AYONO-BUAEO U
bbITOBAA TEXHUKA

VT-3603 W

Meat grinder

Mscopybka

UHCTPpYKUMA NO 3KcnayaTauum

Manual instruction 4
Die betriebsanweisung 8
WHCTpyKUMA No sKcnnyaTauum 12
ManpanaHy Hyckachbl 16
Instructiune de exploatare 20
Navod k pouziti 24
IHCTpyKUiA 3 ekcnnyaTauil 28
IHCTPYKUbIA Na 3KCnyaTaubli 32
Foydalanish goidalari 36

VT-3603 Bez_znahka.indd 1

21.11.2013 10:23:28



9 VITEK

‘ ‘ VT-3603 Bez_znahka.indd 2 21.11.2013 10:23:29 ‘ ‘



puc. 2

‘ ‘ VT-3603 Bez_znahka.indd 3

21.11.2013 10:23:29 ‘ ‘



ENGLISH

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

Description

Pusher

Food tray

Meat grinder head body

Meat grinder head lock button
Meat grinder head setting place
Unit body

ON/OFF button

Screw reverse button «REV»
9. Screw

10.Crossed blade

11. Coarse cutting plate

12.Fine cutting plate

13. Meat grinder head nut

14. 15. Sausage attachments

16. 17. “Kebbe” attachments

©NO O KON~

PRECAUTIONS

Read this instruction manual carefully before using

the unit and keep it for the whole operation period.

Mishandling 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, electric shock or other

injuries, it is necessary to observe the following

safety measures when using the electric meat
grinder:

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

« Use only the accessories supplied.

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

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

+ Never leave the operating meat grinder unat-
tended.

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

» Place the unit on a flat steady surface away from
heat sources, open flame, moisture and direct
sunlight.

« Do notinstall the unit on a heated surface or next
to it (for instance, near gas or electric stove, near
heated oven or cooking surface).
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» 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 notletthe 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 and do not touch it with wet
hands, this may cause electric shock.

+ This unit is not intended for usage by children
under 8 years of age.

» Do not allow children to use the unit as a toy and
do not allow them to touch the unit body and the
power cord during operation.

+ During the unit operation and breaks between
operation cycles, the unit should be placed out of
reach of children under 8 years of age.

« This unit is not intended for usage by people
(including children over 8) with physical, neural,
mental disorders or with insufficient experience
or knowledge. Such persons can use this unit
only if they are under supervision of a person who
is responsible for their safety and if they are given
all the necessary and understandable instruc-
tions concerning the safe usage of the unit and
information about danger that can be caused by
its improper usage.

« Forchildren safety reasons, do not leave polyeth-
ylene bags, used as a packaging, unattended.

« Attention! Do not allow children to play with
polyethylene bags or packaging film. Danger of
suffocation!

+ Do not disassemble the unit by yourself, if any
malfunction is detected or after it was dropped,
apply to the nearest authorized service center.

« Transport the unit in the original package only.

+ Keep the unit out of reach of children and dis-
abled persons.

THE UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD USAGE
ONLY

MEAT GRINDER FEATURES

Reverse function «REV» (reverse) — this function
is intended for removing obstructions that appear
during food processing.

Food tray - provides convenient food layout during
processing.
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Two plates with openings of different size - are
intended for different degrees of grinding.

Special accessories — attachments for sausages
and kebbe making.

ATTENTION!

Before connecting the unit 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.

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

When using sausage attachments (14, 15) and
«Kebbe» attachments (16, 17), do not install
grates (11, 12) and the blade (10).

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

To avoid obstructions, do not apply excessive
force while pushing meat.

If any hard piece of food stops the feeder screw
or cutting blade rotation, immediately switch the
unit off and use the screw reverse function (REV)
to remove the obstruction before starting again.

BEFORE USING THE MEAT GRINDER

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

Unpack the meat grinder and remove all package
materials, wipe the unit body with a damp cloth.
Wash all removable parts with warm water and
neutral 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
operating voltage of the unit.

USING THE MEAT GRINDER

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

Assemble the unit and place it on a flat dry sur-
face.

Make sure that ventilation openings on the body
are not blocked.
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Insert the power plug into the mains socket.
Place a suitable bowl under the meat grinder
head (3).

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

Switch the unit on by pressing the button (7).
Slowly feed the meat pieces into the mouth of the
grinder head (3) using the pusher (1).

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

Do not use any other objects except for the
pusher (1) to push products; do not push meat
with your hands.

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

Obstructions can appear during meat grinding,
use the reverse function (REV) to remove the
obstruction. To select the reverse mode (REV),
switch the meat grinder off by pressing the but-
ton (7), then press and hold the button (8) «<REV»,
the screw will rotate backwards.

Do not run the unit for more than 5 minutes con-
tinuously.

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 by pressing the button (7), unplug
the meat grinder and only after that you can dis-
assemble it.

MEAT GRINDING

1.

Install the meat grinder head (3) into the setting
place (5) and turn it counterclockwise until it is
fixed (pic. 1).

Install the screw (9) into the meat grinder head
(3) body and then install the crossed blade (10).
Select one of the plates (11 or 12) and set it over
the blade (10), matching the ledge on the plate
with the groove on the meat grinder head body
(3), tighten the nut (13) (pic. 2).

Attention!

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

Coarse cutting plate (11) is for processing
raw meat, vegetables, dried fruit, cheese,
fish, etc.
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ENGLISH

« Fine cutting plate (12) is for processing raw
and cooked meat, fish, etc.

4. Install the food tray (2) on the meat grinder head
body (3) (pic. 3).

5. Insert the power plug into the mains socket.

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

7. During the operation, use only the pusher (1).

Notes:

- 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 for

pushing meat, do not push meat with your hands.

8. After you finish operating, switch the meat
grinder off, pressing the button (7), unplug the
meat grinder and only after that you can disas-
semble it.

9. Toremove the meat grinder head, press the lock
button (4), turn the meat grinder head (3) clock-
wise and remove it.

10. To disassemble the meat grinder head, unscrew
the nut (13) and take out the installed plate (11
or 12), the blade (10) and the screw (9) from the
meat grinder head body.

SAUSAGE FILLING

1. Prepare minced meat.

2. Insert the screw (9) into the meat grinder head
body (3), install the sausage attachments (14,
15) on the screw (9); make sure that the ledges
on the attachment (14) match the grooves on the
meat grinder head body (3) and tighten the nut
(13) (pic. 4).

3. Install the meat grinder head (3) and turn it coun-
terclockwise until it is fixed (pic. 5).

4. Install the food tray (2) (pic. 6).

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

6. For sausage making, use natural sausage cas-
ing, having put it preliminarily into a bowl with
warm water for 10 minutes.

7. Pull the softened casing on the attachment (15)
and tie a knot on the casing end.

8. Insert the power plug into the mains socket.

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

10.Use the pusher (1) to feed the minced meat, as
the casing is filled up, slide it off the attachment
(15) as necessary, and wet the casing with water
if it becomes dry.

11. After you finish operating, switch the meat
grinder off, pressing the button (7), unplug the
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unit and only after that you can disassemble the
meat grinder.

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

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

USING “KEBBE” ATTACHMENTS

Kebbe is a traditional Middle East dish cooked of

lamb meat, wheat flour and spices cut together for

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

You can make different delicacies trying various

fillings.

1. Prepare the casing base.

2. Insert the screw (9) into the meat grinder head
body (3), install the “kebbe” attachments (16,
17) on the screw (9); make sure that the ledges
on the attachment (16) match the grooves on the
meat grinder head body (3) and tighten the nut
(13) (pic. 7).

3. Install the meat grinder head (3) and turn it coun-
terclockwise until it is fixed (pic. 8).

4. Install the food tray (2) (pic. 9).

Put the prepared casing base on the food tray

(2).

6. Insert the power plug into the mains socket.

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

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

9. Cutthe rolls of the required length.

10.After you finish operating, switch the meat
grinder off by pressing the button (7), unplug the
meat grinder and only after that you can disas-
semble the meat grinder.

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

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

o,

RECIPE

(Filling)
Lamb 100g
Olive oil 1 table spoon
Onion (shred) | 1% table spoon
Spices to taste
Salt Ya tea spoon
Flour 1% table spoon
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* Mince the lamb meat once or twice.
+ Fryonionin oil till it gets gold color, and then add
minced lamb meat, all spices, salt, and flour.

(Casing)
Lean meat 450g
Flour 150-200 g
Spices to taste
Nutmeg 1 pc.
Ground chilli 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 the casing provide
better consistency and taste of the prepared
dish.

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

« Deep fry the rolls.

MEAT GRINDER CARE

« After you finish operating, switch the meat
grinder off, pressing the button (7), and unplug
it.

« Press the lock button (4), turn the meat grinder
head clockwise and remove it.

« Unscrew the nut (13) and remove the installed
attachments (14, 15 or 16, 17), the plates (11 or
12) and the blade (10) from the screw (9).

«  Remove the screw (9) from the meat grinder
head (3).

« Remove remains of the food products from the
screw.

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

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

« Do not use solvents or abrasives to clean the
meat grinder body (6).
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» Provide that no liquid gets inside the meat grinder
body.

« Qil the plates (11, 12) and the blade (10) with
vegetable oil before taking the dried accesso-
ries away for storage - this will protect them from
oxidation.

Storage

» Before taking the meat grinder away for storage,
make sure that the unit body and all removable
parts are clean and dry.

« Keep the unit away from children in a dry cool
place.

« You may store the plates (11, 12) and attach-
ments (14, 15, 16, 17) in the pusher (1) body.

Delivery set

Meat grinder — 1 pc.

Pusher - 1 pc.

Food tray - 1 pc.

Plates - 2 pc.

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

Technical specifications

Nominal power 350 W

Maximal power 1500 W

Power supply: 220-240 V ~ 50/60 Hz

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 guarantee.

laid down by the Council Directive 2004/108/EC and

C € This product conforms to the EMC-Requirements as
to the Low Voltage Regulation (2006/95/EC)
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DEUTSCH

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

Beschreibung

1. Stampfer

2. Schale fuir Nahrungsmittel

3. Gehduse des Fleischwolf-Kopfs

4. Halterungstaste des Fleischwolf-Kopfs
5. Aufstellplatz des Fleischwolf-Kopfs

6. Gerategehduse

7. Ein-/Ausschalttaste

8. Taste der Riicklauffunktion der Schnecke «REV»
9. Schnecke

10. Kreuzmesser

11. Lochscheibe flir grobes Hacken

12. Lochscheibe fiir feines Hacken

13. Mutter des Fleischwolf-Kopfs

14. 15.Wurstfilleraufsatze

16.17. Kebbeaufsatze

VORSICHTSMABNAHMEN

Vor der ersten Inbetriebnahme des Gerats lesen Sie die

Bedienungsanleitung aufmerksam durch und bewahren

Sie sie wahrend der ganzen Betriebszeit des Gerats.

Nicht ordnungsgeméaBe Nutzung des Gerdts kann zu

seiner Storung flhren, einen gesundheitlichen oder

materiellen Schaden beim Nutzer hervorrufen.

UmBrand-, Stromschlagrisikooderandere Verletzungen

beim Gebrauch des elektrischen Fleischwolfs zu

vermeiden, sind folgende SicherheitsmaBnahmen zu
beachten.

< Vor dem ersten Einschalten des Gerdts verge-
wissern Sie sich, dass die Netzspannung und die
Betriebsspannung des Gerats libereinstimmen.

» Benutzen Sie nur das mitgelieferte Zubehor.

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

« Benutzen Sie ein leicht angefeuchtetes Tuch fiir die
Reinigung des Fleischwolfgehduses, danach trock-
nen Sie das Gehause ab.

« Lassen Sie das eingeschaltete Gerat nie unbeauf-
sichtigt.

* Schalten Sie den Fleischwolf aus und ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose vor dem
Zusammenbau, Ausbau und auch vor der Reinigung
des Fleischwolfs.

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

« Es ist nicht gestattet, das Gerat auf einer heiBen
Oberflache oder neben solcher (zum Beispiel,
neben dem Gas- oder Elektroherd, geheiztem
Backofen oder der Kochflache) aufzustellen.

* Gehen Sie mit dem Netzkabel vorsichtig um, lassen
Sie es sich mehrmalig nicht verdrehen, richten Sie
das Netzkabel periodisch auf.
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« Es ist nicht gestattet, das Netzkabel als Griff zum
Tragen des Fleischwolfs zu benutzen.

« Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vom Tisch
nicht frei hangt und scharfe Mobelkanten und heiBe
Oberflachen nicht berihrt.

« Beim Abtrennen des Netzsteckers von der
Steckdose ziehen Sie das Netzkabel nicht, sondern
halten Sie den Netzstecker.

« Es ist nicht gestattet, das Netzkabel oder den
Netzstecker mit nassen Héanden anzuschlie-
Ben, abzutrennen und zu halten, es kann zum
Stromschlag flihren.

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

» Esistnicht gestattet, Kindern das Gerat als Spielzeug
zu geben, lassen Sie Kinder das Gerategehause und
das Netzkabel wahrend des Betriebs nicht berthren.

* Wahrend des Betriebs und der Pausen zwischen den
Betriebszyklen stellen Sie das Gerat an einem fir
Kinder unter 8 Jahren unzugénglichen Ort auf.

+ Dieses Gerat ist nicht fir Personen (darunter
Kinder Uber 8 Jahren) mit Korper-, Nerven- und
Geistesstorungen oder ohne ausreichende Erfahrung
und Kenntnisse geeignet. Dieses Geréat darf von sol-
chen Personen nur dann genutzt werden, wenn Sie
sich unter Aufsicht der Person befinden, die fiir ihre
Sicherheit verantwortlich ist, und wenn ihnen entspre-
chende und versténdliche Anweisungen tber sichere
Nutzung des Geréts und die Gefahren bei seiner fal-
schen Nutzung gegeben wurden.

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

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

* Es ist nicht gestattet, das Geréat selbstandig aus-
einanderzunehmen, bei der Feststellung von
Beschadigung oder im Sturzfall wenden Sie sich an
den nachstliegenden autorisierten (bevollméachtig-
ten) Kundendienst.

« Transportieren Sie das Gerat nur in der
Fabrikverpackung.

* Bewahren Sie das Geréat an einem fiir Kinder und
behinderte Personen unzuganglichen Ort auf.

DAS GERAT IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM
HAUSHALT GEEIGNET

BESONDERHEITEN DES FLEISCHWOLFES

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

Zwei Lochscheiben mit Lochern verschiedener
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DEUTSCH

GroBe sind fir verschiedene Zerkleinerungsgrade von
Nahrungsmitteln bestimmt.
Spezielles Zubehor — Wurstfliller- und Kebbeaufsatze.

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, Nahrungsmittel mit irgendwel-
chen fremden Gegenstanden oder mit den Fingern
durchzustoBen, benutzen Sie nur den mitgelieferten
Stampfer (1).

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

Es ist nicht gestattet, die Lochscheiben (11, 12)
und das Messer (10) wahrend der Nutzung von
Waurstfiiller- (14, 15) und Kebbeaufsatze (16, 17)
aufzusetzen.

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

Um Verstopfungen zu vermeiden, wenden Sie beim
DurchstoBen des Fleisches keine tibermaBige Kraft an.
Falls ein hartes Stlick der Nahrungsmittel zum
Drehungsstopp der Schnecke und des Messers
fihrt, schalten Sie das Geréat sofort aus und ent-
fernen Sie die Verstopfung, bevor Sie den Betrieb
fortsetzen, indem Sie die Ricklauffunktion der
Schnecke (REV) benutzen.

VORBEREITUNG DES FLEISCHWOLFES

Falls das Gerdt unter niedrigen Temperaturen
transportiert oder aufbewahrt wurde, lassen Sie
es vor der Nutzung bei der Raumtemperatur nicht
weniger als zwei Stunden bleiben.

Nehmen Sie den Fleischwolf heraus und entfernen
Sie alle Verpackungsmaterialien, wischen Sie das
Gehause des Gerats mit einem feuchten Tuch ab.
Waschen Sie alle abnehmbaren Teile mit Warmwasser
und einem neutralen Waschmittel, spilen und trock-
nen Sie diese vor dem Zusammenbau sorgfaltig ab.
Vor der ersten Inbetriebnahme vergewis-
sern Sie sich, dass die Netzspannung und die
Betriebsspannung des Gerats ibereinstimmen.

FLEISCHWOLF-BETRIEB

.

Der Fleischwolf ist fir die Bearbeitung von
Nahrungsmitteln und fir die Zubereitung von
Halbprodukten nur im Haushalt bestimmt.

Setzen Sie das Gerat zusammen und stellen Sie es
auf einer ebenen trockenen Oberflache auf.
Vergewissern Sie sich, dass die Liftungsoffnungen
am Gehause nicht blockiert sind.

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose ein.
Stellen Sie geeignetes Geschirr unter den
Fleischwolf-Kopf (3).
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« Vergewissern Sie sich, dass das Fleisch komplett
aufgetaut ist, entfernen Sie Ubriges Fett und alle
Knochen, schneiden Sie das Fleisch in passende
Wiirfel oder Streifen, die durch die Offnung der
Schale (2) frei durchgehen.

» Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie die Taste (7)
driicken.

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

* Wahrend des Betriebs benutzen Sie nur den mitge-
lieferten Stampfer (1).

» Es ist nicht gestattet, irgendwelche Gegensténde
auBer dem Stampfer (1) zum DurchstoBen von
Nahrungsmitteln zu benutzen, stoBen Sie das
Fleisch mit lhren Handen nicht durch.

* Wenden Sie keine UibermaBige Kraft an, um Fleisch
und andere Nahrungsmittel durchzustoBen.

< Es kann sich eine Verstopfung wahrend des
Fleischhackens bilden; um die entstandene
Verstopfung zu beseitigen, benutzen Sie die
Ricklauffunktion der Schnecke (REV). Um den
Fleischwolf in den Ricklaufbetrieb der Schnecke
(REV) umzuschalten, schalten Sie den Fleischwolf
aus, indem Sie die Taste (7) drlicken, dann driicken
und halten Sie die «REV»-Taste (8), die Schnecke
wird riickwarts laufen.

+ Die Dauerbetriebszeit des Gerats bei der
Nahrungsmittelbearbeitung soll 5 Minuten nicht
Ubersteigen.

« Schalten Sie den Fleischwolf nach 5 Minuten des
Dauerbetriebs aus, lassen Sie ihn innerhalb von
10-15 Minuten abkiihlen, danach kann der Betrieb
fortgesetzt werden.

* Nach der Beendigung des Betriebs schalten Sie den
Fleischwolf aus, indem Sie die Taste (7) drlicken,
trennen Sie den Fleischwolf vom Stromnetz ab, erst
danach koénnen Sie den Ausbau des Fleischwolfs
beginnen.

FLEISCHZERKLEINERUNG

1. Setzen Sie den Fleischwolf-Kopf (3) auf den
Aufstellplatz (5) auf und drehen Sie ihn entgegen
dem Uhrzeigersinn bis zum Einrasten (Abb. 1).

2. Setzen Sie die Schnecke (9) ins Gehause des
Fleischwolf-Kopfs (3) ein, dann stellen Sie das
Kreuzmesser (10) auf.

3. Waéhlen Sie die notwendige Lochscheibe (11 oder
12) und stellen Sie diese lber das Messer (10)
auf, indem Sie den Vorsprung an der Lochscheibe
mit der Aussparung im Gehduse des Fleischwolf-
Kopfs (3) zusammenfallen lassen, schrauben Sie die
Mutter (13) zu (Abb. 2).

Achtung!

« Stellen Sie das Messer mit der Schneideseite
zur Lochscheibe auf. Falls das Messer falsch
aufgesetzt ist, wird es keine Hackensfunktion
erfiillen.
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« Die Lochscheibe mit groBeren Lochern (11) ist
fiir die Bearbeitung von Rohfleisch, Gemiise,
Trockenobst, Kédse, Fisch usw. geeignet.

« Die Lochscheibe mit kleinen Léchern (12) ist
fiir die Bearbeitung sowohl von Rohfleisch, als
auch von schon zubereitetem Fleisch, Fisch
usw. geeignet.

4. Setzen Sie die Schale fir Nahrungsmittel (2) aufs
Gehduse des Fleischwolf-Kopfs (3) auf (Abb. 3).

5. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose ein.

6. Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie die Taste (7)
drucken.

7. Benutzen Sie wahrend des Betriebs nur den
Stampfer (1).

Anmerkungen:

- Um Fleisch besser zu bearbeiten, schneiden Sie es

in Streifen oder Wiirfel ein. Eingefrorenes Fleisch soll

komplett aufgetaut werden.

- Benutzen Sie wahrend des Betriebs den mitgelieferten

Stampfer; es ist nicht gestattet, andere Gegenstdande

zum DurchstoBen des Fleisches zu benutzen, stoBen

Sie die Nahrungsmittel mit Ihren Handen nicht durch.

8. Nach der Beendigung des Betriebs schalten Sie
den Fleischwolf aus, indem Sie die Taste (7) dri-
cken, trennen Sie den Fleischwolf vom Stromnetz
ab, erst danach konnen Sie den Ausbau des Geréts
beginnen.

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

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

AUFFULLEN VON WURSTCHEN

1. Bereiten Sie Fiillsel vor.

2. Setzen Sie die Schnecke (9) ins Gehduse
des Fleischwolf-Kopfs (3) ein, setzen Sie die
Wurstfiilleraufséatze (14, 15) auf die Schnecke (9)
auf; achten Sie darauf, dass der Vorsprung am
Aufsatz (14) mit der Aussparung im Gehaduse des
Fleischwolf-Kopfs (3) zusammenfallt, und schrau-
ben Sie die Mutter (13) zu (Abb. 4).

3. Setzen Sie den Fleischwolf-Kopf (3) auf und dre-
hen Sie ihn entgegen dem Uhrzeigersinn bis zum
Einrasten (Abb. 5).

4. Setzen Sie die Schale fur Nahrungsmittel (2) auf
(Abb. 6).

5. Legen Sie das fertige Fullsel auf die Schale fir
Nahrungsmittel (2).

6. Benutzen Sie eine Naturhille flr die Zubereitung von
Wiirstchen, legen Sie diese vorher in den Behdlter
mit Warmwasser fiir 10 Minuten ein.

7. Ziehen Sie die aufgeweichte Hille auf den Aufsatz
(15) an und binden Sie einen Knoten am Ende der
Hille.
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Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose ein.

9. Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie die Taste (7)
driicken.

10. Fur die Zufuhr des fertigen Fiillsels benutzen Sie
den Stampfer (1), ziehen Sie die Hiille je nach der
Auffillung vom Aufsatz (15) langsam ab, feuchten
Sie die Hulle bei Abtrocknung mit Wasser an.

11. Nach der Beendigung des Betriebs schalten Sie den
Fleischwolf aus, indem Sie die Taste (7) drlicken,
trennen Sie den Fleischwolf vom Stromnetz ab, erst
danach koénnen Sie den Ausbau des Fleischwolfs
beginnen.

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

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

Fleischwolf-Kopf aus.

NUTZUNG DES KEBBEAUFSATZES

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

Bei der Experimentierung mit der Fillung flr
Hohlréhrchen kdnnen verschiedene Delikatessen
zubereitet werden.

1. Bereiten Sie die Grundlage fiir die Hdille vor.

2. Setzen Sie die Schnecke (9) ins Gehduse
des Fleischwolf-Kopfs (3) ein, setzen Sie die
Kebbeaufsatze (16, 17) auf die Schnecke (9)
auf; achten Sie darauf, dass der Vorsprung am
Aufsatz (16) mit der Aussparung im Gehduse des
Fleischwolf-Kopfs (3) zusammenfillt, und schrau-
ben Sie die Mutter (13) zu (Abb. 7).

3. Setzen Sie den Fleischwolf-Kopf (3) auf und dre-
hen Sie ihn entgegen dem Uhrzeigersinn bis zum
Einrasten (Abb. 8).

4. Setzen Sie die Schale fiir Nahrungsmittel (2) auf
(Abb. 9).

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

6. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose ein.

7. Schalten Sie das Gerét ein, indem Sie die Taste (7)
driicken.

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

9. Schneiden Sie fertige Rohrchen erforderlicher
Lange ab.

10. Nach der Beendigung des Betriebs schalten Sie
den Fleischwolf aus, indem Sie die Taste (7) dri-
cken, trennen Sie den Fleischwolf vom Stromnetz
ab, erst danach beginnen Sie mit dem Ausbau des
Fleischwolfs.

11. Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen, driicken Sie
die Halterungstaste (4), drehen Sie den Fleischwolf-
Kopf (3) im Uhrzeigersinn und nehmen Sie ihn ab.
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12. Schrauben Sie die Mutter (13) ab und bauen Sie den
Fleischwolf-Kopf aus.

REZEPT

(Fiillung)
Hammelfieisch 100g
Olivenol 1% Essloffel
Knollenzwiebel (klein gehackt) | 1z Essloffel
Gewiirze nach Geschmack
Salz 14 Teeloffel
Mehl 1Y% Essloffel

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

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

(Hiille)
Magerfieisch 4509
Mehl 150-200 g
Gewiirze nach Geschmack
MuskatnuBB 1 Stk
Gemahlener roter Pfeffer | nach Geschmack
Pfeffer nach Geschmack

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

« Die groBere Fleischmenge und kleinere Mehimenge
in der AuBenhiille gewahrleisten eine bessere
Konsistenz und den besseren Geschmack des zube-
reiteten Gerichtes.

