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ENGLISH

DESCRIPTION

. Pusher
Food tray
Mincer head body
Mincer head locking button
Body
Rotation direction switch
Operating modes switch (ON/0/R)
Mixing screw
Crossed-knife blade

. Coarse grate

. Medium grate

. Fine grate

. Mincer head nut

. Sausages attachment

15. 16. “Kebbe” attachments

CONODO A BN
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SAFETY RECOMMENDATION

Please read through this manual for safe and ef-
ficient use of the appliance. We urge you to read
the “Safety measures” section and also follow all
detailed instructions even if you are familiar with a
similar appliance.

Keep this guide handy for future reference.

SAFETY MEASURES

When using an electrical meat mincer, in order to

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

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

e Before using the appliance for the first time,
make sure that the voltage in your mains cor-
responds to the voltage specified on the unit.

e Use only the accessories supplied with the
unit.

e To protect against the risk of electric shock,
NEVER IMMERSE the appliance, cord set or
plug in water or other liquids.

e Wipe the body with a damp cloth.

e Never leave the operating appliance unat-
tended.

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

e This unit is not intended for usage by children
or disabled persons unless they are given all
the necessary instructions on safety measures
and information about danger, which can be
caused by improper usage of the unit.
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e Switch off and remove the plug from the power
outlet before assembling, disassembling parts
or cleaning.

e Do not set the unit on the heated surface or
near it (gas or electric stove, heated oven).

e Carefully handle the power cord.

e Never carry the appliance by the cord.

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

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

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

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

o Appeal to an Authorized Service Centre for repair
of the unit or replacement of the power cord.

e This product is intended for household use
only.

MEAT MINCER FEATURES

Reverse function

* (REVERSE) - Reverse speed helps in remov-
ing blocks which appeared during processing
of products.

e Food tray - The tray provides convenient
feeding of products.

o Three grates with openings of different
sizes — are intended for different degrees of
mincing.

e Special accessories — are intended for sau-
sages and kebbe making.

e Overheating protection system - is intend-
ed for protection of electric motor from over-
heating and allows prolonging its service life.

ATTENTION!

e Before connecting to the mains, make sure
that the unit is switched off.

e Always ensure that the bones and excess of fat
are removed from the meat before mincing.

e Always use the pusher provided. Never use
your fingers or other utensils.

e Neverimmerse the unit into water or any other
liquids.

e When using Kebbe attachments (15, 16) and
sausages attachment (14) do not put grates
(10, 11, 12) and the blade (9).
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Do not try to mince material with hard fiber like
ginger or horseradish.

To avoid block and jams inside the feeder
screw, avoid using excessive force to push
meat.

If the unit gets blocked due to hard materials
lodged on to the feeder screw or cutting blade,
immediately switch off the unit and remove the
ingredient before starting again.

To switch to the REVERSE mode, switch off the
unit, setting the switch (7) to the “0” position,
then set the switch (6) to the “I>” position and
after 5-6 seconds pause, set the switch (7) to
the “R” position, after removing the blockage
set the switch (7) to the “0” position, and the
switch (6) to the « position.

This unit is equipped with overheating protec-
tion system. The system is intended for protec-
tion of electric motor from overheating and al-
lows prolonging its service life.

If during operation rotation of the mixing screw
(8) and the blade (9) suddenly stopped:

set the switch (7) to the “0” position, and take
the plug out of the socket.

let the unit cool down for 50-60 minutes.
switch on the mincer again

Note:

If the protection system actuates very often,
apply to the authorized service center.

PREPARATION OF THE MEAT MINCER

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

Wash all removable parts in warm water with
neutral detergent, rinse and dry thoroughly
before assembling the unit.

OPERATING THE MEAT MINCER
(general provisions)

The meat mincer is intended to mince bone-
less meat for household use only.

Before using the appliance for the first time,
make sure that voltage in your mains corre-
sponds to the voltage specified on the unit.
After assembling the unit, place the mincer on
a flat dry surface.

Please ensure that the ventilation openings on
the body are not blocked.
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Insert the plug into the socket.

Place a bowl under the mincer head (3).
Please ensure that the meat is thawed thor-
oughly before mincing. Check the meat for
bones and excess of fat. Clean the meat and
cut into small cubes to fit the food tray. (2).
Switch on the unit, setting the switch (7) to the
“ON” position, the switch (6) should be in the
<« position.

Slowly feed the meat pieces into the food fun-
nel (3) using the pusher (1).

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

Do not apply excessive force when pushing
down the products.

Do not run the appliance for more than 5 min-
utes continuously.

After 5 minutes of continuous use, allow the
appliance to cool down before further opera-
tion.

After you finish operating the unit, switch of the
unit setting the switch (7) to the “0” position
and unplug it, only then you can start disas-
sembling it.

MEAT MINCING

1.

Insert the mincing screw (8) into the mincer
head body (3), set the crossed blade (9), se-
lect the required grate (10, 11,12) and set it
above the blade, by matching the grooves on
the grate with the clamp on the mincer head
(3), tighten the nut (13).

Attention!

The meat will not be minced if the blade
is mounted with the wrong side facing the
screw (cutting side to the mixing screw).
Do not tighten the nut strongly (13); tight-
en it completely after setting the head on
the mincer.

Course (10) grates and medium grates
(11) suit for processing raw meat, fish and
ready products, vegetables, dried fruits,
cheese, etc.

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

until it is fixed.

. Tighten the nut completely (13).
. Set the food tray (2) on the mincer head (3).
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5. Insert the plug into the socket.

6. Switch on the unit, setting the switch (7) to the
“ON” position, the switch (6) should be in the
<« position.

7. Use only the pusher (1) during operation of
the unit.

Note:

10.

1.

For better meat processing slice it in
cubes or stripes. Defrost frozen meat.
During operation of the unit use only the
pusher supplied with the mincer, do not
use foreign objects to push the meat; do
not push it with your hands.

When you finish the operation, switch off the
unit, setting the switch (7) to the “0” position
and unplug the unit, and only after it you can
start disassembling it.

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

To disassemble the mincer, unscrew the nut
(13) and take out the grate (10, 11 or 12), the
blade (9) and the mixing screw (8) from the
mincer head. Remove the remaining products
from the mixing screw.

Wash all removable parts in warm water with
neutral detergent, rinse and dry thoroughly
before assembling the unit.

MAKING SAUSAGES

1.
2.

[e)Né)]

Prepare minced meat.

Insert the mixing screw (8) into the mincer head
body (3), set sausage attachment (14) on the
mixing screw and slightly tighten the nut (13).

. Set the mincer head, by turning it anti clock-

wise until it is fixed, screw the nut completely
(13).

. Set the food tray (2).
. Place the minced meat on the food tray (2).
. Use natural casing for sausages, putting it

firstly into a bowl with warm water for 10 min-
utes.

. Thread softened cover on the attachment (14)

and knot on the tip.

. Insert the plug into the socket.
. Switch on the unit, setting the switch (7) to the

“ON” position, the switch (6) should be in the
<« position.
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10.

1.

12.

14.

15.

Use the pusher (1) to pull down the minced
meat, according to the cover filling, move it
away from the attachment (14), as the cover
dries, wet it.

After you finish operating the unit, switch of
the unit setting the switch (7) to the “0” posi-
tion and unplug it, only then you can start dis-
assembling it.

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

. Unscrew the nut (13), and disassemble the

mincer head.

Remove the remaining products from the mix-
ing screw.

Wash all removable parts in warm water with
neutral detergent, rinse and dry thoroughly
before assembling the unit.

USING “KEBBE” ATTACHMENTS

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

1.
2.

No o

1.

Prepare the base for the cover.

Insert the mixing screw (8) into the mincer
head body (3), set Kebbe attachments (15,
16), the mixing screw (8), provide that the
groove on the attachment (16) matches the
clamp on the mincer head, and slightly tighten
the nut (13).

Set the mincer head, by turning it anti clockwise
till clamping, screw the nut completely (13).
Set the food tray (2).

Place the base on the food tray (2).

Insert the plug into the socket.

Switch on the unit, setting the switch (7) to the
“ON” position, the switch (6) should be in the
<« position

Use the pusher (1) to supply the base for
cover.

Cut the rolls of the required length.

. After you finish operating the unit, switch of

the unit setting the switch (7) to the “0” posi-
tion and unplug it, only then you can start dis-
assembling it.
To remove the mincer head press the locking
button (4), turn the mincer head (3) clockwise
and remove it.
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12. Unscrew the nut (13), and disassemble the
mincer head.

13. Remove the remaining products from the
mixing screw.

14. Wash all removable parts in warm water with
neutral detergent, rinse and dry thoroughly
before assembling the unit.

RECIPE (Filling)

CARE

o After operation, switch off the meat mincer,
setting the switch (7) to the “0” position, and
take the plug out of the socket.

e Pressthe locking button (4), rotate the mincer
head clockwise and remove it.

e Unscrew the nut (13), remove the accessories
(14, 15 or 16), the grates (10, 11 or 12) or the
blade (9) from the mixing screw (8).

e Take the mixing screw (8) out of the mincer

Mutton 100 g

Olive oil 1,1/2 table spoon
Onion (minced) | 1,1/2 table spoon
Spice To taste

Salt 1/4 tea spoon
Flour 1, 1/2 table spoon

head (3).
Remove remains of the products from the
mixing screw.

Wash all removable parts in warm water with

neutral detergent, rinse and dry thoroughly

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

(Cover)
Lean meat 4509
Flour 150-200 g
Spice 1 tea spoon
Spice To taste
Nutmeg 1pc
Red ground pepper To taste
Pepper To taste

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

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

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

e Frytherolls deep.
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before assembling the unit.

e Accessories (1, 2, 14, 15, 16) can be washed
in a dish wash machine.

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

e Do not use solvents and abrasives to clean
the body (5).

e Provide the liquid does not get into the body.

o Before you take the accessories away for
keeping, oil the attachments (10, 11, 12) and
the blade (9) with plant oil. This way they will
be protected from oxidation.

TECHNICAL INFORMATION
Power supply: 220-240 V, ~50 Hz
Maximal power: 1000 W

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

Service life of the unit is 3 years
C This device meets all the required Eu-

ropean and Russian standards of safety
and hygiene.
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BESCHREIBUNG

. StoBel

Vorratsschale

Gehdause des Fleischwolfkopfes

Taste des Fixators von Fleischwolfkopf
Gehause

Umschalter der Drehrichtung
Umschalter der Arbeitsweise (ON/0/R)
Schnecke

Kreuzmesser

10. Lochscheibe fiir grobes Hacken

11. Lochscheibe flir mittleres Hacken

12. Lochscheibe fir feines Hacken

13. Scheibe des Fleischwolfkopfes

14. Wurstzubehor

15. 16. ,Kebbe“-Zubehor

CENODO A LN

SICHERHEITSHINWEISE

Zur Sicherung von effektiver und gefahrloser Be-
nutzung dieses Gerates lesen Sie bitte aufmerk-
sam diese Anleitung. Auch wenn Sie mit der Arbeit
solcher Gerate gut vertraut sind, bitten wir Sie,
den Abschnitt ,VorsichtsmaBnahmen® durchzule-
sen sowie allen Anleitungen genau zu folgen.
Bewahren Sie diese Anleitung an einer bequemen
Stelle und benutzen Sie sie im folgenden als Infor-
mationsmaterial

VORSICHTSMASSNAHMEN

Zur Verminderung des Brandrisikos, Risikos des

Elektrounfalls oder anderer Verletzungen sind bei

der Arbeit mit dem Fleischwolf sind folgende Vor-

sichtsmaBnahmen zu befolgen:

e Bevor das Gerat erstmals eizuschalten, verge-
wissern Sie sich, dass die Netzspannung der
Arbeitsspannung des Geréts entspricht.

e Benutzen Sie nur das dem Lieferumfang ange-
hoérigen Zubehdr.

e Zur Vermeidung des Elektrounfalls dirfen das
Gerat, der Stecker und die Netzkabel ins Was-
ser oder in eine andere Fliissigkeit NIE GE-
TAUCHT WERDEN.

e Benutzen Sie nassen Stoff zum Reinigen des
Gehauses.

e Der arbeitende Fleischwolf nie ist ohne Auf-
sicht zu lassen.

e Seien Sie besonders vorsichtig, wenn es ne-
ben dem arbeitenden Gerat Kinder oder Be-
hinderte gibt.

e Der Fleischwolf ist flir Benutzung durch Kin-
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der oder Behinderte nicht bestimmt. Kinder
und Behinderte dirfen das Gerat nur dann
benutzen, wenn Sie von der fiir ihre Sicherheit
verantwortlichen Person entsprechende und
ihnen verstandliche Anweisungen Uber ge-
fahrlose Benutzung des Geréats und Ulber die
Gefahren bei falscher Benutzung des Gerats
bekommen haben.

e Vor Montage und Abbau sowie vor Reinigen
des Fleischwolfes ist das Gerat abzuschalten
und der Stecker ist aus der Steckdose heraus-
zunehmen.

e Es ist verboten, das Gerat auf heiBe Oberfia-
chen zu stellen oder mit heiBer Oberfiache in
Berilihrung zu bringen (Gasherd, Elektroherd
oder geheizte Herdrbhre)

e Gehen sie mit dem Netzkabel sorgfaltig um.

e Esistverboten, das Netzkabel zum Tragen des
Gerats zu verwenden.

e Lassen Sie das Netzkabel nie vom Tischrand
herunterhéngen, lassen sie das Kabel mit hei-
Be Oberflachen nie Kontakte haben.

e Halten Sie an den Stecker, nicht an das Kabel
wenn Sie den Stecker von der Steckerdose
abtrennen.

e Schalten Sie die Kabel mit nassen Handen nicht
an/aus, das kann zum Elektrounfall fihren.

e Das Gerat darf nicht mit beschadigtem Ste-
cker oder Netzkabel, wenn es aussetzt, von
einer hohen Stelle gefallen war, oder auf eine
andere Weise beschadigt war, benutzt wer-
den.

e Reparatur des Gerats oder Ersatz des Netzka-
bels kann nur im autorisiertem Service-Zen-
trum ausgefihrt werden.

e Der Fleischwolf ist ausschlieBlich zur Verwen-
dung im Haushalt bestimmt.

MERKMALE DES FLEISCHWOLFES

Funktion der Riickdrehung

(REVERSE) - diese Funktion dient zur Beseiti-
gung der Stauungen, die wahrend der Bearbei-
tung von Lebensmitteln entstanden.
Vorratsschale - sichert bequeme Lage der Le-
bensmittel wahrend ihrer Bearbeitung.

Drei Lochscheiben mit Lochern von verschie-
denem Durchmesser — bestimmt fur verschie-
denen Zerkleinerungsgrad der Lebensmittel.
Sonder-Zubehor - fir Fillen von Wirstchen und
~,Kebbe“-Zubereitung.

22.06.2011 17:51:09



DEUTSCH

Uberhitzungsschutz-System - sichert Schutz
des Elektromotors vor Uberhitzung und gestattet
Verldngerung seiner Lebensdauer.

ACHTUNG!

Vor dem AnschlieBen ans Netz vergewis-
sern Sie sich, dass das Gerat ausgeschal-
ten ist.

Vor dem Beginn des Fleischhackens verge-
wissern Sie sich, dass alle Knochen und Uber-
schussfett entfernt ist.

Benutzen Sie den dem Lieferumfang angeho-
rigen StoBel. Schieben Sie die Lebensmittel
mit anderen Gegenstanden oder mit den Fin-
gern nicht.

Das Gehause des Fleischwolfes darf keines-
falls ins Wasser oder in andere Flussigkeiten
getaucht werden.

Wenn Sie ,Kebbe“-Zubehér (15,16) oder
Wurstzubehdr(14)benutzen, dirfen die Loch-
scheiben (10, 11, 12) und das Messer (9) nicht
angebaut werden.

Versuchen Sie es nicht, Lebensmittel mit Fest-
faden (z. B., Ingwer oder Meerrettich) mit dem
Fleischwolf zu bearbeiten.

Zur Vermeidung der Stauungen wenden sie
keine GbermaBige Kraft beim DurchstoBen von
Fleisch an.

Wenn ein steckgebliebenes hartes Stiick Still-
stand des Drehens vom Messer und Schnecke
verursacht, schalten Sie das Gerat unvermeid-
lich ab und entfernen Sie das Stiick bevor Sie
die Arbeit fortsetzen.

Zur Umschaltung in das Rickdrehungsmo-
dus (REVERSE) schalten Sie das Gerat ab,
indem Sie den Umschalter (7)in die Posi-
tion «0» umstellen, dann stellen Sie den
Umschalter (6) in Position > und nach der
Pause (5-6 Sekunden),stellen Sie den Um-
schalter (7) in Position «R» um, nach der
Beseitigung der Stauung stellen Sie den
Umschalter (7) in Position «0» um, und den
Umschalter (6) in die Position 4.

Diese Gerat ist mit Uberhitzungsschutz-
System versehen. Das System dien zum
Schutz des Elektromotors vor Uberhitzung
und gestattet Verlangerung seiner Lebens-
dauer.

Wenn wahrend der Arbeit Drehung von Schne-
cke (8) und Messer (9) plétzlich stoppt:
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stellen Sie den Umschalter (7) in Position «0»
um, dann nehmen Sie den Stecker des Netz-
kabels aus der Steckdose heraus.

lassen Sie das Gerat 50-60 Minuten abkiihlen.
Schalten Sie den Fleischwolf wiederholt ein.

Anmerkung:

Wenn das System sich zu oft aktiviert, wenden
Sie sich an das autorisierte Service-Zentrum.

Vorbereitung des Fleischwolfes

Nehmen Sie das Gerat heraus, 10sen Sie alle
Verpackungsmaterialen ab und wischen Sie
das Gehause mit nassem Stoff aus.

Alle abnehmbare Teile sind mit warmem Wasser
und neutralem Waschmittel zu spiilen, zu be-
spulen und vor Montage sorgfaltig zu trocknen.

ARBEIT MIT FLEISCHWOLF
(Allgemeine Vorschriften)

Der Fleischwolf ist flir Bearbeitung von Fleisch
ohne Knochen und ausschlieBlich im Haushalt
bestimmt.

Bevor das Gerat erstmals eizuschalten, verge-
wissern Sie sich, dass die Netzspannung der
Arbeitsspannung des Gerats entspricht.
Montieren Sie das Gerat und stellen Sie es auf
ebene trockene Oberflache.

Vergewissern Sie sich, dass die Entlliftungslo-
cher auf dem Gehause nicht blockiert sind.
Setzen Sie den Stecker des Netzkabels in die
Steckdose ein.

Stellen Sie passendes Geschirr unter das
Fleischwolfkopf(3).

Vergewissern Sie sich, dass das Fleisch kom-
plett aufgetaut ist, entfernen Sie Uberschuss-
fett und Knochen, schneiden Sie das Fleisch
in Wirfel bzw. Streifen so groB, dass sie frei in
das Loch (2)der Vorratsschale hineingehen.
Schalten Sie das Gerét ein, indem Sie den Um-
schalter in (7) in Position «<ON» umstellen, der
Umschalter (6) muss in Position 4 sein.
Schieben Sie das Fleisch ohne Eile in den
Trichter des Fleischwolfkopfes (3) mit dem
StoBel (1) durch.

Der dem Lieferumfang angehorige StoBel (1)
ist dabei zu benutzen.

Es ist verboten, andere Gegenstdnde zum
DurchstoBen von Fleisch zu verwenden, schie-
ben Sie das Fleisch nicht mit den Handen!
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Wenden sie keine UbermaBige Kraft beim
DurchstoBen von Fleisch und anderen Lebens-
mitteln an.

Der Durchlaufbetrieb des Gerats muss max. 5
Minuten dauern.

Nach finf Minuten des Durchlaufbetriebes
schalten Sie das Geréat ab und lassen Sie es ab-
kiihlen, dann kénnen Sie die Arbeit fortsetzen.
Sobald Sie die Arbeit beenden, schalten Sie
den Fleischwolf ab, indem Sie den Umschalter
(7) in Position «0» umstellen und es von dem
Netz abschalten, nur danach diirfen Sie das
Gerat demontieren.

FLEISCHZERKLEINERUNG

1.

Setzen Sie die Schnecke (8) in das Gehau-
se des Fleischwolfkopfes (3), stellen Sie das
Kreuzmesser auf (9), wahlen Sie eine noten-
dige Lochscheibe (10, 11, 12),stellen Sie sie
oberhalb des Messers auf, indem Sie den Lap-
pen auf der Lochscheibe mit dem Schlitz im
Fleischwolfkopf (3) in Deckung bringen, dann
ziehen Sie die Mutter(13) leicht.

Achtung!

Wenn das Messer falsch aufgestellt wird (die
Schneidekante gegen die Schnecke), wird das
Messer die Hackenfunktion nicht ausfiihren.
Bei der Montage des Fleischwolfkopfes ziehen
sie die Mutter ( 13) nicht straff, die Mutter ( 13)
werden sie nach Montage des Fleischwolf-
kopfes auf den Fleischwolf festziehen.
Lochscheiben mit groBen ( 10) und mittelgroB3-
en( 11)Léchern passen fiir Bearbeitung sowohl
von Rohfleisch, Fisch als auch fiir zubereitete
Lebensmittel, sowie flir Gemlise, Trockenobst,
Kése u.s.w.

. Stellen sie das montierte Fleischwolfkopf (3)

und drehen Sie es entgegen dem Uhrzeiger-
sinn bis es komplett befestigt ist.
Ziehen Sie die Mutter fest (13).
Stellen sie die Vorratsschale (2)auf den Trich-
ter des Fleischwolfkopfes (3).
Setzen Sie den Stecker in die Steckdose ein.
Schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie den
Umschalter (7) in Position «ON» umstellen, der
Umschalter (6)muss dabei in Position < sein.
Bei der Arbeit benutzen Sie nur den StoBel
(1).

MW-1252.indd 9

Anmerkung

10.

1.

Zur Verbesserung des Verarbeitungspro-
zesses schneiden sie Fleisch in Streifen
bzw. Wiirfel ein. Gefrierfleisch ist auf-
zutauen.

Benutzen Sie den dem Lieferumfang an-
gehérigen StoBel. Es ist verboten, die
Lebensmittel mit anderen Gegenstinden
oder mit den Fingern durchzuschieben.

Sobald Sie die Arbeit beenden, schalten Sie
den Fleischwolf ab, indem Sie den Umschal-
ter (7) in Position «0» umstellen und es von
dem Netz abschalten, nur danach diirfen Sie
das Gerat demontieren.

Zur Abnahme des Fleischwolfkopfes driicken
sie die Taste des Fixators (4), drehen Sie das
Fleischwolfkopf (3) im Uhrzeigersinn und neh-
men Sie ab.

Zur Demontage des Fleischwolfkopfes dre-
hen Sie die Mutter (13) los und ziehen Sie
die Lochscheibe (10, 11 oder 12), Messer (9)
und die Schnecke (8)aus dem Gehduse des
Fleischwolfkopfes heraus. Wischen Sie die
Uberreste der Lebensmittel von der Schne-
cke ab.

Das Ganze Zubehor des Fleischwolfes ist in
warmem Seifenwasser mit neutralem Wasch-
mittel zu waschen, zu bespiilen und vor der
Montage sorgfaltig zu trocknen.

FULLEN VON WURSTCHEN

1.
2.

o s

Bereiten Sie das Hackfleisch zu.
Stellen Sie die Schnecke (8) in das Gehause
des Fleischwolfkopfes (3) auf, stellen Sie das
Wurstzubehor (14) auf die Schnecke auf und
ziehen sie die Mutter (13)leicht.

. Stellen sie das montierte Fleischwolfkopf (3)

und drehen Sie es entgegen dem Uhrzeiger-
sinn bis es komplett befestigt ist und ziehen sie
die Mutter (13) fest.

Stellen Sie die Vorratsschale (2) auf.

Legen Sie das zubereitete Hackfleisch auf die
Vorratsschale heraus (2).

Verwenden Sie zur Zubereitung von Wiirstchen
den Naturiiberzug, der sich in einem Behalter
mit warmem Wasser 10 Minuten befand.
Ziehen Sie den aufgewichenen Uberzug auf
den Aufsatz (14)und binden Sie einen Knoten
auf dem Ende des Uberzugs.
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DEUTSCH

10.

1.

12.

13.

14.

15.

Setzen Sie den Stecker in die Steckdose.
Schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie
den Umschalter (7) in Position «ON» umstel-
len, der Umschalter (6)muss dabei in Position
4 sein.

Zur Zufuhrung vom zubereiteten Hackfleisch
benutzen Sie den StdBel (1), je nach Fillen
des Uberzugs schieben Sie ihn von dem Auf-
satz (14)ab, je nach Trocknung des Uberzugs
feuchten Sie ihn an.

Sobald Sie die Arbeit beenden, schalten Sie
den Fleischwolf ab, indem Sie den Umschal-
ter (7) in Position «0» umstellen und es von
dem Netz abschalten, nur danach diirfen Sie
das Gerat demontieren.

Zur Abnahme des Fleischwolfkopfes driicken
Sie die Taste des Fixators (4), drehen Sie das
Fleischwolfkopf im Uhrzeigersinn und neh-
men Sie es ab.

Drehen Sie die Mutter (13)ab und demontie-
ren Sie das Fleischwolfkopf.

Wischen Sie die Uberreste der Lebensmittel
von der Schnecke ab.

