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Tonkarenb

JloToKk onsa npoayKToB

Kopnyc ronoeku Msicopyokm

KHonka ¢urkcaTopa ronoBku Mscopyoku
Kopnyc

Mepekntoyartens pexmnmon padoTel (ON/0/R)
Mepeknioyatens HanpaeleHUs BpaLLeHUs
(A/V)

LLnex

KpecTtoobpasHblin HOX

PelueTka ons KpyrnHon pyoku

PeweTka ona cpegHen pyokum

PelueTka ans menkow pyoku

alika ronoBku Macopyokun

1 15. Hacapku ons npurotoBneHus «keboe»
Hacapka ons Habuekm konbacok
Tonkarenb OBOLLEPE3KN

Kopnyc Hacagkn-oBoLLepeskun

KpynHas Tepka

LnHkoBKa

Hacapka onsi npyrotToBneHns ApaHnkoB

Mepbl 6e3onacHocTH

lMepen ncnonb3oBaHWEM YCTPOWMCTBA BHUMA-
TeNIbHO O3HAaKOMbTECb C WHCTPYKLMEN Mo 3KC-
nnyataumn. CoxpaHsanTe aHHY UHCTPYKLMIO B
TEeYeHe BCEro cpoka aKcrnayaraumm.
HenpaBunbHoe obpalleHne ¢ yCTPOCTBOM MO-
XEeT MPUBECTU K €ro NosIoMKe, MPUHNHEHUIO Bpe-

na

rnonb3oBarTento nnm ero NMyLLecTBy.

Mpuy NosIb30BaHUN 3NEKTPUYECKMMU Mpubopa-
MU HeobxoaMMOo Bcerga cobiofarb OCHOBHbIE
Mepbl MPEeAOCTOPOXHOCTU, MPUBEAEHHBIE HUXE.

.

BHumaTensHo npoynTaniTe BCe UHCTPYKLIW.
WcnonbayinTe Macopybky TombKo No ee npsiMo-
My HasHaYeHuio.

Ybegutecb, YTO HanpsbkeHWe B anekTpuye-
CKOW CETN COOTBETCTBYET HampshKeHWio, yKa-
3aHHOMY Ha Koprnyce yCTpoWCTBa.

Bo nsbexaHue pricka BO3HMKHOBEHWS Moxapa
He WUCMOomMb3ynTe NEepexofHVKVN MpU MOAKMo-
YEeHUN YCTPOMCTBA K IMEKTPUYECKON PO3ETKE.
Mcnonk3yiiTe Tonbko Te akceccyapsbl, KOTopble
BXOAST B KOMMIEKT NOCTaBKW.

Bo wusbexaHue nopaxeHWs 3neKTpU4ecKnM
TOKOM HUKOrJa He norpyxawiTe yCTPOWCTBO,
CeTeBOM LIHYp W BWMKYy CETEBOrO LUHypa B
BOAY NGO Apyrue XugKocTu.
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Ons 4McTkv Kopryca Mcnonb3ynte BRaxHyo
TKaHb.

Mepen cbopkol, pasbopkoi, a Takke nepeq
YNCTKOW MSCOPYOKM crneayeT BbIKMOYUTL ee
N BblHYTb CETEBYK BUIIKY M3 3nEeKTpUHecKomn
po3eTKu.

3anpelyaeTtcsa yctaHaBnvMBaTb YCTPOMCTBO Ha
ropsivyto MOBEPXHOCTb MNKN PSAOM C TakoBOW
(TO ecTb psAAOM C ra3oBOW MUIN ANEKTPUYECKOW
NAMTORN, NMMBO HarpeTow AyXOBKOM).
AKKypaTHO obpallaiTecb C CETEBbLIM LLHYPOM.
3anpelyaeTcs MCMNoONb3oBaTb CETEBOMN LUHYP
ANS NepeHoCKky YCTponcTaa.

He ponyckavite, 4Tobbl CETEBOW LUHYP CBELLU-
Bancs co cTona, a Takke crnegute, 4Tobbl OH
He Kacarncsi rops4mx NoBepXHOCTEN.

[Mpn OTKNIOYEHUN YCTPOWMCTBA OT JNeKTpUYe-
CKOW pO3eTKM He crnegyeT TAHYTb 3a CeTeBOn
WHYp. Npn OTKMIOYEHNN YCTPOMCTBA OT 3neK-
TPUYECKON CeTn crniepgyeT BCeraa Aepxartbes
3a CEeTeBYIO BUKY.

He nogcoeguHsiiTe n He oTcoeauHsinTe ceTe-
BOW LLUHYP MOKPbIMW pyKamu, 3TO MOXeT Npu-
BECTU K MOPAKEHNIO SNEKTPUYECKAM TOKOM.
M3 coobpaxeHuint 6Ges3onacHoOCTU [eTen He
ocTaBnAWTe  MNOMUITUNIEHOBbIE  MaKeThbl,
ncnonb3yemble B Ka4ecTse ynakosku, 6e3 Hap-
3opa.

BHumaHue! He paspeliarnite getam urpatb €
NOMMATUNEHOBLIMU NakeTamn WUNu ynakoBoY-
HOW nneHkon. OnacHOCTb yayuwbsA!

He paspeluaiite getam ncnonb3oBaTb YCTPOU-
CTBO B Ka4eCTBe UIPYLLKM.

He ocrtaBnsvite paboTtatoLiee ycTponcTeo 6e3
npucmotpa, byaste 0COGEHHO BHUMATEMbHBbI,
ecnv nobnusoctn oT paboTarollero ycTpou-
CTBa HaxoAATCA AeTV UMK Nnua ¢ orpaHuyeH-
HbIMU BO3MOXHOCTAMM.

[laHHOoe YyCTpOMCTBO He NpefHasHaveHo Ans
1Cnonb3oBaHUst AeTbMU U NUUAMK C OrpaHu-
YeHHbIMN BO3MOXHOCTSIMU, €CIN NALIOM, OTBe-
Yalolmum 3a nx 6e3onacHoCTb, UM He AaHbl
COOTBETCTBYIOLLUME W MOHATHbIE UM WHCTPYK-
Lmm o 6e3onacHOM Nomnb30BaHNM YCTPONCTBOM
N TeX OMacHOCTSIX, KOTOPble MOryT BO3HMKaTb
fpun ero HenpaBUIIbHOM UCMOMb30BaHNMN, .

He nonb3ynTecb yCTPOMCTBOM Npu Hamu-
YN MOBPEXAEHWIA BUIMKW CETEBOrO LUHYpa,
NMOBPEXAEHU CETeBOro LUHypa, a Takke B
cnyyae HenpaBwuiibHOW paboTbl  YCTpPOW-
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CTBa WM Mocrne MornyYeHns UM Kakmx-nnbo
NoBpeXAEHNN.

+ 3anpelyaetcad CaMOCTOSATENIbHO PEMOHTUPO-
BaTb YCTPOWCTBO, ANs peMoHTa obpaTtuTech B
OGnvpkanLLniA aBTOPU30BaHHBIN (YNONMHOMOYEH-
HbI1) CEPBUCHBIV LIEHTP.

YCTPOWICTBO MPEAHA3SHAYEHO TOJIbKO
715 IOMALLIHETO MCIOJIb3OBAHUS

OCOBEHHOCTU MACOPYBKU

dyHkuusa o6paTtHoro BpaweHus (REVERSE)
npegHasHadeHa nfis yoaneHus 3atopos, obpa-
30BaBLUMXCS B XO[€ NepepaboTKu NPOAyKTOB.
Jlotok pnsa npopykToB ob6ecneyvBaeT ynob-
HOEe pacrosioXeHne MNPOAYKTOB BO BpeMs nX
nepepaboTku.

Tpwu pelueTkn ¢ OTBEPCTUAMU pPa3HOro pas-
Mepa npegHasHadeHbl s pa3HbiX CTerneHewn
M3MeNbYEHMS NPOAYKTOB.

CneuuvanbHble NPUHAAJNIEXHOCTU VCMONb3Y-
10TCS ANt HaBMBKN KONBGacoK 1 MPUroTOBNIEHMS
«kebbe».

BHUMAHMUE!

+ [epen noakno4eHMeM K aNeKTPUYECKON ceTm
ybeamTecsh, 4TO YCTPOMCTBO BbIKITIOYEHO.

+ Tepen Havanom pybku Mmsica 0bsi3aTenbHO
ybeauTecb B TOM, YTO BCE KOCTU W WU3MMLLKU
Xupa yaaneHsl.

» [lonb3ynTeck TonkaTenem, KOTopblil BXOAUT B
KOMMNeKT noctasku. He npotankveaiTe npo-
OYKTbl Kakumu-nmbo npegmeTaMu Unu nanb-
uamu.

* Hu B KOEem cnyyae He norpyxanTe Kopnyc
MsAcopybkn B BOAY UNv Apyrme XnaKoCTu.

+ Bo Bpems vcnonb3oBaHWsA Hacapok «kebbex
(14, 15) n pna HabuBkn konbacok (16) Henb3s
ycTaHasnueathk pewetkum (10, 11, 12) n Hox (9).

* He nbiTaritecb nepepabatbiBath Msicopybkom
nuLeBble NpPoAyKTbl C TBEPALIMU BOMIOKHaMW
(Hanpumep, UMBUPL NN XPEH).

* Bo nsbexaHve obpa3oBaHusa 3aTOpoB He Npu-
KnagblBaviTe Ype3mMepHbIX YCUNUA, NpoTanku-
Bas MsCO.

» Ecnu kakoin-nnbo 3acTpsiBLLMIA TBEPAbI KYCOK
NpyBOAMT K OCTaHOBKE BpalLEHWs LUHeKa u
HOXa, HEeMEeANEeHHO BbIKMYNTE YCTPONCTBO
1 nepeg TeM Kak NpPoAomkutb paboty, yaa-
nnTe 3aTop, UCMOMb3ya PYHKLMIO BKIOYEHNS
obpatHoro BpaueHus WwHeka (REVERSE).
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noaroToBKA MACOPYBKU

[Mlocne  TpPaHCMOPTUPOBKM  WAU  XpaHEHUs

YCTPOIACTBA NPU MOHUXEHHOW TeMnepaType He-

06X0AMMO BblAEPXaTb €ro NPY KOMHATHOW TEM-

nepartype He MeHee [ByX 4acoB.

*  W3Bnekute Msicopybky v yoanute Bce ynako-
BOYHblE MaTepuarnbl, NPOTPUTE KOPMyC Brax-
HOW TKaHbHO.

* Bce cbemHble petanu npomMonTe TENon
BOAOW C A0GaBneHWEM HeMTpanbHOro Moto-
Llero cpefctea, OonornocHuTe u nepeq cbop-
KOW TLUaTEeNbHO MpoCyLUnTe.

PABOTA C MACOPYBKOM

*  Msicopybka npegHasHadeHa Ans nepepabort-
KM msica 6e3 KOCTel TOnbKO B AOMALLHMX
YCMOBUSIX.

» [lepen nepBbIM BKItoYeHVeM ybeamTech, 4TO
HanpsikeHWe B 3MEeKTPUYECKOW CETU COOTBET-
cTBYeT pabo4emy HanpshKeHUo YCTPOUCTBA.

» CobepuTe yCTPOWCTBO M YCTaHOBUTE €ro Ha
POBHOW CYXOI NMOBEPXHOCTMU.

* Ybegutecb B TOM, YTO BEHTUMSLUOHHbIE
OTBEPCTUSA Ha KOpMyce He 3abrnoKMpoBaHbI.

» BcTaBbTe BUIIKY CETEBOrO LUHYpa B 3MeKTpu-
YeCKy PO3ETKY.

» [locTaBbTe nop rornoBky Msicopybku (3) noa-
XOOSALLYIO MOCyAy.

* Ybegutecb B TOM, YTO MSICO MOSHOCTbIO
OTTasno, yaanute W3NWLLIKA Xupa U KOCTU,
NnopexbTe MSICO Ha KyOUKM MK NOMOCKN Tako-
ro pasmepa, 4Tobbl OHM CBOGOAHO NPOXOAWU
B OTBepcTMe notka (2).

+  BksounTe yCTpOMCTBO, YCTAHOBUB NEPEKITIO-
yatenb (6) B nonoxeHne «ON», npu aTOM
nepeknoyaTens (7) AoMKeH ObiTb B MOJIOXE-
HUN « A »,

+ He TOpoOnsack, npotankmBanTe MSCO B pac-
Tpyb ronioBkM Macopyoku (3) npu nomoLum
Tonkarensa (1).

- Wcnonbaylite BO Bpemsi paboThl TOnKaTesb
(1), KOTOPbLIV BXOOAUT B KOMIMIEKT NMOCTaBKM.

- 3anpelwaetca MCNonibL30BaTb Ans8 npoTta-
KMBaHWS Msica kKakve-nnbo npegmeTbl, HU B
KOEM Cny4ae He NpoTankmsanTe MACO Nasb-
Lamu.

+ He npwunaraiite 4pe3mepHbIX yCUnnin aasi npo-
TaNKMBaHUS Msica MW APYrX NPOOYKTOB.

- B xope pybku msica mMoxeT obpasoBaTbCs
3aTop, Ons yCTpaHeHus oOpa30BaBLUMXCSH
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3aTOPOB CrieAyeT BOCMONb30BaTbCA PYHKLM-
e obpartHoro BpalleHus WwHeka (REVERSE).
Onsa nepeknioyeHnss B pexum obpaTHoro
BpaweHns wHeka (REVERSE) Bbiknounte
MSICOPYOKY, YCTaHOBUB Mnepekntoyarenb (6)
B nosioxeHuve «0», 3aTem ycTaHOBUTE nepe-
Knoyatenb (7) B nofioxeHue «V», HaxXMuTe
1 yoepxuvBanTe nepeknoydarens (6) B nono-
XeHnn «R».

- Bpemsi HenpepbiBHOW paboTbl yCTpoicTBa
no nepepaboTkn MPOAYKTOB HE AOJKHO Mpe-
BbILLATb 5 MUHYT.

+ [ocne 5 MUHYT HenpepbIBHOV paboThbl cne-
OYyeT BbIKIOYUTL YCTPONCTBO U AaTb €My
oxnagnTbes B TedeHme 15-20 muHyT, nocne
4ero MOXHO NPOAOIXNTL paboTy.

+ Kak Tonbko Bbl 3akOH4MTE PaboTy, BLIKIIO-
ynTe MACopyOKy, YCTaHOBUB NepekIoyaTesb
(6) B nonoxeHune «0», oTKNO4NTE €e OT CeTH,
1 TOJIbKO NMOCJSIE 3TOro NPUCTynamnTe K ee pas-
6opke.

U3MEJIbYEHUE MACA

1. BctaBbTe WHek (8) B KOpMyC rofioBkM MSACO-
py6kn (3), ycTtaHoBUTE KpecToobpasHbIii HOX
(9), BbIbEPUTE OOHY HEOOXOAMMYIO peLUeTKy
(10, 11, 12) n yctaHoBMTE ee NOBepX HoXa,
COBMECTMB BbICTYMbl Ha peLleTke C nasamu
B KOpryce ronoBku Msicopybku (3), 3aTsHuTe
6e3 ycunus ranky (13), oKoHYaTenbHO 3aTs-
rmBanTe ramky (13) nocne yctaHOBKM ronoBKu
mMsicopybku Ha mMecTo.

Buumanue!

- Ecnn Hox 6yaeT ycTaHOBJIEH HenpaBuiib-

HO (peXxyLyeri CTOPOHOV M0 HanpaBJIEHUIO K

WHEKY), OH He GyAeT BbIMOJHATb PYHKUMIO

PYOKU NPOJYKTOB.

- Bo Bpemsi c60pku rosioBku Msicopyoku He

3arsaruBavite Tyro raviky (13), a okoH4YaTesib-

HYyI0 3aTskKy ravikm (13) npoussoauTe T0J1b-

KO nocsie yCTaHOBKN COOPaHHOW roJIOBKU Ha

mMsicopyO6Ky.

- PeweTku c kpynHbimu (10) u cpeaHUMM OT-

Bepctusmu (11) noaxomsaT ans nepepaboTku

He TOJIbKO CbIPOro mMsica u pbibbl, HO U yXe

NPUroToBJIEHHBIX MPOAYKTOB, a Takxe Ans

nepepaboTku oBoLeli, CyXxo(ppPyKTOB, Cbipa

nrT.m.

2. YctaHoBUTE CODOpaHHYylo ronoBKy MSCOPYOKM
(3) n noBepHUTE €€ NPOTMB YaCOBOW CTPErKu
0o dukcauun.
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3. OkoHuatenbHo 3aTsaHuTe ramky (13).

4. Ha pacTpy6 ronosku msicopy6ku (3) yctaHoBM-
Te NOTOK Ans NPoJyKToB (2).

5. BcTaBbTe BUMKY CETEBOTO LUHYypa B 3MeKTpu-
YecKylo PO3eTKYy.

6. Bknounte mscopybKy, yCTaHOBMB Mepeksto-
yatenb (6) B nonoxeHne «ON», npu 3TOM
nepekniovatens (7) crnegyetr ycTaHOBUTL B
NoroXeHne « A».

7. Bo Bpems paboTbl AN npoTankMBaHWs npo-
OYKTOB NOnb3yWTech TOMbKo Tonkatenem (1).

Mpumeyaune

- Ansa yny4ywenuns npouecca nepepabotku

Msica Hape3aliTe ero rnoJsiockamm uamn Kyom-

Kkamu. 3aMOpoOXeHHoe MSICO Heobxoaumo

MOJIHOCTbIO Pa3MOPO3UTD.

- Ucnonb3yiiTe BO BpeMst paboTbl TOJIKATE b,

KOTOPbIV BXOAUT B KOMIMJIEKT; 3anpeLyaercs

ucrnosib30oBaThb A4J1s NPOTaJIKNBaHUs MsIca Ka-

Kne-n1nbo npeamMeTbi, HU B KOEM CJly4Hae He

npoTtasikuBariTe MsCO nasabyamu.

8. Kak Tonbko Bbl 3akoH4MTE paboTy, BbIKIOUNTE
mMsicopy©bKy, ycTaHOBMB nepekntoyatens (6) B
nonoxeHue «0», U OTKMOYUTE ee OT ceTu, u
TONbKO Mocrne dToro MpucTynamte K ee pas-
6opke.

9. [inA CHATMSA TOMOBKA MSACOPYOKM HaxmuTe
KHOMKY cbukcaTopa (4), NMOBEpPHWUTE rOMOBKY
mscopybku (3) no yacoBoW CTpernke U CHU-
mMuTe ee.

10.A4ns pa3bopku ronoBkn MAcopybkn oTKpyTUTe
ranky (13) n u3BnekuTe M3 Kopryca rornoBku
MACOpYyOKM ycTaHOBMEeHHyto pelueTtky (10, 11
unn 12), Hox (9) n wHek (8).

HABUBKA KOJIBACOK

1. MpurotoBbTe dapLu.

2. YctaHoBuTe wWHeK (8) B KOpnyc romnoBKu
msicopybku (3), ycTaHOBUTE KpPeCcToOOpa3HbIn
HOX (9), Bo3bMuTe peleTky (12 gna men-
Ko pybKku) M ycTaHOBWTE ee MOBEPX HOXa,
COBMECTMB BbICTYMbl HA peLleTke ¢ nasamn B
Kopryce ronoBku msicopybku (3), yctaHoBUTE
Hacagky ans Habmeku konbacok (16) u cnerka
3ataHuTe rawiky (13).

3. YcraHoBuTE COBpaHHYH0 ronoBKy MSCOpyokw,
NoOBEPHYB ee MPOTUB 4acoBOW CTPenku Ao
MOSIHOW oMKCaLMmn, OKOHYaTenbHO 3aTsHuUTe
ravky (13).

4. YctaHoBWTE NOTOK ANS NPOAYKTOB (2).
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5. BbInoxuTe rotoBbIv hapLl Ha NOTOK Ans npo-
OYKTOB (2).

6. Wcnonb3ynmte Ans npurotoBneHns konbacok
HaTypanbHyl0 00OMOYKy, npenaBapuTenbHO
rMomecTuB ee B cocyf C Tennon sogown Ha 10
MUHYT.

7. HaTtsHuTe pa3amsrdyeHHyto obonoyky Ha Hacaa-
Ky (16) v 3aBspkuTe Ha KOHLe 060noYkn y3ern.

8. BcTaBbTe BWMKY CETEBOTO LUHypa B 3MeKTpu-
YecKylo Po3eTKy.

9. Bkniounte msicopybky, yCTaHOBMB Mepeksto-
yaTtenb (6) B monoxeHne «ON», mpu 3atom
nepekntovatens (7) crnegyeT yCTaHOBUTb B
NonoXxeHue « A».

10.0na nogayn rotoBoro caplua MCrnonb3ynte
Tonkatenb (1), No mepe 3anonHeHus o6o-
TNOYKM CABUranTe ee ¢ Hacagku (16), no mepe
BbICbIXxaHUs 060M0YKM CMaYnBanTe ee BOOOW.

11.Kak Tonbko Bbl 3aKOHUUTE PaboTy, BbIKMOUNTE
MsCOpyOKy, ycTaHOBUB nepeknodatens (6)
B ronoxeHve «0», 1 OTKMOYUTE ee OT anek-
TPUYECKOW ceTu, U TOMbKO Nocre 3TOoro npu-
cTynanTte Kk pasbopke MSiICOpyOKM.

12.[In9 CHATMSA TOMOBKM MSACOPYOKM HaxmuTe
KHOMKY chmkcatopa (4), NoBepHUTE rofoBKy no
4YacoBOW CTpernke v CHUMuTE ee.

13.0tBepHuTe ramnky (13) n pasbepute rornosky
Msicopy©6ku.

UCNOJIb3OBAHUE HACAOKW «KEBBE»

Keb6be - TpaguumoHHoe OGNMXKXHEBOCTOYHOE

611000, KOTOPOE TFOTOBST M3 MSCA SrHEHKa,

MLWEHNYHON MYKM 1 Creuuii, KoTopble pybaTcs

BMeCTe, 4TOObl NMONY4NTb OCHOBY A1 U3rOTOB-

JIeHMs NosbIX Tpybouek. TpyboukM HAMOMHSAOT-

C$1 HAUMHKOW 1 06xaprBatoTcs BO GppUTIopeE.

OKCNEPUMEHTUPYSI C HAYMHKOM AN TPyOOYeK,

MO>XHO rOTOBUTb Pa3nnyHbIE AeNnKaTechl.

1. MNpuroToBbTE OCHOBY AN 06OMOYKM.

2. YcTaHoBwWTE LUHEK (8) B KOPMYC rofioBKN MSCO-
pybkn (3), yctaHoBWTE Ha LWHeK (8) Hacagku
«kebbe» (14, 15); cneguTte 3a TeM, 4TOObI
BbICTYMNbl Ha Hacagke (14) coBnanu ¢ nasamu
B KOpryce rorioBku msicopy6ku (3), u cnerka
3aBepHuTe ranky (13).

3. YcraHoBuTe cobpaHHylo ronoBKy MsSCOpPYOK,
NMoBepHyB ee MpOTMB 4acoBOW CTPenku Ao
MOMHON MKCaLMK, 1 OKOHYATENbHO 3aTAHUTE
raiky (13).

4. YctaHoBWUTE NOTOK AN NPOAYKTOB (2).
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5. BbINoXuTe roToByt0 OCHOBY A1 060NOYKM Ha
NOTOK AN NPOAYyKTOB (2).

6. BcTaBbTe BUMKY CETEBOrO LUHYPa B PO3ETKY.

7. Bkniounte msicopybky, yCTaHOBMB Mepeksto-
yaTenb (6) B nonoxeHve «ON», npu 3aTtom
nepekntovatens (7) crnegyer ycTaHOBUTb B
NONoXeHne « A».

8. [Ina nogayn OCHOBbI AN 06OMOYKM MCMOnb-
3ynTte Tonkarens (1).

9. OtpesanTe rotoBble Tpybouku Heobxoammon
ANWVHBI.

10.Kak Tonbko Bbl 3akOHUYUTE paboTy, BbIKMOUMTE
MsACOpybKy, yCTaHOBMB nepekntovatens (6)
B nonoxenue «0», OTKMOYMTE ee OT ceTu, u
TONMbKO MOCrne 3Toro NpucTynamte Kk ee pas-
6opke.

11.0na CHATUS TONOBKM MSICOPYOKM HaxmuTe
KHOMKy ¢hmkcaTopa (4), noBepHUTE ronoeky (3)
MO 4aCcoBOW CTPerke N CHUMUTE ee.

12.0T1BepHuTe ranky (13) n pasbepute ronosky
mMsicopyOKu.

PELENT

(HaumHka)
bapaHuHa 100r
OsnmBkoBoe macno | 1 unn 1/2 ctonoson

JIOXKKM

Pen4arbiii nyk 1 vnn 1/2 cronoBovi
(menko JIOXKM
HaLUWHKOBaHHbI)
MpsiHocTn no Bkycy
Cosnb 1/4 4ariHOW N1I0XXKKN
Myka 1 unn 1/2 cronoBoii

JIOXXKN

» bapaHuHy HeobxoaMmMO M3MeneYnNTb B MSACO-
pybke ogvH unu aBa pasa.

* Penuartbiin nyk obxapusatoT B Macre 4o 30510-
TUCTOro LBeTa, 3ateM fobaensAoT pybneHyio
B6apaHuHy, BCe NPSHOCTU, COfb 1 MYKY.

(O6onouka)

lMocTHOE MsicO 450r
Myka 150-200r
MpsiHocTn no BKycy
MyckaTtHbiii opex 1wr.
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KpacHbiii MOJIOTbIN | 10 BKYCY
nepew

Mepewy no BKycy

Msico uamenbuyaloT B Msicopybke Tpu pasa,
n3mernb4aeTcst Takke MycKaTHbI opex, 3aTeM
CMELLUMBAIOT BCE KOMMOHEHTHI.

Bonbluee konn4YecTBO Msca 1 MeHbLLee Konu-
4YeCTBO MyKW B HapyxHomn obonouke obecne-
YMBAIOT NyYLUYO KOHCUCTEHLMIO U BKYC rOTO-
BOrO M3AEnNus.

[oTOBble TPYBOUKM HaAMOMHAIOTCA HAYMHKOW,
3aXMMaloTCs MO KpasiM, UM NpuaaeTcs xena-
emasi oopma.

[oToBATCA TpybOUKM BO cbpuTiope.

OBOLLEPE3KA

YctaHoBuTe Tepky (19), wuHkoBky (20) nnm
Hacaaky ons opaHukoB (21) B kOpnyc OBO-
wepesku (18).

YctaHoBUTE KOpnyc oBouwepeskn (18),
MOBEPHYB €ro NpoTMB YaCOBOW CTPESiK1 A0
nosiHoM dukcauum (CM. PUCYHOK 06LLero
BUAA MACOPYOKM).

BcTaBbTe CeTEBYIO BUJSIKY B 3/1EKTPUHECKYIO
pO3eTKy.

BkniounTe MsicopybKy, yCTaHOBUB Nepeksio-
yatenb (6) B nonoxeHne «ON», npu 3TOM
nepeknoyarens (7) cnegyeTr yCTaHOBUTbH B
MOJIOXEHNE « A ».

Bo Bpemsa paboTbl Ans nNpoTanknuBaHus
OBOLLEN MONb3yhTeChb TONbKO TosKaTesnem
(17), BxoaoswmMM B KOMMMEKT; 3anpeLiaerca
MCMNOMb30BaTb NMOCTOPOHHME NMPEaMETbI, HU
B KOEM Cily4ae He MnpoTaskMBanlTe OBOLLU
nanabLamu.

Ana cHAaTMs Hacagku osouwepe3kn (18)
HaXXMuTe KHOMKyY dukcaropa (4), noBepHUTE
ee Mo 4YacoBOl CTpesike (CM. PUCYHOK 00L1e-
ro Buaa Mscopyoku) U CHUMUTE.

Kak Tonbko Bbl 3akOH4MTE paboTy, BbIK/IO-
yuTe MacopybKy, yCTaHOBUB NepeksoyaTtesb
(6) B nonoxeHne «0» 1 OTKIOUNTE ee OT
CeTu, 1 TOMbKO NOC/e 3TOro NpuUcTynamTe K
ee pasbopke.

[na CHATMSA TOJIOBKM MSICOPYOKM HaxmuTte
KHOMKY dukcaropa (4), NOBEPHUTE rONIOBKY
Mo 4YacOBOW CTPEJIKE U CHUMUTE ee.
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PELENT APAHUKOB
ApaHunkun — 6e510pyccKkoe HaumoHanbHoe 61to-
[0 13 kapTodens, HanoMyHaloLLee onaaspn.

Kaptogenb 6 wTt. nin 700 r
Jlyk 2 wWr.

Snyo Twr.