« Die zubereiteten Réhrchen werden geflllt, an den
Randern 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 (7) driicken,
und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
heraus.

* Driucken Sie die Halterungstaste (4), drehen Sie
den Fleischwolf-Kopf im Uhrzeigersinn und neh-
men Sie ihn ab.

* Drehen Sie die Mutter (13) ab und nehmen Sie
die aufgestellten Aufsatze (14,15 oder 16, 17), die
Lochscheiben (11 oder 12) und das Messer (10) von
der Schnecke (9) ab.

* Nehmen Sie die Schnecke (9) aus dem Fleischwolf-
Kopf (3) heraus.

* Entfernen Sie die Nahrungsmittelreste von der
Schnecke.

* Waschen Sie alles Zubehor des Fleischwolfs mit
Warmwasser und einem neutralen Waschmittel, spu-
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len und trocknen Sie es vor dem Zusammenbau
sorgféltig ab.

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

» Esistnicht gestattet, Abrasiv- und Losungsmittel fiir
die Reinigung des Gehéauses des Fleischwolfs (6)
zu benutzen.

* Achten Sie darauf, dass keine Flissigkeit ins
Gehause des Fleischwolfs gelangt.

« Bevor Sie das getrocknete Zubehor zur
Aufbewahrung wegpacken, schmieren Sie die
Lochscheiben (11, 12) und das Messer (10) mit
Pflanzendl - so schiitzen Sie diese vor Oxidierung.

Aufbewahrung

* Bevor Sie den Fleischwolf zur Aufbewahrung weg-
packen, vergewissern Sie sich, dass das Gehause
des Gerats und alle abnehmbaren Teile sauber und
trocken sind.

« Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen, kiihlen
und fir Kinder unzuganglichen Ort auf.

» Die Lochscheiben (11, 12) und die Aufséatze (14, 15,
16, 17) kénnen Sie im Gehause des Stampfers (1)
aufbewahren.

Lieferumfang

Fleischwolf — 1 St.

Stampfer - 1 St.

Schale fir Nahrungsmittel — 1 St.
Lochscheiben — 2 St.
Wurstflilleraufsatz-Set — 1 St.
Kebbeaufsatz-Set — 1 St.
Bedienungsanleitung — 1 St.

Technische Eigenschaften
Nennleistung 350 W

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

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

Die Nutzungsdauer des Geréts betridgt 3 Jahre

Gewdhrleistung

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

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

entspricht den
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PYCCKUH

MSACOPYBKA

Msicopybka npegHasHayeHa ons  nepepaboTkun
NPOAYKTOB MUTAHUS W MNPUrOTOBNEHUS AOMALUHMX
nonydabpukaTos.

OnucaHue

Tonkatens

JI0TOK AN NPOAYKTOB

Kopnyc ronosku Msicopybkm

KHonka durkcaTopa ronoekn Macopyokmn
MecTo ycTaHOBKM rONOBKM MSICOPYOKM
Kopnyc yctpouncTtea

KHOMKa BKNIOYEHWS/BbIKIIOHEHNS

KHonka o6paTHoro BpalleHus wHeka «REV»
LLHek

10. KpectoobpasHblit HOX

11. PewwéTtka ons KpynHom pyoku

12. PewwéTka ans Menkomn pyokmn

13. Maiika ronosBkun MAcopyokm

14. 15. Hacazku ana Habueku Konbacok

16. 17. Hacagku ana npurotoBieHns «keboe»

©CONDOhWN =

MEPbI MPEOOCTOPO>XXHOCTU

lMepen nCNoNb30BaHMEM YCTPOMCTBA BHUMATENBHO

npounTanTe  MHCTPYKUMIO MO  3Kcryataumm u

COXPaHANTE €€ B TEYEHME BCEr0 CpOKa aKcnyataunm.

HenpasunbHoe o6palleHne C YCTPOWCTBOM MOXET

NPMBECTU K €ro MoJIoOMKe, MPUYUHEHMIO Bpeda

Nnonb30BaTeslio UM ero NMyLLECTBY.

Onsa CHWXEHUS pucka noxapa,

3NEeKTPUYECKMM TOKOM WM OpYyrMx TpaBM  BO

BpeMsi paboTbl C  9NEeKTPUYECKOW  MACOpPYyOKOon

Heobxo0AMMO Cco6NoAaTb NPUBEAEHHBIE HUXE Mepbl

NPeAOCTOPOXHOCTU.

« Tepepn nepBbiM BKNloYeHEM y6eanTech B TOM, 4TO
HanpsikeHe B 3NEKTPUYECKON CETU COOTBETCTBYET
paboyeMy HanpsKEHNIO YCTPONCTBA.

¢ Mcnonb3yiTe TONIbKO T€ akceccyapbl, KOTOPbIE BXO-
OAT B KOMMIEKT NOCTaBKU.

* Bo u3b6exaHne nopaxeHus 3EKTPUYECKUM TOKOM
HUKOIOA HE MOMPYXXAMTE ycTpoiicTBO, CETEBOIA
LLIHYP ¥ BUJIKY CETEBOTO LLHYpa B BOAY UK B NloOble
Opyrvie XnakocTu.

e [Ons 4nucTkM Koprnyca MSACOPYOKM MCMOJb3yinTe
cnerka BfaxHylo TKaHb, NMOC/e Yero BbITpUTE Kop-
nyC Hacyxo.

* Hwukorpga He ocTaBnsiite paboTaloLlyio MAcopyoKy
6e3 npucmoTpa.

* Tepen cbopkoii, pa3bopkoii, a Takxke nepen, YNCT-
KOV MACOPYOKU cneayeT €€ BbIKNOUYUTL U BbIHYTb
BWJIKY CETEBOIO LLIHYpPa N3 3N1EeKTPUYECKOMN PO3ETKU.

* YcTaHaBnMBamnTe yCTPOMCTBO HA POBHOW YCTOMYMBOM
NMOBEPXHOCTU, BAASIN OT UICTOYHUKOB Tenna, OTKPbITOro
naameHu, Biarv v NpsiMbx COJTHEYHbIX JTy4ei.

* 3anpeluaeTcsi yctaHaBAnBaTb YCTPONCTBO Ha ropsi-
Yyell NOBEPXHOCTU U B HENOCPEeaCTBEHHOM Gnn-

nopaxeHus
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30CTM OT Heé (Hanpumep, pSAOM C ra3oBOW uam
ANEKTPUYECKOWN MNIUTOWN, OKONIO HarpeTon AyXOBKU
WY BApO4YHOM NOBEPXHOCTK).

¢ AkkypaTHO oOpallaiTecb C CETEBbIM LLUHYPOM, HE
[onyckate MHOrOKPaTtHOro ero nepekpy4vMBaHuns,
nepuoamnyeckn pacnpsMnsaiite CETEBON LUHYP.

* 3anpeLuaeTcsi MICMOJIb30BaTb CETEBOM LLHYP B Kaye-
CTBE PY4KU 4151 NEPEHOCKN MSICOPYDOKM.

* He ponyckaiTte, 4ToObl CETEBO LUHYP CBELUNBASICS
CO cToNa, 1 cneauTe 3a TeMm, YToObl OH He Kacancs
OCTPbIX KPOMOK MeGESNIN 1 rOPSIHNX MOBEPXHOCTEN.

« [pw oTCOEONHEHNW BUSIKW CETEBOTO LLIHYPA OT 3N1eK-
TPUYECKOM PO3ETKN cneanyeT AepXaTbCs 3a BUIIKY
CEeTEeBOro LUHYPA, a He 3a CaM LUHYP.

* He noacoenunsiite, He oTcoeanHsiiTe U He GepuTech
3a CETEBOW LUHYP UM BUNKY MOKPbIMU pykamu — 310
MOXET MPUBECTY K YAAPY 3NEKTPUHECKM TOKOM.

* JlaHHOe YCTPOMCTBO He npefHasHavyeHo nang
MCNONb30BaHNA AeTbMU MnagLue 8 net.

* He paspelaiiTe AeTaM MCMOML30BaATb YCTPOWCTBO
B Ka4eCTBe UrPyLLKW, HE paspeLuanTe aeTam npuka-
caTbCs K KOPMyCy YCTPOWCTBA U K CETEBOMY LLUHYPY
BO Bpemsi paboTbl.

* Bo Bpemsi paboTbl U B nepepbiBax Mexay pabo-
YAMU UMKNAMN YCTPOMCTBO AO/MKHO HAXOAMTHLCS B
MecTax, He[LOCTYMHbIX AN19 AeTein Mmnaaile 8 ner.

¢ JlaHHOe YCTPOWCTBO He npenHasHavyeHo nans
MCNONb30BaHWUS NioabMU (BKIloYas AeTel crtaplue
8 net) ¢ GU3NYECKUMUN, HEPBHBLIMU, MCUXNYECKUMU
HapyLleHnsMmn nnm 6e3 4OCTaTO4HOro OnbiTa 1 3Ha-
HUIA. icnonb3oBaHue yCcTponcTea Takumu anuamm
BO3MOXHO, TONbKO B TOM CJly4ae,eCcfin OHW Haxo-
OSATCS NOA4 NMPUCMOTPOM ML, OTBEYaloLero 3a
nx 6e30MacHOCTb, NPW YCNOBUM, HTO UM Oblnn
[aHbl COOTBETCTBYIOLLME U MOHATHBIE WHCTPYKLMK
0 6e30nacHOM MONb30BaHWM YCTPOWCTBOM U TeX
OMacHOCTSX, KOTOPble MOryT BO3HMKaTb MpU ero
HenpasubHOM UCMONb30BaHUN.

* W3 coobpaxeHuii 6e30NacHOCTM AeTei He OCTaB-
NANTEe NONNATUNEHOBbLIE NaKeTbl, NCMONb3yeMble B
KayecTBe ynakoBku, 6€3 npucmoTpa.

*  Bhumanume! He paspeluarite netsam urpartb C rosam-
STUJIEHOBBLIMU MaKeTamu Wn yrnakoBOYHOW MiEH-
Kovi. OnacHocTs yayLbs!

*« He pasbupaiite yCTPOICTBO CaMOCTOATENLHO,
B Cny4ae oOHapy>XeHUsi HEUCNPAaBHOCTW, a Takxe
nocne nageHuns ycTponcTea obpatuteck B Gnvxaii-
UM @BTOPU3OBAHHbIV (YNOSIHOMOYEHHbIV) CepBuUC-
HbIV LEHTP.

« [lepeBo3unTe YCTPOMCTBO TOSIbKO B 3aBOACKON yna-
KOBKE.

*  XpaHuUTe YyCTPOWMCTBO B MeCTax, HEeJOCTYMHbIX Ans
netei v nioger C orpaHNyeHHbIMU BO3MOXHOCTSIMU.

YCTPONCTBO  [NPEAHA3HAYEHO TOJIbKO AJ15
BbITOBOIO MCr0OJIb3BOBAHMS
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OCOBEHHOCTU MSICOPYBKU

dyHKuMa obGpaTHoro BpawieHus wWwHeka «REV»
(peBepc) - paHHas OYHKUMS  npefHas3HadeHa
ONS yOaneHns 3atopoB, OOPa30BaBLUMXCH B XOAE
nepepaboTky NPOAYKTOB.

Jlotok ana npoayktoB - obecneyvBaeT yao6GHOe
pacnosioxeHve NPOAYKTOB BO BPEMS 1X nepepaboTku.
ABe peweTKku ¢ OTBEPCTUAMMN Pa3HOro pasmepa —
npeaHasHayeHbl AN PasHbIX CTENeHen n3mMenbieHns
NPOAYKTOB.

CneuunanbHble NMPUHAANEXHOCTU — HACcagkv Ons
HaBVBKM KONGACOK 1 MPUroToBeHns «kebbe».

BHUMAHMUE!

* [epen NoakIoYeHNEM K 3NEKTPUYECKON ceTn yoe-
OUTECH B TOM, YTO YCTPOMCTBO BbIKJIIOHYEHO.

« lepen Hayanom pybkn msica obazartensHo ybeam-
Tecb B TOM, 4TO BCE KOCTU W U3WLLKM Xupa yaa-
JIEHbI.

+ 3anpeliaetcsa NpoTaskMBaTb MPOAYKTbl KaKUMU-
NM60 NOCTOPOHHUMW MpeaMeTamMn Unu nanbuammn
PYK, NOJSIb3YMNTECH TOMBKO TOoNKaTenem (1), KOTopblii
BXOOWT B KOMIMJIEKT MNOCTABKM.

* Hwu B KOEM cnyyae He norpyxamte Koprnyc MsiCo-
pyb6KM B BOAY U B APYTUE XULAKOCTU.

* Bo Bpemsi MCMNonb30BaHWUA Hacanok Ans HabuBku
konbacok (14, 15) n Hacagok Ans NPUroToBNEHUS
«keb606e» (16, 17) Henb3a ycTaHaBAMBaATb PELUETKN
(11, 12) n Hox (10).

* He nbiTaiitecb nepepabarbiBaTb MACOPYOKOI NuLLe-
Bbl€ NMPOAYKTbI C TBEPALIMY BOSIOKHAMU (Hanpumep,
MMOBUPb NN XPEH).

* Bo nsbexaHve o6pa3oBaHUs 3aTOPOB He Npukna-
[OblBaliTe Ype3MepHbIX YCUINIA NPY NPOTaNKMBAHUN
Msca.

*  Ecnu kakoin-nnbo 3acTpsiBLUMA TBEPAbIA KyCOK
NPVYBOAMT K OCTAHOBKE BPALLEHUS LLUHEKA U HOXa,
HEME[J/IEHHO BbIKNIOYMTE YCTPOWCTBO U Mpexae
4YeM NPOAOIXUTL PaboTy yaanuTe 3aTop, UCMOSb-
3ys YHKUMIO BKIIOYEHUS 0OpaTHOro BpalleHust
wHeka (REV).

NOoAroTOBKA MACOPYBKHU
Mocne TPaHCIOPTUPOBKN wn XpaHeHuns
ycTpo#icTBa nNpU  MOHMXEHHON Temneparype

HeobxoanMo BbigepXaTb ero npu KOMHAaTHOM

TeMmneparype He MeHee ABYX 4acoB.

*  UN3Bnekute Macopybky 1 yaanuTe BCe yrnakoBOYHbIE
mMarepuarbl, NPOTPUTE KOPMYC BIAXHOW TKaHbIO.

* Bce cbEéMHble geTany nNpomoriTe TENON BOAOW C
HenTpanbHbIM MOIOLLMM CPEeACTBOM, OMNOJSIOCHUTE 1
nepen, c60pKOW TLLATENBHO NPOCYLUNTE.

* Tepepn nepBbIM BKOYEHEM yOeanTecb B TOM, 4TO
HanpsiXeHne B 3NeKTPUYECKON CETU COOTBETCTBYET
paboyeMy HanpsKEHNIO YCTPONCTBA.
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PABOTA C MSICOPYBEKOM

* Mscopy6ka npegHasHaqeHa ans nepepaboTku Npo-
OYKTOB M MPUroToBNeHWs NonychabprkaTos TONIbKO B
[OMAaLLHUX YCNOBUSX.

* CobepuTe yCTPOICTBO 1 YCTAaHOBUTE €ro Ha POBHOM
CYXOW NOBEPXHOCTU.

*  Yb6eoutecb B TOM, 4TO BEHTUNSILMOHHBIE OTBEPCTUS
Ha Koprnyce He 3a610KMPOBaHbI.

* BcraBbTe BUIKY CETEBOrO LUHYpa B 9NEKTPUYECKYIO
poO3eTKy.

« [locTaBbTe Mo ronoBKy mMacopybkm (3) noaxons-
Lyto nocyay.

*  Yb6eoutecb B TOM, Y4TO MSCO MONHOCTbIO OTTasno,
yaanuTe M3WLWKK Xupa MU BCE KOCTW, MOpPexbTe
MSCO Ha KyOWKW WM MONIOCKM Takoro pasmepa,
4TOObI OHM CBOGOAHO MPOXOANIN B OTBEPCTME NIOTKA
(2).

*  Bkniounte ycTpoONCTBO, HaXaB Ha KHOMKY (7).

* He Toponsack, ¢ nomoLsio Tonkarensa (1) npotan-
KuBaliTe Mco B pacTpyb ronoBku Mscopybkm (3).

* Bo Bpemsi paGoTbl MCMOML3YATE TONIbKO TOT TOSKA-
Tenb (1), KOTOPbIA BXOAUT B KOMMIEKT MOCTaBKU.

« Jns npoTtankuBaHus MPOAYKTOB 3anpeLuaercs
MCMNoMb30BaTh Kakne-aMbo NpeaMeTbl MTOMUMO TOJ-
katens (1), HM B KOEM Clly4ae He npoTaskuBanTe
MSICO pyKamu.

* He npunarante 4pe3mepHbIX YCUIUA A5 NPOTaNKN-
BaHWUS Msica UM APYrnx NpOayKTOB.

* B xope pybkum msica MOXeT obpasoBaTbCs 3aTop;
0151 yCTpaHeHns o6pa3oBaBLLEroCcs 3aTop crenyeT
BOCMOJIb30BaTbCH PYHKLUMEN 06pPaTHOro BpalLeHUst
wHeka (REV). Ons nepeknoyeHns B pexum obpart-
HOro BpauleHus wHeka (REV) BbIkIYMTE MSICO-
pyOKy, HaxaB Ha KHOMKy (7), 3aTemMm HaxmuTe un
yaepxwvBainTe kHonky (8) «REV», wHek 6yneT Bpa-
LaTbCcs B 06paTHOM HanpasfieHun.

*  Bpems HenpepbiBHOM paboThl yCTPOCTBA MO nepe-
paboTke NPOAYKTOB HE AOMIXHO NPEBbILLATL 5 MUHYT.

* Tlocne 5 MWHYT HenpepbiBHOW paboTbl cnenyet
BbIKJTIOYUTb MACOPYOKY U AaTb €l OCTbITb B TeYe-
Hue 10-15 MUHYT, Nocne Yero MOXHO NMPOAOSIKUTb
pabory.

*  Kak To/bKO Bbl 3aKOH4YMTE PabOTY, BLIK/IIOYUTE MSICO-
pybKy, HaxaB Ha KHOMKY (7), OTK/IIOYNTE MSCOPYOKY
OT 3NIeKTPUHECKON CeTu, U TONbKO MOCne 3TOro
MOXHO NMpucTynaTb Kk pazbopke MACopyoKu.

WU3MEJIbNEHUE MACA

1. BctaBbTe ronoBky msicopybku (3) B MecTo ycTa-
HOBKM (5) 1 NnoBepHUTE €€ NPOTUB YaCOBOW CTPENKM
0o ¢pukcauun (puc. 1).

2. BcrtaBbTe WwHek (9) B KOPMyC ronoBkn MScOpyoku
(8), 3aTem yctaHoBUTE KpecToobpaaHblin HOX (10).

3. Bblbepute ogHy Heobxoaumyto pewéTtky (11 wnnm
12) n yctaHoBuTe €€ nosepx Hoxa (10), coBmecTuB

21.11.2013 10:23:30 ‘ ‘



PYCCKUH

BbICTYM Ha peLlETKe C Nas3oM B KOPMyce rofnoBKu
Msacopy6ku (3), 3ataHuTe raiky (13) (puc. 2).

BHuumaHune!

* YcraHaBnuBaiiTe HOX pexyLjeri CTOPOHON Mo
HanpaBneHuio Kk pewétke. Ecnn Hox 6yaer
ycTaHOBJIEH HENPaBUJIbHO, OH He GyAeT BbINoJ-
HATb PYyHKLMIO PYyOKN.

*  Peweértka c 6onee kpynHbiMu orBepcTusmm (11)
noaxoAMT Ans nepepaboTKu CbiPOro Msica, OBO-
e, cyxoppyKkToB, Ccbipa, pbiObl U T.1.

* PewéTtka c menkummn otsepcTusmm (12) noaxo-
AVT A5 nepepaboTku KakK CbIPoro, Tak v Npuro-
TOBJIEHHOI0 Msica, Pbi6Gbl U T. 1.

4. Ha kopnyc ronoku Mmsicopybku (3) yctaHoBute
NIOTOK A9 NPOAYKTOB (2) (puc. 3).

5. BcTaBbTe BUJIKY CETEBOIO LLHYPA B 3N1EKTPUHECKYIO
pO3eTKy.

6. BknounTe yCTPONCTBO, HaXaB Ha KHOMKY (7).

7. Bo Bpemsi paboTbl NONb3yNTECH TONLKO TOJKaTe-
nem (1).

Mpumeyanus:

- [Ana ynyqwenns npouecca nepepaboTku Msica

Hapesarite  ero  rosockamu WM - Kybukamu.
3amopoxeHHoe MsicO  HeobXoAMMO  MOJIHOCTbIO
pPasmMopo3nTs.

- Bo Bpemsi paboTbl MCMOIb3YHITE TONKATE b, KOTOPbIN
BXOAUT B KOMIIEKT OCTaBKW; /11 MPOTaskKuBaHus
msica 3arnpeLyaetcsi UCrosb30Batb VHbIE MPEAMEThI,
HU B KOEM CJ1y4ae He rpoTasikuBamiTe Msico pykamu.

8. Kak TonbkO Bbl 3akoH4YMTE pPaGOTy, BLIKJIOYUTE
MsaCOopyOKy, HaxaB Ha KHOMKY (7), OTK/IloYUTE MSICO-
pyoKy OT 3NIEeKTPUYECKON CETU, U TONbKO Mocne
3TOro MOXHO NPUCTYNaTh K pa3bopke yCTPOCTBa.

9. Ons CHATUA TOJIOBKM MSACOPYOKM HaXMUTE Ha
KHOMKY ¢dpukcaropa (4), NOBEPHUTE rONOBKY MSACO-
py6Ku (3) MO HaCOBOW CTPESIKE U CHUMUTE eé.

10. inst pa36opKM rONOBKM MSCOPYOKM OTKPYTUTE raiiky
(13) 1 n3BneknTe M3 Kopryca rofioBKN MAcOpyoKu
YCTaHOBNEHHYIO pewéTtky (11 nan 12), Hox (10) n
wHek (9).

HABMBKA KOJIBACOK

1. MpwuroTtoBbTe ¢apLu.

2. YcraHoBuTe LWHEK (9) B KOPNYC ronoBkv MSICOpPYOKu
(8), yctaHoBUTE Ha LUHEK (9) Hacaaku s NpUroToBre-
HUs konbacok (14, 15); cnepuTe 3a TeM, HTOObI BLICTYT
Ha Hacagke (14) coBnan ¢ Na3om B KOPMYCe rON0BKN
msicopybku (3), 1 3aBepHUTe raviky (13) (puc. 4).

3. YctaHoBUTE rofioBky Msicopybku (3) u noBepHuUTe
€€ NPOoTMB 4acoBOW CTPesikn A0 dukcaumm (puc. 5).

4. YcTaHOBUTE NOTOK ANsi NPOAYKTOB (2) (puc. 6).

5. BbuoxuTe rotosbii dapll Ha NOTOK AN NPOAyK-
TOB (2).

6. Ons npurotoBneHust konbacok UCMosb3yinTe HaTty-
pasibHyt0 060J104KY, MPEABAPUTESIBHO MOMECTUB €€
B COCyf, C TEéNNoii BoAon Ha 10 MUHYT.
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7. HartsHuTe pasmsirdéHHyto 0605104Ky Ha Hacaaky (15)
1 3aBSHXUTE Ha KOHLLE 060104KM y3en.

8. BcTaBbTe BUJIKY CETEBOIO LUHYPA B 3N1EKTPUYECKYIO
pO3eTKy.

. BkntounTe ycTponcTBO, HaxaB Ha KHOMKY (7).

10. Anst noga4m rotoeoro dapLua Ncnonb3yiTe Tonka-
Tenb (1), N0 Mepe 3anonHeHns 060104KM caguranTe
eé ¢ Hacaaku (15), No Mepe BbiCbIXaHUss 060I04KM
cMadmBanTe eé BOAON.

11. Kak TOnbko Bbl 3akoH4YUTe pPaboTy, BbIKIOYUTE
MSCOPYOKY, HaXaB Ha KHOMKY (7), 1 OTK/ounTe e€ oT
3ANEKTPUYECKOWN CETU, U TOJIbKO MOCNE 3TOr0 MOXHO
npucTynatb kK pa3topke MACOpPYOKM.

12. AnA CHATUSI TONOBKW MSICOPYOKM HaxmuTe Ha
KHOMKY ¢dukcaropa (4), NOBEPHUTE rONOBKY MACO-
py6kM (3) N0 HaCOBOW CTPENKE U CHUMUTE EE.