Das Ganze Zubehor des Fleischwolfes ist in
warmem Seifenwasser mit neutralem Wasch-
mittel zu waschen, zu bespilen und vor der
Montage sorgfaltig zu trocknen.

VERWENDUNG VON ,,KEBBE“-ZUBEHOR
Kebbe ist eine traditionelle orientalische Spei-

se,

das aus Lammfleisch, Weizenmehl und Ge-

wuirze, die gemeinsam gehackt werden, damit
man Grundlage zur Zubereitung von Hohlrollen
erhélt, zubereitet wird. Die Rollen werden mit

Flllung gefiillt und in Friteuse abgebraten.

Sie konnen verschiedene Delikatessen zuberei-
ten, indem Sie verschiedene Fillungen ausnut-
zen.

1.
2.

Bereiten Sie die Grundlage fiir Uberzug zu.
Stellen Sie die Schnecke (8) in das Gehause
des Fleischwolfkopfes (3) auf, stellen Sie das
,Kebbe“-zubehor (15,16) auf die Schnecke
auf, indem Sie den Lappen auf der Lochschei-
be (16) mit dem Schlitz im Fleischwolfkopf
(3) in Deckung bringen, dann ziehen Sie die
Mutter(13)leicht.

Stellen sie das montierte Fleischwolfkopf (3)
und drehen Sie es entgegen dem Uhrzeiger-
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sinn bis es komplett befestigt ist und ziehen

sie die Mutter (13) fest.

Stellen Sie die Vorratsschale (2) auf.

Legen Sie die zubereitete Grundlage fiir den

Uberzug auf die Vorratsschale heraus (2).

6. Setzen Sie den Stecker in die Steckdose ein.

7. Schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie
den Umschalter (7) in Position «ON» umstel-
len, der Umschalter (6)muss dabei in Position
« sein.

8. Zur Zufiihrung vom zubereiteten Hackfleisch
benutzen Sie den StoBel (1).

9. Schneiden Sie die zubereiteten Rollen von ge-
wiinschter Lange ab.

10. Sobald Sie die Arbeit beenden, schalten Sie
den Fleischwolf ab, indem Sie den Umschal-
ter (7) in Position «0» umstellen und es von
dem Netz abschalten, nur danach diirfen Sie
das Gerat demontieren.

11. Zur Abnahme des Fleischwolfkopfes driicken
Sie die Taste des Fixators (4), drehen Sie das
Fleischwolfkopf im Uhrzeigersinn und neh-
men Sie es ab.

12. Drehen Sie die Mutter (13)ab und demontie-
ren Sie das Fleischwolfkopf.

13. Wischen Sie die Uberreste der Lebensmittel
von der Schnecke ab.

14. Das Ganze Zubehdr des Fleischwolfes ist in
warmem Seifenwasser mit neutralem Wasch-
mittel zu waschen, zu bespilen und vor der
Montage sorgfaltig zu trocknen.

S

REZEPT (Fiillung)

Hammelfleisch 100g
Olivendl 1, 1/2 des EBloffels
Kiichenzwiebel

(geschnitzelt) 1, 1/2 des EBloffels

Gewiirze nach Geschmack
Salz 1/4 des Teeloffels
Mehl 1, 1/2 des EBloffels

e Hammelfleisch ist einmal bzw. zweimal im
Fleischwolf zu zerkleinern.

e Kiichenzwibel wird in Ol bis zur goldgelben
Farbe abgebraten, dann wird zerhacktes Ham-
melfleisch, alle Gewlirze, Salz und Mehl zuge-
fugt.
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DEUTSCH

(Uberzug) e Nehmen Sie die Schnecke (8) aus dem Fleisch-
wolfkopf (3)heraus.
e Wischen Sie die Uberreste der Lebensmittel

Sonnenblumendl 450 g

Mehl 150-200 g von der Schnecke ab.

Gewdrze 1 Teel6ffel e Das Ganze Zubehor des Fleischwolfes ist in

Gewlirze nach Geschmack warmem Seifenwasser mit neutralem Wasch-

MuskatnuB 1 Stiick mittel zu waschen, zu bespiilen und vor der
Montage sorgfaltig zu trocknen.

gﬁiaggeerm':;enes nach Geschmack * Das Zubehtr (1, 2, 14, 15, 16)kann Geschirr-
spilmaschine gewaschen werden.

Pfeffer nach Geschmack ¢ wischen Sie das Gehause des Fleischwolfes(5)

mit nassem Stoff aus.

e Es ist verboten, Schleifwaschmittel und L6-
sungsmittel zum Reinigen des Gehaduses des
Fleischwolfes(5) zu benutzen.

e Lassen Sie keine Flissigkeit in das Gehause
des Fleischwolfes.

e Fleisch wird im  Fleischwolf dreimal
zerkleinert,zerkleinert wird auch MuskatnuB,
dann werden alle Zutaten gemischt.

e Mehr Fleisch und weniger Mehl im Uberzug
- das verbessert Konsistenz und Geschmack

dgr zubereit.eten Speise. N e Bevor die getrockneten zur Aufbewahrung
e Die zubereiteten Rollen werden mit Fiillung wegzurdumen, schmieren Sie die Lochschei-
geflllt, an den Randern zugedriickt und nach ben (10, 11, 12) und das Messer(9)mit Pflanzél,
dgm Wunsch gefo‘rmt. . . das wird sie vor Oxidation schiitzen.
e Dir Rollen werden in der Friteuse zubereitet.
Technische Daten:

YXOA 3A MFCQPVBKQVI . Speisespannung: 220-240 Volt, =50 Hz
e Sobald Sie die Arbeit beenden, schalten Sie Aufnahmeleistung: 1000 Watt

den Fleischwolf ab, indem Sie den Umschalter
(7) in Position «0» umstellen und es von dem
Netz abschalten.

e driicken Sie die Taste des Fixators (4), drehen
Sie das Fleischwolfkopf im Uhrzeigersinn und
nehmen Sie es ab.

Dem Hersteller bleibt es vorbehalten, technische
Daten ohne Vorbescheid zu dndern.

Lebensdauer des Gerits: 3 Jahre

o Drehen Sie die Mutter (13) ab, dann nehmen Dieses Erzeugnis entspricht allen er-
Sie alle aufgestellten Aufsatze (14 oder 15, 16), C forderlichen européischgn _und russi-
Lochscheiben (10, 11 oder 12), das Messer (9) schen Vorsichts- und hygienischen Vor-
von der Schnecke (8) ab. schriften.

1
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PYCCKUM

OMUCAHME

. Tonkatenb

JloTOK ANt NpOoAyKTOB

Kopnyc ronoeku mscopybkm

KHonka ¢ukcaTopa ronoBku MsCopyoKu
Kopnyc

Mepeknoyatens HanpaBneHUs BpaLLeHNs
Mepexnoyarens pexvmos paboTtbl (ON/0/R)
LLHek

9. KpectoobpasHblii HOX

10. PeweTka ons KpynHon pyokum

11. PeweTka ons cpenHeii pyoku

12. PeweTka ans Menkon pyoku

13. Tavika ronoBku mMscopyokm

14. Hacapka onst HABMBKM KONGACOK

15. 16. Hacagkm ons npurotoBneHust «<ke6oe»

PNO O AL

PEKOMEHAALUMN NO TEXHUKE
BE3OMNACHOCTHU

Ons obecneyeHna adpdekTnBHOM 1 Ge3onacHon
aKcrnyaTaumm yCTpOMCTBa BHUMATEBHO MPOYU-
TariTe AaHHYI0 MHCTPYKUMIO. [laxe ecniv Bbl 3HaKO-
Mbl C paboTo NOA0OHbLIX YCTPOMCTB, Mbl HACTOSI-
TENbHO MPOCMM Bac npouymTatb pasgen «Mepebl
NpeaoCTOPOXHOCTU», a TakXe B TOYHOCTM Cnefo-
BaTb BCEM UHCTPYKLMSIM.

XpaHuTe faHHOE PyKOBOACTBO B yAOO6HOM MecTe,
MCMoNb3yIiTe ero B flanbHelilleM B Ka4ecTBe crpa-

BOYHOro marepuana.

MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTHU

Ons cHwXeHns pucka noxapa, MopaxeHus

3M1eKTPUYECKUM TOKOM nnbo Apyrux TPaBm BO

Bpemsi paboTbl C 3IEKTPUYECKON MSACOpPYOKOi

HeobxoouMo cobnoaartb cneaylolwme Mepbl

NpPeLoCTOPOXHOCTU:

o [lepep nepBbiM BKIOYEHMEM yOeaMTeCh, 4TO
HanpsbkeHne B 9NEKTPUYECKON CETU COOTBET-
cTBYeT paboyemy HanpsKEHWIO YCTPOICTBA.

e lcnonb3yinTe TONbKO TE€ akCeccyapbl, KOTOPbIE
BXOAST B KOMIMJIEKT NMOCTaBKM.

o BousbexaHne nopaxeHus 3NeKTPUHECKUM TO-
koM HUKOIA HE NMOMPYXXAWMTE ycTpoiicTeo,
CETEBOW LLHYP 1 BUJIKY CETEBOIO LLHYpa B BOOY
6o opyrme XnakocTu.

e [Ina 4NCTKM KOpnyca MCMNOJSIb3yNTe BAAXHYIO
TKaHb.

e Hwukorga He ocrtaBnsiite paboTaroLlyio MSACOo-
pybky 6e3 npucmoTpa.
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e bByabte 0c06eHHO BHMMATESbHbI, €CNN PSAOM
Cc paboTatoLLeit MIcopybko HaxoaoaTcs OeTn
nnn nnua ¢ orpaHN4YeHHbIMM BO3MOXHOCTAMMW.

e Mscopybka He npefHasHadeHa AN UCMOJb-
30BaHMA AEeTbMW U NIOABMW C OFPaHNYEHHbI-
MW BO3MOXHOCTAMU, €Cnn TOJIbKO 1LOM, OT-
BEYaloLMM 3a nx 6e30MacHOCTb, UM He AaHbl
COOTBETCTBYIOLLME N MOHATHBIE UHCTPYKLMK O
6e30MacHOM Mob30BaHUN MSICOPYOKM U Tex
0MacHOCTSX, KOTOPbIE MOTYT BO3HMKATb Npu ee
HenpasWAbHOM NOAb30BaHUN.

o [epepn cbopkoii, pa3bopkoli, a Takxke nepes,
YUCTKOM MACOPYOKM CnenyeT BbIKNOYUTL ee U
BbIHYTb CETEBYIO BUJIKY N3 PO3ETKM.

e 3anpeliaetcs ycTaHaBnMBaTb YCTPONCTBO Ha
ropsiyyio NMOBEPXHOCTb MU PSAOM C TakoBOM
(rasoBasi, anekTpuyeckas nauTa uian Harpetas
OyXOBKa).

e AkkypaTHO obpalLaiiTecb C CETEBLIM LUHYPOM.

e 3anpelaetca UCNOMbL30BaTb CETEBOW LUHYP
07191 NepeHOCKN YCTPOMCTBA.

e He ponyckalite, 4TOObI CETEBOM LUHYP CBELUN-
BaJICsi CO CTONA, @ TakKe CneauTe, 4ToObl OH He
Kacancs ropsymx NoOBEPXHOCTEN.

e [lpu OTCOEAMHEHNM BUNKM CETEBOTO LLUHYpa OT
3MIEKTPUYECKONM PO3ETKN AEPXNTECH 32 BUIKY,
a He 3a caM LLHYp.

e He nogcoeamHANTe N He OTCOeaMHANTE ceTe-
BOW LUHYP MOKPbIMU pyKamu, 3T0 MOXET Mpu-
BECTU K NOPaAXKEHUIO 3N1EKTPUYECKNM TOKOM.

e 3anpeliaetcs nonb30BaTbCH  YCTPOWCTBOM
C MOBPEXAEHHbIM CETEBLIM LLUHYPOM WUAN Ce-
TEBOW BWKOW, a TaKkxe B TOM Ciy4ae, ecnu
YCTPOWCTBO PYHKLMOHMPYET CO cOHOSMU, Unn
€CNN OHO yMasno C BbICOTbI, UV NOBPEXAEHO
MNHbIM 06pa30oM.

e [lns peMOoHTa YCTPOWCTBA MM 3aMeHbl ceTe-
BOro LHypa obpatntecb B aBTOPU30BAHHbIN
CEPBUCHBIV LIEHTP.

e Mscopybka npegHa3HaveHa Ans Ucrnosb30Ba-
HWSI TONBbKO B AOMALLHWX YCIOBUSIX.

OCOBEHHOCTU MAACOPYBKHU

DyHKLUMNS 0OGPaTHOro BpaLLeHns

(REVERSE) - paHHas ¢yHKUMSA npegHasHaveHa
OJ19 yAaneHus 3atopos, 06pa3oBaBLUMXCS B XO4€
nepepaboTkM NPOAYKTOB.

JloTok AN NnpoaykToB — 06ecneymBaeT ygobHoe
pacnofioxXeHe NPOAYKTOB BO BPEMS UX Nepepa-
60TKM.
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PYCCKUU

Tpu pelleTku c OTBEPCTUSIMU Pa3HOro pa3Me-
pa - npegHa3HayeHbl 4N PasHbIX CTeneHen na-
Meb4eHNA NPoaYyKTOB.

CneuuanbHble NPUHAANEXHOCTU — A1 HabuB-
K1 KONHacok 1 MPUroToBieHUs «keboe».
Cucrema 3awuThbl OT Neperpesa - NpefHasHa-
yeHa [N 3aLLMThl 3N1EKTPOMOTOPA OT Neperpesa u
NMo3BONSET NPOANTL CPOK €ro CNyXobl.

BHUMAHMUE!

Mepen noaknoyeHem kK cetTn ybeamTech, 4To
YCTPOWCTBO BbIK/IIOYEHO.

Mepen Havanom pyoku msca ob6s3atenbHo yoe-
ONTECH B TOM, 4TO BCE KOCTU U USNINLLKWN Xnpa
yaaneHsol.

Monb3ynTechb Tonkarenem, KOTOpbIn BXOAUT B
KOMMAEKT NocTaBku. He npoTtankusarite npo-
AYKTbI Kakumun-nmbo npegMmetTamMn Unn nanb-
Lamu.

Hu B KOEM cny4ae He norpyxante Kopnyc ms-
copybKu B BOAY WUIN APYTUe XUAKOCTY.

Bo Bpems ucnonb3oBaHus Hacagok «kebbe»
(15, 16) n onsa Habmekm konbacok (14) Henb3s
ycTaHasnueartb peweTkn (10, 11, 12) n Hox (9).
He nbiTainTecb nepepabarbiBaTe MSCOPYOKOM
nuLLEBbIE MPOAYKTLI C TBEPAbIMW BOJIOKHAMMU
(HanprmMep, UMOUPL NI XPEH).

Bo n3bexaHne o6pa3oBaHns 3aTOPOB HEe Mpu-
KnagblBanTe 4Ype3MepHbIX YCUNUM, NpoTanku-
Bad MACO.

Ecnn kakoin-nubo 3acTpsBLUMIA TBEPAOBIA Ky-
COK NMPMBOANT K OCTAHOBKE BPALLEHUS LLUHEKA
1 HOXa, HEMEOJIEHHO BbIK/IOYUTE YCTPOMNCTBO
1 nepepn Tem Kak NpoAoKUTL paboTy, yaanure
ero.

[ns nepeknioyeHns B pexmm obpatHoro spa-
weHns (REVERSE) Bblkiounte Macopyoky,
YCTaHOBMB nepeknioyaTens (7) B NONOXEHWe
«0», 3aTemM ycTaHOBUTE nepeknoyartens (6) B
nonoxeHue > n nocne nayasl B 5-6 cekyHa,
yCTaHOBUTE nepeksoyartenb (7) B NONOXeEHWE
«R», nocne yaaneHuns 3aatopa yctaHoBuUTe nepe-
KnoyaTens nepeknoyatens (7) B NoNoOXeHne
«0», a nepeksioyarens (6) B nonoxexue p.
[aHHoe ycTpoicTBO 060pYLOBAHO CUCTEMONA
3alwmThl OT neperpesa. Cucrema npegHasHa-
YyeHa A19 3aLpmThl 9N1EKTPOMOTOpa OT neperpe-
Ba 1 NO3BONLET NPOAJINTb CPOK ero CJ'Iy)K6bI.
Ecnu Bo Bpems paboTbl BpalleHue wHeka (8) n
HoXa (9) BHE3aNHO NPEKPATUIOCh:
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- ycTaHOBUTE nepeksoyatesb (7) B NONOXeEHNe
«0», N BbIHbTE BWUJIKY CETEBOrO LUHYpa M3 poO-
3eTKM.

- [aiiTe yCTPOWCTBY OCTbITb B TeyeHune 50-60
MWHYT.

- MOBTOPHO BKJIIOYUTE MSICOPYOKY

MpumeyaHue:

- Ecnu cuctema 3awmtel cpabatbiBaeT CAMLLKOM
yacto, obpaTvTeCb B aBTOPU3OBaHHbIA Cep-
BUCHbIN LLEHTP.

NnoaAroToBKA MACOPYBKU

BblHbTE MACOPYOKY U yoanuTe BCe ynakoBOY-
Hble Matepuanbl, NPOTPUTE KOPMYC BAAXHOMN
TKaHbIO.

Bce cbemHble getann npoMonTe TENION BOAOW
C HenTpanbHbIM MOILIMM CPEeACTBOM, OrMo-
NocHUTE 1 nepen, cOOPKO TLaTeNbHO NPOCY-
wmTe.

PABOTA C MACOPYBKOM (06Lupme nonoxeHus)
Mscopybka npegHa3HaveHa p[as nepepa-
60TkM MAca 6e3 KOCTei, TONbKO B AOMaLLHMX
YCNOBUSIX.

Mepen nepBbiM BKIIIOYEHNEM YOEAUTECH, HTO
Hanps>keHe B 3NEKTPUYECKON CeTU COOTBET-
CTBYET paboyeMy HanpsXeHWIo YCTPOMCTBA.
CobepuTte yCTPOMCTBO M YCTAHOBUTE HA POB-
HYIO CYyXYIO MOBEPXHOCTb.

Yb6eoutecb B TOM, YTO BEHTUMISILMOHHbLIE OT-
BEPCTNS HA KOPMyCe He 3a0N0KMPOBaHbI.
BcTaBbTe BUIKY CETEBOrO LUHYPa B PO3ETKY.
MocTaBbTe NoA rofIoBKy MAcopybkm (3) noaxo-
AALLYI0 NOCYAy.

Y6enutech B TOM, 4TO MSICO MOSIHOCTLIO OTTasi-
110, YOQNUTE UMLK XUPA U KOCTU, MOPEXbTE
MSCO Ha KyOuKM Mam NOAOCKM Takoro pasmepa,
4T06bI OHY CBOGOAHO NPOXOAUSIM B OTBEPCTUE
notka (2).

Bknioynte yCTpONCTBO, YCTAHOBMB MEPEKIIIO-
yatenb (7) B nonoxeHune «ON», npn aTOM nepe-
Knoyaresnb (6) 4onxeH 6biTb B nonoxeHnn 4
He Toponsicb, NpoTasnkueaiTte Maco B pacTpyb ro-
NoBKM Msicopybku (3) npu nomoLum Tonkarens (1).
Vcnonb3yiite BO BpeMs paboTsl Tonkarens (1),
KOTOPbIV BXOAWT B KOMIIEKT.

3anpelaeTcs UCNonb30BaTb A NPOTaIKM-
BaHWS Msica kakne-nnbo npeameThbl, HU B KOEM
clyyae He NpoTaskMBanTe MsICO pykamu.
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PYCCKUM

He npunararite YpesmepHbIX yCUnuin ans npo-
TanKMBaHUS Msica MW APyrux NPoayKTOB.
Bpems HenpepbiBHOM paboTbl YCTPOCTBA He
[OJKHO NPEBbILLATL 5 MUHYT.

Mocne 5 MUHYT HenpepbiBHOM pPaboThbl cneay-
€T BbIKNOYNTb YCTPOMUCTBO U AaTb eMY OCTbITb,
nocse Yero MOXHO NPOAOKNTL PaboTy.

Kak Tonbko Bbl 3aKOH4YMTE PaboTy, BBIKIIOHYUTE
MsICOPYOKY, YCTaHOBMB nepekstodatess (7) B no-
noxexue «0» 1 OTK/IOHNTE €€ OT CETU, U TOJIBbKO
nocse 3Toro NpUcTynamnTe K ee pasbopke.

U3SMEJIbYEHUE MSICA

1.

BcTaBbTe WHEK (8) B KOpMyC ronoBkn Macopyo-
K1 (3), ycTaHOBUTE KpecToobpasHblii HOX (9),
Bblbepute ofHy Heobxooumyio peluetky (10,
11, 12) n ycTaHOBWTE €€ NOBEPX HOXA, COBME-
CTMB BbICTYN Ha pelleTke C Na3oM B Kopnyce
ronoBku Macopybku (3), 3ataHuTe 6e3 ycunums
ranky (13).

BHumaHune!

Ecnu HOX 6yAeT yCcTaHOBJIeH HernpaBnibHO
(pexyLwyeri CTOPOHOW IO HanpasBJIEHUIO K
LWIHEKY), OH He OYAEeT BbINOHATb PYHKLMUIO
py6kn.

Bo Bpemsi cOOpKM rosioBKu Msicopybku He
3ararusavite Tyro raviky (13), okoHYaTesb-
Hyl0 3aTsxky raviku (13) npoun3sogure no-
cJie ycTaHOBKN COOPaHHOW ro/IoBKN Ha Msi-
copyoky.

Pewetkn ¢ kpynHbimu (10) n cpegHuMu
orsepctusimu (11) nogxoasart Ans nepepa-
6OTKM KaK CbIPOro Msica, pbibbl, TaK u yxe
NPUroToBJIEHHBIX NMPOAYKTOB, a TaK Xe AJs
oBoLLel, CYXO(pPyKTOB, Cbipa U T.A4.

. YcTaHoBUTE COOpPaHHYO ronoBKY MSICOPYOKM

(3) 1 noBepHUTE €€ NPOTMB HaCOBOW CTPESIKU
0o dukcaumn.

OKoHYaTenbHO 3aTaHUTE raiiky (13).

Ha pactpy6 ronoeku mscopybku (3) yctaHo-
BWTE NIOTOK A4/191 NPOAYKTOB (2).

BcTaBbTe ceTeByto BUSIKY B PO3ETKY.
Bkniounte msicopybky, yCTaHOBUB Nepeksito-
yatenb (7) B nonoxexHune «ON», npu aToM ne-
pekntoyartesnb (6) fAoMKeH ObiTb B MONOXEHNMN
4.

Bo Bpems paboTbl NONb3yNTECH TONLKO TOMKA-
Tenem (1).
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Mpumeyaune

10.

1.

Ana ynyqweHuns npouyecca nepepaboTku
Msica Hape3aiiTe ero rnoJI0CKkamm N Kyou-
Kamu. 3aMoOpOXeHHOe MSICO Heobxoaumo
MOJIHOCTBIO Pa3MOPO3UTD.

Ucnone3yrite BO Bpemsi paboTbl TOSIKaTe b,
KOTOPBbIVi BXOAUT B KOMIUIEKT; 3arnpeLwjaer-
CS1 UCO0J1b30BaTh AJ1 NPOTAJIKUBAHUS MsSICa
Kkakue-n1mbo npeameTsi, HU B KOeM cry4yae
He npoTankuBaiTe MsICO PyKaMu.

Kak Tonbko Bbl 3aKOH4MTE PabOoTy, BbIKIOYM-
Te MacopybKy, yCTaHOBMB nepeksoyaTens (7)
B nonoxeHve «0» n oTKo4nTE ee OT cetu, n
TONILKO MOCAEe 3TOro MpUCTynanTe K ee pas-
6opke.

[ns CHATUS TONOBKU MSICOPYOKU HaxXmuTe
KHOMKy ¢ukcatopa (4), NOBEPHUTE TONOBKY
MsIcopyOku (3) MO YaCcoBOW CTPesike U CHUMM-
Te ee.

[na pa3abopku ronoBkn MSCOPYOKM OTKPYTUTE
raviky (13) n n3BnekuTe U3 Kopnyca rosaoBku
MsAcopybkuM ycTaHOBMIeHHy0 pelueTky (10, 11
nnn 12), Hox (9) n wHek (8). Yoanute co WwHe-
Ka 0CTaTKv NPOAYKTOB.

MpomoiiTe Bce MNPUHAAIEXHOCTU MSACOPYO6-
KW B TEMSIOM MbIIbHOM BOAE C HEUTPAsbHbIM
MOIOLUM CPeaCcTBOM, OMONOCHUTE N Nepen,
cHopKOW TLATENIbHO NPOCYLUNTE.

HABUBKA KOJIBACOK

1.
2.

S

MpurotosbTe dapLu.

YcTaHoBuWTE LWHeK (8) B KOPNYC rOf0BKU MSi-
copybku (3), ycTaHOBUTE Ha LUHEK Hacaaky
0519 HabuBkM konbacok (14) u cnerka 3aTsHu-
Te ranky (13).

YcTtaHoBUTE COBPaAHHYIO FO/I0BKY MSACOPYOKMU,
NMOBEPHYB €€ MPOTUB 4aCOBOW CTPESkM [0
NoOJIHOW urKCaunn, OKOHYaTENIbHO 3aTSaHUTE
ravky (13).

YcTaHoBWTE NOTOK A1 NPOAYKTOB (2).
BbInoxuTe rotosbin papLl Ha N0TOK A5 Npo-
OYKTOB (2).

