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MEAT MINCER
Description

1. Pusher

2. Food tray

3. Mincer head body
4. Mincer head locking button
5. Body

6. ON/OFF button

7. REV button

8. Operating indicator
9. Power cord housing

10. Fine mincer grate

11. Mincer head nut

12. Coarse mincer grate

13. Crossed blade

14. Feeder screw

15. 16. Sausages attachment

17. 18. Kebbe attachments

19. Auto thermal cut-off on button

SAFETY RECOMMENDATIONS

Please read these instructions for safe and ef-
ficient use of the appliance.

We urge you to read the “Important Safeguards”
section and also follow all detailed instructions
even if you are familiar with a similar appliance.
Keep this manual handy for future reference.

IMPORTANT SAFETY MEASURES

When using electrical appliances, in order to

reduce the risk of fire, electric shock, and/or in-

jury to persons, the following safety precautions
should be followed:

e Before using the appliance for the first time,
make sure that your home electricity supply cor-
responds to the operating voltage of the unit.

e Use only the accessories supplied with the
unit.

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

e Wipe the body with a damp cloth.

e Never leave the operating appliance unat-
tended.

e Close supervision is necessary when any ap-
pliance is used near children or disabled per-
sons.

e Switch off and remove the plug from the pow-
er outlet before assembling, disassembling
or cleaning the appliance.
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e Do not set the unit on the hot surface or near
it (gas or electric stove, heated oven).

e Carefully handle the power cord.

e Never carry the appliance by the cord.

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

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

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

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

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

e This product is intended for household use
only.

MEAT MINCER FEATURES

Reverse rotation function

REVERSE function - Reverse speed helpsinre-
moving blocks while mincing.

Food tray - The tray provides convenient place-
ment of products.

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

Special Attachments — are for making of sau-
sages and kebbes.

Overheating protection system - is intended
to protect the electro motor from overheating
and allows prolonging its service life.

ATTENTION!

e Always ensure that the bones and unwanted
fat are removed from the meat before minc-
ing.

e Always use the pusher supplied with the unit.
Never use your fingers or other utensils.

e Neverimmerse the body of the unit into water
or any other liquids.

e When using the Kebbe attachments (17, 18)
and the sausages attachments (15, 16) do
not put grates (10, 12) and the blade (13).

e Do not try to mince material with hard fiber
(for instance, ginger or horseradish).

e To avoid blockages, avoid using excessive
force while pushing the meat.
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If the unit gets blocked due to hard materi-
als lodged on to the feeder screw or cutting
blade, immediately switch off the unit and re-
move the ingredient before starting again.

If in case of overloading the overheat protec-
tion system is actuated, do not switch on the
unit immediately, wait about 20-30 minutes,
press the auto thermal cut-off button (19),
and them continue operation, push products
into the mincer head opening with less force.
When switching to the Reverse function,
switch off the unit by pressing the button (6)
(ON/OFF), wait for about 5-6 seconds and
then press the REV (7) button.

PREPARATION OF THE MEAT MINCER

Before first use, please remove all packaging
material from the unit and wipe the body with
a damp cloth.

Wash all removable parts in warm water with a
neutral detergent, rinse and dry thoroughly.
Before using the appliance for the first time,
make sure that your home electricity supply cor-
responds to the voltage specified on the unit.

OPERATION WITH THE UNIT

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

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

Before using the appliance for the first time,
make sure that your home electricity supply cor-
responds to the voltage specified on the unit.
Insert the plug into the socket.

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

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

Switch on the unit by pressing the button (6)
(ON/OFF), the operating indicator (8) will
light up.

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

Use only the pusher (1), supplied with the unit.
Do not use foreign objects to push meat.
Never use your fingers to push meat.

1673 Instr.indd 7

Do not apply excessive force when pushing
meat or other products.

There are chances that the meat will get stuck
in the feeder screw during operation. In these
cases, use the reverse speed to release the
jam.

Switch off the mincer by pressing the (6)
(ON/OFF), wait until the motor stops com-
pletely and press the REV button (7), wait 5-6
seconds and return to the normal operating
mode.

Do not run the appliance for more than 15
minutes continuously.

After 5 minutes of continuous use, switch off
the unit and allow the appliance to cool down
to room temperature (approximately one
hour) before further use.

After you finish operating the unit, switch off
the unit by pressing the button (6) (ON/OFF)
unplug it, and then start disassembling.

Meat mincing

1.

Insert the feeder screw (14) into the mincer
head (3), set the crossed blade (13), select
the required grate (10, 12) and set it above
the blade, by matching the groove on the
grate with the clamp on the mincer head (3),
tighten the screw (11) (pic.1).

Attention!

o ks

6.

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

When assembling the unit, do not tighten the
nut strongly (11); tighten it completely after
setting the head on the mincer.

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

Fine ( 10) grates suit for processing raw meat,
as well as cooked meat, fish etc.

. Set the mincer head (3) turn it anti clockwise

till the clamp (pic. 2).

. Set the food tray (2), on the head funnel (3).

(pic. 3).

Insert the plug into the socket.

Switch on the mincer using the button (6)
(ON/OFF) the operating indicator (8) will
light up.

Use only the pusher (1) during operating the
unit (pic.4).
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Note

For better meat processing slice it in
strips or cubes, defrost frozen meat.
During operating the unit use only the
pusher, supplied with the unit, do not use
foreign objects to push the meat; do not
push it with your hands.

After you stop the operation, switch off the unit,
by pressing the (6) (ON/OFF) button and un-
plug it, after it you can disassemble it.

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

To disassemble the mincer, unscrew the nut
(11) and take out the grate (10, 12), the blade
(13) and feeder screw (14) from the mincer
head.

Attention!

There are chances that the meat will
get stuck in the feeder screw during op-
eration. In these cases, use the reverse
speed to release the jam. Switch off the
mincer with the (6) (ON/OFF) button,
wait until the motor stops completely
and press the REV button (7), wait 5-6
seconds and return to the normal oper-
ating mode.

If during operation the feeder screw (14)
and the blade (13) stop rotating:

switch off the mincer, by pressing the off
button (6) (ON/OFF) and unplug it.

let the motor cool down during 20-30
minutes.

check the auto cut-off condition by
pressing the button (19)

switch on the mincer again.

Making sausages

1.
2.

Prepare minced meat.

Insert the feeder screw (14) into the mincer
head body (3), set the sausage attachments
(15, 16) on the feeder screw, provide that the
groove on the attachment (15) matches the
clamp on the mincer head (3), and slightly
tighten the nut (11) (pic.5).

Set the mincer head, by turning it anti clock-
wise till clamping (see the picture of the
mincer appearance), screw the nut com-
pletely (11) (pic.6).
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10.

1

12.

13.

Set the food tray (2) (pic.7).

Place the minced meat on the food tray (2).
Use natural cover for sausages, putting it
firstly into a bowl with warm water for 10 min-
utes.

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

Insert the plug into the socket.

Switch on the mincer by using the button (6)
(ON/OFF), the operating indicator (8) will
light up.

Use the pusher to pull down the minced
meat (1) (pic.8), according to the cover fill-
ing, move it away from the attachment (16),
as the cover dries, wet it.

. After you stop the operation, switch off the

unit, by pressing the (6) (ON/OFF) button and
unplug it, after it you can disassemble it.

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

Unscrew the nut (11), and disassemble the
mincer head.

“Kebbe” attachment using

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

1.
2.

No ok

Prepare the base for the cover.

Insert the feeder screw (14) into the mincer
head body (3), set Kebbe attachments (17,
18), on the feeder screw, provide that the
groove on the attachment (17) matches the
clamp on the mincer head, and slightly tight-
en the nut (11) (pic.9).

Set the mincer head, by turning it anti clock-
wise till clamping (see the picture of the
mincer appearance), screw the nut com-
pletely (11) (pic.10).

Set the food tray (2) (pic.11).

Place the base on the food tray (2).

Insert the plug into the socket.

Switch on the unit, by pressing the (6) (ON/
OFF) button the indicator (8) will light up.
Use the pusher (1) to pull down the products
(pic.12).

Cut the rolls of the required length.
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10. After you finish the operation, switch off the
unit using the (6) (ON/OFF) button, and un-
plug it, and only after it, start disassembile it.

11. To remove the mincer head press the clamp
button (4), turn the head (3) clockwise and

remove it.
12. Unscrew the nut (11), and disassemble the
mincer head.
RECIPE
(Filling)
Mutton 100 g
Olive oil 1,1/2 table spoon
Onion (minced) 1,1/2 table spoon
Spice To taste
Salt 1/4 tea spoon
Flour 1, 1/2 table spoon

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

(Cover)
Lean meat 450 g
Flour 150-200 g
Spice 1 tea spoon
Nutmeg 1pcs
Red ground pepper To taste
Pepper To taste

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

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

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

e Frytherolls deep.

Cleaning of the unit

e After use, switch off the mincer by pressing
the (6) (ON/OFF) button and disconnect the
cord from the power supply.

e Unscrew the nut (11), remove the accesso-
ries (15, 16, 17, 18), or the blade (13) from the
feeder screw (14).
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e Take the feeder screw (14) out of the head
(3).

e Press the clamp (4), rotate the mincer head
clockwise and remove it.

e Remove remains of the products from the
feeder screw.

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

e Accessories (1, 2, 15, 16, 17, 18) can be
washed in a dish wash machine.

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

e Do not use solvents and abrasives to clean
the body.

e Provide the liquid does not get into the body.

e Before you take the accessories away for
keeping, oil the attachments (10, 12) and the
blade (13) with plant oil. This way they will be
protected from oxidation.

e There is a special niche for the power cord in
the lower part of the body (9).

e Theattachments (15, 16, 17, 18) can be stored
in the body of the pusher (1) (pic.13).

Specifications
Power supply: 220-240 V ~ 50 Hz
Maximal power: 1500 W

The manufacturer preserves the right to change
the design and the specifications of the unit with-
out a preliminary notification.

Life time of the unitis - 5 years

GUARANTEE

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

This product conforms to the EMC-
Requirements as laid down by the

c Council Directive 89/336/EEC and
to the Law Voltage Regulation (73/23
EEC)
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FLEISCHWOLF

Beschreibung
Stampfer

2. Schale fiir Nahrungsmittel

3. Gehéause des Fleischwolfhalses

4. Halsverriegelungstaste

5. Gehause

6. Ein-/Ausschalttaste (ON/OFF)

7. Taste der Rucklauffunktion (REV)

8. Betriebsanzeige des Gerats

9. Kabelaufwicklung

10. Lochscheibe fiir Feinzerkleinerung

11. Halsmutter des Fleischwolfes

12. Lochscheibe fiir Grobzerkleinerung

13. Kreuzmesser

14. Schnecke

15. 16. Wiirstchenaufsatze

17. 18. Kebbeaufséatze

19. Einschalttaste der automatischen
Warmeschutzvorrichtung

EMPFEHLUNGEN FUR
SICHERHEITSMABNAHMEN

Um das Gerét richtig und sicher zu nutzen, lesen
Sie aufmerksam diese Bedienungsanleitung
durch.

Wenn Sie mit der Nutzung ahnlicher Gerate be-
kannt sind, lesen Sie trotzdem den Abschnitt
sWichtige SicherheitsmaBnahmen“ und befol-
gen Sie alle Sicherheitsvorschriften.

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung fiir die
weitere Nutzung an einem zuganglichen Ort sor-
gfaltig auf.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Um Brande, Stromschldge oder andere

Verletzungen zu vermeiden, befolgen Sie beim

Gebrauch des elektrischen Zerkleinerers folgen-

de SicherheitsmaBnahmen:

e Vor der ersten Inbetriebnahme vergewissern
Sie sich, dass die Spannung des Gerats mit
der Netzspannung ubereinstimmt.

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

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

e Reinigen Sie das Gehduse des Gerats mit ei-
nem feuchten Tuch.

e Lassen Sie das Gerat nie unbeaufsichtigt.
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e Besondere VorsichtsmaBnahmen sind in den
Fallen angesagt, wenn sich Kinder oder be-
hinderte Personen wahrend der Nutzung des
Gerats in der Nahe aufhalten.

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

e Es ist nicht gestattet, das Gerat auf heiBe
Oberflachen oder daneben (Gas- oder elek-
trischer Herd, Backofen) aufzustellen.

e Gehen Sie mit dem Netzkabel vorsichtig um.

e Es ist nicht gestattet, das Netzkabel um das
Gerat zu wickeln.

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

e Es ist nicht gestattet, das Gerat beim Ab-
schalten vom Stromnetz am Netzkabel zu
ziehen, halten Sie ihn am Stecker.

e Esist nicht gestattet, das Netzkabel mit nas-
sen Handen anzuschlieBen und abzuschal-
ten, es kann zu einem Stromschlag flihren.

e Es ist nicht gestattet, das Gerat zu nutzen,
wenn das Netzkabel oder der Netzstecker
beschéadigt ist, sowie beim Herunterfallen,
nicht ordnungsgemaBen Betrieb oder belie-
bigen Stoérungen.

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

e Das Gerat ist fiir den Gebrauch im Haushalt
geeignet.

BESONDERHEITEN DES FLEISCHWOLFES
Riicklauffunktion

(REVERSE) - diese Funktion ist fir die
Entfernung von Verstampfungen bestimmt, die
wahrend der Bearbeitung von Nahrungsmitteln
entstehen.

Schale fiir Nahrungsmittel - gewahrleistet
eine bequeme Lage der Nahrungsmittel wa-
hrend ihrer Bearbeitung.

Drei Lochscheiben in verschiedenen GroBen:
sind flr verschiedene Zerkleinerungsstufen der
Nahrungsmittel bestimmt.

Spezielles Zubehor - Wirstchen- und
Kebbeaufsatze.

Uberhitzungsschutzsystem schutzt den
Elektromotor des Fleischwolfes vor der

Uberhitzung.
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ACHTUNG!

L]

Vor der Zerkleinerung vergewissern Sie sich,
dass alle Knochen und Fettreste entfernt
sind.

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

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

Es ist nicht gestattet, die Lochscheiben (10,
12) und das Kreuzmesser (13) wahrend der
Nutzung von Kebbe- (17, 18) und Wiirstche-
naufsatzen (15,16) zu nutzen.

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

Um Verstampfungen zu vermeiden, verwen-
den Sie beim DurchstoBen des Fleisches
keine UbermaBige Kraft.

Falls ein stecken gebliebenes Hartstlick zum
Stoppen der Schnecke und des Kreuzmes-
sers fihrt, schalten Sie sofort das Gerat aus
und entfernen Sie es, bevor Sie die Nutzung
des Gerats fortsetzen.

Falls das Uberhitzungsschutzsystem infolge
der Uberhitzung angesprochen wird, ist es
nicht gestattet, das Gerat sofort einzuschal-
ten, warten Sie 20-30 Minuten ab, driicken
Sie die Taste der automatischen Wirme-
schutzvorrichtung (19), danach setzen Sie
den Betrieb des Gerats fort, stoBen Sie da-
bei die Nahrungsmittel in die Offnung des
Fleischwolfhalses mit weniger Kraft durch.
Bei der Umschaltung auf den Reversbetrieb
(REVERS) schalten Sie den Fleischwolf aus,
driicken Sie dabei die Taste (6) (ON/OFF)
und warten Sie 5-6 Sekunden ab, damit der
Motor stoppt, danach driicken Sie die Taste
(7) (REV).

VORBEREITUNG DES FLEISCHWOLFES

L]

Nehmen Sie das Gerat aus der Verpackung
heraus und entfernen Sie das ganze Verpac-
kungsmaterial, wischen Sie das Gehause des
Fleischwolfes mit einem feuchten Tuch ab.
Waschen Sie alle abnehmbare Teile des
Fleischwolfes unter dem warmen Wasser mit
einem neutralen Waschmittel, spillen und
trocknen Sie diesen sorgfaltig ab.
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Vor der ersten Inbetriebnahme vergewissern
Sie sich, dass die Spannung des Gerats mit
der Netzspannung ubereinstimmt.

NUTZUNG DES FLEISCHWOLFES

Das Gerét ist fur die Bearbeitung des Flei-
sches ohne Knochen und nur fir den Haus-
haltgeeignet.

Bauen Sie das Gerat zusammen und stellen
Sie es auf die trockene Oberflache auf.
Vergewissern Sie sich, dass die Ventilati-
onso6ffnungen auf dem Gehdause nicht bloc-
kiert sind.

Vor der ersten Inbetriebnahme vergewissern
Sie sich, dass die Spannung des Gerats mit
der Netzspannung tbereinstimmt.

Stecken Sie den Netzstecker des Netzkabels
in die Steckdose.

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

Vergewissern Sie sich, dass Fleisch komplett
aufgetaut ist, entfernen Sie Ubriges Fett,
schneiden Sie Fleisch in passende Stiicke
oder Streifen, die in die Offnung des Trichters
(2) durchgehen.

Schalten Sie den Fleischwolf mit der Taste (6)
(ON/OFF) ein, dabei wird die Betriebsanzeige
(8) aufleuchten.

StoBen Sie Sie Fleisch in den Trichter des
Fleischwolfhalses (3) mit dem Stampfer (1)
langsam durch.

Nutzen Sie wahren des Betriebs den Stamp-
fer (1), der zum Lieferumfang gehort.

Es ist nicht gestattet, Fleisch mit anderen Ge-
gensténden oder Fingern durchzustoBen.
Wenden Sie keine Kraft an, um Nahrungsmit-
tel durchzustoBen.

Wahrend der Fleischzerkleinerung kann eine
Verstampfung des Fleischwolfes entstehen.
Um die entstandene Verstopfung zu beseiti-
gen, nutzen Sie die Ricklauffunktion.
Schalten Sie dafur den Fleischwolf aus, driic-
ken Sie dabei dafiir die Taste (6) (ON/OFF)
und warten Sie ab, bis der Motor komplett
stoppt, danach driicken Sie die Taste (REV)
(7), schalten Sie den Fleischwolf in 5-6 Se-
kunden in den normalen Betrieb zurtck.

Der dauernde Betrieb des Gerats soll 15 Mi-
nuten nicht Gbersteigen.

Schalten Sie das Gerat nach 15 Minuten des
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dauernden Betriebs aus, lassen Sie es bis
zur Raumtemperatur ca. 1 Stunde abkihlen,
danach kann der Betrieb fortgesetzt werden.
Nach der Beendigung des Betriebs schalten
Sie den Fleischwolf aus, driicken Sie dabei
die Taste (6) (ON/OFF) und schalten Sie ihn
vom Stromnetz ab, und danach beginnen Sie
mit dem Abbau des Gerats.

Fleischzerkleinerung

1.

Setzen Sie die Schnecke (14) ins Gehause
des Fleischwolfhalses (3) auf, setzen Sie das
Kreuzmesser (13) auf, wahlen Sie die notwen-
dige Lochscheibe (10, 12) und setzen Sie diese
UberdasKreuzmesser so, dassdie Vorspriinge
der Lochscheibe mit den Aussparungen am
Gehause des Fleischwolfhalses (3) zusam-
menfallen, und schrauben Sie die Halsmutter
(11) fest (Abb. 1).

Achtung!

Falls das Kreuzmesser falsch aufge-
setzt wird (mit der Schneidseite in
Richtung der Schnecke), wird es keine
Zerkleinerungsfunktion erfiillen.
Schrauben Sie wihrend des Aufbaus des
Fleischwolfhalses die Halsmutter (11)
nicht fest, sie wird nach der Aufsetzung
des zusammengebauten Halses (11)
auf den Fleischwolf volistindig festge-
schraubt.

Lochscheiben mit groBen Lochern (12)
sind fiir die Berarbeitung von Rohfieisch,
Gemiise, Trockenobst, Kise, Fisch u.a.
geeignet.

DieLochscheibefiirdie Feinzerkleinerung
(10) ist fiir die Bearbeitung sowohl
des rohen als auch des zubereiteten
Fleisches, Fisches usw. geeignet.

Setzen Sie den zusammengebauten Hals
des Fleischwolfes (3) auf, drehen Sie ihn ge-
gen den Uhrzeigesinn bis zum vollstandigen
Einrasten (Abb. 2).

Setzen Sie die Schale flir Nahrungsmittel (2)
auf den Trichter des Fleischwolfhalses (3)
auf (Abb. 3).
Stecken Sie den
Steckdose.
Schalten Sie den Fleischwolf mit der
Taste (6) (ON/OFF) ein, dabei wird die
Betriebsanzeige (8) aufleuchten.

Netzstecker in die
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6. Nutzen Sie wahrend des Betriebs nur den

Stampfer (1) (Abb. 4).

Anmerkung

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

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

Nach der Beendigung des Betriebs schalten
Sie den Fleischwolf aus, driicken Sie dabei
die Taste (6) (ON/OFF) und schalten Sie ihn
vom Stromnetz ab, und danach beginnen
Sie mit dem Abbau des Gerats.

Umden Hals des Fleischwolfes abzunehmen,
driicken Sie die Verschlusstaste (4), drehen
Sie den Fleischwolfhals (3) im Uhrzeigersinn
und nehmen Sie ihn ab.

Um den Hals abzubauen, drehen Sie die
Halsmutter (11) ab und ziehen Sie die
aufgesetzte Lochscheibe (10,12), das
Kreuzmesser (13) und die Schnecke (14)
aus dem Gehause des Fleischwolfhalses he-
raus.

Achtung!

Falls eine Verstampfung wéahrend der
Zerkleinerung entstand, nutzen Sie die
Reversfunktion; schalten Sie dafiir den
Fleischwolf aus, driicken Sie dafiir die
Taste (6) (ON/OFF) und warten Sie ab,
bis der Motor komplett stoppt, danach
driicken Sie die Taste (REV) (7), schalten
Sie den Fleischwolf in 5-6 Sekunden in
den normalen Betrieb zuriick.

Wenn das Drehen der Schnecke (14)
und des Kreuzmessers (13) wiahrend des
Betriebs plotzlich unterbrochen wurde:
Schalten Sie den Fleischwolf aus, driic-
ken Sie dabei die Taste (6) (ON/OFF),
und ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose heraus.

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

driicken Sie die Taste der automatischen
Wéarmeschutzvorrichtung (19);

Schalten Sie den Fleischwolf erneut ein.
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DEUTSCH

Auffiillen von Wiirstchen

1.
2.

10.

1.

12.

13.

Bereiten Sie Brat vor.

Stecken Sie die Schnecke (14) ins Gehause
des Fleischwolfhalses(3) ein, setzen Sie den
Wirstchenaufsatz (15, 16) auf die Schnecke
auf; achten Sie darauf, dass die Vorspriinge
auf dem Aufsatz (15) mit den Aussparungen
am Gehause des Fleischwolfhalses zusam-
menfallen, und schrauben Sie die Halsmutter
(11) leicht fest (Abb. 5).

Setzen Sie den zusammengebauten Hals
des Fleischwolfes auf, drehen Sie ihn gegen
den Uhrzeigersinn bis zum vollstéandigen
Einrasten, schrauben Sie die Halsmutter (11)
vollsténdig fest (Abb.

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

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

Nutzen Sie Naturhiille fir die Zubereitung
von Wirstchen, legen Sie diese vorher in
den Behalter mit dem warmen Wasser fiir 10
Minuten.

Ziehen Sie die weiche Hiille auf den Aufsatz
(16) an und binden Sie einen Knoten am
Rand der Hiille.

Stecken Sie den Netzstecker in die
Steckdose.

Schalten Sie den Fleischwolf mit der
Taste ON/OFF (6) ein, dabei wird die
Betriebsanzeige (8) aufleuchten.

Nutzen Sie den Stampfer (1) fir die Zufuhr
des fertigen Brats (Abb. 8), ziehen Sie die
Hulle wahrend der Auffillung vom Aufsatz
(16) langsam ab, feuchten Sie die Hiille beim
Trocknen mit Wasser an.

Nach der Beendigung des Betriebs schalten
Sie den Fleischwolf aus, driicken Sie dabei
die Taste (6) (ON/OFF) und schalten Sie ihn
vom Stromnetz ab, und danach beginnen
Sie mit dem Abbau des Geréts.

Umden Hals des Fleischwolfes abzunehmen,
driicken Sie die Halsverriegelungstaste (4),
drehen Sie den Hals im Uhrzeigersinn und
nehmen Sie ihn ab.

Drehen Sie die Halsmutter (11) ab und bauen
Sie den Fleischwolfhals ab.

Nutzung des Kebbeaufsatzes

,Kebbe® ist ein traditionelles orientalisches
Gericht, das aus Lammfleisch, Weizenmehl
und Gewiirzen zubereitet wird, die zusammen
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gehackt werden, um die Grundlage fir die

Herstellung von Hohlrdhrchen zu bilden. Die

Hohlréhrchen werden geflllt und frittiert.

Beider Experimentierung mit der Fullung kdnnen

verschiedene Delikatessen zubereitet werden.

1. Bereiten Sie die Grundlage fiir die Hiille vor.

2. Setzen Sie die Schnecke (14) ins Halsgehduse
(3) auf, setzen Sie den Aufsatz ,Kebbe® (17,
18) auf die Schnecke; achten Sie darauf,
dass die Vorspriinge auf dem Aufsatz (17)
mit den Aussparungen am Halsgehduse des
Fleischwolfes zusammenfallen, und schrau-
ben Sie die Halsmutter (11) leicht fest (Abb. 9).

3. Setzen Sie den zusammengebauten Hals
des Fleischwolfes auf, drehen Sie ihn ge-
gen den Uhrzeigesinn bis zum vollstdndigen
Einrasten, schrauben Sie die Halsmutter (11)
vollsténdig fest (Abb. 10).

