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ENGLISH

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

DESCRIPTION

. Pusher

. Food tray

. Meat grinder head body

Meat grinder head setting place
Meat grinder head lock button

Unit body

. Carrying handle

. Attachment storage compartment lid
. Attachment storage compartment

10. Reverse button
11. Low speed button SLOW

12.0n/off button @

13. Screw

14.Crossed blade

15. Coarse cutting plate

16. Fine cutting plate

17.Meat grinder head nut
18.Sausage attachment

19. “Kebbe” attachment

20.“Kebbe” attachment

21. Cutting plate (15, 16) holder/cleaner
22. Meat grinder head setting place (4) cover
23. Vegetable slicer pusher

24. Vegetable slicer attachment body
25. Grating attachment

26. Potato cutting attachment

27. Slicing

28. Juice extractor attachment body
29. Plastic screw

30. Mesh filter holder

31. Unit body (28) lid

32. Pulp outlets control knob

©CONOUA®N =

PRECAUTIONS

Read this instruction manual carefully before using

the unit and keep it for the whole operation period.

Mishandling the unit can lead to its breakage and

cause harm to the user or damage to his/her prop-

erty.

To reduce the risk of fire, to prevent the electric

shock and to avoid other injuries it is necessary to

observe the following safety measures when using
the electric meat grinder:

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

* Use only the attachments supplied.

« Toavoid risk of electric shock, NEVER IMMERSE
the unit, the power cord and the power plug into
water or any other liquids.
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Use a damp cloth to clean the meat grinder body
and then wipe the unit body dry.

Never leave the operating meat grinder unat-
tended.

Always switch the meat grinder off and unplug it
before assembling, disassembling and cleaning.
Place the unit on a flat steady surface away from
heat sources, open flame, moisture and direct
sunlight.

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

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

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

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

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

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

Do not allow children to touch the unit and the
power cord during operation.

Do not allow children to use the unit as a toy.
This unit is not intended for usage by children
under 8 years of age.

Place the unit out of reach of children under 8
years of age during the operation and during the
breaks between operation cycles.

Children aged 8 and over as well as disabled per-
sons can use this unit only under supervision of a
person who is responsible for their safety, if they
are given all the necessary and understandable
instructions concerning the safe usage of the
unit and information about danger that can be
caused by its improper usage.

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

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

Check the power cord and plug integrity peri-
odically. Do not use the unit if the unit body, the
power plug or the cord have damages.

To avoid damages, transport the unit in original
package only.

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

Do not repair the unit by yourself. If you find any
damages, unplug the unit and apply to an autho-
rized service center.
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ENGLIS

« Keep the unit out of reach of children.

THE UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD USAGE
ONLY

MEAT GRINDER FEATURES

Screw reverse function

«REV» (reverse) is used for removing obstructions
which appear during processing of products.

Food tray provides convenient food layout during
processing.

Two cutting plates with openings of different
size are intended for different degrees of grinding.
Special accessories are used for sausages and
«kebbe» making.

«Invisible» technology provides special compart-
ment for accessories storage in the unit body.
«Disc Cleaner» technology allows using a special
fixture for discs cleaning.

ATTENTION!

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

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

« Neverimmerse the meat grinder body, the power
plug or the power cord into water or other liquids.

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

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

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

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

BEFORE USING THE MEAT GRINDER

After unit transportation or storage at low tem-

perature, it is necessary to keep it for at least

two hours at room temperature before switch-
ing on.

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

*  Wash all removable parts with warm water and
neutral detergent, then rinse and dry thoroughly
before assembling.
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« Before using the unit for the first time, make sure
that voltage in your mains corresponds to the
operating voltage of the unit.

BASIC PRINCIPLES OF USING THE MEAT

GRINDER

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

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

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

« Insert the power plug into the socket, the button

(12) «@» illumination will light up.

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

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

« Switch the unit on by pressing the button (12)

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

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

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

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

« Obstructions can appear during grinding meat
or other products, use the screw reverse mode
«REV» (reverse) to remove the obstruction. To
switch the screw reverse mode «REV» (reverse)
on, switch the meat grinder off by pressing the

button (12) «@», then press the button (10)

«», the illumination of this button will light up,
and then switch the unit on by pressing the but-

ton (12) <<©».

« Do notrunthe appliance for more than 5 minutes
continuously.

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

the button (12) «@», unplug the unit, and only
after that you can disassembile it.

MEAT GRINDING

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

3.
4.

Install the screw (13) into the meat grinder head
(3) body (pic. 3).

Install the crossed blade (14) (pic. 4).

Select one of the cutting plates (15 or 16) and
set it above the blade, matching the ledges on
the cutting plate with the grooves on the meat
grinder head body (3), tighten the nut (17) (pic.
5, 6).

Attention!

4.
No

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

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

Fine cutting plate (16) is for processing raw
and cooked meat, fish, etc.

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

body (3).

. Insert the power plug into the mains socket, the

button (12) <<©» illumination will light up.

. Switch the meat grinder on, by pressing the but-

ton (12) «\».

During the operation use only the pusher (1).

te:

For better meat processing slice it in cubes or
stripes. Defrost frozen meat thoroughly.

During the operation use only the pusher sup-
plied with the unit; do not use any other objects,
do not push meat with your fingers.

. After you finish operating, switch the unit off,

pressing the button (12) «@», unplug the meat
grinder and only after that you can disassem-
ble it.

. To remove the meat grinder head press the lock

button (5), turn the meat grinder head (3) clock-
wise and remove it.

. To disassemble the meat grinder head, unscrew

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

AUTO SWITCH-OFF FUNCTION

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

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

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

Let the meat grinder cool down for approximately
50-60 minutes before switching it on again.
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Plug the meat grinder into the mains, switch iton,
if the meat grinder can not be switched on, this
may mean that it is otherwise damaged. In this
case contact the authorized service center for
meat grinder repair.

FILLING SAUSAGES

Prepare minced meat.

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

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

Install the food tray (2).

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

Use natural sausage casing, putting it prelimi-
narily into a bowl with warm water for 10 min-
utes (pic. 8).

Pull softened casing on the attachment (18) and
tie a knot on the casing end.

Insert the power plug into the mains socket, the

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

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

After you finish operating, switch the meat

grinder off, pressing the button (12) «\/»,
unplug the unit and only after that you can disas-
semble the meat grinder.

To remove the meat grinder head press the lock
button (5), turn the meat grinder head (3) clock-
wise and remove it.

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

USING “KEBBE” ATTACHMENTS

Kebbe is a traditional Middle East dish cooked of
lamb meat, wheat flour and spices cut together for
getting a base for hollow rolls. Rolls are filled and
deep fried.

You can make different delicacies trying various fill-
ings.

Prepare the casing base.

Install the meat grinder head (3) to the set-
ting place (4), and turn it counterclockwise until
bumping (pic. 1, 2).
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« Insert the screw (13) into the meat grinder head
body (3), install “kebbe” attachments (19, 20) on
the screw (13), make sure that the ledges on the
attachment (20) match the grooves on the meat
grinder head body (3) and tighten the nut (17)
slightly. (pic. 9, 10).

« Install the food tray (2).

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

* Insert the power plug into the mains socket, the

button (12) «@» illumination will light up.
* Switch the unit on by pressing the button (12)

« Use the pusher (1) to supply the base for casing.
¢ Cut the rolls of the required length.
* After you finish operating, switch the meat

grinder off, pressing the button (12) «\/»,
unplug the unit and only after that you can disas-
semble the meat grinder.

« Toremove the meat grinder head press the lock
button (5), turn the meat grinder head (3) clock-
wise and remove it.

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

RECIPE
(Filling)

Lamb 100 g

Olive oil 1% table spoon
Onion (shred) 1% table spoon
Spice to taste

Salt Y4 tea spoon
Flour 1% table spoon

* Mince the lamb meat once or twice.
* Fryonionin oil till it gets gold color, and then add
minced lamb meat, spice, salt and flour.

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

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

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

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

* Deep fry the rolls.
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VEGETABLE SLICER

» Install the vegetable slicer body (24) to the meat
grinder head setting place (4), and turn it coun-
terclockwise until bumping.

< Install the grating attachment (25) or potato cut-
ting attachment (26) or slicing attachment (27)
into the vegetable slice body (24) till bumping
(pic. 14).

« Insert the power plug into the mains socket, the

button (12) <<©» illumination will light up.
« Switch the unit on by pressing the button (12) «

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

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

* After you finish operating, switch the meat

grinder off, pressing the button (12) «\»,
unplug the meat grinder and only after that you
can disassemble it.

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

«  Wash the vegetable slicer parts right after the
use.

JUICE EXTRACTOR

Juice extractor attachment is intended for process-

ing soft vegetables or fruits (especially for making

tomato juice/squash or for processing «stone ber-
ries», for instance, red currant).

It is recommended to switch slow rotation speed

«SLOW>» on when using the juice extractor attach-

ment, to do this press the button (11).

« Install the juice extractor attachment (28) body to
the meat grinder head setting place (4), and turn
it counterclockwise until bumping.

« Insert the plastic screw (29) into the juice extrac-
tor attachment (28) body.

« Install the mesh filter holder (30) into the juice
extractor attachment (28) body so that the mesh
filter is on the bottom (pic. 15).

« Cover the juice extractor attachment (28) with
the lid (31), when installing the lid turn it to the
mark “CLOSE” till bumping.

« Place the food tray (2) on the juice extractor
attachment (28).

« Insert the power plug into the mains socket, the

button (12) «@» illumination will light up.
« Switch the low speed on by pressing the «<SLOW»
button (11), the button (11) will be illuminated.
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« During the operation use only the pusher (1) sup-
plied with the unit; do not use any other objects to
push vegetables, never push vegetables or fruit
with your hands.

« Pulp outlets control knob (32) changes the gap
between the screw (29) and the mesh filter
holder (30); turning the knob (32) in the direc-
tion «<MAX — MIN» find the perfect proportion of
fruit and vegetable juice/squash and the amount
of pulp outlets.

< Ifduring the use of the juice extractor attachment
the amount of juice/squash decreased, switch
the meat grinder off, unplug it, dismantle the
juice extractor and wash the mesh filter.

« After you finish operating, switch the meat

grinder off, pressing the button (12) «@», and
unplug it.

* To remove the juice extractor attachment (28)
press the lock button (5), turn the attachment
clockwise and remove it.

« Dismantle the juice extractor attachment and
wash all parts.

MEAT GRINDER CARE
« Afteryou finish operating, switch the meat grinder

off, pressing the button (12) « », unplug it and
only after that you can disassemble it.

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

« Press the lock button (5), turn the meat grinder
head (3) clockwise and remove it (pic. 12).

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

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

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

« Use the cutting plate holder (21) to remove the
remaining meat from the cutting plate (15, 16)
openings (pic. 13).

Dismantling the juice extractor attachment

(28):

— Press the lock button (5), turn the juice extractor
(28) clockwise and remove it.

— Turn the lid (31) to the mark «OPEN>» and remove
it.

— Remove the mesh filter (30) and the separator
(29) from the attachment (28) body.

— Wash all the details and dry them before assem-
bling.
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« Cover the meat grinder head setting place (4)
with the cover (22).

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

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

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

« Before you put the accessories away for storage,
make sure that they are dry.

« For easy storage of the attachments, the storage
compartment (9) is provided in the unit.

e Put the attachments into the compartment
according to pictures 16-22. You may store the
cutting plates (15 and 16) and the nut (17) in the
pusher (21) body (pic. 13).

« Close the compartment with the lid (8).

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

DELIVERY SET

Meat grinder with the attachments set inside - 1 pc.
Food tray — 1 pc.

Vegetable slicer attachments set - 1 pc.

Juice extractor attachment — 1 pc.

Cover - 1 pc.

Instruction manual - 1 pc.

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

Maximal power: 2000 W

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

Unit operating life is 3 years

Guarantee

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

This product conforms to the EMC-Requirements as
c € laid down by the Council Directive 2004/108/EC and
to the Low Voltage Regulation (2006/95/EC)

16.09.2013 15:37:58



DEUTSCH

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

BESCHREIBUNG

. Stampfer

. Schale fiir Nahrungsmittel

. Geh&ause des Fleischwolf-Kopfs

. Aufstellplatz des Fleischwolf-Kopfs

. Halterungstaste des Fleischwolf-Kopfs

. Gerategehause

. Tragegriff

. Deckel des Aufsatzaufbewahrungsfachs
. Aufsatzaufbewahrungsfach

O©OONOOU A WN =

10. Schneckendrehrichtungsschalter
11. Taste der Mindergeschwindigkeit «<SLOW»

12. Ein-/Ausschalttaste

13. Schnecke

14. Kreuzmesser

15. Lochscheibe fiir grobes Hacken

16. Lochscheibe fiir feines Hacken

17. Mutter des Fleischwolf-Kopfs
18.Wiirstchenfllleraufsatz

19. Kebbeaufsatz

20.Kebbeaufsatz

21. Lochscheibenhalter/-reiniger (15, 16)

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

23. Stampfer des Gemiiseschneider-Aufsatzes
24. Gehause des Gemuseschneider-Aufsatzes
25. Raspelaufsatz

26. Reibe fir Kartoffelpufferzubereitung

27. Schnitzler

28. Gehause des Entsafter-Aufsatzes

29. Plastikschnecke

30. Siebfilterhalter

31. Deckel des Gehauses (28)

32. Fleischaustrittsregler

VORSICHTSMABNAHMEN

Vor der Inbetriebnahme des Geréts lesen Sie die

Bedienungsanleitung aufmerksam durch und bewah-

ren Sie diese wdhrend der ganzen Betriebszeit des

Gerats. Nicht ordnungsgemaBe Nutzung des Gerats

kann zu seiner Storung fiihren, einen gesundheit-

lichen oder materiellen Schaden beim Nutzer her-
vorrufen.

Um Brand-, Stromschlagrisiko oder Verletzungen

zu vermeiden, sind beim Gebrauch des elektrischen

Fleischwolfs folgende SicherheitsmaBnahmen zu

beachten:

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

e Benutzen Sie nur das Zubehor, das zum
Lieferumfang gehort.
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TAUCHEN Sie NIE das Gerat, das Netzkabel
und den Netzstecker ins Wasser oder andere
Flussigkeiten, um das Stromschlagrisiko zu ver-
meiden.

Benutzen Sie fir die Reinigung des
Fleischwolfgehduses ein leicht angefeuchtetes
Tuch, danach trocknen Sie das Gehause ab.
Lassen Sie das eingeschaltete Gerat nie unbe-
aufsichtigt.

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

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

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

Es ist nicht gestattet, das Netzkabel als Griff beim
Tragen des Fleischwolfs zu benutzen.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vom Tisch
nicht frei hangt und scharfe Mo&belkanten und
heiBe Oberflachen nicht bertihrt.

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

Es ist nicht gestattet, das Netzkabel mit nassen
Handen abzutrennen und zu halten, es kann zum
Stromschlag fuhren.

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

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

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

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

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

Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie
Plastiktiiten, die als Verpackung verwendet wer-
den, nie unbeaufsichtigt.
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Achtung! Lassen Sie Kinder mit Plastiktiiten
oder Verpackungsfolien nicht spielen.
Erstickungsgefahr!

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

« Um Beschadigungen zu vermeiden, transportie-
ren Sie das Gerat nur in der Fabrikverpackung.

« Esistnicht gestattet, das Gerat zu benutzen, wenn
das Netzkabel oder der Netzstecker beschadigt
sind, wenn Stérungen auftreten und wenn es her-
untergefallen oder anderswie beschadigt ist.

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

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

DAS GERAT IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM
HAUSHALT GEEIGNET

BESONDERHEITEN DES FLEISCHWOLFES
Schnecke-Riicklauffunktion

«REV» (Reverse) — diese Funktion ist fir die Entfer-
nung von Verstopfungen bestimmt, die wahrend der
Bearbeitung von Nahrungsmitteln entstehen.
Schale fiir Nahrungsmittel gewdhrleistet eine be-
queme Anordnung der Nahrungsmittel wéahrend ih-
rer Bearbeitung.

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

Spezielles Zubehor wird fir die Wirstchenfillung
und Kebbe-Zubereitung benutzt.

»Invisible“- Technologie sieht die Nutzung von ei-
nem speziellen Fach im Gehause zur Aufbewahrung
des Zubehors vor.

»Disc Cleaner®“- Technologie ermoglicht Spezial-
vorrichtung zur Reinigung der Scheiben zu nutzen.

ACHTUNG!

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

« Es ist nicht gestattet, Nahrungsmittel mit
Fremdgegenstanden oder mit den Fingern durch-
zustoBen, benutzen Sie nur die Stampfer (1) und
(283), die zum Lieferumfang gehdren.

* Tauchen Sie nie das Gehaduse des Fleischwolfs,
das Netzkabel oder den Netzstecker ins Wasser
oder andere Flissigkeiten.

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

‘ ‘ VT-3602_IM.indd 10
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* Esist nicht gestattet, harte Nahrungsmittel (z.B.
Ingwer oder Meerrettich) mit dem Fleischwolf zu
bearbeiten.

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

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

VORBEREITUNG DES FLEISCHWOLFS ZUM

BETRIEB

Falls das Gerat unter niedrigen Temperaturen

transportiert oder aufbewahrt wurde, lassen

Sie es bei der Raumtemperatur nicht weniger

als zwei Stunden bleiben.

*« Nehmen Sie den Fleischwolf heraus und entfer-
nen Sie alle Verpackungsmaterialien, wischen Sie
das Gehause des Gerats mit einem feuchten Tuch
ab, danach trocknen Sie es ab.

« Waschen Sie alle abnehmbaren Teile mit
Warmwasser und einem neutralen Waschmittel,
splilen und trocknen Sie diese vor dem
Zusammenbau sorgfaltig ab.

« Vor dem ersten Einschalten vergewissern Sie
sich, dass die Spannung des Gerdts und die
Netzspannung Ubereinstimmen.

GRUNDPRINZIPIEN DES BETRIEBS DES

ELEKTRISCHEN FLEISCHWOLFS

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

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

« Vergewissern Sie sich, dass die
Luftungsoffnungen am Gehduse nicht blockiert
sind.

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

(12) «@» auf.

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

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

« Schalten Sie das Geréat ein, indem Sie die Taste

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

* Benutzen Sie wahrend des Betriebs nur den
Stampfer (1), der zum Lieferumfang gehort.

« Es ist nicht gestattet, andere Gegenstdnde zum  —
DurchstoBen von Nahrungsmitteln zu benut-
zen, stoBen Sie das Fleisch mit Ihren Fingern nie
durch.

< Wenden Sie keine UberméaBige Kraft an, um 5.
Fleisch und andere Nahrungsmittel durchzusto-

Ben. 6.

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

Fleischwolf aus, indem Sie die Taste (12) «@»

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

Driicken der Taste (12) «@» ein.

< Die ununterbrochene Betriebszeit des Gerats bei
der Nahrungsmittelbearbeitung soll 5 Minuten
nicht tbersteigen.

« Schalten Sie den Fleischwolf nach 5 Minuten 9
des dauernden Betriebs aus, und lassen Sie
ihn sich im Laufe von 10-15 Minuten abkihlen,
danach kann der Betrieb fortgesetzt werden.
Nach der Beendigung des Betriebs schalten Sie
den Fleischwolf aus, indem Sie die Taste (12)

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

11.

FLEISCHBEARBEITUNG

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

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

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

4. Wahlen Sie die notwendige Lochscheibe (15 oder
16) und stellen Sie diese Uber das Messer auf,
indem Sie die Vorspriinge an der Lochscheibe mit
den Aussparungen im Gehause des Fleischwolf-
Kopfs (8) zusammenfallen lassen, schrauben Sie
die Mutter (17) (Abb. 5, 6).

Achtung!

— Stellen Sie das Messer mit der Schneidseite
gegen Lochscheibe auf. Falls das Messer falsch

1
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aufgesetzt ist, wird es keine Hackenfunktion
erfiillen.

Die Lochscheibe mit gréBeren Léchern (15) ist
fiir die Bearbeitung von Rohfieisch, Gemiise,
Trockenobst, Kadse, Fisch usw. geeignet.

Die Lochscheibe mit kleinen Léchern (16) ist
flir die Bearbeitung sowohl von Rohfleisch, als
auch von schon zubereitetem Fleisch, Fisch u.a.
geeignet.

Setzen Sie die Schale fir Nahrungsmittel (2) auf
den Trichter des Fleischwolf-Kopfs (3) auf.
Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose
ein, dabei leuchtet die Beleuchtung der Taste

(12) « » auf.
Schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie die

Taste (12) «@» driicken.

. Nutzen Sie wahrend des Betriebs nur den

Stampfer (1).

Anmerkungen:

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

Benutzen Sie wéadhrend des Betriebs den
Stampfer, der zum Lieferumfang gehoért; es
ist nicht gestattet, andere Gegenstdnde zum
DurchstoBen des Fleisches zu benutzen, sto-
Ben Sie die Nahrungsmittel mit Ihren Fingern nie
durch.

. Nach der Beendigung des Betriebs schalten Sie

das Gerat aus, indem Sie die Taste (12) « » dri-
cken, trennen Sie den Fleischwolf vom Stromnetz
ab, erst danach beginnen Sie mit dem Ausbau
des Fleischwolfs.

10.Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen, dri-

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

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

FUNKTION DER AUTOMATISCHEN
ABSCHALTUNG

Der Fleischwolf ist mit der Funktion der auto-
matischen Abschaltung bei der Uberhitzung des
Elektromotors ausgestattet.

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

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

Lassen Sie den Fleischwolf ca. 50-60 Minuten
abkihlen, bevor Sie ihn wieder einschalten.

16.09.2013 15:37:58 ‘ ‘



EUTSC

« SchlieBen Sie den Fleischwolf ans Stromnetz an
und schalten Sie ihn ein; falls sich der Fleischwolf
nicht einschaltet, kann dies bedeuten, dass der
Fleischwolf andere Beschadigungen hat. In die-
sem Fall wenden Sie sich an einen autorisier-
ten (bevollmachtigten) Kundendienst, um den
Fleischwolf reparieren zu lassen.

AUFFULLEN VON WURSTCHEN

« Bereiten Sie Fillsel zu.

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

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

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

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

* Benutzen Sie eine Naturhiille fur die Zubereitung
von Wirstchen, legen Sie diese vorher in den
Behalter mit Warmwasser fir 10 Minuten ein
(Abb. 8).

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

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

(12) «\&/» auf.
» Schalten Sie das Gerét ein, indem Sie die Taste

(12) <<@» drucken.

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

« Nach der Beendigung des Betriebs schalten Sie

das Gerat aus, indem Sie die Taste (12) «@» dri-
cken, trennen Sie den Fleischwolf vom Stromnetz
ab, erst danach beginnen Sie mit dem Ausbau
des Fleischwolfs.

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

¢ Schrauben Sie die Mutter (17) ab und bauen Sie
den Fleischw

* olf-Kopf aus.
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NUTZUNG DES KEBBEAUFSATZES

,Kebbe" ist ein traditionelles Nahost-Gericht, das aus

Lammfleisch, Weizenmehl und Gewiirzen, die zusam-

men gehackt und als Grundlage bei der Hohlréhrchen-

Zubereitung verwendet werden, zubereitet wird. Die

Hohlréhrchen werden gefillt und frittiert.

Beim Experimentieren mit der Fillung far

Hohlréhrchen koénnen verschiedene Delikatessen

zubereitet werden.

« Bereiten Sie eine Grundlage fiir die Hiille zu.

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

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

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

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

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

(12) «\» auf.
« Schalten Sie das Geréat ein, indem Sie die Taste

(12) «@» driicken.

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

« Schneiden Sie fertige Rohrchen erforderlicher
Lénge ab.

« Nach der Beendigung des Betriebs schalten Sie

das Gerat aus, indem Sie die Taste (12) «@» dri-
cken, trennen Sie den Fleischwolf vom Stromnetz
ab, erst danach beginnen Sie mit dem Ausbau
des Fleischwolfs.

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

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

REZEPT

(Fiillung)

Hammelfleisch 100 g

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

Gewlrze nach Geschmack
Salz 1/4 Teeloffel
Mehl 1, 1/2 Essloffel
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« Hammelfleisch soll im Fleischwolf einmal oder
zweimal zerkleinert werden.

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

(Hiille)
Magerfleisch 450 g
Mehl 150-200 g
Gewlirze nach Geschmack
Muskatnuss 1 St.
Gemahlener roter nach Geschmack
Pfeffer
Pfeffer nach Geschmack

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

« Die groBere Fleischmenge und kleinere
Mehlmenge in der AuBenhiille gewahrleisten eine
bessere Konsistenz und besseren Geschmack
des zubereiteten Gerichtes.

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

« Die Réhrchen werden frittiert.

GEMUSESCHNEIDER

« Setzen Sie das Gehause des Gemuseschneider-
Aufsatzes (24) auf den Aufstellplatz des
Fleischwolf-Kopfs (4) auf und drehen Sie es ent-
gegen dem Uhrzeigersinn bis zum Einrasten.

« Setzen Sie den Raspelaufsatz (25) oder die
Reibe fir Kartoffelpufferzubereitung (26),
oder den Schnitzler (27) ins Gehaduse des
Gemiiseschneiders (24) bis zum Einrasten auf
(Abb. 14).

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

(12) <<©».
* Schalten Sie das Geréat ein, indem Sie die Taste

(12) «@» driicken.

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

« Fir die Bearbeitung von weichem Gemise
wie Tomaten benutzen Sie die niedri-
gere Schneckendrehgeschwindigkeit, dri-
cken Sie daflr die Einschalttaste der
Mindergeschwindigkeit (11), dabei leuchtet die
Beleuchtung der Taste (11).

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

« Um den Gemiiseschneider-Aufsatz (24) abzu-
nehmen, driicken Sie die Halterungstaste (5),
drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn und nehmen Sie
ihn ab.

« Waschen Sie die Teile des Gemuseschneider-
Aufsatzes gleich nach der Nutzung ab.

ENTSAFTER

Der Entsafter-Aufsatz ist fiir die Bearbeitung

von weichem Gemiise oder Obst (insbesondere

zur Gewinnung von Saft/Piiree aus Tomaten
oder fiir die Bearbeitung von «Steinbeeren» wie
rote Johannisbeere) geeignet.

Wahrend des Betriebs des Entsafter-

Aufsatzes wird es empfohlen, die niedrigere

Schneckendrehgeschwindigkeit «SLOW» einzu-

schalten, driicken Sie dafiir die Taste (11).

« Setzen Sie das Gehause des Entsafter-Aufsatzes
(28) auf den Aufstellplatz des Fleischwolf-
Kopfs (4) auf und drehen Sie es entgegen dem
Uhrzeigersinn bis zum Einrasten.

« Stecken Sie die Plastikschnecke (29) ins Gehause
des Entsafter-Aufsatzes (28) ein.

* Setzen Sie den Siebfilterhalter (30) ins Gehause
des Entsafter-Aufsatzes (28) so auf, dass sich der
Siebfilter unten befindet (Abb. 15).

* SchlieBen Sie den Entsafter-Aufsatz (28) mit dem
Deckel (31), bei der Aufstellung des Deckels (31)
drehen Sie ihn in die Richtung der Bezeichnung
“CLOSE” bis zum Einrasten.

« Setzen Sie die Schale fiir Nahrungsmittel (2) auf
den Entsafter-Aufsatz (28) auf.

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

(12) «@».

* Schalten Sie die Mindergeschwindigkeit mit
der Taste (11) «SLOW> ein, dabei leuchtet die
Beleuchtung der Taste (11).

« Benutzen Sie nur den mitgelieferten Stampfer
(1) wahrend des Betriebs; es ist nicht gestat-
tet, Fremdgegenstande zum DurchstoBen des
Gemises zu benutzen, stoBen Sie Gemuse oder
Obst mit Ihren Handen nie durch.

« Der Fleischaustrittsregler (32) verandert den
Spalt zwischen der Schnecke (29) und dem
Siebfilterhalter (30), indem Sie den Regler (32)
in der Richtung «MAX — MIN» drehen, erreichen
Sie das optimale Verhaltnis des aus Gemiise
und Obst erhaltenen Saftes/Pirees und der
Fruchtfleischmenge.

* Falls wahrend des Betriebs des Entsafter-
Aufsatzes die Menge des erhaltenen Saftes/
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Piurees gesunken ist, ist es notwendig, den
Fleischwolf auszuschalten, den Netzstecker aus
der Steckdose herauszuziehen, den Entsafter-
Aufsatz auszubauen und den Siebfilter durchzu-
waschen.

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

«@» driicken, und ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose heraus.

« Umden Entsafter-Aufsatz (28) abzunehmen, drii-
cken Sie die Halterungstaste (5), drehen Sie ihn
im Uhrzeigersinn und nehmen Sie ihn ab.

« Bauen Sie den Entsafter-Aufsatz aus und
waschen Sie alle Teile ab.

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

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

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

« Drucken Sie die Halterungstaste (5), drehen Sie
den Fleischwolf-Kopf (3) im Uhrzeigersinn und
nehmen Sie ihn ab (Abb. 12).

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

« Entfernen Sie die Nahrungsmittelreste von der
Schnecke (13).

« Waschen Sie das genutzte Zubehor des
Fleischwolfs mit Warmwasser und neutralem
Waschmittel, spiilen und trocknen Sie es vor dem
Zusammenbau sorgfaltig ab.

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

Ausbau des Entsafter-Aufsatzes (28):

— Drucken Sie die Halterungstaste (5), drehen Sie

den Entsafter-Aufsatz (28) im Uhrzeigersinn und

nehmen Sie ihn ab.

Drehen Sie den Deckel (31) in der Richtung der

Bezeichnung «OPEN» und nehmen Sie ihn ab.

— Nehmen Sie den Siebfilterhalter (30) und die
Schnecke (29) aus dem Gehduse des Aufsatzes
(28) heraus.

— Waschen Sie alle Teile durch und trocknen Sie sie

vor dem Zusammenbau ab.

Stopfen Sie den Aufstellplatz des Fleischwolf-

Kopfs (4) mittels des Stopfens (22) zu.

Wischen Sie das Gehause des Fleischwolfs (6)

mit einem leicht angefeuchteten Tuch ab, danach

trocknen Sie es ab.
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» Esist nicht gestattet, Abrasiv- und Lésungsmittel
fir die Reinigung des Gehduses des Fleischwolfs
(6) zu benutzen.

« Achten Sie darauf, dass Flissigkeit ins Gehduse
des Fleischwolfs nicht eindringt.

* Bevor Sie das Zubehor zur Aufbewahrung wegpa-
cken, vergewissern Sie sich, dass es trocken ist.

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

* Legen Sie die Aufsatze ins Fach laut der
Abbildungen 16-22 ein. Die Lochscheiben (15
und 16) und die Mutter (17) legen Sie in den
Halter (21) ein (Abb. 13).

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

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

LIEFERUMFANG

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

Stopfen - 1 St.

Bedienungsanleitung — 1 St.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Stromversorgung: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Nennleistung: 500 W

Maximale Leistung: 2000 W

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

Die Nutzungsdauer des Geréts betrdgt 3 Jahre

Gewabhrleistung

Ausfihrliche Bedingungen der Gewahrleistung kann
man beim Dealer, der diese Gerate verkauft hat, be-
kommen. Bei beliebiger Anspruchserhebung soll
man wahrend der Laufzeit der vorliegenden Gewahr-
leistung den Check oder die Quittung liber den An-
kauf vorzulegen.

]

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

Mscopy6ka npeaHasHadeHa ans nepepaboTkm npo-
[YKTOB 1 MPUrOTOBNEHWSI AOMALLHKX Monydhadpu-
KaToB.

OMUCAHUE

1. Tonkartenb

2. JloTtok onsi npoaykToB

3. Kopnyc ronosku msicopyokmn

4. MecCTO yCTaHOBKM rON0BKN MSICOPYOKUN
5. KHonka dukcartopa ronoBku Mscopyokmn
6. Kopnyc yctporictea

7. Pydka ons nepeHockun

8. Kpbllwka oTceka s XpaHeH s Hacaaok
9. OTcek ansa xpaHeHms Hacanok

10. Mepeknioyarens HanpaBneHWs BPaLLLEHNS LUHeKa

®

11. KHONKa BKJIOYEHUS MOHWMXEHHOMW CKOPOCTU
SLOW

12. KHonka BKJItO4EHWS1/BbIKITIOYEHUS @
13. LLHek

14. KpectoobpasHblin HOX

15. PelwéTka Anst KPpYnHoi pyokn

16. PewwéTka ons mesnkom pyoku

17.Taika ronoBkun McopyoKmn
18.Hacapka nns HabmBkm konbacok

19. Hacagka onst npurotoBneHus «keboe»
20.Hacapgka ons npurotoBneHns «keboe»
21. depxaTtenb/o4mctuTesnb pewéTok (15, 16)
22. 3arnyuika ans mecrta yCTaHOBKM rO/I0BKW MSICO-
pyGkm (4)

23. Tonkartenb Hacagku-oBOLLLEPE3KN

24. Kopnyc Hacazkun-0BOLLEPE3KU

25. Hacapka-Tépka

26. TEpka AN NpUroToBNEHNS OPAHNKOB
27. lnHkoBka

28. Kopnyc Hacaaku-COKOBbIXUMAIIKA
29. MNnacTmaccoBblii LUHEK

30. depxarenb ceTku-punstpa

31. Kpblwka kopnyca (28)

32. Perynsitop BbIxoAa OTXMMOK

MEPbI NTPEAOCTOPOXXHOCTHU

MNepen ncnonb3oBaHMEM YCTPOMCTBA BHUMATENIbHO
npoYnTanTe MHCTPYKLMIO MO SKCMJyaTaumm 1 coxpa-
HANTE €€ B TeYeHMe BCEero cpoka aKcrjyarauuu.
HenpasunbHoe obpalleHne ¢ YCTPOMCTBOM MOXET
NPUBECTU K €ro NOSOMKE, MPUYNHEHWNIO BpeAa Mnosib-
30BaTesIio M ero UMyLLECTBY.

