga
SOLMANG.

= Korpusini nam mato bilan artib tozalang.

¢ Hech gachon ishlab turgan go’sht giymalagichni
garovsiz goldirmang.

¢ Go’sht giymalagichni yig'ishdan, ochishdan
va tozalashdan oldin o’chirib, elektr vilkasini
rozetkadan chigarib olib qo’yish kerak.

« Jihozni tekis, gimirlamaydigan, o’zidan issiq
chigaradigan vositalardan, ochiq olovdan, suvdan
nariga, quyosh nuri tushmaydigan joyga qo'’ying.

« Jihozni gizigan yuzalarga yoki shunday jihozlarga
(masalan, gaz yoki elektr o’choq yoki gizib turgan
duxovka) yaqin qo’yish ta’qiglanadi.

= Elektr shnurini ehtiyot qilib ishlating.

* Elektr shnuridan tortib jihozni joyidan olish
ta’'qgiglanadi.

* Elektr shnuri stol chetidan osilib turmasin, o’tkir
girralarga, gizigan yuzalarga tegmasin.

« Elektr vilkasini rozetkadan chigarganda elektr
shnuridan emas, elektr vilkasidan ushlab torting.

» Elektr shnuri yoki elektr vilkasini xo’l qo’l bilan
ushlamang, xo’l qo’l bilan elektrga ulamang va
elektrdan ajratib olmang, tok urishi mumkin.

e Elektr shnuri yoki elektr vilkasi shikastlangan,
ishlab-ishlamayotgan, tushib ketgan yoki biror
boshqa joyi shikastlangan jihozni ishlatish
ta’giglanadi.

« Jihozni o’zicha tuzatish ta’giglanadi. Biror joyi
buzilgan bo’lsa vakolatli xizmat markaziga olib
boring.

« Bolalarni ehtiyot gilish uchun o’rashga ishlatilgan
polietilen xaltalarni garovsiz goldirmang.

Digqat! Bolalar polietilen xalta yoki o’rashga

ishlatilgan plyonkani o’ynashlariga ruxsat

bermang.

Bo’g’ilish xavfi bor!

« Ishlayotgan go’sht giymalagich yaginida bolalar
yoki imkoniyati cheklangan insonlar bo’lganda
aynigsa ehtiyot bo’ling.

« Bolalar bilan imkoniyati cheklangan insonlarning
xavfsizligi uchun javob beradigan insonlar ular-
ga jihozni xavfsiz ishlatish qoidalarini to’liq va
tushunarli qilib o’rgatishmagan va noto’g’ri
ishlatilganda qanday xavf bo’lishi mumkinligini
tushuntirishmagan bo’lishsa jihoz bolalar bilan
imkoniyati cheklangan insonlarning ishlatishiga
mo’ljallanmagan.

yoki boshga suyuglikka

GO’SHT QIYMALAGICH FAQAT UYDA
ISHLATISHGA MO’LJALLANGAN

GO’SHT QIYMALAGICH XUSUSIYATLARI
Teskari aylantirish xususiyati «Revers» (R).
Jihozning bu xususiyati o’tkazilayotganda tigilib
golgan masalligni olib tashlashga mo’liallangan.
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Masalliq solinadigan patnis giymalanadigan
masalligni olishga qulay qilib qo’yish imkonini beradi.
Masalliq o’tadigan teshiklarining kattaligi har

xil uchta panjara masalligni har xil maydalashga
mo’ljallangan.

Alohida moslamalari kolbasa to’ldirishga, «kebbe»
tayyorlashga, pishirigqa ishlatiladigan xamirni
shaklga solishga ishlatiladi.

Sabzavot to’g’ragich. To’g’ragich birikma, bo’laklab
kesuvchi birikma va girg’ich birikmadan iborat.

DIQQAT!

« Jihoz elektr vilkasini rozetkaga ulashdan oldin
ishlashini o’zgartiradigan «ON/O/R» murvati (7)
«0» tomonda turganini garab ko’ring.

¢ Qiymalashdan oldin go’shtning suyagi, ortiqgcha
yog'ini olib tashlang.