13. OTBepHUTE raiiky (13) n pasbepuTte rosloBKy MsiCO-
pyoKu.

MUCMNOJIbBOBAHUE HACAAKWU «KEBBE»

Ke66e - TpaguumoHHoe O6nnxHeBoCTo4YHOE 651100,

KOTOPOE rOTOBAT U3 MACA ArHEHKA, MIEHUYHON MYKU

1 cneunii, KoTopble pybsTca BMecTe, YToObl MNONyyYnTb

OCHOBY [/151 U3rOTOBMIEHMS NOJbIX TPyOouek. TpyboUku

HaMNOJHAIOTCHA HAYMHKOI 1 06GXapuBatoTCA BO GpuUTIOpE.

OKCNEepMMEHTUPYS C HAYMHKOM Ans TpyGoyek, MOXHO

rOTOBUTb Pa3NnyHbIe AeNnKaTechl.

1. MNpuroToBbTE OCHOBY AN 060NOHKN.

2. YctaHoBuTE LWHeK (9) B KOPMNYC rosIoBKM MSACOPYOKM
(3), yctaHoBuTE Ha LWHeK (9) Hacaakn «kebbe» (16,
17); cneauTe 3a Tem, 4ToObI BbICTYN HA Hacaake (16)
COBMaJs C NasoM B KOPyce ronoBku Mscopyobku (3)
1 3aBepHuTe raiky (13) (puc. 7).

3. YctaHoBWTE rofioBKy MAcopybku (3) n noeepHuTe
€6 NPOTMB YacOBOW CTPENKM A0 dukcaumm (puc. 8).

4. YcTtaHOBUWTe NOTOK ANst NPOAYKTOB (2) (puc. 9).

5. BbIIOXUTE rOTOBYIO OCHOBY /11 060J/104KM HA JIOTOK
ONs NPOAYKTOB (2).

6. BcTaBbTe BUIJIKY CETEBOIO LUHYPa B 9NEKTPUYECKYIO
pO3eTKy.

7. BkJO4MTE YCTPOWCTBO, HAXaB Ha KHOMKY (7).

8. [Ons nogaynm OCHOBbl A1 060M04KN UCNONbL3YITe
Tonkatensb (1).

9. OtpesaiiTe rotoBble TPyOOUKM
DJIVHBI.

10. Kak TOnbko Bbl 3akoH4YUTE pPaboTy, BbLIKIYUTE
MSACOPYOKY, HaxaB Ha KHOMKY (7), OTK/oUUTE MACO-
pybKy OT 3NIeKTPUHECKOM CEeTU, U TONbKO Mocne
3TOro NpucTynaiTe Kk pa3bopke MACOPYOKU.

11. Ana CHATUS TONIOBKM MSCOPYOKM HaxXMuUTe Ha
KHOMKy dukcatopa (4), noBepHuTe ronoeky (3) no
4acoBOW CTPesiKe N CHUMUTE eé.

12. OtBepHuTe raiky (13) n pasbepute ronoeky Msco-
pyoKu.

Heobxoanumonm
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PELIENT

(Hauunka)
BapaunHa 100r
OnmBKoBOE MacJsio 1, 1/2 cTonoBoWi N0XKN
Penyartsiii nyk (mesiko 1, 1/2 cTON10BOM N1IOXXKMN
HaLUNHKOBAaHHbIN)
MpsHocTn no BKycy
Cosb 1/4 4aiiHOW NI0XXKH
Myka 1, 1/2 cTON10BOM NIOXKMN

* BapaHuHy HeoBGX0oNMMO M3MENLYNTbL B Msicopybke
OQVH VNN ABa pasa.

* Penuatbiii nyk obGxapuBatoT B mMacne Ao 30510Tu-
cToro uBeTa, 3atem nobaenaioT pybneHyio H6apa-
HWHY, BCE MPSHOCTU, COMb U MYKY.

(OGonouka)
MocTHoe msico 450r
Myka 150-200 r
lMpsiHocTn no Bkycy
MyckartHbiii opex 1 wr.
KpacHbiii monioTbiii nepewy no BKycy
Mepewy o BKycy

*  Msco uamenbyaloT B Msicopybke nABa-Tpu pasa,
M3MeNbYaeTCsl Tak)Ke MyCKaTHbI Opex, 3aTeM cMme-
LUMBAIOT BCE KOMMOHEHTbI.

* Bonbluee KONMNMYECTBO MsICa U MEHbLLEE KOSIMYECTBO
MYKM B HApY>HOI 060J104Ke 06ecneynBatoT NyudLyo
KOHCUCTEHLMIO 1 BKYC FOTOBOIO U3AENNs.

* [OoTOBbIE TPYOOUKMN HAMONHAIOTCH HAYMHKOWM, 3aXKMN-
MalTcs No KkpasMm, UM nNpuaaétcs xenaemas
dopma.

« ToToBsATCS TPY6OUKM BO dpuUTIOpE.

YX0[, 3A MACOPYBKOWM

+ Tllocne okoH4YaHus paboTbl crepyeT BbIKIIIOYUTH
MSACOPYOKY, HaXaB Ha KHOMKY (7), N BbIHYTb BUJIKY
CEeTEeBOro LUHYpa U3 3NEKTPUYECKON PO3ETKN.

¢ Haxmwute Ha kHOnky dwukcaropa (4), noBepHuTe
rofloBKy MsICOPYOKM MO 4acOBOW CTPesike U CHU-
MuTe eé.

* OtBepHuTe raviky (13) n CHUMUTE yCTaHOBNEHHbIE
Hacagku (14, 15 unn 16, 17), pewéTkn (11 nnmn 12),
HOX (10) co wHeka (9).

*  WNaBnekute WwHek (9) 13 ronoskmn Macopyokn (3).

* YpanuTte CO LIHEKa OCTaTKu NPOAYKTOB.
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PYCCKUH

« T[lpomoiiTe BCe NPUHAONEXHOCTU MSCOPYOKM B
TENNOV BOAE C HENTPaSbHbIM MOKOLLMM CPEOCTBOM,
OMNONOCHWTE U Nepep, cOOPKON TLLATENBHO NPOCY-
wmTe.

* TpoTtpuTe kopnyc msicopybku (6) cnerka BnaxHoum
TKaHbtO, MOCIE HEro BbITPUTE KOPMYC HACYXO.

* [Ons 4icTky koprnyca msicopybku (6) 3anpeltaeTtcs
MCMoNb30BaTb PaCTBOPUTENN WM abpasvBHbIE
YUCTSLLME CPencTBa.

* He ponyckaiite nonagaHus XuaKocTn BHYTPb KOP-
nyca mMsicopyoku.

* [lepen Tem kak ybpaTb NPOCOXLLNE NMPUHALIEXHO-
CTW Ha XpaHeHune, cMaxbTe peluétkn (11, 12) n Hox
(10) pacTuTenbHBIM MaCcOM - Tak OHW ByayT 3aLmn-
LLEHbI OT OKUCNIEHNS.

XpaHeHue

* Tepepn Tem, kak ybpatb MACOPYOKY Ha XpaHeHwue,
ybegutecb B TOM, YTO KOPMYC YCTPOMCTBa U BCce
CbEMHbIE JETaNN YNCTBIE U CyXMe.

* XpaHuTe yCTPOWCTBO B CYyXOM NpPOX/iagHOM MecTe,
HeOOCTYMHOM A1l AeTeNn.

e PewéTku (11, 12) n Hacagku (14, 15, 16, 17) MOXHO
XpaHuTb B koprnyce Tonkarens (1).

KomnnekTt noctaBku

Msicopybka — 1 wrT.

Tonkatenb — 1 WT.

JIOTOK AN NPOAYKTOB — 1 WT.

PewéTkn — 2 wr.

KomnnekT Hacagok ans Habueku konbéacok — 1 wr.
KomnnekT Hacagok AJis IpuroToBneHus «<kebbe» - 1 WT.
VHCTpyKLMS No akenayataumm — 1 wT.

TexHu4YecKue xapakTepucTuKm
HomuHanbHas mowHocTb 350 BT
MakcunmanbHasi MoLHocTb 1500 BT
OnekTponutaHue: 220-240 B ~ 50/60 Iy,

lNpoussoaunTens coxpaHsieT 3a CoO0 NMpaBo N3MEHSITb
AV3aliH N TeXHNYeckne XxapakTepuCTUKW yCTposicTea
6e3 npeaBapuUTesIbHOIro yBEAOMIIEHUS

Cpok cnyx6bi ycTposicTBa - 3 roga

€eBPONerickuM 1 PoCccurickum ctaHaapTam 6esonac-

[H [ /JlaHHOe u3genue cooTBeTCTBYeT BCeM TPpeGyeMbiM
HOCTU 1 TUTNEHBI.

Mpounasoautens: AH-AEP MPOOAKTC MvbX, ABcTpusi
HoibayriopTtens 38/7A, 1070 BeHa, ABCTpust
CpenaHo B Kutae.
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KA3AKLLA

ETTAPTKbILU

ETTapTkeill  eHimMaepai  eHpeyre  xaHe  Kongad
JanblHOanFaH >xapTbinan dabpukattapgbl  asipneyre
apHanfaH.

CunaTtramachbl

WUTtepriw

©Himaepre apHanfaH Haya

ETTapTKbIw GacTueriHiH kopnychbl

ETTapTKbiw 6acTueriH 6ekiTeTiH Tyiime
ETTapTKbIWTEIH 6acTueriH opHaTy OpHbI
KypbInfbIHbIH KOPyCbl

Kocy/ewwipy Tynmeci

MipmekTi kepi aiHanabIpy Tymeci «REV»

. Vipmek

10. KpecT Topiaai nbiay

11. Ipinen TapTyfa apHanfaH Topke3

12. ¥cakran TapTyfa apHanfaH Topkes

13. ETTapTkbiw 6acTueriHiy COMbIHbI

14. 15. WWyxblKTapabl TONTbIPYFa apHanfaH cantamanap
16. 17. «Ke66e» a3ipneyre apHanfaH KoHAbIpManap

©CRENOOAWN =

KAYINCI3AIK LUAPANAPDBI

OnekTponpubopab! nanganaH6ac  GypbiH, ocbl

nanganaHy HyckaynblfblH MYKUAT OKbIN LUbIFBIHBI3 A,

OHbl aHblKTamarnblk Matepvan peTiHge nanganady yiiH

cakTan KoiiblHbI3. KypblinfbiHbI AypbIiC NanaanaH6ay OHbIH

6y3binyblHa, nNaipganaHyllbiFa HeMece OHbIH MynKiHe
3USIH SKenyi MyMKiH.

OnekTpnik eTTapTKbIWNEeH XyMbIC icTey 6GapbicbiHAa

OpTTiH LUbIFY, 3NeKTP TOfbIHbIH COfy >aHe OGacka Aa

XapakaTttap any KayniH TemMeHAeTy yLWiH TemeHgeri

Kkayinciaaik WwapanapblH cakTay KaxeT:

* Anfawkpl icke KockaHaa, anekTp xeniciHaeri kepHey
KYPbINFbIHbIH  KEpHeYiHe CoNKeCc KemneTiHiHe ko3
JKETKI3iHI3.

* KeTkisinim xuHarblHa KipeTiH KocbiMLLa GenwekTepai
faHa naiganaHbiHbI3.

* OnekTp TOfblHbIH COFfy KayniH Gonabipmac yuiH
KYPbIIFbIHbI,  XKENinik LWHYpAbl Hemece Xeninik
LUHYp awacblH CyFa Hemece 6acka Aa CyMbIKTbIKka
ELWKALIAH BATbIPMAHbBIS.

e ET TapTKbil KOpMycCbiH Ta3anay YLWiH can binfan
MaTaHbl nanganaHbliHpl3, OCblOaH KeliH KoprycTbl
KypFaTbin CYpPTiHi3.

* JKymbic icTen TypraH eTTapTKbIWTbI
Kapaycbi3 kanablpMaHbi3.

*  ET TapTKbIWThI Kypay, 6enLuekTey, coHpan-ak Tasanay
anablHAa OHbI eLwUipin, Xeninik LUHYP allacklH anekTp
pO3eTKaCbIHaH CybIPY KaXET.

*  KypbinfbiHbl TEMC OPHbIKTbI GETKE XbIMy, allblK OT,
binFan kesgepiHeH XoHe Tikenel KyH CayneciHeH
arnLak epre opHanacTbIpbIHbI3.

*  KypblnfblHbl bICTbIK 6ETKE HeMece Tikernew oFaH »akblH
xepae (Mbicanbl, ra3 Hemece 3MeKTpIiK MUTaHbIH,
KacblHOa, Kbl3faH ypMeni newTiH Hemece kanHaTy
6eTiHiH MaHalblHa) OpHaTyFa ThbibIM CarnblHFaH.

elwKawaH
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* Keninik WHYpAbl YKbINTBl  KONA@HbIHBI3, OHbIH
GipHelle peT BypaTbinyblHa >xon GepMeHi3, Xeninik
LUHYPAB! YaKbITbIMbl Xa3biMn OTbIPbIHbI3.

« ET TapTkplwTbl TacbiMangawWTbiH TyTKa peTiHae
Xeninik LWHypAbl navaanaHyfa TbinbIM canbiHaabl.

*  XKeninik wWHypablH ycTenaeH canbbipan TYpybiH,
coHpan-ak xuhasgplH eTKip XWeKTepi MeH bICTbIK
GeTTepre TUOIH 6onabipMaHbI3.

e KypbinfbiHbl axblpaTy YLiH Tikenen »eni WHYpPbIHbIH
alwacblHaH yCTaHbI3, €W yakblTTa LWHypAaH
TapTnaHbI3.

*  XKeninik WHypabl Hemece aluaHbl Cy KOMnbiHbI36EH
KocnaHpl3, axblpaTnaHbi3, 6y aNekTp TOFbIHbIH COFY
KayniHe aKen COfybl MYMKiH.

* bByn kypbinFbl 8 xacTaH TemeHri GananapabliH
naiiganaHybliHa apHarnMaraH.

* Bananapra npnbopMeH OWbIHLLbIK PETIHAE ONHAaYbIHA
pyKcaT eTrneHi3 XoHe >XYMbIC iCTen TypfaH kesgde
GananapablH  KOPNyCTbl X8HEe Keminik  LHYpAbl
ycTayblHa xon 6epMeHis.

*  KypbinfFblHbl  XYMbIC ~ Ke3iHOe K8He  XyMbIC
apacblHaarbl y3inictepae 8 xactaH TemeHri 6ananap
KeTe anmanTbIH Xepre opHanacTbIpbiHbI3.

* byn npubop >xeke MyMKiHLIRiri LwekTeyni, Xylke,
ncuxmukacbl ayblpaTblH Hemece O6inimi xeTkinikcis
apampapra (8 »acTaH ofapbl Gananapabl Koca
anfanfa) nanganaHyra apHanvaraH. byn agampap
TeK e3[epiHiH kayincisgiktepi ywWwiH xayan 6epeTiH
TyNfaHblH ~ KagafanayblMeH 6onca, coHpaii-ak
e3aepiHe KypblIFbIHbI  Kayincid nanganaHy xaHe
aypbic navpanaHGafraH xargadaa  opbiH - anybl
MYMKIH KayinTi >xafgannap Typanbl TWIiCTi >KeHe
TYCiHikTi Hyckaynap GepinreH 6onca ocbkl npubopabl
naviganaHa anagsl.

« bBananapgblH kayincisairi MakcatbiHAa opay peTiHae
navpanaHbinatbiH MONMITUIEH KanTapabl kapaycbl3
KanabipMaHbl3.

* Hasap aydapaHbi3! bananapra nonuamuneH
KanmapmeH Hemece opalmbiH yndipmeH oliHayra
pykcam emneHi3. TyHwbIFy Kayni 6ap!

* Acnantbl 3 6eTiHi3beH 6GerekTeMeHi3, akaynblk
TabbiNfFaH kafgaga eH XakblH - TyblHAbIrepnec
KbI3MET KepCceTy opTanblfbiHa XabapnachlHbi3.

¢ KypbinfblHbl  Tek  3ayblTTblk  opayda  faHa
TacbiManaaHbI3.

*  KypbinfbiHbl  GananapblH  XaHe MYMKiHAIKTepi
lWeKTeyni agamaapablH  KOMbl XKETNeuTiH xepae
caKTaHbI3.

K¥PbI/fbl TEK T¥PMbICTbIK DKAFOAVOA

MAVLOATIAHYFA APHAJTIFAH

ETTAPTKbILWTbIH EPEKLUENIKTEPI

WipmekTiH kepi anHany dyHkumacbl «REV» (kepi
anHanablpy) — 6yn Kbi3MeT eHiMaepai TapTy kesiHae
nanga 6onfaH kenTenicTepai XotoFa apHasfaH.
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A3bIK-Tynikke apHanfaH acrtaywa — a3blK-TYNiKTi
eHAey YyaKkblTblHAa OnapAblH blIHFAWNbl OpHanacyblH
KamTamachbI3 eTeai.

OpTypni enuwempi Teciktepi 6ap eki Topkes —
eHiMAepAi apTypni Aspexene ycakTayra apHasFaH.
ApHainbl xabablKTap — LUYXbIKTapAabl TONTbIPyFa XaHe
«kebbe» asipneyre apHanfaH cantamanap.

Ha3sap ayaapaHbi3!

* OnekTp eniciHe Kocap angblHAa KypbinfbiHbIH
oLUipinin TypraHblH TeKcepin anbiHbI3.

« ETtTi TapTyabiH angbiHaa 6apnblk cynektep MeH apTblk
Mavinap anblHFaHblHa MIHAETTI TYPAE KO3 XeTKIi3iHi3.

* ©OHimMpepai kaHaanga Gip 6acka 3aTTapMeH Hemece
KonablH caycakTapbIMeH UTepyre TbiibIM CanblHFaH,
TeK KeTKidy >KMHafblHa KipeTiH wuTepriwTi (1)
nanganaHbiHbI3.

* ETTapTKbIWTbIH KoprycbliH ewbip xafganga cyra
Hemece Gacka Aa cyMblKTbikTapFa 6aTbipMaHbI3.

* Lyxbiktapael TonThipyFa (14, 15) xaHe «kebbe»
panbliHgayFa (16, 17) apHanfaH KoHablpManapgbl
nanganaHraH kesge Topwanapabl (11, 12) xeHe
nbiwakTbl (10) opHaTyFa Gonmanapl.

* ET TaptkbiwTa kaTThl TanwbikTapbl Gap eHimaepai
(Mbicansbl, 3iMBip HEMece XXernkek) TapTnaHpl3.

* Kentenictepai napa 6ongbipMac yLWiH eTTi utepin
apTblK canmak cariMaHbi3.

* Kanpanpa 6ip KbICTbIpbINbIN KanfFaH TiniM Mipmek
NeH nblllakTbiH aiHanyblH TOKTaTkaH >karganda
KYPbINFbIHbI Aepey OLUIpiHi3 XaHe XyMbICTbl KaiTa
XanfactblpMac OypbiH WipMeKTi Kepi anHanabipy
dyHkumsicbiH (REV) naipanaHbin, kentenicTi ansin
TacTaHbI3.

ETTAPTKbILWTbI OAWbIHOAY

KypbinFbiHbl memMeH memnepamypada cakmaraHHaH

KeliiH Hemece macbiMandaraHHaH KeliH OHbl KeMiHOe

eki caram 6esn1Me memnepamypacbiHOa ycmay Kepek.

*  ETTapTKbIWThI LWbIFapbiHbI3 XaHe 6apnblk kKanTanTolH
mMaTepuanaapabl anbin TactaHbl3, KoprycTbl AbIMKbIN
MaTaMeH CYpTiHi3.

* Bapnblk anbiHbanbl GenwekTtepai GenTapan XyfbiLl
3aTbl 6ap XbIbl CYMEH XXYbIHbI3, LUaibIHbI3 XaHe
KypacTbIpy anablHAa >Kakcbinan KenTipiHi3.

* Anfawkpl icke KOckaHaa, anekTp xeniciHaeri kepHey
KYPbIIFbIHbIH  KEpHEeYyiHe ConKec KeneTiHiHe Kke3
XKETKI3iHi3.

ETTAPTKBILLUMEH X¥MbIC ICTEY

« ET Taprtkbll eHimAaepai eHOeyre >xoHe TeK YW
XafdanblHAa XapTbinan favibiH —eHiMaepai asipreyre
apHanfaH.

*  KypbinfbiHbl KypacTbIpbiHbI3 XoHe Xasblk KypfFak
6eTke OpHaTbIHbI3.

« Kopnyctafbl >xengeTineTiH caHpinaynap 6itenin
KanMaraHblHa Ke3 XKeTKI3iHi3.
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KA3AKLLUA

e XKeninik WHypAblH awacbliH 3MeKkTp po3seTkacblHa
CYFbIHbI3.

* EtTaptkbiw 6acTtueriHiH (3) acTbiHa calikec biabICTbI
KOWMbIHbI3.

*  ETTiH TONbIK XibireHiH Tekcepin anein, apTblk Mannap
MeH Gapnblk cyiiekTepai anbin TacTaHbl3, eTTi
TEeKLWenen TypaHbl3 HeMece HayaHbIH (2) caHblnaybiHa
€pKiH KipeTiHAen enwemMmeH Tinimaen TypaHb3.

e (7) TyMmeciH Bacbin KypbInFblHbl KOCbIHpI3.

* Acblknan, uTepriwTiH (1) kemerimeH  eTTi
eTTapTKbILUTbIH KEH MOVHbIHA (3) canbiHpbI3.

*  JKymbiC icTereH Kesae TeK XeTKi3y XXUHaFblHa KipeTiH
utepriwTi (1) NnaaanaHbIHbI3.

* OHiMgepadi uTepy ywiH wuTepriwTeH (1) 6acka
3aTTapAbl  KongaHyFa  ThiblM - camnbiHagbl, e
Xarganaa eTTi KONMeH UTEPMEH;3.

« ETTi Hemece Backa a3blK-TyMiKTi UTepy yLliH aca ken
KYLLI )KyMCamaHbI3.

« ETTi TapTy Kesinge kenTenic namga 6onybl MyMKiH;
nanga 6GomnFaH KenTenicTi JXOK YLWIiH MipMeKTi
kepi anHangpipy dyHkumsacelH (REV) konpaHy
kepek.. UipmekTi kepi anHanaplpy pexumiH (REV)
aybICTbIpbIN-KOCY  YWiH (7) TyhAmeciH Gacein,
eTTapTKbIWThl OLWipiHi3, odaH keWiH (8) «REV»
TYAMeciH  Gacbin, ycTan TypbiHbI3, MipMEK Kepi
GarbiTTa aiHanagbl.

*  KypbinfblHbIH ©HiMaepdi eHaey OovibiHWA Y3AiKci3
XKYMBbIC iCTey yaKkbITbl 5 MUHYTTaH acnaybl TUiC.

e 5 MUWHYT V3AIKCI3 KYMbIC iCTEreHHeH KeWiH
eTTapTKbIWTbI OLWipin KonuFaH xeH, on 10-15 MuHyT
Goibl Cyybl Kepek, OcCblfaH KeWiH OHbl kanTagaH
naiipaanaHyra 6onagpl.

* Ci3 XyMbICTbl asikTaraHHaH KeWiH, (7) TyiMeciH
6acbin eT TapTKbILUThI OLLIPIHI3, ETTAPTKbILITHI SNEKTP
XeniciHeH aXblpaTblHbI3, TEK OCblAaH KEeWiH faHa eT
TapTKbIWTLI GenLekTeyre kipicyre 6onaabl.

ETTI ¥CAKTAY

1. ET TapTkbIWThIH 6acTueriH (3) opHaTbINaTbiH OPHbIHA
(5) opHaTbIHbI3 )X8He OHbI caraT TiniHe Kapchl 6aFbITTa
GekiTinreHwe GypaHbi3 (cyp. 1).

2. WUipmekTi (9) eTTapTkbilw GacTueriHiH kopnycbiHa (3)
OpHaTbIHbI3, COAaH KeWiH alkacnanbl nbiwakTbl (10)
OpHaTbIHbI3 .

3. bip kaxetTi Topkeaai (11 Hemece 12) TaHAaHBI3 XoHe
OHbl MbIWakTbiH YCTiHeH (10) opHaTbIHbI3, TOpKe3aeri
[eHecTepai eTTapTkbIWw  BacTueriHii, - KopnycblHAarbI
oWibIkka (3) AenaeHia, combiHapl (13) TapTbiHBI3 (Cyp. 2).

Ha3sap ayoapaHbi3!

e [lbiwakmeli KecemiH 6emiH mopke3ze
Kapambin OpHanacmbipbiHbI3. Ezep nblwak
dypbiC OpHambiIMaca, oJ1 mypay Kbi3MemiH
opbIHOaMaliobl.

* Aca ipi mecikmepi 6ap mopke3dep (11) wuki emmi,
KekeHicmepOi, kenkeH xemicmepdi, ipimwikmi,
6asnbIKmbI xaHe m.6. mapmyra Konainbl.
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KA3AKLLA

* Mauda caybinaynapbl 6ap mopke3s (12) wuki xxaHe
nickeH emmi, 6anbiKmbl XaHe mM.6. mapmyfra
Konausbl.

4. ETTapTkbil GactueriHiH kopnycbiHa (3) eHiMaepre
apHanfaH HayaHbl (2) opHaTbIHbI3 (Cyp. 3).

5. JKeninik LWHypAbIH alwacbiH 3MeKTp po3eTkacbiHa
CYFbIHbI3.

6. (7) TyMmeciH 6acbin KypbinfblHbl KOCbIHbI3.

