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PYCCKUM

MACOPYBKA

Msicopybka npegHasHavyeHa Ons nepepaboTku
NPOAYKTOB U MPUrOTOBAEHUS LOMALLUHUX MOJy-
dabpukaTos.

OnucaHue

. Tonkatenb

. JloToK o519 NpoaykToB

Kopnyc ronoeku macopyoku

MecTo yCTaHOBKM FOSIOBKM MSICOPYOKM
KHonka cdukcaTopa rosioBKM MACOpyoKu
Kopnyc yctponcTea

KHonka BktoyeHunsi/BoiknoyeHns «ON/OFF»
KHonka o6paTHoro BpalleHus wHeka «REV»
LLIHek

10.KpecTtoobpasHbiii HOX

11. PewwéTka ons KpynHom pyoku

12.PewéTka ons cpenHeli pyoku

13. PewwéTka ois Mesikon pyoku

14.Taka ronoBkn MAcopyokm

15.Hacapnka ons Habueku konbacok

16.n 17. Hacagku ans npurotoBneHns «kebbe»

ComNOO AN

BAXXHEWLLUE MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTU

Mepen wcnonb3oBaHMEM YCTPOMCTBA BHMMA-

TENbHO MNPOYUTANTE MHCTPYKUMIO MO 9KCraya-

TauMn U COXPaHsaNTe e€ B TEYEHME BCEr0 CpoKa

akcnnyatauun. HenpaBuibHOe oOpalleHne c

YCTPOMCTBOM MOXET MPMBECTU K €ro NnosIoMKe,

NPUYMHEHMIO Bpeaa Nosib30BaTesiio Ui ero uMy-

LecTay.

[ns cHWXeHWs pucka noxapa, NpeaoTBpaLLeHns

NopaxeHUsi 9N1EKTPUYECKNM TOKOM U HeonyLe-

HUSI APYrnx TpaBM BO Bpemsi paboThbl C aN1eKTpu-

4yeckol Msicopybkor Heobxoammo cobnopaTtb

HeobxoanMblee Mepbl NPEAOCTOPOXKHOCTU:

+ [epen nepBbIM BKIIOYEHMEM YybeauTechb
B TOM, 4YTO HanpsXeHwe B 3NEeKTPUHECKOWN
CETN COOTBETCTBYET paboyeMy Hamnps>KeHUo
YCTpOWCTBa.

*  Wcnonb3ynte TONbKO Te akceccyapbl, KOTO-
pble BXOOSAT B KOMIMIEKT NOCTaBKM.

* Bo un3bexaHne MnopaxeHus 3NeKTPUYECKUM
Tokom HUKOIOA HE MOrPYXXANTE ycTpoii-
CTBO, CETEBOW LLHYP 1 BUJIKY CETEBOrO LLHYpa
B BOZY WM B loOble Apyrue XuaKocTu.

*  [ns yncTkuy Kopryca MiCOpyoOKn NCTMONb3yinTe
crerka BRaXHyI0 TKaHb, MOCHE Yero BbITpUTe
KOPMYC HACyXxo.

* Hwukorpa He ocTaBnanTe paboTatoLLyio MsiCo-
pybky 6e3 npucmoTpa.
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* [lepepn cbopkoin, pasbopkon, a Takxe nepen,
YNCTKO MSICOPYOKM crienyeT e€ BbIKIOUYNTb
1 BbIHYTb BUJIKY CETEBOIO LLHYPA N3 3N1eKTpn-
YeCKOW pPO3EeTKN.

¢ YcTaHaBnvBanTe YCTPONCTBO Ha POBHON
YCTOMYMBOW NOBEPXHOCTU BAANN OT UCTOYHU-
KOB TenJa, OTKPbITOro niameHu, Bnarm u nps-
MbIX COJTHEYHbIX JTy4eN.

« 3anpelaeTcs ycTaHaBAMBaTb YCTPOMUCTBO Ha
ropsiyeli NMOBEPXHOCTU UM B HEMOCPEACTBEH-
HOW 651M30CTV OT Heé (Hampumep, PSAOM C
ra3oBOW WUV 3NEKTPUYECKOW MAUTON, OKONO
HarpeTor AOyXOBKM WMAW BapOYHOW MOBepX-
HOCTW).

* AkKypaTHO obpallaliiTecb C CETEBbBIM LLHYPOM,
He [onyckanTte MHOrOKpaTHOro ero nepe-
KPy4MBaHUsl, NepuoamMyeckn pacnpsMmnamnte
CEeTEeBOW LUHYP.

* 3anpeLLaeTcs UCMOJSIb30BaTb CETEBOI LUHYP B
Ka4yecTBe PyyKM 471 MEPEHOCKN MACOPYOKM.

* He ponyckaite, 4ToObl CETEBOW LLHYP CBELLIN-
BaJICs CO CTONA, a Takxke cneamte, YTobbl OH
He Kacasicsl OCTPbIX KPOMOK mMebenun un rops-
YMX MOBEPXHOCTEN.

e [Insl OTCOEAMHEHWS BUNIKN CETEBOIO LLIHYpa OT
3NIEeKTPUYECKON PO3ETKM CreayeT AepXaTbCs
3a BUJIKY CETEBOIO LUHYPA, a HE 3a CaM LUHYP.

* He nogcoeguHsiite, He OTCOEAMHANTE U
He MpuKacamTecb K CETEBOMY LLUHYPY Mau K
BWUJIKE CETEBOr0 LUHYypa MOKPbIMU pyKamu,
3TO MOXET NPUBECTU K yaapy 3NEeKTPN4eCKnm
TOKOM.

* W3 coobpaxeHuii 6e3onacHocTu geten
HEe OCTaBNANTE MNONUITUNEHOBLIE MNaKeThl,
1CMnosib3yeMble B KayecTBe YrnakoBKU, 0e3
Haasopa.

BHumanune! He paspeluavite petam vrparb C

O/INITUEHOBLIMU NakeTaMu Uan YrnakoBOYHOM

rnnéHkovi. OnacHOCTb yAyLUbs!

* He paspewante peTaM UCNOAb30BaATb
YCTPOWCTBO B KAYECTBE UTPYLLKK.

¢ [laHHOe YyCTPOMCTBO He nmpegHa3Ha4yeHo Ans
MCMNONb30BaHUS AeTbMKn MnaaLe 8 ner.

*  Vcnonbayiite MsAcopybky B MecTax,
CTYMHbIX 4S9 AeTen mnaawe 8 nert.

e [Jetn ctapwe 8 neT v moan C OrpaHuYyeH-
HbIMW BO3MOXHOCTSIMU MOTYT MOb30BaTb-
CA YCTPOWCTBOM, TO/NbKO B TOM Chyvae,
€CNIM OHN HaxoJsATcs nog, NPUCMOTPOM nua,
oTBevalLLero 3a mnx 6e30nacHoCTb, 1 ecnu
MM OblNN JaHbl COOTBETCTBYIOLUME N MOHAT-

Heno-
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Hble VHCTPYKUMK O 6e30rmacHOM Mosb30Ba-
HUW YCTPONCTBOM WM Te€X OMACHOCTAX, KOTO-
pbl€ MOFyT BO3HMKATb MPU €ro HENPaBWIbHOM
MCMNOIb30BaHUM.

+ 3anpewiaeTcs Nonb30BaTbCSA YCTPONCTBOM
MNPV HaNMYMM NOBPEXAEHNI CETEBOrO LUHYpa
VAN BUIKM CETEBOrO LUHYpPa, a Takke B Tex
Cny4asx, ecnm YCTPOMCTBO (YHKLMOHMPYET
Cco c6OosiMW, eCnn OHO YrMano C BbICOTbI UK
MOBPEXAEHO UHbIM 06pa30oM.

» 3anpeLlaeTcs CaMOCTOSITENbHO pa3buparb
MSICOPYOKY, 4S9 peMOHTa MSACOPYOKU Wau
3aMeHbl CETEBOIO LLUHYpa 06paTuTeCh B aBTO-
PV30BaHHbIV (YNOAHOMOYEHHbIN) CEPBUCHbIN
LeHTP.

e XpaHuTe YyCTPOMCTBO B CyXOM MPOXJaaHOM
MecCTe, He[LOCTYNHOM ANns AeTen.

YCTPOUCTBO INPEAHA3HAYEHO TOJIbKO AJ151
BbITOBOIO NCIrOJIb3OBAHWSA

OCOBEHHOCTU MACOPYBKU

«REV» (peBepc) — dyHKUUS oOpaTHOro Bpa-
LLLeHUS LUHeKa.

[aHHasa dyHKUMA NpegHa3HavyeHa onsa yaaneHns
3aTOpOoB, 00Pa30BaBLUNXCS B X04€e nepepaboTku
NpOAyKTOB.

JloTok png NPoAyKTOB o6ecneynBaeT yoobHoe
pacnosioxeHne NPoaykKTOB BO BPEMS MX Nepepa-
60TKMN.

Tpw pewéTkn ¢ OTBEPCTUSIMU Pa3HOro pas-
Mepa npefHasHavyeHbl A1 PasHbiX CTerneHel
MN3MeIb4eHNs MPOAYKTOB.

CneuuanbHble MNPUHAANEXHOCTU UCMOJb3Yy-
10TCA Ansi HabmMBKM KONBGACOK U MPUrOTOBEHMS
«kebbe».

BHUMAHMUE!

* [Nepen NOAKMOYEHMEM K 3NIEKTPUYECKON CeTH
ybeouTecb B TOM, YTO YCTPOWCTBO BbIKJIO-
YeHo.

* T[lepen Havanom pybku Msica oOsi3aTesibHO
ybeauTtecb B TOM, YTO BCE KOCTU U U3NIULLIKK
XUpa yoaneHsbl.

+ 3anpelLaeTcs NpoTankmBaTb NPOAYKTbI KaKu-
MU-NMO0 MOCTOPOHHMMWU MNpeamMeTaMmu Uau
nanbLamMu pyk, NoJib3yiTechb TONbKO TOsKaTe-
nem (1), KOTOPbIN BXOAMT B KOMIMJIEKT NOCTaB-
KW.

* Hu B koem cnyyae He norpyxante Koprnyc
MSACOpPYOKM B BOAY UAN B APYre XUAKOCTU.
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* Bo Bpemsa nMcnonb3oBaHWst Hacagok «kebbe»
(16, 17) Henb3s ycTaHaBnMBaTb pewwéTkm (11,
12, 13) n Hox (10).

* He nbiTaliitecb nepepabdartbiBaTb MACOPYOKOM
nuLLEeBble NPOAYKTbI C TBEPALIMU BOSIOKHAMM
(Hanpumep, UMOUPb NN XPEH).

* Bo wusbexaHne oOpa3oBaHUA 3aTOPOB He
NpuKnagbiBanTe 4YpesmMepHbIX YCUIWKA, Mpo-
TankmBasi Maco.

* Ecnukakoii-nnbo 3acTpsBLLIMA TBEPOBIA KYCOK
npMBOANT K OCTAaHOBKE BpalLLEHUdA LWHekKa u
HOXa, HEMEAJIEHHO BbIKJIOYNTE YCTPONCTBO
1 npexzae 4eMm nNpoaomkuTb paboTy, yaann-
Te 3aTop, UCMoNb3yss QYHKUMIO BKIIOHEHUS
obparHoro BpalleHus wHeka (REV).

MoaroTroBka MsAcopyoku

Mocne TPaHCNOPTUPOBKU WAU XpaHEeHUs

YCTPOACTBA NpU MOHMKEHHOW TemMnepartype

Heo06Xo0ANMO BblAepXXaTb ero Npy KOMHaTHOM

TeMrnepartype He MeHee ABYX 4acoB.

*  V3BnekuTe MacopybKy 13 ynakoBKW 1 yaann-
Te BCe YMakoBOYHblE MaTepuarsbl, NPOTpUTE
KOPMYC BAAXHOW TKAHbIO.

e Bce cbéMHble petanu nNpomMonTe TEMION
BOJOW C HENTPasbHbIM MOIKOLLM CPEACTBOM,
ornonocHuTe M nepen cOOPKON TLLATESIbHO
npocyLmre.

* Tlepen nepBbiM BKAYeHWEM ybeamTech
B TOM, YTO HanpsbkeHWe B 3EeKTPUYHECKOMn
CeTM COOTBETCTBYET paboyemy HamnpsiKeHUo
YCTPOWCTBA.

PaGoTta c mscopy6KoW

*  Mscopybka npegHasHadeHa s nepepadboT-
KW NPOAYKTOB 1 NPUrOTOBNEHUS nonydadpu-
KaTOB TOJIbKO B JOMALLHUX YCIOBUSX.

* Cobepute yCTPOMCTBO M YCTAHOBUTE €ro Ha
POBHOW CyXOli MOBEPXHOCTU.

* YbeouteCcb B TOM, YTO BEHTUNALMOHHbIE
OTBEPCTUS Ha KOpryce He 3a6/10KMPOBaHbI.

* BcraBbTe BUKY CETEBOrO LUHYpa B 31eKTpu-
YeCKyto PO3eTKYy.

* TocTtaBbTe nop, ronoBky Msicopybku (3) noa-
XOASILLYIO NOCYAY.

* Y6eautecb B TOM, YTO MSICO MOSIHOCTbIO OTTa-
A10, yoanuTe U3NULKKA XUpa U BCE KOCTU,
nopexesTe MSICO Ha KyOMKM MM MONOCKUN Tako-
ro paamepa, 4To6bl OH1 CBOOGOAHO NMPOXOANIN
B OTBEpPCTUME NoTKA (2).
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* BknoynTe yCTPOMCTBO, HaXaB Ha KHOMKY (7)
«ON/OFF».

* He TOoponsce, ¢ noMoLubto Tonkartens (1) npo-
TaNKMBalTe MSICO B PacTpyd rOnoOBKM MSICO-
pybkn (3).Bo Bpemsi paboTbl MUCMONb3yNnTe
TONbKO TOT Tosnkatenb (1), KOTOpbIA BXOAUT B
KOMIMIEKT.

+ 3anpelaetca Oas NpoTankvMBaHUs NpPoayK-
TOB WCMOJIb30BaTb KakuMe-nmbo MnpeaMeThl,
HN B KOEM CJiy4yae He I'IpOTaJ'IKVIBaVITe MACO
pykamu.

* He npwunararnte 4pe3mepHbIX YyCUiui [ns
NPOoTaIKMBaHUS MACa UK OPYrnX NPOAYKTOB.

* B xopme pybku msica mMoxeT 06pa3oBaTbCs
3aTop, A/s YCTpaHeHusi 06pa3oBaBLUErOCH
3aTopa cnegyeT BOCMOJSb30BaTbCst OYHKLM-
eli obpartHoro BpalleHus wHeka (REV). Ons
nepekstoyeHnss B pexum obpaTHoro Bpa-
weHusa wHeka (REV) Bbikntounte msicopyo-
Ky, HaxaB Ha KHonky (7) «ON/OFF», 3atem
HaXMUTE 1 yaepXuBanTe KHomMKy (8), LUHeK
6yneT BpalaTecs B 00paTHOM HarnpaBfieHUn.

*  Bpewmsi HenpepbIBHOM paboThbl YCTPOCTBA MO
nepepaboTke NPOAYKTOB HE OOSHKHO MPEBbI-
warb 5 MUHYT.

* [Mocne 5 MUHYT HenpepbIBHOW paboTbl cneay-
€T BbIK/IIOYNTb MSICOPYOKY M AaTb eli OCTbITb
B TeyeHne 10-15 MUHYT, nocne 4ero MoXxHoO
BHOBb NPOAOIKUTL paboTy.3akoH4YMB PaboTy,
BbIK/IOYMTE YCTPOMCTBO, HaXaB Ha KHOMKY (7)
«ON/OFF», oTK/Il0O4MTE €ro OT 3NEeKTPUYECKON
CeTU, U TOJIbKO MOCMEe 3TOr0 MOXHO MPUCTY-
naTb K pa3bopke MsACopyoOKu.

U3menbyeHne msaca

1. BcTtaBbTe rofioBky Msicopybkm (3) B MecTo
YCTaHOBKM (4), 1 NOBEPHUTE €€ NPOTUB 4aco-
BOW CTpenku oo pukcauumm (puc.1, 2).

2. BcraBbTe WwHek (9) B KOPMYC rofioBKM MSICO-
py6ku (3) (puc.3).

3. YcTtaHoBuTe kpecTtoobpasHbii Hox (10) (puc.
4).

4. BbibepuTe ogHy Heobxoammyto peluéTky (11,
12 vnn 13) n yctaHoBUTE €€ MOBEPX HOXA,
COBMECTMB BbICTYMbl HA PELLETKE C nasamu
B KOPMyce ronoBku Mscopyoku (3), 3aTaHuTe
raviky (14) (puc. 5, 6).

BHumaHue!

e YctaHaBnuBaliTe HOX pexXxyLLei CTOPOHOMN
no HanpassieHulo Kk pewértke. Ecan HOX
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OyneT ycraHOBJ/IeH HernpaBuJIbHO, OH He
OyAaeT BbINOHATL PYHKLUIO PYOKU.

* PewéTtkn ¢ 6osiee KPynHbIMU OTBEPCTU-
amu (11, 12) nogxoast Ansa nepepabor-
Ky CbIpOro Mmsica, oBoLyeli, cyxoppyKkrTos,
cbipa, pbiObI U T.1.

* PewéTtka ¢ mesnkumun oreepctuamu (13)
noaxoAnT Ans nepepaboTku KakK CbIporo,
TaK v MPUroTOBJIEHHOro MsiCa, PbiGbl U T. 1.

5. Ha kopnyc ronosku macopy6ku (3) yctaHoBU-
Te NOTOK AJ19 MPOAYKTOB (2).

6. BcTaBbTe BUJIKY CETEBOIO LLHYpPa B 3NEKTPU-
YeCKyIo PO3eTKY.

7. Bknounte yCTPOWCTBO, HaxaB Ha KHOMKY (7)
«ON/OFF».

8. Bo Bpems paboTbl NOJIb3YATECH TOJILKO TOM-
katenem (1).

MpumeyaHus:

- [ns ynyyenvs npouecca nepepaboTku msica

Hape3sarite ero riosockamuv vam Kybvkamu. 3a-

MOPOXEHHOE MSICO HEeobX0AMMO MOJ/IHOCTbIO

pPasMopo3nTb.

- Bo Bpemsi paboTbi ncriosb3yiTe To/IKaTesib,

KOTOprﬁ BXO4AWUT B KOMIMJIEKT NMNocTaBKu, 3a-

npewaetTcs A7 NpoTaJkKUuBaHUs Msica UC-

nosb3oBaTb Kakue-nnbo npeaMeTbl, HU B

KoeM criydae He nporasikuBarite MsICO pyKa-

Mu.3aKkoH4YMB padoTy, BbIKNOYMTE MSICOPYOKY,

ONs 3TOro cneayeT HaxaTb Ha KHomky (7) «ON/

OFF», OTKNIIO4YNTE YCTPOMCTBO OT 3/1EKTPUYECKON

CeTU, 1 TONbKO NMOCe 3TOr0 MOXHO NPUCTYNaThb K

pa3bopke MAcopyoKM.

9. [Ins CHATWS TONIOBKM MSICOPYOKN HaXXMUTE Ha
KHOMKY ¢dukcatopa (5), NoBEpHUTE FONOBKY
MSICOpPYOKM (3) MO 4acoBOW CTPesike WU CHU-
MuUTe eé.

10.4n5 pa3bopku rofIoBKN MACOPYOKM OTKPYTUTE
ravky (14) n n3snekute U3 Kopryca roaosku
MSAICOPYOKM YCTAHOBNEHHYIO peléTky (11, 12
nnun 13), Hox (10) n WwHek (9).

DyHKUUA aBTOMATU4ECKOIO OTKJ1I04EHUS

Mscopybka ocHauweHa dyHKUMel aBTomartuye-

CKOrO OTKJTIOYEHMS MPU NeperpeBe 3/1eKTPOMO-

TOopa.

« Tpu neperpeBe anekTpomoTopa cpaboTta-
€T aBTOMaTUYECKNIN TEPMOMPESOXPAHUTENb,
npwn 3ToM MsicopybKa BbIKJTIIOUUTCS.

* B artom cnyyae HemMeaneHHO N3BNEKNTE BUIIKY
CETEBOrO LUHYpPa U3 9N1IEKTPUYECKON PO3ETKM.
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[ainte Mmsicopybke OCTbITb B TeHeHMEe Npuonn-
3uTtenbHo 50-60 MUHYT, Npexae Yem BKIO-
4NTb €€ CHOBaA.

Moaknounte MSCOPYOKY K 3MeKTPUYECKOoM
ceTu, U BKIoYMTE €e€; ecnn msacopybka He
BKJTIO4AETCS, 9TO MOXET O3HayaTb, YTO B HEM
VIMEIOTCS UHble NOBpexaeHus. B aTom cnyyae
Heob6xoAMMOo 06pPaTUTLCS B aBTOPU30BaHHbIN
(YNOMIHOMOYEHHbBIN) CEPBUCHBIA LLEHTP AnS
pPemMoHTa MSICOPYOKU.

Hab6ueka kon6acok

1.
2.

MpuroToseTe dapLu.

YcTaHoBUTE rosioBKy Msicopyoku (3) n nosep-
HUTE €€ NpPOTMB 4aCOBOW CTpenkm A0 PuK-
caumn.

. YcraHoBuTE LWHEK (9) B KOPMNYC rON0BKN MACO-

pyoku (3), ycTaHOBUTE KPeCcTo0OpasHbIi HOX
(10), Bo3bMUTE pelwéTky (13) (ans menkon
pyoKku), yCTaHOBUTE PELUETKY MOBEPX HOXa,
COBMECTMB BbICTYMbl HA PELLETKE C Na3amu B
KOpMyce rofIoBkM Macopyoku (3), ycTaHoBUTE
Hacaaky anst Habueku konbacok (15) n 3ara-
HuTe raiiky (14) (puc.7, 8).

. YcTaHOBWTE NOTOK AJ191 NPOAYKTOB (2).

BbinoxumTte rotoBbI dapLl Ha TIOTOK Afi1st Npo-
aykToB (2).Ons npurotoBneHms konbdacok
MCMoNb3yiiTe HaTypasnbHylo 060104Ky, Npea-
BapuUTESIbHO NMOMECTUB €€ B COCYA C TEMION
BOAOM HA 10 MUHYT.

HarsHuTe pa3mMsardyéHHyo 060104Ky Ha Hacaa-
Ky (15) 1 3aBsxunTe Ha KoHLLe 060104KN y3er.
BkntoynTte yCTPOMCTBO, HaXaB Ha KHOMKY (7)
«ON/OFF».

. Ona nogaun rotoBoro daplia MCnonb3yiTe

Tonkartensb (1), Mo mepe 3anonHeHus 060-
NIOYKM caguranTe eé ¢ Hacaaku (15), no mepe
BbICbIXaHWsi 060JI04KM CMaynBaiiTe e€ BOAON.
3aKkoH4YMB paboTy, BbIK/IOYMTE MSACOPYOKY,
[J151 9TOr0 cneayeT Haxarb Ha KHOMKyY (7) «ON/
OFF>», oTKNto4MTE YCTPOMCTBO OT SN1eKTpuye-
CKOW CEeTU, 1 TOJIbKO MOCJie 3TOro NpucTynan-
Te K pazbopke MACopyoOKu.

. [Ansi CHATNSI rONOBKN MACOPYOKMN HAXMUTE Ha

KHOMKy ¢ukcaropa (5), NoOBepHUTE rONOBKY
Msicopy6kum (3) MO 4acoBOW CTpenke U CHU-
MuUTe eé.

10.01BepHUTE raiiky (14) n pasbepuTe ronosky

MSICOPYOKM.
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Ucnonb3oBaHue Hacaakmn «<ke66e»

Ke66e - TpaanumoHHoe 6KHEBOCTOHHOE B0a0
13 MsiCa ArHEeHKa, MLEHNYHOM MyKW 1 Crieumin, BCé
3TO PyOSIT BMECTE, YTOObI MOAYYUTb OCHOBY 4151 N3-
roTOBSIEHMS MOJbIX TPYOOUEK. TPYyOOUKM HAMOMHS-
0T HA4YMHKOV 1 06XaprBatoT BO ppuUTIOpE.
OKCNepPUMEHTUPYS C HAYMHKOM Ans Tpybouek,
MO>XHO FOTOBUTb Pa3NNYHbIE AENNKATECHI.

1.
2.

(S0

MpUroToBLTE OCHOBY AJ151 0O0NOUKN.
YcTtaHoBUTE rofoBKy Msicopy6ku (3) n nosep-
HUTE €€ MpPOTMB 4ACOBOW CTPeNnkn Ao puk-
caumn.

. YctaHoBuTE LWHEK (9) B KOPMYC rOM0BKN MSCO-

py6ku (3), ycTaHOBUTE Ha WHekK (9) Hacaaku
«kebbe» (16, 17); npu aTOM cneamTe 3a Tem,
4yTOObI BBICTYMNbI HA Hacagke (17) coBnanu ¢
nasamy B KOPryce rofioBK1 Msicopybku (3),
3aBepHUTe raliky (14) (puc. 9, 10).

. YcTaHOBUWTE NOTOK 47181 NPOAYKTOB (2).

Bb110XMTE rOTOBYIO OCHOBY /151 000/104KMN Ha
JIOTOK 4151 MPOAYKTOB (2).

