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ENGLISH

Meat grinder

Description

Pusher

Food tray

Meat grinder head body

Meat grinder head lock button
Reverse button (REV) with indicator
“ON/OFF” button with indicator
Body

Meat grinder head nut

9. Fine grate

10. Crossed blade

11. Screw

12. Medium grate

13. Coarse grate

14. Sausage attachment

15. «Kebbe» attachments
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Safety measures

Read these instructions carefully for effective
and safe performance of the unit. Even if you are
familiar with operating such units, we strongly
recommend to read the “Important safety mea-
sures” chapter and follow all the instructions
strictly. Keep these instructions in a convenient
place for future reference.

Use the unit according to its intended purpose
only, asitis stated in this user manual. Mishandling
the unit can lead to its breakage and cause harm
to the user or damage to his/her property.

IMPORTANT SAFETY MEASURES

To reduce the risk of fire, electric shock or other inju-

ries it is necessary to observe the following safety

measures when using the electric meat grinder:

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

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

« Use only the attachments supplied.

« Toavoid risk of electric shock, neverimmerse
the unit, the power cord and the power plug
into water or other liquids.

« Use a slightly damp cloth to clean the unit body.

* Never leave the operating unit unattended.

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

« Place the unit on a flat steady surface away
from heat sources, open flame, moisture and
direct sunlight.
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« Do not set the unit on the heated surface
or near it (for instance, near gas or electric
stove or 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 sharp
edges and hot surfaces.

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

+ Do not connect or disconnect the power
cord from the mains and do not touch it with
wet hands, this may cause electric shock.

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

« For repair of the unit or changing of the
power cord apply to the authorized service
center.

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

Attention! Do not allow children to play with poly-

ethylene bags or film. Danger of suffocation!

» Close supervision is necessary when chil-
dren or disabled persons are near the unit.

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

THE UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD
USAGE ONLY

MEAT GRINDER FEATURES

Reverse mode (REVERSE) is used for remov-
ing obstructions appeared during food process-
ing.

Food tray (2) provides convenient food layout
during processing.

Three grates with openings of different size
(9, 12, 13) are intended for different degrees
of grinding.

Special accessories are used for sausages
(14) and «kebbe» (15) making.

Overheating protection system protects the
electric motor from overheating.

ATTENTION!
« Before grinding meat make sure that all
bones and excess fat are removed.
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Use only the pusher (1) provided. Do not
push the products with other objects or your
fingers.

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

When using «Kebbe» attachments (15) and
sausages attachment (14) do not put grates
(9, 12, 13) and the blade (10).

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

In order to avoid obstructions do not use
excessive force while pushing meat.

If the screw or cutting blade stop working due
to hard piece stuck in the feeder, switch the
unit off immediately and remove the obstruc-
tion before starting operation again.

If the overheating protection system has
actuated due to overloading, do not switch
the unit on at once, wait for 20-30 min-
utes, then continue operating, but push the
food into the grinder head opening with less
efforts.

To select the reverse mode (REVERSE) of
meat grinder, switch it off by pressing the
«ON/OFF» button (6) and wait for 5-6 sec-
onds to let the motor stop completely, only
then press the «<REV» button (5).

Before using the meat grinder

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

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

Wash all removable parts with warm water
and a neutral detergent, then rinse and dry.
Before using the unit for the first time, make
sure that voltage in your mains corresponds
to the voltage specified on the unit.

Using the meat grinder

The meat grinder is intended to grind bone-
less meat (for household use only).
Assemble the unit and place it on a flat dry
surface.

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

Before using the unit for the first time, make
sure that voltage in your mains corresponds
to the voltage specified on the unit.
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Insert the power plug into the socket.

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

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

Switch the unit on by pressing the <ON/OFF»
button (6), the indicator will light up.

Slowly feed the meat pieces into the grinder
head body (3) using the pusher (1).

During operation use only the pusher(1) sup-
plied.

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

Do not make excessive efforts to push the
food.

Food obstruction may appear during meat
grinding. Use the reverse mode to remove
the obstruction.

To use it switch the grinder off by pressing
the «ON/OFF» button (6), wait till the motor
stops completely, then press the «<REV» but-
ton (5); switch to normal operation mode in
5-6 seconds.

Continuous operation time of the unit should
not exceed 15 minutes.

After 15 minutes of continuous use, switch
the unit off and let it cool down to the room
temperature (about 1 hour), after that you
can continue operation.

After you finish operating, switch the unit
off, pressing the «<ON/OFF» button (6), and
unplug the unit; after that you can disas-
semble the unit.

Meat grinding

Insert the screw (11) into the grinder head
body (3), set the crossed blade (10), select
the required grate (9, 12,13) and set it above
the blade, matching the grooves on the grind-
er head body (3), tighten the nut (8) (pic.1)

Attention!

Face the blade cutting side to the grate.
If the blade is installed improperly, it will
not mince the products.

When assembling the grinder head, do
not tighten the nut (8) strongly; tighten
it completely after setting of the assem-
bled meat grinder head.

12.10.2012 9:39:51
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« Coarse (12, 13) grates suit for processing
raw meat, fish, vegetables, dried fruit,
cheese, etc.

¢ Small grate (9) suits for processing raw
meat as well as cooked meat, fish etc.

— Install the assembled meat grinder head (3)
and rotate it counterclockwise until bump-
ing (pic. 2).

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

— Insert the plug into the socket.

— Switch the unit on by pressing the «ON/OFF>»
button (6), the indicator will light up.

— During the operation use only the pusher (1)
to push the products (pic. 4).

Note:

e For better meat processing slice it in
cubes or stripes. Defrost frozen meat
thoroughly.

¢ During the operation use only the push-
er supplied with the unit; do not use any
other objects, do not push the meat with
your fingers.

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

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

— To disassemble the meat grinder head,
unscrew the nut (8) and take out the grate
(9, 12, 13), the blade (10) and the screw (11).

Attention!

If food obstructions appear during meat grind-

ing, use the reverse mode function; to use it

switch the grinder off by pressing the «ON/

OFF» button (6), wait till the motor stops

completely, then press the «REV» button (5);

switch to normal operation mode in 5-6 sec-

onds.

If the screw ( 11) and the blade ( 10) stop rotating

suddenly during the operation:

+ switch the unit off pressing the «ON/OFF»
button (6) and unplug it;

+ let the motor cool down for about 20-30 min-
utes;

« switch the meat grinder on again.

Making sausages
— Prepare minced meat.
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— Insert the screw (11) into the meat grinder
head body (3), install the sausage attach-
ments (14) on the screw, check if the ledges
on the attachment (14) match the grooves on
the meat grinder head body (3) and tighten
the nut (8) (pic. 5).

- Install the assembled meat grinder head,
rotating it counterclockwise until complete
fixation and tighten the nut (8) completely
(pic. 6).

- Install the food tray (2) (pic. 7).

— Place the minced meat on the food tray (2).

— Use natural sausage casing, putting it firstly
into a bowl with warm water for 10 minutes.

— Pull softened casing on the attachment (14)
and make a knot on the tip.

— Insert the plug into the socket.

— Switch the unit on by pressing the «<ON/OFF»
button (6), the indicator will light up.

— Use the pusher (1) (pic. 8) to pull down the
minced meat, move the casing away from
the attachment (14) according to filling, wet
the casing as it dries.

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

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

- Unscrew the nut (8) and disassemble the
meat grinder head.

Using “kebbe” attachments

Kebbe is a traditional Middle East dish cooked of

lamb meat, wheat flour and spices cut together

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

You can make different delicacies trying various

fillings .

Prepare the casing base.

— Insert the screw (11) into the meat grinder
head body (3), install the “kebbe” attach-
ments (15) on the screw, check if the ledges
on the attachment match the grooves on the
meat grinder head body (3) and tighten the
nut (8) (pic. 9).

— Install the assembled meat grinder head,
rotating it counterclockwise until bumping
and tighten the nut (8) completely (pic. 10).

— Install the food tray (2) (pic. 11).

— Put the prepared casing base on the food
tray (2).
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— Insert the plug into the socket.

— Switch the unit on by pressing the «ON/OFF»
button (6), the indicator will light up.

— Use the pusher (1) to supply the casing base
(pic. 12).

— Cut the rolls of the required length.

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

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

— Unscrew the nut (8) and disassemble the
meat grinder head.

RECIPE

(Filling)

Lamb meat 100 g

Olive oil 1,5 table spoon

Onion (minced) 1,5 table spoon

Spice to taste

Salt 1/4 tea spoon

Flour 1 table spoon or 1/2 table spoon

+ Grind the lamb meat once or twice.

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

(Casing)

Lean meat 450 g

Flour 150-200 g

Spice 1 tea spoon (to taste)

Nutmeg 1 pc.

Ground chilly pepper (to taste)

Pepper (to taste)

« Grind the meat thrice, grind 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.

« Deep fry the rolls.

CLEANING AND CARE

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

- Pressthe lock button (4), turn the meat grind-
er head clockwise and remove it.

- Unscrew the nut (8), remove the installed
attachments (9, 12, 13, 14, 15), remove the
blade (10) from the screw (11).
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— Remove the screw (11) from the meat grinder
head (3).

— Remove remains of food from the screw.

— Wash all the parts of the meat grinder with
warm soapy water and a neutral detergent,
then rinse and dry them thoroughly before
assembling.

- You may wash the accessories (1, 2, 14, 15) in
a dish washing machine.

— Wipe the meat grinder body (7) with a slightly
damp cloth.

— Do not use solvents or abrasives for clean-
ing the unit.

- Provide that no water gets inside the meat
grinder body.

- Before storing oil the grates (9, 12, 13) and
the blade (10) with vegetable oil - this will pro-
tect them from oxidation.

- You may store the grates (9, 12, 13) and
attachments (14, 15) in the pusher (1) body
(pic. 13).

DELIVERY SET

Meat grinder — 1 pc.

Pusher - 1 pc.

Food tray — 1 pc.

Grates — 3 pc.

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

TECHNICAL SPECIFICTAIONS
Power supply: 220-240 V ~ 50 Hz
Maximal power: 1600 W

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

Unit operating life is 5 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-
c € Requirements as laid down by the
Council Directive 89/336/EEC and to
the Low Voltage Regulation (73/23 EEC)
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FLEISCHWOLF

Beschreibung

. Stampfer

. Schale flir Nahrungsmittel

. Gehduse des Fleischwolf-Kopfs

. Halterungstaste des Fleischwolf-Kopfs

. Taste der Rucklauffunktion (REV)
Kontrolleuchte

. Ein-/Ausschalttaste

Betriebskontrolleuchte

Gehause

Mutter des Fleischwolf-Kopfs

9. Lochscheibe fur feines Hacken

10.Kreuzmesser

11.Schnecke

12.Lochscheibe flr mittleres Hacken

13.Lochscheibe fur grobes Hacken

14 . Wurstfllleraufsatz

15.Kebbeaufsatz

aphwnN =

mit

o

(ON/OFF) mit

7.
8.

SICHERHEITSMABNAHMEN

Fir den effektiven und ungefahrli-
chen Geratebetrieb lesen Sie diese
Bedienungsanleitung aufmerksam durch. Auch
wenn Sie mit dem Betrieb solcher Gerate vertraut
sind, bitten wir Sie dringendst, den Abschnitt
,Wichtigste VorsichtsmaBnahmen®“ durchzule-
sen und alle Empfehlungen genau zu befolgen.
Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an
einem passenden Ort auf, benutzen Sie diese fiir
weitere Referenz.

Benutzen Sie dieses Gerat bestimmungsmaBig
und laut der Bedienungsanleitung. Nicht ord-
nungsgemaBe Nutzung des Gerats kann zu sei-
ner Stérung fuihren, einen gesundheitlichen oder
materiellen Schaden beim Nutzer hervorrufen.

WICHTIGSTE VORSICHTSMABNAHMEN

Um Brand-, Stromschlagrisiko oder Verletzungen
zuvermeiden sind beim Gebrauch des elektrischen
Fleischwolfs wichtige SicherheitsmaBnahmen zu
beachten, und zwar:

Vergewissern Sie sich vor der ersten
Inbetriebnahme, dass die Spannung des
Gerats mit der Netzspannung tbereinstimmt.
Zur Vermeidung der Feuergefahr benutzen
Sie keine Adapterstecker beim Anschluss des
Gerats an die elektrische Steckdose.
Benutzen Sie nur das Zubehér, das zum
Lieferungsumfang gehort.

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

VT-1678_IM.indd 10
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Flissigkeiten, um das Stromschlagrisiko zu
vermeiden.

Benutzen Sie fiir die Reinigung des Gehduses
ein leicht angefeuchtetes Tuch.

Lassen Sie das eingeschaltete Gerat nie
unbeaufsichtigt.

Schalten Sie den Fleischwolf aus und tren-
nen Sie ihn vom Stromnetz ab vor dem
Zusammenbau, Ausbau oder Reinigung.
Stellen Sie das Gerat auf einer geraden sta-
bilen Oberflache fern von Warmequellen,
offenem Feuer, Feuchtigkeit und direkten
Sonnenstrahlen auf.

Es ist nicht gestattet, das Gerat auf heiBen
Oberflachen oder neben solchen (Gas- oder
Elektroherd, geheiztem Backofen) zu stellen.
Gehen Sie mit dem Netzkabel vorsichtig um.
Benutzen Sie nie das Netzkabel als Griff beim
Tragen des Gerats.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vom
Tisch nicht frei hangt und scharfe Kanten und
heiBe Oberflachen nicht berlhrt.

Es ist nicht gestattet, das Netzkabel beim
Abtrennen des Gerats vom Stromnetz zu zie-
hen. Halten Sie den Stecker.

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

Es ist nicht gestattet, das Gerat zu benutzen,
wenn der Netzstecker oder das Netzkabel
beschadigt ist, wenn Stdérungen auftreten
und wenn es heruntergefallen oder anders-
wie beschadigt ist.

Wenden Sie sich an einen autorisierten
(bevollimachtigten) Kundendienst, um das
Gerét zu reparieren oder das Netzkabel aus-
zutauschen.

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

Achtung! Lassen Sie Kinder mit Plastiktiiten
oder Folien nicht spielen. Erstickungsgefahr!
Besondere VorsichtsmaBnahmen sind in
den Fallen angesagt, wenn sich Kinder oder
behinderte Personen wahrend der Nutzung
des Fleischwolfs in der Nahe aufhalten.
Dieses Gerat darf von Kindern und behinder-
ten Personen nicht genutzt werden, auBer
wenn die Person, die fir ihre Sicherheit ver-
antwortlich ist, ihnen entsprechende und
verstandliche Anweisungen (ber sichere
Nutzung des Gerats und die Gefahren bei sei-
ner falschen Nutzung gibt.
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DAS GERAT IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM
HAUSHALT GEEIGNET

BESONDERHEITEN DES FLEISCHWOLFES
Riicklauffunktion (REVERSE) ist fir die
Entfernung von Verstopfungen bestimmt, die
wahrend der Bearbeitung von Nahrungsmitteln
entstehen.

Schale fiir Nahrungsmittel (2) gewahrleistet
eine bequeme Anordnung der Nahrungsmittel
wahrend ihrer Bearbeitung.

Lochscheiben verschiedener GroBe (9, 12,
13) sind fiir verschiedene Zerkleinerungsstufen
der Nahrungsmittel bestimmt.

Spezielles Zubehor ist flir Wiirstchenfiillung
(14) und Kebbe-Zubereitung (15) bestimmt.
Uberhitzungsschutzsystem gewihrleistet den
Schutz des Fleischwolf-Elektromotors gegen
Uberhitzung.

ACHTUNG!

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

* Benutzen Sie den Stampfer (1), der zum
Lieferumfang gehort. Esist nicht gestattet, die
Nahrungsmittel mit anderen Gegenstédnden
oder mit den Fingern durchzustoBen.

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

« Esistnicht gestattet, die Lochscheiben (9, 12,
13) und das Messer (10) wahrend der Nutzung
von Kebbe- (15) und Wurstfilleraufsatz (14)
aufzusetzen.

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

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

« Falls ein harter Bissen der Nahrungsmittel
zum Drehungsstop der Schnecke und des
Kreuzmessers fihrt, schalten Sie sofort das
Gerat aus und entfernen Sie ihn, bevor Sie die
Nutzung des Gerates fortsetzen.

+ Falls infolge der Uberlastung das
Uberhitzungsschutzsystem angesprochen
hat, schalten Sie das Gerat sofort nicht ein,
warten Sie etwa 20-30 Minuten, dann set-
zen Sie den Betrieb fort, aber stoBen Sie
dabei die Nahrungsmittel in die Offnung des
Fleischwolf-Kopfs nicht so intensiv.
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* Um den Fleischwolf in den Rucklaufbetrieb
(REVERSE) umzuschalten, schalten Sie den
Fleischwolf aus, indem Sie die Taste (6) <ON/
OFF» driicken, und machen Sie eine Pause
von 5-6 Sekunden, was fiir Motorstop not-
wendig ist, und nur dann driicken Sie die
Taste (5) «<REV».

VORBEREITUNG DES FLEISCHWOLFES
Nachdem das Gerat unter niedrigen Temperaturen
transportiert oder aufbewahrt wurde, lassen Sie
es vor der Nutzung bei der Raumtemperatur fir
nicht weniger als zwei Stunden bleiben.

Nehmen Sie den Fleischwolf heraus und
entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien,
wischen Sie das Gehause des Gerats mit
einem leicht angefeuchteten Tuch ab.
Waschen Sie alle abnehmbaren Teile mit
Warmwasser und neutralem Waschmittel,

spllen und trocknen Sie diese vom
Zusammenbau sorgfaltig ab.
— Vergewissern Sie sich vor der ersten

Inbetriebnahme, dass die Spannung des
Gerats mit der Netzspannung ibereinstimmt.

FLEISCHWOLF-BETRIEB

« Das Gerat ist fur die Bearbeitung von Fleisch
ohne Knochen (nur fir den Gebrauch im
Haushalt) geeignet.

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

* Vergewissern Sie sich, dass die
Luftungséffnungen am Gehduse nicht blo-
ckiert sind.

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

« Stecken Sie den Netzsteckerindie Steckdose.

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

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

¢ Schalten Sie das Geréat ein, indem Sie die
Taste (6) «ON/OFF» driicken, dabei leuchtet
die Betriebskontrolleuchte auf.

+ StoBen Sie Sie Fleisch in den Trichter des
Fleischwolf-Kopfs (3) mit einem Stampfer (1)
langsam durch.
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Wahrend des Betriebs benutzen Sie nur den
Stampfer (1), der zum Lieferumfang gehort.
Es ist nicht gestattet, andere Gegenstédnden
zum DurchstoBen des Fleisches zu benut-
zen, stoBen Sie die Nahrungsmittel mit lhren
Fingern nicht durch.

Wenden Sie keine libermaBige 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
Ricklauffunktion.

Schalten Sie daflir den Fleischwolf aus,
indem Sie die Taste (6) «ON/OFF» driicken,
warten Sie ab, bis der Elektromotor stoppt,
dann driicken Sie die Taste «<REV», und in 5-6
Sekunden setzen Sie den Betrieb wieder fort.
Die Dauerbetriebszeit des Gerats soll 15
Minuten nicht Ubersteigen.

Schalten Sie das Gerat nach 15 Minuten
des Dauerbetriebs aus, lassen Sie es bis zur
Raumtemperatur abkiihlen (etwa 1 Stunde),
danach kann der Betrieb fortgesetzt werden.
Nach der Beendigung des Betriebs schalten
Sie den Fleischwolf aus, indem Sie die Taste
(6) «ON/OFF» drlicken, trennen Sie ihn vom
Stromnetz ab, und danach beginnen Sie mit
dem Ausbau des Fleischwolfs.

FLEISCHZERKLEINERUNG

Setzen Sie die Schnecke (11) ins Gehause
des Fleischwolf-Kopfs (3) auf, setzen Sie das
Kreuzmesser (10) auf, wahlen Sie die not-
wendige Lochscheibe (9, 12, 13) und stellen
Sie diese liber 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 (8) leicht (Abb. 1).

Achtung!

Stellen Sie das Messer mit der
Schneidseite gegen Lochscheibe auf.
Falls das Messer falsch aufgesetzt ist ,
wird es keine Hackensfunktion erfiillen.
Schrauben Sie die Mutter (8) wiahrend des
Zusammenbaus des Fleischwolf-Kopfs
nicht fest, schrauben Sie die Mutter (8),
nachdem Sie den zusammengebauten
Fleischwolf-Kopf auf den Fleischwolf auf-
gestellt haben.
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Die Lochscheiben mit groBen Léchern
(12,13) sind fiir die Bearbeitung von
Rohfleisch, Gemiise, Trockenobst, Kise,
Fisch usw. geeignet.

Die Lochscheibe mit kleineren Lochern
(9) ist fiir die Bearbeitung sowohl von
Rohfleisch, als auch von schon zubereite-
ten Fleisch, Fisch usw. geeignet.

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

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

Stecken Sie den Netzsteckerin die Steckdose.
Schalten Sie das Geréat ein, indem Sie die
Taste (6) «ON/OFF» driicken, dabei leuchtet
die Betriebskontrolleuchte auf.

Zum DurchstoBen der Nahrungsmittel wah-
rend des Betriebs benutzen Sie nur den
Stampfer (1) (Abb. 4).

Anmerkung:

Um Fleisch besser zu bearbeiten, schnei-
den Sie es in Stiicke oder Streifen.
Eingefrorenes Fleisch soll komplett auf-
getaut werden.

Benutzen Sie widhrend des Betriebs
den Stampfer, der zum Lieferumfang
gehort; es ist nicht gestattet, ande-
re Gegenstinden zum DurchstoBen des
Fleisches zu benutzen, stoBen Sie die
Nahrungsmittel mit Ilhren Fingern nicht
durch.

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

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

Um den Fleischwolf-Kopf auszubauen, schrau-
ben Sie die Mutter (8) ab und ziehen Sie die
aufgesetzte Lochscheibe (9, 12, 13), das
Messer (10) und die Schnecke (11) heraus.

Achtung!
Falls sich eine Verstopfung wéahrend des

Fleischhackens bildet,
Riicklauffunktion,
Fleischwolf aus,

benutzen Sie die
schalten Sie dafiir den
indem Sie die Taste (6)
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DEUTSCH

«ON/OFF» driicken, warten Sie ab, bis der
Elektromotor stoppt, dann driicken Sie die Taste
(5) «REV», und in 5-6 Sekunden setzen Sie den
normalen Betrieb wieder fort.

Falls die Schnecke- ( 11) und Messerdrehung ( 10)

wéhrend des Betriebs aufhort:

« schalten Sie das Gerat aus, indem Sie die
Taste (6) «ON/OFF» driicken und ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose heraus;

* lassen Sie den Elektromotor innerhalb von
etwa 20-30 Minuten abkiihlen;

» schalten Sie den Fleischwolf wieder ein.

AUFFULLEN VON WURSTCHEN

— Bereiten Sie Fiillsel vor.

— Stecken Sie die Schnecke (11) ins Gehause
des Fleischwolf-Kopfs (3) ein, setzen Sie die
Kebbeaufsatze (14) auf die Schnecke auf; ach-
ten Sie darauf, dass die Vorspriinge am Aufsatz
(14) mit den Aussparungen im Gehduse des
Fleischwolf-Kopfs (3) zusammenfallen, und
schrauben Sie die Mutter (8) leicht fest (Abb. 5).

— Setzen Sie den zusammengebauten
Fleischwolf-Kopf (3) auf, indem Sie ihn ent-
gegen dem Uhrzeigersinn bis zum Einrasten
drehen, schrauben Sie die Mutter (8) vollstan-
dig fest (Abb. 6).

— Setzen Sie die Schale fur Nahrungsmittel (2)
auf (Abb. 7).

— Legen Sie das fertige Fillsel auf die Schale
flr Nahrungsmittel (2).

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

— Ziehen Sie aufgeweichte Hiille auf den Aufsatz
(14) an und binden Sie einen Knoten am Ende
der Hiille.

— Stecken Sieden Netzsteckerindie Steckdose.

— Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie die
Taste (6) «<ON/OFF» driicken, dabei leuchtet
die Betriebskontrolleuchte auf.

— Fur die Zufuhr des fertigen Fillsel benutzen
Sie den Stampfer (1) (Abb. 8), ziehen Sie die
Hulle wahrend der Auffullung vom Aufsatz
(14) langsam ab, feuchten Sie die Hille bei
Abtrocknung mit Wasser an.

— Nach der Beendigung des Betriebs schalten
Sie den Fleischwolf aus, indem Sie die Taste
(6) «ON/OFF» drlcken, trennen Sie ihn vom
Stromnetz ab, nur danach beginnen Sie mit
dem Ausbau des Fleischwolfs.
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— Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen, dri-
cken Sie die Halterungstaste (4), drehen Sie
den Fleischwolf-Kopf im Uhrzeigersinn und
nehmen Sie ihn ab.

— Schrauben Sie die Mutter (8) ab und bauen
Sie den Fleischwolf-Kopf aus.

NUTZUNG DES KEBBEAUFSATZES

»,Kebbe" ist das traditionelle vorderasiatische

Gericht aus Lammfleisch, Weizenmehl und

Gewlirzen, die zusammen gehackt und als

Grundlage bei der Hohlréhrchen-Zubereitung

verwendet werden. Die Hohlréhrchen werden

gefillt und frittiert.

Bei der Experimentierung mit der Fillung fir

Hohlréhrchen kdnnen verschiedene Delikatessen

zubereitet werden.

Bereiten Sie die Grundlage fir die Hille.

— Stecken Sie die Schnecke (11) ins Gehause
des Fleischwolf-Kopfs (3) ein, setzen Sie
die Kebbeaufsatze (15) auf die Schnecke
auf; achten Sie darauf, dass die Vorspriinge
am Aufsatz (15) mit den Aussparungen im
Gehause des Fleischwolf-Kopfs zusammen-
fallen, und schrauben Sie die Mutter (8) leicht
fest (Abb. 9).

— Setzen Sie den zusammengebauten
Fleischwolf-Kopf auf, indem Sie ihn entgegen
dem Uhrzeigersinn bis zum Einrasten drehen,
schrauben Sie die Mutter (8) vollstandig fest
(Abb. 10).

— Setzen Sie die Schale fiir Nahrungsmittel (2)
auf (Abb. 11).

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

— Stecken Sieden Netzsteckerindie Steckdose.

— Schalten Sie das Geréat ein, indem Sie die
Taste (6) «ON/OFF» driicken, dabei leuchtet
die Betriebskontrolleuchte auf.

— Fir die Zufuhr der Grundlage benutzen Sie
den Stampfer (1) (Abb. 12).

— Schneiden Sie fertige Rohrchen erforderli-
cher Lange ab.

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

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

— Schrauben Sie die Mutter (8) ab und bauen
Sie den Fleischwolf-Kopf aus.

REZEPT

Fiillung

Hammelfleisch 100 g

Olivendl 1,5 Essliffel

Knollenzwiebel (klein gehackt) 1,5 Essloffel
Gewlirze nach Geschmack

Salz 1/4 Teeloffel

Mehl 1 Essloffel oder 1/2 Essléffel
Hammelfleisch soll im Fleischwolf einmal oder
zweimal zerkleinert werden.

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

Hiille

Mageres Fleisch 450 g

Mehl 150-200 g

Gewlirze 1 Teel6ffel (nach Geschmack)
MuskatnuBB 1 St.

