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MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTHU

Mepes MCMOJIb30BaHNEM ycTponcTea
BHMMATESIbHO MPOYUTANTE WHCTPYKUMIO MO
aKcnayatauum n COXpaHanTe eé B TevyeHue
BCEro cpoka akcnnyatauuu. HenpasunbHoe
obpalleHne ¢ ycTpoCTBOM MOXET NPUBECTU
K €ero nosoMKe, MpUYUHEHUIO  Bpeda
nonb30BaTENIO U €0 NMYLLLECTBY.

Ona  cHuxeHMa  pucka noxapa, Ans
HeOoNyLEHNs MOPaXeHUs 3NEKTPUHECKMM

TOKOM W Ons 3awmTbl OT APYrux Tpasm
BO BpemMsi paboTbl C  9NEeKTPUYECKOW
Msicopybkol Heobxoaumo cobnogats Mepbl
NPenoCTOPOXHOCTU, NEePeYnCIEHHbIE HUXE.

« [lepen nepBbIM BKOYeHMEM ybeamTechb
B TOM, 4YTO Hanpsi>XeHue B 3N1EKTPUYECKON
CeTn COOTBETCTBYET paboyeMy Hanpsixe-
HUIO YCTPONCTBA.

* lcnonb3ynte TONMbKO Te akceccyapbl,
KOTOPble BXOAAT B KOMIMAIEKT NOCTaBKM.

* Bo usbexaHne nopaxeHus anekTpuye-
ckum Tokom HUKOIOA HE MOrPYXXAUTE
YCTPOWCTBO, CETEBOM LLIHYP U BUJIKY CeTe-
BOrO LUHypa B BOAy Wnu B NoOble apyrve
XNOKOCTW.

e JIns 4nucTKkM Kopryca Mscopyoku MCMnosib-
3yliTe cnerka BAaxHyI0 TKaHb, MNOCE Yero
BbITPUTE KOPMYC HACyXO.

*« Hukorma He ocTaBnsrTe pabdoTaloLlyto
mMsicopybky 6e3 npucmoTpa.

* lNepen cbopkon, pas3bopkoi, a Takxe
rnepen 4MCTKOM Msicopybku eé cnemy-
€T BbIKJIIOYUTb N BbIHYTb BUJIKY CETEBOrO
LIHYpa 13 9N1eKTPMYECKON PO3ETKN.

¢ YcTaHaBnuBamTe YCTPOWCTBO Ha pPOB-
HOW YCTOMYMBOW MOBEPXHOCTU, BAANN OT
NCTOYHUKOB TernJia, OTKPbITOro njamMeHu,
BNarv N NPSIMbIX CONTHEYHbIX JTy4YEN.

e 3anpeLlaeTcs yctaHaBIMBaTb YCTPOMCTBO
Ha ropsiyen NOBEPXHOCTM U B HENnocpes-
CTBEHHOW ONM30CTU OT Heé (Hanpumep,
pPAOOM C ra30BOM UKW SNEKTPUHECKON Nn-
TOW, NMOO OKONIO HArpeTol AyXOBKW WK
BapO4YHOW NOBEPXHOCTK).

* AkkypaTHO 06paLLaiTeCb C CETEBbIM LLIHY-
pOM, He JonyckarnTe MHOFOKParHoOro ero
nepekpyyYnBaHns, Mnepuoamnyeckn pac-
NPSIMASATE CETEBOM LLUHYP.

e 3anpelwiaetca MCMNOAb30OBaTb CETEBON
LIHYP B Ka4yeCTBE Py4ku A NEPEHOCKN
MSICOPYOKU.

* He ponyckaiite, 4TOoObl CETEBOW LIHYP
CBeLUMBancs co crtona, u cnegute, YToObI
OH He Kacancs OCTpbIX KPOMOK Mebenn un
ropsiyMx NOBEPXHOCTEN.

e [Ona oTcoeguHeHns BWIKW CETEBOro
LUHYpa OT 3N1EeKTPUHECKON PO3ETKM cneay-
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eT AepxaTbCs 3a BUJIKY CETEBOIO LLHYPa, a
He 3a caM LUHYp.

He nopcoepuHanTe, He OTCOEOUHANTE U
He 6epuTeChb 3a CETEBOW LUHYP UAN BUJIKY
CeTeBOro LWHypa MOKPbIMU pyKamu, 3TO
MOXET NPUBECTU K yaapy 3NEKTPUHECKMM
TOKOM.

JlaHHoe yCTpOMCTBO He npeaHasHayeHo
0151 ICMONb30BaHUA AeTbMI MnaLue 8 neT.
He paspewante peraMm KWCNOAb30BaTb
YCTPOWCTBO B Ka4eCTBE UIPyLLKW, HE pas-
pelianTe OeTaM npukacaTbCs K KOpny-
Cy YCTPOICTBa U K CETEBOMY LUHYPY BO
Bpemsi paboThbl.

YcTpoicTBo BO Bpemsi paboThl 1 B nepe-
pbiBax Mexay padoyrMmu LMKnaMmm gOMKHO
HaxoOMTbCA B MeCTax, HefOCTYMHbIX A1
netei mnague 8 ner.

JaHHoe yCTpOWCTBO He npegHa3HayeHo
ON9 MCMOJSIb30BaHUSA NI0AbMU  (BKJIKOYas
neten ctapwe 8 net) ¢ GpuU3nMHEecKUMM,
HEepPBHbIMW, MCUXNYECKNMM PACCTPOICTBA-
MU 1nn 6e3 JOCTaTOYHOro OnblTa U 3Ha-
HUI. Micnonb30BaHe YCTPOMCTBA TakMMm
JMuaMn BO3MOXHO NULWb B TOM Ciy4ae,
€CNIN OHM HaxoOsaTcs Mo NPUCMOTPOM
nmua, oTBevYaloLero 3a nx 6e30nacHoCTb,
npwv yCNoBUn, 4TO UM ObINN AaHbl COOTBET-
CTBYIOLLME W MOHATHbIE MHCTPYKLMN O 6e3-
OMacHOM MoJIb30BAHWM YCTPONCTBOM U TEX
OMacHOCTAX, KOTOpble MOryT BO3HWKATb
npv ero HeNnpPaBWIbHOM UCMOb30BaAHNUN.
M3 coobpaxeHnii 6e3onacHOCTM AeTen
He OCTaBnsiTe NONMITUIIEHOBbLIE MAKEThI,
MCnosib3dyemMble B Ka4eCTBE ynakoBku, 6e3
npucmoTpa.

BHumaHune! He pa3spelwwanite agetam
urpatb C MOJNITUIEHOBLIMU MakeTamu
WM ynakoBOYHOM MnEHKOV. OnmacHoOCTb
yayuwbs!

He pasbupaiite yCTPONCTBO CaMOCTO-
ATENbHO, B Cllydae OOHapyXeHUst Heuc-
NPaBHOCTM MW Nocne nageHns Macopyo-
kn obpatutecb B Gnmxanwmii aBTopn3o-
BaHHbIA (YNOJIHOMOYEHHbIN) CEPBUCHbLIN
LEeHTp.

[MepeBo3uTe YCTPOMCTBO TOJSIbKO B 3aBOA-
CKOI yrakoBKe.

¢ XpaHuTe yCTPOWCTBO B MecTax, HegoCTyn-
HbIX 419 geTen 1 Nlogaen ¢ orpaHNyYeHHbIMN
BO3MOXHOCTSMU.

YCTPOWICTBO TPEJHASHAYEHO TOJIbKO
L1J15 BITOBOIO UCINOJIb3BOBAHUA

OCOBEHHOCTU MACOPYBKHA

DyHKUMA 0OpaTHOro BpaLLEeHUs LUHeKa
«REV» (peBepc) npegHasHadyeHa gns
yOaneHusi 3aTopoB, 06pa3oBaBLUMXCS B XO4€E
nepepaboTkn NPOAYKTOB.

Jlotok pna npoaykroB obecneyvBaeT
yOoo6HOE pacnosioXeHne NPoayKTOB BO BPEMS
nx nepepaboTku.

Tpyn pewéTkn ¢ OTBEepCTUSMU pPa3HOro
pa3mepa npegHasHadyeHbl OJ1s  PasHbIX
CTeneHen n3amesibieHns NPoayKTOB.
CneuuanbHble NPUHaANEeXHOCTU:
Hacazka-oBoLlepeska, Hacazka-
COKOBbXMMasnka, Hacagku ans Habueku
KONGacokK 1 NPUroTOBIEHNS «kebbe».

BHUMAHMUE!

* [lepen nogxntoHeHNneM MACOPYOKM K anek-
Tpuyeckon cetm ybeomtecb B TOM, YTO
YCTPOIACTBO BbIK/TIOYEHO.

* [lepepn Hayanom pyobku msica 06s3aTesibHO
ybeanTechb B TOM, YTO BCE KOCTU U U3NNLLI-
KV X1pa yaoaneHsbl.

* 3anpewaeTcs npoTankueatb MNPOAYKTbI
KakKMMn-nnbo MOCTOPOHHUMU MpeameTa-
MW UK Nanbuammn pyk, Nosib3ynTechb ToJb-
KO Tonkatenem (1), KOTopbIi BXOAUT B KOM-
MAEKT NOCTaBKU.

* Hu B KOEM cnyqae He MorpyxamTe Kopnyc
MsicOpyOKM B BOAY UN B APYre XMUOKOCTU.

e Bo Bpemsa uMCNONb30BaHMA Hacagok
«kebbe» (16, 17) Henb3sa ycTaHaBnMBaTb
pewéTtkn (11, 12, 13) n kpecTtoobpasHbI
HOX (10).

* He nbiTantecb nepepabaTbiBaTb MSCO-
pybkoi nuueBble NPoaykTbl C TBEPAbI-
MW BOJIOKHaMK (Hanpumep, UMoupb 1nn
XPEH).

* Bo nsbexaHne obpas3oBaHUs 3aTOPOB He
npuknagbiBaiTe 4YpeamepHbIX YCUIun,
npoTankmeas Msco.
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* Ecnn kakoi-nnbo 3acTpsaBlINi TBEPObIA
KYCOK MPVBOAUT K OCTAHOBKE BpaLleHus
WHeKa M HOXa, HEeMEANIEHHO BbIK/OYM-
Te YCTPOWCTBO U nepepn TeM Kak npoaos-
XUTb paboTy, yoanute 3atop, WUCMosb3ys
GyHKUMIO BKIIOYEHNS 0OpaTHOro BpaLle-
HUA wHeka (REV).

NnoAroToBKA MACOPYBKU

Mocne TPaHCropPTUPOBKN wn

XpaHeHUs1 YyCTPOWMCTBA MPU NMOHVKEHHOM

Temrneparype Heob6xoAuMO BblgepXKaTb

ero npu KOMHaTHOW Temmneparype He

MeHee [ByX 4acoB.

*  N3BnekuTe MACOpyoKy 1 yaanuTe Bce yna-
KOBOYHbIE MaTepuasnbl, NPOTPUTE KOPMyC
BI2XXHOW TKaHbIO.

* Bce CcbEMHblE geTann nNpomonTe TENON
BOLOW C HEeWTpasbHbIM MOWLUM Cpepn-
CTBOM, onoJslocHUTe N nepen cOopko
TLATeNbHO NPOCyLUNTE.

« [lepen nepBbiM BKOYEHUEM ybeamTech
B TOM, YTO HanpsiXXeHNe B 3/1EKTPUYECKON
CeTn COOTBETCTBYeT paboyemMy Harnpsie-
HUIO YCTPOMCTBA.

OCHOBHbIE MNPUHUUMNbI PABOTbl C

MSCOPYBKOWM

* Mgscopybka npenHa3HayeHa asa nepepa-
OO0TKM NPOAYKTOB U1 MPUrOTOBEHUS MOy~
$pabpunkaToB TOSILKO B AOMALLHMX YCNO-
BUSIX.

» Cobepute yCTPOMCTBO U YCTaHOBUTE €ro
Ha POBHOW CYXOW MOBEPXHOCTN.

+ YbeaouTtecb B TOM, YTO BEHTUJISALUMOHHbLIE
OTBEPCTUSi Ha Kopnyce He 3abyokMpoBa-
Hbl.

* BcTaBbTe BUIKY CETEBOrO LUHYpa B 3/eK-
TPUYECKYIO PO3ETKY.

+ [locTtaBbTe NoOfA, rofioBky Macopybku (3)
noaxonsiLLyto nocyny.

* Yb6enouteCb B TOM, YTO MSCO MOJSIHOCTbIO
OTTasNo, yoanuTe U3NULIKKA XUpa U BCe
KOCTW, MOpPEexXbTe MSCO Ha KyOuKku wnam
NoJsIocku Takoro pa3mepa, 4Tobbl OHW CBO-
604HO Npoxoaunu B 0OTBEpPCTUE NoTka (2).

*  Bknounte yCTpOIACTBO, HaxaB Ha KHOMKY
(8) «<ON/OFF».

* He Toponsck, npoTankuBaniTe MSCO B pac-
Tpyb ronoBkn msicopydkm (3), nosb3ysicb
ONnsa aToro Tonkarenem (1).

* Bo Bpemsi paboTbl MCNOMb3YNTE TONBKO
TOT TOoNKaTenb (1), KOTOPLI BXOOUT B KOM-
MAEKT NOCTaBKU.

e 3anpeliaeTcs Ang NpoTaskMBaHUS MNpo-
[OYKTOB MCMNONb30BaThb Kakue-nubo npes-
METbI, H/ B KOEM CJly4ae He npoTankmBam-
Te MSICO NasnbLamu,

* He npunaranTte 4Ype3mepHbIX yCUInin ong
npoTasknuBaHus Msca WM Apyrux npo-
DYKTOB.

* B xope pybkm msica MmoxeT obpasoBaTbCcs
3aTop; 419 yCTpaHeHns obpa3oBaBLLEerocs
3aTopa cnenyet BOCMNONb30BATbCA (PYHK-
umen obpatHoro BpalleHus WwHeka (REV).
Ona nepeknioyeHns B pexmnm obpaTtHOro
BpaLleHuns wHeka (REV) Bbiko4nTe MAco-
pyoky, HaxaB Ha KHorky (8) «ON/OFF»,
3aTeM HaxXMuTe U yaepxuBanTe KHOM-
Ky obpaTHoro BpauweHus wWwHeka «REV»
(7), wHek OyneT BpawarbCca B 0OpaTHOM
HanpasneHuN.

e MpoOomKMTEeNbHOCTL HENPEPbLIBHOW pabo-
Tbl YCTPOWMCTBA NO nepepaboTky nNpoayk-
TOB HE JOJIKHO MPEBbILWAaTh 5 MUHYT.

* MNocne 5 MWHYT HenpepbiBHOW pPaboThl
cnenyeT BbIKNIOYUTb MACOPYOKY 1 aatb el
OoCTbITb B TedeHne 10-15 MuHyT, nocne yero
MO>HO NMPOAOSIXNUTb PaboTy.

* 3akoH4MB paboTy, BbIK/OUNTE MACOPYOKY,
HaxxaB Ha KHorky (8) «ON/OFF», oTknioun-
T€ YCTPOMUCTBO OT 3JIEKTPUYECKON CETU, U
TONbKO MOCNE 3TOr0 MOXHO NMPUCTYNaTh K
pa3bopke MACOPYOKU.

NMEPEPABOTKA MSICA

1. BcraBbTe ronosky Macopybku (3) B Mecto
YCTaHOBKU (4), NOBEPHUTE FONOBKY MSACO-
pybkm (3) NpOTMB 4acoBOW CTPenku 0o
dukcauum (puc. 1, 2).

2. BctaBbTe wWwHek (9) B KOpMyc rofioBKM
mMsicopy6ku (3) (puc. 3).

3. YcTtaHoBUTE KpecToobpasHblini Hox (10)
(puc. 4).

4. Bblbepute OOHY HEOOXOOVMYIO PELLETKY
(11, 12 nnm 13) n yctaHoBuTE €€ NoBepx
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HOXa, COBMECTMB BbICTYMbl Ha pPeLIETKe
C nasamu B KOPMyce rofIoBKN MsiCOpyoku
(8), 3araHuTe raiiky (14) (puc. 5, 6).

BHumaHue!

* YcraHaBnuBalTe HOX peXxyljen CTO-
POHOM IO HarnpaBJ/IeHUIO K peLuéTke.
Ecnn HoX OymeT ycTaHOB/EeH Hernpa-
BUJIbHO, OH He ByAeT BbINoJIHATb PYHK-
uuio pyoku.

e Pewé&Tku c 60s1€e KpYrnHbIMU OTBEPCTU-
amu (11, 12) noaxoast Ans nepepabor-
KM CbIporo msica, osoLyeu, cyxoppyk-
TOB, Cbipa, PbIObI U T. 1.

* Pewétka ¢ menkumu otBepctusimn (13)
noaxoauT A5 nepepaboTku Kak Cbiporo,
TaK v rMpuroToBI€HHOro Msica, PbiObl v T.11.

5. Ha kopnyc ronosku msacopy6ku (3) yctaHo-
BUTE NTOTOK /151 MPOAYKTOB (2).

6. BcTtaBbTe BWUJIKY CETEBOrO LUHYypa B 3nek-
TPUHECKYIO PO3ETKY.

7. BknounTte yCTPOWCTBO, HaXaB Ha KHOMKY
(8) «ON/OFF».

8. Bo Bpemsi paboTbl MONb3YNTECH TOJBKO
Tonkarenem (1).

MpumeyaHuns:

— Mna ynyuqweHnus npouecca nepepaboT-
Kn mMmsica Hape3aniTe ero rnosiockamu v
Kybvikamu. 3amMOopoXeHHOe MSICO HEOOXO-
AMMO MOJIHOCTbIO Pa3MOPO3UT.

— Bo Bpewmsi paboTtbl ncrionb3yniTe TOJIKa-
TeJ1b, KOTOPbIV BXOANT B KOMIIEKT 10CTaB-
Kn; 3anpeLyaeTcs Ncrosb30Barb 4J1s1 MPo-
TasIkKnBaHusi Msica Kakme-mbo rnpeameTsl,
HV B KOEM CJly4ae He rpoTaskuBamTe Msico
nanbuamm.

9. 3akoHuMB paboTy, BLIKIOUYUTE MACOPYOKY,
HaxkaB Ha KHonky (8) «ON/OFF», oTkno4m-
Te YCTPOMCTBO OT 3JIEKTPUHECKOWN CeTU, n
TONbKO MOCSE 3TOr0 MOXHO NMPUCTYNaTh K
pa3bopke MACOPYOKN.

10. Ins CHATUSA FONOBKU MSACOPYOKN HaXKMU-

Te Ha KHoMky dwukcaTtopa (5), noBepHUTe

ronoBky Msicopy6ku (3) no 4acoBow cTpen-

Ke 1 CHUMUTE rofIOBKY MSICOPYOKHM (3).

.Ans pazbopKkn ronoBku MACOPYOKU OTKPY-

TuTe ranky (14) n n3BnekutTe M3 KoOpny-

ca ronoBkW MSCOPYOKM YCTaHOBMEHHYIO

1

—_

pewéTky (11, 12 unn 13), kpectoobpaszHbI
HOX (10) 1 wHek (9).

DYHKLUUA ABTOMATUYECKOIO
OTKJIIOYEHUA

Mscopy6bka ocHalleHa dYHKUMEN
aBTOMAaTUYeCKOro OTK/IOHEHUS npuv

neperpese 31ekTpoMoTopa.

« [pw neperpese anekTpoMoTopa cpaboTa-
€T aBTOMaTUHeCKU TepMOorpenoxpaHun-
Tenb, MAcopybka BbIK/IIOYNTCS.

« B 3TOM cnyyae HeMeasIeHHO W3BNeKkUTe
BWUJIKY CETEBOIO LLHYpa N3 3N1EKTPUHECKON
pO3eTKU.

« [JlaiiTe yCTPOMCTBY OCTbITb B TE4EHNEe Npu-
6nnauntensHo 50-60 MUHYT, Npexae 4Yem
BKJIIOYNTb MACOPYOKY CHOBaA.

* TMoaknounTte MACOPYOKY K 9IEKTPUYECKON
CeTn, 1 BKIII0YNTE €€, eCNM OHAa He BKJTIoYa-
€TCS, 9TO MOXET 0O3Ha4aTb, 4YTO B HEW UMe-
I0TCS WHble noBpexaeHus. B atom cny-
yae HeobxoaMmo 006paTuUTbCs B aBTOPU-
30BaHHbIN (YNOIHOMOYEHHbI) CEPBUCHbLIN
LLeHTP OJ19 PEMOHTa MSICOPYOKM.

HABUBKA KOJIBACOK

1. MpuvroTtosbTte dapLu.

2. YcTaHOBUTE TONOBKY MACOPYOkn (3) u
NOBEPHUTE €€ MPOTMB 4YaCOBOW CTPENKn
no dukcauunm.

3. YctaHoBuTEe WHeKk (9) B KOpNyC ronos-
Kn Msicopybkun (3), yctaHOBUTE KpPEcTo-
06pasHbin HoX (10), BO3bMUTE PELLIETKY
(13) (mna menkow pybkn) M ycTaHOBUTE
€€ NoBepx HOXa, COBMECTUB BbICTYMbl HA
peweéTke C nasamm B KOPMyCe rOJfIOBKU
Msicopybkm (3), yctaHOBUTE Hacagky ons
HabuekM konbacok (15) u 3aTaHuTe ranky
(14) (puc. 7, 8).

. YCcTaHOBMWTE NOTOK AJ19 NPOAYKTOB (2).

. Bbinoxute rotoBbii dapll Ha NOTOK As
npoaykToB (2).

6. Ans npurotoBneHns Konbacok WCMosb-
3yiTe HaTypanbHylo 000104Ky, npensa-
pUTENBHO NMOMECTUB €€ B COCyp, C TENION
BoAon Ha 10 MUHYT.

7. HataHnte pasmsaryéHHyilo o060104Ky Ha

[
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Hacagky (15) n 3aBsxuTe Ha koHue o06o-
JIO4KW y3€en.

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

9. Ins nogayv rotoBoro daplia UCnosnb3yn-
Te Tonkatenb (1), NO mMepe 3anosHeHus
obonoukn copurante e€ ¢ Hacagkm (15),
Nno Mepe BbICbIXxaHWs 0B0I04KM CMavmBai-
Te e€ BOOOMN.

10.3akoHu4MB paboTy, BbIK/IOYUTE YCTPOWN-
CTBO, HaxaB Ha kHonky (8) «ON/OFF»,
OTKJIIOYNTE MACOPYOKY OT 9NIEKTPUYECKOM
CeTU, N TOJIbKO MOC/e 3TOr0 MOXHO Mpu-
CcTynaTtb K pasbopke MACOopyoKu.

11.40n9 CHATUS rONOBKM MSCOPYOKN HaXMU-
Te Ha KHonky dukcaropa (5), noBepHuUTe
ronosKy msicopy6ku (3) no 4acosom cTpen-
K€ N CHUMUTE eé.

12. OtBepHuTE ravky (14) n paszdbepuTe ronos-
Ky MsicopyOKu.

MNCNoJiIb3SBOBAHUE HACAOKU «KEBBE»

Keb6e - 3T0 TpaanuUmMoHHOE BIMXXHEBOCTOHHOE

O6N1040, KOTOPOEe rOTOBAT U3 Msica ArHEeHKa,

MWEHNYHOM MYKM W  Cheuuin, KoTopble

pybsiTcs BMecTe, 4ToObl MOy4UTb OCHOBY AJ1s1

M3roToBNEHMS NoNbIX Tpyboyek. Tpyboykm

HanMoJHAOTCS HAYMHKOW 1 06XapuBaloTCs BO

dpuTiope.

IKCNepMEHTUPYS C HaYMHKOW Ans Tpyboyek,

MO>HO rOTOBUTb Pa3/iNyHble AenmKarechl.

1. MpuroToBsTE OCHOBY AJ19 0BON0YKM.

2. YcTtaHOoBUTE rONIOBKY Mscopybkn (3) wm
MOBEPHUTE €€ MPOTMB 4YaCOBOW CTPENKUN
L0 dukcaumn.

3. YcraHoBuTe wWHeK (9) B KOPMyC rOf0BKU
mMsacopybkmn (3), ycTaHOBUTE Ha LWHEK (9)
Hacaaku «kebbe» (16, 17); cneguTe 3a Tem,
4TOObI BbICTYMbI HA Hacaake (17) coBnanu
C na3amu B KOPMyce rosIoBKM MsiCOpyOKm
(8), n 3aBepHuTe raiiky (14) (puc. 9, 10).

. YcTaHOBUTE NOTOK AJ151 NPOAYKTOB (2).

5. Ha notok gns npoaykTtoB (2) BbIIOXUTE

rOTOBYIO OCHOBY AJ151 060JI04KM.

6. Bknounte ycTpoiCTBO, HaXaB Ha KHOTMKY
(8) «ON/OFF».

7. Ana nomaynm OCHOBbI Anss 0060N04YKKU
ncnonb3ynTe Tonkatens (1).
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8. OTpesainTe rotoBble TPyOOUKM HEOOXOON-
MOV AJIVHbI.

9. 3akoH4MB paboTy, BbLIKIIOYUTE YCTPOWN-
CTBO, HaxaB Ha kHoOmMky (8) «ON/OFF»,
OTK/IOYMTE MACOPYOKY OT CETU, U TOJNbKO
rnocne aToro npuctynante Kk pasbopke
MSICOPYOKMU.

10. Ona cHATUSA ronoBkn Msicopyokm (3)
HaXMuTe Ha KHonky dwukcatopa (5),
rnoBepHuTE ronoBky (3) No YacoBoW CTpen-
K€ N CHUMUTE rosIoBKY (3).

11.0T1BepHuTE raiky (14) n pasbepuTe rosos-
Ky MSICOPYOKU.

PELUENT
(HauuHka)

BbapannHa 100 r

OsimBkoBO€E Macsio 1, 1/2 ctonoBoi

JIOXKKU

Penyarsivi nyk (mesnko 1, 1/2 ctonoBoi

HaLUNHKOBAaHHbIN) JIOXKKN

lMpsiHocTn no BKycy

Cosb 1/4 yaiiHOWi 1OXKN

Myka 1, 1/2 ctonoBoii
JIOXKN

¢ bapaHuMHY HeobXx0AMMO W3MEeNbYNTL B
Msicopybke OAuH 1N aBa pasa.

e Penyatbin nyk obxapusaloT B Macne [0
30/I0TUCTOrO LUBeTa, 3aremM [o06aBnsioT
pybneHyio 6apaHnHy, Bce NPAHOCTU, COJb
1N MyKY.

(O6onouka)

IMocTHoe msico 450r
Myka 150-200r
lMpsHocTn no Bkycy
MyckartHbivi opex 1 wr.
KpacHsbiii monioTbiii no BkKycy
nepey

Mepewy o BKycy

¢ Msco namensHalT B MsicOpybke ABa-Tpu
pasa, OTAENbHO M3MENbHaloT MYCKaTHbIN
opex, 3aTeM CMELLNBAIOT BCE KOMMOHEHTbI.
« bBonbllee KONMYECTBO MsACa U MeHbllee
KOJIMYECTBO MYKM B Hapy>XHOW 06004Ke
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o6ecneynBaloT JydLyl0 KOHCUCTEHLMIO U
BKYC rOTOBOrO U3aenus.

[oTOBbIE TPYOOUKM HAMOJIHAOT HAYMHKOM,
3aXnMaloT Nno Kpasim, Tpyboykam npuaatoT
xenaemyio Gopmy.

[oToBsiTCSA TPYOOUKM BO ppuTiopE.

OBouwepeska

BcTaBbTe KOpnyc Hacafku-OBOLLEPE3KU
(19) B MECTO YyCTaHOBKM FONOBKN MSACOPYO-
K1 (4) n NoBepHUTE ero NpPoTMB YacOBOW
cTpenku oo gpukcaumm (puc. 11).

BctaBbTe ogHy 13 Hacagok (20, 21, 22)
B KOprnyc Hacagku-ooliepeskn (19) no
ynopa (puc. 12).

BcTaBbTe ceTeByto BUIIKY B 3/1IEKTPUYECKYIO
pPO3EeTKY.

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

Bo Bpemsa paboTbl NOSb3YNTECH TONBKO
Tonkarenem (18), BXxoOsAWmMM B KOMMIEKT
NOCTaBKW; O NPOTaNKMBAHUSA OBOLLEN
3anpeLaeTcs MCnosib3oBaTb MOCTOPOH-
HWe NpeameTbl, HU B KOEM Clly4ae He Npo-
TanknBarTe OBOLLM NanbLamu.

Ons cHaTus Hacagkmn-osolepeskn (19)
HaXXMUTe Ha KHOMKy ¢pukcatopa (5), nosep-
HUTE €€ Mo 4YaCOBOW CTPESIKE N CHUMUTE.
3aKoH4YMB paboTy, BbIKJIOHYUTE YCTPON-
CTBO, HaxaB Ha kHonky (8) «ON/OFF»,
OTKJIOYNTE MACOPYOKY OT 3NEKTPUHECKON
CeTn, N TOJIbKO MOCAEe 3TOr0 MOXHO Mpu-
cTynatb K €€ pasbopke MACOopyOKU.

LLIHekoBasi COKOBbDKMMANKa

Hacapka-cokoBbbkMManka

npeaHasHaveHa

ons  nepepaboTkM  MArkMX OBOLLEn unm
bPYKTOB (B TOM YmMcne gas nosyvyeHnsa coka/
rnope mM3 TOMaTtoB wnan pns nepepaboTku
«KOCTOYKOBbIX €rof», Hanpumep, KpacHoMn
CMOPOAVHbI).

BcTaBbTe ronoeky msicopybku (3) B MeCTO
yCTaHoBKWN (4), U rnoBepHUTE €€ npoTuB
4acoBO CTpenkn oo pukcauuu (puc. 1, 2).
BctaBbTe WwHek (9) B KOpnyc rosioBKK
mMsicopybkm (3) (puc. 3).

YcTaHoBUWTE B KOPMYC HACaAKM-COKOBbLIXM-
Maskm (28) onopHoe konbLo (27) (puc. 13).
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LepxuTe ceTky (26) pa3pe3om rno Hanpas-
JIEHVMIO BBEPX, CNnerka COXMUTE 1 BCTaBbTE
ceTky (26) B KOpNyC HacaaKn-COKOBbIXU-
masnku (28) po ynopa (puc. 14).

BcTaBbTe LWHEK COKOBbXUManku (25) B
KOPMYC HacaaKn-COKOBbIXKMMAaIKK (28).
YcTaHOBUTE KOPMYC HacaOKu-COKOBbLIKW-
Marnku (28) Ha Kopryc ronoBKM MsiCOPYyOKU
(3), cnegute 3a Tem, 4YTOObI BLICTYMbI Ha
Hacapke (28) coBnanu c nazamMmu B koprnyce
roJIoBKM MSICOpY0kM (3) 1 3aBepHUTE rainky
(14) (puc. 15).