BkntounTe yCTPOMCTBO, HaXaB Ha KHOMKY (7)
«ON/OFF».MNpwn nogaye ocHOBbI st 060104~
KM ncnonbadynte Tonkarens (1).

. OTpesaiite rotoBble TPYOOUKN HEOOXOANMO

DOJIMHBI.
Kak TonbKo Bbl 3aKOH4YMTE paboTy, BbIKIOUNTE
YCTPOWCTBO, HaxaB Ha KHOMKY (7) «ON/OFF»,
OTKJIIOYUTE MSACOPYOKY OT 3NEKTPUHECKOW
CeTU, M TOJIbKO MOCJIe 3TOr0 MOXHO MPUCTY-
naTb K pasbopke MACOPYOKN.

. ONns CHATUA rOIOBKM MSICOPYOKM HaXmuTe Ha

KHOMNKy dukcaropa (5), NOBEPHUTE rONOBKY
(3) No yacoBoIi CTpenke 1 CHUMUTE eé.

10.01BepHUTE raiiky (14) n pasbepuTe ronoBKy

MsICOpYOKM.
PELUENT
(HauuHka)
bapaHunHa 100 r
OnunBkoBOE macJio 1, 1/2 cTonoBoO N10XXKH
Penyartbiii 1, 1/2 cTonoBoWi 10XXKN
nyk (MeJsiko
HaLUMHKOBAaHHbIA)
MpsiHocTn no BKycy
Cosnb 1/4 4aiiHOW J10XXKN
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PYCCKUM

| Myka | 1, 1/2 cTONIOBOVI JIOXKN

* BapaHvHy Heo6X0aMMO U3MENBYNTL B MSICO-
pybke oaMH 1nu ABa pasa.

* Penuatblin nyk 06aprBaioT B Macse oo 30J10-
TUCTOro LBeTa, 3ateM 06aBnsAoT pybneHyo
6apaHuvHy, BCe NPSIHOCTA, COJb U MYKY.

(O6Gonouka)
MoctHoe msico 450r
Myka 150-200r
MpsiHocTn no BKycy
MyckarHbivi opex 1 wr.
KpacHbifi MosoTsIVi | MO BKyCy
nepew
Mepey no BKycy

* Msico aBa-Tpu pasa namesibyatoT B Mcopy6-
Ke, OTAENIbHO MU3MENbYaT MYCKaTHbI OpEeX,
3aTeM CMELLNBAIOT BCE KOMMOHEHTHI.

+ bBonbluee KONMYECTBO Msica U MEHbLLEE KO-
4eCTBO MYKM B Hapy>Hoi obonovke obecne-
YNBAIOT NYHLLYKO KOHCUCTEHLMIO U BKYC rOTO-
BOrO M3aenus.

+ [oToBble TPYOOUKM HAMOJSHAIOTCA HAYMHKOW,
3aXNUMaOTCH NO KpasMm, UM NpUaaeTcs xena-
emas dopma.

» ToToBATCA TPYOOUKM BO ppuUTIOpE.

Yxop, 3a msacopyokoi

» [locne okoHyaHusi paboTbl creayeT BbIKIIO-
YNTb MSICOPYOKY, HaxaB Ha KHOMKy (7) «ON/
OFF», 1 BblHyTb BWUJIKY CETEBOrO LUHypa 13
QNEKTPUYECKON PO3ETKMN.

* HaxmuTe Ha KHOMKy dukcartopa (5), noBepHU-
Te rosIoBKy MSICOPYOKM MO YaCOBOW CTPESIKE U
CHUMUTE eé.

» OtBepHuTe raiky (14) u CHUMUTE YCTaHOB-
neHHble Hacagkm (15, 16 unun 17), pewéTtkn
(11, 12 nnn 13), Hox (10) co wHeka (9).

* WN3Bnekute wHek (9) 13 ronoBku Msicopyob-
Ku (3).

* YpanuTe CO LWIHEKa OCTaTku NPOAYKTOB.

+ [pomonTe BCE MPMHAAIEXHOCTU MSCOPYO-
KV B TEMOM MbINIbHOM BOAE C HENTPasIbHbIM
MOIOLMM CPEACTBOM, OMOSIOCHUTE U MNEpe,
CcOOPKOW TLLATENIbHO MPOCYLUMTE.

‘ ‘ MW-1258.indd 8

CbémHble petann (3, 9, 10, 11, 12, 13, 14)

MOXHO MbITb B MOCYOMOEYHOM MaLLNHE.

* T[poTpute Kkopnyc Msicopybku (6) cnerka
BNT@XHOW TKaHblO, MOCJIE YEro BbITPUTE KOP-
nyc Hacyxo.

* 3anpelyaeTcs AN YMCTKM Kopryca MsiCo-
pyokun (6) ncnonbL3oBaTb PacTBOPUTENN WU
abpasunBHbIe YACTSALLME CPELCTBA.

* He ponyckarite nonagaHns XnakocTu BHYTPb

Kopryca MsacopyoKu.

XpaHeHne

« Tpexae 4yem ybpatb MACOPYOKY Ha XpaHeHne
ybenutecb B TOM, 4TO KOPMyC YCTPOWMCTBA U
BCE CbEMHbIE Aetanin HNCTble N cyxme.

e XpaHuTe YCTPOMCTBO B CYyXOM MpPOXiagHOM
MecTe, HeAOCTYNHOM A5 AeTEN.

KomnnekTt noctaBku

Msicopybka — 1 WT.

Tonkatens — 1 WwT.

JIoTOK Ans NPOAYKTOB — 1 LWT.

Pelwétkn — 3 wr.

KomnnekT Hacapok onis Habuekm konbacok — 1
LT,

KomnnekT Hacagok Ansi npuroToBneHus «ke6oe»
- 1wt

VIHCTpyKLMS no akennyataumm — 1 Wwr.

TexHunyeckmne xapakTepucTukn
AnektponuTtaHne: 220-240 B ~ 50/60 Iy,
MakcumanbHas mowHocTb: 1500 BT

MponaBoauTenb coxpaHsieT 3a co00¥ NPaBo U3MEHSITb
[IM3aliH Y TEXHNHECKNE XapaKTepHCTVKV YCTPOKCTBa 663
rpeaBapuTEIbLHOIO YBEAOMIEHUS.

Cpok cnyx6bl ycTposicTea - 3 roga

JlaHHoe n3nenve cooTBETCTBYET BCEM
x TPEOYEMbIM €BPONevickuM u POoCCuii-
ckumMm cTaHaapTam 6e30nacHoCTv v rv-
TMEHBI.

ME 61

Usroroesutens: Ctap MNnioc Jiumuten, IOHKOHT
Appec: od. 1902-03, Nct TayH Bungnhr, 41 Jlok-
xapT Poya, BaHyai, FOHKOHT

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

Description

Pusher

Food tray

Meat grinder head body

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

«ON/OFF» button

Screw reverse function «<REV»
. Screw

10. Crossed blade

11. Coarse cutting plate

12. Medium cutting plate

13. Fine cutting plate

14. Meat grinder head nut

15. Sausage attachment

16. and 17. «Kebbe» attachments

©CONOTO N~

IMPORTANT SAFETY MEASURES

Read this instruction manual carefully before using

the unit and keep it for the whole operation period.

Mishandling the unit can lead to its breakage

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

property.

To reduce the risk of fire or electric shock and to

avoid other injuries it is necessary to observe the

following safety measures when using the electric
meat grinder:

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

* Use only the attachments supplied.

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

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

« Never leave the operating meat grinder unat-
tended.

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

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

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

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

‘ ‘ MW-1258.indd 9

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

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

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

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

« For children safety reasons do not leave polyeth-
ylene bags, used as a packaging, unattended.
Attention! Do not allow children to play with
polyethylene bags or packaging film. Danger of

suffocation!

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

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

« Use the meat grinder out of reach of children
under 8 years of age.

« Children aged 8 years and over as well as dis-
abled persons can use this unit only if they are
under supervision of a person who is responsible
for their safety and if they are given all the neces-
sary and understandable instructions concern-
ing the safe usage of the unit and information
about danger that can be caused by its improper
usage.

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

* Do not dismantle the meat grinder by yourself,
for meat grinder repair or power cord replace-
ment issues apply to the authorized service cen-
ter.

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

THE UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD USAGE
ONLY

MEAT GRINDER FEATURES

«REV» (reverse) — screw reverse function

This function is used for removing obstructions, that
appear during food processing.

Food tray provides convenient food layout during
processing.

Three cutting plates with holes of different size
are intended for different degrees of grinding.
Special accessories are used for sausages and
«kebbe» making.
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ATTENTION!

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

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

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

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

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

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

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

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

Before using the meat grinder

After unit transportation or storage at low
temperature it is necessary to keep it for at least
two hours at room temperature before switching
on.

Unpack the meat grinder and remove all package
materials, wipe the unit body with a damp cloth.
Wash all removable parts with warm water and
neutral detergent, then rinse and dry thoroughly
before assembling.

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

Using the meat grinder

The meat grinder is intended only for household
processing products and making homemade
semi-finished products.

Assemble the unit and place it on a flat dry sur-
face.

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

Insert the power plug into the mains socket.
Place a suitable bowl under the meat grinder
head (3).

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

‘ ‘ MW-1258.indd 10
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Switch the unit on by pressing the «ON/OFF»
button (7).

Slowly feed the meat pieces into the mouth of
the grinder head (3) using the pusher (1). During
operation use only the pusher (1) supplied with
the unit.

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

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

Obstructions can appear during meat grinding,
use the screw reverse function (REV) to remove
the obstruction. To select the screw reverse
mode (REV), switch the unit off by pressing the
«ON/OFF» button (7), then press and hold the
button (8), the screw will rotate backwards.

Do not run the unit for more than 5 minutes con-
tinuously.

After 5 minutes of continuous use, switch the
meat grinder off and let it cool down during 10-15
minutes before further operation. After you finish
operating, switch the unit off, pressing the «<ON/
OFF» button (7), unplug it and only after that you
can disassemble the meat grinder.

Meat grinding

1.

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

. Install the screw (9) into the meat grinder head

(3) body (pic. 3).

. Install the crossed blade (10) (pic. 4).
. Select one of the cutting plates (11, 12 or 13) and

set it above the blade, matching the ledges on
the cutting plate with the grooves on the meat
grinder head body (3), tighten the nut (14) (pic.
5, 6).

Attention!

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

Coarse (11, 12) cutting plates suit for pro-
cessing raw meat, fish, vegetables, dried
fruit, cheese, etc.

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

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

(3) body.

. Insert the power plug into the mains socket.
. Switch the unit on by pressing the «ON/OFF»

button (7).

. During the operation use only the pusher (1).
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Notes:

- For better meat processing slice it in cubes or

stripes. Defrost frozen meat thoroughly.

- During the operation use only the pusher supplied

with the unit; do not use any other objects for

pushing meat, do not push meat with your hands.

After you finish operating, switch the meat grinder

off, pressing the «ON/OFF>» button (7), unplug it and

only after that you can disassemble the meat grinder.

9. To remove the meat grinder head press the lock
button (5), turn the meat grinder head (3) clock-
wise and remove it.

10. To disassemble the meat grinder head, unscrew
the nut (14) and take out the installed cutting
plate (11, 12 or 13), the blade (10) and the feed-
ing screw (9) from the meat grinder head.

Auto switch off function

The meat grinder is equipped with auto switch-off

function in case of motor unit overheating.

* Incase of overheating of the motor unit, the auto-
matic thermal switch will be on, and the meat
grinder will be switched off.

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

« Letthe meat grinder cool down for approximately
50-60 minutes before switching it on again.

* Plug the meat grinder into the mains, switch it on,
if the meat grinder can not be switched on, this
may mean that it is otherwise damaged. In this
case contact the authorized service center for
meat grinder repair.

Making sausages

1. Prepare minced meat.

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

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

(3) body, set the crossed blade (10), take the cut-

ting plate (13) (for fine chopping) and set it above

the blade, matching the ledges on the cutting
plate with the grooves on the meat grinder head

(3) body, install the sausage attachment (15) and

tighten the nut (14) (pic. 7, 8).

Install the food tray (2).

5. Put the minced meat on the food tray (2). Use
natural sausage casing, putting it preliminarily
into a bowl with warm water for 10 minutes.

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

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

»
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8. Use the pusher (1) to pull down the minced meat,
according to the casing filling, move it away from
the attachment (16), as the casing dries, wet
it. After you finish operating, switch the meat
grinder off, pressing the «ON/OFF» button (7),
unplug it and only after that you can disassemble
the meat grinder.

9. To remove the meat grinder head press the lock
button (5), turn the meat grinder head (3) clock-
wise and remove it.

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

Using “kebbe” attachments

Kebbe is a traditional Middle East dish cooked of

lamb meat, wheat flour and spices cut together for

getting a base for hollow rolls. Rolls are filled and
deep fried.

You can make different delicacies trying various

fillings.

1. Prepare the casing base.

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

3. Insert the screw (9) into the meat grinder head
body (3), install “kebbe” attachments (16, 17) on
the screw (9), make sure that the ledges on the
attachment (17) match the grooves on the meat
grinder head body (3) and tighten the nut (14)
slightly. (pic. 9, 10).

4. Install the food tray (2).

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

6. Switch the unit on by pressing the «ON/OFF»
button (7). Use the pusher (1) to supply the base
for casing.

7. Cut the rolls of the required length.

8. After you finish operating, switch the meat grind-
er off, pressing the «<ON/OFF» button (7), unplug
it and only after that you can disassemble the
meat grinder.

9. To remove the meat grinder head press the lock
button (5), turn the meat grinder head (3) clock-
wise and remove it.

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

RECIPE
(Filling)
Lamb 100g
Olive oil 1S table spoon
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Onion (shred) | 1S table spoon
Spice to taste

Salt tea spoon
Flour 1S table spoon

. Mince the lamb meat once or twice.
. Fry onion in oil till it gets gold color, and
then add minced lamb meat, spice, salt

and flour.

(Casing)

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

Pepper to taste

« Mince the meat twice or thrice, mince a nutmeg
separately and mix all the components.

« More meat and less flour in a casing provide bet-
ter consistency and taste of the prepared dish.

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

« Deep fry the rolls.

Meat grinder care

« After you finish operating, switch the meat grind-
er off, pressing the «ON/OFF» button (7), and
unplug it.

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

¢ Unscrew the nut (14), remove the installed
attachments (15, 16 or 17), the cutting plates (11,
12 or 13) or the blade (10) from the screw (9).

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

« Remove remains of the food products from the
screw.

* Wash all the 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 (3, 9, 10, 11,
12, 13, 14) in the dishwashing machine.

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

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

* Provide that no water gets inside the meat grind-
er body.

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

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

Delivery set

Meat grinder — 1 pc.

Pusher — 1 pc.

Food tray — 1 pc.

Cutting plates - 3 pc.

Sausage attachments set — 1 pc.
“Kebbe” attachments set - 1 pc.
Instruction manual - 1 pc.

Technical specifications
Power supply: 220-240 V ~ 50/60Hz
Maximal power: 1500 W

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

Unit operating life is 3 years

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

Unit operating life is 3 years

Guarantee

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

laid down by the Council Directive 2004/108/EC and

C € This product conforms to the EMC-Requirements as
to the Low Voltage Regulation (2006/95/EC)

12
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FLEISCHWOLF

Der Fleischwolf ist fiir die Nahrungsmittelbearbei-
tung und die Zubereitung von Haushalbprodukten
bestimmt.

Beschreibung

. Stampfer

. Schale fiir Nahrungsmittel

. Gehdause des Fleischwolf-Kopfs

. Aufstellplatz des Fleischwolf-Kopfs

. Halterungstaste des Fleischwolf-Kopfs

. Gerategehause

. Ein-/Ausschalttaste <ON/OFF»

. Taste der Rucklauffunktion der Schnecke
~REV*

9. Schnecke

10.Kreuzmesser

11. Lochscheibe flir grobes Hacken

12.Lochscheibe fir mittleres Hacken

13.Lochscheibe fiir feines Hacken

14.Mutter des Fleischwolf-Kopfs

15.Wurstfilleraufsatz

16.und 17. Kebbeaufsatze

O~NOO O~ WN =

WICHTIGSTE VORSICHTSMABNAHMEN

Vor der Inbetriebnahme des Geréats lesen Sie die

Bedienungsanleitung aufmerksam durch und be-

wahren Sie diese wahrend der ganzen Betriebszeit

des Gerats. Nicht ordnungsgemaBe Nutzung
des Gerats kann zu seiner Stoérung fuhren, einen
gesundheitlichen oder materiellen Schaden beim

Nutzer hervorrufen.

Um Brand- oder Stromschlagrisiko und andere

Verletzungen zu vermeiden sind beim Gebrauch

des elektrischen Fleischwolfs folgende Sicher-

heitsmaBnahmen zu beachten:

» Vor der ersten Inbetriebnahme vergewissern
Sie sich, dass die Spannung des Gerats mit der
Netzspannung tbereinstimmt.

* Benutzen Sie nur das Zubehor, das zum
Lieferumfang gehort.

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

* Benutzen Sie fir die Reinigung des
Fleischwolfgehauses ein leicht angefeuchtetes
Tuch, danach trocknen Sie das Gehause ab.

+ Lassen Sie das eingeschaltete Gerat nie
unbeaufsichtigt.

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

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

« Es ist nicht gestattet, das Gerat auf heiBen
Oberflachen oder neben solchen (zum
Beispiel, neben dem Gas- oder Elektroherd,
geheiztem Backofen oder der Kochflache)
aufzustellen.

¢ Gehen Sie mit dem Netzkabel vorsichtig um,
lassen Sie es mehrmalig nicht verdrehen, rich-
ten Sie das Netzkabel periodisch auf.

« Es ist nicht gestattet, das Netzkabel als Griff
beim Tragen des Fleischwolfs zu benutzen.

¢ Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vom
Tisch nicht frei hangt und scharfe Mobelkanten
und heiBe Oberflachen nicht berihrt.

« Wenn Sie den Stecker aus der Steckdose
herausnehmen, ziehen Sie das Kabel nicht,
sondern halten Sie den Stecker.

* Es ist nicht gestattet, das Gerat anzusch-
lieBen, abzutrennen und das Netzkabel oder
den Netzstecker anzufassen, wenn lhre Hande
nass sind, es kann zum Stromschlag fiihren.

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

Achtung! Lassen Sie Kinder mit Plastiktiiten oder

Verpackungsfolien nicht spielen. Erstickungsge-

fahr!

« Es ist nicht gestattet, Kindern das Gerat als
Spielzeug zu geben.

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

* Benutzen Sie den Fleischwolf an den fir Kinder
unter 8 Jahren unzuganglichen Orten.

» Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren und
behinderten Personen nur dann genutzt werden,
wenn sie sich unter Aufsicht der Person befin-
den, die fiir ihre Sicherheit verantwortlich ist, und
wenn ihnen entsprechende und verstandliche
Anweisungen Uber sichere Nutzung des Gerats
und die Gefahren bei seiner falschen Nutzung
gegeben sind.

« Esistnicht gestattet, das Gerat zu benutzen, wenn
das Netzkabel oder der Netzstecker bescha-
digt ist, wenn Stérungen auftreten und wenn es
heruntergefallen oder anderswie beschadigt ist.

* Esist nicht gestattet, den Fleischwolf selbstandig
auseinanderzunehmen, wenden Sie sich an einen
autorisierten (bevollméachtigten) Kundendienst,

vor
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um den Fleischwolf zu reparieren oder das
Netzkabel auszutauschen.

< Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen,
kihlen und fir Kinder unzugénglichen Ort auf.

DAS GERAT IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM
HAUSHALT GEEIGNET

BESONDERHEITEN DES FLEISCHWOLFES
»REV* (Reverse) ist die Riicklauffunktion der
Schnecke.

Diese Funktion ist fiir die Entfernung von Verstop-
fungen bestimmt, die wahrend der Bearbeitung
von Nahrungsmitteln entstehen.

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

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

Spezielles Zubehor wird fiir Wirstchenflillung
und Kebbe-Zubereitung benutzt.

ACHTUNG!

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

« Vergewissern Sie sich vor dem Hacken von
Fleisch, dass alle Knochen und Fettreste ent-
fernt sind.

« Es ist nicht gestattet, die Nahrungsmittel mit
anderen Gegenstanden oder mit den Fingern
durchzustoBen, benutzen Sie den Stampfer
(1), der zum Lieferumfang gehort.

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

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

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

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

* Falls ein harter Bissen der Nahrungsmittel
zum Drehungsstop der Schnecke und des
Kreuzmessers fiihrt, schalten Sie das Gerat
sofort aus und entfernen Sie die Verstopfung,
indem Sie die Rucklauffunktion der Schnecke
(REV) benutzen, bevor Sie die Nutzung fort-
setzen.
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Vorbereitung des Fleischwolfes

Falls das Gerét unter niedrigen Temperaturen

transportiert oder aufbewahrt wurde, lassen

Sie es vor der Nutzung bei der Raumlufttem-

peratur fiir nicht weniger als zwei Stunden

bleiben.

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

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

« Vor der ersten Inbetriebnahme vergewissern
Sie sich, dass die Spannung des Gerats mit der
Netzspannung ubereinstimmt.

Fleischwolf-Betrieb

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

« Setzen Sie das Gerdat zusammen und stellen
Sie es auf eine gerade trockene Oberflache
auf.

* Vergewissern Sie  sich, dass die
Liftungsoffnungen am Gehduse nicht bloc-
kiert sind.

« Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

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

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

« Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie die Taste
,ON/OFF*“ (7) driicken.

« StoBen Sie das Fleisch in den Trichter des
Fleischwolf-Kopfs (3) mit einem Stampfer
(1) langsam durch. Wahrend des Betriebs
benutzen Sie nur den Stampfer (1), der zum
Lieferumfang gehort.

« Esist nicht gestattet, andere Gegenstande zum
DurchstoBen von Nahrungsmitteln zu benut-
zen, stoBen Sie das Fleisch mit Ihren Fingern
nicht durch.

* Wenden Sie keine UberméaBige Kraft an, um
Fleisch und andere Nahrungsmittel durchzus-
toBen.
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* Es kann sich eine Verstopfung wahrend des
Fleischhackens bilden; um die entstandene
Verstopfung zu beseitigen, benutzen Sie die
Ricklauffunktion der Schnecke (REV). Um
den Fleischwolf in den Rucklaufbetrieb (REV)
umzuschalten, schalten Sie den Fleischwolf
aus, indem Sie die Taste (7) «ON/OFF» driic-
ken, dann drlicken und halten Sie die Taste (8),
die Schnecke wird riickwarts laufen.

» Die Dauerbetriebszeit des Gerats fir die
Nahrungsmittelbearbeitung soll 5 Minuten
nicht Ubersteigen.

« Schalten Sie den Fleischwolf nach 5 Minuten
des Dauerbetriebs aus, und lassen Sie ihn im
Laufe von 10-15 Minuten abkihlen, danach
kann der Betrieb fortgesetzt werden. Nach
der Beendigung des Betriebs schalten Sie den
Fleischwolf aus, indem Sie die Taste (7) «ON/
OFF» driicken, trennen Sie ihn vom Stromnetz
ab, erst danach beginnen Sie mit dem Ausbau
des Fleischwolfs.

Fleischzerkleinerung

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

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

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

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

Achtung!

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

e Die Lochscheiben mit groBeren Lochern
(11, 12) sind fiir die Bearbeitung von
Rohfleisch, Gemiise, Trockenobst, Kise,
Fisch usw. geeignet.

e Die Lochscheibe mit kleinen Léchern
(13) ist fiir die Bearbeitung sowohl von
Rohfleisch, als auch von schon zubereite-
tem Fleisch, Fisch usw. geeignet.

5. Setzen Sie die Schale fir Nahrungsmittel (2)
auf den Trichter des Fleischwolf-Kopfs (3) auf.
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6. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

7. Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie die Taste
,ON/OFF*“ (7) driicken.

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

Anmerkungen:

- Um Fleisch besser zu bearbeiten, schneiden

Sie es in Wiirfel oder in Streifen. Eingefrorenes

Fleisch soll komplett aufgetaut werden.

- Benutzen Sie wéhrend des Betriebs den Stamp-

fer, der zum Lieferumfang gehért; es ist nicht ge-

stattet, andere Gegenstdnde zum DurchstoBen

des Fleisches zu benutzen, stoBen Sie das Fleisch

mit Ihren Fingern nicht durch. Nach der Beendi-

gung des Betriebs schalten Sie den Fleischwolf

aus, indem Sie die Taste (7) «ON/OFF» driicken,

trennen Sie ihn vom Stromnetz ab, erst danach

beginnen Sie mit dem Ausbau des Fleischwolfs.

9. Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen, driic-
ken Sie die Halterungstaste (5), drehen Sie
den Fleischwolf-Kopf (3) im Uhrzeigersinn und
nehmen Sie ihn ab.

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

Funktion der automatischen Abschaltung

Der Fleischwolf ist mit der Funktion der automati-

schen Abschaltung bei der Uberhitzung des Elek-

tromotors ausgestattet.

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

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

« Lassen Sie den Fleischwolf ca. 50-60 Minuten
abkihlen, bevor Sie ihn wieder einschalten.

