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PYCCKUM

Mscopy0Oka

Msicopybka npefHa3HadeHa ons nepepabor-
KW NPOAYKTOB U MPUrOTOBAEHUS OOMALLHUX
nonygabpukaToB.

OMUCAHMUE

. Tonkartenb

JIOTOK pnsi NpOAYKTOB

Kopnyc rosoBku Macopyoku

MecCTO yCcTaHOBKM rOfoBKM MACOPYOKM

. KHonka dukcatopa ronosku Msacopyokun

. Kopnyc yctpoinctsa

. KHonka ob6paTtHoro

«REV»

8. KHonmka BK/IOYEHWS/BbIKIOYEHUS
OFF»

9. WHek

10.KpecTtoobpasHbiii HOX

11.PewéTtka ansa KpynHon pyokum

12. PewéTka pns cpenHen pyokum

13. PeluéTka ons Mesnkoi pyokun

14. lavika ronoBkun MSCopyoKm

15. Hacapka onst HabmBkKM KoNbGacok

16. Hacagka ons npurotoBneHus «kebbe»

17. Hacapka ons npurotoBneHust «<keboe»

18. Tonkatenb oBOLLEPE3KM

19. Kopnyc Hacagkun-oBoLepe3km

20. LWwvHkoBka

21. Hacapgka ons Hapesku

22. Tepka

NO O AP

BpalleHunsa LwHeka

«ON/

MEPbI NPEAOCTOPO>XXHOCTHU
[Mepen wcnonb3oBaHMEM YCTPOWCTBA BHU-
MaTtefibHO MpoYUTalTe MHCTPYKUMIO MO 3KC-
nayarauum n coxpaHsiite eé B TeYeHne BCero
cpoka akcnnyaraumu. HenpasunbHoe ob6pa-
LEeHNe C YCTPONCTBOM MOXET NPUBECTU K €ro
MOOMKe, MPUYMHEHVIO BPeaa Nnonb30BaTeno
VN1 ero MyLLIeCTBy.
Ons cHuxeHus pucka noxapa, Ais Hejony-
LLEHNS MOPaXEeHUs 3NEeKTPUYECKMM TOKOM U
ONa 3aWuTbl OT APYrnx TpaBM BO BpeMs pa-
©0Tbl C 3NEKTPUYECKO MACOPYOKO HeODX0-
oMo cobniofate NpuBEAEHHBIE HUXE MepbI
NPeaoCTOPOXHOCTH.
« [lepen nepBbiM BKIOYeHNeM ybeamtechb
B TOM, YTO Harnps>XeHue B 31EKTPUHECKON
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CeTn COOTBETCTBYeT paboyemMy Hanpsixe-
HUIO YCTPOWNCTBA.

Vlcnonb3ynTe TONbKO Te akceccyapbl, KOTO-
pble BXOAAT B KOMIMAEKT MOCTaBKM.

Bo unsbexaHve nopaxeHus anekTpuye-
ckum Tokom HUKOIOA HE MOTrPYXXAUTE
YCTPOWCTBO, CETEBOW LUHYP U BUJIKY CeTe-
BOrO LWUHypa B BOAy WUAu B nobble apyrue
XUOKOCTWU.

Ons 4nctkn kopnyca Macopybkyu MCnonb-
3ynTe cnerka BAaXHYI0 TKaHb, NOC/e 4ero
BbITPUTE KOPMYC HaCyXo.

Hukorga He ocTaBnsinTe paboTatoLLyo
mMsicopybky 6e3 npucmoTpa.

Mepen cOopkon, pas3bopkoi, a Takxe
rnepen 4YUCTKOW Mscopybku cnepyet eé
BbIK/TIO4YNTb WM BbIHYTb BWJIKY CETEBOIo
LLUHYpa 13 pO3eTKU.

YcTtaHaBnuBamTe YCTPOMCTBO Ha POBHOM,
YCTONYMBOW MOBEPXHOCTW, BAANIN OT UCTOY-
HWUKOB Tenna, OTKPbITOro ninamMmeHu, snarn v
MPSAMbIX COJTHEYHbIX JTy4EN.

3anpelyaeTtcs ycTaHaBnvMBaTb YyCTPONCTBO
Ha ropsiyern NOBEPXHOCTN NN B HENOCpe-
CTBEHHOW 61M30CTM OT Heé (Hanpumep,
PSAOM C ra30BOWN UM 3NEKTPUYECKON NAnN-
TOl, NGO OKOJIO HarpeTol AyXOBKM WU
BapOYHOI MOBEPXHOCTN).

AKKypaTHO obpallanTechb C CETEBLIM LUHY-
pOM, He [0nyckanTe MHOroKpaTtHOro ero

nepekpy4ymBaHus, nNepuoamn4yeckn pac-
NPSAMAANTE CETEBOMN LLHYP.
3anpelaeTcs MCNoNb30BaTb CETEBOM

LHYp B KayecTBe PYy4kuU AN MepeHOCKU
MsSICOpPYOKM.

He ponyckaiite, 4ToObl CETEBOW LLIHYP CBE-
LUMBAsICH CO CTONa, U crieauTe, 4Tobbl OH He
Kacascs OCTPbIX KDOMOK Mebenu 1 ropsiumx
NOBEPXHOCTEN.

[lns oTcoeamnHeHns BUIKU CETEBOIO LLHYypa
OT 3NIEeKTPUYECKO PO3ETKM CleayeT nep-
XaTbCs 32 BUJIKY CETEBOrO LUHYpa, a He 3a
caMm LUHYp.

He nopcoennHainTe, He OTCOeAMHANTE U
He 6epuTechb 3a CETEBOW LUHYP WUAN BUIKY
CEeTeBOro LHypa MOKpbIMW pyKamu, 3TO
MOXET NMPUBECTU K YyAapY 3NEKTPUYECKUM
TOKOM.
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» JlaHHOE yCTPOWCTBO He npeaHa3Ha4yeHo ass
MCNONb30BaHUA OeTbMW MiagLue 8 ner.

e He paspewante aAetaM MUCNOAb30BaTb
YCTPOWCTBO B KQ4€CTBE UIPYLLKU 1 HE pas-
pewante AeTaM npukKacaTbCd K KOpMycy
YCTPOWCTBA U K CETEBOMY LLHYPY BO BPEMS
paboThbl.

* YcTaHaBnuBaniTe YCTPOMCTBO BO BpeMs
paboTbl U B nepepbiBax mexay pabdoyu-
MU UUKNaMn B MecCTax, HeOOCTYMNHbIX ONna
neten mnague 8 net.

* JlaHHOEe YCTpPOIMCTBO He npeaHa3Haye-
HO ON19 UCNOoNb30BaAHUA NKOObMU (BKJ'IIO-
Yyasa getein ctaplue 8 neT) ¢ puUandeckumu,
HEPBHbIMU, NMCUXNYECKUMN OTKJIOHEHUSIMU
nnn 6e3 J0CTaTOYHOro OMnbiTa U 3HaHWNA.
Mcnonb3oBaHuMe ycTponcTea TakMMmm mua-
M BO3MOXHO TOJIbKO B TOM Clny4ae, eCc/qin
OHM HaxogaTcsd nog, NMPUCMOTPOM Nuua,
oTBevalollero 3a mx 6e30nacHoOCTb, Mpu
yCnoBun, 4TO UM Obinn OaHbl COOTBETCTBY-
ouwne 1 NOHATHblE MHCTPYKUUKU O 6e30-
NMacHOM MOJIb30BaHMN YCTPONCTBOM U TeX
OMacHOCTAX, KOTOpPblE MOryT BO3HMKaTb
npn ero HenpaBwWJibHOM MCMNOJIb30OBAHUN.

* N3 coobpaxeHuii 6esonacHocTn fOeTen
He OCTaBnsINTE MOJIM3TUNEHOBbLIE MAKEThI,
NCMNonb3yeMble B KayecTBe ynakoBku, 6e3
npucmoTpa.

* BHumanume! He paspeluarite getam nrpatb
C r10JIN3TUIEHOBLIMU r1akeTamu Ui yrako-
BOYHOW rJ1IEHKOV. OnacHOCTb yayLbsi!

* He pasbupaiite ycTPOWNCTBO CamMOCTOS-
TenbHO, B Clly4ae 0OHapyXeHus Hencrnpas-
HOCTM, a Takxke nocne ero nageHus obpa-
TUTECb B OnMXaWWUA aBTOPU3OBAHHbIN
(YMONHOMOYEHHbIN) CEPBUCHBIN LEHTP.

* [lepeBo3uTe YyCTPOMNCTBO TOJSIbKO B 3aBO/A-
CKOW ynakoBKe.

*  XpaHuTe yCTPOMCTBO B MeCTax, HegoCTyn-
HbIX 015 OeTen v NI0Aen C OrpaHNYEeHHbIMU
BO3MO>XHOCTAMM.

YCTPOWCTBO [MPEAHASHAYEHO TOJIbKO
A1 BbITOBOIO UCIOJIbBOBAHMIA

OCOBEHHOCTU MACOPYBKU
DyHKLMS 06paTHOro BpaLLeHUs LWHeKa
dyHkuma «REV» (peBepc) npeaHasHaveHa
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ONS yOaneHus 3atopoB, 06pa3oBaBLUMXCS B
xoAe nepepaboTky NPOAYKTOB.

JloTok ang npoaykToB obecneynBaeT yaoo-
HOE pacnoJioXeHne NPOAYKTOB BO BPeMs UX
nepepaboTku.

Tpy pewéTkn ¢ OTBepCTUAMU pPa3Horo
pa3mepa npegHasHayveHbl 415 pa3HbIX cTene-
Hel U3MenbYeHNst MPOAYKTOB.
Cneuuanbuble nPUHaAANEeXHOCTU - 3TO Ha-
cagka-oBollepeska, Hacagku Ons Habueku
K0N6acoK 1 NPUroToBeHUs «kebbe».

BHUMAHMUE!

* [lepepn NOOKIIOYEHMEM K 31EKTPUYECKOM
cetn ybeomTecb B TOM, YTO YCTPOWCTBO
BbIK/IIOYEHO.

* [epen Ha4anom pyobku msica 06s3aTesibHO
ybeamTechb B TOM, YTO BCE KOCTU U U3NNLLIKK
Xupa yaaneHsl.

* 3anpewaeTca npoTankvMBaTb MPOAYKTbI
KakKMMn-nnbo MOCTOPOHHUMU MpeaMeTa-
MW UK Nanbuamun pyk, Nonb3ynTechb TONb-
KO Tem Tonkaresnem (1), KoTopbli BXOOAUT B
KOMMMEKT MOCTaBKM.

* Hu B kOeM cnyyae He norpyxanTe Kopnyc
MSICOpPYOKM B BOAY N B APYrUe XXUAKOCTH.

« Bo Bpema K1CNONb3OBaHMA Hacapok
«kebbe» (16, 17) Henb3sa ycTaHaBnMBaTb
pewéTkn (11, 12, 13) n Hox (10).

* He nbiTaiitecb nepepabartbiBatb MSCO-
pyoKOWA nNULLEBbIE MPOAYKTbI C TBEPAbI-
MW BOJIOKHAMU (Hanpumep, UMOupb Unn
XPEH).

* Bo unsbexaHne obpa3oBaHUsi 3aTOPOB He
npvknageiBanTe 4Ype3mMepHbIX YCUIUR,
npoTankneas Msico.

e Ecnun kakon-nnbo 3acTpaBlUMi TBEPAObIA
KYCOK MpVBOOMT K OCTAHOBKE BpaLLeHusi
LHeKa U HoXa, HemMenJIeHHO BbIKIo4YUTE
YCTPOWCTBO W Mnepepn Tem, Kak nponorn-
XUTb paboTy, yaanute 3aTtop, UCMNoJb3ys
GYHKUMIO BKIIOYEHUS 0OpaTHOro Bpalle-
Hus WwHeka (REV).

noaAroToBKA MACOPYBKU

Mocne TPaHCNOPTUPOBKN WM XPaHEHUS
YCTPOWCTBa NPy MOHWXEHHOW Temnepa-
Type Heob6xoAuMO BbiAepXaTb ero rnpu
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KOMHaTHO# Temreparype He MeHee ABYX
4acos.

MN3BneknTe Macopybky 13 ynakoBku 1 yaa-
NMTe BCE YMNakOBOYHbIE Martepuasnbl, Npo-
TPUTE KOPMYC BIAXHOM TKaHbIO.

Bce CbEMHble geTanu nNpomMonTe TEMJION
BOAOM C HeuTpasibHbIM MOOLWNM Cpef-
CTBOM, OMOSIOCHUTE 1 Nepea, cOopKoW TLa-
TeNbHO npocyLwmnTe.

Mepen nepsBbiM BKOYeHNMEM ybeamtechb
B TOM, 4YTO HarpsXeHue B 3N1EKTPUHECKON
CEeTN COOTBETCTBYET paboyeMy Harnpsixe-
HWIO YCTPOMCTBA.

OCHOBHBbIE NPUHLUMbI PABOTbI
C MACOPYBKOM

Mscopybka npegHasHadyeHa ans nepepa-
O0TKM MPOAYKTOB M MPUrOTOBAEHUS MOJY-
$pabprKaToB TONILKO B IOMALLHNX YCIOBUSIX.
CobepunTe YCTPOWCTBO W YCTaHOBUTE €ro
Ha POBHOW CyXOW MOBEPXHOCTW.
Y6enutecb B TOM, HTO BEHTUNSILMOHHbLIE
OTBEPCTUSA Ha KOpryce He 3a0N10KMPOBaHbI.
BcTaBbTe BUIIKY CeTeBOro LUHypa B 3JieK-
TPUYECKYIO PO3ETKY.

MoctaBbTe nop ronosky msicopybkm (3)
NOAXOASLLYIO Nocyay.

Y6eomntecb B TOM, 4TO MSICO MOJIHOCTbIO
OTTasino, yaanuTe U3AWLLKKA Xupa u BCe
KOCTM, MOPEexXbTe MSCO Ha Kyobuku wunm
NOJIOCKM Takoro pasmepa, 4ToObl OHW CBO-
604HO NPOXOAMAN B OTBEPCTUE NoTKa (2).
BknounTe ycTpoMCTBO, HaXaB Ha KHOMKY
(8) <ON/OFF».

He Toponscb, npoTankneamTe MsiCO B pac-
TPyO ronoBkM MAcopyobku (3) Npu NOMoLLM
Tonkarens (1).

Mcnonb3yinTe Bo Bpems paboTbl TOJIbKO TOT
TOosIKaTenb (1), KOTOPbIN BXOAUT B KOMIMIEKT
NOCTaBKM.

3anpelwaeTcsa ncnonb3oBaTtb Ajs npoTan-
KMBaHWSI NPOAYKTOB kakune-nmbo npenme-
Tbl, HX B KOEM Cjly4ae He npoTaskuBainTe
MSACO nanbLamm.

He npunaramte 4Ype3mepHbIX ycunuin ons
NPOTaNKMBaHMS MSiCa N APYTUX NPOAYKTOB.
B xone pybkn msica moxeT o6pa3oBaTbCs
3aTop, ANs ycTpaHeHusi oOpa3oBaBLUero-
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€S 3aTopa cregyeT BOCMoib30BaTbCa PyHK-
uneli obparHoro BpalleHus wHeka (REV).
[nsi nepexntoyeHns B pexmnm o6paTHoro Bpa-
weHns wHeka (REV) BbikoumMTe Msacopyo-
Ky, HaxaB Ha kHorky (8) «ON/OFF», 3atem
HaXXMUTE U yaepXuBamte KHOMKY (7), LWHeK
OyneT BpalLaTbCs B 00paTHOM HanpasieHnN.
MpoOomKMTENBHOCTL HEMPEpPbIBHOW pabo-
Thbl YCTPOWCTBA No nepepaboTkmn NpoayKTOB
He [JOoJKHA NpeBbIwaTtb 5 MUHYT.

Mocne 5 MWHYT HenpepbiBHOW paboThl
cnenyeT BbIKNOYNTL MSCOPYOKY 1 AaTth el
OoCTbITb B TedeHune 10-15 MuHyT, nocrne yero
MO>XHO NPOAOSIXNUTL paboTy.

3akoH4MB paboTy, BbIK/IIOYMTE YCTPOMCTBO,
HaxaB Ha kKHonky (8) «ON/OFF», oTkno4n-
Te MSICOPYOKY OT 9NIeKTPUYECKON ceTn, u
TOJNIbKO NOCJIe 3TOr0 MOXHO MpPUCTynaTb K
eé pasbopke.

NMEPEPABOTKA MAICA

1.

BcTaBbTe ronosky msicopybku (3) B MecTto
yCTaHOBKM (4) 1 noBepHUTE €& npoTuB
YacoBoW cTpenku oo dukcaumm (puc. 1, 2).

. BcTtaBbTe WwHek (9) B KOpNyC roioBKM MSAACO-

py6kn (3) (puc. 3).

. YcTtaHoBUTE KpecToobpasHbii Hox (10)

(puc. 4).

. Bbibepute oOHy HEOOXoOuMYIO PEeLLETKY

(11, 12 nnm 13) n yctaHoBUTE €€ noBepx
HOXa, COBMECTUB BbICTYMbl Ha peLIJéTKe C
nasamu B KOpPryce rosoBku Msicopyokm (3),
3araHuTe rariky (14) (puc. 5, 6).

BHumaHne!

YcranaBnuBavite HOX pexxyLiei cTopo-
HOW o HanpassieHuIo K peléTtke. Ecan
HOX OyneT yCcTaHOBJIEH HenpaBWuJlb-
HO, OH He OyAeT BbIMOJIHATD QYHKLUIO
pyoKkn.

Pewwétkn ¢ 6onee KpyrnHbIMU OTBEPCTU-
amu (11, 12) noaxoast ans nepepabot-
KW CbIpOro msica, OBOLLEN, CYyXOQpPYKTOB,
chipa, pbiObl U T.1.

Pewétka ¢ menkumu otBepctusimu (13)
noaxoauT Ans nepepaboTky Kak Cblporo,
TaK 1 MPUroToB/IEHHOIrO Msica, PbiObl U T.1.

. Ha kopnyc ronoeku mscopy6ku (3) yctaHo-

BUTE NOTOK AJ15 NPOAYKTOB (2).
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8.

. BcTaBbTe BUSIKY CETEBOro LUHypa B 9/eK-

TPUYECKYIO PO3ETKY.

. Bk/loumTe yCTPOWCTBO, HaxaB Ha KHOMKY

(8) «<ON/OFF».
Bo Bpems paboTbl NOMb3yhTECH TOJBKO
Tonkatenem (1).

Mpumevanus:

Ans ynyywenus npouecca rnepepaboTku
msica Hape3auiTe ero rnosockamu uv Kyov-
Kkamu. 3aMOpOXeHHOe MSICO HeobxoAnMO
M0JIHOCTbIO Pa3MOPO3UNTb.

Ucnonb3yrite Bo Bpems paboTbl ToJjKa-
TeJlb, KOTOprl7I BXOAUT B KOMITIIJIEKT rNnocrtaB-
Kn; 3anpeLyaercs Ncrosib30BaTh A4J1s Mpo-
TasKnBaHusl Msica kakue-mbo rnpeameTs,
HUY B KOEM CJly4ae He npoTakuBamTe Msico
nasbLamMmu.

. Kak Tonbko Bbl 3akoH4MTE PaboTy, BbIK/IO-

ynTe MACOpPYOKY, HaxaB Ha KHOMKY (8) «ON/
OFF», 1 oTkntounTe €€ OT 3NEeKTPUYECcKom
Cetun, N TONbKO MOCJIe 3TOr0 MOXHO Mpu-
cTynarb K e€ pasbopke.

10. NS CHATUS TONOBKN MACOPYOKM HaXMU-

1

—_

Te Ha KHonky ¢dukcatopa (5), noBepHUTe
rosI0BKY Msicopybku (3) no yacoBow CTpen-
K€ U CHUMUTE e€.

.Ana pasGopku ronoBkn MACOPYOKM OTKPY-

TuTe ranky (14) n n3Bnekute M3 KOpMy-
ca rofIoBKM MSACOPYOKM YCTaHOBJIEHHYIO
pewwéTky (11, 12 nnum 13), Hox (10) n wHek
(9).

OYHKUNA ABTOMATUYECKOIO OTKJIIO-
YEHU4A

Msacopybka ocHalleHa ¢yHKUMen aBTomartu-
4EecKoro OTKJIIOYEeHUs Mpu neperpeBe anek-
TpomoTopa.

Mpn neperpese anekTpomoTopa cpabo-
TaeT aBTOMaTU4EeCKUIA TEPMONPEAOXpPaHu-
Teslb, MPY 3TOM MSICOPYOKa BbIK/TIOYUTCS.

B atom cnyyae HemepnseHHO W3BJEKUTE
BUJIKY CETEBOTO LUHYpa N3 PO3ETKM.

[alite MAcopybke OCTbITb B Te4eHUE Mpu-
6nm3nTenbHo 50-60 MUHYT, 1 TONLKO Nocse
3TOr0 MOXHO BKJIIOYMTb €€ CHOBA.
Mopknounte MACOPYOKY K 91EeKTPUHECKO
CeTu 1 BKIIIOYUTE €€; eCNN OHA HEe BKJIoYa-
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€TCsl, 3TO MOXET 03Ha4aTb, 4TO B MSICOPYO-
Ke MMEKTCA MHble NnoBpeXxaeHua. B atom
crnyyae HeobxoaMmMo 06pPaTUTLCS B aBTOPU-
30BaHHbIN (YNOHOMOYEHHbI) CEPBUCHbIN
LLeHTP A1 PEMOHTA MSICOPYOKM.

HABUBKA KOJIBACOK

1.
2.

[

MpurotoBbTE BapLu.

YctaHOBUTE TONI0BKY MSICOpPYOku (3) un
NOBEPHUTE €€ NPOTUB YAaCOBOW CTPENKN 0
dbukcaunn.

. YctaHoBuTe LWHek (9) B KOpPMNyC roOfIOBKW

mMsicopybkn (3), yctaHOoBUTE KpecToobpas-
HbI HOX (10), BO3bMUTE peLuéTky (13) (ans
Menko pybku) n yctaHoBUTE €€ MnoBepx
HOXa, COBMECTUB BbICTYMbl Ha PELIETKE C
rnasamm B KOpryce rosioBku Msicopyoku (3),
yCTaHOBUTE Hacaky Afis Habueku konba-
cok (15) n 3araHuTe raviky (14) (puc. 7, 8).

. YcTaHoBuTE NOTOK A5 NPOAYKTOB (2).
. Boinoxwute rotoBbii dapl Ha NOTOK Ans

npoaykToB (2).

. Ona npurotoBneHus KoiGacok UCMob3ayi-

Te HaTypasibHyt0 060M04KY, NpeaBapuTenb-
HO MOMECTMB €€ B COCy[, C TEMON BO4OW
Ha 10 MUHYT.

. HataHuTte pasmardyéHHyito o60504Ky Ha

Hacagky (15) n 3aBsxuTe Ha KOHLe 000-
JIOY4KM y3er.

. Bknounte ycTpoKrCTBO, Haxas Ha KHOMKY

(8) «<ON/OFF».

. Ans nogaym rotoBoro dapiua Mcnonb3ymrte

Tosikatenb (1), no mMepe 3anosiHeHuUst 060-
NIo4KN capuranTte eé ¢ Hacagku (15), no
Mepe BbICbIXaHUs 0060JSI04KM CMadnBainTe
e€ BOoOoMn.

10.Kak To/IbkO Bbl 3aKOHYMUTE PabOoTy, BbIK/O-

1"

4ynuTe YCTPOWCTBO, HaxaB Ha KHOMKy (8)
«ON/OFF», 1 OTKIo4MTE MACOPYOKY OT
3/IeKTPUYECKON CeTU, U TONbKO nocne
3TOro MOXHO NpPUCTynaTh K €€ pa3bopke.

.Ana CHATUS TONOBKM MSICOPYOKN HaxXMm-

Te Ha KHOnky dukcaTopa (5), noBepHuTe
roJIOBKY MSICOPYOKM (3) Mo 4acoBoOW CTpen-
KE N CHUMUTE €eé.

12. OTBepHuTe rariky (14) n pasdbepute ronos-

KY MSICOPYOKMU.

14102013 16:54:00 ‘ ‘



PYCCKUM

UCNOJZIbBOBAHUE HACAAKU «<KEBBE»

Kebbe — 370 TpaguLMOHHOE BAVXHEBOCTOY-

Hoe OnAOO0 U3 MsAca ArHEHka, MeHUYHOMN

MYKW 1 Cheuuii, KoTopble pybaTcs BMecTe,

npu 3TOM NOJly4aeTCs OCHOBA A1 U3rOTOBME-

HWS NoJbIX TPYOoUeK. TPyOOUKM HANONHSIOTCA

Ha4YMHKOM 1 06XapuBaloTCa BO GpuUTIOpeE.

OKCNepuUMEHTMPYS C HAa4YMHKOW s Tpyboyek,

MO>XHO FOTOBUTb Pa3/INYHbIE AENMKATECHI.

1. MpuroToBbTE OCHOBY AJ151 0O0IOHKU.

2. YcTaHOBUTE TONOBKY MsAcopybku (3) wu
NnoBepHNTE €€ NPOTUB HaCOBOW CTPENKM A0
dukcaumn.

3. YctaHoBUTE WHeKk (9) B KOpMNyC rofoBKU
MscopyOkn (3), ycTaHoBUTE Ha LWHek (9)
Hacagky «kebbe» (16 wnwn 17); cnepgute
3a TeM, 4Tobbl BbICTYMbl Ha Hacagke (17)
coBMann C nasamy B KOPMyCe roJIoBKU
Macopyokn (3), n 3aBepHuTe raiky (14)
(puc. 9, 10).

4. YctaHOBWUTE IOTOK ANS NPOAYKTOB (2).

5. BbIIOXUTE FOTOBYIO OCHOBY AJ1s1 0060104KM
Ha NOTOK AJ19 NMPOAYKTOB (2).

6. BknounTte yCTpPOMCTBO, HaxaB Ha KHOMKY
(8) «<ON/OFF».

7. Onsinopaym ocHOBbI 11 060104KM MUCMNOSb-
3ynTe Tonkatenns (1).

8. OTpesalite rotoBble TPyOOUKM HEOOXOAN-
MOW OJINHBI.

9. Kak Tonbko Bbl 3aKOH4MTE PaboTy, BbIK/O-
4ynTe YCTPOMCTBO, HaXaB Ha KHOMKYy (8)
«ON/OFF», n oTknounute Macopybky oT
3NIEKTPUYECKON CETU, W TOJIbKO Mocne
3TOro MOXHO NPUCTYNaThb K €€ pa3bopke.

10. Ins CHATUS roNoBKU MSICOPYOKM HaxXmm-
Te Ha KHOMky dukcaropa (5), noBepHUTe
ronoBky (3) Mo 4YacoBOM CTpesnke U CHU-
MuUTe eé.

11.01BepHUTE raiky (14) n pasbepute rosios-
Ky MSICOPYOKM.

PELENT
(HaumHka)
bapaHvHa 100 r
OnvBkoBOE Macso 1, 1/2 cTO/10BOM 710XXKKN

‘ ‘ MW-1259.indd 9

Pen4atsivi 1, 1/2 cT010BOM TOXKU
J1YK (MEJIKO

HaLUMHKOBAHHBbIN)

lpsiHocTn o BKycy

Cosnb 1/4 4ariHovi 10XKuN
Myka 1, 1/2 cT0/10BOVi JTOXKM

* bBapaHuHy HeobxoouMO W3MEesbYUTb B
mMsicopybke oavH nnv aga pasa.

* Penuatbii nyk obGxapvBaloT B Macne Ao
30/10TUCTOrO LBeTa, 3arem p[o06aBnsioT
pybneHyto 6apaHuHy, BCe NPSHOCTU, COJb
N MyKY.

(OGonouka)
locTHoe msico 450r
Myka 150-200 r
lMpsiHocTN o BKyCy
MyckaTHbIt opex 1wr.
KpacHbiti  MOIOTBIV | 110 BKYCY
nepew,
lMepey o BKyCy

* Msco namensyaloT B Macopybke aga-Tpu
pasa, OTAeNbHO U3MENbYAETCH MYCKaTHbIN
opex, 3aTeM CMELUMBAalOTCH BCE KOMMO-
HEHTBI.

* bBonblwee koNM4YeCTBO MHACa U MEHbLUEE
KONIMYECTBO MYyKM B HapyXHoW obonouke
obecneymBaioT Ny4Wwyt KOHCUCTEHUMIO U
BKYC rOTOBOIO U3aenus.

* [oToBble TPYOOUKU HAMOMHSATCH HaYUH-
KON, 3aXMMalTCs Mo Kpasm, UM NpuaaeT-
ca xenaemas dopma.

» ToToBsATCS TPyOOUKM BO ppuTiope.

OBouwepeska

* BcTaBbTe KOpMNyC Hacaaku-OBOLLEPE3KU
(19) B MECTO YyCTaHOBKM FOJIOBKM MSAACOPYO-
K1 (4) n noBepHUTE €ro NPOTUB YacOBOW
cTpenkun oo dukcaumm (puc. 11).

