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MEAT GRINDER

DESCRIPTION

Pusher

Food tray

Mincer head body

Mincer head locking button
Body

Low speed on button

Reverse rotation button (REV)
On/Off button

Auto cut-off on button

©CoND>O AN~

10. Medium mincer grate

11. Feeder screw

12. Crossed blade

18. Coarse mincer grate

14. Mincer head nut

15. 16. Sausages attachment
17. 18. Kebbe attachments

19. Vegetable cutter pusher

20. Vegetable cutter body

21. Shredding

22. Large grater

23. Potato mud cutter

24. Juice extractor attachment body
25. Juice extractor feeder screw
26. Cone filter attachment

27. Juice extractor lid

28. Extraction control

SAFETY RECOMMENDATION

Please read these instructions for safe and effi-
cient use of the appliance. We urge you to read
the “Important Safeguards” section and also fol-
low all detailed instructions even if you are famil-
iar with a similar appliance.

Keep this manual handy for future reference.

IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, in order to

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

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

e Before using the appliance for the first time,
make sure that your home electricity supply
corresponds to the voltage specified on the
unit.

e Use only the accessories supplied with the
unit.
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e To protect against the risk of electric shock,
DO NOT IMMERSE the appliance, the cord or
the plug in water or other liquids.

e Wipe the body with a damp cloth.

o Never leave the operating appliance unat-
tended.

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

e This unitis not intended for usage by children
or disabled persons unless they are given all
the necessary instructions on safety mea-
sures and information about danger, which
can be caused by improper usage of the unit.

e Switch off and remove the plug from the pow-
er outlet before assembling, disassembling
or cleaning the appliance.

e Do notsetthe unit on the hot surface or near it
(gas or electric stove, heated oven).

e Carefully handle the power cord.

o Never carry the appliance by the cord.

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

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

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

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

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

e This product is intended for household use
only.

MEAT GRINDER FEATURES

Main and additional operating speeds - the
main operation speed is for all ways of meat
chopping, additional speed is intended for pro-
cessing of soft vegetables and stone berries,
for instance, tomatoes, red currant, blackberry,
blueberry etc. For visual control of speed, each
mode has a different lighting of the control but-
tons: main operation speed is indicated by a blue
lighting, additional speed — by a red lighting.
REVERSE function - Reverse speed helpsin re-
moving blocks while mincing.

Food tray - The tray provides convenient place-
ment of products.
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Two grates with openings of different size
—the grates are intended for different degrees of
mincing.

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

Tomato and berry juicer

This attachment will allow you to make juice from
tomatoes and stone berries.

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

ATTENTION!

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

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

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

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

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

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

e To avoid blockages, avoid using excessive
force while pushing the meat.

e |If the unit gets blocked due to hard materi-
als lodged on to the feeder screw or cutting
blade, immediately switch off the unit and re-
move the ingredient before starting again.

e When switching to the Reverse function,
switch off the unit by pressing the button (8),
wait for about 5-6 seconds and then press the
REV (7) button.

PREPARATION OF THE MEAT MINCER

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

e Wash all removable parts in warm water with a
neutral detergent, rinse and dry thoroughly.

OPERATION WITH THE UNIT

(general provisions)

e The meat mincer is intended to mince bone-
less meat (for household usage only).

e Before using the appliance for the first time,
make sure that your home electricity supply
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corresponds to the voltage specified on the
unit.

e Assemble the unit and place it on a flat dry
surface.

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

e Insert the plug into the socket.

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

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

e Switch on the unit by pressing the button (8).

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

e Use only the pusher (1), supplied with the
unit.

e Do not use foreign objects to push meat. Nev-
er use your fingers to push meat.

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

e There are chances that the meat will get stuck
in the feeder screw during operation. In these
cases, use the reverse speed to release the
jam. Switch off the mincer by pressing the
(8) button, wait until the motor stops com-
pletely and press the REV button (7), wait 5-6
seconds and return to the normal operating
mode.

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

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

e After you finish operating the unit, switch off
the unit by pressing the button (7) unplug it,
and then start disassembling.

MEAT MINCING

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

Attention!

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

- When assembling the unit, do not tighten
the nut strongly (14); tighten it complete-
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ly after setting the head on the mincer.
Course (13) and middle (10) grates suit
for processing raw meat, fish as well as
for processing ready products, vegeta-
bles, dried fruit, cheese etc.

Set the mincer head (3) into the body jack (5)
turn it anti clockwise till the clamp (see the
picture of the mincer appearance).
Completely tighten the nut (14).

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

Insert the plug into the socket.

Switch on the mincer using the button (8).
Use only the pusher (1) during operating the
unit.

Note

10.

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

After you stop the operation, switch off the
unit, by pressing the (8) button and unplug it,
after it you can disassemble it.

Press the clamp button (4) on the body (5)
to remove the mincer head, turn the head (3)
clockwise and remove it (see the picture of
the mincer appearance).

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

Attention!

There are chances that the meat will
get stuck in the feeder screw during op-
eration. In these cases, use the reverse
speed to release the jam. Switch off the
mincer with the (8) button, wait until the
motor stops completely and press the
REV button (7), wait 5-6 seconds and re-
turn to the normal operating mode.

If during operation the feeder screw (11)
and the blade (12) stop rotating:

switch off the mincer by pressing the off
button (8) and unplug it.

let the motor cool down during 20-30
minutes.
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check the auto cut-off condition by
pressing on button (9)
switch on the mincer again.

MAKING SAUSAGES

1.
2.

oo s

10.

1.

12.

13.

Prepare minced meat.

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

Set the mincer head into the body (5) by
turning it anticlockwise till clamping (see the
picture of the mincer appearance), screw the
nut completely (14).

Set the food tray (2).

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

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

Insert the plug into the socket.

Switch on the mincer by using the button
(8).

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

After you stop the operation, switch off the
unit by pressing the (8) button and unplug it,
after it you can disassemble it.

To remove the mincer head press the clamp
button (4) on the body (5), turn the head
clockwise (see the picture of the mincer ap-
pearance) and remove it.

Unscrew the nut (14), and disassemble the
mincer head.

“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 different desserts with the help of this at-
tachment.

1.
2.

Prepare the base for the cover.
Insert the feeder screw (11) into the mincer
head body (3), set the Kebbe attachments
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(17, 18) on the feeder screw (11), provide
that the groove on the attachment (17)
matches the edge on the mincer head, and
slightly tighten the nut (14).

Set the mincer head into the body jack (5),
by turning it anticlockwise till clamping (see
the picture of the mincer appearance), screw
the nut completely (14).

Set the food tray (2).

Place the base on the food tray (2).

Insert the plug into the socket.

Switch on the mincer by using the button (8).
Use the pusher (1) to pull down the products.
Cut the rolls of the required length.

0. After you finish the operation, switch off the

unit using the (8) button and unplug it, and
only after it, start to disassemble it.

11. To remove the mincer head press the clamp

button (4) on the body (5), turn the head (3)
clockwise (see the picture of the mincer ap-
pearance) and remove it.

12. Unscrew the nut (14), and disassemble the
mincer head.
RECIPE
(Filling)
Mutton 100 g
Olive oil 1,1/2 table spoon

Onion (minced) 1,1/2 table spoon

Spice To taste
Salt 1/4 tea spoon
Flour 1, 1/2 table spoon

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

(Cover)
Lean meat 450 g
Flour 150-200 g
Spice To taste
Nutmeg 1pc
Sgspgerrcmnd To taste
Pepper To taste
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Mince meat thrice, mince nutmeg, and mix
the components.

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

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

Fry the rolls deep.

Note:

The sausages attachments (15,16) and
the “kebbe” attachments (17,18) can
be stored in the pusher (1) after usage
(pic. A).

VEGETABLE CUTTER

Put the grater (22), the shredding (21) or the
potato flapjacks attachment (23) into the
body of the vegetable cutter (20).

Set the body of the vegetable cutter (20), by
turning it anti clockwise until clamping (see
the picture of the mincer appearance).

Insert the plug into the socket.

Switch on the unit by pressing the (8) button.
During the operation use only the pusher (19)
supplied with the unit; do not use foreign ob-
jects to push meat. Never use your fingers to
push vegetables.

To remove the attachment of the vegetable
cutter (20) press the (4) button on the body
(5), turn it clockwise (see the picture of the
mincer appearance) and remove it.

To process soft vegetables, for instance to-
matoes, use low speed of the shredder rota-
tion, to do it press the low speed operation
button (6), the buttons lighting will change
from the blue one to the red one.

After operation switch off the low speed of the
shredder rotation, by pressing the button (6)
again, and then switch off the unit by pressing the
(8) button, and take the plug out of the socket.

TOMATO AND BERRY JUICER

Put the cone filter attachment (26) on the
plastic feeder screw (25) and then put them
into the body of the juice extractor (24).
Close the body with the lid (27), by matching
the ledges with the grooves on the body (24)
and turn it clockwise to the “CLOSE” position
until locking.

Set the extraction control (28) on the juice ex-
tractor lid (27) by matching the mark on the
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control with “0” and slightly pressing, turn it
anticlockwise.

e Put the attachment body (24) into the body

jack (5), turn it anti clockwise until complete

locking (see the picture of the mincer ap-
pearance).

Put the food tray (2).

Insert the plug into the socket.

Switch on the unit by pressing the (8) button.

Switch on the low speed operation button (6),

the buttons lighting will change from the blue

one to the red one, indicating that the low
speed operation mode is on.

e Use only the pusher (1), supplied with the
unit. Do not use foreign objects to push to-
matoes and berries. Never use your fingers
to push them.

e Extraction control (28) has 3 operating posi-
tions. There are the corresponding symbols
on the lid (27). To adjust extraction degree,
depending on type of vegetables and fruit,
the control changes the position of the cone
attachment in accordance with the symbols
“17 “2” “3”, pressing it to the feeder screw.

CARE

e After use, switch off the mincer by pressing
the (8) button and disconnect the cord from
the power supply.

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

e Unscrew the nut (14), remove the accesso-
ries (15, 16 or 17, 18), the grates (10 or 13) or
the blade (12) from the feeder screw (11).

e Take the feeder screw (11) out of the head
(3).

e Remove remains of the products from the
feeder screw.

e The accessories (1, 2, 15, 16, 17, 18, 19, 25,
26, 27, 28) can be washed in a dish wash ma-
chine (pic. A).

e For convenient and compact storage the at-
tachments (15,16, 17, 18) can be stored in-
side the pusher (1).

e Wipe the mincer body (5) with a damp cloth.
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e To wash the extraction attachment press
the clamp button (4), on the body (5), turn it
clockwise (see the picture of the mincer ap-
pearance) and remove it.

e Turn the lid (27) clockwise and set it to the
“OPEN” position, remove the cone filter at-
tachment (26) and the plastic feeder screw
(25).

e Turn the extraction control (28) clockwise,
setting it to the “0”position and remove it.

e Remove remains of the products from the
feeder screw.

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

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

e Provide the liquid does not get into the body.