3akpenuTe cnnBHOM NOTOK (29) Ha Kopny-
Cce Hacazkm-cokoBbbXMMankm (28) (puc.
16).

YcTaHOBUTE Ha KOPMYC HACaaKM-COKOBbI-
KUMANKW 3aLlLMTHbIN KOXYX (23) 1 BBEPHU-
Te PerynsTop Bbixoga OTXXUMOK (24), NoBO-
paymBas ero no 4acoBOW CTpenke (puc.
17).

Ha kopnyc ronoeku msacopyoku (3) yctaHo-
BUTE NIOTOK AJ151 NPOAYKTOB (2).

MocTaBbTe nopa, cnuBHoW noTok (29) noa-
XOAALLYI0 EMKOCTb A1 cbopa coka/mnope.
Mon oTBepcTMe BbIXxoga OTXMMOK U3
Hacagkm-COKOBbIXMMAnkm (28) Ttakxe
YCTaHOBUTE NOAXOASLLYIO EMKOCTb.
BcTtaBbTe BUKY CETEBOroO LIHypa B 3eK-
TPUHECKYIO PO3ETKY.

BkntounTte yCTpOMCTBO, HaXaB Ha KHOMKY
(8) «ON/OFF».

Bo Bpemsa paboTbl NONb3YyNATECH TOJIbKO
Tonkatenem (1), BXOOSWMM B KOMMIEKT
nocTaBku; Afs NPOTaJKMBAHWUS OBOLLEN
nnn GPyKTOB 3anpeLlaeTcs UCNosb3oBaTh
NOCTOPOHHWE NPEAMETbI, HU B KOEM Ciy-
Yyae He NpoTaskMBanTe OBOLLM U GPYKTbI
nanbuamu (puc. 18).

Mpw BpalleHnn perynatopa BbIxoaa OTKuU-
MOK (24) no 4acoBOW CTpesike unu npo-
TVB 4aCOBOW CTPENKN U3MEHAETCS pa3mep
OTBEPCTUS BbIXOAa OTXUMOK, noabdbepute
Takoe nosioxeHuve perynatopa (24), npu
KOTOpPOM ByAeT AOCTUIHYTO ONTMMAanbHOE
COOTHOLLEHME KOJINYECTBA MOJSy4aEMOro
coka/niope 13 oBowein n GpykToB 1 Heob-
X0OMMas CyxOCTb OTXKMMOK.



PYCCKUM

* Ecnu Bo Bpems paboTbl C HacaaKoi-coKo-
BbIXXKMMAnKoli YMEHbLNIOCbL KONn4e-
CTBO BbIXOASLLEro coka/nope, T0 Heob-
XOOMMO BbIK/IIOYUTL MSICOPYOKY, BbIHYTb
BUJIKY CETEBOIO LUHYpa N3 9N1EKTPUYECKON
pO3eTkKn, pa3obparb HacaaKy-COKOBbIXM-
Masky 1 NPOMbITb CETKY (26).

+ 3akoH4MB paboTy, BbIK/IOYNTE YCTPOW-
CTBO, HaxaB Ha kHonky (8) «ON/OFF»,
OTKJIOYNTE MSACOPYOKY OT 3NEKTPUYHECKON
CeTn, 1 TONIbKO MOCNEe 3TOro NpucTynamnte
K pasbopke MAacopyoKu.

* Pasbepute 1 NpomoriTe Bce OeTanu LHe-
KOBOW COKOBBDKMMANKN B TEMMIOW Mblfb-
HOW BOZE C HEMTPasbHbIM MOILLM Cpes-
CTBOM, OMONOCHWUTE W nepepn cOopkoi
TLATeNbHO NPOCyLUNTE.

Yxopn 3a Macopyokoi

+ [locne okoHYaHuMs paboTbl cnepyeT
BbIKJIIOYNTE MSACOPYOKY, HaXkaB Ha KHOMKY
(8) «ON/OFF», 1 BblHYTb BUJIKY CETEBOIO
LLHYPa U3 9N1IEKTPUYECKOMN PO3ETKM.

* Haxmunte Ha kHOMKy dukcatopa (5),
NOBEPHMUTE FONOBKY MSICOPYOKM MO 4yaco-
BOW CTPESIKE N CHUMUTE €E.

* OtBepHuUTE ravky (14) n CHUMUTE YyCTaHOB-
neHHble Hacagky (15,16 nnun 17), pelwéTkn
(11, 12 nnm 13), kpecToobpasHbIn Hox (10)
co wHeka (9).

* M3Bnekute wHek (9) n3 ronosku mMacopyo-
ku (3).

* YpanuTe CO LWWHeka OCTaTky MPOAYKTOB.

* [lpomonTe BCE NCMOJIb30BaHHbIE NPUHAL-
NIEXHOCTN MSACOPYOKM B TEMNON MblIbHOM
BOOE C HenTpajbHbIM MOIOLWMM Cpea-
CTBOM, onoJslocHUTe U nepen cOopkon
TLWAaTeNbHO NpocyLunTe.

* [potpute kopnyc msicopybku (6) cner-
Ka BNAXHOM TKaHblO, MOCNE Y4ero BbITpUTe
Hacyxo.

 [Ona 4uctknm kopnyca wmsicopybku (6)
3anpeLLaeTcsa Ncnosib3oBaTb pacTBoOpUTe-
v unu abpasunBHbIE YACTSALLME CPECTBA.

* He ponyckanmTe nonagaHus >XWAKOCTU
BHYTPb KOpryca MsiCOpyoKu.
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XpaHeHue

* lepen Tem kak ybpatb MsICOpybky Ha
XpaHeHune, ybeoutecb B TOM, 4TO KOp-
nyc yCTPOWCTBA U BCE CbEMHble AeTanun
YNCTbIE N CyXMeE.

¢ XpaHuTe yCTPOMCTBO B CYXOM MPOX/IaaHOM
MecTe, HeOCTYMHOM ANs AeTeN.

KomnnekTt nocraBku

Mscopybka — 1 wrT.

Tonkatenb — 2 WIT.

JloTok gnst npoaykToB — 1 WT.

PeweéTtkn — 3 wr.

KomnnekT Hacapgok anst Habuekn Ko1Gacok —
1w

Komnnekt Hacapok Aans
«kebbe» - 1 WwT.

KomnnekT Hacagok oBoLwepesku — 1 wr.
KomnnekT Hacaaok COKOBbIXMMANKM — 1 LWT.
MHCTpyKumsa no akcnayataumm — 1 wT.

NPUroToBIEHUA

TexHu4Yeckue xapakTepucTuku
OnekTponuTtanue: 220-240 B ~ 50/60 I,
MakcumanbsHasa mowHocTe: 1500 BT

lMpon3BoanTens  coxpaHseTr 3a coboi
npaBo W3MEHSITb Au3aliH U TEXHUYeckne
XapakTepuCTuKu ycTpovicTea bes

rpeaBapuTesIbHOro YBEAOMIIEHUS.
Cpok cayx6bI ycTposicTBa - 3 roga

JlaHHoe w3nenve COOTBETCTBYeT

@ BCeM TpebyeMmbiM eBpOneiickum u

poccuiickuM cTaHaapTam 6esonac-
HOCTW U TUrneHsl.

ME 61

Uarotoeutenn: Ctap Mntoc Jinumuteq,
[OHKOHTI

Appec: od. 1902-03, Uct TayH BunguHr, 41
NokxapT Poya, BaHyan, TOHKOHT

CpoenaHo B KHP
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Meat grinder

Meat grinder is intended for processing
food 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 mode button «<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. Coarse grater

21. Shredder

22. Fine grater

23. Protective cover

24. Pulp outlet control knob

25. Juice extractor screw

26. Grid

27. Support ring

28. Juice extractor attachment body
29. Draining tray

O©o0Oo~NOOOS~WN =

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:

1

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

Use only the attachments supplied.

To avoid 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.
Always switch the meat grinder off and
unplug it before assembling, disassem-
bling 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 elec-
tric stove, near heated oven or cooking
surface).

Handle the power cord with care, pre-
vent 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 surfaces.

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

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

This unit is not intended for usage by chil-
dren 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.

Place the unit out of reach of children
under 8 years of age during the operation
and during breaks between operations.
This unit is not intended for usage by peo-
ple (including children over 8) with physi-
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cal, neural, mental deviations or with insuf-
ficient experience or 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 instruc-
tions 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
dropped, apply to the nearest authorized
service center.

» Transport the unit in the original package
only.

* Keep the unit out of reach of children and
disabled persons.

THE UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD
USAGE ONLY

MEAT GRINDER FEATURES

Screw reverse mode «REV» (reverse)
is used for removing obstructions, which
appeared during food processing.

Food tray provides convenient food layout
during processing.

Three plates with openings of different
size are intended for different degrees of
grinding.

Special accessories: vegetable slicer
attachment, juice extractor attachment,
attachments for sausage filling and «kebbe»
making.

ATTENTION!

» Before connecting the meat grinder 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 push-
er (1) supplied with the unit.

* Do notimmerse the meat grinder body into
water or other liquids.

*  When using the «kebbe» attachments (16,
17), do not install the cutting plates (11, 12,
13) and the crossed 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 exces-
sive 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 mode
(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.

* 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 switching the unit on 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
household processing of products and
making homemade semi-finished prod-
ucts.

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

* Make sure that the 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
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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 meat
grinder head body (3) using the pusher (1).

* During operation use only the pusher (1)
supplied with the unit.

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

* Do not apply excessive effort while push-
ing the meat or other foods.

* Obstructions can appear during meat
grinding, use the screw reverse mode
(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 screw reverse
mode button «REV» (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 it and only after that you can disas-
semble the meat grinder.

MEAT PROCESSING

1. Insert the meat grinder head (3) into the
setting place (4) and turn the meat grinder
head (3) counterclockwise until it is fixed
(pic. 1, 2).

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

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

4. Select one of the cutting 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.

e Coarser (11, 12) plates suit for pro-
cessing 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 slice it in cubes or
strips. Defrost frozen meat thoroughly.

— During the operation use only the pusher
supplied with the unit; do not use any other
objects for pushing meat, do not push meat
with your hands.

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

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

11.To disassemble the meat grinder head,
unscrew the nut (14) and take out the
installed plate (11, 12 or 13), the crossed
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.

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

* In this case remove the power plug from
the mains socket immediately .

* Let the unit cool down for approximate-
ly 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-



ENGLISH

aged. In this case contact an authorized ser-
vice center for meat grinder repair.

SAUSAGE FILLING

1. Prepare minced meat.

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

3. Install 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
attachment (15) and tighten the nut (14)
(pic. 7, 8).

. Install the food tray (2).

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

6. For sausage making, use natural sausage
casing, having put it preliminarily into a
bowl with warm water for 10 minutes.

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

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

9. 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.

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

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

12. 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 to prepare the base for hollow rolls.
The rolls are filled and deep fried.

You can make different delicacies trying
various fillings.

1. Prepare the casing base.

2. 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 the «kebbe» attach-
ments (16, 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 off rolls of the required length.

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

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

11.Unscrew the nut (14) and disassemble the
meat grinder head.

RECIPE

(Filling)
Lamb 1009
Olive oil 1, 1/2 table spoon
Onion (shred) 1, 1/2 table spoon
Spice to taste
Salt 1/4 tea spoon
Flour 1/4 table spoon

* Mince the lamb meat once or twice.

* Fry onion in oil till it gets gold yellow, and
then add minced lamb meat, spice, salt
and flour.

(Casing)
Lean meat 4509
Flour 150-200 g
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Spice to taste
Nutmeg 1pc.

Ground chilli pepper |to taste
Pepper to taste

Mince the meat twice or thrice, mince a
nutmeg separately, and mix all the com-
ponents.

More meat and less flour in the casing pro-
vide better consistency and taste of the
prepared 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 set-
ting place (4), and turn it counterclockwise
until it is fixed (pic. 11).

Insert one of the attachments (20, 21, 22)
into the vegetable slicer attachment body
(19) as far as it will go (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 vegetables 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 unit
off, pressing the «ON/OFF» button (8),
unplug the unit and only after that you can
disassemble the meat grinder.

Slow Juicer

The juice extractor attachment is intended for
processing soft vegetables or fruits (which
includes making tomato juice/squash or
processing «stone berries», for instance, red
currant).

Install the meat grinder head (3) into the
setting place (4) and turn it counterclock-
wise until it is fixed (pic. 1, 2).

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

Insert the support ring (27) into the juice
extractor attachment body (28) (pic. 13).
Hold the grid (26) with the cut facing up,
slightly squeeze and insert the grid (26)
into the juice extractor attachment body
(28) as far as it will go (pic. 14).

Insert the juice extractor screw (25) into
the juice extractor attachment body (28).
Install the juice extractor attachment body
(28) on the meat grinder head body (3),
make sure that the ledges on the attach-
ment (28) match the grooves on the meat
grinder head body (3) and tighten the nut
(14) (pic. 15).

Fix the draining tray (29) on the juice
extractor attachment body (28) (pic. 16).
Install the protective cover (23) on the
juice extractor attachment body and screw
in the pulp outlet control knob (24), turning
it clockwise (pic. 17).

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

Place a suitable container for collecting
juice/mash under the draining tray (29).
Also place a suitable container under the
pulp outlet of the juice extractor attach-
ment (28).

Insert the power plug into the mains sock-
et.

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

During the operation use only the pusher
(1) supplied with the unit; do not use any
other objects to push vegetables or fruits,
never push vegetables or fruit with your
hands (pic. 18).

Turning the pulp outlet control knob (24)
clockwise or counter-clockwise changes
the size of the pulp outlet, select a posi-
tion of the control knob (24) that will pro-
vide the optimum ratio of obtained juice /
vegetable and fruit mash and the required
pulp dryness.

If during the use of the juice extractor
attachment the amount of the obtained



ENGLISH

juice/mash decreases, switch the meat
grinder off, unplug it, disassemble the
juice extractor attachment and wash the
grid (26).

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

» Disassemble and wash all the parts of the
slow juicer with warm soapy water and
neutral detergent, then rinse and dry thor-
oughly before assembling.

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
grinder 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 crossed blade (10) from
the screw (9).

* Remove the screw (9) from the meat
grinder head (3).

* Remove remains of the food products
from the screw.

* Wash all the used parts of the meat grind-
er with warm soapy water and a neutral
detergent, then rinse and dry thoroughly
before assembling.

* Clean the meat grinder body (6) with a
slightly damp cloth and then wipe the
body dry.

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

* Provide that no liquid gets inside the meat
grinder body.
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Storage

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

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

Delivery set

Meat grinder — 1 pc.

Pusher — 2 pc.

Food tray — 1 pc.

Plates — 3 pc.

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

Technical specifications
Power supply: 220-240V ~ 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
laid down by the Council Directive 2004/108/EC and
to the Low Voltage Regulation (2006/95/EC)
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Fleischwolf

Der Fleischwolf ist fur
Nahrungsmittelbearbeitung 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 Rucklauffunktion der Schnecke
LREV"

8. Ein-/Ausschalttaste ,,ON/OFF“

9. Schnecke

10. Kreuzmesser

11.Lochscheibe fur grobes Hacken

12. Lochscheibe fiir mittleres Hacken

13. Lochscheibe fir feines Hacken

14. Mutter des Fleischwolf-Kopfs

15. Wurstflilleraufsatz

16. Kebbeaufsatz

17. Kebbeaufsatz

18. Stampfer des Gemiuiseschneiders

19. Gehause des Gemiiseschneideraufsatzes

20. Grobreibe

21. Schnitzler

22. Feinreibe

23. Schutzabdeckung

24. Fleischaustrittsregler

25. Entsafterschnecke

26. Sieb

27. Stitzring

28. Gehiause des Entsafteraufsatzes

29. AbfluBrinne

NOoO OO~ ON =

VORSICHTSMABNAHMEN

Vor der Inbetriebnahme 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 Storung fihren, einen gesundheitlichen
oder materiellen Schaden beim Nutzer
hervorrufen.

Um Brand-, Stromschlagrisiko und andere
Verletzungen beim Gebrauch des elektrischen
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Fleischwolfs zu vermeiden sind folgende

SicherheitsmaBnahmen zu beachten.

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

* Benutzen Sie nur das mitgelieferte Zubehor.

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

* Benutzen Sie fir die Reinigung des
Fleischwolfgehdauses ein leicht ange-
feuchtetes 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 Reinigung.

» Stellen Sie das Gerat auf einer gera-
den standfesten Oberflache fern von
Warmequellen, offenem Feuer, Feuchtigkeit
und direkten Sonnenstrahlen auf.

* Es ist nicht gestattet, das Gerat auf hei-
Ber Oberflaiche oder neben solcher
(zum Beispiel, neben einem Gas- oder
Elektroherd, geheiztem Backofen oder
einer Kochflache) aufzustellen.

* Gehen Sie mit dem Netzkabel vorsichtig
um, lassen Sie es mehrmalig nicht verdre-
hen, richten Sie das Netzkabel periodisch
auf.

* Esistnicht 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

» Esist nicht gestattet, das Gerat anzuschlie-
Ben und abzutrennen und das Netzkabel
oder den Netzstecker anzufassen, wenn
lhre Hande nass sind, das kann zum
Stromschlag fiihren.

» Dieses Gerat ist nicht fiir den Gebrauch von
Kindern unter 8 Jahren geeignet.
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» Esist nicht gestattet, Kindern das Gerat als
Spielzeug zu geben, lassen Sie Kinder das
Gehduse des Gerats und das Netzkabel
wahrend des Betriebs nicht berthren.

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

« Dieses Gerat ist nicht flir Personen (darun-
ter auch Kinder iber 8 Jahren) mit Korper-,
Nerven- und Geistesabweichungen
oder ohne ausreichende Erfahrung oder
Kenntnisse geeignet. Dieses Gerat darf von
solchen Personen nur dann genutzt werden,
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 nachstliegenden autorisierten
(bevollmachtigten) Kundendienst.

* Transportieren Sie das Gerat nur in der
Fabrikverpackung.

* Bewahren Sie das Gerat an einem fir Kinder
und behinderte Personen unzuganglichen
Ort auf.

DAS GERAT IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM
HAUSHALT GEEIGNET

BESONDERHEITEN DES FLEISCHWOLFES
Die Riicklauffunktion der Schnecke
»REV¥ (Reverse) ist fir die Entfernung von
Verstopfungen, die wahrend der Bearbeitung
von Nahrungsmitteln entstehen, bestimmt.
Schale fiir Nahrungsmittel gewahrleistet
eine bequeme Anordnung der Nahrungsmittel
wahrend ihrer Bearbeitung.

Drei Lochscheiben mit Lécher

verschiedener GroBe sind fir verschiedene
Zerkleinerungsstufen der Nahrungsmittel
bestimmt.

Spezielles Zubehor:
Gemliseschneideraufsatz, Entsafteraufsatz,
Wourstflller- 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
entfernt sind.

« Es ist nicht gestattet, die Nahrungsmittel
mit beliebigen Gegenstanden oder mit den
Fingern durchzustoBen, benutzen Sie nur
den mitgelieferten Stampfer (1).

e Tauchen Sie nie das Gehduse des
Fleischwolfs ins Wasser oder andere
Flussigkeiten.

« Esist nicht gestattet, die Lochscheiben (11,
12, 13) und das Kreuzmesser (10) wahrend
der Nutzung von Kebbeaufsatzen (16, 17)
aufzusetzen.

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

* Um Verstopfungen zu vermeiden, wenden
Sie beim DurchstoBen des Fleisches keine
UbermaBige Kraft an.

« 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 Gerdt wunter 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 heraus und
entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien,
wischen Sie das Gehause des Gerats mit
einem feuchten Tuch ab.
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Waschen Sie alle abnehmbaren Teile
mit Warmwasser und einem neutralen
Waschmittel, spulen und trocknen Sie diese
vor dem Zusammenbau sorgfaltig ab.

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

GRUNDPRINZIPIEN DES
FLEISCHWOLFBETRIEBS

Der Fleischwolf ist fur die Bearbeitung von
Nahrungsmitteln und fir die Zubereitung
von Halbprodukten nur im Haushalt
bestimmt.

Setzen Sie das Gerat zusammen und stel-
len Sie es auf einer geraden trockenen
Oberflache auf.

Vergewissern Sie sich, dass die
Liftungsoffnungen am Gehduse 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 kom-
plett aufgetaut ist, entfernen Sie Ubri-
ges Fett und alle Knochen, schneiden Sie
Fleisch in passende Wirfel oder Streifen,
die in die Offnung der Schale (2) frei durch-
gehen.

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

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

Wéhrend des Betriebs benutzen Sie nur den
Stampfer (1), der zum Lieferumfang gehort.
Es ist nicht gestattet, andere Gegenstande
zum DurchstoBen von Nahrungsmitteln
zu benutzen, stoBen Sie 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 Ruicklauffunktion der Schnecke (REV).
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Um den Fleischwolf in den Riicklaufbetrieb
(REV) umzuschalten, schalten Sie den
Fleischwolf aus, indem Sie die ,ON/OFF*“-
Taste (8) driicken, dann driicken und hal-
ten Sie die Taste der Ricklauffunktion der
Schnecke ,REV“ (7), die Schnecke wird
rickwarts laufen.

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

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

* Nach der Beendigung des Betriebs schal-
ten Sie den Fleischwolf aus, indem Sie
die ,ON/OFF“-Taste (8) driicken, tren-
nen Sie das Gerat vom Stromnetz ab, nur
danach beginnen Sie mit dem Ausbau des
Fleischwolfs.

FLEISCHBEARBEITUNG

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

2. Setzen Sie die Schnecke (9) ins Gehause
des Fleischwolf-Kopfs (3) ein (Abb. 3).

3. Setzen Sie das Kreuzmesser (10) auf (Abb.
4).

4. Wahlen Sie die notwendige Lochscheibe
(11, 12 oder 13) und stellen Sie diese
Uber das Kreuzmesser auf, indem Sie
die Vorsprunge an der Lochscheibe
mit den Aussparungen im Gehduse des
Fleischwolf-Kopfs (3) zusammenfallen las-
sen, schrauben Sie die Mutter (14) (Abb.
5, 6).

Achtung!

e Stellen Sie das Messer mit der
Schneidseite gegen Lochscheibe auf.
Falls das Messer falsch aufgesetzt ist,
wird es keine Hackensfunktion erfiillen.

e Die Lochscheiben mit gréBeren
Lochern (11, 12) sind fiir Bearbeitung
von Rohfleisch, Gemiise, Trockenobst,
Kése, Fisch usw. geeignet.
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3.

4.

. Stecken Sie den Netzstecker

Die Lochscheibe mit kleinen Léchern
(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) aufs Gehause des Fleischwolf-Kopfs
(3) auf.

in die
Steckdose ein.

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

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

Anmerkungen:

FUNKTION

.Um den

Um Fleisch besser zu bearbeiten, schnei-
den Sie es in Streifen oder Wiirfel.
Eingefrorenes Fleisch soll komplett aufge-
taut werden.

Benutzen Sie wédhrend des Betriebs den
mitgelieferten Stampfer; es ist nicht gestat-
tet, andere Gegenstande zum DurchstoBen
des Fleisches zu benutzen, stoBen Sie die
Nahrungsmittel mit lhren Fingern nicht
durch.

. Nach der Beendigung des Betriebs schal-

ten Sie den Fleischwolf aus, indem Sie
die ,ON/OFF“-Taste (8) drlicken, tren-
nen Sie das Gerat vom Stromnetz ab, nur
danach beginnen Sie mit dem Ausbau des
Fleischwolfs.

Fleischwolf-Kopf abzuneh-
men, driicken Sie die Halterungstaste
(5), drehen Sie den Fleischwolf-Kopf (3)
im Uhrzeigersinn und nehmen Sie den
Fleischwolf-Kopf (3) ab.

. Um den Fleischwolf-Kopf auszubauen,

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

DER AUTOMATISCHEN

ABSCHALTUNG
Der Fleischwolf ist mit der Funktion der

automatischen

Abschaltung bei der

Uberhitzung des Elektromotors ausgestattet.

Bei der Uberhitzung des Elektromotors
spricht das Sicherungselement automa-

tisch an, und der Fleischwolf schaltet sich
aus.

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

Lassen Sie den Fleischwolf sich im Laufe
von ca. 50-60 Minuten abkihlen, erst
danach kdnnen Sie den Fleischwolf 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
(bevollmachtigten) Kundendienst, um den
Fleischwolf reparieren zu lassen.

AUFFULLEN VON WURSTCHEN

1.
2.

Bereiten Sie Fiillsel vor.

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

. Setzen Sie die Schnecke (9) ins Gehause

des Fleischwolf-Kopfs (3) ein, setzen Sie
das Kreuzmesser (10) auf, nehmen Sie die
Lochscheibe (13) (fur feines Hacken) und
stellen Sie diese Uber das Kreuzmesser
auf, indem Sie die Vorspriinge an der
Lochscheibe und die Aussparungen im
Gehduse des Fleischwolf-Kopfs (3)
zusammenfallen lassen, stellen Sie den
Wirstchenfilleraufsatz (15) auf und schrau-
ben Sie die Mutter (14) zu (Abb. 7, 8).

. Setzen Sie die Schale fiir Nahrungsmittel

(2) auf.

. Legen Sie das fertige Fillsel auf die Schale

flr Nahrungsmittel (2).

. Benutzen Sie eine Naturhille fir die

Zubereitung von Wiirstchen, legen Sie diese
vorher in den Behalter mit Warmwasser fur
10 Minuten ein.

. Ziehen Sie aufgeweichte Hille auf den

Aufsatz (15) an und binden Sie einen Knoten
am Ende der Hiille.

. Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie die

Taste ,ON/OFF*“ (8) driicken.

. Fur die Zufuhr des fertigen Fillsels benut-

zen Sie den Stampfer (1), ziehen Sie die
Hille wahrend der Auffullung vom Aufsatz
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(15) langsam ab, feuchten Sie die Hiille bei
Abtrocknung mit Wasser an.

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

11.Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen,
driicken 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 Gewiirzen,

die zusammen gehackt werden, um die

Grundlage fir die Hohlrohrchen-Zubereitung

zu bekommen. Die Hohlrohrchen werden

gefullt und frittiert.

Bei der Experimentierung mit der Fillung

fir Hohlréhrchen kénnen verschiedene

Delikatessen zubereitet werden.

13. Bereiten Sie die Grundlage fiir eine Hille
Vor.

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

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

16. Setzen Sie die Schale fiir Nahrungsmittel
(2) auf.

17.Legen Sie die fertige Grundlage fir die
Hulle auf die Schale (2).

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

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

20.Schneiden Sie fertige Rohrchen erforderli-
cher Lange ab.

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

22.Um den Fleischwolf-Kopf (3) abzuneh-
men, driicken Sie die Halterungstaste (5),
drehen Sie den Fleischwolf-Kopf (3) im
Uhrzeigersinn und nehmen Sie den Kopf
(3) ab.

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

REZEPT

(Fiillung)
Hammelfleisch 100g
Olivenol 1Y% Essloffel
Knollenzwiebel (klein 1Y% Essloffel
gehackt)
Gewiirze nach

Geschmack

Salz Y4 Teeloffel
Mehl 1Y% Essloffel

« Hammelfleisch soll im Fleischwolf einmal
oder zweimal zerkleinert werden.

« Knollenzwiebel wird in Ol goldgelb gerdstet,
danach werden gehacktes Hammelfleisch,
alle Gewiirze, Salz und Mehl zugegeben.

(Hiille)

Magerfleisch 4509

Mehl 150-200 g
Gewiirze nach Geschmack
MuskatnuBB 1St.

Gemahlener roter Pfeffer

nach Geschmack

Pfeffer

nach Geschmack

¢ Fleisch wird im Fleischwolf zwei-dreimal
zerkleinert, Muskatnuss wird einzeln zer-
kleinert, danach werden alle Komponenten
gemischt.

* Die groBere Fleischmenge und kleine-
re Mehlmenge in der AuBenhiille gewahr-
leisten eine bessere Konsistenz und den
besseren Geschmack des zubereiteten
Gerichtes.
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» Die zubereiteten Rohrchen werden gefiillt,
an den Réandern geklemmt und nach
Wunsch geformt.

* Die Rohrchen werden frittiert.

Gemiiseschneider

+ Setzen Sie das Gehause des
Gemuseschneideraufsatzes (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 Aufsatzen (20, 21,
22) ins Gehduse des Gemiseschneiders
(19) bis zum Einrasten auf (Abb. 12).

+ Stecken Sie den Netzstecker in die
Steckdose ein.

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

* Benutzen Sie nur den mitgelieferten
Stampfer (18) wahrend des Betriebs; es ist
nicht gestattet, andere Gegenstande zum
DurchstoBen des Gemiises zu benutzen,
stoBen Sie das Gemise mit Ihren Fingern
nicht durch.

*« Um den Gemiseschneider-Aufsatz
(19) abzunehmen, driicken Sie die
Halterungstaste (5), drehen Sie ihn im
Uhrzeigersinn und nehmen Sie ihn ab.

* 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.

Schneckenentsafter

Der Entsafteraufsatz ist fur Bearbeitung von

weichem Gemiise oder Obst (insbesondere

zur Gewinnung von Saft/Plree aus Tomaten
oder fiir Bearbeitung von «Steinbeeren» wie,
zum Beispiel, rote Johannisbeere) geeignet.

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

» Setzen Sie die Schnecke (9) ins Gehause
des Fleischwolf-Kopfs (3) ein (Abb. 3).

« Stecken Sie den Stitzring (27) ins Gehduse
des Entsafteraufsatzes (28) ein (Abb. 13).
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Halten Sie das Sieb (26) mit dem Schnitt
nach oben, dricken Sie leicht und set-
zen Sie das Sieb (26) ins Gehause des
Entsafteraufsatzes (28) bis zum Einrasten
ein (Abb. 14).

Setzen Sie die Entsafterschnecke (25) ins
Gehause des Entsafteraufsatzes (28) ein.
Stecken Sie Gehause des Entsafteraufsatzes
(28) aufs Gehause des Fleischwolf-Kopfs (3)
auf; achten Sie darauf, dass die Vorspriinge
am Aufsatz (28) mit den Aussparungen im
Gehause des Fleischwolf-Kopfs (3) zusam-
menfallen, und schrauben Sie die Mutter
(14) fest (Abb. 15).

Befestigen Sie die AbfluBrinne (29) am
Gehause des Entsafteraufsatzes (28) (Abb.
16).