Gemahlener roter Pfeffer (nach Geschmack)
Pfeffer (nach Geschmack)

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

Die groBere Fleischmenge und Kkleine-
re Mehimenge in der AuBenhille gewahrleis-
ten die bessere Konsistenz und den besseren
Geschmack des zubereiteten Gerichtes.

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

Die Réhrchen werden frittiert.

REINIGUNG UND PFLEGE

Nach der Beendigung des Betriebs schalten
Sie den Fleischwolf aus, indem Sie die Taste
(6) «ON/OFF» driicken, 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 (8) ab und nehmen Sie
die aufgestellten Aufsatze (9, 12, 13, 14, 15),
das Messer (10) von der Schnecke (11) ab.
Nehmen Sie die Schnecke (11) aus dem
Fleischwolf-Kopf (3) heraus.

Entfernen Sie die Nahrungsmittelreste von
der Schnecke.

Waschen Sie alle abnehmbaren Teile mit
Warmwasser und neutralem Waschmittel,

.

.
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spulen und trocknen Sie diese vom
Zusammenbau sorgfaltig ab.

Das Zubehor (1, 2, 14, 15) kénnen Sie in der
Geschirrspililmaschine waschen.

Wischen Sie das Gehause des Fleischwolfs
(7) mit einem leicht angefeuchteten Tuch ab.
Es ist nicht gestattet, Abrasiv- und
Lésungsmittel fiir die Reinigung des Gehauses
des Gerats zu benutzen.

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

Bevor Sie das saubere und getrockne-
te Zubehor zur Aufbewahrung wegpacken,
schmieren Sie die Lochscheiben (9, 12, 13)
und das Messer (10) mit Pflanzendl - so
schiitzen Sie diese vor Oxidierung.

Die Lochscheiben (9, 12, 13) und die Aufsatze
(14, 15) kdnnen Sie im Gehause des Stampfers
(1) bewahren (Abb. 13).

LIEFERUMFANG

Fleischwolf — 1 St.

Stampfer — 1 Stk.

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

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Stromversorgung: 220-240V ~ 50 Hz
Maximale Leistung: 1600 W

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

Die Nutzungsdauer des Geriéts betrdagt 5
Jahre

Gewadhrleistung

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

q3

Das vorliegende Produkt entspricht den For-
derungen der elektromagnetischen Vertrag-
lichkeit, die in 89/336/EWG -Richtlinie des
Rates und den Vorschriften 73/23/EWG (iber
die Niederspannungsgerdte vorgesehen
sind.
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MSACOPYBKA

OnucaHue

e

7.
8.
9.
10.
1
12.
13.
14.
15.

Tonkarenb

JIOoTOK ANs NPOAyKTOB

Kopnyc ronoeku macopy6ku

KHonka durkcaTopa ronoku Macopyokm
KHonka BkoyeHns obpaTHOro BpaLleHus
(REV) ¢ nHgumkatopom

KHonka BkntoyeHus/oTkntoveHns (ON/OFF) ¢
VHONKATOPOM

Kopnyc

laika ronoBku Msicopybkm

PelueTka ons menkoii pyokum
KpecToobpasHhblin HoX

. WHek

PelueTka ons cpenHen pyoku
PelueTka onsa kpynHow pyoku
Hacagka onst HabmBkU KonGacok
Hacazku onsi npurotoBneHus «keboe»

PEKOMEHAALMUU NO TEXHUKE
BE3OIMNACHOCTU

Ona obecneyeHns adpdekTnBHOM 1N Gesonac-
HOM 9Kcnnyataumm npubopa BHUMATESIbHO
npoynTanTe AaHHyl0 UHCTpyKkuMio. daxe ecnu

Bbl

3HaKkoMbl ¢ paboTor NopobHbIX NPUBOPOB,

Mbl HACTOSAITENIbHO MPOCKMM Bac NpoynTaTh pas-
nen «BaxHenwme mepbl NPegoCTOPOXHOCTU»,
M B TOYHOCTWU CnefoBaTb BCEM pPEKOMeHAALM-
aM. XpaHUTe JaHHOe PYKOBOACTBO B yA0OHOM
MecTe, UCMNOJIb3YiTe ero B fasibHenLweM B kade-
CTBE CMpaBO4HOro mMarepuana.

Micnonb3dyinTte yCTPOMCTBO TOJSIbKO MO €ro nps-
MOMY Ha3Ha4YeHWo, Kak W3NOXEHO B AaHHON
VIHCTPYKUMKN. HenpaBunbHoe obpalleHne ¢ npu-
60pOM MOXET MPMBECTU K ero rnosomMKe, npu-
YMHEHVIO Bpeda Monb30BaTeslio UM ero umy-
LLEeCcTBYy.

BAXXHEWLUME MEPbI
NMPEAOCTOPOXHOCTHU

Ons CHUXeHWs pucka noxapa, nopaxeHus
3M1eKTPUYECKMM TOKOM WU APYruxX TPaem BO
Bpemsi paboThl C 3NEKTPUYECKON MACOPYOKOM
HeobOxoaumo cobnogatb creaylolme Mepbl
NPeaoCTOPOXHOCTU:

Mepen nepBbIM BKIOYEHNEM YOEANTECH, HTO
Hanpsb>keHne B 3NeKTPUYECKol CeTU CooT-
BETCTBYeT pabouemy HanpsixeHuto npudopa.
Bo nsbexaHue prucka BO3HMKHOBEHMS NMoXa-
pa He UCNoNb3yinTe NEPEXOLHUKM NPU NOA-

VT-1678_IM.indd 15

15

PYCCKUM

K/IOYEHUN YCTPOMCTBA K 9NIEKTPUYECKOW
poseTke.

Mcnonb3yiiTe TONbKO Te akceccyapbl, KOTO-
pble BXOOST B KOMIMJIEKT MOCTaBKM.

Bo n3bexaHne nopaxeHus aneKTpu4eckum
Tokom HUKOTA HE NOTPY>XXANTE npu6op,
CEeTeBOW LUHYp W BUJKY CETEBOrO LUHypa B
BOZY WUV ApYrve XUOKOCTU.

Ons 4nctkm kopnyca vcnonb3yiite crerka
BSTAXHYIO TKaHb.

Hukorna He ocTaBnaiiTe paboTaloLLyo MSCO-
py6ky 6€3 npucmMoTpa.

Mepen cbopkoii, pa3bopkoit, a Takxe nepen,
YUCTKOM MACOPYOKM cnenyeT BbIKIOYNTb ee
1 BbIHYTb CETEBYIO BUJIKY N3 PO3ETKN.
YcraHaBnuBainTe npubop Ha POBHOM yCTOM-
4YMBOW MOBEPXHOCTN BAANM OT UCTOYHUKOB
Tenna, oTKPbITOro NaamMeHu, Bnaru 1 npsimbIx
CONHEYHbIX Jy4en.

3anpelaeTcs yctaHaBauBatb npubop Ha
ropsiyeii MoBEepPXHOCTU WM B HEMNocpes-
CTBEHHOW 61M30CTM K Hel (Hanpumep,
PSOOM C ra30BOV MW 3NIEKTPUYECKON Nn-
TOI, MO0 OKOO HArpeTol AyXOBKU).
AkkypaTHO ob6pallanTecb C CETEBbIM LLHY-
pom.

3anpeLLaeTcst MICNONb30BaTb CETEBON LLHYP
Ons nepeHocku npubopa.

He ponyckaiite, 4ToObl CETEBOW LUHYP CBe-
LUMBaCs Co CToNa, a Takxe cneaure, YTobbl
OH He KacasiCl OCTPbIX KPOMOK W ropsiymx
MOBEPXHOCTEN.

Ons oTcoeanHeHUs BUNKN CETEBOrO LUHypa
OT 3JIEKTPUYECKON PO3ETKM creayeT aep-
XaTbCs 3a BUJIKY, @ HE 3a CaM LUHYP.

He nopcoepuHsalnite, He OTCOeAMHSIATE W
He OepuTecb 3a CETEBOW LUHYP WU BUIKY
MOKPbIMW pyKamu, 3TO MOXET NMPUBECTU K
NOPaxXeHMo 3N1EKTPUYECKMM TOKOM.
3anpelaeTcs MNosib30BaTbCs NPUBOPOM
C MOBPEXAEHHbIM CETEBbIM LUHYPOM W
CETEeBOW BWJIKOWM, a TakxXe B Tex cryvasx,
ecnn npuoop GyHKUMOHMPYET co cbosimu,
€C/M OH ynasn C BbICOTbl WKW MOBPEXAEH
MHbIM 06pa30M.

Ons pemoHTa npubopa vnu 3ameHbl ceTe-
BOroO LWHypa 06paTnTechb B aBTOPU30BaAHHbIN
(YNOMHOMOYEHHBIN) CEPBUCHbBIN LIEHTP.

M3 coobpaxeHnii GesonacHocTn pfeTen
He OCTaBfANTE MONUITUIEHOBbLIE MaKeThI,
1crnonb3yemMble B KayecTBe YnakoBku, 6e3
Hagsopa.

12.10.2012 9:39:51



PYCCKUH

BHumanme! He paspelarvite getam vrpatb C
rMoIM3TUIEHOBBLIMU NakeTamu Uin yrnakoBOYHOM
rnieHkou. OnacHocTe yayLbs!

- byabre o0cob6eHHO BHWMATENbHbI, €Can
psoom ¢ pabotalowein Mscopybkolr Haxo-
OSTCA AeTV WAV nnua ¢ OrpaHnyYeHHbIMU BO3-
MOXHOCTSIMU.

« [aHHOe yCTPOWCTBO He npeaHasHa4yeHo ans
MCMNONb30BaHNS OETbMU U NoAbMU C Oorpa-
HUYEHHBIMW BO3MOXHOCTSIMWU, €CNN TOJIbKO
nMuoM, oTBevalowmm 3a 1nx 6e30nacHoCTb,
VMM He [aHbl COOTBETCTBYIOLLME N MOHATHbIE
VMM UHCTPYKLMM 0 6€30MacHOM Nnosib30BaHumn
YCTPOWNCTBOM M TeX OMacCHOCTSX, KOTopble
MOFyT BO3HMKaTb MpPW €ro HemnpasuUibHOM
MCMNONb30BaHUN.

YCTPOMCTBO NMPEAHA3HAYEHO TOJIbKO 4/151
BbITOBOIO MCINOJIb3OBAHWS

OCOBEHHOCTU MACOPYBKU

dyHkumua obpatHoro BpawieHus (REVERSE)
npegHa3HaveHa Ans yoaneHus 3atopos, obpa-
30BaBLUMXCS B X0Ae nepepaboTkm NpoayKTOB.
Jlotok pna npoayktoB (2) obecneyvBaeTt
yOo6Hoe pacrnosioXeHne npoaykToB BO BPeEMS
nx nepepaboTku.

PeweTku ¢ oTBepcTUSMU pa3HoOro pasmepa
(9, 12, 13) npegHa3HaveHbl 419 pa3Hbix cTene-
Hel N3MenbYeHNst NPOAYKTOB.

CneuuanbHbie NPUHAAJIEXXHOCTU NpeHasHa-
YyeHbl ansi Habueky konbacok (14) 1 NpUroToB-
neHus «kebbe» (15).

CucTtema 3awmTbl OT neperpeBa obecneyn-
BaeT 3aluMTy 3/JieKTpoMoTopa MsAcopybku OT
neperpesa.

BHUMAHME!

+ [epen Hauanom pybkn msca o6A3aTeNbHO
ybenmTecb B TOM, 4TO BCE KOCTU U USJNLLKN
Xvpa yaaneHsl.

« T[lonb3ynTecb TONbKO Tem Tonkarenem (1),
KOTOpPbIi BXOOWT B KOMMAEKT noctaBku. He
npoTankuBanTe nNpoAyKTbl KakuMu-nnbo
VHbIMW NpegMeTaMy Unmn nanbuamu.

* Hwu B koem cnyyae He norpyxawnte Koprnyc
MSCOpPYOKU B BOAY MUY APYrve XUOKOCTU.

» Bo Bpemsi ucnonb3oBaHus Hacapnok «kebbe»
(15) n Hacapok onst Habuekn konbacok (14)
Henb3s ycTaHaBnmBaTb pelueTku (9, 12, 13)
1 Hox (10).

* He nbiTanTecb nepepabarbiBaTh MsScOpy6-
KOW NULLEeBbIE MPOAYKTbI C TBEPAbLIMU BOMOK-
Hamu (Hanpumep, MMOUPb NN XPEH).

+ Bo usbexaHne obpal3oBaHUs 3aTOPOB He
npuknagpiBanTe YpeamepHbIX YCUIUKA, Npo-
Tankueas Msico.

- Ecnu kakoii-nubo 3acTpsBWINK  TBEP-
[Oplll KYyCOK NMPUBOAMT K OCTaHOBKE BpaLlle-
HUSI LUHeKa M HoXa, cnefyeT HeMeaneHHO
BbIK/TIO4NTb NPUOOP 1 nepes Tem Kak npo-
DONXUTb paboTy, cneayeT yoanutb 3acTpsiB-
LU KYyCOK.

+ Ecnu BcnepctBue neperpyskm cpaboTtana
cuctema 3awmTbl OT Meperpesa, He BKIIO-
YaiiTe npmbop cpasy, NoAoXANTE NPUMEPHO
20-30 muHyT, 3aTeEM npojosxkalite paboTy,
HO MpX 9TOM NpOTankMBanTe MPOAYKTbl B
OTBEPCTNE MOJIOBKM MSICOPYOKM C MEHBLUNM
ycunmem.

- [Ina nepeknoyeHns Msicopybkm Ha obpart-
Hoe BpauleHve (REVERSE) BbikniounTte
Macopyboky, HaxaB KHOMKy (6) «<ON/OFF» n
cpoenainte naydy B 5-6 cekyHn, Heobxoau-
MYIO /11 OCTaHOBKM MOTOpPA, 1 TOJIbKO rnocse
3TOr0 MOXHO HaxaTb KHOMKY (5) «REV».

noaroToBKA MACOPYBKU

Mocne TpaHCNOPTUPOBKU WM XpPaHEHUS

YCTpOWCTBa rpu MNOHWMXEHHOW TeMmrneparype

Heob6xoAaMMO BblgepXXaTb ero rnpu KOMHart-

HOM TemMnepatype He MeHee 4ByX 4acoB.

— BblHbTE MsICOpPYOKY W yaanuTe BCe ynako-
BOYHbIE MaTepmanbl, NPOTPUTE KOPMyC cner-
Ka B/IaXXHOM TKaHbIO.

- Bce cbemHble getany npomMounTe Tennomn
BOAOM C HENUTpasbHbIM MOWLWUM Ccpef-
CTBOM, OMOJIOCHUTE U nepen, cOopKol Tuia-
TeNbHO NpocyLunTe.

- T[epep nepBbiM BKIOYEHNEM YOEAUTECH, YTO
Hanps>xeHne B 9NEKTPUYECKOM CEeTU COOT-
BETCTBYeT paboyeMy HanpsikeHuto npubo-
pa.

PABOTA C MSICOPYBKOM

+ Msacopybka npepHasHaveHa A58 nepepa-
60TkM Msica 6e3 KOCTel (TOJSIbKO B JOMALLHMX
YCJIOBUSAX).

«  CobepuTe Npubop 1 ycTaHOBUTE Ero Ha POB-
HOU CyXOW NMOBEPXHOCTU.

+ Y6eautecb B TOM, HTO BEHTUSILMOHHbIE
OTBEPCTUS Ha KOpnyce He 3a6710KMPOBaHbI.

16
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» [epep nepBbIM BKIO4YEHNEM YOEANTECH, YTO
HanpsXeHVe B 3JIEKTPUYECKON CeTu COOoT-
BETCTBYET paboyeMy HanpsixeHuto npnbopa.

« BcTaBbTe BUSIKY CETEBOIO LLHYpa B PO3ETKY.

» [ocTtaBbTe nop ronoBky msicopybku (3) noa-
XOOSLLYI0 nocyay.

+ Ybeoutecb B TOM, 4HTO MS$SICO MOJIHOCTbIO
OTTasino, yoanuTe U3AULLKK Xnpa U KOCTWU,
nopexsTe MSICO Ha KyOVMKW WM Nonocku
Takoro pasmepa, 4Tobbl OHVM CBOOOAHO MPO-
X0OMnn B 0TBEPCTUE NoTka (2).

+  Bkniounte npubop kHornkon (6) «ON/OFF»,
npwv 3TOM 3aropuTcst UHAMKaTOp PaboThbl.

* He TOponsack, npoTankmMBanTe MSACO B pac-
Tpy® ronosku msicopybkn (3) npu nomorum
Tonkarens (1).

+ Bo Bpemsi paboTbl NONbL3yATECH TONBKO TEM
ToNkarenem (1), KOTOpPbIA BXOAUT B KOMMIEKT
NnocTaBKu.

+ 3anpellaetcs ncnosnb3oBaTb AJ1sS npoTas-
KMBaHWS Msica Kakue-nmbo npeameTbl, HU B
KOeM crly4yae He npoTankMBanTe MACo nanb-
uamu.

* He npwunarainte 4pe3MepHbIX yCUnun ans
npoTankMBaHns NPOAYKTOB.

+ B xope pybku msica moxeT o6pasoBarbCs
3aTop NPoAyKToB. YT06bI yCTpaHNTL 06pa3o-
BaBLUMICA 3aTOP, CledyeT BOCMNONb30BaTbCA
byHKUMen o6paTHOro BpaLleHus.

» [ns 9TOro BbIKIIOYMTE MSACOPYOKY, Haxas
KHOMKy (6) «ON/OFF», poxpauTecb MOnHOM
OCT@HOBKM 3/1EKTPOMOTOPA, 3aTeM HaxXmMuTe
KHonky (5) «<REV», a yepes 5-6 cekyH, CHOBa
BEPHUTECH K HOPManbHOMY pexumMy paboTsbl.

+ Bpewmsa HenpepbiBHOM paboTbl npubopa He
[O/KHO NpeBbiwaTh 15 MUHYT.

« T[locne 15 MUHYT HenpepbiBHOW PaboThl cre-
OyeT BbIK/IOYMTL NpUBop 1 fatb eMy oxsa-
OMTbCS 0O KOMHaTHOW Temnepatypbl (npwu-
6n13unTenbHo 14ac), nocne 4ero MoXHO Npo-
[OJIXUTb paboTy.

+ Kak Tonbko Bbl 3aKoH4YUTE PabOTy, BbIKIIO-
4yuTe YCTPOMCTBO, HaXaB Ha KHorky (6) «ON/
OFF», oTk/lo4MTe ero OT 3JIEKTPUYHECKOMn
CeTW, 1 TOJIbKO Mocne 3TOro npucTynamTte K
pa3bopke MscopybKu.

U3menbyeHne msca

— BcraBbTe WwHek (11) B KOPMYC rosoBKU MSICO-
py6ku (3), ycTaHOBUTE KPECTOOOPA3HbIN HOX
(10), BbIGEPUTE OOHY HEOOXOOUMYIO pELIET-
Ky (9, 12, 13) n yctaHOBUTE €e NOBEPX HOXA,

17
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COBMECTMB BbICTYMbl HA peLleTke ¢ nasamu
B KOPMyCe rofioBKn Mscopyoku (3), 3aTaHuTe
6e3 ycunus raviky (8) (puc.1).

BHumaHune!

YcranaBnuBanite HOX pexyLjeii cTopo-
HOWi ro HanpassieHuto Kk pewietke. Ecin
HOXX OyAeT yCTaHOBJIeH HernpaBusibHO, OH
He GyAeT BbINOHATL PYHKUMIO pyOKu.
Bo Bpemsi cO60pKku rosioBKu MsicopyOku
He 3arsaruBaiiTe Tyro raviky (8), okoH4a-
TeJsIbHYIO 3aTsXKy ravikv (8) nponssoau-
Te rnocJsie yCTaHOBKN COOPaHHON rosIoBKu
Msicopy6ku.

PeLueTtku ¢ 6os1ee KpynHbIMU OTBEPCTUSI-
mu (12, 13) nogxoaaT Ans nepepaboTku
CbIpOro Msica, OBoLleli, CyXxOoppPyKTOB,
cbipa, pbiObl U T.4.

Pewetka ¢ menkumu otrBepctusmu (9)
noaxoAuT AN nepepaboTkn KakK CbiPo-
ro, TaKk ¥ NMPUroTOBJIEHHOIro Msica, PbiObl
nT.A.

YcraHoBuTe cobpaHHYIO ro/10BKYy MsiCOpyOKu
(3) n noBepHUTE ee NpPoTUB 4YacoBOWVi CTPEJI-
Ku ao ¢ukcaumm (puc.2).

Ha pactpy6 ronosku msicopybku (3) yctaHo-
BUTE JIOTOK AJ151 NPpoAykToB (2) (puc.3).
BcraBbTe ceTeBylo BUJIKY B 9/1EKTPUYECKYIO
pO3eTKY.

Bkntounte msicopybky kHorkoui (6) «ON/
OFF», npu 9TOM 3aropuTcsi UHANKATOP
paborsbi.

Bo Bpemsi paboTbl 419 NpoTankuBaHus rnpo-
AYKTOB 10J1b3yNTECH TOJILKO TOosIKatesnem (1)

(puc.4).

Mpumevyaune

Ana yny4wenus npouecca nepepabor-
KM Msica Hape3aiiTe ero rnosiockamu uan
Ky6ukamu. 3aMopoXxxeHHoe MSICO Heob-
XO4UMO MOJIHOCTbIO Pa3MOPO3UTb.
Ucnonb3yritTe Bo Bpemsi paboTsl TOJ-
Katesib, KOTOPbIA BXOAUT B KOMIJIEKT;
3anpeujaeTcs UCrosb30BaTb AJ1S MPO-
TankuBaHmusi Msica kakue-nm6o npegme-
Tbl, HU B KOEM cJly4ae He nNpoTaskuBanTe
MsICO nasibLamMmm.

Kak T0/IbkO Bbl 3aKOH4YMUTE PaboTy, BbIK/IIO-
4uTe MSICopPyOKy, HaxaB Ha KHorKy (6) «ON/
OFF», n OTK/IIOYNTE €ee OT 3JIEKTPUHECKOM
ceTu, 1 TOJIbKO MOCJie 3TOro rNPUCTynamnTe K
ee pa3bopke.
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- [lns cHATVUS ronoBku MSICOPYOKN HaxXMUTe
KHOMKYy ukcaropa (4), noBepHUTE ros0BKYy
msicopybkum (3) Mo 4acoBOU CTPesIKe v CHU-
muTe ee.

- [na pa3bopku ronoBku MsiCOPYOKU OTKPY-
TUTE rariky (8) n n3BiekuTe ycTtaHOBJIEHHYIO
petetky (9, 12, 13), Hox (10) v wHek ( 11).

BHumaHue!

Ecnn B npouecce pybku msica obpa3oBasics

3aTop MpPoAyKTOB, BOCMOJ/Ib3YNTECH (DYHKUMEN

06paTHOro BpaLLeHusi; A4J1s 3TOro BbIKJIOYUTE
msicopybky, HaxaB Ha kHorky (6) «ON/OFF»,

J0XANTECb OCTaHOBKU BPALLEHWUST 3J1eKTPOMO-

Topa u Haxmute KHoriky (5) «REV», a 4epes

5-6 cekyHf cHoBa BepHUTECb K HOPMasibHOMY

pexumy paboTsbl.

Ecnn Bo Bpemsi paboTbl BHE3arHo rpekpatu-

s0ck BpatyeHve wHeka (11) n Hoxa (10):

*  OTKJIIOYUTE MSICOPYOKY, Haxas Ha KHorKy (6)
«ON/OFF», n nssnekute ceteByto BUJIKY N3
S/IeKTPUYECKOV PO3ETKU;

* faniTe OCTbiTb 3/7IEKTPOMOTOPY B Te4YeHue
npubnanautesnbHo 20-30 MUHYT;

*  [10BTOPHO BKJIIOYUTE MSICOPYOKY.

Ha6ueka kon6acok

MpurotosbTe dapLu.

YcTtaHoBuTe WHeK (11) B KOpnyce ronoBku
mMsicopy6ku (3), ycTaHOBMTE Ha LUHEK Hacaj-
Ku ansi Habuekn konbacok (14); cneguTe 3a
TeMm, 4yTobbl BICTYMbI HA Hacaake (14) cona-
NI C NasamMu B KOPryce rofioBKM Msicopyo-
kn (3), 3aTem cnerka 3atsHuTe ranky (8)
(puc.5).

YctaHoBMTE COOpPaHHYO rOfIOBKY MsSicOpyO-
KU, MOBEPHYB €€ MPOTUB 4YaCOBOW CTPENKU
[0 NOSIHOM purKCaunmn, OKOHYaTeNlbHO 3aKpy-
TuTe raiiky (8) (puc. 6).

YcTaHOBWTE NOTOK A5 NPOAYKTOB (2) (pUc. 7).
BbinoxuTe rotoBbIn papLl Ha OTOK 419 Npo-
OYKTOB (2).

Mcnonb3yinTe ons npurotoBneHust konba-
COK HaTypasbHylo 060J104KY, NpeaBapUTeSib-
HO NOMECTMB ee B COCY[, C TEMNON BOAOWN Ha
10 MUHYT.

HataHuTe pasmaryeHHyto o060504Ky Ha
Hacagnky (14) n 3aBsxxunTe Ha KoHLUEe 06004~
KU y3en.

BcTaBbTe CeTeBYIO BUIKY B 3JIEKTPUYECKYIO
pO3eTKy.

BknitounTte msicopybky kHorkow (6) «<ON/OFF»,
npu 3TOM 3aropuTCs MHAMKaTOp paboThl.
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[ns nopaym rotosoro daplia Mcnonb3ymnte
Tonkatenb (1) (puc.8), no mepe 3anofHeHUs
o6osi04KkM caoBuranTe ee ¢ Hacaaku (14), no
Mepe BbICbIxaHWsi 0B004KM CMaymBaliTe ee
BOJOMN.

Kak Tonbko Bbl 3aKOH4YMTE paboTy, BbIK/O-
ynTe MsicopyoKy, HaxaB Ha KHonky (6) «ON/
OFF», n oTkniouynte ee OT 3NeKTPU4eckom
CeTu, 1 TOMbKO MOC/e 3TOro NpucTynamTe K
ee pasbopke.

Ons cHATUSI rONoBKM MSICOPYOKM HaxXmMuTe
KHOMNKY dukcatopa (4), NOBEPHUTE FONIOBKY
Mo 4acoBOW CTPEJIKE N CHUMUTE ee.
OTBepHUTE raiiky (8) n pasdepuTte ronoBKy
MSICOpPYOKM.

Ucnonb3oBaHue Hacapku «keb66e»

Ke6be - TpaauumoHHoe O6AMXHEBOCTOYHOE
6niofo, KOTOpoe roTOBAT U3 Msca SrHeHka,
MIWEHNYHOM MYKU U Creumini, KoTopble pyosiTcst
BMeCTe, Y4TOObl MOSYy4YUTb OCHOBY A1 U3rOTOB-
NeHns NosbIx Tpyboyek. TpybouKkM HanoNHSATCS
Ha4YMHKOM 1 oBXapunBaloTcst BO hpuTiope.
OKCNEPMEHTUPYS C HAYMHKOW N5 Tpyboyek,
MOXHO rOTOBUTb PassfinyHble AeNnKaTechl.
MpuroToBbTE OCHOBY AJ151 060/104KM.
YcraHoBuTe wWHek (11) B KOPNyC ronoBKM
Msacopy6ku (3), yCTaHOBUTE Ha LUHEK Hacaj-
Kn «kebbe» (15); cnepute 3a Tem, YTOObI
BbICTYMNbl Ha Hacagke (15) coenanwn ¢ nasa-
MU B KOPMyCe roJIoBKM MSAcopybku, 1 cnerka
3aBepHUTe raiiky (8) (puc. 9).