4. Setzen Sie die Schale fir Nahrungsmittel (2)
auf (Abb. 11).

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

6. Stecken Sie den Netzstecker in die
Steckdose.

7. Schalten Sie den Fleischwolf mit der
Taste ON/OFF (6) ein, dabei wird die
Betriebsanzeige (8) aufleuchten.

8. Furdie Zufuhr der Grundlage nutzen Sie den
Stampfer (1) (Abb. 12).

9. Schneiden Sie fertige Rohrchen mit der not-
wendigen Lénge ab.

10. Nach der Beendigung der Arbeit schalten
Sie den Fleischwolf aus, driicken Sie dabei
die Taste (6) (ON/OFF) und schalten Sie ihn
vom Stromnetz ab, und danach beginnen
Sie mit dem Abbau des Gerats.

11. Um den Hals des Fleischwolfes abzuneh-
men, dricken Sie die Verriegelungstaste
(4), drehen Sie den Hals (3) im Uhrzeigersinn
und nehmen Sie ihn ab.

12. Drehen Sie die Halsmutter (11) ab und bauen
Sie den Fleischwolfhals ab.

REZEPT
(Fiillung)
Hammelfieisch 100g
Olivenél 1, 1/2 Essloffel
Schalottenzwiebel »
(Klein gehackt) 1, 1/2 Essléffel
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DEUTSCH

Gewlirze nach Geschmack
Salz 1/4 Teeloffel
Mehl 1, 1/2 Essloffel

e Hammelfleisch soll im Fleischwolf einmal
oder zweimal zerkleinert werden.

o Knollenzwiebel wird in Ol gerdstet, danach
wird gehacktes Hammelfieisch, Gewirze,
Salz und Mehl zugegeben.

(Hiille)
Magerfieisch 4509
Mehl 150-200 g
Gewlrze 1 Teelbffel
Gewlirze nach Geschmack
MuskatnuBB 1 Stiick
gemahlener
Schottenpfeffer nach Geschmack
Pfeffer
Pfeffer nach Geschmack

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

e Der groBere Fleischanteil und kleinerer
Mehlanteil in der AuBenhiille gewahrleisten
die bessere Konsistenz und den besseren
Geschmack des zubereiteten Gerichtes.

e Die zubereiteten Rohrchen werden geflillt, an
den Randern zusammengedriickt und nach
Wunsch geformt.

e Danach werden sie frittiert.

Pflege des Fleischwolfes

e Schalten Sie den Fleischwolf nach der
Beendigung des Betriebs aus, driicken Sie
dabei die Taste (6) (ON/OFF), und ziehen Sie
den Stecker aus der Steckdose heraus.

e Drehen Sie die Halsmutter (11) ab und neh-
men Sie die aufgestellten Aufsdtze (15, 16,
17, 18) oder das Kreuzmesser (13) von der
Schnecke (14) ab.

e Nehmen Sie die Schnecke
Fleischwolfhals (3) ab.

e Driicken Sie die Verriegelungsstaste (4), dre-
hen Sie den Fleischwolfhals im Uhrzeigersinn
und nehmen Sie ihn ab.

e Entfernen Sie die Reste der Nahrungsmittel
von der Schnecke.

(14) vom
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e Waschen Sie das Zubehor des Fleischwolfes
unter dem warmen Seifenwasser mit einem
neutralen Waschmittel, spulen und trocknen
Sie diesen sorgfaltig ab.

e Das Zubehor (1, 2, 15, 16, 17, 18) kann in der
Geschirrspllmaschine gewaschen werden.

e Wischen Sie das Gehause des Fleischwolfes
(5) mit einem feuchten Tuch ab.

e Es st nicht gestattet, Abrasiv- und
Losungsmittel fir die Reinigung des
Gehdauses des Gerats zu benutzen.

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

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

e Fiur das Netzkabel ist eine spezielle
Kabelaufwicklungsstelle im unteren Teil des
Gehdauses (9) vorgesehen.

e Die Aufsatze (15, 16, 17, 18) kdnnen im
Gehdause des Stampfers (1) aufbewahrt wer-
den (Abb. 13).

Technische Eigenschaften
Stromversorgung: 220-240 V ~ 50 Hz
Maximale Leistung: 1500 W

Der Hersteller behdlt die Rechte vor,
Verdnderungen ins Design und die Konstruktion
des Gerdts ohne vorzeitige Benachrichtigung
vornehmen zu diirfen.

Die Nutzungsdauer des Geridts betriagt 5
Jahre.

Gewadbhrleistung

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

Das vorliegende Produkt entspricht
den Forderungen der elektromagneti-
schen Vertraglichkeit, die in 89/336/
EWG -Richtlinie des Rates und den
Vorschriften 73/23/EWG (iber die
Niederspannungsgerédte vorgesehen
sind.

q3

22.07.2011 16:13:05



MSACOPYBKA

OnucaHune

Tonkarenb

JloTok Anst NpoAyKToB

Kopnyc ronoBku Macopyoku

KHonka dukcaTopa ronoBku Mscopyokm

Kopnyc

KHonka BktoueHus/otkntodeHns (ON/OFF)

KHonka BktoYeHUss 06paTHOro BpaLleHus

(REV)

MHuankaTtop paboThl yCTpOMCTBa

. MecTo xpaHeHunsa ceTeBoro LHypa

10. PeweTka ans menkoi pybkum

11. Taiika ronoBku MAcopyoku

12. PelueTka ans KpyrnHou pyoku

13. KpecTtoobpa3aHblit HOX

14. LWHek

15. 16. Hacapku onst HaBmBkM KoNGacok

17. 18. Hacapkuv gns npurotoBneHus «ke6o6e»

19. KHonka BK/IOYEHNS aBTOMATMHYECKOrO Tep-
MonpenoxpaHnTens

No oD~

©®

PEKOMEHAALUU NO TEXHUKE
BE3OMACHOCTU

LOns o6ecnevyeHnsa apdekTnBHOM 1 6e3onacHom
akcnnyaraumm npubopa BHUMATENIbHO MPOYM-
TanTe AaHHYIO MHCTPYKLUMIO.

Jaxe ecnu Bbl 3HakoMbl ¢ paboToi NOAO0GHbIX
npuBopPOB, Mbl HACTOSITENILHO MPOCUM Bac Mpo-
yuTatb pasgen «BaxHenwmne mepbl NpenocTo-
POXHOCTM», a Takxe B TOYHOCTM CllefoBaTb
BCEM MHCTPYKLUMSM.

XpaHute paHHOe PpyKOBOACTBO B YA0OHOM
MecCTe, UCMOob3YNTe ero B AasibHENLLEM B Kave-
CTBE CMPaBO4HOro Marepuana.

BAXXHEMNLLUUE MEPbI

NMPEAOCTOPOXXHOCTU

LOna cHMXeHus pucka noxapa, nopaxeHus

3NEKTPUYECKUM TOKOM Nnbo Apyrux TpaBMm BO

Bpems paboTbl C 3NEKTPMYECKON MACOPYOKOW

HeobxoauMo cobnoaatb crneaylowye Mepbl

NpPenoCTOPOXHOCTU:

e [lepen nepBbIM BKIIOYEHMEM YOEAMTECH, YTO
HarnpsbkeHne B 3NeKTPUYECKON CeTn COooT-
BETCTBYeT paboyemMy HanpsixeHuio npubopa.

e lcnonb3dynTe TOMIbKO TE€ akceccyapbl, KOTO-
pble BXOASAT B KOMMJIEKT MOCTaBKU.

e Bo nsbexaHne nopaxeHus 3NEKTPUYECKUM
TokoMm HUKOJA HE MOrPY>XXAMTE npu6Gop,
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PYCCKUM

CeTEeBOW LUHYP U BUJKY CETEBOro LUHypa B
BOAY NMOO APYrme XnaKocTu.

o [1NS YACTKM KOpMyca UCMNONb3YNATE BAAXHYIO
TKaHb.

e Hukorga He ocTaBnsanTe paboTaloLLyo MSCO-
pybKy 6e3 npucmoTpa.

e bByabte 0COBEHHO BHMMATENbHbI, €CAN Ps-
[OM C paboTatoLleit MAcopyOKon HaxoanaTCs
OeTn nam nuua ¢ OrpaHMYEHHbIMU BO3MOX-
HOCTSIMM.

o [lepen cOopkoi, pa3zbopkoin, a Takxe nepeq,
YNCTKOW MSICOPYOKM CrielyeT BbIK/IIOYUTL e
1 BbIHYTb CETEBYIO BUJIKY N3 PO3ETKN.

e 3anpelaetcs yctaHaBnuBaTb npubop Ha
ropsivyto NOBEPXHOCTb UM PSOAOM C HEN (ra-
30Basl, anekTpuyeckas nauta uan Harpertas
OyX0BKa).

e AkKypaTHO obOpallanTecb C CeTeBbIM LUHY-
pom.

e 3anpellaeTcs MCNONb30BaTb CETEBON LUHYP
Ons nepeHocku npmubopa.

e He ponyckaiTe, 4ToObl CETEBOW LUHYP CBE-
LUMBAJICA CO CTONA, a Takxe cneaure, 4Tobbl
OH He Kacasncsi rops4mx NoBEPXHOCTEN.

e [lpn oTCOEOVHEHUN BWIIKM CETEBOIO LUHYypa
OT 9JIEKTPUYECKON PO3ETKM LAEPXUTECH 3a
BWUJIKY, @ HE 3a CaM LLHYP.

e He nogcoeguHsainTe n He OTcoeguHANTE ceTe-
BOW LLHYP MOKPbIMU pyKamu, 3T0 MOXET Nnpu-
BECTU K MOPAXEHMIO 31EKTPUHECKMM TOKOM.

e 3anpewaetcsl nonb3oBaTtbcs NpPUOGOPOM C
NOBPEXAEHHbIM CETEBLIM LLUHYPOM WA Ce-
TEBOW BUJIKOW, @ TakXe B TOM Ciy4ae, ecnm
npubop @yHKUMOHMPYET CO cbosiMu, Unn
€CN OH ynan C BbICOTbl, UM MOBPEXAEH
MHbIM 06pa3om.

e [lna pemoHTa npubopa MnmM 3ameHbl ceTe-
BOrO LUHYypa 0bpaTtuTeCb B aBTOPU30BAHHbIN
CEPBUCHbIN LEHTP.

o Msicopybka npegHasHadeHa Ans UCMOosb30-
BaHUS TOJIbKO B OMALLHUX YCIIOBUSIX.

OCOBEHHOCTU MSICOPYBKU

dyHKuua 06paTHOro BpalieHus

(REVERSE) - npepHasHadyeHa Ons ypaneHus
3aTopoB, 06pPa30BaBLUMXCS B Xo4e nepepaboT-
K1 MPOAYKTOB.

JloToK ANns NpoAayKkToB — ob6ecneynBaeT yoob-
HOE pacnosioXeHne MpPoAyKTOB BO BpeMms KX
nepepaboTku.
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PYCCKUMN

Tpu pelLueTkn ¢ OTBEPCTUSAMU Pa3HOro pas-
Mepa - nNpefHa3HayYeHbl 4J1s PasHbIX CTeneHeln
N3MesibieHNs MPOAYKTOB.

CneuunanbHble NPUHAAJNIEXHOCTU ons
HabVBKM KOJIGACOK 1 NMPUFOTOBEHMS «<kKebbe».
Cuctema 3awuTbl OT neperpeBa - o6ecne-
YMBaET 3aLUMTY 3NEKTPOMOTOPa MSICOPYOKM OT
neperpesa.

BHMMAHMUE!

Mepen Havanom pybku msica 0b6s3aTenbHO
y6enmTechb B TOM, HTO BCE KOCTU U USJNLLKK
Xupa yaaneHbl.

Monb3yntecb ToNKarenem, KOTopblin BXOAUT
B KOMMNEKT nocTtaBkn. He npoTtankusante
npoAaykTbl KakuMn-nubo npegMeTamu wnm
nasbuamu.

Hw B KOEM cnydae He norpy>anTe Kopnyc Msi-
copybku B BOAY WA APYrUe XUAKOCTH.

Bo Bpemsi ncnonb3oBaHus Hacagok «kebbe»
(17, 18) v ans Habuskn konbacok (15, 16)
Henb3s yctaHaesnmeatb peweTkn (10, 12) n
HoX (13).

He nbiTanTteck nepepabdaTbiBaTb MACOPYOKOM
NnuLLEBbIE MPOAYKTHI C TBEPALIMU BONOKHAMM
(Hanpumep, UMBMPb UK XPEH).

Bo wunsbexaHne ob6pa3oBaHUsA 3aTOPOB He
npuknagbiBanTe Ype3mMepHbIX YCUuim, npo-
Tankneasi Msico.

Ecnu kakoii-nmbo 3acTpsiBLUMA TBEPAbIA Ky-
COK MPVIBOAMT K OCTAHOBKE BpALLEHWS! LLHEKA U
HOXa, HeMeIEHHO BbIK/IOUUTE NPUOOP 1 Nepes,
TEM Kak MPOA0IHXUTL paboTy, yaanuTe ero.
Ecnuv BcnencTeue neperpysku cpabortana cu-
cTema 3aluThl OT Neperpesa, He BKIoYanTe
npubop cpasy, noaoxaute npumepHo 20-30
MUHYT, HOXMWUTE Ha KHOMKY BKIOYEHWS aBTO-
MaTuyeckoro Tepmonpenoxpanutens (19), a
3aTeM npoaosixanTe paboTy, Npu 3TOM NpPo-
TankuBaiTe NPOAYKTbl B OTBEPCTME rOMOBKU
MSICOPYOKM C MEHbLUUM YCUJIEM.

Mpu nepeknoyeHnn Ha 06paTHOE BpaLLeHME
(REVERSE) BbIKNtoUMTE MSICOPYOKY, HaxkaB
KHonky (6) (ON/OFF) n coenalite nay3sy B 5-6
CEeKyH[, He06X0AMMYIO 111 OCTAHOBKM MOTO-
pa nocne aToro HaxmmnTe kHonky (7) (REV).

noaroToBKA MACOPYBKU

BbIHETE MSACOPYOKY 1 yaanuTe Bce ynakoBoY-
Hble MaTepuvasbl, NPOTPUTE KOPMYC BRaXHOM
TKaHbIO.
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Bce cbeMHble aetanu NpoMOnNTe TEMNION BO-
LOON C HENTpanbHbIM MOIOLWUM CPEACTBOM,
ononocHUTe 1 nepen cOOPKON TLATENIbHO
npocywmre.

Mepepn nepBbIM BKIIKOYEHNEM YOEeauTeCh, HTO
HanNpPs>XXeHWe B 3NIEKTPUYECKON CETU COOT-
BETCTBYET paboyeMy Hanpsi>kxeHntio npubopa.

PABOTA C MAICOPYEKOM

Msicopybka npepHasHadeHa nna nepepa-
60TkM Msaca 6e3 KOCTen (TOJSIbKO B JOMALLHNX
YCIIOBUSIX).

Cobepute Npnbop 1 YyCTaHOBUTE HA POBHYIO
CYXYIO MOBEPXHOCTb.

Y6enumTtecb B TOM, YTO BEHTUNSILMOHHbIE OT-
BEPCTUS HAa Kopnyce He 3ab10KMPOBaHbI.
Mepen nepBbIM BKJIIOYEHVEM YOEaUTECH, HTO
HanpsiXeHVe B 3NIEKTPUYECKOW CETU COOTBET-
cTByeT paboyeMy HarnpsihxeHuto npyudopa.
BcTaBbTe BUIKY CETEBOIO LLUHYPaA B PO3ETKY.
MocTaBbTe Nopg, ronoBKy MAcopyoku (3) noa-
XOASLLYIO nocyay.

Y6epouTtecb B TOM, H4TO MACO MOSHOCTbIO OT-
Tasno, yaanute U3nuLKn Xupa u Koctu, no-
pexbTe MSCO Ha KyOuKM 1 NONOCKM Takoro
pa3mepa, 4To6bl OHM CBOOOAHO MPOXOANAN B
0OTBEpPCTUE NoTkKa (2).

Bkniounte npmbop kHonkown (6) (ON/OFF),
npuv STOM 3aropuTcs MHAMKATOP pPaboTbl
ycTporicTea (8).

He Toponsck, npoTtankuBanTe Msco B pac-
Tpy6 ronoeku mMsacopybkm (3) npu nomoLum
Tonkarens (1).

Wcnonbayiite Bo Bpemsi paboTbl TonKaTenb
(1), KOTOPLIN BXOANT B KOMIMEKT.
3anpeLLaetcs Mcnonb3oBatb As NPOTaNKU-
BaHWs Msica kKakune-nnbo NpeaMeThl, HU B Koem
Cryyae He NPOTaSIKMBAATE MACO PyKamu.

He npwunaraiite 4pe3mepHbIX ycunuin pns
NpoTankKMBaHMS NPOAYKTOB.

B xopme pybkm msica MoxeT obpasoBaTbcs
3aTop NPOAYKTOB. YT0ObI yCTpaHUTL 06paso-
BaBLUMIACS 3aTOp ClieayeT BOCMNOb30BaTLCS
dyHKUMen 06paTHOro BpaLLeHns.

Jlna 3T0ro BbIKNIOYMTE MSACOPYOKY, HaXxaB KHOM-
Ky (6) (ON/OFF), noxauTtecb NOJIHOM OCTaHOBKM
3NEeKTPOMOTOPA, 3aTeM Haxmute kHonky (REV)
(7), a 4yepe3 5-6 cekyHO, CHOBa BepHUTECb K
HOPManbHOMY pPexnmy paboThbl.
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Bpemsi HenpepbiBHOI paboTbl npubopa He
[OJIKHO NpeBbIWaTb 15 MUHYT.

Mocne 15 MUHYT HenpepbIBHOM paboThl cne-
OyeT BblKNIO4MTb Npnbop 1 AaTb emy oxna-
OUTbCS 00 KOMHAaTHOW Temneparypbl (nNpu-
6nm3nTenbHo 1 4ac), nocne 4ero MOXHO
NpPoOJoONIXUTL paboTy.

Kak TonbKo Bbl 3aKOHYMTE PaboTy, BLIK/OYN-
Te MsicopyOKy, HaxkaB KHoMKy (6) (ON/OFF) n
OTKJIIOYUTE €€ OT CETU, U TOJIbKO NMOC/e 3TOro
npuctynanTte kK ee pasbopke.

UamenbyeHne msaca

1.

BcTaBbTe WHek (14) B KOPNYC rON0BKU MACO-
py6ku (3), yctaHOBUTE KPECTOOOPAa3HbIN HOX
(13), BbIBEPUTE OAHY HEOOXOOUMYIO PELLETKY
(10, 12) n yctaHoBMTE €€ NMOBEpPX HOXa, COo-
BMECTMB BbICTYMbl Ha pPeLIeTKe C nasamu B
KOpryce ronoBkn msicopydku (3), 3ataHute
6e3 ycunus ravky (11) (puc. 1).

BHumanune!

Ecnu Hox 6ydem ycmaHoesneH Hernpasusb-
HO (pexyuweli cmopoHol 1Mo HanpaesieHuro K
WHekKy), oH He 6ydem 8bIMNOHAMb BYHKYUIO
py6Ku.

Bo epemsi c60pku 205108KU MsicOpy6Ku He
3amsizueaiime myzo 2aliky (11), okoH4a-
menbHylo 3amsixky 2aliku (11) npouzeodume
nocse ycmaHo8KU cO6paHHOU 20J108KU Ha
msicopy6Ky.

Pewemku c¢ kpynHeiMu (12) omeepcmusmu
nodxodssim dnsa nepepabomku cbipo20 Msica,
oeouwjeli, cyxogppykmos, cbipa, pbibbl u m.0.
Pewemka ¢ menkumu omeepcmusimu (10) noo-
xodum 9nsA nepepabomku Kak Cbipo20, makK u
npu20mMoesieHHo20 Msica, pbibbl u M.O.

YcmaHosume cobpaHHy 205108KYy Msicopybku
(3) u nosepHume ee npomus Yacogoli cmpernku
do pukcayuu (puc. 2).

Ha pacmpy6 eonoeku mscopybku (3) ycmaHosu-
me nomok dnsi npodykmos (2) (puc. 3).
Bcmasbme cemesyto 8urKy 8 po3emky.
Bkntodume msicopybky kHonkol (6) (ON/OFF),
npu amom 3azopumcs uHOukamop pabomal
ycmpodcmea (8).

Bo spemsi pabombi r1onb3ylimecs mosibKo mori-
kamenewm (1) (puc. 4).

MpumeyaHue

Ans yny4weHuss npouyecca nepepa6omku
Msica Hape3alime e20 NoslocKamu unu Ky6u-
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KaMu. 3aMOpoOXeHHOe MsICO Heobxodumo
MOIHOCMbIO Pa3MOPO3UMb.

- WUcnonwbsyiime eo epems pabombl MoriKa-
menb, KomopklIli 8xodum e KOMrniekm; 3anpe-
wjaemcsi ucnosb3oeams O/ Npomarsnkuea-
Hus1 Msica Kakue-nu6o npedmemsl, HU 8 KOeM
c/ly4ae He npomarskueaiime Msico pykamu.

7. Kak mornbko ebl 3akoH4Yume pabomy, 6bIK/o-
qume msicopybky, Haxae kHorky (6) (ON/OFF)
U omK/oYyume ee om cemu, U MmoJbKO rocre
amoeo npucmynalime K ee pa3bopke.

8. [ns cHamus 20moeKu MsCOpPyOKU HaXxmume KHOI-
Ky ¢bukcamopa (4), nosepHuUmMe 20s108Ky Msicopyb-
Ku (3) ro yacoeol cmperike u CHUMUME ee.

9. [ns pa3bopku 205108KU MsiCOpybKU omKkpymume
ealiky (11) u u3enekume u Kopriyca 20/108KU
msicopybKku ycmaHosneHHyto pewemky (10, 12),
Hox (13) u wHek (14).

BHumaHue!

* Ecnu e npouecce pybku msica obpa3sosarsncs
3amop npodykmos, eocronb3ylimecb yHKyuel
06pamHo20 8pauwyeHusi; Ornsi 3Mo20 BbIKIIKYU-
me wmsicopybky, Haxae kHonky (6) (ON/OFF),
doxOumecb OCMAaHOBKU BpaUeHUsi 31eKmpo-
momopa u Haxmume kHorky (REV) (7), a yepes
5-6 cekyHO CHo8a 6epHUMECh K HOPMarbHOMY
pexumy pabomei.

* Ecnu so spems pabombl epaweHue wHeka (14) u
Hoxa (13) eHe3anHo npexkpamunocsk:

- omkar4yume msicopy6ky, Haxae KHomnky (6)
(ON/OFF), u ebiHbme cemeegyl 6UJIKY U3
po3emku;

- Odalime ocmbimb 3JIEKMPOMOMOPY & meye-
Hue npu6nu3zumenbHo 20-30 MuHym;

- Ha)XXMume Ha KHOIKY 6KJIl04eHUs aemomMamu-
yecko20 mepmonpedoxpaHumens (19);

- IT0O8MOPHO BKIII0YUME MsICOPYOKY.

Habueka kon6acok

1. lNpueomosbme chapui.

2. YemaHosume wHek (14) 8 Kopriyc 20/108KU MsiCO-
pybku (3), ycmaHosume Ha WHeK Hacadku Onsi
Habueku konbacok (15, 16); cnedume 3a mem,
4mobbl ebicmynbl Ha Hacadke (15) coenanu c
rnasamu 8 Kopryce 205108Kku msicopybku (3), u
cneeka 3amsaHume 2aliky (11) (puc. 5).

3. YctaHOoBUTE COOpaHHyl0 ronoBKy MsSCOpy6-
KU, NMOBEPHYB €€ MPOTUB YaCOBOW CTPENKU
[0 NOJIHOM UKCaumMmM, OKOHYATENIbHO 3aKpy-
TuTe raiiky (11) (puc.6).

. YcTaHOoBWTE NOTOK A5t NPOAYKTOB (2) (puc. 7).

. BblnoxuTe rotoBbin papLu Ha NOTOK ANs Npo-
OyKTOB (2).

a b
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PYCCKUHA

10.

1.

12.

13.

McnonbayiiTe ons npuroToBneHns konbacok
HaTypasnbHyl0o 00O0N0YKy, MpeaBapuUTeNnbHO
NMOMECTUB €€ B COCyp, C Tension Boaon Ha 10
MUHYT.

HataHuTte pasmsardyeHHyio 060n04Ky Ha
Hacagky (16) v 3aBsikuTe Ha KoHue 060-
NIoYKW y3ern.

BcTaBbTe CeTeBYIO BU/IKY B PO3ETKY.
Bkniounte msicopybky kHorkoi (6) (ON/
OFF), npu aTtom 3aroputca wHAMKaTOP
paboTbl ycTpoiicTea (8).

[ns nopaym rotoBoro daplia UCnonb3ynTe
Tonkareno (1) (puc. 8), no mepe 3anon-
HeHna 060N104KM caBuranTe ee C Hacagku
(16), Nno Mepe BbICbIXaHMS 0BOJIOYKM CMa-
yuBariTe ee BOOON.

Kak Tonbko Bbl 3aKOHYMTE PaboTy, BbIKIIO-
yute Msicopybky, HaxaB KHomky (6) (ON/
OFF) n oTkno4nMTe ee OT CETU, U TONbKO
nocne 3TOro NpuCcTynaiTe K ee pa3bopke.
[Ons CHATUS rONOBKM MSICOPYOKN HaXMUTE
KHOMKY dukcatopa (4), NOBEPHUTE rOJIOBKY
o 4YacOBOW CTPeJIKe N CHUMUTE ee.
OTBepHuTe raviky (11) n pasdéepuTe rosioBky
MsicCopyoKU.