Setzen Sie die Schutzabdeckung (23) aufs
Gehause des Entsafteraufsatzes auf und
schrauben Sie den Fleischaustrittsregler
(24) ein, indem Sie ihn im Uhrzeigersinn
drehen (Abb. 17).

Setzen Sie die Schale fir Nahrungsmittel
(2) aufs Gehaduse des Fleischwolf-Kopfs
(3) auf.

Stellen Sie einen passenden Behalter
firs Sammeln von Saft/Pliree unter die
AbfluBrinne (29) auf.

Stellen Sie auch einen passenden Behalter
unter die Offnung fir Fleischaustritt aus
dem Entsafteraufsatz (28) auf.

Stecken Sie den Netzstecker in die
Steckdose ein.

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

Benutzen Sie nur den mitgelieferten
Stampfer (1) wahrend des Betriebs; es ist
nicht gestattet, Fremdgegenstidnde zum
DurchstoBen von Gemiise oder Obst zu
benutzen, stoBen Sie Gemiise oder Obst
mit lhren Fingern nie durch (Abb. 18).

Beim Drehen des Fleischaustrittsreglers
(24) im oder entgegen dem Uhrzeigersinn
andert sich die GréBe der Offnung fiir
Fleischaustritt, wahlen Sie solche Position
des Reglers (24), in deren ein optimales
Verhdltnis der Menge des aus Gemise
und Obst erhaltenen Saftes/Plirees und
die notwendige Fruchtfleischtrockenheit
erreicht wird.



DEUTSCH

* Falls wahrend des Betriebs des
Entsafteraufsatzes die Menge des erhal-
tenen Saftes/Plirees gesunken ist, ist es
notwendig, den Fleischwolf auszuschalten,
den Netzstecker aus der Steckdose her-
auszuziehen, den Entsafteraufsatz auszu-
bauen und das Sieb (26) durchzuwaschen.

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

*  Nehmen Sie auseinander und waschen Sie
alle Teile des Schneckenentsafters mit sei-
figem Warmwasser und einem neutralen
Waschmittel, spiilen und trocknen Sie diese
vor dem Zusammenbau sorgfaltig ab.

Pflege des Fleischwolfes

* Nach der Beendigung des Betriebs
schalten Sie den Fleischwolf aus, indem
Sie die Taste (8) «ON/OFF» driicken,
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 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 das benutzte Zubehor des
Fleischwolfs mit seifigem Warmwasser und
einem neutralen Waschmittel, spilen und
trocknen Sie diese vor dem Zusammenbau
sorgfaltig ab.

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

« Es ist nicht gestattet, Abrasiv- und
Losungsmittel fiir die Reinigung des
Gehauses des Fleischwolfs (6) zu benut-
zen.
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* Achten Sie darauf, dass keine Flissigkeit
ins Gehause des Fleischwolfs gelangt.

Aufbewahrung

» BevorSieden 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, kiihlen und fur Kinder unzugéanglichen
Ort auf.

Lieferumfang

Fleischwolf — 1 St.

Stampfer — 2 St.

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

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

Der Hersteller behélt sich das Recht vor,
Design und technische Eigenschaften
des Gerdts ohne Vorbenachrichtigung zu
veréandern.

Die Nutzungsdauer des Geriéts betrdgt 3
Jahre

Gewaibhrleistung

Ausfuhrliche 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 tiber den Ankauf
vorzulegen.

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

q3
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ETTapTKbiw

ET TapTkbll eHiMaepAi kamTta eHaey YLiH XoHe
YN kapTbinanm pfavibliH  eHiMAepiH AavibiHoayFa
apHarnfaH

CunaTtramacsbl

WTepriw

OHimaepre apHanfaH Haya

ETTapTkbiw 6acTueriHib kopnychbl
ETTapTKbIWTLIH 6GacTueriH opHaTy OpHbI
ETTapTkbiw 6acTueriH 6ekiTeTiH Tyrime
KypbInfbiHbIH KOpPMyChbl

MipmekTi kepi anHanablpy TynmMeci «REV»
«ON/OFF» kocy/eLuipy Tynmeci

. VMipmek

10.KpecT Topi3ai nbiwak

11. Ipi TapTyfa apHanfaH TopLua

12.OpTala TapTyFa apHanfaH Topkes
13.¥caKran TapTyfa apHarnfaH TOpke3
14.ETTapTKbiw 6acTueriHiH COMbIHbI

15. WyxbIKTapabl TONTbIpyFa apHanfaH KoHAbIpMa
16.«Keb6e» agsipneyre apHanfaH KoHAblpManap
17.«Kebbe» a3ipneyre apHanfaH koHablpManap
18.18. KekeHic TapTKbILWTbIH UTepriLui
19.KekeHic Typafblll KOHAbIPMACbIHbIH, KOPMYyCbl
20. Ipi yKKiLL

21.Mawvganay

22. ¥caK yKkiw

23. KoprayLubl kopan

24. CblknanapfblH LWbIFYbIH PeTTeriLl

25. WbIpbIHCBIKKbILW LUHET

26. Top

27.Tipey cakuHachbl

28. LUbIpbIHCBIKKBILL canTaMa Kopnychl

29. KyatblH acTay

©CONOOT AN~

KAYINCI3AIK LUAPANAPDI
OnekTponpubopabl nanganaHbac OypbiH, OCbl
nanganaHy HycKaymnbifblH MYKUST OKbIM LUbIFbIHbI3
0a, OHbl aHblKTamanblk MaTepuan peTiHae
navpanaHy yuwiH caktan KowbliHbI3. KypbIifFbiHbI
aypbic nanpanaHbay OHbIH Oy3binyblHa,
nanganaHyllbifa Hemece OHblH MyrkiHe 3usiH
aKenyi MyMKiH.
OneKTpnik eTTapTKbILLUMNEH XyMbIC icTey 6apbicbiHAa
OPTTIH LUbIFY, ANEKTP TOFbIHbIH COFY XaHe backa Aa
XapakatTap any kayniH ToMeHAeTy YLiH TemeHaeri
Kayincisaik WwapanapblH cakTay KaxeT:
* Anfawkbl icke KoCy angblHAa, AnekTp
XerniciHaeri KepHey KypbInfbiHbIH, XYMbIC icTey
KepHeyiHe ColKec KeneTiHIHe K83 XeTKi3iHi3.
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XKeTkisiniMm  XuHafbliHa  KipeTiH
GenwekTepai faHa nanganaHbiHpbI3.
OneKkTp TOfFblHbIH COFy kayniH 6ongbipmac
YWiH KYPbIFbIHbI, Xeninik LWHYypAbl Hemece
Xeninik WHyp awacklH cyFa Hemece backa ga
cymblkTbikka ELLUKALLIAH BATbIPMAHbBI3.

ET TapTKbll KOpnycblH Tasanay YLWiH can
bIfiFan MaTtaHbl NanganaHbiHbI3, OCblAaH KeniH
KOpNyCTbl KypFaTbIn CYPTiHi3.

JKyMbIC icTen TypfaH eTTapTKbIWThl elukallaH
Kapaycbl3 KanablpMaHbI3.

ETTapTkeiThl Kypay, Oenwektey, coHaaw-ak
Tasanay angblHaa OHbl LWIpiM, Xeninik LHYp
allachklH po3eTKacblHaH CybIpY KaXeT.
KypbInfFbiHbl - TEric  OPHbLIKTbI  BEeTKe  Xbiny,
alblK OT, bllFan Ke3aepiHeH XoHe Tikenemn KyH
coyneciHeH aniiak xepre opHanacTbIpbIHbI3.
KypblnfbiHbI bICTbIK 6eTKe Hemece Tikenen ofaH
XakblH Xepae (Mbicarbl, ra3 Hemece anekTpnik
NNWUTaHblH, KacblHAA, Kbi3FaH ypMeni neLwuTiH,
HemMece kaviHaTy 6eTiHiH MaHalblHa) opHaTyFa
TbINbIM CanblHFaH.

YKeninik WHypabl YKbINTbl KOMNAaHbIHbI3, OHbIH,
OipHelwe peT OypaTbinyblHa >xon GepMeHis,
XKeninik WHypAbl YakbITolbl 3Ka3bln OTbIPbIHbI3.
ET TapTKblWTbl TacbiMangawWTbiH  TyTKa
peTiHae Xeninik WHypabl nanganaHyfa TbiibiM
canbiHagpl.

YKeninik WHypAblH ycTenaeH canbbipan TypybiH,
coHpawn-ak >kuhasgblH ©TKip >XuekTepi MeH
bICTbIK 6eTTepre TUOiH 6onabipMaHbI3.

Keninik WHyp awlacbiH 3NeKTprik poseTkagaH
axblpaTkaH Kesfe >Xeninik LWHypAaH emec,
alwajaH ycray kepek.

XKeninik  wWHypAbl Hemece awaHbl  Ccy
KOnbIHbI36EH KOCnaHbI3, axblpaTnaHbi3, 6yn
3MeKTP TOFbIHbIH COFy KayriHe oKemn COfybl
MYMKiH.

Byn kypbinfbl 8 xacTaH TeMeHri 6ananapabi
nanganaHybiHa apHanMaraH.

Bananapra npubopmeH OWMbIHWbIK peTiHae
ONHayblHa pyKcaT eTneHi3 XaHe XyMbIC icTen
TypfaH ke3fge GananapdblH KOpnycTbl XaHe
Xeninik WHypapbl ycTaybliHa xon 6epMeHis.
XKyMbIC Ke3iHOEe »oHe >XXYMbIC apacblHAafbl
y3inictepae KypbinfbiHbl 8 acTaH kiwi 6ananap
XeTe anManTbIH XXepre opHanacTblpbinybl TUIC.
Byn npubop >eke MyMKiHWIAIr LwekTeyni,
XKYMKe, ncuxukacbl ayblpaTblH Hemece Ginimi
XeTkinikcia apampapra (8 acTaH >xofapbl
Gananapgbl  koca  anfaHga)nanpanadyra

KoCbIMLLA
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apHanmaraH. byn apgampap Tek e3aepiHin
Kayincisgikrepi ywiH xxayan 6epeTiH TynFaHbIH
KagaranaybiMeH 6onca, coHpaun-ak esgepiHe
KYPbINFbIHBI KaYIiNci3 nanganaHy >XeHe OypbiC
navigananbaraH xarganga opbiH anybl MyMKiH
KayinTi xxaraavnap Typarnbl TUICTi XaHe TYCIHIKT
Hyckaynap 6GepinreH Gonca ocbl npubopabl
nanganadHa anagbl.

« bBananapablH Kayincisairi makcatblHga opay
peTiHOe nampganaHbinatblH  NONUITUNEH
KanTapgbl Kapaycbl3 KanabipMaHbi3.

e Haszap aydapaHbi3! Bananapra rnonusmusneH
nakemmepmeH Hemece Karnmama yrnoipmeH
oUHayra pykcam 6epmeHi3. TyHWwbIFy Kayni
6ap!

* Acnantel ©3 0eTiHi30eH OGenweKkTeMeHis,
akaynblk TabblnfaH >karganmga  eH  KakblH
TybIHObBIFEPreCc KbI3MET KepceTy opTanblfbiHa
xabapracblHbl3.

»  KypbinfbiHbl  TeK 3aybITThlK opayaa
TacbiMangaHpi3.

*  KypbinfblHbl GananapgblH XKOHEe MYMKIHAIr

faHa

LekTeyni xaHgapablH  Kongapbl XKEeTnemnTiH
Xepae cakTaHbl3.
K¥PbIIFbl  TEK  TY¥PMbICTBIK  XKAFOAVOA
MAVOATIAHYFA APHATIFAH

ETTAPTKbIWTbIH EPEKLUENIKTEPI

UipmekTiH Kkepi anHany dyHKUuAChI

«REV» (kepi anHanabipy) — 6yn kbi3aMeT eHiMaepai
TapTy kesiHae navga GonFaH kenTenicTepai xotora
apHarfaH.

A3bIK-TynikKe apHanfaH acrtaylua — asblK-TYNiKTi
eHJey YaKkbITblHAA ONapAbIH, bIHFaNIbl OpHanacyblH
KamTamachbl3 eTegi.

OpTypni enwempaeri yw TOpkKe3 eHimaepai
opTYpni AeHrenae ycakTayra apHarfaH.

ApHaibl xababIKTap — KekeHic KeceTiH canTama,
LUbIPbIHBICHIKKBILL canrtama, LUy>KbIKTapAb!
TONThIPYFa XaHe «kebbex» asipneyre apHanfaH.

Haszap aypapanbi3!

» Xenire Kocy angpliHAa, KypbINfFbl COHAipinreHiHe
KO3 XKETKI3iH|3.

« ETTi TapTyabiH angbiHaa 6apnbik cyiektep MeH
apTblKk Mannap anblHFaHblHA MiIHAETTI TYPAE k63
XKETKI3iHi3.

* OHimpepai kaHpampa 6Gip Gacka 3aTTapMeH
Hemece KOnAblH CcaycakTapbiMeH wuTepyre
TbIbIM CanblHFaH, TEK >ETKi3y >XUHaFblHa
KipeTiH utepriwwTi (1) NnanganaHbiHbI3.
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» Ewo6ip xafnanaa eTTapTKbILTHIH KOPMYCbIH CyFa
HeMece Gacka CyMbIKTbIKTapFa 6aTbipMaHbI3.

* «kebbe» canTamacbiH (16, 17) navpanaHraH
kesne Topke3sgepadi (11, 12, 13) xaHe NblwakTbl
(10) opHaTyra 6onmanabl.

e ETTapTkblluTa KaTTbl  TanwblkTapsl  6ap
eHimaepai (Mbicanbl, 3iMGip HemMece Xernkek)
TapTnaHpl3.

« Kentenictepai namga 6ongbipMac yuwiH eTTi
nTepin apTblK canmak canmaHpl3.

« Kangarga 6ip KbICTbIPbINbIN KanFaH TiniMm nipmek
NeH MbllWaKTbIH aHanyblH TOKTaTKaH Xaraanaa
KYPbIMFbIHbI Aepey OLIPIHI3 XoHe XYMbICTbI
KanTa >anfacTtelpmMac OypblH MipmekTi Kepi
anHanabipy yHKumaceiH «REVy nanganaHsin,
KenTenicTi anbin TacTaHbI3.

ETTAPTKbILWITbI JAABIHOAY

KypbinFbiHbl memeH memnepamypa Ke3iHOi

machkimandaraH HeMece cakKmaraH Xardali0a

OHbl  6esiMe  memnepamypacbiHOa eki

carammaH KeM eMecC yaKbim ycmaraH eoH.

e ETTapTKbIWTbl LWbIFapbiHbI3 XaHe Gapnblk
KanTalTblH MaTepuangapabl anbin TacTaHbl3,
KOpnycThbl AbIMKbIT MaTaMeH CYPTiHi3.

* bBapnblk anbiH6anbl GenwekTepai GelTapan
XYFbILW 3aTbl 6ap >Xblbl CYMEH XYbIHbI3,
LUaNbIHbI3 X8He KypacTbIpy anfbiHaa Xakcbeinan
KENTIPiHi3.

e Anfawkpl icke Kocy angblHga, 9nekTp
XeniciHaeri KepHey KypbUIfblHbIH, XYMbIC iCTey
KepHeyiHe ColKec KeneTiHIHEe K83 XeTKi3iHi3.

ET TAPTKbILUMEH XX¥MbIC ICTEYAIH HErI3I

KAFUOANAPDI

e ET TapTkblW eHiMaepai eHaeyre xaHe Tek yi
XaraavblHOa KapTbinan fanblH —eHimaepai
asipneyre apHarfaH.

*  KypbinfbiHbl KypacTbIpbIHbI3 )XOHE Xa3blK KypFak
6eTke opHaTbIHbI3.

« KopnycTarbl XenaeTineTiH caHbinaynap Gitenin
KanmaraHblHa Ke3 XeTKi3iHi3.

*  Keninik 6ayblHbIH aLlacblH 311EeKTP po3eTKackiHa
CYFbIHbI3.

« Etraptkbiu GacTueriHiv, (3) acTbiHa caukec
bIAbICTbI KOMbIHbI3.

e ETTIH TonbIK ibireHiH Tekcepin anbin, apTblk
Mannap MeH 6GapnblKk CyilekTepai anbin
TacTaHbl3, eTTi TeKkwenen TypaHbl3 Hemece
HayaHblH (2) caHblnayblHa epkiH KipeTiHaen
erweMMeH TiniMaen TypaHbI3.
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* «ON/OFF» (8) TynMmeciH 6acbin KypbinfbiHbl
KOCbIHbI3.

* Acblknai, eTTapTkbl 6acTueriHiH (3) KOHbILWbIHA
NTepriwTiH, (1) kKemeriMeH eTTi UTEPIHi3.

* JKymbiC icTereH kesge TeK XeTKidy >KMHaFblHa
KipeTiH utepriwTi (1) nanganaHbiHpI3.

* ©HimMaepdi utepy YLWiH kaHAanaa 6ip 3aTTapabl
nanpanaHyfa ThiiblM  canblHagbl, ewbip
Xarganaa eTTi KonMeH UTepMeEH;is.

» ETTi Hemece Gacka a3bIk-TyniKTi UTEpy yLiH aca
Kemn KyLL )XyMCaMaHbI3.

* ETTi TapTy GapbiCcbliHAa a3blK-TYMiKTiH KeNTenici
naviga 6onybl MymkiH. Maga 6onfFaH kenTenicTi
XKOW YIWIH Kepi anHany kbismeTiH (REV)
navganaHy kepek. WipmekTi kepi anHangbipy
pexumiH (REV) ayblcTbipbin-Kkocy yLuiH (8) «ON/
OFF» TyMeciH 6acbin, eTTapTKbILWThI OLIPiHi3,
opaH kewiH (REV) (7) TynmeciH Gacbkin, ycran
TYPbIHbI3, MipMeK Kepi bafbiTTa alHanagbl.

*  KypbInfblHbIH Y34IKCI3 XXyMbIC iCTey yakbiTbl 5
MWHYTTaH acnaybl Kepek.

* 5 MWHYT VY30IKCI3 XXYMbIC iCTEreHHeH KeniH
eTTapTKbIWTbI eLwipin KouFaH xeH, on 10-15
MUHYT OOWbl Cyybl KEpekK, OCblgaH KeWiH OHbl
KanTagaH navganaHyra 6onagbl.

» Ci3 XyMbICTbl asikTaraHHaH KeniH, (8) «ON/
OFF» TyiMeciH 6acbin eTTapTKbILLUTHl OLUipiHi3,
XSHE OHbl 3MEKTP XeMiCiHeH axblpaTbiHbI3, TeK
OCblfjaH KeliH FaHa eT OHbl By3yFa KipiCiHi3.

ETTI ©HAOEY

1. ETTapTtkbiwThiH 6acTueriH (3) opHaTbinaTbiH
OpHblHa (4) canblHbI3 X8He OHbl cafaT TiniHe
Kapcbl GafrbiTTa GekiTinreHwe 6ypaHbi3 (1,
2-cyp).

2. WipmexTi (9) eTTapTkbIL 6acTUEriHiH KOpnycbiHa
(3) opHaTbIHbI3 (3-Cyp.).

3. Aiikacnansbl nblwakTtbl (10) opHaTbIHbBI3 (Cyp. 4)

4. Bip kaxeTTi Topkesdi (11, 12 Hemece 13) anbin,
NblLIAKTbIH YCTIHEH TOpke3aderi AeHecTep MeH
eTTapTkpll  HacTueriHii,  (3) KopnycblHAaFbl
OWblKTapAbl  COWKECTEHAIpin  OpHAaTbIHbI3,
comblHAb! (14) kaTanTbIHbI3 (Cyp. 5, 6)

Hasap aydapaHbi3!

e [lblwakmbl kecemiH 6emiH mopke3ae
Kapambin opHanacmbIpbiHbI3. Ecep nbiwak
OypbIC OpHambl/IMaca, oJ1 mypay KbiamMemiH
opbiHOamMaliobl.

e Aca ipi caHbinaynapbi 6ap mopke3dep
(11, 12) wuki emmi, kekeHicmepdi, KernkeH
emicmepdi, ipiMmwikmi, 6anbiKMbl XoHe
m.6. mapmyra Konausbl.
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8.

Matida caHbinaynapbi 6ap mopke3 (13)
WUKi XaHe rickeH emmi, 6as/ibIKMbl XaHe
m.6. mapmyfra Konaunsbl.

ETTtapTkbilt  GacTueriHii  kopnycblHa  (3)
eHimaepre apHanfaH HayaHbl (2) OpHaTbIHbI3.
XKeninik B6aybIHbIH awacblH AneKkTp
po3eTKkacblHa CyFbIHbI3.

«ON/OFF» (8) TyimeciH 6acbkin KypbiniFbiHbI
KOCbIHbI3.

XKymbic icTey kesiHge  Tek wtepriwTi (1)
navganaHbiHbI3.

Eckepmy:

Emmi eHOey npoueciH xakcapmy ywiH OHbI
JKorakwa Hemece Ky6 mapizdi emin mypaHbi3.
My3damabinraH emmi mornbIK epimy Kaxem.
XKuHakka KipemiH umepaiwmi XyMmbIC icmey
yakbimblHOa natidanaHbiHbI3; emmi umepyze
KkaHOal Oa 6ip 3ammapdbl nalidanaHyra
mbilbiM canbiHaldbl, ewbip xardatda emmi
KONIMeH UmepMeHs3.

. Ci3 XymbICTbl asKTaFraHHaH kewiH, (8) «ON/

OFF» TyiimeciH 6acbin eTTapTKbILLTHI BLUIPIHI3,
YKOHE OHbl 3MEKTP XEeMiCiIHEH aXblpaTblHbI3, TEK
oCblfjaH KeliH FaHa eT OHbl By3yFa KipiCiHi3.

10.ETTapTkbiw 6acTuerin wetly ywiH 6ekiTkiw (5)

1.

GaTbipMacbiH 6acbiHbI3, eTTapTKbiW GacTueriH
(3) carat Tini GoMblHWa GypaHbI3 X8HEe OHbI
LUELLiHi3.

ETTtapTkbiln  GacTueriH  Genwektey  yLWiH
OypaHaaHbl (14) Oypan anbiHbl3 XaHe
eTTapTKblLL b6acTueriHin KOprycCblHaH
opHaTbififaH ToplaHbl (11, 12 Hemece 13),
nbiwakTbl (10) xaHe LHeKTi (9) anbin WhifbIHbI3.

ABTOMATTbI COHY KbI3METI

ETTapTKbill  3nekToMoTOpAblH  Kbi3ybl  KesiHae
aBTOMaTTbl TypAe axblpaTbily yHKUMSACEIMEH
»abablKkTanfaH.

OneKTPOMOTOP KblI3blN KETKEH Ke3[e aBTOMaTThl
TepMocaKkTaHAbIPFbILL icke KOChIMbIM,
eTTapTKbILL CeHin Kanaabl.

Byn xarpavipga keninik 6ayablH  adbIpTeTiriH
alanbIKTaH CybIpbIHbI3.

ET TapTKbIWThI KanTa Kocnac OypbiH LWamameH
50-60 MuHYTTal CybITbIMN anbiHbI3.
ETTapTkbIWTbl  9NeKTp XeniciHe >xanfan,
OHbl KOCbIHbI3, erep eTTapTKblll KocblnMaca,
oHaa ©Oyn  eTTapTkblWThIH OGacka Aga
3aKkbiMAaHynapbiHbiH 6ap ekeHiH 6Gingipeai.
Bbyn >xafpgavga eTTapTKblWThl KeHAey YLUiH
TYbIHOBIFEPrEC KbI3MET KepceTy opTaribifblHa
xabapracy Kaxer.
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¥ XKbIKTAPObI TONTbLIPY

1. PapwTbl AanblHAAHbI3.

2. KypanfaH ettapTtkbilw 6acTtueriH (3) opHatbimn,
OHbl caFarT TiniHe kapcbl barbiTTa GekiTinreHwe
OyYpbIHbI3.

3. WipmekTi  (9) eTTapTkbiwTblH  GacTueri
KopnycblHa (3) canblHbI3, ankacna nblaKTbl
(10) opHaTbIHbI3, TOpke3pai (13) (ycakran TapTyfa
apHarnfaH) anbiHpI3 Aa, Topkesgeri geHecTepi
eT TapTKblWTblH GacTtueri kopnycbiHAarbl (3)
OMbIKKQ KenTipin, OHbl MblWaKTblH YCTiHEH
OpHaTbIHBI3, WYXKbIKTapAbl TONThIPYFa apHanfaH
cantamaHbl (15) KurisiHi3 xaHe combiHAbI (14)
KaTanTbIHbI3 (Cyp. 7, 8)

4. A3bIK-Tynikke apHanfaH
OpHAaTbIHBI3.

5. A3bIk-Tynikke apHanfaH actaylwara(2) aavbiH
hapLUThl canblHbI3.

6. WyxbiKTapap! a3ipney ywWwiH Tabusn KabbIKTbl
nanganaHbiHpl3, OHbl Xbinbl Cybl 6ap biabicka
angblH ana 10 MyHYT 6oVibl canbin KoK Kepek.

7. XXymcapfraH kabbikTbl cantamara (15) KurisiHi3
e KabbIKTbIH yLWbIHAAFbl 6ayabl 6annaHpls.

8. «ON/OFF» (8) Ty/MeciH 6acbin KypblifbiHbI
KOCbIHbI3.

9. JavibiH hapwiTel uTepy ywiH wuTepriwTi (1)
nanganaHbiHpl3, Kabblk TONFaH calblH OHbI
KoHAablpMagaH (15) KbUKbITbIHbI3, KabbIK
KEMKEeH CalblH OHbl CYMEH XibiTiHi3.

10.Ci3 >XyMbICTbl asikTaFaHHaH keliH, (8) «ON/
OFF» Ty/iMeciH 6acbin eTTapTKbILThI OLUIPIiHi3,
)KOHE OHbl 3MEKTP XKeMNiCiHEH aXbIpaTblHbI3, TeK
OCblfjaH KeliH FaHa eT OHbl By3yFa KipiCiHi3.

11. ETTaptkpeiw 6acTveriH wewy ywiH 6ekitkiw (5)
GaTblpMacbiH 6acblHbI3, eTTapTKbIW GacTueriH
(3) cafrat Tini GomMbiHWa OypaHbI3 >XOHe OHbI
LUELUiHi3.

12.ComblHap! (14) Bypan anblHbi3 XaHe eTTapTKbILL
BacTtueriH 6enweKkTeHis.

actaywaHbl  (2)

«KEBBE» CAMTAMACBIH MAWOATNAHY

Kebbe — KO3bl €TiHEH, acTblK YHbIHAH >aHe
nampaeyiwtepaeH AavblHaganaTtblH  gacTypni
XaKblH LUbIFbICTaFbl TaFraM, onap KybIC TYTIKTEPAiH
Heri3iH xxacay yLiH 6ipre Typanagbl. KybiCc TyTikTEp
canblHAbIMEH TONTbipbinagbl xaHe putiopae
Kyblpbinagpl.

TyTikwenepre apHanfaH canmanapra Taxipube
)acan oTbIpbIn dPTYpri AenukaTecTep AavibiHaayFa
6onaabl.

1. Kabblkka apHanfaH Herisgi AanbiHOaHbI3.
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2. KypanfaH ettapTkbil GacTtueriH (3) opHatbim,
OHbl caFaT TiniHe kapchl GaFblTTa GekiTinreHwe
OYpbIHbI3.

3. ETTapTkbiw  GacTueriHiH  kopnycbiHa  (3)
nipmekTi  (9) opHaTbiHbI3, wMipMekke (9)
«kebbe» cantamanapbiH (16, 17) opHaTbIHbI3;
cantamagarbl aeHectep (17) eTTapTKbiw
GacTtueriHiH  kopnycbiHAarbl  (3) ombiKTapra
coWkeCc KenyiH KkagafanaHbl3, OfaH KeuiH
COoMbIHAbI (14) kaTanTbIHbI3 (cyp. 9, 10).

4. A3bIKk-TymnikKke apHanfaH acTtaywadbl (2)
OpHaTbIHbI3.

5. Kabblkka apHanfaH AanblH Herisai asblk-Tynikke
apHanfaH actayluara (2) canblHbl3.

6. «ON/OFF» (8) TyiMeciH 6acbin KypblIFbiHbI
KOCbIHpI3.

7. OanblH Kkamblpabl UTepy yWwiH utepriwTi (1)
naraanaHbIHbI3.

8. [anblH TYTiKTEpAi KaXeTTi y3blHAbIKNEH KeCiHi3.

9. Ci3 XyMbICTbl asikTafaHHaH kemiH, (8) «ON/
OFF» TyiimeciH Gacbin eTTapTKbIWThbl OLWIpiHI3,
XKOHE OHbl ANEKTP XKEMICIHEH aXblpaTblHbI3, TEK
ocblaH KeWiH faHa eT OHbl Oy3yFa KipiCiHi3.

10.ETTapTkbIWThiH, 6acTuerid (3) wewin any yiid
GekiTkilw TynmeHi (5) GacbiHpI3, 6acTueriH (3)
cafaT Tini GarbiTbiHAa BypbiHbI3 Aa, HGacTUekTi
(3) wewwin anbiHpI3.

11. ComblHAbI (14) Bypan anblHbI3 )XaHe eTTapTKbIL
BacTtueriH benLuekTeHis.

PELUENT
(Canma)

100 2.
1% ac KacbIK

Kou emi
3alimyH malibl

lMus3 (xykanan 1% ac KacbIK

myparnfraH)

Hamdeyiw KepeziHwe
Ty3 % wall KacbIK
¥H 1% ac KacbIK

* Kow eTiH eTTapTkpiuTa Gip Hemece eki peT
ycaKTay KaxeT.

« [omanak 6ac nus3abl 38MTYH MalbiHAA KOHbIP
TYCKe [AeWiH Kyblpagbl XaHe OHbl dapLuka
Kocadbl, cogaH KeniH Gapnblk gampaeyiwTtepai,
Ty3Abl XaHe YHAbI Kocafbl.

(Kabblifbl)
Maticbi3 em

450 2.
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¥H 150-200 2
Hamdeyiw KepeziHwe
Myckam xaHfarbl 1 OH.

Kbi3b1n yHmak 6ypbi | KepezciHwe

Bypbiw KepeziHwe

 ETTi eTrapTtkblwiTaH eki-yw peT eTkiseai,
CoHbiMeH Gipre myckaT kaHfafbl Aa
TapTbinagbl, ogaH keniH 6aprblk KOMNOHEHTTEPI
apanacTbipblnagbl.

*  ChbIpTKbl KabblkTafbl €TTiH Ken MenLiepi XoHe
YHHbIH a3 MenLuepi aKkCbl KOHCUCTEHLUMS MeH
[anblH TaFaMHbIH A9MiH kamTamachl3 eTegi.

