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PYCCKUM

MSACOPYBKA

OnucaHune

Tonkarenb

JIOoTOK A9 NPOAYKTOB

Kopnyc ronoeku Msacopyoku

KHonka dukcaTopa rofnoBku MAcopyoku
Kopnyc

Mepexnioyatens pexnmos padoTtsl (ON/0/R)
Mepekntoyatens HanpaBeHNs BPaLLEHNS (AV)
LLiHex

KpecTtoobpasHhblin HoX

10. PewweTka ans kpynHom pyoku

11. PeweTka ons cpepnHen pyoku

12. PeweTka ons menkon pyoku

13. larika ronoBku MAcopyoKn

14. 15. Hacagku pnsi npurotoBneHus«keboe»
16. Hacapgka ons Habueku konbacok

©® NGO RON =

Mepbl 6e3onacHocTU

Mepen wncnonb3oBaHWMEM YCTPOMCTBA BHUMA-

TeNbHO 03HAKOMbLTECHb C MHCTPYKUMEN No aKC-

nnyataumn. CoxpaHsiite AaHHYI0 MHCTPYKLMIO B

TeYeHne BCEro cpoka aKcrnayaraumm.

HenpaBunbHoe oOpalleHne C YCTPOMCTBOM

MOXET MPUBECTU K ero NoJIOMKe, NPUYUHEHNIO

Bpea nosib30BaTeNo NIn ero UMYLLECTBY.

Mpy NoNb30BaHMK JneKTpUYecKkuMn npudopa-

MU HeobxoauMO Bcerga cobnogartb OCHOBHbIE

Mepbl MPEAOCTOPOXHOCTU, @ UMEHHO:!

*  BHuMarenbHO NpoYnTanTe BCE MHCTPYKLUMN.

*  Mcnonbayiite MAcopyoKy TOMbKO Mo ee nps-
MOMY Ha3Ha4yeHuIo.

«  Y6eputecb, YTO HanpskeHne B anekTpuye-
CKOW CEeTU COOTBETCTBYET HAMNPSXKEHWIO, yKa-
3aHHOMY Ha Kopryce yCTpolcTBa.

» Bo nsbexaHne pucka BO3HNKHOBEHUS NMOXapa
HE WCMNONb3ynTe MEPEXOOHVKN MPU NOLKIIIO-
YEeHUK YCTPOKCTBA K 9NIEKTPUYECKON PO3ETKe.

*  Mcnonb3yliTe TONLKO Te akceccyapsbl, KOTO-
pble BXOOSAT B KOMIMAEKT MNOCTaBKU.

«  Bo nsbexaHne nopaxeHus 3N1eKTPUYECKNM
TOKOM HUKOrga He norpyxamTte yCTPOWCTBO,
CeTEBOW LIHYP W BUIKY CETEBOro LUHypa B
BOAY W ApYyrne XnaKocTu.

«  [Ina 4ncTKkn Kopryca UCMNosib3yiTe BAaXHYIO
TKaHb.

< [lepen cOopkoii, pa3zbopkoit, a Takxe nepen,
YNCTKON MSICOPYOKM CnefyeT ee BbIKIIOYUTb
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1 BbIHYTb CETEBYIO BUJIKY U3 3JIEKTPUHECKON
PO3ETKU.

3anpewaeTca pasmMewarb YCTPONCTBO Ha
ropsiiein NOBEepPXHOCTU WM B Hernocpen-
CTBEHHOI ONM30CTU K HeW (Hanpumep,
PSAOM C ra3oBOM UM SNEKTPUYECKOWN MAN-
TOW, MO0 HarpeTon AyXOBKOW).

AKKypaTHO obpaLLaiiTeCb C CETEBbLIM LLHYPOM.
3anpeLaeTcsa ncnosib30BaTh CETEBOW LLUHYP
0151 NepeHoCKM yCTPOIiCTBRa.

He ponyckalite, 4TOOblI CETEBOW LLUHYP CBe-
LmMBancsa CO CTona, a Takxe cnegute 3a
TeM, 4ToObl OH HE KacasiCs ropsumnx noBepx-
HOCTEN.

Mpy OTKNIOYEHMN YCTPOWCTBA OT CeTu
3anpeLaeTcs TAHYTb 3a CeTeBOM LWHYP. Mpu
OTK/IIOYEHUN YCTPOWCTBA OT CeTu cnepyet
BCEerga AepXarbCs 3a CeTEBYIO BUKY.

He nopcoeguHsanTe m He OTCOeAVHANTE
CETEBOW LLUHYP MOKPbIMU pyKaMu, 3TO MOXeT
MPMBECTN K MOPAXEHUIO 3NEKTPUYECKUM
TOKOM.

M3 coobpaxeHuin 6GesonacHoOCTU naeTen
HEe OCTaBnsANTE MNONNITUNEHOBbLIE MakeTbl,
1CnoJsib3yeMble B KayecTBe YrnakoBku, 6e3
Haa3opa.

BHumaHume! He paspeluarite getsam urpatb ¢
NONNSTUNEHOBbLIMY MNakeTaMu UIn yrnakoBoY-
HOW niieHKor. OnacHocCTb yayLlbs!

He paspewaiite peTaM MCNonb30BaTb
YCTPOICTBO B KQYECTBE UTPYLLKN.

He octaBnsinTte paboTaloliee yCTPOMCTBO
6e3 npucmoTpa, 6yabte 0COOEHHO BHUMA-
TeNbHbl, ecnm nobnan3ocTn ot paboTatoLLe-
ro yCTPOWMCTBa HAxXOOATCH AETU UK nuua C
OrpaHMyEeHHbIMY BO3MOXHOCTAMMU.

JlaHHOe yCTPOICTBO He npeaHa3Ha4YeHo ans
MCMNOJMIb30BaHUSA AETbMU U IMLAMKU C Orpa-
HWUYEHHBIMW BO3MOXHOCTSIMU, €CNN TONbKO
NNLOM, OTBevYaloWwmMM 3a Ux 6e30nacHOCTb,
VMM HE JaHbl COOTBETCTBYIOLUNE U MOHATHLIE
VM UHCTPYKLMM 0 6€30MacHOM MoJib30BaHM
YCTPOMCTBOM W TeX OMACHOCTSX, KOTOpble
MOryT BO3HMKaTb MPU €ro HemnpasBuibHOM
1CMNOSIb30BAHUN.

He nonb3yintecb yCTPOMNCTBOM C MOBPEX-
[EHHON BUJIKOW CETEBOro LUHypa, MNOBpex-
OEHHbIM CeTEBbIM LLUHYPOM, a TakXe B CIy-
yae ero HenpasWJbHOW pPaboTbl UM noce
NOObIX MOBPEXAEHWNI.
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» 3anpeLlyaeTcs camoCcToATEIbHO PEMOHTUPO-
BaTb YCTPOMCTBO, AJ1 PEMOHTa obpaTnTech
B 6/1KaiLniA aBTOPU30BaHHbINV (YNOHOMO-
YEHHbIN) CEPBUCHbIN LEHTP.

YCTPOWICTBO MPEAHA3HAYEHO  TOJIbKO
715 IOMALLIHETO UCIMNOJIb3OBAHUS

OCOBEHHOCTU MACOPYBKU

dDyHKLUA 0OpPaTHOro BpaLLeHus

(REVERSE) - paHHas ¢yHKUMS npegHa3Have-
Ha Ons yaaneHus 3atopos, 06pa30BaBLUNXCS B
xone nepepaboTKn NPOAYKTOB.

JloTok ans npoaykToB — obecneynBaeT yoob-
HOE pacroJsioXeHNe MPOAYKTOB BO BPEMS UX
nepepaboTku.

Tpwu pelleTkn ¢ OTBEPCTUAMU Pa3HOro pas-
Mepa - npefHasHayveHbl AN pasHbIX CTeneHel
M3mesibYeHnst NPoaYyKTOB.

CneunanbHble NPUHAAJNIEXHOCTU — )1 Ha-
61BKM KOJIGACOK M MPUrOTOBEHUS «kebbe».

BHumaHume!

« [lepen nNOOKIOYEHMEM K 3NEKTPUYECKON
ceTn ybeaouTecb, YTO YCTPOWCTBO BbIKJIIO-
YeHo.

- T[lepen Hayanom pyoku msica obsi3aTesibHO
ybeamTechb B TOM, YTO BCE KOCTU U U3NULLIKN
X1pa yaaneHsbl.

* [lonb3ynTecb TONKaTENEM, KOTOPbIA BXOAUT
B KOMMIEKT MocTaBku. He npoTankuBainte
NPOAYKTbl KaKUMW-NMOO0 npeameTamu unum
nanbLammn.

* Hwu B K0oem cnyyae He norpyxante Koprnyc
MSICOPYOKM B BOAY MW APYrne XUOKOCTU.

- Bo Bpems UcMnosib30BaHUSA Hacanok «kebbe»
(14, 15) v ons Habmekn konbacok (16) Henb-
39 ycTaHaBnuBatb pewetkn (10, 11, 12) un
HOX (9).

» He nbiTaliteck nepepabartbiBaTb MACOPYOKOW
nuLLeBbIE MPOAYKTHI C TBEPALIMU BOOKHAMM
(Hanpumep, UMBUPL NN XPEH).

+ Bo unsbexaHvne obpa3oBaHWs 3aTOPOB He
npuknagbisanTe YpesmepHbIX YCUNnn, npo-
TankuBas Msico.

- Ecnn kakon-nnbo 3acTpsBWINK  TBEp-
Obli KYyCOK MPUBOAUT K OCTAHOBKE Bpalle-
HUS LUHEeKa M HOXa, HEMEOJIEHHO BbIKIIIO-
4ynuTe YCTPOWCTBO W nepen TEM Kak Mpo-
[OJKUTb paboTy, yaanuTe 3atop, UCMNosb3ys
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d)yHKLI,I/llO BKIKOHEHUA OGpaTHOFO BpaLleHnsa
wheka (REVERSE).

MoproTroBka MACoOpyGKu

[Mocne  TPaHCMNOPTUPOBKM  WUAUM  XPaHEHUS

YCTPOWCTBA NPU MNOHMXEHHOM TeMneparype He-

06Xx04MMO BblAEpXaTb ero Npu KOMHaTHOM TEM-

nepartype He MeHee [BYyX 4aCOB.

»  WN3Bneknte Msicopybky 1 yaanuTe BCe yrnako-
BOYHblEe MaTepuasbl, NPOTPUTE KOPMYC BRax-
HOW TKaHbIO.

+ Bce cbeMHble peTanu NPoOMONTE Tenaon
BOAOW C HeWTpanbHbIM MOWLWNUM Ccpea-
CTBOM, OMOJIOCHUTE U nepep, cOopKon Tuia-
TENbHO MNPOCYLUNTE.

PaGoTa c mscopy06koii

» Msacopybka npenHasHadeHa Ans nepepa-
60TKM Msica 6e3 KOCTEeN TONbKO B JOMALLHUX
YC/IOBUSIX.

» [Mepepn nepBbIM BKIOYEHNEM YOEaNTECH, 4TO
HanpshkeHne B 3NEeKTPUYECKON CEeTU COOT-
BETCTBYET paboyeMy HanpsXeHUto YCTPOWn-
cTBa.

« CobepuTe yCTPONCTBO 1 yCTaHOBUTE €ro Ha
POBHOI CyXOW NOBEPXHOCTU.

+ Ybenutecb B TOM, YTO BEHTUSILMOHHbIE
OTBEPCTUS Ha KOpryce He 3abnoKNMpoBaHbI.

+ BcTaBbTe BUSIKY CETEBOrO LLUHYPA B 3NEKTPU-
4YeCKyo PO3eTKy.

» [ocrtaBbTe nofa ronosky Msicopybku (3) noa-
XOASLLYIO nocyay.

+ Ybenutecb B TOM, YTO MSICO MOJIHOCTbIO
oTTasNo, yoanute U3NUWKA Xupa U KOCTU,
nopexbTe MSICO Ha KyOWKMU WMAW MOMOCKN
Takoro paamepa, 4Tobbl OHN CBOGOAHO MpPO-
Xoaounm B oTBepcTue noTka (2).

*  BknwouynTe yCTpOnCTBO, YCTAaHOBMB NEPEKIIO-
yatenb (6) B nonoxeHne «ON», npu 3TOM
nepeknoyatesb (7) AomKeH ObiTb B NOJIOXe-
HUN < A>.

* He Toponsicb, NnpoTanknueamTe Kyckm msica B
pacTtpy6 ronosku Msacopybku (3) npu nomo-
wy Tonkarens (1).

*  Vcnonbayiite BO Bpems paboTbl TosikaTesb
(1), KOTOPbLI BXOAUT B KOMMJIEKT.

+ 3anpeljaeTcs ucnonb3osaTtb 4S9 NpoTa-
KMBaHWS Msica kakue-nnbo npegmeTbl, HU B
KOEM Cinyyae He NpoTankmMBamTe MSCO Nasb-
Lamu.
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* He npunarante 4Ype3mepHbIX yCcunum ans
NPOTaNKMBaHUS MsiCa WAW APYrux NpoAaykK-
TOB.

+ B xopme pybkn msica moxeT ob6pa3oBaTbCs
3aTop, 4TOObl YCTpaHUTb 06pa3oBaBLUMIACA
3aTop cneayeT BOCMNONb30BaTbCs MyHKUMEN
obpatHoro BpauieHus wHeka (REVERSE).
Ona nepeknioyeHns B pexum obpaTtHOro
BpaweHnsa wHeka (REVERSE) Bbiknounte
MsICOpYyOKy, YyCTaHOBMB nepeksodaTens (6)
B nosioxeHune «0», 3atem ycTaHOBUTE nepe-
Knoyartenb (7) B NONOXEHNE «V », HAXMUTE
1 yoepxuBanTe nepekniodarenb (6) B nono-
XEHUN «R».

- Bpems HemnpepbiBHOI paboTbl ycTponcTBa
no nepepaboTkn NPOAYKTOB HE AOJIKHO npe-
BbILLATb 5 MUHYT.

- T[locne 5 MUHYT HenpepbIBHOW paboTbl cne-
OyeT BbIKOYUTL YCTPOWCTBO M AaTb eMmy
oxnaguTtbcs B TedeHne 15-20 MuHyT, nocne
4Yero MOXHO NPOAOIXNTL PaboTy.

« Kak ToNIbkO Bbl 3aKOH4YMTE PaboTy, BbIK/O-
yuTe MsICOpPyOKy, YCTaHOBMB NepPeEKIIoYaTenb
(6) B nonoxeHne «0», OTKIIOUYUTE MACOPYO-
Ky OT 9NEeKTPUYECKON CeTU, U TONbKO Mnocne
3TOro npucTynamnTe K pasbopke MACOPYyOKu.

U3menbyeHue msca

1. BcTaBbTe wWHek (8) B KOPMYC roNoBKN MSICO-
py6ku (3), ycTaHOBUTE KPECTOOOPA3HbIN HOX
(9), BoIOEPUTE OOHY HEOOXOOUMYIO PEeLLEeTKY
(10, 11, 12) n yctaHOBUTE €€ NMOBEPX HOXA,
COBMECTMB BbICTYMbl HA peLLeTke C nasamu
B KOPIyce rofioBkn Msicopyoku (3), 3aTaHute
6e3 ycunus raviky (13), okoH4aTenbHO 3aTs-
rmeanTe ranky (13) nocne ycTtaHOBKM rofioB-
KV MSICOPYOKM Ha MECTO.

BHumaHune!

- Ecsin HoX OyaeT ycTaHOBJ/IEH HENPaBUJlb-

HO (pexxyLyeri CTOPOHOV M0 HanpaB/IEHUIO K

WHEKY), OH He GyAeT BbIMOJHATb PYHKUMIO

PYOKU NPOARYKTOB.

- Bo Bpemsi cOOpKu rosioBKuU MsiCOpyOku He

3araruBavite Tyro raiky (13), okoH4YaTesib-

HyIO 3aTshkky ravikm (13) npousBoguTe no-

cJsie ycTaHOBKM COOGPaHHOV roJIOBKN Ha Msi-

copyb6ke.

- PeweTku c kpynHbimu (10) u cpeaHUMM OT-

Bepctusmu (11) noaxonsT ans nepepaboTku

CbIPOro Msica, PbiGbl 1 yXke MPUroTOBJIEHHbIX
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npoAyKToB, a Takxe AJ11 N3MeJIb4eHUSI OBO-

e, cyxogppykToB, cbipa U T.I.

2. YctaHoBUTE COOPaHHYIO rOSIOBKY MSCOPYOKM
(3) 1 noBepHUTE €€ NPOTMB HaCOBOW CTPESKMN
0o dukcaumn.

3. OkoHuaTenbHOo 3aTaHuTe raiky (13).

4. Ha pacTtpy6 ronoeku msacopyobku (3) yctaHo-
BUTE NIOTOK A/151 NPOAYKTOB (2).

5. BcTaBbTe BUSIKY CETEBOIO LUHYPA B 3N1€KTPU-
4eCKylo pO3eTKy.

6. Bksiounte Msacopybky, yCTaHOBMB MepeksIto-
yatenb (6) B nonoxeHne «ON», npn 3TOM
nepeknoyarens (7) cnepyer ycTaHOBUTb B
MONOXEHNE «A».

7. Bo Bpems paboTbl NONL3YNTECh TONILKO TOJI-
katenem (1).

Mpumeyaune

- Ana yny4wenns npoyecca nepepaboTku

Msica Hape3alTe ero nosiocKkamm uamn Kyom-

kamu. 3aMoOpoXeHHoe MsSICO Heobxoaumo

MOJIHOCTbIO Pa3MOPO3UTD.

- Bo Bpemss paboTel UCMoONb3yHTE TOJIKA-

TeJlb, KOTOPbI BXOAUT B KOMIJIEKT MOCTaB-

Ku; 3anpeLyjaeTcsi UCroJib3oBaTb AJisl [po-

TasZIKUBaHUsl Msica Kakue-inmbo rnpeameTsl,

HU B KOeM cJly4yae He rnporasikusaiTe Msico

nanbyamu.

8. Kak TOnbko Bbl 3akOoH4UTE PaboTy, BbIKIIO-
yuTe MsicopybKy, yCTaHOBUB NnepeksiioyaTesb
(6) B nonoxenne «0», n OTKIYMTE €e OoT
CeTu, 1 TOMbKO MOC/e 3TOro NpucTynamTe K
pa3bopke MACOpyOKM.

9. Ons CHSTUS TOJMIOBKM MSICOPYOKM HaxXmu-
Te KHOMKy ¢ukcaropa (4), noBepHUTe Mo
4acoBOW CTPEJIKE rOfI0BKY MsiCOpybkn (3) u
CHUMUTE €ee.

10. Anst pa3GopKu ronoBKN MACOPYOKN OTKPYTU-
Te raiky (13) u n3enekuTe U3 Kopnyca ronos-
KU MSiICOPYOKM ycTaHOBEHHYIO peleTky (10,
11 vnn 12), Hox (9) u wHek (8).

Ha6uBka kon6acok

1. MpuroTtosbTe dapLu.

2. YcrtaHoBMTE LWHeK (8) B KOPMyC ronoBKu
MACcopyokuM (3), ycTaHoBUTE KpecToobpas-
HbI HOX (9), BO3bMUTE pELLETKY 19 MEJSIKON
py6kun (12) n yctaHOBUTE ee MOoBepx HOXa,
COBMECTMB BbICTYMbl HA peLleTke C nasamu
B KOpryce rosioBku Msacopybku (3), yctaHo-
BUTE HAcaaKy Ans HAbMBKK konbacok (16) n
cnerka 3ataHuTe ranky (13).

04.02.2013 15:30:29



PYCCKUM

3. YcraHoBuTE COBpPaHHY0 rOfIOBKY MSICOpPYO-
K1, MOBEPHYB €€ MPOTUB YaCOBOW CTPENKU
00 NONHOM durKcaumm, oOKOHYaTeNbHO 3aTs-
HuTe ranky (13).

4. YcTaHOBWUTE NOTOK AJ19 NPOAYKTOB (2).

5. BblnoxuTe rotoBbIv dapLl Ha 10TOK A NPO-
OYKTOB (2).

6. Wcnonb3yinTe ans npurotoBneHns konbacok
HaTypasnbHyl0o 000M04Ky, NpenBapuTesbHO
NOMECTUB ee B COCyn, C TEernJoin BOAOW Ha
10 MUHYT.

7. Hatannte pasmsiryeHHyilo 000JI04Ky Ha
Hacagky (16) n 3aBskuTe Ha KOHUe 060-
JI04KK y3en.

8. BcTaBbTe BUSIKY CETEBOIO LUHYPa B 3NEKTpU-
YeCKylo PO3eTKy.

9. BxntounTe Macopybky, yCTaHOBUB Nepeksio-
yatenb (6) B nonoxeHue «ON», npu aTOM
nepeknoyaTens (7) AomKeH ObiTb B NONIOXe-
HUN < A>.

10. Ana nogayn rotosoro dapLia UCnonb3ymnTe
Tonkatens (1), No Mepe 3anosHeHus 060-
Nlo4kM caBuraiite ee ¢ Hacagku (16), no
Mepe BbICbIXxaHWsi 060I04KN CMayvBaliTe ee
BOJOOMN.

11. Kak Tonbko Bbl 3akOH4MTE PaboTy, BbIKIIO-
ynTe MAcopybky, yCTaHOBUB NnepekstoyaTesib
(6) B nonoxeHwne «0», OTKIOUNTE MSCOPYOKY
OT CeTW, 1 TONIbKO MOCJIe 3TOro NpucTynaimTe
K ee pasbopke.

12. Ina CHATMA rOJIOBKU MSICOPYOKM HaxmMmute
KHOMKy dwukcatopa (4), MOBEPHUTE FOSIOBKY
M0 YacOBOW CTPeJIKe U CHUMUNTE rONOBKY.

13. OTBepHUTe raiky (13) n pasbepute rosoBKy
MSICOpYyOKU.

Ucnonb3oBaHne Hacapgku «keboe»

Keb6be - TpaguumoHHoe OGNMXKXHEBOCTOYHOE

651040, MPUroTOBSIEMOE U3 Msca SrHEeHKa,

MWEHNYHOMN MYKM U Cneuuii, KoTopble pyoaTcs

BMECTe, 4TOObI MOJly4UTb OCHOBY [/ U3rOTOB-

NieHnst Nonbix TPyboyek. TpyOOoUKM HAMOHSIOT-

Cs1 HAUYMHKOW 1 0B6xapuBatoTcs BO GppuTiope.

OKCNEPVMEHTUPYS C HAYMHKOM OJi TPyOOYeK,

MOXHO rOTOBUTb Pa3finyHbIe AeNNKaTECHI.

1. MNpuroToBbTE OCHOBY 719 060SIOUKM.

2. YcrtaHoBuTE LWHeK (8) B KOpMyc ronoBKu
Msicopybku (3), ycTaHoBUTE Ha LiHeK (8)
Hacagku «kebbe» (14, 15); cnegute 3a Tem,
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4yTObbI BBICTYMNbI HA Hacagke (14) cosnanu ¢
rnasamu B KOPMyce rojioBK1 Msacopyoku (3), a
3aTeM cnerka 3aBepHuTe raiky (13).
YcTtaHoBUTE COOPaHHYI0 FOJIOBKY MSICOpPYO6-
KU, NMOBEPHYB €e MPOTUB 4aCOBOW CTPEnkun
00 MNOMHOM durKcaumn, oKoHYaTeNbHO 3aTs-
HUTe raiky (13).

YcTaHoBUTE NOTOK AJ1si NPOAYKTOB (2).
BblnoxuTe roToByio OCHOBY AJ151 000/104KM Ha
NI0TOK ANs1 NPOAYKTOB (2).

BcTaBbTe BUIIKY CETEBOIO LUHYPA B PO3ETKY.
BkrntounTe MsicopybKy, yCTaHOBMB NMEPEKIIO-
yatenb (6) B nonoxeHne «ON», npu atom
nepekoyaTesns (7) AOMKEH ObiTb B MOJIOXE-
HUN <« A>,

Mpu nopave oCHOBbLI A5 06004KN UCTOSIb-
3ynTe Tonkatens (1).