Ucnonb3oeaHne Hacapku «keb66e»

Keb66e - TpagMumoHHOe ONMXHEeBOCTOYHOE
611000, NPUroTOBNSIEMOE M3 Msica SAIrHeHKa,
MWEeHWNYHOM MYKM N Cneuuin, KoTopble pybsaTtcs
BMecTe, 4ToObl NMOly4NTb OCHOBY OJ1S1 N3rOTOB-
JNIeHns Nonbix Tpybouyek. TpyboukM HAMOMHAOT-
CS HAUYMHKOM 1 0BXxapunBaroTcs BO GpUTIOPE.
OKCNEepPUMEHTUPYS C HaAYMHKON Onsi Tpybouyek,
MO>HO rOTOBUTb PasfiniHble AeNrKaTechl.

1.
2.

MpuroToBbTE OCHOBY AN 0O0NOUKM.
YctaHoBuTe WHeK (14) B KOpMyc rofioBKn
MsicopyOkm (3), ycTaHOBUTE Ha LLHEK Hacaa-
Kn «kebbe» (17, 18); cnegute 3a TeM, 4TOObI
BbICTYMbI Ha Hacaake (17) cosnanu ¢ nasa-
MW B KOPMyCe roJIoBKU MSICOPYOKU, 1 cnerka
3aBepHuTe raiky (11) (puc. 9).

YcTaHoBUTE COBPaHHYIO rOJIOBKY MACOPYO-
K1, NMOBEPHYB €e NPOTUB YaCOBOW CTPESKM
[0 NonHom durkcaummn, OKOHYaTebHO 3aTs-
HuTe ranky (11) (pnc. 10).

YcTaHoBUTE NOTOK /15t NPOAyKTOB (2) (pwc.
11).

BblioXKMTE rOTOBYIO OCHOBY AJ11 0605104KM
Ha NIOTOK ANsi NPOAYKTOB (2).

BcTaBbTe CeTeBYIO BUIIKY B PO3ETKY.
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7. Bkniounte msicopybky kHonkoi (6) (ON/
OFF), nmpu 3TOM 3aroputcs MHAUKATOP
paboTbl ycTpoiicTea (8).

8. [ns nogayn 0CHOBLI 411 060/I04KM UCMNOJIb-
3yinTe Tonkarens (1) (puc. 12).

9. Ortpesaiite roToBble TPYOOYKM Heobxoam-
MOW OJINHBI.

10. Kak Tonbko Bbl 3aKOHYUTE paboTy, BbIKIO-
ynte mMacopybky, HaxaB kHorky (6) (ON/
OFF) n oTknounte ee OT CeTU, U TOJIbKO
nocne aToro NpUcTynamnTe K ee pa3dopke.

11. Ons CHATUSA TOJIOBKM MSICOPYOKM Haxmmute
KHOMKY dukcatopa (4), NOBEpHUTE ron0BKY
(3) No yacoBoOW CTpesike U CHUMUTE ee.

12. OtBepHuTE raiky (11) n pasdepuTte rofoBKy

MSACOPYOKMU.
PELENT
(HaumHka)
bapa+HuHa 100r
OsnmskoBoe 1, 1/2 cTONI0BOVI IOXKU
macJsio
Penyarbivi 1y
(MENIKO HaLLnH- 1, 1/2 cTO/10BOV JTIOXKW
KOBAHHbIN)
lpsiHocTn o BKycy
Cosb 1/4 yariHou 10XXKK
Myka 1, 1/2 cTON0OBOM NOXKN

e BapaHuHy HeoBX0AMMO N3MENBLYUTL B MSICO-
pybke oouH unn aBa pasa.

e Penuathblil IyK 06>XaprBatoT B Mace Ao 30510~
TUCTOrO LUBeTa, 3aTeM J06aBNSA0T pyGneHyo
6apaHuHy, BCe NPSHOCTU, COMb N MYKY.

(OGonouka)
lMocTHoE Msico 450r
Myka 150-200 r
lpsiHocTn 1 yaviHasi 1oxxka
lNpsiHocTn o BKyCy
MyckaTtHbivi opex 1 wr.
KpacHsbivi MOSIOTbIV 10 BKyCY
lepey
lNepewy o BKycy

e Msco usamMensyalT B MAcOopybke Tpu pasa,
M3MENbYaEeTCs TakXke MYCKaTHbI opeXx, 3a-
TeM CMeLWwnBaOT BCE KOMMOHEHThI.
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Bosnbluee KONMYeCcTBO MsiCa N MeHbLUEee KO-
JNINYECTBO MYKM B HapyXHOI ob6onoyke obe-
CMeynBaloT NyYLlyl0 KOHCUCTEHLMIO N BKYC
roTOBOrO U3Jenus.

[oToBblEe TPYOOUKM HAMOMHSIOTCH HAYMHKOWN,
3aXMMAIOTCA NO KpasiM, UM NMPUOAETCs Xe-
naemas ¢opma.

loToBATCS TPYOOUKM BO hpUTIOpE.

Yxon 3a msicopy6koii

Mocne okoH4YaHus paboTbl cnenyeT BbIKO-
4nTb MSICOPYOKY, HaxaB KHoOMKy (6) (ON/
OFF), n BbIHYTb BUJIKYy CETEBOrO LUHYpa 13
pPO3eTKM.

OTBepHuTe raviky (11) n cHMMUTE YCTaHOB-
NeHHble Hacapku (15, 16, 17, 18) nnn Hox
(13) co wHeka (14).

M3BnekuTe wwHek (14) n3 ronoBku MAcopyb-
Ku (3).

HaxmuTte kHonky dukcatopa (4), noBepHuTe
rOMI0BKY MSICOPYOKM MO 4aCOBOW CTpesike 1
CHUMUTE €ee.

YaanuTe CO LWUHeKa 0CTaTku NPOAYKTOB.
MpomoiiTe Bce MPUHAANEXHOCTU MACOPYO-
KV B TEMJIOM MbISIbHOM BOAE C HENTPasbHbIM
MOIOLLIMIM CPEACTBOM, ONOJIOCHUTE U nepes,
c6opKoli TLATeNbHO NPOCYLLMTE ee.
MpunagnexHoctu (1, 2, 15, 16, 17, 18) mox-
HO MbITb B MOCYA0OMOE4YHOM MaLLMHE.
MpoTpuTte kopnyc mMacopyoku (5) BnaxHow
TKaHbIO.

3anpellaetcs MCNonbL30BaTb AJS1 YUCTKM
Kopryca pacTteBopuTenn wunu abpasvBHbie
YUCTHALME CPeacTBa.
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He ponyckarite nonagaHus XXnaKocTu BHYTPb
Kopryca MsiCopyoku.

Mepepn Tem kak ybpaTb Npocoxiune npuHag-
JIEXHOCTWN Ha XpaHeHWe, CMaxbTe PeLleTKM
(10, 12) n HOX (13) pacTUTENnbHLIM Macsiom
- Tak OHM ByayT 3aLUMLLEHbI OT OKUCTIEHUS.
[Ons ceteBoro wHypa NpeaycMoTpeHa cne-
LmanbHas HULIA B HUXHEW 4YacTu kopryca
(9).

Hacagkn (15, 16, 17, 18) MOXHO XxpaHuUTb B
kopnyce Tonkarens (1) (pnc.13).

TexHn4yeckue paHHble
HanpsixeHne nutanma: 220-240 B ~ 50 Iy
MakcnmanbHasa mowHocTe: 1500 BT

lMpounsBoanTesib coxpaHaeT 3a coboki npaBo
N3MEHSTb ﬂl/l3al7lH n TexHn4eckune xapaxkrepu-
ctukmu npubopa 6Ge3 npeasapuUTesisHoro yse-
JAOMJIEHWS.

Cpok cnyx6sbi - 5 ner

JlaHHoe n3genve cooTBETCTBYEeT BCEM
T TpebyembiM eBpOoneickKUM U POCCUli-
ckuM cTaHaapTam 6e3ornacHoctu u
rUrneHsl.

ME 61

AH-OEP NPOOAKTC 'm6X, ABcTpus
Holbayrioptens 38/7A, 1070 BeHa, ABcTpusi
CpenaHo B Kutae
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ETTAPTKbILL

Cunarttama

17.

19.

UTepriw

A3bIK-TyniKKe apHarnfaH actayLwia
ETTapTkbiw 6acTueriHiH kopnychbl

ETTapkbiw 6actueri 6ekiTkiliHiH 6aTblpmachl
Kopnyc

(ON/OFF) icke Kocy/axblpaTy 6aTbipmachl
Kepi aiHanyabl icke kocy 6aTbipmack! (REV)
KypbInfFbIHbIH XXYMbIC iCTey KepceTKiLli
>Keninik 6ayabl cakTayfa apHanfaH opbiH

. ¥Ycak TapTyFa apHarfaH TopLia

. ETtTapkpiw GacTtueriHii 6ypaHaacol

. Ipi TapTyFa apHanfaH TopLua

. Kpecrt Tapisai nbiwak

. WHek

. 16. WyxbIKTapabl TONTbIPYFa apHanfaH

KoHAbIpMa
18. «Kebbe» asipneyre apHanfaH
KoHAbIpManap

ABTOMaTTbI CaKTaHAbIPFLILTHI iCKe KOCy
GaTblpmacs!

KAYINCI3AIK TEXHUKACbI EOMBIHLLA
¥CbIHbICTAP

KypbInfFbIHbI HOTUXENI XaHe Kayinci3
navganaHyabl kKamTaMachl3 eTy YLUiH 6epinreH
HYCKaynbIKTbl 3eWiH KOWbIM OKbIMN LbIFbIHbI3.

Erep ci3 ykcac KypbinfbinapablH XXyMblCbIMEH
TaHbIC 6boncaHbI3 Aa 6i3 cisai «aca MaHbI3abl
Kayincisaik Wwapanapbl» TapayblH OKyAbl, COHbIMEH
kaTap 6apnblk HyckaynblkTapabl Typa kongaHyabl
oTiHEMI3.

BepinreH 6aclbiNbIKTbl bIHFaNIbI Xepae
caKTaHbl3, OHbl KeneLlekTe aHblkTamarblk
martepuan peTtiHae nanganaHbliHbI3.

ACA MAHbI3ObI KAYINCI3AOIK LUAPATIAPDI
OnekTp eTTapTKbILLbIMEH KYMbIC iCTey yaKblTbiHAa
OpTTiH, 3NEKTP TOFbIMEH 3aKbIMAaHyAblH Hemece
6acka xapakaTTapablH ToyeKeniH a3anTy YLUiH
Keneci cakTaHAbIpy LuapanapblH caktay Kepek:

Anfawkpl icke Kocy angblHAa, 3nekTp
XeniciHAeri KepHey KypbInfbIHbIH XYMbIC iCTey
KepHeyiHe calkec KeneTiHiHe Ke3 XeTKi3iHi3.
JKeTkisiniM  KuMHafblHa  KipeTiH  KocbiMLUA
DernwekTepai FaHa naganaHbiHbI3.

OnekTp TofbIMEH 3akblMAaHyFa >xorn 6epmey
YLWiH KypbINFbIHbI, Xeninik 6ayabl >xaHe Xeninik
GayablH anblpTeTiriH - cyFa Hemece 6acka
cymblkTbikTapFa ELUKALLUAH BATBIPMAHbBI3.

1673 Instr.indd 20

20

e KopnycTbl Tasamay YLWiH AbIMKbI MaTaHbl
nanganaHbiHbI3.

e ElukalwaH xymbIC iCTen TypFaH eTTapTKbIWThI
Kapaycbl3 kanablpMaHbl3.

e JKyMbIC icTen TypFaH eTTapTKbILTbIH, KacbiHAa
6ananap Hemece MyMKiHAIKTepi LwekTeyni
apgampap 6orica, aca Haszap 60nblHpI3.

o ETTapTKbIWTHI KypacTbipFaHfa, 6enwexkrereHre
AeliH, COHbIMEH KaTap Ta3anaraHfa AeiH OHbl
CeHAIpY XaHe Xeninik anbIpTeTiKTi alanbikTaH
axblpaTy Kepek.

o KypbinfbiHbl bICTbIK 6ETKE HEMECe COHAaNAbIH
(ras, anekTp MnMUTacbl HEMECe Kbl3ablpbirFaH
TaHAbIp) KacblHa OpHanacTbipyFa ThIlbIM
canblHagpl.

o XKeninik 6ayabl yKbINTbl NanganaHbiHbI3.

o Xeninik 6ayabl KypbINfFbIHBI TackiMangay YLiH
navganaHyfa TbiibIM canblHabl.

e JKeninik GayablH, ycTenain, LeTiHeH
canbbipayblHa on 6epMeHi3, COHbIMEH KaTap
OHbIH, bICTbIK 6eTTepre TUMeYiH kagaranaHpi3.

e JKeninik GayapiH, anbIpTETIriH ANeKTp
alwanbiFblHaH axblpaTkaHaa, 6ayablH esiHeH
emec, anbIPTETIKTEH YCTaHbI3.

e Xeninik 6Gayabl cynbl KONMEH KOCMaHbI3
XKOHe axblpaTnaHpbl3, Oyn anekTp TOFbIMEH
3aKbiMAaHyFa aKenyi MyMKiH.

e KypbinfblHbl 3aKbiMAaHFaH >xeninik 6aymeH
Hemece Xeninik anblpTETIKNeH, COHbIMEH
KaTap KypblIfFbl ipKiicTepMEH XyMbIC icTece,
HeMece Of XofapblgaH Tycin keTce, Hemece
fackalla KonMeH 3akbiMaaHca nanganaHyfra
ThIbIM CanblHaabI.

e KypbinfbiHbl XeHAeY YLWiH Hemece Xeninik
Gayabl  anmbipbactay  YWiH - TyblHAbIrEpnec
KbI3MET KepCceTy opTanbifbiHa XxabapnacbIHbI3.

o ETTapkbiw yi xafganbliHAa faHa nanganaHyra
apHarnfaH.

ETTAPTKbILUTbIH EPEKLUENIKTEPI

Kepi aHany kbiameTi

(REVERSE) —a3blk-TynikTi eHaey bapbicbiHAa
nanga 6onfaH kenTenicTepAi o YLUiH apHanfFaH.
A3bIK-TyniKKe apHanfaH acTaylia — a3blk-
TYNIKTi eHaey yakblTblHAA OnapAblH, bIHFANIbI
opHanacyblH kKamTamachbl3 eTefi.

YnkeHAiri apTypni caHbinaynapsi 6ap yw
TopLla — a3blK-TYNIKTi ycakTayablH apTypni
[apexeciHe apHarnfaH.

ApHaibl )xababIKTap — LyXbIKTapabl TONTbIPYFa
XoHe «kebbe» a3ipneyre apHanfaH.
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KbI3bIn KeTyaeH KopraHbIC Xyieci — eTTapTKbILL
3NIEKTP MOTOPbIHbIH BbiM KETYAEH KOpFaHbICbIH
KamTamachbi3 etegi.

HA3AP AYOAPbIHbI3!

« ETTi TapTyabiH angbiHoa 6apnblk cynektep
MEH apTblKk Maunap anblHfFaHblHa MiHAETTI
TYPAE KO3 XKETKI3iHi3.

* KeTki3iniM  XMHaFblHA  KIipeTiH  UTepriLTi
naviganaHbiHbi3. A3bIK-TYNiKTi kaHgan aa 6ip
3aTTapMeH HeMece caycakneH UTEPMEHI3.

* Ewbip >xargangoa eTTapTKbIlWTbIH KOPMyCbIH
cyra Hemece 6acka CYMbIKTbIKTapFa
6aTblipMaHpI3.

* «Kebbe» (17, 18) >xeHe LIYXKbIKTapabl
TonTeipyFa (15, 16) apHanfaH KoHAbIpManapAabl
nanganadfFaH kesge Topwanapabl (10, 12)
XoHe nblwakThl (13) opHaTyra 6onmanapi.

» ETTapkbiluneH kaTTbl  TanwbikTapbl  6ap
TaFramablK  a3blK-TynikTi  (Mbicanbl  3iMBip
HeMece XerkKeK) eHaeyre ThipblCnaHbI3.

» KentenictepaiH nanga 6onybiHa xon 6epmey
YLWiH eTTi UTepreHae aca Kyl canmaHbl3.

« Erep kaHpam pa Oip kentenin kanfaH
KaTTbl OereK LWHEKTIH »oHe MbIlaKTbiH,
alHanyblHbIH TOKTayblHa oKerce, [Aepey
KypbInfFblHbl  COHAIPIHI3  XOHEe  XYMbICTbI
XanfFacTblpy anfblHAa OHbI anbin TacTaHbI3.

* Erep acblpa xyKkTey HaTwxeciHAE, Kbi3biM
KETYAEH KOpFaHbIC XXYMECi XyMbIC icTece,
acnanTtbl  GipgoeH icke  kocnaHbi3, 20-
30 MWHYT KyTe TypblHpI3, aBTOMaTTbl
TepMoCaKTaHAbIPFbILTHI icke Kocy
b6atbipmacbiHa (19) 6acbiHbI3, cogaH KewiH
XKYMbICTbI XarFacTbipbiHbl3, COHbIMeH bipre,
eTTapTKbIll ay3blHblH CaHblNayblHa a3blk-
TYNIKTi a3blpak KyLUNeH UTEepPHi3.

* KepianHanyra (REVERSE) keLukeH ke3ne (ON/
OFF) 6atbipmacblH (6) 6acbin eTTapTKbILWThI
COHAIPiHI3, xaHe 5-6 ceKkyHATbIK Y3inicTeH
KeniH 6atbipmaHbl (7) (REV) 6acbIHbI3.

ETTAPTKbILWTbI 93IPNEY
*  Emmapmkbiuumel WhiFapbiHbi3 XoHe 6apiibiK

KanmatmelH  Mamepuandapobl anbin
macmaHbI3, Koprycmbl ObIMKbIT MamameH
CYPMIHI3.

« bBapnbiK anbiHbanbl benwekmepdi belimapan
XKyFblw 3ambl 6ap XKbifibl CYMeH XYbIHbI3,
walblHbI3 ~ XeHe  Kypacmblpy — andbiHOa
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JKaKcblnan Kenmipidia.

Anfawkpl icke Kocy angblHga, 9nekTp
XeniciHaeri kepHey acnanTtblH JXyMbIC icTey
KepHeyiHe calikec KeneTiHiHe Ke3 XETKI3iHi3.

ETTAPTKBILLUMEH XX¥MbIC ICTEY

ETTapTKbILW Cyneri )oK eTTi eHaeyre apHanfaH
(Tek ym xarganbliHaa).

KypbInfFbiHbl  KypacTbIpbIHbI3  X8He  Xa3blK
KypFak 6eTke opHaTbIHbI3.

KopnycTtarbl  engeTineTiH caHplnaynap
6iTenin kanmaraHblHa KO3 XeTKI3iHi3.
Anfawkpl icke Kocy angblHOa — 3nekTp
XeniciHaeri KepHey KypbInfbiHbIH XYMbIC iCTey
KepHeyiHe calikec KeneTiHiHe Ke3 XKETKI3iHi3.
Xeninik GaygblH  anbIpTeTiriH - alanbikka
KOCbIHpI3.

Evtaptkbiw GacTtueriHii (3) acTbliHa calikec
bIAbICTbI KOVbIHbI3.

ETTiH TOnbIK epireHiHe Ke3 >XeTKi3iHi3, apTblK
Mannapapl XXaHe CyrMeKkTepai anbin TacTaHbl3,
eTTi actaywaHblH (2) caHbinayblHa epkiH
oTeTiHOeW KybTap Hemece >xonakwa eTin
TypaHpI3.

(ON/OFF) 6atbipmachbiH (6) 6ackin KypbinfbiHbI
icke KOCbIHbI3, CON Ke3aie KypbINFblHbIH, XYMbIC
icTey kepceTkiLLi (8) xaHaabl.

Acblknan,  eTTapTkelll  GacTtueriHii - (3)
KOHbILWbIHA UTepriwTiH (1) KemeriMeH eTTi
UTEpIHi3.

YKyMbIC icTey yakbITbIHAA XKETKi3iNiM )XMHarbIHa
KipeTiH wTepriwTi (1) nanganaHbiHbI3. ETTI
utepyre kaHaan fa 6ip saTtapgpl nanganadyra
ThiibIM  canblHagbl, ewbip >afgavga eTTi
KONIMEH NTEPMEHi3.

ETTi Hemece Gacka a3blk-TyNiKTi UTepy YLUiH
aca Ken KylLl XXyMcaMaHbI3.

Etrri  Tapty 6GapbicbiHAa  a@3blK-TYMIKTIH
kenTenici nanga 6onysl MymkiH. Manga 6onraH
KENTEeniCTi KO YLWIH Kepi anhHany Kbl3MeTiH
(REV) nanmpanaHy kepek. byn yuwin (ON/
OFF) GatbipmacbiH (6) 6acbkin eTTapTKbIWThI
COHAIPiHi3, 3MeKTP MOTOPbIHBIH TOMNbIK TOKTaybIH
KYTiHi3, cogaH keriH (REV) (7) 6atbipmacbiH
6acblHbI3, an 5-6 cekyHATaH KeliH KanbinTbl
XKYMBbIC iCTey pexuMiHe oparnbiHbI3.
KypbInfbIHbIH Y3AIKCI3 XYMbIC icTey yakbiTbl 15
MWHYTTaH acnaybl Kepek.

15 MMHYT Y34iKCi3 >KyMbIC icTeyaeH KeuiH
KYPbINFbIHBI COHAIPY Kepek xaHe ofaH benme
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TemneparypacbiHa AeliH carnkbiHaayFa yakbIT
Oepy kepek (wamameH 1 caraT), cogaH KeniH
XKYMBICTbI XanracTtblpyFa 6onaabl.

Kymbic icten GiTkeHHeH keliiH, (ON/OFF)
BaTblpMachkiH (6) 6ackin, eTTapTKbILThI
COHAIPIHI3 XKaHe OHbI XenigeH axbIpaTbiHpI3,
XeHe cofaH KeWliH FaHa oHbl BeniekTeyre
KipiCiHi3.

ETTI ¥CAKTAY

1.

LUHekTi (14) eTTapTKbilw BacTueriHi (3)
KOpnycblHa canblHbI3, KPeCT Topisai NbillakThbl
(13) opHaTbIHbI3, Bip KaxeTTi TopLaHsl (10,
12) TaHAaHbI3 XaHe TopLuaaarbl ObIkTapabl
eTTapTKblLL BacTueriHiK kopnycbiHAafb! (3)
[6HEeCTEPMEH KenicTipe OHbl NbILWaKTbIH YCTiHE
OopHaTbIHpI3, OypaHdaHbl (11) Kyw canman
BypaHbI3 (cyp. 1).

HA3AP AY[JAPbIHbI3!

Ezep nbiwak 0ypbIC eMec (WHeKKe
KecemiH )aFbIMeH) opHamblisica, of1 mypay
Kbi3MemiH opbiHOamaliobl.

Emmapmgkbiw 6acmueziH Kypacmabipy
yakbimbiHOa 6ypaHOaHbi (11) kammbi
mapmnanbi3, 6ypaHOaHbIH (11) COHFbI
6ypanybiH KypacmbipbliFaH 6acmuek
emmapmkbIwKa OpHamblFaHHaH KeliH
JKy3e2e acbipbIHbI3.

Ipi (12) caHbInaynapsbl 6ap mopwa

wuki emmi, 6anbIKMbI, KOKeHicmepoi,
KenmipinzeH xemic-xudekmepai,
ipiMwikmi, xaHe m.c.c.—Hbl 6HOey2e
)Kapamobl.

¥cak caHbInaynapbi 6ap mopwa (10) wuki,
COHbIMeH Kamap OdalibIH emmi, 6anbIKMbI
JK9He m.c.c.—Hbl eHOeyze xapaMObl.

. ETTapTKbIWTLIH KypacTbipbinFaH 6acTueriH

(3) opHaTbIHbI3 XaHe OHbI caFaT TiniHe Kapchbl
LWbIPTBIFA AeriH 6ypaHbi3 (cyp. 2).

. EtTaptkbiw 6actueriHiv, (3) KOHbILWbIHA a3blK-

TYNiKKe apHasnFaH actaylwaHbl (2) opHaTbiHbI3
(cyp. 3).

. XKeninik anbIpTeTiKTi alanbikka KOCbIHbI3.
. (ON/OFF) batbipmachbiH (6) 6acbin KypbiFbiHbI

icKe KOCbIHbI3, COM Ke3ae KypbIFbIHbIH XYMbIC
icTey kepceTkilli (8) xxaHaapl.

. XKymbic icTey kesiHae Tek utepriwwTi (1)

nanganaHbiHpI3 (Cyp. 4).
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Eckepmy

- Emmi eHOey npoueciH xxaKcapmy ywiH
OHbI XoNnaKwa Hemece Ky6 moapi3di emin
mypaHbi3. My3damsbinFaH emmi monbik
epimy Kaxxem.

- XuHakka kipemid umepziwmi xxymsbic
icmey yakbimbiHOa nalidanaHbiHbI3;
emmi umepyze kaHdali 0a 6ip 3ammapdbi
naiidanaHyra mbilibIM casbiHaobl, ew6ip
Jardaiida emmi KOIMEH umepMeHi3.

7. Xywmbic icten 6iTkeHHeH keniH, (ON/OFF)
6aTblpmachiH (6) 6ackin, eTTapTKbILLThI
COHAIPiHI3 XXeHe OHbI XenifeH axblpaTbiHbI3,
)KOHe coflaH KeliH FaHa OHbl BernwekTeyre
KipiCiHi3.