» [anblH TYTiKTEp canblHAbIMEH TOMTbIPbINaab,
LweTTepi  KbICbiMbIN  WbIMLWbINAAbLI, onapfa
KaXXeTTi niwiH 6epineai.

«  TyTikTep dpuTiopae asipneHeai.

KekeHic TyparbiLu.

* KekeHic Typafblll canTtamaHblH KOPMyCblH
(19) eTTapTKbIWTLIH GacTueriH opHaTbiNaTbiH
OpblHFa (4) OpHaTbIHbI3 XXdHE OHbI CaFaT TifiHe
Kkapcbl GafbiTTa GekiTinreHwe OypaHbI3 (Cyp.
11).

+ CantamanapgpiH (20, 21, 22) GipeyiH KekeHic
KeckilwTiH kopnycbiHa (19) TybGiHe pewiH
OpHaTbIHbI3 (Cyp.12).

* Xeninik aibIpTETIKTI alanbikka KOCbIHbI3.

* «ON/OFF» (8) TyWMeciH Gacbin KypbInfbiHbl
KOCbIHbI3.

*  XKyMmbIC icTey yakbITblHAA XETKI3iMiM XUHafbiHa
KipeTiH wTepriwTi (18) faHa nanganaHbiHpI3;
KekeHicTepai wuTepy yuwiH 6eTeH 3aTTapgbl
navijanaHyfa TblibIM  canbliHagbl, ewobip
Xarganaa kekeHictepai KONMeH UTEPMEH;3.

* KekeHic Typafbll cantamaHbl (19) wewwin
any ywiH 6ekiTkiw TyimeHi (5) 6acbiHbI3, OHbI
carfaT Tini 6arbiThiHAA OYpbIHbI3 Aa, OHbI LUeLwin
anblHpI3.

+ Ci3 XyMbICTbl asiKTaFraHHaH kemiH, (8) «ON/
OFF» TyiiMeciH Bacbin eTTapTKbIWThbl OLWIPIHi3,
)K8HE OHbl 3NEKTP XKEMiCIHEH aXblpaTbIHbI3, TEK
ocbljaH KeliH faHa eT OHbl By3yFa KipiCiHi3.

UNipMeKTi WbIPbIHCbIKKbILW
LLbIpbIHCBIKKbILL-CanTama Xymcak KekeHicTepai
Hemece XeMmicTepai eHaeyre apHanfaH (kebiHece
TOMaTTapgaH LWbipblH/e3be any ywiH Hemece
CYWEeKTi KMOEKTi», Mblcarnbl, Kbl3bll KapakaTTbl
eHAey YLUiH).
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ETTaptkblwTeiH 6acTveriH (3) opHaTbinaTblH
OpHblHA (4) canblHbI3 X8HEe OHbl caFaT TifniHe
Kapcbl GafbiTTa GekiTinreHwe OypaHbi3 (Cyp.
1, 2).

WipmekTi (9) eTTapTkbiw 6acTueriHiy kopnycbiHa
(3) opHaTbIHBI3 (Cyp. 3).

LLbIpbIHCBIKKbILL canTamaHblH KaopnycbiHa (28)
Tipek cakuHaHbl (27) opHaTbiHbI3 (cyp.13).
Topabl (26) KMbIFbIH XOFapbl KapaTbin YCTaHpI3,
TOpAabl (26) COm  KbICbIM, LULIPBIHCHIKKbILL
canTamacblHbIH KopnycblHa (28) TybiHe aemiH
OpHaTbIHbI3. (cyp.14)

LHekTi (25) wWwbIpbIHCBIKKLIW cantama (28)
KOpnycblHa canbiHbI3.

LLbIpbIHCBIKKBILL  canTaMacbiHblH  KOPMYCbIH
(28) etTapTkblw GacTueriHiH KopnycbiHa (3)
OopHaTblHbI3, canTamagarbl (28) peHectep
eTTapTkbll  6acTueriHif  KOpnycblHAAfbI
(3) ombikTapra KenyiH KajaranaHbl3 >XoHe
comblHAbI (14) BypaHbI3 (cyp.15).
LLIbIPBIHCBIKKbILL cCanTaMacbiHbIH KOPNYCbIHAAFbI
(28) arbI3Fbi acTayapl (29) GekiTiHi3 (cyp.16).
LLbIpBIHCBIKKbILL  canTaMachiHbIH  KOPMyCbliHa
KopfayLbl kopanTbl (23) OpHaTbIHBI3 XaHe
CbIfblHAbINAPAbIH  WbIFYbIH  peTTeriwTi  (24)
cafarT TiniHiH 6afrbiTbiHaa BypaHbI3 (cyp.17).
ETTapTkbily  GactueriHiH  kopnycblHa  (3)
eHimaepre apHanfaH HayaHbl (2) OpHaTbIHbI3.
ArbI3fblll  actaygblH actbiHa (29) wbIpbIH/
e306eHi xuHayFa Konamnsbl biAbICTbl KONbIHbI3.
LW bIpbIHCBIKKbI LU canTtamacbliHaH
CbIfbIHABINAPAbIH  WbIFATbIH  CaHblnayblHbIH
acTblHa Aa (28) konaunbl biAbICTbl OPHATHIHbI3.
YKeninik 6ayblHbIH allacbiH aNeKTp po3eTkacbiHa
CYFbIHbI3.

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

KyMbIC icTereH kesge TeK XeTKidy XWHafFblHa
KipeTiH  wTepriwTi (1) nanganaHbiHbI3;
KOKeHiCTepAi Hemece >xemictepdi wutepy
ywiH Gacka 3aTTapabl nanganaHyfa TbiibIM
canblHagbl, ewobip >xafgamaa  KekeHicTepdi
Hemece KemicTepAi KONMMEH UTepMeHi3
(cyp.18).

ChiIfblHAbINAp WbiFaTbiH peTTeriw (24) carat
TiniHiH OafblTblHOAA Hemece cafaT TiniHe
Kapcbl OafblTTa alHanfaH Ke3fe CbifblHabINap
LWbIFAaTbIH CaHplnay enweMi e3repefi, KekeHic
NeH >XemicTepaeH anblHaTbiH LWblpblH/e36eHiH
OHTaNNbl MesLepiH XoHe CbIfblHAbINapAbIH
KaxeTTi  KypfFakTbifblH@ KON XeTKidyre
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GonaTblHAan apakaTblHaC OpPHANTbIH peTTeril
(24) KyWiH OpHaTbIHbI3.

Erep LbIPbIHCBIKKbIL CcanTaMaMeH >XyMbIC
icTey KesiHOe LWbIFATbIH LbIPbIHHBIH/€30eHIH
MerLepi TeMeH/Aen KeTce, OHAA eT TapTKbILThbI
axblpaTy Kepek, >Xeminik LWHyp alwacblH
3MEKTP po3eTKacblHaH CybIpy KaKeT, canatama
LbIPBIHCLIKKBILLTLI GeniekTen, Topabl (26) xyy
Kepex.

Ci3 XyMbICTbl asikTaraHHaH KkeWiH, (8) «ON/
OFF» TyiiMeciH 6acbin eTTapTKbIWThbl OLUIPIHi3,
XKOHe OHbI 3MeKTP XeniCiHeH axblpaTbiHbI3, TEeK
ocblaH KeliH faHa eT OHbl By3yFa KipiCiHi3.
MipmekTi LbIPBIHCBIKKbILLTHIH, Gapnblk
anbliHbanbl Kepek-xapakTapblH GerleKTeri3
XoHe OeviTapan >Xyfbll 3aTbl 6ap cabbiHAbI
XbINbl CYMEH XYbIHbI3, LWalbIHbI3 XoHe onapabl
Kypaman Typbin 864eH KenTipin anbiHbI3.

ETTAPTKbILWTbIH KYTIMI

.

XKymbICTbl asikTaraHHaH keniH (8) «ON/OFF»
TyMMeciH 6acbin eTTapTKbIWThl eLipy Kepek
KOHe Xeninik LWHyp alwacblH po3eTKacblHaH
CybIpY Kepex.

BekiTkil (5) 6aTbipmackiH 6acbiHbI3, eTTapTKbILL
GacTtueriH cafat Tini 6olbiHWA BypaHbI3 xaHe
OHbI LLELUiHi3.

BypaHaaHbl (14) 6ypan anbiHpi3, OpHaTbIfFaH
koHOblpmanapapl (15, 16 Hemece 17),
Topnapabl (11, 12 Hemece 13), nbiwakTbl (10)
LHEKTeH (9) LeLLiHi3.

LWHekti (9) etTapTkbiw GacTueriHeH (3)
LUbIFapPbIHBI3.

LLIHekTeH a3bIK-TyNiK KanablkTapblH XOMbIHbI3.
ETTapTkblwTelH,  Gapnblk  nanganaHbinFaH
Kepek-xapakrapblH 6enTapan xyfbill 3aTbl 6ap
cabblHAbl XKbifbl CYMEH >XYblHbI3, LlalblHbI3
XKeHe onapAbl Kypamaw Typbin 86aeH kenTipin
anblHpI3.
ETTepTKbIWTbIH

KopnycblH (6) cen faHa

biNfangbl  MataMeH CypTiHi3, opaH KewiH
KypFaTbIn CYpPTiHi3.
ETTapTtkbill  kopnycbiH (6) Tasanay yLiH

epiTkiTepai Hemece KaxaWTblH TasanarblLl
3aTTapdbl NanganaHyFa TbibiM canblHabl.

e ETTapTKbill KOPMYCbIHbIH illiHE CYMbIKTLIKTbIH,
Kipin ketyiHe »on 6epmeHis.

Cakray

¢ ETTapTKblWTbl CcakTayfa KoWfFaHfa [AeliH,
KYPbINFbl KOPMYCbl XeHe GaprblK LieLinmeni
GerniuekTepi Tasza XoHe Kypfrak ekeHiHe Ke3
JKETKI3iHi3.

*  KypbinfbiHbl KypFak cankbiH, 6ananapgpbid, Konbl
XKETNEeNTIH )Xepae cakTaHbl3.

XKeTkKi3y XuHarbl

ETTaptkbiw — 1 gH.

WTepriw — 2 gH.

A3bIK-Tynikke apHanfFaH actay — 1 gH.

Topkesaep — 3 OH.

LLyxbiKTapael TONTbIPyFa apHanfaH cantamanap
XUHaFbl — 1 OH.

«kebbe» paiibiHOayFa apHanfaH
KUHaFbI - 1 OH.

KekeHic TyparbiLL canTamanapbiHbIH XWHaFbl — 1 OH.
LLbIpbIHCBIKKBILL canTaManapblHbIH XUHaFbl — 1 OH.
Manganany 6ovblHWa Hyckaynblk — 1 OH.

cantamanap

TexHUKanbIK cunaTTapbl
OnexkTpkoperi: 220-240B ~ 50/60 'y,
Makcumangbl Kyatbl: 1500 BT

OHOipywi andbiH ana eckepmyci3 KypblsifbiHbIH
OusaliHbl MeH MeXHUKarblK curammamanapbiHa
e3z2epicmep eHaisy KyKbifbiHa ue 60rbin Kanaosbl.

lMpu6opOdbiH KbiI3Mem emy Mep3iMi — 3 Kbl

FapaHTUANbIK MiHAeTTiniri

[apaHTuanblK xafganparbl  kapanbin  KaTkaH
GernwlekTep AnnepaeH Tek caTbin anbiHFaH agamfa
faHa 6epinegi. Ocbl rapaHTUANbIK MiHAETTINIriHAEr
WwarbiMaanfFaH >xafganga TernereH 4Yek Hemece
KBUTAHLMSACHIH KOPCETYi KaXKeT.

Byn mayap EMC — xarOalinapra celikec kenedi Hezizei
C € Mindemmemenep 2004/108/EC [JepekmueaHbiH

epexenepiHe eHzisineeH TemeHai
Pemmenyi (2006/95/EC).

Epexeneplin
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Masina de tocat carne

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

Descriere

1. Impingator

Tava 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

9

A on

. Buton de conectare/deconectare «ON/OFF»
. 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 céarnatilor

16. Accesoriu pentru prepararea ,kebbe”

17. Accesoriu pentru prepararea ,kebbe”

18. Impingatorul dispozitivului de taiere a legu-

melor

19. Corpul accesoriului de taiere a legumelor

20.Razatoare mare

21. Accesoriu tocator

22.Razatoare mica

23.Manta de protectie

24.Reglor iegire resturi

25. $necul storcatorului de suc

26. Sita

27.Inel de reazem

28. Carcasa accesoriului pentru stoarcerea sucului

29.Jgheab de scurgere

MASURI DE PRECAUTIE

Cititi cu atentje instructiunea de exploatare inainte de

utilizarea aparatului si pastrati-o pe intreaga durata

de exploatare. Utilizarea gresita a aparatului poate

duce la defectarea acestuia, cauzarea de prejudicii

utilizatorului si proprietatji lui.

Pentru a evita riscul incendiului, electrocutarii

sau altor traumatisme atunci cand folositi masina

electrica de tocat carne respectati urmatoarele

masuri de siguranta:

+ Tnainte de prima conectare asigurati-vd c&
tensiunea sursei de alimentare corespunde cu
tensiunea de functionare a aparatului.
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Folositi doar accesoriile prevazute de produ-
cator.

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 ugor umezit, apoi
stergeti carcasa pana la uscare.

Nu lasati masina de tocat fara supraveghere
n timpul functionarii.

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

Instalati dispozitivul pe o suprafata plana si
termorezistenta, departe de sursele de caldu-
ra, foc deschis, umeziti si de lumina directa
a soarelui.

Este interzisa plasarea aparatului pe supra-
fete fierbinti sau In apropiere imediata de
acestea (de exemplu, langa plita de gaz sau
electrica, sau langa cuptorul incins sau supra-
fata de gatit).

Manipulati cu acuratete cablul de alimenta-
re, nu permiteti rasucirea multipla a acestuia,
indreptati periodic cablul de alimentare.

Este interzisa utilizarea cablului de alimenta-
re ca maner pentru transportarea aparatului.
Nu permiteti atarnarea cablului de alimentare
de pe masa, precum si ferii de contactul cu
muchiile ascutite ale mobilierului sau supra-
fetele 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 alimenta-
re cu mainile ude, acest lucru poate provoca
electrocutarea.

Acest aparat nu este destinat pentru utilizare
de catre copiii sub 8 ani.

Copiii trebuie supravegheati pentru a nu se
juca cu aparatul si nu le permiteti sa se atinga
de carcasa aparatului sau cablul de alimenta-
re in timpul functionarii aparatului.

in timpul functionarii si in pauzele intre ciclu-
rile de lucru aparatul trebuie plasat in locuri
inaccesibile pentru copiii sub 8 ani.
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+ Acest aparat nu este destinat pentru utilizare
de catre persoane (inclusiv copiii mai mari de
8 ani) cu deficiente fizice, nervoase, psihice
sau fara experienta si cunostinte suficiente.
Utilizarea aparatului de catre astfel de per-
soane este posibila doar in cazul in care sunt
supravegheati de catre persoana responsabi-
la cu siguranta lor, precum si daca le-au fost
date instructiuni corespunzatoare si clare cu
privire la folosirea sigura a aparatului si des-
pre riscurile care pot aparea in caz de folosire
inadecvata.

+ Din motive de siguranta a copiilor nu lasati
pungile de polietilena, folosite pentru ambala-
re fara supraveghere.

* Atentie! Nu permiteti copiilor sa se joace cu
pachete de polietilena sau pelicule. Pericol
de asfixiere!

« Nu desfaceti singuri aparatul, daca acesta pre-
zinta defectiuni sau daca a cazut, apelati la cel
mai apropiat centru service autorizat.

+ Transportati aparatul numai in ambalajul pro-
ducatorului.

+ Pastrati aparatul in locuri inaccesibile pentru
copii sau persoane cu abilitati reduse.

APARATUL ESTE DESTINAT NUMAI UZULUI
CASNIC

FUNCTII SPECIALE

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

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

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

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

ATENTIE!

« Tnainte de a conecta aparatul la retea, asigu-
rati-va ca acesta este oprit.

+ Tnainte de a téia carnea asigurati-va c atj inla-
turat oasele si surplusurile de grasime.

+ Pentru incarcarea alimentelor este interzisa
utilizarea obiectelor straine, este interzisa
incarcarea alimentelor cu degetele mainilor,
utilizati numai impingatorul (1), care este fur-
nizat impreuna cu aparatul.

« Nu introduceti corpul masinii de tocat carne in
apa sau alte lichide.

* Nu instalati 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
carnea pentru a evita formarea dopurilor.

« Tncazul in care o bucata dura a format un dop
n interior si a dus la oprirea migcarii snecului
si a cutitului, opriti imediat aparatul si inainte
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 joase este necesara

tinerea acestuia la temperatura camerei cel

putin doua ore.

» Scoateti masina de tocat carne si indepartati
ambalajele, stergeti corpul cu o carpa umeda.

- Spalati piesele detasabile in apa calda cu
agent de curatare neutru, clatifi si uscati-le
bine inainte de asamblare.

- Tnainte de prima conectare asigurati-vd ca
tensiunea sursei de alimentare corespunde cu
tensiunea de functionare a aparatului.

PRINCIPII DE BAZA DE UTILIZARE A MASINII

DE TOCAT CARNE

« Masina de tocat carne este destinata pentru
prelucrarea alimentelor si gatirea semiprepa-
ratelor numai in conditii casnice.

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

» Asigurati-va ca orificile de ventilare de pe
corp nu sunt blocate.

» Introduceti fisa de alimentare in priza.

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

+ TInainte de procesarea cimii asigurai-vd ca
aceasta este complet decongelata, indepar-
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tati 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
capului masinii de tocat carne (3) cu ajutorul
impingatorului (1).

Tn timpul lucrului utilizati doar impingatorul (1)
furnizat impreuna cu aparatul.

Este interzis sa utilizati pentru incarcarea car-
nii alte obiecte, nici intr-un caz nu impingeti
carnea cu mainile.

Nu faceti eforturi excesive pentru a impinge
alimentele.

In timpul taierii c&rnii alimentele se pot bloca
in interior, pentru a inlatura blocajul folositi
functia de rotatie in sens invers (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 menti-
neti apasat butonul rotire inversa a snecului
«REV» (7), snecul se va roti in sens invers.
Timpul 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 utilizare opriti magina de tocat carne
apasand butonul (8) «ON/OFF» deconectati-
o de la retea, si numai dupa aceasta incepefi
dezasamblarea acesteia.

PROCESAREA CARNII

1.

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

Introduceti snecul (9) in carcasa capului masi-
nii de tocat carne (3) (fig.3).

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

Selectati grilajul necesar (11, 12 sau 13) si
instalati-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!

Instalati cutitul cu partea taioasa spre gri-
laj. In cazul in care cutitul nu este instalat ,
acesta nu va efectua functia de taiere.

Grilajul cu orificii mari (11, 12) se potrives-
te pentru tocarea carnii crude, legqumelor,
fructelor uscate, cascavalului, pestelui etc.
Grilajele cu orificii mici (13) se potrivesc
pentru tocarea carnii crude si a carnii pre-
gatite, pestelui ect.

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

Introduceti fisa de alimentare in priza.

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

Tn timpul utilizarii folositi numai mpingétorul

(M

Remarca:

Pentru eficientizarea procesului de prelucrare
taiati carnea in fasii sau cuburi. Carnea con-
gelata trebuie decongelatd complet.

In timpul functiondarii utilizati impingétorul din
setul de livrare; nu utilizati alte obiecte pen-
tru impingerea carnii, nu impingeti carnea cu
mainile.

Dupa utilizare opriti masina de tocat carne
apasand butonul (8) «ON/OFF» deconectatji-
o de la retea, si numai dupa aceasta incepeti
dezasamblarea acesteia.

.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 demontati capul masinii de tocat
carne (3).

. Pentru a desface capul masinii de tocat carne

desurubati piulita (14) si scoateti din corpul
capului masinii 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 Tn caz de supraincalzire a
motorului electric.

in caz de supraincdlzire a motorului elec-
tric va actiona siguranta termica automata si
masina de tocat carne se va opri.

in acest caz extrageti imediat fisa cablului de
alimentare din priza.

Permiteti masinii de tocat carne sa se raceas-
ca aproximativ 50-60 de minute inainte de a
o porni din nou.

Conectati masina de tocat carne la priza
electrica si porniti-o, daca masina de tocat



ROMANA

carne nu porneste, acest lucru poate indica ca
aceasta are alte defectiuni serioase. In acest
caz trebuie sa apelati la un centru de deservi-
re autorizat pentru reparatia masinii de tocat.

UMPLEREA CARNATILOR

1.
2.

Preparati tocatura.

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

Instalati snecul (9) in carcasa capului masinii
de tocat carne (3), instalati cutitul cruciform
(10), luati gratarul (13) (pentru tocare fina) si
instalati-l 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).

Asezati tava pentru alimente (2).

Puneti umplutura preparata pe tava pentru
alimente (2).

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

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

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

Pentru introducerea tocaturii utilizati impinga-
torul (1), pe masura umplerii intestinului mis-
cati-| de pe accesoriul (15), daca intestinele se
usuca udati-le cu apa.

.Dupa utilizare opriti masina de tocat carne

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

. Pentru a scoate capul masinii de tocat carne

apasati butonul fixatorului (5), rotiti capul masi-
nii de tocat carne (3) in sensul acelor de cea-
sornic si demontati-l.

. Desurubati piulita (14) si dezasamblati capul

masinii de tocat carne.

UTILIZAREA ACCESORIULUI ,,KEBBE”
Kebbe este o mancare traditionala in Orientul
Apropiat preparata din carne de miel, faina de grau
si condimente care sunt tocate impreuna pentru a
se obtine baza pentru prepararea tubusoarelor.
Tubusoarele sunt umplute cu umplutura si se
prajesc in friteuza.
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Preparand diverse umpluturi pentru tubusoare
puteti gati bucate din cele mai gustoase.

1.
2.

Preparati baza pentru invelis.

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

Instalati snecul (9) in carcasa capului masinii
de tocat carne (3), instalati pe snec (9) acceso-
riile «kebbe» (16, 17); urmariti ca iesiturile de
pe accesoriu (17) sa coincida cu canelurile din
carcasa maginii de tocat carne (3) si insurubati
piulita (14) (fig. 9,10).

Asezati tava pentru alimente (2).

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

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

Pentru introducerea bazei pentru invelis folo-
siti Tmpingatorul (1).

Taiati tubusoarele in bucati de marimea nece-
sara.

Dupa utilizare opriti magina de tocat carne
apasand butonul (8) «ON/OFF» deconectati-o
de la retea, si numai dupa aceasta incepeti
dezasamblarea acesteia.

.Pentru a scoate capul masinii de tocat carne

(3) apasati butonul fixatorului (5), intoarceti
capul (3) In sensul acelor de ceasornic i
scoateti capul (3).

. Desurubati piulita (14) si dezasamblati capul

masinii de tocat carne.

RETETA
(Umplutura)

Carne de ovine

100 g

Ulei de masline

1% lingura de masa

Ceapa (tocata marunt)

1% lingura de masa

Condimente dupa gust
Sarea Y 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 culoa-
rea aurie si adaugati-o in carnea tocata, dupa
care adaugati condimentele, sarea si faina.
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(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 produsu-
lui preparat.

* Tubusoarele preparate sunt umplute cu
umplutura, se strang la capete si se modelea-
za dupa dorinta.

« Tubusoarele se prajesc in friteuza.

Accesoriu pentru taierea legumelor

» Introduceti carcasa accesoriului de taiere a
legumelor (19) in locul instalarii capului masi-
nii 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.

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

» Utilizati in timpul functionarii impingatorul (18)
care este livrat impreuna cu aparatul; nu folo-
siti obiecte straine pentru impingerea legume-
lor, nu impingeti legumele cu mainile.

+ Pentru a scoate accesoriul de taiere a legu-
melor (19) apasati butonul fixatorului (5), rotiti-
| in sensul acelor de ceasornic si scoatefi-I.

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

Storcator de fruchte si legume cu snec

Accesoriul de stoarcere a sucului este destinat
pentru procesarea legumelor moi sau a fructelor
(in special pentru obtinerea sucului/piureului din
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rosii sau pentru procesarea «pomusoarelor cu
samburi», de exemplu coacaza rosie).

Introduceti capul masinii de tocat carne (3) in
locasul de instalare (4) si rotiti-l in sens contrar
acelor de ceasornic pana la fixare (fig.1, 2).
Introduceti snecul (9) in carcasa capului masi-
nii de tocat carne (3) (fig.3).

Instalati in carcasa accesoriului de stoarcere
a sucului (28) inelul de reazem (27) (fig.13).
Tineti sita (26) cu taietura in sus, strangeti
usor si introduceti sita (26) in carcasa acce-
soriului de stoarcere a sucului (28) pana la
capat (fig.14).

Introduceti snecul accesoriului de stoarcere a
sucului (25) Tn carcasa accesoriului de stoar-
cere a sucului (28).

Instalati carcasa accesoriului de stoarcere a
sucului (28) pe carcasa capului masinii de
tocat carne (3), aveti grija ca iesiturile de pe
accesoriu (28) sa coincida cu canelurile din
capul masinii de tocat carne (3) si insurubati
piulita (14) (fig.15).

Fixati jgheabul de scurgere (29) pe carca-
sa accesoriului de scurgere a sucului (28)
(fig.16).

Instalati pe carcasa accesoriului de stoarcere
a sucului manta de protectie (23) si insurubati
reglorul de iesire a resturilor (24), rotindu-I in
sensul acelor de ceasornic (fig.17).

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

Plasati sub jgheabul de scurgere (29) un vas
potrivit pentru colectarea sucului/piureului.
Plasati sub orificiul de iesire a resturilor din
accesoriul storcatorului de suc (28) un vas
potrivit.

Introduceti fisa de alimentare in priza.

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

Tn timpul operarii folositi numai impingatorul
(1), care este furnizat impreuna cu aparatul;
nu folositi pentru a impinge legumele sau fruc-
tele obiecte straine, nici intr-un caz nu impin-
geti legumele sau fructele cu mainile (fig. 18).
La rotirea reglorului de iesire a resturilor (24)
n sensul acelor de ceasornic sau in sens con-
trar acelor de ceasornic se modifica dimensi-
unea orificiului de iesire a resturilor, alegeti o
pozitie a reglorului (24), in care va fi atins un
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raport optimal dintre cantitatea sucului/piureu-
lui obtinut din legume si fructe si uscaciunea
necesara a resturilor.

« Daca in timpul functionarii aparatului cu acce-
soriul de stoarcere a sucului cantitatea de
suc/piure s-a micsgorat, atunci este necesar sa
opriti masina de tocat carne, sa scoateti fisa
cablului de alimentare din priza electrica, sa
dezasamblati accesoriul de stoarcere a sucu-
lui si sa spalati sita (26).

+ Dupa utilizare opriti masina de tocat carne
apasand butonul (8) «ON/OFF» deconectati-
o de la retea, si numai dupa aceasta incepeti
dezasamblarea acesteia.

« Dezasamblati si spalati toate piesele stor-
catorului de suc cu snec in apa calda cu un
detergent neutru, clatiti si inainte de asambla-
re uscati bine.

intretinerea masinii de tocat carne

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

« Apasati butonul fixatorului (5), rotiti capul
masinii de tocat carne in sensul acelor de cea-
sornic si scoatefi-I.

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

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

- Indepértati resturile de alimente de pe shec.

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

« Stergeti corpul aparatului (6) cu o carpa ume-
zita, apoi stergeti cu una uscata.

* Nu utilizati pentru curatarea 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 detasabile sunt curate si
uscate.

« Pastrati dispozitivul la loc uscat si racoros,
inaccesibil 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.
Set de accesorii pentru stoarcerea sucului — 1
buc.

Instructiune de utilizare — 1 buc.

Specificatii tehnice
Alimentarea electrica: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Puterea maxima: 1500 W

Producétorul isi rezerva dreptul sa modifice
designul si caracteristicile aparatului faré preaviz.

Durata de functionare a aparatului - 3 ani

Garantie

n legatura cu oferirea garantiei pentru produsul
dat, rugam sa Va adresati la distribuitorul regional
sau la compania, unde a fost procurat produsul
dat. Serviciul de garantie se realizeaza cu condi-
tia prezentarii bonului de plata sau a oricarui alt
document financiar, care confirma cumpararea
produsului dat.

Acest produs corespunde cerintelor EMC, intocmite in
c 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
pripravé domacich polotovaru.

Popis

1. P&chovac

Koryto pro vyrobky

Korpus hlavy mlynku na maso
Zasuvky pohonu pfislusenstvi mlynku
PripinaCek bocniho drzaku hlavy mlynku na
maso

6. Telo jednotky

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

10. K¥iZzovy nuz

11. MFiZka pro hrubé& sekani

12. MfiZzka pro stfedni sekani

13. MFiZka pro mélké sekani

14. Matice hlavici mlynku na maso

15. Nastavec pro naplnéni Spekacek
16. Nastavec na pripravu kebbe

17. Nastavec na pripravu kebbe

18. Péchovac fezacky zeleniny

19. Korpus nastavce fezacky zeleniny
20.Velké struhadlo

. Struhadlo

22.Drobné struhadlo

23.0chranny kryt

24, Regulator duziny

25.8nek oditaviiovate

26. Sitka

27.0pérny krouzek

28. Téleso nastavce-odstaviiovace
29.Vylevka

ok own

N
=

BEZPECNOSTNi OPATRENI

Pred pouZitim pristroje si pozorné prectéte tuto

pfiru¢ku a uschovejte ji pro budouci pouZiti.

Nespravné zachazeni muze privést k jeho

poskozeni, poranéni uzivatele nebo Skodu jeho

majetku.

Pro sniZeni rizika poZaru, urazu elektrického

proudu nebo jinych trauma, béhem praci

s priborem vy musite drzet nasledujicich

bezpecnostnich opatfeni:

* Prfed prvnim zapnutim se presvédcte, Ze
napéti v elektrické siti odpovida pracovnimu
napéti pristroje.
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Pouzijte jen pfisluSenstvi, patfici do komple-
tu dodavky.

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

K Cisténi plasté pristroje pouZijte lehce navih-
¢eny hadfrik, pak utfete plast’ do sucha.
Nikdy ne nenechavejte pracujici pristroj bez
dozoru.

Pred sestavenim, rozebiranim, a také pred
Cisténim mlynku je tfeba ho vypnout a vyndat
vidlici pfivodniho kabelu z elektrické zasuvky.
Umist'ujte pfistroj na rovném stabilnim povr-
chu, ve vétsi vzdalenosti od zdroju tepla,
otevifeného ohné, vihkosti a pfimého slunec-
niho zareni.