Myka 2 CTOJ10BbIE JIOXKKN
PactutenbHoe macsio | 1 cTonoBasi 10XKa
Cosb o BKycy

Mepewy rno BKycy

* KapTogenb BbIMbITb, OYUCTUTb, OMOMOCHYTH
BOZOWN U MoOTepeTb B MSCOpYOKe, UCMonb3ysi
Hacafky Anst ApaHuKoB.

*  JlyK O4MCTUTL U NOTEPETb HA MENKOW TepKe.

« B kaptogenbHyto Maccy pobaeBuTb Lo,
MYyKY, COMb W CBEXEMOSOThIN nepeLl, nepe-
meLuatb.

»  OGxapvBaTb B BUAE NeneLwek C AByX CTOPOH
Ha cpegHeM OrHe 0 rOTOBHOCTM.

yXopn 3A MSCOPYBKOW

» T[locne OKoH4YaHWsi paboTbl criedyeT BbIKIIO-
YUTb MsiIcOpybKy, YCTAHOBMB MepeksoyaTenb
(6) B nonoxeHune «0», 1 BbIHYTb BUIKY ceTe-
BOrO LUHYpa U3 PO3ETKM.

* Haxmute kHOMKy chukcatopa (4), noBepHuUTE
rornoBKy MSICOPYOKM MO 4YacoBOW CTperke u
CHUMUTE ee.

»  OtBepHuTe ranky (13) U CHUMUTE yCTaHOB-
neHHble Hacagku (14 ,15 wvnu 16), peluetku
(10, 11 nnn 12), Hox (9) co wHeka (8).

*  W3BnekuTe LHek (8) 13 ronosku msicopyoku (3).

* YpganuTte co LUHeKa OCTaTKu NPOAYKTOB.

» [lpomoinTe BCe NpMHaANEXHOCTM MACOPYOKM B
Tennown MblNlbHOW BOAE C HENTParbHbIM MOKO-
UMM CPEefCcTBOM, OMOMOCHWUTe W nepes coop-
KOV TLaTenbHO npocyLunTe.

* CnbewmHble getanum (2, 3, 8, 9, 10, 11, 12, 13,
17, 18, 19, 20, 21) MOXHO MbITb B NOCYAOMO-
€4YHOW MalLluHe.

* [potpute kopnyc msicopybku (5) cnerka
BNaAXKHOW TKaHblO, Mocrie Yero BbITPUTE KOp-
nyc Hacyxo.

+ 3anpeLyaeTcsa NCNonb30BaTh Af1s1 YUCTKU KOp-
nyca msicopy6ku (5) pactsoputenu unu abpa-
3VBHblE YUCTSLLME CpeacTBa.
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+ He ponyckaiiTe nonagaHus XuakocTu BHYTPb
koprnyca msicopybku.

+ Tepen Tem kak ybpaTtb npocoxiuve npuHag-
TIEXHOCTU Ha XpaHeHue, CMaxbTe peLLeTKM
(10, 11, 12) 1 HOX (9) pacTUTeNbHLIM MacioM
- TaK OHW ByayT 3alyLLeHbl OT OKUCTIEHUS.

KomnnekTt nocraBku:

* Mscopy6bka — 1 wr.

* TonkaTtenb — 2 WT.

* Pewetkn — 3 Wr.

* Hacagka gns npurotoenexns «ke66e» — 1 wt.
* Hacapgka ansa Habusku konbacok — 1 WT.

* KpynHas Tepka — 1 wr.

e LUunHkoBka — 1 WrT.

* Hacagka Anst NpUroToBMNeHNs ApaHUKOB — 1 LT
+ PykoBoacTBo Mo akcnnyataumm — 1 wr.

TEXHUYECKUE OAHHbIE
OnektponuTtanue: 220-240 B ~ 50/60 Ny,
Motpebnsemasn mowHocTb: 350-450 BT
MakcumanbHasa MmowHocTb: 1200 BT

MW-1253.indd 9

lMponasoanTesnb coxpaHsieT 3a co6oki MpaBo n3-
MEHSITb AN3ariH Y TEXHUYECKNE XapaKTepUCTUKN
ycTpovicTea 6e3 npeaBapuTesIbHOr0 YBEAOMIIe-
HUSI.

Cpok cayx6bi ycTposicTBa - 3 roga

JlaHHoe n3nenne cooTBeTCTBYET BCEM
x TPebyeMbIM eBpOMnerickKUM 1 POCCUL-
CckuM cTaHgapTam 6e30n1acHOCTY U rv-
MEHBI.

ME 61

UarotoButenn: Ctap lNnoc Jinmnten,
[OHKOHI

Appec: od. 1902-03, Vct TayH Bungwnhr,
41 Nlokxapt Poya, BaHyain, lOHKOHT
CpenaHo B KHP
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MEAT GRINDER

Description

Pusher

Food tray

Meat grinder head body

Meat grinder head lock button
Body

Operation mode switch (ON/O/R)
Rotation direction switch (A /V)
Screw

Crossed blade

10. Coarse grate

11. Medium grate

12. Fine grate

13. Meat grinder head nut

14. and 15. "Kebbe" attachments
16. Sausage attachment

17. Vegetable slicer pusher

18. Vegetable slicer body

19. Coarse grater

20. Slicer

21. Potato cutting attachment

©COoNOOA®N =

Safety measures

Read these instructions carefully before using

the unit. Keep this instruction during the whole

operation period.

Mishandling the unit can lead to its breakage

and cause harm to the user or damage to his/her

property.

Always observe the following main safety

measures when using electric units.

» Read this instruction manual carefully.

* Use the meat grinder according to its intended
purpose only.

* Make sure that the mains voltage corresponds
to the voltage specified on the unit body.

* In order to avoid fire do not use adapters for
connecting the unit to the mains.

* Use only the attachments supplied.

* To avoid risk of electric shock, never immerse
the unit, the power cord and the power plug
into water or other liquids.

* Use a damp cloth to clean the unit body.

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

* Do not place the unit on a hot surface or near
it (i.e., near gas or electric stove or heated
oven).

MW-1253.indd 10

* Handle the power cord carefully.

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

* Do not let the cord hang over the edge of a
table, and make sure it does not touch hot
surfaces.

* When unplugging the unit do not pull the
power cord. To unplug the unit always pull its
plug.

* Do not connect or disconnect the power cord
from the mains with wet hands, it may cause
electric shock.

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

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

* Do not allow children to use the unit as a toy.

* Do not leave the operating unit unattended;
be especially careful if children or disabled
persons are near the operating unit.

« This unit is not intended for usage by children
or disabled persons unless they are given all
the necessary and understandable instructions
by a person who is responsible for their safety
on safety measures and information about
danger that can be caused by improper usage
of the unit.

* Do not use the unit, if the power cord or the
plug is damaged, if the unit works improperly
or after it was damaged.

» Do not repair the unit by yourself; always apply
to the authorized service center.

THE UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD
USAGE ONLY

MEAT GRINDER FEATURES

Reverse mode (REVERSE) is used for removing
obstructions, appeared when food processing.
Food tray provides convenient food layout
during processing.

Three grates with openings of different size
are intended for different degrees of grinding.
Special accessories are used for sausages
and «kebbe» making.

ATTENTION!
* Make sure that the unit is switched off before
connecting it to the mains.
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» Before grinding meat make sure that all bones
and excess fat are removed.

» Use the pusher provided. Do not push the food
with other objects or your fingers.

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

* When using «Kebbe» attachments (14, 15)
and sausage attachment (16) do not install
grates (10, 11, 12) and the blade (9).

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

* In order to avoid obstructions do not apply
excessive force while pushing the meat.

« If any hard piece of food stops the feeder
screw or cutting blade rotation, switch the unit
off immediately and use the reverse rotation
mode (REVERSE) to remove the obstruction
before starting processing again.

BEFORE USING THE MEAT GRINDER

After the unit transportation or storage at low

temperature itis 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 a neutral detergent, then rinse and dry
thoroughly before assembling.

USING THE MEAT GRINDER

* The meatgrinderis intended only for household
grinding of boneless meat.

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

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

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

* Insert the power plug into the mains socket.

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

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

Switch the unit on, setting the switch (6) to
the “ON” position, the switch (7) should be in
the position « A ».
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Feed the meat pieces into the mouth of the
grinder head (3) slowly using the pusher (1).
When operating, use the pusher (1), supplied
with the unit.

Do not use any other objects to push the
meat; never push the meat with your fingers.
Do not apply excessive effort while pushing
the meat or other foods.

Obstructions can appear during meat
grinding, use the reverse rotation mode
(REVERSE) to remove the obstruction. To
select the REVERSE mode, switch the unit off,
setting the switch (6) to the “0” position, then
set the switch (7) to the «V» position, press
and hold the switch (6) in the position «R».

* Do not run the appliance for more than 5
minutes continuously.

» After 5 minutes of continuous use, switch the
unit off and allow it to cool down during 15-20
minutes before further operation.

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

MEAT GRINDING

1. Insert the screw (8) into the meat grinder head
body (3), set the crossed blade (9), select the
required grate (10, 11, 12) and set it above the
blade, matching the projections on the grate
with the grooves on the meat grinder head
body (3), tighten the nut (13) applying little
force, then tighten the nut (13) completely after
installing the meat grinder head.

Attention!

- If the blade is mounted improperly (facing

the cutting side to the screw), it will not grind

the products.

- When assembling the meat grinder head,

do not tighten the nut (13) strongly; tighten

the nut (13) completely only after setting

of the assembled meat grinder head on the

meat grinder.

- Coarse (10) and medium (11) grates suit

for processing of both raw meat, fish and

cooked products, as well as vegetables,

dried fruits, cheese, etc.

2. Install the assembled meat grinder head (3)
and rotate it counterclockwise until locking.

3. Tighten the nut (13) completely.

26.11.2012 10:07:29



ENGLISH

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

. Insert the power plug into the mains socket.

. Switch the unit on, setting the switch (6) to the

“ON” position, the switch (7) should be in the

position « A ».

During the operation use only the pusher (1)

for pushing the food.

Note:

- For better meat processing cut it in cubes

or stripes. Defrost frozen meat completely.

- During the operation use only the pusher

supplied with the unit; do not use any other

objects, never push the meat with your
fingers.

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

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

10.To disassemble the meat grinder head,

unscrew the nut (13) and take out the grate

(10, 11 or 12), the blade (9) and the feeding

screw (8) from the meat grinder head.

7.

MAKING SAUSAGES

1. Prepare minced meat.

2. Insert the screw (8) into the meat grinder
head body (3), set the crossed blade (9), take
the grate (12 - fine grate) and set it above the
blade, matching the projections on the grate
with the grooves on the meat grinder head
body (3), install the sausage attachment (16)
and slightly tighten the nut (13).

. Install the assembled meat grinder head,
rotating it counterclockwise until locking-up
and tighten the nut (13) completely.

4. Install the food tray (2).
5. Put the minced meat on the food tray (2).
6. Use natural sausage casing, putting it

preliminary into a bowl with warm water for 10
minutes.

. Pull softened casing on the attachment (16)
and tie a knot on the casing end.

. Insert the power plug into the mains socket.

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

MW-1253.indd 12

12

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

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

12.To remove the meat grinder head press the

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

13.Unscrew the nut (13) and disassemble the

meat grinder head.

USING “KEBBE” ATTACHMENTS

Kebbe is a traditional Middle East dish cooked

of lamb meat, wheat flour and spices chopped

together to prepare the base for hollow rolls. The
rolls are stuffed and deep fried.

You can make different delicacies trying various

fillings.

1. Prepare the casing base.

2. Insert the screw (8) into the meat grinder head
body (3), install the “kebbe” attachments (14,
15) on the screw (8), check if the ledges on
the attachment match the grooves on the meat
grinder head body (3) and tighten the nut (13)
slightly.

. Install the assembled meat grinder head,
rotating it counterclockwise until locking and
tighten the nut (13) completely.

. Install the food tray (2).

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

. Insert the plug into the socket.

. Switch the unit on, setting the switch (6) to the

“ON” position, the switch (7) should be in the

position « A ».

Use the pusher (1) to supply the base for

casing.

9. Cut off the rolls of the required length.

10.After you finish operating, switch the meat

grinder off, setting the switch (6) to the position
«0» and unplug the unit; only after that you can
disassemble it.

11.To remove the meat grinder head press the

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

12.Unscrew the nut (13) and disassemble the

meat grinder head.

(G20

8.
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RECIPE
(Filling)
Mutton 100g
Olive oil 1 or ¥ table spoon
Bulb onion 1 or 7; table spoon
(minced)
Spice to taste
Salt Vi tea spoon
Flour 1 or /2 table spoon

Mince the mutton meat once or twice in the
meat grinder.

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

During the operation use only the pusher (17)
supplied with the unit; do not use any other
objects, never push vegetables with your
fingers.

To remove the vegetable slicer attachment
(18) press the lock button (4), turn the
attachment clockwise (see the drawing of the
meat grinder) and remove it.

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

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

POTATO PANCAKE RECIPE
Potato pancake is a traditional Belorussian dish
made of potatoes, that reminds thick pancakes.

(Casing)
Potatoes 6 pc.or700g
Lean meat 450g 5
Onions 2pc.
Flour 150-200¢g Egg 1pc.
Spice to taste Flour 2 table spoons
Nutmeg 1pc. Vegetable oil 1 table spoon
Ground chilly pepper | to taste Salt to taste
Pepper to taste
Pepper to taste

Mince the meat in the meat grinder thrice,
mince nutmeg, and mix the components.

Add more meat and less flour in the casing for
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 grater (19), vegetable slicer (20)
or potato cutting attachment (21) into the
vegetable slicer body (18).

Install the vegetable slicer body, turning it
counterclockwise till locking (see the drawing
of the meat grinder).

Insert the plug into the mains socket.

Switch the unit on, setting the switch (6) to
the “ON” position, the switch (7) should be in
the position « A ».
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* Wash the potatoes, peel and rinse with water,
then grind in the meat grinder using the potato
cutting attachment.

» Peel the onion and grate it with a fine grate.

» Add egg, flour, salt and freshly ground pepper
to the potato mash and mix well.

« Fry the pancakes on each side on medium fire
till they are ready.

CLEANING & CARE

« After finishing operation, switch the meat
grinder off by setting the switch (6) to the
position «0», and unplug the unit.

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

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

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

13
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* Remove remnants of products from the screw.

* Wash all the parts of the meat grinder with

warm soapy water and a neutral detergent,

then rinse and dry thoroughly before

assembling.

You can wash the removable parts (2, 3, 8, 9,

10, 11, 12, 13, 17, 18, 19, 20, 21) in the dish

washing machine.

» Clean the meat grinder body (5) with a slightly
damp cloth and then wipe dry.

» Do not use solvents or abrasive detergents to

clean the meat grinder body (5).

Provide that no water gets inside the meat

grinder body.

Qil the grates (10, 11, 12) and the blade (9)

with vegetable oil before storing - this will

protect them from oxidation.

Delivery set

Meat grinder — 1 pc.

Pusher — 2 pc.

Grates — 3 pc.

“Kebbe” attachment - 1 pc.
Sausage attachment — 1 pc.
Coarse grate - 1 pc.

Slicer — 1 pc.
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* Potato cutting attachment — 1 pc.
* Instruction manual — 1 pc.
TECHNICAL SPECIFICATIONS
Power supply: 220-240V ~ 50/60Hz
Power consumption: 350-450 W
Maximal power: 1200 W

The manufacturer preserves the right to
change the 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.

q3

This product conforms to the EMC-
Requirements as laid down by the
Council Directive 89/336/EEC and to
the Law Voltage Regulation (73/23
EEC)
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DEUTSCH

FLEISCHWOLF

Beschreibung

©CoNo>Oo, N~

19.

Stampfer
Schale fiir Nahrungsmittel
Gehause des Fleischwolf-Kopfs
Halterungstaste des Fleischwolf-Kopfs
Gehause
Betriebsstufenschalter (ON/0/R)
Drehrichtungsschalter (A /V)
Schnecke
Kreuzmesser

. Lochscheibe flir grobes Hacken

. Lochscheibe fiur mittleres Hacken

. Lochscheibe fiir feines Hacken

. Mutter des Fleischwolf-Kopfs

.und 15. Kebbeaufsatze

. Wurstfilleraufsatz

. Stampfer des Gemiseschneiders

. Gehduse des Gemuseschneider-Aufsatzes
Grobreibe

20. Schnitzler

21

. Aufsatz fur Kartoffelpufferzubereitung

SicherheitsmaBnahmen

Lesen Sie vor der ersten Inbetriebnahme des
Gerats diese Bedienungsanleitung aufmerksam
durch. Behalten Sie diese Bedienungsanleitung
wahrend der ganzen Betriebsperiode.

Nicht ordnungsgemdaBe Nutzung des Gerats

kal

nn zu seiner Storung fihren und einen

gesundheitlichen und materiellen Schaden beim
Nutzer hervorrufen.

Beim Gebrauch der elektrischen Gerate sind
wichtige SicherheitsmaBnahmen zu beachten,
und zwar:

Lesen Sie alle Anweisungen aufmerksam
durch.

Benutzen Sie den Fleischwolf nur bestim-
mungsgeman.

Vor dem Einschalten des Gerats vergewis-
sern Sie sich, dass die Netzspannung und
die Spannung am Gehause des Gerats lbe-
reinstimmen.

Zur Vermeidung der Feuergefahr benutzen
Sie keine Adapterstecker beim Anschluss des
Geréats an die elektrische Steckdose.
Benutzen Sie nur das Zubehdr, das zum
Lieferungsumfang gehort.

Tauchen Sie nie das Gerat, das Netzkabel
und den Netzstecker ins Wasser oder andere
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Flussigkeiten, um das Stromschlagrisiko zu
vermeiden.

Benutzen Sie fir die Reinigung des Gehauses
ein feuchtes Tuch.

Schalten Sie den Fleischwolf aus und
trennen Sie ihn vom Stromnetz vor dem
Zusammenbau, Ausbau oder Reinigung ab.
Es ist nicht gestattet, das Gerat auf heiller
Oberflache oder neben solcher (Gas- oder
Elektroherd, geheiztem Backofen) aufzustellen.
Gehen Sie mit dem Netzkabel vorsichtig um.
Benutzen Sie nie das Netzkabel als Griff beim
Tragen des Gerats.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vom
Tisch nicht frei hangt und heile Oberflachen
nicht beruhrt.

Es ist nicht gestattet, das Netzkabel beim
Abtrennen des Gerats vom Stromnetz zu
ziehen. Beim Abtrennen des Gerats vom
Stromnetz halten Sie den Netzstecker.

Es ist nicht gestattet, das Netzkabel mit nas-
sen Handen anzuschlieen und abzutrennen,
es kann zum Stromschlag fiihren.

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

Achtung! Lassen Sie Kinder mit Plastiktiiten
oder Folien nicht spielen. Erstickungsgefahr!
Es ist nicht gestattet, das Gerat den Kindern
als Spielzeug zu geben.

Besondere VorsichtsmaRnahmen sind in den
Fallen angesagt, wenn sich Kinder oder behin-
derte Personen wahrend der Nutzung des
Gerats in der Nahe aufhalten.

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

Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn der
Netzstecker oder das Netzkabel verletzt ist,
beim nicht ordnungsgemaflen Betrieb des
Gerats oder wenn irgendwelche Stérungen
auftreten.

Es ist nicht gestattet, das Gerat selbstan-
dig zu reparieren, wenden Sie sich dafir
an einen autorisierten (bevollmachtigten)
Kundendienst.
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DAS GERAT IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM
HAUSHALT GEEIGNET

BESONDERHEITEN DES FLEISCHWOLFES
Riicklauffunktion (REVERSE) ist fiir die Entfer-
nung von Verstopfungen bestimmt, die wahrend
der Bearbeitung von Nahrungsmitteln entste-
hen.

Schale fiir Nahrungsmittel gewahrleistet eine
bequeme Anordnung der Nahrungsmittel wa-
hrend ihrer Bearbeitung.

Drei Lochscheiben verschiedener GroBe sind
fr verschiedene Zerkleinerungsstufen der Nah-
rungsmittel bestimmt.

Spezielles Zubehor wird fir die Wurstfillung
und Kebbe-Zubereitung benutzt.

ACHTUNG!

+ Vergewissern Sie sich vor dem AnschluB des
Gerats ans Stromnetz, dass das Gerat aus-
geschaltet ist.

« Vergewissern Sie sich vor dem Fleischhacken,
dass alle Knochen und Fettreste entfernt
sind.

+ Benutzen Sie nurden mitgelieferten Stampfer.
Es ist nicht gestattet, die Nahrungsmittel mit
anderen Gegenstanden oder mit den Fingern
durchzustoBen.

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

« Es ist nicht gestattet, die Lochscheiben (10,
11, 12) und das Kreuzmesser (9) wahrend
der Nutzung von Kebbe- (14, 15) und
Waurstflilleraufsatz (16) aufzusetzen.

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

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

+ Falls ein harter Bissen der Nahrungsmittel
zum Drehungsstopp der Schnecke und des
Kreuzmessers flihrte, schalten Sie sofort das
Gerat aus und entfernen Sie die Verstopfung,
indem Sie die Riicklauffunktion der Schnecke
(REVERSE) benutzen. Danach kann der
Geratebetrieb fortgesetzt werden.

VORBEREITUNG DES FLEISCHWOLFES
Nachdem das Gerat unter niedrigen Temperatu-
ren transportiert oder aufbewahrt wurde, lassen
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Sie es vor der Nutzung bei der Raumtemperatur

flr nicht weniger als zwei Stunden bleiben.

* Nehmen Sie den Fleischwolf heraus und
entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien,
wischen Sie das Gehaduse des Gerats mit
einem feuchten Tuch ab.

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

FLEISCHWOLF-BETRIEB

* Der Fleischwolf ist fur die Bearbeitung von
Fleisch ohne Knochen nur im Haushalt gee-
ignet.

* Vergewissern Sie sich vor der ersten
Inbetriebnahme, dass die Spannung des
Gerats mit der Netzspannung ubereinstimmt.

» Setzen Sie das Gerat zusammen und stellen
Sie es auf eine glatte trockene Oberflache auf.

* Vergewissern Sie sich, dass die
Luftungs6ffnungen am Gehaduse nicht bloc-
kiert sind.

» Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

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

* Vergewissern Sie sich, dass das Fleisch kom-
plett aufgetaut ist, entfernen Sie Ubriges Fett
und Knochen, schneiden Sie Fleisch in pas-
sende Stiicke oder Streifen, die in die Offnung
der Schale (2) frei durchgehen.

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

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

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

- Es ist nicht gestattet, andere Gegenstéande
zum DurchstoBen des Fleisches zu benut-
zen, stoBen Sie die Nahrungsmittel mit den
Fingern nicht durch.

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

+ Es kann sich eine Verstopfung wahrend des
Fleischhackens bilden. Um die entstan-
dene Verstopfung zu beseitigen, benut-
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zen Sie die Rucklauffunktion (REVERSE).
Um den Fleischwolf in den Ricklaufbetrieb
(REVERSE) umzuschalten, schalten Sie den
Fleischwolf aus, indem Sie den Schalter (6)
in die Position «0» stellen, dann stellen Sie
den Schalter (7) in die Position «V», driic-
ken und halten Sie den Schalter (6) in der
Position «R».

Der dauernde Betrieb des Gerats soll 5
Minuten nicht Ubersteigen.

Schalten Sie das Gerat nach 5 Minuten des
dauernden Betriebs aus, lassen Sie es inner-
halb von 15-20 Minuten abklhlen, danach
kann der Betrieb fortgesetzt werden.

Nach der Beendigung des Betriebs schal-
ten Sie den Fleischwolf aus, indem Sie den
Schalter (6) in die Position «O» stellen, und
trennen Sie ihn vom Stromnetz ab, nur danach
beginnen Sie mit dem Ausbau des Gerats.

FLEISCHZERKLEINERUNG
1. Setzen Sie die Schnecke (8) ins Gehause
des Fleischwolf-Kopfs (3) auf, setzen Sie das
Kreuzmesser (9) auf, wahlen Sie die notwen-
dige Lochscheibe (10, 11, 12) und stellen Sie
diese Uber das Kreuzmesser so auf, dass
die Vorspriinge an der Lochscheibe mit den
Aussparungen im Gehause des Fleischwolf-
Kopfs (3) zusammenfallen, schrauben Sie die
Mutter (13) ohne Anstrengung, und nachdem
Sie den Fleischwolf-Kopf zurlick aufgestellt
haben, schrauben Sie die Mutter (13) fest.
Achtung!
- Falls das Kreuzmesser falsch aufgesetzt ist
(mit der Schneidseite gegen die Schnecke),
wird es keine Hackensfunktion erfiillen.
- Schrauben Sie die Mutter (13) wahrend des
Zusammenbaus des Fleischwolf-Kopfs nicht
fest, schrauben Sie die Mutter (13), nach-
dem Sie den zusammengebauten Fleisch-
wolf-Kopf auf den Fleischwolf aufgestellt
haben.
- Die Lochscheiben mit groBen (10) und mit-
tleren Lochern (11) sind fiir die Bearbeitung
sowohl von Rohfleisch und -Fisch, als auch
von schon zubereiteten Nahrungsmitteln und
Gemiise, Trockenobst, Kdse usw. geeignet.
2. Setzen Sie den zusammengebauten
Fleischwolf-Kopf (3) auf, drehen Sie ihn ent-
gegen dem Uhrzeigersinn bis zum Einrasten.
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. Schrauben Sie die Mutter (13) vollstandig
fest.

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

. Stecken Sie den Netzstecker
Steckdose.

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

. Benutzen Sie nur den Stampfer (1) zum
DurchstoBen von Nahrungsmitteln wahrend
des Betriebs.

Anmerkung:

- Um Fleisch besser zu bearbeiten, schnei-

den Sie es in Wiirfel oder Streifen. Einge-

frorenes Fleisch soll komplett aufgetaut
werden.

- Benutzen Sie wihrend des Betriebs den

Stampfer, der zum Lieferumfang gehért; es

ist nicht gestattet, andere Gegenstidnden

zum DurchstoBen des Fleisches zu benut-
zen, stoBen Sie die Nahrungsmittel mit den

Fingern nicht durch.

8. Nach der Beendigung des Betriebs schal-
ten Sie den Fleischwolf aus, indem Sie den
Schalter (6) in die Position «0» stellen, und
trennen Sie ihn vom Stromnetz ab, nur danach
beginnen Sie mit dem Ausbau des Gerats.

. Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen, driic-
ken Sie die Halterungstaste (4), drehen Sie
den Fleischwolf-Kopf (3) im Uhrzeigersinn
und nehmen Sie ihn ab.

10.Um den Fleischwolf-Kopf auszubauen,

schrauben Sie die Mutter (13) ab und ziehen

Sie die aufgesetzte Lochscheibe (10, 11 oder

12), das Kreuzmesser (9) und die Schnecke

(8) aus dem Gehause des Fleischwolf-Kopfs

heraus.

in die

AUFFULLEN VON WURSTCHEN

1. Bereiten Sie Fullsel vor.

2. Stecken Sie die Schnecke (8) ins Gehause
des Fleischwolf-Kopfs (3) ein, setzen Sie
das Kreuzmesser (9) auf, stellen Sie die
Lochscheibe (12 fir feines Hacken) Giber das
Kreuzmesser auf, lassen Sie die Vorspriinge
an der Lochscheibe mit den Aussparungen
im Gehause des Fleischwolf-Kopfs (3) zus-
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ammenfallen, setzen Sie den Wurstfillerauf-
satz (16) ein und schrauben Sie die Mutter
(13) leicht fest.

3. Setzen Sie den zusammengebauten Fleisch-
wolf-Kopf (3) auf, indem Sie ihn entgegen
dem Uhrzeigersinn bis zum Einrasten dre-
hen, schrauben Sie die Mutter (13) vollstan-
dig fest.

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

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

6. Benutzen Sie eine Naturhdille fur die Zuberei-
tung von Wiirstchen, legen Sie diese vorher
in den Behalter mit Warmwasser fiir 10 Mi-
nuten ein.

7. Ziehen Sie aufgeweichte Hille auf den Auf-
satz (16) an und binden Sie einen Knoten am
Ende der Hille.

8. Stecken Sie den Netzstecker in die Steck-
dose.

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

10. Fur die Zufuhr des fertigen Fillsels benutzen
Sie den Stampfer (1), ziehen Sie die Hiille
wahrend der Aufflllung vom Aufsatz (16) ab,
feuchten Sie die Hille bei Abtrocknung mit
Wasser an.

11. Nach der Beendigung des Betriebs schal-
ten Sie den Fleischwolf aus, indem Sie
den Schalter (6) in die Position «0» stellen,
und trennen Sie ihn vom Stromnetz ab, nur
danach beginnen Sie mit dem Ausbau des
Gerats.

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

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

NUTZUNG DES KEBBEAUFSATZES

,Kebbe“ ist ein traditionelles Nahost-Gericht,
das aus Lammfleisch, Weizenmehl und Gewdr-
zen, die zusammen gehackt und als Grundlage
bei der Hohlrbhrchen-Zubereitung verwendet
werden, zubereitet wird. Die Hohlréhrchen wer-
den gefillt und frittiert.