8. ETTapTkbiw BacTueriH weLly yLiH 6ekiTkiw (4)
6aTbipmackiH 6acbiHbI3, eTTapTKbIW 6acTueriH
(3) carar Tini GoiiblHWa BypaHbI3 aHe OHbI
LUEeLLiHi3.

9. ErtTapTkbiw 6acTueriH benwekTey yLUiH
6ypaHaaHsbl (11) Gypan anbiHpI3 xaHe
eTTapTKbIL BacTUeriHiH KopnycblHaH
opHaTbInFaH TopaHbl (10, 12), nbiwakTbl
(13) xaHe LWHekTi (14) anbin WhIFbIHEI3.

Ha3sap aydapbiHbi3!

e Ezep emmi mapmy npouyeciHde a3biK-
mynikmiy kenmenyi nailida 6osca, kepi
aliHany Kbi3amemiH nalidanaHbIHbI3;
on ywiH (ON/OFF) 6ambimachkiH (6)
6ambipmaHbl 6ackbin emmapmKbIWmMbl
COHOIpIHi3, a51IeKmp MOmMopbIHbIH
mokmaybIH KymiHi3 xaHe (REV) (7)
6ambipMacbIH 6acbIHbI3, an 5-6
ceKkyHOMmaH KeliiH KalimadaH Kanbinmbl
JKYMbIC icmey pexXuMiHe opasibiHbI3.

e Eeep xymMbic icmey yakbimbiHOa wHek (14)
JKoHe nblwakmbIH (13) aliHanybl keHem
mokman Kanca:

- (ON/OFF) 6ambipmacsbiH (6) 6acbin
emmapmKbIWmbl COHOIPIHI3, XoHe
Xeninik alibipmemikmi awanbiKmaH
aXbIpambIHbI3;

- anekmp MomopdbiH cyybiHa 20-30
MuHymmaii yakbim 6epiHi3;

- aemomMammbl caKmaHObIPFbIWMbI icKe
Kocy 6ambipmacbiHa (19) 6acbiHbI3;

- emmapmkbiwmsbl KalimadaH icke
KOCbIHbI3.
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LyXbIKTapAbl TONTbIPY

1. ®apThbl AalbiHAAHbI3.

2. LHekTi (14) eTTapTKbIW HacTueriHiH (3)
KOpMyCblHa OPHAaTbIHbI3, LUHEKKE LUYXKbIKTapabl
TONTLIPYFa apHarnfaH KoHablpManapasl
(15, 16) opHaTbIHbI3; KOHAbIPMaAarb! (15)
AeHecTepai eTTapTkbiw 6actueriHgeri (3)
oNblKTapFa KenicTipe opHaTbIHbI3, BypaHaaHbl
(11) cen TapTbIn BypaHbI3 (cyp. 5).

3. KypacTbipbiniFaH eTTapTkbilw 6acTueriH carat
TiniHe kapcbl TonbIK GekiTinreHre geniH dypan
OpHaTbIHpI3, BypaHaaHbl (11) coHblHa AeniH
6ypaHbI3 (cyp. 6).

4. A3bIK-TyniKke apHanfaH actayLuaHbl (2)
OpHaTbIHpI3 (Cyp. 7).

5. AS3bIK-Tynikke apHanfaH acraywara(2) gavibiH
dapLUThl canblHpI3.

6. LWyxblKTapabl a3ipneyre, angblH-ana Xbibl
cybl 6ap bigbicka 10 MUHYTKa canblHFaH,
Tabufn kabbIKTbl NaiaanaHbiHbI3.

7. XymcapTtbinFaH KabbiKTbl KOHAbIPMara (16)
TapTbIN KWTi3iHi3 )xaHe KaObIKTbIH LUETIH
bavinaHbI3.

8. Xeninik anbIpTeTiKTi awanbikka KOCbIHbI3.

9. (ON/OFF) 6aTbipmachiH (6) 6ackin
KYPbIFbIHbI iCKe KOCbIHbI3, COM Kesae
KYPbIFBIHBIH XYMbIC icTey KepceTKilli (8)
KaHagabl.

10. JavibiH dapLuTbl uTepy yLiH utepriwTi (1)
navganaHbiHbI3 (cyp. 8), kabblk TornFaH canbiH
OHbI KoHABIPMaAaH (16) XKbIKbITbIHBI3, KabblK
KenKeH caviblH OHbl CyMeH XibiTiHi3.

11. Xymbic icten 6iTkeHHeH keniH, (ON/OFF)
BaTblpmachbiH (6) 6ackin, eTTapTKbILThI
COHAIpiHI3 XaHe OHbI XeniaeH axblpaTbiHbI3,
eHe cofaH KeliiH FaHa OHbl BeriiekTeyre
KipiCiHi3.

12. ETTapTKbiWw H6acTueriH weLly ywiH 6ekiTkiw (4)
GaTbipmacbliH H6acblHpbI3, GacTUeKTi caFaT Tini
OovibiHIWA BypaHbI3 XKOHE OHbI LUELLIH|3.

13. BypaHaaHsbl (11) Gypan anbiHpI3 xaHe
epTTapTKbIL 6acTueriH GenLekTeHi3.

«KEBBE» KOHABIPMACbIH NAWOANAHY
Ke66e — Ko3bl eTiHEH, acTblK YHbIHAH XaHe
AeMpeyilTepaeH AavblHaganaTblH A4aCTyphi
XaKblH LUbIFbICTaFbl TaFaM, onap KybIC TYTIKTEPAIH,
Heri3iH xacay yLiH Gipre Typanaabl. Kybic
TYTIKTEP CanblHAbIMEH TONThIPbINaAbl XKeHe
puTIOpAe Kybipbinaabl.

TyTikTEpre apHanfaH canbiHabinapabl 6ankan
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Kepin, apTypni AemMai TamakTapAbl nanganaHyra
6onagbl.

14. Kabblkka apHanfaH Herisgi AanbiHAaHbI3.

15. WHekTi (14) eTTapTKbIW 6acTreriHiH (3)
KOpnyCblHa OpHAaTbIHbI3, LUHeKKe (14) «keb6be»
KoHAblpManapbiH (17, 18) opHaTbIHbI3;
KoHAblpMaaarbl (17) AeHecTep eTTapTKbILL
GacTueringeri (3) oMblKTapra caikec KenyiH
KagaranaHbi3, xaHe bypaHaaHbl (11) cen
6ypan TapTbiHpI3 (cyp. 9).

16. KypacTbipbinfFaH eTTapTKbill 6actueriH carat
TiniHe kapcbl Tonblk GekiTinreHre gewid Gypan
OpHaTbIHpI3, BypaHaaHbl (11) CoHbIHa AeniH
TapTbin 6ypaHbi3 (cyp. 10).

17. A3bIK-TYNiKke apHarnfaH acTayLuaHbl (2)
opHaTbIHpI3 (cyp. 11).

18. Kabbikka apHanfaH fablH Heri3li a3blk-
Tynikke apHanfaH actaylara (2) canbiHbli3.

19. Keninik anbIpTETIKTi allanbIkka KOCbIHbI3.

20. (ON/OFF) 6atbipmacsiH (6) b6ackin
KYPbIIFbIHbI iCKe KOCbIHbI3, COMN Kesae
KYPbINFbIHBIH XYMbIC icTey kepceTkiLi (8)
xaHagbl.

21. [anbiH KamblpAbl MTEpy YyLiH utepriwTi (1)
nanganaHbiHpI3 (cyp. 12).

22. [anblH TYTIKTEPAi KaXeTTi Y3blHAbIKNEH
KECIiHi3.

23. Xymeic icten 6iTkeHHeH keniH, (ON/OFF)
6aTbipmachiH (6) 6ackin, eTTapTKbILLThI
COHAIPiHI3 aHe OHbI XeniaeH axblpaTbiHbI3,
X8He CoflaH KeliiH FaHa oHbl BerniiekTeyre
KipiCiHi3.

24. EpTTapTKbIW 6acTueriH WweLly yiiH 6eKiTKiL
(4) 6aTbipmachlH H6acbIHbI3, 6acTuekTi (3)
carar Tini 6onbIHLWa OypaHpI3 )XaHe OHbI
LUeLLiHi3.

25. bypaHaaHsbl (11) 6ypan anbiHpI3 aHe
eTTapkbiw 6acTueriH GernwekTeHis.

PELENT
(canbiHAbI)
Kot emi 100 e
BolimyH malibi 1, 1/2 ac KacbIK
’a(zné’:ngygzzgﬁja 1, 1/2 ac KacbiK
Hamodeyiw KepeziHwe
Tys 1/4 wal KacbiK
YH 1, 1/2 ac KacbIK
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Ko eTiH eTTapTkbiTa 6ip Hemece eki peT
ycaKTay Kaxer.

[omanak 6ac nnasabl 39MTYH MalibiHAA KOHbIP
Tycke AeWiH Kyblpabl XoHe OHbl dhapluka
Kocagpl, coaaH KewiH 6apnblk AaMAaeyilTepai,
TY3Abl X8He YHAbI Kocaabl.

(KabbiFbl)
Malticbi3 em 450 2
¥H 150-200 &
Hamdeyiwumep 1 wal Kacblk
Myckam xaHrarbl 1 OaHa.
Kbi3b11 yHmaK 6ypbi KepeziHwe
Bypbiw KepeeiHwe

ETTapTkbilwTa €TTi YL peT ycakTanabl,
COHbLIMEH KaTap MycKarT XaHFafbl fa
ycakTanagpl, cogaH KeniH 6apnbik
KOMMOHEHTTTEP apanbICTbIpbinagbl.

CbIpTKbl KabbIKTaFbl ETTiH Kemn MerLiepi xkaHe
YHHbIH a3 MeriLepi XakCbl KOHCUCTEHLMS MEH
[aliblH TaFaMHbIH A9MiH KaMTaMachI3 eTef;.
[anbiH TyTiKTEp canbliHAbIMEH TONThbIpbinagsl,
LIeTTepi KbIChIbIN WhIMLUbIaAbl, onapfra
Ka>KeTTi niwiH 6epinepi.

TyTikTep dpuTiopae a3ipneHesi.

ETTAPTKbILWTBLIH KYTIMI

L]

XKymebic icten GiTkeHHeH keriiH (ON/OFF)
6aTblpMaHbl (6) 6ackin eTTapTKbILLTLI COHAIPY
KaKeT, xaHe xeninik 6ayablH anbIpTeTiriH
allanbiKTaH axblpaTy KaxeT.

BekiTkiww (4) 6aTbipMacbiH 6acbiHbI3,
eTTapTKbi GacTueriH carat Tini 6onbiHWAa
6ypaHbI3 XaHE OHbI LUELLIH]3.

BypaHpaHbl (11) 6ypan anbiHbI3, opHaTbiaFaH
XabablkTapabl LWHeKTeH (14) WweLwiHi3.

LHekTi (14) eTTapTKbil 6acTueriHeH (3)
LUbIFapbIHbI3.

LLIHeKTEH Tamak kanablKTapbliH Ta3anaHbI3.
ETTapTKbilUTLIH 6apnblk xabablkTapbiH
GerTapan Xyfbil 3aTbl 6ap Xbinbl cabbiHAbI
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CyAa XKybIHpI3, LWANbIHbI3 )XaHE KypacTbIpy
angpblHAa Xakcblinan KenTipiHis.

o XKabpapiktapabl (1, 2, 15, 16, 17, 18) bigbiC
XKyaTblH MalLlMHaga xyyra 6onaabl.

e ETTapTKbiW KOpNycbiH (5) AbIMKbIN MaTaMeH
CYPTiHi3.

e KopnycTbl Ta3anay yLiH epiTkiluTepai Hemece
KakaiTblH Ta3anarbil 3aTTapApbl Nanganaqyra
TbIlibIM carblHagbl.

e ETTapTKbI KOPNYCbIHbIH, iLiHE CYMbIKTBIKTbIH,
TUIOiIHE on BepMeHs.

o KenkeH xabapblKTapapbl caktayfa anbin
KoitFaHfFa feiH, Topwanapap! (10, 12) xaHe
nbiwakTbl (13) ecimaik MabIMEH XafbIHpI3
— ocbinaiiua onap ToTbiFyAaH KopranaTblH
6onapbl.

o Xeninik 6ay ywiH kopnycTbIH (9) TOMEHTI
GeniriHae apHaibl OpbIH Ke3aenreH.

e KoHgbipmanapgb! (15, 16, 17, 18) utepriw (1)
KopnycblHAa caktayFa 6onagbl (cyp.13).

TEXHUKATbIK CUNATTAMAIAP
KopekTeHgipy kepHeyi: 220-240 B ~ 50 'y,
Kyatbl: 1500 Bt

OHOipywi acnanmsiH du3aliHbl MEH MEeXHUKasbIK
cunammamarnpbiH andbiH-ana xabapnaycbi3
e32epmy KyKblfbiH cakmatiobl.

Kbi3mem emy mep3imi - 5 xbin

FapaHTuAnbIK MiHAeTTINIr

[apaHTUANbIK Xaraanaarsl kapanbin )xaTkaH
GenLuekTep AUNEPAEH TEK caTbin arnblHFaH
apamra faHa 6epinegi. Ocbl rapaHTUANbIK
MiHOETTINiIriHAeri WarbiMaarnraH xarganaa
TenereH Yek Hemece KBUTaHLUSICbIH KOPCETYi
KaXKeT.

Byn mayap EMC — xardaiinapra
calikec Kenedi Hezai3ai
Mindemmemenep 89/336/EEC

C E HepekmusaHbiH epexernepiHe
eHeisineeH TemeHai EpexenepliH
Pemmenyi (73/23 EEC)
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ROMANA/ MOLDOVENEASCA

MASINA DE TOCAT CARNE

Descriere

1. Impingator

2. Tava pentru alimente

3. Corpul capului masinii de tocat

4. Butonul fixatorului capului masinii de tocat

5. Corp

6. Buton pornire/oprire (ON/OFF)

7. Buton pentru rotatia in sens invers (REV)

8. Indicator pentru controlul functionarii apara-
tului

9. Locas pentru pastrarea cablului de alimenta-
re

10. Grilaj pentru taiere marunta

11. Piulita capului maginii de tocat

12. Grilaj pentru taiere mascata

13. Cutit cruciform

14. Snec

15. 16. Accesorii pentru umplerea carnatilor
17. 18. Accesorii pentru prepararea ,kebbe”
19. Buton pornire siguranta termica automata

RECOMANDARI PRIVIND TEHNICA
SECURITATII

Pentru asigurarea unei exploatari sigure si efici-
ente a aparatului cititi cu atentie aceasta instruc-
tiune. Chiar daca stiti cum functioneaza aparatele
de acest fel, va rugam cu insistenta sa cititi capito-
lul ,Masuri importante de siguranta”, precum si sa
respectati cu exactitate toate instructiunile.
Pastrati aceasta instructiune pentru consultari ul-
terioare.

MASURI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Pentru a evita riscul incendiului, electrocutarii

sau altor traumatisme, atunci cand folositi masi-

na electrica de tocat carne respectati urmatoarele
masuri de siguranta:

e Pentru a evita riscul incendiului, electrocutarii
sau altor traumatisme, atunci cand folositi ma-
sina electrica de tocat carne respectati urma-
toarele masuri de siguranta.

e Folositi doar accesoriile prevazute de produ-
cator.

e Pentru a nu va electrocuta NU INTRODUCET!I
aparatul, cordonul de alimentare si fisa in apa
sau alte lichide.
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e Curatati corpul aparatului cu o carpa umezita.

¢ Nu lasati magina de tocat fara supraveghere in
timpul functionarii.

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

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

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

e Manuiti cu grija cordonul de alimentare.

« Nu transportati aparatul folosind in acest scop
cablul de alimentare.

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

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

e Nu cuplati si nu decuplati cablul de alimentare
cu mainile ude pentru a nu va electrocuta.

o Nu utilizati aparatul daca este deteriorata figa,
cablul de alimentare, daca exista nereguli in
functionare, sau acesta a cazut de la inaltime,
sau n caz de orice defectiuni.

e Pentru reparatia aparatului sau Tinlocuirea
cordonului de alimentare apelati la un service
autorizat.

e Masina de tocat carne este destinatd numai
pentru utilizare casnica.

FUNCTII SPECIALE

Functia de rotatie in sens invers

(REVERSE) - aceasta functie este destinata pen-
tru indepartarea dopurilor formate in timpul prelu-
crarii alimentelor.

Tava pentru alimente — asigura asezarea como-
da a alimentelor in timpul prelucrarii acestora.
Trei grilaje cu orificii de dimensiuni diferite - sunt
destinate pentru grade diferite de maruntire a ali-
mentelor.

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

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

ATENTIE!
« Tnainte de a téia carnea asigurati-va c3 ati inl&-
turat oasele si surplusurile de grasime.
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ROMANA/ MOLDOVENEASCA

Folositi impingatorul care este livrat impreuna
cu produsul. Nu Tmpingeti alimentele utilizand
obiecte straine sau cu degetele.

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

Nu instalati grilajele (10, 12) si cutitul (13) in tim-
pul utilizarii accesoriilor ,kebbe” (17, 18) si ac-
cesoriilor pentru umplerea carnatilor (15, 16).
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.

Tn cazul in care o bucaté rigida a format un dop
in interior si a dus la oprirea miscarii snecului
si a cutitului, opriti imediat aparatul si inainte
de a continua utilizarea, indepértati-o.

Daca ca rezultat al supraincarcarii a actionat
sistemul de protectie la supraincalzirii, nu por-
niti aparatul imediat, asteptati circa 20-30 mi-
nute, apasati butonul pornire siguranta termica
automata (19), dupa care continuati utilizarea,
in acelasi timp impingeti alimentele in palnia
masinii de tocat carne fara efort.

La comutarea rotatiei in sens invers (REVER-
SE) opriti magina de tocat carne apasand bu-
tonul (6) (ON/OFF) si faceti o pauza de 5-6
secunde necesara pentru oprirea motorului,
dupa care apasati butonul (7) (REV).

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

Scoateti masina de tocat carne si indepartati am-
balajele, stergeti corpul cu o carpa umeda.
Spalati piesele detasabile in apa calda cu
agent de curatare neutru, clatiti si uscati-le
bine Tnainte de asamblare.

Tnainte de prima conectare asigurati-vd c&
tensiunea sursei de alimentare corespunde cu
tensiunea de functionare a aparatului.

UTILIZAREA MASINII DE TOCAT CARNE

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

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

Asigurati-va ca orificiile de ventilare de pe corp
nu sunt blocate.
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Tnainte de prima conectare asigurati-vd ca
tensiunea sursei de alimentare corespunde cu
tensiunea de functionare a aparatului.
Introduceti fisa de alimentare in priza.

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

Asigurati-va ca carnea este complet dezghetata,
indepartati surplusul de grasime si oasele, taiati
carnea in cuburi sau felii de aga marime incat
acestea sa treaca liber in deschizatura tavii (2).
Porniti aparatul cu butonul (6) (ON/OFF), in-
dicatorul pentru controlul functionarii (8) se va
aprinde.

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

Utilizati Tn timpul functionarii Tmpingatorul (1)
care este livrat impreuna cu produsul.

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

Nu faceti eforturi excesive pentru a impinge
alimentele.

Tn timpul taierii c&rnii alimentele se pot bloca in
interior, pentru a inlatura blocajul folositi func-
tia de rotatie in sens invers.

Pentru aceasta opriti magina de tocat carne
apasand butonul (6) (ON/OFF), asteptati pana
se va opri ansamblul motor, dupa care apasati
butonul (REV) (7), iar peste 5-6 secunde reve-
niti la regimul normal de functionare.

Durata de functionare continua al aparatului
nu trebuie sa depaseasca 5 minute.

Dupa 5 minute de functionare continua opriti
aparatul si permiteti-i s se raceasca pana la
temperatura camerei (aproximativ 1 ora), dupa
care puteti continua utilizarea acestuia.

Dupa utilizare opriti masina de tocat carne
apasand butonul (6) (ON/OFF) deconectati-o
de la retea si numai dupa aceasta incepeti
demontarea acesteia.

Maruntirea carnii

1.

Introduceti snecul (14) in corpul capului masi-
nii de tocat carne (3), asezati cutitul cruciform
(13), alegeti grilajul necesar (10, 12) si mon-
tati-l de asupra cutitului aliniind iesiturile de pe
grilaj cu canelurile de pe capul masinii de tocat
carne (3), strangeti usor piulita (11) (fig. 1).
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Atentie!

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

in timpul asamblarii capului masinii de to-
cat carne nu strangeti prea tare piulita (11),
efectuati strdngerea definitiva a piulitei (11)
dupa montarea capului asamblat pe masi-
na de tocat carne.

Grilajul cu orificii mari (12) se potriveste
pentru tocarea carnii crude, legumelor,
fructelor uscate, cascavalului, pestelui etc.
Grilajele cu orificii mici (10) se potrivesc
pentru tocarea carnii crude si a carnii pre-
gatite, pestelui ect.

. Asezati capul asamblat al masinii de tocat car-

ne (3) si rotiti-l in sens invers acelor de ceasor-
nic pana la fixare (fig. 2).

. Instalati pe palnia capului maginii de tocat car-

ne (3) tava pentru alimente (2) (fig. 3).

. Introduceti fisa de alimentare in priza.
. Porniti masina de tocat carne cu butonul (6)

(ON/OFF), indicatorul pentru controlul functio-
narii (8) se va aprinde.

. In timpul utilizarii folositi numai Tmpingatorul

(1) (fig. 4).

Remarca

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

In timpul functiondrii utilizati impingétorul
din setul de livrare; nu utilizati alte obiecte
pentru impingerea carnii, nu impingeti car-
nea cu mainile.

. De indata ce ati terminat folosirea deconectati

aparatul apasand butonul (6) (ON/OFF) de-
conectati-l de la sursa de alimentare si numai
dupa aceasta incepeti demontarea acestuia.

. Pentru a scoate capul masinii de tocat carne

apasati butonul fixatorului (4), rotiti capul ma-
sinii de tocat carne (3) in sensul acelor de cea-
sornic si demontati-I.

. Pentru a desface capul masinii de tocat car-

ne desurubati piulita (11) si scoateti din corpul
capului masinii de tocat carne grilajul (10, 12),
cutitul (13) si snecul (14).
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Atentie!

In cazul in care in timpul tdierii carnii ali-
mentele s-au blocat in interior, utilizati func-
tia de rotatie in sens invers; pentru aceasta
opriti magina de tocat carne, apasand buto-
nul (6) (ON/OFF), asteptati pdna se opresc
rotatiile motorului electric gi apasati buto-
nul (REV) (7), iar peste 5-6 secunde reveniti
la regimul normal de functionare.

Daca in timpul functiondrii rotatiile snecului
(14) si cutitului (13) s-au intrerupt brusc:
opriti masina de tocat carne apasénd buto-
nul (6) (ON/OFF), si scoateti fisa de alimen-
tare din priza;

permiteti motorului electric sa se raceasca
aproximativ 20-30 minute;

apdasati butonul pornire a sigurantei termi-
ce automate(19);

porniti din nou magina de tocat carne.

Umplerea cérnatilor

1.
2.

10.

Preparati tocatura.

Agezati snecul (14) in corpul capului maginii
de tocat carne (3), asezati pe snec accesorii-
le pentru umplerea céarnatilor (15, 16), aliniind
iesiturile de pe accesoriu (15) cu canelurile de
pe capul masinii de tocat carne (3) si strangeti
usor piulita (11) (fig. 5).

Asezati capul asamblat al masinii de tocat
carne rotind-o n sens contrar acelor de cea-
sornic pana la fixare (11) (fig.6).

Agezati capul asamblat al masinii de tocat
carne rotind-o Tn sens contrar acelor de cea-
sornic pana la fixare (2) (fig. 7).

Puneti umplutura preparata pe tava pentru
alimente (2).

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

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

Introduceti fisa de alimentare in priza.

Porniti masina de tocat apasand butonul (6)
(ON/OFF), indicatorul pentru controlul functi-
onarii (8) se va aprinde.

Pentru introducerea tocaturii utilizati impin-
gatorul (1) (fig. 8), pe masura umplerii intes-
tinului miscati-l de pe accesoriul (16), daca
intestinele se usuca udati-le cu apa.
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11. Dupa utilizare opriti magina de tocat carne
apasand butonul (6) (ON/OFF) deconectati-o
de la retea, si numai dupa aceasta incepeti
dezasamblarea acesteia.

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

13. Desgurubati piulita (11) si desfaceti capul magi-

nii de tocat carne.

12.

Utilizarea accesoriului ,.kebbe”

Kebbe este o méncare traditionala in Orientul
Apropiat preparata din carne de miel, faina de
grau si condimente care sunt tocate impreuna
pentru a se obtine baza pentru prepararea tubu-
soarelor. Tubusoarele sunt umplute cu umplutu-
ra si se prajesc in friteuza.

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

1. Preparati baza pentru invelis.

Asezati snecul (14) in corpul capului masinii
de tocat (3), montati pe snec accesoriile ,keb-
be” (17, 18); aliniati iesiturile de pe accesoriu
(17) cu canelurile de pe capul masinii de to-
cat, si strangeti ugor piulita (11) (fig. 9).

3. |Instalati capul asamblat al masinii de tocat
rotindu-l in sens invers acelor de ceasornic
pana la fixarea completa, strangeti bine piulita
(11) (fig. 10).

4. Asezati tava pentru alimente (2) (fig. 11).

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

6. Introduceti fisa de alimentare in priza.

7. Porniti magina de tocat carne cu butonul (6)
(ON/OFF), indicatorul pentru controlul functi-
onarii (8) se va aprinde.

8. Pentru introducerea bazei pentru invelis folo-
siti impingatorul (1) (fig. 12).

9. Taiati tubugoarele in bucati de lungimea ne-
cesara.

10. Imediat dupa utilizare opriti masina de tocat
carne apasand butonul (6) (ON/OFF) deco-
nectati-o de la retea si numai dupa aceasta
fncepeti dezasamblarea acesteia.