OTpesaiiTe rotToBble TPYO0UKN HE0OX0ANMO
DJIVHBbI.

.Kak Tonbko Bbl 3aKOH4YUTE PaboTy, BbIKIIO-

4ynTe MACOpPYOKY, YCTAaHOBUB NepeksitoyaTesb
(6) B nonoxeHue «0», OTKIOUNTE MSACOPYOKY
OT CeTU, N TONbKO NOCc/e 3TOro NpucTynamnTe
K ee pasbopke.

. Ona cHATMA ronoBKW MHCOpy6KI/I HaXXMunTe

KHOMKy dukcartopa (4), MOBEPHUTE FONOBKY
(3) No 4acoBoW CTpesike N CHUMUTE ee.

. OTBepHuTe raiiky (13) n pasbepuTte rosoBky

MSICOPYOKM.

Peuent
(HauuHka)

bapaHuHa 100 r

OsnmBKOBOE MacJsio 1, 1/2 ctonoBovi

JIOXKKU

Pen4atbivi 1yk 1, 1/2 ctonoBovi
(MeJIKO HalLUMHKOBAHHbIV) | JIOXKU

lpsiHoCcTN o BKycy

Cosb 1/4 4arviHowi 10XXKu

Myka 1, 1/2 cronoBovi

JIOXKKU

BapaHuHy Heo6x0AMMO N3MeNBYUTL B MSICO-
pybKe oavH unn aBa pasa.

Penuatbiil nyk o6>XapunBatoT B Macsie 40 30510~
TUCTOrO LiBETa, 3aTeM 006aBNsa0T pyoieHyo
GapaHunHy, Bce NPAHOCTU, COSb U MYKY.
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(OGonouka)
lMocTHoe msico 450 r
Myka 150-200 r
lpsiHocTn o BKycy
MyckaTtHbivi opex 1w
KpacHsbivi MOIOTbIVI MepeL; | o BKycy
lMepew, o BKycy

«  Msdco namesnsyaloT B Msicopyobke Tpu pasa,
M3MenbYaeTcs TakXkXe MyCKaTHbIA opex,
3aTeM CMEeLLMBAIOT BCE KOMMOHEHTbI.

+ bonbllee KOANMYECTBO MSICA W MEHbLUEe
KOJIMYECTBO MYKM B HapyXHON 0060s04Ke
obecrneynBaloT JyyLyl0 KOHCUCTEHUMIO U
BKYC FOTOBOIO U34eNus.

« [oToBble TPYOOUKM HAMONHATCSA HAYMHKOWN,
3aXMMAIOTCS MO KpasMm, U3Jenmsam npuaaeT-
cq xxenaemas dopma.

«  Tpybouku roToBATCS BO dpuUTiope.

Yxopn 3a Macopyokoi

» [lo okoH4YaHUN paboTbl cnenyeT BbIKIOYNTb
MacopyOKy, yCTaHOBMB nepeknioyatens (6)
B nonoxeHve «0», 1 BbIHYTb BUJIKY CETEBOr0O
LUHYpa 13 9AEKTPUYECKON PO3ETKN.

*  Haxmunte KHOMKy pukcatopa (4), nosepHuTe
ronoBKy MsicOpyOku MO 4acoBOW CTpenke u
CHUMUTE €ee.

» OtBepHuTe ravky (13) n cHMMUTE yCTaHOB-
neHHble Hacaaku (14,15 nnn 16), pewweTtkn
(10, 11 vnm 12), Hox (9) co wHeka (8).

*  M3BnekuTe wWHek (8) n3 ronoeBkn mMacopy6-
Ku (3).

* YpanuTe CO LWHeKa OCTaTky NPOAYKTOB.

» [pomoiiTe BCE NPUHAANEXHOCTUN MSCOPYO-
KV B TEMJION BOAE C HENTPasibHbIM MOIOLLINM
CpencTBOM, OMONIOCHUTE U neper cOopkom
TLWATENbHO NpocyLunTe.

« CbeMHble getanu (2, 3, 8, 9, 10, 11, 12, 13)
MO>XHO MbITb B MOCY4OMOEYHOM MaLUnHE.

« [poTpute kopnyc msicopybku (5) cnerka
BJIQXXHOV TKaHbIO, NMOCJIE YEro BbITPUTE KOP-
nyc Hacyxo.
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+ 3anpeliaeTcs UCMONb30BaTb AJ19 YUCTKU
Kopnyca msacopybkn (5) pactBoputenn unm
abpasvBHble YNCTSLLME CPEeACTBa.

« He ponyckaiite nonagaHus XXNAKOCTM BHYTPb
Koprnyca Msacopyoku.

» [Mepepn TeM kak ybpaTtb NPOCOXLUME NPUHAL-
JNIEXXHOCTU Ha XpaHeHue, peweTtkn (10, 11,
12) n HOx (9) cnepyeT cmasaTb pacTUTENb-
HbIM MacJioM - Tak OHW ByayT 3almLLeHbl OT
OKUCNEHUS.

KomMnnekT noctaBku:

Msicopybka — 1wT.

Tonkatenb — 1 Wt

Pewetkn — 3 wT.

Hacapka ons npurotoBneHus «ke6oe» — 1 WT.
Hacagka ons Habveku konbacok — 1 wT.
PykoBoacTBO no akcnayaraumm — 1 wT.

o0 M N~

TexHU4eckne XxapakTepucTUKu
OnekTponutanme: 220-240 B ~ 50/60 Ty,
MNotpebnsemasn mowHocTb 350-450 BT
MakcumaneHaa mowHocTe: 1200 BT

lMponaBsoanTesnb coxpaHsieT 3a co6oki MpaBo 13-
MEHSITb AN3aviH Y TEXHUYECKNE XapaKTePUCTUKN
ycTpovicTea 6e3 npeaBapuTesIbHOr0 YBeAOMIIe-
HUSI.

Cpok cnyx6bl Macopybku — 3 roga

JaHHoe wun3genve  CcoOTBETCTBYET
+ Bcem TpebyeMbiM eBPOneriCKUM 1 pocC-
cuickum ctaHgapTam 6e30rnacHoCTv U
TMIrMeHsbl.

ME 61

Uarortosutenn: Ctap Nnioc Jinmuten, NOHKOHT
Appec: od. 1902-03, UNct TayH bunamtr, 41
NokxapT Poyn, Banyaii, ToHKOHT

CpenaHo B KHP

04.02.2013 15:30:30
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MEAT MINCER

Description

Pusher

Food tray

Mincer head body

Mincer head locking button
Body

Operation modes switch (ON/O/R)
Rotation direction switch (av)
Screw

Crossed blade

10. Coarse grate

11. Medium grate

12. Fine grate

13. Mincer head nut

14. 15. “Kebbe” attachments

16. Attachment for sausage filling

©oNOOORONOD =

Safety measures

Read these instructions carefully before using

the unit. Keep this instruction during the whole

operation period.

Mishandling the unit can lead to its breakage

and cause harm to the user or damage to his/

her property.

Always observe the main safety measures when

using electric units, including:

« Read this instruction manual carefully.

« Use the meat mincer according to its intend-
ed purpose only.

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

« In order to avoid fire do not use adapters for
plugging the unit in.

« Use only the accessories supplied.

« In order to avoid risk of electric shock, never
immerse the unit, the power cord and the
power plug into water or other liquids.

« Use a wet cloth to clean the unit body.

+ Always switch the meat mincer off and
unplug it before assembling, disassembling
and cleaning.

« Do not set the unit on the heated surface or
near it (gas or electric stove, heated oven).

+ Handle the power cord carefully.

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

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

MW-1255 ispr.indd 8

* When unplugging the unit do not pull the
power cord to take the plug out of the socket.
To unplug the unit always pull its plug.

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

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

« Attention! Do not allow children to play with
polyethylene bags or film. Danger of suffo-
cation!

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

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

« Thisunitis notintended for usage by children
or disabled persons unless they are given all
the necessary instructions on safety mea-
sures and information about danger that can
be caused by improper usage of the unit by
a person who is responsible for their safety.

+ Do not use the unit if the power cord or the
plug is damaged, if the unit malfunctions or
after the unit was damaged.

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

THE UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD US-
AGE ONLY

MEAT MINCER FEATURES

Reverse rotation

(REVERSE) - this function is intended for re-
moving blocks, which appeared during process-
ing of products.

Food tray - provides convenient feeding of
products during processing.

Three grates with openings of different size
- are intended for different degrees of mincing.
Special accessories — are intended for sau-
sage filling and kebbe making.

Attention!

« Make sure that the unit is switched off before
connecting it to the mains.

+ Before mincing meat make sure that all
bones and excess of fat are removed.

* Use the pusher provided. Do not push the
products with other objects or your fingers.

+ Do not immerse the meat mincer body into
water or other liquids.
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+ When using «Kebbe» attachments (14, 15)
and attachment for sausage filling (16) do
not install grates (10, 11 and 12) and the
blade (9).

» Do nottryto process products with hard fiber
(for example, ginger or horseradish) in the
meat mincer.

« In order to avoid blocks do not use excessive
force to push meat.

« If the screw and blade stop rotating due to a
blocked hard piece, immediately switch the
unit off and use the reverse rotation function
(REVERSE) to remove the block before fur-
ther operation.

Before using the meat mincer

In case of unit transportation or storage at low tem-

perature it is necessary to keep it for at least two

hours at room temperature before switching on.

+ Unpack the meat mincer and remove all
package materials, wipe the unit body with
a damp cloth.

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

Using the meat mincer

« The meat mincer is intended to mince bone-
less meat for household use only.

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

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

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

» Insert the power plug into the socket.

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

+ Make sure that the meat is defrosted thor-
oughly, remove excess fat and bones, cut
the meat into small cubes or strips of a size
which allows them to freely go into the food
tray opening (2).

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

- Slowly feed the meat pieces into the mincer
head funnel (3) using the pusher (1).

« During operation use the pusher (1), sup-
plied with the unit.
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+ Do not use any other objects to push meat,
do not push the meat with your hands.

« Do not make excessive efforts to push meat
or other products.

» During meat mincing the unit can be blocked,
use the screw reverse rotation function
(REVERSE) to remove the block. To switch to
the REVERSE mode, switch off the unit, set-
ting the switch (6) to the “0” position, then
set the switch (7) to the “V” position, press
and hold the switch (6) in the «R» position.

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

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

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

Meat mincing

1. Insert the screw (8) into the mincer head
body (3), set the crossed blade (9), select
the required grate (10, 11, 12) and set it
above the blade by matching the grate ledg-
es with the grooves on the mincer head
body (3), slightly tighten the nut (13), tighten
the nut (13) completely after installing the
mincer head back to its place.

Attention!

- If the blade is installed improperly (cutting

side to the screw), it will not mince the prod-

ucts.

- When assembling the mincer head, do not

tighten the nut (13) strongly; tighten it com-

pletely after installing the assembled head

on the mincer.

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

suit for processing raw meat, fish, and al-

ready cooked products, and also for grind-

ing vegetables, dried fruit, cheese, etc.

2. Install the assembled mincer head (3) and
turn it counterclockwise until bumping.

3. Tighten the nut (13) completely.

4. Place the food tray (2) on the mincer head
funnel (3).

5. Insert the power plug into the socket.

6. Switch the unit on, setting the switch (6) to
the “ON” position, the switch (7) should be in
the «A» position.
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7. During operation use only the pusher (1).

Note:

- 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, do not push the meat with your fin-
gers.

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

To remove the mincer head, press the locking
button (4), turn the mincer head (3) clockwise
and remove it.

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

Sausage filling

1. Prepare minced meat.

2. Insert the screw (8) into the mincer head
body (3), install the crossed blade (9), select
the required grate (12 for fine grate) and set it
above the blade by matching the grate ledges
with the grooves on the mincer head body
(3), install the attachment for sausage filling
(16) and slightly tighten the nut (13).

Install the assembled mincer head by turning
it counterclockwise until bumping and tighten
the nut (13) completely.

Install the food tray (2).

Place the minced meat on the food tray (2).
Use natural casing for sausages, putting it
firstly into a bowl with warm water for 10
minutes.

Thread softened casing on the attachment
(16) and make a knot on the tip.

Insert the power plug into the socket.

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

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

MW-1255 ispr.indd 10

12. To remove the mincer head, press the locking
button (4), turn the mincer head clockwise
and remove it.

13. Unscrew the nut and disassemble the mincer
head.

Using “kebbe” attachments

Kebbe is a traditional Middle East dish cooked

from the lamb meat, wheat flour and spices

which are cut together to get a base for cooking
of rolls. Rolls are filled and fried deep.

You can make different delicacies out of fillings

forrolls.

1. Prepare the base for the casing.

2. Insert the screw (8) into the mincer head
body (3), install the “kebbe” attachments
(14, 15) on the screw (8), make sure that the
attachment (14) ledges match the grooves on
the mincer head body (3) and slightly tighten
the nut (13).

. Install the assembled mincer head by turning
it counterclockwise until bumping and tighten
the nut (13) completely.

. Install the food tray (2).

. Place the prepared base for casing on the
food tray (2).

. Insert the power plug into the socket.

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

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

. Cut the rolls of the required length.

10. After you finish operating, switch the meat

mincer off by setting the switch (6) to the «0»

position and unplug the unit; only after that

you can disassemble the unit.

To remove the mincer head, press the locking

button (4), turn the mincer head (3) clockwise

and remove it.

Unscrew the nut (13) and disassemble the

mincer head.

1.

12.

Recipe

(Filling)
Lamb 100 g
Olive oil 1S table spoon
Onion (minced) 1S table spoon
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Spice to taste
Salt 1/4 tea spoon
Flour 1S table spoon

* Mince lamb once or twice.

« Fry onion in oil till it gets gold color, and then
add minced lamb, spice, salt and flour.

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

* Mince the meat thrice, mince nutmeg, and
mix the components.

« More meat and less flour in a casing provide
better consistency and taste of the prepared

dish.

< Fill the rolls, clamp at edges, and shape as

you wish.
« Fry the rolls deep.

Meat mincer care

« After finishing operation, switch the meat
mincer off by setting the switch (6) to the «0»

position, and unplug the unit.

« Press the locking button (4), turn the mincer

head clockwise and remove it.

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

« Remove the screw (8) from the meat mincer

head (3).

« Remove remains of the products from the

screw.

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

bling.
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« You can wash the removable parts (2, 3, 8, 9,
10, 11, 12, 13) in the dish washing machine.

«  Wipe the meat mincer body (5) with a slightly
damp cloth and then wipe dry.

« Do not use solvents or abrasives to clean the
meat mincer body (5).

« Provide that no liquids get inside the meat
mincer body.

« Before taking the dried accessories away for
storage, oil the grates (10, 11, 12) and the
blade (9) with vegetable oil - this will protect
them from oxidation.

Delivery set

Meat grinder — 1 pc.

Pusher — 1 pc.

Grates — 3 pc.

«Kebbe» attachment - 1 pc.
Sausages attachment — 1 pc.
Instruction manual - 1 pc.

ook wn =

Technical specifications

Power supply: 220-240V ~ 50/60 Hz
Power consumption: 350-450 W
Maximal power: 1200 W

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

Service life of the unit is 3 years

Guarantee

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

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

Beschreibung

1. Stampfer

2. Schale fiir Nahrungsmittel

3. Gehduse des Fleischwolf-Kopfs

4. Halterungstaste des Fleischwolf-Kopfs
5. Gehduse

6. Betriebsstufenschalter (ON/O/R)

7. Drehrichtungsschalter (aV)

8. Schnecke

9. Kreuzmesser

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

16. Wurstfiilleraufsatz

SicherheitsmaBnahmen

Lesen Sie vor der Inbetriebnahme des Gerats

diese Bedienungsanleitung aufmerksam durch.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung

wahrend der ganzen Betriebsperiode.

Nicht ordnungsgemaBe Nutzung des Gerats kann

zu seiner Storung fiihren, einen gesundheitlichen

und materiellen  Schaden beim  Nutzer
hervorrufen.

Beim Gebrauch der elektrischen Gerate sind

wichtige SicherheitsmaBnahmen zu beachten,

und zwar:

* Lesen Sie alle Anweisungen aufmerksam
durch.

* Benutzen Sie den Fleischwolf nur bestim-
mungsgemasn.

« Vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung
mit der Spannung des Gerats, die am Gehause
des Gerats angegeben ist, libereinstimmt.

« Zur Vermeidung der Feuergefahr benutzen Sie
Adapterstecker beim Anschluss des Gerats an
die elektrische Steckdose nicht.

*« Benutzen Sie nur Zubehor,
Lieferungsumfang 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 Gehduses
ein feuchtes Tuch.

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

» Es ist nicht gestattet, das Gerat auf heiBen
Oberflachen oder neben solchen (Gas- oder
Elektroherd, geheiztem Backofen) zu stellen.

* Gehen Sie vorsichtig mit dem Netzkabel um.

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

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

* Es ist nicht gestattet, das Netzkabel beim
Abtrennen des Gerdts vom Stromnetz zu
ziehen. Beim Abtrennen des Gerdts vom
Stromnetz halten Sie den Stecker.

» Es ist nicht gestattet, das Netzkabel mit nas-
sen Handen anzuschlieBen und abzutrennen,
es kann zum Stromschlag fihren.

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

e Achtung! Lassen Sie Kinder mit Plastiktiten
oder Folien nicht spielen. Erstickungsgefahr!

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

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

» Dieses Gerat darf von Kindern und behinder-
ten Personen nicht genutzt werden, auBer
wenn die Person, die fiir ihre Sicherheit ver-
antwortlich ist, ihnen entsprechende und ver-
standliche Anweisungen tber sichere Nutzung
des Gerats und die Gefahren bei seiner fal-
schen Nutzung gibt.

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

* Es ist nicht gestattet, das Gerat selbstan-
dig zu reparieren, wenden Sie sich dafir
an einen autorisierten (bevolimachtigten)
Kundendienst.

DAS GERAT IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM
HAUSHALT GEEIGNET
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BESONDERHEITEN DES FLEISCHWOLFES
Riicklauffunktion

(REVERSE) - diese Funktion st fiir die Entfernung
von Verstampfungen bestimmt, die wahrend der
Bearbeitung von Nahrungsmitteln entstehen.
Schale fiir Nahrungsmittel - gewahrleistet eine
bequeme Lage der Nahrungsmittel wahrend ihrer
Bearbeitung.

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

Spezielles Zubehor - Wurstfliller- und Kebbe-
aufsatz.

Achtung!

« Vergewissern Sie sich vor dem AnschluB des
Gerats ans Stromnetz, dass das Gerat ausge-
schaltet ist.

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

* Benutzen Sie den Stampfer, der zum
Lieferumfang gehort. Esist nicht gestattet, die
Nahrungsmittel mit anderen Gegenstanden
oder Fingern durchzustoBen.

« Tauchen Sie nie das Gehause den Fleischwolf
ins Wasser oder andere Flissigkeiten.

« Es ist nicht gestattet, die Lochscheiben
(10, 11, 12) und das Kreuzmesser (9) wah-
rend der Nutzung von Kebbe- (14, 15) und
Wurstfiilleraufsatz (16) zu benutzen.

« 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 stecken gebliebenes hartes Bissen
der Nahrungsmittel zur Unterbrechung der
Schnecke und des Kreuzmessers fiihrte,
schalten Sie sofort das Gerat aus und entfer-
nen Sie es, bevor Sie die Nutzung des Gerates
fortsetzen, indem Sie die Riicklauffunktion der
Schnecke (REVERSE) benutzen.

Vorbereitung des Fleischwolfes

Falls das Gerat unter niedrigen Temperaturen
transportiert oder aufbewahrt wird, lassen Sie es
vor der Nutzung bei der Raumlufttemperatur fir
nicht weniger als zwei Stunden bleiben.
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« Nehmen Sie den Fleischwolf heraus und
entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien,
wischen Sie das Gehduse des Gerats mit
einem feuchten Tuch ab.

*« Waschen Sie alle abnehmbaren Teile mit
Warmwasser und neutralem Waschmittel,
spilen und trocknen Sie diese vom
Zusammenbau sorgfaltig ab.

Fleischwolf-Betrieb

« Das Gerét ist fiir die Bearbeitung von Fleisch
ohne Knochen und nur fiir den Gebrauch im
Haushalt geeignet.

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

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

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

« Stecken Sie den Netzsteckerin die Steckdose.

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

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

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

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

¢ Benutzen Sie wahrend des Betriebs den
Stampfer (1), der zum Lieferumfang gehort.

« Es ist nicht gestattet, andere Gegenstanden
zum DurchstoBen des Fleisches zu benutzen,
stoBen Sie keine Nahrungsmittel mit lhren
Fingern durch.

* Wenden Sie keine tGbermaBige Kraft an, um
Fleisch und andere Nahrungsmittel durchzu-
stoBen.

* Es kann sich eine Verstopfung wahrend des
Fleischhackens bilden. Um die entstandene
Verstopfung zu beseitigen, benutzen Sie die
Ruicklauffunktion der Schnecke (REVERSE).
Um den Fleischwolf in den Ricklaufbetrieb
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der Schnecke (REVERSE) umzuschalten,
schalten Sie den Fleischwolf aus, indem Sie
den Schalter (6) in die Position «0» stellen,
dann stellen Sie den Schalter (7) in die Position
«V», driicken und halten Sie den Schalter (6)
in der Position «R».

Der dauernde Betrieb des Gerats soll 5
Minuten nicht Uibersteigen.

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

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

Fleischzerkleinerung
1. Setzen Sie die Schnecke (8) ins Gehause
des Fleischwolf-Kopfs (3) auf, setzen Sie das
Kreuzmesser (9) auf, wahlen Sie die notwendige
Lochscheibe (10, 11, 12) und setzen Sie
diese Uber das Kreuzmesser so auf, dass
die Vorspriinge an der Lochscheibe mit den
Aussparungen im Gehause des Fleischwolf-
Kopfs (3) zusammenfallen, und schrauben
Sie die Mutter (13) fest, nachdem Sie den
Fleischwolf-Kopf zurlick aufstellen.
Achtung!
- Falls das Kreuzmesser falsch aufgesetzt
ist (mit der Schneidseite in Richtung der
Schnecke), wird es keine Hackensfunktion
erfiillen.
- Schrauben Sie die Mutter (13) wéihrend
des Zusammenbaus des Fleischwolf-Kopfs
(3) fest nicht, schrauben Sie die Mutter
(13), nachdem Sie den zusammengebauten
Fleischwolf-Kopf auf den Fleischwolf
aufgestellt haben.
- Die Lochscheiben mit groBen (10) und
mittleren Lochern (11) sind fiir die Bearbeitung
sowohl von Rohfleisch, Fisch, als auch von
schon zubereiteten Nahrungsmitteln und
Gemiise, Trockenobst, Kidse usw. geeignet.
2. Setzen Siedenzusammengebauten Fleischwolf-
Kopf (3) auf, drehen Sie ihn entgegen dem
Uhrzeigersinn bis zum Einrasten.
Schrauben Sie die Mutter (13) vollstandig fest.
Setzen Sie die Schale fiir Nahrungsmittel (2)
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auf den Trichter des Fleischwolf-Kopfs (3)

auf.

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

Schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie

den Schalter (6) in die Position «ON» stellen,

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

Nutzen Sie wahrend des Betriebs nur den

Stampfer (1).

Anmerkung:

Um Fleisch besser zu bearbeiten, schneiden

Sie es in Stiicke oder Streifen. Eingefrorenes

Fleisch soll komplett aufgetaut werden.

Nutzen Sie wihrend des Betriebs den

Stampfer, den zum Lieferumfang gehért; es

ist nicht gestattet, andere Gegenstinden

zum DurchstoBen des Fleisches zu benutzen,
stoBen Sie keine Nahrungsmittel mit Ihren

Héanden durch.

