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ENGLISH

MEAT GRINDER + Use a damp cloth to clean the meat grinder
Meat grinder is intended for processing products body and then wipe the unit body dry.
and making homemade semi-finished products. + Never leave the operating meat grinder unat-

tended.
DESCRIPTION « Always switch the meat grinder off and unplug
. Pusher it before assembling, disassembling and
. Food tray cleaning.
. Meat grinder head body + Place the unit on a flat steady surface away

. Meat grinder head setting place from heat sources, open flame, moisture and
Meat grinder head lock button direct sunlight.

. Unit body + Do not set the unit on a heated surface or next
. Carrying handle to it (for instance, near gas or electric stove,
. Attachment storage compartment lid near heated oven or cooking surface).

. Attachment storage compartment + Handle the power cord with care, prevent it
10.Reverse button from multiple twisting and regularly straighten
11. Low speed button SLOW the power cord.

©CEONOUAWN =

12.0n/off button @) « Do not use the power cord for carrying the
13.Screw meat grinder.
14.Crossed blade + Do not let the cord hang from the edge of a

15.Coarse cutting plate
16.Fine cutting plate

table, and make sure it does not touch sharp
furniture edges and hot surfaces.

17.Meat grinder head nut *  When unplugging the unit from the mains, pull
18. Sausage attachment the power plug but not the cord.
19.“Kebbe” attachment + Do not connect, disconnect or touch the

20. “Kebbe” attachment
21.Cutting plate (15, 16) holder/cleaner

power cord or the plug with wet hands, this
may cause electric shock.

22. Meat grinder head setting place (4) cover + Do not allow children to touch the unit and the
23. Vegetable slicer pusher power cord during operation.

24. Vegetable slicer body + Do not allow children to use the unit as a toy.
25. Coarse grater « This unitis not intended for usage by children
26. Potato mud cutting attachment under 8 years of age.

27. Slicer » Place the unit out of reach of children under 8

years of age during the operation and during

PRECAUTIONS the breaks between operation cycles.
Read this instruction manual carefully before + Childrenaged 8and over aswell as disabled per-
using the unit and keep it for the whole opera- sons can use this unit only under supervision of a
tion period. Mishandling the unit can lead to its person who is responsible for their safety, if they
breakage and cause harm to the user or damage are given all the necessary and understandable
to his/her property. instructions concerning the safe usage of the
To reduce the risk of fire, to prevent the electric unit and information about danger that can be
shock and to avoid other injuries it is necessary caused by its improper usage.
to observe the following safety measures when « For children safety reasons do not leave poly-
using the electric meat grinder: ethylene bags, used as a packaging, unat-
+ Before using the unit for the first time, make tended.

sure that voltage in your mains corresponds + Attention! Do not allow children to play with

to the operating voltage of the unit.
« Use only the attachments supplied.

« To avoid risk of electric shock, NEVER
IMMERSE the unit, the power cord and the

power plug into water or any other liquids.

‘ ‘ VT-3601.indd 4

polyethylene bags or packaging film. Danger
of suffocation!

Check the power cord and plug integrity peri-
odically. Do not use the unit if the unit body,
the power plug or the cord have damages.
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« To avoid damages, transport the unit in origi-
nal package only. Do not use the unit if the
power cord or the plug is damaged, if the unit
malfunctions, if it was dropped or damaged in
any other way.

+ Do not repair the unit by yourself. If you find
any damages, unplug the unit and apply to an
authorized service center.

+ Keep the unit out of reach of children.

THE UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD US-
AGE ONLY

MEAT GRINDER FEATURES

Screw reverse function «<REV» (reverse) - this
function is used for removing obstructions which
appear during processing of products.

Food tray provides convenient food layout dur-
ing processing.

Two cutting plates with openings of different
size are intended for different degrees of grind-
ing.

Special accessories are used for sausages
and «kebbe» making.

«Invisible» technology provides special com-
partment for accessories storage in the unit
body.

«Disc Cleaner» technology allows using a spe-
cial fixture for discs cleaning.

ATTENTION!

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

« Do not push the products with any foreign
objects or your fingers, use only the pushers
(1) and (23) supplied with the unit.

+ Never immerse the meat grinder body, the
power plug or the power cord into water or
other liquids.

+ When using the «kebbe» attachments (19,
20), do not install the cutting plates (15, 16)
and the blade (14).

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

« To avoid obstructions do not apply excessive
force while pushing meat with the pusher (1).

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

BEFORE USING THE MEAT GRINDER
After unit transportation or storage at low
temperature, it is necessary to keep it for at
least two hours at room temperature before
switching on. Unpack the meat grinder and re-
move all package materials, wipe the unit body
with a damp cloth and then wipe it dry.

+ Wash all removable parts with warm water and
a neutral detergent, then rinse and dry thor-
oughly before assembling the meat grinder.

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

BASIC PRINCIPLES OF USING THE MEAT

GRINDER

« The meat grinder is intended only for house-
hold processing of products and making
homemade semi-finished products.

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

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

+ Insert the power plug into the mains socket,
the on/off button «@)» illumination will light
up.

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

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

« Switch the unit on by pressing the button (12)
<<@>>_

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

+  When operating, use only the pusher (1), sup-
plied with the unit.

+ Do not use any other objects to push prod-
ucts; do not push the meat with your hands.

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

» Obstructions can appear during grinding
meat or other products, use the screw reverse
mode «REV» (reverse) to remove the obstruc-
tion. To switch the screw reverse mode «REV»
(reverse) on, switch the meat grinder off by
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pressing the button (12) «@», then press the
button (10) «@)», the illumination of this but-
ton will light up.

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

After 5 minutes of continuous use, switch the
meat grinder off and let it cool down during
10-15 minutes before further operation.

After you finish operating, switch the meat
grinder off, pressing the button (12) «@»,
unplug it and only after that you can disas-
semble it.

MEAT GRINDING

1.

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

. Install the screw (13) into the meat grinder

head (3) body (pic. 3).

. Install the crossed blade (14) (pic. 4).
. Select one of the cutting plates (15 or 16) and

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

Attention!

7.

8.

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

Coarse cutting plate (15) is for processing
raw meat, vegetables, dried fruit, cheese,
fish, etc.

Small cutting plate (16) suits for process-
ing raw meat as well as cooked meat, fish
etc.

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

head body (3).

. Insert the power plug into the mains socket,

the button (12) «@)» illumination will light up.
Switch the meat grinder on, by pressing the
button (12) «@)».

During the operation use only the pusher (1).

Note:

For better meat processing slice it in cubes or
stripes. Defrost frozen meat thoroughly.
During the operation use only the pusher
supplied with the unit; do not use any other
objects to push the meat; never push the
meat with your hands.
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9.

After you finish operating, switch the meat
grinder off, pressing the button (12) «©)»,
and unplug the unit; after that you can disas-
semble it.

10.To remove the meat grinder head press the

lock button (5), turn the meat grinder head (3)
clockwise and remove it.

.To disassemble the meat grinder head,

unscrew the nut (17) and take out the installed
cutting plate (15 or 16), the blade (14) and the
screw (13) from the meat grinder head body.

AUTO SWITCH-OFF FUNCTION

The meat grinder is equipped with auto
switch-off function in case of motor unit over-
heating.

In case of overheating of the motor, the auto-
matic thermal switch will be on, and the meat
grinder will be switched off.

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

Let the meat grinder cool down for approxi-
mately 50-60 minutes before switching it on
again.

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

FILLING SAUSAGES

Prepare minced meat.

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

Insert the screw (13) into the meat grinder
head body (3), set the crossed blade (14),
take the cutting plate (16) (for fine chop-
ping) and set it above the blade, matching the
ledges on the cutting plate with the grooves
on the meat grinder head body (3), install the
sausage attachment (18) and tighten the nut
(17) (pic. 7).

Install the food tray (2).

Put the minced meat on the food tray (2) (pic.
8).

Use natural sausage casing, putting it pre-
liminarily into a bowl with warm water for 10
minutes.
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« Pull softened casing on the attachment (18)
and tie a knot on the casing end.

+ Insert the power plug into the mains socket,
the button (12) «@)» illumination will light up.

» Switch the unit on by pressing the button (12)
<<@>>_

« Use the pusher (1) to feed the minced meat,
as the casingis filled up, slide it off the attach-
ment (18) as necessary, and wet the casing if
it becomes dry.

« After you finish operating, switch the meat
grinder off, pressing the button (12) «©@)»,
unplug the unit and only after that you can dis-
assemble the meat grinder.

+ To remove the meat grinder head press the
lock button (5), turn the meat grinder head (3)
clockwise and remove it.

+ Unscrew the nut (17) and disassemble the
meat grinder head.

USING “KEBBE” ATTACHMENTS

Kebbe is a traditional Middle East dish cooked of

lamb meat, wheat flour and spices cut together

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

You can make different delicacies trying various

fillings.

« Prepare the casing base.

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

+ Insert the screw (13) into the meat grinder
head body (3), install “kebbe” attachments
(19, 20) on the screw (13), make sure that
the ledges on the attachment (20) match the
grooves on the meat grinder head body (3)
and tighten the nut (17) slightly (pic. 9, 10).

» Install the food tray (2).

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

» Insert the power plug into the mains socket,
the button (12) «@)» illumination will light up.

» Switch the unit on by pressing the button (12)
«©@p».

« Usethe pusher (1) to supply the base for cas-
ing.
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» Cutthe rolls of the required length.

+ After you finish operating, switch the meat
grinder off, pressing the button (12) «©)»,
unplug the unit and only after that you can dis-
assemble the meat grinder.

+ To remove the meat grinder head press the
lock button (5), turn the meat grinder head (3)
clockwise and remove it.

* Unscrew the nut (17) and disassemble the
meat grinder head.

RECIPE
(Filling)
Lamb 100 g
Olive oil 1% table spoon
Onion (shred) 1% table spoon
Spice to taste
Salt Ya tea spoon
Flour 1% table spoon

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

(Casing)
Lean meat 4509
Flour 150-200 g
Spice to taste
Nutmeg 1pc.
Ground chilly pepper to taste
Pepper to taste

+ Mince the meat twice or thrice, mince a nut-
meg, and mix all the components.

+ More meat and less flour in the casing pro-
vide better consistency and taste of the pre-
pared dish.

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

« Deep fry the rolls.

VEGETABLE SLICER

« Install the vegetable slicer body (24) to the
meat grinder head setting place (4), and turn
it counterclockwise until bumping.

» Install the coarse grater (25) or potato cutting
attachment (26) or slicer (27) into the vegeta-
ble slice body (24) till bumping.

16.09.2013 16:44:52 ‘ ‘



ENGLISH

Insert the power plug into the mains socket,
the button (12) «@» illumination will light up.
Switch the unit on by pressing the button (12)
<<©>>_

During the operation use only the pusher (23)
supplied with the unit; do not use any other
objects, never push vegetables with your
hands.

Use low screw rotation speed for processing
soft vegetables, for instance, tomatoes, to do
this press the low speed button (11), the but-
ton (11) illumination will light up.

After you finish operating, switch the unit off,
pressing the button (12) «@», unplug the
meat grinder and only after that you can dis-
assemble it.

To remove the vegetable slicer attachment
(24) press the lock button (5), turn the attach-
ment clockwise and remove it.

Wash the vegetable slicer (24) parts right after
the use.

MEAT GRINDER CARE

After you finish operating, switch the meat
grinder off, pressing the button (12) «©)»,
unplug the unit and only after that you can dis-
assemble the meat grinder.

Unscrew the nut (17), remove the installed
attachments (18, 19, 20), the cutting plates
(15 or 16) and the blade (14) from the screw
(13) (pic. 11).

Press the lock button (5), turn the meat
grinder head clockwise and remove it (pic.
12).

Remove the screw (13) from the meat grinder
head (3).

Remove the remains of the products from the
screw (13).

Wash all the used parts and attachments of
the meat grinder with warm soapy water and
a neutral detergent, then rinse and dry thor-
oughly.

Use the cutting plate holder (21) to remove
the remaining meat from the cutting plates
(15, 16) openings (pic. 13).
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« Cover the meat grinder head setting place (4)
with the cover (22).

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

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

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

+ Before you put the accessories away for stor-
age, make sure that they are dry.

+ For easy storage of the attachments, the stor-
age compartment (9) is provided in the unit.

« Put the attachments into the compartment
according to pictures 15-21. Store the cut-
ting plates (15 and 16) and the nut (17) in the
pusher (21) body (pic. 13).

+ Close the compartment with the lid (8).

« Put the power cord into special compartment
on the meat grinder body bottom.

DELIVERY SET

Meat grinder with the attachments set inside - 1
pc.

Food tray — 1 pc.

Vegetable slicer attachments set - 1 pc.

Cover — 1 pc.

Instruction manual — 1 pc.

TECHNICAL SPECIFICATIONS
Power supply: 220-240 V ~ 50/60Hz
Rated power: 500 W

Maximal power: 2000 W

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

Unit operating life is 3 years

Guarantee

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

]

This product conforms to the EMC-Requirements as
laid down by the Council Directive 2004/108/EC and
to the Low Voltage Regulation (2006/95/EC)
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FLEISCHWOLF
Der Fleischwolf ist flir Nahrungsmittelbearbeitung
und Zubereitung von Haushalbprodukten bestimmt.

BESCHREIBUNG

Stampfer

Schale fur Nahrungsmittel

Gehause des Fleischwolf-Kopfs
Aufstellplatz des Fleischwolf-Kopfs
Halterungstaste des Fleischwolf-Kopfs
Gerategehause

Tragegriff

Deckel des Aufsatzaufbewahrungsfachs
Aufsatzaufbewahrungsfach

10. Schneckendrehrichtungsschalter

11. Taste der Mindergeschwindigkeit «<SLOW»

12. Ein-/Ausschalttaste @

13. Schnecke

14. Kreuzmesser

15. Lochscheibe fiir grobes Hacken

16. Lochscheibe fur feines Hacken

17. Mutter des Fleischwolf-Kopfs

18. Wirstchenfllleraufsatz

19. Kebbeaufsatz

20. Kebbeaufsatz

21. Lochscheibenhalter/-reiniger (15, 16)

22.Stopfen fiir Aufstellplatz des Fleischwolf-Kopfs
(4)

23. Stampfer des Gemiseschneider-Aufsatzes

24.Gehéause des Gemiseschneider-Aufsatzes

25. Grobreibe

26. Reibe fir Kartoffelpufferzubereitung

27. Schnitzler

CENDO, N~

VORSICHTSMABNAHMEN

Vor der Inbetriebnahme des Gerats lesen Sie

die Bedienungsanleitung aufmerksam durch

und bewahren Sie diese wahrend der ganzen

Betriebszeit des Gerats. Nicht ordnungsgemaBe

Nutzung des Geréats kann zu seiner Storung fiihren,

einen gesundheitlichen oder materiellen Schaden

beim Nutzer hervorrufen.

Um Brand-, Stromschlagrisiko oder Verletzungen

zu vermeiden, sind beim Gebrauch des elektrischen

Fleischwolfs folgende SicherheitsmaBnahmen zu

beachten.

* Vor dem ersten Einschalten vergewissern Sie
sich, dass die Spannung des Gerats und die
Netzspannung lGbereinstimmen.

*« Benutzen Sie nur das Zubehoér, das zum
Lieferumfang gehort.

*« TAUCHEN Sie NIE das Gerat, das Netzkabel
und den Netzstecker ins Wasser oder andere
Flussigkeiten, um das Stromschlagrisiko zu ver-
meiden.
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Benutzen Sie fiur die Reinigung des
Fleischwolfgehduses ein leicht angefeuchtetes
Tuch, danach trocknen Sie das Gehause ab.
Lassen Sie das eingeschaltete Gerat nie unbe-
aufsichtigt.

Schalten Sie den Fleischwolf aus und trennen Sie
ihn vom Stromnetz ab vor dem Zusammenbau,
Ausbau oder vor der Reinigung.

Stellen Sie das Gerat auf einer geraden stabi-
len Oberflache fern von Warmequellen, offenem
Feuer, Feuchtigkeit und direkten Sonnenstrahlen
auf.

Es ist nicht gestattet, das Gerat auf heiBer
Oberflache oder neben solcher (zum Beispiel,
neben dem Gas- oder Elektroherd, geheiztem
Backofen oder der Kochflache) aufzustellen.
Gehen Sie mit dem Netzkabel vorsichtig um, las-
sen Sie es mehrmalig nicht verdrehen, richten
Sie das Netzkabel periodisch auf.

Es ist nicht gestattet, das Netzkabel als Griff
beim Tragen des Fleischwolfs zu benutzen.
Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vom Tisch
nicht frei hangt und scharfe Mdbelkanten und
heiBe Oberflachen nicht berthrt.

Wenn Sie den Netzstecker aus der Steckdose
herausnehmen, ziehen Sie das Kabel nicht, son-
dern halten Sie den Stecker.

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

Lassen Sie Kinder das Gerat und das Netzkabel
wahrend des Betriebs nicht bertihren.

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

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

Wahrend des Betriebs und der Betriebspausen
stellen Sie das Gerat an einem fur Kinder unter 8
Jahren unzuganglichen Ort auf.

Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren und
behinderten Personen nur dann genutzt wer-
den, wenn sie sich unter Aufsicht der fir ihre
Sicherheit verantwortlichen Person befinden,
und wenn ihnen entsprechende und verstand-
liche Anweisungen Uber sichere Nutzung des
Gerats und die Gefahren bei seiner falschen
Nutzung gegeben wurden.

Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie
Plastiktuten, die als Verpackung verwendet wer-
den, nie unbeaufsichtigt.

Achtung! Lassen Sie Kinder mit Plastiktiiten
oder Verpackungsfolien nicht spielen.
Erstickungsgefahr!

Priifen Sie die Ganzheit des Netzkabels und des
Netzsteckers periodisch. Es ist nicht gestattet,
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das Gerat zu benutzen, wenn das Gehause, der
Netzstecker oder das Netzkabel beschadigt sind.

* Um Beschadigungen zu vermeiden, transportie-
ren Sie das Gerat nur in der Fabrikverpackung. Es
ist nicht gestattet, das Gerat zu benutzen, wenn
das Netzkabel oder der Netzstecker beschadigt
sind, wenn Stérungen auftreten und wenn es
heruntergefallen oder anderswie beschadigt ist.

« Es ist nicht gestattet, das Gerat selbstan-
dig zu reparieren. Bei der Feststellung von
Beschadigungen trennen Sie das Gerat vom
Stromnetz ab und wenden Sie sich an einen
autorisierten (bevollmachtigten) Kundendienst.

« Bewahren Sie das Gerat an einem fir Kinder
unzuganglichen Ort auf.

DAS GERAT IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM
HAUSHALT GEEIGNET

BESONDERHEITEN DES FLEISCHWOLFES
Schnecke-Riicklauffunktion «REV» (Reverse)
ist die Funktion, die fir die Entfernung von
Verstopfungen bestimmt ist, die wahrend der
Bearbeitung von Nahrungsmitteln entstehen.
Schale fiir Nahrungsmittel gewahrleistet eine
bequeme Anordnung der Nahrungsmittel wahrend
ihrer Bearbeitung.

Zwei Lochscheiben mit Lochern verschiedener
GroBe sind fiir verschiedene Zerkleinerungsstufen
von Nahrungsmitteln bestimmt.

Spezielles Zubehor wird fiir die Wirstchenfiillung
und Kebbe-Zubereitung benutzt.

»Invisible“- Technologie sieht die Nutzung
von einem speziellen Fach im Gehduse zur
Aufbewahrung des Zubehors vor.

»Disc  Cleaner“- Technologie ermdglicht
Spezialvorrichtung zur Reinigung der Scheiben zu
nutzen.

ACHTUNG!

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

« Es ist nicht gestattet, Nahrungsmittel mit
Fremdgegenstanden oder mit den Fingern
durchzustoBen, benutzen Sie nur die Stampfer
(1) und (23), die zum Lieferumfang gehoren.

« Tauchen Sie nie das Gehause des Fleischwolfs,
das Netzkabel oder den Netzstecker ins Wasser
oder andere Flussigkeiten.

« Es st nicht gestattet, die Lochscheiben (15, 16)
und das Messer (14) wahrend der Nutzung von
Kebbeaufsatzen (19, 20) aufzusetzen.

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

‘ ‘ VT-3601.indd 10
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* Um Verstopfungen zu vermeiden, verwenden
Sie beim DurchstoBen des Fleisches mit dem
Stampfer (1) keine GbermaBige Kraft.

« Falls ein harter Bissen der Nahrungsmittel
zum Drehungsstop der Schnecke und des
Kreuzmessers fiihrt, schalten Sie das Gerat
sofort aus und entfernen Sie die Verstopfung,
bevor Sie den Betrieb fortsetzen, indem Sie die
Rucklauffunktion der Schnecke «REV» (Reverse)
benutzen.

VORBEREITUNG DES FLEISCHWOLFS ZUM

BETRIEB

Falls das Gerdt unter niedrigen Temperaturen

transportiert oder aufbewahrt wurde,

lassen Sie es bei der Raumtemperatur nicht

weniger als zwei Stunden bleiben. Nehmen

Sie den Fleischwolf heraus und entfernen Sie alle

Verpackungsmaterialien, wischen Sie das Gehause

des Gerats mit einem feuchten Tuch ab, danach

trocknen Sie es ab.

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

* Vor dem ersten Einschalten vergewissern Sie
sich, dass die Spannung des Gerats und die
Netzspannung lGbereinstimmen.

GRUNDPRINZIPIEN DES BETRIEBS DES

ELEKTRISCHEN FLEISCHWOLFS

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

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

* Vergewissern Sie sich, dass die
Liftungsoéffnungen am Gehause nicht blockiert
sind.

« Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose
ein, dabei leuchtet die Beleuchtung der Taste
(12) « » auf.

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

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

« Schalten Sie das Gerét ein, indem Sie die Taste

(12) « » driicken.

« StoBen~ Sie Sie Fleisch in den Trichter des
Fleischwolf-Kopfs (3) mit dem Stampfer (1) lang-
sam durch.

* Benutzen Sie wahrend des Betriebs nur den
Stampfer (1), der zum Lieferumfang gehort.
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« Es st nicht gestattet, andere Gegenstande zum
DurchstoBen von Nahrungsmitteln zu benutzen,
stoBen Sie das Fleisch mit lhren Fingern nicht
durch.

< Wenden Sie keine lbermaBige Kraft an, um
Fleisch und andere Nahrungsmittel durchzusto-
Ben.

« Es kann sich eine Verstopfung wah-
rend des Hackens von Fleisch oder anderen
Nahrungsmitteln bilden; um die entstandene
Verstopfung zu beseitigen, benutzen Sie
die Ricklauffunktion der Schnecke «REV»
(Reverse). Um den Schnecke-Riicklaufbetrieb
«REV» (Reverse) einzuschalten, schalten Sie den

Fleischwolf aus, indem Sie die Taste (12) «
driicken, dann driicken Sie die Taste (10) «»,
dabei leuchtet die Beleuchtung dieser Taste auf.

« Die ununterbrochene Betriebszeit des Gerats bei
der Nahrungsmittelbearbeitung soll 5 Minuten
nicht Ubersteigen.

« Schalten Sie den Fleischwolf nach 5 Minuten der
ununterbrochenen Betriebszeit aus, lassen Sie
ihn sich im Laufe von 10-15 Minuten abkihlen,
danach kann der Betrieb fortgesetzt werden.

* Nach der Beendigung des Betriebs schalten Sie
den Fleischwolf aus, indem Sie die Taste (12) «

» driicken, trennen Sie ihn vom Stromnetz
ab, erst danach beginnen Sie mit dem Ausbau
des Fleischwolfs.

FLEISCHBEARBEITUNG

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

2. Setzen Sie die Schnecke (13) ins Gehause des
Fleischwolf-Kopfs (3) ein (Abb. 3).

3. Setzen Sie das Kreuzmesser (14) auf (Abb. 4).

4. Wahlen Sie die notwendige Lochscheibe
(15 oder 16) und stellen Sie diese (liber das
Messer auf, indem Sie die Vorspriinge an der
Lochscheibe mit den Aussparungen im Gehause
des Fleischwolf-Kopfs (3) zusammenfallen las-
sen, schrauben Sie die Mutter (17) (Abb. 5, 6).

Achtung!

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

— Die Lochscheibe mit gréBeren Léchern
(15) ist fiir die Bearbeitung von Rohfleisch,
Gemiise, Trockenobst, Kise, Fisch u.a.
geeignet.

— Die Lochscheibe mit kleineren Léchern
(16) ist fiir die Bearbeitung sowohl von
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8.

Rohfieisch, als auch vom garen Fleisch,
Fisch usw. geeignet.

. Setzen Sie die Schale fir Nahrungsmittel (2) auf

den Trichter des Fleischwolf-Kopfs (3) auf.

. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose

ein, dabei leuchtet die Beleuchtung der Taste

(12) @ auf.

. Schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie die

Taste (12) «@» driicken.
Nutzen Sie wahrend des Betriebs nur den
Stampfer (1).

Anmerkungen:

10.

1.

Um Fleisch besser zu bearbeiten, schneiden Sie
es in Wiirfel oder Streifen. Eingefrorenes Fleisch
soll komplett aufgetaut werden.

Benutzen Sie wéhrend des Betriebs den
Stampfer, der zum Lieferumfang gehort; es
ist nicht gestattet, andere Gegenstande zum
DurchstoBen des Fleisches zu benutzen, stoBen
Sie die Nahrungsmittel mit lhren Fingern nicht
durch.

. Nach der Beendigung des Betriebs schalten Sie

den Fleischwolf aus, indem Sie die Taste (12) «

» dricken, trennen Sie ihn vom Stromnetz
ab, erst danach beginnen Sie mit dem Ausbau
des Fleischwolfs.

Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen, dri-
cken Sie die Halterungstaste (5), drehen Sie den
Fleischwolf-Kopf (3) im Uhrzeigersinn und neh-
men Sie ihn ab.

Um den Fleischwolf-Kopf auszubauen, schrau-
ben Sie die Mutter (17) ab und ziehen Sie die auf-
gesetzte Lochscheibe (15 oder 16), das Messer
(14) und die Schnecke (13) aus dem Gehause
des Fleischwolf-Kopfs heraus.

FUNKTION DER AUTOMATISCHEN
ABSCHALTUNG

Der Fleischwolf ist mit der Funktion der automa-
tischen Abschaltung bei der Uberhitzung des
Elektromotors ausgestattet.

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

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

Lassen Sie den Fleischwolf ca. 50-60 Minuten
abkuhlen, bevor Sie ihn wieder einschalten.
SchlieBen Sie den Fleischwolf ans Stromnetz an
und schalten Sie ihn ein, falls sich der Fleischwolf
nicht einschaltet, kann dies bedeuten, dass der
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Fleischwolf andere Beschadigungen hat. In die-
sem Fall wenden Sie sich an einen autorisier-
ten (bevolimachtigten) Kundendienst, um den
Fleischwolf reparieren zu lassen..

AUFFULLEN VON WURSTCHEN

— Bereiten Sie Fillsel zu.

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

- Setzen Sie die Schnecke (13) ins Gehause
des Fleischwolf-Kopfs (3) ein, setzen Sie
das Kreuzmesser (14) auf, nehmen Sie die
Lochscheibe (16) (fur feines Hacken) und stel-
len Sie diese Uber das Kreuzmesser auf, indem
Sie die Vorspriinge an der Lochscheibe und die
Aussparungen im Gehduse des Fleischwolf-
Kopfs (3) zusammenfallen lassen, stellen Sie
den Wiirstchenfiilleraufsatz (18) auf und schrau-
ben Sie die Mutter (17) zu (Abb. 7).

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

* Legen Sie das fertige Fiillsel auf die Schale fiir
Nahrungsmittel (2) (Abb. 8).

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

» Ziehen Sie aufgeweichte Hille auf den Aufsatz
(18) an und binden Sie einen Knoten am Ende
der Huille.

+ Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose
ein, dabei leuchtet die Beleuchtung der Taste

(12) <<©» auf.

* Schalten Sie das Gerét ein, indem Sie die Taste

(12) «@» driicken.

» Fir die Zufuhr des fertigen Fiillsels benutzen Sie
den Stampfer (1), ziehen Sie die Hiille wahrend
der Auffulllung vom Aufsatz (18) ab, feuchten Sie
die Hille bei Abtrocknung mit Wasser an.

* Nach der Beendigung des Betriebs schalten
Sie den Fleischwolf aus, indem Sie die Taste

(12) «@» driicken, trennen Sie das Gerat vom
Stromnetz ab, erst danach beginnen Sie mit dem
Ausbau des Fleischwolfs.

* Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen, dri-
cken Sie die Halterungstaste (5), drehen Sie den
Fleischwolf-Kopf (3) im Uhrzeigersinn und neh-
men Sie ihn ab.

* Schrauben Sie die Mutter (17) ab und bauen Sie
den Fleischwolf-Kopf aus.

NUTZUNG DES KEBBEAUFSATZES
,Kebbe"“ ist ein traditionelles Nahost-Gericht, das
aus Lammfieisch, Weizenmehl und Gewirzen,
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die zusammen gehackt und als Grundlage bei der

Hohlréhrchen-Zubereitung  verwendet werden,

zubereitet wird. Die Hohlrdhrchen werden gefillt

und frittiert.

Beim Experimentieren mit der Fillung fir

Hohlréhrchen konnen verschiedene Delikatessen

zubereitet werden.

< Bereiten Sie eine Grundlage fiir die Hiille zu.

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

« Setzen Sie die Schnecke (13) ins Gehause
des Fleischwolf-Kopfs (3) ein, setzen Sie die
Kebbeaufsatze (19, 20) auf die Schnecke (13)
auf; achten Sie darauf, dass die Vorspriinge am
Aufsatz (20) mit den Aussparungen im Gehause
des Fleischwolf-Kopfs (3) zusammenfallen, und
schrauben Sie die Mutter (17) zu (Abb. 9, 10).

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

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

« Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose
ein, dabei leuchtet die Beleuchtung der Taste

(12) «([y)» auf.
* Schaltén Sie das Gerét ein, indem Sie die Taste
(12) «(MW)» drucken.

« Firdie Zufuhr der Grundlage fir die Hiille benut-
zen Sie den Stampfer (1).

« Schneiden Sie fertige Rohrchen erforderlicher
Lange ab.

*« Nach der Beendigung des Betriebs schalten
Sie den Fleischwolf aus, indem Sie die Taste
(12) «(©)> driicken, trennen Sie das Gerat vom
Stromnetz ab, erst danach beginnen Sie mit dem
Ausbau des Fleischwolfs.

« Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen, dri-
cken Sie die Halterungstaste (5), drehen Sie den
Fleischwolf-Kopf (3) im Uhrzeigersinn und neh-
men Sie ihn ab.

« Schrauben Sie die Mutter (17) ab und bauen Sie
den Fleischwolf-Kopf aus.

REZEPT

(Fiillung)

Hammelfleisch 100g

Olivendl 1, 1/2 Essloffel

Knollenzwiebel (klein gehackt) | 1, 1/2 Essloffel

Gewiirze nach Geschmack
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Salz 1/4 Teeloffel

Mehl 1, 1/2 Essloffel

Hammelfleisch soll im Fleischwolf einmal oder
zweimal zerkleinert werden.