YcraHoBUTE COGpaHHYI0 rOJIOBKY MSiCOpy6-
K1, MOBEPHYB €€ MPOTMB 4acOBOW CTPEesKn
[0 MONHON duKcauumn, OKOHYaTeNbHO 3aTa-
HuTe ranky (8) (puc. 10).

YctaHOBUTE NOTOK AN MNPOAYKTOB
(puc. 11).

BblnoXu1Te roToBYIO OCHOBY A1 060104KM Ha
NOTOK A5t NPOAYKTOB (2).

BcTaBbTe ceTeBylo BUSIKY B 3/1EKTPUHECKYIO
po3eTKy.

Bkniounte msacopybky kHornkon (6) «ON/
OFF», npn aTom 3aropuTcst uHamkarop pabo-
Thl.

[Ons nopayn ocHoBbl Anst 060104KM UCMOSb-
3ywnTe Tonkarens (1) (puc. 12).

OTpesaiiTe rotoBble TPYO04KN Heo6XoaMMOM
OJINHBI.

Kak Tonbko Bbl 3aKOH4MTE paboTy, BbIK/O-
yuTe Msicopybky, HaxaB Ha KHOMKy (6) «ON/
OFF», n oTkniouynTe ee OT 3NeKTPUYeckom

(2)
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CeTu, 1 TOJIbKO MoCcne 3TOro npucTynanTte K
pa3bopke MACOPYOKU.

Lns CHATUSA rONOBKN MACOPYOKU HAXXMUTE Ha
KHOMKY ¢durkcaTopa (4), NOBEPHUTE FONOBKY
(3) No yacoBo CTpesike U CHAMUTE FONOBKY.
OTBepHUTE raliky (8) n pasdbepuTte rosioBky
MSACOpyOKU.

PELLENT

HauunHka

BapaHuHa 100 r

OnuvBkoBoe mMacsio 1,5 CTOI0BOV JIOXKU

Pernqartbivi 1yk (MeJIKO HalLlMHKOBaHHbIV) 1,5 cTo-

JI0BOVI JIOXKKU

lMpsiHoCcTy o BKycy

Cornb 1/4 yaiHOV I0XKU

Myka 1 cTtonoBasi noxka v 1/2 CTOI0BOV JIOXKU

+ BbapaHuHy He06X0OMMO U3MENBYNTE B MSICO-
pybke oovH unu aBa pasa.

+ Penuatbiin nyk 06xapvBatoT B Macne 40 30510~
TUCTOrO LBETa, 3aTemM 000aBNSAOT pybseHyo
6apaHuHy, BCe NPSIHOCTU, COJIb U MYKY.

OGonouka

lMocTHoe msico 450 r

Myka 150-200 r

lpsiHocTy 1 YariHasi 10xka (o BKycy)

MyckaTtHbivi opex 1 Lwr.

KpacHsbivi MonoTeIvi neped (1o Bkycy)

lMepew (1o Bkycy)

*  Msco uamenbyalT B MAcCopyoke Tpu pasa,
M3MeNbYaeTCa TakXkXe MYCKaTHbIA opex,
3aTeM CMEeLLMBAIOT BCE KOMMOHEHTDI.

+ bonbliee KOAMYECTBO MsACa W MEHbLUee
KONIMYECTBO MYKU B HapyXHOW 0060s04Ke
obecneyunBaloT NyHLWYK KOHCUCTEHLMIO W
BKYC FOTOBOIO U34enus.

» [OTOBbIE TPYOOUKM HAMOJHSATCS HAYUHKOW,
3aXMMaloTCs Mo KpasiM, Tpyboykam npuaa-
eTcs xenaemas dopma.

» ToTOBSATCSA TPYOOUKM BO PppUTIOPE.

YUCTKA N YXona

Mocne okoH4YaHMsa PaboTbl creayeT BbIK/O-
4YUTb MSICOPYOKY, HaxaB Ha KHOMKy (6) «ON/
OFF», n BbIHYTb BUKY CETEBOrO LUHypa n3
3NEKTPUYECKON PO3ETKU.

Haxxmute Ha kHonky dukcaTopa (4), nosep-
HUTE rOJIOBKY MSACOPYOKM MO YaCOBOW CTPEr-
K€ U CHUMUTE rOJIOBKY.

OTBepHUTE rarky (8), CHUMUTE YCTaHOBNEH-
Hble Hacaaku (9, 12, 13, 14, 15), cHUMKUTE HOX
(10) co wHeka (11).
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M3Bnekute wHek (11) U3 ronoskn Macopy6-
Ku (3).

Ypanute co LWHeKa OCTaTkn NPOAYKTOB.
MpomoitTe BCce NpuHanNexHOCTn Macopyb-
KV B TENOM BOAE C HENTPabHbIM MOIOLLM
CpencTBOM, ONOSIOCHUTE NPUHALASIEXHOCTU U
nepen, cOOPKOM TLLATENBHO UX MPOCYLUNTE.
MpunagnexHocTtu (1, 2, 14, 15) MOXHO MbITb
B MOCYJOMOEYHOWN MaLUnHE.

Mpotpute kKopnyc msacopybku (7) cnerka
BNI@XHOM TKaHbIO.

3anpelLaeTcs MCNonb30BaTb AN YUCTKM
Kopnyca pacTteBoputenn uam abpasvBHble
YucTaLme cpeacTea.

He ponyckarite nonagaHns XXnaKocTn BHYTPb
Kopryca Msacopyoku.

Mepen Tem kak ybpaTb 4YMCTble U Ccyxue
NPUHAANEXHOCTN Ha XPaHeHne, cMaxbTe
peweTkun (9, 12, 13) n Hox (10) pacTutens-
HbIM MacJIOM - Tak OHM ByayT 3alnLLEHbI OT
OKUCNEHNS.

PeweTku (9, 12, 13) nHacaakm (14, 15) MOXHO
XpaHUTb B kopnyce Tonkatens (1) (puc. 13).

KOMMJIEKT MOCTABKU

Mscopybka — 1 WwT.

Tonkatenb — 1 W

JloTok ons NpoaykToB — 1 WT.

Pelwetkn — 3 wT.

Hacapka onst Habmeku kon6acok — 1 .
KomnnekT Hacagok ois npuroToBneHns «keboe»
- 1wt

MHCTpyKums no akcnayaraumm — 1 wr.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
OnekTponutaHue: 220-240 B ~ 50 Iy,
MakcumanbHasa mowHocTb: 1600 BT

lMpownsBoanTesb coxpaHsieT 3a coboki NpaBo N3MeHSITb
AN3ariH U TEXHUYECKNE XapakTepucTukuy rnpubopa 6e3
rnpensapuvTesibHOro yBeoM/1eHsl.

Cpok cnyx6sbl npubopa - 5 net

JlaHHoe  wn3genve  coOTBETCTBYeT
T Bcem TpeGyeMbiM eBPOMNeickuM un
poccurickum  ctaHgaptam Ge3onac-
HOCTU Y TUIMEHbI.

ME 61

Mpownzsoautens: AH-AEP MPOOAKTC 'mbX, AB-
cTpus

Holbayrioptens 38/7A, 1070 BeHa, ABcTpus
CaoenaHo B Kutae.
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ETTAPTKbILU .

CunaTtramachbl

1. Utepriw

. ©HimMpaepre apHanfaH Haya .

. EtTaptkbiw 6acTtueriHii kopnychl

. EtTaptkbiw 6acTtueriH GekiTeTiH Tynme

. Kepcetkiwi 6Gap kepi arnHangblpyabl
KocaTtblH Tynme (REV) .

6. Kepcerkiwi 6ap kocy/ewipy Tynmeci (ON/

OFF) .

7. Kopnyc

. ETTaptkbiw 6acTtueriHi{ COMbIHbI

9. ¥cakTan TapTyfa apHanfaH Topke3

10. Aikacna nblliak

a b wWwN

[oe]

11. Nipmek .

12. OpTalla TapTyfa apHanfaH Topke3

13. Ipinen TapTyfa apHanfaH Topkes .

14. lWyXbIKTapabl  TONTbIPyFa  apHanfaH
cantama .

15. «<ke66e» JanblHpayfa apHanfaH
cantamanap

KAYINCI3AIK TEXHUKACDI XKOHIHAET
¥CbIHbICTAP

Mpnbopabl TMiMAI xaHe Kayincia nangananyabl
KaMTamacbl3 €Ty VLWiH OCbl HyCKaymnblKTbl ¢
MYKUSIT OKbIN  WbIFbIHbI3.  TinTi, Cci3 ochbl
CUSKTbI NprboprapablH, >KYMbICbIMEH TaHbIC
©onfaH KyHHiH e3iHae, 6i3 «MaHbI3abl CakTbIK
Wwapanapbl» 6eniMiH OKbIN LbIFybIHbI3Fa XaHe
OapnblK yCbIHbICTapAbl Typa OasHganfaHganm ¢
eTin cakTayblHpl3fa kagana keHec Gepemis. -
Ocbl HyCKaynbIKTbl bIHFANIbl XXepae CakTaHbI3,
OHbl 9pi KapawW aHblkTamanblKk matepuan ¢
peTiHae nanganaHbiHbI3.

KypbInfFbIHbI OCbl HYCKaynbikTa basiHaanfaHaan
Tikenen MakcaTbl 6onblHLWA faHa -
nanganaxbiHbI3. Mpubopasl Aypbic KongaHbay
OHblH Oy3blnyblHa >X9He nanganaHylblFa
HemMece OHbIH MYIKiHE 3UsiH KenTipyre oken
COFYbl MYMKiH.

MAHbI3Obl CAKTbIK LUAPAJIAPDI

OnekTpnik eTTapTKbIWMNEH JXyMbIC icTey ¢
OapbiCblHAa ©pTTiH LUbIFY, 3M1EeKTP TOFbIHbIH
COfy oaHe Dacka Oa >xapakattap any kayniH
TeMeHOeTy VYWiH TemeHaeri Kayincisgik
LapanapblH cakTay KaxeT:

20
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BipiHWi peT kocnac OypblH, 3nNekTp
xeniciHaeri kepHey npubopabliH KYMbIC
KepHeyiHe CoWKecC KeneTiHAiriH Tekcepin
anbiHpI3.

OpTTiH nanga Gony TeyekeniH Gongsipmac
YWiH KYpbINfbIHbI  3MEKTPrik poseTkara
KOCKaH Ke3fe eTkidywi TOK KypangapbiH
narnpanaHbaHbl3.

Tek XKeTKizy XWHafbIHa KipeTiH
akceccyaprnapabl faHa nanganaHblHbI3.
OneKTp TOFbIHLIH COFy KayniH Gongsipmac
YWiH npubopapl, Xeninik WHypabl Hemece
Xeninik WHyp awacklH Ccyfa Hemece
backa pga cymbikTbikka  ELUKALLIAH
BATbIPMAHbBI3.

KopnycTbl Tazanay yLiH can bifiFan MataHbl
narnganaHbliHpbI3.

XKymbic icTen TypfaH eTTapTKblWThI
eluKallaH Kapaycbl3 KangblpMaHbi3.
ETTapTkpiWThl Kypay, beniiekTey, coHaan-
aK Tasanay angplHAa OHbl eLWipin, Xeninik
alacbliH po3eTkagaH CybIpy KaxeT.
Mpubopabl Teric OpHbIKTLI BeTke Xbiny,
alwblKk OT, biAfan Ke3depiHeH >kaHe
TiKernen KyH CoyneciHeH anwak xepre
OopHanacTbIpbIHbI3.

Mpunbopabl bICTbIK BGeTke Hemece Tikenen
OfaH XaKblH xepge (Mbicanbl, ra3 Hemece
3MNeKTPniKk NnWTaHblH KacblHAA, Kbl3FaH
ypmeni newTiH MaHaWblHA) oOpHaTyfa
TbIAbIM CarblHFaH.

YKeninik WHypabl yKkbinTan nanganaHbiHp3.
Mpubopabl TacbiMangay VLWiH Keninik
LWHYpAbI NaganaHyfa ThiibIM canblHFaH.
Keninik WwHypablH ycTtengeH canbbipan
TYpYblH, COHAaW-aK eTKip >XMekTep MeH
bICTbIK 6eTTepre TUOiH GoNabIPMaHbI3.
XKeninik  WHYp awacbiH  3NeKkTpnik
po3eTkafaH axblpaTkaH ke3ge LWHypaaH
emec, alwagaH ycray Kepek.

XKeninik WHypAbl Hemece alaHbl Cy
KOMbIHbI3OEH KOCNaHbI3, axblpaTnaHbl3,
Oyn 9nNeKkTp TOfbIHbIH COFy KayniHe aken
COFYbl MYMKiH.

JKeninik WHypbl Hemece Xeninik aluacel
OyniHreH, conaan-ak Npubop AypbIC XXYMbIC
icTeMenTiH Hemece 6Gackawa O6yniHreH
Xarganga, npubopabl nanaanaHyfFa ThlibiM
canblHagbl.
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«  [Mpunbopabl xeHaey Hemece Xeninik WHypabl
amblpbacTay yLWiH pykcatbl 6ap (yakinerTi)
CEPBUCTIK OpTarbIKKa XXOMbIFbIHbI3.

- Bbananap kayinciagiri TypfbiCblHaH, kantTama
peTiHOe nanganaHbinaTtblH  NOMMATUIEH
nakeTTepAi kagaranaycbl3 KangblpmMaHbl3.

Haszap ayaapbiHbI3! bananapra nonuatunex

nakeTTepMeH Hemece Kantama yngipmeH

olHayfa pykcaT 6epmeHi3. TyHWbIFy Kayni!

« JXymbiC icTen TypfaH eTTapTKbILTbIH
KacbiHOoa Gananap Hemece MYMKIHLINiri
wekTeyni xaHgap 6onfaH kesge, eTe
MYKUAT BONbIHbI3.

«  byn KypbinFbl 6Gananap MeH MyMKIHAIKTEpi
WwekTeyni ajamaapAblH nanganaHybiHa
apHarnwvaraH, on Tek, onapAblH kayinciagiriHe
Xayan GepeTiH agaMMeH, onapfa kayincis
navganaHy Typarnbl TUWICTi >X8He TYCiHiKTi
HyCKaynbikTap MeH KypbInfbiHbl  OYypbIC
navganaHbaraH >xarganga nanmga Gonybl
MYMKIH KayinTep Typanbl TYCiHiKk 6epinreH
Xarganga faHa MyMKiH.

K¥PbIJIFbl TEK T¥PMbICTbIK XXAFOAMOA
MAVLOATIAHYFA APHATIFAH.

ETTAPTKbIWTbIH EPEKLUENIKTEPI

Kepi anHanabipy dyHkumsacbl (REVERSE)
eHiMZepai TapTy KesiHge nampga GonfaH
KenTenicTepai >XotofFa apHanfaH.

©OHimaepre apHanfaH Haya (2) eHimaepai
TapTy kesiHAe onapablH biHFaNbl OpHanacyblH
KamTamachbI3 eTefi.

OpTypni enwemai caHbinaynapbl 6ap
Topke3 (9, 12, 13) eHimaepai opTypni AeHrenge
ycakTayfa apHarsfaH.

ApHaibl KepekK-XapakTrap LyXblKTapabl
(14) TonTblpyFa xaHe «kebbex» (15) azipneyre
apHarnfaH.

Ky#nin keTyaeH Kopfay XXyneci eTTapTKbILUTbIH,
3MNEeKTPMOTOPbIH KbI3bIM KETYAEH KOopfayblH
KaMmTamacoI3 eTeqi.

HA3AP AYOAPbIHbI3!

- ETTi Taptymbl Gactamanm Typbin 6apnbik
CyMeKkTep MeH apTblk Mawnap anbiHbin
TacTanfaHblH TeKcepin anbiHpI3.

« Tek XeTKidy »MHafblHA KIpeTiH WTeprilTi
(1) napganaHbiHpI3. ©HiMAepai kaHganpa
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Oip Gacka 3aTTapMeH Hemece caycakeH
UTEPMEH;3.

«  ETTapTkbiWwThIH KOPNyChIH ewbip xarganga
cyfa Hemece Gacka [fOa CyWbIKTbIKTapfa
6aTblipmaHbI3.

« «Kkebbe» cantamanapbliH (15) >xaHe
WYXbIKTapAbl  TONTbIpyFa  apHanfaH
canTamanapgbl (14) navpganaHraH kesge
(9, 12, 13) TopkesaepiH xaHe (10) NbiwakTbl
naviganaHyra 6onmangpl.

« ETTapTkblliTa KaTTbl TanlwblKTapbl
eHimaepai (mbicanbl, 3iMbip
XKenkek) TapTnaHbI3.

- KenTtenictepgi nanga 6Gongblpmac YLiH
€TTi UTepin apTblKk canmak canmaHbi3.

- Erep kanganga 6ip kaTTbl kecek nipMek nex
MbllWaKTbIH, alHanyblH TOKTaTblN TacTaca,
oHAa npubopabl Aepey eLwipy Kepek
XOHe XXYMbICTbl 9pi Kapaw >kanfactblpMmac
OyYpblIH, KbICbINbIN KanfFaH KecekTi anbin
Tacray Kepexk.

- Erep wamagaH apTblK Kyw Tycy
cangapblHaH KbI3bIn KETYAEH KopFay >Kyneci
icke kocbinFaH Gonca, oHaa npubopabl
OipaoeH kocnaHbI3, wamameH 20-30 MUHYT
KyTin 6apbin, >XyMbICTbl >KanFacTblpblHbI3,
Gipak 6yn kesge eHiMaepAi eTTapTKbill
OacTueriHi{  caHblnayblHa a3  KylneH
UTEPIHI3.

« ETTapTKbiWThbI Kepi anHangbipyfa
(REVERSE) aybIcTbipbin-kocy yuiH (6)
«ON/OFF» TynmeciH 6acbin eTTapTKbIWThI
OLLIPIHi3 Ae, MOTOpAbIH TOKTayblHa KaXKEeTTi
5-6 cekyHg Oowbl Kigipic >kacaHpl3, Tek
ocblaaH KeniH faHa (5) «REV» TyiimeciH
bacyra 6onagbl.

bap
Hemece

ETTAPTKbILWTbI AAWBIHOAY
KypbinFblHbI memMeH2i memnepamypada
macbimandaraHHaH HeMece cakmaraHHaH
KeliH, OHblI 6enmenik memnepamypada
KeMiHOe eki caram yakbim 6o0liblI ycmay
Kepex.

— ETTapTkblWThl WhIFapbin anein, 6apnbik
kantamMa MarepuangapblH - KOMbIHbI3,
KOPNYCTbl COn bifiFan MaTaMeH CypTiHi3.

- Bapnblk anbliHaTbIH GenwekTepiH 6eriTapan
XKYyFbIW 3aTbl 6ap Xblfbl CYMEH >KYbIHbI3,
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WarbIHbI3 XeHe Kypamai Typbin obaeH
KEeNTipin anbiHpI3.

BipiHWi peT kocap angebliHAa, 3nekTp
xenicingeri kepHey npubopablH, KYMbIC
KepHeyiHe CcoWkeC KeneTiHAIriH Tekcepin
anblHpI3.

ETTAPTKbILUMEH X¥MbIC ICTEY

ETTapTkbill Ccymekcia eTTepai TapTyfa
apHarnfaH (Tek yn xarganblHaa faHa).
Mpubopabl Kypan, oHbl Teric Kypfrak 6eTke
OpPHaTbIHbI3.

KopnycTtarbl XengeTkilw caHblnaynapsbl
OiTenin TypmaraHblH TEKCepin anbiHpI3.
BipiHWi peT kocap angebliHAa, 3nekTp
xenicingeri kepHey npubopablH, KyMbIC
KepHeyiHe CoWkeC KeneTiHAIriH Tekcepin
anbiHpI3.

XKeninik WHypAblH awacbiH  po3eTkara
CYFbIHbI3.

ETTapTkblwThiH  6acTueri
bIHFaMbl blObICTbl KOMbIHbI3.
ETTiH TomblK XibireHiH Tekcepin anbin,
apTblk Mawnap MeH CyMekTepai anbin
TacTaHbI3, eTTi TEeKLWenen TypaHpl3 Hemece
HayaHbIH (2) caHblnayblHa epKiH KipeTiHaemn
ernweMMeH Tinimgen TypaHbl3.

Mpnbopabl (6) «ON/OFF» TynmecimeH
KOCbIHbI3, Oyn Ke3ae XyMbIC KepceTkilli
XaHagbl.

ETTi eTTapTKbilWThIH, GacTueri MonHbIHA (3)
NTepriwTiH (1) KemMeriMeH acblknan UTepiHi3.
KyMbIC iCTereH kesfe TeK XeTKi3y XUHafblHa
KipeTiH uTepriwTi (1) nanganaHbliHbI3.

ETTi uTepy vywiH kaHgavga Gip 3atTapapl
nanganaHyfa TblibiIM canbiHagbl, ewoip
Xarfanga eTTi caycakneH UTepmeHis.
OHimaepai uvTepy  YWiH  KaTThl
carnmaHbI3.

ET TapTy kesiHOe eHiMaep kenTenin kanybl
MYMKiH. Marga 6onFaH KeNTenicTi Koo yLUiH
Kepi anHanablpy (OYHKUMSACHIH nanganaxy
Kepek.

Byn ywiH (6) «ON/OFF» TymmeciH 6acbin
eTTapTKbIWThl OLUIPIHI3, 3NeKTPOMOTOPAbIH
TOMbIK TOKTafaHbIH KYTiHi3, odaH KewiH
(5) «REV» TynmeciH 6acbiHbI3, an 5-6
CeKyHATaH KeWiH KanbInTbl XXYMbIC peXUMiHe
oparnbIHbI3.

@)

acTblHa

KyLL
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ET

MpubopablH y34iKCI3 XyMbIC iCTey YaKbITbl
15 MUHYTTaH acnaybl kepek.

15 MUWHYT Vy30iKCi3 XXYMbIC iCTEreHHeH
KeriH npubopadbl ewipin, OHbIH Genmenik
Temnepatypa [AeHreniHe p[AewniH CyyblH
KYTiHi3 (wamameH 1 carar), ocbidaH KeuiH
XKYMBbICTbI XarnfacTblpyFa 6onagpi.

Ci3 XyMbICTbl asiKkTaraHHaH KewiH, (6) «ON/
OFF» TynmeciH 6acbIn KypbIfFbIHbI OLLIPiHi3,
OHbl 3MNEKTP >KeniCiHeH axbIpaTblHbI3, TeK
OCbllaH KeWiH faHa eTTapTKblWTbl Oy3yra
KipiCiHi3.

Ti ycakrTay

WMipmekTi (11) eTTapTKblWTbiH 6GacTueri
KopnycbiHa (3) canblHbI3, aikacna nblwakTbl
(10) opHaTbIHbI3, Bip kaxeTTi Topkesai (9,
12, 13) Tangan anbiHbI3 Aa, Topke3saeri
OeHecTepai eT  TapTKblWThliH 6acTueri
KopnycbiHaarbl (3) OMblkKa KenTipin, OHbI
MNblLIAKTbIH, YCTIHE OPHATbIHbI3, apTblK KyLU
canmau coMmblHabl (8) KaTanTbIHbI3 (Cyp.1).

Hasap aydapbiHbi3!

Mbliwakmbl kecemiH 6emiH mopke3ze
Kapambin opHanacmbipbiHbI3. [Mblwak
mepic opHambinFaH ardalida on
mapmy ¢yHKYusicbiH opbIHOamaliobl.
Emmapmkbiw 6acmueziH Kypay Ke3iHOe
COMbIHObI (8) MbiIKman KamalmnaHbi3,
COMbIHObI (8) KypanFaH emmapmkbiw
6acmuez2iH opHamkaH kKe30e FfaHa
KamalmabIHbI3.

Aca ipi caHblnaynapbl 6ap mopke3dep
(12, 13) wuki emmi, kekeHicmepOi, kernkeH
xemicmepai, ipimwikmi, 6anbiKmbl xaHe
m.6. mapmyra Konaussbl.

Manpga caHbinaynapbl 6ap Topke3 (9)
LUVKI >k8He nickeH eTTi, 6anbIKTbl XaHe T.0.
TapTyFa Konawrbl.

KypanfaH emmapmekbiw 6acmueaiH (3)
OpHambIf, OHbI cafam miniHe Kapcbl
barbimma bekiminzeHwe 6ypbiHbI3 (Cyp.2).
Emmapmkbiw  6acmueciHiH  MOUHbIHA
(3) eHimMOepze apHanraH HayaHbl (2)
OpHambIHbI3 (Cyp.3).

XKeninik awaHbl anekmp po3emkachiHa
CYFbIHbI3.
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- Emmapmgbiwumei (6) «ON/OFF»
myUlmeciMeH KOCbIHbI3, Oyl Ke30e XyMbIC
Kepcemkiwi xaHaobl.

- Xymbic icmen mypraH ke3de 6HiMOepoi
umepy ywiH mek umepaiwmi (1)
KondaHbIHbI3 (Cyp.4).

Eckepmne

« Emmi mapmy npoueciH xakKcapmy
YWiH oHbI minimden Hemece mekwenen
mypaHbi3. My3dambinraH emmi
morsbiFbIMeH Xibimin any Kepekx.

e Xymbic icmezeH ke3de mek Xemki3zy
JKUHafblHa KipemiH umepeaiwmi
nautdanaHblHbI3; emmi umepy YWiH
6acka 3ammapOsbI natidanaHyra mbilibIM
canbiHadbl, ewo6ip xardalida emmi
caycakrneH umepMeHi3.

- Ci3 Xymbicmbl askmaraHHaH keliH, (6) « ON/
OFF» mytimeciH 6acbkin emmapmKbiWmabi
OWIPIHI3, XOHEe OHbl 3MeKmMp XeniCiHeH
axXblpambiHbl3, meK ocbl0aH KeliH faHa
OHbI By3yra KipiCiHi3.

- EmmapmkbiwumsiH 6acmueaiH wewin any
ywiH 6ekimkiw mydmeHi (4) 6acbiHbI3,
emmapmkbiumsiH 6acmueaiH (3) caram
mini 6arbimbiHOa 6ypbiHbI3 0a, OHbI Wewir
anbiHbI3.

- Emmapmkbiwumsiq 6acmueeid 6enwekmey
YWiH combIHObI (8) 6ypan wewin anbiHbI3
O0a, opHambiniraH mopke3di (9, 12, 13),
nbiwakmsl  (10) xoeHe uipmekmi (11)
WbIFapbIHbI3.

Haszap aydapbiHbi3!
Eeep em mapmy kesiHOe eHimOep kenmenin
Kanca  kepi  alHanodblpy  YHKUUSICbIH
natidanaHbiHbi3, 6yn ywiH (6) «ON/OFF»
mytimeciH 6acbkin emmapmKbiWmbl OWIpPIHi3,
371eKMpPoMOomMopObIH MOKMaraHbIH KymiHi3,
o0aH keliH (5) «REV» mylimeciH 6acbiHbi3,
an 5-6 cexkyHOmaH KeliH Karbimmbl XYMbIC
pexumiHe oparsbIHbI3.