Nikdy neumist'ujte pfistroj na horkém povr-
chu a v bezprostfedni blizkosti od né&j (napfi-
klad v blizkosti plynového nebo elektrického
sporaku, vedle rozehtaté trouby nebo varné
desky).

Zachazejte s privodnim kabele velice opa-
trn&, nedopoustéjte aby se kabel silné pre-
krucoval, pravidelné narovnavejte privodni
kabel.

Nikdy nepouzivejte privodni kabel jako uchyt
pFi pfenaseni pristroje.

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

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

Nezapojujte, neodpojujte a nedotykejte se
vidlice privodniho kabelu mokryma rukama,
mohlo by to zplisobit traz elektrickym prou-
dem.

Tento pfistroj neni ur€en k pouZivani détmi
mlad§imi 8 let.

Nedovolujte détem, aby si s pristrojem hraly
a nedovolujte détem, aby se dotykaly téle-
sa pristroje a privodniho kabelu za provozu
pristroje.

PFi pouZivani pristroje a b&hem prestavek
mezi provoznimi cykly umistujte pfistroj v
mistech nepfistupnych détem ve véku do
8 let.
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« Tento pfristroj neni vhodny pro pouZiti 0so-
bami trpicimi fyzickymi, nervovymi, psychic-
kymi poruchami (v€etné déti ve véku od 8
let) a osobami bez dostacujicich zkuSenosti
a znalosti. PouZziti pfistroje témito osobami je
pripustné pouze pod dohledem osoby odpo-
védné za jejich bezpecnost a pokud jim byly
udéleny odpovidajici a srozumitelné pokyny
k bezpe&nému pouZiti pristroje a o nebezpeci
vyplyvajicim z jeho nespravného pouZiti.

« Kvlli bezpecnosti déti nenechavejte bez
dozoru igelitové sacky, pouzité pfi baleni.

¢ Pozor! Nedovolujte détem hrat si s igelito-
vymi sacky nebo obalovou folii. Nebezpeci
zaduseni!

« Nerozebirejte pristroj samostatngé, v pfripa-
dé zjisténi poruchy a také po padu pfistroje
obrat'te se na nejbliz§i autorizované servisni
stredisko.

« Prepravujte pristroj pouze v plvodnim obalu.

« UdrZujte pfistroj mimo dosah déti a osob se
zdravotnim postiZzenim.

SPOTREBIC JE URCEN POUZE K POUZITI V
DOMACNOSTI!

ODLISNOSTI MLYNKA NA MASO

Funkce zpétného chodu Sneku

»REV“ (reverse) - tato funkce je urCena
k odstranéni ucpani, vzniklé pfi zpracovani
potravin.

Koryto pro vyrobky - zabezpecuje vhodny
prisun vyrobkd béhem jich pretvarovani.

Tri mfiZe s otvory razné velkosti - jsou ur¢eny
pro rizné stupné mleti vyrobkd.

Specialni prisluSsenstvi — nastavec fezacka
zeleniny, nastavec odStaviiova, nastavec pro
naplnéni Spekacek, nastavec na pripravu kebbe.

POZOR!

« Pred pfipojenim vybaveni do sité presvédcte
se, Ze pristroj je vypnuty.

* Pred nesecenim masa urcité se presvédcte v
tom, Ze vS8ichni kosti i prebytky tuku odstra-
néni.

« K zatlaCovani potravin nikdy nepouZivej-
te zadné cizi predméty, nikdy nezatlaCujte
potraviny prsty, pouZivejte jenom péchovadlo
(1), které je soucasti baleni.
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« V Zadném pripadé ne ponorujte téleso mlyn-
ku na maso ve vodu nebo dalsi kapaliny.

- P¥i pouzivani nastavcli na kebbe (16, 17)
neinstalujte mleci kotouce (11, 12, 13) ani
naz (10).

+ Ne pokouSejte prepracovavat mlynkem na
maso potraviny s tvrdymi vlakny (napfiklad,
zazvor nebo kren).

« 'V zamezeni vytvoreni zacpani ne prikladej-
te prehnanych usili k zdvihatku, protlacujic
maso.

« Pokud se kterykoli z zaseknutych kust zpu-
sobi zastaveni otaceni Sneku a noZe, ihned
vypnéte zafizeni a neZ budete pokracovat,
odstrarite ucpani pomoci funkce zapnuti
zpétného otaceni sneku ,REV (reverse).

PRIPRAVA MLYNKU NA MASO

V pFipadé prepravy nebo skladovani

pristroje pri nizké teploté je nutno uchovavat

prFi pokojové teploté po dobu nejméné dvou
hodin.

« Vytahnete mlynek na maso i odklid’te vSichni
balici materialy, propasirujte téleso vihkou
latkou.

« VSichni snimatelni Casti vyslad’te teplou
vodou s neutralnim pracim prostfedkem,
oplachnete i pfed montazi peclivé ususite.

« Pred prvnim zapnutim se presvédcCte, Ze
napéti v elektrické siti odpovida pracovnimu
napéti pristroje.

ZAKLADNI ZASADY PRACE S MLYNKEM NA

MASO

¢ Milynek je urCen k zpracovavani potravin a
pripravé polotovari pouze v domacich pod-
minkach.

« Smontujte pristroj i vloZte na rovny suchy
povrch.

« PresvédcCte se v tom, Ze ventilaCni otvory na
pouzdru nejsou blokované.

« Zapojte vidlici pfivodniho kabelu do elektric-
ké zasuvky.

« Umistéte pod hlavice mlynku na maso (3)
vyhovujici nadobi.

« Presvédcte se, Ze je maso celkoveé rozmraZe-
né, odstrarite prebytky tuku a vSechny kosti,
nakrajejte maso na kostky nebo prouZky,
aby snadno pro8ly plnicim otvorem v nasyp-
ce (2).
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« Zapnéte pristroj stisknutim tlagitka (8) ON/
OFF.

« Pozvolna protladujte maso v hrdlo hlavici
mlynku na maso (3) pomoci zdvihatka (1).

« P¥i praci pouZivejte jenom péchovadlo (1),
které je soucasti baleni.

+ K zatlaCovani masa nikdy nepouzivejte jaké-
koli jiné pfredméty, v Zzadném pripadé nezatla-
Cujte maso rukama.

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

- Béhem sekani masa mlZe utvaret se zacpa
vyrobkUll. Aby odstranit povstalou zacpu tfeba
vyuZzit funkci zp&tného otaceni Sneku (REV).
Pro prepnuti mlynku do reZzimu zpétného
chodu (REV) vypnéte pristroj stisknutim tla-
Citka (8) ON/OFF, pak stisknéte a podrzte
tlacitko (7) REV, $nek se bude otacet v opac-
ném smeéru.

« Cas neprerusované prace pristroje nesméji je
prevySovat 5 minut.

+ Po 5 minutach nepretrzitého provozu je treba
vypnout mlynek a nechat ho vychladnout po
dobu 10-15 minut, pak muizete pokracovat
V praci.

« Jakmile vy skoncCite prace, vypnete mlynek,
stisknuv tlacitko (8) ON/OFF a odpojite jeji
od sité, jen pote pristoupejte do jeji demon-
tovani.

ZPRACOVANIi MASA

1. VloZte hlavici mlynku (3) do mista jeho mon-
tovani (4) a otocte ji proti sméru hodinovych
rucicek do zaklapnuti (obr.1, 2).

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

Nasad'te k¥izovy niz (10) (obr. 4)

4. Vyberte potfebny mrizku (11, 12 nebo 13) a
nasad’te ho navrch noZe tak, aby vystupky na
mtizké zapadly do draZek na télese hlavice
mlynku (3), utahnéte matici (14) (obr. 5, 6)

Pozor!

* Instalujte niZ Feznou stranou smérem k
mrizké. Pokud nuZ bude namontovany
nespravné, on nebude plinit funkci sekani.

e MriZzky s velkymi otvory (11, 12) chodi se
pro pretvarovani surového masa, zelenin,
susené ovoce, syru, ryby atd.

e Mr¥izka s mélkymi otvory (13) chodi se pro
pretvarovani surového masa, tak jak pFi-
praveného masa, ryby atd.

@«
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5. Na téleso hlavice mlynku (3) nasad’te nasyp-
ku na potraviny (2).

6. Zapojte vidlici pfivodniho kabelu do elektric-
ké zasuvky.

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

8. Bé&hem prace pouZivejte jen zdvihatko (1).

Poznamka:

- Pro zlepSeni procesu pretvarovani masa

krojite jeho do prouzk( nebo kostek. MraZeny

maso nutno plné odmrazit.

- pouZijte uprostred prdace péchovac, které patri

do kompletu; nesmi se pouZit na protlacovani

masa veskeré predméty, v Zadném pfipadé ne
protlacujte maso rukama.

9. Jakmile vy skoncite prace, vypnete mlynek,
stisknuv tlacitko (8) ,ON/OFF*“ a odpojite jeji
od sit&, jen pote pristoupejte do jeji demon-
tovani.

10. Pro zru$eni hlavice mlynku na maso klepnéte
tlacitko bo¢niho drzaku (5), obrat'te hlavice
mlynku na maso (3) ve sméru hodinovych
ruCiCek i svlecte jeji.

11. Pro demontaz hlavici mlynku na maso
od3roubujte matice (14) i vyndejte z pouzdra
hlavici mlynku na maso namontovany rost
(11, 12 nebo 13), nuz (10) i Snekovy doprav-
nik (9).

FUNKCE AUTOMATICKEHO VYPNUTI

Mlynek je vybaven funkci automatického vypnuti

v pfipadé prehrati elektromotoru.

« V pripadé prehrati elektromotoru se spus-
ti automaticka termopojistka a mlynek se
vypne.

« Vtomto pfipadé okamZité vytahnéte zastrcku
napajeciho kabelu ze zasuvky.

* Nechte mlynek vychladnout béhem pfiblizné
50-60 minut nez ho znovu zapnete.

+ Zapojte mlynek do elektrické sité a zapnéte
ho; pokud se mlynek nezapina, miZe to zna-
menat, Ze ma jiné zavady. V tomto pfripadé
kontaktujte autorizované servisni stfedisko
pro opravu mlynku.

NACPAVKA SPEKACEK

1. Pripravte nadivku.

2. Nasad'te hlavici mlynku (3) a otocte ji proti
sméru hodinovych ruc€i¢ek do zaklapnuti.

3. Vlozte Snek (9) do télesa hlavice mlynku (3),
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nasad'te krizovy ntZz (10), vezméte kotouc
(13) (pro jemné mleti) a nasad’te ho navrch
noZze tak, aby vystupky na kotouci zapadly do
drazek na télese hlavice mlynku (3), nasad'te
nastavec na pInéni klobas (15) a utahnéte
matici (14) (obr. 7, 8)

VloZte koryto pro vyrobky (2).

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

PouZijte pro pfripraveni Spekacek prirozeny
obal, pfedbézné ulozte jeji do nadoby s tep-
lou vodou na 10 minut.

Napnéte rozméknuty obal na nastavec (15) i
ovazte na konci obalu uzel.

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

Pro dodavku hotové nadivky pouzijte pécho-
va¢ (1), podle naplnéni obalu hybejte jeji s
nastavce (15), podle vysychani obalu smaci-
vajic jeji vodou.

.Jakmile vy skoncite prace, vypnete mlynek,

stisknuv tlacitko (8) ,ON/OFF*“ a odpojite jeji
od sité, jen pote pristoupejte do jeji demon-
tovani.

. Pro zruSeni hlavice mlynku na maso klepnéte

tlacitko bo¢niho drzaku (5), obrat'te hlavice
mlynku na maso (3) ve sméru hodinovych
rucicek i svleCte jeji.

. OdS8roubujte matici (14) i demontujte hlavici

mlynku na maso.

VYUZITi NASTAVCE « KUBBE »

Kubbe - tradi¢ni arabské jidlo, pfipravované
z masa jehnatka, pSenicné& mouky a kofeni, které
sekaji souCasné, aby ziskat zaklad pro pfipravu
dutych trubi¢ek. Trubi¢ky napliiuji se nadivkou i
opékaji ve frité.

Experimentujic se nadivanou pro trubicky, Ize
chystat riizné pochutiny.

1.
2.

Pripravte zaklad pro obal.

Nasad'te hlavici mlynku (3) a otocte ji proti
sméru hodinovych rucitek do zaklapnuti.
VloZte Snek (9) do télesa hlavice mlynku (3),
nasad’te na $nek (9) nastavce na kebbe (16,
17); dbejte, aby vystupky na nastavci (17)
zapadly do draZek na télese hlavice mlynku
(3), a utahnéte matici (14) (obr. 9, 10)

VloZte koryto pro vyrobky (2).

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

6. Zapnéte pristroj stisknutim tlagitka (8) ,ON/

OFF*.

7. Pro podavani zakladu do obalu pouZijte

péchovac (1).

8. Rezte pripravena trubitka na pozadovanou

délku.
9. Jakmile vy skoncite

prace, vypnete mlynek,

stisknuv tlacitko (8) ,ON/OFF*“ a odpojite jeji
od sité, jen pote pristoupejte do jeji demon-

tovani.

10. Pro zru$eni hlavice mlynku na maso (3) klep-
néte tlacitko boc¢niho drzaku (5), obratte
hlavice (3) mlynku na maso ve sméru hodino-
vych rucicek i svlecte hlavice (3).

11. OdSroubujte matici (14) i demontujte hlavici

mlynku na maso.

RECEPT

(Nadivka)
Skopové 100g
Olivovy olej 172 polévkové IZice
Cibule (drobné nakrajena) 1% polévkové IZice
Koreni dle chuti
Sual Vi IZicky
Mouka 1% 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 koreni, stl i mouku.

(Obal)
Libové maso 450¢g
Mouka 150-200g
Koreni dle chuti
Muskatovy orech 1k.
Cerveny mlety pep¥ dle chuti
PepF dle chuti

* Maso meleme v mlynku tfikrat, nastrouhame
zvlast’ muskatovy ofech, pak vSechny slozky
smichame dohromady.

«  Veétsi mnoZstvi masa i méné mnoZzstvi mouky
ve venkovni membrané zabezpeluju lepSi
konsistenci i vkus hotového vyrobku.

« Pripravené trubic¢ka napliiuje nadivkou, sviram
po stranach, jim pfidavam pozadovany tvar.

« Pripravuje trubic¢ka ve fritg.
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Krajec€ zeleniny.

Vlozte hlavici krajece zeleniny (19) do zasuv-
ky pohonu pfisluSenstvi (4) a otocte ji proti
sméru hodinovych ruciCek az se zaklapne
(obr. 11)

VloZte jeden z nastrojii (20, 21, 22) do téle-
so krajece zeleniny (19) aZ na doraz (obr. 12)
Zapojte sitovou vidlici do elektrické zasuvky.
Zapnéte pristroj stisknutim tlacitka (8) ,ON/
OFF“.

Uprostfed prace pouzivejte jen zdvihatko
(18), z kompletu, nesmi se pouzit na protla-
¢ovani zelenin nepovolané predméty, v zad-
ném pripadé ne protlaCujte zeleniny rukama.
Pro sundani krajece zeleniny (19) stisknéte
tlacitko fixatoru (5), oto¢te ho ve sméru hodi-
novych ruc€i¢ek a sundejte.

Jakmile vy skoncite prace, vypnete mlynek,
stisknuv tlagitko (8) ,ON/OFF*“ a odpojite jeji
od sité, jen pote pristoupejte do jeji demon-
tovani.

Snekovy odst’aviiovaé

Nastavec-odstaviiovac je uren k zpracovani
mékké zeleniny a ovoce (napriklad vyrabéni
Stavy/pyré z rajéat nebo zpracovavani bobuli s
drobnymi peckami, napftiklad ¢erveného rybizu).

VloZte hlavici mlynku (3) do mista jeho mon-
tovani (4) a otocte ji proti sméru hodinovych
rucicek do zaklapnuti (obr.1, 2).

VloZte 8nek (9) do hlavice mlynku (3) (obr.3).
VloZte do nastavce-odstaviiovace (28) opér-
ny krouzek (27) (obr. 13).

Drzte sitku (26) tak, aby vyrez byl nahote,
zlehka ji stlacte a vloZte sitku (26) do nastav-
ce-odstaviiovace (28) aZ na doraz (obr. 14).

VloZte Snek (25) do do nastavce-odstaviio-
vace (28).

Nasad'te nastavec-odstaviiovac (28) na téle-
so hlavice mlynku (3), dbejte pritom, aby
vystupky na nastavci (28) zapadly do draZzek
v télese hlavice mlynku (3) a utahnéte matici
(14) (obr. 15).

Upevnéte vylevku (29) na télese nastavce-
-odst’aviiovace (28) (obr. 16).

Nasad’te na téleso nastavce-odstaviiova-
¢e ochranny kryt (23) a zaSroubujte regula-
tor vychodu duZiny (24) otacenim ve sméru
hodinovych ruc€i¢ek (obr. 17).

Na téleso hlavice mlynku (3) nasad’te nasyp-
ku na potraviny (2).

Postavte pod vylevku (29) vhodnou nadobu
na sbér stavy/pyré.

Pod otvor pro vychod duziny z nastavce-
-odst'aviiovace (28) téZz postavte vhodnou
nadobu.

Zapojte vidlici privodniho kabelu do elektric-
ké zasuvky.

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

B&hem prace pouZivejte jenom péchovadlo
(1), které je soucasti baleni; nikdy nezatla-
Cujte zeleninu a ovoce jakymikoli predméty,
v Zadném pripadé nezatladujte zeleninu nebo
ovoce rukama (obr. 18).

Pri otaceni regulatoru vychodu duZiny (24) ve
smeéru hodinovych ruci¢ek nebo proti sméru
hodinovych rucicek se méni velikost otvoru
pro vychod duziny, vyberte takovou polohu
regulatoru (24), pri které dosahnéte opti-
malniho pomé&ru mezi mnoZstvim ziskavané
St'avy/pyré z ovoce nebo zeleniny a suchosti
duziny.

Pokud pfi praci s nastavcem-odstaviiovatem
se mnozstvi vychazejici Stavy/pyré zmensilo,
je tfeba vypnout mlynek, vyndat vidlici pfi-
vodniho kabelu z elektrické zasuvky, rozebrat
nastavec-odst'aviiovac a umyt sit'ovy (26).
Jakmile vy skoncite prace, vypnete mlynek,
stisknuv tlagitko (8) ,ON/OFF*“ a odpojite jeji
od sité, jen pote pristoupejte do jeji demon-
tovani.

Rozmontujte a umyjte v8echny soucastky
Snekového odstaviiovace teplou vodou s
neutralnim mycim prostfedkem, oplachnete
a diikladné osuste pfed montovanim.

Obsluha mlynku na maso

Za skonc&eni prace tfeba vypnout mlynek na
maso, stisknuv tlacitko (8) ,ON/OFF“, maso i
vybrat vidlice sit'ové 8idry ze zasuvky.
Klepnéte tlacitko bo¢niho drZzaku (5), obratte
hlavice mlynku na maso ve sméru hodino-
vych rucicek i svlecte jeji.

OdSroubujte matice (14) a svleCte nastavce
(15 nebo 16, 17), rosty (11, 12 nebo 13), ndz
(10) z 8neka (9).

Vyndejte $nek (9) z hlavice mlynku na maso
(3).
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« Odstranite ze $neka pozlstatky vyrobk.

«  Umyijte veSkeré pouzité prislusenstvi mlynku
v teplé mydlové vodé s neutralnim Cisticim
prostfedkem, oplachnéte a osuste pred opé-
tovnou montazi.

« Utrete téleso mlynku na maso (6) a podsta-
vec vihkym hadrikem a pak ji utrete do sucha.

*« Nesmi se vyuzit pro myti t€leso mlynku na
maso (6) rozpoustédla nebo brousici Cistici
prostredky.

* Ne pfistupujte zasahu kapaliny dovnitf pouz-
dra mlynku na maso.

Skladovani

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

« Uchovavejte pfristroj v chladném a suchém
misté mimo dosah déti.

Obsah baleni

Mlynek na maso - 1ks.

Tlacna ty¢ — 2 ks.

Koryto pro vyrobky — 1 ks

Mfizky — 3 ks.

Sada nastavcli na plnéni klobas — 1 ks.

Sada nastavcll na ptipravu kebbe — 1 ks.
Sada nastavcl krajece zeleniny — 1 ks.
Sada nastavcll odst'aviiovace — 1 ks.
Navod k pouZiti — 1 ks.

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

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

Zivotnost pFistroje - 3 roky

Zaruka
Podrobné zaru¢ni podminky poskytne prodejce
pristroje. P¥i uplatiiovani narok b&éhem zaruc¢ni
InGity 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 pfistrojich.

q3
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M’acopy0bka

M’acopybka npusHadyeHa a9 nepepobnieHHs
npoAayKTiB Ta NPUroTYBaHHSA J[AOMAaLLHIX
HaniBdabpukaTis.

Onuc

LLIToBxay

. JIoTOK ons npoaykTis

Kopnyc ronoeku m’acopyoku

Micue BCTaHOBNEHHSI FONIOBKM M’ICOPYOKM
KHonka dikcatopa rofioBku M’sicopyoku
Kopnyc npuctpoto

KHorka 3B0pOoTHOro o6epTaHHs WwHeka «REV»
KHornka BMukaHHs/BuMurKaHHs «ON/OFF»
. Wrek

10.XpecTonomibHnin Hixx

11. PewiTka pns Bennkoro pybaHHs
12.PewiTka ons cepeHbOro pybaHHs

13. Pewitka ans opibHOro pybaHHs

14.Talika ronoBku M’sscopyokm

15.Hacapka ona HabrBaHHs KOBOGACOK
16.Hacapnka ona npurotyBaHHs «kebbe»
17.Hacapgka ans npurotyBaHHs «<ke6be»
18.LUToBXa4 0BOYEPI3KN

19.Kopnyc Hacazkn-0BOYEPI3KM

20. Benwuka Tepka

21.lWaTtkiBHnuga

22. [OpibHa TepTka

23. 3axuMCHUIA KOXYX

24. Perynatop BMXoA4y BUYaBKiB

25. LLIHeK COKOBMXMMANKM

26. Citka

27.0nopHe Kinbue

28. Kopnyc Hacaaku-COKOBUXUMANKN

29. 3nuBanbHWiA NOTOK

CENOO A LN

3AXO0AUN OBEPEXHOCTI
Mepen BUKOPUCTAHHAM  MPUCTPOIO  YBAXHO
npoyMTamTe HCTPYKUilO 3  ekcnayartauii i
306epiraiiTe ii  NpoTAromM BCbOro  TEPMiHY
ekcnnyarauji. HenpaBunbHe NOBOAXEHHA 3
NPUCTPOEM MOXE MPUBECTU A0 MOro MONOMKU,
CMPUYUHEHHS LIKOAW KOopucTyBadesi abo 1ioro
MawHy.
Lnsi 3HWXXEHHS pU3NKy NoxeXi, Ans 3anobiraHHs
YPaXEHHIO eTIEKTPUYHUM CTPYMOM Ta AJ11 3aXUCTy
Bifl iHLUMX TpaBMm Mig, 4ac poboTn 3 eNeKTPUHHO
M’siIcOpyOKOI0 HeoObXigHO [OTpMMyBaTUCS
HaCTYMHUX 3axofiB 6e3neku.
* [lepen nepLumMM BMUKaHHSAM NepekoHanTecs y
TOMY, WO Hanpyra B eNeKTPUYHIA Mepexi Bia-
nosigae pobouili Hanpysi NPUCTPOIO.
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BukopuctoByinTe Tinbku Ti akcecyapu, sKi
BXOOATb 00 KOMIMJIEKTY NMOCTA4YaHH4A.

LLLOB YHUKHYTW ypaXeHHS eNeKTPUYHUM CTPY-
mMom HIKOJSIN HE 3AHYPIOUTE npucTpii,
MEepPEXEBU LLHYP i BUIKY MEPEXHOIO LUHYpa
y BoAy abo iHWi pianHn.

[na ynwieHHa koprnycy M’ copyOKn BUKOPUC-
TOBYITE 3/1erka BoJIOry TKaHWHy, MNiCns 4oro
BUTPITb KOPMyC AocyXa.

Hikonu He 3anuwariTe npautoody M’acopyoky
6e3 Harnsay.

Mepen cknagaHHAM, Po30bUPaHHSM, a TakoX
nepes, YULLLEHHAM M’ ICOPYOKM Cif, BUMKHYTU
il i BUAHATN MepexeBy BUKY 3 €NeKTPUYHOI
pPO3eTKM.

BcTtaHoBnonTe npunag Ha PIiBHIA  CTiliKin
MOBEPXHi, Aaneko Big, AXxepen Tenna, Big-
KPUTOro NOAyM’s, BONOMU i NPAMUX COHAYHUX
NMPOMEHIB.

3ab0opoHAETLCA BCTAHOBMIOBATY NPUCTPI Ha
rapsiyii noBepxHi abo 6e3nocepenHbLO Nopy4
3 Takolo (Hanpwuknag, Nopyy 3 ra3oBolo, enek-
TPUYHOK NANTO abo HarpiTol [OyXOBKOKO
260 BapWIbHOIO NMOBEPXHEID).

O6epexHO NOBOALTECS 3 MEPEXEBUM LLHY-
poM, He pornyckanTe horo 6araTtokpaTtHOro
nepekpy4yeHHs, NepioanyHo po3npaMAsnTe
MEPEXHUI LLHYP.

3ab0pOHAETLCH BUKOPUCTOBYBATU Mepexe-
BUIN LIHYP B SKOCTi PYy4KM 4S9 NepeHeCceHHs
M’sicopyoKu.

He ponyckaiTe, Wwob MepexeBuin LWHypP 3Bi-
wyBaBcsa 3i CToNy, Ta cTexTe, Wwob BiH He
TOPKaBCS FOCTPUX KPOMOK MebniB i rapsymx
NOBEPXOHb.

[ns Bio’€AHaHHA BUIKM MEPEXEBOro LUHypa
Bif, €N1EeKTPUYHOI PO3eTKU Cig TpuMaTuca 3a
BWJIKY MEPEXEBOIO LLUHYPA, @ HE 3a CaM LUHYP.
He nigMukainTe, He po3’eaHaTnTe | He BepiTb-
Csl 32 MepexXeBuin LUHYP abo BUIIKY MEePEeXHO-
ro WHypa MOKPUMW pykamu, Le MOXe npu-
3BECTU [0 YPAXKEHHS €NEKTPUYHUM CTPYMOM.
JaHunii NpUCTpIn HE NPU3HAYEeHNI ANS BUKO-
PUCTaHHS AiTbMU MONoALLE 8 POKiB.

He possonsiite OiTaM BUKOPUCTOBYBaTU NpU-
nap, sk irpawiky, He O3BONSNTE AiTAM TOpKa-
TUCSA KOPNYCY Npunagy Ta MepexHoro LwHypa
nig 4ac poboTtu.

Min yac poboTn i y nepepBax Mix poboyn-
MW UMKNaMW MPUCTPIA Mae 3HaxXoauTuCs y
MiCUSX, HEOOCTYNHUX AN Aitein monoawe 8
POKIB.



* Llen npucTpit He Npu3HayYeHuin ons BUKOpUC-
TaHHS NoAbMU (BKIOYaloYM Aiten ctapwe 8
pokiB) 3 dI3NYHNMU, HEPBOBMMU, NCUXIYHUMU
BigxuneHHamu abo 6e3 [0CTaTHbOrO [OCBI-
Oy i 3HaHb. BukopucTaHHs npunagy Takumu
ocobamMn MOXJIMBO, TifIbKM SKLLIO BOHW 3Ha-
XOAATbCA Mg, HarnsAoM ocobu, Lo BiANoBigae
3a ix 6eaneky, a Takox, kLo iMm 6ynu gaHi Bia-
MoBIAHI i 3po3yMini IHCTPYKLUii Npo 6e3neyHe
BUKOPUWCTAHHSI MPUCTPOIO i Ti HeGe3neku, siki
MOXYTb BUHWKATW MPU MOro HenpaBuibHOMY
KOPWUCTYBAHHI.

+ 3 MipkyBaHb 6e3neku Aitei He 3anuvwiainte
nonieTuNeHoBi nakeTn, BUKOPUCTOBYBaHi B
SIKOCTi ynakoBku, 6e3 Harnsay.

e YBara! He no3ssonsvite 4itam rpatu 3 nosietu-
JIeHoBUMU naketamu abo rnniskoto. 3arposa
aayxu!

* He pos3bupaiTe npunag camocTiiHO, B pasi
BUSIBIEHHS HECMNPAaBHOCTI, a TakoX nicng
nagiHHa M’copybKM 3BEPHITLCS [0 HANBAMXK-
4Oro aBTOPWU30BAHOrO (YNOBHOBAXEHOr0)
CEPBICHOrO LLEHTPY.

* [lepeBO3bT€ MNPUCTPI nMwWwe B 3aBOACHKIN
ynakoBLj.

+ 306epiraiite NpPUCTPIN y MiCUAX, HEOOCTYNMHUX
ona piten i noge 3 0OMeXeHUMU MOXKN-
BOCTAMW.

rnPUJIAL MPU3HAYEHUN
roOBYTOBOIO BUKOPUCTAHHSI

OCOBJINBOCTI M’ACOPYBKU

DyHKLUig 3BOPOTHOro 06epTaHHe WHeka «REV»
(peBepc) NpusHayeHa Oas BUAANEHHS 3aTopiB,
L0 YTBOPUSINCS B XOAi NepepobieHHs NPOaYKTIB.
JloTok ansa NPOAYKTIB 3abe3neyvye
3pyyYHe po3TallyBaHHS MNPOAYKTIB Mif 4ac ix
nepepoBneHHs.

Tpu pewitkm 3 OTBOpaMM pPi3HOro po3mipy
npu3HaveHi ons Pi3HUX CTYMNeHIB NoApiOHEHHs
NPOAYKTIB.

CneuianbHi npunappsa: Hacagka-oBOYEPI3Ka,
Hacazka-CoKOBMXMMAIKa, Hacagku ons
HabnBaHHSA KOBOACOK i NPUrOTYBaHHS «Kebbe».

JIMLIE  AJ14

YBara!

* T[lepen nigMukKaHHaM M’iCOpybkM OO enek-
TPUYHOT Mepexi nepekoHamTecs y ToMmy, Lo
MPUCTPIA BAMKHEHWIA.

+ [lepep noyatkoM pybaHHsA M’sica 060B’I3KOBO
nepekoHamTecs y TOMy, WO BCi KiCTKM i Haf-
JIVLLIKW XXVPY BUOANEHI.
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* 3abopoHSAETLCS MPOLUTOBXYBATU MPOAYKTU
AKMMN-HEDBYAb CTOPOHHIMK NpeameTammn abo
nanbLUsMN PyK, OPUCTYATECS TiNlbKM LUTOBXa-
yeMm (1), Aknin BXOOAUTb OO KOMMAEKTY nocra-
YaHHS.