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

(Hiille)
Magerfleisch 450 g
Mehl 150-200 g
Gewlirze nach Geschmack
Muskatnuss 18t
Gemahlener roter Pfeffer nach Geschmack
Pfeffer nach Geschmack

Fleisch wird im Fleischwolf zwei- oder dreimal
zerkleinert, Muskatnuss wird auch zerkleinert,
danach werden alle Komponenten gemischt.
Die groBere Fleischmenge und kleinere
Mehlmenge in der AuBenhtille gewahrleisten eine
bessere Konsistenz und besseren Geschmack
des zubereiteten Gerichtes.

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

Die Rohrchen werden frittiert.

GEMUSESCHNEIDER

VT-3601

Setzen Sie das Gehause des Gemiiseschneider-
Aufsatzes (24) auf den Aufstellplatz des
Fleischwolf-Kopfs (4) auf und drehen Sie es ent-
gegen dem Uhrzeigersinn bis zum Einrasten.
Setzen Sie die Grobreibe (25) oder die
Reibe fir Kartoffelpufferzubereitung (26)
oder den Schnitzler (27) ins Gehause des
Gemiuseschneiders (24) bis zum Einrasten auf.
Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose
ein, dabei leuchtet die Beleuchtung der Taste
(12) @ auf.

Schalten Sie das Gerét ein, indem Sie die Taste
(12) « » driicken.

Benutzen Sie nur den mitgelieferten Stampfer
(23) wahrend des Betriebs; es ist nicht gestat-
tet, Fremdgegenstidnde zum DurchstoBen des
Gemiises zu benutzen, stoBen Sie Gemuse mit
den Fingern nie durch.

.indd 13
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Fir die Bearbeitung von weichem Gemise

wie Tomaten benutzen Sie die niedri-
gere Schneckendrehgeschwindigkeit, dri-
cken Sie daflr die Einschalttaste der
Mindergeschwindigkeit (11), dabei leuchtet die
Beleuchtung der Taste (11).
Nach der Beendigung des Betriebs schalten
Sie das Geréat aus, indem Sie die Taste (12) «
» driicken, trennen Sie den Fleischwolf vom
Stromnetz ab, erst danach beginnen Sie mit dem
Ausbau des Fleischwolfs.
Um den Gemiiseschneider-Aufsatz (24) abzu-
nehmen, driicken Sie die Halterungstaste (5),
drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn und nehmen
Sie ihn ab.
Waschen Sie die Teile des Gemiseschneider-
Aufsatzes gleich nach der Nutzung ab.

PFLEGE DES FLEISCHWOLFES

Nach der Beendigung des Betriebs schalten
Sie den Fleischwolf aus, indem Sie die Taste
(12) « » driicken, trennen Sie das Gerat vom
Stromnetz ab, erst danach beginnen Sie mit dem
Ausbau des Fleischwolfs.

Drehen Sie die Mutter (17) ab und nehmen
Sie die aufgestellten Aufsatze (18, 19, 20), die
Lochscheiben (15 oder 16), das Messer (14) von
der Schnecke (13) ab (Abb. 11).

Driicken Sie die Halterungstaste (5), drehen Sie
den Fleischwolf-Kopf im Uhrzeigersinn und neh-
men Sie ihn ab (Abb. 12).

Nehmen Sie die Schnecke (13) aus dem
Fleischwolf-Kopf (3) heraus.

Entfernen Sie die Nahrungsmittelreste von der
Schnecke (13).

Waschen Sie das genutzte Zubehor des
Fleischwolfs mit Warmwasser und neutralem
Waschmittel, spiilen und trocknen Sie es sorg-
faltig ab.

Zum Entfernen von Fleischresten aus den
Lochscheiben (15, 16) benutzen Sie den
Scheibenhalter (21) (Abb. 13).

Stopfen Sie den Aufstellplatz des Fleischwolf-
Kopfs (4) mittels des Stopfens (22) zu.

Wischen Sie das Gehaduse des Fleischwolfs
(6) mit einem leicht angefeuchteten Tuch ab,
danach trocknen Sie es ab.

Esist nicht gestattet, Abrasiv- und Losungsmittel
fir die Reinigung des Gehauses des Fleischwolfs
(6) zu benutzen.
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» Achten Sie darauf, dass Flussigkeit ins Gehduse
des Fleischwolfs nicht eindringt.

« Bevor Sie das Zubehor zur Aufbewahrung weg-
packen, vergewissern Sie sich, dass es trocken
ist.

« Zwecks der bequemen Aufbewahrung von
Aufsatzen ist ein Aufsatzaufbewahrungsfach (9)
im Gerat vorgesehen.

¢ Legen Sie die Aufsatze ins Fach laut der
Abbildungen 15-21 ein. Die Lochscheiben (15
und 16) und die Mutter (17) legen Sie in den
Halter (21) ein (Abb. 13).

« Bedecken Sie das Fach mit dem Deckel (8).

* Legen Sie das Netzkabel in spezielles Fach am
Boden des Gehduses des Fleischwolfs ein.

LIEFERUMFANG

Fleischwolf mit dem Aufsatz-Set innerhalb - 1 St.
Schale fiir Nahrungsmittel — 1 St.
Gemiseschneider-Aufsatz-Set - 1 St.

Stopfen — 1 St.

Bedienungsanleitung — 1 St.
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TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Stromversorgung: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Nennleistung: 500 W

Maximale Leistung: 2000 W

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

Die Nutzungsdauer des Geriéts betragt 3 Jahre

Gewidhrleistung

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

]

Das vorliegende Produkt entspricht den
Forderungen der elektromagnetischen
Vertraglichkeit, die in 2004/108/EC - Richtlinie des
Rates und den Vorschriften 2006/95/EC (iber die
Niederspannungsgeréte vorgesehen sind.
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MACOPYBKA

Msicopybka npegHa3HavyeHa nAns nepepaboTku
NPOAYKTOB M NPUrOTOBAEHUS AOMALLUHUX nonyda-
6puKaToB.

OMUCAHUE

Tonkarenb

JIOTOK onsi NpoAayKTOB

Kopnyc ronosku mscopyokm

MecTo yCTaHOBKM roNnoBKM MCOPYOKM
KHonka dukcatopa ronosku Mscopyokum
Kopnyc yctporicTtea

Pyudka ons nepeHockun

Kpbllwka oTceka Ans xpaHeHus Hacagok
OTcek N9 XpaHeHus HacaaokK
Mepeknioyaresnb HaNpPaBneHWs BPALLLEHNS LLHeKa

SePNoohrON =

o

11. KHOMKa BKJIIOYEHUS MOHWMXEHHOW CKOPOCTM
SLOwW

12. KHOMKa BKIIOYEHNS /BbIKIIOYEHNS @

13. LHek

14. KpecTtoob6pasHhblin HOX

15. PelueTka ans KpynHom pyokmn

16. PeweTka ans Menkoi pyoku

17. Malika ronoBkn Macopyoku

18. Hacagka ans HabumBkM KonbGacok

19. Hacagku onsa npurotoBneHus «kebbe»

20. Hacagku anst npurotoBneHus «ke6oe»

21. Jepxartenb/o4nctuTens pewweTtok (15, 16)

22.3arnyLika ai1a mecrta yCTaHOBKW rOfIOBKU MSICO-
pyGku (4)

23. Tonkartesb HacaaKu-0BOLLLEPE3KN

24.Kopnyc Hacaakn-oBOLLEepe3Kn

25. KpynHas Tepka

26. Tépka ona ApaHNKOB

27. LLnHkoBka

MEPbI NPEAOCTOPOXHOCTHU

Mepepn ncnonb3oBaHMeM yCTPONCTBA BHUMATENIbHO

npoYnTanTe MHCTPYKUMIO MO 3KChayatauum n co-

XpaHsTe ee B Te4eHME BCEero cpoka akcnyaraumu.

HenpaBunbHoe obpalleHne ¢ YCTPOCTBOM MO-

XeT NPUBECTM K ero NOoSOMKe, NPUYNHEHUIO Bpeaa

nosb3oBaTesto UM ero UMyLLIECTBY.

[Ansa CHMXeHMs pucka noxapa, nopaxeHus anek-

TPUYECKUM TOKOM WA APYriX TPaBM BO BPEMS pa-

60Tbl C 3NEKTPUYECKON MACOPYOKON HEOOXOAMMO

cobnoaatb cneaytolme Mepbl NPeAOCTOPOXHOCTU:

« T[lepepn nepBbiM BK/OYEHNEM YyBeOmUTECH, HTO
Hanpsb>keHne B 9NeKTPUYecKolr CeTu COOTBET-
CTBYET paboyemy HanpsKeHUIO YCTPOMCTBA.

*  Wcnonb3yitTe TONbKO Te akceccyapsbl, KOTOpble
BXOASAT B KOMMEKT NOCTaBKM.

*« Bo wu3bexaHue MopaxeHus 3NeKTPUHeCcKUM
Tokom HUKOIJA HE MOTMPYXXAWTE ycTpoiicTso,
CEeTeBOW LLHYP M BUJIKY CETEBOIO LLHYpa B BOAY
nnun niobble Apyrue XXnaKocTu.
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PYCCKUM

[ns 4ucTkn Kopryca MsiCOpybkn MCronbayiTe
crnerka BRaxHyl0 TKaHb, MOC/e Yero BbITpUTe
KOPMyC Hacyxo.

Hukorpa He ocTtaBnaitTe paboTaloLlylo MsSCco-
pybky 6e3 npucmoTpa.

Mepen cbopkoii, pa3bopkoii, a Takxe nepep,
YUCTKOM MACOPYOKM crepyeT e€ BblKYUTb 1
BbIHYTb BUJIKY CETEBOIO LLHYPA N3 PO3ETKU.
YcTaHaBnuBarnTe yCTPOMCTBO Ha POBHOW YCTOM-
4YMBOWN MOBEPXHOCTU BAANMN OT WCTOYHUKOB
Tenna, OTKPbLITOro MiaameHu, Bnarn 1 npsaMbIxX
COJTHEYHbIX Jy4ei.

3anpelaeTca yctaHaBnvMBaTb YCTPOWCTBO Ha
ropsiyet MOBEPXHOCTU WAM B HENOCPEACTBEH-
HOI 6IN30CTU OT HEE (Hanpumep, PSAOM C ra3o-
BOW WM 3NEKTPUYECKOW MNAMTON, NMbo OKOMo
HarpeTon AyxX0BKM N1 BapPOYHOM NOBEPXHOCTHN).
AKKYpaTHO 00pallainTeCb C CETEBbLIM LLHYPOM,
He [ornyckamTe MHOrOKpPaTHOro ero nepekpy-
YMBaHUS, NEPUOOMYECKM pacnpsMnainTe cete-
BOW LLHYP.

3anpeLLaeTcs MCnonb3oBaTb CETEBOWN LUHYP B
Ka4yecTBe PYyKM AJ19 NEPEHOCKM MSICOPYOKM.

He ponyckaiite, 4Tobbl CETEBON LUHYP CBELUU-
BasICq CO CTofa, a Takxkxe cnegute, 4ToObl OH
He Kacascsi OCTPbIX KPOMOK MeBGenu 1 ropsiymx
NOBEPXHOCTEMN.

[nsa oTcoeonHeHNs BUIKM CETEeBOro LUHypa OT
3NEKTPMYECKOM PO3ETKN CneayeT Aepxarbcs 3a
BUJIKY CETEBOIO LUHYPa, a HE 32 CaM LLUHYP.

He noacoepuHanTe, He OTCOEAMHANTE N He
6epuTech 3a CETEBOW LUHYP UV BUIKY MOKPbLIMU
pykamu, 9TO MOXET NPUBECTU K yaapy 3NeKTpu-
4YEeCKVM TOKOM.

He paspelualite oetTsam kacarbcs yCTponCcTBa U
CEeTeBOro LWHypa BO BpeMsi paboTsbl.

He paspeliainte oetam MCnonb30BaTb YyCTPON-
CTBO B KQYECTBE UIPYLLKMN.

JlaHHOe yCTpPOWCTBO He npegHasHavyeHo Aans
MCMOb30BaHNS AeTbMU MAaALLe 8 neT.
YcTaHaBnvBaiTe yCTpPOCTBO BO BPeMsi paboThbl
1 B nepepbiBax mexay paboynmu umknamu B
MeCTe HefoCTYNHOM A9 AeTel mnaalle 8 net.
Jetn crtapwe 8 net u nOAM C OrpaHuyeH-
HbIMW BO3MOXHOCTSIMWU MOTYT MONb30BaTLCS
YCTPOWCTBOM, TONIbKO €CNM  OHW HaxogsaTcs
noA NPUCMOTPOM Nnu@, OTBEYAIOLEro 3a ux
6e30MacHOCTb, a Takxe, ecnu UM Obinn gaHbl
COOTBETCTBYIOLUME N MOHATHbIE MHCTPYKLMKN O
6e30MacHOM MCMOJIb30BAHUN YCTPOCTBA U TEX
0OMacHOCTSX, KOTOPblE MOryT BO3HUKATb NpU ero
HernpaBWIbHOM MOJIb30BaHUM.

N3 coobpaxeHnii Ge3onacHOCTU OeTeil He
OCTaBnsAiTe NONNITUIIEHOBBLIE NAKETbI, UCMOJb-
3yeMble B ka4yeCcTBe ynakoBku, 6e3 Haasopa.
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PYCCKUH

* BHumanwune! He paspeluarvite getam vurpatb C
NOINSTUIIEHOBbLIMY raKkeTaMm vim yrnakoBOYHOM
rsieHkovi. OnacHocTe yayLieHus!

* [Neproanyeckn NpoBepsINTe CETEBOM LLHYP M BUNKY
CeTeBoro LHypa. He nonb3yntecb yCTPONCTBOM,
€CI MEIOTCS Kakve-nnbo MOBPEXAEHNS KOp-
nyca, CeTeBOW BUJIKM UM CETEBOTO LLHYypa.

« Bo wu3bexaHne nNOBPEXAEHUA NepeBo3nTe
YCTPOWCTBO TONLKO B 3aBOACKOWN YNakoBKe.

* 3anpewaercs nonb30BaTbCA YCTPONCTBOM C
NOBPEXAEHHBIM CETEBbLIM LLUHYPOM UM CETEBOWA
BWUJIKOW, @ TakXe B TeX Clyyasx, eCam yCTpONCTBO
bYHKUMOHMPYET co cbosiMn, ecnv OHO ynaso C
BbICOTbI MM NOBPEXAEHO NHBIM 06PA3OM.

« 3anpeLlaeTcs caMOCTOATENIbHO PEMOHTMPOBATb
ycTponcTBo. Mpn 06HapyXeHU HEUCNPABHOCTEN
OTKJOYMTE YCTPONCTBO OT 3N1IEKTPOCETU 1 06paTu-
TeCb B aBTOPV30BAHHbIV CEPBUCHBIN LIEHTP.

¢ XpaHuTe yCTPOWCTBO B MeCTax, HeOOCTYMHbIX
ONns neTen.

YCTPOWUCTBO MPEAHASHAYEHO TOJIbKO 19
BbITOBOIO UCIOJIb3OBAHUSA

OCOBEHHOCTU MACOPYBKU

dyHKUMS 06paTHOro BpaLLeHUs LWHeKa

«REV» (peBepc) — gaHHas QyHKUMA npegHasHa-
yeHa ON19 yoaneHus 3aTopoB, 06pa30oBaBLUMXCS B
xofie nepepaboTky NPOAYKTOB.

JloTok pnsa npoaykToB — ob6ecrneynBaeT ynobHoe
pacnonoxeHne NpoaykTOB BO BpPeMsi MX nepepa-
60TKMN.

[Be pelieTku ¢ OTBEPCTUSIMU Pa3HOro pasme-
pa - npegHasHayveHbl A1 PasdHbiX CTerneHein na-
MesIbYeHMS MPOAYKTOB.

CneuunanbHble NPUHAANEXHOCTU — 718 HabUBKY
KONGACOK 1 NPUroTOBNEHMUS «KebHEe».

TexHonorua «Invisible» — cneuyanbHbIl OTCEK B
KOpMyce Ansi XpaHeHWs akCeccyapos.

TexHonorus «Disc Cleaner» — cneupnanbHoe npu-
cnocobneHne ois 04UCTKU JMNCKOB.

BHUMAHMUE!

« TMepepn Hayanom pyokn Msica obasartenibHo yboe-
ONTEChb B TOM, YTO BCE KOCTU N UIMNLLKWN Xunpa
yOaneHsl.

« 3Banpelaetcs NnpoTankmearb NPOAYKTbl KAKUMU-
nMB0 NOCTOPOHHVMMK MpegMeTamMn unv nasnb-
LamMu pyK, NOSIb3ynTeCh TONbKO Tonkarenamm (1)
1 (23), KOTOpble BXOAAT B KOMMIEKT MNOCTaBKM.

* Hw B Koem cnyyae He norpyxanTte Kopnyc Msco-
pyoKWn, CETEBOW LUHYP WAN BUJKY CETEeBOro
LLUHYpa B BOAY Unu ntobble Apyrue XuaKocTu.

* BoBpemsa ncnonb3oBaHus Hacagok «keboe» (19,
20) Henb3s ycTaHaBnmBatb peluetkn (15, 16) n
HOX (14).
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* He nbiTanTecb nepepabarbiBaTb MSCOPYOKOW
nULLEBbLIE MPOAYKTbI C TBEPALIMU BOJIOKHAMU
(Hanpumep, UMOUPb NN XPEH).

* Bo unsbexaHve o6pa3oBaHUs 3aTOPOB He Mpu-
KnagbiBanTe Ype3mMepHbIX YCUIA, NpoTankmueas
MsicO Tosikatenem (1).

*  Ecnu kakon-nnbo 3acTpsiBLUWIA TBEPAbIA KYCOK
NPUBOANT K OCTAHOBKE BpPALLEHWUS LUHEKa U
HOXa, HEMEeAJIEHHO BbIK/IIOYNTE YCTPOWUCTBO, U
nepen TemM kak Npomo/kuTb paboTy, yoanute
3aTop, Ucnonb3ys GyHKLMIO BKIOYEHUs obpaT-
HOro BpalleHus wHeka «REV» (pesepc).

NoArotToBKA MACOPYBKU K 3KCMNYATALUU

B cny4yae TpaHCNOPTUPOBKU WM XPaHEHUs

YCTPOMCTBA MNPU NOHMXKEHHOW TemnepaTtype

HeoOXxoAuMO BblaepXXaTb €ro nNpu KOMHaTHOM

TemnepaTtype He MeHee ABYX 4acoB.

*  BbIHbTE MACOPYOKY 1 yaanute BCe ynakoBOYHbIE
marepuasnbl, (POTPUTE KOPMYC BAAXHOW TKaHbIO,
nocne 4Yero BbITPUTE €ro Hacyxo.

* Bce cbeMHble getanu NpomoliTe Tenson BoOOM
C HENTPasibHbIM MOIOLLMM CPEACTBOM, OMONOC-
HUTe 1 nepen, c60PKO TWATENTbHO MNPOCYLLUTE.

* Tepepn nepBbiM BkJlOYEeHMEM ybeamuTech, 4TO
Hanps>keHne B 3NeKTPUYECKOl CEeTU COOTBET-
cTByeT paboyemMy Hanps>KeHUo YCTPOICTBA.

OCHOBHbIE MPUHLINMbI PABOTbI C MAICOPYEKOM

*  Msacopybka npepHasHaveHa ons nepepaboTkm
NPOAYKTOB M MPUroToBfieHnst nonybabpukaTos
TOJSIbKO B JOMALLUHUX YCOBUSIX.

* CobepuTte yCTPONCTBO 1 YCTAHOBUTE €ro Ha POB-
HYIO CYXYIO MOBEPXHOCTb.

* Y6enuTecb B TOM, YTO BEHTUJISILLMOHHbIE OTBEP-
CTUS1 Ha Kopryce He 3a610KNPOBaHbI.

* BcTaBbTe BUNIKYy CETEBOrO LLHYPa B PO3€ETKY, NMpu

3TOM 3aropmuTCst NOACBETKA KHOMKW (12) «

« [ocTtaBbTe Nof ronoBky Mscopybku (3) noaxo-
Asuyio nocyay.

*  Y6enuTechb B TOM, HTO MACO MOJIHOCTbLIO OTTasANo,
yOANUTE U3NNLLKW X1pa U BCE KOCTU, NOPEXbTE
MSICO Ha KyOUKM MAn NONIOCKM Takoro pasmepa,
4TO0Obl OHM CBOOOAHO MPOXOAMAN B OTBEPCTUE
noTKa Ans NpoaykToB (2).

*  BKkJ/O4MTE YCTPOMCTBO, HaXaB Ha KHOMKy (12)

« »,

* He Toponsick, NpoTankuBaiite MAco B pacTpyd
ronoBkM Msicopybkun (3) mpu nomMoLim Tonka-
Tens (1).

*  Wcnonb3yiTte BO BpeMsi paboTbl TONbKO TOsKa-
Tenb (1), KOTOPbI BXOAUT B KOMIMIEKT.

* 3anpeliaetcsi MUCMonb3oBaTb AAs NPOTanKu-
BaHWS MPOAYKTOB Kakne-nmbo npeameTsbl, HU B
KOEM Crly4ae He npoTankmBamTe MACco pykamu.
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* He npunarante 4ype3mMepHbIX yCUAA ons Npo-
TanKMBaHWS Msica Unn ApYrux NpoayKToB.

< B xope pybkm msaca wuav Opyrux npoaykToB
MOXEeT 006pa3oBaTbCs 3aTop, YTOObI YCTPAHUTb
obpasoBaBLIMICA 3aTOp CneayeT BOCMOSb30-
BaTbCsl PYHKLMEN 0OPATHOroO BpaLLEHWs LLHeKa
«REV» (peBepc). [Onsa BKIOYEHUS pexunma
obpartHoro BpatlleHus wHeka «REV» (pesepc)
BbIKJIOUUTE MSCOPYOKY, HaxaB Ha kKHorky (12)

«@», 3aTeM Haxmmute Ha KHonky (10) «»,
Nnpuv 3TOM 3aropuTCcs NOACBETKA 3TOM KHOMKW.

* Bpemsi HenpepbiBHOW paboTbl yCTPOMCTBA MO
nepepaboTKn NPOAYKTOB HE AOJIXKHO NPEBLILLATH
5 MUHYT.

* Tocne 5 MUHYT HenpepbIBHOM pPaboTbl cneayeT
BbIKNIOYUTb MACOPYOKY 1 AaTb el OCTbITb B TeYe-
Hue 10-15 MUHYT, Nocne Yero MOXHO NPoOJo-
XUTb paboTy.

¢ Kak TONbKO Bbl 3aKOHYMTE PabOTy BbIKNOYUTE

MSACOPYOKyY, HaxaB Ha KHOMKy (12) «@», OTKJIIO-
yuTe ee OT CETU U TOMbKO NOC/E 3TOro NPUCTY-
nainTe Kk ee pasbopke.

NMEPEPABOTKA MACA

1. BctaBbTe ronioBky Msicopybku (3) B MecTo ycTa-
HOBKM (4) 1 MOBepHUTE €€ NpPOTUB 4acOBON
cTpenku oo eukcaumm (puc.1, 2).

2. BctaBbTe WHek (13) B KOPMNyC ronoBku MsiCO-
py6kum (3) (puc.3).

3. YcTtaHoBuTE kpecToobpasHbiii HOX (14) (puc.4).

4. Bbibepute ogHy Heobxoammyto peluetky (15
nnn 16) n yctaHOBMTE ee NOBEPX HOXa, COBMe-
CTMB BbICTYMbl HA PELUETKE C Nasamu B Kopnyce
ronoBkn msicopyoku (3), 3ataHuTe raiky (17)
(pnc.5,6).

BHumanune!

— YcraHaBnuBaiiTe HOX peXyLien CTOPOHOM
no HanpassieHuIo K peweTke. Ecan HOX By-
AeT yCTaHOBJIEH HENPaBUJIbHO, OH He ByaeT
BbIMOJIHATL PYHKLMIO PYOKU.

— Pewetka c 6osee KpynHbIMU OTBEPCTUIMU
(15) nogxoamt Ans nepepaboOTKu CbIPOro
Msica, oBoujeli, CyXo(ppyKTOB, Cbipa, pbibbI
nrT.Aa.

— Pewetka ¢ menkumun orBepctusmu (16)
nogxoauT Ans nepepaboTku KakK CbIporo,
TaK v MPUroToBJIEHHOIO MSICa, PblObl U T.A.

5. Ha pactpy6 ronoeku msacopyoku (3) yctaHoBuTe
NOTOK ANsi NPOAYKTOB (2).

6. BcTaBbTe BMKY CETEBOrO LUHYpPa B PO3ETKY, NpuU

3TOM 3aropuTcs NOACBETKA KHOMKM (12) « »,
7. BknounTe MScopybOkKy, HaxaB Ha KHOMKy (12)

« »,

17
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PYCCKUM

Bo BpeMsi paboTbl NONb3YATECH TOJIbKO TOJIKA-
Tenem (1).

MpumeyaHne:
— [Ana ynydwenus npouecca nepepaboTku msca

10.

1.

Hape3saviTe ero rosockamu i Kybvikamu. 3a-
MOPOXEHHOEe MSICO HEeObXOAMMO MOJIHOCTbIO
pPasMopo3unTh.

Ucnoneb3yiite Bo Bpemsi paboThl TO/IKaTe b, KO-
TOPbIVi BXOAUT B KOMIIJIEKT; 3arpeLyaercsi uc-
nosb30BaTh /15 NPoTa’ikKuBaHUS Msica Kakue-
mMbO NpeamMeTsl, HU B KOEM CJlyyae He rnpoTas-
KuBawiTe MsiCO pykamu.

Kak Tonbko Bbl 3akOH4YMTE pPaboTy, BbIKIOYMTE

MACOPYOKY, HaxaB Ha KHOMKy (12) «@» "
OTKJIIOYNTE €€ OT CETU, U TOJIbKO NOC/E 3TOro
npucTynainTe K ee pasbopke.

Ons CHATUS TONOBKM MSCOPYOKM HaxmuTe
KHOMKy dukcatopa (5), noBepHWUTE TrONIOBKY
Msacopybku (3) No 4YacoBOW CTPESNKE U CHUMUTE
ee.

Onsa pa3bopku ronoBku MACOPYOKM OTKPYTUTE
ranky (17) n mn3snekute n3 Koprnyca rosoBku
MACOPYOKN yCTAHOBMEHHYO pelueTky (15 unm
16), HoX (14) 1 wHek (13).

DYHKUNA ABTOMATUYECKOINO OTKJIHOYE-
HUA

Msicopybka ocHalleHa dyHKUMen agTomaTnye-
CKOro OTK/OYEHUS NMPU NePerpese 31eKTPOMO-
Topa.

Mpu neperpese anekTpoMmoTopa cpaboTaeT
aBTOMaTUYeCKUIA TEPMOMNPEeSOXpPaHUTeNb, W
MsacopybKa BbIKOYUTCS.

B aTOM cnydae HeMeOneHHO U3BNeKUTe BUIIKY
CEeTeBOro LWHypa U3 3/1eKTPUYECKON PO3ETKU.
[ainte msicopybke OCTbITb B TedyeHue npubnum-
3utenbHO 50-60 MUHYT, Npexae Yem BKYUTb
€€ CcHoBa.

MopknounTe MACOPYOKY K 3NEKTPUYECKON CeTH
1 BKJIOYMTE €€, ecnu msicopybka He BKIoYa-
€TCsl, 3T0 MOXET 03HayaTb, YTO B HEN UMetoTCS
MHble noBpexaeHns. B aTom cnydae Heobxo-
OMMO 06paTUTLCS B aBTOPU30BAHHBI CEPBUC-
HbI LEHTP A1 PEMOHTa MACOPYOKU.

HABUBKA KOJIBACOK

MpuroTtosbTe dapLu.

BcTaBbTe ronioBky msicopyoku (3) B MecTo ycra-
HOBKM (4) 1 NOBEpHUTE €€ NpOTUB 4acOBOWN
cTpenku ao dukcauum (puc.1, 2).

YcTtaHoBuTe WHekK (13) B KOpnyc ronoBku Maco-
pybkun (3), yctaHOBUTE KPecToobpasHbIil HOX
(14), BO3bMUTE pewéTky (16) (ana menkon
pybKM) 1 ycTaHOBUTE €€ NMOBEpX HOXa, COBMe-
CTMB BbICTYMbl Ha PELUETKE C Nasamu B Kopnyce
ronoBku Msicopyoku (3), yctaHOBUTE Hacanaky
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PYCCKUH

nnst Habuekm konbacok (18) u 3ataHuTe raiiky
(17) (pnc. 7).

YcTaHOBUTE NIOTOK A1 NPOAYKTOB (2).
BbInoxuTe rotoBbI papLu Ha I0TOK 419 NpOoayK-
TOB (2) (pucC. 8) .

[ns npyrotoBneHns konbGacok NCNObL3YNTe HaTy-
pasibHyt0 000/104KY, MPeABapUTENIbHO MOMECTUB e€
B COCY[, C TErol Bogoi Ha 10 MUHYT.

HartsHute pasmsardeHHyto 060104Ky Ha Hacaaky
(18) 1 3aBsXNUTE HA KOHLLE 060SI04KM y3en.
BcTaBbTe BUSIKY CETEBOrO LUHYPA B aneKTpuye-
CKYIO pO3€eTKy, Npun 3TOM 3aropuTcsa noaceeTka

KHOMKM (12) «@»_
BknounTe ycTpoOCTBO, HaxaB Ha KHOMKy (12)

« »,

Ans nopgaun roTtoBoro ¢aplwa Mcnonb3ynTte
Tonkarenb (1), No mepe 3anosHeHns 060104KM
caBurarite eé ¢ Hacagku (18), no mepe BbICbIxa-
HMS 0605104KM CMaYMBanTe eé BOOOMN.

Kak TOnbKO Bbl 3aKOHYUTE PabOTy, BbIK/IOYUTE
MSACOpPYOKy, HaxaB Ha KHorky (12) «(O)», oTknto-
yuTe e€ OT INEKTPUYHECKON CETU, 1 TONILKO NOocne
3TOro MOXHO NPUCTYNaThb K €€ pasbopke.

[nsi CHATUS TONOBKU MSICOPYOKU HaXMUTE Ha
KHOMKy pukcatopa (5), NOBEPHUTE roI0BKY MSACO-
py6Kku (3) N0 HaCOBOI CTPESIKE Y CHAMUTE €.
OTBepHuTe raiiky (17) n pasbepuTe ronoBky
MSACOPYOKU.

UCNOJIb30OBAHUE HACAOKWU «KEBBE»

Ke66e - TpaauuMoHHOEe OBNMXKXHEeBOCTOYHOE Orio-
[0, KOTOPOE FOTOBSIT U3 MsiCa ArHEHKA, NLUIEHUYHOW
MYKN W CMeLmnit, KoTopble pybsTcs BMecTe, Y4ToObl
NnoJly4nTb OCHOBY A1 U3rOTOBJIEHNS NONbIX TPY6O-
yek. TpybouKn HaMOSHAKTCS Ha4YMHKOM 1 obxapu-
BaloTCs BO GpUTIOPE.

OKCNepuMEHTUPYS C HAYMHKOW ANs Tpyboyek, MOX-
HO rOTOBUTb Pa3/INYHbIE AENNKATECHI.

MpuroToBbTE OCHOBY A5t 060N0UKM.