Eeep xymbic bapbicbiHOa uipmek (11) neH

nbiwakmeiH (10) atiHanybl KeHemmeH mokmar

Karnca, oHOa:

- (6) «ON/OFF»  mylmeciH 6ackin
emmapmKbIWmMbl  axXblpambiHbl3, XoHe
JKeninik awaxbl 371eKkmp po3emkacbiHaH
CYbIPbIHbI3;
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KA3AK

« Onekmpomomopdbl wamameH 20-30
MUHYm 60UblI CybIMbIHbI3;

«  emmapmKbiwmsl KalimadaH KOCbIHbI3.

LyXbIK TONTbIPY

- TapTbinfFaH eTTi AanblHOAHbI3.

- EtTaptkbilw GacTueriHiH  kopnycbiHOAFbI
(3) wvipmekTi (11) opHaTbIHBI3, WipMEKKe
WYXbIKTapAbl  TONTbIPyFa  apHanfaH
cantamanapgbl (14) OpHaTbIHbI3;
cantamaparbl feHectep (14) eTTapTKbiw
GacTueriHiH kopnycbiHAarbl (3) omMbIKTapfFa
CoMKeC KenyiH kagaranaHpl3, OfaH KewiH
COMbIHAbI (8) can KaTanTbIHbI3 (Cyp.5).

- KypanfaH eTTapTkblll OGacTueriH carar
TiniHe kapcbl GafblTTa ToONbIK GekiTinreHwe
Oypbin OpHaTbIHBI3, COMbIHAbLI (8) MbIKTan
KaTauTbIHbI3 (Cyp. 6).

- OHimpepre apHanfaH
OopHaTbIHbI3 (Cyp. 7).

- [anbiH TapTbinFaH eTTi eHiMaepre apHanfaH
Hayara (2) canblHbI3.

- WyxbikTapabl  a3ipney  ywiH  Tabwufm
KabbIKTbl MaviganaHbiHbI3, OHbl XbiNbl Cybl
6ap bigpicka anabiH ana 10 MuHYT Golibl
canblin Kol Kepexk.

- JKymcapraH KkabblkTbl cantamara (14)
KWri3iHi3 e kabbIKTbiH ylbiHAaFbl Gayabl
GarinaHbI3.

- Keninik awaHsbl
CYFbIHbI3.

- EttaptkbiwTsl (6) «ON/OFF» TylimecimeH
KOCbIHbI3, Oyn Kesfe >XyMbIC KepceTkilli
XaHagbl.

- [DanblH  TapTbinFaH eTTi  Oepy  ywiH
ntepriwTi (1) nanganaHbiHbi3  (cyp.8),
KabbIKTbIH TOnyblHa 6GalnaHbICTbl  OHbI
cantamagaH (14) wblFapbin OTbIPbIHbI3,
KabbIKTbIH Keyin KanyblHa kapan OHbl CyMeH
AbIMKbINAAHALIPbIN OTbIPbIHbI3.

- Ci3 XyMbICTbI asikTaFaHHaH kewiH, (6) «ON/
OFF» TynmmeciH 6acbin eTTapTKbIWThbI
OLWIpiHi3, XOHe OHbl 3MeKTP >XeniCiHeH
axblpaTblHbI3, TeK OCblAaH KemniH faHa eT
OHbI Oy3yFra KipiCiHi3.

- ETTapTkbiwThiH 6acTueriH wewin any yLwiH
OekiTkill TynMmeHi (4) GacbiHpI3, GacTuekTi
cafaT Tini OafblTbiHAAa OypbiHbI3 Aa, OHbI
LweLlin anblHbI3.

HayaHbl  (2)

QNEeKTp po3eTKacbliHa
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—  ComblHabl (8) weLwin anbin, eTTapTKbILw
6acTueriH 6ernLweKkTeH;|s.

«Kkebbe» canTamacblH NnanganaHy

Keb6e — pacTypni Tasly LUbIFbIC TaFrambl, OHbI

eTTeH, Ovgan yHblHaH XaHe AamMaeyiwTepaeH

danbiH4anabl, onap KybiC  TyTiKwenepai
haviblHOayFa Heri3 any ywiH Gipre Typangbl.

TyTiKwenep canmameH TONTbIpbiNaabl XoHe

dpuTiopae Kyblpblnaabl.

TyTikWenepre apHarnfaH canvanapra Taxipnoe

Xacal OTbipbln  9pTypni  AenukaTtecTtep

AanbiHaayFa 6onagpl.

Kabbikka apHanfaH Herisgi AanbiHOaHbI3.

- ETtTaptkeiln  6actueriHiH kopnycbiHa (3)
nipmekti  (11) oOpHaTbIHBI3, WipMeEKKe
«kebbe» cantamanapbiH (15) OpHaTbIHbI3;
canTamagarbl geHectep (15) eTTapTkpiw
OacTueriHi{  KOpnycbliHAAafFbl  OWMblKTapFa
CcoMKeC KemnyiH kagafanaHpl3, OfaH KewiH
COMbIHABI (8) Can kaTanTbiHpI3 (Cyp. 9).

- KypanfaH eTTapTkbil ©GacTtueriH carar
TiniHe kapchl GafbiTTa TONbIK GekiTinreHwe
OypbIn OpHaTbIHbI3, COMbIHAbLI (8) MbIKTan
KaTanTbiHbI3 (Cyp. 10).

- OHimpgepre  apHanfaH
opHaTbIHbI3 (cyp. 11).

- Kabblkka apHanfaH gavibiH Heri3ai eHimaepre
apHarnfaH Hayara (2) canbiHpi3.

- Xeninik awaHbl 9NekTp po3eTkacbiHa
CYFbIHbI3.

- EttaptkpiwTbl (6) «ON/OFF» TylimecimeH
KOCbIHbI3, Oyn Ke3de XyMbIC KepceTkilli
XaHagbl.

- Kabbikka apHanfaH Herisgi 6epy yLwiH
nTepriwTi (1) nanganaxbiHbI3 (cyp. 12).

- [JanbiH TyTiKWenepai KaxeTTi y3blHAbIKTA
Kecin oTbIpbIHbI3.

- Ci3 XyMbICTbI asikTaFaHHaH kewiH, (6) «ON/
OFF» TynmeciH 6Gacbin eTTapTKbIWThI
OLWIpiHi3, OHe OHbl 3MeKTp >XeniCiHeH
axblpaTblHbI3, TeK oOcblAaH KewiH faHa
eTTapTKbIWThI Oy3yFa KipiCiHi3.

— ETTapTKbIWThiH, 6acTueriH wewin any yLwiH
OekiTKill TynMeHi (4) 6acbiHbI3, bacTueriH
(3) cafat Tini GafbiTbiHAa OypbiHBI3 Aa,
6acTueKTi WeLlin anbiHbI3.

- CombiHgbl (8) wewin anbin, eTTapTKbIL
facTueriH GenLekTeH|s.

HayaHbl  (2)
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PELIENT

Canma

Koti emi 100 2

BalimyH matiel 1,5 ac KacbIk

lNus3 (ycakman mypanraH) 1,5 ac kacbik

Tanramra Kapali 0emoOeyiwumep

Ty3 1/4 wal KacblK

¥H 1 ac KacblKk Hemece 1/2 ac KacbiK

«  Kon eTiH eTTapTkpiWwTaH Gip Hemece eki peT
OTKi3in ycakran any Kepek.

- [lunsasgbl marga capranFaHwa Kyblpagabl,
ofaH KeWiH TapTbifiFaH KOW eTiH, 6apnblk
doMaeyilTepai, Ty3abl XKeHe YHAbI Kocaabl.

Kabbik

Maticeiz em 450 2

¥H 150-200 2

HemOeyiwumep 1 wall kacbik (manfamra Kapali)

Myckam xaHrarbl 1 marn.

Kbi3bln yHmakmanrsaH 6ypbiw (manfamra

Kapal)

Bbypbiw (manramra Kapad)

« ETTi eTTaptkbllwTaH yw peT eoTkideai,
COHbIMeH bGipre MyckaT xaHfafbl fga
TapTbinagsl, ofaH KeniH Oapnblk
KOMMOHEHTTEpI apanacTbipblnagbl.

«  CbIpTKbl KabblKTaFbl ken Mernwepaeri et neH
a3 MernLuepaeri YH eH XakCbl KOHCUCTEHLMS
MEH [JalblH 6HiIMHIH O8MiH KamMTamachi3
eTeqi.

- [anbiH TyTiKWenepre canMarnap canbiHagel,
LIETTEPIH KbICbIN, TYTIKWenepaiH, KanaraH
niwiHi xkacanaapl.

- TyTikwenep puTiopae favibiHaanagb!.

TA3APTY XXBHE KYTIM

- XyMbICTbl askTaraHHaH keniH (6) «ON/
OFF» TyMeciH 6acbin eTTapTKbILWThI BLwipy
Kepek >XaHe XXeninik LHyp allacklH anekTp
po3eTKacblHaH CybIpy Kepex.

- BekiTkilw TynmeHi (4) 6acbiHbI3, ETTAPTKbILL
OactueriH carat Tini 6arbiTbiHAA OYpbIHBI3
na, 6acTuekTi weLlin anbiHbI3.

- ComblHAbl (8) Oypan wewin anbiHpI3,
opHaTbinifaH cantamanapgbl (9, 12, 13,
14, 15) wewin anbiHbI3, nbiwakTbl (10)
nipmekTeH (11) wewwin anbiHpI3.
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WMipmekTi (11) eTTapTkbiw GactuerieH (3)
LUbIFAPbIN anbiHbI3.
MipmekTeH eHiM
TacTaHbI3.
ETTapTKbIWTbIH 6apnbIk Kepek-xapakTapbiH
Oentapan Xyfbilw 3aTbl 6ap Xblbl CymMeH
XKybIHbI3, Kepek-XapakTapabl LlanblHbI3
XoHe onapabl Kypaman Typbin a6aeH
KEenTipin anbiHpI3.

Kepek-xapaktapgpl (1, 2, 14, 15) bigbic
XyaTblH MalluMHaga xyyra 6onagbl.
ETTapTKpIiWTbIH KOpNycbiH (7) cen binFan
MaTaMeH CYpPTiHi3.

KopnycTbl Tasanay yuWwiH epiTkiwTepai
HeMece KakalTblH Tasanafblll 3aTTapabl
nanganaHyfa TelbiM canblHagbl.
ETTaptkbiw KOPMYCbIHbIH, iwiHe
CYMbIKTBIKTbIH Kipin KeTyiHe on 6epMeH;s.
Taza opi KypFaKk Kepek-)xapakrapabl
cakTayfa anbin Kovimac 6ypblH, Topkesdep
(9, 12, 13) meH nbiwakTbl (10) ecimaik
MaWbIMEH MannaHbl3 — ocbinaviwa onap
KblLLKbINAaHyAaH KopFanFaH 6onagbl.
Topkesaep (9, 12, 13) meH canTtamanapap!
(14, 15) wtepriwTiH kopnycbiHaa (1)
cakTtayfa 6onagbl (cyp. 13).

KanablKkTapbliH - anbin

XETKI3Y XXUHAFbI

ETtTapTtkbiw — 1 ganHa

WTepriw — 1 gaHa

OHimaepre apHanfaH Haya - 1 gaaH
Topkesgep — 3 faHa
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LLyXbIKTapabl TONTbIpyFa apHanfFaH cantama —
1 naHa

«kebbe» OanblHOayFa apHanfaH cantamanap
KUHafbl - 1 gaHa

ManpanaHy xeHiHaeri Hyckaynblk — 1 gaHa.

TEXHUKANBbIK CUNATTAPbI
OnekTpkoperi: 220 -240 B ~ 50 Ny
Makcumangbl kyatel: 1600 BT

OHOipywi andbiH ana eckepmycia npubopobIH
Ou3aliHi MeH mexHUKasblK cunammamarnapbiHa
e3zepicmep eHeidy KyKbifblHa ue 605bin
Kanaosbl.

lMpu60opdbiH KbiIzmem Mep3imi - 5 xbin

FapaHTUAnbIK MiHAeTTINIri

[apaHTuanbIK >xaFgangarbl Kapanbin KaTkaH
Oenwektep OunepaeH TeK caTbin anblHFaH
afgamvfa faHa Oepinegi. Ocbl rapaHTUAnNbIK
MiHOETTIniriHaeri warbiMaanfaH xaroanaa
TenereH Yek Hemece KBUTAHUMACHIH KepCeTyi
KaeT.

Byn mayap EMC — xardalnapra
calikec Kenedi Heaisai
Mindemmemenep 89/336/EEC
HepekmueaHbiH epexernepiHe
eHeisineeH TemeHai EpexenepdiH
Pemmenyi (73/23 EEC)
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MASINA DE TOCAT CARNE

Descriere

1. Impingétor

2. Tava pentru alimente

3. Corpul capului masinii de tocat

4. Butonul fixatorului capului masinii de tocat

5. Butonul pentru rotatia in sens invers (REV)
cu indicator

6. Butonul pornire/oprire (ON/OFF) cu indi-
cator

7. Corpul

8. Piulita capului masinii de tocat

9. Gratar pentru taiere marunta

10. Cutit cruciform

11. Snec

12. Gratar pentru taiere medie

13. Gratar pentru taiere mascata

14. Accesoriu pentru umplerea céarnatilor
15. Accesorii pentru prepararea ,kebbe”

RECOMANDARI PRIVIND TEHNICA
SECURITATII

Pentru asigurarea unei exploatari sigure si
eficiente a aparatului cititi cu atentie aceasta
instructiune. Chiar daca stiti cum functioneaza
aparatele de acest fel, va rugam cu insistenta
sa cititi capitolul ,Masuri importante de siguran-
{a”, precum si sa respectati cu exactitate toate
instructiunile. Pastrati aceasta instructiune pen-
tru consultari ulterioare.

Folositi aparatul conform destinatjei si in sco-
purile mentionate in prezenta instructiune.
Utilizarea gresita a aparatului poate duce la
defectarea acestuia, cauzarea de prejudicii
utilizatorului si proprietatji lui.

MASURI IMPORTANTE DE SIGURANTA
Pentru a evita riscul incendiului, electrocutarii
sau altor traumatisme atunci cand folositi masi-
na electrica de tocat carne respectati urmatoa-
rele masuri de siguranta:

- TInainte de prima conectare asigurati-vé ca
tensiunea sursei de alimentare corespunde
cu tensiunea de functionare a aparatului.
Pentru a evita riscul de incendiu nu folosifj
piese intermediare atunci cand conectati
aparatul la priza.
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Folositi doar accesoriile prevazute de pro-
ducator.

Pentru a nu va electrocuta NU
INTRODUCET! aparatul, cordonul de ali-
mentare si fisa in apa sau alte lichide.
Curatati corpul aparatului cu o carpa ume-
zita.

Nu lasati masina de tocat fara supraveghe-
re in timpul functionarii.

Aparatul trebuie oprit, iar fisa scoasa din
priza Tnainte de montare, demontare sau
curatjre.

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

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.

Nu lasati cablul de alimentare sa atirne de
pe masa, si asigurati-va ca el nu se atinge
de muchii ascutite si suprafete fierbinti.
Aparatul se scoate din priza tragand de fisa
si nu de cablul de alimentare.

Nu cuplati si nu decuplati cordonul de ali-
mentare cu mainile ude pentru a nu va
electrocuta.

Nu utilizati aparatul daca este deteriorat
stecherul, cablul de alimentare, daca exista
nereguli in functionare, sau acesta a cazut
de la Tnaltime, sau in caz de orice defec-
fiuni.

Pentru reparatia aparatului sau Tnlocuirea
cordonului de alimentare apelati la un ser-
vice autorizat.

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

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

Este necesara o atenta supraveghere daca
in preajma aparatului conectat se afla copii
sau persoane cu abilitati reduse.

Prezentul dispozitiv nu este prevazut pen-
tru a fi utilizat de catre copii si persoane cu
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dizabilitati. Acestia pot utiliza dispozitivul
doar in cazuri in care persoana responsa-
bila pentru siguranta acestora le-a explicat
instructiunile corespunzatoare de utilizare a
dispozitivului i pericolele legate de utiliza-
rea necorespunzatoare a acestuia.

APARATUL ESTE DESTINAT NUMAI UZULUI
CASNIC

FUNCTII SPECIALE

Functia de rotatie in sens invers (REVERSE)
— aceasta functie este destinata pentru inde-
partarea dopurilor formate in timpul prelucrarii
alimentelor.

Tava pentru alimente (2) — asigura asezarea
comoda a alimentelor in timpul prelucrarii
acestora.

Grilaje cu orificii de dimensiuni diferite (9,
12, 13) - sunt destinate pentru grade diferite de
maruntire a alimentelor.

Accesorii speciale — pentru umplerea carnati-
lor (14) si prepararea “kebbe” (15).

Sistemul de protectie la supraincalzire -
asigura protectia motorului electric la supra-
incalzire.

ATENTIE!

Tnainte de a tdia carnea asigurati-vé ca ati
inlaturat oasele si surplusurile de grasime.
Folositi doar mpingatorul (1) care este
parte a setului de livrare. Nu Tmpingeti
alimentele utilizadnd orice obiecte sau cu
degetele.

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

Nu instalati gratarele (9, 12, 13) si cutitul
(10) n timpul utilizarii accesoriilor ,kebbe”
(15) si accesoriului pentru umplerea carna-
tilor (14).

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

Nu fortati impingatorul atunci cand impin-
geti carnea pentru a evita formarea dopu-
rilor.

In cazul in care o bucata rigid4 a format un
dop in interior si a dus la oprirea miscarii
shecului si a cutitului, opriti imediat apara-
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tul si nainte de a continua utilizarea, Tnde-
partati-o.

Daca ca rezultat al supraincarcarii a actio-
nat sistemul de protectie la supraincalzirii,
nu porniti aparatul imediat, asteptati circa
20-30 minute, dupa care continuati utiliza-
rea, in acelasi timp Tmpingeti alimentele Tn
palnia masinii de tocat carne fara efort.

La comutarea rotatiei Tn sens invers
(REVERSE) opriti masina de tocat carne
apasand butonul (6) «ON/OFF» si faceti
0 pauza de 5-6 secunde necesara pentru
oprirea motorului, dupa care apasati buto-
nul (5) «<REV».

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

In caz de transportare sau pdstrare a apa-
ratului la temperaturi joase este necesara
tinerea acestuia la temperatura camerei cel
putin doua ore.

Scoateti masina de tocat carne si indepar-
tati ambalajele, stergeti corpul cu o carpa
umeda.

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

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

UTILIZAREA MASINII DE TOCAT CARNE
Masina de tocat carne este destinata pentru
prelucrarea carnii fara oase (numai in con-
ditii casnice).

Asamblati aparatul si asezati-I pe o suprafa-
{a plana si uscata.

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

Tnainte de prima conectare asigurati-va ca
tensiunea sursei de alimentare corespunde
cu tensiunea de functionare a aparatului.
Introduceti fisa cablului de alimentare in
priza.

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

Asigurati-va ca carnea este complet dez-
ghetata, indepartati surplusul de grasime
si oasele, taiati carnea in cuburi sau felii de

12.10.2012 9:39:52



ROMANA/ Moldoveneasca

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

Porniti masina de tocat carne cu butonul (6)
(ON/OFF), indicatorul pentru controlul func-
tionarii se va aprinde.

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

Folositi doar mpingatorul (1) care este
parte a setului de livrare.

Nu utilizati careva obiecte pentru impinge-
rea carnii, nu impingeti carnea cu mainile.
Nu faceti eforturi excesive pentru a impinge
alimentele.

In timpul taierii carnii alimentele se pot
bloca in interior. Pentru a inlatura blo-
cajul folositi functia de rotatie in sens
invers.

Pentru aceasta opriti masina de tocat carne
apasand butonul (6) «ON/OFF», asteptati
pana se va opri ansamblul motor, dupa
care apasati butonul «REV» (5), iar peste
5-6 secunde reveniti la regimul normal de
functionare.

Timpul de functionare continua al aparatului
nu trebuie sa depaseasca 15 minute.

Dupa 15 minute de functionare continua
opriti aparatul si permiteti-i sa se raceasca
pana la temperatura camerei (aproximativ
1 ora), dupa care puteti continua utilizarea
acestuia.

De indata ce ati terminat folosirea deco-
nectati aparatul apasand butonul (6) «ON/
OFF» deconectati-l de la sursa de alimen-
tare si numai dupa aceasta incepeti demon-
tarea acestuia.

Maruntirea carnii

- Introduceti snecul (11) Tn corpul capului
masinii de tocat carne (3), asezati cutitul
cruciform (10), alegeti grilajul necesar (9,
12, 13) si montati-I de asupra cutitului alini-
ind iesiturile de pe grilaj cu canelurile de pe
capul masinii de tocat carne (3), strangeti
usor piulita (8) (fig. 1)

instalat , acesta nu va efectua functia
de taiere.

in timpul asamblarii capului masinii de
tocat carne nu strangeti prea tare piulita
(8), efectuati strangerea definitiva a piu-
litei (8) dupa montarea capului asamblat
pe masina de tocat carne.

Grilajul cu orificii mari (12) se potriveste
pentru tocarea carnii crude, legumelor,
fructelor uscate, cascavalului, pestelui
etc.

Grilajele cu orificii mici (9) se potrivesc
pentru tocarea carnii crude si a carnii
pregatite, pestelui ect.

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

Instalati pe péalnia capului maginii de tocat
carne (3) tava pentru alimente (2) (fig. 3)
Introduceti fisa de alimentare in priza elec-
trica.

Porniti magina de tocat carne cu butonul
(6) «ON/OFF», indicatorul pentru controlul
functionarii se va aprinde.

In timpul utilizrii folositi numai impingétorul
(1) (fig. 4).

Remarca

Pentru eficientizarea procesului de pre-
lucrare taiati carnea in fasii sau cuburi.
Dezghetati carnea in prealabil.

In timpul functiondrii utilizati impingd-
torul din setul de livrare; nu utilizati
alte obiecte pentru impingerea carnii, nu
impingeti carnea cu madinile.

Dupa utilizare opriti masina de tocat carne
apasand butonul (6) «ON/OFF» deconec-
tati-o de la retea, si numai dupa aceasta
incepeti dezasamblarea acesteia.

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

Pentru a desface capul masinii de tocat
carne desurubati piulita (8) si scoateti gri-
lajul (9, 12, 13), cutitul (10) si snecul (11).

Atentie!
* Instalati cutitul cu partea taioasa spre
grilaj. In cazul in care cutitul nu este

Atentie!
In cazul in care in timpul taierii carnii alimentele
s-au blocat in interior, utilizati functia de rotatie

28
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in sens invers; pentru aceasta opriti magina de
tocat carne, apasand butonul (6) « ON/OFF»,
asteptati pana se opresc rotatiile motorului
electric si apasati butonul «REV» (5), iar peste
5-6 secunde reveniti la regimul normal de
functionare.

Daca in timpul functiondrii rotatiile snecului (11)
si a cutitului (10) s-au intrerupt brusc:

opriti masina de tocat carne apdaséand
butonul (6) «ON/OFF», si scoateti fisa de
alimentare din priza;

permiteti ansamblului motor sa se
raceasca aproximativ 20-30 minute;
porniti din nou masina de tocat carne.

Umplerea carnatilor

Preparati tocatura.

Asezati snecul (11) in corpul capului masinii
de tocat carne (3), asezati pe shec acceso-
rille pentru umplerea carnatilor (14), aliniind
iesiturile de pe accesoriu (14) cu canelurile
de pe capul masinii de tocat carne (3) si
strangeti usor piulita (8) (fig. 5)

Asezati capul asamblat al masinii de tocat
carne rotind-o Tn sens contrar acelor de
ceasornic pana la fixare (8) (fig. 6).

Asezati tava pentru alimente (2) (fig. 7).
Puneti umplutura preparata pe tava pentru
alimente (2).

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

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

Introduceti fisa de alimentare in priza elec-
trica.

Porniti masina de tocat carne cu butonul
(6) «ON/OFF», indicatorul pentru controlul
functionarii se va aprinde.

Pentru introducerea tocaturii utilizati
impingatorul (1) (fig. 8), pe masura umple-
rii intestinului miscati-l de pe accesoriul
(14), daca intestinele se usuca udati-le
cu apa.

Dupa utilizare opriti masina de tocat carne
apasand butonul (6) «ON/OFF» deconec-
tati-o de la retea, si numai dupa aceasta
incepeti dezasamblarea acesteia.
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- Pentru a scoate capul masinii de tocat apa-
sati butonul fixatorului (4), rotiti capul in
sensul acelor de ceasornic si demontati-I.

- Desurubati piulita (8) si dezasamblati capul
masinii de tocat carne.

Utilizarea accesoriului ,kebbe”

Kebbe este 0 mancare traditionala in Orientul
Apropiat preparata din carne de miel, faina
de grau si condimente care sunt tocate
impreuna pentru a se obfine baza pentru
prepararea tubusoarelor. Tubusoarele sunt
umplute cu umplutura si se prajesc in fri-
teuza.

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

Asezati snecul (11) in corpul capului masi-
nii de tocat (3), montati pe snec acceso-
rille ,kebbe” (15); aliniati iesiturile de pe
accesoriu (15) cu canelurile de pe capul
masinii de tocat, si strangeti usor piulita
(8) (fig. 9).

Instalati capul asamblat al masinii de tocat
rotindu-l Tn sens invers acelor de ceasornic
pana la fixarea completa, strangeti bine piu-
lita (8) (fig. 10).

Asezati tava pentru alimente (2) (fig. 11).
Asezati baza pregatita pentru invelis pe
tava de alimente (2).

Introduceti fisa de alimentare in priza elec-
trica.

Porniti masina de tocat carne cu butonul
(6) «ON/OFF», indicatorul pentru controlul
functionarii se va aprinde.

Pentru introducerea bazei pentru invelig
folositi impingatorul (1) (fig. 12).

Taiati tubusoarele in bucati de marimea
necesara.

Dupa utilizare opriti masina de tocat carne
apasand butonul (6) «ON/OFF» deconec-
tati-o de la retea, si numai dupa aceasta
incepeti dezasamblarea acesteia.

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

Desurubati piulita (8) si dezasambilati capul
masinii de tocat carne.
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RETETA

Umplutura

Carne de ovine 100 g

Ulei de masline 1,5 lingura

Ceapa (tocata marunt) 1,5 lingura
Condimente dupa gust

Sarea 1/4 de lingurita

Faina 1 lingura sau 1/2 lingura

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

Prajiti ceapa in ulei de masline pana la
culoarea aurie si adaugati-o in carnea toca-
ta, dupa care adaugati condimentele, sarea
si faina.

invelis

Carne macra 450 g

Faina 150-200 g

Condimente 1 lingurita (dupa gust)

Nucsoara 1buc.

Sare si piper (dupa gust)

Piper (dupéa 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 canti-
tate mai mica de faina in inveligul exterior
asigura un gust si o consistenta mai buna a
produsului preparat.

Tubusoarele preparate sunt umplute cu
umplutura, se strang la capete si se mode-
leaza dupa dorinta.

Tubusoarele se prajesc in friteuza.

CURATARE SI INTRETINERE

Dupa utilizare opriti masina de tocat apa-
sand butonul (6) «ON/OFF», si scoateti fisa
cablului de alimentare din priza.

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

Desurubati piulita (8) si demontati de pe
snec (11) accesoriile instalate (9, 12, 13, 14,
15) si cutitul (10).