[ns CHMXeHMS pycka noxapa, ycTpaHeHusi onacHo-
CTV NOPaXeHNs 31EKTPUHECKMM TOKOM MW 3aLLmUThbI
OT Apyrux TpaBM BO BpeMsi paboTbl C anekTpuye-
CKoli Msicopy6Koli Heo6x0aMMO CoBNoaATL HUXEC-
neaylowme Mepbl NPeaOCTOPOXHOCTU.
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PYCCKUM

Mepepn nepBbIM BKJlOYEHEM YOEOANTECH B TOM,
YTO Hanps>KeHWe B 31eKTPUYECKOl CeTn CoOoT-
BETCTBYET paboyeMy HanpsiXKeHMIo yCTPONCcTBa.
Mlcnonb3dyite TONbKO T€ akceccyapbl, KOTOpbIE
BXOZST B KOMIMIEKT MOCTaBKM.

Bo wusbexaHue nopaxeHus aneKkTpuYecknum
Tokom HUKOTAA HE MOIrPY>XAWTE ycTpoiicTso,
CeTeBOW LUHYP M BUJIKY CETEBOrO LUHypa B BOAY
nnu B ntobble Apyrmne XnaKocTu.

Onsa 4ucTkmM Kopryca MsSCOpyoKu UCMonbayiiTe
cnerka BRaXHYl0 TkaHb, MOCNE Yero BbITpUTe
KOPMYyC Hacyxo.

Hukorpa He ocTtaBnsite paboTaloLlylo Msaco-
pybky 6e3 npucmoTpa.

Mepen cbopkoi, pa3bopkoi, a Takxe nepen
YUCTKOM MACOpPYOKM criegyeT eé BbIKUYUTb U
BbIHYTb BWUJIKY CETEBOIO LUHypa M3 anekTpuye-
CKOW pO3€eTKU.

YcTaHaBnueamnTe yCTPOMCTBO Ha POBHOW YCTOM-
YMBOM MOBEPXHOCTW, BOANN OT MUCTOYHMKOB
Tenna, OTKPbLITOro MiaameHu, Bnarn 1M npsaMbIxX
COJTHEYHbIX NTy4EeN.

3anpelaeTca yctaHaBnvMBaTb YCTPOWCTBO Ha
ropsiyet MOBEPXHOCTU WM B HENOCPEACTBEH-
HOI 6IN30CTU OT HEE (Hanpumep, PSAOM C ra3o-
BOW WA 3NEKTPUYECKOW NAuTON, NMbo OKoMIo
HarpeTon AyxX0BKM N1 BapPOYHOM NOBEPXHOCTHN).
AKKypaTHO 00palllainTeCb C CETEBbLIM LLHYPOM,
He [ornyckamTe MHOrOKpaTHOro ero nepekpy-
YMBaAHWS, NEPUOOMYECKM pacnpaMnsiTe cete-
BOW LLHYP.

3anpeLlaeTcs MCNoib30BaTb CETEBONM LUHYP B
Ka4yecTBe PyYKM AJ1si NEPEHOCKN MSACOPYOKM.

He ponyckaiite, 4TOObl CETEBOW LUHYP CBELUN-
BaJsiCs CO CTOJa, a TakXe creauTe 3a TeM, HToObI
OH He Kacancs OCTpbIX KPOMOK Mebenu 1 ropsi-
YMX MOBEPXHOCTEMN.

[ns oTcoeoMHeHUs BUIKM CETEBOro LUHypa OT
3NEKTPMYECKOM PO3ETKN CReayeT Aepxarbes 3a
BWUJIKY CETEBOIO LUHYPA, @ HE 3a CaM LLHYP.

He nopcoeguHsnTe, HEe OTCOEAUHANTE U He
6epuTech 3a CETEBO LLHYP MW BUNIKY MOKPbIMU
pykamu, 9TO MOXET NPUBECTU K yaapy 3NeKTpu-
YECKNM TOKOM.

He paspeluarite getam npmkacarbCsi K yCTPOn-
CTBY 1 K CETEBOMY LLIHYPY BO Bpems paboThbl.

He paspelanTte oetam McCnonbL3oBaTb YCTPON-
CTBO B KQYECTBE UIPYLLUKU.

JlaHHOe yCTpPOMCTBO He npegHasHavyeHo Aans
MCMONb30BaHMa AeTbMn MNaaLie 8 ner.

Bo Bpems paboThl 1 B NepepbiBax Mexay pabdo-
YUMU LIUKNIAMW YCTPOACTBO JOMKHO HAXOANTHCA
B MeCTax, HeJOCTYNHbIX Ans aeten mnaawe 8
ner.

JeTtn cTtaplie 8 net n noan ¢ orpaHU4YeHHbIMU
BO3MOXHOCTAMW MOFYT MONb30BaTbCA YCTPOW-
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PYCCKUH

CTBOM, TOJIbKO B TOM Cjly4ae, eCnm OHU Haxo-
[SATCS NoA, NPUCMOTPOM nLa, OTBEYatoLLero 3a
nx 6e30MacHOCTb, NPWU YCNOBUWN, YTO UM Oblnn
LaHbl COOTBETCTBYIOLLME U MOHATHbIE MHCTPYK-
MM 0 6e30MacHOM MosIb30BaHUN YCTPOCTBOM 1
Tex ONaCHOCTAX, KOTOPble MOryT BO3HUKaTb Npu
€ro HernpaBWIbHOM UCMONb30BaAHUN.

* W3 coobpaxeHuin GesonacHOCTU p[eTeill He
OCTaBnsANTE NONNITUIIEHOBBLIE NAKETbLI, UCMOJb-
3yeMble B kKa4yecTBe ynakoBku, 6e3 Haa3opa.

BHumanune! He paspeLuavite getsam nrpatb € rnoam-

3TUJIEHOBLIMY NMAaKeTaMu U C YyrnakoBOYHOW MIEH-

Kovi. OnacHocTb yayLbsi!

* [epuopunyeckn npoBepsiite COCTOsiHME ceTe-
BOrO LUHypa W BWIKW CETeBOro LwHypa. Mpun
HanMuYUN Kakux-1mbo MOBPEXAEHUn Kopryca,
CEeTeBOW BUJIKU UW CETEBOrO LUHypa He Mosb-
3yhATECH YCTPOMNCTBOM.

« Bo wusbexaHne nNoOBpexXAeHUN MnepeBo3uTe
YCTPONCTBO TONbKO B 3aBOACKOW YNakoBKe.

« 3anpewjaeTcss nonb30BaTbCs YCTPONCTBOM C
NOBPEXAEHVNAMM CETEBOrO LUHYpPa AN CEeTEBOW
BWJIKOW, a TaKXe B TEX CNy4asix, eCv yCTPONCTBO
GbYHKUMOHUPYET cO cO0sIMU, ECAIM OHO YNano ¢
BbICOTbI UJIX MOBPEXAEHO MHBIM 06Pa30M.

* 3anpeLaeTcs CaMoCTOATEIbHO PEMOHTUPOBATL
ycTpoiicTBO. Mpu 0BHApY>XEeHUN HencrnpaBHO-
CTel OTKNI0YNTE YCTPONCTBO OT 3M1eKTPOCEeTU 1
obpaTnTecb B aBTOPU3OBAHHbIN (YNONTHOMOYEH-
HbIl1) CEPBUCHBIN LIEHTP.

¢ XpaHuTe yCTPOWCTBO B MeCTax, HeOOCTYMHbIX
ONns neTen.

YCTPOUMCTBO MPEAHA3HAYEHO TOJILKO 419
BbITOBOIO NCIOJIbBOBAHMS

OCOBEHHOCTU MACOPYBKU
DyHKUMS 06paTHOro BpaLLeHUs LHeKa

«REV» (peBepc) npegHasHayeHa Oas yaaneHus
3aTopoB, 006Pa30BaBLUNXCS B XoAe nepepaboTkun
NPOAYKTOB.
Jlotok pnsa npopykToB obecrneymBaeT yaobHoe
pacnonoxeHve NpoaykToB BO BPeEMsi MUX rnepepa-
60TKMN.
JBe peLwéTKu c 0OTBepCTUSAMU Pa3HOro pasmepa
npegHasHayYeHbl AN PadHblX CTENeHen namernsye-
HUS NPOAYKTOB.
CneumnanbHblie NPUHAANEXHOCTU CMNOSb3YI0TCH
Onst HABUBKKN KONBGACOK N MPUrOTOBNEHUS «kebbe».
TexHonorua «Invisible»  npepycmarpusaet
MCMNOJSIb30BaHMEe CreunanbHOro oTceka B kKopnyce
0151 XpaHeH1s akceccyapos.
TexHonorus «Disc Cleaner» no3snnsieT CNoOJb30-
BaTb creumanbHoe NPUCNocobNeHne Ans OYUCTKM
[NCKOB.

BHUMAHMUE!

* T[lepepn Hayanom pybkmn msica 06s3atensHo yoe-
ONTECH B TOM, YTO BCE KOCTU U U3NILLKK Xnpa
yOaneHsl.

* 3anpelyaeTcs NpoTankmeaTb MPOAYKTbI KAKUMU-
B0 NOCTOPOHHUMMMK MpegMeTamMmn unu nanb-
LaMu pyK, NONb3ynNTeCh TObKO Tonkarensamu (1)
1 (23), KOTOpble BXOAAT B KOMMIEKT NOCTABKM.

* Hwn B KOEM cny4ae He norpyxanTe Kopnyc Maco-
pyoKkKn, CETEBOW LUHYP WAN BUJKY CETEBOro
LUHYpa B BOAY UK B IOOblE ApYyre XUAKOCTU.

* Bo Bpems UCNoNb30BaHMs Hacaaok «kebbe» (19,
20) Henb3s ycTaHaBnmBaTb peléTkn (15, 16) n
KpPecToobpasHbIi HOX (14).

* He nbiTanTecb nepepabarbiBaTb MSCOPYOKOW
nULLEBbLIE MPOAYKTbI C TBEPALIMU BOJIOKHAMU
(Hanpumep, UMOUPb NN XPEH).

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

*  Ecnu kakon-nnbo 3acTpsiBLUUIA TBEPABIA KYCOK
NPUBOANT K OCTAHOBKE BpPALLEHWUS LUHEKa U
HOXa, HeMeOJIeHHO BbIKJIIOYNTE YCTPOWCTBO
1, Npexae 4em npoaonxuTe paboTy, yoanute
3aTop, UCMoNb3ys PYHKLMIO BKIOYEHNS obparT-
HOro BpalleHus WwHeka «REV» (pesepc).

NnoAroToBKA MACOPYBKU K SKCIJTYATALLUU

Mocne TPaHCNOPTUPOBKM WAM XpaHeHus

YCTPOMCTBa MNMpPU MNOHUXEHHOW Temnepartype

Heo0XoAuMO BbiAepXaTb ero npu KOMHaTHOM

TeMnepaTtype He MeHee ABYX YacoB.

*  W3Bnekute msAcopybky M yganute BCe ynako-
BOYHbIE MaTepuasibl, NPOTPUTE KOPMYC BAAXHON
TKaHblO, MOCJIE YEro BbITPUTE €ro HaCyXxo.

* Bce CbEMHblE AeTann NPoMoTe TENION BOOON
C HEeNTpanbHbLIM MOIOLLMM CPEACTBOM, OMONOC-
HUTE 1 nepen, c60pPKOo TWATENIbHO NPOCYLIUTE.

« TMepen nepBbiM BKIlOYEHNEM yOeamTeChb B TOM,
YTO HanpsXXeHne B 3NIEKTPUYECKON CEeTU COOT-
BETCTBYET paboyeMy HanpsikeHMo yCTPONCcTBa.

OCHOBHBIE MPUHLUUMNbI PABOTbI C

MSACOPYBKOW

Msicopy6ka npeaHa3HaveHa ans nepepadoTkun npo-

OYKTOB U NPUroToBAeHus nonydabprkaToB TONbKO B

JLIOMaLLHUX YCNOBUSX.

* CobepuTte yCTPOWNCTBO 1 YCTAHOBUTE €ro Ha POB-
HO CyXOl NOBEPXHOCTU.

*  Y6eamtecb B TOM, YTO BEHTUNIALUMOHHbIE OTBEP-
CTUSi Ha KOpnyce He 3ab/10KMPOBaHbI.

* BcTaBbTe BUKY CETEBOrO LLHYPA B PO3ETKY, NpKn

3TOM 3aropuTCs NOACBETKA KHOMKM (12) «\&/».
« [locTaBbTe NOA, rofioBKy Msicopydku (3) noaxo-
Asulyto nocyny.

16
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PYCCKUM

* Y6eauTtech B TOM, YTO MSAACO MNMOJSIHOCTLIO OTTAsAN0, BHumaHune!

yoanuTe U3NULWKN Xnpa u Bce KOCTU, NMopexsTe  —
MSICO Ha KyOUKM 1an NOIOCKM Takoro pasmepa,
4TO0Obl OHM CBOOOAHO MPOXOAMAN B OTBEPCTUE
notvka (2).

*  Bknounte ycTpoMCTBO, HaxaB Ha KHoMky (12)  —

« »,

* He TOponsack, npoTankueanTe MAco B pacTtpyo
ronoBkM Msicopybkun (3) mpu nomMoLim Tonka-
Tena (1).

*  Wcnonb3yite BO Bpemsi paboTbl TONbKO TOsKa- 5
Tenb (1), KOTOPbI BXOAUT B KOMIMNEKT. '

* 3anpeliaetcs UCMNonb30BaTb A MNPOTaNKU- 6
BaHWS MPOAYKTOB Kakne-nmbo npeameTsbl, HU B '
KOEM Cily4ae He npoTankmBanTe MAaco pykamu.

* He npunaraite 4ype3MepHbIX yCUANA Aas Npo-
TanknMBaHusa Maca Unu Apyrux NpoayKToB. 7.

*« B xope pybku msaca vuav Opyrux nNpoaykToB
MOXeT obpasoBaTbCs 3aTop, A9 YCTPaHeHUs 8
o6pa3oBaBLUerocs 3aropa crnenyeT BOCMNoNb30- '
BaTbCA PyHKUMENn 06paTHOro BpaLLEHUS LIHEKa
«REV» (peBepc). [ns BKIOYEHUS pexunma
obpartHoro BpaweHus wHeka «REV» (peBepc)
BbIKNIOYNTE MSICOPYOKY, HaxaB Ha KHorky (12)

«@», 3aTeM HaxmuTte Ha KHonky (10) <<>>,

npu 3TOM 3aropuTcs NOACBETKA 3TOM KHOMKK, 8 —
3aTeM BKJIOYUTE YCTPOICTBO, HAXaB Ha KHOMKY

(12) «@».

* Bpemsi HenpepbiBHON paboThl YCTPOWCTBA MO
nepepaGoTKy NPOLYKTOB HE [OMKHO NPeBbiare g
5 MUHYT.

* Tocne 5 MUHYT HenpepbIBHOW paboTbl cnenyet
BbIKNIOYNTL MACOPYOKY 1 iaTh €/ OCTbITh B TEYe-
Hue 10-15 MUWHYT, NOCne Yero MOXHO NPOAos-
XuTb paboTy.3akoH4YMB paboTy, BbIKNOYUTE

MSACOPYOKY, HaxaB Ha KHOMKY (12) «@», OTKJIIO-
4ynTe €€ OT ANEKTPUHECKOM CETU, N TONbKO NOCe
3TOro MOXHO NPUCTYNaThb K €€ pa3bopke.

1

=

NMEPEPABOTKA MSICA

1. BctaBbTe rosioBky Msicopybku (3) B MecTo ycTa-
HOBKM (4) 1 noBepHUTE €€ NPOTUB YacOBOM
cTpenku fo gukcaumm (puc. 1, 2).

10.

YcraHaBnuBariTe HOX pexxyLyeii CTOPOHOM rno
HanpasneHnio K pewétke. Ecnn Hox 6yaet
YCTaHOBJIEH HENnpaBwu/IbHO, OH He OyaeTt
BbIMOJIHATL PYHKLUIO PYOKU.

PewwéTka c 6onee kpyrnHbiMy oTBepcTUsiMu (15)
noaxoauT Ans nepepaboTku cbiporo Mmsca,
oBoLyeli, cyxoppyKTOB, Cbipa, PbiObI U T.A.
Pewérka c menkumu otsepctuamu (16) nog-
xoauT Ans nepepaboTku KakK Cbiporo, Tak v
MPUroTOB/I€HHOIo Msica, PbiOGbI U T. 1.

Ha pactpy6 ronoeku msicopyoku (3) ycraHoBuTe
NIOTOK NSt NPOAYKTOB (2).

BcTaBbTe BUSIKY CETEBOIO LUHYPA B 3eKTpuye-
CKYIO PO3€eTKy, Npu 3TOM 3aropuTcs noaceeTka

KHOMKN (12) «\&/».
BkntounTte Macopybky, Haxas Ha KHOMKy (12)

« »,
Bo Bpemsi paboTbl MoJIb3yNTECh TONLKO TOsKa-
Tenem (1).

MNMpumeyanus:

Ans ynyqwenus npouecca nepepaboTky Mmsica
Hapesarite ero rnoJsiockami wuau Kyoukamu.
3amMopoxeHHoe MsIcCO HeobXo0ANMO 10JIHOCTbIO
pPasmMopo3nTs.

Ucnone3yiite BO Bpemsi pabOTbl ToJKatTesib,
KOTOPbIVi BXOAUT B KOMIJIEKT MOCTaBKu; 3arnpe-
jaeTcsi MCrosbL30BaTb A/ MPOTaIKMBaHUS
msica kakme-mbo npeameTbl, HU B KOeM crydae
He npoTasikuBamiTe MsiCo pykamu.

Kak Tonbko Bbl 3akoH4YUTEe pPaboTy, BbIKIIO-

yuTe YCTPOMCTBO, HaxaB Ha KHomky (12) «@»,
OTKJIIOYUTE MSACOPYOKY OT 3NEKTPUHECKOW CeTu,
1 TONIbKO MOCSE 3TOr0 MOXHO NPUCTYNaTh K pas-
6opke MACOopyOKU.

[Ons CHATUS TONOBKM MSICOPYOKM HaXmute Ha
KHOMKY dukcaTopa (5), nNoBepHUTE TrONOBKY
Macopybku (3) no 4acoBOW CTPENKE U CHUMUTE
eé.

.Ona pa3bopku ronoBkM MACOPYOKM OTKPYTUTE

rariky (17) v n3Bnekute M3 Kopryca ronoBku
MSCOPYOKM YCTAHOBNEHHYIO PeLléTky (15 nnn
16), KpecToo6pa3HbIt HOX (14) 1 WwHek (13).

2. BcraBbTe wWwHek (13) B kOpnyc rofoBku MsCO- ®YHKLUS ABTOMATUHECKOIO
pyGkn (3) (puic. 3). OTKJTIOYEHUSA

3. YcTaHoBUTE KpecToobpasHblii HoX (14) (puc. 4). .

4. Bblbepute ofoHY Heobxopoumylo peléTky (15
nnm 16) 1 yctaHoBUTE €€ NoBepx Hoxa, COBMe-
CTMB BbICTYMbl HA PeLLETKe C na3amu B kopnyce
ronoBkn msacopybku (3), satauute raiky (17)
(puc. 5, 6).

17
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Msicopybka ocHalleHa ¢yHKLMen aBToMmaTnye-
CKOro OTKJIOYEHUS MPU Neperpese 31eKTpoMo-
Topa.

Mpun neperpeBe anekTpomoTopa cpaboTaeT
aBTOMaTUYECKUI  TepMOnpenoxpaHuTenb, U
MsacopybKa BbIKOYUTCS.

B aTtom cnyvyae HemMeOJIeHHO W3BNEKUTE BUJIKY
CEeTeBOro LHypa U3 3/1IeKTPUYECKON PO3ETKU.
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PYCCKUH

« JainTe msicopybke OCTbITb B TedeHue npubnu-
3uTenbHO 50-60 MUHYT, Npexae Yem BKIIYUTb
€& cHoBa.

* [lopknounTe MACOPYOKY K 3N1EKTPUYECKON CeTun
1 BKJIOYMTE €€; ecnn mscopybka He BKoYa-
eTCsl, 3TO MOXET 03HayaTb, YTO B HEWN UMEIDTCS
MHble noBpexaeHus. B aTtom cnyyae Heobxo-
OMMO 0BpaTuUTbCs B aBTOPU30BAHHbLIV (ynon-
HOMOUYEHHbIN) CEPBUCHbIN LLEHTP A9 PEMOHTa
MSCOPYOKU.

HABUBKA KOJIBACOK

« T[puroTtosbTte dapLu.

* BcraBbTe rosioBky Msicopybku (3) B MecTo ycTa-
HOBKM (4) n noBepHUTE €€ NpPOTUB 4acOBOW
cTpenku fo eukcaumm (puc. 1, 2).

* YcTtaHoBUTE LWHEK (13) B KOPMNYC rOIOBKN MSICO-
py6kn (3), ycTaHOBMTE KPECTOOOPAa3HbI HOX
(14), Bo3bMUTE pelwéTky (16) (ans menkown
pyOKM) 1 ycTaHOBUTE €€ NOBEpX HoXa, COBME-
CTMB BbICTYMbI HA PeLETKe C na3amu B KOpryce
ronoBky msicopybkun (3), yctaHoBUTE Hacanky
nnst Habuekm konbacok (18) u 3ataHuTe raiiky
(17) (pnc. 7).

* YCTaHOBUTE NIOTOK N5l NPOAYKTOB (2).

*  Bbuoxwute rotosbii dapll Ha N0OTOK A9 Npo-
nyKTOB (2).

e Jna npurotoBneHus Konbacok MCnonb3yiTe
HaTypanbHyl0o  000M04Ky, nNpeaBapuTeNbHO
nomMecTB e€ B cocyn C Ténsolh Bogon Ha 10
MUHYT (puc. 8).

¢ HataHuTe pasmardyéHHyio 060104Ky Ha HacaaKy
(18) v 3aBsXMTE HA KOHLLE 060SI04KM y3en.

* BcTaBbTe BUJIKY CETEBOrO LUHYpa B 3eKTpuye-
CKYyI0 PO3€eTKy, Npv 3TOM 3aropuTcs noaceseTka

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

« »,

« Jna nopauyn rotoBoro aplia WUCnonb3yimTte
Tonkaresnb (1), No mepe 3anosiHeHns 060104KM
capuranite eé c Hacagkm (18), no mepe BbiCbIxa-
HMS 00605104KM CMaYMBanTe eé BOOOMN.

* Kak TofIbko Bbl 3aKOHYMTE PaboTy, BLIK/IOYUTE

MsiICOpYOKy, HaxaB Ha KHOMKY (12) «@», OTKJIIO-
4YuTe YCTPOMCTBO OT 3NIEKTPUYECKON CeTU, ”
TOJIbKO MOCJIE 3TOr0 MOXHO NMPUCTYNaTb K pas-
60opke MscopyoKu.

e [AnA CHATWA rONOBKM MSCOPYOKM HaxXmuTe Ha
KHOMKy ¢ukcaTopa (5), NOBEPHUTE TFONOBKY
Msicopybku (3) No 4acoBOW CTPEsiKe N CHUMUTE
eé.

e OtBepHuTe raiiky (17) n pa3bepute ronosky
MSACOPYOKU.

‘ ‘ VT-3602_IM.indd 18

MUCMNOJIb3BOBAHUE HACAOKWU «KEBBE»

Ke66e - TpaanumoHHoe 6anmkHeBOCTOHHOE 600,
KOTOPOE FOTOBAT M3 MsACA SArHEHKa, MEeHW4HOWN
MYKW W CMeumnii, KoTopble pybsTcs BMecTe, YTOObI
NMoJly4nTb OCHOBY AJ151 U3rOTOBJIEHUS MOJbIX TPYOO-
yek. TpybouKN HaAMONHATCS HA4YMHKOM 1 ob6xapu-
BalOTCS BO GpUTIOPE.

OKCNEPUMEHTUPYS C HaudyuMHKOU pAns Tpybouek,
MOXHO FrOTOBUTb Pa3finyHble AeNnKaTechl.

MpuUroToBbTE OCHOBY A5t 0600UKM.

BcTaBbTe ronoBky Msicopyoku (3) B MecTo ycTa-
HOBKM (4) W NOBEpPHUTE €€ MPOTMB YAaCOBOW
cTpenku o dukcaumm (puc. 1, 2).

YcraHoBuTE LWHeK (13) B KOPMNYC roNoBKN MSCO-
pybkn (3), yctaHoBuTe Ha LWHeK (13) Hacanakm
«kebbe» (19, 20); cnegute 3a Tem, 4TOObI
BbICTYNbl Ha Hacaake (20) coBnanu ¢ nazamun B
KOpryce ronoBku mMsicopydkn (3), u 3aBepHuUTe
raiky (17) (puc. 9, 10).

YcTaHOBUTE NOTOK 4715 NPOAYKTOB (2).
BbI1OXMTE FOTOBYIO OCHOBY Aj151 060N0YKM Ha
NIOTOK ANsi NPOAYKTOB (2).

BcTaBbTe BUSIKY CETEBOrO LUHYPA B aneKTpuye-
CKYyIO PO3€eTKy, Npv 3TOM 3aropuTcs NoaceeTka

KHOMKM (12) « »,
BkntoumnTe yCTPOMCTBO, HaXaB Ha KHOMKY (12) «

»,

[ns nogayn ocHOBbI A5 060/104KN UCMONb3YITe
Tonkatenb (1).

OTpesaiiTe rotoBble TPyOOUKM HEOOXOAMMON
DJIVHBI.

Kak Tonbko Bbl 3aKOHUYMUTE pPaboTy, BbIKIOYUTE

MacopyOKy, HaxaB Ha KHorKy (12) <<©», OTKJIIO-
YyuTe YCTPOMCTBO OT INEKTPUYECKOW CeTU, U
TOJIbKO MOCSIE 3TOr0 MOXHO NPUCTYNaTh K pas-
6opke MAcopyoKu.

[Ons CHATUS TONOBKM MSICOPYOKM HaXmute Ha
KHOMKy dukcatopa (5), noBepHuUTE ronoeky (3)
N0 4YaCOBOW CTPESIKE U CHAMUTE EE.

OTBepHuTe raiiky (17) n pasbepute ronoBky
MSACOPYOKU.

PELUENT

(HaumHka)

BapaHuHa 100 r

On1BKOBOE Macso 1, 1/2 CTONOBO NTOXKN

Penuarbliin nyk (Menko 1, 1/2 cTonoBo NoXKn

HALINHKOBAHHbIN)

MpsiHoCcTM o BKyCYy

Conb 1/4 4aHOW NOXKM

Myka 1, 1/2 cTONOBOI NOXKN
18
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BapaHuHy HeobXoAMMO M3MenbiYnUTb B MSICO-
pyoKe 0avH unu aga pasa.

Penuatbii nyk 06xapuBatoT B Macne 0 3010Tu-
cToro uBeTa, 3atem nob6aensaioT pybneHyto 6apa-
HUHY, BCE NPSHOCTU, COJIb 1 MYKY.

(OGonouka)
MocTHoe Maco 450 r
Myka 150-200 r
MpsHocTn no BKyCYy
MyckaTHbIn opex 1w
KpacHblii MONOTbIN o BKyCy
nepet,
MepeL, no BKyCy

Msico namensyaioT B Msicopybke aBa-Tpu pasa,
M3MeNbYaeTCs Takxke MYCKaTHbI opex, 3arem
CMELLNBAIOT BCE KOMMOHEHTBI.

Bornbliee KONMMYeCTBO MsSiCa U MEHbLLEE KOMYe-
CTBO MYKU B HapY>XHO 060n04ke obecneynsaioT
JIYYLLYIO KOHCUCTEHLMIO M NYHLLNIA BKYC rOTOBOIO
n3penvs.

[oTOBblE TPYOOYKM HAMOSHATCA HAYUHKOIA,
3aXUMalOTCS MO KpasiM, UM NpuaaETcs xenae-
mas popma.

foToBsATCS TPYOOUKM BO bpuUTIOpE.

OBOLLUEPE3KA

BcTtaBbTe kopnyc Hacagku-oBouwepesku (24)
B MECTO YCTaHOBKM TOJIOBKM MSICOPYOKU (4) n
NOBEPHUTE €ro NpOTWUB 4aCOBOW CTPEenkn Ao
dukcaumnn.

BcraBbTe Hacagky-TEpky (25) wnn Tépky ans
OPaHNKoB (26), nMbo LIMHKOBKY (27) B KOPMyC
oBoLLepesku (24) no ynopa (puc. 14).

BcTaBbTe BUKY CETEBOrO LUHYpa B dneKkTpuye-
CKYIO pO3€eTKy, Npuv 3TOM 3aropuTcs noaceeTka

KHOMKN (12) «\».
BkntounTe yCTpOMCTBO, HaxaB Ha KHOMKY (12) «

»,

Bo Bpemsi paboTbl NOMb3YyNTECH TONLKO TOJKA-
Tenem (23), BXOOAWMM B KOMMIEKT MOCTaBKM;
3anpeLaeTca MCcnosib3osBatb AN NpoTankmea-
HWS OBOLLLEV MOCTOPOHHWNE NPEAMETbI, HU B KOEM
cnyyae He npoTasnkmBarite OBOLM NanbLamu.
[Ons nepepaboTkn MSArk1x OBOLLEN, Hanpumep,
TOMATOB, UCMOMNb3YNATE MOHMKEHHYIO CKOPOCTb
BpaLLEHWS LUHEeKa, 419 9TOr0 HAXMUTE Ha KHOMKY
BKJIIOYEHUS MOHWXEHHOW ckopoctu (11), npu
3TOM 3aropuTcs noaceeTka kHonkwm (11).

Kak TOnbKO Bbl 3aKOHYUTE PabOTy, BbIK/OYUTE

MsicOpybKy, HaxaB Ha KHOMKY (12) «@», OTKJIIO-
ynute  MSCOpYOKYy OT 3NEKTPUYECKON CeTu, n
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PYCCKUM

TONbKO MOCJSIe 3TOr0 MOXHO MPUCTYynaTb K eé
pasbopke.

[lna cHATUS HacaaKM-oBoLLepesKkn (24) HaxmuTe
Ha KHoONKy dukcartopa (5), noBepHUTe €€ no
4aCOBOW CTPESIKE U CHUMUTE.

MpomoiTe aetann Hacaaku-oBOLLEPE3KN Cpa3y
nocse UCMnoJsib30BaHUS.

COKOBbDKUMAJIKA

Hacapka-cokoBbbkmumManka npegHasHadeHa gns
nepepadoTKn MArkMx oBoLLel nnm GpykTos (B
4aCTHOCTU NONYy4eHNs coka/niope N3 ToMaToB Uan
Ansi nepepaboTky «<KOCTOYKOBBIX Arof», HanpumMep,
KPaCHOW CMOPOAVHbI).

Mpn paboTe ¢ Hacaakoii-COKOBbLIXUMAJIKO PEKO-
MEHJIYEeTCsl BK/OYaTb MOHUXKEHHYIO CKOPOCTb Bpa-
weHna «SLOW», ansa yero cnepyeTt HaxaTtb Ha
KHOMKy (11).

YcTtaHoBUTE KOPMYC HacaAku-COKOBLIXMMANKM
(28) B MECTO YCTaHOBKM roJIOBKU MSICOPYOKH (4)
1 NMOBEPHUTE ero NPOTUB 4YaCOBOW CTPENKU 40
dukcaumn.

BcTtaBbTe B KOPMNyC Hacagku-COKOBbIXMMAKM
(28) nnactmaccoBbIi WHek (29).

YcTaHoBUTE B KOPMNYC HACAAKN-COKOBBIKUMAIKN
(28) pepxarenb cetkn-dounstpa (30), Takmum
obpasom, 4TobObl ceTka-dunbTp 6blna BHUIY
(puc. 15).

3akpoiiTe HacaaKy-COKOBbIKMMAIKY (28) KpblLU-
kon (31), npn yctaHoBke Kpbiwkn (31) nosep-
HUTe eé B HanpaeneHne o6o3HavyeHns “CLOSE”
[0 ynopa.

Ha Hacapaky-cokoBbixmMManky (28) yctaHoBute
NIOTOK ANs NPOAYKTOB (2).

BcTaBbTe BUSIKY CETEBOrO LUHYPA B aneKTpuye-
CKYIO PO3€eTKy, Mpu 3TOM 3aropuTcs noaceeTka

KHOMKM (12) « »,

Bk/lO4YMTE MOHMXKEHHYIO CKOPOCTb, HaxaB Ha
KHOMKy (11) «SLOW», npu 9ToM 3aropuTcs noj-
cBeTka kHonku (11).

Bo Bpemsi paboTbl NOSIb3yNTECh TONBLKO TONKaTe-
nem (1), BXOAALWMM B KOMMIEKT MOCTABKWU; ANS
npoTanknBaHsi OBOLLEN 3anpeLLaeTcs UCMoJsib-
30BaTb MOCTOPOHHME NPEOMETbl, HU B KOEM
cnyyae He npoTaskueanTe OBOLWM Unn GPYKTbI
pykamu.

Perynstop BbiIxoga OTXMMOK (32) n3meHsieT
3a30p Mexnay LWHekoM (29) n pepxarenem
ceTkn-dunstpa (30), NnoBopaymBas perynsitop
(32) B HanpasneHun «<MAX — MIN», nobeitecb
ONTMMaNbHOMO COOTHOLUEHUS MOJy4yaeMoro
coka/nope 13 0BoLLEN 1 PPYKTOB 1 KONN4ecTsa
OTXMMOK.