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

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

10.Um den Fleischwolf-Kopf auszubauen,

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

7.

AUFFULLEN VON WURSTCHEN

1. Bereiten Sie Fiillsel vor.

2. Stecken Sie die Schnecke (8) ins Gehause
des Fleischwolf-Kopfs (3) ein, setzen Sie
das Kreuzmesser (9) auf, setzen Sie die
Lochscheibe (12) fiir feines Hacken tber das
Kreuzmesser auf ; lassen Sie die Vorspriinge
an der Lochscheibe mit den Aussparungen im
Gehause des Fleischwolf-Kopfs (3) zusam-
menfallen, setzen Sie den Wurstfilleraufsatz
(16) und schrauben Sie die Mutter (13) leicht
fest.

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

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

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

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

. Ziehen Sie aufgeweichte Hille auf den Aufsatz
(16) an und binden Sie einen Knoten am Rand
der Hdlle.

. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

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

10.FUr die Zufuhr des fertigen Fiillsels benutzen

Sie den Stampfer (1), ziehen Sie die Hille wah-
rend der Auffiillung vom Aufsatz (16) langsam
ab, feuchten Sie die Huille bei Abtrocknung mit

Wasser an.

.Nach der Beendigung des Betriebs schal-

ten Sie den Fleischwolf aus, indem Sie den

Schalter (6) in die Position «0» stellen und

trennen Sie ihn vom Stromnetz ab, und danach

beginnen Sie mit dem Ausbau des Geréts.

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

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

Sie den Fleischwolf-Kopf aus.

1

jury

Nutzung des Kebbeaufsatzes

,Kebbe* ist ein traditionelles Nahost-Gericht, das
aus Lammfleisch, Weizenmehl und Gewdirzen, die
zusammen gehackt und als Grundlage bei der
Hohlréhrchen-Zubereitung verwendet werden,
zubereitet wird. Die Hohlrohrchen werden gefillt
und frittiert.

Bei der Experimentierung mit der Fillung fir
Hohlréhrchen kénnen verschiedene Delikatessen
zubereitet werden.

1. Bereiten Sie die Grundlage fiir die Hdlle.

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

. Setzen Sie den zusammengebauten
Fleischwolf-Kopf auf, indem Sie ihn entgegen
dem Uhrzeigersinn bis zum Einrasten drehen,
schrauben Sie die Mutter (13) vollstandig fest.

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

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

. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

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

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

. Schneiden Sie fertige Rohrchen erforderlicher
Lénge ab.

10.Nach der Beendigung des Betriebs schalten

Sie den Fleischwolf aus, indem Sie den

Schalter (6) in die Position «0» stellen, und

trennen Sie ihn vom Stromnetz ab, und

danach beginnen Sie mit dem Ausbau des

Gerats.

Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen,

driicken Sie die Halterungstaste (4), drehen

Sie den Fleischwolf-Kopf (3) im Uhrzeigersinn

und nehmen Sie ihn ab.

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

Sie den Fleischwolf-Kopf aus.

1.

Rezept

(Fiillung)
Hammelfleisch 100 g
Olivenol 1% Essloffel
Knollenzwiebel 1Y% Essloffel
(klein gehackt)
Gewlirze nach Geschmack
Salz 1/4 Teeloffel
Mehl 15 Essloffel
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* Hammelfleisch soll im Fleischwolf einmal oder
zweimal zerkleinert werden.

«  Knollenzwiebel wird in Ol goldgelb gerostet,
danach wird gehacktes Hammelfleisch, alle
Gewidirze, Salz und Mehl zugegeben.

(Hiille)

Magerfleisch 4509

Mehl 150-200 g

Gewlirze nach
Geschmack

MuskatnuB 1St

gemahlener Cayennepfeffer | nach
Geschmack

Pfeffer nach
Geschmack

* Es wird dreimal Fleisch, sowie Muskatnuss im
Fleischwolf zerkleinert, danach werden alle
Komponente gemischt.

* Der groBere Fleischmenge und kleinere
Mehimenge in der AuBenhille gewahrleisten
die bessere Konsistenz und den besseren
Geschmack des zubereiteten Gerichtes.

« Die zubereiteten Rohrchen werden gefillt, an
den Randern zusammengedriickt und nach
Wunsch geformt.

« Danach werden sie frittiert.

PFLEGE DES FLEISCHWOLFES

*« Nach der Beendigung des Betriebs schal-
ten Sie den Fleischwolf aus, stellen Sie den
Schalter (6) in die Position «0» und ziehen Sie
den Stecker aus der Steckdose heraus.

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

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

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

« Entfernen Sie die Nahrungsmittelreste von der
Schnecke.

« Waschen Sie alle abnehmbaren Teile mit
Warmwasser und neutralem Waschmittel, sp-
len und trocknen Sie diese vom Zusammenbau
sorgfaltig ab.
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* Abnehmbare Teile (2, 3, 8, 9, 10, 11, 12, 13)
kénnen in der Geschirrsplilmaschine gewa-
schen werden.

* Wischen Sie das Gehause des Fleischwolfs
mit einem leicht aufgefeuchteten Tuch ab,
danach trocknen Sie das Gehéause ab.

« Es ist nicht gestattet, Abrasiv- und
Losungsmittel fir die Reinigung des Gehauses
des Fleischwolfs (5) zu benutzen.

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

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

Lieferumfang

Fleischwolf — 1 St.
Stampfer — 1 St.
Lochscheiben — 3 St.
Kebbeaufsatz — 1 St.
Wourstfllleraufsatz — 1 St.
Bedienungsanleitung — 1 St.

I

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

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

Die Nutzungsdauer betrédgt 3 Jahre

Gewdhrleistung

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

q3

Das vorliegende Produkt
entspricht den Forderungen der
elektromagnetischen Vertraglichkeit,
die in 89/336/EWG -Richtlinie des
Rates und den Vorschriften 73/23/
EWG (iber die Niederspannungsgeréate
vorgesehen sind.
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ETTAPTKbILU

CunaTramachbl

WTepriw

A3bIK-TYNiKKe apHanfaH acrtaylwa

EtTapTtkbiw 6acTueriHiy kopnychbl

ETTapkbiw 6acTtueri GekiTkiwiHiH 6aTbipMachl
Kopnycsl

XKymbIC icTey pexvMAEepiHiH aybICTbIPFbILLbI
(ON/0/R)

7. AiHany 6afbITbIHbIH, @ybICTbIPFbILLbI (AV)

8. LHek

9. KpecT Topisai nbiwak

. Ipi TapTyra apHanfaH TopLua

. OpTawa TapTyFa apHanfaH TopLua

.¥cak TapTyfa apHanfaH TopLua

. ETTapkpiw 6acTueriHiv, 6ypaHaachl

14. 15. «Kebbe» asipneyre apHarnraH KoHablpManap
16. WyxbikTapabl  TONTbIpyFa  apHanfad
KOHAbIpMa

o g hwN =

Kayincisgik wapanapbl

KypbinfblHbl NavpganaHy angbiHga nanganady

OonbIHWA HyCKayrbIKneH 3emiH KOMbIMN

TaHbICbIHbI3. OCbl HYCKaynbIKTbl OYKin nanganady

Mep3iMi ilWiHae cakTaHbl3.

KypbInfblHbl - AypbIC  naganaHbay — OHbIH

Oy3bifyblHa, nanganaHylubifa Hemece OHbIH

MYFIKiHE 3UsiH aKenyi MYMKIH.

OnekTp KypbinfFbiNapbiH - KongaHy 6GapbicbiHAa

Herisri cakTbIK LapanapblH KOngaHy KaXKeT, OHbIH

iwinge:

+  bapnbik
LWbIFbIHbI3.

* ETTapTKbIWTbI TEK OHbIH TiKEMNEN MakcaTbiHAa
faHa KongaHbIHbI3.

+ OnekTp xenigeri KepHey KypbIffblHbIH
KoprycCblHOAfbl KepHeyre ConKec KeneTiHiH
TeKCepiHi3.

+  OpTTiH navga 6ony TayekeniHe xon 6epmey
YLUiH, KypbInFbIHbI 3MEKTP alanbifbiHa KocakHa
Kesge aybICThIpFbIlLTapabl nanganaHoaHbI3.

+ JKeTkizinim KnMHafblHa KipeTiH KocCbiMLIA
GernwekTepai faHa nanganaHbiHbI3.

«  OnekTp TOfbIMEH 3akblMaaHyfa >xon bepmey
YLLIH KYPbINFbIHbI, Xeninik 6ayabl xaHe Xeninik
GayablH anbIpTeTiriH cyfa Hemece 6acka
CyVMbIKTbIKTapfa elkallaH 6atbipMaHbI3.

+ KopnycTbl Tasanay ywiH AbIMKbIT MaTaHbl
navganaHbiHbI3.

HyckaynblKTapabl MYKUST — OKbIN

ETTapTKbILWLTLIKypacTbipFaHFa, beniekrereHre
OeniH, COHbIMEH kaTap TalanaraHfa AewiH
OHbl COHJAIpy »8He >Xeninik anblpTeTiKTi
alanbIKTaH axblpaTy Kepek.

KypbInfbiHbl bICTbIK 6eTke HEMece CoHOaMabIH,
(ras, anekTp nnuTacbl HEMece Kbl3ablpbliiFaH
TaHAbIp) KacblHa oOpHanacTblpyfa ThlbIM
canblHagpl.

XKeninik 6ayapl yKbINTbl NanganaHbiHpI3.
XKeninik 6ayabl KypbInFbIHBI TacbiMangay YLUiH
navganaHyra TbliblM canbiHagbl.

Onektp 6GayblHbIH ycTenaeH canbbipaybiHa
»on 6epMeHi3, COHbIMEH KaTap, OHbIH bICTbIK
GeTTepmMeH xaHacnayblH 6arikaHbl3.
KypbInFbIHbIH Xeninik anblp TETIrH awanbikTaH
Xeninik kabenb apKbinbl CybIpbin XenigeH
ambipyFa TblMbIM canbiHagbl. KypbinfFbiHbl
XenigeH anblpy kesiHae xeninik anbIp TeTIKTeH
ycTay Kepex.

XKeninik Gayabl cynbl KONMMEH KocnaHbl3
XoHe axblpaTnaHbld, Oyn amekTp TofbIMeH
3aKblMAaHyFa aKenyi MyMKiH.

BananapgbiH Kkayincisgiri makcatbliHaa, opay
peTiHQe nanvganaHbinatblH  MOMMATUNEH
KanTapabl kapaycbl3 KanzblpMaHpi3.

Hasap ayapapbiHbI3! bBananapra nonu-
STUNeH kKanTapMeH Hemece OpanTbiH
nneHKameHonHayfa pykcar eTrneHi3. TYHLIbIFY
kayni 6ap!

KypbinfFbliHbl Gananapfa OWMbIHLWbLIK peTiHae
navganaHyra pykcaTt eTneHis.

Kocbinbin  TypfaH KypbInfbiHbl  Kapaycbl3
KangblpMaHbI3, icke KOCbIfbIN TypFaH Kypbirfbl
MaHbiHAa 6Ganmanmap Hemece  MyMKiHAIr
LwekTeyni agamgap 6onca aca cak 60nbiHbI3.
Bepinren kypbinfbl 6ananapabiH - Heme-
ce MyMKiHAikgepi LwekTeyni agamaapablH,
KonpaHyblHa, erep onapfa KypblfbiHbl
Kayincia  nawpanaHy keHe  onapAblH
Kayinciagiri ywiH »ayan ©epeTiH TynfaHblH,
OHbl AypbiC nanpanaHbaraH kespgeri navga
6ona anaTtbiH KayinTep Typanbl onapfa
TYCiHIKTi HyckaynblkTap 6GepinreH 6Gonmaca
apHarnmMaraH.

Keni 6ayblHbIH awackl 3akeiMaaHraH 6onca,
OHbIH, XXYMbICbl IYPbIC EMEC HEMEeCe Ke3 Ker-
reH b6acka akaybl Oap 6onca eTTapTKbIWThbI
KonaaHbaHpI3.

ETTapTkbIWThl ©3 GeTiHi30eH xeHaeyre TubIM
canblHagbl, >XeHOey VLWIiH >XakblHapagafbl
KbI3MET KOpCeTy opTarnblfbiHa XxabapnacbiHpl3.
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K¥PBIIFBI TEK YWOE FAHA KOJMOAHYFA
APHAJIFAH.

ETTAPTKbILWTbIH EPEKLLUENIKTEPI

Kepi anHany KbiameTi

(REVERSE) - OGepinreH KbI3MeT asbIK-TYMiKTi
eHaey bGapbicbiHoa naviga GonfFaH kentenictepai
KO0 YLUiH apHanfaH.

A3bIK-Tynikke apHanfaH acrtaywa — asblk-
TYNiKTi eHaey yakblTblHOA onapAblH  bIHFAWMbI
opHanacyblH kKaMTaMachI3 eTefi.

YnkeHgiri opTypni caHbinaynapbl 6ap yw
TopLwia asblK-TYNIKTI  ycakTayAblH opTypni
AapexeciHe apHarnFfaH.

ApHaWbl )ababIKTap — WYXbIKTapAbl TONTbIpyFa
XaHe «kebbe» asipreyre apHanfaH.

Hasap aynapbiHbI3!

« Xenire Kocy angblHaa,
COHAIpINreHiHe K3 XeTKI3iHi3.

« ETTi TaptyobiH angpiHOa Gapnblk cyniektep
MEH apTblK Mawnap arnblHFaHbIHA MiHOETTI
TYPAE KO3 XETKIi3iHi3.

o XKeTkisiniM KuHafblHa KipeTiH wTepriwTi
naviganaHbiHbi3. A3bIK-TYNIKTI kaHoan ga 6ip
3aTTapMeH HeMece caycakrneH UTEPMEH3.

- Ew6ip »xarganga eTTapTKbIWTbIH - KOpMy-
CblH Cyfa Hemece 0acka CyWbIKTbIKTapFa
6aTbipMaHpI3.

+ «Kebbe» (14, 15) >xeHe LwWyXbIKTapabl
TonTeipyFa (16) apHanfaH koHablpManapgbl
nanganaxfaH kesge Topwanapgpl (10, 11, 12)
XaHe nblwakTbl (9) opHaTyra bonmanabl.

+ ETTapkbiuneH kaTTel TanwbikTapbl 6ap
TaramablK a3blK-TymiKTi (Mblcanbl 3iMbip Heme-
Ce XernKek) eHaeyre TbipbiCMaHbI3.

+ KentenictepaiH navpga 6onybiHa xon 6epmey
YLWiH eTTi uTepreHae aca Kyl canmaHbi3.

- Erep kaHga pa O6ip kenTenin kanfaH
KaTTbl Oenwek LWHEeKTIH >8He MblWwaKTbiH
alHanyblHblH TOKTayblHa okence, Jepey
KypbINFbIHbI  COHAIPIHI3  XX8He XKYMbICTbI
XanfFacTblpy anfblHAa OHbl anbin TacTaHbI3.
ETTi TapTy 6apbicbiHga kenTenic naiga 6onybl
MYMKiH, nanga 6onFaH KenTenicTi >KOt YLUiH
Kepi anHany keiametiH (REVERSE) nanpana-
HY Kepek.

KypbInFbl

ETTepTKbIWTHLI 33ipney
KypbInfFblHbl TOMEH TemnepaTtypa XaffanbliHaa
TacblManfaraH Hemece cakTafaH Kesfe OHbl
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KemiHOe eki caraT 6Genme TemnepaTtypacbiHAa

ycTay Kepek.

* ETTapTKblWTbl LWbIFAPbIHbI3 >XaHEe OGaprblk
KanTanTblH MaTepuangapdbl anbin TacTaHbl3,
KOPMNYyCThbl AbIMKbINT MaTaMeH CYpTiHi3.

+ bapnblk anbiHb6anbl Genwektepai 6enta-
pan Xyfbll 3aTbl 6ap Xbifbl CYMEH XYbIHbI3,
WanblHpI3  K8He  KypacTblpy anabiHaa
Xakcbinan KenTipiHi3.

ETTepTKbIlINeH XyYMbIC icTey

« ETTapTKbIW Cyneri XoK eTTi eHaeyre apHanfaH
TeK YW XaFganbiHaa.

« Anfawkbl icke Kocy angblHga, 3nekTp
XeniciHaeri KepHey KypbInfblHbIH, XKYMbIC iCTey
KepHeyiHe COMKeC KeneTiHiHe Ko3 XETKI3iHi3.

*  KypbInfFblHbl  KypacTbIpbliHbI3 KaHE asblk
Kyprak 6eTke opHaTbIHbI3.

+ Kopnyctarbl xenpeTtinetiH caHblnaynap
6iTenin KanMaraHblHa Ke3 XeTKi3iHi3.

» Xeninik GaygblH anbIpTeTiriH  awanbikka
canblHbI3.

» ETTapTkblw 6acTtueriHib (3) acTblHa calkec
bIAbICTbl KOMbIHbI3.

»  ETTiH TOnbIK epireHiHe ko3 XeTKi3iHi3, apTblk
Mannapapl xaHe CymekTepAi anbin TacTaHbl3,
eTTi acTtaywaHblH (2) caHbinayblHa epkiH
eTeTiHOen KyOTap Hemece xonakwa eTin
TypaHpI3.

» AybicTbiprbiwThl (6) «ON» kyniHe 6Genrinen
KYPbINFbIHbI  iCKE  KOCbIHbI3, CONn  Ke3fe
aybICTbIpFbIL (7) KyWiHOe Gonybl kepek. « A».

» Acblknan, eTTapTkblw  GacTtueriHig  (3)
KOHbILWbIHA UTepriwTiK (1) KemerimeH eTTi
NTEPIHi3.

»  JKyMbIC icTey yakbITbIHAA XETKi3iNiM K1HafbIHa
KipeTiH utepriwwTi (1) nanganaHbiHbI3.

« ETTi utepyre kaHpanm pa 6Gip 3aTTapabl
navpanaHyfa TblibIM canblHagbl, ewoip
Xarganaa eTTi KONMEH UTEPMEH3.

» ETTi Hemece Gacka asblk-TYNiKTi UTEPY YLUIH
aca Ker KyLl XyMcamaHplI3.

+ ETTi TapTy O6apbiCbiHAa  a3blK-TYMIKTiH,
kenTenici navga 6onysl MymkiH. Maiaa 6onFaH
KENTenicTi Ol YLWiH Kepi anHany Kbl3MeTiH
(REVERSE) nanpanary kepek. Kepi aiHanyfra
(REVERSE) kellukeH ke3ge aybICTbIPFbILLThI
(6) «O» kyniHe Oenrinen eTTapTKbILLTHI
COHAIPIHI3, codaH KemiH aybICTbIpFbITLI (7)
«V» KyniHe y3inicTeH KewiH aybICTbIPFbILWTI
(6) «R».
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*  KypbInfblHbIH, Y3A4IKCI3 XXyMbIC iCTeY YaKbITbl 5
MWHYTTaH acnaybl Kepek.

* 5 MWHYT VY34iKCi3 XyMbIC iCTeyAeH KeWniH
KYPbINfFbiHbI COHAIPY Kepek xoHe ofaH 15-20
MWHYT carnkblHAayFa yakelT 6epy kepek, cogaH
KeWiH XYMbICTbI XanfacTbipyFa 6onagbl.

« Xywmbic icTen GiTKEHHeH KeliH, GaTblpMaHbI
(6) 6acbin, eTTapTKbILLTHI COHAIPIHI3 XXaHE OHbI
XKenifeH axblpaTblHbI3, XOHE COA4aH KeuiH
faHa OHbl BenLuekTeyre KipiciHi3.

ETTi ycakray

1. LWHekTi (8) eTTapTkbiw GacTueriniH (3) kopny-
CblHa canblHbI3, KpecT Tapi3ai nbiwakTbl (9)
OpHaTbiHpI3, Bip KaxeTTi TopwaHbl (10, 11,
12) TaHOaHbI3 X8He Topllagafbl OvblKTapabl
eTTapTKbil GacTtueriHiH KopnycbiHAarbl (3)
[OOHECTEPMEH KEeriCTipe OHbl MbllaKTbIH
YCTiHE OpHaTbiHbI3, OypaHdaHbl  (13) kyLw
canman OypaHbl3. ETTapTkpiw GacTtueriH
KypacTblpy YyakbiTbiHOa OypaHaaHbl (13)
KaTTbl TapTnaHbi3, OypaHgaHbiH (13)
COHfbl OypanyblH KypacTblpbinFaH 6Hactuek
eTTapTKbILLKa OpHaTbIfFAaHHAH KeMiH Xysere
acblpbIHbI3.

Ha3sap aydapbiHbi3!

- Ezep nbiwak dypbic eMec (WHeKKe KecemiH

JKaFbIMeH) opHamblsica, 0J1 mypay Kbi3MemiH

opbIHOamalobl.

Emmapmkbiww 6acmue2iH Kypacmbipy

yakbimbiHOa  6ypaHdaHbl (13) Kammbi

mapmnaHbi3, 6ypaHOaHbIH (13) COHFbI
6ypasnybiH KypacmbIpbliFaH 6acmuek
emmapmkbIWwKa OpHamblIFaHHaH  KeliH

)Ky3eze acbIpbiHbI3.

- Ipi (10) xeHe opmawa caHbinaynapbi 6ap

mopuwa (11) wuki emmi, 6anbIKMbI, COHbIMEH

Kamap OalibiH a3blK-myJlikmi, kekeHicmepOai,

KenmipineeH xemic-xudekmepdi, ipiMwikmi,

JKoHe m.c.c.—Hbl 6HOeyzae XapaMObI.

2. ETTapTKbIWTLIH KypacTbipbinFaH 6acTtueriH (3)
OpHaTbIHBI3 XOHE OHbl caFaT TiniHe Kapchbl
LWbIpTbISFa AeliH BypaHpi3.

. BypaHpaHbl coHblHa AeriH TapTbiHbI3 (13).

. ETTaptkbiw 6actueriHib, (3) KOHbILWbIHA a3blK-
TynikKe apHanfaH actayluaHbl (2) OpHaTbIHbI3.

. Xeninik 6GayablH anbIpTETIriH  alwanbikka
canblHbI3.

. AyblcTbipfFbilwThl (6) «ON» KyiiiHe Genrinen
KYPbIMFbIHbI  iCKe  KOCbIHBI3, CONn  Kesae
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aybICTbIpFbI (7) kyniHae Gonybl kepek « A».
7. XXymbiCc icTey kesiHOe Tek uTepriwTi (1)

naviaanaHblHbI3.
Eckepmy
- Emmi eHOey npouyeciH xxaKcapmy ywiH OHbI
JKonakwa Hemece Ky6 mapi3di emin mypaHbi3.
My30ambinFaH emmi mosibIK epimy Kaxem.
- uHakka kipemiH umepeziwmi xymbic icmey
yakbimbiHOa nalidanaHbiHbI3; emmiumepyzae
KaHOal Oa 6ip 3ammapObl nalidanaHyra
mblIlibIM canbiHadbl, ewb6ip ardalida emmi
KOJIMEeH umepMeHi3.
8. XymbIc icTen GiTKeHHeH KeliH, GaTbipMaHbl
(6) B6acbin «0», eTTapTKbIWTbl COHAIPIHI3 XoHe
OHbI XeNiAeH axblpaTblHpbI3, )XoHe coaaH KemiH
FaHa OHbl benLiekTeyre KipiciHia.
ETTapTkbiw 6acTueriH wewly ywiH 6exiTkiw (4)
GaTblpMacbiH 6acbiHpbl3, eTTapTKbIW HGacTueriH
(3) carat Tini boWibiHWA GypaHbI3 XeHe OHbI
LIELLiHi3.
ETTaptkbily  GacTueriH  Genwiektey  yLUiH
OypaHaaHbl  (13) Oypan anbiHbI3 XaHe
eTTapTKbIL B6acTueriHin KOpnyCblHaH
opHaTbinFaH Topwadbl (10, 11 Hemece 12),
NbIWaKTbl (9) XeHe LWHEKTI (8) anbimn LWbIFbIHpI3.