BcTaBbTe ronioBky Macopyoku (3) B MecTo ycTa-
HOBKM (4) 1 noBepHUTe €€ MpPOTMB YaCOBOW
cTpenku no eukcaumm (puc.1, 2).

YcraHoBuTe LWHekK (13) B KOPNYC roNoBKU MSCO-
pyoku (3), yctaHoBuUTe Ha LWHeK (13) Hacanku
«kebbe» (19, 20); cnegute 3a TEM, 4TOObI
BbICTYNbl Ha Hacaake (20) coBnann ¢ na3amun B
KOpryce ronoBku mMscopyoku (3), u 3aBepHuUTe
ranky (17) (puc. 9, 10).

YcTaHOBUTE NOTOK A/151 NPOAYKTOB (2).
BbIfIOXMTE rOTOBYIO OCHOBY AJi O0BO0I0YKM Ha
NIOTOK ANS NPOAYKTOB (2).

BcTaBbTe BUSIKY CETEBOIO LUHYpPA B 3/eKTpUYe-
CKYIO PO3€eTKy, Npun 3TOM 3aropuTcs noaceeTka

KHOMKM (12) « ».
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*  Bknounte ycTponcTBO, HaxaB Ha KHOMKy (12)
« »,

* [Insinoaayn oCHOBbI Anst 060104KM NCNOSNb3YITe
Tonkarens (1).

* OTpe3saiiTe rotoBble TPYOOYKM HEoBXoAUMON
DJINHBI.

* Kak TosIbko Bbl 3aKOH4YMTE PaboTy, BbIK/IIOYUTE

MSACOPYOKY, HaxaB Ha KHOMKY (12) «\</», oTk/I0-
4yuTe €€ OT SNEKTPUYECKOI CETU, 1 TOSILKO NOCNe
3TOro MOXHO NPUCTYNaThb K €€ pasbopke.

e [Ins CHATWS FONOBKM MSICOPYOKM HaXMUTE Ha
KHOMKy dukcatopa (5), noBepHUTE ronoBky (3)
MO YaCOBOW CTPESIKE N CHUMUTE €€.

* OtBepHuTe raviky (17) n pa3bepute ronosky
MSACOPYOKU.

PELUENT

(HaumHka)
BapaHuHa 100r
OnnBKOBOE Macno 1, 1/2 cTonoBOI NOXKN
Penuatbiii 1, 1/2 cTONOBOIA NOXKN
NyK (Menko
HaLUNHKOBAHHbI)
MpsiHocTn no BKyCy
Conb 1/4 4aiHOW NOXKM
Myka 1, 1/2 cTONOBOI NOXKN

* bBapaHuHy HEOoBX0AMMO W3MENbYUTb B MSICO-
pybke oavH unu aga pasa.

* Penuatbiti nyk o6xapunBaloT B Macne A0 30510Tu-
cToro uBeTa, 3atem nob6aBnsaioT pybneHyto 6apa-
HWHY, BCE NPSAHOCTN, COJlb N MYKY.

(OGonouka)
MocTHoe Msaco 450r
Myka 150-200
MpsiHoCcTN no BKyCYy
MyckaTtHbI opex 1w
KpacHblii MONOTbIN no BKyCYy
nepeu,
Mepew, no BKyCYy

* Msco namensyaloT B Macopybke aBa-Tpu pasa,
N3MENLYaeTCs Takke MYCKaTHbI Opex, 3aTtem
CMeLlnBarT BCE KOMIMOHEHTbI.

* Bosbluee KONMYECTBO MscCa U MEHbLUee KO-
4eCTBO MyKM B HapyxHoW 06004ke obGecneyum-
BalOT JIYHLUYIO KOHCUCTEHLMIO U BKYC FOTOBOMO
n3penus.
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« ToToBble TPYOOUKM HAMONHAOTCS HAYMHKOM,
3aXMMalTCa Mo KpasMm, UM NpuaaeTcs xenae-
mas dopma.

* ToToBsTCA TPYOOUKM BO dpuUTIOpE.

OBOLLEEPE3KA

* BcraBbTe kopnyc Hacagku-oBollepesku (24)
B MECTO YCTaHOBKW TOSIOBKM MSICOPYOKU (4) n
NoBEPHWTE €ro NPOTMB 4acoBOW CTPEnkn Ao
dukcaumnn.

* BcraBbTe kpynHyto TEPKY (25) unu TEpKy Ans
[paHnKoB (26), nnu WKHKOBKY (27) B KOpnyc
oBoLLepesku (24) oo ynopa.

* BcraBbTe BUSIKY CETEBOrO LUHYpa B 3neKTpuye-
CKYyI0 PO3€eTKy, Npv 3TOM 3aropuTcs noaceseTka

KHOMKM (12) « ».
*  Bknounte ycTpoWCTBO, HaxaB Ha KHOMKy (12)

« »,

*  Bo Bpemsa paboTbl NONbL3yATECH TOJLKO TOJIKA-
Tenem (23), BXoasWMM B KOMIMEKT MOCTaBKU;
3anpeLlaeTcst UCNonb30BaTh AJ19 NPOTankmMBa-
HWS OBOLLIE MOCTOPOHHME NPeaMeTbl, H1 B KOEM
cryyae He npoTankmsanTe OBOLUM pyKaMu.

e [na nepepaboTku MArknx OBOLLEN, Hanpumep
TOMaToOB, UCMONb3YNTE MOHWXKEHHYIO CKOPOCTb
BpaLLEHNs LUHeKa, ANS 3TOr0 HaXMWUTE KHOMKY
BKJIIOYEHNS MOHWXEHHON ckopocTtu (11), npu
3TOM 3aropuTcs noaceseTka kHonku (11).

¢ Kak TOnbko Bbl 3akoH4YUTE PaboTy, BbIKIO-

4ynTe MSicopybky, HaxaB Ha KHOMKy (12) « »,
OTKJIIOYUTE €€ OT INEKTPUYECKON CETU, U TONbKO
nocsie aToro MOXHO NPUCTynaThb k €€ pasbopke.

*  [ns CHATUS HAcaaKN OBOLLEPE3KM (24) HaXMUTe
KHOMKY dukcaTtopa (5), noBepHUTE ee Nno 4aco-
BOW CTPesiKe N CHAMUTE.

« [lpomoriTe getanun Hacaakn-oBOLLEPESKN Cpasy
nocne UCnonb30BaHUS.

yXxop[ 3A MACOPYBKOM
* Kak TONbko Bbl 3aKOH4YUTE PabOoTy, BbIKIO-

ynTe MSACOpPyObKy, HaxaB Ha KHOMKY (12) « »,
OTK/IOHYNTE €€ OT BNEKTPUYECKON CETU U TOJIbKO
rnocne aToro npucTynariTe k eé pasdopke.

* OtBepHuTe rariky (17) n CHUMUTE YCTaHOBMEH-
Hble Hacaaku (18, 19, 20), pewéTkn (15 nnu 16),
HOX (14) co wHeka (13) (puc. 11).

* HaxmuTe Ha kHonky dukcaTopa (5), noBepHuTe
rofI0BKY MSICOPYOKM NO 4ACOBOWN CTPENKE N CHU-
muTe eé (puc. 12).

*  W3BnekuTe WHeK (13) 13 ronoskn Macopyoku (3).

*  YpanuTe co wHeka (13) octatkv NpoayKToB.

« [pomoriTe BCe MCMNoOnb30BaBLUMECSH AeTann n
Hacagkn Msicopyoku B TEMMION MblfbHOW BoAe
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PYCCKUM

C HEeNTpanbHbLIM MOIOLLMM CPEACTBOM, OMOSIOC-
HUTE N TLLATENBHO NPOCYLUUTE.

« Jnga ypaneHns OCTaTtkoB Msica M3 OTBepCTUn
pewéTok (15, 16) Bocnonb3yntech aepxarenem
pewéTok (21) (puc. 13).

*  3aKpoiTe MeCTO yCTaHOBKW rOSIOBKN MSICOPYOKIN
(4) c nomolLLbio 3arnyLikn (22).

* [lpoTpuTe KOpnyc Macopybku (6) cnerka Bnax-
HOW TKaHbIO, NMOC/E Yero BbITPUTE Ero Hacyxo.

* 3Banpeulaetcsa 4ns YACTKU Kopryca Macopybku
(6) ncnonb3oBaTb pacTBOPUTENN UK abpasus-
Hble YUCTALLME CpeacTaa.

* He ponyckante nonagaHus XWAKOCTU BHYTPb
Kopryca MacopyoKku.

« TMepepn Tem kak ybpaTb NPUHALNEXHOCTU Ha Xpa-
HeHune, ybeauTech B TOM, YTO OHU CyXUe.

« ns ynobcTBa XpaHeHWs Hacaaok B YCTPOMCTBE
npeaycMoTpeH OTCeK st XxpaHeHus (9).

*  YnoxuTe Hacagkm B OTCEK COMMacHO pUCYHKam
15-21. PewéTku (15 1 16) n ranky (17) ynoxure B
nepxartens (21) (puc. 13).

* 3akporTe 0TCeK KpbILIKOW (8).

*  YnoxuTe CeTeBOW LUHYp B CheumanbHbli OTCeK
Ha [He Kopryca MAcopyoKu.

KOMIUJIEKT MOCTABKHU

Msicopy6ka ¢ KOMMIEKTOM HacafokK BHYTpW — 1 WwT.
JloTOK ANna NpoAykToB — 1 WT.

KomnnekT Hacagok oBowepeskn — 1 wr.
3arnywka — 1 wt.

WHCTpyKums no akcnayaraumm — 1 Wwt.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
AnekTtponutaHune: 220-240 B ~ 50/60 'y,
HomuHanbHasa MmowHocTb: 500 BT
MakcumanbHas mowHocTte: 2000 BT

MpoussoauTens coxpaHsieT 3a coboli npaBo nU3-
MEHSITb An3ariH 1 TEeXHUYECKNE XapaKTepUCTUKA
ycTpovicTBa 6e3 npenBapuUTesIbHOro yBeAoMIe-
HUS.

Cpok cnyx6bl ycTpoiicTea - 3 roga

EAL

Mpoussogutens: AH-AEP MPOOAKTC m6X, AB-
cTpus

Hoilibayrioptens 38/7A, 1070 BeHa, ABCTpus
CpenaHo B Kutae.

JlaHHoe n3nenune cooTBETCTBYeT BCEeM TpebyembiM
EeBpOnevickuM 1 POCCUickuM ctaHgapram besonac-
HOCTU Y TUTVEHBI.
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ETTAPTKbILU
ET TapTkbllw eHiMaepai kanWTa eHaey YLUiH XaHe yh
XapTblnan aanbiH eHIMAEPIH AaribiHAayFa apHanfaH

CUNATTAMA

. Wtepriw

©HimMaepre apHanfaH Haya

ETTapTKbiw 6acTueriHii kopnychbl

ETTapTKbIWTLIH GacTUeriH opHaTy OpHbI

ETTapTkbiw 6actuerit GekiTeTiH Tyime

KypbInfblHbIH KOpMyChbl

TacbimMangay TyTkachbl

Cantamanapgbl caktayfa apHanfaH 6enikTiH

Kaknarbl

CanTtamanapgbl cakTayFa apHarnfFaH 6enik

10. MipmekTiH aiiHany 6afbiTblH aybICTbIPbIN-KOCKbILL
()

1. 'gweHri XblnaaMmablKTbl kocy Tyrmeci SLOW

12. Kocy/ewwipy Tyimeci

13. Nipmek

14. KpecT Topiaai nbiwak

15. Ipinen TapTyra apHanfaH Topke3

16. YcakTan TapTyFa apHarnfaH Topkes

17. ETTapTKbIW 6acTueriHiH COMbIHbI

18. WyKblkTapabl TONTbIpYFa apHarFaH KoHablpMa

19. «Kebbe» a3ipneyre apHanfaH KoHAbIpManap

20. «Keb6e» a3iprieyre apHanfaH KoHablpManap

21. Topke3sgi ycTarbiw/Tasanarbiw (15, 16)

22.ET TapTkbllw GacTveri opHaTtbinaTblH OpPbIHHBLIH
GiTeyiwui (4)

23. KekeHic keceTiH cantama utepriLl

24. KekeHic keceTiH cantama Kopnychbl

25. Ipi YKKiLL

26.[ipaHnKTepre apHarnfaH YKKiLl

27.Manpganay

DNO R ON

©

KAYINCI3OIK LUAPATNAPDI

OnekTponpubopapl  navpanaHbac  GypbiH,  OCbI

nanganaHy HycKaynblfblH MyKUST OKbIM LWbIFbIHBI3 A3,

OHbl aHblKTaManblk MaTtepuan peTiHae nanganaHy

VWiH  caktan  KOMbiHpI3.  KypbinfbiHbl  AypbIC

nanganaHbay OHblH Oy3binybliHa, NanganaHylbiFa

Hemece OHblH MYTIKiHEe 3USIH 9Kenyi MyMKiH.

OneKTpnik eTTapTKbILLNEH XyMbIC icTey GapbicbiHAa

OPTTIH LUbIFY, ANEKTP TOFbIHbIH COFY KayniH TOMeHaeTy

xoHe Oacka fa »apakaTTtap anyaaH Kopfay YLUiH

TeMeHAeri kayinci3aik wapanapbiH cakTay Kaxer:

e Anfalkpl icke KockaHda, 3nekTp keniciHaeri
KepHey KypbIrfbIHbIH KEpPHEeYiHe Colnkec KeneTiHiHe
KO3 XKETKI3iHi3.

« JKetkisinim  kuHafblHa  KipeTiH
GenwwekTepai faHa nanaanaHbiHbI3.

*  OnekTp TOfbIHbIH COFy kayniH GonablpMac yLiH
KYPBUIFbIHBI, Keninik WHypabl Hemece Keninik
LUHYp allacbkiH cyFa Hemece H6acka Aa CyMbIKTbIKKa
ELWKALLIAH BATBIPMAHbIS.

KocbIMLIa
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ET TapTKbilL KOPNyCbIH Tasanay YLUiH can binfan
MaTaHbl NanganaHblHbI3, OCblAaH KeniH KopnycTbl
KypFaTbIn CypTiHi3.

XKymbIC icTen TypfaH eTTapTKbIWTbl eLlKallaH
Kapaychbl3 KangblpMaHbI3.

ETTapTkpiwThl  Kypay, OGeniwektey, coHaaun-ak
Tazanay angblHAa OHbl 6Lipin, >Xeminik LHyp
allacblH AMEKTP po3eTKaCbIHaH CybIpY KaXeT.
KypbInfbiHbI TErC OPHBIKTHI BETKE XbINy, albIK OT,
bIfFan KesaepiHeH XoHe Tikenewn KyH coyneciHeH
anLak >xxepre opHanacTbipblHbI3.

KypbInfFbiHbl bICTBIK GETKE Hemece Tikenew ofaH
XaKblH Xepae (Mbicanbl, ra3 HeMece 3nekTprnik
NAWTaHblH KacblHAa, Kbl3faH ypMmeni newTiH
Hemece kanlHaTy OeTiHiH MaHalblHa) opHaTyfFa
ThINbIM CarblHFaH.

Keninik WHypAbl YKbINTbl KONAAHbIHbI3, OHbIH
OipHewe peT OypaTbinybiHa on 6epMeHis,
Xeninik WHypabl yaKbITbIbl Xa3bin OTbIPbIHbI3.
ET TapTKbIWTbl TacbiMangawTblH TyTKa peTiHae
Xeninik LWHypAbl NanaanaHyfa TeinbiM canbiHaabl.
Keninik WHypAblH ycTenaeH canbbipan TypybiH,
CoHAamn-aK XuhasablH 6TKIp XXMEKTePi MEH bICTbIK
GeTTepre TMIOIH 6oNabIpPMaHbI3.

JKeninik WHyp awackiH 3neKkTpnik po3eTkagaH
axblpaTkaH Ke3fe Keninik LWHypaaH emec,
allafaH ycray Kepek.

XKeninik Gayabl Hemece keninik  6ayablH
anbIpTeTIriH cynbl KONMeH KOCnaHbI3,
axKblpaTnaHbl3 XXeHe yCTamaHpl3, Oy anekTp Tofbl
COKKbICbIHa 9Kenyi MyMKiH.

XKymbic icTen TypFaH ke3ae 6ananapra KypbInfbiHb
XKaHe Xeninik WHypabl ycTayFa pykcat 6epMeHis.
KypbinfFbliHbl  Gananapfa OWMbIHWbIK — peTiHae
nanganaHyra pykcaTt 6epmeHis.

Byn Kkypbinfbl 8 xactaH TemeHri HananapablH
nanganaHyblHa apHanmaraH.

XKymbiC  KkesiHOe oHe XKYMbIC apacblHAafbl
y3inictepae KypbiifbiHbl 8 xacTaH kiwi 6ananap
XeTe anMawTblH Xepre opHanacTbIpbInybl TUIC.

8 acTaH ynkeH Gananap aHe MyMKiHLiniri
LekTeyni kaHgap e3aepiHiH  KayincisgiktepiHe
XayanTbl ajampapAblH kajaranaybiMeH faHa
XoHe onapfa KypbinfbiHbl Kayincia nanganany
Typanbl >8He OHbl AypbiC navpganaHbaraH
Xafganaa opblH anybl MyMKIH KayinTi argavinap
Typanbl TUICTI aHe TYCIHIKTi Hyckaynap 6epinreH
Xafgaviaa KypbinfbiHbl Naviaanada anagel.
Bananap «kayincisgiri TypfbiCbiHaH, kanTtama
peTiHae navigananblnartbiH nonuatunex
nakeTTepAi kagaranaychl3 kanablpMaHpl3.

Haszap aydapaHbi3! Bananapra nonusmuneH
nakemmepmeH Hemece Kanmama ynodipiMeH
oliHayra pykcam 6epmeHis. TyHWbIFy Kayni 6ap!
XKeninik 6ay MeH keninik  albIpTeTIKTIH
oKlaynaHyblHblH ~ KyWiH  TypakTbl  Tekcepin
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TypbiHbI3. KopnycTta, xeninik awaga Hewmece
Xeninik WHypaa 3akblMaaHFaH sxeprnep OonfaH
Xaffavaa KypbinFblHbl naganaHbaHbI3.

« bBysbinynapra »xon 6epmey yLWiH KypbinfbliHbl TEK
3aybITTblK Opayda faHa TacbiMangaHbl3. XKeninik
LUHYpbl Hemece >Xeninik WHyp awackl OyniHreH,
COHAan-aK Kypblifbl OYPbIC XYMbIC iCTEMEWTIH
Hemece on OuvikTeH KynaraH Hemece Gackalla
OyniHreH >afganga KypbinfFbiHbl Nanganadyra
TbIbIM canblHaabl.

e KypbinfblHbl ©3 6eTiHi3we xeHaeyre TbilibIM
canblHagbl. Akaynap TabbinFaH kargavaa
KYPbINFbIHbI 3NEKTP XeniCiHeH axblpaTbiHpI3 Aa,
pykcatbl Gap (yakineTTi) cepBMC opTanblfbiHa
XKOSbIFbIHBI3.

«  KypbinfbiHbl 6ananapabiH KOMbl XXETNENTIH xepae
CaKTaHbI3.

K¥PbIJIFbl  TEK  T¥PMbICTbIK DKAFOAVOA
TMAVOATIAHYFA APHATIFAH

ETTAPTKbILWTbIH EPEKLUENIKTEPI

«REV» (kepi aiHanabIpy) — 6yn Kbl3MeT eHiMaepai
TapTy KesiHoe nanpga GonfFaH kenTenictepai Kotofa
apHanfaH.

OHimaepre apHanfaH Haya eHimaepai TapTy kesiHae
onapAplH biHFanbl OpHanacybliH kamTamachI3 eTeai.
OpTypni enwempi TecikTepi 6ap eki Topkes -
eHiMAaepai apTypni Aapexeae ycakrayra apHarnfaH.
ApHaiibl Kepek-Xapakrap LyXblKTapabl TONTbIpyFa
XoHe «kebbe» asiprey yLiH navganaHbinagb.
«Invisible» TexHonorusicel — Kepek-Xapakrapabl
cakTayFa apHanfaH KoprycTafbl apHanbl 6enimai
KonaaHyabl kesaenai.

«Disc Cleaner» TexHOnorusicbl
Tasanayfa apHanfaH  apHambl
nanganaHyfa MymkiHaik 6epegi.

— auckinepai
ainabymnbiMapl

Hasap aypapaHbi3!

« ETTi TapTyabliH anabiHga 6apnblk cyiektep MeH
apTbiKk Mannap anblHFaHblHA MIHAETTI Typge Ke3
MKETKI3iHI3.

* ©OHimaepai kaHpavga 6ip Gacka 3aTTapmeH
HemMece KonAblH caycakTapbiMeH uTepyre
ThIAbIM CarnblHFaH, TEK XeTKi3y XWUHafblHa KipeTiH
ntepriwTepai (1) xaHe (23) nanganaHbiHbI3.

e KypbInfblHbIH ~ KOPNYCbIH, >Keninik  WHYpAb
XoHe eninik LWHyp awackliH ewbip xafganga
cyfa Hemece ke3 KenreH 6acka CyMblKTbIKTapra
GaTbipMaHbI3.

* «kebbe» (19, 20) cantamacbliH navganaHraH
Ke3ne Topkesaepai (15, 16) xaHe nblwakTbl (14)
opHaTyra 6bonmangpl.

« ETTaptkbiwTa KaTThl TanwbslkTapbl 6ap eHimaepai
(MbIcansl, 3iMBip HEMeCe XKerKek) TapTnaHpl3.

VT-3601.indd 21

21

KA3AKLLUA

* Kentenictepai nanpa 6Gonabipmac VYLWiH eTTi
ntepriwneH (1) UTepin apTblk canMak canmaHpi3.

* Kanpanga 6ip KbICTbIPbINbIN KanfFaH Tinim nipmek
NeH NblllakTbiH alnHanyblH TOKTaTKaH xaraanaa
KYPbINFbIHbI Aepey OLUIpPiHi3 )XoHe XXyMbICTbl KanTa
XanFactblpmac OypbIH MipMeEKTi Kepi anHangblpy
dyHkumsicelH  «REV» (peBepc) navaanaHbim,
KenTenicTi anbin TactaHpl3.

ETTAPTKbILWTbI NAWOANAHYFA OAWbIHOAY

KypbinfblHbl  TOMeH Temnepatypa KesiHae

TacbiManpaHfFaH Hemece cakTanfaH xarpanpa

OHbl 6enme TemnepaTtypachbiHAa eKi caraTTaH kem

eMecC yaKbIT ycTaraH XeH. ETTapTKbILWThI LWbiFapbin

anblHbI3 >aHe Oapnblk kantama mMatepuangapbiH
anbIn TactaHpl3, KOPNyCThl bifiFan mMatameH CypTin,

OfOaH KeniH KypraTbin CYypPTiHI3.

« bBapnblk anbiHbanbl GenwekTtepai GenTapan
XKYFbILL 3aTbl 6ap >blbl CyMEH XybIHbI3, LaNbIHbI3
XoHe KypacTbIpy angblHAa Xakcblnan KenTipiHia.

* Anfalwkbl iCKe KOCKaHOa, 9neKkTp XeniciHaeri
KepHey KypbInfbIHbIH KEpHEeYiHe Calkec KeneTiHiHe
KO3 XKETKI3iHi3.

ET TAPTKbILUNEH XX¥MbIC ICTEYAIH HETI3r

KAFUOANAPDI

* ET TapTtkbll eHiMaepai eHaeyre xsHe Tek YW
XafgamblHAa kapTbinanW  faviblH - —eHimAaepai
asiprieyre apHarnfaH.

e KypbinfbiHbl KypacTbIPbIHbI3 XoHe Xasblk Kyprak
6eTKke OpHaTbIHbI3.

« Kopnycrarbl xenpeTineTiH caHbinaynap 6itenin
KanMaraHblHa K3 XeTKi3iHi3.

* XKeninik LWHyp awacbiH 3NeKTpnik po3eTkara
CyFbIHbI3, Oyn Ke3ae kocy/ewipy TyMMECiHiH,
Xapblifbl XaHagbl.

* EvrapTtkbiy GacTueriHi{ (3) acTbiHa calkec
bIABICTbI KONbIHbI3.

e ETTiH TOnbIK XibireHiH Tekcepin anbin, apTblk
Mainap MeH 6apnblk CyeKkTepAi anbin TacTaHbl3,
eTTi Tekwenen TypaHbl3 Hemece HayaHblH (2)
caHblnayblHa epKiH  KipeTiHaen  enweMMeH
Tinimgen TypaHbI3.

. (12) TyMmeciH «@» Gacbin  KypbirFbIHbI
KOCbIHbI3.

* Acblknain, eTTapTkbill 6acTueriHib (3) KOHbIWbIHA
NTepriwTiH (1) KeMerimeH eTTi UTepiHi3.

e KyMbIC KesiHOe TeK XeTKidy XWHafblHa KipeTiH
nTepriwTi (1) nanganaHbiHbI3.

* ©Hivaepai uTepy yWiH kaHaanga 6ip satTapabl
nanganaHyfa TblibiM canblHagpl, ewbip xarganga
€TTi KONIMEH UTEPMEH;3.

« ETTi Hemece Backa asbIk-TyNiKTi UTepy YLWiH aca
Ken KyLL XyMCaMaHbI3.

« ETTi Hemece Gacka eHimaepai TapTy KesiHae
kenTenic namga 6onybl MyMKiH; naiiga GonfaH
KENTenicTi KOk YLWiH WipMeKTi Kepi anHangbipy
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dyHKumscelH «REV» (peBepc) konpaHy Kepex..
WipmekTi kepi anHangpipy pexumMiH «REV» (kepi
alHanapIpy) KOCY YLUiH eTTapTKbILLTbI OLUiPiHi3, on
YLWiH « » (12) TyiMeciH 6acbkiHbI3, ofaH KewiH

«.» (10) Ty"”MeciH BacbiHpI3, OCbl kesde ochl
TYVIMEHIH >apblIfbl )XaHagbl.

KypbInfbiHbIH, Y3AIKCI3 XKYMbIC icTey YyakbiTbl 5
MWHYTTaH acnaybl Kepek.

5 MWHYT VY34IKCI3 KYMbIC iCTEreHHeH KeuiH
eTTapTKbILWTbI OLWipin KoWFaH xeH, on 10-15 MuHyT
BoMbl cyybl Kepek, ocblaaH KewiH OHbl kanTagaH
nanganaHyra 6onaapi.

Ci3 XyMbICTbl asikTaFraHHaH KeMniH, «@» (12)
TyiMeciH Gacbkin eTTapTKbIWTbl OLWipiHI3, XaHe
OHbI 3NEKTP XKeMICIHEH aXblpaTbiHbI3, TEK OCblAaH
KeWiH FaHa eT oHbl By3yFa Kipicyre bonagbl.

ETTI ©HOEY

1.

Ha

7.

8.

ET TapTkbiwTbiH 6GactueriH (3) opHaTbinaTbiH
OpHbIHa (4) OpHaTbIHBI3 X8He OHbI cafaT TiniHe
Kapcbl 6arbiTTa GekiTinreHwe bypaHpl3 (cyp. 1, 2).

. WipmexTi (13) eTTapTkbiw 6acTueriHii kopnycbiHa

(3) opHaTbIHbI3 (Cyp. 3).

. Arkacnanbl nbiwakTbl (14) opHaTbIHbI3 (Cyp. 4).
. Bip kaxetTi Topkesai (15 Hemece 16) anbin,

NbIlWaKTbIH YCTIHEH TOpkesaeri AeHecTep MeH
eTTapTkblw  HactueriHii - (3)  KopnycbiHAAFfbI
onbIKTapabl covikecTeHAipin OpHaTbIHbI3,
comblHAbI (17) KaTalTbIHbI3 (Cyp. 5, 6).

3ap aydapaHbi3!

Mbiwakmbl  kecemiH 6emiH mopke3ze
KapambIin opHanacmbipbiHbI3. E2ep nblwak
dypbic opHamblIMaca, os mypay Kbi3MemiH
opbIHOamaliobl.

Aca ipi mecikmepi 6ap mopke3dep (15) wuki
emmi, KekeHicmepOi, KenkeH xemicmepoi,
ipimwikmi, 6anbikmbl xaHe m.6. mapmyra
Konaunbl.

Matida caHblnaynapbl 6ap mopke3 (16) wuki
)KoHe rnickeH emmi, 6anbiKmbl XoHe m.6.
mapmyfa Konaunbl.

. ETTapTkbilu GacTtueriHii (3) KOHbIWbIHA a3blk-

TYniKKe apHanfaH actayLuaHbl (2) opHaTbIHbI3.

. XKeninik WHyp awackliH 3nNekTpnik poseTkara

CyFblHpbI3, Oyn Ke3ge «
Kapblifbl KaHaabl.
(12) TyMmeciH «
KOCbIHbI3.
XKymbIC icTey KesiHAOe
nanganaHbiHbI3.

» (12) TyNMeciHiH
» 6acbin  KypblIfbIHbI iCke

TEeK WUTepriLTi

(1

Eckepmne:

Emmi mapmy npoueciH xakcapmy YWwiH OHbl
minimden  Hemece meKwesnen  MypaHbl3.
My3sdambiniraH emmi monbiK epimy Kaxem.
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10.

1

jur

. ETTaptkbiwThiH  GacTueriH

XKymbic icmeeeH Ke30e meK Xemki3y XuHafblHa
KipemiH umepeiwmi natidanaHbiHbI3; emmi umepy
ywiH 6acka 3ammapObl natidanaHyra mbilbiM
canblHadbl, ewbip xardalida emmi caycaKkneH
UmMepPMeHs.

. XKymbic icTen BiTkeHHeH keWiH, 6aTbipmaHbl (12) «

» Backin, eTTapTKbIWTbl COHAIPIHI3 XXaHe OHbI
XenigeH axblpaTbiHbI3, XaHe coAaH KemniH faHa
OHbl BernekTeyre KipiciHis.

ET TapTKblwWTbIH 6acTueriH wewwin any YLiH
GekiTkil TyvMeHi (5) GacbiHpbI3, eTTapTKbIWTbIH
GacTwveriH (3) carat Tini 6arbITbiHAa BypbIHBI3 Aa,
OHbl LeLwin anbiHbI3.

Gerniuekrey  yLiH
coMblHAbl (17) Oypan wewin anbiHbI3 Aa,
eTTapTKbILL GacTUeriHiH KOpMNyCbiHaH OpHaTbINFaH
Topke3ai (15, 16), nbiwakTbl (14) xeHe nipmekTi
(13) WwhiFapblHpI3.

ABTOMATTbI CEHY KbI3METI

ETTapTKkbill 3neKTOMOTOPAbIH  Kbi3ybl KesiHae
aBTOMaTTbl TypAe axbipaTblny yHKUMACBIMEH
xabablkTanfaH.

OneKTPOMOTOp KbI3bIN KETKEH Kesge aBToMaTThbl
TEPMOCaKTaHAbIPFbILL iCKE KOCbIMbIM, eTTapTKbILL
CeHin kanagpbl.

MyHpanm  >xafganga
allanbIKTaH CybIpbIHbI3.
ET TapTKblWTbl KankTa kocnac OypbiH LuamameH
50-60 MUHYTTal CybITbIN anbiHpI3.