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

SPECIFICATIONS
Power supply: 220-240 V ~50/60 Hz
Maximal power: 1500 W

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

Life time of the unitis - 5 years

GUARANTEE

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

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

Council Directive 89/336/EEC and to the

Law Voltage Regulation (73/23 EEC)
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FLEISCHWOLF

BESCHREIBUNG

Stampfer

Schale fiir Nahrungsmittel

Gehause des Fleischwolfhalses

Halsverriegelungstaste

Gehause

Taste der niedrigen Geschwindigkeit

Taste der Rucklauffunktion (REV)

Ein-/Ausschalttaste

Einschalttaste

Schutzvorrichtung

10. Lochscheibe fiir Mittelzerkleinerung

11. Schnecke

12. Kreuzmesser

13. Lochscheibe fiir Grobzerkleinerung

14. Halsmutter des Fleischwolfes

15. 16. Wiirstchenaufsatze

17. 18. Kebbeaufsatze

19. Stampfer des Gemiisezerkleinerers

20. Gehause des Aufsatzes flr
Gemiisezerkleinerer

21. Raspelnaufsatz

22. Grobes Reibeisen

23. Aufsatz firr Kartoffelpufferzubereitung

24. Gehduse des Entsaftungsaufsatzes

25. Schnecke des Entsafters

26. Kegelfilteraufsatz

27. Deckel des Entsafters

28. Presssregler
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der automatischen

EMPFEHLUNGEN FUR
SICHERHEITSMABNAHMEN

Um das Gerat richtig und sicher zu nutzen, le-
sen Sie aufmerksam diese Bedienungsanleitung
durch. Wenn Sie mit der Nutzung &ahnlicher
Gerate bekannt gemacht sind, lesen Sie trotz-
dem den Abschnitt ,SicherheitsmaBnahmen*
und befolgen Sie alle Sicherheitsvorschriften.
Bewahren Sie die Bedienungsanleitung fiir die
weitere Nutzung an einem zuganglichen Ort
sorgfaltig auf.

SICHERHEITSMABNAHMEN

Um Brande, Stromschldge oder andere
Verletzungen zu vermeiden, befolgen Sie beim
Gebrauch des elektrischen Zerkleinerers fol-
gende SicherheitsmaBnahmen:
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Vergewissern Sie sich vor der ersten
Inbetriebnahme, dass die Spannung des
Gerats mit der Netzspannung lGibereinstimmt.
Nutzen Sie nur jenes Zubehér, das zum
Lieferungsumfang gehort.

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

Reinigen Sie das Gehduse des Gerats mit
einem feuchten Tuch.

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

Der Fleischwolf darf von Kindern und be-
hinderten Personen nicht genutzt werden,
es sei denn ihnen eine angemessene und
verstandliche Anweisung Uber die sichere
Nutzung des Gerats und die Gefahren seiner
falschen Nutzung durch die Person, die flr
ihre Sicherheit verantwortlich ist.

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

Es ist nicht gestattet, das Gerat auf heiBe
Oberflachen oder neben dhnlichen Flachen
(Gas oder elektrischer Herd, aufgeheizter
Backofen) aufzustellen.

Gehen Sie mit dem Netzkabel vorsichtig um.
Es ist nicht gestattet, das Netzkabel zum
Transportieren des Gerats zu nutzen.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vom
Tisch nicht frei hdngt und heie Gegenstande
nicht berthrt.

Es ist nicht gestattet, das Gerat beim
Abschalten vom Stromnetz am Netzkabel zu
ziehen, halten Sie ihn am Stecker.

Es ist nicht gestattet, das Netzkabel mit nas-
sen Handen anzuschlieBen und abzuschal-
ten, es kann zu einem Stromschlag flihren.
Es ist nicht gestattet, das Gerat zu nutzen,
wenn das Netzkabel oder der Netzstecker
beschadigt ist, sowie beim Herunterfallen,
nicht ordnungsgemaBen Betrieb oder belie-
bigen Stérungen.

Bitte wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundenservicedienst, um das Gerat zu repa-
rieren oder das Netzkabel umzutauschen.
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e Das Gerat ist fur den Gebrauch im Haushalt
geeignet.

BESONDERHEITEN DES FLEISCHWOLFES
Haupt- und Zusatzgeschwindigkeit:
die  Hauptgeschwindigkeit wird fur die
Zerkleinerung aller Fleischarten verwendet, die
Zusatzgeschwindigkeit ist fur die Verarbeitung
von weichem Gemiise und Kernbeeren, wie z.B.
Tomaten, rote Johannisbeeren, Brombeeren,
Blaubeerenusw.geeignet.FirdievisuelleKontrolle
der Geschwindigkeit hat jede Betriebsstufe unter-
schiedliche Beleuchtung der Steuerungstasten:
Die Hauptgeschwindigkeit wird durch die blaue
Beleuchtung und die Zusatzgeschwindigkeit
durch die rote Beleuchtung gekennzeichnet.
Riicklauffunktion (REVERSE) - diese Funktion
ist fur die Entfernung von Verstampfungen
bestimmt, die wahrend der Bearbeitung von
Nahrungsmitteln entstehen.

Schale fiir Nahrungsmittel - gewéahrleisteteine
bequeme Lage der Nahrungsmittel wahrend ih-
rer Bearbeitung und erleichtert die Ladung von
Nahrungsmitteln in den Kopfhals.

Zwei Lochscheiben in verschiede-
nen LochgroBen sind fiir verschiedene
Zerkleinerungsstufen der Nahrungsmittel bes-
timmt.

Spezielles Zubehor -
Kebbeaufsatze.
Pressaufsatz fiir die Zubereitung von
Gemiise- und Beerensaft

Ermdglicht die Zubereitung von Saften aus wei-
chem Gemiise und Kernbeeren.

Wirstchen- und

Das Uberhitzungsschutzsystem schitzt
den Elektromotor des Fleischwolfes vor
der Uberhitzung und verlangert seine
Nutzungsdauer.

ACHTUNG!

e Vergewissern Sie sich vor dem AnschlieBen
des Gerats ans Stromnetz, dass das Gerat
ausgeschaltet ist.

e Vergewissern Sie sich vor der Zerkleinerung
von Fleisch, dass alle Knochen und Fettreste
entfernt sind.

e Nutzen Sie den Stampfer, der zum
Lieferumfang gehort. Es ist nicht gestattet, die
Nahrungsmittel mit anderen Gegenstinden
oder Fingern durchzustoBen.
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Tauchen Sie nie das Gehduse des Gerats ins
Wasser oder andere Flissigkeiten.

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

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

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

Falls ein stecken gebliebenes hartes Bissen
der Nahrungsmittel zur Unterbrechung der
Schnecke und des Kreuzmessers fiihrte,
schalten Sie sofort das Gerat aus und ent-
fernen Sie es, bevor Sie die Nutzung des
Gerates fortsetzen.
BeiderUmschaltungaufden Ricklaufbetrieb
(REVERSE) schalten Sie den Fleischwolf
aus, driicken Sie dafiir die Taste (8) und drii-
cken Sie die Taste (7) (REV) nach der Pause
von 5-6 Sekunden.

VORBEREITUNG DES FLEISCHWOLFES

Nehmen Sie das Gerat aus der Verpackung
heraus und entfernen Sie das ganze

Verpackungsmaterial, wischen Sie das
Gehause des Fleischwolfes mit einem feuch-
ten Tuch ab.

Waschen Sie alle abnehmbaren Teile des
Fleischwolfes unter dem warmen Wasser mit
einem neutralen Waschmittel, spilen und
trocknen Sie diesen sorgféltig ab.

NUTZUNG DES FLEISCHWOLFES
(Allgemeine Bestimmungen)

Das Gerat ist fir die Bearbeitung des
Fleisches ohne Knochen und nur fir den
Haushalt geeignet.

Vergewissern Sie sich vor der ersten
Inbetriebnahme, dass die Spannung des
Gerats mit der Netzspannung (berein-
stimmt.

Bauen Sie das Gerat zusammen und stel-
len Sie es auf eine gerade und trockene
Oberflache auf.

Vergewissern  Sie  sich, dass die
Liftaustrittséffnungen am Gehause nicht
blockiert sind.
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e Stecken Sie den Stecker des Netzkabels in
die Steckdose.

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

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

e Schalten Sie das Gerat mit der Taste (8) ein.

e StoBen Sie Sie langsam Fleischin den Trichter
des Halses des Fleischwolfes (3) mit einem
Stampfer (1) durch.

o Nutzen Sie wahren des Betriebs den Stampfer
(1), der zum Lieferumfang gehort.

e Es ist nicht gestattet, Fleisch mit anderen
Gegenstanden oder Fingern durchzustoBen.

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

e Es kann sich eine Verstopfung wahrend des
Betriebs des Fleischwolfes bilden. Um die
entstandene Verstopfung zu beseitigen, nut-
zen Sie die Ricklauffunktion (REV). Schalten
Sie dafiir den Fleischwolf aus, driicken Sie
dabei dafiir die Taste (8) und warten Sie ab,
bis der Motor komplett stoppt, danach dru-
cken Sie die Taste (REV) (7), schalten Sie
den Fleischwolf in 5-6 Sekunden in den nor-
malen Betrieb zurlick.

e Der dauernde Betrieb des Gerats soll 5
Minuten nicht Gibersteigen.

e Schalten Sie das Gerat nach 5 Minuten des
dauernden Betriebs aus, lassen Sie es bis zur
Raumtemperatur abkiihlen, danach kann der
Betrieb fortgesetzt werden.

e Nach der Beendigung der Arbeit schalten Sie
den Fleischwolf aus, driicken Sie dabei die
Taste (7) und schalten Sie ihn vom Stromnetz
ab, und danach beginnen Sie mit dem Abbau
des Gerats.

FLEISCHZERKLEINERUNG

1. SetzenSiedie Schnecke (11)ins Halsgehause
(3)auf, setzen Sie das Kreuzmesser (11), wah-
len Sie die notwendige Lochscheibe (10, 13)
und setzen Sie diese iber das Kreuzmesser,
so dass die Vorspriinge der Lochscheibe mit
den Aussparungen auf dem Halsgehause
(3) des Fleischwolfes zusammenfallen, und
schrauben Sie die Halsmutter (13) fest.

1677 Instrukz.indd 10

Achtung!

Falls das Kreuzmesser falsch aufge-
setzt wird (mit der Schneidseite in
Richtung der Schnecke), wird es keine
Zerkleinerungsfunktion erfiillen.
Schrauben Sie wéahrend des Aufbaus des
Fleischwolfhalses die Halsmutter (14)
nicht fest, sie wird nach der Aufsetzung
des zusammengebauten Halses (14)
auf den Fleischwolf vollstindig festge-
schraubt.

Die Lochscheiben fiir gréBere (13) und
mittlere (10) Lochscheiben sind fiir die
Bearbeitung von Rohfieisch, Gemiise,
Trockenobst, Kédse, Fisch usw. geeignet.

. Setzen Sie den zusammengebauten Hals des

Fleischwolfes (3) in die Aufnahmestelle des
Gehauses (5) auf, drehen Sie ihn gegen den
Uhrzeigersinn bis zumvollstandigen Einrasten
(Siehe die Abbildung der Gesamtansicht des
Fleischwolfes).

. Schrauben Sie die Halsmutter (14) vollstan-

dig fest.

. Setzen Sie die Schale fiir Nahrungsmittel (2)

auf den Trichter des Fleischwolfhalses (3)
auf.

. Stecken Sie den Netzstecker in die

Steckdose.

. Schalten Sie den Fleischwolf mit der Taste (8)

ein.

. Nutzen Sie wahrend des Betriebs nur den

Stampfer (1).

Anmerkung

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

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

. Nach der Beendigung der Arbeit schalten Sie

den Fleischwolf aus, driicken Sie dabei die
Taste (8) und schalten Sie ihn vom Stromnetz
ab, und danach beginnen Sie mit dem Abbau
des Gerats.
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9. Umden Hals des Fleischwolfes abzunehmen,
driicken Sie die Halsverschlusstaste (4), die
sich am Gehause (5) befindet, drehen Sie
den Fleischwolfhals (3) im Uhrzeigersinn
(Siehe die Abbildung der Gesamtansicht des
Fleischwolfes) und nehmen Sie ihn ab.