Scoateti snecul (11) din capul masinii de
tocat carne (3).

Indepértati resturile de alimente de pe snec.
Spalati toate accesoriile masinii de tocat
carne in apa calda cu sapun cu un deter-
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gent neutru, clatiti si uscati bine Tnainte de
asamblare.

Accesoriile (1, 2, 14, 15) pot fi spalate in
masina de spalat vase.

Stergeti corpul masinii de tocat carne (7) cu
0 carpa umeda.

Nu utilizati pentru curatarea corpului magi-
nii de tocat carne solventi sau detergenti
abrazivi.

Nu permiteti patrunderea lichidelor in interi-
orul corpului masinii de tocat carne.

Inainte de a depozita accesoriile uscate
ungeti grilajele (9, 12, 13) si cutitul (10) cu
ulei vegetal pentru a le proteja de oxidare.
Grilajele (9, 12, 13) si accesoriile (14, 15) pot
fi pastrate in corpul impingatorului (1) (fig. 13).

SET DE LIVRARE

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

Tava pentru alimente — 1 buc.
Grilajele — 3 buc.

Duza pentru coafarea parului — 1 buc.
Set de accesoriilor ,.kebbe”- 1 buc.
Instructiune de utilizare - 1 buc.

Caracteristici tehnice
Alimentare: 220-240 V, ~ 50 Hz
Putere maxima: 1600 W

Producatorul Tsi rezerveaza dreptul de a modi-
fica designul si caracteristicile tehnice a dispo-
zitivului fré anuntare prealabila.

Durata de functionare a aparatului - 5 an

Garantie

In legaturé cu oferirea garantiei pentru produ-
sul dat, rugam sa Va adresati la distribuitorul
regional sau la compania, unde a fost procurat
produsul dat. Serviciul de garantie se realizea-
za cu conditia prezentarii bonului de plata sau
a oricarui alt document financiar, care confirma
cumpararea produsului dat.

]

Acest produs corespunde cerintelor
EMC, intocmite in conformitate cu
Directiva 89/336/EEC i Directiva cu
privire la electrosecuritate/joasa ten-
siune (73/23 EEC).
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CESKY

MLYNEK NA MASO

Popis

1. Zdvihatko

2. Koryto pro vyrobky

3. Korpus hlavy mlynku na maso

4. Pripinacek bo¢niho drZzaku hlavy mlynku na
maso

5. Zapinaci tlaCitko zpétného otaceni (REV)
s kontrolkou

6. Pripinacek zapnuti/vypnuti (ON/OFF) s kon-
trolkou

7. Telo pristroje

8. Matice hlavici mlynku na maso

9. RoS&t pro mélké sekani

10. K¥iZzovy nuz

11. Snek

12. MfiZka pro stfedni sekani

13. MFiZka pro hrubé& sekani

14. Nastavec pro napinéni Spekacek

15. Nastavce pro pripravovani «kubbe»

DOPORUCENI DLE BEZPECNOSTNI
TECHNIKY

Pro zajisténi efektivniho i bezpetného provozo-
vani pristroje, pozorné proctete tuto instrukci.
Dokonce, i kdyZ vy znalé s praci podobného
priboru, my ddrazné jsme prosim vas predist
v presnosti nasledovat v&im smérnicim. Chrarite
dané vedeni na vhodném meésté pro dalsi pou-
Zivani.

PouZivejte tento pfistroj pouze k uréenému
ucelu, jak je popsano v navodu. Nespravné
zachazeni s pristrojem muZe zplsobit jeho
poruchu, S§kodu uZivateli nebo jeho majetku.

DULEZITEJSI BEZPECNOSTNi OPATRENI

Pro snizZeni rizika pozaru, Urazu elektrického

proudu nebo jinych trauma, b&hem praci s pfi-

borem vy musite drZet nasledujicich bezpectnost-
nich opatteni:

« Pred prvnim zapnutim ujistéte se, Ze provoz-
ni napéti pristroje odpovida napéti elektric-
ké sité.

* Aby nedoslo k poZaru nepouzivejte adaptéry
pti zapojeni pristroje do elektrické zasuvky.

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

« V zamezeni Urazu elektrickym proudem
NIKDY NE PONORUJTE pfistroj, sitovou
$ndru i vidlici sitoveé sitry ve vodu nebo dalsi
kapaliny.
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« Do cisténi pouzdra pouZijte s kontrolkou vih-
kou latku.

« Nikdy ne nenechavejte pracujici pfistroj bez
dozoru.

* Pred montaZi, demontaZi, a také pred Cis-
t€nym mlynku na maso tfeba vypnout jeji a
vytahnout sitovou zastréku ze zasuvky.

« Umistéte pristroj na rovném tepeln& odolném
stabilnim povrchu, daleko od zdrojl tepla,
otevieného plamene, vlahy a pfimého slu-
nec¢niho zareni.

« Nelze stavit pfistroj na horky povrch nebo
vedle s takovym (plynovy, elektricky sporak
nebo htejici trouba na peceni).

« Peclivé se obracejte se Siitirou napajeni.

»  Nesmi se vyuzivat sitovou 8ilru pro preno-
Seni pristroje.

« Elektricky kabel nesmi provéSovat se pres
okraj stolu a se nedotykal ostrych hran a hor-
kych povrch.

» Pro odpojeni vidlice sitové Siitry od elek-
trické zastrCky drzite za zastrCku, ale ne za
samu $idru.

« Ne pfipojujte i ne odpojujte, také nedotykejte
se sitovou §idru mokrym rukama, to je mize
privést k urazu elektrickym proudem.

* Nelze vyuZivat pfibor s poSkozenou sitovou
Silrou nebo sitovou vidlice, a také v tom
pfipadé, pokud pfistroj funguje nespravné,
nebo upadnul s vy3ky, nebo byl poSkozen
jinym zptsobem.

« Pro opravu pfistroje nebo vyménu sit'ové
$ndry obrat'te se v autorizované servisni stre-
disko.

- Kvlli bezpeCi déti nenechavejte igelitové
sacky, pouZité v obalu, bez dohledu.

Upozornéni! Nedovolujte détem si hrat s ige-

litovymi sacky nebo obalovou folii. Nebezpec&i

uduseni!

« Budte zejména pozorny, pokud vedle s pra-
cujicim mlynkem na maso jsou déti nebo
osoby s omezenymi moznostmi.

« Tento pfistroj neni ur€en pro déti a zdravotné
postiZzené osoby, pokud osoba, odpovidajici
za jejich bezpeci, neda vhodné a jasné poky-
ny pro bezpe€né pouZivani zafizeni a varuje
o nebezpedi, ktera muZou vzniknout pfi jeho
nespravném pouZziti.

SPOTREBIC JE URCEN POUZE PRO POUZITI V
DOMACNOSTI!
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ODLISNOSTI MLYNKA NA MASO

Funkce zpétni rotace (REVERSE) dana funkce
je ur€ena pro likvidace ucpani, vzniklého béhem
pretvarovani vyrobka.

Koryto pro vyrobky (2) zabezpecCuje vhodny
prisun vyrobkd b&hem jich pretvarovani.

MriZe s otvory razné velkosti (9, 12, 13) jsou
uréeny pro riizné stupné mleti vyrobkd.
Specialni prislu§enstvi pro naplnéni Speka-
¢ek (14) a nastavce pro pripravovani «kubbe»
(15).

Systém zajisténi od prehrani ureny pro ochra-
nu elektromotoru od prehrani a dovoluje prodlou-
Zit Cas jeji prace.

POZOR!

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

UZivujte pouze zdvihatka (1), ktera patfi do
kompletu dodavky. Ne protladujte potraviny
nepovolanymi pfedméty nebo prsty.

V Zadném pripadé ne ponorujte t€leso mlyn-
ku na maso ve vodu nebo dalsi kapaliny.
Bé&hem pouZiti hubice «kubbe» (15) a nastav-
ce pro naplnéni Spekacek (14) nelze monto-
vat mrize (9, 12, 13) i ndz (10).

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

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

Pokud kterykoliv zpfi¢eny houZevnaty kus
privadi k zastaveni otaceni Sneku i nozi, bez
meskani vypnete pfristroj i predtim jak nastavit
praci, odklidite jeho.

Jesli nasledkem pretaZzeni spustil systém
zajisténi od prehrati, ne zapinejte pfristroj
odrazu, pockejte cca 20-30 minut, zatim
pokraCujte v provozu, pfitom protlacujte
potraviny do otvoru hlavice mlynku s men-
Sim asilim.

Pri prepnuti na zpétné otaceni (REVERSE)
vypnete mlynek, stisknuv tlagitko (6) «ON/
OFF» i, po pauze 5-6 vtefin, nutné pro zasta-
veni elektrického motoru, stisknéte tlacitko
(5) «REV».

PRIPRAVA MLYNKU NA MASO
Pri preprave nebo skladovani zarizeni pri
nizkych teplotach je nutne nechat ho pri
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pokojove teplote po dobu nejmene dvou
hodin.
— Rozbalte mlynek a odklidte vSichni balici
materialy, ocistite korpus pomoci lehce vihké
tkaniny.

V3ichni snimatelni Castivyslad’te teplou vodou
s neutralnim pracim prostfedkem, oplachne-
te i pfed montazi peclivé ususite.

Pfed prvnim zapnutim ujistéte se, Ze provoz-
ni napéti pristroje odpovida napéti elektrické
sité.

PRACE S MLYNKEM NA MASO

Mlynek na maso ur€eny pro pretvarovani
masa bez kosti (jenom v domacnosti).
Smontujte pfistroj i vloZte na rovny suchy
povrch.

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

Pfed prvnim zapnutim ujistéte se, Ze provoz-
ni napéti pristroje odpovida napéti elektrické
sité.

Zapnéte zastrCku napajeciho kabelu do
zasuvky.

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

PresvédCte se v tom, Ze maso pIlné rozmrz-
nuté, odklid'te prebytky tuku i kosti, pokrajite
maso na kostky nebo pruhy takové velkosti,
aby oni svobodné plynuli v otvor koryta (2).
Zapnéte mlynek na maso tlacitkem (6) «ON/
OFF», pfitom vzplane indikator provozu vyba-
veni.

Pozvolna protlacujte maso v hrdlo hlavici
mlynku na maso (3) pomoci zdvihatka (1).
Behem prace uZivujte pouze zdvihatka (1),
ktera patfi do kompletu dodavky.

Nesmi se pouZit na protlaovana masa ves-
keré predméty, v Zadném pripadé ne protla-
Cujte maso rukama.

Ne prikladejte prehnanych usili, protlacujic
maso.

Bé&hem sekani masa muZe utvaret se zacpa
vyrobk(l. Aby odstranit povstalou zacpu tfeba
vyuZit funkci reversu.

Proto vypnete mlynek tlacitkem (6) «ON/
OFF», doc¢kejte uplného zastaveni elektromo-
toru, zatim stisknete tlacitko «<REV» (5), pres
5-6 sekund znovu odvedte k normalnimu
provoznimu reZzimu.

Cas nepreruované prace pristroje nesméji je
prevySovat 15 minut.

12.10.2012 9:39:53



CESKY

Za 15 minut nepferuSované prace treba
vypnout pfistroj i dat mu ochladit se teploty
meéstnosti (cca 1 hodina), a poté lze nava-
zat praci.

Jakmile vy skonCite prace, vypnete mlynek,
stisknuv tlacitko (6) «ON/OFF» a odpojite jeji
od sité, jen pote pristoupejte do jeji demon-
tovani.

Rozmélnéni masa

VloZte Snek (11) v téleso hlavice mlynku na
maso (3), vlozte krizovy nGz (10), vyberte
jednu poZadovanou mfiZze (9, 12, 13) i vlozZte
jeji pres nuz, slouciv vyb&zky na mrize s draz-
ky na hlavici mlynku na maso (3), stahujte bez
snaZeni matici (8) (obr. 1).

Upozornéni!

Instalujte nuZ Feznou stranou smérem k
mfiZke. Pokud niZ bude namontovany
nespravné, on nebude pinit funkci sekani.
PFi montazi hlavici mlynku na maso ne
stahujte pevné matici (8), konecéni prita-
Zeni matice (8) provadite za ustanoveni
smontované hlavici na mlynek na maso.
Mr¥izky s velkymi otvory (12, 13) chodi se
pro pretvarovani surového masa, zelenin,
susené ovoce, syru, ryby atd.

MFizka s mélkymi otvory (9) chodi se pro
pretvarovani surového masa, tak jak pfFi-
praveného masa, ryby atd.

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

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

Zapojte sitovou vidlici do elektrické zasuvky.
Zapnéte mlynek na maso tlaCitkem (6) «ON/
OFF», pritom vzplane indikator provozu vyba-
veni(8).

Uprostred prace pouZivejte jen zdvihatko (1)
(obr. 4).

Poznamka:

Pro zlepseni procesu pretvarovani masa
krojite jeho do prouZkiu nebo kostek.
MraZeny maso nutno piné odmrazit.
Pouzijte béhem prace zdvihatko, které
patfi do kompletu; nesmi se pouZit na
protlaGovani masa veSkeré predméty,
v Zadném pFipadé ne protlacujte maso
prsty.

33
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— Jakmile vy skonéite prace, vypnete mlynek,
stisknuv tlacitko (6) «ON/OFF>» a odpojite jeji
od sité, jen pote pristoupejte do jeji demon-
tovani.

— Pro zruSeni hlavice mlynku na maso klepnéte
tla¢itko bo¢niho drZzaku (4), obrat'te hlavice
mlynku na maso (3) ve sméru hodinovych
rucicek i svlecte jeji.

- Pro demontaZ hlavici mlynku na maso
odSroubujte matice (8) i vyndejte namonto-
vanou miizku (9,12, 13), nuz (10) a Snek ( 11).

Upozornéni!

Jestli béhem sekani masa vznikla zacpa vyrob-

ku, pouZijte funkci reversu; proto vypnete mly-

nek stisknutim tlacitka (6) «ON/OFF>», dockejte
zastaveni rotace motoru a stisknete tlacitko

(REV) (5), a pres 5-6 sekund znovu odved’te k

normalnimu provoznimu reZimu.

Jestli béhem provozu rotace Sneku (11) a noZe

(10) nahle zastavila se:

* odpojite mlynek, stisknuv tlacitko (6)
«ON/OFF», i vytahnete sitovou zastrcku
ze zasuvky;

¢ dejte ochladnout elektromotoru pres cca
20-30 minut;

* opétovné zapojite mlynek.

Nacpava spekacku

- Pripravte nadivku.

- Vlozte Snek (11) v téleso hlavice mlynku
na maso (3), vloZzte na Sneka nastavce pro
ucpavku $pekackl (14); pozorujte aby,
vybé&Zky na nastavci (14) sloucili se s drazkou
na pouzdru hlavici mlynku (3), i lehce stahuj-
te matici (8) (obr. 5).

- Vlozte smontovanou hlavici mlynku na maso,
otociv jeji proti sméru hodinovych ruci¢ek do
celkového upevnéni, definitivné zasroubujte
matici (8) (obr. 6).

— VloZzte koryto pro vyrobky (2) (obr. 7).

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

— PouZijte pro pripraveni $pekacek prirozeny
obal, predbézné ulozZte jeji do nadoby s tep-
lou vodou na 10 minut.

- Napnéte rozméknuty obal na nastavec (14) i
ovazte na konci obalu uzel.

— Zapoijte sitovou vidlici do elektrické zasuvky.

- Zapnéte mlynek na maso tlacitkem (6) «ON/
OFF», pfitom vzplane indikator provozu vyba-
veni (8).
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Pro dodavku hotové nadivky pouzijte zdvihat-
ko (1) (obr. 8), podle naplnéni obalu hybejte
jeji s nastavce (14), podle vysychani obalu
smacivajic jeji vodou.

Jakmile vy skoncite prace, vypnete mlynek,
stisknuv tlac¢itko (6) «<ON/OFF>» a odpojite jeji
od sité, jen pote pristoupejte do jeji demon-
tovani.

Pro zruSeni hlavice mlynku na maso klepnéte
tlacitko bo¢niho drzaku (4), obrat'te hlavice
mlynku na maso ve sméru hodinovych ruci-
Cek i svleCte jeji.

OdSroubujte matici (8) i demontujte hlavici
mlynku na maso.

Vyuziti nastavce «kubbe»

Kubbe - tradi¢ni arabska potravina, kterou pfi-
pravuju z masa jehné&, pSenicné mouky a koreni,
které sekané spolu, aby zhotovit zaklad pro
zhotoveni dutych trubiCek. TrubiCky napliuji se
nadivkou i opékaiji ve frité.

Experimentujic se nadivanou pro trubicky, lze
chystat rizné pochutiny.

Pripravte zaklad pro obal.

— VloZte 3nek (11) v téleso hlavice mlynku na
maso (3), vloZzte na Snek nastavce kubbe
(15); pozorujte aby, vyb&zky na nastavci (15)
sloucili se s draZzkou na pouzdru hlavici mlyn-
ku (8) (obr. 9).

VloZte smontovanou hlavici mlynku na maso,
otodiv jeji proti sméru hodinovych ru€icek do
celkového upevnéni, definitivné zaSroubujte
matici (8) (obr. 10).

Vlozte koryto pro vyrobky (2) (obr. 11).
Vyklad'te hotovy zaklad pro obal na koryto pro
vyrobky (2).

Zapoijte sit'ovou vidlici do elektrické zasuvky.
Zapnéte mlynek na maso tlacitkem (6) «ON/
OFF», pfitom vzplane indikator provozu vyba-
veni.

Pro podavani zékladu pouZzijte zdvihatko (1)
(obr. 12).

Rezte pripravena trubitka na pozadovanou
délku.

Jakmile vy skoncite prace, vypnete mlynek,
stisknuv tlac¢itko (6) «<ON/OFF>» a odpojite jeji
od sité, jen pote pristoupejte do jeji demon-
tovani.

Pro zruSeni hlavice mlynku na maso klepnéte
tlacitko bo¢niho drzaku (4), obrat'te hlavice
mlynku na maso (3) ve sméru hodinovych
ruCiCek i svlecte hlavice.
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OdSroubujte matici (8) i demontujte hlavici
mlynku na maso.

RECEPT

Nadivka

Skopoveé 100 g

Olivovy olej 1,5 polévkoveé IZice

Kuchyriska cibule (mélce nakrouhat) 1,5 polév-
kové lZice

Koreni dle chuti

Sul 1/4 ¢ajové lzice

Mouka 1 nebo 1/2 polévkové IZice

Skopové nutno rozemlit v mlynku na maso
jeden nebo dvakrat.

Kuchyriska cibule opéka v oleji do hnédé
barvy, potom dodavam sékané skopoveé
maso, vsichni koreni, stil i mouku.

Obal

Libové maso 450 g

Mouka 150-200 g

Koreni dle chuti 1 ¢ajova IZice (dle chuti)
Muskatovy ofech 1ks.

Cerveny mlety pep¥ (dle chuti)

Pepr (dle chuti)

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

VEtSi mnoZstvi masa i méné mnoZzstvi mouky
ve venkovni membrané zabezpeluju lepsi
konsistenci i vkus hotového vyrobku.
Pripravené trubiCka naplfiuje nadivkou, svi-
ram po stranach, jim pridavam pozZadovany
tvar.

Pripravuje trubicka ve frité.

CISTENi A UDRZBA

Za skonceni prace tfeba vypnout mlynek na
maso, stisknuv tlacitko (6) «ON/OFF», maso i
vybrat vidlice sit'ové $idry ze zasuvky.
Klepnéte tlacitko bo¢niho drzaku (4), obrat'te
hlavice mlynku na maso ve sméru hodinovych
ruCiCek i svlecte jeji.

Od3roubujte matice (8) a svle¢te nastavce (9,
12, 13, 14, 15) a niz (10) z $neku (11).
Vyndejte Snek (11) z hlavice mlynku na maso
(3).

Odstranite ze Sneka pozUstatky vyrobku.
Promyjte vSichni pfisluSenstvi mlynku na
maso v teple mydlinové vodé s neutralnim
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mycim prostfedkem i dejte jim vyschnout TECHNICKE CHARAKTERISTIKY

pred montovanim. Napajeni: 220-240 V, ~50Hz

- PrisluSenstvi (1, 2, 14, 15) mozné stavit do  Maximalni pfikon: 1600 W
mycCky.

— Protrete téleso mlynku na maso (7) lehce vih-  Vyrobce si vyhrazuje pravo ménit konstrukci a
kou latkou. technické parametry zarizeni bez pfedchoziho

— Nesmi se vyuZit pro myti pouzdra rozpousté-  upozornéni.
dla nebo brousici Cistici prostfedky.
- Ne pristupujte zasahu kapaliny dovnitf pouz-  Zivotnost pristroje — 5 roky
dra mlynku na maso.
— Predtim jak uklidit ciste a proschlé pfisluSen-  Zaruka
stvi na uschovani, smazte rosty (9, 12, 13) i  Podrobné zaru¢ni podminky poskytne prodejce
naz (10) rostlinnym oleji - tak oni budou chra-  pristroje. Pfi uplatiiovani narokti béhem zaruéni
nény od oxidaci. IhGty je tfeba predlozit doklad o zakoupeni vy-
- Mrizky (9, 12, 13) a nastavce (14, 15) je mozny  robku.
skladovat v pouzdfe zdvihatka (1) (obr. 13).
Tento vyrobek odpovida poZadav-

KOMPLETACE DODAVKY kum na elektromagnetickou kom-
Mlynek na maso — 1ks. c E patibilitu, stanovenym  direktivou
Zdvihatko —1 ks. 89/336/EEC a predpisem 73/23/
Koryto pro vyrobky — 1 ks EEC Evropské komise o nizkonapé-
Mrizky - 3 ks t'ovych pristrojich.

Nastavec pro naplnéni Spekacek - 1 ks.
Souprava nastavce pro pripravovani «kubbe» —
1ks

Navod k pouZziti — 1 ks.

35
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YKPAIHbCKUH

M’ACOPYBKA

Onuc

1. LUToBxay

2. JloToK AN19 NpoAayKTiB

3. Kopnyc ronisku m‘scopy6km

4. KHonka dikcatopa rofiiBku M‘scopyokm

5. KHomka BkJIO4EHHSI 3BOPOTHOrO0 06GepTaHHs
(REV) 3 iHankatopom

6. KHorka Bkto4eHHs / BuMunkaHHsa (ON / OFF)
3 iHOuKaTopom

7. Kopnyc

8. lalika ronisku M‘acopyobku

9. Peuwwitka gna opibHoi pyokmn

10. XpecTononibHuin Hix

1. lWHex

12. Pewitka pns cepenHboi pyokm

13. PewwiTka gns Benukoi pyoku

14. Hacapka ons HabrBaHHsS koB6acok

15. Hacagku ona npurotyBaHHs «keb6e»

PEKOMEHOALLIT LLLOAO TEXHIKU BE3MNEKU
Ona 3a6eanedveHHss edekTMBHOI Ta 6e3neyHol
eKkcnyarauii npunaay yBaxKHo NpoynTanTe gaHy
iHCTPYyKUjl0. HaBiTb SKLL0 BM 3HaioMi 3 poboTOol0
noAibHMX NPUCTPOIB, MU HAMONENMBO NPOCUMO
Bac npouyuTatyM po3nin «3axoan 6eaneku», a
TakoX B TOYHOCTI AOTPUMYBATUCS BCIiX IHCTPYK-
uii. 36epiraite Le KepiBHULTBO Yy 3py4HOMY
MiCLji, BUKOPUCTOBYIMTE MOro B NOAasibLLOMY B
SIKOCTi AOBIOKOBOro Marepiany.

BurikopucToBymnTe npunag nvwe no noro nps-
MOMY MPU3HAYEHHIO, fK BUKNAOAeHO B AaHin
iHCTPYKUji. HenpasunbHe NOBOOXEHHSA 3 Mpu-
NazloM MOXe NMPUBECTU 4,0 NOro NOJSIOMKU, CNpu-
YMHEHHS LLIKOAM KOPUCTYBayeBi abo 10ro MaiHy.

HAMUBAXXJIUBILLI 3ANOBDKHI 3AX0AMU

Jn§a 3HVXXEHHSA PUSKKY NOXEXI, YPaKeHHS efek-

TPUYHUM CTPyMOM abo iHWWUX TpaBM Mif 4ac

pPo60TU 3 ENEKTPUHHOIO M’ICOPYOKOI0 HEOOXIAHO

[OTPMMYBaTUCS Takux 3axofiB 6e3neku:

« [lepen nepLuMM BKJIIOHEHHSIM MepekoHanTe-
Csl, WO Hanpyra B eNeKTPUYHIA Mepexi Bifa-
nosifae Hanpysi, BKasaHin Ha kopnyci npu-
CTpOlo.

* o6 YHUKHYTU PUCKY BUHUKHEHHSI MOXEXi
He BUKOPUCTOBYNTE MNepexigHuKu npu nig-
KNIOYEHHI Npunaay A0 eNeKTPUYHOI PO3EeTKU.

*  BuKOpuUCTOBYMTE TifIbkM Ti akcecyapw, SKi
BXOOATb Y KOMIMNEKT MNOoCTa4aHHs.

* W06 YHWKHYTU ypaxXeHHs eNneKkTPUYHUM
ctpymom HIKOJSIN HE 3AHYPIOMTE npu-
CTpIiil, MepexXeBuiA LLHYP i BUNIKY Y Bogy abo
IHLWI pignHNL.

+ [Ons 4uLLEHHS KOpMycy BUKOPUCTOBYNTE
BOJIOTY TKaHUHY.

+ Hikonn He  3anuwante
M‘sicopybKy 6e3 Harnsay.

- T[lepepn 360pkoi0, Po30OMpPaHHAM, a TakoX
nepes, YMLEHHSIM M‘SCOpPYOKM Chif, BUMKHY-
TN ii | BUAHATY BUSKY 3 PO3ETKU.

+ BcraHoBnonTe npunag Ha pPiBHIM CTINKin
NOBEPXHi, Janeko Big, gxepen tenna, Big-
KPUTOro Nosiym‘si, BOJIOTM i IPSIMUX COHAYHNX
NPOMEHIB.

+ 3abopoHSIETbCS BCTaHOBMIOBATU MPUCTPIl
Ha rapsiyy noBepxHio abo Mopyd 3 Takoio
(rasoBa, enekTtpuyHa nauta abo Harpita
[yX0BKa).

+  O6GepexHO NOBOALTECS 3 MEPEXEBUM LLIHY-
pom.

«  3ab0opOoHSETLCA BMKOPUCTOBYBATU Mepexe-
BUI LLIHYP OJ191 NePEHECEHHS MPUCTPOIO.

+ He ponyckaiite, W06 €NeKTPUYHUIA LIHYP
3BMCaAB 3i CTOJly, a TakoX Chigkynte, W00
BiH HE TOPKaBCSsl rOCTPUX KPOMOK i rapsidmx
NOBEPXOHb.

« [lpw BiA‘eQHaHHI BUTKM MEPEXEBOIO LLHYpa
BiflL €/1IeKTPUYHOI PO3eTKM TpumamnTecs 3a
LITENcesb, @ He 3a CaM LUHYP.

< He nigknioyanTte, He BigkI4YanTe i He
6epiTbCa 32 MepexeBUn LUHYP MOKPUMU
pykamu, ue MoXe Npu3BecTn [0 YPaXKEHHS
€NEeKTPUYHNM CTPYMOM.