* BcraBbTe ogHy n3 Hacapok (20, 21, 22) B
Kopnyc osoulepeskun (19) no ynopa (puc.
12).
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PYCCKUM

* BcTaBbTe CeTEBYIO BUJIKY B 3/1EKTPUYECKYIO
pO3eTKy.

*  BknounTe yCTPOMCTBO, HaXaB Ha KHOMKY
(8) «<ON/OFF».

* Bo Bpemsi paboTbl N0JIb3YATECH TOJIbKO TEM
Tonkarenem (18), KOTOPbIA BXOOUT B KOM-
MAEKT NOCTaBKW; AN MPOTaNKMBaHUS OBO-
Len 3anpeLiaeTcs 1Ucnosib30oBaTb MOCTO-
POHHME MpeaMeThl, HA B KOEM Cllydae He
NnpoTaikKMBanTe OBOLLM NanbLaMU.

* [na cHAatTMa Hacagku-oBollepesku (19)
HaXXMUMTE Ha KHOMKyY durkcaTopa (5), noBep-
HUTE €€ NO YaCOBOW CTPESIKE N CHUMMUITE.

* Kak ToNbKkO Bbl 3aKOHUYMTE PabOTy, BbIK/IO-
ynTe YCTPOMCTBO, HaXaB Ha KHOMKy (8)
«ON/OFF>», oTknto4mTe MAcopyOKy OT anek-
TPUYECKOM CEeTU, M TONbKO MOC/e 3TOro
MOXHO MpucTynaTtb k pasdbopke Msicopyo-
KW.

Yxop, 3a MicopyOKkoW

* [locne okoH4YaHMs paboTbl cnenyeT BblKo-
4YnTb MSICOPYOKY, HaxaB Ha KHOMKy (8) «ON/
OFF», 1 BbIHYTb BUJIKY CETEBOIO LLUHYpa 13
pO3EeTKN.

* Haxmute Ha kHONky dukcatopa (5),
NMOBEPHUTE FOJIOBKY MSICOPYOKM MO 4aco-
BOV CTpenke U CHUMUTE eé.

* OtBepHuTe raviky (14) u cCHUMUTE YCTAHOB-
neHHble Hacaaku (15,16 nnun 17), pelwétkn
(11, 12 nnun 13), Hox (10) co wHeka (9).

*  WNaBneknte WwHek (9) N3 rosioBku MAcopyo-
Kn (3).

* Ypanute CO LUHEeKa OCTaTKy NPOAYKTOB.

+ [lpomoliTe BCce NpuHaa1exXHOCTU MAcopy6-
K1 B TEMMOM MbIIbHOM BOOE C HenTpasb-
HbIM MOIOLLMM CPELACTBOM, OMOJIOCHUTE U
nepez cO0pKOM TLLATENBHO NPOCYLUNTE.

* CnbémHble getanu (3, 9, 10, 11, 12, 13, 14,
20, 21, 22) MOXHO MbITb B MOCY40MOEYHOM
MaLlnHe.

* T[poTtpute kopnyc msicopybku (6) cner-
Ka BNI2XHOWM TKaHblO, MOCNE Yero BblITpUTe
KOPMyC Hacyxo.

*  [Ons 4ncTkm kopriyca Msicopyoku (6) 3anpe-
LaeTcs UCrnonb3oBaTb PacTBOPUTENN UK
abpasvBHbIE YUCTSILLME CPELCTBA.

‘ ‘ MW-1259.indd 10

« He ponyckaiTe nonagaHuUs >XWUOKOCTU
BHYTPb KOpryca MSCOpyoKu.

¢ XpaHeHue

* [lepen Tem, kak ybpatb MsiCOpybky Ha
XpaHeHue, ybenmtecb B TOM, HTO KOPMyC
YCTPOWCTBA 1 BCE CbEMHbIE AeTanu YACTbIE
u cyxue.

¢ XpaHuTte yCTPOWCTBO B CyXOM MPOXJagHOM
MecTe, He4OCTYNHOM AN AeTEN.

KomnnekT nocraBku

Mscopy6bka — 1 wrT.

Tonkarenb — 2 WT.

JloTok ans npoaykTos — 1 WwT.

PewéTkm — 3 wT.

KomnnekT Hacagok ans Habueku konb6acok — 1
LT,

KomnnekT Hacagok oisi NpuUroToBieHns «keb-
6e» - 1 W

KomnnekT Hacagok oBoliepesdku — 1 Wwr.
VHCTpyKuma no akcrnyaraumm — 1 wr.

TexHu4yeckme xapakTepucTUKu
Onektponutanue: 220-240 B ~ 50/60 'y,
MakcumanbHas MowHocTb: 1500 BT

lpon3BoanTesib coxpaHseT 3a cobo rnpaso
N3MEHSTb ,qmsaﬁH N TexXHu4eckne xapakre-
pUCTVKKN yCcTporicTBa 6e3 npeaBapuTesbHOro
yBEAOMJIEHUS.

Cpok cnyxo6bl ycTpovicTea - 3 roga

JaHHoe wu3nenue CoOOTBETCTBYET

[H[ BCeM TpebyeMbiM eBPONevickuM U
poccurickum craHgaptam Gesonac-
HOCTU U FTUIMEHBI.

Uaroroeutenn: Ctap lMNntoc Jinmuten, loH-
KOHI

Appec: od. 1902-03, Nct TayH bunguHr, 41
JlokxapT Poya, BaHuai, TOHKOHT

CpenaHo B KHP
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Meat grinder
Meat grinder is intended for processing products
and making homemade semi-finished products.

DESCRIPTION

Pusher

Food tray

Meat grinder head body

Meat grinder head setting place
Meat grinder head lock button
Unit body

Screw reverse function <REV»
“ON/OFF” button

Screw

10. Crossed blade

11. Coarse cutting plate

12. Medium cutting plate

13. Fine cutting plate

14. Meat grinder head nut

15. Sausage attachment

16. «Kebbe» attachment

17. «Kebbe» attachment

18. Vegetable slicer pusher

19. Vegetable slicer attachment body
20.Shredder

21. Slicing attachment

22.CGrate

©oNOO AN~

PRECAUTIONS

Read this instruction manual carefully before

using the unit and keep it for the whole operation

period. Mishandling the unit can lead to its
breakage and cause harm to the user or damage
to his/her property.

To reduce the risk of fire, to prevent electric

shock and to avoid other injuries, it is necessary

to observe the following safety measures when
using the electric 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.

« Use only the attachments supplied.

« Toavoid electric shock, NEVER IMMERSE the
unit, the power cord and the power plug into
water or any other liquids.

« Use a slightly damp cloth to clean the meat
grinder body and then wipe the unit body dry.

* Never leave the operating unit unattended.

‘ ‘ MW-1259.indd 11
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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 hot surface or next
to it (for instance, near gas or electric stove,
heated oven or cooking surface).

Handle the power cord with care, prevent it
from multiple twisting and regularly straighten
the power cord.

Do not use the power cord for carrying the
meat grinder.

Do not let the power cord hang from the edge
of a table, and make sure that the cord does
not touch sharp furniture edges and hot sur-
faces.

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 plug with wet hands, this
may cause electric shock.

This unit is not intended for usage by children
under 8 years of age.

Do not allow children to use the unit as a toy
and do not allow them to touch the unit body
and the power cord during the operation.
During the operation and the breaks between
operation cycles the unit should be placed
out of reach of children under 8 years of age.
This unit is not intended for usage by people
(including children over 8) with physical, neu-
ral, mental deviations or people with insuffi-
cient experience and knowledge. Such per-
sons can use this unit only if they are under
supervision of a person who is responsible
for their safety and if they are given all the
necessary and understandable instructions
concerning the safe usage of the unit and
information about danger that can be caused
by its improper usage.

For children safety reasons, do not leave
polyethylene bags, used as a packaging,
unattended.

Attention! Do not allow children to play with
polyethylene bags or packaging film. Danger
of suffocation!

Do not disassemble the unit by yourself, if
any malfunction is detected or after it was
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dropped, apply to the nearest authorized ser-
vice center.

« Transport the unit in the original package
only.

« Keep the unit out of reach of children and dis-
abled persons.

THE UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD
USAGE ONLY

MEAT GRINDER FEATURES

Screw reverse function

«REV» (reverse) mode is used for removing
obstructions which appear during processing of
products.

Food tray provides convenient food layout
during processing.

Three plates with openings of different size
are intended for different degrees of grinding.
Special accessories are the vegetable slicer
attachment, sausage and kebbe attachments.

ATTENTION!

« Before connecting the unit to the mains,
make sure that the unit is switched off.

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

« Do not push the products with any foreign
objects or your fingers, use only the pusher
(1) supplied with the unit.

« Do not immerse the meat grinder body into
water or other liquids.

« When using the «kebbe» attachments (16,
17), do not install the plates (11, 12, 13) and
the blade (10).

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

« To avoid obstructions do not apply excessive
force while pushing meat.

< If any hard piece of food stops the screw and
blade rotation, immediately switch the unit off
and use the screw reverse function (REV) to
remove the obstruction before starting again.

BEFORE USING THE MEAT GRINDER

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.

‘ ‘ MW-1259.indd 12
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« Unpack the meat grinder and remove all
package materials, wipe the unit body with a
damp cloth.

+ Wash all removable parts with warm water
and neutral detergent, then rinse and dry
thoroughly before assembling.

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

BASIC PRINCIPLES OF USING THE MEAT

GRINDER

« The meat grinder is intended only for house-
hold processing of products and making
homemade semi-finished products.

« Assemble the unit and place it on a flat dry
surface.

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

* Insert the power plug into the mains socket.

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

* Make sure that the meat is fully defrosted,
remove excess fat and all bones, and cut the
meat into cubes or strips fitting the opening
of the food tray (2).

« Switch the unit on by pressing the «ON/OFF»
button (8).

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

« When operating, use only the pusher (1), sup-
plied with the unit.

« Do not use any other objects to push prod-
ucts, 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 function (REV) to
remove the obstruction. To select the screw
reverse mode (REV), switch the unit off by
pressing the «ON/OFF» button (8), then press
and hold the button (7), the screw will rotate
backwards.

¢ Do not run the unit for more than 5 minutes
continuously.

« After 5 minutes of continuous use, switch the
meat grinder off and let it cool down during
10-15 minutes before further operation.

« After you finish operating, switch the unit off,
pressing the «ON/OFF» button (8), unplug the
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unit and only after that you can disassemble
the meat grinder.

MEAT PROCESSING

1.

w

Install the meat grinder head (3) into the set-
ting place (4) and turn it counterclockwise
until it is fixed (pic. 1, 2).

Install the screw (9) into the meat grinder
head body (3) (pic. 3).

Install the crossed blade (10) (pic. 4).

Select one of the plates (11, 12 or 13) and set
it over the blade, matching the ledges on the
plate with the grooves on the meat grinder
head body (3), tighten the nut (14) (pic. 5, 6).

Attention!

Face the blade cutting side to the plate. If the
blade is installed improperly, it will not grind
the food products.

Coarser (11, 12) plates suit for process-
ing raw meat, vegetables, dried fruit,
cheese, fish, etc.

Fine cutting plate (13) is for processing
raw and cooked meat, fish, etc.

5. Place the food tray (2) on the meat grinder
head body (3).

6. Insert the power plug into the mains socket.

7. Switch the unit on by pressing the «ON/OFF»
button (8).

8. During the operation use only the pusher (1).

Notes:

For better meat processing, cut it in cubes or
stripes. Defrost frozen meat thoroughly.
During the operation use only the pusher
supplied with the unit; do not use any other
objects, never push the meat with your fin-
gers.

After you finish operating, switch the meat
grinder off, pressing the «ON/OFF» button
(8), and unplug the unit; only after that you
can disassemble it.

. To remove the meat grinder head, press the

lock button (5), turn the meat grinder head
(3) clockwise and remove it.

. To disassemble the meat grinder head,

unscrew the nut (14) and take out the installed
plate (11, 12 or 13), the blade (10) and the
screw (9) from the meat grinder head body.

AUTO SWITCH-OFF FUNCTION
The meat grinder is equipped with an auto switch-
off function in case of motor unit overheating.

‘ ‘ MW-1259.indd 13

In case of overheating of the motor unit, the
automatic thermal switch will be on, and the
meat grinder will be switched off.

In this case unplug the unit immediately.

Let the meat grinder cool down for approxi-
mately 50-60 minutes before switching it on
again.

Plug the meat grinder into the mains, switch
it on, if the meat grinder can not be switched
on, this may mean that it is otherwise dam-
aged. In this case contact the authorized ser-
vice center for meat grinder repair.

SAUSAGE FILLING

1.
2.

o

Prepare minced meat.

Install the meat grinder head (3) and rotate it
counterclockwise until it is fixed.

Insert the screw (9) into the meat grinder
head body (3), set the crossed blade (10),
take the plate (13) (for fine cutting) and set
it over the blade, matching the ledges on the
plate with the grooves on the meat grinder
head body (3), install the sausage attach-
ment (15) and tighten the nut (14) (pic. 7, 8).
Install the food tray (2).

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

For sausage making, use natural sausage
casing, putting it preliminarily into a bowl! with
warm water for 10 minutes.

Pull softened casing on the attachment (15)
and tie a knot on the casing end.

Switch the unit on by pressing the «ON/OFF»
button (8).

Use the pusher (1) to feed the minced meat,
as the casing is filled up, slide it off the
attachment (15) as necessary, and wet the
casing with water if it becomes dry.

. After you finish operating, switch the meat

grinder off, pressing the «ON/OFF» button
(8), unplug it and only after that you can dis-
assemble the meat grinder.

. To remove the meat grinder head, press the

lock button (5), turn the meat grinder head
(3) clockwise and remove it.

.Unscrew the nut (14) and disassemble the

meat grinder head.

USING THE «<KEBBE» ATTACHMENT
Kebbe is a traditional Middle East dish cooked of
lamb meat, wheat flour and spices cut together,

13
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making the base for hollow rolls. Rolls are filled
and deep fried.

You can make different delicacies trying various
fillings.

1.
2.

Prepare the casing base.
Install the meat grinder head (3) and turn it

counterclockwise until it is fixed.

3. Insert the screw (9) into the meat grinder

head body (3), install a «<kebbe» attachment
(16 or 17) on the screw (9), make sure that
the ledges on the attachment (17) match the
grooves on the meat grinder head body (3)
and tighten the nut (14) (pic. 9, 10).

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

tray (2).

6. Switch the unit on by pressing the «ON/OFF»

button (8).

7. Use the pusher (1) to supply the base for

casing.

8. Cut the rolls of the required length.
9. After you finish operating, switch the meat

grinder off, pressing the «ON/OFF» button
(8), unplug it and only after that you can dis-
assemble the meat grinder.

10. To remove the meat grinder head, press the

lock button (5), turn the meat grinder head
(3) clockwise and remove it.

11. Unscrew the nut (14) and disassemble the

meat grinder head.

RECIPE

(Filling)
Lamb 100 g
Olive oil 1, 1/2 table spoon
Onion (shred) | 1, 1/2 table spoon
Spice To taste
Salt 1/4 tea spoon
Flour 1, 1/2 table spoon

Mince the lamb meat once or twice.

Fry onion in oil till it gets gold color, and then
add minced lamb meat, all spices, salt and
flour.

(Casing)

Lean meat 450g
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Flour 150-200 g
Spice to taste
Nutmeg 1 pc.
Ground chilly pepper | to taste
Pepper to taste

Mince the meat twice or thrice, mince a nut-
meg separately, and mix all the components.
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.

Vegetable slicer

Install the vegetable slicer attachment body
(19) into the meat grinder head setting place
(4), and turn it counterclockwise until it is
fixed (pic. 11).

Insert one of the attachments (20,21,22) into
the vegetable slicer body (19) until bumping
(pic. 12).

Insert the power plug into the mains socket.
Switch the unit on by pressing the «<ON/OFF»
button (8).

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.

To remove the vegetable slicer attachment
(19), press the lock button (5), turn the
attachment clockwise and remove it.

After you finish operating, switch the meat
grinder off, pressing the «ON/OFF» button
(8), unplug it and only after that you can dis-
assemble the meat grinder.

Meat grinder care

After you finish operating, switch the meat
grinder off, pressing the «ON/OFF» button
(8), and unplug it.

Press the lock button (5), turn the meat grind-
er head clockwise and remove it.

Unscrew the nut (14), remove the installed
attachments (15, 16 or 17), the plates (11, 12
or 13) and the blade (10) from the screw (9).
Remove the screw (9) from the meat grinder
head (3).
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*« Remove remains of the food products from
the screw.

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

« You can wash the removable parts (3, 9, 10,
11, 12, 13, 14, 20, 21, 22) in the dishwashing
machine.

» Clean the meat grinder body (6) with a slight-
ly damp cloth and then wipe dry.

« Do not use solvents or abrasives to clean the
meat grinder body (6).

« Provide that no liquid 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.
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Food tray — 1 pc.

Plates — 3 pc.

Sausage attachments set — 1 pc.
«Kebbe» attachments set — 1 pc.
Vegetable slicer attachments set — 1 pc.
Instruction manual — 1 pc.

Technical specifications
Power supply: 220-240 V ~ 50/60Hz
Maximal power: 1500 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
appliance 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
C laid down by the Council Directive 2004/108/EC and
to the Low Voltage Regulation (2006/95/EC)
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DEUTSCH

Fleischwolf
DerFleischwolfistfiirNahrungsmittelbearbeitung
und Zubereitung von Haushalbprodukten
bestimmt.

BESCHREIBUNG

Stampfer

Schale fiir Nahrungsmittel

Gehause des Fleischwolf-Kopfs
Aufstellplatz des Fleischwolf-Kopfs
Halterungstaste des Fleischwolf-Kopfs
Gerategehause

Taste der Ricklauffunktion der Schnecke
~REV*

8. Ein-/Ausschalttaste «<ON/OFF»

9. Schnecke

10. Kreuzmesser

11. Lochscheibe flr grobes Hacken

12. Lochscheibe fur mittleres Hacken

13. Lochscheibe fur feines Hacken

14. Mutter des Fleischwolf-Kopfs

15. Wurstfiilleraufsatz

16. Kebbeaufsatz

17. Kebbeaufsatz

18. Stampfer des Gemiuiseschneiders

19. Gehause des Gemiseschneideraufsatzes
20. Schnitzler

21. Schneidaufsatz

22.Reibe

No o hkonp=

VORSICHTSMABNAHMEN

Vor der Inbetriecbnahme des Gerats lesen Sie

die Bedienungsanleitung aufmerksam durch

und bewahren Sie sie wahrend der ganzen

Betriebszeit des Gerats. Nicht ordnungsgemaBe

Nutzung des Gerats kann zu seiner Stdrung

flihren, einen gesundheitlichen oder materiellen

Schaden beim Nutzer hervorrufen.

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 (bereinstim-
men.

« Benutzen Sie nur das mitgelieferte Zubehor.

* TAUCHEN Sie NIE das Gerat, das Netzkabel
und den Netzstecker ins Wasser oder andere

‘ ‘ MW-1259.indd 16
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Flussigkeiten, um das Stromschlagrisiko zu
vermeiden.

Benutzen Sie fiur die Reinigung des
Fleischwolfgeh&uses ein leicht angefeuchte-
tes Tuch, danach trocknen Sie das Gehause
ab.

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 vor der
Reinigung.

Stellen Sie das Gerat auf einer geraden stand-
festen 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,
geheiztem Backofen oder der Kochflache)
aufzustellen.

Gehen Sie mit dem Netzkabel vorsichtig um,
lassen Sie es mehrmalig nicht verdrehen,
richten Sie das Netzkabel periodisch auf.

Es ist nicht gestattet, das Netzkabel als Griff
beim Tragen des Fleischwolfs zu benutzen.
Achten Sie darauf, dass das Netzkabel
vom Tisch nicht frei hangt und scharfe
Mobelkanten und heiBe Oberflachen nicht
beruhrt.

Zum Abtrennen des Netzsteckers von der
Steckdose ziehen Sie das Netzkabel nicht,
sondern halten Sie den Netzstecker

Es ist nicht gestattet, das Gerat anzuschlie-
Ben und abzutrennen und das Netzkabel
oder den Netzstecker anzufassen, wenn lhre
Hande nass sind, es kann zum Stromschlag
flihren.

Dieses Gerat ist nicht flir den Gebrauch von
Kindern unter 8 Jahren geeignet.

Es ist nicht gestattet, Kindern das Gerat als
Spielzeug zu geben, lassen Sie Kinder das
Gehause des Gerats und das Netzkabel wah-
rend des Betriebs nicht beriihren.

Wahrend des Betriebs und der
Betriebspausen stellen Sie das Gerat an
einem fur Kinder unter 8 Jahren unzugéng-
lichen Ort auf.

Dieses Gerat ist nicht fir Personen (dar-
unter auch Kinder Uber 8 Jahre) mit
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Korper-, Nerven- und Geistesabweichungen
oder ohne ausreichende Erfahrung oder
Kenntnisse geeignet. Dieses Gerat darf von
solchen Personen nur dann genutzt wer-
den, wenn Sie sich unter Aufsicht der Person
befinden, die fir ihre Sicherheit verantwort-
lich ist, und wenn ihnen entsprechende und
verstandliche Anweisungen uber sichere
Nutzung des Gerats und die Gefahren bei
seiner falschen Nutzung gegeben wurden.

» Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie die
Plastiktiten, die als Verpackung verwendet
werden, nie ohne Aufsicht.

e Achtung! Lassen Sie Kinder mit Plastiktiiten
oder Verpackungsfolien nicht spielen.
Erstickungsgefahr!

« Es ist nicht gestattet, das Gerat selbstandig
auseinanderzunehmen, bei der Feststellung
von Beschadigung oder im Sturzfall wenden
Sie sich an den néachstliegenden autorisier-
ten (bevollmachtigten) Kundendienst.

« Transportieren Sie das Gerat nur in der
Fabrikverpackung.

» Bewahren Sie das Gerat an einem fiir Kinder
und behinderte Personen unzugéanglichen
Ort auf.

DAS GERAT IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM
HAUSHALT GEEIGNET

BESONDERHEITEN DES FLEISCHWOLFES
Schnecke-Riicklauffunktion

Die Funktion «REV» (Reverse) ist fir die
Entfernung von Verstopfungen bestimmt, die
wahrend der Bearbeitung von Nahrungsmitteln
entstehen.

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

Drei Lochscheiben verschiedener GroBe
sind fur verschiedene Zerkleinerungsstufen der
Nahrungsmittel bestimmt.
SpeziellesZubehor - Gemuseschneideraufsatz,
Waurstfiller- und Kebbeaufsatze.

ACHTUNG!

« Vergewissern Sie sich vor dem AnschlieBen
des Fleischwolfs ans Stromnetz, dass das
Gerat ausgeschaltet ist.

« Vergewissern Sie sich vor dem Hacken von
Fleisch, dass alle Knochen und Fettreste ent-
fernt sind.
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« Es ist nicht gestattet, Nahrungsmittel mit
irgendwelchen Genstanden oder mit den
Fingern durchzustoBen, benutzen Sie nur
den mitgelieferten Stampfer (1).

+ Tauchen Sie nie das Gehause des Fleischwolfs
ins Wasser oder andere Flussigkeiten.

« Es ist nicht gestattet, die Lochscheiben (11,
12, 13) und das Messer (10) wahrend der
Nutzung von Kebbeaufsatzen (16, 17) auf-
zusetzen.

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

+ Um Verstopfungen zu vermeiden, verwenden
Sie beim DurchstoBen des Fleisches keine
UbermaBige Kraft.

« Falls ein harter Bissen der Nahrungsmittel
zum Drehungsstop der Schnecke und des
Messers flihrt, schalten Sie das Gerat sofort
aus und bevor Sie den Betrieb fortsetzen,
entfernen Sie die Verstopfung, indem Sie
die Rucklauffunktion der Schnecke (REV)
benutzen.

VORBEREITUNG DES FLEISCHWOLFES

Falls das Geratunter niedrigen Temperaturen

transportiert oder aufbewahrt wurde,

lassen Sie es vor der Nutzung bei der

Raumlufttemperatur nicht weniger als zwei

Stunden bleiben.

+ Nehmen Sie den Fleischwolf aus der
Verpackung heraus und entfernen Sie alle
Verpackungsmaterialien, wischen Sie das
Gehause des Gerats mit einem feuchten Tuch
ab.

+ Waschen Sie alle abnehmbaren Teile
mit Warmwasser und einem neutralen
Waschmittel, splilen und trocknen Sie diese
vor dem Zusammenbau sorgfaltig ab.

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

GRUNDPRINZIPIEN DES

FLEISCHWOLFBETRIEBS

« Der Fleischwolf ist fiir Bearbeitung von
Nahrungsmitteln und fur Zubereitung von
Halbprodukten nur im Haushalt bestimmt.
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Setzen Sie das Gerdt zusammen und stel-
len Sie es auf einer geraden trockenen
Oberflache auf.

Vergewissern Sie sich, dass die
Liftungsoffnungen am Gehause nicht blo-
ckiert sind.

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose ein.
Stellen Sie geeignetes Geschirr unter den
Fleischwolf-Kopf (3).

Vergewissern Sie sich, dass Fleisch komplett
aufgetaut ist, entfernen Sie libriges Fett und
alle Knochen, schneiden Sie Fleisch in pas-
sende Wiirfel oder Streifen, die in die Offnung
der Schale (2) frei durchgehen.

Schalten Sie das Gerét ein, indem Sie die
Taste ,ON/OFF* (8) driicken.

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

Benutzen Sie nur den mitgelieferten Stampfer
(1) wahrend des Betriebs.

Es ist nicht gestattet, andere Gegenstande
zum DurchstoBen von Nahrungsmitteln zu
benutzen, stoBen Sie das Fleisch mit Ihren
Fingern nicht durch.

Wenden Sie keine ibermaBige Kraft an, um
Fleisch und andere Nahrungsmittel durch-
zustoBen.

Es kann sich eine Verstopfung wahrend des
Fleischhackens bilden; um die entstandene
Verstopfung zu beseitigen, benutzen Sie die
Ricklauffunktion der Schnecke (REV). Um
den Fleischwolf in den Rucklaufbetrieb (REV)
umzuschalten, schalten Sie den Fleischwolf
aus, indem Sie die Taste (8) «ON/OFF» dri-
cken, dann driicken und halten Sie die Taste
(7), die Schnecke wird riickwarts laufen.

Der Dauerbetrieb des Gerats bei der
Nahrungsmittelbearbeitung soll 5 Minuten
nicht Ubersteigen.

Schalten Sie den Fleischwolf nach 5 Minuten
Dauerbetrieb aus und lassen Sie ihn sich im
Laufe von 10-15 Minuten abkihlen, danach
kann der Betrieb fortgesetzt werden.

Nach der Beendigung des Betriebs schal-
ten Sie den Fleischwolf aus, indem Sie die
,ON/OFF“-Taste (8) drlicken, trennen Sie
den Fleischwolf vom Stromnetz ab, und
danach beginnen Sie mit dem Ausbau des
Fleischwolfs.

FLEISCHBEARBEITUNG

1.

Setzen Sie den Fleischwolf-Kopf (3) auf den
Aufstellplatz (4) auf und drehen Sie ihn ent-
gegen dem Uhrzeigersinn bis zum Einrasten
(Abb. 1, 2).

Setzen Sie die Schnecke (9) ins Gehause
des Fleischwolf-Kopfs (3) ein (Abb. 3).
Setzen Sie das Kreuzmesser (10) auf (Abb.
4).

Wabhlen Sie die notwendige Lochscheibe (11,
12 oder 13) und stellen Sie diese (iber das
Kreuzmesser auf, indem Sie die Vorspriinge
an der Lochscheibe mit den Aussparungen
im Gehaduse des Fleischwolf-Kopfs (3)
zusammenfallen lassen, schrauben Sie die
Mutter (14) (Abb. 5, 6).

Achtung!

Stellen Sie das Messer mit der
Schneidseite gegen Lochscheibe auf.
Falls das Messer falsch aufgesetzt ist ,
wird es keine Hackensfunktion erfiillen.
Die Lochscheiben mit gréBeren
Léchern (11, 12) sind fiir Bearbeitung
von Rohfleisch, Gemiise, Trockenobst,
Kése, Fisch usw. geeignet.

Die Lochscheibe mit kleinen Lochern
(13) ist fiir die Bearbeitung sowohl von
Rohfleisch, als auch von schon zuberei-
tetem Fleisch, Fisch usw. geeignet.
Setzen Sie die Schale fur Nahrungsmittel
(2) auf das Gehduse des Fleischwolf-Kopfs
(3) auf.

Stecken Sie den Netzstecker in die
Steckdose ein.

Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie die
Taste ,ON/OFF*“ (8) driicken.

Nutzen Sie wahrend des Betriebs nur den
Stampfer (1).

Anmerkungen:

18

Um Fleisch besser zu bearbeiten, schneiden
Sie es in Streifen oder Wiirfel. Eingefrorenes
Fleisch soll komplett aufgetaut werden.
Benutzen Sie wéhrend des Betriebs den
mitgelieferten Stampfer; es ist nicht gestat-
tet, andere Gegenstande zum DurchstoBen
des Fleisches zu benutzen, stoBen Sie die
Nahrungsmittel mit Ihren Fingern nicht
durch.