18
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Bei der Experimentierung mit der Fullung fir
Hohlréhrchen kénnen verschiedene Delikates-
sen zubereitet werden.

1.
2.

Bereiten Sie die Grundlage flr die Hulle vor.
Stecken Sie die Schnecke (8) ins Gehause
des Fleischwolf-Kopfs (3) ein, setzen Sie die
Kebbeaufsatze (14, 15) auf die Schnecke (8)
auf; achten Sie darauf, dass die Vorspriinge
am Aufsatz (14) mit den Aussparungen im
Gehause des Fleischwolf-Kopfs (3) zusam-
menfallen, und schrauben Sie die Mutter (13)
leicht fest.

. Setzen Sie den zusammengebauten

Fleischwolf-Kopf (3) auf, indem Sie ihn ent-
gegen dem Uhrzeigersinn bis zum Einrasten
drehen, schrauben Sie die Mutter (13) voll-
standig fest.

. Setzen Sie die Schale fir Nahrungsmittel

(2) auf.

. Legen Sie die fertige Grundlage fir die Hille

auf die Schale (2).

. Stecken Sie den Netzstecker in die

Steckdose.

. Schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie

den Schalter (6) in die Position «<ON» stellen,
dabei soll der Schalter (7) in der Position « A »
sein.

. Benutzen Sie den Stampfer (1) flir die Zufuhr

der Grundlage.

. Schneiden Sie fertige Rohrchen erforderli-

cher Lange ab.

10.Nach der Beendigung des Betriebs schal-

ten Sie den Fleischwolf aus, indem Sie
den Schalter (6) in die Position «0» stellen,
und trennen Sie ihn vom Stromnetz ab, nur
danach beginnen Sie mit dem Ausbau des
Gerats.

.Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen, driic-

ken Sie die Halterungstaste (4), drehen Sie
den Fleischwolf-Kopf (3) im Uhrzeigersinn
und nehmen Sie ihn ab.

12.Schrauben Sie die Mutter (13) ab und bauen

Sie den Fleischwolf-Kopf aus.

REZEPT

(Fiillung)

Hammelfleisch 100g

Olivenél 1 oder V% Essloffel
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Knollenzwiebel |1 oder Yz Essloffel
(klein gehackt)

Gewiirze nach Geschmack
Salz Y4 Teeloffel

Mehl 1 oder ¥z Essloffel

Hammelfleisch soll im Fleischwolf einmal oder
zweimal zerkleinert werden.

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

(Hiille)
Magerfleisch |450g
Mehl 150-200 g
Gewiirze nach Geschmack
MuskatnuBB 1St.
gemahlener|nach Geschmack
roter Pfeffer
Pfeffer nach Geschmack

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

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

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

Die Roéhrchen werden frittiert.

GEMUSESCHNEIDER

MW-125

Setzen Sie die Grobreibe (19), den
Schnitzler (20) oder den Aufsatz fir
Kartoffelpufferzubereitung (21) ins Gehause
des Gemuseschneiders (18) auf.

Stellen Sie das Gehause des
Gemiseschneiders (18) auf, indem Sie
es entgegen dem Uhrzeigersinn bis zum
Einrasten drehen (siehe die Abbildung der
Gesamtansicht des Fleischwolfs).
Stecken Sie den Netzstecker
Steckdose.

Schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie
den Schalter (6) in die Position «<ON» stel-

in die
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len, dabei soll der Schalter (7) in der Position
«A»sein.

Benutzen Sie nur den mitgelieferten
Stampfer (17) wahrend des Betriebs; es ist
nicht gestattet, andere Gegenstidnden zum
DurchstoBen zu benutzen, stoBen Sie das
Gemise mit den Fingern nicht durch.
Umden Gemiuseschneider-Aufsatz (18)abzu-
nehmen, driicken Sie die Halterungstaste
(4), drehen Sie diese im Uhrzeigersinn
(siehe die Abbildung der Gesamtansicht des
Fleischwolfs) und nehmen Sie ihn ab.

Nach der Beendigung des Betriebs schal-
ten Sie den Fleischwolf aus, indem Sie
den Schalter (6) in die Position «0» stellen,
und trennen Sie ihn vom Stromnetz ab, nur
danach beginnen Sie mit dem Ausbau des
Gerats.

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

REZEPT FUR KARTOFFELPUFFER
Kartoffelpuffer - ist ein belorussisches Nati-
onalgericht, das aus Kartoffeln zubereitet wird
und den Pfannkuchen dhnlich ist.

Kartoffeln 6 St. oder 700 g
Zwiebel 2 St.

Ei 1St.

Mehl 2 Essloffel
Pflanzenél 1 Essloffel

Salz nach Geschmack
Pfeffer nach Geschmack

19

Waschen, schélen Sie die Kartoffeln, spllen
Sie diese mit Wasser und reiben Sie diese mit
dem Fleischwolf, indem Sie den Aufsatz fir
Kartoffelpufferzubereitung benutzen.

Schalen Sie die Zwiebel und reiben Sie diese
mit der Feinreibe.

Geben Sie Ei, Mehl, Salz und frisch gemahle-
nen Pfeffer in die Kartoffelnmasse zu und
mischen Sie alles.

Braten Sie es als Fladen beidseitig bei mit-
tlerer Hitze.
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REININGUNG UND PFLEGE

Nach der Beendigung des Betriebs schal-
ten Sie den Fleischwolf aus, stellen Sie den
Schalter (6) in die Position «0» und ziehen Sie
den Stecker aus der Steckdose heraus.
Dricken Sie die Halterungstaste (4), drehen
Sie den Fleischwolf-Kopf im Uhrzeigersinn
und nehmen Sie ihn ab.

Drehen Sie die Mutter (13) ab und nehmen Sie
die aufgestellten Aufsatze (14 ,15 oder 16),
Lochscheiben (10, 11 oder 12), Kreuzmesser
(9) von der Schnecke (8) ab.

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

Entfernen Sie die Nahrungsmittelreste von der
Schnecke.

Waschen Sie alle abnehmbaren Teile mit
seifigem Warmwasser und neutralem
Waschmittel, spilen und trocknen Sie diese
vor Zusammenbau sorgfaltig ab.
Abnehmbare Teile (2, 3, 8, 9, 10, 11, 12,
13, 17, 18, 19, 20, 21) koénnen in der
Geschirrspilmaschine gewaschen werden.
Wischen Sie das Gehaduse des Fleischwolfs
(5) mit einem leicht angefeuchteten Tuch ab,
danach trocknen Sie das Gehause ab.

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

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

Bevor Sie das getrocknete Zubehor zur
Aufbewahrung  wegpacken, schmieren
Sie die Lochscheiben (10, 11, 12) und das
Kreuzmesser (9) mit Pflanzendl - so schitzen
Sie diese vor Oxidierung.
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Lieferumfang:

* Fleischwolf — 1 St.

» Stampfer — 2 St.

* Lochscheiben — 3 St.

* Kebbeaufsatz — 1 St.

*  Wourstfilleraufsatz — 1 St.

* Grobreibe — 1 St.

* Schnitzler — 1 St.

» Aufsatz fur Kartoffelpufferzubereitung — 1 St.
» Bedienungsanleitung — 1 St.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Stromversorgung: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Aufnahmeleistung: 350-450 W
Maximale Leistung: 1200 W

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

Nutzungsdauer des Geréts betrédgt 3 Jahre

Gewabhrleistung

Ausflihrliche Bedingungen der Gewahrleistung
kann man beim Dealer, der diese Gerate ver-
kauft hat, bekommen. Bei beliebiger Anspruch-
serhebung soll man wahrend der Laufzeit der
vorliegenden Gewahrleistung den Check oder
die Quittung tiber den Ankauf vorzulegen.

C€

Das vorliegende Produkt entspricht
den Forderungen der elektromagne-
tischen Vertrédglichkeit, die in 89/336/
EWG -Richtlinie des Rates und den
Vorschriften 73/23/EWG (iber die Nie-
derspannungsgeréte vorgesehen sind.
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KA3AK

ETTAPTKbILU

Cunartramacsbl

kW=

16.
17.
18.
19.
20.

21

WTepriw

OHiMaepre apHanfaH Haya
ETTapTtkbiw 6acTueriHin kopnychbl
ETTapTtkpbiw 6acTueriH 6ekiTeTiH Tyime
Kopnyc

XKymbic  pexumaepiH
(ON/O/R)

AltHany 6arbITbiH aybICTbIPbIN-KOCKbILL (A /V)
Uipmek

Arikacna nblliak

aYbICTbIPbIN-KOCKbILL

. Ipinen Taptyra apHanfaH Topke3

. Oprawa TapTyra apHanfaH Topkes
. ¥cakTan TapTyfa apHanfaH Topke3
13.
14.

ETTapTKbilw 6acTueriHiH COMbIHbI

*aHe 15. «kebbe» pavibiHOayFa apHanfaH
cantamanap

LLyxbIKTapabl TONThIPYFa apHarnfFaH cantama
KekeHic TapTKbILITbIH UTepriLui

KekeHic TapTKbIL canTaMacblHbIH KOPMychl

Ipi YKKiLL

Marganay

. ApaHvikTepdi AavibiHAayFa apHanfaH cantama

Kayincisgik wapanapbl

KypbInifbIHbI

nanganaxHbac OypblH navganaHy

HYCKaYIbIFbIMEH MYKUSIT TaHbIChIN LWbIFbIHbI3. OCbl
HyckaymnbIkTbl Oykin navganaHy KkeseHi iwiHae
cakTaHpI3.

KypbInfFbiHbI AYpbIC KonaaHbay OHbIH Oy3binybiHa
XeHe namnjanaHylublfa HEMece OHblH MyrKiHe
3USIH KENTipyre aKen Cofybl MYMKIH.

OnekTp npubopnapblH KongaHfFaH kesge YHemi

He

riari cakTaHy LuapanapblH cakTan OTbipy KaxeT,

onap TemeHae KenTipinreHx:

Bapnbik HycKaymnbIKTbl MyKUAT OKbIM LUbIFbIHbI3.
ETTapTKbIWTbl TeK OHbIH Tikenew MakcaTbl
HoViblHLLIA FaHa naiganaHbiHbI3.

OnekTp XeniCiHiH KepHeyi KypbIfblHbIH, KOp-
nycblHAa KepCETINreH KepHeyre calikec
KeneTiHAIrH Tekcepin anbiHbI3.

OpTTiH nanga 6Gony TayekeniH 6onablp-
Mac YLWiH KypbinfbiHblI 3MEKTPrik po3eTkara
KOCKaH Ke3fde oTKi3ywi ToK KypangapbiH
naviganaH6aHbI3.

Tek xeTkKidy XuHaFblHa KipeTiH akceccyaprnap-
Obl faHa nanganaHbiHpI3.
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OnekTp TOfbIHBIH COFy KaymniH Gongblpmac
YLWiH KYPbIIFbIHBLI, Xeninik LWHypabl Hemece
Xeninik WHyp awacbiH cyFa Hemece backa ga
CYMbIKTbIKKA eLukallaH baTbipMaHbI3.
KopnycTbl Tasanmay yuWiH binFan maraHbl
nanganaHbliHpI3.

ETTapTkbIWTl Kypay, GeniiekTey, coHAaii-ak
Tazanay anfblHAa OHbl eLwipin, xeninik awua-
CbIH 3MeKTP PO3eTKaCbIHaH CybIpY KaXeT.
KypbInfbiHbI bICTbIK 6eTKe HEMeCe OfFaH XakblH
Xepre (SFHW ra3 Hemece anekTpni NUTaHbIH,
HeMece KbI3bIn TypFaH YpMeni NeLwTiH KacblHa)
opHanacTblpyra bonmangsbl.

YKeninik WHypApbl yKbINTan nanganaHbiHbI3.
KypbInfbiHbI TacbiMangay YLiH Xeninik WHyp-
Abl NanganaHyfa TbIbIM CanblHFaH.

XKeninik  WHypAblH  ycTengeH can6bipan
TYPYbIH, COHAaW-aK bICTblK GeTTepre TUIOIH
6onabipMaHpI3.

KypbInfFbIHbI 9NEeKTPp po3eTKacblHaH axblpaTkaH
Ke3fe >Xeninik LWHypaaH TapTyFa 6onmangbl.
KypbInfFbiHbl  3NEKTP KemniCiHeH axblpaTkaH
Kesge yHeMi Xeninik awagaH ycray Kepek.

Cy KonbiHpI36eH >eninik LWHypAbl KOCMaHbI3
XeHe axblpaTnaHpl3, cebebi 6yn anekTp
TOFbIHbIH, COFY KayniHe arnblin Kenyi MyMKiH.
Bananap kayinciagiri TypfbiCbiHaH, kanTama
peTiHge nanpanaHbinaTtblH  MONUATUNEH
nakeTTepai kagaranaycol3 kanablpMaHbI3.
Hasap aypapbiHbI3! Bananapra nonuatu-
NeH nakeTTepMeH Hemece kantama yngipMeH
onHayra pykcaT 6epmeHis. TyHWbIFY Kayni!
KypbinfbiHbl 6ananapra OWMbIHWbBIK peTiHAe
nanganaHyfa pykcat 6epmeH;s.

XKyMbIC icTen TypfaH KypbinfbiHbl Kapaycbl3
KanabipMaHbI3,  XYMbIC  icTen  TypfaH
KYpbINfbIHBIH - kacblHAa 6Gananap Hemece
MYMKiHLLIniri wekTeyni xxaHaap 6onfaH kesge,
oTe MyKMSAT BOnbIHbI3.

Byn Kypbinfel Gananap MeH MyMKiHAKTepi
lwekTeyni  agampapablH  nanganaHybl-
Ha apHanmMaraH, Of, OCblHAAN >XaHAapAblH
kayincisgirine >ayan ©6epeTiH agaMMeH,
onapfa kayincia namganady Typanbl TMICTi
XKOHe TYCIHIKTI HycKaymnbIKTap MeH KypbIfbiHbl
aypbic nanpanaHbaraH >xarganga  nanpa
Gonybl MYMKiH KayinTep Typanbl TYCiHiK
GepinreH xafganga fFaHa MyMKiH.
KypbInfbiHbIH ~ XKeninik  WHyp awacbiHAa,
Xeninik wHypaa 6yniHreH >eprniepi 6onfaH
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KA3AK

Kesge, CoHAam-ak Kypbinifbl AOYPLIC XYMbIC
icTemelt TypraHaa Hemece OHbIH kaHaanaa bip
3aKbIMAanfaH xepnepi 6onfaH xafganaa oHbl
nanganaHbaHpI3.

KypbinfbiHbl ©3 OeTiHislwe xeHaeyre TbiibiM
canblHagbl, XOHAOETY VYLiH XakblH apagarbl
pykcaTtbl 6ap (yakineTTi) cepBuC opTanblfbiHa
XKOMbIFbIHpI3.

K¥PbINIFbI  TEK  YUOE  TMAWMOATIAHYFA
APHAJIFAH

ETTAPTKbILWTbIH EPEKLLUENIKTEPI

Kepi anHangbipy dyHkuusacel (REVERSE)
eHiMaepai TapTy kesiHOe nampa  GonfaH
KenTenicTepai XoloFa apHarnfaH.

©OHimagepre apHanfaH Haya eHimgepgi TapTy

KesiHOe  onapdblH  bIHFAWNbl  OpHanacyblH
KaMTamachbl3 etegi.
OpTypni enwempaeri yw TOpKe3 eHimaepai

apTYpNi AeHreiiae ycakTayFa apHanfaH.

ApHanbl Kepek-xapakrap LYXbIKTapabl
TONTbIpyFa oHe  «kebbe»  a3sipney  YLiH
naviganaHelnagbl.

HA3AP AYAAPbIHbI3!

OnekTp xeniciHe kocnac OypblH KypbInFbIHbIH,
OLLiN TypFaHbIHA KO3 XETKI3iM anbiHpbI3.

Etti Taptygobl Gactamai Typbin Gapriblk
CyieKTep MeH apTblk Mawnap anblHbin
TacTanfaHblH TeKCepin anblHbI3.

XKeTkidy  KWHafblHA  KipeTiH  uTepriwTi
naviganaHbiHbi3. OHIMaepai kaHaaviga Gip sat-
TapMeH HeMece cayCakeH UTEPMEH3.
ETTapTKbIlWThIH KOpMnycbiH ewbip xarpanga
cyra Hemece 06acka fa CyMbIKTbIKTapFa
6aTbipMaHpI3.

«kebbe» cantamanapblH (14, 15) xaHe
LYXbIKTapabl TONTbIpyFa apHanfFaH cantama-
napgpl (16) nangananraH kesge (10, 11, 12)
TOpKe3AepiH xaHe (9) nblwakTbl NavganaHyra
6onmanapl.

ETrapTkbiuTa  KaTtThl  TanweikTapbl  6ap
eHiMaepai (Mbicanbl, 3iMBip HeMece >Xenkek)
TapTnaHbI3.

Kentenictepai nanpga Gongbipmac yuwiH eTTi
nTepin apTblk canvak canmaHbI3.

Erep kaHgampa Gip KbiCbnbIiN KanFaH KaTTbl
KeceK MIPMEKTIH XoHe MbllLaKTblH alHanybiHa
Kegepri kenTipeTiH Gonca, KypbinfFblHbI Aepey
axbIpaTblHbI3 [a, XYMbICTbl XanfacTblpMac
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OypbIH, MipMekTi kepi anHangblpy yHKLUU-
acelH (REVERSE) nanpganaHbin kenTenicTi
JKOWMbIHbBI3.

ETTAPTKbIWTbI JANBIHOAY

KypbInfbiHbI TOMEHTi Temneparypasaa
TacbiManfaraHHaH Hemece cakTaFaHHaH KewiH,
OHbI Benmenik TemnepaTtypaga kemiHae eki carat
yaKbIT 60Mbl ycTay Kepek.

ETTapTkbiWwThl  WhiFapbin - anein, 6apnbik
Kantama maTtepuangapbiH KOWMbIHbI3, KOpmy-
CTbl bifiFan MatameH CypTiHi3.

Bapnbik anbiHaTbiH GeniekTepiH Oentapan
XKYFbILL 3aTbl KOCbISIFAH Xbifbl CYMEH XYbIHbI3,
WalbiHbI3 JK8He Kypamali Typbin a6aeH
KENTipin anbliHbI3.

.

ETTAPTKBILUMEH X¥MbIC ICTEY
ETTapTKbIl TeK y1n xaFganbliHAa FaHa Cyiekcis
eTTepai TapTyFa apHasnfaH.

BipiHwWi peT kocap angplHAa, ANEKTP XKeniCiHiH
KepHeyi KypbInFbIHbIH, XXYMbIC KepeyiHe calikec
KeneTiHAirH Tekcepin anbliHbI3.

KypbInfFbiHbl Kypan, OHbl Teric kyprak GeTke
OpHAaTbIHBI3.

KopnycTarbl xxenaeTkil caHblnaynapsl 6itenin
TypPMaraHbIH Tekcepin anblHbI3.

XKeninik WHypAbIH alwacbliH 3MeKkTp po3eTka-
CblHa CYFbIHbI3.

ETTapTkeiwThIH 6acTueri (3) acTbiHa biHFanbl
bIAbICTbI KOMbIHbI3.

ETTiH TonbIK xibireHiH Tekcepin anbin, apTblK
Mavnap MeH CyWekTepdi anbin TacTaHbl3,
eTTi TeKwernen TypaHbl3 HeEMece HayaHblH (2)
caHblnayblHa epKiH KipeTiHgen enwemMMeH
Tinimagen TypaHbI3.

AybICTbIpbIN-KOCKbIWTBI  (6) «ON»  kyniHe
OpHaTbIN KypbINfblHbl KOCbIHbI3, OCbl Ke3ae
aybICTbIPbIN-KOCKbILW (7) « A» KyniHOe Gonybl
Tmic.

ETTi eTTaptkblwTbiH Gactueri MolHbIHa (3)
nTepriwTiK (1) kKemeriMeH acblknam UTepiHis.
XKymbiC Ke3iHAe Tek XeTKidy XMHaFblHa KipeTiH
nTepriwTi (1) NnanganaHbiHpI3.

ETTi wtepy yuwiH kaHpanpa 6Gip 3aTTap-
Obl navganaHyfa TblMbIM canblHagbl, ewoip
Xafganaa eTTi caycakneH UTepMeHis.

ET Hemece Backa eHiMaepai utepy yLliH KaTTbl
KyLLl canmaHpi3.

ETTi Tapty GapbicbiHaa kenTenic TyblHAAYybl
MYMKiH, nanga 6onfaH KenTenictepai ot
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KA3AK

YWiH uWipMekTi Kepi anHanablpy QyHKUnS-
cbiH (REVERSE) nainpanaHy kepek. WipmekTi
Kepi anHangbipy pexumiHe (REVERSE) aybi-
CTbIPY YLIiH aybICTbIPbIN-KOCKbIWTLI (6)  «0»
KYMiHE KOWbIN eTTapTKbIWThl OLWIpiHi3, oaaH
KeMNiH aybICTbIPbIN-KOCKbIWTLI (7) «V» KyliHe
OpHaTbIHpI3, aybICTbIPbIN-KOCKbILWTLI (6) 6ackin
«R» kyriHae yctan TypbiHpI3.

*  KypbinfFbiHbIH  ©HiMAepAi eHaey OonbiHLWA
Y34IKCI3 XKYMbIC iCTey yakbiTbl 5 MWHYyTTaH
acnay Kepex.

* 5 MUHYT OOWbl Y3AIKCI3 XKYMbIC iCTEreHHeH
KEWiH KYPbIFbIHbI aXbIpaTbiM O KEPEK, XoHe
15-20 MyHYT BOWbI CYbITY KaXET, OCblAaH KeuiH
XYMBbICTbI XarnFfacTeipyra 6onagpl.

*  Ci3 XyMbICTbl asiKTaFaHHaH KeWiH, aybICTbIpbIn-
KOCKbIWTBI  (6) «0»  KyWiHe opHaTbIn
eTTapTKbIWThI OLWipiHi3, XOHEe OHbl >XeniaeH
aXblpaTblHbI3, TEK OCblAaH KeWiH faHa OHbl
By3yra KipiciHi3.

ETTI ¥CAKTAY

1. WipmekTi (8) eTTapTkblwTbiH GacTueri kop-
nycbiHa (3) canbiHpI3, avikacna nbiwakTbl (9)
opHaTbIHpI3, Bip KaxeTTi Topke3aai (10, 11, 12)
TaHOan anblHbI3 Aa, Topkesderi AeHecTepdi
eT TapTKbIWTbIH, 6actueri kopnycbiHAarbl (3)
OMbIKKa KenTipin, OHbl MbllWaKTblH, YCTiHEH
OpHaTbIHbI3, apTblk Kyl canman COMbIHAbI
(13) OypaHpI3, eTTapTkbill 6acTueriH OpHbI-
Ha opHaTbin GonfaHHaH KeniH combiHabl (13)
Xakcbinan KaTanTbiHbI3.

Ha3zap aydapbiHbi3!

- E2ep nbiwak 0ypbic opHambinmaca (KecemiH

Xafbl UipMeKKe Kapambisica), oH0a on emmi

mapmy yHKYUsicbiH amKapmMauiobl.

- Emmapmkbiw 6acmuezciH Kypay ke3iHOe

coMbIHObI  (13) MbIKmMan KamalimnaHbi3,

COMbIHOBI (13) KypasnraH 6acmuek

emmapmkbliWKa OpHambi/iFaH kKe3de faHa

KamalmbIHbI3.

- Ipi (10) xeHe opmawa (11) mecikmepi

6ap mopke3 meK WukKi em neH 6anbiKmbl

mapmbIin KaHa KoliMmal, COHbIMeH 6ip2ae nickeH

©HiMOepOdi Jde, coHOali-aK KekeHicmepdi,

Kypfrak xemicmepOi, ipimwikmi »aHe m.c.c.

mapmy ywiH 0e Konausbl.

2. KypanfaH eTtapTkbilw 6actueriH (3) opHaTtbin,
OHbI caFaT TiniHe kapcbl bafFbiTTa GekiTinreHwe
OypbIHbI3.
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3. CombiHab! (13) xakcbinan TapTbiHbI3.

4. ETTapTkbill  GacTueriHiH  MoOWMHbIHA  (3)
eHimaepre apHanfaH HayaHbl (2) OpHaTbIHbI3.

5. XKeninik WHypAbIH alacbiH 3MeKTp po3eTka-
CblHa CYfbIHbI3.

6. AybICTbIpbIN-KOCKbIWTLI (6) «ON»  KyWiHe
OpHaTbIN eTTapTKbILLTbI KOCbIHbI3, OCbl ke3de
aybICTbIPbIN-KOCKbIL (7) « A» KyniHOe OopHa-
ThiMybl THIC.

7. XXyMmbIC icTen TypfaH ke3ge eHimaepai utepy
YLWiH Tek utepriwTi (1) KonaaHbIHbI3.

Eckepmne

- Emmi mapmy npoueciH xakcapmy ywiH

OHbI MiniMmAen Hemece mekwesiern mypaHbi3.

My30ambinFaH emmi monbiFbIMeH Xi6imin

asny Kepek.
- Xymbic icmezeH ke30e meK xemkisy
JKUHaFbIHa KipemiH umepeziwmi
natidanaHbIHbI3; emmi umepy ywiH

6acka 3ammapdbl natdanaHyra mbIlbIM

canbiHadbl, ewbip xardalida emmi caycakneH

umepmMmeHis.

8. Ci3>XyMbICTbl asikTaraHHaH KeiH, aybICTbIpbIr-
KOCKbILTLI  (6) «0» KyWiHe opHaTbIn
eTTapTKbIWThI OLWIPIHi3, X8He OHbl XenigeH
axblpaTblHbI3, TEK OCbldaH KeWiH faHa OHbl
Oya3yra KipiCiHi3.

9. ETTapTkbiwThiH 6acTveriH wewin any yLiH
BekiTKiL TyNMeHi (4) 6acbiHpI3, eTTapTKbILLTbIH
6actueri (3) carar Tini 6arbITbiHAA OypPbIHbLI3
[, OHbl LUeLwin anbiHpI3.

10.ETTapTKbiWThIH, GacTueriH GeniiekTey yLiH
combiHAbl (13) Oypan wewin anbiHLI3 Aa,
eTTapTKbll GacTueri KOpnycCbliHbIH, iLlliHEH
opHaTtbinFaH Topke3sgi (10, 11, 12), nbiwakTbl
(9) xaHe nipmekTi (8) LblFapbiHpI3.

¥ XKbIKTAPObI TONTbLIPY

1. TapTbinFaH eTTi AalbiHOAHbI3.

2. WNipmekTi (8) eTTapTkblwTbiH Gactueri kop-
nycbliHa (3) opHaTbiHbI3, alkacna nbillaKTbl
(9) opHaTbiHbI3, TOpKe3di (12 ycaktan
TapTyFa apHanfaH) TaHgan anbiHpi3 Aa,
OHbl TOpKe3aeri AeHecTepdi eTTapTKbILUTbIH
GacTueri koprycbiHAaFbl (3) ovibikka KenTipir,
MbILIAKTbIH YCTIHEH OPHATbIHBI3, LUY>KbIKTapabl
TONTbIpyFa apHanFaH cantamaHbl  (16)
OpHAaTbIHBI3 X8He apTbIK Kyl canMai COMbIH-
abl (13) KaTalTbIHbI3.

3. KypanfaH eTTapTkbll GacTtueriH caraT
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TiniHe kapcbl GarbiTTa TOMbIK OekiTinreHwe
OypbIn OpHaTbIHbI3, COMbIHAbLI (13) MbIKTan
KaTanTbIHbI3.

. ©Himaepre apHanfaH HayaHbl (2) opHaTbIHbI3.

5. JanblH TapTbinfaH eTTi eHiMaepre apHarnfaH
Hayara (2) canblHbI3.

6. LUyxbikTapabl a3iprey yiwiH Tabusn KabbIKTbl
na’ganaHbiHbI3, OHbl Xblfbl Cybl 6ap blAbICKa
angbiH ana 10 MyHyT 601bl canbin KO Kepek.

7. XymcapraH kabblkTbl canTamara (16) Kurisinia
e kabbIKTbIH, yLbIHAaFb! 6ayabl 6arinaHbI3.

8. Xeninik WHypAbIH alacklH 3MeKTp po3eTka-
CbIHa CYFbIHBI3.

9. AybICTbIPbIN-KOCKbIWTLI  (6) «ON»  kyniHe
OpHaTbIN eTTapTKbIWTbl KOCbIHbI3, OCbl Ke3fe
aybICTbIPbIN-KOCKbILW (7) « A» KyhiHOe OpHa-
TbINybl THIC.

