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MEAT GRINDER

DESCRIPTION

. Pusher

. Food tray

. Mincer head

. Mincer head locking button
Body

. REV button

. On/Off button

. Auto switch on button

. Medium mincer grate
10.Feeder screw

11.Crossed blade

12.Coarse mincer grate
13.Mincer head nut

14.15. Sausages attachment
16. 17. Kebbe attachment

©CONDU A WN

SAFETY RECOMMENDATION

Please read these instructions for safe and
efficient use of the appliance. We urge you to
read the “Important Safeguards” section and
also follow all detailed instructions even if you
are familiar with a similar appliance.

Keep this manual handy for future reference.

IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, in order to
reduce the risk of fire, electric shock, and/or
injury to persons, the following safety precau-
tions should be followed:

+ Before using the appliance for the first time,
make sure that your home electricity supply
corresponds to the voltage specified on the
unit.

+ Use only the accessories supplied with the
unit.

+ To protect against the risk of electric shock,
DO NOT IMMERSE the appliance, the cord
or the plug in water or other liquids.

+ Wipe the body with a damp cloth.

+ Never leave the operating appliance unat-
tended.

- Close supervision is necessary when any
appliance is used near children or disabled
persons.

+ This unit is not intended for usage by chil-
dren or disabled persons unless they are
given all the necessary instructions on safe-
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ty measures and information about danger,
which can be caused by improper usage of
the unit.

Switch off and remove the plug from the
power outlet before assembling, disassem-
bling or cleaning of the appliance.

Do not set the unit on the hot surface or near
it (gas or electric stove, heated oven).
Carefully handle the power cord.

Never carry the appliance by the cord.

Do not let the cord hang over the edge of a
table, or touch hot surfaces.

To unplug the unit, take the plug. Do not pull
the cord.

Do not connect or disconnect the cord with
your wet hands. It can lead to electric shock
or an injury.

Do not use the appliance if the plug or the
cord is damaged, if the unit malfunctions, if
it fell or has other damages.

For repair of the appliance or the power cord
apply to the authorized service center.

This product is intended for household use
only.

MEAT MINCER FEATURES

REVERSE function - Reverse speed helps in
removing blocks while mincing.

Food tray - The tray provides convenient
placement of products.

Two grates with openings of different size
—the grates are intended for different degrees
of mincing.

Special Attachments - are for making of
sausages and kebbes.

ATTENTION!

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

» Always ensure that the bones and unwanted

fat are removed from the meat before minc-

ing.

Always use the pusher supplied with the

unit. Never use your fingers or other uten-

sils.

Never immerse the body of the unit into wa-

ter or any other liquids.

When using Kebbe attachments (16,17) and

sausages attachments (14,15) do not put

grates (9,12) and the blade (11).
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+ Do not try to mince material with hard fiber
(for instance, ginger or horseradish).

+ To avoid blockages, avoid using excessive
force while pushing the meat.

« If the unit gets blocked due to hard mate-
rials lodged on to the feeder screw or cut-
ting blade, immediately switch off the unit
and remove the ingredient before starting
again.

+ When switching to the Reverse function,
switch off the unit by pressing the button
(7), wait for about 5-6 seconds and then
press the REV (6) button.

PREPARATION OF THE MEAT MINCER
- Before first use, please remove all packag-
ing material from the unit and wipe the body
with a damp cloth.

+ Wash all removable parts in warm water with
a neutral detergent, rinse and dry thorough-

ly.

OPERATION WITH THE UNIT

(general provisions)

- The meat mincer is intended to mince bone-
less meat (for household usage only).

+ Before using the appliance for the first time,
make sure that your home electricity supply
corresponds to the voltage specified on the
unit.

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

+ Please ensure that the ventilation openings
on the body are not blocked.

+ Insert the plug into the socket.

+ Place a corresponding bowl under the
mincer head (3).

+ Make sure that the meat is thawed, remove
bones and unwanted fat, cut the meat into
small cubes to fit the food tray (2).

- Switch on the unit by pressing the button
(7).

- Slowly feed the meat pieces into the food
funnel (3) with the food pusher (1).

+ Use only the pusher (1), supplied with the
unit.

+ Do not use foreign objects to push meat.
Never use your fingers to push the food
down.
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Do not apply excessive force when pushing
down the products.

There is a possibility, that the meat can get
stuck in the feeder screw during operation.
In these cases, use the reverse speed to
release the jam. Switch off the mincer by
pressing the (7) button, wait until the motor
stops completely and press the REV button
(6), wait 5-6 seconds and return to the nor-
mal operating mode.

Do not run the appliance for more than 3
minutes continuously.

After 5 minutes of continuous use, allow the
appliance to cool down during an hour to
room temperature before further use.

After you finish operating the unit, switch off
the unit by pressing the button (7) unplug it,
and then start disassembling.

MEAT MINCING

1.

Insert the feeder screw (10) into the mincer
head (3), set the crossed blade (11), select
the required grate (9, 12) and set it above
the blade, by matching the groove on the
grate with the clamp on the mincer head
(8), tighten the screw (13).

Attention!

~No o

The blade will not perform the mincing
function if it is mounted with the wrong
side facing the screw.

When assembling the unit, do not tight-
en the nut strongly (13); tighten it com-
pletely after setting the head on the
mincer.

Course (12) and middle (9) grates suit
for processing raw meat, vegetables,
dried fruits, cheese, fish, etc.

. Set the mincer head (3) turn it counter-

clockwise till the clamp.

. Completely tighten the nut (13).
. Set the food tray (2), on the head funnel

(3).

. Insert the plug into the socket.
. Switch on the mincer using the button (7).
. Use only the pusher (1) during operating

the unit.
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Note

- For better meat processing dice it in
cubes, defrost frozen meat.

- During operating the unit use only the
pusher, supplied with the unit, do not
use foreign objects to push the meat;
do not push it with your hands.

8. After you stop the operation, switch off the
unit, by pressing the (7) button and unplug
it, after it you can disassembile it.

9. Press the clamp button to remove the
mincer head (4), turn the head (3) clock-
wise and remove it.

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

Attention!

e There is a possibility that the meat can

get stuck in the feeder screw during
operation. In this case, use the reverse
speed.
Switch off the mincer with the (7) but-
ton, wait until the motor stops com-
pletely and press the REV button (6),
wait 5-6 seconds and return to the nor-
mal operating mode.

e If during operation the feeder screw
(10) and the blade (11) stop rotating:

- switch off the mincer, by pressing the
off button (6) and unplug it.

- let the motor cool down during 20-30
minutes.

- check the auto switch by pressing on
button (8)

- switch on the mincer again.

MAKING SAUSAGES

1. Prepare minced meat.

2. Insert the feeder screw (10) into the mincer
head body (3), set sausage attachments
(14,15) on the feeder screw, provide that
the groove on the attachment (14) match
the clamp on the mincer head (3), and
slightly tighten the nut (13).

3. Set the mincer head, by turning it counter-
clockwise till clamping, screw the nut com-
pletely (13).
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4. Set the food tray (2).

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

6. Use natural cover for sausages, putting it
firstly into a bowl with warm water for 10
minutes.

7. Thread softened cover on the attachment
(15) and knot on the tip.

8. Insert the plug into the socket.

9. Switch on the mincer by using the button
(7).

10.Use the pusher to pull down the minced
meat (1), according to the cover filling,
move it away from the attachment (15), as
the cover dries, wet it.

11.After you stop the operation, switch off the
unit, by pressing the (7) button and unplug
it, after it you can disassembile it.

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

13.Unscrew the nut (13), and disassemble the
mincer head.

“KEBBE” ATTACHMENTS
Kebbe is a traditional Middle East dish cooked
from the lamb meat, wheat flour and spices
which are cut together to get a base for cook-
ing of rolls. Rolls are filled and fried deep. You
can make different dessert with the help of
this attachment.

1. Prepare the base for the cover.

2. Insert the feeder screw (10) into the minc-
er head body (3), set Kebbe attachments
(16,17), the feeder screw (10), provide that
the groove on the attachment (16) match
the clamp on the mincer head, and slightly
tighten the nut (13).

3. Set the mincer head, by turning it coun-
terclockwise till clamping (see the picture
of the mincer appearance), screw the nut
completely (13).

. Set the food tray (2).

. Place the base on the food tray (2).

. Insert the plug into the socket.

. Switch on the mincer by using the button
(7).

. Use the pusher (1) to pull down the prod-
ucts.

9. Cut the rolls of the required length.

~No oA

(o]
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10.After you finish the operation, switch off the
unit using the (7) button, and unplug it, and
only after it, start disassemble it.

11.To remove the mincer head press the clamp
button (4), turn the head (3) clockwise (see
the picture of the mincer appearance) and
remove it.

12.Unscrew the nut (13), and disassemble the
mincer head.

RECIPE

(Filling)
Mutton 100g
Olive oil 1,1/2 table spoon
Onion (minced) 1,1/2 table spoon
Spice To taste
Salt 1/4 tea spoon
Flour 1, 1/2 table spoon

+ Mince mutton once or twice.
+ Fry onion in oil till it gets brown, and then
add minced mutton, spice, salt and flour.

(Cover)
Lean meat 4509
Flour 150-200 g
Spice To taste
Nutmeg 1pc
Red ground To taste

L pepper
Pepper To taste

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

+ More meat and less flour in a cover provide
better consistency and taste.

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

+ Fry therolls deep.

CARE

+ After use, switch off the mincer by pressing
the (7) button and disconnect the cord from
the power supply.

+ Press the clamp (4), rotate the mincer head
clockwise and remove it (see the picture of
the mincer appearance).

+ Unscrew the nut (13), remove the accesso-
ries (14, 15 or 16, 17), the grates (9 or 12) or
the blade (11) from the feeder screw (10).

- Take the feeder screw (10) out of the head
(3).
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» Remove remains of the products from the
feeder screw.

Wash all removable parts in warm sudsy wa-
ter, rinse and dry thoroughly.

Accessories (1, 2, 14, 15, 16, 17) can be
washed in a dishwashing machine.

Wipe the mincer body (5) with a damp
cloth.

Do not use solvents and abrasives to clean
the body (5).

Provide the liquid does not get into the
body.

Before you take the accessories away for
keeping, oil the attachments (9, 12) and the
blade (11) with plant oil. They will be pro-
tected from oxidation.

SPECIFICATIONS:
Power supply: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Max. power: 1500 W

Specifications subject to change without prior
notice.

Service life of appliance - 5 years

GUARANTEE

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

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

q3
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FLEISCHWOLF

BESCHREIBUNG

1. Stampfer

. Schale fiir Nahrungsmittel

. Gehause des Fleischwolfhalses

. Halsverriegelungstaste

Gehéause

. Taste der Rucklauffunktion (REV)

. Ein-/Ausschalttaste

. Einschalttaste der automatischen Schutzvor-
richtung

9. Lochscheibe fir Mittelzerkleinerung

10.Schnecke

11. Kreuzmesser

12.Lochscheibe fur Grobzerkleinerung

13.Halsmutter

14.15. Wirstchenaufsatze

16. 17. Kebbeaufsatze

NG A WN

SICHERHEITSMABNAHMEN

Um das Gerat richtig und sicher zu nutzen, le-
sen Sie aufmerksam diese Bedienungsanleitung
durch. Wenn Sie mit der Nutzung ahnlicher Ge-
rate bekannt gemacht sind, lesen Sie trotzdem
den Abschnitt ,,SicherheitsmaBnahmen* und be-
folgen Sie alle Sicherheitsvorschriften.
Bewahren Sie die Bedienungsanleitung fir die
weitere Nutzung an einem zuganglichen Ort
sorgfaltig auf.

SICHERHEITSMABNAHMEN

Um Brande, Stromschldge oder andere Verlet-

zungen zu vermeiden, befolgen Sie beim Ge-

brauch des elektrischen Zerkleinerers folgende

SicherheitsmaBnahmen:

e Vergewissern Sie sich vor der ersten Inbe-
triebnahme, dass die Spannung des Gerats
mit der Netzspannung tbereinstimmt.

e Nutzen Sie nur jenes Zubehor, das zum Liefe-
rungsumfang gehort.

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

e Reinigen Sie das Gehduse des Gerdts mit
einem feuchten Tuch.

o Lassen Sie das Gerat nie unbeaufsichtigt.

e Besondere VorsichtsmaBnahmen sind in den
Fallen angesagt, wenn sich Kinder oder be-
hinderte Personen wahrend der Nutzung des
Geréts in der Nahe aufhalten.
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e Der Fleischwolf darf von Kindern und behin-
derten Personen nicht genutzt werden, es sei
denn ihnen eine angemessene und verstand-
liche Anweisung Uber die sichere Nutzung des
Gerats und die Gefahren seiner falschen Nut-
zung durch die Person, die fiir ihre Sicherheit
verantwortlich ist.

e Schalten Sie das Gerat vor der Montage,
dem Abbau, sowie vor der Reinigung aus und
ziehen Sie danach den Netzstecker aus der
Steckdose.

e Es ist nicht gestattet, das Gerat auf heiBe
Oberflachen oder neben &hnlichen Flachen
(Gas oder elektrischer Herd, aufgeheizter
Backofen) aufzustellen.

e Gehen Sie mit dem Netzkabel vorsichtig um.

e Es ist nicht gestattet, das Netzkabel zum
Transportieren des Gerats zu nutzen.

e Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vom
Tisch nicht frei hdngt und heiBe Gegenstande
nicht berthrt.

e Esist nicht gestattet, das Gerat beim Abschal-
ten vom Stromnetz am Netzkabel zu ziehen,
halten Sie ihn am Stecker.

e Es ist nicht gestattet, das Netzkabel mit nas-
sen Handen anzuschlieBen und abzuschalten,
es kann zu einem Stromschlag fuhren.

e Es ist nicht gestattet, das Gerat zu nutzen,
wenn das Netzkabel oder der Netzstecker be-
schadigt ist, sowie beim Herunterfallen, nicht
ordnungsgemaBen Betrieb oder beliebigen
Stoérungen.

o Bitte wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundenservicedienst, um das Gerat zu repa-
rieren oder das Netzkabel umzutauschen.

e Das Gerét ist fur den Gebrauch im Haushalt
geeignet.

BESONDERHEITEN DES FLEISCHWOLFES
Riicklauffunktion

(REVERSE) - diese Funktion ist fir die Entfer-
nung von Verstampfungen bestimmt, die wéh-
rend der Bearbeitung von Nahrungsmitteln ent-
stehen.

Schale fiir Nahrungsmittel gewahrleistet eine
bequeme Lage der Nahrungsmittel wahrend ih-
rer Bearbeitung.

Zwei Lochscheiben in verschiedenen Gro-
Ben sind fiir verschiedene Zerkleinerungsstufen
der Nahrungsmittel bestimmt.

Spezielles Zubehor - Wirstchen- und Kebbe-
aufsatze.
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ACHTUNG!

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

Vergewissern Sie sich vor der Zerkleinerung
von Fleisch, dass alle Knochen und Fettreste
entfernt sind.

Nutzen Sie den Stampfer, der zum Lieferum-
fang gehort. Es ist nicht gestattet, die Nah-
rungsmittel mit anderen Gegenstanden oder
Fingern durchzustoBen.

Tauchen Sie nie das Gehause des Gerats ins
Wasser oder andere Fliissigkeiten.

Es ist nicht gestattet, die Lochscheiben (9, 12)
und das Kreuzmesser (11) wahrend der Nut-
zung von Kebbe- (16, 17) und Wirstchenauf-
satzen (14,15) zu nutzen.

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

Um Verstampfungen zu vermeiden, verwen-
den Sie beim DurchstoBen des Fleisches kei-
ne GUbermaBige Kraft.

Falls ein stecken gebliebenes hartes Bissen
der Nahrungsmittel zur Unterbrechung der
Schnecke und des Kreuzmessers fiihrte,
schalten Sie sofort das Gerat aus und entfer-
nen Sie es, bevor Sie die Nutzung des Gerates
fortsetzen.

Bei der Umschaltung auf den Ricklaufbetrieb
(REVERSE) schalten Sie den Fleischwolf aus,
driicken Sie dafiir die Taste (7) und driicken
Sie die Taste (6) (REV) nach der Pause von 5-6
Sekunden.

VORBEREITUNG DES FLEISCHWOLFES

Nehmen Sie das Gerat aus der Verpackung
heraus und entfernen Sie das ganze Verpa-
ckungsmaterial, wischen Sie das Gehause
des Fleischwolfes mit einem feuchten Tuch
ab.

Waschen Sie alle abnehmbaren Teile des
Fleischwolfes unter dem warmen Wasser mit
einem neutralen Waschmittel, spilen und
trocknen Sie diesen sorgfaltig ab.

NUTZUNG DES FLEISCHWOLFES
(Allgemeine Bestimmungen)

Das Gerat st fiir die Bearbeitung des Fleisches
ohne Knochen und nur fir den Haushalt ge-
eignet.

Vergewissern Sie sich vor der ersten Inbe-
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triebnahme, dass die Spannung des Gerats
mit der Netzspannung lbereinstimmt.

Bauen Sie das Gerat zusammen und stellen
Sie es auf eine gerade und trockene Oberfla-
che auf.

Vergewissern Sie sich, dass die Liftaustritts-
offnungen am Gehause nicht blockiert sind.
Stecken Sie den Stecker des Netzkabels in
die Steckdose.

Stellen Sie unter den Hals des Fleischwolfes
(3) geeignetes Geschirr.

Vergewissern Sie sich, dass Fleisch kom-
plett aufgetaut ist, entfernen Sie Gbriges Fett,
schneiden Sie Fleisch in passende Stlicke
oder Streifen, die in die Offnung des Trichters
(2) durchgehen.

Schalten Sie das Gerat mit der Taste (7) ein.
StoBen Sie Sie langsam Fleisch in den Trichter
des Halses des Fleischwolfes (3) mit einem
Stampfer (1) durch.

Nutzen Sie wahren des Betriebs den Stampfer
(1), der zum Lieferumfang gehort.

Es ist nicht gestattet, Fleisch mit anderen Ge-
genstanden oder Fingern durchzustoBen.
Wenden Sie keine Kraft an, um Fleisch und an-
dere Nahrungsmittel durchzustoBen.

Es kann sich eine Verstopfung wahrend des
Betriebs des Fleischwolfes bilden. Um die
entstandene Verstopfung zu beseitigen, nut-
zen Sie die Ricklauffunktion (REV). Schalten
Sie dafir den Fleischwolf aus, dricken Sie
dabei dafiir die Taste (7) und warten Sie ab,
bis der Motor komplett stoppt, danach dri-
cken Sie die Taste (REV) (6), schalten Sie den
Fleischwolf in 5-6 Sekunden in den normalen
Betrieb zuriick.

Der dauernde Betrieb des Gerats soll 3 Minu-
ten nicht Gbersteigen.

Schalten Sie das Gerat nach 5 Minuten des
dauernden Betriebs aus, lassen Sie es bis zur
Raumtemperatur abkihlen, danach kann der
Betrieb fortgesetzt werden.

Nach der Beendigung der Arbeit schalten Sie
den Fleischwolf aus, driicken Sie dabei die
Taste (7) und schalten Sie ihn vom Stromnetz
ab, und danach beginnen Sie mit dem Abbau
des Gerats.

FLEISCHZERKLEINERUNG
1. Setzen Sie die Schnecke (10) ins Halsgehau-

se (3) auf, setzen Sie das Kreuzmesser (11),
wahlen Sie die notwendige Lochscheibe (9,
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12) und setzen Sie diese Uiber das Kreuzmes-
ser, so dass die Vorspriinge der Lochscheibe
mit den Aussparungen auf dem Halsgehause
(3) des Fleischwolfes zusammenfallen, und
schrauben Sie die Halsmutter (13) fest.

Achtung!

Falls das Kreuzmesser falsch aufgesetzt
wird (mit der Schneidseite in Richtung
der Schnecke), wird es keine Zerkleine-
rungsfunktion erfiillen.

Schrauben Sie wahrend des Aufbaus des
Fleischwolfhalses die Halsmutter (13)
nicht fest, sie wird nach der Aufsetzung
des zusammengebauten Halses (13)
auf den Fleischwolf vollstidndig festge-
schraubt.

Die Lochscheiben fiir groBere (12) und
mittlere (9) Lochscheiben sind fiir die Be-
arbeitung von Rohfleisch, Gemiise, Tro-
ckenobst, Kase, Fisch usw. geeignet.

. Setzen Sie den zusammengebauten Hals des

Fleischwolfes (3) auf, drehen Sie ihn gegen
Uhrzeigesinn bis zum vollstandigen Einrasten
(Siehe die Abbildung der Gesamtansicht des
Fleischwolfes).

. Schrauben Sie die Halsmutter (13) vollstan-

dig fest.

. Setzen Sie die Schale fur Nahrungsmittel (2)

auf den Trichter des Fleischwolfhalses (3)
auf.

. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdo-

se.

. Schalten Sie den Fleischwolf mit der Taste (7)

ein.

. Nutzen Sie wahrend des Betriebs nur den

Stampfer (1).

Anmerkung

Um Fleisch besser zu bearbeiten, schnei-
den Sie es in Stiicke oder Streifen. Einge-
frorenes Fleisch soll komplett aufgetaut
werden.

Nutzen Sie wihren des Betriebs nur den
Stampfer (1), der zum Lieferumfang ge-
hért; es ist nicht gestattet, Fleisch mit
anderen Gegenstianden oder Fingern
durchzustoBen.

. Nach der Beendigung der Arbeit schalten Sie

den Fleischwolf aus, driicken Sie dabei die
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Taste (7) und schalten Sie ihn vom Stromnetz
ab, und danach beginnen Sie mit dem Abbau
des Gerats.

9. Um den Hals des Fleischwolfes abzunehmen,
driicken Sie die Halsverschlusstaste (4), dre-
hen Sie den Fleischwolfhals (3) im Uhrzeiger-
sinn (Siehe die Abbildung der Gesamtansicht
des Fleischwolfes) und nehmen Sie ihn ab.

10.Um den Hals abzubauen, drehen Sie die Hals-
mutter (13) ab und ziehen Sie die aufgesetzte
Lochscheibe (9 oder 12), das Kreuzmesser
(11) und die Schnecke (10) aus dem Gehduse
des Fleischwolfhalses heraus.

Achtung!

e Um die wadhrend der Zerkleinerung ent-
standene Verstampfung zu beseitigen,
nutzen Sie die Reversfunktion; schalten
Sie dafiir den Fleischwolf aus, driicken
Sie dafiir die Taste (7) und warten Sie ab,
bis der Motor komplett stoppt, danach
driicken Sie die Taste (REV) (6), schalten
Sie den Fleischwolf in 5-6 Sekunden in
den normalen Betrieb zuriick.

Wenn das Drehen der Schnecke (10) und
des Kreuzmessers (11) wahrend des Be-
triebs plétzlich unterbrochen wurde:

- Schalten Sie den Fleischwolf aus, drii-
cken Sie dabei die Taste (6), und ziehen
Sie den Stecker aus der Steckdose her-
aus.

- Lassen Sie das Elektromotor ca. 20-30
Minuten abkiihlen;

- priifen Sie den Stand der der automa-
tischen Wairmeschutzvorrichtung, drii-
cken Sie dabei die Taste (8);

- Schalten Sie den Fleischwolf erneut ein.

AUFFULLEN VON WURSTCHEN

1. Bereiten Sie Brat vor.

2. Stecken Sie die Schnecke (10) ins Gehduse
des Fleischwolfhalses(3) ein, setzen Sie den
Wiirstchenaufsatz (14, 157) auf die Schnecke
auf; achten Sie darauf, dass die Vorspriinge
auf dem Aufsatz (14) mit den Aussparungen
auf dem Gehéause des Fleischwolfhalses (3)
zusammenfallen, und schrauben Sie die
Halsmutter (13) leicht fest.

3. Setzen Sie den zusammengebauten Hals des
Fleischwolfes auf, drehen Sie ihn gegen Uhr-
zeigersinn bis zum vollstédndigen Einrasten
(Siehe die Abbildung der Gesamtansicht des
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Fleischwolfes), schrauben Sie die Halsmutter
(13) vollstandig fest.
. Setzen Sie die Schale fur Nahrungsmittel (2)
auf.
. Legen Sie das fertige Brat auf die Schale fir
Nahrungsmittel (2).
. Nutzen Sie Naturhiille fiir die Zubereitung von
Wiirstchen, legen Sie diese vorher in den Be-
halter mit dem warmen Wasser fiir 10 Minu-
ten.
. Ziehen Sie die weiche Hille auf den Aufsatz
(15) an und binden Sie einen Knoten am Rand
der Hiille.
. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
. Schalten Sie den Fleischwolf mit der Taste (7)
ein.
10.Fur die Zufuhr des fertigen Brats nutzen Sie
den Stampfer (1), ziehen Sie die Hille wah-
rend der Auffiillung vom Aufsatz (15) langsam
ab, feuchten Sie die Hille beim Trockenen
mit Wasser an.
.Nach der Beendigung der Arbeit schalten Sie
den Fleischwolf aus, driicken Sie dabei die
Taste (7) und schalten Sie ihn vom Stromnetz
ab, und danach beginnen Sie mit dem Abbau
des Gerats.
12.Um den Hals des Fleischwolfes abzunehmen,
driicken Sie die Halsverschlusstaste (4), dre-
hen Sie den Fleischwolfhals im Uhrzeigersinn
(Siehe die Abbildung der Gesamtansicht des
Fleischwolfes) und nehmen Sie ihn ab.