Um den Hals abzubauen, drehen Sie die
Halsmutter (14) ab und ziehen Sie die auf-
gesetzte Lochscheibe (10 oder 14), das
Kreuzmesser (14) und die Schnecke (14) aus
dem Gehdause des Fleischwolfhalses heraus.

10.

Achtung!

Falls eine Verstampfung wéihrend der

Zerkleinerung entstand, nutzen Sie die

Reversfunktion; schalten Sie dafiir den

Fleischwolf aus, driicken Sie dafiir die

Taste (8) und warten Sie ab, bis der

Motor komplett stoppt, danach driicken

Sie die Taste (REV) (7), schalten Sie den

Fleischwolf in 5-6 Sekunden in den nor-

malen Betrieb zuriick.

Wenn das Drehen der Schnecke (11) und

des Kreuzmessers (12) wiahrend des

Betriebs plotzlich unterbrochen wurde:

- Schalten Sie den Fleischwolf aus, drii-
cken Sie dabei die Taste (8), und ziehen
Sie den Stecker aus der Steckdose he-
raus.

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

- priifen Sie den Stand der automatischen
Warmeschutzvorrichtung, driicken Sie
dabei die Taste (9);

- Schalten Sie den Fleischwolf erneut ein.

AUFFULLEN VON WURSTCHEN

1. Bereiten Sie Brat vor.

2. Stecken Sie die Schnecke (11) ins Gehause
des Fleischwolfhalses(3) ein, setzen Sie den
Wirstchenaufsatz (15, 16) auf die Schnecke
auf; achten Sie darauf, dass der Vorsprung
auf dem Aufsatz (15) mit den Aussparungen
auf dem Gehduse des Fleischwolfhalses
(8) zusammenfallt, und schrauben Sie die
Halsmutter (14) leicht fest.

Setzen Sie den zusammengebauten Hals
des Fleischwolfes in die Aufnahmestelle des
Gehdauses (5) auf, drehen Sie ihn gegen den
UhrzeigersinnbiszumvollstandigenEinrasten
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(Siehe die Abbildung der Gesamtansicht des
Fleischwolfes), schrauben Sie die Halsmutter
(14) vollstandig fest.

Setzen Sie die Schale fiir Nahrungsmittel (2)
auf.

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

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

Ziehen Sie die weiche Hiille auf den Aufsatz
(16) an und binden Sie einen Knoten am
Rand der Hille.
Stecken Sie den
Steckdose.
Schalten Sie den Fleischwolf mit der Taste
(8) ein.

Fir die Zufuhr des fertigen Brats nutzen Sie
den Stampfer (1), ziehen Sie die Hille wah-
rend der Auffiillung vom Aufsatz (16) langsam
ab, feuchten Sie die Hille beim Trockenen
mit Wasser an.

Nach der Beendigung der Arbeit schalten Sie
den Fleischwolf aus, driicken Sie dabei die
Taste (8) und schalten Sie ihn vom Stromnetz
ab, und danach beginnen Sie mit dem Abbau
des Gerdats.

Um den Hals des Fleischwolfes abzuneh-
men, driicken Sie die Halsverschlusstaste
(4), die sich am Geh&duse (5) befindet, dre-
hen Sie den Fleischwolfhals im Uhrzeigersinn
(Siehe die Abbildung der Gesamtansicht des
Fleischwolfes) und nehmen Sie ihn ab.
Drehen Sie die Halsmutter (14) ab und bauen
Sie den Fleischwolfhals ab.

Netzstecker in die

10.

1.

12.

13.

NUTZUNG DES KEBBEAUFSATZES
,Kebbe“ ist ein traditionelles orientalisches
Gericht, das aus Lammfieisch, Weizenmehl
und Gewiirzen zubereitet wird, die zusammen
gehackt werden, um die Grundlage fir die
Herstellung von Hohlrdhrchen zu bilden. Die
Hohlréhrchen werden geflllt und frittiert.
Beider Experimentierung mit der Fullung kdnnen
verschiedene Delikatessen zubereitet werden.
1. Bereiten Sie die Grundlage fiir die Hiille vor.
2. Stecken Sie die Schnecke (11) ins Gehduse
des Fleischwolfhalses(3) ein, setzen Sie den
Kebbeaufsatz (17) auf die Schnecke (11) auf;
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10.

1.

12.

achten Sie darauf, dass die Vorspriinge auf
dem Aufsatz (17) mit den Aussparungen auf
dem Gehause des Fleischwolfhalses zusam-
menfallen, und schrauben Sie die Halsmutter
(14) leicht fest.

Setzen Sie den zusammengebauten Hals
des Fleischwolfes in die Aufnahmestelle des
Gehauses (5) auf, drehen Sie ihn gegen den
UhrzeigersinnbiszumvollstandigenEinrasten
(Siehe die Abbildung der Gesamtansicht des
Fleischwolfes), schrauben Sie die Halsmutter
(14) vollstandig fest.

Setzen Sie die Schale fiir Nahrungsmittel (2)
auf.

Legen Sie die fertige Grundlage fiir die Hiille
auf die Schale (2).
Stecken Sie den
Steckdose.
Schalten Sie den Fleischwolf mit der Taste
(8) ein.

Fir die Zufuhr der Grundlage nutzen Sie den
Stampfer (1).

Schneiden Sie fertige Rohrchen mit der not-
wendigen Lange ab.

Nach der Beendigung der Arbeit schalten Sie
den Fleischwolf aus, driicken Sie dabei die
Taste (8) und schalten Sie ihn vom Stromnetz
ab, und danach beginnen Sie mit dem Abbau
des Gerats.

Um den Hals des Fleischwolfes abzunehmen,
driicken Sie die Halsverschlusstaste (4), die
sich am Gehause (5) befindet, drehen Sie
den Fleischwolfhals (3) im Uhrzeigersinn
(Siehe die Abbildung der Gesamtansicht des
Fleischwolfes) und nehmen Sie ihn ab.
Drehen Sie die Halsmutter (14) ab und bauen
Sie den Fleischwolfhals ab.

Netzstecker in die

REZEPT

(Fiillung)

Hammelfleisch

100 g

Olivendl

1, 1/2 Essloffel

Schalottenzwiebel
(klein gehackt)

1, 1/2 Essloffel

Gewiirze nach Geschmack
Salz 1/4 Teeloffel
Mehl 1, 1/2 Essloffel
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o Hammelfieisch soll im Fleischwolf einmal

oder zweimal zerkleinert werden.

e Knollenzwiebel wird in Ol gerostet, danach
wird gehacktes Hammelfleisch, Gewirze,

Salz und Mehl zugegeben.

(Hulle)
Magerfleisch 4509
Mehl 150-200 g
Gewiirze nach Geschmack
MuskatnuB 1 Stuick

gemahlener

Schottenpfeffer nach Geschmack
Pfeffer
Pfeffer nach Geschmack

Es wird dreimal Fleisch, sowie Muskatnuss im
Fleischwolf zerkleinert, danach werden alle
Komponente gemischt.

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

Die zubereiteten R6hrchen werden gefiillt, an
den Randern zusammengedriickt und nach
Wunsch geformt.

Danach werden sie frittiert.

Anmerkung:

Die Kebbeaufsitze (17,18) und
Wiirstchenaufsatze (15,16) werden nach
der Nutzung im Stampfer (1) aufbewahrt
(Abb. A).

GEMUSEZERKLEINERER

Setzen Sie das Reibeisen (22), den
Raspelnaufsatz (21) oder den Aufsatz fir
die Zubereitung von Kartoffelpuffern (23) ins
Gehause des Gemusezerkleinerers (20) auf.
Stellen Sie das Gehause des
Gemlsezerkleinerers (20) auf, drehen Sie
es gegen Uhrzeigesinn bis zum vollstan-
digen Einrasten. (Siehe die Abbildung der
Gesamtansicht des Fleischwolfes)
Stecken Sie den Netzstecker in
Steckdose.

Schalten Sie den Fleischwolf mit der Taste
(8) ein.

die
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Nutzen Sie wéahren des Betriebs nur den
Stampfer (19), der zum Lieferumfang gehort;
es ist nicht gestattet, Gemiise mit anderen
Gegenstanden oder mit Handen durchzusto-
Ben.

Um den Aufsatz des Gemilsezerkleinerers
(20) abzunehmen, dricken Sie die
Halsverriegelungstaste (4), die sich am
Gehause befindet, drehen Sie den Aufsatz
im Uhrzeigersinn (Siehe die Abbildung der
Gesamtansicht des Fleischwolfes) und neh-
men Sie ihn ab.

Zur Verarbeitung von weichem Gemise,
z.B. Tomaten, nutzen Sie eine niedrige
Geschwindigkeit der Schneckendrehung,
driicken Sie dafir die Einschalttaste der nied-
rigen Geschwindigkeit (6), die Beleuchtung
wird sich von blau auf rot andern.

Nach der Beendigung der Arbeit schalten Sie
den Fleischwolf aus, driicken Sie dabei die
Taste (8), und ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose heraus.

ENTSAFTER

Stellen Sie den Kegelfilteraufsatz (26) auf die
Plastikschnecke (25) auf, danach stellen Sie
diese ins Gehause des Entsaftungsaufsatzes
(24).

SchlieBen Sie das Gehduse mit dem Deckel
(27) zu, indem Sie die Vorspriinge mit den
Aussparungen am Gehause (24) zusam-
menfiihren, und drehen Sie ihn gegen den
Uhrzeigersinn in die Position ,CLOSE" bis
zum Einrasten.

Stellen Sie den Pressregler (28) auf den
Deckel des Entsafters (27), indem Sie den
Anzeiger am Regler mit dem Symbol «0»
zusammenfiihren und drehen Sie ihn gegen
den Uhrzeigersinn, indem Sie darauf leicht
driicken..

Stellen Sie das Gehaduse des Aufsatzes (24)
in die Aufnahmestelle des Gehauses (5) auf
und drehen Sie es gegen den Uhrzeigersinn
bis zum vollstindigen Einrasten (Siehe
die Abbildung der Gesamtansicht des
Fleischwolfes).

Setzen Sie die Schale fuir Nahrungsmittel (2)
auf.

Stecken Sie den
Steckdose.

Netzstecker in die
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Schalten Sie den Fleischwolf mit der Taste (8)
ein.

Schalten Sie die niedrigere Geschwindigkeit,
indem Sie die Taste (6) driicken, dabei andert
sich die Beleuchtung von blau auf rot, dies
bedeutet, dass der Betrieb der niedrigeren
Drehungsgeschwindigkeit eingeschaltet ist.
Nutzen Sie wahren des Betriebs nur den
Stampfer (1), der zum Lieferumfang gehort;
es ist nicht gestattet, Gemiise mit anderen
Gegenstanden oder mit Handen durchzusto-
Ben.

Der Pressregler (28) hat 3 Betriebspositionen.
Auf dem Deckel (27) sind entsprechende
Symbole aufgetragen. Fir die Regulierung
der Pressstufen wird die Position der
Kegelaufsatzes durch den Regler gemaB den
Symbolen , 1%, ,2%, ,3" abhangig von der Art
der Gemiise oder Friichten gedndert, indem
Sie diese an die Schnecke drlicken.

PFLEGE DES FLEISCHWOLFES

Nach der Beendigung der Arbeit schalten Sie
den Fleischwolf aus, driicken Sie dabei die
Taste (8), und ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose heraus.

Driicken Sie die Halsverriegelungstaste
(4), drehen Sie den Fleischwolfhals im
Uhrzeigersinn und nehmen Sie ihn ab (Siehe
die Abbildung der Gesamtansicht des
Fleischwolfs).