¢ Qiymalaganda faqat jihozning o’ziga qo’shib
beriladigan turtgichni (1) ishlating, masalliq tiqgilib
golmasligi uchun turtgichni (1) qgattiq bosmang.
Masalligni biror boshga buyum, barmoq bilan tur-
tib kirish ta’qgiglanadi.

* Go’sht giymalagich korpusini (5) suvga yoki
boshga suyuglikka solmang.

« «Kebbe» birikmasi (15, 16) ishlatiiganda panjarasi
(10, 11, 12) bilan pichog’ini (9) go’ymang.

« Go’sht giymalagichdan tolasi qgattiq masalligni
(masalan, anbar, yer qalampir) o’tkazishga
harakat gilmang.

* Qiymalanayotgan masalliq tigilib shneki (8)
bilan pichog’i (9) aylanmay qolsa tez go’sht
giymalagichni o’chiring, yana ishlatishdan oldin
shnekni teskari aylantiradigan «R» xususiyatini
ishlatib tigilib golgan masalligni olib tashlang.

«Revers» xususiyatini ishlatish

* «Revers» xususiyatini ishlatib shnekni (8) teskari
aylantirish uchun murvatini (7) «0» tomonga
o’'tkazib go’sht giymalagichni o’chiring, so’ng
murvatini (6) «R» tomonga o’tkazing, keyingi
murvatini (7) esa «R» tomonga o’'tkazib ushlab
turing.

GO’SHT QIYMALAGICHNI TAYYORLASH

Jihoz sovuqda olib kelingan yoki turgan bo’lsa

ishlatishdan oldin kamida ikki soat xona

haroratida turishi kerak.

« Go’sht giymalagichni qutisidan oling, o’rashga
ishlatilgan ashyolarini olib tashlang, korpusini (5)
nam mato bilan arting, so'ng qurug mato bilan
artib quriting.

« Olinadigan gismlarining hammasini mo”tadil
yuvish vositasi qo’shilgan iliq suvda yuving,
chaying, yig'ishdan oldin yaxshilab quriting.

« Birinchi martaishlatishdan oldin elektr manbaidagi
tok kuchi jihoz ishlaydigan tok kuchiga to’g’ri
kelishini tekshirib ko’ring.

GO’SHT QIYMALAGICHNI ISHLATISH
Go’sht giymalagich suyaksiz go’shtni, boshqga
masalligni fagat uy sharoitida giymalashga
mo’ljallangan.

* Go’sht giymalagichni yig’ing,
gimirlamaydigan, quruqg joyga qo'’ying.

« Korpusidagi (5) havo kiradigan joylari berkilib
golmaganini garab ko’ring.

» Ishlashini o’zgartiradigan «ON/O/R» tugmasini (7)
«0» tomonga o’'tkazib qo’ying.

« Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

* Go’sht giymalagich kallagi (3) ostiga birorta idish
qo’ying.

* Qiymalashdan oldin go’shtni to’liq muzidan tus-
hiring, suyagi, ortigcha yog'ini olib tashlang,
go’shtni giymalagich kallagi (3) og’zidan o’tadigan
qilib to’rtburchak yoki tasma qilib to’g’rang.

¢ Murvatini (6) «ON» tomonga o’tkazib qo’ying.

e Murvatini (7) «ON» tomonga o’tkazib jihozni
ishlating.

* Shoshilmasdan turtgich (1) bilan go’shtni
giymalagich kallagi (3) og’ziga tushiring.

« Fagat jihozning o’ziga qo’shib berilgan turtgichni
(1) ishlating.

* Go’shtni biror boshga buyum bilan turtib kiritish
ta’'qgiglanadi, go’shtni hecham barmoq bilan turtib
kiritmang.

*« Go’sht yoki boshga masalligni qattiq turtib
kiritmang.

* Go’sht giymalanayotganda masalliq tigilib qolishi
mumkin, «Revers» xususiyati bilan shnekni
teskari aylantirib tigilib qolgan go’shtni olib
tashlasa bo’ladi.