McnonbayiiTe ons NpuroToBneHus Konbacok
HaTypasibHylo 000/04Ky, NpeaBapuUTENbHO
NOMECTMB ee B COCyA, C Ternnon Boaon Ha 10
MUHYT.

HatsHute pasmsaryeHHyio 000SI04KY Ha Ha-
canky (14) n 3aBaXuUTe Ha KOHLE 060J104KN
y3en.
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PYCCKUU

BcTaBbTE CETEBYIO BUIKY B PO3ETKY.
Bkntounte mscopybky, yCTaHOBMB nepekxsioya-
Tenb (7) B nonoxeHne «ON», npu aToM nepe-
Kntoyaresnb (6) AomKeH ObiTb B nonoxeHnn 4.

. Ana nopaun roToBoro daplia UCrnonb3ymnte

Toskatesnb (1), No Mepe 3anosiHeHns 0605104-
KV cOoBuranTe ee ¢ Hacaaku (14), no mepe Bbl-
CbIxaHusi 060JI04KM CMaunBaliTe ee BOLOM.

. Kak Tonbko Bbl 3aKoH4MTE paboTy, BHIKIIOHYMTE

MSICOPYOKy, YCTaHOBMB nepekntoyatens (7) B
nonoxenwe «0» 1 OTKIIIOUMTE €€ OT CETU, M TOSb-
KO Mocne 3Toro nNpucTynaiTe K ee pa3dbopke.

. NSl CHATVIS FOSTOBKM MSICOPYOKM HKMUTE KHOM-

Ky durkcatopa (4), TOBEPHUTE FOMOBKY MO Yaco-
BOW CTPESKE N CHUMUTE €ee.

. OtBepHuTe raviky (13) n pasbepuTte ronoeky

MSICOPYOKU.

. YoanuTe co LWHeKa 0CTaTku NPOAYKTOB.
. MpomoliTe Bce NprHaANEXHOCTU MSACOPYOKM

B TEMJIOM BOAE C NPUMEHEHNEM HENTPASIbHO-
ro MOIOLLLero cpeacTBa, ONnoJIoCHUTE U nepen,
CcHOPKON TLLATENILHO NPOCYLUMTE.

NCNOJIb3OBAHUE HACAOKU «KEBBE»
Keb66e - TpaguumMoHHOE GNMXHEBOCTOYHOE Onto-

no,

npuroToensemMoe 13 Msca arHeHka, nueHuny-

HOV MyKW U Crneuuin, koTopble pybsaTcs BMecTe,
4TOObI MONYYNTL OCHOBY AJ1S1 U3rOTOB/IEHWNS MOJIbIX
Tpy6ouek. TpyboUKM HANOSTHATCS HAYMHKOW 1 06-
XapmBaroTcs BO GpuTiope.

OKCNEPUMEHTUPYS C HAYMHKON ans Tpybouek,
MOXHO FOTOBUTb Pa3/NyHble AENNKATECHI.

1.
2.

o s

MpuroToBbTE OCHOBY A7151 060IOHKM.
YcTaHoBUTE LUHEK (8) B KOPMYC rOfI0BKM MSICO-
pybku (3), yctaHOoBUTE Ha LWHeK (8) Hacamku
«kebbe» (15, 16); cnegnTe 3a Tem, 4TOObI Bbl-
CTyn Ha Hacagke (16) cosnan ¢ Na3oM B KOp-
nyce rofioBku msicopyoku (3), n cnerka 3aBsep-
HuTe ranky (13).

YcTaHoBUTE COOpPaHHYIO rOJIOBKY MSICOpPYO-
K1, MOBEPHYB €€ NPOTMB YaCOBOW CTPENKM A0
NOSIHOM (UKCaLMN, OKOHYATENIbHO 3aTsHUTe
raviky (13).

YcTaHoBUTE NOTOK ANsi IPOAYKTOB (2).
BbinoxuTe rotoBylo OCHOBY AJ11 060104KM Ha
JIOTOK 4151 NPOAYKTOB (2).

BcTaBbTe ceTeByio BUIIKY B PO3ETKY.
Bkntouunte mMsicopybky, yCcTaHOBMB nepeksioya-
Tenb (7) B nonoxeHune «ON», npu aToM nepe-
Kntoyarenb (6) 4oNKeH ObITb B NOJOXEHUN P>,
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10.

1.

12.

13.
14.

[na nopayn ocHOBbl Ansi 0GONOYKN UCMOSb-
3ynTe Tonkarenb (1).

OTpesalite rotoBble TPYOOUKN HEOOXOAMMOM
DJIVHBI.

Kak Tonbko Bbl 3akOHYMTE PaboTy, BbIKIOUU-
Te MsicOpyOKy, yCTaHOBUB nepekstoyatess (7)
B nonoxeHue «0» 1 OTKIOYMTE ee OT CeTU, U
TONLKO MOCAE 3TOro nMpucTynavTte K ee pas-
6opke.

Ona cHATMA ronoBkM MSICOPYOKM HaxXmuTe
KHOMKY dukcartopa (4), noBepHuUTE ronosky (3)
Mo YaCOBO CTPEJIKE U CHUMUTE ee.
OTBepHuTe raiiky (13) n pasbepute ronoBky
MsicopyoKu.

Ynanute co LiHeKa ocTaTku NPOAYKTOB.
[MpomoliTe BCce NPUHAANEXHOCTU MSICOPYOKN B
TENNOM MblIbHOW BOAE C HENTPASIbHBIM MOO-
LLMM CPEeLCTBOM, OMONOCHUTE 1 nepeg, coop-
KOW TLLATENIbHO NPOCYLUMTE.

PELLENT (HauuHka)

BapaHuHa

100 r

OnvBKOBOE Macno

1, 1/2 cTONOBOWN NOXKN

Penuatbiin nyk
(menko
HaLUWHKOBAHHbIN)

1, 1/2 cTonoBOW NOXKN

MpsaHocTH o BKyCYy
Conb 1/4 4anHOW NOXKN
Myka 1, 1/2 cTONOBOW NOXKN

BapaHVHy He06X0AMMO U3MENBYNTb B MSICO-
pybKe oauH Unuv AaBa pasa.

Penuatblin nyk 06xapmrBatoT B Macse oo 3010~
TUCTOrO LBETa, 3aTeM J06aBNAI0T pybneHyto
6apaHunHy, BCe NPSHOCTU, COJb U MYKY.

(O6onouka)
MocTHoE MsAco 450r
Myka 150-200 r
MpsHoCcTM 1 yaHas noxka
MpsiHOCTHM no BKyCy
MyckaTHbIl 1w,
opex
KpacHbln
MOJOThIi no BKyCy
Mepey,
Mepey, Mo BKyCy
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PYCCKUM

Msico nsamensyaloT B Msacopybke Tpu pasa,
M3MENbYaEeTCs TakXke MYCKaTHbI Opex, 3a-
TEM CMEeLUMBAIOT BCE KOMMOHEHTbI.

Bonbluee KONMYeCTBO MsiCa U MEHbLLEE KO-
JINYECTBO MYKM B HapyXHOW 06onoyke obe-
CMeymBaloT JyHLY0 KOHCUCTEHLMIO U BKYC
roTOBOIrO U3Jenus.

[oTOBblE TPYOOUKN HAMOMHSIOTCA HAYMHKOM,
3aXnMaloTcs No KpasiM, UM NpuaaeTcs Xe-
naemas dopma.

[oToBsATCS TPYHOUKM BO dpuTiope.

yXoJ, 3A MACOPYBKOM

Mocne okoH4YaHMA PaboTbl crieayeT BblK/o-
4nUTb MsicopybKy, YCTaHOBMB NepeksoyaTesb
(7) B nonoxeHune «0», 1 BbIHYTb BUJIKY ceTe-
BOIO LUHYpa U3 PO3ETKM.

HaxmuTte KHonky dukcaropa (4), noBepHUTE
rONOBKY MSICOPYOKM MO 4YaCOBOW CTPEnke u
CHUMUTE €ee.

OTBepHUTE raiiky (13) n CHUMUTE YCTaHOB-
neHHble Hacagku (14 nnu 15, 16), peweTtkun
(10, 11 nam 12), Hox (9) co wHeka (8).
M3Bnekute WHek (8) 13 ronoBkM Msicopyoku
(3).

Yoanute co LWHeka OCTaTky NPOAyKTOB.
MpomoitTe Bce NpuHapnexHoCTn Macopyb-
KV B TENOM MblJIbHOW BOAE C HEUTPANbHbIM
MOIOLLIMM CPEeACTBOM, OMOJIOCHUTE U Nepes
cOOopKOI TLaTesIbHO NPOCyLInTE.
MpunagnexHoctn (1, 2, 14, 15, 16) MOXHO
MbITb B MOCYAOMOEYHOW MaLUNHE.

MW-1252.indd 16

MpoTpuTte kopnyc mMacopybku (5) BnaxHomn
TKaHbIO.

3anpelaeTtcs MCMNonb3oBaTb AJ1 YACTKU
Koprnyca msicopybku (5) pactsoputenn nnm
abpasnBHbIE YNCTSLLME CPeacTBa.

He ponyckarite nonagaHns XXnagKkocTn BHYTPb
Kopnyca Msicopybku.

Mepen Tem kak yépaTb NPOCOXLUNE NpuHang-
JNIEXHOCTN Ha XpaHeHWe, CMaXbTe peLueTkn
(10, 11, 12) n HOX (9) pacTUTENbHLIM MACIOM
- Tak OHM ByayT 3aLMLLEHbI OT OKUCTIEHUS.

TEXHUYECKMUE OAHHbBIE
HanpsixeHnne nutanus: 220-240 B, ~50 Iy
MakcurmanbHas mowHocTb: 1000 BT

MponasoauTens coxpaHseT 3a coboii npaBo n3-
MEeHSTb OAMU3aiiH Y TEeXHUYECKMNE XapaKTepuUCTUKU
ycTpovicTBa 6€3 rpeaBapuTesIbHOr0 yBEAOMICHUS.

Cpok cnyxo6sbl ycTporicTBa 3 roga

JlaHHoe w3penne cooTBETCTBYyeT BCEM
TPeboBaHVsSIM €BPONEViICKNX U POCCUI-
ckux craHgapToB 6e30rMacHOCTU U -
TMEHbI.

b3

ME 61

Wsrotoutens: TYLLKOM TPEAOVHI IMMUTEL,
PECNYBJINKA KMMP,

Appec:

Kunp, Tuceoc, 4, 9Hromu, a/a 2413, Hukocus.

CnoenaHo B Kutae.
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KA3AK

CUNATTAMACHI

. Wtepriw

A3bIK-TyniKKe apHanfaH actayLua

ETTapTKbilw 6acTueriHiH kopnychbl

ETTapkpiw 6actueri GekiTkilwiHiH 6aTbipmachl
Kopnyc

AlHany 6afbITbIHbIH aybICThIPFbILLbI

XKymbIC icTey pexuMAaepiHiH  aybICTbIPFbILLbI
(ON/O/R)

8. LlHek

9. KpecT Topisai nbiwak

10. Ipi TapTyFa apHanfaH Topwa

11. Opralua TapTyFa apHanfaH TopLia

12. ¥cak TapTyFa apHanfaH TopLua

13. ETTapkbiw 6acTtueriHiv bypaHaach!

14. LWyxbIKTapapl TONTbIpYFa apHarnfaH KoHabpMa
15. 16.«Kebbe» a3ipneyre apHanfaH KoHablpmanap

Nooakwn=

KAYINCI3AIK TEXHUKACbI BOMbIHLLIA
¥CbIHBICTAP

KypbInfbiHbI HOTVXENI XaHe Kayincis nanganaHyabl
KamMTamacbl3 eTy yuwiH 6epinreH HycKaynbIKTbl
3eMiH KOMbIN OKbIN LWbIFbIHBI3. Erep ci3 ykcac
KYPbUIFbINapablH  KYMbICBIMEH TaHbIC 60ncaHbI3
fa 6i3 cisgi «aca MaHbI3abl Kayincisgik wapanapbi»
TapayblH OKydbl, COHbIMEH katap 6apnblk
HyCKaynbIKTapApl Typa KonaaHyabl eTiHEMI3.
BepinreH 6acLubInbIKTb bIHFANIIbI )Xepae CakTaHbI3,
OHbl KeneLuekTe aHblKTamanblk matepuan peTiHae
nanganaHbliHbI3.

KAYINCI3AIK LLAPANAPbBI

OneKTp eTTapTKbILLIbIMEH XYMbIC iCTey yaKbITbiHAA

OpTTiH, 3NeKTp TOfbIMEH 3akblMAaHyAblH Hemece

Gacka >xapakaTTapAblH ToyeKemniH asanTy YLUiH

Kerneci cakTaHApIpy LiapanapbliH cakTay Kepek:

e AnFalikbl icke KOCy angblHAa, aNeKTp xeniciHaeri
KepHey KypbinfbiHbIH, XKYMbIC iCTey KepHeyiHe
CaIKEC KeMeTiHIHe KO3 XEeTKIi3iHi3.

e JKeTki3iniM  >XuMHafblHA  KipeTiH
GernweKTeppai FaHa NanganaHbiHpI3.

e OnekTp TOfbIMEH 3akbiMaaHyFa xon 6epmey
YLLIH KYPbINFbIHBI, Xeninik 6ayapl xaHe eninik
GayablH  anblpTeTiriH - cyfa Hemece Oacka
cymbikTbikTapra ELUKALLAH BATbIPMAHbI3.

e Kopnyctbl Tasamay VYWiH AbIMKbIN MaTaHbl
navpanaHbiHbI3.

e FEwkawaH xymbiC icTen TypfaH eTTapTKbILTbI
Kapaychl3 KangblpMaHbi3.

e XyMbIC icTen TypfaH eTTapTKbIWTbIH KacbiHAa

KOCbIMLLUA
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Gananap Hemece MyMKIHAIKTEpI
apampaap 6onca, aca Hasap 60nbIHpI3.

e ETTapTkbiw GananapgblH Hemece MyMKiHAEPi
WeKkTeyni agamaapablH - KongadyblHa, erep
onapra KypbinfbiHbl Kayincia nanganaHy xoHe
onapAbliH  Kayincisgiri ywiH >ayan 6epeTiH
TyfFaHblH ~ OHbl  AypbiC  ManganaHbaraH
kesgeri navga 6ona anatbiH kayinTep Typanbl
onapfa TYCIHIKTi HyckaynbikTap 6onmaca faHa
apHanmaraH.

e ETTapTKbIWTLl KypacTbipFaHFa, GeniiekrereHre
AeViH, COHbIMEH kaTap Ta3anaraHfa AeWiH OHbl
COHAIPY XoHe Xeninik anblpTeTikTi awanblKTaH
axbIpaTy Kepex.

o KypbinfbiHbl bICTbIK O6eTke Hemece coHAanabIH
(ra3, anekTp nnuTackbl Hemece Kbi3AblpblnFaH
TaHOblp) KacblHa oOpHanacTblpyFa  ThliibiM
canblHagbl.

o Xeninik 6ayabl yKbINTbl NanganaHblHbI3.

o Keninik Gayabl KypblFbiHbI TackiMangay YLiH
nanganaHyfra TbiibIM canbiHagbl.

o XeninikbayablHycTenaiHLeTiHeH canbbipayblHa
xon ©epMmeHi3, COHbIMEH KaTap OHbIH bICTbIK
beTTepre TUMeyiH KaaaranaHpl3.

e Xeninik GayapbiH anbIpTETIriH 3NeKTp
awanbifblHaH  axblpatkaHaa, 6ayablH  esiHeH
eMec, anbIpTETIKTEH YCTaHpI3.

e Xeninik 6Gayabl cynbl  KONMMEH  KocCMaHbl3
X8He axblpaTnaHbi3, Oyn 3nekTp TOFbIMEH
3aKbIMAaHyFa akenyi MyMKiH.

e KypbinfbiHbl  3akbiMaaHFaH  xeninik - GaymeH
HemMece Xeninik avbIpTeTiKNeH, COHbIMEH KaTap
KYPbINfbl ipKiNiCTEPMEH XYMbIC icTece, Hemece
On XofapblgaH Tycin keTce, Hemece Gackalia
XONMMeH 3akblMAaHca navipanaHyFa  ThliibiM
canblHagbl.

e KypbinfblHbl XeHOeYy YLWiH Hemece >xeninik
6aypapl anblpbacTay YLiH TybIHAbIreprec KblameT
KepceTy opTanblifblHa xabapnacbiHbI3.

e ETTapkbiw yn xafganblHAa faHa navpanadyra
apHarnfaH.

LekTeyni

ETTAPTKbIWTbIH EPEKLUENIKTEPI

Kepi aHany kbiameri

(REVERSE) — 6epinreH kbl3meT a3bIK-TyNikTi eHaey
GapbicbiHAa naiaa GonFaH KkenTenicTepai oo yLiH
apHarnfaH.

A3bIK-TyniKKe apHanfaH actaylla — a3blK-TYNiKTi
eHJey yakbITblHAa onapablH biHFanbl opHanacybiH
KaMTamachbI3 eTeqi.
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KA3AK

YnkeHgiri apTypni caHblnaynapbi 6ap yw Topa
— asblK-TYMIKTI ycakTayablH 8pTypni AspexeciHe
apHarnfaH.

ApHaiibl XabablKTap — LUKbIKTapabl TONTbIpyFa
XeHe «kebbex» asipneyre apHanfaH.

KbI3bIn KeTyaeH cakray Xymneci — 3rekTp MOTOpbIH
Kbi3biM KETYAEH CcakTayfa apHarnfaH aHe OHblH
KbI3MET eTy Mep3iMiH y3apTyFa MyMKiHAik 6epesi.

HA3AP AYOAPbLIHbI3!

XKenire kocy anablHAa, KYPbINfbl COHAIpINTeHiHe
KO3 XeTKi3iHi3.

ETTi TapTyabiH angbiHaa 6apnblk cydektep MeH
apTblKk Mannap anblHFaHblHa MiHOETTI Typae ke3
KETKI3iHI3.

JKeTkisinim  XuHafblHa  KipeTiH  uTepriwTi
nanganaHbiHpl3. A3bIK-TYNIKTI KaHgan ga 6ip
3aTTapMeH HEMECe cayCakneH UTEPMEH3.
EwGip »xarganaa eTTapTKbILThIH KOPNYChIH CyFa
Hemece backa CybIKTbIKTapFa 6aTbipMaHbI3.
«Kebbe» (15, 16) xaHe LyXKbIKTapAbl TONTbIPyFa
(14) apHanfaH koHAblpManapapl nanganaHFaH
kesge Topwanapgbl (10, 11, 12) xsHe nblwakTbl
(9) opHaTtyra 6onmangpi.

ETTapkbilineH  kaTTbl  TanwblkTapsl — 6ap
TaramablK asblK-TynikTi (Mbicanbl 3iMbip Hemece
XKemnKek) eHaeyre TblpbICNaHbI3.

KenTenictepaiH nanga 6GonybiHa xon 6epmey
YLUIH eTTi UTepreHge aca Kyl canmaHbi3.

Erep kaHpaw ga 6ip kenTenin kanfaH KaTTbl
GernLueK LHEKTIH XoHe NbILaKTbiH aiHanybIHbIH
TOKTayblHa aKence, Aepey KypbInfbiHbl COHAIPIHI3
XKOHE KYMbICTbl XanFacTblpy angbiH4a OHbl
anbin TacTaHbI3.

e Kepi anHanyra (REVERSE) kewkeH ke3ge
aybICTbIpFbiWTel  (7) «O0» kymiHe ©Genrinen
eTTapTKbILWThI COHAIPIHI3, cofaH KEeWiH

aybICThIPFLILTHI (B) [> KkyitiHe Genrinewis xoHe
5-6 CeKyHATbIK y3inicTeH KeliH aybICTbIPFbILTHI
(7) (R) kymiHe GenrineHis, kenTenic xonblnFaHHaH
KeWiH aybICcTbIpFbiWThl  (7) «O0» KymiHe, an
aybICThIPFLILTHI (6) 4 KyiiiHe GenrineHis.
BepinreH Kypbinfbl Kbi3biNM KETyAeH KOPFaHbIC
XyneciMeH xabpbikTanFaH. XKyhe  anekTp
MOTOPbIH KbI3bil KETYAEH cakTayFa apHasfaH
XOHe OHbIH KbI3MET €Ty Mep3iMiH y3apTyfa
MYMKiHZiK 6epegi.

Erep xyMmbIC icTey yakblTbiHAA LWHEKTIH (8)
XOHe MblWakTblH (9) aliHanybl KeHeT TokTan
Kanca:
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- ayblcTbipfbiwThl  (7) «O0» KyitliHe 6Genrinexis,
eHe xeninik G6ayablH anibIpTeTiriH allanbikTaH
CYbIPbIHbI3.

- KypbinfFbiFa 50-60 MuHYT Golbl cankbiHAayFa
yakbIT 6epiHj3.

- eTTapTKbIWThI KakTanan icke KOCbIHbI3

EckepTy:

- Erep KopraHbIC xyiieci TbiM XMui icke Kocblinca,
TyblHABIFEPNEC KbI3BMET KepceTy opTanblifbiHa
xabapnacblHpl3.

ETTAPTKbILWTbI S3IPNEY

ETTapTKbIlThl  WbIFapbiHbI3  XaHe  bapnbiK
KanTanTbiH MaTepuangapAbl anbin TacTaHbl3,
KOPMYCTbl AbIMKbIN MaTaMeH CypTiHi3.

Bapnblk anbiHbansl Genwektepai  GerTtapan
XKYFbILW  3aTbl 6ap Kblflbl CYMEH 3KYbIHbI3,
LIalbIHBI3 XaHe KypacTbIpy aniblHAa akcblnarn
KenTipiHi3.

ETTAPTKBILUMNEH X¥MbIC ICTEY

(xannbl epexenep)

ETTapTKbil cyvieri oK eTTi eHageyre apHanfaH
(Tek y¥ xargaibiHAA).

AnFaLLKbl icke KOCy anablHAa anekTp xeniciHgeri
KEpHeY KypbIMFbIHbIH, KYMbIC iCTE€Y KepHeyiHe
ColKeC KeneTiHiHe KO3 XeTKI3iHi3.

KypbInfbiHbI KypacTbIpbIHbI3 XaHe Xas3blK KypFak
6eTke OpHaTbIHBI3.

KopnycTarbl xengeTineTiH caHbinaynap 6itenin
KanvaraHblHa Ke3 XeTKi3iHi3.
Xeninik  6aygbiH  ambIpTeTiriH
KOCbIHbI3.

ETtTaptkbiln  GacTtueriHii (3) acTblHa caikec
bIOBICTbI KOWbIHbI3.

ETTiH TONbIK epireHiHe k&3 >XETKi3iHi3, apTblK
MawinapAbl XeHe cyeKTepai anbin TactaHpl3, eTTi
acTayllaHblH, (2) caHblnayblHa epkiH eTeTiHaewn
KyG6Tap Hemece xonakLa eTin TypaHpl3.
AybicTbipfbiiTel  (7) «ON» kyiniHe 6Genrinen
KYPbUIFbIHBI  iCKE  KOCbIHbI3, CONM  Kesde
aybICTbIpFbIl (6) 4 KyitiHAe Gonybl Kepek.
Aceblknain, eTTapTKblLL 6acTueriHiH (3) KOHbILbIHA
UTepriLTiH (1) KeMeriMeH eTTi UTepiHi3.

XKyMbIC icTey yakbITblHOA XETKI3iNiM XXUHafbIHa
KipeTiH wTepriwTi (1) nampganaHbiHbI3. ETTI
uTepyre kaHgav ga 6ip 3attapabl nanganaHyra
ThIbIM  canblHagbl, ewbip afgaga eTTi
KOJNIMEH UTEPMEHi3.

aluanblkka
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KA3AK

. ETTi Hemece Gacka asblk-TYnikTi uTepy
YLUiH aca Ken KyLlU XXymcamaHbI3.

. KypbInfFbiHbIH - Y34IKCI3  KyMbIC — icTey
yakbITbl 3 MUHYTTaH acnaybl Kepex.

. 5 MUHYT Y34iKCi3 XXYMbIC iCTeyaeH KeniH
KYPbUTFbIHBI COHAIPY Kepek aHe OfaH
cankblHOayFa yakbIT 6epy kepek, cogaH
KeWiH )XyMbICTbl XanfacTblpyFa 6onagpbl.

. XKymbic icten BiTKEHHEH KeMniH,
aybICTbIpFLILLTHI (7) «0» KyniHe Genrinen,
eTTapTKbIWTbl  COHAIPIHI3 X8He OHbI
XKenigeH axblpaTbiHbI3, >XOHe CoAaH
KeWiH FaHa OHbl GernLuekTeyre KipiciHi3.

ETTI ¥CAKTAY

1.

WHekti  (8) eTTapTkbi  BacTueriHiv - (3)
KOpMycblHa casblHbI3, KPeCT Topi3di NblaKTbl
(9) opHaTbIHpBI3, 6ip kaxeTTi TopwaHbl (10, 11,
12) TaHOaHbI3 XaHe Toplagarbl OWbIKTapAbl
eTTapTkbll  BacTueriHiH - kopnycbiHparbl  (3)
[OHEeCTePMEH KemniCTipe OHbl MbIWaKTbIH YCTiHe
opHaTbiHbI3, OypaHgaHbl  (13) kyw canman
OypaHbI3.