10.[JanbiH TapTbinfFaH eTTi 6epy YLiH uTepriwTi
(1) naganaHbliHbI3, KAObIKTbIH TonybiHa Gai-
NaHbICTbl OHbl canTamagaH (16) wbiFapbin
OTbIPbIHBI3, KAObIKTbIH, Keyin KanyblHa Kapaw
OHbl CYMeH AbIMKbINAaHAbIPbIN OTbIPbIHbI3.

11.Ci3 XKYMbICTbI agKTaraHHaH KeWiH,
aybICTbIPbIN-KOCKbIWTLI (6) «0» KyniHe opHa-
ThbIM €TTAPTKbILWThI OLUIPIiHi3, }X8HE OHbl ANEKTP
XeniciHeH axbIpaTbiHpI3, TEK OCblAaH KeWniH
faHa eTTapTKbIWThl Oy3yFa KipiCiHi3.

12.ETTapTKbIWThIH, GacTueriH Lewin any yLiH
GekiTkilw TynmeHi (4) GacbiHbI3, GacTuekTi
cafaT Tini OGafbiTbiHOa OypbiHBI3 O, OHbI
weLlin anbiHbI3.

13.CombiHabl (13) wewin anbin, eTTapTKbiWw
BacTueriH benweKkTeHis.

N

«KEBBE» CANTAMACbIH MANOANAHY

Kebbe — pocTypni Tasly LUbIFbIC TaFambl, OHbI

eTTeH, Oupan yHblHaH XaHe AampeyiluTepaeH

hanbiHoanabl, onap KybIC  TyTiKwenepai

AanblHpayFa Heriz any yuwiH Oipre Typawngpl.

TyTiKwenep canvameH TONTbipbiNadbl XaHe

dpuTiopAe Kyblpblnagbl.

TyTiKwenepre apHanfaH canwvanapfa Toxipnbe

xacan OTbIpbIN apTypni AenuvkarecTep

faviblHgayra 6onagebl.

1. Kabbikka apHanfaH Herisai AanbiHOAHbIS.

2. EtTapTkbll  GacTueriHii - kopnycbiHa  (3)
vipmekTi  (8) opHaTbIHbI3, WipMekke (8)
«kebbe» canTamanapbiH (14, 15) opHaTbIHbI3;
cantamagarbl geHecTtep (14) eTTapTKbiw
6acTtumeriHiH, KopnycblHaarbl (3) oublkTapfFa
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coVikec KenyiH KagafanaHbl3, ogaH KewiH
COMbIHABI (13) cen KaTanTbiHpI3.

3. KypanfaH eTTapTkbill GacTueriH carar
TiniHe kapcbl OGafbiTTa TOmMbIK OekiTinreHwe
Oypbin OpHaTbIHbI3, COMbIHAbLI (13) MbIKTan
KaTanTbIHbI3.

4. ©Himaepre apHanfaH HayaHbl (2) opHaTbIHbI3.

5. Kabblkka apHanfaH ganbiH Herisgi eHimaepre
apHarnfaH Hayara (2) canblHbI3.

6. Xeninik WHypAblH awacblH  po3eTkara
CYFbIHbI3.
7. AybIiCTbIpbIn-KOCKbIWTBl  (6) «ON»  KyniHe

OpHaTbIN eTTapTKbILWTLl KOCbIHBI3, OCbl Keaae
aybICTbIPbIN-KOCKbILW (7) « A» KyniHOe OpHa-
Thifybl THIC.

8. Kabblkka apHanfaH Herisgi Gepy  yLwWiH
utepriwTi (1) naiganaHbiHbI3.
9. OanbiH  TyTiKwenepai KaxeTTi y3blHAbIKTA

Kecin oTbIPbIHbI3.

10.Ci3 XyMbICTbl asikTaraHHaH KeliH, aybICTbIpbIr-
KOCKbIWTLI  (6) «0» KyniHe  opHaTbIn
eTTapTKbILWTbl OLWIPiHi3, XeHe OHbl XenigeH
aXblpaTblHbI3, TeK OCblAaH KeWiH faHa OHbI
Oy3yra KipiCiHi3.

11.ETTapTKbIWTbIH, GacTueriH wwewin any yLwiH
OekiTkiw TyhiMeHi (4) 6acbiHbi3, GacTuekTi
(3) carat Tini GafbiTbiHAA OypbIHBI3 Aa, OHbI
weLwlin anblHbI3.

12.CombiHAb!I (13) wewin anbin, eTTapTKbil
BacTtueriH GenekTeHis.

PELENT
(Canma)

100 2
1 Hemece 1/2 ac KacbIK

Kol emi
3alimyH malibi

MMus3 1 Hemece 1/2 ac KacbIK
(kykanan

myparnraH)

Hamdeyiwumep manram 6olbIHWa

Ty3 1/4 wal KacbIK

¥H 1 Hemece 1/2 ac KacbIK

* Koi etiH eTTtapTkbilwTaH B6ip Hemece eki peT
oTKi3in ycakran any Kepek.

* [nasgbl ManFa capfanFaHwa  Kyblpagbl,
ofaH KeWiH TapTbinFaH KoW eTiH, Gapnblk
AampeyiwTtepai, Ty34bl )XeHe yHAbl Kocabl.

26.11.2012 10:07:30



KA3AK

(KabbIk)

ApbIK em 450 2

¥H 150-200 2
Hamdeyiwumep manram 6olibIHwa
Myckam xaHrarbl | 1 man

¥HmakmanraH
KbI3bI1 6ypbiw

manram 6olibIHwa

ETTapTkplwThiH GacTveriH wewwin any yLwiH
OekiTkilw TyhimeHi (4) 6acbiHbI3, GacTuekTi
cafaT Tini GafbiTblHOa OypbiHBI3 Oa, OHbI
weLin anbiHbI3.

OPAHUKTEP PELIENTI
OpaHuktep — Oyn Genopyc ynTTblK arambl,
KapTodens, onagure ykcanabl.

Bypbiw manram 6olbIHWa Kapmon 6 masn Hemece 700 2
« ETTi eTTapTKbIlLTaH YL peT eTkizei, conbimen | TUS3 2man
Oipre MyckaT aHfafbl Aa TapTbinagbl, O4aH XKymbipmka 1 man
KeniH 6aprblk KOMMOHEHTTEpi apanacTblpbl-
nans! pnkIK pi ap P ¥H 2 ac KacbIK
+  CbIpTKbl KaBbIKTaFbl Ken Merepaeri eT neH Ocimdix Maiibl_| 1ac Kacklk
a3 Merepaeri YH eH akCbl KOHCUCTEHLUSA Ty3 manram 6olibIHwa
MEH [alblH ©HIMHIH O8MiH KamTamMacbI3 eTefi. Bypbiw manram 6olibIHwWa

[aribiH TyTiKWwenepre canmManap canbiHagbl,
LWeTTepiH KbICbIn, TyTiKWenepaiH kanaraH
niwini x)xacanagbl.

TyTikwenep dpuTiopae AavibiHAanagbl.

KO©KOHIC TAPTKbILL

YrkiwTi (19), manpanarbiwTel (20) Heme-
ce [paHvKTepre apHarnfaH cantamadbl (21)
KOKeHiC TyparbiLL koprycbiHa (18) opHaTbIHbI3.
KekeHic Typarbi kopryceiH (18) carat TiniHe
kapcbl GarbiTTa Gypan Tonblk GekiTinreHwe
OpHaTbIHBI3 (eTTapTKBIWTBIH Xanmbl TYPiHiH
CYPETiH KapaHbI3).
XKeninik  awaHbl
CYFbIHbI3.
AybICTbIpbIN-KOCKbIWTBI  (6) «ON»  KyRiHe
OpHaTbIN eTTapTKbIWTbl KOCbIHbI3, OCbl Ke3ae
aybICTbIPbIN-KOCKbILW (7) « A» KyiiHOE OpHa-
ThINybl THIC.

XXymbic  Ke3iHOe  kekeHicTepai  utepy
YWiH XuHakka kipeTiH utepriwTi (17) faHa
KonaaHblHbI3, Gacka 3aTTapabl nanganaHyra
TbiibIM  canbiHagbl, ewbip >xaFganaa
KeKeHicTepai caycakTapblHbI36eH UTEepMEHI3.
KekeHic TapTkpiw cantamacbiH (18) wewy
yWwiH BekiTkiw TynmmeciH (4) 6acbiHbI3,
OHbl cafaT TiniHiH GarbiTbiHAa OypaHpi3 Aa
(eTTapTKbIWTbIH,  Kannbl  TYPiHiH  CypeTiH
KapaHbI3) LWeLLin anbiHpI3.

Ci3 XyMbICTbI asiKTaFaHHaH KeniH, aybICTbIpbIn-
KOCKbIWTbLI  (6) «O»  KyWiHe oOpHaTbIn
eTTapTKbILWThI OLWIPIiHi3, XoHe OHbl XenigeH
axblpaTblHbI3, TeK OCbldaH KeWiH faHa OHbI
Oy3yra KipiCiHis.

3neKTp  poseTkacblHa
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KaptonTbl xybin, Tasanan, CymeH Lianbin,
ApaHukTepre apHanfaH cantamaHbl
navganaHbin TapTy Kepek.

MuAsabl aplubin, ycak YKKILUTEH eTKi3y Kepek.
Kapton wmaccacbiHa >ymbIpTKa, VYH, Ty3
XOHe XaHa yHTakTanfaH OypbiWTbl canbim,
apanacTbIpy Kepek.

Llennek TypiHAe eki XafblHaH opTawia oTTa
AavibiH bonFaHLwa Kyblpy Kepek.

ETTAPTKbILLlKA KYTIM >KACAY

XKyMbICTbl asikTaFraHHaH KeWiH aybICTbIpbIn-
KOCKbIWTbLI  (6) «O» KyWiHe opHaTbIn
eTTapTKbIWThl OLWipy Kepek >XaHe Xenimik
LUHYp allacblH po3eTkafaH CybIpy KEpek.
BekiTkilw TynmeHi (4) 6GacbiHbI3, eTTapTKbILL
OacTtuveriH carar Tini 6arbiTbiHAA OypbIHBI3 A,
GacTUeKTi LWweLlin anbiHbI3.

COwmbiHNbI (13)  6ocaTbin, opHaTbIFaH
cantamanapgbl (14, 15 Hemece 16),
Topkesaepai (10, 11 Hemece 12), nbiwakTbl
(9) vipmekTeH welLuin anbiHpI3 (8).

WMipmekTi (8) eTtaptkbiw 6GacTtueriHeH (3)
LUblFapbIn anbiHpI3.
MipMekTeH  eHim
TacTaHbI3.
ETTapTkbiWThIH Gapnblk kepek-xapakrapbliH
GeriTapan xyfbll 3aTbl 6ap Xbinbl cabbliHAbI
CYMEH XYbIHbI3, LIAWbIHbI3 XaHEe onapabl
Kypamai Typbln 864eH KenTipin anbiHpI3.
AnbiH6anbl GenwekTepiH (2, 3, 8, 9, 10, 11,
12, 13, 17, 18, 19, 20, 21) biAbIC XYFbILL
MallMHaFa canbin xyyra 6onagpi.

KanablKTapblH  anbin
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ETTapTKbIW KOpMycblH (5) can binFan xymcak
MaTaMeH CypTiHi3, odaH KeWiH KopnycTbl
KypFaTbin CYPTiHi3.

ETTapTkblw kopnycbliH (5) Tasanay yLWiH
epiTKiwTepai Hemece KaXaWTblH Tasanafrbill
3aTTapAbl Nanganadyfa TbiibIM canbliHaabl.
ETTapTKbILW KOPNYCbIHbIH iLliHE CYMbIKTLIKTbIH,
Kipin ketyiHe »on 6epmMeHis.

KypraraH Kepek-xapakrapAbl caktayfa anbin
Konmac 6ypbiH, Topkesgep (10, 11, 12) meH
nblwakTbl (9) eciMAaik MabIMEH MannaHbi3 —
ocbinavilia onap KpllUKbINAaHyAaH KopranfFaH
6onagbl.

XeTki3y xuHarbI:

ETTapTkbiw — 1 gaHa

WUTepriw — 2 naHa

Topke3gep — 3 gaHa

«Kebbe» paiibiHoayra apHarnfaH cantama - 1
naHa

LLyxblKTapabl TONTbIpyFa apHanfaH cantama
— 1 panHa

Ipi ykkiw — 1 gaHa.

Manpganarbiw — 1 gaHa

[OpaHukTep OalblHOayFa apHanfaH canTama
- 1 paHa

Manganany xeHiHaeri Hyckaynblk — 1 gaHa.

.
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TEXHUKANbIK OEPEKTEPI
OnekTtpkoperi: 220-240 B ~ 50/60 'y
Kaxet eteTiH kyatbl: 350-450 BT
Makcumangel kyatbl: 1200 BT

OHOipywi andbiH ana ecKkepmyci3 KypbifbiHbIH
Ou3aliHbl MeH mexHUKarbIK cunammamarnapbiHa
e32epicmep eHei3y KyKbifbiHa ue 605bin Kanaosbl.

KypbinFbIHbIH KbiI3Mem emy Mep3iMi — 3 Xbin

FapaHTUANbIK MiHOETTInIri

[apaHTuAnbIK xaFgavparbl  Kapanbin xaTkaH
GenLiekTep gunepaeH Tek caTbin anblHFaH agamra
raHa 6epinegi. Ocbl rapaHTUSANbIK MiHOETTINiriHAEer
lWwafbiMganFaH xafganga TenereH 4Yek Hemece
KBUTAHLMSCBIH KOpCETYi KaXeT.

q3

byn mayap EMC XKardalinapfa
calikec kenedi Hezizei MiHOemmemenep
89/336/EEC LJepekmueaHbiH
epexerniepiHe  eHeisineeH  TemeHai
EpesxenepdiH Pemmenyi (73/23 EEC)
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MASINA DE TOCAT CARNE

Descriere

1. Tmpingétor

2. Tava pentru alimente

3. Corpul capului masinii de tocat

4. Butonul fixatorului capului masinii de tocat
5. Corp

6. Comutator moduri de functionare (ON/0O/R)
7. Comutator directie rotire (A/V)

8. Snec

9. Cuitit cruciform

10. Gratar pentru taiere mascata

11. Gratar pentru taiere medie

12. Gratar pentru taiere marunta

13. Piulita capului masinii de tocat

14. si 15. Accesorii pentru prepararea ,kebbe”

16. Accesoriu pentru umplerea carnatilor

17. Impingé&torul  dispozitivului de tdiere a
legumelor

18. Corpul accesoriului de taiere a legumelor

19. Razatoare mare

20. Accesoriu tocator

21. Accesoriu pentru prepararea draniki

Masuri de siguranta

Tnainte de a incepe exploatarea dispozitivului cititi

cu atentie instructiunea de exploatare. Pastrati

aceasta instructiune pe intreaga durata de
exploatare.

Operarea gresita a aparatului poate duce la

defectarea acestuia, cauzarea de prejudicii

utilizatorului si proprietatii lui.

Atunci cand utilizati dispozitive electrice

intotdeauna respectati principalele masuri de

precautie indicate mai jos.

« Cititi cu atentie toate instructiunile.

* Nu folositi masina de tocat carne in alte
scopuri decat cele mentionate in instructiuni.

» Asigurati-va ca tensiunea din reteaua electrica
corespunde cu tensiunea indicata pe carcasa
dispozitivului.

* Pentru a evita riscul de incendiu nu folositi
piese intermediare atunci cand conectati
aparatul la priza electrica.

» Utilizati doar accesoriile furnizate impreuna
cu aparatul.

* Pentru a nu va electrocuta niciodata nu
introduceti aparatul, cablul de alimentare si
fisa In apa sau alte lichide.

» Pentru curatarea corpului aparatului utilizati
un material umed.
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* Aparatul trebuie oprit, iar fisa scoasa din priza
efectrica inainte de montare, demontare sau
curatire.

« Esteinterzisa plasarea aparatului pe suprafete
fierbinti sau in apropiere de acestea (adica
langa plita de gaz sau plita electrica, ori
cuptorul Incins).

e Manuiti cu grija cablul de alimentare.

* Nu mutati aparatul folosind in acest scop
cablul de alimentare.

* Nu lasati cablul de alimentare sa atarne de
pe masa si feriti-l de contactul cu suprafete
fierbintj.

* Nu deconectati dispozitivul prin tragere de
cablu. Pentru a deconecta aparatul de la
reteaua electrica, trageti indotdeauna de fisa
cablului de alimentare.

* Nu cuplati si nu decuplati cablul de alimentare
cu mainile ude pentru a evita electrocutarea.

« Din motive de siguranta a copiilor nu lasati
pungile de polietilena, utilizate in calitate de
ambalaj fara supraveghere.

e Atentie! Nu permiteti copiilor sa se joace
cu pungile de polietilena sau pelicula de
ambalare. Pericol de asfixiere!

* Nu permiteti copiilor sa foloseasca dispozitivul
in calitate de jucarie.

* Nu lasati aparatul fara supraveghere cand
acesta este in functiune, fiti deosebit de
prudenti in cazul in care in preajma aparatului
conectat se afla copii sau persoane cu abilitati
reduse.

» Acest aparat nu este destinat pentru folosire
de catre copii sau persoane cu abilitati reduse
decat in cazul in care li se dau instructiuni
corespunzatoare si clare de catre persoana
responsabila de siguranta lor cu privire la
folosirea sigura a aparatului si despre riscurile
care pot aparea in caz de folosire inadecvata.

* Nu utilizati aparatul daca fisa cablului de
alimentare, cablul de alimentare prezinta
defectiuni, daca aparatul functioneaza cu
anomalii sau daca acesta a fost deteriorat.

* Nu reparati singuri aparatul, pentru reparatii
apelati la cel mai apropiat centru de service
autorizat.

APARATUL ESTE DESTINAT NUMAI UzZULUI
CASNIC

26.11.2012 10:07:30



ROMANA

FUNCTII SPECIALE

Functia de rotire in sens invers (REVERSE)
este destinata pentru indepartarea dopurilor
formate in timpul prelucrarii alimentelor.

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

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

Accesoriile speciale sunt utilizate pentru
umplerea carnatilor si prepararea “kebbe”.

ATENTIE!

Inainte de a conecta aparatul la reteaua
electrica, asigurati-va ca acesta este oprit.
Inainte de a tdia carnea asigurati-vd ca ati
inlaturat oasele si excesul de grasime.
Utilizati Tmpingatorul care este furnizat
impreuna cu aparatul. Nu impingeti alimentele
utilizand alte obiecte sau cu degetele.

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

Nu instalati gratarele (10, 11, 12) si cutitul (9)
in timpul utilizarii accesoriilor ,kebbe” (14, 15)
si accesoriului pentru umplerea carnatilor (16).
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.

In cazul in care o bucata dura a format un dop
n interior si a dus la oprirea miscarii snecului
si a cutitului, opriti imediat aparatul si inainte
de a continua utilizarea indepartati-o, folosind
functia de rotire in sens invers (REVERSE).

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

Tn cazul transportarii sau depozitarii dispozitivului
la o temperatura scazuta este necesar sa-l fineti la
temperatura camerei minim doua ore.

Scoateti masina de tocat carne si indepartati
ambalajele, stergeti corpul cu o laveta umeda.
Spalati piesele detasabile in apa calda cu
agent de curatare neutru, clatiti-le si uscati-le
bine nainte de asamblare.

UTILIZAREA MASINII DE TOCAT CARNE
Masina de tocat carne este destinata pentru
prelucrarea carnii fara oase numai in conditii
casnice.

Inainte de prima conectare asigurati-va ca
tensiunea sursei de alimentare corespunde cu
tensiunea de functionare a aparatului.
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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 cablului de alimentare in priza
electrica.

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

Asigurati-va ca carnea este complet
decongelata, indepartati surplusul de grasime
si oasele, taiati carnea cuburi sau felii de
asa marime incat acestea sa treaca liber in
deschiderea tavii (2).

Porniti aparatul mutand comutatorul (6) in
pozitia «ON», comutatorul (7) trebuie fixat in
pozitia « A».

Fara a va grabi impingeti carnea in palnia
capului masinii de tocat carne (3) cu ajutorul
fmpingatorului (1).

Tn timpul functionarii utilizati impingatorul (1)
care este furnizat impreuna cu aparatul.

Nu utilizati alte obiecte pentru Tmpingerea
carnii, nu impingeti carnea cu degetele.

Nu faceti eforturi excesive pentru a impinge
alimentele.

in timpul taierii carnii alimentele se pot bloca
in interior, pentru a inlatura blocajul folositi
functia de rotire in sens invers (REVERSE).
Pentru a comuta rotirea In sens invers
(REVERSE) opriti masina de tocat carne
mutand comutatorul (6) in pozitia «0», apoi
mutati comutatorul (7) in pozitia «V», apasati
si mentineti apasat comutatorul (6) in pozitia
«R».

Timpul de functionare continua a aparatului
nu trebuie sa depaseasca 5 minute.

Dupa 5 minute de functionare continua opriti
aparatul si permitefi-i sa se raceasca 15-20
minute, dupa care puteti continua utilizarea
acestuia.

De indata ce ati terminat folosirea deconectati
aparatul mutand comutatorul (6) in pozitia
«0» si deconectati-l de la reteaua electrica si
numai dupa aceasta incepeti dezasamblarea
lui.

MARUNTIREA CARNII

1. Introduceti snecul (8) in corpul capului masinii
de tocat carne (3), asezati cutitul cruciform
(9), alegeti grilajul necesar (10, 11, 12) si
montati-l de asupra cutitului aliniind iesiturile
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de pe grilaj cu canelurile de pe capul maginii
de tocat carne (3), strangeti usor piulita (13)
efectuati strangerea definitiva a piulitei (13)
dupa montarea capului asamblat pe masina
de tocat carne.

Atentie!

- In cazul in care cutitul nu este instalat corect

(cu partea taioasa spre snec), acesta nu va

efectua functia de taiere.

- In timpul asamblirii capului masginii de

tocat carne nu strangeti prea tare piulita (13),

efectuati strangerea definitiva a piulitei (13)

numai dupa montarea capului asamblat pe

masina de tocat carne.

- Grilajele cu orificii mari (10) si medii (11) se

potrivesc atat pentru prelucrarea carnii crude,

pestelui, cat si pentru procesarea alimentelor
deja preparate, legumelor, fructelor uscate,
cascavalului etc.

2. Asezati capul asamblat al masinii de tocat
carne (3) si rotiti-l In sens invers acelor de
ceasornic pana la fixare.

3. Strangeti bine piulita (13).

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

5. Introduceti fisa cablului de alimentare in priza
electrica.

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

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

Remarca

- Pentru eficientizarea procesului de prelucrare

taiati carnea fasii sau cuburi. Decongelati

carnea in prealabil.

- In timpul functiondrii utilizati impingétorul

furnizat impreuna cu aparatul; nu utilizati alte

obiecte pentru impingerea carnii, nu impingeti
carnea cu mdinile.

8. De indata ce ati terminat folosirea deconectati
aparatul mutand comutatorul (6) in pozitia «0»
si deconectati-l de la reteaua electrica, si numai
dupa aceasta incepeti dezasamblarea lui.

9. Pentru a scoate capul masinii de tocat carne
apasati butonul fixatorului (4), rotiti capul
masinii de tocat carne (3) in sensul acelor de
ceasornic si demontatj-I.

10.Pentru a desface capul masinii de tocat carne
desurubati piulita (13) si scoateti din corpul
capului masinii de tocat carne gratarul instalat
(10, 11 sau 12), cutitul (9) si snecul (8).

29
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UMPLEREA CARNATILOR

1. Preparati tocatura.

2. Introduceti snecul (8) in corpul capului masinii
de tocat carne (3), asezati cutitul cruciform
(9), alegeti grilajul necesar (12 pentru taiere
maruntd) si montati-l de asupra cutitului
aliniind iesiturile de pe grilaj cu canelurile de
pe capul masinii de tocat carne (3), instalatj
accesoriul pentru umplerea carnatilor (16) si
strangeti usor piulita (13).

3. Instalati capul asamblat al masinii de tocat
rotindu-I in sens invers acelor de ceasornic
pana la fixarea completd, strangeti definitiv
piulita (13).

. Asezati tava pentru alimente (2).

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

6. Pentru prepararea carnatilor utilizati intestine

naturale, lasati-le in prealabil

7. intr-un vas cu apa calda pentru 10 minute.

8. Trageti intestinul inmuiat peste accesoriul (16)
si legati la capat cu un nod.

9. Introduceti figsa cablului de alimentare in priza
electrica.

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

11.Pentru  introducerea tocaturii  utilizati
impingatorul (1), pe masura umplerii
intestinului Tmpingeti-I de pe accesoriul (16),
daca intestinele se usuca udati-le cu apa.

12.De indata ce ati terminat folosirea deconectatj
aparatul mutand comutatorul (6) in pozitia «0»
si deconectati-l de la reteaua electrica, si numai
dupa aceasta incepeti dezasamblarea lui.

13.Pentru a scoate capul masinii de tocat apasati
butonul fixatorului (4), rotiti capul in sensul
acelor de ceasornic si demontafj-I.

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

(G20

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

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

. Asezati snecul (8) in corpul capului maginii
de tocat carne (3), montati pe snec (8)
accesoriile ,kebbe” (14, 15); aliniati iesiturile
de pe accesoriu (14) cu canelurile de pe capul
masinii de tocat carne (3) si strangeti usor
piulita (13).

. Instalati capul asamblat al masinii de tocat
rotindu-I in sens invers acelor de ceasornic
pana la fixarea completa si strangeti definitiv
piulita (13).

. Asezati tava pentru alimente (2).

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

. Introduceti fisa cablului de alimentare in priza.

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

. Pentru introducerea umpluturii pentru invelis
folositi impingatorul (1).

. Taiati tubusoarele preparate la lungimea
necesara.

10.De indata ce ati terminat folosirea deconectati

1.

aparatul mutédnd comutatorul (6) in pozitia
«0» si deconectati-l de la reteaua electrica, si
numai dupa aceasta incepeti dezasamblarea
lui.

Pentru a scoate capul masinii de tocat carne
apasati butonul fixatorului (4), intoarceti capul
(3) In sensul acelor de ceasornic si scoatefi-I.

12.Desurubati piulita (13) si dezasamblati capul

masinii de tocat carne.

RETETA
(Umplutura)

Carne de ovine |100g

Ulei de masline | 1sau 1/2 lingura de masa

Ceapa 1 sau 1/2 lingura de masa
(tocata marunt)

Condimente dupa gust

Sare % de lingurita

Faina 1 sau 1/2 lingura de masa

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

Prajiti ceapa in ulei de masline pana la culoare
aurie si adaugati-o in carnea tocata, dupa care
adaugati condimentele, sarea si faina.
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(invelis)
Carne macra 450 g
Faina 150-200 g
Condimente dupa gust
Nucsoara 1 buc.
Piper rosu macinat | dupa gust
Piper dupa gust

.

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

O cantitate mai mare de carne si o cantitate
mai mica de faina in invelisul exterior asigura
un gust si o consistenta mai buna a produsului
preparat.

Tubusoarele preparate se umplu cu umplutura,
se strang la capete si li se confera forma
dorita.

Tubusoarele se gatesc in friteuza.

ACCESORIU PENTRU TAIEREA LEGUMELOR

Instalati razatoarea (19), accesoriul tocator
(20) sau accesoriul pentru draniki (21) in
corpul accesoriului de taiat legume (18).
Montati corpul accesoriului de taiere a
legumelor (18) rotindu-I in sens invers acelor
de ceasornic pana la fixarea completa (vezi
desenul aspect general al masinii de tocat
carne).

Introduceti fisa de alimentare in priza electrica.
Porniti masina de tocat carne mutand
comutatorul (6) in pozitia «ON», in acelasi timp
comutatorul (7) trebuie fixat in pozitia « A ».

Tn timpul utilizarii aparatului folositi impingatorul
(17) care este furnizat impreuna cu aparatul;
nu folositi alte obiecte pentru impingerea
legumelor, nu impingeti legumele cu degetele.
Pentru a scoate accesoriul de taiere a
legumelor (18) apasati butonul fixatorului (4),
rotiti-l in sensul acelor de ceasornic (vezi
desenul aspect general al masinii de tocat
carne) si scoateti-l.

De indata ce ati terminat folosirea deconectati
aparatul mutand comutatorul (6) in pozitia «0»
si deconectati-l de la reteaua electrica, si numai
dupa aceasta incepeti dezasamblarea lui.
Pentru a scoate capul masinii de tocat apasati
butonul fixatorului (4), rotiti capul in sensul
acelor de ceasornic si demontati-I.
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RETETA DRANIKI
Draniki — fel de mancare din cartofi din bucataria
traditionala bielorusa care seamana cu blinelele.

Cartofi 6 buc. sau 700 g
Ceapa 2 buc.

Ou 1 buc.

Faina 2 linguri de masa
Ulei vegetal 1 lingura de masa
Sare dupa gust

Piper dupa gust

« Cartofii se spala, se curata, se clatesc cu apa
si se trec prin masina de tocat carne folosind
accesoriul pentru draniki.