* Masalliq o'tkazilayotganda jihoz to’xtamasdan
ishlaydigan vaqt 5 dagigadan oshmasligi kerak,
so’'ng jihoz kamida 15-20 daqiqa to’xtab turishi
kerak.

« Ishlatib bo’lish bilan ishlashini o’zgartiradigan
murvatini (7) «0» tomonga o’tkazib go’sht
giymalagichni  o’chiring, elektr vilkasini
rozetkadan chigarib oling, shundan keyingina
go’sht giymalagichni gismlarga ajratish mumkin
bo’ladi.

tekis,

GO’SHT QIYMALASH
1. Shnekni (8) go’sht giymalagich kallagi (3) ichiga
qo’ying:

— xochsimon pichogni (9) shnekka (8) kiydiring;

— panjaralaridan (10, 11, 12) bittasini oling,
panjaradagi chiqgib turgan joyni go’sht giymalagich
kallagidagi (3) ochiq joyga tushirib panjarani
pichoq (9) ustiga kiydiring;

— gaykani (13) oxirigacha yetkazmasdan tortib
go’ying, go’sht gqiymalagich kallagi joyiga
go’yilganidan keyin gayka (13) oxirigacha tortiladi
(1-rasm).

a7
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Diqqat!

7.

Pichoq (9) tig’ini panjara tomonga gqaratib
qo’ying. Pichoq noto’g’ri qo’yilsa go’shtni
qiymalamaydi.

Go’sht giymalagich kallagini yig’ayotganda
gaykasini (13) qattiq tortmang, yig’ilgan
go’sht qiymalagich kallagi gqo’yilgandan keyin
gaykasi (13) oxirigacha tortiladi.

Teshigi katta panjaralar (10, 11) xom go’sht,
sabzavot, quruq meva, pishloq, baliq va
shunga o’xshash masalligni giymalashga
ishlatiladi.

Teshigi kichkina panjara (12) esa xom yoki
pishgan go’sht, baliq va shunga o’xshash
masalliq giymalashga ishlatiladi.

Yig'ilgan go’sht giymalagich kallagini (3) joyiga
qo’yib, mahkamlagichiga (4) tushguncha,
aylantiring (2-rasm).

Gaykani (13) oxirigacha tortib burab qo’ying.
Go’sht giymalagich kallagi (3) og'ziga masalliq
solinadigan patnisni (2) qo’ying.

Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

Murvatini (7) «ON» tomonga o'tkazib go’sht
giymalagichni ishlating, keyingi murvati (6) ham
«ON» tomonda turishi kerak.

Jihoz ishlayotganda fagat uning o’ziga qo’shib
beriladigan turtkichni (1) ishlating (3-rasm).

Eslatma:

Osonroq qiymalanishi uchun go’shtni oldin
tilimlab yoki to’rtburchak qilib to’g’rab oling.
Muzlagan go’shtni oldin to’liq muzidan tushirish
kerak.

Faqat jihozning o’ziga qo’shib beriladigan turtgi-
chni ishlating; go’shtni biror boshqa buyum bilan
turtib kiritish ta’qiqlanadi, hech qachon go’shtni
barmoq bilan turtib kiritmang.

Ishlatib bo’lish bilan ishlashini o’zgartiradigan
murvatini (7) «0» tomonga o’tkazib go’sht
giymalagichni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan
chigarib oling, shundan keyingina go’sht
giymalagich gismlarini olish mumkin bo’ladi.
Mahkamlagichini (4) bosib go’sht giymalagich
kallagini (3) burab ajratib oling.

. Go’sht giymalagich kallagi ichidagi gismlarni olish

uchun gaykasini (13) bo’shating, kallak ichidagi
panjara (10, 11 yoki 12), pichoq (9) va shnekni
(8) chigarib oling.

KOLBASA TO’LDIRISH

1.
2.

Qiyma tayyorlab go’ying.