Ecnn Bo Bpems paboTbl C HacaaKol-COKOBbI-
XUMaKOW YMEHbLUMIOCH KOJIMYECTBO BbIXOAS-
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PYCCKUH

Lero coka/mnope, T0 HEOBXOAMMO BbIKIIIOYUTH
MSICOPYOKY, BbIHYTb BUJIKY CETEBOMO LUHYypa U3
3NEeKTPUYECKO PO3eTkM, pa3obparb Hacamky-
COKOBBLIXMMAJIKY U MPOMbITb CETKY-bUILTP.

+ Tocne 3aBeplieHusi paboTbl credyeT BbIK/O-

YUTb MACOPYOKY, HaxaB Ha KHOMky (12) «
1 BbIHYTb BUJIKY CETEBOIO LLIHYpa N3 3neKkTpuye-
CKOW pO3€eTKN.

« Jna cHATMS Hacanku-CoKoBblkuUManku (28)
HaXMUTE Ha KHoMky dukcaropa (5), noBepHuTe
€€ Mo YacoBOU CTPESIKE U CHUMUTE.

* Pa3bepute HacaaKy-COKOBbIXMMANKYy W Mpo-
MOWTe BCe AeTanu.

yXopn, 3A MACOPYEKOWM
e Kak TONbKO Bbl 3aKOHYMTE PaboTy, BbIK/IOYMTE

MSACOPYOKyY, HaxaB Ha KHOMKY (12) «\Z/», oTk/t0-
yuTe eé OT ANEKTPUYECKOM CeTU, 1 TOJIbKO Nocne
3TOro MOXHO NPUCTYNaThb K €€ pa3bopke.

¢ OtBepHUTE ranky (17) n cCHUMUTE yCTAHOBNEH-
Hble Hacaaku (18, 19 nnn 20), pewétkn (15 nnn
16), kpecToobpasHblin HOX (14) co wHeka (13)
(puc. 11).

* HaxmuTe Ha kHonky ¢pukcaTopa (5), noBepHuTe
ronoBky Mscopybku (3) NO 4acoBOW CTPESKE 1
CHUMUTE €€ (puc. 12).

*  W3BnekuTe WHeK (13) 13 ronoBkn MACopyoku (3).

* YpanuTe co WwHeka (13) ocTaTkm NpoayKTOB.

« T[pomoliTe BCe MCMNONb30BaHHbIE MPUHALIEX-
HOCTW MACOPYOKM B TEMMOW BOAE C HeTpanb-
HbIM MOIOLLIIM CPELCTBOM, OMOSIOCHUTE U Nnepes,
cOOpPKOIA TLLATENBHO MPOCYLUMTE.

e ns ypaneHuss ocTtaTkoB Msca U3 OTBEPCTUIA
pewéTok (15, 16) BOCNONb3ynTeCh Aepxarenem
pewéTok (21) (puc. 13).

PasﬁopKa HacajAKuU-COKOBbDKUManku (28):
Haxmnte Ha kHoOnky dukcatopa (5), nosep-
HUTE HacaZKy-COKOBbIXMMASIKY (28) no 4yacoBoi
CTpesnKe U CHUMUTE eé.

— ToBepHuTe KpbIlwKy (31) B HanpaeneHun 060-
3HaveHunsi «<OPEN» 1 cHumuTe eé.

— W3Bnekute n3 kopnyca Hacagku (28) nepxaresnb
ceTkn-dunbTpa (30) 1 WwHek (29).

— [lpomoiTe BCe aetann v NpocylunTe nx nepen
cOOopKOWA.

¢ 3aKkpoiiTe MeCTo yCTaHOBKM roJIOBKN MSICOPYOKIN
(4) c nomoLLbto 3arnyLikn (22).

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

¢ 3anpeLiaeTcs Ans YACTKM Koprnyca MAcopyoku
(6) ncnonb3oBaTb PacTBOPUTENM UM abpasuBs-
Hble YNCTALLME CpeacTBa.

¢ He ponyckarite nonagaHusi XUOKOCTU BHYTPb
Koprnyca Mscopyoku.

« [lepen Tem kak yopaTb MPUHAANEXHOCTN Ha Xpa-
HeHune, ybeauTech B TOM, YTO OHU CyXUe.

« ns ynobcTBa XpaHeHWs Hacaaok B YCTPOMCTBE
NpeLyCMOTPEH OTCEK ANst XpaHeHus (9).

*  Ynoxute Hacagku B OTCEK COMMAacHO pPUCyHKam
16-22. PewéTtku (151 16) n raiiky (17) ynoxute B
nepxarenb (21) (puc. 13).

*  3aKpoiiTe OTCEK KPbILLKOM (8).

*  YnoxuTe CeTeBOW LUHYP B CheumanbHbli OTCeK
Ha [He Kopryca MAcopyoOKu.

KOMMJIEKT MOCTABKHU

Msicopy6ka ¢ KOMMNIEKTOM HacafokK BHYTpU — 1 L.
JloTOK ANng NpoAyKToB — 1 WT.

KomnnekT Hacagnok oBoLepesku — 1 wr.
Hacapka-cokoBbbkmumanka — 1 wt.

3arnywka — 1wt

MHCTpyKuma no akcnayataumm — 1 wt.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
OnexTponutaHue: 220-240 B ~ 50/60 'y,
HomuHanbHas MowHocTs: 500 BT
MakcumansHas molHocTb: 2000 BT

lpounsBoauTesb coxpaHseT 3a cobovi npaBo name-
HATb An3ariH U TEeXHUYEeCKNe XapakTepuCTuku
ycTposictBa 6e3 npensapuTesbHOro yBeOMIIEHUS.

Cpok cnyx6bl ycTpoiicTea - 3 roga

€eBPOMnevickM 1 POCCUKCKUM cTaHaapTam 6esonac-

[H[ JlaHHOe u3aenne cooTBeTCTBYyeT BCeM TpebyembiM
HOCTU U TMTNEHBI.

Mpoussogutens: AH-AEP MPOAAKTC mG6X, AB-
cTpus

Holibayrioptens 38/7A, 1070 BeHa, ABcTpus
CpenaHo B Kutae.
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KA3AKLLUA

ET TAPTKbILU « bBipiHwi pet Kocap angeiHAa, ANEKTp >eniciHaeri
ET TapTKbilw eHiMaepAi kanTa eHaey YLUiH XaHe yin KepHey KypbInfbiHbIH, XYMbIC KepeyiHe calikec
XapTblnav fanbiH eHIMAepiH AanbiHaayFa apHanFaH KeneTiHAIriH Tekcepin anbiHpI3.
«  Tek XeTKidy XMHaFblHa KipeTiH akceccyapnapapl

CVPETTEME faHa nanganaHblHbI3.

Wtepriw *  OnekTp TOFbIHbIH COFy KayniH GonapipMac yiliH
2. OHimaepre apHarnfFaH Haya KYPbINFbIHbI, Xenifnik LWHypabl HeMece Xeninik
3. ETTapTkbiw H6acTueriHiH kopnychbl LUHYp allacblH cyFa Hemece Hacka aa CymbIKTbIKKa
4. ETTapTKbIWTbIH 6acTMeriH opHaTy OpHbI EWKALUAH BATbIPMAHbI3.
5. ETTapTkbiw H6acTueriH 6ekiTeTiH Tynme « ET TapTKbiw KOpMNyCbIH Ta3anay yLiH can binFan
6. KypbInfbiHbIH KOPMYChbI MaTaHbl NaganaHbliHbI3, OCbIAaH KENiH KopnycThbl
7. Tacbimangay TyTkacbl KypFaTbIn CYpPTiHi3.
8. Cantamanapgbl cakTayfa apHanfaH OGenikTiH ¢ J>KymbIC icTenm TypfaH eTTapTKbITbl eLukallaH

Kaknarbl KapaycbI3 kanablpMaHbi3.
9. Cantamanappgbl cakrayra apHanfaH 6enik » ET TapTkbiwThl Kypay, GenuiekTey, coHaan-ak
10. UlipmekTiH aitHany 6afbiTbiH aybICTbIPbIN-KOCKbILL Tasanay anablHAa OHbl eLwipin, >Xemninik LWHyp

allacblH 9N1eKTPp po3eTKaCbIHAH CybIPY KaXeT.

KypbInfbiHbI TETIC OPHBIKTEI GETKE XbINy, allblK OT,

11. TemeHri xbingamabikTel Kocy Tynmeci SLOW . . N .
HaMABIKTE! KOCY TV bIfiFan Ke3aepiHeH xaHe Tikenewn KyH cayneciHeH

12.Kocy/ewwipy Tynmeci aruak )kepre opHanacTbIpbIHbI3.
13. Vipmek *  KypblfblHbl bICTbIK OeTKE Hemece Tikenen ofaH
14. Aiikacna nblwak XakblH Xepae (Mblicanbl, ra3 HeMece 3NeKTprik
15.Ipinen TapTyfa apHanfaH TOpke3 NAMTaHbIH  KacklHAA, KblsfaH ypmeni newTin
16.¥caKTan TapTyra apHanfaH Topke3 Hemece kaviHaTy OeTiHiH MaHalbliHa) opHaTyfa
17.ET TapTKbIlw 6acTueriHii COMbIHbI ThINbIM CarblHFaH.
18. LLyKbIKTapAbl TONTLIPYFa apHanFaH cantama * XKeninik WHYpABI YKbINTbI KOMAAHBIHBI3, OHbIH
19. «kebbe» pavibiHaayFa apHanfaH cantama GipHelwe peT OypaTbinybliHa Xon GepMeHis,
20.«kebbe» paribiHOayFa apHanfaH cantama KENinik LWHYPAb! YaKbITbIrbl KasbiM OTbIPbIHbI3.
21. Topkeaai ycrafbiw/Tasanarbiw (15, 16) * ET TapTkbiwTHl TackiManganTbiH TyTka peTiHae
22. ET TapTKblll GacTveri opHaTbiNaTbiH OpPbIHHbIN Keninik LWHypAbl nadanaxyra TeinbIM canbiHaabl.
GiTeyiwi (4) + Keninik WHypaAbIH ycTenaeH canbbipan TypybiH,
23. KekeHic keceTiH cantama uteprilu coHpan-ak xuhasablH eTKip XKUEKTepi MEH bICTbIK
24. KekeHic KeceTiH cantama Kopnychl GeTTepre TUoiH GonabIpMaHsI3.
25. Ykkiw cantama « JKeninik WHyp awacklH 3neKkTpnik po3eTkagaH
26. [panHvkTepai AanblHaayFa apHanfaH YKKiLl axblpaTkaH Kesde OKemninik LWHypaaH emec,
27. Manpganay awlaaaH ycray Kepek.
28. LLIbIPLIHCHIKKLILL CanTama Koprychbi * Xeninik LWUHYpAbI HEMECE aLL@HbI Cy KOMbIHbI3GEH
29. Mnactmacca nipMek KOCMaHpl3, axbipaTnaHbi3, Oyn 3MeKTp TOFbIHbIK
30. Cya3ri TOpKesiH yCcTaFbliLL COFy KayniHe aKen COFybl MYMKIH.
31. Kopnyc kaknarbl (28) *  KypbInfbl XXyMmbIC icTen TypFaH ke3ge Gananapra
32. CblknanapgblH WbIFyblH peTTeriL OFaH XaHe eninik WHypFa kon TuridyiHe pykcat
eTneHis.
CAKTbIK LLUAPANAPDI *  KypbinfblHbl Gananapfa OWbIHWbIK  peTiHAe
KypbinfbiHbl  napganaHbac 6GypbiH, nanganady naiiganaHyfa pykcat 6epmeHis.
HYCKayIbIFbIH MYKWAT OKbIM LWbIFBIHBI3 [a, OHbl  * DBYN Kypbinfbl 8 actaH TemeHri Gananapabii
6ykin nanganaHy mepsimi GoMbl cakTan KOMbIHpI3. nanpanaHybiHa apHanvaraH.
KypbinfblHbl AypbIC KonpaHbay OHbiH GysbinybiHa — * KyMbIC KesiHAe »oHe XyMblC apacbiHAafbl
XoHe naiganaHyllbifa HEMece OHbIH MYTKiHE 3UsiH y3inictepae KypbinfbiHbl 8 xacTaH Kiwi 6ananap
KenTipyre oKemn COFybl MYMKiH. )KeTe anmaMnTbIH epre opHanacTbIpbIybl TUIC.
OnekTpnik eTTapTKbILNEH XYMbIC icTey 6apbicbiHga  ° 8 kacTaH ynkeH Gananap >koHe MYMKiHLUiniri
OPTTIH LUbIFY, 3MEKTP TOFbIHbIH, COFY KayrniH TOMEeHAETY LIeKTeyrni XaHdap e3depiHiH KayincisaikrepiHe
XaHe backa fAa ’kapakaTTap anyAaH Kopray YLliH XayanTel agampapAblH kadaranaybiMeH faHa
TeMeHAeri Kayinciaaik WwapanapbiH cakTay Kaxer: XeHe ornapfa KypbiNfbiHbl Kayincis navipanaxy

Typanbl JkeHe OHbl [ypbic naiaanaHbaraH
XaFganaa opblH anybl MyMKIH kayinTi xxargannap
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KA3AKLLA

Typanbl TUICTi )keHe TYCIHIKTi Hyckaynap 6epinreH
Xaraanaa KypbinfFbiHbl NanganaHa anagbl.

« bananap kayinci3giri TypfbiCblHAH KanTama
peTiHae nanganaHbinaTbiH nonuaTuneH
nakeTTepai kapaycbl3 kanablpMaHbI3.

Hazap ayOdapbiHbI3! bananapra nonusmuneH

rnakemmepmeH Hemece Karimama ynoipimMeH olHayra

pcham b6epmeHis. TyHwbIFy Kayni!
>Keninik WHypAbIH XaHe Xeninik LWHyp alwacbIHbIH
OYTiHAIMNH  yakblTblbl  TEKCepin  OTbIPbIHbI3.
KopnycTa, >eninik awaga Hemece Xeninik
LUHYpAA 3aKbiMAaHFaH xepnep 6onfaH xarganga
KYPbINFbIHbI NaiaanaHbaHp!3.

*  KypbInfbiHbl 3aKbIMAAN anmac yLiH Tek 3aybITThIK
KanTamacblHbIH iLliHAe TacbiManaaHbI3.

«  Xeninik WHypbl HeMece xeninik awackl 6yniHreH,
CoHAan-aK Kypbinfbl AYpbIC XYMbIC iCTEMENUTIH
Hemece on GuviKTeH KynaraH Hemece backalua
GyniHreH >affanfa KypbiifbiHbl ManfanaHyra
TbIbIM canbiHagbl.

*  KypbinfblHbl ©3 GETiHi3We XeHaeyre TbiibIM
canbliHagel. Akaynap TabbinFaH karganga
KYPbINFbIHbI 3NEKTP XXeniCiHeH axblpaTbiHbI3 Aa,
pykcaTbl Gap (yokineTTi) cepBMC opTanblfbiHa
XKOMbIFbIHBI3.

*  KypbinfblHbl GananapablH, Kongapbl KeTnemnTiH
Xepae CakTaHbI3.

K¥PBIMIFbl  TEK  T¥PMBICTBIK  JKAFOAVOA
MAVOATIAHYFA APHATIFAH

ET TAPTKbILUTbIH EPEKLUENIKTEPI

WipmekTiH Kepi aHany cyHKumsacbI

«REV» (kepi anHanabipy) — eHimaepai TapTy
Kesinge nanpa OGonFaH kenTenicTepai  xotora
apHanfaH.

OHiMAaepre apHanfaH Haya eHimaepai TapTy KesiHae
onappablH bIHFabl OpHaNacyblH kaMTamachl3 eTefi.
OpTypni enwemai Teciktepi 6ap eki Topkes -
eHiMAepAi apTypni Aapexeae ycakTayFa apHanfaH.
ApHaibl KepeK-Xapakrap LUYXbIKTapAbl TONTbIPY
XoHe «kebb6e» asiprey yLWiH navganaHbinaapl.
«Invisible» TexHonornsacbl — Kepek-xapakrapapbl
cakTayfa apHanfaH KopnycTafbl apHainbl Genimai
KonaaHyabl ke3aenai.

«Disc Cleaner» TexHOMOrusicbl
Tasanayfa apHanfaH apHambl
nanganaHyra MymkiHaik 6epegi.

— guckinepai
annabyvbimabl

HA3AP AYOAPBIHbI3!

« ETTi TapTyabl 6actamait Typbin 6apnblk cynektep
MEH apTblk Maunap anblHbiN TacTanfaHbiH
TeKcepin anbiHbi3.

* OHimpepai kanpanpa 6ip Gacka 3atTapmeH
Hemece KOnAblH caycakTapbiMeH uTepyre
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TbIbIM CarnblHFaH, TEK XETKi3y XMHafblHa KIipeTiH
ntepriwTepai (1) xaHe (23) nanganaHbiHbI3.

e KypbInfbiHbIH, KOPMYCbIH, XemninikK LWHYPAbl XaHe
Xeninik WHyp awacbiH ewbip xafganga cyra
Hemece ke3 kenreH 6acka CyWbIKTbIKTapFa
6aTbipmMaHbI3.

*  «kebbe» cantamanapbiH (19, 20) naganaHraH
ke3ne Topkesadepdi (15, 16) eHe ankacna
nblwakTbl (14) opHaTyFa 6onMangbl.

« ET TapTkblWTa KaTThl TanwelkTapbl 6ap eHimaepai
(Mbicansl, 3iMGip HEMece Xenkek) TapTrnaHbI3.

« Kentenictepai nanga 6GongblpMac YWiH eTTi
nTepriwneH (1) nTepin apTblk canMak carMaHbI3.

*  KaHpaviga 6ip KbICTbIpbINbIN KanFaH Tinim nipMek
NeH MNblWaKTblH aHanyblH TOKTaTKaH xafdanaa
KYPBIFbIHbLI Aepey OLUiPiHi3 )KaHe XXyMbICTbI KanTa
XanfacTelpMac OypbIH MiPMEKTi Kepi aHanabipy
pyHKkumscblH  «REV»  (kepi  aunHangblpy)
narganasbin, KenTenicTi anbin TacTaHbI3.

ETTAPTKbILTLI NANMOANAHYFA OAVBIHOAY

KypbinFbiHbI TOMEHTi Temnepartypapa

TacbiMangaraHHaH Hemece cCaKTaFaHHaH KeuiH,

OHbI Genmernik TemnepaTtypaaa kemiHae eki caraT

yaKbIT 60Mbl yCcTay Kepek.

*  ETTapTKbIWThl WbIFapbin anbiHbI3 aHe 6apnbik
KanTamMa MaTepuangapbiH - anbin  TacTaHpl3,
KOpMNyCTbl bififan MatameH CypTif, odaH KeniH
KypFaTbIn CYpPTiHi3.

+ bBapnbik anbiHaTblH GenwekTepiH GelTapan
KYFbIW  3aTbl  6ap Kbifibl CYMEH JKYbIHbI3,
LanbIHbI3 XeHe Kypamaii Typbin a6aeH kenTipin
anbIHpI3.

« bBipiHwi pet Kocap angeiHAa, ANEKTp >eniciHaeri
KepHey KypblIFbIHbIH, JKYMbIC KepeyiHe Calkec
KeneTiHAiriH Tekcepin anbiHpI3.

ET TAPTKbILWINEH X¥MbIC ICTEYAIH HETI3rI

KAFVIJJAHAPI:I
ET TapTkbll eHimaepai eHaeyre xeHe TeKk yu
XafgavibliHaa xapTbhinan fgambiH - —eHimaepadi
asiprieyre apHarnfaH.

»  KypbinfbiHbl Kypan, OHbl Teric Kyprak OeTke
OpHAaTbIHbI3.

«  KopnycTarbl xengeTkilw caHpinaynapbl 6itenin
TypMaraHbIH TeKcepin anbiHpI3.

«  Xeninik WHyp awacblH po3eTkara CyfblHbI3, Oy

Kesae « » (12) TYAMECIHIH Xapblfbl )xaHagbl.

e ET TapTkblwTbiH 6acTueri (3) acTbliHa biHFalnbl
bIAbICTbI KOMbIHbI3.

* ETTIH TonbIK XibireHiH Tekcepin anbin, apTblk
Mainap MeH 6apnblk CyMekTepai anbin TacTaHpl3,
eTTi Tekwenen TypaHbl3 Hemece HayaHblH (2)
caHplnayblHa epkiH KipeTiHaen enweMMmeH
Tinimaen TypaHbI3.
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«@» (12)

KOCbIHpI3.
ETTi eTTapTkblwThiK 6GacTueri MoWHbIHA (3)
nTepriwTiH (1) KeMeriMeH acbiknam UTepiHi3.
XKyMbIC icTereH Kesfe TeK XeTKiy >XUHafblHa
KipeTiH utepriwTi (1) nanganaHbiHpI3.

TYUMeciH 6acbkin  KypbInfbiHbI

KA3AKLLUA

Aca ipi mecikmepi 6ap mopke3dep (15) wuki
emmi, kekeHicmepOi, KenkeH xemicmepai,
ipiMmwikmi, 6anbiKkmbl xaHe m.6. mapmyra
Konausnbl.

Maiida caHbinaynapbl 6ap mopke3 (16) wuki
JKoHe rnickeH emmi, 6anbiKMbl XaHe m.6.
mapmyfa Konainsl.

*  OHimpepai vTepy YWiH KaHpaiaa Gip saTTapabl 5. ETTapTkbilw GacTveriHin MoitHbIHa (3) eHiMaepre
naipganaHyFa TbiibIM  canbliHagbl,  ewbip apHarnFaH HayaHbl (2) OpHaTbIHbI3.
Karfiania etTl KONMEeH UTEPMEHIS. ) 6. eninik WHyYp alwacklH 2NeKTpnik poseTkara
» ETTi Hemece Gacka eHiMAEpPAi UTepy YLUiH KaTThl L
KYLLl CanmaHpi3. CyfbIHbI3, Byn ke3ge «\F» (12) TyMMeciHiH
- ETTi Hemece 6acka eHiMaepai TapTy KesiHae Kapblifbl XkaHadbl.
kenTeric naiia Gomyel MymKiH; naiina GorraH 7. «@» (12)  TyiimMeciH 6acbin eTTapTKbILTHI
KENTeniCTi Ot YLWiH WIpMeKTi kepi avHangblpy KOChIHbI3
PyHKUpACHIH «REV» (pesepc) konpary kepek.. g XKyMbic kesiHae Tek uTepriluTi (1) naiaanaHbHbI3.
WipmekTi kepi anHanablpy pexumin «REV» (kepi Eckepmne:
anHanAblpy) Kocy YLUiH eTTapTKbILThI OWIPIHI3, 0N _ £/ mapmy [poueciH Xakcapmy ywit OHbl
yWiH «\» (12) TyiimMeciH 6acblHbI3, ofaH KeniH minimoen Hemece  mekwenen  MmypaHbis.
. MysdambinraH emmi mornbifbiMeH Xibimin any
«\~/» (10) TyimMeciH BacblHbI3, OCbl Ke3de OChbl Kepex.
TYIMEHIH Kapbifbl KaHazbl, OaH KeiiH « - )I.(yMbl_c icmezeH .Keaa_e me{(amem:aay )KL'JHanIHa'
(12) TyiMeciH Gacbin, KypbinFbiHbl KOCIHBI3. KipemiH u_me,gelwml nadi agaHble%, emmi
*  KypbinfbiHbIH 6HiMAepai eHaey 6ovibliHLLa y3aiKCi3 umepy  yWwiH ac?a 3amg”{ap bi galvlaanal-/yra.
XYMBIC iCTey yaKbiThl 5 MUHYTTaH acnaybl TMiC. MEBIUBIM - CarblHacokl,  ewolp xafoauoa emmi
« 5 MWHYT VY3[iKCI3 KYMBIC ICTETEHHEH KeWiH é‘_’"MeH UMEPMEHI3. . 12
eTTapTKbIWTLI ewipin KovFaH xeH, on 10-15 O Ci3 OKYMBICTbI  asKTafaHHaH — kefiH,  (12)
MUHYT GOilbl Cyybl Kepek, ocblAaH KediH OHbl » TYWMECIH Gacbin KypbInfbiHbl OLWipiHi3,
kaTapaH naifanadyra Gonafbl. KyMbiCTbl eTTapTKbIWTbl 3MEKTP XEemniCiHeH axblpaTblHbI3,
asKTaraHHaH KeiiH (12) «@» TyiMeciH Gacbin TeK OCblAaH KEWIH faHa eT TapTKbILLTbI bysyra
€T TapTKLILITHI SLLIPIHi3, OHbI 3NeKTP eniciHeH Kipicyre Gonagei. ) ) )
10.ET TapTkblWTbH GacTveriH wewin any YyLiH

aXblpaTblHbI3, XXOHe TeK OCblAaH KeniH FaHa OHbl
GenwexTeyre kipicyre 6onagpl.

ETTI ©HOEY

1.

ETTapTkbiwThiH  6acTueriH  (3) opHaTbinatbiH
OpHbIHa (4) OpHaTbIHBI3 X8He OHbl caraT TifiHe
Kapcbl 6afFbITTa BekiTinreHwe bypaHbl3 (cyp. 1, 2).

1.

BekiTki TyhiMmeHi (5) 6acblHpbI3, eTTapTKbILUTLIH
6actuerin (3) carat Tini 6arbITbiHAa BypbIHBI3 Aa,
OHbI LeLUin anbiHbI3.

ET TapTkblWwTbIH 6acTueriH Oeniektey YLUiH
coMbiHAbl (17) Oypan wewin anbiHpI3 Aa,
eTTapTKbILW BacTueriHiK, KoprycbliHaH OpHaTbIFaH
Topke3ai (15 Hemece 16), ankacna nbiwakTbl (14)
XoHe nipMekTi (13) WbiFapblHbI3.

2. WipmekTi (13) eTTapTkbiL B6acTueriHii KopnycbliHa
(3) opHaTbIHBI3 (Cyp. 3).
3. Ankacnansbl nblwakTel (14) opHaTbIHBI3 (4-Cyp.). ©30INHEH AXbIPAY ®YHKLNACHI .
4). * ETTapTkbill 3NeKTOMOTOPAbIH Kbl3ybl KediHae
4. Bip kaxeTTi Topkesdi (15 Hemece 16) anbim, aBTOMaTThl TypAe axbIpartbily (PYHKUMSCIMEH
MbIWaKTbIH YCTIHEH TOpKe3aeri AeHecTep MeH KababiKTanfaH.
eTTapTKbi  GacTueriHiy (3) KophychiHaarsl OnekTpomoTop KbI3bin KETKEH Ked/je aBToMarThl
OMLIKTApABI  COMKECTEHAIpIN  OpHATHIHBI, TEPMOCAKTaHABIPFBILL ICke KOCHIbIM, ETTapTKbIL
coMbIHAbI (17) KaTanTbIHBI3 (Cyp. 5, 6). CeHIn Ka”a‘qf’" -
+ byn xafpanpga gepey keninik LWHyp allacblH
Hazap aydapbinbis! 3MEKTP PO3ETKACHIHAH CYbIPbIN TACTaHbI3.
— Mblwakmer kecemin Gemin mopkesze ET TapTKBIWTLI KaliTa Kocnac GypbiH LUaMameH
Kapamein  opHanacmbipbiHbis.  [lbiwak 50-60 MUHYTTal CybITbIN anblHbI3.

mepic opHambinFaH xardalida on mapmy
pyHKYUsICbIH OpbIHOamMalobl.

ET TapTKblWTbl 3NEKTp >KerniciHe anfan, OHbI
KOCbIHbI3, erep eTTapTKblL KocblniMaca, oHaa 6y
eTTapTKbIWThiH 6acka Aa 3akbiMaaHynapbiHbIH

23
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KA3AKLLA

L

Gap ekeHiH 6Gingipegi. byn xarganga
eTTapTKbIWTbl XeHAETYy VYLWiH pykcatel 6Gap
(yeKineTTi) cepBcy opTanbifbiHa anapy Kepek.

¥YXXbIKTAPAbI TONTbIPY

TapTbinFaH eTTi AanbIHAAHbI3.

ET TapTkblwTbiH GactueriH (3) opHaTbinaTbiH
OpHbIHa (4) OpHaTbIHbI3 X8HE OHbI caFaT TiniHe
kapcbl 6aFbITTa GekiTinreHwe bypaHbi3 (cyp. 1, 2).
Wipmekti  (13)  eTTapTkbiwTblH  GacTtueri
KopnycbliHa (3) cambiHpI3, ankacna mMbilaKTbl
(14) opHaTbIHbI3, TOpke3ai (16) (ycaktan TapTyra
apHanfaH) anblHbi3 Aa, TOPKe3aeri AeHecTepai eT
TapTKbIWTLIH 6acTueri kopnycbiHaarbl (3) ovbikka
KENTipin, OHbl MbIWAKTbIH, YCTIHEH OpPHAaTbIHbI3,
LUYKbIKTapAbl TONThIPYFa apHarnfFaH canTamaHbl
(18) KkurisiHi3 »aHe comblHAbl (17) KaTaWTbIHbI3
(cyp- 7).

OHimaepre apHarnfFaH HayaHbl (2) OpHaTbIHbI3.
[aviblH TapTbinFaH eTTi eHiMaepre apHarnfaH
Hayara (2) canbliHbl3.

LWyxblkTapabl a3ipney yuWwiH Tabufn KabbIKTbI
navaanaHblHbi3, OHbl Xbifbl Cybl 6ap biapicka
angbiH ana 10 MuHYT Goibl canbin KO Kepek
(cyp. 8).

YKymcapraH kabblkTbl canTamara (18) kurisiHis ge
KabbIKTbIH, YLbIHAAFLI Gayabl 6arinaHbI3.
JKeninik WHyp awacbklH 3NekTprnik poseTkara

CyfbiHbI3, Byn Kesge «
Xapblfbl xaHagbl.

«» (12)
KOCbIHbI3.
HavibiH TapTbinFaH eTTi Gepy yWiH WTepriwTi
(1) napganaHbiHbI3, KabbIKTblH  TOMybIHA
GannaHbICTbl OHbl canTamagaH (18) LbiFapbin
OTbIPbIHBI3, KAOBIKTBIH Keyin KanyblHa kapaw OHbl
CYMEH AbIMKbINAaHABIPbIN OTbIPbIHBI3.

» (12) TyAMmeciHiH

TYMMecCiH 6ackin  KypbInfbiHbI

Ci3 XyMbICTbl asikTafaHHaH KemiH, (12) «\»
TyMMeciH ©Gacbin  eT  TapTKbIWTbl  OLWipiHi3,
eTTapTKbIWThl ANEKTP XKEMICIHEH axblpaTbiHbI3,
TeK ocblgaH KeWiH faHa eT  TapTKbIWThbl
BenwexTeyre kipicyre 6onagpl.

ET TapTkblWwTbiH GacTveriH wewin any YyLiH
BekiTkil TyriMmeHi (5) 6acblHpI3, eTTapTKbILUTHIK
bactuerin (3) carat Tini 6arbITbiHAa BypbIHBI3 Aa,
OHbI LLELLIN anbiHbI3.
ComblHabl  (17) wewin
6acTumeriH GernLeKkTeH;js.

anbin, eTTapTKbILl

«KEBBE» CANTAMACBIH MAUOATAHY

Ke66e — aacTypni Tasy LUbIFbIC TaFambl, OHbl €TTEH,
BGuaai yHblHaH xaHe AamaeyiluTepaeH AavibiHaanabl,
onap KyblC TyTiKWenepai AavblHaayfFa Heris any
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ywiH Gipre Typangpl.

TyTikwenep canmameH

TONThIpbINaAbl XaHe dpuTIopae Kyblpbinaasl.
TyTikwenepre apHanFaH canmManapra Taxipube
Xacaii oTblpbIn 8pTypni AenukaTtecTep AavbiHOayFa
6onagbl.

Kabblkka apHanfFaH Herisai gabiHaaHb!3.

ET TapTkblwTbiH GactueriH (3) opHaTbinaTbiH
OpHblHa (4) OpHaTbIHbI3 X8HE OHbI caFaT TiniHe
kapcbl 6afFbITTa GekiTinreHwe bypaHbi3 (cyp. 1, 2).
ETTaptkbill  GacTueriHiH  kopnycblHa  (3)
nipmekti  (13) opHaTbiHbI3, uWipMekke (13)
«kebbe» cantamanapbiH (19, 20) opHaTbIHbI3;
cantamagarbl  AgeHectep (20) eTTapTKbIW
GacTueriHiH kopnycblHAarbl (3) OMbIKTapFa cakec
KenyiH kaparanaHpl3, ofaH KeniH comblHabl (17)
KkaTanTbiHpI3 (cyp. 9, 10).

OHimaepre apHarnfFaH HayaHbl (2) OpHaTbIHbI3.
Kabblkka apHanfaH pavibiH Herisai eHimaepre
apHarnfaH Hayara (2) canbliHbl3.

JKeninik WHyp awacbkliH 3MNeKkTprnik poseTkara

CyfbiHbI3, Byn Kesge «
Xapblfbl )xaHadbl.

«y» (12)
KOCbIHbI3.
Kabblkka apHanfaH Herisai 6epy yLiH UTepriwTi
(1) nanpanaHblHpI3.

[avibiH TyTiKWenepai KaxeTTi y3blHAbIKTa Kecin
OTbIPbIHbI3.