» Ceapa ce curata si se rade pe o razatoare
marunta.

« In amestecul de cartofi se adaugad un ou,
faina, sare si piper proaspat macinat, se
amesteca.

» Serumenesc in forma de turte pe ambele parii
la foc mediu pana sunt gata.

INTRETINEREA MASINII DE TOCAT CARNE

* Dupa utilizare opriti masina de tocat carne
mutand comutatorul (6) in pozitia «O0» si
scoateti fisa cablului de alimentare din priza.

» Apasati butonul fixatorului (4), rotiti capul
masinii de tocat carne in sensul acelor de
ceasornic si scoateti-I.

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

» Scoateti snecul (8) din capul masinii de tocat
carne (3).

+ Indepartati resturile de alimente de pe snec.

» Spalati toate accesoriile masinii de tocat carne
in apa calduta cu agent de curatare neutru,
clatiti si inainte de asamblare uscatj-le bine.

* Piesele detasabile (2, 3, 8, 9, 10, 11, 12, 13,
17,18, 19, 20, 21) pot fi spalate in masina de
spalat vase.

» Stergeti corpul aparatului (5) cu o laveta
umeda, apoi stergeti cu una uscata.
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* Nu utilizati pentru curatarea corpului masinii
de tocat carne (5) solventi sau agenti de
curatare abrazivi.

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

+ Tnainte de a depozita accesoriile uscate ungeti
grilajele (10, 11, 12) si cutitul (9) cu ulei
vegetal pentru a le proteja de oxidare.

Continut pachet:

* Masina de tocat carne — 1 buc.

« Impingator — 2 buc.

* Grilaje — 3 buc.

« Accesoriu pentru prepararea ,kebbe” — 1 buc.
* Accesoriu pentru umplerea carnatilor — 1 buc.
* Razatoare mare — 1 buc.

» Tocator — 1 buc.

« Accesoriu pentru prepararea draniki — 1 buc.
« Ghid de utilizare — 1 buc.

SPECIFICATII TEHNICE
Alimentare: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Consum de putere: 350-450 W
Putere maxima: 1200 W

Producétorul isi rezerva dreptul sa modifice
designul si caracteristicile tehnice ale aparatului
fara preaviz.

Termenul de functionare a aparatului - 3 ani

Garantie

Tn leg&tura 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 conformitate cu Di-
rectiva 89/336/EEC i Directiva cu pri-
vire la electrosecuritate/joasa tensiune
(73/23 EEC).
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MLYNEK NA MASO

Popis

1. P&chovac

2. Koryto pro vyrobky

3. Korpus hlavy mlynku na maso

4. Pripinacek bo¢niho drZzaku hlavy mlynku na
maso

5. Télo pristroje

6. Spinac rezimu provozu (ON/0/R)

7. Spina¢ sméru rotace (A/V

8. Snek

9. KriZzovy n(iz

10. MfiZka pro hrubé sekani

11. MFiZka pro stfedni sekani

12. Ro&t pro mélké sekani

13. Matice hlavici mlynku na maso

14. a 15. Nastavce pro pripravovani «<kubbe»

16. Nastavec pro napInéni Spekacek

17. PEchovag fezaCky zeleniny

18. Nastavec-kraje¢ zeleniny

19. Velké struhadlo

20. Struhadlo

21. Nastavec na pripravu draniku

Bezpecnostni opatieni

Pred pouZitim pristroje si pozorné prectéte tuto

prirucku. Zachovejte prirucku po celou dobu

Zivotnosti pristroje.

Nespravné zachazeni mize privést k jeho

poskozeni, poranéni uzivatele nebo Skodu jeho

majetku.

PFi pouzivani elektrickych pristroja je tfeba vzdy

dodrZovat niZze uvedena zakladni bezpecnostni

pravidla.

« Prectéte si pozorné v8echny navody.

* Poutzijte pfistroj jen do jeho pfimého ucelu.

« Presvédcte se, Ze napéti elektrické siti odpo-
vida napéti, stanoveném na korpusu vybaveni.

« Aby nedoslo k poZaru nepouZivejte adaptéry
pti zapojeni pristroje do elektrické zasuvky.

« PouZijte jen pfrisluSenstvi, patfici do komple-
tu dodavky.

« V zamezeni Urazu elektrickym proudem
NIKDY NE PONORUJTE pfistroj, sitovou
Sidru i vidlici sitové Sidry ve vodu nebo dalsi
kapaliny.

« Do cisténi pouzdra pouZijte vihkou latku.

« Pred montaZzi, demontaZzi, a také pred Cis-
t&nym mlynku na maso tfeba vypnout jeji a
vytahnout sitovou zastréku ze zasuvky.
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« Nikdy nestavte pfistroj na horky povrch nebo
vedle né&j (napriklad vedle plynového nebo
elektrického sporaku nebo horké trouby).

« Peclivé se obracejte se Siidirou napajeni.

- Nesmi se vyuzivat sitovou 3$idru pro preno-
Seni pristroje.

Elektricky kabel nesmi provéSovat se pres
okraj stolu a kontaktovat s ohfatymi povrchy.

« Pokud chcete vypnout pfistroj ze sité, neta-
hejte za elektricky kabel. Pfi odpojeni zafize-
ni od sité vzdy uchopte zastréku.

- Ne pripojujte i ne odpojujte sitovou 3idru
mokrym rukama, to je mlze privést k urazu
elektrickym proudem.

«  Kvlli bezped&i déti nenechavejte pouzité v
obalu igelitové sacky bez dohledu.

* Upozornéni! Nedovolujte détem hrat si s ige-
litovymi sacky nebo obalovou folii. Nebezpeci
uduseni!

* Nedovolujte détem pouzivat pfristroj jako
hracku.

« Ne nechavejte pracujici pristroj bez dozoru,
bud’te zejména pozorny, pokud blizko od
pracujiciho pfistroje jsou déti nebo osoby s
omezenymi moznostmi.

« Tento spotfebi€ neni uren pro pouzivani
détmi nebo osobami se snizenymi schop-
nostmi, pokud osoba odpovédna za jejich
bezpecnost jim neda odpovidajici a srozumi-
telné pokyny k bezpecnému poufZiti pfistro-
je a nepouci je o nebezpedi vyplyvajicim z
jeho nespravného pouziti.

* Nepouzivejte pristroj s poskozeni vidlici sit'o-
vé 8iury, defektni sitovou $ilrou, v pripadé
jeho nespravné prace nebo za jakychkoliv
zavad.

+ Nesmi se samostatné opravovat pristroj, pro
opravu obratte se v nejbliz§i autorizované
servisni stfedisko.

SPOTREBIC JE URCEN POUZE PRO POUZITI V
DOMACNOSTI

ODLISNOSTI MLYNKA NA MASO

Funkce zpétnirotace (REVERSE) dana funkce
je ur€ena pro likvidace ucpani, vzniklého b&hem
pretvarovani vyrobkd.

Koryto pro vyrobky - zabezpecCuje vyhodné
rozmisténi vyrobkd b&hem jich pretvarovani.

Tri m¥iZe s otvory rizné velkosti - jsou uréeny
pro rizné stupné mleti vyrobku.
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Specialni prislusenstvi — jsou uréeny pro razné
stupné mleti vyrobk( «kubbe».

POZOR!

Pred pripojenim vybaveni do elektrické sité
presvéddte se, Ze pristroj je vypnuty.

Pred neseCenim masa urcité se presvédcte v
tom, Ze vSichni kosti i prebytky tuku odstra-
néni.

UZivujte zdvihatka, ktera patfi do kompletu
dodavky. Ne protlaCujte potraviny nepovola-
nymi predmeéty nebo prsty.

V Zadném pripadé ne ponorujte téleso mlyn-
ku na maso ve vodu nebo dalsi kapaliny.
B&hem pouZiti hubice « kubbe » (14, 15) a
nastavce pro naplnéni Spekacek (16) nelze
montovat mfize (10, 11, 12) i n(z (9).

Ne pokouS$ejte prepracovavat mlynkem na
maso potraviny s tvrdymi viakny (napfiklad,
zazvor nebo kren).

V zamezeni vytvoreni zacpani ne prikladejte
prehnanych usili, protlacujic maso.

V pripadé, pokud né&jaky zpfiCeny houZevna-
ty predmét privadi k zastaveni otaceni nozi
nebo 3Sneku, bez meskani vypnete pfistroj i
predtim, jak pokracovat z prace, odklid'te jeji,
vyuZit funkci reversu (REVERSE).

PRIPRAVA MLYNKU NA MASO

Po prepravé nebo skladovani pristroje za nizkych
teplot je nutné uchovavat ho pfi pokojoveé teploté
po dobu nejméné dvou hodin.

Vytahnete mlynek na maso i odklid'te vSich-
ni balici materialy, propasirujte téleso vihkou
latkou.

VSichni snimatelni ¢asti vyslad’te teplou vodou
s neutralnim pracim prostfedkem, oplachne-
te i pfed montazi peclivé ususite.

PRACE S MLYNKEM NA MASO

Mlynek na maso urCeny pro pretvarovani
masa bez kosti jenom v domacnosti.

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

Smontujte pristroj i vloZte na rovny suchy
povrch.

Presvédcte se v tom, Ze ventilacni otvory na
pouzdru nejsou blokované.
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« Zapojte vidlici napédjeciho kabelu do elektric-
ké zasuvky.

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

« PresvédcCte se v tom, Ze maso pIné rozmrz-
nuté, odklid'te prebytky tuku i kosti, pokrajite
maso na kostky nebo pruhy takové velkosti,
aby oni svobodné plynuli v otvor koryta (2).

- Zapnete pristroj, vloziv spina¢ (6) v polohu
«ON», pfitom spina¢ (7) musi byt v pozice
<<A>).

* Pozvolna protlacujte maso v hrdlo hlavici
mlynku na maso (3) pomoci zdvihatka (1).

« PouZzijte uprostfed prace pé&chovac (1), ktery
patfi do kompletu dodavky.

*  Nesmi se pouZit na protlacovana masa ves-
keré predméty, v Zzadném pripadé ne protla-
Cujte maso rukama.

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

- Beéhem sekani masa mlZe utvaret se zacpa
vyrobkul. Aby odstranit povstalou zacpu tfeba
vyuzit funkci reversu (REVERSE). Pro pre-
pnuti na zpétné otaceni (REVERSE) vypnete
mlynek, vloZiv prepina¢ (6) do polohy «0»,
pote vlozte prepinac (7) v polohu «V», a
vloZte prepinac (6) v pozice «R».

. Cas nepferusované prace pristroje nesméji
je prevySovat 5 minut.

« Za 5 minuty nepreruSované prace treba
vypnout pfistroj i dat mu ochladit se 15-20
minut, a poté Ize navazat praci.

« Jakmile vy dokonc&ete praci, vypnete mlynek
na maso, ustaviv spina¢ (6) v polohu «0» i
odpojite jeji od siti, i jen nato pfistoupejte k
jeji demontazi.

ROZMELNENi MASA

1. VlozZte 3nek (8) v téleso hlavice mlynku na
maso (3), vloZzte k¥izovy naz (9), vyberte
jednu poZadovanou mfize (10, 11, 12) i vloZte
jeji pres nliz, slouciv vybézky na mrize s draz-
ky na hlavici mlynku na maso (3), stahujte
bez snaZeni matici (13) konecni pfitazeni
matice (13) provadite za ustanoveni smonto-
vané hlavici na mlynek na maso.

Upozornéni!

- Pokud naZ bude namontovany nespravné

(Feznou stranou smérem k Snekovému

dopravniku), on nebude plnit funkci sekani.
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- PFi montovani hlavici mlynku neutahujte
uplné matici (13), dotahnéte matici (13)
aZ po instalovani smontované hlavice na
mlynek.

- rost s velkymi otvory (10) i stfednimi otvory

(11) chodi se pro pretvarovani surového

masa, zelenin, susSené ovoce, syru, ryby, tak

jak pripraveného masa, ryby atd.

2. VloZte smontovanou hlavice mlynku na maso
(3) i obrat'te jeji proti sméru hodinovych ruci-
Cek do fixace.

3. Konec&né pritahnete matici (13).

4. Na hrdlo hlavici mlynku na maso (3) vloZte
koryto pro vyrobky (2)

5. Zapoijte vidlici napajeciho kabelu do elektric-
ké zasuvky.

6. Zapnéte mlynek na maso prevedenim spina-
¢e (6) do polohy «ON», pfi tom spina¢ sméru
rotace (7) je tfeba prevést do polohy « A ».

7. Uprostrfed prace pouzivejte jen zdvihatko (1).

Poznamka

- Pro zlepsSeni procesu pretvarovani masa

krojite jeho do prouzki nebo kostek.

MraZeny maso nutno plné odmrazit.

- PouzZijte béhem prace péchovaé, které patri

do kompletu; nesmi se pouZit na protlacovani

masa veskeré predméty, v Zadném pripadé
ne protlaujte maso prsty.

8. Jakmile vy dokoncete praci, vypnete mlynek
na maso, ustaviv spina¢ (6) v polohu «0» i
odpojite jeji od siti, i jen nato pristoupejte k
jeji demontazi.

9. Pro zru$eni hlavice mlynku na maso klepnéte
tlacitko bo¢niho drzaku (4), obrat'te hlavice
mlynku na maso (3) ve sméru hodinovych
rucicek i svlecte jeji.

10. Pro demontaz hlavici mlynku na maso odSrou-
bujte matice (13) i vyndejte z pouzdra hlavici
mlynku na maso namontovany rost (10, 11
nebo 12), ntz (9) i $nekovy dopravnik (8).

NACPAVKA SPEKACEK

1. Pripravte nadivku.

2. VloZte Snek (8) v téleso hlavice mlynku na
maso (3), vlozte krfizovy nGz (9), vyber-
te jednu pozadovanou mftize (12 pro mélké
sekani) i vloZte jeji pres nlz, slouciv vybézky
na mrize s drazky na hlavici mlynku na maso
(8), stahujte bez snazeni matici (16) i lehce
stahujte matici (13).
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3. VloZte smontovanou hlavici mlynku na maso,
otociv jeji proti sméru hodinovych ruci¢ek do
celkového upevnéni, definitivné zaSroubujte
matici (13).

4. Vlozte koryto pro vyrobky (2).

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

6. PouZijte pro pripraveni Spekacek prirozeny
obal, pfedbézné uloZte jeji do nadoby s tep-
lou vodou na 10 minut.

7. Napnéte rozméknuty obal na nastavec (16) i
ovazte na konci obalu uzel.

8. Zapoijte vidlici napdjeciho kabelu do elektric-
ké zasuvky.

9. Zapnéte mlynek na maso prevedenim spina-
Ce (6) do polohy «ON», pfi tom spinat sméru
rotace (7) je tfeba prevést do polohy «A».

10. Pro dodavku hotové nadivky pouZijte pécho-
vac (1), podle napInéni obalu hybejte jeji s
nastavce (16), podle vysychani obalu smaci-
vajic jeji vodou.

11. Jakmile vy dokonc&ete praci, vypnete mlynek
na maso, ustaviv spina¢ (6) v polohu «0» i
odpojite jeji od elektrické siti, i jen nato pfi-
stoupejte k jeji demontazi.

12. Pro zru$eni hlavice mlynku na maso klepnéte
tlacitko bo¢niho drzaku (4), obrat'te hlavice
mlynku na maso ve sméru hodinovych ruci-
Cek i svlecte jeji.

13. OdS8roubujte matici (13) i demontujte hlavici
mlynku na maso.

VYUZITi NASTAVCE «<KUBBE»

Kubbe - tradiCni arabska potravina, kterou

pfipravuju z masa jehné&, pSenicné mouky a

koreni, které sekané spolu, aby zhotovit zaklad

pro zhotoveni dutych trubiCek. TrubiCky napliuji
se nadivkou i opékaji ve frité.

Experimentujic se nadivanou pro trubicky, lze

chystat riizné pochutiny.

1. Pripravte zéklad pro obal.

2. VloZte 8nek (8) v téleso hlavice mlynku na
maso (3), vlioZte na Sneka (8) nastavce kubbe
(14, 15); pozorujte, aby vybézek na nastavci
(14) sloucil se s drazkou na pouzdru hlavici
mlynku (3), i lehce stahujte matici (13).

3. VloZte smontovanou hlavici mlynku na maso,
otociv jeji proti sméru hodinovych ruci¢ek do
celkového upevnéni, a definitivné zaSroubuj-
te matici (13).
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4. VloZte koryto pro vyrobky (2).
5. Vyklad'te hotovy zaklad pro obal na koryto

pro vyrobky (2).

6. Zapnéte zastrCku napajeciho kabelu do

zasuvky.

7. Zapnéte mlynek na maso prevedenim spina-

¢e (6) do polohy «ON», pfi tom spina¢ sméru
rotace (7) je tfeba prevést do polohy « A ».

8. Pro podavani zakladu do obalu pouZijte

péchovac (1).

9. Rezte pripravena trubitka na pozadovanou

délku.

10. Jakmile vy dokoncete praci, vypnete mlynek

na maso, ustaviv spina¢ (6) v polohu «0» i
odpojite jeji od siti, i jen nato pfistoupejte k
jeji demontazi.

11. Pro zruSeni hlavice mlynku na maso klepnéte

tlaCitko bo¢niho drzaku (4), obrat'te hlavice
(3) ve sméru hodinovych rucicek i svlecte jeji.

12. OdS8roubujte matici (13) i demontujte hlavici

mlynku na maso.

RECEPT

(Nadivka)

Skopové 100g

Olivovy olej 1 nebo 7 polévkové

IZice

Kuchyriska cibule 1 nebo 7 polévkové
(mélce nakrouhat) |IZice

Koreni dle chuti

sul % IZiéky

Mouka 1 nebo ”: 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, v8ichni kofeni, sl i mouku.

* Maso drobim v mlynku na maso tfikrat, stej-
né tak muskatovy ofech, potom misi vSichni
prvky.

« VétSi mnoZstvi masa i méné mnozstvi mouky
ve venkovni membrané zabezpecuju lepsi
konsistenci i vkus hotového vyrobku.

« Pripravené trubitka naplfiuje nadivkou, svi-
ram po stranach, jim pridavam pozadovany
tvar.

« Pripravuje trubic¢ka ve fritg.

REZACKA ZELENINY

« Vlozte struhadlo (19) kruhadlo (20) nebo
nastavec pro bramboraky (21) do télesa
fezaCky (18).

« VloZte téleso tezacky (18), otociv jeho proti
sméru hodinovych ru€i¢ek do celkového
upevnéni (viz. obrazek celkového pohledu
mlynku na maso).

« Zapoijte sitovou vidlici do elektrické zasuvky.

« Zapnéte mlynek na maso prevedenim spina-
¢e (6) do polohy «ON», pfi tom spina& sméru
rotace (7) je tfeba prevést do polohy « A ».

« Uprostfed prace pouZivejte jen zdvihatko
(17), z kompletu, nesmi se pouZit na protla-
¢ovani zelenin nepovolané predméty, v zad-
ném pripadé ne protlaCujte zeleniny prsty.

* Pro zru8eni nastavce fezacky (18) klepnéte
tlaCitko bo¢niho drZzaku (4), obratte jeji ve
smeéru hodinovych rucicek (viz. obrazek cel-
kového pohledu mlynku na maso) i svlecte.

« Jakmile vy dokonc&ete praci, vypnete mlynek
na maso, ustaviv spina¢ (6) v polohu «0» i
odpojite jeji od siti, i jen nato pristoupejte k
jeji demontazi.

* Pro zru8eni hlavice mlynku na maso klepnéte
tlagitko boc¢niho drZzaku (4), obratte hlavice
mlynku na maso ve sméru hodinovych ruci-
Cek i svlecte jeji.

RECEPT NA DRANIKY

(Obal) Draniky — b&loruské jidlo z brambor podobné
Libové maso 4509 bramboraku.
Mouka 150-200 g Brambory 6 k. nebo 700 g
Koreni dle chuti Cibule 2k.
Muskatovy orfech 1k. Vejce 1k
Cerveny mlety pepF | dle chuti Vouka 2 polévkové IZice
Pep¥ dle chuti Rostlinny olej 1 polévkova IZice
35
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Ssal
PeprF

dle chuti
dle chuti

« Brambory umyjeme, oloupeme, oplachneme
vodou, a meleme na mlynku pomoci nastav-
ce na pripravu dranikd.

+ Cibuli ogistime a nastrouhame na jemném
struhadle.

« Do brambor pfidame vejce, mouku, stil, Ger-
stvé mlety pepf a zamichame.

« Smazime ve tvaru placek na mirném ohni
z obou stran dozlatova.

OBSLUHA MLYNKU NA MASO

« Po skond&eni provozu tfeba vypnout mlynek
na maso, ustaviv spina¢ (6) v polohu «0»,
vybrat zastréku sitové Sidry ze zasuvky.

« Klepnéte tlacitko bo¢niho drzaku (4), obrat'te
hlavice mlynku na maso ve sméru hodino-
vych rucicek i svlecte jeji.

« OdS8roubujte matice (13) a svlette nastavce
(14 nebo 15, 16), rosty (10, 11 nebo 12), nGz
(9) z Sneka (8).

« Vyndejte Snek (8) z hlavice mlynku na maso
(3).

« QOdstranite ze $neka pozlstatky vyrobk.

«  Promyjte vS8ichni prislusenstvi mlynku na
maso v teple mydlinové vodé s neutralnim
pracim prostfedkem, oplachnete i pfed mon-
tazZi peclivé ususite.

< Odnimatelné &asti (2, 3, 8, 9, 10, 11, 12, 13,
17,18, 19, 20, 21) Ize myt v mycce.

« Utrete téleso mlynku na maso (5) a podsta-
vec vihkym hadrikem a pak ji utrete do sucha.

* Nesmi se vyuZit pro myti téleso mlynku na
maso (5) rozpoustédla nebo brousici Cistici
prostredky.

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

« Predtim jak uklidit proschlé prisluSenstvi na
uschovani, smazte rosty (10, 11, 12) i n(iZ (9)

rostlinnym oleji - tak oni budou chranény od
oxidaci.

Kompletace dodavky:

Mlynek na maso - 1ks.

Tlagna ty¢ - 2 ks.

Mrizky — 3 ks.

Nastavec na pripraveni bramborové «kubbe»
- 1ks.

Nastavec pro naplnéni Spekadek - 1 ks.
Velké struhadlo - 1 ks.

Podstavec - 1ks.

Nastavec na pfipraveni bramborové kase. -
1ks.

UZivatelska prirucka — 1 kus

TECHNICKA DATA

Napajeni: 220-240V, ~ 50/60 Hz
Prikon : 350-450 W

Maximalni prikon: 1200 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 zarucni
InGity je treba predlozit doklad o zakoupeni

vyrobku.
Tento vyrobek odpovida
poZadavkum na elektromagnetickou
kompatibilitu, stanovenym

q3

direktivou 89/336/EEC a predpisem
73/23/EEC Evropské komise o
nizkonapét'ovych pristrojich.
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YKPAIHbCKUHA

M’ACOPYBKA

Onuc
1. LUToBxay

2. JloTOK Ansl NPOAYKTIB

3. Kopnyc ronieku m’sscopyokm

4, KHonka dikcatopa rosiiBku M’ssicopyoku
5. Kopnyc

6. lNMepemukay pexumis pobotu (ON/O/R)
7. TMepemMunkay Hanpsimy obepTaHHs (A/V)
8. LLHek

9. XpecTononjibHuin Hix

10. Pewitka ans KpynHoi pyoku

11. Pewitka gns cepenHboi pyokm

12. Pewitka ansa apibHoi pyokum

13. Maiika ronieBku M'sscopyoKm

14.i 15. Hacagku ons npurotyBaHHs «keboe»
16. Hacagka ans HabuBaHHSA KOB6ACOK

17. LLIToBXxay 0BOYEPI3KN

18. Kopnyc Hacazku-oBoYepi3ku

19. KpynHa tepka

20. LUnHkyBaHHSA

21. Hacapka ons npuroTyBaHHS OEPYHIB

3axoau 6e3nekun

Mepen BWKOPUCTaHHSIM MPUCTPOID  YBAXHO

O3HamomTecsi 3 IHCTPYKLUIED 3 ekcnayarauii.

306epiraite  gaHy  iHCTPYKUilO  MPOTArom

BCbOr0 TepMiHy ekcnnyartauji. HenpasunbHe

MOBOAXEHHS 3 MPUCTPOEM MOXE MPUBECTU

0O  MOro  MOMOMKMW,  CMPUYUHEHHST  LUKOAMU

KopucTyBa4eBi abo MOro mariHy.

Mpn KOPUCTYBaHHI eNeKTpU4HUMN nNpunagamm

HeoOXiZHO 3aBXAu OO0TPUMMYBATUCS OCHOBHMX

3axopjiB 06epexHOCTi, NPUBEAEHNX HUXYE.

¢ YBaXxHO npo4uTamnTe BCi iIHCTPYKLi.

- BukopucTtoByiite M’sicopybky nuwe no ii
NPSAMOMY NPU3HAYEHHIO.

« [lepekoHarTecs, WO Hanpyra B enekTpuy-
HI Mepexi BignoBigae Hanpyai, BkadaHin Ha
KOpMyCi NPUCTPOIO.

* o6 YHUKHYTN PU3NKY BUHUKHEHHST MOXEXi
HE BUKOPUCTOBYMTE MNeEpPEexigHukKM npu nia-
KIOYEHHI NPUCTPOI0 A0 €eNeKTPUYHOI po3-
eTKW.

*  BwukopucToByriTe nuwe Ti akcecyapu, SKi
BXOAATb B KOMIMJIEKT MNOCTa4aHHs.

* o6 yHVKHYTN NOpasku efeKTPUYHUM CTPY-
MOM HIiKONN HEe 3aHyploiiTe NPUCTPI, Mepe-
XEBUM LLHYP i BUIKY MEPEXEBOro LWHypa Yy
BOAY abo0 iHLWi PianHA.
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Ona 4nweHHs Kopnycy BUKOPUCTOBYNTE
BOJIOIY TKaHUHY.

Mepen 36ipkoto, Po3BOMpPaHHSAM, a TakoX
nepeng, YMLWEeHHsIM M’copybKu Chlif, BUMKHY-
TN ii | BUAHATU MepexXeBY BUIIKY 3 eNeKTpuy-
HOi PO3EeTKU.

3abopoHAETLCS BCTAHOBIOBATU MPUCTPIN
Ha raps4yy noBepxHio abo nopsa 3 Takow
(To6TO NMOpPSA, 3 ra3oBol0 abo eneKTPUYHOI
nAnToto, abo HarpiTol AyX0BKOIO).
AKYpaTHO MOBOALTECS 3 MEPEXEBUM LUHY-
pom.

3ab0pOHSAETLCS BUKOPUCTOBYBATU Mepexe-
BUI LUHYP A151 NePEHECEHHSI MPUCTPOIO.

He ponyckaiTte, 106 MepexeBuii LLUHYP 3Bi-
LyBaBCs 3i CTONY, a TakoX CTexTe, Wob BiH
HEe TOPKaBCS rapsiymx MOBEPXOHb.

Mpwn BIOKIIOYEHHI NPUCTPOLO BifO, eNeKkTpuy-
HOI PO3ETKM He Chif, TArHYTU 3a MEPEXeEBUN
LWHYP. MNpu BIAKIIOYEHHI NPUCTPOIO Bif, enek-
TPUYHOI Mepexi cnip, 3aBXxan TpumaTucs 3a
MepeXeBy BUIKY.

He nig’enHynTe i He Big €QHYNTE MEepeXeBnin
LUHYP MOKPUMU PyKamu, Lie MOXE NMpuBECTUN
[0 NOpasky enekTPUYHUM CTPYMOM.

3 MipkyBaHb 6e3neku OiTelt He 3anuwianTe
nonieTuNeHoBi nakeTn, BUKOPUCTOBYBaHI B
SIKOCTi ynakoBku, 6e3 Harnsay.

YBara! He possonanite gitam rpatm 3 noni-
€TUIEHOBMMU MnakeTamu abo mnakyBasibHOK
nniskoto. He6easneka 3apyxu!

He possongnte AiTAM BUKOPUCTOBYBATU
MPUCTPIN B SKOCTI irpaLuKku.

He 3anuwaiite npautoloumini npuctpin 6e3
Harnsay, OyabTe 0COGAMBO YBaXHi, SIKLLO
no6av3y Bifg, NPaLOOYOro NPUCTPO 3Ha-
X0OsaTbCs AiTn abo 0cobn 3 oBMeXeHUMU
MOXJIMBOCTSIMU.

JaHnin NpuUCTpin He NPU3HAYEHNIA ONS BUKO-
PUCTaHHS AiTbMU | ocobamu 3 06MeXeHMUn
MOXMBOCTAMM, SIKLLO 0COOO010, WO Bigmno-
Bigae 3a ix 6e3neky, iM He OaHi BionoBsig-
Hi | 3pO3yMini HUM iIHCTPYKLUii Npo 6e3neyHe
KOPUCTYBaHHSI MPUCTPOEM i Tiei Hebeaneku,
sIKa MOXe BMHMKATW NPU NOro HENPaBUIIbHO-
MY BUKOPUCTaHHI.