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

Auffiillen von Wiirstchen

1. Bereiten Sie Flillsel vor.

2. Setzen Sie den Fleischwolf-Kopf (3) auf, und
drehen Sie ihn entgegen dem Uhrzeigersinn
bis zum Einrasten.
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3. Setzen Sie die Schnecke (9) ins Gehause
des Fleischwolf-Kopfs (3) ein, setzen Sie
das Kreuzmesser (10) auf, nehmen Sie die
Lochscheibe (13) (fir feines Hacken) und stel-
len Sie diese Uber das Kreuzmesser auf, indem
Sie die Vorspriinge an der Lochscheibe mit den
Aussparungen im Gehduse des Fleischwolf-
Kopfs (3) zusammenfallen lassen, stellen Sie
den Wurstfllleraufsatz (15) auf und schrauben
Sie die Mutter (14) zu (Abb. 7, 8).

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

5. Legen Sie das fertige Fiillsel auf die Schale
fir Nahrungsmittel (2). Benutzen Sie eine
Naturhdille fur die Zubereitung von Wirstchen,
legen Sie diese vorher in den Behalter mit
Warmwasser fiir 10 Minuten ein.

6. Ziehen Sie aufgeweichte Hulle auf den Aufsatz
(15) an und binden Sie einen Knoten am Ende
der Hiille.

7. Schalten Sie das Geréat ein, indem Sie die Taste
»,ON/OFF*“ (7) driicken.

8. Fir die Zufuhr des fertigen Fiillsels benutzen
Sie den Stampfer (1), ziehen Sie die Hille
wahrend der Auffullung vom Aufsatz (15) langs-
am ab, feuchten Sie die Hiille bei Abtrocknung
mit Wasser an. Nach der Beendigung des
Betriebs schalten Sie den Fleischwolf aus,
indem Sie die Taste (7) «ON/OFF» driicken,
trennen Sie das Gerat vom Stromnetz ab, erst
danach beginnen Sie mit dem Ausbau des
Fleischwolfs.

9. Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen, driic-
ken Sie die Halterungstaste (5), drehen Sie
den Fleischwolf-Kopf (3) im Uhrzeigersinn und
nehmen Sie ihn ab.

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

Nutzung des Kebbeaufsatzes

,Kebbe“ ist das traditionelle vorderasiatische Ge-

richt aus Lammfleisch, Weizenmehl und Gewdrzen,

die zusammen gehackt werden, um die Grundlage

flir die Hohlréhrchen-Zubereitung zu bekommen.

Die Hohlréhrchen werden geflllt und frittiert.

Bei der Experimentierung mit der Fillung fir Hohl-

rohrchen konnen verschiedene Delikatessen zu-

bereitet werden.

1. Bereiten Sie die Grundlage fir die Hille zu.

2. Setzen Sie den Fleischwolf-Kopf (3) auf, und
drehen Sie ihn entgegen dem Uhrzeigersinn bis
zum Einrasten.
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3. Setzen Sie die Schnecke (9) ins Gehause
des Fleischwolf-Kopfs (3) ein, setzen Sie die
Kebbeaufsatze (16, 17) auf die Schnecke (9)
auf; achten Sie darauf, dass die Vorspriinge
am Aufsatz (17) mit den Aussparungen im
Gehause des Fleischwolf-Kopfs (3) zusam-
menfallen, und schrauben Sie die Mutter (14)
zu (Abb. 9, 10).

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

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

6. Schalten Sie das Geréat ein, indem Sie die Taste
(7) «ON/OFF> driicken. Fur die Zufuhr der
Grundlage benutzen Sie den Stampfer (1).

7. Schneiden Sie fertige Rohrchen erforderlicher
Lange ab.

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

9. Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen, drtic-
ken Sie die Halterungstaste (5), drehen Sie
den Fleischwolf-Kopf (3) im Uhrzeigersinn und
nehmen Sie ihn ab.

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

REZEPT

(Fullung)
Hammelfleisch 100g
Olivenol 1Y% Essloffel
Knollenzwiebel (klein 1Y% Essloffel
gehackt)
Gewiirze nach Geschmack
Salz Y Teeloffel
Mehl 1Y% Essloffel

« Hammelfleisch soll im Fleischwolf einmal oder
zweimal zerkleinert werden.

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

(Hiille)
Magerfleisch 4509
Mehl 150-200 g
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Gewiirze nach Geschmack
MuskatnuBB 1St.
Gemahlener roter nach Geschmack
Pfeffer

Pfeffer nach Geschmack

* Fleisch wird im Fleischwolf zweimal oder drei-
mal zerkleinert, Muskatnuss wird gesondert
zerkleinert, danach werden alle Komponenten
gemischt.

+ Die groBere Fleischmenge und kleinere
Mehimenge in der AuBenhiille gewahrleisten
eine bessere Konsistenz und den besseren
Geschmack des zubereiteten Gerichtes.

» Die zubereiteten Réhrchen werden gefillt, an
den Randern zusammengedrickt und nach
Wunsch geformt.

* Die Rohrchen werden frittiert.

Pflege des Fleischwolfes

* Nach der Beendigung des Betriebs schalten
Sie den Fleischwolf aus, indem Sie die Taste
(7) «ON/OFF» driicken, und ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose heraus.

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

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

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

» Entfernen Sie die Nahrungsmittelreste von der
Schnecke.

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

* Abnehmbare Teile (3, 9, 10, 11, 12, 13, 14) kon-
nen in der Geschirrspilmaschine gewaschen
werden.

*  Wischen Sie das Gehduse des Fleischwolfs
(6) mit einem leicht angefeuchteten Tuch ab,
danach trocknen Sie das Gehause ab.
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« Es ist nicht gestattet, Abrasiv- und
Losungsmittel fur die Reinigung des Gehauses
des Fleischwolfs (6) zu benutzen.

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

Aufbewahrung

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

« Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen,
kiihlen und fir Kinder unzuganglichen Ort auf.

Lieferumfang

Fleischwolf — 1 St.

Stampfer — 1 St.

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

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

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

Die Nutzungsdauer des Gerdéts betrdgt 3 Jahre

Gewihrleistung

Ausflihrliche Bedingungen der Gewahrleistung
kann man beim Dealer, der diese Gerate verkauft
hat, bekommen. Bei beliebiger Anspruchserhe-
bung soll man wahrend der Laufzeit der vorliegen-
den Gewahrleistung den Check oder die Quittung
Uber den Ankauf vorzulegen.

q3

Das vorliegende Produkt entspricht den
Forderungen der elektromagnetischen
Vertrdglichkeit, die in 2004/108/EC - Richtlinie des
Rates und den Vorschriften 2006/95/EC (iber die
Niederspannungsgeréte vorgesehen sind.
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ET TAPTKbILL
ET TapTkbll eHiMAepai kKawTa eHaey YLWiH XoHe Yi
XapTblnan gavibiH eHIMAEPIH AaribiHAayFa apHanfaH

WTepriw

OHimaepre apHanfaH Haya

ETTapTKbiWw 6acTueriHib kopnychl
ETTapTKbIWThIH 6acTueriH opHaTy OpHbI
EtTapTtkbiw GacTtueriH GekiTeTiH Tylime
KypblnFbIHbIH KOpyChbl

Kocy/euipy Tyiimeci «ON/OFF»

WipmekTi kepi anHanabipy Tynmeci «REV»
Wipmek

10. Alikacna nbiwak

11. Ipinen TapTyfa apHanfaH Topkes

12. OpTalua TapTyfa apHanfaH Topkes

13. ¥cakTan TapTyra apHanfaH Topke3

14. ETTapTKbiW GacTueriHii COMbIHbI

15. WUyxbIKTapabl TONTbIPyFa apHanfFaH cantama
16.xoHe 17. «kebbe» pavibiHOayFa apHanfFaH canTa-
mManap

©CNDOThN =

MAHbI3Obl CAKTbIK LUAPATIAPbI

KypbinfelHbl  nanpanaHbac  GypblH,  nanganaHy

HYCKayrblfblH ~ MYKMST — OKbIM  LUbIFbIHBI3 @, OHbI

6ykin naipganaHy Mepsimi Golbl cakTam KOWbIHbI3.

KypbinfbiHbl AypbIC KonAaaHbay oHbiH Oy3binybiHa XaHe

navijanaHyllblra Hemece OHbIH MYIIKiHE 3UsiH KenTipyre

oKen COFybl MYMKIH.

OnekTpnik eTTapTKbILNeH >XyMbiC icTey 6apbicbiHAa

OPTTIH LbIFY KAyMiH TOMEHAETY, ANEKTP TOFbIHbIH COFYbIH

XoHe Backa Aa xapakattap anyabl 6ongbipmay yiliH

KaXKeTTi Kayinci3aik wapanapbiH cakray Kaxer:

* bipiHWwi peT Kocap angblHAa, 3NeKkTp xeniciHaeri
KEpHey KypblIFbIHBIH KYMbIC KepeyiHe calikec
KEeneTiHAIrH Tekcepin anbiHbI3.

e Tek XeTKidy XuHafblHa KipeTiH akceccyapnapibl
faHa nanganaHbiHbI3.

* OnekTp TOfblHbIH COfy kayniH 6ongbipmac yLiH
KYPBINFbIHBI, JKEninik LWHypabl Hemece >emninik
LWUHYp awacblH cyFa Hemece 6acka Ja CyMblKTbiKka
ELWKALLIAH BATbIPMAHbI3.

* ETTapTtkbill KopnycblH Tasanay YLWiH can binFan
MaTaHbl NaiaanaHbiHb3, OCblAaH KeWiH KOprycTbl
KypFaTbin CypTiHi3.

¢ JKymbiCc icTen TypfaH eTTapTKbIWThI
Kapaycbl3 KanablpMaHbi3.

* ETTapTkbiWwThl Kypay, GenwekTey, coHpan-aK Tasa-
nay anaplHAa OHbl eLwipin, Xeninik WHyp allacbiH
3MeKTp po3eTKachlHaH CybIpy KaxeT.

e KypbinfblHbl Teric OpHbIKTbI 6eTke Xbiny, allblk OT,
bIfiFan Ke3aepiHeH oaHe Tikenel KyH CayneciHeH
arnwak xepre opHanacTbIpblHbI3.

*  KypbinfblHbl bICTbIK GeTke Hemece Tikenew ofaH
XakblH xepae (Mbicanbl, ra3 Hemece 3nekTprik
NMUTaHbIH KacblHAa, Kbl3FaH ypMeni newTiH Heme-
ce KavHaTy OeTiHiH MaHalblHa) OpHaTyfa TbibIM
carnblHFaH.

elkawaH
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«  Xeninik WHypAbl YKbINTbl KOMAAHbLIHbLI3, OHbIH
GipHelle peT GypaTtbinybiHa xon 6epMeHi3, xeninik
LUHYPAbI YaKbITbIbl Ka3bin OTbIPbIHbI3.

*  ETTapTtKbIWTbl TackiManAanTbiH TYTKa pPeTiHAe Xeninik
LUHYpAbl ManfganaHyfa TbinbIM canbiHaapl.

« Xeninik WHypablH ycTengeH canbbipan TypyblH,
coHpavi-aK xuhasgblH ©TKIp XMEeKTepi MeH bICTbIK
GetTepre TUOIH GonabIpMaHbI3.

* JKeninik WHyp awacklH 9NeKkTpnik po3eTkagaH
axblpaTkaH Ke3ae eninik LWHypAaH emec, alagaH
ycTay Kepek.

« JKeninik WHypabl Hemece Xeninik LWHyp awacbiH
Cy KOMbIHbI3OEH KOcMaHbI3, axblpaTnaHbi3 XoHe
ycTamaHpI3, Byn anekTp TOoFbIHbIH COFy KayrmiHe aken
COFYbl MYMKiH.

« bananap kayincispiri TypfbiCblHaH kanTama
peTiHae nanganaHbinaTblH NONUATUNEH NakeTTepai
Kapaycbl3 KanablpMaHbI3.

Hazap aydapbiHbi3!  bananapra  nonuamuneH

nakemmepMeH Hemece Kanmama ynoipiMeH olHayfa

pykcam 6epmeHi3. TyHwbIFy Kayni!

*  KypbinfFbiHbl  Gananapra  OMbIHLbIK
nanganaHyra pykcart 6epmMeHis.

* Byn Kypbinfbl 8 xactaH TemeHri 6ananapapblH namn-
AanaHyblHa apHanmaraH.

« ETvTapTtkbiwThl 8 XacTtaH kiwi 6ananapabiH Kongapbl
KETNEeWTiH Xepae nanganaHbiHbI3.

¢ 8 xacTtaH ynkeH 6Gananap >eHe MyMKiHLWiniri
LeKTeyni xaHgap e3depiHiH, KayincisgikrepiHe xay-
anTbl agaMaapdblH kajaranayblMeH faHa koHe
onapfa KypbUIfblHbl Kayincia nanganady Typanbl
)XKOHe OHbl AypbiCc NanjanaHbaraH Xargaga OpbiH
anybl MYMKiH KayinTi xxaFgannap Typanbl TUICTi aHe
TYCIHIKTI Hyckaynap GepinreH >xarganaa KypbinFbiHbl
naviganaHa anagbl.

* Keninik WHypbl Hemece Xeninik LWHyp awachl
6yniHreH, coHpan-aK KypbinFbl  AypbIC KYMbIC
icTeMenTiH Hemece on OWiKTEH KynaFaH HeMe-
ce Oackawa 6yniHreH >xafgainga  KypbiFbiHbI
naviganaHyfa TbiibIM canblHagbl.

* ETTapTkbiWwThl ©3 GeTiHiswe Geniekteyre ThliibiM
carnblHFaH, eTTapTKbILTbI XeHAey Hemece >Xeninik
WHypAbl ablpbacTtay yLwiH pykcaTbl 6ap (yakinerTi)
CepBUCTIK OpTarnblkka >KOSbIFbIHbI3.

*  KypbinfbiHbl KypFak, cankblH, 6ananapabiH konaapbl
KETNEeNTiH xepae cakTaHbl3.

peTiHge

KYPbIFbl TEK TY¥PMBbICTbIK DKAFLOAVOA
MAVIOATIAHYFA APHATIFAH

ETTAPTKbILWITbIH EPEKLWIENIKTEPI

«REV» (peBepc) — wuipMeKTi Kepi awHanabipy
KbI3MeTi.

Byn Kbl3MeT eHiMaepai TapTy kesiHde nanga GonfaH
KenTenicTepai XotfFa apHarnfaH.
©OHimpaepre apHanfaH Haya eHimaepai TapTy KesiHae
onapAplH biHFalnbl opHanacybliH kamTamachI3 eTepi.
OpTypni enwemai Teciktepi 6ap yw TOpkes -
eHiMaepai apTypni Aspexeae ycakTayFa apHarnfaH.
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ApHaiibl KepeK-apakTap LUyXblKTapAbl TONTbIPY XaHe
«kebbe» asipney yLWiH nanganaHbinagsl.

HA3AP AYOAPbLIHbI3!

* Onektp XeniciHe kocap angblHAa KypblnfbiHbIH .
eLlipinin TypraHbIH TeKcepin anbiHpbI3.

« ETTi Taptyapl 6actaman Typbin Gapnblk cynektep
MeH apTblk Maiinap anblHbIN TacTanfFaHblH Tekcepin
anblHbI3. .

* ©OHivpgepai kaHpanaa 6ip 6acka 3aTTapmMeH Heme-
ce KonAblH caycakTapbiIMeH wuTepyre TbliibiM
canblHFaH, TeK XeTKi3y XWHafblHa KIpeTiH UTepriwTi  *
(1) nanganaHbIHbI3.

* ETTapTkblWTbIH KOPMNYCbiH ewbip xafaanga cyfFa  °
Hemece Gacka Aa cymbIKTbIKTapFa 6aTbipmMaHbI3.

* «kebbe» cantamacbiH (16, 17) nanganaHraH kesge
Topkesgepai (11, 12, 13) xoHe nbiwakTbl (10)
opHaTyfa 6onmaigpl.

* ETTaptkbiwTa KaTThl TanwblkTapbl 6ap eHimaepai
(MbIcansl, 3iMBip Hemece enkek) TapTnaHbI3.

« KenTtenictepai nanga Gongblpmac yuwiH eTTi utepin
apTblK canmak canmaHbi3. .

« KaHparga Gip KbICTbIpbINbIN KanFaH TifMiM uipMek
neH NblWakKTblH anHanyblH TOKTaTkaH arganga
KYPbIIFbIHbI Aepey OLUIpiHi3 XoHe XYMbICTbl Kanta
XanfacTtblpmMac OypblH MipMekTi kepi anHangbIpy
dyHkumuaceiH (REV) nanganadbin, kentenicTi anbin
TacTaHbl3.

ETTapTKbIWThI AaibiHAAY
KypbinrbiHbl memeHeai memnepamypada
macbiMandaraHHaH Hemece caKmaraHHaH KeliH,

Lienen TypaHpl3 HeMece HayaHblH (2) caHbinaybiHa
epKiH KipeTiHaen enweMMeH TiniMaen TypaHbI3.
«ON/OFF» (7)  TynMmeciH Gacbin KypbinfbiHbI
KOCbIHbI3.

Acbiknan, wutepriwTiH (1) kemerimeH eTTi
eTTapTKbILUTbIH KEH MOMHbIHA (3) canbiHbI3. XKymbIC
Ke3iHOe TeK XEeTKi3y >XuWHaFblHa KipeTiH utepriwTi (1)
naiiaanaHbiHbI3.

OHimaepai uTepy YWiH kaHpavWpa OGip 3aTTapabl
nanpganaHyfa TblibIM canblHagbl, ewbip xarganaa
€TTi KONIMEH UTEPMEHI3.

ETTi Hemece 6acka eHimaepAi UTepy YLUiH KaTTbl KyLL
canmaHbi3.

ETTi TapTy KkesiHge kenTtenic namga 6onybl MyMKiH;
nanga GonfaH KenTemicTi KO YLWiH WipMekTi
Kepi anHangblpy dyHkumsacelH (REV) kongany
Kepek.. MipmekTi kepi anHanppipy pexumiH (REV)
aybICTbIpbIN-Kocy YwiH (7) «ON/OFF» TyiimeciH
6acbin, eTTapTKbIWTbl OLWipiHi3, oaaH KeniH (8)
TYUMeciH Gacbin, ycTan TypbiHbI3, WipMek Kepi
GarbITTa arHanagpl.

KypbinfblHbIH eHiMaepai eHaey OovibiHWA Yy3Aikci3
XKYMbIC iCTey yakblTbl 5 MUHYTTaH acnaybl Tuic.

5 MWHYT Vy34iKCi3 XKYMbIC iCTEreHHeH KeWiH
eTTapTKbIWThLI eLipin KowfaH xeH, on 10-15 MuHyT
OoVibl Cyybl Kepek, OCblAaH KeWiH OHbl KanTadaH
napganaHyra 6onagbl. XKymbICTbl asikTaFaHHaH
keniH (7) «ON/OFF» TyiimMeciH 6acbin KypbinfbiHbI
OLLIPiHi3, OHbl ANEKTP KEMiCIHEH aXblpaTbIHbI3, XXaHe
TeK oCblAaH KeliH FaHa eTTapTKbIWTbl benwekTeyre
Kipicyre 6onagpi.

OHbI 6esIMeniik memnepamypada kemiHOe eki caram  ETTi ycakray

yakbim 60libl ycmay Kepek. 1.

. ETTapTKbILLITbI KopanTaH LWhbIfapbin anbimn, 6apnb|+<
KantTama matepuangapblH anbin TacTaHbl3, Kopny-

CTbl binfan MatameH CypTiHi3. 2.

* Bapnblk anbiHaTbiH GenLekTepiH GeTapan XyfbiLl

3aTbl 6ap Xblbl CYMeH XXybIHbI3, LaibiHbI3 XaHe 3.
Kypamai Typbin a64eH KenTipin anbiHbI3. 4,

« bBipiHWi peT Kocap angblHAa, 3aNekTp XeniciHaeri
KEPHEY KypbINfFblHbIH JKYMbIC KepeyiHe calkec
KEeneTiHAIrH Tekcepin anbiHbI3.

ETTapTKbIWThIH 6acTueriH (3) opHaTbINaTbliH OpPHbIHA
(4) canblHbI3 XaHe OHbl carFaT TiniHe kapchl 6aFbITTa
GekiTinreHwe GypaHbi3 (1, 2-cyp).

WipmexTi (9) eTTapTkbil H6acTueriHii kopnycbiHa (3)
OopHaTbIHbI3 (3-Ccyp.).

Alikacnanbl nbiwakTel (10) opHaTbIHLI3 (4-Cyp.).

Bip kaxetTi Topkesai (11, 12 Hemece 13) anbin,
NblWakTblH, YCTIHEH Topke3aderi OeHecTep MeH
eTTapTkbil  BactueriHiH  (3)  KopnycbiHAafbI
oMblKTapapbl COMKecTeHAIpin OpHAaTbIHbI3, COMbIHAbI
(14) katanTbiHbI3 (5, 6-cyp).

ETTapTKbILWNEH XyMbIC icTey Ha3zap aydapbiHbi3!

« ErTtraptkbill eHimMaepai eHaeyre xeHe Tek YW .
XaFgamblHAa  KapTbinanm  pgambiH - —eHimaepai
asipneyre apHanraH.

*  KypbinfbiHbl  Kypan, OHbl Teric Kypfak 6eTke
OpHaTbIHbI3. .

« Kopnycrarbl xenpeTkiw caHbinaynapbl 6itenin
TypMaraHblH TeKCepin anbiHbI3.

*  Xeninik WHypAblH alacbliH 3MeKTp po3eTkacbiHa
CYFbIHbI3. .

* ETvTaptkbiwThlH 6acTueri (3) acTbliHa biHFAMNbI blabl-

CTbl KOWbIHbI3.

«  ETTiH TonbIK XibireHiH Tekcepin anbin, apTelk Mannap 5.

MeH Gapnblk CyeKkTepai anbin TacTaHbl3, eTTi Tek-
19

‘ ‘ MW-1258.indd 19

IMblwakmel kecemin 6emiH mopke3ze Kapambin
opHanacmelipbIHbI3. [biwak mepic opHambiiFaH
Xardalida on mapmy YHKUUSICbIH OpbIHOa-
Maliosl.

Aca ipi caybinaynapbi 6ap mopke3dep (11, 12)
wuki emmi, kekeHicmepOdi, kenkeH xemicmepoi,
ipiMmwikmi, 6anbiKmbl xaHe m.6. mapmyra
Konaunbl.

Maiida caHblnaynapbl 6ap mopke3 (13) wuki
JKaHe nickeH emmi, 6anbiKmbl XaHe m.6.
mapmyfa Konaisnbl.

EttapTtkbiw GactueriHii kopnyceiHa (3) eHimaepre
apHarnfaH HayaHbl (2) OpHaTbIHbI3.
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6. Xeninik WHypAbIH alacbliH 3MeKTp po3eTkacbiHa
CYFbIHbI3.

7. «ON/OFF» (7)
KOCbIHpI3.

8. Kymbic kesiHae Tek utepriwTi (1) nanganaHbiHbI3.

Eckepmne:

- Emmi mapmy npoueciH xakcapmy ywiH oHbl minimoen

Hemece mekwernen mypaHbl3. My3dambinFaH emmi

mMorbIFbIMEH XibIimin any Kepek.

- Xymbic icmezeH Kke3de meK XEMmKi3y >XUHafblHa

Kipemin umepaiwmi natidanaHbiHbIi3; emmi umepy yWwiH

backa 3ammapObl naldanaHyra MmbllibIM canbiHaokbl,

ewbip xarfdalida emmi KonMeH umepmeHi3. XymbICTbl
askTraraHHaH kewiH, «ON/OFF» (7) TyimeciH 6Gacobin,
€TTapTKbILTLI OLWIPIHI3, KYPbINFbIHbI 3MEKTP XeniciHeH
axXblpaTbiHbI3 XOHe OCbifaH KeliH FaHa eTTapTKbILTbI

GernwekTeyre kipicyre 6Gonagpl.

9. ETTapTKbiWThIH 6acTueriH wewwin any yLwiH 6ekiTkiw
TyUMeHi (5) GacbiHbI3, eTTapTKbIWTbIH H6acTueriH
(3) carart Tini 6afbITbiHAa BYPbIHLI3 Aa, OHbI LeLwin
anblHbI3.

10. ETTapTkbIWThIH 6acTuerii 6eniekTey yiliH COMbIH-
abl (14) Oypan wewin anbiHpI3 da, eTTapTKbill
6acTueriHiH kopnycblHaH opHaTbinFaH Topke3ai (11,
12 Hemece 13), nbiwakTbl (10) xoHe unipmekTi (9)
LblFapbIHbI3.

TYUMeCiH 6acbin  KypbIfblHbI

ABTOMaTTLI TYpAe aXbipaTbiny (yHKUUACHI
ETTapTKbILL 3NEKTOMOTOPAbIH Kbl3ybl KE3iHAE aBTOMAaTThbl
TYPAE axblipaTblily QPYHKUMACLIMEH XabaplKTanfaH.

*  OneKkTpoMOTOp KbI3bIM KETKEeH Ke3ae aBToMaTThbl
TepMOCaKTaHAbIPFbILL iCKe Kocbinadbl, OCbl Ke3ae
eTTapTKbIL CeHin kanagbl.

* byn xarganga gepey XKeninik WHyp allacblH 3anekTp
po3eTKacblHaH CybIpbin TacTaHbI3.

+ ETTapTkbiWThI KaTa Kocnac 6ypbiH WamameH 50-60
MUWHYTTal CybITbIN anbiHbI3.