ETTapTKpIlWTEl 9MEKTp XKeniciHe >anfan, OHbI
KOCbIHbI3, erep eTTapTKbiLL KocbiiMaca, oHaa byn
eTTapTKbIWTLIH 6acka Aa 3akbiMaaHynapbiHbIH 6ap
ekeHiH Gingipeni. byn xarganaa eTTapTKbILThI
XKOHAETY YLWiH pykcaTbl 6ap (yakineTTi) cepscu
opTanbifbiHa anapy Kepek.

Xeninik  anlbIpTeTiKTi

LU¥KbIKTAPObI TONTbIPY

DapLiTbl fanbIHAAHbI3.

ET TapTKblWwTbiH GactueriH (3) opHaTbinaTbiH
OpHbIHa (4) OpHaTbIHBI3 XOHEe OHbl cafaT TifiHe
kapchbl 6aFbiTTa GekiTinreHwe 6ypaHpI3 (cyp. 1, 2).
UipmexkTi (13) eTTapTKbILWTLIH 6GacTueri koprnycbiHa
(3) canblHbI3, alikacna nbiwakTbl (14) opHaTbIHbI3,
Topke3gi (16) (ycakTan TapTyFa apHarnfaH) anbiHbI3
fa, Topkesgeri AeHecTepdi €T TapTKbILWTbIH
GacTwveri kopnycblHAaFbl (3) OMblKka KeNTipin, OHbI
MbILWAKTbIH YCTIHEH OpHAaTbIHbI3, LUKbIKTApAbI
TONTbIpyFa apHanfaH cantamaHbl (18) KurisiHi3
XoHe coMblHAbI (17) KaTalTbIHBI3 (Cyp. 7).
A3bIK-TYNiKke  apHanfFaH  acTtaylwaHbl  (2)
OpHaTbIHbI3.

A3bIK-Tynikke apHanfaH actaywara(2) AanblH
dapLuThl canbiHbI3 (cyp. 8).

LWyxbikTapabl a3iprey ywiH Tabun KabblKTbl
naiaanaHbliHbl3, OHbl Xblfbl Cybl 6ap bigbicka
anabiH ana 10 MyuHyT 60l canbin KoK Kepek.
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KymcapraH kabblkTbl cantamara (18) kurisinis ge
KabbIKTbIH yLbIHAAFb! 6ayabl 6arinaHbI3.
XKeninik WHyp awacbiH 3NeKTpnik poseTkara

CyfblHbI3, Oyn Kkesge « » (12) TyMMeCiHiH
Xapblifbl XaHagbl.

(12) TynMmeciH «@» 6acbin  KypbIFbIHbI
KOCbIHbI3.

[anblH TapTbinFaH eTTi 6epy ywiH utepriwTi (1)
navaanaHbiHbi3, kKabbIKTbIH TOMyblHa GainaHbICTbI
OHbl cantamagaH (18) wWwbiFapbin OTbIPbIHBI3,
KabbIKTbIH Keyin KanyblHa Kapai OHbl CyMeH
ObIMKbINAAHABIPbIN OTbIPbIHBI3.

Ci3 XyMbICTbl asKkTaraHHaH keWiH, (12) «@
» TyWMeciH 6acbin eT TapTKbIWThl OLWipiHi3,
eTTapTKbILUTHI ANEKTP XKEMICIHEH aXbIpaTbIHbI3, TEK
ocblaH KeWiH faHa eT TapTKbIWThl GenwekTeyre
Kipicyre 6onagpl.

ET TapTkblWwTbiH 6actueriH Lwewin any yuwiH
BekiTKil TyhMmeHi (5) GacbiHbI3, eTTapTKbILThIH
GacTwueriH (3) carat Tini 6arbITbiHAa BypbIHBI3 Aa,
OHbI LeLWin anbiHpI3.

CombiHabl (17) Bypan anbiHbI3 XaHe eTTapTKbIL
6acTueriH 6enLeKkTeHi3.

«KEBBE» CAMTAMACbIH NAUOATNAHY

Ke66e — nacTypni Tasy LUbIFbIC TaFambl, OHbl ETTEH,
6uaan yHbiHaH aHe AaMaeyiluTepaeH aanbliHaanabl,
onap KybIC TyTiKwenepgi AanbiHAayFa Heriz any
ywiH Gipre Typangpl. Kybic TyTikTep canblHAbIMEH
TONThIPbINaAbl XaHe ppUTIOpAE Kyblpbinaabl.
TyTikwenepre apHanFaH canvanapra Toxipnbe
)acal oTbIpbIN apTypni AenukatecTep AaunblHoayFa
6onagpl.

Kabbikka apHanfaH Herisgi AanblHOaHbI3.

ET TapTkbiwTbiH 6actueriH (3) opHaTbinaTbiH
OpHbIHA (4) OpHaTbIHBI3 XOHE OHbl cafaT TiniHe
Kapcbl 6afFbITTa bekiTinreHwe bypaHpl3 (cyp. 1, 2).
Ettaptkbilt  6acTueriHii  kopnycblHa  (3)
nipmekti  (13) opHaTbiHbI3, uipmekke (13)
«kebbe» cantamanapbiH (19, 20) opHaTbIHbI3;
cantamagarbl  AgeHectep (20) eTTapTKbIWw
6acTueriHiH kopnycblHAarbl (3) oibiKTapFa calikec
KenyiH kagaranaHbl3, ogaH KeliH comblHabl (17)
KaTanTbiHbI3 (cyp. 9, 10)

A3bIk-Tynikke  apHanfaH  acrtaywadbl  (2)
OpHaTbIHbI3.

Kabblkka apHanfaH dalblH Heri3di asblk-Tynikke
apHanfaH acTtayliara (2) canbiHbI3.

Keninik WHyp awacklH 3nekTpnik poseTkara
CyFbIHbI3, Oyn ke3ge «@» (12) TyMeciHin
Xapblifbl XaHagbl.

(12) TynmeciH «@» 6acbin  KypbIFbiHbI
KOCbIHbI3.
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* [aiblH kambipabl uTepy yuwiH wutepriwTi (1)
nanganaHbliHbI3.
e [anbiH TYTIKTEPAi KaXEeTTi y3blHAbIKNEH KECIH|3.

» Ci3 XyMbICTbl asiKTaFraHHaH kewiH, (12) «

» TYWMecCiH 6Gacbin €T TapTKblTbl OLWipiHi3,
eTTapTKbILUThI SNEKTP XKEMICIHEH aXbIpaTblHpbI3, TEK
oCbldaH KeliH faHa eT TapTKbllWTbl GenwekTeyre
Kipicyre 6onagpil.

* ETtTapTtkblwTbiH  GacTveriH wewin any yLWiH
GekiTkilw TynmeHi (5) GacbiHpI3, 6acTuekTi (3)
cafat Tini G6afbiTbiHA@ OYpbIHbI3 Aa, OHbl LeLlin
anblHbI3.

*  ComblHabl (17) Bypan anbiHpl3 XeHe eTTapTKbILL
GacTuerii GerekTeH;i3.

PELENT
(Canma)

Kon eTi 100 r.

381TYH Maiibl 1% ac kacblk
Muas (kykanan 1% ac KacblK
TyparnfaH)

[oempeyiw KeperiHwwe
Ty3 Ya Wan Kacblk
¥H 1% ac Kacblk

« Koi eTiH eTTapTKbILWTa Bip HEMEcCe eki peT ycakTay
Kaxer.

« [Jowmanak 6ac nuasgbl 39WMTYH MarbiHOA KOHbIP
Tycke AeWiH Kyblpabl XeHe OHbl dpapLuka Kocabl,
copaH KeniH 6apnblk gamaeyiltepai, Ty3abl XaHe
YHABI Kocaabl.

(Kabblifbl)
Maiicbi3 et 450T.
¥H 150-200 r
[ompaeyiw KeperiHwie
Myckart xaHrafbl 1 AH.
Kbi3bin yHTak 6ypbl | KeperiHwe
Bypbiw KeperiHwe

* ETTi eTTapTKbILITaH eKi-yL peT eTkKi3eai, COHbIMEH
Gipre MyckarT aHrarbl Aa TapTbinaabl, 0aaH KeniH
6apnblk KOMNOHEHTTEpPI apanacTbipblnagb.

*  CbIpTKbl KabblKTafFbl €TTiH Kemn Merwepi XoHe
YHHbIH a3 MernLlepi akCbl KOHCUCTEHLUS MeH
OaWiblH TaFaMHbIH A8MiH KaMTamacbI3 eTefi.

* [JavibiH TyTiKWwenepre canmanap canbiHagbl,
LeTTepiH KbICbIM, TYTiKWeNnepaiH kanafaH niiHi
Xacanagbl.

«  TyTikTep dpuTiopae a3ipneHeai.
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KA3AKLLA

KOKOHIC TAPTKbILL

KekeHic Typarblll cantamaHblH KoprycbiH (24)
eTTapTKbIWTbIH BacTueriH opHaTbinaTblH OpblHFa
(4) opHaTblHbI3 8He OHbl cafaT TifiHe Kapchbl
GarbITTa GekiTinreHwe bypaHbi3.

Ipi ykkiw (25) Hemece ApaHuKTepre apHanfaH
YKKILWTI (26), Hemece manganan TyparbilTbl (27)
KOKeHIC TypafbllTblH KopnycbiHa (24) Ty6iHe
OeWiH OpHaTbIHbI3.

Keninik WHyp awacklH 3nNekTpnik poseTkara
CyfblHbI3, Oyn Kkesge « » (12) TyMMeCiHiH
Xapblifbl XaHagpbl.

(12) TyrmeciH «@»
KOCbIHbI3.

XKymbIC icTereH Kkesfe TeK XeTKi3y XWHafFblHa
KipeTiH NTepriwTi (23) nanganaHbiHbI3;
KekeHicTepai uTepy yuwiH 6acka 3aTTapabl
naiganaHyfa TbilibiM canblHaabl, ewbip xarganaa
KOKeHicTepai KONIMEH UTEPMEHI3.

Kymcak kekeHicTepai, Mbicanbl ToMaTTapAbl,
eHAey  YWiH  WipMeKTiH  TemeHri  anHany
XbINAaMAabIFbIH NanganaHbiHbi3, Gy yiwiH TOMeHri
anHany >kbingaMabiFblH - Kocy TynWmeciH (11)
6acblHpI3, OCbl keaae Tyime (11) xapbifbl XxaHaabl.
Ci3  KYMbICTbl  asikTaFaHHaH kenliH, (12)

» TYMMecCiH 6acbin KypbinFbiHbl OLUIPIHi3,

eTTapTKbIWThl 3MEKTP XeniCiHeH axblpaTbiHbI3,
TEeK OCblfaH KeWiH faHa eT TapTKbIWTbl By3yra
Kipicyre 6onagbl.
KekeHic Typarbill canTamaHbl (24) wewin any
YWwiH GekiTkiw TyrmeHi (5) 6acbiHbI3, OHblI caFaT
Tini 6arbIThiHAA OypPbIHbI3 A&, OHbI LLELiN anblHbI3.
KekeHic TypaiTbiH canTaMaHblH (24) GenwekTepiH
nangananbin 6onfFaH CoH XybIn xibepy Kepek.

6acbin  KypbINFbIHbI

ETTAPTKbILL KYTIMI

Ci3 KyMbICTbl asiKTaraHHaH keliH, (12) «@»
TyMeciH ©Gacbin €T TapTKbllWTbl  OLWipiHi3,
eTTapTKbILUTLI SNEKTP XKEMICIHEH aXbIpaTblHbI3, TEK
ocblAaH KeWiH faHa eT TapTKbIWThl GenwekTeyre
Kipicyre 6onagbl.

CombiHabl (17) 6ypan wewin anbiHpl3 XoHe
opHaTbinfFaH cantamanapgpl (18, 19, 20), Topkeaai
(15 Hemece 16) wewin anbiHbI3, NblwakTel (14)
nipmekTeH (13) wewwin anbiHbI3 (cyp. 11).
BekiTkiw TynmeHi (5) 6acbiHpl3, eTTapTKbILL
GactueriH carat Tini GafbiTbiHOa OypbIHBI3 Aa,
OHbI LLeLWin anbiHpI3 (cyp. 12).

WHekTi  (13) eTTapTkpiw  GacTueriHeH (3)
LbIFapbIHbI3.
WipmekteH (13) eHiM kanablKTapbiH — anbin
TacTaHbI3.

ETTapTkbiWThiH Gapnblk nanganaHbinFaH Kepek-
XapakTapblH GeliTapan Xyfbilw 3aTbl 6ap >binbl
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cabblHAb! CYyMEH XYybIHbI3, LLaNblHbI3 XaHe abaeH
KenTipin anbliHbI3.

* TopkesmepmeH (15, 16) erT KkangbiKTapbiH
anbin Tactay VWiH TOpke3 ycTafblwbiH (21)
nanganaHbiHpi3 (cyp. 13).

« EttapTkbilt Gactueri opHatbinatbiH xepai (4)
GiTeyilTiH (22) KemeriMeH *abblHpbI3.

e ETTaptkbiw kopnycbiH (6) cen binFan maTtameH
CYPTiHi3, 04aH KewiH OHbl KypfaTbIn CYPTiHi3.

e Evraptkpiw  kopnycblH (6) Tasamay  YLWiH
epiTKilTepai Hemece KaXaWTblH Tasanafblll
3aTTapAbl Nanganadyfa ThiiblM carnblHagbl.

*  ETTapTKbIW KOPNYCbIHbIH iLLiHE CYMbIKTBIKTbIH Kipin
KeTyiHe >orn 6epmeHis.

*  Kepek-xapakTbl cakrayfa anbin kKonmMac OypblH
onapAblH KYpPFakTbIFbIH TEKCepin anblHbI3.

+ Cantamanapppl cakTayfa blHfainbl 6ony yLiH
KypbINfFbl iWiHOe cakTtayFa apHanfaH Genik (9)
KapacTbIpbInFaH.

e Cantamanapgbl 15-21 cypeTTepre cankec
canbiHbl3. Topkesgepai (15 xeHe 16) >xoHe
combiHabl (17) ycTafbiwka (21) canbiHbI3 (Cyp.

13).
«  BenikTi kaknakneH (8) xabblHbI3.
e JKeninik WHypAbl eTTapTKbill  KOPMYCbIHbIH

Ty6iHAeri apHanbl Gernikke canbin KONbIHbI3.

XETKI3Y XXUHAFbI

lwiHae xeTkidy xxuHarbl 6ap eT TapTKbIWw — 1 AH.
A3bIK-TyniKke apHanfaH actay — 1 oH.

KekeHic Typarbill cantamanapblHbIH XUHafbl — 1 OH.
Biteyiw — 1 gH.

MapanaHy GolbliHLWa Hyckaynblk — 1 oH.

TEXHUKATbIK CUMATTAPbI
OnekTpkoperi: 220-240 B ~ 50/60 Iy
HomuHange! kyatsl: 500 BT
Makcumangpl kyatbl: 2000 Bt

OHOipywi andblH ana ecKkepmyci3 KypblifbIHbIH
OdusaliHbl MeH mexHUKanblK curnammamanapbliHa
e3zepicmep eHei3y KyKbifbiHa ue 60rbin Kanaobl.

IMpu6opdbIH KbI3Mem emy Mep3imi — 3 Kbl

FapaHTUANbIK MiHAETTINIr

MapaHTuAnblK  >xafganaafrbl  Kapanbin  KaTkaH
OenwekTep AunepaeH Tek caTbin anbiHFaH ajamfa
faHa Gepineni. Ocbl rapaHTUSNbIK MiHAETTINiriHAer
lwafbiMaanfad karfamga TernereH 4ek Hemece
KBUTAHLMSACBIH KOPCETYi KaXeT.
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MASINA DE TOCAT CARNE
Masina de tocat carne este destinata pentru procesarea
alimentelor si pentru gatirea semipreparatelor casnice.

DESCRIERE

Impingator

Tavita pentru alimente

Corpul capului maginii de tocat

Locas pentru instalarea capului masinii de tocat carne
Butonul fixatorului capului masinii de tocat

Carcasa aparatului

Maner pentru transportare

Capac compartiment pentru pastrarea accesoriilor
Compartiment pentru pastrarea accesoriilor

©COoNDGO R WD =

10. Comutator sens rotire snec

11. Buton pornire viteza redusa SLOW

12. Buton de conectare/deconectare @

13. Snec

14. Cutit cruciform

15. Gratar pentru tdiere mascata

16. Gratar pentru tdiere marunta

17. Piulita capului masinii de tocat

18. Accesoriu pentru umplerea carnatilor

19. Accesoriu pentru prepararea ,kebbe”

20. Accesoriu pentru prepararea ,kebbe”

21. Suport/curatitor gratare (15, 16)

22. Obturator pentru locul instalarii capului masinii de
tocat carne (4)

23. Impingator accesoriu pentru taierea legumelor

24. Carcasa accesoriului de taiere a legumelor

25. Razatoare mare

26. Razatoare pentru draniki

27. Accesoriu pentru tocare

MASURI DE PRECAUTIE

Cititi cu atentie instructiunea de exploatare fnainte de

utilizarea indreptatorului de par si pastrati-o pe intreaga

duratda de exploatare. Utilizarea gresita a aparatului
poate duce la defectarea acestuia, cauzarea de prejudicii
utilizatorului si proprietatii lui.

Pentru a reduce riscul producerii unui incendiu sau

electrocutarii si pentru a preveni alte traumatisme in

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

« Inainte de prima conectare asigurati-vé ca voltajul
retelei electrice este identic cu voltajul aparatului.

* Folositi doar accesoriile prevazute de producator.

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

* Pentru curatarea carcasei masinii de tocat carne uti-
lizati un material usor umezit, apoi stergeti carcasa
pana la uscare.

* Nu lasati masina de tocat fara supraveghere in tim-
pul functionarii.

« Tnainte de asamblare, dezasamblare, precum si ina-
inte de curatarea masinii de tocat carne aceasta tre-
buie oprita, iar fisa cablului electric trebuie scoasa din
priza electrica.
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« Instalati dispozitivul pe o suprafata plana si termore-
zistentd, departe de sursele de caldura, foc deschis,
umeziti si de lumina directa a soarelui.

« Este interzisa plasarea aparatului pe suprafete fier-
binti sau in apropiere imediata de acestea (de exem-
plu, langa plita de gaz sau electrica, sau langa
cuptorul incins sau suprafata de gatit).

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

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

* Nu permiteti atéarnarea cablului de alimentare de pe
masa, precum si feriti de contactul cu muchiile ascu-
tite ale mobilierului sau suprafetele fierbintj.

* Aparatul se scoate din priza tragand de fisa si nu de
cablul de alimentare.

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

* Nu permiteti copiilor sa se atinga de aparatul si de
cablul de alimentare in timpul functionarii mixerului.

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

* Acest aparat nu este destinat pentru folosire de catre
copii cu varsta sub 8 ani.

« in timpul functionarii si in pauzele intre ciclurile de
lucru aparatul trebuie plasat in locuri inaccesibile pen-
tru copiii sub 8 ani.

*  Copiii mai mari de 8 ani sau persoanele cu dizabilitati
pot utiliza aparatul doar in cazul in care sunt supra-
vegheati de persoana responsabila cu siguranta lor,
care le-a dat instructiuni corespunzatoare si clare cu
privire la folosirea sigura a aparatului si despre peri-
colele care pot aparea in caz de folosire inadecvata.

* Din motive de siguranta a copiilor nu lasati pungile
de polietilena, folosite pentru ambalare fara supra-
veghere.

* Atentie! Nu permiteti copiilor sa se joace cu pungile
de polietilend sau pelicula pentru ambalare. Pericol
de asfixiere!

* Periodic verificati integritatea cablului de alimentare
si a fisei cablului de alimentare. Daca exista deterio-
rari ale carcasei, figei sau a cablului de alimentare nu
utilizati aparatul.

e Pentru a evita deteriorarea, transportati dispozitivul
doar in ambalajul original. Nu utilizati aparatul daca
este deteriorat cablul de alimentare sau figa cablului
de alimentare, precum si in cazurile in care aparatul
functioneaza neregulat, daca a cazut de la inaltime
sau a fost deteriorat in alt mod.

* Este interzisa repararea dispozitivului de sine statator.
in caz de defectjuni deconectati aparatul de la reteaua
electrica si apelati la un service autorizat.

* Pastrati aparatul in locuri inaccesibile pentru copii.

APARATUL ESTE DESTINAT NUMAI UZULUI CASNIC

FUNCTII SPECIALE
«REV» (revers) — aceasta functie este destinatd pentru
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indepartarea dopurilor formate fin timpul procesarii
alimentelor.

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

Doua gratare cu orificii de dimensiuni diferite sunt
destinate pentru grade diferite de maruntire a alimentelor.
Accesorii speciale — pentru umplerea carnatilor si
prepararea “kebbe”.

Tehnologia «Invisible» prevede utilizarea unui
compartiment special in carcasa pentru pastrarea
accesoriilor.

Tehnologia «Disc Cleaner» permite utilizarea unui
dispozitiv special pentru curatarea discurilor.

ATENTIE!

« Tnainte de a tdia carnea asigurati-va ca ati inl&turat
oasele si surplusurile de grasime.

* Pentru incarcarea alimentelor este interzisa utilizarea
obiectelor straine, este interzisa incarcarea alimente-
lor cu degetele mainilor, utilizati doar impingéatoarele
(1) si (23), care sunt furnizate impreuna cu aparatul.

« Nici intr-un caz nu scufundatj carcasa masinii de tocat
carne, cablul de alimentare sau fisa cablului de ali-
mentare in apa sau alte lichide.

* Nu instalati in timpul utilizarii accesoriilor «kebbe»
(19, 20) gratarele (15, 16) si cutitul (14).

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

* Pentru a preveni formarea dopurilor nu fortati impin-
gatorul (1) atunci cand impingeti carnea.

* Daca o bucata rigida blocata a dus la oprirea rotatiei
snecului si a cutitului, opriti imediat masina de tocat
carne si inainte de a continua lucrul, utilizati functia
pornire rotatie inversa a snecului «<REV» (revers).

PREGATIREA MASINII DE TOCAT CARNE PENTRU
EXPLOATARE
Dupa transportarea sau pastrarea aparatului la
temperaturi joase este necesara tinerea acestuia
la temperatura camerei cel putin doua ore. Scoateti
masina de tocat carne si indepartati toate materialele de
ambalare, stergeti carcasa cu un material usor umezit,
apoi stergeti pana la uscare.

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

+ TInainte de prima conectare asigurati-va c& voltajul
retelei electrice este identic cu voltajul aparatului.

PRINCIPIl DE BAZA DE UTILIZARE A MASINII DE

TOCAT CARNE

* Masina de tocat carne este destinata pentru prelucra-
rea alimentelor si gatirea semipreparatelor numai in
conditii casnice.

¢ Asamblati aparatul si asezati-l pe o suprafatad plana
si uscata.

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

* Introduceti fisa cablului de alimentare in priza elec-
trica, se va aprinde iluminarea butonului de conec-
tare/deconectare «@».

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

+ Inainte de procesarea camii asigurai-vd ca aceasta
este complet decongelata, indepartati excesul de
grasime si oasele, taiati carnea cuburi sau felii de asa
marime ncéat acestea sa treaca liber in deschizatura
tavii pentru alimente(2).

¢ Porniti aparatul apasand butonul (12) «@».

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

« In timpul lucrului utilizati doar impingatorul (1) furnizat
impreuna cu aparatul.

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

* Nu faceti eforturi excesive pentru a impinge alimen-
tele.

« In timpul tocarii carnii si altor produse se poate forma
un blocaj, pentru indepartarea blocajului format tre-
buie sa utilizati functia de rotatie in sens invers a
snecului «REV» (revers). Pentru a porni regimul
de rotatie inversa a snecului «<REV» (revers) opriti

masina de tocat carne apasand pe butonul (12) «
», apoi apasati pe butonul (10) «», se va aprinde
iluminarea acestui buton.

* Timpul de functionare continua al aparatului nu tre-
buie sa depaseasca 5 minute.

* Dupa 5 minute de utilizare continua masina de tocat
carne trebuie oprita, permiteti-i sa se raceasca timp
de 10-15 minute, dupa care puteti continua utilizarea.

¢ Imediat dupa utilizare opriti masina de tocat carne

apasand pe butonul (12) « », deconectati-o de la
priza electrica si numai dupa aceasta incepeti deza-
samblarea acesteia.

PROCESAREA CARNII

1. Introduceti capul masinii de tocat carne (3) in locul de
instalare (4) si rotiti- in sens contrar acelor de ceasor-
nic pana la fixare (fig. 1, 2).

2. Introduceti snecul (13) in carcasa capului masinii de
tocat carne (3) (fig. 3).

3. Instalati cutitul cruciform (14) (fig. 4).

4. Selectati unul din gratarele necesare (15 sau 16) si
instalati-l de asupra cutitului, aliniind iesiturile de pe
gratar cu canelurile din carcasa capului masinii de
tocat carne (3), insurubati piulita (17) (fig. 5, 6).

Atentie!

— Instalati cutitul cu partea taietoare in sensul gri-
lajului. In cazul in care cutitul nu este instalat ,
acesta nu va efectua functia de taiere.

— Grilajul cu orificii mai mari (15) se potriveste pen-
tru procesarea carnii crude, a legumelor, fructelor
uscate, cagcavalului, pestelui etc.

— Grilajele cu orificii mici (16) se potrivesc pentru
tocarea carnii crude si a carnii pregatite, peste-
lui ect.
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7.

8.

ROMANA/ Moldoveneasca

Instalati pe palnia capului masinii de tocat carne (3)
tava pentru alimente (2)
Introduceti fisa cablului de alimentare in priza elec-

trica, se va aprinde iluminarea butonului (12) «
Porniti masina de tocat carne apasand butonul (12)
« ».

Tn fimpul utilizarii folositi numai tmpingétorul (1).

Remarci:

Pentru eficientizarea procesului de prelucrare taiati
carnea in fasii sau cuburi. Dezghetati carnea in pre-
alabil.

In timpul lucrului utilizati doar impingétorul care este
furnizat impreuna cu aparatul; este interzis sa utilizati
pentru impingerea cdrnii alte obiecte, nici intr-un caz
nu impingeti carnea cu mainile.

De indata ce ati terminat folosirea deconectati apara-
tul apasand butonul (12) « », deconectati-l de la
sursa de alimentare si numai dupa aceasta incepeti
demontarea acestuia.

.Pentru a scoate capul masinii de tocat carne apa-

sati butonul fixatorului (5), rotiti capul masinii de tocat
carne (3) in sensul acelor de ceasornic si scoateti-I.

. Pentru a desface capul masinii de tocat carne desu-

rubati piulita (17) si scoateti din corpul capului masi-
nii de tocat carne grilajul (15 sau 16), cutitul (14) si
snecul (13).

FUNC]'IE OPRIRE AUTOMATA

Masina de tocat carne este dotata cu functie oprire
automata in caz de supraincalzire a motorului electric.
n caz de supraincalzire a motorului electric va acti-
ona siguranta termica automata si masina de tocat
carne se va opri.

Tn acest caz scoateti imediat fisa cablului de alimen-
tare din priza electrica.

Permiteti masinii de tocat carne sa se raceasca apro-
ximativ 50-60 de minute Tnainte de a o porni din nou.
Conectati masina de tocat carne la priza electrica si
porniti-o, daca masina de tocat carne nu porneste,
acest lucru poate indica ca aceasta are alte defecti-
uni serioase. In acest caz este necesar sa apelati la
un centru service autorizat pentru reparatia masinii
de tocat carne.

UMPLEREA CARNATILOR

Preparati tocatura.

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

Instalati snecul (13) in carcasa capului masinii de
tocat carne (3), instalati cutitul cruciform (14), luati
gratarul (16) (pentru tocare fina) si instalati-l de asu-
pra cutitului aliniind iesiturile de pe gratar cu canelurile
din carcasa capului masinii de tocat carne (3), instalati
accesoriul pentru umplerea carnatilor (18) si insuru-
bati piulita (17) (fig. 7).

Asezati tava pentru alimente (2).

Puneti umplutura preparata pe tava pentru alimente
(2) (fig. 8).
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Pentru prepararea carnatilor utilizati un invelis natu-
ral, pentru aceasta inmuiati-I intr-un vas cu apa pen-
tru 10 minute.

Trageti intestinul fnmuiat peste accesoriul (18) sl
legati la capat cu un nod.

Introduceti fisa cablului de alimentare in priza elec-

trica, se va aprinde iluminarea butonului (12) «

Porniti aparatul apasand butonul (12) «

Pentru introducerea tocaturii utilizati impingatorul (1),
pe masura umplerii intestinului miscati-l de pe acce-
soriul (18), daca intestinele se usuca udati-le cu apa.
Dupa utilizare opriti masina de tocat carne apasand

pe butonul (12) « », deconectati-o de la reteaua
electrica si numai dupa aceasta puteti incepe deza-
samblarea masinii de tocat carne.

Pentru a scoate capul masinii de tocat carne apa-
sati butonul fixatorului (5), rotiti capul masinii de tocat
carne (3) in sensul acelor de ceasornic si scoateti-I.
Desurubati piulita (17) si dezasamblati capul masinii
de tocat carne.

UTILIZAREA ACCESORIULUI ,,KEBBE”

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

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

Preparati baza pentru invelis.

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

Instalati snecul (13) in carcasa capului masinii de
tocat carne (3), instalati pe snec (13) accesoriile
«kebbe » (19, 20); urmariti ca iesiturile de pe acceso-
riu (20) sa coincida cu canelurile din carcasa masinii
de tocat carne (3) si ingurubati piulita (17) (fig. 9, 10).
Asezati tava pentru alimente (2).

Asezati baza pregatita pentru invelis pe tava de ali-
mente (2).

Introduceti fisa cablului de alimentare in priza elec-

trica, se va aprinde iluminarea butonului (12) «

Porniti aparatul apasand butonul (12) «

Pentru introducerea bazei pentru invelis folositi impin-
gatorul (1).

Taiati tubusoarele in bucati de marimea necesara.
Dupa utilizare opriti masina de tocat carne apasand

pe butonul (12) « », deconectati-o de la reteaua
electrica si numai dupa aceasta puteti incepe deza-
samblarea masinii de tocat carne.

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

Desurubati piulita (17) si dezasamblati capul maginii
de tocat carne.
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RETETA

(Umplutura)

Carne de ovine 100 g

Ulei de masline 1% lingura de masa

Ceapa (tocatd marunt) | 1% lingura de masa

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

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

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

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

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

O cantitate mai mare de carne si o cantitate mai mica
de faina in invelisul exterior asigura un gust si o con-
sistentd mai buna a produsului preparat.
Tubusoarele preparate se umplu cu umplutura, se
strang la capete si li se confera forma dorita.
Tubusoarele se prajesc in friteuza.

ACCESORIU PENTRU TAIEREA LEGUMELOR

‘ ‘ VT-3601.

Introduceti carcasa accesoriului de taiere a legu-
melor (24) in locul instalarii capului masinii de tocat
carne (4) si rotiti-o in sens contrar acelor de ceasor-
nic pana la fixare.

Introduceti razatoare mare (25) sau razatoarea pen-
tru draniki (26), sau accesoriul pentru tocare (27) in
carcasa accesoriului de taiere a legumelor (24) pana
la capat.

Introduceti fisa cablului de alimentare in priza elec-
trica, se va aprinde iluminarea butonului (12) «@»
Pornltl aparatul apasand butonul (12) «

in timpul functiondrii utilizati numai |mp|ngatorul (23),
care este livrat impreuna cu aparatul; nu utilizati pen-
tru impingerea legumelor obiecte straine, nici intr-un
caz nu impingeti legumele cu degetele.