13.Drehen Sie die Halsmutter (13) ab und bauen
Sie den Fleischwolfhals ab.

1

jury

NUTZUNG DES KEBBEAUFSATZES
,Kebbe*" ist ein traditionelles orientalisches Ge-
richt, das aus Lammfleisch, Weizenmehl und Ge-
wirzen zubereitet wird, die zusammen gehackt
werden, um die Grundlage fiir die Herstellung
von Hohlréhrchen zu bilden. Die Hohlréhrchen
werden gefillt und frittiert.

Beider Experimentierung mit der Fillung kbnnen

verschiedene Delikatessen zubereitet werden.

1. Bereiten Sie die Grundlage fiir die Hiille.

2. Stecken Sie die Schnecke (10) ins Gehduse
des Fleischwolfhalses(3) ein, setzen Sie den
Kebbeaufsatz (16, 17) auf die Schnecke (10)
auf; achten Sie darauf, dass die Vorspriinge
auf dem Aufsatz (16) mit den Aussparungen
auf dem Gehause des Fleischwolfhalses zu-
sammenfallen, und schrauben Sie die Hals-
mutter (13) leicht fest.
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3. Setzen Sie den zusammengebauten Hals des

Fleischwolfes auf, drehen Sie ihn gegen Uhr-

zeigersinn bis zum vollstédndigen Einrasten

(Siehe die Abbildung der Gesamtansicht des

Fleischwolfes), schrauben Sie die Halsmutter

(13) vollstandig fest.

. Setzen Sie die Schale fiir Nahrungsmittel (2)

auf.

. Legen Sie die fertige Grundlage fir die Hille

auf die Schale (2).

. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdo-

se.

. Schalten Sie den Fleischwolf mit der Taste (7)

ein.

. Fur die Zufuhr der Grundlage nutzen Sie den

Stampfer (1).

. Schneiden Sie fertige Rohrchen mit der not-

wendigen Lénge ab.

10.Nach der Beendigung der Arbeit schalten Sie
den Fleischwolf aus, driicken Sie dabei die
Taste (7) und schalten Sie ihn vom Stromnetz
ab, und danach beginnen Sie mit dem Abbau
des Gerats.

.Um den Hals des Fleischwolfes abzunehmen,
driicken Sie die Halsverschlusstaste (4), dre-
hen Sie den Fleischwolfhals (3) im Uhrzeiger-
sinn (Siehe die Abbildung der Gesamtansicht
des Fleischwolfes) und nehmen Sie ihn ab.

12.Drehen Sie die Halsmutter (13) ab und bauen

Sie den Fleischwolfhals ab.

REZEPT

(Fiillung)
Hammelfieisch 100g
Olivendl 1, 1/2 Essloffel
KnoIIenzw:eb(te)I 1, 1/2 Essléffel
Gewiirze nach Geschmack
Salz 1/4 Teeloffel
Mehl 1, 1/2 Essloffel

Hammelfieisch soll im Fleischwolf einmal oder
zweimal zerkleinert werden.

Knollenzwiebel wird in Ol gerostet, danach
wird gehacktes Hammelfieisch, Gewiirze, Salz
und Mehl zugegeben.

(Hiille)
Magerfieisch 4509
Mehl 150-200¢g
Gewiirze nach Geschmack
MuskatnuB3 1 Stiick
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DEUTSCH

gemahlener Schot- nach Geschmack

Pfeffer nach Geschmack

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

Der groBere Fleischanteil und kleinerer Mehl-
anteil in der AuBenhille gewéahrleisten die
bessere Konsistenz und den besseren Ge-
schmack des zubereiteten Gerichtes.

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

e Danach werden sie frittiert.

PFLEGE

* Nach der Beendigung der Arbeit schalten Sie
den Fleischwolf aus, driicken Sie dabei die
Taste (7), und ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose heraus.

Driicken Sie die Halsverriegelungstaste (4),
drehen Sie den Fleischwolfhals im Uhrzeiger-
sinn und nehmen Sie ihn ab (Siehe die Abbil-
dung der Gesamtansicht des Fleischwolfes).
Drehen Sie die Halsmutter (13) ab und nehmen
Sie die aufgestellten Aufsatze (14, 15, oder 16,
17), Lochscheiben (9 oder 12), Kreuzmesser
(11) von der Schnecke (10) ab.

Nehmen Sie die Schnecke (10) vom Fleisch-
wolfhals (3) ab.

Entfernen Sie die Reste der Nahrungsmittel
von der Schnecke.

Waschen Sie das Zubehor des Fleischwolfes
unter warmem Seifenwasser mit einem neu-
tralen Waschmittel, spiilen und trocknen Sie
diesen sorgfaltig ab.

Das Zubehor (1, 2, 14, 16, 17) kann in der Ge-
schirrsplilmaschine gewaschen werden.
Wischen Sie das Gehause des Fleischwolfes
(5) mit einem feuchten Tuch ab.

Es ist nicht gestattet, Abrasiv- und L6sungs-
mittel fir die Reinigung des Gehauses des
Fleischwolfes (5) zu nutzen.

Achten Sie darauf, dass die Flissigkeit ins Ge-
hause des Gerats nicht eindringt.

Bevor Sie das getrocknete Zubehor zur Auf-
bewahrung wegpacken, schmieren Sie die
Lochscheiben (9, 12) und das Kreuzmesser
(11) mit Pflanzendl - so schiitzen Sie diese vor
Oxidierung.
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1

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Stromversorgung: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Leistung: 1500 W

Der Hersteller behélt sich das Recht vor die
Charakteristiken des Gerétes ohne Vorbescheid
zu dndern.

Betriebslebensdauer des Geréts — 5 Jahre

Gewihrleistung

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

Das vorliegende Produkt entspricht
den Forderungen der elektromag-
netischen Vertrdglichkeit, die in
89/336/EWG -Richtlinie des Rates
und den Vorschriften 73/23/EWG
liber die Niederspannungsgeréite
vorgesehen sind.

q3
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PYCCKUMN

MACOPYBKA

OMUCAHUE

. Tonkatenb

. JloTok o NpoayKToB

. Kopnyc ronoeku msicopy6km

. KHonka ¢pukcaTtopa ronosku mMsicopyokm

. Kopnyc

. KHonka BktoyeHns obpaTtHOro BpalLleHus
(REV)

. KHOMKa BK/IOYEHUS/OTKIIOYEHUS

. KHonka BkntoYeHNss aBToMaTny4eckoro npe-
[oxpaHutens

9. PeweTka ans cpegHen pyokm

10.WHek

11.KpecToobpasHbliii HOX

12.PewwieTka gns KpyrnHoi pyokun

13.Talika ronoBku Msacopybku

14.Hacapka ans Habueky konbacok

15.Hacaznka ana Habuskm Konbacok

16.Hacagka gns npurotoeneHns «<keboe»

17.Hacapgka ons npuroToBrieHns «kebbe»

DO WN =

© N

PEKOMEHAALMUU MO TEXHUKE BE30-
MACHOCTU

[na obecnedyeHuns acddekTBHOM 1 Gesonac-
HOW 3KcnayaTaumm mMscopyokn BHUMATENbHO
npoynTanTe AaHHy MHCTPYKUMIO. axe ecnn
Bbl 3HAKOMbI C PaboTo NOAO0OHbLIX YCTPOWCTB,
Mbl HACTOSITENIbBHO PEKOMEHAYEM BaM MpOYu-
Tatb pasgen «Mepbl NPesoCTOPOXKHOCTM» U B
TOYHOCTW CNIe0BaTb BCEM MHCTPYKLUMSIM.
XpaHuTe [OaHHYI0 MHCTPYKUMIO B YAOOHOM
MEeCTe, NCMNOSNb3YNTe €€ B AaJIbHENLLIEM B Ka-
YyecTBe CNpaBOYHOro Matepuana.

MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTHU

Onsa cHXeHns pucka noxapa v npenoTepa-

LLEHNSI MOPAXEHUS 3NEKTPUYECKMM TOKOM, a

Takxe Ans 3aWmTbl OT BO3MOXHbIX TPABM BO

BpeMs paboTbl C NIEKTPUYECKO MACOPYOKOM

Heobxogumo cobnogatb crnenylolme Mepbl

NpPenoCTOPOXHOCTU:

+ MMepen nepBbIM BKIIOYEHMEM YybeauTech,
4YTO HanpshkeHne B SNIEKTPUYECKOW CeTn
COOTBETCTBYET paboyemy HanpsiXKeHuto
MSICOPYOKM.

+ Micnonb3yinte TONbKO Te akceccyapbl, KOTO-
pble BXOAAT B KOMIMAEKT NOCTABKM.

+ Bo n3bexaHve NnopaxeHus aN1eKTPUYECKUM

1675.indd 12

Tokom HUKOIOA HE MOMPYXAWUTE wmsi-
copyOKy, CETEBOW LUHYP U BUJIKY CETEBOIO
LUHYpa B BOAY W ApYyrme XnoKocTu.

[ns 4ncTkm kopnyca UCrnosib3yinTe BAaXHYIO
TKaHb.

Hukorga He ocTtaBnsinTe paboTaloLLyo Ms-
copybky 6e3 npucmoTpa.

Bynbte 0cOBGEHHO BHUMATENbHbI, €CNN PSi-
[OM c paboTaloler Macopybko HaxoaaT-
cs AeTU AN nua C OrpaHMYEHHbIMU BO3-
MOXHOCTSIMU.

Msicopybka He npepHasHavyeHa Ofis UC-
nonb30BaHWs OETbMU U N0ObMU C Orpa-
HUYEHHBIMW BO3MOXHOCTAMU. B ucknio-
YUTENbHbIX CNyYasx nMLOo, OTBeYaloLllee 3a
1x 6e30MacHOCTb, AOMKHO AaTb COOTBETC-
TBYIOLLME U TMOHATHbIE UM WHCTPYKUMK O
6e30MacHOM NCMOJIb30BaHUM MSACOPYOKM 1
npeaynpeanTb Ux 0 TeX ONACHOCTSX, KOTO-
pble MOryT BO3HMKATb NPU HENnpaBUibHOM
MCMNOJIb30BAHMM MACOPYOKN.

Mepen cbopkoii, pasbopkoii, a Takxe nepeq,
YNCTKOWN MACOPYOKM cnenyeT BblKIOYUTbL ee
1 BbIHYTb CETEBYIO BUJIKY N3 PO3ETKU.
3anpeulaeTcsa pasMellarb MSACOpPyoKy Ha
ropsiyeii NoOBEepPXHOCTU UM B HEMNocpeac-
TBEHHOW OJIN30CTU K Hel (Hanpumep, ps-
LLOM C ra30BOW NN 3/IEKTPMNHECKON MIINTOWN,
NGO HarpeTol AyXOBKOW).

AkKypaTHO obpallainTecb C CETEBbLIM LLHY-
pom.

3anpelwaeTtca  UCMNOJb30BaTb
LUHYP 4718 NepeHOCKM MACOpPYOKH.
He ponyckaiiTte, 4TOObl CETEBOI LLUHYP CBE-
LUMBasica Co CTona, a Takxe crneauTe, 4Yto-
Obl OH HE KacasCcs ropsHnNx NOBEPXHOCTEN.
Mpwn oTCcoeaMHEeHNN BUIIKN CETEBOTO LWHYpPa
OT 3JIEKTPUNYECKON PO3ETKM AEPXUTECH 3a
BWUJIKY, @ HE 3a LUHYP.

He nogcoegmnHanTe n He oTcoeguHanTe ce-
TEBOW LUHYP MOKPbIMWU PyKaMu, 3TO MOXET
NMPMBECTU K MOPAXEHUIO SNIEKTPUYECKUM
TOKOM.

3anpeLlaeTcs nosb30BaTbCs MSACOPYOKOW
C MOBPEXAEHHbIM CETEBbIM LUHYPOM Wn
CEeTEBOWN BWJIKOW, a Takxe B TOM Ciyvae,
ecnu mMsacopybka dyHKUMOHMpPYET co cHo-
MW, UWIN €CNM OHa ynana C BbICOTbl, NN
NOBPEXAEHO NHbIM 06Pa3oM.

[nsa pemoHTa MSicopyOGKM UM 3aMeHbl ce-

ceTeBon
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TEBOro LWHypa obpatutecb B aBTOPM30-
BAHHbIMA  (YMOJIHOMOYEHHbI) CEepPBUCHLIN
LEeHTp.

+ Mdacopybka npepHa3HavyeHa AS19 UCMONb-
30BaHUS TOJIbKO B JOMALLHUWX YC/TIOBUSIX.

OCOBEHHOCTU MACOPYBKU

DyHKuMA ob6paTtHoro BpaLLeHus
(REVERSE) npepgHasHavyeHa ans yaaneHust
3aTopoB, 00pa30BaBLUNXCS B XOA4e nepepa-
60TKWM NPOAYKTOB.

JloTok ang npoaykToB o6ecneymBaeT ynoo-
HOEe pacrnonoXeHne NPoaykTOB BO BpeMs UX
nepepaboTku.

ABe pelweTkn C OTBEpPCTUAMU pPa3HOro
pa3mMmepa npegHasHayeHbl 4719 Pa3HbIX CTe-
neHen n3MenbYeHns NPOoayKTOB.
CneumanbHble NPUHAANEXHOCTU MCMNOJb-
3yloTCH Ans HabmBkM KONbacok U NPUroToB-
NeHuns «kebbe».

BHUMAHMUE!

+ epen noaknyYeHMeM K ceTn ybeouTecs,
4TO MsicOpyOKa BbIK/IOYEHA.

- MNepen Havanom pyobkn msca obs3aTesbHO
ybeamTech B TOM, HTO BCE KOCTU 1 USJTULLKN
Xupa yaaneHsl.

+ MNonb3ynTech ToNKaTtenem, KOTopbin BXOAUT
B KOMMIEKT NocTaBku. He npoTtankueanTe
NPOAYKTbI APYrMMW NpeaMeTamMmun Unu nasb-
Lamm.

* Hn B kOeM cnydyae He norpyxamnte Kopnyc
MsCOpybOku B BOAY WY OPYIre XUAKOCTU.

+ Bo BpemMsi ucnonb30BaHNsA Hacagok «keb-
6e» (16, 17) n gna Habuekn konbacok (14,
15) Henb3s ycTaHaBnMBaTh peweTkn (9, 12)
M HOX (11).

- He nbiTalitecb nepepabdarbiBaTb MACOPYO-
KOW nuLeBble NMPOAYKTbI C TBEPOLIMU BO-
JIOKHaMK (Hanpumep, UMOUPb USIN XPEH).

- Bo nsbexaHne obpasoBaHus 3aTOPOB Mpu
npoTankuBaHUM Msica He NpukKNaabiBanTe
Ype3MepHbIX YCUTNIA.

« Ecnn kakoii-nnbo 3acTpsBWA TBEPObIN
KYCOK MPUBOAWUT K OCTAHOBKE BpaLLEHUst
WHeKa W HoXa, HeMeOJIeHHO BbIK/OYUTE
Msacopybky. Mpexae 4eM NpoaoIXUTb pa-
60Ty, yoanite 3aCTpsiBLUMIA KYCOK.

+ Mpwn nepeknoyeHn Ha obpaTHoe Bpalle-
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PYCCKUM

Hue (REVERSE) Bbiknounte MscCopyoky,
HaxaB KHonMky (7), n nocne nayssl B 5-6 ce-
KyHI, HaXXMuTe KHonky (6) (REV).

noAroToOBKA MACOPYBKU

+ BblHbTE MACOpPYOKY M ypoanute Bce yna-
KOBOYHblE MaTepuanbl, NPOTPUTE KOPMyc
BNI@QXHOM TKaHbIO.

Bce cbemMHble geTtann npomMonTe Tennomn
BOAOM C HenTpaibHbiM MOIOLWMM Cpeac-
TBOM, OMOJIOCHUTE U nepepn, cOopKkon Twa-
TENbHO NMpocyLunTeE.

PABOTA C MICOPYBKOW

(06Lwme NonoxeHNs)

+ Macopybka npepHasHavyeHa Ons nepepa-
60TkM Msica 6e3 KOCTel TOJIbKO B LOMALLHNX
YCIIOBUSIX.

Mepen nepBbiM BKIOYEHNEM ybeamTech,
YTO HanpsbkeHne B 3J1IEKTPUYECKON ceTu
COOTBETCTBYET paboyemy Hanps>KeHUo
MSICOPYOKN.

Cobepute Msacopybky 1 pasmecTute ee Ha
POBHOW CyXOI MOBEPXHOCTN.

Y6epmnTech B TOM, YTO BEHTUIILNOHHbIE OT-
BEPCTUS HA KOpryce He 3a6JI0KMPOBaHbI.
BcTaBbTe BUSIKY CETEBOrO LUHYpa B pO3eT-
KYy.

MocTtaBbTe Mo rosioBky Msicopyokn (3)
NOAXOASALLYIO Mocyay.

Y6eputecb B TOM, YTO MSICO MOJSIHOCTbIO
OTTasnNo, yoanuTe U3NMLWKN Xnpa U KOCTK,
nopexsTe MACO Ha KyOuKM Un NONOCKK Ta-
KOro pasmepa, 4tobbl OHM CBOOOAHO MPO-
XOAMNN B OTBEPCTUE NoTka (2).

Bkntounte msacopybky, HaxaB Ha KHOMKY
(7).

He Toponscb, C NOMOLWbIO TonKaTens
(1)npoTankueanTe MAco B pacTpyb rosioBku
Msicopyoku (3).

Bo Bpems paboTbl UCNoNb3yinTe ToskaTesb
(1), KOTOPbLIV BXOAUT B KOMIMJIEKT MOCTABKM.
3anpeltaeTcs Mcnonb3oBaTbk 4NS NpoTan-
KMBaHWA Msica ApYre NpeaMeThbl, HA B KOEM
c/y4ae He NpoTankuearitTe MsiCO pykamu.
He npunarante 4pe3mMepHbIX ycunmsa ons
NpOoTankMBaHUa Msica UM Apyrux nponyk-
TOB.

B xone pybkm msica MoxeT obpasoBaTbCcs
3aTtop. [na yctpaHeHust o6pa3oBaBLUerocs
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PYCCKUMN

3aTopa cnenyeT BOCNOJIb30BaATbCS PYHKLM-
elh obpaTtHoro BpauweHus (REV). ns atoro
BbIK/TIOUYNTE MSACOPYOKY, HaxaB KHOrMKY (7),
[OXANTECH MOSIHOW OCTAHOBKW 3J1IEKTPOMO-
TOopa, 3ateM HaxmuTe kHorky (REV) (6), a
yepes 5-6 cekyHA CHOBa BEPHUTECH K HOP-
ManbHOMY pexuMy paboThbl.

Bpems HenpepbiBHOW paboTbl MACOPYOKM
He [JO/MKHO NpeBblIlWaTh 3 MUHYT.

Mocne 5 MyHYT HenpepbIBHOI paboThl cre-
OyeT BblKJIOYNTb MSICOPYOKY 1 AaTb el OX-
NaguTbCs, NOCne Yero MOXHO NPOAOIIKUTb
paborTy.

Kak Tonbko Bbl 3akOH4YMTE paboTy, Haxas
KHOMKY (7), BbIKJIOYUTE MSACOPYOKY, OTKJIO-
4ynTe ee OT CEeTU, U TOJIbKO NOCe 3TOro Npu-
cTynaiTe K ee pasbopke.

WU3MEJIbMEHUE MSCA

1.

BcTtaebte WwHek (10) B KOPNyC rof0BKU Msi-
copybku (3), ycTtaHOBUTE KPECTOOOPAa3HbI
HOX (11), BbIOEPUTE OOHY HEOOXOOVMYIO
peweTky (9 nnm 12) n yctaHoBuTe ee Mo-
BEPX HOXa, COBMECTMB Na3 Ha peLleTke ¢
BbICTYMOM B KOPMYCe roJfIOBKU MSICOPYOKU
(3), 3ataHuTe 6e3 ycunus rariky (13).

BHumaHune!

1675.indd

Ecnn HOX OymeT ycTraHOBJIeH Hernpa-
BWJIbHO (pexxyLjer CTOPOHOM 10 Ha-
npaB/ieHuIo K LUHEKY), OH He 6yAeT Bbli-
MONHATL PYHKLNIO Py OKN.

Bo Bpemsi c60pku rosioBku Msicopyokm
He 3aTtsaruBaiite Tyro raiiky (13), OKOH-
YaresibHyI0 3aTskKy ravikn (13) npous-
BOAMUTE rOCJIe YCTaHOBKN COOGpaHHOW
ros10BKu Ha Msicopy6Ky.

Pewetku c kpynHbimu (12) n cpeaHnmn
orBepcTuamu (9) noaxonaT Ana nepe-
paboTku cbiporo msica, pbibbl, y)xe npu-
roToBJIeHHbIX NMPOAYKTOB, a TakXxe ANs
oBoLLel, CyXOo(ppyKTOB, CbiPpa U T.A.

. YcTaHOBUTE COOBpPaHHYIO TOMIOBKY MSICO-

py6ku (3) n noBepHUTE €€ NPOTUB HYaCOBOM
CTpenku go dukcauunm.

. OkoHyaTesnbHO 3aTaHuTe ranky (13).
. Ha pactpy6 ronoeku mscopybku (3) ycta-

HOBUTE JIOTOK AJ19 MPOAYKTOB (2)

. BcTaBbTe ceTeBylo BUJSIKY B PO3ETKY.

4

6.

Bxntounte msacopybky KHOMKoM (7).

7. Bo Bpems paboTbl MOJSIb3YNTECH TOJILKO

Tonkatenem (1)

MpumeyaHne

Ansa yny4ywenuns npouyecca nepepabor-
KM Msica Hape3aiTe ero rnoJiockamMmu uiamn
Ky6ukamn. 3aMoOpOo)XXxeHHOe MSICO He00-
XOAMMO MOJIHOCTbIO Pa3MOPO3UTh.
Ucnonb3yrite Bo Bpems paboTel ToNKa-
TeJlb, KOTOPbII BXOAUT B KOMITJIEKT; 3a-
npeLyaercs UCroJsib30BaTh 4J1 NPoOTal-
KuBaHus Msica gpyrue npeamMmeTbl, HU B
KoeM csiy4yae He npoTasikuBalite MsICO
pyKamu.

. Kak Tonbko Bbl 3akOH4MTE paboTy, BbIK/O-

ynTe MAcopybky, HaxaB KHOMKy (7) n oT-
KOYMTE ee OT CETU, U TONBLKO MOCIIe 3TOro
npucTtynamnTe k ee pa3bopke.

. ONs CHATWSA FOJIOBKM MSICOPYOKM HAXMUTE

Ha KHOMKy ¢ukcaropa (4), noBepHUTe ro-
JIOBKY Msicopybku (3) no 4acoBoOW CTpesike
1N CHUMUTE €ee.

10.4n5 pasbopkm rofIoBKN MACOPYOKN OTKPY-

TuTe rariky (13) n nsenekute M3 kopnyca
rONOBKN MSICOPYOKM YCTAHOBJIEHHYIO pe-
weTky (9 vnum 12), Hox (11) n wHek (10).

BHumanne!

Ecsn B npouyecce pyb6kun msica o6pa3so-
BaJicsl 3aTop NpPoAyKTOB, BOCIOJIb3Yii-
Tecb pyHkumer obpaTHoro epawjeHus;
AJIS 3TOro BbIKJIIOYNTE MSICOPYOKY, Ha-
JkaB KHoOnKYy (7), AOXANTECb OCTaHOBKU
BpaLyeHns1 3/1IeKTPOMOTOPa N HAXXKMUTe
kHoniky (REV) (6), a yepe3 5-6 cekyHa
CHOBa BEpHUTEeCb K HOPMaJibHOMY pe-
XXUMy paboTbi.

Ecsim BOo Bpems pabotsl BpaileHue
wHeka (10) n Hoxa (11) BHe3anHo npe-
KpaTuiocCh:

OTKJ/IIOYNTE MSACOPYOKY, HaxaB Ha
kHorky (6), BbIHbTe CEeTeBylO BUJIKY U3
po3eTku;

AanTe OCTbITb 3JIGKTPOMOTOPY B Teye-
Hue npnénnantenbHo 20-30 MUHYT;
npoBepbTe COCTOSSHUE aBTOMaTU4YeCKO-
ro npenoxpaHnTesis, HaxaB Ha KHOIMKY
BKJII0YeHus (8);
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- MOBTOPHO BKJIIOYUTE MSICOPYOKY.

HABUBKA KOJIBACOK

1. MpurotoBbTte dapLu.

2. YcrtaHoBuTe wWwHek (10) B KOpryc ronioBku
Msicopyokm (3), ycTaHOBUTE Ha LUHEK Ha-
cagkn ans Habueku konbacok (14, 15);
cnegute 3a Tem, 4ToObl Na3 Ha Hacazke
(14) coBnan ¢ BbLICTYNOM B KOpMyce roso-
BKMU Mscopybku (3), v cnerka 3aTaHuTe
raiiky (13).