* Y XOOHOMY BUMaAKy HE 3aHyploiTe KOpnyc
npunagy y Boay abo B iHLWi pignHN.

« [ig 4ac BUKOPUCTaHHS Hacaaok «kebbe» (16,
17) He MOXHa BcTaHoBnOBaTK pewitkn (11,
12, 13) i xpecTononibHmi Hix (10).

¢ He Hamaraiiteca nepepobnaTu M’acopyokoo
Xap4oBi NPOAYKTU 3 TBEPAMMMK BOJSIOKHAMM
(Hanpuknag, iMoup abo xpiH).

¢ o6 YyHUKHYTW YyTBOPEHHS 3aTOPIB HE Mpu-
Knagamte HaaMipHUX 3yCWib, MPOLUTOBXYIO-
4 M’4CO0.

¢ FKWo SKnii-Hebyab 3acTparnuii TBEpAMi
LUMaTOK MPUBOAUTL OO0 MNPUMNUHEHHA 006ep-
TaHHS LWHEKA i HOXa, HeramHO BUMKHITb Npu-
CTPIli | NepLu Hixx NPOAOBXUTN POBOTY, YCYHb-
Te 3aTop, BUKOPUCTOBYIOHM DYHKLLIIO BMUKAH-
H$1 3BOPOTHOro o6epTaHHs wHeka (REV).

MNAroTYBAHHA M’ACOPYBKU

Micna TpaHcnopTyBaHHa ab6o 36epiraHHs

npunagy npu  3HWXKEHIiW  Temrneparypi

HeobXigHO BUTPUMAaTU HOro npu KiMHaTHIA

Temneparypi He MeHLue ABOX FrOAWH.

¢ Buiimite M’sicopyOKy i BUaanite BCi nakyBasib-
Hi MaTepianun, NPOTPITb KOPNYC BONOrOl0 TKa-
HUHOIO.

* YCi 3HIMHI geTani npoMninTe Tenno BOAOIKO 3
HEeNTpanbHUM MUIOYMM 3acobom, obrnonoc-
HITb | Nnepen cknagaHHAM peTeNbHO MpPOoCcy-
WiTb.

* [epepn nepLuvmM BMUKaHHSM NepekoHamTecs y
TOMY, LLIO Hanpyra B eneKTPU4Hii Mepexi Big-
nosigae pobouii Hanpysi NPUCTPOIO.

OCHOBHI NPUHUUNUN

M’ACOPYBKOIO

*  M’scopybka npuaHayeHa ans nepepobsieHHs
NPOAYKTIB Ta NPUroTyBaHHs HaniBpabpukaTis
TiNbKX B LOMALUHIX YMOBaX.

e 306epiTb Npunaz i BCTAHOBITb Ha PIBHY Cyxy
MNOBEPXHIO.

« [lepekoHanTecss B TOMY, WO BEHTUASALiNHI
OTBOPW Ha KOpNyci He 3a610KOBaHi.

* BcTaBTe BUIKY MEPEXEBOro LUHypa B efnek-
TPUYHY PO3ETKY.

« TocTaBTe nig ronosky m’sicopybkm (3) Bigno-
BiAHWI NOCYA.,

POBOTU 3
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lMepekoHanTecs B TOMy, WO M’ACO MOBHICTIO
BiATAHYNO, BUOANITb HAOJNLLIKM XUPY i KiICTKK,
nopixTe M’co Ha Kybukn abo CTpiukM Takoro
pOo3Mipy, W06 BOHM BifIbHO MPOXOANN B OTBIp
norka (2).

YBIMKHIiTb MPUCTPI, HAaTUCHYBLUM HA KHOMKY
(8) <ON/OFF>.

He kBannsymMcb, NPOLUTOBXYWTE M’ICO B PO3-
Tpy6 roniBkn m’sicopyokm (3) KOpPUCTYOHUCH
ANS Uuboro wrosxadem (1).

BukopucToByitTe nig, 4ac poboTU Tinbku TORN
wTtoBxay (1), akuin BXOAUTb OO KOMMNNEKTY
nocTayaHHs.

3ab0pOoHSAETLCS BUMKOPUCTOBYBATU /1St MPO-
LUTOBXYBaHHS NPOAYKTiB Oyab-ski NpeaMeTu, Hi
B IKOMY pasi He NPOLUTOBXYITE M’ICO NaNbLSMU.
He npuknagante HagMipHUX 3ycuib ans Npo-
LUTOBXYBaHHS M’sica abo iHLWIMX NPOAYKTIB.

B xopni pybaHHs M’sca MOXe YTBOPUTUCS
3aTop; A1 YCYHEHHs1 3aTopy, L0 YTBOPMB-
csl, cnig, ckopuctatucs GyHKLieo 3BOPOTHOIO
obepTaHHs WwHeka (REV). Ins nepemMmkaHHs y
pexum 3BOPOTHOro obepTaHHs WwHeka (REV)
BMMKHITb M’ICOPYOKY, HAaTUCHYBLUM KHOMKY (8)
«ON/OFF», a noTiM HaTUCHITb i yTpuMyiiTe
KHOMKY 3BOPOTHOro ob6epTaHHs WwHeka «REV»
(7), wHek obepTaTUMETbCH Yy 3BOPOTHOMY
HanpsiMky.

TpuBanictb 6e3nepepBHOi POBOTU NPUCTPOLO
no nepepoBeHHIO NPOAYKTIB HE Ma€e NepeBu-
LyBaTu 5 XBUAVH.

Micna 5 xBunuH 6e3nepepBHOi PobOTN Chif,
BUMKHYTU M’AICOpYOKYy i patu ii OXONoHyTn
npotsrom 10-15 XBUAKWH, MicNs 4Oro MoOXHa
NPOAOBXUTU POBOTY.

3akiHymBLWN  POoBOTY, BUMKHITb MNPUCTPIN,
HaTUCHYBLWIN Ha KkHomKy (8) «ON/OFF»,
BUMKHIiTb MPUCTPIN 3 eNeKTPUYHOi Mepexi, i
JIMLLE NiCNs LbOro MOXHa NpUCTynaTn Ao po3-
BupaHHsA M’acopyoKu.

MEPEPOBJIEHHA M’FICA

1.

BctaBTe ronieky m’scopybku (3) B Micue
YyCTaHOBKW (4) i 06epHiTb roniBky M’sicopybkum
(3) NpoTN rOAMHHMKOBOI CTPINKN A0 dikcauii
(man. 1, 2).

BcTtaBTe wHek (9) B
M’scopy6ku (3) (man. 3).
BcTaHoBiTb xpecTtonoaibHuin Hix (10) (man. 4).
Bunbepite 0aHy HeoOXiaHy peLwuitky (11,12 a6o13)
i BCTAHOBITb ii MOBEPX HOXAa, MOEAHABLLU BUCTY-
N Ha pewiTui 3 masamu B KOPMYCi rONOBKM
M’sicopydku (3), 3aTarHiTb raiky (14) (man. 5, 6).
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KOpPMyc ronoBku

YBara!

° BcTraHOBJIIOWTE HiIX PiXKY4Ol0O CTOPOHOIO
y HanpsiMKy [o pewityi. SIkwo Hix 6yge
BCTaHOBJIEHWUI HernpaBuJIbHO, BiH HE BUKO-
HyBaTume QyHKLil0 BUPYOyBaHHSI.

e Pewitkn 3 Benukumu (11, 12) orBopamu
nigxoAsATs A48 nepepoodku cUuporo m’sca,
0BOYiB, CyXO@pPYyKTiB, cupy, pubu ToLLo.

* Pewitka 3 Api6HuMmy otBopamu (13) nacye
A1 nepepobrieHHs ik CUPOro, Tak i npuro-
TOBJIEHOro m’sica, puéu ToLyo.

5. Ha kopnyc ronoeku Mm’sscopy6ku (3) BcTaHo-

BiTb JIOTOK /11 NPOAYKTIB (2).

6. BcrasTe BUSIKY MEPEXEBOro LUHypa B enek-

TPUYHY PO3ETKY.

7. YBIMKHiITb MPUCTPIA, HATUCHYBLUM HA KHOMKY

(8) <ON/OFF>.
8. Tig yac pobOTM KOPUCTYINTECS TiNbKM LUTOB-
xadem (1).

Mpumitkn:

— [nsa noninweHHs: npouecy nepepobku m’sca
HapizanTe Horo cmyxkamu abo Kybukamu.
3amopoxeHe M’Sco HeoOXiHO OBHICTIO
PO3MOPO3UTH.

— BukopucToBysiTe nig 4ac poboTy LUTOBXau,
SIKUA BXOAWUTb [0 KOMIMIEKTY [MOCTaYaHHsI;
3a00pOHSIETLCS] BUKOPUCTOBYBATU [J1s1 MPO-

LUTOBXyBaHHSI M’sica siki-Hebydb rnpeametu, y

XKOAHOMY BUMALKY HE MPOLUTOBXYHTE M’SICO
nasabUsimu.

9. 3akiHumBWN PobBOTY, BUMKHITL M’SCOPYOKY,

HaTUCHYBLWN Ha KHonky (8) «ON/OFF»,
BVMKHITb MPUCTPIA 3 €NEeKTPUYHOI Mepexi, i
JIMLLIE NiCNS LbOro MOXHA NPUCTYNaTh 0 PO3-
OupaHHsa M’scopyoKu.

10.015 3HATTA rONOBKU M’ACOPYOKM HATUCHITb
Ha KHonky dikcaropa (5), NOBEpHITb ronoBKY
M’sicopybkm (3) 3a rogMHHUKOBOK CTPINKOIO i
3HIMiTb rOI0BKY M’sicopyoku (3).

11.0ns po3bupaHHsa rofloBKM M’icopybkn Bif-
KPYTiTb ranky (14) ) i BUTArHiTb 3 Kopnycy
roNoBKM M’SICOPYOKM BCTAHOBJIEHY PELUiTKy
(11, 12 abo 13), xpectonoaibHuin Hix (10) i
LHekK (9).

DYHKLUIA ABTOMATUYHOIO BUMKHEHHSA

M’acopybkaocHalleHa GyHKLE aBTOMATUYHOIrO

BUMKHEHHS NPV Neperpisi enekrpoMoTopa.

 [pn neperpiBi enekrpomoTopa cnpa-
LIOE aBTOMATUYHUIA TepMo3anobixXHUK, i
M’sicopybKka BUMKHETbLCS.

* B ubomy BUNagky HeramHoO BUTAMHITb BUIIKY
MepeXeBOro LWHypa 3 eNeKTPUYHOT PO3ETKN.
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« [Jainte m’scopybui 0XonoguTucs MpoTAarom
npu6an3Ho 50-60 XBUMH, NepLU HiX BKJIOYM-
T M’ACOPYOKY 3HOB.

*  NigiMkHITL M’ACOPYOKY 10 ENEKTPUYHOT Mepe-
Xi Ta YBIMKHITb ii, SKWO M’'acopybka He ymu-
KaeTbCH, Le MOXe 03HayaTw, WO B HEi € iHLWi
MOLWIKOAXEHHS. Y LbOMY BUMNAAKy HEooXin-
HO 3BEPHYTUCS 40 aBTOPM30BAHOrO (YNMOBHO-
BaXEHOro) CEepBiCHOro LEHTPY A1 PEMOHTY
M’icopyOKu.

HABUBAHHA KOBBACOK

1. MpuroTtynte dapLu.

2. BcTaHoBiTb rosiiBky M’ssicopybku (3) i NTOBEpHiTb
ii MPOTW FOAMHHNKOBOT CTPINKK A0 dikcauji.

3. YcTaHoBIiTb WHek (9) y KOpnyc ronoBku
M’sicopybkn (3), yCTaHOBITb XpecTonoaibHni
Hix (10), Bi3bMiTb pewitky (13) (ana apid-
HOro py6aHHs) i yCTaHOBITb ii MoBepx HoXa,
NOEAHABLUM BUCTYNU Ha pPewiTui 3 nasamu
B KOPMYyCi rofoBkn m’scopydku (3), ycTaHo-
BiTb Hacaaky Ans HabueaHHSA koBbBacok (15) i
3aTaArHiTh raky (14) (man. 7, 8).

4. BCTaHOBITb IOTOK A/1s1 NPOAYKTIB (2).

5. Buknagitb rotoBmin dapLu Ha N10TOK Aas Npo-
AyKTIiB (2).

6. BukopucToByiiTe A58 NPUroTyBaHHS KOBOACOK
HaTypasnbHy 000NOHKY, 3aspganerigb nomic-
TMBWK ii B CyamHy 3 Tennoi Bopoto Ha 10
XBUJINH.

7. HatsrHitb po3m’siklieHy 06010HKY Ha HacaaKy
(15) i 3aB’AXiTb Ha KiHLi 060I0HKM BY3071.

8. YBIMKHITb NPUCTPI, HATUCHYBLUN HA KHOMKY
(8) <ON/OFF>.

9. [ns nogadi rotoBoro dapLly BUKOPUCTOBYIATE
wrtoBxad (1), y Mipy 3anoBHEHHSI 060JIOHKM
3pyLynTe ii 3 Hacagku (15), No Mipi BUCUXaHHS
060n10HKM 3MOuyiiTe ii BOAOI0.

10.3akiHuymBLWIM  POBOTY, BUMKHITb MNPUCTPIN,
HaTUCHYBLUIM Ha KHonky (8) «ON/OFF»,
BUMKHITb M’ICOPYOKY 3 €N1EKTPUYHOT Mepexi, i
NLLE NICAS LbOro MOXHa NpUcTynaTun 4o pos-
6UpaHHa M’ICopyOKU.

11. 019 3HATTS FONIOBKM M’SICOPYOKM HATUCHITb
Ha KHonMky ¢ikcaropa (5), NOBEPHITb FONOBKY
M’sicopybkm (3) 3a rOOMHHUKOBOKO CTPISIKOIO i
3HIMITb ii.

12.BigBepHiTb raiiky (14) i po36epiTb roniBky
M’icOpyOKu.

BUKOPUCTAHHA HACAOQKW «<KEBBE»
Kebbe - Tpaguuilinve O6nuabkocxigHe 651040,

aKe TroTylTb 3 M’Aca  ArHATW,  MNWEeHUYHOT

MYKM i crieujit, sKi pybaloTbcs pas3om, LWwob

OTPUMaTK OCHOBY A5 BUIOTOBMIEHHSI MOPOXHIX

Tpyoouok. TpybOUKM HAMOBHIOIOTLCSH HAYMHKOLO i

obcMaxytoTbes y GpuTiopi.

EKCNepuUMEeHTYIo4M 3 HauMHKOI Ans TPyOOoUOoK,

MOXHa roTyBaTu pi3Hi genikarecu.

1. MpuroTyiiTe OCHOBY A1 0O0NOHKN.

2. BcraHoBiTb ronisky m’acopy6ku (3) i nosep-
HiTb ii MPOTN FOAMHHUKOBOI CTPINKM OO dik-
caulii.

3. BcTtaHoBiTb WHek (9) B KOPMyC rofIOBKU
M’ssicopyOkm (3), BCTAHOBiITb Ha LWHek (9)
Hacagkm «kebbe» (16, 17); cTexTe 3a TuM,
wob BUCTyNM Ha Hacagui (17) 36irnuca 3
nasamu B KOpryci ronoBku m’sicopyoku (3), i
3aKpyTiTb raky (14) (man. 9, 10).

. BcTaHoBiTh NOTOK A58 NPOAYyKTIB (2).

. Buknapitb rotoBy ocHOBY Onsi 06OMOHKN Ha
JIOTOK N5 NPOAYKTIB (2).

6. YBIMKHITb NPUCTPINA, HATUCHYBLUN Ha KHOMKY

(8) <ON/OFF»>.

7. Ons nopadi ocHoBM Anst 060JIOHKM BUKOPUC-
TOBYMTE LWITOBXAY (1).

8. Bigpisyiite rotoBi Tpyboukm HeobXxigHOi
LOBXUHN.

9. 3akiHuMBWKX pPOBOTY, BUMKHITb MPUCTPIN,
HaTUCHYBWMK Ha KkHOMKy (8) «ON/OFF»,
BUMKHITb M’ICOPYDOKY 3 €NEeKTPUYHOI Mepexi,
i nuwe nicng ubOro MOXHa npucTynatn Ao
pPO36MpaHHsA M’CopyOKN.

10. 0N 3HATTS roniBkn M’sicopydkn (3) HaTUCHITb
KHOMKy ikcaropa (5), noBepHiTb ronosky (3) 3a
rOAVNHHVKOBOIO CTPISIKOHO i 3HIMITb FOMOBKY (3).

11.BinBepHiTb raiiky (14) i po3bepitb roniesky
M’sicopyoKu.

[0

PELENT
(HaumHka)
bapaHuna 100r
OnuekoBa onist 1% cTonoBOI NOXKN
Pinyacrta 1% cTONn0BOI NIOXKN
umnbyns (apioHO
HaluaTkoBaHa)
MpsHowi 3a cMakom
Cinb V4 yariHOT JTIOXKN
Myka 1) CTOJIOBOT JIOXKM
+ bapaHuHy HeobxigHO noapibHUTM B

M’sicopy6ui oanH abo asa pasu.



YKPAIHbCKUNA

* PinvacTy umbynto o6cMaxyoTb B 0fii 40 3010~
TUCTOrO0 KONbOPY, MOTIM gopalTb pybaHy
6apaHunHy, BCi NPSIHOLL, Cinb | GOPOLLHO.

(OGonoHka)
lMicHe m’sico 450r
Myka 150-200r
MpsiHoLwyi 3a cMakom
MyckaTtHuii ropix 1 wr.
YepBoHunii MeneHnvi nepeypb |3a cMakoMm
lMepeub 3a cmMakom

* M’aco noapibHTL Yy M’scopyOui aBa-Tpu
pasu, OKpemo MOAPIOHIOETLCSH MyCKaTHWUIA
ropix, NOTiM 3MiLLYIOTb BCi KOMMNOHEHTU.

* BinbLlua KinbkiCTb M’Aca i MEHLLIA KiNbKiCTb MyKU
B 30BHILUHIiN 000MOHLI 3a06e3rneyyioTb KpaLly
KOHCUCTEHLLiIO | CMak roTOBOro BUpooy.

* [oToBi TPYyOOYKM HAMOBHIOIOTLCH HAYUHKOIO,
3aTnCKaloTbCA Mo Kpasx, TPyboykaM HaoaeTb-
csl 6baxaHa popma.

* ToTytoTbCcs TPYOOUKU Y DPUTIOPI.

OBouepi3ka

* BcraBTe kopnyc Hacapgku-oBo4episku (19) B
MiCLle YCTaHOBKW roniBku m’sicopyokmn (4) i
MOBEPHITb NOro NPOTU MOANHHUKOBOI CTPINIKN
no dikcauii (man. 11).

* BcrasTte ogHy 3 Hacagok (20, 21, 22) y kopnyc
Hacaaku-ooYepisku (19) go ynopy (man. 12).

* BcraBTe MepexeBy BWUJIKY B €N1eKTPUYHY PO3-
eTKy.

*  YBIMKHITb NPUCTPINA, HATUCHYBLUN Ha KHOMKY
(8) <ON/OFF>».

* Tlig 4yac pob6oTn KOPUCTYTECS TiNIbKA LUTOB-
XxayeM (18), Lo BXxoamTb 40 KOMMIEKTY nocTa-
YaHHS; 3abOPOHSAETLCA BUKOPUCTOBYBATU
CTOPOHHI NPeaAMeTH, Hi B IKOMY pasi He nNpo-
LUITOBXYMTE OBOYI ManbLUsaMu.

e [Ina 3HATTA Hacagku-oBo4epidkm (19) Hatuc-
HiTb Ha KHOMKy dikcaropa (5), 06epHiTb ii 3a
rOOVHHUKOBOIO CTPISIKOIO i 3HIMITb.

+  3akiHumBwWK pPoOOBOTY, BUMKHITb MNPUCTPIN,
HaTUCHYBLWN Ha kHomnky (8) «ON/OFF»,
BUMKHITb M’ICOPYOKY 3 enekTpu4Hoi mepe-
Xi, i nnwe nicns uboro MoXHa NpUcTynaTn 4o
po36upaHHa M’acopyodKu.

LLIHekoBa cOKOBMXMBasnKa
Hacapka-cokoBmxunmanka  npusHadeHa  ans
nepepobneHHss M’sikux OBOYiB abo ¢pykTiB (Y
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TOMY YUCHi AN OTPUMAHHS COKY/Mope 3 TomMarTiB
abo ana nepepoObseHHs «KiCTOYKOBUX Arif»,
Hanpvknag, 4epPBOHOI CMOPOAMHN).

BcTtaBTe rofioBky m’sicopybkm (3) B Micue
YCTaHOBMEHHS (4) i MOBEPHITL ii NPOTU rogviH-
HWKOBOI CTPIiNkM oo dikcauii (man. 1, 2).
BcrtaBte wHek (9) B KOpMyc roJfi0OBKK
M’sscopy6ku (3) (man. 3).

BcraBTe y kOpnyc Hacaaku-COKOBUXUMANKN
(28) onopHe kinbue (27) (man. 13).

TpumaiiTe citky (26) po3pizom Mo Hanpsmy
Bropy, 3nerka CTUCHITb Ta BCTaBTe CiTKy (26)
y KOpMyC Hacazku-COKOBWXMManku (28) oo
ynopy (man. 14).

BcTaBTe LWWHeK coKoBMXUManku (25) y kopnyc
Hacaakum-CcoKoBMXUManku (28).

BcTaHOBITE KOPNyC Hacaakun-COKOBUXUMan-
K1 (28) Ha Kopnyc ronoBku M’scopydku (3),
cTexTe 3a TuUM, Wob BUCTYNW Ha Hacagui
(28) 36irnMcs 3 nasamm B KOPMYyCi rofioBKU
M’acopy6ku (3), i 3akpyTiTb raiky (14) (man.
15).

3akpiniTe 3nnBanbHUIA NOTOK (29) Ha Kopnyci
Hacaakn-coKoBMXMManku (28) (man. 16).
BcTaHOBITb Ha KOpMyci HacagKu-COKOBUXM-
Masikn 3aXMCHUIN KOXYX (23) Ta YKpyTiTb pery-
NSTOP BUXOAy BUYaBKiB (24), noBepTaioyn
10ro 3a rogMHHUKOBOIO CTPINKoto (Man. 17).
Ha kopnyc ronosku m’ssicopybku (3) BCTaHo-
BiTb JIOTOK N1 NPOAYKTIB (2).

MocTaBTe nig 3nMBanbHWMiA NoTok (29) Bigno-
BiZIHY EMHICTb 4519 360py COKy/ntope.

Mig, OTBip BMXOAY BMYaBKIB 3 HacaOKm-COKO-
BUXMMANKKM (28) TakoX YCTaAHOBITb BiAMNOBIA-
HY EMHICTb.

BcTaBTe BUSIKY MEPEXEBOro LLHypa B enek-
TPUYHY PO3ETKY.

YBIMKHITb MPUCTPIlA, HATUCHYBLUM HA KHOMKY
(8) <ON/OFF>.

Mip 4ac pob0oTH KOPUCTYINTECS TiNbKW LLUITOBXA-
yem (1), WO BXOAMTb A0 KOMMIEKTY NocTavyaH-
HS1; 3aOOPOHSIETLCA BMKOPUCTOBYBATU CTO-
POHHI NpeamMeTH, Hi B AKOMY pasi He NPOoLUTOB-
XyinTe oBoYi abo ppyKkTM nanbusmmn (man. 18).
Mpw obepTaHHi perynaTopa Buxony BUYaBKiB
(24) 3a rogMHHMKOBOK CTPINKo abo nNpoTn
FOOVWHHUKOBOT CTPINKN 3MIHIOETBCA PO3MIp
OTBOPY AJ1 BUXOZY BUYaBKIB, Nigdepitb Take
NONOXEHHS perynstopa (24), npu skomy byae
LOCArHYyTO ONTUMasnbHe ChiBBIAHOLWEHHS
KifIbKOCTi OTPMMAaHOro COKy/mope 3 OBOMIB i
bpPyKTiB Ta HEOOXiAHA CYXiCTb BUYABKIB.



YKPAIHbCKUHA

*  Skwo nig yac poboTn 3 HACAAKOK-COKOBMXU-
Masikolo 3MeHLIMnacs KinbkicTb COKy/mniope, Wo
BUXOAMTb, TO HEOOXIOHO BUMKHYTK M’SICOPYOKY,
BUIAHSATI BUNKY MEPEXEBOTO LLHYPA 3 EIEKTPUY-
HOi pO3eTkun, po3ibpaTv HacazKy-COKOBUXM-
MaJiky i NPOMUTK CITKY (26).

+  3akiHumBwWK po6OTY, BUMKHITb MPUCTPIN,
HaTUCHYBWKN Ha KHoMky (8) «ON/OFF»,
BUMKHITb M’AICOPYOKY 3 eIeKTPUYHOI Mepexi,
i nMwe nicnsa uporo NpucTynanTe oo po3odu-
paHHs M’sicopyOKM.

* Po036epiTb Ta NPOMUINTE BCi AeTani LUHEKOBOI
COKOBWXXMMAJIKM B TEMNi MUNbHIW BOAi 3 HEN-
TpasibHUM MUIOYUM 32COO60M, OOMOJIOCHITD i
nepes, cknagaHHaIM peTenbHO NPOCyLWiTh.

Dornap 3a m’acopy6koio

* Micns 3akiH4eHHa pPoOBOTU Cnif, BUMKHYTU
M’sicopybKy, HaTUCHYBLUM KHOMKY (8) «ON/
OFF>», i BUIHATU BUJIKY MEPEXHOro LUHypa 3
eNeKTPUYHOT PO3EeTKN.

* HartucHiTb kHONKy ¢ikcatopa (5), NOBEpPHITb
ronoBKy M’iCOpyOKM 3a rOANHHUKOBOIO CTPIN-
KOIO | 3HIMITb ii.

* BigkpyTiTe ranky (14) i 3HiMiTb BCTAHOBNEHI
Hacanku (15,16 abo 17), pewitkum (11, 12 abo
13), xpectonoaibHmin Hix (10) 3i wHeka (9).

*  BuiAmiTb WwHek (9) 3 ronisku m’sicopyoku (3).

*  Bwpanite 3i WHeka 3annLwku NPOAYKTIB.

« TlpomunTe BCi BUKOPUCTaHI npunapans
M’sicopyOku B Temnniin MunbHiA BOAi 3 Hei-
TpanbHVM MUIOYMM 3a2CO0O0M, OBMOMOCHITH i
nepepa, cknagaHHaM peTesibHO NPOCYLUITb.

* T[lpoTpiTb kopnyc m’acopybku (6) 3nerka
BOJIOrO0 TKAHNHOIO, MICNS HOro BUTPITb 40CY-
xa.

+ 3abopoHAETbCA  BUKOPWUCTOBYBATU AN
YULLLEHHS! KOPMyCy M’acopyoku (6) pO34MHHM-
Kn abo abpasmrBHiI YNCTAYN 32CO0U.

* He ponyckaiite nonagaHHs piavHu BCeEpeam-
HY KOpnycy M’sicopyoKu.

a7

306epiraHHs

* TMepw Hix Nnpubpatu M’sscopybky Ha 36epiraH-
HS, NEePEKOHANTECS Y TOMY, LLO KOPMNyC npu-
CTPOIO i BCi 3HIMHI aeTani YnCTi i Cyxi.

* 30epiraiite NPUCTPIN y CyXOMY NPOXOSI0OHO-
My MiCUi HeAOCTYNHOMY ON15 AiTEN.

KomnnekT noctaBku

M’sicopybka — 1 wrT.

LLiToBxay — 2 Wwr.

JloTok ong npoaykTie — 1 WwT.

Pewwitku — 3 w.

KomnnekT Hacagok anst HabusaHHs koB6acok — 1
LUT.

KomnnekT Hacapok Ans NpUroTyBaHHs «kebbe» —
1wt

KomnnekT Hacagok oBO4YEPI3KM — 1 LWT.
KomnnekT Hacagok COKOBMXUMANK/ — 1 LWT.
IHCTpyKLUis 3 excnnyaTauii — 1 wT.

TexHi4yHi XxapakTepUCTUKMN
EnexTpoxuenenHs: 220-240 B ~ 50/60 Iy,
MakcumanbHa noTyxHictb: 1500 BT

BupobHuk 36epirae 3a coboto npaso 3MiHoBaT1
AN3aliH [ TeXHIYHI XapakTepucTUKu MpUCTPoro 6e3
ronepeAHLOro MoBiAOMIIEHHS.

TepmiH cayx6m npUcTpoio - 3 poku

FapaHTia

JoknagHi ymMOBM rapaHTii MOXHa oTpumartu
B Aunepa, Wo npopas aaHy anaparypy. [pwu
npen’sBneHHi  byab-gKoi NpeTeHsii NpoTarom
TEPMIiHy Aii AaHOT rapaHTii BapTO nNpen’aBuUTY Yek
a60 KBMTaHLLIO MPO MOKYMKY.

JaHwii BUpi6 Bianosinae BumMoram 40 esekTpomar-
HITHOI CYMICHOCTI, WO Npes’sBisioTbCS ANPEKTU-
Boto 2004/108/EC Paaw €sponu vi pO3ropsiaXeHHIM
2006/95/EC o H13bKOBOJIbTHUX anaparypax.

q3



BEJIAPYCCKAA

Msacaceuka

Msacaceuka npbi3HaYaHa Ons nepanpauoyki
XapyoBbIX MpagykTay i npbiraTaBaHHs XaTHix
naydgabpbikaTay.

AnicaHHe

. WTypxay

. Nlatok pns npapykray

. Kopniyc ranoyki msacaceuxi

. Mecua yctaHoyKi ranoyki macaceyki

. KHonka ¢ikcaTtapa ranoyki msacaceuki

. Kopnyc npbinagbl

. DyHKUbIA 3BapOTHara KPYyY3HHS LWH3KA
«REV»

8. KHonka VK/OY3HHSA/BbIKIOY9HHS «ON/

OFF»

9. LWHak

10. KpbbkanagobHbl HOX

11.PawoTtka ansa 6yiiHain pyoki

12. PawoTka onsa capagHsaii pyoki

13. PawoTka ana gpobHai pyoki

14. lanka ranoyki macaceuki

15. Hacagka ans HaGiBaHHS kanbacak

16. Hacagka ans npbirataBaHHs «kebbe»

17. Hacagka ans npbirataBaHHs «kebbe»

18. LUTtypxay arapogHiHapa3aki

19. Kopnyc Hacagaki-arapoaHiHapa3ki

20. bynHas Tapka

21. lWarkaBaHHe

22. OpobHas Tapka

23. AXOYHbI Kaxyx

24. Parynsatap Bblicus aguickay

25. LLIHak cokaBblLicKaski

26. Cetka

27. AnopHae konbua

28. Kopnyc HacafkKi-COKaBbILiCKasKi

29. 3niyHbl naTok

NoOo ohsWON =

MEPbI 3ACLUAPOrI

Mepas BbikapbICTAHHEM Mpbinagbl yBaxnisa
npaybiTanue iHCTPYKUbIIO Ma aKcrayaraubli
i 3axoyBanLe fe Ha npausary ycaro TopmiHa
akcnayartaupli.  HanpaeinbHbl  3BapoT 3
npbiiagani Moxa MNpbIBECL fa sie NasoMKi,
MpbiYbIHILE  WKOAY KapbicTayy Ui Aro
Maémacli.