» 3abopoHSETbCA KOPUCTYBATMUCS NpUnagom
3 MOLUKOIXEHMM MEepexXeBUM LUHYpoM abo
MepexXeBU BUIIKOIO, @ TaKOX Y TOMY BMNag,-
Ky, KL npunag, GyHKLioHye 3i 36osmu, abo
SIKLLIO BiH BraB 3 BUCOTU, @O0 NOLLKOAXEHW
IHLIMM YYHOM.

» [ns peMoHTy npunaay abo 3amiHn mepexe-
BOrO LUHypa 3BEPHITbCS [0 aBTOPM30BAHOIO
CEPBICHOIO LIEHTPY.

+ 3 MipkyBaHb 6e3neku AiTeil He 3anuiianTe
nonieTUNeHoBI NakeTu, BUKOPUCTOBYBaHI B
SKOCTi ynakoBku, 6e3 Harnsay.

YBara! He nossonsivite aitsam rpaty 3 rnoaietu-

JIEHOBUMMU rnaketamu abo rnakyBasibHOKO r1/1iB-

Koto. Barpo3a sgyxu!

« byabTe 0COGMMBO YyBaXHi, SKLLO MOpy4Y 3
npaujoioyoio  M’sicopybkoio  nepebyBaioTb

npauoyy
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niTn abo ocobu 3 06MEXEHNMU MOXTNBOC-
TAMM.

Llert npunag He Npu3Ha4YeHnin onsi BUKOPUC-
TaHHA OiTbMW Ta JIIOABMU 3 0OMEXeHUMU
MOXJMBOCTSAIMU, SIKLWLO Tinlbkn 0cobolo, sika
BiAnoBigae 3a ix 6eaneky, iM He OaHO Bia-
noBiaHi i 3po3yMini iHCTPYKLji Npo 6e3neyHe
KOPUCTYBaHHS MpunagoM i Tiei Hebeaneku,
siKa MOXe BMHMKATV NPW MO0 HENpasuibHO-
MY BUKOPUCTaHHI.

MPUCTPIA  MPUSHAYEHUWN  JINLLE  AJ15
rOoBYTOBOIO BUKOPUCTAHHS

OCOBJINBOCTI M’ACOPYBKU

dyHKuis 3BopoTHOro o6epraHHa (REVERSE)
npusHaveHa a8 BUAaseHHa 3aTopis, LWO YTBO-
punucs nig, 4ac nepepobkn NPOAyKTIB.

JloTok anga npoAykTiB (2) - 3a6e3nedvye 3pyyHe
po3TallyBaHHsi NPOAYKTIB MNif, Yac ix nepepobKu.
Tpu pewiTkn 3 oTBOpamMu pPi3HOro po3mipy
(9, 12, 13) - npusHayeHi ans pi3HUX CTyMNeHiB
noapiGHEHHsI NPOAYKTIB.

CneuianbHi NpUHaNeXHoCTi MNpU3HaYeHi
Ona HabuBaHHs koBbacok (14) i NnpuroTyBaHHs
«keb6e» (15).

Cucrtema 3axucTty Big neperpiBy - 3a6es-
neyye 3axvcT efleKTpoMoTopa M’sicopyoku Bif,
neperpisy.

YBATA!

Mepen noyatkom pybkn M’sica 060B’A3KOBO
rnepekoHanTecs B TOMy, WO BCi KiCTKM i Haf-
JIVLLKW XNPY BUAASEHI.

KopucTtynTecs wrosxadyem (1), skt BXOAUTb
B KOMMMEKT nocTadyaHHa. He nigwToBxyin-
Te NpoaykTn Byap-sakMMKU npegmeTamu abo
nanbLsMu.

Hi B akomy padi He 3aHyplonTe Kopnyc
M‘sicopybku y Boay abo iHLUi pianHK.

Mip, yac BUKopMCTaHHA Hacanok «kebbe» (15)
i ons HabuBaHHA koBBacok (14) He MoXHa
BCTaHOBMOBaTK pewiTkn (9, 12, 13) i Hix (10).
He HamaraiTecst nepepobnsaTn M‘scopyoKoto
Xap4oBi NPOAYKTW 3 TBEPOAMMU BOJIOKHAMM
(Hanpuknag, iM6up abo xpiH).

LLlo6 yHVMKHYTW YTBOPEHHS 3aTopiB He npwu-
KnaganTe HaaMipHUX 3YCWJSib, MPOLUTOBXYIO-
41 MACO.

Akwo 6yab-sKUin TBEPAWIA LUMATOK 3acTpsiB
Ta Npu3BOOUTb 00 3YMNUHKM obepTaHHS
LHeKa i HoXa, HeramHO BUMKHITb npunag, i
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nepes TMM sik NMPOAOBXMTU poboTy, BuAaa-
NiTb NOro.

AKLWO BHACNIAOK NepeBaHTaXeHHS cnpawo-
Bajia cuctema 3axucTy Bif neperpisy, He
BKJIlOYalTe Npunag sigpasy, noyekamnTe npu-
65113H0 20-30 XBUAVH, & NOTIM NPOAOBXYITE
po60oTy, NPW LLbOMY MPOLLTOBXYMTE NPOAYK-
TV B OTBIp rofiBkM M‘SICOPYOKM 3 MEHLLUM
3yCUNNsAM.

Mpu nepemukaHHi Ha 3BOpPOTHE 06epTaHHsA
(REVERSE) BMMKHiTb M‘scopybky, HaTuc-
HYBLUM KHOMKY (6) «ON/OFF> i 3p0b6iTb naysy
B 5-6 cekyHp, HeoOXiaHy AN 3ynnUHKN MOTO-
pa nicns Lboro HaTUCHITb KHOMKY (5) «REV».

NiAroToBKA M’ACOPYBKU

Micna TpaHcnopTyBaHHs abo 36epiraHHs
npunagy npuv 3HWXeHi Temneparypi Heo6-
XigHO BUTpUMATU HOro rnpu KiMHaTHIn Tem-
neparypi He MeHLuUe [jBOX rOAuH.

Buiimite M’acopybky i Bupanite BCi naky-
BaJibHi MaTepianu, NPOTPITb KOPMYC BOMOIOLO
TK@HUHOIO0.

Yci 3HIMHI getani npoMuinTe TENIO BOAOO
3 HeWTpasbHUM MUIo4YMM 3acobom, obno-
JIOCHITb | Nepep, CklafaHHsaM peTesibHO Mpo-
CyWiTb.

Mepepn nepwmnmM BKIOHEHHSIM NepekoHanTe-
CS, WO Hanpyra B eNeKTPUYHIi Mepexi Bifl-
noBifae Hanpysi, BkasaHii Ha Kkopnyci npu-
CTPOIO.

POBOTA 3 M’ACOPYBKOIO

M’acopybka npusHadyeHa Oas nepepoodku
M’sica 6e3 KiCToK (Tiflbkv B AOMAaLLHIX yMO-
Bax).

36epiTb Npunaz i BCTaHOBITb Ha PIBHY CyXy
MOBEPXHIO.

lMepekoHanTecs B TOMy, WO BEHTUNSLiAHI
OTBOPM Ha KOpMyci He 3a610KOBaHi.

lMepepn nepLumm BKIKOYEHHAM NepekoHamnTe-
CS, WO Hanpyra B eNeKkTPUYHIi Mepexi Bif-
nosifae Hanpysi, BkasaHii Ha Kkopnyci npu-
CTpOIO.

BcTaBTe BUNKY MEPEXHOro LHypa B poO3-
eTKy.

MocTasTe nig ronosky m‘scopybku (3) Biano-
BiAHWI NocyA.

[MepekoHanTecs B TOMY, LLLO M‘SICO MOBHICTIO
BiATAHYNO, BUAANITb HAOJNLLIKWN XMPY i KiCT-
K1, MOPiKTE M‘ACO Ha KyOuku abo CMYXKKUN
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Takoro po3mipy, o6 BOHU BiflbHO NPOXoam-
N B OTBIp JIOTKA (2).

YBiIMKHITb M‘acopybky kHonkoto (6) «ON/
OFF», npu upbOMy 3aropuTbCsi iHAMKATOP
poboTu.

He kBanns4ncb, NPOLUTOBXYMTE M ACO B PO3-
Tpyb roniskm m‘acopybkn (3) 3a 4OMNOMOroto
wrosxaya (1).

BukopucTtoByiiTe nig 4ac poboTu LuTOBXau
(1), aKnii BXOAUTb B KOMIMEKT.
3ab0pOoHSIETLCSH BUKOPUCTOBYBATU ANS MPO-
LUTOBXYBaHHS M‘sica OyAb-sKi NpeameTu, Hi B
AKOMY pasi He MPOLUTOBXYMTE M'ACO pyKamu.
He npuknapante HagMipHUX 3yCuib A1 Npo-
LUTOBXYBaHHS MPOAYKTIB.

Y xogni pybaHHs M‘sca MOXe YTBOPUTUCS
3atop npoaykTie. LLlo6 ycyHyTn 3aTop, WO
YTBOPUBCS, CAif, CKOpUCTATUCA YHKLIEID
3BOPOTHOrO 06epTaHHs.

Ona uboro BUMKHITL M‘sicopybky, HaTuc-
HyBLWN KHOMKY (6) «ON/OFF», nodyekainte-
CS MOBHOI 3YMWHKWN €N1eKTPoOMOoTOopa, MOTiM
HaTUCHITb kHonky (5) «REV», a uyepe3 5-6
CEeKYH/, 3HOBY MOBEPHITLCHA A0 HOPMaJIbHOrO
pexumy poboTu.

Yac 6eanepepBHOi po60TK Npuiany He NoBu-
HeH nepesuLLyBaty 15 XBUIVH.

Micnsa 15 xBunuH 6e3nepepBHOi POBOTU Chig
BUMKHYTU Npunag, i 4at MOMy OXOJIOHYTU A0
KiMHaTHOi Temnepartypu (NpubnnaHo 1 rogun-
Ha), Nicns YHOro MoXHa NPOJOBXUTN POBOTY.
9K Tinbkn BW 3akiH4MTEe PobBOTY, BUMKHITb
NPUCTPIl, HATUCHYBLLUW KHOMKY (6) «ON/OFF»
i BIOKNIOYITL 10r0 Bif, Mepexi, i Tinbkn nicns
LbOro NpucTynamTe A0 Noro po3bupaHHs.

MoppiGHeHHa m’aca

BcrtaBte wHek (11) B KOpnyc ronoBku
M’sicopy6ku (3), BCTaHOBITb XpecTononibHui
Hix (10), BGepiTb OfHY HEOobXiaHY peLliTKy
(9, 12, 13) i BCTAHOBITH ii NOBEPX HOXA, NOEA-
HaBLUM BUCTYNM Ha peLuiTLi 3 nasamu B KOp-
nyci ronosku m’acopy6ku (3), 3atarHite 6e3
3ycunnsa raiky (8) (man. 1).

YBara!

BcTaHOB/IIOWTE HiX PiXY40l0 CTOPOHOIO
Yy HanpsMKy A0 peLitui. SIkwo Hix oéyaze
BCTaHOBJIEHO HenpaBu/ibHO, BiH He byae
BUKOHYBaTUN pYHKUiIO pyOKU.

Mig 4ac cknapaHHs roniBku M‘scopy6ku
He 3araryiite Tyro ranky (8), ocrarouy-
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He 3atsaryBaHHs ravikm (8) BupobnsieTe
nicns yctaHoOBKku 3i6paHOi ros0BKU Ha
M‘scopy6Ky.

e Pewitkn 3 Benukumu (12, 13) orBopa-
MU nigxoAaTb Ans nepepobku cuporo
M‘sca, oBoYiB, cyxo@pyKTiB, cupy, puom
ToLO.

e Pewitka 3 Api6HnMu orBopamu (9) nig-
XoAuTe A71s nepepobkn sk cuporo, Tak i
npUroToB/IeHOro M*sca, pubu ToLo.

— BcTaHoBITb 3ibpaHy ronoBky m’scopybku (3)
i MOBEPHITL il NPOTU roANHHUKOBOI CTPIIKA
A0 ¢ikcauii (man. 2).

— Ha po3tpy6 ronisku m’sicopybku (3) BcTaHo-
BITb JIOTOK A1 NpoAykTiB (2) (man. 3)

— BcraBTe mMmepexeBy BWJIKY B €JeKTPU4HY
pO3eTKY.

- YBiMKHIT M’sicopybky kHonkoto (6) «ON/
OFF», npu LbOMY 3aropuTbCsl iHAMKATOP
pobortu.

— [lig yac po6oTu 4719 NPOLUTOBXYBaHHS MpPo-
AYKTIB KOPUCTYATECS TiZibKn LiToBxadem (1)
(man.4).

Mpumitka

e Ansa noninweHHs npouecy rnepepooku
M’sca Hapisaiite Koro cmyxkamu abo
Ky6ukamu. 3aMmopoxxeHe M’sco HeooXia-
HO MOBHICTIO PO3MOPO3UTH.

* BukopucToBy#iTe nig 4ac poboTu LUTOB-
Xxa4, sIKuii BXOAUTb B KOMMJEKT; 3a60-
POHSIETBCS BUKOPUCTOBYBATU AJis MpPoO-
LUTOBXYBaHHA M‘sica GyAb-sKi npeameTy,
Hi B SIKOMY pa3si He MpoLUTOBXYHTEe M‘sICO
nanbusmu.

— Sk Tinbkn Bu 3akiH4uTe POOOTY, BUMKHITH
M’sicopybKy, HaTtUcHyBLUN KHOMKY (6) «ON/
OFF>» i Bigknto4ite ii Big mepexi, i Tinbku
nicas Uboro npuctynaite Ao ii po36upaHHs.

- [lns 3HATTS roniBku M’ssicopyOKv HaTUCHITb
KHOMKy ikcatopa (4), rnoBepHIiTb rosoBKy
m’sicopybku (3) 3a roaMHHNKOBOIO CTPIIKOIO
i BHIMITB .

- [lns po3bupaHHsi ronoBku M’sscopybku Bia-
KpyTiTb raviky (8) ) i BATSArHiTE 3 Koprycy
roJIoBKu M’SiCOPYOKMU BCTaHOBNIEHY PEeLLiTKY
(9, 12, 13), HixX (10) i wHek (11).

YBara!

Skwo B npoueci pybaHHsI M’sica yTBOPUBCS

3aTop rpoAyKTiB, CKOpUCTanTecb QYHKUIEO

3BOPOTHOro 06epTaHHs;, A/ LbOro BUMKHITb

M’sicopyOKy, HaTucHyBLLM KHOTKY (6) «ON/OFF>»,
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zoqekamtecs: 3yrnuHKy obepTaHHsl e/1eKTPOMO-
TOpa i HaTUCHITbL KHOrKY (5) «REV», a yepes 5-6
CeKyH/, 3HOBY MOBEPHITbCS A0 HOPMAasibHOro
pexumy poboTu.

Skwo nig 4ac pobotn obeptaHHs LwHeka (11) i
Hoxa ( 10) panToBO rPUNUMHUIOCS:

BigKMIO4iTH M’ICOPYOKY, HaTUCHYBLUU
kHornky (6) «ON/OFF», i BuiiMmiTe BUIKYy 3
po3eTku;

AaiiTe OXOJIOHYTU e/IeKTPOMOTOpPY Mpo-
Trom npn6an3svo 20-30 XBUINH;
YBIMKHiTB M‘SCOpPYOKY MOBTOPHO.

Ha6ueka koB6acok

Mpurotynte dapLu.

BcTaHoBITL WHek (11) B KOpNyc ronoBku
M‘sicopy6ku (3), BCTAHOBITb Ha LLHEK Hacan-
K1 Ans HabvBaHHS koBOacok (14); ctexTe 3a
TUM, Wo6 BMUCTYNN Ha Hacaaui (14) 36irnucsa
3 nasamu B KOPMycCi rofoBkn M‘acopybku (3),
noTim 3nerka 3aTsarHiTb raky (8) (man. 5).
BcTtaHoBIiTb 3i6paHy ronoBky M‘acopybku,
MOBEPHYBLUW ii MPOTU FOAMHHUKOBOI CTpIn-
KV [0 NOBHOI (ikcauiji, 0OCTaTO4HO 3aKPYTiTb
raiky (8) (man. 6).

BcTaHoBITL NOTOK 415 NPOAYKTIB (2) (Man. 7).
Buknagite rotoBui dapiLu Ha JI0TOK 15 Npo-
nyKTiB (2).

BukopuctoByiite Ans NpUrotyBaHHS KOB-
6acok HaTypanbHy 060SI0HKY, nonepenHbo
MOMICTUBLUM ii B NOCYAMHY 3 TEnI0l0 BOAOIO
Ha 10 XBUSIWH.

HararHite po3m‘skiueHy 060/10HKy Ha Hacaf-
Ky (14) i 3aB‘aXiTb Ha KiHLi 060IOHKM BY30/.
BcTaBTe MepexeBy BUJIKY B €1eKTPUYHY PO3-
eTKy.

YBIMKHITb M‘sicopy6Ky kHomnkolo (6) «ON/
OFF», npy uUbOMY 3aropuTbCsl iHAMKATOP
poboTu.

Jna nogayi rotoBoro dapLuy BUKOPUCTOBYM-
Te wroBxa4y (1) (man. 8), y Mipy 3anoBHe-
HHs1 060M10HKKN 3pyLuyiiTe i 3 Hacaaku (14),
no Mipi BUCUXaHHS 0BONOHKM 3mouyiTe i
BOAOI0.

9K TinbkM BWU 3akiH4MTe POOBOTY, BUMKHITb
M‘scopybKy, HaTUCHYBLUM KHOMKY (6) «ON/
OFF»> i BigKknioyiThb ii Big, Mepexi, i Tinbkn nicns
LbOro nNpucTynanTe Ao ii po3bupaHHs.

Ons 3HATTS roniBkn M‘scopybkm HaTUCHITb
KHOMKY ¢ikcatopa (4), NoOBEepPHiTb rosI0BKY 3a
rOAVHHMKOBOI CTPINKOO | 3HIMITB fi.
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BinsepHiTb raiiky (8) i po3bepiTb ronisky
M‘sacopyoku.

BukopucTaHHs Hacagakm «keb6e»

Keb66e — TpaauuinHe 6nnabkocxigHe 61040, Lo
roTyeTbCs 3 M’sica ArHATU, NWEeHNYHOro 6opoLL-
Ha i cneuin, ski pybaloTbca pa3oMm, Wwobd oTpu-
MaTy OCHOBY AJ19 BUFOTOBIEHHS MOPOXHUCTUX
Tpybo4oK. TpyBOUKN HAMOBHIOTLCS HAYMHKOIO
i 06CcMaxyloTbCs Y GpuUTIOP.

ExcnepuMeHTylo4M 3 HauMHKOK OS89 TPpyOoUoK,
MOXHa roTyBaTu pPidHi Aenikarecu.

MpuroTyinTe oCHOBY AJ151 0O0SIOHKU.

BctaHoBIiTL wWHek (11) B KOpPMNyc ronoBku
M’sicopy6ku (3), BCTaHOBITb Ha LLUHEK Hacag-
K1 «kebbe» (15); ctexTe 3a TMM, W06 BUCTY-
nun Ha Hacagaui (15) 36irnncs 3 nazamu B Kop-
nyci ronoBku M’copybku, i 3nerka 3akpyTiTb
raiky (8) (man. 9).

BcTtaHoBIiTH 3i6paHy ronoBky Mm‘acopybku,
NOBEPHYBLUW ii NPOTU FOAMHHUKOBOI CTPIn-
K1 0O NOBHOI dikcauii, 0CTaTO4HO 3aTArHiTh
raiky (8) (man. 10).

BcraHoBiTb NOTOK Ans NpoaykTiB (2) (man. 11).
Buknapgite rotoBy oCHOBY A5t 060JIOHKM Ha
NIOTOK A5t NPOAYKTIB (2).

BcTtaBTe MepexeBy BUIIKY B €N1eKTPUYHY PO3-
eTKy.

YBIMKHITb M‘Acopybky kHomkoto (6) «ON/
OFF», npy uUbOMYy 3aropuTbCsl iHAMKATOP
poboTu.

[nsa nopayi ocHOBKM ansi 060/I0HKM BUKOPUC-
ToBYylTE WToBXaY (1) (man. 12).

Bippisyinte rotoBi Tpyb6o4km HeobXxigHOT
DOBXUHN.

FK TiNbkM BW 3akiH4MTe POBOTY, BUMKHITb
M‘acopybKy, HaTUCHYBLUN KHOMKY (6) «ON/
OFF> i BigkntouiTh ii Big Mepexi, i Tinbku nicns
LbOro nNpucTynamTte Ao ii po3bupaHHs.

Ons 3HATTS roniBky M‘scopybkmM HaTUCHITb
KHOMKyY dikcaropa (4), NoBepHiTb ronoBky (3)
3a rOAVHHMKOBOIO CTPISNIKOIO i 3HIMITB ii.
BinsepHiTb raiky (8) i po3bepiTb ronisky
M‘sacopyoku.

PELLENT

HauunHka

bapaHuHa 100 r

MacnuHoBa onisi 1,5 CTO/10Bi IOXKU

Pinvacta uymbyns (Api6HO HaliaTtkoBaHwii) 1,5
CTOJI0BI JIOXKN
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lNpsiHoLi 3a cMakom

Cinb 1/4 yaviHoi 10XKu

bopotHo 1 cronoBa noxka abo 1/2 cronosoi
JIOXKU

BapaHuHy HeoOxigHO noapiGHUTK
M’ssicopy6ui oanH abo aBa pasu.
Pinuacty umbynio obcmaxytoTe B onii oo
30/10TUCTOr0 KOJSIbOPY, NOTIM JoAal0Th pyba-
Hy 6apaHunHy, BCi NPSHOLL, Ciflb i GOPOLLHO.

B

00GonoHKa

licHe m’sico 450 r

bopotuHo 150-200 r

lpsiHoLwi 1 yaviHa /10Xkka (3a cMakom)
MyckatHuvi ropix 1LuT.

YepBoHuii meneHuii nepeLb (3a cMakom)
lMepeub (3a cmakom)

M’aco noapibHoTL Y M'acopybLi Tpy pasu,
NoOAPIOHIOETLCA TakoX MYCKaTHWIA ropix,
MOTiM 3MILLYIOTb BCi KOMMOHEHTW.

Binbla KiNbkiCTb M’Aca i MeHLwa KinbKiCTb
6opoLuHa B 30BHiLLHI 060N0HL 3a6e3neyy-
I0Tb KpaLly KOHCWUCTEHLIO i CMakK roToBOro
BMPOOY.

[oTOBi TPYOOYKM HAMOBHIOKTLCS HAYMHKOIO,
3aTncKaloTbCs Mo Kpasix, iM HapaeTbcs 6axa-
Ha dopma.

foTyioTbCcsa TPY6OUKM Y DPUTIOPI.

YULLEHHSA TA pornan

Micns 3akiH4eHHs po6oTU Ccnif, BUMKHYTU
M’copyOKy, HaTUCHYBLUW KHOMKY (6) «ON/
OFF», i BUMHATW BUNKY MEPEXHOrO LUHYypa 3
pO3eTKu.

HatucHiTe KHOMKy doikcaropa (4), nosep-
HiTb FOSIOBKY M‘SCOPYOKM 32 FOAMHHUKOBOIO
CTPINKOIO | 3HIMITB ii.

BigsepHiTb rariky (8) i 3HimMiTb BCTaHoBne-
Hi Hacagku (9, 12, 13, 14, 15) a6o Hix (10) 3
wHeka (11).

BuimiTe wHek (11) 3 roniskn m‘scopybku (3).
Bupanute 3 WwHeka 3annLwKn NpoayKTiB.
MpomuniiTe BCi MPUHANEeXHOCTi M'Acopybkn B
TEnNi MUIbHIN BOAj 3 HENTPANBHUM MUIOUYNM
3acoboMm, 06MOSIOCHITL | Nepen, CkagaHHAM
peTesibHO NPOCYLUITh.

3acobwu (1, 2, 14, 15) MOXHa MUTK y NOCYAO-
MWNHIA MaLLWHI.
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— TMpoTpiTb kopnyc m‘acopybku (7) BONOroto
TKaHVHOIO.

3ab0poHSAETLCS  BUKOPUCTOBYBaTU  Ans
YULLEHHA KOPMycy po34nHHUKM abo abpa-
3MBHI YACTS4M 3acO0U.

He ponyckante nonagaHHs pionHu Bcepenm-
HY KOpMycy M‘copybku.

Mepen TMM sk npubpaTy NpoOCcoxsi NpuHa-
NIEXHOCTi Ha 36epiraHHs, 3MacTiTb PeLUiTKu
(9, 12, 13) i HixX (10) POCAVMHHMM MaCcnOM - Tak
BOHM ByayTb 3axMLUEHI Bif, OKNCEHHS.
Pewitkn (9, 12, 13) i Hacagku (14,15) moxHa
36epiratu B kopnyci wrosxaya (1) (man. 13).

KOMMNJEKT MOCTAYAHHSA

M’sacopybka — 1 wr.

LtoBxa4 — 1 Wwt.

JloTok ans npoaykTiB — 1 W

Pewitkn — 3 wr.

Hacapka ons HabvBaHHst koB6acok — 1 .
KomnnekT Hacapok A1 NpUroTyBaHHs «<kebbe» —
1w

IHCTpYyKLUia 3 ekcnnyaTauii — 1 wT.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU
EnektpoxwusnenHs: 220-240 B ~ 50 Iy,
MakcumanbHa noTyxHictb: 1600 BT

Bupob6Huk 36epirae 3a coboto rnpaso 3MiHIOBaTu
An3aviH | TEXHIYHI XxapakTepucTuku npunany 6e3
riornepeAHbOoro NoBifOMJIEHHS.

TepmiH cnyxou npunagy — 5 pokis

FapaxTis

JloknagHi ymMOBM rapaHTii MOXHa oTpumartu
B Aunepa, WO npogas AaHy anaparypy. MNpun
npep’sBneHHi 6yab-gkoi npeTeHsii npoTsarom
TepMiHy Aii gaHoi rapaHTii BapTo npen’ssutn
Yyek abo KBUTaHLLtO MPO MOKYMKY.

q3

JaHwii Bupi6 Bignosigae BuMoOram
0  eJIeKTPOMArHiTHoOi  CyMICHOCTI,
o rpes’sBsTbC  ANPEKTUBOIO
89/336/€EC Paau €sponu i po3mno-
psigxeHHsm 73/23 €EC no Hu3bKo-
BOJIbTHUX anaparypax.
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MSACACEYKA

AnicaHHe

LLTypxa4

Jlatok gns npagykray

Kopnyc ranoyki macaceyki

KHonka dikcarapa ranoyki msacaceyki

KHonka YKlo4aHHSA 3BapoTHara Kpy4aHHS

(REV) 3 iHabIkaTapam

6. KHornka Yknio4sHHs/aaknouaHHa (ON/OFF)
3 iHabIKaTapam

7. Kopnyc

8. Tlaika ranoyki macaceuki

9. PawoTka ons opobHain pyoki

10. KpbikanagobHbl HOX

1. LLHek

12. PawoTka ans capapHsai pyoki

13. PawoTka ans 6ynHaimn pyoki

14. Hacapka ons HabiBaHHst kanbacak

15. Hacagki ona npeirataBaHHs ,keboe”

arop=

P3KAMEHAALbII NA TOXHIUbI BACMNEKI
Ona 3abecnsausHHA adekTblyHan i 6sicneyHan
akcnnyaTaupli Nnpeibopa yBaxnisa npaybiTanue
[ans3eHylo  iHCTpykublto. Hasat «kani  Bbl
3HaéMbis 3 npauain nagobHbIX Mpbag, Mbl
HacTomniBea NpPOCiM Bac mnpaybiTalb HacTky
«Mepbl 3acugpori», a Takcama y AaknagHacui
npbITpbIMAIBaLULA YCix iIHCTPYKLpI. 3axoyBaiiLe
panseHae KkipayHiuTBa Y 3py4HbIM  MeCLbl,
BblKapbICTOYBanLe Aro Y AanenwbsiM y sKacLi
[asefKaBara Marapbisy.