* ETTapTKbiWTbl 3MeKTp XeniciHe xanfan, OHbl
KOCbIHbI3, erep eTTapTKblll KOocblnmaca, oHpga oyn
eTTapTKbIWThIH 6acka Aa 3akbiMaaHynapblHbiH, 6ap
eKkeHiH 6ingipeni. Bbyn afpanga eTTapTKbIWThI
XeHAeTy YLWiH pykcaTtbl Gap (yakinerTi) cepscu
opTarnbifbiHa anapy Kepek.

LLyXbIK TONTbIPY

1. TapTbinfFaH eTTi AanblHAAHbI3.

2. KypanfaH eTTapTkbiw 6actueriH (3) opHaTbin, OHbl
cararT TiniHe kapcbl 6aFbITTa GekiTinreHwwe OypbIHbI3.

3. WipmekTi (9) eTTapTkbiWwTbiH GacTueri kopnycbiHa
(3) canbiHpI3, arikacna nbiwakTbl (10) OpHaTbIHBI3,
Topke3ai (13) (ycakTan TapTyFa apHasnfaH) anbiHpl3
na, Topkeaaeri AeHeCTepAi eTTapTKbIWTbIH 6acTueri
kopnycblHAafbl (3) onblkka KenTipin, Topke3ai
NbIWaKTblH  YCTIHEH OpHAaTbIHBI3, LUYXbIKTapAbl
TONTbIpYFa apHanfaH cantamaHbl (15) KurisiHi3 xaHe
coMmbiHAbI (14) KaTanTbIHBI3 (7, 8-Ccyp).

4. OHimaepre apHanfaH HayaHbl (2) opHaTbIHbI3.

5. [anblH TapTbinfaH eTTi eHiMaepre apHanfaH Hayara

20
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(2) canbiHbI3. WyxbikTapgbl a3ipney yuwiH Tabuim
KabbIKTbl MaiaanaHblHbi3, OHbl Xbifbl Cybl Gap
biAbicka anabiH ana 10 MuHyT GoVibl canbin Kok
Kepek.

6. XymcapraH kabbikTbl cantamara (15) kurisiHia ge
kabbIKTbIH yLWbIHAAFbI Gayabl GainaHp!3.

7. «ON/OFF» (7) TyWimeciH Gacbkin KypbinfbiHbl
KOCbIHbI3.

8. [anblH TapTbiiFaH etTi Gepy ywiH wTepriwTi (1)
nanpanaHblHbi3, KabblKTblH TonyblHa OGannaHbl-
CTbl OHbl canTamagaH (15) LWbiFapbin OTbIPbIHbI3,
KabbIKTbIH Keyin KanyblHa kapawW OHbl CyMeH
ObIMKbINAAHABLIPEIN  OTbIPbIHBI3.  XKyMbICTbI
asikTaraHHaH keniH, «ON/OFF» (7) TyhMeciH
6acbln, eTTapTKbILWLThl OLWipiHi3, KYPbINFbIHbI 3MeKTp
XeniCiHeH axblpaTblHbI3 XOHe OCblAaH KeniH FaHa
eTTapTKbIWTLl GenwekTeyre KipiCiHia.

9. ETTapTKbIWTbIH 6acTMeriH weLwin any ywiH 6ekiTkiw
TyimeHi (5) 6acbiHbl3, eTTapTKbIWTbIH GacTueriH
(3) cafat Tini GafbITbiHAA GypbIHEI3 Aa, OHbI LWeLwin
anblHbI3.

. CombiHabl (14) wewwin anbin, eTTapTkbiw 6acTtueriH
DOernLweKkTeHis.

1

o

«ke66e» canTamacblH nanganaHy

Ke66e — pocTypni Tasly LUbIFbIC TafaMbl, OHbl E€TTEH,

Ouaan yHblHaH XaHe AsMAaeyiluTepaeH AanbliHAANAObI,

onapgpl KybIC TYTiKLWenepAi AavibiHAay HerisiH any yLiH

Gipre Typangbl. TyTikwenep canmameH TOMTbIpbInaabl

XaHe cpuTiopae Kyblpblnagbl.

TyTikwenepre apHanfaH canmanapra Texipube xacan

OTbIpbIN SPTYPAi AenukaTtecTep AalbiHaayra Gonaapi.
1. Kabblkka apHanfaH Herisai AablHOaHbI3.

2. KypanfaH eTTapTkbiw 6actueriH (3) opHaTbIn, OHbI
carart TiniHe kapcbl 6afbiTTa BekiTinreHwe 6ypbiHbI3.

3. Ettaptkbiln GactueriHib koprycbiHa (3) uvipmekTi
(9) opHaTbIHbI3, uipmekke (9) «kebbex» can-
TamanapbliH (16, 17) opHaTbiHbI3; 6yn ke3ge
cantamagarel  geHectep (17) eTTapTKbiw
6acTueriHiH kopnycbiHAaFbl (3) OMblKTapFa calkec
KenyiH kajaranaHbl3, ogaH KewiH combiHabl (14)
kaTanTbiHbI3 (9, 10-cyp.).

4. OHiMaepre apHanfFaH HayaHbl (2) opHaTbIHbI3.

5. Kabblkka apHanfaH pJaviblH Herisgi eHimaepre
apHanfaH Hayafa (2) canbiHpl3.

6. «ON/OFF» (7) TymMeciH 6acbin KypbUIfblHbI
KOoCbIHbI3. Kabblkka apHanfaH Herisgi 6epy yLliH
uTepriwTi (1) nanganaHbiHbI3.

7. DavblH TyTiKwenepai KaxeTTi y3blHAbIKTA Kecin
OTbIPbIHbI3.

8. Ci3 XyMbICTbl askTaraHHaH KewiiH, (7) «ON/OFF»
TYNMECIH 6acbin KypbInfbiHbI OLLIPIHI3, €TTapTKbILLITbHI
QNeKTpP XKeNiCiHeH axblpaTblHbI3, TEK OCblAaH KeWiH
FaHa eTTapTKbIWTLI Oy3yFa Kipicyre 6onaapl.

9. ETTapTkblWTbIH 6acTueriH WweLin any yLwiH 6ekiTkiw
TynmeHi (5) GacbiHbI3, GactuekTi (3) carat Tini
6afbITbiHAa BYpPbIHbI3 A, OHbI LeLin anblHpI3.

. ComblHabI (14) wewwin anbin, eTTapTkbill 6acTueriH
OernweKkTeH;is.

1

o
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PELIENT

(Canma)

Kou emi 100 2

3atimyH malibi 1, 1/2 ac KacbIK

Musi3 (Kykanan mypanraH) |1, 1/2 ac KacbiK

Hoamoeyiwumep manfam 6olibIHwa
Ty3 1/4 wali KacbIK
¥H 1, 1/2 ac KacbIK

* KoM eTiH eTTapTkblwTaH Bip HemMece eki peT eTkisin
ycakTan any Kepek.

* Tuss3gbl Manga capraviFaHLa Kyblpadbl, oaaH KewiH
TapTbIffaH Ko eTiH, 6apnbik AamaeyiluTepai, Ty3abl
XoHe yHAbl Kocaabl.

(KabbIk)
ApbIK em 450 2
¥H 150-200 2
Hamadeyiwmep manram 6olibIHwa
Myckam xaHFaFbl 1 man
¥umakmanraH KbI3bIT | manfam 6olbIHWa
6ypbiw
Bypbiw manram 6olbIHWa

e ETTi eTTapTkbluTaH eki-yw peT eTkisedi, myckart
XaHrarbl Genek TapTbinagbl, ogaH KeniH Gapnblk
KOMMOHEHTTEPI apanacTbipbinagsi.

*  CbIpTKbl KkabblKTaFbl ken Merlepaeri eT neH as
Meriiepaeri yH eH akCbl KOHCUCTEHLMS MeH AalblH
OHIMHIH A8MiH kKaMTamMachI3 eTeai.

e [anblH TyTiKWenepre canmanap canbiHagbl,
LWeTTepiH KbiCbiM, TyTiKWenepaiH KanafaH niLiHi
Xacanagbl.

«  TyTikwenep dpuTiopae aavbiHaanagbl.

ETTapTKbiWw KyTimi

e XymbICTbl asikTaraHHaH keniH (7) «ON/OFF»
TYNMeCiH 6acbin eTTapTKbIWThI eLwipy Kepek XaHe
Xeninik WHyp allacklH ANeKTP po3eTKacbiHaH CybIpy
Kepek.

« bBekitkiw TyimeHi (5) 6acbiHbl3, eTTapTKbIL
GacTueriH carat Tini 6afbiThiHAa OypbIHbI3 Aa, OHbI
weLin anbiHbI3.

e ComblHabl (14) Oypan wewin anbiHbi3 XaHe
opHaTblFaH cantamanapael (15, 16 Hemece 17),
Topkesai (11, 12 Hemece 13) wewin anbiHpI3,
nbiwakTbl (10) MipmMekTeH (9) wWwelLuin anbiHbI3.

*  WipmekTi (9) eTTapTkbilw G6acTueriHeH (3) LbiFapbin
anblHbI3.
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*  WipmekTeH eHiM kanablKTapblH anbin TacTaHbI3.

«  ETTaptkblWwThlH 6aprblk kepek-xapakTapblH 6eii-
Tapan >yfbill 3aTbl 6ap cabblHAbI Xblbl CyMeH
XKybIHbI3, LUaMbIHBI3 XaHe onapAbl Kypaman Typbin
obaeH kenTipin anbiHbI3.

* AnblHaTtbiH Genwektepai (3, 9, 10, 11, 12, 13, 14)
bIABIC XXyaTblH MalLMHaja xyyra 6onagbl.

« ETTapTkbiw KopnycbliH (6) cen binFan maTameH
CYPTIHi3, 04aH KeuriH KopnyCTbl KypfFaTbin CYPTiHI3.

* ETTapTkblll  kopnycblH (6) Tasamay  ywWiH
epiTKiTepai Hemece KaxxaTblH Ta3anarblll 3aTTap-
bl NavaanaHyfFa ToiibIM canbiHaAb.

ETTapTKbIW KOPMNYCbIHbIH iWiHE CYMbIKTLIKTBIH, Kipin
KeTyiHe xon 6epmeHis.

Cakray

e ETTapTkblWTbl cakTayFa anein Kommac OypbiH
KYPbINFbIHbIH,  KOPMYCbIHbIH, X8HEe OHbIH Gaprblk
anbliHGanbl GenwekTepiHiH Tasa opi Kyprak eKeHiH
Tekcepin anblHbI3.

*  KypbinfbiHbl KypFak, cankbiH, 6ananapabiH Kongapbl
XKETNEeWTiH xepae cakTaHbl3.

XKeTki3y XKuHarbl

ETTapTtkbiw — 1 gaHa

Wtepriw — 1 paHa

©Himaepre apHanfaH Haya - 1 gaaH
Topkesnep — 3 naHa
LLyxbiKTapabl — TONTbipyFa
XUHafbl — 1 gaHa

«keb6ex» AaiiblHOayFa apHasnFaH cantamanap XuHarbl -
1 paHa

MavpanaHy xeHiHgeri Hyckaynblk — 1 AaHa.

apHanfaH cantamanap

TexHuKanbIK cunaTTapbl
OnekTpkoperi: 220-240 B ~ 50/60 Iy
Makcumangbl kyatbl: 1500 BT

OHOipywi andbiH ana eckepmycia KypbirfbiHbiH Ou3aliHbl
MeH mexHuKarnblK curnammamarnapbiHa e32epicmep
eHei3y KyKbifbiHa ue 60rbin Kanaosbl.

KypbinfbiHbIH KbI3Mem emy Mep3imMi — 3 Kbl

FapaHTUANbIK MiHAETTIniri

[apaHTusanbIK Xargaaarsl kapanblin xkatkaH 6enwektep
OvnepaeH Tek caTbin anblHFaH agamFa FaHa Gepinegi.
Ocbl rapaHTuAnblK  MiHOETTINIriHAer  WwarbimaanfaH
Xaffjavaa TenereH Yek Hemece KBUTaHLMSICbIH KepceTyi
Kaxer.

q3

Byn mayap EMC — xarOalinapra celikec kenedi Hezizei
MiHdemmemenep 2004/108/EC [epekmueaHbiH
epexenepiHe eHezizineeH TemeHai  EpexenepldiH
Pemmenyi (2006/95/EC).
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ROMANA

MASINA DE TOCAT CARNE

Magina de tocat carne este destinata pentru
procesarea alimentelor si prepararea semifabricatelor
casnice.

Descriere

1. Impingétor

2. Tava pentru alimente

3. Carcasa capului masinii de tocat

4. Locas pentru instalarea capului masinii de tocat

carne
Butonul fixatorului capului masinii de tocat
Carcasa aparatului

Buton pornire/oprire «ON/OFF»

Buton rotire inversa a snecului «<REV»

Snec

10. Cutit cruciform

11. Gratar pentru tocare grosiera

12. Gratar pentru tocare medie

13. Gratar pentru tocare fina

14. Piulita capului masinii de tocat

15. Accesoriu pentru umplerea carnatilor

16.si 17. Accesorii pentru prepararea «kebbe»

o N O

©

MASURI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Cititi cu atentie instructiunea de exploatare inainte de

utilizarea aparatului si pastrati-o pe intreaga durata

de exploatare. Operarea gresita a aparatului poate
duce la defectarea acestuia, cauzarea de prejudicii
utilizatorului sau proprietatji lui.

Pentru a reduce riscul producerii unui incendiu sau

electrocutarii si pentru a preveni alte traumatisme in

timpul operarii masinii de tocat carne este necesar sa
respectati urmatoarele masuri de precautie:

+ Tnainte de a porni pentru prima datd aparatul asi-
gurati-va ca tensiunea din reteaua electrica cores-
punde cu tensiunea de lucru a dispozitivului.

» Utilizati doar accesoriile furnizate Tmpreuna cu
aparatul.

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

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

+ Niciodata nu lasati masina de tocat carne sa func-
tioneze fara supraveghere.

+ Tnainte de asamblare, dezasamblare, precum si
fnainte de curatarea masinii de tocat carne aceas-
ta trebuie oprita, iar figa cablului electric trebuie
scoasa din priza electrica.

* Plasati aparatul pe o suprafata plana, stabila,
departe de surse generatoare de caldura, foc des-
chis, umezeala si razele directe ale soarelui.

+ Este interzisa plasarea aparatului pe suprafete
fierbinti sau Tn apropiere imediata de acestea (de
exemplu, langa plita de gaz sau electrica, sau
langa cuptorul incins sau suprafata de gatit).

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

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

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

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

* Nu cuplati, nu decuplati si nu atingeti cablul de ali-
mentare sau fisa cablului de alimentare cu mainile
ude, acest lucru poate provoca electrocutarea.

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

Atentie! Nu permiteti copiilor s& se joace cu pungile

de polietilend sau pelicula de ambalare. Pericol de

asfixiere!

» Copiii trebuie supravegheati pentru a nu se juca
cu aparatul.

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

« Utilizati masina de tocat carne in locuri inaccesibi-
le pentru copiii sub 8 ani.

» Copiii sub 8 ani si persoanele cu dizabilitati pot
utiliza aparatul doar in cazul in care sunt supra-
vegheati de persoana responsabila de securitatea
acestora si daca le-au fost date instructiuni cores-
punzatoare si clare cu privire la utilizarea sigura a
aparatului si despre pericolele care pot aparea in
caz de utilizare inadecvata.

* Nu utilizati aparatul daca este deteriorat cablul de
alimentare sau fisa cablului de alimentare, pre-
cum si in cazurile in care aparatul functioneaza
neregulat, daca a cazut de la inadltime sau a fost
deteriorat Tn alt mod.

* Nu dezasamblati singuri masina de tocat carne,
pentru reparatia masinii de tocat carne sau pentru
nlocuirea cablului de alimentare apelati la un cen-
tru service autorizat.

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

APARATUL ESTE DESTINAT NUMAI UZULUI
CASNIC

FUNCTII SPECIALE
«REV» (revers) — functia de rotatie in sens invers
a snecului.

Aceasta functie este destinatd pentru indepartarea
dopurilor formate in timpul procesarii alimentelor.

22

‘ ‘ MW-1258.indd 22 16.08.2013 9:38:46 ‘ ‘



ROMANA

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

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

Accesoriile speciale sunt utilizate pentru umplerea
carnatilor si prepararea «kebbe».

ATENTIE!

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

+ Tnainte de a incepe tocarea carnii obligatoriu asigu-
rati-va ca au fost indepartate toate oasele si exce-
sul de grasime.

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

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

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

* Nu incercati sa procesati in masina de tocat carne
produse alimentare cu fibre dure (de exemplu,
ghimberul sau hreanul).

* Pentru a preveni formarea dopurilor nu aplicati
exces de forta atunci cand incarcati carnea.

+ Daca o bucata rigida blocata a dus la oprirea rota-
tiei snecului si a cutitului, opriti imediat masina de
tocat carne si Tnainte de a continua lucrul, utilizati
functia pornire rotatie inversa a snecului (REV).

Pregatirea masinii de tocat carne

Dupa transportarea sau pastrarea aparatului

la temperaturi joase acesta trebuie tinut la

temperatura camerei minim doua ore.

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

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

+ Tnainte de prima conectare asigurati-vé ca tensiu-
nea sursei de alimentare corespunde cu tensiunea
de lucru a aparatului.

Utilizarea masinii de tocat carne

« Masina de tocat carne este destinata pentru prelu-
crarea alimentelor si gatirea semifabricatelor numai
in conditji casnice.

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

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

« Introduceti fisa de alimentare in priza electrica.
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« Asezati sub capul masinii de tocat carne (3) un
vas potrivit.

+ Tnainte de procesarea carnii asigurai-va ca aceas-
ta este complet decongelata, indepartati excesul
de grasime si oasele, taiati carnea cuburi sau felii
de asa marime incat acestea sa treaca liber in
deschizatura tavii (2).

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

« Fara a va grabi, cu ajutorul impingatorului (1)
impingeti carnea in orificiul de incarcare al capului
masinii de tocat carne (3). in timpul lucrului utilizati
doar impingatorul (1) care este furnizat impreuna
cu aparatul.

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

* Nu facetj eforturi excesive atunci cand impingeti
carnea sau alte alimente.

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

« Durata de functionare continud a aparatului in
timpul procesarii alimentelor nu trebuie sa depa-
seasca 5 minute.

¢« Dupa 5 minute de functionare continua opriti
masina de tocat carne si permiteti-i sa se raceasca
timp de 10-15 minute, dupa care puteti sa continu-
ati utilizarea aparatului. Dupa terminarea lucrului,
opriti aparatul apasand pe butonul (7) «ON/OFF»,
deconectati-| de la reteaua electrica si doar apoi
puteti dezasambla masina de tocat carne.

Procesarea carnii

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

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

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

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

Atentie!

e Instalati cutitul cu partea taietoare in sensul
grilajului. Daca cutitul va fi instalat incorect,
acesta nu va efectua functia de taiere.

e Grilajul cu orificii mai mari (11, 12) este potrivit
pentru procesarea carnii crude, a legumelor,
fructelor uscate, cascavalului, pestelui etc.
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e Grilajul cu orificii mici (13) este potrivit pentru
procesarea carnii si a pestelui crud, precum si
a produselor gata preparate etc.

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

6. Introduceti fisa cablului de alimentare in priza
electrica.

7. Porniti masina de tocat carne apasand pe butonul
(7) «<ON/OFF».

8. Utilizati in timpul lucrului doar impingatorul (1).

Remarci:

- Pentru eficientizarea procesului de prelucrare taiati

carnea fasii sau cuburi. Carnea congelata trebuie

decongelatd complet.

- In timpul lucrului utilizati doar impingétorul care este

furnizat impreund cu aparatul; este interzis sa utilizati

pentru impingerea carnii alte obiecte, nici intr-un caz nu
impingeti carnea cu mainile. De indata ce ati terminat
lucrul opriti masina de tocat carne apasand pe butonul

(7) «ON/OFF», deconectati aparatul de la reteaua

electrica si doar apoi puteti efectua dezasamblarea

masinii de tocat carne.

9. Pentru a scoate capul masinii de tocat carne apa-
sati pe butonul fixatorului (5), rotiti capul masinii
de tocat carne (3) in sensul acelor de ceasornic
si scoateti-l.

10. Pentru a dezasambla capul masinii de tocat carne
desurubati piulita (14) si extrageti din capul masinii
de tocat carne grilajul instalat (11, 12 sau 13), cuti-
tul (10) si snecul (9).

Functie oprire automata

Masina de tocat carne este dotata cu functie oprire

automata n caz de supraincalzire a motorului electric.

+ In caz de supraincalzire a motorului electric va actj-
ona siguranta termica automata si magina de tocat
carne se va opri.

+ In acest caz scoateti imediat fisa cablului de ali-
mentare din priza electrica.

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

» Conectati masina de tocat carne la priza electrica
si porniti-o, daca masina de tocat carne nu por-
neste, acest lucru poate indica ca aceasta are alte
defectjuni serioase. In acest caz este necesar s&
apelati la un centru service autorizat pentru repa-
ratia maginii de tocat carne.

Umplerea carnatilor

1. Preparati tocatura.

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

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

4. Instalati platoul pentru alimente (2).

5. Asezati tocatura preparata pe tava pentru alimen-
te (2). Pentru prepararea carnatilor utilizati un
invelis natural, pentru aceasta fnmuiati-l intr-un
vas cu apa pentru 10 minute.

6. Intindeti invelisul inmuiat pe accesoriul (15) si
legati-l la capat cu un nod.

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

8. Pentru introducerea tocaturii gatite utilizati Tmpin-
gatorul (1), pe masura umplerii invelisului miscati-I
de pe accesoriul (15), daca intestinele se usuca
udati-le cu apa. Dupa utilizare opriti masina de
tocat carne, pentru aceasta apasati pe butonul (7)
«ON/OFF», opriti aparatul de la reteaua electrica
si doar apoi puteti dezasambla masina de tocat
carne.

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

10. Desurubati piulita (14) si dezasamblati capul masi-
nii de tocat carne.

Utilizarea accesoriului «kebbe»

Kebbe este o mancare traditionald in Orientul

Apropiat preparata din carne de miel, faina de grau

si condimente care sunt tocate impreuna pentru

a se obtine baza pentru prepararea tubusoarelor.

Tubusoarele sunt umplute cu umplutura si se prajesc

in friteuza.

Preparand diverse umpluturi pentru tubusoare puteti

gati bucate din cele mai delicioase.

1. Preparati baza pentru invelis.

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

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

4. Asezati tava pentru alimente (2).

5. Asezati tocatura preparata pe tava pentru alimen-
te (2).

6. Porniti aparatul apasand pe butonul (7) «ON/
OFF». Utilizati impingatorul (1) pentru incarcarea
tocaturii pentru invelis

7. Taiati tubusoarele preparate la lungimea nece-
sara.

8. De indata ce veti termina lucrul opriti aparatul
apasand pe butonul (7) «ON/OFF», deconectati
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aparatul de la reteaua electrica si doar apoi puteti
efectua dezasamblarea masinii de tocat carne.

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

10. Desurubati piulita (14) si dezasamblati capul masi-
nii de tocat carne.

RETETA

(Umplutura)

indepartati de pe snec resturile de alimente.
Spalati toate accesoriile utilizate ale masinii de
tocat carne in apa calda cu un agent de curatare
neutru, clatiti si inainte de asamblare uscati bine.
Piesele detasabile (3, 9, 10, 11, 12, 13, 14) pot fi
spalate in masina de spalat vase.

Stergeti carcasa masinii de tocat carne (6) cu un
material usor umezit, apoi stergeti carcasa pana
la uscare.

Este interzis sa utilizati pentru curatarea carcasei
masinii de tocat carne (6) solventi sau agenti de

Carne de ovine

100 g

Ulei de masline

1, 1/2 lingura de masa

Ceapa (tocata marunt)

1, 1/2 lingura de masa

Condimente dupa gust
Sare 1/4 lingurita
Faina 1, 1/2 lingura de masa
. 1
(Invelis)
Carne macra 450 g
Faina 150-200 g
Condimente dupa gust
Nucsoara 1 buc.
Piper rosu macinat | dupa gust
Piper dupa gust

curatare abrazivi.
* Nu permiteti patrunderea lichidelor in interiorul car-
casei masinii de tocat carne.

Pastrare

+ Inainte de a stoca masina de tocat carne pen-
tru pastrare indelungatd, asigurati-va ca carcasa
aparatului si toate piesele detasabile sunt curate
si uscate.

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

Continut pachet

Masina de tocat carne — 1 buc.

Impingétor — 1 buc.

Tava pentru alimente — 1 buc.

Gratare — 3 buc.

Set accesorii pentru umplerea carnatilor — 1 buc.
Set accesorii pentru prepararea «kebbe» - 1 buc.
Instructiune de exploatare — 1 buc.

« 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 0 consistenta mai buna a produsului preparat.

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

« Tubusoarele se gatesc intr-o cantitate mare de
ulei.

Specificatii tehnice
Alimentare: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Putere maxima: 1500 W

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

Termenul de functionare a aparatului - 3 ani

Garantie

in legaturd cu oferirea garantiei pentru produsul dat,
rugdm sa Va adresati la distribuitorul regional sau la
compania, unde a fost procurat produsul dat. Serviciul
de garantie se realizeaza cu conditia prezentarii bonu-

intretinerea masinii de tocat carne

< Imediat dupa utilizare opriti masina de tocat carne
apasand pe butonul (7) «ON/OFF» si scoateti fisa
cablului de alimentare din priza electrica.