10.

LyxbIKTapabl TONTbIPY

1. ®apwThl AanbiHAAHBI3.

2. llHekTi (8) eTTapTkbiw GacTueriHib (3) kop-
nycblHa canblHpI3, KPecT Topi3ai NbiwakTbl
(9) opHaTbiHbI3, Gip KaxeTTi TopaHbl (12
¥cak TapTyfa apHasnfaH Toplua) TaH4aHbl3
KOHe Topllafarbl OWMbIKTApAbl eTTapTKbILL
GacTueriHiH kopnycblHAarbl (3) LyKbIKTapabl
TONTbIpyFa apHanfFaH KoHAablpMaHbl (16)
OpHaTbIHbI3 XaHe BypaHaaHbl (13) cen Tap-
Thin GypaHbI3.

KypacTblpbinFaH eTTapTKbi 6acTueriH carat
TiniHe Kapcbl Tonblk BekiTinreHre geniH Gypan
opHaTbIHbI3, BypaHaaHbl (13) coHblHa AeuiH
OypaHbI3.

A3bIK-Tynikke apHanfaH
OpHAaTbIHbI3.
A3bIK-TyNikKe apHanfaH actaylara (2) gavibiH
dapLThbl canblHpI3.

LyxbikTapabl asipneyre, angpiH-ana Xbinbl
cybl Gap bigbicka 10 MWHYTKA canblHFaH,
TabuFn KaObIKTbI NanganaHbiHbI3.
XKymcapTbinFaH kabbikTbl koHAblpmara (16)
TapTbin KWri3iHi3 koHe KaObIKTblH  LUETiH
GannaHpl3.

acTayLaHbl

2)
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XKeninik GayablH albIpTeTIriH  alanbikka
canbiHbI3.

AybicTbipFbilwThl (6) «ON» kyniHe 6enrinen
KYPbIMFbIHbI  iCKE  KOCbIHbI3, CON  Ke3ae
aybICTbIpFbIW (7) KyniHae Gonybl Kepek « A».
.AavibiH dapwTbl utepy yuwin wutepriwTi (1)
nanganaHbiHpi3, KabblK TonFaH canbiH OHbI
KoHAbIpMaaaH (16) XbImKbITbIHbI3, KAObIK Ker-
KEH CalblH OHbl CyMEH XIibiTiHi3.

. Kymbic icTen GiTkeHHEH KeWiH, GaTblpMaHbl
(6) 6acbin «0», eTTapTKbILTHI COHAIPIHI3 XaHe
OHbl XenifeH axblpaTbiHpbI3, XXaHE COoAaH KemiH
faHa OHbl BenLlekTeyre KipiciHis.

ETTapTtkbiw 6acTueriH weLly yLiH 6ekiTkiw (4)
GaTblpmacbiH bacbiHpI3, GacTuekTi caraT Tini
6GonbIHLLIA BypaHbI3 XaHE OHbl LUELLiHi3.
.bypaHganbl  (13) Oypan anbiHbI3 XaHe
eTTapkbilw 6acTueriH GenweKTeHi3.

«Keb6e» KoHAbIpMacbIH NavaanaHy

Kebbe — KO3bl €TiHEH, acCTblK YHbIHAH >XdHe
fempeyiwTepaeH  falblHaganatbliH - A9CTypni
)aKblIH LUbIFbICTaFbl TaFram, onap KybIC TYTIKTEPAiH
HeridiH »acay yuwiH 6ipre Typanagbl. Kybic
TYTIKTEp canblHAbIMEH TONThIpbiNadbl >KeHe
puTiopAe Kyblpblnaab.

TyTikTepre apHanfaH canblHapinapgel 6arkan
Kepin, apTypni AamAi TamakTapgbl nanganaHyra
6onagpbl.

1. Kabblkka apHanfaH Heri3gi JanblHAaHbI3.

2. WHekTi (8) eTTapTkbiw GacTueriHib (3) kop-
nycblHa OpHaTbIHbBI3, LWHekke (8) «kebbex
KoHOblpManapbiH (14, 15) oOpHaTbIHbI3;
KoHablpmagarbl (14) OeHecTep eTTapTKbil
6actueriHgeri (3) omMbiKTapFa caikec KenyiH
Kapgaranaspl3, xoHe OypaHgaHbl (13) cen
Bypan TapTbIHbI3.

KypacTblpbiniFaH eTTapTkpil GacTueriH carat
TiniHe Kapckbl TonbIK GekiTinreHre geniH Gypan
opHaTbIHpI3, BypaHaaHbl (13) coHblHa AeniH
OypaHpbI3.

A3bIK-Tynikke apHarnfaH
OpHaTbIHpI3.

Kabblkka apHanfaH pfanblH Herisgi  asblk-
Tynikke apHanfaH actayLwara (2) canblHbl3.
XKeninik 6ayablH albIpTeTiriH  alanbikka
canbiHbI3.

AybicTbipFbilwThl (6) «ON» kyniHe 6enrinen
KYPbINFbIHbI  iCKE  KOCbIHbI3, CONn  Kesae
aybICTbIpFbIW (7) KyniHAe Bonybl Kepek « A».

acTayluaHbl

2)
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JanbliH Kamblpabl UTepy ywiH utepriwTi (1)
nanganaHbiHpI3.

9. [anblH TYTiKTEpAi KaXeTTi y3blHAbIKNEH
KEeCIHj3.
10. Xymbic icten OiTkeHHEH KeWiH, GaTbipmaHbl

(6) Bacbin «0», eTTapTKbILWTbLI COHAIPIHI3 XoHe
OHbI XenifgeH aXblpaTbiHbI3, )XaHE COAaH KeuiH
FaHa OHbl bernLiekTeyre KipiciHia.

EpTTapTkbiw GacTueriH welly ywiH GekiTkiw
(4) GaTtbipmacblH 6acbiHbI3, GactuekTi (3)
cafaT Tini GoWblHWa 6ypaHbl3 XSHE OHbI
LIELLiHi3.

BypaHgaHbl (13) OGypan anbiHpl3 XaHe
eTTapkbllw 6acTueriH GenweKkTeHis.

1.

12.

PeuenT
(CanbiHAbI)

Kou emi 100 ep.

3alimyH madibi 1% ac Kacbik

[Homanak 6ac nus3 1% ac KacbIK

(ycak myparraH)

Hamoeyiw KepeeiHwe
Tys Y4 wal KacblK
¥H 1% ac KacblK

Kow eTiH eTTapTkbiwTa 6ip Hemece eki per
ycakTay Kaxer.

[omanak 6ac nussabl 39nMTyH MarbiHAA KOHbIP
Tycke AeWiH Kyblpafbl XaHe OHbl dapLuka
Kocafbl, cogaH keviH bapnblk gemaeyiwTepai,
Ty30bl XXeHe YHAbI Kocaabl.

(Kabbirbi)
Maticbi13 em 450 2p.
¥H 150-200 ep.
Hamadeyiw KepeziHwe
Myckam »xaHrarbl 1 daHa.
Kbi3bin yHmak 6ypbl | KepeziHwe
Bypbiw KepeziHwe

ETTapTKblwTa eTTi ylu peT ycakraipl, COHbI-
MeH KaTap MycKaT >aHfarbl Aa ycakTanagbl,
cofaH KeiiH Gapsblk KOMMNOHEHTTTEpP aparsbl-
CTbipbinagpi.
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»  CbIpTKbl KabbIKTaFbl €TTiH Ken MerLlepi xaHe
YHHbIH @3 MerLLepi XaKCbl KOHCUCTEHLUNS MEH
OanblH TafaMHbIH A8MiH KaMTaMachl3 eTef,.

e [alblH TYyTiKTEP CanblHObIMEH TONTbIpbINa-
Obl, LWEeTTepi KbICbINbIN WhIMLLbINaAbI, onapfa
KaXeTTi niwiH 6epineai.

« TyTikTep cdpuTiopae a3ipneHeai.

ETTapTKbIWTBIH KYTiMi

« Xymbic icten OiTKEHHeH keliH GaTblipMaHbl
(6) 6acbin «0», eTTapTKbIWLTLI COHAIPY KaXeT,
XoHe xeninik 6ayablH anbIpTeTiriH alwanbiKTaH
axblpaTy Kaxer.

+ bekitkim (4) OatblpmacblH  6acbiHbI3,
eTTapTkpilw GacTueriH cafat Tini GowblHWA
BypaHbI3 XoHe OHbI LUEeLLiHi3.

» bypaHaaHbl (13) 6ypan anbiHbI3, opHaTbIFaH
KoHAblpManapabl (14, 15 Hemece 16), Topnap-
abl (10, 11 Hemece 12), nbiwakTbl (9) LWHek-
TeH (8) weLwinjs.

+ LWHekTi (8) eTTapTkbiw 6GactueriHeH (3)
LUbIFAPbIHbI3.

« LUHeKTeH a3bIK-TYNiK KangblkTapblH KOMbIHbI3.

«  ETTapTkblwTbiH, Gapnblk xabobikTapbiH 6en-
Tapan Xyfblll 3aTbl 6ap xbinbl cabbliHAbl cyaa
XKYbIHbI3, LUaMbIHbI3 X8He KypacTblpy angblH-
[Oa Xakcblnan KenTipiHi3.

« Xabgbiktapabl (2, 3, 8, 9, 10, 11, 12, 13)
bIAbIC XyaTblH MaluMHaAa xyyra 6onagbl.

+ ETTepTkblThIH KOpnycbiH (5) can faHa
bliFandbl MaTamMeH CypTiHi3, ofaH KewiH
KypFaTbIn CYPTiHi3.

+ KopnycTbl Tazanay yLiH epiTKiluTepAi Hemece
KaXkalTblH Ta3anafbIll 3aTTapabl NanganaHyra
TbIbIM CanblHaabl.

*  ETTapTKbIW KOPMYCbIHbIH ilUiHE CYMbIKTBIKTbIH
TUIOIHE X0Nn 6epMeHi3.

+ KenkeH >xabablkTapdbl cakTayfa anbin
KOWFaHFa AeniH, Topwanapabl (10, 11, 12)
eHe NbllwakTbl (9) eciMaik MalbIMEH XaFblHbI3
— ocbinaila onap TOTbiFyAaH KopfanaTbiH
6onagabl.

XKeTKi3y XuUHaFbl:

1. ETTaptkpiw — 1 gH.

WUtepriw — 1 gH.

Topkesnep — 3 AH.

«Keb6e» apHanfaH cantama — 1 gH.
LLyKblKTapabl TONTbIPYFa apHanfFaH cantama
-1 AaH.

6. ManpanaHy xxeHiHaeri Hyckaynblk — 1 OH.

o poDn

TexHUKanbIK cunaTramanapbl

KopekTeHaipy kepHeyi: 220 -240 B ~ 50/60 Iy
TyTblHaTbIH KyaTbl: 350-450 BT

Makcumange! kyatbl: 1200 BT

OHOipywi acnanmsiH dusalHbl MEH MeXHUKasbIK
cunammamarpbiH  andbiH-ana  xabapraycbl3
e32epmy KyKbifbIH cakmadobl.

AcnanmbiH KbI3Mem emy Mep3iMi — 3 Xbin

FapaHTUANbIK MiHAETTINIri

[apaHTUAnbIK Kafganparbl Kapanbin kaTkaH
GenLuekTep gunepaeH Tek caTbin anbiHFaH agamra
faHa 6epinegi. Ocbl rapaHTUSANbIK MiHOETTINiriHAer
lWwafbiManFaH xafganga TenereH 4Yek Hemece
KBUTAHLMACBIH KOPCETYi KaKeT.

Byn mayap EMC — xardatinapra
caliKec Kenedi Hezai3ai
Mindemmemenep 89/336/EEC
LepekmusaHbiH epexxenepiHe
eHeizineeH TemeHai EpexenepdiH
Pemmenyi (73/23 EEC)

€
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ROMANA

MASINA DE TOCAT CARNE

Descriere

1. Tmpingator

2. Tava pentru alimente

3. Corpul capului masinii de tocat

4. Butonul fixatorului capului masinii de tocat
5. Corpul

6. Comutator regimuri de functionare (ON/O/R)
7. Comutator directie rotire (av)

8. Snec

9. Cutit cruciform

10.Gratar pentru taiere mascata

11. Gratar pentru taiere medie

12.Gratar pentru taiere marunta

13.Piulita capului masinii de tocat

14.15. Accesorii pentru prepararea ,kebbe”
16. Accesoriu pentru umplerea carnatilor

Masuri de siguranta

Cititi cu atentie ghidul de utilizare Tnainte de a

folosi aparatul. Pastrati prezenta instructiune tot

timpul de utilizare.

Utilizarea gresita a aparatului poate duce la

defectarea acestuia, cauzarea de prejudicii

consumatorului sau proprietatii lui.

Atunci cand utilizati aparatele electrice intotdeauna

respectati principalele masuri de siguranta,

inclusiv:

« Cititi cu atentie toate instructiunile.

* Nu folositi masina de tocat carne in alte sco-
puri decat cele mentionate in instructiuni.

« Asigurati-va ca tensiunea retelei corespunde
cu tensiunea inscrisa pe corpul aparatului.

« Pentru a evita riscul de incendiu nu folositi
piese intermediare atunci cand conectati apa-
ratul la priza.

» Folositi doar accesoriile prevazute de produ-
cator.

* Pentru a nu va electrocuta nu introduceti apa-
ratul, cordonul de alimentare si fisa in apa sau
alte lichide.

* Curatati corpul aparatului cu o carpa umezita.
« Aparatul trebuie oprit, iar fisa scoasa din priza
fnainte de montare, demontare sau curatire.

* Nu asezati aparatul pe suprafete fierbinti sau
in apropierea acestora (aragaz, plita electrica
sau cuptor incalzit).

* Manuiti cu grija cordonul de alimentare.

* Nu transportati aparatul folosind in acest scop
cordonul de alimentare.
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* Nu Iasati cablul de alimentare sa atirne de pe
masa, si asigurati-va ca el nu se atinge de
suprafete fierbinti.

* Nu deconectati prin tragere de cablu. Pentru
a deconecta dispozitivul de la retea, apucati
indotdeauna de fisa cablului de alimentare.

* Nu cuplati si nu decuplati cordonul de alimen-
tare cu mainile ude pentru a nu va electrocuta.

« Din motive de siguranta copiilor nu lasati pun-
gile de polietilena, utilizate in calitate de amba-
laj fara supraveghere.

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

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

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

¢ Acest aparat nu este destinat pentru folosi-
re de catre copii sau persoane cu dizabilitati
decat in cazul in care li se dau instructiuni
corespunzatoare si clare de catre persoana
responsabila de siguranta lor cu privire la folo-
sirea sigura a aparatului si despre riscurile
care pot aparea in caz de folosire inadecvata.

* Nu folositi aparatul daca este deteriorat ste-
cherul, cablul de alimentare, daca exista
nereguli in functionare sau in caz de orice
defectiuni.

* Nu reparati singuri aparatul, pentru reparatii
apelati la un service autorizat.

APARATUL ESTE DESTINAT NUMAI UZULUI
CASNIC

FUNCTII SPECIALE

Functia de rotatie in sens invers

(REVERSE) — aceasta functie este destinata
pentru indepartarea dopurilor formate in timpul
prelucrarii alimentelor.

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

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

Accesorii speciale — pentru umplerea carnatilor
si prepararea “kebbe”.
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ROMANA

Atentie!

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

Tnainte de a tdia carnea asigurati-vé c& ati inl&-
turat oasele si surplusurile de grasime.

Folositi Tmpingatorul care este parte a setului
de livrare. Nu impingeti alimentele utilizand
orice obiecte sau cu degetele.

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

Nu instalati gratarele (10, 11, 12) si cutitul (9)
n timpul utilizarii accesoriilor ,kebbe” (14, 15)
si accesoriului pentru umplerea carnatilor (16).
Nu Tncercati sa prelucrati in masina de tocat
carne produse alimentare cu fibre dure (ca de
exemplu ghimberul sau hreanul).

Nu fortati impingatorul atunci cand impingeti
carnea pentru a evita formarea dopurilor.

Tn cazul in care o bucata rigida a format un dop
n interior si a dus la oprirea miscarii snecului
si a cutitului, opriti imediat aparatul si inainte
de a continua utilizarea, indepartatj-o, folositi
functia de rotatie in sens invers (REVERSE).

Pregatirea pentru utilizare

Tn caz de transportare sau pastrare a aparatului la
temperaturi joase este necesara {inerea acestuia
la temperatura camerei cel putin doua ore.
Scoateti masina de tocat carne si indepartati
ambalajele, stergeti corpul cu o carpa umeda.
Spalati piesele detasabile in apa calda cu
agent de curatare neutru, clatiti si uscati-le bine
fnainte de asamblare.

Utilizarea masinii de tocat carne

Masina de tocat carne este destinata pentru
prelucrarea carnii fara oase numai in conditji
casnice.

Tnainte de prima conectare asigurati-vé c& ten-
siunea sursei de alimentare corespunde cu
tensiunea de functionare a aparatului.
Asamblati aparatul si asezati-l pe o suprafata
plana si uscata.

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

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

Asigurati-va ca carnea este complet dezgheta-
ta, Indepartati surplusul de grasime si oasele,
taiati carnea in cuburi sau felii de agsa marime

.
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incat acestea sa treaca liber in deschizatura
tavii (2).

Porniti aparatul setand comutatorul (6) in pozi-
tia «ON», comutatorul (7) trebuie fixat in pozi-
fia «A».

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

Utilizati in timpul functionarii impingatorul (1)
care este livrat impreuna cu produsul.

Nu utilizati careva obiecte pentru impingerea
carnii, nu Tmpingeti carnea cu mainile.

Nu faceti eforturi excesive pentru a impinge
alimentele.

Tn timpul t&ierii carnii alimentele se pot bloca in
interior, pentru a inlatura blocajul folositi func-
tia de rotatie in sens invers (REVERSE). La
comutarea rotatiei in sens invers (REVERSE)
opriti masina de tocat carne setadnd comutato-
rul (6) in pozitia «O», dupa care setati comu-
tatorul (7) in pozitia «V» si setati comutatorul
(6) In pozitia «R».

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

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

De indata ce ati terminat folosirea deconectati
aparatul setand comutatorul (6) in pozitia «0»
si deconectat-o de la retea.

Maruntirea carnii

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

Atentie!

- In cazul in care cutitul nu este instalat corect

(cu partea taioasa spre snec), acesta nu va

efectua functia de taiere.

- In timpul asamblirii capului masinii de

tocat carne nu strdngeti prea tare piulita (13),

efectuati strangerea definitiva a piulitei (13)

dupa montarea capului asamblat pe masina de

tocat carne.

- Grilajul cu orificiile mari (10) si medii (11) se

potriveste pentru prelucrarea carnii crude,
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legumelor, fructelor uscate,

pestelui etc.

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

. Strangeti bine piulita (13).

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

. Introduceti fisa cablului de alimentare in priza.

. Porniti aparatul setand comutatorul (6) in pozi-
tia «ON», comutatorul (7) trebuie fixat in pozitia
«A».

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

Remarca

- Pentru eficientizarea procesului de prelucrare

taiati carnea in fasii sau cuburi. Dezghetati

carnea in prealabil.

- In timpul functiondrii utilizati impingéatorul

din setul de livrare; nu utilizati alte obiecte

pentru impingerea carnii, nu impingeti carnea
cu mainile.

8. De indata ce ati terminat folosirea deconectati
aparatul setand comutatorul (6) in pozitia «O»
si deconectat-o de la retea.

. Pentru a scoate capul masinii de tocat carne
apasati butonul fixatorului (4), rotiti capul masi-
nii de tocat carne (3) in sensul acelor de cea-
sornic si demontati-I.

10.Pentru a desface capul masinii de tocat carne

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

cascavalului,

Umplerea carnatilor

1. Preparati tocatura.

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

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

. Asezati tava pentru alimente (2).

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

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

N
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. Trageti intestinul inmuiat peste accesoriul (16)
si legati la capat cu un nod.
. Introduceti fisa cablului de alimentare n priza.
. Porniti aparatul setand comutatorul (6) in
pozitia «ON», comutatorul (7) trebuie fixat in
pozitia «A».
10.Pentru introducerea tocaturii utilizati impinga-
torul (1), pe masura umplerii intestinului  mig-
cati-l de pe accesoriul (16), daca intestinele se
usuca udati-le cu apa.
11.De indata ce ati terminat folosirea deconectati
aparatul setand comutatorul (6) in pozitia «0»
si deconectat-o de la retea.
12.Pentru a scoate capul masinii de tocat apasati
butonul fixatorului (4), rotiti capul in sensul
acelor de ceasornic si demontatji-I.
13.Desurubati piulita (13) si dezasamblati capul
masinii de tocat carne.

Utilizarea accesoriului ,kebbe”

Kebbe este o mancare traditionala in Orientul

Apropiat preparata din carne de miel, faina de grau

si condimente care sunt tocate impreuna pentru a

se obtine baza pentru prepararea tubusoarelor.

Tubusoarele sunt umplute cu umplutura si se

prajesc in friteuza.

Preparand diverse umpluturi pentru tubusoare

puteti gati bucate din cele mai gustoase.

1. Preparati baza pentru invelis.

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

. Instalati capul asamblat al masinii de tocat rotin-
du-l in sens invers acelor de ceasornic pana la
fixarea completa, strangeti bine piulita (13).

. Asezatj tava pentru alimente (2).

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

. Introduceti fisa cablului de alimentare in priza.

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

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

. Taiati tubusoarele in bucati de marimea nece-
sara.

10.De indata ce ati terminat folosirea deconectati

aparatul setand comutatorul (6) Tn pozitia «0»
si deconectat-o de la retea.

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

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

Reteta
(Umplutura)

Carne de ovine
Ulei de masline

100 g
1% linguréd de masa

Ceapa (tocatd marunt) | 1% lingura de masa

Condimente dupa gust
Sarea Ya de lingurita
Faina 1% linguréd de masa

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

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

(invelig)
Carne macra 450 2
Féina 150-200 g
Condimente dupa gust
Nucsoara 1 buc.
Piper rosu méacinat | dupa gust
Piper dupa gust

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

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

Tubusoarele preparate sunt umplute cu umplu-
tura, se strang la capete si se modeleaza dupa
dorinta.

Tubusoarele se prajesc in friteuza.

ntretinerea masinii de tocat carne

Dupa utilizare opriti masina de tocat carne
setand comutatorul (6) in pozitia «O» si scoa-
teti fisa cablului de alimentare din priza.
Apasati butonul fixatorului (4), rotiti capul masi-
nii de tocat carne n sensul acelor de ceasornic
si scoatefji-l.

Desurubati piulita (13) si scoateti de pe snec
(8) accesoriile instalate (14 sau 15, 16), grata-
rele (10, 11 sau 12), cutitul (9).
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Scoateti snecul (8) din capul masinii de tocat
carne (3).

indepartati resturile de alimente de pe snec.
Spalati toate accesoriile masinii de tocat carne
in apa caldutd cu agent de curatare neutru,
clatiti si Tnainte de asamblare uscati-le bine.
Accesoriile (2, 3, 8, 9, 10, 11, 12, 13) pot fi spa-
late Tn masina de spalat vase.

Stergeti corpul aparatului (5) cu o carpa ume-
zita, apoi stergeti cu una uscata.

Nu utilizati pentru curatarea corpului masinii de
tocat carne (5) dizolvanti sau agenti de cura-
tare abrazivi.

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

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

Continut pachet:

Masina de tocat carne — 1 buc.
Tmpingétor — 1 buc.

Grilajele — 3 buc.

Duza pentru prepararea ,kebbe” — 1 buc.
Duza pentru umplerea carnatilor — 1 buc.
Instructiune de utilizare — 1 buc.

o0, wN =

Specificatii tehnice

Tensiune de alimentare: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Puterea de consum: 350-450 W

Putere maxima: 1200 W

Producatorul isi rezerva dreptul de a modifica
designul si caracteristicile aparatului fara preaviz.