He kopucTynTeca npucTpoeEM 3a HasiBHOC-
Ti NOLIKOAXEHb BUJIKM MEPEXEBOrO LUHYPA,
MOLUKOOXKEHb MEepexeBOoro LHypa, a TakoX
B pasi HenpaBubHOI PpOOOTN NPUCTPOIO abo
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nicna OTPUMaHHS HUM SIKMX-HeByab MOLLKO-
OKEHb.

3ab0opOoHSETBCA CaMOCTIIHO PEMOHTYBaTu
MPUCTPIN, AN PEMOHTY 3BEpPHITbCA B Han-
GAVXKYNIA aBTOPU30BaAHNIA (YNOBHOBAXEHWIA)
CEPBICHUN LLEHTP.

MPUCTPINL  MPU3HAYEHWN  JIMLLIE /19
JIOMALLIHBOMO BUKOPUCTAHHS

OCOBJINBOCTI M’ACOPYBKMU

dyHKuUig 3BopoTHOro o6epraHHa (REVERSE)
npusHadyeHa [Agas BWOANIEHHA  3aTopis, WO
YTBOPUIIUCS B X0Aj NepepobKy NPOAYKTIB.
Jlotok pns npoaykTiB 3abesnedyye 3pyyHe
pOo3TallyBaHHs MPOAYKTIB Mif, 4ac ix nepepodKu.
Tpu pewiTku 3 oTBOpaMu pPi3HOro po3mipy
Npu3HaYeHi ons Pi3HUX CTyMNeHiB NOApPiOHEHHS
NPOAYKTIB.

CneuianbHe npunapas BUKOPUCTOBYETLCS AN
HabvBaHHs1 KOBOACOK i NPUrOTYBaHHS «kebbe».

YBATA!

Mepepn, NigkmoYeHHAM 00 eNeKTPUYHOI Mepe-
Xi nepekoHanTecs, Lo NPUCTPI BAMKHEHWIA.
Mepen noyaTkom pybkm m’sica 060B’A3KOBO
rnepekoHanTecs B TOMy, LWO BCi KiCTKM i Haf-
JINLLIKM XXMPY BUOANEHI.

KopucTyinTtecs wutoBxadyem, KU BXOOUTb B
KOMMJEKT nocTadYaHHs. He npowToBxynTe
npoaykTn SKMMU-HeByap npeamMeTamu abo
nanbugmu.

Y XOAHOMY BUMAAKy He 3aHyplorite Kopnyc
M’sicopy6ku y Boay abo iHLWi pianHu.

Mg, yac BMKOpPUCTaHHSA Hacaaok «kebbe» (14,
15) i pns HabvBaHHs KoBGacok (16) He MoxHa
BCTaHoBnoBaTK pewitkn (10, 11, 12) i Hix (9).
He HamaraiTecs nepepobnaTn M’acopyoKoto
Xap4oBi NPOAYKTW 3 TBEPOAMMU BOJIOKHAMM
(Hanpuknag, iMéup abo xpiH).

LLlo6 yHVKHYTW YTBOPEHHS1 3aTopiB He npwu-
Knagante HagMipHUX 3yCuib, MPOLUTOBXYHO-
4m M’4CO.

AKWo AKknin-Hebyab 3acTpsArnuii TBepAui
LIMaTOK MPUBOAUTL [0 3YMUHKN 06epTaHHs
LHeKa i HOXa, HeramHO BUMKHITb MPUCTPIN
i nepw Hix nNpomoBxutn poboTy, BUaanuTe
3aTop, BUKOPUCTOBYIOYM (PYHKLIIO BKITIOYEHHSA
3BOPOTHOro obepTaHHs LwHeka (REVERSE).
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NiArOTOBKA M’ACOPYBKU

Micna  TpaHcnopTyBaHHA abo  36epiraHHA
MPUCTPOIO  MNpU  3HUXKEHIN  Temneparypi
HEeoOXiAHO BUTPUMATK AOro npu  KiMHaTHIN
TemMnepatypi He MeHLLe ABOX MOAMH.

BuTarHite M’acopybky i BuOanuTte Bci naky-
BasibHi MaTepianu, NPOTPITb KOPMYC BOMOIO0
TK@HUVHOIO.

Bci 3HiIMHI geTani npoMuiiTe TENI00 BOAOIO 3
[00aBaHHSAM HEeNTpasbHOMrO MUIOYOro 3aco-
6y, 06nonocHiTh i nepef 36ipKO PETENBLHO
npocyLwmre.

POBOTA 3 M’ACOPYBKOIO

M’acopybka npusHadyeHa Oas nepepoodku
M’sica 6e3 KiCTOK n1Lle B AOMaLLHIX yMOBaXx.
[Mepepn nepLumm BKIIIOYEHHAM NepekoHanTe-
CS, WO Hanpyra B eNeKkTPUYHIii Mepexi Bif-
nosigae pobouii Hanpysi NPUCTPOoIO.
36epiTb NPUCTPI | BCTAHOBUTE 1100 Ha PiB-
HI CyXilh NOBEPXHI.

[MepekoHanmTecs B TOMy, WO BEHTUNSALiIAHI
OTBOPW HA KOPMyci He 3a610KOBaHI.

BcTaBTe BUIKY MEPEXEBOrO LUHYPa B efek-
TPUYHY PO3ETKY.

MocTagsTe nig ronisky Mm’acopybku (3) Bigno-
BiOHWI NOCyA.

MepekoHariTecs B TOMY, LLLO M’SCO NOBHICTIO
BiATAHY/O, BUAANNTE HAOINLLKU XWUPY i KICTi,
rnopixTe M’siIco Ha KyOukn abo CMYXKK Tako-
ro po3mipy, Wwo6 BOHM BiNlbHO NPOXOAUAN B
OTBIip noTka (2).

BkntounTe npucTpiii, BCTAaHOBUBLLM NEPEMU-
ka4 (6) B nonoxeHHs «ON», npu LboMy nepe-
MuKay (7) mae 6yTn B MOSTIOXKEHHI « A ».

He kBanns4mchb, NPOLUTOBXYNTE M’ACO B PO3-
Tpyb roniekmn m’acopybkn (3) 3a 4ONOMOro
wrosxaya (1).

BukopucTtoByinTe nig 4ac poboTu LiTOBXad
(1), AK1I BXOAUTb B KOMIMIEKT NOCTa4YaHHS.
3ab0pPOHSAETLCSA BUKOPUCTOBYBATU A4S NPO-
LUTOBXYBaHHS M’sica siki-Hebyab npeameTu, y
XXOOHOMY BUNAAKy He MpOLUTOBXyTE M’SCO
nanbusgmu.

He poknapaiTte HagMIpHUX 3yCUnb ONs npo-
LUTOBXYBaHHS M’sica abo iHLINX MPOAYKTIB.

B xonj pybku Mm’sica Moxe yTBOPUTUCS 3aTop,
ON1S1 YCYHEHHS 3aTOpIB, WO YTBOPUIUCS, Chig,
ckopucTatncs GyHKLIEID 3BOPOTHOrO 0bep-
TaHHS wHeka (REVERSE). Onsa nepemukaH-
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HS B pPeXVM 3BOPOTHOr0 o6epTaHHs LUHeka
(REVERSE) BUMKHITb M’iIcOpyOKy, BCTaHO-
BMBLUN nepemukay (6) B MONOXeHHs «0»,
noTiM BCTaHOBUTE nepemMwukad (7) B nosno-
XEHHSA «S», HATUCHITb | YTPUMYNTE Nepemm-
Kay (6) B NONOXEHHI «R».

+ Yac 6eanepepBHOi pobOTM MPUCTPOID MO
nepepobkn NPOAyKTiB HE MOBUHEH MEPEBU-
LyBaTu 5 XBUNH.

* Nicnsa 5 xsBunuH 6e3nepepBHOi poboTKN chif,
BUMKHYTU MNPUCTPIA | gatm NOMYy OX0s04u-
Tnca npotarom 15-20 xBUAWH, Nicns 4oro
MOXHa NPOAOBXUTN POBOTY.

* 9k Tinbkn BM 3akiH4MTE POBOTY, BUMKHITb
M'sicopyOKy, BCTAHOBMBLUM NMepemMukad (6) B
nonoxexHs «0», BigknounTe ii Big Mepexi,
i nvwe nicng uporo npuctynarnTte Ao ii pos-
OupaHHS.

NoAPIBHEHHA M’ACA

1. BctaBte wHek (8) B Kopnyc TroniBku
M’ssicopybkn (3), BCTaHOBUTE XPECTONOAi6-
HWUI HiXX (9), BUOEPITb OLHY HEOOXIOHY peLuiT-
Ky (10, 11, 12) i BcTaHOBMTE ii MOBEPX HOXA,
NnoefHaBLLUIM BUCTYNW Ha peLiTui 3 nasamu
B KOPMyCi roniBkn M’sscopyoku (3), 3aTarHitb
6e3 3ycunns rarnky (13), octatoyHo 3aTs-
rynte ranky (13) nicna ycTtaHOBKM TOJiBKU
M’iCOpyOKM Ha MicLe.

YBara!

- SIKL 0 HiXK Gy A€ BCTaHOB/I€HUIi HenpaBuibHO

(Pi>kKy4oro CTOPOHOIO Yy HAanpsIMKy A0 LUHeKa),

BiH He BuKOHyBatume @YHKUilO py6Ku

npoAyKTiB.

- Mig yac 36ipku roniBkn M’scopyoku He

3araryvite Tyro raviky (13), a ocraro4yHe

3araryBaHHs raviku (13) poouts nuwe nicas

YyCTaHOBKM 3i6paHoi roniBku Ha M’sicopyo0ky.

- Pewitkn 3 kpynuumu (10) i cepegHimun

orBopamu (11) smyare gns nepepooku

He ;e cuporo m’sica i pubu, ane i Bxe

npurotoBaHUx TrMpPoOAyKTIB, a TaKkoX AJs

nepepob6kn OBOYIB, CYyXO@PYKTiB, CUPY

ToLLO.

2. BcrtaHoBuTe 3i6paHy ronieky m’ssicopyoku (3)
i 06epHiTb ii NPOTU rOANHHUKOBOI CTPINKU A0
dikcauii.

3. Octarto4Ho 3aTarHiTe rarky (13).

4. Ha po3Ttpy6 roniskn m’ssicopybkm (3) BCTaHO-
BUTE NIOTOK AJ151 NPOAYKTIB (2).

39
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5. BcTaBTe BUSIKY MEPEXEBOrO LUHYpa B efiek-
TPUYHY PO3ETKY.

6. BxnounTte m’acopybky, BCTAHOBMBLUN Nepe-
Mukad (6) B nmonoxeHHs «ON», npu Lbomy
nepemukay (7) cnig BCTAaHOBUTU B MOJIOXEH-
HA < A».

7. Mg yac po60oTK ANs NPOLUTOBXYBAHHSA MPO-
LYKTiB KOPUCTYNTECSH NnLle ToBxadem (1).

Mpumitka

- Ana noninweHHs npouecy nepepooku

M’sca Hapi3yite #Woro cmyxkamum abo

Kybukamun. 3aMopoXxeHe M’ssico HeobXxigHo

MOBHICTIO PO3MOPO3UTH.

- BukopucroByiiTe nig 4ac poboTu LUTOBXaYy,

KU BXOAUTb B KOMIUJIEKT; 3a60POHSIETBCS

BUKOPUCTOBYBaTuU AJis MPOLUTOBXYBAHHS

M’sca ski-HeGyab npeamMeTv, y XOAHOMY

BUNankKy He NMpoLUTOBXYHTE m’sico

nanbusamu.

1. 9K Tinbkn BWM 3akiH4MTe POBOTY, BUMKHITb
M’sicOpyOKy, BCTAHOBMBLLM Nepemukad (6) B
nonoxexHs «0», i BigknoumTe ii Big Mepexi,
i nywe nicng uporo npuctynante Ao ii pos-
OupaHHS.

2. Ana 3HATTA roniBkM M’iCOpyOKM HATUCHITb
KHOMKy ¢@ikcatopa (4), 06epHiTb ronieky
M’sscopy6km (3) 3a FrOAVHHNKOBOIO CTPINKOIO
i BHIMITB Ti.

3. Ana po3bupaHHsa roniBkn M’siCopyoku Bia-
KpyTuTe ranky (13) i BUTArHITL 3 Kopnycy
roniBku M’siICOpyOKM BCTaHOBJMIEHI peLUiTKn
(10, 11 a6o 12), Hix (9) i wHek (8).

HABUBKA KOBBACOK

1. MpwuroTtyrTte dapLu.

2. BcrtaHoBuTe WHekK (8) B Kopnyc roniBku
M’ssicopybkm (3), BCTaHOBUTE XpecTononid-
HUI HiX (9), Bi3bMiTb pewwiTky (12 ona opi6-
HOI pybku) i BCcTaHOBUTE ii MOBEPX HOXa,
noegHaBLUM BUCTYNY Ha PELLITLi 3 Nna3amMu B
KOPMyci roniskn m’acopybku (3), BCTAHOBU-
Te Hacanaky onisi HabuBaHHs koBGacok (16) i
3nerka 3atsarHiTb raviky (13).

3. BctaHoBuTE 3iBpaHy ronisky M’sicopyoku,
06epHyBLIM ii MPOTU FOAMHHUKOBOI CTpIn-
K1 00 NOBHOI (ikcaLii, 0CTaTO4HO 3aTHArHITb
raviky (13).

4. BcTaHoBWUTE NOTOK 4K NPOAYKTIB (2).

5. Buknagitb rotoBuin papLu Ha 10TOK 415 Npo-
AyKTiB (2).
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BukopucToByiiTe ONsi NPUroTyBaHHSA KOB-
6acok HaTypanbHy 000SOHKY, 3a3ganerigb
MOMICTMBLUN ii B CyOMHY 3 TEMJIOK BOAOIO Ha
10 xBUANH.

HatarHite po3m’skiLeHy 060/10HKY Ha Hacan-
Ky (16) i 3aB’XiTb Ha KiHLi 0O0/OHKWN BY30J1.
BcTaBTe BUSIKy MepexeBoro LHypa B enek-
TPUYHY PO3ETKY.

BkntounTte M’ssicopybKy, BCTAHOBMBLLV Mepe-
Mukad (6) B nonoxeHHsi «ON», npu LpomMy
nepemukad (7) cnig, BCTAaHOBUTU B MOSTOXEH-
HA <« A ».

[na nogadi rotoBoro gapLuy BUKOPUCTOBYM-
Te wroBxad (1), y Mipy 3anoBHEHHS1 0060/I0HKU
3pywiynTe ii 3 Hacagku (16), y Mipy BUCHXaH-
Hs1 060JI0HKM 3MoMyIiTE il BOLOI0.

K Tinbkn BWM 3akiHuMTe POOOTY, BUMKHITb
M’sicopyOKy, BCTAHOBUMBLLV NnepemMukay (6) B
nonoxeHHsi «0», i BigknouuTe ii Big enekTpuy-
HOi MepeXi, i nLe nicnsa uporo npucTynanTe
[0 PO30OMpPaHHSA M’ICOPYOKM.

Ons 3HATTA roniBkM M’SICOPYOKM HATUCHITb
KHOMKy ¢ikcartopa (4), o6epHiTb roniBky 3a
roAMHHNKOBOIO CTPINKOO i 3HIMITB ii.
BinsepHith raviky (13) i po3Gepitb ronisky
M’iCOpyOKN.

10.

1.

12.

13.

BUKOPUCTAHHSA HACAO KW «<KEBBE»

Kebbe - TpagumuiniHe 6nmn3bkocxigHe 6n0a0,
SKe rOTylTb 3 M’aca ArHATW, MWEHUYHOI MYKU
i crewjn, ski pybaloTbCcs pa3om, wob oTpumaTi
OCHOBY /11 BUFOTOBJIEHHSI  MOPOXHUCTUX
Tpybo4oK. TpyBOUKM HAMOBHIOIOTLCS HAYNHKOIO
i o6cmaxyloTbes y GpuTiopi.

ExcnepnMeHTylouM 3 Ha4YMHKOK Ans TPyOOoUOK,
MO>XHa roTyBaTu PidHi genikarecu.

1. MpwuroTyiiTe ocHOBY AJ15 0BONOHKMN.

2. BcTtaHoBUTE LWHek (8) B KOpPMyCc roniBku
M’sacopybkn (3), BCTaHOBUTE Ha LIHeK (8)
Hacagkm «kebbe» (14, 15); cTexTe 3a TuM,
wob BucTynu Ha Hacagui (14) 36irnucsa 3
nasamu B KOprnyci ronisku m’scopybku (3), i
3ferka 3aropHitb raiiky (13).

BcTtaHoBUTE 3iOpaHy ronisky m’sicopybku,
o6epHyBLIN ii MPOTU FOAMHHMKOBOI CTPINKN
[0 NoBHOI ¢ikcauji, i OoCTaTO4HO 3aTArHiTh
raviky (13).

BcTaHoBUTE NOTOK AN NpoaykTiB (2).
Buknapgite rotoBy OCHOBY A/ 060/IOHKM Ha
NIOTOK A5 NPOAYKTIB (2).
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1.

12.

BcTaBTe BMKY MepexeBoro LuHypa B po3-
eTKy.

BkntounTe mM’sicopybKy, BCTAaHOBMBLLN Nepe-
MuKad (6) B nonoxeHHst «ON», npu LboMy
nepemuvkad (7) cnif, BCTAaHOBUTU B MOJIOXEH-
HA <« A».

[na nopadi ocHoBM Ans1 06010HKM BUKOPUC-
TOBYMTE LITOBXaY (1).
Bigpisynte rotosi
LOBXUHN.

TpyboukM HeobxigHoi

.9K TinbkM BU 3akiHYMTE POBOTY, BUMKHITb

M’sicopybKy, BCTAHOBMBLUM MNepemMukad (6)
B NoSIoXeHHs «0», BigknouumTe ii Big, Mepexi,
i nvLwe nicnsa uporo NpuctynamTe Jo ii pos-
6upaHHs.

Ons 3HATTS roniBkM M’COpy6KM HaTUCHITb
KHOMKy ¢ikcaropa (4), obepHiTb ronieky (3)
3a rOAMHHNKOBOIO CTPINKOIO i BHIMITB Ti.
BinsepHitb ranky (13) i po3bepitb ronisky
M’ACopyOKu.

PELENT
(HaumHka)

bapaHuHa

100r

OnuBkoBa onis

1 a6o 1/2 cronoeoi
JIOXKM

Pinyacrta ynéyns

1 abo 1/2 cronoBoi

(apiéHo JIOXKU
HawaTkoBaHa)
MpsiHoLyi 3a cMakom
Cinb 1/4 yariHOi nOXKN
Myka 1 a6o 1/2 cronoBoi
JIOXKM
+ bapaHuHy HeobxigHO nogpibHUTKM B

M’sicopy6ui oanH abo aBa pasu.

LlnGynio o6cmaxyoTe B Machi A0 30/10TUC-
TOro KOonbopy, NOTiM AoaarTb pybaHy 6apa-
HUWHY, BCi MPSHOLL, CiNnb i MyKy.

(O6onoHka)

MicHe m’sico 450r
Myka 150-200r
MpsiHoLyi 3a cMakom
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YKPAIHbCKUNA YKPAIHbCKUHA

MyckarHuii ropix 1w, PELENT JJ,EPVI-!IB .
~ ~ OepyHu — ue Ginopycbke HauioHanbHe
YepBoHnii meneHui 3a cmakom .
6n104,0 3 KapTOMNJIi, L0 HaraAye oNnagKu.
nepeub
Mepeub 3a cMakom
Kapronna 6 wr. abo 700 r
+  M’aco nogpibHIOOTL B M’acopybui Tpy pasu, Lnbyns 2 wr.
I'IO,EI:pI6HI.O€TbCFI TaKoX  MycKaTHWiA  ropix, Siine 1w,
noTiM 3MiLLYIOTb BCi KOMMOHEHTH. .
. Binbla KinbkicTb M’sca | MeHwa kinbkicts | MYyKa 2 cTonosi 10XKN
MYKW B 30BHILLHI 060/10HLi 3a6eanedyioTe | PocaunHHa onisi 1 cTos10Ba J10XKKa
KpaLly KOHCUCTEHL,IO i CMaK roToBOro BMpPO- Cinb 3a cMakom
Oy. Mepeup 3a cmakom

[oTOBi TPYOOUKM HAMOBHIOTHCS HAYUH-
KO0, 3aTUCKaIOTbCS MO Kpasx, iM A0OAETbCS
HaxaHa popma.

loTytoTbCsa TPYOOUKN Y DPUTIOPI.

OBOYEPI3KA

BctaHoBuTe Tepky (19), wuHkyBaHHa (20)
ab0 Hacaaky As1a AepyHis (21) B koprnyc 0Bo-
yepisku (18).

BcTtaHoBuTe Koprnyc oBoyepisku (18), obep-
HYBLUW Oro NpoTN rOANHHWUKOBOI CTPINKN JO
MNOBHOI dikcauji (AnB. MantOHOK 3aranbHOro
BUMSAY M’ICOPYOKMN).

BcTaBTe MepexeBy BUKY B €1EKTPUYHY PO3-
eTKy.

BkntounTe M’sicopybKy, BCTaHOBUBLUN Nepe-
Mukad (6) B nonoxeHHss «ON», npu ubomy
nepemuvkad (7) cnig BCTaAHOBUTU B NOJSTOXEH-
HA « A »,

Mig, yac po6oTn Ofst NPOLITOBXYBaHHSA OBO-
4iB KOPUCTYNTECS NMLIe WwToBxadvem (17), wo
BXOAWTb B KOMMJIEKT; 3a6OPOHSAETLCS BUKO-
PUCTOBYBaTN CTOPOHHI NPEegMETU, Y XXOAHO-
My BUMagKy He MpOLUTOBXYNTE OBOYI Nasib-
uaMu.

[ns 3HATTA Hacaakm oBo4Yepiskn (18) HaTumc-
HiTb KHOMKy ¢ikcatopa (4), obepHiTb ii 3a
rOAVNHHUKOBOIKO CTPINKOKO (OMB. MastOHOK
3arasibHOro BUMmsay M’acopyobkn) i 3HIMITb.
Sk TinbkM BW 3akiH4MTe pobOTY, BUMKHITb
M’sicopy6Ky, BCTaHOBMBLUN nepemMukad (6) B
nonoxeHHs «0» i BigknounTe ii Big, Mepexi,
i Mwe nicna uboro NpucTynanTe Ao ii pos-
OupaHHS.

[na 3HATTA roniBKM M’SiCOPYOKM HATUCHITbL
KHOMKy ¢ikcaTopa (4), 06epHiTb ronieky 3a
rOAVHHMKOBOIO CTPINIKOKO i 3HIMITB fi.
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KapTonso BUMUTK, OYUCTUTU, OOMONOCHYTU
BOJOIO | MOTEPTU B M’ACOPYOLL, BUKOPUCTO-
BYIOYM HacaaKy Ass AEPYHIB.

Jlyk 04MCTUTM | NOTEPTU Ha OPIOHIN TepLi.

Y KapTonnsHy Macy noaaTtu aiLe, Myky, Cifb i
CBIXO MeneHuit nepeup, NepemilaTi.
Ob6cmaxyBaTu y BUMNSAI KOPXWUKIB 3 ABOX
CTOPIiH Ha cepeHbOMY BOMHi O FOTOBHOCTI.

aornaa 3A M9COPYBKOIO

Micna 3akiH4eHHs pPOOOTWU CAif BUMKHYTU
M’sicopyOKy, BCTaHOBMBLUN nepemMukay (6) B
NonoxeHHs «0», i BUAHATI BUSIKY MEPEXEBO-
ro LWHypa 3 PO3eTKu.

HatucHitb kHomkKy dikcatopa (4), obep-
HiTb rONiBKY M’ACOpPY6KM 3a FOAMHHUKOBOIO
CTPINKOK | 3HIMITB ii.

BinBepHiTb rarky (13) i 3HIMITb BCTAHOBNEHI
Hacagku (14,15 abo 16), pewitkn (10, 11 abo
12), Hix (9) 3 WwHeka (8).

BuTarHitTe WwHek (8) 3 roniBkn M’ssicopyokum
(3).

Bupanute 3 WHeka 3annLwKn NPOAYKTIB.
MpomuinTe Bce npunagas M’sicopyokm B
TenNin MUIbHIN BOAj 3 HEUTPaIbHUM MUIO-
4num 3acobom, 0ONONOCHITL | Nepen, 36ipkoto
peTenbHO NpocyLumnTe.

3HimHiI geTani (2, 3, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 17,
18, 19, 20, 21) MOXHa MUTK B NOCYAOMUIN-
Hil MaLLUWHi.

MpoTpiTe kopnyc m’scopybkm (5) 3nerka
BOJIOrOK0 TKAHWMHOIO, MIiC/IA YOro BUTPITb KOP-
nyc Aocyxa.

3ab0opOoHSETLCA  BUKOPUCTOBYBaTU  And
YNLLLEHHS KOPMYCY M’ACOpPYOKkn (5) pPO34mMH-
HUKM abo abpasunBHiI YNCTAYN 3aCOOU.
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YKPAIHbCKUNA

He ponyckante nonagaHHs pignHu Bcepean-
HY KOpMycy M’sICOpyOKU.

Mepw HiXX Npubpatn Npunagns, Wwo rnpoco-
XN10, Ha 36epiraHHs, 3macTiTb pewwitkn (10,
11, 12) i Hix (9) POCANHHOIO ONIEIO - TaK BOHU
6yOyTb 3axULLIEHI Bifl, OKUCSIEHHS.

KomMnnekT nocta4yaHHs:

M’acopybka — 1 wT.

LLToBxay — 2 wWT.

Pewwitkn — 3 wT.

Hacagka onst npuroTyBaHHs «ke66e» — 1 WwT.
Hacagka onst HabvBaHHA KoB6AcOK — 1 LWT.
KpynHa Tepka — 1 wT.

LLnHkyBaHHA — 1 WT.

Hacagka ons npurotyBaHHs AepyHis — 1w
KepiBHMLTBO No ekcnayaTayii — 1 wr.

TEXHIYHI AAHI

EnektpoxusneHns: 220-240 B ~ 50/60 'y,
CnoxwueaHa noTyxHicte: 350-450 BT
MakcumanbHa noTyxHicTsb: 1200 BT
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BupobHuk 36epirae 3a coboto rnpaBo 3MiHIoBaTH
An3aviH | TeXHIYHI XapakTepuCcTUKn MPUCTPOIO
6e3 ronepeaHbOoro noBiOMJIEHHS.

TepmiH cnyx6m npuUcTporo - 3 poku

FapaHTis

JloknagHi yMOBW rapaHTii MOXHa oTpumaru
B Aufepa, Wo npoaas gaHy anaparypy. [pwu
npen’siBNeHHi 6yab-sKoi MpeTeHsii npoTarom
TepMiHy Aii JaHOT rapaHTii BapTo Npes aBUTU Yek
ab0 KBUTaHLLitO MPO MOKYMKY.

JaHwii Bupi6 Bianosigae BuMoOram
0  €JIEKTPOMArHiTHOi  CyMICHOCTI,
Lo rpea’sBAsioTbCS  AUPEKTUBOIO
89/336/€EEC  Paagn €Esporn i
po3snopsiaxeHHsam 73/23 €EC no
HU3bKOBOJIbTHUX anaparypax.

q3
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BEJIAPYCKI

MSACAPYBKA

AnicaHHe

1. LWTypxay

2. Jlatok pns npagykray

3. Kopnyc ranoyki msicapyoki

4. KHonka dikcarapa ranoyki mscapyoki

5. Kopnyc

6. [MMepakntovanbHik paxbimvay npausl (ON/0/R)
7. TlepaknioyanbHik KipyHKY BApP4aHHS (A /V)
8. LlHak

9. KpbikanagobHbl HOX

10. PawoTka onsa 6ynHam pyoki

11. PawoTka ans capagHsain pyoki

12. PawoTka ansa gpobHai pyoki

13. larika ranoyki msacapyoki

14. i 15. Hacapnki ons npeirataBaHHs «keboe»
16. Hacagka onsa HabiBaHHA kaybacak

17. WTypxa4 arapofHiHapa3ki

18. Kopnyc Hacagaki-arapoaHiHapa3ki

19. byinHasg Tapka

. laTkoyHs

21. Hacapgka ons npbirataBaHHs apaHikay

Mepbi 6acneki

[Mepan BblkapbiCTaHHEM Mpbliaabl  yBaxnisa

a3HaéMLEeCcs 3 IHCTPYKUbIS na akcnayartaupli.

3axoyBalile AaA3eHyto iHCTPYKLbIIO Ha npausary

YCAro TapMiHy aKcnyartaLbli.