Nach der Beendigung des Betriebs schalten
Sie den Fleischwolf aus, indem Sie die ,ON/
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OFF*“-Taste (8) driicken, trennen Sie ihn vom
Stromnetz ab, erst danach beginnen Sie mit
dem Ausbau des Fleischwolfs.

10. Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen, dri-
cken Sie die Halterungstaste (5), drehen Sie
den Fleischwolf-Kopf (3) im Uhrzeigersinn
und nehmen Sie ihn ab.

11.Um den Fleischwolf-Kopf auszubauen,
schrauben Sie die Mutter (14) ab und ziehen
Sie die aufgesetzte Lochscheibe (11, 12 oder
13), das Kreuzmesser (10) und die Schnecke
(9) aus dem Gehause des Fleischwolf-Kopfs
heraus.

FUNKTION

ABSCHALTUNG

Der Fleischwolf ist mit der Funktion der

automatischen Abschaltung bei der Uberhitzung

des Elektromotors ausgestattet.

« Bei der Uberhitzung des Elektromotors
spricht das Sicherungselement automatisch
an, und der Fleischwolf schaltet sich aus.

« In diesem Fall ziehen Sie den Netzstecker
sofort aus der Steckdose.

+ Lassen Sie den Fleischwolf sich im Laufe von
ca. 50-60 Minuten abkihlen, erst danach
kdnnen Sie ihn wieder einschalten.

« SchlieBen Sie den Fleischwolf ans Stromnetz
an und schalten Sie ihn ein; falls sich der
Fleischwolf nicht einschaltet, kann dies
bedeuten, dass der Fleischwolf andere
Beschadigungen hat. In diesem Fall wenden
Sie sich an einen autorisierten (bevollmach-
tigten) Kundendienst, um den Fleischwolf
reparieren zu lassen.

DER AUTOMATISCHEN

AUFFULLEN VON WURSTCHEN

1. Bereiten Sie Fllsel vor.

2. Setzen Sie den Fleischwolf-Kopf (3) auf, und
drehen Sie ihn entgegen dem Uhrzeigersinn
bis zum Einrasten.

3. Setzen Sie die Schnecke (9) ins Gehause
des Fleischwolf-Kopfs (3) ein, setzen Sie
das Kreuzmesser (10) auf, nehmen Sie die
Lochscheibe (13) (fir feines Hacken) und
stellen Sie diese liber das Kreuzmesser auf,
indem Sie die Vorspriinge an der Lochscheibe
und die Aussparungen im Gehduse des
Fleischwolf-Kopfs (3) zusammenfallen las-
sen, stellen Sie den Wirstchenfllleraufsatz
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(15) auf und schrauben Sie die Mutter (14) zu
(Abb. 7, 8).

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

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

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

7. Ziehen Sie aufgeweichte Hille auf den
Aufsatz (15) an und binden Sie einen Knoten
am Ende der Hille.

8. Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie die
Taste ,ON/OFF* (8) driicken.

9. Fur die Zufuhr des fertigen Flillsels benutzen
Sie den Stampfer (1), ziehen Sie die Hiille
wahrend der Aufflllung vom Aufsatz (15) ab,
feuchten Sie die Hille bei Abtrocknung mit
Wasser an.

10. Nach der Beendigung des Betriebs schalten
Sie den Fleischwolf aus, indem Sie die ,ON/
OFF“-Taste (8) driicken, trennen Sie ihn vom
Stromnetz ab, erst danach beginnen Sie mit
dem Ausbau des Fleischwolfs.

11. Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen, dri-
cken Sie die Halterungstaste (5), drehen Sie
den Fleischwolf-Kopf (3) im Uhrzeigersinn
und nehmen Sie ihn ab.

12. Schrauben Sie die Mutter (14) ab und bauen
Sie den Fleischwolf-Kopf aus.

NUTZUNG DES KEBBEAUFSATZES

,Kebbe* ist ein traditionelles Nahost-Gericht aus

Lammfleisch, Weizenmehl und Gewlrzen, die

zusammen gehackt werden, um die Grundlage

flr die Hohlréhrchen-Zubereitung zu bekommen.

Die Hohlrohrchen werden gefillt und frittiert.

Bei der Experimentierung mit der Fillung

fir ~ Hohlréhrchen  kénnen  verschiedene

Delikatessen zubereitet werden.

1. Bereiten Sie die Grundlage fiir eine Hiille vor.

2. Setzen Sie den Fleischwolf-Kopf (3) auf, und
drehen Sie ihn entgegen dem Uhrzeigersinn
bis zum Einrasten.

3. Setzen Sie die Schnecke (9) ins Gehause
des Fleischwolf-Kopfs (3) ein, setzen Sie
den Kebbeaufsatz (16 oder 17) auf die
Schnecke (9) auf; achten Sie darauf, dass
die Vorspringe am Aufsatz (17) mit den
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Aussparungen im Gehause des Fleischwolf-
Kopfs (3) zusammenfallen, und schrauben
Sie die Mutter (14) zu (Abb. 9, 10).

Setzen Sie die Schale fiir Nahrungsmittel
(2) auf.

Legen Sie die fertige Grundlage fiir die Hille
auf die Schale (2).

Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie die
Taste ,ON/OFF* (8) driicken.

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

Schneiden Sie fertige Rohrchen erforderli-
cher Lange ab.

Nach der Beendigung des Betriebs schalten
Sie den Fleischwolf aus, indem Sie die ,,ON/
OFF*“-Taste (8) driicken, trennen Sie ihn vom
Stromnetz ab, erst danach beginnen Sie mit
dem Ausbau des Fleischwolfs.

.Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen, drii-

cken Sie die Halterungstaste (5), drehen Sie
den Fleischwolf-Kopf (3) im Uhrzeigersinn
und nehmen Sie ihn ab.

. Schrauben Sie die Mutter (14) ab und bauen

Sie den Fleischwolf-Kopf aus.

REZEPT

(Fiillung)
Hammelfleisch 100 g
Olivenol 1Y% Essloffel
Knollenzwiebel 112 Essloffel
(klein gehackt)
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 werden gehacktes Hammelfleisch,
alle Gewurze, Salz und Mehl zugegeben.

(Hiille)
Magerfleisch 450 g
Mehl 150-200 g
Gewlirze nach Geschmack
MuskatnuBB3 1St.
Gemahlener roter Pfeffer nach Geschmack
Pfeffer nach Geschmack
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Fleisch wird im Fleischwolf zwei-dreimal zer-
kleinert, Muskatnuss wird einzeln zerkleinert,
danach werden alle Komponenten gemischt.
Die groBere Fleischmenge und Kkleinere
Mehlmenge in der AuBenhille gewahrleisten
eine bessere Konsistenz und den besseren
Geschmack des zubereiteten Gerichtes.

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

Die Rohrchen werden frittiert.

Gemiiseschneider

Setzen Sie das Gehause des
Gemiseschneideraufsatzes  (19) auf
den Aufstellplatz des Fleischwolf-Kopfs
(4) auf und drehen Sie es entgegen dem
Uhrzeigersinn bis zum Einrasten (Abb. 11).
Setzen Sie einen von den Aufsdtzen (20, 21,
22) ins Gehause des Gemiseschneiders (19)
bis zum Einrasten auf (Abb. 12).

Stecken Sie den Netzstecker in die
Steckdose.

Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie die
Taste ,ON/OFF“ (8) driicken.

Benutzen Sie nur den mitgelieferten
Stampfer (18) wdhrend des Betriebs; es ist
nicht gestattet, andere Gegenstdnde zum
DurchstoBen des Gemuses zu benutzen, sto-
Ben Sie das Gemuse mit lhren Fingern nicht
durch.

Umden Gemiseschneider-Aufsatz (19) abzu-
nehmen, driicken Sie die Halterungstaste
(5), drehen Sie ihnim Uhrzeigersinn und neh-
men Sie ihn ab.

Nach der Beendigung des Betriebs schalten
Sie den Fleischwolf aus, indem Sie die ,,ON/
OFF“-Taste (8) drlicken, trennen Sie ihn vom
Stromnetz ab, erst danach beginnen Sie mit
dem Ausbau des Fleischwolfs.

Pflege des Fleischwolfes

20

Nach der Beendigung des Betriebs schalten
Sie den Fleischwolf aus, indem Sie die ,,ON/
OFF“-Taste (8) drlicken, und ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose heraus.
Driicken Sie die Halterungstaste (5), drehen
Sie den Fleischwolf-Kopf im Uhrzeigersinn
und nehmen Sie ihn ab.

Schrauben Sie die Mutter (14) ab und neh-
men Sie die aufgestellten Aufsatze (15,16 oder
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17), die Lochscheiben (11, 12 oder 13), das
Kreuzmesser (10) von der Schnecke (9) ab.

< Nehmen Sie die Schnecke (9) aus dem
Fleischwolf-Kopf (3) heraus.

« Entfernen Sie die Nahrungsmittelreste von
der Schnecke.

+ Waschen Sie alle abnehmbaren Teile mit
seifigem Warmwasser und einem neutralen
Waschmittel, splilen und trocknen Sie diese
vor dem Zusammenbau sorgfaltig ab.

- Abnehmbare Teile (3, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 20,
21, 22) kdnnen in der Geschirrspiilmaschine
gewaschen werden.

« Wischen Sie das Gehduse des Fleischwolfs
(6) mit einem leicht angefeuchteten Tuch ab,
danach trocknen Sie das Gehause ab.

« Es ist nicht gestattet, Abrasiv- und
Lésungsmittel fur die Reinigung des
Gehauses des Fleischwolfs (6) zu benutzen.

- Achten Sie darauf, dass keine Flissigkeit ins
Gehause des Fleischwolfs gelangt.

Aufbewahrung

» Bevor Sie den Fleischwolf zur Aufbewahrung
wegpacken, vergewissern Sie sich, dass das
Gehause des Gerats und alle abnehmbaren
Teile sauber und trocken sind.

+ Bewahren Sie das Gerat an einem trocke-
nen, kihlen und fur Kinder unzuganglichen
Ort auf.

Lieferumfang
Fleischwolf — 1 St.
Stampfer — 2 St.

21

Schale fiir Nahrungsmittel — 1 St.
Lochscheiben - 3 St.
Waurstfilleraufsatz-Set — 1 St.
Kebbeaufsatz-Set — 1 St.
Gemiiseschneideraufsatz-Set — 1 St.
Bedienungsanleitung — 1 St.

Technische Eigenschaften
Stromversorgung: 220-240V ~ 50/60 Hz
Maximale Leistung: 1500 W

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

Die Nutzungsdauer des Gerits betrdgt 3
Jahre

Gewahrleistung

Ausflihrliche 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 liber den Ankauf
vorzulegen.

Das vorliegende Produkt
Forderungen der elektromagnetischen
C € Vertrdglichkeit, die in 2004/108/EC - Richtlinie des
Rates und den Vorschriften 2006/95/EC (iber die
Niederspannungsgeréte vorgesehen sind.

entspricht den
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KA3AKLLUA

ETTapTKbIw
ET TapTKbllw eHimMaepai kavTa eHaey YLiH XaHe yin
XapTbinan AanbiH eHIMAEpPiH AanbiHAayFa apHanfaH

CUNATTAMA

Wtepriw

©Himaepre apHanfaH Haya

ETTapTkbiw 6acTueriHiy kopnycol
ETTapTKbIWTLIH 6acTueriH opHaTy OpHbl
ETTapTkbiw H6acTtueriH 6ekiTeTiH Tyiime
KypbInfbiHbIH KOPNyChbl

WipmekTi kepi atHangblpy Tynmeci «REV»
«ON/OFF» kocy/eLlipy Tynmeci

Wipmek

10. KpecT Topi3ai nbiwak

11. Ipinen TapTyra apHanfaH Topke3

12. OpTalla TapTyFa apHanfaH Topke3

13. ¥cakTan TapTyfa apHasfaH TOpke3

14. ETTapTKbIW 6acTueriHii CoMbIHbI

15. LLyxbIKTapabl TONTbIpyFa apHanfaH KoHAbIpMa
16. «Ke66e» asipneyre apHanfaH KoHAblpManap
17. «Kebbe» a3ipneyre apHanfaH KoHAblpManap
18. KekeHic TapTKbILLTbIH UTepriLui

19. KekeHic keceTiH canTama Koprnychbl

20. Mawnpanay

21. Tekwenen Typayfa apHarsnfaH

22. YKKiWw

CENDO,ON =

KAYINCI3OIK LUAPATAPDI

OnekTponpubopapl navpanaHbac  OypbiH,  OCbl

nanganaHy HyckaynbifblH MyKUSIT OKbIM LWbIFbIHBI3 A3,

OHbl aHblKTaMasnblk MaTepuan peTiHae nanganaHy

yWwiH  caktan  KoWbiHbI3.  KypbiifbiHbl  AypbiC

nanganaHbay OHblH Oy3binybliHa, NanganaHylbiFa

HeMece OHbIH MYTKIHE 3USiH 9Kenyi MYMKIH.

OnekTpnik eTTapTKbILINEH XXYMbIC icTey GapbicbiHAA

OPTTIH LUbIFY, ANEKTP TOFbIHBIK COFY KayrniH TOMeHAeTy

XoHe Gacka ga >kapakaTTap anydaH Kopray YLUiH

TeMeHzeri Kayinci3aik wapanapbiH cakray Kaxer.

* AnFallkbl icke KOCKaHAa, anekTp xeniciHaeri kep-
Hey KypblIfbIHbIH KepHeyiHe Calkec KeneTiHiHe
KO3 XKETKI3iHi3.

e XKeTki3iniMm  XuHafblHa  KipeTiH
GenwekTepai faHa nanganaHbliHbI3.

*  OneKkTp TOFbIHBIH COFy kaymiH GonabipMac yLUiH
KYPBUIFbIHbI, Keninik WHypabl Hemece >Xeninik
LUHYp allacklH cyFa Hemece Gacka Aa CyMbIKTbIKKa
ELWKALLIAH BATbIPMAHbI3.

« ET TapTKbll KOPNyCbIH Tasanay YLiH cen binFan
MaTaHbl NaganaHblHpI3, OCblgaH KeniH KopnycTbl
KypFaTbin CypTiHi3.

¢ JKymbIC icTen TypfaH eTTapTKbIWTbl eLukaluaH
Kapaychbl3 kanablpMaHpl3.

* ETtTaptkpiwThl Kypay, OerniiekTey, coHpan-ak
Tasanay angblHAa OHbl eLipin, >Xeninik LWHyp
allacblH po3eTKacblHaH CybIpy KaXeT.

KocbIMLLA
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KypbInfbiHbI TEriC OPHBIKTHI BETKE XbINy, albIK OT,
bIfFan KkesaepiHeH XoHe Tikenewn KyH cayrneciHeH
anLak xepre opHanacTbIpbIHbI3.

KypbinfbiHbl bICTBIK GeTKe Hemece Tikenen ofaH
XaKblH Xepae (Mblcanbl, ra3 Hemece anekTpnik
NnUTaHbIH KacblHAA, Kbi3FaH ypMeni neLuTiH Heme-
ce KanHaTy 6eTiHiH MaHalblHa) OpHaTyFa ThIbIM
canblHFaH.

JKeninik WHypAbl YKbINTbl KONAAHbIHbI3, OHbIH
GipHewe peT O6ypaTbinyblHa >Xon OGepMeHis,
Xeninik WHYPAb! YaKelTbiNbl Xa3sbln OTbIPbIHbI3.
ET TapTKblWTbl TacbiMangawWTblH TyTKa peTiHae
Xeninik WHypAbl nanganaHyfa ThiibiIM carblHa-
abl.

XKeninik GayapiH yctenaid wetiHeH canbbipa-
yblHa xon GepmeHi3, xaHebayabiH xuhasgbib
YLKIp LWeTTeipHe XaHe bICTblK 6eTTepre TUmeyiH
KagaranaHbi3.

Keninik LWHyp aliacbliH 3MNeKTpnik poseTkaaaH
axblpaTkaH Kesfe Xeninik LWHypaaH emec, ala-
[OaH ycTay Kepek.

XKeninik Gayabl Hemece xeninik 6ayabiH
anbIpTeTiriH cynbl KOnveH KOoCrnaHbl3,
axblpaTnaHbl3 XeHe ycTamaHpl3, Oyn anekTp
TOFbl COKKbICbIHA 9KemMyi MYMKIH.

Byn Kypbinfbl 8 xactaH TemeHri GananapablH
nanganaHyblHa apHanMaraH.

Bananapfra npu6opMeH OMbIHLLbIK PeTiHae onHa-
yblHa pyKcaT eTMneHi3 XaHe XYMbIC icTen TypFaH
ke3ge OGananapdblH KOPNyCTbl XoHe Xemninik
LUHYpAbI YCTayblHa Xomn 6epmeHis.

XKyMmbIC KesiHae XaHe JXyMbIC apacblHAafbl
y3inictepae KypbinfbiHbl 8 xacTaH kiwi 6ananap
XKeTe anmanTbiH )Xepre opHanacTbIpbinybl TUIC.
Byn npnbop keke MYMKIHLLInIr WeKTeyni, Xynke,
ncmMxukacbl ayblpaTtblH HeMece 6Ginimi xeTkinikcia
afampaapra (8 xacTtaH xofapbl 6ananapabl koca
anfaHga)nanganaHyra apHanvaraH. byn agawm-
[ap Tek e3fepiHiH Kayincisaiktepi yLwiH >xayan
GepeTiH TyNnfFaHblH kapgaranaybiMeH 6ornca,
CoHAan-aK e3AepiHe KypbiNfbiHbl Kayincia nau-
AanaHy xeHe OypbiC navaanaHbaraH xafganga
OpbIH anybl MYMKiIH KayinTi xaraannap Typanbl
TUWICTi X8He TYCiHIKTIi Hyckaynap GepinreH 6onca
ocbl Npnbopabl naganaHa anagp.
BananapablH Kayincisairi makcaTtelHga opay
peTinae nanganaHbinatbiH NONU3TUNEH KanTapAabl
Kapaycbl3 KanablpMaHpl3.

Haszap aydapaHbi3! bananapra nonuamusneH
nakemmepmeH Hemece Kanmama ynoipiMmeH
oliHayra pykcam 6epmeHis. TyHwbIFy Kayni 6ap!
Acnantbl ©3 6eTiHi36eH GenwekTeMeHi3, akaynblk
TabbinFaH kafganga eH KakblH - TyblHAbIrep-
nec (ekineTTi) Kbl3MeT KkepceTy opTanblfbliHa
xabapnacbiHbl3.
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e KypbinfbiHbl  Tek
TacbiManaaHpi3.

e KypbinfblHbl GananapablH keHe MyMKiHAikTepi
LweKTeyni agaMaapAblH, KOMbl XXETNenTiH xepae
CakTaHbI3.

3aybITTblK  Oopayda faHa

K¥PBINIFbl  TEK  TYPMbICTBIK  XXAFOAVOA
MAVOATIAHYFA APHATIFAH

ETTAPTKbILITbIH EPEKLUENIKTEPI

WipmekTiH kepi anHany yHKUMACHI

«REV» (kepi anHanabipy) — eHiMaepai TapTy kesiHae
naviaa bonFaH kenTenictepai XokrFa apHanfaH.
©Himpaepre apHanfaH Haya eHimaepai TapTy kesiHae
onapAblH biHFalnbl opHanacybliH kamTamachI3 eTe;.
OpTypni enwemaeri yw Topke3 eHimaepai apTypni
AeHrenae ycakrayra apHanfaH.

ApHalibl XababIlKTap — KOeKeHiC KeceTiH canTtama,
LIYXbIKTapAbl TOMTbIpyFa aHe «kebbe» asipneyre
apHarnfaH.

Hasap aypapaHnbi3!

« OnekTp eniciHe kocap anablHAa KypbinFbiHbIH
eLlipinin TypfaHblH Tekcepin anbiHbI3.

e ETTi TapTyabiH angbiHaa 6apnblk cynektep MeH
apTblk Mannap anblHFaHblHa MIHAETTI Typae ke3
JKETKI3iHi3.

e OHimpepai kaHpavpa 6ip Gacka 3aTTap-
MEH Hemece KomnablH caycaktapbIMeH uTepyre
TbIMbIM CasblHFaH, TEK XEeTKi3y XUHafblHa KipeTiH
nTepriwTi (1) nanganaHbiHbI3.

« ETTapTkbiWTbIH, KOPNYyCbIH ewobip xafganga cyra
Hemece Gacka fa cyMblKTbiKkTapFa 6aTblpMaHbi3.

* «kebbe» canTtamackiH (16, 17) nanpanaHfaH
ke3ge Topkesaepai (11, 12, 13) xoHe nblwakTbl
(10) opHaTyra 6onmangbl.

« ET TapTKblWTa KaTThl TanLblkTapbl 6ap eHimaepai
(Mbicansl, 3iMBip Hemece enkek) TapTnaHpI3.

* Kentenictepai nanga Gongblpmac ywiH eTTi
nTEPIN apTblk canmak canmMaHbi3.

« KaHnpariga Gip KbICTbIpbINbIN KanfFaH TiniM nipmek
neH MblllakTblH, anHanyblH TOKTaTKaH xaraanaa
KYPbINFbIHbI Aepey eLUIpiHi3 XXoHe XyMbICTbI KanTa
XKanfFactblpMac OypbIH MipMEKTI Kepi anHanablpy
dyHKkumnsAcblH «REV» nanganaHbein, kentenicTi
anbin TacTaHbI3.

ETTAPTKbIWTbI OAWbIHOAY

KypbinFblHbl memeH memnepamypa Ke3iHoe

macbiMandaraH HeMece cakmaraH ardalida

oHbl 6e1Me memnepamypacbiHOa eki caFrammad

KeM eMec yaKbim YyCmaraH )eH.

*  ETTapTKbilWTbl KOpanTaH LWbiFapbIn anbin, 6apnbik
KanTamMa matepuangapbiH anbin TacTaHbl3, Kop-
NyCTbl biNfan MatameH CypTiHi3.
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+ bBapnblk anbiHaTeiH  GenwekTepiH  GenTa-
pan Xyfbilw 3aTbl 6ap Xbifbl CYMEH XYbIHbI3,
LIanbIHBI3 XaHe Kypamaii Typbin abaeH KenTipin
anblHbI3.

e AnFaLlKbl icke KOCKaHAa, anekTp xeniciHaeri kep-
Hey KypblNFblHbIH KepHeyiHe calkec KeneTiHiHe
KO3 XKETKI3iHi3.

ET TAPTKbILUMEH X¥MbIC ICTEYAIH HETI3I1

KAFUOANAPDI

e ET TapTkbllw eHiMAepai eHaeyre XaHe TeK VYW
XarganbliHOa kapTbinan  gaviblH - —eHimaepai
a3ipreyre apHarnfaH.

e KypbinfbiHbl KYpacTbIPbIHbI3 XoHe Xasblk Kyprak
6eTke OpHaTbIHbI3.

« KopnycTarbl xengeTineTiH caHplnaynap 6itenin
KanMaraHblHa KO3 XeTKi3iHi3.

* Keninik WHypOblH alacbiH 3NeKTp po3eTkacbliHa
CYFbIHbI3.

* EtTaptkbiw 6acTueriHiH (3) acTbiHa colkec bigbl-
CTbl KOWbIHbI3.

e ETTiH TOMbIK XibireHiH Tekcepin anbin, apTbik
Mainap MeH 6apnblk CyieKkTepAi anbin TacTaHpl3,
eTTi Tekwenen TypaHbl3 Hemece HayaHblH (2)
CcaHblnayblHa epKiH KipeTiHaen enwemMmeH
Tinimaen TypaHbI3.

* «ON/OFF» (8) TynmmeciH 6acbin KypbInfblHbl
KOCbIHbI3.

* Acblknan, eTTapTkbill 6acTueriHib (3) KOHbILWbIHA
nTepriwTiH (1) kKemeriMeH eTTi UTepiHia.

e XKyMbIC KesiHOe TeK XeTKidy XWHafblHa KipeTiH
nTepriwTi (1) naganaHbiHbI3.

* ©Himgepai uTepy YWIH kaHjawpa 6ip 3atTap-
Obl nanganaHyfa ThiiblM  canblHagbl, ewbip
Xarfgavaa eTTi KoNMeH UTepMeHis.

« ETTi Hemece Backa asbIk-TyNiKTi UTepy YLWiH aca
Ken KyLl )XymcamaHpl3.

« ETTi TapTy KesiHae kenTenic nanaa 6onybl MyMKiH;
napga GonfFaH KenTemnicTi O YLiH MipMeKTi
Kepi anHangblpy dyHkumsicelH (REV) kongaHny
kepek.. MipmexTi kepi aitHanabipy pexumid (REV)
aybICTbIpbIN-Kkocy yuwiH (8) «ON/OFF» TynmeciH
6acbin, eTTapTKbIWThI OLWipiHi3, ofaH kewiH (7)
TyMMmeciH Gacbkin, ycTan TypblHbI3, MipMeK Kepi
GarbiTTa aliHanagbl.

e KypbinfFbiHbIH Y34IKCI3 XyMbIC icTey yakblTbl 5
MWHYTTaH acnaybl Kepek.

e 5 MWHYT Vy34iKCi3 KYMbIC iCTEreHHeH KeWiH
eTTapTKbIWThl ewipin KonfFaH xeH, on 10-15
MUHYT GOWbl Cyybl Kepek, ocblgaH KeniH OHbl
KalTagaH nanganaHyra 6onaabl.

¢ JKymbicTbl asikTaraHHaH keniH (8) «ON/
OFF» TyimeciH 6acbin KypbinfbiHbl  ©LUIPIHi3,
eTTapTKbIWTbl 3NEKTP >KeniCiHeH axblpaTblHbI3,
KOHe TeK ocbldaH KeWiH faHa eTTapTKbIWTh
GenwekTeyre kipicyre 6onaapl.
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ETTI OHOEY
ET TapTkbiwTbiH 6GactueriH (3) opHaTbinaTbiH
OpHbIHa (4) OpHaTbIHbI3 X8He OHbl caraT TiniHe
kapchl barbiTTa BekiTinreHwe bypanbi3 (cyp. 1, 2)

2. WipmekTi (9) eTTapTkblw GacTUeriHiH, kopnycbliHa
(3) opHaTbIHbI3 (Cyp. 3).

3. Avikacnansbl nbiwakTbl (10) opHaTbIHBI3 (Cyp. 4).

4. Bip kaxeTTi Topke3sai (11, 12 Hemece 13) anbin,
NbIWAKTbIH YCTIHEH TOpke3aeri OeHecTep MeH
eTTapTkpiw  GactueriHii  (3) KopnycbiHAAFbI
OunbIKTapAbl CONKECTEHAIPIN OpHaTbIHbI3, COMbIH-
bl (14) kaTanTbiHbI3 (Cyp. 5, 6)

Ha3ap ayodapaHbi3!
lMbiwakmbl kKecemiH 6emiH mopke3ze
Kapambin opHanacmbipbiHbI3. Ez2ep nblwak
dypbIC OopHamblIMaca, os1 mypay Kbi3MemiH
opbIHOamaliobl.

* Aca ipi caHbinaynapbl 6ap mopkesdep (11, 12)
wuki emmi, KekeHicmepdi, KerkeH xemicmepadi,
ipimwikmi, 6anbiKkmbl  xeHe m.6. mapmyra
Konadibl.

* Maduda caHbinaynapbl b6ap mopkes (13) wuki
JXKOHe TrickeH emmi, 6anbiIKkmbl XsaHe m.6.
mapmyra Konaursibl.

5. ETTapTkblw 6acTueriHiH kopnyceiHa (3) eHimaepre
apHarnfaH HayaHbl (2) opHaTbIHbI3.

6. >Keninik WHypAbIH awacbiH 3NeKTp po3eTkacbiHa
CYFbIHbI3.

7. «ON/OFF» (8) TymmeciH 6acbin KypblnfblHbI
KOCbIHbI3.

8. Xymbic icTey kesiHgoe Tek wutepriwTi (1)
narnganaHbiHbI3.
Eckepmy:

- Emmi eHOey npoueciH xakcapmy YWiH OHbl
JXonakwa Hemece Ky6 mapi3di emin mypaHbi3.
My30ambinFaH emmi monbiK epimy Kaxem.

- XKymbic icmezeH ke3de meK Xemki3y XXuHarblHa

KipemiH umepeiwmi naddanaHbiHbI3; emmi umepy

ywiH 6acka 3ammapdbl nalidanaHyra mbilbiM

canbiHadbl, ewbip xardalida emmi caycakneH
umepmeHi3.

9. Ci3 XyMbICTbl asikTaraHHaH KeiiiH, (8) «ON/OFF»
TYWMeCiH Gacbin eTTapTKbIWThl OLipiHi3, XaHe
OHbl 3MEeKTP KeniCiHEH aXblpaTbiHbI3, XOHEe Tek
oCblAaH KeWiH faHa eTTapTKbIWThl GenwekTeyre
Kipicyre 6onaapl.