Go’sht giymalagich kallagi (3) ichiga shnekni (8)
kiriting, xochsimon pichog'’ini (9) kiydiring, mayda
giymalaydigan panjarasini (12) qo’ying, panjara
ustidagi chigib turgan joyni go’sht giymalagich
kallagi (3) ichidagi chuqur joyga tushirib panjarani
pichoq ustiga kiydiring, kolbasa to’ldiradigan
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10.

1.

12.

13.

birikmasini (14) qo’yib gaykasini (13) oxiriga
yetkazmasdan tortib qo’ying (4-rasm).

Yig'ilgan go’sht giymalagich kallagini burab
mahkamlagichiga (4) biriktiring, gaykasini (13)
oxirigacha tortib burab qo’ying.

Masalliq solinadigan patnisini (2) joyiga qo’ying.
Tayyorlab go’yilgan giymani masalliq solinadigan
patnisga (2) soling.

Kolbasa qilishga tabiiy qobiq ishlating, qobigni
oldin 10 dagiqga iliq suvda ivitib olish kerak.

Ivib yumshagan qobiqgni birikmaga (14) kiydiring,
uchini tugib qo’ying.

Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

Murvatini (7) «ON» tomonga o'tkazib go’sht
giymalagichni ishlating, keyingi murvati (6) ham
«ON» tomonda turishi kerak.

Qiymani turtgich (1) bilan tushirib turing, to’lgan
gobigni birikmadan (14) siljitib tushirib turasiz,
qobiq qurib golsa suv sepib iviting.

Ishlatib bo’lish bilan murvatini (7) «0» tomonga
o'tkazib go’sht giymalagichni o’chiring, elektr
vilkasini rozetkadan chigarib oling, shundan
keyingina go’sht giymalagich gismlarini ajratib
olsa bo’ladi.

Mahkamlagichini (4) bosib go’sht giymalagich
kallagini (3) burab ajratib oling.

Gaykasini (13) bo’shatib go’sht giymalagich
kallagini gismlarga ajrating.

«KEBBE» BIRIKMASINI ISHLATISH

Kebbe — yaqin sharq xalglarining qo’zi go’shti,
bug’doy uni va ziravor qo’shib pishiriladigan
ananaviy ovqati bo’ladi, qo’shib giymalangan
masalliqgdan naycha yasaladi. Masalliq to’ldirilgan
naycha yog'da qovuriladi.

Naychaga solinadigan masalligni o’zgartirib turli
tansiq ovgatlar pishirish mumkin.

1.
2.

o s

o

@

Qobiqgqga ishlatiladigan masalligni tayyorlab oling.
Shnekni (8) go’sht giymalagich kallagiga (3)
kiriting, shnekka (8) «kebbe» birikmasini (15,
16) kiydiring; birikmadagi (16) chigib turgan joyni
go’sht giymalagich kallagidagi (3) ochiq joyga
tushiring, gaykani (13) oxiriga yetkazmay burab
go’ying (5-rasm).

Yiglilgan go’shat giymalagich kallagini joyiga
go'ying, mahkamlagichiga (4) tushib gotguncha
burang, gaykani (13) oxirigacha tortib qgotiring.
Masalliq solinadigan patnisni (2) gqo’ying.
Qobiqgqga ishlatishga tayyorlab qo’yilgan masalligni
patnisga (2) qo’ying.

Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

Murvatini (7) «ON» tomonga o’tkazib go’sht
giymalagichni ishlating, keyingi murvati (6) ham
«ON» tomonda turishi kerak.

Masalligni turtgich (1) bilan turtib tushirib turing.
Tayyor naychani uzunligini 0’zingiz xohlagandek
qilib kesib olasiz.
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10. Ishlatib bo’lish bilan murvatini (7) «O» tomonga

o'tkazib go’sht giymalagichni o’chiring, elektr
vilkasini rozetkadan chigarib oling, shundan
keyingina go’sht giymalagich gismlarini ajratib
olsa bo’ladi.

11. Mahkamlagichini (4) bosib go’sht giymalagich

kallagini (3) soat mili tomonga burab ajratib oling.

12. Gaykani (13) burab bo’shating, go’sht giymalagich

kallagini gismlarga ajrating.