3. YcTtaHoBuTE COBPaHHYIO rOSI0BKY MACOPY6-
K1, MOBEPHYB €€ MPOTUB YaCOBOW CTPENKUN
L0 MOJSIHOM duKcaumm, OKOHYaTesNbHO 3a-
TaHUTe rainky (13).

4. YcTtaHOBUTE NOTOK A1 NPOAYKTOB (2).

5. BbioxuTte rotoBbii dpapll Ha AOTOK Oas
npoaykToB (2).

6. Ucnonb3yiite Ons NpUroTOBAEHUST KOJI-
6acok HaTypasbHylo 000/104Ky, npeaBa-
puTENBHO MOMECTUB €€ B COCYA, C TENon
Boaon Ha 10 MUHYT.

7. HataHuTe pa3msirdyeHHyto 060/104Ky Ha Ha-
cagky (15) v 3aBsiXknTe Ha KOHLE 0605104KM
y3en.

8. BcTaBbTe CETEBYIO BUJIKY B PO3ETKY.

9. Bkniounte Macopybky KHOMKOWM (7).

10.4n5 nogaym rotoBoro dapiia Ncrnonb3yi-

Te Tonkatenb (1), N0 mMepe 3anosHeHus

obonoykn copuranTe ee ¢ Hacagku (15),

Mo Mepe BbICbIXaHNS 060/104KM CMaymBan-

Te ee BOOOW.

.Kak ToNnbko Bbl 3aKOH4YUTE PaboTy, BbIKIIO-

ynTe MSACopybKy, HaxaB KHOMKy (7) n oT-

KOYUTE ee OT CETU, 1 TONbKO NOCIIE 3TOr0

npucTtynamnTe kK ee pasbopke.

12.015 CHATUSA rONIOBKM MSACOPYOKN HAaXXMuUTe
KHOMKY pukcaropa (4), noBepHUTE rOI0BKY
Mo YaCOBOW CTPENKE U CHUMUTE ee.

13.01BepHUTE raiiky (13) n pasbepute rono-
BKY MSICOPYOKM.

1

pury

UCMNMOJIbSOBAHUE HACAOKW «KEBBE»
Kebbe - TpagnuuoHHoe OJIMXKXHEBOCTOYHOE
611040, KOTOPOE FOTOBUTCS U3 MsACa SArHEH-

PYCCKUM

OKCnepuMeHTUPYS C HA4YMHKOW s Tpyboyek,

MOXHO rOTOBUTb pPa3/iNyHble AennKaTechl.

1. MpuroToBbTE OCHOBY AJ151 0O0I0HKN.

2. YctaHoBuTe wWHek (10) B KOpnyc rosioBku
msicopy6bku (3), yctaHoBuTe Ha WwHek (10)
Hacagku «kebbe» (16, 17); cnegute 3a TeM,
4yT100bI Ma3 Ha Hacaake (16) coenan ¢ Bbl-
CTYINOM B KOPMyCe rosioBkn Msacopybku (3),
1 crnerka 3aBepHuTe ramky (13).

3. YcTtaHoBuTE COOpPaHHYO FONI0BKY MACOPYO-
KU1, MOBEPHYB €€ NPOTUB YaCOBOW CTPENKUN
0,0 NoJIHOM durkcauum (CM. pUCYHOK obLLe-
ro Buaa mMsicopybkm), okoH4aTeNbHO 3aTs-
HuTe ranky (13).

4. YcTtaHOBUTE NOTOK OJ19 NPOAYKTOB (2).

5. BblnoxunTe rotoBylo OCHOBY AJ1s1 000104KM

Ha JIOTOK A1 NpoaykToB (2).

. BcTaBbTe ceTeBylo BUJSIKY B PO3ETKY.

. BkntounTe msicopybky kHomnkom (7).

. Ona nopaym OCHOBLI AN 060104KN UC-

nonb3ymnrte Tonkarens (1).

9. OTpesaiitTe rotoBble TPYOOUKN HEOOXOON-
MOW OJINHbI.

10.Kak TOosIbKO Bbl 3aKOH4YMTE paboTy, BbIK/O-
ynTe MsACopyobKy, HaxaB KHOMKy (7), U oT-
KNIOYMTE ee OT CETU, U TONBLKO MOCIIe 3TOro
npucTtynamnTe k ee pa3bopke.

11. N9 CHATUS FONOBKW MSACOPYOKM HaXMUTe
KHOMKyY ¢ukcatopa (4), NOBEPHUTE FOSo-
BKY (3) Mo 4YacoBol cTpesnke (CM. PUCYHOK
obLero Bnga Macopyokm) n CHAMUTE ee.

12.01BEpHUTE raiiky (13) n pasbepute rono-
BKY MSICOPYOKM.

o N o

PELLENT
(HauunHka)
bapaHuHa 100r
1, 1/2 ctonoBo
OsnmBkoBOe macso
Pen4artbii nyk
y 1, 1/2 ctonoBoii
(MeJIKo HalWnHKO-
_ JIOXKN
| BaHHbIN)
MpsiHocTn no BKycy
Cosnb 1/4 4aviHovi 10XXKuN
1, 1/2 cTtonoBo
Myxka
JIOXKN

Ka, MWEHNYHOW MYKU 1 Cneuuin, KOTopble py-
65TCA BMecTe, 4TOObl MOJly4MTb OCHOBY OJ/1si
M3roToBMIEHUS MOJibIX Tpybouek. Tpybouku
HaMOJIHAOTCSH HAYMHKOM N 06XapuBalOTCS BO
dpuTiope.

+ BapaHuHy He06x0aMMO U3MENBYNTL B Msi-
copybke oauH unu oga pasa.
- Penuatbii nyk obxapuealoT B mMacne ao
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PYCCKUHA

30/10TUCTOrO LUBeTa, 3atem [06aBnsoT
py6nenyio 6apaHnHy, BCe NpPsSHOCTU, COJib

N MYKY.
(OGonouka)
MocTHoe msico 450r
Myka 150-200 r
MpsiHocTn o BKycy
MyckaTtHbIvi opex 1 wr.
KpacHbiii Monorbiii
no BKycy
|_nepewy
Mepey no BKycy

+ Msco namensyaloT B Micopybke Tpu pasa,
M3MENbYaEeTCs TakKe MyCKaTHbIN Opex, 3a-
TEM CMELLNBAIOT BCE KOMIMOHEHTHI.

- Bonbliee KONMMYECTBO MsICA M MEHbLUEE

KOJIMYECTBO MYKW B HapyxHOl o6onouke

obecneynBaloT NyHLYD KOHCUCTEHLMIO U

XOPOLUUI BKYC FOTOBOIO U3genus.

[oTOBbIE TPYOOUKM HAMOMHAOTCSH HAYMHKOWN,

3aXMMaIOTCA MO KpasMm, UM NpuaaeTcs Xe-

naemas opma.

+ ToToBAATCS TPYOOUKM BO hpUTIOpE.

yXon 3A MACOPYBKOM

+ Mocne okoH4YaHWst paboThbl CleayeT BbIKIIO-
4YUTb MSICOPYDOKY, HaXaB KHOMKY (7), 1 Bbl-
HYTb BUJIKY CETEBOIO LUHYpa U3 PO3ETKN.

+ HaxxmwnTte kHonky dukcaropa (4), NnOBepHU-
Te ronoBKy MCOpPybKM No 4acoBOM CTpenke
M CHUMUTE ee (CM. pUcyHOK obLiero Buaa
MSICOPYOKW).

+ OTBepHUTe rariky (13) u cHUMUTE yCTaHOB-
neHHble Hacaaku (14, 15 unu 16, 17), ceTkn
(9 unn 12), Hox (11) co wHeka (10).

+ M3BnekuTe WwHek (10) N3 ronoBku Macopyo-
ku (3).

+ YpanuTe co WwHeka o0CcTaTky NpoaykToB.

+ pomoiiTe BCe NpUHAOIEXHOCTN MACOPYO-
K1 B TEMJIOM MblJIbHOW BOAE C HENTPANIbHbIM
MOIOLLVIM CPEACTBOM, OMOSIOCHUTE U Nepes,
c6OpKO TLATENbHO NPOCyLUNTE.

» MpuHagnexHoctn (1, 2, 14, 15, 16, 17) Mmox-
HO MbITb B MOCYA0MOEYHOM MaLUUNHE.

+ MpoTpuTe kopnyc Msacopyoku (5) BnaxHom
TKaHbIO.

+ 3anpewiaetcs MUCMNofb30BaTh AN HYUCTKU
Kopnyca macopybku (5) pactsoputenu nnm
abpasyBHbIe YNCTSALWME CpeacTsa.
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+ He ponyckante nonagaHusa XUOKOCTU
BHYTPb KOpryca Macopyoku.

Mepepn Tem kak ybpaTb NPOCOXLUME NMPUHA-
OJIEXXHOCTUN Ha XpaHeHue, CMaxbsTe peLueT-
k1 (9, 12) nHoX (11) pacTUTENbHBIM MACIOM
- Tak OHW ByayT 3aLMLLEHBI OT OKMUCIIEHMS.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKHA
OnekTponuTtaHue: 220-240 B ~ 50/60 Iy
MowHocTe: 1500 BT

lpon3BoanTesnb ocTaBisieT 3a cobol rnpaso
U3MEHSITb XapakTepucTuku rnpubopa 6e3
npeaBapuTesIbHOro YBEAOM/IEHUS.

Cpok cnyx6si npuéopa - 5 et

HdaHHoe wun3nenve CcoOTBETCTBYET
x BCeM TpebyembiM €BpPOnenickuMm un
poccuiickum cTaHaapTam 6e3onac-
HOCTU U TUINEHbI.

ME 61

AH-LOEP NPOOAKTC 'mbX, ABCTpus
Hombayrioptens 38/7A, 1070 Bena, ABcTpus
CpenaHo B Kutae
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ETTAPTKbILL

CUMATTAMA

. Wrepriw

. A3bIK-TyniKKke apHanfaH actaywa
. ETTapTKbIW GacTueriHiH kopnychl

Kopnyc

. lcke Kocy/axbipaty

. ABTOMaTTbI CaKkTaHAbIPFLILLTbI iCKe KOCY
6aTbipmacsl

9. Opralua TapTyfFa apHanfaH TopLua

10.LHek

11.KpecT Topi3ai nbiwak

12.1pi TapTyFa apHanfaH TopLua

13.ET1Tapkbiw GacTueriHiH bypaHaachl

14.15. WyxbIKTapabl TONTbIPyFa apHarfaH

KoHAbIpMa
16. 17. «Kebbe» asipneyre apHanfaH
KoHAblpManap

ONO A WN

KAYINCI3OIK TEXHUKACbI BOUbIHLLA
¥CbIHbICTAP
KypbInfFbiHbI HOTUKENI XaHe Kayincia

naviganaHyabl KaMTamachl3 eTy yLiH 6epinreH

HYCKaYymbIKTbl 3€MiH KOMbIN OKbIM LUbIFbIHbI3.

Erep ci3 ykcac KypbinfbinapbiH XXyMbICbIMEH

TaHblc 6oncaHbI3 Aa 6i3 ci3gi «aca maHbI3abl
Kayinciaaik Wwapanapbl» TapayblH OKyabl,

COHbIMEH KaTap 6aprblk HyckaynbikTapabl Typa

KorngaHyabl eTiHEMI3.

BepinreH 6aclbInbIKTbI bIHFANNbI XXepae
CaKTaHbI3, OHbl KemneLleKkTe aHblKTamarnbik
MaTtepwan peTiHae nanganaHbiHbI3.

KAYINCI3AIK LUAPANAPBI
OneKTp eTTapTKbILLLIMEH XYMbIC iCTey
yaKbITbIHAA OPTTiH, SNEeKTP ToFbIMEH

3aKbiMaaHyabIH HeMece Backa XapakaTTapablH

ToyekerniH a3anTy YLiH Keneci cakTaHabIpy

LiapanapblH CaKTay Kepek:

* Anfawkbl icke Kocy angblHAa, anekTp
XKerniciHaeri KepHey KypbInFbIHbIH XXYMbIC
icTey KepHeyiHe colikec KeneTiHiHe ke3
KETKI3IH|3.

« XKeTkisinim )XunHarbliHa KipeTiH KOCbiMLUA
GernwekTepai faHa naganaHbiHpI3.

* OnekTp TOFbIMEH 3aKbIMAAHYFa XOorn
6epmey YLUiH KypbInfbiHbI, Xeninik 6ayab
XoHe xeninik 6ayablH anbIpTeTIriH cyFa

1675.indd 17

. ETTapkpiw 6acTueri GekiTkiwiHiH 6aTbipMacs!

. Kepi anHanygbl icke kocy 6atbipmack! (REV)

17

Hemece backa cyiblkTbikTapra ELUKALLAH
BATbIPMAHBIS.

KopnycTbl Tazanay YLiH AbIMKbIN MaTaHbl
nanaanaHbliHbI3.

EwkawiaH xXymbIC icTen TypfaH eTTapTKbILWThl
Kapaycbl3 KanablpmaHpi3.

JKyMbIC icTen TypFaH eTTapTKbILWThbIH,
KacblHaa 6ananap Hemece MyMKIHAIKTEPI
LwekTeyni agamaap 6onca, aca Hasap
BOnbIHBI3.

ETTapTtkbiw 6ananapabli Hemece MyMKiHAepi
WwekTeyni agampapablH KongaHyblHa, erep
ornapfa KypblfbiHbI Kayinci3 nanganany xxoeHe
onapAblH, Kayincisgiri ywiH >xayan 6epeTiH
TyMFaHblH ~ OHbl  Aypbic  navpganaHbaraH
Kesgeri nanga 6ona anatblH KayinTep Typanbl
onapfa TYCIHIiKTi HyckaynblkTap 6onmaca faHa
apHanmaraH.

ETTapTKbIlWTbIKypacTbipFaHFa, benekTereHre
OeliH, COHbIMEH KaTap TasanafaHfa [OeWiH
OHbl COHAIpPYy KeHe Xeninik anbIpTEeTIKTI
alanblKTaH axblpaTty Kepek.

KypbInfFbIHbI bICTbIK 6eTKE HEMECE
coHAanaplH, (ra3, anekTp nnuTachbl

Hemece Kbl3ablpbifiFaH TaHabIp) KacbiHa
opHanacTblpyfa TbilblM canblHagbl.

>Keninik 6ayabl yKbINTbl NaganaHbiHbI3.
YKeninik 6ayapl KypbinfFbIHbI TacbiMangay
YLWiH nanpanaHyfa TbibiM canbiHagbl.
YKeninik 6ayablH ycTengiH, weTiHeH
canbbipayblHa o5 6epMeHi3, COHbIMEH
KaTap OHbIH bICTbIK 6eTTepre TMMeyiH
Ka[aranaHbi3.

YKeninik 6ayablH anbIpTETIriH 3NeKTp
alanbifblHaH axblpaTkanaa, 6ayablH e3iHeH
€eMecC, albIpPTETIKTEH YCTaHbI3.

>Keninik 6ayabl cynbl KONMMEH kKocnaHbI3
)KoHe axblpaTnaHbl3, 6y 3NeKTp ToFbIMEH
3aKbIMAaHyFa aKenyi MyMKiH.

KypbInfbiHbl 3aKbIMAaHFaH xeninik 6aymeH
Hemece Xeninik anbipTeTikneH, COHbIMEH
KaTap Kypbinfbl ipkinicTepMeH XXyMbIC icTece,
Hemece 01 XofapblfaH Tycin keTce, Hemece
Backalua xxoriMeH 3akbiMAaHca nanganaHyra
TbIibIM CanblHagbl.

KypbInfbIHbI XXeHaey YLWiH Hemece

xeninik 6ayapl anbipbacrtay yLiH
TYbIHAbITEPNEC KbI3MET KOpCEeTY opTarblfbiHa
xabapracbIHbI3.

ETTapkbIw yi xarganbiHoa FaHa
naviganaHyfra apHarnfaH.
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ETTAPTKbIWTbIH EPEKLUENIKTEPI
Kepi anHany kbi3meTi

(REVERSE) — bepinreH Kbl3amMeT a3blk-
TYnikTi eHaey 6apbicbiHaa nanga 6onFaH
KenTenicTepai ot YLWiH apHanfaH.
A3bIK-TyNiKKe apHanfaH acrtaywa — a3bik-
TYNIKTIi 6HAeY yaKbITbiHAA OnapAblH bIHFaNIbI
opHanacyblH kaMTaMacbI3 eTegi.

YnkeHAiri apTypni caHbinaynapbl 6ap eki
TopLUa — a3bIK-TYNIKTi ycakTayablH apTypni
[apexeciHe apHanfaH.

ApHanbl XababIKTap — WyXbIKTapabl

TONThIPYFa aHe «kebbex» a3iprneyre apHarnfaH.

HA3AP AYOAPbIHbI3!

« Xenire Kocy angbiHAA, KYPbINFbl
COHJipinreHiHe Ke3 XeTKi3iHi3.

« ETTi TapTyablH anabiHaa 6aprbik cyhekTtep
MEH apTblk Mannap anblHFaHblHA MIHAETTI
TYpOe Ke3 XKeTKI3iHi3.

« XKeTkKisinim XnHarbliHa KIpeTiH UTepriLuTi

naviganaHbiHpl3. A3bIK-TyMiKTi KaHgam aa 6ip

3aTTapMeH HeMece caycakneH UTEPMEHi3.

* Ewo6ip xafgarga eTTapTKbIWTbIH KOPNYCbIH
cyfa Hemece 6acka CyMbIKTbIKTapFa
6aTbipMaHbI3.

* «Kebbe» (16, 17) xoHe WyXbIKTapabl
TonTelpyfa (14, 15) apHanFfaH
KOHAbIpManapabl naaanaHfaH kesae
Topwwanapgbl (9, 12) xaHe nbiwakTsl (11)
opHaTtyra 6onmanapl.

» ETTapkblwneH kaTTbl TanwblkTapbl 6ap
TaramaplK a3blK-TynikTi (Mblcansl 3iMbip
Hemece Xerkek) eHaeyre TolpbiCnaHbl3.

» KentenictepaiH nanga 6onybiHa xon bepmey

YLiH eTTi UTepreHae aca Kyl canmaHbI3.
« Erep kaHgawn aa Gip kenTenin kanfaH
KaTTbl GenLeK LWHEKTIH XaHe NbIaKTbiH,
alHanybIHbIH TOKTayblHa aKernce, aepey
KypbInfFbIHbI COHAIPIHI3 XKaHE XYMbICThI

XanfacTblpy angblHAa OHbl anbin TaCTaHbI3.

» Kepi aHanyra (REVERSE) kelukeH ke3ne
GaTtbipmaHbl (7) 6ackin eTTapTKbIWThI
COHAIPIHI3, xaHe 5-6 cekyHAThIK y3inicTeH
KeriH 6aTbipMaHbl (6) (REV) 6acbiHbI3.

ETTAPTKbILWLTbI 3IPNIEY

* ETTapTKbIWThI WhIFAPbIHbI3 XoHe Gapnblk
KanTamTblH MaTepuangapabl anbin
TacTaHbl3, KOPMyCTbl AbIMKbIN MaTameH
CYPTiHi3.
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Bapnblk anbiHO6anbl 6enwektepai 6enTapan
XKYFbILW 3aTbl 6ap Xblfbl CYMEH XYbIHbI3,
LWaNbIHbI3 XXaHEe KypacTbipy anabiHaa
XKaKkcblnan KenTipiHi3.

ETTAPTKbILUMNEH XX¥MbIC ICTEY
(xannbl epexenep)

1.

2.

ETTapTkbIW cyieri )Xok eTTi eHaeyre
apHanfaH (Tek yin xarganbiHaa).
AnFaluKkbl icke Kocy anablHaa anekTp
xenicinaeri KepHey KypbInfbIHbIH XXYMbIC
icTey KepHeyiHe CeliKec KeneTiHiHe ke3
MKETKI3iH|3.

. KypbInfbIHbI KypacTbIpbIHBI3 XeHE Ka3blk

KypfaK beTke OpPHaTbIHbI3.

. Kopnycrarfbl xxengeTineTtiH caHbinaynap

6iTenin kKanmaraHblHa KO3 XEeTKi3iHj3.

. XKeninik 6ayablH anibIpTETIriH allanbikka

KOCbIHbI3.

. ETTaptkbiw H6acTtueriHiH (3) acTbiHa calikec

bIALICTbI KOWbIHBI3.

. ETTiH TONbIK epireHiHe Ke3 XeTkKi3iHi3,

apTblKk Manapabl XxaHe cynekTepai
anbIn TacTaHpI3, ETTi acTaylwaHbiH, (2)
CaHblnayblHa epkiH eTeTiHaen kyoTap
Hemece ofakLa eTin TypaHbI3.

. BaTblpmaHsl (7) 6acbin KypbInFbiHbI icke

KOCbIHbI3.

. Acbiknaw, eTTapTkbi 6acTueriHiH (3)

KOHbILLbIHA UTEPriLWTiH (1) kKemMeriMeH eTTi
NTEPIHIi3.

10.2KyMbIcC icTey yakbITbIHAA XETKI3inim

XUHarblHa KipeTiH utepriwTi (1)
naviganaHbiHpl3. ETTi ntepyre kangaw ga 6ip
3aTTapabl NnanganaHyra TbinbIM canblHaabl,
ewbip xafganaa eTTi KONMeH UTEPMEH;3.

11.ETTi Hemece Gacka a3sblK-TyniKTi UTepy YLUiH

aca Ken Kyl XXymMcamMaHbI3.

12.E7Ti TapTy 6apbiCcbiHAA a3blK-TYMIKTiH,

kenTenici naga 6onybl MyMkiH. Manga
OonFaH KenTenicTi Ot YLWiH Kepi anHany
keiameTiH (REV) napanaHy kepek. byn
YLWiH 6aTbipmaHbl (7) 6ackin eTTapTKbIWThI
COHAIPiHI3, aNeKTp MOTOPbIHbIH TOMbIK
TOKTaybIH KYTiHi3, cogaH keniH (REV) (6)
GaTbipmachiH 6acbiHbI3, an 5-6 cekyHATaH
KeWiH KanbInNTbl XXYMbIC iCTey pexunmMiHe
oparnblHbI3.

13.KypbInfbiHbIH, Y3AIKCi3 XYMbIC iCTeY yaKbITbl

3 MUHYTTaH acnaybl Kepex.

14.5 MUHYT y34iKCi3 XXyMbIC icTeyaeH KeuriH

18
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KYPbINFbIHBbI COHAIPY KEPEK XaHe OfaH
cankbiHgayra yakblT 6epy kepek, cogaH
KeWiH XYMbICTbI )anfacTtbipyra 6onagabl.
15.2KyMbIc icTen GiTkeHHEeH KeliH, 6aTbipmaHbI
(7) 6ackin, eTTapTKbILLTEI COHAIPIHI3 XaHe
OHbl XenifeH axblpaTbiHbI3, XXoHe coaaH
KeWiH FaHa oHbl GernwekTeyre KipiCiHis.

ETTI ¥CAKTAY

1. WHexTi (10) eTTapTkbi HacTUETiHIH,
(3) kopnycblHa carnblHbI3, KpecT Topi3ai
nbiwakTbl (11) opHaTbIHLI3, Bip KaXKeTTi
TopLwaHsbl (9, 12) TaHAaHbI3 xaHe
TopLUafarbl OMbIKTapabl ETTapTKbILL
6acTtueriHiH kopnycbiHaarb! (3)
[eHeCTEPMEH KeriCTipe OHbl MbILWaKTbIH,
yCTiHe OpHaTbIHbI3, OypaHaaHbl (13) Ky
canmaw GypaHpi3.

HA3AP AY[APbIHbI3!

- Eeep nblwak 0ypbic emec (WHeKKe
KecemiH xaFbIMeH)OpHamblsca, oJl
mypay Kbi3MemiH opbiHOamaliobl.

-  Emmapmgbiw 6acmueeiH Kypacmbipy
yakbimbIHOa 6ypaHOaHblI (13) Kammabli
mapmnanbi3, 6ypaHOaHbIH (13) COHFbI
6ypanybiH KypacmbipbinFaH 6acmuek
emmapmKbiWKa opHambIFaHHaH KeliH
JKy3eee acbipbIHbi3.

- Ipi (12) )xeHe opmawa caHblnaynapbl
6ap mopwa (9) wuki emmi, 6anbiKmbli,
COHbIMEH Kamap OalibIH a3bIK-mysikmi,
KekeHicmepOdi, KenmipinzeH xemic-
JKudekmepOdi, ipiMwikmi, )xoHe m.c.c.—Hbl
eHJdeyeze xapamMObl.

2. ETTapTKbIWTbIH KypacTblpbifiFaH 6actueriH
(3) opHaTbIHbI3 X8He OHbI caFar TiniHe
Kapchl WhIPTbIFa AeriH OypaHbI3
(eTTapTKbIWTBIH Xannbl TYPiHiH CypeTiH
KapaHbI3).

. CoHplHa genin 6ypaHaaHsbl (13) GypaHbi3.

. ETTapTkbiw 6acTueriHi (3) KOHbILWbIHA
asblK-TyNikke apHanfaH actayLaHbl (2)
OpHaTbIHbI3.