10. ET TapTKblWwTbiH GacTueriH wewin any YyuiH
GekiTkill TynmeHi (5) 6acblHbI3, €TTapTKbILTHIH
6actueriH (3) carat Tini GafbITbiHAA OypbIHLI3 A3,
OHbI LLEeLLin anblHpbI3.

11. ETTapTkplwThlH, - 6actueriH - GenwekTey  yLWiH
combiHAbl (14) Oypan wewin anbiHpI3 Aa,
eTTapTKbIW HacTueriHiH KopnycbiHaH OpHaTbINFaH
Topke3ai (11, 12 Hemece 13), nbiwakTbl (10) xoHe
nipmekTi (9) WhiFapbiHbI3.
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ABTOMATTbI CEHY KbI3METI

ETTapTkbill  anekTomMoTopAblH  Kbi3ybl  KesiHae

aBTOMaTThl  TypAe axblpatbinly  (YHKUMSACHIMEH

xabablKkTanfaH.

+  OneKkTPOMOTOP KbI3bIM KETKEH Ke3fe aBToMatThbl
TepMocaKTaHAbIPFbILL iCKe KOChbInagbl, OCbl ke3ae
eTTapTKbILW CeHIN Kkanaabl.

« byn xarpanga >xeninik GayablH  anbIpTeTiriH
allanbIkTaH CybIpbIHbI3.

* ET TapTKblWTbl KaWTa kocrnac GypbiH LWamamMeH
50-60 MWUHYTTal CybITbIN anblHbI3.

* ET TapTKbIWTbI 3NeKTp XXeniciHe »anfan, OHbl
KOCbIHbI3, erep eTTapTKbILL KOCbinmaca, oHga 6yn
eTTapTKbIWThIH 6acka Aa 3akbiMAaHynapbiHbIH
6ap ekeHiH 6ingipeni. byn karpanga
eTTapTKbIWTbl XOHAETY VYLWiH pykcaTel 6ap
(yoKineTTi) cepBcu opTanbifbiHa anapy Kepek.

LW¥XbIKTAPAbLI TONTbIPY

1. ®apwThbl AarbiHAAHbI3.

2. KypanfaH eTtapTtkbiw OGactueriH (3) opHaTbin,
OHbl cafaT TiniHe Kapcbl GafbiTTa GekiTinreHwe
BypbIHbI3.

3. WipmexTi (9) eTTapTKbiWThIH GacTueri koprnycbliHa
(3) canblHpI3, arkacna nbiwakTel (10) opHaTLIHbI3,
Topke3ai (13) (ycakran TapTyFa apHarnfaH) anblHbI3
[na, Topkeaaeri AeHecTepai eT TapTKbILWTbIH 6acTueri
KopnycbliHAarbl (3) oriblKka KeNTipir, OHbI MbILLAKTbIH,
YCTIHEH OpHaTbIHbI3, LUYXbIKTapabl TONTbIpyFa
apHanfaH cantamaHbl (15) KWrisiHi3 >keHe COMbIHABbI
(14) katanTbIHpI3 (Cyp. 7, 8)

4. A3bIK-Tynikke apHanfaH
OpHaTbIHbI3.

5. AB3bIK-Tynikke apHanfaH actaywara(2) panbiH
bapLuTbl canbiHpI3.

6. LWyxbikTapabl a3ipney ywiH Tabufn KabbiKTbl
nanganaHblHbl3, OHbl XblNbl Cybl 6ap blabicka
anabiH ana 10 MyHyT 60Mbl canbin KoK Kepek.

7. XymcapraH kabblkTbl cantamara (15) kurisiHis ge
KaObIKTbIH yLWbIHAAFbI 6ayabl 6arinaHbI3.

8. «ON/OFF» (8) TyiimeciH 6acbin KypbinfbiHbl
KOCbIHbI3.

9. [avibiH TapTbinfFaH eTTi 6epy ywiH utepriwTi (1)
nanpanaHbiHpi3, KabbIKTblH TonyblHa GannaHbl-
CTbl OHbl canTamagaH (15) WbiFapbin OTbIPbIHbI3,
KaObIKTbIH Keyin kanyblHa Kapanh OHbl CyMeH
ObIMKbINAAHABIPbIN OTbIPbIHbI3.

10. Ci3 XyMbICTbl asikTaraHHaH keniH, (8) «ON/
OFF» TyimeciH 6acbin KypbinfbiHbl OLUIPIHi3,
eTTapTKbILWTLl 3MEKTP XXeniCiHeH axblpaTblHbI3,
TEeK OCbldaH KeWiH faHa eTTapTkblwThl Oy3yra
Kipicyre 6onagpl.

11. ET TapTKblWwTblH GacTveriH wewin any YLiH
GekiTkilw TyrnmeHi (5) 6acbliHpI3, eTTapTKbILUTHIH,
6actwueriH (3) cafat Tini 6arbITbiHAA OypbIHBI3 A3,
OHbI LWeLLin anbiHbI3.

actaywaHbl  (2)
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12. CombliHAbl (14) Gypan anbiHbI3 XaHe eTTapTKbIL
GacTueriH OenLeKkTeH;j3.

«KEBBE» CAMTAMACbIH NAWOANAHY

Keb6e — gacTypni Tasy LUbIFbIC TaFrambl, OHbl ETTEH,

6uaait yHblHaH xaHe AamaeyiluTepaeH dabiHaanabl,

onapabl KyblC TyTiKwenepai AanbiHgay HerisiH any
ywiH Gipre Typanapl. Kybic TyTikTep canbliHAbIMEH

TONTbIPbINaAb! XaHe ppuUTIopAe Kyblpbinaabl.

TyTikwenepre apHanfaH canManapfa Taxipube

Xacal oTbIpbIin opTypni Aenvkarectep AavblHaayFa

Gonagbl.

1. Kabblkka apHanfaH Herisgi AanbliHAaHb!3.

2. KypanfaH eTTapTkbiw 6GacTueriH (3) opHaTtbin,
OHbl cafaT TiniHe kapcbl GafbiTTa OekiTinreHwe
OypbIHbI3.

3. EtTaptkbiw 6actueriHii kopnycbiHa (3) MipMekTi
(9) opHaTbiHbI3, Mipmekke (9) «keGbe» can-
TamanapblH (16 Hemece 17) OpHaTbIHbI3;
cantamagarbl AeHectep (17) eTTapTKbil
GacTueriHiH kopnycbiHaarbl (3) oMblKTapFa conkec
KenyiH kagaranaHbl3, ogaH KewiH comblHabl (14)
KaTahTbIHbI3 (cyp. 9, 10)

4. A3bIK-Tynikke  apHanfaH
OpHaTbIHbI3.

5. Kabblkka apHanfaH pavibiH Herisai asblk-Tynikke
apHanfaH acrayluara (2) canbiHbI3.

6. «ON/OFF» (8) TynmeciH 6acbin KypblnfblHbl
KOCbIHbI3.

7. DaiiblH Kkamblpgbl uUTepy YWiH uTepriwTi (1)
nanganaHblHbI3.

8. [anblH TyTiKTEPAi KAXeTTi Y3bIHAbIKNEH KECiHi3.

9. Ci3 XyMbICTbl asikTaraHHaH keWiH, (8) «ON/
OFF» TyiimeciH 6acbin KypbifbiHbl  OLWIPIHI3,
eTTapTKbILWTbl 3NEKTP >KeniCiHeH axblpaTblHbI3,
TEK OCblfaH KeWiH faHa eTTapTKblwTbl Oy3yra
Kipicyre 6onagbl.

10. ETTapTkblWwThiH,  GacTverii - wewin any YLWiH
GekiTkiw TynMmeHi (5) GacbiHbI3, GacTuekTi (3)
carat Tini 6arbiTbiHAa OYpbIHbI3 Aa, OHbl LWeLlin
anblHbI3.

11. CombliHabl (14) Bypan anblHbI3 XaHe eTTapTKbILL
BacTueriH GenLekTeHjs.

acTaywaHbsl  (2)

PELUENT
(Canma)

100 2.
1% ac KacbIK

Koui emi
3alimyH malibl

Tusi3 (Kykanan mypanraH) | 17z ac KacbiK

Hoamoeyiw Kepezinwe
Ty3 Y wal KacbIK
¥H 17 ac KacbIK

+ Kon eTiH etTapTkblwTa 6ip Hemece eki pet
ycakTay KaxeT.

* [Jomanak 6ac nus3gbl 39WTYH MawiblHO@ KOHbIP
TyCKe OeliH Kyblpaabl )eHe OHbl (hapLuka kocabl,
cofaH keiH BGapnblk AemaeyiluTepai, Ty3abl xaHe
YHAbI KOcagbl.

(Kabbifbl)
Maticbi3 em 450 2.
¥H 150-200 2
Hamadeyiw KepeziHwe
Myckam xaHfraFbl 1 OH.
Kbi3b1n yHmak 6ypbi | KepeziHwe
Bypbiw KepeziHwe

e ETTi eTTapTKbIWTaH eki-ylw peT eTki3edi, myckaTt
XaHrarbl Genek TapTbinagbl, ofaH KeriH 6aprbik
KOMMOHEHTTEPI apanacTbipbiriagbl.

¢ CbIpTKbl KabblKTafbl €TTiH Kemn Merepi XoHe
YHHbIH a3 Meriwepi >XaKCbl KOHCUCTEHLUUS MeH
[anblH TaFaMHbIH A8MiH KaMTamachI3 eTefi.

« [aiiblH TyTiKWwenepre canmanap canbiHagbl,
LeTTepPiH KbiCbIMN, TYTiKWeNepaiH kanafaH niwiHi
Xacanagbl.

« TyTiktep cpuTiopae asipneHesi.

KekeHic TyparbiLu.

¢ KekeHic Typafblll canTamaHblH kopnycbiH (19)
eTTapTKbILWTbIH BacTueriH opHaTbinaTbiH OpbIHFa
(4) opHaTbIHbI3 XdHE OHbl cafaT TiniHe Kapcobl
GarbiTTa GekiTinreHwe GypaHbi3 (cyp. 11).

¢ KoHpgblpmaHblH (20, 21, 22) 6ipeyiH KekeHic
TyparbIWTbIH KopnycbiHa (19) opHaTbIHbI3 (Cyp.
12).

«  XKeninik alwaHbl 3NeKTp po3eTKkacblHa CYFbIHbI3.

*« «ON/OFF» (8) TynmeciH 6acbin KypbinfbiHb
KOCbIHbI3.

¢ XyMbIC icTereH kesge TeK >XeTKidy >XWHafblHa
KipeTiH  uTepriwTi  (18) nanpganaHbiHbI3;
KekeHicTepai uTepy yuwiH 6Gacka 3aTTap-
Obl nanganaHyFa ThldbIM - canbliHagbl, ewo6ip
Xarganaa KekeHicTepai KorIMeH UTepMeH;is.

« KekeHic Typarbill canTamadbl (19) wewin any
ywiH GekiTkilw TynmeHi (5) 6acblHbI3, OHbI caFaT
Tini 6arbITbiHAA GYPbIHbI3 Aa, OHbI LLELLIN anblHbI3.

¢ Ci3 XyMbICTbl asikTaraHHaH KkeniH, (8) «ON/
OFF» TyiimeciH 6acbin KypbinfbiHbl  OLUIPIHI3,
eTTapTKbIWTbI 9MEKTP >XemniCiHeH axblpaTblHbI3,
TeK OCblAaH KeliH faHa eTTapTKbIWThl Oy3yFa
Kipicyre 6onagpl.

ETTAPTKbILUTbIH KYTIMI
e XymbicTbl askTafaHHaH keniH (8) «ON/OFF»
TYMMeCiH 6acbin eTTapTKbILWThI 6LUipY KEPEK XaHe
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XKeninik WHyYp alwacblH po3eTKacblHaH Cyblpy
Kepexk.

«  bBekitTkiww TynmeHi (5) 6acbiHpl3, eTTapTKbILL
GactueriH cafat Tini GarbiTbiHAa OypbiHBI3 Aa,
OHbI LWeLUin anbiHbI3.

¢ ComblHAbl (14) Gypan wewin anbiHpl3 >XaHe
opHarbifFaH cantamanapabl (15, 16 Hemece 17),
Topke3ai (11, 12 Hemece 13) wewin anbiHbI3,
nbiwakTbl (10) nipmekTeH (9) weLin anbiHbI3.

e LWHekTi (9) eTtTaptkbiw GactueriHeH (3)
LWbIFapbIHbI3.

¢ LUHekTeH a3bIK-Tynik kanablKTapblH XONbIHbI3.

*  ETTapTKblWThIH 6apnblk kepek-xapakrapbiH 6ei-
Tapan xyfbll 3aTbl 6ap cabblHAbBl Xbifbl CyMeH
XKYbIHbI3, LWaNbIHBI3 XOHe onapabl Kypamai
Typbin 864eH KenTipin anbiHbI3.

«  Xabgbiktapabl (3, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 20, 21,
22) biabIC XyaTblH MalWMHaga xyyra 6onagabl.

e ETTepTKbIWTbIH KOPMNYCbIH (6) can faHa birFanapl
MaTaMeH CYPTiHi3, ofaH KeniH KypfFaTbin CYpTiHi3.

* EtTaptkeilt  KopnycTel  (6) Tasanay  yLWiH
epiTKiTepai Hemece KaxkalWTblH Tasanarbll 3aT-
Tapabl nanganadyfa TbilibiM canbiHagbl.

¢ ETTapTkbll KOpMNyCbiHbIH illiHE CYMbIKTBIKTbIH
Kipin keTyiHe xon 6epmeHis.

Cakray

* ETTapTkbllWThl cCaKkTayFa KoiFaHFa AeiH, Kypbinfbl
Kopnychl xaHe Gapnblk LweLinmeni GenwekTepi
Tasa XoHe KypFak ekeHiHe KO3 KeTKi3iHi3.

e KypbinfbiHbl  KypFak, cankbiH, OGananapabiH
Konaapbl XXeTNenTiH Xepae cakTaHbI3.
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XKeTki3y KuHarbl

ETTapTkbiw — 1 AH.

WTepriw — 2 gH.

A3bIK-TyNiKKe apHanFaH actay — 1 gH.

Topkesgep — 3 AaHa

LLyblkTapabl TONTbIpyFa apHanFaH cantamanap
XWHafbl — 1 aaHa
«kebbe»  pOanbiHOayFa
XWHafbl - 1 gaHa
KekeHic Typarblll canTtamanapblHbIH XUHafFbl — 1 OH.
Marpanary GoiblHLWa Hyckaynblk — 1 oH.

apHanfaH  cantamanap

TexHuKanbIK cunaTTapbl
OnekTtpkoperi: 220-240 B ~ 50/60 'y
Makcumangpl kyatbl: 1500 Bt

OHOipywi andbiH ana eckepmyci3 KypblifbIHbIH
duzaliHbl MeH mexHUKasblK curnammamasnapbiHa
e32epicmep eHeisy KyKblfbiHa ue 601bIn Kanaosbl.

IMpu6opdbiH KbI3Mem emy Mep3imi — 3 xbin

FapaHTUANbIK MiHAeTTINIr
FapaHTusnbIK  xafgangarbl  kapanbin  KaTkaH
GenwekTep AunepaeH Tek caTbin anblHFaH ajamra
faHa Gepinegi. Ocbl rapaHTUsNbIK MiHAETTIniriHAer
LafblMaanfaH xarganga TenereH Yek Hemece KBui-
TaHUMSICbIH KOPCETYi KaXeT.

EAL
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Masina de tocat carne

Masina de tocat carne este destinata pentru
procesarea  alimentelor  si pentru  gatirea
semipreparatelor casnice.

DESCRIERE

1. Tmpingator

Tavita pentru alimente

Corpul capului masinii de tocat

Locas pentru instalarea capului masinii de tocat
carne

5. Butonul fixatorului capului masinii de tocat
6. Carcasa aparatului

7. Buton rotire inversa a snecului «<REV»

8. Buton de conectare/deconectare «ON/OFF»
9. Snec

10. Cutit cruciform

11. Gratar pentru taiere mascata

12. Gratar pentru taiere medie

13. Gratar pentru taiere marunta

14. Piulita capului masinii de tocat

15. Accesoriu pentru umplerea carnatilor

16. Accesoriu pentru prepararea ,kebbe”

17. Accesoriu pentru prepararea ,kebbe”

18. Impingatorul dispozitivului de téiere a legumelor
19. Corpul accesoriului de taiere a legumelor
20. Accesoriu tocator

21. Accesoriu pentru taiere

22.Razatoare

rown

MASURI DE PRECAUTIE

Cititi cu atentie instructiunea de exploatare inainte

de utilizarea indreptatorului de par si pastrati-o pe

intreaga duratd de exploatare. Utilizarea gresita

a aparatului poate duce la defectarea acestuia,

cauzarea de prejudicii utilizatorului si proprietatii lui.

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 prima conectare asigurati-va c& vol-
tajul retelei electrice este identic cu voltajul apa-
ratului.

« Folositi doar accesoriile prevazute de producator.

+  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 curatarea carcasei masinii de tocat carne
utilizati un material usor umezit, apoi stergeti car-
casa pana la uscare.

* Nu lasati masina de tocat fara supraveghere in
timpul functionarii.

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

Instalati dispozitivul pe o suprafata plana si ter-
morezistenta, departe de sursele de caldura, foc
deschis, umeziti si de lumina directa a soarelui.
Este interzisa plasarea aparatului pe suprafete
fierbinti sau in apropiere imediatd de acestea
(de exemplu, langa plita de gaz sau electrica,
sau langa cuptorul incins sau suprafata de gatit).
Manipulati cu acuratete cablul de alimentare, nu
permiteti rasucirea multipla a acestuia, indreptati
periodic cablul de alimentare.

Este interzisa utilizarea cablului de alimentare ca
maner pentru transportarea aparatului.

Nu permiteti atdrnarea cablului de alimentare de
pe masa, precum si feriti de contactul cu muchiile
ascutite ale mobilierului sau suprafetele fierbinti.
Aparatul se scoate din priza tragand de fisa si nu
de cablul de alimentare.

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

Acest aparat nu este destinat pentru folosire de
catre copii cu varsta sub 8 ani.

Copiii trebuie supravegheati pentru a nu se juca
cu aparatul si nu le permiteti sa se atinga de car-
casa aparatului sau cablul de alimentare in tim-
pul functionarii aparatului.

in timpul functionarii si in pauzele intre ciclurile
de lucru aparatul trebuie plasat in locuri inacce-
sibile pentru copiii sub 8 ani.

Acest aparat nu este destinat pentru utilizare de
catre persoane (inclusiv copiii sub 8 ani) cu defi-
ciente fizice, nervoase, psihice sau fara cunostin-
tele si experienta necesara. Utilizarea aparatului
de catre astfel de persoane este posibila doar in
cazul in care sunt supravegheati de catre per-
soana responsabila cu siguranta lor, precum si
daca le-au fost date instructiuni corespunzatoare
si clare cu privire la folosirea sigura a aparatului
si despre riscurile care pot aparea in caz de folo-
sire inadecvata.

Din motive de siguranta copiilor nu lasati pungile
de polietilena folosite ca ambalaj, fara suprave-
ghere.

Atentie! Nu permiteti copiilor sa se joace cu pun-
gile de polietilena sau pelicula pentru ambalare.
Pericol de asfixiere!

Nu desfaceti singuri aparatul, daca acesta pre-
zinta defectiuni sau daca a cazut, apelaii la cel
mai apropiat centru service autorizat.
Transportati aparatul numai in ambalajul produ-
catorului.

Pastrati aparatul in locuri inaccesibile pentru
copii si persoane cu dizabilitati.
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APARATUL ESTE DESTINAT NUMAI UZULUI
CASNIC

FUNCTII SPECIALE

Functia de rotatie in sens invers a snecului
Functie «REV» (revers) este destinata pentru
indepartarea dopurilor formate in timpul procesarii
alimentelor.

Tava pentru alimente — asigura asezarea comoda a
alimentelor in timpul prelucrarii acestora.

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

Accesorii speciale —accesoriu de taiere a legumelor,
accesorii pentru umplerea carnatilor si prepararea
“kebbe”.

ATENTIE!

+ Tnainte de a conecta masina de tocat carne la
priza electrica asigurati-va ca aparatul este oprit.

+ Tnainte de a taia carnea asigurati-va ca ati inl&tu-
rat oasele si surplusurile de grasime.

* Pentru incarcarea alimentelor este interzisa utili-
zarea obiectelor straine, este interzisa incarcarea
alimentelor cu degetele mainilor, utilizati numai
impingatorul (1), care este furnizat impreuna cu
aparatul.

« Nici intr-un caz nu scufundati carcasa masinii de
tocat carne in apa sau alte lichide.

* Nuinstalati in timpul utilizarii accesoriilor «kebbe»
(16, 17) gratarele (11, 12, 13) si cutitul (10).

¢ Nu incercati sa prelucrati in masina de tocat
carne produse alimentare cu fibre dure (ca de
exemplu ghimberul sau hreanul).

« Nu fortati impingatorul atunci cand impingeti car-
nea pentru a evita formarea dopurilor.

+ In cazul in care o bucata durad a format un dop
in interior si a dus la oprirea miscarii gsnecului si
a cutitului, opriti imediat aparatul si Tnainte de a
continua utilizarea indepartati-o, folosind functia
de rotire in sens invers (REV).

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

in caz de transportare sau pdstrare a aparatului

la temperaturi scazute este necesara tinerea

acestuia la temperatura camerei cel putin doua
ore.

* Scoateti masina de tocat carne si indepartati
toate materialele de ambalare, stergeti carcasa
cu un material usor umezit.

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

+ Tnainte de prima conectare asigurati-va ca voltajul
retelei electrice este identic cu voltajul aparatului.
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PRINCIPII DE BAZA DE UTILIZARE A MASINII

DE TOCAT CARNE

* Masina de tocat carne este destinata pentru pre-
lucrarea alimentelor si gatirea semipreparatelor
numai in conditji casnice.

* Asamblati aparatul si asezati-l pe o suprafata
plana si uscata.

« Asigurati-va ca orificiile de ventilare de pe corp
nu sunt blocate.

* Introduceti fisa cablului 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 tavii (2).

« Porniti aparatul apasand pe butonul (8) «ON/
OFF».

« Fara a va grabi impingeti carnea in palnia capu-
lui masinii de tocat carne (3) cu ajutorul Tmpin-
gatorului (1).

«  In timpul 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 degetele.

« Nu faceti eforturi excesive pentru a impinge ali-
mentele.

« In timpul tocarii carnii si altor produse se poate
forma un blocaj, pentru indepartarea blocaju-
lui format trebuie sa utilizati functia de rotatie
in sens invers a snecului (REV). Pentru a porni
regimul de rotatie inversa a snecului (REV) opriti
masina de tocat carne apasand pe butonul (8)
«ON/OFF», apoi apasati si mentineti apasat
butonul (7), snecul se va roti in sens invers.

« Durata de functionare continua al aparatului nu
trebuie sa depaseasca 5 minute.

« Dupa 5 minute de utilizare continua masina
de tocat carne trebuie oprita, permiteti-i sa se
raceasca timp de 10-15 minute, dupa care puteti
continua utilizarea.

* Dupa terminarea lucrului, opriti aparatul apasand
pe butonul (8) «ON/OFF», deconectati-l de la
reteaua electrica si doar apoi puteti dezasambla
masina de tocat carne.

PROCESAREA CARNII

1. Introduceti capul masinii de tocat carne (3) in
locul de instalare (4) si rotiti-l In sens contrar
acelor de ceasornic pana la fixare (fig. 1, 2).

2. Introduceti snecul (9) in carcasa capului masinii
de tocat carne (3) (fig. 3).

3. Instalati cutitul cruciform (10) (fig. 4).

14.10.2013 16:54:02 ‘ ‘



ROMANA

4. Selectati grilajul necesar (11, 12 sau 13) si insta-
lati-l de asupra cutitului, aliniind iesiturile de pe
grilaj cu canelurile din carcasa capului masinii
de tocat carne (3), strangeti piulita (14) (fig. 5, 6).

Atentie!

e Instalati cutitul cu partea taietoare in sensul
grilajului. In cazul in care cutitul nu este insta-
lat , acesta nu va efectua functia de taiere.

e Grilajul cu orificii mai mari (11, 12) este potrivit
pentru procesarea carnii crude, a legumelor,
fructelor uscate, cagcavalului, pestelui etc.

e Grilajul cu orificii mici (13) este potrivit pentru
procesarea carnii si a pestelui crude, céat si a
celor gatite etc.

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

6. Introduceti fisa cablului de alimentare in priza
electrica.

7. Porniti aparatul apasand pe butonul (8) «ON/
OFF».

8. In timpul utiliz&rii folositi numai impingétorul (1)

Remarci:

- Pentru eficientizarea procesului de prelucrare taiati

carnea in fasii sau cuburi. Dezghetati carnea in

prealabil.

- In timpul functiondrii utilizati impingatorul furnizat

impreund cu aparatul; nu utilizati alte obiecte pentru

impingerea céarnii, nu impingeti carnea cu mainile.

9. Dupa utilizare opriti masina de tocat carne apa-
sand butonul (8) «ON/OFF» deconectati-o de la
retea, si numai dupa aceasta incepeti dezasam-
blarea acesteia.

10. Pentru a scoate capul masinii de tocat carne
apasati butonul fixatorului (5), rotiti capul masinii
de tocat carne (3) in sensul acelor de ceasornic
si scoatefj-l.

11. Pentru a desface capul masinii de tocat carne
desurubati piulita (14) si scoateti din corpul capu-
lui masginii de tocat carne gratarul instalat (11, 12
sau 13), cutitul (10) si snecul (9).

FUNCTIE OPRIRE AUTOMATA

Masina de tocat carne este dotata cu functie oprire

automata in caz de supraincalzire a motorului electric.

+ In caz de supraincalzire a motorului electric va
actiona siguranta termica automata si masina de
tocat carne se va opri.

« In asemenea caz extrageti imediat fisa cablului de
alimentare din priza.

* Permiteti masinii de tocat carne sa se raceasca
aproximativ 50-60 de minute Tnainte de a o porni
din nou.

« Conectati masina de tocat carne la priza elec-
trica si porniti-o, daca masina de tocat carne nu
porneste, acest lucru poate indica ca aceasta are
alte defectjuni serioase. in acest caz este necesar
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sa apelati la un centru service autorizat pentru
reparatia masinii de tocat carne.

UMPLEREA CARNATILOR

1. Preparati tocatura.

2. Instalati capul masinii de tocat carne (3) si rotiti-
I in sens contrar acelor de ceasornic pana la
fixare.

3. Instalati snecul (9) in carcasa capului masinii de
tocat carne (3), instalati cutitul cruciform (10),
luati gratarul (13) (pentru tocare find) si instalafi-1
de asupra cutitului aliniind iesiturile de pe gratar
cu canelurile din carcasa capului masinii de tocat
carne (3), instalati accesoriul pentru umplerea
carnatilor (15) si insurubati piulita (14) (fig. 7, 8).

4. Asezati tava pentru alimente (2).

5. Puneti umplutura preparata pe tava pentru ali-
mente (2).

6. Pentru prepararea carnatilor utilizati un Tnvelis
natural, pentru aceasta inmuiati-l intr-un vas cu
apa pentru 10 minute.

7. Trageti intestinul Tnmuiat peste accesoriul (15) si
legati la capat cu un nod.

8. Porniti aparatul apasand pe butonul (8) «ON/
OFF».

9. Pentru introducerea tocaturii utilizati impingatorul
(1), pe masura umplerii intestinului miscati-l de
pe accesoriul (15), daca intestinele se usuca
udati-le cu apa.

10. Dupa utilizare opriti masina de tocat carne apa-
sand butonul (8) «ON/OFF» deconectati-o de la
retea, si numai dupa aceasta incepeti dezasam-
blarea acesteia.

11. Pentru a scoate capul masinii de tocat carne
apasati butonul fixatorului (5), rotiti capul masinii
de tocat carne (3) in sensul acelor de ceasornic
si scoatefj-I.

12. Desurubati piulita (14) si dezasamblati capul
masinii de tocat carne.

UTILIZAREA ACCESORIULUI ,,KEBBE”

Kebbe este o mancare traditionala n 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

in friteuza.

Preparand diverse umpluturi pentru tubusoare puteti

gati bucate din cele mai gustoase.

1. Preparati baza pentru invelis.

2. Instalati capul masinii de tocat carne (3) si rotiti-
| in sens contrar acelor de ceasornic pana la
fixare.

3. Instalati snecul (9) in carcasa masinii de tocat
carne (3), instalati pe snec (9) accesoriul
«kebbe» (16 sau 17); aveti grija ca iesiturile de
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pe accesoriu (17) sa coincida cu canelurile din
carcasa capului masinii de tocat carne (3) si insu-
rubati piulita (14) (fig. 9, 10).

4. Asezati tava pentru alimente (2).
5. Asezati baza pregatita pentru invelis pe tava de

alimente (2).

6. Porniti aparatul apasand pe butonul (8) «ON/

OFF».

7. Pentru introducerea bazei pentru invelis folositi

impingatorul (1).

