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ENGLISH

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

Description

1. Pusher

2. Food tray

3. Meat grinder head body

4. Meat grinder head attaching point
5. Meat grinder head lock button

6. Unit body

7. Carrying handle

8. Attachment storage compartment lid
9. Attachment storage compartment
10. Reverse button

11. On/off button ©

12. Screw

13. Crossed blade

14. Coarse grate

15. Fine grate

16. Meat grinder head nut

17. Sausage attachment

18. 19. “Kebbe” attachments

20. Grate (14, 15) holder/cleaner

21. Meat grinder head attaching point (4) cover

IMPORTANT SAFETY MEASURES

Read this instruction manual carefully before using the

unit and keep it for the whole operation period. Mishan-

dling the unit can lead to its breakage and cause harm
to the user or damage to his/her property.

To reduce the risk of fire, to avoid electric shock and

other injuries it is necessary to observe the following

safety measures when using the electric meat grinder.

* Use the unit in strict accordance with the instruc-
tion manual.

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

« Use only the attachments supplied.

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

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

* Never leave the operating meat grinder unattended.

« Always switch the meat grinder off and unplug it be-
fore assembling, disassembling and cleaning.

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

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

* Handle the power cord with care, prevent it from
multiple twisting and regularly straighten the power
cord.

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

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

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

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

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

« Do not dismantle the meat grinder by yourself, for
meat grinder repair or power cord replacement is-
sues apply to the authorized service center.

« For children safety reasons do not leave polyethyl-
ene bags, used as a packaging, unattended.

e Attention! Do not allow children to play with poly-
ethylene bags or packaging film. Danger of suf-
focation!

* Close supervision is necessary when children or
disabled persons are near the operating unit.

« This unit is not intended for usage by children or
disabled persons unless they are given all the nec-
essary and understandable instructions by a person
who is responsible for their safety on safety mea-
sures and information about danger that can be
caused by improper usage of the unit.

THE UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD USAGE ONLY

MEAT GRINDER FEATURES

Screw reverse function

«REV» (reverse) - this function is used for removing
obstructions that appear during processing of products.
Food tray provides convenient food layout during
processing.

Two grates with openings of different size - are
intended for different degrees of grinding.

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

«Invisible» technology - special compartment in the
unit body for accessories storage.

«Disc Cleaner» technology — special accessory for
discs cleaning.

ATTENTION!

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

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

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

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

*  When using the «kebbe» attachments (18, 19), do
not install the grates (14, 15) and the blade (13).

« Do not try to process food with hard fiber (for ex-
ample, 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, switch the unit off im-
mediately and use the screw reverse mode «REV»
(reverse) to remove the obstruction before start-
ing again.

BEFORE USING THE MEAT GRINDER

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

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

Wash all removable parts with warm water and neu-
tral detergent, then rinse and dry thoroughly before
assembling.

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

USING THE MEAT GRINDER

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

Assemble the unit and place it on a flat dry surface.
Make sure that ventilation openings on the body are
not blocked.

Insert the power plug into the mains socket, the but-

ton (11) «\&» illumination will light up.

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

Make sure that the meat is fully defrosted, re-
move 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 (11) «@».
Slowly feed the meat pieces into the grinder head
body (3) using the pusher (1).

During operation use only the pusher (1) supplied
with the unit.

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

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

Obstructions can appear during grinding meat or
other products, use the screw reverse mode «REV»
to remove the obstruction. To switch the screw re-
verse mode «REV» on, switch the meat grinder off

by pressing the button (11) «@», then press the
button (10) «», the illumination of this button will
light up, and then switch the unit on by pressing the

button (11) «@».
Do not run the unit for more than 5 minutes con-
tinuously.
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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 (11) «@», unplug the unit,
and only after that you can disassemble it.

MEAT GRINDING

1.

Install the meat grinder head (3) to the attaching
point (4), and turn it counterclockwise until bump-
ing (pic. 1, 2).

Install the screw (12) into the meat grinder head (3)
body (pic. 3).

Install the crossed blade (13) (pic. 4).

Select one of the grates (14 or 15) and set it above
the blade, matching the ledges on the grate with the
grooves on the meat grinder head body (3), tighten
the nut (16) (pic. 5, 6).

Attention!

8.
No

10.

1.

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

Coarse grate (14) is intended for processing
raw meat, vegetables, dried fruit, cheese, fish,
etc.

Fine grate (15) is intended for processing both
raw and 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 but-
ton (11) «@» illumination will light up.

Switch the meat grinder on by pressing the button

(11) «@».
During the operation use only the pusher (1).

te:

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 fingers.
After you finish operating, switch the meat grinder

off, pressing the button (11) «\&», and unplug the
unit; after that you can disassemble it.

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 (16) and take out the installed grate (14 or
15), the blade (13) and the screw (12) from the meat
grinder head body.

AUTO SWITCH-OFF FUNCTION
The meat grinder is equipped with auto switch-off func-
tion in case of motor unit overheating.

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

In this case immediately remove the power plug
from the mains socket.
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« Let the meat grinder cool down for approximately
50-60 minutes before switching it on again.

« Plug the meat grinder into the mains, switch it on,
if the meat grinder cannot be switched on, this may
mean that it is otherwise damaged. In this case con-
tact the authorized service center for meat grinder
repair.

FILLING SAUSAGES
1. Prepare minced meat.
2. Install the meat grinder head (3) to the attaching
point (4), and turn it counterclockwise until bumping.
3. Insert the screw (12) into the meat grinder head
body (3), set the crossed blade (13), take the grate
(15 for fine chopping) and set it above the blade,
matching the ledges on the grate with the grooves on
the meat grinder head body (3), install the sausage
attachment (17) and tighten the nut (16) (pic. 7).
. Install the food tray (2).
. Put the minced meat on the food tray (2).
. Use natural sausage casing, putting it preliminarily
into a bowl with warm water for 10 minutes (pic. 8).
7. Pull softened casing on the attachment (17) and
make a knot on the tip.
8. Insert the power plug into the mains socket, the but-

ton (11) «@» illumination will light up.

9. Switch the unit on by pressing the button (11) «@».
10. Use the pusher (1) to feed the minced meat, as the
casing is filled up, slide it off the attachment (17)
as necessary, and wet the casing if it becomes dry.
11. After you finish operating, switch the meat grinder

off, pressing the button (11) «\&)», unplug it and only
after that you can disassemble it.

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

13. Unscrew the nut (16) and disassemble the meat
grinder head.

(o) 0N

USING “KEBBE” ATTACHMENTS

Kebbe is a traditional Middle East dish cooked of lamb

meat, wheat flour and spices cut together for getting

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

You can make different delicacies trying various fillings.

1. Prepare the casing base.

2. Install the meat grinder head (3) to the attaching

point (4), and turn it counterclockwise until bumping.

3. Insert the screw (12) into the meat grinder head
body (3), install “kebbe” attachments (18, 19) on the
screw (12), make sure that the ledges on the attach-
ment (19) match the grooves on the meat grinder
head body (3) and tighten the nut (16) 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 but-

ton (11) «\&» illumination will light up.
7. Switch the unit on by pressing the button (11) «@».
8. Use the pusher (1) to supply the base for casing.

(o) 0N

9. Cut the rolls of the required length.
10. After you finish operating, switch the meat grinder

off, pressing the button (11) «\&/», unplug it and only
after that you can disassemble it.

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

12. Unscrew the nut (16) and disassemble the meat
grinder head.

RECIPE

(Filling)
Lamb 100g
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 1 pc.
Ground chilly pepper to taste
Pepper to taste

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

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

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

« Deep fry the rolls.

MEAT GRINDER CARE
« After you finish operating, switch the meat grinder

off, pressing the button (11) «\&», unplug it and only
after that you can disassemble it.

* Unscrew the nut (16), remove the installed attach-
ments (17, 18, 19), the grates (14 or 15) and the
blade (13) from the screw (12) (pic. 11).

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

* Remove the screw (12) from the meat grinder head (3).

+ Remove the remains of the products from the screw
(12).

* Wash all the used parts of the meat grinder with
warm soapy water and neutral detergent, then rinse
and dry thoroughly before assembling.
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* Use the grate holder (20) to remove the remain-
ing meat from the grate (14, 15) openings (pic. 13).

* You may wash the removable accessories (1, 2, 17,
18, 19) in a dishwasher.

» Cover the meat grinder head attaching point (4) with
the cover (21).

* 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 storage,
make sure that they are dry.

* The unit is provided with storage compartment (9)
for easy storage of attachments.

« Put the attachments into the compartment accord-
ing to pictures 14-20. Put the grates (14 and 15) and
the nut (16) into the holder (20) (pic. 13).

* Close the compartment with the lid (8).

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

DELIVERY SET

Meat grinder — 1 pc.

Pusher — 1 pc.

Food tray — 1 pc.

Grates - 2 pc.

Sausage attachments set — 1 pc.
“Kebbe” attachments set - 1 pc.
Grate holder/cleaner — 1 pc.
Cover - 1 pc.

Instruction manual — 1 pc.

TECHNICAL SPECIFICATIONS
Power supply: 220-240 V ~ 50/60 Hz
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 ob-
tained from the dealer from whom the appliance was
purchased. The bill of sale or receipt must be produced
when making any claim under the terms of this guaran-
tee.

This product conforms to the EMC-Re-
quirements as laid down by the Council

c E Directive 2004/108/EC and to the Low Vol-
tage Regulation (2006/95/EC)



DEUTSCH

FLEISCHWOLF
Der Fleischwolf ist fur die Nahrungsmittelbearbeitung und
die Zubereitung von Haushalbprodukten bestimmt.

Beschreibung

Stampfer

Schale fiir Nahrungsmittel

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

Tragegriff

Deckel des Aufsatzaufbewahrungsfachs
Aufsatzaufbewahrungsfach

10. Schneckendrehrichtungsschalter

11. Ein-/Ausschalttaste @

12. Schnecke

13. Kreuzmesser

14. Lochscheibe flr grobes Hacken

15. Lochscheibe fiir feines Hacken

16. Mutter des Fleischwolf-Kopfs

17. Wurstfulleraufsatz

18. 19. Kebbeaufsatze

20. Lochscheibenhalter/-reiniger (14, 15)

21. Stopfen fir Aufstellplatz des Fleischwolf-Kopfs (4)

CeNOORWN =

WICHTIGSTE VORSICHTSMABNAHMEN
Vor der Inbetriebnahme des Gerats lesen Sie die Bedie-
nungsanleitung aufmerksam durch und bewahren Sie sie
wahrend der ganzen Betriebszeit des Geréts. Nicht ord-
nungsgemaBe Nutzung des Geréts kann zu seiner Stérung
flhren, einen gesundheitlichen oder materiellen Schaden
beim Nutzer hervorrufen.

Um Brand- oder Stromschlagrisiko zu vermeiden, sowie

zum Schutz vor Verletzungen beim Gebrauch des elektri-

schen Fleischwolfs sind folgende SicherheitsmaBnahmen
zu beachten.

* Benutzen Sie dieses Gerét nur laut der Bedienungs-
anleitung.

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

* Benutzen Sie nur das Zubehor, das zum Lieferungs-
umfang gehort.

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

* Benutzen Sie fir die Reinigung des Fleischwolfgehdu-
ses ein leicht angefeuchtetes Tuch, danach trocknen
Sie das Gehdause ab.

« Lassen Sie den eingeschalteten Fleischwolf nie un-
beaufsichtigt.

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

« Stellen Sie das Gerat auf einer geraden standfesten
Oberflache fern von Warmequellen, offenem Feuer,
Feuchtigkeit und direkten Sonnenstrahlen auf.

« Esist nicht gestattet, das Gerat auf heiBer Oberflache
oder neben solcher (zum Beispiel, neben dem Gas-
oder Elektroherd, geheiztem Backofen oder der Koch-
flache) aufzustellen.

* Gehen Sie mit dem Netzkabel vorsichtig um, lassen
Sie es mehrmalig nicht verdrehen, richten Sie das
Netzkabel periodisch auf.

« Esist nicht gestattet, das Netzkabel als Griff beim Tra-
gen des Fleischwolfs zu benutzen.

« Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vom Tisch nicht
frei hangt und scharfe Mobelkanten und heie Ober-
flachen nicht berthrt.

* Wenn Sie den Stecker aus der Steckdose herausneh-
men, ziehen Sie das Kabel nicht, sondern halten Sie
den Stecker.

* Es ist nicht gestattet, das Netzkabel mit nassen Héan-
den anzuschlieBen und abzutrennen, greifen Sie das
Netzkabel oder den Netzstecker mit nassen Handen
nicht, es kann zum Stromschlag fiihren.

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

* Esistnicht gestattet, den Fleischwolf selbstandig aus-
einanderzunehmen, wenden Sie sich an einen auto-
risierten (bevollmachtigten) Kundendienst, um den
Fleischwolf zu reparieren oder das Netzkabel auszu-
tauschen.

* Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie die Plas-
tiktliten, die als Verpackung verwendet werden, nie
ohne Aufsicht.

* Achtung! Lassen Sie Kinder mit Plastiktiiten oder Ver-
packungsfolien nicht spielen. Erstickungsgefahr!

* Besondere VorsichtsmaBnahmen sind in den Féllen
angesagt, wenn sich Kinder oder behinderte Per-
sonen wahrend der Nutzung des Fleischwolfs in der
Néahe aufhalten.

» Dieses Geréat darf von Kindern und behinderten Perso-
nen nicht genutzt werden, auBer wenn die Person, die
flr ihre Sicherheit verantwortlich ist, ihnen entspre-
chende und verstandliche Anweisungen uber sichere
Nutzung des Gerats und die Gefahren bei seiner fal-
schen Nutzung gibt.

DAS GERAT IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT
GEEIGNET

BESONDERHEITEN DES FLEISCHWOLFES

Schnecke-Riicklauffunktion

«REV» (Reverse) — diese Funktion ist fir die Entfernung

von Verstopfungen bestimmt, die wahrend der Bearbei-

tung von Nahrungsmitteln entstehen.

Schale fiir Nahrungsmittel gewahrleistet eine bequeme

Anordnung der Nahrungsmittel wahrend ihrer Bearbei-

tung.

Zwei Lochscheiben verschiedener GroBe sind fir

verschiedene Zerkleinerungsstufen von Nahrungsmitteln

bestimmt.

Spezielles Zubehor wird fiir Wirstchenfillung und

Kebbe-Zubereitung benutzt.

»Invisible“-Technologie - spezielles Fach im Gehduse

zur Aufbewahrung des Zubehors.

»Disc Cleaner“-Technologie - Spezialvorrichtung zur

Reinigung der Scheiben.

ACHTUNG!

¢ Vergewissern Sie sich vor dem AnschlieBen des
Fleischwolfs ans Stromnetz, dass das Gerat ausge-
schaltet ist.



Vergewissern Sie sich vor dem Hacken von Fleisch,
dass alle Knochen und Fettreste entfernt sind.

Es ist nicht gestattet, die Nahrungsmittel mit anderen
Gegensténden oder mit den Fingern durchzustoBen.
Benutzen Sie den Stampfer (1), der zum Lieferum-
fang gehort.

Tauchen Sie nie das Gehduse des Fleischwolfs, das
Netzkabel oder den Netzstecker ins Wasser oder an-
dere Flissigkeiten.

Es ist nicht gestattet, die Lochscheiben (14, 15) und
das Messer (13) wéahrend der Nutzung von Kebbeauf-
satzen (18, 19) aufzusetzen.

Es ist nicht gestattet, harte Nahrungsmittel (z.B. Ing-
wer oder Meerrettich) mit dem Fleischwolf zu bear-
beiten.

Um Verstopfungen zu vermeiden, verwenden Sie beim
DurchstoBen des Fleisches mit dem Stampfer (1)
keine GibermaBige Kraft.

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

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

Nehmen Sie den Fleischwolf heraus und entfernen
Sie alle Verpackungsmaterialien, wischen Sie das Ge-
hause des Gerats mit einem feuchten Tuch ab, danach
trocknen Sie es ab.

Waschen Sie alle abnehmbaren Teile mit Warmwasser
und einem neutralen Waschmittel, spilen und trock-
nen Sie diese vor dem Zusammenbau sorgfaltig ab.
Vor dem ersten Einschalten vergewissern Sie sich,
dass die Netzspannung und die Betriebsspannung
des Gerats Uibereinstimmen.

FLEISCHWOLF-BETRIEB

Der Fleischwolf ist flir die Bearbeitung von Nahrungs-
mitteln und die 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 Liftungsoffnungen
am Gehause nicht blockiert sind.

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

(1) «@» auf.

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

Vergewissern Sie sich, dass Fleisch komplett aufge-
taut ist, entfernen Sie Ubriges Fett und alle Knochen,
schneiden Sie Fleisch in passende Wiirfel oder Strei-
fen, die in die Offnung der Schale (2) frei durchgehen.
Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie die Taste (11) «

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

Es ist nicht gestattet, andere Gegenstdnden zum
DurchstoBen von Nahrungsmitteln zu benutzen, sto-
Ben Sie das Fleisch mit Ihren Fingern nicht durch.
Wenden Sie keine tbermaBige Kraft an, um Fleisch
oder andere Nahrungsmittel durchzustoBen

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

wolf aus, indem Sie die Taste (11) «\&/» driicken, dann

driicken Sie die Taste (10) «», dabei leuchtet die
Betriebskontrolleuchte dieser Taste auf, und dann
schalten Sie das Gerat durch das Driicken der Taste

(1) «

Die ununterbrochene Betriebszeit des Geréts bei der
Nahrungsmittelbearbeitung soll 5 Minuten nicht tiber-
steigen.

Schalten Sie den Fleischwolf nach 5 Minuten der un-
unterbrochenen Betriebszeit aus, lassen Sie ihn inner-
halb 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 (11) «
driicken, trennen Sie ihn vom Stromnetz ab, und da-
nach beginnen Sie mit dem Ausbau des Fleischwolfs.

FLEISCHBEARBEITUNG

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

Setzen Sie die Schnecke (12) ins Gehause des Fleisch-
wolf-Kopfs (3) ein (Abb. 3).

Setzen Sie das Kreuzmesser (13) auf (Abb. 4).
Wahlen Sie eine von den Lochscheiben (14 oder 15)
und stellen Sie diese liber das Kreuzmesser auf, in-
dem Sie die Vorspriinge an der Lochscheibe mit den
Aussparungen im Gehduse des Fleischwolf-Kopfs (3)
zusammenfallen lassen, schrauben Sie die Mutter (16)
(Abb. 5, 6).

Achtung!

Stellen Sie das Messer mit der Schneidseite ge-
gen Lochscheibe auf. Falls das Messer falsch
aufgesetzt ist, wird es keine Hackensfunktion er-
fiillen.

Die Lochscheibe mit gréBeren Léchern (14) ist fiir
die Bearbeitung von Rohfleisch, Gemiise, Tro-
ckenobst, Kase, Fisch usw. geeignet.

Die Lochscheibe mit kleinen Lochern (15) ist fiir
die Bearbeitung sowohl von Rohfleisch, als auch
von schon zubereiteten Fleisch, Fisch usw. ge-
eignet.

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

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

(1) < @; aut.



DEUTSCH

7. Schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie die Taste
(11) «@)» driicken.

8. Benutzen Sie wahrend des Betriebs nur den Stamp-
fer (1).

Anmerkung:

Um Fleisch besser zu bearbeiten, schneiden Sie

es in Streifen oder Wiirfel. Eingefrorenes Fleisch

soll komplett aufgetaut werden.

Benutzen Sie wahrend des Betriebs den Stamp-

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

stattet, andere Gegenstinden zum DurchstoBen

des Fleisches zu benutzen, stoBen Sie die Nah-

rungsmittel mit lhren Fingern nicht durch.

Nach der Beendigung des Betriebs schalten Sie den

Fleischwolf aus, indem Sie die Taste (11) «(Q)» dri-

cken, trennen Sie ihn vom Stromnetz ab, nur danach

beginnen Sie mit dem Ausbau des Fleischwolfs.

Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen, driicken Sie

die Halterungstaste (5), drehen Sie den Fleischwolf-

Kopf (3) im Uhrzeigersinn und nehmen Sie ihn ab.

Um den Fleischwolf-Kopf auszubauen, schrauben

Sie die Mutter (16) ab und ziehen Sie die aufgesetzte

Lochscheibe (14 oder 15), das Messer (13) und die

Schnecke (12) aus dem Gehaduse des Fleischwolf-

Kopfs heraus.

10.

1.

FUNKTION DER AUTOMATISCHEN ABSCHALTUNG

Der Fleischwolf ist mit der Funktion der automatischen

Abschaltung bei der Uberhitzung des Elektromotors aus-

gestattet.

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

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

¢ Lassen Sie den Fleischwolf ca. 50-60 Minuten abkih-
len, 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 Fleisch-
wolf andere Beschadigungen hat. In diesem Fall wen-
den Sie sich an einen autorisierten (bevollmachtigten)
Kundendienst, um den Fleischwolf zu reparieren.

AUFFULLEN VON WURSTCHEN

1. Bereiten Sie Fiillsel vor.

2. Setzen Sie den Fleischwolf-Kopf (3) auf den Aufstell-
platz (4) auf und drehen Sie ihn entgegen dem Uhrzei-
gersinn bis zum Einrasten.

Setzen Sie die Schnecke (12) ins Gehause des Fleisch-
wolf-Kopfs (3) ein, setzen Sie das Kreuzmesser (13)
auf, nehmen Sie die Lochscheibe (15) (fur feines Ha-
cken) und stellen Sie diese Uiber das Kreuzmesser, in-
dem Sie die Vorspriinge an der Lochscheibe und die
Aussparungen im Gehaduse des Fleischwolf-Kopfs (3)
zusammenfallen lassen, stellen Sie den Wurstflller-
aufsatz (17) auf und schrauben Sie die Mutter (16)
zu (Abb. 7).

Setzen Sie die Schale fiir Nahrungsmittel (2) auf.
Legen Sie das fertige Fillsel auf die Schale fiir Nah-
rungsmittel (2).
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Benutzen Sie eine Naturhiille fiir die Zubereitung von
Wirstchen, legen Sie diese vorher in den Behélter mit
Warmwasser fir 10 Minuten ein (Abb. 8).

Ziehen Sie aufgeweichte Hille auf den Aufsatz (17) an
und binden Sie einen Knoten am Ende der Hille.

8. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose ein,
dabei leuchtet die Betriebskontrolleuchte der Taste
(11) <@ auf.

9. Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie die Taste (11) «

» driicken.
10. Fir die Zufuhr des fertigen Flillsels benutzen Sie den

Stampfer (1), ziehen Sie die Hille wahrend der Auf-
flllung vom Aufsatz (17) langsam ab, feuchten Sie die
Hiille bei Abtrocknung mit Wasser an.

Nach der Beendigung des Betriebs schalten Sie den
Fleischwolf aus, indem Sie die Taste (11) «(Q)» dri-
cken, trennen Sie ihn vom Stromnetz ab, nur danach
beginnen Sie mit dem Ausbau des Fleischwolfs.

Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen, driicken Sie
die Halterungstaste (5), drehen Sie den Fleischwolf-
Kopf (3) im Uhrzeigersinn und nehmen Sie ihn ab.
Schrauben Sie die Mutter (16) ab und bauen Sie den
Fleischwolf-Kopf aus.

1.

12.
13.

NUTZUNG DES KEBBEAUFSATZES

,Kebbe" ist das traditionelle vorderasiatische Gericht aus
Lammfleisch, Weizenmehl und Gewiirzen, die zusammen
gehackt und als Grundlage bei der Hohlrohrchen-Zuberei-
tung verwendet werden. Die Hohlréhrchen werden gefiillt
und frittiert.

Bei der Experimentierung mit der Fiillung fir Hohlrdhrchen
konnen verschiedene Delikatessen zubereitet werden.

1. Bereiten Sie die Grundlage fiir die Hiille vor.

2. Setzen Sie den Fleischwolf-Kopf (3) auf den Aufstell-
platz (4) auf und drehen Sie ihn entgegen dem Uhrzei-
gersinn bis zum Einrasten.

Setzen Sie die Schnecke (12) ins Gehause des Fleisch-
wolf-Kopfs (3) ein, setzen Sie die Kebbeaufsatze (18,
19) auf die Schnecke (12) auf; achten Sie darauf, dass
die Vorspriinge am Aufsatz (19) mit den Aussparungen
im Gehause des Fleischwolf-Kopfs (3) zusammenfal-
len, und schrauben Sie die Mutter (16) zu (Abb. 9, 10).
Setzen Sie die Schale fiir Nahrungsmittel (2) auf.
Legen Sie die fertige Grundlage fiir die Hille auf die
Schale (2).

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose ein,
dabei leuchtet die Betriebskontrolleuchte der Taste
(1) «@» auf.

Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie die Taste (11) «
@» driicken.

Fir die Zufuhr der Grundlage benutzen Sie den Stamp-
fer (1).

Schneiden Sie fertige Rohrchen erforderlicher Lange
ab.

Nach der Beendigung des Betriebs schalten Sie den
Fleischwolf aus, indem Sie die Taste (11) «(Q)» dri-
cken, trennen Sie ihn vom Stromnetz ab, erst danach
beginnen Sie mit dem Ausbau des Fleischwolfs.

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

10.

11.



DEUTSCH

12. Schrauben Sie die Mutter (16) ab und bauen Sie den
Fleischwolf-Kopf aus.

REZEPT

(Fiillung)
Hammelfleisch 100g
Olivendl 1%2 Essloffel
Knollenzwiebel (klein gehackt) | 12 Essloffel

Gewiirze nach Geschmack
Salz 4 Teeloffel
Mehl 1%2 Essloffel

¢ Hammelfleisch soll im Fleischwolf einmal oder zwei-
mal zerkleinert werden.

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

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

* Fleisch wird im Fleischwolf dreimal zerkleinert, Mus-
katnuss wird auch zerkleinert, danach werden alle
Komponenten gemischt.

« Die groBere Fleischmenge und kleinere Mehimenge
in der AuBenhlille gewéhrleisten eine bessere Kon-
sistenz und Geschmack des zubereiteten Gerichtes.

« Die zubereiteten Rohrchen werden gefiillt, an den
Réandern geklemmt und nach Wunsch geformt.

« Die Rohrchen werden frittiert.

PFLEGE DES FLEISCHWOLFES

* Nach der Beendigung des Betriebs schalten Sie den
Fleischwolf aus, indem Sie die Taste (11) «(©)» drii-
cken, trennen Sie ihn vom Stromnetz ab, erst danach
beginnen Sie mit dem Ausbau des Fleischwolfs.

* Drehen Sie die Mutter (16) ab und nehmen Sie die
aufgestellten Aufsatze (17, 18, 19), die Lochscheiben
(14 oder 15), das Messer (13) von der Schnecke (12)
ab (Abb. 11).

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

* Nehmen Sie die Schnecke (12) aus dem Fleischwolf-
Kopf (3) heraus.

* Entfernen Sie die Nahrungsmittelreste von der Schne-
cke (12).

¢ Waschen Sie das benutzte Zubeho¢r des Fleischwolfs
mit Warmwasser und einem neutralen Waschmittel,
spllen und trocknen Sie diese vor dem Zusammen-
bau sorgfaltig ab.

* Zum Entfernen von Fleischresten aus den Lochschei-
ben (14, 15) benutzen Sie den Scheibenhalter (20)
(Abb. 13).

« Die abnehmbaren Teile (1, 2, 17, 18, 19) kdnnen Sie in
der Geschirrspiilmaschine waschen.

« Stopfen Sie den Aufstellplatz des Fleischwolf-Kopfs
(4) mittels des Stopfens (21) zu.

* Wischen Sie das Gehduse des Fleischwolfs (6) mit
einem leicht angefeuchteten Tuch ab, danach trock-
nen Sie es ab.

* Es ist nicht gestattet, Abrasiv- und Losungsmittel fir
die Reinigung des Gehauses des Fleischwolfs (6) zu
benutzen.