. XKeninik anbIpTeTIiKTi allanbikka KOCbIHbI3.

. batbipmameH (7) eTTapTKbILWThI icke
KOCbIHbI3.

. XymbIc icTey kesiHge Tek utepriwTi (1)
nanganaHblHbI3.

N3

9

Eckepmy

Emmi eHOey npouyeciH xxaKcapmy ywiH
OHbI )XonaKwa Hemece Ky6 mopi3di emin
mypaHbI3. My3damsbinraH emmi mosnbiK
epimy Kaxem.

JKuHakka KipemiH umepeiwmi xymbic
icmey yakbimbIHOa natidanaHbiHbI3;
emmi umepyze KaHOali da 6ip
3ammapOobI natidanaHyra mbilibIM
canbIHaobl, ewbip xardalida emmi
KOJIMEH UumepMeHi3.

. XKymbic icTen GiTKEHHEH KeWiH, 6aTbipMaHbI

(7) Bacbin, eTTapTKbILWTLI COHAIPIHI3 XaHe
OHbl XenifeH axblpaTblHbI3, XaHe codaH
KemiH FaHa oHbl GernLekTeyre KipiCiHis.

. ETTapTkbiw 6actueriH wewly yLiH 6ekiTkiw

(4) baTbipmacblH 6acbliHbI3, €TTapTKbILW
GactueriH (3) carat Tini 6ovbIHWA BypaHbI3
)KOHEe OHbI LEeLLiHi3 (eTTapTKbILTbIH, Xanmbl
TYPiHiH, CypeTiH KapaHbI3).

10.ETTapTtkbiw 6actueriH GenwekTey yLuiH

OypaHaaHbl (13) 6ypan anbiHpI3 XaHe
eTTapTKbIW GacTueriHiH, kopnycbiHaH
opHaTbIfFaH TopLuaHbl (9 Hemece 12),
nbiwakThl (11) xxeHe WwHekTi (10) anbin
LUbIFBIHbI3.

Hasap aydapbiHbi3!

E2ep emmi mapmy npouyeciHde a3biK-
mynikmiH kenmesyi natida 6osca, kepi
aliHany KbiamemiH naiidanaHbiHbi3; O
ywiH 6ambimaHbi (7) 6ambipmaHbl 6acbin
emmapmkbIWmbl COHOIPIHI3, anekmp
MOMOPbIHbIH MOKMaybIH KymiHi3 xoHe
(REV) (6) 6ambipmachiH 6acbiHbI3, an 5-6
cekyHOmaH kKelliiH KallmadaH Kanbinmbl
JXKYMbIC icmey pexxumiHe opasibiHbi3.
Ez2ep xyMbic icmey yakbimblHOa WHeKa
(10) xaHe nbiwakmeiH (11) aliHanybl
KeHem mokmarn Kanca:

6amsipmaHbi (6) 6ackin emmapmKbiWMbI
CcoHOIpiHi3, XaHe xeninik alibipmemikmi
awanbiKmaH axbipambiHbI3;

anekmp MomopOdbIH cyybiHa 20-30
MuHymmai yakbim 6epiHi3;

icke Kocy 6ambipmacbkiHa 6acbin (8)
asmomammbl caKmMaHObIPFbIW KyUiH
MeKCepPHi3;

emmapmkbiwmsl KalimadaH icke KOCbIHbI3.

27.01.2011 11:54:33



¥ XbIKTAPAbI TONTbLIPY

1. ®apwThbl farbiHAAHbI3.

2. WHekTi (10) eTTapTKbIW BacTHEriHiH
(3) kopnycblHa OpHaTbIHbI3, LUHEKKE
LWYPKbIKTapAbl TONThIPYFa apHanfaH
KoHAablpmanapapl (14, 15) opHaTbIHBI3;
KoHAblpMagaarbl (14) geHecTepai
eTTapTkbiWw 6actueringeri (3) onbiKTapFa
KenicTipe opHaTbIHpbI3, OypaHaaHbl (13) can
TapTbin 6ypaHpI3.

3. KypacTblpbinfaH eTTapTkbilw 6acTueri
carfar TiniHe Kapcbl TONbIK GekiTinreHre
AeniH 6ypan opHaTbiHpI3, OypaHaaHbl (13)
COHpIHa AewiH OypaHbI3 (ETTapTKbILTbIH,
Xannbl TYPiHiH CYpeTiH KapaHbI3).

4. A3bIK-TyniKKe apHanfaH actayLuaHbl (2)
OpHaTbIHbI3.

5. AsbiK-Tynikke apHanfaH actayliara(2)
OavibliH hapLUThl canblHbI3.

6. LyxbIKkTapabl a3ipneyre, anablH-ana Xbinbl
cybl 6ap biabicka 10 MUHYTKaA carnblHFaH,
Tabufn KabbIKTbI NaganaHbiHbI3.

7. XymcapTbinFaH kabblKTbl KOHAbIpMara (15)
TapTbIN KWFi3iHi3 )XaHe KabbIKTbIH LUETIH
6alinaHbI3.

8. YKeninik albIpTETIKTI alanbikka KOCbIHbI3.

9. ETTapTKbiWwThl 6aTbipmameH (7) icke
KOCbIHbI3.

10.0ariblH chapiTbl UTepy yLiH ntepriwTi (1)
nanganaHblHbI3, KabblK TOMFaH cavbiH OHbI
KoHAbIpMagaH (15) XKblmKbITbIHbI3, KabbIK
KenkeH CcalblH OHbl CyMeH XibiTiHi3.

11.2Kymbic icTen GiTkeHHEH KeliH, 6aTbipmMaHbl
(7) Bacbin, eTTapTKbIWTLI COHAIPIHI3 XaHe
OHbI XXenifeH axblpaTbiHbI3, XaHe coaaH
KeWiH FaHa oHbl GernLekTeyre KipiCiHis.

12.ETTapTkpbilw 6acTueriH wely yLiH 6ekiTkiw
(4) batbipmacklH 6acbiHbI3, 6acTnekTi caraT
Tini GovblHWa BypaHbI3 XaHe OHbI LUEeLLiHi3
(eTTapTKbIWTBIH Xannbl TYPiHiH CypeTiH
KapaHbI3).

13.BypaHgaHsbl (13) Bypan anbiHbI3 XoHe
epTTapTKbiW 6acTuneriH GenLekTer|s.

«KEBBE» KOHAbIPMACbIH MAWOANAHY
Keb6e — Ko3bl eTiHEH, acThIK YHbIHAH XaHe
AsmaeyilTepaeH gavbiHaganatbiH 4SCTyphi
XaKbIHLWBIFBICTBIK TafaM, onap KyblC TYTiKTEpAiH
Heri3iH xacay yLWiH Gipre Typanagbl. Kybic
TYTiKTEP canblHABIMEH TONTbIPbINaAbl XeHe
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puTiopae Kyblpbinaabl. TyTikTepre apHanfaH

canbliHabINapapl 6ankan kepin, sapTypni Aamai

TamakTapapbl naviaanaHyra 6onagpl.

1. Kabbikka apHanfaH Heri3ai AanbliHaaHbI3.

2. WHekTi (10) eTTapTKbIW BacTHeriHiH (3)
KopnycCblHa OpHaTbIHbI3, LWHeKke (10)
«kebbe» KoHAablpmanapbiH (16, 17)
OopHaTbIHbI3; KOHAbIpMaaarbl (16) geHecTep
eTTapTkblw 6acTueringeri (3) onbikTapFa
CONKecC KenyiH kajaranaHbl3, XeHe
OypaHaaHbl (13) can Bypan TapTbiHbI3.

3. KypacTbipbinfaH eTTapTKbIw 6acTueriH carat
TiniHe kapcbl TonbIK GekiTinreHre geniH
Oypan opHaTbIHbI3, 6ypaHaaHbl (13) coHbiHa
OeliH TapTbin 6ypaHbI3 (ETTapTKbILTHIH,
Xannbl TYPiHiH, CYpeTiH kKapaHbI3).

4. A3bIK-Tynikke apHarfaH actayLwaHbl (2)
OpHaTbIHbI3.

5. Kabblkka apHanfaH gavibiH Heri3ai asblk-
TynikKke apHanfaH actayliara (2) canblHblI3.

6. XKeninik anbIpTETIKTI awlanbikka KOCbIHbI3.

7. ETTapTKbIWThl 6aTbipMamMeH (7) KOCbIHbI3.

8. [aviblH Kamblpabl UTepy YLUiH uTepriwTi (1)
nanganaHblHbI3.

9. [anbIH TYTIKTEpai KaXeTTi y3blHAbIKMNEH
KeCiHi3.

10.2KyMbic icTen GiTkeHHEH KeliH, 6aTbipmaHbl
(7) Bacbin, eTTapTKbILLTLI COHAIPIHI3 XaHe
OHbI XXenifeH axbIpaTbiHbI3, XaHe codaH
KemiH FaHa oHbl GerLekTeyre KipiCiHis.

11.EpTTapTKbilw 6GacTueriH wey yiwiH 6ekiTkiw
(4) BGaTbipmachiH 6acbiHbI3, 6acTuekTi (3)
carar Tini 6onbIHWa GypaHbI3 XaHEe OHbI
LUELUiHi3.

12.BypaHgaHbl (8) Bypan anbiHbI3 xaHe
eTTapkbll 6acTueriH 6ernLekTeHis.

PEUENT
(canbiHAbI)

Koid emi 100 e

3aiimyH malibi 1, 1/2 ac KacbiK
domanak 6ac nusa3

ycax mypanran) 1, 1/2 ac KacbiK
Hemaeyiw KepeziHwe

Ty3 1/4 wal KacbIK
¥H 1, 1/2 ac KacbIK

» Kot eTiH eTTapTkbilwTa Gip Hemece eki peT
ycakTay Kaxer.
» [omanak 6ac nussabl 3snTyH ManbiHAa
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KOHbIP TYCKe OeWiH Kyblpaabl XXeHe OHbI
chapLuka Kocaabl, cogaH KeuiH 6aprblk
gampeyiwtepai, Ty3abl XXaHe YHAbI Kocaabl.

(Kabbifbl)

Maiicbi3 em 450 2

¥H 150-200 2
Myckam xaHrarbl 1 daHa.
Kbi3bin yHmak 6ypbl | KepeziHwe
Bypbiw KepeziHwe

« ETTapTKblWTa €TTi YL peT ycakTanabl,
COHbIMEH KaTap MycKaT aHfarbl Aa
ycakTanagbl, coaaH KeiiH 6apnblk
KOMMOHEHTTTEP aparnbICTbipbinagbl.

* CbIpTKbl KabbIKTaFbl €TTiH Ken MerLepi xaHe
YHHbIH, a3 MerLepi )XaKCbl KOHCUCTEHLMS
MeH JaliblH TaFaMHbIH A49MiH KaMTamMachbI3
eTeqi.

* [anbIH TYTiKTEp canblHAbIMEH
TONThIPbINaAb!, WeTTepi KblCbibImn
WbIMLWbINIAaAbl, onapfFa KaXKeTTi MiLiH
Gepinegi.

« TyTikTep cdpuTiopae a3siprneHesi.

ETTAPTKbILUTbBIH KYTIMI

* JKymbic icten 6iTkeHHEH KeliH 6aTbipMaHsbl
(7) Gacbin eTTapTKbILTLI COHAIPY KaXeT,
XoHe xeninik 6ayablH anbIpTETIriH
alanbiKTaH axblpaTy KaxeT.

+ bBekiTkiw (4) 6aTbipmMackiH 6acbiHpI3,
eTTapTKbiWw 6acTueriH carat Tini 6oMbiHWA
OypaHbI3 XXeHEe OHbI LLUELLIiHI3.

* BbypaHaaHbl (13) 6ypan anbiHpbI3,
opHaTbiafFaH xabaplkrapapbl WwHekTeH (10)
LIEeLiHi3.

» LWHekTi (12) eTTapTkbiw H6acTueriHeH (3)
LblFapbIHbI3.

* |LHekTeH TaMak KanablkTapblH TasanaHbl3.

» ETTapTkbiwTbIH Gapnblk xabablKkTapbiH
GenTapan xyfbilw 3aTbl 6ap Xbinbl cabblHAbI
Cy[a XyblHbI3, LaNbIHbI3 )X9HE KypacTbipy
anablHAA Xakcblnan KenTipiHi3.

+ Xabgpiktapapl (1, 2, 14, 15, 16, 17) bigbic
XyaTblH MalunHaaa xyyra 6onagbl.

+ ETTapTKbIW kOpnycbiH (5) AbIMKbIN MaTameH
CYPTIiHi3.

» KopnycTbl Tazanay yLiH epiTkilwTepai
Hemece KakalTblH Tasanarbll 3aTTapabl
nanganaHyfa TbiibIM canbiHagbl.
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* ETTapTKbiw KOPMNYCbIHbIH iLWiHE CYMbIKTLIKTbIH
TUIOIHE XOorn 6GepMeH;s.

» KenkeH xabapblkTapabl cakTayFa anbin
KOWFaHfa geviH, Topwanapapl (9, 12) xaHe
nblwakTbl (11) ecimaik ManbIMeH XafblHbl3
— ocblnavia onap TOTbIFyAaH KopFanaTbiH
6onaabl.

TEXHUKANDbIK CUNIATTAMATAP
KopekteHaipy kepHeyi: 220-240 B ~ 50/60 Ny
Kyatbl: 1500 BT

OHOipywi andbiH ana xabapnamacmaH
acnanmsiH cunammamarnapbiH e32epmyae
KYKbIbl.

KypanobiH kbizmem emy Mep3imi - 5 bl

FapaHTuanbIK MiHAeTTINIr

lapaHTuanbIK Xafgangarbl Kapanbin xaTkaH
OernwiekTep AunepaoeH TeK caTtbil  anblHFaH
afjamfa faHa Oepinedi. Ocbl rapaHTUSNbIK
MiHAETTINirinAQeri  warbiMaanFaH  Xarganga
TernereH 4ek Hemece KBUTAHLMSACBIH KOPCETYi
KaXeT.

Byn mayap EMC — xardalnapra
calikec kenedi Heaizai
Mindemmewmenep 89/336/EEC
[JepekmuesaHbiH epexernepiHe
eHaizinzeH TemeHei EpexenepdiH
Pemmenyi (73/23 EEC)

q3
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ROMANA/ MOLDOVENEASCA

MASINA DE TOCAT CARNE

DESCRIEREA PRODUSULUI

. Impingator

. Tava pentru alimente

. Corpul capului masinii de tocat

. Butonul fixatorului capului masinii de tocat
Corp

. Buton pentru rotatia in sens invers (REV)
Buton pornire/oprire

. Buton pornire siguranta automata

Grilaj pentru taiere medie

10 Snec

11. Cutit cruciform

12.Grilaj pentru taiere mascata

13.Piulita capului masinii de tocat

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

LOOO_\ICD_U‘I-PO)N—\

RECOMANDARI PRIVIND TEHNICA SECURI-
TATI

Pentru asigurarea unei exploatari sigure si eficien-
te a aparatului cititi cu atentie aceasta instructiu-
ne. Chiar daca stiti cum functioneaza aparatele de
acest fel, va rugam cu insistenta sa cititi capitolul
,Masuri importante de siguranté“ precum si sa
respectati cu exactitate toate instructiunile.
Pastrati aceasta instructiune pentru consultari ul-
terioare.

MASURI DE SIGURANTA

Pentru a evita riscul incendiului, electrocutarii sau
altor traumatisme atunci cand folositi masina elec-
trica de tocat carne respectati urmatoarele masuri
de S|guranta

Tnainte de prima folosire asigurati-va ca tensiu-
nea sursei de alimentare corespunde cu tensiu-
nea de functionare a aparatului.

Folositi doar accesoriile prevazute de produca-
tor.

Pentru a nu va electrocuta NU INTRODUCETI
aparatul, cordonul de alimentare si fisa in apa
sau alte lichide.

Curatati corpul aparatului cu o carpa umezita.
Nu lasati masina de tocat fara supraveghere in
timpul functionarii.

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

Acest aparat nu este destinat pentru utilizare
de catre copii sau persoane cu abilitati reduse,
daca numai nu le-au fost facute instructiuni clare
si corespunzatoare privind utilizarea fara pericol
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a aparatului si despre riscurile care pot aparea
in caz de utilizare incorecta de catre persoana
responsabila de securitatea lor.

Aparatul trebuie oprit, iar fisa scoasa din priza
fnainte de montare, demontare sau curatire.

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

Manuiti cu grija cordonul de alimentare.

Nu transportati aparatul folosind in acest scop
cordonul de alimentare.

Nu lasati cordonul de alimentare sa atarne de
pe masa, sau sa atinga suprafete fierbinti.

Nu scoateti fisa din priza de retea tragand de
conductor.

Nu cuplati si nu decuplati cordonul de alimenta-
re cu mainile ude pentru a nu va electrocuta.
Nu utilizati aparatul daca este deteriorat steche-
rul, cablul de alimentare, daca exista nereguli
in functionare, sau acesta a cazut de la inalti-
me, sau in caz de orice defectiuni.

Pentru reparatia aparatului sau inlocuirea cor-
donului de alimentare apelati la un service auto-
rizat.

Magina de tocat carne este destinata numai
pentru utilizare casnica.

FUNCTII SPECIALE

Functia de rotatie in sens invers

(REVERSE) - functia este destinata pentru in-
departarea dopurilor formate in timpul prelucrarii
alimentelor.

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

Doua gratare cu orificii de dimensiuni diferite -
destinate pentru grade diferite de maruntire a ali-
mentelor.

Accesorii speciale — pentru umplerea céarnatilor si
prepararea “kebbe”.

ATENTIE!

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

Tnainte de a taia carnea inlaturati oasele si sur-
plusurile de grasime.

Folositi impingatorul care este parte a setului de
livrare. Nu Timpingeti alimentele utilizand careva
obiecte sau cu degetele.

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

Nu instalati grilajele (9, 12) si cutitul (11) in tim-
pul utilizarii accesoriilor ,kebbe” (16, 17) si pen-
tru umplerea carnatilor (14, 15).

.
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ROMANA/ MOLDOVENEASCA

.

.

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

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

in cazul in care o bucata rigida a format un dop
n interior si a dus la oprirea migcarii gnecului si
a cutitului, opriti imediat aparatul si inainte de a
continua utilizarea, indepartati-o.

La comutarea rotatiei in sens invers (REVER-
SE) opriti masina de tocat carne apasand buto-
nul (7) si dupa o pauza de 5-6 secunde apasati
butonul (6) (REV).

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

.

.

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

UTILIZAREA MASINII DE TOCAT CARNE
(generalitati)

.

Masina de tocat carne este destinata pentru
prelucrarea carnii fara oase (numai in conditii
casnice).

nainte de prima conectare asigurati-va ca ten-
siunea sursei de alimentare corespunde cu ten-
siunea de functionare a aparatului.

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

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

Introduceti stecherul in priza.

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

Atunci cand carnea este complet dezghetata,
indepartati surplusul de grasime si oasele, taiati
carnea in cuburi sau felii de asa marime incat
acestea sa treaca liber in deschizatura tavii (2).
Porniti aparatul apasand butonul (7).

Fara a va grabi impingeti carnea in palnia capu-
lui masinii de tocat carne (3) cu ajutorul impin-
gatorului (1).

Utilizati in timpul functionarii Tmpingatorul (1)
care este parte a setului de livrare.

Nu utilizati careva obiecte pentru Tmpingerea
carnii, nu impingeti carnea cu mainile.

Nu faceti eforturi excesive pentru a impinge ali-
mentele.

Tn timpul taierii carnii alimentele se pot bloca in
interior, pentru a inlatura blocajul folositi functia
de rotatie in sens invers (REV). Pentru aceasta

1675.indd 23

23

opriti magina de tocat carne ap&asand butonul
(7), asteptati pana se va opri blocul motor, dupa
care apasati butonul (REV) (6), iar peste 5-6
secunde reveniti la regimul normal de functio-
nare.

Timpul de functionare continua al aparatului nu
trebuie sa depaseasca 3 minute.

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

Dupa utilizare opriti magina de tocat carne apa-
sand butonul (7), deconectati-o de la retea
si numai dupa aceasta incepeti demontarea
acesteia.

MARUNTIREA CARNII

1.

Introduceti snecul (10) in corpul capului masi-
nii de tocat carne (3), asezati cutitul cruciform
(11), alegeti grilajul necesar (9, 12) si montati-
de asupra cutitului aliniind iesiturile de pe gra-
tar cu canelurile de pe capul masinii de tocat
carne (3), strangeti usor piulita (13).

Atentiune!

In cazul in care cutitul nu este instalat co-
rect (cu partea taioasa spre snec), acesta
nu va efectua functia de tdiere.

in timpul asamblarii capului masinii de to-
cat carne nu stréngeti prea tare piulita (13),
efectuati strdngerea definitiva a piulitei (13)
dupa montarea capului asamblat pe masina
de tocat carne.

Grilajul cu orificiile mari (12) si medii (9) se
potriveste pentru prelucrarea carnii crude,
legumelor, fructelor uscate, cascavalului,
pestelui etc.

. Asezati capul asamblat al masinii de tocat car-

ne (3) si rotiti-l in sens invers acelor de ceasor-
nic pana la fixare (vezi desenul aspect general
al masinii de tocat carne).

. Strangeti bine piulita (13).
. Instalati pe palnia capului masinii de tocat car-

ne (3) tava pentru alimente (2)

5. Introduceti stecherul in priza.

6. Porniti masina de tocat carne cu butonul (7).

7. In timpul utilizarii folositi numai Tmpingatorul
M

Remarca

Pentru eficientizarea procesului de prelu-
crare taiati carnea in fasii sau cuburi. Dez-
ghetati carnea in prealabil.
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ROMANA/ MOLDOVENEASCA

in timpul functionadrii utilizati impingatorul
din setul de livrare; nu utilizati alte obiecte
pentru impingerea carnii, nu impingeti car-
nea cu mainile.

. De indata ce ati terminat folosirea deconectati
aparatul apasand butonul (7), deconectati-l de
la sursa de alimentare si numai dupa aceasta
incepeti demontarea acestuia.

. Pentru a scoate capul masinii de tocat car-
ne apasati butonul fixatorului (4), rotiti capul
masinii de tocat carne (3) in sensul acelor de
ceasornic si demontati-l (vezi desenul aspect
general al masinii de tocat carne).

10.Pentru a desface capul masinii de tocat carne

desurubati piulita (13) si scoateti din corpul ca-

pului masinii de tocat carne grilajul (9 sau 12),

cutitul (11) si snecul (10).

Atentie!

in cazul in care in timpul taierii carnii ali-
mentele s-au blocat in interior, utilizati
functia de rotatie in sens invers; pentru
aceasta opriti magina de tocat carne, apa-
séand butonul (7), asteptati pana se opresc
rotatiile ansamblului motor si apasati buto-
nul (REV) (6), iar peste 5-6 secunde reveniti
la regimul normal de functionare.

Daca in timpul functionarii rotatiile snecului
(10) si a cutitului (11) s-au intrerupt brusc:
opriti masina de tocat carne apasand bu-
tonul (7) si scoateti fisa de alimentare din
priza;

permiteti ansamblului motor sa se raceasca
aproximativ 20-30 minute;

verificati starea sigurantei automate apa-
sand butonul pornire (8);

porniti din nou magina de tocat carne.

UMPLEREA CARNATILOR

1. Preparati tocatura.

2. Asezati snecul (10) in corpul capului masinii
de tocat carne (3), asezati pe shec accesorii-
le pentru umplerea céarnatilor (14, 15); aliniind
iesiturile de pe accesoriu (14) cu canelurile de
pe capul masinii de tocat carne (3) si strangeti
usor piulita.

. Asezati capul asamblat al masinii de tocat car-
ne rotind-o in sens contrar acelor de ceasornic
pana la fixare (vezi desenul aspect general al
masinii de tocat carne), strangeti bine piulita
(13).

4. Asezati tava pentru alimente (2).
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5. Puneti umplutura preparata pe tava pentru ali-

mente (2).

Pentru prepararea carnatilor utilizati intestine

naturale, lasati-le in prealabil intr-un vas cu

apa calda pentru 10 minute.

Trageti intestinul inmuiat peste accesoriul (15)

si legati la capat cu un nod.

8. Introduceti fisa de alimentare in priza.

9. Porniti masina de tocat apasand butonul (7).

10.Pentru introducerea tocaturii utilizati impinga-

torul (1), pe masura umplerii intestinului mis-

cati-l de pe accesoriul (15), daca intestinele se

usuca udati-le cu apa.

.Dupa utilizare opriti masina de tocat carne apa-

sand butonul (7), deconectati-o de la retea, si

numai dupa aceasta incepeti dezasamblarea

acesteia.

12.Pentru a scoate capul masinii de tocat apasati
butonul fixatorului (4), rotiti capul in sensul ace-
lor de ceasornic (vezi desenul aspect general
al masinii de tocat carne) si demontati-I.

13.Desurubati piulita (13) si desfaceti capul masi-
nii de tocat carne.

6.

7.

1

N

UTILIZAREA ACCESORIULUI ,,KEBBE”

Kebbe este o mancare traditionala in Orientul

Apropiat care este preparata din carne de miel, fa-

ina de grau si condimente care sunt tocate impre-

unda pentru a obtine baza pentru prepararea tubu-
soarelor. Tubusoarele sunt umplute cu umplutura
si se prajesc in friteuza.