« Apasati pe butonul fixatorului (5), rotiti capul masi-
nii de tocat carne in sensul acelor de ceasornic si
scoateti-l.

» Desurubati piulita (14) si scoateti accesoriile insta-
late (15, 16 sau 17), grilajele (11, 12 sau 13), cutitul
(10) de pe snec (9).

» Scoateti snecul (9) din capul masinii de tocat

lui de plata sau a oricarui alt document financiar, care
confirma cumpararea produsului dat.

conformitate cu Directiva 2004/108/EC i Directiva cu

C € Acest produs corespunde cerintelor EMC, intocmite in

privire la electrosecuritate/joasa tensiune (2006/95/EC).

carne (3).
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MLYNEK NA MASO
Mlynek je ur€en k zpracovani potravin a pripravé
domacich polotovard.

Popis
Pé&chovadlo
Nasypka pro potraviny
Téleso hlavice mlynku
Misto montovani hlavice mlynku
Tlagitko fixatoru hlavice mlynku
Téleso pristroje
Tlacgitko zapnuti/vypnuti ON/OFF
Tlacitko zpétného otaceni Sneku REV
Snek

. Kfizovy nuz

. Kotou€ na hrubé mleti

. Kotou€ na stfedni mleti

. Kotou€ na jemné mileti

14. Matice k hlavici mlynku

15. Nastavec pro pInéni klobas

16. a 17. Nastavec na pripravu kebbe
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NEJDULEZITEJSi BEZPECNOSTNi POKYNY

Pfed uvedenim pfistroje do provozu si peclivé pre-

Ctéte tuto uZivatelskou pfiru€ku a uschovejte si ji

po celou dobu Zivotnosti pfistroje. Nespravné za-

chazeni s pristrojem by mohlo vést k jeho posSko-
zeni, Ujmé na zdravi uZivatele nebo Skodé na jeho
majetku.

Pro sniZeni rizika vzniku poZaru nebo urazu elek-

trickym proudem a zabranéni jinym poranénim pri

praci s elektrickym mlynkem na maso je tfeba do-
drZovat nasledujici bezpe¢nostni pokyny:

« Pred zapnutim se presvédcCte, Ze napéti v eklek-
tické siti odpovida provoznimu napéti pristroje.

« PouZivejte pouze prisluSenstvi, které se dodava
spolu s pristrojem.

¢« Aby nedoS8lo k urazu elektrickym proudem
NIKDY NEPONORUJTE téleso pfistroje, ptivod-
ni kabel ani vidlici pfivodniho kabelu do vody
nebo jakékoli jiné kapaliny.

« K isténi télesa pristroje pouZijte lehce navihce-
ny hadfik, pak utrete plast’ do sucha.

« Nikdy nenechavejte zapnuty mlynek bez dohledu.

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

« Umist'ujte pfistroj na rovném stabilnim povrchu,
ve Vé&tsi vzdalenosti od zdrojli tepla, oteviené-
ho ohné, vlhkosti a pfimého slune¢niho zareni.

* Nikdy neumist'ujte pfistroj na horkém povrchu
a v bezprostfedni blizkosti od ného (napfiklad v
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blizkosti plynového nebo elektrického sporaku,
nebo vedle rozehraté trouby).

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

* Nikdy nepouZivejte privodni kabel jako uchyt pfi
prenaseni pristroje.

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

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

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

« Kuvuli bezpe&nosti déti nenechavejte bez dozo-
ru igelitové sacky pouzité pfi baleni.

Upozornéni! Nedovolujte détem aby si hraly s ige-

litovymi sacky a balici folii. Nebezpec€i zaduSeni!

« Nedovolujte détem, aby si s pfistrojem hraly.

« Tento pfristroj neni vhodny pro pouZiti détmi ve
véku do 8 let.

« PouZivejte mlynek v mistech nepfistupnych
détem ve véku do 8 let.

- Déti ve véku od 8 let a osoby se sniZeny-
mi schopnostmi sméji pouZivat tento pfistroj,
pokud osoba odpovédna za jejich bezpec-
nost jim da odpovidajici a srozumitelné poky-
ny k bezpetnému pourziti pfistroje a poudi je
0 nebezpedi vyplyvajicim z jeho nespravného
pouZiti.

« Nikdy nepouzivejte pfistroj pokud ma poskoze-
ny privodni kabel nebo vidlici pfivodniho kabe-
lu, a také v pfipadech preruSovaného chodu
pristroje, po jeho spadnuti z vy$§ky nebo pokud
je jinak po8kozen.

« Milynek nikdy nerozebirejte samostatngé, pro
opravu mlynku nebo vymeénu privodniho kabelu
se obrat'te na autorizované servisni stfedisko.

« Skladujte pristroj v suchém chladném misté
mimo dosah déti.

SPOTREBIC JE URCEN POUZE PRO POUZITI V
DOMACNOSTI

VLASTNOSTI MLYNKU

REV - funkce zpétného chodu $neku.

Tato funkce je ur€ena k odstranéni zacep, vznikaji-
cich pfi zpracovani potravin.

Nasypka na potraviny poskytuje pohodli pfi
umisténi potravin béhem jejich zpracovani.
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Tri mleci kotouce s otvory razné velikosti po-
skytuji rizné stupné semleti potravin.

Zvlastni prisluSenstvi se pouZiva k pinéni klobas
a priprave kebbe.

UPOZORNEN:I!

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

« NeZ zatnete s mletim masa, ujistéte se, Ze jsou
z ného odstranény vSechny kosti a prebytec-
ny tuk.

« KzatlaCovani potravin nikdy nepouZivejte Zzadné
cizi predméty, nikdy nezatlaCujte potraviny
prsty, pouZivejte jenom pé&chovadlo (1), které je
soucasti baleni.

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

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

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

« Aby se mlynek neucpal, neprikladejte velké usili
pri zatlacovani masa.

* Pokud né&ktery z tvrdych kousk( zplsobi zastaveni
Sneku nebo noZe, okamZité vypnéte mlynek a nez
budete pokracovat v praci, odstrarite zacpu s pou-
Zitim funkce zpé&tného chodu Sneku REV.

PFiprava mlynku

V pfipadé prepravovani nebo skladovani pFi-

stroje pfFi nizké teploté je tfeba ho nechat pri

pokojove teploté po dobu nejméné dvou hodin.

« Vyjméte mlynek z obalu a odstrarite veSkery
obalovy material, otfete téleso lehce navihCe-
nym hadfikem.

* VSechny odnimatelné soucastky umyjte tep-
lou vodou s neutralnim mycim prostfedkem,
oplachnete a dakladné osuste pred montova-
nim.

« Pred zapnutim se presvédcte, Ze napéti v eklek-
tické siti odpovida provoznimu napéti pristroje.

Pouziti mlynku

* Milynek je ur€en k zpracovavani potravin a pfi-
pravé polotovard pouze v domacich podmin-
kach.

« Sestavte pristroj a postavte ho na rovny, suchy
povrch.

« Presvédcte se, Ze vétraci otvory v t€lese mlynku
nejsou zablokovany.

« Zapojte vidlici privodniho kabelu do elektrické
zasuvky.
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* Postavte pod hlavici mlynku (3) vhodnou nadobu.

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

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

« Pomalu zatlaCujte maso do trubice na hlavici
mlynku (3) pomoci péchovadla (1). Pri praci
pouzivejte jenom péchovadlo (1), které je sou-
¢asti tohoto baleni.

« K zatlatovani masa nikdy nepouZivejte jakékoli
cizi predméty, v Zadném pripadé nezatlacujte
maso rukama.

« Pri zatlatovani masa nebo jinych potravin
netlacte s pfilis velkym usilim.

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

« Doba nepfretrzitého provozu pristroje pfi zpra-
covavani potravin by neméla presahovat 5
minut.

« Po 5 minutach nepfretrzitého provozu je tfeba
vypnout mlynek a nechat ho vychladnout po
dobu 10-15 minut, pak muZete pokracovat v
praci. Po ukon&eni praci vypnéte pristroj stisk-
nutim tlagitka (7) ON/OFF, odpojte ho od elek-
trické sité a teprve potom miZete zagit s roze-
biranim pfistroje.

Mieti masa

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

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

Nasad'te kfiZzovy nGz (10) (obr.4).

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

Upozornéni!

¢ Nasazujte nuZ Fezacimi hranami ke kotougi.
Pokud nebude niizZ nasazen spravné, nebu-
de plnit svou funkci.

¢ Kotouce s vétsimi otvory (11, 12) jsou vhod-
né k zpracovavani syrového masa, zeleni-
ny, suseného ovoce, syru, ryb atp.

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

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

6. Zapojte vidlici privodniho kabelu do elektrické
zasuvky.

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

8. P¥i praci pouzivejte péchovadlo (1).

Poznamky:

- Pro usnadnéni zpracovavani masa nakrdjejte ho

na kostky nebo prouZky. - Zmrazené maso je treba

celkové rozmrazit.

- Pri praci pouZivejte jenom péchovadlio, kte-

ré je soucasti tohoto baleni; k zatlaCovani masa

nikdy nepouZivejte jakékoli jiné predméty, v

Zadném pripadé nezatlalujte maso rukama.

Po ukonceni prace vypnéte mlynek stisknutim tla-

Citka (7) ON/OFF, odpojte pristroj od elektrické sité

a teprve potom muZete zadit s rozebiranim mlynku.

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

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

Funkce automatického vypnuti

Mlynek je vybaven funkci automatického vypnuti v

pripadé prehrati elektromotoru.

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

* V tomto pfipadé okamZité vyndejte vidlici pfi-
vodniho kabelu z elektrické zasuvky.

* Nechte mlynek vychladnout b&hem pfiblizné
50-60 minut neZ ho znovu zapnéte.

» Zapojte mlynek do elektrické sité a zapnéte ho;
pokud se mlynek nezapina, muZe to znamenat
Ze je vazné poskozen. V tomto pripadé je tfeba
se obratit na autorizované servisni stredisko.

PInéni klobas

1. Pripravte mleté maso

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

3. VloZte Snek (9) do télesa hlavice mlynku (3),
nasad'te kfizovy n0z (10), vyberte kotou¢ na
jemné mleti (13) a nasad’te ho navrch noZe tak,
aby vystupky na kotouci zapadly do draZzek na
télese hlavice mlynku (3), nasad’te nastavec na
pInéni klobas (15) a utahnéte matici (14) (obr.
7,8)
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4. Nasad'te nasypku na potraviny (2).

5. PolozZte pripravené mleté maso na nasypku
na potraviny (2). K plnéni klobas pouZivejte
prirodni stfivka, které nejdfive nechte macet v
nadobé s teplou vodou po dobu 10 minut.

6. Nasurite zméklé stfivko na nastavec (15) a
zavazte na konci stfivka uzel.

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

8. K podavani mletého masa pouZzivejte pécho-
vadlo (1), podle toho, jak se bude stfivko zapl-
novat, sesouvejte ho z nastavce (15), kdyby
zacalo stfivko schnout, namod&te ho vodou.
Po ukonceni prace vypnéte mlynek stisknutim
tlacitka (7) ON/OFF, odpojte ho od elektrické
sité a teprve potom muzete zacit s rozebiranim
mlynku.

9. Pro sundani hlavice mlynku stisknéte tlacitko
fixatoru (5), oto&te hlavici mlynku (3) ve sméru
hodinovych rugicek a sundeijte ji.

10. OdSroubujte matici (14) a rozmontujte hlavici
mlynku

Pouziti nastavce kebbe

Kebbe je tradi¢ni jidlo Blizkého vychodu, které se

déla z jehnéciho masa, pSenitné mouky a koreni,

to v8echno se mele pohromadé, a tim se ziskava
nadivka pro pInéni dutych trubi¢ek. TrubiCky se
plni nadivkou a smazi se ve fritéze.

Mduzete délat pokusy s nadivkou a pripravit tak rtiz-

né pochoutky.

1. Pripravte zaklad pro obal.

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

3. VloZte 8nek (9) do télesa hlavice mlynku (3),
nasad'te na $nek (9) nastavce na kebbe (16,
17); pri tom dbejte, aby vystupky na nastavci
(17) zapadly do draZek na télese hlavice mlynku
(3), utdhnéte matici (14) (obr. 9, 10).

4. Nasad'te nasypku na potraviny (2).

5. PoloZte pripraveny zaklad pro obal na nasypku
(2).

6. Zapnéte pristroj stisknutim tlacitka (7) ON/
OFF. Pro posouvani zakladu pro obal pouZijte
péchovac (1).

7. Ufezavejte hotové trubicky potrebné délky.

8. Po ukonCeni prace vypnéte pristroj stisknu-
tim tlacitka (7) ON/OFF, odpojte mlynek od
elektrické sité a teprve potom muzete zadit s
rozebiranim mlynku.

9. Pro sundani hlavice mlynku stisknéte tlacitko
fixatoru (5), otocte hlavici mlynku (3) ve sméru
hodinovych ru€i¢ek a sundejte ji.
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10. OdSroubujte matici (14) a rozmontujte hlavici
mlynku

RECEPT

(Nadivka)
Skopové 100g
Olivovy olej 1, 1/2 Izice

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

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

« Skopové je treba mlit v mlynku jednou nebo
dvakrat.

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

(Obal)
Libové maso 4509
Mouka 150-200 g
Koreni dle chuti
Muskatovy ofech 1 kus
Mileta cervena paprika | dle chuti
PepF dle chuti

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

« Vétsi podil masa a mensi podil mouky ve vnéj-
8im obalu poskytuji lepSi konzistenci a chut’
hotového pokrmu.

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

¢ SmaZime trubicky ve fritéze.

Udrzba mlynku

< Po ukon&eni prace je tfeba vypnout pfistroj
stisknutim tlacitka (7) ON/OFF a vyndat vidlici
privodniho kabelu z elektrické zasuvky.

« Stisknéte tlacitko fixatoru (5), oto&te hlavici
mlynku ve sméru hodinovych ruci¢ek a sun-
dejte ji.

« OdSroubujte matici (14) a sundejte pouzZivané
nastavce (15, 16 nebo 17), kotouce (11, 12 nebo
13), sundejte niz (10) ze $neku (9).
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* Vyndejte Snek (9) z hlavice mlynku (3).

« Odstrarite ze Sneku zbytky potravin.

¢ Umyjte veSkeré prisluSenstvi mlynku tep-
lou vodou s neutralnim mycim prostfedkem,
oplachnéte a pred sestavenim dikladné osuste.

* Odnimatelné soucastky (3, 9, 10, 11, 12, 13, 14)
Ize myt v my€ce nadobi.

« Oftrete téleso mlynku (6) lehce navihéenym
hadrikem, pak utfete t€leso do sucha.

« Nikdy nepouZivejte k Cisténi télesa pristroje (6)
rozpoustédla ani abrazivni myci prostredky.

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

Skladovani

« NezZ ulozite mlynek na delSi dobu ujistéte se, ze
téleso pristroje a veskeré odnimatelné soucast-
Ky jsou Cisté a suché.

« Skladujte pfistroj v suchém chladném misté
mimo dosah déti.

Obsah baleni:

Mlynek - 1 kus

Pé&chovac - 1 kus

Nasypka na potraviny - 1 kus

Kotouce - 3 kusy

Sada nastavcl na pInéni klobas - 1 kus
Sada nastavcu na pripravu kebbe - 1 kus
UZivatelska prirucka - 1 kus

Technické parametry
Napajeni: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Maximalini pfikon: 1500 W

Vyrobce si vyhrazuje pravo ménit vzhled a technic-
ké parametry pristroje bez predchoziho oznameni.

Zivotnost pfistroje — 3 roky

Zaruka

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

q3

Tento vyrobek odpovida poZadavkim na elektro-
magnetickou kompatibilitu, stanovenym direktivou
2004/108/EC a predpisem 2006/95/EC Evropské
komise o nizkonapét'ovych pristrojich.
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M’ACOPYBKA
M’acopybka npraHadeHa ans nepepob1eHHs NPOAyYKTIB
Ta NPUroTyBaHHS AOMAaLLHiX HaniBpabpurkaTis.

Onuc

LLIToBxay

JloToK OS19 NPOAYKTIB

Kopnyc ronoBku m’acopyoku

MicLie BCTAHOBNEHHS FONIOBKN M’iCOPYOKU
KHonka dikcatopa rofliBku M’scopybku
Kopnyc npuctpoto

KHonka Bkto4eHHs /BUMUKaHHS «ON/OFF»
KHonka 3BopoTHOro 06epTaHHs WwHeka «REV»
LLHek

10. XpecTonoaibHuii Hix

11. PewwiTka ona Benvkoro pybaHHs

12. PewwiTka ons cepenHboro pybaHHs

13. Pewwitka ana apiéHoro py6aHHsa

14. Taiika roniskm mM’ssicopybkm

15. Hacagka onsa HabusaHHA koBOACOK

16.i 17. Hacapku ans npurotyBaHHs «<ke66e»

©CEND>GOHMON =

HAMBAXJIMBILUI 3ANOBDKHI 3AX04OU

Mepen BUKOPUCTaHHAM MpuUnaZy yBaxHO npoyunTainite
iHCTpyKUilo 3 ekcnnyaTauii Ta 36epirainTe ii NpoTarom
yCbOro TEPMIiHY ekcnnyaradji. HenpasunbHe
NOBOAXKEHHSI 3 MPUCTPOEM MOXE MPUBECTM A0 MOro
MOJIOMKM, CMPWUYMHEHHS LUKOAW KOPUCTyBayeBi abo
0ro MarHy.

Lna 3HVXKEHHS PU3UKY NOXEXi, 3an0BiraHHs ypaxeHHs!

€NeKTPUYHUM  CTPYMOM  Ta  BiABEPHEHHS  iHLINX
TpaBMm nig, 4ac po6oTU 3 eNeKTPUYHOI M’ACOPYOKOID
HeoOXiIHO  OOTPMMYBATUCS  HACTYMHWUX  3axofiB
6e3neku:

* [lepen nepwvm BMUKAHHAM MepeKkoOHaWTecs B
TOMYy, IO Harnpyra B eNeKTPUYHin Mepexi BianoBi-
nae pobouiit Hanpyai NPUCTPOLO.

*  BukOpUCTOBYWTE TiNbkKM Ti akcecyapu, ki BXOAATb Y
KOMMIEKT NOCTa4yaHHs.

*  LLO6G YHVKHYTM YypaxXeHHSI eNeKTPUYHUM CTPYMOM
HIKOJIN HE 3AHYPIOWITE npucTpiii, Mepexesuii
LUHYP | BUKY MEPEXHOro LHypa y Boay abo iHLi
pionHn.

e AN uunlieHHs Koprycy M’Scopybku BMKOPUCTO-
BYWTE 3Nerka BOory TKaHWHy, MiCns 4oro BUTPITb
Kopnyc gocyxa.

* Hikonu He 3anuwaiite npawioody M’sscopybky 6e3
Harnagy.

« Tepep cknapaHHaM, po3brpaHHsM, a Takox nepep,
MepexeBYy BUJIKY 3 €NeKTPUYHOT PO3ETKU.

* BcraHosnonTe npunaj, Ha pPiBHIN CTiMKi NOBEPXHI,
[aneko Big, oXepen Tenna, BiAKPUTOro nonym’s,
BOJIOTU i NPSIMUX COHSAYHMX MPOMEHIB.

*  3abopoHAETLCS BCTAHOBMIOBATU NPUCTPIN HAa rapsi-
it noBepxHi abo 6e3nocepenHbO MOPYyY 3 Takolo
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(Hanpuknag, nopy4 3 ras3oBOlO, €NeKTPUHHO
nauTolo abo HarpiTol AyxXOBKOW abo BapusibHO
MOBEPXHEID).

*  O6epexHO NOBOALTECS 3 MEPEXEBUM LUHYPOM, He
ponyckariTe Moro 6aratokpaTHOro nepekpyyveHHs,
nepioguyHO PO3NPSAMASIATE MEPEXHUIA LLHYP.

« 3abopoHAETbCA BUKOPUCTOBYBATU MepEXeBUIA
LUHYP SIK PYYKY A5 NEPEHECEHHS Npunaay.

* He ponyckaiite, W06 MepexeBuii LHYpP 3BiLLYBaB-
cs1 3i cTONYy, @ TaKoX CTeXTe, 06 BiH He Topkascs
roCTpUX KPOMOK MeBIB i rapsymx NOBEPXOHb.

* [pw Bip’egHaHHI BUIKM MepexeBoro LuHypa Bif,
eNeKTPUYHOI PO3ETKN TPUMANTECS 32 BUSIKY Mepe-
XEBOrO LUHYpa, a He 3a caMm LUHYP.

¢ He nigmukainTe, He po3’egHaTiiTe i He TopkanTe-
CS MOKPUMU pyKamun A0 MepPexXeBOMY LUHYpY i A0
BUJIKN MEPEXEBOIO LLIHYPA, L& MOXe NPU3BECTN A0
YPaxXeHHs1 eNeKTPUYHNUM CTPYMOM.

« 3 mipkyBaHb 6e3neku aitein He 3anuiaiite nosie-
TUNEHOBI NakeTu, BUKOPUCTOBYBaHi B AKOCTi yna-
KOBKM, 63 Harnagy.

YBara! He no3sosnsiite 4iTAM rpativ 3 noaieTmieHoBUMu

naketamu abo naiskoro. 3arpo3a aayxu!

* He possonanTte OiTAM BUKOPUCTOBYBATWU MPUCTPIN
B SIKOCTI irpaLuku.

e JaHuii NpUCTPIi HEe NPU3HAYEHUn ONa BUKOPUC-
TaHHSA 4iTbMU MonoaLle 8 pokiB.

*  BukopucToByiiTe M’sicopybKy y MicusX, HEAOCTYr-
HUX ons aiter monogwe 8 pokis.

* [itn cTtapwe 8 pokiB i Ntoan 3 06MeXeHUMN MOX-
JINBOCTAMM MOXYTb KOPWUCTYBATUCSH MPUCTPOEM
Ve B TOMYy BUMNaAKy, SIKLO BOHM nepebyBaioTb
nig nornsaomM ocobu, Lo BiAnoBiaae 3a ix 6eaneky,
qKa gana iMm BignoBigHi i 3po3ymini iHCTPYKLii npo
6e3neyHe KOPUCTYBaAHHS MPUCTPOEM i TUX Hebes-
nekax, siki MOXyTb BUHUKATK NPW A0ro Henpasuiib-
HOMY BMKOPWUCTaHHI.

« 3abopoHAETbCA KOPWUCTYBATUCS MPUCTPOEM 3
NOLUKOAXEHUM LLUHYPOM ab0 MEPEXEBOIO BUIIKOIO,
a TakoX Yy TOMY BUMNAAKY, SKLLO MPUCTPIA PYHKL-
OHye 3i 3605iMK, a0 AKLLO BiH BNaB 3 BUCOTK abo
MNOLUKOAXKEHUI iHLLIMM YNHOM.

* 3abopoHsaeTbCA CaMOoCTiliHO po3bupatun
M’sicopyOKy, Ans PEMOHTY M’icopy6km a6o 3amiHn
MEPEXEBOro LLUHYpa 3BEPHITLCA [0 aBTOPU30BAHO-
ro (YNoBHOBaXEHOr0) CEPBICHOIO LEHTPY.

+ 36epiraete MNpuUCTPIli B CyXOMYy MPOXOSIOOHOMY
MiCLj, He[OCTYNMHOMY ONs OiTEN.

MPUNIAL MPUSHAYEHUIA JIVLLIE 719 TOBYTOBOIrO
BUKOPUCTAHHS

OCOBJINBOCTI M’ACOPYBKU

«REV» (peBepc) — pyHKLisi 3BBOPOTHOrO 06epTaHHs
LIHeKa.

Jana dyHKUiS NnpudHadeHa ans BuaaneHHs 3aTtopis,
LLIO YTBOPWANCS Mif, Yac nepepoBieHHs MPOaYKTIB.
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JloTtok

ANa  npoaykTie  3abesnedye  3pyqHe

po3TallyBaHHS NPOAYKTIB Mif Yac ix nepepodku.
Tpu pewitkmu 3 oOTBOpaMu Pi3HOro po3Mmipy

npuaHayeHi  Oaa  Pi3HUX  CTyneHiB  noapibHeHHs
NPOAYKTIB.
CneuianbHe npunagas BUKOPUCTOBYETbCS  ONs

HabvBaHHsS KOBOGACOK i NPUrOTYBaHHS «kebbe».

YBArA!

Mepen nigMUKaHHAM M’ACOpybKM OO0 enekTpuy-
HOi Mepexi nepekoHamTecs y TOMy, LWO MPUCTPIR
BUMKHEHWIA.

Mepen novatkom pybkn m’sica 060B’3KOBO Nepe-
KOHANTECs B TOMY, WO BCi KiCTKM | HQAULLIKN XNPY
BUOANEHI.

3ab0pOHSETLCA NPOLUTOBXYBATU NMPOAYKTU SKUMU-
Hebyab CTOPOHHIMM NpeameTamu abo nanbUsMu
PYK, KOPUCTYMTECS TiNbkM wwToBXadem (1), akui
BXOAMTb [0 KOMIIEKTY NOCTA4YaHHS.

Y )XOAHOMY BUMNAZKY HE 3aHYPIONTE KOPMyC npunagy
y BOAy ab0 B iHLUi piavHN.