RESEPT

Qobiq
Yog'’siz go’sht 450 g
Un 150-200 g
Ziravor ta’bga qarab solinadi
Muskat yong’og’i 1 dona
Maydalangan qizil garmdori | ta’bga qarab solinadi
Murch ta’bga qarab solinadi

Go’sht bilan muskat yong’'og’ini uch marta
go’sht giymalagichdan o’tkazib olasiz, masalligni
hammasini aralashtiring.

Qobigga go’sht ko’prog, un kamroq ishlatilsa
pishganda mazasi yaxshiroq bo’lib chigadi.
Tayyor naychaga masalliq solinib, chetlari
bukiladi, kerakli ko'rinish beriladi.

Tayyor naychalar frityurda pishiriladi.

Ichiga solinadigan masalliq

Qo’y go’shti 100 g

Zaytun yog'i 1, 1/2 osh qoshiq
Piyoz (mayda to’g’raladi) | 1, 1/2 osh qoshiq
Ziravor ta’bga qarab solinadi
Tuz 1/4 choy qoshiq

Un 1, 1/2 osh qoshiq

Qo’y go’shti  bir yoki ikki
giymalagichdan o’tkaziladi.

Piyoz yog’da qovurib qizartiriladi, so’ng
giymalangan qo'y go’shti, ziravor, tuz, un solinadi.

marta go’sht

XAMIRNI SHAKLGA SOLADIGAN BIRIKMA

. Masalan, qumoq pishirigga xamir goring.

2. Go’sht giymalagich kallagiga (3) shnekni (8) kiri-

ting, xochsimon pichoqgni (9) kiydiring, panjaradagi
chigib turgan joyni go’sht giymalagich kallagidagi
(3) ochig joyga tushirib pichoq ustiga (mayda
giymalaydigan 12) panjarani qo'ying, pishirigga
ishlatiladigan birikmani (17) kiydiring, oxiriga
yetkazmasdan gaykasini (13) burab qo’ying
(6-rasm).

3. Yig'ilgan go’sht qiymalagich kallagini joyiga

qo’ying, mahkamlagichiga (4) birikkuncha
burang, gaykasini (13) oxirigacha torting.
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10.
. Ishlatib bo’lish bilan murvatini (7) «0O» tomonga

1

12.

Masalliq solinadigan patnisni (2) qo’ying.
Qorilgan xamirni masalliq solinadigan patnisga
(2) qo'ying.

Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

Birikmaga (17) shakl beradigan plankani kiydirib
xamirni 0’zingiz xohlagan shaklga soling.
Murvatini (7) «ON» tomonga o’tkazib go’sht
giymalagichni ishlating, keyingi murvati (6) ham
«ON» tomonda turishi kerak.

Xamirni turtgich (1) bilan turtib kiriting.

Xamirni 0’zingiz xohlagan o’lchamda kesib oling.

o'tkazib go’sht giymalagichni o’chiring, elektr
vilkasini rozetkadan chigarib oling, shundan
keyingina go’sht giymalagich gismlarini ajratib
olsa bo’ladi.

Mahkamlagichini (4) bosib go’sht giymalagich
kallagini (3) burab ajratib oling.

13. Gaykasini  (13) burab bo’shating, go’sht
giymalagich kallagini gismlarga ajrating.

SABZAVOT TO’G’RAGICH

1. To’g’raydigan birikmasini (20), bo’laklab

kesadigan birikmasini (21) yoki qirg’ichini (22)
sabzavot to’g’ragich korpusiga (19) biriktiring.
Sabzavot to’g’ragich korpusini (19) go’sht
giymalagichga qo'yib to’liq mahkamlanguncha
burab qo’ying (7-rasm).

Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

Murvatini (7) «ON» tomonga o'tkazib go’sht
giymalagichni ishlating, keyingi murvati (6) ham
«ON» tomonda turishi kerak.

Faqat jihozning o’ziga qo’shib beriladigan turtgi-
chni (18) ishlating; sabzavotni boshqa buyum
bilan turtish ta’giglanadi, hech gachon sabzavotni
barmoq bilan turtib kiritmang.