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

« Bevor Sie das Zubehor zur Aufbewahrung wegpacken,
vergewissern Sie sich, dass es trocken ist.

* Zwecks der bequemen Aufbewahrung von Aufsatzen
ist ein Aufsatzaufbewahrungsfach (9) vorgesehen.

* Legen Sie die Aufsatze ins Fach laut der Abbildun-
gen 14-20 ein. Die Lochscheiben (14 und 15) und die
Mutter (16) legen Sie in den Halter (20) ein (Abb. 13).

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

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

LIEFERUMFANG

Fleischwolf — 1 St.

Stampfer — 1 St.

Schale fiir Nahrungsmittel — 1 St.
Lochscheiben - 2 St.
Wurstfllleraufsatz-Set — 1 St.
Kebbeaufsatz-Set — 1 St.
Lochscheibenhalter/-reiniger — 1 St.
Stopfen — 1 St.
Bedienungsanleitung - 1 St.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Stromversorgung: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Maximale Leistung: 2000 W

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, Design und
technische Eigenschaften des Geréts ohne Vorbenach-
richtigung zu verdndern

Die Nutzungsdauer des Geréts betrégt 3 Jahre

Gewihrleistung

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

Das vorliegende Produkt entspricht den Forde-
rungen der elektromagnetischen Vertraglich-
keit, die in 2004/108/EC Richtlinie des Rates
und den Vorschriften 2006/95/EC liber die Nie-
derspannungsgerdte vorgesehen sind.



PYCCKUM

MACOPYBKA
Msicopybka npenHasHavyeHa ans nepepaboTkm npo-
[YKTOB 1 MPUrOTOBNEHNS AOMALLHMX NoyhabpunkaTos.

OnucaHune

Tonkatenb

JloTOK ANs NpOAYyKTOB

Kopnyc ronoeku mscopyoku

MecTo yCTaHOBKW rofIoBKU MACOPYOKM
KHonka dukcatopa rosioBku Mcopyokum
Kopnyc ycTpoictea

Pydka ons nepeHocku

Kpbillka oTceka anst XxpaHeHUsi Hacaaok
OTcek ans xpaHeHus Hacagok

10. MepekntoyaTens HanpaBneHs BPALLEHNS LUHEKA
11. KHoNka BKJIKOYEHUS/BbIK/TIOYEHNS @

12. lHek

13. KpectoobpasHbiit HOX

14. PewwéTka ans KpyrnHoi pyoku

15. PelweTka asa Menkoi pyokum

16. Maiika ronoBku MACOPYOKM

17. Hacapgxa o9 Habuekm Konbacok

18. 19. Hacagku ona npurotoBneHns «kebbe»
20. Aepxatenb/ounctuTens pewéTtok (14, 15)
21. 3arnywka gfis mMecta YCTaHOBKM TONIOBKU MSICO-
py6ku (4)

CoNOGOr®D =

BAXHEWLLUUE MEPbI NPEAOCTOPOXXHOCTHU

Mepen ncnonb3oBaHMEM YCTPOMCTBA BHUMATENbLHO

npoynTanTe MHCTPYKLMIO MO 3KCMyaTtauum U coxpa-

HANTE e€ B TEYEHME BCErO CpOKa akcnyataummn. Henpa-

BUJIbHOE 0DOpaLLeHne C YCTPOMCTBOM MOXET NPUBECTUN

K €ro NoJsIoMKe, NPUYMHEHNIO Bpea Nnonb30oBatestio nnmn

€ro MyLLLECTBY.

Ona CHUXEeHUs pycka BO3HWKHOBEHWUS Moxapa, OJist

NpPeaoTBPALLEHUS MOPAXEHUS SNEKTPUYECKUM TOKOM,

a TaKkxke A9 3aluTbl OT MOJlyYEHUss TPABM BO BpeMmsi

paboTbl C 3NIEKTPUYECKO MACOPYOKO HeobXxoanmo

co6noaaTb HUXKENEPEUMCIEHHbIE MEPBI MPEAOCTOPOX-

HOCTW.

¢ lVcnonb3yinTe JaHHOE YCTPOMCTBO TONbKO B COOT-
BETCTBMM C MHCTPYKLMEN N0 3KCriyaTaumm.

« Tepepn nepBbIM BKlOYEHEM YyOeaUTeECH B TOM, H4TO
Hanps>keHe B 3NEKTPUYECKON CETU COOTBETCTBYET
paboyeMy HanPsXXEHMIO YCTPOICTBA.

¢ Vcnonb3yiTe TONIbKO T€ akceccyapbl, KOTOPbIE BXO-
OST B KOMIMJIEKT MOCTABKM.

* Bo n3b6exaHne nopaxeHus 3N1EKTPUYECKUM TOKOM
HUKOMOA HE NMOIPYXXAWMTE ycTpoiicTBO, ceTeBoii
LLIHYP ¥ BUJIKY CETEBOTO LLHYpa B BOAY UK B NiloOble
Opyrvie XuaKocTu.

e [Ons 4ucTkM Kopryca MsSICOPYOKM WCMONb3ynte
cnerka BIaXHYI0 TKaHb, MOC/Ie Yero BbITPUTE KOpP-
nyc Hacyxo.

* Hwukorga He ocTaBnsiiTe paboTaloLLlyio MACOPYOKY
6e3 npucmoTpa.

* lepen cbopkoii, pa3bopKoii, a Takxke nepemn YNCT-
KOV MACOpPYOKW €€ cnefyeT BbIKIOUYUTL U BbIHYTb
BWJIKY CETEBOTO LUHYPA N3 3/1EKTPUHECKON PO3ETKM.

* YcTaHaBnuMBamnTe YCTPOMCTBO HA POBHOWM YCTOMYU-
BOI MOBEPXHOCTM, BOAAAM OT WCTOYHWMKOB Temna,
OTKPBLITOro NaamMeHu, Biarv U NPsiMbiX COJTHEYHbIX
nyyen.

* 3anpellaeTcs ycTaHaBAMBaTb YCTPOMCTBO HA ropsi-
Yyeli NOBEPXHOCTU MW B HENocpeacTBeHHOM Gnn-
30CTM OT Heé (Hanpumep, psSOaoOM C ra3oBOW uam
3NEKTPUYECKON NANTON, NMMBO OKONO HarpeToin ay-
XOBKW UM BAPOYHOW MOBEPXHOCTL).

* AkkypaTHO obpallaiTecb C CETEBbIM LLUHYPOM, He
gornyckaliTe MHOrOKpaTHOro ero nepekpyyvMBaHums,
NepuoanYecKn pacnpsiMAsiiTe CETEBOW LUHYP.

* 3anpeLaeTcs UCNosb30BaTb CETEBOW LLUHYP B Kaye-
CTBE PY4ku AJ151 NEPEHOCKN MSICOPYOKH.

* He ponyckaiTte, 4ToObl CETEBOW LLUHYP CBELUNBASICS
CO CcTONa, a Takxe creaute, 4ToObl OH He Kacancs
OCTPbIX KPOMOK Mebenv 1 ropsiHnx MOBEPXHOCTEN.

* Jns OTCOEAVHEHUs BUNIKM CETEBOMO LUHypa OT
3NeKTPUYECKOW PO3eTKN credyeT AepXaTbCsi 3a
BWJIKY CETEBOTO LLHYPA, a He 3a CaMm LLUHYP.

< He noacoeguHaAnTe N HE OTCOEOVHSANTE CETEBOM
LLHYP MOKPBLIMW pyKamu, He 6eputechb 3a CeTeBOl
LLIHYP AW BUSIKY MOKPBIMUW PYKamu, 3T0 MOXET Npu-
BECTW K YAApY 3/1EKTPUYECKMM TOKOM.

* 3anpeliaeTcs nosb30BaTbCs YCTPOMCTBOM C MO-
BPEXAEHHBIM CETEBbIM LUHYPOM UAN AedekTmB-
HOV CETEBOW BUIKOW, a TakxXe B TEX CNy4Yasix, ecnm
YCTPOWCTBO DYHKLMOHMPYET CO COOAMM, ECNIN OHO
ynaso ¢ BbICOTbIl UM MOBPEXAEHO UHLIM 06Pa30M.

+ 3anpelaeTcsi caMoCTosiTENbHO pas3bupatb Ms-
copybKy, O/1I1 peMoHTa MSCOpPYOKM MAN 3aMeHbl
CEeTEBOro LUHypa 06paTuTecb B aBTOPM3OBAHHbIN
(YNONHOMOYEHHbIN) CEPBUCHBIV LLEHTP.

* W3 coobpaxeHuii 6e30nNacHOCTM AeTei He ocTaB-
nAiTe NOAMITUNEHOBbLIE MaKeTbl, UCMONb3yEMbIE B
KayecTBe ynakoBku, 6e3 Haasopa.

* BHumaHune! He pa3peLuarite getsm nrpatb C rnosm-
STUIEHOBLIMU NaKeTamu Wi yrakoBOYHOU MiEH-
Kovi. OnacHocTb yaywbsa!

* ByabTe 0CO6EHHO BHMMATESbHbI, ECNN PSAOM C pa-
6oTatoLLelt MAcopybKoi HaxoaaTes AeTy UK nuua
C OrpaHNyYeHHbIMN BO3MOXHOCTSIMMU.

* JlaHHOE YCTPOWCTBO He MpefHa3HayeHo Ans uc-
NoJSib30BaHNS AETbMWU U JIIOAbMU C OFpaHUyeH-
HbIMW BO3MOXHOCTSIMU, €CAN  TOJNIbKO JNLOM,
oTBevalLWyM 3a Ux 6e30MacHOCTb, UM He AaHbl
COOTBETCTBYIOLUME U MOHATHBIE UM WMHCTPYKLUN
0 6e30nacHOM MONb30BaHUM YCTPOWCTBOM U TeX
0NacHOCTSIX, KOTOPbIE MOMYT BO3HMKATb MPU €ro He-
NpPaBuIIbHOM MCMOJIb30BAHUN.

YCTPOWCTBO [PEAHA3HAYEHO TOJIbKO AJ15
BbITOBOIO UCIOJIb3OBAHMS

OCOBEHHOCTU MSICOPYBKU

@DyHKUMA 06paTHOro BpaLLeHUs LWHeKa

«REV» (peBepc) — paHHas dyHKUMA npegHasHaveHa
AN yoaneHus 3aTopos, 06pa30BaBLUMXCS B XO4e Nnepe-
paboTKn NPOAYKTOB.



JloTok ans npoaykToB obecrneynBaeT yaoo6Hoe pac-
NoNoXeHve NPOAYKTOB BO BPEMSI UX NepepaboTku.
[iBe peweTKU C OTBEPCTUSAMM Pa3HOro pasmepa —
npeaHasHayeHbl AN Pa3HbIX CTENeHen n3menbieHns
NPOAYKTOB.

CneumanbHble NMPUHAANEXHOCTU WUCMONb3YIOTCS
nns Habuekmn konbacok 1 NPUroToBneHns «kebbe».
TexHonorus «Invisible» — cneuyanbHbIli OTCEK B KOP-
nyce AJisi XpaHeHns akCeccyapos.

TexHonorus «Disc Cleaner» — cneumansHoe Nnpucno-
cobneHune anst OYUCTKM ONCKOB.

BHUMAHME!

+ Tepen noaknoyeHMEM MSCOPYOKM K 3nekTpuye-
cKoW ceTn ybeamTecb B TOM, YTO YCTPOICTBO Bbl-
KJIIOYEHO.

* lepen Hayanom pybku msica obasartensHo ybeam-
Tecb B TOM, 4TO BCE KOCTU W U3NWLLKM Xupa yaa-
NEeHbI.

* 3anpeliaetcs nNpoTankMeaTb MPOAYKTbl KakUMU-
nMB0 NOCTOPOHHUMW MpeaMeTamMn Unu nanbuammn
PYK, NOSIb3YNTECH TOMBLKO TONKarenem (1), KOTopbii
BXOOWT B KOMMAEKT NMOCTaBKU.

* Hwu B KOEM cny4yae He norpyxamte Kopnyc MsiCo-
pybOKM, CETEBOI LUHYP WUV BUJIKY CETEBOIO LLHYpa B
BOAY UNW B NIOGbIE APYrve XnaKoCTu.

* BoBpems ncnonb3oBaHus Hacagok «kebbe» (18, 19)
HeNb3s yCTaHaBnMBaTb PelwéTkm (14, 15) n Hox (13).

* He nbiTaiitecb nepepabarbiBaTb MSCOPYOKOM Nn-
LeBble MPOAYKTbI C TBEPALIMM BONIOKHAMM (Hanpu-
Mep, UMOUPb NI XPEH).

* Bo nsbexaHve o6pa3oBaHNs 3aTOPOB HE NMpukna-
OblBANTE YPE3MEPHbIX YCUINIA, NPOTaNkmMeas Msco
Tonkarenem (1).

*  Ecnu kakoin-nnbo 3acTpsBLUMI TBEPAObIA KYCOK NpK-
BOAMT K OCTaHOBKE BpaLLEHUs LUHEKa U HoXa, He-
MeAJIEHHO BbIKNOYMTE YCTPOWCTBO W MNepesn Tem,
KaK nNpopomknTb paboTy, yoanute 3atop, UCMOSb-
3ys GYHKUMIO BKOYEHWS 0OpaTHOro BpaLleHust
wHeka «REV» (peBepc).

NnoAroToBKA MACOPYBKU K 3KCMNJIYATALUN

Mocne TPaHCNOPTUPOBKU UM XPaAHEHUS YCTPOW-

CTBa NP NOHWXKXEHHOW TemmnepaType Heo6xoaAMMo

BblAepXXaTb €ro Npyu KOMHaTHOI TemnepaTtype He

MeHee ABYX 4acoB.

*  V3BnekuTe MICOPYOKY M yaanuTe BCe YNakoBOYHbIE
mMarepuanbl, NPOTPUTE KOPMYC BAXHOW TKaHbIO,
nocne 4ero BbLITPUTE €ro HACYXO.

* Bce CbEMHblE geTann NpomMoinTe TEMNMOM BOAOW C
HelTpasibHbIM MOIOLLUM CPEACTBOM, OMOMOCHUTE U
nepen, c60pKOi TLATENbHO NPOCYLUMTE.

* Tepepn nepBbIM BKIlOYEHEM yOeanTeCh B TOM, 4TO
HanpsiKeHe B 9NeKTPUYECKOl CETU COOTBETCTBYET
paboyeMy HanpsixXeHWIO YCTPOIACTBA.

PABOTA C MSICOPYBKOM

* Mscopybka npepgHasHavyeHa Ans nepepaboTku
NPOAYKTOB W MNPUroToBieHns nonydabpukaros
TONIbKO B OMALLHMX YCIOBUSIX.

PYCCKUM

* CobepuTe yCTPOIACTBO 1 YCTAaHOBUTE €ro Ha POBHOM
CYXOW MOBEPXHOCTU.

*  Y6eautechb B TOM, YTO BEHTUNSILMOHHBLIE OTBEPCTUS
Ha Koprnyce He 3a6/10KMpoBaHbI.

* BcraBbTe BUKY CETEBOrO LUHYpa B 9NEKTPUYECKYIO
pPO3eTKy, NpU 3TOM 3aropuTCs NOACBETKA KHOMKW
(1) «@)».

« [locTaBbTe Mo rofoBKy mMacopybkm (3) nooxons-
Lyto nocyny.

*  Yb6eguteCb B TOM, 4TO MSCO MOMHOCTbIO OTTasNo,
yoanuTe M3JMLKN Xupa U BCe KOCTW, MOopexbTe
MSICO Ha KyOMKW MAM MOJIOCKM Takoro pasmepa,
4TOObl OHM CBOOOAHO MPOXOAUNW B OTBEPCTME
norka (2).

*  BkniounTe yCTPOMCTBO, HaXaB Ha KHOMNKy (11) «@».

* He TOpoOnsck, npoTankuBanTe MACO B pacTpyb ro-
noBKu Macopy6ku (3) npu nomoLum Tonkatens (1).

* Bo Bpems paboTbl MCNOb3YNTE TONIBLKO TOT TOMKA-
Tenb (1), KOTOPbLIA BXOAUT B KOMIMJIEKT.

* 3anpeluaeTcs ANa NpoTankMBaHWUs NPOAYKTOB UC-
nonb3oBaTb kakune-nMbo NpeaMeThbl, H1 B KOEM CIly-
Yyae He NpoTasnkMBanTe MSCO pyKamu.

* He npwunarainte 4Ype3mMepHbIX yCUnnin onis npotan-
KMBAHWUS MSica UNN JPpYrux NPOAYKTOB.

* B xome pybku msaca vnam Opyrux npoaykToB MoO-
XeT obpasoBaTbcs 3aTop; ANs yCTpaHeHus obpa-
30BaBLUErocs 3atopa cnenyeT BOCMO/b30BaTbCH
dyHKUMel o6paTHOro BpaLleHus WwHeka «REV» (pe-
Bepc). [Ans BKIIIOYEHNS pexrMa 06paTHOro BpalLle-
HUs WHeka «REV» (peBepc) BbIK/IIOYNTE MSCOPYOKY,
HaxaB Ha KHonky (11) «@», 3aTeM HaxXmuTe Ha
KHomMKy (10) «», npv 9TOM 3aropuTcs NoAcCBeTKa
3TOW KHOMKW, @ 3aTEM BKJTIOYUTE YCTPONCTBO, HAXaB
Ha kHonky (11) «@».

* Bpemsa HenpepbiBHOM paboTbl yCTPOCTBA MO ne-
pepaboTkn MPOAYKTOB He AO/KHO MpeBbiwath 5
MUHYT.

« Tlocne 5 MUHYT HenpepbIBHOW paboThbl CleayeT Bbi-
KJIIO4YNTb MSICOPYOKY 1 [aTb €/ OCTbITb B TEYeHue
10-15 MuHYT, Nnocne 4ero MOXHO MPOAOIKUTL pa-
6oTy.

* 3akoHu4uB paboTy, BbLIKIOYUTE MACOPYOKY, Haxas
Ha kHonky (11) «@», OTKJIIOYUTE €€ OT anekTpuye-
CKOI CeTu, 1 TONbKO MOCNe 3TOr0 MOXHO MPUCTY-
naTb K eé pasbopke.

NMEPEPABOTKA MACA

1. BcTaBbTe rosioBky msicopybku (3) B MecTo ycTa-
HOBKW (4) 1 MOBEPHUTE €€ NPOTUB YaCOBOW CTPENKN
no dukcaumm (puc. 1, 2).

2. BcraBbTe WHek (12) B KOPNYC FOfA0BKM MSICOPYOKM
(3) (puc. 3).

3. YcraHoBuTe KpecToo6pasHhbIi HoX (13) (puc. 4).

4. BbibepuTe 0fHY HEOOX0ANMYIO PELETKY (14 unu 15)
1 YCTAHOBUTE €€ MNOBEPX HOXA, COBMECTUB BbICTYTMbl
Ha peLléTke C nasamm B KOPryce ronaoBKU MSICO-
py6kwu (3), 3aTaHuTe raviky (16) (puc. 5, 6).

Buumanue!

— YcraHaBnuBaiiTe HOX pexXyLljeri CTOPOHOW Mo
HanpasneHunio Kk pewértke. Ecnn Hox 6ymert



PYCCKUM

7.
8.
Mp

10.

1.

yCTaHOBJIEH HENPaBW/IbHO, OH He OyAeT BbINoJI-
HATb PYHKUMIO PyOKU.

PewéTtka c 6onee kpynHbiMu oTBepcTusmu (14)
noaxoaMT A8 nepepaboTku CbIporo msca,
oBoLLeli, Cyxo@pyKTOB, Cbipa, PbiObl U T.1.
PewéTtka ¢ menkumun otBepctusmvu (15) noaxo-
AVT ANs1 nepepaboTKun KaK Cbiporo, Tak v NPUro-
TOBJIEHHOro Msica, pbiObl 1 T.1.

Ha pacTtpy6 ronoeku mscopybku (3) yctaHoBUTE J10-
TOK AJ19 MPOAYKTOB (2).

BcTaBbTe BUSIKY CETEBOIO LLUHYPA B 3/1EKTPUHECKYIO
pPO3eTKy, NPU 3TOM 3aropuTCs NOACBETKA KHOMKW
(11) <@

BkutounTte Msicopybky, Haxas Ha KHOMKy (11) «@».
Bo Bpemsi paboTbl NOSb3YATECH TONBKO TosKaTenem (1).

nMedaHue:

Jlnsi ynyqiieHusi npouecca nepepaboTky Msica Hape-
3auiTe ero nosockamu wam Kyomkamm. 3amMopOXeH-
HOE MSICO He0OX0AMMO MOJIHOCTBIO Pa3MOPO3UTb.
Ucrnonb3yrite Bo Bpemsi paboTkl ToskaTesb, KO-
TOPbIF BXOAUT B KOMIMIEKT MOCTaBKu, AJs1 Mpo-
TaskuBaHus Msica 3anpeLuaeTtcsl MCroJib30BaTb
Kakue-1mbo npeamMeTsl, HU B KOEM CJly4ae He rpo-
TasKuBarite Msico nasibLuamu.

Kak ToNbko Bbl 3aKOoHYMTE paboTy, BbIK/OYUTE MSi-
copybky, HaxaB Ha KHoMKy (11) «@», 1 OTKIOYUTE
€€ OT 3NeKTPUYECKON CEeTU, N TONLKO NOCne 3TOro
npucTynaiiTe K eé pasbopke.

Jna CHATUS FONOBKN MSICOPYOKMN HAXXMUTE Ha KHOMKY
dukcaTopa (5), NnoBepHUTE roIoBKY MAcopyoku (3)
MO YacOBOW CTPEsKe N CHUMUTE eE.

[nsi pa3bopkm ronoBKN MACOPYOKM OTKPYTUTE raiiky
(16) 1 n3BNeKnTe N3 Kopryca rojloBKM MACOPYOKMN
YCTaAHOBNEHHYIO pelwéTky (14 nnm 15), HoxX (13) n
LWHeK (12).

DYHKUUA ABTOMATUYECKOIO OTKJIOMEHUSA
Msicopy6ka ocHaleHa yHKLMen aBToMaTn4eckoro oT-
KJIIOYEHUS MPU Neperpese a1eKTpoMoTopa.

Mpu neperpese anekTpoMoTopa cpaboTaeT aBTO-
MaTUYECKMIn TepMONpenoxXpaHnTenb, U Msicopybka
BbIK/TIOUNTCS.

B aTOM cnyyae HeMeeHHO U3BJIEKUTE BUNKY CETE-
BOrO LUHYpa M3 371EKTPUYECKOIN PO3ETKN.

[aiite Macopybke OCTbITb B TEYEHWE NPUBIN3UTENbHO
50-60 MUHYT, Npexae YeM BKIIIOUUTb €€ CHOBA.
Moaknoynte MACOPYOKY K 3NEKTPUYECKOW ceTu
1 BKJIOUNTE €€, ecnin Msicopybka He BK/oYaeTcs,
3TO MOXET 03HauaTb, YTO B HEll MMEKTCH WHble
noBpexaeHns. B aTom cnyyae Heobxoaumo 06-
pPaTUTbCA B aBTOPM30BAHHBIM (YNOSIHOMOYEHHbIN)
CEPBUCHbIN LIEHTP AJ1 PEMOHTA MSICOPYOKU.

HABUBKA KOJIBACOK

1.
2.

MpuroTtoBbTe BapLu.

YcTtaHoBUTE ronoBky Msicopybku (3) B MecTo ycTa-
HOBKM (4) 1 NOBEPHUTE €€ NPOTUB HaCOBOW CTPESKM
no dukcaumn.

YctaHoBUTE LWHeK (12) B KOPMyC rofoBKW MSICO-
py6ku (3), yctaHoBUTE KpecTtoobpasHblii HOX (13),

14

1.

12.

13.

BO3bMUTE PeLETKy (15) (ans menkoi pybku) n ycta-
HOBWTE €€ MOBEpPX HOXa, COBMECTMB BbICTYMbl Ha
peLLETKe C na3amMun B KOPryce rofioBK1 MSicCoOpyoKm
(8), yctaHoBUTE Hacanaky Ons HabuBKM Konbacok
(17) n 3aTaHuTe raiiky (16) (pwuc. 7).

YcTaHoBUTE NTOTOK 415 MPOAYKTOB (2).

Bbinoxute rotoBbli ¢aplly Ha NOTOK ANs Npoayk-
TOB (2).

Ons npurotoBneHust konbacok MCMnosib3yinTe Ha-
TypanbHylo 0605104Ky, NPeaBapuTeENbHO NOMECTUB
eé B cocyf, ¢ Ténnoii Bogoi Ha 10 MUHYT (puc. 8).
HatsaHuTe paamardyeHHyio 0605104Ky Ha Hacaaky (17)
1 3aBSXXMTE Ha KOHLLe 060N104KM y3er.

BcTaBbTe BUKY CETEBOrO LUHYpPaA B 3N1EKTPUYECKYIO
pO3eTKy, MpW 3TOM 3aropuTCst NOACBETKa KHOMKM
(11) <@

BkniounTte yCTpONCTBO, HaXkaB Ha KHOMKY (11) «@».

. Ana nogayn rotoBoro gapiua Ncnonbaynte Tonka-

Tenb (1), no mepe 3anonHeHns 060104KN coBUranTe
eé ¢ Hacagku (17), no mepe BbiCbIxaHVst 060/104KN
cMayvBainTe eé Boaon.

Kak TonbKo Bbl 3aKOHYMTE PaboTy, BLIK/IIOHYUTE MSICO-
pyoKy, HaxaB Ha KHorky (11) «@», OTK/IIOYMTE EE OT
3ANEeKTPUYECKOWN CETU, 1 TONBbKO NOCE 3TOr0 MOXHO
npucTynarb k e€ pasbopke.

[N CHATUS FONOBKN MSICOPYOKM HAXMUTE Ha KHOMKY
dukcaTopa (5), NoBepHUTE roIoBKY MAcopyoku (3)
MO YaCOBOW CTPESIKE N CHAMUTE €E.

OTBepHuTE raiiky (16) u pasbepuTte ronoBky Ms-
copyoku.

NCNOJIb3BOBAHUE HACAOKW «KEBBE»

Ke66e - TpaguMumoHHoe OGAMXKHEBOCTOYHOEe 61040,
KOTOPOE rOTOBAT U3 MSICa SITHEHKA, MLIEHUYHOW MYKU
1 crneuuii, KOTopble pyosiTCs BMeCTe, 4TOObl NONy4YnTh
OCHOBY /11 U3rOTOBJIEHNS MOJbIX TPyGOUeK. TPpyGoUKm
HaMoNHATCA HAYNHKON 1 0BXapuBaloTcs BO hpuUTiope.
OKCNEPUMEHTUPYS C HAYMHKOWM s TPYOOYEK, MOXHO
roTOBUTb Pa3/IMYHbIE AENINKATECHI.

1.
2.

MpuUroToBLTE OCHOBY A/151 060NOYKM.

YcTaHoBUTE ronoBky Msacopybku (3) B MecTo ycTa-
HOBKM (4) 1 NOBEPHUTE €€ NPOTUB YaCOBOW CTPENKM
no dukcaumn.

YcTaHoBuTE LWHeK (12) B KOPMYC rofioBKW MACOPYOKM
(3), ycTaHOBUTE Ha LWHekK (12) Hacaaku «keb6e» (18,
19); cneguTe 3a TeMm, 4TOObI BLICTYMbI HA HAacagke
(19) coBnanu ¢ nasamu B KOPMyce rosioBKM MsCO-
py6ku (3), 1 3aBepHUTE raiiky (16) (puc. 9, 10).
YcTaHOBUTE NOTOK A4S NPOAYKTOB (2).

BbIIOXMTE FOTOBYIO OCHOBY [AJ151 000S104KM Ha JIOTOK
ONs NPOAYKTOB (2).