11. Pentru a scoate capul masinii de tocat carne

apasati butonul fixatorului (4), intoarceti capul
(3) Tn sensul acelor de ceasornic si scoateti-I.
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12. Desurubati piulita (11) si dezasamblati capul
masinii de tocat carne.

RETETA
(Umplutura)

Carne de
ovine

Ulei de
masline

100 g

1, 1/2 lingura de masa

Ceapd (tocata 1, 1/2 lingura de masa

marunt)
Condimente dupa gust
Sare 1/4 de lingurita
Faina 1, 1/2 lingura de masa

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

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

(invelig)
Carne macra 450 g
Faina 150-200 g
Condimente 1 lingurita
Condimente dupd gust
Nucgoara 1 buc.
Piper rosu mécinat dupé gust
Piper dupé gust

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

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

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

e Tubusoarele se prajesc in friteuza.

intretinerea masinii de tocat carne

Dupa utilizare opriti magina de tocat apasand
butonul (6) (ON/OFF), si scoateti fisa cablului
de alimentare din priza.
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Desurubati piulita (11) si demontati de pe snec
(14) accesoriile instalate (15, 16, 17, 18) sau
cutitul (13).

Scoateti snecul (14) din capul masinii de tocat
carne (3).

Apasati butonul fixatorului (4), rotiti capul ma-
sinii de tocat carne in sensul acelor de ceasor-
nic si scoateti-I.

rotiti capul masinii de tocat carne in sensul
acelor de ceasornic si scoateti-I.

Spalati toate accesoriile maginii de tocat car-
ne n apa calduta cu agent de curatare neutru,
clatiti si Tnainte de asamblare uscati-le bine.
Accesoriile (1, 2, 15, 16, 17, 18) pot fi spalate
in masina de spalat vase.

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

Nu utilizati pentru curatarea corpului masinii de
tocat carne solventi sau detergenti abrazivi.
Nu permiteti patrunderea lichidelor in interiorul
corpului masinii de tocat carne.

Tnainte de a depozita accesoriile uscate ungeti
grilajele (10, 12) si cutitul (13) cu ulei vegetal
pentru a le proteja de oxidare.

Pentru cablul de alimentare este prevazuta o
nisa speciala in partea de jos a corpului (9).
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e Accesoriile (15, 16, 17, 18) pot fi pastrate in
corpul impingatorului (1) (fig.13).

Specificatii tehnice
Tensiune de alimentare: 220-240 V ~ 50 Hz
Putere maxima: 1500 W

Producatorul isi rezerva dreptul de a modifica ca-
racteristicile aparatului fara preaviz.

Durata de functionare - 5§ ani

Gwarangji
Szczegotowewarunkigwarancji,moznaotrzymaé
w punkcie sprzedazy, w ktorym nabyliscie
Panstwo dane urzadzenie. W przypadku
zgtaszania roszczen 1z tytutu zobowigzan
gwarancyjnych, nalezy okaza¢ rachunek lub
fakture poswiadczajgce zakup.

Dany wyrob jest zgodny

z wymaganiami odnosnie
elektromagnetycznej
kompatybilnosci, przewidzianej
dyrektywg 89/336/EEC Rady
Europy oraz przepisem 73/23 EEC o
nizkowoltowych urzgdzeniach.

q3
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CESKY

MLYNEK NA MASO

Popis

1. Zdvihatko

2. Koryto pro vyrobky

3. Korpus hlavy mlynku na maso

4. Pripinacek boc¢niho drzaku hlavy mlynku

na maso

5. Korpus

6. Pripinacek zapnuti/vypnuti (ON/OFF)

7. Zapinaci tlacitko zpétného otaceni (REV)

8. Indikator provozu vybaveni

9. Misto pro skladovani sitové Siiliry

10. Rost pro mélké sekani

11. Matice hlavice mlynku

12. Rost pro hrubé sekani

13. KfiZzovy nliz

14. Snek

15. 16. Nastavce pro nacpavani $pekacku

17. 18. Nastavce pro pripravovani «kubbe»

19. Zapinaci tlacitko automatické teplotni pojist-
ky

REFERENCE PO BEZPECNOSTNI TECHNICE
Pro zajisténi efektivniho i bezpetného provozo-
vani pristroje, pozorné proctete tuto instrukci.
Dokonce, i kdyZ vy znalé s praci podobného pfri-
boru, my dlirazné jsme prosim vas precist ¢ast
presnosti nasledovat vSim smérnicim.

Chrafite dané vedeni na vhodném mésté pro dal-
Si pouzivani.

DULEZITEJSI BEZPECNOSTNi OPATRENI

Pro snizeni rizika pozaru, urazu elektrického

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

trickym mlynkem vy musite drZet nasledujicich
bezpecnostnich opatfeni:

e Pred prvnim zapnutim se presvédcte, Ze
napéti v elektrické siti odpovida pracovnimu
napéti pristroje.

e PouZijte jen pfisluSenstvi, patfici do kompletu
dodavky.

e \V zamezeni Uhozu elektrickym proudem,
NIKDY NE PONORUJTE pfistroj, sit'ovou
Snlru i zastréku sitové Sndry ve vodu nebo
dalsi kapaliny.

e Do ¢isténi pouzdra pouZijte vihkou latku.

e Nikdy ne nenechavejte pracuijici pfistroj bez
dozoru.
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e Budte zejména pozorny, pokud vedle s
pracujicim mlynkem na maso jsou déti nebo
0soby s omezenymi moznostmi.

e Pred montazi, demontazi, a také pred
Cisténym mlynku na maso tfeba vypnout jeji a
vytahnout sitovou zastréku ze zasuvky.

e Nelze stavit pfistroj na horky povrch nebo
vedle s takovym (plynovy, elektricky sporak
nebo hrejici trouba na pedeni).

o Peclivé se obracejte se Siitirou napajeni.

e Nesmisevyuzivat sit'ovou Siitiru pro prenaseni
pristroje.

e Ne pristoupejte, aby sit'ova $iidra sklanéla se
stolu, a také pozorujte, aby ona ne tykala se
horkych povrchi.

e PFi odpojeni zastréky sitové Silry od
elektrické zastréky drzite za vidlici, ale ne za
samu $idru.

e Ne pfipojujte i ne odpojujte sitovou Siliru
mokrym rukama, to je mdze pfivést k Urazu
elektrickym proudem.

e Nesmi se vyuzivat pfiborli s poskozenou
sitovou 8ridrou nebo sit'ovou vidlici, a také
v tom pfipadé, pokud pfistroj funguje s
vynechavani, nebo pokud on upadnul s vysky,
nebo byl poskozeny jinym zplsobem.

e Pro opravu pristroje nebo vyménu sitové
Silry obratte se v autorizované servisni
stredisko.

e Milynek na maso uréeny pro pouZiti jenom v
domacnostnich podminkach.

ODLISNOSTI MLYNKU DO MASA

Funkce zpétného otaceni

(REVERSE) - dana funkce je urena pro likvidace
ucpani, vzniklého béhem pretvarovani vyrobku.
Koryto pro vyrobky - zabezpeCuje vyhodné
rozmisténi vyrobkd b&hem jich pretvarovani.

Tri mfiZe s otvory rizné velkosti - jsou ur¢eny
pro riizné stupné mileti vyrobka.

Specialni prislusenstvi - jsou uréeny pro rizné
stupné mleti vyrobkd «kubbe».

Systém zajisténi od prehrani - urCeny pro
ochranu elektromotoru od prehrani a dovoluje
prodlouZit €as jeji prace.

POZOR!

e Pred neseCenim masa urcité se presvédcte
v tom, Ze vSichni kosti i prebytky tuku
odstranéni.
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UZivujte zdvihatka, které patfi do kompletu
dodavky. Ne protlaCujte potraviny jakymi-
nebo pfedmétu nebo prsty.

V Zadném pripadé ne ponoftujte t&€leso mlynku
na maso ve vodu nebo dalsi kapaliny.

Bé&hem pouziti hubice « kubbe» (17, 18) i
nastavce pro naplnéni Spekacek (15, 16)
nelze montovat mtize (10, 12) i ndz (13).

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

V zamezeni tvofeni zacpani ne prikladejte
prehnanych usili, protlacujic maso.

Pokud kterykoliv zpficeny houZevnaty kus
privadi k zastaveni ota€eni Sneku i noZi, bez
meskani vypnete pfistroj i pfedtim jak nastavit
praci, odklidite jeho.

Jesli nasledkem pretaZeni spustil systém
zajisténi od prehrati, ne zapinejte pfristroj
odrazu, pockejte cca 20-30 minut, stisknéte
tlaCitko zapojeni automatické pojistky (19), a
zatim pokracujte v provozu, pfitom protlacujte
potraviny do otvoru hlavice mlynku s menSim
usilim.

Pri prepnuti na zpétné otaceni (REVERSE)
vypnete mlynek, stisknuv tlagitko (6) (ON/
OFF) i, po pauze 5-6 vtefin, nutné pro
zastaveni elektrického motoru, stisknéte
tlagitko (7) (REV).

PRiIPRAVA MLYNKU NA MASO

L]

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

VSichnisnimatelni €astivyslad'te teplou vodou
s neutralnim pracim prostfedkem, oplachnete
i pfed montaZi peclivé ususite.

Pred prvnim spousténim presvédcte se, ze
napéti elektrické sité odpovida provoznimu
napéti vybaveni.

PRACE S MLYNKEM NA MASO

Mlynek na maso uréeny pro pretvarovani
masa bez kosti (jenom v domacnosti).
Smontujte pfistroj i vlozte na rovny suchy
povrch.

Presv&dcCte se v tom, Ze ventilatni otvory na
pouzdru nejsou blokované.

Pred prvnim spousténim se presvédcte, Ze
napéti v elektrické siti odpovida pracovnimu
napéti pristroje.
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e VloZte zastrcku sit'ové Sidry v zasuvku.

e Umistéte pod hlavice mlynku na maso (3)
vyhovuijici nadobi.

e Presvédctesevtom,Zemasoplnérozmrznuté,
odklid’'te prebytky tuku i kosti, pokrajite maso
na kostky nebo pruhy takové velkosti, aby oni
svobodné plynuli v otvor koryta (2).

e Zapnete vybaveni stisknutim tlacitka (6)
(ON/OFF), pfitom vzplane indikator provozu
vybaveni (8).

e Pozvolna protlacujte maso v hrdlo hlavici
mlynku na maso (3) pomoci zdvihatka (1).

e PouZijte b&hem prace zdvihatko (1), ktery
patfi do kompletu.

e Nesmi se pouZit na protlaCovana masa
veSkeré predméty, v Zadném pripadé ne
protlacujte maso rukama.

o Ne prikladejte prehnanych usili, protlacujic
maso.

o Béhem sekani masa mize utvaret se zacpa
vyrobk(. Aby odstranit povstalou zacpu treba
vyuzit funkci reversu.

e Protovypnete mlynektlacitkem (6) (ON/OFF),
docCkejte uplného zastaveni elektromotoru,
zatim stisknete tlacitko (REV) (7), pres
5-6 sekund znovu odvedte k normalnimu
provoznimu rezimu.

o Cas nepferusované prace pristroje nesmi
prevySovat 15 minut.

e Za 15 minut nepferuSované prace treba
vypnout pfistroj i dat mu ochladit se teploty
méstnosti (cca 1 hodina), a poté Ize navazat
praci.

e Jakmile vy dokoncCete praci, vypnete mlynek
na maso, ustavenim tlacitka (6) (ON/OFF),
odpojite jeji od siti, i jen nato pfistoupejte k
jeji demontaze.

Rozmélnéni masa

1. VloZte 3nek (14) v téleso hlavice mlynku na
maso (3), vloZte krizovy nuz (13), vyberte
jednu poZadovanou mfize (10, 12) i viozZte jeji
pres ndZ, sloudiv vyb&zky na mrize s drazky
na hlavici mlynku na maso (3), stahujte bez
snazeni matici (11) (obr. 1).

Pozor!

- Pokud nGZ bude namontovany nespravné
(Feznou stranou smérem k snekovému do-
pravniku), on nebude plnit funkci sekani.

31
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V dobé montazi hlavici mlynku na maso
ne stahujte pevné matici (11), koneéné
pFitaZeni matice (11) provadite za postoje
smontované hlavy na mlynek na maso.
Rost s velkymi otvory (12) chodi se pro
prFetvarovani surového masa, zelenin, su-
Sené ovoce, syru, ryby atd.

Rost s mélkymi otvory (10) chodi se pro
pretvarovani surového masa, tak jak pfri-
praveného masa, ryby atd.

. VloZte smontovanou hlavice mlynku na maso

(3) i obrat'te jeji proti sméru hodinovych ruci-
Cek do fixace (obr. 2).

. Na hrdlo hlavici mlynku na maso (3) vioZte ko-

ryto pro vyrobky (2) (obr. 3).

. VloZte sitovou vidlici v zasuvku.
. Zapnéte mlynek na maso tlagitkem (6) (ON/

OFF), pfitom vzplane indikator provozu vyba-
veni (8).

. Uprostfed prace pouZivejte jen zdvihatko (1)

(obr. 4).

Poznamka

Pro zlepsSeni procesu pretvarovani masa
krojite jeho do prouzki nebo kostek.
MraZeny maso nutno plné odmrazit.
PouZijte uprostred prace zdvihatko, kte-
ré patri do kompletu; nesmi se pouzit pro
protlacovani masa cizi predméty, v Zad-
ném pripadé ne protlacujte maso ruka-
ma.

. Jakmile vy skoncite prace, vypnete mlynek,

stisknuv tlacgitko (6) (ON/OFF) a odpojite jeji
od sité, jen pote pristoupejte do jeji demon-
tovani.

. Pro zruSeni hlavice mlynku na maso klepnéte

tlaCitko bo¢niho drzaku (4), obrat'te hlavice
mlynku na maso (3) ve sméru hodinovych ru-
CiCek i svlette jeji.

. Pro demontaz hlavici mlynku na maso od-

Sroubujte matice (11) i vyndejte z pouzdra
hlavici mlynku na maso namontovany rost
(10, 12), nGiz (13) a Snek (14).

Pozor!

Jestli béhem sekani masa vznikla zacpa
vyrobki, pouZijte funkci reversu; proto
vypnete mlynek stisknutim tlacitka (6)
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(ON/OFF), dockejte zastaveni rotace mo-
toru a stisknete tlacitko (REV) (7), a pres
5-6 sekund znovu odved’te k normalnimu
provoznimu reZzimu.
Pokud béhem provozu rotace Sneku (14)
a noZe (13) naraz zastavila se:
odpojite mlynek, stisknuv tlacitko (6)

(ON/OFF), i vytahnete sitovou zastrcku ze
zasuvky;

dejte elektromotoru ochladnout pFes cca
20-30 minut;

klepnete do tlaCitka zapojeni automatic-
ké pojistky (19);

opétovné zapojite mlynek.

Nacpava Spekacku

1.
2.

12.

Pripravte nadivku.

Viozte Snek (14) v téleso hlavice mlynku
na maso (3), vloZte na Sneka nastavce pro
ucpavku Spekacka (15, 16); pozorujte aby,
vyb&Zky na nastavci (15) sloucili se s draZzkou
na pouzdru hlavici mlynku (3), i lehce stahuj-
te matici (11) (obr. 5).

Vlozte smontovanou hlavici mlynku na maso,
otociv jeji proti sméru hodinovych rucitek do
celkového upevnéni, definitivhé zaSroubujte
matici (11) (obr.6).

VloZte koryto pro vyrobky (2) (obr. 7).
Vyklad'te pfipravenou nadivku na koryto pro
vyrobky (2).

PouZijte pro pfipraveni Spekacek pfirozeny
obal, pfedbé&zné ulozte jeji do nadoby s tep-
lou vodou na 10 minut.

Napnéte rozméknuty obal na nastavec (16) i
ovazte na konci obalu uzel.

VloZte sitovou vidlici v zasuvku.

Zapnéte mlynek na maso tlacitkem (6) (ON/
OFF), pritom vzplane indikator provozu vy-
baveni (8).

Pro dodavku hotové nadivky pouZijte zdvi-
hatko (1) (obr. 8), podle napInéni obalu hy-
bejte jeji s nastavce (16), podle vysychani
obalu smacivajic jeji vodou.

. Jakmile vy skondite prace, vypnete mlynek,

stisknuv tlacitko (6) (ON/OFF) a odpojite jeji
od sité, jen pote pfistoupejte do jeji demon-
tovani.

Pro zru$eni hlavice mlynku na maso klepné-
te tlaCitko bo¢niho drZzaku (4), obrat'te hlavici
ve sméru hodinovych rucicek i svlecte jeji.
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CESKY

13. OdSroubujte matici (11) i demontujte hlavici

mlynku na maso.

Vyuziti nastavce «kubbe»
Kubbe - tradi¢ni arabska potravina, kterou pfi-
pravuju z masa jehné&, pSeni¢né mouky a koreni,

kt
to

eré sekané spolu, aby zhotovit zaklad pro zho-
veni dutych trubi¢ek. Trubicky plni nadivkou

a frituji.
Experimentujic se nadivanou pro trubicky, Ize
chystat riizné pochutiny.

1.
2.

Pripravte zaklad pro obal.

VloZte 3nek (14) v téleso hlavice mlynku na
maso (3), vloZte na Snek nastavce kubbe
(17, 18); pozorujte aby, vybé&Zzky na nastavci
(17) sloucili se s drazkou na pouzdru hlavici
mlynku (11) (obr. 9).

VloZte smontovanou hlavici mlynku na maso,
otociv jeji proti sméru hodinovych rucitek do
celkového upevnéni, definitivné zaSroubujte
matici (11) (obr. 10).

VloZte koryto pro vyrobky (2) (obr. 11).
Vyklad’te hotovy zaklad pro obal na koryto
pro vyrobky (2).

6. VloZzte sitovou vidlici do zasuvky.

7. Zapnéte mlynek na maso tlaCitkem (6) (ON/
OFF), pfitom vzplane indikator provozu vy-
baveni (8).

8. Pro podavani zakladu pouZijte zdvihatko (1)
(obr. 12).

9. Rezte pripravena trubi¢ka na poZzadovanou
délku.

10. Jakmile vy skoncite prace, vypnete mlynek,
stisknuv tlacitko (6) (ON/OFF) a odpojite jeji
od sit&, jen pote pristoupejte do jeji demon-
tovani.

11. Pro zruSeni hlavice mlynku na maso klepnéte
tlacitko bo¢niho drzaku (4), obrat'te hlavici (3)
ve sméru hodinovych ru€iCek i svlecte jeji.

12. OdSroubujte matici (11) i demontujte hlavici
mlynku na maso.

NAVOD

(Nadivka)

Skopovée 100 g
Olivovy olej 1, 1/2 jidelni IZice
le;‘z]‘;g’(’;s;‘ze 1, 1/2 jidelni [zice
nakrouhat)
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Koreni Dle chuti
Sl 1/4 IZicky
Mouka 1, 1/2 jidelni IZice

Skopové nutno rozemlit v mlynku na maso je-
den nebo dvakrat.

Kuchyriska cibule opéka v oleji do hnédé bar-
vy, potom dodavam sekané skopové maso,
vsichni kofeni, stl i mouku.

(Obal)
Libové maso 450 g
Mouka 150-200 g
Koreni 1 1ZiCka
Koreni dle chuti
Muskatovy orech 1 kus
Cerveny milety pepi dle chuti
Pepr dle chuti

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

Vét8i mnoZstvi masa i méné mnoZzstvi mou-
ky ve venkovni membrané zabezpecuju lepsi
konsistenci i vkus hotového vyrobku.
Pripravené trubic¢ka naplfiuje nadivkou, sviram
po stranach, jim pridavam pozadovany tvar.
Pripravuje trubiCka ve frité.

Obsluha mlynku na maso

Za skonceni prace tfeba vypnout mlynek na
maso, stisknuv tlacitko (6) (ON/OFF), maso i
vybrat vidlice sitové $iliry ze zasuvky.
OdsSroubujte matice (11) a svle€te nastavce
(15, 16, 17, 18) nebo nliZ (13) z Sneku (14).
Vytahnete Snek (14) z hlavice mlynku (3).
Klepnéte tlacitko bo¢niho drzaku (4), obratte
hlavice mlynku na maso ve sméru hodinovych
rucicek i svlecte jeji.

Odstranite se $neku pozlstatky vyrobka.
Promyijte vSichni pfisluSenstvi mlynku na
maso v teple mydlinové vodé s neutralnim
mycim prostfedkem i dejte jim vyschnout
pred montovanim.

Prislugenstvi (1, 2, 15, 16, 17, 18) mozné sta-
vit do mycky.

Proslapejte téleso mlynku na maso (5) vihkou
latkou.
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e Nesmi se vyuZit pro myti pouzdra rozpousté-
dla nebo brousici Cistici prostredky.

Ne pristupujte zasahu kapaliny dovnitf pouz-
dra mlynku na maso.

Predtim jak uklidit proschlé pfisluSenstvi na
uschovani, smazte rosty (10, 12) i naz (13)
rostlinnym oleji - tak oni budou chranény od
oxidaci.

Pro sitovou linku predvidana specialni nika
v dolni ¢asti pouzdra (9).

Nastavce (15, 16, 17, 18) je mozny skladovat
v pouzdre zdvihatka (1) (obr. 13).

Technicka data
Napéti napajeni: 220-240 V ~ 50 Hz
Maximalni vykon: 1500 W

Vyrobce zachovava za sebou prava ménit dizajn
a technické specifikace bez pfedbéZzného uvé-
domeni.
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Zivotnost - 5 let

Zaruka
Podrobné zaru¢ni podminky poskytne prodejce
pristroje. PFi uplatfiovani naroki béhem zaruc-
ni Ihity je tfeba predlozit doklad o zakoupeni
vyrobku.

3

Tento vyrobek odpovida poZadav-
kuim na elektromagnetickou kom-
patibilitu, stanovenym direktivou
89/336/EEC a predpisem 73/23/
EEC Evropské komise o nizkonapé-
t'ovych pristrojich.

22.07.2011 16:13:07
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M’ACOPYBKA

Onuc
1. WroBxay

2. JIoTOK Ans NpoayKTiB

3. Kopnyc ronisku Mm'scopyokm

4. dikcaTop roniBky M'acopyodkn

5. Kopnyc

6. KHonka BktoYeHHs / BumukaHHs (ON / OFF)
7. KHoMka BKJIIOYEHHSI 3BOPOTHOrO 0GepTaHHs
(REV)

8. lnankaTop poboTH NPUCTPOIO

9. Micue 36epiraHHa MepexeBoro LHypa

10. Pewitka ansa apibHoi pyokm

11. Taiika roniekm M'acopyoku

12. PewwiTka onsa Benukoi pyokun

13. XpecTononibHuin Hix

14. LHek

15. Hacapgku ana HabuBaHHSA KOBOGACOK

17. Hacagku anst npurotyBaHHs «kebbe»

19. KHonka BKJIlOYEHHS aBTOMaTUYHOIr0 TEPMO-
3anobixHuKa

PEKOMEHAALLIT LLLOAO TEXHIKU BE3MNEKU
[na 3a6e3neyeHHss edpekTnBHOI Ta Ge3neyHoi
ekcnJyarauji npunagy yBaxHo NpoynTanTe gaHy
IHCTPYKU,IO.

HaBiTb AKWO BM 3HaMOMi 3 po6OTOI0 MOAIBHNX
npunagis, M1 HanonernmeoO NPOCMMO Bac Npo-
ynTaTn po3ain «Hameaxnueiwi 3axoam obepex-
HOCTi», @ TaKOX B TOYHOCTI JOTPUMYBATUCS BCiX
iHCTPYKLIiN.

36epiraiiTe e NOCIOHUK Y 3pyHHOMY MiCLLi, BU-
KOPWUCTOBYMTE MOro B NoganbLIoMy B SKOCTI 40-
BiIKOBOro martepiany.