Termenul de functionare a aparatului - 3 ani

Garantie

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

q3

Acest produs corespunde cerintelor EMC, in-
tocmite in conformitate cu Directiva 89/336/
EEC i Directiva cu privire la electrosecuritate/
Joasa tensiune (73/23 EEC).
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MLYNEK NA MASO

Popis

. Postrkovac

. Koryto pro vyrobky

. Korpus hlavy mlynku na maso

. Pripina¢ek bo¢niho drzaku hlavy mlynku na
maso

. Télo pristroje

. Spinac rezim( provozu (ON/0/R)

. Spina¢ sméru rotace (AV)

Snek

. Kfizovy n(iz

10.Rost pro hrubé sekani

11. Rost pro stfedni sekani

12.Ro8t pro mélké sekani

13.Matice hlavici mlynku na maso

14.15. Nastavce pro pfipravovani «<kubbe»

16. Nastavec pro naplnéni Spekacek

AN =

©®~N oo

Bezpecnostni opatreni

Pred pouzitim pristroje si pozorné prectéte tuto

prirucku. Zachovejte priru¢ku po celou dobu

Zivotnosti pfistroje.

Nespravné zachazeni muZe privést k jeho

poskozeni, poranéni uzivatele nebo Skodu jeho

majetku.

PFi pouZzivani elektrickych pristroji nutno vzdy

drzet zakladnich bezpecnostnich opatreni,

véetné:

» Prectéte si pozorné vSechny navody.

» Pouzijte pristroj jen do jeho pfimého ucelu.

» Presvédcte se, Ze napéti elektrické siti odpo-
vida napéti, stanoveném na korpusu vyba-
veni.

* Aby nedoslo k pozaru nepouZzivejte adaptéry
pFi zapojeni pristroje do elektrické zasuvky.

* Poutzijte jen pfisluSenstvi, patfici do kompletu
dodavky.

* Vzamezeni Urazu elektrickym proudem NIKDY
NE PONORUJTE pfistroj, sitovou &iitiru i vid-
lici sitoveé Silry ve vodu nebo dalsi kapaliny.

» Do ¢isténi pouzdra pouzijte vihkou latku.

* Pred montazi, demontazi, a také pred Cis-
t&nym mlynku na maso tfeba vypnout jeji a
vytahnout sitovou zastrCku ze zasuvky.

* Nelze nastavovat pfistroj na horky povrch
nebo vedle takového (plynovy, elektricky spo-
rdk nebo zahrata trouba na peceni).

» Peclivé se obracejte se silirou napajeni.

* Nesmi se vyuZivat sitovou $idru pro preno-
Seni pristroje.
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« Elektricky kabel nesmi provéSovat se pres
okraj stolu a kontaktovat s ohfatymi povrchy.

* Pokud chcete vypnout pfistroj ze sit&, neta-
hejte za elektricky kabel, je to zakazano.
Pri odpojeni zafizeni od sité vzdy uchopte
zastreku.

* Ne pripojujte i ne odpojujte sitovou Sitru
mokrym rukama, to je mlZe privést k Urazu
elektrickym proudem.

* Kuvuli bezpeCi déti nenechavejte igelitové
sacky, pouZité v obalu, bez dohledu.

e Upozornéni! Nedovolujte détem hrat
si s plastikovymi sacky nebo balici folii.
Nebezpeci uduseni!

* Nedovolujte détem aby si s pristrojem hraly.

* Ne nechavejte pracuijici pfistroj bez dozoru,
bud'te zejména pozorny, pokud blizko od pra-
cujiciho pristroje jsou déti nebo osoby s ome-
zenymi moznostmi.

« Tento spotifebi€ neni urCen pro pouZivani
détmi nebo osobami se snizenymi schop-
nostmi, pokud osoba odpovidajici za jejich
bezpeci jim neda odpovidajici a srozumitel-
né pokyny k bezpetnému pouziti pristro-
je a nepouci je 0 nebezpedi vyplyvajicim z
jeho nespravného poufZiti.

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

* Nesmi se samostatné opravovat pfistroj pro
opravu obratte se v nejbliz8i autorizované
servisni stredisko.

PRISTROJ JE URCEN POUZE PRO DOMACI
POUZITI

ODLISNOSTI MLYNKA NA MASO

Funkce zpétného otaceni

(REVERSE) - tato funkce je ur€ena pro

odstranéni zacep, vyskytujicich béhem

pretvarovani vyrobkd.

Koryto pro vyrobky - zabezpeCuje vhodny

prisun vyrobkl béhem jich pretvarovani.

Tii m¥iZe s otvory rizné velkosti - jsou uréeny

pro rizné stupné mleti vyrobkd.

Specialni prislusenstvi — jsou uréeny pro rizné

stupné mleti vyrobkl «kubbe».

Upozornéni!

« Pred pripojenim vybaveni do sité presvédcte
se, Ze pristroj je vypnuty.
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* Pred neseCenim masa urCité se presvédcte v
tom, Ze v8ichni kosti i prebytky tuku odstranéni.

* UzZivujte zdvihatka, ktera patfi do kompletu
dodavky. Ne protlaujte potraviny nepovola-
nymi pfedméty nebo prsty.

* VZzadném pripadé ne ponoftujte téleso mlynku
na maso ve vodu nebo dalsi kapaliny.

 Beéhem pouZiti hubice «kubbe» (14, 15) a
nastavce pro naplnéni Spekacek (16) nelze
montovat mrize (10, 11, 12) i ndz (9).

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

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

» V pripadé, pokud né&jaky zpfi¢eny houzevnaty
predmét privadi k zastaveni otaCeni nozi nebo
Sneku, bez meskani vypnete pristroj i predtim,
jak pokracovat z prace, odklid'te jeji, vyuzit
funkci reversu (REVERSE).

Priprava mlynku na maso

V pfipadé prepravy nebo skladovani pristroje pri

nizké teploté je nutno nechat ho stat pfi pokojové

teploté po dobu nejméné dvou hodin.

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

* VSichni snimatelni asti vyslad’te teplou vodou
s neutralnim pracim prostfedkem, oplachnete
i pred montazi peclivé ususite.

Provoz mlynku na maso

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

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

* Smontujte pristroj i vloZte na rovny suchy
povrch.

* Presvédcte se v tom, Ze ventilacni otvory na
pouzdru nejsou blokované.

* Zapnéte zastrCku napdjeciho kabelu do
Zasuvky.

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

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

» Zapnete pristroj, vloZiv spina¢ (6) v polohu
«ON», pfitom spina¢ (7) musi byt v pozice
<<A>>_
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¢ Pozvolna protladujte maso v hrdlo hlavici
mlynku na maso (3) pomoci zdvihatka (1).

* Poutzijte uprostfed prace zdvihatko (1), ktery
patii do kompletu.

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

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

+ Béhem sekani masa mUlzZe utvaret se zacpa
vyrobku. Aby odstranit povstalou zacpu tfeba
vyuzit funkci reversu (REVERSE). Pro prepnuti
na zpétné otaceni (REVERSE) vypnete mly-
nek, vloZiv prepinac (6) do polohy «0», pote
vloZte prepinac (7) v polohu «V» a vloZte pre-
pinac (6) v pozice «R».

- Cas neprerusované prace pristroje nesméji je
prevySovat 5 minut.

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

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

Rozmélnéni masa

1. VloZte 8nek (8) v téleso hlavice mlynku na
maso (3), vloZte kiizovy nuz (9), vyberte jednu
pozadovanou mrize (10, 11, 12) i vloZte jeji
pres nuz, slouciv vybézky na mtize s drazky
na hlavici mlynku na maso (3), stahujte bez
snazeni matici (13) konec¢ni pritazeni matice
(13) provadite za ustanoveni smontované hla-
vici na mlynek na maso.

Upozornéni!

- Pokud nuZ bude namontovany nespravné

(Feznou stranou smérem k Snekovému

dopravniku), on nebude plinit funkci sekani.

- v dobé montazZi hlavici mlynku na maso

ne stahujte pevné matici (13), konecné

pritaZzeni matice (13) provadite za postoje

smontované hlavy na mlynek na maso.

- Rosty s velkymi otvory (10) a strednimi otvory

(11) chodi se pro pretvarovani jak surového

masa a ryb, tak jak pripravenych potravin, pro

zeleninu,suSené ovoce, syru atd.

2. Vlozte smontovanou hlavice mlynku na maso
(3) i obrat'te jeji proti sméru hodinovych ruci-
Cek do fixace.
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3. Kone¢né pritahnete matici (13).

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

5. Zapnéte zastréku napajeciho kabelu do
zasuvky.

6. Zapnete pristroj, vloZiv spina¢ (6) v polohu
«ONp», pfitom spinac (7) musi byt v pozice «A».

7. Bé&hem prace pouzivejte jen zdvihatko (1)

Poznamka:

- Pro zlepSeni procesu pretvarovani masa

krojite jeho do prouzkii nebo kostek. MraZeny

maso nutno piné odmrazit.

- PouzZijte uprostfed prace zdvihatko,

které patfi do kompletu; nesmi se pouZit

na protlacovani masa veSkeré predméty, v

Zadném pFipadé ne protlaGujte maso rukama.

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

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

10.Pro demontaZ hlavici mlynku na maso od&rou-
bujte matice (13) i vyndejte z pouzdra hlavici
mlynku na maso namontovany rost (10, 11
nebo 12), ndz (9) i Snekovy dopravnik (8).

Nacpava Spekackui

1. Pripravte nadivku.

2. Vlozte 8nek (8) v téleso hlavice mlynku na
maso (3), vlozte kfizovy niz (9), vyberte jednu
pozadovanou mrize (12) pro mélké sekani i
vloZte jeji pres nuz, sloudiv vybézky na mrize
s draZzky na hlavici mlynku na maso (3), sta-
hujte bez snaZeni matici (16) i lehce stahujte
matici (13).

3. VloZte smontovanou hlavici mlynku na maso,
otociv jeji proti sméru hodinovych ruci¢ek do
celkového upevnéni, definitivné zaSroubujte
matici (13).

4. VloZte koryto pro vyrobky (2).

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

6. PouZijte pro pfipraveni $pekacek prirozeny
obal, pfedbé&zné uloZte jeji do nadoby s teplou
vodou na 10 minut.

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

8. Zapnéte zastréku napdjeciho kabelu do
zasuvky.
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9. Zapnete pristroj, vloZiv spina¢ (6) v polohu
«ON», pritom spinac (7) musi byt v pozice « ».

10.Pro dodavku hotové nadivky pouZzijte zdvi-
hatko (1), podle naplnéni obalu hybejte jeji s
nastavce (16), podle vysychani obalu smaci-
vajic jeji vodou.

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

12.Pro zruSeni hlavice mlynku na maso klepnéte
tlacitko bocniho drzaku (4), obrat'te hlavice
mlynku na maso ve sméru hodinovych ruci-
Cek i svlecte jeji.

13.0dSroubujte matici (13) i demontujte hlavici
mlynku na maso.

VyuZiti nastavce «kubbe»

Kubbe - tradi¢ni arabské jidlo, pfipravované

z masa jehiatka, pSeni¢né mouky a koreni, které

sekaji soutasné, aby ziskat zaklad pro pfripravu

dutych trubiCek. Trubi¢ky napliuji se nadivkou i

opékaji ve frit&.

Experimentujic se nadivanou pro trubiCky, lze

chystat rlizné pochutiny.

1. Pripravte zaklad pro obal.

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

3. VloZte smontovanou hlavici mlynku na maso,
otocCiv jeji proti sméru hodinovych rucicek do
celkového upevnéni, definitivné zaSroubujte
matici (13).

4. VloZte koryto pro vyrobky (2).

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

6. Zapnéte =zastrCku napdjeciho kabelu do
zasuvky.

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

8. Pro podavani zakladu do obalu pouZijte zdvi-
hatko (1).

9. Rezte pripravena trubigka na poZzadovanou
délku.

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

11. Pro zruSeni hlavice mlynku na maso klepnéte
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tlacitko boc¢niho drzaku (4), obrat'te hlavice
mlynku na maso (3) ve sméru hodinovych
ruCicek i svlecte jeji.

12.0dSroubujte matici (13) i demontujte hlavici
mlynku na maso.

Recept

(Nadivka)
Carne de ovine
Ulei de masline

100 g
1% lingurd de masa

Ceapa (tocata méarunt) | 1% lingura de maséa

Condimente dupa gust
Sarea Y de lingurita
Féina 1% lingurd de masa

Skopové nutno rozemlit v mlynku na maso
jeden nebo dvakrat.

Kuchyiiska cibule opéka v oleji do hnédé
barvy, potom dodavam sékané skopové
maso, vsichni kofeni, sl i mouku.

(Obal)
Libové maso 450¢g
Mouka 150-200 g
Koreni dle chuti
Muskatovy orech 1k.
Cerveny mlety pepi | dle chuti
Pepr dle chuti

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

VEétSi mnozstvi masa i méné mnoZzstvi mouky
ve venkovni membran& zabezpeluju lepsi
konsistenci i vkus hotového vyrobku.
Pripravené trubicka napliiuje nadivkou, sviram
po stranach, jim pridavam poZadovany tvar.
Pripravuje trubicka ve frité.

Obsluha mlynku na maso

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

Klepnéte tlacitko bo¢niho drzaku (4), obrat'te
hlavice mlynku na maso ve sméru hodinovych
ruCicek i svlecte jeji.

Odsroubujte matice (13) a svle¢te nastavce
(14, 15 nebo 16), rosty (10, 11 nebo 12), ntz
(9) z 8neka (8).
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Vyndejte Snek (8) z hlavice mlynku na maso (3).
Odstranite ze Sneka pozustatky vyrobku.
Promyijte vSichni pfisluSenstvi mlynku na
maso v teple mydlinové vodé& s neutralnim
pracim prostfedkem, oplachnete i pred mon-
taZi peclivé ususite.

PrisluSenstvi (2, 3, 8, 9, 10, 11, 12, 13) Ize myt
v mycce.

Utrete téleso mlynku na maso (5) a podsta-
vec vlhkym hadrikem a pak ji utrete do sucha.
Nesmi se vyuZit pro myti t&€leso mlynku na
maso (5) rozpoustédla nebo brousici Cistici
prostredky.

Ne pFistupujte zasahu kapaliny dovnitf pouzd-
ra mlynku na maso.

Predtim jak uklidit proschlé prisludenstvi na
uschovani, smazte rosty (10, 11, 12) i niz (9)
rostlinnym oleji - tak oni budou chranény od
oxidaci.

Kompletace dodavky

Mlynek na maso - 1ks.

Zdvihatko -1 ks.

Mrizky — 3 ks

Nastavec na pfipraveni «kubbe» - 1 ks.
Nastavec pro naplnéni Spekacek - 1 ks.
Navod k pouziti — 1 kus

I

Technicka data

Napajeni: 220-240 V ~50/60 Hz
Spotreba: 350-450 W
Maximalni pfrikon: 1200 W

Vyrobce si vyhrazuje prdvo zménit konstrukci a
specifikace zarizenibez predchoziho upozornéni.

Zivotnost pFistroje - 3 roky

Zaruka
Podrobné zaru¢ni podminky poskytne prodejce
pristroje. PFi uplatiiovani narokd béhem zaruéni
Inlity je tfeba predlozit doklad o zakoupeni
vyrobku.

Tento vyrobek odpovida
poZadavkim na elektromagnetickou
kompatibilitu, stanovenym direktivou
89/336/EEC a predpisem 73/23/EEC
Evropské komise o nizkonapétovych
pristrojich.

q3
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M’ACOPYBKA

Onuc

. LWToBxa4

. JloTok onsa NnpoaykTiB

Kopnyc roniBku M’sscopyokm

. KHonka dikcaropa ronisku M’scopybku
Kopnyc

Mepemukay pexumis podotn (ON/0/R)
MepemMukay HanpsMy o6epTaHHs (AV)
LLIHek

. XpecTononibHuin Hix

10.Pewitka ans Benukoi pyoku

11. Pewitka pna cepenHboi pyokmn
12.Pewitka gna apibHoi pybku

13.Taiika ronieku M’sscopyokm

14.15. Hacagkn ons npurotyBaHHs «keboe»
16. Hacapka ons HabmBaHHA KOBOACOK

CENOU S LN

3axoau 6esnekun

Mepen BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOIO  YBAXHO

O3HaroMTecs 3 IHCTpPyKUiE 3 ekcnnyaTawii.

306epiraiite AaHy iHCTPYKLiO MPOTAromM BCbOro

TEPMiHY ekcryaTaii.

HenpasunbHe NOBOOXEHHSA 3 NPUCTPOEM MOXE

NPMBECTU [0 1Oro MOSIOMKW, CMPUYNUHEHHS

LIKOAV KOpPUCTyBadeBi abo MOro MaiHy.

Mpy KOPUCTYBaHHI €NeKTPUYHUMU Npunagamm

HEeOoOXiAHO 3aBXAM LOTPMMYBATUCS OCHOBHUX

3anobiXkHNX 3axoAiB, a came:

* YBaXHO NpoyuTanTe BCi iIHCTPYKLi.

* BukopucToByrTe M’acopybky nuvwe no ii
NPSMOMY NPU3HAYEHHIO.

« [lepexkoHanTecs, WO Hanpyra B eneKkTpuy-
HI Mepexi BianoBigae Hanpyai, Bka3aHin Ha
KOPMyCi NPUCTPOIO.

* Lo6 YHUKHYTU PUCKY BUHUKHEHHSI MOXEXi
HE BWKOPUCTOBYMTE MNepexigHuku npu nia-
KIMIOYEHHI Npunaay A0 eNeKTPUYHOI PO3ETKU.

*  BukopuctoByinTe Tinbku Ti akcecyapu, SKi
BXOOSATb Y KOMIMIEKT MOCTaYaHHS.

* Lo6 YHUKHYTU YypaxXeHHs ENeKTPUYHUM
CTPyMOM Hikonn He 3aHyplonTe npucTpin,
MepEeXeBUIA LWHYP i BUIKY Yy BoAy abo iHLWi
pianHn.

e [N 4MLWEHHS KOprnycy BWUKOPWUCTOBYIMTE
BOJIONY TK@HUHY.

* MMepepn 360pkol, po3bUpaHHsM, a TakKoX
nepes YMLWEHHIM M’COpyOKU Chlif, BUMKHY-
TW ii | BUAHATY BUJIKY 3 PO3ETKU.
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3ab0poHSETbCA BCTAHOBIOBATU MPUCTPIN
Ha raps4dy noBepxHio abo Mnopyd 3 Takok
(rasoBa, enekTpuyHa nnauta abo Harpita
OyX0BKa).

O6epexHO NOBOALTECS 3 MEPEXEBUM LLUHY-
pom.

3ab0pOHAETLCSH BUKOPUCTOBYBATU Mepexe-
BUI LLUHYP OJ151 NEPEHECEHHS MPUCTPOIO.

He ponyckainte, W06 enekTPUYHWUA LIHYP
3BMCaB 3i CTOJly, a TakoX ChiaKyiTe, Lwob
LLIHYP HE TOPKaBCS rapsivmx NOBEPXOHb.

Mpu BIOKIOYEHHI NPUCTPOD BiA Mepe-
Xi 3a00POHSAETLCSH  TATHYTM 3a Mepexe-
BUM WHYP. MNpn BIAKAOYEHHI NPUCTPOIO Bif,
Mepexi cnig 3aBxau TpUumMaTucsa 3a mMepe-
XEBY BUJIKY.

He nigknioyarniTe i He Bigk/loHanTe mepexe-
BUI LUHYP MOKPUMMW pyKamu, Lie MOXe Mnpu-
3BECTU 00 YPaXEHHs1 eNneKTPUYHUM CTpy-
MOM.

3 MipkyBaHb 6e3neku aiteirt He 3anuianTe
nonieTNeHoBi NakeTn, BUKOPUCTOBYBaHI B
AKOCTI ynakoBKW, 6e3 Harnagy.

YBara! He possonaiite gitam rpatm 3 noni-
eTUNeHoBMMN NakeTamn abo nakyBasbHOMO
nniekoto. 3arpo3a aayxu!

He posBongnTte AiTaM BUKOPUCTOBYBATU
NPUCTPIN 5K irpaLuku.

He 3sanuwaiite npauiooumnin npuctpin 6e3
Harnaay, 6yabte 0COOMMBO yBaXkHi, AKLLO
no6nn3y Bif NPaLooHoro NMPUCTPOID 3Ha-
X0OsaTbCs AiTn abo 0cobu 3 oBMeXeHUMU
MOXJINBOCTSAIMM..

JlaHni NPUCTPIN HE NPU3HAYeHU AN BUKO-
PUCTaHHS AiTbMU | 0c0b6amMu 3 06MEXEHMN
MOX/IMBOCTSIMU, SIKLLO nvwe ocoboto, Lo
Bignogsigae 3a ix 6e3neky iM He gaHi Bigno-
BifHi i 3p0O3yMifli HUM IHCTPYKLIi Npo 6e3ney-
He KOPUCTYBaHHSI MPUCTPOEM i Tiei Hebeane-
KU, sIka MOXYTb BMHMKaTW Mpu A0ro Henpa-
BUJIbHOMY BUKOPUCTaHHI.

He kopucTymTecs NpUCTPOEM 3 MOLUKOAXE-
HOIO BUJIKOIO MEPEXEBOro LUHypa, MOLUKO-
[XKEHUM MepexeBUM LIHYpOM, B pasi ii
HenpaBwuibHOI pob6oTM abo 3a HAsABHOCTI
Oy ab-AKNX MNOLLKOOXKEHb.

3a60pOHAETLCS CAMOCTIIHO PEMOHTYBATU
NPUCTPIN, ONS PEMOHTY 3BEPHITLCSA 00 HaN-
BAMKHOro aBTOPNU30BAHOTO (YNOBHOBaXEHO-
ro) CEepBICHOrO LLEHTPY.
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MPUCTPIA  MPUSHAYEHWV  TIJIbKW  4J15
JOMALLIHBOro BUKOPUCTAHHSA

OCOBJINBOCTI M’COPYBKHU

dDyHKLig 3BOPOTHOrO 06epTaHHS

(REVERSE) - paHa dyHKujs npusHadeHa ans
BUOANIEHHS 3aTopiB, L0 YTBOPUAUCS Mig, 4ac
nepepoobKn NPOAYKTIB.

JloTok Ang npoAaykTiB - 3abe3nedyye 3pyyHe
po3TallyBaHHSA NPOAYKTIB Mif, Yac ix nepepooku.
Tpu pewiTku 3 oTBOpamMu Pi3HOro po3mipy -
NpU3HaYeHi oia PisHUX CTYMNEHiB NOAPIOHEHHS
NPOAYKTIB.

CneuianbHi NPUHaNeXHoCTi - 4519 HabUBaHHS
KOBOACOK i NPUroTyBaHHS «kebbe».

YBara!

« T[lepen nioKMIOYEHHAM 00 Mepexi nepeko-
HalTecs, Lo NPUCTPIA BUMKHEHO.

* [lepen noyatkoM pybkm m’ssica 060B’A3KOBO
nepekoHamTecs B TOMY, WO BCi KiCTKM i Haa-
JINLLIKM XXUPY BUOANEHI.

¢ KopucTyntecs LwTOBXa4yeM, SKUA BXOAUTb
B KOMMMEKT nocTadyaHHs. He nigwToBxyn-
Te nNpoaykTn Byab-aKkMMn npegmeTrammn abo
nanbugmu.

e Hi B sakOMy pa3i He 3aHyplonTe Kopnyc
M’ssicopybku y Boay abo iHLi pianHN.

* Tlig 4ac BMKOPUCTaHHA Hacamok «kebbe» (14,
15) i ana HabmBaHHA kOoBOGAcOK (16) He MOXHa
BcTaHoBnoBatuy pewwitkm (10, 11, 12) i Hix (9).