» (12) TyAmeciHiH

TYMMecCiH 6ackin  KypbInfbiHbI

Ci3 XyMbICTbl asfKkTaraHHaH KeniH, (12) «@»
TyMMeciH ©Gacbin  eT TapTKbIWTbl  OLWipiHi3,
eTTapTKbIWThl 3NEKTP KEMICIHEH axblpaTbiHbI3,
TeK ocblgaH KeWiH faHa eT  TapTKbIWThbl
BenwekTeyre kipicyre 6onagpl.

ETTapTkbiwThiH GacTueriH wewin any  yLiH
BekiTkiw TymeHi (5) GacbiHbI3, 6acTuekTi (3)
carat Tini 6afbiTbiHAa OYPbIHbI3 Aa, OHbI LueLwlin
anblHpI3.

ComblHabl  (17) wewin anbin,
6acTumeriH GernLekTeH;s.

eTTapTKbILL

PELENT

(Canma)

Kon eTi

100 r

301TYH Malibl

1, 1/2 ac kacblk

Muns3 (xykanan

1, 1/2 ac kacblk

TypanfaH)

[ompeyiwtep Tanfam 6orblHLA
Ty3 1/4 wan KacblK
¥H 1, 1/2 ac KacbIk

Koii eTiH eTTapTkbllwTaH 6ip Hemece eki pet
oTKi3in ycakTan any Kkepek.
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Muasgbl  manvpa  capranfaHwa  Kyblpagbl,
ofaH KeWiH TapTbiiFaH KoW eTiH, Gapnblk
nampeyiwTepai, Ty3abl xaHe yHAbl Kocaabl.

(Kabbik)

Apblk eT 450 r

¥H 150-200 r
[ampgeyiwtep Tanfam 6ombIHLWA
Myckat xaHfafbl 1 1an

¥HTaKTanfaH Kpi3bisn Tanfam GoiblHWa

BypbiLL

Bypbiw Tanfam 6oiblHLWa

ETTi eTTapTKbILWTaH eki-yL peT eTkKi3eai, COHbIMEH
Gipre Myckart aHrarbl Aa TapTbinaabl, ogaH KeniH
Gaprnblk KOMNOHEHTTEPI apanacTbipbinagbl.
ChIpTKbl KabblKTaFbl Ken mernwepaeri et neH as
MenLiepaeri YH eH akCbl KOHCUCTEHLUS MeH
[anblH 6HIMHIH eH >aKCbl O8MiH KaMTamachbl3
eTeqi.

[anbliH TyTiKwenepre canmanap canbiHagbl,
LIeTTepiH KbICbIN, TYTIKLWeNnepaiH kanafaH niLiHi
Xacanagbl.

TyTikwenep cpuTiopae AanbiHaanagbl.

KOKEeHIC TYPAFbILL

KekeHic Typafbill canTamaHblH KOpMycbiH (24)
eTTapTKbIWThIH 6acTueriH opHaTbINaTbIH OpPbIHFa
(4) opHaTbIHbI3 8He OHbl caFaT TiNniHe Kapchbl
bafbiTTa BekiTinreHwe GypaHbI3.

Ykkilw canTamaHbl (25) Hemece [ApaHuKTepre
apHanfaH yKkiwTi (26), Hemece mamnganan
TYparbILWThI (27) KOKEHIC TypaFbILUThIH KOPMYCbIHA
(24) Ty6iHe peitiH opHaTbIHBI3 (Cyp. 14).

Keninik WHyp awacbiH 3MeKTprik poseTkara

CyfbiHbI3, Byn Kesge «
Xapblfbl XaHagbl.

«@» (12)

KOCbIHbI3.
XKymbIC icTereH kesge Tek XEeTKi3y XMHaFblHa

» (12) TyAmeciHiH

TYUMeCiH 6ackin  KypbInfbiHbI

KipeTiH  uTepriwTi  (23) nanganaHbiHbI3;
KekeHicTepai wTepy yuwiH 6acka 3atTapgbl
navpganavyfa TbiibIM  canblHagbl, ewo6ip

Xarganaa KekeHictepai KorIMeH UTepmeHis.
YKymcak KkekeHicTepdi, Mbicanbl TomaTtTapabl,
eHAey VWIH  WIPMEKTiH TeMmeHri anHany
XbIMAamMAblFblH - NanganadbiHbi3, Oyn  yuwiH
TOMEHTi aviHany XbingamabiFblH KOCY TYMMECIH
(11) BacbiHpI3, ocbl ke3ge Tynme (11) xapbifbl
XaHagpl.

Ci3 XyMbICTbl asikTaFaHHaH KeMniH, «@» (12)
TyMeciH Gacbin eT TapTKbIWThl 6LWipiHi3, xaHe
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KA3AKLLUA

OHbl AMEKTP XKEeMiCiHEH aXblpaTbiHbI3, TEK OCbIAAH
KeMiH FfaHa oHbl By3yra Kipicyre 6onaapi.

KekeHic Typafbll canTamaHbl (24) wewin
any yuwiH GekiTki TyimeHi (5) GacblHbI3, OHbI
cafaT Tini GarbiTbiHAa OYpPbIHbI3 Aa, OHbI LUeLwin
anbIHpI3.

KekeHic TypaWTblH canTamaHblH OernwekTepiH
naviganaHein 6onfFaH CoH Xybin xibepy kepek.

WbIPbIHCBIKKbILL

LLIbIpbIHCBIKKbILL-CanTama

KyMcaK  KekeHicTepai

Hemece xemicTepai eHpeyre apHanfaH (kebiHece
TomMaTTapdaH LWblpbiH/e3be any yWwiH Hemece
«CYMEKTi >XWMAEKTi», Mbicamnbl, Kbl3blfl KapakaTThbl
eHaey YLUiH).

LLbIpbIHCBIKKBILL CanTamaMeH XXyMbIC iCTereH kesae

TOMEHTi anHany >XbinaaMmablKTbl

«SLOW» «kocy

KaXXeT, on YLWiH TyimeHi (11) 6acy kaxeT.

LLbIpbIHCBIKKbILL-CanTaMaHblH, ~ KopnycbiH  (28)
eTTapTKbIWTLIH 6acTueriH opHaTbINaTblH OpbIHFa
(4) canblHpI3 X8He OHbI caFaT TifniHe Kapchl
GarbITTa BekiTinreHwe GypaHbI3.
LLbIpbIHBICBIKKBILL canTamaHblH, KoprycbiHa (28)
nnacTmacca nipmekTi (29) canbiHpI3.
LLbIpbIHCBIKKbIL canTaMaHblH KoprycbiHa (28)
cy3ri TopkesiHiH ycTarbllwbiH (30), cy3ri Topkes
acTbiHOa 6onaTbiHAan eTin opHaTy Kepek (cyp.
15).

CanTama LWbIPbIHLICBIKKBILWTEI (28) KaknakneH
(31) xabblHpI3, kaknakTel (31) opHaTkaH ke3ne
oHbl “CLOSE” 6enriciHiH 6arbiTbiHAa Ty6iHe AeniH
BypaHpi3.

LUbIpbIHCBIKKBILW  canTamara  (28)
apHanfaH HayaHbl (2) OpHaTbIHbI3.
JKeninik WHyp awacbkliH 3MNekTprnik poseTkara

eHimaepre

CyfFblHbI3, Oyn ke3ge «
KapblIfbl XxaHagbl.

«SLOW» nepHeciH (11) 6acbin  TemeHri
XKblNAamablKTbl KOCbIHbI3, OCbl Ke3[e MNepHEHIH
(11) >xapblfbl XaHagbl.

XKymbIC icTereH ke3fe TeK >XETKi3y >XWHafblHa
KipeTiH utepriwTi (1) NnanganaHbIHpI3; KeKeHICTepai
nTepy yLiH 6acka 3aTTapabl NnanganaHyra TbiibiM
canblHagbl, ewbip xaFgakga KekeHictep MeH
Xemictepai KonIMeH UTEPMEHI3.
CbifblHAbINapAbIH - WhIFyblH - peTTeriw  (32)
nipmek (29) neH cy3ri TOpke3 YCTafblLbIHbIH
(30) apacbiHOarbl  caHblnayabl  e3repTefi,
petTeriwTi (32) «xMAX — MIN» GafbiTbiHAa Oypan,
XKeMic-KuaekrepaeH anblHaTblH - WbIPbIHHBIH-
e30eHiH CcbIfblHAbINap MerepiHi{  OHTannbl
apakaTblHacblHa KOJ XKeTKi3iHi3.

Erep WbIPbIHCLIKKBIL —canTaMamMeH KYMbIC
ictey kesiHge LWbIfaTblH LUbIPbIHHBIH/€30eHiH
Meriepi TeMeHAen KeTce, oHAa €T TapTKbIWTbl

» (12) TyAMmeciHiH
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KA3AKLLA

axblpaTy Kepek, JKemniflik LWHyp alacbiH
3MIeKTP pO3eTKachbiHaH CybIpy KakeT, canarama
LUBIPBIHCBIKKLILLTLI  GeriekTen, cyari Topkeaai
XYY Kepek.

e XyMmbICTbl askTaraHHaH KewiH (12) «@»
TYMMeCiH 6acbin eTTapTKbILThI OLUIPY KepeK XaHe
Xeninik LWHyp alacbiH 3MeKTp po3eTkacblHaH
CybIpy Kepek.

¢ LbIpbIHCLIKKbIL canTamaHbl (28) weLuin any yLiH
BekiTkil TynmeHi (5) 6acblHbI3, OHbI cafFaT Tini
GarblTbiHAA OypbIHbI3 A, OHbI LWEeLLin anblHbI3.

*  LUbIpbIHCBIKKbILL canTaMaHbl GenekTen, 6apnbik
BenwekTepiH XyblHbI3.

* ETTaptkbllu  KopnycbiH (6) Tasamay  YLWiH
epiTkiTepai Hemece KaxaWTblH Ta3anafblll
3aTTapabl navaanaHyra TeiibiM canblHabl.

e ETTapTtkbiw KOpnycCbiHbIH ilWiHE CYMbIKTBIKTbIH
Kipin keTyiHe >on 6epmeHi3.

» Kepek-xapakTbl caktayFa anbin kommac OypblH
onappablH KypFakTbIFbIH TEKCEPIN anblHpbI3.

« Cantamanapgbl caktayfa biHFannbl 6ony yiiH
KypbInFbl ilWiHae cakTayFa apHarnFaH Genik (9)
KapacTbIpbIFaH.

« Cantamanapgbl 16-22 cypeTTepre caikec
canblHpI3. Topkesgepdi (15 xoaHe 16) >oHe
coMbIHAbl (17) ycTaFblwka (21) canbiHpI3 (Cyp.

13).
» BenikTi kaknakneH (8) xabblHbI3.
ETTAPTKbIL KYTIMI « JKeninik WHypAbl eTTapTKblll  KOPMYCbIHbIH

* Ci3 XyMbICTbl asiKTafaHHaH KeMmiH, «@» (12)
TYWMeCiH 6acbin eTTapTKbIThl OLWipiHi3, XaHe
OHbl AMEKTP XKeMiCiHEH aXblpaTbiHbI3, TEK OCbIAAH
KeWiH FaHa eT OHbl By3yFa Kipicyre 6onagpil.

* ComblHAbI (17) Gypan Lwewin anbiHpI3 >XoHe
opHarTbInFaH cantamanapgbl (18, 19 Hemece 20),
Topke3gi (15 Hemece 16), alikacna nbiwakTbl (14)
nipmekTeH (13) wewwin anbiHbI3 (cyp. 11).

« bBekitkiw TyhiMmeHi (5) GacbkiHbI3, €TTapTKbILL
6acTveriH (3) carart Tini 6arbiTbiHAa OypbIHEI3 A3,
OHbI LLeLLiN anbiHpI3 (cyp. 12).

* MWipmexti (13) ettaptkbill 6GactueriHeH (3)
LUbIFapbIN anbIHpI3.

* WipmekteH (13) eHiM KangbiKTapbiH
TacTaHbI3.

«  ETTaptkbiwTeIH 6apnblk naiganaHbiiFaH Kepek-
XapakTapblH 6erTapan Xyfbill 3aTbl 6ap Xbirbl
CYMEH XYbIHbI3, LIANbIHBI3 )XoHe onapabl kypaman
TypbIn 964eH KenTipin anblHpbI3.

« TopkesgepoeH (15, 16) eT kanablKTapbiH
anbin Tactay YWiH TOpkes3 ycTafbilbiH (21)
navganaHbeiHbI3 (cyp. 13).

anbin

LUbIpbIHCBIKKbIW canTaMaHbl 6enwekTey (28):

— bBekiTkiw TyiMmeHi (5) 6acbiHpI3, LLIPBIHCHIKKbILL
6acTveriH (28) carat Tini GafbITbiHAA OYPbIHbLI3
Aa, OHbl LeLin anbiHbI3.

— Kaknaktel (31) «OPEN» 6GenriciHiH GarbiTeiHAa
Oypan, OHbI LUeLLiN anbiHbI3.

— Cantama kopnycblHaH (28) cy3ri TOPKe3iHiH
ycTafbiwbIH (30) aHe nipMekTi (29) LWbiFapbIHpI3.

— bapnbik 6GenwekTepai XybiHbI3 Aa  onapAabl
Kypamac 6ypblH KenTipiHi3.

+ EtTapTkpiln GacTueri opHaTbinatbiH xepai (4)
BiTeyilTiH (22) kemeriMeH >abblHbI3.

* ETTapTkbilw KOpnycbiH (6) cen binFan matameH
CYPTIHi3, 04aH KeWiH OHbl KypraTbIn CYPTiHi3.
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TYGiHOeri apHaibl 6enikke canbin KOMbIHbI3.

KOMMJEKT MOCTABKU

|Wwinae XeTki3y xuHarbl 6ap eT TapTkbiw — 1 AH.
OHimaepre apHarnfaH Haya - 1 faaH

KekeHic Typarbill canTamanapblHbIH XWUHaFbl — 1 OH.
LbIpbIHBICLIKKBILL canTama — 1 AH.

Biteyiw — 1 gH.

Manganany >eHiHaeri Hyckaynblk — 1 AH.

TEXHUKANBbIK CUNATTAPDI
OnekTpkoperi: 220-240 B ~ 50/60 Iy
HomuHangb! kyatsl: 500 BT
Makcumangel kyatel: 2000 BT

OHOipywi andbiH ana eckepmyci3 KypbliFbIHbIH
Ou3aliHbl MeH meXHUKarblK cunammamanapbiHa
e3z2epicmep eHeisy KyKbifbiHa ue 601bin Kanaobl.

KypbinFbIHbIH KbI3Mem emy Mep3iMi — 3 Kbl

FapaHTuANbIK MiHAETTINIri

[apaHTuAnbIK  Karganparbl  kapanbin  KaTkad
GenwekTep AUNEPAEH TeK caTbin anblHFaH agamfa
faHa Gepineqi. Ocbl rapaHTUsNbIK MiHAETTINIriHAEr
WwarbiMaanfad >karfaga TenereH 4Yek Hemece
KBUTAHLMSICBIH KOPCETYi KaXeT.

EAL
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MASINA DE TOCAT CARNE
Masina de tocat carne este destinata pentru procesarea
alimentelor si pentru gatirea semipreparatelor casnice.

DESCRIERE

. impingator
Tava pentru alimente
Carcasa capului masinii de tocat carne
Locas pentru instalarea capului masinii de tocat carne
Butonul fixatorului capului masinii de tocat carne
Carcasa aparatului
Maner pentru transportare
Capac compartiment pentru pastrarea accesoriilor
Compartiment pentru pastrarea accesoriilor

CoNOGOh®ND =

10. Comutator sens rotire snec
11. Buton pornire viteza redusa SLOW

12. Buton pornit/oprit

13. Snec

14. Cutjt cruciform

15. Gratar pentru tocare grosiera

16. Gratar pentru tocare fina

17. Piulita capului masinii de tocat carne

18. Accesoriu pentru umplerea carnatilor

19. Accesoriu pentru prepararea «kebbe»

20. Accesoriu pentru prepararea «kebbe»

21. Suport/curatitor gratare (15, 16)

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

23. Impingétor accesoriu pentru tiierea legumelor
24. Carcasa accesoriului pentru tdierea legumelor
25. Accesoriu razatoare

26. Razatoare pentru prepararea draniki

27. Accesoriu pentru tocare

28. Carcasa accesoriului pentru stoarcerea sucului
29. Snec din plastic

30. Suportul filtrului sita

31. Capac carcasa (28)

32. Reglor iesire resturi

MASURI DE SIGURANTA

Cititi cu atentie instructiunea de exploatare inainte de

utilizarea aparatului si pastrati-o pe intreaga durata de

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

Pentru a reduce riscul producerii unui incendiu sau elec-

trocutarii i pentru a preveni alte traumatisme in timpul

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

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

« Utilizati doar accesoriile furnizate impreuna cu apa-
ratul.

« Pentru a preveni electrocutarea NICIODATA NU
SCUFUNDAT!I carcasa masinii de tocat carne, cablul
de alimentare si fisa cablului de alimentare in apa
sau alte lichide.
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e Pentru curatarea carcasei masinii de tocat carne uti-
lizati un material usor umezit, apoi stergeti carcasa
pana la uscare.

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

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

* Plasati aparatul pe o suprafata plana, stabila, departe
de surse generatoare de caldurd, foc deschis, ume-
zeala si razele directe ale soarelui.

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

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

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

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

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

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

* Nu permiteti copiilor sa atinga aparatul si cablul de ali-
mentare daca acesta este pus in functiune.

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

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

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

* Copiii mai mari de 8 ani si persoanele cu dizabilitati
pot utiliza aparatul doar in cazul in care sunt suprave-
gheati de catre persoana responsabila de securitatea
lor si daca le-au fost date instructiuni clare si cores-
punzatoare cu privire la folosirea sigura a aparatului
si despre riscurile care pot aparea in caz de folosire
inadecvata.

* Din motive de siguranta a copiilor nu lasati pungile de
polietilena, utilizate in calitate de ambalaj fara supra-
veghere.

Atentie! Nu permiteti copiilor sa se joace cu pungile de

polietilena sau pelicula de ambalare. Pericol de asfi-

xiere!

« \Verificati periodic starea cablului de alimentare si a
fisei cablului de alimentare. Daca exista deteriorari
ale carcasei, figsei sau a cablului de alimentare nu uti-
lizati aparatul.

e Pentru a evita deteriorarile transportati aparatul doar
in ambalajul producatorului.

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

+  Nu reparati singuri aparatul. in caz de defectiuni deco-
nectati aparatul de la reteaua electrica si apelati la un
centru service autorizat.

* Pastrati aparatul in locuri inaccesibile pentru copii.

APARATUL ESTE DESTINAT NUMAI UZULUI CASNIC

FUNCTII SPECIALE ALE MASINII DE TOCAT CARNE
Functia de rotatie in sens invers a snecului

«REV» (revers) este destinata pentru indepartarea dopu-
rilor formate n timpul procesarii alimentelor.

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

Doua gratare cu orificii de dimensiuni diferite sunt
destinate pentru grade diferite de maruntire a alimentelor.
Accesoriile speciale sunt utilizate pentru umplerea car-
natilor si prepararea «kebbe».

Tehnologia «Invisible» prevede utilizarea unui compar-
timent special in carcasa pentru pastrarea accesoriilor.
Tehnologia «Disc Cleaner» permite utilizarea unui dis-
pozitiv special pentru curatarea discurilor.

ATENTIE!

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

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

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

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

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

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

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

PREGATIREA MASINII DE TOCAT CARNE PENTRU

EXPLOATARE

Dupa transportarea sau pastrarea aparatului la tem-

peraturi joase acesta trebuie tinut la temperatura

camerei minim doua ore.

* Scoateti masina de tocat carne si indepartati toate
materialele de ambalare, stergeti carcasa cu un mate-
rial ugsor umezit, apoi stergeti pana la uscare.

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

‘ ‘ VT-3602_IM.indd 28

28

 Tnainte de prima conectare asigurati-va ca tensiunea
sursei de alimentare corespunde cu tensiunea de
lucru a aparatului.

PRINCIPIl DE BAZA DE UTILIZARE A MASINII DE

TOCAT CARNE

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

* Asamblati aparatul si plasati-l pe o suprafatd plana
si uscata.

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

* Introduceti fisa de alimentare in priza electrica, se va

aprinde iluminarea butonului (12) « ».

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

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

* Porniti aparatul apasand pe butonul (12) «@».

e Fara a va grabi, impingeti carnea in deschizatura
capului masinii de tocat carne (3) cu ajutorul Tmpin-
gatorului (1).

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

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

* Nu faceti eforturi excesive atunci cand impingeti car-
nea sau alte alimente.

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

masina de tocat carne apasand pe butonul (12) «

», apoi apasati pe butonul (10) «», se va aprinde
iluminarea acestui buton, iar apoi porniti aparatul apa-

sand pe butonul (12) « ».

* Durata de functionare continud a aparatului in tim-
pul procesarii alimentelor nu trebuie sa depaseasca
5 minute.

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

pe butonul (12) «@», deconectati-o de la reteaua
electrica si doar apoi puteti incepe dezasamblarea
acesteia.

PROCESAREA CARNII

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

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

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

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

Atentie!

8.

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

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

Grilajul cu orificii mici (16) este potrivit pentru
procesarea carnii si a pestelui crude, céat si a celor
gatite etc.

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

Introduceti fisa cablului de alimentare in priza elec-

trica, se va aprinde iluminarea butonului (12) « ».

. Porniti magina de tocat carne apasand pe butonul

(12) «@».
Utilizati in timpul lucrului doar impingatorul (1).

Remarci:

Pentru a face procesul de prelucrare mai eficient
taiati carnea in fasii sau cuburi. Carnea congelata tre-
buie decongelata complet.

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

De indata ce ati terminat lucrul opriti masina de tocat

carne apasand pe butonul (12) «\</»,deconectati-o
de la priza electrica si doar apoi incepeti dezasambla-
rea masinii de tocat carne.

. Pentru a scoate capul masinii de tocat carne apasati

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

. Pentru dezasamblarea capului masinii de tocat carne

desurubati piulita (17) si extrageti din carcasa capu-
lui masinii de tocat carne grilajul instalat (15 sau 16),
cutitul cruciform (14) si snecul (13).

FUNCTIE OPRIRE AUTOMATA

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

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

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

UMPLEREA CARNATILOR

Preparati tocatura.

Instalati capul masinii de tocat carne (3) in locasul de
instalare (4) ) si rotiti-l in sens contrar acelor de cea-
sornic pana la fixare (fig. 1, 2).

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

Asezati tava pentru alimente (2).

Asezati tocatura preparata pe tava pentru alimente
2).

Pentru prepararea carnatilor utilizati intestine natu-
rale, lasati-le in prealabil intr-un vas cu apa calda
pentru 10 minute (fig. 8).

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

Introduceti fisa cablului de alimentare in priza elec-

trica, se va aprinde iluminarea butonului (12) «@».

Porniti aparatul apdsand pe butonul (12) « ».
Pentru incarcarea tocaturii gatite utilizati impingato-
rul (1), pe masura umplerii intestinului miscati-l de
pe accesoriul (18), daca intestinele se usuca udati-
le cu apa.

Dupa utilizare opriti masina de tocat carne apasand

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

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

UTILIZAREA ACCESORIULUI «<KEBBE»

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

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

Preparati baza pentru invelis.

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

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

16.09.2013 15:38:01 ‘ ‘



Instalatj tava pentru alimente (2).

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

Introduceti fisa cablului de alimentare in priza elec-

trica, se va aprinde iluminarea butonului (12) « ».

Porniti aparatul apdsand pe butonul (12) «@».
Pentru incarcarea bazei pentru invelis utilizati impin-
gatorul (1).

Taiati tubusoarele preparate la lungimea necesara.
Dupa utilizare opriti masina de tocat carne apasand

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

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

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

RETETA

(

Umplutura)

Carne de ovine 100 g

Ulei de masline 1, 1/2 lingura de masa

Ceapa (tocata marunt) 1, 1/2 lingura de masa

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

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

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

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

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

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

ACCESORIUL DE TAIERE A LEGUMELOR

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

Introduceti accesoriul rézatoare (25) sau razatoarea
pentru draniki (26), sau accesoriul pentru tocare (27)
in carcasa accesoriului de tdiere a legumelor (24)
pana la capat (fig. 14).

Introduceti fisa cablului de alimentare in priza elec-

trica, se va aprinde iluminarea butonului (12) «@».

Porniti aparatul apdsand pe butonul (12) « ».

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

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

De indata ce veti termina utilizarea, opriti masina de

tocat carne apasand pe butonul (12) « », deco-
nectati masina de tocat carne de la reteaua electrica
si doar apoi puteti Incepe dezasamblarea acesteia.
Pentru a scoate accesoriul de tdiere a legumelor (24)
apasati butonul fixatorului (5), rotiti-l in sensul acelor
de ceasornic si scoateti-I.

Spalati accesoriile dispozitivului de tadiere a legumelor
imediat dupa utilizare.

ACCESORIUL DE STOARCERE A SUCULUI
Accesoriul de stoarcere a sucului este destinat pentru
procesarea legumelor moi sau a fructelor (in special pen-
tru obtinerea sucului/piureului din rosii sau pentru proce-
sarea «pomusoarelor cu samburi», de exemplu coacaza
rosie).

Atunci cand utilizati accesoriul de stoarcere a sucului se
recomanda sa porniti viteza de rotatie redusa «SLOWp»,
pentru aceasta apasati pe butonul (11).

Instalati carcasa accesoriului pentru stoarcerea sucu-
lui (28) in locul instalarii capului masinii de tocat carne
(4) si rotiti-o n sens contrar acelor de ceasornic pana
la fixare.

Introduceti in carcasa accesoriului pentru stoarcerea
sucului (28) snecul de masa plastica (29).

Instalati in carcasa accesoriului de stoarcere a sucului
(28) suportul filtrului sita (30), astfel, incat filtrul sita sa
se situeze in partea de jos (fig. 15).

inchideti accesoriul de stoarcere a sucului (28) cu
capacul (31), la instalarea capacului (31) rotiti-l in
sensul marcajului “CLOSE” pana la capat.

Instalati pe accesoriul de stoarcere a sucului (28) tava
pentru alimente (2).

Introduceti fisa cablului de alimentare in priza elec-

trica, se va aprinde iluminarea butonului (12) «@».
Porniti viteza redusa apasand pe butonul (11)
«SLOWDp, se va aprinde iluminarea butonului (11).

in timpul functionarii utilizati numai impingétorul (1)
care este livrat impreuna cu aparatul; nu folositi
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obiecte straine pentru impingerea legumelor, nici intr-
un caz nu impingeti legumele si fructele cu mainile.

* Reglorul de iesire a resturilor (32) modificd deschi-
zatura intre snec (29) si suportul filtrului sita (30),
rotind reglorul (32) in sensul «<MAX — MIN», obtineti
un raport optim intre sucul/piureul obtinut din legume
si fructe si cantitatea de resturi.

« Daca in timpul functionarii aparatului cu accesoriul de
stoarcere a sucului cantitatea de suc/piure s-a mic-
sorat, atunci este necesar sa opriti masina de tocat
carne, sa scoateti fisa cablului de alimentare din priza
electrica, sa dezasamblati accesoriul de stoarcere a
sucului si sa spalatj filtrul sita.

« Dupa utilizare opriti masina de tocat carne apasand

pe butonul (12) « » si scoateti fisa cablului de ali-
mentare din priza electrica.

* Pentru a scoate accesoriul de stoarcere a sucului (28)
apasati pe butonul fixatorului (5), rotiti-l in sensul ace-
lor de ceasornic si scoateti-I.

¢ Dezasamblati accesoriul de stoarcere a sucului si
spalati toate accesoriile.

INTRETINEREA MASINII DE TOCAT CARNE
¢ Imediat dupa utilizare opriti masina de tocat carne

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

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

* Apasati butonul fixatorului (5), rotiti capul masinii de
tocat carne (3) in sensul acelor de ceasornic si scoa-
teti- (fig. 12).

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

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

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

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

Dezasamblarea accesoriului pentru stoarcerea sucu-

lui (28):

— Apasati pe butonul fixatorului (5), rotiti accesoriul pen-
tru stoarcerea sucului (28) in sensul acelor de ceasor-
nic si scoateti-I.

— Rotiti capacul (31) in sensul marcajului «<OPEN» si
scoateti-I.

— Extrageti din carcasa accesoriului (28) suportul filtrului
sita (30) si snecul (29).

— Spalati toate accesoriile si uscati-le ihainte de asam-
blare.

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

« Stergeti carcasa masinii de tocat carne (6) cu un
material usor umezit, apoi stergeti pana la uscare.
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* Este interzis sa utilizati pentru curatarea carcasei
masinii de tocat carne (6) solventi sau agenti de cura-
tare abrazivi.

* Nu permiteti patrunderea lichidelor in interiorul carca-
sei masinii de tocat carne.

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

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

* Asezati accesoriile in compartiment conform figuri-
lor 16-22. Asezatj gratarele (15 si 16) si piulita (17) in
suportul (21) (fig. 13).

+ Inchideti compartimentul cu capacul (8).

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

CONTINUT PACHET

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

Tava pentru alimente — 1 buc.

Set de accesorii pentru taierea legumelor — 1 buc.
Accesoriu storcator de suc — 1 buc.

Obturator — 1 buc.

Instructiune de exploatare — 1 buc.

SPECIFICATII TEHNICE
Alimentare: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Putere nominala: 500 W

Putere maxima: 2000 W

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

Termenul de functionare a aparatului - 3 ani

Garantie

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

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

POPIS

. Pé&chovadlo

. Nasypka pro potraviny

. Téleso hlavice mlynku

Zasuvky pohonu pfisluSenstvi mlynku
. Tlagitko fixatoru hlavice mlynku
Téleso pristroje

. Rukojet’ pro prenaseni

. Viko uloZného prostoru pro nastavce
. Ulozny prostor pro nastavce

©CONOOAWN =

10. Pfepina¢ sméru otaceni Sneku @
11. Tla&itko zapnuti sniZzené rychlosti SLOW

12. Tlacitko zapnuti/vypnuti
13.Snek

14. K¥izovy niz

15. Kotou€ na hrubé mleti

16. Kotou¢ na jemné mleti

17. Matice k hlavici mlynku
18.Nastavec pro plnéni klobas
19. Nastavec na pripravu kebbe
20.Nastavec na pripravu kebbe
21.Drzak/¢isti¢ kotoucu (15, 16)
22.Zaslepka zasuvky pohonu prislusenstvi (4)
23.Pé&chovadlo krajece zeleniny
24.Téleso krajece zeleniny
25.Nastavec-struhadlo
26.Struhadlo na bramboraky
27 .Kraje¢

28.Téleso nastavce-odstiaviiovace
29.Umélohmotny Snek
30.Drzak sitového filtru

31.Viko

32.Regulator duziny

BEZPECNOSTNi POKYNY

Pred uvedenim pfistroje do provozu si peclivé pre-

Ctéte tuto uzivatelskou priruc¢ku a uschovejte si ji po

celou dobu Zivotnosti pristroje. Nespravné zachazeni

s pristrojem by mohlo vést k jeho po$kozeni, tjmé na

zdravi uzivatele nebo Skodé na jeho majetku.

Pro sniZeni rizika vzniku poZaru nebo urazu elektric-

kym proudem a zabranéni jinym poranénim pf¥i praci

s elektrickym mlynkem na maso je tfeba dodrZovat

nasledujici bezpetnostni pokyny:

« Pred zapnutim se presvédcte, Ze napéti v eklek-
tické siti odpovida provoznimu napéti pristroje.

« Pouzivejte pouze prisluSenstvi, které se dodava
spolu s pristrojem.

« Aby nedoSlo k Urrazu elektrickym proudem NIKDY
NEPONORUJTE té&leso pristroje, privodni kabel
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ani vidlici privodniho kabelu do vody nebo jaké-
koli jiné kapaliny.

« Kisténi plaste pristroje pouZijte lehce navihéeny
hadfik, pak utfete plast’ do sucha.

* Nikdy nenechavejte zapnuty mlynek bez dohledu.

» Pred sestavovanim, rozebiranim, a také pred Cis-
ténim mlynku je tfeba ho vypnout a vyndat vidlici
privodniho kabelu z elektrické zasuvky.

* Umist'ujte pristroj na rovném stabilnim povrchu,
ve vé&tsi vzdalenosti od zdroju tepla, otevieného
ohné&, vihkosti a pfimého slunec¢niho zareni.

« Nikdy neumist'ujte pfistroj na horkém povrchu
a v bezprostifedni blizkosti od né&j (napfiklad v
blizkosti plynového nebo elektrického sporaku,
vedle rozehraté trouby nebo varné desky).

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

* Nikdy nepouzivejte privodni kabel jako uchyt pfi
prenaseni pristroje.

* Nenechavejte privodni kabel volné viset pres
okraj stolu, a také dbejte, aby se kabel nedotykal
ostrych hran nabytku a horkych povrchd.

« P¥i odpojovani vidlice pfivodniho kabelu od elek-
trické zasuvky je tfeba se drZet za vidlici privod-
niho kabelu, nikoliv za samotny kabel.

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

« Nedovolujte détem, aby se za provozu dotykaly
pristroje nebo privodniho kabelu.

« Nedovolujte détem, aby si s pfistrojem hraly.

« Tento pristroj neni vhodny pro pouZiti détmi ve
véku do 8 let.

« P¥i pouzivani pristroje a béhem prestavek mezi
provoznimi cykly umistujte pfistroj v mistech
nepristupnych détem ve véku do 8 let.