BcTaBbTe BUSIKY CETEBOIO LLUHYPA B 3N1EKTPUHECKYIO
pO3eTKy, Npu 3TOM 3aropuTCs NOACBETKA KHOMKW
(1) «©)».

BknioynTe yCTPOMCTBO, HaxaB Ha KHOMKy (11) «@».
[Ons nogayn ocHOBbI A5t 060M0YKM MCMNONb3YiiTe
Tonkarenb (1).

OTpe3sarite rotoBble TPYOOUKMN HEOBXOAMMO AJIVHBI.

. Kak To1bko Bbl 3aKOH4YMTE paboTy, BbIK/IIOYNTE MSACO-

pyoKy, HaxaB Ha KHorky (11) «@», OTK/IOYnTE EE OT



3N1eKTPUYECKOWN CETU, U TOSIbKO MOCHE 3TOr0 MOXHO
npucTynarb k e€ pasbopke.

11. Ana CHATUS TFONIOBKM MSICOPYOKM HaxXmMuTe Ha
KHOMKy dukcatopa (5), noBepHUTe ronoBky (3) no
4aCOBOW CTPeJIKe U CHAMUTE €&,

12. OtBepHUTE raiiky (16) n pasbepuTte ronoBky Ms-
copyoku.

PELENT

(HauuHka)

100r
1, 1/2 cTONOBO NOXKM

BapaHuHa

OnnBkoBOE Macno

Penuartblin nyk (Menko
HaLUNHKOBAHHbI)

1, 1/2 cTONOBOM NOXKM

MpsHocTH no BKycy
Conb 1/4 4aliHOM NOXKWM
Myka 1, 1/2 cTONOBOW NOXKN

* BapaHuHy HEOBX0OMMO N3MeNnbyYnTb B Msicopybke
OJVH Unu ABa pasa.

* Penyatbii nyk obGxapuBaloT B Macne A0 30/0Tu-
CcTOro uBeTa, 3artem AobasBnsioT pybneHyio Gapa-
HWUHY, BCE NPSHOCTU, COJlb N MYKY.

(OGonouka)
MocTHoe Msaco 450r
Myka 150-200 r
MNpsHocTn o BKyCy
MyckaTHbI opex 1wt
KpacHbIi MONOTLIV NepeL, | No BKycy
Mepew, o BKyCy

* Msco ns3mensyaloT B Msicopybke ABa-Tpu pasa, us-
MenbYaeTCs Takxke MYCKaTHblA Opex, 3aTeM cme-
LUMBAIOT BCE KOMIMOHEHTHI.

* bBonbliee KONMYECTBO MsiCa M MeHbLUEe Konuye-
CTBO MYKM B HapyXHol o6onoyke obecneumsaroT
JIYHLLYIO KOHCUCTEHLMIO U BKYC FOTOBOIrO M3aenus.

* ToToBble TPYOGOYKM HAMOJSIHAOTCSA HA4YUHKOWM, 3a-
XUMAOTCS MO KpasimM, MM MNpUaaeTcs xenaemas
dopma.

« ToToBsiTcs TPYOOUKM BO bpuUTIOpE.

VXO}J, 3A MACOPYBKOWM
Kak Tofibko Bbl 3aKOHYMTE PaboTy, BbIKIOUUTE MSI-
CcopybKy, HaxaB Ha KHorky (11) «@», oTKIIIouUTE €€
OT 3/IEKTPUYHECKOW CETU U TONbKO MOCSE 3TOro Npu-
cTynaiTe Kk e€ pasbopke.

« OtBepHuTe rariky (16) u CHUMUTE YCTaHOBNEHHbIE
Hacagku (17,18, 19), pewéTtkm (14 nnn 15), Hox (13)
co wHeka (12) (puc. 11).

* Haxmute Ha kHornky dukcaTopa (5), noBepHUTE ro-
JIOBKY MSICOPYOKM MO 4aCOBOW CTPESIKE Y CHUMUTE
eé (puc. 12).

*  W3BnekuTe WHeK (12) n3 ronosku Macopyoku (3).

PYCCKUM

* YpganuTe co WwHeka (12) octaTkm NpoayKToB.

« T[lpomMoiTe BCE WCMNONb30BaBLUMECS MPUHALNEX-
HOCTWN MACOPYOKMN B TEMNJION MbIIbHO BOAE C HEe-
TpasibHbIM MOIOLWUM CPEeACcTBOM, OMOJIOCHUTE 1
nepen, c60pKO TLATeNIbHO NPOCYLUMTE.

« JIns yoaneHus oCTaTkoB MsiCa U3 OTBEPCTUI peLué-
TOK (14, 15) BOCNONL3YNTECH AepXKaTenemM PeLLETOK
(20) (puc. 13).

*  CbémHble getanu (1, 2, 17, 18, 19) MOXHO MbITb B
NOCYAOMOEYHON MaLUVHE.

* 3akpoiite MeCcToO YCTaHOBKW TOMOBKW MSICOPYOKM
(4) c nomoLLbto 3arnywiku (21).

* TpoTpuTe Kopnyc Msacopyoku (6) cnerka BnaxHom
TKaHbIO, NMOCJIE YEro BLITPUTE €ro HACYXo0.

+ 3anpewaeTcs s YACTKM Koprnyca MAacopyoku (6)
1Cnonb30BaTb PAcTBOPUTENUN UK abpasnBHbIE Y-
cTsilLMe cpeacTsa.

¢ He ponyckarite nonagaHns XUAKOCTU BHYTPb KOP-
nyca mMsicopyoku.

* Tlepepn Tem kak yopaTb NPUHAAIEXHOCTN Ha XpaHe-
HWe, y6eamTech B TOM, YTO OHU Cyxue.

* [Ons ypnobCcTBa XpaHeHWs Hacagok B YCTPONCTBE
npeaycMOTPeEH OTCEK AJist XpaHeHus (9).

¢ YnoxuTe Hacagkm B OTCEK COMMacHO pucyHkam 14-
20. PewéTtku (14 n 15) n raiiky (16) ynoxuTte B fep-
xarenb (20) (puc. 13).

* 3akpoiiTe oTcek KpbILWKOi (8).

*  YnoxuTe CeTeBOW LUHYP B CMNeELMasnbHbIN OTCEK Ha
OHe MscopybKu.

KOMMNNEKT NOCTABKU

Msicopybka — 1 wT.

Tonkatenb — 1 WT.

JloToK ana npoaykToB — 1 WT.

PewéTtkn — 2 wr.

KomnnekT Hacazok Ans Habueky konbacok — 1 .
KoMnnekT Hacagok Ans NpuroToBfeHns «keboe» - 1 W,
Hepxarenb/o4ncTnTens peleTok — 1 wT.

3armywka — 1 Wwr.

VHCTpyKLMSA No akcnayataumm — 1 wT.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
OnekTponuTaHune: 220-240 B ~ 50/60 'y,
MakcumansHas mouHocTb: 2000 BT

lMpownsBoanTesb coxpaHsieT 3a co60V NMpaBo N3MEHSITb
An3ariH M TEXHUYECKNE XapaKTEPUCTUKM YyCTpoKicTBa
6e3 npenBapuUTesIbHOro yBeAOMJIeHYSI.

Cpok cnyx6sbl ycTposicTea - 3 roga

C

ME 61

JlaHHoe n3nenve cooTBeTcTBYeT Bcem Tpeby-
EMbIM eBPONeriCKUM 1 POCCUCKUM CTaHaap-
Tam 6e30M1acHOCTY U FNrNEeHbI.

Mpowunasoautens: AH-LEP MPOOAKTC Mv6X, ABCTpust
Hoiibayrioptens 38/7A, 1070 BeHa, ABCTpusi
CpnenaHo B Kutae.



KA3AKLLUA

ETTAPTKbILL

ETTapTkblll  eHimMaepai eHaeyre kaHe  Kongad
panblHaanFaH xapTbina dabpukattapabl a3ipneyre
apHarnfaH.

CypetTteme
. Wrepriw
2. ©Himpepre apHanfaH Haya
3. ETTapTkbiw 6acTueriHiH kopnychl
4. ETTapTKbIWTbIH 6acTveriH opHaTy OpHbI
5. EtTapTkbiw 6actueriH 6ekiTeTiH Tynme
6. KypbInfbiHbIH KOpMNyChbl
7. Tacbimanpgay TyTkachbl
8. CanTamanapgpl caktayfa apHanfaH 6enikTiH kaknarbl
9. Cantamanappbl cakTayra apHanfaH 6enik
10. VipmexTiH aiiHany 6afbiTbiH aybICThbIPbIN-KOCKbILL
11. Kocy/ewipy Tyiimeci (&)
12. Vipmex
13. Aiikacna nbiwak
14. Ipinen TapTyra apHanfaH Topke3
15. ¥cakTan TapTyra apHanfaH Topke3
16. ETTapTKbIw H6acTueriHii COMbIHbI
17. WWyxbIKTapabl TONTbIPyFa apHasnfaH cantama
18.19. «kebbe» AalblHAayFa apHanfaH cantamanap
20. Topkesgi ycTafbiw/Tazanarbiww (14, 15)
21. ETtTapTkbilu 6actueri opHaTbiNaTblH  OPbIHHbIH
GiTeyiwi (4)

MAHbI3[bl CAKTbIK LUAPATAPDI

KypbinfbiHbl  nanganaHbac  OypbiH, nanganany

HYCKaymnbIfblH MYKUSIT  OKbIM  LbIfbIHbI3  Aa, OHbl

Oykin nanpanaHy wmep3iMi Goibl cakTan KOWbIHbI3.

KypbinfbiHbl AypbIC KonaaHbay OHbiH Oy3binybiHa KeHe

navpanaHyLlbiFfa Hemece OHbIH MYJIKIHEe 3UsiH KenTipyre

SKen COFybl MYMKiH.

OneKTpni eTTapTKbILUTbIH XXYMMbICbI KE3iHpAE 6pTTiH, LUbIFy

KaymiH TeMeHAeTYy VLiH, 3MeKTP TOfblHbIH COFYbIHbIH

angbiH any YLWiH, coHpjaw-aK apakaH anbin kanygar

KOpfay YLUiH TeMeHAe KepCeTinreH CakTblK LuapanapbiH

caKTay Kaxer.

e byn KypbinfblHbl Tek nanganaHy HyckaymnbifbiHa
calikec naganaHbliHbI3.

« bBipiHWwi peT Kocap angbiHAa, ANeKTp KeniciHaeri
KEpPHeY KYpbIMfbiHbIH XXYMbIC KepeyiHe coalikec
KeneTiHAiriH Tekcepin anbiHbI3.

»  Tek xeTKi3y XuMHarblHa KipeTiH akceccyapnapabl faHa
navganaHblHbI3.

* OnekTp TOfblHbIH COfy kayniH Gongbipmac yLiH
KYPBIMFbIHBI, Keninik LWHypAbl Hemece Xeminik
LIHYp awacklH cyFa Hemece 6acka Aa CyMbIKTbIKka
ELWIKALIAH BATbIPMAHBI3.

e ETTapTkbill KOpMycbiH Ta3anay YLWiH Can binfan
MaTaHbl NanganaHbiHbl3, OCblgaH KeliH KOopmycTbl
KYPFaTbIn CYPTiHi3.

e JKymbic icTen TypraH eTTapTKbIWThI
Kapaycbi3 kanablpMaHbI3.

« ETTapTkbiWwThl Kypay, GenwekTey, conaan-ak Tasanay
angbiHAa OHbI OLUIPin, Xeninik LHYP allacklH aneKTp
PO3€eTKaCbIHAH CybIpy KaXeT.

eLukalaH

*  KypbInfbirHbl TErC OPHBIKTbI GETKe by, allblK OT,
bifiFan Ke3[epiHeH >XoHe Tikenen KyH cayneciHeH
anLwak xxepre opHanacTbIpbIHbI3.

*  KypbinfbiHbl bICTbIK OeTke Hemece Tikenen ofaH
XakblH >Xepde (Mbicanbl, ra3 Hemece 9neKTprik
NMUTaHbIH, KacblHAA, Kbl3FaH YpMeni MewTiH He-
Mece kanHaTy OeTiHiH MaHalblHa) opHaTyfa ThblbIM
carnblHfaH.

* Keninik WHypabl YKbINTbl KONMAAHbLIHBI3, OHbIH
GipHele peT BypatbinybiHa xon 6epMeHis, xeninik
LUHYPAB! YaKbITbISbI Xa3biM OTbIPbIHbI3.

¢ ETTapTkblwThl TackiMangawTbiH - TyTka peTiHae
Xeninik WHypAbl NaiaanaHyra TelibIM canbliHaabl.

* Keninmik WHypAbIH ycTenaeH canbbipan TypyblH,
coHfan-aK »uhasablH eTKip >XuekTepi MeH bICTbIK
GeTTepre TUOiH 6onabipMaHbI3.

* JKenminik wWHyp awacbiH 3NeKTpnik poseTkagaH
axblpaTkaH kesde xeninik WHypdaH emec, awaiaH
ycTay Kepek.

* Keninik WHypAbl Cy KOMbIHbI3OEH KOCMaHbI3 XoHe
axblpaTnaHbI3, >Xeninik LHypabl Hemece allaHbl
CY KONIMEH yCTamaHbI3, Oyn 9MeKTp TOfbIHbIH COFY
KayniHe aKken yLbIpaTybl MYMKiH.

* Keninik WHypbl Hemece xeninik awacel OyniHreH,
COHAan-aK KypbliffFbl OYPbIC XYMbIC ICTEMENTIH He-
Mece on BuikTeH KynaraH Hemece 6ackalua GyniHreH
Xarganga KypbinfblHbl NaiganaHyFa ThidbiM canbl-
Hafbl.

¢ ETTaptkbiwThl ©3 GeTiHiswe 6GeniekTteyre TbidbIM
carnblHFaH, eTTapTKbILWTbl XeHAeYy Hemece Xeminik
LIHYpAb! arbipbacTay yuiH pykcaTbl 6ap (yakinerTi)
CepBUCTIK OpTasbIKKa XOIbIFbIHbI3.

« bBananapgblH Kayincisgiri makcatblHga KanTama
peTiHae nanganaHbinatblH nonuaTuneH
KanTamanapapl Kapaycbl3 KanabipMaHbi3.

e Haszap aydapsbiHbi3! bananapra nonusmuneH na-
KemmepmeH Hemece Kanmama ynoipimeH oliHayFra
pykcam 6epmeHi3. TyHWbIFy Kayni!

*  JKymbIC icTen TypFaH eTTapTKbIWThIH KacbiHaa b6ana-
nap Hemece MYMKIHLUIMIr LWekTeyni xxaHaap 6onfaH
Kesge, eTe MyKUAT B60MbIHbI3.

* byn Kypbinfbl 6ananap MeH MyMKiHAKTepi wekTeyni
ajaMpapablH  nanganaHyblHa apHanmaraH, on
Tek, onapgblH Kayincisgirive >ayan GepeTiH agam-
MeH Kayincia namganady Typanbl THICTi >XoHe
TYCIHIKTi  HycKaynblKTap >®&He KypbinfbiHbl AYPbIC
nanganaHbaraH >xargavpga nanga 6onybl MyMKiH
KayinTep Typanbl TyCiHik GepinreH xafgaiga faHa

MYMKiH.
K¥PbINIFbl  TEK  T¥PMbLICTBIK  XKAFAAUOA
MAVOATIAHYFA APHAJIFAH

ETTAPTKbIWTbIH EPEKLLUENIKTEPI

WipmekTiH kepi aHany dyHKUMACHI

«REV» (kepi anHanablpy) — Oyn Kbl3meT eHimaepai
TapTy kesiHOe nanga GonFaH KenTenictepai JKokofFa
apHarnfaH.

©Himaepre apHanfaH Haya eHimaepdi TapTy kesiHae
onapAblH biHFaNIbl OPHANacyblH kKamMTaMachI3 eTeqi.



OpTypni enwemai TecikTepi 6ap eki Topkes - eHiMaepai
SpTYpPMi ASpexeae ycaKTayFa apHanfaH.

ApHalbl Kepek-KXapakrap LUyXbIKTapAbl TONTbIPY XaHe
«kebbe» a3ipney yLwiH naaanaHbinagbl.

«Invisible» TexHonoruscol Kepek-xapakrapabl
cakTayfa apHarfaH KoprnycTarbl apHavibl 6enim.

«Disc Cleaner» TexHonorusicbl — auckinepi razanayra
apHanfaH apHavibl annabymbiM.

HA3AP AYOAPbLIHbI3!

¢ ETTapTkbiWwTbl 3MekTp keniciHe kocap angbiHaa
KYPbIFbIHbIH, OLLIPINiN TypFaHblH TEKCepin anbiHbI3.

« ETTi Taptyobl Gactaman Typbin Gapnblk cydektep
MeH apTblK Mannap anblHbIM TacTanfaHblH TeKcepin
anblHpI3.

* OHimpgepai kaHpganpa 6ip Gacka 3aTTapMeH He-
Mece KOMAblH caycaKTapblMeH uTepyre TbifibiM
canblHFaH, TeK XXeTKidy XWHafblHa KipeTiH WUTepriwTi
(1) nanganaHbiHpI3.

*  KypbinfbiHbIH  KOPMYCbIH, XEnifik LWHYPAbl >XoHe
Xeninik WHyp awacklH ewbip xafganga cyra Hemece
Ke3 kenreH 6acka CcymbIKTbIkTapFa 6aTbipMaHbI3.

*  «Kkebbex» (18, 19) canTamacbiH namganaHfaH kesge
Topke3aepadi (14, 15) xoHe nbiwakTbl (13) opHaTyFa
6onmangpl.

« ETTapTtkblwTa KaTThl TanwbikTapbl 6ap eHiMaepai
(Mbicanbl, 3iMBip Hemece Xernkek) TapTnaHpI3.

* KenTenictepai nanpa 6GongblpMac yLliH
utepriwneH (1) utepin apTbik canMak canMaHpl3.

* KaHpgapa OGip KbICTbIpbINbIN KanmFaH TiniM uipmek
NeH MblWakTblH aiHanyblH TOKTaTKaH >Kafganga
KYPbINfbIHbI Aepey OLUIpiHi3 XoHe XyMbICTbl KaiTa
Xanfactblpmac OypbiH MipMeKTi Kepi anHangbipy
dyHkumacblH  «REV»  (peBepc) nawganaHbim,
KenTenicTi anbin TacTaHpI3.

eTTi

ETTAPTKbILWTbI NAUOANAHYFA OANBIHOAY

KypbInfbiHbI TOMEHTi Temnepartypaaa

TacbiMangaraHHaH Hemece cakTaraHHaH KeHiH, OHbl

Genmenik TeMnepaTtypaga keMiHAe eki caFaT yakbIT

6oMibl ycTay Kepek.

* ETTapTKblWThbl LbIFApbin  anbiHbI3 XaHe 6apnblk
KanTama matepvanfapblH anbll TacTaHbl3, KOpmny-
CTbl bifIiFan MaraMeH CypTin, odaH KemniH KypfaTbin
CYPTiHi3.

* bapnblk anbiHaTbiH GenekTepiH GerTapan XyfbiLl
3aTbl 6ap Xblbl CyMEH XYbIHbI3, LUaWbIHbI3 XaHe
Kypaman Typbin 864eH KenTipin anbiHpbI3.

« bBipiHwi peT Kocap angbiHAa, ANeKkTp XeniciHaeri
KEpHey KYpbIMfbiHbIH XKYMbIC KepeyiHe coalkec
KeneTiHAiriH Tekcepin anbliHbI3.

ETTAPTKBILLMEH X¥MbIC ICTEY

« ETTapTkblll eHiMaepai eHaeyre xaHe TeKk YW
XarganbliHAa XapTbinan dabpukatrtapabl a3ipneyre
apHanfaH.

*  KypbInfbiHbl
OPHAaTbIHBI3.

+ KopnycTtafbl xengeTkiw caHblnaynapbl
TYpPMaraHbIH Tekcepin anbiHpI3.

Kypam, OHbl Teric Kyprak GeTke

GiTenin
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» Keninik LWHyp allacblH 3NeKTpnik po3eTkara CyfbliHpI3,
6yn ke3ge «@» (11) TYMMeCiHIH Xapblfbl )xaHagbl.

* ETtTapTkbiwThiH 6acTueri (3) acTbliHa biHFANIbI biAbl-
CTbl KOWbIHbI3.

* ETTiH TONbIK XiGireHiH Tekcepin anbin, apTblk Mainap
MeH Bapnblk cyiiekTep/i anbin TacTaHbl3, eTTi Tekile-
nen TypaHbl3 Hemece HayaHbIH (2) caHblnaybiHa epkiH
KipeTiHaen enwemMmeH TiniMaen TypaHp!3.

. «@» (11) TynMmeciH 6acbin KypbinFblHbl KOCbIHBI3.

*  ETTi eTTapTKbiWTLIH 6acTreri MOMHbIHA (3) UTEPFILLTIH
(1) kemerimeH acblknam UTepiHia.

¢ XKymbiC icTereH keaae TeK XeTKi3y XUHaFblHa KipeTiH
ntepriwTi (1) nanganaHbiHpbI3.

* OHimMaepai uTepy YWiH kanganpa Gip 3atTapabl
naiiganaHyFa TbiblM canbliHagbl, ew6ip xarpanaa
€TTi KONIMEH UTEPMEH3.

« ETTi Hemece Backa eHiMaepai UTepy yLiH KaTTbl KyLL
canmaHpi3.

« ETTi Hemece 6acka eHimaepai TapTy KesiHae kenTenic
naiiga 6onybl MyMKiH; naiga GonFaH KenTenicTi ot
YLUIH nipMekTi kepi anHanablpy dyHKUMACbIH «REV»
(peBepc) KongaHy kepek.. MlipmekTi kepi anHanabipy
pexumiH «REV» (peBepc) KoCy YLiH eTTapTKbILTbl
OLLipiHi3, on yLiH «@» (11) TyimeciH 6acbiHpI3,
ofaH KewiH «» (10) TymeciH 6acbiHbI3, OCbl ke3ae
OCbl TYMMEHIH Xapblfbl XaHadbl, 0AaH KeniH «
(11) TyiMeciH Gachin, KypbInFbIHbl KOCbIHbI3.

*  KypbinfblHbIH 6HIMAepAi enaey 6GoiibiHWwa y3Aikci3
XKYMBbIC iCTey yakblTbl 5 MUHYTTaH acnaybl TuiC.

5 MUWHYT VY3AIKCI3 >XyMbICTaH KeWliH eTTapTKbIThbI
eLlipy Kepek >xoHe OHbl 10-15 MUHYT GoWibl CybITy
KaXKeT, OCblAaH KeWiH XYMbICTbl XanfacTbipyFa 6o-
nagbl.

¢ JKyMbICTbl asikTaraHHaH KemiH, «@» (11) TynmeciH
Gacbin, eTTapTKbllWTbl  OLWIipiHi3, OHbl 3NeKTp
XKeniCiHeH aXblpaTbIHbI3 XOHe ocblaaH KeWiH faHa
oHbl 6enwekTen bactayra bonagsl.

ETTI ©HOEY

1. ETTapTKbIWTbIH 6acTueriH (3) opHaTbINaTblH OPHbIHA
(4) canblHbI3 X8He OHbl caFaT TiniHe Kapcbl GafbiTTa
GekiTinreHwe 6ypaHpI3 (1, 2-cyp.).

2. WipmexTi (12) eTTapTkbiw 6acTueriHii kopnycbiHa (3)
OpHaTbIHbI3 (3-Ccyp.).

3. Aiikacnansl nbiwakTbl (13) opHaTbIHbI3 (4-Cyp.).

4. bip kaxeTTi Topke3ai (14 Hemece 15) anwin,
NbllakTbIH YCTIHEH Topke3aeri AeHecTep MeH
eTTapTkplll  GacTueriHii  (3)  KopnycblHAAfbI
OMbIKTapAbl COMKEeCTEeHAIpin OpHaTbIHbI3, COMbIHAbI
(16) kaTanTbIHBI3 (5, 6-Cyp.).

5. Hasap aygapbiHpi3!

Mblwakmsl kecemiH 6emiH mopke3ze Kapambin
OpHanacmbIpbIHbI3. lbiwak mepic opHamblnFaH
)Kardalida on mapmy ¢yHKUUSICbIH OpbIHOa-
Mmaiiosbl.

Aca ipi mecikmepi 6ap mopke3dep (14) wuki

emmi, kekeHicmepdi, KenkeH xemicmepai,
ipiMmwikmi, 6anbiKmbl )aHe m.6. mapmyra
Konausibl.



KA3AKLLUA

7.

8.
9.

Matida caHblnaynapbi 6ap mopke3 (15) wuki xaHe
nickeH emmi, 6anbikmbl XaHe m.6. mapmyra
Konausibl.

EtTaptkbilu 6acTtueriHif MomnHbiHA (3) eHimaepre
apHanfaH HayaHbl (2) OpHaTbIHbI3.

>Keninik WHyp aluacklH 3NeKTpnik po3eTkara CyfbiHbI3,
6yn ke3ne «@» (11) TYMMeECiHIH Xapblfbl XXaHagbl.
«@» (11) TynMmeciH H6acbin eTTapTKbILLTbI KOChIHbI3.
Kymbic kesiHae Tek uTepriwTi (1) nanganaHbiHbI3.

Eckepmne:

10.

1.

12.

Emmi mapmy npouyeciH xakcapmy ywiH oHbl minimoen
Hemece mekwenen mypaHbi3. My3dambinFaH emmi
mornblifbIMEH Xibimin any Kepek.

XKymbic icmezeH Ke30e MeK XEmKisy XuHafblHa
KipemiH umepaiwmi nalidanaHbiHbI3; emmi umepy
ywiH 6acka 3ammapOosb! natidanaHyra mbilbiM carbi-
Haobl, ewbip xardalida emmi caycakneH UmepMeHis.
Ci3 XXYMbICTbI asikTaraHHaH KeuiH, «@» (11) TymeciH
Gacbin eTTapTKbIWTbl OLWipiHi3, >XeHe OHbl 3NeKTp
XeniCiHeH axblpaTbiHbI3, TEK OCblAaH KeniH faHa eT
OHbl By3yFa KipiCiHi3.

ETTapTkbIWThiH 6acTueriH weLin any ywiH 6ekiTkiw
TynMeHi (5) 6acbiHbI3, eTTapTKbIWTbiH 6acTueriH (3)
cafat Tini GafbiTbiHaa OypbiHbI3 Aa, OHbl LeLin
anbiHpI3.

ETTapTkblwThiH GacTueriH Geniiektey YyLWiH co-
MblHAB! (16) Gypan wewin anbiHpI3 Aa, eTTapTKbILL
6acTveriHiH kopnycblHaH opHaTbinFaH Topkeaai (14,
15), nbiwakTbl (13) xaHe nipmekTi (12) WhiFapbiHbI3.

©3AINHEH AXbIPAY ®YHKLUACHI
ETTapTKbILW 3MEeKTOMOTOPAbIH Kbi3ybl Ke3iHOe aBToMaTTbl
TYPAE axblpaThbiny PyHKUMSACLIMEH XabablkTanfaH.

OnekTpoOMOTOp KbI3bIM KETKEH kesde aBToMaTTbl
TepMoCakTaHAbIPFbILL iCKe KOCbINbIM, eTTapTKbILL
CeHin kanaabl.

Byn xarganaa gepey Xeninik WHyp allacblH aneKkTp
po3eTKacblHaH CybIpbIn TacTaHbl3.

ETTapTKbIlWThl KanTa Kkocnac 6ypblH wamameH 50-60
MWHYTTaW CybITbIN anblHpI3.

ETTapTKbIWTbl 3MeKTp >XeniciHe kanfan, OHbl
KOCbIHbI3, erep eTTapTkbl KocblMaca, oHaa Oyn
eTTapTKbIWThIH 6acka Aa 3akbiMAaHynapbiHblH 6ap
ekeHiH 6ingipeni. Byn xafgaga  eTTapTKbIWThI
XeHaeTy yuwiH pykcaTbl 6ap (yakinerTi) cepscu
opTanbifbiHa anapy Kepek.