7. Xymbic icTey KesiHAe Tek wTepriwTi (1)
nanaanaHbiHbI3.
Eckepmy:

- Emmi eHOey npoueciH xakcapmy ywiH OHbl Xonakwa
Hemece Ky6 mopi3di emin mypaHbi3. My30ambinraH
emmi morbiK epimy Kaxem.

- XKyMbic icmeaeH ke30e meK XemkKi3y XuHarbiHa KipemiH

umepeiwmi naddanaHbiHbl3; emmi umepy ywiH 6acka

3ammapObl naddanaHyra mbllbiM canbiHabl, ewoip
ardalida emmi KOrIMEH umepMeHi3.

8. Ci3 XyMbICTbl asikTaraHHaH KeWiH, (7) TyWiMeciH
BachIn eT TapTKbILThI OLIPiHi3, ETTapTKbIWTbI ANEKTP
XKeniciHeH axblpaTblHbI3, TEK OCblAaH KeWiH faHa eT
TapTKbIWTLI GenwekTeyre Kipicyre 6onaabl.

9. ET TapTKbIWTbIH 6acTueriH welLwin any ywiH 6ekiTkiw
TyiMeHi (4) 6acbiHpI3, eTTapTKbIWTbIH 6acTueriH
(3) carart Tini 6afbiTbiHAa OYpbIHBEI3 Aa, OHbI LWeLwin
anblHpI3.

10. ETTapTKbiWTLIH 6acTuerii 6enwekTey yiliH COMbIHAbI
(13) BGypan weLlin anbiHpI3 Aa, eTTapTKbIW 6acTUeriHi,
KopnycbiHaH opHaTbinFaH Topke3sgi (11, 12), nbiwakTbl
(10) >xoHe mipmekTi (9) LWblFapbiHbI3.

¥ XbIKTAPObI TONTbLIPY

1. dapwThbl gakbiHAaHbI3.

2. WipmekTi (9) eTTapTkbilw 6acTueriHiH kopnycbiHa (3)
OpHaTbIHbI3, WipMekke (9) LWyKbIK AaiblHAANTBIH
cantamanapgbl (14, 15) opHaTbiHpI3; canTamagarbl
neHec (14) eTtapTkbllw 6acTueriHiH kopnycbliHAaFb!
onblkka (3) Aen kenyiH kagaranaHpl3, XXeHe COMbIHAbI
(13) KaTanTbIHbI3 (Cyp. 4).

3. KypanfaH eTtapTkbilw GactueriH (3) opHaTbin, OHbI
carart TiniHe kapcbl 6afbiTTa BekiTinreHwe 6ypbiHbI3
(cyp. 5).

4. OHiMaepre apHarnfaH HayaHbl (2) opHaTbiHbI3 (Cyp. 6).

5. AS3bIk-Tynikke apHanfaH actaywara(2) pganbiH
apLUTbl canblHbI3.
6. WyxbikTapabl a3iprney  ywiH Tabwufn  KabbIKTbI

naiaanaHblHbI3, OHbI Xbirbl Cybl 6ap blAbicka anablH
ana 10 MuHyT 6oibl canbin KoK Kepek.

7. XymcapraH kabbikTbl cantamara (15) kurisiHis ge
KabbIKTbIH, yLIWbIHAAFbI 6ayabl 6ainaHbI3.

8. Xeninik WHypAbIH awacbiH 9MekTp poseTkacblHa
CYFbIHbI3.

. (7) TyiAMeciH Gacbin KypbINFbIHbI KOCbIHbI3.

10. NavibiH TapTeinFaH eTTi Gepy yuwiH wTepriwTi (1)
navganaHblHbl3, KabblKTbiH TonyblHa GannaHbICTbl
OHbl cantamagaH (15) wbiFapbin  OTbIPbIHBI3,

KabbIKTbIH  Keyin KanyblHa Kapai OHbl
ObIMKbINAAHABIPEIN OTbIPbIHBI3.

11. Ci3 XyMbICTbl asiKkTaFaHHaH keWiH, (7) TynWMmeciH
6achIn eT TapTKbILThI OLUIPIHi3, ETTapTKbIWTbI ANEeKTPp
XeniCiHeH axblpaTbiHbI3, TEK OCblAaH KEeWiH faHa eT
TapTKbIWTLI GenekTeyre kipicyre 6onagbl.

12. ET TapTKbIWTbIH 6acTueriH weLin any ywiH 6ekiTkiw
TyNMeHi (4) 6acblHbI3, eTTapTKbIWTbIH GacTueriH
(3) carart Tini GarbiTbiHA@ GYPbIHLI3 Aa, OHbI LeLin
anbIHpI3.

13. ComblHabl (13) Gypan anbiHbI3 XeHe eTTapTKbiLl
GacTtumeriH 6enwekTeHis.

CyMeH

«KEBBE» CAMTAMACbLIH MAAOANAHY

Ke66e — facTypni Tasy LbIFbIC TafaMbl, OHbl ETTEH, Guaan

YHblHAH >oHe [AamaeyilTepaeH AavblHAANAbI, onap

KybIC TyTiKWenepai AavblHaayFa Heriz any ywiH Gipre

Typaiapl. Kybic TyTikTep canbiHAbIMEH TONTbipbinagbl

XaHe ppuTiopae Kyblpbinapi.

TyTikwenepre apHanfaH canmanapra Toxipnbe >xacaw

OTbIPbIN BPTYPNi AenuKkaTecTep AavibiHaayra 6onagbl.

1. Kabbikka apHanfaH Herizai anbiHAaHbI3.

2. EtTaptkbiw 6acTumeriHib, kopnycbiHa (3) nipmekTi (9)
OpHaTbIHbI3, nipmekke (9) «kebbe» canTamanapbiH
(16, 17) opHaTbiHbI3; canTamagarbl (16) AeHec
eTTapTkbi  GacTueriHi{ - kopnycblHAaFbl  OMbIKKa
(3) men kenyiH kapgaranaHpl3, xaHe comblHabl (13)
KaTanTbIHbI3 (Cyp. 7).

3. KypanfaH eTTapTkbil 6actuerin (3) opHaTbin, OHbI

cafaT TiniHe Kapcbl GafbiTTa GekiTinreHwe GypbIHbI3

(cyp. 8).

OHiMaepre apHarnfaH HayaHbl (2) opHaTbiHbI3 (Cyp. 9).

5. Kabbikka apHanfaH pfaviblH Heri3fi  asblK-Tyrikke
apHanfaH acTaylara (2) canblHbl3.

6. >Keninik LWHypAbIH alacbliH 3MNeKTp po3eTkacbiHa
CYFbIHbI3.

7. (7) TyMeciH 6acbin KypbinFbiHbI KOCbIHBI3.

8. [aiblH kamblpabl uWTepy yuwiH wutepriwTi (1)
nanganaHbiHbI3.

9. [aWblH TYTIKTEPAi KaXETTi Y3bIHABIKNEH KECIHi3.

10. Ci3 >XyMbICTbl asikTaFraHHaH KeniH, (7) TyMMeciH
6acbin eT TapTKbILUThI OLUIPIHi3, ETTAPTKbILITHI 3NEKTP
XeniCiHeH aXblpaTbiHbI3, TEK OCblAaH KeWiH faHa eT
TapTKbIWTLI GenwekTeyre kipicyre 6onaabl.

11. ETTapTKbIWTbIH 6acTWeriH wewin any ylwiH 6ekiTkiw
TyiMeHi (4) GacbiHbI3, GacTuekTti (3) cafaT Tini
GarbITbiHAa OYpbIHBI3 1A, OHbI LELLin anblHbI3.

12. CombliHap! (13) Gypan anbiHbI3 XaHe eTTapTKbI
GacTtumeriH 6enweKkTeHis.

»

PELEENT
(Canma)

100 2.
1% ac KacbIK

Koii emi
3alimyH malibl
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MMusi3 (Kykanan mypasnraH) 1% ac KacbIK

Hoamdeyiw KepeziHwe
Ty3 % wail KacbIK
¥u 1% ac KacbIK

« Kon eTiH eTTapTkbiwTa Bip HEMece eki peT ycakray
KaxeT.

« [omanak 6ac nnasapl 38MTYH MalibiHAA KOHbIP TyCKe
AeniH Kyblpadbl oHe OHbl dhapluka kocadbl, coaaH
KeniH Gapnblk gamaeyilTepdi, Ty3dbl XaHe yHAb

Kocagpl.
(Kabbifbl)
Maticbi3 em 450 2.
¥H 150-200 2
Homdeyiw Kepezinwe
Myckam >xaHrarbl 1 0H.
Kbi3b1n1 ynmak 6ypbi Kepezinwe
Bypbiw Kepezinwe

* ETTi eTTapTkblWTaH eki-yw peT eTki3edi, COHbIMeH
Gipre MyckaT >aHfafbl [a TapTbinafbl, 0OAaH KewiH
6apnblk KOMMNOHEHTTepi apanacTbipbinagbl.

*  CbIpTKbl KabblKTaFbl ETTIH ken MernLepi XoHe YHHbIH
a3 Menuwepi XaKCbl KOHCUCTEHUMSI MeH AaublH
TaraMHbIH A9MiH KaMTamachl3 eTef.

« [ainblH TyTiKWenepre canmanap canblHabl, LUETTePiH
KblCbIM, TYTiKWeNepaiH KanaraH niwiHi xxacanagbl.

« TyTikTep puTiopae asipneHeni.

ETTAPTKbILL KYTIMI

*  JKyMmbICTbl asikTaFaHHaH KeWiH (7) TyiMeciH Gacbin
eTTapTKbIWTbl OLWipy Kepek >aHe >Xeninik LWHyp
allacblH 3MNeKTp po3eTKachbiHaH CybIpy KEpeK.

* BekiTkil TyiMeHi (4) 6acbiHpI3, eTTapTkbIW 6acTueriH
cafaT Tini GafbiTbiHO@ OypbiHbI3 Aa, OHbI LeLwin
anblHpI3.

* CowmblHabl (13) OGypan wewin anbiHbI3 XoHe
opHaTbinFaH cantamanapgb! (14, 15 Hemece 16, 17),
Topke3ai (11 Hemece 12), nbiwakTbl (10) MipMekTeH
(9) wewin anbiHbI3.

o LUHekTi (9) eTTapTKbIW BacTueriHeH (3) WhiFapbiHbI3.

*  LlHeKkTeH a3blK-Tynik kanablKTapblH XOMbIHbI3.

* ETTapTtkblWwThiH Gapnblk xabablkTapblH GelTapan
XKyFbll 3aTbl 6ap Xbinbl cabblHAbI CyAa XybiHbI3,
WalblHbI3 JXOHEe KypacTblpy anabliHaa >Xakcbinan
KEeNTipiHi3.

e ETTepTKblWTLIH KOpNycbiH (6) can faHa binFangpl
MaTaMeH CYPTiHi3, 04aH KeMiH KypraTbin CYpTiHi3.

KA3AKLLUA

* ETTapTkbIWw kopnycThbl (6) Tazanay yLiH epiTkiwTepai
HeMece  KaxaWTblH  Tasanafblll  3aTTapAabl
nanganaHyfa TblibIM canbiHagbl.

* ETTapTKbllW KOPNYyCbIHbIH illiHE CYMbIKTBIKTBIH, Kipin
KeTyiHe xon 6epmeHis.

*  KenkeH xabaplKTapabl caktayFa anbin KolraHra AeviH,
Topwanapabl (11, 12) xoHe nblwakTbl (10) ecimaik
MalblMEH XafblHbl3 — OCbinaia onap ToTbiFydaH
KopFanaTblH 6Gonagpi.

Cakray

* ETTapTkblWTbl caKTayFa KoWFaHFa [eniH, Kypbifbl
Kopnychbl xaHe Gapnblk LWeLlinmeni GenwekTepi Tasa
KOHe KypFak eKeHiHe Ke3 XeTKi3iHi3.

*  KypbinfblHbl KypFak, cankbiH, 6ananapabiH kongapbl
XKETNENTIH Xepae cakTaHbl3.

« Topkesmep (11, 12) meH cantamanapabl (14, 15, 16,
17) wTepriwTiH KopnycbiHaa (1) caktayra 6onaabl.

XKeTkisy xuHarbl

ETTaptkbiw — 1 gH.

Wtepriw — 1 gH.

A3bIK-Tynikke apHanfaH actay — 1 gH.

Topkesaep — 2 OH.

LyxbIkTapAbl TONTbIpyFa apHasFaH cantamanap XuHarbl
—14H.

«Keb6e» paiibiHaayFa apHarnfaH cantaMmanap XuHarbl —
1 AH.

MaiganaHy GoibiHWa Hyckaynblk — 1 OH.

TexHuKanbIK cunaTrapbl
HomuHange! kyatsl 350 BT
Makcumangbl kyatsl 1500 Bt

OnekT KyaT ke3i: 220-240 B ~ 50/60 'y,

OHOipywi andbiH ana eckepmyci3 KypbinfbiHbIH Ou3alHb!
MeH MmexHUKalblK curnammamanapbiHa e3z2epicmep
eHei3y KyKblfbiHa ue 601bIn Kanaosbl.

lMpu6opdbiH KbIZMem emy Mep3iMi — 3 Kbl

FapaHTuAnbIK MiHAETTINIr

FapaHTuUANbIK Xargangarsl kapanbin xatkaH Genwektep
AvnepaeH Tek caTbin anblHFaH ajamfa faHa Gepinepi.
Ocbl rapaHTuanblK  MIiHOETTINIriHAeri  warbiMaanfaH
Xaraanaa TenereH Yek Hemece KBUTAHUMSICbIH KepceTyi
KadKeT.

EAL
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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
. Corpul capului masinii de tocat
Butonul fixatorului capului masinii de tocat
Locas pentru instalarea capului masinii de tocat carne
. Carcasa aparatului
Buton de conectare/deconectare
Buton rotire inversa a snecului «REV»
Snec
. Cutit cruciform
11. Gratar pentru taiere mascata
12. Gratar pentru taiere marunta
13. Piulita capului masinii de tocat
14. 15. Accesorii pentru umplerea carnatilor
15. 17. Accesorii pentru prepararea «kebbe»

CENODU A ON

_
o

MASURI DE PRECAUTIE

Cititi cu atentie prezenta instructiune de exploatare

fnainte de utilizarea aparatului electric si pastrati-o

pe intreaga duratd de exploatare. Operarea gresita a

aparatului poate duce la defectarea lui, cauzarea de

prejudicii utilizatorului si proprietatii acestuia.

Pentru a evita riscul incendiului, electrocutarii sau altor

traumatisme atunci cand folositi masina electrica de tocat

carne respectati urmatoarele masuri de siguranta:

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

« Folositi doar accesoriile prevazute de producator.

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

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

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

« Tnainte de asamblare, dezasamblare, precum si ina-
inte de curatarea masinii de tocat carne aceasta tre-
buie oprita, iar fisa cablului electric trebuie scoasa din
priza electrica.

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

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

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

‘ ‘ VT-3603 Bez_znahka.indd 20

20

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

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

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

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

* Acest aparat nu este destinat pentru utilizare de catre
copiii sub 8 ani.

» Copiii trebuie supravegheati pentru a nu se juca cu
aparatul si nu le permiteti sa se atingd de carcasa
aparatului sau cablul de alimentare in timpul functi-
onarii aparatului.

* Plasati aparatul in timpul functionarii si in pauze in
locuri inaccesibile pentru copiii sub 8 ani.

» Acest aparat nu este destinat pentru utilizare de catre
persoane (inclusiv copiii mai mari de 8 ani) cu defi-
ciente fizice, nervoase, psihice sau fara experienta si
cunostinte suficiente. Utilizarea aparatului de catre
astfel de persoane este posibild doar in cazul in care
sunt supravegheati de catre persoana responsa-
bila cu siguranta lor, precum si daca le-au fost date
instructiuni corespunzatoare si clare cu privire la folo-
sirea sigura a aparatului si despre riscurile care pot
aparea in caz de folosire inadecvata.

« Din motive de siguranta a copiilor nu Iasati pungile de
polietilena, folosite ca ambalaj, fara supraveghere.

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

* Nu desfaceti singuri aparatul, dacaé acesta prezinta
defectiuni sau daca a cazut, apelati la cel mai apro-
piat centru service autorizat.

» Transportati aparatul numai in ambalajul produca-
torului.

» Pastrati aparatul in locuri inaccesibile pentru copii si
persoane cu dizabilitati.

APARATUL ESTE DESTINAT NUMAI UZULUI CASNIC

FUNCTII SPECIALE

Functia de rotatie in sens invers a snecului «REV»
(revers) — aceasta functie este destinatd pentru
indepartarea dopurilor formate fin timpul procesarii
alimentelor.

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

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

+ Inainte de a conecta masina de tocat carne la priza
electrica asigurati-va ca aparatul este oprit.

- Inainte de a taia carnea asigurati-vé ca ati inlturat
oasele si surplusurile de grasime.

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

« Nici intr-un caz nu scufundatj carcasa masinii de tocat
carne n apa sau alte lichide.

* Nuinstalati grilajele (11, 12) si cutitul (10) in timpul uti-
lizarii accesoriilor pentru umplerea carnatilor (14, 15)
si accesoriilor ,kebbe” (16, 17).

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

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

» 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).

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

Dupa transportarea sau pastrarea aparatului

la temperaturi scazute acesta trebuie tinut Ia

temperatura camerei cel putin doua ore.

» Scoateti masina de tocat carne si indepartati ambala-
jele, stergeti corpul cu o carpa umeda.

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

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

UTILIZAREA MASINII DE TOCAT CARNE

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

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

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

* Introduceti fisa cablului de alimentare in priza elec-
trica.

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

+ Tnainte de procesarea camii asigurai-vd ca aceasta
este complet decongelatd, indepartati excesul de
grasime si oasele, tdiati carnea cuburi sau felii de
asa marime incat acestea sa treaca liber in deschi-
zatura tavii (2).

* Porniti aparatul cu butonul (7).

« Fara a va grabi, cu ajutorul impingatorului (1) impin-
geti carnea in orificiul de incarcare al capului masinii
de tocat carne (3).
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+ In timpul fuctionérii folositi doar impingétorul (1) care
este parte a setului de livrare.

« Este interzis sa utilizati pentru incarcarea carnii alte
obiecte in afara de impingator (1), nici intr-un caz nu
impingeti carnea cu mainile.

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

+In timpul tocarii carnii si altor produse se poate forma
un blocaj, pentru indepartarea blocajului format tre-
buie sa utilizati functia de rotatie in sens invers a sne-
cului (REV). Pentru a porni regimul de rotatie inversa
a snecului (REV) opriti masina de tocat carne apa-
sand pe butonul (7), apoi apasati si mentineti apasat
butonul (8) «REV», snecul se va roti in sens invers.

* Durata de functionare continud 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 s se raceasca timp
de 10-15 minute, dupa care puteti continua utilizarea.

* Dupa utilizare opriti masina de tocat carne apasand
pe butonul (7), deconectati-o de la reteaua electrica
si numai dupa aceasta puteti incepe dezasamblarea
masinii de tocat carne.

MARUNTIREA CARNII

1. Introduceti capul masinii de tocat carne (3) in locul de
instalare (5) si rotiti-l in sens contrar acelor de ceasor-
nic pana la fixare (fig. 1).

2. Introduceti snecul (9) in carcasa capului masinii de
tocat carne (3), dupa care instalati cutitul cruciform
(10).

3. Selectati unul din gratarele necesare (11 sau 12) si
instalati-l de asupra cutitului (10), aliniind iesitura de
pe gratar cu canelura din carcasa capului masinii de
tocat carne (3), insurubati piulita (13) (fig. 2).

Atentie!

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

*  Grilajul cu orificii mai mari (11) se potriveste pen-
tru procesarea carnii crude, a legumelor, fructelor
uscate, cascavalului, pestelui etc.

* Grilajul cu orificii mici (12) este potrivit pentru
procesarea carnii si a pestelui crude, céat si a celor
gatite etc.

4. Instalati pe carcasa capului masinii de tocat carne (3)
tava pentru alimente (2) (fig. 3).

5. Introduceti fisa cablului de alimentare in priza elec-
trica.

6. Porniti aparatul cu butonul (7).

7. Tn timpul utilizérii folositi numai impingatorul (1)

Remarci:

- Pentru eficientizarea procesului de prelucrare téiati

carnea in fasii sau cuburi. Dezghetati carnea in prealabil.

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

8.

10.

Dupa utilizare opriti masina de tocat carne apasand
pe butonul (7), deconectati-o de la reteaua electrica
si numai dupa aceasta puteti incepe dezasamblarea
masinii de tocat carne.

Pentru a scoate capul masinii de tocat carne apa-
sati butonul fixatorului (4), rotiti capul masinii de tocat
carne (3) in sensul acelor de ceasornic si scoateti-I.
Pentru dezasamblarea capului masinii de tocat carne
desurubati piulita (13) si extrageti din carcasa capu-
lui masinii de tocat carne grilajul instalat (11 sau 12),
cutitul (10) si snecul (9).

UMPLEREA CARNATILOR

1.
2.

1.

12.

13.

Preparati tocatura.

Asezati snecul (9) in corpul capului masinii de tocat
carne (3), montati pe snecul (9) accesoriile pentru
prepararea carnatilor (14, 15); aliniati iesitura de pe
accesoriu (14) cu canelura de pe capul masinii de
tocat carne (3) si strangeti piulita (13) (fig. 4).

Instalati capul masinii de tocat carne (3) si rotiti-l in sens
contrar acelor de ceasornic pana la fixare (fig. 5).

. Asezati tava pentru alimente (2) (fig. 6).

Puneti umplutura preparata pe tava pentru alimente (2).

. Pentru prepararea carnatilor utilizati un invelis natu-

ral, pentru aceasta inmuiati-l intr-un vas cu apa pen-
tru 10 minute.

. Trageti intestinul inmuiat peste accesoriul (15) si

legati la capat cu un nod.

Introduceti fisa cablului de alimentare in priza elec-
trica.

Porniti aparatul cu butonul (7).

. Pentru introducerea tocaturii utilizati impingatorul (1),

pe masura umplerii intestinului migcati-l de pe acce-
soriul (15), daca intestinele se usuca udati-le cu apa.
Imediat dupa utilizare opriti masina de tocat carne
apasand pe butonul (7), deconectati-o de la priza
electrica si numai dupa aceasta incepeti dezasam-
blarea acesteia.

Pentru a scoate capul masinii de tocat carne apa-
sati butonul fixatorului (4), rotiti capul masinii de tocat
carne (3) in sensul acelor de ceasornic si scoateti-I.
Desurubati piulita (13) si dezasamblati capul maginii
de tocat carne.

UTILIZAREA ACCESORIULUI ,,KEBBE”

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

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

1.

Preparati baza pentru invelis.
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2. Asezati snecul (9) in corpul capului masinii de tocat

carne (3), montati pe snec (9) accesoriile ,.kebbe” (16,
17); aliniatj iesiturile de pe accesoriu (16) cu canelu-
rile de pe capul masinii de tocat carne (3) si strangeti
piulita (13) (fig. 7).

3. Instalati capul masinii de tocat carne (3) si rotiti-l in sens

»

contrar acelor de ceasornic pana la fixare (fig. 8).
Asezati tava pentru alimente (2) (fig. 9).

5. Asezati baza pregatita pentru invelis pe tava de ali-

mente (2).

6. Introduceti fisa cablului de alimentare in priza elec-

trica.

7. Porniti aparatul cu butonul (7).
8

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

Taiati tubusoarele in bucati de marimea necesara.

. De indata ce ati terminat lucrul opriti masina de tocat
carne apasand pe butonul (7), deconectati-o de la
priza electrica si doar apoi incepeti dezasamblarea
acesteia.

11. Pentru a scoate capul masinii de tocat carne apasati

12.

pe butonul fixatorului (4), rotiti capul (3) in sensul ace-
lor de ceasornic si scoateti-I.

Desurubati piulita (13) 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
Sarea % de lingurita
Faina 1, 1/2 lingura de masa

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

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

(invelis)
Carne macra 450 g
Féina 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.
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» 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 prajesc in friteuza.

INTRETINEREA MASINII DE TOCAT CARNE

« Dupa utilizare opriti masina de tocat carne apasand
pe butonul (7) si scoateti fisa cablului de alimentare
din priza electrica.

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

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

» Scoateti snecul (9) din capul masinii de tocat carne
(3).

+ Indepartati resturile de alimente de pe snec.

* Spalati toate accesoriile masinii de tocat carne in apa
calda cu un detergent neutru, clatiti si uscati bine ina-
inte de asamblare.

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

* Nu utilizati pentru curatarea corpului masinii de tocat
carne (6) dizolvanti sau agenti de curatare abrazivi.

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

+ Tnainte de a depozita accesoriile uscate ungeti grila-
jele (11, 12) si cutitul (10) cu ulei vegetal pentru a le
proteja de oxidare.

Pastrare

+ Tnainte de a stoca masina de tocat carne pentru pas-
trare asigurati-va ca carcasa aparatului si toate acce-
soriile detasabile sunt curate si uscate.
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« Pastrati aparatul la un loc uscat, racoros, inaccesibil
pentru copii.