Drehen Sie die Halsmutter (14) ab und neh-
men Sie die aufgestellten Aufsdtze (15, 16
oder 17, 18), Lochscheiben (10 oder 13), das
Kreuzmesser (11) von der Schnecke (11) ab.
Nehmen Sie die Schnecke (11) vom
Fleischwolfhals (3) ab.

Entfernen Sie die Reste der Nahrungsmittel
von der Schnecke.

Das Zubehor (1, 2, 15, 16, 17, 18, 19, 25, 26,
27, 28) kann in der Geschirrspilmaschine
gewaschen werden.

Die Aufsatze (15,16,17,18) kbénnen im
Gehause des Stampfers (1) aufbewahrt wer-
den (Abb. A).

Wischen Sie das Gehause des Fleischwolfes
(5) mit einem feuchten Tuch ab.
UmdenAufsatzfir Gemiseentsaftungzuspi-
len, driicken Sie die Halsverriegelungstaste
(4), die sich am Gehaduse (5) befindet,
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drehen Sie den Aufsatz im Uhrzeigersinn
(Siehe die Abbildung der Gesamtansicht des
Fleischwolfes) und nehmen Sie ihn ab.
Drehen Sie die Decke (27) im Uhrzeigersinn,
indem Sie diese in die Position ,OPEN" stel-
len, nehmen Sie den Kegelfilteraufsatz (26)
und die Plastikschnecke (25) ab.

Drehen Sie den Entsaftungsregler (28) im
Uhrzeigersinn, indem Sie ihn in die Position
»0“ stellen und nehmen Sie ihn ab.

Entfernen Sie die Reste der Nahrungsmittel
von der Schnecke.

Waschen Sie das Zubehor des Fleischwolfes
unter warmem Seifenwasser mit einem neu-
tralen Waschmittel, spiilen und trocknen Sie
diesen sorgfaltig ab.

Es ist nicht gestattet, Abrasiv- und
Losungsmittel fir die Reinigung des
Gehauses des Fleischwolfes (5) zu nutzen.
Achten Sie darauf, dass die Fliissigkeit ins
Gehause des Gerats nicht eindringt.

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

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

1677 Instrukz.indd 14
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Der Hersteller behélt die Rechte vor,
Verdnderungen ins Design und die Konstruktion
des Gerdts ohne vorzeitige Benachrichtigung
vornehmen zu diirfen.

Die Nutzungsdauer des Gerits betrdgt -
5 Jahre.

Gewibhrleistung

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

Das vorliegende Produkt  entspricht
den Forderungen der elektromagne-
tischen Vertraglichkeit, die in 89/336/
EWG -Richtlinie des Rates und den
Vorschriften  73/23/EWG  iiber die
Niederspannungsgeréte vorgesehen sind.
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MSACOPYBKA

OMNMUCAHUE
Tonkarenb
JloToKk ona NnpoayKToB
Kopnyc ronosku Msicopy6km
KHonka ¢ukcaTtopa rofloBku MScopyoku
Kopnyc
KHomMka BKIOYEHNS MOHMXXEHHOM CKOPOCTH
KHonka Bk/toYeHnss ob6paTHOro BpaLlLeHus
(REV)
KHOoMNKa BKIIOYEHWNS/OTKITIOHEHNS
KHomnka BK/IOYEHUS aBTOMATMYECKOro npe-
[oxpaHutens
PelweTtka ons cpeaHei pyoku
LLHek
KpecToobpasHblit HOX
PelueTka ofist KQynHom pyokm
laiika ronoBkn Mscopybkm
Hacapka nns Habueku konbacok
Hacapka anst Habuskm konbacok
Hacapka ons npurotoBneHus «keboe»
Hacapka aons npurotoBneHns «keboe»
Tonkartenb OBOLLLEPESKN
Kopnyc Hacaakun OBOLLEPE3KU
LnHkoBkKa
KpynHas Tepka
Hacapka ons npurotoBneHns ApaHuKoB
Kopnyc Hacaakun-CoKoBbXUMANKN
LLIHeK COKOBBIKMMASKM
KoHunyeckas Hacapka-puneTp
KpblLlKa COKOBBRKMMASKM
PerynaTtop omxuma

NoOokwN =

©®

10.
1.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
28.
24.
25.
26.
27.
28.

PEKOMEHAALUU NO TEXHUKE
BE3OMACHOCTU

LOnsa o6ecnevyeHnsa apdekTnBHOM 1 6e3onacHom
aKcnyaTalmm yCTpOMCTBA BHUMATENbHO O3Ha-
KOMbTECb C [AHHOM MHCTpyKumen. Jaxe ecnn
Bbl 3HAaKOMbI C PaboTOM NOAOOHbLIX YCTPONCTB,
Mbl HACTOSITENIbBHO MPOCKM Bac NpoynTaTb pas-
nen «Mepbl NPefoCTOPOXHOCTU» U B TOYHOCTU
cnepoBatb BCEM pekOMeHAaUsIM.

XpaHuTe JaHHYK MHCTPYKUMIO B yOOOHOM Me-
CTe, UICMOJIb3YNTE ee B AasIbHENLLEM B KAYECTBE
CnpaBOYHOro Matepuana.

MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU
Ons CHWXeHus pucka mnoxapa, nopaxeHus
3M1EKTPUYECKUM TOKOM b0 Opyrux TPaeBM BO
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PYCCKUM

Bpemsi paboTbl C 91EKTPMYECKON MACOPYOKOW
HeobxoaMMo cobnaatb Cneaylwme Mepbl
npPeanoCTOPOXHOCTH:

Mepen nepBbIM BKIIOYEHMEM YOEaUTECH, YTO
HaMNpsiXeHUe B 3NEKTPUYECKOM CEeTU COOoT-
BETCTBYET paboyeMy HanpsixXeHUo yCTpoi-
cTBa.

Ncnonb3yinte TONMbKO T€ akCceccyapbl, KOTO-
pble BXOAST B KOMMJIEKT MOCTaBKM.

Bo n3bexaHne nopaxeHus 3neKTpuHecknm
Tokom HUKOIOA HE NOMPYXAMNTE ycTpoii-
CTBO, CETEBOW LLUHYP W BUKY CETEBOrO LLUHY-
pa B BoAy MO0 opyrue XuUakocTu.

[nsa 4ncTkm kopnyca MCnonb3ynTe BAAKHYIO
TKaHb.

Hukorga He ocTaBnsaiTe paboTatoLLyo MSICO-
pybky 6e3 npucmoTpa.

Bynbte 0CcOGEHHO BHUMATENbHbI, €CNN PS-
bom c paboTatoLeit Macopybkoin HaxoasaTcs
[eTn Nnn nuua ¢ OrpaHMYEHHbIMU BO3MOX-
HOCTSIMU.

Msicopybka He npegHa3HavyeHa st UCNoJib-
30BaHUSA AETbMWU U JIIOOBMU C OrPaHuNYeH-
HbIMW BO3MOXHOCTAMU. B nCKMOYNTENbHBIX
cnyyasix nnuo, oTBevatoLlee 3a ux 6esonac-
HOCTb, LO/XHO AaTb COOTBETCTBYyIOLLME U
MOHATHbIE MHCTPYKUMM O ©e30macHOM ucC-
Nonb30BaHNN MACOPYOKN MU TEX ONACHOCTSIX,
KOTOpble MOryT BO3HWKaTb MpW €e Henpa-
BUJIbHOM MCMONb30BaHNN.

Mepen cbopkoii, pa3bopkoii, a Takxe nepep,
YNCTKON MSACOPYOKM CNeayeT BbIKNIOYUTbL €€
1 BbIHYTb CETEBYIO BUJIKY N3 PO3ETKN.
3anpeltaeTca ycTaHaBAMBaTb YCTPOWMCTBO
Ha ropsvyo NOBEPXHOCTb MU PSAOM C Tako-
BOW (HanNpumMep, PSAOM C ra3oBOW, SNEKTPU-
YeCKOW MINTON MW HarpeTom AyXOBKOM).
AKKypaTHO 06paLLanNTECh C CETEBLIM LLHYPOM.
3anpeLaeTcsa ncnosib30BaTh CETEBOW LLUHYP
[OJ1s1 NIepeHOCKN YyCTPONCTBa.

He ponyckainTe, 4ToObl CETEBOW LUHYP CBE-
LUMBACs CO CTOfIa, a Takxe cneauTe, YToobl
OH He KacaJsicsl ropsivMx NoBepPXHOCTEN.

Mpn oTcoeauHEHUN BWUIKM CETEBOIO LUHYypa
OT 9JIEKTPUYECKON PO3ETKM AEPXUTECH 3a
BUJIKY, @ HE 332 CaM LLHYp.

He nopcoenuHsanite n He OTCOeuHANTe ce-
TEBOW LUHYP MOKPbIMW PyKamu, 3TO MOXEeT
NPUBECTUN K NOPaXEHUO 3N1eKTPUYECKNUM TO-
KOM.
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3anpeLaeTcs Nonb30BaTbCsH YCTPOWCTBOM
C MOBPEXAEHHbBIM CETEBBLIM LLUHYPOM WU UC-
MOPYEHHOW CETEBOW BUJIKOM, a TakXe B TeX
cny4asx, Korga yCTPpONCTBO GYHKUMOHNPYET
€0 c6051MK, ynano € BbICOTbI MM MOBPEXAe-
HO MHbIM 06Pa30M.

Jna peMoHTa yCTpOMCTBA UM 3aMeHbl CeTe-
BOrO LUHYypa 0bpatuTecb B aBTOPU3OBAHHbIN
(YNONIHOMOYEHHBIN) CEPBUCHBIN LLEHTP.
Msicopybka npegHasHadeHa Afis UCnonb30-
BaHWS TOJIbKO B AIOMALLIHUX YCJTOBUSX.

OCOBEHHOCTU MACOPYBKU

OCHOBHasi 1 AONOJIHUTENIbHAsA pabo4yne CKo-
pocTu — ocHoBHas paboyasi CKOPOCTb UCMOJb-
3yeTca A9 Bcex CnocoboB n3mesnbiyeHns Msca,
[ONONHNUTENIbHAs CKOPOCTb NpeaHasHavyeHa onis
nepepaboTkn MSrkMx OBOLLEN U KOCTOYKOBbIX
arop, Hanpumep, TOMaToB, KPacHO CMOpPOAu-
Hbl, ©XEBUKU, YEPHUKN U T.40. [na BU3yanbHOro
KOHTPOJISi CKOPOCTU KaXAbliA peXM NMeeT pas-
JINYHYIO NOACBETKY KHOMOK YNpaBieHns: OCHOB-
Hasa paboyas CKOPOCTb CONPOBOXAAETCA CUHEN
NnoACBETKOW, AONOJIHUTENBbHAs CKOPOCTb COMpPo-
BOXJAETCS KPaCHOM NOACBETKOWN.

dyHkuusa o6paTtHoro BpaweHus (REVERSE)
npegHasHavyeHa ans ypaneHus 3atopos, obpa-
30BaBLUMXCA B X0A€e NepepaboTKy NPOoayKTOB.
Jlotok pna npoaykToB obecneynBaeT ynob-
HOE pacroJsIoXeHNe MPOAYKTOB BO BpEMS KX
nepepaboTkn 1 obneryaeT 3arpy3ky NpoayKToB
B rOPJIOBVHY FOJTIOBKM.

[Be pelueTkn ¢ OTBEpPCTUAMU Pa3HOro pas-
mMepa npegHasHaveHbl A1 pasHblX CTeneHen
M3MeNbYEHs NPOAYKTOB.

CneuuvanbHble MNPUHAANEXHOCTU NpeaHa-
3HayeHbl gns Habuekn KONGaCOK U NPUroToBIE-
HUS «<kebbe».