HA3AP AY[JAPbIHbI3!

Ezep nbiwak 0ypbic emec (WHeKKe KecemiH
JKaFbIMEeH)opHambisica, 051 mypay Kbi3MemiH
opbIHOamaliobl.

Emmapmkbiw  6acmueziH  Kypacmbipy
yakbimbiHOa 6ypaHOaHbl (13) Kammsbi
mapmnanbi3, 6ypaHOaHblH (13) COHFbI
6ypanybiH  KypacmbipbinFaH  6acmuek
emmapmiKbiWKa OpHamblUIFaHHaH  KeliH
JKy3eze acbipPbIHbI3.

Ipi (10) xoHe opmawa caHbinaynapbi 6ap
mopuwa (11) wuki emmi, 6anbIKMbl, COHbIMEH
Kamap OalibIH a3bIK-myJsikmi, kekeHicmepadi,
KenmipinzeH xemic-xudekmepai, ipimwikmi,
JKOHe m.c.c.—Hbl 6HOey2e XapamObl.

. ETTapTKbllWUTbIH  KypacTbipbinfaH  GacTueriH

(3) opHaTbIHbI3 XOHEe OHbl caFaT TiniHe Kapcbl
WbIpTbINFa AeviH GypaHbI3.

. CoHbiHa geniH bypaHaaHbl (13) 6ypaHbl3.
. Etraptkpiwe 6actueriHii (3) KOHbIWbIHA a3blK-

TYNIKKE apHarFaH actayLuaHbl (2) OpHaTbIHbI3.

. YKeninik anbIpTeTiKTi awanblkka KOCbIHbI3.
. AybicTbiprbiwThl  (7) «ON» kyniHe Genrinen

KYPbIFblHBI  iCKE  KOCbIHbI3, CONl  Kes;e
aybICThIpFbILW (6) W KyitiHae 6onybl kepek.
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7. Xymbic ictey kesiHge — Tek wuTepriwTi (1)
naiaanaHblHpI3.

Eckepmy

- Emmi eHOey npoueciH xakcapmy ywiH
OHbI )XONlaKwa Hemece Ky6 mapi3di emin
mypaHbI3. My3dambinFaH emmi monbIK
epimy Kaxem.

- XuHakka kipemiH umepeiwmi XyMbIC
icmey yaKbimbIHOa nalidanaHbiHbI3;
emmi umepyze KaHOali 0a 6ip 3ammapdobi
nalidanaHyra mbllibIM canbiHadbl, ewo6ip
)Kardalida emmi KOJIMEH umepMeHis.

8. Kymbic icTen BiTKeHHeH KeWiiH, aybICTbIPFbILLTHI
(7) «0» GenrineHia kaHe eTTapTKbILLTLI COHAIPIHI3
X8He OHbl XenifeH axblpaTbiHbI3, XaHe codaH
KeWiH FaHa OHbl benLiekTeyre KipiCiHi3.

9. ETTapTkbiw 6acTueriH wely ywiH 6ekitkiw (4)
GaTblpMacbiH 6acbiHbI3, eTTapTKbiW GacTueriH
(3) carar Tini 6omblHWa OypaHbI3 XOHe OHbI
LUELUiHj3.

10. ETrapTkpily  GacTveriH - Genuektey  yLUiH
6ypaHaaHbi(13)6ypananbiHbl3XaHe eTTapTKbILL
6acTueriHiH KopnycbiHaH OpHATbINFaH TOpLUAHbI
(10, 11 Hemece 12), nbiwakTbl (9) KoHe LUHEeKTI
(8) anbin WhbIFbIHBI3.

11. ETTapkblwTbhiH, Gaprblk kabablKTapblH XKbifbl
cabbiHabl cyga 6GelTapan KyFbll  3aTneH
XKYbIHbI3, LIANBIHBI3 XaHe KypacTbipy angpliHaa
Xakcbinan KypraTbiHbI3

L¥XKbIKTAPAObI TONTbIPY

1. @apwTbl faibiHAAHbI3.

2. lWwHekti (8) etTapTkpiln  GacTueriHiH - (3)
KOpNyCblHa OPHATbIHBI3, LUHEKKE LLYXbIKTapAbl
TONThbipyfa apHanfaH KoHAblpMaHbl  (14)
OpHaTbIHbI3 XaHe bypaHaaHbl (13) cen TapTbin
OypaHbI3.

3. KypacTblpblnifaH eTTapTkblll GacTueriH cafFaTt
TiNiHe kapchbl TonbIK GekiTinreHre gevtiH Gypan
OpHaTbiHbI3, GypaHaaHbl (13) CoHbiHa AeiiH
OypaHbl3.

4. AS3biK-Tynikke apHanfFaH acTtaywadbl  (2)
OpHAaTbIHBI3.

5. A3blk-Tynikke apHanfaH actaywara(2) faiibiH
dhapLuThl canbiHbI3.

6. LWyxbiKTapabl a3iprieyre, angplH-ana Xblbl
cybl 6ap biabicka 10 MUHYTKa canbiHFaH, Tabuin
KabbIKTbl NanganaHbiHbI3.
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7. XymcaptbinFaH KabbiKTbl  KOHObIpMara
TapTbiN  KWri3iHi3 >keHe KabbIKTbIH
bannaHpI3.

8. Keninik anbIpTeTIiKTi alwanblkka KOCbIHbI3.

9. AybiCTbipFbIlThl (7) «ON» KkyiiHe Genrinen
KYPbIMFbIHBI  iCKE  KOCbIHbI3, COn  kesfe
aybICTbIpFbIL (6) d kyhiHae Borybl Kepek.

10. JaibiH chapwtel uTepy YWiH wTepriwTi (1)
nanganaHbiHpl3, Kabblk TonfFaH CaiiblH OHbI
KoHOblpMadaH (14) KbUTKbITbIHbI3,  KabblK
KEnKeH cawblH OHbl CYMEH XibiTiHi3.

11. XyMbic icTen BiTKEHHEH KeiiH, aybICTbIPFbILUTHI
(7) «O» «kyniHe 6Genrinen, eTTapTKbILTHI
COHJIPIHI3 XoHEe OHbl XemniaeH axblpaTbiHbl3,
XoHe cofaH KeliH faHa OHbl Deniiekteyre
KipiCiHi3.

12. ETTapTkbiw GacTveriH wewly yuiH 6ekiTkiw (4)
baTblpMacbiH GacbiHbI3, GacTuekTi cafFat Tini
6olibiHWa BypaHbI3 XoHe OHbI LLeLLiHi3.

13. bypanganel  (13) Oypan  anbiHpI3
epTTapTKbIW 6acTueriH benLekTeHis.

14. LLHeKTeH a3blK-TyNIK KanablKTapblH XXOWbIHbI3.

15. ETTapkbiwTbhiH, 6apnblk kabablKTapbiH Kbirbl
cabbiHapl cyaa 6GenTapan  XKyfbll  3aTneH
XKYbIHbI3, LIAMbIHbI3 X8HE KypacTbipy anapliHaa
Xakcbinan KypraTbIHbI3.

(14)
LeTiH

XoHe

«KEBBE» KOHOBIPMACBIH MAWOANAHY

Keb6be — Ko3bl €TiHeH, acTblk YHbIHAH >8He

AsmMpeyiwTepaeH  davibiHaganatblH  ASCTypni

XaKbIHLWbIFLICTBIK TaFraM, onap KybIC TyTiKTepaiH

Heri3iH >xacay ywiH Gipre Typanagpl. Kybic TyTikTEp

canbiHAbIMEH TOMTbIpbINaAbl eHe dpuTiopae

Kyblpblnagpl.

TyTikTepre apHanraH canbiHablnapabl 6arkan kepin,

apTYpNi ASMAi TamakTapabl NanganaHyra 6onaapi.

1. Kabblkka apHarFaH Herisai ganbiHaaHbI3.

2. lWHekti (8) etTapTkbin  HacTueriHiH - (3)
KOpMyCblHa OpHaTbIHbI3, LUHekke (8) «kebbex
KoHablpManapbiH (15, 16)  opHaTbiHbI3;
KoHablpMagarbl  (16) peHectep eTTapTKbIWw
6actueringeri (3) omblkTapFa caiikec KenyiH
KapjaranaHbl3, xaHe 6ypaHaaHsbl (13) can 6ypan
TapThbIHpI3.

3. KypacTbipbinfaH eTTapTkbil 6acTueriH carat
TiniHe kapchbl Tonblk GekiTinreHre aewiH Gypan
opHaTbiHbI3, OypaHaaHbl (13) CoHbiHa AeWiH
TapThin bypaHpI3.

4. A3bIK-Tynikke  apHanfaH
OpHaTbIHbI3.

actaywaHbl  (2)
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5. Kabblkka apHanfaH gaiblH Heri3fi asblk-Tynikke
apHanfaH acTayLara (2) canbiHblI3.

6. Xeninik anbIpTETIKTI alwanbIkka KOCbIHbI3.

7. AybicTbiprbiwtel (7) «ON»  kyiiHe 6enrinen
KYPbINFbIHBI  iCKE  KOCbIHbI3, CON  Ke3fe
aybICTbIpFbiL (6) A kyhiHaEe GOnybl Kepex.

8. [aiibiH Kambipapl MTEpy YwiH wTepriwTi (1)
naviganaHbiHbI3.

. OavibiH TyTiKTEpai KaXeTTi y3bIHABIKNEH KECIHi3.

10. XKymbIc icTen OGiTKeHHEH KeWiH, GaTbipMaHbl
(7) 6acbin, eTTapTKbIWThI COHAIPIHI3 XX8He OHbI
XenigeH axblpaTbiHpbI3, )XOHe COAaH KeniH FaHa
OHbl GernekTeyre KipiciHi3.

11. EpTTapTkbiw 6acTueri wety yLwiH 6ekiTkiw (4)
6aTbipmackiH 6acbiHbI3, 6acTvekTi (3) carat Tini
GolibiHWa BypaHbI3 XoHe OHbI LLeLUiHi3.

12. bypaHgaHbl (8) 6ypan anbiHpI3 XaHe eTTapKbiLL
6acTveriH GenLekTeHis.

13. LLHeKTeH a3bIK-TyNiK KanablKTapblH XXOMbIHbI3.

14. ETTapkbiwThiH, Gapnblk kabablKTapblH XKbibl
cabbliHabl cyda 6GelTapan  XKyfbll  3aTneH
XKYbIHbI3, LIANBIHBI3 XaHe KypacTbipy anapliHaa
Xakcbinan KypraTbiHbI3.

PELUENT (canbiHabl)

Kon eTi 100r

301TYH Malibl 1, 1/2 ac kacblK

Domanak 6ac nusas

(ycak TypanFaH) 1, 1/2 ac KacbIK

Oompaeyiw KeperiHwe
Ty3 1/4 wan Kacblk
¥H 1, 1/2 ac KacblK

e Kol eTiH eTTapTkblluTta 6ip Hemece eki peT
yCaKTay Kaxer.

o [lomanak 6ac nusisgbl 39MTYH MalblHAA KOHbIP
TYCKe [eWiH Kyblpadbl >XoHe OHbl chapluka
Kocadpbl, cogaH KewiH Gapnblk gamMaeyiwTepai,
Ty3bl XoHe yHAbl Kocaabl.

(Kabblifbl)

Maricbis et 450 r

¥H 150-200 r
Hempeyiwtep 1 Wan Kacblk
MyckaT XaHfafbl 1 paHa.
KbI3bin yHTaK bypbl KeperiHwe
Bypbiw KeperiHiue
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ETTapTKbILWTa €TTi YL pPeT ycakTanabl, COHbIMEH
Katap MyckaT JKaHfafbl fa  ycaktanagbl,
cofaH KEeWiH 6apnbik KOMMOHEHTTTEP
apanbiCcTbipbinagpl.

CobIpTKbl KabblKTaFbl eTTiH Ken Merilepi »aHe
YHHbIH, @3 MeriLepi XaKCbl KOHCUCTEHUMSI MeH
naviblH TafaMHbIH A9MiH KamTaMachI3 eTef,.
[anbiH TyTiKTEp canbliHAbIMEH TOMThIPbINAAbI,
WEeTTePi  KbICbIMbIN  LWbIMWbINAAL, — onapfFa
KaXeTTi niLiH Gepinepi.

TyTikTep cpuTiopae asipneHeai.

ETTAPTKbIWTbIH KYTIMI

XKymbic icTen GiTkeHHeH KeniH H6aTbipMaHbl (7)
facbin  eTTapTKbIWTLl COHAIPY KAXET, XaHe
xeninik  GayablH  albIpTeTiriH - allanblkTaH
axblpaTy Kaxer.

BekiTkiw (4) 6aTbipMachiH 6acbiHbI3, ETTApPTKbILL
GacTveriH cafaT Tini GoMblHWA GypaHbl3 xaHe
OHbI LUELLiHi3.

BypaHaaHbl (13) Oypan anbiHbl3, OpHaTblFaH
KkoHablpmanapgbl (14, 15 Hemece 16), Topnapabl
(10, 11 Hemece 12), nbiwakTbl (9) LWHekTeH (8)
LUEeLLiHj3.

LHekti (8) etTapTkbl  GacTueriHeH  (3)
LUbIFapbIHbI3.

LLIHekTeH Tamak KanablKTapblH TasanaHpl3.
ETTapTKbIWThIH 6apnblkxababikTapblH 6eriTapan
XYFbIL 3aTbl 6ap Xbinbl cabblHAbI CyAa XybIHpI3,
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LIaNbIHBI3 XaHe KypacTbipy aniblHAa akcblnan
KenTipiHi3.

e JKabgbiktapgel (1, 2, 14, 15, 16, 17) bigbiC
XyaTblH MalLMHaa xyyra 6onaabl.

e ETTapTkpiw kopnycbiH (5) AbIMKbIN MaTameH
CYPTiHi3.

o KopnycTbl Tasanay yLWiH epiTKiWTepai Hemece
KaxalTblH Tasanarblll 3aTTapdbl NaipanaHyra
ThIibIM CcanbiHaabI.

e ETTapTKbill KOPMNYCbIHbIH ilWiHE CYMbIKTBIKTbIH
TUIOIHE 0N GepMeHis.

o KenkeH xabablkTapabl cakTayFa anbin KolrFaHra
AeviH, Topwanapabl (10, 11, 12) xeHe nblwakThl
(9) ecimaik MalbiMeH XafblHbl3 — OCblnaiLia
onap TOTbifyAaH KopFanaTelH 6onagpl.

TEXHUKANBIK CUMNATTAMANAP
KopekTeHraipy kepHeyi: 220-240 B ~ 50/60 Iy
Makcumangbl kyatsl: 1000 Bt

OHOipywi Kypbinfbl cunammamanapbiH andbiH-ana
xabapnaycbl3 e32epmy KyKblfbiH cakmatiobl

KypbinFbIHbIH Kbi3Mem emy Mep3iMi 3 xbin

bepineeH  bylbiM  baprbiKk  eyponanbik
C E XXoHe pecellnik Kayinci3dik neH ma3sanbik
cmaHOapmmapbiHa calikec Keneoi.
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DESCRIEREA PRODUSULUI

. Impingator

Tava pentru alimente

Corpul capului masinii de tocat

Butonul fixatorului capului masinii de tocat
Corp

Comutator directie rotire

Comutator regimuri de functionare (ON/0O/R)
Snec

9. Cutit cruciform

10. Gratar pentru taiere mascata

11. Gratar pentru taiere medie

12. Gratar pentru taiere marunta

13. Piulita capului maginii de tocat

14. Accesoriu pentru umplerea carnatilor

15. 16. Accesorii pentru prepararea ,kebbe”

NGO RN =

RECOMANDARI PRIVIND TEHNICA
SECURITATII

Pentru asigurarea unei exploatari sigure si eficien-
te a aparatului cititi cu atentie aceasta instructiune.
Chiar daca cunoasteti cum functionarea aparatele
de acest fel, va rugam cu insistenta sa cititi capitolul
,Masuri importante de sigurantad”, precum si sa res-
pectati cu exactitate toate instructiunile.

Pastrati aceasta instructiune la un loc accesibil, fo-

lositi-o pentru consultari ulterioare.

MASURI DE SIGURANTA

Pentru a evita riscul incendiului, electrocutarii sau

altor traumatisme atunci cand folositi masina electri-

ca de tocat carne respectati urmatoarele masuri de
siguranta:

« Tnainte de prima folosire asigurati-va ca tensiunea
retelei electrice corespunde cu tensiunea de
functionare a aparatului.

e Folositi doar accesoriile
producator.

e Pentru a nu va electrocuta NU INTRODUCETI
aparatul, cordonul de alimentare si fisa in apa
sau alte lichide.

o Curatati corpul aparatului cu o carpa umezita.

e Nu lasati masina de tocat fara supraveghere in
timpul functionarii.

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

e Acest aparat nu este destinat pentru folosire de
catre copii sau persoane cu dezabilitati decat in
cazulin care li se dau instructiuni corespunzatoare
si clare cu privire la folosirea sigura a aparatului si

prevazute de
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despre riscurile care pot aparea in caz de folosire
inadecvata de catre persoana responsabila de
siguranta lor.

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

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

e Manuiti cu grija cordonul de alimentare.

e Nu transportati aparatul folosind in acest scop
cordonul de alimentare.

e Nu lasati cordonul de alimentare sa atarne de pe
masa, sau sa atinga suprafete fierbinti.

e Nu scoateti fisa din priza de retea tragand de
conductor.

o Nu cuplati si nu decuplati cordonul de alimentare
cu mainile ude pentru a nu va electrocuta.

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

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

e Masina de tocat carne este destinatd numai in
conditii casnice.

FUNCTII SPECIALE

Functia de rotatie in sens invers

(REVERSE) - aceasta functie este destinata pentru
indepartarea dopurilor formate in timpul prelucrarii
alimentelor.

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

Trei gratare cu orificii de dimensiuni diferite - sunt
destinate pentru grade diferite de maruntire a ali-
mentelor.

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

Sistemul de protectie la supraincalzire - este des-
tinat pentru protectia motorului electric de suprain-
calzire si permite prelungirea duratei de functionare
a acestuia.

ATENTIE!

« Tnainte de a conecta aparatul la retea, asigurati-
va ca acesta este oprit.

o Inainte de a tdia carnea asigurati-vd ci ati
nlaturat oasele si surplusurile de grasime.

o Folositi impingatorul care este livrat impreuna cu
produsul. Nu impingeti alimentele utilizand orice
obiecte sau cu degetele.
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e Nu introduceti corpul maginii de tocat carne in
apa sau alte lichide.

e Nu instalati gratarele (10, 11, 12) si cutitul (9) in
timpul utilizaérii accesoriilor ,kebbe” (15, 16) si
accesoriului pentru umplerea carnatilor (14).

e Nu incercati s& prelucrati in magina de tocat
carne produse alimentare cu fibre dure (ca de
exemplu ghimberul sau hreanul).

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

o In cazul in care o bucata rigida a format un dop
n interior i a dus la oprirea migcarii snecului i
a cutitului, opriti imediat aparatul si Thainte de a
continua utilizarea, indepartati-o.

e Lacomutarea rotatiei in sens invers (REVERSE)
opriti masina de tocat carne setand comutatorul
(7) n pozitia «O», dupa care setati comutatorul
() in pozitia > si dupa o pauza de 5-6 secunde
setati comutatorul (7) in pozitia «R», dupa
nlaturarea dopului setati comutatorul (7) 1n
pozitia «O», iar comutatorul (6) in pozitia <.

e Acest aparat este dotat cu sistem de protectie
la supraincalzire. Sistemul este destinat pentru
protectia motorului electric de supraincélzire gi
permite prelungirea termenului de functionare a
acestuia.

e Daca in timpul functionarii au incetat brusc
rotatiile snecului (8) sau ale cutitului (9):

- setati comutatorul (7) in pozitia «0», si scoateti
fisa cablului de alimentare din priza.

- permiteti aparatului sa se raceasca timp de 50-60
minute.

- porniti din nou masina de tocat carne

Remarca:
- Daca sistemul de protectie actioneaza prea des,
apelati la un centru service autorizat.

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

e Scoateti masina de tocat carne si indepartati toate
ambalajele, stergeti corpul cu o carpa umeda.

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

UTILIZAREA MASINII DE TOCAT CARNE

(generalitati)

e Masina de tocat carne este destinatd pentru
prelucrarea carnii fara oase numai in conditii
casnice.
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e fnainte de prima conectare asigurati-vd c&
tensiunea sursei de alimentare corespunde cu
tensiunea de functionare a aparatului.

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

e Asigurati-va cé orificiile de ventilare de pe corp
nu sunt blocate.

e Introduceti fisa de alimentare in priza.

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

e Asigurati-va ca carnea este complet dezghetata,
indepartati surplusul de grasime si oasele, taiati
carnea in cuburi sau felii de aga méarime, incat
acestea sa treaca liber in deschizatura tavii (2).

e Porniti aparatul setadnd comutatorul (7) in pozitia
«ON», comutatorul (6) trebuie fixat in pozitia <

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

o Utilizati in timpul functionarii impingatorul (1) care
este livrat impreuna cu produsul.

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

e Nu faceti eforturi excesive pentru a Tmpinge
alimentele.

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

e Dupa 5 minute de functionare continua opriti
aparatul si permiteti-i sa se raceasca, dupa care
puteti continua utilizarea acestuia.

o Dupa utilizare opriti magina de tocat carne setand
comutatorul (7) in pozitia «0» si deconectati-o
de la retea, si numai dupa aceasta incepeti
demontarea acesteia.

TOCAREA CARNII

1. Introduceti snecul (8) in corpul capului masinii de
tocat carne (3), asezati cutitul cruciform (9), ale-
geti gratarul necesar (10, 11, 12) si montati-l de
asupra cutitului aliniind iesiturile de pe grilaj cu
canelurile de pe capul masinii de tocat carne (3),
strangeti usor piulita (13).

Atentiune!

- In cazul in care cutitul nu este instalat corect
(cu partea taioasa spre snec), acesta nu va efec-
tua functia de taiere.

- In timpul asambldrii capului masinii de tocat
carne nu strangeti prea tare piulita (13), efectuati
strdngerea definitiva a piulitei (13) dupa monta-
rea capului asamblat pe masina de tocat carne.
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- Grilajele cu orificii mari (10) si medii (11) se po-
trivesc pentru prelucrarea carnii crude, legume-
lor, fructelor uscate, cagcavalului, pestelui etc.
2. Asezati capul asamblat al masinii de tocat carne
(3) si rotiti-l Tn sens invers acelor de ceasornic
pana la fixare.

. Strangeti bine piulita (13).

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

. Introduceti fisa de alimentare in priza.

. Porniti magina de tocat carne setand comutatorul
(7) in pozitia «ON», comutatorul (6) trebuie sa se
afle in pozitia «.

7. Tn timpul utilizarii folositi numai impingatorul (1).

Remarca

Pentru eficientizarea procesului de prelucra-

re taiati carnea in fasii sau cuburi. Dezghetati

carnea in prealabil.

In timpul functiondrii utilizati impingétorul din

setul de livrare; nu utilizati alte obiecte pen-

tru impingerea carnii, nu impingeti carnea cu
mainile.

De indata ce ati terminat folosirea deconectati
aparatul setand comutatorul (7) in pozitia «O» si
deconectat-o de la retea.

Pentru a scoate capul masinii de tocat carne
apasati butonul fixatorului (4), rotiti capul maginii
de tocat carne (3) in sensul acelor de ceasornic
si demontati-I.

Pentru a desface capul masinii de tocat carne
desurubati piulita (13) si scoateti din corpul ca-
pului masinii de tocat carne gratarul instalat (10,
11 sau 12), cutitul (9) si snecul (8). Tnléturati de
pe snec resturile de alimente.

Spalati toate accesoriile masinii de tocat carne
n apa calda cu sapun cu un detergent neutru,
clatiti si uscati bine Tnainte de asamblare.

10.

1.

UMPLEREA CARNATILOR

1. Preparati tocatura.

2. Asezati snecul (8) in corpul capului masinii
de tocat carne (3), asezati pe snec accesoriul
pentru umplerea céarnatilor (14) si strangeti usor
piulita (13).

Asezati capul asamblat al masinii de tocat car-
ne rotind-o in sens contrar acelor de ceasornic
pana la fixare, strangeti bine piulita (13).

4. Asezati tava pentru alimente (2).

3.
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5. Puneti umplutura preparata pe tava pentru ali-
mente (2).

Pentru prepararea carnatilor folositi intestine na-
turale, lasati-le in prealabil intr-un vas cu apa
calda pentru 10 minute.

Trageti intestinul inmuiat peste accesoriul (14) si
legati la capat cu un nod.

Introduceti fisa de alimentare in priza.

Porniti masina de tocat carne setdnd comutato-
rul (7) in pozitia «ON», comutatorul (6) trebuie
sa se afle in pozitia <.

Pentru introducerea tocaturii utilizati impingéto-
rul (1), pe masura umplerii intestinului miscati-I
de pe accesoriul (14), daca intestinele se usuca
udati-le cu apa.

Dupa utilizare opriti masina de tocat carne, se-
tand comutatorul (7) in pozitia «0», deconec-
tati-o de la retea, si numai dupa aceasta incepeti
dezasamblarea acesteia.

Pentru a scoate capul maginii de tocat apasati
butonul fixatorului (4), rotiti capul in sensul ace-
lor de ceasornic si demontati-l.

Desurubati piulita (13) si desfaceti capul masinii
de tocat carne.