Pentru procesarea legumelor moi, de exemplu a rosi-
ilor, utilizatj viteza redusa de rotire a snecului, pentru
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aceasta apasati pe butonul de pornire a vitezei reduse
(11), se va aprinde iluminarea butonului (11).

* De indata ce ati terminat lucrul opriti masina de tocat
carne apasand pe butonul (12) « »,deconectati-o
de la priza electrica si doar apoi incepeti dezasambla-
rea masinii de tocat carne.

* Pentru a scoate accesoriul de tdiere a legumelor (24)
apasati butonul fixatorului (5), rotiti-l in sensul acelor
de ceasornic si scoateti-I.

* Spalati accesoriile dispozitivului de taiere a legumelor
(24) imediat dupa utilizare.

INTRETINEREA MASINII DE TOCAT CARNE

* Dupa utilizare opriti masina de tocat carne apasand
pe butonul (12) «(®)», deconectati-o de la reteaua
electrica si numai dupa aceasta puteti incepe deza-
samblarea masinii de tocat carne.

» Desurubati piulita (17) si scoateti accesoriile instalate
(18,19, 20), gratarele (15 sau 16), cutitul (14) de pe
snec (13) (fig. 11).

* Apasati butonul fixatorului (5), rotiti capul masinii de
tocat carne in sensul acelor de ceasornic si scoateti-
| (fig. 12).

* Scoateti snecul (13) din capul masinii de tocat carne
(3).

+ Indepértati de pe snec (13) resturile de alimente.

* Spalati toate accesoriile utilizate ale masinii de tocat
carne n apa calda cu sapun si un agent de curatare
neutru, clatiti si uscati-le bine.

¢ Pentru a indeparta resturile de carne din orificiile
gratarelor (15, 16) utilizati suportul gratarelor (21)
(fig. 13).

+ Inchideti locasul de instalare a capului masinii de
tocat carne (4) cu ajutorul obturatorului (22).

*  Stergeti corpul aparatului (6) cu o carpa umezita, apoi
stergeti cu una uscata.

* Este interzis sa utilizati pentru curatarea carcasei
masinii de tocat carne (6) solventi sau agenti de cura-
tare abrazivi.

* Nu permiteti patrunderea lichidelor in interiorul corpu-
lui masinii de tocat carne.

+ Tnainte de a stoca accesoriile pentru pastrare, asigu-
rati-va ca acestea sunt uscate.

* Pentru o pastrare mai comoda a accesoriilor in aparat
este prevazut un compartiment pentru pastrare (9).

* Asezati accesoriile in compartiment conform figuri-
lor 15-21. Asezati gratarele (15 si 16) si piulita (17) in
suportul (21) (fig.13).

+ Inchideti compartimentul cu capacul (8).

* Asezati cablul de alimentare in compartimentul spe-
cial de pe fundul carcasei masinii de tocat carne.

CONTINUT PACHET

Masina de tocat carne cu set de accesorii in interior — 1
buc.

Tava pentru alimente — 1 buc.
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ROMANA/ Moldoveneasca

Set de accesorii pentru taierea legumelor — 1 buc.
Obturator — 1 buc.
Instructiune de utilizare — 1 buc.

SPECIFICATII TEHNICE

Alimentarea electrica: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Putere nominala: 500 W

Puterea maxima: 2000 W

Producétorul isi rezerva dreptul de a modifica designul si
caracteristicile aparatului farad preaviz.

Durata de functionare a aparatului - 3 ani

VT-3601.indd 29

Garantie

Tn legaturd cu oferirea garantiei pentru produsul dat,
rugam sa Va adresati la distribuitorul regional sau la
compania, unde a fost procurat produsul dat. Serviciul de
garantie se realizeaza cu conditia prezentarii bonului de
plata sau a oricarui alt document financiar, care confirma
cumpararea produsului dat.

Acest produs corespunde cerintelor EMC, intocmite in
c € conformitate cu Directiva 2004/108/EC i Directiva cu
privire la electrosecuritate/joasa tensiune (2006/95/EC).
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MLYNEK NA MASO
Mlynek je ur€en k zpracovavani potravin a pripravé
domacich polotovaru.

POPIS

. Péchovac

. Koryto pro vyrobky

. Korpus hlavy mlynku na maso

. Zasuvky pohonu pfisluSenstvi mlynku

. PFipina¢ek bo¢niho drzaku hlavy mlynku na maso
. Télo jednotky

. Rukojet’ pro prenaseni

. Kryt prostoru pro nastavec

. UloZny prostor pro nastavec

O©oOo~NOO A WN=

. Prepinac sméru otaceni Sneku
. Tlagitko zapnuti snizené rychlosti SLOW

_ =
)

12. Tlagitko zapnuti/vypnuti

13. Snek

14. K¥izovy ntiz

15. Kotou€ na hrubé mleti

16. Kotou€ na jemné mleti

17. Matice hlavici mlynku na maso

18. Nastavec pro naplnéni Spekacek
19. Nastavec na pripravu kebbe

20. Nastavec na pripravu kebbe

21. Drzak/gisti¢ kotoucu (15, 16)

22. Zaslepka zasuvky pohonu pfisluSenstvi (4)
23. Péchovadlo krajece zeleniny
24.Téleso krajeCe zeleniny

25.Velké struhadlo

26. Struhadlo pro pripravu bramborak(
27. Struhadlo

BEZPECNOSTNi OPATRENI

Pred prvnim pouZzitim elektrického pfistroje si pozorné

prectéte tuto uZivatelskou pfiru¢ku a uschovejte

si ji po celou dobu Zivotnosti pfistroje. Nespravné
zachazeni muze privést k jeho poskozeni, poranéni
uZivatele nebo 8kodu jeho majetku.

Pro sniZeni rizika vzniku poZaru nebo urazu

elektrickym proudem a zabranéni jinym porané&nim

pfi praci s elektrickym mlynkem na maso je tfeba
dodrZovat nasledujici bezpe€nostni pokyny:

e Pred prvnim zapnutim se presvédCte, Ze napéti
v elektrickeé siti odpovida provoznimu napéti pristroje.

« PoufZijte jen pfisluSenstvi, patfici do kompletu
dodavky.

* Aby nedoslo k urazu elektrickym proudem NIKDY
NEPONORUJTE t&leso pistroje, pFivodni kabel
ani vidlici pfivodniho kabelu do vody nebo jakékoli
jiné kapaliny.

« K isténi plasté pristroje pouZijte lehce navihéeny
hadfrik, pak utfete plast’ do sucha.

< Nikdy ne nenechavejte pracujici pfistroj bez
dozoru.

« Pred sestavenim, rozebiranim, a také pred cisté-
nim mlynku je tfeba ho vypnout a vyndat vidlici pfi-
vodniho kabelu z elektrické zasuvky.
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* Umist'ujte pfistroj na rovném stabilnim povrchu, ve
Vvétsi vzdalenosti od zdrojl tepla, otevieného ohng,
vlhkosti a pfimého slunecniho zareni.

* Nikdy neumist'ujte pfistroj na horkém povrchu a v
bezprostredni blizkosti od n&j (napfiklad v blizkosti
plynového nebo elektrického sporaku, vedle roze-
hraté trouby nebo varné desky).

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

* Nikdy nepouZivejte privodni kabel jako uchyt pfi
prenaseni pristroje.

* Nenechavejte pfivodni kabel volné viset pres okraj
stolu, a také dbejte, aby se kabel nedotykal ost-
rych hran nabytku a horkych povrchd.

* Chcete-li odpojit napajeci kabel ze zasuvky, drzte
se za vidlici napajeciho kabelu, nikoliv za samotny
kabel.

* Nezapojujte, neodpojujte a nedotykejte se vidlice
pfivodniho kabelu mokryma rukama, mohlo by to
zpUsobit Uraz elektrickym proudem.

* Nedovolujte détem, aby se dotykaly pfistroje a pfi-
vodni kabelu behem prace.

* Nedovolujte détem pouZzivat pfistroj jako hracku.

* Tento pfistroj neni ur€en k pouZivani détmi mlad-
§imi 8 let.

* PYi pouZivani pristroje a b€hem prestavek mezi
provoznimi cykly umistujte pfistroj v mistech
nepristupnych détem ve véku do 8 let.

« Déti starsi 8 let a osoby s omezenymi schopnostmi
smeji pouZivat pristroj jenom za prfedpokladu, Ze
jsou pod dohledem osoby odpovédné za jejich
bezpecnost, ktera jim podala odpovidajici a sro-
zumitelné pokyny k bezpe&nému pouZiti pristroje a
poucila je o nebezpeci vyplyvajicim z jeho nesprav-
ného pouZziti.

* Z bezpec&nostnich pro déti divodd nenechavejte
plastové sacky pouZzité jako baleni, bez dozoru.

* Pozor! Nedovolujte détem aby si hraly s igelito-
vymi sacky a balici folii. Nebezpec¢i zaduseni!

* Pravideln& kontrolujte stav napajeciho kabelu a
zastréky kabelu. NepouZivejte pristroj s poSko-
zenym plastém, privodnim kabelem nebo sit'o-
vou vidlici.

* Aby nedo$lo k poSkozeni prepravujte pfristroj
pouze v plvodnim obalu. Nikdy nepouZzivejte pri-
stroj pokud ma poskozeny privodni kabel nebo
vidlici privodniho kabelu, a také v pfipadech pre-
ru§ovaného chodu pfistroje, po jeho spadnuti z
vy8ky nebo pokud je jinak poSkozen.

* Je zakazano opravovat pristroj samostatné. V pri-
pade poruchy odpojte pristroj od site a obratte se
na nejblizsi autorizovane (pravomocne) servisni
stredisko.

* Ukladejte zafizeni v mistech mimo dosah déti.

SPOTREBIC JE URCEN POUZE K POUZITI Vv
DOMACNOSTI
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ODLISNOSTI MLYNKA NA MASO
»REV* (reverse) - tato funkce je ur€ena k odstranéni
ucpani, vzniklé pfi zpracovani potravin.

Koryto pro vyrobky - zabezpecCuje vyhodné
rozmisténi vyrobku bé&hem jich pretvarovani.

Dva mleci kotouce s otvory riizné velikosti davaji
rdzné stupné semleti potravin.

Specialni prislusenstvi — jsou uréeny pro rGzné
stupné mleti vyrobku «kubbe».

Technologie Invisible predpoklada  pouZiti
zvlaStniho uloZného prostoru v télese pristroje k
ukladani prislusenstvi.

Technologie Disc Cleaner umoZiiuje pouziti
zvlastniho zafizeni k ¢isténi kotoucu.

POZOR!

¢ Pred neseCenim masa urcité se presvédcte vtom,
Ze v8ichni kosti i pfebytky tuku odstranéni.

* Nikdy nezatlaCujte potraviny Zadnymi cizimi pred-
méty nebo prsty, pouZivejte jenom péchovadla (1)
a (23), ktera jsou soucasti baleni.

* Nikdy neponotujte t€leso mlynku, pfivodni kabel
a vidlici pfivodniho kabelu do vody nebo jakékoli
jiné kapaliny.

« PripoutZiti nastavce ,kebbe“ (19, 20) nelze instalo-
vat kotoude (15, 16) a niz (14).

* Ne pokouSejte prepracovavat mlynkem na maso
potraviny s tvrdymi vlakny (napftiklad, zazvor nebo
kien).

* Abyse mlynek neucpal, nepfikladejte velké usili pri
zatlaCovani masa p&chovadlem (1).

¢ Pokud se kterykoli z zaseknutych kus( zputsobi
zastaveni otaceni Sneku a noZe, ihned vypnéte
zafizeni a neZ budete pokracovat, odstrarite
ucpani pomoci funkce zapnuti zp&tného otaceni
Sneku ,REV” (reverse).

PRiIPRAVA MLYNKU K PROVOZU

Pokud byl pfistroj pfepravovan nebo skladovan

pri nizké teploté, je tfeba nechat ho pf¥i pokojové

teploté na dobu nejméné dvou hodin.Vyndejte

mlynek a odstrarite veSkeré obalové materialy, otfete

plast’ vihkym hadfikem, pak utfete do sucha.

¢ V8echny odnimatelné soucastky umyjte teplou
vodou s neutralnim mycim prostfedkem, oplach-
nete a pred montovanim dikladné osuste.

e Pred prvnim zapnutim se presvédCte, Ze napéti
v elektrickeé siti odpovida provoznimu napéti pristroje.

ZAKLADNi ZASADY PRACE S MLYNKEM NA MASO

* Milynekje ur€en k zpracovavani potravin a pripravé
polotovart pouze v domacich podminkach.

* Smontujte pfistroj i vloZte na rovny suchy povrch.

* Presvédcte se vtom, Ze ventilacni otvory na pouz-
dru nejsou blokované.

« Zapojte vidlici privodniho kabelu do zasuvky, pfi-
tom se rozsviti nasviceni tlacitka zapnuti/vypnuti
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* Umistéte pod hlavice mlynku na maso (3) vyho-
vujici nadobi.

* PresvédCte se, Ze je maso celkové rozmraZené,
odstrarite prebytky tuku a vS§echny kosti, nakrajejte
maso na kostky nebo prouzky, aby snadno prosly
plnicim otvorem v nasypce (2).

« Zapnete vybaveni stisknutim tlacitka (12) @

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

« P¥ipraci pouZivejte jenom pé&chovadlo (1), které je
soucasti baleni.

« Kzatlatovani masa nikdy nepouZivejte jakékoli cizi
predméty, v Zadném pripadé nezatlaCujte maso
rukama.

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

* Bé&hem mleti masa nebo jinych potravin se mly-
nek muZe ucpat, k odstranéni zacpy je treba pou-
Zit funkci zpétného chodu Sneku REV. Pro zapnuti
funkce zpétného chodu Sneku REV vypnéte mly-
nek stisknutim tlacitka (12) , pak stisknéte tla-

Citko (10) , pritom se rozsviti nasviceni tohoto
tlacitka.

« Cas neprerusované prace pristroje nesméji je pre-
vy$ovat 5 minut.

* Po 5 minutach nepfretrzitého provozu je treba
vypnout mlynek a nechat ho vychladnout po dobu
10-15 minut, pak muZete pokracovat v praci.

* Po ukonceni prace vypnéte pristroj stisknutim tla-

Citka (12) @ odpojte mlynek od elektrické sité a
teprve potom mizete zadit s rozebiranim mlynku.

ZPRACOVANIi MASA

1. VloZte hlavici mlynku (3) do mista jeho montovani
(4) a otocte ji proti sméru hodinovych ruci¢ek do
zaklapnuti (obr.1, 2).

2. VloZte $nek (13) do hlavice mlynku (3) (obr.3).

. Nasad'te kfizovy ntz (14) (obr. 4).

4. Vlyberte potfebny kotou¢ (15 nebo 16) a nasad'te
ho navrch noZe tak, aby vystupky na kotouci
zapadly do drazek na télese hlavice mlynku (3),
utahnéte matici (17) (obr. 5, 6)

w

Pozor!

— Nasazujte nuZ Fezacimi hranami ke kotouéi.
Pokud nuz bude namontovany nespravné, on
nebude plnit funkci sekani.

— Kotou¢ s vétsimi otvory (15), je vhodny pro
zpracovani syrovéeho masa, zeleniny, susSe-
ného ovoce, syru, ryby, atd.

— M¥izka s mélkymi otvory (16) chodi se pro pre-
tvarovani surového masa, tak jak priprave-
ného masa, ryby atd.

5. Na hrdlo hlavici mlynku na maso (3) vloZte koryto
pro vyrobky (2)
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. Zapoijte vidlici privodniho kabelu do zasuvky, pri-

tom se rozsviti nasviceni tlagitka (12) @

Zapnéte mlynek na maso tlagitkem (12) «@».
Béhem prace pouzivejte jen zdvihatko (1).

Poznamky:

10.

1.

Pro zlepSeni procesu pretvarovani masa kro-
jite jeho do prouzkt nebo kostek. MraZeny maso
nutno plné odmrazit.

PouZijte v praci posunovac, ktery je v kompletaci;
k tlaceni masa je zakdzano pouZivat jakékoli pred-
méty, v Zadném pripadé nepostrkujte maso prsty.

. Jakmile vy skoncite prace, vypnete mlynek, stisk-

nuv tlagitko (12) a odpojite jeji od sité, jen pote
pristoupejte do jeji demontovani.

Pro sundani hlavice mlynku stisknéte tlacitko fixa-
toru (5), oto¢te hlavici mlynku (3) ve sméru hodi-
novych rucicek a sundejte ji.

Pro demontaZ hlavy mlynku odSroubujte matici
(17) a vyjméte z télesa hlavy mlynku namontovany
kotoug (15 nebo 16), niz (14) a $nek (13).

FUNKCE AUTOMATICKEHO VYPNUTI

Mlynek je vybaven funkci automatického vypnuti v
pfipadé prehrati elektromotoru.

V pripadé prehrati elektromotoru se spusti auto-
maticka termopojistka a mlynek se vypne.

V tomto pfipadé okamzité vytahnéte zastrcku
napajeciho kabelu ze zasuvky.

Nechte mlynek vychladnout b&hem priblizné
50-60 minut nez ho znovu zapnete.

Zapojte mlynek do elektrické sité a zapnéte ho;
pokud se mlynek nezapina, miZe to znamenat, Zze
ma jiné zavady. V tomto pfipadé je tfeba se obratit
na autorizované servisni stfedisko.

NACPAVKA SPEKACEK

Pripravte nadivku.

VloZte hlavici mlynku (3) do zasuvky pohonu pfi-
sluSenstvi (4) a otocte ji proti sméru hodinovych
rugicek aZ se zaklapne (obr. 1, 2)

VioZte Snek (13) do télesa hlavice mlynku (3),
nasadte kiizovy nGz (14), vezméte kotou¢ (16)
(pro jemné mleti) a nasad’te ho navrch noZe tak,
aby vystupky na kotouci zapadly do drazek na
télese hlavice mlynku (3), nasadte nastavec na
plnéni klobas (18) a utahnéte matici (17) (obr. 7).
VloZte koryto pro vyrobky (2).

Vyklad'te pfipravenou nadivku na koryto pro
vyrobky (2) (obr. 8).

K pInéni klobas pouZivejte pfirodni stfivka, které
nejdfive nechte macet v nadobé s teplou vodou
po dobu 10 minut.

Nasurite zméklé stfivko na nastavec (18) a zavazte
na konci stfivka uzel.

Zapoijte vidlici pfivodniho kabelu do zasuvky, pfi-

tom se rozsviti nasviceni tlacitka (12) .
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Zapnete vybaveni stisknutim tiaitka (12) (©).

K posouvani mletého masa pouZivejte péchovadlo
(1), zapliiované stfivko sesouvejte z nastavce (18),
pokud bude stfivko vysychat, namocte ho vodou.
Po ukonc&eni prace vypnéte pfristroj stisknutim tla-

Citka (12) , odpojte mlynek od elektrické sité a
teprve potom muzete zadit s rozebiranim mlynku.
Pro sundani hlavice mlynku stisknéte tlacitko fixa-
toru (5), oto&te hlavici mlynku (3) ve sméru hodi-
novych rucicek a sundejte ji.

Odsroubujte matici (17) i demontujte hlavici
mlynku na maso.

VYUZITi NASTAVCE « KUBBE »

Kebbe je tradicni jidlo Blizkého vychodu, které se
déla z jehnéciho masa, pSenitné mouky a koreni, to
v8echno melou pohromadé, a tim se ziskava nadivka
pro plnéni dutych trubi¢ek. Trubicky napliiuji se
nadivkou i opékaiji ve frité.

Experimentujic se nadivanou pro trubicky, Ize chystat
rtizné pochutiny.

Pripravte zaklad pro obal.

VloZte hlavici mlynku (3) do zasuvky pohonu pfi-
sluSenstvi (4) a otocte ji proti sméru hodinovych
ruciCek aZ se zaklapne (obr. 1, 2)

Vlozte Snek (13) do télesa hlavice mlynku (3),
nasad’te na $nek (13) nastavce na kebbe (19, 20);
dbejte, aby vystupky na nastavci (20) zapadly do
drazek na télese hlavice mlynku (3), a utahnéte
matici (17) (obr. 9, 10)

VloZte koryto pro vyrobky (2).

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

Zapojte vidlici pfivodniho kabelu do zasuvky, pfi-
tom se rozsviti nasviceni tlacitka (12) @

Zapnete vybaveni stisknutim tlacitka (12) .
Pro podavani zakladu do obalu pouzijte p&cho-
vac (1).

Rezte pripravena trubitka na pozadovanou délku.
Po ukonc&eni prace vypnéte pristroj stisknutim tla-

Citka (12) @ , odpojte mlynek od elektrické sité a
teprve potom muzete zagit s rozebiranim mlynku.
Pro sundani hlavice mlynku stisknéte tlacitko fixa-
toru (5), otocte hlavici mlynku (3) ve sméru hodi-
novych rucicek a sundejte ji.
Od8roubujte matici (17) i
mlynku na maso.

demontujte hlavici

RECEPT
(Nadivka)
Skopové 100 g
Olivovy olej 1% polévkové IZice

Cibule (drobné nakrajend) 1% polévkové IZice
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Koreni dle chuti
Sul Va IZiCky
Mouka 1% polévkové IZzice

Skopové nutno rozemlit v mlynku na maso jeden
nebo dvakrat.

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

(Obal)
Libové maso 450 g
Mouka 150-200 g
Koreni dle chuti
Muskatovy ofech 1k.
Cerveny mlety pept | dle chuti
Pept dle chuti

Maso meleme v mlynku tfikrat, nastrouhame
zvla8t’ muskatovy ofech, pak vSechny slozky smi-
chame dohromady.

Vét8i mnoZstvi masa i méné mnozstvi mouky ve
venkovni membrané zabezpecCuju lepsi konsis-
tenci i vkus hotového vyrobku.

Hotové trubicky plnime nadivkou, stlaGujeme na
krajich a pridavame jim poZadovany tvar.
Pripravuje trubicka ve frité.

REZACKA ZELENINY

VT-3601

VloZte hlavici krajeCe zeleniny (24) do zasuvky
pohonu prisluSenstvi (4) a otocCte ji proti sméru
hodinovych rucicek az se zaklapne.

VioZte velké struhadlo (25) nebo nastavec na
bramboraky (26) nebo kraje¢ (27) do télesa kra-
jece zeleniny (24) aZ na doraz.

Zapoijte vidlici pfivodniho kabelu do zasuvky, pfi-

tom se rozsviti nasviceni tlagitka (12) @

Zapnete vybaveni stisknutim tlagitka (12) .
Béhem prace pouZivejte jenom pé&chovadlo (23),
které je soucasti baleni; nikdy nezatlaujte zele-
ninu jakymikoli predméty, v Zzadném pfipadé neza-
tlacujte zeleninu rukama.

Ke zpracovani mékké zeleniny, napfiklad raj¢at,
pouZijte sniZzenou rychlost ota€eni Sneku, stisk-
néte proto tlagitko zapnuti sniZzené rychlosti (11),
pfi tom se rozsviti nasviceni tlacitka (11).

Po ukonc&eni prace vypnéte pristroj stisknutim tla-

Citka (12) , odpojte mlynek od elektrické sité a
teprve potom mizZete zagit s rozebiranim mlynku.
Pro sundani krajece zeleniny (24) stisknéte tlagitko
fixatoru (5), otocte ho ve sméru hodinovych ruci-
Cek a sundejte.

Umyijte soucastky krajece zeleniny (24) hned po
ukonc&eni pouZivani.
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OBSLUHA MLYNKU NA MASO
* Po ukonceni prace vypnéte pristroj stisknutim tla-

Citka (12) @ odpojte mlynek od elektrické sité a
teprve potom mUzete zagit s rozebiranim mlynku.

* OdSroubujte matici (17) a sejméte instalované
nastavce (18, 19, 20), kotouce (15 nebo 16), nuz
(14) ze Sneku (13) (obr. 11).

« Stisknéte fixacni tlagitko (5), otocte hlavu mlynku
ve sméru hodinovych rugi¢ek a sejméte ji (obr. 12).

* Vyndejte Snek (13) z hlavice mlynku na maso (3).

« Odstrarite ze Sneku (13) zbytky potravin.

* V8echno pouzité prisluSenstvi mlynku umyjte tep-
lou vodou s mydlem a s neutralnim mycim pro-
stfedkem, oplachnete a dikladné osuste.

* K odstranéni zbytk(i masa z otvort kotoucu (15,
16) pouzijte drzak kotoucu (21) (obr. 13).

* Uzavrete zasuvku pohonu prislusenstvi (4) zaslep-
kou (22).

* Otrete téleso (6) lehce navihéenym hadiikem, pak
ho uttete do sucha.

« Nikdy nepouzivejte k Cisténi télesa pristroje (6)
rozpous$tédla ani abrazivni myci prostredky.

* Ne pfistupujte zasahu kapaliny dovnitf pouzdra
mlynku na maso.

* Nez pfisluSenstvi uskladnite, presvédcte se Ze
jsou sucha.

« Provétsi pohodlije v télese pfristroje ulozny prostor
(9) pro skladovani prisluSenstvi.

« UloZte nastavce do UloZzného prostoru shodné s
obrazky 15-21. Kotouce (15 a 16) a matici (17)
uloZte do drzaku (21) (obr. 13).

e Zaviete viko ulozného prostoru (8).

* UloZte privodni kabel do zvla$tniho prostoru ve
dné mlynku.

OBSAH BALENi

Mlynek na maso se sadou prislusenstvi - 1 kus
Nasypka na potraviny - 1 kus

Sada nastavcu krajece zeleniny - 1 kus
Zaslepka - 1 kus

Priruc¢ka — 1 kus

TECHNICKE CHARAKTERISTIKY
Napajeni: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Jmenovity prikon: 500 W
Maximalni prikon: 2000 W

VWyrobce si vyhrazuje pravo zménit konstrukci a
specifikace zarizeni bez predchoziho upozornéni.

Zivotnost pFistroje - 3 roky

Zaruka
Podrobné zaru¢ni podminky poskytne prodejce pri-
stroje. P¥i uplatiiovani narokd b&hem zaru¢ni InGty je
tfeba predloZit doklad o zakoupeni vyrobku.
Tento vyrobek odpovida poZadavkim na elektro-
magnetickou kompatibilitu, stanovenym direktivou
2004/108/EC a predpisem 2006/95/EC Evropské
komise o nizkonapét'ovych pristrojich.
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YKPAIHbCKA

M’ACOPYBKA
M’scopybka npusHadeHa ans nepepobaeHHs NPOAYKTIB
Ta NPUroTyBaHHS AOMALLHIX HaniBdpabpumkaTis.

onuc

LLIToBxay

JloTOK Anst NPOAYKTIB

Kopnyc ronoeku M’ssicopybkm

Micue BCTaHOBNEHHS rONIOBKM M’ ICOPYOKN
KHonka dikcatopa rosiiBku M’acopyoku
Kopnyc npuctpoto

Pyuka ona nepeHeceHHs

Kpuiuka Biaciky ansa 36epiraHHs Hacagok
Biacik ans 36epiraHHs Hacagok

©ONOOhwN =

_
o

. Mepemukay HanpsiMKy 06epTaHHs LUHeKa .

. KHonka BKNOYEHHS 3HUXEHIN weunakocti SLOW
. KHOMKa BKMIOYEHHS / BUMUKAHHS @

. WHek

. XpecTonogiGHNin Hix

. Pewitka gns kpynHoro Bupy6yBaHHs

16. Pewitka ans apibHoro BupybyBaHHs

17. laiika roniskm M’acopyokun

18. Hacagka ana HabuBaHHSA KOBOACOK

19. Hacagka anst npuroTyBaHHs «keb6e»

20. Hacagka gns npuroTyBaHHs «keboe»

21. Tpumay/o4mncHuk peLwuitok (15, 16)

22. 3arnywika ans mMicus yCTaHOBKYM rofiiBk M’acopyoku (4)
23. LLIToBXa4 Hacaakun-oBo4epi3kn

24. Kopnyc Hacaaku-oBOYEpI3KM

25. Benuka Tepka

26. Tepka ons opaHnkis

27. lUnHkoBka

_ —
aphowonNn =

3AMNOBIKHI 3AX0oAn

Mepen BUKOPUCTaAHHSM MPUCTPOIO YBAXHO NpoYmTanTe

iHCTpYyKUjlo 3 ekcnnyaTauii i 36epiraiite ii npoTarom

BCbOIO TEPMIiHY ekcnnyaradji. HenpasunbHe

NOBOAXEHHA 3 NPUCTPOEM MOXe MPUBECTU A0 NOro

MOJSIOMKM, CTIPUYMHEHHST LIKOAW KOPWCTyBaveBi abo

Oro MarmHy.

Jna 3HWXEHHS! PU3NKY MOXeXi, YCyHEeHHsi HebGeanekun

nopasku eNeKTPUYHUM CTPYMOM ab0 3axMCTY Bif, iHLLIMX

TpaBM nif Yac pPoboTU 3 eNeKTPUYHO M’ACOPYyOKOID

HeoOXiAHO AOTPMMYBATUCS HUXYEHABEAEHUX 3axXOm4iB

6e3neku.

¢ Tlepen nepwuM BMUKaHHSIM MNepekoHalTecs B
TOMYy, WO Hanpyra B eNeKTPpUYHIn Mepexi Bianosi-
nae pobouiii Hanpysi NPUCTPOLO.

*  BukopucTOBYiiTE TiNbKK Ti akcecyapw, ski BXOAATb Y
KOMMAEKT NOCTayaHHs.

*  LL06 YHUKHYTU YpaKeHHs1 eneKTPU4HUM CTPYMOM
HIKONIM HE 3AHYPIOMTE npucTpiii, Mepexesuii
LUHYP | BUJIKY MEPEXHOro LWHypa y Boay abo iHLwi
pionHNn.

* IS 4MLLEHHS KOPMNYCY M’ICOPYOKM BUKOPUCTOBYIATE
3nerka BOJIOry TKaHWHY, NiCNs 4Oro BUTPITb KOPMYC
pocyxa.
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Hikonn He 3anuwaiiTe npautoody Mm’acopyoky 6e3
Harnsay.

Mepen cknagaHHsaM, po3bMpaHHaM, a TakoX nepen,
MepexXeBY BUIKY 3 €N1eKTPUYHOT PO3ETKN.
BcraHoBsnonTe npunag, Ha PiBHIA CTiMKi NOBEPXHi,
paneko Bif, Axepen Tenna, BiAKPUTOro noaym’s,
BOJIOMM | MPSIMUX COHAAYHUX NMPOMEHIB.
3ab0pOHSAETLCA BCTAHOBIIOBATY NPUCTPIl Ha raps-
Yiil noBepxHi abo GeanocepenHbO MOPYY 3 TAKOO
(Hanpuknag, nopyd 3 rasoBO, eNeKTPUYHO
nauTolo abo HarpiTo AyXOBKOW abo BapWIIbHOKO
NOBEPXHEID).