Hacapka ans npurotoBneHus coka us Toma-
TOB 1 AroA, N03B0JIUT BaM NPUroTOBUTbL COKU 13
TOMaTOB 1 KOCTOYKOBbIX SIFOA,

CucTtema 3awWwmTbl OT NeperpeBa npegHasHa-
4yeHa 419 3aWmThbl ANIeKTPOMOTOpa OT neperpe-
Ba 1 NO3BOJIAET NPOAJINTL CPOK €ro CIyXObl.

BHUMAHME!

Mepen, NoakMlOYEHNEM K 3nekTpoceTn ybe-
OUTECH, 4TO YCTPOWCTBO BbIK/IOYEHO.

Mepen Havanom pybku msica oba3aTenbHO
y6eamTech B TOM, YTO BCE KOCTU U U3NULLIKN
XuUpa yaaneHbl.
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Monb3ynTech ToNKarenem, KOTOpbI BXOAUT B
KOMMAEKT NoCcTaBku. He npoTtankmeanTte npo-
OyKTbl APYrMU NpeaMeTaMy Uiy nasbLamu.
Hun B KOeM clly4ae He norpyxainTe Kopnyc Ms-
copyOku B BOAY UK ApYrue XUOKoCTu.

Bo Bpems MCMoJib30BaHUS Hacadok «keboe»
(17, 18) n ona Habuekmn konbacok (15, 16)
Henb3s ycTaHaenmeatb peweTku (10, 13) n
HOX (12).

He nbiTainTecb nepepabarbiBaTb MSCOPYOKOM
nuLLEBbIE MPOAYKTHI C TBEPALIMY BOIOKHAMU
(Hanpumep, UMOUPb UK XPEH).

Bo wn3bexaHve o06pa3oBaHUsi 3aTOPOB He
npuknagbiBanTe Ype3mMepHbIX YCUInm, npo-
TankmMBasi Msico.

Ecnu kakon-nnbo 3acTpsaBLUMiA TBEPABIA K-
COK MPMBOAUT K OCTAHOBKE BPALLEHUS LLUHEeKa
1N HOXa, HEMELNEHHO BbIK/IIOYUTE YCTPON-
CTBO, W Mpexpae 4eM MpoAoXuTb paboTy,
yoanure ero.

IOns nepexnioyeHns Ha 06paTHoOe BpaLLeHne
(REVERSE) Bbiknto4nTe Mscopybky, Haxas
Ha KHOMKY (8), n nocne nay3bl B 5-6 cexkyHA,
HaXXmuTe Ha KHonky (7) (REV).

noaroToBKA MACOPYBKU

OcBoboanTe MsICOpybKy OT BCEX YnakoBOY-
HbIX MaTepuasnos, NPOTPUTE KOPMYC BNaXXHOM
TKaHbHO.

Bce cbeMHble aeTanu NpoMoOnTe TEMON BO-
OOV C HenTpanbHbIM MOKLMM CPeacTBOM,
onosiocHNTEe 1 nepepn, c6OpPKOM TLATENBHO
npocyLumTe.

PABOTA C MACOPYBKOWM

(0obLme NonoxeHns)

Msicopybka npepgHasHadeHa pna nepepa-
60TkM Msica 6e3 KOCTEN TONbKO B AOMALLHUX
YCNOBUSIX.

Mepen nepebiM BKAILOYEHNEM YOEONTECH, HTO
HanpsikeHne B 3/eKTPUYECKON CETU COOT-
BeTCTBYeT paboyemMy HanpsixXeHuto yCTPOit-
cTBa.

Cobepute Msacopybky M yCTaHOBUTE ee Ha
POBHYIO CYXYIO NMOBEPXHOCTb.

Y6eauTtechb B TOM, YTO BEHTUNALMOHHbIE OT-
BEPCTUS Ha KOpryce He 3a6J10KMPOBaHbI.
BcTaBbTe BMIIKY CETEBOIO LLHYPa B PO3ETKY.
MocTaBbTe nop, ronoeky mscopybku (3) noa-
XOZSALLYIO nocyay.
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Y6enutecb B TOM, 4TO MSICO MOJIHOCTbIO OT-
Tasno, yoanute U3NuLKnM Xupa n KocTu, no-
pexbTe MSCO Ha KyOVKM iy Nonocku Takoro
pasmepa, 4ToObl OHV CBOOOAHO NPOXOANIN B
oTBepcTuMe foTka (2).

BkntounTe yCcTpOMCTBO, HaXaB Ha KHOMKY (8).
He Toponsch, npoTankmBanite MSCO B pac-
Tpyb ronoBkn Macopyoku (3) npu nomoLum
Tonkarensa (1).

Bo Bpemsi pabGoTbl UCMONL3YTE TosKaTesb
(1), KOTOPbI BXOAUT B KOMIJIEKT.
3anpellaeTcsa MCNosbL30BaTe AN MNpoTan-
KMBaHWA Msaca Apyrue npeameThl, HU B KOeM
Ccny4ae He NpOTaskMBanTe MSACO PyKaMu.

He npunaraite 4peaMepHbIX yCunui gns npo-
TaIKMBAHUSI MSICA UIN OPYIUX MPOAYKTOB.

B xope pybkm msca MoxeT obpasoBarbCs
3atop. [ns ycTtpaHeHusi ob6pa3oBaBLuerocs
3aTopa cnenyeT BOCMOJIb30BaTbCA DYHKLM-
eli obpartHoro BpaueHus (REV). Onsa atoro
BbIK/IIOYMTE MSACOPYOKY, HaxaB Ha KHOMKY
(8), BOXANTECH NOSIHOM OCTAHOBKU 3N1EKTPO-
MOTOpa, 3arteM HaxmuTe Ha KHonky (REV)
(7), a yepes 5-6 cekyHO CHOBA BEPHUTECH K
HOPMaJibHOMY pexnmy paboThbl.

Bpemsi HenpepbiBHOM paboThl yCTPONCTBA HE
[OMKHO NMpeBbilaTh 5 MUHYT.

Mocne 5 MUHYT HeNpepbIBHOM paboTbl cneayeT
BbIK/IOYUTb YCTPOWCTBO U AaTh eMy OXJ1aanTb-
Cs1, MOCNE Yero MOXHO NPOJOIXUTL PaboTy.
Kak Tonbko Bbl 3aKOHYMTE PaboTy, BbIKJIOHN-
Te MSICOPYOKY, HaxaB Ha KHOMKY (8), OTkJo-
4yuTe ee OT CETU, 1 TONIbKO MOCJIE 3TOrO Npu-
cTynamnTe K ee pa3bopke.

W3MEJIbMEHUE MSICA

BcTasbTe WHek (11) B KOPNYC rono0BKM MSICO-
py6ku (3), ycTaHOBUTE KPECTOOOPA3HbIN HOX
(12), BbIOEpUTE OOHY HEOOXOAMMYIO peLleT-
Ky (10 nnm 13) 1 ycTaHOBUTE €€ NOBEPX HOXA,
COBMECTMB MNa3 Ha peLleTke C BbICTYNOM B
KOpryce rofoBku Msacopyoku (3), 3araHuTe
6e3 ycunus raiky (14).

BHumanune!

Ecsin HOX OyAeT yCTaHOBJIeH HernpaBuJib-
HO (peXyLLevi CTOPOHOW 10 HarnpasJ/1eHUIO
K LUHEKY), OH He OyAeT BbINO/IHATb PYHK-
yuio pyokun.
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Bo Bpemsi cO0pKkN rosioBKn MsICOpPyOku
He 3arsrmBanTe Tyro raviky (14), okoH4Ya-
TeJIbHYI0 3aTskKy raviku (14) nponssoan-
Te nocJsie ycTaHOBKU COOPaHHOWN ro/I0BKu
Ha Msicopy6kKy.

PeweTtkn ¢ kpynHeimu (13) n cpegHumn
oTtBepctusmu (10) nogxoaar Ans nepe-
PaboTKu He TOJIbKO CbIPOro Msica v pbibbl,
HO U Y)Xe NpuroToBJIeHHbIX MPOAYKTOB, a
Tak>xe AJs1 OBOLeli, Cyxo@ppyKkTOB, Cbipa
nrT.A.

. YcTaHoBUTE COBPaHHYIO rOfIOBKY MSCOPY6-

kn (3) B rHe3n0 kopnyca (5) n noBepHuTe eé
NPOTUB YaCOBOW CTPENKM J0 pukcaumm (Cm.
pPUCYHOK 006LLEero Buaa Msicopyoku).

. OkoHuaTenbHO 3aTaHUTE rarky (14).
. Ha ropnosuHy ronoekn msacopybkum (3) ycra-

HOBUTE NOTOK A1 NMPOAYKTOB (2).

. BcTaBbTe ceTeBylo BUNIKY B PO3ETKY.
. Bkntounte msicopybky, Haxas Ha KHOMKY (8).
. Bo Bpemsa paboTbl Ana npoTankMBaHus Msca

VNN APYrMX NPOAYKTOB MONb3YNTECH TONBKO
Tonkarenem (1).

MNMpumeyaune

Ans ynyqdwenns npouecca nepepaborku
Msica Hape3aliTe ero rnosiockamu uim Ky-
6ukamn. 3aMOpOXeHHOe MSICO HeobXxo-
AVMO MOJIHOCTBIO Pa3MOPO3UTb.
Ucnone3yiite Bo Bpemsi paboTbl TosKa-
TeJ1b, KOTOpblﬁ BXO4UT B KOMIJIEKT; 3a-
npewjaeTrcs uUcrnosib3oBartb A4Jig nportaia-
KuBaHus Msica Kakme-mbo npeameTbl, HU
B KOeM cisy4yae He nporam(mzaﬁre Msico
pyKkamu.

. Kak Tonbko Bbl 3aKOHUYUTE PabOTy, BLIKIIOHN-

Te MsiCopyOKy, HaxaB Ha KHOMKY (8), oTk/o-
4yuTe ee OT CEeTU, N TOJIbKO MOCJIEe 3TOro Npu-
cTynanTe K ee pasbopke.

. NS CHATUSA rONOBKMN MSACOPYDOKM HAXMUTE Ha

KHOMKY dukcaropa (4), pacnonoXeHHY Ha
kopnyce (5), NOBEPHUTE rOSIOBKY MSICOPYOKM
(3) no yacoBoW CTpenke U CHUMUTE ee (CM.
PUCYHOK 00LLEero Buaa Msicopyoku).

. Ansa pa3bopku roioBKM MACOPYOKM OTKPYTU-

Te raiky (14) u n3aenekuTe 13 KOpryca ronos-
K1 MAICOPYOKM yCTaHOBMEHHYIO peweTky (10
mnu 13), Hox (12) n wHek (11).
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BuumanHue!

Ecnn B npouyecce pybku msca obpa3so-
BaJsics 3aTop npoAyKTOB, BOCHMOJIb3Yii-
Tecb yHkumeisd o6pPaTHOro BpaLLUEeHUs;
AJIS 3TOro BbIKJIIOYUTE MSICOPYOKY, Ha-
JXaB Ha KHorKy (8), AoXANTeCb OCTaHOB-
KU BpaLeHNs 9J1IeKTPOMOTOPA N HAXKMUTE
Ha kHonky (REV) (7), a 4epe3 5-6 cekyHa
CHOBa BEPHUTECb K HOPMaJIbHOMY PEXWU-
My pabortbl.