Ishlatib bo’lish bilan murvatini (7) «0» tomonga
o’'tkazib go’sht giymalagichni o’chiring, elektr
vilkasini rozetkadan chiqgarib oling, shundan
keyingina go’sht giymalagich gismlarini ajratib
olsa bo’ladi.

Sabzavot to’g’raydigan  birikmani  (19)
mahkamlagichini (4) bosib, burab ajratib olasiz.

GO’SHT QIYMALAGICHNI TOZALASH

Ishlatib bo’lish bilan murvatini (7) «0» tomonga
o'tkazib go’sht giymalagichni o’chiring, elektr
vilkasini rozetkadan chigarib oling.
Mahkamlagichini (4) bosing va kallagini burab
ajratib oling.

Gaykasini (13) bo’shatib ishlatilgan birikmasini
(14, 15, 16, 17) yoki panjarasini (10, 11, 12)
chigarib oling, shnekdan (8) pichog’ini (9) oling.
Go’sht giymalagich kallagi (3) ichidan shnekni
(8) oling.

Shnekka yopishib qolgan masalligni olib tashlang.
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« Go’sht giymalagich gismlarini mo”tadil yuvish
vositasi qo’shilgan ilig suvda yuving, chaying,
yig'ishdan oldin yaxshilab quriting.

* Go’sht giymalagich korpusini (5) nam mato bilan
arting, so’ng qurug mato bilan artib quriting.

* Go’sht giymlagich korpusini (5) eritgich yoki qirib
tozalaydigan vositalar bilan tozalash ta’giglanadi.

*« Go’sht giymalagich korpusi ichiga suyuqglik
tushirmang.

SAQLASH

< Ko'p vaqtga olib qo’yishdan oldin go’sht
giymalagich korpusi, olinadigan gqismlarining
hammasi toza, quruq bo’lishi kerak.

¢ Jihozni quruqg, salqgin, bolalarning
yetmaydigan joyga olib qo’ying.

qo’li

TO’PLAMI

Go’sht giymalagich — 1 dona.

Turtgich — 2 dona.

Masalliq solinadigan patnis — 1 dona.

Panjara — 3 dona.

Kolbasa to’ldiriladigan birikma — 1 dona.
«Kebbe» tayorlashga ishlatiladigan birikmalar
to’plami — 1 dona.

Xamirni shaklga soladigan birikma — 1 dona.
Sabzavot to’g’raydigan birikmalar to’plami — 3 dona.
Sabzavot to’'g’raydigan birikma korpusi — 1 dona.
Qo’llanma — 1 dona.
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TEXNIK XUSUSIYATI
Ishlaydigan tok kuchi: 220-240 V ~ 50 Hz
Eng ko’p quvvati: 1200 W

Ishlab chiqaruvchining oldindan xabar bermay jihoz
ko’rinishi va texnik xususiyatlarini o’zgartirishga
huquqi bo’ladi.

Jihozning ishlash muddati — 3 yil

Kafolat shartlari

Ushbu jihozga kafolat berish masalasida hududiy di-
ler yoki ushbu jihoz xarid giningan kompaniyaga mu-
rojaat giling. Kassa cheki yoki xaridni tasdiglaydigan
boshqga bir moliyaviy hujjat kafolat xizmatini berish
sharti hisoblanadi.

]

Ushbu jihoz 2004/108/EC Ko’rsatmasi
asosida belgilangan va Quvvat kuchini
belgilash Qonunida 2006/95/EC aytilgan
YAXS talablariga muvofiq keladi
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[ata npon3BoacTBa n3nenns ykasaHa B CEPUNHOM HOMepe Ha Tabnnyke ¢ TEXHUYECKMMWN OaHHbIMAN.
CepuiiHblA HOMEp NpencTaBfAseT coboil oAMHHAALATU3HAYHOE YMCIIO, MepBble 4YeTbipe UMdpbl
KoToporo o603HavaloT faty npomssoacTea. Hanpumep, cepuiiHblii HoMmep 0606XXXXXXX 03HAYaeT, YTO
nsnenue 6b110 NPOV3BEAEHO B MOHE (LecToit mecsu,) 2006 roaa.