* He HamaraiTecs nepepobnaTn M’acopyoKoto
XapyoBi NMPOAYKTU 3 TBEPAMMU BOSOKHAMU
(Hanpuknag, imoup abo xpiH).

e Lo6 yHVKHYTM YTBOPEHHS 3aTOPIB HE Mpu-
Knagante HagMipHUX 3yCuiib, MPOLUTOBXYIO-
4n M’aco.

* dkwo 6yab-Akuii TBEpAMA LUIMATOK, SKUKA
3acTpsiB, NPU3BOAMTL A0 3YNUHKM 06epTaHHS
LUHeKa i HOXa, HeramHo BMMKHITb NPUCTPIN i
nepes TMM ik NPoAOBXUTM poboTy, BUAaniTh
3aTop, CKOPUCTABLUNCH PYHKLED 3BOPOTHO-
ro obepTaHHs WwHeka (REVERSE).

NiArOTOBKA M’ACOPYBKU

Micna  TpaHcnopTyBaHHA abo  36epiraHHs

NMPUCTPOIO NP 3HWXKEHI TEMMNepaTypi HEOOXiAHO

BUTPUMATK NOro Npu KiIMHATHIN Temnepartypi He

MeHLUE ABOX FOAMH.

* Buiimith M’Acopybky i Bupanite BCi naky-
BasfibHi MaTepiann, NPOTPITb KOPMNYC BOSIOrO0
TKaHMHOIO.
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e YCi 3HiIMHI geTani NpoOMUATE TEMO BOAOK
3 HelTpasbHUM MUIOYMM 3acoboM, 06Mno-
JIOCHITb | Nepepn, cknagaHHsaM peTesibHO Npo-
CyLWiTb.

POBOTA 3 M’ACOPYBKOIO

* M’acopybka npusHavyeHa AOas nepepoodku
M’sica 6e3 KiCTOK, Tiflbki B AOMALLHIX YMO-
Bax.

* lNepepn nepwnM BKIIIOYEHHSM NepekoHamnTe-
Csl, WO Hanpyra B eneKTPUYHii Mepexi Big-
nogigae pobouiin Hanpysi npunagy.

» 36epiTb Npunapg, i BCTAHOBITb Ha PIBHY CYyXy
NOBEPXHIO.

e [lepekoHanTecs B TOMY, LLO BEHTUNSALIMHI
OTBOPW Ha KOpMyci He 3a6/10KoBaHi.

* BcraBTe BUIKY MEPEXEBOIO LLHYpa B enek-
TPUYHY PO3ETKY.

» [locraBTe nig ronosky m’acopy6ku (3) Bigno-
BiZlHWIA NocyA,.

* [lepekoHanTecs B TOMy, WO M’ACO MOBHICTIO
BiATaHYNO, BUAANiTb HAOAULLKN XNPY i KICT-
K1, MOPIXTE M'ACO Ha KyOukn abo CMyXKM
Takoro po3Mipy, o6 BOHM BiflbHO NPOXOAM-
N1 B OTBIp noTka (2).

*  YBIMKHITb NPUCTPIi, BCTAHOBMBLLM Nepemu-
Kad (6) B nonoxeHHst <ON», npu LpomMy nepe-
Mukad (7) Mae 6yTU B MOJIOXKEHHI « A».

* He kBannsynch, NPOLUTOBXYNTE M'SICO B PO3-
Tpyb roniBkn m’saicopybkm (3) 3a 4ONOMOro
wToBxaya (1).

*  BukopwuctoByiiTe nig 4ac po6oTu LITOBXAY
(1), AKnIA BXOAUTb B KOMMEKT.

* 3ab0pOoHSETLCH BUKOPUCTOBYBATU AJis MPO-
LUITOBXYBaHHS M’sica OyAb-siki npeaMeTu, Hi B
AKOMY pasi He MPOLUTOBXYNTE M’ACO pyKaMu.

* He npuknagpamte HagMipHUX 3yCunb AN
MPOLUTOBXYBaHHA M’sica abo iHLWNX NpoayK-
TiB.

* Y xopi pybaHHA M’Aica MOXe yTBOPUTUCS
3aTop, Wwob yCyHyTW 3aTop Chnif, CKopuc-
Tatucs ®OYHKLiED 3BOPOTHOro OB6epTaHHs
wHeka (REVERSE). na nepemukaHHs Ha
3BOpoTHe 06epTaHHsA (REVERSE) BUMKHITL
M’sicopyOKy, BCTaHOBMBLUM nepemukad (6)
B MONIOXEHHS «0», NOTiM BCTAHOBUTE nepe-
MUKaY (7) B MONOXEHHSA «V», HATUCKYWATE i
YyTPUMYyNTE Nnepemukad (6) B MONIOXEHH «R».

* Yac 6e3nepepBHOi PoOGOTM MPUCTPOID He
MOBWHEH NEPEBULLYBATU 5 XBUNIVH.
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* Nicnsa 5 xBunuH 6e3nepepBHOi PpoboTKN chig,
BUMKHYTU NPUCTPIN i faTn OMY OXOJIOHYTH
npotarom 15-20 XBUAWH, MICNS YOro MOXHa
NPOAOBXUTN POBOTY.

e 9k Tinbkyn BM 3akiH4MTe POBOTY, BUMKHITb
M’sicopybKy, BCTAHOBMBLUM nepemMukad (6)
B NosioxeHHs «0» i BiakoUiTh ii Big, Mepexi,
i TiINbKK NiCNg LbOro npuctynante Ao ii pos-
OupaHHs.

MoppiGHeHHa M’aica

1. BctaBTe wWHek (8) B KOpMyc rOfOBKU
M’sicopyOkm (3), BCTAHOBITb XPecTononioHui
HiX (9), BMOEpiTb OAHY HEOOXioHY peLuiTKy
(10, 11, 12) i BCcTaHOBITL ii MOBEpPX HOXa,
NoeaHaBLN BUCTYNW HA PeLliTui 3 nasamu B
KOpnyci ronoBkn M’sicopydkm (3), 3aTarHite
6e3 3ycunna ranky (13), octatoyHe 3atary-
BaHH$ ranku (13) BupobnseTe nicns yctaHoB-
KU 3iBpaHOoi rofIoBKM Ha Ha MicLe.

YBara!

- SIkwo HiXxk 6y[e BCTaHOBJIEHO HernpaBuibHO

(Pi>kKy40t0 CTOPOHOIO Y HAaNPsIMKY A0 LUHEKY),

BiH He OyAe BUKOHyBaTu PYHKUiI0 pyOKN.

- Mlig yac cknagaHHs roniBKM M’sicopyOkun

He 3araryiite Tyro raiiky (13), ocrato4He

3araryBaHHs raiiku (13) Bupob6nsiete nicns

YCTaHOBKM 3i6paHOi ronoBKu Ha M’iIcopyOKY.

- Pewitkn 3 Benukumn (10) i cepegHimn

orBopamu (11) nigxoaaTe Ansa nepepobku gk

cuporo m’ssica, pubu, Tak i Bxxe NnpUroroBaHNx
npoAaykTie, a TakKk camMoO AJis OBOWYIB,

CyXopyKTiB, CUpPY TOLLO.

2. BcraHoBiTb 3i6paHy ronieky m’scopybku (3)
i MOBEPHITb ii MPOTU FOONHHWNKOBOI CTPINIKK
[o dikcauii.

3. OcTaTo4yHOo 3aTArHiTh ramky (13).

4. Ha po3Ttpy6 roniskn m’ssicopybkm (3) BCTaHO-
BiTb JIOTOK 4151 NPOAYKTIB (2).

5. BcTaBTe BUJIKY MEPEXEBOrO LUHYypa B enek-
TPUYHY PO3ETKY.

6. YBIMKHITb NPUCTPIil, BCTAHOBUBLUM NEPEMU-
Kay (6) B nonoxeHHs «ON», npu LboMy nepe-
Mukad (7) Mae 6yTU B NOSTOXEHHI « A».

7. Tig yac poboTn KOPUCTYNTECH TiNbKM LUTOB-
xayem (1).

lMpumitka

- Ansa noninwenHs npouecy nepepo6ku

M’sica HapizaiiTe WHoro cmyxkamu abo

Kyb6ukamn. 3amMopoxxeHe M’sico HeoOXigHO

MOBHICTIO PO3MOPO3UTH.

- BukopucToByiiTe nig 4ac po6oTu wToBxad,
SIKUA BXOAUTb B KOMIJIEKT; 3a60POHSAETLCS
BUKOPUCTOBYBatu A4Ji MNPOLUTOBXYBaHHS
m’sica 6yab-ski npegMeTy, Hi B skomy pasi
He NMpoLUTOBXYUTE M’SICO pyKaMHu.

8. Ak Tinbkn BM 3akiHUMTE POOOTY, BUMKHITb
M’acopybKy, BCTAHOBMBLUM nepemukad (6)
B MONOXEHHS «0» i BigktoUiTh ii Big Mepexi,
i TiNbKW Micna UbOro NpucTynanTe Ao ii pos-
OupaHHs.

9. [na 3HATTA roJiBKM M’ACOPYOKM HATUCHITb
KHOMKY @ikcatopa (4), NOBEPHITb FONOBKY
M’sacopy6ku (3) 3a roOAMHHUKOBOIO CTPISIKOIO
i BHIMITB Ti.

10.4n9 po36upaHHeA ronoBkM M’copybkn Bif-
KpyTiTh ranky (13) i BUTArHiTE 3 KOpnycy
rOJyIOBKM M’SiCOPYOKM BCTAHOBJEHY PELLITKY
(10, 11 abo 12), Hix (9) i wHek (8).

HaGueka koB6Gacok

1. MpwrotyrTte dapuu.

2. BctaBTe wWwHek (8) B KOpnyc TrofioOBKM
M’sicopy0OKkm (3), BCTAHOBITb XPECTOMNOAIGHNIA
HixX (9), BMOEepiTb peLwiTky ans apidHoi pyokn
(12) i BCTAHOBITH ii MOBEPX HOXa, NOEAHAB-
LM BUCTYNW Ha PELUITLi 3 nasdamMu B KOPMyci
royIoBKM M’sCOpybku (3), BCTaHOBITb Hacaz-
Ky Ans HabuBaHHA koBGacok (16) i anerka
3aTarHiTh raky (13).

3. BcTaHoBiTE 3i6paHy ronisky mM’sicopybku,
MOBEPHYBLUM ii NPOTU FOOWHHMKOBOI CTPIN-
K1 00 NOBHOI @ikcaLii, 0CTaTO4HO 3aTArHiTb
ravky (13).

4. BCTaHOBITb NOTOK A5 NPOAYKTIB (2).

5. Buknagite rotoBuin papLu Ha JIOTOK 4S8 NPo-
OyKTiB (2).

6. BukopucTtoByrite ONns NpuroTyBaHHS KOB-
6acok HaTypanbHy 000SIOHKY, MonepeaHbo
MOMICTMBLUWN ii B NOCYAVHY 3 TEMJIO BOAOIO
Ha 10 XBUAVH.

7. HatarHiTe po3m’sikeHy 060/10HKY Ha Hacag-
Ky (16) i 3aB’sXiTb Ha KiHL 060IOHKN BY30J1.

8. BcTaBTe BUIKY MEPEXEBOIO LUHYypa B enek-
TPUYHY PO3ETKY.

9. YBIMKHITb NPUCTPIl, BCTAaHOBMBLUW NepemMu-
ka4 (6) B nonoxeHHs «ON», npu upomy nepe-
Mukad (7) Mae 6yTu B MONOXEHHI «A».

10.0n9 nopayi rotoBoro daplly BUKOPUCTO-
ByMTE WTOBXAY (1), y Mipy 3anoBHeHHs1 060-
JIOHKW 3pyLuyiTe ii 3 Hacagku (16), no mipi
BUCUXaHHS 0600OHKIN 3MOYyiTe ii BOAOIO.
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1.9k Tinbkn BM 3akiH4MTe poOOTY, BUMKHITb
M’sIcOpybKy, BCTAHOBMBLUM nepemukad (6)
B nosnioxeHHs «0» i BiakntoyiTh ii Big Mepexi,
i TiNbKM Nicns UpOro NpucTynanTe Ao ii pos-
OupaHHs.

12.An9 3HATTA TONiBKM M’SICOPYOKM HATUCHITb
KHOMKY ¢ikcaTtopa (4), NOBEPHITb MOM0BKY 3a
rOANHHMKOBOIO CTPISIKOIO i 3HIMITB Ti.

13.BigBepHiTb raiiky (13) i po3bepitb rosniBky
M’sscopyoKu.

BukopucTaHHa Hacapku «keb66e»

Keb6e - TpaauuinHe 6nmn3bkocxigHe 61000, Wo

rOTYETbCA 3 M’ICa ATHATH, NLLEHNYHOrO HOPOLLHA
i cneuin, ski pybaloTbcst pa3om, Wob oTpumaTt
OCHOBY [ONSi  BUIOTOBJIEHHSI  MOPOXHUCTUX
TPyObo4OoK. TPYyOOUKM HAMOBHIOTLCA HAYMHKOM
i 06cmaxyloTbes y ppuUTIOPI.
ExcnepuMeHTylo4M 3 Ha4ymMHKOK OJis Tpybo4OoK,
MOXHa roTyBaTu Pi3Hi genikarecu.
1. lMpuroTyinTe oCcHOBY AJ1s1 0O0JIOHKU.
2. BcTaHOBIiTb LWHEK (8) B KOpMyc roniBku
M’acopybkn (3), BCTaHOBITb Ha LWHeK (8)
Hacagku «kebe» (14, 15); cTexTe 3a TuUM,
o6 na3 Ha Hacagui (14) cnisnas 3 BUCTYNOM
y Kopnyci ronisku m’sicopy6kn (3) , i 3nerka
3aropHiTh ravky (13).
. BcTaHoBiTb 3ibpaHy rosnieky M’sicopy6bku,
MOBEPHYBLUW ii MPOTU FOAMHHUKOBOI CTPIf-
KM 0O NOBHOI dikcauii, 0CTaTO4HO 3aTArHiTh
ranky (13).
. BCTaHOBITb N0TOK AN15 NpoaykTiB (2).
. Buknagitb rotoBy OCHOBY AJ11 OGONOHKM Ha
JIOTOK A5 MPOAYKTIB (2).
. BcTaBTe BMAKY MEPEXHOrO LLHYpa B PO3ETKY.
. YBIMKHIiTb NPUCTPIil, BCTAHOBMBLUN NepeMn-
ka4 (6) B nonoxeHHs «ON», npu LpomMy nepe-
MuKay (7) mae OyTn B MOSOXEHHI « A ».
. Ans nopadyi ocHOBW A5t 060M0HKN BUKOPUC-
TOBYyMTE WTOBXaY (1).
Bigpisynte rotosi
LOBXUHWN.
10.99k Tinbkn BWM 3akiH4MTEe POBOTY, BUMKHITb
M’sicopybKy, BCTAHOBMBLUM nepemMukad (6)
B NONIOXXEHHN «0» i BiAKNOYITL ii Big Mepexi,
i TiNbKW NiCNa LbOro NpucTynamnte Ao ii pos-
OUpaHHS.

11.Ans 3HATTA roniBKM M’SICOPYOKM HATUCHITb
KHOMKy dikcaropa (4), NoBepHiTb rofosky (3)
3a NOANHHNKOBOIO CTPINKOIO i 3HIMITB Ti.

[0

9. TPyOOUKM HeoObXigHOi
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12.BigBepHiTb raiky (13) i po36epiTb ronisky
M’ICOPYOKM.

PeuenTt
(HaumnHka)

BapaHvHa 100r

OnuBkoBa onisi 1S cT010BOI TOXKU

Pinvacta unbyns 1S cTonoBoI 10XKN

(Api6bHO HaluaTkoBaHa)

lMpsiHOLLi 3a cmakom

Cinb 1/4 yariHOIi 10XXKn
BopouuHo 1S cTo10BOI NOXKU

* bapaHuHy HeoOxigHO noapibHUTKM B

m’sicopy6ui oanH abo apa pasu.

Pinuacty unbynio obcmaxyloTb B onii Ao
30J10TUCTOro0 KONbOopY, NOTiM AoAalTh pyda-
Hy 6apaHuHy, BCi NPSIHOLL, Ciflb i GOPOLUHO.

* (O6osnoHka)
llicHe m’sico 450r
bopowHo 150-200 r
lMpsiHoLLi 3a cmakom
MyckaTHuii ropix 1 wr.
YepBoHuii meneHnii | 3a cMakom
nepeLb
lMepeub 3a cmakom

M’sico noapiGHIoTL Y M’scopyOLL Tpu pasu,
noAapiOGHIOETECSA TakKOX MYCKATHUIA ropix,
MOTiM 3MILLYIOTb BCi KOMMOHEHTN.

Binblwa KinbkiCTb M’iCa i MeHLIa KifbKiCTb
6opoluiHa B 30BHILWLHIN 0060n0HLI 3abe3ne-
YyI0Tb KpaLlly KOHCUCTEHLLIO | CMaK rOTOBOro
BUPOOY.

[oTOBI TPYOOYKM HAMOBHIOIOTLCSH HAYMH-
KO, 3aTUCKAIOTLCA MO Kpasx, iM HaJaeTbCH
6axaHa dpopma.

[oTyloTbCA TPYOOUKN Y PPUTIOPI.

Aornsag 3a m’sscopy6koio

Micns 3akiH4eHHsi poBOTU CAif, BUMKHYTU
M’sicopyOKy, BCTaHOBUBLUM nepemukad (6) B
NoNoXeHHst «0», i BUMHATN BUSIKY MEpPexeBo-
ro WHypa 3 PO3eTKu.
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* HatucHiTe kHOMKy @ikcartopa (4), nosep-  TexHi4Hi XxapakTepUCTUKU
HiTb FOJIOBKY M’COPYOKM 3a FOAMHHUKOBOK  EnekTpoxueneHHs: 220-240 B ~ 50/60 Iy,
CTPINKOIO | 3HIMITB ii. CnoxuBaHa noTy>HicTb: 350-450 W

* BingepHiTb raviky (13) i 3HiMITb BCTAHOBNEHI  MakcumanbHa NoTyxHicTb: 1200 BT
Hacagkm (14,15 abo 16), pewitkn (10, 11 abo

12), Hix (9) 3 wHeka (8). Bupo6Huik 36epirae 3a co60t0 Npaso 3MiHIOBaTH
*  BuimiTb wHek (8) 3 ronisku M’Acopyoku (3).  gusasin i TexHiuHi XxapakTEPUCTVKA MPUCTPOIO
. BI/I,D,aﬂI/ITe 3 lHeKa 3aJIMLWKK NpoayKTIB. 663 rorepeaHboro I'IOBI'ﬂOM}'IeHHFI.

* [lpomuiiTe BCi NMPUHANEXHOCTI M’SCOpyOKM
B TeMnin MUIIbHIN BOAI 3 HENTPANIbHUM MUIO-
4yum 3acobom, 0BMNONOCHITL i Nepepn ckna-
OAHHAM peTesnibHO NPOCYLUITh.

* TMMpunappsa (2, 3, 8, 9, 10, 11, 12, 13) MoxHa
MWTU Y NOCYAOMUNHIA MaLLWHI.

* T[lpoTpiTb kopnyc M’sicopybkm (5) anerka
BOJIOrOK0 TKAHMHOIO, NICASA YOro BAUTPITb MOro
nocyxa.

+ 3ab0pOHSETLCH BUKOPUCTOBYBATWU  Afs
YULLEHHS KOprycy M’sacopy6kun (5) po3yuH-
HUKM abo abpasmsu.

* He ponyckaiite nonagaHHs pianHu Bcepeamn-

HY KOprycy M’siCopyOKu. C E

Tepmin cnyxx6u m’scopy6ku — 3 pokun

FapaHTis

JloknagHi ymMOBWM rapaHTii MOXHa oTpumarun
B Aunepa, WO npogas AaHy anapatypy. MNpu
npen’seBneHHi 6yab-skoi NpeTeH3ii nNpoTsarom
TEpPMiHy Aji naHoi rapadTii BapTo npen’saBuTn
4yek abo KBUTaHLLIO NPO MOKYMKY.

JaHwii Bupi6 Bigrnosigae BuMoOram
A0  e/IeKTPOMArHiTHOi  CyMIiCHOCTI,
Lo rpen’sBAsioTbCS  AUPEeKTUBOIO
+ TMepen TUM sik MPUGPATV MPOCOX/I MPUHA- 89/336/€EC  Pagu  Epponn i
NIEXHOCTI Ha 36epiraHHs, 3MacTiTb PeLUiTKu posnopsaxenHam  73/23 €EC no
(10, 11, 12) i Hix (9) pOCAMHHMM MacC/IOM - Tak HV3bKOBOJIETHUX anaparypax.
BOHM OyayTb 3axXULLEHI Bi, OKUCIEHHS.

KomMnnekT noctayaHHs:

M>aicopybka — 1 WwT.

LUrtoBxa4y — 1 wT.

Pewwitkn — 3 wT.

Hacapnka ons npurotyBaHHs «kebbe» — 1 LW
Hacagka onst HabmBaHHs KoB6acok — 1 WT.
KepiBHMLTBO 3 ekcnyataui — 1 wt.

[
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MACACE4YKA

AnicaHHe

LTypxa4

Jlatok ons npagykray

Kopnyc ranoyki msicaceuxi

KHonka dikcarapa ranoyki macaceyki
Kopnyc

Mepambikay paxbimay npausl (ON/0/R)
Mepambikay KipyHKY KPYY3HHS (AV)
LLiHex

KpbbkanagobHbl HOX

10. PawoTka ans 6ynHamn pyoki

11. PawoTka gns capagHsin pyoki

12. PawoTka gns npobHai pyoki

13. Marika ranoyki mscaceuki

14. 15. Hacagaki ons npbirataBaHHs «ke66e»
16. Hacagka ana HaGiBaHHS kanbacak

©oNOoOTOROND =

Mepbl Bsacneki

lMepan BblkapbiCTaHHEM Mpblagbl  yBaxnisa

as3Haémuecs 3 IHCTPYKUbIAN na akcrnyartaLbli.

3axoyBaliLe faa3eHae KipayHiuTea Ha npausry

YCSAro TapmiHa aKcnayataupli.

HanpaginbHbl 3BApOT 3 nMpbliagan  Moxa

npbiBECLi fa se NanoMKi, NpblYbiHiLb LIKOAY

KapbICTavy Li Aro Mmaémacti.

Mpbl  KapbICTAHHI 3NEKTPbIYHbIMI - NpbIGOPaMmi

HeabxooHa 3aycéabl BbIKOHBAL ACHOVYHbIA

Mepbl 3aCLUSAPOri, Y TbIM TiKy:

* YBaxniBa npaybiTanue yce iHCTPYKLbli.

* BbikapbicTOyBaliLe Mscaceyky Tofbki na sie
npamMbIM NPbI3HAYSHHI.

« [lepakaHanuecs, wTo HanpyxaHHe
QfIeKTPbIYHAN CETKI agnaBsagae HanpyXaHHio,
rnakasaHamy Ha koprnyce npbiiagbl.

« Y nasb6sraHHe pbi3blKi Y3HIKHEHHSI Maxkapy
He BblKapbICTOyBalue nepaxagHiki npbl
nagfly4sHHi  npbinagbsl  ga  9NekTpblyHam
paseTki.

« BbikapbicTOyBanue TONbKi Tbid akcacyapbl,
AKis yBaxoA3siupb y KAMMAEKT nactayki.

- Kab nasberHyub napasbl 9JEKTPbIYHbIM
Tokam HIKOJ1I HE AMYCKAWMLE npbinaay,
ceTKaBbl LUHYP | BiSIKy ceTkaBara LuHypa Yy
Baay abo iHWbIS BagkKacl,.

« [lna 4bICTKi KOpnyca BblKkapbiCTOyBanLe
BifIbrOTHYIO TKaHiHY.