* Grilajele (11, 12) si accesoriile (14, 15, 16, 17) pot fi
pastrate in corpul impingatorului (1).

Continut pachet

Masina de tocat carne — 1 buc.

Impingétor — 1 buc.

Tava pentru alimente — 1 buc.

Grilajele —2 buc.

Set accesorii pentru umplerea carnatilor — 1 buc.
Set accesorii pentru prepararea «kebbe» — 1 buc.
Instructiune de utilizare — 1 buc.

Specificatii tehnice

Putere nominala 350 W

Putere maxima 1500 W

Alimentarea electrica: 220-240 V ~ 50/60 Hz

Producétorul isi pastreaza dreptul de a modifica designul
si caracteristicile tehnice ale aparatului féra preaviz

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

Popis

Péchovag

Koryto pro vyrobky

Korpus hlavy mlynku na maso
Pripinacek bo¢niho drzaku hlavy mlynku na maso
Zasuvky pohonu pfislusenstvi mlynku
Télo jednotky

Tlagitko zapnuti/vypnuti

Tlagitko zpétného otaceni Sneku REV

. Snek

10. K¥izovy niz

11. M¥izka pro hrubé sekani

12. Kotou¢ na jemné mleti

13. Matice hlavici mlynku na maso

14. 15. Nastavce do nacpavani §pekacku
15. 17. Nastavce pro ptipravovani «<kubbe»

CENOO R, ON =

BEZPECNOSTNi OPATRENI

Pred prvnim pouZitim elektrického pristroje si pozorné

prec¢téte tuto uzivatelskou priru¢ku a uschovejte si ji po

celou dobu Zivotnosti pfistroje. Nespravné zachazeni
muZe privést k jeho poskozeni, poranéni uzivatele nebo

Skodu jeho majetku.

Pro snizeni rizika poZaru, Urazu elektrického proudu

nebo jinych trauma, b&hem praci s pfiborem vy musite

drZet nasledujicich bezpe&nostnich opatteni:

« Pred prvnim zapnutim se presvédcte, Ze napéti v elek-
trické siti odpovida provoznimu napéti pristroje.

« Pouzijte jen prisluSenstvi, patfici do kompletu
dodavky.

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

« K Cisténi plasté pristroje pouZzijte lehce navlih&eny
hadfrik, pak utfete plast' do sucha.

« Nikdy ne nenechavejte pracujici pristroj bez dozoru.

« Pred sestavovanim, rozebiranim, a také pred &isté-
nim mlynku je tfeba ho vypnout a vyndat vidlici pfi-
vodniho kabelu z elektrické zasuvky.

« Umistujte pfistroj na rovném stabilnim povrchu, ve
vétsi vzdalenosti od zdrojli tepla, otevieného ohné,
vlihkosti a pfimého slune¢niho zareni.

» Nikdy neumist'ujte pfistroj na horkém povrchu a v
bezprostredni blizkosti od ného (napfiklad v blizkosti
plynového nebo elektrického sporaku, nebo vedle
rozehraté trouby).

» Zachazejte s pfivodnim kabele velice opatrné, nedo-
poustéjte aby se kabel silné prekrucoval, pravidelné
narovnavejte privodni kabel.

« Nikdy nepouzivejte pfivodni kabel jako uchyt pfi pre-
naseni pristroje.
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* Nenechavejte privodni kabel volné viset pres okraj
stolu, a také dbejte, aby se kabel nedotykal ostrych
hran nabytku a horkych povrchu.

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

* Nezapojujte, neodpojujte a nedotykejte se vidlice
privodniho kabelu mokryma rukama, mohlo by to
zplsobit Graz elektrickym proudem.

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

* Nedovolujte détem, aby si s pfistrojem hraly a nedo-
volujte détem, aby se dotykaly télesa pfristroje a pfi-
vodniho kabelu za provozu pfistroje.

«  P¥i pouZivani pristroje a béhem prestavek mezi pro-
voznimi cykly odkladejte pristroj do mist nepristup-
nych détem ve véku do 8 let.

» Tento pfistroj neni vhodny pro pouZiti osobami trpi-
cimi fyzickymi, nervovymi, psychickymi poruchami
(v€etné& déti ve véku od 8 let) a osobami bez dosta-
Cujicich zkuSenosti a znalosti. PouZiti pristroje témito
osobami je pripustné pouze pod dohledem osoby
odpovédné za jejich bezpecnost a pokud jim byly
udéleny odpovidajici a srozumitelné pokyny k bez-
pecnému pouZiti pristroje a o nebezpedi vyplyvajicim
z jeho nespravného pouziti.

» Kuvlli bezpeénosti déti nenechavejte bez dozoru ige-
litové sacky, pouZzité pfi baleni.

* Pozor! Nedovolujte détem aby si hraly s igelitovymi
sdacky a balici folii. Nebezpeci zaduseni!

« Nerozebirejte pristroj samostatné, v pripadé zjisténi
poruchy a také po padu pristroje obrat'te se na nej-
bliz§i autorizované servisni stredisko.

» Prepravujte pristroj pouze v pavodnim obalu.

* Skladujte pfistroj v misté nepfistupném détem a
osobam s omezenymi schopnostmi.

SPOTREBIC JE URCEN POUZE K POUZITI V
DOMACNOSTI

ODLISNOSTI MLYNKA NA MASO

Funkce zpétného chodu Sneku «REV» (reverse) -
tato funkce je ur€ena k odstranéni ucpani, vzniklé pfi
zpracovani potravin.

Koryto pro vyrobky - zabezpeCuje vhodny prisun
vyrobk( béhem jich pretvarovani.

Dva kotouce s otvory riznych velikosti — uréené pro
rizné stupn& zmélceni potravin.

Specialni prisluSenstvi — nastavce pro ucpavku
$pekatku a na pripravu kebbe

POZOR!

« Pred zapojenim do elektrické sité se presvédcte, ze
je pristroj vypnut.

« Pred nesecenim masa urcité se presvédcte vtom, ze
v8ichni kosti i prebytky tuku odstranéni.
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* KzatlaCovani potravin nikdy nepouZivejte Zzadné cizi
predméty, nikdy nezatlaujte potraviny prsty, pouzi-
vejte jenom péchovadlo (1), které je sou¢asti baleni.

* 'V Zadném pripadé neponorujte t&leso mlynku do
vody nebo jakékoli jiné kapaliny.

« P¥i pouzivani nastavce pro naplnéni Spekacek (14,
15) i nastavcu na pripravu «kebbe» (16, 17) nelze sta-
vét rosty (11, 12) andz (10).

* NesnaZte se zpracovavat v mlynku potraviny s tvr-
dymi vliakny (napriklad zazvor nebo kren).

« V zamezeni vytvoreni zacpani ne prikladejte prehna-
nych usili k zdvihatku, protladujic maso.

* Pokud néktery z tvrdych kousku zpUsobi zastaveni
Sneku nebo nozZe, okamZzité vypnéte mlynek a nez
budete pokraCovat v praci, odstrarite zacpu s pouZi-
tim funkce zpé&tného chodu Sneku (REV).

PRIPRAVA MLYNKU NA MASO

Pokud byl pristroj prepravovan nebo skladovan

pFi nizké teploté, je tfeba ho nechat pFi pokojové

teploté po dobu nejméné dvou hodin.

« Vytahnete mlynek na maso i odklid'te vSichni balici
materialy, propasirujte téleso vihkou latkou.

¢ VSechny odnimatelné soucastky umyjte teplou
vodou s neutralnim mycim prostfedkem, oplachnete
a dukladné osuste pred montovanim.

¢ Pred prvnim zapnutim se presvédCte, Ze napéti
v elektrické siti odpovida provoznimu napéti pri-
stroje.

PRACE S MLYNKEM NA MASO

* Mlynek je ur€en k zpracovavani potravin a pripravé
polotovarti pouze v domacich podminkach.

* Smontujte pristroj i vioZte na rovny suchy povrch.

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

« Zapojte vidlici sitového kabelu do elektrické zasuvky.

« Umistéte pod hlavice mlynku na maso (3) vyhovu-
jici nadobi.

« Presvédcte se, Ze je maso celkové rozmrazené,
odstrarite prebytky tuku a vSechny kosti, nakrajejte
maso na kostky nebo prouzky, aby snadno prosly
plnicim otvorem v nasypce (2).

« Zapnete vybaveni stisknutim tlacitka (7) .

* Pomalu zatlaCujte maso do trubice na hlavici mlynku
(3) pomoci péchovadla (1).

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

« K zatlaovani masa nikdy nepouZivejte jakékoli cizi
predméty kromé zdvihatka (1), v Zadném pripadé
nezatlacujte maso rukama.

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

* Béhem mleti masa se mlynek muZe ucpat, k odstra-
néni zacpy je treba pouZit funkci zp&tného chodu
(REV). Pro prepnuti mlynku do rezimu zpétného
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chodu (REV) vypnéte pristroj stisknutim tlacitka
(7), pak stisknéte a podrzte tlacitko (8) «<REV», Snek
se bude otacet v opacném sméru.

* Doba nepretrzitého provozu pristroje pfi zpracova-
vani potravin by neméla presahovat 5 minut.

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

* Po ukonc&eni prace vypnéte pfistroj stisknutim tla-
Citka (7), odpojte mlynek od elektrické sité a teprve
potom muZete za&it s rozebiranim mlynku.

ROZMELNENi MASA

1. VloZte hlavici mlynku (3) do zasuvky pohonu pfislu-
Senstvi (5) a otodte ji proti sméru hodinovych rucicek
aZ se zaklapne (obr. 1).

2. VlozZte $nek (9) do hlavice mlynku (3), pak nasad'te
kfizovy nuz (10).

3. Vyberte potfebny kotou¢ (11 nebo 12) a nasad’te ho
navrch noZe tak, aby vyb&Zzek na kotouci zapadly
do draZkou na télese hlavice mlynku (3), utahnéte
matici (13) (obr. 2).

Pozor!

* Nasazujte nuZ Fezacimi hranami ke kotoudi.
Pokud nuZ bude namontovany nespravné, on
nebude plinit funkci sekani.

* Kotou¢ s vétsimi otvory (11), je vhodny pro
zpracovani syrového masa, zeleniny, suseného
ovoce, syru, ryby, atd.

* Kotou¢ s malymi otvory (12) je vhodny k zpraco-
vavani jak syrového, tak tepelné zpracovaného
masa, ryb atp.

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

5. Zapojte vidlici sitového kabelu do elektrické zasuvky.

6. Zapnete vybaveni stisknutim tlagitka (7).

7. Béhem prace pouzivejte jen zdvihatko (1).

Poznamka:

- Pro zlepSeni procesu pretvarovani masa krojite jeho

do prouzk(i nebo kostek. MraZeny maso nutno piné

odmrazit.

- Pri praci pouZivejte jenom péchovadlo, které je

soucdsti tohoto baleni; k zatlaGovani masa nikdy

nepouZivejte jakékoli jiné predméty, v Zadném pripadé
nezatlacujte maso rukama.

8. Po ukongeni prace vypnéte pristroj stisknutim tla-
Citka (7), odpojte mlynek od elektrické sité a teprve
potom muzZete zadit s rozebiranim mlynku.

9. Pro sundani hlavice mlynku stisknéte tlacitko fixatoru
(4), otocte hlavici mlynku (3) ve sméru hodinovych
rucicek a sundejte ji.

10. Pro demontaz hlavy mlynku od8roubujte matici (13)
avyjméte z télesa hlavy mlynku namontovany kotou¢
(11 nebo 12), ntZ (10) a Snek (9).
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NACPAVKA SPEKACEK
1. P¥ipravte nadivku.
2. VloZte 8nek (9) do télesa hlavice mlynku (3), nasad'te
na 8nek (9) nastavec pro naplnéni 3pekacek (14,
15); dbejte, aby vybéZek na nastavci (14) zapadly
do drazkou na télese hlavice mlynku (3), a utahnéte
matici (13) (obr. 4).
3. Nasad'te hlavici mlynku (3) a otocte ji proti sméru
hodinovych ruci¢ek do zaklapnuti (obr. 5).

. VloZte koryto pro vyrobky (2) (obr. 6).

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

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

7. Nasurte zmé&klé stfivko na nastavec (15) a zavazte

na konci stfivka uzel.

. Zapojte vidlici sitového kabelu do elektrické zasuvky.

9. Zapnete vybaveni stisknutim tlagitka (7).

10. K posouvani mletého masa pouzivejte péchovadlo
(1), zapliiované stfivko sesouvejte z nastavce (15),
pokud bude stfivko vysychat, namoc¢te ho vodou.

. Po ukongeni prace vypnéte pristroj stisknutim tla-
Citka (7), odpojte mlynek od elektrické sité a teprve
potom muZete zagit s rozebiranim mlynku.

12. Pro sundani hlavice mlynku stisknéte tlagitko fixatoru
(4), otocte hlavici mlynku (3) ve sméru hodinovych
rucicek a sundejte ji.

13. OdSroubujte matici (13) i demontujte hlavici mlynku
na maso.
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VYUZITi NASTAVCE « KUBBE »

Kebbe je tradi¢ni jidlo Blizkého vychodu, které se déla z

jehnéciho masa, pseni¢né mouky a koreni, to vSechno

melou pohromadg, a tim se ziskava nadivka pro plnéni
dutych trubi¢ek. Trubi¢ky napliiuji se nadivkou i opékaji
ve frité.

Experimentujic se nadivanou pro trubicky, Ize chystat

rizné pochutiny.

1. Pripravte zaklad pro obal.

2. VloZte 8nek (9) do télesa hlavice mlynku (3), nasad'te
na 8nek (9) nastavce na kebbe (16, 17); dbejte, aby
vybéZek na nastavci (16) zapadly do drazkou na
télese hlavice mlynku (3), a utahnéte matici (13)
(obr. 7).

3. Nasadte hlavici mlynku (3) a otoc&te ji proti sméru
hodinovych rucic¢ek do zaklapnuti (obr. 8).

4. Vlozte koryto pro vyrobky (2) (obr. 9).

5. Vyklad'te hotovy zaklad pro obal na koryto pro

vyrobky (2).

. Zapojte vidlici sitového kabelu do elektrické zasuvky.

. Zapnete vybaveni stisknutim tlacitka (7).

Pro podavani zakladu do obalu pouZijte péchovac (1).
ReZte pfipravena trubitka na pozadovanou délku.

. AZ dokoncete praci, vypnéte mlynek na maso stisk-

nutim tlacitka (7) a odpojte mlynek na maso od elek-
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trické sit&, a teprve potom muZete pristoupit k jeho
demontazi.

11. Pro sundani hlavice mlynku stisknéte tlacitko fixatoru
(4), otocte hlavici mlynku (3) ve sméru hodinovych
rucicek a sundejte ji.

12. Odsroubujte matici (13) i demontujte hlavici mlynku
na maso.

RECEPT
(Nadivka)
Skopové 100g
Olivovy olej 172 polévkové IZice

Cibule (drobné nakrajena) | 1%; polévkové IZice

Koreni dle chuti
Ssual Y IZicky
Mouka 1% polévkové IZice

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

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

(Obal)
Libové maso 4509
Mouka 150-200 g
Koreni dle chuti
Muskatovy ofech 1k.
Cerveny mlety pep¥ dle chuti
Pepr dle chuti

* Maso meleme v mlynku tfikrat, nastrouhame zviast’
muskatovy ofech, pak vSechny slozky smichame
dohromady.

»  VétSi mnoZstvi masa i méné mnoZstvi mouky ve ven-
kovni membrané zabezpecuju lepSi konsistenci i
vkus hotového vyrobku.

* Hotové trubi¢ky pInime nadivkou, stlatujeme na kra-
jich a pfidavame jim poZadovany tvar.

* Pripravuje trubicka ve frité.

OBSLUHA MLYNKU NA MASO

« Po ukonc&eni prace je tfeba vypnout pfistroj stisknu-
tim tlagitka (7) a vyndat vidlici pfivodniho kabelu z
elektrické zasuvky.

+ Stisknéte tlacitko fixatoru (4), oto¢te hlavici mlynku
ve sméru hodinovych ruci¢ek a sundejte ji.

» OdS8roubujte matici (13) svle¢te ustanovené nad-
stavce (14, 15 nebo 16, 17), mfizki (11 nebo 12), ntz
(10) z 8neka (9).

* Vyndejte $nek (9) z hlavice mlynku na maso (3).
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« Odstranite ze $neka pozustatky vyrobku.

« Umyjte veSkeré prisluSenstvi mlynku teplou vodou s
neutralnim mycim prostfedkem, oplachnéte a pred
sestavenim dlikladn& osuste.

» Utrete téleso mlynku na maso (6) a podstavec vih-
kym hadrikem a pak ji utrete do sucha.

« K Zisténi télesa mlynku (6) nikdy nepouZivejte roz-
poustédla ani abrazivni myci prostredky.

* Ne pristupujte zasahu kapaliny dovnitf pouzdra
mlynku na maso.

« Predtim jak uklidit proschlé prislusenstvi na uscho-
vani, smazte rosty (11, 12) i nGz (10) rostlinnym oleji
- tak oni budou chranény od oxidaci.

Skladovani

« Nez ulozite mlynek na delSi dobu ujistéte se, Ze
téleso pristroje a veSkeré odnimatelné soucastky
jsou Cisté a suché.

« Skladujte pristroj v suchém chladném misté mimo
dosah déti.

*  Mrizky (11, 12) a nastavce (14, 15, 16, 17) je moZny
skladovat v pouzdre zdvihatka (1).

Obsah baleni
Mlynek na maso — 1ks.
Tlacna ty¢ — 1 ks.
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Koryto pro vyrobky — 1 ks

Kotoucge — 2 ks.

Sada nastavcu na plnéni klobas — 1 ks.
Sada nastavcu na pripravu kebbe — 1 ks.
Navod k pouZiti — 1 ks.

Technické charakteristiky
Jmenovity prikon 350 W
Maximalni prikon 1500 W
Napajeni: 220-240 V ~ 50/60 Hz

Vyrobce si vyhrazuje pravo zménit konstrukci a
specifikace zarizeni bez pfedchoziho upozornéni.

Zivotnost pFistroje - 3 roky

Zaruka

Podrobné zaru¢ni podminky poskytne prodejce pfristro-
je. Pi uplatiiovani narokd béhem zaruéni Ihity je treba
predloZit doklad o zakoupeni vyrobku.

Tento vyrobek odpovida poZadavkim na elektro-

c € magnetickou kompatibilitu, stanovenym direktivou
2004/108/EC a predpisem 2006/95/EC Evropské
komise o nizkonapét'ovych piistrojich.
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YKPAIHbCKA

M’SICOPYBKA
M’sicopybka npusHadeHa Ons  nepepobneHHs
npoayKTiB Ta NPUroTyBaHHs [OMaLLHIX

HanisdabpukaTis.

Onuc

LLiToBxau

JloTok AN NPOAyKTiB

Kopnyc ronosku m’sscopyokm

KHorka dikcaTtopa ronosku mM’scopyoku
Micue BCTaHOBNIEHHS rON0BKU M’SICOPYOKM
Kopnyc npuctpoto

KHOMka BMUKaHHsA/BUMUKAHHSA

KHorka 3B0OpOoTHOro o6epTaHHs LwHeka «REV»
LLHek

10. XpecTtonoaibHuii Hix

11. Pewitka ans KpynHoro BupyoyBaHHS

12. PewiTka anst pibHOro BUpyGyBaHHs

13. Maiika ronisku m’acopyoku

14. 15. Hacapgku ons HabvBaHHs KOBGACOK

15. 17. Hacagku ons npurotyBaHHs «ke66e»

©COND ORI WN =

3ANOBIXKHI BAXo4Ou

Mepen, BUKOPUCTAHHAM npuUCTpoIo YBaXKHO

npoynTanTe IHCTPYKLIitO 3 ekcrinyatauii i 36epiranTe ii

NPOTAroM BCbOro TEPMiHY ekcrulyartauii. HenpasunbHe

NOBOAXKEHHS 3 MPUCTPOEM MOXE MPUBECTU [0 NOro

MONIOMKM, CMPUYMHEHHSI LKOAN KOpucTyBadesi abo

0ro MarHy.

[N 3HVKEHHS PUBKKY NOXEXI, YPOKEHHS €NEKTPUYHM

CTpyMOM abo0 iHWMX TpaBM Mg 4ac pobotn 3

€J1EKTPUYHOI0 M’ICOPYOKOK HEOOXIAHO AOTPUMYBATUCS

3axopjB 06epexXHOCTI, NPUBEAEHMX HIKYE.

« [lepen nepwum BMUKAHHAM MNepekoHamTecs B
TOMY, WO Hanpyra B €NeKTPUYHI Mepexi BiAnoBi-
nae pobouili Hanpysi NPUCTPOLO.

*  BuKopuCTOBYMTE TiNbKK Ti akcecyapw, SKi BXOAATb
Y KOMMIEKT NOCTAYaHHS.

e o6 YyHUKHYTWN ypaxeHHs eNekKTPUYHUM CTPYMOM
HIKONM HE 3AHYPIOVITE npucTpiii, Mepexesuii
LUHYP | BUIKY MEPEeXHOro wHypa y Boay abo iHLwi
piovHn.

o AN 4uLieHHs Kopnycy M’sicopybkuM BUKOPUCTO-
BYVTE 3N1erka BOJIOry TKaHuHy, MiCs 4Oro BUTPITb
KOpMyc focyxa.

* Hikonu He 3anuwwarite npawooydy M’ scopybky 6e3
Harnsay.

« Tepepn 36ipkoio, Po36MpaHHSAM, a TakoXx nepeg,
YULLLEHHAM M’icopyOKK chnif, it BAMKHYTU | BANHATN
BUJIKY MEPEXEBOIO LLHYPA 3 €/IEKTPUYHOI PO3ETKM.

« BcTaHoBnOWTE NpUnaa Ha piBHIN CTiliKii NOBEPXHI,
[aneko Bif Axepen Tenna, BiAKPUTOro nonym’s,
BOJIOMM i NPSIMUX COHSIYHUX NMPOMEHIB.

+ 3abopoHsIETbCS BCTaHOBAOBATU MPUCTPIA Ha
rapsdin nosepxHi abo 6e3nocepenHbO MOpyy 3
Takol (Hampwvknag, nopyd 3 ra3oBolo abo enek-
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TPUYHOIO NAINTOIO, MOPYY 3 HArpiTOD yXOBKOIO 260
BapWJIbHOKO NOBEPXHELD).

*  O6epexHO NOBOALTECS 3 MEPEXEBMM LLHYPOM, HE
ponyckaiiTe noro 6aratokpaTHOro nepekpyyeHHs,
nepioanYHO PO3NPAMASIATE MEPEXHWUIA LUHYP.

+ 3abOpOHSAETLCSA  BMKOPUCTOBYBATM  Mepexe-
BUA LWIHYP B $IKOCTi PYy4kU AN NEPEHECEeHHs
M’icopy6Ku.

* He ponyckaiite, wWo6 mepexeBuii LUHYP 3Billy-
BaBCSH 3i CTOJy, @ TaKOX CTeXTe 3a TUM, o6 BiH
He TOpKaBCsi rOCTPUX KPOMOK MeONiB i rapsumx
NOBEPXOHb.

« [lpu Big’€aHaHHI BUIKN MEPEXEBOro LUHypa Bif
eNeKTPUYHOT PO3ETKN TPUMANTECS 3a BUJIKY Mepe-
KEBOrO LUHYPa, a He 3a CaMm LUHYP.

* He nig’enHyiiTe, He Bia’eaHyinTe i He GepiTbcsa 3a
MepexeBuii LUHYP abo BUIIKY MOKPUMU pyKamu, Lie
MOXe NPUBECTUN A0 YAAPY eEKTPUYHUM CTPYMOM.

e JlaHui NPUCTPI HEe NPU3HAYEHU ANs BUKOPUC-
TaHHSA OiTbMU MonoALle 8 pokiB.

* He possonaite OiTaM BUKOPUCTOBYBATM Npunag, sk
irpaLuKy, He 4O3BONSANTE AiTAM TOPKATUCH KOPMNyCy
npunagy Ta MepexHoro LUHypa nig, 4ac poéoTu.

- Tlig yac po6GoTu i y nepepsax Mix pobounmu
umMkKnaMmm NpuUCTpin Mae 3HaAXOAUTUCH Y MicuUsX,
HeJOCTYNHUX ANs Aitei monoaile 8 pokis.

* Lleii npucTpin He NpuU3HaYeHWn LN BUKOPUC-
TaHHS Nl0AbMU (BKIIOYAOYM AiTel cTapLue 8 pokis)
3 QI3NYHUMM, HEPBOBMMMW, MCUXIYHUMU BiAXW-
neHHsiMM abo 6e3 A0CTaTHLOro AOCBiAY i 3HaHb.
BukopucTaHHs npunagy TakMmm ocobamm MoXK-
JIMBO, TiNbKW SIKLLO BOHW 3HAXOAATLCS Mif, Harns-
[0M ocobu, Wwo Bianoeigae 3a ix 6e3neky, a Takox,
AKLLO T™M ByNv AaHi BiANoBiAHI | 3p03yMini iHCTPYyKLU,i
npo 6e3neyHe BUKOPUCTaHHS MPUCTPOIO i Ti HeGe3-
neKku, ki MOXYTb BUHUKATK NPWU MOro HeMnpasuib-
HOMY KOPUCTYBaHHI.