GB

A production date of the item is indicated in the serial number on the technical data plate. A serial num-
ber is an eleven-unit number, with the first four figures indicating the production date. For example, se-
rial number 0606xxxxxxx means that the item was manufactured in June (the sixth month) 2006.

DE

Das Produktionsdatum ist in der Seriennummer auf dem Schild mit technischen Eigenschaften dar-
gestellt. Die Seriennummer stellt eine elfstellige Zahl dar, die ersten vier Zahlen bedeuten dabei das
Produktionsdatum. Zum Beispiel bedeutet die Seriennummer 0606xxxxxxx, dass die Ware im Juni (der
sechste Monat) 2006 hergestellt wurde.

KZ

ByMbIMHbBIH LbIFapbInFaH Mep3iMi TEXHUKarbIK AepekTepi 6ap kecteaeri cepusinblk HOMIpAe KepCeTinreH.
Cepusnbik Hemip OH 6ip caHHaH Typafbl, OHbIH BipiHLLI TEpPT caHbl WhiFapy Mep3imiH Gingipeai. Meicansl,
cepusinblk HeMip 0606xxxxxxx 6onca, 6yn 6yibiM 2006 XbingplH MaycbiM avbiHAa (anTblHLbI ait)
XacanfaHblH 6ingipeai.

RO/MD

Data fabricarii este indicata in numarul de serie pe tabelul cu datele tehnice. Numarul de serie
reprezinta un numar din unsprezece cifre, primele patru cifre indicind data fabricarii. De exemplu,
daca numarul de serie este 0606xxxxxxx, Inseamna ca produsul dat a fost fabricat in iunie (luna a
asea) 2006.

cz

Datum vyroby spotfebice je uveden v sériovém &isle na vyrobnim §titku s technickymi udaji. Sériové
Cislo je jedenactimistni Cislo, z nichZ prvni Ctyfi Cislice znamenaji datum vyroby. Napfiklad sériové Cislo
0606x0xxxx znamena, Ze spotrebi¢ byl vyroben v Eervnu (Sesty mésic) roku 2006.

UA

[Jata BMpo6HMLTBa BMPOOY BKadaHa B CEPINHOMY HOMEPI Ha TabnuyLli 3 TEXHIYHUMN JaHumMn. Cepili-
HWUIA HOMep NpeacTaBsie CoO0l0 OAMHAAUSTN3HAYHE YMCO, NepLUi YOTUPU LMdpK SKOro 03Ha4valoTb
narty BMpobHuuTBa. Hanpuknag, cepiriHuini Homep 0606XXXXXXX 03Ha4ae, Lo BMPIO OyB BUrOTOBNEHWN
B YEPBHI (LWOCTMI Micsiub) 2006 poky.

BEL

Jata BbiTBOpYacLi Bbipaby nakasaHa Yy CepbliiHbIM HyMapbl Ha Tabniuyke 3 TOXHIYHbIMI AaA3€HbIMI.
CepbliiHbI HyMap NpaacTaynsie caboto aasiHaLiLarae Ybicro, NepLUbls 4aTblpbl Niv6Obl skora abasHavaloub
[aty BbITBOpYacLi. Hanpeiknaa, cepbliiHbl Hymap 0606xxxxxxx a3Havae, LITo Bbipab Obly 3po6neH Y
4YapBeHi (LocTbl Mecsu,) 2006 ropa.

uz

Mahsulot ishlab chigarilgan muddat texnik xususiyatlari yozilgan yorligdagi seriya ragamida ko'rsatilgan.
Seriya ragami o'n bitta raqamdan iborat bo’ladi, birinchi to’rtta son ishlab chigarilgan sanani bildiradi.
Misol uchun, seriya ragami 0606xxxxxxx bo’lsa, mahsulot iyun (oltinchi oy) 2006 vyili ishlab chigarilgan
bo’ladi.
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