Inl&turati de pe snec resturile de alimente.
Spalati toate accesoriile masinii de tocat carne
n apa calda cu sapun cu un detergent neutru,
clatiti si uscati bine Tnainte de asamblare.

6.

10.

1.

12.

13.

14.
15.

UTILIZAREA ACCESORIULUI ,,KEBBE”

Kebbe este o mancare traditionald in Orientul Apro-
piat preparata din carne de miel, faina de grau si
condimente care sunt tocate impreuna pentru a se
obtine baza pentru prepararea tubugoarelor. Tubu-
soarele sunt umplute cu umplutura si se prajesc in
friteuza.

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

1. Preparati baza pentru invelis.

2. Asezati snecul (8) in corpul capului masinii de
tocat carne (3), montati pe snec (8) accesoriile
,kebbe” (15, 16); aliniati iesiturile de pe acce-
soriu (16) cu canelurile de pe capul masinii de
tocat carne (3) si strangeti usor piulita (13).

3. Instalati capul asamblat al masinii de tocat rotin-
du-l in sens invers acelor de ceasornic pana la
fixarea completa, strangeti bine piulita (13).

4. Asezati tava pentru alimente (2).

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

6. Introduceti fisa de alimentare in priza.
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ROMANA / MOLDOVENEASCA

Porniti magina de tocat carne setand comutato-
rul (7) in pozitia «ON», comutatorul (6) trebuie
s se afle in pozitia <.

Pentru introducerea bazei pentru invelis folositi
impingatorul (1).

Taiati tubugoarele in bucati de marimea nece-
sara.

10. Dupa folosire opriti masina de tocat carne se-

tand comutatorul (7) in pozitia «O» si deconec-
tati-o de la retea si numai dupa aceasta incepeti
dezasamblarea acesteia.

11. Pentru a scoate capul masinii de tocat carne

apasati butonul fixatorului (4), intoarceti capul
(3) in sensul acelor de ceasornic si scoateti-I.

12. Desurubati piulita (13) si dezasamblati capul

masinii de tocat carne.

13. Inlaturati de pe snec resturile de alimente.
14. Spalati toate accesoriile masinii de tocat carne

in apa calda cu sapun cu un detergent neutru,
clatiti si uscati bine Tnainte de asamblare.

MOD DE PREPARARE (Umplutura)

Carne de ovine 100 g

Ulei de masline 1, 1/2 lingura de masa

Ceapa (tocaté 1, 1/2 linguré de masa

marunt)

Condimente dupa gust

Sare 1/4 de lingurita

Faina 1, 1/2 lingura de masa

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

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

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

Carnea se trece prin masina de tocat de trei ori,
se marunteste nucsoara, dupa care se amesteca
toate componentele.
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e O cantitate mai mare de carne si o cantitate mai
mica de faina in invelisul exterior asigura un gust
si o consistenta mai buna a produsului preparat.

e Tubusoarele preparate sunt umplute cu
umplutura, se strang la capete si se modeleaza
dupa dorinta.

e Tubusoarele se prajesc in friteuza.

INTRETINEREA MASINII DE TOCAT CARNE

e Dupa utilizare opriti masgina de tocat carne
setand comutatorul (7) in pozitia «O» i scoateti
fisa cablului de alimentare din priza.

e Apasati butonul fixatorului (4), rotiti capul masinii
de tocat carne in sensul acelor de ceasornic si
scoateti-l.

e Desurubati piulita (13) si scoateti de pe snec (8)
accesoriile instalate (14 sau 15, 16), gratarele
(10, 11 sau 12), cutitul (9).

e Scoateti snecul (8) din capul masinii de tocat
carne (3).

. Tndepértat,i resturile de alimente de pe snec.

e Spalati toate accesoriile masinii de tocat carne
in apa calduta cu agent de curatare neutru,
clatiti si, Tnainte de asamblare, uscati-le bine.

e Accesoriile (1, 2, 14, 15, 16) pot fi spalate in ma-
sina de spalat vase.

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

e Nu utilizati pentru curatarea corpului masinii de
tocat carne (5) solventi sau agenti de curatare
abrazivi.

e Nu permiteti patrunderea lichidelor in interiorul
corpului masinii de tocat carne.

o Tnainte de a depozita accesoriile uscate ungeti
grilajele (10, 11, 12) si cutitul (9) cu ulei vegetal
pentru a le proteja de oxidare.

SPECIFICATII TEHNICE
Tensiune de alimentare: 220-240 V, ~50 Hz
Putere maxima: 1000 W

Producatorul isi rezerva dreptul de a modifica carac-

teristicile aparatelor féra ingtiintare prealabild

Durata de functionare a aparatului este de 3 ani
C € Dispozitivul dat corespunde tuturor

standardelor europeene si rusesti d
securitate i igiena.
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CESKY

POPIS

1. Zdvihatko

2. Koryto pro vyrobky

3. Korpus hlavy mlynku na maso

4. Pripinacek boc¢niho drzaku hlavy mlynku na

maso
5. Korpus

6. Spinac¢ sméru rotace

7. Spinac rezimu provozu (ON/0O/R)

8. Snek

9. Kifizovy nliz

10. Rost pro hrubé sekani

11. Rost pro stfedni sekani

12. Rost pro mélké sekani

13. Matice hlavici mlynku na maso

14. Nastavec pro naplnéni Spekacek

15. 16. Nastavce pro pripravovani « kubbe »

DOPORUCENI DLE BEZPECNOSTNI
TECHNIKY

Pro zajisténi efektivni i bezpelné exploataci
pristroje pozorné proc¢tete tutoinstrukci. Dokonce,
i kdyZ vy znate praci podobnych pfibort, my
dlrazné zadam vas predist ¢ast «Bezpecnostni
opatfeni», a také presné nasledovat vSim
smérnicim.

Chrarite predepsanou instrukci na vhodném
mésté, pouZijte ji pozdgji jako informacni
material.

BEZPECNOSTNi OPATRENI

Pro sniZzeni rizika poZaru, urazu elektrickym

proudem a jinych trauma béhem praci s

elektrickym mlynkem na maso nutno drzet

nasledujicich bezpenostnich opatfeni:

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

e Pouzijte jento prisluSenstvi, které jsou soucasti
dodavky.

eV zamezeni Grazu elektrickym proudem NIKDY
NE PONORUJTE pristroj, sitovou §iitiru i vidlici
sit'ové 8ndry ve vodu nebo dalsi kapaliny.

e Pro Cisténi pouzdra pouZijte vihkou latku.

e Nikdy ne nenechavejte pracujici mlynek na
maso bez dozoru.

e Budte zejména pozorny, pokud vedle s
pracujicim mlynkem na maso jsou déti nebo
osoby s omezenymi moznostmi.
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e Miynek ne slouzi pro pouziti déti i lidi s
omezenymi moznostmi, pokud jen jim ne dany
vyhovuijici i jasny jim pfedpisy o bezpecném
pouzivani vybaveni i téch nebezpeci, které
mohou vznikat pfi jeho nespravném pouzivani
tvari, odpovidajici za jejich bezpetnost.

e Pfed montazi, demontazi, a také pred ¢isténym
mlynku na maso tfeba vypnout jeji a vytahnout
sitovou zastrcku ze zasuvky.

e Nelze nastavovat pfistroj na horky povrch nebo
vedle takového (plynovy, elektricky sporak
nebo zahtata trouba na peceni).

o Pedlivé zahazejte se sitovou $ridrou.

e Nelze vyuzivat sitovou Sidru pro prenaseni
pristroje.

e Ne pristoupejte, aby sit'ova Siidra sklanéla se
stolu, a také pozorujte, aby ona ne tykala se
horkych povrchu.

o Priodpojenizastréky sitové $idry od elektrické
zasuvky drzite za zastr¢ku, ale ne za samu
Sidru.

e Ne pripojujte i ne odpojujte sitovou Siitru
mokrym rukama, to je mulzZe privést k Urazu
elektrickym proudem.

e Nelze wvyuZivat pfiboru s poSkozenou
sitovou $fidrou nebo sitovou zastr¢kou, a
také v tom pripadé&, pokud pfistroj funguje
s vynechavanim, nebo pokud on upadnul s
vysky, nebo byl poSkozeny jinym obrazem.

e Pro opravu pristroje nebo vyménu sitové
Sidry obratte se v autorizované servisni
stfedisko.

e Milynek na maso ur€eny pro pouZiti jenom v
domacnostnich podminkach.

ODLISNOSTI MLYNKA NA MASO

Funkce zpétného otaceni

(REVERSE) - tato funkce je ur¢ena pro odstranéni
ucpani, vzniklého béhem pretvarovani vyrobkd.
Koryto pro vyrobky - zabezpecuje vyhodné
rozmisténi vyrobk( b&hem jich pretvarovani.

Tri mFiZe s otvory razné velkosti - jsou uréeny
pro rtizné stupné mleti vyrobka.

Specialni prisluSenstvi - pro naplnéni Spekacek
a nastavce pro pripravovani « coubet ».

Systém zajisténi od prehrati — je urena
pro ochranu elektrického motoru od prehrati i
umoZiuje prodlouZit jeji Zivotnost.
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POZOR!

Pfed zapojenim do sité presvédcCte se, Ze
vybaveni vypnuto.

Pfed neseenim masa urcité se presvédcte
v tom, Ze vSichni kosti i prebytky tuku jsou
odstranéné.

UZivujte zdvihatka, ktera patfi do kompletu
dodavky. Ne protlaCujte potraviny jakymi-nebo
predmétu nebo prsty.

V Zadném pripadé ne ponotujte téleso mlynku
na maso ve vodu nebo dalsi kapaliny.

B&hem pouZiti hubice « kubbe » (15, 16) a
nastavce pro naplnéni Spekacek (14) nelze
montovat mfize (10, 11, 12) i ndz (9).

Ne pokouSejte prepracovavat mlynkem na
maso potraviny s tvrdymi viakny (napriklad,
zazvor nebo kren).

V zamezeni vzniku zacpani ne prikladejte
pfehnanych usili k zdvihatku (1), protlacujic
maso.

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

Pro prepnuti na zpétné otaceni (REVERSE)
vypnete mlynek, vloZiv pfepina (7) do
polohy «0», pote vloZte prepinac (6) v polohu
«>» a po pauze v 5-6 vtefin, vloZte prepinad
(7) v pozice «R», po odstran&nizacpanivlozte
pfepinac (7) do polohy «0», a pfepinac¢ (6) v
polohu 4.

Dané vybaveni ma systém zaji§téni od prehrati.
Systém uréeny pro ochranu elektrického
motoru od prehrati i umoZnuje prodlouZit jeji
Zivotnost.

Jestli béhem provozu rotace Sneku (8) i noze
(9) nahle zastavila:

vloZte spina¢ (7) v polohu «0», a vytahnete
zastrcku sitoveé Silry ze zasuvky.

pockejte zatim pfistroj ochladne pres 50-60
minut ponovu zapnete mlynek

Poznamka:

KdyZ systém zajisténi spousti se prili§ Casto,
obrat'te se v autorizované servisni stfedisko.

PRIPRAVA MLYNKU NA MASO

Vytahnete mlynek na maso i odklid'te vSichni
balici materialy, propasirujte téleso vihkou
latkou.
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V8ichni snimatelni Casti vyslad’te teplou vodou
s neutralnim pracim prostfedkem, oplachnete
i pred montazi peclivé ususite.

PRACE S MLYNKEM NA MASO
(vSeobecna ustanoveni)

Mlynek na maso ureny pro zpracovani masa
bez kosti jenom v domacnosti.

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

Smontujte pfistroj i vloZzte na rovny suchy
povrch.

Presvéddte se, Ze ventilacni otvory na pouzdru
nejsou blokované.

VloZte zastrcku sitové Sidry v zasuvku.
Umistéte pod hlavice mlynku na maso (3)
vyhovuijici nadobi.

Presvédcte se, Ze maso plné rozmrznuté,
odklid'te prebytky tuku i kosti, pokrajite maso
na kostky nebo pruhy takové velkosti, aby oni
svobodné plynuli v otvor koryta (2).

Zapnete pristroj, vlozZiv spina¢ (7) v polohu
«ON», pfitom spinac (6) musi byt v pozice 4
Pozvolna protlacujte maso v hrdlo hlavici mlynku
na maso (3) pomoci zdvihatka (1).

Pouzijte béhem prace zdvihatko (1), ktera patfi
do kompletu.

Nesmi se pouZzit na protlatovana masa veskeré
predméty, v Zzadném pripadé ne protlacujte
maso rukama.

Ne prikladejte prehnanych usili, protladujic
maso a jiné potraviny.

Cas neprerusované prace pfistroje nesmi
prevySovat 5 minut.

Za 5 minuty nepreruSované prace treba
vypnout pfistroj i dat mu ochladit, a poté Ize
navazat praci.

Jakmile vy dokond&ete praci, vypnete mlynek
na maso, ustaviv spina¢ (7) v polohu «0» i
odpojite jeji od siti, i jen nato pristoupejte k jeji
demontazi.

ROZMELNENi MASA

1.

VloZte $nekovy dopravnik (8) v téleso hlavice
mlynku na maso (3), vlozte k¥izovy nuz (9),
vyberte jednou poZadovanou mfize (10, 11,
12) i vlozZte jeji pres nlz, sloudiv vybéZek na
mriZe s drazkou na hlavici mlynku na maso (3),
stahujte bez snazeni matici (13).
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Pozor!

Pokud niZ bude namontovany nespravné
(Feznou stranou smérem k sSnekovému
dopravniku), on nebude plinit funkci sekani.
PFi montaZi hlavici mlynku na maso ne
stahujte pevné matici (13), konecni
pritaZeni matice (13) provadite za
ustanoveni smontované hlavici na mlynek
na maso.

Rosty s velkymi otvory (10) a stfednimi
otvory (11) chodi se pro pretvarovani jak
surového masa aryb, tak jak pripravenych
potravin, pro zeleninu,susené ovoce, syru
atd.

VloZte smontovanou hlavice mlynku na maso
(3) i obratte jeji proti sméru hodinovych
rucicek do fixace.

. Konetné pritahnete matice (13).

. Na hrdlo hlavici mlynku na maso (3) vloZte
koryto pro vyrobky (2).

. VloZte sitovou zastrcku v zasuvku.

. Zapnéte mlynek na maso, ustaviv spinac (7)
v polohu «ON», pfitom spina¢ (6) ma byt v
pozice «.

7. B&hem prace pouZzivejte jen zdvihatko (1).

Poznamka

pro zlepseni procesu pretvarovani masa

krojite jeho do prouZki nebo kostek.

MraZeny maso nutno piné odmrazit.
pouzijte uprostred prace zdvihatko, které
patii do kompletu; nesmi se pouZit na
protlacovani masa veskeré predméty,
v Zadném pripadé ne protlaéujte maso
rukama.

Jakmile vy dokoncCete praci, vypnete mlynek
na maso, ustaviv spina¢ (7) v polohu «0» i
odpojite jeji od siti, i jen nato pfistoupejte k
jeji demontazi.

Pro zru$eni hlavice mlynku na maso klepnéte
tla€itko bo¢niho drzaku (4), obratte hlavice
mlynku na maso (3) ve sméru hodinovych
rucicek i svlecte jeji.

Pro demontdZ hlavici mlynku na maso
odSroubujte matice (13) i vyndejte z pouzdra
hlavici mlynku na maso namontovany rost
(10, 11 nebo 12), nGiZ (9) i Snekovy dopravnik
(8). Odstranite z $neka pozUstatky potravin.

10.
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11. V8ecky soucasti mlynku vyslad'te teplou

mydlovou vodou s neutrainim  pracim
prostfedkem, oplachnete i peclivé ususite.

NACPAVKA SPEKACEK

1. Pripravte nadivku.

2. Vlozte Snekovy dopravnik (8) v téleso hlavice
mlynku na maso (3), vlozte na Snekovy
dopravnik nastavec (14); i lehce stahujte
matici (13).

. VloZte smontovanou hlavici mlynku na maso,
otodiv jeji proti sméru hodinovych rucitek do
celkového upevnéni, definitivné zaSroubujte
matici (13).

. VloZte koryto pro vyrobky (2).

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

. PouZijte pro pfripraveni Spekacek naturalni
obal, pfedbé&Zné uloZte jeji do nadoby s teplou
vodou na 10 minut.

. Napnéte rozméknuty obal na nastavec (14) i
ovazte na konci obalu uzel.

. VloZte sitovou vidlici v zasuvku.

Zapnéte mlynek na maso, ustaviv spinac (7)

v polohu «ON», pfitom spina¢ (6) ma byt v

pozice 4.

Pro dodavku hotové nadivky pouZijte

zdvihatko (1), podle naplnéni obalu hybejte

jeji s nastavce (14), podle vysychani obalu
smacivajic jeji vodou.

Jakmile vy dokonc&ete praci, vypnete mlynek

na maso, ustaviv spina¢ (7) v polohu «0» i

odpojite jeji od siti, i jen nato pfistoupejte k

jeji demontazi.

Pro zru8eni hlavice mlynku na maso klepnéte

tlaCitko bo¢niho drzaku (4), obrat'te hlavice

mlynku na maso ve sméru hodinovych ruci¢ek

i svleCte jeji.

OdSroubujte matici (13) i demontujte hlavici

mlynku na maso.

Odstranite z $neka pozustatky potravin.

V8ecky soucasti mlynku vyslad'te teplou

mydlovou vodou s neutralnim pracim

prostfedkem, oplachnete i peclivé ususite.

a b

10.

1.

12.

13.

14.
15.

VYUZITi NASTAVCE « KUBBE»

Kubbe tradiCni arabska potravina, kterou
pfipravuju z'masa jehné, pSenicné mouky a
koreni, které sekané spolu, aby zhotovit zaklad pro
zhotoveni dutych trubi¢ek. Trubicky plni nadivkou
a frituji.
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Experimentujic se nadivanou pro trubicky, lze
chystat rGizné pochutiny.

1.
2.

10.

1.

12.

13.
14.

Pripravte zaklad pro obal.

VloZte Snek (8) v téleso hlavice mlynku na
maso (3), vliozte na §neka (8) nastavce kubbe
(15, 16); pozorujte, aby vybézek na nastavci
(16) sloucil se s drazkou na pouzdru hlavici
mlynku (3), i lehce stahujte matici (13).
VloZte smontovanou hlavici mlynku na maso,
otoCiv jeji proti sméru hodinovych ruci¢ek do
celkového upevnéni, definitivné zaSroubujte
matici (13).

VloZte koryto pro vyrobky (2).

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

VloZte sitovou vidlici do zasuvky.

Zapnéte mlynek na maso, ustaviv spinac (7)
v polohu «ON», pfitom spina¢ (6) ma byt v
pozice 4.

Pro podavani zakladu pro obal
zdvihatko (1).

ReZte pfipravena trubicka na poZadovanou
délku.

Jakmile vy dokoncete praci, vypnete mlynek
na maso, ustaviv spina¢ (7) v polohu «0» i
odpojite jeji od siti, i jen nato pfistoupejte k
jeji demontazi.

Pro zru8eni hlavice mlynku na maso klepnéte
tlaCitko bo¢niho drzaku (4), obrat'te hlavice
mlynku na maso ve sméru hodinovych ru€icek
i svlette jeji.

OdS8roubujte matici (13) i demontujte hlavici
mlynku na maso.

Odstranite z $neka pozustatky potravin.
V8ecky soucasti mlynku vyslad'te teplou
mydlovou vodou s neutralnim pracim
prostfedkem, oplachnete i peclivé ususite.

pouZijte

NAVOD (Nadivka)

Skopové

100 g

Olivovy olej

1, 1/2 jidelni IZice

Kuchyriska cibule
(meélce nakrouhat)

1, 1/2 jidelni IZice

Koreni Dle chuti
sl 1/4 17icky
Mouka 1, 1/2jidelni Izice
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Skopové nutno rozemlit v mlynku na maso
jeden nebo dvakrat.

Kuchyriska cibule opéka v oleji do hnédé
barvy, potom dodavam sekané skopové maso,

vsichni kofeni, stil i mouku.

(Obal)
Libové maso 4509
Mouka 150-200 g
Koreni 1 1zicka
Koreni Dle chuti
Muskatovy ofech 1 kus
Cerveny mlety pept | dle chuti
Pepr dle chuti

Maso drobim v mlynku na maso tfikrat, stejné
tak muskatovy orech, potom misi vSichni prvky
v CiSi.

VétSi mnoZstvi masa i méné mnoZzstvi mouky
ve venkovni membrané& zabezpeluju lepSi
konsistenci i vkus hotového vyrobku.
Pripravené trubi¢ka naplfiuje nadivkou, sviram
po stranach, jim pfidavam poZadovany tvar.
Pripravuje trubicka ve frité.

OBSLUHA MLYNKU NA MASO

Po skonc&eni provozu tfeba vypnout mlynek na
maso, ustaviv spina¢ (7) v polohu «0», vybrat
zastréku sitové $ndry ze zasuvky.

Klepnéte tlacitko bo¢niho drzaku (4), obratte
hlavice mlynku na maso ve sméru hodinovych
rucCiCek i svlecte jeji.

Odsroubujte matice (13) a svle¢te nastavce
(14 nebo 15, 16), rosty (10, 11 nebo 12), ndz
(9) z 8neka (8).

Vytahnete $neka (8) z hlavice mlynku (3).
Odstranite se $neku pozustatky vyrobkd.
Promyijte vSichni pfrisluSenstvi mlynku na
maso v teple mydlinové vodé s neutralnim
mycim prostfedkem i dejte jim vyschnout pred
montovanim.

Prislusenstvi (1, 2, 14, 15, 16) mozZné stavit do
mycCky.

Pro8lapejte téleso mlynku na maso (5 vihkou
latkou.
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e Nesmi se wvyuZit pro myti pouzdra (5) Vyrobce udrZuje za sebou pravo do zmény
rozpoustédla nebo brousici Cistici prostfedky. dizajnu a technické charakteristiky zafizeni bez
o Ne pristupujte zasahu kapaliny dovnitf pouzdra  pfedbéZneho uvédomeni.
mlynku na maso.
e Predtim jak uklidit proschlé prislusenstvi na  Zivotnost pFistroje 3 rokt
uschovani, smazte rosty (10, 11, 12) i nGz (9)

rostlinnym oleji - tak oni budou chran&ny od Dané vybaveni odpovida vsem nutnym
oxidaci. c evropskym a ruskym standardum bez-

pecnosti a hygieny.

TECHNICKA DATA
Napéti napajeni: 220-240V, ~50 Hz
Nejvyssi vykon: 1000 W
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YKPAIHCbKA

onuc

LLIToBxa4
JloTOK AN NpOAyKTiB
Kopnyc roniBku M'sscopyokm
KHonka gikcatopa roiiBku M'scopyokm
Kopnyc
MNepemukay HanpsiMy 06epTaHHSA
Mepemunkay pexumis poboTtn (ON/0/R)
LLHek
XpecTtonomgibHui Hix

. Pewitka ons Benukoi pyoku

. Pewitka ona cepenHboi pybku

. Pewitka ons opibHoi pybkm

. Taika ronisku m'acopybkun

. Hacagkun pns HabvBaHHA KOBH6ACOK

. 16. Hacagku ona npurotyBaHHs «keboe»

- = = 2 2 OO NOOOOAWN =

e
(4]

PEKOMEHAALLIT MO TEXHILI BE3NEKU

Ona 3abeanedvyeHHss edekTMBHOI Ta 6e3nedyHoi
ekcnayarauji NpUCTPOKD YBaXHO MpoyMTanTe
DaHy iHCTpyKUilo. HaBiTb AKWO BW 3HaMoMi 3
pPo6OTOI0 NOAIBHNX NPUCTPOIB, MU HAMONEIMBO
NnPOCUMO Bac npo4YMTaTn pPo3ain «3axoam
6e3nekn», a TakoX B TOYHOCTI CnigyBaTtu BCiM
IHCTPYKLiSIM.

3b6epiraniTe Lei NOCIOHMK Yy 3PY4YHOMY MicLi,
BUKOPUCTOBYMTE MO0 B NOAANbLLIOMY B SIKOCTI
[OBIOKOBOro marepiany.