HAMBAXJIUBILUI 3AMOBIDKHI 3AX0AU

[nsi 3HWXKEHHS PU3NKY NOXEXI, YPaXKEHHS efnek-

TPUYHUM CTPYMOM abo iHLIMX TpaBM nig, 4ac po-

60TN 3 eNeKTPUYHOI0 M'ACOPYOKO HeobXiaHO

[OTpMMyBaTUCS Takux 3axoais 6e3neku:

e [lepen nepLumM BKIOYEHHSM NepeKoHanTe-
CH, Lo Harnpyra B eNeKTpuYyHin Mepexi Biano-
Biflae pobouiin Hanpyai npunaay.

e BuKoOpuCTOBYNTE TiNbKM Ti akcecyapu, SKi
BXOOSATb B KOMMEKT MOCTA4YaHHS.

e Lo6 YHUKHYTU YpaxXeHHs eNnekKTPUYHUM
cTpymom HIKOJIM HE 3AHYPIOMTE npunaga,
MepPEXEBUI LLIHYP | BUIKY MEPEXHOIO LWHYpa
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B BOAy a60 iHLLi pianHn.

e [Ing YMLLLEHHSI KOPNYCY BUKOPUCTOBYMTE BO-
0Ty TKaHWHY.

o Hikonu He 3anuwanTe NpaLoyy M'acopyoky
6e3 Harnaay.

e bByabTe 0COBAMBO YBaXHi, AKLLO MNOPYY 3 npa-
Ljoloyo  M'scopybkoto nepebyBatoTb AiTH
a60 0cobu 3 OOMEXEHNMU MOXITUBOCTAMMU.

e [lepepn cknagaHHsaM, po3brpaHHaM, a Takox
nepen, YALLEHHSIM M'AICOPYOKUN Chif, BUMKHY-
TN ii | BUNHATU MepeXeBY BUJIKY 3 PO3ETKN.

e 3ab0pOHSIETLCA BCTAHOBMIOBATY Npuiag Ha
rapsiyy noBepxHo abo nopyd 3 Helo (ra3oea,
enekTpuyHa nanta abo Harpita AyxoBka).

e O6epexHO NoBOALTECS 3 MEPEXEBUM LLHY-
pom.

e 3ab0pOHAETLCH BUKOPUCTOBYBATU Mepexe-
BUI LUHYP A58 NepeHECEHHs npunaay.

e He ponyckarite, W06 MepexeBuii LUHYpP 3BU-
caB 3i CTONy, a TakoXx CTexTe, Wob BiH He
TOPKaBCA rapsiinx NOBEPXOHb.

e [lpu Big'egHaHHI BUIKM MEPEXHOro LWHypa
BiflL €NeKTPU4HOi PO3eTKn TpumamnTeca 3a
BWUJIKY, @ HE 3a CaM LLHYP.

e He nigknioyanTe i He BigknoYanTe mepexe-
BUI LUHYP MOKPVMW pyKamu, Le MOXe npu-
3BECTU OO0 YPAXKEHHs1 eNeKTPUYHUM CTpy-
MOM.

e 3ab0OpOHSETLCA KOPUCTYBATUCS MNPUNaaoM
3 MOLUKOOXEHNM MEPEXEBMM LUHYpOM abo
MepEeXeBUiA BUSIKOIO, a TakoX Yy TOMy BUNag-
Ky, 9KLLO npunag GyHKUioHye 3i 36osmun, abo
SIKLLLO BiH BMaB 3 BUCOTU, aB0 NOLLKOOXEHUI
iHLUMM YMHOM.

e [lna peMOHTY npunagy abo 3amiHu mepexe-
BOrO LUHYpa 3BEPHITbCA A0 aBTOPM30BaAHOIO
CEepBICHOr0O LIEHTPY.

e M’acopybka npuaHayeHa o BUKOPUCTAHHS
TiNbKM B 4OMALLHIX yMOBaXx.

OCOBJINBOCTI M'ACOPYBKHN

DyHKLis 3BOPOTHOro 06epTaHHs

(REVERSE) - npusHayeHa ons BuaaneHHs 3a-
TOpIB, LLO YTBOPUANCS Nif Yac nepepobku npo-
LYKTIB.

Jlotok pns npopykrtiB - 3a6e3nevye 3pyyHe
po3TallyBaHHS NPOAYKTIB Mif, Yac ix nepepodku.
Tpwu peLwwiTku 3 OTBOpaMM Pi3HOro po3mipy -
npu3HaYeHi Ons pisHMX CTyneHiB NoapibHEHHs
NPOAYKTIB.

22.07.2011

16:13:07



YKPAIHCbKA

CneuianbHi NPUHaNEXHOCTi - 419 HAaOMBaHHS
KOBOACOK i NPUroTyBaHHS «kebbe».

Cuctema 3axucTy Bip neperpiBy - 3a6es-
neyye 3axmMcT eflekTpoMoTopa M'acopybku Bif,
neperpisy.

YBATA!

Mepen noyatkom pybkn mM'sca 06OB'I3KOBO
rnepekoHamTecs B TOMYy, LLO BCi KiCTKM i HaA-
JINLLIKM XUPY BUTYYEHI.

KopuctynTecs LwWTOBXa4eM, SKUA BXOOUTb
B KOMMJIEKT MocTayaHHsa. He npowToBxyii-
Te NpoaykTn Oyab-akMMK npegmeTamn abo
nanbugamu.

Hi B skomy pasi He 3aHyptoirTe Kkopnyc
M'sscopybku y Boay abo iHLi pianHn.

Mig 4ac BWMKOPMCTaHHS Hacapok «kebbe»
(17, 18) i ans HabuBaHHs koBGacok (15, 16)
He MOXxHa BcTaHoBnoBaTtun pewitkm (10, 12)
i Hix (13).

He HamarainTecs nepepobnsaTn M'sscopyokoio
XapyoBi MNpoaykTn 3 TBEPAMMU BOJIOKHAMU
(Hanpwuknag, iMméup abo xpiH).

LLlo6 YHMKHYTM YTBOPEHHS 3aTOpiB HEe Mpu-
Knagante HagMipHUX 3yCuilb, NMPOLUTOBXYIO-
4nm M'ACO.

Akwo O6yab-SKUiA TBEPAMIA LLMATOK 3acTpsiB
Ta NPU3BOAUTL 0 3YNMHKM 00EepTaHHS LUHe-
Ka i HOXa, HeramHo BUMKHITb Npunag, i nepeg
TUM 5IK IPOOOBXNUTM POBOTY, BUAANITb NOrO.
FIKWO BHACNiOOK NepeBaHTaxXeHHs cnpa-
LtoBana cuctema 3axucTy Big, neperpisy, He
BKJIIOYANTE NPUNaA Biapasy, noyekamTe npu-
6n13Ho 20-30 XBUAWH, HATUCHITb HA KHOMKY
BKJIIOYEHHSI aBTOMATM4YHOIO TepMO3anobix-
Huka (19), a noTiM NpodoBXyNTe POOGOTY,
Nnpv LbOMY NPOLUTOBXYNTE NMPOAYKTU B OTBIp
roniBKM M'AICOPYOKU 3 MEHLLNUM 3YCUIISAM.
Mpy nepemMukaHHi Ha 3BOPOTHE OBepTaHHSs
(REVERSE) BUMKHITb M'iCOPYOKY, HaTUCHYB-
wm kHonky (6) (ON / OFF) i 3pob6iTe naysy B
5-6 cekyHa, HeobXiaHy Asa 3yrnMHKKM MoTopa
niCNs UbOro HaTUCHITL KHONKY (7) (REV).

niAroToBKA M’AICOPYBKHU

BuiimiTb M'icopyOKy i BUOaniTb BCi nakyBasib-
Hi MaTepianun, NPOTPITk KOPMYC BOIOrOI0 TKa-
HUHOIO.

Yci 3HiIMHI geTani npoMninTe TEMIOK BOAOKO
3 HehTpanbHUM Muo4MM 3acobom, obno-
JNIOCHITb | Nepea, CKNnagaHHAM peTesibHO Npo-
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CyWiTb.

e [lepen nepwnM BKAIOYEHHAM NepeKoHanTe-
CS, WO Hanpyra B eNeKTPUYHI Mepexi Biano-
Bigae pobouili Hanpysi npunaay.

POBOTA 3 M’ACOPYBKOIO

e M’acopybka npusHayeHa pnis nepepobku
m'aca 6e3 KiCTOK (Tinbky B AOMALLHIX YMO-
Bax).

e 306epiTb Npunapg, i BCTaHOBITb Ha PiBHY CyXy
NMOBEPXHIO.

o [lepekoHanTecs B TOMY, WO BEHTUNSALiNHI
OTBOPM Ha KOpMyci He 3a610KoBaHi.

e [lepen nepwnM BKAIOYEHHAM NepeKoHanTe-
CS, WO Hanpyra B eNeKTPUYHI Mepexi Bigno-
Bigae pobouili Hanpysi npunaay.

e BcrasTe BUIKY MEPEXHOrO LLUHYPa B PO3ETKY.

e [locTaBsTe nig ronoeky m'scopybku (3) Bigno-
BiZHWIA Nocyna,.

e [lepekoHanTecs B TOMY, LLO M'ACO NOBHICTIO
BiATAHYNO, BUOANITb HAASMLLKA XUPY i KiCT-
KW, MOPIXTE M'ACO Ha Kybrkn abo CMYXKn Ta-
KOro po3Mipy, Wo06 BOHM BiflbHO NPOXOANIN B
OTBip noTka (2).

e VYBiMKHITb Npunag kHonkoto (6) (ON / OFF),
npy LbOMY 3aropuTbCs iHAMKATOpP Po6oTn
npuctpoto (8).

e He nocniwato4un, NPOLLTOBXYMTE M'ACO B PO3-
TpyO roniBkn m'acopyoku (3) 3a AONOMOrow
wToBxaya (1).

e BukopucToByiTe nig 4ac poboTy LUTOBXaYy
(1), 9Knin BXOOUTb B KOMIIEKT.

e 3ab0pOHSIETLCA BUKOPMUCTOBYBATM AJ1s1 NPO-
LUTOBXYBaHHA M'sica Byab-ski NnpeameTu, Hi B
SIKOMY pasi He NPOLUTOBXYNTE M'ACO pyKamMu.

e He npuknagante HaaAMiIpHUX 3yCunb ANns npo-
LUTOBXYBaHHS NPOAYKTIB.

e Y xoapi pybaHHA M'ica MOXe YTBOPMUTUCS
3aTop npoaykTie. LLLo6 ycyHyTn 3aTop, Lo
YTBOPUBCH, CIif, CKOpUCTaTUCa OYHKLUIED
3BOPOTHOro o6epTaHHs.

e /119 UbOro BUMKHITb M'AcOpybKy, HaTUCHYB-
L kHorky (6) (ON / OFF), no4yekaritecs no-
BHOI 3yNUHKM eNeKTpoMoTopa, NOTiM HaTuC-
HiTb kKHONKY (REV) (7), a yepes 5-6 cekyHp,
3HOBY MOBEPHITLCS 40 HOPMASIbHOTO PEXUMY
poboTu.

e Yac 6e3nepepBHOi pOoOOTM NMpunagy He no-
BWHEH NepeBuLLyBaTn 15 XBUAVH.

e [icnsa 15 xBunuH 6e3nepepBHOi poboTY Criig,
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BUMKHYTU Npunag, i [atu NoMy OXONOHYTU A0
KiMHaTHOi Temnepatypu (npubnusHo 1 rogun-
Ha), MiCNsi YOro MoXHa MPOAOBXUTN POOOTY.
9K TinbkM BM 3akiH4MTe POBOTY, BUMMKHITb
M'ICOpPYOKy, HAaTUCHYBLUM KHOMKY (6) (ON /
OFF) i BigkntouiTh ii Big, Mepexi, i Tinbkn nicns
LbOrO NpUCTyNanTe Ao ii po36MpaHHsS.

MoppiGHeHHs m'aca

1.

BctaBre wHek (14) B KOpNyc roOnoBKu
M'sicopy6ku (3), BCTAHOBITb XPECTOMNOAIOHNI
HiX (13), BMOEpiTb 0QHY HEOoOXiaHY peLuiTKy
(10, 12) i BCTaHOBITbL ii NOBEpPX HOXa, Noen-
HaBLUM BUCTYMYW Ha PELUITLi 3 Na3ammn B KOp-
nyci ronoBkn m'acopybkn (3), 3atarHiTe 6e3
3ycunng rarky (11) (man. 1).

YBara!

6.

SIkwjo Hix 6yae BCTaHOBJIEHO HernpaBnJlb-
HO (pi>ky4Oi CTOpPOHOIO y HanpsiMKy Ao
wiHeka), BiH He 6yae BUKOHyBaTun yHK-
uito pyokn.

Iig yac cknagaHHs rosiBku M'sscopyo6kmn
He 3araryurte Tyro raiiky (11), ocraro4-
He 3arsarysaHHsi ravikm (11) nposogurte
nicns ycrtaHoBKku 3i6paHOi rosoBku Ha
M’sscopy6Ky.

Pewitkn 3 Bennkumu (12) orBopamu nig-
xoaaTb Ans nepepobku cuporo m'sca,
oBoYiB, CyxoPpyKTiB, cCUPy, puéu ToLLo.
Pewitkn 3 gpionnmn oreopamu (10) nig-
xoaaTb A4ns nepepobku sk CUPOro, Tak i
NpUroToBJIEHOro m'ssica, pubu Towyo.

. BcTaHoBITb 3i6paHy ronoBky M'acopybku (3) i

MOBEPHITb i NPOTU FOANHHUKOBOI CTPINKM A0
dikcauji (man. 2).

. Ha po3T1py6 roniskn M'scopy6km (3) BCTaHO-

BiTb JIOTOK 191 NPOAYKTIB (2) (Man. 3).

. BcTaBTe MepexeBy BUJIKY B PO3ETKY.
. YBIMKHiTb M'icopyOKy kHomnkot (6) (ON /

OFF), npu LbOMy 3aropuTbCs iHOMKATOP PO-
601K npucTpoto (8).
MNig yac poboTV KOPUCTYATECS TiNlbKX LUTOB-
xayem (1) (man. 4).

lMNpumitka
- Ana noninweHHs npouyecy nepepo6ku

M'sica Hapi3aiTe Horo cMy>Xkamm abo Ky -
6ukamun. 3amopoxkeHe M’'ICO HeoOXiaHO
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MOBHICTIO PO3MOPO3UTH.

- BukopucroByiiTe nig 4ac poboTu LUTOB-
Xad, sikuii BXoAuTb B KOMIIEKT; 3ab0-
POHSIETbCSI BUKOPUCTOBYBATU AJIS1 MPO-
LUTOBXYBaHHSI M'sica GyAb-sKki npegmeTu,
Hi B IKOMY pa3i He NpPOoLUTOBXYATE M’'SICO
pykamu.

7. Sk Tinbkn BM 3akiHinTe poBOTY, BMMKHITb
M'iCOpyOKy, HaTUCHYBLUM KHOMNKY (6) (ON /
OFF) i BigkntouiTh ii Big, Mepexi, i Tinbkn nicnsa
LbOro NpucTynaiTe Ao ii po36upaHHs.

8. [Ons 3HATTS roniBkM M'SCOpyOKM HaTUCHITb
KHOMKY dikcatopa (4), NOBEPHITb rONIOBKY
M'sicopybkun (3) 3a rOOMHHUKOBOIO CTPISIKOIO
i BHIMITB i.

9. [Ina po3bupaHHs ronoBKU M'ACOpybkun BinO-
KpyTUTE ranky (11) i BUTArHiTb i3 KOpMycy ro-
JIOBKM M'icOpybkm BCTaHOBNEHY peLwuiTky (10,
12), Hix (13) i wHek (14).

YBara!

e Skwo B npouyeci pybaHHs M'ca yTBO-
PpUBCS1 3aTOp NPOAYKTIB, CKOpUcTaTech
@yHKUi€el0 3BOPOTHOro obepTaHHs; ANa
UBOro BUMKHITb M'SICOPYOKY, HaTUCHYB-
wn kHonky (6) (ON / OFF), no4yekaritecs
3yNUHKN 006epTaHHs eJsieKTpomoTopa i
HaTucHiTb kHonky (REV) (7), a yepe3 5-6
CeKyHz 3HOBY NMOBEPHITbLCA 40 HOPMaJib-
HOro pexumy pobotu.

e SIkwo nig yac po6oTn o6epTaHHs LLUHEKa
(14) i HoXa (13) panToBO NPUNUHNIIOCS:

- BigkA04YiTE M'ACOPYOKY, HaTUCHYBLUN
kHoriky (6) (ON / OFF), i BuiimiTb BUsIKy 3
po3eTku;

- AaiiTe OXOJIOHYTU eJ/IeKTPOMOTOpPY Mnpo-
Trom npn6an3xo 20-30 xBUINH;

- HaTUCHITb Ha KHOMKY BKJIIOYE€HHS aBTOMa-
TUYHOro TepmMo3anobixuuka (19);

- IOBTOPHO BKJIIOYUTb M 'SICOPYOKY.

HaGueka koBGacok

1. MpwuroTtynTe dapLu.

2. BcTtaHOoBiITb WHek (14) B KOPMyc ronoBKu
M'icopyOkn (3), BCTAHOBITb HA LUHEK Ha-
cagku ons HabuBaHHs koBbGacok (15, 16);
cTexTe 3a TuM, Wob BUCTYNM Ha Hacapui
(15) 36irnmncsa 3 nazamy B KOPMNYCi rof0BKN
M'copybkn (3), i 3nerka 3aTArHiTb ramky

22.07.2011 16:13:07



YKPAIHCbKA

(11) (man. 5).

BcTaHoBiTH 3iOpaHy ronoBky M'Acopybku,
NOBEPHYBLUM ii NPOTW FOAMHHMKOBOI CTpPIN-
KM 00 NOBHOI dikcauji, OCTaTO4HO 3aKpyTiTb
ranky (11) (man. 6).

BcTaHOoBITL NOTOK ANns NpoaykTie (2) (man.
7).

Buknagite rotoBuii ¢dapll Ha NOTOK Ans
npoaykTiB (2).

BurKopuWCTOBYiTE ANsi NPUroTyBaHHSA KoBbOa-
COK HaTypasnbHy 060M0HKY, NoNepeaHLo No-
MICTUBLUM Ti B NOCYANHY 3 TEMJIOIO BOAOIO HA
10 XBUNWH.

HatarHitb po3m'akiieHy o60fOHKY Ha Ha-
cagky (16) i 3aB'axiTb Ha KiHUji 0GOIOHKM
BY30J1.

BcTaBTe MepexeBy BUISIKY B PO3ETKY.
YBIMKHITb M'sicopybky kHonkoto (6) (ON /
OFF), npu upomMy 3aroputbCsl iHOMKaTOP PO-
60T NpucTpoio (8).

10. Ana nopadi rotoBoro dapLuy BUKOPUCTOBYMN-

1.

12.

13.

Te wrosxay (1) ( man. 8), y mipy 3anoBHe-
HHSA 000NOHKM 3pyLUyiTe ii 3 Hacaaku (16),
Mo Mipi BUCUXaHHS OBOSIOHKK 3MouyiiTe i
BOJOI0.

K Tinbkn BM 3akiH4MTe PoBOTYy, BMMKHITb
M'icOpyOKy, HaTUCHYBLUM KHOMKY (6) (ON /
OFF) i BigkniouiThb ii Big, Mepexi, i Tinbku nic-
N9 LbOro npucTynamTte ao ii po3érnpaHHs.
LOnsa 3HATTA roniBKM M'SICOPYOKM HATUCHITb
KHONKY ¢ikcatopa (4), NOBEpHiTb roJoBKY
3a roAVHHMKOBOIO CTPISIKOIO | 3HIMITB fi.
BioBepHiTb raiiky (11) i po36epiTb ronieky
M'ICOPYOKM.

BukopucTaHHA Hacagku «<keb6e»

Keb6e - TpaguuinHe 6nm3bkocxigHe 6000, LWo
rOTYETHCS 3 M'iCa ArHATU, MLEHNYHOro 6opoLL-
Ha i creuiin, ski pybaloTbcs pa3oMm, LWobd oTpu-
MaTu OCHOBY [OJ11 BUTOTOBJIEHHSI MOPOXHUCTUX
Tpybo4oK. TpybOUKN HAMOBHIOIOTLCSH HAYNHKOKO
i 06CcMaxyI0TbCS Y GPUTIOPI.

EKCnepuMeHTyouM 3 HaYMHKOK OJ19 TPpyBOoUoK,
MOXHa roTyBaTu Pi3Hi genikarecu.

1.
2.

MpuroTyinTe OCHOBY ANt 0BGONOHKN.

BcTaHoBITH WHek (14) B KOpMyC rofioBKM
M'icopy6ku (3), BCTAHOBITb HA LUHEK HACaA-
Kn «kebbe» (17, 18); ctexTe 3a TUM, WOO
BUCTYNW Ha Hacaaui (17) 36irnucsa 3 nasamm
B KOPMNYCi rofIOBKM M'copybku, | 3nerka 3a-
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10.

1.

12.

ropHiTh ravky ( 11) (man. 9).

BcTaHoBiITL 3iOpaHy rosioBKy M'ACOpyoKu,
NOBEPHYBLUU i NPOTU FOAVMHHUKOBOI CTPINKN
10 NOBHOI diKkcaLji, OCTaTO4HO 3aTArHITb ran-
Ky (11) (man. 10).

BcTaHOoBITL NOTOK ANns nNpoaykTie (2) (man.
11).

Buknapgitb rotToBy OCHOBY /11 0O0NIOHKM Ha
JNIOTOK AN151 NPOAYKTIB (2).

BcTaBTe MepexeBy BUSIKY B PO3ETKY.
YBIMKHITb M'Acopybky kHorkow (6) (ON /
OFF), Nnpu LbOMY 3aropuTbCs iHAMKATOP PO-
601K npuctpoto (8).

Jlns nopayi ocHOBM ANnst 060JI0HKM BUKOPUC-
ToByMTE WToBXad (1) (man. 12).

BinpisynTe rotosi Tpyb6o4kmn HeobxiaHOi fo-
BXWHW.

9K TiNbkM BM 3akiHuMTe PoOOTY, BMMKHITb
M'sicopybKy, HaTUCHYBLUW KHOMKY (6) (ON /
OFF) i BigkntoyiThb ii Big, Mepexi, i Tinbku nic-
N5 UbOro NpUcTynamTe Ao ii po3éupaHHs.
[ns 3HATTS roniBkM M'ICOpyOKnM HaATUCHITb
KHOMKY ¢ikcatopa (4), NOBEPHITbL FONOBKY
(3) 3a roAMHHMKOBOIO CTPINKOIO i 3HIMITB ii.
BinsepHiTtb raviky (11) i po36epiTb ronisky
M'acopyOKu.

PELENT
(HauuHka)

BapaHuHa 100r

1, 1/2 cTronoBoi
JIOXKU

OnuBkoBa onisi

Pinvacta unbyns
(apibHO
HawiaTkoaHa)

1, 1/2 cronoBoi
JIOXKU

lMpsiHoLLi 3a cMakom

Cinb 1/4 4aviHoi 10Xk

1, 1/2 cronosoi

BopowHo TOXKU

BapaHuHy HeobxigHo noapioHNTN
M'sicopy6bui oanH abo aBa pasu.
PinyacTty umbynio ob6cmaxytoTb B onii Ao 30-
NIOTUCTOrO KOMbOPY, NOTIM AOAAI0Tb pyOaHy
6apaHunHy, BCi NPSIHOLL, Ciflb i GOPOLLHO.

B

(O6onoHka)

llicHe m’sico 450 r

BbopowHo 150-200 r
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lMpsiHowwi 1 yaviHa 10Xxka
lMpsiHOLLi 3a cMakom
MyckaTtHuii ropix 1.
HYepBoHUI MeNEHW
3a cMakom
lMepeupb
lMepeub 3a cMakom

M'aco noapibHIoITL Y M'icopyOLi Tpu pasu,
NoapPIGHIOETECA  TakoX MYCKaTHUIA  ropix,
MOTiM 3MiLLYIOTb BCi KOMMOHEHTW.

BinbLua KinbkicTe M'Aca i MeHLwa KinbkicTb 60-
pOLLIHA B 30BHiLLHI 060MOHL 3a6e3neyyloTb
KpaLy KOHCUCTEHLO | CMaK roToOBOro BMpooy.
[oToBi TPY6OUKM HAMOBHIOKTLCS HAYMHKOIO,
3aTNCKaKTLCS MO Kpasix, iM HAAAETbCSA Gaxa-
Ha dopma.

[oTyloTbCA TPYOOUKM Y DPUTIOPI.

Aornag 3a m'acopyokoio

Micns 3akiH4eHHs pPoboTWU cnig, BUMKHYTU
M'scCOpyOKy, HaTUCHyBLUM KHOMKY (6) (ON /
OFF), i BUMHATW BUIKY MEPEXHOIO LIHYpa 3
pPO3eTKN.

BingepHiTb ranky (11) i 3HiMiTb BCTaHOBNEHI
Hacagku (15, 16, 17, 18) abo Hix (13) 3 wHe-
Ka (14).

Buiimite wHek (14) 3 roniBku M'icopyodku
(3).

HaTucHiTb KHONKy dikcaTtopa (4), NOBEPHITb
rOfoOBKY M'ICOPYOKM 33 TOAMHHWKOBOM
CTPINKOIO i BHIMITB ii.

BupganiTe 3i WHekKa 3anvLwKm NpoaykTiB.
MNpomuiiTe BCi pedi M'scopybku B Tennii
MWIbHIM BOAj 3 HENTPANbHMM MUIOYMM 3a-
cobom, 06MONOCHITL | Nepen cknagaHHAM
peTenbHO NPOCYLWITh ii.

Mpwunagas (1, 2, 15, 16, 17, 18) MoxHa MUTU
Yy NOCYAOMUIHIA MaLUUHI.

MpoTpiTb Kopnyc M'scopybku (5) Bonoroio
TKaHMHOIO.

3ab0pOoHSIETLCH BMKOPUCTOBYBATU AJ1S1 YU~
LLEHHS KOPMYCY PO34MHHUKM 260 abpa3uBHi
4UCTAYM 3acobu.

He ponyckainTe noTpanigHHsS piouHu Bcepe-
OUHY KOPMycy M'icCOpyOKu.
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Mepen TuUM gk  npubpatm  nNpocoxi
NpUHaNexXHocTi Ha 30epiraHHsA, 3MacTiTb
pewitkn (10, 12) i HiX (13) pocaAMHHMM Mac-
JIOM - Tak BOHM OyayTb 3axuLUeHi Bif, oKuC-
NIEHHS.

Ona  mMepexeBoro LwWwHypa nepenbayeHa
creujanbHa Hiwa B HUXHIN 4aCTUHI Kopnycy
(9).

Hacagkn (15, 16, 17, 18) MmoxHa 36epiratv B
Kopnyci wrosxaya (1) (man. 13).