BblkapbiCTOYyBanLe npblnagy Tonbki na e
npambiM MPbIBHAYSHHI, $K BblKNagseHa Yy
panseHan iHCTpykubli. HanpasinbHbl 3BapoT
3 npbinagan mMoxa npbiBecui Aa sie nanomki,
MPbIYbIHILL LWKOAY KapbiCTayy L Aro Maémactii.

HAMUBA>XHbIS1 MEPbI 3ACLISIPOT|

Ona  3HIXKOHHS  pbI3bIKi  Naxapy, napasbl

3NEeKTPbIYHBIM TOKaM abo iHLWWbIX Tpaymay nagyac

npabl 3 3neKTpbl4Hal Msicaceykall HeabxoaHa

BblKOHBALLb HACTYMHbIS MePbl 3aCLAPOri:

- T[lepap nepLbim YKIIOY3HHEM
nepakaHamnuecs, wTo Hanpyra y
QNeKTpblYHaN ceTupl agnassgae npauoyHam
Hanpy3e npbibopa.

* Y nasbsiraHHe pbI3blKi Y3HIKHEHHS naxapy
He BblKapbliCTOyBanue nepaxagHiki npbl
nagflyd4sHHi  npbiiagsl  ga  SfekTpblyHan
paseTki.

BEJIAPYCKI

+ BblkapbiCTOyBanLUe TONbKi TbiS akcacyapbl,
AKiS yBaxoA3sLb Y KaMMIeKT nacrayki.

+ Kab nasberHyup napasbl 3neKTPblYHbIM
Tokam HIKOJII HE AMYCKAMLE npbinaay,
ceTKaBbl LUHYP i BiNKy ceTkaeara LiHypa Yy
Bay abo iHLWbIS BaAKaCL.

« [Ona 4bICTKI KOpnyca BblKapblCTOyBanLe
BifIbFOTHYIO TKaHiHY.

« Hikoni He nakipanue
mMsicaceuky 6e3 Harnsay.

- [lepan 36opkai, paszbopkai, a Takcama
nepap, 4bICTKam MsacaceuKi BapTa BbIK/IO4bILb
sie | BblHSLb CeTKaBbl BiJIKy 3 pa3eTki.

« Ycrtanéyeariue npblbop Ha uennaycroinisain
poyHain ycTonnian naBepxHi, yaaneybiHi ag
KPbIHIL, Usnna, agkpbitara arHoo, Binbraui i
npamMbIX COHEYHbIX MPaAMSAHEY.

- 3abapaHsieyua ycrtanéyeaub npblnagy
Ha rapayylo naBepxHio Ui nobay 3 Takon
(rasaBasi, anekTpbl4Haa nAaita Ui HarpaTas
ayxoyka).

* AKypaTHa KapblCTanLecs CeTKaBbIM LLUHYPOM.

» 3abapaHsieLa BblkapblCTOyBaLb CeTKaBbl
LUHYP AJ19 nepaHoCKi Npbiaabl.

+ He panywyariue, kab® 9neKkTpblYHbI LLIHYP
3BeLBaycs ca crana, a Takcama cadbile,
Kab éH He JakpaHaycsi BOCTPbIX BGepaxkoy i
rapayblx NaBepxHsy.

« [lpbl apgny4sHHI BiNKi ceTkasBara LUHypa af,
3NeKTpblYHaM paseTki TpbiIMaeuecs 3a Binky,
a He 3a cam LUHYp.

« He nanyyanue, He apnsananue i He
b6apbiuecs 3a ceTkasbl LWHYp abo Biganew,
MOKpPbIMi pyKami, rata mMoxa npbiBecui aa
napasbl 9/1eKTPbIYHbIM TOKaM.

- 3abapaHsieuua kapbicTauua npbibopam
3 nawkoAXaHblM CeTKaBbIM LUHYpaM L
ceTkaBaW Bifikan, a Takcama y TbiM Bblnaaky,
Kani npbi6op OYyHKUbIAHYEe ca 360sMi, Ui
Kani éH 3Baniycsa 3 BbllUbIHI, Lii NALLKOAXKaHbI
iHLWBIM YblHaM.

»  [Ons pamoHTy npbibopa L 3aMeHbl ceTkasara
LWHypa 3BspHiLeca Y ayTtapbli3aBaHbl
COPBICHbI LIBHTP.

« 3 wMepkaBaHHAY Oscneki A3auen  He
nakipanue noniaTbiNneHaBbIA nakeThbl,
BbIKapbICTOYBaHbIs § ikacli nakaBaHHs, 6e3
Harnagy.

VYeara! He passansnue paseuam rynsub 3

noniaTbiNeHaBbIMi NakeTami Ui nakaBasibHam

nnéxkan. Heéacneka yaywia!

npauaBsalibHYO

41
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BEJIAPYCKI

Bynsbue acabniBa yBaxniBbis, Kani nodau
3 npauaeasibHali Msacaceukaln 3Haxoassuua

n3eui Ui acobbl 3 abmexaBaHbIMi
MarybiMacusimi.
- [Jlap3eHaa npbinaga  He  npbl3HavaHa

ONS BblKapbICTaHHA A3eubMi i na3bMi 3
abmexaBaHbIMi MardbiMacusami, Kani Tonbki
acobam, skia ajgkasBaloub 3a ix 6sicrneky,
He pJans3eHbl agnaBefHblgd | 3padymenbis
iHCTpyKUbIi MNpa 6acnevyHae KapbiCTaHHe
npbiiagan i Tbix Hebsicnekax, sikis Morylb
Y3HiKaLb Npbl e HANPaBiNbHbIM KapbICTaHHI.

MPBIJIALA  TPbIBHAYAHA  TOJIbKI
MOBbITABATA BbIKAPBICTAHHS

AJiIA

ACABJIIBACLI MACACEYKI

dyHKuUbIS 3BapoTHara Kpy4aHHs (REVERSE)
npbi3HayaHa AN BblgaseHHs 3artopay, sKis
yTBapblfics nag4yac nepanpawoyki npagykray.
JNlatok pna npapyktay (2) 3absicneysae
3pyyHae pas3MsLlY3HHE npaaykTay nagdac ix
nepanpatioyki.

Tpbl pawoTki 3 aaTyniHami po3Hara namepy
(9,12,13) npbi3Ha4aHbIg 4J19 PO3HbIX CTYNeHsY
npabHeHHs NpaaykTay.

CneubisibHbISA NPbIHaNEXHacwi 419 HaBiBaHHS
kaybacak (14) i nappbIxToyki «<ke6be» (15).
Cictama aGapoHbl ap, neparpaBy 3absicneysae
abapoHy oanekTpamaropa Msicaceuyki ap
neparpaay.

VYBATA!
Mepan navatkam pybki Msica abaBsizkoBa
nepakaHamuecs y TbiM, LUTO YCe KOCTKi i NiLUKi
TAYyLUYY BbloasEHbI.
KapbicTanuecs

wTtypxadyom (1), «ki
yBaxoAsiub y Kamnaekt nacrtayki. He
npanixgamue npagykTbl  SKiMi-HeOyA3b
npagmMeTtami uj nanbuami.

Hi y akim pa3e He anyckanmue kopnyc
msicaceuyKi y Baay L iHLWbIS BaaKacLy.
Magyac BblkapblCTaHHA Hacapak ,kebbe“
(15) i pna HabiBaHHsA kanbacak (14) Henbra
ycranéysaup pawotki (9, 12, 13) i Hox (10).
He cnpabylile nepanpauoysalb Msicaceykam
Xap4yoBbls NPafykTbl 3 LBEPAbIMI BasIOKHaMi
(Hanpblknag, iMGip Ui XpaH).

Kab6 nasberHyub 3syseHHs 3aTtopay He
npbiknageanue npas3MepHbIX  BbICIKAY,
npanixeato4bl Msca.
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+ Kani ski-Hebyn3b 3acTpaylwbl UBEPAObI
KaBasnak npbIBOA3iLLb A2 NPbINbIHKY KPYY3HHS
LHeKa i Haxa, HeajgknagHa BbIK/OYbILE
npbi6op | nepag TbiM K NpausrHyLb npady,
Bblgasiue aro.

Kani nma npbiyblHe neparpyski cnpauvasana
cictoma abapoHbl ap neparpaBy, He
yknioyaliue npbibop agpasdy, nadvakaiue
npbiknagHa 20-30 MiHYT, a 3aTbiM
npausreariue npauy, npsbl raTbiM
npanixsanue nNpagykTbl Yy aaTyniHy ranoyki
Msicaceyki 3 MEHLLUbIMi HAMaraHHsAMi.

Mpbl NepakoyYaHHi Ha 3BapoTHae KpPy4aHHe
(REVERSE) BbIK/IIOYbILLE ~ MSACACEHKY,
HauicHyYLWbI KHOMKY (6) «ON/OFF» i 3pabiue
naysy y 5-6 cekyHa, HeabxogHyilo Ans
MPbINLIHKY Martopa nacns ratara HauicHiue
KHOMKY (5) «REV».

NAOPBIXTOYKA MACACEYKI

Macns TpaHcnapTaBaHHA Ui 3axoyBaHHS
npbinagsl npsl naHkaHav Tamrepatypbl
HeabxofgHa BbITpbIMaLb i€ Npbl nakaésai
rsmnepa'rypbl He MeHe A3BIOX raa3iH.
Bbimiue Mscaceuky i Bblganiue  yce
nakasajibHbll  MaTtapbianbl,  npaTtpbiue
KOPMYC BiNbroTHam TKaHiHawn.

Yce 34bIMHbIS A3Tani npambliiue uénnan
BaAOW 3 HEeNTpasibHbIM MbINHBIM CPOAKaM,
ananacHiue i nepapn 36opkai cTapaHHa

npacyLubie.
- Mepap nepLbim YKJIIOYHHEM
nepakaHaiuecs, WTO  Hanpyra Y

3NeKTPbIYHAN ceTubl aanaBsaae npauoyHan
Hanpy3e npbibopa.

MPALA 3 MACACEYKAWM

Msicaceyka npbi3Ha4aHa Ans nepanpawoyki
mMsica 6e3 KocTak (Tosbki § XaTHiX yMOBax).
36spbiLe NpbIdop i ycTanoiue Ha pPoyHylo
CYXYIO NaBepPXHIO.

lMepakaHanuecs y TbiM, LUTO BEHTbINSALbLIAHBIS
aATyniHbI HAa Koprnyce He 3abnakaBaHbl.
Mepap nepwbim YKIIOY3HHEM
nepakaHamnuecs, wTOo Hanpyra v
QNeKTpblYHaM ceTubl agnasagae npauoyHam
Hanpy3e npbibopa.

YcTayue Bifiky ceTkaBara LuHypa y paseTky.
MacTtayue nag ranoyky msacacedki (3)
nafbIXo4Hbl MOCYA,

lMepakaHarniuecs § TbiM, LWITO MSAcCa Lankam
aarana, Bblganiue Nilwki TAywYy i Kacuen,
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BEJIAPYCKI

napaxue msica Ha Kyb6iki Ui nmanocki Takora
namepy, kab sHbl BOSIbHA npaxoasini Y
aaTyniHy natka (2).

Yknioyblue npeibop kHonkan (6) «ON/OFF»,
npbl raTbiM 3arapbiLLa iHAbIKaTap npab.

He cnawatoybics, npanixsarue wmsaca VY
pacTpy6 ranoyki msicaceyki (3) npbl 4anamose
wrypxada (1).

Mapgyac npaubl KapbiCTanLEecs LWTypxayom
(1), sKi yBaxoAziub y KamMnaekT nactayki.
3abapaHseuua  BblkapbicTOyBalb AN
npanixBaHHs Msica sikis-Hebya3b NpagMeThl,
Hi ¥ SKiM pa3e He npanixsanue mMsaca pykami.
He npbiknaganue npasdmepHbIX BbICiKay ois
npanixeaHHsA npagykTay.

Mapyac pybki mMaca Moxa yTBapsbilLa 3aTop
npapyktay. Kab6 yxiniup cTBapbIyLbIACS
3aTop, BapTa ckapbicTauua GYHKUbISN
3BapOTHara KpPy4aHHs.

Ona ratara BbKJlOYbILE — MsiCaceuky,
HauicHyywbl  kHonky  (6) «ON/OFF»,
fadakanuecs noyHara NpbINbIHKY

anekTpamatopa, 3aTbiM HaLiCHILe KHOMKY
«REV» (5), a npaa 5-6 cekyHz, i3HOY BApHiLecs
[a 3BblyaliHara paxbIMy npadibl.

Yac 6GecnepanblHHal npaubl npbliagbl He
nasiHeH nepasbllwatb 15 XBiniH.

Macns 15 xBiniH GecnepanbiHHal npaupl
BapTa BbIK/OYbILL NpbI6Op i paup amMy
acTyasiyua ga nakaéesan  Tamnepatypbl
(npbIbnizHa 1 rapgiHy), nacna 4aro MoXHa
npausrHyLpb npady.

9k TONbKi Bbl CKOHYbILE MpaLly, BbIK/OYbILE
Msicaceyky, HauiCHyyLbl KHOMKy (6) «ON/
OFF» i apknoublLe sie af, ceTKi, i Tonbki nacnsa
raTara npbicTynaiue aa sie pasdopki.

ApaGHeHHe Msca

Ycrayue wHek (11) y kopnyc ranoyki
msicaceuki (3), ycTanioinue KpbikanagobHbl
HOX (10), absapbliue apgHy HeabxogHylo
pawoTky (9, 12, 13) i yctanonue sie na-Hag,
HaXXOM, CYMSICLiyLLbl BbICTYMbl Ha PaLLOTLbI
3 nasami y kopnyce ranoyki msicaceuki (3),
3ausrHiue 6e3 Bbicinika raiky (8) (man. 1)

YBara!

Ycranéysaiiye HOX paxy4ahi 6okam
na kKipyHky Aaa kparay. Kani Hox 6ya3se
ycTansaBaHbl HanpasinbHa, €4 He 6ya3e
BbIKOHBaLb PYHKLbIIO PYOKi.

43

VT-1678_IM.indd 43

Magyac 360pki ranoyki Msicaceyki He
3auysrsaviue Tyra raviky (8), kaH4aTKkoByIO
3ayskky raviki (8) Bbipabnsiiue nacns
yctanéyki cabpaHai ranoyki Ha
Msicace4ky.

Pawortki 3 OyiiHbimi (12,13) agryniHami
nageixoA43sub  AJs  nepanpauoyki
BOJIKara msica, rapofHiHbl, cyxagppykray,
cbipa, pbiObl i r.g.

PawoTtka 3 Apo6GHbIMI agTyniHami (9)
nagbixoA43iub Ans nepanpauoyki sk
BOJIKara, TaK i npsiraraBaHara Msca,
pbIGbI i r.A.

Ycranwriue cabpaHylo rasoyky msicaceudki
(3) i naBsipHiue sie cynpalb rag3iHHikaBar
CTPasiKi ga ikcaupli (Man. 2)

Ha pacTpy6 ranoyki msicaceuyki(3) yctanorile
naTok ans npagykray (2) (man. 3)

Ycrayue cetkaBylo BIIKY Y 37€KTPbIYHYIO
paserky.

Ykno4biue npbibop kHonkau (6) «ON/OFF»,
rpbl raTbiM 3arapbilua iHabikatap npawbl.
lMagyac npadbl 4718 nparixsaHHs rpagykray.
KapbICTaviLecs To/bKi LTypxaqyom (1) (man. 4)

Harartka

Ans nananwaHHA npawacy nepanpayoyki
Msica Hapa3asuye Aro nasockami
ui kyGikami. 3amapoxaHae Msca
HeabxopfHa uasnkam pa3maposilb.
BbikapbicTOyBaviye nag4yac rnpauybl
wITypxayd, siki yBaxopasiub Yy KaMriekr;
3abapaHseyya BbIKapbICTOYBaLb
AN npanixsaHHsa Msica sSIKis-HeOyA3b
npagmMeTsl, Hi y sikiM pa3e He npanixsaiile
Msica pyKkami.

SIK TOJIbKi Bbl CKOHYbILIE 1ALy, BbIK/TOYbILE
msicaceyky, HauicHyylubl KHorky (6) «ON/
OFF» | agknwoybile sie an Cetki, i TosbKi
rnacsnsi ratara npbictynariue ga sie pa3oopki.
s 3abIMaHHS rasioyki Msicaceyki HalicHiue
KHOMKy ikcarapa (4), nasspHiue raaoyky
msicacedki (3) na ragsiHHikaBavi cTpasnubl i
3HiMiLe sie.

Jns pa3bopki ranoyki msicaceyqki agkpyLile
raviky (8) i BbimMiue 3 kopryca rasoyki
mMmsicaceuki ycrtansBaHylo paliotky (9, 12,
13), Hox (10) i wHek (11).

YBara!
Kani nag4ac pyb6ki Msica yTBapblycsi 3aTop

npanykray,

ckapbicTanuecss  QYHKLbISV

3BapoTHara Kpy4sHHs; A1 ra1tara BblK/1Io4YbiLe
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BEJIAPYCKI

msicaceyqky, HauicHyylwbl KHorky (6) «ON/
OFF», payvakauiuecsi npbirbIHKY —KPY4Y9HHS
asiekTpamaropa i HauicHiue kHorky «REV» (5), a
rpa3 5-6 cekyHz i3HOY BsSpHiLecs Aa 3Bbl4ariHara
P3XbIMY ripaLibl.

Kani nag4ac npaubl Kpy4oHHe wwHeka ( 11) i Haxa
(10) pantam crbiHinacs:

aaKoYbILe Mscaceyky, HaluiCHYyYLLbl KHOMKY
(6) «<ON/OFF», i BbiMiLe ceTkaBylo BIiKY 3
paserki;

Javiue acTtbiyb 37eKkTpamartopy Ha npausry
npbibnizHa 20-30 MiHyT;

nayTopHa yK/o4biLe MsICaceyKy.

HaGiBaHHe kayb6acak

Mpbiratyniue daptu.

Yctanonue wHek (11) y kopnyc ranoyki
msicaceuki (3), ycTanionue Ha WHeK Hacaaki
nns HabiBaHHs kaybacak (14); cauyblue 3a
TbiM, Kab BbICTYNbl HAa Hacaaupl (14) cynani
3 nasami y koprnyce ranoyki msicaceuki (3), i
3Nérky 3ausarHiue raky (8) (man. 5).
Ycranioriue cabpaHylo ranoyky msicaceuki,
naBsapHyyWbl Se cynpaub ragsiHHikaBam
CTPanki ga noyHan d¢ikcaybli, KaH4YaTkoBa
3akpyuiLe ranky (8) (man. 6).

YcTanioriue natok ons npagykray (2) (man. 7).
Bbiknagseue ratosbl dapll Ha natok ans

npaaykray (2).
- BblkapbicTOyBanue Ang  NagpbIXTOYKi
kaybacak HaTypasbHYyi0 abanoHky,

nanspsgHe 3mAcUiyWwbl se § nacyasiHy 3
uénnai Bagori Ha 10 MiHyT.

HausrHiue pasmsikiaHyilo abanoHky Ha
Hacazaky (14) i 3aBsixbiLe Ha KaHUbl aBanoHKi
By3eJ.

YcTayue CeTKaBylo BiNKy Yy 9JIEKTPbIYHYIO
paseTky.

Yknioublue npbibop kHonka (6) «ON/OFF»,
Mpbl r3TbIM 3arapbiuLa iHabIKaTap npawbl.
Onga napaybl ratosara dapuy
BblkapblCTOyBaue wtypxady (1) (man. 8), na
Mepbl 3anayHeHHs abanoHki 3pyLuBariLe sie 3
Hacagaki (14), na Mepbl BbICbIXaHHS aBanoHKi
3MO4BaiLe sie Bagon.

9K TONbKi Bbl CKOHYbILE MpaLly, BbIKAOYbILE
Msicaceyky, HauiCHyYLWbl kHonky (6) «ON/
OFF» i apknoyblLe g€ af, ceTki, i ToNbki nacnsa
ratara npbicTynaiue aa sie pasbopki.

[ns 3AbIMaHHS ranoyki Macaceyki HalicHiLe
KHOMKY ¢ikcatapa (4), naBspHiLe ranoyky na
raa3iHHikaBanm CTpPanubl i 3HiMiLe se.
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- Apkpyuiue raiviky (8) i pasbsipbile ranoyky
msicaceuKi.

BbikapbicTaHHe Hacaaki «ke66e»

Keb66e - TpaapiubliiHan 6niskaycxoaHss cTpaea,
npbirataBaHas 3 Msaca ArHs, nwaHivyHam myki i
cneublid, siKia cskyuua pasam, kab aTtpbiMalb
acHoBy An1s Bblpaba nonbix Tpybadak. Tpybauki
HanayHsiioLLa HadblHHEM | abcmaxaatouua Y
dpbILOPbI.

OKCMNepbIMEHTYIOYbI 3 HAYbIHHEM A5 Tpybayak,
MOXHa rataBallb PO3HbIsi A3NiKaTIChbl.
Mpbiratyiile acHoBY Anst abanoHKi.

Yctanionue wHek (11) y kopnyc ranoyki
mMsicaceuki (3), ycTanionue Ha LWHeK Hacaaki
«kebbe» (15); caybllue 3a TbiM, Kab BbICTYMbl
Ha Hacapgubl (15) cynani 3 nasami y kopnyce
rasioyki Msicaceuki, i 3anérky 3arapHiue ranky
(8) (man. 9).

YcranioriLe cabpaHylo ranoyky msicaceuki,
naBspHyyLWbl fe cynpaub ragdiHHikasan
CTPanki ga noyHan d¢ikcauypbli, kaH4YaTkoBa
3ausrHiue raviky (8) (man. 10).

Ycranioiiue natok gna npagykray (2) (man.
11).

Bbiknaagiue ratoBylo acHoOBY Ansi abanoHKi
Ha natok ans npagykray (2).

Yctayue ceTkaBylo BifIKy Y ONEKTPbIYHYIO
paseTky.

Yknioybiue npbibop kHornkan (6) «ON/OFF»,
npbl FATbIM 3arapsbiLLa iHablkaTap npabl.
Ona  napaybl acHOBbl Ans  abanoHki
BblkapblCTOyBaWLe WwTypxad (1) (man. 12).
Appasaiiue ratoBbis Tpybauki HeabxopHaw
DayXblHi.

$k TONbKi Bbl CKOHYbILLE MpaLly, BblK/IOYbILE
Msicaceyky, HauiCHyYLWbl KHOMKy (6) «ON/
OFF» i apknioyblUe g€ af, ceTki, i Tonbki nacnsa
raTara npbicTynaiue aa sie pasdopki.

[ns 30bIMaHHA ranoyki Macaceyki HaLicHiLe
KHOMKY dikcaTapa (4), naBapHiue ranoyky (3)
na rag3iHHikaBan cTpanubl i 3HiMiLe se.
Ankpyuiue raiky (8) i pasbsipbiue ranoyky
msicaceuKi.

PaUANT

HaubiHka

bapaHiHa 100 r

AniykaBbl anevi 1,5 ctanoBawi JbIXKi
Panyatel nyk (gpobHa HaliaTkaBaHbl)
cTasioBavi JibIXKi

1,5
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BEJIAPYCKI

Pa3kisi 3atayki na rycue

Conb 1/4 rapbatHawi JIbIXKi

Myka 1 cTanoBasi ibixka abo 1/2 ctanoasi fbIKKi
BapaHiHy HeabxoaHa 3apabHilb y MacaceuLlpl
a/i3iH Ui ABa pasbl.

Panyatel nyk abcmaxsaloub y Macne ga
3anauictara konepy, 3aTbiM papaiolb
ceyvaHyto 6apaHiHy, yce BOCTpbIS Npbinpasbl,
COJb | MYKY.

AGanoHka

lNocHae msica 450 r

Myka 150-200 r

Pa3kis 3atayki 1 rapbatHasi sibixxka (na rycue)
MywikatoBbl apax 1 L.

YbipBOHBI MOMIAaTHI NepaL, na rycry

lMepav (na rycty)

Msica 3gpabHstoub y Mscacedupl Tpbl pasbl,
3ppabHseuya Takcama MyLLIKaTtoBbl apax,
3aTblM 3MELLBatOLb YCE KAMMNAHEHThI.
Bonblwias konbkacub Mgca | MeHwas
KONMbKacub MyKi Yy BOHkaBali abanoHLubl
3absacneyBatoLb JENWY0 KaHCICTIHUpBIIO i
rycT ratosara Bblpaba.

[aToBbIA TpPyOayki HanayHsALLa HayYblHHEM,
3auickalouua na  kpasax, iM  Hagaeuua
xapaHasa dopma.

Farytouua Tpybayki y ppbiLopbl.

YbICTKA | forngan

Macna kaH4yaTky npaubl BapTa BbIKIIIOYbILb
Msicaceyky, HauiCHyyLbl KHOMKy (6) «ON/
OFF», i BblHAUp BiNKY ceTkaeara LUHypa 3
paserTki.

HaujcHiue kHonky ¢ikcarapa (4), naBapHiue
ranoyky Mscaceykina ragsiHHikasam cTpasLbl
i 3Himiue se.

Ankpyuiue raiky (8) i 3HiMiLe ycTanssaHbis
Hacaaki (9, 12, 13, 14, 15), 3Himiue Hox (10)
ca wHeka (11).

Bbimiue wHek (11) 3 ranoyki mscaceuxi (3).
Bblganiue ca wHeka paLTki npagykray.
Mpambiiue YCE npbinagase macacedki y
uénnan MblibHaM Baa3e 3 HeEUTpasbHbIM
MbIIHBIM  CPOZKaM, ananacHiue i nepag
36opkai cTapaHHa npacyLublLe.

Mpbinapnze (1, 2, 14, 15) MoXHa Mblub Y
nocyaambliiHanm MaLlbiHe.

Mpatpeliue Kopnyc macaceyki (7) BibrotHam
TKaHiHam.
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3abapaHseLa BblkapbiCTOYBaLp AJ1S YbICTKi
Koprnyca pacTBapanbHiki Ui abpasiyHbis
YbICLAYbISt CPOAKI.

He panywyariue TpanieHHa Bagkacui YHYTp
Kopnyca msacaceuki.

Mepan TbiM sk npbibpaus npacoxniae
npbiagns3e Ha 3axoyBaHHe, BbllLUMapyhiLle
pawoTki (9, 12, 13) i Hox (10) aneem - Tak siHbI
6ynyub abapoHeHbl af, akiCneHHs.

Paworki (9, 12, 13) i Hacagki (14, 15) moxHa
3axoyBaup y kopnyce wrypxada (1) (man. 13).

KAMMJEKT NACTAVKI

IHCTPYKLUbIS - 1 WT.

Ltypxa4 - 1 w.

Narok ona npagykray - 1 wr.