8. Taiati tubusoarele in bucati de marimea nece-

sara.

9. Dupa utilizare opriti masina de tocat carne apa-

1

sand butonul (8) «ON/OFF» deconectati-o de la
retea, si numai dupa aceasta incepeti dezasam-
blarea acesteia.

0.Pentru a scoate capul masinii de tocat carne
apasati pe butonul fixatorului (5), rotiti capul (3) in
sensul acelor de ceasornic si scoateti-I.

1. Desurubati piulita (14) si dezasamblati capul
masinii de tocat carne.

RETETA
(Umplutura)

Carne de ovine 100 g

Ulei de masline 1% linguréd de masa

Ceapa (tocatd marunt) | 1% lingurd de masa

Condimente dupa gust
Sarea Ya de lingurita
Faina 1% 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 culoarea
aurie si adaugati-o in carnea tocata, dupa care
adaugati condimentele, sarea si faina.

(invelis)
Carne macra 450 2
Faina 150-200 g
Condimente dupa gust
Nucsoara 1 buc.
Piper rosu macinat | dupa gust
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.
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Tubusgoarele preparate sunt umplute cu umplu-
turd, se strang la capete si se modeleaza dupa
dorinta.

Tubusoarele se prajesc in friteuza.

Accesoriu pentru taierea legumelor

Introduceti carcasa accesoriului de taiere a legu-
melor (19) in locul instalarii capului masinii de
tocat carne (4) si rotiti-o in sens contrar acelor de
ceasornic pana la fixare (fig. 11).

Instalati unul din accesoriile (20, 21, 22) in corpul
accesoriului de taiere a legumelor (19) pana la
capat (fig. 12).

Introduceti fisa de alimentare in priza electrica.
Porniti aparatul apasand pe butonul (8) «ON/
OFF».

in timpul lucrului utilizati numai fmpingétorul (18)
care este furnizat Impreuna cu aparatul; este
interzisa utilizarea pentru impingerea legumelor
obiecte straine, nici intr-un caz nu impingeti legu-
mele cu degetele.

Pentru a scoate accesoriul de taiere a legumelor
(19) apasati butonul fixatorului (5), rotiti-l in sen-
sul acelor de ceasornic si scoateti-I.

De indata ce veti termina lucrul opriti aparatul
apasand pe butonul (8) «KON/OFF», deconectati
aparatul de la reteaua electrica si doar apoi puteti
efectua dezasamblarea masinii de tocat carne.

intretinerea masinii de tocat carne

Dupa utilizare opriti masina de tocat apasand
butonul (8) «ON/OFF», si scoateti fisa cablului de
alimentare din priza.

Apéasati pe butonul fixatorului (5), rotiti capul
masinii de tocat carne in sensul acelor de cea-
sornic si scoateti-I.

Desurubati piulita (14) si scoateti accesoriile
instalate (15, 16 sau 17), gratarele (11, 12 sau
13), cutitul (10) de pe snec (9).

Scoateti snecul (9) din capul masinii de tocat
carne (3).

indepartati resturile de alimente de pe snec.
Spalati toate accesoriile maginii de tocat carne in
apa calduta cu agent de curatare neutru, clatiti si,
inainte de asamblare, uscati-le bine.

Piesele detasabile (3, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 20,
21, 22) pot fi spalate in masina de spalat vase.
Stergeti corpul aparatului (6) cu o carpa umezita,
apoi stergeti cu una uscata.

Nu utilizati pentru curdtarea corpului masinii de
tocat carne (6) dizolvanti sau agenti de curatare
abrazivi.

Nu permiteti patrunderea lichidelor in interiorul
corpului masinii de tocat carne.
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Pastrare

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

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

Continut pachet

Masina de tocat carne — 1 buc.

impingétor — 2 buc.

Tava pentru alimente — 1 buc.

Grilajele — 3 buc.

Set accesorii pentru umplerea carnatilor — 1 buc.
Set accesorii pentru prepararea «kebbe» — 1 buc.
Set de accesorii pentru taierea legumelor — 1 buc.
Instructiune de utilizare — 1 buc.

Specificatii tehnice
Alimentarea electrica: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Puterea maxima: 1500 W
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Producatorul isi rezerva dreptul de a modifica
designul si caracteristicile aparatului fara preaviz.

Durata de functionare a aparatului — 3 ani

Garantie

In legétura 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.

q3

Acest produs corespunde cerintelor EMC, intocmite in
conformitate cu Directiva 2004/108/EC i Directiva cu
privire la electrosecuritate/joasa tensiune (2006/95/EC).
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Miynek na maso
Mlynek je ur€en k zpracovavani potravin a pripraveé
domacich polotovar.

POPIS

. Péchovac

Koryto pro vyrobky

Korpus hlavy mlynku na maso
Zasuvky pohonu prisluSenstvi mlynku
Pripinacek boc¢niho drzaku hlavy mlynku na
maso

6. Teélo jednotky

7. Tlacitko zpétného otaceni Sneku ,REV*
8. Tlagitko zapnuti/vypnuti ,ON/OFF*
9. Snek

10. K¥iZzovy naz

11. Kotou¢ na hrubé mleti

12. Kotou€ na stfedni mleti

13. Kotou€ na jemné mileti

14. Matice hlavici mlynku na maso

15. Nastavec pro naplnéni Spekacek

16. Nastavec na pfipravu kebbe

17. Nastavec na pfipravu kebbe

18. Péchovac fezacky zeleniny

19. Téleso krajeCe zeleniny

20. Struhadlo

21. Nastavec pro nakrajeni

22. Struhadlo

BEZPECNOSTNi OPATRENI

Pred prvnim pouZitim elektrického pfistroje si

pozorné precCtéte tuto uZivatelskou prirucku a

uschovejte si ji po celou dobu Zivotnosti pfistroje.

Nespravné zachazeni muaze privést k jeho

poskozeni, poranéni uZivatele nebo Skodu jeho

majetku.

Pro sniZeni rizika vzniku poZaru nebo Urazu

elektrickym proudem a zabranéni jinym poranénim

pri praci s elektrickym mlynkem na maso je tfeba
dodrzovat nasledujici bezpecnostni pokyny:

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

« PouZijte jen prisluSenstvi, patfici do kompletu
dodavky.

< Aby nedoSlo k urazu elektrickym proudem
NIKDY NEPONORUJTE téleso pristroje, p¥ivod-
ni kabel ani vidlici pfivodniho kabelu do vody
nebo jakékoli jiné kapaliny.

« K Zisténi plasté pristroje pouZijte lehce navihce-
ny hadfik, pak utfete plast’ do sucha.

< Nikdy ne nenechavejte pracujici pfistroj bez
dozoru.

« Pred sestavenim, rozebiranim, a také pred cis-
t&nim mlynku je tfeba ho vypnout a vyndat vidli-
ci privodniho kabelu z elektrické zasuvky.

SN
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« Umist'ujte pfistroj na rovném stabilnim povrchu,
ve Vvétsi vzdalenosti od zdroju tepla, oteviené-
ho ohné, vlhkosti a pfimého slunecniho zareni.

* Nikdy neumistujte pristroj na horkém povrchu
a v bezprostfedni blizkosti od né&j (napfiklad v
blizkosti plynového nebo elektrického sporaku,
vedle rozehraté trouby nebo varné desky).

* Zachazejte s privodnim kabele velice opatrné,
nedopoustéjte aby se kabel silné prekrucoval,
pravidelné narovnavejte privodni kabel.

* Nikdy nepouZivejte privodni kabel jako uchyt pfi
prenaSeni pfistroje.

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

* Chcete-li odpojit napajeci kabel ze zasuvky,
drzte se za vidlici napajeciho kabelu, nikoliv za
samotny kabel.

« Nezapojujte, neodpojujte a nedotykejte se vid-
lice pfivodniho kabelu mokryma rukama, mohlo
by to zpUsobit Graz elektrickym proudem.

« Tento pfistroj neni ur€en k pouZzivani détmi
mladsimi 8 let.

« Nedovolujte détem, aby si s pfistrojem hraly a
nedovolujte détem, aby se dotykaly télesa pfi-
stroje a privodniho kabelu za provozu pristroje.

« P¥i pouZivani pristroje a béhem prestavek mezi
provoznimi cykly umist'ujte pfistroj v mistech
nepristupnych détem ve véku do 8 let.

« Tento pfistroj neni vhodny pro pouZiti osoba-
mi trpicimi fyzickymi, nervovymi, psychickymi
poruchami (v€etné déti ve véku od 8 let) a 0so-
bami bez dostacujicich zkuSenosti a znalosti.
Pouziti pfistroje takovymi osobami je mozné
pouze tehdy, pokud jsou pod dohledem osoby
odpovédné za jejich bezpecnost, za predpo-
kladu, Ze jim byly poskytnuty pfisludné a jasné
instrukce k bezpenému pouZivani zafizeni a
varovani o nebezpeci, ktera mohou nastat pfi
nespravném pouZiti.

« Kuvuli bezpe&nosti déti nenechavejte bez dozo-
ru igelitové sacky, pouZité pri baleni.

e Pozor! Nedovolujte détem aby si hraly s ige-
litovymi sacky a balici folii. Nebezpe¢€i zadu-
Seni!

« Nerozebirejte pfristroj samostatné, v pripadé
Zjisténi poruchy a také po padu pfistroje obrat’-
te se na nejbliz8i autorizované servisni stre-
disko.

« Prepravuijte pristroj pouze v ptivodnim obalu.

« Skladujte pristroj v misté nepristupném détem
a osobam s omezenymi schopnostmi.

SPOTREBIC JE URCEN POUZE K POUZITI V
DOMACNOST!
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ODLISNOSTI MLYNKA NA MASO

Funkce zpétného chodu Sneku

REV je urCena k odstranéni zacep, vznikajicich pri
zpracovavani potravin.

Koryto pro vyrobky - zabezpecCuje vyhodné
rozmisténi vyrobku béhem jich pretvarovani.

TFi miiZe s otvory rtzné velkosti — jsou urceny
pro rtizné stupné mleti vyrobka.

Specialni prislu§enstvi — jsou kraje¢ zeleniny,
nastavec pro naplnéni 3pekacek, nastavec na
pripravu kebbe.

POZOR!

« Pred zapojenim do elektrické sité se presvédc-
te, Ze je pristroj vypnut.

« Pred neseCenim masa urcité se presvédcte v
tom, Ze v8ichni kosti i prebytky tuku odstranéni.

« KzatlaCovani potravin nikdy nepouZivejte Zadné
cizi predméty, nikdy nezatlaCujte potraviny
prsty, pouZivejte jenom péchovadlo (1), které je
soucasti baleni.

« V Zadném pfipadé neponorujte téleso mlynku
do vody nebo jakékoli jiné kapaliny.

< P¥i pouzivani nastavcu na kebbe (16, 17) nein-
stalujte mleci kotouce (11, 12, 13) ani niZ (10).

* Nesnazte se zpracovavat v mlynku potraviny
s tvrdymi vliakny (napfiklad zazvor nebo kren).

« V zamezeni vytvoreni zacpani ne prikladejte
prehnanych asili k zdvihatku, protlacujic maso.

» Pokud se kterykoli z zaseknutych kus( zpUsobi
zastaveni otaCeni Sneku a noze, ihned vypné-
te zafizeni a nez budete pokracovat, odstrarite
ucpani pomoci funkce zapnuti zpétného otaceni
Sneku ,REV* (reverse).

PRIPRAVA MLYNKU NA MASO

Pokud byl prFistroj pfepravovan nebo skladovan

pFi nizké teploté, je treba ho nechat pFi

pokojove teploté po dobu nejméné dvou hodin.

« Vyjméte mlynek z obalu a odstrarte veSkery
obalovy material, otfete téleso lehce navih¢e-
nym hadrfikem.

* V8echny odnimatelné soucastky umyijte tep-
lou vodou s neutrdlnim mycim prostfedkem,
oplachnete a dikladné& osuste pred montova-
nim.

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

ZAKLADNIi ZASADY PRACE S MLYNKEM NA

MASO

* Milynek je ur€en k zpracovavani potravin a pfi-
pravé polotovart pouze v domacich podmin-
kach.
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* Smontujte pristroj i vloZzte na rovny suchy
povrch.

» Presvédcte se v tom, Ze ventilatni otvory na
pouzdru nejsou blokované.

* Zapojte vidlici sitového kabelu do elektrické
zasuvky.

* Umistéte pod hlavice mlynku na maso (3) vyho-
vujici nadobi.

« Presvédcte se, Ze je maso celkoveé rozmrazené,
odstrarite prebytky tuku a vSechny kosti, nakra-
jejte maso na kostky nebo prouzky, aby snadno
prosly plnicim otvorem v nasypce (2).

« Zapnéte pristroj stisknutim tlacitka (8) ON/OFF.

« Pozvolna protlacujte maso v hrdlo hlavici mlyn-
ku na maso (3) pomoci zdvihatka (1).

« Pri praci pouZivejte jenom péchovadlo (1),
které je soucasti baleni.

« Nesmi se pouZit na protlatovana masa vesSke-
ré predméty, v zadném pripadé ne protlacujte
maso rukama.

« Ne prikladejte prehnanych usili, protlacujic
maso nebo jiné vyrobky.

« Béhem mleti masa se mlynek muZe ucpat, k
odstranéni zacpy je treba pouZit funkci zpét-
ného chodu (REV). Pro pfepnuti mlynku do
rezimu zpétného chodu (REV) vypnéte pfistroj
stisknutim tlacitka (8) ON/OFF, pak stisknéte
a podrzte tlacitko (7), Snek se bude otacet v
opacném smeéru.

«  Cas neprerudované prace pfistroje nesméji je
prevySovat 5 minut.

« Po 5 minutach nepretrzitého provozu je tfeba
vypnout mlynek a nechat ho vychladnout po
dobu 10-15 minut, pak mlZete pokracovat v
praci.

« Po ukond&eni praci vypnéte pfristroj stisknutim
tlacitka (8) ON/OFF, odpojte ho od elektrické
sité a teprve potom muZete zacit s rozebiranim
pristroje.

ZPRACOVANi MASA

1. Vlozte hlavici mlynku (3) do zasuvky pohonu
prisluSenstvi (4) a otocte ji proti sméru hodino-
vych rucicek aZ se zaklapne (obr. 1, 2)

2. VloZte 8nek (9) do hlavice mlynku (3) (obr. 3).

Nasad'te kiizovy nuz (10) (obr. 4).

4. Vyberte potrebny kotou¢ (11, 12 nebo 13) a
nasad’te ho navrch noZe tak, aby vystupky na
kotouci zapadly do drazek na télese hlavice
mlynku (3), utahnéte matici (14) (obr. 5, 6)

Pozor!

¢ Nasazujte nuZ Fezacimi hranami ke kotouci.
Pokud nGZ bude namontovany nespravné,
on nebude plinit funkci sekani.

w
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* Kotouce s vétsimi otvory (11, 12) jsou vhod-
né k zpracovavani syrového masa, zeleniny,
suseného ovoce, syru, ryb atp.

e Kotou¢ s malymi otvory (13) je vhodny k
zpracovavani jak syrového, tak tepelné
zpracovaného masa, ryb atp.

5. Na téleso hlavice mlynku (3) nasad’te nasypku
na potraviny (2).

6. Zapojte vidlici sitového kabelu do elektrické
zasuvky.

7. Zapnéte pristroj stisknutim tlacitka (8) ON/OFF.

8. B&hem prace pouzivejte jen zdvihatko (1).

Poznamky:

— Pro zlepSeni procesu pretvarovani masa krojite
jeho do prouzki nebo kostek. MraZeny maso
nutno piné odmrazit.

— PouzZijte béhem prace péchovac, které patri
do kompletu; nesmi se pouZit na protlacovani
masa veskeré predméty, v Zadném pfipadé ne
protlacujte maso prsty.

9. Jakmile vy skoncite prace, vypnete mlynek,
stisknuv tlacitko (8) (ON/OFF) a odpojite jeji od
sité, jen pote pristoupejte do jeji demontovani.

10. Pro sundani hlavice mlynku stisknéte tlacitko
fixatoru (5), oto€te hlavici mlynku (3) ve sméru
hodinovych ru€iek a sundejte ji.

11. Pro rozmontovani hlavice mlynku odSroubujte
matici (14) a vyndejte z télesa hlavice mlynku
pouzivany kotou¢ (11, 12 nebo 13), ndz (10) a
Snek (9).

FUNKCE AUTOMATICKEHO VYPNUTI

Mlynek je vybaven funkci automatického vypnuti v

pripadé prehrati elektromotoru.

» V pripadé€ prehrati elektromotoru se spusti ter-
mopojistka a mlynek se vypne.

* V tomto pfipadé€ okamZzité vytahnéte zastrcku
napajeciho kabelu ze zasuvky.

* Nechte mlynek vychladnout b&hem priblizné
50-60 minut neZ ho znovu zapnete.

« Zapojte mlynek do elektrické sité a zapnéte ho;
pokud se mlynek nezapina, miZe to znamenat,
Ze ma jiné zavady. V tomto pripadé je tfeba se
obratit na autorizované servisni stredisko.

NACPAVKA SPEKACEK

1. Pripravte nadivku.

2. Nasadte hlavici mlynku (3) a otocte ji proti
sméru hodinovych ruci¢ek do zaklapnuti.

3. VloZte 8nek (9) do télesa hlavice mlynku (3),
nasad'te kfizovy nuz (10), vezméte kotoué (13)
(pro jemné mleti) a nasad'te ho navrch noZe tak,
aby vystupky na kotouci zapadly do draZzek na
télese hlavice mlynku (3), nasad’te nastavec na
pInéni klobas (15) a utahnéte matici (14) (obr.
7,8)
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4. VloZte koryto pro vyrobky (2).

5. Vyklad'te pfipravenou nadivku na koryto pro
vyrobky (2).

6. K pInéni klobas pouzivejte pfirodni stfivka,
které nejdrive nechte macet v nadobé s teplou
vodou po dobu 10 minut.

7. Nasunte zméklé stfivko na nastavec (15) a
zavazte na konci stfivka uzel.

8. Zapnéte pristroj stisknutim tlacitka (8) ON/OFF.

9. K posouvani mletého masa pouZzivejte pécho-
vadlo (1), zapliiované stfivko sesouvejte z
nastavce (15), pokud bude stfivko vysychat,
namocte ho vodou.

10. Jakmile vy skoncite prace, vypnete pfistroj,
stisknuv tlacitko (8) (ON/OFF) a odpojite jeji od
sité, jen pote pristoupejte do jeji demontovani.

11. Pro sundani hlavice mlynku stisknéte tlacitko
fixatoru (5), otoCte hlavici mlynku (3) ve sméru
hodinovych rugicek a sundeijte ji.

12. OdSroubujte matici (14) i demontujte hlavici
mlynku na maso.

VYUZITi NASTAVCE « KUBBE »

Kebbe je tradi¢ni jidlo Blizkého vychodu, které se

déla z jehnéciho masa, pSenitné mouky a koreni,

to v8echno se mele pohromadég, a tim se ziskava
nadivka pro pInéni dutych trubiCek. Trubicky
napliiuji se nadivkou i opékaji ve frité.

Experimentujic se nadivanou pro trubicky, Ize

chystat riizné pochutiny.

1. Pripravte zaklad pro obal.

2. Nasadte hlavici mlynku (3) a oto&te ji proti
smeéru hodinovych rucic¢ek do zaklapnuti.

3. VloZte Snek (9) do télesa hlavice mlynku (3),
nasad’'te na Snek (9) nastavce na kebbe (16
nebo 17); dbejte, aby vystupky na nastavci (17)
zapadly do draZek na télese hlavice mlynku (3),
a utahnéte matici (14) (obr. 9, 10)

4. VloZte koryto pro vyrobky (2).

5. Vyklad'te hotovy zaklad pro obal na koryto pro
vyrobky (2).

6. Zapnéte pristroj stisknutim tlacitka (8) ON/OFF.

7. Pro podavani zakladu do obalu pouZzijte pécho-
vac (1).

8. Rezte pripravena trubitka na pozadovanou
délku.

9. Jakmile vy skong€ite prace, vypnete pfistroj,
stisknuv tlacitko (8) (ON/OFF) a odpojite jeji od
sité, jen pote pristoupejte do jeji demontovani.

10. Pro sundani hlavice mlynku stisknéte tlacitko
fixatoru (5), otocte hlavici mlynku (3) ve sméru
hodinovych rugicek a sundejte ji.

11. OdSroubujte matici (14) i demontujte hlavici
mlynku na maso.
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RECEPT
(Nadivka)
Skopové 100 g
Olivovy olej 1, 1/2 polévkové lZice

Cibule (drobné nakrajend) | 1, 1/2 polévkové IZice

Koreni dle chuti
Sal 1/4 Izicky
Mouka 1, 1/2 polévkové IZice

« Skopové nutno rozemlit v mlynku na maso
jeden nebo dvakrat.

« Kuchyriska cibule opéka v oleji do hnédé barvy,
potom dodavam sékané skopové maso, vSichni
kofeni, stl i mouku.

(Obal)
Libové maso 4509
Mouka 150-200 g
Koreni dle chuti
Muskatovy ofech 1 ks.
Cerveny mlety pepi | dle chuti
Pepr dle chuti

*« Maso meleme v mlynku tfikrat, nastrouhame
zvla8t muskatovy orech, pak vSechny slozky
smichame dohromady.

¢ V&tSi mnozstvi masa i méné mnozstvi mouky ve
venkovni membrané zabezpecuju lepSi konsis-
tenci i vkus hotového vyrobku.

¢ Hotové trubicky plnime nadivkou, stlaCujeme
na krajich a prfidavame jim pozadovany tvar.

« Pripravuje trubicka ve frité.

Kraje¢ zeleniny.

* VloZte hlavici krajece zeleniny (19) do zasuvky
pohonu pfisluSenstvi (4) a otocte ji proti sméru
hodinovych ru€iCek az se zaklapne (obr. 11).

« VloZte jeden z nastroju (20, 21, 22) do téleso
krajece zeleniny (19) az na doraz (obr. 12).

« Zapojte sitovou vidlici do elektrické zasuvky.

* Zapnéte pristroj stisknutim tlacitka (8) ON/OFF.

< Béhem prace pouZivejte jenom péchovadlo
(18), které je soucasti baleni; nikdy nezatladujte
zeleninu jakymikoli predméty, v Zzadném pfripa-
dé nezatlacujte zeleninu rukama.

* Pro sundani krajece zeleniny (19) stisknéte tla-
Citko fixatoru (5), oto¢te ho ve sméru hodino-
vych rucicek a sundejte.

« Po ukonc€eni prace vypnéte pristroj stisknutim
tlacitka (8) ON/OFF, odpojte mlynek od elek-
trické sité a teprve potom muzZete zadit s roze-
biranim mlynku.
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Obsluha mlynku na maso

* Za skonCeni prace tfeba vypnout mlynek na
maso, stisknuv tlagitko (8) (ON/OFF), maso i
vybrat vidlice sit'ové 8ilry ze zasuvky.

» Stisknéte tlagitko fixatoru (5), otocte hlavici mlyn-
ku ve sméru hodinovych ruci¢ek a sundejte ji.

* OdSroubujte matici (14) a sundejte pouzivané
nastavce (15, 16 nebo 17), kotouc&e (11, 12 nebo
13), sundejte niz (10) ze $neku (9).

* Vyndejte $nek (9) z hlavice mlynku na maso (3).

» Odstranite ze $neka pozustatky vyrobku.

*  Umyijte veSkeré prislusenstvi mlynku teplou vodou
s neutralnim mycim prostfedkem, oplachnéte a
pred sestavenim dikladné osuste.

« Prislusenstvi (3, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 20, 21, 22)
Ize myt v mycce.

» Utrete téleso mlynku na maso (6) a podstavec
vlhkym hadrikem a pak ji utrete do sucha.

* K ¢isténi télesa mlynku (6) nikdy nepouzivejte
rozpoustédla ani abrazivni myci prostredky.

« Ne pristupujte zasahu kapaliny dovnitf pouzdra
mlynku na maso.

Skladovani

* NeZ uloZite mlynek na delSi dobu ujistéte se, Ze
téleso pristroje a veSkeré odnimatelné soucast-
ky jsou Cisté a suché.

» Skladujte pfistroj v suchém chladném misté
mimo dosah déti.

Obsah baleni

Mlynek na maso — 1ks.

Tlagna ty€ — 2 ks.

Koryto pro vyrobky — 1 ks

Kotouc€e — 3 ks.

Sada nastavcu na pInéni klobas — 1 ks.
Sada nastavcu na pripravu kebbe — 1 ks.
Sada nastavcu krajece zeleniny — 1 ks.
Prirucka — 1 ks.

Technické charakteristiky
Napajeni: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Maximalni pfikon: 1500 W

Vyrobce si vyhrazuje pravo zménit konstrukci a
specifikace zarizeni bez predchoziho upozornéni.

Zivotnost pfistroje - 3 roky

Zaruka

Podrobné zaruéni podminky poskytne prodejce
pristroje. P¥i uplatiiovani narok( b&hem zaruéni
Ih(ty je treba predloZit doklad o zakoupeni vyrobku.

Tento vyrobek odpovida poZadavkiim na elektro-
magnetickou kompatibilitu, stanovenym direktivou
2004/108/EC a predpisem 2006/95/EC Evropské
komise o nizkonapét'ovych piistrojich.
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YKPAIHbCKUNA

M’acopy6Gka
M’sicopybka npusHadeHa [Ans  nepepobrieHHs
npoaykTiB Ta MPUroTyBaHHS LOMaLLHIX

Hanisdabpukaris.

onuc

LLIToBxay

JIoTOK Anst NPOAYKTIB

Kopnyc ronosku m’sicopybkum

Micue BCTaHOBNEHHS FOJIOBKN M’ACOPYOKMN
KHonka dikcatopa roniskvy M’ssicopybkm
Kopnyc npuctpoto

KHonka 3BopoTHOro o6epTtaHHs LwHeka «REV»
KHonka BMyKaHHS/BrMuKaHHs «ON/OFF»
LLinex

10. XpecTonoAaibHuii Hix

11. PewiTka ona Benmkoro pyb6aHHs

12. PeLwwiTka ans cepeaHboro pybaHHs

13. PewiTka ona apibHoro py6aHHs

14. [aiika roniekm M’sicopybkm

15. Hacapgka gnsa HabvBaHHA KOBGACOK

16. Hacagka ans npurotyBaHHsl «<kebbe»

17. Hacapka ons npurotyBaHHs «keb66e»

18. LLIToBXa4 oBOYEpIi3KM

19. Kopnyc Hacaaku-oBOYepi3ku

20. LLaTkiBHMUSA

CENDO,ON =

21. Hacapgka ans Hapi3aHHs

22.Tepka

3AXOOU BE3MNEKU

Mepen  BUMKOPUCTAHHAM  MPUCTPOKD  YBaXHO
npoyuTaiTe IHCTPYKL,to 3 ekcnnyaralii i 36epirainTe
il mpoTarom BCbLOro TepMiHy ekcnnyarawii.

HenpaBunbHe MOBOOXEHHS 3 MPUCTPOEM MOXE
NPUBECTM O0 MOro NoNIOMKM, CIPUYUHEHHST LLUKOAM
KopucTyBayesi abo MOro MaiHy.

Ons  3HWXEHHS pPU3KMKy noxexi, 3anobiraHHs

YPaXeHHs1 eNeKTPUYHUM CTPYMOM Ta Afis 3axucTy

Bif, iHWIMX TpaBM nif Yac poboTn 3 eNeKTPUYHOI

M’acopybKoto HeobxigHO [OTpMMyBaTuCS

HaCTYMHUX 3ax0fiB 6e3neku:

« lepepn nepwmm BMUKAHHAM MepekoHanTecs y
TOMYy, L0 Hanpyra B eNeKTPUYHIA Mepexi Bigno-
Bigae pobouili Hanpysi NPUCTPOIO.

* BunkopucCTOBYITE TiNbkK Ti akcecyapwu, siki BXO-
OSATb Y KOMMIEKT NOCTa4aHHs.

¢ o6 YHVWKHYTU ypaxXeHHSI eNeKTPUYHUM CTPy-
mom HIKOJIM HE 3AHYPIOMTE npucTpiii, Mepe-
XXEBWUM LLIHYP | BUSIKY MEPEXHOIO LLIHYPa Y BOAY
abo iHWI pianHn.

e [ns 4YMLEHHs KOprycy M’sicopybku BUKOPUC-
TOBYITE 3nerka BOJIOry TKaHWHy, MiCns 4oro
BUTPITb KOPMYC A0CyXa.

¢ Hikonn He 3anuwainTe npautody M’ Scopyoky
6e3 Harnsay.
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Mepen cknapaHHAM, pO30OMpaHHSAM, a TakoX
nepea, YALEHHSM M’ ACOpyOKI CRif, BUMKHYTH ii
i BUIHATN MEPEXEBY BUJIKY 3 PO3ETKU.
BcTaHoBnonTe npunag Ha  PiBHIA - CTIilKiN
MOBEPXHi, Aaneko Bif AXepen Tenna, Biakpu-
TOro Nonym’sl, BOSIOMW i NPSIMUX COHSYHUX MPO-
MEHIB.