3AX0AU BE3MNEKU

Ona  3HWXEHHA pU3nKy MNOXeXi, YPaKEHHSA

eneKTPUYHUM CTPYMOM abo iHLWIKX TpaBM nig,Yac

pPoBOTU 3 ENEKTPUYHOIO M'ACOPYOKOIO HEOBXIAHO

DOTPMMYBATUCS HACTYMHUX NPaBui 6e3neKku:

e [lepen nepwunm BKIIIOYEHHSM MEPEKOHAN-
Tecs, WO Harnpyra B eNeKTpu4Hin mMepexi
BiZNOBIgaE PO6OUIN HaNPy3i NPUCTPOLO.

e BukopucTtoBynTe Tinbkn Ti akcecyapwu, SKi
BXOOSATb Y KOMIMIEKT MOCTAYaHHS.

o 06 YHUKHYTU ypaKEHHS €NEKTPUYHUM CTPY-
mom HIKOJTN HE 3AHYPIOVTE npucTpiii, me-
PEXEBUI LLHYP | BUIKY MEPEXEBOIO LUHYpa Y
BoAy abo iHLwi pianHn.

o [1nS YMLEHHS KOPMYyCYy BUKOPWUCTOBYIATE BO-
10Ty TKAHWUHY.

e Hikonim He 3anuwarite
M'icopyOKy, sika npauoe.

e bBbyabTe 0COONMBO YBaXxHi, IKWLO nopsp i3
npaLiooyold  M'ICOpyoKolo  nepedyBaloTb

6e3 Harnsgoy
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nitm abo ocobu 3 0OMEXEeHUMU MOXINBO-
CcTaMu.

e M’acopybka He npu3HayeHa AN BUKOPU-
CTaHHS AiTbMU Ta NogbMU 3 0OMEXEeHUMU
MOXJIMBOCTAMM, SKLLO Tiflbkn 0COBOI0, fKa
BianoBigae 3a ixHio 6e3neky, iM He AaHo
BiAMNOBIAHI Ta 3p0O3yMini iHCTPYKLi LWoA0 6e3-
NeYyHOro KOPUCTYBAHHS M'ACOPYOKM i Tiei He-
6e3nekun, sika MOXe BMHMKaTW npwu ii Henpa-
BUJIbHOMY BMKOPUCTaHHI.

e [lepen 360pkot0, PO3OUPAHHAM, a TakoX Mne-
pea YMLEHHAM M'ACOpPYOKM Cig, BUMKHYTH ii
i BAMHATN MepeXeBy BUKY 3 PO3ETKU.

e 3ab0pOHSETHLCA BCTAHOBMIOBATU MPUCTPIN HA
rapsiyy nosepxHio abo nopyd 3 Takow (raso-
Ba, eNeKTpu4Ha nnuta abo Harpita AyxoBka).
06epexxHO NOBOALTECS 3 MEPEXEBVM LLHYPOM.

e 3ab0pOHSIETECH BUKOPUCTOBYBATU MEpeXe-
BUI LUHYP 4191 NepeHeCeHHs MPUCTPOIO.

e He ponyckalite, 006 MEPEXEBUIA LLHYP 3BU-
caB 3i CTONy, a TakoX chiakyliTte, Wwob BiH He
TOPKaBCS rapsivnx NOBEPXOHb.

e [lpu Big'€AHaHHI BUIKM MEPEXEBOro LUHYypa
Bifl €NEeKTPUYHOI PO3ETKN TpMMaKnTecs 3a
LuTencerb, a He 3a caM LLHYP.

e He nigknoyanTe i He BUMManTe Mepexesnin
LUHYP MOKPUMU PYKaM#, LLe MOXe NPU3BECTUN
[0 YPaXEHHS eNIeKTPUYHNUM CTPYMOM.

e 3ab0pOHAETLCH KOPUCTYBATUCS NMPUCTPOEM
3 MOLLKOAXEHVM LUHYPOM abo MepexeBoto
BWJIKOIO, @ TakOX Yy TOMYy BUMagky, SKLLO
NPUCTPIN @yHKLIOHYE 3i 360aMK, abo AKLLO
BiH BMaB 3 BUCOTW, 200 NOLUKOAXEHWNI iHLINM
YUHOM.

e [lna peMOHTy npucTpoto abo 3amiHu mepe-
>KEBOro LIHypa 3BEPHITbCA A0 aBTOPU30Ba-
HOrO CEPBICHOIO LIEHTPY.

e M’acopybka npuaHayeHa A BUKOPUCTAHHS
TiNbKM B OMALLHIX yMOBaXx.

OCOBJIUBOCTI M’SICOPYBKMU

dyHKLis 3BOPOTHOro 06epTaHHS

(REVERSE) - paHa ¢dyHKUia npu3HadeHa gns
BMOAJIEHHS1 3aTOpIB, WO YTBOPWIMCS nNifg, 4Yac
nepepoodKkM NPoayKTiB.

JloTok pna npoaykTiB - 3abe3nedyye 3pyyHe
po3TaLlyBaHHsi MPOAYKTIB Mif Yac ix nepepobku.
Tpu peLwwiTku 3 OTBOPaMm Pi3HOro po3mipy -
npuaHaYeHi gns pisHUX CTyneHiB noapibHeHHs
NPOAYKTIB.
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CneuianbHi NPpUHaNEXHOCTi - A/19 HAaOMBaHHS
KOBOACOK | MPUrOTYBaHHS «Keb6e».
Cucrema3axmucTy Big neperpiBy - npn3HayeHa
ONs 3axMCTy eflekTpoMoTopa Bif, neperpisy i
[03BOJISIE NMPOAOBXUTU TEPMiH A0Tr0 Ciyx6u.

YBArA!
lMepen nigknoYeHHAM OO0 Mepexi nepeko-
HalTecs, Wo NPUCTPIN BUMKHEHO.
Mepen noyatkom pybkn m'ssca 060B'I3KOBO
rnepekoHamTecs B TOMYy, LLO BCi KiCTKM i HaA-
JINLLIKM XUPY BUOANEHI.
KopucTyintecs LITOBXa4yeM, SKUA BXOOAUTb
B KOMMJEKT MocTavyaHHda. He nigwToBxynte
npoayktn 6yap-akuMn npegMetamu  abo
nanbusmu.
Hi B dkomy pasi He 3aHypionTe Kopnyc
M'sicopybkn y Boay abo iHLWi pignHn.
MNig yac BMKOPUCTaHHS Hacagok «kebbe» (15,
16) i ons HabuBaHHs koBHaCOK (14) He MOXHA
BcTaHoBnoBaTu pewitkn (10, 11, 12) i Hix (9).
He HamaranTecs nepepobnsaTn M'scopyokoio
XapyoBi NPOAYKTU 3 TBEPAMMU BOJIOKHAMMU
(Hanpwuknag, iMmbup abo xpiH).
LLlo6 YHUKHYTM YTBOPEHHS1 3aTOPIB HE Mpu-
Knagante HagMipHUX 3YCWilb, NMPOLUTOBXYIO-
4n M'ACO.
AKwo Oyab-AKNin TBEPAUA LUMATOK, WO 3a-
CTPSIB MPU3BOAUTb A0 3YMNMHKM 0O6epTaHHs
LHEeKa i HoXa, HeramHo BUMKHITb NPUCTPIN i
nepen TMM ik NPOAOBXUTN POBOTY, BUAANITL
noro.
Mpn nepemMukaHHi Ha 3BOPOTHE OGepTaHHSs
(REVERSE) BUMKHiTb M'icOpyOKy, BCTaHO-
BMBLUM NepemMukad (7) B MOMNOXEHHSA «0»,
noTiM BCTaHOBUTE nepemukad (6) B nono-
XeHHs > i nicna nayau B 5-6 cekyHA, BCTaHO-
BUTE Nnepemmkad (7) B NONOXEHHS «R», nicns
BUOANIEHHS 3aTOPy BCTAHOBUTE MepemMukay
(7) B nonoxeHHs «0», a nepemukay (6) B no-
noxeHHs 4.
JaHunii npucTpiii obnagHaHO cUCTEMOIO 3a-
XVCTy Bif, neperpiBy. Cncrema npuaHayeHa
ONA 3axXMCTy eNleKTpoMoTopa Bif, neperpisy i
[03BOJISIE MPOAOBXUTY TEPMIiH A10ro cryxoéu.
FAkwio nig, 4ac poboTn obepTaHHs LwHeka (8) i
HoXa (9) panToBO NPUMNUHUNOCS:
BCTAHOBUTE nepemukad (7) B MONOXEHHSN
«0», i BUAMITb BUSIKY MEPEXEBOro LUHypa 3
pPO3EeTKN.
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[anTe NpPUCTPOID OXONOHYTU NpoTarom 50-
60 XBUAVH.
MOBTOPHO YBIMKHIiTb M'iICOPYOKY

MpumiTka:

AKUWO cmucTemMa 3axmMcTy CrpaubOBYE OyXe
4acTo, 3BEPHITbCA [0 aBTOPU3OBAHOIO
CEPBICHOIO LIEHTPY.

NiArOTOBKA M’ACOPYBKU

BurimiTe M'icOpyOKy i BUAANITb BCi NakyBasibHi
marepianu, NnpoTpiTb KOPMYC BOSIOrol0 TKAHWU-
HOIO.

Yci 3HiMHI peTani npomMunTe TENaoKw BO-
0O 3 HEWTpanbHUM MUIOYMM  3acob0oM,
0BnoNOoCHITb | Nepen, cknagaHHAM PeTenbHO
NpoCyLWiTb.

POBOTA 3 M’ACOPYBKOIO

(3aranbHi NOOXEHHS)

M’sicopybka npu3HayeHa pOfs nepepodku
M'sica 6e3 KiCTOK, TilbkM B AOMaLLHIX YMO-
Bax.

Mepen nepwum BKIIIOYEHHSAM MNepekoHam-
Tecs, WO Hanpyra B eneKTPU4YHIin Mepexi
BianoBsigae pobouir HaNpysi NPUCTPOIO.
36epiTb NPUCTPI | BCTAHOBITb HA PIBHY CYXYy
MOBEPXHIO.

lMepekoHarTecs B TOMY, LLLO BEHTUSALNHI OT-
BOPW Ha KOpMyci He 3a610KOBaHi.

BcTaBTe BUSIKY MEPEXEBOro LWHypa B pPO-
3eTKy.

MocTaBTe nig rosoBky M'scopybkn (3) npu-
DaTHWA nocya,.

lMepekoHarTecs B TOMy, LLO M'ICO MOBHICTIO
BiATAHYNO, BUAANITb HAL/IULLKM XUPY i KICTKM,
nopixre M'Aco Ha Kyoukn abo CMYXKM Tako-
ro po3mipy, o6 BOHWU BiNIlbHO NPOXOAUNN B
OTBip noTka (2).

YBIMKHIiTb MPUCTPIlA, BCTAHOBUBLLW NepemMu-
Kay (7) B nonoxeHHs «<ON», npu upomMy nepe-
Mukay (6) mae 6yTu B nosioxeHHi 4

He nocniwato4m, NpoLLTOBXYTE M'ICO B PO3-
TpyO roniBkn m'acopydku (3) 3a AONOMOrow
wToBxaya (1).

BukopucTtoByinTe nig 4ac poboTU LUTOBXaY
(1), 9Knin BXOOUTb B KOMIMIEKT.
3ab0opOoHSETLCH BUKOPMCTOBYBATW AJ1s1 NPO-
LUTOBXYBaHHA M'sica Byab-ski NnpeameTu, Hi B
SIKOMY pasi He NPOLUTOBXYNTE M'ACO pyKamMu.
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He npuknagarite HaaMipHUX 3yCUib AJ19 NPO-
LUTOBXYBaHHS M'ACa YU iHLINX NPOAYKTIB.
Yac 6e3nepepBHOi po60TM NPUCTPOLO He No-
BUHEH NepeBULLYBaTU 5 XBUNH.

Micna 5 xBunmH 6e3nepepBHOi poboTu
Cnig, BAMKHYTW NPUCTPIN i JaTtn Nomy oxo-
JNIOHYTK, MNiCAS HOro MOXHa MNPOAOBXUTU
poboTy.

AK TiNbkM BM 3akiH4MTE POOOTY, BUMKHITb
M'ssicopybKy, BCTaHOBMBLUM nepemukad (7)
B NosIoXeHHs «0» i BigknouiTh ii Big mepexi,
i TiNbKK Nicnsg ubOro NpuUCTynarnTe Ao ii pos-
GupaHHs.

NOAPIBHEHHA M’ACA

1.

BctaBte wHek (8) y kopnyc roniBku
M'acopybku (3), BCTAHOBITb XPECTOMNOAIOHMIA
HiX (9), BMOEpiTb 0QHY HEOoOXiaHYy peLliTKy
(10, 11, 12) i BcTaHOBITbL ii NoBepx HoXxa,
NnOEAHaBLUM Na3 Ha peLliTui 3 BUCTYNOM B
KOPMyCi ronoBku M'sacopybkn (3), 3aTarHiTb
6e3 3ycunns raiky (13).

YBara!

FAKLLO HiX Oye BCTAHOBJIEHO HENPABUJIbHO
(Pi>Xy40i CTOPOHOIO Y HANPAMKY [0 LUHEKY),
BiH He Oyae BUKOHYBaTU dYHKLi0 pyoKu.
Mig, yac cknagaHHsA roniBkM M'COpyokn He
3aTaryinTe Tyro raiky (13), octaTtoyHe 3aTary-
BaHHS raiku (13) Bupobnsiite nicns yctaHOB-
Ku 3i6paHOi rofIoBKN Ha M'ACOpyOKy.

Pewitkn 3 Benukmmn (10) i cepemHiMu oT-
Bopamu (11) nigxoasTb Ons nepepobkn sk
cuporo m'sica, pubu, Tak i BXe npuroTo-
BaHMX MPOAYKTIB, a Tak camMO [/ OBOMIB,
CyX0dpyKTiB, CUPY TOLLO.

BcTaHoBITb 3i6paHy ronisky m'acopyoku (3) i
MOBEPHITb i NPOTU rOAVUHHUKOBOI CTPINKM A0

dikcauii.
OCTaToyHO 3aTArHiTh rarky (13).
Ha po3tpy6 roniBkm M'sscopybkm (3)

BCTaHOBITb NOTOK AN NPOAYKTIB (2).
BcraBTe MepexeBy BUJIKY B PO3ETKY.
YBIMKHITb M'sICOpYOKY, BCTAHOBMBLUN
nepemukad (7) B nonoxeHHs «ON», npu

LUbOMY nepemukad (6) nosuHeH OyTM B
nonoxeHHi 4.
MNip 4Yac pobOTM KOPUCTYMTECS  TiNbKK
wTosxadem (1).
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lMpumitka

10.

1.

[na nokpalleHHs npoLecy nepepobkun m'saca
HapisaliTe 11oro cmyxkamm abo Kybukamu.
3amopoxeHe M'iCO HeobXiAHO MOBHICTIO
pPO3MOpPO3UTH.

BukopucTtoByinTte nig 4ac pob6oTu LToBXad,
AKUIA BXOOUTb B KOMIMJIEKT; 3aO0POHSETLCS
BMKOPUCTOBYBaTM AN MPOLUTOBXYBAHHS
M'sica Oyab-sKi NpeamMeTn, Hi B AKoMy pasi He
MNPOLUTOBXYNTE M'AICO PyKamu.

AK Tinbku BW 3aKkiHiMTe PoBOTY, BUMKHITb
M'sicopyOKy, BCTAHOBMBLUW nepemukad (7)
B nonoxeHHst «0» i BiakntoyiTh ii Big Mmepexi,
i Tinbkn nicna uboro npuctynamTe po i
pO36UpaHHS.

Ons 3HATTA roniBkM M'ACOPYOKU HATUCHITbL
KHOMKY dikcaTopa (4), NOBEPHiTb FONOBKY
M'sicopy6ku (3) 3a rOAVHHUKOBOIO CTPISIKOIO
i BHIMITB i

Ons  po3bupaHHs rofoBKM  M'SiCOPYOKU
BiOKPYTiTb raiky (13) ) i BUTArHITL 3 Kopnycy
rOJIOBKM M'SICOPYOKM BCTAHOBJIEHY PELLITKY
(10, 11 abo 12), Hix (9) i wHek (8). Bupanute
3 LUHEKa 3a/IMLLIKN NMPOAYKTIB.

MpomuiiTe BCi pedi M'Acopybkn B Tennii
MWNbHI BOAI 3 HEWTPaNbHUM MUIOYUM
3acoboM, 06MoNOCHITL | Nnepes, cknagaHHAM
peTenbHO NPOCYLWiThb.

HABMBKA KOBBACOK

2.

o s

1.  TMpurotynTe dapLu.
BcTtaHoBiTb WHeK (8) y kopnyc ronisku
M'icopybkn (3), BCTaHOBITb Ha LUHEK
Hacagku gnsi HabueaHHa koBbacok (14) i
3erka 3atarHite ranky (13).
BcTaHoBiTb 3iBpaHy ronisky M'scopybku,
NOBEPHYBLUU ii NPOTU FOANHHUKOBOI CTPINIKN
[0 MOBHOI dikcauii, OCTaTO4HO 3aTArHiTb
ravky (13).
BcTaHOBITb 1OTOK Af1s1 IPOAYKTIB (2).
Buknagitb rotoBuii papLu Ha NOTOK Ans
npoaykTiB (2).
BukopucToByinte ans MPUroTyBaHHSA
KoBOaCoK HaTypasnbHy 000JI0HKY,
nonepenHbO MOMICTUBLUM ii B NOCYOUHY 3
Tenaoto BoAO0 Ha 10 XBUAWH.
HatsarHiTb po3m'sakLLeHy 060/10HKY Ha HacaaKy
(14) i 3aB's>XiTb Ha KiHLji 060NOHKW BY3071.
BcTaBTe mepexeBy BUIIKY B PO3ETKY.
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9.

10.

1.

12.

13.

14.
15.

YBIMKHITb M'scopyobKy, BCTAHOBMBLUN
nepemukad (7) B nonoxeHHs «ON», npu
uboMy nepemMukay (6) MnoBMHEH OyTn B
nonoxexHi 4.
AnsanopadvirotosorogapLuyBUKOPUCTOBYNTE
wToBxad (1), B Mipy 3anoBHeHHsi 06010HKM
3pywynte ii 3 Hacagku (14), no Mipi
BUCUXaHHSA 0O60N0HKM 3MOuyiiTe i BOAOIO.
Ak Tinbkn BU 3akiHunTe PoBOOTY, BUMKHITb
M'sicopybKy, BCTAHOBMBLUW nepemukay (7)
B NonoxeHHs «0» i BigkntoyiTh ii Big Mepexi,
i Tinbkn nicna uboro npuctynamte po i
pO36MpaHHsS.

Onsa 3HATTA rofniBkM M'ACOPYOKM HATUCHITb
KHOMKY dikcaropa (4), NOBEPHiTb rofIOBKY 3a
rOOVHHMKOBOIO CTPISIKOIO i 3HIMITB ii.
BinBepHiTb rariky (13) i po36epiTb ronisky
M'icopyOKu.

BupanuTte 3 LUHeKa 3an1LWKN NMPOAYKTIB.
MpomwninTe BCi pedi M'icopybkn B Tennin
MWNbHI BOAI 3 HEWNTpPanbHUM MUIOYUM
3acoboMm, 06MONOCHITL | Nepes, ckNagaHHAM
peTenLHO NPoCyLWiThb.

BUKOPUCTAHHA HACAAKU «KEBBE»

Ke66e - TpaguujiiHa 6113bkocxigHa cTpaea, Lo
rOTYETbCS 3M'ICAATHATY, NLIEHNYHOro 6opoLLHa
i cneuin, aki py6alTbcs pa3om, Wob oTpumaTu

OCHOBY  OJid

BUTOTOBNIEHHA MOPOXHNUCTUX

Tpy60o4oK. TPYyOOUKM HAMOBHIOTLCSH HAYNHKOIO
i o6cmaxyloTbes y GpUTIopi.

EKCNEepUMEHTYIOUN 3 HAYMHKOIO ANt TPYOOHOK,
MOXHa roTyBaTtu pPi3Hi genikarecu.

1.
2.

MpuroTyinTe ocHOBY A1t 060JIOHKN.
BctaHoBiTL WHek (8) y kopnyc roniBku
M'sicopybkn (3), BCTaHOBiTb Ha LWHeK (8)
Hacagku «kebbe» (15, 16); ctexTe 3a TUM,
w06 Na3 Ha HacazLi (16) cniBnas 3 BUCTYNOM
y Kopnyci rofiiBku m'sicopydku (3) , i anerka
3aropHiTb raiky (13).

BcTaHoBiTL 3iOpaHy roniBky M'ssiCopyoku,
noBepHyBWMX il NpPOTM  FOOUHHUKOBOI
CTPINKN A0 NOBHOI @ikcauii (AnB. MantoHOK
3arasibHOroBUMAAY M'sCOpybKM), 0OCTaTOHHO
3aTarHiTe ranky (13).

BcTaHOBITE NOTOK AN NPOAYKTIB (2).
Buknagitb rotoBy OCHOBY AJ11 060/I0HKM Ha
JIOTOK AJ11 NPOAYKTIB (2).

BcTtaBTe MepexeBy BUJIKY B PO3ETKY.
YBIMKHITb M'sicopyOKy, BCTaHOBMBLUU
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10.

1.

12.

13.
14.

nepemukad (7) B nonoxeHHs «ON», npu

LbOMY nepemMukad (6) noBuMHEH OyTn B
nonoxexHi 4.

Ons  nopjayi oOcHOBM ONig OBOMOHKMK
BUKOPUCTOBYMTE LITOBXaY (1).

Bigpisaiite rotoBi Tpybouku HeobxigHoi
DOBXUHN.

9K Tinbkn BU 3akiHinTe pPobOTY, BUMKHITb
M'sicopyOKy, BCTAHOBMBLUW nepemunkad (7)
B NONOXEHHS «0» i BigknoyiTh ii Big mepexi,
i TinbkM nicna ubOro npuctynawTte [o ii
po36upaHHs.

Ons 3HATTA roniBkM M'ACOpybKM HATUCHITb
KHOMKY dikcaTopa (4), NOBEpHiTb rONOBKY
(3) 3a roAMHHMKOBOIO CTPINKOIO i 3HIMITB ii.
BinsepHiTb raiky (13) i po3bepiTb ronisky
M'icopyOKu.

Bupanute 3 WHeka 3anmLwKm NpoaykTiB.
MpomuiiTe BCi pedi M'scopybkn B Tennin
MWNBHIN BOAI 3 HENTpanbHUM MUKOYUM
3aco60M, 06MONOCHITh | Nepen, CKNagaHHsaM
peTesnbHO NPOCYLUIiTh.

PELLENT (HauuHka)

BapaHuHa

100r

OnunBkoBa onist

1, 172
JIOXKM

CTOJSI0BOI

Pinuacra unbyns
(OpibHO HawaTkoBaHa)

1, 1/2 cTONOBOI NOXKM

MpsHoLw 3a CMakom
Cinb 1/4 4aHOT NOXKMN
BopowHo 1, 1/2 cTONOBOI NOXKM

e bapaHuMHy  HeOoOXiOHO  MoAPIOHUTK B

M'sicopy6ui oanH abo aBa pasu.

Pinyacty uubynio obcmaxyioTb B onii oo
30J10TUCTOr0 KOJIbOPY, MOTIMA0AAITL PyOaHy
6apaHunHy, BCi NPSHOLL, CiNb i GOPOLLHO.

(O6onoHka)
MicHe M’sico 450r
BopowHo 150-200 r
MpsaHoLLi 1 yaiHa noxka
MpsiHOLL 3a CMakoMm
MyckaTHWI ropix 1wT
YepBoHUI MeneHuni 33 GMaKOM
Mepeub
Mepeub 332 CMakom
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YKPAIHCbKA

M’'aco noapibHIoITL Y M'AcopybLL Tpy pas3u,
NoapiGHIOETECA  TAKOX MYCKaTHUIA  ropix,
MOTIM 3MiLLYIOTb BCi KOMMOHEHTH.

Binblwa KinbkicTb M'Aca i MeHLWa KinbKicTb
6opoLuHa B 30BHILLIHIN 06010HL
3abe3neuvyloTb Kpally KOHCUCTEHLo i cMak
roToBOro BUpOOyY.

[oTOBi TPYOOYKM HAMOBHIOKTLCS HAYMHKOIO,
3aTnUCKaloTbCAd MO  Kpasx, iM HaAaeTbCs
6axaHa popma.

loTyoTbCs TPY60OUKM y DPUTIOPI.

aornag 3A M’aCOPYBKOIO

Micna 3akiH4eHHs poOOTU Chif BUMKHYTU
M'sicopyOKy, BCTaHOBMBLUM nepemukad (7) B
MONOXEHHs1 «0», i BAMHATU BUNKY MEPEXEBOI0
LUHYpa 3 PO3EeTKN.

HaTtucHiTb kHOMKy ¢ikcatopa (4), NOBEPHITb
rONnoBKY M'ICOPYOKM 32 OAMHHUKOBOIO
CTPINKOIO i 3HIMITB ii.

BinBepHiTb raviky (13) i 3HiMiTb BCTaHOB/EHiI
Hacagku (14 abo 15, 16), citku (10, 11 abo
12), Hix (9) 3 wHeka (8).

BuiimiTb WHek (8) 3 roniBkn m'scopyoku (3).
BupaniTe 3i WHeka 3anvwKkm NnpoayKTiB.
MpomuiiTe BCi pedi M'Acopybku B Tennii
MWNbHI  BOAI 3 HEWTPaNbHUM  MUIOYUM
3aco060M, 0BMNONOCHITL | Nepes, CkNafaHHAM
PETENBbHO NPOCYLUITh.

3acobu (1, 2, 14, 15, 16) mMoxHa MUTK Yy
NOCYAOMUMHIN MaLLVHI.

MpoTpiTb koprnyc m'scopybku (5) Bonorowo
TKaHVHOI0.
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3ab0pOoHAETLCS BMKOPWCTOBYBATUN ons
YMLLIEHHS! KOPMYCY M'ICOPYOKM (5) PO3YNHHMKN
a60 abpasnBHi YNCTAYN 3aCO0U.

e He ponyckanTe noTpanfasgHHA  PiAUHU
BCEPEAVIHY KOPMyCY M'copybKu.

e lMepen TMM sk npubpatM  NPOCOXi
NPUHANEXHOCTi Ha 30epiraHHsl, 3MacTiTb

pewitkn (10, 11, 12) i HixX (9) pPOCAVHHUM
MacsioM - Tak BOHM OyayTb 3axuuieHi Big
OKUCNEHHS..