- [lepan 36opkaii, pasbopkail, a Takcama
nepag, 4bICTka Msicaceyki BapTa BbIK/IOYbILb
sie i BbIHSLb CEeTKaBbl BiJIKy 3 Pa3eTki.
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3abapaHseuya YyctanéyBaub npbiiagy
Ha rapadyilo MaBepxHIO Li nobay 3 TakoW
(razaBasl, ofieKTpbIYHAA niTa ui HarpaTtas
ayxoyka).

AKypaTHa KapbICTaLEeCs CETKaBbIM LLUHYPOM.
3abapaHsieyula BblKapblCTOYBaLlb CETKaBbl
LIHYP AJ19 NepaHOoCKi Npbiaabl.

He panywyariue, ka6 9nekTpblYHbI LUHYP
3BELIBAyCs ca CTana, a Takcama cadbile,
Kab EH He JakpaHaycs rapadbix NaBepxHsy.
3abapaHseuua agknoyaub npbinagy ag
CeTKi BbILUMOPrBaHHEM CeTKaBal Binki 3
paseTki 3a ceTkasbl WHYP. Mpbl aAKMOY3HHI
npblnagbl aj ceTki BapTa 3aycénbl TpbiMaLLa
3a CeTKaBylO BifKy.

He napgnyyanue i He agnyyariue ceTkasbl
LLIHYP MOKPbIMI pyKami, rata Moxa npbiBecL
[a napasbl 9/1EKTPbIYHBIM TOKaM.

3 MepkaBaHHAY Oscneki AO3Auen  He
nakigavue noniaTbiieHaBbis nakeThbl,
BbIKapbICTOYBaHbIS § AKacLj nNakaBaHHs, 6e3
Harnagy.

YBara! He passansaiiue nseusm rynsiub 3
noniaTbIEHaBbIMi  MakeTaMi L MNAEHKaN.
HebGsacneka yaywiwa!

He paseansiiue A3eusM BblKapbliCTOYBaLb
npbinagy y gkacui vauki.

He nakipariue npauyloybl npbibop 6e3
Harnsny, Oynsbue acabniBa YyBaxniBbis,
kani nabnidy ap npauywoyara npbibopa
3HaxoA3auua  Aseui  ui acobel 3
abmMexxaBaHbIMi MarybIMacLsMi.

JagseHas npbinaga  He  npbi3HavyaHa
ONs BblkapbICTaHHS [A3eubMi i acobami
3 abmexaBaHbIMi MardybiMacuami, kani im
He [aA3eHbl agnaBefHbls | 3padymenbis
iM iHCTpyKUbli Npa 6sicne4yHae kapbiCTaHHE
npbiiagan i Teix Hebscnekax, sKis Moryub
y3Hikaupb Npbl € HAMPaBifibHbIM KapbICTaHHI
acobai, skaa agkasBae 3a ix 6scrneky.

He KapblcTanuecs npbinagon 3
nawkopg)aHawm Binkanm ceTkaBara LuHypa,
nawkKoaXaHblM CEeTKaBbIM  LUHYPOM, Y
BbINAZKy fie HANpaBinbHaM npaubl Ui nacns
NIOObIX NALLIKOOKAHHSY.

3abapaHseuya camacToiiHa pamMaHTaBallb
npbinagy Annas pPamMoHTy 3BspHiueca Y
HabNiXanwWbl ayTapbi3aBaHbl C3PBICHbI
LBHTP.
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MPBIJIALA  MPbISBHAYAHA
XATHSTA BbIKAPBICTAHHSA

ACABJIIBACLI MACACEYKI

DyHKUbIA 3BapoTHara KPy4aHHs

(REVERSE) - panseHas GyHKUbIS Npbi3HaYaHa
ONS BblOANeHHs 3atopay, sSKia  yTBapbulica
nazyac nepanpawoyki npaaykray.

TOJIbKI  A4J15

Jlatok pna npapykray - 3abacnedysae
3pyyHae pasMsLlYdHHE npaaykTay nagyac ix
nepanpawoyki.

Tpbl pawoTKi 3 aaTyniHami po3Hara namepy
- MPbI3HAYaHbIl A1 PO3HbIX CTYNEHNY ApabHEHHS
npagykray.

ApmbicnoBae npbinapgase - A1s HabiBaHHSA
kanbacak i naapbIXTOYKi «kebbe».

Yeara!

* [epan nagiayysHHem na ceTki
rnepakaHarecs, LUTO npbinaga BblkoyaHa.

« [lepap nasatkam pyobki mMsica abaBa3koBa
nepakaHamuecs y TbiM, LUTO YCe KOCTKi i NiLLKi
TNYLIYY BblAaneHbl.

* KapbicTanyecs wTypxadyom, sKi yBaxoasiub
y KamnnekT nactayki. He npanixsarnue

npapykTbl SKiMi-HeOya3b npagmeTami L
nanbLami.
« Hi ¥y akim pase He anyckaiue kopnyc

msicaceudKi y Baay Ui iHLWbIA BaaKacL.

< [lapgyac BblkapbIiCTaHHA Hacanak «kebbe» (14,
15) i ana HabiBaHHs kanbacak (16) Henbra
ycranéysaup pawotki (10, 11, 12) i Hox (9).

« He cnpabyiiue nepanpavoyBallb Macaceykar
Xap4yoBblS NPagyKTbl 3 LBEPALIMI BasIOKHAMI
(Hanpelknag, iMGip Ui XpaH).

« Kab nasberHyub 39yneHHs 3artopay He

npbiknagBanue npas3MepHbIX BbICiKaY,
npanixearoybl Msica.
« Kani qki-Hebyn3b UBEpAObl KaBanak, sKi

3axpac, NpbIBOA3ILb AA NPbINbIHKY KPYY3HHS
LWHeka i Haxa, HeagkflagHa BbIKIOYbILLE
npbuUIaay i nepaz TbiM SK NpauarHyLb npaLy,
BblOaniue Aro, BbIKapbICTOYBaOUbl OYHKLIbIIO
VYKJIIO4YBHHA 3BapoTHara KPY4Y9HHS LuHeka
(REVERSE).

MappbixToyka mscaceuki

Y BbiNagky TpaHchapTaBaHHSA Ui 3axOyBaHHS
npbinagbl  MNpbl NaHikaHan  TamnepaTypbl
Heabxo4Ha BbITpbiMaub e npbl  Nakaéesan
TOMMNepaTypbl HE MEeHEN A3BIOX raA3iH.

MW-1255 ispr.indd 36

36

BbiMiue MsAcaceuky i Bblganiue  yce
nakaBafibHbll  MaTapbianbl, NpaTpbiLe
KOPMYyC BiNbroTHaM TKaHiHam.

Yce 3abIMHbIA A3Tani npambliiue uénnan
BaZON 3 HenTpasibHbiM MbIiHbIM CPOAKaM,
ananacHiue i nepag 36opkalii cTapaHHa
npacyLublie.

Mpaua 3 macaceukan

Msacaceyka npbi3HadyaHa ans nepanpauoyki
mMsica 6e3 KOCTak, TOsbKi ¥ XaTHiX ymoBax.
Mepapg nepwbim YKIIOY3HHEM
nepakaHamnuecs, wTOo Hanpyra \Y
aneKTpblYyHaN ceTubl agnassgae npauoyHamn
Hanpy3e npbiagb.

306apbiLe npbiiagy i ycTanonue Ha poyHyto
CYXYIO NaBepXHIo.

lMepakaHanuecs y TbiM, LUTO BEHTbINALbIMAHbIS
aaTyniHbI Ha KOpryce He 3abnakaBaHbl.
YcTayue Binky ceTkasara LIHypa y pa3eTky.
MacTtayue nag ranoyky msacacedki (3)
nagbiX04Hbl NOCyA,.

lMepakaHariuecs y TbiM, WITO MSACa Lankam
agTana, Bblganiue milwki Taywyy i Kacuemn,
napaxue msica Ha Kybiki Ui manocki Takora

namepy, kab sHbl BOMbHa npaxoasini
aaTyniHy natka (2).
Yknoybiue npbinaay, yctanasayLbl

nepamsbikady (6) y craHosiwya «ON», npbl
raTbiM nepamblikady (7) naBiHeH Obiub Yy
CTaHOBILLYbI «A».

He cngawaioybica, npanixsanue
Yy pactpyb ranoyki mscaceuki (3)
nanamoase wrypxada (1).
BbikapbiCTOyBanue nag4ac npaupl wWTypxady
(1), aki yBaxoA3iupb y KAMMAEKT.
3abapaHseuua BblkapbiCToyBaub AN
npanixeaHHsA Msica skia-Hebya3b NpaameThl,
Hi Y AKiM pase He nparnixsariue Maca pykami.
He npblknaganue npasMepHbIX BbiCinkay ans
npanixeaHHsA Msca Ui iHWbIX NpagykTay.
Mapyac pybki msaAca Moxa YTBapbiuua
3aTop, kab yxiniup 3atop, SKi yTBapblycs,
BapTa ckapbiCTauua GyHKUbISA 3BapoTHara
KPYY3HHSA LHeKa (REVERSE). ang
NEePaKIIOY3HHS Y PAKbIM 3BapPOTHAra KPY4aHHS!
wHeka (REVERSE) BbIk/OYbILE MSsiCACeuKy,
ycTansBaylubl nepambikad (6) y cTaHoBilu4a
«0», 3arbiM ycTanwonue nepamblikad (7) y
cTaHoBIlWYa «V», HaujicHiue i yTpbiMniBaiue
nepamblikad (6) y cTaHoBILYbI «R».

mMsaca
npsl
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Yac 6ecnepanbiHHa npaubl npbinagbl He
naBiHEH nNepasblwaLb 5-X MiHYT.

Macna 5-ui xBiniH GecnepanbiHHaN npaupl
BapTa BbIKOYbILL MNpbIIady i gaub en
acTynasiuua npbi6nizHa 15-20 miHyT, nacns
4aro MOXHa nNpausarHyLpb npay.

K TONbKi Bbl CKOHYbILE MpaLy, BbIKOYbILE
mMsicaceuky, yctanssaylbl nepamMbikay (6) y
cTaHoBiWwYa «0» i agknioybile sie af ceTki,
i TonbKi nacna ratara npbicTynanue pa se
pasbopki.

ApabHeHHe MAaca

1. YcTtayue wHek (8) y kopnyc ranoyki Mscaceuki
(3), yctanioiiue kpbhkanagobHbel HOX (9),
absapbiue agHy HeabxopHyto patuoTtky (10,
11, 12) i ycranwoiiue se na-Hag Haxom,
CYMSACL,YLLbI BbICTYMbl HA PaALLOTLl 3 Nasami
¥ kopnyce ranoyki mscaceuki (3), 3ausarHiue
6e3 Bbicinka raiky (13), kaH4yaTkoBa
3augreanue rarky (13) nacna ycraHoyki
ranoyki Msicaceuyki Ha mecua.

YBara!

- Kani Hox 6yA3e ycTtansBaHbl HAMNpPaBibHa

(P3aXxxy4ybIiM 60KaM y KIPpYHKY A4a LUHEKY), €H He

O6yA3e BbIKOHBaLb YHKUbIIO pyOKi.

Magyac 360pki ranoyki msicaceyki He

3augarsaviue Tyra raviky (13), kaH4aTKOBYylO

3auysbkky raviki (13) Bbipabnsiiye nacns

ycranéyki cabpaHaii ranoyki Ha Msscaceuky.

- Pawortki 3 OyiiHbiMi (10) i capagHimi

agryniHami (11) nagbixoa3siub ans

nepanpauoyki sk Boskara msca, pbibbl, Tak

i Y>)ko npbirataBaHbIX NpaayKkTay, a ratak xa

AJ1s1 rapoAHiHbl, cyxadpykTay, cbipair.a.

2. Ycrtanioiue cabpaHylo ranoyky msicaceydki

(3) i maBsipHiLe sie cynpaup raadiHHikaBam

CTpanki aa gikcaupli.

KaHuyaTtkoBa 3augsrHiue rariky (13).

Ha pacTpy6 ranoyki msacaceuki (3) ycraniorie

naTok ans npagykray (2).

YcTayue Bifiky ceTkapara LHypa y paseTky.

Ykntoublue npbinagy, ycTansaBayLbl

nepambikad (6) y ctaHoBiw4da «ON», mpbl

raTbiM nepambikady (7) nasiHeH Oblub Yy

CTaHOBILLYbI «A».

7. Mapgyac npaubl  KapbiCTanLecs  TOMbKi
wTypxadom (1).
Haratka

- Ana nananwaHHs npauacy nepanpaloyki
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Msica Hapa3aviue sro nasockami uyi ky6ikami.
3amapoxaHae wmMsica HeabxonHa uankam
pa3smaposiub.
BbikapbicTOyBavile
wITypxad, €Ki yBaxoA3iub Yy KaMIUIEKT;
3abapaHseyua BbiKapbicTOYyBaLUb  AJ1s
npanixeaHHsl Msica sIKis-HeGyA3b NpaaMeTbl,
Hi Y SIKiM pa3e He npanixBaiiLe Msca pykami.
8. 9K TONbKi Bbl CKOHYbILE MpaLly, BbIKOYbILE
Msicaceuky, yctanssaylbl nepambikad (6)
y cTaHoBiw4a «0» i agknoyblue se af ceTki,
i ToNbKi Nacna ratara npbeicTynanue ga se
pasbopki.

[ns 30pIMaHHA rafioyki Macaceyki HauicHiue
KHOMKY dikcarapa (4), naBspHilLe ranoyky
msicaceuki (3) na raasiHHikaBal CTPanuUbl i
3HimiLe se.

[na pasbopki ranoyki macaceyki agkpyuiue
raiky (13) i BbiMmiLe 3 koprnyca ranoyki
msicaceuki yctansasaHyto pawoTtky (10, 11 wj
12), HOX (9) i WHek (8).

nag4ac  npaubl

10.

HabGieaHHe kayb6acak

1. Mpeiratyiue ¢apLu.

2. Yctayue WwHek (8) y kopnyc ranoyki Mscaceuki
(3), ycrtanioiiue KpbikanagobHbl HOX (9),
abspbile agHy pawoTky (12 gna gpobHan
pybki) i ycTanoliue sie na-Hag Haxowm,
CyMSICLiyLbI BbICTYMbl HA PALIOTLbI 3 Na3ami
¥ Kopnyce ranoyki msacaceuki (3), yctanonue
Hacagky nns HabiBaHHA kanbacak (16) i
3audarHiue 6e3 Bbicinika ranky (13).

. Ycranwliue cabpaHyto ranoyky msicaceuki,

naBspHyyLWbl €€ cynpaub raadiHHikaBan

CTPanki ga noyHan ¢ikcaupli, KaH4aTkoBa

3augrHiue ranky (13).

YcTanioiiue natok gns npagykray (2).

Bbiknag3ele ratoBbl ¢apll Ha natok Ans

npagykTay (2).

BblkapbicTOyBaiue Ana  nagpbiXTOYKi

kaybacak HaTypabHYIO abanoHky,

nanspagHe 3Msacuiywbl e § nacyasiHy 3

uénnai Bagoi Ha 10 MiHyT.

HausrHine pasmskyaHylo abanoHky Ha

Hacaaky (16) i 3aBsiXbILE Ha KaHLbl aBanoHKi

By3e.

YcTtayue Binky ceTkaBara LHypa y paseTky.

Ykntoublue npbinaay, ycTanasayLbl

nepamsbikady (6) y craHosiwya «ON», npbl

raTbiM nepambikay (7) naBiHeH Obiub Yy

CTaHOBILLIYbI «A».
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10. Anga nagaysl ratoeara dapuy
BblkapbICTOyBanLe wTypxad (1), na mepbl
3anayHeHHs abanoHki 3pywBaiue se 3
Hacagaki (16), na mepbl BbICbIXaHHS abanoHKi
3MO4BanLe sie Bagon.

. 91K TONbKi Bbl CKOHYbILE MpaLly, BbIKAOYbILE
Msacaceyky, ycransasaylbl nepambikad (6)
y cTaHosiwya «0» i agknoybiue se ag ceTki,
i TONbKi nNacns ratara npbicTynanue pga sie
pasbopki.

12. Ana 3apIMaHHA ranoyki Mscaceyki HaLicHiLe
KHOMKy dikcarapa (4), naBapHiue ranoyky na
raa3iHHikaBar CTpanaupl i 3HiMiLe ge.

13. Ankpyuiue raiky (13) i pasbsipbile ranoyky
MsicaceuKi.

1

BbikapbiCTaHHe Hacapgki «kkeb6e»

Keb6e - TpagplupliiHas 6nidkaycxoaHss CTpasa,

npbirataBaHas 3 msica ArHs, nwaHiyHam Myki i

crneuplii, sKia cakyula pasam, kab aTpbiMalb

acHOBY A9 Beipaba nonbix Tpybayak. Tpybauki

HanayHsouua HadblHHeM i abcmaxeatouua Y

dpbILopbI.

OKCMNepPbIMEHTYIOYbI 3 HAYbIHHEM A7 Tpybayak,

MO>Ha rataBaub PO3HblA A3NIKATIChI.

1. Mpeiratyiue acHoBy Ans abasnoHki.

2. Ycranwonue wHek (8) y kopnyc ranoyki
Msicaceuki (3), yctanionue Ha wHek (8)
Hacagnki «kebbe» (14, 15); caybiue 3a TbiM,
kab BbICTYN Ha Hacaaubl (14) cynay 3 nasau
y Kopnyce ranoyki msicacedki (3), i 3nérky
3arapHiue raiiky (13).

. YcTtanonue cabpaHylo ranoyky mscaceuki,

naBsipHyyLWbl f€ cynpaub ragsiHHikaBam

CTPanki ga noyHan @ikcaubli, KaH4aTkoBa

3audrHiue rariky (13).

Yctanionue natok gns npanykray (2).

Bbiknangiue ratoBylo acHOBY Ansi abanoHki

Ha natok ang npagykray (2).

YcTayue Biflky ceTkapara LHypa y paseTky.

Yknoubliue npbinagy, ycTanasayLbl

nepambikad (6) y crtaHoBiwya «ON», npbl

raTbiM rnepamblkad (7) naBiHEH Obiub Yy

CTaHOBILLYbI « A».

Ons napadbl acHOBbl Ans

BblkapblCTOyBanLe wrypxay (1).

Appaszaiiue ratoBbia Tpybayki HeabxonHar

nayxXbiHi.

SIK TONbKi Bbl CKOHYbILE MpaLly, BbIKIOYbILE

Msacaceyky, ycransasaylbl nepambikad (6)

y cTaHosiwya «0» i agknoybiue se ag ceTki,

abanoHki

10.
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i TONbKi Nacng ratara npbiCTynanue na se
pasbopki.

11. N9 3obIMaHHA rafioyki Macaceyki HauiCHiLe
KHOMKY dikcaTapa (4), naBsipHiLe ranoyky (3)
na rag3iHHikaBan CTpPanubl i 3HiMiLe se.

12. Aokpyuiue raiky (13) i pa3bspbile ranoyky
mMsicaceuki.

PauanTt
(HaubiHka)

bapaHiHa 100 r

AniykaBae macna 1S cranoBavi fbIXKi

Panyatbl 1yk 1S cranoBawi fbIXKi

(ApobHa HaluaTkaBaHbl)

Pa3kisi 3atayki narycry
Cosnb 1/4 rap6atHari
JIbDKKI
Myka 1S cTanoBavi bKKi
- bapaHiHy HeabxomHa  3OpabHiub Yy

mMsicaceuLbl aa3iH Li ABa pasbl.

Panuatbl nyk abcmaxsawoub y macne na
3anauictara konepy, 3aTbiM Aajalolb
ceyvaHyto 6apaHiHy, yce BOCTpbIsi NMpbINpasbl,
COJb | MyKY.

(AGanoHka)
lMocHae msica 450r
Myka 150-200 r
Pa3kisi 3atayki narycry
MyLukaToBbl apax 1wr
YbipBOHBI MONIATHI Nepay, | na rycry
lMepay rnarycry

Msica 3npabHsiioLp y Msicaceulbl Tpbl passbl,
3ppabHseyua Takcama MyLIKaToBbl apax,
3aTblM 3MELLBatOLb YCE KaMMaHEHTbI.
Bonbwas konbkacub Msca i MeHwas
KOnbkacub Myki Y BOHKaBai abanoHLubl
3absicrneyBalolb JIEMLWYD KaHCICTAHUbIIO i
rycT ratoBara Bblpaba.

MaToBbIA TpybGauki HanayHsoLLa HauyblHHEM,
3auickatoula na  Kkpasx, iM  Hagaeuua
xapaHasa dopma.

Faryouua Tpybadki ¥ ppbiLiopsl.
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Aornsapa 3a macaceykan

Macna kaH4yaTka Mnpaubl BapTa BbIKIOYbILb
Msicaceuky, yctansaBaylwbl nepambikad (6) y
cTaHoBiWwYa «0», i BblHALbL BiNKy ceTkaBara
LIHypa 3 pas3eTki.

HauicHiue kHonky dikcatapa (4), naBspHiue
rafoyky Mmscaceyki na raj3siHHikaBamn
CTPaUbI i 3HiIMILE sie.

Apnkpyuiue rarky (13) i 3HiMiLe ycTansBaHbig
Hacagki (14 ui 15, 16), pawotki (10, 11 ui 12),
HOX (9) ca wHeka (8).

Bbimiue wHek (8) 3 ranoyki macaceuki (3).
Bblganiue ca wHeka paLTki npagykray.
Mpambiine yCé npbinagn3e macacedki y
uénnar MblibHalM Baal3e 3 HeulTpasbHbIM
MbIHBIM  CpOAKaMm, ananacHiue i nepag
360pkKai cTapaHHa npacyLubiLe.

3abIMHbIS gaTani (2, 3, 8, 9, 10, 11, 12, 13)
MO>Ha MbILb Y NOCYyAaMbliiHa MaLlbIHE.
Mpatpbiue kopnyc mscacedki (5) 3nérky
BiIbFOTHAWM TKaHiHaW, Macns 4Yaro BbITPbILE
Aro Hacyxa.

3abapaHsieLilla BbIKapbICTOYBALb AJ1S YbICTKi
Kopnyca mscaceudki (5) pacTtBapanbHiki Ui
abpasiyHbls AKis YbICLALb CPOOKI.

He panywyanue TpanneHHs BagkacLi YHYTp
Kopnyca Msicaceuki.

Mepap ThiM €K npbibpaub npacoxnae
npbiagna3e Ha 3axoyBaHHe, BbllUMapynLe
pawoTki (10, 11, 12) i HOX (9) aneem - TaK siHbI
6ynyub abapoHeHbl af, akiCneHHs.
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KamnnekT nacrayki:

1. Macaceuyka — 1 Wt.

2. WTypxay — 1 wr.

3. Pawotki — 3 wr.

4. Hacapka onsi npbirataBaHHs «<ke66e» — 1 WT.
5. Hacapka ons HabiBaHHs kanbacak — 1 wWT.

6. KipayHiutsa na akcnayaraubli — 1 WT.

TaxHiYHbIA Jan3eHbia

Hanpyra cinkaBaHHs: 220-240 B ~ 50/60 Iy
CnaxbiBaHas maryTHacub: 350-450 BT
MakcimanbHas maryTHacub: 1200 BT

BbiTBOpUa 3axoyBae 3a caboui npaBa 3MsIHSILb
Abl3akiH | TOXHIYHbIS XapakTapbICTbIKi pbliaabl
6e3 nanspaaHsira anaBsiLLY9HHS.

TapmiH cnyxo6sbi - 3 ragb!

FapaHTbIg

Mappabsi3dHae anicaHHe yMOY rapaHTbl/iHara
abcnyroyBaHHS MOTyT Obilb aTpbiMaHbl Y Taro
abinepa, y skora 6bina HabblTa TaxHika. [Mpbl
3Bapoue 3a rapaHTbliiHbIM abcnyroyBaHHeEM
abaBsi3koBa NaBiHHA ObiLb Npaj 'ayneHa Kynyas

anbbo KBiTaHUbIA ab annaue.