Ecsn Bo Bpemsi paboTbl BpaljeHue LHe-
ka (11) n Hoxa (12) BHe3anHo npekpaTu-
Ji0Cb:

OTKJIIOYUTE MSICOPYOKY, Ha)xaB Ha KHOIKY
(8), n n3Bneknte cereByio BUJIIKY N3 po-
3eTku;

AaiiTe OCTbITb 3/IEKTPOMOTOPY B TeYEeHue
npunénusuntenbHo 20-30 MUHYT;
npoBepbTE COCTOSIHUE aBTOMAaTU4eCKO-
ro npepoxpaHuTesisl, HaXxaB Ha KHOMKY
BKJIIO4YeHus (9);

MOBTOPHO BKJIIOYNTE MSICOPYOKY.

HABUBKA KOJIBACOK

1. TMpwuroToBbTe dapLu.

2. YcrtaHoBwuTe WHek (11) B KOPNYyC ronoBKy Msi-
copy6bku (3), yCTaHOBUTE Ha LLUHEK HacaaKu
nns Habmekm konbacok (15, 16); cneanTe 3a
TeM, 4ToObI Nas Ha Hacaake (15, 16) cosnan
C BbICTYMOM B KOPMyCe rofoBKN MSCOPYOKM
(3), 1 cnerka 3aTaHUTe raiky (14).
YctaHoBUTE COBPaHHYIO rOfIOBKY MSICOpPYO-
KV B rHe3a0 kopnyca (5), noBepHyB ee npo-
TUB 4aCOBOW CTPENKM A0 NONHOW durkcaumm
(cM. pucyHok obLiero Buaga MsSCOpybkwu),
OKOHYaTesNbHO 3aTaHuTe rarky (14).
YcTaHoBUTE IOTOK A1 MPOAYKTOB (2).
BbinoxuTte rotoBbii dapll Ha NOTOK Asi
NPOAYKTOB (2).

Mcnonbaylite ons npuroToBneHnst konbacok
HaTypasnbHyl0 000JI04Ky, MPELBAPUTENBHO
NOMEeCTMB ee B COCy[, C Tensio Bogomn Ha 10
MUHYT.

HataHute pasmsirdeHHyilo 060J104Ky Ha Ha-
cagky (16), Ha KoHLe 000NoYKM 3aBSXUTE
y3ern.

BcTtaBbTe CeTeByIO BUJIKY B PO3€ETKY.
Bkntounte Macopybky KHOMKoM (8).
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10. ns nopaym rotoBoro daplia Ncnonb3yiTe
Tonkarens (1), No mMepe 3anonHeHus 060-
Nlo4kM copuraite ee ¢ Hacagku (16), no
Mepe BbICbIXxaHns 060/104KM CMaYmBanTe ee
BOAOMN.

Kak TonbkO Bbl 3aKOH4YMTE PaboTy, BLIKIO-
ynTe MSICOPYOKyY, HaXaB Ha KHOrKY (8), n oT-
K/lO4MTE €e OT CETU, N TOJSIbKO MOCne 3TOro
npucTynaiTe K ee pasbopke.

12. Ons CHATUS TOJIOBKM MSICOPYOKM Haxmmute
Ha KHOMKy dukcaropa (4), pacnonoxXeHHyo
Ha kopnyce (5), NoOBEPHUTE rofI0BKY MO Ya-
COBOW cTpenke (CM. pUCYHOK o0Liero Buaa
MSICOPYOKM) 1 CHUMUTE €ee.

OTBepHUTE raiiky (14) n pasdbepuTe rofoBky
MSICOPYOKM.

1.

13.

MCNoJibBOBAHUE HACAOKU «KEBBE»
Keb66e TPaOUUMOHHOE  BNIMKHEBOCTOYHOE
611000, KOTOPOE rOTOBUTCH M3 MsCa SITHEHKA,
MWEHMYHOM MYKM M Cneumin, koTopble pyosaTcs
BMecTe, 4ToObl Nnoslyynnacb OCHOBA AJis U3ro-
TOBJIEHMS NOJbIX TPYOoYeK. TpyOOUKN HaNoHS -
I0TCS HAYMHKOM 1 0BxapuBatoTcs BO dpuTiope.
OKCMNEepPUMEHTUPYS C HAYMHKOW ans Tpybouyek,
MOXHO rOTOBUTb Pa3/INYHbIE AENIMKATECHI.

1. TpuroToBbTE OCHOBY A7 060/I04KM.

2. YctaHoBuTe wWHek (11) B KOpMNyc ronoBku
mMsicopybkmn (3), yctaHoBuTe Ha wwHek (11)
Hacagku «kebbe» (17, 18); cneante 3a Tem,
4yTOObI Na3 Ha Hacagake (17, 18) coBnan C BblI-
CTYMNOM B KOpMyce rofIoBku MsAcopyoku (3),
1 cnerka saBepHuTe ramky (14).

YcTaHoBUTE COBPaHHYIO rONIOBKY MACOPY6-
K1 B rHE30 kopryca (5), NoBepHyB ee npo-
TUB YaCOBOW CTPENKU A0 MNoSIHON dukcaumm
(cMm. pucyHok obuiero Buga MSICOpyoKu),
OKOHYaTeNbHO 3aTaHuTe ramky (14).
YCcTaHOBWTE NOTOK NS NPOAYKTOB (2).
Bbinoxwute rotoByto OCHOBY AJi 060104KM
Ha IOTOK AJ19 NPOAYKTOB (2).

BcTaBbTe CETEBYIO BUKY B PO3ETKY.
Bknio4nTte Macopyoky KHOMKOM (8).

Jlna nopaym ocHOBbI At 060104KN NCMOSb-
3ynTe Tonkatens (1).

OTpeasaiiTe rotoBble TPyOOUKM HEOOXOAu-
MOW OJIVHbI.

Kak TonbkO Bbl 3aKOH4YMTE PaboTy, BLIKIO-
ynTe MACopyOKy, HaXaB Ha KHOMKyY (8), 1 oT-
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KNIOYNTE €e OT CETU, N TOJIbKO NOCNE 3TOro
npucTynarTe K ee pasbopke.

11. NS CHATUS FOJIOBKM MSICOPYOKM Haxmute
Ha KHOMKy dukcaropa (4), pacnonoxXeHHyo
Ha kopnyce (5), noBepHUTe ronoeky (3) no
4acoBoOW cTpenke (CM. PUCYHOK 06Lero
BUAa MCopyokmn) 1 CHAMUTE ee.
12. OtBepHuTE ravky (14) n paséepute roaoBky
MSICOPYOKM.
PELUENT
(HaumHka)
BapaHuHa 100r
1, 1/2 cTtonosoW
OnnBkOBOE Maco
JIOXKM
Penuatbiin nyk 1, 1/2 cTonoBoii
(MeNKO HaLWMHKOBAHHbIN) | NOXKW
MpsaHocTn no BKycy
Conb 1/4 yanHon
JIOXKM
Myka 1, 1/2 cTtonosow
JIOXKM

BapaHuHy He06x0AMMO N3MESBYNTL B MSACO-
pybKe oaviH Unu oBa pasa.

Penuatbin nyk o6xapuBaloT B Macne Ao 30-
JIOTUCTOrO LBeTa, 3atem 0o6aBnsaoT pybne-
Hylo 6apaHunHy, BCe NPSIHOCTW, COMb U MYKY.

(O6onouka)
[MocTHOE MsACO 450 r
Myka 150-200 r
MpsHOCTM no BKyCy
MVCKaTl-lbIVI opex 1w
E;e)gceznbm MOJIOTbIN N0 BKyCY
Mepey, no BKYCYy

Msico namensyaioT B Msicopybke Tpu pasa,
M3MENbYAETCH TakXkXe MYCKaTHbIA Opex, 3a-
TeM CMELLMBAIOT BCE KOMMOHEHTbI.

Bonbluee KONMYECTBO MsiCa N MEHbLLEE KO-
JNINYECTBO MYKM B HApyXHOI obonoyke obe-
CMNeYnBaloT NyYLLYI0 KOHCUCTEHLMIO U BKYC
roTOBOrO U3aenus.

[oTOBbIE TPYOOUKM HAMOHATCSA HAYMHKOWM,
3aXMMaloTCsl Mo KpasiM, UM NpuaaeTcs xe-
naemas ¢opma.

loToBATCS TPYyOOUKM BO hpuUTIOpE.
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Mpumeyanne:

Hacapgkn ans npurotoBneHns Koab6acok
(15, 16) n Hacapkun ans «keb6e» (17, 18) no-
CJ1e UCroJsIb30BaHNsi MOXHO XPaHUTb B TOJT-
karene (1) (puc. A)

OBOLLEPE3KA

YcraHoBuTe Tepky (22), LWMHKOBKY (21) mnnn
Hacagky ons aApaHukos (23) B KOpNyc OBO-
wepesku (20).

YcTtaHoBuUTE KOpnyc oBollepe3kn (20), no-
BEPHYB €ro MpOTMB 4YaCOBOW CTPENKM A0
nonHom dukcaumm (CM. PUCYHOK 0BLero
BMAa MSICOpPYOKM).

BcTaBbTe CETEBYIO BUIIKY B PO3ETKY.
BknioynTte Msacopyoky, Haxas Ha KHOMKY (8).
Bo Bpemsi paboTbl C OBOLLEPE3KOW MOJMb-
3yNTeCb TOMbKO CMeumasnbHbIM ToKaTenem
(19), BXoAAWMM B KOMMEKT; 3anpeLliLaeTcs
MCNOJIb30BaTh AN NPOTaNKMBaHUS OBOLLEN
MOCTOPOHHWE MPEAMEThI, H/ B KOEM Clly4yae
He NpoTanknBanTe OBOLLM pykamu.

Ons cHAaTns Hacagky oBowepesku (20) Ha-
XXMUTE Ha KHOMKyY ¢ukcaTtopa (4), pacnono-
XEHHYIO Ha kopnyce (5), noBepHUTE €e no
4acOBOW CTPesKe (CM. PUCYHOK 0obLLero Buaa
MSICOPYOKU) U CHUMUTE.

Onsa nepepaboTkn MArkMX OBOLLENM, Hanpu-
Mep, TOMAaToB, MCMNOJIb3YATE MOHMXEHHYIO
CKOPOCTb BpaLLEHWs LUHeka, AN 9TOro Ha-
XMUTE Ha KHOMKY BKIOYEHMWST MOHUXKEHHOW
ckopocTu (6), noacBeTKa KHOMOK CMEHUTCS C
CUHEN Ha KPACHYIO.

Mocne okoH4YaHWs PaboTbl OTKOYMTE MOHU-
>KEHHYIO CKOPOCTb BPALLLEHNSI LLUHEKA, MOBTOPHO
HaXaB Ha KHOMKY (6), nocne 3Toro BbIK/OYMTE
MACOpPYOKy, HaxaB Ha KHOMKY (8), 1 n3snekuTe
BWJKY CETEBOrO LUHYPa U3 PO3ETKN.

HACAOKA Angd NPUrOTOBJIEHUA COKA
N3 TOMATOB U iroa,

YCcTaHOBUTE KOHWMYECKYID Hacaaky-punstp
(26) Ha nnactukoBbIM WHeEK (25), 3a-
TeM YCTaHOBWUTE WX B KOPMNyC Hacaaku-
COKOBBbDKUMAnNku (24).

3akporTe Kopnyc KPbILWKOW (27), COBMECTMB
BbICTYMbI C yrny6neHnsMn Ha kopnyce (24),
1 MOBEPHUTE €ro NPOTMB YacOBOW CTPESIKM B
nonoxexue «CLOSE» ana dukcaumn.
YcraHoBuTe perynstop omxuma (28) Ha
KPbILLKY COKOBbDXUManku (27), COBMECTUB
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ykasaTenb Ha perynsitope ¢ CUMBOJSIOM «0»,
1, Crerka Haxas, MOBEPHUTE ero NpoTUB Ya-
COBOW CTPESIKN.