Preparand diverse umpluturi pentru tubusoare pu-

teti gati bucate din cele mai gustoase.

1. Preparati baza pentru invelis.

2. Asezati snecul (10) in corpul capului masinii
de tocat (3), montati pe snec (10) accesoriile
,kebbe” (16, 17); aliniati iesiturile de pe acce-
soriu (16) cu canelurile de pe capul masinii de
tocat (3), si strangeti usor piulita (13).

. Instalati capul asamblat al masinii de tocat ro-
tindu-I in sens invers acelor de ceasornic pana
la fixarea completa (vezi desenul aspect ge-
neral al masinii de tocat carne), strangeti bine
piulita (13).

. Asezati tava pentru alimente (2).

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

. Introduceti fisa de alimentare in priza.

. Porniti masina de tocat carne cu butonul (7).

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

. Taiati tubugoarele in bucati de marimea nece-
sara.

27.01.2011 11:54:33



ROMANA/ MOLDOVENEASCA

10.Imediat dupéa utilizare opriti magina de tocat
carne apasand butonul (7), deconectati-o de
la retea si numai dupa aceasta incepeti deza-
samblarea acesteia.

.Pentru a scoate capul maginii de tocat carne
apasati butonul fixatorului (4), intoarceti capul
(3) in sensul acelor de ceasornic (vezi dese-
nul aspect general al masinii de tocat carne) si
scoateti-l.

12.Desurubati piulita (13) si dezasamblati capul

maginii de tocat carne.

1

N

RETETA
(Umplutura)

Carne de ovine 100
Ulei de mésline 1, 1/2 lingura de
r:]
Ceapa (tocata g, ;/2 lingura de
|_marunt) masd
Condimente dupa gust
Sare 1/4 de lingurita
e 1, 1/2 Tlingura de
Faina <
masa

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

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

(invelis)
Carne macra 450 g
Faina 150-200 g
Condimente dupa gust
Nucsoara 1 buc.
Piper rosu macinat dupa gust
Piper dupa gust

.

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

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

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

« Tubusoarele se prajesc in friteuza.
iNTRE'!'INEREA MASINII DE TOCAT CARNE

» Dupa utilizare opriti masina de tocat apasand
butonul (7) si scoateti fisa de alimentare din pri-
za.
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+ Apasati butonul fixatorului (4), rotiti capul masi-
nii de tocat carne in sensul acelor de ceasornic
si scoateti-l (vezi desenul aspect general al ma-
sinii de tocat carne).

Desurubati piulita (13) si demontati accesoriile
instalate pe snec (14, 15 sau 16, 17), grilajele (9
sau 12), cutitul (11) de pe snec (10).

Scoateti snecul (10) din capul masinii de tocat
carne (3).

Indepartati resturile de alimente de pe snec.
Spalati toate accesoriile masinii de tocat carne
n apa calduta cu agent de curatare neutru, cla-
titi si Tnainte de asamblare uscati-le bine.
Accesoriile (1, 2, 14, 15, 16, 17) pot fi spalate in
magina de spalat vase.

Stergeti corpul masinii de tocat carne (5) cu o
carpa umeda.

Nu utilizati pentru curatarea corpului maginii de
tocat carne (5) dizolvanti sau agenti de curatare
abrazivi.

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

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

SPECIFICATII TEHNICE
Tensiune de alimentare: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Putere: 1500 W

Producatorul ii rezerveaza dreptul de a schimba
caracteristicile aparatelor fara anuntare prealabi-
1a.

Termenul de exploatare a aparatului — 5 ani.

Garantie

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

q3

Acest produs corespunde cerintelor
EMC, intocmite in conformitate cu Di-
rectiva 89/336/EEC i Directiva cu pri-
vire la electrosecuritate/joasa tensiune
(73/23 EEC).
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MLYNEK NA MASO

POPIS

. Zdvihatko

. Koryto pro vyrobky

. Korpus hlavy mlynku na maso

. Pripinacek bocniho drzaku hlavy mlynku na
maso

Korpus

. Zapinaci tlacitko zp&tného otaceni (REV)
. Pripinacek zapinani/vypinani

. Tlacitko zapojeni automatické pojistky

. Ros&t pro stfedni sekani

10.Snek

11.KF¥izovy naz

12.Rost pro hrubé sekani

13.Matice hlavy mlynku na maso

14.15. Nastavce do nacpavani $pekackul

16. 17. Nadstavce do pfipravy «kubbe»

AN =

© oo

REFERENCE PO BEZPECNOSTNI TECHNICE
Pro zajisténi efektivniho i bezpetného provozo-
vani pristroje, pozorné proctete tuto instrukci.
Dokonce, i kdyZ vy znalé s praci podobného pfi-
boru, my dlirazné jsme prosim vas precist ¢ast
» Bezpetnostni opatfeni“, a také v presnosti
nasledovat v§im smérnicim. Chrarite dané vede-
ni na vhodném mésté pro dalsi pouZivani.

BEZPECNOSTNi OPATRENI

Pro sniZeni rizika poZaru, urazu elektrického

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

trickym mlynkem na maso vy musite drZet nasle-
dujicich bezpecnostnich opatfeni:

+ Pfed prvnim zapnutim se pfesvédcCte, Ze napé-
ti v elektrické siti odpovida pracovnimu napéti
pristroje.

« UZivejte jenom prisluSenstvi, patfici do soubo-
ru dodavky.

+ V zamezeni uhozu elektrickym proudem,
NIKDY NE PONORUJTE pistroj, sitovou Siitiru
i vidlici sit'ové Siudry ve vodu nebo dal$i kapali-
ny.

+ Do Cisténi pouzdra pouZijte vihkou latku.

+ Nikdy ne nenechavejte pracujici mlynek bez
dozoru.

+ Budte zejména pozorny, kdy vedle funguijici-
ho mlynku jsou déti nebo osoby s omezenimi
moZznosti.

+ Mlynek na maso ne slouZi pro pouZiti détiilidi s
omezenymi moznostmi pokud jen jim ne dang,
osobou, odpovidajici za jejich bezpecnost,
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vyhovujici i jasny jim predpisy o bezpetném
pouZivani vybaveni i t&ch nebezpedi, které
muzou vznikat pfi jeho nespravném pouZivani.
Pred montaZzi, demontazi, a také pred ¢isténim
mlynku tfeba vypinat jeho i vyjimat sitovou vid-
lice ze zasuvky.

+ Nelze stavit pfistroj na hofky povrch nebo ved-
le s takovym (plynovy, elektricky sporak nebo
hrejici trouba na peceni).

Peclivé se obracejte se $ridrou napajeni.
Nelze vyuZivat sitovou Silru pro prenoseni
pristroje.

Ne dopoustéjte, aby sit'ova $idra ne visela se
stolu i ne dotykala se horkych povrchu.
vztahajic vidlici, ne natahujte za sit'ovou $iiliru,
drZite za samotnou vidlici a ne za $iidru.

Ne pfipojujte a ne odpojujte sitovou $iiliru, to
muZe privést k trazu elektrickym proudem.
Nelze vyuZivat pfibor s poSkozenou sitovou
Siilirou nebo sitovou vidlice, a také v tom pfi-
padé, pokud pfistroj funguje nespravné, nebo
upadnul s vysky, nebo byl poSkozen jinym
zplisobem.

Pro opravu pristroje nebo vyménu sitové siry
obrat'te se v autorizované servisni stfedisko.
Mlynek na maso je ur€eny jen pro pouZiti
v domovych podminkach.

ZVLASTNOSTI MLYNKU NA MASO

Funkce zpatecni rotace

(REVERSE) - tato funkce je ur¢ena pro odstra-
néni zacep, vyskytujicich b&hem pretvarovani
vyrobkd.

Koryto pro vyrobky — zabezpecuje vhodny pfi-
sun vyrobkt béhem jich pfetvarovani.

Dva rosti s otvory rizného rozméru - jsou
uréeny pro rizné stupné drceni produkta.
Specialni prislusenstvi — nacpavani Spekacku
i ,kubbe“.

POZOR!

+ PFed pfipojenim vybaveni do sité presvédcCte
se, Ze pristroj je vypnuty.

Pred nasekem masa urcité se presvédcte v
tom, Ze vS8ichni kosti i zbytky tuku jsou odstra-
néneé.

UZivejte jen zdvihatko, soucasti kompletu
dodavky. Ne protlacujte potraviny nepovola-
nymi pfedméty nebo prsty.

V Zadném prfipadé ne ponorujte mlynek do
vody nebo jinych kapalin.
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Bé&hem pouziti hubic ,kubbe“ (16, 17) i pro
nacpavani Spekacku (14, 15) nelze stavét ros-
ty (9, 12) anuz (11).

Ne pokou3ejte prepracovavat mlynkem na
maso potraviny s tvrdymi vlakny (napfiklad,
zazvor nebo kfen).

V zamezeni vzniku zacep, ne prikladejte nad-
byte¢nych sil, protlacujic maso.

V pfipadé&, pokud né&jaky zpfiteny houZevnaty
predmét privadi k zastaveni ota€eni noZi nebo
Sneku, bez meskani vypnete pristroj i predtim,
jak pokraCovat z prace, odklid'te jeji.

Pri pfepinani na zpétné otaceni (REVERSE)
vypnete mlynek, stlaCiv pfipinacek (7) a po
prestavce v 5-6 vtefin, stisknéte tlacitko (6),
(REV).

PRiIPRAVA MLYNKU NA MASO

Rozbalte mlynek a odklid’te vichni balici mate-
rialy, oCistite korpus pomoci vihké tkaniny.
VS8ichni snimatelné komponenty vyslad'te v
teple vodé s neutralnim mycim prostfedkem,
oplachnete i pfed montazi peclivé ususite.

PROVOZ MLYNKU NA MASO
(v8eobecné stanoveni)
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Mlynek na maso ur€eny pro pfetvarovani masa
bez kosti jenom v domacnosti.

Pfed prvnim spousténim se presvédcte, Ze
napéti v elektrické siti odpovida pracovnimu
napéti pristroje.

Smontujte pfistroj i vloZte na rovny suchy
povrch.

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

VloZte vidlice sit'ové 8idry v zasuvku.
Umistéte pod hlavice mlynku na maso (3)
vyhovujici nadobi.

Presv&dCte se v tom, Ze maso plné rozmrz-
nuté, odklid'te prebytky tuku i kosti, pokrajite
maso na kostky nebo pruhy takové velkosti,
aby oni svobodné plynuli v otvor koryta (2).
Zapnete vybaveni stisknutim tlacitka (7).
Pozvolna protlacujte maso v hrdlo hlavici mlyn-
ku na maso (3) pomoci zdvihatka (1).

PouZijte uprostifed prace zdvihatko (1), ktery
patfi do kompletu.

Nesmi se pouZit na protlatovana masa veSke-
ré predméty, v Zadném pripadé& ne protlacujte
maso rukama.

Ne prikladejte prehnanych usili, protlacujic
maso nebo jiné produkty.

Bé&hem sekani masa mulze utvaret se zacpa
vyrobk(. Aby odstranit povstalou zacpu tre-
ba vyuZit funkci reversu (REV). Proto vypnete
mlynek, stisknuv tlacitko (7), doCkejte plné-
ho zastaveni elektromotoru, potom klepnéte
tlacitko (REV) (6), a pfes 5-6 sekund znovu
odved’te k normalnimu provoznimu reZimu.
Cas neprerusované prace pristroje nesméji je
prevySovat 3 minut.

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

Jakmile vy dokoncete praci, vypnete mlynek
na maso, stisknuv tlacitko (7) odpojite jeji od
siti, i jen nato pristoupejte k jeji demontazi.

ROZMELNENi MASA

1.

VloZte Snek (10) v téleso hlavice mlynku na
maso (3), vlozte krizovy naz (11), vyberte
jednou poZadovanou mfize (9, 12) i vlioZte jeji
pres nlZ, sloudiv vybézek na mrize s drazkou
na hlavici mlynku na maso (3), stahujte bez
snaZeni matici (13).

Pozor!

~N o o

Pokud nuZ bude namontovany nespravné
(Feznou stranou smérem k Snekovému
dopravniku), on nebude pinit funkci seka-
ni.

Béhem montazi hlavici mlynku na maso
ne stahujte pevné matici (13), konecni
pritaZeni matice (13) provadite za usta-
noveni smontované hlavici na mlynek na
maso.

Rosty s velkymi (12) a stfednimi otvory (9)
chodi se pro pretvarovani surového masa,
ryb, pak i uZ pripravenych potravin, také
do zeleniny, suSenich ovoci, syru atd.

. VloZte smontovanou hlavice mlynku na maso

(3) i obrat'te jeji proti sméru hodinovych ruci-
ek do fixace (viz. obrazek celkového pohle-
du mlynku na maso ).

. Konec¢né pritahnete matici (13).
. Na hrdlo hlavici mlynku na maso (3) vioZte

koryto pro vyrobky (2)

. VloZte sitovou vidlici v zasuvku.
. Zapnéte mlynek na maso tlacitkem (7).
. Bé&hem prace pouZivejte jen zdvihatko (1)

Poznamka

Pro zlepseni procesu pretvarovani masa
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krojite jeho do prouZki nebo kostek.
MraZeny maso nutno plné odmrazit.
PouZijte uprostred prace zdvihatko, kte-
ré patfi do kompletu; nesmi se pouZit
pro protlacovani masa néjaké predméty,
v Zadném pripadé ne protlacujte maso
rukama.

. Jen co vy skoncite praci, vypnete milynek,
klepnuv do tlacditka (7) i odpojite jeji od sité, a
jen potem dejte se do jeho demontaze.

. Pro zru8eni hlavice mlynku na maso klepnéte
tlacitko bo¢niho drzaku (4), obrat'te hlavice
mlynku na maso (3) ve sméru hodinovych
rucicek i svlecCte jeji (viz. obrazek celkového
pohledu mlynku na maso).

10.Pro demontaZ hlavici mlynku na maso odSrou-

bujte matice (13) i vyndejte z pouzdra hlavici

mlynku na maso namontovany rost (9 nebo

12), ntZ (11) a Snek (10).

Pozor!

Pokud béhem sekani masa vznikla zacpa
vyrobki, pouZijte funkci reversu; proto
vypnete mlynek na maso stisknutim tla-
Citka (7), dockejte piného zastaveni elek-
tromotoru, potom klepnéte tlacitko (REV)
(6), a pres 5-6 sekund znovu odved’te k
normalnimu provoznimu reZimu.

Jestli béhem provozu rotace Sneku (10) a
noZe (11) nahle zastavila se:

odpojite mlynek stisknutim tlacitka (6), a
vytahnete sitovou zastréku ze zasuvky;
dejte ochladnout elektromotoru pres cca
20-30 minut;

zkontrolujte stav automatické pojistky,
klepnuv do tlacitka zapojeni (8);

znovu zapojite mlynek na maso.

NACPAVKA SPEKACEK

1. Pripravte nadivku.

2. VloZte Snek (10) v téleso hlavice mlynku
na maso (3), vlioZte do Sneka nastavce pro
nacpani Spekacka (14, 15); pozorujte, aby
draZka na nastavci (14) sloudila se vyb&zkem
v korpusu hlavice mlynku (3), i lehce stahujte
matici (13).

. VloZte smontovanou hlavici mlynku na maso,
otodCiv jeji proti sméru hodinovych rucicek do
celkového upevnéni (viz. obrazek celkového
pohledu mlynku na maso), definitivné zaSrou-
bujte matici (13).
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4. Vlozte koryto pro vyrobky (2).

5. Vykladte pfipravenou nadivku na koryto pro

vyrobky (2).

Pouzijte pro pfipraveni Spekacek naturalni
obal, pfedb&Zné& uloZte jeji do nadoby s tep-
lou vodou na 10 minut.

Napné&te rozméknuty obal na nastavec (15) i

ovazte na konci obalu uzel.

8. VloZte sitovou vidlici v zasuvku.

9. Zapnéte mlynek na maso tlagitkem (7).

10.Pro dodavku hotové nadivky pouZijte zdvi-
hatko (1), podle napinéni obalu hybejte jeji s
nastavce (15), podle vysychani obalu smaci-
vajic jeji vodou.

11.Jen co vy skonCite praci, vypnete mlynek,
klepnuv do tlacitka (7) i odpojite jeji od sit€, a
jen potem dejte se do jeho demontaze.

12. Pro zru$eni hlavice mlynku na maso klepnéte
tlagitko bo¢niho drZzaku (4), obrat’te hlavici ve
smeéru hodinovych rucicek (viz. obrazek cel-
kového pohledu mlynku na maso) i svleCte
jeji.

13.0d8roubujte matici (13) i demontujte hlavici
mlynku na maso.

6.

7.

VYUZITi NASTAVCE « KUBBE »

Kubbe - tradi¢ni arabské jidlo, pfipravované

zmasa jehnatka, pSeni¢n& mouky a koreni, které

sekaji sou€asné, aby ziskat zaklad pro pfipravu

dutych trubiCek. Trubi¢ky naplfiuji se nadivkou i

opékaji ve frité.

Experimentujic se nadivanou pro trubicky, Ize

chystat riizné pochutiny.

1. Pripravte zaklad pro obal.

2. VloZzte Snek (10) do télesa hlavy mlyn-
ku na maso (3), vloZte do Sneka nastavce
pro nacpani kubbe (16, 17); pozorujte, aby
drazka na nastavci (16) sloudila se vyb&zkem
v korpusu hlavice mlynku (3), i lehce stahujte
matici (13).

. VloZte smontovanou hlavici mlynku na maso,
otociv jeji proti sméru hodinovych rucitek do
celkového upevnéni (viz. obrazek celkového
pohledu mlynku na maso), definitivné zaSrou-
bujte matici (13).

. VloZte koryto pro vyrobky (2).

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

. VloZte sitovou vidlici do zasuvky.

. Zapnéte mlynek na maso tlacitkem (7).

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

(6%

[ecBENNe))
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CESKY

9. Rezte pripravena trubitka na pozadovanou
délku.

10.Jen co vy skon&ite praci, vypnete mlynek,
klepnuv do tlacditka (7) i odpojite jeji od sit€, a
jen potem dejte se do jeho demontaze.

11.Pro zru8eni hlavice mlynku na maso klepnéte
tlacitko bo¢niho drZzaku (4), obrat’te hlavici ve
sméru hodinovych rucicek (viz. obrazek cel-
kového pohledu mlynku na maso) i svleCte
jeji.

12.0d8roubujte matici (13) i demontujte hlavici
mlynku na maso.

RECEPT

(Nadivka)
Skopové 100% I
Olivovy olej I125ic1e/ polévkové
Kuchyriska cibule 1, 1/2 polévkové
Koreni dle chuti
sal ; ‘; }z;’ék‘; »

’ polevkove

Mouka ice

+ Skopové nutno rozemlit v mlynku na maso
jeden nebo dvakrat.

« Kuchyriska cibule opéka v oleji do hnédé bar-
vy, potom dodavam sekané skopové maso,
vSichni koteni, sl i mouku.

(Obal)
Libové maso 4509
Mouka 150-200¢g
Koreni dle chuti
Muskatovy ofech 1k.
Cer;eny mlety dle chuti
PepF dle chuti

Maso drobim v mlynku na maso tfikrat, stejné
tak muskatovy ofech, potom misi vSichni prv-
Kky.

Veétsi mnoZstvi masa i méné mnoZstvi mou-
Ky ve venkovni membrané zabezpecuju lepsi
konsistenci i vkus hotového vyrobku.
Pripravené trubi¢ka naplfiuje nadivkou, sviram
po stranach, jim pridavam pozadovany tvar.
Pripravuje trubicka ve frité.

OBSLUHA MLYNKU NA MASO

« Za skonceni prace treba vypnout mlynek na
maso, klepnutim tlacitka (7), i vytahnout vidlici
sit'ové 8ndry ze zasuvky.
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Klepnéte tlacitko bo¢niho drZzaku (4), obratte
hlavice mlynku na maso ve sméru hodinovych
ruCiCek i svleCte jeji (viz. obrazek celkového
pohledu mlynku na maso).

QOdSroubujte matici (13) svle¢te ustanovené
nadstavce (14, 15 nebo 16, 17), rosty (9 nebo
12), n(iZ (11) z $neka (10).

Vyndejte Snek (10) z hlavice mlynku na maso
(3).

Odstranite ze $neka pozlistatky vyrobkd.
Promyjte v8ichni pfisluSenstvi mlynku na maso
v teple mydlinové vodé s neutralnim pracim
prostfedkem, oplachnete i pfed montazi pec-
livé ususite.

PrisluSenstvi (1, 2, 14, 15, 16, 17) je mozZné myt
v mycce.

Protrete t€leso mlynku na maso (5) vihkou lat-
kou.

Nesmi se vyuZit pro myti pouzdra rozpousté-
dla nebo brousici Cistici prostfedky.

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

Predtim jak uklidit proschlé pfisluSenstvi na
uschovani, smazte rosty (9, 12) i ndz (11) rost-
linnym oleji - tak oni budou chranény od oxida-
ci.

TECHNICKA DATA
Napéti napajeni: 220-240 v ~ 50 Hz
Vykon: 1500 W

Vyrobce si vyhrazuje pravo ménit charakte-
ristiky pFistroj bez predbéZzného oznameni.

Zivotnost pFistroje - 5 let

Zaruka
Podrobné zaru¢ni podminky poskytne prodejce
pristroje. PFi uplatiiovani naroki b&éhem zaruc-
ni Ihaty je tfeba predloZit doklad o zakoupeni
vyrobku.

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

q3
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YKPAIHCbKA

M’AACOPYBKA

onuc

1. LWToBxa4

2. JloTok gnsi npoaykTiB

3. Kopnyc ronisku M’sscopyoku

4. KHonka gikcaropa ronisky M’acopyokm

5. Kopnyc

6. KHorka BKMOYEeHHS 3BOPOTHOIrO 06EepTaHHS

(REV)

7. KHonka BK/IIOYEHHS / BIOKNIOYEHHSA

8. KHonka BKJTIO4EHHS aBTOMAaTU4YHOro
3anobixHuKa

9. PewwiTka ons cepenHboi pyoku

10.WLHek

11.Hix

12.PewiTka ons Benukoi pyokm

13.Malika roniskmn m’ssicopybkm

14.15. Hacagku ons HabmuBaHHSA KOoBOACOK
16.17. Hacagku ons npurotyBaHHs «keboe»

PEKOMEHAALIT MO TEXHILI BE3MNEKU
[nsa 3abe3neyeHHs edpekTUBHOI Ta 6e3neyHoi
ekcnyarauii MPUCTPOIO YBaXHO MpoyuTanTte
[AHy iHCTPyKLUilo. HaBiTb SGKWO BWM 3HANOMI
3 pob6oTO  MOABHUX  NPUCTPOIB, MU
HanosNernMBo NPOCUMO BaC NPOYUTATU PO3Ain
“3anobixHi 3axogu», a TakoX B TOYHOCTI
cnigysaTy BCIM iHCTPYKLiSIM.

36epiraiiTe Le KePIBHULITBO Y 3pYHHOMY MicCLyj,
BUKOPUWCTOBYIMTE NOMO B MOAANBLLLIOMY B AKOCTI
[0BiOKOBOro marepiany.

3AXOAU BE3MNEKU

Ona 3HWXKEHHA PU3KKY MOXEXi, YPaKEHHS
€NeKTPUYHMM CTPYMOM abo iHLWKMX TPaBM nif
yac pobOTN 3 EeNneKTPUHHOK M’ICOPYOKOL0
Heo6XiaHO AOTPUMYBATUCS HACTYMHUX NPaBW
6esneku:

+ Mepepg nepwmnm BKJTIOYEHHSM
nepekoHamTecs, WO Hanpyra B efIeKTPUYHIn
Mepexi  Bignosigae pobouin  Hanpys3i
NPUCTPOIO.

+ BukopucTtoBynTe Tinbkm Ti akcecyapwu, SKi
BXOOATb Y KOMIIEKT MOCTa4aHHS.

+ o6 YHUMKHYTW YpaxXeHHs enekTPU4HUM
CTpyMOM Hikonn He 3aHypiorTe npucTpin,
MepexeBuiA LUHYP i BUNKY Y BoAdy abo iHLi
pianHn.
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Ona 4uweHHa Koprnycy BUKOPUCTOBYMTE
BOJIOTY TKQHWHY.

Hikonn He 3anuwante
M'iCOpyOKYy, sika NpaLoeE.
Bynbte 0COBGAMBO yBaXxHi, SKLWO nopsz i3
npawjoloyolo  M'sscopybkoio  nepebyBaioTb
nitm abo  ocobn 3 oBMExXeHUMUn
MOXJIMBOCTSIMU.
M’acopy6ka

6e3 Harnsgy

He npusHayeHa ons
BUKOPUCTAHHA  AiTbMW Ta NiogbMu 3
obmexeHnMmn MOXJ/IMBOCTSAMM, AKLLO
Tinbkn ocoboto, sika BiAnoBigae 3a ixHIo
6e3neky, iM He [paHo BigNoBIgHI Ta
3p03yMini  iHCTPyKUii wono 6e3ne4yHoro
KOPWUCTYBaHHS M'copyOku i Tiei Hebe3neku,
sika MOXe BUHMKATU Mpwu ii HenpaBuibHOMY
BUKOPUWCTaHHI.