O6epexHO NOBOALTECH 3 MEPEXEBUM LLUHYPOM, HE
ponyckarite Moro 6araTokpaTtHOro NepekpyyYeHHs,
nepiognYHO PO3NPAMAANTE MEPEXHWUI LLHYP.
3ab0pOHSAETLCS  BMKOPUCTOBYBATU  MEPEXEBUI
LLHYP B IKOCTi PY4KM A1 NEPEHECEHHS M’ ACOpyOKu.
He ponyckaiTe, Wob MepexeBunii LUHYP 3BiLlyBaBcs
3i CTONy, a TakoX CTeXTe 3a TUM, LWoO BiH HEe Top-
KaBCS FOCTPUX KPOMOK MeBIB | rapsiynx NOBEPXOHb.
[na Bio’€QHAaHHSA BUJIKM MEPEeXEeBOro LWHypa Bif
eNIeKTPUYHOI PO3eTKM Chif, TpUmaTtucs 3a BUIIKY
MEpPEeXeBOro LWHypa, a He 3a cam LUHYP.

He niomukaiite, He po3’enHaTiiTe i He GepiTbca 3a
MepexeBuin LHYp abo BUSIKY MEPEXHOrO LUHypa
MOKPUMW pyKamu, Lie MOXe Npu3BecTV OO ypa-
KEHHS €NEKTPUYHUM CTPYMOM.

He possonanTte AitTam Topkatucs npunagy Ta
MEPEXHOrO LLHYpa nif 4yac poboTu.

He possongute AiTdM BUKOPUCTOBYBATU MPUCTPIl B
SKOCTI irpaLuku.

JlaHuii NpuUCTpi He NpU3HA4YeHUn ONS BUKOPUC-
TaHHA AiTbMK MonogLe 8 pokiB.

Min wac poboTn i y nepepBax Mix pobGo4MMH
UMKNaMn npucTpin Mae 3HaxoauTUCS Y MiCLSX,
HeOOCTYNMHUX ANs Aitein monoaiue 8 pokis.

[itn ctapwe 8 pokiB i noan 3 06MeXeHUMU MOX-
JINBOCTAMU  MOXYTb KOPUCTYBATUCH MNPUCTPOEM
nviwe B TOMY BUMaaKy, SKLLO BOHW nepebyBatoTb nif,
[ornsaom ocobu, Wo BianoBigae 3a ix 6e3neky, aka
nana iM BignoBigHi i 3po3ymini iHCTPyKUji npo 6e3-
neyHe KOPUCTYBaHHS MPUCTPOEM i TUX Hebeanekax,
AKi MOXYTb BUHMKATW NPU MOro HenpasUibHOMY
BUKOPUCTAHHI.

3 MipkyBaHb 6€3neku AiTeit He 3anuLuanTe nonieTn-
JIeHOBI NakeTun, BUKOPUCTOBYBAHI B AKOCTI yNakoBKU,
6e3 Harnagy.

YBara! He po3sonsvite gitam rpatu 3 nojietuie-
HOBUMU raketTamu abo nniskoto. 3arposa sayxu!
MepioanyHO nepesipsanTe CTaH MepPEXeBOro LWHypa
i BUNKM MepexeBoro LiHypa. 3a HasiBHOCTI AKMUX-
Heby[b MOLUKOAXEHb KOPMYCY, MEPEXeBOi BUIKU
ab0o MepexeBOoro LUHypa He KOPUCTYMTecs npu-
CTPOEM.

LLo6 yHUKHYTW NOLIKOAXEHb NepeBo3bTe NPUCTPIN
TiNbkn B 3aBOACHKIV ynakoBLi. 3ab0pOHAETLCH
KOPUCTYBATUCA MPUCTPOEM 3 MOLUKOAXKEHHAMM
MEepexeBoro LHypa abo MepexeBOl0 BUIJIKOW, a
TakoX B TUX BUNagKax, AKLWO APUCTPIA PYHKLLIOHYE
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i3 3605IMM, AKLLO BiH BNas 3 BUCOTK ab0 NoLuKoaxe-
HUM iHLUM YNHOM.

¢ 3abopoHSIETLCA CaMOCTIMHO PEMOHTYBATU Npu-
cTpini. MNpun BUSIBNEHHI HECNpPaBHOCTEN BUMKHITb
NPUCTPIN BiO, Mepexi i 3BepHITLCH A0 aBTOPM30Ba-
HOrO (YNOBHOBaXEHOr0) CEPBICHOMO LIEHTPY.

* 30epirainTe NpUCTPI Yy MiCUSX, HEAOCTYNHUX ANs
aiten.

MPUJIAL MPU3HAYEHWI JINLLIE 17151 MOBYTOBOIMO

BUKOPWCTAHHS

OCOBJIMBOCTI M’ACOPYBKHU

dyHKLUia 3BOpOTHOro o6epranHa «REV» (peeepc) —
AaHa QyHKUiA NpudHaveHa nJ19 YCYHEeHHs1 3aTopiBs, Lo
yTBOPUAMCSA Nif, H4ac nepepobieHHs NPOAYKTIB.
Jlotok pana npoaykTiB  3abeanedye
po3TallyBaHHS MPOAYKTIB Nif, 4ac ix nepepobku.
ABi pewitkm 3 oOTBOpaMu pi3HOro po3Mipy
NPU3HaYeHi ANs PisHUX Mip NOAPIGHEHHS NPOAYKTIB.
CneuwianbHe npunapas BUKOPUCTOBYETbCA — ONSt
HabuBaHHSA KOBOACOK i NPUroTyBaHHS «kebbe».
TexHonorisa «Invisible» nepen6ayae ByMKOPUCTaHHSA
cneujanbHOro BIACIKY B Kopnyci ans 36epiraHHs
akcecyapis.

TexHonoris «Disc Cleaner» [03BONSE
BMKOPUCTOBYBATU CreuiasibHe MNPUCTOCYBaHHSA 011
OYULLEHHS ANCKIB.

3py4He

YBATA!

¢ [lepen noyatkoMm pybkn m’sica 060B’A3KOBO nepe-
KOHaNTecs B TOMY, LLO BCi KiICTKU | HAAJNLLKN XUPY
BUOANEHI.

*  3ab0pOHSETLCH NMPOLUTOBXYBATW NMPOAYKTU AKUMM-
HebyAb CTOPOHHIMKM npeameTamu abo nanbusiMu
PYK, KOpUCTYTECS NrLle wrosxademi (1) i (23), axi
BXOOATb B KOMMNEKT MOCTa4aHHs.

¢ Y XOpHOMY BWUNagKy He 3aHyplonTe Kopnyc
M’ACOpYOKN, MepexeBuii LHYp abo BWUIKY mMepe-
>KEBOro LWHypa Yy Boay abo B OyAb-aki iHLWi piavHU.

¢ Mg yac BMKOpUCTaHHA Hacamok «kebbe» (19, 20) He
MO>XHa BCTaHOBAIOBATK peLwiTkm (15, 16) i Hix (14).

* He HamaraiTecs nepepobnatn M’ssicopybkoio xap-
4OBI NPOAYKTY 3 TBEPAMMU BOJIOKHAMU (Hanpuknaa,
iMO1p abo XpiH).

*  LLLo6 YHWKHYTM YyTBOPEHHS 3aTOPIB HEe NpuknananTe
HaOMIpHUX 3YCWib, MPOLUTOBXYIOHM M’SCO LUTOB-
xauem (1).

*  FKWo aKnin-Hebyab 3acCTPSrUA TBEPAMUIA LLUMATOK
NPMBOAUTL OO0 MPUMUHEHHS OGEepTaHHSA LuHeka i
HOXa, HeraHo BMMKHITb NPUCTPIN i nepLu HixXX npo-
[OBXWTN poBOTY, YCYHbTE 3aTOpP, BUKOPUCTOBYIOYMN
DYHKLLIO BK/TIOYEHHSI 3BOPOTHOr0 06€pTaHHS LLHEeKa
«REV» (peBepc).

MiaroryBaHHsA M’sicopy6kmM A0 ekcnnyartauil

Micna TpaHcnopTyBaHHA a6o 36GepiraHHa npunany
npu 3HWXKEHI TemnepaTypi HeoGXiaAHO BUTPUMATU
oro npu KiMHaTHIW TemnepaTypi He MeHLWe
ABOX roguH. BuTarHite m’dacopybky i Bupanute BCi
rnakyBasbHi Martepiann, MNpOTPiITb KOPMyC BOJOrOK0
TKaHMHOLO, NiC/si HOro BUTPITb MOro gocyxa.
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* Yci 3HiIMHI geTani NnpoMuninTe TEMIO0K BOAOK 3 HEN-
TpasbHUM MUIOYMM 3acob60M, 0BMONOCHITL | Nepes
cKJlafaHHSAM M’acopyOKU peTenbHO NPOCYLUITh.

e [llepen nepwyMm BMWKAHHSAIM MepekoHalTecs B
TOMY, LLO Hanpyra B efeKTPUYHIi Mepexi BianoBi-
nae poboyili Hanpysi NPUCTPOLO.

OCHOBHI NIPMHUUNN POBOTU 3 M’SICOPYBKOIO

* M’acopybka npuaHayeHa ans nepepobneHHs npo-
OYKTiB Ta NpUroTyBaHHa HaniBpabpukarTiB Tibkn B
[OMalLLHIX yMOBaXx.

e 306epiTb nMpunag i BCTAHOBITb Ha PIiBHY Cyxy
MOBEPXHIO.

¢ [lepekoHanTecs B TOMY, LLLO BEHTUASALAHI OTBOPU Ha
Kopnyci He 3a610KOBaHi.

* BcTaBTe BUSIKY MEPEXEBOro LUHYpa B €1eKTPUYHY
pPO3eTKy, Npu LbOMYy 3acBiTUTbCA MNIACBIYYBaHHSA
KHOMKM BKJTIOYEHHS/BUKTIOYEHHS

¢ T[locTaBTe nig rofoBky m’scopybku (3) Bignosig-
HWIA nocyA,

¢ [lepekoHanTecs B TOMy, LLO M’ACO MOBHICTIO BigTa-
HYNO, BUAANITb HAOJIULLIKM XUPY i KICTKW, MOpiXTe
M’CO Ha KyOGukM abo CTPiYkM Takoro po3mipy,
LWo6 BOHM BiIbHO NMPOXOAMAW B OTBIP NIOTKA ANS
NPOAyKTiB (2).

*  YBIMKHiTb MPUCTPIiA, HAaTUCHYBLWIM Ha KHOMKy (12)
« »,

¢ He kBannsuMcb, NPOLUTOBXYWTE M’ACO B PO3TPYO
ronisku m’sicopybkm (3) 3a [OMOMOroto LToBXava
(1).

*  BukopucToByiiTe nig yac poboTu e wrosxad (1),
AKWIA BXOAUTb B KOMIIEKT MOCTa4YaHHs.

*  3ab0pOHAETLCH BUKOPUCTOBYBATM AJ191 MPOLLTOBXY-
BaHHsA M’sica Oyab-siki NpeaMeTH, Hi B AKOMy pasi He
NPOLLTOBXYNTE M’AICO pyKamu.

* He npuknaganTte HagMipHUX 3yCunb 419 NPOLUTOB-
XyBaHHSA M’Aca abo iHLNX NPOAYKTIB.

* B xopi py6aHHa M’sica abo iHWKX NpoAayKTiB MOXe
YTBOPUTUCSH 3aTOP, /151 YCYHEHHS 3aTOpPY, WO YTBO-
pVBCS, Chif, CKOPUCTATUCA (YHKLIEID 3BOPOTHOrO
o6epTaHHs WwHeka «<REV» (peBepc). Ans BKNOYEHHS
pexuMy 3BOPOTHOro obepTaHHs LwHeka «REV»
(peBepc) BUMKHITb M’SICOPYOKY, HATUCHYB Ha KHOMKY
(12) «@», NoTiM HaTUCHITb Ha kHomnKy (10) «»,
npv LLbOMY CraniaxHe MiAcBivyBaHHS L€l KHOMKM.

¢ TpuBanictb 6e3nepepBHOi PoBOTU NMPUCTPOIO He
NOBWHEH NEPEBULLYBATN 5 XBUNUH.

* Micna 5 xBunuH 6e3nepepBHOi pobOTK cnig
BUMKHYTM M’ACOPYOKY i [aTy Hei OXOJIOHYTU Mpo-
Tarom 10-15 xBWAWH, Nicns 4oro MoOXHa NPoOAo-
BXMNTW pO6OTY.
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YKPAIHbCKA

Ak

TiNbKM  BM  3akiH4MTe pPoOOOTYy, BUMKHITb

M’AcopybKy, HATUCHYBLUM KHOMKY (12) « », 0
BUMKHITb i Bifi €N1EKTPUYHOI Mepexi, i TiNbKIT nicns
LbOro npucTynaviTte Ao ii po3bupaHHs.

NEPEPOBJIEHHSI M’ACA

1.

BcTasTe ronisky m’sscopy6bku (3) B MicLLe YCTaHOBKM
(4) i 06epHiTh il NPOTM FOAVHHMKOBOT CTPINKM A0 PiK-
cavuiji (man. 1, 2).

BcTaste wHek (13) B KOpNyc ronisku m’sicopyokm
(3) (man. 3).

BcTaHoBiTb XpecTonofibHuin Hix (14) (man. 4).
Bubepitb opHy HeoOxigHy pewitky (15 abo 16) i
BCTaHOBUTE ii NOBEPX HOXA, MOEAHABLUN BUCTYNY Ha
peLwiTLi 3 nazamu B KOPMyCi roniBku M’acopyoku (3),
3aTarHiTe raviky (17) (man. 5, 6).

YBara!

8.

BcTaHOBIOWTE HIXX pPiXYy40l0 CTOPOHOIO Yy
HanpsiMKy Ao pewitui. SIkwo Hix 6yae BcTa-
HOBJIEHWIi HernpaBWJIbHO, BiH He BUKOHyBaTume
yHKUil0 BUPYOGYyBaHHS.

Pewitka 3 6inbw Benunkumu oteBopamu (15)
nacye Ans nepepo6sieHHs cuporo m’sica, oBo-
yiB, cyxo@pyKTiB, cupy, puéu ToLo.

Pewitka 3 api6Humn otBopamu (16) nigxoanTs
Ansa nepepobku K cuporo, Tak i npurorosne-
Horo m’sica, puéu ToLyo.

Ha po3Tpy6 roniBku m’sicopybku (3) BCTAHOBITb
JNIOTOK A5 MPOAYKTIB (2).

BcTaBTe BUKY MEPEXEeBOro LWHypa B €NeKTPUYHY
pPO3€eTKy, NMpu LbOMY 3acCBiTUTbCA MNiACBIYYBaHHSA

KHOMKM (12) «
YBIMKHiTb M’SICOPYOKY, HATWCHYBLUM KHOMKY (12)

« ».
Min, yac poboTM KOPUCTYMTECH TiNbKN LUTOBXaYem

(1.

Mpumitkn:

10.

1.

ns noninweHHs npowecy nepepobku m’sca Hapi-
3aviTe ioro cmyxkamu abo Kybukamy. 3aMopoxeHe
M’sico HeObXigHO MOBHICTIO PO3MOPO3UTU.
BukopucTtoByiiTe nig 4ac poboTu LUTOBXa4, SIKWi
BXOAMTbL [J0 KOMITJIEKTY MOCTa4yaHHs1; 3a60POHSIETLCS
BUKOPUCTOBYBATU [Jis MPOLUTOBXYBaHHS M’sica
Oyab-ski NpeamMeTu, Hi B SKOMy pasi He MpoLUTOB-
XYViTE M’SICO pykamu.

Ak Tinbku BW 3akiHYMTe pPOBOTY, BUMKHITb

M’iIcOpPYyOKY, HATUCHYBLUM KHOMKY (12) « », i BiA-
KMoYiTh ii Big, Mepexi, i Tinbky nicns uboro NpucTy-
naviTte o ii po3bupaHHs.

Ona  3HATTS TONOBKM  M’ICOPYOKM  HATUCHITb
Ha KHOMKy doikcartopa (5), NOBEpPHITb ronoBKYy
M’sicopy6ku (3) 3a roAMHHUKOBOIO CTPINKOIO i 3Hi-
MiTb Ti.

Ons po36upaHHa TOJIOBKM M’SiCOPYOKM  Biakpy-
TiTb ranky (17) Ta BUTAMHITb 3 KOPMYCY rONOBKM
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M’ssicopybku BCTaHOBNEHY peLliTky (15 abo 16), Hix
(14) i wHek (13).

DYHKUIA ABTOMATUYHOIO BIAKJTIOYEHHA

M’scopybka ocHalleHa GYHKLIEI0 aBTOMATUYHOro
BUMKHEHHS NpW neperpisi enekrpoMoTopa.

Mpwn neperpisi enekrpoMoTopa CHOpaue asBTo-
MaTu4HuiA  Tepmo3anobixHuK, | m’acopybka
BMMKHETbCS.

B upomy BMNaaKy HeramHo BUTATHITL BUJIKY Mepexe-
BOrO LLUHYPa 3 eIeKTPUYHOI PO3ETKN.

[Jalite Mm’scopy6Lji OCTUIHYTW NPOTAroM Npuénns-
HWIA 50-60 XBUAWH, NEPLL HiX BKIOYUTH ii 3HOBY.
MiniMKHITE M’COPYOKY [0 eNeKTPUYHOI Mepexi Ta
YBIMKHITb 10r0, SIKLLO M’Acopybka He YMUKAETbCS,
Lile MOXe O3Ha4aTn, WO B Hei € iHLUi NOLLIKOOXEHHS.
B upomy BMNaaky HeOOXiAHO 3BEPHYTUCS A0 aBTO-
PU30BaHOro (YNOBHOBAXEHOM0) CEPBICHOIO LIEHTPY
OJ19 PEMOHTY M’SICOPYOKM.

HABUBAHHS1 KOBEACOK

MpuroTynTte dpapLu.

BcrasTe ronieky M’sscopy6bku (3) B MicLLe YCTaHOBKM
(4) i 0BepHiITb ii NPOTM FOAMHHUKOBOT CTPINKM A0 PiK-
cauii (man. 1, 2).

YcTaHOoBITh LWHeK (13) B KOPMyC rofoBkun M’acopyoku
(3), ycTtaHoBiITb xpecTonofibHuii Hix (14), Bi3bMiTb
pewlitky (16) (ans opibHoro pybaHHs) i yCTaHOBITb
il NnoBepx HOXa, NOEAHABLUM BUCTYNY Ha PeLiTui 3
nasamu B KOPMNyci rofoBku M’acopybku (3), ycTaHo-
BiTb Hacaaky Ana HabusaHHs koBbacok (18) i 3aTar-
HiTb ranky (17) (man. 7).

BcTaHOBITb NOTOK ANS NPOAYKTIB (2).

Buknapits rotoBuit dpapLl Ha JIOTOK ANs NPOAYKTiB
(2) (man. 8) .

BukopucToByiiTe AN NpUroTyBaHHs KOBGACOK HaTy-
panbHy 000NOHKY, 3asganerigb noMicTmBWK i B
CyAVHY 3 Temnoto BoAoto Ha 10 XBUNWH.

HatsrHitb po3m’sikieHy 06010HKy Ha Hacaaky (18) i
3aB’XiTb Ha KiHLi 060NOHKN BY3011.

BcTtaBTe BUNKY MEPEexXeBOro LHypa B €NeKTPUYHY
pPO3eTKy, Npu LUbOMY 3acBiTUTLCA MNiACBIYYBaHHSA

KHOMKM (12) «
YBIMKHITb MPUCTPIA, HATUCHYBLUM HA KHOMKy (12)

« ».
[na nopayi rotoBoro dapLuy BUKOPUCTOBYIATE LUTOB-
xauy (1), y Mipy 3anoBHeHHA 060M0HKK 3pyLuyiiTe ii 3
Hacagku (18), no Mipi BUCUXaHHA 0BONOHKN 3MO-
yynTe ii BOJOLO.

Ak Tinbkn BWM

3aKkiH4nMTe poboTy, BUMKHITb

M’ACOpYOKy, HAaTUCHYB Ha KHOMKY (12) « », Bif-
KJOHUTE NPUCTPIN Bif, €NeKTPUYHOI Mepexi, i nnwe
nicns UbOro MoOXHa MpPUCTynatu A0 Po36MpaHHs

M’copyOKM.
Ons  3HATTA ronoBkM M’ACOPYOKM  HATWUCHITb
Ha KHOMKy dikcatopa (5), MOBEPHITb rONIOBKY

M’copy6ku (3) 3a roOOMHHMKOBOIO CTPINKOIO i 3Hi-
MiTb Ti.
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BingepHiTb
M’SICOPYOKM.

raiky (17) i po3bepitb ronisky

BUKOPUCTAHHA HACAAKW «KEBBE»

Ke66e -

Tpaguuiine 6nu3bkocxigHe 6n000, ske

rOTylOTb 3 M’AiCa ArHATWU, MWEHUYHOI MYKW i cheuin,
aki pybaloTbCcs pa3oMm, Wo6 OTpuMatu OCHOBY Ans

BUTOTOBNIEHHA

MOPOXHUCTUX  TPYOO4OK. TpyGOoYKM

HaMOBHIOKOTLCS HAYMHKOIO | 06CMaXyYI0TLCS Y PPUTIOPI.
ExcnepumeHTyloun 3 Ha4YMHKOIO A1 TPYO6Oo4OK, MOXHa
roTyBaTtu pi3Hi genikarecu.

MpuroTyiiTe OCHOBY A151 060IOHKN.

BcTtaste ronieky m’sscopy6ku (3) B MicLIe YCTaHOBKM
(4) i 06epHiTb ii NPOTM FOAMHHNKOBOT CTPINKM A0 PiK-
cauii (man. 1, 2).

BcTaHoBITb LWHekK (13) B kOpnyc ronoeku M’copyokm
(8), BcTaHOBITbL Ha WHek (13) Hacaaku «kebbe» (19,
20); cTtexTe 3a TMM, WOO BUCTYNU Ha Hacaaui (20)
36irncs 3 nazamu B KOPMYCi rOIOBKN M’SICOPYOKM
(3), i 3akpyTiTk raviky (17) (man. 9, 10).

BcTaHOoBITb NOTOK ANSt NPOAYKTIB (2).

Buknapite roToBy OCHOBY AJ19 060NOHKN HA JIOTOK
0S8 NPOAYKTIB (2).

BcTtaBTe BUNKY MEPEexXeBOro LUHypa B eNeKTPUYHY
PO3€eTKy, Npu UbOMY 3acBiTUTbCA MNIACBIMYBaHHSA

KHOMKM (12) « ».
YBIMKHiTb MPUCTPIN, HAaTUCHYBLUW Ha KHOMKy (12)

« ».
[ns noaadi ocHOBM A5t 060N0HKN BUKOPUCTOBYIATE
wTosxad (1).

BigpisyiTe rotoBi TPy604Kn HEOBXiAHOT LOBXMHMN.
Ak Tinbku BW 3akiHYMTe pPOBOTY, BUMKHITb

M’iCOpybKy, HATMCHYB Ha KHOMKy (12) « »,
BiOKNOUUTE (i BiA, €nekTpu4yHOi Mepexi, i nuwe
nicns UbOro MoOXHa MPUCTynatu A0 Po36upaHHs
M’sicopyOKu.

Ona  3HATTS TONOBKM M’AICOPYOKM  HATUCHITb
Ha KHOMKy doikcartopa (5), NOBEpPHITb ronoBKYy
M’sicopy6km (3) 3a roAMHHUKOBOIO CTPINKOIO i 3Hi-
MiTb .

¢ BigBepHiTb raiky (17) i po3bepitb ronieky
M’sicopyOKu.
PELUENT
(HauuHka)
BapaHuHa 100r
OnuekoBa onist | 1% CTONOBOT NIOXKM
Pinuacta 1% CTONOBOI NOXKU
umbyns (opibHO
HawlaTkoBaHa)
MpsaHoLwi 3a cmakom
Cinb 4 HalHOT NOXKMN
Myka 172 CTONOBOI NTOXKM
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BapaHuHy HeobxigHO noapibHUTM B M’SicOpyOLi
oavH abo aBa pasu.

Pinyacty unbynio o6cmaxytoTb B ofii O 30/10TUC-
TOro KOJIbOPY, NOTIM A0Aal0Th pybaHy 6apaHuHy, BCi
NPSIHOLLL, Cinb i 6OPOLLHO.

(OGonoHka)
MicHe m’sico 4501
Myka 150-200 r
MpsHowwi 3a cmakom
MyckaTHuiA 1w
ropix
YepBoHuii 3a cmakom
MeneHumn
nepep
Mepeub 3a cmakom

M’aco noapiGHIOTL Yy M’acopybLui ABa-Tpy pasu,
noapPiGHIOETLCA TAKOX MYCKaTHWIA ropixX, NOTiM 3Mi-
LUYIOTb BCi KOMMOHEHTU.

Binblia KinbkicTb M’sica i MeHLa KinbKiCTb MyKu B
30BHILLHI 060J10HUj 3a6e3nevytoTb Kpally KOHCUC-
TEHLjt0 | CMak roToBOro BMpOOy.

[0TOBI TPYOOUKM HAMOBHIOKTLCS HAYMHKO, 3aTUC-
KaloTbCS MO Kpasx, iM 4oaaeTbes 6axaHa dopma.
[oTytloTbCa TPYOOUKM Y PPUTIOPI.

OBOYEPI3KA

BcTaBTe kopnyc Hacagku-oBouepisku (24) B Micue
YCTaHOBKW roniBku M’ssicopy6ku (4) i 06epHiTb 1oro
MPOTU FOAVHHNKOBOI CTPINKK A0 dikcaLii.

BcTaBTte KpynHy Tepky (25) abo Tepky A ApaHu-
KiB (26), ab0 WMHKyBaHHSA (27) B KOPMYC OBOYEPI3KN
(24) no ynopy.

BcTaBTe BUSIKY MEPEXEBOIO LLIHYpPa B €NEKTPUYHY
pO3eTKy, NpU LbOMY 3aCBITUTbCHA NiACBIYYBaAHHSA

KHOMKM (12) « »,
YBIMKHITb MPUCTPIA, HATUCHYBLUM Ha KHOMKy (12)

« ».
Mig, yac poboTM KOPUCTYATECH TiNIbKU LUTOBXaYeEM
(23), Wo BX0ANUTb Y KOMMEKT nocTayaHHs; 3abo-
POHSIETLCS BUKOPWUCTOBYBATM AJ11 MPOLUTOBXYBaHHS
OBOYIB CTOPOHHI NpeaMeTH, Hi B SKOMy pasi He npo-
LUTOBXYITE OBOYI pyKamu.

[ns nepepobkn M’siknx 0BOYIB, HaNpuknag, Tomaris,
BMKOPUCTOBYMTE 3HUXEHY LWIBUAKICTE 06epTaHHS
LUHeKa, AN UbOro HAaTUCHITb Ha KHOMKY BKOYEHHS!
3HUXKEHOI WBuaKocTi (11), npy LbOMyY cnanaxHe nig-
CBivyBaHHs KHOMKuM (11).

AK TinbkM BW 3akiH4MTe POBOTY, BUMKHITb MNpuU-

CTPIil, HAaTUCHYB Ha KHOMKYy (12) « », BIOKMO-
yute M’scopybKy Bifg, eNneKTpuYHOI Mepexi, i nuwe
nicns UbOro MOXHa MpPUCTynatu A0 Po36upaHHs
M’sicopyOKu.
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YKPAIHbCKA

* JIns 3HATTS Hacaakn-0BOYEPI3KK (24) HAaTUCHITL Ha
KHOMKY dikcaTopa (5), 06epHiTh ii 32 FOANHHNKOBOIO
CTPINKOIO i 3HIMITb.

* [lpomwuiiTe geTtani Hacaokn-0BOYEPI3KK (24) Binpasy
NiCNst BUKOPUCTAHHS.

pornan 3A M°ssCOPYBKOIO

gk TinbkM BW  3akiHumTe pPoBOTY, BUMKHITb

M’COpyOKy, HaTMCHYB Ha KHonky (12) «

», BIAKNOYMTE i BiO, €NeKTpUYHOi Mepexi, i nuwe
nicns UbOro MoOXHa MpPUCTynatu A0 Po36MpaHHs
M’copyOKu.

*  BigkpyTiTb rariky (17) i 3HiMiTb BCTAHOBJIEHI HACaAKN
(18, 19, 20), pewitkn (15 abo 16), Hix (14) 3 WHeka
(13) (man. 11).

¢ HartucHitb Ha kHOMKy dikcatopa (5), NoBepHiTb
ronoBKy M’icCOpybKn 3a rOOMHHUKOBOIO CTPINKOIO i
3HIMITb iT (Man. 12).

*  BuiMiTb WwHek (13) 3 roniskn m’acopy6ku (3).

*  Bwupanute 3 wHeka (13) 3anmLwKkm NpoayKTiB.

¢ [lpomuinTe BCi BUKOpPWUCTaHI Aetani i Hacagku
M’Acopy6Ku B TEMAIN MUNbHIN BOAI 3 HEUTPaNbHUM
MUIOYMM 3acoB0M, 0BMONOCHITL | Nepes, cknagaH-
HSM peTesibHO NPOCYLWITb.

* [ns BMOaNeHHa 3anuLLKiB M’aca 3 OTBOPIB peLli-
ToK (15, 16) ckopuCTyTECH TPMMa4eM peLliTok (21)
(man. 13).

*  3akpuiiTe MiCLie BCTAHOBJIEHHS FONIOBKM M’ICOPYOKMN
(4) 3a [OMNOMOroI0 3arnyLkm (22).

¢ [poTpiTb kopnyc M’scopybku (6) 3nerka BOMOrot
TKaHMHOLIO, NiCAs YOro BUTPITb MOro gocyxa.

* 3abOpOHSETLCS BMKOPWUCTOBYBATU OJ19 HULLEHHS
Kopnycy m’sacopybkun (6) po3qnmHHukmM abo abpa-
3MBHIi YACTS4M 3aCO0M.

* He ponyckarite nonagaHHs pianH1 BCEpeavHy Kop-
nycy M’sicopyoku.

¢ lepw HiX npubpatn npunapas Ha 306epiraHHs,
nepekoHanTecsi B TOMY, LLLO BOHW CyXi.

e Jns 3py4HoCTi 36epiraHHsi Hacagok B MPUCTPOI
nepenbayeHnii BiAcik ans 36epiraHHs (9).
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* YknagiTe Hacagku y BiACIK 3rifHO 3 MasnioHKamu
15-21. Pewitkun (15 16) i raviky (17) yknagite B Tpu-
Mad (21) (man. 13).

*  3akpwiiTe BiACIK KPULLKOLO (8).

*  Yknagitb MepexeBuii LUHYP B CneLiaibHiA BiACiK Ha
[Hi Koprycy M’icopyoKu.

KOMMJIEKT MOCTAYAHHSA

M’acopy6ka 3 KOMNIEKTOM HacaAokK ycepeanHi — 1 L.
JloToK Anst NPOAyKTiB — 1 WT.

KomnnekT Hacagok oBoyepiskm — 1 WT.

3arnywka - 1 wr.