YcraHoBuTe KOpryc Hacagku (24) B rHesno
kopnyca (5), n NnoBepHUTE ero NPOTMB Yaco-
BOI CTPENKM A0 NOMHOM dukcaumm (CM. pu-
CYHOK 06LLero Buaa Macopyoku).
YCcTaHOBWTE NOTOK A5 NPOAYKTOB (2).
BcTtaBbTe CeTeByIO BUKY B PO3ETKY.
BkniounTe Msicopybky, HaxaB Ha KHOTKY (8).
Bko4MTE NOHMXKXEHHYIO CKOPOCTb, HaXaBs Ha
KHOMKY (6), Npn 3TOM NoaceeTka KHOMOK n3-
MEHUTCS C CUHEN Ha KpacHyIo, yka3biBas Ha
TO, YTO BKJTIOHEH PEXMM MOHMXKXEHHOI CKOPO-
CTV BpaLLeHusl.

Bo Bpems paboTbl N0Nb3YMTECH TONBKO TOMKa-
Tenem (1), BXOAAWMM B KOMIMIEKT; A7S ApO-
TaNKMBaHUS MPOAYKTOB 3anpeLLaeTcs UCMOosb-
30BaTb MOCTOPOHHWE MPEAMETbI, HA B KOEM
crydqae He NpoTaskuBanTe NPOAYKTLl pyKamu.
Perynatop omkuma (28) nmeet 3 paboumx
nonoxeHusi. Ha kpsbiwike (27) HaHECEHbI Co-
OTBETCTBYIOLLME CMMBOJbI. [1N9 perynmpos-
KM CTEMEHM 0TXUMA, B 3aBMCUMOCTU OT Tvna
oBoLLEeN nnn GPyKTOB, PErynsTop N3mMeHseT
NOJIOXEHNE KOHNYECKOW Hacaakn B COOTBET-
CTBUM C CUMBONIAMU («1», «2», «3»), NpUXn-
Mas €€ K LLUHEKY.

yXxopn, 3A MACOPYBKOM

Mocne okoH4YaHus paboThbl crnenyeT BbIK/O-
YUTb MACOPYOKY, HaXaB Ha KHOMKY (8), n 13-
BJI€Yb BUJIKY CETEBOrO LUHYpa 13 PO3ETKMU.
Haxmute Ha kHonky dukcatopa (4), noBep-
HUTE roNoBKY MSICOPYOKM MO 4acoBOW CTpen-
K€ U CHUMUTE ee (CM. PUCYHOK obLLero Bnaa
MSICOPYOKM).

OTBepHuTe raviky (14) u CHMMUTE YCTaHOB-
NeHHble Hacaaku (15, 16 nnn 17, 18), cetkmn
(10 unmn 13), Hox (12) co wHeka (11).
M3BnekuTe WwHek (11) 13 ronosku Msicopyoku (3).
Ypanute Co LWHeka OCTaTku NPOAyKTOB.
MpuHapgnexHoctu (1, 2, 15, 16, 17, 18, 19, 25,
26, 27, 28) MOXHO MbITb B NMOCYJ0OMOEYHOM
MallvHe.

[Ons yno6cTBa v KOMMNAKTHOCTU XPaHEHUs! Ha-
canku (15, 16, 17, 18) MOXHO XpaHUTb BHYTpUY
Tonkatens (1). (puc. A)
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MpoTpute kopnyc msicopybkun (5) BnaxHon
TKaHbIO.

[Ona NpoMbIBKM Hacagku ANs NPUroBAEHUs
coKa HaxmuTe Ha KHONKy d¢ukcaropa (4),
pPacnonoXeHHYI0 Ha kopnyce (5), noBepHuTe
€€ No 4YacoBOW CTPESIKE U CHUMUTE (CM. puU-
CYHOK 06LLero Buaa Macopyoku).
[MoBepHUTE KPbILLKY (27) N0 4acOBOW CTpen-
Ke, ycTaHoBMB €€ B nonoxeHne «OPEN», na-
BJIEKNTE KOHNYECKYIO HacaaKy-punstp (26) n
NAaCTUKOBbIN LLUHEK (25).

MoBepHUTE perynatop omkmma (28) no ya-
COBOW CTpeJIKe, yCTaHOBUB €ro B MOJIOXEHNE
«0» 1 CHUMUTE.

Ypanute CO LWHeka ocTaTky NPOAYKTOB.
lMpomoliTe BCe NpuHaOfeXxHOCTN Mscopyb-
K1 B TEMJIOM MblIbHOW BOAE C HENTPAJIbHbIM
MOIOLLMM CPEeACTBOM, ONOMOCHUTE 1 nepeq,
cHopkoli TLLATeNbHO NpocyLunTe.
3anpeliaeTca MCNonb30BaTb ANS HYUCTKU
Koprnyca msicopybkn (5) pactBoputenn unu
abpasvBHble YNCTSLLME CpeacTBa.

He ponyckarite nonaganns XnakocTu BHYTPb
Kopryca Macopybku.

Mepen TemM kak ybpaTb Npocoxwine npuHag-
JIEXHOCTUN Ha XpaHEeHWe, CMaxbTe pPeLleTKn
(10, 13) n HOX (12) pacTUTENBHLIM MAC/IOM -
Tak oHW ByayT 3aLlmLLEeHbl OT OKUCIEHWS.

TEXHUYECKUE OAHHDbIE
OnekTponutaHne: 220-240 B ~50/60 Iy,
MakcnmaneHaa mowHocTe: 1500 BT

MponsBoauTenb CoxpaHseT 3a Co6OV npaBo U3-

MEeHSTb AM3aliH N TeXHUYECKMe XapakTePUCTUKU
ycTpovicTBa 6e3 npeaBapUTesIbHOro YBEAOMIIEHUS.

Cpok cnyX0bl MacopyOku — 5 net

JlaHHoe n3penve cooTBETCTBYET BCEM
T TpebyeMbiM eBPOneviCkKUM 1 POCCUii-
CkuM cTaHaapTam 6e30rnacHocTu u
TUIrNEeHbI.

ME 61

AH-OEP NPOAAKTC I'm6X, AecTtpus
Holbayrioptens 38/7A, 1070 BeHa, ABcTpus
CpenaHo B Kutae
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ETTAPTKbILU

CUNATTAMA
Wtepriw
A3bIK-TYMiKKe apHanfaH acrayLlua
ETTapTkbiw 6acTumeriHin kopnychbl
ETTapkbiw 6acTtueri 6ekiTkiliHiH 6aTbipmachl
Kopnyc
TemeH xbInAaMAapIKThl icke Kocy 6aTbipmachl
Kepi aiHanygbl icke kocy 6aTteipmacs! (REV)
Icke Kocy/axblpaTty b6aTbipmachl
ABTOMaTTbI CaKTaHAbIPFbILLTHI iCKe KOCY
6aTbipMachl
. Oprawa TapTyfa apHanfaH TopLua
. LHek
. Kpecrt Topisgi nbiwak
. |pi TapTyFa apHanfaH TopLua
. ETTapkbiw 6actueriHiH 6ypaHaacel
. 16. WyxbikTapabl TONTbIPyFa apHarnfaH
KOHAbIpMa
18. «Kebbe» asipneyre apHanfaH
KoHAbIpManap»
KekeHic TyparbiLu
KekeHic TyparFbill KOHAbIPMACbIHbIH, KOPMYChbl
¥caTKbiw
Ipi YKKiLL
[HpaHukTepai xacayra apHarnfaH KOHAbIpMa
Kopnyc Hacagku-cokoBbhKMMaIKu
25. LUbIpbIHCbIKKbILL LUHET
26. KoHyc Tapi3ai KOHAbIpMa-Cy3rilll
27. LbIpbIHCBIKKbILL Kaknafbl
28. ChbIry peteTeriui

©CENOOA®N~

17.

19.
20.
21.
22,
23.
24.

KAYINCI3AIK TEXHUKACbI BOUbIHLLIA
¥CbIHbICTAP

KypbInfbIHbI HOTWKENI XoHe Kayincis
nanganaHyabl kaMTaMachl3 eTy yLiH 6epinreH
HYCKaynbIKTbl 3eMiH KOWbIN OKbIN WbIFbIHBI3. Erep
Ci3 yKcac KypblinfbinapabiH, XKYMbICbIMEH TaHbIC
6oncaHbI3 aa 6i3 cigi «Kayincisgik wapanapbi»
TapayblH OKyAbl, COHbIMEH kaTap 6apnblk
HycKkaynblkTapAbl Typa KongaHyabl 6TiHeMI3.
BepinreH GaclublnbIKTbl bIHFAbI Xepae
CaKTaHbl3, OHbl KeneLlekTe aHblKTamarblk
mMaTepwvan peTiHae navganaHbliHbI3.

KAYINCI3AIK LWAPANAPDI

OneKTp eTTapTKbILLbIMEH XYMbIC iCTey
yaKplTblHAA OPTTiH, 3NEKTP TOFbIMEH
3aKbIMAaHyAblH Hemece backa >xapakaTTapablH
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ToyeKeniH asanTy YLiH Keneci cakTaHabIpy

LapanapblH cakTay Kepek:

e AnFfalukpbl icke KOCy anfblHAaa, 9nekTp
XeniciHaeri KepHey KypbInfFblHbIH XYMbIC icCTey
KepHeyiHe calkec KeneTiHiHe Ke3 eTKI3iHi3.

o XKeTkisinim XunHafbIHa KipeTiH KocbIMLLA
GenwekTepai faHa naganaHbiHbI3.

e OneKTp TOFbIMEH 3aKbIMAAHYFa oI
6epmey YLUiH KypbIfFbIHbI, Xeninik 6ayabl
oeHe xeninik 6ayablH aibIpTETIriH cyFa
Hemece backa cywbikTbikTapFa ELLUKALLAH
BATbIPMAHBIS.

e KopnycTbl Tasanay yLiH ObIMKbIN MaTaHbl
nanganaHbiHpI3.

o EluKaluaH XXyMbIC icTen TypFaH eTTapTKbILWThI
Kapaycbl3 kanablpMaHbl3.

e XKyMbIC icTen TypFaH eTTapTKbILTbIH KacbiHAa
6ananap Hemece MyMKIHAIKTepI LWekTeyni
agampaap 6onca, aca Haszap 60MbIHpI3.

e ETTapTKbiWwTHI 6Gananap Hemece
MYMKIHAIKTepi WeKkTeyni agamaapabiH
navganaHyblHa, erep onapablH Kayinciagiri
YLLiH >xayan 6epeTiH TyrnFameH onapra
acnanTbl Kayincia nanganaHy XaHe OHbl
Aypbic NanganaHbaraH kesge nanga 6onatbiH
KayinTep Typarbl CONKEC XaHEe TYCIHIKTi
HyckaynblkTap 6epinreH 6onmaca pykcar
eTinmenai

e ETTapTKbIWTHI KypacTbipFaHFa,
DernwekTereHre aemiH, COHbIMEH KaTap
TazanaraHfa AeniH OHbl COHAIPY XaHe Xxeninik
anbIPTETIKTI allanbIkTaH axblpaTty Kepek.

o KypbinfbiHbl bICTbIK 6ETKE HEMECe COHAanabIH,
(ras, anekTp nNnuTackl HeMece Kbi3ablpbirFaH
TaHAbIp) KacblHa opHanacTbipyFa ThibIM
canblHagpl.

o XKeninik 6ayabl yKbINTbl NanganaHbiHbI3.