+ 3 mipkyBaHb 6e3neku fjitei He 3anuiuarite nonie-
TWUMEHOBI NakeTu, WO BUKOPUCTOBYIOTLCS K yna-
KoBKa, 6e3 Harnsay.

* YBara! He possonsiite nitam rpatv 3 nosietu-
sieHoBUMU nakeTamu abo nakyBasibHOI MiBKOIO.
3arposa sagyxu!

* He posbupaliite npunag camocTiiHO, B pasi BUSIB-
JNIEHHS HECMPABHOCTI, & TaKOX MiCNA NOro NafiHHA
3BEPHITbCA [0 HaWbAMX4Yoro aBTOPM30BAHOIO
CEepBICHOr0 LEHTPY.

* [epeBo3bTe MPUCTPIA Nue B 3aBOACHKIA yna-
KOBLLi.

+ 306epiralite NpUCTpIil y MicLaX, HEAOCTYMHUX ANs
niten i nioaein 3 06MeXeHNMM MOX/TUBOCTAMMU.

MPUJIAL MPUSHAYEHWIA JINLLIE 17151 TOBYTOBOIO
BUKOPUCTAHHS
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OCOBJIMBOCTI M’ACOPYBKU

@dyHKuUia 3BOpPOTHOro oGeptaHHA wHeka «REV»
(peBepc) — us OYHKUiA NpM3HaYeHa ana BuaaneHHs
3aTopiB, WO YTBOPWUIUCA B XOAi NepepobiieHHs
NPOAYKTIB.

JloTok pna npoaykTiB — 3a6e3nedye 3py4yHe
po3TallyBaHHsS MPOAYKTIB Mif, Yac ix nepepobneHHs.
ABi pewitku 3 OTBOpaMu Pi3HOro pPoO3Mipy —
npusHadeHi Ana  pisHUX CTyneHiB  NoapibHeHHs
NPOAOYKTIB.

CneuianbHi nNpuUHanNeXxHocTi — Hacagku Ons
HabuBaHHSA KOBGACOK i NPUIroTyBaHHA «kebbe».

YBATA!

+ lepen nigMyKaHHAM M’SICOPYOKM OO0 enekTpuy-
HOI Mepexi NnepekoHanTecs y ToMy, LLO NPUCTPIl
BUMKHEHWIA.

« [epepn noyatkom pybku M’sica 060B’I3KOBO nepe-
KOHaMTECS B TOMY, LLO BCi KICTKW | HAASTULLIKN XNPY
BUOANEHI.

+  3ab0pOHSETLCS NPOLUTOBXYBATU MPOAYKTU SKUMUN-
Hebyab CTOPOHHIMK NpeameTamu abo nanbusamMu
PYK, OPUCTYNTECH TiNlbky LUTOBXa4eM (1), AKunin Bxo-
ONTb A0 KOMMIEKTY NOCTAYaHHS.

* Y X0oOHOMY BUNAAKy He 3aHyploviTe KOPMNyc npu-
nagy y sogy abo B iHLLi pigvHN.

« Tlig yac BMKOPUCTaHHS Hacagok AN HaOVBaHHS
koBbacok (14, 15) i HacagoK ANna NPUroTyBaHHS
«kebbe» (16, 17) He MOXHa BCTAHOBMOBATU
pewitku (11, 12) i Hix (10).

* He HamaraiTecs nepepobnsti M’acopybkoto xap-
YOBi NPOAYKTM 3 TBEPAMMW BOJSIOKHAMW (Hanpu-
Knag, iMéup abo XpiH).

¢ Lo6 YHUKHYTM YTBOPEHHSI 3aTopiB He npwukna-
[arite HaAMIPHUX 3yCWJlb, NPOLLTOBXYO4N M’ACO.

*  SKWO AKWi-HeBYOb 3acTpAruUiA TBEpAUIA LUMATOK
NPUBOAMTL A0 MPUMUHEHHSI OOepTaHHS LIHeKa i
HOXa, HeraHoO BUMKHITb MPUCTPIN i NepLU HiX nNpo-
[OBXWTU pOBOTY, YCYHbTE 3aTOpP, BUKOPUCTOBY-
1041 DYHKLII0 BMUKAHHSI 3BOPOTHOrO 06epTaHHs
wHeka (REV).

NIArOTYBAHHSA M’ACOPYBKHU

Micna  TpaHcnoprtyBaHHs a6o  36epiraHHs

npunagy npu 3HWXeHi Temneparypi Heob6xigHo

BUTPUMATH HOro npyv KiMHaTHii Temneparypi He

MeHLLe BOX rOANH.

*  BwiimiTe M’sicopybky i Bupanitb BCi nakyBasbHi
marepianu, NPOTPITb KOPMYC BOJSIOrOI0 TKAHUHOIO.

* Yci 3HiMHI geTani npomuiiTe TENIOKO BOAOIO 3 HEN-
TpasibHUM MUOUMM 3ac060M, 0BMOJIOCHITL | Nepes,
CKJ1aAaHHSAM peTenibHO MPOCYLUITh.

« [lepen nepwnm BMUKAHHAM MNepekoHamTecs B
TOMYy, WO Hanpyra B eNeKTPUYHIiA Mepexi Bianosi-
nae pobouiin Hanpysi NPUCTPOLO.
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YKPAIHbCKA

POBOTA 3 M’ACOPYBKOIO

+  M’acopy6ka npusHayeHa ansi nepepobieHHs npo-
OYKTIB Ta NPUroTyBaHHS HanisabpukarTiB Tinbku B
[OMaLLHIX yMOBaXx.

+ 36epiTb Npunag i BCTAHOBITb HaA pPIiBHY Cyxy
NOBEPXHIO.

« [lepekoHariTecs B TOMy, O BEHTUASALINHI OTBOPU
Ha Kopnyci He 3a6/10KOBaHi.

+ BcTaBTe BUJIKY MEPEXEBOTO LLHYPA B €/IEKTPUYHY
pO3eTKy.

* [ocTaBTe nig ronoBky m’sicopybkn (3) Bianosia-
HWIA NOCyA.

« [lepekoHariTecs B TOMY, WO M’SICO NOBHICTIO BiaTa-
HYN0, BUAANITb HAOJILLKN XUPY i KICTKW, NOPidXTE
M’iCO Ha KyBu1Kum abo CTpiYKM Takoro po3mipy, o6
BOHW BiSIbHO NMPOXOAWAN B OTBIP NI0TKa (2).

¢ YBIMKHiTb MNPUCTPIA, HATUCHYBLUM HA KHOMKY
(7).

« He nocniwato4un, 3a Jonomoroto wroexaya (1) npo-
LLITOBXYITE M’SICO B PO3TPYO ronoBku M’scopyoku (3).

*  BukopucTtoByiiTe nig yac poboTH TiIbK TOW LUTOB-
xad (1), K1 BXOAUTb A0 KOMIMIEKTY MOCTa4YaHHs.

* JAns NpOLUTOBXYBAHHSI MPOAYKTIB 3a00POHAETLCS
BMKOPUCTOBYBaTU Oy ab-sKi NpeamMeTu, KpimM LUTOB-
xaya (1), Hi B sIKOMYy pasi He NPOLUTOBXYNTE M’CO
pykamu.

* He npuknagante HaaMipHUX 3yCWsb A5 NPOLUTOB-
XyBaHHSI M’sica a0 iHLLINX MPOAYKTIB.

* B xogi pybaHHs M’sica MOXe YyTBOPUTUCS 3aTop;
019 YCYHEHHS 3aTOPY, LLIO YTBOPUBCS, CNif, CKOPUC-
Tatucs PyHKUJE 3BOPOTHOrO 06epTaHHS LUHeKa
(REV). Ona nepemMuKkaHHS y pexvum 3BOPOTHOrO
obepTaHHsa WHeka (REV) BUMKHiITL M’sicopy6bky,
HaTUCHYBLUM KHOMKY (7), MNOTIM HATUCHITb i yTpu-
MyiTe KHonky (8) «REV», LuHeK obepTatumeTbes y
3BOPOTHOMY HaMNpPsIMKYy.

*  Yac 6e3nepepBHOi po6OTM NPUCTPOIO HE MOBUHEH
nepeBuLLyBaTy 5 XBUNWH.

* Micna 5 xBunuH 6e3nepepBHOi poboTu cnig
BMMKHYTN M’SICOPYOKY i AaTV Hei OXONOHYTU Mpo-
Tarom 10-15 XBUAWH, Nicns Yoro MoXxHa Npoao-
BXMWTW POBOTY.

* 9k TiNbkM BM 3akiH4MTE pPOOOTY, BUMKHITb
M’icopyOKy, HATUCHYBLUW Ha KHOMKY (7) , BUMKHITb
M’icopybKy 3 eneKkTpuU4HOi Mepexi, i nuwe
nicnst LubOro MOXHa NMPUCTynaTu A0 pPo3brpaHHs
M’icopy6Ku.

NOAPIBHEHHSA M’SICA

1. BcraBte ronoBky M’sicopybku (3) y micue BcTa-
HOBEHHS (5) | NOBEPHITL ii NPOTU rOAVHHUKOBOT
cTpinkm po dikcauii (man. 1).

2. BcraBte wHek (9) y kopnyc ronoBku m’sacopyokmn
(3), noTiM BCTAHOBITb XpecTonomibHwnit Hix (10).

3. Bubepitb ogHy HeobxigHy pewwitky (11 abo 12) i
BCTaHOBITb ii noBepx Hoxa (10), noeaHaBLLM BUCTYN
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YKPAIHbCKA

Ha peLiTLi 3 Na30M B KOPMYCi rofI0BKN M’SICOPYOKM
(8), 3ararHitb ranky (13) (man. 2).

YBara!

* BcTaHOBIIOWTE HIX PiXY4OO CTOPOHOK Yy
HanpsmMKy Ao pewitui. SIkwo Hx 6yae BcTa-
HOBJIEHUI HenpaBwu/ibHO, BiH HE BUKOHyBaTume
yHKUit0 BUPYyOYyBaHHSI.

* Pewitka 3 6Ginbw Benukumu otBopamu (11)
nacye pans nepepobneHHs cuporo m’sica,
0BOYIB, CyXOPPYKTiB, cUPY, pubn TOLLO.

* Pewitka 3 Api6HnMn otBopamu (12) nacye ans
nepepo6sieHHsI IK CUPOro, TakK i NPUroToB1eHOro
m’sica, pubm ToLLo.

4. Ha kopnyc ronoBku M’sicopybku (3) BCTaHOBITb
NIOTOK ANs npoAaykTiB (2) (man. 3).

5. BcTaBTe BWIKY MEPEXEBOrO LUHYypa B €NeKTPUYHY
po3eTKy.

6. YBIMKHITb NMPUCTPIA, HATUCHYBLUN Ha KHOMKY (7).
Min 4ac poBoTV KOPUCTYMTECH TiflbKN LUTOBXayem
(1).

Mpumitkn:

-[lng noninweHHs npoLecy nepepobku M’sca HapidaiTe

vioro cmyxkamu abo kKybvkamu. 3aMOpPOXeEHEe M’Sco

HeobXifgHO MOBHICTIO PO3MOPO3UTH.

- Mg 4ac poboTn BUKOPUCTOBYMATE  LUTOBXad,

SKWA ~ BXOAWUTb OO  KOMIIEKTY  [OCTa4aHHsl;

ans MPOLUTOBXYBaHHS m’sica 3a60pPOHSIETLCS

BUKOPUCTOBYBATU IHLLI NPpeaMeTH, Hi B SKOMYy pasi He

MPOLUTOBXYHITE M’SICO pyKamu.

7. 9k Tinbkn BM 3akiH4UTE POOBOTY, BUMKHITb
M’copyOKy, HATUCHYBLUWM Ha KHOMKY (7), BUMKHITb
M’sicopybKy 3 enekTpuyHoi Mepexi, i nuwe nicnsa
LbOr0 MOXHA MPUCTYNatn A0 po36MpaHHs npu-
CTpOIO.

8. Ans 3HATTA TONOBKM M’SICOPYOKM  HATUCHITb
Ha KHOMKy dikcatopa (4), NOBEpPHiTb roN0BKY
M’acopy6kum (3) 3a rOAMHHMKOBOIO CTPISIKOO | 3HIMITb
ii.

9. Ans po36upaHHs rofIoBKU M’SICOPYOKM BiAKPYTITh
raiky (13) Ta BWTATHITB 3 KOPMyCy rOJNIOBKK
M’copyOKu BCTaHOBNEHY peLuiTky (11 abo 12), Hix
(10) i wHek (9).

HABUBAHHA KOBBACOK

1. MpurotywTte dapLu.

2. BcTaHoBITb LWHEK (9) B KOPMYC ronoBkM M’icoOpyoKm
(8), BCTAHOBITL Ha LWHeK (9) Hacagku Ons Npuro-
TyBaHHs KoBGacok (14, 15); crexTe 3a TUM, LWO6
BMCTYN Ha Hacapui (14) 36irca 3 na3om B Kopnyci
ronoBku M’ssicopyokum (3), i 3akpyTiTk rariky (13) (man.
4).

3. BcTtaHoBiTb ronieky M’sicopy6ku (3) i noBepHiThb ii
NPOTW rOANHHUKOBOI CTPINkM 0o dikcadii (man. 5).

4. BCTaHOBITb JIOTOK AJ19 NPOAYKTiB (2) (Man. 6).

5. Bwuknapgite rotosuin dapLl Ha NOTOK AN NPOAYKTIB

2).
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6. BukopuCTOBYIiTe A1 NPUroTYBaHHSi KOBGACOK HaTy-
panbHy 000NOHKY, 3asganerigp NoMicTmBLWK ii B
CYAMHY 3 TEMnoo BoAow Ha 10 XBUANH.

7. Hatarnite po3m’skiieHy 060/10HKY Ha Hacaaky (15) i
3aB’AXiTb Ha KiHLi 060NOHKN BY3071.

8. BcTaBTe BUJIKY MEPEXEBOIO LLHYpPa B €NEKTPUYHY
po3eTKy.

9. VYBIMKHITb NPUCTPIA, HATUCHYBLUN HA KHOMKY (7).
[na nopadi rotoBoro dapLuy BUKOPUCTOBYIATE LUTOB-
xad (1), y Mipy 3anoBHeHHsi 060JI0HKM 3pyLuyiiTe ii 3
Hacagkm (15), no Mipi BUCUXaHHS 0OOSIOHKN 3MO-
yyinTe ii BOAOLO.

10. 9k Tinbkn BW  3akiH4MTe pobOTY, BUMKHITb
M’ACOPYOKY, HATUCHYBLUM Ha KHOMKY (7), BUMKHITb

M’iCOpybKy 3 eneKTPpUYHOI Mepexi, i nuwe
nicns UbOro MoXHa MpPUCTynatu A0 Po36MpaHHs
M’ICOPYOKM.

11. Ana  3HATTS TONOBKA M’ACOPYOKM  HATUCHITb
Ha KHOMKy @ikcatopa (4), NOBEPHITb rONIOBKY
M’icopy6km (3) 3a rOAMHHUKOBO CTPISIKOIO i 3HIMITb
ii.

12. BigBepHiTb raviky (13) i po3GepiTb roniesky
M’icOopyOKM.

BUKOPUCTAHHA HACAAKU «KEBBE»

Ke66e - TpaguujiiHe OGnuabkocxigHe O6noOo, ske

roTyloTb 3 M’iCa ArHATU, MWEHUYHOI MYKWU i cheuin,

aki pybaloTbCs pa3oMm, WO6 OTpuMMaTu OCHOBY Ans

BUIOTOBJIEHHS  MOPOXHUCTMX TPybouok. Tpyboukmn

HaMoBHIOIOTLCS HAYNHKOIO | 06CMaXyOTbCS Y pUTIOPI.

ExcnepumeHTytoumn 3 Ha4YMHKO AJ1f TPYO6Oo4OK, MOXHa

roTyBaTu pisHi genikarecu.

1. TMpuroTyiTe oCcHOBY A1 060SIOHKN.

2. BcTaHOBITb LWHEK (9) B KOPMYC rONOBKM M’iICOPYOKM
(3), BCTaHOBITL Ha WHek (9) Hacaoku «keboe» (16,
17); ctexTe 3a TuM, W06 BUCTYN Ha Hacaaui (16)
36ircst 3 Na3om B KOPMYCi roNoBKU M’acopy6ku (3), i
3akpyTiTk ranky (13) (man. 7).

3. BcTtaHoBiTb ronieky m’sicopy6ku (3) i noBepHiThb ii

NPOTW FOAVHHMKOBOI CTPINKK A0 dikcauii (man. 8).

BcTaHoBITb N1OTOK A4N19 NpoaykTiB (2) (Man. 9).

Buknaaitb roToBy OCHOBY /11 0G0/IOHKM Ha JI0TOK

ON19 NpOAYKTIB (2).

6. BcTaBTe BUSIKY MEPEXEBOro LUHYpa B €leKTPUYHY
po3eTKy.

7. YBIMKHITb NPUCTPIN, HATUCHYBLUW HA KHOMKY (7).

8. [Ons nogadi OCHOBW A5 060SI0HKN BUKOPUCTOBYMTE
wTosxad (1).

. BippigyiiTe rotosi Tpy604kM HEOOXIAHOT AOBXMHN.

10. 9k Tinbkv BU  3akiH4MTe pPo6OTY, BUMKHITb
M’siIcopyOKy, HATUCHYBLUM Ha KHOMKY (7), BUMKHIiTb
M’sicopybKy 3 enekTpuyHoi Mepexi, i nuwe nicnsa
LIbOro MpUCTynaiTe 0o Po36upaHHsa M’ ACopyoKu.

11. Ana  3HATTS TONOBKM M’SICOPYOKM  HATUCHITb
Ha KHOMKy @ikcatopa (4), MOBEPHITb rOJIOBKY
M’acopy6kum (3) 3a rOANHHMKOBOIO CTPISIKOO | 3HIMITb
ii.

S
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YKPAIHbCKA

12. BigBepHiTb raiiky (13) i po3bepiTb ronisky
M’acopyOKu.

PELIENT

(Hauunnka)
BapauuHa 100r
OnuBkoBa osist 12 cTONIOBOT NTOXKMN
Pinvyacta unéyns 1% cTONI0BOIT N10OXKKN
(Api6bHO HawaTkoBaHa)
MpsHowwi 3a cmakom
Cinb Ya yaliHOT JTIOXKUN
Myka 1% cTONOBOT N1OXKMN

BapaHuHy HeobxigHO noapibHUTM B M’AcopyOLi
oaunH abo aga pasu.

Pinuacty umbynio ob6cmaxyioTb B onii 4O 30/10TUM-
CTOro KONbopy, NOTIM AoAalTe pybaHy GapaHuHy,
BCi NPsSiHOLL, CiNb | GOPOLLHO.

(OGonoHka)
licve m’sco 450r
Myka 150-200 r
MpsiHoLwyi 3a cmMakom
MyckatHunii ropix 1 wr.
YepBoHUii MeneHnii nepeLb | 3a cCMakom
Mepeub 3a cMakomM

M’aco noapiGHIoTL Yy M’sicopyOLi ABa-Tpu pasu,
NoApPIOHIOETLCA TakOX MYCKaTHUIA ropix, MoTiM
3MiLLYIOTb BCi KOMMOHEHTH.

Binblia KinbKicTb M’ACa i MeHLa KinbKiCTb MYKM
B 30BHiWHIiA 060MnoHUi 3abe3neyyloTb Kpally
KOHCUCTEHLLiIO | CMaK roToBOro Bupooy.

[oToBI TPYOOUKM HAMOBHIOIOTLCA HAYMHKOIO, 3aTU-
CKaloTbCA MO Kpasix, iM AoaaeTbes 6axaHa popma.
foTyloTbesa TPYOOUKM Yy GpUTIOPI.

pornapn 3A M°ssCOPYBKOIO

Micna 3aBepleHHsa poboOTVM  cnif  BUMKHYTU
M’sicopyOKy, HAaTUCHYBLUW HA KHOMKY (7), i BUAHATIA
BWJIKY MEPEXEBOIO LUHYPa 3 ENEKTPUYHOI PO3ETKMN.
HatucHiTb kHoMKy dikcaTopa (4), NOBEPHITb FONOBKY
M’sicopyOKM 32 FrOAMHHUKOBOIO CTPISIKOIO | 3HIMITB Ti.
BiakpyTiTk raiky (13) i 3HiMiTb BCTAaHOBNEHI Hacaaku
(14, 15 abo 16, 17), pewitkn (11 abo 12), Hix (10) 3
wHeka (9).

BuiimiTb wHek (9) 3 ronoskun m’scopyoku (3).
Bupanute 3 WHeka 3annwKmn NpoayKTiB.

MpomuniiTe BCi NPUHANeXHocTi M’acopybkum B
Tennii BoOAi 3 HENTpasbHUM MWUIOYMM  3aCOo-
60M, 0BMOJIOCHITbL | Nepea cknagaHHAM pPeTenbHO
npoCyLWiTb.

31

‘ ‘ VT-3603 Bez_znahka.indd 31

* TMpoTpiTe kOpnyc M’sacopybku (6) 3nerka BOSOroK
TKaHMHOLO, NiC/si HOro BUTPITb KOPMYC A0CYXa.

* 3ab0pOHSETLCS BMKOPUCTOBYBATU OJ19 YULLEHHS
Kopnycy M’acopy6ku (6) po34nHHKKM 260 abpasmBHi
YMCTSYM 3acCO0M.

* He ponyckante NOTpanisHHA PiavHW BCEPeaVHY
KOprycy M’icopyoKku.

* Tlepen ™MM gk npubpaty npocoxii npunagas Ha
36epiraHHsa, 3macTiTe pewitkn (11, 12) i Hix (10)
POCNMHHUM Mac/ioM - Tak BOHM OyayTb 3axuLLeHi
Bi[l, OKMCINEHHS.

36epiraHHs

* Tepw Hix npubpatu m’scopybky Ha 36epiraHHs,
nepekoHanTecs y TOMy, WO KOPMyC NPUCTPOIO i BCI
3HIMHI geTani 4ncTi i cyxi.

+ 30epiraiite NpuUCTpili B CyXOMY MPOXOS0OHOMY
MiCLyj, HeOOCTYNHOMY ANS AiTen.

*  Pewitku (11, 12) Ta Hacagku (14, 15, 16, 17) MoxHa
36epiratv B kopnyci wrosxaya (1).

KomnnekT noctauyaHHs

M’aicopybka — 1 WT.

LTtoBxay — 1 w.

JoTtok gns npoaykTis — 1 Wt

PewiTkn — 2 Wwr.

KomnnekT Hacagok ans HabuBaHHS kKOBGACOK — 1 WT.
KomnnekT Hacagok A1t NpUroTyBaHHs «ke66e» — 1 LT,
IHCTpYyKUis 3 ekcnnyaTauii — 1 wT.

TexHi4YHi XapaKkTepucTuKun

HomiHanbHa noTyxHictb 350 BT
MakcunmanbHa noTyxHicte 1500 BT
EnexTpoxuenenHs: 220-240 B ~ 50/60 Iy,

BupobHuk 36epirae 3a coboto npasBo 3MiHoBaTU
AN3ariH | TEexHiYHi XapakTepucCTuku MpucTpor 6e3
rionepeAHbOro NoBiAOM/IEHHS

TepMmiH cy>x6m NnpucTporo - 3 pokn

FapanTia

JloknagHi yMOBM rapaHTii MOXHa oTpumatu B gunepa,
Lo nNpojas aaHy anaparypy. Mpu npen’asnexHHi 6yab-
AKOI MPEeTeH3ii MpoTAroM TepMiHy Aii AaHOi rapaHTii
BapTO Npen/’siBUTY Yek abo KBUTAHLLIO MPO MOKYMKY.

Janwnii Bupi6 Bianosinae Bumoram A0 enekTpomar-
HITHOI CyMICHOCTI, WO npesn’siBAsoTLCS ANPEKTU-
Boto 2004/108/EC Paaun €Bponu i pO3ropsaxXeHHsIM
2006/95/EC 1o Hn3bKoBOJIbTHUX anaparypax.
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BEJIAPYCKA4

MACACEYKA
Msacaceuka npbi3HadaHa aaa nepanpaloyki Xxap4yoBblxX
npagykray i npbirataBaHHs xaTHix naydabpbikaray.

AnicaHHe
LUTypxay
JNatok ons npagykray
Kopnyc ranoyki macaceuki
KHonka dikcarapa ranoyki mscaceuki
Mecua ycTaHoyki ranoyki macaceyki
Kopnyc npbinagpl
KHOMKa YKNOUY9HHS/BbIKIOYSHHS
DyHKUbIS 3BapOTHara Kpy4aHHs LWHaKa «REV»
LLIHaK
. Kpbpkanapo6Hbl HOX
. PawoTka ans 6yiHain pyoci
. PawoTka ana npobHai pyoki
. Maika ranoyki mscaceuki
. 15. Hacapgki pns HabiBaHHs kanbacak
15. 17. Hacapgki ons npbirataBaHHs «keb6e»

CENDO,WN =

_
A WON—=O

MEPbI 3ACLUSPOTI

Mepap, BblKapbICTaHHEM npbuiaabl yBavknisa

npayblTanLe iIHCTPYKLbIKO NMa aKkcnyaTaublii 3axoysanue

fe Ha npaugary ycaro TapMiHa  aKcrulyartaubli.