[nsa 3HDKOHHA PbI3bIKi Naxapy, ycTapaHeHHs
Hebsicneki NapaxsHHS 3NEKTPbIYHLIM TOKaM
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Ui axOBbl af iHWbIX TpaymMay nag4ac npaubl

3 9nekTpblyHal Msicaceykah HeabxogHa

BbIKOHBALb HiXX3M3ragaHbls Mepbl 3aCLSpori.

* [lepan YK/IIOYSHHEM MepakaHanuecs
Yy TbiM, WTO Hanpyra y 9fnekTpbliyHan
ceTubl agnassgae npauoyHanm Hanpyse
npbnagpl.

* BblkapblCTOYBawLe TONbKi Thig aKCACYyapbl,
KIS yBaXOA34LLb Y KaMMEKT nacrayki.

+ KabnasberHyLbnapaxaHHA31eKTPbIYHbIM
Tokam HIKOJI HE AMYCKAWLIE npsinagy,
CceTKaBbl LIHYpP i BifIKy ceTkasara LuHypa Y
Baay Ui ¥ Nobbis iHLWbIS BaaKacL.

e« [nqa YbICTKI Kopnyca  mMscaceuyki
BblKapbICTOYBaNLEe 3NErKYy BiIbFrOTHYIO
TKaHiHY, Macnsg 4aro BbITPbILE KOPMycC
Hacyxa.

* Hikoni He nakigpanmue npauasanbHyO
mMsicaceyky 6e3 Harnsaay.

» [epap 36o0pkaii, pasbopkaii, a Takcama
nepag 4biCTKam Msacacedki fe BapTa
BbIK/IOYbILb | BbIHSILb BifIKYy CeTkaBara
LHYpa 3 9NeKTpbl4Han paseTki.

* YcTanéysamnue npeinaay Ha
uennaycromnisan poyHan ycTonnisam
naBepxHi, yaaneyblHi af KpblHIiY, Uanna,
agkpblTara arHw, Binbraui i npambix
COHEYHbIX MPaMSAHEY.

+ 3abapaHseuua ycraHaynisaub npbliagy
Ha rapayan naBepxHi Ui ¥ HenacpagHamn
6niskacui ap se (Hanpblknag, nobady 3
rasaBai Li a51eKTpblyHa naiTo, abo kans
HarpaTan AyxOoyKi Li BapayHar naBepxHi).

* AxypatHa 3BapTanuecss 3 CEeTKaBbiM
LUIHYPOM, He Janyliyanue wmarpasosara
Aro  nepakpyyBaHHs, nepbisablyHa
BblpayHOYyBanLe CeTKaBbl LLUHYP.

+ 3abapaHseuua BblkapblCTOYBaLb CETKABbI
WHYP Yy €Kacui pydki ona nepaHocCKi
MsicaceuyKi.

* He panywuaniue, kab 9neKkTpbIYHbl LLHYP
3BeLBaycy ca crana, a Takcama caubluge,
Kab EH He JakpaHaycs BOCTPbIX Oepaxkoy
M301i i rapaybix NaBepxHsy.

* [lpbl aonyyaHHi BifIKi ceTkaBara LUHypa
aj, 3NeKkTpblyHaM paseTki TpbiMaeuecs
3a BifIky ceTkaBara LUHypa, a He 3a cam
LUHYP.



BEJIAPYCCKA4

He nanyvariue, He apa3anganue i He
Oapbluecs 3a ceTkaBbl LWHYp abo Binky
ceTkaBara LUHypa MOKPbIMi pykami, rata
MOXa TMpbIBECLi Aa aTpbiMaHHA yaapa
9NEKTPbIYHBIM TOKaM.

JanseHas npbinaga He npbi3HadaHa ans
BblKapblCTaHHS A3eubMi Manogwan 8
ranoy.

He pasBansanue A3eusm BbIKapbiCTOYBALb
iMOpblYaK y Akacui LaLki i He gassanganue
A3eusM gakpaHauua aa kopnyca rnpbinagbl
i ceTkaara LHypa nag4Jac npaubi.
Mapyac nmpaupl iy nepanbiHkax namix
npayoyHbIMi LUbIKNamMi npbinaga na.iHHA
3HaxoAziyua Yy Mecuax, HegacTynHbIX s
n39uen, manoLwbix 3a 8 ragoy.

[anseHbl Npblbop He npbi3Ha4yaHbl Ans

BbIKAPbICTAHHA N0A3bMiI  (yKJlOYaloybl
ns3siuen, crapaiwbix 3a 8 ragoy) 3
disiYHbIMI, HEPBOBLIMI, MCiXiYHbIMI

apgxineHHami abo 6e3  pacTaTkoBara
nocseny i Begay. BelkapbiCTaHHe npblnagbl
Takimi acobami mMarybiMa TOsbKi § TbiM
BbiMNaaKy, Kani siHbl 3HaxoAa3suua napg
Harnsgam acobbl, fikas agkasBae 3a ix
6acneky, Npbl YMOBE, LUTO iM ObiNi AaA3€eHbl
afnaBefHbis | 3pa3yMernblis IHCTPYKLbIi npa
OsicneyHae KapbiCTaHHE Npbinagai i Tbix
Hebsacnekax, sikis MOryLb y3Hikalb Nnpbl e
HANPaBIi/IbHbIM BbIKaPbICTaHHI.

3 MepkaBaHHsy Oscneki AO3duein He
nakigamue noniaTbl/IeHaBbld MNakeThl,
BbIKapbICTOYBaHbIA Y AKacLi MakaBaHHS,
6e3 Harnsay.

YBara! He pasansviue aseusim rynsiub
3 rnoniaTbiieHaBbIMi  naketami  abo
ynakoBayHaivi nnéukaii. Hebsicneka
yaywwa!

He pasbipariue npbibop camacToiHa, Yy
BbIMAAKY BbIAYNEHHS HAcnpayHacui, a
Takcama nacns nan3eHHs Msicaceyki
3BAPHILECayHaNnbNixXanLWblayTapbi3aBaHbl
COPBICHbI LIBHTP.

[MepaBo3bLe npbinagy ToNbKi Y 3aBafCKOMN
ynakoyupl.

3axoyBanue npbinagy ¥ o Mecuax,
HeJacTynHblX Ona Asauen i niogsen 3
abmexaBaHbIMi MarybiMacLUsAMi.
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MPbIJIAAA TPbIBHAYAHA TOJIbKI  AJ1S
BBITABOIrA BEIKAPBICTAHHS

ACABJIIBACLI MACACENKI

dyHKUbIA 3BapoTHara Kpy4aHHa «REV»
(p2Bepc) npbidHa4aHa 49 BblOANIEHHA
3aTtopay, AKis yTBapblaics nagyac
nepanpauoyki npaaykray.

Jlatok pna npapyktay 3abscneysae
3py4Hae pasmMALLY3HHe npagykray nagyac ix
nepanpawoyki.

Tpbl pawoTki 3 aaryniHami po3Hara
namepy npbi3HadaHbl A1 PO3HbIX CTYNEHSY
OpabHeHHs npanykTay.

ApmbicnoBae  npbinagase:  Hacagka-
arapofHiHapa3ska, Hacaaka-CcoKaBsblLicKanka,
Hacagki gns  HabiBaHHa  kaybacak i
npbirataBaHHs «kebbe».

YBATA!

* [lepan nagkMO4YsHHEM MsAcacedki aa
ANneKkTpbl4HAN CeTKi nepakaHanmuecsa
TbIM, LUTO Npblaa Bblko4aHa.

+ [epapg nayatkam pybki msca abaBaskoBa
rnepakaHamuecs y TbiM, LUTO YCe KOCTKi i
NiLWKi TAYLIYY BblAaNEHbI.

+ 3abapaHseuua npanixeaub MNpPaayKTbl
AKiMi-HeOya3b CTapOHHIMI npaameTami
Ui manbuami pyk, KapbiCTanLecs TOJbKi
wTypxadom (1), Aki yBaxoagiub y kKaMmnnekT
nacrayki.

* Hi y 9kim pase He anyckanue kopnyc
mMsicaceyki y Bagy Ui Y iHWbIg BaaKacLi.

* [lapyac BbikapbICTaHHA Hacagak «kebbe»
(16, 17) Henbra ycrtaHayniBaub paLloTKi
(11, 12, 13) i kpbkanagobHbl HoX (10).

* He cnpabyiue nepanpauoysalb
Msicaceykalh xap4yoBbls MpagykTbl 3
UBEpPAbIMI BaslokHaMi (Hanpbiknag, iM6ip
LLi XP3H).

+ Kab nasberHyub 3ayneHHs 3atopay He
npbiknagBanLe npasMepHbIX BbICKaY,
npanixeatoybl Msca.

* Kani saki-Hebynsb uUBEpAblI kaBanak, ki
3axpacHyy, npbiBOA3iLb Aa MPbINbIHKY
KPYY3HHSA LWH3Ka | Haxa, HeagknagHa
BbIKJIIOYbILE Mpbinagy i, nepag TbiM §K
npauysdreaub npawdy, adbiCLile 3aTtop,



BEJIAPYCCKAA

BblKapbICTOYBalo4bl (PYHKLBIIO YKITIOYIHHS
agBapoTHara Kpy4aHHs wHaka (REV).

NAOPBIXTOYKA MACACEYKI

lMacnsa TpaHcnapTaBaHHS Ui 3axOyBaHHS
npbu1agbl Npbl MaHixaHam TaMreparypbl
HeabxogHa BbITPbIMaLb sie NMpbl Nakaésaii
TOMIepaTypbl He MeHel A3BIOX rag3iH.

JacTtaHbLe Msacaceydky i adbicuile ag, ycix
nakaBajibHbIX Marapbignay, nparpbiue
KOPMYC BiJIbFrOTHAaM TKaHiHaWn.

Yce 34bIMHbIS AaTani npambiibe uennamn
BaJ0M 3 HENTPasIbHbIM MbIAHLIM CPOAKAM,
ananacHiue i nepap 36opkai cTapaHHa
npacyLubiue.

Mepan ykNOYBHHEM nMepakaHanuecsa Y
TbIM, LUTO Hanpyra y 9NeKTpbl4HAN CeTLb
afgnaBsaaae npauoyHar Hanpyse npblinagpl.

ACHOYHbIA NMPbIHLbIMNbI NPALbI 3
MSACAPYBKAMN

Msacaceuka npbi3HayaHa ons
nepanpauoyki npagykray i npbirataBaHHs
naydabpbikaray TosbKi Y XaTHiX ymoBax.
306spbilue npbinagy i yctaHasiue se Ha
pOYHai Cyxom NaBepxHi.

MepakaHariuecsa y TbiM, wTo
BEHTbINALbIMHBIA aATYiHbI HA KOPMyCce He
3abnakaBaHbl.

Ycrayue BinkKy ceTkaBara LuHypa Y
9NEKTPbIYHYIO PA3ETKY.

MacTtayue nap ranoyky mscaceudki (3)
nagbiXxoaHbl nocyn,

[MepakaHanueca Y TbiM, WTO Msca
uankam apgrana, Bblgasiue ik TayLwyy
i yce kocTki, napaxue mMsca Ha KyOiki Ui
nanocki Takora namepy, kab siHbl BOMbHA
npaxoagsini y aatyniHy nartka (2).
YknoubiLe npbuiagy, HauiCHyYWbl  Ha
KHOMKy (8) «ON/OFF».

He cngawatoybica, npanixeanuye wMsca
¥y pactpy6 ranoyki mscaceuki (3) npbl
nanamose wrtypxada (1).

[Magyac npaubl KapbiCTaNLECs LUTYpPXaioMm
(1), i yBaxoasiub y KaMnaekT nacrayki.
3abapaHseuua A0 npawTypxoyBaHHS
npagykrTay BblkapblCTOyBaLpb AKis-HEOYA3b
npagMeThl, Hi ¥ 9KiM pase He npanixsanue
Msica pykami.
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He npbiknaganue npasMepHbiX BbICIKay
ONs  npanixBaHHA Msgca Ui iHWbIX
npagykray.

Mapyac pybki maca mMoxa yTBapbiuLa
3atop, A9 YcTapaHeHHsa 3aTtopay,
AKig yTBapblicA, BapTa ckKapbicTauua
DYHKUbIAM aaBapoTHara KPy4aHHS LIH3Ka
(REV). [ng nepaksioyaHHA Y pPaXxbiM
agBapoTHara KpydaHHsa wHaka (REV)
BbIK/IOYLLE MSACACEeYKYy, HaUiCHYYLbl Ha
KkHonky (8) «ON/OFF», 3artbl HaujicHiue
i yTpbiMAiBanue KHOMKY 3BapoTHara
KPY43HHS WHaka «REV» (7), wHak Oyase
KpyuiuLa Y 3BapOTHbLIM KipYHKY.

Yac 6ecnepanbiHHai npalbl Npbiaabl He
nasiHeH rnepasblwaLb 5-X MiHYT.

Macns 5 xsiniH GecnepanbiHHal npaLbl
BapTa BbIK/IOYbILb MSACACEYKY i Aaub €
acTblup Ha npausry 10-15 xBiniH, nacns
4aro MOXHa NpausrHyLp npawy.

K TONbKi Bbl CKOHYbILLE MpaLly, BbIK/IOYbILE
npbinagy, HauiCHyyuwbl KHOMKy (8) «ON/
OFF» i agknioybille sie afg, CeTKi, i TOMbKi
nacns ratara npbictynariue na pasbopki
MsAcaceyKi.

MEPAMNPALLOYKA MACA

1.

. YcTaHaBiue KpbhxkanagoOHbl

Yctayue ranoyky msicaceuki (3) y mecua
ycTaHoyki (4) i naBspHiue ranoyky
Msicaceyki (3) cynpaub raasiHHikasan
CcTpasnki aa gikcaubli (man. 1, 2).

. YcTtayue wHak (9) y kopnyc ranoyki

msicaceuki (3) (man. 3).
HOoX (10)
(man. 4).

. ABsipbiue agHy HeabxoaHyto pawwoTky (11,

12 ui 13) i ycTaHaBiue ge na-Hag Haxom,
CyMSACLiYLWbl BbICTYMbl Ha pawwoTubl 3
nasami y koprnyce ranoyki mscaceuki (3),
3ausarHiue rariky (14) (man. 5, 6).

YBara!

YcraHayniBaiiye HOX p3aXKy4biM 60kam
Y KipyHKy Aa pawortki. Kani Hox 6ya3e
ycTansaBaHbl HANpaseinbHa, EH He 6yA3e
BbIKOHBaLb PyHKUbIIO PYyOKi.

Pawotki 3 6yiiHbimi (11, 12) agTyniHami
nagbsixon3syb AJ8 nepanpayoyki
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BoJikara Msica, rapoaHiHsbl,
cyxagpykray, cbipa, pbiObl i r.4.

* PawoTtka 3 ApO6HbIMI aaTyniHami (13)
naabixoasiub A8 nepanpauoyki - sk
chipora, Tak i npbirataBaHara msica, Pbibbl
iT.r.

5. Ha «kopnyc ranoyki wmsacaceuki (3)
ycTanonue natok ans npagykray (2).

6. Yctayue BinNkKy ceTkaBara LwHypa ¥
ANEKTPbIYHYIO PA3ETKY.

7. Yxnoubiue npbliagy, HauiCHyyWbl Ha
KHOMKy (8) «<ON/OFF».

8. NMagyac npaubl KapbiCTaluecs TOJbKi
wTypxadom (1).

Hararki:

— [nsa nananwaHHS npauacy nepanpawoyki
msica Hapasaaviue dro naszsockami Ui
Kkybikami. 3amapoxaHae Mmsica HeabxoaHa
Lasikam pasmapoasiLb.

— [lMapg4ac npaubl  BbikapbiCTOyBanLe
TONIbKI  TOM LITYypXay, $Ki yBaxoasiub
y KamruiekT nacrtayki; 3abapaHseuua
BbIKapbICTOYBaLb /18 MpaLuTypXOyBaHHS
msica sKis-Hebya3b iHLbIS NPaaMeTsl,
HIi Yy 9KiM pase He nparnixsaviie Mmsica
nasnbyami.

9. YK TONbKi Bbl CKOHYbILLE MpaLy, BbIK/OYbILE
npbinagy, HauicHyyuwbl kHornky (8) «ON/
OFF>» i agknioyblle se af, ceTki, i Tonbki
nacns ratara npbicTynaliue na pasbtopki
MsiCaceuKi.

10. Ona 34biMaHHA  ranoyki  Msacaceuki
HalicHiLe Ha kHonky dikcartapa (5),
naBspHiLe ranoyky msicacedki (3) na
raa3iHHikaBar CTPasUbl i 3HiIMILE ranoyky
msicaceuki (3).

11.0na pasbopki ranoyki msacaceuki
agkpyuiue ramky (14) i pactaHbue 3
Kopryca rafaoyki mMsacaceuyki ycransBaHyto
pawoTtky (11, 12 ui 13), KpbikanagobHbl
HoX (10) i wHak (9).

®YHKLbIA AYTAMATbIYHATA

AOKJTIOY3HHSA

Mscaceuka mae @yHKUBIIO ayTamaTbiyHara

aaKII0Y9HHSA NPbI NeparpaBe afekTpamaropa.

* [lpbl neparpase anekTpaMaropa crnpaiye
ayTamartbl4Hbl T9pMasacueparanbHik, i
mMgAcaceyka BbIK/toYblLLA.
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Y roTbiM BbiNagKy HeaaknagHa BblUsArHiLe
BifIKy ceTkaBara LUHypa 3 3JIeKTpbl4HAN
paseTki.

Janue npbinage acTellb Ha npausary
npbi6nisHa 50-60 xBiniH, nepw 4YbiM
YKJOUbIL MAICACEeUKY 3HOY.

Maaknioyblue Macaceyky oa anekTpblyHam
CeTki i yknoubiLe se; Kani mscacedka
He ykno4aeuua, rata mMoxa asHauvaupb,
WTO Yy €M Ecub iHWbIS NawKoaXaHHi. Y
raTbiM BbiNaaky HeabxoOHa 3BsIpHyLLA Y
ayTapbi3aBaHbl (ynayHaBaxaHbl) COPBICHbI
LLBHTP OJ19 PAMOHTY MscaceuKi.

HABIBAHHE KAJIBACAK

1.
2.

Mpbiratyiue dapiu.

Yctantonue ranoyky wmsicaceuki (3)
i nmaBsipHiue sie cynpaub rag3iHHikaBamn
CTParnki fa gikcapli.

. YcTtaHasBiue wHaKk (9) y kopnyc ranoyki

mMsicaceudki (3), ycTaHaBiue KpbkanagooHbl
Hox (10), Basbmiue pawoTky (13) (ans
npobHali pybki) i ycTaHasiue sie na-Hag
HaXoM, CyMSACLIiyWbl  BbICTYMNbl  Ha
pawoTubl 3 nasami y kopryce ranoyki
msicacedki (3), yctaHaBiue Hacagky ons
HabiBaHHs kaybacak (15) i 3ausarHiue
raviky (14) (man. 7, 8).

. YcTanioiue natok ois npagykray (2).
. Bbiknagseue ratoBbl ¢papll Ha natok ans

npagykray (2).
. Ana nagpbIXTOYKI kaybacak
BblKapbiCTOyBanue HaTypasJbHYIO

abanoHky, nanspagHe 3Mmscuiywbl se Yy
nacyaaiHy 3 uénnai sagon Ha 10 MiHyT.

. HausrHiue pasmsikyaHyilo  abanoHky

Ha Hacagky (15) i 3aBaxbiLe Ha KaHupl
abasnoHki Bysern.

. Ykao4bile npbinagy, HauicHyywbl Ha

KHOrKy (8) «ON/OFF».

. Ana nagaybl ratopara dapuwy

BblkapbiCTOyBanue wtypxad (1), na
Mepbl 3anayHeHHs abanoHki 3pyLuBaiiLle
sie 3 Hacaaki (15), na mMepbl BbICbIXaHHA
abanoHki 3Mo4yBaiiLe sie Baoou.

10. Ak TOnbKi  Bbl CKOHYbILE npauy,

BbIK/IOYbILLE MPbIaay, HALLICHYYLLIbI KHOMKY
(8) «ON/OFF» i apkntoybiLe MAcaceyky af,
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11.4nga

12. Apkpyuiue ramky

CeTKi, | TONbKi Nacnsa ratara npbICTynanwe
na pas3bopki MacaceuKi.

3AbIMaHHA  rasioyki MscaceuKi
HauicHiue Ha kHonky d&ikcatapa (5),
naBsipHiue ranoyky msicacedki (3) na
rag3iHHikaBanm CTpasnubl i 3HiMILe se.

(14) i pasbapbiue
rasoyky msicaceuki.

BbIKAPbICTAHHE HACAAKI «KEBBE»

Kebbe -
Ycxony,

TpaablubliHas cTpaBa bnidkara
AKyl0 raralub 3 Msca  ArHsLi,

nuwiaHiyHam myki i cneublin, skia pybdsuua
pasam, kab aTpbiMaub acHOBY A5 Bblipaby

nonbix Tpybadak.

Tpybauki HanayHsouua

HayblHHEM i abcMakBatoLLa Y PpbiLOpbI.

OKCNEPbIMEHTYOYbl 3 HayblHHEM  Ons
Tpybayak, MO>XHa ratasalb PO3HbISA
[,39NiKaTaChbl.

1. MpoiratyiiLle acHoByY Af1s abanoHki.

2. Yctanonue ranoyky msacaceuki (3) i

10. Onsa

. Yknioubille npbinaay,

. Ana

naBsipHiLe se cynpaub raasiHHikasam
CTpasKi Aa dikcaubli.

. YctaHaBiue wWHak (9) y kopnyc ranoyki

mMsicacedki (3), ycTaHaBiue Ha WH3K (9)
Hacapnki «<kebbe» (16, 17); caybiue 3a TbiM,
ka6 BbICTYyNbl Ha Hacagupl (17) cynani 3
nasami y kopriyce ranoyki mscaceuki (3), i
3akpyuiue ranky (14) (man. 9, 10).

. YcTanonue natok ans npagykray (2).
. Ha natok gnsa npapgyktay (2) Bbiknaagsiue

raToBylo acCHOBY /151 aBasIOHKi.
HaUICHYYLWbl Ha
KHOMKY (8) «ON/OFF».

nagaybl acHOBbl Ans  abanoHki
BblKapbICTOyBarLe wrypxad (1).

. Appasaiiue ratoBbis Tpybayki HeabxoaHam

LayXblIHi.

. K TONbKi Bbl CKOHYbILLE NPaLly, BbIK/IOYbILE

npbiiagy, HauiCHyywbl KHorky (8) «ON/
OFF», agkntoyblle Msicacedky ap CeTKi,
i TONbKi nacns ratara npbicTynanuye na
pasbopki Macaceuki.

30bIMaHHA  ranoyki Msacaceuki
(3) HauicHiue «kHoOMKy dikcatapa (5),
naesapHiue ranoyky (3) ma raggiHHikaBanm
CTPanupbl i 3HiMiLLE ranoyky (3).

11.Ankpyuiue raiiky (14) i pasbspbiue ranoyky

MsicaceuKi.

PIOLUINT
(HaubiHka)

bapaHina 100r

Aniykasbl anei

1% cTanoBai NbKKi

Panuarsi nyk (apo6Ha | 1% cranoBaii bDKKi

HawiaTkaBaHbl)

P2a3kisa 3aTtayki narycry

Cosb V4 rap6arHau nbDKKi

Myka 1Y% ctanoBavi IbDKK
+ bapaHiHy HeabxogHa 3gpabHiub vy

MsicaceuLpbl aa3iH Ui ABa pasbl.
Panuatbl nyk abcmaxsaloub y macne ga

3anauicrtara Kkofepy, 3aTbiM Aajalolb
cevyaHylo GapaHiHy, yce BOCTpbIs
NpbINpPaBbl, COJb i MyKY.
(AGanoHka)

locHae msica 450r

Myka 150-200r

P233kisa 3aTtayki narycry

MyLukaToBbl apax 1wr.

YbipBOHBLI MONIATBI epay, | na rycry

nepaq narycry

Msica 3gpabHsioup y MsacaceuLbl ABa-Tpbl
pasbl, 3gpabHseuya acobHa MyLIKaTOBbI
apax, 3aTbIM 3MELUBAIOLLb YCE KAMMAHEHTHI.
Bonblias konbkacub Msica i MeHLas
KOJibkaclpb MyKi Y BOHkaBai abasioHLbl
3abacneyBaloLb NENLY KaHCICTIHLbIIO i
rycT ratoBara Bbipaba.

[aToBbIA Tpybauki HanayHsawouua
HayblHHEM, 3alickawuua na kpasx, im
Hajaeuua xagaHasa popma.

laTytouua Tpybdadki Y ppbiLtopbl.

ArapopgHiHapa3ka
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YcTayue kopnyc Hacagki-arapogHiHapaski
(19) y mecua ycTaHoyKi ranoyki macaceuyki
(4) i naBsipHiLe aro cynpaup raadiHHikasan
CTpasnki aa ¢ikcaubli (man. 11).

Ycrtayue agHy 3 Hacagak (20, 21, 22) y
Kopnyc rapogHiHapa3ski (19) ma ynopy
(man. 12).

YcTtayue ceTkaBylo BifIKy ¥ 31€KTPbIYHYIO
paseTky.
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YknoubiLe npbinagy, HauiCHyYWbl Ha
KHOnMKy (8) «ON/OFF».

Magyac npaubl KapbicTanyecsa TONbKi
wTrypxadyom (18), aki yBaxoasiup y
KamnnekT nacrtayki; 3abapaHseuua
BblKapblCTOyBaLb ANs  npanixBaHHSA
rapoAHiHbl CTAPOHHIA NPagMeThl, Hi Y aKim
pase He npanixeanue rapoaHiHy pykami.
[nsa 3gbiMaHHSA Hacapki-arapoaHiHApa3Ki
(19) HauicHiue Ha kHomnky dikcarapa (5),
naBsipHiLe sfe na ragdiHHiKaBanm CTPanubl
i 3HiIMiLe.

K TOJbKi Bbl CKOHYbILLE MPaLy, BbIK/OYbILE
npbinagy, HauicHyywbl KHornky (8) «ON/
OFF» i agknoyblue Msicaceydky af, CeTki,
i TonbKi nNacna ratara npeicTynanue na
pas3bopki Macaceuki.

LLIHakaBas cokaBblLlicKanka
Hacagka-cokaBblLickanka npbi3HaYyaHa
09 nepanpaloyki MAKKan rapofHiHbl L
cagaBiHbl (y TbiIM NiKy aTpbiIMaHHS COKY/
nopa 3 Tamaray ui ana nepanpauoyki
«KOCTaykaBblX  srag», Hanpbiknag,
YbIPBOHAM NapayKi).

YcTayue ranoyky msicacedki (3) y mecua
yCcTaHoVKi (4) i naBsipHiLue sie cynpaupb
ran3iHHikaBar cTpanki ga dikcaupli (man.
1, 2).

Ycrayue wWwHaKk (9) y kopnyc ranoyki
Msicaceuki (3) (man. 3).

Yctanwonue Yy Kopnyc Hacanki-
COKaBblLjicKanki (28) anopHae konbua (27)
(man. 13).

TpbiMaliue ceTky (26) paspa3am na KipyHKy
yBEPX, 3NErKy CLiCHiLe i ycTayue ceTky
(26) y kopnyc HacankKi-COKaBblILiCKasKi
(28) pa ynopy (man. 14).

Yctayue wWwH3K (25) y kopnyc ranoyki
mMsicaceuki (28):

YcTanwonuye Kopnyc Hacagki-
coKaBblILickanki (28) Ha koprnyc ranoyki
mMscaceuki (3), cauyblle 3a TbiM, kab
BbICTYNbl Ha Hacagubl (28) cynani 3
nasami y kopnyce ranoyki msicaceuxi (3) i
3akpyuiue ranky (14) (man. 15).
3amauynue 3niyHbl n1aTok (29) Ha kopnyce
Hacazki-cokaBblujickanki (28) (man. 16).
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YcTtanionue Ha  KOpNyc  Hacaaki-
coKaBblILicKanki axoyHbl Kaxyx (23)
i yKpyuiue parynatap Bbixagy aguickay
(24), naBapoyBatoybl Aro Na rag3iHHikaBam
cTpanupl (Man. 17).

Ha «kopnyc ranoyki mscaceuki (3)
ycTanonue naTtok ans npagykray (2).
Mactayue nap 3niyHel natok  (29)
émicTacup, npblgaTHylo ans 36opy coky/
nopa.

Map agTyniHy Bbixady aguickay 3 Hacanki
cokasblLickanki (28) Takcama ycranionue
npbIgATHYIO EMICTaCLb.

Yctayue BiNKy ceTkaBara LHypa Y
3NEKTPbIYHYIO Pa3eTKy.

YknioyblLle npbinagy, HauiCHyYLWbl Ha
KHOMKy (8) «ON/OFF».

Magyac npaubl KapbiCTanuecsa TONbKi
wrypxadom (1), wTo YyBaxoAasiub
y KaMMnekKT; 3abapaHseuua
BblKapbICTOYBaLb A8  NpanixBaHHA
rapogHiHbl abo capaBiHbl CTApPOHHIsA
npagMeTbl, Hi Yy 9€9KiM pa3e He
npawTypxoysaliue  rapofHiHy  abo
cafasiHy pykami (man. 18).

[Mpbl  KPY49HHI parynaTapa Bbixagy
aguickay (24) na raggiHHikaBal cTpanupl
abo cynpaub ragsiHHikaBah CTPanki
3MsHseuUa namep aaTyfiHbl  BbIXagy
ajuickay, nagbspbiue Takoe CTaHoBilYa
parynatapa (24), npbl skiMm 0Oyayub
[acsarHyTbl  anTbiMajibHbIA Cya[HOCIHbI
KOJIbKacCLj aTpbiMOyBaemara COKy/mop3a
3 rapofHiHbl i cagaBiHbl i HeabxogHas
cyxacup aguickay.