LL¥KbIKTAPObI TONTbIPY

1.
2.

TapTbinfaH eTTi AarblHAAHbI3.

EtTapTkbiwThiH 6acTueriH (3) opHaTbiNaTbiH OpHbIHA
(4) opHaTbIHbI3 X8He OHbI caFaT TiniHe kapcbl barbiTTa
GekiTinreHwe GypaHbI3.

MipmekTi (12) eTTapTKblwTbiH GacTueri kopnycbiHa
(3) canbiHpI3, avikacna nblwakTel (13) opHaTbIHbI3,
Topke3ai (15) (ycakran TapTyFa apHanfaH) anblHbl3
fa, Topkesaeri AeHecTepdi eTTapTKbIWTbIH 6acTueri
KopnycblHAaarbl (3) ofblkka KenTipin, OHbl NblUAKTbIH
YCTiHEH OpHaTbIHbI3, LWYXbIKTapabl TONTbIpyFa
apHanfaH cantamaHbl (17) KWrisiHi3 xaHe COMbIHAbI
(16) kaTanTbIHBI3 (7-Cyp.).
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4. OHiMaepre apHanfaH HayaHbl (2) OpHaTbIHbI3.

5. [HanblH TapTbinFaH eTTi eHimaepre apHanfaH Hayara
(2) canbiHbI3.

6. LWyxbikTapabl a3ipney ywiH Tabufn  KabbIKTbI
navaanaHblHbI3, OHbl Xbifbl Cybl 6ap biAbICka angblH
ana 10 MuHYT 6oKbI canbIn Kot kepek (8-cyp.).

7. XymcapraH kabbikTbl cantamara (17) kurisiHia ge
KabbIKTbIH, yLLIbIHAAFb! 6ayabl GarinaHbI3.

8. 2Keninik LWHyp allacklH aneKTpnik po3eTkara CyfblHpI3,
6yn ke3ne «@» (11) TYMMeCiHIH XapblIfbl XaHagbl.

. «@» (11) TynMmeciH 6acbin KypbInFblHbl KOCbIHbI3.

10. NavibiH TapTeinFaH eTTi Gepy yuwiH wTepriwTi (1)
nanganaHbiHpl3, KabbIKTbIH TonybliHa GalnaHbl-
CTbl OHbl canTamagaH (17) wWbiFapbin OTbIPbIHbI3,
KabbIKTbIH Keyin KanyblHa Kapall OHbl CyMeH
ObIMKbINAAHABIPbIN OTbIPbIHbI3.

11. Ci3 )xyMbICTbl asiKTaFraHHaH KeWiH, «@» (11) TymeciH
6acbin eTTapTKbIWLTbl OLUIPiHi3, XOHE OHbl 3MNeKTp
XeniCiHeH axblpaTblHbI3, TEK OCblAaH KEeWiH faHa eT
OHbI By3yFa kipicyre Gonagsbl.

12. ETTapTKbIWTbIH 6acTueriH wewin any ywiH GekiTkiw
TynmeHi (5) 6acbiHbI3, eTTapTKbIWTbIH 6acTueriH (3)
cafaT Tini GafbiTbiHA@ OypbiHbI3 Aa, OHbI LeLwin
anblHpI3.

13. ComblHAb! (16) weLin anbin, eTTapTKbil GacTueriH
BoerLeKkTeH|s.

«KEBBE» CAMTAMACbBIH MAAOATAHY

Ke66e — gacTypni Tasy LWbIFLIC TaFraMbl, OHbl €TTEeH, 6U-

[al yHblHaH XoHe AamaeyiluTepaeH AaribiHaanabl, onap

KybIC TyTiKLWenepai AaviblHoayFa Heri3 any ywiH Gipre

Typangpl. TyTikwenep canMameH TONTbipbinagbl XoHe

dpuTiopae Kyblpbinagbl.

TyTikWwenepre apHanfaH canManapra Toxipube xacai

OTbIpbIN BpTYPNi AenvkatecTep AalibiHaayra Gonagsl.

. Kabblkka apHanfaH Herisgi AaiiblHOaHbI3.

2. ETTapTKblWTbIH 6acTueriH (3) opHaTbinaTbiH OpHbIHA
(4) opHaTbIHbI3 )XoHe OHbI caraT TiniHe Kapchl 6aFbITTa
GekiTinreHwe GypaHpI3.

3. ETtTapTtkbil 6acTueriHii koprycbiHa (3) nipmekTi (12)

OpHaTbIHbI3, NipMekke (12) «kebbe» canTamanapbiH

(18, 19) opHaTbiHbI3; canTamagarbl AeHecTtep (19)

eTTapTKbILW 6acTueriHiH kopnycbiHaarb! (3) oibikTapra

Colkec KenyiH kadafanaHbl3, ogaH KewiH COMbIHAbI

(16) katanTbiHpbI3 (9, 10cyp.).

©OHimaepre apHanfaH HayaHbl (2) opHaTbIHbI3.

Kabbikka apHanfaH [faviblH - Herisgi  eHimgepre

apHanfaH Hayara (2) canbiHbl3.

6. 2Keninik LUHYp allacblH 3NeKTpik po3eTkara CYfblHbI3,

6yn kesge «@» (11) TYMMeCIHIH Xapblfbl )xaHagbl.

7. «\&» (11) TynmeciH 6ackin KypbInfblHbl KOCbIHBI3.

8. Kabblkka apHanfaH Heriaai 6epy yuwiH utepriwTi (1)
navaanaHblHbI3.

9. [anblH TyTiKWenepai KaxeTTi y3blHAbIKTa Kecin
OTbIPbIHBI3.

o >

10. Ci3 )XyMbICTbI asikTaraHHaH KewiH, «@» (11) TymeciH
Bacbin eTTapTKbILWThl OLWIPiHi3, >X8HEe OHbl 3JNeKTp
XeniCiHeH axblpaTblHbI3, TEK OCblAaH KEeWiH faHa eT
OHbI By3yFa Kipicyre 6onagpl.



KA3AKLLA

11. ETTapTKbIWTbIH, 6acTWeriH wewin any ywiH 6ekiTkiw
TyimeHi (5) GacbiHbI3, GactuekTi (3) carar Tini
GarbITbiHAa OypbIHbI3 Aa, OHbI LUELLiN anbiHpbI3.

12. ComblHabl (16) wewwin anbin, eTTapTkbilw 6acTueriH
BenLekTeHis.

PELEENT
(Canma)

Ko eTi 100

301TYH Maiibl 1, 1/2 ac kacblk

Mus3 (xykanan Typanfad) | 1, 1/2 ac kacblk

[ompeyiwTtep Tanfam 6ovbiHWa

Ty3 1/4 wan KacblK

¥H 1, 1/2 ac kacblk

*  Kon eTiH eTTapTkbiwTaH Bip Hemece eki peT eTki3in
ycakTan any Kepek.

* Tnasgbl mapga capranfFaHwa Kyblpaabl, O4aH KewiH
TapTbinFaH KoW eTiH, Gapnblk AemaeyiTepai, Ty3nbl
KeHe YHAbI Kocaapbl.

(Kabblik)

ApbIK eT 450 r

¥H 150-200 r
[ampeyiwtep Tanfam 6ovibiHWa
Myckart xaHfafbl 1 AH.
¥HTaKTanfaH Kbi3bln GypbiLl Tanfam 6ovibiHWa
Bypbiw Tanfam 6ovbiHWa

* ETTi eTTapTKkblWTaH eki-yw peT eTki3edi, COHbIMeH
Gipre MyckaT >XaHfafbl [a TapTbinafbl, OAaH KewiH
Gaprblk KOMNOHEHTTEPI apanacTbipblnagbl.

*  CbIpTKbl KabblkTaFbl ken Menwepgeri eT neH as
MesLepaeri YH eH akcbl KOHCUCTEHUMSI MeH JanblH
©HIMHIH A8MiH KaMTamachI3 eTeai.

« [JlaiiblH  TyTikwenepre canmanap canbiHagbl,
LUETTEPIH KbICbIM, TYTIKLLENepAiH kanafaH niwiHi xa-
canagpl.

« TyTikwenep dpuTiopae AanbiHAanagbl.

ETTAPTKbILLI KYTIMI

*  Ci3XyMbICTbl asikTaFaHHaH KeuiH, «@» (11) TymeciH
6acbin eTTapTKbIWTbl OLUIPiHI3, X8HE OHbl 3MNeKTp
XeniciHeH axblpaTbiHpl3, TEK OCblAaH KeWiiH faHa et
OHbl By3yFa KipiCiHi3.

* ComblHAbl (16) Oypan wewin anbiHbI3 XaHe
opHaTbinFaH cantamanapgbl (17, 18, 19), Topkesai
(14 Hemece 15) wewin anbiHbI3, nblwakTel (13)
nipmekTeH (12) welwwin anbiHpI3 (11-cyp.).

*  BekiTkil TyMeHi (5) 6acbIiHpI3, eTTapTkbIW 6acTueriH
cafaT Tini GafbiTbiHA@ OypbiHbI3 Aa, OHbI LeLuin
anbiHpI3 (12-cyp.).

*  WUipmekTi (12) eTTapTkbiw 6acTueriHeH (3) wWwbiFapbin
anblHbI3.

*  MVipmekTeH (12) eHiM KanablKTapblH anblin TacTaHpl3.

+  ETTapTkblWTbiH Gapnblk nanfanaHbinFaH Kepek-
XapakTapblH GeviTapan Xyfblll 3aTbl 6ap cabblHAb!
Kbl CYMEH KYbIHpbI3, LUAlbIHBI3 XoHe onapabl
Kypamaim Typbin a6aeH KenTipin anbiHbI3.

» TopkesnepaeH (14, 15) eT kanAblKTapblH anbin Ta-
cTay ywWiH TOpke3 ycTafbilwbiH (20) naiaanaHbiHeI3
(13-cyp).

* AnblHaTbiH GenwekTepai (1, 2, 17, 18, 19) biAbIC Xy-
aTbiH MalMHaga xyyra 6onaabl.

* ETraptkbiu  Gactueri opHatbinatbiH xepai  (4)
GiTeyilwTiH (21) kemeriMeH xabbIHbI3.

* ETTaptkbill KoprycbiH (6) cem biiFan martameH
CYPTiHi3, 0AaH KeliH OHbl KypfaTbin CYPTiHi3.

» ETTapTkbIWw KOpnycbiH (6) Tasanay yLiH epiTkiluTepAi
Hemece  KaxaWTblH  Tasanafblll  3aTTapgbl
navpanaHyfa TbifibIM canbiHaAbl.

* ETTapTKbll KOPNYCbIHbIH illiHE CYMbIKTBIKTBIH, Kipin
KeTyiHe xon 6epmeH;3.

*  Kepek-xapakTbl cakTayfa anbin Koimac O6ypbiH
onapablH KYPFaKTbIFbIH TEKCEPIN anbiHbI3.

+ Cantamanapgbl cakTayfa biHfFaunel 6ony yuiH
KypbInfFbl iWiHAe cakTayFa apHanfaH 6Genik (9)
KapacTbIpbIfaH.

« Cantamanapgpl 14-20 cypeTTepre ColKec casnblHbI3.
Topkesgepai (14 xoHe 15) xoHe combiHAbl (16)
ycTarbiwka (20) canbiHp3 (13-cyp.).

» BenikTi kaknakneH (8) xabblHbI3.

* Kenminik WHypAbl eTTapTkbilw TybiHAeri apHaubl
Genikke canbin KOMbIHbI3.

XKETKI3Y XXUHAFbI

EtTaptkeiw — 1 gaHa

WTtepriw — 1 gana

OHimaepre apHanfaH Haya - 1 gaaH

Topkesaep — 2 naHa

LLiyxbiKTapabl TONThIPYFa apHanfaH cantamanap XuHafbl
— 1 paHa

«kebbe» JavibiHOayra apHanfaH cantamanap XuHarbl - 1
AaHa

Topke3ai ycTarbiw/Tasanarbiw — 1 aaHa.

BiteyiwTep — 1 gaHa

Manpanany xeHiHaeri Hyckaynblk — 1 gaHa.

TEXHUKATbIK CUNATTAPbI
OnexTpkoperi: 220-240 B ~ 50/60 Iy
Maxkcumangbl kyatel: 2000 Bt

OHOIpywi andbiH ana eckepmyci3 KypbinFbiHbIH Ou3aliHbl
MeH mexHUKanblK cunammamanapbiHa e3szepicmep
eHai3y KyKbifbiHa ue 60sbin Kanaosbl.

KypbinFbiHbIH KbiI3Mem emy mep3imi — 3 Xbin

FapaHTuANbIK MiHAETTINIri

lapaHTusAnbIK XarFgaiaarsl Kapanbin xatkaH Genwektep
OvnepaeH Tek caTbin anblHFaH agamra raHa 6epinegi. Ocbl
rapaHTUsnblK MiHAETTINIriHAEer WarbiMaanfaH xarganaa
TernereH Yek HemMece KBUTAHUMSICbIH KOPCETYi KaXeT.

q3

byn mayap EMC - xardalinapra calikec
kenedi Heaisai MiHdemmewmenep 2004/108/
EC [depekmusaHbiH epexxenepiHe
eHeizineeH TemeHai EpexenepdiH
Pemmenyi (2006/95/EC)
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MASINA DE TOCAT CARNE
Masina de tocat carne este destinata pentru procesarea
alimentelor si pentru gatirea semipreparatelor casnice.

Descriere

. Tmpingétor

. Tava pentru alimente

Carcasa capului masinii de tocat

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

. Carcasa aparatului

Maner pentru transportare

Capac compartiment pentru pastrarea accesoriilor

. Compartiment pentru pastrarea accesoriilor

10. Comutator sens rotire snec Q,

11. Buton pornit/oprit

12. Snec

13. Cutit cruciform

14. Gratar pentru tocare grosiera

15. Gratar pentru tocare fina

16. Piulita capului masinii de tocat

17. Accesoriu pentru umplerea carnatilor

18. 19. Accesorii pentru prepararea «kebbe»
20. Suport/curatitor gratare (14, 15)

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

CENOUP WP

MASURI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Cititi cu atentie instructiunea de exploatare fnainte de

utilizarea aparatului si pastrati-o pe intreaga durata de

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

Pentru a reduce riscul producerii unui incendiu sau elec-

trocutarii si pentru a preveni alte traumatisme in timpul

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

« Utilizati prezentul dispozitiv numai in corespundere
cu instructiunea de exploatare.

+ nainte de a porni pentru prima data aparatul asigu-
rati-va ca tensiunea din reteaua electrica corespunde
cu tensiunea de lucru a dispozitivului.

« Utilizati doar accesoriile furnizate impreuna cu apa-
ratul.

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

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

« Niciodata nu lasati masina de tocat carne sa functio-
neze fara supraveghere.

+ Inainte 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.

« Plasati aparatul pe o suprafata plana, stabila, departe
de surse generatoare de caldura, foc deschis, ume-
zeala si razele directe ale 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 perio-
dic cablul de alimentare.

« Este interzisa utilizarea cablului de alimentare ca ma-
ner pentru transportarea aparatului.

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

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

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

« Este interzisa utilizarea aparatului daca este deterio-
rat cablul de alimentare sau este defecta fisa cablu-
lui de alimentare, precum si in cazul in care aparatul
functioneaza cu anomalii, daca a cazut de la inaltime
sau a fost deteriorat in alt mod.

¢ Nu dezasamblati singuri masina de tocat carne, pen-
tru reparatie sau inlocuirea cablului de alimentare
apelati la un centru service autorizat.

« Din motive de siguranta a copiilor nu lasati pungile
de polietilena, utilizate in calitate de ambalaj fara su-
praveghere.

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

+ Este necesara o atentd supraveghere daca in
preajma aparatului in functiune se afla copii sau per-
soane cu abilitati reduse.

» Acest aparat nu este destinat pentru folosire de catre
copii sau persoane cu abilitati reduse decat in cazul
in care li se dau instructiuni corespunzatoare si clare
de catre persoana responsabild cu siguranta lor cu
privire la folosirea sigura a aparatului si despre ris-
curile care pot aparea in caz de folosire inadecvata.

APARATUL ESTE DESTINAT NUMAI UZULUI CASNIC

FUNCTII SPECIALE

Functia de rotatie in sens invers a snecului

«REV» (revers) — aceasta functie este destinatd pen-
tru indepartarea dopurilor formate in timpul procesarii
alimentelor.

Tava pentru alimente asigura asezarea comoda a ali-
mentelor in timpul procesarii acestora.

Doua gratare cu orificii de dimensiuni diferite — sunt
destinate pentru grade diferite de maruntire a alimentelor.
Accesorile speciale sunt utilizate pentru umplerea
carnatilor si prepararea «kebbe».

Tehnologia «Invisible» — un compartiment special in
carcasa pentru pastrarea accesoriilor.
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Tehnologia «Disc Cleaner» — dispozitiv special pentru
curatarea discurilor.

ATEN'[IE|
Tnainte de a conecta masina de tocat carne la priza
electrica asigurati-va ca aparatul este oprit.

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

« Pentru incarcarea alimentelor este interzisa utilizarea
obiectelor straine, este interzisa incarcarea alimen-
telor cu degetele mainilor, utilizati numai impingatorul
(1), care este furnizat impreuna cu aparatul.

« Nici intr-un caz nu scufundati carcasa masinii de to-
cat carne, cablul de alimentare sau fisa cablului de
alimentare in apa sau alte lichide.

* Nu instalati in timpul utilizarii accesoriilor «kebbe»
(18, 19) gratarele (14, 15) si cutitul (13).

* Nu incercati sa procesati in masina de tocat carne
produse alimentare cu fibre dure (de exemplu, ghim-
berul 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 tem-

peraturi joase acesta trebuie tinut la temperatura

camerei minim doua ore.

« Scoateti masina de tocat carne si indepartati toate
materialele de ambalare, stergeti carcasa cu un ma-
terial usor umezit, apoi stergeti pana la uscare.

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

«+ Tnainte de prima conectare asigurati-va ca tensiunea
sursei de alimentare corespunde cu tensiunea de lu-
cru a aparatului.

UTILIZAREA MASINII DE TOCAT CARNE

« Masina de tocat carne este destinata pentru prelu-
crarea alimentelor si gatirea semipreparatelor numai
n conditii casnice.

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

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

« Introduceti fisa de alimentare in priza electrica, se va
aprinde iluminarea butonului (11) «@»

* 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 ncat acestea sa treaca liber in deschi-
zatura tavii (2).
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Porniti aparatul apasand pe butonul (11) «@».

Fara a va grabi, impingeti carnea in deschizatura
capului masinii de tocat carne (3) cu ajutorul impin-
gatorului (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 atunci cand impingeti car-
nea sau alte alimente.

Tn timpul tocarii c&rnii 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 ma-
sina de tocat carne apasand pe butonul (11) «@»,
apoi apasati pe butonul (10) «», se va aprinde ilu-
minarea acestui buton, iar apoi porniti aparatul apa-
sand pe butonul (11) «@)».

Durata de functionare continua a aparatului in tim-
pul procesarii alimentelor nu trebuie 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.
Dupa utilizare opriti masina de tocat carne apasand
pe butonul (11) «@», deconectati-o de la reteaua
electrica si doar apoi puteti incepe dezasamblarea
acesteia.

PROCESAREA CARNII

1.

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).

Introduceti snecul (12) in carcasa capului masinii de
tocat carne (3) (fig. 3).

Instalati cutitul cruciform (13) (fig. 4).

. Selectati unul din gratarele necesare (14 sau 15) si

instalati-l de asupra cutitului, aliniind iesiturile de pe
gratar cu canelurile din carcasa capului masinii de to-
cat carne (3), insurubati piulita (16) (fig. 5, 6).

Atentie!

Instalati cutitul cu partea taietoare in sensul grila-
jului. Daca cutitul va fi instalat incorect, acesta nu
va efectua functia de tdiere.

Grilajul cu orificii mai mari (14) se potriveste pen-
tru procesarea carnii crude, a lequmelor, fructelor
L te, cagcavalului, pestelui etc.

Grilajul cu orificii mici (15) este potrivit pentru
procesarea carnii si a pestelui crude, cét si a ce-
lor gatite etc.

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

Introduceti fisa cablului de alimentare in priza elec-
trica, se va aprinde iluminarea butonului (11) «@».

. Porniti masina de tocat carne apasand pe butonul

(11) «@».

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

10

1.

marca:

Pentru eficientizarea procesului de prelucrare taiati
carnea in fasii sau cuburi. Carnea congelata trebuie
decongelata complet .

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 lucrul opriti masina de tocat

carne apasand pe butonul (11) «@», deconectati-o
de la priza electrica si doar apoi incepeti dezasam-
blarea acesteia.

. Pentru a scoate capul masinii de tocat carne apasati

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

Pentru dezasamblarea capului masinii de tocat carne
desurubati piulita (16) si extrageti din carcasa capu-
lui masinii de tocat carne grilajul instalat (14 sau 15),
cutitul (13) si snecul (12).

FUNCTIE OPRIRE AUTOMATA
Masina de tocat carne este dotata cu functie oprire auto-
mata in caz de supraincalzire a motorului electric.

in caz de supraincalzire a motorului electric va acti-
ona siguranta termica automata si masina de tocat
carne se va opri.

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

Permiteti maginii de tocat carne sa se raceasca apro-
ximativ 50-60 de minute inainte de a o porni din nou.
Conectati masina de tocat carne la priza electrica si
porniti-o, daca masina de tocat carne nu 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

1.
2.

Preparati tocatura.

Instalati capul masinii de tocat carne (3) in locasul de
instalare (4) si rotiti-l in sens contrar acelor de cea-
sornic pana la fixare.

Instalati snecul (12) in carcasa capului masinii de to-
cat carne (3), instalati cutitul cruciform (13), luati gra-
tarul (15) (pentru tocare find) si instalati-l de asupra
cutitului aliniind iesiturile de pe gratar cu canelurile din
carcasa capului masinii de tocat carne (3), instalati
accesoriul pentru umplerea céarnatilor (17) si insuru-
bati piulita (16) (fig. 7).

. Asezati tava pentru alimente (2).
. Asezali tocatura preparata pe tava pentru alimente

).

. Pentru prepararea carnatilor utilizati intestine natu-

rale, lasati-le in prealabil intr-un vas cu apa calda
pentru 10 minute (fig. 8).

. Trageti intestinul inmuiat peste accesoriul (17) si le-

gati la capat cu un nod.
Introduceti fisa cablului de alimentare in priza elec-
trica, se va aprinde iluminarea butonului (11) «@».

. Porniti aparatul apasand pe butonul (11) «@».
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10.

1.

12.

13.

Pentru incarcarea tocaturii gatite utilizati impingato-
rul (1), pe masura umplerii intestinului miscati-l de
pe accesoriul (17), daca intestinele se usuca udati-
le cu apa.

Dupa utilizare opriti masina de tocat carne apasand
pe butonul (11) «@», deconectati-o de la reteaua
electrica si numai dupa aceasta puteti incepe deza-
samblarea acesteia.

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 (16) si desfaceti capul masinii de
tocat carne.

UTILIZAREA ACCESORIULUI «<KEBBE»

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

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

1.
2.

S

© N

11.

12.

Preparati baza pentru invelis.

Instalati capul masinii de tocat carne (3) in locasul de
instalare (4) si rotiti-l in sens contrar acelor de cea-
sornic pana la fixare.

Instalati snecul (12) in carcasa capului masinii de
tocat carne (3), instalati pe snec (12) accesoriile
«kebbe» (18, 19); urmariti ca iesiturile de pe acceso-
riu (19) sa coincida cu canelurile din carcasa maginii
de tocat carne (3) si insurubati piulita (16) (fig. 9, 10).
Instalati tava pentru alimente (2).

Asezati baza preparata pentru invelis pe tava pen-
tru alimente (2).

Introduceti fisa cablului de alimentare in priza elec-
trica, se va aprinde iluminarea butonului (11) «@».
Porniti aparatul apdasand pe butonul (11) «@».
Pentru incarcarea bazei pentru invelis utilizati Tm-
pingatorul (1).

Taiati tubusoarele preparate la lungimea necesara.

. Dupa utilizare opriti masina de tocat carne apasand

pe butonul (11) «@», deconectati-o de la reteaua
electrica si numai dupa aceasta puteti incepe deza-
samblarea acesteia.

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 (16) si dezasamblati capul masinii
de tocat carne.

RETETA
(Umplutura)

Carne de ovine

100 g

Ulei de masline

1, 1/2 lingura de masa

Ceapa (tocata marunt)

1, 1/2 lingura de masa

Condimente dupa gust
Sare 1/4 lingurita
Faina 1, 1/2 lingura de masa
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Treceti carnea de ovine prin masina de tocat carne o
data sau de doua ori.

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

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

Carnea se trece prin masina de tocat de trei ori, se
marunteste nucsoara, dupa care se 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-
sistenta mai buna a produsului preparat.

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

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

INTRETINEREA MASINII DE TOCAT CARNE

Imediat dupa utilizare opriti masina de tocat carne

apasand pe butonul (11) «@», deconectati-o de la

priza electrica si numai dupa aceasta incepeti deza-
samblarea acesteia.

Desurubati piulita (16) si scoateti accesoriile instalate

(17 ,18, 19), gratarele (14 sau 15), cutitul (13) de pe

snec (12) (fig. 11).

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

* Scoateti snecul (12) din capul masinii de tocat carne
(3).

+ Indepértati de pe snec (12) resturile de alimente.

» Spalati toate accesoriile utilizate ale masinii de tocat
carne in apa calda cu un agent de curatare neutru,
clatiti si inainte de asamblare uscati-le bine.

* Pentru a indeparta resturile de carne din orificiile

gratarelor (14, 15) utilizati suportul gratarelor (20)

(fig. 13).

Puteti spala accesoriile detasabile (1, 2, 17, 18, 19)

in masina de spalat vase.

inchideti locul instalarii capului masinii de tocat carne

(4) cu ajutorul obturatorului (21).

Stergeti carcasa masinii de tocat carne (6) cu un ma-

terial ugor umezit, apoi stergeti pana la uscare.

Este interzis sa utilizati pentru curatarea carcasei

masinii de tocat carne (6) solventi sau agenti de cu-

ratare abrazivi.

Nu permiteti patrunderea lichidelor in interiorul carca-

sei masinii de tocat carne.

inainte de a stoca accesoriile pentru pastrare, asigu-

rati-va ca acestea sunt uscate.

.
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« Pentru o pastrare mai comoda a accesoriilor in apa-
rat este prevazut un compartiment pentru pastrare
(9).

Asezati accesoriile in compartiment conform figurilor
14-20. Asezati gratarele (14 si 15) si piulita (16) in su-
portul (20) (fig. 13).

Inchideti compartimentul cu capacul (8).

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

CONTINUT PACHET

Masina de tocat carne — 1 buc.

Tmpingétor — 1 buc.

Tava pentru alimente — 1 buc.

Gratare — 2 buc.

Set accesorii pentru umplerea carnatilor — 1 buc.
Set accesorii pentru prepararea «kebbe» - 1 buc.
Suport/curatitor gratare — 1 buc.

Obturator — 1 buc.

Instructiune de exploatare — 1 buc.

SPECIFICATII TEHNICE
Alimentare: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Putere maxima: 2000 W

Producétorul isi rezerva dreptul s& modifice designul si
specificatiile tehnice ale aparatului faré preaviz.

Termenul de functionare a aparatului - 3 ani

Durata de functionare a aparatului - 3 ani

Garantie
in legatura 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,
C E intocmite in conformitate cu Directiva
2004/108/EC i Directiva cu privire la elec-
trosecuritate/joasa tensiune (2006/95/EC).



MLYNEK NA MASO
Mlynek na maso je uren pro zpracovani potravin a pfi-
praveni potravinarskych polovyrobk.