IHCTPYKLUiA 3 ekcnnyaTauii — 1 W

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU
EnextpoxuenenHs: 220-240 B ~ 50/60 Iy,
HomiHanbHa noTyxHicTe: 500 BT
MakcummanbHa noTyxHicTe: 2000 BT

BupobHuk 36epirac 3a coboto npaBo 3MiHOBaTU
An3ariH | TexHidHi XapakTepucTuKU MpUCTpolo 6e3
nonepeAHbOro NoBiAOM/IEHHS

TepmiH cyx6m npucTporo - 3 pokn

FapaxTia
JloknagHi yMOBM rapaHTii MOXHa oTpumatv B gunepa,
Lo NpoJas daHy anapatypy. [puv npen’sBneHHi 6yab-
AKOi npeTeHsii NpoTAroMm TepMmiHy Aii AaHoi rapaHTii
BapTO Npes’aBUTK Yek abo KBUTAHLLiIO NMPO MOKYMKY.
Jlanwnii Bupi6 Bianosinae Bumoram A0 eneKkTpomar-
HITHOI CYMICHOCTI, WO npes’ssBAsioTbCS AUPEKTU-
c € Boto 2004/108/EC Paawn €sponu i po3rnopsiaxXeHHsIM
2006/95/EC 1o H13bKOBO/IbTHUX anaparypax.
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MACACEYKA
Mscapy6ka npbi3Ha4yaHa Ans nepanpauoyki npagykray i
npbirataBaHHs xaTHix naypabpbikaTay.

AMICAHHE

LTypxay

JlaTok ansa npagykray

Kopnyc ranoyki macaceuki

Mecua yctaHoyki ranoyki macapyoki
KHonka dikcarapa ranoyki mscaceuki
Kopnyc npbinagpl

Pyuyka ans nepaHocki

Beuka apaceka ans 3axoyBaHHA Hacagak
Ancek ons 3axoyBaHHSA Hacagak

CoNoGOhwN =

10. MepakntoyanbHik KipyHKY KPY43HHS LLUH3KA .
11. KHomka Yknio4aHHS naHixaHai xytkacui SLOW
12. KHOMNKa YKNOY3HHSI/BbIKJTIOYHHS

13. WHak

14. Kpbixanago6Hbl HOX

15. PawoTka ans 6yiHai pyoki

16. PawoTka ans apo6Haw pyoki

17. laiika ranoyki mscaceuki

18. Hacagka onist HabiBaHHs kanb6acak

19. Hacagka ans npbirataBaHHs «keb6e»

20. Hacagka gns npbirataBaHHs «kebbe»

21. TpbIManbHik/aybllyanbHik pawoTak (15, 16)
22. 3arnywika ois mecua yctaHoyki ranoyki macapyoki (4)
23. LUTypxay Hacaaki-arapoaHiHapa3ki

24. Kopnyc Hacaaki-arapoaHiHapa3ki

25. ByiiHas Tapka

26. Tapka ans gpaHikay

27. lLlaTkaBaHHe

MEPbI SACLSAPOT1

Mepan, BblKapbICTaHHEM npbuiaabl yBavknisa

npayblTanLe iIHCTPYKLbIKO Ma aKCcrnyaTaublii 3axoysanue

fe Ha npaugary ycaro TapMiHa  aKcrulyartaubli.

HanpasinbHbl 3BapoT 3 MpbUiagali Moxa MpbiBECL

[a se nasioMKi, NpblYblHiLb LWKOAY KapbiCTady Ui firo

Maémacti.

Lns 3HIXK3HHA PbI3bIKI Naxapy, nikBigaubli Hebscneki

napasbl 31eKTPbIYHbIM Tokam a6o abapoHbl af, iHWbIX

Tpaymay nagdac npaubl 3 aieKkTpbldHai msacapyoki

HeabxoOHa BbIKOHBalpb  HiXXainepaniyaHbiXx  Mepbl

3acuapori.

* T[lepap yK/IOY3HHEM MepakaHamuecs Y TbiM,
WTO Hampyra y 9NeKTpblyHal CeTupl aanaBsaae
npauoyHai Hanpyse npbinagpl.

* BblkapbIiCTOyBaliLe TOJNbKi Thi akcacyapsbl, sKig
YBaxoA3sLb Yy KAMMIeKT nacrayki.

¢ Kab nasberHyupb napaxaHHs 3NeKTPbIYHbIM TOKaMm,
HIKOJ1I HE AMNYCKAMLE npeinagy, ceTkasbl LUHYP
i Bifiky ceTkaBara WwHypa y Bagy Ui ¥ mobbis iHWbIA
BaaKacLli.

* [ns 4biCTKi Kopnyca Mscapybki BbikapbliCTOyBaliLe
3MErKy BiNIbIrOTHYKO TKaHiHY, Macns 4aro BbITPbILE
KOpMyC Hacyxa.

* Hikoni He nakiganue npauaBanbHyto Macaceuky 6e3
Harnsay.
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Mepapn 36opkaii, pasbopkai, a Takcama nepag
YbICTKaN MsACapyoki ie BapTa BbIKOYbILLb | BbIHSLLb
BiNIKy ceTKasara LUHypa 3 3/1eKTpbl4yHan paseTki.
Yctanéysarue npbinagy Ha o uennaycronnisan
poyHan ycTonniBa naBepxHi, ypanedblHi apg
KPbIHIL, usinna, agkpbitara arHio, Binbrayi i npambix
COHEYHbIX MPamMsAHEY.

3abapaHseuua YycTaHayniBaub npbulagy  Ha
rapadai naBepxHi Li ¥ HenacpaaHai 6niskacui ag,
se (Hanpblknag, nobay 3 rasaeai Ui 3anekTpblyHam
nnitor, abo kana HarpaTtal Oyxoyki Li BapavHan
naBepxHi).

AkyparHa 3BApTanuecs 3 CeTKaBbiM LUHYPOM, He
panyuwyariue wmarpasosara aro nepakpy4BaHHs,
nepbIsiiblMHA BbINPOCTBANLE CETKaBbl LLUHYP.
3abapaHsieLya BbIKapbICTOYBaL CETKaBbl LUHYP Y
saKacuj pyyki ons nepaHocki mscapyoki.

He panywuariue, kab ceTkaBbl LUHYP 3BeLUBAYCS ca
cTana, a Takcama cadblle, Kab €H He JakpaHaycs Aa
BOCTPbIX KAHTOY M361i i rapaybix NaBepxHSY.

Mpbl  aany4saHHi  BiNKi  ceTkaBara LwHypa ag
QneKTpblYHaM paseTki TpbiMaeuecs 3a  BifKy
ceTkasara LLHypa, a He 3a CaM LUHYp.

He nanyyaiiue, He apasanaiue i He OGsapbluecs
3a ceTkaBbl LWIHYp abo BinKy ceTkaBara LUHypa
MOKpPbIMI pyKami, rata moxa npbiBecui ga yaapa
3NEeKTPbIYHLIM TOKaM.

He pasBansiiue a3eusm gakpaHauua aa npbibopa i
ceTkasara LUHypa nagdac npatbl Mikcepa.

He passansiiue A3eusam BblKapbiCTOYBaLb Npbuiagy
¥ aKacui LaLkKi.

JapseHaa npbinaga  He  npbidHadaHa  ang
BblKapbICTaHHA A3eLbMi ManoaLwan 8 ragoy.
Mpbinaga nagyac npaubl iy nepanbiHKax namix
npauoyHbIMi - Ublknami nasiHHA 3Haxoaziuua Yy
Mecuax, HeJacTynHbIX AN A3AUen, Manolbix 3a
8 ranoy.

[3eui crapan 8 rapoy i noasi 3 abmexaBaHbIMi
MardbiMacusaMi  MOryub KapbiCTauua npbuiagan
TOSIbKI Y ThIM BbINAAKY, Kani SHbl 3HaxoA3auua nag,
Harnsgam acobbl, fkas agkassae 3a ix 6acneky, i
Kanu im 6bini faaseHbl aanaBeaHbIs | 3pasymenbis
IHCTPYKLbIi Npa 6sicneYHae BblkapbICTaHHE Npbiaabl
i ThIx Hebsacnekax, fKis MOryub y3Hikaub Mpbl se
HAMNPaBIi/IbHbIM BbIKAPbICTAHHI.

3 MepkaBaHHaY Osicneki A3sduei He nakiparue
NoJiaThbIIEHABbLIA NAKETbI, KA BbIKapbICTOYBaNica y
skacLi nakaBaHHs, 6e3 Harnaay.

YBara! He passansaviue pA3eusm rynsaub 3
noniaTeineHaBbIMi  naketami  abo  yrnakoBa4yHaui
nnéxkaii. He6sicneka yaywa!

MepbigabiiHa Npassapanue ctaH ceTkasara LuHypa
i Binki ceTkasara LwHypa. [pbl HasgyHacLi SAKix-
HeOyA3b NaLLKOAXAHHAY Kopnyca, ceTkaBaw Binki Lj
ceTkasara LUHypa He BblKapbICTOYBaWLe npbuiagy.
Ka6 nasberHyub nawkogxaHHsy, nepaBo3bLie
npbiiagy  TONAbKi  §  3aBafCcKOn  ynakoyubl.
3abapaHseuua kapbicTayua npbiagan  npbl
naLluKoAXKaHHI ceTkasaw BifKi Lii ceTkasara LHypa, a
Takcama y TbiM BbINaaky, Kani npbuiaga GyHKUbISHye
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ca 360aMi, Ui Kani aHa 3Baninacs 3 BbllbIHI, L
naLKoaXaHa iHLLIbIM YblHaM.

* 3abapaHsieLila caMacToliHa pamaHTaBaLlb Npbiagy.
Mpbl  BbISYNEHHI HACNpayHacusay ankaoybiue
npbinagy ag ceTki i 3BApHiLecs y aytapbi3aBaHbl
COPBICHbI LRHTP.

* 3axoyaaviLe npbinagy y Mecuax, HegacTyrnHbiX Ans
n3suen.

MPLIJIALA TPbIBHAYAHA TOJIbKI AJ1 BbITABOrA
BBIKAPBICTAHHS

ACABJIIBACLLI MSICACENKI
DyHKUbIS 3BapoTHara KPYy43HHS LWH3Ka «REV»
(paBepc) - pan3eHas @yHKUbIS Mpbi3HaYaHa ans

BbloasieHHs  3atopay, SKig  yTBapbinica  nagyac
nepanpauoyki npagykray.
Jlatok pna npapykray 3abscneysae  3pyyHae

pas3MALWYSHHE NPaayKTay nagyac ix nepanpaoyki.
A3Be pawoTki 3 apaTyniHami po3Hara namepy
- npbi3HaYaHbl AN PO3HbIX CTyneHay apabHeHHs
npagykray.

Cnel.u;m.nbubm npbinagbl BblKaprCTOyBaIOU,Lla anga
HabiBaHHs kaybacak i npbirataBaHHs «keb6e».
TaxHanoria «Invisible» npagyrneaxsae
BblKapbICTaHHE chneublsibHara aaceka y kopnyce ans
3axoyBaHHSA akcecyapay.

TaxHanoris «Disc Cleaner» naspanse
BblKaphICTOyBaU,b cneublsdsibHae npbiCTacaBaHHe a4
a4bICTKi Abickay.

VYBATA!

¢ Tlepan nayatkam pybki mMsica abaBa3koBa
nepakaHamuecs y TbiM, LWITO Yyce KOCTKi i niwki
TNyLw4y BblaaneHbl.

e 3abapaHsieuua npanixeaub NPagykTbl  SKiMi-
HebyA3b CTapOHHIMI NpagMeTaMi Lj nanbuami pyk,
KapbicTanuecs Tonbki wrypxadami (1) i (23), akis
yBaxoA3sub y KaMnnekT nacrayki.

¢ Hi ¥ akim pase He anyckariue kopnyc msicapyoi,
ceTKaBbl LUHYP L BiIKY ceTkasara WHypa y sagy Uiy
NobbIA iHLWbIA BaAKacL.

* T[apgyac BblkapbICTaHHA Hacapjak «kebbe» (19, 20)
Henbra yctaHaynisaupb pawoTki (15, 16) i Hox (14).

« He cnpabyiiue nepanpauoyBaub Msicaceykan

XapyoBblsS MPagykTbl 3 UBEPAbIMI  BanokHami
(Hanpbiknag, iMBip Lj Xp3aH).
e Kab nasberHyub 3syneHHs  3atopay He

npbiknagsanue npasmMmepHbIx
npanixearoybl MAca WTypxadom (1).
* Kani siki-Hebya3b UBEPAB! KaBanak, siki 3axpacHyy,
NPbLIBOA3ILL Aa MPbINbIHKY  KPYY3HHSA  LUHAKa
i Haxa, HeaaknagHa BbIKMOYbILE npblagy i,
nepag TbiM €K npausreaub npauy, adbicuiue
3aTOp, BbIKAPbLICTOYBaOUbl QYHKLbIIO YKIIIOYIHHSA
afBapoTHara Kpy4aHHs wHaka «REV» (pasepc).

BbICinKay,

MNAAOPbLIXTOYKA MSICAPYEKI A 9KCMJTYATALLbII
Macns TpaHcnapTaBaHHSA Li 3ax0yBaHHSA Npbinaabl
npbl naHibkaHait  TamMnepaTypbl HeabxogHa
BbITPbIMaLb fie NpPbl NakaéBa TaMnepaTypbl He
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MeHel A3BIoX raa3ii.JlactaHbLe msacapyoky i 3HiMiLe

yce YynakoBayHblg MaTapbisfbl, MNpaTpbiLe KOpnyc

BiNIbroTHaW TKaHiHan, Nacns 4aro BbITPbILE Aro Hacyxa.

¢ Yce 3abIMHbIS O3Tani npambliiile uénnar Bagon
3 HenTpanbHbIM MbIiHBIM CPOAKaM, ananacHiue i
nepag 36opkai Macapybki cTapaHHa npacylubILe.

¢ [llepan yk/IlO4GHHEM nepakaHauuecs Y TbiM,
WTO Hanpyra y 9NneKkTpblyHaW ceTupl aanaBsaae
npauoyHain Hanpyse npbinagpl.

ACHOVYHbISI MPbIHLbIMbI NPALbI 3 MICACEYKAN

¢ Mscapybka npbi3Ha4aHa pas  nepanpauoyki
npagyktay i npbirataBaHHsa naydabpbikatay ToNbKi
¥ XaTHiX ymoBax.

* 36dpblUe Npbinagy i ycTaHagiue sie Ha poyHaii cyxon
naBepxHi.

* T[lepakaHaiiuecs y TbiM, LWTO BEHTbUISALbIAHbIA
aaTyniHbl Ha Kopryce He 3abnakaBaHbl.

¢ Ycrayue BiNKy ceTkaBara LUHypa Y 9NEKTPbIYHYIO
paseTky, Npbl raTbiM 3arapbilyua MaacBsTIEHHe

KHOTMKi YKJTIO43HHS/BbIK/IIOHIHHS @

* MNactayue nap ranoyky mscaceuki (3) nagbixogHbl
nocya.

¢ [lepakaHanuecs ¥ TbiM, LUTO MSACa Lankam aarana,
BblAanile NiLlKi TayLw4y i yce KoCTKi, napaxue msaca
Ha KyObiki Lii nanocki Takora namepy, kab siHbl BOJIbHA
npaxoasini y agTyniHy natka ons npaaykray (2).

*  YkaoyblLe npbinagy, HauiCHyYLWbl Ha KHonky (12)
« »,

* He cnsawatoybica, npanixeaiue msca y pacTtpyo
ranoyki msicaceyki (3) npbl fanamose wrypxaya (1).

¢ BblkapbiCcTOyBanue nagyac npaubl TOMbKi  TON
wtypxad (1), ski yBaxonsiup y KamnnekT nacrayki.

* 3abapaHseuua oS NpawTypxoyBaHHA npagykTay
BbIKAPbICTOYBaLb sikig-HeOya3b NpagMeThl, Hi § skiM
pase He npanixsainLe mMsaca pykami.

* He npbiknaganue npasMepHbIX BbICinKay Anasa
npanixBaHHs MACca L iHLWbIX NpaaykTay.

¢ Tapyac pyOkKi Msca Ui iHWbLIX Npagyktay mMoxa
yTBapbiLLA 3aTOP; Kab yopaup 3aTop, AKi yTBapbIycs,
BapTa BblkapbiCTaLb PYHKLIbIIO 3BapOTHAra Kpy4aHHsS
wHaka «REV» (pasepc). Ons YKIOYIHHA PIXbIMY
3BapoTHara Kpy4sHHa wWwHaka «REV» (pasepc)
BbIKJIIO4bILLE MSICaPYOKY, HAaLLICHYYLLIbI HAa KHOMKY (12)

», 3aTblM HauicHiLe Ha kHorky (10) «», npbl
raTbiM 3arapbiLLa NaacBATIEHHe raTam KHOMKI.

* Mpausirnacup 6ecnepanbiHHai npalbl Npbinaasl He
nasiHeH nepasblllalb 5-X MiHYT.

* Macna 5 xBiniH GecnepanbiHHal npaubl BapTa
BbIKJTIO4bILLb MSCAPYOKy i AaLlb €11 aCTbiLLb HA MpaLsry
10-15 xBiniH, nacnsa 4aro MoxHa npausrHyLb npady.

* §K TONMbKi Bbl CKOHYbiLE Mpaly, BbIKIOYLE

MacapyOKy, HauiCHYYLWbI Ha KHOMKy (12) «@»,
AOKIIOYbILE sie af, 9NeKTPbIYHAN CETKI, | TONbKI nacns
raTara MOXHa npbiCTynalb a sie pa3bopki.

MEPAMPALLOYKA MAICA

1. Ycrayue ranoyky mscapyoki (3) y mecua yctaHoyki
(4) i naBaApHiLe fie cynpaub rafsiHHikaBal CTPanki
na dikcaubli (man. 1, 2).
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2. Ycrayue wHak (13) y kopnyc ranoyki macapyoki (3)
(man. 3).

3. YcraHagiue kpbikanagobHbl HOX (14) (man. 4).

4. AGsipblue agHy HeabxonHylo pawoTky (15 ui 16) i
ycTaHaBiLle sie Na-Hag HaXXOM, CYMSICLLYLLIbI BLICTYMbI
Ha paLLoTLbl 3 Nasami y kopnyce ranoyki macapyoki
(8), 3augarniue rawky (17) (man. 5, 6).

YBara!

8.

YcranayniBavile HOX paXy4biM 6okaMm y KipyHKY
Aa paworki. Kani Hox 6yAase ycransaBaHbl
HANpasinbHa, EH He 6yA3e BbIKOHBaLb (PYHKLbIIO
pyo6Ki.

Paworka 3 OyiiHerdwbimi agTyniHami (15)
nageixoA3ius A9 nepanpatoyki ceipora msica,
rapopgHiHbl, cyxappykray, ceipa, pbibbl i T.1.
Pawotrka 3 Apo6GHbIMi apTyniHami (16)
nageixoA3iub Ans nepanpaloyki siKk BoJiKara,
Tak i npbirataBaHara msica, pbi6bl i r.A4.

Ha pactpy6 ranoyki msicaceuki (3) ycranionue natok
ons npagykray (2).

YcTtayue Binky ceTtkasara LHypa Y 3/eKTPbIYHYIO
paseTky, Mpbl raThiM 3arapbiluua MaacBATIEHHEe
KHONKi (12) «

YknioyblLle MsiCaceuky, HaLiCHYYLWbl KHoMky (12)
« ».

Mapyac npaubl KapbICTaiLEecs TOMbKi LUTypXayom

(1).

Hararki:

Ans  nananwaHHa  npauyacy  nepanpawoyki
Msica Hapasaviue aro nasockami Ui Kybikami.
BamapoxaHae  msica  HeabxoaHa — uajkam
pasmaposiub.

BeikapeicTOyBaviLe napYac npaubl  LTypXxad,
gKi yBaxodsiub 'y KaMmrnaekT —nactayki; Aans
npaLwuTypxoyBaHHs msica 3abapaHseuua
BbIKapbICTOYBaLb SKisi-HeOYA3b NPaaMeTsl, Hi Y KM
pasae He npariixsaviie msica pykami.

9k TOnbKi Bbl CKOHYbILe npaly, BbIKIOYbILE
Msicaceuky, HauiCHyYyWwbl KHomKy (12) «@»,
agknoybile fe af ceTki, | ToNbki macna rotara
npbicTynariue aa ae paséopki.

.Ana 3obIMaHHA ranoyki Macapyoki HauicHiue Ha

KHOMKy dikcarapa (5), naBsipHiLe ranoyky mscapyoki
(3) na ragsiHHikaBai CTpasLbl i 3HiMiLE se.

. Ansa pa3Gopki ranoyki macapyoki agkpyuiue ranky

(17) i pactaHbue 3 kopryca ranoyki mscapyoki
ycTaHoyneryto pawoTky (15 ui 16), Hox (14) i WwHaK
(13).

CDVH KUbisl AYTAMATbBIYHATA AOKJTIO43HHS

Mscaceuka Mae yHKUbIO —ayTamartblyHara
aOKII0Y3HHS NPbl NeparpaBe aniekTpamaropa.
Mpbl  neparpaBe anekTpamaropa  cnpaiye

ayTamaTbl4Hbl TapMasacueparanbHik, i Macapybka
BbIK/TIOYbILLA.

Y raTbiM BbINAAKy HeagknagHa BbIUATHILE BinKy
ceTkaBara LUHypa 3 3/1eKTpblYHal paseTki.

Jaiue macapybupl acTbilb Ha Npauary npbiGnisHa
50-60 xBiniH, NepLl 4bIM YKIIIOYbILLb i€ 3HOY.
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Mapknioyblue Msacapybky Aa anekTpblyHal ceTki
i yknioybllue sie, kani Macapybka He yknodaeuLua,
rata Moxa asHadaub, WTo Yy €N marouua iHWbIA
nawkoAXaHHi. Y raTeiM Bbinagky HeabxomoHa
3BApHyuLUa Y ayTtapbi3aBaHbl (ynayHaBaxaHbl)
COPBICHbI LAHTP 4151 PaMOHTY MsicapyOki.

HABIBAHHE KAJIBACAK

Mpeiratyiue ¢papLu.

Ycrayue ranoyky msicapy6ki (3) y mecua ycrtaHoyki
(4) i naBApHiLe fe cynpaub ragsiHHikasar CTPanki
na gikcaubli (man. 1, 2).

YcTaHasiue wHak (13) y kopnyc ranoyki msacapyoki
(3), ycTaHasiue kpbixananobHbl HOX (14), Ba3bMile
pawwoTky (16) (ana apobHait pybki) i ycTaHaBiue se
na-Hag HaXxoM, CYMACLLYLLbI BbICTYMbI HA paLLoTLbl 3
nasamiy kopnyce ranoyki macapyoki (3), yctaHasiue
Hacanky ans HabiBaHHs kaybacak (18) i 3ausarHiue
ravky (17) (man. 7).

Ycranioiiue natok ans npaaykray (2).

Bbiknaaseue ratosbl papLl Ha NaTtok Ana npaaykray
(2). (man. 8) .

Ona nappbIxToyki kaybacak BblkapblCTOYBaLe
HaTypanbHylo abanoHKy, nanapagHe 3MsCLiyLLbl e
Y nacyAgiHy 3 uénnai sagon Ha 10 MiHyT.

HaugrHiue paamsakyaHyto abanoHky Ha Hacaaky (18)
i 3aBsIXbILLE HA KaHLbl aBanoHki By3en.

Yctayue Binky ceTkaeara LUHypa Y SNeKTPbI4HYIO
paseTtky, npbl r3TbIM 3arapbiuua MNafacBATIEHHe

KHOMKi (12) «
YknoublLe npbiiagy, HauiCHyYLWbl Ha KHonky (12)

« ».
JAna napadbl ratoBara ¢apluy BblKapblCTOyBawnLe
wTypxad (1), na Mepbl 3anayHeHHs abasoHKi
3pyLuBaiiLe sie 3 Hacaaki (18), na Mepbl BbICbIXaHHS
abanoHki 3amMoyBaliLe sie Bafoi.
AK  TONbKi Bbl CKOHYbILE

npawy, Bbik/O4YLE

MSACapyOKy, HaLiCHYYLIbI Ha KHOMKYy (12) « »,
aaKMoYbILE e af dNeKTPbIYHaN CeTKi, | ToNbKi nacns
raTara MOXHa npbiCTynaib Aa pa3bopki macapyoki.
[Ona 3pbiMaHHa ranoyki mscapyOki HaLicHile Ha
KHoMKy dikcarapa (5), naBsipHiLe ranoyky msacapyoki
(3) na raagiHHikaBal CTpanubl i 3HimiLe ae.
Ankpyuine raviky (17) i pasbsipbiue
MsacaceuKi.

ranoyky

BbIKAPbICTAHHE HACAAKI «<KEBBE»

Ke66e - TpaabiupliiHas cTpasa bniskara Ycxoay, skyio
rataloub 3 MAca ArHaui, nNwadiyHam Myki i cneuplii, axis
pybsuua pasam, kab aTpbiMaub acHOBY Anst BbIpady
noneix Tpybadak. Tpybauki HanayHsoULa HaYbIHHEM i
abcmaxaatoLLa y GpbILopbI.

OKCMEePBLIMEHTYIOUbI 3 HAYbIHHEM Anst TPy6adYaK, MOXHa
raTaBau,b PO3HbISA A2NIKATACHI.

Mpeiratyiiue acHoBY A1 abanoHki.

Ycrayue ranoyky msicapy6ki (3) y mecua ycraHoyki
(4) i naBsApHiLe fe cynpaub raasdiHHikaBam CTPAsIKi
na dikcaupli (man. 1, 2).
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¢ YcraHagiue WH3aK (13) y kopnyc ranoyki Mmsacapyoki
(3), ycTaHaBiue Ha wHak (13) Hacagki «ke6be» (19,
20); cayblle 3a TbiM, kab BbICTYNbl HA Hacaaubl (20)
cynani 3 nasami y koprnyce ranoyki mscapyoki (3), i
3audarHiue rariky (17) (man. 9, 10).

* Ycranioiiue natok ans npagykray (2).

¢ Bblknaagiue ratoByto acHOBY Anis abanoHki Ha naTok
ons npaaykray (2).

* Ycrayue BiNKy ceTkaBara LUHypa Y SMEKTPbIYHYIO
paseTky, Npbl r3TbiM 3arapbilua MNaacBsTIEHHE

KHOMKi (12) «
* Ykmoublue npbinagy, HauiCHyYLWbl Ha KHOMKy (12)

« ».

e Anqa nagavbl aCHOBbI ans abanoHki
BblKapbICTOyBanue wrypxad (1).

* Apapasaiiue ratoBbisi Tpy6auki HeabxoaHam fAayKbiHi.

* 9Kk TOMbKi Bbl CKOHYbILE Mpauy, BbIKNOYbILE

MsicapyoKy, HaUiCHYYWbl Ha KHOmMKy (12) « »,
aaKIoYbILE i€ af, 9NeKTPbIYHAN CeTKi, | TONbKI nacns
raTara MoXxHa npbICTynaib Aa paséopki Mscapyoki.
e [Ons 3gbiMaHHA ranoyki mscapybki HauicHiue Ha
KHOMKy dikcatapa (5), naBspHiue ranoyky (3) na
rafi3iHHiKaBar CTpasubl i 3HiMiLe se.
e Agkpyuiue rainiky (17) i pasb6spbiue ranoyky

MsicaceuKi.
P3ALANT
(HaubiHka)
BapaHina 100r
Aniykasbl anen 1Yz cTanoBsa nbixki

Panyatbl nyk (ApobHa HawatkasaHbl) | 1% cTanoBai NbkKi

Pa3zkis 3arayki narycry
Conb Ya rap6aTHam NbKKi
Myka 1% cTanosaii nbIxXKi

* BapaHiHy HeabxoaHa 3apabHilb y Macaceylbl aasiH
i ABa pasbl.

* Panuatsl nyk abcMaxaarioLb y Macre Aa 3anaujictara
Konepy, 3aTbiM Jajaloub cedaHyilo GapaHiHy, yce
BOCTPbISi MPbINPaBbl, COb i MYKY.

(AGanoHka)

MocHae msica 450 r
Myka 150-200 r
Pa3kis 3aTayki na rycry

MyuikatoBbl apax (1 WT.

LII:I[I)BOHI:I mMonartbl [fnarycry

nepadl,
Mepady, na rycty

*  Msca 3apabHsioLb Y Mscaceudlbl ABa-Tpbl pasbl,
3apabHseLla Takcama MyLIKaToBbl apax, 3aTbliM
3MELLBAIOLb YCE KAMMAHEHTHI.
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Bonbluas konbkacLb Maca i MeHLIAs KOJIbKacCLb MyKi
¥y BOHKaBan abafioHubl 3abscrneysaloub Jenwyo
KaHCICT3HLbIIO | r'yCT ratoBara Bbipaba.

laToBbIA  Tpybauki HanmayHAluua HavblHKaW,
3aujickalouua na kpasx, iM Hagaeuua xapaHas
dopma.

Matyouua Tpybayki ¥ dpbiLopbI.

ArTAPOOHIHAPI3KA

A0

YcTayue koprnyc Hacapaki-arapogHiHapaska (24) y
MecLa YCTaHoYKi ranoyki Mmscaceuki (4) i naBspHiue
Sro cynpawb ragsiHHikasan cTpasnki ga dikcaubli.
YcTtayue OyiiHylo Tapky (25) abo Tapky Aans
npadikay (26), anbbo LWbIHKOYKI (27) y kopnyc
arapofHiHapa3ka (24) ga ynopa.

Yctayue Binky ceTkaBara LUHypa Y SNEeKTPbIYHYIO
paseTky, Npbl raTbiM 3arapbilyua MaacBsTIEHHe

KHOMKI (12) «
Ykntoublle npbinagy, HauiCHyYLWbl Ha KHoMKy (12)

« »,
Mapyac npaubl KapbiCTaNLecs TOMbKi LUTYpXayom
(23), yBaxogHbIM Yy  KamnaekT  nacrayki;
3abapaHsieLa BblkapblCTOYBaLLb s NMpanixBaHHS
rapofHiHbl CTApPOHHIA NPaAMETbI, Hi Y SikiM pase He
npanixeariLe rapoHiHy pykami.

[ns nepanpauoyki MsKKai rapofHiHbl, Hanpbiknaz,
Tamartay, BbIKapbICTOYBaNLEe MaHiXaHylo XyTKaclb
KPYY9HHS LUHAKA, 0N raTara HauiCHiLe KHOMKY
VKNIOY3HHA naHikaHan xyTkacui (11), npbl raTbiM
3arapsbluua NaacBsATIEHHe KHonMKi (11).

9k TOnbKi Bbl CKOHYbILE Mpauy, BbIKIOYbILE

MsAcapyOKy, HaLiCHYYLWbI Ha KHOMKY (12) « »,
aaKoYbILLEe fie af, 3N1eKTpbIYHaM CeTki, | ToNbKi nacns
raTara MOXHa npbICTynaLb Aa padbopki mscapyoki.
Ons  3abIMaHHS  Hacadki-arapofHiHapaski  (24)
HauicHile kHonky ¢ikcarapa (5), nasapHiue se na
raa3iHHiKaBam CTpanaubl i 3HiMiLe.

Mpambiiie patani Hacapgki-arapofHiHapaski (24)
aapasy nacns BbIKPbICTAHHS.

rna 3A MSCACEYKAWM
Ak TONbKI BbI CKOH4bILEe npauy, BbIK/OYbILE

MsicapyOKy, HaLiCHYYLbl Ha KHOMKY (12) « »,
agknoYbILe Se af, dneKTpbluHai ceTki, | Tonbki nacns
raTara MOXHa npbICTynaub Aa pastopki mscapyoki.
Apkpyuiue ranky (17) i 3Himiue YcTaHOYneHbis
Hacagnki (18,19, 20), pawoTki (15 ui 16), Hox (14) ca
wHaka (13) (man. 11).