HanpainbHbl 3BapoT 3 MpbUilagal Moxa MnpbiBECL

[a se nasoMKi, NpblYblHiLb LWKOAY KapbiCTady Ui firo

Maémacti.

[ns 3HIXX3HHA PbI3bIKi Naxapy, napasbl 3NeKTPbIYHbIM

Tokam abo iHWbIX Tpaymay nagYac npaubl 3

3NeKTpblyHa  Mscaceykah HeabxoAHa BblKOHBALb

HaACTYMHbIA MepPbl 3aCLAPOri.

* Tllepan yk/IlO4SGHHEM nepakaHauuecss Y TbiM,
WTO Hampyra y 9MeKTpblyHal CeTupl aanaBsaae
npauoyHai Hanpyse npbiiagbl.

* BblkapbiCTOyBaiLe TONbKi Thig akcacyapbl, SKis
yBaxoA3sLb y KaMnaekT nacrayki.

* Kab nasberHyLb NapaxsHHS 3MEKTPbIYHBIM TOKaM
HIKOJII HE AMYCKAWLE npbinafy, ceTkasbl LHYP
i BiIKy ceTkaBara LiHypa Yy Bagy Ui y Mobbia iHLWbIS
BagKacLi.

e [Ons 4bICTKi KOpnyca Msicaceyki BbikapblCTOyBawLe
3NErKy BiNIbFOTHYIO TKaHiHY, Macns 4aro BbITPbILE
KOpMNyC Hacyxa.

* Hikoni He nakiganue npauaBanbHylo Mscaceuky 6e3
Harnsay.

* Tlepapn 36opkaii, pa3bopkail, a Takcama nepap,
YbICTKal Macaceyki BapTa sie BbIKOYbILb i BbIHALb
BiNKy ceTkapara LUHypa 3 37eKTpbl4yHan paseTki.

* VYcranéysaiue npbulagy Ha uennaycrounisan
poyHai ycTonniBah naBepxHi, ypaneyblHi apg
KPbIHIL, Usnna, agkpblTara arHio, Binbraui i npamMbix
COHEYHbIX NPaMSAHEY.

+ 3abapaHsieuua YycTaHaynieaub npbiagy  Ha
rapavai naBepxHi Ui ¥ HenacpaaHai 6niskacui ag,
fe (Hanpbiknag, nobay 3 razaBai L aneKTpblYHai
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nniToii, abo kans HarpaTtaii Oyxoyki Ui BapayHamn
naBepXxHi).

e AkypaTHa 3BSIpTalLEeCs 3 CeTKaBbiM LUHYPOM, He
Janylyanue wmarpasosara iro nepakpyysBaHHs,
nepbisabliHa BbipayHOYBalLe CeTKaBbl LHYP.

+ 3abapaHsieula BbIKapblCTOYBaLb CETKaBbl LUHYP Y
sIKacLi pyyKi Ans nepaHoCcKi Macaceyki.

* He panywuaiiue, kab ceTkaBbl LIHYp 3BeluBaycCst
ca cTana, a Takcama caublle 3a TbiM, kab €H He
JakpaHaycsi fa BOCTPbIX KaHTOY Mabni i rapaubix
naBepxHaYy.

» Tpbl a;onyy4sHHi  Binki  ceTkaBara LWHypa af,
AneKkTpblyHal paseTki TpbiMaeuecs 3a  Bifnky
ceTkaBara LUHypa, a He 3a caMm LUHYP.

* He napgkniovaiiue, He agknoyaiile i He 6apbluecs 3a
CeTKaBbl LLIHYP Lii BiSIKY MOKPbIMi pyKami — rata Moxa
npbIBECLj Aa Yaapy 3NeKTPbIYHbIM TOKaM.

* Jlap3eHasa npbinaga  He  Mpbi3HadaHa  ang
BblKapbICTaHHA A3eLbMi ManoaLwai 8 ragoy.

* He passansiiue A3eLsM BbiKapbICTOYBaLb iMOpbIHaK
y sikacu,i LiaLKi i He jassansiiue A3eusam gakpaHauua
[a kopryca npbliagbl i ceTkaeBara LUHypa nagvac
npabl.

e [Mapyac npaubl i y neparnbiHKax Namix npauoyHbIMi
ublknami npbiiaga naeiHHa 3Haxoaziuua y Mmecuax,
HeOaCTyNHbIX N9 A3sUei Ba y3pocLe MeHLWw 3a 8
ragoy.

¢ [Jap3eHbl npblbop He  npbi3HayYaHbl  Ans
BbIKaPbICTAHHA JI0A3bMi  (YKNOYaoybl  A35Uel,
cTapaliwbix 3a 8 ragoy) 3 ¢isivHbIMi, HEPBOBbLIMI,
ncixiyHbIMi napywaHHami abo 6e3 pacraTtkoBara
noceeny i Bepay. BoeikapbicTaHHe npbibopa Takimi
acobami MarybiMa, TOMbKi Kani fHbl 3Haxoa3aLLa
naj Harnsaaam acobbl, ikas agkassae 3a ix 6acneky,
a Takcama, Kani iM Obini JaaseHbl aanaBefHbis
i 3pasymenbls  iHCTPyKupli a6 6GsacneyHbIM
BblkapblCTaHHi Mpbinagbpl i TbiX Hebsacnekax,
AKiA  MOryub Y3HiKaub nNpbl €  HANpaBsifibHbIM
BblKapbICTaHHI.

3 MepkaBaHHsy Osicneki A3aueit He nakipariue
MoNiaTblNIEHABbLIA NMaKeThI, AKis BblkapblCTOYBaoLLA
¥ sikacui nakaBaHHsi, 6e3 Harnsay.

e YBara! He pgassansaiiye pg3eusm rynsaub 3
rnoniaTelieHaBbiMi  naketami  abo  ynakoBa4Hari
nnéxkaii. Hebsicneka yaywwa!

* He pasbipaiiue npbibop camacToiiHa, Yy BbiNaaky
BbISYJIEHHA HACNpayHacui, a Takcama nacns
Aro naal3eHHs 3BspHiueca y  Halbnixaliwbl
ayTapbl3aBaHbl CAPBICHbI LBHTP.

« T[lepaBo3bLe
yrnakoyubl.

« 3axoygariLe npbinagy y Mecuax, HegacTyrnHbiX Ans
nssauent i nioasel 3 abmexaBaHbiMi MardybiMacLUaMI.

npeinagy Tonbki y  3aBaackomn

TPLIJIALA TPbIBHAYAHA TOJIBKI A1 BbITABOrA
BbIKAPBICTAHHS
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ACABJ1IBACLII MACACENKI

DyHKUbIA 3BapoTHara Kpy4aHHsa «REV» (paBsepc)
— panseHas QyHKUbIS Mpbi3HAYaHa a8 BblOANIEHHS
3aropay, €kia yTBapblica nagYac nepanpauoyki
npagykray.

Jlatok ana npapyktay - 3absicneyBae 3pyyHae
pa3MALWLY3HHE NpafyKTay nagyac ix nepanpauoyki.
A3Be pawoTki 3 apaTyniHami po3Hara namepy
— MpbI3HA4YaHbl AN PO3HbIX CTyneHsy ApabHEeHHs
npagykray.

ApmbicnioBae npbinagase — Hacaaki ona HabiBaHH:A
kandacak i nagpbIXToyKi «keboe».

VYBATA!

« [lepan nagklOYsHHEM [a SNeKTpblYHal CceTki
nepakaHamnuecs y TebiM, LUTO Npbinajaa Bblk/lo4aHa.

* Tlepan nadyatkam pybki Msica abaBsa3koBa
nepakaHamuecs y TbiM, LWITO YyCe KOCTKi i niwki
TNYLIYY BblOANEHbI.

+ 3abapaHsieuua npanixeaub NPagykTbl  SKiMi-
Hebya3b CTapoHHIMI NpagMeTaMi Ui nanbuami pyk,
KapbICTanuecs Tonbki Wrypxadom (1), aki ysaxonaiub
Y KamnnekT nacrayki.

« Hi ¥ akim pa3e He anyckanue Kopnyc msicaceudki ¥
BaAy Ui Y iHWbIS BaaKacLi.

¢ [lapyac BblkapbICTaHHS Hacagak Aans HabiBaHHS
kaybacak (14, 15) i Hacagak Ofa npbirataBaHHs
«keb0be» (16, 17) Henbra ycranéysaup pawwoTki (11,
12) i HoX (10).

*« He cnpabyiiue nepanpauoyBaub Msicaceykar

XapyoBbls MpagykTbl 3 LUBEPAbIMI  BanoKHaMi
(Hanpbiknag, iM6ip i XpaH).
« Kab nasberHyub 3syNeHHA  3atopay He

npbiknaasarnue
npanixearoybl Msica.

* Kani aki-Hebyasb LUBEpPAbI KaBanak, fKi 3axpacHyy,
NPbLIBOA3ILL Aa MPbINbIHKY KPYY3HHS  LUHAKA
i Haxa, HeagknagHa BbIKOYbILE Mpbiagy i,
nepag TbiM SK npausreaub npauy, adbicuiue
3aTop, BblKapPbICTOYBaOUbl (PYHKUBIIO YKIOYIHHSA
afBapoTHara Kpy4aHHs WwHaka (REV).

npasmMepHbIxX BbICinkay,

NAAOPbLIXTOYKA MSICACEMKI

lacns TpaHcnapTaBaHHS Ui 3aX0YBaHHS Npbiaasbl npbi

naHkaHai Tamneparypbl HeabxoaHa BbiTPbIMaLb sie

npbl nakaépari TaMnepaTypbl HE MEHEWV A3BIOX raA3iH.

e JacrtaHbue mMmfAcacevky i adbicuiue ag  Ycix
nakaeasibHbIX MaTapbignay, nparpbile Kopnyc
BifIbrOTHaW TKaHiHan.

* Yce 34bIMHbIA O3Tani npambliile uénnan Banon
3 HenTpanbHblM MbIHBIM CPOAKaM, ananacHiue i
nepag 36opkai cTapaHHa nNpacyLublLe.

* [lepan yk/IlO4SGHHEM nepakaHanuecs Y TbiM,
WTO Hanpyra y 9nekTpblyHal ceTubl agnasspae
npauoyHai Hanpyse npbinagpl.
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BEJIAPYCKA4

1MPALA 3 MACACEYKAW

< Msacaceyka npbi3Ha4yaHa 408  nepanpaloyki
npapykTay i npbirataBaHHs naypabpbikatay Tobki
¥ XaTHiX ymoBax.

*  36spblUe Npbinagy i ycTaHagiue sie Ha poyHai cyxor
naBepxHi.

« [lepakaHaliuecs Y TbiM, LWTO BEHTbUISALbIAHbIA
aATyNiHbI Ha Kopryce He 3abnakaBaHbl.

e Ycrayue BifKy ceTkaBara LUHypa Y 31EKTPbIYHYIO
paseTky.

* Tacrtayue napg ranoyky mscaceudki (3) nagbXoaHb!
nocya.

« [lepakaHaiiuecs y TbiM, LUTO Msca Lankam aarana,
BblAaniue Nilki Taywyy i yce KOCTKi, napaxue msaca
Ha Ky0iki LLi nanocki Takora namepy, kab sHbl BOJibHA
npaxoasini y aaryniHy nartka (2).

*  Yknioubile npbiiagy, HauicHyYLbl Ha KHOMKY (7).

¢ He cnswatoybica, npbl ganamose wrypxada (1)
npanixeaiue msaca y pactpyb ranoyki msacaceuki (3).

« [lagyac npaubl kapbicTanyecs wtypxadom (1), aki
yBaxoA3iLb y KaMniekT nacrtayki.

+ 3abapaHseuua Ons NpawTypxoyBaHHA npaaykTay
BbIKAPbICTOYBaLb SiKifi-HeOyA3b NpaaMeTbl akpamsi
wtypxaya (1), Hi ¥ 9kiMm pase He npanixsanue msca
pykami.

< He npblknaganue npasMepHbiX BbICinkay ans
npanixeaHHs MACca L iHLWbIX NpaaykTay.

* [Magyac pybki Msica Moxa yTBapbiuua 3aTop, Ans
ycTapaHeHHa 3aTtopay, faKkia yTBapbiiics, BapTa
ckapbicTauua GYHKUbISM agBapoTHara Kpy4yaHHS
wHaka (REV). [Ona nepakioyaHHA ¥ pPaXxbim
afBapoTHara Kpy4aHHs wHaka (REV) Bbikmoyue
MsiCaceuky, HauiCHyYyWbl Ha KHOMKY (7), 3aTbl
HauicHiue i yTpbimniBaiue kHonky (8) «REV», wHak
6ya3e Kpyuiuua Y 3BapoTHbLIM KipYHKY.

* Yac 6ecnepanblHHai npalbl Npbinaabl He NaBiHEH
nepasbllaLlb 5-X MiHYT.

* MNacna 5 xBiniH GecnepanbiHHali npaubl BapTa
BbIK/TOYbILLb MACaCceyKy i AaLb €11 aCTblLb Ha Npausry
10-15 xBiniH, nacns 4aro MOXxHa nNpaLsrHyLb npawy.

e 9K TOnbki Bbl CKOHYbILE Mpauy, BbIK/IOYLE
MSCaceuKy, HaLiCHYYLLbI Ha KHOMKY (7), aaktoyblLe
npbinagy ag anekTpblyHalk ceTki, i Tonbki nacns
raTara MoxHa npbICcTynaub Aa pa3bopki Mscaceyki.

APABHEHHE MSICA

1. Ycrayue ranoyky msicaceuki (3) y mecua ycraHoyki
(5) i naBaApHiLe fie cynpaub ragsiHHikaBalr CTPanki
na dikcaubli (man. 1).

2. Ycrayue WH3aK (9) y kopnyc ranoyki mscaceuki (3),
3aTblM yCTaHaBiLe Kpbikanaao6Hbl HOX (10).

3. Absipblue agHy HeabxopHyto pawwoTky (11 ui 12) i
ycTaHaBiue sfie na-Hag Haxom (10), cymsicuiyibl
BbICTYN Ha palloTUbl 3 nasar y koprnyce ranoyki
mMscaceuki (3), sausarHiue raviky (13) (man. 2).

YBara!
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BEJIAPYCKA4

* YcranayniBaliLe HOX paxydbliM 60KaMm y KipyHKy Aa
pawwoTki. Kani Hox 6yase yctanasaHbl HANPaBinbHa,
€H He 6yn3e BbIKOHBaLb QYHKLbIIO PYOKi.

* PawoTtka 3 OyiHehwbIMi  agTyniHami  (11)
nagbixoAdiup 4S9 nepanpauoyki cbipora msca,
rapogHiHbl, cyxadpykray, cbipa, pblObl i T.M.

* Pawotka 3 Apo6GHbIMi aaTyniHami (12)
nagbixoA3iub 4151 Nepanpawoyki ik cbipora, Tak
i npeiraTaBaxara msica, pbi6bl i T.1.

4. Ha kopnyc ranoyki msicaceyki (3) yctanionue natok
Ana npagykTay (2) (man. 3).

5. Ycrayue Binky ceTkaBara LHypa Y 3NeKTPbIYHYIO
paseTky.

6. YksoubiLe npbinagy, HauiCHyYLbl Ha KHOMKY (7).

7. TMapyac npaubl KapbICTaMLECs TONbKI LWTYpXxa4om (1).

BayBari:

-Ans  nananwsHHS - pauacy  nepanpaloyki - msca

Hapasavile aro naaockami i Kybikami. 3amapoxaHae

msica HeabxoAHa Lasakam pa3mapoasillb.

- Maa4ac npaLbl BbIkapbICTOYBaLEe TO/IbKi TOM LUTYpXad,

ki yBaxoAsiub y KamrsiekT nacrtayki; 3abapaHseLLa

BbIKapPbICTOYBaLb AJ151 NMPALUTYPXOYBaHHS MsICa HLLbIS

npaamerTsl, Hi Y KiM pa3e He riparixsariLe msica pykami.

8. 9k TONbKi Bbl CKOHYbILE Mpaly, BbIKIOYLE
MsiCaceyKy, HaLiCHYYLLbl Ha KHOMKY (7) , aakntoyblue
npeiagy ag anekTpblyHanm ceTki, | Tonbki nacng
raTara MoXHa npbICTynatb Aa pasbopki msicaceuki.

9. [Ons 3abIMaHHA ranoyki Mscaceudki HaLuicHiue Ha
KHOMKY dikcarapa (4), naBapHiue ranoyky mscaceuki
(3) na ragsiHHikaBar CTpasLUbl | 3HiMiLe se.

10. Ons pas3bopki ranoyki Mscaceyki agkpyuiue raiky
(13) i pactaHbue 3 kopryca ranoyki mscaceuki
ycTaHoyneHyto pawoTky (11 ui 12), Hox (10) i WwHakK
(9).

HABIBAHHE KAJIBACAK

1. Mpeiratyiue dapLu.

2. YcraHasiue WH3K (9) y KOpnyc ranoyki mscaceuki (3),
yCTaHaBiue Ha WHaK (9) Hacaaki Ans naapbIXTOyKi
kaybacak (14, 15); cayblue 3a TbiM, kab BbICTYMN Ha
Hacagupl (14) cynan 3 nasan y kopnyce ranoyki
mscaceuki (3), i sakpyuiue raviky (13) (man. 4).

3. Ycranoiiue ranoyky msicacedki (3) i naesipHiue sie
cynpaup raasiHHikaBawv CTpasiki Aa gikcaubli (Man. 5).

4. Ycranonue natok ans npagykray (2) (man. 6).

5. Boblknaggeue ratosbl papLl Ha atok A8 npagykray
(2).

6. [Ana nagpbixToyki kaybacak BblkapbiCTOyBaLe
HaTypasnbHylo abasioHKy, NansapaaHe 3MACLIyLLbl e
Y nacyagiHy 3 uénnai Bagon Ha 10 MiHyT.

7. Haugrriue pasmsikyaHyto abanoHky Ha Hacaaky (15)
i 3aBsXbILIe HA KaHLbl aBanoHKi By3es.

8. Ycrtayue BinKy ceTkaBara LIHypa Yy 9NEeKTPbIYHYIO
paseTky.

9. Yknoublue npbiiagy, HauiCHYYWbl Ha KHOMKY (7).
Ana napgadbl ratoeara ¢apluy BblkapblCTOYBanLe
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wTtypxady (1), nma mepbl 3anayHeHHa abanoHKi
3pyLuBanLe se 3 Hacazaki (15), na Mepbl BbICbIXaHHS
abanoHki 3aMoyBaliLe se Bagoin.

10. 9k Tonbki Bbl CKOHYbILE npaly, BbIK/OYLE
MsiCaceyKy, HaLiCHYYLLIbl Ha KHOMKY (7), aaKnoyblue
npbiagy an anekTpbldHan ceTki, | Tonbki nacns
raTara MoXHa npbICTynatb aa paséopki mscaceyki.

11. Ansa 30bIMaHHA ranoyki macacedki HaLicHiue Ha
KHOMKY dikcarapa (4), naBapHiue ranoyky mscaceuki
(3) na rapgiHHikaBal CTpanupl i 3HiMiLe se.

12. Aokpyujue raiiky (13) i pasbGdapbile ranoyky
MsAcCaceyKi.

BbIKAPbICTAHHE HACAKI «<KEBBE»

Keb6e - TpaabiubliiHas 6M1i3kayCXOAHAst CTpasa, sKylo

ratyloub 3 Msica ArHg, nwaHiyHam Myki i cneupli, skis

cskyuua pasam, kab atpbiMalb acHoBy Afs Bblipaba

nonbix TpyGayak. Tpybayki HanayHaouLa HadbIHHEM i

abcmaxeatouua Y GpbiLiopsbl.

OKCMEePbIMEHTYIOYbI 3 HAYbIHHEM A1 TPpyDadak, MOXHa

rataBaLlb PO3HbIS A2NIKATIChl.

1. TMpbiratyliue acHoByY AJ191 aBanoHki.

2. YcrtaHaBiue WH3K (9) y kopnyc ranoyki mscaceuyki
(3), ycTaHaBiue Ha WHak (9) Hacanki «kebbe» (16,
17); caublue 3a TbiM, Kab BbICTYN Ha Hacaaubl (16)
cynan 3 nasan y kopnyce ranoyki msicaceuki (3), i
3akpyuiue raviky (13) (man. 7).

3. Ycranioiiue ranoyky msicaceudki (3) i naBsipHiue se
cynpaub raasiHHikaBan cTpanki aa dikcaubli (man.
8).

4. Ycranonue natok ansa npagykray (2) (man. 9).

5. Beblkiaasile ratoBylo aCHOBY AJ19 abasioHKi Ha NaTok
ANa npagykTay (2).

6. YcTayue BinKy ceTkaBara LUHypa Y 3neKTpbl4HYyO
paseTky.

7. Yknoublue npbiiagy, HauiCHyYWbl Ha KHOMKY (7).
Ana nagadbl ACHOBbI ons abanoHki
BblKapbICTOyBanLe wrypxad (1).

8. Appasaiiue ratoBbist Tpy6auki HeabxoaHam AayXbiHi.

9. 9k TONbKi Bbl CKOHYbILE npauly, BbIK/IOYLE
MsicaceyKy, HaLiCHYYLLIbI Ha KHOMKY (7), aaknoyblue
npbliagy ag anekTpblyHal ceTki, | TonbKi nacns
raTara MoXHa npbICTynaLb Aa pa3bopki Mscaceyki.

10. Ons 3abIMaHHA ranoyki Macaceuki HaLicHiue Ha
KHOMKy dikcatapa (4), naesipHiue ranoyky (3) na
raZi3iHHikaBar CTpPanubl i 3HiMiLe se.

11. Agkpyuiue raiiky (13) i pas6sapbiue ranoyky
MsicaceuKi.

PaLANT
(HaubiHka)

100 r
1, 1/2 cranoBaii nbXKi

bapaHina

Aniykassl anevi
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Panyatbi nyk (apo6Ha | 1, 1/2 cranoBaii nbDKKi
HaluaTKkaBaHbl)

P2a3kia 3arayki narycry
Cosb 1/4 rap6arHai nbkki
Myka 1, 1/2 cranoBai nbDKKi

» bapaHiHy HeabxoaHa 30pabHilb y MacaceuLpl aasiH
Ui ABa pasbl.

* Panuatbl nyk abGcmaxaaloLb y Machne Aa 3anawicrara
Kosnepy, 3aTbiM Jajaloub cedaHyilo GapaHiHy, yce
BOCTPbIS NPbINPaBbl, COJIb | MYKY.

(AGanoHka)
MocHae msica 450r
Myka 150-200 r
Pa3kis 3arayki narycry
MywkaroBbl apax 1 wr.
YbipBOHBI MONATLI narycry
nepay
IMepay narycry

*  Msca 3ppabHsioup Yy Mscaceylpl ABa-Tpbl pasbl,
3ppabHsielua Takcama MyLLKaToBbl apax, 3aTbiM
3MeLLBaloLLb YyCe KaMMaHeHTbl.

* Bonbluas konbkacLb Msica i MeHLLIas KoNbKacLyb MyKi
¥y BOHKaBail abanoHubl 3absicneysaiolb NernLuyio
KaHCICT3HUBIIO | ryCT ratoBara Bbipaba.

* TlartoBbls Tpybauki HanayHsaoUUa HavyblHHEM,
3auickalouua na kpasx, iM Hagaeuua >XagaHas
dopma.

« Tatylouua Tpybauki ¥ dpbiLopbl.

pornap 3A MACACEYKAN

* Tacns 3aBsipWaHHSA npaubl BapTa BbIK/OYbILb
MsiCaceuKy, HaLiCHYYLLbI Ha KHOMKY (7), i BbILAMHYLb
BiNIKy ceTkapara LUHypa 3 37eKTpbl4yHan paseTki.

* HauicHiue kHonky dikcarapa (4), naBspHile ranoyky
mMsicaceyki na raasiHHikaBar CTpaubl i 3HiMiLe se.

* Apnkpyuiue ranky (13) i 3HiMiLe ycTansaBaHbis Hacaaki
(14, 15 ui 16, 17), pawoTki (11 ui 12), Hox (10) ca
LwHaKa (9).

*  Bbimiue wHak (9) 3 ranoyki mscaceuki (3).

» Bblganiue ca WHaKa paLuTki npagykTay.

« T[lpambiiite YCé npbinann3e msacacedki ¥ uénnan
BaA3e 3 HeWTpanbHbIM  MbIMHBIM  CPOAKaM,
ananacHiue i nepag 36opkai ctapaHHa npacyLubiLe.

BEJIAPYCKA4

« [paTpblue Kopnyc Msacaceuki (6) 3nErky BinbroTHam
TKaHiHal, nacns 4yaro BbITPbILE Aro Hacyxa.