HanpaginbHae kapbICTaHHE nMpbllagan moxa

npbIBecLi Aa sie NanoMKi, NPbIYbIHEHHS LIKOAbI

KapbICTasIbHIKY Ui Ir0 MaémacLii.

Mpbl KapbICTaHHI 3NEKTPbIYHbIMI - NpbIOOPami

HeabxoaHa 3aycéapl BblKOHBAL ACHOYHbIS

Mepbl 3acCuUAPOri, NPbIBEA3EHbIS HIXXAN.

* YBaxiBa npaybiTaiiLe yce iHCTPyKLUbli.

* BbikapbicToyBanue MacapybKy Tonbki na sie
npamMbiM HA3HAY3HHI.

* T[lepakaHanuecs, wTo HanpyxaHHe
Yy  anekTpbld4Ha  ceTubl  agnassgae
HanpyXaHHIO, Yykas3aHamy Ha Koprnyce
npbiiagp.

» Kab nasberHyLb pbI3blKi Y3HIKHEHHS naxapy,
He BblkapbiCTOyBanue nepaxagHiki npol
NagKMOY9HHI Npbinagbl ga 9nekTpblyHamn
paseTki.

* BblkapbiCTOyBariLe TONbKi Thbid akcacyapsbl,
AKis YyBaxoAsaupb y KaMniekT nacrayki.

+ Kab nasberHyub nawkoaXaHHs
QMIEKTPbIYHBIM TOKaM, HIiKOJI He anyckanue
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npbiiagy, ceTkasbl LUHYP i BiNKy ceTkaBara
LHypa Y Bagy abo iHLWWbIS BaoKACLL.

Ona 4blCTKi KOprnyca BblkapbiCTOyBalLe
BiNIbFOTHYIO TKHiHY.

Mepan 36opkan, pasbopkaii, a Takcama
nepap ybicTkar macapyOki BapTa BbIK/TIOYbILb
sie | BblHSILLb CETKaBYIO BiJIKYy 3 9/IEKTPbIYHAM
paseTki.

3abapaHseuua yctanéysalb npbiiagy Ha
rapadylo naBepxHIo Ui nobay 3 Takon (rata
3Hayblupb Nobay 3 rasaeal Ui 9NeKTpblYHal
nniTon abo HarpaTam ayxoykam).

AKypaTHa KapbICTalL,EeCcs CeTKaBbIM LLUHYPOM.
3abapaHsieyla BblKapblCTOYBaALb CETKaBbl
LUHYP AJ19 NepaHOoCKi Npbliaabl.

He panywyainue, kab ceTkaBbl LIHYP
3BeLUBaAyCs ca cTana, a Takcama caubiLe, kabd
EH He JakpaHaycs ga rapadbix NaBepxHaY.
Mpbl aAKNKY3HHI NPbINaabl 8, ANeKTPbl4HaM
paseTki He Tpaba LArHyLb 3a CETKaBbI LLUHYP.
Mpbl 2AKMOY3HHI NpbINaabl ag 3NeKTPbliYHaAN
ceTki Tpaba 3ayceébl TpbiMaLiLia 3a CETKaBYO
BIJIKY.

He nagknioyainue i He agknoyanLe ceTkasbl
LUHYP MOKPbIMi pyKaMi, rata Moxa npbIBECLi
L2 NaPaX3HHSA 9NEeKTPbIYHLIM TOKaM.

3 MepkaBaHHay Odcneki A3auen  He
nakiganue noniaTbiIeHaBbla MakeTbl, SKis
BblKapbICTOYBaoLLa Y AKacLi nakaBaHHS,
6e3 Harnaay.

VYBara! He passansiiue aseusm rynsaub 3
NnoniaTblNIeHaBbIMi NakeTaMi L nakasasibHam
nnéxkaii. He6sacneka yaywwa!

He passanaiiue A3eusaM BblKapbliCTOYBaLlb
npbinagy y skacuj Lauki.

He nakiganue npbinagy, skas npauye,
oe3s Harnsaay, 6yasbLe acabniea
yBaxkniBbla, kani nabnidy ag npblnagbl, WTO
npauye, 3Haxoassuua Aseui Ui acobbl 3
abmexaBaHbIMi MarybiMacLsaMi.

Jan3eHasa npbiiaga  HeE  npbi3HadaHa
015 BblkapbICTaHHSA A3eubMi i acobami 3
abmexaBaHbIMi MarybiMacusami, kaniacobai,
skasi afika3Bae 3a ix 6acneky, iM He faa3eHbl
agnaBegHbIa i 3pa3yMenbis iM iHCTPYKLbi
npa 6sicneyHae kapbicTaHHe npblnagan i Tbix
Hebsicnekax, sikis MOryub y3Hikalb npbl g€
HANPaBiNbHbIM BbIKaPbICTAHHI, .

He kapbiCTariLecs npbinagan npbl HasyHacL
nawkogXaHHAY BiNKki ceTkaBara LwWHypa,
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BEJIAPYCKI

naLkoaKaHHAY ceTkaBara LWHypa, a Takcama
y BbINaAKy HANpasinbHar npausl npbiiagbl
ui nacns aTpbiMaHHsa Ei  SKix-Hebynsb
naLKoAXaHHSY.
« 3abapaHsieuua camacToliHa pamaHTaBalb
npbinagy, Anasa  pamMoHTy  3BsIpHiLecs
y HaMBNIX3NLWbI ayTapbi3aBaHbl
(ynayHaBaxkaHbl) COPBICHbI LIBHTP.

MPBIJTALA  MPbIBHAYAHA
XATHSITA BbIKAPBICTAHHSA

TOJIbKI ~ A4J15

ACABJIIBACLII MACAPYBKI

dyHKuUbIS aaBapoTHara Kpy4aHHs (REVERSE)
npbi3Ha4YaHa [OJ1s yCTapaHeHHs 3aTtopay, SKis
yTBapbIica nagyac nepanpawoyki npagykray.

Jlatok  ans npaaykray 3abacneysae
3pyyHae pasMsLlYdHHE npaaykTay nagyac ix
nepanpawioyki.

Tpbl pawoTKi 3 agTyniHami po3Hara namepy
npbI3Ha4YaHbl 4719 PO3HbIX CTYMEHsy ApabHEHHS
npapykTay.

CneubisibHbIS NPbIUIaAbl BbIKAPbICTOYBAOLLA
ons  HabiBaHHa kaybacak i npbirataBaHHSA
«kebb6e».

YBArA!

* [lepap nagknoy4daHHEM Aa 3NeKTPbl4HAN CETKi
nepakaHamuecs, LWTOo Npbinaaa BbiKoYaHa.

* [lepan navatkam pybki Msica abaBsizkoBa
nepakaHamuecst y TbiM, LUTO SIHO ayblluyaHa
af yCix KOCTaK i niwkay TnyLwyy.

¢ KapbiCTamyecs wTtypxadom, §iki yBaxoasiub
y Kamnnekt nactayki. He npanixeanue
npagykTel skiMi-HeOya3b npagmetami abo
nanbuami.

e Hi ¥y skiMm pase He anyckanue kopnyc
MsicapyOki Y Bagy Ui iHLWbIA BagKacw,.

» [Mapyac BbikapblCTaHHA Hacanak «ke6oe» (14,
15) i pna HabGiBaHHs kaybacak (16) Henbra
ycranéysaub pawotki (10, 11, 12) i Hox (9).

* He cnpabyiiue nepanpauoyBalb Mscapyokai
Xap4yoBbIsi NPafyKThbl 3 LBEPALIMI BasOKHaMi
(Hanpblknag, iMoip L Xp3aH).

+ Kab nasberHyub yTBapaHHA 3aTopay, He
npbiknaganue npasmMepHbIX HamarsHHsY,
npartasnkiBalybl Msca.

* Kani ski-Hebyasb UBEPAObI
3axpacHyy, npbiBOA3ILb
KPYY9HHS LWH3Ka |

KaBanak, sKi
ha  npbinbIHKY
Haxa, HeapgknagHa
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BblK/IOYbILLE Mpblnagy i, nepag TbiM §K
npayareaub npauy, adbicuiue 3artop,
BblKapbICTOYBaloUbl (OYHKUbLIIO YKTOYIHHS
afBapoTHara Kpy4aHHsi WwHaka (REVERSE).

NAAPbLIXTOYKA MACAPYBKI

Macnsa
npbinagl
Heabxo4Ha BbITPbIMALb $e TMpbl

TpaHcnapTaBaHHs
npbl  NaHixaHamn

3axoyBaHHSA
TamnepaTypsbl
nakaésam

i

ToOMnNepaTypbl HEe MEHLU 3a A3Be raa3iHbl.

JacTaHble Msicapybky i aybicuiue ag ycix
nakaBasbHbIX Marapbignay, nparpbiLe
KOPMYC BiNlbrOTHAM TKaHiHAN.

Yce 34biMHbIA O3Tani npambliue uennamn
Bago 3 pabayneHHem HenlTpanbHara
MbliHara CpoOAKy, ananacHiue i nepag
3060pkai oobpa npacyLbIle.

MPALIA 3 MACAPYBKAM

Msicapy6ka npbl3HadaHa ans nepanpaioyki
mMsica 6e3 KOCTaK TOJIbKi ¥ XaTHIX yMOBax.

Mepap nepwbim YKJIIOY3HHEM
nepakaHanuecs, wTo HanpyxaHHe
Y  3neKkTpbl4yHan ceTubl agnaesapae

npauoyHamMy Hanpy>aHHIO Npbinagpl.
36sapblue npbliagy i yctanoliue se Ha
POYHam Cyxow naBepxHi.

MepakaHauecs y TbiM, LUTO BEHTbINALbIAHBIS
afTyNiHbI HA Koprnyce He 3abnakaBaHbisi.
YcTtayue Binky ceTkaBara LHypa
3NEKTPbIYHYIO pa3eTky.

MacTtayue nag ranoyky Msicapyoki
aznaBeHbl NOCYA.

MepakaHaniuecs § TbiM, WITO MAcaA Lakam
aAatana, adblcuiue ag niwkay Taywdy i
Kacuen, napaxue msaca Ha kyOiki Li nanocki
Takora namepy, kab siHbl BOSbHA npaxonaini
Y agTyniHy natka (2).

Yxkno4biue npeinaay, yctanasayLbl
nepakoyansHik (6) y crtaHosiw4da «ON»,
npbl r3TbIM MepakoyanbHik (7) nasiHeH
ObiLb Y CTAHOBILLYbI « A ».

He cnsawatoybica npanixBanue
Yy pactpyb ranoyki msicapybki (3)
nanamose wrypxada (1).
BbikapbIiCTOyBanue nagdac npaupl wWrypxad
(1), aKi yBaxoasiub y KamMnaekT nactayki.
3abapaHseuua BblkapbicToyBaub A4
npawTypxoyBaHHa Msca sKia-Hebynsb
npagMeThl, Hi ¥ 9KiM pase He npanixsanue
Msca nanbLami.

y

(3)

msica
npbl
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BEJIAPYCKI

* He npbiknagarile npasmMepHbIX HamaraHHay
ONS  NpawTypXxoyBaHHA Msaca Ui iHWbIX
npagykray.

» [MMapyac pybki Msica Moxa YTBapbiuua
3atop, [Ass YycTapaHeHHsa 3aTtopay, sKis
yTBapbinics, Bapta ckapbictauua QyHKUbISH
apBapoTHara Kpy4aHHsi wHaka (REVERSE).
[Ans nepaknio4aHHA ¥ paXxbiM afBapoTHara
KPpy4aHHa wHaka (REVERSE) Bbikntoyue
Msicapybky, YycCTaHaBiue nepakoyanbHiK
(6) 'y craHoBiwya «0», 3aTblM ycTaHaBiLe
nepaksoyanbHik (7) y cTaHoBiwya «V »,
HaLuicHiLe i YTpbiMAiBanue nepaknoyanbHiK
(6) y cTaHoBiILWYbI «R>».

* Yac GecnepanbliHHaK npaubl Npbiaabl na
nepanpauoyubl npagykray He naBiHeH
rnepasblllaLb 5 XBifliH.

* Macnsa 5 xBiniH 6ecnepanbiHHaM Npausl BapTa
BbIK/IOYbILGL MNpbINagy i gaup €r acTbiub
npauary 15-20 xBiniH, nacns 4aro MoXHa
npausrHyup npay.

* 9Kk TOMbKi Bbl CKOHYbILE MpaLy, BblKOYLE
msicapybky, ycTaHaBiylbl NepaktoyanbHik
(6) y craHoBiw4a «0», agknoybilue fe ajg
CeTKi, i TONIbKi Nacns ratara npbicTynanue aa
sie pa3bopki.

APABHEHHE MSAICA

1. Ycrayue WHakK (8) y kopnyc ranoyki msacapyoki
(8), ycranioiue KpbikanagobHbel HOX (9),
BblOSpbILLE afHYy HeabXxOoHyl palloTKy
(10, 11, 12) i ycTanonue sie na-Hag, Haxom,
CYMSACUiYLLbI BLICTYMbI HA PaLLOTLbI 3 Nasami
y Kopnyce ranoyki mscapy6ki (3), 3ausarHiue
6e3 HamaraHHs rainky (13), kaH4aTkoBa
3augreanue rarnky (13) nacna yctanéyi
ranoyki macapy6bki Ha mecua.

YBara!

-Kani Hox 6ya3e yctansBaHbl HAMNPaBinbHa

(paxxy4bim 6GokamM y KipyHKY Aa LWHIKY),

éH He 0Oya3e BbIKOHBaLb QYHKLUbIIO PyOKi

npagykray.

-lMagyac 360pki rasnoyki MsicapyOki He

3augarsaivile Tyra raviky (13), a kaH4aTKoBylO

3auspkky raviki (13) pab6iue Tosnbki nacns

ycTaHoyki cabpaHaii ranoyki Ha msacapyOkKy.

-Pawotki 3 OyiubiMi (10) i capagHimi

aaryniHami (11) nagbixoa3siub ans

nepanpauoyki He TOJsbKi cbipora msica i

PbIGbI, ane i y>xo npbiraTaBaHbix NPagyKkTay,

45
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a Takcama Ans1 nepanpaloyki rapoaHiHbl,

cyxagppykray, coipa i T.1.

2. Yctanioliue cabpaHylo ranoyky mscapyoci
(3) i naBapHiLe sie cynpaup ragsiHHikaBan
CTPasKi aa dikcaubli.

3. KaHuaTtkoBa 3ausrHiue ranky (13).

4. Ha pactpy6 ranoyki wmsacapy6ki (3)
ycTanonLe naTok ans npagykray (2).

5. YcTtayue BinkKy ceTkaBara wHypa Y
31IEKTPbIYHYIO pPa3eTKy.

6. YknoublLe Mscapybky, ycTanasayLbl
nepaknoyanbHik (6) y crtaHoiw4ya «ON»,
npbl rATbIM NepaktoyanbHik (7) BapTta
ycTansaBaup y CTAHOBILLYA « A ».

7. Mapyac npaubl ona npanixeaHHA npagykTay
KapblCTanuecs TosbKi WTypxadom (1).

Haratka

-Ana nananwaHHA npauacy nepanpauoyki

Msica Hapa3aiiye siro nasockami yi Ky 6ikami.

3amapoxaHae Msica HeabxopgHa uaskam

pa3maposiub.

-BbikapbicTOyBaliLe nag4ac npausi!

wirypxay, siki yBaxoAasiub Yy KaMIUJIeKT;

3abapaHseyua BblKapbIiCTOyBaLlb  AJs1
npanixeaHHs Msica siKi-HeGyA43b NpaaMeThl,

Hi Yy siKiMm pa3e He npanixsaviLe Msica

nanbyami.

8. Ak TONbKi Bbl CKOHYbILE MpaLly, BbIK/OYLE
MsicapyOKy, yCTaHaBiyLbl MepakoYanbHik
(6) y craHosiwya «0», i agknoyblue se ag
CeTKi, | TONbKi Nacns ratara npbICTynanue ga
se pasbopki.

9. [nsa 3opiMaHHA ranoyki Mscapyoki HaLicHiue
KHOMKY ¢ikcarapa (4), nasBspHiLe ranaoyky
Msicapy6bki (3) ma raggiHHikaBanm CTpanubl i
3HimiLe se.

10.ns pa3bopki ranoyki macapyoki agkpyLiue
ranky (13) i pacrtaHbLe 3 kopryca ranoyki
Msicapybki yctanasaHyio pawoTky (10, 11 uj
12), HOX (9) i WH3K (8).

HABIBAHHE KAYBACAK

1. Mpbiratynue gapu.

2. Ycranoiue wWHaK (8) y kopnyc ranoyki
mMsacapy6bki (3), yctanioliue KpbbkanagobHbl
HOX (9), BasbMiLe paloTky (12 ana gpobHai
pybki) i YycTanioiue se na-Hag Haxowm,
CYMSCL,iyLUbI BbICTYMbl HA pPaLLoTLbl 3 Na3ami
¥ Kopnyce ranoyki macapyoki (3), yctantonue
Hacagky Ons HabGiBaHHa kaybacak (16) i
3NErky 3audarHiue ranky (13).
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3. Ycranonue cabpaHylo ranoyky msicapyoki,
naBspHyyLWbl 9e cynpaub raasiHHikasam
CTPanki ga noyHanm dikcaubli, KaH4aTkoBa
3augdrHiue raiky (13).

. YcTanonue natok ana npagykray (2).

. Bboliknapggsiue ratoBbl ¢apw Ha nartok ans
npagykTay (2).

6. BbikapbicTOyBaviue Ans npbiraTaBaHHA
kaybacak HaTypanbHyiOo abasnoHky,
nanspagHe namsacuiywsl se y nacyasiHy 3
uénnan Bagon Ha 10 xBiniH.

7. HausirHiue pasmsikiaHyto abasioHKy Ha
Hacazky (16) i 3aBsxblLe Ha KaHLLbl aBaoHKi
By3eJ.

a b

8. Yctayue BinkKy ceTkaBara wHypa ¥
ANEKTPbIYHYIO PaseTky.
9. Yknoublle  Msicapybky, ycTanssayuibl

nepakntoyanbHik (6) y craHosiw4a «ON»,

npbl raTbiM nepaknatoydanbHik (7) BapTa
ycTansiBaupb y CTAHOBILLIYA « A ».
10.0n9 nagadbl raTosara dapwy

BblkapbIiCTOyBanue wTtypxay (1), na mepbl
3anayHeHHa abanoHki ccoyBaliue se 3
Hacagki (16), na Mepbl BbICbIXaHHS abasnoHKi
3Mo4BaiLLEe e Bagon.

1.9« TONbKI Bbl CKOHYbILE npauy,
BbIK/llOYbILLE Msicapybky, ycTansBayLbl
nepaknoyaneHik(6) y crtaHoBiwya «0»
i agknoybiue g€ apf, 3NeKTpbi4HaM CeTKi, i
TONbKi nacna ratara npbicTynanye pga
pas3bopki Msacapyoki.

12.0n5 3abIMaHHs ranoyki mscapyoki HalicHiLe
KHOMKY dikcaTapa (4), naBspHiue ranoyky na
raa3iHHikaBar CTpanaupl i 3HiMiLe ge.

13.Azkpyuiue raiky (13) i pa3bsipbile ranoyky
msicapyoki.

BblKAPbICTAHHE HACAAKI «<KEBBE»

Keb66e - TpaabiubliHas cTpaBa bniskara Ycxoay,

SAKYI0 rataroub 3 MAca ArHdui, nwaxivyHam Myi i

crneuplii, skis pybauua pasam, kab aTpbiMallb

acHoBy A5 Bblpaby nosbix Tpybadak. Tpybauki

HanmayHsouua HadvblHka i abcmaxsatouua Yy

dpbILopbI.

OKcnepbIMeHTYIo4bl 3 HayblHKal ans Tpybadak,

MO>Ha rataBalb PO3HbIs A3NiKATIChI.

1. MNpeoiratyiue acHoBY Ans abasoHKi.

2. Yctanonuye WH3K (8) y kopnyc ranoyki
msicapybki (3), ycTanoiue Ha WHIK (8)
Hacagaki «kebbe» (14, 15); caubiue 3a TbiM,
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kab BbICTYNbl Ha Hacagubl (14) cynani 3
nasami y kopnyce ranoyki mscapyoki (3), i
31Erky 3akpyuiue rarky (13).

3. Ycranioiiue cabpaHylo ranoyky msicapyoki,
naBaApHyYyWbl $ie cyrnpaub raasiHHikaBanm
CTPanki ga noyHan dikcaubli, i KaH4aTKoBa
3audarHiue ranky (13).

. YcTanonue natok ons npagykray (2).

. Bblknaggiue ratoByto acHoBy Ansi aGanoHKi
Ha natok ans npagykray (2).

6. Ycrayue BifiKy ceTkaBara LUHypa y paseTky.

7. Yknoublue — Msicapybky, ycTansiBayubl

nepakoyanbHik (6) y crtaHosiwya «ON»,

(G20

npbl MATbiM Mepaka4YanbHik (7) BapTa
ycTansaBalb y CTAHOBILLYA « A ».
8. Ana napaybl acHoBbl AN abanoHKi

BblkapblCTOYyBanue wrypxad (1).

9. Apgpasaiiue ratoBbla Tpybayki HeabxoaHar
LayxXblHi.

10.99k TONbKi Bbl CKOHYbILE MpaLly, BbIK/HOYbILE
Msicapybky, ycTansaBayllbl nepakstoyanbHik
(6) y craHogiwya «0», agknioyblue e afg
CeTKi, | TOSIbKi Macng ratara npbicTynanue aa
sie pas3bopki.

11. Anqa 3gbiMaHHA ranoyki macapyOoki HaLlicHiue
KHOMKy dikcatapa (4), naBsipHiue ranoyky (3)
na rag3iHHikaBan CTpanubl i 3HiMiLe se.

12.Ankpyuiue ranky (13) i pasbspbiue ranoyky
Msicapyoki.

POLINT
(HaubiHka)
bapaHrina 100 r
AniykaBbl anei 1 uyi 1/2 cranoBari
JIBDKKi
Panyaras ubibyns 1 4yi 1/2 cranoBaii
(apobHa JIbDKKI
HallaTkaBaHasi)
BocTpbis npeinpaBbl | HAa cMakK
Cosnb 1/4 yaviHau nbDKKi
Myka 1 ui 1/2 cranosaii
JIBDKKi

» bapaHiHy HeabxogHa 3apabHiub y Msicapy6Lbl
afsiH ui gBa pasbl.

*  Panvatyto ubibynio abcmaxsaroup y aneto aa
3anauicTara Konepy, 3aTbiM AafatoLb pybne-
Hyto BapaHiHy, yce BOCTpbIsi NpbINpaBbl, COMb
i MyKy.
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(AGanoHka)
MocHae msca 450r
Myka 150-200r
BocTpbis npbinpasbl Ha cMmak
MyckartaBbl apax 1 wr.
YbipBOHBI MONIATBI NEpaLy, | Ha cMak
Mepay Ha cmak

agknoYbiLe fie af ceTki, | ToNbkKi nacnsa ratara
npbICTynanue aa sie pa3bopki.

« [Onsa 3gbiMaHHA ranoyki MsapyOki HaujicHiue
KHOMKY dikcarapa (4), naBspHiLe ranoyky na
raa3iHHiKaBarm CTpanupl i 3HiMiLe ge.

P3ALANT APAHIKAY
ApaHiki - rata 0Oenapyckas HaublgHaNbLHAsA
cTpaBa 3 6ynbbbl, sikas HaraaBae anagki.

.

Msica 3gpabHsioub y macapybubl Tpbl pasbl,
3apabHsiella Takcama MyckaTaBbl apax,
3aTbiM 3MeLLBaloLpb YCe KaMMaHEeHTbI.
Bonblwias konbkacub Msgca | MeHwas
KOnbKacub MyKi Y BOHkaBali abanoHubl
3abacneyBaloLb JEnWyl0 KaHCICTaHUpBIIO i
CcMak ratoeara Bbipaoby.

[aToBbIA TpyOauki HanayHsouua HayblHKaM,
3auickatoulua na Kpasx, iM Hagaeuua
XagaHas popma.

laTytouua Tpybauki y dpbiLopbl.

ATAPOOHIHAP33KA

Ycranonue Tapky (19), wartkoyHio (20)
Ui Hacagky pns gpadikay (21) y kopnyc
arapopHiHapa3ki (18).

Yctantonue kopnyc arapogHiHapaski (18),
naBsipHyyLWbl Aro cynpaub ragsiHHikasan
CTpanki ga noyHan dikcaupli (. ManoHak
arynbHara BbIrisiay Mscapyoki).

Yctayue ceTkaByl Bifky Y 9EKTPbIYHYIO
paseTky.

Yknoublle  Msicapybky,  ycTansBayLlbl
nepakstoyanbHik(6) y ctaHosiwya «ON», npbl
raTbiM NEpakoyanbHIK (7) BapTa ycTanssaub
y CTaHOBILLYA « A ».

Magyac npaupl 419 NpanixBaHHA rapogHiHbI
KapbiCTanuecs ToNbki wWwTypxadom (17), aki
yBaxoAsilb Yy KamniekT; 3abapaHseuua
BblkapbICTOYBaLlb CTApPOHHIA nNpaaMeThl,
Hi ¥ 9kiM pasde He npanixealnLe rapopHiHy
nasbLami.

Jlns 3abiMaHHs Hacaaki arapoaHiHapaski (18)
HauicHiue KHonky dikcaTtapa (4), nasspHiue
fe na ragsiHHikasar CTpanubl (M. MamoHaK
arynbHara BbIrnagy Mscapyoki) i 3Himiue.

Ak TONbKI Bbl CKOHYbILE npauy,
BbIK/lOYbILEe  Msicapybky, ycTanssayLbl
nepaknoyanbHik(6) y crtaHoBiwya «0», i
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Bynbb6a 6 wrT. 4i 700 r
Lpsibynsa 2uwr.

Sliika Twr.

Myka 2 cTasnoBbls JIbDKKi
Aneii 1 cranoBas nbbkKa
Cosib Ha cMmak

Mepay Ha cmak

* Bynbby BbIMbILb, aybiCljilb, ananacHyub
Bagomn i nauepui y MsicapybLibl,
BbIKapbICTOYBaAlOYbl HACAAKy A5 ApaHikay.

e LUblGynio aubicuiup i nauepui Ha OpobHain
Tapupl.

* Y 6ynbbsHYI0 Macy Aagaup aika, Myky, Cofb i
CcBeXamonaTbl nepaL, nepamsiialpb.

* AGcmaxBaub y BbIFfiAA3e anagak 3 ABYX
6aKkoy Ha capagHiM arHi fa ratoyHacu,.

aornan 3A MACAPYBKAM

* [Nacnsa 3aBAPLUSHHS NpaLLbl BapTa BbIKITIOYbILL
Msacapy6ky, ycTansiBayLlbl nepakioyanbHiK
(6) y craHoBiw4a «0», i BbIHAUb BIiJIKY
ceTkaBara LUHypa 3 paseTki.

* HauicHiue kHonky dikcatapa (4), nasspHiue
ranoyky Mmsicapyoki na rapg3iHHikaBal
CTPanubI i 3HIMILE Se.

* Ankpyuiue raiiky (13) i 3HiMiue ycTtansiBaHbis
Hacaaki (14,15 ui 16), pawotki (10, 11 ui 12),
HOX (9) ca wHaka (8).

*  BbimMile WwH3K (8) 3 ranoyki mscapyoki (3).

*  Bblganiue ca WwHaka pawTki npagykTay.

» [pawmebliiine ycé npbinagn3e mscapyoki y
uénnam MblbHa Bag3e 3 HenTpasbHbIM
MbIIHBIM CpoAkam, ananacHiue i nepag
36o0pkait fobpa npacyLubiLe.

e 3abIMHbIS aaTani (2, 3, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 17,
18, 19, 20, 21) MOXHa MblLb Y NOCyAaMbliiHai
MallbIHE.
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MpaTpbiue kopnyc msicapybki (5) 3nérky
BifIbrOTHAM TKaHiHaM, Nacng 4aro BbITPbILE
KOPMyC Hacyxa.

3abapaHsieLiLia BbIkapblCTOYBaLLb AJ15 YbICTKi
Kkopnyca MsicapyOki (5) pacTBapanbHiKi Lj
abpasiyHblA MblliHbISI CPOAKI.

He panywiyarniue TpanneHHs Bagkacui YHyTp
Kopnyca Mmscapyoki.

Mepan TbiM K NpbIOpaup Cyxoe npbinaanle
Ha 3axoyBaHHe, 3maxue pawoTki (10, 11, 12)
i HOX (9) aneem - Tak siHbI 6yayLb aBapOHEHbI
af, aKiC/IeHHS.

KamnnekT nacrayki:

Msicapy6ka- 1 wrT.

LLTypxay - 2 wr.

PawoTki - 3 wr.