3ab0pOHSETLCA BCTAHOBMIOBATU MPUCTPIA Ha
rapsiiin noBepxHi abo 6e3nocepenHbO Mopyy
3 Takow (Hanpwvknag, nopyy 3 ra3oBolo, enek-
TPUYHOIO NMANTOI0 abo HarpiTolo AyXoBKOO abo
BapW/bHOIO MOBEPXHEIO).

O6epexxHO NOBOALTECS 3 MEPEXEBUM LLUHYPOM,
He Jonyckarite oro 6aratokpaTHOro nepekpy-
YEHH$, NepPioAMYHO PO3NPAMASANTE MEPEXHUN
LLUHYP.

3ab0pOHAETLCH BUKOPUCTOBYBATU Mepexe-
BUI LUHYP B SKOCTi PyYkn AN NEPEHECEHHS
M’sicopyoKu.

He ponyckarite, o6 MepexeBuii LUHYP 3Billy-
BaBCS 3i CTOJY, Ta CTeXTe, o6 BiH HE TOPKaBCH
rOCTPUX KPOMOK MeOBNIB | rapsiymx NOBEPXOHb.
[lnsa Big’€egHaHHS BUNKU MEPEXEBOIO LLHYPA Bif,
€NeKTPUYHOI PO3EeTKM CNif, TPUMATUCS 3a BUJIKY
MEPEXEBOro LLUHYpa, a He 3a caM LUHYP.

He nigMmukaiite, He po3’enHatiite i He 6epiTb-
CSl 32 MepEeXeBUIA LUHYP abo BUIIKY MEPEXHOro
LIHYpa MOKPUMU pykamu, Lie MOXe Npu3BecTu
[0 YPaXEHHS! eNeKTPUHHUM CTPYMOM.

JaHnin NpuCTpini He nNpu3HayYeHuii ons BUKO-
puCTaHHa OiTbMu MonoaLe 8 pokis.

He posBonsinTe AiTAM BMKOPUCTOBYBATU Mpu-
nap, sk irpawky Ta He O3BONSNTE AiTaAM Topka-
TUCSA KOPMyCy npunagy Ta MepexHOro LiHypa
nig yac po6oTu.

BcraHoBnoiTe npucTpiii nig, Yac pobotn iy
nepepsax MiX POOGOYMMU LMKIAMU Y MICUSX,
HeaoCTYNHUX ANS AiTein monoalle 8 pokis.

Llen npucTpin He Npu3HaYeHnn ons BUKOPUC-
TaHHA NoabMuU (BKOYalouM fiten crapwe 8
pokKiB) 3 @i3NYHNUMN, HEPBOBUMMW, NCUXIYHUMU
BiaxuneHHamun abo 6e3 AocTaTHLOro Aocsiay i
3HaHb. BukopucTaHHa npunagy Takumm ocoba-
MW MOXJIMBO, TiflbKM SIKLLO BOHW 3HaxoOsTbCs
nig, HarnsgoM ocobwu, WO Bignosigae 3a ix 6e3-
neky, a Takox, AKWo iM 6ynu gadi BiANOBIAHI i
3p0o3yMifi IHCTPYKLiT Npo 6e3neyHe BUKOPUC-
TaHHS MPUCTPOIO i Ti HeGeanekun, ki MOoXyTb
BMHUKATW MpW MOro HenpaBuibHOMY KOPUCTY-
BaHHi.

B uinax 6esneku Oiten He 3anuwiaiTe nonieTn-
JIEHOBI NaKeTK, L0 BUKOPUCTOBYIOTLCS AK yna-
KoBKa, 6e3 Harnsay.

YBara! He gossonsvite aitam rpatv 3 nosnietu-
JIeHOBUMMK rakeTamu abo riBkolo. 3arposa
a8yxu!
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¢ He posbupaitTe npunag camocTiiiHO, B paai
BUSIBNIEHHS1 HECMNPABHOCTI, @ TakoX mnicns noro
MafliHHA 3BEPHITbCS OO aBTOPM30BAHOro (ymno-
BHOBaXEHOr0) CepBICHOI0 LEHTPY.

* [lepeBO3bTe NPUCTPIN NMLLE B 3aBOACHKIN yna-
KOBL.

« 306epiraiite NpuUCTpin y MicUsAX, HEOOCTYNHUX
ons aiten i niogen 3 06MexeHnMU MOoXJIMBOC-
TAMUA.

rPUJIAL MPU3HAYEHUM
rOBYTOBOIO BUKOPUCTAHHS

JINLLIE AJ14

OCOBJIUBOCTI M’ACOPYBKHU

DyHKLiA 3BOPOTHOro 06epTaHHS LWHEKa
®yHkuis  «REV» (peBepc) npusHadeHa ans
BWAANEHHS 3aTopiB, WO YTBOPUAUCS B XOAi
nepepobseHHs NPOAYKTIB.

Jlotok pna npoaykTtiB  3abe3nedye  3pyvHe
po3TallyBaHHS NPOAYKTIB Nif, vac ix nepepobku.
Tpu pewitkm 3 OoTBOpaMu PISHOro po3Mipy
NPU3HaYeHi A8 Pi3HUX CTYMNeHiB MNOAPIOHEHHS
NPOAYKTIB.

CneuianbHi npuHanexHocTi - Ue Hacajgka-
OBOYepi3Ka, Hacagku Ans HabuBaHHSA KOBGACOK i
NPUroTyBaHHS «kebbe».

VYBara!

« TNepepn nigMUKaHHAM M’ICOPYOKM A0 eNekTpuy-
HOI Mepexi nepekoHanTecs y TOMy, WO npu-
CTPil BAMKHEHWUIA.

* Tepen nodyatkom pyokM M’ica 06OB’A3KOBO
rnepekoHanTecs B TOMYy, WO BCi KiICTKW | HAgAnL-
KW XVPY BUOANEHI.

*  3abOopOoHAETHCS NPOLLTOBXYBATU NPOAYKTU AKMN-
MU-Hebylb CTOPOHHIMK NpeaMeTamm abo nanb-
LUSIMWN PYK, KOPUCTYMATECSH TiNlbku LWUTOBXa4em (1),
KW BXOOUTb [0 KOMIMIEKTY NOCTaYaHHs.

* Y X0AHOMY BUNAOKY HE 3aHYPIONTE KOPMNYC Npu-
nagy y Boay abo B iHWI pignHn.

* Mig yac BUMKOpUCTaHHA Hacagok «kebbe» (16,
17) He MOxHa BCcTaHoBnoBaTK peLwitkn (11, 12,
13) i Hixx (10).

* He Hamaraintecs nepepobnsaTu Mm’acopybkoto
Xap4oBi MPoOAYyKTU 3 TBEPAMMU BOJIOKHAMMU
(Hanpwvknag, iMbup abo XpiH).

¢ LUo6 yHWKHYTW YTBOPEHHSI 3aTOpPiB HEe npu-
Knagante HagMipHUX 3yCWib, MPOLUTOBXYKOYU
M’§CO.

e GKWO SKMN-HEOYOb 3acTPArNA TBEPAUA LUMa-
TOK MPUBOAUTbL OO MNPUMNUHEHHS OBepTaHHs
LHeKa i HoXa, HeramHO BUMKHITb NMPUCTPIN i
nepLu HiXX NPOAOBXUTU POBOTY, YCYHbTE 3aTop,
BUKOPUCTOBYIOHMN DYHKLLiIO BMUKAHHS 3BOPOTHO-
ro obepTtaHHs WwHeka (REV).
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NnNiAroTyBAHHA M’ACOPYBKU

Micna TpaHcnopTyBaHHss ab6o 36epiraHHs

npunany npu 3HUWXKEHIN Temneparypi

HeobXigHO BUTPUMATN HOro npu KiMHaTHIA

TemMrneparypi He MeHLUe [BOX roOAuH.

e BuTArHitb M’acopybky 3 ynakoBKW i Buaanu-
Te BCi NaKyBasibHi Martepianu, NPoTPiTb KOPNyC
BOJIOrOl0 TKAHNHOIO.

* YcCi 3HiIMHI geTani npoMunTe TENOK BOAOIO 3
HEeNTPanbHUM MUOYUM 3acO0O0M, OBMONOCHITL
i nepepn cknagaHHSAM peTesnbHO NPOCYLUITh.

* [epepn nepwunmM BMUKaHHSAM NepekoHanTecs y
TOMYy, WO Hamnpyra B eNeKTPUYHIn Mepexi Bia-
nosizgae poboyiii Hanpy3i NPUCTPOIO.

OCHOBHI NMPUHUUNUN POBOTU 3

M’ACOPYBKOIO

¢ M’dcopybka npusHadeHa OSis nepepobneHHs
NPOAYKTIB Ta MPUroTyBaHHs HaniBdabpukaTis
TiNIbKM B AOMALLHIX YMOBaX.

« 36epiTb nNpunag i BCTAHOBITb Ha PiBHY Cyxy
NOBEPXHIO.

« [lepekoHamTecs B TOMY, LLLO BEHTUAISALINHI OTBO-
pu Ha Kopnyci He 3a610KOBaHi.

* BcTtaBTe BUJIKY MEpPEexXeBOro LuHypa B enek-
TPUYHY PO3ETKY.

« TMoctaBte nig ronoeky m’scopybkn (3) Bigno-
BiZHWIA Nocyn,

« T[lepekoHanTecd B TOMY, O M’ICO MOBHICTIO
BiATAHYNO, BUAAMITb HAAULLKU XUPY i KiCTKW,
nopixTe M’ico Ha Kybukn abo CTpidkM Takoro
po3mipy, W06 BOHW BifIbHO NPOXOAMAU B OTBIP
notka (2).

*  YBIMKHIiTb NPUCTPIlA, HATUCHYBLLUM Ha KHOMKY (8)
«ON/OFF».

¢ He kBannayucbh, NPOLUTOBXYNTE M’ICO B PO3-
Tpyb6 ronisknm m’sicopybkmn (3) 3a [ONOMOroto
wroBxada (1).

* BukopucToByitTe nig 4ac poboTn nuLle LITOB-
xa4 (1), AKniA BXOAUTb B KOMMAEKT NOCTa4aHHs.

* 3abOopOoHSETLCS BMKOPWUCTOBYBATU ANS MpPO-
LUTOBXYBaHHSA MPOAYKTiB Oyab-aki npegmeTtw,
Hi B IKOMY pasi He NPOLUTOBXYMTE M’SCO nasb-
TEIVIZN

* He npuvknagarite HaaMipHUX 3yCuib ANns Npo-
LUTOBXYBaHHS M’sica abo0 iHLUMX NPOAYKTIB.

* B xoni pybkn m’sica Moxe yTBOPUTUCS 3aTop,
N9 YCYHEHHS 3aTOpY, L0 YTBOPUBCS, CJlifl CKO-
pucTtatucs ¢yHKUielo 3BOPOTHOro obepTaH-
He wHeka (REV). Ana nepemukaHHa B pexum
3BOPOTHOr0 06epTaHHs wHeka (REV) BUMKHITb
M’scopybKy, HaTUCHYBLUM KHOMKY (8) «ON/
OFF», a noTiM HaTUCHITb i YTPUMYTE KHOM-
Ky (7), wHek 06epTaTUMETbLCS Y 3BOPOTHOMY
HanpsMmKy.
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MNE
1.

TpuBanictb 6e3nepepBHOi po6OTM NPUCTPOLO HE
NOBWHEH NMEPEBULLYBATN 5 XBUNNH.

Micna 5 xBunuH 6Ge3nepepBHOi poboTM cnif
BUMKHYTU M’ICOPYOKY i AaTW ii OXONOHYTU Npo-
Tarom 10-15 XBMAKH, Nicns 4Oro MoxHa npono-
BXUTW POBOTY.

3akiH4MBLIN POBOTY, BUMKHITb MPUCTPIN, HATUC-
HYBLWKX Ha KHOMKy (8) «ON/OFF», BUMKHIiTb
M’ACOPYOKY 3 eN1EeKTPUYHOI Mepexi, i nuLwue nicns
LbOro MoXHa NpuUcTynaTn Ao ii po3GMpaHHs.

PEPOBJIEHHA M’SICA

BcTaBte roniBky mM’ssicopybkm (3) B MicLe ycTa-
HOBKM (4) i 0BepHiTb ii NPOTU FOAMHHUKOBOI
cTpinkn po dikcauii (man. 1, 2).

BcTaBTe WwHek (9) B KOPNyC ronisku M’acopyokmn
(3) (man. 3).

BcTaHoBiTb XxpectonoaibHuii Hix (10) (man. 4).
Bubepitb oaHy HeobxigHy pewiTky (11,12 a6013)
i BCTAHOBITb i MOBEPX HOXa, MOEAHABLUN BUCTY-
MW Ha pewiTui 3 nasamu B KOPMyCi rofoBku
M’acopybku (3), 3aTarHiTe raiky (14) (man. 5, 6).

YBara!

Ip
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BcTaHOBJIIOWTE HiX PiXY4Y0l0 CTOPOHOIO Yy
HanpsMKy Ao pewityi. SIkwo Hix 6yae BcTa-
HOBJIEHUI HErnpaBWJbHO, BiH He BUKOHYBa-
TUMe PyYHKUiI0 BUPYOYyBaHHS.

Pewitkn 3 Benvkumu (11, 12) otBopamu nig-
X0AsTb A5 NepepobKu CUporo Mm’sica, OBOYIB,
CYXOPpYyKTiB, CUpPY, pnbu TOLLO.

Peluitka 3 api6HUMKY oTBopamu (13) nacye ans
rnepepobIeHHsI K CUPOro, Tak i MPUroToB/IEHO-
ro m’sica, pubu ToLLO.

Ha kopnyc roniskn m’sacopybku (3) BCTaHOBITb
NIOTOK ANsl NPOAYKTIB (2).

BcTaBTe BUNKy MepexeBOoro LHypa B eNeKTpuy-
HY PO3eTKy.

YBIMKHITb MPUCTPIlA, HATUCHYBLUW Ha KHOMKY (8)
«ON/OFF».

Mig, yac po6oTM KOPUCTYMTECS TiNbKW LUTOBXA-
yem (1).

UMITKN:

Jns noninweHHs npouecy nepepobku m’sca
Hapizaite Horo cmyxkamuy abo Kybukamu.
3amopoxeHe mM’co HeOoOXinHO MOBHICTIO PO3-
MOpPO3UTH.

BuikopucToByriTe nig Yac poboTu LUTOBXaY, SKU
BXOAWTb [0 KOMITIEKTY 0CTa4aHHsl; 3a60POHSI-
€TbCSI BUKOPUCTOBYBATU [AJ151 MPOLLUTOBXYBaHHSI
m’sica siki-Hebyab NnpeamMeTy, Y XOAHOMY BUNasa-
KY HE MPOLUTOBXYHITE M’SCO NasibLsiMy.

Ak TinbkM BW 3akiH4MTEe PpoOOBOTY, BUMKHITb
M’iCOpyOKy, HAaTUCHYBLUM KHOTKY (8) «ON/OFF>»
i BUMKHIiTb ii 3 eNeKTpu4HOi Mepexi, i Tinbku
nicns LbOro MOXHA NOYMHATK ii pO3BMpPaHHS.

.Ona 3HATTA ronoBkM M’AICOPYOKM HATUCHITb

Ha KkHonky dikcatopa (5), NOBEpHiTb ronoBKy

38
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M’sscopybkm (3) 3a rOAMHHUKOBOIO CTPISKOIO i
3HIMITB Ti.

11. Ans po36vpaHHs rofIoBKN M’ACOPYOKUN BiOKpy-
TiTb raviky (14) ) i BUTArHiTE 3 KOPMNYCy FONOBKM
M’ssicopybkun BCTaHoBAEHy pewitky (11, 12 abo
13), Hix (10) i wHek (9).

DYHKUIA ABTOMATUYHOIO BUMKHEHHS
M’scopybka ocHalleHa yHKLIEID aBTOMATUYHOIO
BUMKHEHHSI MPW NepPEerpiBi eN1eKTpoMoTopa.

» [lpw neperpiBi enekTpomMoTopa CrnpaLe aBTo-
MaTU4YHWIA  TepMOo3anobidkHUK, MNpU  LbOMY
M’sscopybka BigKIOUNTLCS.

* B ubOMy BMNAOKy HEramHO BUTATHITb BUIIKY
MEpPEXEBOro LUHYpa 3 PO3eTKN.

+ [Jainte m’acopybui OXONOAUTUCA MPOTArOM
nprénnaHo 50-60 XBUAWH, i TiNbKW NICNSA LbOro
MOXHA YBIMKHYTW ii 3HOB.

e TigiMKHITE M’ACOPYOKY 40 €NeKTPUYHOI Mepexi
Ta YBIMKHITb i, AKLL0 M’icopybKka He YMUKAETb-
CS, e MOXe 03Ha4yaTu, Lo B Hel € iHLLI NoLKOo-
L)KEHHS. Y UbOMY BUMNAAKY HEOOXigHO 3BEpHY-
TUCA 0O aBTOPM30BAHOrO (YNOBHOBAXEHOIO)
CEepBICHOr0 LEHTPY AJ11 PEMOHTY M’iICOPYOKU.

HABUBAHHA KOBBACOK

1. MpuroTtynTte dapL.

2. BcTaHOoBITb ronisky M’sacopybku (3) i NOBEpHiTb
ii NPOTM rOANHHNKOBOI CTPINKK A0 dikcaLii.

3. YcTtaHoBiTb WHeK (9) y Kopnyc TrofioBku
M’sicopybkn (3), yCTaHOBITb XpecTononibHuin
Hix (10), Bi3bMiTb peLiTky (13) (ana apibHoro
pybaHHs) i yCTaHOBITbL ii NOBEpx HoXa, Noen-
HaBLLUM BUCTYNW HAa PELLITLi 3 Na3amMn B KOPMyCi
ronoBky M’acopybku (3), yCcTaHOBITb Hacaaky
ans HabmBaHHSA KoBOGAcoK (15) i 3aTArHiThL ramnky
(14) (man. 7, 8).

4. BCTaHOBITb NOTOK AN NPOAYKTIB (2).

5. Buknapite rotoBuin ¢gapwl Ha NOTOK ANs npo-
nykTiB (2).

6. BuKOpuMCTOBYINTE ANS NPUrOTYBaHHS KOBOACOK
HaTypasnbHy 000NIOHKY, 3a3aaneriab NoMicTuB-
wn ii B CyAMHy 3 Tensoto Boaoto Ha 10 XBUnuvH.

7. HatarHitb po3m’siklieHy 060/I0HKY Ha Hacaaky
(15) i 3aB’sAXiTb Ha KiHLi 0O0NIOHKN BY30/1.

8. YBIMKHIiTb NPUCTPIlA, HATUCHYBLLUM Ha KHOMKY (8)
«ON/OFF».

9. [nga nopayi rotoBoro dapluy BMKOPUCTOBYMTE
wTtoBxad (1), y Mipy 3anoBHEHHsi 060JIOHKM
3pyLuyiTe ii 3 Hacagku (15), No Mipi BUCKMXaHHS
06010HKM 3MouyITe ii BOAOLO.

10. Ak TinbknM BWM 3akiH4MTEe poOOTY, BUMKHITH
M’acopybKy, HaTUCHYBLUM Ha KHOMKY (8) «ON/
OFF» i BUMKHiTb M’ICOpPYOKY 3 €neKTPU4YHOI
Mepexi, i TiNbKM NiCNs LbOro MOXHa MNOYNHATU
ii po36MpaHHs.
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11. na 3HATTA TONIOBKM M’AICOPYOKN HATUCHITb
Ha KHonky dikcatopa (5), NOBEpHiTb roNoBKY
m’acopybku (3) 3a rOOAMHHWKOBOIO CTPINKOIO i
3HIMITB Ti.

12. BigBepHiTe raiky (14) i po3bepiTb ronisky
M’COpYOKM.

BUKOPUCTAHHSA HACAOKWU «<KEBBE»

Ke6be — TpaauuiiHe Onu3bkocxigHe 6n0ao0 3

M’sca ArHaTv, MweHu4YHoro GopoluHa i cnewii,

aKi pybaloTbcsl pa3oMm, wob oTpumaTtyM OCHOBY

0N BUTOTOBJSIEHHS MOPOXHIX TPYOGO4OK. TpyBouku

HanoBHIOIOTbCA HAYMHKOIO i OBCMaxyloTbCsl Y

bpuTiopi.

EKCNEPUMEHTYIO4M 3 HAYMHKOK Ons TPyOOo4oK,

MOXHa roTyBaTu pi3Hi genikarecu.

1. TpuroTyiiTe OCHOBY ANt 060NOHKM.

2. BcTaHoBITb rofliBky M’scopyoku (3) i NoBepHiTh ii
NPOTW FOOVIHHUKOBOI CTPINIKM A0 dikcauji.

3. BcraHoBiTH wWwHek (9) y Kopnyc rofioBku

m’acopybku (3), BCTAHOBITb Ha WHek (9) Hacaa-

Kn «kebbe» (16 abo 17); crtexTe 3a TUM, WOO

BUCTYNW Ha Hacagui (17) 36irnicsa 3 nasamuv B

KOpMycCi ronoBkn M’scopybkm (3), i 3akpyTiTb

raiiky (14) (man. 9, 10).

BcTaHoBITE NOTOK ANs NPOAYKTIB (2).

5. Buknapgitb rotoBy OCHOBY Ajisi 0OOJSIOHKM Ha
NIOTOK AJ19 NPOAYKTIB (2).

6. YBIMKHITb MPUCTPIi, HATUCHYBLUN Ha KHOMKY (8)
«ON/OFF».

7. Ons nogayi ocHOBWU Afisi 060J10HKU BUKOPUCTO-

ByWTe wToBxay (1).

Binpisyiite rotosi Tpy604KM HEOOXIAHOT LOBXUHN.

9. 9K Tinbku BM 3akiHuMTE pPOOOTY, BUMKHITb
M’ICOpYOKy, HaTUCHYBLUW Ha KHOMKY (8) «ON/
OFF» i BUMMKHiITb M’SICOPYOKY 3 €neKTpu4Hoi
Mepexi, i TiIbkK MiCAa LbOr0 MOXHA MOYUHATU
ii po36uMpaHHs.

10. Ana 3HATTA TONOBKM M’ICOPYOKN HATUCHITb
Ha KHonky dikcatopa (5), NOBEpHiTb rONOBKY
M’acopybku (3) 3a roOOAVHHWKOBOIO CTPINKOIO i
3HIMITB Ti.

11. BioBepHiTb raiky (14) i po3bepiTb ronisky
M’COpyOKU.

»

©

PELUENT

(HauunHka)
BapaHvHa 100
OnuBkoBa onisi 1% cTonoBoi noxku
Pinyacta umbyns (Api6Ho | 1% cTon0BOI 10XKM
HaLaTkoBaHa)
lMpsiHoLwLi 3a cmakom
Cinb Ya qaviHoOi 10Xk
Myka 1% cTronoBoi noxku
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BapaHuHy HeobxigHO nNoapibHUTY B M’sicopyobui
oavH abo aga pasw.

Pinyacty unbynio o6cmaxytoTb B oOflii 40 30510~
TUCTOrO KOJIbOPY, NOTiM AoAanTb pybaHy 6apa-
HWHY, BCi NPSIHOLLI, Cinb i GOPOLUHO.

(OGonoHka)
licHe m’sico 450r
Myka 150-200 r
lMpsiHoLLi 3a cmakom
MyckaTHuii ropix 1wr.
YepsoHuii 3a CMakoMm
MesneHuii nepeLb
lMepeup 3a cMakom

M’aco noapibHioTL Yy M’Acopybui asa-Tpu
pasun, OKpemMo MnOoAPIGHIOETLCA MYyCKaTHUIA
ropix, NOTiM 3MiLLYIOTb BCi KOMMOHEHTU.
BinbLua KinbkiCTb M’iCa i MEHLUA KiNbKiCTb MyKUN
B 30BHIiLLHIA 000M0OHL| 3abe3nedyioTb Kpally
KOHCUCTEHLLIO | CMaK roTOBOro BUPOOY.

foToBi TPYBOYKM HAMOBHIOTLCSH HAYUHKOLO,
3aTncKaloTbCa Mo Kpasx, iM fgoaaetbes Gaxa-
Ha dopma.

foTyloTbCst TPYOOUKM Y PPUTIOPI.

OBouepi3ka

BctaBTe kopnyc Hacagku-oBovepisku (19) B
MiCLle YCTaHOBKW rofiiBkM M’sscopybkn (4) i
MOBEPHITb MOr0 NMPOTU FOAVHHUKOBOI CTPINKK
no dikcauii (man. 11).

BcTasTe ogHy 3 Hacagok (20, 21, 22) y kopnyc
Hacapkun-ooyepisku (19) no ynopy (man. 12).
BcTtaBTe mMepexeBy BUKY B €1eKTPUYHY pO3-
eTKy.

YBIMKHITb MPUCTPIN, HATUCHYBLUW Ha KHOMKY (8)
«ON/OFF».

Mig Yac po6oTU KOPUCTYNTECS TiNbKW LLITOBXa-
yem (18), Wo BXoaUTb A0 KOMIMIEKTY nocTavaH-
Hs1; 3a00POHSAETHCS BUKOPUCTOBYBATU ANS MPO-
LUTOBXYBaHHS OBOYIB CTOPOHHI NpeaMeTH, Hi B
SIKOMY pa3i He NPOLUTOBXYMTE 0BOYI NanbUsMM.
Jns 3HATTA Hacaaku-oBoYepi3ku (19) HaTUCHITL
Ha KHornky dikcatopa (5), 06epHiTh ii 3a roaunH-
HUKOBOIO CTPINKOIO i 3HIMITb.

K TinbkM BM 3akiHuMTEe pPOOBOTY, BUMKHITb
M’copybKy, HaTUCHYBLUM KHOMKY (8) «ON/OFF»
i BUMKHITb M’iCOPYOKY i3 ENEKTPUYHOI MepeXi, i
TifIbKK NiCAA UbOro MOXHa NoYMHaTN PO36MpaH-
HSt M’iCOpPYyOKM.

Dornag 3a Mm’acopy6Kolo

39

Micns 3akiH4eHHs poboTW Cnif, BUMKHYTU
M’sicopybKy, HaTUCHYBLUM KHOMKY (8) «ON/
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OFF», i BUIAHATN BUIKY MEPEXHOro LWHypa 3
po3eTku.

¢ HartucHiTe kHOMKy d¢ikcatopa (5), MOBEpPHITb
rofoBKYy M’SiCOpyOKM 32 rOANHHWKOBOKD CTPIin-
KOIO i 3HIMITb Ti.

e BigkpyTiTe raiiky (14) i 3HiIMITb BCTaHOBNEHI
Hacagku (15,16 a6o 17), pewitkun (11, 12 abo
13), Hixx (10) 3i wHeka (9).

¢ BuimiTb WwHek (9) 3 roniskn m’scopy6km (3).

*  Bwupanitb 3i WHeKa 3anunLLKM NPOAYKTIB.

* TpomuiiTe BCi NMPUHANEXHOCTI M’ACOopybku B
Tennin MUbHIN BOAj 3 HENTPaNbHUM MUIOYUM
3acob60M, 06MONOCHITL i nepen, cknagaHHAM
peTenbHO NPOCYLUITh.

* Mpunagps (3, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 20, 21, 22)
MOXH2 MUTW Yy NOCYAOMUIHIA MaLLVHI.

* [poTpiTb kOpNyc M’sscopybku (6) 3nerka Bono-
roto TKaHWHOI0, MIC/IS YOro BUTPITb MOro Jocyxa.

e [Ansa yuieHHa kopnycy m’sicopybkm (6) 3abo-
POHSIETLCA BMKOPUCTOBYBATU PO3YMHHUKN abo
abpasuBHi Y1CTa4YM 3acobu.

¢ He ponyckaite nonagaHHA piavHU BCepeanHy
Kopnycy M’ssicopybku.

30epiraHHsa

« [epL HixX NpmbpaTtn M’sscopybky Ha 36epiraH-
HSl, MepekoHamTecs y TOMy, LLO KOPMyc npu-
CTPOIO i BCi 3HIMHI aeTani 4mcTi i cyxi.

* 36epiraete NpPUCTPI B CYyXOMY MPOXOSIOAHOMY
Micui, HeAOCTYNMHOMY s AiTeN.

KomnnekTt noctayaHHs
M’acopy6bka — 1 Wr.
LLToBxay — 2 wr.
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JNoTok ans npoaykTiB — 1 WwT.

Pewitkn — 3 w.

KomnnekT Hacagok asa HabmBaHHA KOBOacok — 1
T,

KomnnekT Hacagok AJis MpUroTyBaHHs «keboe» — 1
T,

KomnnekT Hacagok oBOYEpi3ku — 1 WwT.

IHCTpyKUjsa 3 ekcnnyaTtaui — 1 wT.