TexHi4Hi paHi
Hanpyra xunBnenHs: 220-240 B ~ 50 I'y,
MakcrmanbHa noTyxHicTb: 1500 BT

BupobHuk 36epirae 3a coboto rnpaBo 3MiHIOBaTH
An3aliH | TEXHIYHI XapakTepucTuku npunany 6e3
nonepeaHbOro rnoBifOM/IEHHS.

Tepmiu cnyx6m - 5 pokie

FapaHTis

JoknagHi yMOBM rapaHTii MOXHa oTpumatum
B Awfepa, Wo npoaas gaHy anaparypy. [pwu
npen’sBneHHi byab-akoi npeTeHsii npoTarom
TEepMiHy Aji AaHOi rapaHTii BapTo npen’asutun
yek abo KBUTAHLLO NPO MOKYMKY.

Jannii Bupi6 Bignosigae BuMoram
A0 €/1IeKTPOMArHiTHOi  CyMiCHOCTI,
o npen’sBasioTbCS  AUNPEKTUBOIO
89/336/€EC Paagn €sponu i po3no-
psiaxeHHsM 73/23 €EC no HU3bko-
BOJIbTHUX anaparypax.

q3
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MSACACEYKA

AnicaHHe

. LTypxa4

. Jlatok pna npagykray

. Kopnyc ranoyki macaceuki

. KHonka dikcaTtapa ranoyki macaceuki

. Kopnyc

. KHonka ykno4aHHa/agkntouaHHa (ON/OFF)
KHomnka YKMIO4SHHS 3BapoTHara Kpy4YaHHS
REV)

8. IngbikaTap npaupsl Npbiagpl

9. Mecua 3axoyBaHHs ceTkaBara LUHypa

10. PawoTka ans apobHai pyoki

11. Marika ranoyki macaceuki

12. Pawotka ans 6yiiHai pyoki

13. KpbbkanamoOHbl HOX

14. lWHek

15. 16. Hacapki ansa HabiBaHHA kaybacak

17. 18. Hacagki onst naapbIXToyKi «<keb6e»

19. KHomka  YKNOYSHHA  ayTamarbiyHara
TapmasacueparasbHika

Nouhwn o

—

POKAMEHAALbII NA T3XHILbI BACNEKI
Ons 3abecnayaHHs adekTblyHan i 6scneyHan
akcnayaTaupli npeibopa yBaxiBa npaybiTanue
DAA3EHYI0 IHCTPYKLbIIO.

HaBat kani Bbl 3Haémbla 3 npauaii NagobHbIX
npbibopay, MblHacToMNiBanpociMBacnpaybiTalb
yactky «HarBaxHbls Mepbl 3acuspori», a
Takcama y gaknagHacui npbiTpbiMAaiBauua ycix
IHCTPYKUbIA.

3axoyBanue gans3eHae KipayHiuTea y 3pyyHbIM
MeCLbl, BblKapblCTOYBaLe Aro ¥ ganenwbsiM y
AaKacLi JaBeakaBara MaTtapbisy.

HAMBAXHbIS! MEPbI 3ACLSIPOTI

Ana  3HDKAHHA  pbI3bIKi - Naxapy, napasbl

3NeKTPbI4YHbIM TOKaM abo iHLWbIX Tpaymay nagyac

npabl 3 aneKTpbl4Hal Msicaceykal HeabxoaHa

BbIKOHBALb HACTYMHbIS MEPbl 3aCLIAPOTi:

o [lepan nepLwbim YKJIIOY3HHEM
rnepakaHanLecs, LUTO Hanpyray snekTpblyHan
ceTubl agnassfae npauoyHam Harnpyse
npbibopa.

e BblkapbiCTOyBanLUe TOJMbKi Thbi akcacyapbl,
KA YBaxXoA39Ub Y KaMMaekT nacTtayki.

e Y nasbsiraHHe napasbl 3NEKTPbIYHBIM TOKaM
HIKOJI HE ANYCKAMLIE npbi6op, ceTkasbl
LUHYp i BiNKy ceTkaeara LiHypa y Bagy abo
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iHWbIA BagKacwi.

e JIna 4bICTKi KOpnyca BblkapblCTOyBalLe
BiJIbFOTHYIO TKaHiHYy.
e Hikoni He nakipanue  npauaBanbHyO

msicaceuky 6e3 Harnsaay.

e byasbue acabniBa yBaxniBbis, kani nobay 3
npauaeanbHanM Msacacedkanm 3Haxoassuua
A3eui Ui acobbl 3  abmexaBaHbIMi
MarysiMacLUsMi.

e [lepap 36opkai, pasbopkai, a Takcama
nepag 4YbiCTKar Mscaceyki BapTa BbIK/1OYbILb
si€ i BbIHSILb CETKaBy!0 BiJIKY 3 pa3eTki.

e 3abapaHsieuua YycTanéyesaub npbibop Ha
rapadyyto naBepxHto Ui nobay 3 én (rasaeas,
3NeKTPbIYHANA NAiTa Ui HarpaTas gyxoyka).

e AkypaTHa 3BsipTaliLlecsl 3 CETKaBbIM LLUHYPaM.

e 3abapaHsieLla BblKapblCTOYBALb CETKaBbl
LUHYP A58 nepaHocki npbidopa.

e He panywudainue, kab ceTkaBbl LUHYP
3BELUBaAyCs ca cTana, a Takcama cadbiLe, kad
EH He JakpaHaycs rapadbix NaBepxHsy.

e [lpbl apgny4sHHi BiNKi ceTkasara LUHypa ap,
QNEeKTPbIYHANM pa3eTki TpbiMaKrLuecs 3a BiNnky,
a He 3a caM LUHYP.

e He napgnydariue i He agnyyanue ceTkasbl
LLUHYP MOKPbIMi pyKami, rata Moxa npbIBEeCLL
[a napasbl 31EKTPbIYHBIM TOKaM.

e 3abapaHseuua KapbicTauua npbibopam
3 MawKoAXaHblM CETKaBbIM LUHYpaM L
CceTkaBaW Bifkan, a Takcama y TbiM BbIMaaKy,
Kani npblbop GyHKUbISHYe ca 360sMi, Ui
Kani €éH 3BaNiyca 3 BbILWbIHI, Lii NaWKOOXaHbI
iHLWbIM YblHaM.

e [lna paMoHTY NpbliGopa L 3aMeHbl ceTkaBara
LLIHYpa 3BAPHiLLeCcs Y ayTapbli3aBaHbl CIPBICHbI
LBHTP.

o Msicaceuka npbi3HaYaHa 4J1s BblKapblCTaHHS
TOJbKi ¥ XaTHixX ymMoOBax.

ACABJIIBACLL MACACEYKI

DyHKLbIA 3BapOTHara KPy4aHHs

(REVERSE) - npbi3HadyaHa A/ BblOANEHHS
3aTopay, sKis yTBapbinica nagyac nepanpaoyki
npagykray.

Jlatok pna npaaykray - 3abscrnedysae
3pyyHae pasMmsLYdHHE npagykTay nagyac ix
nepanpawoyki.

Tpbl pawwoTKi 3 aaTyniHami po3Hara namepy -
NpbI3Ha4YaHbIs 4151 PO3HbIX CTYNEHY ApabHEHHS
npagykray.
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CneubiafibHbIS

npbiHaneXxHacui - 4ang

HabiBaHHS kaybacak i naapbIXTOYKi «kebbe».

Cictama
3abscneyBae

abapoHbl ag

abapoHy

neparpasy -
anekTpamaropa

Mscaceuki af neparpaBy.

YBATA!

Mepan nadyatkam pyoki msica abaBs3koBa
rnepakaHamuecs y TbiM, LUTO YCe KOCTKI i NiLuKi
TNYLIYY BblAASIEHbI.

KapebicTaruecs wtypxadyom, ki yBaxonsiub
y KamniekT nactayki. He npanixeariue

npagykTbl sKkiMi-HeOya3b npagMeTami Ui
nansbuami.
Hi ¥y gkim pase He anyckarnue kopnyc

msicaceuki y Baay Ui iHWbIS BaaKacL.

Mapyac BbikapbICTaHHA Hacaaak «<kebbe» (17,
18) i ons HabiBaHHA kaybacak (15, 16) Henbra
ycranéysaup pawoTki (10, 12) i Hox (13).

He cnipabyiile nepanpatoyBalib Macaceykan
Xap4yoBbIiS NPaaykTbl 3 LBEPALIMI BaIOKHAMI
(Hanpblknag, iMBip Ui XpaH).

Y nasbaAraHHe CTBapaHHA 3aTtopay He
npbikiagBanLe npa3MepHbIX HamMaraHHsy,
npanixearoybl Msica.

Kani sxi-Hebya3b 3acTpayLubl UBEPAbI
KaBanak npbiBOA3iLb A2 NPbINbIHKY KPYY3HHS
LIHeKa i Haxa, HeagknagHa BblK/OYbILE
npbiGop i Nepag, ThiM SK NpausarHyLb npawy,
BblgasiLe aro.

Kani na npbl4biHE neparpyski cnpauasana
cictama abapoHbl an neparpaBy, He
yknoyanue npblbop agpasy, navakanue
npbiknagHa 20-30 MiHYT, HauicHile Ha
KHOMKY VYKIIOYSHHS aytamarblyHara
TapMasacueparanbHika(19), a 3aTbiM
npaugrearnte npaty, Npbl raTbiM Npanixsanwe
npagykTbl y anTyniHy ranoyki macaceuyki 3
MEHLUbIMi HAMaraHHaMi.

Mpbl NepakfloyY3HHI Ha 3BapOTHae KPy4aHHe
(REVERSE) BbIKJTIOYbILE Mscaceuky,
HaujicHyYyLwWbl kHorky (6) (ON/OFF) i 3pabiue
naysy y 5-6 cekyHn, HeabxopHywo Aons
MpbINbIHKY MaTopa nacng rarara HaujicHiue
KHOMKyY (7) (REV).

NAAPbLIXTOYKA MACACEYKI

BbimMiue mscaceuky i Bblganiue  yce
rnakaBaJibHbIS MaTaPbIsIbI, NPATPbILLE KOPMYC
BifIbrOTHaM TKaHiHaWn.
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Yce 3abIMHbIS A3Tani npamMbliiue LEnnam Baaomn
3HenTpasibHbIM MbliHbIM CPOAKaM, ananacHiue
i nepag 36opkaii cTapaHHa npacylubiLe.
Mepap, nepLubIM YKIOY3HHEM NepakaHaniuecs,
LUTO Hanpyra y aneKTpbl4Han CeTLUbl agnassgae
npauoyHai Hanpyse npbibopa.

MPALIA 3 MACACEYKAWH

Mscaceuka npbi3HaYaHa oasa nepanpauoyki
mMsca 6e3 KocTak (Tonbki Y XaTHiX ymoBax).
306apbiLe npbIbop i YcTanonue Ha PoOyHYO
CYXYIO NaBEPXHIO.

MNepakaHanuecs y TbiM, LUTO BEHTbINALBIAHBISA
aATyniHbI HA Kopryce He 3abnakaBaHbl.
MepaanepLubiM yKIO4Y3HHEM NepakaHanLecs,
LUTO HanpyrayanekTpblyHan ceTubl aanaBsaae
npaLoyHan Hanpyse npbidopa.

YcTayue Binky ceTkaBara LHypa y pa3eTky.
Mactayue nap ranoyky Mscaceuki (3)
nagbIXo4HbI NOCyA,.

MepakaHanuecsa ¥ TbiM, WTO Msica Lankam
aatana, Bblganiue niwki Taywdy i Kacui,
napaxue msica Ha kyOiki Ui nanocki Takora
namepy, ka6 sHbl BOMbHA Mpaxoasini VY
aaTynivy natka (2).

Ykntoubiue npblbop kHonkan (6) (ON/OFF),
npbl FATbIM 3arapbiuua iHgpiKatap npaupl
npbiiagsl (8).

He cngwatoubics, npanixsanye wmdaca Y
pacTpy6 rafioyki Mscaceuki (3) npbl ganamose
wrypxaya (1).

BbikapbiCTOyBanLe nagdac npausl wrypxad
(1), aki yBaxoa3iup y KAMMIEKT.
3abapaHseuua BblKapbICTOYBaLb ons
npanixeaHHs Msaca skis-Hebyasb NnpaameTsl,
Hi ¥ 9KiM pase He nNpanixearnLe Msica pykami.
He npbiknaganue npasmepHbIX BbICinKay ons
npanixeaHHs npaaykTay.

Magyac pybki Msica Moxa yTBapbiLLa 3aTop
npagyktay. Ka® yxiniub cCTBapbIyLbIACS

3aTtop, BapTa ckapbiCTauua  YHKUbIAR
3BapOTHara KPy4aHHs.

Ona  ratara  BbIKJOYbILE  MSICACEYKY,
HaLiCHYYLbI KHOMKY (6) (ON/OFF),
pavakanuecs noyHara NPbINbIHKY

anekTpamaropa, 3aTblM HaLCHILE KHOMKY
(REV) (7), a npas 5-6 cekyHA i3HOY BspHiLecs
[a 3BblyariHara paxoeiMy npaupil.
Yac GecnepanbiHHal npausl npbibopa He
nasiHeH nepasblwaup 15 MiHYT.

22.07.2011

16:13:07



BEJIAPYCKI

Macns 15 MmiHyT ©GecnepanbiHHalk npaupl
BapTa BbIKIOYbILE MpPLIGOP | Aaub amy
acTyasiuua ga nakaéear  TomMneparypbl
(npbIbni3Ha 1 rag3iHy), nacns Yaro MoXHa
npausrHyLb npaty.

FIK TONbKi Bbl CKOHYbILLE NpaLly, BbIK/OYbILE
Msicaceyky, HauiCHyywbl kHonky (6) (ON/
OFF) i apkntoybllue sie af ceTki, | ToNbki nacns
raTara npbicTynanue aa sie paséopki.

ApabHeHHe maca

1.

Ycrayue wHek (14) y Kopnyc ranoyki
mscaceuki (3), yctanoliue KpbbkananobHbl
HOX (13), absapbiue agHy HeabxoaHyto
pawotky (10, 12) i ycranoliue se na-Hapg,
HaXOM, CYMSICLLYLLIbI BbICTYMbl Ha paLloTubl
3 nasami y kopnyce ranoyki mscacedki (3),
3augrHiue 6ea Bbicinka raviky (11) (man. 1).

YBara!

Kani Hox 6ya3e ycTransBaHbl HANPaBi/ibHa
(PaXKy4biM 60Kam y KipYHKY Aa LLUHEKY), EH
He OyA3e BbIKOHBaLb YHKLbIIO PYOKi.
Magyac 360pki ranoyki msicaceyki He
3auysrsavile tyra raviky (11), kaH4aTKkoByiO
3auspkky raviki (11) pabiue nacns yctanéyki
cabpaHaii rasioyki Ha MsicaceuKy.

Pawotki 3 OyiiHbiMi (12) apTyniHami
nagbixoa3suUb A9 nepanpayoyki Boskara
Msica, rapofHiHbl, cyxagpyktay, cbipa,
pbIGbIiT.A.

Paworka 3 Apo6HbiMi aptyniHami (10)
nagbIxoA3iuyb 4151 nepanpawyoyki sik Bosikara,
Tak i npbirataBaHara msica, pbiobl ir.A.

2. Yctanoiue cabpaHylo ranoyky Msicaceuki
(3) i naBsipHiLe sie cynpaup rag3siHHikaBal
CTpasnki ga gikcaupli (man. 2).

3. HapacTpy6 ranoyki msicaceuki (3) yctanioiiue
nartok ans npagykray (2) (man. 3).

4. YcTayLue CeTKaBylo BifiKy paseTky.

5. Yknioublue Msicacedky kHonkan (6) (ON/
OFF), npbl raTelM 3arapblyua iHabkaTap
npaubl npbinagpl (8).

6. Mapyac npaubl  KapbiCTahLecs  TOSbKi
wrypxayom (1) (man. 4).

Haratka

Ans nananwaHHs npauacy nepanpayoyki
Msica Hapa3saiiue aro nanockami ui
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Kky6ikami. BamaporxaHae msica HeabxoAHa
uasikamMm pa3zmapoa3siub.

- BsbikapsicTOyBaliue nag4ac npausi!
wtypxad, siki ysaxoAsiub Y KaMMaekT;
3abapaHseulua BbIKapbICTOYBaLlb
ANa npanixeaHHa  Msica fIKiss-He6yAa3b
npagmeTsl, Hi y ikiMm pase He npanixsaiile
Msica pykami.

7. 91K TONbKi Bbl CKOHYbILE MpaLy, BbIKAOYbILE
Msicaceuky, HauiCHyywWbl kKHoOMKy (6) (ON/
OFF) i apkntoybiue sie af ceTki, | ToNbki nacns
raTara npbicTynaiue aa sie pasbopki.

8. [Onsa 3apIMaHHS rafoyki Msacaceuki HaujicHiue
KHOMKY dikcatapa (4), naBsipHiLe ranoyky
mMsicaceuki (3) ma raasiHHikaBai CTPanubl i
3Himiue se.

9. [na pasbopki ranoyki msacaceuki agkpyuiue
ranmky (11) i BbIMiLe 3 KOpnycy rasoyki
Mscaceuki ycrtanasaHyio pawotky (10, 12),
HOX (13) i wHek (14).

YBara!

o Kaninagyac py6ki msca yreapbiycs 3aTop
npaaykray, ckapbictaiiuecs @OYHKUbISA
3BapoTHara KpPYY3HHSI; QANnA ratara
BbIKJIIOYbILE MSICaceydyKy, HauiCHYYLbI
kHonky (6) (ON/OFF), pavakariuecs
NpbINbIHKY KPYY3HHSI 3J/1eKTpamaropa i
HauicHiue kHonky (REV) (7), a npa3 5-6
ceKkyHn I3HOY BsIpHiLuecsi Aa 3BblyaviHara
P3XbIMy rnpaubl.

o Kani nag4ac npaus! Kpy4aHHe WwHeka (14)
iHaxa (13) pantam cnbiHinacsa:

- agkso4bile Msicaceyky, HaLliCHYYLUbI
kHonky (6) (ON/OFF), i BbimMiLe ceTkaByio
BiNIKY 3 pa3eTki;

- [fganuye acTbilb 3Js1IeKTpamaTtopy Ha
npausary npbi6nizua 20-30 MiHYT;

- HauicHiue Ha KHOIMKY YKJIHOYIHHS
ayramartblyHara Tapma3sacuyeparasibHika
(19);

- nayTopHa yKk/o4bilye Msicaceydky.

HaGiBaHHe kayb6acak

1. Mpsiratyniue ¢papLu.

2. Ycranoinue wHek (14) y kopnyc ranoyki
mMsicaceuki (3), yctanionue Ha LWHEK HacaaKi
pns HabiBaHHsA kaybacak (15, 16); cayblue 3a
TbiM, Kab BbICTYNbI HA Hacaausl (15) cynani
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3 nasami y kopnyce ranoyki macaceuki (3), i
3NErky 3augdrhiue ramky (11) (man. 5).

3. Ycranoiue cabpaHylo ranoyky msicacedki,
naBspHYYLWbl Sie cynpaub ragaiHHikasamn
CTPaNkKi ga noyHanr d¢ikcaubli, KaH4aTKOBa
3akpyuiue ravky (11) (man.6).

4 Ycranioliue natok ansa npaayktay (2) (man. 7).

5. Bblknaagiue ratosbl ¢apwl Ha naTtok Ans

npaaykray (2).
6. BbikapbicToyBanue ans nagpbIXTOYKi
Kkaybacak HaTypanbHyl0  abasloHky,

nanspagHe 3MscUiywbl S9€ § nacyasiHy 3
uénnawv Bagoi Ha 10 MiHyT.

7. Haugrhiue pasmskyaHyto abanoHky Ha
Hacaaky (16) i 3aBsXbILe Ha KaHLbl abafioHKi
BYy3€eJ.

8. YcrayLe ceTkaBylo Binky y pa3eTtky.

9. VYknwoublue Mscaceuky kHonkan (6) (ON/
OFF), npbl raTeiM 3arapbilla iHOplKaTap
npaubl npbinagel (8).

10. Onqa nagaybl ratosara dapy
BblkapblcTOyBanue wTypxad (1) (man. 8), na
Mepbl 3anayHeHHs abanoHKi 3pyLuBalile sie 3
Hacagki (16), na Mepbl BbICbIXaHHS abafioHKi
3Mo4BanLEe se Bagon.

11. 9K TONbKi Bbl CKOHYbILE NpaLy, BbIKIOYbILE
Msicaceuky, HauiCcHyywbl KHonky (6) (ON/
OFF) i apkntoublue sie af, ceTki, i Tonbki nacns
ratara npbictynanue ga sie pa3bopki.

12. Ansa 3gpiMaHHS ranoyki Macaceuyki HauicHiue
KHONKY ikcarapa (4), naBapHiLe ranoyky na
raa3iHHikaBar CTpasnupl i 3HiMiLe se.

13. Aakpyuiue rainky (11) i paséspbiue ranoyky
msicaceuki.

BbikapbiCTaHHe Hacapki «ke66e»

Keb66e - TpaaplublitHas 6niskaycxoOHss cTpaea,

npbirataBaHas 3 Msca SrHs, nwadiyHam myki i

crneupli, sIkia cakyula pasam, kab arpbiMaub

acHoBy A5 Bblpaba nonbix Tpybadak. Tpybauki

HanayHsouua HavbliHKaW i abcmaxsatouua Y

bpbILoPbI.

OKcnepbIMEHTYIOYbI 3 HaYblHKa ans Tpybavak,

MOXHa pbIXTaBaLb PO3HbIS A3iKaTIChI.

1. MNpobiratyiiue acHoBy Ans abanoHki.

2. Ycranonue wHek (14) y kopnyc ranoyki
mMsicaceuki (3), yctanonue Ha LWHeK Hacaaki
«kebbe» (17, 18); caublue 3a TbiM, Kab
BbICTYMNbl HA Hacagubl (17) cynani 3 na3ami
Yy Kopnyce ranoyki mscaceudki, i 3nerky
3arapHiue raiky (11) (man. 9).
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3.

10.

1.

12.

YcTanioiue cabpaHylo ranoyky msicaceuki,
naesipHyyLWbl sie cynpaub raa3siHHikaBam
CTPanki pa noyHanm d¢ikcaupli, KaH4YaTkoBa
3augrHiue rariky (11) (man. 10).

YcTanionue natok ana npagykray (2) (man.
11).

Bbiknaggiue ratoBylo acHOBY A1 abanoHki
Ha naTok Ans npaaykray (2).

YcTayue ceTkaBylo BifIky y pa3eTky.
Yknioybiue msicaceyky kHonkaih (6) (ON/
OFF), npbl raTeiM 3arapbllla iHApIKaTap
npaubl Npbinags (8).

Ana  nagaybl  acHoBbl gns abanoHki
BblkapbICTOYBalLe wrypxad (1) (man. 12).
Anpasaliue ratoBbls Tpybadki HeabxoaHar
AayXblHi.

AK TONbKi Bbl CKOHYbILE NpaLy, BbIKOYbILE
Msicaceuky, HauicHyywbl kHonky (6) (ON/
OFF) i apkntoublue sie af, ceTki, i Tonbki nacns
raTara npbictynanue ga sie pasbopki.

[ns 3abiIMaHHs ranoyki Macaceyki HaujicHiue
KHOMKY ¢ikcatapa (4), naBspHiue ranoyky
(3) na rap3iHHikaBaw CTPanubl i 3HiMiLe €.
Ankpyuiue rainky (11) i pasbspbiue ranoyky
MsacaceuKi.

PaLANT
(HaubiHka)

bapaHiHa 100 r

AniykaBae macna

1, 1/2 cranoBari
JILDKKI

Panyartbl 1yk
(apobHa
HaluaTkaBaHbl)

1, 1/2 cranoBari
JIbIKKI

BocTpbisi pbinpassbl na rycue

Cosb 1/4 yariHaii JbIXKi

1, 1/2 ctanoBaii

Myka JIbDKKI

BapaHiHy HeabxoaHa 3apabHilpb y MscaceyLbl
af3iH Ui ABa pasy.

Panuatbl nyk abcmaxeawoup y Macne pa
3anauictara  konepy, 3aTbiM  Aagalolb
cevaHyto 6apaHiHy, yce BOCTpbIsi NpbINpaesbl,
COJIb | MYKY.

(AGanoHka)

HiwybimMHae
450 r
mMmsaca

Myxka 150-200 r
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Boctpebis o
qaviHasi Jibkka
npbinpasbl
BocTtpebis
npbinpasbl narycue
My1ukaToBbl apax 1wr.
YbipBOHBI
monarbl narycue
lNepay
lMepay narycue

Msica 3gpabHsiloLb Y Macaceulpbl Tpbl pasbl,
3apabHseya Takcama MyLIKaTOBbl apaXx,
3aTbiM 3MELLBAOUb YCE KAMMAaHEHTHI.
Bonbwas konbkacub Msica i MeHwas
KONbKaclub MyKi Y BOHKaBa abanoHLbl
3absicneysaroLb NenLwyd KaHCICTAHUbIIO i
rycT ratoBara Beipaba.

[aToBbIA Tpybauki HanayHsoLLa HadbIHKaWM,
3auickarouua nakpasx, iMm HagaeuuaxxagaHas
dopma.

PeixTytouua Tpybayki Y ppbILopbl.

Aornap 3a macacevkan

Macna kaHyaTKy npaubl BapTa BbIKOYbILb
Msicaceuky, HauiCHyywbl kHonky (6) (ON/
OFF), i BblHSIUB BiNKy ceTkaBara LWHypa 3
paseTki.

Apkpyuiue rariky (11) i 3HiMiue ycTanasaHbis
Hacaaki (15, 16, 17, 18) ui Hox (13) ca WwHeka
(14).