Hacapnka onst npbirataBaHHs «<ke66e» - 1 WwT.
Hacapka ona HabiBaHHs kaybacak - 1 wT.
ByihHas Tapka - 1 Wt

LlaTtkoyHs - 1 wr.

Hacapka ons npbirataBaHHsA gpaxikay
LT,

KipayHiyuTea na skcnnayaraupli - 1 WT.

1
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TOXHIYHbIA OAHbIA
OnekTpacinkasaHHe: 220-240 B ~ 50/60 Iy
CnaxbiBaHasa maryTtHacub: 350-450 BT
MakcimanesHaa maryTHacub: 1200 BT

BbiTBOpLA 3axoyBae 3a cabovi rnpaBa 3MsIHSILb
AbI3aviH | TOXHIYHbIS XapakTapbICTbIKI rpblianbl
6e3 nanspaaHsira anaBsiLLI49HHS.

TapmiH cnyx6bi npsinagsl - 3 ragbl

FapaHTbig

MNappabsisHae anicaHHe yMOYy rapaHThiliHara
abcnyroyBaHHA MOryT Obllb aTpbiMaHbl y Taro
obinepa, y skora Obina HabblTa TaxHika. Mpbl
3BapoLe 3a rapaHTblliHbiM abcnyroyBaHHEM
abaBa3koBa NaBiHHA ObILb Npag'ayneHa kynyas
anbbo kBiTaHLbIA @b annave.

JanseHbl Bbipab aanasspae natpaba-
BaHHsIM EMC, skis Bbika3aHbl Y [blp3K-
TbiBe EC 89/336/EEC, i nanaxaHHsIM 3a-
KoHa ab MpbITPbLIMIIIBAHHI HaMPYyXaHHST
(73/23 EC)

C€
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GO’SHT QIYMALAGICH

Asosiy qismlari

1. Turtgich

2. Masallig solinadigan patnis

3. Go’sht giymalagich korpusi kallagi

4. Go’sht giymalagich kallagi mahkamlagich

tugmasi

Korpus

. Ishlashini o’zgartiradigan murvat (ON/ 0/ R)

. Aylanishini o’zgartiradigan murvat (A/V)

. Shnek

. Xochsimon pichoq

10.Yirik giymalaydigan panjarasi

11.O’rtacha giymalaydigan panjarasi

12.Mayda giymalaydigan panjasi

13.Go’sht maydalagich kallagi gaykasi

14.va 15. «Kebe» pishirishga ishlatiladigan
birikmalari

16. Kolbasa to’ldiradigan birikma

17. Sabzavot to’g’ragich turtgichi

18. Sabzavot to’g’ragich birikma korpusi

19. Yirik girg’ich

20. To’g’ragich

21. Kartoshka quymoq tayyorlaydigan birikma

© oo o

Ehtiyot choralari

Jihozni ishlatishdan oldin foydalanish goidalarini

diggat bilan o’qgib chiging. Jihoz ishlatilgan vaqtda

go’llanmasini saglab olib go’ying.

Jihoz noto’g’ri ishlatilsa buzilishi, foylanuvchi yoki

uning mulkiga zarar gilishi mumekin.

Elektr jihozini ishlatganda albatta quyida aytilgan

asosiy ehtiyot choralariga amal qilish kerak.

. Qo’llanmani to’liq o’qgib chiging.

» Go’sht giymalagichni fagat magsadiga muvofiq
ishlating.

» Elekitr tarmog’idagi quvvat jihoz korpusida
ko’rsatilgan quvvatga to’g'ri kelishini tekshirib
ko’ring.

* Yong'in chigmasligi uchun jihozni rozetkaga
ulaganda o’tkazgich ishlatmang.

* Faqgat jihozga qo’shib beriladigan gismlarni
ishlating.

» Tok urmasligi uchun hech gachon jihozni,
elektr shnuri va elektr vilkasini suvga yoki
boshga suyuglikka solmang.

+ Jihoz korpusini nam mato bilan arting.

* Go’sht giymalagichni yig’ishdan, gismlarga
ajratishdan va tozalashdan oldin o’chirib,
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elektr vilkasini rozetkadan chigarib qo’yish
kerak.

» Jihozniissiq yuzalarga yoki shunday yuzalarga
(ya’'ni, gaz vyoki elektr o’choqlar, issiq
duxovkaga) yagin joyga qo'yish ta’qgiglanadi.

» Elektr shnurini ehtiyot giling.

» Jihozni elektr shnuridan ushlab joyidan olish
ta’'qgiglanadi.

* Elektr shnuri stol chetidan osilib turmasligi,
issiq yuzalarga tegmasligiga qarab turing.

» Elektr shnurini rozetkadan chiqarganda elektr
shnuridan ushlab tortmaslik kerak. Jihozni
elektr vilkasidan ushlab rozetkadan chigarib
olish kerak.

» Elektr vilkasini xo’l go’l bilan ulamang va
chigarib olmang, tok urishi mumkin.

» Bolalarni ehtiyot qilish uchun o’rashga
ishlatilgan polietilen xaltalarni qarovsiz
goldirmang.

* Diqqat! Bolalar polietilen xalta yoki o’rashga
ishlatiigan plyonkani o’ynashlariga ruxsat
bermang. Bo’g’ilish xavfi bor!

» Bolalar jihozni o'yinchog qilib o’ynashlariga
ruxsat bermang.

* Ishlayotgan jihozni qarovsiz qoldirmang,
ishlayotgan jihoz vyaginida bolalar yoki
imkoniyati cheklangan insonlar bo’lganda
aynigsa ehtiyot bo’ling.

» Bolalar va imkoniyati cheklangan insonlarning
xavfsizligi uchun javob beradigan insonlar
ularga jihozni xavfsiz ishlatish qoidalarini
to’'g’ri va tushunarli qilib o’rgatishmagan va
noto’g’ri ishlatilganda qanday xavf bo’lishi
mumekinligini tushuntirishmagan bo’lishsa jihoz
bolalar va imkoniyati cheklangan insonlarning
ishlatishiga mo’ljallanmagan.

» Elektr vilkasi, elektr shnuri shikastlangan,

yaxshi ishlamayotgan yoki biror joyi
shikastlangan jihozni ishlatmang.
« Jihozni o’zicha ta'mirlash ta’giglanadi,

ta’'mirlatish uchun yaqgindagi vakolatli xizmat
markaziga olib boring.

JIHOZ FAQAT
MO’LJALLANGAN

UYDA ISHLATISHGA

GO’SHT QIYMALAGICH XUSUSIYATLARI

Teskari aylantirish xususiyati (REVERSE) —
jihozning bu xususiyati giymalanayotgan masalliq
tigilib golganda chigarib tashlash uchun ishlatiladi.

49
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Masalliq solinadigan patnis — maydalanadigan
masalligni qulay qilib qo’yishga ishlatiladi.

Ochiq joylarining o’lchami har xil uchta
panjara — masalligni yirikrog yoki kichikroq qilib
giymalashga ishlatiladi

Alohida moslamalari — kolbasa to’ldirishga,
«kebbe» tayyorlashga ishlatiladi.

DIQQAT!

Elektrga ulashdan oldin jihoz o’chirilganini
tekshirib ko’ring.

Qiymalashdan oldin go’shtdagi suyak, paylarni
olib tashlang.

Fagat jihozga qo’shib beriladigan turtgichni
ishlating. Masalligni biror boshga buyum yoki
barmoq bilan turtib kiritmang.

Hech qgachon jihoz korpusini suvga yoki
boshga suyuglikka solmang.

«Kebbe» pishirishga ishlatiladigan birikmalari
(14, 15) bilan kolbasa to’ldiradigan birikmasi
(16) ishlatilganda panjaralari (10, 11, 12) bilan
pichog’i (9) qo’yilmaydi.

Go’sht giymalagichda tolasi gattiq masalligni
(misol uchun, anbar yoki xren) maydalamang.
Masalliq tigilib gqolmasligi uchun go’shtni qattiq
turtib kiritmang.

Biror gattiq bo’lak shnek yoki pichoq aylanishini
to’xtatib qo’ysa tez jihozni o’chiring, yana
ishlatishdan oldin (REVERSE) xususiyatini
ishlatib tigilib golgan bo’lakni olib tashlang

GO’SHT QIYMALAGICHNI TAYYORLASH
Jihoz sovuq havoda olib kelingan yoki turgan
bo’lsa ishlatishdan oldin kamida ikki soat xona
haroratida turishi kerak.

Go’sht giymalagichni qutisidan chiqarib,
o'ralgan qog’ozlarni olib tashlang, korpusini
nam mato bilan arting.

Hamma olinadigan gismlarini mo”tadil yuvish
vositasi go’shilgan iliq suvda yuving, chaying
va yig’ishdan olin yaxshilab quritib oling.

GO’SHT QIYMALAGICHNI ISHLATISH

Go’sht giymalagich fagat uy sharoitida suyak-
siz go’shtni giymalashga mo’ljallangan.
Birinchi marta ishlatishdan oldin elektr
tarmog’idagi quvvat jihoz ishlaydigan quvvatga
to’g’ri kelishini tekshirib ko’ring.

Jihozni yig'ib tekis va quruq joyga qo’ying
Korpusidagi havo kiradigan joylar berkilib
golmaganini tekshirib ko’ring.
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Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

Go’sht giymalagich kallagi (3) ostiga birorta
idish go’ying.

Go’sht to’liq muzdan tushganini tekshirib
ko’ring, ortigcha yog'i bilan suyagini olib
tashlang, go’shtni patnisdagi ochiq joydan (2)
o'tadigan qilib to’rtburchak yoki tasma gqilib
to’'g’rang.

Murvatini (6) “ON” tomonga o’tkazib jihozni
ishlating, ikkinchi murvati (7) « A» tomonda
bo’lishi kerak.

Shoshilmasdan turtgich (1) bilan go’shtni
go’sht giymalagich kallagi (3) og'ziga kiriting.
Faqat jihozga qo’shib beriladigan turtgichni
(1) ishlating.

Go’shtni biror boshga buyum bilan turtib
kiritish ta’giglanadi, hech gachon go’shtni
barmoq bilan turtib kiritmang.

Go’sht yoki boshga masalligni kuch bilan turtib
kiritmang.

Qiymalanayotganda go’sht tigilib qolishi
mumkin, tigilib golgan go’shtni olib tashlash
uchun shnekni orqaga aylantirish (REVERSE)
xususiyatini ishlating. Shnekni orgaga
aylantirish uchun (REVERSE) murvatini (6)
«0» tomonga o’tkazib go’sht giymalagichni
o’chiring, so’ng keyingi murvatini (7) «V»
tomonga o’tkazib qo’ying, murvatini (6) «R»
tomonga o’tkazib bosib ushlab turing.
Jihoz to’xtamasdan ishlaydigan vaqt
daqgigadan oshmasligi kerak.

5 dagiqa to'xtamasdan ishlaganidan keyin
jihozni o’chirib 15-20 dagiga sovutish kerak,
shundan so’ng uni yana ishlatsa bo’ladi.
Ishlatib bo’lishingiz bilan murvatini (6) «O0»
tomonga o’tkazib go’sht qiymalagichni
o'chiring, elektrdan ajrating, shundan keyin
uni gismlarga ajratsa bo’ladi.

5

GO’SHT QIYMALASH

1. Shnekni (8) go’sht giymalagich kallagi
korpusiga (3) kiriting, xochsimon pichogni
(9) kiriting, ishlatiladigan panjaralaridan (10,
11, 12) bittasini olib panjaradagi chigggan
joyni go’sht giymalagich korpusi kallagidagi
(3) ochig joyga kiritib  pichoq  ustiga
go’ying, oxirigacha buramay gaykasini (13)
burab qo’ying, go’sht giymalagich kallagi
o’rnatilganidan keyin gaykasini (13) oxirigacha
tortib qo’ying.
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Diqqat!

— Agar pichoq noto’g’ri qo’yilsa (qirqadigan

tomoni shnek tomonda bo’lib qolsa) masalliqni

qgiymalamaydi.

Go’sht giymalagich kallagini yig’ganda

gaykasini (13) oxirigacha buramang, go’sht

qiymalagich kallagi yig’ilib qo’yilgandan keyin
gaykani (13) oxirigacha burab mahkamlab
qgo’yish mumkin.

— Yirik qiymalaydigan panjara (10) bilan

o’rtacha qiymalaydigan panjara (11) xom

go’sht, baliqni giymalashdan tashqari pishgan
masalliq, meva, quruq mevalar, pishloq va hk.
maydalash uchun ham to’qg’ri keladi.

2. Yiglilgan go’sht giymalagich kallagini (3)
qo’yib, mahkamlanguncha soat miliga teskari
aylantiring.

. Gaykani (13) oxirigacha burab mahkamlang.

. Go’sht giymalagich kallagi og’ziga (3) masalliq
solinadigan patnisni (2) qo’ying.

. Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

. Murvatini (6) «ON» tomonga o’tkazib go’sht

giymalagichni ishlating, ikkinchi murvati (7)

« A» tomonda turishi kerak.

Ishlatayotganda masalligni faqat turtgich (1)

bilan turting.

Eslatma

— Go’sht oson giymalanishi uchun uni tasma

yoki to’rtburchak qilib to’g’rab oling. Muzlagan

go’shtni oldin to’liq muzidan tushirish kerak.

— Ishlayotganda faqat jihoz bilan qo’shib

beriladigan turtgichni ishlating; go’shtni

turtib kiritish uchun biror boshqa buyumni
ishlatish ta’qiqlanadi, hech qachon go’shtni
barmog’ingiz bilan turtib kiritmang..

8. Ishlatib bo’lishingiz bilan murvatini (6) «0»
tomonga o’tkazib go’sht giymalagichni
o’chiring, so’'ng elektrdan ajratib qo’ying,
shundan keyingina uni qgismlarga ajratsa
bo’ladi.

. Go’sht giymalagich kallagini olish uchun
mahkamlagich (4) tugmasini bosing, go’sht
giymalagich kallagini (3) soat mili tomonga
aylantirib chiqarib oling.

10.Go’sht giymalagich kallagini qgismlarga

ajratish uchun gaykani (13) bo’shatib go’sht
giymalagich kallagi korpusidan panjara (10,
11 yoki 12), pichoq (9) va shnekni (8) chigarib
oling.

7.
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KOLBASA TO’LDIRISH

1. Qiyma tayyorlang.

2. Go’sht giymalagich kallagi korpusiga (3)
shnekni (8) o’rnating, xochsimon pichogni
(9) biriktiring, (mayda giymalaydigan 12)
panjarasini olib, panjaradagi chigib turgan
joyni go’sht giymalagich kallagi korpusidagi (3)
ochiq joyga kiritib pichoqg ustiga mahkamlang,
kolbasa to’ldiradigan birikmani (16) qo’ying,

gaykasini (13) oxirigacha yetkazmasdan
torting.

3. Yiglilgan go’sht qiymalagich kallagini
mahkamlanguncha soat miliga teskari

aylantirib biriktirib qo’ying, gaykasini (13)
oxirigacha torting.
. Masallig solinadigan patnisini (2) biriktiring.
. Tayyor giymani masalliq solinadigan patnisiga
(2) soling.
. Kolbasaga 10 dagiqada iliq suvda ivitilgan
tabiiy qobiq ishlating.
. lvigan qobigni birikmaga (16) kiydiring, uchini
bog’lab go’ying.
. Elektr vilkasini rozetkaga ulang.
. Murvatini (6) «<ON» tomonga o’tkazib go’sht
giymalagichni ishlating, ikkinchi murvati (7)
« A» tomonga o’tkazib qo’yiladi.
10.Tayyor giymani turtgich (1) bilan turtib kiriting,
to’lgan qobigni birikmadan (16) chigarib
turasiz, qobiqg qurib golsa suv bilan iviting.

11.Ishlatib bo’lish bilan murvatini (6) «0» tomonga
o’'tkazib go’sht giymalagichni o’chiring,
elektrdan ajrating, shundan keyingina go’sht
giymalagichni gismlarga ajratsa bo’ladi.

12.Go’sht giymalagich kallagini olish uchun
mahkamlagich tugmasini (4) bosib soat mili
tomonga aylantiring.

13.Gaykasini (13) burab go’sht giymalagich

kallagini gismlarga ajrating.

«KEBBE» BIRIKMASINI ISHLATISH

Kebbe - yaqin sharq xalglarining qo’zi go’shti,
bug’doy uni va ziravor qo’shib pishiriladigan
an’anaviy taomi hisoblanadi, taom pishirish
uchun masalliq aralashtirilib naycha qilish uchun
asos tayyorlanadi. Naychalarga masalliq to’ldirilib
yog'da qovurib olinadi.

Naychaga solinadigan masalligni o’zgartirib turli
tansiq taomlar pishirish mumkin.

1. Qobiq asosini tayyorlang.

2. Go’sht giymalagich kallagi korpusiga (3)
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shnekni (8) o’rnating, shnekka (8) «kebbe»
birikmasini (14, 15) mahkamlang; birikmadagi
(14) chiggan joy go’sht maydalagich kallagi
korpusidagi (3) ochig joyga to'g’ri kelishi
kerak, shundan so’ng gaykani (13) oxirigacha
mahkamlamay burab qo’ying.

3. Go’sht giymalagichning vyig'ilgan kallagini
qo’'ying va soat miliga teskari aylantirib,
gaykasini (13) mahkamlab qo’ying.

4. Masalliq solinadigan patnisni (2) qo’ying.

5. Qobiq asosini masalliq solinadigan patnisga
(2) soling.

6. Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

7. Murvatini (6) «ON» tomonga o’tkazib go’sht
maydalagichni ishlating, ikkinchi murvati (7)
« A» tomonda bo’lishi kerak.

8. Qobiqg asosini turtgich (1) bilan turtib kiriting.

9. Tayyor naychani kerakli uzunlikda qirgib oling.

10.Ishlatib bo’lish bilan murvatini (6) «0» tomonga
o'tkazib go’sht giymalagichni o’chiring,
elektrdan ajrating, shundan keyingina go’sht
giymalagichni gismlarga ajratsa bo’ladi.

11.Go’sht qiymalagich kallagini olish uchun
mahkamlagich tugmasini (4) bosib kallagini
(3) soat mili tomonga aylantiring.

12.Gaykasini (13) burab go’sht giymalagich
kallagini gismlarga ajrating.
RESEPT
(ichiga solinadigan masalliq)
Qo’y go’shti 100 g
Zaytun yog’i 1 yoki 1/2 osh qoshiq
Piyoz 1 yoki 1/2 osh qoshiq

(mayda to’g’ralgan)

Ziravor ta’bga qarab solinadi
Tuz 1/4 choy qoshiq

Un 1 yoki 1/2 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
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Ziravor ta’bga qarab solinadi
Muskat yong’og’i |1 dona

Maydalangan qizil | ta’bga qarab solinadi
garmdori

Murch ta’bga qarab solinadi

¢ Go’sht giymalagichda uch marta giymalab
olinadi, muskat yong'og’i ham maydalanadi,
so’ng hamma masalliq aralashtiriladi.

* Tashqgi qobigda go’sht ko’prog bo’lib un
kamroq bo’lsa taom quyuq va mazali bo’ladi.

» Tayyor naychalarga masalliq solinadi, cheti
biriktiriladi va kerakli shaklga solinadi.

* Naychalar yog’da qovurib pishiriladi.

SABZAVOT TO’G’RAGICH

» Sabzavot to’g'ragich korpusiga (18) girg’ich
(19), to’g’ragich (20) yoki kartoshka go’ymoq
tayyorlashga ishlatiladigan birikmani (21)
biriktiring.

» Oxirigacha soat miliga teskari burab sabzavot
to’g’ragich  korpusini (18) mahkamlang
(rasmdagi go’sht giymalagich umumiy
ko’rinishiga garang).

» Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

* Murvatini (6) «ON» tomonga o’'tkazib go’sht
maydalagichni ishlating, ikkinchi murvati (7)
« A» tomonda bo’lishi kerak.

» Sabzavotni fagat jihozga qo’shib beriladigan
turtgich (17) bilan turtib kiriting; turtish uchun
biror boshga buyum ishlatish ta’giglanadi,
hech gachon sabzavotni barmoq bilan turtib
kiritmang.

» Sabzavot to’'g’ragich birikmani (18) olish
uchun mahkamlagich tugmani (4) bosing,
soat mili tomonga qarab burab chiqarib
oling (rasmdagi go’'sht giymalagich umumiy
ko’rinishiga garang).

» Ishlatib bo’lish bilan murvatini (6) «0» tomonga
o’'tkazib go’sht giymalagichni o’chiring,
elektrdan ajrating, shundan keyingina go’sht
giymalagichni gismlarga ajratsa bo’ladi.

» Go’sht giymalagich kallagini olish uchun
mahkamlagich tugmasini (4) bosib kallagini
soat mili tomonga aylantiring.

KARTOSHKA QUYMOQ RESEPTI

Kartoshka quymoq - quymoqga o'xshab
pishiriladigan belarus xalgining milliy taomi
bo’ladi.
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Kartoshka 6 dona yoki 700 g
Piyoz 2 dona

Tuxum 1 dona

Un 2 osh qoshiq

O’simlik yog’i | 1 osh qoshiq

Tuz ta’bga qarab qo’shiladi
Murch ta’bga qarab qo’shiladi

Kartoshkani yuving, tozalang, chayib oling,
kartoshka quymoqqga ishlatiladigan birikmani
ishlatib go’sht giymalagichdan o’tkazib oling.
Piyoz tozalab, mayda qirg’ichdan o’tkazing.
Maydalangan kartoshkaga tuxum, un, tuz,
yangi yanchilgan murch solib aralashtiring.
O’rtacha olovda, pishguncha ikkala tomonini
pishirib oling.

GO’SHT QIYMALAGICHNI TOZALASH

Ishlatib bo’lgandan keyin murvatini (6) «O»
tomonga o’tkazib go’sht giymalagichni
o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan chiqgarib
oling.

Mahkalagich tugmasini (4) bosing, go’sht
giymalagich kallagini soat mili tomonga
aylantirib chiqarib oling.
Gaykasini(13)burab chigaring, mahkamlangan
birikmasini (14 ,15 yoki 16), panjarasini (10, 11
yoki 12), pichog’ini (9) shnekdan (8) chiqgarib
oling.

Go’sht giymalagich kallagidan (3) shnekni (8)
oling.

Shnekdagi masalliq goldig’ini olib tashlang.
Go’sht giymalagich gismlarinining hammasini
mo”tadil yuvish vositasi go’shilgan iliq suvda
yuving, chaying va yig'ishdan oldin yaxshilab
quriting.

Olinadigan gismlarini (2, 3, 8, 9, 10, 11, 12, 13,
17,18, 19, 20, 21) idish yuvadigan mashinada
yuvsa bo’ladi.

Go’sht giymalagich korpusini (5) nam mato
bilan arting, so’ng korpusi qurug mato bilan
artib quritiladi.

Go’sht giymalagich korpusini (5) tozalash
uchun eritgich yoki qirib tozalaydigan
vositalarni ishlatish ta’giglanadi.
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* Go’sht giymalagich Kkorpusi
tushirmang.

Qurigan gismlarini yig'ishdan oldin panjaralari
(10, 11, 12) bilan pichog’ini (9) o’simlik yog’i
bilan arting — shunda gismlari zanglamaydi.

ichiga suv

.

To’plami:

Go’sht giymalagich — 1 dona.

Turtgich — 2 dona.

Panjara 3 dona.

«Kebbe» pishirishga ishlatiladigan birikma —
1 dona.

Kolbasa to’ldirishga ishlatiladigan birikma — 1
dona.

Yirik girg’ich — 1 dona.

To’g’ragich — 1 dona.

Kartoshka quymoq pishirishga ishlatiladigan
birikma — 1 dona.

Qo’llanma — 1 dona.

.
.
.

TEXNIK XUSUSIYATLARI

Ishlaydigan elektr quvvati: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Ishlatadigan quvvati: 350-450 W

Eng ko’p quvvati: 1200 W

Ishlab chiqaruvchining oldindan xabar bermay
Jihoz ko’rinishi va texnik xususiyatini o’zgartirishga
huquqi bo’lad.

Jihozning ishlash muddati — 3 yil

Kafolat shartlari

Ushbu jihozga kafolat berish masalasida hudu-
diy diler yoki ushbu jihoz xarid giningan kompa-
niyaga murojaat qiling. Kassa cheki yoki xaridni
tasdiglaydigan boshga bir moliyaviy hujjat kafolat
xizmatini berish sharti hisoblanadi.

q3

Ushbu jihoz 89/336 YAES Ko'rsatmasi
asosida belgilangan va Quvvat kuchini
belgilash Qonunida (73/23 YAES) ay-
tilgan YAXS talablariga muvofiq keladi
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Jarta npon3BoacTBa n3nenms ykasaHa B CepuinHoM Homepe Ha Tabsinyke ¢ TEXHUYECKUMUN AaHHBbIMU.
CepuiiHbili HOMep npeacTaBnsieT cobor oaMHHaAUATU3HAYHOE 4YMCNOo, MNepBble YeTbipe Lndpbl
KOTOpOro o603HavaloT aaty npousBoacTea. Hanpumep, cepuiiHblii Homep 0606XXXXXXX 03HAYaEeT, Y4TO
naaenue 66110 Npon3BeneHo B MoHe (LwecTton mecsu,) 2006 ropa.

GB

A production date of the item is indicated in the serial number on the technical data plate. A serial num-
ber is an eleven-unit number, with the first four figures indicating the production date. For example, se-
rial number 0606xxxxxxx means that the item was manufactured in June (the sixth month) 2006.

DE

Das Produktionsdatum ist in der Seriennummer auf dem Schild mit technischen Eigenschaften dar-
gestellt. Die Seriennummer stellt eine elfstellige Zahl dar, die ersten vier Zahlen bedeuten dabei das
Produktionsdatum. Zum Beispiel bedeutet die Seriennummer 0606xxxxxxx, dass die Ware im Juni (der
sechste Monat) 2006 hergestellt wurde.

Kz

BybIMHbIH, LbIFapbIiFaH Mep3imi TEXHUKanbIK AepekTepi bap kecteaeri cepusinblk HOMIpAE KOPCETINEH.
Cepwusinblk Hemip oH Bip caHHaH Typazbl, OHbIH BipiHLLI TEPT caHbl WhiFapy Mep3imiH 6ingipeai. Mbicanb,
cepusanblk Hemip 0606xxxxxxx 6onca, 6yn 6ynbim 2006 XbinapiH MaycbiM anbiHAa (anTbiHLbI an)
)acarnfaHblH 6ingipeai.

RO/MD

Data fabricdrii este indicata in numarul de serie pe tabelul cu datele tehnice. Numarul de serie
reprezintd un numar din unsprezece cifre, primele patru cifre indicind data fabricarii. De exemplu,
daca numdarul de serie este 0606xxxxxxx, inseamna ca produsul dat a fost fabricat in iunie (luna a
asea) 2006.

cz

Datum vyroby spotrebice je uveden v sériovém ¢&isle na vyrobnim Stitku s technickymi udaji. Sériové
Cislo je jedenactimistni Cislo, z nichZ prvni Ctyfi Cislice znamenaji datum vyroby. Napriklad sériové &islo
0606xxxxxxx znamena, Ze spotrebi¢ byl vyroben v Eervnu (Sesty mésic) roku 2006.

UA

[arta BMpoOHULTBA BUPOOY BKa3aHa B CEPINHOMY HOMEPI Ha TabnnyLi 3 TEXHIYHUMK aaHumu. Cepiit-
HWIA HOMEep NpeacTaBsie Co600 OANHAAUATM3HAYHE YMCTIO, NEPLLI YOTUPKY LMdPU SKOro 03HaYalTb
narty BupobHuuTea. Hanpuknag, cepinHnii Homep 0606xxxxxxx 03Ha4ae, Lo BUPiO 6yB BUrOTOBNEHWN
B YepBHi (LwocTuin Micsiub) 2006 poky.

BEL

[arta BbiTBOpYacLj Beipaby nakasaHa y CepbliHbiIM HymMapbl Ha Tabsiuke 3 TAXHIYHbIMI AaA3€HbIMI.
CepbliHbl HymMap NpaacTaynse caboto aasiHalLaTae YbiC/o, NepLUbls YaTbipbl NiYObI Akora abasHavaroLb
[aty BblTBOpYacLi. Hanpbiknag, cepbliiibl Hymap 0606xxxxxxx agHavae, To Bbipab Obly 3pobneH Y
Yy3pBeHi (LocTbl Mecsu) 2006 roga.

uz

Mahsulot ishlab chigarilgan muddat texnik xususiyatlari yozilgan yorligdagi seriya ragamida ko’rsatilgan.
Seriya ragami o’n bitta ragamdan iborat bo’ladi, birinchi to’rtta son ishlab chigarilgan sanani bildiradi.
Misol uchun, seriya ragami 0606xxxxxxx bo’lsa, mahsulot iyun (oltinchi oy) 2006 yili ishlab chigarilgan
bo’ladi.
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