Mig yac BMKOPUCTaHHA Hacagok «kebbe» (16, 17)
He MOXHa BcTaHoBoBatn pewitkm (11, 12, 13) i
Hix (10).

He Hamaraiitecsi nepepobnsitn M’acopyokoto xap-
YOBi MPOAYKTU 3 TBEPAVMWU BOJIOKHAMW (Hanpwu-
Knag, iméup abo xpiH).

LLLoG YHMKHYTI YTBOPEHHS 3aTOPIB HE NpuknaganTte
HaAMIPHUX 3yCUJIb, NPOLLTOBXYIOYM M’SCO.

AKLWIO AKMIA-HeOyab 3acTPArnuii TBEPOUA LMAaTOK
NPVYBOANTb A0 3YNUHKM 00epTaHHs LIHeKa i HoXa,
HeramHO BUMKHITb MPUCTPIN i nepw Hix npono-
BXWUTW pobOTy, BUAanuMTe 3atop, BUKOPUCTOBYIOYM
bYHKLLIO BKTIOYEHHSI 3BOPOTHOrO 06EPTaHHS LLIHEKA
(REV).

NIAroTOBKA M’SICOPYBKU

Micns TpaHcnopTyBaHHA abo 36epiraHHs nNpunagy
npuv 3HWXXEHI Temneparypi HeobxigHO BUTpuMaTn
ioro npu KiMHaTHIi Temneparypi He MeHLIe [BOX
roguvH.

BuTarHiTb M’scopybky 3 ynakoBku i BUAAnNUTe BCi
nakyBasbHi mMarepianu, NPOTPiITb KOPNyC BOJIOrO0
TKaHWHOIO.

Yci 3HiMHI geTani npomMuiATe TENNOK BOAOK 3 HEN-
TpafbHUM MUIOYMM 3aC0O60M, 0BMOMOCHITL | Nepes
ckflafaHHsIM pPeTeNibHO NPOCYLUITh.

Mepen nepwum BMUKAHHAM MNepekoHanTecs B
TOMY, LLO Hanpyra B eNeKTPUYHIA Mepexi BianoB.i-
nae pobouiii Hanpyai NPUCTPOIO.

POBOTA 3 M’ACOPYBKOIO

M’sicopybka npusHadeHa ans nepepobrieHHs Npo-
OyKTiB Ta NpUroTyBaHHa HanisdabpukariB Tinbku B
[OMaLLHIX yMOBaXx.

36epiTb Npunag, i BCTaHOBITb HA PIBHY CYXY NMOBEPXHIO.
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MepekoHanTecs B TOMY, O BEHTUNSLINHI OTBOPU
Ha Kopnyci He 3a6N10KOBaHi.

BcTtaBTe BUSIKY MEPEeXeBOro LUHypa B €1eKTPUYHY
po3eTKy.

MocTaBTe nig ronoeky m’scopy6kun (3) Bianosia-
HUI nocyA,.

[MepekoHanTecs B TOMY, LLO M’ACO MOBHICTIO Bif-
TaHyno, BUAANITb HAAULLKWN XMPY i KICTKW, NOPiXTe
M’SICO Ha KyOuKM aBo CTPIYKM Takoro po3mipy, wob
BOHW BiNlbHO MPOXOAUIN B OTBIP N0TKa (2).
BknounTe NpUCTpIi, HATUCHYB Ha KHOMKY (7) «ON/
OFF».

He nocniwatoym nNpowToBXyiiTe M’ACO B PO3TPyo
ronoBku Mm’acopybkm (3) 3a LONOMOroto LTOBXa4a
(1). BukopucToByiiTe nig 4ac poboTH TifbkKu TOW
wrosxad (1), K1l BXOOUTb 00 KOMMIEKTY nocta-
YaHHS.

3ab0pOHSETLCA BUKOPUCTOBYBATM AJI1S MPOLUTOB-
XyBaHHA M’aca Oyab-aKi npeaMeTu, Hi B skomy paai
He NPOLLTOBXYNTE M’ICO pyKamu.

He npuknapainte HaaMipHUX 3yCWsb 4719 NPOLUTOB-
XyBaHHS M’sica ab0 iHLIMX NPOAYKTIB.

B xopi pybkun m’sica MOxe yTBOpUTUCS 3aTop, OJ1s
YCYHEHHS1 3aTopy, L0 YTBOPMBCS, Ciif, CKOPUC-
Tatncs PYHKUIEID 3BOPOTHOrO 06epTaHHs LuHeka
(REV). Ona nepemukaHHs B PEXMM 3BOPOTHOIO
obepTtaHHsa wHeka (REV) BUMKHITE M’sicopybky,
HaTUCHYBLUM KHOMKY (7) «ON/OFF», a noTim HaTtuc-
HiTb | yTPUMYIiTE KHOMKY (8), lWHeK obepTatTnmeThb-
CS1'y 3BOPOTHOMY HanpsiMky.

Yac 6e3nepepBHOi po6OTY NPUCTPOIO HE MOBUHEH
nepeBuLLYyBaTh 5 XBUIVH.

Micns 5 xBunuH 6Ge3nepepBHOi pobOTU cnif
BMMKHYTN M’ICOPYOKY i AaTV Hei OXONOHYTU NPOTS-
rom 10-15 XBMAKH, NiCNS YOro MOXHa NPOJOBXUTH
po6oTy. Ak Tinbkn BM 3akiH4MTe pobOTY, BUMKHITb
NPUCTPIlA, HAaTUCHYBLUW KHOMKY (7) «ON/OFF> i Bia-
KOYiTh 10r0 Bif, MEPEXI, | TiIbKM MicNs Lboro npu-
cTynaiTe [0 Moro po36upaHHs.

Moppi6HeHHsa m’sica

1.

BcTtaBTe ronoeky M’sicopy6ku (3) y micue BcTa-
HOBNEHHS (4) i NOBEPHITb ii NPOTU rOAMHHMKOBOT
cTpinku po dikcauii (man. 1, 2).

2. BcrtaBTe WHek (9) y KOpnyc ronoBkn m’sicopyokm
(3) (man. 3).

3. BcTaHoBiTb XxpecTonoaibHuit Hix (10) (man. 4).

4. BubepiTb 0aHy HeobxigHy peLuitky (11,12 a6o13) i
BCTAHOBITb ii MOBEPX HOXA, NOEAHABLUN BUCTYNWN HA
pewiTui 3 Nnazamu B KOPMyCi rONOBKM M’SCOPYOKM
(3), 3atarHiTb ravky (14) (man. 5, 6).

YBara!

BcTaHoBnIOWiTE HiXK PiDKY4YOIO CTOPOHOIO y
HanpsiMKy Ao peuwitui. SIkuwo Hixx 6yae BcTa-
HOBJIEHO HenpaBwJIbHO, BiH He OyAe BUKOHYBa-
TV PyHKUiIO pyOKN.
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e Pewitkn 3 Besmkumu (11, 12) orBopamu nig-
XoAsaTb AN nepepob6ku cuporo m’sica, oBoYIB,
cyxo@pykTiB, cupy, pubu ToLLo.

¢ Pewitka 3 Api6Humu oreopamu (13) nacye ansa
nepepo6ieHHs K CUPOro, TaK i MPUroTOB/IEHO-
ro m’sica, pubu ToLyo.

5. Ha kopnyc roniBkn m’sicopy6ku (3) BCTaHOBITb
JIOTOK AN19 NPOAYKTIB (2).

6. BcTaBTe BUJIKY MEPEXEBOIO LUHYPA B ENEKTPUYHY
po3eTKy.

7. BknouuTe NpuCTpiii, HATUCHYB Ha KHOMKY (7) «ON/
OFF».

8. Tig 4ac poBOTN KOPUCTYMTECH TiNIbKW LUTOBXaYem
(1).

Mpumitkn:

-[lng noninweHHs npouecy nepepobku Mm’sca HapidaiTe

ioro cmyxkamu abo kybukamu. 3amMopoXeHe M’Sco

HEeoOXifIHO MOBHICTIO PO3MOPO3UTH.

- BukopuctoByrite  nig 4ac  po6oTU  Tislbku

TOWM  LITOBXa4, SIKWA  BXOAWUTb [0  KOMIJIEKTY

rnoctayaHHsi; 3aO0POHSIETLCS BUKOPUCTOBYBATU AJisl

MpOoLUTOBXyBaHHS M’sica 6yAb-siKi NpeaMeTy, Hi B SKOMY

pasi He MpPOoLUTOBXYATE M’SCO pykamu. AK Tinbku BU

3akiH4MTe pobOTY, BUMKHITL M’ICOPYOKY, HAaTUCHYBLUM
kHorky (7) «ON/OFF» i BigkntouiTb ii Big, Mepexi, i Tinbkun
nicns LbOro NpucTynarite Ao il po3éupaHHs.

9. N5 3HATTA rONIOBKU M’ ACOPYOKMN HATUCHITL Ha KHOM-
Ky dikcaropa (5), NOBEPHITb rONOBKY M’SCOPYOKM
(3) 3a roAMHHMKOBOIO CTPINIKOIO i 3HIMIT .

10. Ans po36GUpaHHsi rofioBKM M’SICOPYOKWM BiaoKpy-
TiTb raiky (14) ) i BUTSArHITE 3 KOPMNyCy rOSIOBKU
M’sicopybku BcTaHOBNEHy pewitky (11, 12 a6o 13),
Hix (10) i wHek (9).

DyYHKLIiS aBBTOMaTUYHOIO BiAKJIIOYEHHS

M’scopybka ocHalweHa @YHKLIED aBTOMaTUYHOro

BUMKHEHHS NPUY NePErpiBi enekTpoMoTopa.

* [lpw neperpisi enekTpomMoTopa crnpauioe asToma-
TUYHMIA TEPMO3anoBixXHNK, MPU LbOMY M’sicopybka
BiOKTIOUYNTBLCS.

* B ubOMy BMMNaZKy HEramHO BUTSAMHITL BUSIKY Mepe-
XEBOro LUHYpa 3 eNeKTPUYHOI PO3ETKM.

« Jaiite mM’dcopy6Li OX0noAMTUCS MPOTArOM Mpu-
6n13H0 50-60 XBUAWH, NepLU HiXX BKIOYNTY ii 3HOB.

*  MigiMKHITL M’ICOPYOKY [0 €NEeKTPUYHOT Mepexi Ta
YBIMKHITb 10ro, siKLOo M’acopybka He YMUKAETbLCS,
Lle MOXe O3HayaT, L0 B Hel € iHLUi MOLUKOAXKEHHS.
B uboMy BunaaKy HeoOXigHO 3BEPHYTUCS A0 aBTO-
PV30BaHOro (YNOBHOBAXEHOI0) CEPBICHOIO LEHTPY
L1 PEMOHTY M’icopy6Ku.

Ha6uBka koB6acok

1. Mpurotyiite dapLu.

2. BcTtaHoBITb ronieky m’sacopydkun (3) i noBepHiThb ii
NpOTU FOOVHHUKOBOI CTPINKK OO dikcauii.

3. YCTaHOoBITb LWWHEK (9) B KOPMNYC rosioBKN M’icopyokm

32

‘ ‘ MW-1258.indd 32

(8), ycTaHoBITb XpectonoaibHuii Hix (10), Bi3bMiTb
pewitky (13) (mns opibHoro py6aHHs) i ycTaHOBITb
ii noBepx HOXa, NOEAHABLUN BUCTYNY Ha PeLiTui 3
nasamu B KOPMNyCi rosoBkn M’acopy6ku (3), ycta-
HOBITb Hacaaky Ans HabuaHHA koB6acok (15) i
3aTArHiTh raviky (14) (man. 7, 8).

4. BCTaHOBITb NIOTOK 4151 NPOAYKTIB (2).

5. Buknagitb rotoBuii apLu Ha JIOTOK AN NPOAYKTIB
(2). BukopucToByiiTe ons NPUroTyBaHHs KOBGACOK
HaTypanbHy 060M0HKY, 3a3aanerigb NOMICTUBLUK ii
B CYAVHY 3 TEMJIO0 BOAO Ha 10 XBUAMH.

6. HararHiTe po3m’skiieHy 06010HKy Ha Hacaaky (15)
i 3aB’AXiTb Ha KiHLi 060JIOHKM BY30J1.

7. BKJI04MTE NPUCTPIN, HATUCHYB Ha KHOMKY (7) «ON/
OFF».

8. Ana nopadyi rotoBoro ¢aplly BUKOPUCTOBYWTE
wrtoBxad (1), y Mipy 3anoBHEHHSI 000JIOHKU 3py-
wyiTe ii 3 Hacagkm (15), Nno mipi BUCKMXaHHA 060-
JIOHKWN 3MOYYITE ii BOAOK. AK TiNbKN BN 3aKiHYNTE
pPo6OTY, BUMKHITb M’ICOPYOKY, HAaTUCHYBLUW KHONM-
Ky (7) «ON/OFF> i BigkntouiTh ii Big, Mepexi, i Tinbkn
nicns uboro npucTynamTte Ao il po3érpaHHs.

9. [Ons 3HATTA FONOBKM M’ACOPYOKM HATUCHITL Ha
KHOMKy ¢ikcatopa (5), NOBEPHITb rONOBKY
M’sicopy6km (3) 3a roguHHMKOBOKO CTPINIKOIO i 3Hi-
MiTb ii.

10. BigBepHiTb
M’sicopyoKu.

raiiky (14) i posbepiTb ronieky

BukopucTaHHs Hacaaku «ke66e»

Ke66e - TpaguujiiHe 6nm3bkocxigHe Gnoao 3 M’saca

ArHATU, NILIEeHNYHOro 6opoLLHa i cneuii, ski pybaloTbes

pasoM, wob OoTpumMaTh OCHOBY [JIi BUFOTOBJIEHHS

NOPOXHUCTUX  TPybouoK. TpyboukM HAMOBHIOKOTH

HaYMHKOIO i 06CMaXyOTb Y GPUTIOPI.

EKCNepMMEHTYI0UM 3 HAUYMHKO Anst TPYBO4OK, MOXHa

roTyBaTu pisHi genikarecu.

1. TpuroTyiTe OCHOBY AN OBGONOHKM.

2. BcTaHoBITb roniBky M’acopy6ku (3) i noBepHiTb ii
npOTY rOAMHHUKOBOI CTPINKK Ao dikcaui.

3. BCTaHOBITb LWHEK (9) B KOPMYC FOM0BKM M’ ICOPYOKM
(8), BCTaHOBITb Ha LWHek (9) Hacanku «kebbe» (16,
17); npu UbOMy CTeXTe 3a TUM, Wo6 BUCTYNUN Ha
Hacapui (17) 36irnucs 3 nasamm B KOPMNyCi ronoBku
M’acopy6ku (3), i 3akpyTiTk raiiky (14) (man. 9, 10).

4. BCTaHOBITb NOTOK AJ191 NPOAYKTIB (2).

5. BuknagjiTb roToBy OCHOBY AJ11 0O0JIOHKWN Ha NIOTOK
LN19 NPOAYKTIB (2).

6. BkniounTe NpucTpiil, HaTUCHYB Ha KHOMKY (7) «ON/
OFF>». ins noaadi ocHoBM A/191 06010HKN BUKOPUC-
TOBYITE WTOBXAY (1).

7. BigpisyliTe rotoBi TPY604KM HEOBXIAHOT LOBXUHM.

8. 9k Tinbkn BWM 3akiHuMTe pobBOTY, BUMKHITb
M’sicopyOKy, HaTUCHYBLUM KHOMKY (7) «ON/OFF» i
BIZKJIOYITH 1i BifL MepeXi, i TinbKn Nicna uporo npu-
cTynaiTe no ii po3bupaHHs.
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9. JAnsi 3HATTS roN0BKM M’SICOPYOKM HATUCHITL HAa KHOMM-
Ky dikcaTtopa (5), NOBEPHITb FOJIOBKY M’ACOPYOKMN
(3) 3a roAMHHMKOBOIO CTPINIKOIO | BHIMITh ii.

10. BigBepHiTb raiiky (14) i po36epiTb ronieky
M’scopy6Ku.

PELIENT

(HauuHka)

bapauuna 100 r

OsnumBkoBa onisi 1 cTon10BOI 10XKN

Pin4yacra 1 cT0/10BOI NIOXKMN

umnbyns (api6HO

HalwaTkoBaHa)

MpsHowi 3a cmakom

Cinb YalHOT JIOXKUN

Myka 1 cTonoBoOi NoXKN

* bapaHuHy HeobxigHO noAapibHUTN B M‘acopybui
oanH abo aga pasu.

* Pinuacty unbynio o6cMaxytoTb B 011l 4O 3010TUCTO-
ro Konbopy, NoTiM AodatoTb pybaHy 6apaHuHy, BCi
NPSIHOLLL, CiNlb i GOPOLLHO.

(OGonoHka)
MicHe m’sco 450r
Myka 150-200r
MpsaHowyi 3a cmakom
MyckatHuii ropix 1 wr.
YepBoHunii MeneHwnii nepeLb | 3a CMakom
Mepeub 3a cmakom

* M'aco nogpibHioloTE Yy M'Acopybui ABa-Tpu pasu,
OKPEeMO MOAPIOHIOETLCA TAKOX MYCKaTHWUIA ropix,
MoTiM 3MILLYIOTb BCi KOMMOHEHTU.

¢ bBinbwa KinbkicTb M‘sca i MeHLWa KinbkiCTb Myku B
30BHILLHI 060/10HLj 3a6e3neYyioTb KpaLly KOHCUC-
TEHU;jlo | CMaK roToBOro BMpooy.

» [oToBi TPYOOUKM HAMOBHIOIOTLCS HAYMHKOIO, 3aTUC-
KatoTbCs No Kpasx, iM foaaeTbes 6axaHa dopma.

» ToTyloTbCcsa TPY6OUKM y PpUTIOPI.

HAornap 3a m’acopyokoio

* Micna 3akiHYeHHs poBOTU Chif  BUMKHYTU
M’copyOKy, HaTUCHYBLUW KHOMKY (7) «ON/OFF», i
BUMHATY BUIIKY MEPEXHOTO LLHYPa 3 PO3ETKM.

* HatucHitb KHOMKy ¢ikcatopa (5), NOBEPHITb roso-
BKY M’iCOPYOKM 3a rOAMHHUKOBOO CTPINIKOO i 3Hi-
MiTb ii.

* BigBepHiTb raiiky (14) i 3HiMiTb BCTAaHOBNEHI Hacan-
ku (15,16 abo 17), pewitku (11, 12 abo 13), Hix (10)
3 wHeka (9).
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*  BuiAMiTb WHek (9) 3 roniskn m’ssicopybkm (3).

¢ Bupganute 3 WIHEKA 3aNULLKM NMPOAYKTIB.

« TpomwuiiTe BCi NpUHanNexHocTi M’scopybku B Tennii
MWJIbHIV BOAi 3 HEWTPanbHUM MUIOYMM 3acob60M,
06MNONOCHITL | Nepen, CkNagaHHAM peTenbHO Npo-
CyLWiTh.

* Mpunapas (3, 9, 10, 11, 12, 13, 14) MoxXHa MUTK Y
MNOCYAOMWIAHI MaLUWHI.

* TpoTpiTb kopnyc M’sicopybku (6) 3nerka BOOro
TKaHMHOLIO, MiCNs 4YOro BUTPITb MOro gocyxa.

*  3ab0pOHSAETLCA BMKOPUCTOBYBATU A5 YULLEHHS
Kopnycy M’scopy6ku (6) po34mHHUKM abo abpasus-
Hi YncTaum 3acobu.

* He ponyckarite nonagaHHs piguiH1 BCEPELVIHY KOP-
nycy m’acopyoku.

306epiraHHsa

¢ [Mepw Hix npmbpatu M’sscopybky Ha 36epiraHHs,
nepekoHamTecs y ToMy, LLO KOpNyC NPUCTPOIO i BCI
3HIMHI geTani YncTi i cyxi.

« 36epiraete NpuUCTPii B CyXOMYy MPOXOS0OHOMY
MiCLi, He4OCTYNMHOMY A1 [LiTEN.

KomMmnnekT nocrayaHHsa

M’acopybka — 1 WT.

LTtoBxay — 1 wt.

JIoTOK ANna NpoaykTiB — 1 WwT.

Pewwitkn — 3 wr.

KomnnekT Hacagok ans HabuBaHHa KOBOACOK — 1 WT.
KomnnekT Hacaaok Ans NpUroTyBaHHs «ke66e» — 1 WT.
IHCTPYyKUis 3 ekcnnyaTauji — 1 wT.

TexHi4yHi xapakTepucTuku
EnexTtpoxuenenHs: 220-240 B ~ 50/60 'y,
MakcumanbHa noTyxHictb: 1500 BT

BupobHuk 36epirae 3a cob60l0 MpaBo 3MiHIOBATU
AN3ariH | TexHIYHI XapakTepucTuku npucTpor 6e3
rornepeaHbOoro NoBiAOMIEHHS

TepmiH cnyx6u npucTpoio - 3 pokn

FapaHTia

JloknagHi yMOBUM rapaHTii MOXHa oTpumaTtun B gunepa,
Lo npoaas aaHy anapartypy. MNpu npen’asnexHHi 6yab-
SAKOT MpeTeH3ii NPoTAromM TepMmiHy Aii AaHOoi rapaHTii
BapTO Npea’aBUTH Yek abo KBUTaHLLtO NPO MOKYKY.

q3

Janunii Bupi6 Bignosigae BuMmoram A0 esnekTpomar-
HITHOI CYMICHOCTI, WO npes’sBisiioTLCS ANPEKTU-
Boto 2004/108/EC Paau €sponu v po3rnopsiaXeHHsIM
2006/95/EC o H13bKOBOJIbTHUX anapartypax.
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MSCACEYKA

Msicapybka npbi3HadaHa gfaa  nepanpaloyki
npagykTay i npbirataBaHHs xaTHix naydabpbikaTay.
AnicaHHe

1. LWtypxa4

2. Jlatok pns npagykray

3. Kopnyc ranoyki macaceuki

4. Mecua ycTaHoyKi ranoyki msicapyoki

5. KHonka ¢ikcaTtapa ranoyki macaceuki

6. Kopnyc npbinagpl

7. KHorka Yk/IIo4aHHS/BbIKO4YaHHA «ON/OFF»
8. dyHKupIs 3BapOTHara Kpy4aHHs LWHaKa «REV»
9. LWHak

10. Kpbbkanago6Hbl HOX

11. PawoTka gnsa 6yiHai pyoki

12. PawoTka onsa capagHsii pyoki

13. PawoTtka ana gpobHai pyoki

14. Tarika ranoyki mscaceuki

15. Hacapka gnsa HabiBaHHs kanbacak

16. i 17. Hacapgki onsa npbirataBaHHs «<ke66e»

HAMBAXXHbISI MEPbI 3ACLSIPOT|

lMepan  BblKapbICTaHHEM  MNpbinagsl  yBaxnisa

npaybiTanue iHCTPYKLbIO na aKkcnnyaraubli

i 3axoyBanue €e Ha npauary Yycsaro TapMiHa

aKkcnayartaupli. HanpasinbHbl 3BapoT 3 NpbUiagan

MOXa MpbIBECL A sie NasoMKi, MpblYblHiLb LLKOAY

KapbiCTayy L aro MaémacLi.

Ana 3HIKIHHSA PbI3bIKi naxapy, i

napasblaNeKTPbIYHBIM TOKaM i iHLWbIX Tpaymay nagvac

npaubl 3 9NeKkTpblyHall Msicaceuykah HeabxoaHa

BbIKOHBALLb HACTYMHbIS MEPbI 3aCLSPOTi.

« [epap ykNY3HHEM nepakaHanuecs Y TbiM,
LITO Hanpyra y anekTpblyHal CeTUbl aanaBsaae
npawuoyHanm Hanpyae npbinagpl.

* BblkapbicTOyBanLe TOMbKi Thbi akcacyapbl, SAKis
yBaxoa3sub y KaMnaekT nacrayki.

« Kab nasberHyub napaxaHHS 3NEKTPbIYHbIM
Tokam, HIKONI HE AMYCKAWLE npeinagy,
CeTKaBbl LUHYP i BifIKy ceTkaBara LwHypa y Bagy Ui
¥ Nto6bis iHWbIA BaaKacLj.

*  Ana4bicTKi KOpRycaMsicapybkiBbikapblicTOyBaLe
3NErKky BiIbFOTHYIO TKaHiHY, MACns Yaro BbITPbILE
KOpNyc Hacyxa.

* Hikoni He nakigarue npauaBasbHyl0 Mscaceyky
6e3 Harnsaay.

« T[epap 360pkaii, pasbopkaii, a Takcama nepap,
ybicTKah Msicapybki sie BapTa BbIK/OYbILL i
BblHSILb BifIKY CeTkaBara LUHypa 3 9ieKTpbl4yHaWn
paseTki.

« Ycrtanéypaiiue npbinagy Ha uennaycronnisan
poyHal ycTowhniBalhi naBepxHi, yOaneyblHi
a[, KpblHiL uanna, agkpbitara arHio, Binbrayj i
NpambIX COHEYHbIX MPaMSAHEY.

« 3abapaHsfieyua YycTaHayniBaub npbinagy Ha
rapadvaii naBepxHi Uj y HenacpaaHai 6niskacui ag,
[e (Hanpblknan, nobay 3 razasai Lj 3N1eKTpblYHal
nniTon, abo kansg HarpaTal AyxoyKi Ui BapayHawn
naBepxHi).
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* AkypaTHa 3BsipTaliLecst 3 CETKaBbIM LLUHYPOM, He
[anyluyariLe wmarpasosara siro nepakpyyBaHHs,
nepbisigplyHa BbINPOCTBANLE CETKaBbI LUHYP.