PatwoTki - 3 wr.

Hacapka onsa HabiBaHHS kaybacak - 1 wT.
KamnnekT Hacagak ons npbirataBaHHs «keb6e»
-1wr

IHCTPYKLbIS Na SKkcrayaraupli - 1 wT.

TOXHIYHbIA XAPAKTAPbICTbIKI
OnekTpacinkaBaHHe: 220-240 B ~ 50 Iy
MakcimanbHas maryTHacupe: 1600 BT

BbiTBOpLA 3axoyBae 3a caboli npaBa 3MsiHsLb
AbI3aviH | TOXHIYHbISI XapakTapbICTbIKi rpbibopa
6e3 nanspaaHsira anaBsiLLY3HHS.

Tapmin cnyx6bi npsinansi - 5 ragoy

FapaHTbig

MappabsisHae anicaHHe yMOYy rapaHTbliiHara
abcnyroyBaHHa MOryT Obllb aTpbiMaHbl y Taro
nbinepa, ¥ fkora Obina Habbita TaxHika. [pbl
3Bapoue 3a rapaHTblliHbiM  abcnyroyBaHHEM
abaBs3koBa nasiHHa OblLpb Npaj’syneHa Kynyas
anbbo KBiTaHLbIsS ab annaue.

JanseHrsl Boipab aanassnae
narpabaBaHHsM EMC, sikis
Bblka3aHbl Y AbipakTeie EC 89/336/
EEC, i nanaxaHHsiM 3akoHa ab
NPbITPLIMAIBaHHI HanpyxarHs (73/23
EC)

q3
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Y3BEK

GO’SHT QIYMALAGICH

Asosiy qismlari
1. Turtgich

2. Masalliq solinadigan patnis

3. Go’sht giymalagich korpusi kallagi

4. Go’sht giymalagich kallagi mahkamlagichi
tugmasi

5. Ko'rsatish chirog’i qgo’yilgan orgaga
aylantiruvchi tugma (REV)

6. Ko’rsatish chirog’'i qo’yilgan ishlatish/
o’chirish tugmasi (ON/OFF)

7. Korpusi

8. Go’sht giymalagich kallagi gaykasi

9. Mayda giymalashga ishlatiladigan panjara

10. Xochsimon pichoq

11. Shnek

12. O’rtacha giymalashga ishlatiladigan pan-

jara
13. Yirik giymalashga ishlatiladigan panjara
14. Kolbasa to’ldiradigan birikma
15. «Kebbe» tayyorlaydigan birikma

XAVFSIZLIK QOIDALARI BORASIDAGI
TAVSIYALAR

Jihozni samarali va xavfsiz ishlatish uchun
go’llanmasini diggat bilan o’gib chiqging.
Agar shunga o’xshash vositalarni ishlatgan
bo’lsangiz ham «Muhim ehtiyot choralari»
bo’limida aytilganlarni digqat bilan o’gib chigib
unda aytilgan tavsiyalarga aniq amal qilis-
hingizni so’raymiz. Qo’llanmani olish oson
bo’ladigan joyga qo’ying va keyinchalik
ma’lumot olish uchun ishlating.

Jihozni magsadiga muvofiq, go’llanmasida
aytilgandek ishlating. Jihoz noto’g’ri ishlatilsa
buzilishi, foydalanuvchi yoki uning mulkiga
zarar qilishi mumkin.

MUHIM EHTIYOT CHORALARI

Elektr go’sht giymalagichni ishlatganda yong'in

chigmasligi, elektr toki urmasligi yoki jarohat

olmaslik uchun quyidagi xavfsizlik qoidalariga
amal qilish kerak bo’ladi:

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

« Yong'in chigmasligi uchun jihozni rozetkaga
ulaganda o’tkazgich ishlatmang.
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- Faqat jihoz bilan qo’shib beriladigan
gismlarni ishlating.

+ Tok urmasligi uchun HECH QACHON
jihozni, elektr shnuri yoki elektr
vilkasini suvga yoki boshqga suyuglikka
TUSHIRMANG.

- Jihoz korpusini nam mato bilan tozalang.

+ Hech qgachon ishlab turgan go’sht
giymalagichni garovsiz qoldirmang.

- Yig'ish, gismlarga ajratish va tozalashdan
oldin go’sht giymalagichni o’chirib elektr
vilkasini rozetkadan chigarib qo’yish kerak.

- Jihozni tekis, gimirlamaydigan, issiglik
manbaalari, ochiq olov va quyosh nuri
to’g’ri tushadigan joydan chetroqqa qo’ying.

- Jihozni issiq yuzalarga yoki shunday joylar
(gaz, elektr plita yoki gizib turgan duxovka)
yaginiga qo’yish ta’'qgiglanadi.

- Elektr shnurni ehtiyot qilib ishlating.

« Jihozni elektr shnuridan ushlab ko'tarish
ta’giglanadi.

» Elektr shnuri stol chetidan osilib turmasligi,
o'tkir girralar va issiq yuzalarga tegmasligiga
garab turing.

» Elektr vilkasini rozetkadan chigarganda
elektr shnuridan emas, vilkasidan ushlab
torting.

» Elektr vilkasini xo’l qo’l bilan ulamang va
chigarib olmang, bu tok urishiga sabab
bo’lishi mumkin.

- Elektr shnuri yoki elektr vilkasi
shikastlangan, ishlab-ishlamayotgan, tus-
hib ketgan yoki biror joyi shikastlangan
jihozni ishlatish ta’qgiglanadi.

- Jihozni ta’'mirlatish yoi elektr shnurini
almashtirish  uchun vakolatli xizmat
markaziga olib boring.

« Bolalarni ehtiyot qilish uchun o’rashga
ishlatilgan polietilen xaltalarni garovsiz
goldirmang.

Diqqgat! Bolalar polietilen xalta yoki o’rashga

ishlatiigan plyonkani o’ynashlariga ruxsat

bermang. Bo’g’ilish xavfi bor!

- Ishlayotgan go’sht giymalagich yaginida
bolalar yoki imkoniyati cheklangan insonlar
bo’lganda aynigsa ehtiyot bo’ling.

- Bolalar va imkoniyati cheklangan
insonlarning  xavfsizligi uchun javob
beradigan insonlar ularga jihozni xavfsiz
ishlatish goidalarini to’g’ri va tushunarli gilib
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o’rgatishmagan va noto’g’ri ishlatilganda
ganday xavf bo’lishi  mumkinligini
tushuntirishmagan bo’lishsa jihoz bolalar
va imkoniyati cheklangan insonlarning
ishlatishiga mo’ljallanmagan.

JIHOZ FAQAT UYDA
MO’LJALLANGAN

ISHLATISHGA

GO’SHT QIYMALAGICHNING
XUSUSIYATLARI

Orqaga aylantirish xususiyati (REVERSE)
maydalanayotganda tiqgilib golgan masalligni
olib tashlash uchun ishlatiladi.
Masalliq solinadigan patnis (2)
maydalanadigan masalligni qulay gilib quyishga
mo’ljallangan.

Ochiq joylarining o’lchami turlicha bo’lgan
panjaralar (9, 12, 13) masalligni kattaroq yoki
kichiroq qilib maydalashga ishlatiladi.

Maxsus moslamalari kolbasa to’ldirish (14) va
«kebbe» tayyorlash (15) uchun ishlatiladi.
Qizib ketishdan himoyasi go’sht giymalagich
elektromotorini gizib ketishdan himoya giladi.

DIQQAT!

Go’sht maydalashdan oldin go’shtdagi suyak
bilan ortigcha yog’ olib tashlanganligini teks-
hirib ko’ring.

Faqat jihozga qo’shib beriladigan turtgichni
(1) ishlating. Masalligni biror boshga buyum
yoki barmoq bilan turtib kirgizmang.

Hech gachon go’sht giymalagich korpusini
suvga yoki boshga suyuglikka solmang.
«Kebbe» (15) va kolbasa to’ldiradigan (14)
birikmalari ishlatiiganda panjarasi (9, 12,
13) bilan pichog’ini (10) o’rnatmang.
Go’sht giymalagichda tolasi qattiq
mahsulotlarni  (misol uchun, anbar yoki
xren) maydalamang.

Masalliq tiqgilib golmasligi uchun go’shtni
gattiq turtmang.

Agar birorta gattiq bo’lak shnek va pichoq
aylanishini to'xtatib qo’ysa tez jihozni
o’chiring va yana ishlatishdan oldin qattiq
bo’lakni olib tashlang.

Agar ortigcha yuk tushib ishlagani uchun
qizib ketishdan himoya qilish tizimi ishlab
ketsa jihozni tez ishlatmang, taxminan
20-30 daqgiga kutib turing, shundan so’ng
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yana ishlating, lekin masalligni go’sht
giymalagichga sekinroq turtib kirgazing.

Go’sht giymalagichni orgaga aylantirish
uchun (REVERSE) oldin (ON/OFF)
tugmasini (6) bosib go’sht giymalagichni
o’chiring, 5-6 sekund motor to’xtashini kutib
turing, so’ng (REV) tugmasini (5) bosing.

GO’SHT QIYMALAGICHNI TAYYORLASH
Jihoz sovuq haroratda olib kelingan yoki
turgan bo’lsa ishlatishdan oldin kamida ikki
soat xona haroratida turishi kerak.

Go’sht qgiymalagichni qutisidan oling,
o’ralgan ashyolarni olib tashlang, korpusini
nam mato bilan arting.

Yechiladigan qgismlarini mo’tadil yuvish
vositasi solingan iliq suvda yuving, chayib
tashlang va yig'ishdan oldin yaxshilab quri-

tib oling.
- Birincha marta ishlatishdan oldin elektr
tarmog’idagi quvvat jihoz ishlaydigan

quvvatga to’g’ri kelishini tekshirib ko’ring.

GO’SHT QIYMALAGICHNI ISHLATISH
Go’sht giymalagich (fagat uy sharoitida)
suyaksiz go’shtni giymalashga
mo’ljallangan.

Jihozni yig'ib tekis va quruq joyga qo’ying
Jihoz korpusidagi havo kiradigan joylari
berkilib golmaganini garab ko’ring.

Birinchi marta ishlatishdan oldin jihoz
ishlaydigan elektr quvvati elektr tarmog’idagi
quvvatga to’g’ri kelishini tekshirib ko’ring.
Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

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

Qiymalanadigan go’sht to’lig muzidan
tushgan bo’lishi kerak, go’shtning ortiqcha
yog'i, suyagini olib tashlang, patnisdagi
ochiq joydan (2) o’'tadigan qilib to’rtburchak
yoki tasma qilib to’g’rang.

«ON/OFF» tugmasini (6) bosib jihozni
ishlating, shunday ishlayotganini
ko’rsatadigan chirog’i yonadi.
Shoshilmasdan turtgich (1) bilan go’shtni
go’sht giymalagich kallagi (3) og'ziga kiri-
ting.

Faqat jihoz bilan qo’shib beriladigan turtgi-
chni (1) ishlating.
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« Go’shtni boshga buyum bilan turtib kiritish
ta’qiglanadi, hech gachon go’shtni barmoq
bilan turtib kiritmang.

« Masalligni gattiq turtib kiritmang.

- Go’sht giymalanayotganda go’sht tiqi-
lib qolishi mumkin, tigilib golgan go’shtni
olib tashlash uchun orqaga aylantirish
xususiyatini ishlatish kerak.

« Buning uchun «ON/OFF» tugmasini (6)
bosib go’sht giymalagichni o’chiring, elektr
motori to’liq to’xtashini kutib turing, shundan
keyin (REV) tugmasini (5) bosing, 5-6
sekunddan keyin yana odatdagi usulida
ishlating.

- Jihoz to'xtamasdan ishlaydigan vaqt 15
dagigadan oshmasligi kerak.

- 15 daqgiga to'xtamasdan ishlagandan
keyin jihozni o’chirib xona haroratigacha
(taxminan 1 soat) sovushini kutib turish
kerak, shundan so’ng uni yana ishlatish
mumkin bo’ladi.

« lIshlatib bo’lishingiz bilan «ON/OFF»
tugmasini (6) bosib  jihozni o’chiring,
elektrdan ajrating, shundan keyingina uni
gismlarga ajrating.

Go’sht giymalash

- Shnekni (11) go’sht qiymalagich kallagi
korpusiga (3) kiriting, xochsimon pichog’ini
(10) mahkamlang, panjaralaridan (9, 12,
13) bittasini olib panjaradagi ochiq joyni
go’sht maydalagich kallagi korpusidagi (3)
chiggan joyga kiritib  pichogning ustiga
go'ying, qattiq buramasdan gaykani (8) qoti-
ring (1-rasm).

Digqat!

« Jihoz pichog’i tig’i panjaraga qaratib
biriktiriladi. Agar pichoq noto’g’ri
qo’yilsa go’shtni giymalamaydi.

» Go’sht giymalagich kallagini yig’ganda
gaykasini (8) qattiq buramang, go’sht
maydalagich kallagi yig’ilib qo’yilgandan
keyin gaykani (8) qattiq tortish mumkin.

e Jihozning katta teshikli panjaralari (12, 13)
xom go’sht, sabzavot, quruq meva, pishloq,
baliq va hk. giymalashga to’qg’ri keladi.

e Jihozning kichkina teshikli panjarasi (9)
xom yoki pishirilgan go’sht, baliq va hk.
giymalashga ishlatiladi.

48

VT-1678_IM.indd 48

- Yigilgan go’sht qiymalagich kallagini (3)
o’rniga qo’yib, mahkamlanguncha soat
miliga teskari burang (2-rasm).

- Go’sht qiymalagich kallagi (3) og’ziga
masalliq solinadigan patnisni (2) biriktiring
(3-rasm).

- Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

- «ON/OFF» (6) tugmasini bosib go’sht
qgiymalagichni ishlating, shunda
ishlayotganini ko’rsatadigan chirog’i yonadi.

- Ishlatganda masalligni turtgich (1) bilan tur-
tib kiriting (4-rasm).

Eslatma

« Go’sht oson qiymalanishi uchun uni
tasma yoki to’rtburchak qilib to’g’rab
oling. Muzlagan go’shtni oldin to’liq
muzidan tushirish kerak.

» Ishlayotganda faqat jihoz bilan qo’shib
beriladigan turtgichni ishlating; go’shtni
turtib kiritish uchun biror boshqa
buyumni ishlatish ta’qiqlanadi, go’shtni
hech qachon qo’lingiz bilan turtib
kirgizmang.

- Ishlatib bo’lishingiz  bilan «ON/OFF»
tugmasini (6) bosib go’sht qiymalagichni
o’chiring, elektrdan ajrating, shundan
keyingina uni qismlarga ajrating..

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

- Go’sht maydalagich kallagini ajratish uchun
gaykasini (8) burab chigaring va qo’yilgan
panjara (9, 12, 13), pichoq (10) va shnekni
(11) chiqarib oling.

Diqqat!

Agar go’sht qgiymalanayotganda go’sht tiqilib

qolsa teskari aylantirish xususiyatini ishlating;

buning uchun «ON/OFF» tugmasini (6) bosib

go’sht maydalagichni o’chiring, elektr motor

aylanishi to’xtashini kutib turing va (REV)

tugmasini (5) bosing, 5-6 sekunddan keyin

yana odatdagidek ishlating.

Agar ishlayotganda shnek (11) bilan pichogning

(10) aylanishi to’xtab qolsa:

« «ON/OFF» tugmasini (6) bosib go’sht
qgiymalagichni o’chiring, elektr vilkasini
rozetadan chiqarib oling;
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taxminan 20-30 daqiqa elektr motori
sovushini kutib turing;

- go’sht maydalagichni yana ishlating.
Kolbasa to’ldirish

Qiyma tayyorlang.

Go’sht giymalagich kallagi korpusiga (3)
shnekni (11) o’rnating, shnekka kolbasa
to’ldiradigan birikmani (14) mahkamlang;
birikmadagi (14) ochig joy go’sht
maydalagich kallagi korpusidagi (3) chigib
turgan joyga to’g’ri kelishi kerak, shundan
so'ng gaykani (8) qotirmasdan burab
qo'ying (5-rasm).

Go’sht giymalagich yig'ilgan kallagini qo’yib
soat miliga teskari aylantirib mahkamlang,
gaykani (8) oxirigacha qotiring (6-rasm).
Masallig solinadigan patnisni (2) qo’ying
(7-rasm).

Tayyor qiymani
patnisga (2) soling.
Kolbasa tayyorlashga tabiiy qobiq ishlating,
gobigni oldin 10 daqiga ilig suvga solib
qo'yish kerak.

Yumshagan qobigni birikmaga (14) kiydi-
ring, qobiq uchini bog’lang.

Elektr vilkasini rozetkaga ulang.
«ON/OFF» tugmasini (6) bosib go’sht
giymalagichni ishlating, shunda
ishlayotganini ko’rsatadigan chirog’i yonadi.
Tayyor qiymani turtgich bilan go’sht
giymalagichga kiriting (1) (8-rasm), qobiq
to’lib borishi bilan uni birikmadan (14)
chiqarib turing, gobiq qurib golsa suv bilan
namlab oling.

Ishlatib  bo’lishingiz bilan «ON/OFF»
tugmasini (6) bosib go’sht giymalagichni
o’chiring, elektrdan ajratib qo’ying, shundan
keyingina uni gismlarga ajratsa bo’ladi.
Go’sht maydalagich kallagini olish uchun
mahkamlagich (4) tugmasini bosing,
kallakni soat mili tomonga aylantirib yechib
oling.

Gaykani (8) bo’shatib go’sht maydalagich
kallagini gismlarga ajrating.

masallig solinadigan

«Kebbe» birikmasini ishlatish

Kebbe yaqin sharqg xalglarining giymalangan
qo’zi go’shti bilan bug’doy uniga ziravor
qgo’shib, naychaga o’xshatib pishiriladigan
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an’anaviy taomi bo’ladi. Taom pishirish uchun
masalliq aralashtirilib naycha gilish uchun asos
tayyorlanadi. Naychaga masalliq solinib yog'da
govurib olinadi.

Naychaga solinadigan masalligni o’zgartirib
ko’rib har xil tansiq ovqatlar pishirsa bo’ladi.
Qobiq bo’ladigan masalligni tayyorlang.

- Go’sht giymalagich kallagi korpusiga (3)
shnekni (11) biriktiring, shnekka «kebbe»
birikmasini (15) mahkamlang; birikmadagi
(15) ochiq joy go’sht maydalagich kallagi
korpusidagi chigib turgan joyga to’'g'ri
kelishi kerak, keyin gaykani (8) oxirigacha
gotirmasdan aylantirib qo’ying (9-rasm).
Go’sht giymalagichning yig'ilgan kallagini
joyiga qo’yib, oxirigacha soat miliga
teskari aylantirib mahamlang, gaykani (8)
oxirigacha burab gotiring (10-rasm).
Masalliq solinadigan patnisni (2) qo’ying
(11-rasm).

Qobig bo’ladigan masasalligni masalliq
solinadigan patnisga (2) soling.

Elektr vilkasini rozetkaga ulang.
«ON/OFF» tugmasini (6) bosib go’sht
giymalagichni ishlating, shunda
ishlayotganini ko’rsatadigan chirog’i yonadi.
Qobiq bo’ladigan masalligni go’sht
giymalagichga turtgich (1) bilan kirgazing
(12-rasm).

- Tayyor naychani uzunligini 0’zingiz
xohlagandek qilib kesib oling.
- Ishlatib bo’lishingiz bilan «ON/OFF»

tugmasini (6) bosib go’sht giymalagichni
o’chiring, elektrdan ajratib qo’ying, shundan
keyingina uni gismlarga ajratsa bo’ladi.
Go’sht maydalagich kallagini olish uchun
mahkamlagich (4) tugmasini bosing, soat
mili tomonga aylantirib kallakni (3) yechib
oling..

Gaykasini (8) bo’shatib go’sht maydalagich
kallagini gismlarga ajrating.

RESEPT

Taom ichiga solinadigan masalliq

Qo’y go’shti 100 g

Zaytun yog'’i, 1,5 osh qoshiq

Piyoz (mayda to’g’ralgan bo’lishi kerak) 1,5
osh qoshiq

Zirovor ta’bga qarab solinad.

12.10.2012 9:39:54



Y3BEK

Tuz 1/4 choy qoshiq

Un 1 yoki 1/2 osh qoshiq

Qo’y go’shti bir yoki ikki marta go’sht
giymalagichdan o’tkaziladi.

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

Qobiq bo’ladigan masalliq

Yog’siz go’sht 450 g

Un 150-200 g

Ziravor 1 choy qoshiq (ta’bga qaraladi)
Muskat yong’og’i 1 dona

Maydalangan qizil garmdori (ta’bga qaraladi)
Murch (ta’bga qaraladi)

Go’sht go’sht giymalagichda uch marta
giymalab olinadi, muskat yong'og’i ham
maydalanadi, so'ng masalliq aralashtiriladi.
Qobig’ida go’sht ko’prog, un kamroqg bo’lsa
taom yaxshiroq, mazaliroq bo’ladi.

Tayyor naychalarga masalliq solinadi, cheti
biriktiriladi va kerakli shaklga solinadi.
Naychalar yog'da qovurib pishiriladi.

TOZALASH VA EHTIYOT QILISH

Ishlatib bo’lganingizdan keyin «ON/OFF»
tugmasml (6) bosib go’sht giymalagich-
ni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan
chiqarib oling.

Mahkamlagich (4) tugmasini bosing, go’sht
giymalagich kallagini soat mili tomonga
burab yechib oling.

Gaykani (8) bo’shatib birikmasini (9, 12, 13,
14, 15), shnekdagi (11) pichogni (10) oling.
Go’sht giymalagich kallagidan (3) shnekni
(11) oling.

Shnekdagi masalliq goldig’ini olib tashlang.
Go’sht giymalagich hamma gismlarini
mo”tadil yuvish vositasi qo’shilgan iliq
suvda yuving, chayib tashlang, yig’ishdan
oldin yaxshilab quritib oling.

Go’sht giymalagich qgismlarini (1, 2, 14, 15)
idish yuvadigan mashinada yuvsa bo’ladi.
Go’sht giymalagich korpusini (7) nam mato
bilan artib oling.

Go’sht giymalagich korpusini eritgich yoki
qirib tozalaydigan vositalar bilan tozalash
ta’qgiglanadi.

Go’sht giymalagich korpusi ichiga suv
tushirmang.
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- Tozalangan, quruq gismlarini olib qo’yishdan
oldin panjaralari (9, 12, 13) bilan pichog’iga
(10) o’simlik yog'i surting — shunda ular
zanglab golmaydi.

Panjaralari (9, 12, 13) bilan birikmalarini
(14, 15) turtgich (1) ichiga solib olib qo’yish
mumkin (13-rasm).

TO’PLAMI

Go’sht giymalagich — 1 dona.

Turtgich — 1 dona.

Masallig solinadigan patnis — 1 dona.

Panjara — 3 dona.

Kolbasa to’ldiradigan birikma — 1 dona.
«Kebbe» tayyorlashga ishlatiladigan birikmalar
to’plama — 1 dona.

Foydalanish qoidalari — 1 dona.

TEXNIK XUSUSIYATLARI
Ishlaydigan elektr quvvati: 220-240 V ~ 50 Hz
Eng ko’p quvvati: 1600 W

Ishlab chiqaruvchining oldindan xabar bermay
Jihozning ko’rinishi va texnik xususiyatlarini
o’zgartirishga huqugqi bo’ladi.
Jihozning ishlash muddati — 5 yil

Kafolat shartlari

Ushbu jihozga kafolat berish masalasida
hududiy diler yoki ushbu jihoz xarid giningan
kompaniyaga murojaat qgiling. Kassa cheki yoki
xaridni tasdiglaydigan boshga bir moliyaviy
hujjat kafolat xizmatini berish sharti hisoblanadi.

Ushbu  jihoz  89/336  YAES
Ko’rsatmasi asosida belgilangan va
Quvvat kuchini belgilash Qonunida
(73/23 YAES) aytigan YAXS
talablariga muvofiq keladi.

q3
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GB

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

DE

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

RUS

[ata npon3BOACTBA U3[ENVS ykadaHa B CEPUNHOM HOMepe Ha Tabnnyke ¢ TeXHUHECKUMU AaHHbIMU. CepuiiHbli
HoMep npeacTaBnseT coboi oAMHHAALATU3HAYHOE YMCNO, NEpPBble YeTbipe Lnbpbl KOToporo o6o3HavaloT aarty
nNpou3BoACTBa. Hanpumep, cepuitHbiii Homep 0606XXXXXXX O3Ha4YaeT, Y4To usaenune GblIo NPOU3BEAEHO B NIOHE
(wecTow mecsu) 2006 ropa.

Kz

By/ibIMHbIH, LWbIFapbInFaH Mep3iMi TexHuKanblk aepekTepi 6ap kecteaeri cepusnblk HeMipae kepceTinreH. Cepusnbik
HeMmip OH Bip caHHaH Typadbl, OHbIH OipiHWI TepT caHbl LibiFapy Mep3imiH Gingipeai. Mbicanbl, cepusanbik HOMIp
0606xxxxxxx 6onca, 6yn 6yibiM 2006 XbINablH MaycbiM arblHAa (aNTbIHLWbI ait) xxacanfaHblH Gingipeai.

RO/MD

Data fabricarii este indicatad 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, Tnseamna ca produsul dat a fost fabricat in iunie (luna a asea) 2006.

cz

Datum vyroby spotfebice je uveden v sériovém &isle na vyrobnim §titku s technickymi udaji. Sériové &islo je jedenac-
timistni €islo, z nichZ prvni ¢tyfi islice znamenaji datum vyroby. Napftiklad sériové Cislo 0606xxxxxxx znamena, Zze
spotiebi¢ byl vyroben v Eervnu (8esty mésic) roku 2006.

UA

Jata BnpobHMLTBa BUPOOY BKkadaHa B CEPIHOMY HOMEPI Ha Tabnuyui 3 TexHiYHUMK AaHuMu. CepiliHnii Homep
npeacTasnse cob600 0AMHAALATU3HAYHE YMCNO, NepLli YHOTUPY LMpPKM SKOro o3HavatloTb AaTty BUpobHuuTea. Ha-
npvknag, cepinHuii Homep 0606xxxXxxx O3Ha4ae, WO BMPIO OyB BUrOTOBNEHWUIA B YEPBHI (LLOCTUIA Micsaub) 2006
POKY.

BEL

Jata BbITBOpyacui Bbipaby nakasaHa Y cepbiiHbiM HymMapbl Ha Tabniyke 3 TOXHiYHbIMI Jan3eHbiMi. CepbliiHbl
Hymap npagcrtaynse cabolo aasiHauuarae YbiCno, NepLubls 4aTbipbl Ni46bl Akora abasHavatoLpe AaTy BbITBOPYACLY.
Hanpbiknan, cepblitHbl Hymap 0606xxxxxxx a3zHadae, LTo Bbipad Obly 3pobneH ¥ 4apBeHi (LwocTbl MecsL) 2006 roaa.

uz
Mahsulot ishlab chigarilgan muddat texnik xususiyatlari yozilgan yorliqdagi seriya ragamida ko’rsatilgan. Seriya ragami

o'n bitta ragamdan iborat bo’ladi, birinchi to’rtta son ishlab chiqarilgan sanani bildiradi. Misol uchun, seriya ragami
0606xxxxxxx bo’lsa, mahsulot iyun (oltinchi oy) 2006 yili ishlab chigarilgan bo’ladi.
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