« [ns 4bICTKi KOpnyca msicaceyki (6) 3abapaHseuua
BblKapbICTOYBaLb pacTBapasnbHiki Ui abpasiyHbisa
YbICLSILLb CPOLKI.

* He panywyarnue TpanieHHs BagkacLi YHyTp kopryca
MsicaceyKi.

* TMepap TbiM gk Npbibpalb Npacoxnae npbuiagnse
Ha 3axoyBaHHe, BblluMapyiue pawoTtki (11, 12) i
Hox (10) aneem - Tak siHbl OyayLb abapoHeHbl af,
aKiCNeHHs.

3axoyBaHHe

* [lepap TbiM AK NpbIOPaLb MACACEUKY Ha 3axX0yBaHHe,
nepakaHanuecs y TbiM, LUTO KOPMYyC Npbiaasl i yce
30bIMHbIS A3Tani YbICThIS i CyXis.

+ 3axoysaiile npbinagy ¥ cyxiM npaxanogHbiM Mecupl,
HepacTynHbLIM NS A3SUeit.

e Paworki (11, 12) i Hacaznki (14, 15, 16, 17) MoxHa
3axoysaub y Kopnyce wrypxada (1).

KamnnekT nacrayki

Msicaceuka — 1 WT.

LTypxay — 1 wr.

Nartok ans npagykray — 1 wt.

PawoTki — 2 wr.

KamnnekT Hacagak ans HabiBaHHa kaybacak — 1 wwT.
KamnnekT Hacagak ans npbirataBaHHeA «keboe» — 1 LWT.
IHCTPYKLUbIS Na akcnayaTtaubli — 1 wT.

TaxHi4HbIA XapaKTapbICTbIKi
HaminanbHas marytHacus 350 BT
MakcimanbHas marytHacub 1500 BT
OnekTtpacinkaBaHHe: 220-240 B ~ 50/60 Iy

BbiTBOpLIa 3axoyBae 3a cabovi npasa 3MsIHSILb Abl3aiH i
TAXHIYHbISI XapaKTapbICTbIKI NPbliaasl 6e3 nanspaaHsara
anaBsillIH49HHS.

FapaHTbig

MappabssHae anicaHHe ymoy rapaHTbliiHara
abcnyroyBaHHa MOryT ObiLb aTpbiMaHbl y Taro Aplnepa,
¥y sakora Obina HabbiTa TaxHika. [Mpbl 3Bapoue 3a
rapaHTbIiHbiM abcnyroyBaHHem abaBa3koBa MaBiHHA
ObiLp Npas’ayneHa kynyas anb6o KBiTaHubis ab annaue.

EAL
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O’ZBEKCHA

GO’SHT QIYMALAGICH

Go’sht giymalagich xonadonda masalliq giymalashga
va ovgatga ishlatiladigan masalliq tayyorlashga
ishlatiladi.

Asosiy gismlari

Turtgich

Masallig qo’yiladigan patnis

Go’sht giymalagich korpusi kallagi

Go’sht giymalagich kallagi mahkamlagich tugmasi
Go’sht giymalagich kallagi biriktiriladigan joy
Jihoz korpusi

Ishlatish/o’chirish tugmasi

Shnekni orqaga aylantiradigan tugma «REV»
. Shnek

10. Xochsimon pichoq

11. Yirik giymalaydigan panjara

12. Mayda giymalaydigan panjara

13. Go’sht giymalagich kallagi gaykasi

14. 15. Kolbasa to’ldirish birikmalari

15.17. «Kebbe» tayyorlash birikmalari

©CE®NoOGO,LN =

EHTIYOT CHORALARI

Soch to’g’rrilagichni ishlatishdan oldin go’llanmasini

diggat bilan o’qib chiging, keyinchalik kerak bo’lganda

o’qib bilish uchun qgo’llanmasini saqglab olib qo'ying.

Jihoz noto’g’ri ishlatilsa buzilishi, foydalanuvchiga yoki

uning mulkiga zarar gilishi mumkin.

Elektr go’sht qiymalagichni ishlatganda yong'in

chigmasligi, elektr toki urmasligi yoki jarohat olmaslik

uchun quyidagi xavfsizlik qoidalariga amal qilish kerak
bo’ladi.

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

* Faqat jihoz bilan qo’shib beriladigan gismlarni
ishlating.

* Tok urmasligi uchun HECH QACHON jihozning
o’zini, elektr shnuri yoki elektr vilkasini suvga yoki
boshqa suyuglikka SOLMANG.

+ Go’sht giymalagich korpusini nam mato bilan artib
tozalang, so’ng qurug mato bilan artib quriting.

* Hech gachon ishlab turgan go’sht giymalagichni
garovsiz goldirmang.

+ Go'sht giymalagichni yig'ishdan, ochishdan va
tozalashdan oldin o’chirib, elektr vilkasini rozetkadan
chiqarib olib qo’yish kerak.

« Jihozni tekis, gimirlamaydigan, issiq chigaradigan
vositalardan, ochiq olovdan, suvdan nariga, quyosh
nuri tushmaydigan joyga qo’ying.

« Jihozni qgizigan yuzalarga yoki shunday jihozlarga
(masalan, gaz yoki elektr o’choq yoki gizib turgan
duxovka, ovgat pishadigan yuzaga) yaqin qo’yish
ta’'qiglanadi.
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» Elektr shnurini ehtiyot qilib ishlating, elektr shnuri

o’ralib golmasin, o’ralib qolsa to’g’rilab turing.

Elektr shnuridan tortib jihozni joyidan olish

ta’'qiglanadi.

« Elektr shnuri stol chetidan osilib turmasin, mebel
o’tkir girrasiga, gizigan yuzalarga tegmasin.

* Elektr shnurini rozetkadan chigarganda elektr
shnuridan emas, elektr vilkasidan ushlab turing.

* 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.

+ Jihoz 8 yoshdan kichik bolalarning ishlatishiga
mo’ljallanmagan.

« Bolalar jihozni o’'yinchoq qilib o’'ynashlariga ruxsat
bermang. Jihoz ishlayotganda bolalar jihoz korpusi
bilan elektr shnuriga qo’l tekkizishlariga ruxsat
bermang.

« Ishlatiiganda va ishlatganda tanaffus gqiladigan
bo’lsangiz jihozni 8 yoshga to'lmagan bolalarning
qo’li yetmaydigan joyga qo’ying.

» Jihoz jismoniy, asabiy, ruhiy qobiliyati cheklangan
(shu jumladan, 8 yoshdan katta bolalarning ham) yoki
ishlatish tajribasi yo’q yoki ishlatishni bilmaydigan
insonlarning ishlatishiga mo’ljallanmagan. Bunday
insonlar ularning xavfsizligi uchun javob beradigan
insonlar qarab turganda va jihozni xavfsiz ishlatish
tushunarli qilib o’rgatilgan, noto’g’ri ishlatilganda
ganday xaf bo’lishi tushuntiriigan bo’lsagina jihozni
ishlatishlari mumkin.

+ Bolalarni ehtiyot gilish uchun o’rashga ishlatilgan
polietilen xaltalarni garovsiz goldirmang.

« Diqqat! Bolalar polietilen xalta yoki o’rashga
ishlatilgan plyonkani o’ynashlariga ruxsat bermang.
Bo’g’ilish xavfi bor!

» Jihozni 0’zingiz ochishga harakat gilmang, biror joyi
nosoz bo’lsa, tushib ketgan bo’lsa yaginroqdagi
vakolatli ustaxonaga olib boring.

« Jihozni fagat zavoddan kelgan qutisida boshqga
joyga olib boring.

+ Jihozni bolalar bilan imkoniyati cheklangan
insonlarning qo’li yetmaydigan joyga olib qo’ying.

JIHOZ FAQATUYDA ISHLATISHGAMOLJALLANGAN

GO’SHT QIYMALAGICH XUSUSIYATLARI

«REV» (orgaga aylantirish) — jihozning bu xususiyati
o'tkazilayotganda tigilib qgolgan masalligni olib
tashlashga ishlatiladi.

Masalliq solinadigan patnis — maydalanadigan
masalligni qulay qilib qo’yish imkonini beradi.
Masalligni har xil giymalaydigan ikkita panjara
masalligni  yirikroq yoki maydaroq giymalashga
ishlatiladi.
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Maxsus moslamalar — kolbasa va «kebbe» tayyorlash
birikmalari.

DIQQAT!

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

Go’sht maydalashdan oldin go’shtdagi suyak bilan
ortigcha yog’ olib tashlangan bo’lishi kerak.
Masalligni biror buyum yoki barmoq bilan turtib
kirgazish ta’qiglanadi, fagat jihozning o’ziga qo’shib
beriladigan turtgichni (1) ishlating.

Go’sht giymalagich korpusini aslo suvga yoki
boshqa suyuglikka solmang.

Kolbasa to’ldiradigan birikmalari (14, 15) va
«kebbe» pishirishga ishlatiladigan birikmalari (16,
17) ishlatilganda panjaralari (11, 12) bilan pichog'i
(10) go’yilmaydi.

Go’sht giymalagichdan tolasi gattiq masalligni
(masalan, anbar, yer qalampirini) o’tkazishga
harakat gilmang.

Masalliq tigilib qolmasligi uchun go’shtni qattiq
turtmang.

Qiymalanayotgan masalliq tigilib shnek bilan
pichog’i aylanmay qolsa tez go’sht giymalagichni
o’chiring, yana ishlatishdan oldin shnekni orgaga
aylantiradigan (REV) xususiyatini ishlatib tiqgilib
golgan masalligni olib tashlang.

GO’SHT MAYDALAGICHNI TAYYORLASH

Jihoz sovuq havoda olib kelingan yoki turgan bo’lsa
ishlatishdan oldin kamida ikki soat xona haroratida
turishi kerak.

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

Olinadigan gismlarining hammasini mo’tadil yuvish
vositasi qo’shilgan iliq suvda yuving, chaying,
yig'ishdan oldin yaxshilab quritib oling.

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

GO’SHT QIYMALAGICHNI ISHLATISH

Go’sht giymalagich fagat uyda masalliq giymalashga
va ovgat masallig’ini tayyorlashga ishlatiladi.
Jihozni yig'ing, tekis, gimirlamaydigan joyga qo’ying.
Korpusidagi havo kiradigan joylar berkilib
golmaganini tekshirib ko’ring.

Jihoz elektr vilkasini rozetkaga ulang.

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

Qiymalashdan oldin go’shtni to’liq muzidan tus-
hiring, ortigcha yog'ini, hamma suyagini olib
tashlang, go’shtni patnis (2) og'zidan o’tadigan qilib
to’rtburchak yoki tasma qilib to’g’rab oling.
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Tugmani (7) bosib jihozni ishlating.
Shoshilmasdan turtgich (1) bilan
giymalagich kallagi (3) og'ziga tushiring.
Faqgat jihozning o’ziga qo’shib berilgan turtgichni
(1) ishlating.

Masalligni turtgichdan (1) boshga buyum bilan tur-
tib kiritish ta’giglanadi, go’shtni aslo barmoq bilan
turtib kiritmang.

Go’sht yoki boshga masalligni kuch bilan turtib
kiritmang.

Go’sht giymalanayotganda masalliq tiqilib qolishi
mumkin, tigilib golgan masalligni olib tashlash
uchun (REV) xususiyatini ishlatib shnekni orqaga
aylantiring. Shnek orgaga aylanishi uchun (REV)
tugmasini (7) bosib go’sht giymalagichni o’chiring,
so’'ng «REV» tugmani (8) bosib ushlab turing, shnek
orgaga aylanadi.

Masalliq o’tkazilayotganda jihoz to’xtamasdan
ishlaydigan vaqgt 5 dagigadan oshmasligi kerak.

5 daqgiga to’'xtamasdan ishlagandan keyin go’sht
giymalagichni o’chirib 10-15 dagiga sovutib qo’yish
kerak, shundan keyin uni yana ishlatsa bo’ladi.
Ishlatib bo’lish bilan tugmasini (7) bosib go’sht
giymalagichni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan
chigarib oling, shundan keyingina go’sht giymalagich
gismlarini ajratib olsa bo’ladi.

go’shtni

GO’SHT QIYMALASH

1.

2.

Go’sht giymalagich kallagini (3) joyiga (5) qo'yib,
soat miliga teskari burab mahkamlang (1-rasm).
Shnekni (9) go’sht giymalagich kallagi korpusi (3)
ichiga kiriting, shundan keyin xochsimon pichogni
(10) biriktiring.

Panjaradagi bo’rtigni go’sht giymalagich kallagi kor-
pusidagi (3) ochiq joyga tushirib bitta panjarasini (11
yoki 12) pichoq (10) ustiga qo’yib gaykasini (13) tor-
tib go’ying (2-rasm).

Diqqat!

2,
3.
4.

Pichoq tig’ini panjaraga qaratib qo’ying. Agar
pichoq noto’g’ri qo’yilsa go’shtni giymalamaydi.
Teshigi katta panjara (11) xom go’sht, sabzavot,
quruq meva, pishloq, baliq va shunga o’xshash
masalliqni giymalashga ishlatiladi.

Teshigi kichkina panjara (12) esa xom yoki
pishgan go’sht, baliq va shunga o’xshash
masalliq qiymalashga ishlatiladi.

. Go’sht giymalagich kallagi og'ziga (3) masalliq

solinadigan patnisni (2) qo’ying (3-rasm).
Jihoz elektr vilkasini rozetkaga ulang.
Tugmani (7) bosib jihozni ishlating.
Ishlatayotganda faqat turtgichni (1) ishlating.

Izoh

— Go’sht oson giymalanishi uchun uni tasma ko’rinishida
yoki to’rtburchak qilib to’g’rab oling. Muzlagan go’shtni
oldin to’liq muzidan tushirish kerak.
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— Fagqat jihozning o’ziga qo’shib beriladigan turtgichni
ishlating; go’shtni biror boshqa buyum bilan turtib
kiritish ta’giqlanadi, hech qachon go’shtni barmoq bilan
turtib kiritmang.

5. Ishlatib bo’lish bilan tugmasini (7) bosib go’sht
giymalagichni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan
chigarib oling, shundan keyingina go’sht giymalagich
qgismlarini ajratib olsa bo’ladi.

6. Mahkamlagichini (4) bosib, soat mili tomonga burab
go’sht giymalagich kallagini (3) burab ajratib oling.

7. Go’sht giymalagich kallagi ichidagi gismlarni olish
uchun gaykasini (13) bo’shatib ajratib oling, kallak
ichidagi panjara (11 yoki 12), pichoq (10) va shnekni
(9) chiqarib oling.

KOLBASA TO’LDIRISH

1. Qiyma tayyorlab qo'ying.

2. Snekni (9) go’sht giymalagich kallagi korpusi (3)
ichiga kiriting, shnek (9) ustiga kolbasa tayyorlashga
ishlatiladigan birikmasini (14, 15) qo’ying; birikma-
dagi (14) bo’rtigni go’sht giymalagich kallagi korpu-
sidagi (3) ochiq joyga tushirib gaykasini (13) tortib
qo’ying (4-rasm).

3. Go’'sht giymalagich kallagini (3) biriktirib,
mahkamlanguncha, soat miliga teskari burang.
(5-rasm).

4. Masalliq solinadigan patnisni (2) qo’ying (6-rasm).

5. Tayyor giymani masalliq solinadigan patnisga (2)
soling.

6. Kolbasa gilishga tabiiy qobiq ishlating, qobigni oldin
10 dagiqa ilig suvda ivitib olish kerak.

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

8. Jihoz elektr vilkasini rozetkaga ulang.

9. Tugmani (7) bosib jihozni ishlating.

10. Qiymani turtgich (1) bilan tushirib turing, to’lgan
qgobigni birikmadan (15) siljitib tushirib turasiz, qobiq
qurib golsa suv sepib iviting.

11. Ishlatib bo’lish bilan tugmasini (7) bosib go’sht
giymalagichni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan
chiqgarib oling, shundan keyingina go’sht giymalagich
gismlarini ajratib olsa bo’ladi.

12. Mahkamlagichini (4) bosib, soat mili tomonga burab
go’sht giymalagich kallagini (3) burab ajratib oling.

13. Gaykasini (13) burab go’sht giymalagich kallagini
gismlarga ajrating.

«KEBBE» BIRIKMASINI ISHLATISH

Kebbe — yaqin sharq xalglarining qo’zi go’shti, bug’doy
uni va ziravor qo’shib pishiriladigan ananaviy ovqati
bo’ladi, qo’shib giymalangan masalliqdan naycha
yasaladi. Naychalarga masalliq to’ldirilibi yog'da
govurib olinadi.

Naychaga solinadigan masalligni o’zgartirib turli tansiq
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taomlar pishirish mumkin.

1. Qobiq bo’ladigan masalligni tayyorlang.

2. Go’sht giymalagich kallagi korpusiga (3) shnekni (9)
o'rnating, shnekka (9) «kebbe» o’rnatmasini (16,
17) mahkamlang; o’rnatmadagi (16) ochiq joy go’sht
maydalagich kallagi korpusidagi (3) chigib turgan
joyga to’g’ri kelishi kerak, shundan so’ng gaykani
(13) yengil torting. (7-rasm).

3. Go'sht giymalagich kallagini (3) biriktirib,
mahkamlanguncha, soat miliga teskari burang.
(8-rasm).

4. Masallig solinadigan patnisni (2) qo’ying (9-rasm).

. Qobiq bo’ladigan masasalligni masalliq solinadigan

patnisga (2) soling.

. Jihoz elektr vilkasini rozetkaga ulang.

. Tugmani (7) bosib jihozni ishlating.

. Qobiq asosini turtgich (1) bilan turtib kiriting.

Kerakli uzunlikdagi quvurchalarni kesib oling.

Ishlatib bo’lish bilan tugmasini (7) bosib go’sht

giymalagichni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan

chigarib oling, shundan keyingina go’sht giymalagich
gismlarini ajratib olsa bo’ladi.

. Mahkamlagichini (4) bosib, soat mili tomonga burab
go’sht giymalagich kallagini (3) burab ajratib oling.
12. Gaykasini (13) burab go’sht giymalagich kallagini

gismlarga ajrating.
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RESEPT
(ichiga solinadigan masalliq)
Qo’y go’shti 100 g
Zaytun yog’i 1, 1/2 osh qoshiq

Piyoz (mayda to’g’raladi) |1, 1/2 osh qoshiq

Ziravor ta’bga qarab
Tuz 1/4 choy qoshiq
Un 1, 1/2 osh qoshiq

« Qo’y go’shti bir yoki ikki marta go’sht giymalagichdan
o’tkazib olinadi.

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

(Qobig’i)
Yog’siz go’sht 450 g
Un 150-200 g
Ziravor ta’bga qarab
Muskat yong’og’i 1 dona
Maydalangan garmdori ta’bga qarab
Murch ta’bga qarab
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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.

« Tashqi qobigda go’sht ko’prog bo’lib un kamroqg
bo’lsa taom quyuq va mazali bo’ladi.

+ Tayyor naychaga masalliq solinib,
biriktiriladi, kerakli ko’rinish beriladi.

« Tayyor naychalar frityurda pishiriladi.

chetlari

GO’SHT QIYMALAGICHNI TOZALASH

» Ishlatib bo’lgandan keyin tugmasini (7) bosib go’sht
maydalagichni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan
chiqarib oling.

* Mahkamlagich tugmasini (4) bosib, soat mili
tomonga burab go’sht giymalagich kallagini chigarib
oling.

+ Gaykani (13) bo’shatib qo’yilgan o’rnatmalarni (14,
15 yoki 16, 17), panjaralarni (11 yoki 12), pichogni
(10) shnekdan (9) chigarib oling.

+ Go'sht maydalagich kallagidan (3) shnekni (9)
chigaring.

« Shnekdagi masalliq qoldig’ini olib tashlang.

* Go’sht qiymalagich qismlarini mo”tadil yuvish
vositasi qo’shilgan iliq suvda yuving, chaying,
yig'ishdan oldin yaxshilab quriting.

+ Go’sht giymalagich korpusini (6) nam mato bilan
arting, so’ng quruq mato bilan artib quriting.

» Go’sht giymlagich korpusini (6) eritgich yoki girib
tozalaydigan vositalar bilan tozalash ta’qiglanadi.

« Go’sht maydalagich korpusi ichiga suv tushirmang.

* Qurigan qismlarini saqglab olib qgo’yishdan oldin
panjaralarini (11, 12), pichog’ini (10) o’simlik yog'i
bilan moylab go’ying, shunda ular zanglamaydi.

Saqlash

« Ko’p vagtga olib qo’yishdan oldin go’sht giymalagich
korpusi, olinadigan gismlarining hammasi toza,
quruq bo’lishi kerak.
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+ Jihozni qurugq, salqgin, bolalarning qo'li yetmaydigan
joyga go’yib saqglang.

» Panjaralari (11, 12) bilan birikmalarini (14, 15, 16,
17) turtgich (1) ichiga solib olib go’yish mumkin.

To’plami

Go’sht giymalagich — 1 dona.

Turtgich — 1 dona.

Masallig solinadigan patnis — 1 dona.

Panjara — 2 dona.

Kolbasa to’ldirishga ishlatiladigan birikmalar to’plami —
1 dona.

«Kebbe» tayorlashga ishlatiladigan birikmalar to’plami
— 1 dona.

Foydalanish qoidalari — 1 dona.

Texnik xususiyatlari

Nominal quvvati 350 W

Eng ko’p quvvati 1500 W

Ishlaydigan quvvati: 220-240 V ~ 50/60 Hz

Ishlab chiqaruvchining oldindan xabar bermay jihoz
ko'rinishi va texnik xususiyatalarini o’zgartirishga
huquqi bo’ladi.

Jihozning ishlash muddati — 3 yil

Kafolat shartlari

Ushbu jihozga kafolat berish masalasida hududiy diler
yoki ushbu jihoz xarid giningan kompaniyaga murojaat
qiling. Kassa cheki yoki xaridni tasdiglaydigan boshqa
bir moliyaviy hujjat kafolat xizmatini berish sharti
hisoblanadi.

Ushbu jihoz 2004/108/EC Ko'rsatmasi asosida belgilan-
C € gan va Quvvat kuchini belgilash Qonunida (2006/95/EC)

aytilgan YAXS talablariga muvofiq keladi.
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GB

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

DE

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

RUS

Jarta npov3BoacTBa n3nenus ykasaHa B CEPUIAHOM HOMepe Ha Tabnnyke C TEXHUYECKMMU AaHHbIMU. CepuliHbli
HOMEp MpeacTaBnsieT coboi OAMHHAALATM3HAYHOE YMCNO, NEepBbIe YeTbipe undpbl KOTOPOoro o6o3HayaloT aaty
npounssoacTea. Hanpumep, cepuiiHblin Homep 0606XXXXXXX O3HAYaEeT, YTO U3aenne Gbino NPON3BEAEHO B MIOHE
(wecTtoi mecsiy,) 2006 ropa.

Kz

By/ibIMHbIH, LWbIFAapbINFaH Mep3iMi TexHuKanblk AepekTepi 6ap kectegeri cepusanblk Hemipae kepceTinreH. Cepusnbik
HeMip OH bip caHHaH Typagbl, OHblH OipiHWI TepT caHbl WbiFapy Mep3imiH 6ingipeni. Mbicanbl, cepusinblk HOMIp
0606xxxxxxx 6onca, 6yn 6yribiM 2006 XbINabliH MayCbiM avblHAA (aNTbIHLbI ait) xacanfaHblH 6ingipeai.

RO/MD

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

cz

Datum vyroby spotfebice je uveden v sériovém ¢&isle na vyrobnim Stitku s technickymi udaji. Sériové &islo je jedenac-
timistni Cislo, z nichZ prvni Ctyfri Cislice znamenaji datum vyroby. Napriklad sériové Cislo 0606xxxxxxx znamena, ze
spotiebi¢ byl vyroben v Eervnu (Sesty mésic) roku 2006.

UA

Jara BnpobHuuTBa BUpOOY BKadaHa B CEPitHOMY HOMepi Ha Tabnuyui 3 TeXHiYHUMKU gaHumu. CepirtHnii Homep
npencraBnsie coboio oanHAAUATU3HAYHE YACNO, NepPLUi HOTUPU LMdPU SKOro 03HaYalTb AaTy BUpoOHUUTBa. Ha-
npuknag, cepinHnini Homep 0606XXXXXXX 03Ha4ae, WO BMPIOG OyB BUrOTOBNEHWNIA B YEPBHI (LLOCTU Micaup) 2006
POKY.

BEL

Jarta BbITBOpYacLi Bbipaby nakasaHa Yy CepbliiHbiM HymMapbl Ha Tabniyke 3 TOXHiYHbIMI Aan3eHbiMi. CepbliHbl
Hymap npaactaynse cabolo aasiHauLarae YbiCo, NepLubls YaTbipbl Niv6Obl skora abasHavatoupb AaTy BbITBOPYACLL.
Hanpsbiknan, cepbliiHbl Hymap 0606xxxxxxx a3dHadae, LTo Bbipab Obly 3pobneH Y 4apBeHi (LuocTbl 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 chiqarilgan sanani bildiradi. Misol uchun, seriya ragami
0606xxxxxxx bo’lsa, mahsulot iyun (oltinchi oy) 2006 yili ishlab chigarilgan bo’ladi.
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