TEXHIYHI JAHI
Hanpyra xnBnenHs: 220-240 B, ~50 Iy,
MakcrmanbHa noTyxHicts: 1000 BT

BupobHuk 36epirae 3a coboro rnpaBo 3MiHBaTH
AN3alH | TeXHIYHI XapakTepUCTUKN MPUCTPOKO
6e3 rnonepeaHboro roBifOMIEHHS.

Tepmiu cnyx6m npucTporo 3 pokun

FapaHTisa

JoknagHi yMOBM rapaHTii MOXHa oTpumartu
B Aunepa, WO npojas paHy anaparypy. lNpu
npeg’siBNeHHi Oyab-gKkoi npeTeHsii npoTarom
TEpMiHy fAji gaHoi rapaxTii BapTo npen’sasutn
yek abo KBUTAHLLO NPO MOKYMKY.

q3

HaHuli eupi6 sidnosidae sumozam Ao enekm-
pomazHimHoT cymicHocmi, wo rnped’sensrome-
cs Oupekmueoto 89/336/€EC Padu €sponu
U posnopsioxeHHsim 73/23 €EC no Hu3sbKo-
80/IbMHUX anapamypax.
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BEJIAPYCKI

AMNICAHHE
LUTypxa4
JlaTok ans npagykray
Kopnyc ranoyki msacaceuki
KHonka ¢ikcatapa ranoyki msacaceuki
Kopnyc
Mepambikay KipyHKY KPY43HHS
Mepambikay paxeimay npaub (ON/0/R)
LLinex
KpbikanagobHbl HOX

. Pawotka ons 6yiiHaii pyoki

. Pawotka gns capagHsii pyoki

. PawoTtka ans apobHai pyoki

. Marka ranoyki macaceuki

. Hacapka nns HabiBaHHs kan6acak

15. 16. Hacapki pns nagpbixtoyki "ke6oe”

©COoNOO LN~

—_ -
N = O

_
» W

POKAMEHAALDbII NA T3XHILUbI BACNEKI
Ona 3abecnsuaHHA adekTblyHan i 6scnedHai
aKcnnyaTaubli npbinagbl ysaxsiisa npadybitanue
[af3eHylo  iHCTpykublto. Hasatr  kani  Bbl
3HaéMbl 3 npauar nagobHbIX npbinag, Mol
HacTomniBa npoOCiM Bac npaybiTalb 4YacTky
"Mepbl 3acusapori”, a Takcama y AgaknagHacui
BbIKOHBALb YCE iHCTPYKLIbII.

3axoyBalile fgaas3eHae KipayHiuTea y 3pyyHbiM
MECUpl, BblKapbiCTOyBalLe Aro y ganenwbsiMm y
sikacuj JaBeakaBara MaTapbisiny.

MEPbI SACLUAPOrI

Onsa  3HDKOHHA  pbI3blki  naxapy, napasbl

3N1eKTPbIYHLIM TOKaM abo0 iHLWbIX Tpaymay nagyac

npaupbl 3 aneKTpblyHal Msicacedkali HeabxoaHa

BblKOHBALb HACTYMHbISI MEePbl 3aCLSPOri:

e [lepan nepLubiM YKTIOY3HHEM NepakaHamue-
CS, WTO Hanpyra y anekTpbliyHal ceTubl aa-
nassgae npauoyHanm Hanpyae npbuiagbl.

e BbikapbicTOyBaliLe TONbKi ThbiS akcacyapbl,
AKist yBaxoa3sub y KaMrniekT nacrayki.

e Y nasbsiraHHe napasbl 3N1eKTPbIYHbIM TOKaM
HIKOJ1I HE AMYCKAMLE npbinagy, ceTkasbl
LUHYP i BiNKY ceTkaBara LiHypa y Bagy abo
iHWbIA BagKacu,.

e [na 4bICTKi KOpnyca
BiJIbFOTHYIO TKaHiHYy.

e Hikoni He nakipariue npauasasbHYlO Msca-
ceuky 6e3 Harnagy.

e bBynsblueacabnisayBaxniBbis, kaninobay3npa-
LaBasibHanm Macaceykan 3Haxoasauua ase i
acoObbl 3 abMexaBaHbIMi MardybiMacLsIMI.

BblKapbICTOYBanLe
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e Msicaceuka He npbi3Ha4aHa )1 BbIKapbl-
CTaHHS A3eLbMi | Nioa3bMi 3 abmexaBaHbIMi
marybiMacuami, Kani Tonbki acobam, aKis
ajpkasBaloub 3a ix 6scneky, He faa3eHbl aa-
naBegHbIs | 3padymMenbld iHCTPyKUbli npa
b6scneyHae kapbicTaHHE Msicaceykanl i TbIX
Hebsicnekax, $Kis Moryub Y3Hikaub Mpbl
HANPAaBIiNbHbIM KapbICTaHHI EN.

e [epap 360pkai, pasbopkait, a Takcama ne-
pag, ybiCTKal Msacaceuyki BapTa BbIKIOYbILb
si€ i BbIHALb CETKaBYIO BiJIKY 3 paseTki.

e 3abapaHsieuua ycTanéyeaub npbiiagy Ha ra-
payyio naBepxHio Lj nobay 3 Takoi (ra3aeas,
ANeKTPbIYHAA NiTa Ui HarpaTas oyxoyka).

e AkypaTHa 3BSipTaliLecs 3 CETKaBbIM LLHYPOM.

e 3abapaHsieuua BblkapbiCTOYBaLb CETKaBbl

LUHYP NS nepaHOoCKi Npblnagpl.

He panywuvainue, kab® ceTkaBbl LUHYP

3BeLLBaycs ca crana, a Takcama cadbiue, kab

EéH He JakpaHaycs rapadbix NaBepxHsy.

e [lpbl aafly4sHHi Binki ceTkaeara LiHypa ag,
3NeKTPbl4HAM paseTki TpbiIManLecs 3a Binky,
a He 3a caM LUHYp.

e He napgnydaliue i He agnyyanue ceTkasbl
LUHYP MOKPbIMi pyKami, raTa MOXa npbIBECL
[a napasbl 3N1EKTPbIYHBIM TOKaM.

e 3abapaHsieuua kapbicTauua npbiiagam 3
naLKoAXaHbIM CETKaBbIM LLUHYPOM Lii ceTka-
Bal Bifikar, a Takcama Yy TbiM BbiNagky, Kasi
npbiiaga oyHKUbISHYe ca 3605Mmi, Ui kani aHa
3Banifnacs 3 BbllblHi, Lj NAWKOoAXaHa iHLLbIM
YblHaM.

e [1na pamMOHTYy npblnagbl Li 3aMeHbl ceTka-
Bara LUHypa 3BsipTanuecs Y aytapbi3aBaHbl
C3PBICHbI LI3HTP.

e Mscaceyka Npbl3HaYyaHa 419 BblKapbICTaHHS
TONbKI ¥ XaTHIX yMOBaXx.

ACABJIIBACLI MACACENKI

@DyHKUbIA 3BapOTHAra Kpy4aHHs

(REVERSE) - nanseHas GyHKUpbIS Npbi3HaYaHa
ONs BblAANEHHS 3aTopay, saKia yTBapbiiics
nagyac nepanpawoyki npagykray.

JNlatok pna npagykray - 3abscnedysae 3pyyHae
pasMsLLIYSHHE NpaaykTay nagyac ix nepanpawoyki.
Tpbl pawoTKi 3 agTyniHami po3Hara namepy -
NpbI3HAYaHbl 4151 PO3HbIX CTyNeHsy ApabHeHHs
npagykTay.

AambicnoBae npbiapgase - Ons HabiBaHHS
kanbacak i nagpbIXToyKi "kebbe".
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BEJIAPYCKI

CictamaabGapoHblagneparpaBy - Npbi3Ha4aHa
Ons abapoHbl anekTpamaropa ag, rneparpasy i
nasBansie nagoyXbilb TAPMiH Aro Ciy>Xobl.

YBAlA!

o [lepap nagnyy4sHHeEM fa CeTki nepakaHariue-
Csl, LUTO Npblnaga Belk/loyaHa.

e [lepap nayatkam pyoki Msaca abaBsi3koBa ne-
pakaHaiuecs § TbiM, WITO YCe KOCTKIi i MiLuKi
TNYLIYY BblAASIEHbI.

e KapbiCTanuecs Wrypxadyom, gKki ysaxoasiub y
KaMnnekT nacrayki. He npanixeanue npagyk-
Thl AKiMi-HeOyA3b NpagMeTami Ui nanbLami.

e Hi ¥y gakiMm pase He anyckanue Kopnyc
msicaceuki y Bagy Ui iHWbIS BaaKacLi.

o [lapgyac BblkapbICTaHHS Hacaaak «kebbe» (15,
16) i ona HabiBaHHA kanbacak (14) Henbra
yctanéysaup pawoTki (10, 11, 12) i Hox (9).

e Hecnpabyiile nepanpawoyBaLb Macaceykar
Xap4oBblg NPafyKTbl 3 UBEPALIMI BalOKHaMi
(Hanpblknag, iM6ip uj Xp3H).

e Y nasbsiraHHe YTBapSHHA 3atopay He
npbikiagBanLe  npasMepHbiX  BbICisKay,
npanixsawybl Maca.

e Kani aki-HeOya3b LBEpPObI KaBanak, sKi 3a-
Xpac, npbiBOA3ILb A3 MPbINbIHKY KPYY9H-
HS LUHEeKa i Haxa, HeaagknagHa BblK/OYbILE
npbIaay i nepag TeiM K NPaUarHyLb npawy,
Bblgasiue aro.

o [Ina nepaksioyYsHHSa Y P3aXbiM 3BapOTHA-
ra kpy4aHHs (REVERSE) BbikioubiLe Ms-
caceuky, ycranssaywbl nepambikad (7) 'y
cTaHoBiwya «0», 3arbiM ycTanonue nepa-
Mblkay (6) y cTaHoBiwya «>" i nacna naysbl
y 5-6 cekyHa, yctaniolue nepambikad (7) y
ctaHoBiwya "R", nacns BblganeHHs 3aTtopy
ycTanionue nepambikad (7) 'y cTaHosillya
"0", a nepambikay (6) y craHosilya 4.

e [lan3eHas npbiiaga abctansiBaHa cictamar
abapoHbl af, neparpasy. Cictama npbi3Ha-
YaHa ans abapoHbl anekTpamaropa ag, ne-
parpaBy i Aassanse nagoyXxbiub TIPMIH Gro
Cnyx0bl.

e Kani magyac npaubl Kpy4sHHe LwHeka (8) i
Haxa (9) pantam cnblHinacs:

- ycTaniowiue nepambikad (7)y ctaHosiwya «0»,
i BbIMiLLE BiNIKy ceTkasara LuHypa 3 paseTki.

- panue npbinaase acTbiup Ha npauary 50-60
XBifliH.

- nayTopHa YK/oYbILe MAcaceyky
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Harartka:
- Kani cictama abapoHbl cnpatuoyBae 3aHafl-

Ta 4acTta, 3BApHiuLecs Y ayTapbl3aBaHbl
COPBICHbI LBHTP.

NAAPbLIXTOYKA MACACEYKI

e BebiMile Mscaceuky i Bblganiue yce naka-
BallbHbI MaTapbISNbl, MApaTpbile KOpMyc
BiNlbrOTHAM TKaHiHaM.

e Yce 3abIMHbIA A3Tani npambliue uénnan
BagoOl 3 HenTpanbHbIM MbIHBIM CpOAKaM,
ananacHiue i nepag 36opkali ctapaHHa npa-
cylblLe.

NPALA 3 MSICACEYKAM

(arynbHbIg pakamMeHaausli)

e Mgcaceuka npbi3HadaHa gna nepanpauoyki
Msica 6e3 KOCTak, TOMbKi ¥ XxaTHIX ymMoBax.

e [lepap nepLubIM YKNIOY3HHEM NepakaHanue-
CH, WTO Hanpyra y anekTpblyHam ceTubl aa-
naBsgae npawloyHan Hanpyse npbiiagpl.

e 306spbilue npbinagy i ycranioliue Ha pPoyHylo
CYXYIO NaBepxHIo.

o [lepakaHanuecs y TbiM, LUTO BEHTbINAUBINHBIS
aATyniHbl HA Kopryce He 3abnakaBaHbl.

e YcTayue BinKy ceTkasara LHypa y paseTky.

e [lacTtayue nap ranoyky msacaceuki (3) nagbl-
XOOHbI MOCYA,.

e [lepakaHanuecs y TbiM, WITO MsACaA Uankam
aarana, Bblganiue Niwki Tywyy i KocTki, na-
paxue msica Ha Kybiki Li nanocki Takora na-
Mepy, kab siHbl BOJIbHA NPAx0A3iNi ¥ aaTyniHy
narka (2).

o YioubiLe Npbinagy, yctansisayllbl nepambl-
Kay (7) y ctaHosiwya «ON», Npbl raTbIM Nepa-
Mblkay (6) naBiHeH Obiub y CTaHOBIWYbI 4.

e He cnswato4bics, npanixsanue msca y pac-
TpyO ranoyki msicaceuki (3) npel ganamose
wTypxaya (1).

e BeblkapbICTOyBaiUe nagyac npaupl WTypxad
(1), 9ki yBaxoA3iup y KaMnnekr.

e 3abapaHsieuua BblKapbICTOYBaLb ans
npanixeaHHs Msca skis-Hebya3b NpagmMeTsl,
Hi ¥ 9KiM pase He npanixsanLe Msaca pykami.

e He npbiknaganue npa3MepHbIX BbICiKay ans
npanixeaHHA MAca Ui iHLWbIX NpagykTay.

e Yac GecnepanbiHHa npaubl npbinagsl He
naBiHEH Nepasblwaub 5 XBifiH.

e [lacna 5 xBiniH 6ecnepanbiHHal npawbl BapTa
BbIKJ1IOYbILb Npbiiaay i Aaub en acTbilb, Nac-
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BEJIAPYCKI

7151 Haro MOXKHa NpauarHyLb npawy.
9IK TONbKi Bbl CKOHYbILE MpaLy, BbIK/OYbILE
Msicaceuky, ycransBaywbl nepambikad (7)
y cTaHoBiw4a «0» i agknoybiLe sie af, ceTki,
i TonbKi Macnga ratara npbiCTynarnue nga se
pasbopki.

APABHEHHE MSICA

1.

YcTayue WHek (8) y kopnyc ranoyki macaceyki
(3), ycTanoiue KpbbkanagobHbl HOX (9),
abspbile agHy HeabxogHywo pawoTky (10,
11, 12) i ycranonue sie na-Hap HaxoMm,
CYMSICLiyLLUbI BbICTYN Ha palloTubl 3 nasai
y Kopnyce ranoyki mscaceuki (3), 3audarHiue
6e3 Bbicifnka ranky (13).

YBara!

Kani Hox 6ya3e ycTransBaHbl HANPaBi/ibHa
(paXKy4biM 60Kam y KipYHKY Aa LLUHEKY), EH
He OyA3e BbIKOHBaLb PYHKLbIIO PYOKi.
Magyac 360pki ranoyki msicaceyki He
3auysrsaviye Tyraraiiky (13), kaH4aTkoByiO
3ausarsaviye raviky (13) nacnsa ycranéyki
cabpaHavi rasioyki Ha Msicaceuyky.
Pawotki 3 OyiiHbiMi (10) i capagHimi
aaryninami (11) napgeixon3siub AnNs
nepanpauoyki ik BoJsikara msica, pbi6bl,
TakK i Y)KO npbirataBaHbiX npagyktay, a
rarak >xa Ansi rapoAHiHbl, cyxagppykrtay,
ceipair.g.

. Ycranonue cabpaHyio ranoyky msicaceyki

(3) i naBaApHiue se cynpaub ragdiHHikasamn
CTPaSIKi pa dikcaupli.

. KanuatkoBa 3ausirHiue raviky (13).
. Hapactpy6 ranoyki msicaceui (3) yctanioiiue

nartok gns npagykray (2).

. YcTayue ceTkaBylo BifIky y paseTky.
. Yknioubiue

MsicaceuKky, ycTansisayLubl
nepambikay (7) y crtaHosiwda "ON", npsbl
raTeiM nepamblkad (6) nasiHeH Obiup Yy
cTaHoBiWwYbl 4.

. Magyac npaubl KapbiCTanLecs TONbKi WTyp-

xa4yom (1).

Hararka

Ana nananwaHHg npayacy nepanpayoyki
Msica Hapa3saiiuye €ro nasnockami Ui
kybGikami. 3amapoxaHae msica Heabxona-
Ha uyasikam pa3mapoa3silb.
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10.

1.

BbikapbicTOyBaviLe nag4ac  npadsl
wITypxay, siki yBaxoAa3ilb Y KaMIJeKT;
3abapaHsieyua BblkapbiCTOyBaub A4Sl
npanixeaHHsl Msica sKis-HeOGyA3b npan-
MeTsbl, Hi y fiKiMm pa3e He npanixsauvuye
Msica pykami.

AK TOMbKi Bbl CKOHYbILE Mpauy, BbIK/IOYbILE
Msicaceyky, ycranssaylbl nepambikady (7) y
cTaHogilya «0» | aaktoYbILEe sie af, CeTKi, | ToNbKi
nacns ratara npbicTynaiile aa sie pasbopki.
[ns 3abiIMaHHs ranoyki Macaceyki HaujicHiue
KHOMKY ¢ikcatapa (4), naBspHiue ranoyky
msicaceuki (3) na rag3iHHikaBan CTPanubl i
3HimiLe fe.

Onsa pa3bopki ranoyki macaceuki agkpyuile
ranky (13) i BbimiLe 3 kopnyca ranoyki
mMsicaceuki yctansasaHyto pawoTtky (10, 11 uj
12), Hox (9) i WwHek (8). Bolpaniue ca wHeka
P3LWTKi NnpagykTay.

MpambiriLe YCE Npbinaanse Msacaceuki y ue-
nnan MbliibHan Baaae 3 HerTpasibHbIM Mbli-
HbIM cpoakaM, ananacHiue i nepan, 36opkai
CcTapaHHa npacyLublLe.

HABIBAHHE KAJIBACAK

1.
2.

o s

©

Mpbiratyiiue dapu.

Yctanionue WwHek (8) y kopnyc ranoyki
mMscaceuki (3), yctanonue Ha LWHeK Hacaa-
Ky Onsi HaGiBaHHa kanbacak (14) i 3nérky
3augrHiue rarky (13).

YcTanioiue cabpaHylo ranoyky msicaceuki,
NaBspHYYLWbl Sie cynpaup raa3iHHikaeam
CTPanki Aa noyHam d¢ikcaupli, KaH4aTkoBa
3ausarHiue ranky (13).

Ycrantonue natok gns npaaykray (2).
Bobiknapseue ratoBbl dapll Ha natok ans
npaaykTay (2).

BblkapbiCTOYBalLe A8 NaapbIXTOYKi Kasn-
Gacak HaTypasibHyl0 abanoHKy, nanspagHe
3MACLiyLWbI g€ Y nacyadiny 3 uénnan sagon
Ha 10 xBiniH.

HausrHiue pasmskyaHyio abanoHky Ha Ha-
cagky (14) i 3aBsXbILEe Ha KaHLbl abanoHKi
BYy3€e.

YcTayue ceTkaBylo BifIKy y pas3eTky.
YKkno4blue Macaceuky, yctangasaylwbl ne-
pambikad (7) y ctaHoBiwda «ON», npbl
raTeiM nepambikay (6) naBiHEH Oblub Yy
cTaHoBiwYbl .
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BEJIAPYCKI

10.

1.

12.

13.

14.
15.

Ona nagadsl ratoeara dapuy
BblkapbICTOyBanue wrypxad (1), na mepsbl
3anayHeHHs abanoHki 3pywBaliue se 3
Hacagki (14), na mMepbl BbiCbIXxaHHS abanoHki
3Mou4BaliLe e BaAoin.

FIK TONbKi Bbl CKOHYbILE NpaLy, BbIKMOYbILE
mscaceuky, ycranasaywbel nepambikad (7)
y cTaHoBiwya "0" i agknoYbiLe se af, ceTki,
i TOnbki nacns ratara NpbiCTynarue ga se
pa3bopki.

[nsa 3abiIMaHHA ranoyki Macaceuki HaujicHiue
KHOMKY dikcartapa (4), naBspHiLe rasoyky na
ragsiHHikaBanm CTpanupl i 3Himiue ae.
Apkpyuiue ranky (13) i pa3bspbiue ranoyky
msicaceuki.

Bblganiue ca WwHeka pawTki npagykray.
MpambiLe YCé npbinagnse macaceuki y Le-
nnar MblnbHam Baa3e 3 HENTPabHbIM Mbl-
HbIM CpPOAKaM, ananacHiue i nepag, 36opkai
CTapaHHa nNpacyLubiLe.

BbIKAPbICTAHHE HACAKI «<KEBBE»

Ke66e - TpaablubliiHasa 6Ni3kaycxoOHsAs cTpaBa,
npbirataBaHas 3 Msica SirHg, MwaHivyHam Myki i
crneuplid, sIKis csakyuua pasam, kad arpbiMaub
acHoBy Ansg Bblipaba nonbix Tpybadak. Tpybauyki
HanayHsouua HadblHHeM i abcmaxsaiouua Y
bpbILOPbI.

OKCNEepbIMEHTYIOYbI 3 HAYbIHHEM ANs Tpybayak,
MOXHa pbiXTaBaLb PO3HbIA A3NiKATICHI.

1.
2.

Mpbiratyiue acHoBy A5 abanoHki.
Ycrtanioriue wHek (8) y kopnyc ranoyki
msicaceuki (3), yctanonue Ha wWwHek (8)
Hacagaki «kebbe» (15, 16); caybiue 3a TbiM,
kab BbICTYN Ha Hacaaubl (16) cynay 3 nasan
y Kopnyce ranoyki mscaceuki (3), i 3nérky
3arapHiue ranky (13).

YcTtanioiiue cabpaHylo ranoyky Msicaceuki,
NaBspHYYLWbl Sie cynpaup raa3iHHikaBan
CTPanki ga noyHanm d¢ikcaupli, KaH4aTkoBa
3ausarHiue ranky (13).

YcTaniorniue natok gnsa npagykray (2).
Bbiknapgiue ratoByto acHoBY Ansi abanoHki
Ha naTok Ans npagykTay (2).

YcTayue ceTkaBylo Biflky y pa3eTky.
Yknioublue msicaceudky, ycTtanseaylbl nepa-
MbIKad (7) y ctaHoBiwya «ON», Npbl raTbiM Ne-
pamblkay (6) naBiHeH Gbilb y CTaHOBILWYLI 4.
Ona  napaybl acHoBbl gfst aBanoHki
BblkapbiCTOyBanue wrypxad (1).
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9. Appa3saiiue ratoBbls Tpybadki HeabxoaHar
DaYyXblHi.

10. 9k ToNbKi Bbl CKOHYbILE MpaLly, BbIK/OYbILE
Msicaceuky, ycranasaylwbl nepambikad (7)
y cTaHoBiwya "0" i agknoybiue se an ceTki,
i TOnbKi Nacns ratara NpbicTynarue ga se
pa3bopki.

11. Ona 3obIMaHHS rafoyki Macaceyki HauiCcHiue
KHOMKY dikcatapa (4), naBsipHiLe ranoyky
(3) na rapgiHHikaBal cTpanupl i 3HiMiLe se.

12. Agkpyuiue ranky (13) i paséspbiue ranoyky
mMsicaceuKi.

13. Bblganiue ca wHeka pawTki npagykTay.

14. Mpambiniue YCE npblnagas3e Msacaceuki y ue-
nnaw MblnbHalk Baa3e 3 HENTPasbHbIM MbliA-
HbIM cpoakam, ananacHiue i nepag 36opkai
CTapaHHa nNpacyLubILe.

P3U3NT (HauybiHHe)

BapaHina 100r
AniykaBae macna 1, 1/2 ctanosavi NbKKi

Panyartbl nyk

1, 1/2 ctanoali nbIxKi
(opob6Ha HalaTkaBaHbl)

Pa3kia 3aTayki narycue
Conb 1/4 4yariHan NbIXKn
Myka 1, 1/2 cTanoaii nbIXKi

e bBapaHiHy HeabxoaHa 3apabHiub y Macacey-
ubl aA3iH Ui ABa pa3sbl.

e Panuatbl nyk abcmaxsaloub Yy Macne aa
3anaujcrtara konepy, 3aTtbiM jajaloup ce-
YyaHylo 6apaHiHy, yce pa3kia 3arayki, conb i
MYKY.

(AGanoHka)
HiwybiMHae maca | 4501
Myka 150-200 r
Pa3kisa 3atayki 1 yarHasa nbxka
Pagkis 3aTayki narycue

MyLiKaTOBbI 2pax 1w

YbIpBOHbLI MONAThI
Mepay,

na rycue

Mepay, narycue

e Msca 3apabHsioub y MsicaceuLpbl Tpbl pasbl,
3apabHseuua Takcama MyLIKaTtoBbl apax,
3aTbiM 3MELLBAIOLIb YCE KAMMAHEHTbI.

e bBonblias Konbkacupb MsAcCa i MeHwas KoJb-
Kacupb MyKi y BOHKaBai abanoHupbl 3abacney-
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BEJIAPYCKI

BalOLLb JIEMLUYIO KAHCICTAHLIIO i F'YCT raTtoBa-
ra Bolpaba.

[aToBbIA Tpybayki HanayHsoULa HAYbIHHEM,
3auickaroLua na Kpasx, iM Hagaeuua xaga-
Hasa popma.