Bobimiue wHek (14) 3 ranoyki msacaceuki (3).
HauicHiue kHonky dikcatapa (4), naBsapHiue
rafnioyky Msicaceudki na raasiHHikaBaw cTpan-
bl i 3HiMiLE sie.

Bbiganiue ca WwHeka pawTki npagykTay.
Mpambiiiue YCE npblHanexHacui mscaceudki
¥V uénnanm mMbinbHalk Baga3e 3 HeWTpasibHbIM
MbIHBIM CpOAKaM, ananacHiue i nepag
360pkKai cTapaHHa NpacylubILe fe.
MpbiHanexHacui (1, 2, 15, 16, 17, 18) moxHa
MblLb Yy NOCYyaMbliiHaM MaLlbIHE.
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MpatpbiLe Kopnyc Macaceyki (5) BinbrotHam
TKaHiHan.

3abapaHsieLa BbIkapbiCTOYBaLb AJ15 YbICTKI
Kopnyca pactBapa’ibHiki Li abpa3iyHblsl YbIC-
LSAYbIA CPOAKI.

He panywyariue TpanneHHs Bagkacui YHYTp
Kaprnyca mMsicaceyki.

Mepan TbiM €K npbibpaus MpacoxXsbis
npbIHaNEXHAacCLi Ha 3axOyBaHHe, BblILLMAPYyM-
ue pawoTki (10, 12) i Hox (13) aneem - TaK
AHbI ByayLb abapoHeEHbI 3z, aKiCNeHHs.

[Ona ceTkaBara WHypa npagyrnenxaHa aa-
MbICNOBag Hiwa Y HiXHAM YacTubl kopnyca
(9).

Hacagki (15, 16, 17, 18) moxHa 3axoyBaup y
Kopnyce wrypxaya (1) (man.13).

TaXHi4YHbIA faf3€eHbIq
Hanpyra cinkaBaHHs: 220-240 B ~ 50 'y,
MakcimanbHas maryTHacub: 1500 BT

BbiTBOpUa 3axoyBae 3a cabos npaBa 3MsIHSILb
Abl3aviH | TAOXHIYHBIS XapakTapbICTbIKIi npbibopa
6e3 nanspaaHsra anaBsiLLY3HHSI.

Tapmin cnyx6bi - 5 ragoy

FapaHTbIS

ManpabsasHae anicaHHe yMOY rapaHTbliiHara
abcnyroyBaHHsS MOryT Obilb aTpbiMaHbl Y Taro
obinepa, ¥ skora 6bina HabblTa TaxHika. [pbl
3Bapoue 3a rapaHTbiliHbiM abcnyroyBaHHeEM
abaBsi3koBa NaeiHHa ObiLb Npaja’'ayneHa Kkynyas
anbbo kBiTaHLUbIA ab annaue.

q3

JanseHsbl Bbipab  aanassifae
narpabaBaHHSIM EMC, aKisi
BbIka3aHbl y abipakTeiBe EC 89/336/
EEC, i nanaxsHHSM 3akoHa ab
nPbITPbLIMAIBAHHI HanpyxaHHs (73/23
EC)
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GO’SHT QIYMALAGICH

Asosiy qismlari

1. Turtgich

2. Masalliq solinadigan patnis

3. Go’sht giymalagich korpusi kallagi

4. Go’sht giymalagich kallagi mahkamlagichi
tugmasi

5. Korpus

6. Ishlatish/o’chirish tugmasi (ON/OFF)

7. Teskari aylantirish tugmasi (REV)

8. Jihoz ishlayotganini ko'rsatish chirog’i

9. Elektr shnurini saglash joyi

10. Mayda giymalaydigan panjara

11. Go’sht giymalagich kallagi gaykasi

12. Yirik giymalaydigan panjara

13. Xochsimon pichoq

14. Shnek

15. 16. Kolbasa to’ldirish birikmalari

17. 18. «Kebbe» tayyorlash birikmalari

19. Avtomatik termosaglagichni ishlatish tugmasi

XAVFSIZLIK QOIDALARI BORASIDAGI
TAVSIYALAR

Jihozni samarali va xavfsiz ishlatish uchun ushbu
go’llanmani digqat bilan o’gib chiging. Agar oldin
shunga o’xshash vositalarni ishlatgan bo’lsangiz
ham «Muhim xavfsizlik qoidalari» bo’limini digqat
bilan o’qib go’llanmada aytilganlarga aniq amal
qilishingizni so’raymiz.

Qo’llanmani olishga qulay joyga qo’yib
keyinchalik ma’lumotnoma sifatida ishlating.

MUHIM XAVFSIZLIK QOIDALARI

Elektr go’sht giymalagichni ishlatganda yong'in
chigmasligi, elektr toki urmasligi yoki jarohat
olmaslik uchun quyidagi xavfsizlik qoidalariga
amal qilish kerak bo’ladi:

Birinchi marta ishlatishdan oldin elektr
tarmog’idagi quvvat jihoz ishlaydigan
quvvatga to’g’ri kelishini tekshirib ko’ring
Faqat jihoz bilan qo’shib beriladigan gismlarni
ishlating.

Elektr toki urmasligi uchun HECH QACHON
jihozni, elektr shnuri yoki elektr shnur
vilkasini suvga yoki boshqa suyuglikka
TUSHIRMANG.

Korpusini tozalash uchun nam mato ishlating.
Hech gachon ishlab turgan go’sht
giymalagichni garovsiz goldirmang.
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o Ishlayotgan go’sht giymalagich yaqinida
bolalar yoki imkoniyati cheklangan insonlar
bo’lganda aynigsa ehtiyot bo’ling.

Yig'ish, gismlarga ajratish va tozalashdan
oldin go’sht giymalagichni o’chirib elektr
vilkasini rozetkadan chigarib qo’yish kerak.
Jihozni issiq yuzalarga yoki shunday joylar
(gaz, elektr plita yoki gizib turgan duxovka)
yaqiniga qo’yish ta’giglanadi.

Elektr shnurni ehtiyot qilib ishlating.

Elektr shnuridan tortib jihozni joyidan jildirish
ta’qiglanadi.

Elektr shnuri stol chetidan osilib turmasligi va
issiq yuzalarga tegmasligiga qarab turing.
Elektr vilkasini rozetkadan shnurni emas,
vilkani ushlab chigarib oling.

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

Elektr shnuri yoki elektr vilkasi
shikastlanganda, jihoz uzilib ishlayotgan,
tushib ketgan yoki biror joyi shikastlangan
bo’lsa ishlatish ta’giglanadi.

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

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

GO’SHT QIYMALAGICH XUSUSIYATLARI
Teskari aylanish funksiyasi

(REVERSE) - bu funksiya masalliq
maydalanganda tiqilib golgan bo’laklarni chigarib
tashlash uchun ishlatiladi.

Masalliq solinadigan patnis — maydalanadigan
masalligni qulay qilib qo’yish imkonini beradi.
Tirqishlari o’lchami turlicha bo’lgan uchta
panjara — masalligni turli kattalikda maydalash
uchun ishlatiladi.

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

Qizib ketishdan saglash tizimi — elektr motorni
gizib ketishdan saqglaydi

DIQQAT!

Go’sht maydalashdan oldin go’shtdagi suyak
bilan ortigcha yog’ olib tashlanganligini tek-
shirib ko’ring.

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

22.07.2011 16:13:07



Y3BEK

Hech gachon go’sht maydalagich korpusini
suvga yoki boshqga suyuglikka solmang.
«Kebbe» (17, 18) va kolbasani to’ldirish (15,
16) o’rnatmalarini ishlatganda panjarani (10,
12) bilan pichogni (13) o’rnatmang.

Go’sht maydalagichda tolasi gattiq
mahsulotlarni (misol uchun, anbar yoki xren)
maydalamang.

Masalliq tigilib golmasligi uchun go’shtni gattiq
turtmang.

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

Agar ortigcha yuk tushgani uchun qgizib
ketishdan himoya qilish tizimi ishlab ketsa
jihozni darrov ishlatmang, 20-30 daqiqa

kutib turing, avtomatik termosaqlagich (19)
tugmasini bosing, shundan so’ng yana
ishlating, lekin go’sht giymalagich kallagiga
masalligni kamroq kuch bilan turtib kirgazing.
Teskari aylantirishdan (REVERSE) oldin (ON/
OFF) tugmasini (6) bosib go’sht giymalagichni
o’chiring, 5-6 sekund kutib turgandan keyin
(REV) tugmasini (7) bosing.

GO’SHT QIYMALAGICHNI TAYYORLASH

Go’sht giymalagichni qutisidan chiqgarib oling,
o’ralgan qog’ozlarni olib tashlang, korpusini
nam mato bilan arting.

Yechiladigan gismlarini mo”tadil yuvish
vositasi bilan iliq suvda yuving, chayib
tashlang va 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 MAYDALAGICHNI ISHLATISH

Go’sht giymalagich (fagat uy sharoitida)
suyaksiz go’shtni giymalashga mo’ljallangan.
Jihozni yig'ib tekis va quruq joyga qo’ying
Korpusidagi havo kiradigan joylar berkilib
golmaganini tekshirib ko’ring.

Birinchi marta ishlatishdan oldin elektr
tarmog’idagi quvvat jihoz ishlaydigan
quvvatga to’g’ri kelishini tekshirib ko’ring.
Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

Go’sht giymalagich kallagi (3) ostiga birorta
idish go’ying.
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Go’sht to’liq muzdan tushganini tekshirib
ko’ring, ortigcha yog’ bilan suyakni olib
tashlang, go’shtni patnisdagi ochiq joydan

(2) o’tadigan qilib to’rtburchak yoki tasma
ko’rinishida to’g’rang.

(ON/OFF) tugmasini (6) bosib jihozni
ishlating, shunda jihoz ishlayotganini
ko’rsatish chirog’i (8) yonadi.

Shoshilmasdan turtgich (1) bilan go’shtni
go’sht giymalagich kallagi (3) og’ziga kiriting.
Ishlaganda jihoz bilan qo’shib beriladigan
turtgichni (1) ishlating. Go’shtni turtib

kiritish uchun boshqga buyumlarni ishlatish
ta’qgiglanadi, hech gachon go’shtni barmoq
bilan turtib kiritmang.

Masalligni kuch bilan turtib kiritmang.

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

Jihoz uzluksiz ishlaydigan vaqgt 15 dagigadan
oshmasligi kerak. 15 dagiqa uzluksiz
ishlaganidan keyin jihozni o’chirib (taxminan 1
soatcha) xona haroratigacha sovushini kutib
turish kerak, shundan so’ng uni yana ishlatish
mumkin bo’ladi.

Ishlatib bo’lganingizdan keyin darhol (ON/
OFF) tugmasini (6) bosib go’sht giymalagichni
o’chiring, elektrdan uzib qo’ying va shundan
so’ng uni gismlarga ajrating.

Go’sht giymalash

1.

Shnekni (14) go’sht maydalagich kallagi
korpusiga (3) kiriting, xochsimon pichogni (13)
mahkamlang, panjaralardan (10, 12) birini olib
panjaradagi ochiq joyni go’sht giymalagich
kallagi korpusidagi (3) chiggan joyga kiritib
pichogning ustiga qo’ying, kuch ishlatmasdan
gaykani (11) mahkamlang (1-rasm).

Diqqat!
— Agar pichoq noto’g’ri qo’yilsa (qirqadigan

tomoni shnek tomonda bo’lib qolsa)
go’shtni qgiymalamaydi.

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

Ochiq joylari yirik panjara (12) xom
go’sht, baligni giymalash uchun ham,
pishgan masalliq, meva, quruq mevalar,
pishloq va hk. maydalash uchun ham
to’g’ri keladi.

Ochiq joylari mayda panjara (10) xom va
pishgan go’sht, baliq va hk. tayyorlash
uchun to’g’ri keladi.

. Yig'ilgan go’sht giymalagich kallagini

(3) go’yib, gotguncha soat miliga teskari
aylantiring (2-rasm).

. Go’sht giymalagich kallagi og'ziga (3)

masallig solinadigan patnisni (2) qo’ying
(3-rasm).

. Elektr vilkasini rozetkaga ulang.
. (ON/OFF) tugmani (6) bosib go’sht

maydalagichni ishlating, shunda jihoz
ishlayotganini ko’rsatish chirog’i (8) yonadi.

. Ishlatayotganda faqat turtgichni (1) ishlating

(4-rasm)

Eslatma

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

Ishlayotganda faqat jihoz bilan qo’shib
beriladigan turtgichni ishlating; go’shtni
turtib kiritish uchun biror boshga buyumni
ishlatish ta’qiqlanadi, hech qachon
go’shtni qo’lingiz bilan turtib kirgizmang.

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

Go’sht maydalagich kallagini olish uchun
mahkamlagich (4) tugmasini bosing, go’sht
maydalagich kallagini (3) soat mili tomonga
aylantirib yechib oling umumiy ko'rinishiga.
Go’sht maydalagich kallagini gismlarga
ajratish uchun gaykani (11) bo’shatib go’sht
maydalagich kallagi korpusidan to’r (10, 12),
pichoq (13) va shnekni (14) chigarib oling.

Diqqat!

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

Agar ishlayotgan vaqtida shnek (14) bilan
pichoqning (13) aylanishi to’xtab qolsa:
(ON/OFF) tugmasini (6) bosib go’sht
maydalagichni o’chiring, elektr vilkani
rozetadan chiqarib oling;

taxminan 20-30 daqiqa elektr motor
sovushini kutib turing;

avtomatik termosaqlagich tugmasini (19)
bosing

go’sht maydalagichni yana ishlating.

Kolbasa to’ldirish

1.
2.

1.

Qiyma tayyorlang.

Go’sht giymalagich kallagi korpusiga (3)
shnekni (14) o’rnating, shnekka kolbasa
to’ldiradigan birikmani (15, 16) mahkamlang;
birikmadagi (15) ochiq joy go’sht
maydalagich kallagi korpusidagi (3) chigib
turgan joyga to’g’ri kelishi kerak, shundan
so’'ng bir oz gaykani (11) torting (5-rasm).
Go’sht giymalagich yig'ilgan kallagini go’yib
soat miliga teskari aylantirib gotiring, gaykani
(11) mahkamlab gotiring (6-rasm).

Masallig solinadigan patnisni (2) go’ying
(7-rasm).

Tayyor giymani masalliq solinadigan
patnisga (2) soling.

Kolbasa tayyorlash uchun tabiiy qobiq
ishlating, gobigni oldin 10 dagiqga iliq suv
quyilgan idishga solib qo’yish kerak.
Yumshagan qobigni birikmaga (16) kiydiring,
gobiq oxirini ip bilan bog’lang.

Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

(ON/OFF) tugmasini (6) bosib go’sht
maydalagichni ishlating, shunda jihoz
ishlayotganini ko’rsatish chirog’i (8) yonadi

. Tayyor giyma qobigqga kirishi uchun turtgich

(1) ishlating (8-rasm), qobiq to’lib borishi
bilan uni birikmadan (16) chiqarib turing,
gobiq qurib golsa suv bilan namlab oling.
Ishlatib bo’lishingiz bilan (ON/OFF) tugmasini
(6) bosib go’sht maydalagichni o’chiring, uni
elektrdan uzib qo’ying, shundan keyin uni
gismlarga ajratsangiz bo’ladi.
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RESEPT
(to’ldiriladigan masalliq)

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

13. Gaykani (11) bo’shatib go’sht maydalagich
kallagini gismlarga ajrating.

«Kebbe» o’rnatmasini ishlatish

Kebbe yaqin sharq xalglarining qo’zi go’shti,

un va ziravor bilan pishiriladigan an’anaviy
taomi hisoblanadi. Taom pishirish uchun
masalliq aralashtirilib naycha qilish uchun asos
tayyorlanadi. Naychalarga masalliq to’ldirilib
yog’da qovurib olinadi.

Naychaga solinadigan masalligni o’zgartirib turli
tansiq taomlar pishirish mumkin.

1. Qobiq asosini tayyorlang.
Go’sht giymalagich kallagi korpusiga
(3) shnekni (14) o’rnating, shnekka
«kebbe» birikmasini (17, 18) mahkamlang;
birikmadagi (17) ochiq joy go’sht
maydalagich kallagi korpusidagi (3) chigib
turgan joyga to’g’ri kelishi kerak, shundan
so’ng gaykani (11) yengil torting (9-rasm).

3. Go’sht giymalagich yig'ilgan kallagini go’yib
soat miliga teskari aylantirib qotiring gaykani
(11) mahkamlab gotiring (10-rasm).

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

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

6. Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

7. (ON/OFF) tugmasini (6) bosib go’sht
maydalagichni ishlating.

8. Tayyor giymani qobiqqa kiritish uchun
turtgichni (1) ishlating.

9. Tayyor naychalarni kerakli uzunlikda kesib
oling.

10. Ishlatib bo’lishingiz bilan (ON/OFF) tugmasini

(6) bosib go’sht maydalagichni o’chiring, uni
elektrdan uzib go’ying, shundan keyin uni
gismlarga ajratsangiz bo’ladi.

11. Go’sht maydalagich kallagini olish uchun
mahkamlagich (4) tugmasini bosing, go’sht
maydalagich kallagini (3) soat mili tomonga
aylantirib yechib oling.

12. Gaykani (11) bo’shatib go’sht maydalagich
kallagini gismlarga ajrating.
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Qo’y go’shti 100 g
Zaytun yog’i 1, 1/2 osh qoshiq
Piyoz .
(mayda to’g’ralgan) 1, 1/2 osh qoshiq
Ziravor ta’bga qarab
Tuz 1/4 choy qoshiq
Un 1, 1/2 osh qoshiq
e Qoy go'shti bir yoki ikki marta go’sht

giymalagichdan o’tkazib olinadi.

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

(Qobig’i)
Yog'’siz go’sht 450 g
Un 150-200 g
Ziravor 1 choy qoshiq
Ziravor ta’bga qarb
Muskat yong’og’i 1 dona
Maydalangan p
garmdori ta’bga qarab
Murch ta’bga qarab
e Go'sht go’sht giymalagichda uch marta

giymalab olinadi, muskat yong'og’i ham
maydalanib masalliq aralashtiriladi.

Tashgqi gobiqda go’sht ko’proq bo’lib un kamroq
bo’lsa taom quyuq va mazali bo’ladi.

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

Naychalar yog'da govurib pishiriladi.

Go’sht giymalagichni tozalash

Ishlatib bo’lganingizdan keyin ~ (ON/OFF)

tugmasini (6) bosib go’sht maydalagichni
o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan chigarib
oling.

Gaykani  (11) bo’shatib  mahkamlangan

birikmalarni (15, 16, 17, 18) pichogni (13)
shnekdan (14) chiqgarib oling.

Go’sht maydalagich kallagidan (3) shnekni
(14) chiqaring.
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Mahkamlagich tugmasini (4) bosib go’sht
giymalagich kallagini soat mili tomonga burib
chiqarib oling.

Shnekdagi masalliq qoldig’ini olib tashlang.
Go’sht maydalagich barcha gismlarini mo’tadil
yuvish vositasi solingan iliq suvda yuving,
chayib tashlang va yig'ishdan oldin yaxshilab
quritib oling.

Qismlarni (1, 2, 15, 16, 17, 18) idish yuvish
mashinasida yuvish mumkin.

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

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

Go’sht maydalagich korpusi ichiga suyuglik
tushirmang.

Qurigan qismlarini saglab olib qo’yishdan
oldin panjalaralarini (10, 12), pichog’ini (13)
o’simlik yog'i bilan moylab qo’ying, shunda ular
zanglamaydi.

Elektr shnuri korpus pastidagi alohida joyga
(9) o’raladi.

Birikmalarini (15, 16, 17, 18) turtgich (1)
korpusida saglash mumkin (13-rasm).
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Texnik xususiyatlari
Ishlaydigan elektr quvvati: 220-240 V ~ 50 Hz
Quvvati: 1500 W

Ishlab chigaruvchi oldindan ogohlantirmay jihoz
ko’rinishi va texnik xususiyatlarini o’zgartirish
huquaqini saqlab qoladi.

Ishlash muddati 5 yil

Kafolat shartlari

Ushbu jihozga kafolat berish masalasida
hududiy diler yoki ushbu jihoz xarid giningan
kompaniyaga murojaat qiling. Kassa cheki yoki
xaridni tasdiglaydigan boshqga bir moliyaviy hujjat
kafolat xizmatini berish sharti hisoblanadi.

Ushbu jihoz 89/336 YAES Ko’rsatmasi
asosida belgilangan va Quvvat
kuchini belgilash Qonunida (73/23
YAES) aytilgan YAXS talablariga
muvofiq keladi.

q3
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GB

A production date of the item is indicated in the serial number on the technical data plate.
A serial number is an eleven-unit number, with the first four figures indicating the produc-
tion date. For example, serial number 0606xxxxxxx means that the item was manufactured
in June (the sixth month) 2006.

DE

Das Produktionsdatum ist in der Seriennummer auf dem Schild mit technischen
Eigenschaften dargestellt. Die Seriennummer stellt eine elfstellige Zahl dar, die ersten vier
Zahlen bedeuten dabei das Produktionsdatum. Zum Beispiel bedeutet die Seriennummer
0606xxxxxxx, dass die Ware im Juni (der sechste Monat) 2006 hergestellt wurde.

RUS

[ata nponssoacTea n3aenvs ykasaHa B CepunHoM HomMmepe Ha Tabnnyke ¢ TeXHMYeCKUMM
DaHHbIMKW. CepuiiHbIl HOMep NpeacTaBaseT cobol oagMHHAALATU3HAYHOE YMCIO, NepBbIe
yeTbipe uMdpbl KOToporo obo3HadvaloT Aaty npou3BoacTea. Hanpumep, cepuiiHbii
HoMep 0606XXXXXXX 03Ha4YaeT, 4To n3aenme ObI10 NPON3BeaeHO B NIOHE (LUecToi MecsiL)
2006 ropa.

KZ

ByMbIMHbIH LWbIFApbINFaH Mep3iMi TEXHUKanNbIK AepekTepi 6ap kecteneri cepuanblk Hemipae
kepceTinreH. Cepusanblk HOMIp OH 6ip caHHaH Typagabl, OHbIH BipiHWI TEPT caHbl LWbiFapy
Mep3imMiH Gingipeai. Meicanbl, cepusanblk Hemip 0606xxxxxxx Gonca, 6yn Oynbim 2006
XbINAbIH, MaycbiM arbiHAa (anTbIHLbLI ai) XacarnfFaHblH Oingipesi.

BG

JataTta Ha Npon3BOACTBO Ha U3AENNEeTO e NocoYeHa B cepuiiHis HoMmep Ha Tabnvuara
C TexHmyeckn gaHHn. CepumnHUAT HOMep € eaMHaAeceT3Ha4yHO YMCo, MbpPBUTE YeTUpKU
undpn Ha KOETO O3HayaBaT gaTtara Ha NPOM3BOACTBO. Hanpumep, cepuimHmat Homep
0606xxXXXXX 03Ha4yaBa, Ye n3agenmetTo e 61uno NPoM3BeaeHo Npes IHU (LLecTn Mecell)
2006 roguHa.

HU

A termékgyartas datuma szerepel a miszaki adatok tablazataban lev6 sorozatszamban.
Sorozatszam ez a tizenegy jegybdl allé6 szam, amelynek elsd négy jegye a gyartas datumat
jelent. Példaul, 0606xxxxxxx sorozatszam azt jelent, hogy a terméket 2006. év juliusaban
(hatodik hénapjaban) gyartottak.

RO/MD

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

PL

Data produkcji wyrobu zawarta w numerze seryjnym podana jest na tabliczce z danymi
technicznymi. Numer seryjny sktada sie z liczby jedynastocyfrowej, w ktorej pierwsze cy-
fry oznaczajg date produkcji. Na przyktad, numer seryjny 0606xxxxxxx 0znacza, ze wyrob
zostat wyprodukowny w czerwcu (szosty miesigc) 2006 roku.
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Ccz

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

UA

Jata BMpoOHMLTBA BMPOOY BKasaHa B CEPiMHOMY HOMepi Ha Tabnauyui 3 TexXHIYHUMU
naHumn. CepiliHnin Homep npencTasnsie coboio oaNHAOUATUIHAYHE YACHO, NePLLi YHOTUPKU
LMdpu 9KOoro o3HavaloTb Aaty BUpobHuuTBa. Hanpuknaa, cepirtHuii Homep 0606XXXXXXX
0O3Hayae, LWo BM1pi6 6yB BUrOTOBNEHMI B YEPBHI (LLOCTMIA Micsub) 2006 poky.

BEL

Jata BbiTBOpYacLi Bbipaby nakasaHa y cepbliHblM HyMapbl Ha Tabsiyke 3 T3XHIYHbIMI
nanseHbiMi. CepblliiHbl HyMap NpaacTaynsie caboto aasiHauuarae YbiCio, NepLuUbls YaTbipbl
niv6bl skora abazHavaoLb AaTy BblTBOpYacLi. Hanpbiknan, cepblliHbl HyMap 0606XXXXXXX
asHauvae, WTo Bbipab Obly 3pobneH § 4apBeHi (LocTbl MecsL,) 2006 ropa.

uz

Mahsulot ishlab chiqarilgan muddat texnik xususiyatlari yozilgan yorliqdagi seriya
ragamida ko’rsatilgan. Seriya raqami o’n bitta ragamdan iborat bo’ladi, birinchi to’rtta
son ishlab chigarilgan sanani bildiradi. Misol uchun, seriya ragami 0606XXXXXXX
bo’lsa, mahsulot iyun (oltinchi oy) 2006 vyili ishlab chigarilgan bo’ladi.
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