Popis

1. Postrkovaé

2. Zasobnik na produkty

3. Télo hlavy mlynku

4. Montovaci misto hlavy mlynku
5. Fixacni tlacitko hlavy mlynku

6. Télo jednotky

7. Drzadlo k prenaseni

8. Viko uloZného prostoru pro nastavce
9. Ulozny prostor pro nastavce

10. Prepina¢ sméru rotace Sneku
11. Tlagitko zapnuti/vypnuti (©)

12. Snek

13. Kfizovy nuz

14. Kotou€ na hrubé mleti

15. Kotou¢€ na jemné mleti

16. Matice hlavy mlynku

17. Nastavec na pInéni klobasy

18. 19 Nasady na pripravu ,kebbe*
20. Drzak/cisti¢ kotou&t (14, 15)

21. Zatka na montovaci misto hlavy mlynku (4)

NEJDULEZITEJSi BEZPEENOSTNi OPATRENI

Pfed pouZitim pfistroje si pozorné prectéte tuto uZiva-

telskou priru€ku a zachovejte ji po celou dobu vyuZiti

pristroje. Neodborna manipulace mize mit za nasledek
zranéni, poSkozeni uZivatele nebo Skodu jeho majetku.

Chcete-li sniZit riziko pozaru, a zabranit Urazu elektric-

kym proudem a zranéni pfi praci s elektrickym mlynkem

na maso, je nutné dodrZovat nasledujici opatreni.

« PouZivejte tento spotfebi¢ pouze v souladu s navo-
dem k obsluze.

« Pred prvnim zapnutim zkontrolujete, zda napéti
elektricke sité odpovida provoznimu napéti zafizeni.

« PouZivejte pouze prisluSenstvi, které je soulasti
baleni.

« Aby nedoslo k urazu elektrickym proudem, NIKDY
NEPONORUJTE pfistroj, napajeci kabel a vidlici na-
pajeciho kabelu do vody nebo kterychkoliv jinych
tekutin.

« K Zisténi vnéjSiho povrchu pfistroje pouZivejte mirné
navlh&eny hadrik a poté vytfete povrch do sucha.

» Nikdy nenechavejte fungujici mlynek bez dozoru.

« Pred montaZzi, demontazi a pred cCisténim mlynku,
vypnéte jej a odpojte vidlici napajeciho kabelu z
elektrické zasuvky.

« Umistéte pfistroj na rovny, stabilni povrch, daleko od
zdrojli tepla, otevieného ohné&, vihkosti a pfimého
slune¢niho svétla.

« Je zakazano instalovat pfistroj na horkém povrchu
nebo v jeho tésné blizkosti (napfiklad vedle plyno-
vého nebo elektrického sporaku nebo v blizkosti
horké trouby nebo varné desky).

* Opatrné zachazejte s napajecim kabelem, chrairite
sitovy kabel pred prekroucenim, pravidelné& vyrov-
navejte napajeci kabel.

« Je zakazano pouzivat kabel jako drZzadlo k prenaseni
mlynku na maso.

« Dbejte, aby nedoslo k prevéSovani napajeciho ka-
belu pres stil a ujistéte se, Zze se nedotyka ostrych
hran nabytku a horkych povrchu.

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

« Nepfripojujte ani neodpojujte napajeci kabel mok-
ryma rukama, nechytejte napdjeci kabel nebo vid-
lici mokryma rukama, maze dojit k irazu elektrickym
proudem.

« Je zakdzano pouzivat pristroj s poSkozenym napaje-
cim kabelem nebo vadnou sit'ovou zastrékou, stejné
jako v pripadech s poruSovanych chodem pristroje
nebo pokud byl upustén nebo jinak poSkozen.

* Je zakazano samostatné opravovat pristroj, v pfi-
padé poruchy mlynku nebo nahrazeni napdjeciho
kabelu obratte se na nejblizsi autorizované (pravo-
mocné) servisni stredisko.

* Kuvdli bezpeci déti nenechaveijte pouzité v obalu ige-
litové sacky bez dohledu.

e Pozor! Nedovolujte détem hrat si s igelitovymi
sacky nebo obalovou folii. Nebezpec¢i uduseni!

* Bud'te zvlasté opatrni, pokud v blizkosti fungujiciho
mlynku na maso jsou déti nebo osoby s postizenim.

« Tento pfristroj neni ur¢en pro déti a zdravotné po-
stizené osoby; pokud ovSem osoba, odpovédna za
jejich bezpecdi, neda vhodné a jasné pokyny pro bez-
pecné pouzivani zafizeni a varovani o nebezpeci,
kterd muZou vzniknout pfi jeho nespravném pouziti.

PRISTROJ JE URCEN POUZE PRO DOMACI POUZITI.

CHARAKTERISTIKY MLYNKU NA MASO

Funkce zpétného otaceni Sneku

+REV" (reverse) - tato funkce je urena k odstranéni
ucpani, vzniklé pri zpracovani potravin.

Zasobnik na produkty zabezpeci komfortni umisténi
potravin béhem zpracovani.

Dva kotouce s otvory riznych velikosti - ur¢ené pro
razné stupné zmeélCeni potravin.

Zvlastni prisluSenstvi pouZivané pro plnéni klobasy
a pripravy ,kebbe.”

Technologie ,Invisible“ - specialni prostor ve skfini pro
uloZeni prislusenstvi.

Technologie ,Disk Cleaner” - specialni nastroj pro
¢isténi diska.

VAROVANi!

* Pred pripojenim mlynku na maso k elektrické sitg,
ujistéte se, Ze je zafizeni vypnuto.

< NeZ zatnete sekat maso, vZdy se ujistéte, Ze
v8echny kosti a pfebyte¢ny tuk jsou odstranény.

« Je zakazano protlatovat potraviny zadnymi cizimi
predméty nebo prsty , pouZivejte pouze postrkovac
(1), ktery je obsazen v baleni.



Neponofujte v Zadném pripadé mlynek, napajeci
kabel nebo vidlici napajeciho kabelu do vody nebo
kterychkoliv jinych tekutin.

Pri pouziti nastavce ,kebbe“ (18, 19) nelze instalovat
kotouce (14, 15) a naz (13).

NepokousSejte se zpracovat mlynkem na maso po-
traviny s pevnymi vlakny (napf. zazvor nebo kren).
Chcete-li se vyhnout ucpani, neprikladejte nadmeér-
nou silu pfi tlateni masa posunovacem (1).

Pokud se kterykoli z zaseknutych kusu zplsobi za-
staveni otaceni Sneku a noze, ihned vypnéte zafizeni
a neZ budete pokracovat, odstrarite ucpani pomoci
funkce zapnuti zpétného otaceni Sneku ,REV“ (re-
verse).

PRIPRAVA MLYNKU NA MASO K PROVOZU

Po prepravé nebo skladovani spotrebice pfi nizké
teploté, je nutno adaptovat ho pfi pokojové teploté
po dobu nejméné dvou hodin.

Vyjméte mlynek na maso a odstrarite vS§echny oba-
lové materialy, otfete povrch vihkym hadfikem, pak
otfete jej do sucha.

V8echny odnimatelné Casti omyjte teplou vodou
neutralnim mycim prostiedkem, oplachnéte a du-
kladné osuste pfed montazi.

Pred prvnim zapnutim se ujistéte, Ze napéti v elek-
trické siti odpovida provoznimu napéti zafizeni.

PRACE S MLYNKEM NA MASO

Mlynek na maso je uren pro zpracovani potravin
a pripraveni potravinarskych polovyrobk( pouze
v podminkach domacnosti.

Sestavte pristroj a umistéte ho na rovny, suchy po-
vrch.

Ujistéte se, Ze vétraci otvory na téle pristroje ne-
jsou blokovany.

Pripojte vidlici napajeciho kabelu do elektrické za-
suvky, rozsviti se podsviceni tlagitka (11) ,(@)".
Umistéte pod hlavu mlynku na maso (3) vhodné
nadobi.

Ujistéte se, Ze maso je zcela rozmraZeno, odstrarite
prebyte¢ny tuk a vSechny kosti, pak nakrajejte maso
na kosti¢ky nebo prouzky takové velikosti, aby pro-
chazely volné& do otvoru zasobniku (2).

Zapnéte zafizeni stisknutim posunovace (11) ,,@“.
Pomalu zatlacte maso do hrdla hlavy mlynku (3) po-
moci posunovace (1).

B&hem provozu pouZivejte pouze posunovac (1),
ktery je obsazen v sadé.

Je zakazano protlaCovat potraviny zZadnymi ci-
zimi predméty, v Zadném pripadé nestrkejte maso
ru¢né.

NepouZivejte nadmérnou silu pfi tlaceni na maso
nebo ostatni produkty.

P¥i fezani masa a jinych vyrobkd, muZe se vytvorit
ucpani; pro jeji odstranéni pouZijte funkci zapnuti
zpétného otaceni Sneku ,REV“ (reverse). Chcete-li
aktivovat zpétné otaceni Sneku ,REV“ (reverse) je
treba vypnout mlynek stisknutim tlacitka (11) ,,@“
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a poté stisknéte tlacitko (10) ,,“, rozsviti se pod-
sviceni toho tlacitka, a poté zapnéte pristroj stiskem
tlagitka (11) ,©)".

Nepretrzity provoz zafizeni na zpracovani produkt(
by nemél prekracovat 5 minut.

Po 5 minutach nepretrzitého provozu, vypnéte mly-
nek na maso a nechte ho vychladnout po dobu 10-
15 minut, poté mlizete pokracovat.

AZ dokongete praci, vypnéte mlynek na maso stisk-
nutim tlacitka (11) ,,@“ odpojte ho od elektrické sité
a teprve pak muZete zag&it proces demontazZe.

ZPRACOVANIi MASA

1.

VloZte hlavu mlynku na maso (3) v misté instalace
(4) a otocte ji proti smé&ru hodinovych ruci¢ek, do-
kud nezapadne (obr. 1, 2).

. VloZte 8nek (12) do hlavy mlynku na maso (3) (obr.

3).

Instalujte k¥izovy niz (13) (obr. 4).

Vyberte poZadovany kotou¢ (14 nebo 15) a dejte ho
nad noZzem zarovnanim vystupk(l na desce s draz-
kami na hlavé mlynku (3) a utahnéte matici (16)
(obr. 5, 6).

Pozor!

7.

8.

Instalujte nuZ feznou stranou smérem ke ko-
touci. Pokud nuZ neni spravné nainstalovan, ne-
bude plnit funkci Fezani.

Kotou¢ s vétsimi otvory (14), je vhodny pro
zpracovani syrového masa, zeleniny, suseného
ovoce, syru, ryby, atd.

Kotou¢ s malymi otvory (15), je vhodny pro
zpracovani syrového a vareného masa, ryby,
atd.

Na hrdlo hlavy mlynku na maso (3) umisté&te nadobu
na potraviny (2).

. Zapnéte vidlici napajeciho kabelu do elektrické za-

suvky, zapne se podsviceni tlacitka (11) @
Zapnéte mlynek na maso stisknutim tlacitka (11)

«
»

Bé&hem provozu pouZivejte pouze posunovac (1).

Poznamka:

10.

1.

Pro zlepseni procesu zpracovani masa nakra-
jime na kostky nebo prouZky. ZmraZené maso
je tfreba zcela rozmrazit.

PouZijte v praci posunovaé, ktery je v komple-
taci; k tlaceni masa je zakazano pouZivat jaké-
koli predméty, v Zadném prFipadé nepostrkujte
maso prsty.

. AZ dokoncete préaci, vypnéte mlynek na maso stisk-

nutim tlacitka (11) ,,@“ a odpojte jej od elektrické
sité, a teprve potom muZete pristoupit k jeho de-
montazi.

Chcete-li odstranit hlavu mlynku, stisknéte fixacni
tlagitko (5), oto&te hlavu mlynku (3) ve sméru hodi-
novych rucicek a sejméte jej.

Pro demontaZ hlavy mlynku od8roubujte matici (16)
avyjméte z télesa hlavy mlynku namontovany kotou¢
(14 nebo 15), nGiz (13) a Snek (12).



FUNKCE AUTOMATICKEHO VYPNUTI

Mlynek na maso je vybaven funkci automatického vy-
pnuti v pfipadé prehrati elektrického motoru.

V ptipadé, Ze by doslo k prehrati motoru, zapne se
automaticka tepelna pojistka, a mlynek se vypne.

V takovém pripadé okamzité odpojte vidlici napaje-
ciho kabelu z elektrické zasuvky.

Nechte mlynek na maso vychladnout po dobu asi
50 - 60 minut, neZ jej zapnete znovu.

Pripojte mlynek k elektrické siti a zapnéte jej, pokud
mlynek se nezapne, miiZze to znamenat, Ze existuji
jina poskozeni. V tomto pfipadé je nutné se obratit
na autorizované (opravnéné) servisni stredisko pro
opravu mlynku.

PLNENi KLOBAS

1. Pripravte si nadivku.

2. Instalujte hlavu mlynku (3) v misté instalace (4) a
otocte ji proti sméru hodinovych ruci¢ek, dokud ne-
zapadne.

. Umistéte Snek (12) do téla hlavice mlynku (3), in-
stalujte k¥izovy niz (13), vezméte kotou& (15) (pro
jemné mleti) a nastavte svrchu noze zarovnanim vy-
stupkd na kotouci s drazkami na hlavé mlynku (3),
nasurite nastavec na pInéni klobasy (17) a utahnéte
matici (16) (obr. 7).

. Umistéte zasobnik na potraviny (2).

. VyloZte hotové mleté maso na zasobnik na potra-
viny (2).

. Pro pripravu klobasy pouzivejte prirodni stfev po
umisténi do nadoby s teplou vodou po dobu 10 mi-
nut (obr. 8).

. Napnéte zmékcené stfevo na nastavec (17) a uvazte
uzel na konci streva.

. Zapojte napajeci kabel do elektrické zasuvky, zapne

se podsviceni (11) ,,@“.
Zapnéte zafizeni stisknutim tlacitka (11) ,,@“.

. Pro posunuti hotového mletého masa pouZijte posu-

novag (1), v prabéhu pInéni stfeva posouveijte ho s

nastavce (17), suchy obal navih¢ete vodou.

Az dokoncete praci, vypnéte mlynek stisknutim tla-

Citka (11) ,,@“, odpojte ho od elektrické zasuvky a

teprve pak mulzete zacit proces demontaze.

Chcete-li sejmout hlavu mlynku, stisknéte fixacni tla-

Citko (5), otocte hlavu mlynku (3) ve sméru hodino-

vych rucicek a sejméte ji.

13. OdSroubujte matici (16) a demontujte hlavu mlynku.

1.

12.

POUZITi NASTAVCE ,,KEBBE“

Kebbe - tradi¢ni blizkovychodni pokrm z jehné&ciho

masa, pSeni¢né mouky a koreni, které se sekaji spo-

le€né pro ziskani zakladu pro vyrobu dutych trubek.

Trubky pak se pIni nadivkou a smaZi se v tuku.

MuZete pfipravovat rtizné pochoutky vyzkouenim ruz-

nych nadivek pro trubicky.

1. Pripravte zaklad pro obal.

2. Instalujte hlavu mlynku (3) v misté instalace (4) a
otocte ji proti sméru hodinovych rugic¢ek, dokud ne-
zapadne.
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Umistéte nek (12) do téla hlavice mlynku (3), insta-
lujte na 8nek (12) nastavce ,kebbe* (18, 19); kontro-
lujte, aby vystupky na nastavcich (19) se shodovaly
s drazkami na hlavé mlynku (3), a utahnéte matici
(16) (obr. 9, 10).

4. Umistéte zasobnik na potraviny (2).

5. VyloZte hotovy zaklad pro obal na zasobnik pro po-
traviny (2).

6. Zapojte napajeci kabel do elektrické zasuvky, zapne
se podsviceni tlagitka (11) @)

7. Zapnéte zafizeni stisknutim tlacitka (11) ,,@“.

8. Po posunuti zakladu pro obal pouZijte posunovac
(1).

9. Odstrihnéte hotové trubky na potfebnou délku.

10. AZ dokoncgete praci, vypnéte mlynek stisknutim tla-
Citka (11) ,,@“, odpojte ho od elektrické zasuvky a
teprve pak muzZete zacit proces demontaze.

11. Chcete-li sejmout hlavu mlynku, stisknéte fixacni tla-

Citko (5), otocte hlavu mlynku (3) ve sméru hodino-
vych rucicek a sejméte ji.
12. OdSroubujte matici (16) a demontujte hlavu mlynku.

RECEPT

(Nadivka)

Jehné&i maso 100 r
Olivovy olej 1, 1/2 1zice
Cibule (jemné nasekané) 1, 1/2 Izice
Koreni Podle chuté
Sul 1/4 1zicky
Mouka 1, 1/2 I1Zice

Skopové maso je tfeba rozmél€it mlynkem jednou
nebo dvakrat.

Cibuli smazime na masle dozlatova, pak pridame
nakrajené skopové maso, veskeré koreni, sll a
mouku.

(Obal)
Libové maso 450 g
Mouka 150-200 g
Koreni Podle chuti
Muskatovy ofiSek 1 ks.
Cerveny pepf Podle chuti
Pepf Podle chuti

Maso se mele mlynkem dvakrat nebo ftfikrat, roz-
méliiuje se muskatovy ofiSek a pak se michaji
vSechny komponenty.

VEtsi mnoZstvi masa a men$i mnoZstvi mouky ve
vnéjsim obalu zabezpeduji lepsi strukturu a chut’ vy-
sledného produktu.

Hotoveé trubky plni se nadivkou, spinaji se po okra-
jich a pak se jim pridava pozadovany tvar.

Trubky se pfipravuiji v oleji.



UDRZBA MLYNKU NA MASO

AZ dokoncete praci, vypnéte mlynek stisknutim tla-
Citka (11) ,,@“, odpojte ho od elektrické zasuvky a
teprve pak mulzete zacit proces demontaze.
Od8roubujte matici (16) a sejméte instalované na-
stavce (17, 18, 19), kotouce (14 nebo 15), niiz (13)
ze Sneku (12) (obr. 11).

Stisknéte fixacni tlacitko (5), otocte hlavu mlynku
ve sméru hodinovych rucicek a sejméte ji (obr. 12).
Vyjmeéte 8nek (12) z hlavy mlynku (3).

Odstrarite ze Sneku (12) zbytky jidla.

Umyjte veskeré pouZzité prislusenstvi mlynku v teplé
mydlové vodé s neutralnim cisticim prostfedkem,
oplachnéte a osuste pred opétovnou montazi.

Pro odstranéni masa z otvor( kotou&t (14, 15), pou-
Zijte drzak kotoucu (20) (obr. 13).

Odnimatelné dily (1, 2, 17, 18, 19) Ize myt v my&ce
na nadobi.

Zavtete misto instalace hlavy mlynku (4) zatkou (21).
Otrete télo mlynku (6), mirné navihéenym hadrikem,
pak otfete ho do sucha.

Je zakazano pouZzivat k ¢isténi mlynku (6) rozpous-

tédla nebo abrazivni &istici prostredky.

Dbejte, aby se tekutiny nedostaly dovnitr téla
mlynku.

Pred uskladnénim pfisluSenstvi, ujistéte se, Ze jsou
suché.

Pro pohodli skladovani v pfistroji je k dispozici
tlozny prostor (9).

Uskladiiujte nastavce v UloZzném prostoru, jak je
znazornéno na obrazcich 14 a7z 20. Kotouce (14 a
15) a matici (16) uloZte v drzaku (20) (obr. 13).
Zavtete UloZni prostor vikem (8).

Umistéte napdjeci kabel do zvlastniho prostoru ve
spodni &asti mlynku.

KOMPLETACE

Mlynek na maso - 1 ks.

Posunovac - 1 ks.

Zasobnik na potraviny - 1 ks.

Kotouce- 2 ks.

Sada nastroji na pInéni klobas - 1 ks.
Sada nastavcl na vyrobu ,Kebbe“ - 1 ks.
Drzak/Cisti¢ disku - 1 ks.

Zatka - 1 ks.

Navod k obsluze - 1 ks.
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TECHNICKE CHARAKTERISTIKY
Napajeni: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Maximalni vykon: 2000 W

Vyrobce si vyhrazuje prdvo na zménu designu a specifi-
kace zafizeni bez predchoziho upozornéni.

Zivotnost pFistroje - 3 roky
Zaruka
Podrobné zaru¢ni podminky poskytne prodejce pfi-

stroje. PFi uplatiiovani naroka b&hem zaruéni lhaty je
tfeba predlozit doklad o zakoupeni vyrobku.

q3

Tento vyrobek odpovida poZadavkim na
elektromagnetickou kompatibilitu, stano-
venym direktivou 2004/108/EC a piedpi-
sem 2006/95/CE Evropské komise o niz-
konapétovych pristrojich.



YKPAIHbCKA

M’ACOPYBKA
M’sicopy6ka npusHadeHa ans nepepobaeHHs NPOAYyKTiB
Ta NpUroTyBaHHA AOMalUHiX HaniBdabpuvkaris.

Onuc

LLitoBxay

JloToK ANst NpoayKTiB

Kopnyc ronoekun m’scopybku

Micue BCTaHOBMIEHHS FONOBKW M’ACOPYOKM
KHonka dikcaTtopa ronoBku M’scopyokm
Kopnyc npucTpoio

Pydka ons nepeHeceHHs

Kpuwwka Biaciky ona 36epiraHHa Hacagok
Biacik ons 36epiraHHs Hacapok

10. Nepemunkay HanpsiMKy 06epTaHHs LLHeKa
11. KHOMKa BMUKaHHS/BUMUKaHHS

12. lWHek

13. XpecTononibHuii Hixx

14. PelwiTka anst BENNKOro pybaHHs

15. Pewwitka ans opibHoi py6ku

16. Maiika roniskm M’sscopyokm

17. Hacagka ona HabmBaHHS KOB6ACOK

18. 19. Hacanku ona npuroTtyBaHHs «keb6e»
20. TpMay/o4nCHUK peLuiTok (14, 15)

21. 3arnywka pna Micus BCTaHOBJIEHHSI TOJIOBKM
Mm’sicopy6ku (4)

CoNOGOr®D =

HAVBAXJIUBILLI 3AMNOBDKHI 3AX04U

lepen BUKOPUCTaHHAM npunagy yBaXHO npouvTante

iHCTpYKLUilo 3 ekcnnyatauii Ta 36epirante ii NpoTarom

yCbOro TepMmiHy ekcnnyaTtauii. HenpasunbHe NOBO-

[KEHH$ 3 NPUCTPOEM MOXE MPUBECTU 0 NOr0 NOSIOMKN,

CMPUYMHEHHS LLIKOAMN KOPUCTYBayeBi abo Moro mawHy.

ANns 3HWKEHHS PU3NKY BUHWKHEHHS MoXeXi, Ana 3a-

noGiraHHsi ypaxeHHI0 enekTPUYHUM CTPyMOM abo ans

3axucTy Bif 3000yTTS TpaBM HeobxioHO HeobXigHO

[OTPMMyBaTUCS pekoMeHAaL BiAHOCHO 3axopiB 6e3-

neku, NPUBEAEHUX HUXYE.

*  BukopucToByiTe gaHun NPUCTPIN nuLLe BiANOBIAHO
[0 IHCTPYKUi 3 ekcnnyaraui.

* [llepen nepwnm BMWKAHHAM MepekoHamTecs B
TOMY, LLO Hanpyra B efeKTPUYHIAi Mepexi BianoBi-
nae pobouiii Hanpyai NPUCTPOLO.

*  BukopucToByinTe Tinbku Ti akcecyapu, ki BXOASATb
[0 KOMIMJIEKTY NOCTa4aHHs.

¢ o6 YHVUKHYTVM ypaxXeHHs1 eNeKkTPUYHUM CTPYMOM
HIKOJIN HE 3AHYPIOWTE npucTpili, Mepexesuii
LLHYP i BUNKY MEPEXHOrO LUHYpa Y Boay abo iHLi pi-
OVIHW.

¢ JAns 4YumlieHHa kopnycy m’scopybku BMKOPWUCTO-
BYWTE 3/1erka BONOry TKaHWHY, MiCNA YOro BUTPITb
Kopnyc gocyxa.

* Hikonn He 3anuwaiiTte npautotody M’scopybky 6e3
Harnspy.

« Tepep cknagaHHsaM, po3GMPaHHSIM, a Takox nepe,
MepexeBYy BUJIKY 3 €NeKTPUYHOT PO3ETKU.

* BcraHoBnonTe npunag Ha PiBHINA CTilKi NOBEPXHI,
[aneko Bif, Axepen Tenna, BiAKpUToro noaym’s, Bo-
0rY | NPSIMUX COHAYHUX MPOMEHIB.

*  3abopOoHAETLCA BCTAHOBOBATU MPUCTPI HAa raps-
Yiin noBepxHi abo GeanocepenHbO NOPyY 3 TaKO
(Hanpuknag, nopyy 3 ra3oBoio, ENEKTPUYHOIO MIN-
Tol0 abo Harpitolo AyXoBKO abGo BapusbHOK MOo-
BEPXHEID).

*  O6epexHO NOBOALTECS 3 MEPEXEBUM LLUHYPOM, He
ponyckarte Moro 6araTtokpaTtHOro nepekpyyYeHHs,
nepioanyHO Po3NPAMISNTE MEPEXHUIA LUHYP.

* 3abopOoHAETLCS BMKOPUCTOBYBATM MEpPEexXeBuii
LLIHYP SIK PYYKYy A9 NepeHeceHHs npunaay.

* He ponyckaiite, w06 MepexeBuii LLUHYP 3BilLyBaBCS
3i CTOJy, @ TaKOX CTeXTe, LWOoO BiH He TOPKaBCS ro-
CTPUX KPOMOK MeGIB i rapsumnx NoBepXoHb.

« T[lpwn Bia’€OHaHHI BUNKM MEPEXEBOro LUHypa Big
EeNeKTPUYHOI PO3EeTKM TPUMATECS 3a BUJIKY Mepe-
KEBOrO LUHYPA, a He 3a caMm LUHYP.

< He npuepHanTe Ta He Big’egHalniTe MepexeBwui
LLHYP MOKPUMW pykamu, He 6epiTbCs 3a Mepexe-
BUIA WHYP abo BWUIKY MOKPUMW pyKamu, Lie MOXe
NPU3BECTUN A0 YPAXKEHHS €N1EKTPUHHVM CTPYMOM.

* 3abopOHAETLCA KOPUCTYBATUCS MPUCTPOEM 3 MO-
LIKOAXEHMM LUHYpPOM abo AedekTMBHOI Mepe-
KEBOIO BWJIKOIO, @ TakoX Yy TWX BuUMagkax, sKLO
NPUCTPI PyHKLiOHYE 3i 36055MK, 260 AKLLO BiH BNas
3 BMCOTU, aB0 NMOLUKOOXKEHWI iIHLUNM YMHOM.

+ 3abopoHseTbecs CaMOCTIiHO po3bupatu
M’sicopyOKy, OS89 PEMOHTY M’icopy6kin abo 3amiHn
MEepEXEBOro LUHypa 3BEPHITbCA 40 aBTOPWU30Ba-
HOro (YNOBHOBAXEHOIr0) CEPBICHOMO LEHTPY.

* 3 MipkyBaHb 6e3rnekun ajTei He 3anuwianTe nonie-
TUEHOBI NakeTn, BUKOPUCTOBYBAHI B SIKOCTi yna-
KOBKW, 6€3 Harnsay.

e ¥YBara! He pgossonsvite gitam rpatv 3 nosietuie-
HOBUMMU riaketamm abo rnakyBasibHOIO MiBKo. 3a-
rpo3sa sgyxu!

* Byabre 0c06MBO yBaXHi, SIKLLO NMOPYY 3 NpaLoio-
yoto m’sicopybkoto nepebysatoTb AitTv abo ocobu 3
06MEXEHVMU MOXIMBOCTAMMU.