TexHi4Hi xapakTepucTukun
EnekTpoxuBneHHs: 220-240 B ~ 50/60 'y,
MakcumanbHa noTyxHicte: 1500 BT

BupobHuk 36epirae 3a cobow npaBo 3MiHIOBATH
AN3aliH | TEXHIYHI XapakTepucTyuky npucTpoio 6e3
ronepesHbLoro MoBigOMIEHHS

TepmiH cnyx6m npucTporo - 3 pokn

lFapaHTia

JoknagHi  ymMOBWM rapaHTii MOXHa OTpuMmaTtm
B [Junepa, WO npogas padHy anapatypy. [pu
npepn’siBneHHi  6yab-Akoi  MpeTeH3ii  npoTarom
TepMiHy Aji AaHoi rapaHTii BapTo Npen’sButn Yek
ab0 KBUTAHLLIIO NPO MOKYTKY.

]

Janunii Bupi6 Bignosigae Bumoram [0 enekTpomar-
HITHOI CYMICHOCTI, WO npen’sBAsioTbCs AUPEKTU-
Boto 2004/108/EC Paawn €8pornu ii po3nopsiAXeHHIM
2006/95/EC 1o Hn3bKoBOJIbTHUX anaparypax.
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BEJIAPYCCKA4

Msicaceuka
Msacaceyka npbi3dHasaHa Ana  nepanpauoyki
npaaykTay i npbirataBaHHs xaTHix naydadpbikaray.

AMICAHHE

LUTypxay

JNaTtok ansa npagykray

Kopnyc ranoyki mscaceuxi

Mecua ycTaHoyki ranoyki Macaceuki
KHonka ¢gikcaTtapa ranoyki macaceuki
Kopnyc npbinagpl

DyHKLUbIS 3BapOTHAra KPy4aHHs LWHaka «REV»
KHonka YKno4aHHS/BbIKo4aHHA «ON/OFF»
9. LHak

10. KpbixkanagobHbl HOX

11. PawoTka ans 6yliHaii pyoki

12. PawoTka ans capagHsaii pyoki

13. PawoTka ans apobHai pyoki

14. Maiika ranoyki macaceyki

15. Hacagka ans HabisaHHs kanbacak
16. Hacapgka ons npeirataBaHHs «<kebo6e»
17. Hacagka gns npbirataBaHHs «keb6oe»
18. LLTypxa4 arapoaHiHapa3ki

19. Kopnyc Hacapki-arapogHiHapaski

20. WWaTtkaBaHHe

21. Hacapgka ons Hapa3ki

22.Tapka

©NDO AN~

—

MEPbI 3ACLUSAPOTI

Mepan BbikapbiCTaHHEM  Mpbinagbl  yBaxinisa
npayblTanue  iHCTPYKUpIlO — na  3Kcnayartaubli
i 3axoyBanmue sfle Ha npauary Yycsiro TapMiHa
akcnayaraubli. HanpasinbHbl 3BAapOT 3 npbliagamn
MOXa MpbIBECL Aa fe NasoMKi, NPbIYbIHiLb LLKOAY
KapblCcTayy Lj aro Mmaémacuj.

Ana  3HK3HHA  pbI3bIKi  Naxapy, napaxaHHSA
QNEKTPbIYHBIM TOKaM i axoBbl af, iHWbIX Tpaymay

nag4ac npaubl 3 9feKTpbl4HAM  Msicaceykanm
HeabxoAoHa BbIKOHBALb HXAN3ragaHbia  Mepbl
3acudapori.

« T[lepan yKIIO49HHEM MepakaHamuecs y TbiM,
LWITO Hanpyra y anekTpblyHam ceTubl agnasanae
npauoyHar Hanpyse npbiiaabl.

* BebikapbicTOyBanue TOMbKI ThbiS akCacyapsbl, SKis
yBaxoa3sub y KaMnaekT nacrayki.

¢ Kab nasberHyub napaxsaHHA 3NEKTPbIYHbIM
Tokam HIKOJII HE AMYCKAWMLE npbinaay,
ceTkaBbl LUHYP i BiIKY ceTkasara LHypa y Bagy
Ui Y NoOblist iHWbIA Bagkacwi.

e Onga YbICTKI Kopnyca MsacaceuKi
BblKapbICTOyBaNLEe 3NErky BifIbrOTHYIO TKaHiHY,
nacns 4yaro BbITPbILLE KOPMYC Hacyxa.

* Hikoni He nakiganue npauaBanbHyl0 MACaceyky
6e3 Harnsay.
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Mepapn, 36opkait, pa3dbopkai, a Takcama nepag,
YybICTKal Msicaceuyki BapTa sie BbIKJOYbILb i
BbIHSILb BifIKy CeTKaBara LuHypa 3 pa3eTki.
YcTtanéyeariue npbinagy Ha uennaycronnisam
poyHarm ycTonfiBa NaBepxHi, yaaneybiHi af
KPbIHIL, uUAnna, agkpbiTara ardio, Binbraui i
MpPamMbIX COHEYHbIX MPAMSHEY.

3abapaHaeuua ycTtaHaynisaub  npbliagy
Ha rapayam naBepxHi Uui y HenacpagHan
6niskacui an fe (Hanpbiknag, nobay 3 rasasam
ui anekTpblyHaK nniton, abo kana HarpaTtan
[yXOYKi L BapayHai naBepxHi).

AkypatHa  3BgpTanuecs 3 ceTKaBbIM
LWIHYpOM, He panyluyanue LmarpasoBara siro
nepakpy4BaHHs, NepbisaplyHa BbipayHOYBanLe
ceTKaBbl LLUHYP.

3abapaHsieuua BblkapbiCTOYBallb CeTKaBbl
LUHYP Y SiKacLi pyyKi 4519 nepaHocki Mscaceuki.
He panywyaiue, kab ceTkasbl LUHYP 3BELLBAYCS
ca ctana i cayblue, kab €H He gakpaHayca aa
BOCTPbIX KQHTOY M361i i rapayblx NaBepxHsy.
Mpbl agny4saHHi BiNKi ceTkaBara LWHypa ap,
QneKTpbl4HAM paseTki TpbiIMaeuecs 3a BifKy
ceTkaBara LUHypa, a He 3a CaM LUHYp.

He nanyvaliue, He apgagansaiue i He Bapbilecs
3a ceTkaBbl LIHYp abo BiNky ceTkaeara LUHypa
MOKPbIMi pyKami, raTa Moxa npbIBECLL Aa yaapa
3NEKTPbIYHLIM TOKaM.

Japs3eHas npbinaga He npbli3HadaHa  pns
BblKapbICTaHHA A3eLbMi manoalwan 8 ranoy.

He passangnue pAseusiM  BbiKapbiCTOYBaLb
iMbpbluak y akacui uauki i He passansiue
A3euam JakpaHauua ga kopryca npbinagsl i
ceTkaBara LUHypa nagyac npaupl.
YcranéyBariue npbinagy nagdyac npaubl iy
nepanbiHkax namik npauoyHbIMi Ublknami Yy
MecLax, HeJacTyrnHbIX ANa A35LEeN, ManoaLwbIxX
3a 8 rapoy.

Jap3eHbl npbl6op He npbi3HaYaHbl  Onas
BblKapbICTAHHS noa3sbmi (ykntoyatoubl
n3sauein, ctapaliwebix 3a 8 ragoy) 3 disivHbiMi,
HEPBOBbIMI, MNCiXiYHbIMI aaxineHHami abo 6e3
pacrtatkoBara nocsefny i Beaay. BoikapbiCTaHHe
npeibopa TakiMi acobami marysima, Tonbki Kani
SIHbl 3HaxoA3AuLa nag, Harnsaam acobbl, sikas
afkasBae 3a ix 6sacneky, a Takcama, kasi iMm 6bini
[aa3eHbl agnaBeHbls | 3padyMenbis iHCTPYKLbIi
ab 6acneyHbIM BbIKapbICTaHHI Npbiagbl i ThiX
Hebsicnekax, sIKia MOryub Yy3Hikaub npbl fie
HANPaBifibHbIM BbIKaPbICTaHHI.

3 MepkaBaHHaY 6sacneki A3suel He nakiganue
NoJiaTbiNEHABbLIS NAKETbl, BbIKAPLICTOYBAHbIS
siKkacLi nakaBaHHs, 6e3 Harnsay.

YBara! He pasBansiiye a3eusm rynsuyb 3
rnoniatblieHaBbIMi naketami abo yrnakoBayHar
nnéHkavi. He6scneka yaywwa!
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BEJIAPYCCKAA

* He pasb6ipaiiue npbibop camacToliHa, y Bbinaaky
BbISIYSIEHHA HSAICMpayHacui, a Takcama nacns
Aro nag3eHHs 3BsApHiLecs Y HalibnikanLbl

ayTapbl3aBaHbl (ynayHaBaxaHbl) C3pPBIiCHbI
LBHTP.

« [lepaBo3bLe npbinagy ToNbki Yy 3aBagckon
ynakoyLbl.

« 3axoyBanue npbinagy y Mecuax, HeaacTymnHbIX
ona nsqauen i onoasein 3 abmexxaBaHbIMi
MarybiMacusimi.

MPbIJTALA NPbIBHAYAHA TOJIbKI 15 BITABOrA
BbIKAPBICTAHHS

ACABJ1IBACLII MACACEMKI

DyHKLbIA 3BapOTHara KPy4aHHS LLH3Ka
®yHkubis  «REV» (p3Bepc) npbi3HadaHa ans
BblOANEHHS 3artopay, saKia YTBapbulica nagvac
nepanpaLoyki npagykTay.

JNlatok pna npaaykrtay 3abscneysae 3pyyHae
pasMsALWYdHHE NpagyKTay nagyac ix nepanpawoyki.
Tpbl pawoTtki 3 aaryniHami po3Hara namepy
npbi3HayaHbl Ojsi PO3HbIX CTyrneHsy ApabHeHHs
npagykray.

CneubisnbHbIA npbinagbl - Hacagka-
arapopHiHapaska, Hacagki ona HabiBaHHA kaybacak
i npbirataBaHHsA «keb6e».

VYBArA!

« lMepan nagkilo4YaHHEM Oa  3neKkTpblYyHaM
ceTKi nmepakaHanuecs y TbiM, WITO Mpbliaga
BbIK/IIOYaHA.

* Tepapn navyatkam pyobki mMsica abaBsaA3koBa
nepakaHamuecs y TbiM, WUITO Yce KOCTKi i NiLuki
TNyLWYy BblOANEHbI.

* 3abapaHfeuua npanixeaub MPagyKTbl AKiMi-
Hebya3b CTApOHHIMI MpaameTami Ui nanbuami
PYK, KapblCTanLecs TonbKi wrypxadom (1), ki
yBaxoAgiup y KaMnnekT nactayki.

* Hiy akim pase He anyckaiue Kopnyc Msicaceuki
¥ Bagy Ui Y iHWbIA BagkacLi.

* Tapyac BbikapbiCTaHHA Hacapak «kebbe» (16,
17) Henbra ycraHaynisaub pawotki (11, 12, 13)
iHOX (10).

* He cnpabyiiue nepanpaloyBaub Msicaceykai
Xap4yoBbI NpafykTbl 3 LBEPAbIMI BanoKHaMI
(Hanpbiknag, iMBip L XpaH).

¢ Kab nasberHyub 3ayneHHs
npbiknagBanue  npas3MepHbIxX
npanixsatoybl Msica.

« Kani gaki-Hebya3b UBEpAbl KaBanak, ki
3axpacHyy, NpbIBOASILb Aa NPbINbIHKY KPYY3HHS
LLH3Ka i Haxa, HeaaknaaHa BbIKMoYbILE Npbinasy
i, nepan TbiM SIK Mpausareaupb npawdy, adbicuiue
3aTop, BbIKapbICTOYBaOYbl GYHKLBIKO YKIIOHYIHHA
afBapoTHara Kpy4aHHs WwHaka «REV» (pasepc).

3atopay He
BbICinKay,
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NAOPBIXTOYKA MACACEYKI
Macns TpaHcnapTaBaHHs Ui 3axoyBaHHS
npbiiagsl  npbl NaHbkaHak  TamMneparypbl

HeabxogHa BbITPbIMaub si€ Mpbl nakaéBan

TOMneparypbl He MeHel A43BIOX raa3iH.

« JacTaHble Msicaceuky 3 nakaBaHHS i ayblicuiLe
af yCix nakaBasibHblX Marapbianay, nparpbiue
KOPMNYC BiNlbrOTHAMN TKaHiHAN.

* Yce 34bIMHbIS A3Tani Npambliue uénnan sagon
3 HEMTPabHbIM MbIHBIM CPOAKaM, ananacHiue
i nepap 36opkai cTapaHHa nNpacyLubiLe.

« T[lepan yKkIIOY3HHEM MepakaHanuecs y TbiM,
LITO Hanpyra y anekTpbl4Hanm ceTubl aanaBsaae
npauoyHari Hanpyse npbiiaabl.

ACHOVHbISI MPbIHLUbIMbI NPALbI 3

MSCAPYBKAWM

* Mscaceyka npbl3Ha4aHa Ana nepanpauovyki
npagykray i npbirataBaHHs naydabpbikaTay
TONbKi ¥ XaTHIX yMOBax.

« 36sapblue npblnagy i ycTaHasile sie Ha poyHaw
CyXOUli NaBepxHi.

« T[lepakaHanuecs y TbiM, LUTO BEHTbINSALbBIAHbIA
aATyNiHbl HA Koprnyce He 3abakaBaHbl.

« YcTrayue Bifiky ceTkaBara LWHypa Y 9N1eKTPbIYHYIO
paseTky.

« T[lactayue nag
nagplXoAHbl NOCYA,.

« T[lepakaHariuecs y TbiM, LITO MsCa uankam
apTana, Bblaniue niwki TAywyy i yce KOCTKi,
napaxue msica Ha KkyOiki Ui nmanocki Takora
namepy, kab siHbl BOSIbHA NPaxoA3ini ¥ agTyniHy
natka (2).

e YkAo4blue nNpbiaay, HaLiCHYYLLbI Ha KHOMKY (8)
«ON/OFF».

* He cnswatoybics, npanixealiLe msca y pactpyo
ranoyki msicaceuki (3) npbl Aanamose wrypxaya
(1).

* BblkapbiCTOyBanue nagyac npaubl TONbKi
TOM wTypxay (1), aki yBaxoAsiub y KamnaekTt
nacrayki.

« 3abapaHseuua BblKapblCTOYBaLLb ons
npawTypxoyBaHHA npaaykTay skia-Hebynsb
npagMeThl, Hi § skiM pase He npanixsariLe msaca
nanbLami.

¢ He npbiknagariue npasmepHbIX BbiCikay ans
npanixBaHHA MACa Uj iHWbIX NpaayKTay.

* MMapyac pybki mMsca moxa yTBapbiuua 3aTtop,
Ona yCcTapaHeHHs 3artopay, skia yTBapbulics,
BapTa ckapbicTauua yHKUbISA agBapoTHara
KPY49HHS wHaka (REV). Ona nepaknio4aHHs ¥
pPaXxbIM aaBapoTHara Kpyy4aHHs LwHaka (REV)
BbIKJTIOYLE MSICACEYKY, HALCHYYLLUbI HA KHOMKY
(8) «ON/OFF», 3aTbl HauicHiue i YTpbiMAiBaliLe
KHOMKY (7), WHak 6yase kpyuiuua ¥ 3BapoTHbIM
KIPYHKY.

ranoyky mscaceuki (3)
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BEJIAPYCCKA4

Mpausrnacup 6ecnepanbiHHai npausl NpbUiaabl
na nepanpauoyki npagyktay He naBiHeH
rnepasbilaLb 5-X MiHYT.

Macna 5 xBiniH 6ecnepanbiHHain Npaubl BapTa
BbIK/IIOYbILb MSICACeyky i paub €M acTbilub
Ha npaugary 10-15 xBiniH, macns 4aro MoxHa
npausrHyLb npady.

9K TONbKi Bbl CKOHYbILE npaly, BbIKIOYbILE
npbiiagy, HauicHyywbl kHOMKy (8) «ON/OFF» i
afknoYbiLe Msicaceyky af, CeTki, i ToNbki nacns
raTara npbictynaiue aa se pasbopki.

MEPAMPALLOYKA MSCA

1.

Yctayue ranoyky msicaceuki (3) y mecua
ycTaHoyki (4) | naBsipHiLe fe cynpaub
raagiHHikaBal cTpanki ga gikcaupli (man. 1, 2).
Yctayue WwHak (9) y kopnyc ranoyki mMscaceyki
(3) (man. 3).

YcTaHagiue kpbikananobHel HOx (10) (man. 4).
ABsipbiLe afHy HeabxoaHyto pawoTky (11, 12 uij
13) i ycTaHaBiue sie na-Hag, HaKOM, CyMSICLLYLLbI
BbICTYMbl Ha pawoTubl 3 nasami y kopnyce
ranoyki msicacedyki (3), 3ausarniue raviky (14)
(man. 5, 6).

YBara!

7.

8.

YcraHnayniBarvie HOX paxy4ybiM OoOkam
y KipyHKy gAa pawortki. Kani HOox 6yase
ycransBaHbel HsANpasinbHa, €H He 6yA3e
BbIKOHBaLb PYHKUbIO PyOKi.

Pawotki 3 OyhubiMi (11,12) agTyniHami
nagbixoa3sub A5 nepanpayoyki Boskara
Msica, rapopgHiHbl, cyxagpykray, cbipa,
PbIGbI i T.A.

Pawotka 3 Apo6GHeIMi apTyniHami (13)
naaeixoA3iub AN nepanpavoyki ik cbipora,
Tak i npbirataBasara msica, pbibbl i T.1.

Ha kopnyc ranoyki msacaceuki (3) yctanoinue
naTok gns npagykray (2).

YcTayue Binky ceTkasara LWHypa Y 9N1eKTPbIYHYIO
paseTky.

YKntoyblLe npbinagy, HaliCHYYLLbI Ha KHOMKY (8)
«ON/OFF».

Mapyac npaupl KapbICTaNLLECS TONbKI LUTYPXa40M

().

Hararki:

Ana  nananwaHHA npauscy nepanpawoyki
mMmsica Hapasariue sro nasockami Ui Kybikami.
3amapoxaHae wmsica HeabxoagHa LaJsikam
pasmaposiup.

BbikapbicToyBaviue naadYac npabl LITypxad,
saKki yBaxoasiub 'y Kamraekt;, 3abapaHseula
BbIKapbICTOYBaLb 47151 npanixsaHHs Msica
sKis-Hebyn3b npaaMeTsl, Hi Y sKiM pa3e He
npanixsariLe msica naabuami.

9K TONMbKi Bbl CKOHYbILE npaly, BbIKIOYbILE
Msicaceuyky, HauicHyyLbl kHOMKy (8) «ON/OFF»
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i agknoYbILe fe af ceTki, | ToNbKi nacnsa ratara
MOXHa NpbICTynaub aa se pasbopki.

10. Ana 3apIMaHHS rasioyki Msicacedki HauicHiue

Ha kHonky dikcatapa (5), naBsapHiue ranoyky
mMsacaceuyki (3) nma ragsiHHikaeali cTpanubl i
3Himiue se.

11. Ana pasbopki ranoyki msicaceuki agkpyuiue

raiky (14) i pactaHbue 3 Kopryca ranoyki
Msicaceuki yctanssaHyto pawotky (11, 12 i 13),
HOX (10) i WwHakK (9).

®YHKLbIS AYTAMATbBIYHATA AL KJTHO4Y3HHA

Mscaceuka

Mae  GyHKUbIlO  ayTamaTtblyHara

aAKNOY3HHSA NPbl NeparpaBe anekTpamarTopa.
Mpbl neparpase anekTpamartopa
nayxe npauasalb ayTtamaTblYHbl

TapMasacLeparanbHik, Npbl r3TbiIM Mscaceyka
afkKnoYbILLA.

Y raTeiM BbINAgKy HeagknagHa BbIMILE BiJKy
ceTkagara LHypa 3 paseTki.

[Janue wMscaceyupl acTbilb Ha npauary
npeibnisHa 50-60 xBiniH, i TonNbki Nacns ratara
MOXHA YKJI04bILpb S€ 3HOY.

MapkntoybiLe Macaceyky Aa anekTpbl4Ham CeTKi
i yKoYbILe S€; Kani sHa He ykyaeuua, rata
MOXa a3Havaup, LITO § Msicaceyki ECub iHLWIbIA
nawkoaXaHHi. Y raTbiM BbiNaaky HeabxogHa
3BSIpHYULA Y ayTapbi3aBaHbl (ynayHaBaxaHbl)
CIPBICHbI LLBHTP AN PAMOHTY MsicaceuKi.

HABIBAHHE KAJIBACAK

1.
2.

3.

Mpbiratyiiue dapiu.

YcTanionue ranoyky msicaceuki (3) i naBspHiue
sie cynpavb ragdiHHikaBan cTpanki aa dikcaupli.
YcraHasile LWH3K (9) y kopnyc ranoyki Msicaceuki
(3), ycTaHaBiue KpbbkanagobHbl Hox (10),
BasbMiue pawotky (13) (ans opobHain pyoki)
i ycTaHaBilue fie na-Hag HaxoM, CyMSICLiyLbI
BbICTYMbl Ha pawoTubl 3 MNasami y kopnyce
ranoyki macaceuki (3), ycTaHaBile Hacaaky ons
HabiBaHHs kaybacak (15) i 3auarHiue raviky (14)
(man. 7, 8).

YcTanionue natok ans npagykray (2).
Bblknag3eue ratoBbl ¢apw Ha natok Aans
npaaykray (2).

. Ons nappbixToyki kaybacak BblkapblcTOyBanLe

HaTypasibHyto abanoHKy, NansapagHe 3MACLIYLLbI
se ¥ nacyasiHy 3 uénnar Bagon Ha 10 MiHyT.
HaugrHiue pasmsikyaHyto abanoHky Ha Hacaaky
(15) i 3aBAXbILE Ha KaHLbl abanoHKi By3e.
YknioublLe npbinagy, HauiCHyYLbl Ha KHOMKY (8)
«ON/OFF».

[nanagadbl ratoBara gapLuy BbikapbiCTOyBanue
wrtypxay (1), na mMepbl 3anayHeHHs abanoHki
3pywBariue se 3 Hacagki (15), na wmepbl
BbICbIX@HHS abanoHKi 3MouyBaliLLe sie BaAow.
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BEJIAPYCCKAA

10. Ak TONbKi Bbl CKOHYbILE npauy, BbIKIOYbILE
npbinagy, HauicHyywbl kHonky (8) «ON/OFF»,
aaKoYbILEe Macaceyky af, CeTki, i Tonbki nacng
raTara npbicTynaiue aa sie pa3bopki.

11. Ona 30bIMaHHS ranoyki Mscaceuki HauicHiue
Ha KHomMky ¢ikcarapa (5), naesipHiLe ranoyky
msicaceudki (3) na rag3iHHikaBal cTpanupl i
3HiMiLe se.

12. Aokpyuiue rainky (14) i pasbspbile ranoyky
mMsicaceuKi.

BbIKAPbICTAHHE HACAOKI «<KEBBE»

Keb6e - TpagplubliHas 6ni3kaycxoaHss cTpasa,

npbirataBaHass 3 Msca ArHg, MwaHiyHam Myki i

crneuplid, fakia cakyuyua pasam, kab artpbiMalb

acHoBy Ans Bblpaba nonbix Tpybadak. Tpy6auki

HanayHslouLa HavyblHHEM i abcMaxsawouua Y

dpbILopbI.

OKCMepbIMEHTYIOYbI 3 HayblHHEM Ana Tpybayak,

MOXHa rataBaLb PO3HbIA A3/1iKaTAChI.

1. TMpbiratyiiue acHoBY A5t abasoHKi.

2. Ycranonue ranoyky msacacedki (3) i naBspHiue
sie cynpaub raaaiHHikasar cTpanki aa dikcaubli.

3. Ycranonue wHaK (9) y kopnyc ranoyki
msicaceuki (3), yctanioiue Ha WHaK (9) Hacaaky
«keb6e» (16 uji17); cayblue 3a TbiM, Kab BbICTYrbI
Ha Hacagubl (17) cynani 3 nasami y koprnyce
ranoyki mscaceuki (3), i 3akpyuiue raviky (14).
(man. 9, 10).

4. Yctanionue naTok gns npagykray (2).

5. Bblknaagiue ratoBylo acHOBY ansi abanoHki Ha
natok gna npagykray (2).

6. Yknoublue npbinagy, HauicHyYLbl Ha KHOMKY (8)
«ON/OFF».

7. Onsa  nagaybl  AcHOBbI  AnNs
BblKapbICTOYBanLe wrypxad (1).

8. Agpasainue ratoBbla Tpybauki HeabxopHal
LaYXblHi.

9. 9Kk TONbKi Bbl CKOHYbILE npauy, BblKIOYbILE
npbinagy, HauicHyywbl kHonky (8) «ON/OFF»,
aaKoYbILEe Macacedky af, CeTki, i Tonbki nacng
raTara npbicTynaiue aa sie pa3bopki.

10. N9 30bIMaHHA ranoyki Msacaceyki HaujicHiue Ha
KHOMKY dikcaTapa (5), naBapHiue ranoyky (3) na
rag3iHHikaBanm cTpanubl i 3HiMiILe se.

11. Aokpyuiue raiky (14) i pas3b6sipbile ranoyky
msicaceuki.

abanoHki

PALIANT
(HaubiHka)

BapaHiHa 100 r

AniykaBbl anev 1 cTanoBaii bIXKi

Pany4atsl nyk (ApobHa | 1% cTanoBaii bIXKi

HallaTkaBaHbl)
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Pa3kis 3aTayki narycry
Cosnb Y4 rapbatHaui bKKi
Myka 1% cranoBari bIKKi

« bBapaHiHy HeabxonHa 3apabHiub y MscaceuLbl
aA3iH Ui ABa pasbl.

e Panuatel nyk abcmaxsawub Yy macne paa
3anaujcrara Konepy, 3aTbiM AafaloLb CeYaHyo
6apaHiHy, yce BOCTPbISi NPbINpaBbl, COJlb i MyKY.

(AGanoHka)
lNocHae msica 450r
Myka 150-200 r
Pa33kisi 3aTayki narycry
MytLkaToBbl apax 1w,

YbIpBOHbLI MOIATLI epaL; | na rycry

lMepayy narycry

¢ Msca 3gpabHsioub Yy Msicaceyupl ABa-Tpbl
pasbl, 3apabHsiela acobHa MycKaTHbl apax,
3aTblM 3MELLBAIOLb YCE KaMMaHEHTbI.

« Bonbluas KonbkacLb MSCA i MEHLLas KoJbkacLb
MyKi Y BOHKaBali abanoHubl 3abscnedysaioLb
NenLuyo KaHCICTaHLBIIO | r'yCT ratoBara Bbipada.

« TartoBblgs Tpybauki HanayHslouLa HayblHHEM,
3aujickaioula na kpasx, iMm Hagaeuua xagaHas
dopma.

* Tartylouua Tpybauki y ppblutopbl.

ArapopgHiHapa3ka

« VYcrayue «kopnyc Hacapki-arapogHiHapaski
(19) y mecua ycTaHoyki ranoyki msicaceuki (4) i
naesipHiLe Aro cynpaup rag3siHHikaBar CTPaski
pa ¢ikcaupli (man. 11).

« YcraHaBiue agHy 3 Hacagak (20, 21, 22) y kopnyc
arapopgHiHapa3ski (19) na ynopa (man. 12).

*« YcTtayue CceTKaBylD BifIKkY Y 3N1eKTPbIYHYIO

paseTky.
*  YknoubiLe npbliiaay, HauicHyYLW bl Ha KHOMKY (8)
«ON/OFF».
< T[lagyac npaubl KapbiCTanuecsa  TONbKi

wTypxadom (18), ski yBaxonsiub y KamnnekTt
nacTayki; 3abapaHsieLia BblkapbliCTOYBaLb 419
npanixeaHHa rapoAHiHbl CTAPOHHIA NpagmeTsl,
Hi ¥ 9KiM pase He npanixsanue rapogHiHy
nanbLami.

« Jns 3apiMaHHS Hacapaki-arapogHiHapaski (19)
HauicHiue Ha kHonky dikcarapa (5), naBspHiue
€ na ragdiHHikaBam CTPanupl i 3HiMILE.

¢ 9k TONbKi Bbl CKOHYbILE MpaLy, BbIKIOYbILE
npbinagy, HauicHyyuwbl kHorky (8) «ON/OFF»,
afKNoYbILEe MAcaceyky af, CeTki, | Tonbki nacns
ratara npbictynaiiue Aa pa3bopki Macaceuki.
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Jornap 3a macaceykan

¢ TMacna kaH4aTky npaubl BapTa BbIKIOYbILb
MscaceyKy, HauiCHyYyLbl KHOMKy (8) «ON/OFF»,
i BbIHSILLb BiIKY CeTkaBara LuHypa 3 paseTki.

¢ HauicHiue kHonky dikcarapa (5), nassipHiue
ranoyky msicacedki na ragsiHHikaBain CTpanubl
i 3HimiLE se.

e Agkpyuiue rariky (14) i 3Himiue ycTansiBaHbis
Hacagki (15,16 ui 17), pawotki (11, 12 uji 13),
HoX (10) ca wHaka (9).