Matyouua Tpybauki y dpbiLopbl.

Aornaa 3A MACACEYKAN

Macna kaH4aTka npaubl BapTa BbIKNOYbILb
Mscaceuky, ycransasaywbl nepambikad (7)
y cTaHosiwya "0", i BbIHSALb BifiKy ceTkaBara
LHYpa 3 pa3eTki.

MpaTtpbiue Kopnyc msacaceuki (5) BinbrotHam
TKaHiHan.

3abapaHsaeuua BblkapblCTOYBaLb A5 YbICTKi
Koprnyca msacacedki (5) pacrteapanbHiki Ui
abpasiyHbla cpoaki Ans YbICTKi.

He panywyanue TpanneHHs Bagkacui YHYTp
Kopnyca Msicaceuki.

Mepan TeiM K NpbIOpaus Npacoxnae npbi-
napgase  Ha o 3axoyBaHHe,  BblLUMapyniue
pawoTki (10, 11, 12) i HoX (9) aneeM - TaK siHbl
6yayub abapoHeHbl af, aKiCNeHHs.

e HauicHiue kHonky dikcartapa (4), naBapHiue
rasioyky msicaceuki na ragdiHHikaBam CTpas-
Lbl i 3HiMiLe se.

e Apakpyuiue rariky (13) i 3HimMiLe YcTansiBaHbis
Hacapgki (14 ui 15, 16), pawotki (10, 11 ui 12),
HOX (9) ca wHeka (8).

e Bbimiue wHek (8) 3 ranoyki mscaceyki (3).

e Bbiganiue ca WwHeka pawTKi npaaykTay.

o [Ipambliiue YCE Npbinagnl3e Mscaceuki ¥ ué-

TOXHIYHbIA OAO3EHDLIA
Hanpyra cinkaBaHHs: 220-240 B, ~50 Iy,
MakcimanbHas marytHacups: 1000 BT

BbiTBOPLA 3axoyBae 3a cabori npaBa 3MsHSLb
Abl3akiH | TOXHIYHbIS XapaKkTapbICTbIKi Npbliagbl

bes nansapagHsra anaBsu43HHS.

TapmiH cnyx6bi npbinagbl 3 ragbl

nnan MbljibHal BaA3e 3 HerlTpasibHbIM Mblin-
HbIM CPOAKaM, ananacHiue i nepan 36opkaim
CTapaHHa npacyLubiue.

Mpbinagase (1, 2, 14, 15, 16) MoXHa MbiUb Y
nocygambliniHam MaLlbiHe.
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JanseHbl  Bbipab  agnasspae  ycim
natpabaBaHbIM eypaneyckiM i pacivickim
cTaHgapTam 6sicrexi i ririeHsi.
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Y3BEK

ASOSIY QISMLARI

1. Turtgich

2. Masallig solinadigan patnis

3. Go’sht giymalagich korpusi kallagi

4. Go’sht giymalagich kallagi mahkamlagichi
tugmasi

5. Korpus

6. Aylantirish yo’nalishini belgilash tugmasi

7. Ish tartibini o’zgartirish tugmasi (ON/ 0/ R)

8. Shnek

9. Xochsimon pichoq

10. Yirik to’grash to’ri

11. O’rtacha to’g’rash to’ri

12. Mayda to’'g’rash to’ri

13. Go’sht maydalagich kallagi gaykasi

14. Kolbasa to’ldirish o’rnatmasi

15. 16. «Kebbe» tayyorlash o’rnatmasi

XAVFSIZLIK QOIDALARI BORASIDAGI

TAVSIYALAR

Jihozni samarali va xavfsiz ishlatish uchun
ushbu go’llanmani diqgat bilan o’qib chiging.
Agar oldin shunga o’xshash vositalarni ishlatgan

bo’

Isangiz ham «Xavfsizlik qoidalari»ni digqat

bilan o’qib, qo’llanmada aytilganlarga aniq amal
qilishingizni so’raymiz. Qo’llanmani olishga

qul

ay joyga qo’yib keyinchalik ma’lumotnoma

sifatida ishlating.

XAVFSIZLIK CHORALARI

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

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

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

Korpusini tozalash uchun nam mato
ishlating.

Hech gachon ishlab turgan go’sht
giymalagichni garovsiz qoldirmang.
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e |[shlayotgan go’sht gqiymalagich yaqinida
bolalar yoki imkoniyati cheklangan insonlar
bo’lganda aynigsa ehtiyot bo’ling.

e Go’sht qgiymalagich bolalar va imkoniyati
cheklangan insonlarning ishlatishi uchun
mo’ljiallanmagan, ularning xavfsizligi uc-
hun javob beradigan shaxs ularga go’sht
giymalagichni xavfsiz ishlatishni va noto’'g'ri
ishlatganda qanday xavf bo’lishi mumkinligini
to’g’ri va sodda qilib tushuntirgandagina ular
go’sht giymalagichni ishlatishlari mumkin.

e Yig'ish, gismlarga ajratish va tozalashdan
oldin go’sht giymalagichni o’chirib elektr
vilkasini rozetkadan chigarib qo’yish kerak.

e Jihozni issiq yuzalarga yoki shunday joylar
(gaz, elektr plita yoki gizib turgan duxovka)
yaqginiga qo'yish ta’qgiglanadi.

o Elektr shnurni ehtiyot qilib ishlating.

e Elektr shnuridan tortib jihozni joyidan jildirish
ta’qgiglanadi.

o Elektr shnuri stol chetidan osilib turmasligi va
issiq yuzalarga tegmasligiga qarab turing.

e Elektr vilkasini rozetkadan shnurni emas,
vilkani ushlab chiqgarib oling.

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

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

e Jihozni ta’'mirlatish yoki elektr shnurini
o’zgartirish uchun vakolatli xizmat markaziga
olib boring.

e Go’sht qgiymalagich fagat uy sharoitida
ishlatishga mo’ljallangan.

GO’SHT QIYMALAGICH XUSUSIYATLARI
Teskari aylanish funksiyasi
(REVERSE)-bufunksiyamasalliqmaydalanganda
tigilib qolgan bo’laklarni chigarib tashlash uchun
ishlatiladi.

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

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

41
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Y3BEK

Qizib ketishdan saqlash tizimi — elektr motorni
gizib ketishdan saglaydi va ishlash muddatini
uzaytiradi.

DIQQAT!

Elektrga ulashdan oldin jihoz o’chirilganini
tekshirib ko’ring.

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

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

Hech gachon go’sht maydalagichni suvga
yoki boshga suyuglikka solmang.

«Kebbe» (15, 16) va kolbasani to’ldirish (14)
o’'rnatmalarini ishlatganda to’r (10, 11, 12)
bilan pichogni (9) o’rnatmang.

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

Masallig tigilib golmasligi uchun go’shtni
qgattiq turtmang.

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

Teskari aylantirish (REVERSE) uchun oldin
(7) tugmani “0” holatiga keltiring, keyin (6)
tugmani > holatiga keltiring, 5-6 sekund
kutib turgandan keyin (7) tugmani“R” holatiga
qo'ying, tigilib golgan bo’lakni olib tashlagan-
ingizdan so’'ng (7) tugmani “0” ko’rinishiga,
(6) tugmani bo’lsa d ga olib keling.

Mazkur moslama qizib ketishdan saglash
tizimi bilan jihozlangan. Elektr motorni gizib
ketishdan saqlaydi va ishlash muddatini
uzaytiradi.

Ishlayotganda shnek yoki pichog aylanmay
qolsa:

(7) tugmani “0” holatiga keltiring, elektr
vilkasini elektr rozetkadan uzing.

jihozni 50-60 dagiga sovuting

go’sht maydalagichni qaytatdan yoging

Eslatma:

Himoya tizimi tez-tez ishlab tursa, vakolatli
ustaxonalarga murojaat qiling.
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GO’SHT MAYDALAGICHNI TAYYORLASH

Go’sht maydalagichni qutisidan chigarib oling,
o'ralgan qog’ozlarni olib tashlang, korpusini
nam mato bilan arting.

Yechiladigan gismlarini mo’tadil yuvish vositasi
bilan iliq suvda yuving, chayib tashlang va
yig'ishdan oldin yaxshilab quritib oling.

GO’SHT MAYDALAGICHNI ISHLATISH
(umumiy qoidalar)

Go’sht maydalagich fagat uy sharoitida

suyaksiz go’shtni giymalashga
mo’ljallangan.

Birinchi marta ishlatishdan oldin elektr
tarmog’idagi quvvat jihoz ishlaydigan

quvvatga to’g’ri kelishini tekshirib ko’ring.
Jihozni yig'ib tekis va quruq joyga qo’ying
Korpusidagi havo kiradigan joylar berkilib
golmaganini tekshirib ko’ring.

Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

Go’sht giymalagich kallagi (3) ostiga birorta
idish gqo’ying.

Go’sht to’lig muzdan tushganini tekshirib
ko’ring, ortigcha yog' bilan suyakni olib
tashlang, go’shtni patnisdagi ochiq joydan
(2) o'tadigan qilib to’rtburchak yoki tasma
ko’rinishida to’g’rang.

Tugmani (7) bosib jihozni “ON” ga qo’ying,
shunda tugma <« ko'rinishiga kelishi kerak
Shoshilmasdan turtgich (1) bilan go’shtni
go'sht qgiymalagich kallagi (3) og'ziga
kiriting.

Ishlaganda jihoz bilan qo’shib beriladigan
turtgichni (1) ishlating.

Go’shtni  turtib  kiritish  uchun boshqga
buyumlarniishlatishta’qgiglanadi,hechgachon
go’shtni barmogq bilan turtib kiritmang.
Go’sht yoki boshga masalligni kuch bilan
turtib kiritmang.

Jihoz uzluksiz ishlaydigan vaqt 5 dagigadan
oshib ketmasligi kerak.

5 dagiga uzluksiz ishlaganidan keyin jihozni
o’chirib sovushini kutib turish kerak, shundan
s0’ng uni yana ishlatish mumkin bo’ladi.
Ishlatib bo’lganingizdan keyin darhol tugmasini (7)
bosib go’sht maydalagichni o'chiring, elekirdan
uzib qo’ying va shundan so’ng uni gismlarga
ajrating.
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GO’SHT QIYMALASH

1.

Shnekni (8) go’sht maydalagich kallagi
korpusiga (3) kiriting, xochsimon pichogni (9)
mahkamlang, to’rlardan (10, 11, 12) birini olib
to’rdagi ochiqg joyni go’sht maydalagich kallagi
korpusidagi (3) chiggan joyga kiritib pichogning
ustiga qo'ying, kuch ishlatmasdan gaykani (13)
mahkamlang.

Digqat!
— Agar pichoq noto’g’ri qo’yilsa (qgirqadigan

tomoni shnek tomonda bo’lib qolsa)
go’shtni giymalamaydi.

Go’sht maydalagichni yig’ganda gaykani
(13) qattiq buramang, go’sht maydalagich
kallagiyig’ilib go’yilgandan keyin gaykani
(13) qattiq tortish mumkin.
Ochiq joylari yirik to’r (10) bilan ochiq
joylari o’rtacha to’r (11) xom go’sht,
baligni qgiymalash uchun ham, pishgan
masalliq, meva, quruq mevalar, pishloq
va hk. maydalash uchun ham to’g’ri
keladi.

2. Yig'ilgan go’sht giymalagich kallagini
(3) qo’yib, gotguncha soat miliga teskari
aylantiring.

3. Gaykani (13) yaxshilab tortib qotiring.

4. Go’sht giymalagich kallagi ogziga (3)
masalliq solinadigan patnisni (2) qo’ying.

5. Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

6. Go'shy maydalagichni ishlatish uchun tugmani
(7) “ON” ko'rinishiga olib keling, shunda (6)
tugma <« ko'rinishiga kelishi kerak.

7. lIshlatayotganda fagat turtgichni (1)
ishlating.

Eslatma

Go’sht oson qiymalanishi uchun uni
tasma ko’rinishida yoki to’rtburchak qilib
to’g’rab oling. Muzlagan go’shtni oldin
muzidan tushirish kerak.

Ishlayotganda faqat jihoz bilan qo’shib
beriladigan turtgichni ishlating; go’shtni
turtib kiritish uchun biror boshqa
buyumni ishlatish ta’qiqlanadi, hech
gachon go’shtni qo’lingiz bilan turtib
kirgizmang.

MW-1252.indd 43

43

10.

1.

Ishlatib bo’lishingiz bilan tugmasini (7) bosib
go’sht maydalagichni “0” holatiga keltirib,
elektrdan uzib qo’ying, shundan keyin uni
gismlarga ajratsangiz bo’ladi.

Go’sht maydalagich kallagini olish uchun
mahkamlagich (4) tugmasini bosing, go’sht
maydalagich kallagini (3) soat mili tomonga
aylantirib yechib oling.

Go’sht maydalagich kallagini gismlarga
ajratish uchun gaykani (13) bo’shatib go’sht
maydalagich kallagi korpusidan to’r (10, 11
yoki 12), pichoq (9) va shnekni (8) chigarib
oling. Shnekda qolgan qoldiglarni tozalab
tashlang.

Yechiladigan qgismlarini mo’tadil yuvish
vositasi bilan ilig suvda yuving, chayib
tashlang va yig'ishdan oldin yaxshilab quritib
oling.

KOLBASA TO’LDIRISH

1.
2.

»

10.

1.

Qiyma tayyorlang.

Go’sht giymalagich kallagi korpusiga (3)
shnekni (8) o’rnating, shnekka kolbasa
to’'ldiradigan o’rnatmani (14) mahkamlang,
so’ng gaykani (13) yengil torting.

Go’sht giymalagich yig'ilgan kallagini gqo’yib
soat miliga teskari aylantirib qotiring, gaykani
(13) mahkamlab gotiring.

Masalliq solinadigan patnisni (2) qo’ying.
Tayyor giymani masalliq solinadigan
patnisga (2) soling.

Kolbasa tayyorlash uchun tabiiy qobiq
ishlating, gobigni oldin 10 daqiga ilig suv
quyilgan idishga solib go’yish kerak.
Yumshagan qobigni o’rnatmaga (14)
kiydiring, qobiq orgasini ip bilan bog’lang.
Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

Tugmani (7) “ON” holatiga keltirib go’sht
maydalagichni ishlating, shunda (6) tugma
<« ko'rinishiga kelgan bo’lishi kerak.

Tayyor giyma qobiqga kirishi uchun turtgich
(1) ishlating, gobig to’lib borishi bilan uni
o’rnatmadan (14) chiqarib turing, qobiq
qurib golsa suv bilan namlab oling.

Ishlatib bo’lishingiz bilan tugmasini (7)
“0” holatiga keltirib go’sht maydalagichni
o’chiring, uni elektrdan uzib qo’ying, shundan
keyin uni gismlarga ajratsangiz bo’ladi.
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12.

13.

14.

15.

Go’sht maydalagich kallagini olish uchun
mahkamlagich (4) tugmasini bosing, go’sht
maydalagich kallagini soat mili tomonga
aylantirib yechib oling.

Gaykani (13) bo’shatib go’sht maydalagich
kallagini gismlarga ajrating.

Shnekdan qolib ketgan masalliglarni olib
tashlang.

Yechiladigan qismlarini mo’tadil yuvish
vositasi bilan ilig suvda yuving, chayib
tashlang va yig'ishdan oldin yaxshilab
quiritib oling.

«KEBBE» O’'RNATMASINI ISHLATISH
Kebbe - yaqin sharq xalglarining qo’zi go’shti,

un

taomi

va ziravor bilan pishiriladigan an’anaviy
hisoblanadi. Taom pishirish uchun

masalliq aralashtirilib naycha gilish uchun asos

tayyorlanadi.

Naychalarga masalliq to’ldirilib

yog’da qovurib olinadi.
Naychaga solinadigan masalligni o’zgartirib turli
tansiqg taomlar pishirish mumkin.

1.
2.

10.

Qobiq asosini tayyorlang.

Go’sht giymalagich kallagi korpusiga (3)
shnekni (8) o’rnating, shnekka (8) «kebbe»
o’rnatmasini (15, 16) mahkamlang;
o'rnatmadagi  (16) ochiq joy go’sht
maydalagich kallagi korpusidagi (3) chigib
turgan joyga to’g’ri kelishi kerak, shundan
so’'ng gaykani (13) yengil torting.

Go’sht giymalagich yig'ilgan kallagini qo’yib
soat miliga teskari aylantirib gotiring, gaykani
(13) mahkamlab qotiring.

Masalliq solinadigan patnisni (2) qo’ying.
Qobiq asosini masalliq solinadigan patnisga
(2) soling.

Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

Tugmani (7) “ON” ko’rinishiga keltirib, go’sht
maydalagichni ishlating, shunda (6) tugma
<« ko'rinishida bo’lishi kerak.

Tayyor giyma qobigga kirishi uchun turtgich

(1) ishlating.
Kerakli uzunlikdagi quvurchalarni kesib
oling.

Ishlatib bo’lishingiz bilan tugmasini (7) “0”
holatiga olib kelib go’sht maydalagichni
o’chiring, uni elektrdan uzib qo’ying, shundan
keyin uni gismlarga ajratsangiz bo’ladi.
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11. Go’sht maydalagich kallagini olish uchun
mahkamlagich (4) tugmasini bosing, go’sht
maydalagich kallagini (3) soat mili tomonga
aylantirib yechib oling.

12. Gaykani (13) bo’shatib go’sht maydalagich
kallagini gismlarga ajrating.

13. Shnekdan  masalliq  qoldiglarini  olib
tashlang.

14. Yechiladigan qismlarini mo’tadil yuvish
vositasi bilan ilig suvda yuving, chayib
tashlang va yig'ishdan oldin yaxshilab
quiritib oling.

RESEPT

(to’ldiriladigan masalliq)

Qo’y go’shti 100 g
Zaytun yog'i 1, 1/2 osh goshiq
Piyoz

(mayda to’g’ralgan) 1, 1/2 osh qoshiq

Ziravor ta’bga garab
Tuz 1/4 choy qoshiq
Un 1, 1/2 osh qoshiq
e Qo’y go’shti bir yoki ikki marta go’sht

giymalagichdan o’tkazib olinadi.

Piyoz sarg’ayguncha yog'da qovuriladi,
shundan so’ng giymalangan qo'y go’shti,
ziravor, tuz va un qo’shiladi.

(Qobig’i)
Yog'siz go’sht 450¢g
Un 150-200 g
Ziravor 1 choy qoshiq
Ziravor ta’bga garab
Muskat yong'og'i 1 dona
Maydalangan qizil garmdori | ta’bga qarab
Murch ta’bga garab

Go’sht go’sht giymalagichda uch marta
giymalab olinadi, muskat yong'og’i ham
maydalanib masalliq aralashtiriladi.

Tashqi qobiqda go’sht ko’proq bo’lib un
kamroq bo’lsa taom quyuq va mazali bo’ladi.
Tayyor naychalarga masallig solinadi, cheti
biriktiriladi va kerakli shaklga solinadi.
Naychalar yog'da qovurib pishiriladi.
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GO’SHT QIYMALAGICHNI TOZALASH

Ishlatib bo’lganingizdan keyin  tugmasini
(7) “0” holatiga keltirib go’sht maydalagichni
o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan chigarib
oling.

Mahkamlagich (4) tugmasini bosing, go’sht

Go’sht maydalagich korpusi ichiga suyuqlik
tushirmang.

Qurigan qismlarini saqglab olib qo’yishdan
oldin to’rlarini (10, 11, 12), pichog’ini (9)
o’simlik yog'i bilan moylab qo’ying — shunda
ular zanglamaydi.

maydalagich kallagini soat mili tomonga
aylantirib yechib oling.

e Gaykani(13)bo’shatibgo’yilgan o’'rnatmalarni
(14, 15 yoki 16), to’rlarni (10, 11, yoki 12),
pichogni (9) shnekdan (8) chigarib oling.

e Go’sht maydalagich kallagidan (3) shnekni

TEXNIK XUSUSIYATLARI
Ishlaydigan elektr quvvati: 220-240 V ~ 50Hz
Quuvvati: 1000 Wt

Ishlab chiqaruvchi ogohlantirishsiz jihozning

(8) chigaring. dizayni, texnik xususiyatlarini o’zgartirish
o Shnekdagi masallig qoldig’ini olib tashlang. huquqini saqlab qoladi.
e Go'sht maydalagich barcha qismlarini

mo’tadil yuvish vositasi solingan iliq suvda
yuving, chayib tashlang va yig'ishdan oldin
yaxshilab quritib oling.

e Qismlarni (1, 2, 14, 15, 16) idish yuvish
mashinasida yuvish mumkin.

e Go’sht maydalagich korpusini (5) nam mato
bilan artib oling.

e Go’sht maydalagich korpusini (5) tozalash
uchun eritgichlar va qirib tozalaydigan
vositalarni ishlatish ta’giglanadi.

Jihozning ishlash muddati 3 yil

Ushbu jihoz Evropa va Rossiyaning
barcha xavfsizlik va gigiena
standartlariga muvofiq keladi.

C
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GB

A production date of the item is indicated in the serial number on the technical data plate. A serial number is
an eleven-unit number, with the first four figures indicating the production date. For example, serial number
0606xxxxxxx means that the item was manufactured in June (the sixth month) 2006.

DE

Das Produktionsdatum ist in der Seriennummer auf dem Schild mit technischen Eigenschaften dargestellt.
Die Seriennummer stellt eine elfstellige Zahl dar, die ersten vier Zahlen bedeuten dabei das Produktionsda-
tum. Zum Beispiel bedeutet die Seriennummer 0606xxxxxxx, dass die Ware im Juni (der sechste Monat)
2006 hergestellt wurde.

RUS

Jlata Npov3BOACTBa U3OENUS yKasaHa B CEPUMHOM HOMeEpe Ha Tabnnyke C TEXHUHECKUMWU OaHHBLIMU.
CepuiiHbllii HOMep npeacTaBnseT coboi 0AMHHAALATU3HAYHOE YNCIIO, NEPBbIE YEThIPE LMdPbLI KOTOPOro
o603HavaloT gaty npoms3BoacTBa. Hanpumep, cepuiitblin Homep 0606xxxxxxx O3Ha4YaeT, 4To nsaenune 6ui10
Npon3BeLEeHO B NOHe (LwecToi mecsau) 2006 ropa.

Kz

By/bIMHBIH LWbIFapbIFaH Mep3iMi TexHUKanblk AepekTepi 6ap kectegeri cepusinblk HOMIpAe KepCeTinreH.
Cepusnblk HOMIp OH 6ip caHHaH Typagbl, OHbIH GipiHLIi TEpT caHbl WhiFapy MepsimiH 6ingipeai. Mbicansl,
cepuanblk HeMip 0606xxxxxxx 6onca, 6yn OyrbiM 2006 XbINabiH MaycbiM anbliHAa (anTbIHLLbI al) XacanfaHblH
6ingipeai.

RO/MD

Data fabricarii este indicata in numarul de serie pe tabelul cu datele tehnice. Numarul de serie reprezinta
un numar din unsprezece cifre, primele patru cifre indicind data fabricarii. De exemplu, daca numarul de
serie este 0606xxxxxxx, Inseamna ca produsul dat a fost fabricat in iunie (luna a asea) 2006.

cz

Datum vyroby spotfebice je uveden v sériovém Cisle na vyrobnim Stitku s technickymi udaji. Sériové ¢islo je
jedenactimistni Cislo, z nichz prvni &tyfi Cislice znamenaji datum vyroby. Napfiklad sérioveé Cislo 0606xxxxxxx
znamena, Ze spotiebic byl vyroben v ervnu (8esty mésic) roku 2006.

UA

Jata BMpoGHUMLUTBa BMPOOY BKa3aHa B CEpitHOMY HOMEpi Ha Tabnuyui 3 TexHiYHUMK gaHumu. CepiHuii
HOMep npeacTasnse coboio 0ANHAAUATUSHAYHE YNCNO, NepLUi YOTUPKY LMdPU SKOro O3HaYaloTb AaTy BU-
po6HuuTBa. Hanpuknan, cepinHnini Homep 0B06XXXXXXX 03HAYae, WO BUPIO OyB BUrOTOBEHUI B YEPBHI
(wocTwnii micaupb) 2006 poky.

BEL

[JaTta BbITBOpYacLi Bbipaby nakasaHa y cepblliiHbiM Hymapbl Ha Tabivke 3 TaXHiYHbIMI Aaa3eHbIMi. CepblliHbl
Hymap npaacrtaynse cabot aasiHauuaTae 4biCio, NepLlbls YaTbipbl Ni4Obl sikora abas3Hadaloup AaTy
BbITBOpYacLi. Hanpbiknaz, cepbliiibl Hymap 0606xxxxxxx a3Hadvae, WTo Bbipad Gbly 3pobneH ¥ YapBeHi
(wocTbl Mecsil) 2006 ropa.

uz

XKnxo3 nwnab ynkapunraH MyaaaTt TEXHUK XyCycusTnap KypcaTtunraH nasxadagarv cepusi pakammuga
kypcaTtunraH. Cepusi pakamu yH 6utTa coHgaH nbopat 6ynmb ynapHuHr GupuHym TypTTacu nwnab
ynkapunraH BakTHu ndoaa atagn. Mucon ydyH 0606xxxxxxx cepus pakamu xmxo3 2006 NMAHUHT 1IOH onnaa
(onTnH4YmM onga) nwnab YnkapunraHnurHn Gungupagu.
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