* Llen npunag He NpuU3HaYeHUin ANs BUKOPUCTAHHSA
OiTbMY Ta NI0ABMUN 3 0OMEXEHUMUN MOXITIMBOCTAMM,
AKLLLO Tinbkn 0cobolto, sika Bianosiaae 3a ix 6eaneky,
iM He paHo BIONOBIOHI i 3pO3yMini iHCTPYKLUii Npo
6e3neyHe KOPUCTYBaHHA Npunaaom i Tiei Hebes-
nekun, sika MOXe BWHMKATW MNpU MNOro Henpaswib-
HOMY BUKOPUCTaHHI.

MPUTIAL MPU3HAYEHW JINLLE )15 MOBYTOBOIO
BUWKOPUCTAHHSA

OCOBJIUBOCTI M’ACOPYBKHU

@DYHKLif 3BOPOTHOro 06epTaHHs LUHEeKa

«REV» (peBepc) — gaHa GyHKLiA NpyusHadeHa ans ycy-
HEHH$ 3aTopiIB, L0 YTBOPUANCS Nif Yac nepepobnieHHs
NPOAYKTIB.

JloToK Ang NpoaykTiB 3a6e3nevye 3pyyHe po3Tally-
BaHHSA MPOAYKTIB Nif, Yac ix NnepepobieHHs.

ABi pewiTkn 3 oTBOpamMu pi3HOro po3mipy - npu-
3Ha4yeHi Ans pPisHMX CTyneHiB NoapibHeHHs NPoAayKTiB.
CneuianbHe npunapas BUKOPUCTOBYETbCS A1 Ha-
61BaHHsS KOBOACOK i NPUroTyBaHHsA «kebbe».



TexHonoriga «Invisible» - cneujanbHWii BiACiK y kopnyci
nns 36epiraHHa akcecyapis

TexHonoria «Disc Cleaner» - cneujanbHMin NpucTpiii
019 OYULLEHHS ANCKIB

YBATA!

Mepepn, nigMUKaHHAM M’SICOPYOKM [0 eNneKTpUYHOT
Mepexi NepekoHamTecs y TOMy, L0 NPUCTPIN BU-
MKHEHWIA.

Mepen, noyatkom pybaHHs m’sica 060B’I3KOBO ne-
peKkoHaMTeCs y TOMY, WO BCi KiCTKW i HaOWLLIKK
KUPY BUOANEHI.

3a60pOHSAETLCA MPOLUTOBXYBATU NPOAYKTU AKUMUN-
Hebyab CTOPOHHIMK npegmMeTamy abo nanbusMmn
PYK, OPUCTYITECS TiNbKK LWITOBXa4YeM (1), SKnin BXO-
OWTb [0 KOMMIEKTY NOCTaYaHHs.

Y XOOHOMY BMMNAAKy He 3aHyploinTe Kopnyc
M’iICOpYOKM, MEpEexeBuii LIHYP i BUIKY Mepexe-
BOrO LWHypa y Boay abo B Oyab-sKi iHWI pignHn.

Mip, yac BUKoprcTaHHA Hacapok «kebbe» (18, 19) He
MOXHa BCTaHoBNOBaTK pewwitku (14, 15) i Hix (13).
He Hamaraitecs nepepobnsatin M’sacopybkoto xap-
YOBi MPOAYKTU 3 TBEPAVUMW BOJIOKHAMW (Hanpwu-
knag, iméup abo xpiH).

LLlo6 YHUKHYTW YTBOPEHHS 3aTOPIB HE Npukiagante
HagMIpPHUX 3YCWJb, MPOLUTOBXYOYM M’SICO LUTOB-
xadyem (1).

AKWO AKNin-Hebyab 3acTPSrNUA TBEPAUIA LLIMATOK
NpMBOAUTL OO0 NPUMUHEHHS OBGEepTaHHa LiHeka i
HOXa, HEranHoO BUMKHITb MPUCTPIN i NepLu HixX Npo-
[OBXWTN poBOTY, YCYHbTE 3aTOpP, BUKOPUCTOBYIOUMN
bYHKLIO BKJTIOYEHHS 3BOPOTHOro 06epTaHHs LWHeka
«REV» (peBepc).

MigroryBaHHa M’iCOpPYGKU A0 eKcnyaTauil

Micna TpaHcnopTyBaHHA abo 36epiraHHs NPUCTPOIO
npu 3HWXKEHI TemnepaTypi Heo6XiaAHO BUTPUMATU
Moro npu KiMHaTHii TemnepaTtypi He MeHLue ABOX
TrOAVH.

BuTarHite M’icopybky i BUaanite BCi nakyBasbHi
marepianu, NPOTPiITb KOPNYC BOJIOrOK TKAHMHOIO,
nicns 4oro BUTPITb MOro gocyxa.

Yci 3HIMHI feTani npoMuinTe Teno BOOOK0 3 Hen-
TpanbHUM MUIOYMM 3ac060M, 0BMOMOCHITL | Nepes
CKNlalaHHsIM PeTeNIbHO NPOCYLLiTh.

Mepen nepwurm BMUKAHHSAM MepekoHanTecs B
TOMY, LLO Hanpyra B eNeKTPUYHIA Mepexi BianoBi-
nae pobouiii Hanpyai NPUCTPOLO.

POBOTA 3 M’SICOPYEKOIO

M’acopybka npuaHadeHa ojis nepepobieHHs npo-
OYKTiB Ta NpUroTyBaHHa HaniedabpukaTiB Tilbku B
[OMALLHIX yMOBaXx.

CknapfjiTe npunag, i BCTaHOBITb MOro Ha pPiBHiii Cy-
Xili NOBEPXHI.

MepekoHanTecs B TOMY, WO BEHTUAALNHI OTBOPU
Ha Kopnyci He 3a6/10KOBaHi.

BcTaBTe BUJIKY MEPEXEBOIO LUHYpa B €NeKTPUYHY
pO3eTKy, NpU LbOMY 3acBiTUTbCS MiACBIYYBaHHS

KHOMKM (11) «\&»,
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MocTtaBTe nig ronoeky m’sacopybkm (3) Bianosia-
HWIA nocya,.

MepekoHanTecs B TOMy, LWO M’SCO MOBHICTIO BigTa-
HYNO, BUAANITb HAOJIULIKM XUPY i KICTKW, MOpiXTe
M’sico Ha Ky6uKkum abo CTPiYKM Takoro po3mipy, wob
BOHMU BiNIbHO NPOXOAWN B OTBIp noTka (2).
YBIMKHITb MPUCTPI, HATUCHYBLLW Ha KHOMKY (11) «@ »,
He nocniwatoyn nNpowToBXyiite M’ACO B pPO3Tpyd
ronoBkn mM’sicopybku (3) 3a 4ONOMOrol0 LWTOBXaYa
(1).

BukopucToByiiTe nig, yac poB6oTu Tiflbkn TOM LUTOB-
xad (1), SKmii BXOOUTb [0 KOMMJIEKTY MOCTAYaHHS.
3ab60pOHAETLCA BUKOPUCTOBYBATM AJ191 MPOLLTOBXY-
BaHHSA M’sica Byab-siki NpeaMeTH, Hi B AKOMy pasi He
MPOLUTOBXYIMTE M’SICO pyKamu.

He npuknagalite HaaMipHUX 3yCunb AJ15 NPOLITOB-
XyBaHHS M’sica abo iHLWNX NPOAYKTIB.

B xopfj pybkaHHs M’sica abo iHLWIMX NPOAYKTIB MOXe
YTBOPUTUCA 3aTOP; AN YCYHEHHS YTBOPUBLLErOCsa
3aTopy cnig ckopuctatucsa GYHKLUiEI 3BOPOTHOMO
obepTaHHA WHeka «REV» (pesepc). [ng BMUKAHHS
pexumMmy 3BOPOTHOro obepTaHHs wHeka «REV»
(peBepc) BUMKHITb M’AcopybKy, HaTMCHYBLUM Ha

KHOMKy (11) «\&», noTiMm HaTWUCHITL Ha kHonky (10)

« »

, MPY UbOMY 3aCBITUTLCS MiACBIYYBaHHS Liei
KHOMKKM, a NOTiM YBIMKHITb MPUCTPIA, HATUCHYBLUN

Ha kHonky (11) «@».

Yac 6e3nepepBHOi pOBOTM NPUCTPOIO MO Nepepo-
GneHHIo NPOAYKTIB HE Mae nepeBuLlyBaTn 5 XBU-
JIVH.

Micns 5 xBunuH 6e3nepepBHOi poboTK chif BU-
MKHYTU M’ICOpPYOKyY i AaTu Hei OXOJIOHYTU MpoTS-
rom 10-15 XBUAKH, NiCNsS YOro MOXHa NPOAOBXUTA

poboTy.
Ak  Tinbku BM 3akiH4MTEe pPoOOTY, BUMKHITb
M’ACOpYyOKy, HaTUCHYBLUW KHOMKY (11) «\&/», i Bu-

MKHITb i1 Bif, €NeKTpU4HOI Mepexi, i Tinbkn nicng
LbOro npucTynariTe Ao ii po3bupaHHs.

NEPEPOBJIEHHA M’ACA

1.

BcTasTte ronoeky m’sacopy6ku (3) y micue BCTaHOB-
JIEHHS (4) i NOBEPHITbL ii NPOTV FOAVHHUKOBOI CTPINKN
no dikcauii (man. 1, 2).

2. BcraBte wHek (12) y kopnyc ronoBku m’sicopybkm
(3) (man. 3).

3. BcTaHoBIiTb XpecTonoaibHuii Hix (13) (man. 4).

4. BubepiTb 0aHY HeobxiaHy peLwitky (14 a6o15) i Bcta-
HOBITb i NOBEPX HOXa, NOEAHABLUW BUCTYNN Ha pe-
WiTUi 3 NasamMu B KOPMyci ronoBku m’scopybku (3),
3aTariiTe raviky (16) (man. 5, 6).

YBara!

BcraHoBnoiiTe HiXX PiXY40l CTOPOHOK y Ha-
npsaMky Ao peLwityi. SIKwo HiX 6yae BCTaHOB-
JIeHO HernpaBwu/bHO, BiH He Gyae BUKOHyBaTu
yHKUito py6KN.

Pewitka 3 Ginbw Benukummn oreopamm (14) na-
cye Ans nepepobsieHHs1 cuporo Mm’sica, OBOYIB,
cyxo@pyKTis, cupy, pubu ToLlo.



YKPAIHbCKA

7.

8.

Pewitka 3 gpi6Humun orBopamu (15) nacye gns
nepepoo6sieHHs1 IK CUPOro, Tak i nNpurorosse-
Horo m’sca, pubu ToLo.

Ha po3Tpy6 ronosku M’ssicopy6ku (3) BCTaHOBITb J10-
TOK AN19 MPOAYKTiB (2).

BcTtaBTe BUIKY MEPEXEBOrO LUHYpa B €NeKTPUYHY
pO3eTKy, NpU LbOMY 3acCBITUTbCS MiACBIYYBaHHS
KHOMKM (11) «\&»,

YBIMKHITb M’ACOPYOKY, HAaTUCHYBLUM Ha KHOMKY (11)
« »,

MNin yac po6GoTV KOPUCTYITECH TiflbKU LUTOBXaYeM

(1.

Mpumitka:

10.

1.

[nsa noninwerHs npouecy nepepobku m’sca Ha-
pisarite vioro cmyxkamu abo Kybukamu. 3amMopo-
KeHe M’sICO HEObXiAHO MOBHICTIO PO3MOPO3UTH.
BuikopucToBysite nig 4ac pobOoTv LUTOBXad, KK
BXOAUTb [0 KOMIIEKTY MOCTa4aHHsl; 3a00pOHSI-
€TbCS1 BUKOPWCTOBYBATU [AJIS1 MPOLLUTOBXYBAHHS
Mm’sica 6yab-sKi npeamMeTy, Hi B SKoMy pasi He rpo-
LUTOBXYVTE M’ICO NasibLsiMu.

AK TiNbkM BM 3akiHiUTe pPOOBOTY, BUMKHITb

M’sicopy6Ky, HaTUCHyBLUM kHOMKY (11) «\&)», i Bu-
MKHITb il Bif, €neKTpu4HOi Mepexi, i Tinbkn nicns
LbOro NpucTynamnTe Ao ii po3bupaHHs.

Ona  3HATTS TONOBKM M’SICOPYOKM  HATUCHITb
Ha KkHonky dikcatopa (5), MOBEPHITb rONOBKY
M’sicopy6ku (3) 3a roAMHHUKOBOIO CTPINKOIO i 3Hi-
MiTb ii.

Ona po3bupaHHs ToNoBKU M’Acopybkn BiOKpy-
TiTb ranky (16) Ta BUTATHITb 3 KOPMNyCy rOJSIOBKM
M’sicopy6KuM BCTaHOBNEHY peLwliTky (14 abo 15), Hix
(13) i wHek (12).

DYHKUIF ABTOMATUYHOIO BIAKJTIOYEHHA
M’acopybka ocHauleHa dYHKLIEID aBTOMATUYHOIO BU-
MKHEHHS MpW Neperpisi enekTpoMmoTopa.

Mpu neperpisi enekrpoMoTopa Chpauloe aBTo-
MaTUYHNIA TepMo3anobixHuK, i M’scopybka Bu-
MKHETbCS.

B ubOMY BUNAAKY HEramHO BUTSAMHITbL BUJIKY Mepe-
JKEBOIO LUHYpa 3 eNeKTPUYHOI PO3ETKU.

[aiite m’acopy6ui 0XonoguTucs MPOTAroM npu-
67113HO0 50-60 XBUMH, NepLU HiXX BKIOYUTK ii 3HOB.
MiniMKHITE M’ACOPYOKY [0 enekTPUYHOi Mepexi Ta
YBIMKHITb 11010, KO M’icopybka He YMUKAETLCS,
Lie MOXe 0O3HayaTu, Lo B HEei € iHLLi MOLLIKOOXEHHS.
B ubomy Bunagky HeoOXigHO 3BEPHYTUCS [0 aBTO-
PY30BaHOro (YNOBHOBAXEHOM0) CEPBICHOMO LEHTPY
0151 PEMOHTY M’sicopy6Ku.

HABUBAHHS1 KOBEACOK

1.
2.

MpuroTyiTte dapuu.

BcTaBTte rofioBky mM’ssicopybku (3) y Micle BCTaHOB-
NeHHS (4) i NOBEpHiITh il NPOTU FTOAMHHUKOBOI CTPINKM
no dikcauii.

YCTaHOBITb LWHEK (12) B KOPMYC rofn0BKN M’ ACOpyOKn
(8), ycTaHoBiTb xpectonofibHuii Hix (13), Bi3bMiTb
pewwitky (15) (ona gpiGHOro pybaHHs) i yCTaHOBITb
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1.

12.

13

. BiokpyTiTh

il NoBepx HOXa, NOEAHABLUM BUCTYNW Ha PELUiTUi 3
nasamv B KOPMyci rofloBku mM’sacopybkn (3), ycrta-
HOBITb HacaaKy Ans HabvBaHHs koBbacok (17) i 3a-
TArHITb raiky (16) (man. 7).

BcTaHoBITb NIOTOK ANst NPOAYKTIB (2).

Buknagitb rotoBuii dapll Ha NOTOK ANS Npoayk-
TiB (2).

BukopucTOBYIiTE AN NPUroTyBaHHA KOBGACOK Ha-
TypanbHy 0060JIOHKY, 3aspanerigb NomicTMBLUM 1T
B CyaMHy 3 Tensoio Boaoto Ha 10 xBunuH (man. 8).
HatarHiTb po3m’akweHy 06010HKY Ha Hacaaky (17) i
3aB’sXiTb Ha KiHLi 060M0HKM BY301.

BcTaBTe BUSIKY MEPEXEBOIO LUHYpPa B €NeKTPUYHY
pO3eTKy, NpU LbOMY 3acBIiTUTbCS MiACBIYYBaHHS
KHOMKK (11) «@».

YBIMKHITb MPUCTPI, HATUCHYBLLIX HA KHOMKY (11) «@».

. Ana nopayi rotoBoro gapLuy BUKOPUCTOBYNTE LUTOB-

xay (1), y Mipy 3anoBHeHHs1 06010HKM 3pyLuyiiTe ii
3 Hacaaku (17), no mipi BUCUXaHHS 0O0NOHKM 3MO-
yynTe ii BOOOIO.

gk Tinbkn BM 3akiHiNMTe pPoBOTY, BUMKHITb
M’icopyOKy, HaTUCHYBLUM KHOMKY (11) «@», i BU-
MKHITb 1T Bif, €NeKTpu4HOi Mepexi, i Tinbkn nicns
LbOro NpucTynanTe Ao ii po3bupaHHs.

[N 3HATTA rONOBKM M’AICOPYOKM HATUCHITb HA KHOTKY
dikcaropa (5), NoBEepHITL roNoBKY M’scopybku (3) 3a
rOAMHHMKOBOI CTPINIKOIO i 3HIMITB ii.

raiky (16) i po3bepiTb ronoBky
M’copyoKu.

BUKOPUCTAHHA HACAAKU «KEBBE»

Ke66e - TpaauuiiHe 6nu3bkocxioHe 6100, ske ro-
TYIOTb 3 M’ica ArHATU, MWEHNYHOT MYKW i crnewii, ki
pyb6aloTbcs pas3om, Wwob oTpMMaT OCHOBY AJ1si BUMO-
TOBJIEHHSA MOPOXHUCTUX TPYOOHOK. TPYBOUKM HANOBHIO-
I0TbCS HAYMHKOIO | 06CMaXxyTLCS Y GPUTIOPI.
EkCnepuMeHTYI0uM 3 HAYMHKO OJ18 TPYOOUOK, MOXHA
roTyBaTu pPisHi aenikarecu.

1.
2.

© N

LK Tinbkn

MpuroTyinTe OCHOBY AN 060JIOHKN.

BcTaBTe rofioBky mM’sscopybku (3) y Micue BCTaHOB-
NeHHS (4) i NOBEPHITh ii NPOTU FOAMHHUKOBOI CTPINKM
no dikcauji.

BcTaHoBITb LUHEK (12) B KOPNYC roNoBKM M’ SCOPYOKIN
(3), BCcTaHOBITbL Ha WHekK (12) Hacanku «kebbe» (18,
19); ctexTe 3a TUM, LWO6 BUCTYNM Ha Hacaaui (19)
36irnucs 3 Nnasamu B KOPMyCi rofloBK1 M’SiCOPYOKM
(8), i 3akpyTiTb raviky (16) (man. 9, 10).

BcTaHoBITb NOTOK Anst NPOAYKTIB (2).

Buknagite roToBy OCHOBY AJ11 06ONOHKN Ha JI0TOK
LS NPOAYKTIB (2).

BcTaBTe BUSIKY MEPEXEBOIO LUHYpPa B €NEKTPUYHY
pPO3€eTKy, NMpU LbOMY 3aCBITUTLCHA MiACBIYYBaAHHSA
KHOMKM (11) «©&)»,

YBIMKHIiTb MPUCTPI, HATUCHYBLUW Ha KHOMKY (11) «@».
[ns noaadi OCHOBM A5 060N0HKM BUKOPUCTOBYIATE
wTosxad (1).

BinpisyiTe rotosi Tpy604KM HEOOXIAHOT AOBXUHN.
BW 3akiHunTe poBOTYy, BUMKHITb
M’ACOpPYOKY, HaTUCHYBLUW KHOMKY (11) «@», i BU-



MKHITb i1 Bif, €NeKTpU4HOi Mepexi, i Tinbkn nicns
LbOro NpucTynamnTe Ao ii po3bupaHHs.

11. Insi 3HATTS rON0BKM M’AICOPYOKN HATUCHITb HA KHOMKY
dikcartopa (5), NoBEepHiTb ronoBKy M’sicopybku (3) 3a
rOANHHMKOBOI CTPINKOIO i 3HIMITB ii.

12. BiokpyTiTb raiiky (16) i po36epiTb ronoBKy
M’sscopyOKu.

PELLEENT

(HauuHka)

BapaHuHa 100

1% CTONOBOT NIOXKM
1% CTONOBOT NOXKM

OnuekoBa onis
PinyacTta unbyns (apiéHo

HallaTKoBaHa)

MpsaHoLwi 3a cMakom

Cinb 4 HaNHOT NOXKM
Myka 1% CTONOBOT NOXKM

BapaHuHy HeobxigHO noapibHUTM B M’AcopyOui
oAvH abo aBa pasu.

Pinyacty unbynio ob6cmMaxytoTb B 0fii 10 3010TUC-
TOro Kofibopy, MOTiM AopalnTb pybaHy GapaHuHy,
BCi NPSIHOLLI, Ciflb i BOPOLLHO.

(OG6onoHka)
MNicHe M’sico 450 r
Myka 150-200 r
MpsHoLLi 3a cmakom
MyckaTHuiA ropix 1w
HepBOHWI MeNieHniA nepeLb 3a cmakom
Mepeub 3a cmakom

M’aco nopapiGHIoTL Yy M’sscopyOLi ABa-Tpy pasu,
noapiGHIOETLCA TAKOX MyCKaTHUIA ropix, NoTiM 3mi-
LUYIOTb BCi KOMMOHEHTH.

Binblwa KinbkicTb M’sica i MeHLa KinbKiCTb MyKu B
30BHiLLHI 060/10HUj 3a6e3nevytoTb KpaLly KOHCUC-
TeHU,jlo | cMaK roToBOro BMpooby.

[oTOBI TPYOOUKM HAMOBHIOIOTLCS HAYMHKOLO, 3aTUC-
KaloTbCs Mo Kpasix, iM foJaeTbest 6axkaHa popma.
foTyloTbCa TPYOOUKN Yy DPUTIOPI.

aornan 3A M’9COPYBKOIO

Ak  Tinbku BM 3akiH4MTEe pPo6OTY, BUMKHITb
M’sicopyOKy, HaTUCHYBLUM KHOMKY (11) «@», i BU-
MKHITb il Bif, €neKTpu4HOi Mepexi, i Tinbkn nicng
LbOro nNpucTynamnTte Ao ii po3bupaHHs.

BiokpyTiTb raiiky (16) i 3HiMiTb BCTAHOBNEHI HAacaaKun
(17, 18, 19), pewitkn (14 abo 15), Hix (13) 3 WHeka
(12) (man. 11).

HatucHitb Ha kHonky dikcatopa (5), NOBepHiTb ro-
JNIOBKY M’iCOPYOKM 3a FOAMHHWKOBOK CTPINKOMO i
3HiMITb ii (Man. 12).

BuiimiTb WHek (12) 3 ronosku m’acopyoku (3).
Bupanute 3 WwHeka (12) 3anvwkm NpoaykTis.
MpomuniniTe BCi  BUKOPUCTAHI  NPUHANEXHOCTI
M’sicopyOKuM B Tenii MunbHilA BoAj 3 HENTpanbHUM

31

YKPAIHbCKA

MUIOYMM 3aco60M, 0BMOJIOCHITL | Nepes, cknagaH-
HSIM peTesibHO NPOCYLUITh.

* [Ina BupaneHHs 3anuLikiB M’sica 3 OTBOPIB peLui-
TOK (14, 15) ckopucTyiiTech Tpumadem pewlitok (20)
(man. 13).

* 3HimHi geTani (1, 2, 17, 18, 19) moxHa MUTK Yy Mo~
CYAOMUIAHIN MaLLUVHI.

*  3akpuite Mmicue BCTAHOB/EHHSA rosIoBKuU
M’sicopy6ku (4) 3a ,ONOMOroto 3arnyLuku (21).

* [poTpiTb kopnyc M’scopybku (6) 3nerka BOMOrot
TKaHMHOLO, MiCNs 4Oro BUTPITb MOro gocyxa.

*  3ab0pOHSETLCA BMKOPUCTOBYBATU AS YULLEHHS
Koprycy M’sicopybku (6) po3umHHMKKM abo abpa-
3MBHIi YACTSHYM 3ac0o06u.

* He ponyckante nonagaHHs pianHn BCeEpeanHy Kop-
nycy m’sacopyoku.

* Tepw Hix Nnpubpat Nnpunanns Ha 3bepiraHHs, ne-
PEKOHANTECSH Y TOMY, LLLO BOHWN CyXi.

*  [ns 3py4yHOCTi 36epiraHHs Hacaaok B NPUCTPOI ne-
penbayeHnit Biacik ans 36epiraHHs (9).

* Yknapitb HacagKkuM y BiACIK BiANOBIAHO A0 MatOHKIB
14-20. Pewitkun (14 1a 15) Ta raiiky (16) yknagitb y
Tpumau (20) (man. 13).

*  3BakpwuiiTe Biacik KpULLIKOIO (8).

e YKnagitb MEepexHuii LWHyp y creuianbHui Biacik Ha
OHi M’scopy6Ku.

KOMMNNEKT NOCTAYAHHSA

M’acopybka — 1 wrT.

LLtoBxay — 1 w.

JloToK ANng NpoaykTie — 1 WT.

PewiTkm — 2 Ww.

KomnnekT Hacagok Ana HabmeaHHA koB6acok — 1 WwT.
KomnnekT Hacanok Ans npuroTyBaHHs «keb6e» — 1 wWT.
TpuMay/04NCHUK peLliTok — 1 wT.

3armywka - 1 wT.

IHCTpyKLUis 3 ekcnnyaTauii — 1 wT.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU
EnektpoxusnerHs: 220-240 B ~ 50/60 Iy,
MakcumanbHa noTyxHictb: 2000 BT

BupobHuk 36epirae 3a coboto rnpaBo 3MiHIOBaTH
AN3ariH | TeXHIYHI XapakTepucTyKku npUcTpoio 6e3
rionepesAHLOro rnoBiAOM/IEHHS

TepmiH cnyx6m npucTpoio - 3 pokun

FapaHTia

JloknagHi yMOBW rapaHTii MOXHa oTpumaTtu B Aunepa,
o nNpojas aaHy anapartypy. Mpu npen’asnexHHi 6yab-
AKOi NpeTeHsii NpoTarom TepmiHy Aii AaHoi rapaHTii
BapTO Npea’ABUTY Yek abo KBUTaHLLtO NPO MOKYTKY.

q3

JaHwii  Bupi6  Bignosigae  BUMOram
0  eNeKTPOMarHiTHOi  CyMIiCHOCTI,  LLO
npea’ssnsoTbess avpektueoo 2004/108/
EC Pagm €sponu i pO3NoOpsiaXeHHIM
2006/95/EC no HWU3bKOBOJILTHUX arnapa-

Typax.



BEJIAPYCKAS4

MSACAPYBKA
Msicapy6ka npbi3HavaHa AJ19 nepanpauoyki npagykray
i NpblraTaBaHHsA xaTHix naydabpbikaray.

AnicaHHe

LUTypxay

JNaTtok gns npagykray

Kopnyc ranoyki msicapyoki

Mecua ycraHoyki ranoyki mscapyoki
KHonka dikcatapa ranoyki mscapyoki
Kopnyc npbinazabl

Pydka onst nepaHocki

Beuka apceka a5 3axoyBaHHSA Hacagak
Ancek ans 3axoyBaHHS Hacaaak

CoNOO AN~

10. MepakntoyanbHik KipyHKY KPY4Y3HHS LLH3KaA

11. KHonka YKMIOY3HHS/BbIKITIOY3HHSA

12. lWHak

13. Kpbixanago6Hbl HOX

14. PawoTka ana OyiHai pyoki

15. PawoTka ana apobHai pyoki

16. Maiika ranoyki msacapyoki

17. Hacagka nnsa HabiBaHHS kaybGacak

18. 19. Hacagki ons npbirataBaHHs «ke66e»

20. TpbIManbHik/ayblwyanbHik pawoTak (14, 15)

21. 3arnyLuka ona Mmecua ycTaHoyki ranoyki macapyoki (4)

HAMBAXHbISI MEPbI 3ACLISIPOTI

Mepap, BbikapbiCTaHHEM NPbINAAbI yBaxsiBa npaybitanue

iHCTPYKUbBIO Ma 3KcrnayaTaubli i 3axoyBalile sie Ha

npausary ycsro TapMiHa akcruyataubli. HanpasinbHbl
3BapOT 3 Mpbliagan Moxa MpbIBECL Aa € nasioMki,

MPbIYbIHEHHS LKOABI KapbiCTady L iro Maémacu,.