« 3abapaHsielua BblkapbiCTOYBaLb CETKaBbl LLUHYP
y aKacUi pyyKi aAns nepaHocki macapyoki.

*« He panywyaliue, kab 9NeKTPbIYHbI LUHYP
3BeLlBaycs ca crana, a Takcama caudblue, kab
€H He pakpaHaycsi BOCTpbIX Gepaxkoy Mabni i
rapaybix NaBepxHsy.

« Tlpbl apgnyy4sHHi BiNKi ceTkasara LUHypa ag,
3NIeKTpblYHAlM paseTki TpbiMaeuecs 3a BiNKy
ceTkasara LUHypa, a He 3a cam LUHYp.

* He nanyyaiiue, He apassanaiue i He gaTbikanuecs
[a ceTkaeara LuHypa abo Bifki ceTkaeara LuHypa
MOKpbIMi pykami, rata MoXxa npblBecui aa
aTpbIMaHHs Yaapa a1eKTpblYHbIM TOKaM.

» 3 mMepkaBaHHsly Osicneki A3suei He nakigaliue
NoNisTbIIEHaBbIA NaKeTbl, SKif BbIKAPLICTOYBanNiCcs
¥ sikacLi nakaBaHHs, 6e3 Harnsay.

YBara! He passansviue pagseusm  rynsib

rnoniaThl/IeHaBbIMi  nMaketTami Ui ynakoBayHa

nnénkari. Hebsicneka yaywiua!

e He pasBandaiiue AseusMm BblkapbiCTOYBaLb
npbnagy y skacui LaLkKi.

« Jap3eHasa npbiiaga He npbi3HadaHa ang
BblKapbICTaHHS A3eLbMi Manoawan 8 ragoy.

* BblkapbiCTOyBanLe Msicaceyky Y MecLubl,
HeOacTynHbIM Ans A3sueil, manoawsbix 3a 8
ragoy.

« [M3eui, crtapasiwbigd 3a 8 rapoy, i noasi 3
abmexaBaHbIMi MarybiMacusmi MOTyLb
KapbiCTauua npbiiagan, Tonbki ¥ TeiM BbiNaaky,
Kani fHbl 3HaxoAssuua nag Harnsgam acobbl,
Akas agkassae 3a ix Osicneky, i kani im 6bini
[an3eHbl aanaBeHbis | 3pasyMenbls iHCTPYKLbi
npa 6sicneyHae kapbiCTaHHE MNpblIagan i TbixX
Hebsicnekax, ki MOryub Yy3Hikaub npbl se
HAMNPaBifIbHbIM BbIKAPbICTAHHI.

+ 3abapaHfieuua kapbicTauua npbiiagan npbl
nawkog)XaHHi ceTkaBam BIiNKi Ui ceTkaBara
LIHYpa, a Takcama y TbiM BbiNaaKy, kani npbinaga
byHKUbISHYe ca 360sMmi, Ui kani sHa 3Baninacs 3
BbILUbIHI, LLi NALIKOAXaHa iHLLbIM YblHaM.

« 3abapaHsieyua camactoiiHa  pasbipaub
mMsacapyOKy, As pamMoHTY Msicapyoki L 3ameHbl
ceTkaBara LUHypa 3BspHiLecsa y ayTapbl3aBaHbl
(ynayHaBaxaHbl) CIPBICHbI LLOHTP.

« 3axoyBaiue npbiiagy ¥ cyxim npaxanogHbim
MeCLbl, HEAACTYMHbIM ANS A3SLEN.

3
v

MPBLIJTALA MNPLISHAYAHA TOJIBKI 415 BBITABOTA
BBbIKAPBICTAHHS

ACABJ1IBACLI MACACEMKI
«REV» - PpyHKLbIS 3BApOTHAra KPy4aHHS LHIKA.
[anseHasi GyHKUpbIS Mpbi3HaYaHa 415 BblAAEHHS
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3aropay, €Kis yTBapbulica nagyac nepanpauoyki
npagykray.

Jlatok pna npapykTay 3abscrneysae 3py4yHae
pasMALLYSHHE NpaayKTay nagyac ix nepanpauoyki.
Tpbl pawoTki 3 aaryniHami po3Hara namepy
npbi3HayaHbl A4S PO3HbIX CTyneHsty ApabHeHHs
npagykray.

CneubisnbHbIA NpbINIagbl BblkapbiCTOyBaoLLUa Ans
HabiBaHHs kaybacak i npbiratTaBaHHs «keb6e».

VYBATA!

« [lepan NagkalOY3HHEM Oa 3nekTpblYHal CceTki
rnepakaHanuecs y TbiM, LUTO NPbU1a[Aa BbIKN0HaHa.

* TMMepapn nadyatkam pybki Msica abaBsiskoBa
nepakaHamuecs y TbiM, LWITO YCe KOCTKi i JiLuKi
TAYLWYY BblOAsIEHbI.

* 3abapaHsieuua npanixeaub nNpPagykTbl SKiMi-
HebyA3b CTapOHHIMI NMpagMeTami Ui nanbuami
PYK, KapbiCTamuecs TosbKi wTtypxadom (1), ki
yBaxoA3iupb y KaMniekT nacrayki.

* Hiy akiMm pa3e He anyckanue Koprnyc macaceuki y
Bafy Ui Y iHWbIA BaAKacL,.

* [lagyac BblikapbiCTaHHA Hacapak «kebbe» (16,
17) Henbra ycraHaynisaub pawotki (11, 12, 13) i
Hox (10).

*« He cnpabyiiue nepanpauoyBaub Msicaceykan
Xap4oBbla NPagykTbl 3 LUBEPAbIMI BanOKHaMI
(Hanpbiknag, iMOIp i XpaH).

« Kab nasberHyub 3syneHHs
npeiknagsanue npasmepHbIX
npanixsaloybl Maca.

« Kanisiki-Hebya3b LUBEPAbI kKaBanak, siki 3axpacHyy,
nNpbIBOA3ILL Aa MpPbINbIHKY KPYYSHHS  LUHIKA
i Haxa, HeaaknagHa BbIKMOYbILE NpbINagy i,
nepag TbiM §K Mpausireaub npaudy, adbicuiue
3aTOp, BbIKAPbLICTOYBAOYbl PYHKLBIIO YKIOHOHHA
agBapoTHara Kpy4yaHHs wHaka (REV).

3aTopay He
BbICiNKay,

MNAAPBIXTOYKA MACACEMKI
lacns  TpaHcnapTaBaHHsI Ui  3axoyBaHHSI
npeuiagbl Opbl NaHbkaHavk  TaMneparypbl

HeabxoAaHa BbITPbIMaLb sie Mpbl nakaéBai

TamMreparypbl He MeHel A3BIOX raa3iH.

« JacTtaHbue mMacacedky 3 nakaBaHHS i adybicuiue
af ycix nakasasibHbIX MaTapbisnay, nparpbiue
KOPMYC BiNbroTHaM TKaHiHam.

* Yce 34bIMHbIS AaTani npambiiue uénnan sagon
3 HelTpanbHbIM MbINHBIM CPOAKaM, ananacHiue i
nepap, 36opkaii cTapaHHa npacyLubiLe.

« [lepap ykNO4Y3HHEM nepakaHanuecss y TbiM,
LITO Hanpyra y anekTpblyHal ceTupl aanaBssaae
npawuoyHam Hanpyae npbinagpl.

MPALIA 3 MSICACEYKAM

*« Msacapybka npbl3Ha4yaHa pgas nepanpauoyki
npagykTay i npbirataBaHHs naydabpbikartay
TOJNbKi Y XaTHiX ymoBax.
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« 306spblue npbiiagy i yctaHaeiue sie Ha poyHai
CyXOli NaBEPXHi.

* [lepakaHanuecs ¥ TbiM, LWITO BEHTbIALbIAHbLIA
aATynNiHbl Ha Kopnyce He 3abnakasaHbl.

« YcTayue Binky ceTkasara LWHypa Y 3NeKTPbIYHYIO
pasetky.

« [lacTayue nag ranoyky mscaceuki (3) nagbIXxoaHbl
nocya,

* [epakaHanuecss y TbiM, WTO Msca UafKam
aATana, Bblgasiue JiWwki TAywdy i yce KOCTKi,
napaxue msca Ha KyO6iki Ui nanocki Takora
namepy, kab siHbl BOSbHA NPaxoAgini ¥ aaTyniHy
narka (2).

* Yknoyblle npbinagy, HauiCHyYLWbl Ha KHOMKY (7)
«ON/OFF».

* He cngawaioybicsa, npbl ganamose wrypxada (1)
npanixsaiue maca y pactpyb ranoyki macaceuki
(3). Mapyac npaupl BbIKapbICTOYBaWLLE TONbKI TOW
wrypxad (1), aKi yBaxoAsiub y KamMmniekT.

+ 3abapaHseuua ons npawTypxoyBaHHA
npagyktay BblkapbiCTOYBaLb AKisfi-HeOyn3b
npagMeThl, Hi y 9KiM pasde He npanixeariue msaca
pykami.

* He npbiknaganue npasMepHbIX BbICiKay Ans
npanixesaHHa MACa Ui iHWbIX NpagyKTay.

* [lapyac pyGki Msca Moxa yTBapsbilua 3atop, Ans
yCTapaHeHHs 3atopay, sikia yTBapbulics, BapTta
ckapbicTauua GyHKLUbIAN agsapoTHara KPy4sHHS
wHaka (REV). Ona nepaknio4ysHHS Y pPaXxbiM
aziBapoTHara Kpy4sHHs wWwHaka (REV) Bbikntovue
Msicaceuky, HauiCHyYLWbl Ha KHoOMky (7) «ON/
OFF», 3aTbl HaujicHiue i yTpbiMniBaiue KHOMKY
(8), wHak Byase Kpyuiuua y 3BapOTHbIM KiPYHKY.

*« Yac OGecnepanblHHali npaubl npbiagbl He
naBiHeH nepasblllaLlb 5-X MiHyT.

« Tacns 5 xginiH GecnepanbiHHal npausl BapTa
BbIK/IOYbILL MsicapyOKy i paub €1l acTbiub
Ha npaugary 10-15 xBiniH, macns 4Yaro MOXHa
npausrHyub npaudy. $K TOnbKi Bbl CKOHYbILE
npawuy, BbIK/OYbILE Mpbliagy, HaLCHYYLWbI
KHonky (7) «ON/OFF»> i agknioyblue sie af ceTki,
i ToNbKi Nacns ratara npbicTynariue aa paséopki
MsicaceuKi.

ApabHeHHe Msica

1. Ycrayue ranoyky macapy6ki(3) y Mecua ycTaHoYKi
(4) i naBapHiue sie cynpaub raasiHHikaBam CTPanki
na dikcaubli (man. 1, 2).

2. Ycrayue wHak (9) y kopnyc ranoyki mscaceyki
(3) (Man.3).

3. YctaHasBiue kpblxananobHbl HOX (10) (man. 4).

4. ABGsipblue apHy HeabxonHyto pawoTky (11, 12 uij
13) i ycTaHaBiue e na-Hag HaxoM, CyMSCLyLLbI
BbICTYMbl HA PALLOTLI 3 Ma3aMi y Kopnyce ranoyki
msacapy6ki (3), 3ausrniue raviky (14) (man. 5, 6).
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YBara!

e YcraHayniBarviue HOX pPaXxyybiM OGokam
y kipyHKy pAa pawortki. Kani Hox 6yase
ycransBaHbl HANpasinbHa, €H He 0yaA3e
BbIKOHBaLb PYHKLbIIO PyOKi.

e Pawortki 3 OyiiHbiMi (11,12) agTyniHami
nagbixoA3siub AJ19 nepanpauoyki Boskara
Msica, rapoAHiHbl, cyxagpykray, ceipa, pbiObl
ir.g.

e Pawotka 3 Apo6HbIMi aaTyniHami (13)
nagbixoA3iub A5 nepanpauoyki ik ceipora,
Tak i npbirataBaHara msica, pbiObl i T.1.

5. Ha kopnyc ranoyki mscaceuki (3) ycrtanoinue
natok gns npagyktay (2).

6. YcTayue BifKy ceTkaBara LUHypa y 9NeKTPbIYHYI0
paseTky.

7. Yknioybiue npbinagy, HauiCHYYLbl Ha KHOMKY (7)
«ON/OFF».

8. Mapyac npaupl kKapblCTANLECS TOMbKI LLUTYPXaioM
(1).

Hararki:

- Ans nananwaHHS npauacy nepanpawoyki msca

Hapaaavile sro naaockami Ui kybikami. 3amapoxaHae

wMsica HeabxoaHa Lasikam pa3maposilib.

- [lapyac npaubl  BbikapbiCTOyBaviLe  TOJIbKI

TOM  WTYypxa4, ski yBaxoa3iub Yy  KaMruiekt

nactayki; 3abapaHseLLa BblKapbiCTOyBaLb A

rpaLuTypxoyBaHHs — Msica  SIKis-HeOya3b  iHLLbIS

npaaMeTsl, Hi Y sIkiM pase He nparixsaviuye msica
pykami. FIK TONbKi Bbl CKOHYbILLE NpaLly, BbIK/OYbILE

npbeiagy, HauicHyywbel kHonky (7) «ON/OFF» i

afKoYbILe fie an CeTki, i ToSbki nacng rartara

npbiCTynaiue aa pasbopki Macaceuki.

9. Ans 3abiMaHHS ranoyki Mscapyoki HauicHiue
Ha KHoMKy dikcarapa (5), naBapHiue ranoyky
Mscapy6ki (3) na rapsiHHikaBal CTpanubl i
3HiMmiLe se.

10. inst pa3Bopki ranoyki Msacaceuki aakpyLiLe rainky
(14) i pacTtaHbue 3 Koprnyca ranoyki mscaceuki
ycransaBaHyto pawotky (11, 12 uji 13), Hox (10) i
LIH3K (9).

DyHKLbIA ayTaMaTblyHara aaKalo4Y3HHS
Mscaceuka mae DYHKLIO ayTamartblyHara
a[KNI0Y3HHS NPbI NeparpaBe anekTpamaropa.

« T[lpbl neparpaBe anekTpamatopa nayHe
npauasaupb ayTamarbliHbl TApMasdacueparabHik,
npbl raTbIM MACaceyka agkioyblLLa.

¢ Y raTbiM BbINaaKy HeagknagHa BbIUArHILE Binky
ceTkaBara LUHypa 3 9/1eKTpbl4yHan paseTki.

« [Maiiue macapy6Libl acTbiLb HA NpauAary npbi6isHa
50-60 xBiniH, NepL YbiM YKJtOYbILb € 3HOY.

* Mapknioybiue mMscapybky Aa anekTpblyHal ceTki
i yknoublue sie, kani macapybka He yknoyaeuua,
rata mMoxa asHadaup, WTo ¥ €I Matouua iHLWbIS
nawkogxaHHi. Y raTbiM Bbinagky HeabxonHa
3BAPHyUUa Y ayTapbi3aBaHbl (ynayHaBaxaHbl)
COPBICHbI UBHTP OJ1 PaMOHTY Msicapyoki.
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HaGisaHHe kay6acak

1. Mpeiratynue dapLu.

2. Ycranonue ranoyky msacacedki (3) i naBsipHiue
sie cynpaub raasiHHikaearn cTpasnki ga eikcaubli.

3. YctaHasBiue WHaK (9) y kopnyc ranoyki Macapyoki
(8), ycrtaHaBiue kpbbkanafobHbl Hox (10),
BasbMile pawoTky (13) (ana gpobGHain pyobki)
i ycTaHaBiLe sie na-Hag HaxoM, CyMscCUiyLbl
BbICTYMbl Ha pawoTubl 3 nadami y kopnyce
ranoyki msicapyoki (3), yctaHaBiue Hacaaky Ans
HabiBaHHsA kaybacak (15) i 3ausarHiue raviky (14)
(man. 7, 8).

4. Ycranonue natok ans npagykray (2).

5. Bbliknagseue ratoBbl dapll Ha nartok ang
npagyktay (2). Ons nagpbIXTOyki kaybacak
BblKapblCTOYBaliLle HaTypanbHylo abanoHky,
nansipagHe 3aMACLIyLWbl e ¥ nacyasivy 3 uénnamn
Bafon Ha 10 MiHyT.

6. HaugsirHiue pasmsikyaHyio abanoHKy Ha Hacaaky
(15) i 3aBaXbILE Ha KaHLbl aBanoHKi By3en.

7. Yxknoudbile npbuiagy, HaliCHYYLWbI HAa KHOMKY (7)
«ON/OFF».

8. na napaybl ratoBara ¢apluy BblkapbiCTOYBalLLe
wrypxad (1), ma mepbl 3anayHeHHs abanoHki

ccoyBanue se 3 Hacagki (15), nma mepbl
BbICbIXaHHA abanoHki 3mayBaile se Baaoii.
9k TOnbKi Bbl CKOHYbILE Mpaly, BbIK/OYbILE

npbiiagy, HauicHyyLbl kHOMKy (7) «ON/OFF» i
agkoybILe e af CeTKi, i TONbKi nacnsa ratara
npbicTynaiue aa pa3bopki Macaceyki.

9. [Ans 34bIMaHHS ranoyki mMscapybki HauicHiue
Ha KHOMKy dikcatapa (5), naBsipHiue ranoyky

msacapy6ki (3) na rapgiHHikaBal cTpanubl i
3Himiue fe.

10. Aokpyuiue raiky (14) i pas6sipblue ranoyky
MsicaceuKi.

BbikapbiCTaHHe Hacapki «ke66e»

Keb6be - TpapablubliiHas OGni3kaycxodHAs CTpasa,

npbirataBaHass 3 Msca SrHs, MWaHiYyHam Myki i

creuplid, skis cakyuua pasam, kab atpbiMalib aCHOBY

Ons Bblpaba nosbix Tpy6avak. Tpybauki HanayHswouua

HauyblHHEeM i abcmaxaatoLLa Y ppbILopbl.

OKcnepbIMEHTYIOYbl 3 HadblHHEM Ans Tpybadak,

MOXHa rataBaLib PO3Hblsi 43M1iKaTaChl.

1. Mpeiratyiile acHoBY Anst abanoHKi.

2. Yctanonue ranoyky msicaceudki (3) i naBsipHiue
sie cynpaub raasiHHikaear cTpasnki ga gikcapli.

3. YcTaHasBiue WHaK (9) y kopnyc ranoyki Mmacapyoki
(3), ycTaHasBiue Ha WH3ak (9) Hacaaki «<kebbe» (16,
17); caublue 3a TbiM, kab BbICTYMbl HA Hacaaubl
(17) cynani 3 nasami y kopnyce ranoyki Mmacapyoki
(8), i 3augsrniue raiiky (14) (man. 9, 10).

4. Ycrtanionue natok gnsa npagykray (2).

5. Bblknaggiue ratoBylo acHoBy Ansi abanoHki Ha
natok gnsa npagykray (2).

6. YknioybiLe npbiiagy, HaLiCHYYLWbl HAa KHOMKY (7)
«ON/OFF». Ons napaybl acHOBblI Ans abGanoHki
BblKapbICTOYBanLe wrypxad (1).
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7. Appasainue rartoBbia  Tpybauki HeabxopHal
LayXblHi.
8. 9k TONbKi Bbl CKOHYbILE Mpauy, BbIKIOYbILE

npbinagy, HauicHyyuwbl kHoMky (7) «ON/OFF»,
agKnoYbiLe Macaceyky af, ceTki, i TonbKi nacns
raTara npbicTynanue aa pa3bopki Mscaceuki.

9. [Ansa 3gbiMaHHA ranoyki MsacapyOki HaujicHiue Ha
KHOMKy (ikcarapa (5), naBapHiue ranoyky (3) na
rafa3iHHikaBam CTpanubl i 3HiMmiLe €.

10. Aakpyuiue ranky (14) i pasbapbiue ranoyky

MsCaceuKi.
PALINT
(HaubiHka)
BapaniHa 100r
AniykaBbl anev 1 cTtanoBavi nbXKi
Pan4arsi nyk (Bpo6Ha 1 cTtanoBavi nbXKi
HaluaTkaBaHbl)
Pa3kis 3aTayki narycrty
Cosb rap6artHaii nbDKKi
Myka 1 cranoBai nbDKKi

» bBapaHiHy HeabxogHa 3apalHiub y Msicaceuupl
aA3iH ui aBa passbl.

* Panuyatel nyk abcmaxsaloub y Macne pga
3anauictara konepy, 3arbiM Aafalolb CevaHyto
6apaHiHy, yce BOCTPbIS NPbINpPaBbl, COMb i MYKY.

(AGanoHka)
MocHae msca 450r
Myka 150-200 r
| _Pag3kisa 3aTayki narycry
| MywkaToBbl apax 1w,
YsipBOHBI MONIATLI NepaL; narycrty
| epay narycry

*  Msca 3apabHsiioupb y MsicaceyLbl ABa-Tpbl pasbl,
3apabHseuua acobHa MyLIKaTOBbl apaX, 3aTbiM
3MeLLBaloLpb YCe KaMMaHeHThI.

+ bBonblas konbkacup Msica i MeHLWwas KoJsbkacLb
Myki ¥ BOHKaBail abanoHubl 3abscrne4yBaloLb
NenLUYo KaHCICT3HLBIIO | ryCT ratoBara Bbipaba.

* TatoBbis Tpybauki HanayHsaooLULa HayblHHEM,
3auickalouua na kpasx, iM Hagaeuua xagaHas
dopma.

« Tatyouua Tpy6ayki ¥ dppbiLiopsbl.

Odornap 3a msacaceukan
* T[lacng kaH4yaTky npaupl BapTa BbIKIOYbILb
mMsicaceuky, HauicHyYLbl KHOMKy (7) «ON/OFF», i
BbIHSILIb BiJIKY CeTkaBara LUHypa 3 pa3eTki.
* HauicHiue kHonky dikcarapa (5), naBsipHiue
ranoyky msicaceyki na ragsiHHikaBam CTpanupl i
3HiMiLe se.

‘ ‘ MW-1258.indd 37

37

« Apkpyuiue rariky (14) i 3HimMiue ycTansBaHbis
Hacapki (15,16 ui 17), pawoTki (11, 12 uj 13), HOX
(10) ca wHaka (9).

*  BbImiue WHaK (9) 3 ranoyki macaceyki (3).

*  Bblganiue ca WwHaka pawTki npagykTay.

« T[pambliiue YCE npbinagase msicaceuki y ueénnan
MbllbHal Bag3e 3 HEWUTpasnbHbIM  MbIAHBIM
cpoakam, ananacHiue i nepan 36opkai ctapaHHa
npacyLubiue.

* 3abiMHbIg gaTani (3, 9, 10, 11, 12, 13, 14) moxHa
MbiLb Yy MOCYAaMbIHAN MallbIHE.

« TMpaTtpbile kopnyc wmsacacedki (6) 3nérky
BiNIbFOTHal TKaHiHal, Nacns 4yaro BbITPbILE Aro
Hacyxa.

* 3abapaHsieuua ans 4ybICTKi kKopryca Msicapyoci (6)
BblKapbICTOYBaL pacTBapasbHiki Ui abpasiyHbis
MbIVHbIS CPOAKI.

* He panywyanue TpanjeHHs Bagkacui YHyTp
Kopnyca Msicaceyki.

3axoyBaHHe

* Tlepap TbiM $K nNpbiOpaup Msicaceyky Ha
3ax0yBaHHe, nepakaHamnuecs y TbiM, LLUTO KOPNYyC
npbinagpl i yce 3abIMHbIS A3Tani YblCTbIS | CyXisd.

* 3axoyBariue npblnagy y CyxiM npaxanofaHbiM
MeCLbl, HEAACTYMHbIM ANS A3ALEN.

KamnnekT nacrayki

Mscaceuka- 1 wr.

LLTypxay - 1 wT.

Natok png npagykray - 1 wrt.

PawoTki - 3 wr.

KamnnekT Hacapak anst HabiBaHHa kaybacak - 1 WT.
KamnnekT Hacagak nfis npbirataBaHHs «keb6e» - 1
LT,

IHCTPYKUbIA Na akcnyataupli - 1 wT.

TaxHi4YHbIS XapaKTapbICTbIKi
OnekTpacinkasaHHe: 220-240 B ~ 50/60 Iy,
MakcimanbHas maryTHacub: 1500 BT

BbiTBOpLUa 3axoyBae 3a cabori npaBa 3MsIHSILb
AblI3aiiH | TOXHIYHbIS XapaKkTapbICTbIKi rpbiiaasl 6e3
narsipagHsira anaBsiLL43HHS.

TapmiH cnyx6bi npbinagbl - 3 ragbl

FapaHTbig

MappabsisHae anicaHHe yMOY rapaHTbliHara
abcnyroyBaHHa MoOryT Obiub aTpbiMaHbl y Taro
nplnepa, y skora 6bina HabbiTa TaxHika. MNpbl 3Bapoue
3a rapaHTbliHbiM abcnyroyBaHHeM — abaBsi3koBa
naBiHHa ObiLb Npag ' ayneHa Kynyas anbbo KBiTaHUbIsA
ab annaue.