¢ Bbimiue WwHak (9) 3 ranoyki msacaceuxi (3).

« Bblganiue ca WHaKa pawTki npagykTay.

« [MpambiiiLe YCE npblnagase Msacaceydki y uénnam
MblibHalA Bag3e 3 HEUTPasbHbIM  MbIAHBIM
cpogkaMm, ananacHiue i nepap 36opkain
CcTapaHHa npacyLubiLe.

« 3pbiMHbIA gaTani (3, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 20, 21,
22) MOXHa MblLb Y NOCYAaMblHA MaLLbIHE.

* TlpaTpbiue kopnyc Msicaceuki (6) 3nérky
BiIbFOTHAM TKaHiHal, Nacns 4aro BbITPbILE Aro
Hacyxa.

* 3abapaHsieuua BblkapbiCTOYBaLUb A1 YbICTKI
Kopnyca wmscaceuyki (6) pacTBapanbHiki Ui
abpagiyHblg AKia YblCLSALbL CPOAKI.

* He panywuaniue TpanneHHs Bagkacui YHYTp
Kopnyca Msicaceuyki.

3axoyBaHHe

¢ T[lepap TbiM $K npbibpaus Macaceyky Ha
3axoyBaHHe, nepakaHanuecsa Y TbiM, LWWTO
KOpMyC Npbinaael i yce 3apIMHbIS A3Tani YbICTbIs
i cyxisi.

* 3axoysaiue npbiagy y cyxiM npaxanogHbim
MeCLbl, HeAACTYMHbLIM ANS A3ALEN.
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KamnnekT nacrayki

Msicaceuka- 1 wT.

LLTypxay - 2 Wwr.

Natok pns npagyktay — 1 wt.

PawwoTki - 3 wT.

KamnnekTt Hacagak ans HabiBaHHs kaybacak - 1 WT.
KamnnekT Hacagak ons npbirataBaHHs «keboe» - 1
LWT.

KamnnekT Hacagak arapogHiHapaski — 1 wr.
IHCTpyKUpIS Na akcnayaraupli - 1 WwT.

TaXHi4YHbIA XapaKTapbICTbIKi
OnexTpacinkaBaHHe: 220-240 B ~ 50/60 I'y,
MakcimanbHas maryTHacub: 1500 BT

BbiTBOpLA 3axoyBae 3a caboii npaBa 3MsIHSILb
Abl3aliH | TOXHIYHbIS XapakTapbICTbIKi NpbLiaas 6e3
nansipaaHsra anassiLLY3HHS.

TapmiH cnyx6bi Npbiiagel - 3 ragsl

FapaHTbIg

MappabsisHae anicaHHe YMOY rapaHTbliHara
abcnyroyBaHHa MOryT Obllb aTpbiMaHbl Yy Taro
npinepa, y skora Obina Habbita TaxHika. [pbl
3Bapoue 3a rapaHTblliibiM  abcnyroyBaHHeEM
abaBsi3koBa MaBiHHa Oblub Mpag’syneHa kynyas
anb0o KBiTaHUbIA ab annaue.

EAL

14.10.2013 16:54:04 ‘ ‘
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Go’sht giymalagich

Go’sht giymalagich xonadonda masalliq giymalashga
va ovqatga ishlatiladigan masalliq tayyorlashga
ishlatiladi.

ASOSIY QISMLARI

Turtgich

Masallig go'yiladigan patnis

Go’sht giymalagich korpusi kallagi

Go’sht giymalagich kallagi biriktiriladigan joy
Go’sht giymalagich kallagi mahkamlagich tugmasi
Jihoz korpusi

Shnekni orgaga aylantiradigan tugma «REV»
Ishlatish/o’chirish tugmasi «ON/OFF»

Shnek

10. Xochsimon pichoq

11. Yirik giymalaydigan panjara

12. O'rtacha giymalaydigan panjara

13. Mayda giymalaydigan panjara

14. Go'sht giymalagich kallagi gaykasi

15. Kolbasa to’ldirish o’rnatmasi

16. «Kebbe» tayyorlashga ishlatiladigan birikma
17. «Kebbe» tayyorlashga ishlatiladigan birikma
18. Sabzavot to’g’ragich turtgichi

19. Sabzavot to’g’ragich birikma korpusi
20.To'g’ragich

21.To’g’raydigan birikma

22.Qirg’ich

CENOO PN~

EHTIYOT CHORALARI

Soch to’g’rrilagichni ishlatishdan oldin go’llanmasini

diggat bilan o’qib chiging, keyinchalik kerak bo’lganda

o’gib bilish uchun go’llanmasini saglab olib qo’ying.

Jihoz noto’g'ri ishlatilsa buzilishi, foydalanuvchiga yoki

uning mulkiga zarar gilishi mumkin.

Yong'in chigishi xavfini kamaytirish, tok urmasligi,

elektr go’sht giymalagich ishlatilganda jarohat olmaslik

uchun quyidagi ehtiyot choralari amal qiling.

< Birinchi marta ishlatishdan oldin elektr tarmog’idagi
quvvat jihoz ishlaydigan quvvatga to’g’ri kelishini
tekshirib ko’ring.

« Faqat jihoz bilan qo’shib beriladigan gismlarni
ishlating.

e Tok urmasligi uchun HECH QACHON jihozning
o’zini, elektr shnuri yoki elektr vilkasini suvga yoki
boshga suyuglikka SOLMANG.

« Go’sht giymalagich korpusini nam mato bilan artib
tozalang, so’ng qurug mato bilan artib quriting.

« Hech qgachon ishlab turgan go’sht giymalagichni
garovsiz goldirmang.

« Go’sht qgiymalagichni vyig’ishdan, ochishdan
va tozalashdan oldin o’chirib, elektr vilkasini
rozetkadan chigarib olib qo’yish kerak.

« Jihozni tekis, gimirlamaydigan, issiq chigaradigan
vositalardan, ochiq olovdan, suvdan nariga, quyo-
sh nuri tushmaydigan joyga qo'ying.

‘ ‘ MW-1259.indd 46

« Jihozni gizigan yuzalarga yoki shunday yuzalarga
(masalan, gaz yoki elektr o’choq yoki qizib turgan
duxovka, ovqat pishiriladigan sahnga) yaqin joyga
yoki ularning o'ziga qo’yish ta’qgiglanadi.

« Elektr shnurini ehtiyot qilib ishlating, elektr shnuri
o’ralib golmasin, o’ralib qolsa to’g’rilab turing.

e Elektr shnuridan tortib jihozni joyidan olish
ta’qiglanadi.

« Elektr shnuri stol chetidan osilib turmasin, mebel
o’tkir girrasiga, qizigan yuzalarga tegmasin.

« Elektr vilkasini rozetkadan chigarganda elektr
shnuridan emas, elektr vilkasidan ushlab torting.

e Elektr shnuri yoki elektr vilkasini xo’l go’l bilan
ushlamang, ulamang, chigarib olmang, tok urishi
mumkin.

» Jihoz 8 yoshdan kichik bolalarning ishlatishiga
mo’ljallanmagan.

» Bolalar jihozni o’yinchoq qilib o’ynashlariga ruxsat
bermang. Jihoz ishlayotganda bolalar jihoz korpusi
bilan elektr shnuriga qo’l tekkizishlariga ruxsat
bermang.

» Ishlatiiganda va ishlatganda tanaffus qiladigan
bo’lsangiz jihozni 8 yoshga to’lmagan bolalarning
qo’li yetmaydigan joyga qo’ying.

e Jihoz jismoniy, asabiy, ruhiy qobiliyati
cheklangan (shu jumladan, 8 yoshdan katta
bolalarning ham) yoki ishlatish tajribasi yo'q yoki
ishlatishni bilmaydigan insonlarning ishlatishiga
mo’ljallanmagan. Bunday insonlar ularning
xavfsizligi uchun javob beradigan insonlar garab
turganda va jihozni xavfsiz ishlatish tushunarli
qilib o’rgatilgan, noto’g’ri ishlatiiganda ganday xaf
bo’lishi tushuntirilgan bo’lsagina jihozni ishlatishlari
mumkin

« Bolalarni ehtiyot gilish uchun o’rashga ishlatilgan
polietilen xaltalarni garovsiz goldirmang.

e Diqqat! Bolalar polietilen xalta yoki o’rashga
ishlatilgan plyonkani o’ynashlariga ruxsat bermang.
Bo’g’ilish xavfi bor!

« Jihozni o’zingiz ochishga harakat gilmang, biror joyi
nosoz bo’lsa, tushib ketgan bo’lsa yaginroqdagi
vakolatli ustaxonaga olib boring.

e Jihozni fagat zavoddan kelgan qutisida boshga
joyga olib boring.

e Jihozni bolalar bilan imkoniyati cheklangan
insonlarning qo’li yetmaydigan joyga olib qo’ying.

JIHOZ FAQAT UYDA ISHLATISHGA
MO’LJALLANGAN

GO’SHT QIYMALAGICH XUSUSIYATLARI

Shnekni orqaga aylantirish xususiyati

«REV» (orgaga aylantirish) jihozning bu xususiyati
o'tkazilayotganda tiqilib qolgan masalligni olib
tashlashga ishlatiladi.

Masallig solinadigan patnis — maydalanadigan
masalligni qulay qilib go’yishga ishlatiladi.
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Ochiq joylarining o’lchami har xil uchta panjara
— masalligni yirikroq yoki kichikroq qilib giymalashga
ishlatiladi

Alohida moslamalari — sabzavot to’g'ragich birikma,
Kolbasa to’ldirish o’rnatmasi, «Kebbe» tayyorlashga
ishlatiladigan birikma.

DIQQAT!

Elektrga ulashdan oldin jihoz o’chirilganini qarab
ko’ring.

Go’sht maydalashdan oldin go’shtdagi suyak bilan
ortigcha yog’ olib tashlangan bo’lishi kerak.
Masalligni biror buyum yoki barmoq bilan tur-
tib kirgazish ta’giglanadi, fagat jihozning o’ziga
qo’shib beriladigan turtgichni (1) ishlating.

Go’sht giymalagich korpusini aslo suvga yoki
boshga suyuglikka solmang.

«Kebbe» birikmalari (16, 17) ishlatiiganda
panjarasi (11, 12, 13) bilan pichog'’ini (10) go’yish
mumkin emas.

Go’sht giymalagichdan tolasi qattiq masalligni
(masalan, anbar, yer qalampirini) o’tkazishga
harakat gilmang.

Masalliq tigilib golmasligi uchun go’shtni gattiq
turtmang.

Qiymalanayotgan masalliq tigilib shneki bilan
pichog’i aylanmay qolsa tez go’sht giymalagichni
o’chiring, yana ishlatishdan oldin shnekni teskari
aylantiradigan «REV» (orqaga aylantirish)
xususiyatini ishlatib tigilib golgan masalligni olib
tashlang.

GO’SHT MAYDALAGICHNI TAYYORLASH

Jihoz sovuq havoda 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 nam
mato bilan arting.

Olinadigan gismlarining hammasini mo’tadil yuvish
vositasi qo’shilgan iliq suvda yuving, chaying,
yig'ishdan oldin yaxshilab quritib oling.

Birinchi marta ishlatishdan oldin elektr tarmog’idagi
quvvat jihoz ishlaydigan quvvatga to’g’ri kelishini
tekshirib ko’ring.

GO’SHT QIYMALAGICHNI ISHLATISH QOIDALARI

Go’sht giymalagich fagat uyda masalliq
giymalashga va ovgat masallig'ini tayyorlashga
ishlatiladi.

Jihozni yig'ing, tekis, gimirlamaydigan joyga
qo’ying.
Korpusidagi havo kiradigan joylar berkilib

golmaganini tekshirib ko'ring.
Jihoz elektr vilkasini rozetkaga ulang.
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Go’sht giymalagich kallagi (3) ostiga birorta idish
qo'ying.

Qiymalashdan oldin go’shtni to’liq muzidan tus-
hiring, ortigcha yog'ini, hamma suyagini olib
tashlang, go’shtni patnis (2) og'zidan o’tadigan
qilib to’rtburchak yoki tasma qilib to’g’rab oling.
«ON/OFF» tugmasini (8) bosib jihozni ishlating.
Shoshilmasdan turtgich (1) bilan go’shtni go’sht
giymalagich kallagi (3) og’ziga kiriting.

Fagat jihozning o’ziga qo’shib berilgan turtgichni
(1) ishlating.

Go’shtni biror boshga buyum bilan turtib kiritish
ta'giglanadi, hech gachon go’shtni barmoq bilan
turtib kiritmang.

Go’sht yoki boshga masalligni kuch bilan turtib
kiritmang.

Go’sht giymalanayotganda masalliq tigilib qgolishi
mumkin, tigilib qolgan masalligni olib tashlash
uchun (REV) xususiyatini ishlatib shnekni orqaga
aylantiring. Shnek orgaga aylanishi uchun
(REV) «ON/OFF» tugmasini (8) bosib go’sht
giymalagichni o’chiring, so’ng tugmani (7) bosib
ushlab turing, shnek orgaga aylanadi.

Jihoz uzluksiz ishlaydigan vaqt 5 dagigadan oshib
ketmasligi kerak.

5 daqiga to'xtamasdan ishlagandan keyin go’sht
giymalagichni o’chirib 10-15 daqiqa sovutib qo’yish
kerak, shundan keyin uni yana ishlatsa bo’ladi.
Ishlatib bo’lgandan keyin «ON/OFF» tugmasini (8)
bosib jihozni o’chiring, elektrdan ajratib qo'ying,
shundan keyingina go’sht giymalagichni gismlarga
ajratsa bo’ladi.

GO’SHT QIYMALASH

1.

Go’sht giymalagich kallagini (3) joyiga (4) qo'’yib,
soat miliga teskari burab mahkamlang (1,
2-rasmlar).

Shnekni (9) go’sht giymalagich kallagi korpusi (3)
ichiga kiriting (3-rasm).

Xochsimon pichogni (10) biriktiring (4-rasm).
Ishlatiladigan panjarasini (11, 12 yoki 13) oling,
panjaradagi chigib turgan joyni go'sht giymalagich
kallagi korpusidagi (3) ochiq joyga tushirib
panjarani pichoq ustiga kiydiring, gaykasini (14)
tortib go’ying (5, 6-rasmlar).

Diqqat!

Pichoq tig’ini panjaraga qaratib qo’ying. Agar
pichoq noto’g’ri qo’yilsa go’shtni giymalamaydi.
Teshigi katta panjaralar (11, 12) xom go’sht,
sabzavot, qurug meva, pishloqg, baliq va shunga
o’'xshash masalligni giymalashga ishlatiladi.
Teshigi kichkina panjara (13) esa xom yoki
pishgan go’sht, baliq va shunga o’xshash
masalliq giymalashga ishlatiladi.

Go’sht giymalagich kallagi (3) korpusiga masalliq
solinadigan patnisni (2) qo’ying.
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O’ZBEKCHA

6. Jihoz elektr vilkasini rozetkaga ulang.

7. «ON/OFF» tugmasini (8) bosib jihozni ishlating.

8. Ishlatayotganda fagat turtgichni (1) ishlating.

Eslatma

— Go’sht oson qiymalanishi uchun uni tasma
ko'rinishida yoki to’rtburchak qilib to’g’rab oling.
Muzlagan go’shtni oldin to’liq muzidan tushirish
kerak.

— Ishlayotganda faqat jihoz bilan qo’shib beriladigan
turtgichni ishlating; go’shtni turtib kiritish uchun
biror boshqa buyumni ishlatish ta’qgiqlanadi, hech
qachon go’shtni barmog'’ingiz bilan turtib kiritmang..

9. Ishlatib bo’lishingiz bilan «ON/OFF» tugmasini
(8) bosib go’sht giymalagichni o’chiring, elektrdan
ajrating, shundan keyingina uni gismlarga ajrating..

10. Mahkamlagichini (5) bosib, soat mili tomonga
burab go’sht giymalagich kallagini (3) burab ajratib
oling.

11. Go’sht maydalagich kallagini gismlarga ajratish
uchun gaykani (14) bo’shatib go’sht maydalagich
kallagi korpusidan to’r (11, 12 yoki 13), pichoq (10)
va shnekni (9) chiqarib oling.

0O’ZI O’CHISH XUSUSIYATI

Go’sht giymalagichga elekt motori gizib ketganda o’zi

o’chish xususiyati gqo’yilgan.

« Elektr motori gizib ketganda gizishdan saglagichi
ishlab ketib go’sht giymalagich o’chadi.

« Shunday bo’lganda tez elektr vilkasini rozetkadan
chigarib oling.

¢ Yana ishlatishdan oldin 50-60 dagiga go’sht
giymalagich sovushini kutib turing.

« Go'sht giymalagichni elektrga ulang, ishlating,
agar go’sht giymalagich ishlamasa boshqga joyi
buzilgan bo’ladi. Shunday bo’lsa tuzattirish uchun
go’sht giymalagichni vakolatli xizmat markaziga
olib boring

KOLBASA TO’LDIRISH

1. Qiyma tayyorlab qo’ying.

2. Go'sht giymalagich kallagini (3) biriktirib,
mahkamlanguncha, soat miliga teskari burang.

3. Go’sht giymalagich kallagi (3) ichiga shnekni
(9) kiriting, xochsimon pichog’ini (10) kiydiring,
pichoq ustiga (mayda giymalaydigan) panjarasini
(13) qo’ying, panjara ustidagi chigib turgan joyni
go’'sht giymalagich kallagi korpusi (3) ichidagi
chuqur joyga tushirib panjarani pichoq ustiga kiy-
diring, kolbasa to’ldiradigan birikmasini (15) qo’yib
gaykasini (14) tortib gqo’ying (7, 8 -rasmlar).

4. Masallig solinadigan patnisni (2) biriktiring.

5. Tayyor giymani masalliq solinadigan patnisga (2)
soling.

6. Kolbasa qilishga tabiiy qobiq ishlating, qobigni
oldin 10 dagiqga iliq suvda ivitib olish kerak.

7. lvib yumshagan qobigni birikmaga (15) kiydiring,
uchini tugib qo’ying.
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8. «ON/OFF» tugmasini (8) bosib jihozni ishlating.

9. Qiymani turtgich (1) bilan tushirib turing, to’lgan
gobigni birikmadan (15) siljitib tushirib turasiz,
gobiq qurib golsa suv sepib iviting.

10. Ishlatib bo’lishingiz bilan «ON/OFF» tugmasini
(8) bosib go’sht giymalagichni o’chiring, elektrdan
ajrating, shundan keyingina uni gismlarga ajrating..

11. Mahkamlagichini (5) bosib, soat mili tomonga
burab go’sht giymalagich kallagini (3) burab ajratib
oling.

12. Gaykasini (14) burab 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 masalligdan naycha

yasaladi. Naychalarga masalliq to’ldirilibi yog'da

govurib olinadi.

Naychaga solinadigan masalligni o’zgartirib turli tansiq

taomlar pishirish mumekin.

1. Qobiq bo’ladigan masalligni tayyorlang.

2. Go’'sht giymalagich kallagini (3) biriktirib,
mahkamlanguncha, soat miliga teskari burang.

3. Shnekni (9) go’sht giymalagich kallagi korpusi (3)

ichiga kiriting, shnekka (9) «kebbe» birikmasini (16

yoki 17) kiydiring; birikmadagi (17) chiqgib turgan

joyni go’sht giymalagich kallagi korpusidagi (3)

ochiqg joyga tushiring, gaykani (14) mahkamlab

burab qo’ying (9, 10-rasmlar).

Masalliq solinadigan patnisni (2) biriktiring.

Qobiq bo’ladigan masasalligni masalliq solinadigan

patnisga (2) soling.

«ON/OFF» tugmasini (8) bosib jihozni ishlating.

Qobiq asosini turtgich (1) bilan turtib kiriting.

Kerakli uzunlikdagi quvurchalarni kesib oling.

Ishlatib bo’lishingiz bilan «ON/OFF» tugmasini

(8) bosib go’sht giymalagichni o’chiring, elektrdan

ajrating, shundan keyingina uni gismlarga ajrating..

10. Mahkamlagichini (5) bosib, soat mili tomonga
burab go’sht giymalagich kallagini (3) burab ajratib
oling.

11. Gaykasini (14) burab go’sht giymalagich kallagini
gismlarga ajrating.

o s

©o NP

RESEPT

(ichiga solinadigan masalliq)
Qo'y go’shti 100 g
Zaytun yog'i 1% osh qoshiq
Piyoz (mayda to’g’raladi) 1% osh qoshiq
Ziravor ta’bga qarab
Tuz 1/4 choy qoshiq
Un 1% osh qoshiq
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Qo’y go’shti bir yoki ikki marta
giymalagichdan o’tkazib olinadi.

Piyoz gizarguncha yog'da qovuriladi, shundan
so’ng giymalangan qo’y go’shti, ziravor, tuz va un

qo’shiladi.

go’sht

(Qobig’i)
Yog’siz go’sht 450 g
Un 150-200 g
Ziravor ta’bga qarab
Muskat yong’og’i 1 dona
Maydalangan garmdori | ta’bga qarab
Murch ta’bga qarab

Go’sht bilan muskat yong'og'ini ikki-uch marta
go’sht giymalagichdan o’tkazib olasiz, so’ng
masalligni hammasini aralashtiring.

Tashgi qobigda go’sht ko’prog bo’lib un kamroq
bo’lsa taom quyuq va mazali bo’ladi
Tayyor naychaga masalliq solinib,
biriktiriladi, kerakli ko’rinish beriladi.
Tayyor naychalar frityurda pishiriladi.

chetlari

Sabzavot to’g’ragich.
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Sabzavot to’g’raydigan birikma korpusini (19)
go’sht giymalagich kallagi (4) biriktiriladigan joyga
biriktiring va soat mili tomonga teskari burab
mahkamlab go’ying (11-rasm).
Birikmalarining (20, 21, 22) bittasini
tutgichiga (19) kiriting (12-rasm).

Elektr vilkasini rozetkaga ulang.
«ON/OFF» tugmasini (8) bosib jihozni ishlating.
Jihoz ishlatilganda fagat uning o’ziga qo’shib
beriladigan turtkichni (18) ishlating; sabzavotni
biror boshga buyum bilan turtib kiritish ta’qiglanadi,
sabzavotni aslo barmoq bilan turtib kiritmang.
Sabzavot to’g’raydigan birikmani (19) ajratish
uchun mahkamlagichni (5) bosib soat mili tomonga
buraysiz.

Ishlatib bo’lgandan keyin «ON/OFF» tugmasini (8)
bosib go’sht giymalagichni o’chiring, elektr vilkasini
rozetkadan chigarib oling, shundan keyingina
go’sht giymalagich gismlarini ajratib olsa bo’ladi.

birikma

Go’sht giymalagichni tozalash

Ishlatib  bo’lganingizdan  keyin  «ON/OFF»
tugmasini (8) bosib go’sht giymalagichni o’chiring,
elektr vilkasini rozetkadan chiqarib oling.
Mahkamlagich tugmasini (5) bosib, soat mili
tomonga burab go’sht giymalagich kallagini
chigarib oling.

Gaykasini (14) burab ajratib oling, ishlatilgan
birikmasini (15, 16, yoki17), panjarasini (11, 12
yoki 13), pichog'’ini (10) shnekdan (9) oling.
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* Go’sht maydalagich kallagidan (3) shnekni (9)
chigaring.

« Shnekdagi masalliq goldig’ini olib tashlang.

* Go’sht giymalagich gismlarini mo’tadil yuvish
vositasi qo’shilgan ilig suvda yuving, chaying,
yig'ishdan oldin yaxshilab quriting.

* Go’sht maydalagich gismlarini (3, 9, 10, 11, 12, 13,
14, 20, 21, 22) idish yuvadigan mashinada yuvish
mumkin.

* Go’sht giymalagich korpusini (6) nam mato bilan
arting, so’ng qurug mato bilan artib quriting.

» Go’sht giymlagich korpusini (6) eritgich yoki qirib
tozalaydigan vositalar bilan tozalash ta’qgiglanadi.

» Go’sht maydalagich korpusi ichiga suv tushirmang.

Saqglash

« Ko’pvaqgtgaolib go’yishdan oldin go’sht giymalagich
korpusi, olinadigan gismlarining hammasi toza,
quruq bo’lishi kerak.

« Jihozni qurugq, salqin, bolalarning qo’li yetmaydigan
joyga qo’yib saglang.

To’plami

Go’sht giymalagich — 1 dona.

Turtgich — 2 dona.

Masalliq solinadigan patnis — 1 dona.

Panjara — 3 dona.

Kolbasa to’ldirishga ishlatiladigan birikmalar to’plami
— 1 dona.

«Kebbe» tayorlashga ishlatiladigan birikmalar to’plami
— 1 dona.

Sabzavot to’'g'raydigan birikmalar to’plami — 1 dona.
Foydalanish qoidalari — 1 dona.

Texnik xususiyatlari
Ishlaydigan quvvati: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Iste’mol giladigan maksimal quvvati: 1500 W

Ishlab chiqaruvchining oldindan xabar bermay jihoz
ko’rinishi va texnik xususiyatalarini o’zgartirishga
huquqi bo’ladi.

Jihozning ishlash muddati — 3 yil

Kafolat shartlari

Ushbu jihozga kafolat berish masalasida hududiy diler
yoki ushbu jihoz xarid giningan kompaniyaga murojaat
qiling. Kassa cheki yoki xaridni tasdiglaydigan boshqa
bir moliyaviy hujjat kafolat xizmatini berish sharti hiso-
blanadi.

q3

Ushbu jihoz 2004/108/EC Ko'rsatmasi asosida belgilan-
gan va Quvvat kuchini belgilash Qonunida (2006/95/EC)
aytilgan YAXS talablariga muvofiq keladi.

14.10.2013 16:54:04 ‘ ‘



‘ ‘ MW-1259.indd 50

RUS

Jarta npov3BoACTBa M3LAENUS yKa3aHa B CEPUAHOM HOMEpPe Ha TabfnMyke C TEXHUYECKUMU OaHHBLIMU.
CepuiiHblili HOMep NpeacTaBnseT coboi OAMHHAALATU3HAYHOE YMCNO, NepBble YeTbipe Undpbl KOTOPOro
obo3HavatoT garty npomssoacTea. Hanpumep, cepuiiHblin HoMep 0606XXXXXXX 03HAYaEeT, 4TO u3aenme Obino
nponsBeneHo B UioHe (LwecTtoii mecsau,) 2006 roaa.

GB

A production date of the item is indicated in the serial number on the technical data plate. A serial number is
an eleven-unit number, with the first four figures indicating the production date. For example, serial number
0606xxxxxxx means that the item was manufactured in June (the sixth month) 2006.

DE

Das Produktionsdatum istin der Seriennummer auf dem Schild mit technischen Eigenschaften dargestellt. 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

By/bIMHbIH, LUbIFapbInFaH Mep3imMi TexHUKanblk  AepekTepi bap kecTeferi cepusinblk HOMIpAe KepceTinreH.
Cepuisinblk Hemip OH 6ip caHHaH Typaabl, OHbIH GipiHLLI TepT caHbl LWbiFapy Mep3imiH Gingipeni. Mbicanbl,
cepusanblk HeMip 0606xxxxxxx 6onca, 6yn GyvbiM 2006 XbinablH MaycbiM aribiHAA (aNThiHLLbI ait) XXacanfaHblH
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 cad produsul dat a fost fabricat in iunie (luna a asea) 2006.

cz

Datum vyroby spotrebice je uveden v sériovém &isle na vyrobnim &titku s technickymi Gdaji. Sériové ¢islo je
jedenactimistni &islo, z nichZ prvni &tyfi Cislice znamenaji datum vyroby. Napftiklad sériové &islo 0606xxxxxxx
znamena, Ze spotiebic byl vyroben v ervnu (Sesty mésic) roku 2006.

UA

Jata BupobHMLTBa BUPOOY BKa3aHa B CEPIiHOMY HOMepi Ha TabnyL 3 TEXHIYHUMN faHumn. CepiiHnin Homep
npeacTasnse cob0 OANHAAUATU3HAYHE YUCIO, NEPLLi HOTUPY LMPPU SKOro 03HAYaI0Thb AaTy BUPOOHULITBA.
Hanpwuknag, cepiiinini Homep 0606XXXXXXX 03Ha4aEe, L0 BMPIO OyB BUrOTOBAEHWI B YEPBHI (LLOCTUIA MiCsLb)
2006 poky.

BEL

[ara BbiITBOpYacLi Belpaby nakasaHa y CepbliiHbiM HyMapbl Ha Tabniuke 3 TaXHIYHbIMI Aaa3eHbiMi. CepbliiHbl
Hymap npaacTaynse cabolo aasiHauuatae 4biCno, neplubls YaTbipbl Ni4Obl sikora abasHavaloub aarty
BbITBOpYacLi. Hanpbiknan, cepbliiHbl Hymap 0606xxxxxxx asHadyae, WTo Bbipad Obly 3p0obneH Y 4apBeHi
(wocTbl Mmecsy) 2006 roaa.

uz

Mahsulot ishlab chigarilgan muddat texnik xususiyatlari yozilgan yorligdagi seriya raqamida 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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