[Ons 3HIKOHHA pbI3bIKi  Y3HIKHEHHS naxapy, nasa

NpagyxifeHHsl MapaxaHHS 3NeKTPbIYHLIM TOKaM, a

Takcama njis axoBbl aj, aTpbiMaHHS Tpaymay nagvac

npaubl 3 9neKkTpblyHa Macapybkain HeabxogHa

BbIKOHBALb HiXalinepaniyaHblg Mepbl 3aCUSPOri.

* BblkapbiCTOoyBalile [an3eHyto npbiiagy TONbKi Y
agnaBefHacLi 3 iHCTPYKUbISKN Na akennyartaupli.

« [lepag nepwbiM YKIKY9HHEM nepakaHaliuecs
¥ TbiM, WUTO HanpyXaHHe Y SNeKTPbl4HAM CETLbI
agnassiziae npaLoyHamy HarnpyxaHHIO npbiiagb.

* BblkapbiCTOyBanue TONbKi This akcacyapsbl, sKis
yBaxoA3aupb y KaMmiekT nacrayki.

* Kab nasberHyup napaxaHHA 3NeKTPbIYHbIM TOKaMm,
HIKONI HE ANYCKAWMLE npeinagy, ceTkasbl LHYP
i Bifiky ceTkaBara LHypa Y Bagy Ui Y No0bis iHLWbIA
BaaKacLl.

* [Ons 4bICTKi Koprnyca Macapybki BbikapblCToyBaiLe
3MErKy BiNbrOTHYKO TKaHiHY, Macns 4aro BbITPbILE
KOpMnyc Hacyxa.

* Hikoni He nakigaiue npauylodylo mMscapyoky 6e3
Harnsay.

* [lepapn 36opkan, pasbopkai, a Takcama nepap,
YbICTKal Mscapyoki e BapTa BblK/OYbILb i BbIHALb
BiNIKy CeTkaBara LUHypa 3 3/1eKTpbl4yHai paseTki.

« YcraHayniganue npbinagy Ha poyHan yctonnisai
naBepxHi, yaaneyblHi af, KpblIHiL, uania, agkpbitara
MonbIMS, Bifibraui i NpamMbIX COHEYHbIX MPaMSIHEY.

+ 3abapaHseuua YycTaHayniBaub npbiiagy Ha
rapavai naBepxHi Ui ¥ HenacpaaHain 6niskacui ag,
fe (Hanpblknag, nobay 3 rasaBaii Ui anekTpblyHaln
nniToii, abo kans HarpaTtaii Oyxoyki Ui BapayHaw
naBepXxHi).

¢ AkypaTtHa 3BfipTaMuecsi 3 CEeTKaBbiM LUHYPOM, He
Janyliyaiue wmarpasoBara siro nepakpyysBaHHs,
nepbisiablyHa BbINPOCTBANLE CETKaBbI LLUHYP.

+ 3abapaHsieuua BblkapbiCTOYBalb CETKaBbl LUHYP Y
sKacuji pyyki 4ns nepaHocki mscapyoki.

* He manywwuariue, kab ceTkaBbl LUHYP 3BeLIBAYCS ca
cTana, a Takcama cadblle, kab éH He JakpaHaycs aa
BOCTPbIX KAHTOY Ma6 i i rapaybix NaBepxHaY.

< Jns aakMioyusHHS BiNKi ceTkaBara LWHypa af
QnekTpblyHal paseTki BapTa TpbiMaula 3a Binky
ceTkaBara LUHypa, a He 3a CaMm LUHYp.

¢ He napknioyanue i He agknodanle ceTkasbl LWHYP
MOKpPbIMi pykami, He BspbiLecs 3a ceTkaBbl LUHYP
Ui BiNKY MOKpbIMi pykami, rata moxa npbiBecLi ga
yoapy anekTpblYHbIM TOKaM.

+ 3abapaHsieyua KapbicTauua npbinagain 3
nawKoaXKaHbIM CETKaBbIM LUHYPOM Ui A3bEKTbIyHal
ceTkaBal Binkai, a Takcama Yy TbiX BblMagkax,
kani npbinaga GyHKUbISHIpye ca 36osMi, kani aHa
3Baslifnacs 3 BbllUbIHI L NAWKOAXKAHA iHLLUbLIM YblHaM.

+ 3abapaHsaeuua camacToiHa pasbipaub
Msicapyoky, AN PamMoHTy MsicapyOki Lj 3ameHbl
ceTkaBara LWHypa 3BsipHiLuecs Yy aytapbli3aBaHbl
(ynayHaBakaHbl) COPBICHbI LISHTP.

* 3 MepkaBaHHsiy 6scneki A3duen He nakiparue
noniaTblIEHaBbIS NakeTbl, SKis BblkapbiCTOYBaoLLa
¥ Akacuj ynakoyki, 6e3 Harnsay.

e YBara! He passansiiye pa3eusm rynsub 3
noniaTblieHaBbIMi  naketami Ui yrnakoBa4yHam
nnéHkari. Hebsicneka yaywwa!

+ bBynsbue acabniBa yBaxniBbig, kani nobady 3

npauytoyan msicapybkai 3Haxoasauua Aseui Ui
acobbl 3 abMexaBaHbIMi MardybiMacusMmi.

+ Jlap3eHas npbinaga  He  npbi3HasaHa  gnas
BblKapbICTaHHA A3eLbMi i Ntoa3bMi 3 abMexaBaHbIMi
mardybiMacuami, Kani Tonbki acobai, skaa agkassae
3a ix Oscneky, iM He [Oan3eHbl agnaBefHbis
i 3pasymenbia iM iHCTpyKUbli npa 6scnevyHae
KapbiCTaHHe npbinaga i ThiXx HebsAcnekax,
K MOryub Y3Hikaub nNpbl fie  HANPaBifibHbIM
BblKapbICTaHHI.

MPBIJTALA MPBISHAYAHA TOJIbKI AJ159 BbITABOTA
BbIKAPBICTAHHS

ACABJIIBACLLI MSICAPYBKI

DyYHKLbIS 3BapOTHara KPy43HHS LLH3Ka

«REV» (paBepc) - panseHass GyHKUbIS Mpbi3HaYaHa
ONS BblOANEHHS 3atopay, skia yTBapbiiica nagvac
nepanpauoyki npagykray.

JNlatok pna npapyktay 3abscneyBae 3pyyHae
pa3MsLWY3HHE NpaayKTay nagyac ix nepanpauoyki.
A3Be pawoTki 3 apgTyniHami po3Hara namepy -
npbl3Ha4yaHbl AN PO3HbIX CTyMNeHsy ApabHeHHs
npagykray.



CneupisinibHae NpbiUlapA3e BblkapbicToyBaewLua ans
HabiBaHHS kaybacak i npbirataBaHHs «keb6e».
TaxHanorig «Invisible» - cneupisnbHbI aacek y koprnyce
05 3ax0yBaHHA akcacyapay.

TaxHanoria

«Disc Cleaner» - cneubisnbHae

npbiCTacaBaHHe A5 a4bICTKi AblcKay.

YBATA!

Mepapn nagknouYaHHeM Msicapyoki Aa anekTpblyHan

ceTKi nepakaHanuecs y TbiM, LWTO npbliaga
BbIK/lO4aHA.
Mepan navatkam pyoki Msica abaBa3koBa

nepakaHamuecs y TbiM, LITO yce KOCTKi i niwki
TNYLIYY BblOAEHbI.

3abapaHseuya npanixeaub NpagykTbl  AKiMi-
Hebyas3b CTapoHHIMI nMpagMeTami Ui nanbuami
PyK, KapbicTanuecs TonbKi wrypxadom (1), «ki
yBaxoa3iub y KaMnnekT nacrayki.

Hi ¥ skim pase He anyckaiiue kopnyc msicapy6ki,
CeTKaBbl LUHYP L BiNIKy ceTkaBara LHypa y Bagy Ui y
nobbIs HLWbIA BaAKacLy.

Mapyac BbiKapbICTaHHA Hacapgak «kebbe» (18, 19)
Henbra ycraHaynisaupb pawoTki (14, 15) i Hox (13).

He cnpabyiiue nepanpauoyBaub Mscapybkain
XapyoBbls MNpagykTel 3 UBEPAbIMI  BasokHaMi
(Hanpbiknag, iMGIp i XP3H).

Ka6 nasberHyub 3’ayneHHs

npbiknagsaiue npasmepHbIx

npanixeawybl Maca WTypxadom (1).
Kani siki-HeOya3b LuBEpabl kaBanak, sk 3axpacHyy,
npbIBOA3ILL [a MPbINbIHKY KPYY3HHS  LLUH9KA
i Haxa, HeagknagHa BbIKAOYbILE npblnagy i
nepag TbhiM, §IK MpausrHyub npauy, Bblaaniue
3aTop, BblKapbICTOYBaOYbl GYHKLUbIKO YKITIOYSHHS
3BapoTHara Kpy4sHHs WwWHaka «REV» (pasepc).

3atopay, He
HamaraHHsy,

MNAAPbLIXTOYKA MSICAPYEKI A 9KCMTYATALLbII
Macns TpaHcnapTaBaHHSA Lii 3ax0yBaHHSA Npbinaabl

npbi

naHibkaHaihi TamnepaTypbl HeabxopgHa

BbITPbIMalLlb §ie Npbl XaTHAW TaMnepaTtypbl He
MeHen A3BIoX rap3iH.

JacTaHbue msicapybky i 3HiMiLe yce ynakoBayHbis
MaTapbISfbl, NpaTpbiLe KOPMyc BiNbroTHam
TKaHiHal, Nacnsa 4aro BbITPbLILE Aro Hacyxa.

Yce 3abIMHbIS AaTani npambliile uénnain Baaomn
3 HenTpanbHbiM MbIiHBIM CPOAKaM, ananacHiue i
nepag 36opkali ctapaHHa npacyLubiLie.

Mepan neplwbiM  YKIKY9HHEM nepakaHaiuecs
¥ TbiM, LWUTO HanpyXaHHe Yy 9NeKTPbl4HAM CEeTLbI
apnassifae npauoyHamy HarnpyxaHHIo npbiiagb.

MPALIA 3 MACAPYEKAM

Msacapybka npbi3Ha4aHa Ana  nepanpauoyki
npagyktay i npbirataBaHHsa naydabpbikatay TosbKi
¥ XaTHiXx ymoBax.

36spbILEe Npbinaay i ycTaHagiue sie Ha poyHai cyxon
naBepxHi.

MepakaHanuecs Yy TbIM, LITO BEHTbIIAUbIAHbLIA
aaTyniHbl Ha koprnyce He 3abnakaBaHbl.

BEJIAPYCKASYA

Yctayue Binky ceTkaBara LUHypa Y 31eKTPbIYHYIO

paseTky, Mpbl raTblM 3arapblyua nNagcBATIEHHE
KHOMKI (11) «\&».

MacTtayue nap ranoyky msicapyoki (3) agnasenHbl
nocya.

MepakaHanuecs ¥ TbiM, LUTO MACa Lankam aarana,
BblAaniue Nilki Tayw4y i yce KoCTKi, napaxue msaca
Ha Kybiki Lji nanocki Takora namepy, kab siHbl BOJIbHA
npaxoasini y anTyniHy narka (2).

Yknoubiue npbinagy, HauicHyywbsl Ha kHonky (11)
«(©)»,

He cndawatoybica, npanixeaiiue maca y pacTtpyb
ranoyki macapyoki (3) npbl Aanamose wrypxada (1).
Magyac npaubl BbliKapbICTOYBAWLE TOJMbKi TOW
wtypxad (1), sKi yeaxoagsiub y KaMMIekT.
3abapaHseuua oS nNpawTypxoyBaHHA npagykTay
BbIKapbICTOYBaLb AKif-HeOyA3b NPAAMETbI, Hi § KiM
pase He npanixeanue Msaca pykami.

He npbiknagaiue npasmMepHbIX HamaraHHsay nns
NpawTypXoyBaHHSA Msica L iHLWbIX npagykTay.
Maguac pybki MeAca Ui iHWbLIX NpagykTay moxa
yTBapbiLLa 3aTOp; kab yopaup 3aTop, SKi yTBapbIycs,
BapTa BblkapbiCTaub @GYHKUbIIO 3BapoTHara
KPYY3HHS WHaka «REV» (paBepc). Ons YKAUYIHHA
P3aXbIMy 3BapoTHara Kpy4YsHHs wWHaka «REV»
(paBepc) BbIKOYLILE MAcapyOKy, HaLiCHYYLIbI Ha
KHoMky (11) «@», 3aTbiM HauiCHiLe Ha KHonky (10)
«», npbl raTbiM 3arapbiuua NaacBATIEHHe raTan
KHOMKI, @ 3aTbIM YK/IOYbILE MpblIaay, HauiCHYYLbI
Ha KHonky (11) «@».

Yac 6GecnepanbliHHai npaubl Npbiagbl  na
nepanpauoyubl npaaykTay He naBiHeH nepasblllaLlb
5 XBiniH.

Macns 5 xBiniH 6ecnepanbiHHak npaubl BapTa
BbIK/IIO4bILb MSCapPYOKy i AaLlb €14 aCTbiLLb HA Npauary
10-15 xBiniH, nacnsa 4aro MoxHa npausrHyLpb npay.
CKOHYbIYLWbl  Npaly, BbIKOYbILE MSACapyokKy,
HaujicHyYWbl Ha kHomky (11) «\&», apkntoybiue se
af, 9NeKTpbIYHAl CETKI, | TONbKI Macns ratara MoxHa
npbicTynaub aa e paséopki.

MEPAMNPALLOYKA MAICA

1.

YcTayue ranoyky msacapyoki (3) y mecua yctaHoyki
(4) i naBaApHiLe fie cynpaub ragsiHHikaBal CTPanki
na dikcaubli (man. 1, 2).

YcTayue wHak (12) y kopnyc ranoyki macapyoki (3)
(man. 3).

YcTaHaBiue kpbbkanagobHbl HOX (13) (man. 4).
AGspbILe anHy HeabxoaHylo pawioTky (14 ui 15) i
ycTaHaBiue sie na-Hag HakoM, CyMSICLiYLLbI BEICTYTbI
Ha paLloTLbl 3 Nasami y kopryce rasoyki macapyoki
(3), 3augrHiue rariky (16) (man. 5, 6).

YBara!

YcranayniBariue HOX paXKy4biM 6GoKaM y KipyHKY
Aa pawortki. Kani Hox 6yase ycTraHoOy/neHbl
HAnNpaBinbHa, éH He 0OyA3e BbIKOHBaLb
yHKUbIIO PYOKi.



4.

BEJIAPYCKAS4

Pawortka 3 OyrHedwbimi agTyniHami (14)
nagbixoA3iub 415 nepanpaLoyki ceipora msica,
rapoaHiHbl, cyxagpykray, cbipa, pbiObl i T.1.
Pawotka 3 Apo6HbIMi aptyniHami (15)
nagbixoAs3iub Ans nepanpauoyki sk ceipora,
Tak i npbirataBaHara msica, pbi6bl i T.11.

Ha pacTtpy6 ranoyki msicapy6ki (3) ycTaHasiue naTtok
ana npagykray (2).

Ycrayue Binky ceTkaBara LUHypa Y 31eKTPbIYHYIO
paseTky, Npbl raTbiM 3arapbluua MaacBATIEHHe

KHonki (11) «@».
Yknioublle mMsacapybky, HauiCHYYLbl Ha kHonky (11)
«

Mapyac npaubl KapbiCTaNLECs TOMbKi LUTYpXaiom

(1).

»,

Hararka:

Ana  nananwaHHsg — npauacy — neparnpaloyki
Msca Hapasasiue aro najsockami Ui KybGikami.
3amapoxaHae wmsca HeabxogHa — uUaskam
pasamaposilib.

BbikapbicTOyBaviue nagdac npadbl  wrypxad,
gki yBaxodsiub 'y KaMnnaekT nacrtayki; ans
npaLuTypxoyBaHHS msca 3abapaHselua
BbIKapbICTOYBAaLb KiS-HEeOYA3b NpaaMeTsi, Hi Y aKiM
pase He npanixsariue msica rnasbuami.

9K TONbKi Bbl CKOHYbILE Mpaly, BbIK/IOYbILE

MsicapyOKy, HaLiCHYYLWbl Ha KHomKy (11) «@», i
A[KIIYbILE i€ af, 9NeKTPbIYHAN CeTKi, | TONbKI nacns
raTara npbicTynaiue aa sie paséopki.

. Ana 3ppiMaHHs ranoyki mscapyOki HaujicHiue Ha

KHOMKY dikcatapa (5), naBapHiLe ranoyky Mmsacapyoki
(3) na raggiHHikaBawm CTpanubl i 3HIMiLe se.

[nsa pas6opki ranoyki Mscapybki agkpyuiue raviky (16) i
[[acTaHbLie 3 Kopryca rasioyki Mscapyoki ycTaHoYneHyto
pawwoTky (14 uj 15), Hox (13) i WwHak (12).

DYHKLbISI AYTAMATbIMHATA AOKJTIOYQHHS
Mscapy6ka acHaw4vaHa @yHKUbISIH ayTamaTtblyHara
aaKNoY3HHS Npbl Neparpase afekTpaMaropa.

Mpbl  neparpaBe anekTpamaropa crpauye
ayTamaTblyHbl TapMasacueparanbHik, i Macapybka
BbIK/TIOYbILLA.

Y ratbiM BbIMAZKy HeagknagHa BbILUATHILE Binky
ceTkaBara LHypa 3 371eKTpbl4yHan paseTki.

Jaiue macapybubl acTbilb Ha Npausary npbi6nisHa
50-60 xBiniH, NepLy YbiM YKIOYbILb i€ 3HOY.
Mapgknioybiue Macapybky Aa anekTpblyHai ceTki
i yknioubiue sie, kani Macapybka He yknovaeuua,
raTa Moxa asHavaupb, LWTO Y €l mawouua iHWbIA
nawkomxaHHi. Y raTbiM Bbinagky HeabxogHa
3BAPHyLUA Y ayTapbli3aBaHbl (ynayHaBaxkaHbl)
COPBICHbI LIBHTP AJ19 PaMOHTY Mscapyoki.

HABIBAHHE KAYBACAK

1.
2.

Mpeiratyiue dapul.

YcTtaHaBiue ranoyky mscapyoki (3) y wmecua
ycTaHoyki (4) i naBapHiLe sie cynpaupb raasiHHikasamn
CTpasnkKi aa dikcaubli.
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10.

1.

12.

13.

YcTaHaBiue WHaK (12) y kopnyc ranoyki mscapyoki
(8), ycTaHasiue KpbixanagobHbl HOX (13), BasbMiue
pawoTky (15) (ans opobHan pybki) i ycraHasiue se
na-Hag, HaXoM, CYMSICLLIYLLIbI BLICTYMbl HA PALIOTLLbI 3
nasami y kopnyce ranoyki macapyoki (3), yctaHasiue
Hacanky ans HabiBaHHs kaybacak (17) i 3auarHiue
raiky (16) (man. 7).

YcTaHaBiue natok ans npagykray (2).

Bbliknaagilie ratoBbl haplLu Ha naTtok 4is npaaykray (2).
[Ona npeirataBaHHa kaybacak BblKapbiCTOYBaliLe
HaTypanbHyto abanoHKy, nanapaaHe 3MsAcUiyLbl e
¥ nacyagiHy 3 uénnaii Bagoi Ha 10 xBiniH (man. 8).
HaugsirHiue paamsakyaHnyto abanoHky Ha Hacaaky (17)
i 3aBAXbILE Ha KaHUbl aBafioHKi By3e.

Yctayue Binky ceTkaBara LUHypa Y 31eKTPbIYHYIO
paseTky, Npbl raTbiM 3arapbibua MaacBATIEHHe

KHonMki (11) «@».

YktoubiLue npbinagy, HauiCHyyLWbl Ha KHOMKY (11) «
.

[na napaybl ratopara daplly BblKapbiCTOyBaliLe

wTtypxa4y (1), ma Mepbl 3anayHeHHs abanoHKi

ccoyBalile sie 3 Hacaaki (17), na Mepbl BbICbIXaHHS

abasoHKi 3MayBaiiLe ae Baaoi.

AK TONbKi Bbl CKOHYbILE nMpauy, BbIKIOYLE

MsacapybKy, HaLiCHyywbl Ha kHomky (11) «@»,

a[KMIoYbILE Sie af dNeKTPbIYHaN CeTKi, | TONbKi nacns

raTara MOXHa npbICTynaub Aa sie pa3bopki.

[Ona 3pbiMaHHa ranoyki mscapyoki HauicHile Ha

KHoMKy dikcarapa (5), naBsipHiLe ranoyky msacapyoki

(3) na ragsiHHikaBa CTpanubl i 3HiMiLe se.

Apkpyuiue raiky (16) i pasbsipbiue

mMscapyoki.

rasoyky

BbIKAPbICTAHHE HACAKI «<KEBBE»

Keb66e - TpaablubliHas 6ni3kayCcxoaHss cTpasa, sikylo
ratyloub 3 MAca ArHs, nwaHivHam Myki i cneupli, akis
cskyula pasam, kab aTpbiMalb aCHOBY Ajsi Bblpady
nonbix Tpybadak. Tpybauki HanayHsouua HavyblHKaW i
abcmaxaaouua ¥ GpbILopbl.

OKCnepbIMEHTYIOUbI 3 HaYbIHKal A9 Tpybadvak, MoXHa
rataBaLlb PO3HbIA A31IKATIChI.

1.
2.

Mpbiratyiile acHOBY Ana abanoHki.

YctaHaBiue ranoyky wmsacapybki (3) y mecua
YyCcTaHoyki (4) i naBapHiLe se cynpaups raasiHHikasan
CTpanki aa dikcaupli.

YcTaHasiue WwHak (12) y kopnyc ranoyki msacapyoki
(8), ycTaHaBiue Ha WHaK (12) Hacaaki «kebbe» (18,
19); caubliue 3a TbiM, kab BbICTYNbl Ha Hacaauwl (19)
cynani 3 nadami y kopnyce ranoyki mscapyoki (3), i
3augrHiue raviky (16) (man. 9, 10).

Ycranioiiue natok ans npagykray (2).

Bbiknazagiue ratoByto acHOBY A1 aBanoHKi Ha 1aTok
Ana npagykray (2).

Ycrayue Binky ceTkaeara LUHypa Y 31eKTPbIYHYIO
paseTky, Mpbl raTbiM 3arapbiyla nagceBATIEHHe
kHonki (11) «@.

YKto4bILEe Npbiiaay, HauiCHYYLLbI Ha KHOMKyY (11) «@».
[nsinagaybl aCHOBbI 151 aGanoHKi BbIkapblCTOYBaLe
wrypxay (1).



9. Appasaiiue ratoBbisi Tpy6auki HeabxoaHawm aayXbiHi.
10. 9k TONbKi Bbl CKOHYbILE npauy, BbIKIOYbILE

MsacapybKy, HauiCHyyWbl Ha KHoOMKy (11) «\&»,
aaKoYbILIe fe af, 3NeKTpblYHan ceTki, | ToNbKi nacns
raTara MoxHa npbIcTynaub Aa sie pa3bopki.

11. Ana 3obIMaHHs ranoyki macapy6ki HauicHiue Ha

KHOMKy dikcarapa (5), naesipHiue ranoyky (3) na
raj3iHHikaBar CTpanupl i 3Himiue se.

12. Apkpyuiue rarviky (16) i pasbsapbiue ranoyky

mMscapyoki.

PALANT
(HaubiHka)

BapaHiHa 100r

AniykaBae macna 1, 1/2 cTanoBaii NibIXKi
Panuatbl nyk (apobHa 1, 1/2 cTanoBaii nbixki
HallaTKaBaHbl)

BocTpbisi npbinpasbl Ha cMak

Conb 1/4 yaliHai nbixki
Myka 1, 1/2 ctanoBam nbxKki

BapaHiHy HeabxoaHa 3apabHilb y Macapybupbl aasiH
Ui ABa pasbl.

Panuatbl nyk abcmaxaaloLb y Macrie Aa 3anauicrara
Konepy, 3aTblM Aajaloupb cevaHylo H6apaHiHy, yce
BOCTPbISi NPbINPaBbl, COMb i MYKY.

(AGanoHka)
MocHae maca 450 r
Myka 150-200 r
BocTpebisi NpbInpassl Ha CMak
MyckaTHbl apax 1w
KpacHbl monatbl nepad, Ha cMaK
Mepay, Ha cmMak

Msica 3ppabHsioup y Msicapybubl ABa-Tpbl pasbl,
3apabHsieuua Takcama MycKaTHbl apax, 3aTbiM
3MeLLBalOLb YCe KaMMAaHEeHTbI.

BonbLuas KonbkacLb Maca i MeHLLas KOSibKacLb MyKi
y 3HewHan abanoHupl 3absicrnedyBaroLb NenLyo
KaHCICT3HLbIIO | CMak ratoBara Bblpaba.

laToBbIA  Tpybauki HanayHsawouua HayblHKaM,
3auickalouua na kpasx, iM Hagaeuua XagaHas
dopma.

Fatytouua Tpybayki ¥ ppbiLopsl.

Aornan 3A MACAPYBKAM

9K TONbki Bbl CKOHYbILE npauy, BblKOYLE
Msicapybky, HauicHyyWwbl Ha KHonky (11) «@»,
aaKIoYbILE fie af, 9NeKTPbIYHaM CETKi | TONbkKi nacns
raTara npbicTynaiue aa sie paséopki.

Apkpyuiue raiiky (16) i 3HiMiue YycTaHOYneHblst
Hacagaki (17,18, 19), pawoTki (14 ui 15), Hox (13) ca
wHaka (12) (man. 11).

HauicHiue Ha kHonky dikcatapa (5), naeapHiue
ranoyky msicapybki na ragsiHHikaBai cCTpasubl i
3Himiue se (man. 12).

JacTaHbue WHaK (12) 3 ranoyki mscapyoki (3).
Bbiganiue ca wHaka (12) pawTki npagykrtay.
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BEJIAPYCKASYA

* Tlpambiiue Ycé€ npbinagn3e Mscapybki, skoe
BblkapbIiCTOyBanacs, y uénnaii MblibHali Bagse 3
HENTpanbHbIM MbIMHBIM CpoAKaM, ananacHiue i
nepag 36opkali ctapaHHa npacyLubiLe.

« [Ins BblO@NEeHHs pawTak Msica 3 aAaTysiH pawoTak
(14, 15) ckapbICTalniLecs TpbiManbHikaM palloTak
(20) (man. 13).

*  3abiMHbIg gaTani (1, 2, 17, 18, 19) MoXHa Mbilb Y
nocyaambliiHam MallblHE.

*  3aublHiue mMecua ycTaHoyki ranoyki macapyoki (4) 3
nanamora sarnyLwki (21).

* [patpblue kopnyc macapyoki (6) 3nérky BinbroTHam
TKaHiHal, Nacnsa 4aro BbITPbILE Aro Hacyxa.

+ 3BabapaHseuua ans 4YbiCTKi koprnyca mscapyoki (6)
BblKapbICTOYBaLb pacTBapanbHiki Ui abpasiyHbis
MbIAHbISI CPOAKI.

¢ He panywyanue TpanfieHHs Bagkacui YHyTp
Koprnyca Mmacapyoki.

* TMepan TbiM sK npbibpaus npbinagn3e  Ha
3axoyBaHHe, NepakaHamnLuecs y TbiM, LUTO siHbI CyXisi.

« Jlns 3pyyHacui 3axoyBaHHSA Hacajak y npbiianse
npagyrnenxaHbl aficek ans 3axoysaHHs (9).