» Détive véku od 8 let a osoby se snizenymi schop-
nostmi sméji pouzivat tento pfistroj pouze pod
dohledem osoby odpovédné za jejich bezpec-
nost a za predpokladu, Ze jim byly poskytnuty
odpovidajici a srozumitelné pokyny k bezpec-
nému poufZiti pristroje a Ze byli pouceni o nebez-
peci vyplyvajicim z jeho nespravného poufZiti.

« Kvlli bezpetnosti déti nenechavejte bez dozoru
igelitové sacky pouzité pfi baleni.

Upozornéni! Nedovolujte détem, aby si hraly s ige-

litovymi sacky a balici folii. Nebezpeci zadusSeni!

« Pravideln& kontrolujte stav pfivodniho kabelu a
vidlice pfivodniho kabelu. NepouZzivejte pristroj s
po8kozenym plastém, privodnim kabelem nebo
sit'ovou vidlici.

« Aby nedoSlo k poSkozeni, prepravujte pristroj
jenom v tovarnim obalu.

« Nikdy nepouZzivejte pristroj pokud ma poskozeny
privodni kabel nebo vidlici pfivodniho kabelu,
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a také v pfipadech preruSovaného chodu pfi-
stroje, po jeho spadnuti z vySky nebo pokud je
jinak po8kozen.

« Nikdy neopravujte pfistroj samostatné. Pokud
objevite zavadu, odpojte pfristroj od elektrické
sité a obratte se na autorizované servisni stre-
disko.

¢ Skladujte pfistroj v suchém chladném misté
mimo dosah déti.

SPOTREBIC JE URCEN POUZE PRO POUZITI v
DOMACNOSTI

VLASTNOSTI MLYNKU

Funkce zpétného chodu Sneku

REV je ur€ena k odstranéni zacep, vznikajicich pfi
zpracovavani potravin.

Nasypka na potraviny umoziiuje pohodiné umis-
téni potravin béhem jejich zpracovani.

Dva mleci kotoucée s otvory rtizné velikosti davaji
razné stupné semleti potravin.
Zvlastni prisluSenstvi se pouziva k plnéni klobas a
pripraveé kebbe.
Technologie Invisible predpoklada pouziti zvlast-
niho uloZného prostoru v télese pristroje k ukladani
prisluSenstvi.
Technologie Disc Cleaner umoZziiuje pouZiti zvlast-
niho zafizeni k ¢isténi kotoud&u.

UPOZORNEN:I!

* NeZzacnete s mletim masa ujistéte se, Ze zmasa
jsou odstranény vSechny kosti a prebyte¢ny tuk.

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

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

«  P¥ipouzivani nastavcu na kebbe (19, 20) neinsta-
lujte mleci kotouce (15, 16) ani kiizovy ntiz (14).

* NesnaZte se zpracovavat v mlynku potraviny s
tvrdymi viakny (napftiklad zazvor nebo kien).

« Aby se mlynek neucpal, nepfikladejte velké usili
pri zatlaGovani masa péchovadlem (1).

* Pokud néktery z tvrdych kouskU( zplsobi zasta-
veni $neku nebo noZe, okamZité vypnéte mlynek
a neZ budete pokraCovat v praci odstrarite zacpu
s pouzitim funkce zpétného chodu $neku REV.

PRiIPRAVA MLYNKU K PROVOZU

V pfipadé prepravovani nebo skladovani pfi-

stroje pfi nizké teploté je tfreba ho nechat pfi

pokojové teploté po dobu nejméné dvou hodin.

* Vyndejte mlynek a odstrarite veSkeré obalové
materialy, otfete plast’ vihkym hadfikem, pak
utfete do sucha.
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* V8echny odnimatelné soucastky umyjte teplou
vodou s neutralnim mycim prostfedkem, oplach-
nete a dliikladné osuste pfed montovanim.

« Pred zapnutim se presvédcte, Ze napéti v eklek-
tické siti odpovida provoznimu napéti pristroje.

ZAKLADNi ZASADY PRACE S MLYNKEM NA

MASO

* Milynek je ur€en k zpracovavani potravin a pfi-
pravé polotovart pouze vdomacich podminkach.

« Sestavte pfistroj a postavte ho na rovny, suchy
povrch.

« PresvédCte se, Ze vétraci otvory v télese mlynku
nejsou zablokovany.

« Zapoijte vidlici pfivodniho kabelu do zasuvky, pfi-

tom se rozsviti nasviceni tlacitka (12) .
« Postavte pod hlavici mlynku (3) vhodnou nadobu.
« PresvédcCte se, Ze je maso celkové rozmraZené,
odstrarite prebytky tuku a vSechny kosti, nakra-
jejte maso na kostky nebo prouzky, aby snadno
prosly plnicim otvorem v nasypce (2).

« Zapnéte pristroj stisknutim tlacitka (12) .

* Pomalu zatlacujte maso do hrdla hlavice mlynku
(8) pomoci péchovadla (1).

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

« K zatlaCovani masa nikdy nepouZivejte jakékoli
jiné predméty, v zadném pripadé nezatlaCujte
maso rukama.

« P¥i zatlatovani masa nebo jinych potravin
netlacte s pfilis velkym usilim.

« Bé&hem mleti masa nebo jinych potravin se mly-
nek maze ucpat, k odstranéni zacpy je tireba pou-
zit funkci zpétného chodu Sneku REV. Pro zapnuti
funkce zpé&tného chodu Sneku REV vypnéte mly-

nek stisknutim tlacitka (12) @ pak stisknéte tla-

¢itko (10) , pfitom se rozsviti nasviceni tohoto
tlaCitka, a znovu zapnéte pfristroj tisknutim tla-
Citka (12) @

« Doba nepfetrZitého provozu pristroje pfi zpraco-
vavani potravin by neméla pfesahovat 5 minut.

< Po 5 minutach nepfetrZitého provozu je tfeba
vypnout mlynek a nechat ho vychladnout po
dobu 10-15 minut, pak mulzZete pokracovat v
praci. Po ukonc&eni prace vypnéte mlynek stisk-

nutim tlacitka (12) , odpojte ho od elektrické
sité a teprve potom muZete zacit s rozebiranim
pristroje.

ZPRACOVANI MASA

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

16.09.2013 15:38:02 ‘ ‘



Vlozte Snek (13) do hlavice mlynku (3) (obr.3).
Nasad'te k¥izovy nuz (14) (obr.4).

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

2.
3.
4.

Upozornéni!

— Nasazujte nZ Fezacimi hranami ke kotouci.
Pokud nebude niZ nasazen spravné, nebude
plnit svou funkci.

— Kotouc s vétsimiotvory (15) je vhodny k zpra-
covavani syrového masa, zeleniny, suseného
ovoce, syru, ryb atp.

— Kotouc¢ s malymi otvory (16) je vhodny k zpra-
covavani jak syrového, tak tepelné zpracova-
ného masa, ryb atp.

5. Na hrdlo hlavice mlynku (3) nasad'te nasypku na
potraviny (2).

6. Zapojte vidlici privodniho kabelu do zasuvky, pfi-

tom se rozsviti nasviceni tlacitka (12) .

7. Zapnéte pristroj stisknutim tlacitka (12) .

8. P¥i praci pouzivejte péchovadlo (1).

Poznamky:

— Pro usnadnéni zpracovavani masa nakrajejte ho
na kostky nebo prouZky. Zmrazené maso je treba
celkové rozmrazit.

— Béhem prdce pouZivejte péchovadlo, které je
soucasti baleni; nikdy nezatlacujte maso jaky-
mikoli pfedméty, v Zadném pripadé nezatlaCujte
maso rukama.

9. Po ukong&eni prace vypnéte pristroj stisknutim

tlacitka (12) , odpojte mlynek od elektrické
sité a teprve potom muZete zacit s rozebiranim
mlynku.

10.Pro sundani hlavice mlynku stisknéte tlacitko
fixatoru (5), oto&te hlavici mlynku (3) ve sméru
hodinovych rucicek a sundejte ji.

11. Pro rozmontovani hlavice mlynku odSroubujte
matici (17) a vyndejte z télesa hlavice mlynku
instalovany kotou¢ (15 nebo 16), kfizovy niz (14)
a Snek (13).

FUNKCE AUTOMATICKEHO VYPNUTI

* Milynek je vybaven funkci automatického vypnuti
v pripadé prehrati elektromotoru.

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

« Vtomto pripadé okamZité vyndejte vidlici privod-
niho kabelu z elektrické zasuvky.

¢« Nechte mlynek vychladnout b&hem pfiblizné
50-60 minut nez ho znovu zapnete.

* Zapojte mlynek do elektrické sité a zapnéte ho;
pokud se mlynek nezapind, mliZze to znamenat,
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Ze ma jiné zavady. V tomto pripadé je tfeba se
obratit na autorizované servisni stfedisko.

PLNENi KLOBAS

« Pripravte namleté maso.

* VloZte hlavici mlynku (3) do zasuvky pohonu pfi-
sluSenstvi (4) a otocte ji proti sméru hodinovych
ruci¢ek az se zaklapne (obr.1, 2).

* Vlozte $nek (13) do télesa hlavice mlynku (3),
nasad’te k¥izovy nliz (14), vezméte kotouc¢ (16)
(pro jemné mleti) a nasad’te ho navrch noze tak,
aby vystupky na kotouci zapadly do draZzek na
télese hlavice mlynku (3), nasad'te nastavec na
pInéni klobas (18) a utahnéte matici (17) (obr. 7).

« Namontujte nasypku na potraviny (2).

* PoloZte pripravené mleté maso na nasypku (2).

« K pfipravé klobas pouZivejte prirodni stfivka pre-
dem namocené v nadobé s teplou vodou béhem
10 minut (obr. 8).

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

» Zapojte vidlici pfivodniho kabelu do zasuvky, pfi-

tom se rozsviti nasviceni tlacitka (12) .

« Zapnéte pristroj stisknutim tlacitka (12) .

« K posouvani mletého masa pouZivejte péchova-
dlo (1), zaplfiované stfivko sesouvejte z nastavce
(18), pokud bude stfivko vysychat, namocte ho
vodou.

« Po ukongeni prace vypnéte pfistroj stisknutim

tlacitka (12) , odpojte mlynek od elektrické
sité a teprve potom miZete zadit s rozebiranim
mlynku.

« Pro sundani hlavice mlynku stisknéte tlacitko
fixatoru (5), oto€te hlavici mlynku (3) ve sméru
hodinovych rucicek a sundeijte ji.

* OdSroubujte matici (17) a rozmontujte hlavici
mlynku.

POUZITi NASTAVCE KEBBE

Kebbe je tradi¢ni jidlo Blizkého vychodu, které se

déla z jehnéciho masa, pSenicné mouky a koreni, to

vSechno melou pohromadé, a tim se ziskava nadivka
pro pInéni dutych trubi¢ek. Trubiky se plni nadivkou

a smatzi se ve fritéze.

MUZete délat pokusy s nadivkou a pripravit tak riizné

pochoutky.

« Pripravte zaklad pro obal.

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

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

Namontujte nasypku na potraviny (2).

PoloZte pfipraveny zaklad pro obal na nasypku
(2).

Zapoijte vidlici pfivodniho kabelu do zasuvky, pfi-

tom se rozsviti nasviceni tlacitka (12) .

Zapnéte pristroj stisknutim tlacitka (12) .

K posouvani zakladu na obal pouzijte péchova-
dlo (1).

Urezavejte hotové trubicky potiebné délky.

Po ukonceni prace vypnéte pfistroj stisknutim

tlacitka (12) , odpojte mlynek od elektrické
sité a teprve potom muZete zacit s rozebiranim
mlynku.

Pro sundani hlavice mlynku stisknéte tlacitko
fixatoru (5), otoc€te hlavici mlynku (3) ve sméru
hodinovych rucicek a sundejte ji.

OdSroubujte matici (17) a rozmontujte hlavici
mlynku

RECEPT

(Nadivka)

Skopové 100 g

Olivovy olej 1,1/2 IZice

Cibule (drobné 1, 1/2 IZice

nakrajend)

Kofreni dle chuti

Sal 1/4 1Zicky

Mouka 1, 1/2 Izice

« Skopoveé je treba mlit ve mlynku jednou nebo

dvakrat.
Cibuli osmazime v oleji dozlatova, pak pridavame
mleté skopové, vsechno kofeni, stil a mouku.

(Obal)
Libové maso 450 g
Mouka 150-200 g
Koreni dle chuti
Musgkéatovy ofech 1 kus
Mleta Cervena paprika dle chuti
Pepr dle chuti

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

Vétsi podil masa a mensi podil mouky ve vnéj-
Sim obalu poskytuji lepSi konzistenci a lepSi chut’
hotového pokrmu.

Hotové trubiCky plnime nadivkou, stlacujeme na
krajich a pfidavame jim poZadovany tvar.
Smazime trubicky ve fritéze.
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KRAJEC ZELENINY

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

VloZte nastavec-struhadlo (25) nebo nastavec na
bramboraky (26) nebo krajec¢ (27) do télesa kra-
jeCe zeleniny (24) aZ na doraz (obr. 14).

Zapojte vidlici privodniho kabelu do zasuvky, pfi-

tom se rozsviti nasviceni tlacitka (12) .

Zapnéte pristroj stisknutim tlacitka (12) .
Bé&hem prace pouZzivejte jenom pé&chovadlo (23),
které je soucasti baleni; nikdy nezatlacujte zele-
ninu jakymikoli pfedméty, v zadném pripadé
nezatlacujte zeleninu rukama.

Ke zpracovani mékké zeleniny, napriklad raj¢at,
pouzijte snizenou rychlost otaceni Sneku, stisk-
néte proto tlacitko zapnuti snizené rychlosti (11),
pri tom se rozsviti nasviceni tlacitka (11).

Po ukon&eni prace vypnéte pfristroj stisknutim

tlacitka (12) , odpojte mlynek od elektrické
sité a teprve potom miZete zadit s rozebiranim
mlynku.

Pro sundani krajeCe zeleniny (24) stisknéte tla-
¢itko fixatoru (5), otocte ho ve sméru hodinovych
rucic¢ek a sundejte.

Umyjte soucastky krajeCe zeleniny hned po
ukond&eni pouzivani.

ODSTAVNOVAC

Nastavec-odstavriovag je uréen k zpracovani mékké
zeleniny a ovoce (napriklad vyrabéni stavy/pyré z
rajéat nebo zpracovavani bobuli s drobnymi pec-
kami, napriklad ¢erveného rybizu).

Pri praci s nastavcem-odStaviiovacem doporu-
C¢ujeme zvolit snizenou rychlost otaceni SLOW, k
¢emuz je treba stisknout tlacitko (11).

VloZzte hlavici nastavce-odstaviiovace (28)
do zasuvky pohonu pfisluSenstvi mlynku (4) a
otocte ho proti sméru hodinovych rucicek aZ se
zaklapne.

Vlozte do nastavce-odStaviiovace (28) umélo-
hmotny 8nek (29).

Namontujte do nastavce-odStaviiovace (28)
drzak sitového filtru (30) tak, aby sitovy filtr se
ocitl dole (obr. 15).

Uzaviete nastavec-od8taviiova¢ (28) vikem
(31), pfi nasazovani vika (31) oto&te ho ve sméru
napisu CLOSE aZ na doraz.

Na nastavec-odst'aviiovac (28) nasad'te nasypku
na potraviny (2).

Zapojte vidlici privodniho kabelu do zasuvky, pfi-

tom se rozsviti nasviceni tlacitka (12) .
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e Zapnéte sniZenou rychlost otageni stisknutim
tlacitka (11) SLOW, pri¢emz se rozsviti nasviceni
tlacitka (11).

« Beé&hem prace pouzivejte jenom péchovadlo (1),
které je soucasti baleni; nikdy nezatlacujte zele-
ninu jakymikoli pfedméty, v Zzadném pfipadé
nezatladujte zeleninu nebo ovoce rukama.

* Regulator duziny (32) méni Sitku mezery mezi
Snekem (29) a drzakem sit'ového filtru (30),
otacenim regulatoru (32) ve sméru MAX - MIN
nastavte optimalni pomér mezi mnoZstvim
vymackavané z ovoce a zeleniny Stavy/pyré a
mnoZstvim duZiny.

* Pokud pfi praci s nastavcem-odStaviiovatem
se mnozstvi vychazejici stavy/pyré zmensilo, je
tfeba vypnout mlynek, vyndat vidlici pfivodniho
kabelu z elektrické zasuvky, rozebrat nastavec-
-odstaviiovac a umyt sit'ovy filtr.

« Poukonc&eni prace je tfreba vypnout pristroj stisk-
nutim tlacitka (12) a vyndat vidlici pfivodniho
kabelu z elektrické zasuvky.

¢ Pro sundani nastavce-odSt'aviiovace (28) stisk-
néte tlacitko fixatoru (5), oto¢te ho ve sméru
hodinovych rucicek a sundejte.

* Rozeberte nastavec-od$taviiova¢ a umyjte
v8echny soucastky.

UDRZBA MLYNKU
« Po ukonceni prace vypnéte pfistroj stisknutim

tlacitka (12) , odpojte mlynek od elektrické
sité a teprve potom miZete zadit s rozebiranim
mlynku.

« OdSroubujte matici (17) a sundejte pouZivané
nastavce (18, 19 nebo 20), kotouce (15 nebo 16),
sundejte kiizovy n(iz (14) ze Sneku (13) (obr. 11).

« Stisknéte tlacitko fixatoru (5), oto&te hlavici
mlynku (3) ve sméru hodinovych ruci¢ek a sun-
dejte ji (obr. 12).

« Vyndejte 8nek (13) z hlavice mlynku (3).

« Odstrarite ze 8neku (13) zbytky potravin.

« VSechno pouZité prisluSenstvi mlynku umyjte
teplou vodou s neutralnim mycim prostfedkem,
oplachnete a dukladné osuste pred montovanim.

« K odstranéni zbytk(i masa z otvora kotou& (15,
16) pouzijte drzak kotoucu (21) (obr. 13).

Rozebirani nastavce-odst’aviiovace (28):

— Stisknéte tlacitko fixatoru (5), otoCte nastavec-
-odst'aviiovac (28) ve sméru hodinovych ruci¢ek
a sundejte ho.

— Otocte viko (31) ve sméru napisu OPEN a sun-
dejte ho.

— Vyndejte z nastavce (28) drzak sitového filtru
(30) a 8nek (29).

— Umyjte vSechny soucastky a osuste je pred mon-
tovanim.

36
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* Uzaviete zasuvku pohonu pfislusenstvi (4)
zaslepkou (22).

« Otfete téleso (6) lehce navihéenym hadrikem,
pak ho utfete do sucha.

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

* Nedopoustéjte, aby se voda dostala dovnitf
télesa mlynku.

* Nez pfrisluSenstvi uskladnite, presvédcte se Ze
jsou sucha.

« Pro vétSi pohodli je v télese pfistroje uloZny pro-
stor (9) pro skladovani prislugenstvi.

« UloZte nastavce do uloZzného prostoru shodné s
obrazky 16-22. Kotouce (15 a 16) a matici (17)
ulozte do drZaku (21) (obr. 13).

» Zavrete viko UloZného prostoru (8).

« UloZte privodni kabel do zvlastniho prostoru ve
dné mlynku.

OBSAH BALENI

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

Sada nastavcu krajece zeleniny - 1 kus
Nastavec-odstaviiovac - 1 kus

Zaslepka - 1 kus

UZivatelska prirucka - 1 kus

TECHNICKE PARAMETRY
Napéajeni: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Jmenovity pfikon: 500 W
Maximalni prikon: 2000 W

Vyrobce sivyhrazuje pravo ménit vzhled a technické
parametry pristroje bez predchoziho oznameni.

Zivotnost pFistroje — 3 roky

Zaruka

Podrobné zaru¢ni podminky poskytne prodejce pfi-
stroje. P¥i uplatiiovani narok béhem zaruéni lhuty je
treba predlozit doklad o zakoupeni vyrobku.

Tento vyrobek odpovida poZadavkiim na elektro-
magnetickou kompatibilitu, stanovenym direktivou
2004/108/EC a predpisem 2006/95/EC Evropské
komise o nizkonapét'ovych pristrojich.
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M’ACOPYBKA
M’acopy6ka npuaHaveHa ans nepepodbkn NpoaykTis
i NpuroTyBaHHA AOMalLLHix HaniBdbabpuKarTis.

onuc

LLToBxay

JloToK onst NPOAYKTiB

Kopnyc ronisku M’scopy6kum

Micue ycTaHOBKW roniBku M’ssicopybkm
KHonka dikcaTtopa ronisku M’scopyokum
Kopnyc npuctpoto

Pyyka onst nepeHeceHHs

Kpuwwuka Biaciky ans 36epiraHHa Hacagok
Biacik ons 36epiraHHa Hacaaok

©CONOO AWM~

10. Mepemunkay HanpsiMy 06epTaHHs LLIHeKa
11. KHOMKa BKNIOYEHHS 3HUXEHOT WwBmakocTi SLOW

12. KHOMNKa BKOYEHHS/BUKTIOYEHHS

13. LWHek

14. XpecTonoaibHuii Hixx

15. PewwiTka of1g KpynHoro BupybyBaHHS
16. PewwiTka ons apibHOro BupyoyBaHHS
17. Maiika ronisku M’sicopyokum
18.Hacapgka ans HabrBaHHS koBGacok
19. Hacapgka onst npurotyBaHHs «keb6e»
20.Hacagka onst npurotyBaHHs «kebbe»
21. Tpumay/o4mcHuK peLwitok (15, 16)
22. 3arnywka pns Micusi yCTaHOBKM TOJiBKU
M’sicopybkn (4)

23. LLIToBxa4 Hacaakmn-oBO4EPi3KM

24. Kopnyc Hacaakmn-oBO4YEpi3Ku

25. Hacapka-Tepka

26. Tepka ons NpUroTyBaHHa ApaHunkiB
27. lUnHkyBaHHSA

28. Kopnyc Hacaakun-CoKOBUXUMANKM
29. NnacTmMacoBuii LUHEK

30. Tpumay ciTkn-dinbTpy

31. Kpuwka kopnycy (28)

32. PerynioBasibHUK BUXOLY BiAXXKMMaHb

3AXO0OU BE3MNEKU

lMepen, BUKOPUCTAHHAM NPUCTPOIO YBAXHO MPOYK-

TaiTe iIHCTPYKLIto 3 ekcrinyaTauii i 36epiraiTe ii npo-

TArOoM BCbOro TEPMiHY eKcryaradii.

HenpaBunbHe NOBOOXEHHS 3 MPUCTPOEM MOXE

NPUBECTM A0 NOr0 MOAOMKU, CAPUYNHEHHS LLKOAMN

KopucTyBayesi abo Moro mariHy.

Ons 3HUXEHHS PU3NKY MOXEXi, YCYHEHHS Hebes-

neku nopasku enekTpUYHUM CTPYMOM abo 3axumcTy

Bif, iHWMX TpaBM nig 4ac poboTU 3 ENEKTPUYHHOIO

M’ICOPYOKOI0 HEOOXiAHO AOTPUMYBATUCH HUXKYEe-

HaBefeHVX 3axoiB 6e3neku.

« T[lepepn nepLimm BKIIOYEHHAM NMepekoHamTecs B
TOMY, L0 Hanpyra B eNeKTPUYHil mepexi Biano-
Bigae pobovili Hanpy3i NPUCTPOIO.
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YKPAIHbCKA

BuikopucTtoBynTe nvwe Ti akcecyapwu, ki BXO-
OSATb B KOMMJIEKT NOCTa4aHHs.

LLLo6 yHMKHYTN NOpaskn eNnekTpUYHUM CTPYMOM
HIKOJIN HE 3AHYPIOMTE npucTpiii, Mepexesnii
LUHYP i BUJIKY MepeXeBOoro LHypa y Boay abo B
6y ab-AKi iHLWi pignHA.

[ns YneHHs Kopnycy M’ssicopybkin BUKOPUCTO-
BYWTE 3N1erka Bosory TKaHuHy, Nicns Horo BUTPIiTb
KOpMyc gocyxa.

Hikonu He 3anuwalite npawtoiody mM’sicopybky
6e3 Harnsay.

Mepep 36ipkoto, PO30BUPaHHSM, a TakoX Nnepes,
YULLEHHAM  M’Acopybku cnif, ii BUMKHYTW i
BUNHATU BUIKY MEPEXEBOIO LLIHYPa 3 €N1eKTprY-
HOI PO3ETKN.

BcTaHoBnorite NpUCTPIn Ha PIBHIA  CTilKin
NOBEPXHI, AaNeko Big Axepen Tenna, BiaKpuToro
noaym’s, BOIOrM i APSIMUX COHAYHMX MPOMEHIB.
3abopOoHAETLCH BCTAHOBJIOBATU MPUCTPIA Ha
rapsiuiin noBepxHi abo B 6e3nocepeHin 6113b-
KOCTi Bifg, Hel (Hanpuknaa, nopsg, 3 ra3oBoto abo
eneKTPUYHO NAnTol, abo Binsg HarpiToi ayxo-
BKM ab0 BapuSIbHOT MOBEPXHiI).

AKypaTHO MOBOALTECH 3 MEPEXEBUM LLUHYPOM,
He ponyckarite 6aratokpaTHOro 1oro nepekpy-
YEeHH$, NepioanYHO PO3NPSAMAANTE MepexeBuni
LUHYP.

3ab0pOHSAETLCS  BUKOPUCTOBYBATU  MeEpPEXe-
BUI LUHYP B AKOCTi PY4YkMU AONS NEepeHeceHHs
M’acopyOKU.

He ponyckaiTe, wWob Mepexesuii LIHYP 3Billly-
BaBCs 3i CTOJY, @ TakoX CTEXTE 3a TUM, L0 BiH
He TOpPKaBCS rOCTPUX KPOMOK MebiB i rapsumx
NOBEPXOHb.

[na Bio’€AHaHHSA BUNKM MEPEXEBOI0 LUHYpa Bif,
€NEeKTPUYHOI PO3ETKN CAif, TPMMATUCS 3a BUJIKY
MEPEXEBOro LLHYPa, a He 32 CaM LUHYP.

He nin’enHyiite, He Big eOHyiiTe i He 6epiTbcs 3a
MepexXeBuii LUIHYP abo BUIKY MOKPUMW pyKamu,
Lie MOXe NPMBECTN A0 yAapy eeKTPUYHUM CTPY-
MOM.

He posBonsanTte AiTam TopkaTucs 40 NPUCTPOIO |
[0 MEPEXEBOrO LUHypa nif vyac poboTu.

He possonsTe AiTAM BMKOPUCTOBYBATU MNpu-
CTPIlA B AKOCTI irpaLuku.

JaHnin NnpucTpii He NPU3HaYeHni 4Na BUKoOpuC-
TaHHS OiTbMKU Monoalle 8 pokis.

Min yac po6oTu i B nepepsax Mix poboynmm
LMKIaMU NPUCTPI NOBUHEH 3HAXOANTUCSH B MiC-
USX, HeOOCTYMHUX AN AiTen monogLlue 8 pokis.
[itn ctapuue 8 pokiB i 1toam 3 06MeXeHNMM MOX-
JINBOCTSAMW MOXYTb KOPUCTYBATUCS NMPUCTPOEM,
e B TOMY BUNaAKy, SIKLLO BOHWU 3HaX0AATbCS
nig, Harnsaom ocobu, Wo Bignosigae 3a ix 6e3-
neky, 3a ymMOBW, WO HUM Oynn AaHi BignoBiaHi
i 3po3yMmini IHCTPYKLji Npo Ge3ne4yHe KOpPUCTY-

16.09.2013 15:38:03 ‘ ‘



YKPAIHbCKA

BaHHS MPUCTPOEM i Tiei Hebeanekun, sgka Moxe
BUHMKATW NPWU AOr0 HENpasuUIbHOMY BUKOPUC-
TaHHi.

* 3 MipkyBaHb 6e3nekun aitein He 3anuLuanTe noni-
eTUNEeHOBI NakeTn, BUKOPUCTOBYBAHiI B SAKOCTI
ynakoBku, 6e3 Harnsay.

YBara! He pnoasonsvite gitam rpatu 3 nosaietuae-

HOBUMMK naketTamu abo 3 MakyBasibHOK [M1IBKOKO.

Heb6ezneka 3agyxu!

* [epiognyHO nepeBipanTe CTaH MepexXeBOro
LIHYpa i BUAKN MEPEXeBOro LUHypa. 3a HasiB-
HOCTi  Ikux-Hebyab MOLIKOAXEHb KOPMyCy,
MepexeBoi BUIKN ab0 MEpPEXeBOro LHypa He
KOPUCTYITECS NMPUCTPOEM.

¢ Lo6 yHVMKHYTM NOLIKOAXEHb NEPEBO3bTE MPU-
CTpil NULIEe B 3aBOACHKIN yNAKOBLL.

¢ 3abOpOoHSETbCS KOPUCTYBATUCS MPUCTPOEM
3 MOLUKOAXEHHSIMY MEpPEXeBoro LHypa abo
MEpPEXEBOID BUJIKOIO, @ TAaKOX B TUX BUMAAKaXx,
AKLLO NPUCTPIN DYHKLIOHYE i3 36051MU, SKLLLO BiH
BraB 3 BUCOTW 200 NOLLIKOAXEHW iHLUMM YNHOM.

*  3abOopOoHSETHCSH CAMOCTIAHO PEMOHTYBATU MPU-
CTpini. MNpn BUABNEHHI HECNPABHOCTEN BiOK/IO-
4uTe NPUCTPIN Bif, €N1eKTPOMEpPEX | 3BEPHITLCS
B aBTOPU30BaHUM (YNOBHOBAXEHWN) CEPBICHNN
LeHTP.

« 306epiraiiTe NPUCTPIl B MiCLAX, HEAOCTYNMHUX 4151
niten.

MPUCTPIA  MPUSHAYEHUIA  JINLLIE A9
robYTOBOIro BUKOPUCTAHHS

OCOBJIUBOCTI M’SICOPYBKHU

DyHKLiS 3BOPOTHOrO 06epPTaHHS LUHEKY

«REV» (peBepc) npusHayeHa ans BuaaneHHs 3aro-
piB, LLLO YTBOPUANCS B XO4i NepepobKM NPoaYyKTiB.
JloTok ang npopykTiB 3a6e3neyye 3pyyHe po3Ta-
LUYBaHHS NPOAYKTIB Mif, Yac ix nepepoodku.

ABi peLwwiTkn 3 oTBOpaMm pPi3HOro po3mipy npu-
3HaYeHi Ans pi3HUX Mip NoAPIGHEHHS MPOAYKTIB.
CneuianbHe npunaans BUKOPUCTOBYETLCSH ANS
HabunBaHHSA KOBOACOK i MPUIroTyBaHHS «kebbe».
TexHonoria «Invisible» nepen6avyae BuKopuc-
TaHHS CreLjianbHOro BiACiKy B kopnyci ans 36epi-
raHHs akcecyapis.

TexHonoris «Disc Cleaner» 103BONSE BUKOPUCTO-
BYBaTW CrevjasibHe NPUCTOCYBAHHS AN OYULLEHHS
OUCKIB.

YBATA!

« TNepepn noyatkoM pybaHHs M’sica 060B’SI3KOBO
nepekoHamTecss B TOMYy, LLO BCi KiCTKM i Haga-
JINLLKW XMPY BUOANEHI.

¢ 3abOpOHSAETLCSH  NPOLUTOBXYBATU  MNPOAYKTU
AKMMN-Hebyab CTOPOHHIMK npeameTamu abo
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nanbusMu pykK, KOPUCTYATECS INLLIE LUTOBXa4eM
(1) i(23), Aki BXOAATb B KOMMNEKT NOCTa4aHHS.

Y XOAHOMY BMMNAAKy He 3aHyplonTe KOopnyc
M’icopyOKu, MepexeBuin LWHYp abo BUIKY
MEpPEXEBOro LWHypa y Boay abo B Oyab-sKi iHLLUi
piovHn.

« [ig yac BMKOpUCTaHHA Hacanok «kebbe» (19,
20) He MOXHa BCTaHOBMOBATU pewiTkn (15, 16) i
XpecTononibHui Hix (14).

* He Hamaraintecs nepepobnsaTn m’sacopybkoto
Xap4oBi MNPOAYKTM 3 TBEPAMMU BOJIOKHAMM
(Hanpwvknag, iméup abo xpiH).

e Lo6 yHUKHYTW YTBOPEHHSI 3aTOpIiB HE npukna-
[anTe HaaMipHUX 3yCUib, MPOLUTOBXYOUN M’SICO
wToBxadem (1).

*  AKWO AKuiA-HeOyAb 3acTPAMUiA TBepauni wma-
TOK NPUBOANTL 00 3YNUHKM 0OepTaHHS LUHeKa i
HOXa, HeramHoO BMMKHITb MPUCTPIN i, NepLl HixX
NPOAOBXUTU POBOTY, BUAANNTE 3aTOP, BUKOPUC-
TOBYIOUM YHKLLiIKO BKJTIOYEHHS 3BOPOTHOro ob6ep-
TaHHA WHeka «REV» (peBepc).

MIAFOTOBKA M’ICOPYBKW A0 EKCMNYATALLIT

Micna TpaHcnopTyBaHHA a6o 36epiraHHa Npu-

CTPOIO NPU 3HUXKEHI TemnepaTypi HeoOXiaHO

BUTPUMATHN AOro Npu KiMHaTHIW Temneparypi He

MeHLUe ABOX FOAVH.

e BuTarHitb M’acopybky i BuOanuTe BCi naKkyBasbHi
marepianv, NpoTpiTb KOPMNYC BOMOrO TKaHU-
HOIO, NiCNS 4Oro BUTPITb AOro Jocyxa.

* Bci 3HiMHI geTani npomuinTe TENOK BOAOIO 3
HEeNTPanbHUM MUOYUM 3aCOB0M, OBMONOCHITb i
nepep, 36ipKoto peTeNbHO NpocyLInTeE.