Mepen 3060pKOO, PO3BUPaHHAM, a TaKoX
nepen  YMLWEHHAM M'sicopybkm cnig
BUMKHYTW ii i BAMHATU BUJIKY 3 PO3ETKU.
3ab0pOHAETLCA BCTAHOBMOBATU MPUCTPIN
Ha rapsiyy noBepxHio abo Mopyd 3 Takoto
(rasoea, enekTpuyHa nauMTa abo Harpita
LyX0BKa).

O6GepexHO MnoBOALTECA 3 MEPEXEBUM
LLIHYPOM.
3abopoHsETLCS BMKOPUCTOBYBATH
MepexeBuii  LWIHYP 0N NEepPeHECEHHS
NPUCTPOIO.

He ponyckalite, wWo6 MepexesBuii LWHYP
3BMCAB 3i CTOJY, a TaKOX CNiaKyinTe, Wob BiH
He TOPKaBCH rapsiynx NOBEPXOHb.

[Mpw Big €AHAHHI BUTKM MEPEXEBOIO LLHYpa
Bi, €NEeKTPUYHOI PO3ETKM NOTArHYTU 3a
LwTencesnb, a He 3a CaM LUHYP.

He nigknioyanTte i He BuManTe LWHYP
MOKPUMU pyKamu, Le MOXe NMpu3BecTn 40
YPaXeHHs eIeKTPUYHUM CTPYMOM.
3ab0pOHSETLCSH KOPUCTYBATUCS MPUCTPOEM
3 MOLWKOAXEHMM LUHYPOM abo MepexeBoio
BU/IKOK, @ TakOX Yy TOMY BUMAAKY, SKLLO
npucTpii GyHKUioHYE 3i 360s9MuK, abo AKLLO
BiH BMaB 3 BWCOTM, abO NOLUKOOXEHU
IHLUMM YNHOM.

Ona  pemMoHTy npuctpotd abo 3aMiHu
MepexeBoro  LHypa  3BEpHiTbCA [0
aBTOPM30BAHOIrO CEPBICHOMO LLEHTPY.
M’sicopy6ka npraHadeHa AJ1s1 BUKOPUCTaHHS
TiNIbKM B LOMALLHIX YMOBaX.
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OCOBJIUBOCTI M’ACOPYBKHU

DyHKLiA 3BOPOTHOro 06epTaHHSA
(REVERSE) - naHa ¢yHKLUis npu3HadeHa ans
BUAANIEHHS 3aTOPIB, WO YTBOPUAUCSA Mig, Yac
nepepobky NPOaYKTIB.

Jlotok pna npoaykrtiB - 3abeanedye
3py4yHe po3TallyBaHHSA MPOAYKTIB Mif 4ac ix
nepepoo6ku.

ABi pewiTkn 3 0oTBOpaMu pi3HOro po3mipy -
npu3HaveHi Ans pisHUxX CTyneHiB NoapidbHEeHHSs
NPOAYKTIB.

CneuianbHi NPUHAaNEXHOCTi - 4/19 HaOVBaHHS
KOBOACOK i MPUroTyBaHHS «kebbe».

YBATA!

» Mepen NiAKNIOYEHHAM o mepexi
nepekoHamTecs, WO NPUCTPIN BUMKHEHO.

+ Mepepn noyatkom pybkn m'ssca 060B'A3KOBO
nepekoHamTecs B TOMY, WO BCi KICTKM i
HaOIMLLKN XXNPY BUOANEHI.

+ KopuctynTtecs wToBXxadyem, SKUIA BXOAUTb
B KOMMMEKT NocTadyaHHs. He nigwtoBxymnte
npoayktn Oyab-akMMn npeaMetammn abo
nanbusmMu.

+ Hi B akomy pasi He 3aHyplonTe Kopnyc
M'ssicopybkn y Bogy abo iHLWi piguHn.

+ Mig 4ac BWMKOPWCTaHHA Hacagok «kebbe»
(16, 17) i ans HabuBaHHs koBbacok (14, 15)
He MO>XHa BCTaHOBMOBATK peLitkm (9, 12) i
HixXX (11).

+ HeHamaralitecsinepepobnatnm'scopyokoto
XapyoBi NPOAYKTN 3 TBEPANMMU BOJIOKHAMM
(Hanpuknag, iMéup abo xpiH).

+ Wo6  YyHUKHYTM  YTBOPEHHS
He npuknagamte  HagMipHUX
MPOLUTOBXYIOYN M'SICO.

« dkwo 6yab-SKnii TBEPOWIA LLIMATOK, SKUIA
3aCTpsiB NPU3BOANTb A0 3YNUHKM 0OepTaHHS
LIHEKa i HOXa, HeramHO BUMKHITb NPUCTPIN i
nepenTUM K NPOLOBXMTN POOOTY, BUAANiTh
1oro.

+ Mpwn nepemunkaHHi Ha 3BOpPoTHE 06EepPTaHHS
(REVERSE) BUMKHITb M'icopyobKy,
HaTUCHYBLUW KHOMKY (7) i nicna nay3u B 5-6
CEeKyH[, HAaTUCHITb KHOTKY (6) (REV).

3aropis
3yCcuilb,

niaArotToBKA M’siICOPYBKHU

+ Buiimitb M'sicopybky i Buganite  BCi
nakyBasibHi Marepianu, MpoTPiITb KOpPMNyC
BOJIOIO0 TKAHWHOIO.
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+ Yci 3HiMHI pgeTani npomMunTe  TEnnoto
BOZIOI0 3 HEWTPaNbHUM MUIOYUM 3ac060M,
06noNoCHITL i Nnepen cknagaHHAM peTenbHO
NPoCyLWiThb.

POBOTA 3 M’ACOPYBKOIO

(3aranbHi NONOXEHHS)

+ M’acopybka npu3HaveHa Ansi nepepobku
Mm'aca 6e3 KiCTOK, TifbkM B AOMAaLLUHIX
YMOBaX.

Mepen nepLwmm BKJIIOYEHHAM
rnepekoHarnTecs, Wo Hanpyra B eNeKTPUYHin
Mepexi  Bignosigae pobouinn  Hanpyai
NPUCTPOIO.

306epiTb NPUCTPIN | BCTAHOBITb HA PiBHY CyXy
MOBEPXHIO.

lMepekoHanTeca B TOMy, WO BEHTUNALNHI
OTBOPM Ha KOPMNYCi He 3a06/10KOBaHi.
BcTtaBte BUAKY MepexeBOro LUHypa B
po3eTky.

MocTtaBTe nig, ronoeky M'sacopy6kn (3)
npuaaTHWiA nocya,

[MepekoHanTecs B TOMy, L0 M'ACO MOBHICTIO
BiATAHYNO, BuUAaNiTb HALAULLKMA  XUPY
i KicTKn, nopixte M'aco Ha kybukm abo
CMYXKW Takoro posmipy, o6 BOHU BiflbHO
npoxoaunu B oTBIp NnoTka (2).

YBIMKHITb NPUCTPI, HATUCHYBLUW Ha KHOMKY
(7).

He nocniwato4n,
B poO3Tpyd roniBku M'sscopybkm
[onomMoroto wroexaya (1).
BukopucToByiiTe nig 4ac poboTu LwToBxay
(1), 9K1iA BXOOANTb B KOMIMEKT.
3ab0pOoHAETLCA  BMKOPUCTOBYBATU  AJiA
NPOLUTOBXYBaHHSA M'sica Oy ab-AKi NpeaMeTH,
Hi B 9KOMY pasi He MPOLUTOBXYUTE M'ACO

MPOLUTOBXYNTE M'SICO
(3) 3a

pykamu.
+ He npuknapante HagMmipHuUX 3ycuib
ON9  NPOLUTOBXYBAaHHA M'AiCa YW  iHLIMX
NPOAYKTIB.

Y xopi pybaHHs M'sica MoXe YTBOPUTUCS
3aTop, WobycyHyTn3aTopchigckopucTaTmcs
dyHKUjED 3BOPOTHOrO obepTaHHA
(REV). Ona uboro BUMKHIiTb M'Scopyoky,
HaTUCHYBLUM KHOMKY (7), [o4ekantecs
MOBHOI 3YMWHKU ENEeKTPOMOTOopa, MOTiM
HaTUCHITb kHonky (REV) (6), a yepe3d 5-6
CEKyHZ, 3HOBY MOBEPHITLCA A0 HOPMabHOIO
pexumMy poboTu.
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YKPAIHCbKA

+ Yac 6e3nepepBHOi poBOTM MPUCTPOID He
NOBUHEH NEPEBULLYYBATU 3 XBUJIVH.

+ Micna 5 xBunuH 6e3nepepBHOi pobOTU Chifg,
BUMKHYTW NPUCTPIN | 4aTN NOMY OXOJIOHYTU,
NiCNs 4Oro MoXHa NPOAOBXUTU POBOTY.

+ 9K Tinbkn BWU 3akiH4MTEe POOOTY, BUMKHITb
M'AICOPYOKY, HATUCHYBLUM KHOMKY (7) i
BiOK/IOYITh ii Bif, MepeXxi, i TiNbKu nicns uboro
npucTynarTe Ao ii po36npaHHs.

NnoAPIBHIOBAHHA M’ACA

1. BctaBte wHek (10) B Kkopnyc roniBku
M’sicopy6ku (3),BCTAHOBITbXPECTONOAIOHWNI
Hix (11), BUOGEpiTb 0AHY HEODBXIAHY peLliTKy
(9, 12) i BcTtaHoBITb ii MoBepx HOXa,
MOEAHABLUM Na3 Ha peLiTui 3 BUCTYNoOM B
KOpNyci ronoskn M’acopybku (3), 3aTarHiTe
6e3 3ycunns raiky (13).

YBara!
- Slkwo HiXK 6yae BCTaHOBJIEHO
HerpaBuJ/IbHO  (PiXKy4ol0  CTOPOHOIO

Yy HanpsMKy Ao LWHeKy), BiH He 6yae
BUKOHYBaTu pyHKUiI0 pyOKu.

Mg yac cknagaHHs rosiBkn M’sscopyo6ku
He 3araryiite Tyroravky (13), octatoyHe
3ararysaHHs raiikm (13) Bupob6nsiete
nicnsa yctaHoBKu 3ibpaHOi rosoBku Ha
M’sscopy6ky.

Pewitkn 3 Benukumu (12) i cepegHimn
oTBopamu (9) nigxoaaTs A4ns1 nepepooku
sk cuporo m’sca, pubu, TakK i BXe
NPUroToBaHNX NMpoAykTiB, a Tak camo
AJ1s1 OBOYIB, CyXO@pPYKTiB, CUPY TOLLO.

2. BcTaHoBITb 3ib6paHy ronieky m’acopyoku (3)
i NOBEPHITBL il NPOTV MOAMHHUKOBOI CTPINKN
0o dikcauii (aMB. MallOHOK 3arafibHoro
BUMSOY M’AICOPYOKN).

3. OcTaTo4HO 3aTarHiTh ramky (13).

4. Ha po3tpyd roniskm m’acopybku (3)
BCTAHOBITb TIOTOK 4719 NPOAYKTIB (2)

5. BcTtaBTe MepexeBy BUIIKY B PO3€ETKY.

6. YBIMKHITb M’AcOpYOKY KHOMKOIO (7).

7. Nig, 4yac pobOTM KOPUCTYATECS TiNbKK
wtoBxadem (1)

Mpumirtka

- Ana nokpaweHHs npoyecy rnepepookn
M’sica Hapi3alite WOro cMyXKaMmu
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abo kybukamn. 3amopoxeHe M’sco
HeoO6XigHO NOBHICTIO PO3MOPO3UTH.

- BukopucrtosyiiTe nig 4ac pob6oru
LWITOBXa4, SIKWA BXOAUTb B KOMI/IEKT;
3a60pOHSETLCSH BUKOPUCTOBYBaTu

ANs NpoOLUTOBXYBaHHA M’sca OyAb-
ski npegmMmeTn, Hi B sIkOMy pa3i He
NPoLUTOBXYHTE M’ICO pyKamMu.

. 9K Tinbkn BW 3akiHuUTE POBOTY, BUMKHITb
M’COpybKy, HATUCHYBLUM KHOMKY (7) i
BiOKNOYITE i Big, Mepexi, i Tinbku nicng
LbOro NpucTynarTe Oo ii po3GMpaHHs.

. Ons 3HATTS roniBkn M’sCOpyobKn HATUCHITb

KHOMKy ¢ikcaTopa (4), NOBEpPHiTb roNoBKY

M’ssicopybkm (3) 3a roaMHHNUKOBOIO CTPISIKOIO

i 3HIMITb i (AWB. MaNOHOK 3arasbHOro

BUMMSAY M’iICOpYOKN).

Ansa pPO30MpaHHs rOnOBKWN
M’scopybkn  BigkpyTiTb ranky (13) i
BUTSMHITb 3 KOPMYCY rOJSIOBKU M’SICOPYOKUN
BCTaHOBEHY pewwiTky (9 abo 12), Hix (11) i
wHek (10).

YBara!

e Skwo B npouyeci pybaHHa mM’sca

yTBOpPUBCS 3arop npoAykKTiB,

ckopuctanTecsi (PyHKLiEIO 3BOPOTHOIo
obepTaHHs; AN8 UbOro0  BUMKHITb

M’sscopy6Ky, HaTUCHYBLUM KHONKY (7),

Aodekantecs  3YyNUHKN  obGepTaHHS

€JIeKTPOMOTOPAa i HaTUCHITb KHOIKY

(REV) (6), a yepe3 5-6 cexkyHn 3HOBYy

MOBEPHITbCS1 O HOPMAJIbHOIO PEXUMY

pob6orn.

Slkwo nig yac po6oTy 06epTaHHs LUHEKa

(10) i Hoxa (11) panToBO NPUNUHUITOCS:

BigkO4iTH M’sICOPYOKY, HaTUCHYBLUN

kHoriky (6), i BUTSIFHITb MepeXeBY BUJIKY

10.

3 po3eTku;

- [p[aiitTe OXOJIOHYTU  €eJIeKTPOMOTOPY
npotsirom npn6an3Ho 20-30 XBUNNH;

- nepesipTe cTaH aBTOMaTUYHOIroO

3anob6ixHUKa, HaTUCHYBLUM HAa KHOMKY
BKJIIOYEHHS (8);
YBIMKHITb M’iCOPY6KY MOBTOPHO

HABUBAHHA KOBBACOK

1. MpwurotynTte dapLu.

2. BcraHoBiTh WwHek (10) B kopnyc ronisku
M’sicopybku  (3), BCTaAHOBITb Ha LUHEK
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Hacagkn ans HabueaHHa koBbGacok (14,
15); ctexTe 3a TMM, WO6 Na3 Ha Hacadui
(14) cniBnas 3 BUCTYNOM Yy KOPMYCi rONiBK1
m’sicopybku (3), i 3nerka 3aTarHiTb ramky
(13).

3. BcTaHoBiTb 3ibpaHy roniBky M’sicopyoku,
MOBEpHYBWMX ii NPOTU  FOANHHWUKOBOI
CTPINKM 0O NOBHOI dikcauii (AnB. MaloHOK
3arasibHoro BUMSAy M’acopybkn),
OCTaTO4HO 3aTArHITb ramky (13).

4. BCTaHOBITb IOTOK ANS NPOAYKTIB (2).

5. Buknapite rotoBuin dapll Ha JIOTOK A
NPOAYKTIB (2).

6. Bukopucrosyiite ons MPUroTyBaHHs
KoBBacok HaTypanbHy 0B0NOHKY,
nonepeaHbO NOMICTMBLUM Ti B NOCYANHY 3
Tennow Boaoio Ha 10 XBUSNH.

7. HatarHiTb po3m’sklieHy O0O6O0MIOHKY Ha
Hacagaky (15) i 3aB’axiTb Ha KiHLi 06010HKW
BY30J1.

8. BcTaBTe MepexeBy BUIKY B PO3ETKY.

9. YBIMKHIiTb M’ACOpPYOKY KHOMKOIO (7).

10.4ns nogadi rotToBOro dapuly
BUKOpUCTOBYNTEe wToBXad (1), B Mipy
3anoBHEHHs 000NOHKM 3pywynTe i 3

Hacapgku (15), no Mipi BUCKMxaHHS 060N0HKMN
3MouyiTe ii BoOol10.

11.9K Tinbkn BU 3akiHyMTE POBOTY, BUMKHITb
M’COpYDOKy, HaTUCHYBLUW KHOMKY (7) i
BiOKNOYITE i Big, Mepexi, i Tinbku nicns
LbOro nNpucTynaiTe o ii po3GMpaHHs.

12.015 3HATTS rONBKN M’ICOPYOKMN HATUCHITb
KHOMKY ¢ikcaTopa (4), NOBEPHIiTb rofI0BKY
3a roAMHHMKOBOIO CTPINKOIO (AVB. MantoHOK
3aranbHOro BUMSAy M’acopybkm) i 3HIMITb
ii.

13.BigBepHiTb raviky (13) i po3bepitb ronisky
M’ssicopybku.

BUKOPUCTAHHSA HACAOKWU «<KEBBE»

Kebbe - TpaguuinHa 6nm3bkocxigHa cTpaea,
WO rOTYETLCS 3 M’Aica AMHATU, MWEHUYHOro
6opowHa i cneuin, aki pybaioTbCa pasom,
wo6 oTpMmaTtM OCHOBY A4S BUIOTOBJEHHS

MOPOXHUCTUX TpyOOUOK. Tpy6oukmn
HaMOBHIOIOTLCS HAYMHKOIO | 06CMaXyOTbCSA Y
dpuTiopi.

EKCNepUMEHTYIOUN 3 HAYMHKOIO AJ181 TPYOOHOK,
MO>Ha roTyBaTtu pi3Hi genikarecu.
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1. MpuroTylite OCHOBY A1 OOONOHKN.

2. BcraHoBiTb wHek (10) B kopnyc ronisku
M’sicopybkn  (3), BCTaAHOBITb Ha LUHEK
(10) Hacagkn «kebe» (16, 17); ctexTe 3a
TMMm, wWo6 na3 Ha Hacaguj (16) cnienas 3
BUCTYMNOM Y KOPMYCi FOMiBKKU M’SIcOpyOKu
(3) , i 3nerka 3aropHiTb raiky (13).

3. BcTtaHoBiTh 3ibpaHy rosiBky M’sicopyoku,
MOBEPHYBLWIM i  NPOTU  FOAVHHUKOBOI
CTPINIKM 0 NOBHOI dikcauii (AnB. ManoHOK
3aranbHoro BUMNSAY M’acopybkn),
OCTaTO4HO 3aTArHIThb ramky (13).

4. BCTaHOBITb IOTOK A5 NPOAYKTIB (2).

5. Buknagitb rotToBy OCHOBY AJ151 060/I0HKM Ha

NIOTOK ANS NPOAYKTIB (2).

. BcraBTe MepexeBy BUIIKY B PO3ETKY.

. YBIMKHiTb M’ACOPYOKY KHOMKOIO (7).

. Ana nopmayi ocHoBM Ons  0BONOHKM

BUKOPUCTOBYMTE LUTOBXaY (1).

9. BigpizaiiTe rotoBi Tpyboukn HeobXiaHoi
DOBXVHU.

10.9k Tinbkn BU 3akiHYMTE POBOTY, BUMKHITbL
M’COpybKy, HATUCHYBLUM KHOMKY (7) i
BiOKNOYITE ii Big, Mepexi, i Tinbku nicng
LLbOro NpucTynamTe Oo ii po3GMpaHHs.

11.An9 3HATTA roniBkM M’ACOPYOKM HATUCHITbL
KHOMKy ¢ikcaTopa (4), NOBEPHiTb roNoBKY
(3) 3a roouHHWKOBOKO CTPINKOIO (OuB.
MaJIIOHOK 3arasibHOro BUMISAY M’ iIcopyokm)
i BHIMITB Ti.

12.BinBepHiTb rariky (13) i po3bepitb ronisky
M’sicopybku.

[ B NNe)]

PELUENT
(HauuHka)
BbapaHuHa 100 r
. 1, 1/2 cronoBsoi
OnuBkoBa osist
_ JI0XKKU
Pinyacta unbyns 1, 1/2 cronoBoi
| (ApiOGHO HawaTkoBaHA) | /IoXKKM |
MpsiHoLi 3a cmakom
Cinb 1/4 4aiiHOT I0XXKN
B 1, 1/2 cronoBoi
OpPOLUHO
JIOXKKN
- BapaHuHy HeoOxigHO  noapibHUTM B

m'sscopy6ui oanH abo aBa pasu.
- Pinyacty umbynio obcmaxyloTe B onii o

30J/I0TUCTOrO  KOJIbOPY, MNOTIM  [404al0Th
pybaHy OapaHuHy, BCi MpSHOLWi, Cinb i
60pOLLHO.

27.01.2011 11:54:34



YKPAIHCbKA

(O6onoHka)
MicHe M’sico 450r
BopoluHo 150-200r
MpsHowyi 3a cmakom
MyckatHuii ropix 1 wr.
YepBoHun
mesneHnii 3a cmakom
| MNepeup
Mepeub 3a cmakom

M'sico noapibHIoOTL Yy M'Acopybui Tpy pasu,
NoApPIGHIOETLCS TAKOX MYCKaTHUIA  ropix,
MOTIM 3MiLLYIOTb BCi KOMAOHEHTU.

Binbwa KinbKiCTb M'Aca i MeHLa KifibKiCTb
6opoLlHa B 30BHILLHIN 060510HU;j
3a6e3neyyloTb Kpallly KOHCUCTEHLO i cMak
roToBOro BMPOOY.

[0TOBI TPYOOUYKN HAMOBHIOKTLCS HAYUHKOIO,
3aTUCKalOTbLCA MO Kpasix, iM HAAAETbCS
BaxaHa ¢popma.

[oTyloTbCS TPYOOUKN Yy PPUTIOPI.

IJ.OI'H"'ILI, 3A M’ACOPYBKOIO

1675.indd

+ Micns 3akiHYeHHs PoGOTU CNig, BUMKHYTU
M'icOpyOKy, HaTWUCHYBLIW KHOMKY (7), i
BUMHATN BUJIKY MEPEXEBOro LIHypa 3
po3eTKu.

HaTtucHiTb KHOMKy dikcaTtopa (4), NOBEPHITb
ronoBky M'SCOpybkum 3a rOAMHHMKOBOIO
CTPINKOIO i 3HiMITb i (AMB. MaNOHOK
3arasibHoro BUrsay M'sscopyokm).
BinsepHiTb raviky (13) i 3HiMiTb BCTAHOBNEHI
Hacagku (14, 15 a6o 16, 17), citku (9 abo
12), Hix (11) 3 wHeka (10).

Buiimite wHek (10) 3 roniBku m'sscopybkm
(3).

Bupanits 3i lWHEKa 3aAnLIKK NPOAYKTIB.
Mpomuinte BCi pedi m'acopybkn B Tennii
MW/bHIA BOAI 3 HEUTPaIbHUM  MUIOYUM
3aco60M, 06MONOCHITb | Nepen, cknagaHHAM
peTenbHO NPOCYLiTh.

3acobwu (1, 2, 14, 15, 16, 17) MOXHa MUTU Y
NOCYOOMWIAHI MaLLUWHI.

MpoTpiTb kOpnyc M'scopybkun (5) Bonoroto
TKaHUHOIO.
3abopoHAeTbCA
OIS YMLLEHHS KOpMycy M'sicopybkm
PO34MHHUKKN abo abpasneu.

BMKOpUCTOBYBATUN

(5)

He ponyckarnte  nonagaHHa — pigvHu

BCEpPeANHY KOprycy M'copyoKu.

Mepen TuM gk npubpatn  npocoxni
34

34

NMPUHaNexHoCTi Ha 36epiraHHs, 3MacTiTb
pewitkun (9, 12) i Hix (11) poCAMHHUM Macnom
- Tak BOHU ByayTb 3aXULLEHi Bi, OKNCIEHHS.

TEXHIYHI AAHI
Hanpyra xuenenHs: 220-240 B ~ 50/60 Iy,
MoTyxHicTb: 1500 BT

BupobHuk 3anuwiae 3a coboi npaso
3MiHIOBaTV XapakTepucTuku npunagy 6e3
ronepeaHboro MoBigOMI/IEHHS.

TepmiH cnyx6u npunagy — 5 pokns

FapaHTia

JoknagHi ymMOBM rapaHTii MOXHa oTpumaru
B Aunepa, Wo npoaas AaHy anaparypy. MNpwu
npepn’sBneHHi 6yab-sKoi NpeTeHsii NpoTarom
TEPMiHy Aji JaHoi rapaHTii BApTO Npen’aBuTun
yek abo KBUTAHLLIO NPO MOKYIKY.