+ Cknapggiue Hacapki y aacek naBopgjie ManioHkay
14-20. PawoTtki (14 i 15) i raiky (16) cknaagiue y
TpbiManbHik (20) (man. 13).

* 3ayblHiue agcek Bevkam (8).

» Cknapagsiue ceTkaBbl LWHYP Y CreuplsiibHbl aacek Ha
nHe mscapyoki.

KAMMJIEKT NACTAVKI

Mscapy6ka - 1 wr.

Ltypxay - 1 wrT.

Natok gns npagykTtay - 1 wr.

PawoTki - 2 wT.

KamnnekT Hacapak ans HabiBaHHS kaybacak - 1 wr.
KamnnekT Hacaaak o npblrataBaHHs «keboe» - 1 wT.
TpbIManbHik/ayblLUYaibHIK pawoTak - 1 Wwt.

3arnywka - 1wt

IHCTPYKLUbIS Na aKkcnayaTtaupli - 1 W

TOXHIYHbIA XAPAKTAPBICTbIKI
OnekTpacinkasaHHe: 220-240 B ~ 50/60 Iy,
MakcimanbHas maryTHacub: 2000 BT

BbiTBOpPLA 3axoyBae 3a cabovi npaBa 3MsHSLb bl3aviH i
TOXHIYHbISI XapaKTapbICTbIKi Npbliansbl 6e3 nanspaaHsra
anassiLLIY3HHSI.

Tapmin cnyx6bi npbinagwl - 3 ragbl

FapaHTbig

Mappabsi3dHae anicaHHe YMOY rapaHThbiiHara abcnyroyBaHHs
MOryT Obillb aTpbiMaHbl y Taro Abiepa, y sikora Obina Habbita
ToxHika. [pbl 3Bapoue 3a rapaHTbiliHbiM abcnyroyBaHHem
abassi3koBa naeiHHa OblLLb NPaj;’ ayneHa Kyn4yas anb6o KeitaHLbis
ab annaue.

JanseHsl Bbipab agnassgae natpabaBaHHIM
EMC, sikisi Bbika3aHbl ¥ AblpakTeise 2004/108/
EC, i nanaxaHHsIM 3akoHa ab npbITpbIMIIIBaAHHI
HanpyxaHHsi (2006/95/EC)



O’ZBEKCHA

GO’SHT QIYMALAGICH
Go’sht giymalagich xonadonda masalliq giymalashga va
ovqat masallig’ini tayyorlashga ishlatiladi.

Qismlari

Turtgich

Masalliq solinadigan patnis

Go’sht giymalagich kallagi

Go’sht giymalagich kallagi mahkamlanadigan joy
Go’sht giymalagich kallagi mahkamlagichi

Jihoz korpusi

Ko'tarishga ishlatiladigan dastak

Birikmalari olib qo’yiladigan bo’lma qopgog'i
Birikmalari olib qo’yiladigan bo’lma

©CoNOGOh WD~

10. Aylanadigan tomonni o’zgartiradigan murvat

11. Ishlatish/o’chirish tugmasi

12. Shnek

13. Xochsimon pichoq

14. Yirik giymalaydigan panjara

15. Mayda qgiymalaydigan panjara

16. Go’sht giymalagich kallagi gaykasi

17. Kolbasa to’ldiradigan birikma

18. 19. «Kebbe» tayyorlashga ishlatiladigan birikma
20. Panjara (14, 15) tutgichi/tozalagichi

21. Go’sht giymalagich kallagi qo’yiladigan joy (4)
berkitgichi

MUHIM EHTIYOT CHORALARI

Jihozni ishlatishdan oldin qgo’llanmasini diggat bilan o’qib

chiging, jihoz ishlatilgan vaqtda go’llanmasini saglab olib

qo’ying. Jihoz noto’g’ri ishlatilsa buzilishi, foydalanuvchi
yoki uning mulkiga zarar gilishi mumkin.

Yong'in chiqishi xavfini kamaytirish, tok urmasligi, elektr

go’sht giymalagich ishlatilganda jarohat olmaslik uchun

quyidagi ehtiyot choralari amal qiling.

« Jihozni fagat qo’llanmasida aytilgandek ishlating.

« Birinchi marta ishlatishdan oldin elektr manbaidagi
tok kuchi jihoz ishlaydigan tok kuchiga to’g’ri kelishini
tekshirib ko’ring

* Fagqat jihozning o’ziga qo’shib beriladigan gismlarni
ishlating.

e Tok urmasligi uchun HECH QACHON go’sht
giymalagichni, elektr shnuri va elektr vilkasini suvga
yoki boshga suyuglikka SOLMANG.

« Korpusini nam mato bilan artib tozalang, so’ng quruq
mato bilan artib quriting.

¢ Hech gachon ishlab turgan go’sht giymalagichni
garovsiz qoldirmang.

* Go’sht giymalagichni yig'ishdan, ochishdan va
tozalashdan oldin o’chirib, elektr vilkasini rozetkadan
chigarib olib qo’yish kerak.

« Jihozni tekis, qimirlamaydigan, o’zidan issiq
chigaradigan vositalardan, ochiq olovdan, suvdan
nariga, quyosh nuri tushmaydigan joyga qo'ying.

« Jihozni gizigan yuzalarga yoki shunday jihozlarga
(masalan, gaz yoki elektr o'choq yoki gizib turgan
duxovka, ovgat pishiriladigan sahnga) yaqin joyga
yoki ularning o’ziga qo’yish ta’qgiglanadi.

« Elektr shnurini ehtiyot qilib ishlating, elektr shnuri
o’ralib qolmasin, vaqti-vaqti bilan elektr shnurini
to’g’rilab turing.

« Elektr shnuridan
ta’qiglanadi.

* Elektr shnuri stol chetidan osilib turmasin, o’tkir
qgirralarga, gizigan yuzalarga tegmasin.

» Elektr vilkasini rozetkadan chigarganda elektr
shnuridan emas, elektr vilkasidan ushlab torting.

« Elektr shnuri yoki elektr vilkasini xo’l qo’l bilan
ushlamang, xo’l qo’l bilan elektrga ulamang va
elektrdan ajratib olmang, tok urishi mumkin.

» Elektr shnuri yoki elektr vilkasi shikastlangan, ishlab-
ishlamayotgan, tushib ketgan yoki biror boshga joyi
shikastlangan jihozni ishlatish ta’giglanadi.

« Jihozni o’zicha ochish ta’giglanadi, tuzattirish kerak
bo’lsa vakolatli xizmat markaziga olib boring.

« Bolalarni ehtiyot qilish uchun o’rashga ishlatilgan
polietilen xaltalarni garovsiz goldirmang.

* Diqgqat! Bolalar polietilen xalta yoki o’rashga
ishlatilgan plyonkani o’ynashlariga ruxsat bermang.
Bo’g’ilish xavfi bor!

« Ishlayotgan go’sht giymalagich yaqinida bolalar yoki
imkoniyati cheklangan insonlar bo’lganda aynigsa
ehtiyot bo’ling.

« Bolalar bilan imkoniyati cheklangan insonlarning
xavfsizligi uchun javob beradigan insonlar ularga
jihozni xavfsiz ishlatish qoidalarini to’liq va tushunarli
qilib o’rgatishmagan va noto’g'’ri ishlatiiganda ganday
xavf bo’lishi mumkinligini tushuntirishmagan bo’lishsa
jihoz bolalar bilan imkoniyati cheklangan insonlarning
ishlatishiga mo’ljallanmagan.

tortib  jihozni joyidan olish

JIHOZ FAQAT UYDA ISHLATISHGA MO'LJALLANGAN

GO’SHT QIYMALAGICH XUSUSIYATLARI

Shnekni orqaga aylantirish xususiyati

«REV» (orqaga aylantirish) — jihozning bu xususiyati
o’tkazilayotganda tigilib golgan masalligni olib tashlashga
ishlatiladi.

Masalliq solinadigan patnis giymalanadigan masalligni
olishga qulay qilib qo’yishga ishlatiladi.

Masalligni har xil giymalaydigan ikkita panjara
masalligni yirikroq yoki maydaroq giymalashga ishlatiladi.
Alohida moslamalari kolbasa to’ldirishga, «kebbe»
tayyorlashga ishlatiladi.

«Invisible» texnologiyasi — gismlari jihoz korpusidagi
alohida bo’lmaga olib go’yiladi.

«Disc Cleaner» texnologiyasi -
tozalaydigan alohida moslama

gardishlarini

DIQQAT!

« Elektr vilkasini rozetkaga ulashdan oldin jihoz
o’chirilgan bo’lishi kerak.

« Qiymalashdan oldin albatta go’shtning suyagi bilan
ortigcha yog'ini olib tashlang.

* Masalligni biror boshga buyum, barmoq bilan tur-
tib kiritish ta’qiglanadi, fagat jihozning o’ziga qo’shib
beriladigan turtgichni (1) ishlating.



O’ZBEKCHA

Hech qachon go’sht giymalagich korpusi, elektr
shnuri yoki elektr vilkasini suvga yoki boshqa
suyuglikka solmang.

«Kebbe» birikmasi (18, 19) ishlatiiganda panjarasi
(14, 15) bilan pichog’i (13) qo’yilmaydi.

Go’sht giymalagichdan tolasi qattiq masalligni
(masalan, anbar, yer qalampirini) o’tkazishga harakat
gilmang.

Masalliq tigilib gqolmasligi 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 tiqilib
golgan masalligni olib tashlang.

GO’SHT QIYMALAGICHNI ISHLATISHGA
TAYYORLASH

Go’sht giymalagich sovuqda olib kelingan yoki
turgan bo’lsa ishlatishdan oldin kamida ikki soat
xona haroratida turishi kerak.

.

.

Go’sht qiymalagichni qutisidan oling, o’rashga
ishlatilgan ashyolarni olib tashlang, korpusini nama
mato bilan arting, so'ng quruq mato bilan artib qu-
riting.

Olinadigan qismlarining hammasini mo”tadil yu-
vish vositasi go’shilgan ilig suvda yuving, chaying,
yig'ishdan oldin yaxshilab quritib oling.

Birinchi marta ishlatishdan oldin elektr manbaidagi
tok kuchi jihoz ishlaydigan tok kuchiga to’g'’ri kelishini
tekshirib ko'ring.

GO’SHT QIYMALAGICHNI ISHLATISH

Go’sht giymalagich faqat uy sharoitida masalliq
giymalashga va ovgatga ishlatiladigan masalligni
tayyorlashga ishlatiladi.

Jihozni yig'ing, tekis, quruq joyga qo’ying.
Korpusidagi havo kiradigan joylari
golmaganini garab ko’ring.

berkilib

Elektr vilkasini rozetkaga ulang, shunda «@»
tugmasidagi (11) chirog’i yonadi.

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

Qiymalashdan oldin go’shtni to’liq muzidan tushi-
ring, ortigcha yog'ini, hamma suyagini olib tashlang,
go’shtni giymalagich kallagi og’zidan (2) o’'tadigan qi-
lib to’rtburchak yoki tasma qilib to’g’rab oling.

«@» tugmasini (11) bosib jihozni ishlating.
Shoshilmasdan turtgich (1) bilan go’shtni giymalagich
kallagi (3) og'ziga tushiring.

Fagat jihozning o’ziga qo’shib berilgan turtgichni (1)
ishlating.

Go’shtni biror boshga buyum bilan turtib kiritish
ta’qiglanadi, go’shtni hecham barmoq bilan turtib
kiritmang.

Go’sht yoki boshga masalligni gattiq turtib kiritmang.
Go’sht yoki boshga masallig giymalanayotganda
masallig tiqilib qolishi mumkin; «REV»  (orgaga
aylantirish) xususiyati bilan shnekni teskari aylantirib
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tigilib golgan go’shtni olib tashlasa bo’ladi. «<REV»
(orqgaga aylantirish) xususiyatini ishlatib shnekni

orgaga aylantirish uchun «\&» tugmasini (11) bosib
go’sht giymalagichni o’chiring, so’'ng «&» tugmasini
(10) bosing, shunda tugma chirog’i yorishadi, so’ng
» tugmasini (11) bosib jihozni ishlating.

Masalliq o’tkazilayotganda jihoz to’xtamasdan
ishlaydigan vaqt 5 dagigadan oshmasligi kerak.

5 dagiga to'xtamasdan ishlagandan keyin go’sht
giymalagichni o’chirib 10-15 daqgiga sovutib qo’yish
kerak, shundan keyin uni yana ishlatsa bo’ladi.
Ishlatib bo’lgandan keyin «@» tugmasini (11) bosib
go’sht qiymalagichni o’chiring, elektrdan ajratib
go’ying, shundan keyingina uni qismlarga ajratsa
bo’ladi.

GO’SHT QIYMALASH

1.

Go’sht giymalagich kallagini (3) joyiga (4) qo'yib,
mahkamlanguncha, soat miliga teskari burang (1,
2-rasmlar).

. Shnekni (12) go’sht giymalagich kallagi (3) ichiga

go’ying (3-rasm).

. Xochsimon pichogni (13) biriktiring (4-rasm).
. Panjaralaridan (14 yoki 15) bittasini oling, panjaradagi

chigib turgan joyni go’sht giymalagich kallagidagi (3)
ochiq joyga tushirib panjarani pichoq ustiga kiydiring,
gaykasini (16) tortib qo’ying (5, 6-rasmlar).

Diqqat!

7. «

8.

Pichoq tig’ini panjara tomonga qaratib qo’ying.
Pichoq noto’g’ri qo’yilsa go’shtni giymalamaydi.
Teshigi katta panjara (14) xom go’sht, sabzavot,
quruq meva, pishloq, baliq va shunga o’xshash
masalliqni giymalashga ishlatiladi.

Teshigi kichik panjara (15) esa xom yoki pishgan
go’sht, baliq va shunga o’xshash masalligni
qiymalashga ishlatiladi.

. Go’sht giymalagich kallagi (3) og'ziga masalliq

solinadigan patnisni (2) qo’ying.

. Elektr vilkasini rozetkaga ulang, shunda «@»

tugmasining (11) chirog’i yonadi.

» tugmasini (11) bosib go’sht giymalagichni
ishlating.

Jihoz ishlayotganda faqat uning o’ziga qo’shib
beriladigan turtkichni (1) ishlating.

Eslatma:

10.

Osonroq qiymalanishi uchun go’shtni oldin tilimlab
yoki to’rtburchak qilib to’g’rab oling. Muzlagan
go’shtni oldin to’liq muzidan tushirish kerak.

Faqat jihozning o’ziga qo’shib beriladigan turtgichni
ishlating; go’shtni biror boshqa buyum bilan turtib ki-
ritish ta’qiqlanadi, hech qachon go’shtni barmoq bilan
turtib kiritmang.

. Ishlatib bo’lish bilan «@» tugmasini (11) bosib go’sht

giymalagichni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan
chigarib oling, shundan keyingina gismlarini ajratib
olsa bo’ladi.

Mahkamlagichini (5) bosib, soat mili tomonga burab
go’sht giymalagich kallagini (3) ajratib oling.



O’ZBEKCHA

1.

Go’sht giymalagich kallagi ichidagi gismlarni olish
uchun gaykasini (16) bo’shatib ajratib oling, kallak
ichidagi panjara (14 yoki 15), pichoq (13) va shnekni
(12) chigarib oling.

0’ZI O’CHISH XUSUSIYATI
Go’sht giymalagichga elektr motori gizib ketganda o’zi
o’chish xususiyati gqo’yilgan.

Elektr motori qgizib ketganda gizishdan saqglagich
ishlab go’sht giymalagich o’chib goladi.

Shunday bo’lganda tez elektr vilkasini rozetkadan
chigarib oling.

Yana ishlatishdan oldin go’sht giymalagichni taxminan
50-60 daqiga sovutib go’ying.

Go’sht giymalagichni elektrga ulang, ishlating, agar
go’sht giymalagich ishlamasa boshqa joyi buzilgan
bo’'ladi. Shunday bo’lsa tuzattirish uchun vakolatli
xizmat markaziga olib boring.

KOLBASA TO’LDIRISH

1.
2.

3.

1.

12.

13.

Qiyma tayyorlab qo’ying.
Go’sht giymalagich kallagini (3) joyiga (4) qo'yib,
mahkamlanguncha, soat miliga teskari burang.
Go’sht giymalagich kallagi (3) ichiga shnekni (12)
kiriting, xochsimon pichog’ini (13) kiydiring, pichoq
ustiga (mayda qiymalaydigan) panjarasini (15)
qo’ying, panjara ustidagi chigib turgan joyni go’sht
giymalagich kallagi (3) ichidagi chuqur joyga tushirib
panjarani pichoq ustiga kiydiring, kolbasa to’ldiradigan
birikmasini (17) qo’yib gaykasini (16) tortib go’ying
(7-rasm).
Masalliq solinadigan patnisini (2) joyiga qo’ying.
Tayyorlab qo'yilgan giymani masalliq solinadigan
patnisga (2) soling.
Kolbasa qilishga tabiiy qobiq ishlating, gobigni oldin
10 daqiqa iliq suvda ivitib olish kerak (8-rasm).
Ivib yumshagan qobigni birikmaga (17) kiydiring,
uchini tugib qo’ying.
Elektr vilkasini rozetkaga ulang, shunda «@» tugma
(11) chirog’i yonadi.

» tugmasini (11) bosib jihozni ishlating.

.Qiymani turtgich (1) bilan tushirib turing, to’lgan

gobigni birikmadan (17) siljitib tushirib turasiz, qobiq
qurib qolsa suv sepib iviting.

Ishlatib bo’lish bilan «\&/» tugmasini (11) bosib go’sht
giymalagichni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan
chigarib oling, shundan keyingina go’sht giymalagich
gismlarini ajratib olsa bo’ladi.

Mahkamlagichini (5) bosib, soat mili tomonga burab
go’sht giymalagich kallagini (3) ajratib oling.
Gaykasini (16) bo’shatib olib go’sht giymalagich
kallagini gismlarga ajrating.

«KEBBE» BIRIKMASINI ISHLATISH
Kebbe — yagin sharq xalglarining qo’zi go’shti, bug’doy uni
va ziravor qo’shib pishiriladigan ananaviy ovqati bo’ladi,

go’shib giymalangan masalliqdan

naycha yasaladi.

Ichiga masallig solingan naycha yog'da qovuriladi.

Naychaga solinadigan masalliqni o’zgartirib turli tansiq
ovqatlar pishirish mumkin.

1.
2.

3.

o

10.

1.

12.

Qobiqga ishlatiladigan masalligni tayyorlab qo’ying.
Go’sht giymalagich kallagini (3) joyiga (4) qo'yib,
mahkamlanguncha, soat miliga teskari burang.
Shnekni (12) go’sht giymalagich kallagi (3) ichiga
kiriting, shnekka (12) «kebbe» birikmasini (18,
19) kiydiring; birikmadagi (19) chigib turgan joyni
go’sht giymalagich kallagidagi (3) ochiq joyga tus-
hiring, gaykani (16) mahkamlab burab qo’ying (9,
10-rasmlar).

Masallig solinadigan patnisni (2) go’ying.

Qobiqqa ishlatiladigan masalligni patnisga (2) qo’ying.
Elektr vilkasini rozetkaga ulang, shunda «
(11) chirog’i yonadi.

» tugma

» tugmasini (11) bosib go’sht giymalagichni
ishlating
Naychaga ishlatiladigan masalligni turtgich (1) bilan
turtib tushirib turing.
Tayyor naychani uzunligini 0’zingiz xohlagandek qi-
lib kesib olasiz.
Ishlatib bo’lish bilan «@» tugmasini (11) bosib go’sht
giymalagichni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan
chigarib oling, shundan keyingina go’sht giymalagich
gismlarini ajratib olsa bo’ladi.
Mahkamlagichini (5) bosib, soat mili tomonga burab
go’sht giymalagich kallagini (3) ajratib oling.
Gaykani (16) burab chigarib oling va go’sht
giymalagich kallagini gismlarga ajrating.

RESEPT

(Ichiga solinadigan masalliq)

Qo'’y go’shti 100 g

Zaytun yog'i 1, 1/2 osh goshiq
Piyoz (mayda to’'g’raladi) |1, 1/2 osh qoshiq
Ziravor ta’bga qarab solinadi
Tuz 1/4 choy qoshiq

Un 1, 1/2 osh qoshiq

Qo’y go’shti bir yoki ikki marta go’sht giymalagichdan
o'tkaziladi.

Piyoz yog'da qovurib gizartiriladi, so’ng giymalangan
qo’y go’shti, ziravor, tuz, un solinadi.

(Qobiq)

Yog'siz go’sht 450 g

Un 150-200 g

Ziravor ta’bga garab solinadi
Muskat yong'og'i 1 dona
Maydalangan qizil garmdori ta’bga garab solinadi
Murch ta’bga garab solinadi
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Go’sht bilan muskat yong'og'ini ikki-uch marta go’sht
giymalagichdan o’tkazib olasiz, so’ng masalligni
hammasini aralashtiring.



O’ZBEKCHA

* Qobigga go’sht ko’prog, un kamroq ishlatilsa
pishganda mazasi yaxshiroq bo’ladi.

« Tayyor naychaga masalliq solinib, chetlari biriktiriladi,
kerakli ko’rinish beriladi.

« Tayyor naychalar frityurda pishiriladi.

GO’SHT QIYMALAGICHNI TOZALASH

« Ishlatib bo’lish bilan «@» tugmasini (11) bosib go’sht
giymalagichni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan
chigarib oling, shundan keyingina uni gismlarga
ajratsa bo’ladi.

* Gaykasini (16) burab chigarib oling, ishlatilgan
birikmasini (17, 18, 19), panjarasini (14 yoki 15)
chigarib oling, shnekdan (12) pichog’ini (13) oling
(11-rasm).

* Mahkamlagich (5) tugmasini bosib, soat mili tomonga
burab go’sht giymalagich kallagini chigarib oling (12-

rasm).

* Go’sht giymalagich kallagi (3) ichidan shnekni (12)
oling.

* Shnekka (12) yopishib qolgan masalligni olib
tashlang.

* Go’sht giymalagichning hamma ishlatilgan gismlarini
mo’tadil yuvish vositasi qo’shilgan iliq suvda yuving,
chaying, yig'ishdan oldin yaxshilab quriting.

* Panjarasi (14, 15) teshiklariga kirib golgan go’shtni
panjara tutgichi (20) bilan olib tashlang (13-rasm).

» Olinadigan gismlarini (1, 2, 17, 18, 19) idish yuvadigan
mashinada yuvsa bo’ladi.

* Go'sht giymalagich kallagi biriktiriladigan joyni (4)
berkitgich (21) bilan yopib qo’ying.

* Go’sht giymalagich korpusini (6) nam mato bilan
arting, so’'ng qurug mato bilan artib quriting.

* Go’sht giymlagich korpusini (6) eritgich yoki girib
tozalaydigan vositalar bilan tozalash ta’giglanadi.

+ Go’sht qiymalagich korpusi ichiga suyugqlik
tushirmang.

* Olib go’yishdan oldin gismlarining hammasi quruq
bo’lishi kerak.

* Qulay bo’lishi uchun gismlari jihoz ichidagi bo’lmaga
(9) solib go'yiladi.

« Birikmalarini bo’lmaga 14-20-rasmlarda
ko’rsatilgandek qilib terib chiqasiz. Panjaralari (14
va 15) bilan gaykasini (16) tutgichga (20) yotqizib
go’ying (13-rasm).

+ Bo’Ima qopgog'ini (8) yopib qo’ying.

* Elektr shnurini go’sht giymalagich ostidagi alohida
joyga o’rab qo'yasiz.

TO’PLAMI

Go’sht giymalagich — 1 dona.

Turtgich — 1 dona.

Masalliq solinadigan patnis — 1 dona.

Panjara — 2 dona.

Kolbasa to’ldiriladigan birikmalar to’plami — 1 dona.
«Kebbe» tayorlashga ishlatiladigan birikmalar to’plami
— 1 dona.

Panjara tutgichi/tozalagichi — 1 dona.

Berkitgich — 1 dona.

Qo’llanma — 1 dona.

TEXNIK XUSUSIYATI
Ishlaydigan tok kuchi: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Eng ko’p quvvati: 2000 W

Ishlab chiqaruvchining oldindan xabar bermay jihoz
ko'rinishi va texnik xususiyatlarini o’zgartirishga huquqi
bo’ladi.

Jihoz ishlaydigan muddat - 3 yil

Kafolat shartlari

Ushbu jihozga kafolat berish masalasida hududiy diler
yoki ushbu jihoz xarid giningan kompaniyaga murojaat
qiling. Kassa cheki yoki xaridni tasdiglaydigan boshqa bir
moliyaviy hujjat kafolat xizmatini berish sharti hisoblanadi.

q3

Ushbu jihoz 2004/108/EC Ko'rsatmasi
asosida belgilangan va Quvvat kuchini
belgilash Qonunida (2006/95/EC) aytilgan
YAXS talablariga muvofiq keladi.



GB

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

DE

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

RUS

[ata npov3BoACTBa N3OeNva ykasaHa B CEPUIAHOM HOMepe Ha TabnnyKe C TEXHUYECKMMU AaHHbIMU. CepuiiHbli
HOMep npeacTaBnsieT coboli OAMHHAALATU3HAYHOE YNCNO, NepBble YeTbIPe LUMbPLI KOTOPOro 0603HaYalT AaTy
npounssoacTea. Hanpumep, cepuiiHbiii Homep 0606XXXXXXX O3Ha4YaeT, YTO U3aenne Gbifo NPON3BEAEHO B MIOHE
(wecTtom mecsy,) 2006 ropa.

Kz

ByMbIMHBIH LbIFapbInFaH Mep3iMi TEXHUKanblk aepektepi 6ap kecteferi cepusinblk Hemipae kepceTinreH. Cepusinblk
HeMip oH Bip caHHaH Typagbl, OHbIH BipiHLWI TepT caHbl Lblfapy Mep3imiH Gingipedi. Mbicanbl, cepusinblk HOMIp
0606xxxxxxx 6onca, 6yn 6ynbiM 2006 xbINAabiH MaycbiM arbiHAA (anThIHLWbI ait) xacarnfaHblH 6ingipesi.

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 ca produsul dat a fost fabricat in iunie (luna a asea) 2006.

cz

Datum vyroby spotrebice je uveden v sériovém &isle na vyrobnim &titku s technickymi tdaji. Sériové &islo je jedenac-
timistni &islo, z nichZ prvni Gtyfi Cislice znamenaji datum vyroby. Napftiklad sériové €islo 0606xxxxxxx znamena, ze
spotrebi¢ byl vyroben v ervnu (Sesty mésic) roku 2006.

UA

[arta BupoGHMUTBa BUPOOY BKa3aHa B CEPiiHOMY HOMEpi Ha Tabnuyui 3 TeXHiYHUMK aaHumu. CepiriHnin Homep
npeacTasnse co60 OAMHAALATU3HAYHE YMCNO, NepLUi YHOTUPKY Undpmr SKOro o3HavatoTb Aaty BMpobHuuTea. Ha-
npuknag, cepinHnini Homep 0606XXXXXXX 03HA4YaE, Lo BMPIO OyB BUrOTOBNEHWU B YepBHI (LLOCTUn Micaupb) 2006
POKYy.

BEL

[arta BbITBOpYacLj Bbipaby nakasaHa Y cepbliHbiM Hymapbl Ha Tabniyke 3 TAXHiYHbIMI Aaa3eHbiMi. CepbliiHbl
Hymap npaacTaynse cabolo aasiHauLuaTae Yybicro, NepLublia YaTbipbl NiYObl skora abasHavaoub AaTy BbITBOPYACLL.
Hanpbiknan, cepbiiiHbl Hymap 0606xxxxxxx a3dHa4ae, LTo Bbipab Obly 3po6neH ¥ yapBeHi (LocTbl Mecsl) 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 chigarilgan sanani bildiradi. Misol uchun, seriya ragami
0606xxxxxxx bo’lsa, mahsulot iyun (oltinchi oy) 2006 yili ishlab chigarilgan bo’ladi.