* [epepn nepLuvM BKIIOYEHHAM NepekoHanTecs B
TOMYy, L0 Hanpyra B eIeKTPUYHIA MepeXi BiAno-
Bigae pobouili HanNpy3i NPUCTPOLO.

OCHOBHI NPUHUUNMU POBOTU 3

M’AACOPYBKOIO

*  M’copybka npu3HadeHa Osis nepepobku npo-
OYKTIiB | IpUroTyBaHHs Hanisdabpukaris nuile B
[OMAaLLHIX yMOBaX.

* 306epiTb NPUCTPIlN i BCTAHOBUTE MOro Ha PiBHil
CyXi/i NOBEPXHi.

« [lepekoHaliTecs B TOMY, WO BEHTUNALNHI
OTBOPW Ha KOPMYCi He 3a610KOBaHI.

* BcTaBTe BUKy MepexeBoro LuHypa B po3eTKy,
npw LbOMY CrianaxHe NiacBivyBaHHS KHOMKK (12)

« »,

« T[locTaBTe nig ronisky m’scopy6ku (3) Bignosia-
HUI NocyA.

« [lepekoHanTecs B TOMy, LLO M’SICO MOBHICTIO BiA-
TaHyno, BUaanuTe HaguLWKKN XUPY i BCi KICTKK,
nopixTe M’ico Ha Kybukn abo CMyXKM Takoro
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po3Mmipy, Wob6 BOHU BifIbHO MPOXOAMAN B OTBIp
notka (2).
BkntounTe NpucTpili, HATUCHYB Ha KHOMKy (12)

« »,

He kBannsymch, NPOLUTOBXYTE M’CO B pO3TPYDO
roniskn M’ssicopyoku (3) 3a AOMOMOro LUTOB-
xa4a (1).

BukopucToByiiTe nig, 4ac poboTuy nLue LToBXay
(1), AKMIN BXOOUTb B KOMMEKT.

3ab0pOHSAETECA BUKOPUCTOBYBATM Afsi MpoO-
LUTOBXYBaHHS MPOAYKTIB ski-HeOyAp npeameTu,
Yy XOAHOMY BUMAAKy He MPOLUTOBXYWTE M’SCO
pykamu.

He poxnaparite HagMipHUX 3ycwuib AnAs MApo-
LUTOBXYBaHHS M’sica abo iHLIMX NPOAYKTIB.

B xogmi pybaHHs M’sica abo iHWWX MpPOAyKTiB
MOXe YTBOPUTUCS 3aTOP, AJ19 YCYHEHHS 3aTopy,
WO YTBOPUBCSH, CAif, cKOpUCTatucs YHKLUED
3BOPOTHOro o6epTaHHs WHeka «REV» (peBepc).
[ns BKIIOYEHHS peXnmy 3BOPOTHOrO 06epTaHHS
wHeka «REV» (peBepc) BUMMKHITb M’icopybky,

HaTUCHYB Ha KHOMKY (12) « », NOTIM HATUCHITb

Ha KHOMKyY (10) «\"/», Npn LbOMY crnanaxHe nia-
CBIiYYyBaHHS L€T KHOMNKW, @ NOTiM BKJOYUTE NpU-

CTpIill, HATUCHYB Ha KHOMKY (12) <<©».

Yac 6e3nepepBHOi pobOTH NPUCTPOIO MO nepe-
pobKM NPOAYKTIB HE MOBMHEH NepeBuLLyBaTn 5
XBUSIVH.

Micna 5 xBunuH 6Ge3nepepBHOi PobOTW Chif,
BUMKHYTU M’AcOpyOKy i AaTtn i OCTUrHY TN Npo-
Trom 10-15 xBUAWH, NiCNs 4HOro MOXHa NPOAO-
BXUTU poboTy. 3akiH4MBLUM POBOTY, BUMKHITb

M’copybKy, HaTUCHYB Ha KHOMky (12) « »,
BiOKOUMTE i Bif, €NeKTPUYHOI Mepexi, i nuwe
nicns LbOro MoxHa npuctynatn go ii po3éu-
paHHs.

NEPEPOBKA M’SICA

1.

BcTaBTe roniBky m’sicopy6km (3) B micue ycTa-
HOBKM (4) i 06epHiTb ii NPOTU rOANHHUKOBOI
cTpinkm po dikcauji (man. 1, 2).

BcTaBTe WwHek (13) B kopnyc rofiBkn M’ssicopybku
(3) (man. 3).

BcTtaHoBuTe XpecTononidHuin Hix (14) (man. 4).
Bubepitb ogHy HeoOXxigHy pewitky (15 ab6o
16) i BCTaHOBUTE ii MOBEPX HOXa, MOEAHaBLUM
BUCTYMNM HA PELUITLi 3 na3amun B KOPMYCi roniBku
M’sicopy6km (3), 3aTarHite raiiky (17) (man. 5, 6).

YBara!

BcTaHOBNIOWTE HiXX PiXYy40Ol0 CTOPOHOIO Y
HanpsMKy A0 peLuiTKy.
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SIkwy0 Hi>x Byae BCTaHOB/IEHUI HENPaBUIIbHO,
BiH He BUKOHYBaTume PyHKLiI0 BUPYByBaHHSI.
Pewitka 3 kpynHiwummn orBopamun (15)
JINYNUTL AN NepepobKku cuporo m’sca, oBo-
yiB, cyxoppyKTiB, cupy, pubu ToLyo.
Pewitka 3 ApioHuMm otBopamu (16) nn4nte
AJsl nepepob6Kku K CUporo, Tak i npuroTosa-
Horo m’sica, puéu ToLyo.

Ha po3Ttpy6 ronisku m’acopybku (3) BCTaHOBUTE
NOTOK ANst NIPOAYKTIB (2).

BcTtaBTe BUIKY MEpPEexXeBOro LWHypa B efek-
TPUYHY PO3ETKY, NPY LbOMY CrnanaxHe niacsivy-

BaHHSA KHOMKM (12) « ».
Bkntounte m’acopybKy, HAaTUCHYB Ha KHOMKY (12)

« »,
Min yac po6oTN KOPUCTYMTECS NKWLLE LUTOBXa-
yem (1).

uMiTKa:

Ans noninweHHs npoLecy nepepobku m’sca
Hapisyiite ioro cMmyxkamm a6o Kybukamu.
3amopoxeHe M’sico HeobXigHO MOBHICTIO
PO3MOpPO3UTH.

BukopucTtoBysite nig 4ac pob6oTu LWITOB-
Xay, sKnii BXoAUTb B KOMIJIEKT MOCTa4YaHHS;
3a60pPOHSETECS BUKOPUCTOBYBATU AJ1S1 NPO-
LUTOBXYBaHHSI M’sica siki-HebyAb npeameTu,
Yy )koAHOMY BUNaAKy He NPoLUTOBXYHTe M’sico
pyKamu.

FAK TiNbkn BW 3aKkiH4MTEe pOBOTY, BUMKHITL Npu-

CTpIiil, HATUCHYB Ha KHOMKY (12) «\&/», Bigknio-
yute M’AcopybKy Bif €NeKTPUYHOI Mepexi, i
Ve nicns uboro MOXHa NpuCTynaTn 4o pos3-
6upaHHs M’sicopyoKu.

Ona 3HATTA roniBkM M’AcOpybkM HATUCHITb
Ha KHonKky dikcatopa (5), 06epHiTb ronisky
m’acopybkn (3) 3a rOOAMHHWKOBOIO CTPINKOIO i
3HIMITB ii.

.Ana po3bupaHHa roniBkM M’copybKkM BioKpy-

TUTE rariky (17) i BUTArHITL 3 KOPMNyCy ronisku
M’sacopybkn BCTaHOBNEHY peLwiTky (15 abo 16),
XpecTononioHuiA Hix (14) i wHek (13).

DYHKUIA ABTOMATUYHOIO BIAKJ/TIOYEHHSA

39

M’acopybka ocHaleHa ¢yHKLIEID aBToOMaThy-
HOro BIAKMOYEHHS NMPW MeperpiBi e1ekTpoMo-
Topa.

Mpwn neperpisi enekTpoMoTopa Cnpautoe aBTo-
MaTuU4yHUIA  TepMo3anobixHuK, i M’acopybka
BUMKHETBLCS.

B ubOMy BuMagKy HeramHO BUTSAMHITb BWUIKY
MEpPEXEBOro LUHYpa 3 eNeKTPUYHOT PO3eTKN.
[aiite M’sicopybui OCTUrHYTUM MPOTArOM Mpu-
6n1n3HmiA 50-60 XBUAVH, NepLU HiX BKIOYNTY Ti
3HOBY.
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MioknounTe M’scopybKy [0 €NeKTPUYHOT Mepexi
i BknounTe ii; akwo M’scopybka He BKoYa-
E€TbCH, L& MOXEe O3HayaTu, WO B HiN € iHwWi
NoOLLKOAXEHHS. B ubomy Bunaaky HeobxioHo
3BEPHYTUCS B aBTOPN30BAHUIN (YOBHOBaXEHWNI)
CEPBICHUI LIEHTP A1 PEMOHTY M’ICOPYOKU.

HABUBAHHS1 KOBBACOK

Mpurotynte dapLu.

BcTasTe ronisky m’sicopy6km (3) B Micue ycTa-
HOBKM (4) i 06epHiTb ii NPOTU FrOAUHHUKOBOT
cTpinkm po dikcauji (man. 1, 2).

BcrtaHoBuTe WwHek (13) B Kkopnyc rofiBku
M’ssicopy6ku (3), BCTaHOBUTE XPECTOMOAiBHWUIA
Hix (14), Bi3bMiTb pewitky (16) (ona apibHoro
BUPYOYyBaHHSA) i BCTAHOBUTE ii MOBEPX HOXa,
NoEeAHaBLWN BUCTYNW Ha pewitui 3 nasaMm B
Kopnyci roniskn M’sicopybku (3), BCTaHOBUTE
Hacaaky ans HabueaHHs koBbacok (18) i 3aTar-
HiTb rariky (17) (man. 7).

BcTaHoBUTE NOTOK A5t NPOAYKTIB (2).
Buknagite rotoBuin dapll Ha NOTOK Ans npo-
nyKkTiB (2).

[Ons npurotyBaHHs KOBOACOK BMKOPUCTOBYNTE
HaTypasnbHy 060/10HKY, 3a3aaneriab NoMICTUBLUN
il B cyavHy 3 Tennoto Boaoto Ha 10 XBUAWH (Marn.
8).

HatarHite po3mM’sakieHy 060NIOHKY Ha Hacanky
(18) i 3aB’AXiTb Ha KiHLi 0600HKM BY30/.
BcTaBTe BWUSIKY MEPEXEBOro LUHypa B efek-
TPUYHY PO3ETKY, MPY LbOMY CnanaxHe Niaceivy-

BaHHS KHOMKM (12) «\».
BkntounTe nNpucTpii, HATUCHYB Ha KHOMKy (12)

« »,

[ns nopayi rotoBoro daplly BMKOPUCTOBYITE
wiToBxad (1), y Mipy 3anoBHEHHS1 0G0NIOHKM 3py-
wyriTe ii 3 Hacagku (18), y Mipy BUCKXaHHS 060~
JIOHKM 3MOuyiTe i BOAOIO.

Ak Tinbkn BWM 3akiHuMTE POBOTY, BUMKHITb

M’COpYyDOKyY, HAaTUCHYB Ha KHOMKy (12) «@»,
BIAKJIIOYNTE MPUCTPIN Bif, €NEKTPUYHOI Mepexi,
i IMwWe nicnaa uboro MoXHa NPUCTynaTy oo pos-
6UpaHHsa M’ ACopPyOKM.

Ons 3HATTA roniBkM M’ACOPYOKM HATUCHITb
Ha KHoMKy dikcatopa (5), ob6epHiTb ronisky
M’acopybkn (3) 3a rOAMHHWKOBOIO CTPINKOIO i
3HIMITB ii.

BigsepHiTe ranky (17)
M’scopyoKu.

i po3bepiTb ronisky

BUKOPUCTAHHA HACAOQKWU «KEBBE»

Ke66e - TpaguuiiHe 6nu3bkocxigHe 6n0po, sike
roTyloTb 3 M’ica ArHATU, NWEHNYHOT MYKW i cneuin,
AKi pybaloTbcs pa3om, Wob oTpumMaT OCHOBY AN
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BUFOTOBJIEHHSI MOPOXHUCTUX TPYOOo4oK. Tpyboukun
HaMoOBHIOIOTLCS HAYMHKOIO | 06CMaxyloTbes y dpu-
TIOPI.

EKCNEPUMEHTYIOUM 3 HAYMHKOW AN TPyOOo4oK,
MO>XHa roTyBaTu pidHi aenikarecu.

MpuroTyiiTe OCHOBY ANt OGONOHKN.

BcTaBte ronisky m’sicopy6km (3) B micue ycTa-
HOBKW (4) i 0BepHiTb ii NMPOTU FOAMHHWUKOBOI
CTpinkm oo dikcauji (man. 1, 2).

BcraHoBuTe WwHek (13) B Kkopnyc ronisku
M’sicopybkn (3), BcTaHoBMTE Ha LWHek (13)
Hacapkun «keb6e» (19, 20); cTtexTe 3a TUM, W06
BUCTYNW Ha Hacapaui (20) 36irnnca 3 nasamu B
Kopnyci roniskn m’sicopybkm (3), i 3aropHitb
raiky (17) (man. 9, 10).

BcTaHoBuUTE NOTOK A5t NPOAYKTIB (2).
Buknapgitb rotoBy OCHOBY Ansi OOOMOHKM Ha
NOTOK ANst NIPOAYKTIB (2).

BcTtaBTe BUIKY MEpEexXeBOro LWHypa B efiek-
TPUYHY PO3ETKY, NPY LbOMY CranaxHe niaceivy-

BaHHSA KHOMKM (12) «\Z/»,
Bkniouunte NpucTpiil, HATUCHYB Ha KHOMKY (12) «

»,
[Ons nogayi ocHoBU afisi 060J10HKU BUKOPUCTO-
ByWTE LUTOBXaY (1).
Bigpisynite  roTtosi
[OBXMHU.

Ak Tinbkv BWM 3akiHunTe pobOoTY,

TPpyOOoukM  HeobXigHOT

BUMKHITb

M’ACOpPYOKY, HaTUCHYB Ha KHOMKy (12) «@»,
BiAK/OYNTE NPUCTPIN Bif, €N1EeKTPUYHOI Mepexi,
i nMLWe nicns LubOro MoXHa NpMCcTynaTu 4o pos-
OVpaHHs M’sCopyoOKN.

Onsa 3HATTA rofiBkM M’AICOPYOKM HATUCHITL Ha
KHonky cikcaropa (5), 06epHiTb ronisky (3) 3a
rOOVNHHWUKOBOIO CTPISIKOHO i 3HIMITB ii.

BinBepHiTb raiky (17) i po3b6epitb ronisky
M’acopyoKu.

PELENT

(HauunHka)

100r

BapaHuHa

OnuBkoBa onist

1, 1/2 cTONOBOI NOXKM

Pinyacrta unbynsa (apibHo

1, 1/2 cTONOBOI NOXKM

HallaTkoBaHa)

MpsaHowwi 3a CMakom

Cinb 1/4 4aiHOT NOXKM
BopowHo 1, 1/2 cTONOBOI NOXKM

* BapaHuHy HeobxioHO NoApPIGHUTN B M’SCOPYOLL

oauH pas abo Ogidi.
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Linbynio o6cmaxytoTb B Machi A0 30/10TUCTOrO
KOSIbOPY, NOTIM AojaloTb pybaHy 6apaHuHy, BCi
NpsiHOLL,, Cinb i 6GOPOLLHO.

(OGonoHka)
MicHe M’sico 450 r
BopowHo 150-200
MpsHoLLj 3a CMakoM
MyckatHuin ropix 1wt
YepBOHUI MeneHni 3a CMakom
nepelb
MNepeub 3a CMakoM

M’aico noppibHiolOTL B M’copybui aBa-Tpu
pasn, NoapibHI0ETLCA TaKOX MYyCKaTHUIA ropix,
MOTiM 3MiLLYIOTb BCi KOMMOHEHTU.

Binbwa kinbkicTb M’Aca i MeHwWa KinbkiCTb
60poLLUHa B 30BHILUHI 060/0HLi 3a6e3nevyoTb
KpaLlly KOHCUCTEHL,IO i Kpawmii cMak roToBoro
BUPOOY.

[OTOBi TPYOOYKM HAMOBHIOTLCH HAYUHKOIO,
3aTMCKalOTLCS MO Kpasix, iM foaaeTbes 6axaHa
dopma.

foTyloTbCst TPYO6OUKM Yy DPUTIOPI.

OBOYEPI3KA

BcTaBTe Kkopnyc Hacagku-oBovepisku (24) B
MicLe yCTaHOBKW rofliBkm M’sicopy6ku (4) i obep-
HiTb MOro NPOTU FOAUHHWMKOBOI CTPINKK A0 dik-
cakuji.

BcTaBTe Hacaaky-Tepky (25) abo Tepky asia apa-
HUKiB (26), aB0 LWMHKYBaHHS (27) B KOPMNYC OBO-
yepisku (24) po ynopy (man. 14).

BcTaBTe BWUSIKY MEPEXEBOro LUHypa B efek-
TPUYHY PO3ETKY, NPU LbOMY CrianaxHe niacsivy-

BaHHS KHOMKM (12) « ».
BkniounTe NpUCTPIi, HATUCHYB Ha KHOMKY (12) «

»,

Mig 4ac po6OTY KOPUCTYITECS NNLLIE LUTOBXAYEM
(283), Wo BXOANTb B KOMIEKT NocTavyaHHs; 3a60-
POHSIETBCS BUKOPWUCTOBYBATU AJ11 MPOLUTOBXY-
BaHHSI OBOYiB CTOPOHHI NpeamMeTu, y XOAHOMY
BUMNAAKY HE MPOLUTOBXYNTE OBOYI ManbLAMMN.

Ona nepepobkn M’aKMX OBOYIB, Hanpuknag,
TOMaTIB, BUKOPUCTOBYNTE 3HWMXEHY LLUBUOKICTb
obepTaHHs LWHeka, AS LbOro HaTUCHITb Ha
KHOMKY BKJIIOYEHHS 3HMXEHOi wBuakocTi (11),
Mpv UpOMY CnanaxHe NiAcBiYyBaHHA KHOMKM (11).
Ak Tinbkn BWM 3akiHuMTE POBOTY, BUMKHITb

M’sicOpyOKyY, HAaTUCHYB Ha KHOMKY (12) «\</», BiA-
KIo4MTE M’ICOPYOKY Bif, €N1eKTPUYHOT Mepexi, i
nnLe nicns Lboro MOXHa npucTynatn Ao ii pos-
BUpaHHs.
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[lna 3HATTS HacankM-oBOYEepi3ku (24) HATUCHITb
Ha KHonky dikcatopa (5), 06epHiTb ii 3a roanH-
HUKOBOIO CTPISIKOIO i BHIMITb.

MpomwninTe getani Hacaakn-oBOYEPI3KN Bigpasy
nicnsa BUKOPUCTAHHS.

COKOBWXUMAIJIKA

Hacapgka-cokoBmxumarska npuaHadyeHa ans nepe-
pPO6KM M’sIKMX OBOYIB 260 PPYKTiB (30Kkpema oTpu-
MaHHsi coky/mope 3 TomatiB abo Ans nepepoodkun
«KICTOYKOBUX AIrig», HANpuKnag, nopiyku).

Mpu po6oTi 3 HacaAKO-COKOBUXUMANKOK PEKO-
MEHIYETbCS BKJIIOHATU 3HUXEHY LWBMAKICTL 06ep-
TaHHa «SLOW», pnsa 4oro cnig HaTUCHYTU Ha
KHOMKy (11).

BcTaHoBUTE KOpMNyC Hacagku-COKOBVMXUMAIKM
(28) B MicLe yCTaHOBKM roniBkn M’acopybku (4)
i 06€pPHITb MOro NPOTU FOAVNHHUKOBOI CTPINKN [0
dikcaui.

BcTaBTe B KOpryc HacaaKn-COKOBMXUMANKK (28)
naacTMacoBuii LWHeK (29).

BcTaHoBuTe B KOPMNyC HacafKu-COKOBUXMMANKN
(28) Tpuman citkn-dinbTpy (30), Tak, Wwob citka-
dinbTp 6yna BHM3Y (Man. 15).

3akpuitTe Hacaaky-CoKOBMXUMAIKY (28) kpuil-
Koto (31), npun yctaHoBuj kKpuLukn (31) 06epHiThb ii
B Hanpsm nosHayveHHa “CLOSE” no ynopy.

Ha Hacapaky-cokoBuxumarnky (28) BctaHoBute
JIOTOK NSl NPOAYKTIB (2).

BcTaBTe BWSIKY MEPEXeBOro LUHypa B efek-
TPUYHY PO3ETKY, NPY LibOMY CrnanaxHe Niaceivy-

BaHHS KHOMKM (12) « ».

BknounTe 3HUXEHY LWBWAKICTb, HAaTUCHYB Ha
KHOMKy (11) «SLOW>», npu uboMy crnasaxHe nia-
CBidyBaHHSA KHOMKM (11).

Mip Yac po60TW KOPUCTYITECS NNLLIE LUTOBXa4YEM
(1), WO BXOOUTb B KOMMMAEKT NOCTA4aHHA; Ons
NPOLUTOBXYBaHHS OBOYiB 3a00POHSIETLCS BUKO-
PUCTOBYBATW CTOPOHHI NMpeaMeTn, y XOOHOMY
BUMafKy He MPOLUTOBXyiTe oBOYi abo (ppykTn
pykamu.

PerynioBanbHVK BUXOAY BigXUMaHb (32) 3MiHioe
3a30p MixX LWHEKOM (29) i TpumadeMm ciTkn-odinb-
Tpy (30), noBepTatoum perynioBanbHuK (32) y
Hanpsami «MAX — MIN», nobuiitecs ontumasnb-
HOrO CMiBBiAHOLUEHHS OTPMMYBAHOIO COKy/niope
3 OBOMIB | PPYKTIB i KiNIbKOCTI BiAXMMaHb.

Akwo nig yac poboTn 3 HacaAKO-COKOBUXN-
Masikolo 3MeHLIMnacs KinbkiCTb COKy/nope, LWo
BUXOOMUTb, TO HEOOXIAHO BUMKHYTN M’SICOPYOKY,
BUNHATU BUIKY MEPEXEBOIO LLIHYPA 3 €NeKTPUY-
HOT PO3eTku, pPOo3ibpaTy HacaaKy-COKOBUXM-
Masky i NPOMUTK CITKY-DIinbTp.

Micns 3aBeplueHHs pobOoTW Ccnif, BUMKHYTU

M’iCOpyOKyY, HATUCHYB Ha KHOMKY (12) « », 0
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YKPAIHbCKA

BUHSATU BUJIKY MEPEXEBOIO LUHYPa 3 eN1IeKTPUY-
HOi PO3ETKU.

e [na 3HATTS Hacaaku-COKOBMXMMANKM (28)
HaTUCHITb Ha KHoMKy dikcatopa (5), 06epHiTb ii
3a rOANHHUKOBOIO CTPISIKOIO i 3HIMITb.

¢ P0306epiTb HacaaKy-COKOBMXUMANKY i NpOMuUiiTe
BCi getani.

AOFHHIJ, 3A M’ACOPYBKOIO

Ak Tinbkyn BWU 3akiHUUTE POBOTY, BUMKHITb

M’COpybKy, HaTUCHYB Ha KHOMKy (12) «@ »,
BiOKNOUYUTE ii BiO, €NeKTPUYHOI Mepexi, i nuwe
nicns UbOro MoxHa npucTtynatn go ii po3éu-
paHHs.

* BigBepHiTb raliky (17) i 3HiMITb BCTaHOBNEHI
Hacapnku (18, 19 a6o 20), pewitkun (15 a6o 16),
XpecTonoaioHuii Hix (14) 3 wHeka (13) (man. 11).

¢ HartucHite Ha kHomnky dikcaropa (5), 06epHiTb
ronieky m’sicopy6ku (3) 3a FrOAMHHMKOBOO CTPIN-
KOIO i 3HIMITB ii (Man. 12).

e BuUTArHiTh WHek (13) 3 roniBkm m’acopyoku (3).

¢ Bupanute 3 wHeka (13) 3anvwky NnpoaykTis.

« [lpomuiiTe BCe BUKOPUCTaAHe nNpunasas
M’acopybku B Tennili BoAj 3 HEUTPanbHUM MUIO-
4num 3acobom, oBnoNocHITL | nepen, 36ipkoto
peTenbHO NpocyLunTe.

*  ns BUAaneHHs 3anunLikiB M’sica 3 OTBOPIB peLui-
TOK (15, 16) CkOpucCTaiTecs TpMMaYeM PEeLLiTOK
(21) (man. 13).

Po30upaHHs HacaaKU-COKOBMXUMANKM (28):

— HatucHite Ha kHonky dikcaropa (5), 06epHiTb
HacaKy-CoKoBMXMMakKy (28) 3a roaMHHNKOBOIO
CTPISIKOIO i BHIMITB ii.

— O6epHiTb KpuwKy (31) y HanpsiMi NO3HAYEHHS
«OPENS> i 3HIMITb Ti.

—  BuTtarnite 3 kopnycy Hacaaku (28) Tpumay CiTku-
dinbTpy (30) i WHek (29).

— TpomuiiTe Bci aeTanii npocylumTe ix nepes 36ip-
KOHO.

*  3akpuiiTe MicLe YCTaHOBKM rofliBK1 M’ICOpyOKmM
(4) 3a LONOMOrOIO 3arnyLUKK (22).

* [lpoTpiTb Kopnyc m’sacopybku (6) 3nerka BoJsio-
rot0 TKAHWHOIO, NICNSA YOro BUTPITb MOro AoCcyxa.

+ 3abopoHSIETbCH  ANSi  YMLLEHHA  KOpMycy
M’sicopybkmn (6) BUKOPUCTOBYBATM PO3YMHHUKN
a60 abpasnBHi YNCTSA4N 3acobu.

* He ponyckarite nonagaHHa piavHM BCepeanHy
KOpMycy M’sicopyoKu.

* T[epL Hix npubpatu npunanns Ha 36epiraHHs,
nepekoHanTecs B TOMY, LLO BOHW CyXi.

* Jins 3pyyHOCTi 36epiraHHs HacagokK B MPUCTPOI
nepenbdadveHnii Biacik ansa 36epiraHHs (9).
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*  Yknaaite Hacagkwu y BiACIK 3rifHO 3 MasloHKaMun
16-22. Pewitku (15 i 16) i raviky (17) yknagite B
Tpumad (21) (man. 13).

*  3akpuiiTe BiACIK KpULLIKOKO (8).

*  Yknaaitb MepexeBui LUHYP B CreLianbHU BiACIK
Ha OHi kopnycy M’acopyoku.

KOMMJIEKT NOCTAYAHHA

M’acopybka 3 KOMMAEKTOM HacafoK ycepeavHi —
1wt

JloTok ons npoaykTiB — 1 Wrt.

KomnnekT Hacagok oBoYepi3ku — 1 WT.
Hacapka-cokoBmxunmanka — 1 wr.

3arywka — 1 wr.

IHCTPYKUia no ekcnnyaTaui — 1 wT.

TEXHI4YHI XAPAKTEPUCTUKU
EnekTpoxuBneHHs: 220-240 B ~ 50/60 Iy
HomiHanbHa noTyxHictb: 500 BT
MakcumanbHa noTyxHicTe: 2000 BT

BupobHuk 36epirae 3a coboto rnpaBo 3MiHOBaTu
AN3aliH | TeXHIYHI XapakTepucTyuku npucTpoo 6e3
ronepeaHbLOro MoBiAOMIIEHHS.

TepmiH cnyx6m npucTporo - 3 pokn

FapaHTia

JloknagHi  yMOBWM rapanTii MOXHa oTpumartiu
B Aunepa, WO npogas paHy anaparypy. [pu
npen/’siBNeHHi 6yab-aKoi npeTeHsii NpoTarom Tep-
MiHy Aii JaHoi rapaHTii BapTo npen’sBuTn Yek abo
KBUTaHLLtO MPO MOKYMKY.

€

Janwnii Bupi6 Bianosinae Bumoram A0 eneKkTpomar-
HITHOI CYyMICHOCTI, WO Npesn’siBaAsoTLCS ANPEKTU-
Boto 2004/108/EC Paawn €Bpornu i pO3ropsaxXeHHsIM
2006/95/EC 1o H13bKOBOJIbTHUX anaparypax.
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BEJIAPYCKA4

MACACEYKA * BbikapbiCTOyBaLe TOMbKi Thisi akcacyapsbl, SKis

Msacaceuka npbi3Ha4aHa Oasa  nepanpaoyki yBaxoA3siupb Yy KaMniekT nacrayki.

npaaykTay i npbirataBaHHs xaTHix naydabpbikaTay. « Kab nasberHyub napaxaHHS 3NEeKTPbIYHbIM
Tokam HIKOJT HE AMYCKAWLUE npbinagy,

AMICAHHE CeTKaBbl LUHYP i BifIKy CeTkaBara LHypa y Baay Ui

1. Wrypxay ¥ nto6bist iHLWbIA BaAKACL.

2. Jatok gns npapykTay e Onsa YbICTKi Kopnyca MsacaceuKi

3. Kopnyc ranoyki msicaceuxi BblKapbICTOYBanLe 3NMErKy BiflbrOTHYIO TKaHiHY,

4. Mecua ycTaHoYKi ranoyki Macaceyki nacns 4aro BbITPbILLE KOPMNYC Hacyxa.

5. KHonka ¢gikcaTtapa ranoyki Macaceuki » Hikoni He nakigarue npaLyo4yto mscaceuky 6e3

6. Kopnyc npeinagpl Harnagy.

7. Pydyka ons nepaHocCKi * TMepap 36opkaii, pa3bopkaii, a Takcama nepag

8. Beuka agceka on1a 3axoyBaHHS Hacagak YybICTKal Msicaceyki BapTa s€ BbIKMOYbILUb i

9. Ancek ons 3axoyBaHHS Hacaaak BblIHSILLb BiSIKY CeTkaBara LHypa 3 9ieKTpbl4Hai

pasetki.
* YcraHaynisariLe npbinagy Ha poyHar yctornisan
naBepxHi, yaaneyblHi afg  KpbiHIL udanna,

10. NepakniovanbHik KipyHKY KPYY3HHS LLH3Ka
11. KHonka YKo4aHHSA nNaHixkaHal xytkacui SLOW

12. KHOMKa YKITIO4YSHHS/BLIKIOY3HHA afKpbITara NonbIMs, Bifbrawi i npambiX COHEYHbIX
13. LLUHak npamsHey.
14. KpbixanaaobHbl HOX + 3abapaHsieuua YycraHaynisaub npbinagy Ha
15. PawoTka ans GyiHam pyoki rapavai naBepxHi Lj Y HenacpaaHai 6niskacuiag,
16. PawoTka ans opo6Haii pyoci sie (Hanpblknag, noday 3 razasai L 91eKTpblYHa
17. Talika ranoyki Msacaceuki nniTon, abo kana HarpaTan oyxoyki Li BapayHai
18.Hacaaka ans HabisaHHs kaybacak naBepXxHi).
19. Hacapnka onsi npbirataBaHHs «keb6e» * AkyparHa 3BgpTanuecs 3 CeTKaBbIM
20.Hacapka ons npbirataBaHHs «keboe» LWIHYPOM, He Janylyaiiie wmMarpasosara aro
21. TpbIMasnbHik/aubllbanbHiK pawoTak (15, 16) nepakpy4BaHHs, nepbisapliHa BbipayHoyBavLe
22.3arnywka aong Mecua YCTaHoyKi  ranoyki CeTKaBbl LLUHYP.
msicaceuKi (4) + 3abapaHsieua BbiIkapbICTOYBaLb CeTKaBbl LUHYP
23. LLTypxay Hacaaki-arapoaHiHapaski y fiKacui pyuki Ans nepaHocki Macaceuki.
24.Kopnyc Hacafki-arapoaHiHapaski * He panywuyariiue, kab ceTkaBbl LLUHYP 3BeLLBaYCH
25.Hacapnka-Tapka ca cTana, a Takcama caublle 3a TbiM, kab EH He
26.Tapka a1 npbirataBaHHs apaHikay [akpaHaycsi fa BOCTPbIX KaHTOY Mabni i rapaybix
27.LlatkoyHs naBepxHsy.
28.Kopnyc Hacafki-CokaBblILjicKaki * [ns apknousHHS Binki ceTkasara LiHypa af
29.MnacTMacasbl LUHIK 3neKkTpblYHAM pa3eTki BapTa TpbiMaLiLa 3a Binky
30.TpbiManbHik ceTki-dinsTpa ceTkasara LUHypa, a He 3a caMm LUHYP.
31.Beuka kopnyca (28) * He nagkniovaiiue, He agkntoyaiLe i He 6sipbILecst
32.Parynarap Bbificus aauickay 3a ceTKaBbl LLHYP L BiSIKYy MOKPbIMI pykaMmi, rata
MOXa NPbIBECL Aa YAapy 9NeKTPbIYHbIM TOKaM.
MEPbI 3ACLUSAPOTI * He passansiiue pAseusm pakpaHauua aa
Mepan BbikapbiICTAHHEM MNpbllagbl  yBaxiisa npbinagel i Aa ceTkasara WHypa naa4ac npawl.
npauybiTaiile IHCTPYKUbIO nNa akchnyaTtaupli  * He nassansiiue [A3eusm  BbikapbiCToyBallb
i 3axoyBarue fe Ha npauary ycaro TapMiHa npbinagy y akacui Lauki.
akcnnyaraubli. HanpaginbHbl 3BapoT 3 npbinagan * [JanseHas npbilaga He npbi3HadaHa ans
MOXa NpbIBECLi Aa i€ NaNOMKi, MPbIYbIHEHHS LLKOAbI BbIKAPbICTAHHA A3€LbMi, ManoALbIMi 3a 8 ranoy.
KapbICTayy Lj Aro Maémacti. « T[lagyac npaubl i Yy nepanbiHKax namix
ONna  3HKSHHA pPbI3bIKi - Naxapy, ycTapaHeHHs npaLoyHbIMi  UblkfnamMi  npbinaga  nasiHHA
Hebsicneki MapaxaHHA  9NeKTPblYHbIM  TOKam 3HaxoAsiuua y Mecuax, HemacTynHbIX Ans
Ui axoBbl af iHWbLIX Tpaymay nagyac npausl 3 A3AUeit, ManoaLwbix 3a 8 ranoy.
aneKTpbIYHali Msicacedkain HeabxogHa BbikoHBaup — ° 43U, CTapaiiwbia 3a 8 ranoy, i moAasi 3
HIX33raaHbIa Mepbl 3aCLSPOri. abmMexaBaHbIMi MarybiMacuaMi MOryLb
+ Tepan NeplbiM YKIIO43HHEM MNepakaHainuecs KapblicTauua npbiiasan Tosbki Y TeiM BbiNaaky,
Y TbiM, LUTO HanpyXaHHe Y 3NeKTpblyHan ceTubl Kani sHbl 3HaxoA3AuLa naj, Harnanam acobsl,
apnasaaae NpaLoyHaMmy HanpyxXaHHIO Npblaabl. sikasi afKaseae 3a ix Gsicnexy, npbl yMoBe, WTO

iMm ObiNi Oaa3eHbl aanaBedHbls | 3pa3yMenbis
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iHCTpyKUpbli nNpa ©GacnevyHae  KapblCTaHHE
npbiiagan i Tbix Hebscnekax, sKis Moryub
y3HiKaupb Npbl 9€ HANPaBifIbHbIM BblIKaPbICTaHHI.
« 3 MepkaBaHHay  6scnei nsauen He

nakiganue nonisTbiNeHaBbl MakeTbl, SKia
BblkapbiCTOyBatoLLa Y sKkacui ynakoyki, 6e3
Harnsay.