JaHwii Bupi6 Bianosigae BuMoOram
0 €eJIEKTPOMArHiTHOI CYyMIiCHOCTI,
O Npen’saBasioTbCS ANPEKTUBOIO
89/336/€EC Paan €EBponu i
poanopsaxeHHsam 73/23 €EC no
HU3bKOBOJIbTHUX anaparypax.

q3
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MSACACEYKA

ANICAHHE

. WTypxay

. Jlatok pnsa npagykray

. Kopnyc ranoyki macaceuyki

. KHonka ¢ikcarapa ranoyki macaceyki

. Kopnyc

. KHOMKa YKko4YSHHS 3BapoTHara Kpy4yaHHS
(REV)

. KHomka YKNo43HHSA/aaKI0Y3HHS

. KHonka YKOY3HHSA aytamartblyHara
3acueparasnbHika

9. PawoTka ans capagHain pyoki

10.WLHek

11.Kpbikanago6Hbl HOX

12.PawoTka ana OyrHaim pyoki

13.lManka ranoyki macaceyki

14.15. Hacapnki ons HabiBaHHS kanbacak

16. 17. Hacapnki ons npeirataBaHHs “ke66e”

O wWN =

© ~

P3KAMEHOALLbII MA TOXHIUbI BACNEKI
[na 3abecnaysHHsA adekTblyHal | 6sacneyHain
aKcnJyaraubli Npbiiaabl yBaxiisa npadbitanue
[aA3eHyl0  iHCTpykubllo. HaeaT kani  Bbl
3HaéMbIs 3 npauai nNagobHbIX Npbinag, Mbl
HacTomniea MPOCiM Bac npaybiTaup YacTky
“Mepsbl 3acugpori”, a Takcama y AaknagHacui
BbIKOHBALb YCE iHCTPYKLbi.

3axoyBaiiue gaa3eHae kipayHiuTea y 3pyyHbiM
MECLibl, BbIKAPbICTOYBANLE Aro Y fanenLlbiM y
AKacLji gaseakasara MaTapbisny.

MEPbI 3ACLAPOrI

Onga  3HiX3HHA pbI3bIKI  Naxapy, napasbl
3NEeKTPbIYHBIM TOokaM abo iHWbLIX Tpaymay
nag4ac npaupl 3 3neKTpbl4HAN Macacedkan

HeabxoOHa BblKOHBALb HACTYMHbIA  Mepbl
3acuspori:

+ MNepag nepLubim YKJIIOY3HHEM
nepakaHamuecs, wTo Hanpyra y

3NeKTPblYHAN ceTupbl agnassgae npawuoyHam
Hanpy3e npbinagbl.

+ BblkapbiCcTOYBariLe TONbKi Thi akcacyapbl,
AKiS yBaxXoA34Lb Y KAMMAEKT nacTayki.

+ Kab nasberHyub napasbl 9eKTPbI4HbIM
Tokam HIKOJII HE AMYCKAMLE npbinaay,
CeTKaBbl LUHYP i BiSIKy ceTkasara LuHypa Yy
Baay abo iHWbIA BaaKaCLL.
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BEJIAPYCKI

Onga 4bICTKi KOprnyca BblIKapbICTOYBanLE
BiJIbFOTHYIO TKaHiHY.
Hikoni He nakigarnue
msicacedky 6e3 Harnaay.
BynabLe acabnisa yBaxnisblsl, kani noday 3
npauasanbHanm Mscacedykar 3Haxoassauua

npauaBajibHyO

n3eui Ui acobbl 3 abmexaBaHbIMi
MarybiMacusaMmi.

Msacaceuka He npbi3Ha4aHa onsa
BbIKAPbICTAHHA A3eubMi i nioa3pMmi 3

abmexaBaHbIMi MarybiMacusiMi, Kasi TombKi
acobam, sikis apgkasBaloub 3a ix 6scneky,
HEe [aA3eHbl agnaBefHbld i 3pasymenbis
iHCTPYKUbli Npa 6sicnedyHae KapbICTaHHe
Msicaceuki i Tbix Hebsicnekax, sikis Moryub
Yy3Hikalb Npbl HAMNPaBifIbHbIM  KapbICTaHHI
éio.

Mepan 36opkain, pasbopkaid, a Takcama
nepagybiCTKarm Msacaceuki BapTa BbIK/OYbILb
sie i BblHSILb CEeTKaBbl BifIKY 3 pa3eTki.
3abapaHseuua  ycrtanéyesaub  npbinagy
Ha rapadylo naBepxHiO Ui nobad 3 Takom
(rasaBas, anekTpblyHAsa naita ui Harpatas
ayxoyka).
AkypaTHa
LLIHYPOM.
3abapaHsieLla BblkapblCTOYBaLb CETKaBbl
LHYP AJ159 NepaHoCKi Npbinagpl.

He panywuarue, kab ceTkaBbl LWIHYP
3BelUBaycs ca cTana, a Takcama cadblue,
Kab EH He JakpaHaycs rapayblx NaBepPXHsY.
[Mpbl agny4aHHi BiNKi ceTkaBara LWIHypa af
3neKTpbIYHaM pas3eTki TPbIMarLEeCcs 3a BifKy,
a He 3a caM LUHYp.

He napnydariue i He apnydaniue ceTkasbl
LUHYP MOKPbIMIi pyKaMmi, FaTa MoXa npbiBECL;
[a napasbl 3/IEKTPbIYHBIM TOKaM.
3abapaHseuua kapbicTauua npbiiagan
3 NalWKOAXaHbIM CETKaBbIM LUHYPOM L
ceTkaBal Bifikar, a Takcama y TbiM BbIMazaky,
Kani npblnaga eyHkUbIsHye ca 360aMi, uj kani
siHa 3Basinacs 3 BbllblIHi, Ui nawkoaxaHa
iHWbIM YbIHaM.

[ns paMoHTY Npblnaab! L 3aMeHbl ceTkaBara
LWHypa 3BfpHiLeCAa Y ayTapbl3aBaHbl
C3PBICHbI LOHTP.

Mscaceuka npbi3Ha4yaHa Ans BbIKapbICTaHHSA
TOJIbKi § XaTHIX yMOBaXx.

KapblCcTanuyecs CeTKaBbIM
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11:54:34



BEJIAPYCKI

ACABJ1IBACLI MACACENKI

DyHKLUbIA 3BapOTHara Kpy43HHs
(REVERSE) - nan3eHas GpyHkUpIS Npbi3HavaHa
ONs BblJaneHHs 3atopay, 4akis yTBapbliics
nagyac nepanpauoyki npagykray.

Jlatok pna npapyktay 3abscneysae
3py4yHae pas3MsLY3HHE npagykray nagdac ix
rnepanpaL,oyki.

A3Be pawoTKi 3 apryniHaMmi po3Hara
namepy - npbi3Ha4aHbl 419 PO3HbIX CTYNeHAY
npabHeHHs npaaykTay.

AambicnoBae npbinagase - 458 HabiBaHHS
kanbacak i nagpbIxToyki “ke6be”.

YBATA!

+ MNepag nazJly43HHEM na ceTKi
nepakaHamuecs, WTo Npbliaga BelkKoyYaHa.

+ Mepap navatkam pybki Msca abaBsi3koBa
nepakaHanuecs y TbiM, LWITO yCe€ KOCTKi i
NiWKi TAYLWYyY BblAasIEHbI.

+ KapbicTanyecs wtypxayom, siki yBaxoasiupb
y KamnnekT nactayki. He npanixsanue

npagykTbl sKiMi-HeOyA3b npagmMeTami Ui
nansuami.
+ Hi y akim pase He anyckanue Kkopnyc

MscaceuyKi y Baaly L iHLWbIS BaAKacL,.

+ Mapyac BbikapbICTaHHA Hacapjak "kebb6e"”
(16, 17) i pns HabiBaHHA kanbacak (14, 15)
Henbra ycranéyeaub pawoTki (9, 12) i Hox
(11).

+ HecnpabyiuenepanpauoyBaupmsicaceykai
Xap4oBbif NPafyKThl 3 LBEPALIMI BasIOKHaMI
(Hanpbiknag, iMGIp L XpaH).

+ Kab nasberHyub 39y/leHHA 3aTtopay He

npbiknagsanue npasMepHbIX  BbICIKaY,
npanixesaw4bl Maca.
« Kani ski-Hebyn3b uBEpAbl Kaeanak, sKi

3axpac, NpbiBOA3iLb Aa NPbINbIHKY KPYY3HHS
LWHeKa i Haxa, HeaakfiafHa BbIKJOYbILE
npbiiagy i nepag TbiM 9K NpauarHyLb npawy,
BblOaniue aro.

+ [Mpbl NepakNoY43HHI HA 3BapPOTHAE KPYY3HHE
(REVERSE) BbIK/IOYbILE Msicaceyky,
HaujiCcHyYLWbI KHOMKY (7) i nacnsa nayssbl § 5-6
CeKyHA, HalicHiue kHonky (6) (REV).

NAAPBLIXTOYKA MACACEYKI

* BoiMiue wMdacacedky i Bblganiue yce
nakaBaJibHbIA MaTapbIAnbl, nparpbiue
KOPMyC BiNbroTHawm TKaHiHam.
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+ Yce 3ObIMHbIS A3Tani npambiiiue uénnam
BaZON 3 HENTPasIbHbIM MbINHLIM CPOAKaM,

ananacHiue i nepag 36opkali cTapaHHa
npacyLbiue.
MPALA 3 MACACEYKAN

(arynbHbIg pakameHaaubli)

* Msacaceuka npbi3Ha4aHa onsa nepanpawoyki
Msica 6e3 KoCTak, TOJbKi § XaTHIX yMOBax.
Mepan nepLbiM YKJTIOYOHHEM
nepakaHavuecs, To Hanpyra y
3NeKTpblYHaM CeTLbl aanassaae npawoyHam
Hanpyse npbiiagb.

36spbiLe Npbiagy i yctanoiue Ha PoyHyto
CYXYIO MaBepXxHIO.

MepakaHayecsyTbiM, LUTOBEHTLINSALBIAHBLIS
aATyNiHbl HA Kopnyce He 3abnakaBaHbl.
YcTayLe BinKky ceTkasara LHypa y paseTky.
Mactayue nap ranoyky mscaceuki (3)
nagbiXo4Hbl Nocyma.

[MepakaHanuecs y TbiM, LUTO MACa Lankam
afarana, Bblganiue Nilwki Taywyy i kacuemn,
napaxue msca Ha Kybiki uj nanocki Takora
namepy, kab €Hbl BOMbHA npaxoasini Yy
aaTyniHy natka (2).

YknioyblLe npbiagy, HauiCHyyLbl Ha KHOMKY
(7).

+ He cngwatoybica, npanixsanue
Yy pactpyb ranoyki mscaceuki (3)
nanamo3se wrypxada (1).
BbikapbicTOyBanue nagyac npaupl Wrypxay
(1), 9ki yBaxoa3iup y KaMrieKT.
3abapaHsieulla  BblkapbiCTOyBaup A4S
npanixeaHHs Msca sikis-Hebya3b NpaaMeThl,
Hi ¥ SKiM pa3e He npanixsariue Maca pykami.
He npbiknaganue npasmMepHbIX HaMaraHHsy
ONS npanixBaHHA MSACa L iHLWbIX NpaayKTay.
Magyac pybki Maca Moxa YTeapbiuua
3aTtop, kab yxiniub 3aTop, ki yTBapbIyCs,
BapTa ckapbICTauua PyHKUbIAN 3BapoTHara
Kpy4aHHs (REV). [nsa ratara BbIKIIOYbILE
MsiCaceyky, HauiCHyywbl  KHOMKy  (7),
pavakanecs noyHara NPbIAbIHKY
afiekTpamartopa, 3aTblM HauiCHiLEe KHOMKY
(REV) (6),anpa35-6 cekyHp,i3HOY BApHiLecs
[a 3Bbl4aHara paxbIMy npawibl.

Yac GecnepanbiHHalr npaubl NpbUlagbl He
nasiHeH nepasbilaLb 3-X XBifiH.

Macns 5-ui xBiniH 6ecnepanbiHHAalk npaupl
BapTa BbIKNOYbILL MNpblnagy i Jaub en

msca
npsl
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BEJIAPYCKI

acTyagiula, nacnsa 4yaro MoXHa npausarHyLb
npawy.

+ 9K TONbKi Bbl CKOHYbILE Npayy, BbIKAYbILE
Mscaceyky, HaUiCHyYLWbl KHONKY (7) i
agKnoybiLe de ag CceTki, i TofAbki nacns
raTara npbictynaliue na sie pastopki.

APABHEHHE MSAACA

1. Ycrayue wHek (10) y kopnyc ranoyki
Msicaceuki (3), yctanionue kpbbkanaaobHbl
HOX (11), absapbiue agHy HeabxomHylo
pawoTky (9, 12) i ycranonue sie na-Hag
HaXOM, CyMsACUiyLWbl na3 Ha pawoTubl 3
BbICTYNaM y KOpryce rasaoyki mscaceuki
(3), 3augrHiue 6e3 Bbicinka raiiky (13).

YBara!

- Kani HOX oyase ycransaBaHbl
HANpaBinibHa (PAXKy4biM 6OKaM y KipyHKY
Aa LHeKy), €4 He Oya3e BbIKOHBaLb
yHKUbIIO Py OKi.

- IMapguyac 36opki ranoyki msicaceyki
He 3ausirBaviue Tyra raiiky (13),
KaH4YaTKoBylO 3aushkky raviki (13)
BbIpabnsiiye nacns ycranéyki cabpaHaii
rasoyki Ha msicaceuky.

- Pawortki 3 OyrhiHbIiMi (12) i capagHimi
aaryniHami (9) nagbixoa3sub A0S
nepanpatoyki sik Bosikara Mmsica, pbi0bl,
Tak i Y)Xo npbirataBaHbIX npagykray, a
rartakxaans rapoaHiHbl, cyxagpykray,
cbipair.ng.

2. Ycranioiiue cabpaHylo ranoyky Msicaceudki
(3) i naBsipHiue sie cynpaub raggiHHikaBar
CTpanki pga oikcaubli (M.  ManoHaK
arynbHara Bblrngay Macaceyki).

3. KanuartkoBa 3augrHiue ravky (13).

4. Ha pacTtpyd ranoyki wmsacaceuki (3)

ycTanonue natok gns npagykray (2)

. YcTayue ceTkaBylo Bifiky ¥ pa3eTky.

. YkioyblLe Msicace4ky KHonkaw (7).

. Mapyac npaubl KapbICTaNLLECS TONbKI

wrypxadom (1)

~N o o

Hararka

- Ansa nananwaHHa npayacy
nepanpayoyki Msica Hapa3a#ue Siro
nanockami uyi kybikami. BamapoxxaHae
Msica HeabxoaHa yasikam pa3mapo3ilb.
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- BbikapbicTOyBavile nag4Yac  npaubl
wITypxad, siki ypaxoA3siub y KaMnaekr;
3abapaHsieuyya BbIKapbICTOYBaLb
ANg npanixsaHHa Msica sIKis-HeOGyA3b
npagmeTsl, Hi y SKiM pa3e He
npanixsaniye Mmsica pykami.

8. 7K ToNbKi Bbl CKOHYbILE NpaLy, BbIKOYbILLE
MSACACeYKy, HaUICHYYLWbl KHOMKY (7) i
afksoYbiLe fe apn ceTki, i Tonbki nacng
ratara npblctynarie na se pasbopki.

9. [AnaaapiMaHHsA rafioyki Msicaceyki HaujicHiue
KHOMKy ¢ikcatapa (4), naBspHilue rasaoyky
msicacedki (3) na ragsiHHikaBawr CTpanubl i
3HiMiLe f€e (M. MasioHak arynbHara Bbirmsagy
MscaceuKi).

10.0n5 pa3bopki ranoyki Macaceuki agkpyuiue
rariky (13) i BbIMiLe 3 kopnyca ranoyki
Msicaceyki ycTansBaHyio pawoTky (9 ui 12),
HOX (11) i wHek (10).

YBara!

* Kani napg4ac pyOki msica yTBapbiyjcs
3arop npapgykray, ckKapbicraiuecs
yHKUbISA  3BapoOTHara KPYY3HHSI;
ANs ratara BbIKJIIOYbILE MSCaceyKy,
HauicHyywbl kHoriky (7), Aadakavuecs
npbINbIHKY KPYY3HHS1 a/1eKTpamartopa i
HauyicHiye kHonky (REV) (6), a npas 5-6
ceKyHpA i3HOY BsipHiLuecs Aa 3Bbl4aviHara
P3XbIMY npaLbl.

* Kani nag4ac npaubl Kpy4Y3HHe LIHEKa
(10) i Haxa (11) panTam cnbiHinacs:

- agkJioybile wMsicaceyky, HauiCHYYLbI
kHonky (6), i BbiMiLle ceTkaByio BinKy 3
pa3serTki;

- ApAadye acrtbilb 3JJIeKTpamaTopy Ha
npausry npbiénizua 20-30 xBiniH;

- npasepue cTaH aytamartbi4Hara
3acuyepararsnbHika, HauicHyywbl  Ha
KHOMKY YK/IIO4Y3HHS (8);

- nMayTopHa yKJiloYbiLe MsiCaceyKy.

HABIBAHHE KAJIBACAK

1. MNpoiratyniue dapLu.

2. Ycranoniue wHek (10) y kopnyc ranoyki
mMsicaceudki (3), ycTanioliLe Ha LWHeK HacaaKi
nns HabiBaHHA kanbacak (14, 15);
cayblle 3a ThiM, kab nasza Ha Hacagupl
(14) cynana 3 BbICTyNam y Kopryce ranoyki
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BEJIAPYCKI

mscacedki (3), i 3nérky 3ausrHiue ramky
(13).

. Ycranonue cabpaHylo ranoyky msicaceuki,
naBspHyyLWbl s€ cynpaub ragsiHHikaBamn
CTPaski Aa noyHanm dikcaupli (M. manoHak
arynbHara Bblrnsgy Mscaceuki), kKaH4aTkoBa
3audarHiue ravky (13).

. Ycranonue natok ansa npagykray (2).

. Bbiknaggsiue ratoBbl dapll Ha natok Ans
npagykray (2).

. BoikapbicToyBaniue — ans nagpbIXTOYKi
kanbacak HaTypanbHylo abasnioHky,
nanapagHe 3MacuiyWwbl g€ § nacynsiHy 3
uénnan Bagoni Ha 10 xBiniH.

. HausrHiue pasmsikiaHyto abasioHky Ha
Hacagaky (15) i 3aBaXbILE Ha KaHLbl aOaNOHKi
By3€eJ.

. YcTayue ceTkaBylo BiSiKy Y paseTky.

Ykntoublue mscaceyky KHonkan (7).

Ong napa4ybl raroBara daplly
BblkapbICTOYBarue wrypxady (1), na mepbl
3anayHeHHs1 abanoHki 3pywsaliue sie 3
Hacagki (15), na Mepbl BbICbIXaHHS a6aNOHKi
3Mo4BariLe fe Bafon.
9K TONbKi Bbl CKOHYbILLE NpaLly, BbIKIOYbILE
Msicaceyky, HaUiCHYYLWbl KHOMKY (7) i
agKnoybiLe sie af ceTki, | Tonbki nacna
raTara npblctynaiue na sie paséopki.

Onga 3obIMaHHA ranoyki mMsacaceuki
HauicHiue KHonky ¢dikcaTtapa (4), naBspHiue
ranoyky na ragsiHHikaBam CTpanubl (.
MaJlloHaK arysibHara BbIrisily Msicaceuki) i
3HiMiue qe.

Ankpyuiue raviky (13) i pasbéspbiue
rasioyky Msicaceuki.

- O ©

1"

12.

13.

BbIKAPbICTAHHE HACAKI “KEBBE”

Keb6e - TpaplLbliHas 61i3kaycxoaHsAs cTpaBa,

npbirataBaHas 3 Msca SArHs, nwaHivyHam Myki i

creubll, sikis cskyuua pasam, kab atpbiMalb

acHOoBY AN Bbipaba nonbix Tpybadak. Tpybauki

HanayHsawouua HadbliHHEM i abGcmaxsatouua Y

dpbILIOpbI.

OKcnepbIMEHTYIOYbI 3 HAYbIHHEM 15 TpyDavak,

MO>XHa rataBalb PO3HbIA ,EI,SJ'IiKaTGCbI.

1. Mpbiratyiue acHoByY AJ1st abanoHki.

2. Ycranoriue wHek (10) y kopnyc ranoyki
msicacedki (3), yctanioinue Ha wHek (10)
Hacapgki “kebbe” (16, 17); cauybiue 3a
TbiM, kab nasa Ha Hacaaupl (16) cynana 3
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BbICTYMNaM y KOpryce rasioyki Mscaceuyki (3),
i 3anérky 3arapHiue ranky (13).

. Ycranoinue cabpaHylo ranoyky msicaceuki,
NaBsipHyyLWbl sie cynpaub raasiHHikaBan
CTPasnkKi Aa noyHanm dikcaupli (. manoHak
arynbHara Bblrnsiy Mscaceuki), kKaH4aTkoBa
3audarHiue ranky (13).

. Ycranonue natok ansa npagykray (2).

. Bblknaggsiue ratoByto acHOBY At abasioHKi
Ha natok ang npagykray (2).

. YcTayue ceTkaBylo Biniky § paseTky.

. Yknio4blLe Msicace4ky KHonkaw (7).

. Ana  napadybl acHOBbl AN abasnoHKi
BblKapbIlCTOyBanue wrypxad (1).

. Appasarile ratoBbls Tpybayki HeabxoaHam

nayXblHi.

9K TONbKi Bbl CKOHYbILE npawy,

BbIK/IIOYbILLE ~ MsiCaceuKy, HaLICHYYLUbI

KHOMKY (7) i agkmoyblue g€ ag ceTki, i

TOJIbKI Macns ratara npbicTynanue ga se

pasbopki.

AN 3abiMaHHA ranoyki Macaceuyki HauicHiue

KHOMKy ¢ikcaTtapa (4), naBspHiue rasaoyky

(3) na rap3iHHikaBar CTPanLUbl (M. MatoHaK

aryfnbHara BbIMg4y Msicaceyki) i 3Himiue

se.

12.

[ecBENINe))

10.

1

—_

Ankpyuiue rariky (13) i pasbspbiue
ranoyky msicaceuki.

PALUINT

(HaubiHHE)
bapaHina
AniykaBae macna

Panyartsl nyk
(ApobHa

100r
1, 1/2 cranoBaii

JIbDKKi
1, 1/2 cranoBavi
JIbDKKI

1)

BocTtpbisi
|_npbINpaBbl
Cosnb

narycuye
1/4 4avinai nbDKKI

1, 1/2 cTranoBaii

Myka i

- BapaHiHy HeabxogHa 30pabHiub
Mfacaceyupl aasiH ui Asa pasbl.

- Panuatbl nyk abcmaxsawoub y macne ga
3anauictara Konepy, 3aTbiM  Aagalub
ceyaHylo 6apaHiHy, yce pa3skis 3artayki, cofb
i MyKy.

y
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BEJIAPYCKI

(AGanoHka)
MocHae msica 450r
Myka 150-200r
BocTpbis npbinpa- na rycue
|_Bbl
1wr
MywkaTtosbl apax
YbipBOHBI MONATHI
narycuye
|_nepauy
Mepav narycue

Msica 3apabHsoLb y MacaceuyLbl Tpbl pa3sbl,
3ppabHsaelua TakcamMa MyLIKaTOBbl apax,
3aTbiM 3MeLLBalOLb yCEe KaMMNMaHEHTbI.
Bonblwas konbkacub Msca i MeHLWas
Konbkacub Myki Yy BOHKaBali abanoHubl
3ab6sicneyBalolb JenLyio KaHCICTAHUBIO i
rycT ratoBara Bbipaba.

[aToBbIA TPyOayki HanayHsALULA Ha4YbIHHEM,
3auickalouua na  kpasx, iM  Hagaeuua
XapaHas dopma.

Faryouua Tpybayki y ppbILopsl.

}J.OF.H':'IJJ, 3A MACACEYKAM

1675.indd

- Macnsa kaH4yaTka npawbl BapTa BbIK/OYbILb
MfAcaceuky, HauiCHyywbl KHOMNKY (7),
i BblHAUb BiNKy ceTkaBara LwHypa 3
paseTki.

HauicHiue kHonky dikcartapa (4), naBspHiue
rafoyky Msgacacedki na raasiHHikasamn
CTPaSiLbl i 3HiIMILLE Si€ (TN ManioHakK arynbHara
BbIMMIAA4Y MSICACEYKi).

Apkpyuiue rariky (13) i 3HimiLe ycTanaBaHbis
Hacagki (14, 15 ui 16, 17), ceTki (9 ui 12), HoX
(11) ca wHeka (10).

Bbimiue wHek (10) 3 ranoyki msacaceuki (3).
Bbiganiue ca WwHeka pawTki npagykray.
Mpambiine ycé npbinagase msacaceyki y
uénnam MbiibHalh Baa3e 3 HEUTpasibHbIM
MbIHBIM CPOAKaM, ananacHiue i nepag
360pkKali cTapaHHa NpacyLubiLe.
Mpbinapnse (1, 2, 14, 15, 16, 17) moxHa
MbILb Y NOCYAaMbliHAA MaLlbIHE.
MpaTpbiue Kopnyc macaceyki (5) BinbrotHam
TKaHiHal.