JanseHbl Bbipab apnasspae natpabaBaHHIM
EMC, skis Bbika3aHbl y AbipakTbiBe 2004/108/EC, i
nanaxaHHsIM 3akoHa ab MpbITPLIMAIBAHHI HAMPYXaHHSI
(2006/95/EC).
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O’ZBEKCHA

GO’SHT QIYMALAGICH

Go’sht giymalagich xonadonda masalliq giymalashga
va ovqatga ishlatiladigan masalliq tayyorlashga
ishlatiladi.

Qismlari

1. Turtgich

2. Masalliq solinadigan patnis

3. Go’sht giymalagich kallagi korpusi

4. Go’sht giymalagich kallagi mahkamlanadigan

o'rni

Go’sht giymalagich kallagi

tugmasi

Jihoz korpusi

Ishlatish/o’chirish tugmasi «ON/OFF»

Shnekni orqaga aylantiradigan tugma «REV»

9. Shnek

10. Xochsimon pichoq

11. Yirik giymalaydigan panjara

12. O’rtacha giymalaydigan panjara

13. Mayda giymalaydigan panjara

14. Go’sht giymalagich kallagi gaykasi

15. Kolbasa to’ldiradigan birikma

16. va 17. «Kebbe» tayyorlashga ishlatiladigan
birikmalari

o

mahkamlagichi

© N o

MUHIM EHTIYOT CHORALARI

Jihozni ishlatishdan oldin qo’llanmasini diggat bilan

o'gib chiging, jihoz ishlatiigan vaqtda qo’llanmasini

saqglabolib qo’ying. Jihoz noto’g’ri ishlatilsa buzilishi,
foydalanuvchi yoki uning mulkiga zarar qilishi
mumkin.

Yong'in chigishi, tok urishi yoki jarohat olish xavfini

kamaytirish uchun elektr go’sht giymalagichni

ishlatganda quyidagi ehtiyot choralariga amal qilish
kerak:

« Birinchi martaishlatishdan oldin elektr manbaidagi
tok kuchi jihoz ishlaydigan tok kuchiga to’g’ri
kelishini tekshirib ko’ring

« Faqgat jihozning o’ziga qo’shib beriladigan
gismlarni ishlating.

* Tok urmasligi uchun HECH QACHON jihozning
0'zini, elektr shnuri yoki elektr vilkasini suvga yoki
boshqga suyuglikka SOLMANG.

« Go’sht giymalagich korpusini nam mato bilan
artib tozalang, so’ng qurug mato bilan artib quri-
ting.

« Hech gachon ishlab turgan go’sht giymalagichni
garovsiz goldirmang.

« Go’sht giymalagichni yig’ishdan, ochishdan
va tozalashdan oldin o’chirib, elektr vilkasini
rozetkadan chigarib olib qo’yish kerak.

« Jihozni tekis, gimirlamaydigan, o’zidan issiq
chigaradigan vositalardan, ochiq olovdan, suvdan
nariga, quyosh nuri tushmaydigan joyga qo'’ying.

« Jihozni gizigan yuzalarga yoki shunday jihozlarga
(masalan, gaz yoki elektr o’choq yoki qgizib turgan
duxovka, ovqat pishadigan yuzaga) yaqin qo’yish
ta’qgiglanadi.

« Elektr shnurini ehtiyot qilib ishlating, elektr shnuri
o'ralib golmasin, o’ralib qolsa to’g’rilab turing.

* Elektr shnuridan tortib jihozni joyidan olish
ta’qgiglanadi.

« Elektr shnuri stol chetidan osilib turmasin, o’tkir
girralarga, gizigan yuzalarga tegmasin.

« Elektr vilkasini rozetkadan chigarganda elektr
shnuridan emas, elektr vilkasidan ushlab torting.

« Elektr shnuri yoki elektr vilkasini xo’l qo’l bilan
ushlamang, xo’'l qo’l bilan elektrga ulamang va
elektrdan ajratib olmang, tok urishi mumkin.

« Bolalarni ehtiyot qgilish uchun o’rashga ishlatilgan
polietilen xaltalarni qarovsiz qoldirmang.

Diqqat! Bolalar polietilen xalta yoki o’rashga

ishlatilgan plyonkani o’ynashlariga ruxsat bermang.

Bo’g’ilish xavfi bor!

« Bolalar jihozni o’yinchoq qilib o’ynashlariga
ruxsat bermang.

» Jihoz 8 yoshga to'lmagan bolalarning ishlatishiga
mo’ljallanmagan.

* Go’sht giymalagichni 8 yoshga to’Imagan
bolalarning qo’li yetmaydigan joyda ishlating.

» 8 yoshdan katta bolalar va imkoniyati cheklangan
insonlar fagat ularning xavfsizligi uchun javob
beradigan inson qarab turganda va jihozni
xavfsiz ishlatish qoidalari to’liq va tushunarli
qilib o'rgatilgan, noto'g'ri ishlatiiganda ganday
xavf bo’lishi mumkinligi tushuntiriigan bo’lsagina
jihozni ishlatishlari mumkin.

« Elektr shnuri yoki elektr vilkasi shikastlangan,
ishlab-ishlamayotgan, tushib ketgan yoki biror
joyi shikastlangan jihozni ishlatish ta’qgiglanadi.

« Go’sht giymalagichni o’zicha tuzatishga harakat
qilish ta’qiglanadi, go’sht giymalagichni tuzattirish
yoki elektr shnurini almashtirish uchun vakolatli
xizmat markaziga olib boring.

e Jihozni quruq, salqin, bolalarning qo’li
yetmaydigan joyga olib qo’ying.

JIHOZ FAQAT UYDA ISHLATISHGA

MO’LJALLANGAN

GO’SHT QIYMALAGICH XUSUSIYATLARI

«REV» (orgaga aylantirish) shnekni orqaga
aylantirish xususiyati.

Jihozning bu xususiyati o’tkazilayotganda tiqilib
golgan masalligni olib tashlashga mo’ljallangan.
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Masalliq solinadigan patnis giymalanadigan
masalligni olishga qulay qilib go’yish imkonini beradi.
Masalliq o’tadigan teshiklarining kattaligi har
xil uchta panjara masalligni har xil giymalashga
mo’ljallangan.

Alohida qismlari kolbasa to'ldirishga,
tayyorlashga ishlatiladi.

«kebbe»

DIQQAT!

« Elektrga ulashdan oldin jihoz o’chirilganini garab
ko’ring.

* Qiymalashdan oldin go’shtning suyagi, ortiqgcha
yog'ini olib tashlang.

* Masalligni biror buyum yoki barmoq bilan tur-
tib kirgazish ta’'giglanadi, fagat jihozning o’ziga
qo’shib beriladigan turtgichni (1) ishlating.

* Go’sht giymalagich korpusini aslo suvga yoki
boshqga suyuglikka solmang.

*  «Kebbe» birikmalari (16, 17) ishlatiiganda
panjarasi (11, 12, 13) bilan pichog’ini (10) go’yish
mumkin emas.

+ Go’sht giymalagichdan tolasi qattiq masalligni
(masalan, anbar, yer qalampir) o’tkazishga
harakat gilmang.

« Tiqilib qolmasligi uchun go’shtni qattiq turtib
kiritmang.

+ Qiymalanayotgan masalliq tigilibb shnek bilan
pichog’i aylanmay qolsa tez go’sht giymalagichni
o’chiring, yana ishlatishdan oldin shnekni orqaga
aylantiradigan (REV) xususiyatini ishlatib tigilib
golgan masalligni olib tashlang.

Go’sht giymalagichni tayyorlash

Jihoz sovuqda olib kelingan yoki turgan bo’lsa

ishlatishdan oldin kamida ikki soat xona

haroratida turishi kerak.

* Go’sht giymalagichni qutisidan oling, o’rashga
ishlatiigan ashyolarini olib tashlang, korpusini
nam mato bilan arting.

* Olinadigan gismlarining hammasini mo’tadil
yuvish vositasi qo’shilgan ilig suvda yuving,
chaying, yig'ishdan oldin yaxshilab quriting.

« Birinchi martaishlatishdan oldin elektr manbaidagi
tok kuchi jihoz ishlaydigan tok kuchiga to’'g’ri
kelishini tekshirib ko’ring.

Go’sht giymalagichni ishlatish

* Go’sht giymalagich fagat xonadon sharoitida
masalliq giymalashga va ovgatga ishlatiladigan
masalliq tayyorlashga mo’ljallangan.

» Jihozni yig'ing, tekis, gimirlamaydigan joyga
qo'ying.

» Korpusidagi havo kiradigan
golmaganini garab ko’ring.

joylari  berkilib
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= Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

* Go’sht giymalagich kallagi (3) ostiga birorta idish
qo'ying.

* Qiymalashdan oldin go’shtni to’lig muzidan tus-
hiring, suyagi, ortigcha yog'ini olib tashlang,
go’shtni patnis (2) og'zidan o’tadigan qilib
to’rtburchak yoki tasma qilib to’g’rang.

«  «ON/OFF» tugmasini (7) bosib jihozni ishlating.

+ Shoshilmasdan turtgich (1) bilan go’shtni
giymalagich kallagi (3) og'ziga tushiring. Fagat
jihozning o’ziga qo’shib berilgan turtgichni (1)
ishlating.

* Go’shtni biror boshga buyum bilan turtib kiritish
ta’giglanadi, go’shtni hecham barmoq bilan turtib
kiritmang.

¢« Go’sht yoki
kiritmang.

* Go’sht giymalanayotganda masalliq tigilib qolishi
mumkin, tigilib golgan masalligni olib tashlash
uchun (REV) xususiyatini ishlatib shnekni orgaga
aylantiring. Shnek orgaga aylanishi uchun
(REV) «ON/OFF» tugmasini (7) bosib go’sht
giymalagichni o’chiring, so’ng tugmani (8) bosib
ushlab turing, shnek orgaga aylanadi.

« Masallig o’'tkazilayotganda jihoz to’xtamasdan
ishlaydigan vaqt 5 dagigadan oshmasligi kerak.

« 5 daqiqa to'’xtamasdan ishlaganidan keyin go’sht
giymalagichni o’chiring, 10-15 dagiga sovushini
kutib turing, so’ng uni yana ishlatsa bo’ladi.
Ishlatib bo’lgandan keyin «ON/OFF» tugmasini
(7) bosib jihozni o’chiring, elektrdan ajratib
qo’ying, shundan keyingina go’sht giymalagichni
gismlarga ajratsa bo’ladi.

boshga masalligni qattiq turtib

Go’sht giymalash

1. Go’sht giymalagich kallagini (3) o’rniga (4)
go’ying, mahkamlanguncha soat miliga teskari
aylantirib qo’ying (1, 2-rasmlar).

2. Go’sht giymalagich kallagi (3) korpusi ichiga
shnekni (9) o’rnating (3-rasm).

3. Xochsimon pichogni (10) o’rnating (4-rasm).

4. Panjaradagi chigib turgan joyni go’sht
giymalagich kallagi (3) korpusidagi ochiq joyga
tushirib ishlatiladigan panjarasini (11, 12 yoki 13)
pichog ustiga qo’ying, gaykani (14) tortib qo’ying
(5, 6-rasmlar).

Diqgqat!

* Pichoq tig’ini panjaraga qaratib qo’ying.
Pichoq noto’g’ri qo’yilsa go’shtni
giymalamaydi.

e Teshigi katta panjaralar (11, 12) xom go’sht,
sabzavot, quruq meva, pishloq, baliq va
shunga o’xshash masalliqni qiymalashga
ishlatiladi.
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6.
7.
8.

Teshigi kichkina panjara (13) esa xom yoki
pishgan go’sht, baliq va shunga o’xshash
masalliq qgiymalashga ishlatiladi.

Go’sht giymalagich kallagi (3) korpusiga masalliq
solinadigan patnisni (2) qo’ying.

Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

«ON/OFF» tugmasini (7) bosib jihozni ishlating.
Jihoz ishlaganda faqat turtgichni (1) ishlating.

Eslatma:

Osonroq giymalanishi uchun go’shtni oldin tilimlab
yoki to’rtburchak qilib to’'g’rab oling. Muzlagan
go’shtni oldin to’liq muzidan tushirish kerak.
Faqat jihozning o’ziga qo’shib beriladigan turtgi-
chni ishlating; go’shtni biror boshga buyum
bilan turtib kiritish ta’qiqlanadi, hech qachon
go’shtni barmoq bilan turtib kiritmang. Ishlatib
bo’lish bilan «ON/OFF» tugmasini (7) bosib
go’sht giymalagichni o’chiring, elektr vilkasini
rozetkadan chigarib oling, shundan keyingina
go’sht giymalagichni gismlarga ajratsa bo’ladi.
Go’sht giymalagich kallagini olish uchun
mahkamlagich tugmasini (5) bosing va go’sht
giymalagich kallagini (3) soat mili tomonga burab
ajratib oling.

Go’sht giymalagich kallagini ajratish uchun
gaykasini (14) burab oling, go’sht giymalagich
kallagi korpusi ichidagi panjarani (11, 12 va 13),
pichoq (10) va shnekni (9) chigarib oling.

0O’zi o’chish xususiyati
Go’sht giymalagichga elekt motori gizib ketganda o’zi
o’chish xususiyati qo’yilgan.

Elektr motori qizib ketganda qizishdan saqlagichi
ishlab ketib go’sht giymalagich o’chadi.

Shunday bo’lganda elektr vilkasini rozetkadan
chigarib olib qo’ying.

Yana ishlatishdan oldin 50-60 dagiga go’sht
giymalagich sovushini kutib turing.

Go’sht giymalagichni elektrga ulang, yana
ishlating; agar go’sht giymalagich ishlamasa
boshga joyi buzilgan bo’ladi. Shunday bo’lsa
tuzattirish uchun go’sht giymalagichni vakolatli
xizmat markaziga olib boring

Kolbasa to’ldirish

1.
2.

3.

Qiyma tayyorlab qo'ying.

Go’sht qgiymalagich kallagini (3) biriktirib,
mahkamlanguncha, soat miliga teskari burang.
Go’sht giymalagich kallagi (3) korpusi ichiga
shnekni (9) kiriting, xochsimon pichog’ini (10) kiy-
diring, panjara ustidagi chiqgib turgan joyni go’sht
giymalagich kallagi (3) korpusi ichidagi chuqur
joyga tushirib (mayda giymalaydigan) panjarani
(13) pichoq ustiga kiydiring kolbasa to’ldiradigan

‘ ‘ MW-1258.indd 40

40

10.

birikmasini (15) qo’yib gaykasini (14) oxirigacha
tortib qo’ying (7, 8-rasmlar).

Masalliq solinadigan patnisini (2) joyiga qo’ying.
Tayyorlab go’yilgan giymani masalliq solinadigan
patnisga (2) soling. Kolbasa qilishga tabiiy qobiq
ishlating, qobigni oldin 10 daqiqa iliq suvda ivitib
olish kerak.

Ivib yumshagan qobigni birikmaga (15) kiydiring,
uchini tugib go’ying.

«ON/OFF» tugmasini (7) bosib jihozni ishlating.
Qiymani turtgich (1) bilan tushirib turing, to’lgan
gobigni birikmadan (15) siljitib tushirib turasiz,
qgobig qurib qgolsa suv sepib iviting. Ishlatib
bo’lgandan keyin «ON/OFF» tugmasini (7) bosib
go’sht giymalagichni o’chiring, elektr vilkasini
rozetkadan chigarib oling, shundan keyingina
go’sht giymalagich gismlarini ajratib olsa bo’ladi.
Mahkamlagichini (5) bosib, soat mili tomonga
burab go’sht giymalagich kallagini (3) burab
ajratib oling.

Gaykasini (14) bo’shatib go’sht giymalagich
kallagini gismlarga ajrating.

«Kebbe» birikmasini ishlatish

Kebbe — yaqin sharq xalglarining qo’zi go’shti,
bug’doy uni va ziravor qo’shib pishiriladigan ananaviy
ovqgati bo’ladi, qo’shib giymalangan masalligdan
naycha yasaladi. Masalliq to’ldirilgan naycha frityurda
govuriladi.

Naychaga solinadigan masalligni o’zgartirib turli
tansiq ovqatlar pishirish mumkin.

1.

2.

»

Qobiqga ishlatiladigan masalligni tayyorlab
qo’ying.

Go’sht giymalagich kallagini (3) biriktirib,
mahkamlanguncha, soat miliga teskari burang.
Shnekni (9) go’sht giymalagich kallagi (3)
korpusiga kiriting, shnekka (9) «kebbe»

birikmasini (16, 17) kiydiring; birikmadagi (17)
chigib turgan joyni go’sht giymalagich kallagi (3)
korpusidagi ochiq joyga tushiring, gaykani (14)
oxirigacha burab qo’ying (9, 10-rasmlar).
Masalliq solinadigan patnisni (2) qo’ying.
Qobiqgqga ishlatiladigan tayyor masalligni patnisga
(2) qo’ying.

«ON/OFF» tugmasini (7) bosib jihozni ishlating.
Qobiq masallig'ini turtgich (1) bilan turtib tushirib
turing.

Tayyor naychani uzunligini 0’zingiz xohlagandek
qilib kesib olasiz.

Ishlatib bo’lgandan keyin «ON/OFF» tugmasini
(7) bosib go’sht giymalagichni o’chiring, elektr
vilkasini rozetkadan chigarib oling, shundan
keyingina go’sht giymalagich gismlarini ajratib
olsa bo’ladi.
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9. Mahkamlagichini (5) bosib, soat mili tomonga
burab go’sht giymalagich kallagini (3) burab
ajratib oling.

10. Gaykasini (14) bo’shatib go’sht giymalagich
kallagini gismlarga ajrating

Resept

(Ichiga solinadigan masalliq)

Qo’y go’shti 100 g

Zaytun yog’i 1, 1/2 osh qoshiq

Piyoz (mayda to’g’raladi) |1, 1/2 osh qoshiq

Ziravor ta’bga qarab solinadi
Tuz 1/4 choy qoshiq
Un 1, 1/2 osh qoshiq

« Qoy go’shti bir yoki ikki
giymalagichdan o’tkazib olinadi.

* Piyoz qizarguncha qovurib olinadi, so’ng
giymalangan qo’y go’shti, ziravor, tuz solinadi.

marta go’sht

(Qobig’i)

Yog’siz go’sht 450 g

Un 150-200 g

Ziravor ta’bga qarab
solinadi

Muskat yong’og’i 1 dona

Maydalangan qizil garmdori | ta’bga qarab
solinadi

Murch ta’bga qarab
solinadi

¢ Go’sht bilan muskat yong'og'ini ikki-uch marta
go’sht giymalagichdan o’tkazib oling, so’'ng
masalligning hammasini aralashtiring.

¢ Qobigga go’sht ko'prog, un kamroq ishlatilsa
pishganda mazasi yaxshiroq bo’lib chigadi.

« Tayyor naychaga masalliq solinib, chetlari
bukiladi, kerakli ko’rinish beriladi.

» Tayyor naychalar frityurda pishiriladi.

Go’sht giymalagichni tozalash

« Ishlatib bo’lgandan keyin «ON/OFF» tugmasini
(7) bosib go’sht giymalagichni o’chiring, elektr
vilkasini rozetkadan chigarib oling.

* Mahkamlagich tugmasini (5) bosib, soat mili
tomonga burab go’sht giymalagich kallagini
chiqarib oling.

* Gaykasini (14) burab ajratib oling, ishlatilgan
birikmasini (15, 16, yoki17), panjarasini (11, 12
yoki 13), pichog'’ini (10) shnekdan (9) oling.

« Go’sht giymalagich kallagi (3) ichidan shnekni (9)
chigarib oling.

« Shnekka yopishib qolgan masalligni olib tashlang.

« Go’sht giymalagich gismlarini mo’tadil yuvish
vositasi qo’shilgan ilig suvda yuving, chaying,
yig'ishdan oldin yaxshilab quriting.

* Olinadigan qismlarini (3, 9, 10, 11, 12, 13, 14)
idish yuvadigan mashinada yuvsa bo’ladi.

* Go’sht giymalagich korpusini (6) nam mato bilan
arting, so’ng qurug mato bilan artib quriting.

* Go’sht giymlagich korpusini (6) eritgich yoki qirib
tozalaydigan vositalar bilan tozalash ta’qgiglanadi.

« Go’sht qiymalagich korpusi ichiga suyuglik
tushirmang.

e Saglash

« Ko’p vagtga olib qo’yishdan oldin go’sht
giymalagich korpusi, olinadigan qismlarining
hammasi toza, quruq bo’lishi kerak.

¢ Jihozni quruq, salqgin, bolalarning qo’li
yetmaydigan joyga olib qo’ying.

To’plami

Go’sht giymalagich — 1 dona.

Turtgich — 1 dona.

Masalliq solinadigan patnis — 1 dona.

Panjara — 3 dona.

Kolbasa to’ldirishga ishlatiladigan birikmalar to’plami
— 1 dona.

«Kebbe» tayorlashga
to’plami — 1 dona.
Qo’llanma — 1 dona.

ishlatiladigan  birikmalar

Texnik xususiyati
Ishlaydigan tok kuchi: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Eng ko’p quvvati: 1500 W

Ishlab chiqaruvchining oldindan xabar bermay jihoz
ko’rinishi va texnik xususiyatlarini o’zgartirishga
huquqi bo’ladi.

Jihoz ishlaydigan muddat — 3 yil

Kafolat shartlari
Ushbu jihozga kafolat berish masalasida hududiy di-
ler yoki ushbu jihoz xarid giningan kompaniyaga mu-
rojaat giling. Kassa cheki yoki xaridni tasdiglaydigan
boshqga bir moliyaviy hujjat kafolat xizmatini berish
sharti hisoblanadi.

gan va Quvvat kuchini belgilash Qonunida (2006/95/EC)

C € Ushbu jihoz 2004/108/EC Ko'rsatmasi asosida belgilan-
aytilgan YAXS talablariga muvofiq keladi.
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RUS

Jarta npon3BoacTBa n3nenmsa ykasaHa B CEPUMNHOM HOMepE Ha Tabsiyke C TEXHUYECKUMU OAaHHBIMU.
CepuiiHblli HOMEp npeacTaBnseT coboi OAVMHHAALATU3HAYHOE YMCO, MePBble 4YeTbipe UMb
KOTOpOro 0603HavaloT Aaty npon3soacTea. Hanprmep, cepuiiHblii HoMep 0606XXXXXXX 03HaYaET, YTO
nsnenne 6b110 NPOV3BEAEHO B MOHE (LecToit 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

ByMbIMHbBIH LUbIFapbINFaH Mep3iMi TEXHUKarbIK AepekTepi 6ap kecteaeri cepusinblk HoMipae KepceTinreH.
Cepwusnbik Hemip oH 6ip caHHaH Typafpl, OHbIH BipiHLLI TEpPT caHbl WhiFapy MepsimiH 6ingipeai. Meicansi,
cepusinblk HeMip 0606xxxxxxx 6onca, 6yn 6yibiv 2006 XbingblH MaycbiM aviblHAa (anTbiHLbI ait)
XacanfaHblH 6ingipeai.

RO/MD

Data fabricarii este indicata in numarul de serie pe tabelul cu datele tehnice. Numarul de serie
reprezinta un numar din unsprezece cifre, primele patru cifre indicind data fabricarii. De exemplu,
daca numarul de serie este 0606xxxxxxx, Inseamna ca produsul dat a fost fabricat in iunie (luna a
asea) 2006.

cz

Datum vyroby spotfebice je uveden v sériovém &isle na vyrobnim §titku s technickymi tdaji. Sériové
Cislo je jedenactimistni Cislo, z nichZ prvni Ctyfi Cislice znamenaji datum vyroby. Napfiklad sériové Cislo
0606xxxxxx znamena, Ze spotiebi¢ byl vyroben v Eervnu (Sesty mésic) roku 2006.

UA

Jata BMpo6HMLTBa BMPOOY BKadaHa B CEPINHOMY HOMEPI Ha Tabnuyli 3 TEXHIYHUMN JaHuMn. Cepili-
HWUIA HOMep NpeacTaBsie CoO0l0 OAMHAAUATN3HAYHE YMCO, NepLUi YOTUPU LMdpK SKOro 03Ha4valTb
nary BupobHuuTBa. Hanpuknag, cepiriHuini Homep 0606XXXXXXx 03Ha4ae, Lo BUPIO OyB BUrOTOBNEHWNI
B YEPBHI (LWOCTMI Micsiub) 2006 poky.

BEL

Jata BbiTBOpYacLi Bbipaby nakasaHa Yy CepbliiHbIM HyMapbl Ha Tabniuyke 3 TOXHIYHbIMI AaA3€EHbIMI.
CepbliiHbI HyMap NpaacTaynsie caboto afasiHaLLarae Ybicno, NepLUbls 4aTblpbl NiYObl skora aba3Havaoub
[aty BblTBOpYacLi. Hanpeiknaa, cepbliiibl Hymap 0606xxxxxxx a3Havae, LITo Bbipab Obly 3p0o6neH Y
4y3pBeHi (LwocTbl Mecsu,) 2006 ropa.

uz

Mahsulot ishlab chigarilgan muddat texnik xususiyatlari yozilgan yorligdagi seriya ragamida ko’rsatilgan.
Seriya ragami o'n bitta raqamdan iborat bo’ladi, birinchi to’rtta son ishlab chigarilgan sanani bildiradi.
Misol uchun, seriya ragami 0606xxxxxxx bo’lsa, mahsulot iyun (oltinchi oy) 2006 vyili ishlab chigarilgan
bo’ladi.
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