YBara! He passansiiue a3eusm rynsub 3

nosiaTblieHaBbIMi  rnaketami Ui 3 yrnakoBayHaun

nnéHkavi. He6sacneka yaywwa!

« [lepbiigbldHa npaBspanue CTaH ceTkaBara
LIHYypa i Binak ceTkasara LwHypa. lNpbl HagyHacLi
AKix-Hebya3b NaLIKoaXKaHHSY Koprnyca, ceTkaBain
BiNIKi L ceTkaBara LlWHypa He KapbicTanuecs
npbinagan.

¢ Kab nasberHyup nalikoaXaHHsY, nepaBo3bLie
npbiiagy ToNbKi Y 3aBaACcKOM yrnakoyLibl.

¢ 3BabapaHseuua KapbicTauua npbinaganin 3
nawkoOXaHHAMI ceTkaBara LUHypa Lj ceTkaBam
BifIKi, @ Takcama Y Tbix BbliNaakax, Kani npbuiaga
npauye ca 3605Mi, kani iHa 3Baninacs 3 BblLUbIHI
Li nawkoaxaHa iHLbIM crnocabam.

« 3abapaHsieyua camacToiiHa pamMaHTaBalb
npbinagy. [lpbl  BbIAYNEHHI  HAcnpayHacusay
agknioydbiLe nNpbinagy  ag  anektpacetkioi
3BAPHIiLEecs § ayTapbi3aBaHbl (ynayHaBaxaHbl)
COPBICHbI LLAHTP.

« 3axoysaiue npbinagy y Mecuax, HefacTymnHbIX
NS O3KLUEn.

MPBLIJTALA MNPBIBHAYAHA TOJIbKI [1J151 BLITABOrA
BbIKAPBICTAHHSA

ACABJ1IBACLI MACACEYKI

DyHKLbIA 3BapOTHara KPy4aHHS LUH3Ka

«REV» (paBepc) npbi3dHayaHa pAis BblOANIEHHSA
3aropay, faKig yTBapbliica nagdyac nepanpauoyki
npagykray.

Jlatok pna npaayktay 3absicneyBae 3pyyHae
pasMsALWY3HHE NpaayKTay nagyac ix nepanpawoyki.
A3Be pawoTki 3 aaTyniHami po3Hara namepy
npbl3HaYyaHbl A1 PO3HbIX CTYNeHsy ApabHEHHS
npagykray.

CneubisinbHae npbinagp3e BbikapbiCTOyBaeLuua
nns HabiBaHHS kaybacak i npbirataBaHHs «<kebbe».

TaxHanoria «Invisible» npagyrnenxsae
BblkapbICTaHHE CreLbisfibHara ajaceka y kopnyce
0151 3aX0YBaHHA akcacyapay.

TaxHanorisa «Disc Cleaner» naspanse
BblKapbICTOYBaLb CHeLblfibHae npbicTacaBaHHe
ONS aybICTKi ApicKay.

YBATA!

* T[lepap nayatkam pybki Msaca abaBsiskoBa
nepakaHamuecs y TbiM, LITO yCe KOCTKI i NiLuKi
TNYLWYY BblAANEeHbI.
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« 3abapaHsieula npanixsaub MNPagykTbl SKiMi-
Hebyn3b CTAapOHHIMI NpaameTami Ui nanbuami
PYK, KapblCTanuecs Tonbki wrypxadami (1)i(23),
AKia YBaxoA3LUb Y KAMNAEKT nacTtayki.

* Hiy akim pase He anyckanLe Kopnyc Macaceuki,
ceTKaBbl LUHYP L BiIKY ceTkasara LHypa Yy Bagy
i ¥ niobbis iHLWbIS BaaKacwj.

* [Mapyac BbikapbiCTaHHA Hacapak «keb66e» (19,
20) Henbra ycraHayniaub pawioTki (15, 16) i
KpbiXanaao6Hbl HOX (14).

* He cnpabyiiue nepanpauoyBaub Msicaceykan
XapyoBbisi NPagykTbl 3 LBEPAbIMI BanoKHaMmi
(Hanpblknag, iMBip Ui Xp3H).

« Kab nasberHyup 3’'ayneHHs
npblknageanue npasmepHbIx
npanixsatoybl Msaca WwTypxadom (1).

« Kani aki-Hebyn3b LBEpPABI kKaBanak, siki 3axpac,
NPbIBOA3ILL Aa NPbLINbIHKY KPYY3HHS LUH3KA i
Haxa, HeaJknazHa BblK/IOHLE Npbinaay i, nepLu
YblM MpaudrHyub npaudy, Bblganiue 3aTtop,
BblKapbICTOYBaloYbl  GYHKUBIKD  YKIIOYIHHA
3BapoTHara Kpy4aHHs wHaka «REV» (pasepc).

3aTtopay, He
BbICifIKay,

NALPbLIXTOVKA MSACACEYKI AOA
SKCNNYATALbII
Macna TpaHcnaptaBaHHA Ui 3axOyBaHHSA

npbinagbl  Npbl  NaHiXXaHah TaMnepaTypbl

HeabxoAHa BbITpPbiMaub €€ Mpbl  XaTHAN

TaMnepaTypbl He MeHel A3BIOX raa3iH.

« JlactaHble Mscacedyky i 3Himiue yce
ynakoBayHbIsi MaTapbissibl, NpaTpbiLe Kopryc
BiNbroTHalM TKaHiHal, Nnacns 4aro BbITPbILE Aro
Hacyxa.

* Yce 3abIMHbIS A3Tasi Npambliile Lennam Baaon
3 HENTPasbHbIM MbIHBIM CpOAKaMm, ananacHiue
i nepag 36opkaii ctTapaHHa nNpacyLubILe.

« T[lepan neplbiM YKIIOYSHHEM MepakaHanuecs
¥ TbIM, LUTO HaNpyXaHHe Y 9NeKTPbIYHAN CeTLbl
apnassifae npaLoyHamy HanpyXXaHHIo npbiiagp.

ACHOVHbIS

MSCACEYKAU

¢ Mscaceyka npbl3HadYaHa Ans nepanpauoyki
npagyktay i npbirataBaHHa naydabpbikaTay
TONbKi ¥ XaTHiX ymoBax.

* 306spbiue Npbinagy i ycTaHaBsilue sie Ha poyHal
CyXOUi MaBepXHi.

« T[lepakaHanuecs y TbiM, LWITO BEHTbUISALbIAHbIS
aATyniHbl HA Kopryce He 3abnakipaBaHbl.

* Ycrayue BinKky ceTkasara LuHypa y paseTky, npbl
raTbiM 3arapbilla NaacBSATIEHHe KHOMKi (12) «

MPbIHUbIMNbI MPALbI 3

»,
« [acrtayue nag ranoyky msacacedki (3) agpnaBenHbl
nocya.
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« [lepakananuecs y TbiM, LWTO MAcCa LaNKam
apTana, Bblganiue nilwki TAyw4y i yce KOCTKi,
napaxue msica Ha Kyb6iki Ui nanocki Takora
namepy, kab sHbl cBabogHa npaxoasini Y
aaTyniHy natka (2).

e YkaoublLe npbinagy, HauiCHYYLLbI Ha KHOMKY (12)

« »,

* He cnsawatoybics, npanixeaiiue Mmsca y pactpyb
ranoyki macaceuki (3) npbl ganamose wrypxada
(1).

« BblkapbiCcTOyBanue nagyac npaubl  TONbKi
wtypxad (1), ski yBaxoasiub y KaMnaekT.

« 3abapaHsieuua BblKapblCTOYBaLb ons
npawTypxoyBaHHs npagyktay skis-Hebynsb
npagmeTsl, Hi § AKiM pasde He npanixsariue msca
pykami.

* He npblknaganue npasmepHbIX BbICinKay anas
NPaLUTYPXOYBaHHS MSACa Lj iHLLbIX NPaayKTay.

* Mapyac pybki Maca uj iHWbIX npagykTay mMoxa
yTBapbiuLa 3atop, kab ycrapaHiup 3atop, sKi
yTBapblycHd, BapTa ckapbicTauua @yHKUbIAN
3BapoTHara Kpy4aHHs wWwHaka «REV» (paBepc).
[na YKNOY3HHA paXKbIMY 3BapoTHara Kpy4aHHS
wHaka «REV» (paBepc) BbIK/OYLE MSCaceyKy,

HaUiCHYYWbl Ha KHOMKy (12) « », 3aTbiM

HaujcHiue Ha kHonky (10) «», npbl raTbiM
3arapsbiLLa NaACBATIEHHE raTai KHOMKI, a 3aTbiM
YKJIIOYbILE NpbIaay, HauiCHYYLLIbI HA KHOMKY (12)

« »,

« Yac OecnepanblHHaM npaubl  Npblaagbl
na nepanpauoyki npagyktay He naBiHeH
nepasblwalb 5 XBifiH.

* MMacns 5 xBiniH 6ecnepanbiHHa Npaubl BapTa
BbIKJIIOYbILL MSICaceyky i Aaup €l acTbiub Ha
npauary 10-15 xBiniH, nacna 4aro MoOXHa
npauarHyup  npagy. CkoOHYblyWwbl  npauy,
BbIK/IIOYLLE MSICACEYKY, HaLiCHYYLUbl HA KHOMKY

(12) « », afKNoYbILE fie af 9neKkTpblyHamn
CeTKi, | ToNbKi Nacnsa ratara MoXHa NpbICTynaub
na sie pasbopki.

MNEPAMPALLOYKA MSAICA
1. Ycrayue ranoyky mscaceuki (3) y wmecua
ycTaHoVKi (4) i naeBspHiue se cynpaub

rafasiHHikaBal cTpanki aa dikcaupli (man. 1, 2).
2. Ycrtayue wH3ak (13) y kopnyc ranoyki Mscaceyki
(3) (man. 3).
3. YcrtaHaBiue KpbhxanagobHbl HOX (14) (man. 4).
4. Absipbiue agHy HeabxonHyto pawwoTky (15 uji 16)
i yCTaHaBiue fie na-Hag HaXOM, CyMSICUIYLIbI
BbICTYMbI HA PALLOTLbI 3 Na3aMi y Kopnyce ranoyki
msicaceuki (3), 3augarHiue raviky (17) (man. 5, 6).
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YBara!

Ha

10.

1

YcraHayniBaiiyue HOX paxy4ybiM 6Gokam
y KipyHky pa pawortki. Kani HOX 6yase
ycraHoyneHbl HsanpasinbHa, €H He 6yAa3e
BbIKOHBaLb YHKLbIIO PyOKi.

Pawotka 3 OyriHeliwbivi agTyniHami (15)
nagbixoa3iub An8 nepanpauyoyki ceipora
Msica, rapopHiHbl, cyxagpykray, cbipa,
pbIObIir.g.

Pawotka 3 pApo6HbiMi anTyniHami (16)
nanbixoA3iub A1 nepanpaLloyki ik cbipora,
Tak i npbirataBaHara msica, pbibbl i r.a.

. Ha pactpy6 ranoyki msacaceuki (3) yctaHaBiue

naTok ons npagykray (2).

. YcTayue Binky cetkasara LUHypa Y 9/1EKTPbIYHYIO

pas3eTKky, Npbl raTbiM 3arapbllua nNagcBATIIEHHE

KHOMKi (12) « ».

. YKoYbILE MSICaceyky, HALUICHYYLLbI Ha KHOMKY

(12) «@».

. Mapyac npavbl KapbICTANLLECH TOJbKI LUTYPXaiom

(1.

TaTki:

Ana  nansnwaHHa  npauyacy  rnepanpatoyki
Msica Hapa3saviue siro nasockami Ui Kybikami.
BamapoxaHae Msica HeabxoaHa —LaJsikam
pasmapositib.

BbikapbicToyBaviLe nag4ac npawbl LUTypxad, ski
yBaxoasiub y kKaMraekT nacrayki; 3abapaHseLLa
BbIKapbICTOYBaLb AJ151 NPaLUTypXoyBaHHs Msica
sKis-Hebya3b npaaMeTsl, Hi Y skiMm pase He
nparnixsariue msca pykami.

. Ik TONMbKi Bbl CKOHYbILE npauy, BbIKIOYLE

npbinagy, HauiCHYYLWbl Ha KHOMKY (12) «\»,
aaKNoYbILEe MSCACEYKY af, 9NeKTPblYHAN CeTki,
i Tonbki nacns ratara MoOXHa MpbICTynaub Aa
pasbopki Mscaceyki.

[Ans 3abiIMaHHS ranoyki msicaceuki HaujicHiue
Ha KHoOMKy dikcarapa (5), nassipHiue ranoyky
Msicaceuki (3) na rap3iHHikaBalh CTpanubl i
3Himiue se.

.Ans pasbopki ranoyki mMsacaceuki apkpyuile

ravky (17) i pactaHbue 3 koprnyca ranoyki
Msicaceyki ycTtaHoyneHyto pawoTky (15 ui 16),
Kpbikanano6Hbl HOX (14) i wHaK (13).

®YHKLbISI AYTAMATbLIYHATA AOKJTIOY3HHS
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Msacaceuka Mae @ yHKUbIIO ayTamarbliyHara
a[KJIIO43HHS NPbI NeparpaBe anekTpamMaropa.
Mpbl neparpaBe oanekTpamaropa cnpauye
ayTamarblyHbl TopmasacLeparasbHik, i
Msicaceyka BbIKMoYbILLA.

Y roTbiM BbINaaKy HeagknagHa BbIUSTHILE BiNKy
ceTkaBara LUHypa 3 9N1eKTpbl4yHai pa3eTki.
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BEJIAPYCKA4

Janue wMsacacedubl acTbilp Ha npausary
npbi6nisHa 50-60 XBiniH, NepLl YbiM YKIIOYbILb
sie 3HOY.

MapknioybiLe Macaceyky na 9ieKTpblyHan CeTki
i YkntoybiLe fe; kani Macaceydka He yknodaeuua,
raTa mMoxa asHauyaub, WTO Y €N Ecub iHWbIS
nawkoaXaHHi. Y raTbiM BbiNaaky HeabxopHa
3BSPHYyLULA Y ayTapbli3aBaHbl (ynayHaBaXKkaHbl)
C3IPBICHbI L3HTP 419 PAMOHTY MsicaceuKi.

HABIBAHHE KAYBACAK

BbIKAPbICTAHHE HACAAKI «<KEBBE»

Keb6e - TpagplupliiHas OniskaycxoaHss CTpasa,
SKYIO raTyloLb 3 MACa ArHs, NwaHivHam Myki i cneupln,
akis cakyuua pasam, kab atpbiMallb acHOBY Ans
Bblpaba nosnbix Tpybadak. Tpybauki HanayHsouLua
HauyblHHEM i aBcmaxaatouua Y dpbILLopsbl.
OKCMepbIMEHTYIOYbl 3 HadblHHEM Afs Tpybadak,
MO>XHa rataBallb PO3Hbls A43M1iKaTaChl.

Mpbiratyiue acHoBy A5t aGanoHKki.
Yctayue ranoyky wmscacedki (3) y wmecua

ycTtaHoyki (4) | naBapHiue sge cynpaub

« T[pebiratyriue dapLu. raagiHHikaBai cTpanki aa dikcaupli (man. 1, 2).
« Ycrayue ranoyky mscacedki (3) y mMecua ¢ VYcrtaHaBiue wWwHaK (13) y kopnyc ranoyki
ycTtaHoyki (4) i naBapHiue sge cynpaub mMsicaceuki (3), ycTaHaBiue Ha WHaK (13) Hacaaki

rag3siHHikaBan cTpasnki aa ¢ikcaubli (man. 1, 2).
YcTraHasiue WwHakK (13) y kopnyc ranoyki mscaceuki
(3), yctaHaBiue kpbhkanagobHbl Hox (14),
Ba3bMile pawoTky (16) (ans npobHaii pyoki)
i ycTaHaBiue fe na-Hag, HaXoM, CYMSCLIYLLbl
BbICTYMbl Ha pawoTubl 3 nasami y kopnyce
ranoyki macaceuki (3), yctaHaBiue Hacaaky ans
HabiBaHHs kaybacak (18) i 3ausarHiue raiiky (17)
(man. 7).

YcTaHasiue natok ans npagykray (2).
Bbiknagziue ratoBbl dapw Ha nartok ans
npagykray (2).

[ns npeirataBaHHs kaybacak BelkapblCTOYBaLe

«keb6e» (19, 20); cayblue 3a TbiM, Kab BbICTYMbI
Ha Hacagubl (20) cynani 3 nasami y kopnyce
ranoyki macaceuki (3), i 3akpyuiue rariky (17)
(man. 9, 10).

YcTaHasiue natok ans npagykray (2).
Bbiknaagile ratoByto acHoOBy Ans abanoHki Ha
natok ansa npagykray (2).

YcTayue Binky cetkaBara LWHypa Y 3NeKTPbIYHYIO
paseTky, Npbl raTbiM 3arapbliuua NagcBaTIEHHe

KHOMKI (12) «\&».
Yknioublue npbinagy, HauicHyYLbl Ha KHOMKY (12)

« »,

HaTypanbHyto abasioHky, NnanapagHe 3MACUiWbl  «  [ng  nagadsl  AacHOBbl  Ans  aBasioHKi

e Yy nacyasiHy 3 uénnain Bagon Ha 10 xBiniH BblKapbICTOYBanLe wrypxad (1).

(man. 8). * Appasaiiue ratoBblg Tpybauki HeabxonHal
¢ HaugrHiue pa3msikiaHyio aGanoHKy Ha HacanKy JayKbiHi.

(18) i 3aBAXbILE Ha KaHLbI abaNoHKi By3e. + 9K TONbKi Bbl CKOHYbILE MpaLly, BbIK/OYLE

YcTayue BinKy ceTkasara LHypa Y 91eKTPbIYHY0
paseTky, Npbl raTbiM 3arapbiLua NaacBATIEHHe

KHOMKIi (12) «\&/»,
YknioyblLe Npbiiagy, HauiCHyYLbI Ha KHOMKY (12)

« »,

[na napaysl ratoBara ¢gapLuy BbikapbiCTOYBanLe
wTtypxay (1), na mepbl 3anayHeHHs abanoHKi
3pywBaiiue sie 3 Hacagki (18), na mepsbl
BbICbIXaHHA abasioHKi 3MoYBaliLe e Bafon.

Msicaceyky, HauiCHyYLbl Ha KHOMKy (12) «

», aAKoYbILe Npbinagy ag aJekTpblyHan ceTki,
i TONbKi Macns raTara MOXHa NpbICTynaubs Aa
pasbopki MAcaceuki.

[na 30bIMaHHS ranoyki Macaceuki HauicHiue Ha
KHOMKY dikcartapa (5), naBsipHiue ranoyky (3) na
raf3iHHikaBawm CTPanLpl i 3HiMiILE se.

Ankpyuiue raviky (17) i pasbspbiue ranoyky
MSACaCeuKi.

e 9k TONbKi Bbl CKOHYbILE Mpauy, BbIKIOYLE PauanT
Msicaceyky, HauiCHyYLbl Ha KHOMKY (12) « (HaubiHHE)
», afKNoYbILe npbinagy ag anekTpblyHam ceTki, BapaHina 100

i TonbKi nacng ratara MoXHa npbiCTynaub Oa
pasbopki Macaceuki.

AniykaBae macna

1, 1/2 cTtanoBai NbIXKi

Panuarbl nyk (ApobHa
HallaTKaBaHbl)

« Jna 3pbIMaHHSA ranoyki Msicaceudki HauicHiue 1, 1/2 cTanosait bnkKi

Ha KHoOMKy dikcarapa (5), nassipHiue ranoyky
Mscaceuki (3) na rangiHHikasaii cTpanuel i |BOCTPbIA NPbLINpask! Ha cmak
3HiMiLe fe. Conb 1/4 yanHam nbixki
« Apakpyuiue raiiky (17) i pas6spbiue ranoyky | Myka 1, 1/2 cranosaim nibixki
MsicaceuKi.

* BapaHiHy HeabxoaHa 3apabHiup y Msicaceylbl
aA3iH uj ABa pasbl.
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Panuatel nyk abcmaxsawoub y Macne pna
3anauictara kosnepy, 3atbiM JafaloLb CeYaHyto
6apaHiHy, yce BOCTpbIsi NpbINpaBbl, COMb i MyKY.

(AGanoHka)
MocHae msica 450 r
Myka 150-200 r
BocTpbisi npbinpasbl Ha cmak
MyckartHbl apax 1w

YbipBOHbLI MONaThl Nepaw, | Ha cmak

Mepay, Ha cmak

Msica 3ppabHsioLb y Msacaceuupl ABa-Tpbl pasbl,
3apabHseLLa Takcama MyckaTHbl apaX, 3aTbiM
3MeLLBaloLLb YCEe KaMMaHEeHTbI.

Bonbluas konbkacLb Msica i MeHLas KoJibkacLb
MyKi § 3HewHan abanoHupl 3absicneysaloub
NEnLy KaHCICTAOHLbIK i NIenLuUbl CMak ratoBara
Bblpaba.

laToBbIA Tpybauki HanayHaouua HavyblHHEM,
3aujickaioula na kpasx, iM Hagaeuua xagaHas
dopma.

Marylouua Tpybayki ¥ GpbiLopbl.

ATAPOAHIHAP33KA

Ycrayue kopryc — Hacagki-arapogHiHapaski
(24) y mecua ycTaHoyki ranoyki macaceuki (4) i
naBsipHiLe Aro cynpaup ragsiHHikaBam CTPaJKi
na dikcaupli.

YcTtayue Hacagky-Tapky (25) ui Tapky ans
npaHikay (26), abo wartkoyHio (27) y kopnyc
arapopHiHapa3ski (24) na ynopa (man. 14).
YcTayue Binky ceTkasara LWHypa Y 3NeKTPbIYHYIO
paseTky, Npbl raTbiM 3arapbilla NaacBaTIeHHe

KHOMKI (12) «\».
YknioublLe npbinagy, HauiCHyYLLbl Ha KHOMKY (12)

« »,
Mapgyac npaubl KapblcTanuecs TONbKI
wTypxadyom (23), ski yBaxoasiub y KamnnekT
nacrayki; 3abapaHsieuua BblkapblCTOYBaLb
ONS NPawwTypXOyBaHHS rapoAHiHbl CTapOHHIsA
npagMeThl, Hi ¥ 9kiM pa3e He npanixeanue
rapoAHiHy nanbuami.

Ana  nepanpauoyki  Makkah  rapopHiHbl,
Hanpblknag, Tamaray, BblKapbICTOYBalLe
NaHiKaHylo XyTKaclb KPYYSHHS LUHOKA, A5
rotara HauiCHiLe Ha KHOMKY YKJOY39HHA
naHixaHam xytkacui (11), npbl raTeiM 3arapbiuua
NaacBsaATNEHHE KHonMKi (11).

9K TONbKi Bbl CKOHYbILE npaudy, BbIKO4LUE

MSICaceyKy, HaLICHYYLIbl Ha KHOMKY (12) «\&/»,
aaKnoYbILe MAcaceyKy af 3neKTpblYHan ceTki,
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BEJIAPYCKA4

i TONbKi Macns ratara MOXHa NpbICTyNaup Aa se
pasbopki.

[na 3abiMaHHS Hacafki-arapogHiHapaski (24)
HauicHiue Ha kHonky ¢ikcaTtapa (5), naBspHiue
s1e na rag3siHHikaBam CTpanubl i 3HiMiLe.
Mpamebiite Aatani Hacagki-arapogHiHapa3Ki
azpasy nacns BbIkapbICTaHHS.

COKABbILICKAJIKA

Hacapka-cokaBblLickanka

npbi3Had4aHa ana

nepanpawoyki MaKkar rapofHiHbl Ui cagasiHbl (y
npbIBaTHACL,, aTpbiIMaHHs COKY/Mopa 3 Tamaray Lj
AN nepanpawoyki «koCcTavykaBblX Arag», Hanpblknaa,
YblPBOHAM NapauKi).

Mpbl

npaubl 3 Hacagkan-cokaBsblljickankanm

pakamMeHayeLa Ykoyaub MaHikaHylo XyTKaclb
KPYy4aHHS «SLOW», ans yaro BapTa HaLiCHYLb Ha
KHOMKy (11).

YcTaHaBiue Kopnyc Hacagki-CoKaBbILiCKanKi
(28) y mecua ycTaHoyki ranoyki macaceuki (4) i
naBsipHiLe Aro cynpaup raasiHHikaBanm CTP3JKi
na dikcaupli.

YcTayue y kopnyc Hacazki-cokaBblLickaski (28)
nnacTMacasbl LWUHIK (29).

YcTtaHaBiue Yy Kopnyc Hacanki-COKaBbILiCKasKi
(28) TpbIManbHik ceTki-dinbTpa (30), Takim
YyblHaMm, kab ceTka-dinbTp 6bina YHize (Man. 15).
3aublHiLle HacaaKy-CcoKaBsblILicKaky (28) Beukam
(31), npbl ycTaHoyupbl Beyka (31) naBsipHiue se y
KipyHak na3Ha4aHHsa «CLOSE» pa ynopa.

Ha Hacapky-cokaBblujickanky (28) ycrtaHaBiue
natok ansa npagykray (2).

YcTayue BinKy ceTkasara LUHypa Y 9NeKTPbIYHY0
paseTky, Npbl raTbiM 3arapbila NaacBaTIEHHe

KHOMKi (12) « ».

YKA04bILE NaHiXXaHYyo XyTKacLb, HALICHYYLUbI HA
KHonky (11) «SLOW», npbl raTeiM 3arapbiuua
nagcBsaTNeHHe KHonki (11).

Mapyac npaubl KapbiCTanuecs TOJbKi LUTYPXa4yom
(1), i yBaxoAgdiub y KamnaekT nactayki; Anas
NpaLuTypXxoyBaHHS rapoAHiHbl 3abapaHseua
BblKapbICTOYBALlb CTAPOHHIA NpagMeTbl, Hi ¥
SKiM pa3e He npanixsarnLe rapogHiHy Li cagasiHy
pykami.

Parynsatap Bbiicus aguickay (32) amsaHsie 3a30p
namixx LWHakamMm (29) i TpbIManbHikam ceTki-
oinbTpa (30), naBapoyBaloybl parynsatap (32) y
KipyHKY «MAX — MIN», absipbiLie anTbiManbHblst
Cya[lHOCiHbl aTpbiMaHara Coky,/nopa 3 rapoAHiHbI
i capaBiHbl | KONbKacLi aguickay.

Kani nagyac npaubl 3 Hacagakan-
COKaBbILiCKankam namMeHLWbacsa KoJibkaclb
CcOKy/nopa, €Ki BbIXxOA3iLb, TO HeabxoaHa
BbIKJTIOYbILb MSICACEUKY, BbIHSILLb BifIky CeTkaBara
LWHypa 3 93neKkTpblyHa pas3eTki, paszabpaub
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BEJIAPYCKA4

HacanKy-COKaBbILCKankKy i npambilb CETKy-
dinbTp.

« [lacns 3aBSIPLUBHHA Mpaubl BapTa BbIK/OYbILb
Msicaceyky, HauiCHyYLbl Ha KHomky (12) «

», | BbIUATHYLb BiNKy ceTkaBara LiHypa 3
3NeKTpblYHaM paseTki.

« Jna 3abiMaHHs Hacapki-cokaBsbluickanki (28)
HauicHiue Ha kHonky ¢ikcaTtapa (5), naBsapHiue
sie na raagiHHikaBain CTpanupl i 3HimiLe.

* Pasbspbliue HacanKy-COKaBbILiCKanKy i
npambliiLe yce aatani.

AOFﬂ';'lIJ, 3A MACACEYKAW
AK TOMbKi Bbl CKOHYbILE MpaLy, BbIK/OYLE

Msicaceyky, HauiCHyYLbl Ha KHOMKy (12) «

», agKnoyblle fe aj 9NeKkTpbl4HalW CeTkKi, i
TONbKi Macns ratara MOXHa npbICTynaub Aa sie
pasbopki.

e Agkpyuiue rariky (17) i 3HimiLe ycTtaHoyneHbis
Hacanki (18, 19 wui 20), pawotki (15 ui 16),
KpbixkanagobHbl HOX (14) ca wHaka (13) (man.
11).

* HauijcHiue Ha kHonky dikcatapa (5), naBsipHiue
rafoyky macaceuki (3) na raggdiHHikasai CTpanubl
i 3HiMiLe se (man. 12).

« JactaHbue WH3ak (13) 3 ranoyki mscaceuki (3).

¢ Adbicuiue WH3akK (13) ag pawTkay npagykray.

* [pambiiue YCE ckapbiCTaHae npbUlagnse
Msicaceuki Y uénnaii Baa3e 3 HeUTpasbHbIM
MbIHBIM CpOAKaMm, ananacHiue i nepag, 36opkai
cTapaHHa npacyLubiue.

« J1ng BblAANEHHs pPaLITak Maca 3 aaTysiH paoTak
(15, 16) ckapbicTanuecs TpbiMasbHikam paloTak
(21) (man. 13).

PasﬁopKa Hacapki-cokasbiuickanki (28):
HauicHiue Ha kHonky dikcaTapa (5), naBspHiue
Hacaaky-cokaBblujickanky (28) na ragsiHHikasal
CTpanupl i 3HiMiLe se.

— [MaBsapHiue Beuyka (31) y KipyHKY NasHaY3HHS
«OPENS» i 3HimiLe aro.

— [JacTaHbLe 3 kopnyca Hacagki (28) TpbiManbHiK
ceTtki-pinbTpa (30) i WwHak (29).

— [Mpambivite yce patani i npacylwebile ix nepag
36opkaii.

¢ 3ayblHile MecLa YcTaHoYKi ranoyki macaceuki (4)
3 ganamorar 3aryLuki (22).

¢ T[patpblue Kkoprnyc wmsacaceuki (6) 3nérky
BiNbroTHal TKaHiHali, nacns Yaro BbITPbILE Aro
Hacyxa.

* 3abapaHsieuua Aans YbICTKi Koprnyca Msicaceuki
(6) BblkapbiCTOyBaub pacTBapasbHiki Ui
abpasiyHbls MblHbIS CPOAKI.

*« He panywuariue TpanneHHs Bagkacui YHyTp
Koprnyca Msicaceyki.

* Tlepag ToiM Ak npbibpaup npbiagase  Ha
3axoyBaHHe, nepakaHauuecs Y TbiM, LITO SHO
cyxoe.

* 1ns 3pyyHacLi 3axoyBaHHSA Hacaaak y npblnaase
npaayrneaxaHbl aficek Ans 3axoyBaHHs (9).

« Cknapgiue Hacagki ¥ afcek naBoane mManoHkay
16-22. PawoTki (151 16) i rariky (17) cknaasiue y
TpbIManbHiK (21) (man. 13).

« 3BaublHiLe afacek Beykam (8).

* Cknapgiue ceTkaBsbl LLUHYP Y CNeLbisfibHbl aAceK
Ha AHe Kopryca MAcaceyKi.

KAMMJEKT NACTAVKI

Msicaceuka 3 Kkamnnektam Hacagak ycapaasiHe -
1w

Natok pns npagykray - 1 wt.

KamnnekT Hacagak arapofHiHapaski - 1 wr.
Hacapka-cokasblujickanka - 1 wrT.