]

JanseHbl Bbipab aanassgae natpa-
6aBaHHaM EMC, skis Bbika3aHbl Y
ablpakTeiBe EC 89/336/EEC, i nana-
XK3HHSIM 3aKOHa ab MpbITPbIMIIBAHHI
HanpyxaHHs (73/23 EC)
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GO’SHT QIYMALAGICH

Asosiy qismlari

. Turtgich

. Masallig solinadigan patnis

. Go’sht giymalagich korpusi kallagi

Go’sht giymalagich kallagi mahkamlagichi
tugmasi

. Korpusi

. Ish tartibini o’zgartirish tugmasi (ON/ 0/ R)

. Aylantirish yo’nalishini belgilash tugmasi (av)
. Shnek

. Xochsimon pichoq

10.Yirik maydalash uchun to’r

11.O’rtacha to’g’rash to'ri

12.Mayda to’g’rash to’ri

13.Go’sht giymalagich kallagi gaykasi

14.15. «Kebbe» tayyorlash birikmalari

16. Kolbasa to’ldirish o’rnatmasi

H N =

O oo~ OO

Xavfsizlik choralari

Jihozni ishlatishdan oldin foydalanish qoidalarini
diggat bilan o’gib chiqing. Ishlatgan vaqtingizda
go’llanmasini saglab olib qo’ying.

Jihoz noto’g’ri ishlatilsa buzilishi, foydalanuvchiga
yoki uning mulkiga zarar qilishi mumkin.

Elektr jihozlarini ishlatganda asosiy xavfsizlik
goidalariga amal gilish kerak, shu jumladan:
Qo’llanmani diggat bilan o’gib chiging.
Isituvchi go’sht giymalagichni fagat magsadiga
muvofiq ishlating.

Ishlatishdan oldin elektr tarmog’idagi quvvat
jihoz korpusida ko'rsatilgan quvvatga to’g’ri
kelishini tekshirib ko’ring.

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

Faqat jihoz bilan qo’shib beriladigan gismlarni
ishlating.

Elektr toki urmasligi uchun hech qachon
jihozni, elektr shnuri yoki elektr shnur vilkasini
suvga yoki boshga suyuglikka tushirmang.
Korpusini tozalash uchun nam mato ishlating.
Yig'ish, gismlarga ajratish va tozalashdan
oldin go’sht giymalagichni o’chirib elektr
vilkasini rozetkadan chigarib qo’yish kerak.
Jihozni issiq yuzalarga yoki shunday joylar
(gaz, elekir plita yoki gizib turgan duxovka)
yaginiga qo’yish ta’qgiglanadi.

Elektr shnurni ehtiyot qilib ishlating.

Elektr shnuridan tortib jihozni joyidan jildirish
ta’'qiglanadi.
Elektrshnuristolchetidanosilibturmayotganiga,
issiq yuzalarga tegmayotganiga qarab turing.

.
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Jihozni shnuridan tortib rozetkadan chigarish
ta’giglanadi. Jihozni elektrdan uzganda fagat
vilkasidan ushlab tortish kerak.

Elektr vilkasini xo’l qo’l bilan ulamang va
chigarib olmang, bunday qilish elektr toki
urishiga sabab bo’lishi mumkin.

Jihoz faqat wuy sharoitida ishlatishga
mo’ljallangan, chang yutgichni tijorat
magqgsadida ishlatish ta’giglanadi.

Diggat! Bolalar polietilen xalta yoki o’rashga

ishlatilgan plyonkani o’ynashlariga ruxsat
bermang. Bo’g’ilish xavfi bor!
e Bolalar chang vyutgichni o’yinchoq qilib

o'ynashlariga ruxsat bermang.

Hech qachon ishlayotgan jihozni qarovsiz
goldirmang. Ishlayotgan jihoz yaqinida bolalar
yoki imkoniyati cheklangan insonlar bo’lganda
aynigsa ehtiyot bo’ling.

Jihoz  bolalar bilan imkoniyati cheklangan
insonlarning ishlatishiga mo’ljallanmagan,
agar ularning xavfsizligi uchun javob beradigan
shaxs jihozni xavfsiz ishlatish goidalarini to’liq
va tushunarli qilib o’'rgatmagan va uni noto’g’ri
ishlatganda qanday xavflar bo’lishi mumekinli-
gini yaxshilab tushuntirmagan bo’lsa.

Elektr vilkasi, elektr shnuri shikastlangan, biror
boshga nosozligi bor jihozni ishlatmang.
Jihozni mustaqil ta’mirlash ta’qgiglanadi.
Ta’'mirlatish kerak bo’lsa vakolatli xizmat
markaziga olib boring.

JIHOZ FAQAT UYDA ISHLATISHGA
MO’LJALLANGAN

GO’SHT QIYMALAGICH XUSUSIYATLARI
Teskari aylanish funksiyasi

(REVERSE) bu  funksiya masalliq
maydalanganda tiqilib golgan bo’laklarni chigarib
tashlash uchun ishlatiladi.

Masalliq solinadigan patnis — maydalanadigan
masalligni qulay qilib go’yish imkonini beradi.
Tirqishlari o’lchami turlicha bo’lgan uchta
to’r — masalligni turli kattalikda maydalash uchun
ishlatiladi.

Maxsus moslamalar — kolbasa va «kebbe»
tayyorlash uchun ishlatiladi.

Diqqat!

Elektrga ulashdan oldin jihoz o’chirilganini
tekshirib ko’ring.

Go’sht maydalashdan oldin go’shtdagi suyak
bilan ortigcha yog' olib tashlangan bo’lishi
kerak.
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« Jihoz bilan qo’shib beriladigan turtgichni
ishlating. Masalligni biror boshga buyum yoki
barmoq bilan turtib kirgizmang.

» Hech gachon go’sht giymalagichni suvga yoki
boshga suyuglikka solmang.

» «Kebbe» (14, 15) va kolbasani to’ldirish (16)
o’'rnatmalarini ishlatganda to’r (10, 11, 12)
bilan pichogni (9) o’rnatmang.

« Go’sht giymalagichda tolasi qattiq
mahsulotlarni (misol uchun, anbar yoki xren)
maydalamang.

* Masalliq tigilib golmasligi uchun go’shtni qattiq
turtmang.

» Agar birorta qattiq bo’lak shnek yoki pichoq
aylanishini to’xtatib qo’ysa tez jihozni o’chiring
va yana ishlatishdan oldin qattiq bo’lakni
olib tashlang, tigilib qolgan go’shtni olib
tashlash uchun teskari aylantirish funksiyasini
(REVERSE) ishlatish kerak.

Go’sht maydalagichni tayyorlash

Jihoz sovuq havoda olib kelingan yoki turgan

bo’lsa ishlatishdan oldin kamida ikki soat xona

haroratida turishi kerak.

» Go’sht maydalagichni qutisidan chigarib oling,
o’ralgan qog’ozlarni olib tashlang, korpusini
nam mato bilan arting.

* Yechiladigan gismlarini mo”tadil yuvish vositasi
bilan ilig suvda yuving, chayib tashlang va
yig'ishdan oldin yaxshilab quritib oling.

Go sht maydalagichni ishlatish
Go’sht maydalagich fagat uy sharoitida
suyaksiz go’shtni giymalashga mo’ljallangan.

« Birinchi marta ishlatishdan oldin elektr
tarmog’idagi quvvat jihoz ishlaydigan quvvatga
to’g’ri kelishini tekshirib ko'ring.

« Jihozni yig’ib tekis va quruq joyga qo’ying

» Korpusidagi havo kiradigan joylar berkilib
golmaganini tekshirib ko’ring.

» Jihoz elektr vilkasini rozetkaga ulang.

» Go’sht giymalagich kallagi (3) ostiga birorta
idish qo’ying.

* Go’sht to’'lig muzdan tushganini tekshirib
ko’ring, ortigcha yog' bilan suyakni olib
tashlang, go’shtni patnisdagi ochiq joydan
(2) o’tadigan qilib to’rtburchak yoki tasma
ko’rinishida to’g’rang.

e Tugmani (6) bosib jihozni “ON” ga qo'ying,
shunda tugma (7) ko'rinishiga kelishi kerak
«AY».

» Shoshilmasdan turtgich (1) bilan go’shtni
go’sht giymalagich kallagi (3) og'ziga kiriting.
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» Ishlaganda jihoz bilan qo’shib beriladigan
turtgichni (1) ishlating.

» Go’shtni turtib kiritish uchun boshqa
buyumlarni ishlatish ta’giglanadi, hech gachon
go’shtni barmoq bilan turtib kiritmang.

* Go’sht yoki boshga masalligni kuch bilan tur-
tib kiritmang.

* Go’sht giymalanayotganda go’sht tigilib
golishi mumkin, tigilib golgan go’shtni olib
tashlash uchun teskari aylantirish funksiyasini
(REVERSE) ishlatish kerak. Teskari aylantirish
(REVERSE) uchun oldin (6) tugmani “0” hola-
tiga keltiring, keyin (7) tugmani «V» holatiga
keltiring, kutib turgandan keyin (6) tugmani
“R”.

» Jihoz uzluksiz ishlaydigan vaqt 5 dagigadan
oshib ketmasligi kerak.

» 5dagiga uzluksiz ishlaganidan keyin taxminan
15-20 dagiqa jihozni o’chirib sovushini kutib
turish kerak, shundan so’ng uni yana ishlatish
mumkin bo’ladi.

 Ishlatib bo’lganingizdan keyin darhol tugmasini
(6) «O» tomonga o'tkazing, elektrdan uzib
qo’'ying va shundan so’'ng uni gismlarga
ajrating.

Go sht giymalash
. Shnekni (8) go’sht maydalagich kallagi
korpusiga (3) kiriting, xochsimon pichogni (9)
mahkamlang, panjaralardan (10, 11, 12) birini
olib panjaradagi ochiq joyni go’sht giymalagich
kallagi korpusidagi (3) chiggan joyga kiritib
pichogning ustiga qo’ying, kuch ishlatmasdan
gaykani (13) mahkamlang. Go’sht giymalagich
yiglilgan kallagini qo’yib soat miliga teskari
aylantirib qotiring, gaykani (13) mahkamlab
gotiring.

Digqat!

— Agar pichoq noto’g’ri qo’yilsa (qirqadigan

tomoni shnek tomonda bo’lib qolsa) go’shtni

qiymalamayadi.

— Go’sht maydalagichni yig’ganda gaykani

(13) qattiq buramang, go’sht maydalagich

kallagi yig’ilib qo’yilgandan keyin gaykani (13)

qattiq tortish mumkin.

— Ochiq joylari yirik to’r (10) bilan ochiq joylari

o’rtacha to’r (11) xom go’sht, baliqni giymalash

uchun ham, pishgan masalliq, meva, quruq

mevalar, pishloq va hk. maydalash uchun ham

to’g’ri keladi.

2. Yig'ilgan go’sht giymalagich kallagini (3) go'yib,
gotguncha soat miliga teskari aylantiring.

3. Gaykani (13) yaxshilab tortib gotiring.
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. Go’sht giymalagich kallagi og’ziga (3) masalliq
solinadigan patnisni (2) qo’ying.

. Jihoz elektr vilkasini rozetkaga ulang.

. Tugmani (6) bosib jihozni “ON” ga qo’ying,
shunda tugma (7) ko’rinishiga kelishi kerak
<A,

7. Ishlatayotganda fagat turtgichni (1) ishlating.

Eslatma

— Go’sht oson qgiymalanishi uchun uni tasma

ko’rinishida yoki to’rtburchak qilib to’g’rab

oling. Muzlagan go’shtni oldin muzidan
tushirish kerak.

— Ishlayotganda faqat jihoz bilan qo’shib

beriladagin turtgichni ishlating; go’shtni turtib

kiritish uchun biror boshqa buyumni ishlatish
ta’qgiqlanadi, hech qachon go’shtni qo’lingiz
bilan turtib kirgizmang.

8. Ishlatib bo’lganingizdan keyin darhol tugmasini
(6) «O» tomonga o’tkazing, elektrdan uzib
go'ying va shundan so’ng uni gismlarga
ajrating.

. Go’'sht maydalagich kallagini olish uchun
mahkamlagich (4) tugmasini bosing, go’sht
maydalagich kallagini (3) soat mili tomonga
aylantirib yechib oling.

10.Go’sht maydalagich kallagini gismlarga

ajratish uchun gaykani (13) bo’shatib go’sht

maydalagich kallagi korpusidan to’r (10, 11

yoki 12), pichog (9) va shnekni (8) chigarib

oling.

Kolbasa to’ldirish

1. Qiyma tayyorlang.

2. Shnekni (8) go’sht maydalagich kallagi
korpusiga (3) kiriting, xochsimon pichogni
(9) mahkamlang, panjaralardan (12 mayda
to’g’rash to’ri) birini olib panjaradagi ochiq
joyni go’sht giymalagich kallagi korpusidagi (3)
chiggan joyga kiritib pichogning ustiga qo’ying,
kuch ishlatmasdan gaykani (16) mahkamlang,
so’'ng gaykani (13) yengil torting.

. Go’sht giymalagich yig’ilgan kallagini qo’yib
soat miliga teskari aylantirib qotiring, gaykani
(13) mahkamlab qotiring.

. Masallig solinadigan patnisni (2) biriktiring.

. Tayyor giymani masalliq solinadigan patnisga
(2) soling.

. Kolbasa tayyorlash uchun tabiiy qobiq
ishlating, qobigni oldin 10 daqgiga ilig suv
quyilgan idishga solib qo’yish kerak.

. Yumshagan qobigni o’rnatmaga (16) kiydiring,
qobiq orqasini ip bilan bog’lang.

. Jihoz elektr vilkasini rozetkaga ulang.
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9. Tugmani (6) bosib jihozni “ON” ga qo'ying,
shunda tugma (7) ko’rinishiga kelishi kerak
«A».

10.Tayyor giyma qobigga kirishi uchun turtgich
(1) ishlating, qobiq to’lib borishi bilan uni
o’rnatmadan (16) chiqarib turing, qobig qurib
golsa suv bilan namlab oling.

11.Ishlatib bo’lganingizdan keyin darhol tugmasini
(6) «0» bosib go’sht maydalagichni o’chiring,
elektrdan uzib qo’ying va shundan so’ng uni
gismlarga ajrating.

12.Go’sht maydalagich kallagini olish uchun
mahkamlagich (4) tugmasini bosing, go’sht
maydalagich kallagini soat mili tomonga
aylantirib yechib oling.

13.Gaykani (13) bo’shatib go’sht maydalagich
kallagini gismlarga ajrating.

«Kebbe» o’rnatmasini ishlatish
Kebbe - yaqin sharq xalglarining qo’zi go’shti,
un va ziravor bilan pishiriladigan an’anaviy
taomi hisoblanadi. Taom pishirish uchun
masalliqg aralashtirilib naycha qilish uchun asos
tayyorlanadi. Naychalarga masalliq to’ldirilibi
yog’'da qovurib olinadi.

Naychaga solinadigan masalligni o’zgartirib turli

tansiq taomlar pishirish mumkin.

1. Qobiq asosini tayyorlang.

2. Go’sht giymalagich kallagi korpusiga (3)
shnekni (8) o’rnating, shnekka (8) «kebbe»
o’rnatmasini (14, 15) mahkamlang;
o’rnatmadagi (14) ochiq joy go’sht maydalagich
kallagi korpusidagi (3) chigib turgan joyga
to’'g’ri kelishi kerak, shundan so’ng gaykani
(13) yengil torting.

. Go’sht giymalagich yig'ilgan kallagini qo’yib
soat miliga teskari aylantirib gotiring, gaykani
(13) mahkamlab qotiring.

. Masallig solinadigan patnisni (2) biriktiring.

. Qobiq asosini masalliq solinadigan patnisga
(2) soling.

. Jihoz elekitr vilkasini rozetkaga ulang.

. Tugmani (6) bosib jihozni “ON” ga qgo'ying,

shunda tugma (7) ko'rinishiga kelishi kerak

<A».

Tayyor giyma qobigqga kirishi uchun turtgich

(1) ishlating.

9. Kerakli uzunlikdagi quvurchalarni kesib oling.

10.Ishlatib bo’lganingizdan keyin darhol tugmasini

(6) «0» bosib go’sht maydalagichni o’chiring,
elektrdan uzib qo’ying va shundan so’ng uni
gismlarga ajrating.

11.Go’sht maydalagich kallagini olish uchun

o

8.
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Gaykani (13) bo’shatib qo’yilgan o’rnatmalarni

mahkamlagich (4) tugmasini bosing, go’sht

maydalagich kallagini (3) soat mili tomonga (14, 15 yoki 16), to’rlarni (10, 11, yoki 12),
aylantirib yechib oling. pichogni (9) shnekdan (8) chiqgarib oling.
12.Gaykani (13) bo’shatib go’sht maydalagich ¢ Go’sht maydalagich kallagidan (3) shnekni (8)
kallagini gismlarga ajrating. chigaring.
» Shnekdagi masalliq goldig’ini olib tashlang.
RESEPT » Go’sht maydalagich barcha gismlarini mo”tadil
(to’ldiriladigan masalliq) yuvish vositasi solingan iliq suvda yuving,
Qo'’y go’shti 100 g cha_y_ib ta}shlang va yig'ishdan oldin yaxshilab
” p - quritib oling.
Zaytun yog'i 172 osh qoshiq * Go’sht maydalagich gismlarini (2, 3, 8, 9, 10,
Piyoz 1% osh qoshiq 11, 12, 13) idish yuvadigan mashinada yuvish
(mayda to’g’ralgan) mumkin.
» Jihoz korpusini (5) birikmalarini yumshoq, nam
Ziravor ta’bga qarab mato bilan arting, so’'ng artib quriting.
P : » Go’sht maydalagich korpusini (5) tozalash
Tuz /i choy qoshlg uchun eritgichlar va qirib tozalaydigan
Un 1% osh qoshiq vositalarni ishlatish ta’qiglanadi.

Go’sht maydalagich korpusi ichiga suv
tushirmang.

Qurigan gismlarini saglab olib qo’yishdan oldin
to’rlarini (10, 11, 12), pichog’ini (9) o’simlik
yog'i bilan moylab qo’ying - shunda ular

*+ Qoy go’shti bir yoki ikki marta go’sht
giymalagichdan o’tkazib olinadi.

e Piyoz sarg’ayguncha yog’da qovuriladi,
shundan so’ng giymalangan qo’y go’shti,
ziravor, tuz va un qo’shiladi.

zanglamaydi.
(Qobig’i) To’plami:
Yog'’siz go’sht 450 gr. 1. Go’sht giymalagich — 1 dona.
2. Turtgich — 1 dona.
Un 150-200 g 3. Panjara — 3 dona.
Ziravor ta’bga qarab 4. «Kebbe» tayyorlaydigan birikma
- 5. Kolbasa to'ldiradigan birikkma — 1 dona.
Muskat yong'og'i 1 dona 6. Foydalanish goidalari — 1 dona.
Maydalangan garmdori ta’bga qarab
- Texnik xususiyatlari
Murch ta’bga qarab Ishlaydigan elektr quvvati: 220-240 V ~ 50/60 Hz

. . Iste’mol qiladigan quvvati: 350-450 W
« Go’sht go’sht giymalagichda uch marta Eng ko’p quwvati: 1200 W

giymalab olinadi, muskat yong'og’i ham

maydalanib masalliq aralashtiriladi. Ishlab chigaruvchi oldindan xabar bermay
+ Tashqi qgobiqda go'sht ko'proq bo'lib un  jinooning  korinishi va texnik xususiyatiarini
kamroq bo’lsa taom quyuq va mazali bo’ladi o’zgartirish huqugini saglab golad
e Tayyor naychalarga masalliq solinadi, cheti
biriktiriladi va kerakli shaklga solinadi.

ARG SV Jihozning ishlash muddit — 3 yil
« Naychalar yog’da qovurib pishiriladi.

Ushbu jihoz 89/336 YAES Ko'rsatmasi
asosida belgilangan va Quvvat kuchini
belgilash  Qonunida (73/23 YAES)

aytilgan YAXS talablariga muvofiq
kelad.

Go’sht qiymalagichni tozalash
» Ishlatib bo’lganingizdan keyin tugmasini (6) c E
«0» holatiga keltirib go’sht maydalagichni
o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan chiqgarib
oling.
¢ Mahkamlagich (4) tugmasini bosing, go’sht
maydalagich kallagini soat mili tomonga
aylantirib yechib oling.
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RUS

[arta npon3BoaCcTBa N3nenmsa ykasaHa B CEPUMNHOM HOMepPE Ha Tabinyke C TEXHUYECKUMUN OAaHHBIMU.
CepuiiHbli HOMEp nNpencTaBfaseT coboil OAMHHAALUATM3HAYHOE YMCIIO, MepBble 4YeTbipe UMdpbl
KOTOpOoro o603HavaloT faty npomssoacTea. Hanpumep, cepuiiHblii HoMmep 0606XXXXXXX 03HAYaeT, YTO
nsnenue 6b110 NPON3BeaAEHO B MOHE (LwecToit mecsu) 2006 roaa.

GB

A production date of the item is indicated in the serial number on the technical data plate. A serial num-
ber is an eleven-unit number, with the first four figures indicating the production date. For example, se-
rial number 0606xxxxxxx means that the item was manufactured in June (the sixth month) 2006.

DE

Das Produktionsdatum ist in der Seriennummer auf dem Schild mit technischen Eigenschaften dar-
gestellt. Die Seriennummer stellt eine elfstellige Zahl dar, die ersten vier Zahlen bedeuten dabei das
Produktionsdatum. Zum Beispiel bedeutet die Seriennummer 0606xxxxxxx, dass die Ware im Juni (der
sechste Monat) 2006 hergestellt wurde.

Kz

By/bIMHBIH LLbIFAPbINFaH MeP3iMi TEXHWKanbIK AepekTepi 6ap kecTteaeri cepusnblk HOMipAe KepCeTinreH.
Cepuisnblk HeMip oH 6ip caHHaH Typagabl, OHbIH BipiHLLI TEOPT caHbI WbiFapy Mep3iMiH 6ingipeai. Mbicansi,
cepusnblk Hemip 0606xxxxxxx Gonca, 6yn GyibiM 2006 XbinablH MaycbiM aviblHAa (anTblHLbI ai)

»acanfaHblH Gingipeai.

RO/MD

Data fabricarii este indicatd 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 spotrebice je uveden v sériovém &isle na vyrobnim Stitku s technickymi udaji. Sériové
Cislo je jedenactimistni Cislo, z nichZ prvni Ctyfi Cislice znamenaji datum vyroby. Napfiklad sériové Cislo
0606xxxxxxx znamena, ze spotrebi¢ byl vyroben v cervnu (Sesty mésic) roku 2006.

UA

[ata BMpoOHMLTBa BUPOOY BKa3aHa B CEPIMHOMY HOMEpPI Ha Tabnuyuj 3 TeXHIYHUMK gaHumun. Cepin-
HWIM HOMep NpeacTaBse cobo OANHAAUATM3HAYHE YMCO, NepLli YOTUPKU LMdPU SKOro 03HaYalTb
naty BupobHuuTBa. Hanpuknag, cepintuii Homep 0606xxxxxxx 03Ha4aE, Lo BUPIO 6yB BUrOTOBIEHWIA
B YEPBHI (LWOCTMIA Micsiub) 2006 poky.

BEL

[ata BbITBOpYacLj Bbipaby nakasaHa Y CepbliiHbiM Hymapbl Ha Tabniyke 3 TAXHIYHbIMI Aaa3eHbIMi.
CepbliiHbl HyMap NpaacTaynse cadolo agadiHauuaTae YbiCio, NepLUbls YaTbipbl Ni4Obl skora abasHavaroLb
narty BblTBOpYacLi. Hanpbiknaa, cepbliiHbl HymMap 0606xxxxxxx asHavae, LTO Bblpab Obly 3pobneH Y
4yapBeHi (LocThbl Mecsu) 2006 roaa.

uz

Mahsulot ishlab chigarilgan muddat texnik xususiyatlari yozilgan yorliqdagi 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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