HauicHiue Ha kHOMKy dikcatapa (5), naespHiue
ranoyky mscapyOki na raagiHHikaBawn CTpanupl i
3Himiue se (man. 12).

Bbimiue wHak (13) 3 ranoyki mscaceyki (3).
Belganiue ca wHaka (13) pawTki npagykray.
Mpambliiue YCE ckapbiCTaHbll A3Tani i Hacapaki
MsicaceuKi Y Lennan MbinbHai Baa3e 3 HemTpasbHbIM
MbIiHBIM ~ CpPOAKaM, ananacHiue i crapaHHa
npacyLubiLe.
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e [ns BbloaneHHs paliTak Msca 3 afaTyniH palloTak
(15, 16) ckapbicTaMuecs TpbiIManbHiKam patloTak
(21) (man. 13).

* 3aublHiLe Mecua YcTaHoyki ranoyki msacapyoki (4) 3
[anamoran 3arnyLuki (22).

* [paTpsblue Kopnyc Mscaceyki (6) 3nErky BinbrotTHam
TKaHiHal, Nacns 4aro BbITPbILE ir0 Hacyxa.

* 3abapaHseuua ASis YbICTKI Koprnyca msicapyoki (6)
BbIKapbICTOYBaLb pacTBapasbHiki Ui abpasiyHbis
MbIAHbIS CPOAKI.

* He panywyariue TpanieHHs BaakacLi YHyTp kopnyca
Msicaceuki.

* TMepapn TbiM sK npbibpaup MNpbinaga3e  Ha
3axoyBaHHe, NepakaHanuecs y TbiM, LUTO SHbI CYXisl.

e Jlns 3pyyHacui 3axoyBaHHSA Hacagak y npbliaase
npapyrneaxaHsl aacek ans 3axoysaHHs (9).

* Cxnapggiue Hacapgki y ancek naBoAjie MatoHkay
15-21. Pawotki (15 i 16) i ranky (17) moxHa
3axoyBaupb y Wwrypxaya (21) (man. 13).

* 3aublHiLe agcek Bevkam (8).

* Cxnaggsiue ceTkaBsbl LHYP Y CNeupisyibHbl aacek Ha
[AHe kopnyca msicapyoki.

KAMMJEKT MNACTAVKI
Mscaceyka 3 kamnnekTam acagak yHyTpbl - 1 WT.
Natok ons npagykray - 1 wt.
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BEJIAPYCKA4

KamnnekT Hacagak arapogHiHapa3ki - 1wwT.
3arnywka - 1 wr.
IHCTPyKLUbIS Na akcnayaTaubli - 1 WwT.

TIXHIYHbIA XAPAKTAPBICTbIKI
OnekTpacinkasaHHe: 220-240 B ~ 50/60 Iy,
HaminanbHas marytHacupe: 500 BT
MakcimanbHas marytHacue: 2000 BT

BbiTBOpLIa 3axoyBae 3a cabovi npasa 3MsIHSLb Abl3aiH i
TAXHIYHbISI XapaKTapbICTbIK pbiiaab 6e3 nanspasnHsra
anassiLLi49HHS.

TapmiH cayxo6bl npbinagbl - 3 ragbi

FapaHTbIf

MappabsisHae  anicaHHe  yMOy  rapaHTbliiHara
abcnyroyBaHHs MOryT Gbilb aTpbiMaHbl y Taro abliepa,
y skora Obina HabbiTa TaxHika. [pbl 3Bapoue 3a
rapaHTbIiHbM abcnyroyBaHHem abaBs3koBa nasiHHA
OblLb Npaf’syneHa Kynyas anb6o KeitaHubls ab annawe.

EAL
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O’ZBEKCHA

GO’SHT QIYMALAGICH
Go’sht giymalagich xonadonda masalliq giymalashga va
ovqatga ishlatiladigan masalliq tayyorlashga ishlatiladi.

ASOSIY QISMLARI
Turtgich
Masalliq go’yiladigan patnis
Go’sht giymalagich korpusi kallagi
Go’sht giymalagich kallagi biriktiriladigan joy
Go’sht giymalagich kallagi mahkamlagich tugmasi
Jihoz korpusi
Ko’tarish uchun dastak
Birikmalari olib qo’yiladigan bo’lma qopqgog’i
Birikmalari olib qo’yiladigan bo’lma

. Shnek aylanadigan tomonni o’zgartiradigan murvat

11. Sekin aylantiradigan tugma SLOW

12. Ishlatish/o’chirish tugmasi

13. Shnek

14. Xochsimon pichoq

15. Yirik giymalaydigan panjara

16. Mayda giymalaydigan panjara

17. Go’sht giymalagich kallagi gaykasi

18. Kolbasa to’ldirish o’rnatmasi

19. «Kebbe» tayyorlashga ishlatiladigan birikma

20. «Kebbe» tayyorlashga ishlatiladigan birikma

21. Panjara (15, 16) tutgichi/tozalagichi

22.Go’sht giymalagich kallagi qo’yiladigan joy (4)
berkitgichi

23. Sabzavot to’g’ragich birikma turtgichi

24. Sabzavot to’g’ragich birikma korpusi

25. Yirik girg’ich

26. Kartoshka quymoqqa ishlatiladigan girg’ich

27.To'g’ragich

EHTIYOT CHORALARI

Soch to’'g’rrilagichni ishlatishdan oldin go’llanmasini

diggat bilan o’qib chiging, keyinchalik kerak bo’lganda

o'qib bilish uchun qgo’llanmasini saglab olib qo’ying. Jihoz
noto’g’ri ishlatilsa buzilishi, foydalanuvchiga yoki uning
mulkiga zarar qilishi mumkin.

Yong'in chigishi xavfini kamaytirish, tok urmasligi, elektr

go’sht giymalagich ishlatilganda jarohat olmaslik uchun

quyldag| ehtiyot choralari amal qiling.
Birinchi marta ishlatishdan oldin elektr tarmog’idagi
quvvat jihoz ishlaydigan quvvatga to’g’ri kelishini
tekshirib ko’ring.

¢ Fagat jihoz bilan qo’shib beriladigan qismlarni
ishlating.

e Tok urmasligi uchun HECH QACHON jihozning o’zini,
elektr shnuri yoki elektr vilkasini suvga yoki boshqa
suyuglikka SOLMANG.

¢ Go’sht giymalagich korpusini nam mato bilan artib
tozalang, so’ng qurug mato bilan artib quriting.

¢ Hech gachon ishlab turgan go’sht giymalagichni
garovsiz goldirmang.

e Go’sht giymalagichni yig'ishdan, ochishdan va
tozalashdan oldin o’chirib, elektr vilkasini rozetkadan
chigarib olib qo’yish kerak.

* Jihozni tekis, gimirlamaydigan, issiq chigaradigan
vositalardan, ochiq olovdan, suvdan nariga, quyosh
nuri tushmaydigan joyga go'ying.

SPeNoahwN =

o
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e Jihozni gizigan yuzalarga yoki shunday yuzalarga
(masalan, gaz yoki elektr o’choq yoki qgizib turgan
duxovka, ovgat pishiriladigan sahnga) yaqin joyga
yoki ularning o’ziga qo'yish ta’qiglanadi.

e Elektr shnurini ehtiyot qilib ishlating, elektr shnuri
o'ralib golmasin, o’ralib qolsa to’g’rilab turing.

e Elektr shnuridan tortib jihozni joyidan olish
ta’'giglanadi.

*  Elektr shnuri stol chetidan osilib turmasin, mebel o’tkir
girrasiga, gizigan yuzalarga tegmasin.

e Elektr vilkasini rozetkadan chigarganda elektr
shnuridan emas, elektr vilkasidan ushlab torting.

e Elektr shnuri yoki elektr vilkasini xo’l qo’l bilan
ushlamang, ulamang, chigarib olmang, tok urishi
mumekin.

e Jihoz ishlayotganda bolalar jihozga bilan elektr
shnuriga qo’l tekkizishlariga ruxsat bermang.

* Bolalar jihozni o’yinchoq qilib o’ynashlariga ruxsat
bermang.

e Jihoz 8 yoshdan kichik bolalarning ishlatishiga
mo’ljallanmagan.

* Ishlatganda va yana ishlatishdan oldin tanaffus
gilganda jihozni 8 yoshga to’'lmagan bolalarning qo’li
yetmaydigan joyga qo’ying.

e 8 yoshdan katta bolalar va imkoniyati cheklangan
insonlar fagat ularning xavfsizligi uchun javob
beradigan inson garab turganda va jihozni xavfsiz
ishlatish goidalari to’liq va tushunarli gilib o’rgatilgan,
noto’g’ri ishlatilganda ganday xavf bo’lishi mumkinligi
tushuntirilgan bo’lsagina jihozni ishlatishlari mumkin.

* Bolalarni ehtiyot qilish uchun o’rashga ishlatilgan
polietilen xaltalarni qarovsiz goldirmang.

* Diqgqat! Bolalar polietilen xalta yoki o’rashga
ishlatilgan plyonkani o’ynashlariga ruxsat bermang.
Bo’g’ilish xavfi bor!

e Elektr shnuri izolyasiyasi bilan vilkasini vaqti-vaqti
bilan tekshirib turing. Korpusi, elektr vilkasi yoki elektr
shnuri shikastlangan jihozni ishlatmang.

* Shikastlanmasligi uchun jihozni fagat zavoddan
jo’'natilgan qutisida boshga joyga olib boring.
Elektr shnuri yoki elektr vilkasi shikastlangan,
ishlab-ishlamayotgan, tushib ketgan yoki biror joyi
shikastlangan jihozni ishlatish ta’giglanadi.

¢ Jihozni mustaqil ta’'mirlash ta’giglanadi. Biror joyi
nosoz bo’lsa jihozni elektrdan ajratib qo’ying va
vakolatli xizmat markaziga olib boring.

« Jihozni bolalarning qo’li yetmaydigan joyda saglang.

JIHOZ FAQAT UYDA ISHLATISHGA MO’LJALLANGAN

GO’SHT QIYMALAGICH XUSUSIYATLARI

«REV» (orqaga aylantirish) — jihozning bu xususiyati
o'tkazilayotganda tigilib qolgan masalligni olib tashlashga
ishlatiladi.

Masalliq solinadigan patnis — maydalanadigan
masalligni qulay qilib qo’yishga ishlatiladi.

Masalligni har xil qiymalaydigan ikkita panjara
masalligni yirikroq yoki maydaroq giymalashga ishlatiladi.
Alohida moslamalari — kolbasa to’ldirishga, «kebbe»
tayyorlashga ishlatiladi.
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«Invisible» texnologiyasi qismlari jihoz korpusidagi
alohida bo’lImaga olib qo’yiladi.
«Disc  Cleaner» texnologiyasi
tozalaydigan alohida moslama

gardishlarini

DIQQAT!

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

* Masalligni biror boshga buyum yoki barmoq bilan tur-
tib kiritish ta’giglanadi, fagat jihozning o’ziga qo’shib
beriladigan turtgichlarni (1) va (23) ishlating.

* Go’sht giymalagich korpusi, elektr shnuri yoki elektr
vilkasini aslo suvga yoki boshqa suyuqlikka solmang.

* «Kebbe» birikmasi (19, 20) ishlatiiganda panjarasi
(15, 16) bilan pichog'’i (14) go’yilmaydi.

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

* Masalliq tigilib golmasligi uchun turtgichni (1) qattiq
bosmang.

* Qiymalanayotgan masalliq tigilib shneki bilan pichog'i
aylanmay qolsa tez go’sht giymalagichni o’chiring,
yana ishlatishdan oldin shnekni teskari aylantiradigan
«REV» (orgaga aylantirish) xususiyatini ishlatib tigilib
golgan masalligni olib tashlang.

GO’SHT
TAYYORLASH
Jihoz sovuqda olib kelingan yoki turgan bo’lsa
ishlatishdan oldan kamida ikki soat xona haroratida
turishi kerak. Go’sht giymalagichni qutisidan oling,
o’rashga ishlatiigan ashyolarni olib tashlang, korpusini
nam mato bilan arting, so’ng qurug mato bilan artib
quriting.

e Olinadigan gismlarining hammasini mo”tadil yuvish
vositasi qo’shilgan iliq suvda yuving, chaying,
yig'ishdan oldin yaxshilab quriting.

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

QIYMALAGICHNI ISHLATISHGA

GO’SHT QIYMALAGICHNI ISHLATISH QOIDALARI

* Go’sht giymalagich fagat uyda masalliq giymalashga
va ovgat masallig’ini tayyorlashga ishlatiladi.

« Jihozni yig'ing, tekis, gimirlamaydigan joyga qo’ying.

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

* Elektr vilkasini rozetkaga ulang, shunda «@»
ishlatish/o’chirish tugma chirog’i yonadi.

* Go'sht giymalagich kallagi (3) ostiga birorta idish
go’ying.

* Qiymalashdan oldin go’shtni to’liq muzidan tushi-
ring, ortigcha yog'ini, hamma suyagini olib tashlang,
go’shtni masalliq qo’yiladigan patnis (2) og’zidan
o'tadigan qilib to’rtburchak yoki tasma qilib to’g’rab
oling.

e Tugmani (12) «@» bosib jihozni ishlating.

* Shoshilmasdan turtgich (1) bilan go’shtni go’sht
giymalagich kallagi (3) og'ziga kiriting.

* Fagqat jihozning o’ziga qo’shib berilgan turtgichni (1)
ishlating.
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¢ Go’shtni biror boshga buyum bilan turtib kiritish
ta'giglanadi, go’shtni hecham barmoq bilan turtib
kiritmang.

e Go'sht yoki boshga masalligni kuch bilan turtib
kiritmang.

¢ Go'sht yoki boshga masalliq giymalanayotganda
masalliq tiqilib qolishi mumkin; «REV» (orqaga
aylantirish) xususiyati bilan shnekni teskari aylantirib
tigilib golgan masalligni olib tashlasa bo’ladi. «REV»
(orgaga aylantirish) xususiyatini ishlatib shnekni

orgaga aylantirish uchun oldin « » tugmasini
(12) bosib go’sht giymalagichni o’chiring, so'ng «
» tugmasini (10) bosing, shunda tugma chirog’i
yorishadi.

e Jihoz uzluksiz ishlaydigan vaqt 5 dagigadan oshib
ketmasligi kerak.

* 5 daqiqa to'xtamasdan ishlagandan keyin go’sht
giymalagichni o’chirib 10-15 dagiga sovutib qo’yish
kerak, shundan keyin uni yana ishlatsa bo’ladi.

e Ishlatib bo’lish bilan «@» tugmasini (12) bosib
go’sht giymalagichni o’chiring, elektr vilkasini
rozetkadan chigarib oling, shundan keyingina uni
gismlarga ajratsa bo’ladi.

GO’SHT QIYMALASH

1. Go’sht giymalagich kallagini (3) o’rniga (4) qo’ying,
mahkamlanguncha soat miliga teskari aylantirib
qo'ying (1, 2-rasmlar).

2. Go’sht giymalagich kallagi (3) korpusi ichiga shnekni
(13) o’rnating (3-rasm).

3. Xochsimon pichogni (14) biriktiring (4-rasm).

4. Ishlatiladigan panjarasini (15 yoki 16) oling,
panjaradagi chiqgib turgan joyni go’sht giymalagich
kallagi korpusidagi (3) ochiq joyga tushirib panjarani
pichoq ustiga kiydiring, gaykasini (17) tortib qo’ying
(5, 6-rasmlar).

Diqqat!

— Pichoq tig’ini panjaraga qaratib qo’ying. Agar
pichoq noto’g’ri qo’yilsa go’shtni giymalamaydi.

— Teshigi katta panjara (15) xom go’sht, sabzavot,
quruq meva, pishloq, baliq va shunga o’xshash
masalliqni qiymalashga ishlatiladi.

— Jihozning kichkina teshikli panjarasi (16) xom
yoki pishirilgan go’sht, baliq va hk. giymalashga
ishlatiladi.

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

6. Elektr vilkasini rozetkaga ulang, shunda «@»
tugmasidagi (12) chirog’i yonadi.

7. « » tugmani (12)
ishlating.

8. Ishlatayotganda fagat turtgichni (1) ishlating.

Eslatma:

— Osonroq qiymalanishi uchun go’shtni oldin tilimlab
yoki to’rtburchak qilib to’g’rab oling. Muzlagan go’shtni
oldin to’liq muzidan tushirish kerak.

bosib go’sht giymalagichni
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O’ZBEKCHA

10.

1.

Faqat jihozning o’ziga qo’shib beriladigan turtgichni
ishlating; go’shtni biror boshqa buyum bilan turtib kiri-
tish ta’qiqlanadi, hech qachon go’shtni barmoq bilan
turtib kiritmang.

. Ishlatib bo'lishingiz bilan tugmasini (12) «(&)» bosib

go’sht maydalagichni o’chiring, uni elektrdan uzib
go’ying, shundan keyin uni gismlarga ajratsangiz
bo’ladi.

Mahkamlagichini (5) bosib, soat mili tomonga burab
go’sht giymalagich kallagini (3) burab ajratib oling.
Go’sht giymalagich kallagi ichidagi gismlarni olish
uchun gaykasini (17) bo’shatib ajratib oling, kallak
ichidagi panjara (15 yoki 16), pichoq (14) va shnekni
(13) chigarib oling.

0O’ZI O’CHISH XUSUSIYATI

Go’sht giymalagichga elekt motori gizib ketganda o’zi
o’chish xususiyati qo’yilgan.

Elektr motori qizib ketganda gizishdan saglagich
ishlab go’sht giymalagich o’chib goladi.

Shunday bo’lganda tez elektr vilkasini rozetkadan
chigarib oling.

Yana ishlatishdan oldin 50-60 dagiga go’sht
giymalagich sovushini kutib turing.

Go’sht giymalagichni elektrga ulang, ishlating, agar
go’sht giymalagich ishlamasa boshqa joyi buzilgan
bo’ladi. Shunday bo’lsa tuzattirish uchun go’sht
giymalagichni vakolatli xizmat markaziga olib boring

KOLBASA TO’LDIRISH

Qiyma tayyorlab qo’ying.

Go’sht giymalagich kallagini (3) o’rniga (4) qo’ying,
mahkamlanguncha soat miliga teskari aylantirib
qo’ying (1, 2-rasmlar).

Go’sht giymalagich kallagi (3) ichiga shnekni (13)
kiriting, xochsimon pichog’ini (14) kiydiring, pichoq
ustiga (mayda giymalaydigan) panjarasini (16)
go’ying, panjara ustidagi chigib turgan joyni go’sht
giymalagich kallagi korpusi (3) ichidagi chuqur joyga
tushirib panjarani pichoq ustiga kiydiring, kolbasa
to’ldiradigan birikmasini (18) qo’yib gaykasini (17)
tortib qo’ying (7-rasm).

Masallig solinadigan patnisni (2) biriktiring.

Tayyor giymani masalliq solinadigan patnisga (2)
soling (8-rasm).

Kolbasa qilishga tabiiy qobiq ishlating, gobigni oldin
10 dagqiqga iliq suvda ivitib olish kerak.

Ivib yumshagan qobigni birikmaga (18) kiydiring,
uchini tugib qo’ying.

Elektr vilkasini rozetkaga ulang, shunda «@»
tugmasidagi (12) chirog’i yonadi.

Tugmani (12) « » bosib jihozni ishlating.

Qiymani turtgich (1) bilan tushirib turing, to’lgan
gobigni birikmadan (18) siljitib tushirib turasiz, qobiq
qurib golsa suv sepib iviting.

Ishlatib bo’lish bilan «@» tugmasini (12) bosib go’sht
giymalagichni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan
chigarib oling, shundan keyingina go’sht giymalagich
gismlarini ajratib olsa bo’ladi.
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Mahkamlagichini (5) bosib, soat mili tomonga burab
go’sht giymalagich kallagini (3) burab ajratib oling.
Gaykasini (17) burab go’sht giymalagich kallagini
gismlarga ajrating.

«KEBBE» BIRIKMASINI ISHLATISH
Kebbe — yaqin sharq xalglarining qo’zi go’shti, bug’doy uni
va ziravor qo’shib pishiriladigan ananaviy ovqati bo’ladi,

qo’shib giymalangan masalliqdan

naycha yasaladi.

Naychalarga masalliq to’ldirilibi yog'da qovurib olinadi.
Naychaga solinadigan masalligni o’zgartirib turli tansiq
taomlar pishirish mumkin.

Qobiq bo’ladigan masalligni tayyorlang.

Go’sht giymalagich kallagini (3) joyiga (4) qo’yib, soat
miliga teskari burab mahkamlang (1, 2-rasmlar).
Shnekni (13) go’sht giymalagich kallagi korpusi (3)
ichiga kiriting, shnekka (13) «kebbe» birikmasini (19,
20) kiydiring; birikmadagi (20) chigib turgan joyni
go’sht giymalagich kallagi korpusidagi (3) ochiq joyga
tushiring, gaykani (17) mahkamlab burab qo’ying (9,
10-rasmlar).

Masallig solinadigan patnisni (2) biriktiring.

Qobiq bo’ladigan masasalligni masalliq solinadigan
patnisga (2) soling.

Elektr vilkasini rozetkaga ulang, shunda «@»
tugmasidagi (12) chirog’i yonadi.

Tugmani (12) « » bosib jihozni ishlating.

Qobiq asosini turtgich (1) bilan turtib kiriting.

Kerakli uzunlikdagi quvurchalarni kesib oling.

Ishlatib bo’lish bilan «@» tugmasini (12) bosib go’sht
giymalagichni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan
chiqarib oling, shundan keyingina go’sht giymalagich
gismlarini ajratib olsa bo’ladi.

Mahkamlagichini (5) bosib, soat mili tomonga burab
go’sht giymalagich kallagini (3) burab ajratib oling.
Gaykasini (17) burab go’sht giymalagich kallagini
gismlarga ajrating.

RESEPT

(ichiga solinadigan masalliq)

Qo’y go’shti 100 g

Zaytun yog'i

1%, osh qoshiq

Piyoz (mayda to’g’raladi) | 1%z osh qoshiq

Ziravor ta’bga garab
Tuz 1/4 choy qoshiq
Un 1%, osh qoshiq

Qo’y go’shti bir yoki ikki marta go’sht giymalagichdan
o’tkazib olinadi.

Piyoz gizarguncha yog'da govuriladi, shundan so’ng
giymalangan qo’y go’shti, ziravor, tuz va un qo’shiladi.

(Qobig’i)

| Yog'siz go’sht

450 g
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Un 150-200 g
Ziravor ta’bga garab
Muskat yong'og'i 1 dona
Maydalangan garmdori ta’bga garab
Murch ta’bga garab

¢ Go’sht bilan muskat yong'og'ini ikki-uch marta go’sht
giymalagichdan o'tkazib olasiz, so’ng masalligni
hammasini aralashtiring.

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

* Tayyor naychaga masalliq solinib, chetlari biriktiriladi,
kerakli ko'rinish beriladi.

* Tayyor naychalar frityurda pishiriladi.

SABZAVOT TO’G’RAGICH

* Sabzavot to’g'raydigan birikma korpusini (24) go’sht
giymalagich kallagi (4) biriktiriladigan joyga birikti-
ring va soat mili tomonga teskari burab mahkamlab
qo’ying.

* Yirik girg’ichini (25) yoki kartoshka quymoqg masallig’i
tayyorlaydigan qirg’ichni (26) yoki to’g’ragich birikmani
(27) oxirigacha sabzavot to’g’ragich korpusiga (24)
kiritib go’ying.

* Elektr vilkasini rozetkaga ulang, shunda «@»
tugmasidagi (12) chirog’i yonadi.

e Tugmani (12) « » bosib jihozni ishlating.

e Jihoz ishlatiiganda fagat uning o’ziga qo’shib
beriladigan turtkichni (23) ishlating; sabzavotni
biror boshga buyum bilan turtib kiritish ta’giglanadi,
sabzavotni aslo barmoq bilan turtib kiritmang.

* Yumshoq sabzavot, masalan, pomidor, o’'tkazilganda
shnekni sekinroq aylantiring, buning uchun sekin
ishlatadigan tugmasini (11) bosib qo’yasiz, tugma (11)
bosilganda chirog’i yonadi.

* Ishlatib bo’lish bilan «@» tugmasini (12) bosib go’sht
giymalagichni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan
chigarib oling, shundan keyingina gismlarini ajratib
olsa bo’ladi.

* Sabzavot to’g’raydigan birikmani (24) ajratish uchun
mahkamlagichni (5) bosib soat mili tomonga buraysiz.

* Ishlatib bo’lish bilan sabzavot to’g’raydigan birikma
(24) qismlarini yuvib go’ying.

GO’SHT QIYMALAGICHNI TOZALASH

« Ishlatib bo’lish bilan « » tugmasini (12) bosib go’sht
giymalagichni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan
chigarib oling, shundan keyingina go’sht giymalagich
gismlarini ajratib olsa bo’ladi.

* Gaykasini (17) burab chigarib oling, ishlatilgan
birikmasini (18, 19, 20), panjarasini (15 yoki 16)
chigarib oling, shnekdan (13) pichog'ini (14) oling
(11-rasm).

* Mahkamlagich (5) tugmasini bosib, soat mili
tomonga burab go’sht giymalagich kallagini
chigarib oling (12-rasm).

O’ZBEKCHA

* Go’sht maydalagich kallagidan (3) shnekni (13)
chigaring.

* Shnekka (13) yopishib golgan masalligni olib
tashlang.

¢ Go’sht giymalagichning hamma ishlatilgan
gismlarini va birikmalari mo’tadil yuvish vositasi
go’shilgan ilig sovunli suvda yuving, chaying,
yaxshilab quriting.

* Panjaralari (15, 16) teshigidagi go’sht qoldig’ini
panjara tutgichi (21) bilan olib tashlang (13-rasm).

* Go’sht giymalagich kallagi go’yiladigan joyni (4)
berkitgich (22) bilan yopib go’ying.

* Go’sht giymalagich korpusini (6) nam mato
bilan arting, so’ng korpusi qurug mato bilan artib
quritiladi.

« Go’sht giymalagich korpusini (6) eritgich yoki qirib
tozalaydigan vositalar bilan tozalash ta’giglanadi.

« Go’sht maydalagich korpusi ichiga suv tushirmang.

* Olib go’yishdan oldin gismlari quruq bo’lishi kerak.

e Qulay bo’lishi uchun qismlari jihozdagi alohida
bo’lImaga (9) olib qo'yiladi.

« 15-21-rasmlarda ko'rsatilgandek qilib birikmalarini
bo’'lmaga soling. Panjaralari (15 va 16) bilan
gaykasini (17) tutgichga (21) qo’ying (13-rasm).

* Bo’lIma gopgog'ini (8) yoping.

« Elektr shnurini go’sht giymalagich korpusidagi
alohida bo’'lmaga yig'ib qo’yasiz.

TO’PLAMI

Birikmalari ichiga solingan go’sht giymalagich — 1 dona.
Masallig solinadigan patnis — 1 dona.

Sabzavot to’g’raydigan birikmalar to’plami — 1 dona.
Berkitgich — 1 dona.

Foydalanish qoidalari — 1 dona.

TEXNIK XUSUSIYATLARI

Ishlaydigan quvvati: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Nominal quvvati: 500 W

Iste’mol giladigan maksimal quvvati: 2000 W

Ishlab chigaruvchining oldindan xabar bermay jihoz
ko’rinishi va texnik xususiyatalarini o’zgartirishga huquqi
bo’ladi.

Jihozning ishlash muddati — 3 yil

Kafolat shartlari

Ushbu jihozga kafolat berish masalasida hududiy diler
yoki ushbu jihoz xarid giningan kompaniyaga murojaat
qiling. Kassa cheki yoki xaridni tasdiglaydigan boshga bir
moliyaviy hujjat kafolat xizmatini berish sharti hisoblanadi.

gan va Quvvat kuchini belgilash Qonunida (2006/95/EC)

c € Ushbu jihoz 2004/108/EC Ko'rsatmasi asosida belgilan-
aytilgan YAXS talablariga muvofiq keladi.
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GB

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

DE

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

RUS

Jarta npov3BoacTBa n3nenus ykasaHa B CEPUIAHOM HOMepe Ha Tabnmnyke C TEXHUYECKMMU AaHHbIMU. CepuiiHbli
HOMEp npeacTaBnsieT coboi OAMHHAALATM3HAYHOE YMCNO, NEepBbIe YeTbipe undpbl KOTOPoro o6o3HayaloT aaty
npounssoacTea. Hanpumep, cepuiiHblin Homep 0606XXXXXXX O3HAYaEeT, YTO U3aenne Gbino NPON3BEAEHO B MIOHE
(wecTtoi mecsiy,) 2006 ropa.

Kz

By/ibIMHbIH, LWbIFAapbINFaH Mep3iMi TexHuKanblk AepekTepi 6ap kectegeri cepusanblk Hemipae kepceTinreH. Cepusnbik
HeMip OH bip caHHaH Typagbl, OHblH OipiHWI TepT caHbl WbiFapy Mep3imiH 6ingipeni. Mbicanbl, cepusinbik HOMIp
0606xxxxxxx 6onca, byn 6yribiM 2006 XbINabliH MayCbiM arblHAA (anNTbIHLWbI ait) xacanfaHblH Gingipeai.

RO/MD

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

cz

Datum vyroby spotfebice je uveden v sériovém ¢&isle na vyrobnim Stitku s technickymi udaji. Sériové &islo je jedenac-
timistni Cislo, z nichZ prvni Ctyri Cislice znamenaji datum vyroby. Napriklad sériové Cislo 0606xxxxxxx znamena, ze
spotiebi¢ byl vyroben v Eervnu (Sesty mésic) roku 2006.

UA

Jara BnpobHuuTBa BUpOOY BKadaHa B CEPitHOMY HOMepi Ha Tabnuyui 3 TeXHIYHUMKU gaHumu. CepirtHnii Homep
npencTaBnsie coboio oanHAAUATU3HAYHE YACNO, NePLUi HOTUPU LMdPU SKOro 03HaYalTb AaTy BUpoOHUUTBa. Ha-
npuknag, cepinHnini Homep 0606XXXXXXX 03Ha4ae, WO BMPIO OyB BUrOTOBNEHWNIA B YEPBHI (LWOCTUA Micaupb) 2006
POKY.

BEL

Jara BbITBOpYacLi Bbipaby nakasaHa Yy CepbliHbiM HymMapbl Ha Tabniyke 3 TAXHiYHbIMI Aan3eHbiMi. CepblviHbl
Hymap npaacraynse cabolo aasiHauLarae YbiCo, NepLubls YaTbipbl Niv6bl skora abasHavaloupb AaTy BbITBOPYACLL.
Hanpsbiknan, cepbliiHbl Hymap 0606xxxxxxx a3dHadae, LTo Bbipab Obly 3pobneH Y 4apBeHi (LwocTbl Mecs) 2006 roaa.

uz

Mahsulot ishlab chigarilgan muddat texnik xususiyatlari yozilgan yorligdagi seriya ragamida ko’rsatilgan. Seriya ragami
o'n bitta ragamdan iborat bo’ladi, birinchi to’'rtta son ishlab chiqarilgan sanani bildiradi. Misol uchun, seriya ragami
0606xxxxxxx bo’lsa, mahsulot iyun (oltinchi oy) 2006 yili ishlab chigarilgan bo’ladi.
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