3arnywka - 1wt

IHCTpyKUpIA Na akcnayaraupli - 1 wT.

TOXHIYHbIA XAPAKTAPBICTbIKI
OnexTpacinkaBaHHe: 220-240 B ~ 50/60 I'y,
HamiHanbHas marytHacub: 500 BT
MakcimanbHas maryTHacub: 2000 BT

BbiTBOpua 3axoyBae 3a caboii npaBa 3MsIHSILb
AbI3aliH | TOXHIYHbISI XapaKTapbICTbIKi NpbLiaabl 6e3
nanspagHsra anassiLY9HHS.

TapmiH cayx6bi npeinagsl - 3 ragbl

FapaHTbig

MappabssHae anicaHHe yMOYy rapaHTbliiHara
abcnyroyBaHHs MOryT Obllb aTpbiMaHbl y Taro
Apinepa, y skora Obina HabblTa TaxHika. [psbl
3BapouLe 3a rapaHTbiiHbiM  abcnyroyBaHHEM
abaBa3koBa naeiHHA Obiub npag’ayneHa kynyas
anbbo KBiTaHUbIA ab annaue.

EAL
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O’ZBEKCH

GO’SHT QIYMALAGICH
Go’sht giymalagich xonadonda masalliq giymalashga va
ovqat masallig'ini tayyorlashga ishlatiladi.

QISMLARI

1. Turtgich
Masalliq solinadigan patnis

Go’sht giymalagich kallagi korpusi

Go’sht giymalagich kallagi biriktiriladigan joy
Go’'sht giymalagich kallagi mahkamlagichi
Jihoz korpusi
Ko'tarishga ishlatiladigan dastak
Birikmalari olib qo’yiladigan bo’lma qopqog’i
Birikmalari olib qo’yiladigan bo’lma

. Shnek aylanadigan tomonni o’zgartiradigan murvat

11. Sekin aylantiradigan tugma SLOW

SOPNoOrON

o

12. Ishlatish/o’chirish tugmasi

13. Shnek

14. Xochsimon pichoq

15. Yirik giymalaydigan panjara

16. Mayda giymalaydigan panjara

17. Go'sht giymalagich kallagi gaykasi

18. Kolbasa to’ldiradigan birikma

19. «Kebbe» tayyorlashga ishlatiladigan birikma

20. «Kebbe» tayyorlashga ishlatiladigan birikma

21. Panjara (15, 16) tutgichi/tozalagichi

22.Go’sht giymalagich kallagi qo'yiladigan joy (4)
berkitgichi

23.Sabzavot to’'g’ragich birikma turtgichi

24.Sabzavot to’g’ragich birikma korpusi

25.Qirg'ich birikma

26.Kartoshka quymoq tayyorlashga ishlatiladigan
qirg’ich

27.To'g’ragich

28.Sharbat chiqargich birikma korpusi

29.Plastmassa shnek

30. To'r filtr tutgichi

31. Korpus qopqog'i (28)

32. Sharbati olingan et chigishini o’zgartiradigan murvat

MUHIM EHTIYOT CHORALARI

Jihozni ishlatishdan oldin go’llanmasini diggat bilan o’qib

chiging, jihoz ishlatilgan vagtda qo’llanmasini saglab olib

go’ying. Jihoz noto’g’ri ishlatilsa buzilishi, foydalanuvchi
yoki uning mulkiga zarar qilishi mumkin.

Yong'in chigishi xavfini kamaytirish, tok urmasligi, elektr

go’sht giymalagich ishlatilganda jarohat olmaslik uchun

quyidagi ehtiyot choralari amal qiling.

e Birinchi marta ishlatishdan oldin elektr manbaidagi
tok kuchi jihoz ishlaydigan tok kuchiga to’g’ri kelishini
tekshirib ko'ring

* Faqat jihozning o’ziga qo’shib beriladigan gismlarni
ishlating.

e Tok urmasligi uchun HECH QACHON go’sht
giymalagichni, elektr shnuri va elektr vilkasini suvga
yoki boshga suyuglikka SOLMANG.
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* Korpusini nam mato bilan artib tozalang, so’ng quruq
mato bilan artib quriting.

* Hech qachon ishlab turgan go’sht giymalagichni
garovsiz qoldirmang.

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

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

» Jihozni gizigan yuzalarga yoki shunday yuzalarga
(masalan, gaz yoki elektr o’choq yoki gizib turgan
duxovka, ovgat pishiriladigan sahnga) yaqin joyga
yoki ularning o'ziga qo’yish ta’giglanadi.

» Elektr shnurini ehtiyot qilib ishlating, elektr shnuri
o’ralib golmasin, vagti-vaqti bilan elektr shnurini
to’g’rilab turing.

* Elektr shnuridan tortib jihozni joyidan olish
ta’'qiglanadi.

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

* Elektr vilkasini rozetkadan chigarganda elektr
shnuridan emas, elektr vilkasidan ushlab torting.

* Elektr shnuri yoki elektr vilkasini xo’l qo’l bilan
ushlamang, xo’l qo’'l bilan elektrga ulamang va
elektrdan ajratib olmang, tok urishi mumkin.

» Jihoz ishlayotganda bolalar jihoz bilan uning elektr
shnurini ushlashlariga ruxsat bermang.

* Bolalar jihozni o’yinchoq qilib o’ynashlariga ruxsat
bermang.

* Jihoz 8 yoshga to'lmagan bolalarning ishlatishiga
mo’ljallanmagan.

* Ishlatganda va yana ishlatishdan oldin tanaffus
gilganda jihozni 8 yoshga to’lmagan bolalarning
qo’li yetmaydigan joyga qo'ying.

* 8 yoshdan katta bolalar va imkoniyati cheklangan
insonlar fagat ularning xavfsizligi uchun javob
beradigan inson garab turganda va jihozni xavfsiz
ishlatish goidalari to’liq va tushunarli gilib o’rgatilgan,
noto’g’ri ishlatilganda ganday xavf bo’lishi mumkin-
ligi tushuntiriigan bo’lsagina jihozni ishlatishlari
mumkin.

* Bolalarni ehtiyot gilish uchun o’rashga ishlatilgan
polietilen xaltalarni qarovsiz qoldirmang.

Diqqat! Bolalar polietilen xalta yoki o’rashga ishlatilgan

plyonkani o’ynashlariga ruxsat bermang. Bo’g’ilish

xavfi bor!

e Elektr shnuri bilan elektr vilkasini tekshirib
turing. Korpusi, elektr vilkasi yoki elektr shnuri
shikastlangan jihozni ishlatmang.

e SHikastlanmasligi uchun jihozni fagat zavoddan
kelgan qutisiga solib boshqga joyga olib boring.

* Elektr shnuri, elektr vilkasi shikastlangan, ishlab-
ishlamayotgan yoki tushib ketgan jihozni ishlatish
ta’qiglanadi.

« Jihozni o’zicha tuzatish ta’giglanadi. Biror joyi nosoz
bo’lsa jihozni elektrdan ajratib qo’ying va vakolatli
xizmat markaziga olib boring.
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« Jihozni bolalarning qo’li yetmaydigan joyga olib
qo'ying.

JIHOZ FAQAT UYDA ISHLATISHGA MO’LJALLANGAN

GO’SHT QIYMALAGICH XUSUSIYATLARI

Shnekni orgaga aylantirish xususiyati

«REV» (orgaga aylantirish) jihozning bu xususiyati
o'tkazilayotganda tigilib qolgan masalligni olib
tashlashga ishlatiladi.

Masalliq solinadigan patnis giymalanadigan
masalligni olishga qulay qilib qo’yishga ishlatiladi.
Masalligni har xil qgiymalaydigan ikkita panjara
masalligni yirikroq yoki maydaroq qiymalashga
ishlatiladi.

Alohida moslamalari kolbasa to’ldirishga, «kebbe»
tayyorlashga ishlatiladi.

«Invisible» texnologiyasi qismlari jihoz korpusidagi
alohida bo’'lImaga olib go’yiladi.
«Disc Cleaner» texnologiyasi
tozalaydigan alohida moslama

gardishlarini

DIQQAT!

* Qiymalashdan oldin albatta go’shtning suyagi bilan
ortigcha yog'ini olib tashlang.

* Masalligni biror boshga buyum yoki barmoq bilan
turtib kiritish ta’qiglanadi, fagat jihozning o'ziga
qo’'shib beriladigan turtgichlarni (1) va (23) ishlating.

e Go'sht giymalagich korpusi, elektr shnuri yoki
elektr vilkasini aslo suvga yoki boshqa suyuglikka
solmang.

*  «Kebbe» birikmalari (19, 20) ishlatilganda panjarasi
(15, 16) bilan xochsimon pichog'i (14) go’yilmaydi.

e Go'sht giymalagichdan tolasi qattiq masalligni
(masalan, anbar, yer qalampirini) o’tkazishga
harakat gilmang.

* Masalliq tigilib golmasligi uchun turtgichni (1) gattiq
bosmang.

* Qiymalanayotgan masalliq tigilib shneki  bilan
pichog’i aylanmay qolsa tez go’sht giymalagichni
o'chiring, yana ishlatishdan oldin shnekni teskari
aylantiradigan  «REV» (orqaga aylantirish)
xususiyatini ishlatib tiqilib golgan masalligni olib
tashlang.

GO’SHT QIYMALAGICHNI

TAYYORLASH

Go’sht qgiymalagich sovuqda olib kelingan yoki

turgan bo’lsa ishlatishdan oldin kamida ikki soat

xona haroratida turishi kerak.

e Go'sht giymalagichni qutisidan oling, o’rashga
ishlatilgan ashyolarni olib tashlang, korpusini nam
mato bilan arting, so’ng qurug mato bilan artib quri-
ting.

* Olinadigan gismlarining hammasini mo'tadil yuvish
vositasi qo’shilgan iliq suvda yuving, chaying,
yig'ishdan oldin yaxshilab quritib oling.

ISHLATISHGA
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* Birinchi marta ishlatishdan oldin elektr manbaidagi
tok kuchi jihoz ishlaydigan tok kuchiga to’g'ri kelishini
tekshirib ko'ring.

GO’SHT QIYMALAGICHNI ISHLATISH QOIDALARI

* Go’sht giymalagich fagat uyda masalliq giymalashga
va ovqat masallig'ini tayyorlashga ishlatiladi.

« Jihozniyig'ing, tekis, quruqg joyga qo’ying.

» Jihoz korpusidagi havo kiradigan joylari berkilib
golmaganini garab ko'ring.

e Elektr vilkasini rozetkaga ulang, shunda «@»
tugmasidagi (12) chiroq yonadi.

* Go'sht giymalagich kallagi (3) ostiga birorta idish
qo’ying.

* Qiymalashdan oldin go’shtni to’liq muzidan tus-
hiring, ortigcha yog’ini, hamma suyagini olib
tashlang, go’shtni patnis (2) og'zidan o’tadigan qilib
to’rtburchak yoki tasma qilib to’g’rab oling.

¢« » tugmasini (12) bosib jihozni ishlating.

¢ Shoshilmasdan turtgich (1) bilan go’shtni
giymalagich kallagi (3) og'ziga tushiring.

* Faqgat jihozning o’ziga qo’shib berilgan turtgichni
(1) ishlating.

¢ Go’shtni biror boshga buyum bilan turtib kiritish
ta’‘qiglanadi, go’shtni hecham barmoq bilan turtib
kiritmang.

* Go’sht yoki boshga masalligni gattiq turtib kiritmang.

* Go’sht yoki boshgqa masallig giymalanayotganda
masallig tigilib qolishi mumkin; «REV» (orqaga
aylantirish) xususiyati bilan shnekni teskari aylantirib
tigilib golgan masalligni olib tashlasa bo’ladi. «<REV»
(orgaga aylantirish) xususiyatini ishlatib shnekni

orgaga aylantirish uchun oldin « » tugmasini
(12) bosib go’sht giymalagichni o’chiring, so'ng «

» tugmasini (10) bosing, shunda tugma chirog'i

yorishadi, so’ng «
ishlating.

* Masalliqg o'tkazilayotganda jihoz to’xtamasdan
ishlaydigan vaqgt 5 dagigadan oshmasligi kerak.

« 5 dagiga to’xtamasdan ishlagandan keyin go’sht
giymalagichni o’chirib 10-15 dagiga sovutib go’yish
kerak, shundan keyin uni yana ishlatsa bo’ladi.

» tugmasini (12) bosib jihozni

Ishlatib bo’lgandan keyin « » tugmasini (12)
bosib go’sht giymalagichni o’chiring, elektrdan
ajratib go’ying, shundan keyingina uni gismlarga
ajratsa bo’ladi.

GO’SHT QIYMALASH

1. Go’sht giymalagich kallagini (3) joyiga (4) qo’ying
va soat miliga teskari burab mahkamlab go’ying (1,
2-rasmlar).

2. Shnekni (13) go’sht giymalagich kallagi korpusi (3)
ichiga kiriting (3-rasm).

3. Xochsimon pichoqni (14) biriktiring (4-rasm).
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4. Ishlatiladigan panjarasini (15 yoki 16) oling,
panjaradagi chiqib turgan joyni go’sht giymalagich
kallagi korpusidagi (3) ochiq joyga tushirib panjarani
pichoq ustiga kiydiring, gaykasini (17) tortib qo’ying
(5, 6-rasmlar).

Diqqat!

— Pichoq tig’ini panjara tomonga qaratib qo’ying.
Pichoq noto’g’ri qo’yilsa masalliqni qiymalamaydi.

— Teshigi katta panjara (15) xom go’sht, sabzavot,
quruq meva, pishloq, baliq va shunga o’xshash
masalliqni giymalashga ishlatiladi.

— Teshigi kichik panjara (16) esa xom yoki pishgan
go’sht, baliq va shunga o’xshash masalliqni
qiymalashga ishlatiladi.

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

6. Elektr vilkasini rozetkaga ulang, shunda «@»
tugmasining (12) chirog’i yonadi.

7. « » tugmasini (12) bosib go’sht giymalagichni
ishlating.

8. Jihoz ishlayotganda fagat uning o’ziga qo’shib
beriladigan turtkichni (1) ishlating.

Eslatma:

— Osonroq giymalanishi uchun go’shtni oldin tilimlab
yoki to’rtburchak qilib to’g’rab oling. Muzlagan
go’shtni oldin to’liq muzidan tushirish kerak.

— Faqat jihozning o’ziga qo’shib beriladigan turtgichni
ishlating; go’shtni biror boshqa buyum bilan turtib
kiritish ta’qiqlanadi, hech qachon go’shtni barmoq
bilan turtib kiritmang.

9. Ishlatib bo’lish bilan «@» tugmasini (12) bosib
go’sht giymalagichni o’chiring, elektr vilkasini
rozetkadan chigarib oling, shundan keyingina
gismlarini ajratib olsa bo’ladi.

10. Mahkamlagichini (5) bosib, soat mili tomonga burab
go’sht giymalagich kallagini (3) ajratib oling.

11. Go’sht giymalagich kallagi ichidagi gismlarni olish
uchun gaykasini (17) soat mili tomonga burab
bo’shating, kallak ichidagi panjara (15 yoki 16),
xochsimon pichoq (14) va shnekni (13) chigarib
oling.

0O’ZI O’CHISH XUSUSIYATI

« Go’sht giymalagichga elektr motori gizib ketganda
0'zi o’chish xususiyati qo’yilgan.

« Elektr motori gizib ketganda gizishdan saglagich
ishlab go’sht giymalagich o’chib goladi.

« Shunday bo’lganda tez elektr vilkasini rozetkadan
chiqgarib oling.

¢ Yana ishlatishdan oldin go’sht giymalagichni
taxminan 50-60 dagiga sovutib qo’ying.

* Go’sht giymalagichni elektrga ulang, ishlating, agar
go’sht giymalagich ishlamasa boshga joyi buzilgan
bo’ladi. Shunday bo’lsa tuzattirish uchun vakolatli
Xxizmat markaziga olib boring.
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KOLBASA TO’LDIRISH

* Qiyma tayyorlab qo’ying.

* Go’sht giymalagich kallagini (3) joyiga (4) qo’ying
va soat miliga teskari burab mahkamlab qo’ying (1,
2-rasmlar).

* Go'sht giymalagich kallagi (3) ichiga shnekni (13)
kiriting, xochsimon pichog'ini (14) kiydiring, pichoq
ustiga (mayda giymalaydigan) panjarasini (16)
go’ying, panjara ustidagi chigib turgan joyni go’sht
giymalagich kallagi korpusi (3) ichidagi chuqur joyga
tushirib panjarani pichoq ustiga kiydiring, kolbasa
to’ldiradigan birikmasini (18) qo’yib gaykasini (17)
tortib qo’ying (7-rasm).

* Masalliq solinadigan patnisini (2) qo’ying.

e Tayyorlab go’yilgan giymani masalliq solinadigan
patnisga (2) qo’ying.

* Kolbasa qilishga tabiiy qobiq ishlating, qobigni oldin
10 daqiqga iliq suvda ivitib olish kerak (8-rasm).

* Ivib yumshagan qobigni birikmaga (18) kiydiring,
uchini tugib qo’ying.

e Elektr vilkasini rozetkaga ulang, shunda «@»
tugma (12) chirog'i yonadi.

¢« » tugmasini (12) bosib jihozni ishlating.

e Qiymani turtgich (1) bilan tushirib turing, to’lgan
gobigni birikmadan (18) siljitib tushirib turasiz, qobiq
qurib golsa suv sepib iviting.

« Ishlatib bo’lish bilan «@» tugmasini (12) bosib
go’sht giymalagichni o’chiring, elektr vilkasini
rozetkadan chiqarib oling, shundan keyingina go’sht
giymalagich gismlarini ajratib olsa bo’ladi.

* Mahkamlagichini (5) bosib, soat mili tomonga burab
go’sht giymalagich kallagini (3) ajratib oling.

* Gaykasini (17) burab bo’shating, go’sht giymalagich
kallagini gismlarga ajrating.

«KEBBE» BIRIKMASINI ISHLATISH

Kebbe — yaqin sharq xalglarining go’zi go’shti, bug’doy

uni va ziravor qo’shib pishiriladigan ananaviy ovqgati

bo’ladi, qo’shib giymalangan masalliqdan naycha

yasaladi. Ichiga masallig solingan naycha yog'da

govuriladi.

Naychaga solinadigan masalligni o’zgartirib turli tansiq

ovqatlar pishirish mumkin.

* Qobiqga ishlatiladigan masalligni tayyorlab qo’ying.

* Go’sht giymalagich kallagini (3) joyiga (4) qo'yib,
soat miliga teskari burab mahkamlang (1, 2-rasmlar).

« Shnekni (13) go’sht giymalagich kallagi korpusi (3)
ichiga kiriting, shnekka (13) «kebbe» birikmasini
(19, 20) kiydiring; birikmadagi (20) chigib turgan
joyni go’sht giymalagich kallagi korpusidagi (3) ochiq
joyga tushiring, gaykani (17) mahkamlab burab
go’ying (9, 10-rasmlar).

* Masallig solinadigan patnisni (2) go’ying.

« Tayyorlab qo’yilgan gobiqga ishlatiladigan masalligni
patnisga (2) qo’ying.

16.09.2013 15:38:05 ‘ ‘



O’ZBEKCHA

e Elektr vilkasini rozetkaga ulang, shunda «@»

tugma (12) chirog’i yonadi.

¢« » tugmasini (12) bosib jihozni ishlating

« Naychaga ishlatiladigan masalligni turtgich (1) bilan

turtib tushirib turing.

« Tayyor naycha uzunligini 0’zingiz xohlagandek qilib

kesib olasiz.

« Ishlatib bo’lish bilan «@» tugmasini (12) bosib
o’chiring, elektr vilkasini
rozetkadan chiqarib oling, shundan keyingina go’sht

go’sht giymalagichni

giymalagich gismlarini ajratib olsa bo’ladi.

* Mahkamlagichini (5) bosib, soat mili tomonga burab

go’sht giymalagich kallagini (3) ajratib oling.

* Gaykani (17) burab chigarib oling va go’sht

giymalagich kallagini gismlarga ajrating.

RESEPT

(Ichiga solinadigan masalliq)

Qo'y go’shti

100 g

Zaytun yog'i

1, 1/2 osh goshiq

Piyoz (mayda to’g’raladi)

1, 1/2 osh qoshiq

Ziravor ta’bga qarab solinadi
Tuz 1/4 choy qoshiq
Un 1, 1/2 osh qoshiq

* Qo’y go’shti bir yoki ikki marta go’sht giymalagichdan

o'tkaziladi.

* Piyoz yog'da qovurib gizartiriladi, so’ng giymalangan

qo’y go’shti, ziravor, tuz, un solinadi.

(Qobiq)

Yog'siz go'sht 450 g

Un 150-200 g

Ziravor ta’bga qarab solinadi
Muskat yong'og'i 1 dona
Maydalangan qizil ta’bga qarab solinadi
garmdori

Murch ta’bga qarab solinadi

Go’sht bilan muskat yong’og’ini ikki-uch marta go’sht
giymalagichdan o’tkazib olasiz, so’ng masalligni
hammasini aralashtiring.

Qobigga go’sht ko’prog, un kamroq ishlatilsa
pishganda mazasi yaxshiroq bo’ladi.
Tayyor naychaga masalliq solinib,
biriktiriladi, kerakli ko’rinish beriladi.
Tayyor naychalar frityurda pishiriladi.

chetlari

SABZAVOT TO’G’RAGICH

Sabzavot to’g’raydigan birikma korpusini (24) go’sht
giymalagich kallagi (4) biriktiriladigan joyga birikti-
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ring va soat mili tomonga teskari burab mahkamlab
qo'ying.

Qirg’ich birikmani (25) yoki kartoshka quymoq
masallig’i  tayyorlaydigan qirg’'ichni  (26) yoki
to’g’ragich birikmani (27) oxirigacha sabzavot
to’g’ragich korpusiga (24) kiritib qo’ying (14-rasm).

Elektr vilkasini rozetkaga ulang, shunda «
tugma (12) chirog’i yonadi.

» tugmasini (12) bosib jihozni ishlating.

Jihoz ishlatiiganda fagat uning o’ziga qo’shib
beriladigan turtkichni (23) ishlating; sabzavotni
biror boshga buyum bilan turtib kiritish ta’giglanadi,
sabzavotni aslo barmoq bilan turtib kiritmang.
Yumshoq sabzavot, masalan, pomidor, o’tkazilganda
shnekni sekinrog aylantiring, buning uchun sekin
ishlatadigan tugmasini (11) bosib go’yasiz, tugma
(11) bosilganda chirog’i yonadi.

Ishlatib bo’lish bilan « » tugmasini (12) bosib
go’sht giymalagichni o’chiring, elektrdan ajratib
go’ying, shundan keyingina uni gismlarga ajratsa
bo’ladi.

Sabzavot to’g’raydigan birikmani (24) ajratish
uchun mahkamlagichni (5) bosib soat mili tomonga
buraysiz.

Ishlatib bo’lish bilan sabzavot to’g’raydigan birikma
gismlarini yuvib qo’ying.

SHARBAT CHIQARGICH

Sharbat chigargich birikma yumshoq sabzavot yoki
meva sharbatini chigarishga (xususan, pomidor
yoki «mayda urug’li» dala mevalarini, masalan, qizil
smorodina sharbatini olishga/pyure tayyorlashga)
mo’ljallangan.

Sharbat chigargich birikma ishlatiiganda «SLOW»ga
go’yib aylanadigan tezligini kamaytirish tavsiya qilinadi,
buning uchun sekin ishlatadigan tugmasi (11) bosiladi.

Sharbat chigaradigan birikma korpusini (28) go’sht
giymalagich kallagi (4) biriktiriladigan joyga birikti-
rib, mahkamlanguncha, soat miliga teskari burab
go’ying.

Sharbat chigargich birikma korpusi (28) ichiga
plastmassa shnekni (29) kiriting.

Sharbat chigargich birikma korpusi (28) ichiga to’r
filtr tutgichini (30) qo’ying, to'r filtr pastda turadigan
bo’lishi kerak (15-rasm).

Sharbat chigargich birikma (28) qopqgog’ini (31)
yopib qgo’ying, gopgoq (31) oxirigacha “CLOSE”
yozuvi tomonga burab yopiladi.

Sharbat chigargich birikmaga (28) masalliq
solinadigan patnisni (2) go’ying.

Elektr vilkasini rozetkaga ulang, shunda «@»
tugma (12) chirog’i yonadi.

«SLOW» tugmasini (11) bosib sekin aylanadigan
tezlikka qo’ying, shunda tugma (11) chirog’i yonadi.
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e Jihoz ishlatiiganda faqat uning o’ziga qo’shib
beriladigan turtgichni (1) ishlating; sabzavotni biror
boshga buyum bilan turtib kiritish ta’qiglanadi,
sabzavot yoki mevani aslo barmoq bilan turtib
kiritmang.

« Sharbati olingan et chiqishini o’zgartiradigan murvat
(32) shnek (29) bilan to'r filtr tutgichi (30) orasini
o'zgartiradi, murvatni (32) «MAX — MIN» tomonga
burab sabzavot va mevadan olinadigan sharbat/
pyure bilan sharbati olingan et nisbatini o'zingiz
xohlagandek qilib o’zgartirsangiz bo’ladi.

« Sharbat chigargich birikma ishlatiiganda sharbat/
pyure chiqgishi kamayib ketsa go’sht maydalagichni
o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan chigarib oling,
sharbat chigargich birikmani ochib to'r filtrini yuving.

e Ishlatib bo’lgandan keyin «\&» tugmasini (12)
bosib go’sht maydalagichni o’chiring, elektr vilkasini
rozetkadan chiqgarib oling.

e Sharbat chigargich birikmani (28) olish uchun
mahkamlagichini (5) bosib soat mili tomonga burang.

« Sharbat chigargich birikmani ajratib gismlarini
yuving.

GO’SHT QIYMALAGICHNI TOZALASH

« Ishlatib bo’lish bilan «@» tugmasini (12) bosib
go’sht giymalagichni o’chiring, elektr vilkasini
rozetkadan chigarib oling, shundan keyingina uni
gismlarga ajratsa bo’ladi.

* Gaykasini (17) burab ajrating, ishlatilgan birikmasini
(18, 19 yoki 20), panjarasini (15 yoki 16), xochsimon
pichog’ini (14) shnekdan (13) chigarib oling (11-
rasm).

¢ Mahkamlagich (5) tugmasini bosib, soat mili
tomonga burab go’sht giymalagich kallagini (3)
chiqarib oling (12-rasm).

* Go’sht giymalagich kallagi (3) ichidan shnekni (13)
oling.

* Shnekka (13) vyopishib qolgan masalligni olib
tashlang.

* Go’sht giymalagichning hamma ishlatilgan gismlarini
mo’tadil yuvish vositasi go’shilgan iliq suvda yuving,
chaying, yig'ishdan oldin yaxshilab quriting.

* Panjaralari (15, 16) teshigidagi go’sht qoldig’ini
panjara tutgichi (21) bilan olib tashlang (13-rasm)

SHarbat chigargich birikmani (28) ochish:

— Mahkamlagich (5) tugmasini bosing, soat mili
tomonga burab sharbat chigargich birikmani (28)
ajratib oling.

— «OPEN» tomonga burab qopqgog’ini (31) ajratib
oling.

- Birikma korpusi (28) ichidagi to'r filtr tutgichi (30)
bilan shnekni (29) oling.

— Hamma gismlarini yuving, yig'ishdan oldin yaxshilab
quriting.

* Go’sht giymalagich kallagi go'yiladigan joyni (4)
berkitgich (22) bilan yopib qo’ying.

VT-3602_IM.indd 53

* Go'sht giymalagich korpusini (6) nam mato bilan
arting, so’ng qurug mato bilan artib quriting.

* Go'sht giymalagich korpusini (6) eritgich yoki qirib
tozalaydigan vositalar bilan tozalash ta’qiglanadi.

* Go’'sht giymalagich korpusi ichiga suv tushirmang.

* Olib qo’yishdan oldin gismlari quruq bo’lishi kerak.

e Qulay bo'lishi uchun gismlari jihozdagi alohida
bo’Imaga (9) olib qo’yiladi.

e 16-22-rasmlarda ko'rsatilgandek qilib birikmalarini
bo’'Imaga soling. Panjaralari (15 va 16) bilan
gaykasini (17) tutgichga (21) qo’ying (13-rasm).

* Bo'lma gopgog'ini (8) yoping.

e Elektr shnurini go’sht giymalagich korpusidagi
alohida bo’'lImaga yig'ib qo’yasiz.

TO’PLAMI

Birikmalari ichiga solingan go’sht giymalagich — 1 dona.
Masallig solinadigan patnis — 1 dona.

Sabzavot to’g’raydigan birikmalar to’plami — 1 dona.
Sharbat chigargich birikma — 1 dona.

Berkitgich — 1 dona.

Qo'llanma — 1 dona.

TEXNIK XUSUSIYATI

Ishlaydigan tok kuchi: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Nominal quvvati: 500 W

Eng ko’p quvvati: 2000 W

Ishlab chigaruvchining oldindan xabar bermay jihoz
ko'rinishi va texnik xususiyatlarini o’zgartirishga huquqi
bo’ladi.

Jihoz ishlaydigan muddat — 3 yil

Kafolat shartlari

Ushbu jihozga kafolat berish masalasida hududiy diler
yoki ushbu jihoz xarid giningan kompaniyaga murojaat
qiling. Kassa cheki yoki xaridni tasdiglaydigan boshqga
bir moliyaviy hujjat kafolat xizmatini berish sharti
hisoblanadi.

gan va Quvvat kuchini belgilash Qonunida (2006/95/EC)

c € Ushbu jihoz 2004/108/EC Ko'rsatmasi asosida belgilan-
aytilgan YAXS talablariga muvofiq keladi.
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GB

A production date of the item is indicated in the serial number on the technical data plate. A serial number is an elev-
en-unit number, with the first four figures indicating the production date. For example, serial number 0606Xxxxxxxx
means that the item was manufactured in June (the sixth month) 2006.

DE

Das Produktionsdatum ist in der Seriennummer auf dem Schild mit technischen Eigenschaften dargestellt. Die Se-
riennummer stellt eine elfstellige Zahl dar, die ersten vier Zahlen bedeuten dabei das Produktionsdatum. Zum Bei-
spiel bedeutet die Seriennummer 0606xxxxxxx, dass die Ware im Juni (der sechste Monat) 2006 hergestellt wurde.

RUS

Jarta npov3BoACTBa N3Oenvsa ykasaHa B CEPUIAHOM HOMepe Ha TabnnyKe C TEXHUYECKMMU AaHHbIMU. CepuiiHbli
HOMep npencTaBnseT coboli OAMHHAALATU3HAYHOE YNCTO, NepBble YeTbipe UMdPbI KOTOPOro 0603HaYaT AaTy
npounssoacTea. Hanpumep, cepuiiHbiii Homep 0606XXXXXXX O3HaYaEeT, YTO U3aenne Gbio NPON3BEAEHO B MIOHE
(wecTtom mecsy,) 2006 ropa.

Kz

ByMbIMHBIH LbIFapbInFaH Mep3iMi TEXHWKanblK aepektepi 6ap kecteferi cepusinblk Hemipae kepceTinreH. Cepusinblk
HeMmip OH Bip caHHaH Typagabl, OHbIH BipiHLWI TepT caHbl LblFapy Mep3iMiH Gingipedi. Mbicanbl, cepusinblk HOMIp
0606xxxxxxx 6onca, 6yn 6ynbiM 2006 xbINabiH MaycbiM aribiHAA (anThIHLWbI ait) xacarnfaHblH 6inagipeai.

RO/MD

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

cz

Datum vyroby spotrebice je uveden v sériovém &isle na vyrobnim &titku s technickymi tdaji. Sériové &islo je jedenac-
timistni &islo, z nichZ prvni Gtyfi Cislice znamenaji datum vyroby. Napfiklad sériové €islo 0606xxxxxxx znamena, ze
spotrebi¢ byl vyroben v ervnu (Sesty mésic) roku 2006.

UA

[arta BupoGHMUTBa BUPOOY BKa3aHa B CEPiiHOMY HOMEpi Ha Tabnuyuj 3 TeXHiYHUMK aaHumu. CepiriHnin Homep
npeacTasnse cob60 0AMHAALATU3HAYHE YMCNO, NepLi YHOTUPKY UndpK SKOro o3HavaoTb Aaty BMpobHuuTea. Ha-
npuknag, cepinHnini Homep 0606XXXXXXX 03HA4YaE, Lo BMPIO OyB BUrOTOBNEHWU B YepBHI (LLOCTUn Micaub) 2006
POKYy.

BEL

[arta BbITBOpYacLj Bbipaby nakasaHa Y cepbliHbiM HymMapbl Ha Tabniyke 3 TAXHiYHbIMI Aaa3eHbiMi. CepbliHbl
Hymap npaacTaynse cabolo aasiHauLuaTae Yybicro, NepLublia YaTbipbl NiY6bl skora abasHavaolb AaTy BbITBOPYACLL.
Hanpbiknan, cepbiiiHbl Hymap 0606xxxxxxx a3dHadae, LTo Bbipab Obly 3pobneH ¥ yapBeHi (LocTbl Mecsl) 2006 roaa.

uz

Mahsulot ishlab chigarilgan muddat texnik xususiyatlari yozilgan yorligdagi seriya raqamida ko’rsatilgan. Seriya ragami
o'n bitta ragamdan iborat bo’ladi, birinchi to’rtta son ishlab chiqarilgan sanani bildiradi. Misol uchun, seriya ragami
0606xxxxxxx bo’lsa, mahsulot iyun (oltinchi oy) 20086 yili ishlab chigarilgan bo’ladi.
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