Kani nagyac npaubl 3 Hacapkam-
cokaBblLickankam namMeHLblnacs
KONibKacub COKY/Mop3, €Ki BbIXOA3iUb,
TO Heabxo[Ha BbIK/OYbILL MSCACeYKy,

BblHALb BiIKYy ceTkaBara LHypa 3
aneKTpblYHAM  paseTki, pasabpaub
Hacanky-COKaBbILiCKanky i npambilb

ceTKy (26).

AK TONbKi Bbl CKOHYbILLE MpaLly, BbIK/IIOYbILE
npbinagy, HauicHyyubl KHOMNKy (8) «ON/
OFF» i apknioyblue mMsacacedky af ceTki,
i ToNbKi nMacnsa rotara npbicTynanue ga
pas3bopki Msacaceuki.
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+ Pasbapbiue i npambiiiue Yyce paTani
LUHEeKaBal CoOKaBblLickanki y uénnamn
MblfibHan Baa3e 3 HerTpasibHbIM MbIHbIM
cpopkam, ananacHiue i nepazn 36opkai
CTapaHHa npacyLubiLe.

dornap 3a Mmacace4ykam

» [lacns kaH4aTKy npaLbl BapTa BbIK/OYbILb
MscaceyKy, HaLiCHYYLbl KHoMKy (8) «ON/
OFF>, i BblHSILb BiNKy ceTkaBara LuHypa 3

paseTki.

* HauicHiue «Honky d¢ikcatapa (5),
naBsipHiLe ranoyky mscacedki na
raggiHHiKaBam CTPanubl i 3HiMiLe de.

 Aaxkpyuiue ramky (14) i 3Himiue

yctanaBaHbls Hacagki (15 ,16 ui 17),
pawoTki (11, 12 ui 13), kpbrkanagoOHbI
Hox (10) ca wHaka (9).

*  BbiMiue WwWH3kK (9) 3 ranoyki macaceuyki (3).

* Bblganiue ca WwHaka pawTki npagykTay.

* [lpambilite yCE npbinagnse Mscaceuki,
AKOe BblkapbiCTOyBanacsd, Yy uénnan
MblfibHaM BaA3e 3 HENTpasibHbIM MbliHbIM
cpopkam, ananacHiue i nepazn 36opkai
CTapaHHa npacyLubiLe.

* [paTpblue kopnyc Mmscaceuki (6) 3nérky
BiNIbrOTHaM TKaHiHaM, Nacns 4yaro BbITpbILE
Hacyxa.

+ 3abapaHseuua BblKapblCTOYBaLLb
ONa  YbICTKI  Koprnyca wMscacedki (6)
pacTBapalbHiki Ui abpasiyHbis akis
YblCLSALb CPOAKI.

* He panywyariue TpanneHHa BagkacLi
YHYTP KOpnyca MsicaceyKi.

3axoyBaHHe

* lMepan TbiM 9K NpbIGpaLb Msicaceyky Ha
3ax0yBaHHe, nepakaHanuecs y TbiM, LUTO
KOprnyc npbinagbl i yce 3abIMHbISA AaTani
YbICTbIS | CyXis.
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+ 3axoysaliue npeiiagy Yy cyxim
npaxanoAHbIM MecCLbl, HEAACTYMHbIM AJ19
nsauen.

KamnnekT nacrtayki

Mscaceuka — 1 WwT.

LLTypxay — 2 wr.

Natok ans npagykrtay — 1 wr.

PawoTki - 3 WwT.

KamnnekT Hacapak ons HabiBaHHS kaybacak
- 1w

Kamnnekt Hacagak ons
«kebbe» — 1 WT.

KamnnekT Hacagak arapogHiHapa3ki — 1 W
Kamnnekt Hacagak arapogHiHapa3ski — 1 W
IHCTPYKLbIS Na akcnayaTaubli — 1 WT.

npbiratTaBaHHA

TaXHiYHbIS XapaKTapbICTbIKi
OnekTpacinkaBaHHe: 220-240 B ~ 50/60 I'y,
MakcimanbHasa marytHacube: 1500 BT

BbiTBOpUa 3axoyBae 3a cabovi npasa
BMSTHSILb Obl3aviH | TOXHIYHbISI XapaKTapbICThIKi
npbinaab 6e3 nanspagHara anapsyY3HHS.

TapmiH cayx6bi npbinagsl - 3 ragbl

FapaHTbis

MNappaba3Hae anicaHHe yMOY rapaHTbiiHara
abcnyroyBaHHs MOryT Obillb aTPbIMaHbl y Taro
abinepa, y akora 6bina HabbiTa ToxHika. Mpbl
3BapoLEe 3a rapaHThblHbIM abCcnyroyBaHHeM
abaBsi3koBa naBiHHa Oblub Npag'ayneHa
Kynyas anb0o KBiTaHLUbIS ab annae.

JanzeHbl Bbipab apgnaBsgae natpabaBaHHIM
C E EMC, sikis Bbika3aHbl § AblpakTeiee 2004/108/EC, i

ranaxaHHsM 3aKoHa ab MPbITPLIMAIBAHHI HAMPYXaHHS!
(2006/95/EC).



O’ZBEKCHA

Go’sht qiymalagich
Go’sht giymalagich xonadonda masalliq giymalashga va
ovqgatga ishlatiladigan masalliq tayyorlashga ishlatiladi.

Asosiy gismlari

Turtgich

Masallig qo’yiladigan patnis

Go’sht giymalagich korpusi kallagi

Go’sht giymalagich kallagi biriktiriladigan joy
Go’sht giymalagich kallagi mahkamlagich tugmasi
Jihoz korpusi

Shnekni orqaga aylantiradigan tugma «REV»
Ishlatish/o’chirish tugmasi «ON/OFF»

Shnek

10. Xochsimon pichoq

11. Yirik maydalash uchun to’r

12. O’rtacha to’g’rash to'ri

13. Mayda to’g’rash to’ri

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 korpusi birikmasi
20.Yirik girg’ich

. To'g’ragich

22.Mayda qirg’ich

283. Berkitadigan goplama

24. Sharbati olingan et chigishini o’zgartiradigan murvat
25. Sharbat chigargich shneki

26.To’r

27.Tayanch xalga

28. Sharbat chigargich birikma korpusi

29. Quyib olinadigan patnis
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EHTIYOT CHORALARI

Jihozni ishlatishdan oldin foydalanish qopdalarini diggat

bilan o’qib chiging, ishlatiigan vaqtida go’llanmasini

saqglab olib qo’ying. Jihoz noto’g'ri ishlatilsa buzilishi,
foydalanuvchiga yoki uning mulkiga zarar gilishi mumkin.

Elektr go’sht qiymalagichni ishlatganda yong'in

chigmasligi, elektr toki urmasligi yoki jarohat olmaslik

uchun quyidagi xavfsizlik qoidalariga amal qilish kerak
bo’ladi:

« Birinchi marta ishlatishdan oldin elektr tarmog’idagi
quvvat jihoz ishlaydigan quvvatga to’'gri kelishini
tekshirib ko’ring.

* Faqgat jihoz bilan qo’shib beriladigan gqismlarni
ishlating.
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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 gachon ishlab turgan go’sht giymalagichni
qarovsiz qoldirmang.

Go’sht giymalagichni yig'ishdan, ochishdan va
tozalashdan oldin o’chirib, elektr vilkasini rozetkadan
chigarib olib go’yish kerak.

Jihozni tekis, gimirlamaydigan, issiglik manbaalari,
ochig olov va quyosh nuri to’g’ri tushadigan joydan
chetrogga qo’ying.

Jihozni gizigan yuzalarga yoki shunday yuzalarga
(masalan, gaz yoki elektr o’choq yoki gizib turgan
duxovka, ovgat pishiriladigan sahnga) yaqin joyga
yoki ularning o’ziga qo’yish ta’qiglanadi.

Elektr shnurini ehtiyot qilib ishlating, elektr shnuri
o'ralib golmasin, o’ralib golsa to’g’rilab turing.

Elektr shnuridan tortib jihozni joyidan olish
ta’'qgiglanadi.

Elektr shnuri stol chetidan osilib turmasin, o’tkir
girralarga, gizigan yuzalarga tegmasin.

Elektr vilkasini rozetkadan chigarganda elektr
shnuridan emas, elektr vilkasidan ushlab torting.
Elektr shnuri yoki elektr vilkasini xo’l qo’l bilan
ushlamang, xo’l qo’l bilan elektrga ulamang va
elektrdan ajratib olmang, tok urishi mumkin.

Jihoz 8 yoshdan kichik bolalarning ishlatishiga
mo’ljallanmagan.

Bolalar jihozni o'yinchoq qilib o’ynashlariga ruxsat
bermang, bug’lagich ishlayotganda jihoz korpusi
bilan elektr shnuriga qo’l tekkizishlariga ruxsat
bermang.

Ishlatilganda va ishlatganda tanaffus qiladigan
bo’lsangiz jihozni 8 yoshga to’lmagan bolalarning
qo’li yetmaydigan joyga qo’ying.

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 tushuntiriigan bo’lsagina jihozni
ishlatishlari mumkin

Bolalarni ehtiyot gilish uchun o’rashga ishlatilgan
polietilen xaltalarni garovsiz qoldirmang.

Digqat! Bolalar polietilen xalta yoki o’rashga
ishlatilgan plyonkani o’ynashlariga ruxsat bermang.
Bo’g’ilish xavfi bor!
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« Jihozni o’zingiz ochishga harakat gilmang, biror joyi
nosoz bo’lsa, tushib ketgan bo’lsa yaginrogdagi
vakolatli ustaxonaga olib boring.

« Jihozni fagat zavoddan kelgan qutisida boshqga joyga
olib boring.

¢ Jihozni bolalar bilan imkoniyati cheklangan
insonlarning qo’li yetmaydigan joyga olib go’ying.

JIHOZ FAQAT UYDA ISHLATISHGA MO’LJALLANGAN

GO’SHT QIYMALAGICH XUSUSIYATLARI

Shnekni orqaga aylantirish xususiyati

«REV» (orqaga aylantirish) — jihozning bu xususiyati
o'tkazilayotganda tiqilib golgan masalligni olib tashlashga
ishlatiladi.

Masalliq solinadigan patnis - maydalanadigan
masalligni qulay qilib qo’yish imkonini beradi.

Ochiq joylarining o’lchami har xil uchta panjara
— masalligni yirikrog yoki kichikroq qilib giymalashga
ishlatiladi

Alohida moslamalari — sabzavot to’g’ragich birikma,
sharbat chiqargich birikma, kolbasa to’ldirish o’rnatmasi,
«kebbe» tayyorlashga ishlatiladigan birikma.

DIQQAT!

« Elektrga ulashdan oldin jihoz o’chirilganini tekshirib
ko’ring.

* Go'sht maydalashdan oldin go’shtdagi suyak bilan
ortigcha yog'’ olib tashlangan bo’lishi kerak.

¢ Masalligni biror buyum yoki barmoq bilan turtib
kirgazish ta’qgiglanadi, faqat jihozning o’ziga qo’shib
beriladigan turtgichni (1) ishlating.

* Hech gachon go’sht giymalagichni suvga yoki boshqa
suyuglikka solmang.

* «Kebbe» birikmalari (16, 17) ishlatiiganda panjarasi
(11, 12, 13) bilan pichog’ini (10) qo’yish mumkin
emas.

« Go’sht giymalagichda tolasi gattiq mahsulotlarni
(misol uchun, anbar yoki xren) maydalamang.

* Masallig 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» (orgaga aylantirish) xususiyatini ishlatib tigilib
golgan masalligni olib tashlang.

GO’SHT MAYDALAGICHNI TAYYORLASH

Jihoz sovuq harorat olib kelingan yoki turgan bo’lsa
ishlatishdan oldin kamida ikki soat xona haroratida
turishi kerak.

* Go’sht maydalagichni qutisidan chigarib oling,
o'ralgan qog'ozlarni olib tashlang, korpusini nam
mato bilan arting.

* Yechiladigan gismlarini mo”tadil yuvish vositasi bilan
iliq suvda yuving, chayib tashlang va 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 ovqat masallig’ini tayyorlashga ishlatiladi.

« Jihozni yig'ib tekis va quruq joyga qo’ying

« Korpusidagi havo kiradigan joylar berkilib golmaganini
tekshirib ko’ring.

« Jihoz elektr vilkasini rozetkaga ulang.

* Go’sht giymalagich kallagi (3) ostiga birorta idish
qo’ying.

* Qiymalashdan oldin go’shtni to’liq muzidan tushi-
ring, 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.

*  «ONJ/OFF» tugmasini (8) bosib jihozni ishlating.

* Shoshilmasdan turtgich (1) bilan go’shtni go’sht
giymalagich kallagi (3) og’ziga kiriting.

* Faqat jihozning o’ziga go’shib berilgan turtgichni (1)
ishlating.

e Go’shtni biror boshga buyum bilan turtib kiritish
ta'qgiglanadi, go’shtni hecham barmoq bilan turtib
kiritmang.

* Go’sht yoki boshga masalligni kuch bilan turtib
kiritmang.

+ Go’sht giymalanayotganda go’sht tigilib qolishi
mumkin, tigilib golgan go’shtni olib tashlash uchun
shnekni orgaga aylantiradigan funksiyasini (REV)
ishlatish kerak. Shnek orgaga aylanishi uchun (REV)
«ON/OFF» tugmasini (8) bosib go’sht giymalagichni
o’chiring, so’ng tugmani «REV» (7) bosib ushlab
turing, shnek orqaga aylanadi.

« Jihoz uzluksiz ishlaydigan vaqt 5 dagigadan oshib
ketmasligi kerak.

+ 5 dagiga to'’xtamasdan ishlagandan keyin go’sht
giymalagichni o’chirib 10-15 daqgiga sovutib qo’yish
kerak, shundan keyin uni yana ishlatsa bo’ladi.

« Ishlatib bo’lishingiz bilan «ON/OFF» tugmasini
(8) bosib go’sht giymalagichni o’chiring, elektrdan
ajrating, shundan keyingina uni gismlarga ajrating..

GO’SHT QIYMALASH
1. Go’sht giymalagich kallagini (3) o’rniga (4) qo’ying,
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mahkamlanguncha soat miliga teskari aylantirib
qo’ying (1, 2-rasmlar).

2. Go’sht giymalagich kallagi (3) korpusi ichiga shnekni
(9) o’rnating (3-rasm).

3. Xochsimon pichogni (10) biriktiring (4-rasm).

4. Panjaradagi chigib turgan joyni go’sht giymalagich
kallagi (3) korpusidagi ochiq joyga tushirib
ishlatiladigan panjarasini (11, 12 yoki 13) pichoq
ustiga qo’ying, gaykani (14) tortib qo’ying (5,
6-rasmlar).

Diqqat!

* Jihoz pichog’i tig’i panjaraga qaratib biriktiriladi.
Agar pichoq noto’g’ri qo’yilsa go’shtni
qiymalamayadi.

e Jihozning katta teshikli panjaralari (11, 12) xom
go’sht, sabzavot, quruq meva, pishloq, baliq va
hk. qiymalashga to’g’ri keladi.

e Jihozning kichkina teshikli panjarasi (13) xom
yoki pishirilgan go’sht, baliq va hk. giymalashga
ishlatiladi.

5. Go'sht giymalagich kallagi (3) korpusiga masalliq
solinadigan patnisni (2) qo’ying.

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 beriladagin

turtgichni ishlating; go’shtni turtib kiritish uchun biror

boshga buyumni ishlatish ta’giqlanadi, hech qachon
go’shtni qo’lingiz bilan turtib kirgizmang.

9. Ishlatib bo’lishingiz bilan «ON/OFF» tugmasini
(8) bosib go’sht giymalagichni o’chiring, elektrdan
ajrating, shundan keyingina uni gismlarga ajrating..

10. Go’sht maydalagich  kallagini olish  uchun
mahkamlagich (5) tugmasini bosing, go’sht
maydalagich kallagini (3) soat mili tomonga aylantirib
yechib 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) chigarib oling.

0O’ZI O’CHISH XUSUSIYATI

Go’sht giymalagichga elekt motori gizib ketganda o’zi

o’chish xususiyati qo’yilgan.

« Elektr motori qizib ketganda gizishdan saglagich
ishlab go’sht giymalagich o’chib qoladi.

* Shunday bo’lganda tez elektr vilkasini rozetkadan
chiqgarib oling.

¢ Yana ishlatishdan oldin 50-60 dagiga go’sht
giymalagich sovushini kutib turing.

* Go’sht giymalagichni elektrga ulang, ishlating, agar
go’'sht giymalagich ishlamasa boshga joyi buzilgan
bo’ladi. Shunday bo’lsa ta’mirlatish uchun vakolatli
xizmat markaziga olib boring.

KOLBASA TO’LDIRISH

1. Qiyma tayyorlab qo’ying.

2. Go’sht qiymalagich 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)
go’ying, panjara ustidagi chigib turgan joyni go’sht
giymalagich kallagi korpusi (3) ichidagi chuqur joyga
tushirib panjarani pichoq ustiga kiydiring, kolbasa
to’ldiradigan birikmasini (15) qo’yib gaykasini (14)
tortib qo’ying (7, 8-rasmlar).

4. Masalliq solinadigan patnisni (2) biriktiring.

5. Tayyor giymani masalliq solinadigan patnisga (2)
soling.

6. Kolbasaga 10 dagigada ilig suvda ivitilgan tabiiy
gobiq ishlating.

7. Yumshagan qobigni o’'rnatmaga (15) kiydiring, qobiq
orqasini ip bilan bog’lang.

8. «ONJ/OFF» tugmasini (8) bosib jihozni ishlating.

9. Tayyor giyma qobigga kirishi uchun turtgich (1)
ishlating, qobiq to’lib borishi bilan uni o’rnatmadan
(15) chigarib turing, qobiq qurib qolsa suv bilan
namlab oling.

10. Ishlatib bo’lishingiz bilan «ON/OFF» tugmasini
(8) bosib go’sht giymalagichni o’chiring, elektrdan
ajrating, shundan keyingina uni gismlarga ajrating..

11. Go’sht maydalagich  kallagini olish  uchun
mahkamlagich (5) tugmasini bosing, go’sht
maydalagich kallagini (3) soat mili tomonga aylantirib
yechib oling.

12. Gaykasini (14) burab go’sht giymalagich kallagini
gismlarga ajrating.

«KEBBE» BIRIKMASINI ISHLATISH

Kebbe - yaqin sharq xalglarining qo’zi go’shti, un va
ziravor bilan pishiriladigan an’anaviy taomi hisoblanadi.
Taom pishirish uchun masalliq aralashtirilib naycha qilish
uchun asos tayyorlanadi. Naychalarga masalliq to’ldirilibi
yog'da qovurib olinadi.

Naychaga solinadigan masalligni o’zgartirib turli tansiq
taomlar pishirish mumkin.
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1. Qobiq bo’ladigan masalligni tayyorlang.

2. Go’sht qiymalagich kallagini (3) biriktirib,
mahkamlanguncha, soat miliga teskari burang.

3. Shnekni (9) go’sht giymalagich kallagi korpusi (3)
ichiga kiriting, shnekka (9) «kebbe» birikmasini (16,
17) kiydiring; birikmadagi (17) chigib turgan joyni
go’sht giymalagich kallagi korpusidagi (3) ochiq joyga
tushiring, gaykani (14) mahkamlab burab go’ying (9,
10-rasmlar).

4. Masallig 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. Go’sht maydalagich kallagini (3) olish uchun
mahkamlagich (5) tugmasini bosing, soat mili
tomonga aylantirib kallakni (3) yechib oling.

11. Gaykasini (14) burab go’sht giymalagich kallagini
gismlarga ajrating.

o
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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

* Qo’y go’shti bir yoki ikki marta go’sht giymalagichdan
o’tkazib olinadi.

* Piyoz gizarguncha yog'da qovuriladi, shundan so’ng
giymalangan qo’y go’shti, ziravor, tuz va un qo’shiladi.

(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.
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Tashqi qobiqda go’sht ko’proq bo’lib un kamroq
bo’lsa taom quyuq va mazali bo’ladi

Tayyor naychalarga masalliq solinadi, cheti biriktiriladi
va kerakli shaklga solinadi.

Tayyor naychalar frityurda pishiriladi.

Sabzavot to’g’ragich.

Sabzavot to’'g’raydigan birikma korpusini (19) go’sht
giymalagich kallagi (4) biriktiriladigan joyga birikti-
ring va soat mili tomonga teskari burab mahkamlab
qo’ying (11-rasm).

Birikmalaridan (20, 21, 22) bittasini sabzavot
to’'g’ragich korpusiga (19) mahkamlab kirgazib
qo’ying (12-rasm).

Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

«ON/OFF» tugmasini (8) bosib jihozni ishlating.
Ishlayotganda faqat jihoz bilan go’shib beriladigan
turtgichni (18) ishlating; go’shtni turtib kiritish uchun
biror boshga buyumni ishlatish ta’giglanadi, hech
gachon go’shtni qo’lingiz bilan turtib kirgizmang.
Sabzavot to’g’ragich birikmasini (19) mahkamlagich
tugmasini (5) bosib soat mili tomonga burab ajratib
olasiz.

Ishlatib bo’lishingiz bilan «ON/OFF» tugmasini
(8) bosib go’sht giymalagichni o’chiring, elektrdan
ajrating, shundan keyingina uni gismlarga ajrating..

Shnekli sharbat chiqargich

Sharbat chigargich birikma yumshoq sabzavot yoki meva
sharbatini chigarishga (xususan, pomidor yoki «mayda
urug’li» dala mevalarini, masalan, qizil smorodina
sharbatini olishga/pyure tayyorlashga) mo’ljallangan.

Go’sht giymalagich kallagini (3) o’rniga (4) qo’ying,
mahkamlanguncha soat miliga teskari aylantirib
qo’ying (1, 2-rasmlar).

Go’sht giymalagich kallagi (3) korpusi ichiga shnekni
(9) o’rnating (3-rasm).

Sharbat chigargich birikma korpusiga (28) tayanch
xalgani (27) qo’ying (13-rasm).

To'rni (26) kesilgan tomonini yuqoriga qilib ushlang,
bir oz bosing va to’rni (26) sharbat chigargich birikma
korpusiga (28) kiritib mahkamlab qo’ying (14-rasm).
Shnekni (25) sharbat chigargich birikma korpusiga
(28) ichiga qo’ying.

Sharbat chigargich birikma korpusini (28) go’sht
giymalagich kallagi korpusiga (3) biriktiring,
birikmadagi (28) bo'’rtiq go’sht giymalagich kallagi
korpusidagi (3) ochiq joyga tushishi kerak, gaykasini
(14) burab qotiring (15-rasm).

Quyib olinadigan patnisni (29) sharbat chigargich
birikma korpusiga (28) biriktirib gqo’ying (16-rasm).
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« Sharbat chigargich birikma korpusiga berkitadigan
goplamani (23) qo’ying va sharbati olingan et chiqgis-
hini o’zgartiradigan murvatini (24) soat mili tomonga
burang (17-rasm).

* Go’sht giymalagich kallagi (3) korpusiga masalliq
solinadigan patnisni (2) qo’ying.

* Quyiladigan patnis (29) ostiga sharbat/pyure
tushadigan idish qo’ying.

« Sharbat chigargich birikmadagi (28) sharbati olingan
et chigadigan joyga ham biror idish qo’ying.

« Jihoz elektr vilkasini rozetkaga ulang.

*  «ONJ/OFF» tugmasini (8) bosib jihozni ishlating.

¢ Jihoz ishlaganda fagat uning o’ziga qo’shib
beriladigan turtgichni (1) ishlating; meva yoki
sabzavotni biror boshga buyum bilan turtib kiritish
ta’qiglanadi, meva yoki sabzavotni aslo qo’l bilan tur-
tib kiritmang (18-rasm).

« Sharbati olingan et chigishini o’zgartiradigan murvat
(24) soat mili tomonga yoki soat miliga teskari
aylantiriiganda sharbati olingan et chigadigan
joyning o’lchami o’zgaradi, murvatni (24) meva yoki
sabzavotdan chigadigan sharbat/pyure bilan sharbati
olingan et qurugligi optimal bo’ladigan tomonga
burab qo’ying.

« Sharbat chigargich birikma ishlatiiganda sharbat/
pyure chigishi kamayib ketsa go’sht maydalagichni
o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan chiqarib oling,
sharbat chigargich birikmani ochib to’r (26) yuving.

« Ishlatib bo’lishingiz bilan «ON/OFF» tugmasini
(8) bosib go’sht giymalagichni o’chiring, elektrdan
ajrating, shundan keyingina uni gismlarga ajrating..

* Shnekli sharbat chigargich hamma gismlarini olib
mo”tadil yuvish vositasi qo’shilgan iliq suvda yuving,
chaying, yig'ishdan oldin yaxshilab quriting.

Go’sht giymalagichni tozalash

« Ishlatib bo’lganingizdan keyin «ON/OFF» tugmasini
(8) bosib go’sht giymalagichni o’chiring, elektr
vilkasini rozetkadan chigarib oling.

* Mahkamlagich (5) tugmasini bosing, go’sht
maydalagich kallagini soat mili tomonga aylantirib
yechib oling.

* Gaykani (14) bo’shatib qo’yilgan o’rnatmalarni (15,
16 yoki 17), to’rlarni (11, 12, yoki 13), pichogni (10)
shnekdan (9) chiqgarib oling.

* Go’sht maydalagich kallagidan (3) shnekni (9)
chiqaring.

» Shnekdagi masalliq qoldig’ini olib tashlang.

* Go’sht giymalagichning hamma ishlatilgan gismlarini
mo’tadil yuvish vositasi qo’shilgan ilig suvda yuving,
chaying, yig'ishdan oldin yaxshilab quriting.
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* Go’sht giymalagich korpusini (6) nam mato bilan
arting, so’'ng qurug mato bilan artib quriting.

» Go’'sht maydalagich korpusini (6) tozalash uchun
eritgichlar va qirib tozalaydigan vositalarni ishlatish
ta’'qgiglanadi.

« Go’sht maydalagich korpusi ichiga suv tushirmang.

Saqlash

« Ko'p vagtga olib go’yishdan oldin go’sht giymalagich
korpusi, olinadigan gismlarining hammasi toza, quruq
bo’lishi kerak.

» Jihozni qurug, salgin va bolalarning go’li yetmaydigan
joyga olib qo’ying.

To’plami

Go’sht giymalagich — 1 dona.

Turtgich — 2 dona.

Masallig 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.
Sharbat chiqargich birikmalar to’plami — 1 dona.
Foydalanish qoidalari — 1 dona.

Texnik xususiyatlari
Ishlaydigan quvvati: 220-240V ~ 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’ladl.

Jihozning ishlash muddati - 3 yil

Kafolat shartlari

Ushbu jihozga kafolat berish masalasida hududiy diler
yoki ushbu jihoz xarid giningan kompaniyaga murojaat
qgiling. Kassa cheki yoki xaridni tasdiglaydigan boshqa bir
moliyaviy hujjat kafolat xizmatini berish sharti hisoblana-
di.

Ushbu jihoz 2004/108/EC Ko'rsatmasi asosida belgilan-
gan va Quvvat kuchini belgilash Qonunida (2006/95/EC)
aytilgan YAXS talablariga muvofiq keladi.



RUS

[lata npov3BOACTBA U3OENNa yka3aHa B CEPUIAHOM HOMEpe Ha Tabnmyke C TeXHUYECKUMWN OaHHbIMU. CepuiiHbii
HOMep npencTaBnsieT coboil oAVHHAALATM3HAYHOE YMCNOo, NepBble YeTbipe LUMdpPbl KoToporo o6o3HavaloT Aaty
npousBoacTea. Hanpumep, cepuitHbii Homep 0606xXXxxxx O3Ha4aeT, YTo uagenne Ob1o NPOU3BESEHO B UIOHE
(wecToin mecs) 2006 roga.

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 ist in der Seriennummer auf dem Schild mit technischen Eigenschaften dargestellt. Die Seri-
ennummer 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

BylibIMHBIH, LUbIFapbiriFaH Mep3imi TexHUKanblk AepekTepi b6ap kectederi cepusinblk HeMipae kepceTinreH. Cepusinbik
HeMmip OH 6ip caHHaH Typadbl, OHblH OipiHWI TepT caHbl LibiFapy MepsiMiH Ginaipeai. Meicanbl, cepusnblk Hemip
0606xxxxxxx 6onca, 6yn 6yiibim 2006 XbinabiH MaycbiM aiibiHAA (anThiHLLbI ait) xacarFaHbiH 6inaipeai.

RO/MD

Data fabricdrii 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 numadrul de serie este
0606xxxxxxx, Tnseamnd ca 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 udaji. Sériové ¢islo je jede-
nactimistni &islo, z nichZ prvni &tyfi Cislice znamenaji datum vyroby. Napfiklad sériové Cislo 0606xxxxxxx znamena, ze
spotrebic byl vyroben v ervnu (8esty mésic) roku 2006.

UA

Jata BupobHMLTBa BUPOOY BKa3aHa B CepinHoOMy HOMepi Ha TabnunyLi 3 TeXHiYHMMYK JaHuMu. CepiliHnia Homep npea-
cTaBnsie CO60I0 0AMHAAUATU3HAYHE YMCO0, NEPLLI YOTMPK UMPPY SKOro 03HAYaI0ThL AaTy BUPOOGHULLTBA. Hanpuknag,
cepiliHnin Homep 0606XXXXXXX O3HAYaAE, Lo BUPIO OyB BUrOTOBNEHWI B YEPBHI (LLOCTUIA Micaub) 2006 poky.

BEL

[arta BbiITBOpyaclji Bbipaby nakasaHa y cepbliHbiM HyMapbl Ha Tabniuke 3 TaxHiYHbIMI Aaas3eHbiMi. CepbliHbl
Hymap npaacraynsie cabolo aagiHauuartae Ybicno, nepLubls YaTbipbl Niv6bl akora aba3Havaloub AaTy BbITBOPYACLL.
Hanpbiknag, cepbiiHbl Hymap 0606xxxxxxx adHayae, LUTo Bbipab Obly 3pobneH Y 4apBeHi (LwocTbl Mecsiu,) 2006 ropa.

uz

Mahsulot ishlab chigarilgan muddat texnik xususiyatlari yozilgan yorliqdagi seriya ragamida ko’rsatilgan. Seriya ragami
o'n bitta ragamdan iborat bo’ladi, birinchi to’rtta son ishlab chiqarilgan sanani bildiradi. Misol uchun, seriya ragami
0606xxxxxxx bo’lsa, mahsulot iyun (oltinchi oy) 2006 yili ishlab chigarilgan bo’ladi.
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