3abapaHsieua BbIkapblCTOYBaALb 4S5 YbICTKI
Koprnyca msacaceuki (5) pacTtBapanbHiki Ui
abpasiyHbis cpoaki oS YbICTKI.

He panywyanue TpanneHHs Bagkacui YHyTp
Kopnyca Msicaceuki.

Mepan TbiM gk  npblibpaub npacoxnae
npbinagn3e Ha 3axoyBaHHE, BblLUMapyKLe

39
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pawoTki (9, 12) i Hox (11) aneem - TaK SiHbI
Oyayub abapoHeHbl af, akiCNeHHs.

T3XHIYHbIA OAA3EHbIA
Hanpyra cinkaBanHs: 220-240 B ~ 50/60 'y,
MaryTHacub: 1500 BT

BbiTBOpLa nakigae 3a cabori npaBa 3MsIHSLb
XapakTapbICTbiKi npblbopa 6e3 nanspaaHsra
naBefamIeHHs.

TapmiH cnyx6bi npbi6opa - 5 ragoy

FapaHTbIg

MappabssHae anicaHHe yMOYy rapaHTbliHara
abcnyroyBaHHS MOryT ObliLb aTpbiMaHbl 'y Taro
abinepa, y skora 6bina Habblita TaxHika. Mpbl
3BapoLe 3a rapaHTbliiHbIM abcnyroyBaHHem
abaBs3koBa nNaBiHHa Oblub Npag'ayneHa
Kynyasi anbb0o KBiTaHUpIs @b annaue.

Jansexsi Bbipab aanassaae
narpabaBaHHsam EMC, sikis
BblKa3aHsbl Y AblpakTbiBe EC
89/336/EEC, i nanaxsHHSIM 3aKoHa
ab npbITPbIMIIIBAHHI HANPYXaHHS
(73/23 EC)

q3
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Y3BEK

GO’SHT QIYMALAGICH

ASOSIY QISMLARI

. Turtgich

. Masallig solinadigan patnis

. Go’sht giymalagich korpusi kallagi

. Go’sht giymalagich kallagi mahkamlagichi
tugmasi

Korpus

. Teskari aylantirish tugmasi (REV)

. Ishlatish/o’chirish tugmasi

. Avtomatik saqglagichni ishlatish tugmasi
. O’rtacha maydalash uchun to’r
10.Shnek

11.Xochsimon pichoq

12.Yirik maydalash uchun to’r

13.Go’sht maydalagich kallagi gaykasi
14.15. Kolbasa to’ldirish o’rnatmasi

16.17. «Kebbe» tayyorlash o’rnatmasi

A WON -

© 0N O

XAVFSIZLIK QOIDALARI BORASIDAGI
TAVSIYALAR

Jihozni samarali va xavfsiz ishlatish uchun
ushbu qo’llanmani diggat bilan o’gib chiging.
Agaroldinshungao’xshash vositalarniishlatgan
bo’lsangiz ham «Xavfsizlik qoidalari»ni diqgat
bilan o’qib qo’llanmada aytilganlarga aniq amal
qilishingizni so’raymiz. Qo’llanmani olishga
qulay joyga qo’yib keyinchalik ma’lumot olish
uchun ishlating.

XAVFSIZLIK QOIDALARI

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

» Fagatjihozbilan qo’shib beriladigan gismlarni
ishlating.

« Elektr toki urmasligi uchun HECH QACHON

jihozni, elektr shnuri yoki elektr shnur
vilkasini suvga yoki boshga suyuglikka
TUSHIRMANG.

» Korpusini tozalash uchun nam mato
ishlating.

* Hech qachon ishlab turgan go’sht

giymalagichni garovsiz goldirmang.
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« Ishlayotgan go’sht qiymalagich yaginida
bolalar yoki imkoniyati cheklangan insonlar
bo’lganda aynigsa ehtiyot bo’ling.

* Go’sht giymalagich bolalar va imkoniyati
cheklangan insonlarning ishlatishi uchun
mo’ljallanmagan, ularning xavfsizligi uchun
javob beradigan shaxs ularga go’sht
giymalagichni xavfsiz ishlatishni va noto’g’ri
ishlatganda ganday xavf bo’lishi mumkinligini
to’g’ri va sodda qilib tushuntirgandagina ular
go’sht giymalagichni ishlatishlari mumkin.

* Yig'ish, gismlarga ajratish va tozalashdan
oldin go’sht qgiymalagichni o’chirib elektr
vilkasini rozetkadan chiqarib qo’yish kerak.

« Jihozni issiq yuzalarga yoki shunday joylar
(gaz, elektr plita yoki qizib turgan duxovka)
yaqiniga qo’yish ta’qgiglanadi.

 Elektr shnurni ehtiyot qilib ishlating.

« Elektr shnuridan tortib jihozni joyidan jildirish
ta’qiglanadi.

« Elektr shnuri stol chetidan osilib turmasligi va
issiq yuzalarga tegmasligiga garab turing.

« Elektr vilkasini rozetkadan shnurni emas,
vilkani ushlab chiqarib oling.

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

« Elektr shnuri yoki elektr vilkasi shikastlangan,
uzilib ishlayotgan, tushib ketgan yoki biror joyi
shikastlangan jihozni ishlatish ta’giglanadi.

« Jihozni ta’'mirlatish yoi elektr shnurini
o’zgartirish uchun vakolatli xizmat markaziga
olib boring.

* Go’sht giymalagich fagat uy sharoitida
ishlatishga mo’ljallangan.

GO’SHT QIYMALAGICH XUSUSIYATLARI

Teskari aylanish funksiyasi
(REVERSE) - bu funksiya
maydalanganda tigilib qolgan
chigarib tashlash uchun ishlatiladi.
Masalligsolinadiganpatnis—maydalanadigan
masalligni qulay qilib gqo’yish imkonini beradi.
Tirgishlari o’lchami turlicha bo’lgan ikkita
panjara — masalligni turli kattalikda maydalash
uchun ishlatiladi.

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

masalliq
bo’laklarni
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DIQQAT!

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

Go’sht maydalashdan oldin go’shtdagi suyak
bilan ortigcha yog’ olib tashlangan bo’lishi
kerak.

Jihoz bilan qo’shib beriladigan turtgichni
ishlating. Masalligni biror boshga buyum
yoki barmoq bilan turtib kirgizmang.

Hech qgachon go’sht maydalagichni suvga
yoki boshga suyuglikka solmang.

«Kebbe» (16, 17) va kolbasani to’ldirish (14,
15) o’rnatmalarini ishlatganda panjaralar (9,
12) bilan pichogni (11) o’rnatmang.

Go'sht  maydalagichda tolasi  qattig
mahsulotlarni (misol uchun, anbar yoki xren)
maydalamang.

Masallig tigilib golmasligi uchun go’shtni
gattiq turtmang.

Agar birorta gattiq bo’lak shnek yoki pichoq
aylanishini to’xtatib qo’'ysa tez jihozni
o’chiring va yana ishlatishdan oldin gattiq
bo’lakni olib tashlang.

Teskari aylantirishdan (REVERSE) oldin
tugmani (7) bosib go’sht maydalagichni
o’chiring, 5-6 sekund kutib turgandan keyin
(REV) tugmasini (6) bosing.

GO’SHT MAYDALAGICHNI TAYYORLASH

Go’sht maydalagichni qutisidan chigarib
oling, o'ralgan qog'ozlarni olib tashlang,
korpusini nam mato bilan arting.
Yechiladigan qismlarini mo”tadil yuvish
vositasi bilan iliq suvda yuving, chayib
tashlang va yig’ishdan oldin yaxshilab quritib
oling.

GO’SHT MAYDALAGICHNI ISHLATISH
(umumiy qoidalar)

1675.indd

Go’sht maydalagich fagat uy sharoitida

suyaksiz go’shtni giymalashga
mo’ljallangan.

Birinchi marta ishlatishdan oldin elektr
tarmog’idagi quvvat jihoz ishlaydigan

quvvatga to’g’ri kelishini tekshirib ko’ring.
Jihozni yig'ib tekis va quruq joyga qo’ying
Korpusidagi havo kiradigan joylar berkilib
golmaganini tekshirib ko’ring.

Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

&

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

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

Tugmani (7) bosib jihozni ishlating.
Shoshilmasdan turtgich (1) bilan go’shtni
go’'sht giymalagich kallagi (3) og'ziga
kiriting.

Ishlaganda jihoz bilan qo’shib beriladigan
turtgichni (1) ishlating.

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

Go’sht yoki boshga masalligni kuch bilan
turtib kiritmang.

Go’sht giymalanayotganda go’sht tiqilib
golishi mumkin, tigilib qgolgan go’shtni
olib tashlash uchun teskari aylantirish
funksiyasini (REV) ishlatish kerak. Buning
uchun tugmani (7) bosib go’sht giymalagichni
o’chiring, elektr motor to’liq to’xtashini kutib
turing, shundan so’ng (REV) tugmasini (6)
bosing, 5-6 sekunddan keyin yana odatdagi
ishlash holatiga gayting.

Jihoz uzluksiz ishlaydigan vaqt 3 dagigadan
oshib ketmasligi kerak.

5 dagiga uzluksiz ishlaganidan keyin jihozni
o’chirib sovushini kutib turish kerak, shundan
so’ng uni yana ishlatish mumkin bo’ladi.
Ishlatib  bo’lganingizdan  keyin  darhol
tugmasini (7) bosib go’sht maydalagichni
o’chiring, elektrdan uzib qo’ying va shundan
so’ng uni gismlarga ajrating.

GO’SHT QIYMALASH
1. SHnekni (10) go’sht maydalagich kallagi

korpusiga (3) kiriting, xochsimon pichogni
(11) mahkamlang, to’rlardan (9, 12) birini
olib to’rdagi ochiq joyni go’sht maydalagich
kallagi korpusidagi (3) chiggan joyga
kiritib  pichogning ustiga qo’ying, kuch
ishlatmasdan gaykani (13) mahkamlang.

Digqat!
— Agarpichoqnoto’g’riqo’yilsa(qirqadigan
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tomoni shnek tomonda bo’lib qolsa)
go’shtni giymalamaydi.

— Go’sht maydalagichni yig’ganda gaykani
(13) qattiqg buramang, go’sht maydalagich
kallagi yig’ilib qo’yilgandan keyin
gaykani (13) qattiq tortish mumkin.

— Ochiq joylari yirik to’r (12) bilan ochiq
joylari o’rtacha to’r (9) xom go’sht,
baliqni giymalash uchun ham, pishgan
masallig, meva, quruq mevalar, pishloq
va hk. maydalash uchun ham to’g’ri
keladi.

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

3. Gaykani (13) yaxshilab tortib gotiring.

4. Go'sht giymalagich kallagi og'ziga (3)
masalliq solinadigan patnisni (2) qo’ying.

5. Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

6. Tugmani (7) bosib go’sht maydalagichni
ishlating.

7. Ishlatayotganda faqat turtgichni (1)
ishlating.

Eslatma

— Go’sht oson qiymalanishi uchun uni
tasma ko’rinishida yoki to’rtburchak
qilib to’g’rab oling. Muzlagan go’shtni
oldin muzidan tushirish kerak.

— Ishlayotganda faqat jihoz bilan qo’shib
beriladagin turtgichni ishlating; go’shtni
turtib kiritish uchun biror boshqa
buyumni ishlatish ta’qiqlanadi, hech
gachon go’shtni qo’lingiz bilan turtib
kirgizmang.

8. Ishlatib bo’lishingiz bilan tugmasini (7)
bosib go’sht maydalagichni o’chiring, uni
elektrdan uzib qo’ying, shundan keyin uni
gismlarga ajratsangiz bo’ladi.

9. Go’sht maydalagich kallagini olish uchun
mahkamlagich (4) tugmasini bosing, go’sht
maydalagich kallagini (3) soat mili tomonga
aylantirib yechib oling (go’sht giymalagich
umumiy ko’rinishiga garang).

10.Go’sht maydalagich kallagini gismlarga
ajratish uchun gaykani (13) bo’shatib go’sht

42
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maydalagich kallagi korpusidan to’r (9 yoki
12), pichoq (11) va shnekni (10) chiqarib
oling.

Digqat!

* Agar go’sht giymalanayotganda
go’sht tiqilib qolsa teskari aylanitirish
funksiyasini ishlating; buning uchun
tugmani (7) bosib go’sht maydalagichni
o’chiring, elektr ~motor aylanishi
to’xtashini  kutib turing va (REV)
tugmasini (6) bosing, 5-6 sekunddan
keyin yana odatdagi ishlash holatiga
qaytaring.

« Agar ishlayotgan vaqtida shnek (10)
bilan pichoqning (11) aylanishi to’xtab
golsa:

— tugmani (6) bosib go’sht maydalagichni
o’chiring, elektr vilkani rozetadan
chiqarib oling;

— taxminan 20-30 daqiqa elektr motor
sovushini kutib turing;

— ishlatish tugmasini (8) bosib avtomatik
saqlagich holatini tekshirib ko’ring;

— go’sht maydalagichni yana ishlating.

KOLBASA TO’LDIRISH

1. Qiyma tayyorlang.

2. Go’'sht qgiymalagich kallagi korpusiga
(38) shnekni (10) o’rnating, shnekka
kolbasa to’ldiradigan o’rnatmani (14, 15)
mahkamlang; o’rnatmadagi (14) ochiq joy
go’sht maydalagich kallagi korpusidagi (3)
chigib turgan joyga to’g’ri kelishi kerak,
shundan so’ng gaykani (13) engil torting.

3. Go’sht giymalagich yig'ilgan kallagini qo’yib
soat miliga teskari aylantirib gotiring (go’sht
maydalagich umumiy ko’rinishiga garang),
gaykani (13) mahkamlab gotiring.

4. Masalliq solinadigan patnisni (2) qo’ying.

5. Tayyor qgiymani masallig solinadigan
patnisga (2) soling.

6. Kolbasa tayyorlash uchun tabiiy qobig
ishlating, gobigni oldin 10 dagiga iliq suv
quyilgan idishga solib qo’yish kerak.

7. YUmshagan qobigni o’rnatmaga (15)
kiydiring, qobiq orgasini ip bilan bog’lang.

8. Elektr vilkasini rozetkaga ulang.
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9. Tugmani (7) bosib go’sht maydalagichni
ishlating.

10.Tayyor giyma qobigga kirishi uchun turtgich
(1) ishlating, qobiq to’lib borishi bilan uni
o'rnatmadan (15) chigarib turing, qobiq
qurib golsa suv bilan namlab oling.

11.Ishlatib bo’lishingiz bilan tugmasini (7)
bosib go’sht maydalagichni o’chiring, uni
elektrdan uzib qo’ying, shundan keyin uni
gismlarga ajratsangiz bo’ladi.

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

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

«KEBBE» O’RNATMASINI ISHLATISH
Kebbe yaqin sharg xalglarining qo’zi go’shti,
un va ziravor bilan pishiriladigan an’anaviy
taomi hisoblanadi. Taom pishirish uchun
masalliq aralashtirilib naycha qilish uchun asos
tayyorlanadi. Naychalarga masalliq to’ldirilibi
yog’'da qovurib olinadi.

Naychaga solinadigan masalligni o’zgartirib

turli tansiq taomlar pishirish mumkin.

1. Qobiq asosini tayyorlang.

2. Go’sht giymalagich kallagi korpusiga (3)
shnekni (10) o’rnating, shnekka «kebbe»
o’rnatmasini (16, 17) mahkamlang;
o'rnatmadagi (16) ochig joy go’sht
maydalagich kallagi korpusidagi (3) chigib
turgan joyga to’g'’ri kelishi kerak, shundan
so’ng gaykani (13) engil torting.

3. Go’sht giymalagich yig'ilgan kallagini gqo’yib
soat miliga teskari aylantirib qotiring (go’sht
maydalagich umumiy ko’rinishiga garang),
gaykani (13) mahkamlab qotiring.

4. Masalliq solinadigan patnisni (2) qo’ying.

5. Qobiqg asosini masalliq solinadigan patnisga
(2) soling.

6. Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

7. Tugmani (7) bosib go’sht maydalagichni

ishlating.

8. Tayyor giyma qobiqga kirishi uchun turtgich
(1) ishlating.

9. Kerakli uzunlikdagi quvurchalarni kesib
oling.
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10.Ishlatib bo’lishingiz bilan tugmasini (7)
bosib go’sht maydalagichni o’chiring, uni
elektrdan uzib qo’ying, shundan keyin uni
gismlarga ajratsangiz bo’ladi.

11.Go’sht maydalagich kallagini olish uchun
mahkamlagich (4) tugmasini bosing, go’sht
maydalagich kallagini soat mili tomonga
aylantirib yechib oling (go’sht giymalagich
umumiy ko’rinishiga garang).

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

RESEPT
(to’ldiriladigan masalliq)
Qo’y go’shti 100 g
Zaytun yoq'’i 1, 1/2 osh qoshig
| Piyoz .
"y n) 1, 1/2 osh qoshiq
giravor ta’bga qarab
Tuz 1/4 choy qoshiq
Un 1, 1/2 osh qoshiq
* Qo'y go’shti bir yoki ikki marta go’sht

giymalagichdan o’tkazib olinadi.

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

(Qobig’i)
YOg’siz go’sht 450¢g
Un 150-200 g
Ziravor ta’bga qarb
%usga; yong’og’i 1 dona
aydalangan B

mdori ta’bga qarab

ﬁurch ta’bga qarab

* Go’sht go’sht giymalagichda uch marta
giymalab olinadi, muskat yong'og’i ham
maydalanib masalliq aralashtiriladi.

* Tashqi qobiqda go’sht ko’proq bo’lib un
kamroq bo’lsa taom quyuq va mazali bo’ladi

« Tayyor naychalarga masalliq solinadi, cheti
biriktiriladi va kerakli shaklga solinadi.

» Naychalar yog'da qovurib pishiriladi.

GO’SHT QIYMALAGICHNI TOZALASH

« Ishlatib bo’lganingizdan keyin tugmasini (7)
bosib go’sht maydalagichni o’chiring, elektr
vilkasini rozetkadan chigarib oling.

* Mahkamlagich (4) tugmasini bosing, go’sht
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Y3BEK

maydalagich kallagini soat mili tomonga Ywb6y xuxo3 89/336/5EC
aylantirib yechib oling (go’sht maydalagich Kypcammacu acocuda
umumiy ko’rinishiga garang). C E beneunaHeaH ea Kyesam Ky4uHu
» Gaykani(13)bo’shatibqgo’yilgano’rnatmalarni beneunaw KoHyHuda (73/23 EQC)
(14, 15 yoki 16, 17), to'rlarni (9 yoki 12), alimunezaH 5IXC manabnapuaa
pichogni (11) shnekdan (10) chigarib oling. My8ohuK Kenadu.
+ Go’sht maydalagich kallagidan (3) shnekni
(10) chiqaring.

+ SHnekdagi masalliq qoldig’ini olib tashlang.

+ Go'sht maydalagich barcha qismlarini
mo”tadil yuvish vositasi solingan iliq suvda
yuving, chayib tashlang va yig'ishdan oldin
yaxshilab quritib oling.

* Qismlarni (1, 2, 14, 15, 16, 17) idish yuvish
mashinasida yuvish mumkin.

» Go’sht maydalagich korpusini (5) nam mato
bilan artib oling.

* Go’sht maydalagich korpusini (5) tozalash
uchun eritgichlar va qirib tozalaydigan
vositalarni ishlatish ta’giglanadi.

+ Go’sht maydalagich korpusi ichiga suyuqlik
tushirmang.

* Qurigan gismlarini saglab olib go’yishdan
oldin panjaralarini (9, 12), pichog’ini (11)
o’simlik yog'i bilan moylab qo’ying, shunda
ular zanglamaydi.

TEXNIK XUSUSIYATLARI
Ishlaydigan elektr quvvati:
220-240 V ~ 50/60 Hz
Quuvvati: 1500 W

Wwinab 4yukapys4u onduHOaH
020x1aHmMupmMacOaH Xuxo3 XycycusmnapuHu
y32apmupuw XyKyKuHu caknab konadu.

Buyumning xizmat qilishining muddati - 5
yil

Kacponat waptnapu

Ywby xwuxosra kacdonat 6epuwl Macanacuga
Xyoyoui gunep éku  ywby Kuxo3 xapug
KAMUHraH KOMMaHusira MypoXaaT — KWUMWHL.
Kacca yekun éku xapuaHu Tacamknosym HoLuka
6up MomusiBMIA XyxoKaT kadporaTt XusmaTuHu
Oepwuw wapTtn xucobnaHagun.

a4
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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 eleven-unit number, with the first four figures indicating the produc-
tion 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 Eigen-
schaften dargestellt. Die Seriennummer stellt eine elfstellige Zahl dar, die ersten vier Zah-
len bedeuten dabei das Produktionsdatum. Zum Beispiel bedeutet die Seriennummer
0606xxxxxxx, dass die Ware im Juni (der sechste Monat) 2006 hergestellt wurde.

RUS

Jlata npon3BoacTBa N3aenms ykazaHa B CEpUNHOM HOMepPE Ha Tabinyke C TEXHUYECKUMN
LaHHbIMU. CepuiiHbI HOMEpP NpeacTaBAseT cob0M OANHHAALATU3HAYHOE YMCIO, NePBbIe
yeTblpe uudpbl KOTOporo obo3HavaloT Aary nNpou3BoacTea. Hanpumep, cepuiiHbii
HoMep 0606XXXXXXX 03HaA4YaeT, YTO n3aenme b0 NPON3BEAEHO B NIOHE (LLECTO MecsiL,)
2006 ropa.

KZ

By/bIMHBIH, LWbIFapbiniFaH Mep3iMi TEXHUKanblK gepekTepi 6ap kectegeri cepusnbik HOMIpae
kepceTinreH. Cepusanblk HOMIp OH Gip CaHHaH Typagabl, OHbIH GipiHWI TOPT CaHbl LWbiFapy
mMep3iMiH Ginaipeai. Meicanbl, cepuanbik Hemip 0606xxxxxxx Gonca, 6yn 6yibim 2006
XbINAblH MaycbiM anbiHAa (anTbIHLWbI ai) xacanfFaHblH 6ingipegi.

RO/MD

Data fabricarii este indicata in numarul de serie pe tabelul cu datele tehnice. Numarul
de serie reprezintd un numar din unsprezece cifre, primele patru cifre indicind data
fabricarii. De exemplu, daca numarul de serie este 0606xxxxxxx, iTnseamna ca produsul
dat a fost fabricat in iunie (luna a asea) 2006.

Ccz

Datum vyroby spotfebice je uveden v sériovém Cisle na vyrobnim Stitku s technickymi ida-
ji. Sériové ¢islo je jedenactimistni Cislo, z nichZ prvni Ctyfi Cislice znamenaji datum vyroby.
Napfiklad sériové Cislo 0606xxxxxxx znamena, Ze spotrebi¢ byl vyroben v ¢ervnu (Sesty
mésic) roku 2006.

UA

[ata BMpo6HUUTBa BUPOOY BKasaHa B CEPIMHOMY HOMepi Ha Tabnuyui 3 TeXHIYHUMMK
naHumu. CepiliHnin HoMep NpeacTaBise cCo600 OaNHAAUATU3HAYHE YACTO, MePLLi HOTMPN
uMdpu SKOro 03HavaTb Aaty BMpobHuuTBa. Hanpuknaa, cepiiHnii Homep 0606XXXXXXX
0O3Hayvae, Wo BMpib 6yB BUrOTOBNEHMIA B YEPBHI (LLOCTMIA Micsitb) 2006 poky.

BEL

Jata BblTBOpYacyj Bbipaby nakasaHa Yy CepbliHbIM HymMapbl Ha Tabsiuke 3 TOXHIYHbIMI
naaseHbiMi. CepbliiHbl HyMap npaacTaynse caboto agsiHauuartae Ybico, NepLubls 4aTbipbl
Nivbbl skora abasHavaroupb Aaty BelTBOpYacui. Hanpeiknan, cepbliiHbl Hymap 0606XXXXXXX
asHavae, WTo Bblpab 6bly 3pobieH Y 4apBeHi (LocTbl Mecs) 2006 roaa.
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uz

XKuxo3 uwnab ynkapunraH MyaaaT TEXHUK XyCyCcUaTnap KypcatunraH naexadagarv

cepusi pakamuaa kypcatunrad. Cepus pakamu yH 6utta coHgaH nbopart 6ynub ynapHuHr
OuprHYM TypTTacu nwnab Ymkapunrad BakTHU ndoaa atagn. Mmucon ydyH 0606XXXXXXX
cepusi pakamu xuxo3 2006 MUNHWHT MIoH onaa (ONTUHYM onaa) UWNab YMKaPUITaHIUIMHN
ovnanpagu.

uz

XKuxo3 uwnab ynkapunraH MyaaaT TEXHUK XyCyCcUaTnap KypcatunraH naexadagarv

cepusi pakamuaa kypcatunrad. Cepus pakamu yH 6utta coHgaH nbopart 6ynub ynapHuHr
OuprHYM TypTTacu nwnab Ymkapunrad BakTHU ndoaa atagn. Mmucon ydyH 0606XxXXXXXX
cepusi pakamu xnxo3 2006 MUNHWHT WIoH onaa (ONTUHYK onaa) UWNab YMKAPUITaHUIMHA
ovnanpagu.
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