Keninik 6ayap! KypbIFbIHbI TacbiMangay yLi

navganaHyfa TbiibIM canblHabl.

o XKeninik 6aygblH ycTenaix WeTiHeH
canbblipaybiHa on 6epMeHi3, COHbIMEH KaTap
OHbIH, bICTbIK 6eTTepre TUMeYiH kagaranaHpl3.

o XKeninik 6ayablH aibIpTETIriH 3NeKTp
alanbifblHaH axblipaTkaHaa, 6ayablH e3iHeH
eMec, albIPTETIKTEH YCTaHbI3.

o XKeninik 6ayabl cynbl KONMEH KocnaHpI3
X8He axblpaTnaHbI3, Oy anekTp ToFbIMeH
3aKbiMAaHyFa aKenyi MyMKiH.

o KypbinfblHbl 3aKbiMAaHFaH xeninik 6aymeH
Hemece Xeninik anbipTeTikneH, COHbIMEH

21
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KaTap Kypblnfbl ipKinicTepMeH Xymbic ictece,
HeMece Or XoFapblAaH TYCin KeTce, HeMece
Backalla XonveH 3akbiMaaHca nanganaHyra
TbIbIM canbiHaabl.

o KypbInfblHbl XXeHAeY YLiH HeMece Xerninik
6ayapl arbipbacTay yLWiH TyblHAbIrepnec
KbI3MET KepCeTy opTanblfbiHa XxabapnachlHbI3.

e ETTapKbIlW Y1 XafganbiHAa FaHa
nanganaHyfa apHanfaH.

ETTAPTKbILWTbIH EPEKLUENIKTEPI

Herisri xaHe KocbIMLUA XXYMbIC icTey
XblngamablKTapbl — HEri3ri XyMbIC icTey
XbIngamabiFbl €TTi ManganayabiH, 6apnbik
TacingepiHe navaanaHbinagbl, KOCbIMLLIA
XblnaamapblK )XyMcak KOKeHICTep MEH CYMeKTi
XVOeKTepAi, Mbicanbl, Kbi3aHaapab!, Kbi3bl
KapakaTTbl, kKapa TaHKypanabl, )XaHe T.C.C-
napabl eHaey yuwiH apHanfaH. XKbingamabIKTbl
Ke36eH Gakplinay yLiH apbip pexxumHiH 6ackapy
BaTbipmManapbiHblH SpTYpIi kKemeckineyi
6Gonagbl: HEri3ri XKyMbIC iCTey blnaamMaplfbl KOK
TYCMNEH, KOoCbIMLUA XbiNAamablK Kbi3bin TycneH
cyvemengeHeai.

Kepi anHany kbiameTti (REVERSE) — GepinreH
asblK-TyNIKTi eHaey 6apbicbiHaa nanga 6onfaH
KenTenicTepai Ot YLUiH apHanfaH.
A3bIK-Tynikke apHanfaH acraylua — asblk-
TYNIKTi eHAey yakblTblHAa onapAblH bIHFaNIbI
OpHarnacyblH kKaMTamachl3 eTefi xxaHe a3sblk-
TYnNiKTi GacTuek aysblHa XyKTeyai )eHingereai.
YnkeHairi apTypni caHbinaynapbl 6ap eki
TopLua — a3blK-TYMIKTi ycakTayablH apTypni
AapexeciHe apHarnfaH.

ApHaWbl xxababIKTap — LW\XbIKTapabl TONTbIPYFa
XoHe «kebbe» asipreyre apHanfaH.
KekeHicTep MeH xuaekTepAeH WbIpbIHAbI
CbIfyFa apHarnfaH KoHAabIpMa

XKymcak kekeHiCTep MeH CYNekTi XnaekrepaeH
WbIpbIH AaiblHaayFa cisre MyMKiHAIK 6epegi.
KbI3bIn KeTyaeH KopFaHbIC Xyheci —
€TTapTKbILL 3NEKTP MOTOPbIHbIH ©biMN KETYAEH
KOpFaHbICbIH KamTamachbI3 eTefi.

HA3AP AYOAPbIHbI3!

o XKenire kocy angblHAA, KYPbINFbIHbIH,
COHAIpinreHiHe Ke3 XeTKi3iHi3.

o ETTi TapTyAbiH angbiHaa 6apnblk cynektep
MeH apTblKk Mannap anblHFaHblHA MiIHAETTi
TYPAE KO3 XKETKI3iHi3.
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YKeTKi3inim xXunHafblHa KipeTiH UTepriwTi
nanganaHbiHbI3. A3bIK-TYNiKTi kaHgawm ga 6ip
3aTTapMeH Hemece caycakneH UTepMeHis.
Ew6ip xxargaiga eTTapTKbILWUTbIH KOPNYyChIH
cyra Hemece 6acka CyMbIKTbIKTapFa
6aTbipMaHpbI3.

«Kebbe» (17, 18) xaHe WwyXblKkTapab!
TonTeipyFa (15, 16) apHanfaH
KoHObIpManapapbl navganaHfaH Kkesge
Topwanapgb! (10, 13) xaHe nbiwakTbl (13)
opHaTyfa 6onmangpl.

ETTapkbiwneH kaTTbl TanwbikTapbl 6ap
TaramablK asblK-TyNikTi (Mblcanbl 3iMbip
HeMece XerKeK) eHaeyre TbipbICMaHbI3.
KenTenictepain naiga 6onybiHa xon 6epmey
YLWiH eTTi uTepreHae aca Kyl canmaHpi3.
Erep kaHgan ga 6ip kenTenin kanfaH

KaTTbl O6rLeK LWHEKTIH XoHe MbILLaKTbIH,
alHanybIHbIH TOKTayblHa aKence, aepey
KypbInfbIHbI COHAIPIHI3 XXaHE KYMbICTbI
)anfacTblpy angblHaa OHbl arnbin TacTaHbI3.
Kepi aiHanyra (REVERSE) kelikeH ke3ge
GaTbipmachiH (8) 6ackin eTTapTKbILLThI
COHAIPIHI3, xaHe 5-6 cekyHATbIK y3inicTeH
KeniH 6aTtbipmaHbl (7) (REV) 6acblHbI3.

ETTAPTKbILTbI ©3IPJIEY

ETTapTKbIWThI LWbIFapbIHbI3 XaHe baprblk
KanTanTblH MaTepuangapabl anbin TacTaHbl3,
KOPMyCTbl AbIMKbINT MaTamMeH CYpPTiHi3.
Bapnblk anbiHGansl 6enwekTepai 6enTapan
XYFbILW 3aTbl 6ap >blnbl CyMeH XYbIHbI3,
LaiibIHbI3 XaHe KypacTbipy anabiHaa
Xakcblnan KenTipiHi3.

ETTAPTKBILUMNEH XX¥MbIC ICTEY
(kannbl epexenep)

ETTapTKbIW Cyneri )oK eTTi eHaeyre Tek yn
XafganblHAaa apHanfaH.

AnFaLlkpl icke Kocy angblHaa anekTp
XeniciHaeri KepHey KypbINFbIHbIH XXYMbIC icTey
KepHeyiHe Calikec KeneTiHiHe Ke3 XKETKI3iHi3.
KypbInfbiHbl KypacTbipbIHbI3 XaHE Kas3blK
KypFak 6eTke opHaTbIHpI3.

KopnycTarbl xxenfeTineTtiH caHpinaynap
6iTenin kanmaraHblHa KO3 XeTKi3iHi3.
YKeninik 6ayablH anbipTeTiriH alanbikka
KOCbIHbI3.

EvTapTtkbiw 6acTueriHin (3) acTbiHa calikec
bIAbICTbI KOVbIHbI3.
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o ETTiH TOMbIK epireHiHe K3 XeTKi3iHi3, apTbiK
Mannapapbl XeHe cymekTepAi anbin TactaHpl3,
eTTi acTaylaHblH (2) caHblnayblHa epKiH
eTeTiHOel Ky6Tap Hemece xonakLia eTin
TypaHbI3.

BaTtbipmaHbl (8) 6ackin KypbinfbiHbI icke
KOCbIHbI3.

Acblknan, eTTapTKbIL 6acTueriHiH (3)
KOHbILLUbIHA UTepriLuTiH (1) KemeriMeH eTTi
UTEpIHI3.

YKyMbIC icTey yakbITbiHAA XETKI3iniM
XWUHafbIHa KipeTiH ntepriwTi (1)
nanganaHbiHpi3. ETTi utepyre kaHgau ga 6ip
3aTTapAbl NanganaHyfFa TeifibIM canbiHagbl,
elwbip xxaraanaa eTTi KONMeH UTEPMEH;3.
ETTi Hemece Backa a3blK-TyNiKTi UTepy YLLUiH
aca Ken Kyl XyMcamaHpbI3.

ETTi TapTy 6apbicbiHAa KenTenic nanaa
6onybl MyMKiH, Naga 6onfaH KenTenicTi ot
YLUiH Kepi aHany kbismeTiH (REV) nanganany
kepek. byn ywin (ON/OFF) 6aTtbipmacsiH

(6) Bacbin eTTapTKbILLTLI COHAIPIHI3, 3NEKTP
MOTOPbIHbIH, TOMNbIK TOKTaYybIH KYTiHi3, coaaH
keniH (REV) (7) 6aTtbipmachkiH 6acbiHbI3, an
5-6 cekyHATaH KeWiH KanbInTbl )XyMbIC iCTey
pexumMiHe oparnbiHpI3.

KypbInfbiHbIH, Y34IKCi3 XYMbIC iCTey yaKbITbl 5
MUWHYTTaH acnaybl Kepek.

5 MUHYT Y34iKCi3 XXyMbIC iCTeyaeH KeniH
KYPbINFbIHbI COHAIPY KEPEeK XaHe ofaH
cankblHaayra yakbIT 6epy kepek, coaaH Kemi
XYMBICTbI >anfacTbipyra 6onagpl.

Kymbic icten GiTkeHHeH KeliH, 6aTbipMaHbl
(7) bacbin, eTTapTKbILWTLI COHAIPIHI3 XaHe
OHbI XeniaeH axblpaTbiHpI3, )XaHe coAaH
KeWiH faHa OHbl BenLuekTeyre KipiciHis.

ETTI ¥CAKTAY

1. WHexTi (11) eTTapTKbiWw 6acTueriHiK (3)
KOpMyCblHa carnblHbI3, KPeCT Topi3ai NbilLaKTbl
(11) opHaTbIHbI3, Bip KaxeTTi TopLaHk! (10,
13) TaHOaHbI3 XaHe TopLuaAarbl OMbIKTapabl
eTTapTKbIL 6acTueriHii kopnycbiHAarb! (3)
[eHecTepMeH KenicTipe OHbI MblLLaKTbIH,
YCTiHe opHaTbIHpI3, BypaHaaHbl (14) KyLu
canmanm bypaHpi3.

HA3AP AYAPbIHbI3!

Ezep nblwak dypbic eMec (WHeKKe
KecemiH XaFbIMeH) opHamsblsica, o1 mypay
KbI3MemiH opbiHOamaliobl.
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Emmapmkbiw 6acmueziH Kypacmabipy
yakbimbiHOa 6ypaHOaHbI (14) kammbi
mapmnaHbi3, 6ypaHOaHbiH (14) COHFbI
6yparnybiH KypacmbipbisiraH 6acmuek
emmapmkbIWKa opHambiifaHHaH KeliH
JKy3eze acbIpbIHbI3.

Ipi (13) canbInaynapbl 6ap mopwa xaHe
ycak caHblnaynapbi 6ap mopwa (10) wuki,
COHbIMEH Kamap OalibIH emmi, 6anbIKMbl,
KekeHicmepOdi, kenmipinaeH xemic-
JXudexkmepdi, ipiMwikmi, xaHe m.c.c.—Hbl
eHdeyze xapamMObl.

ETTapTKbIWTBIH KypacTbipbliFaH 6actueri
(3) KopnycTafbl ysiFa canbin OpHaTbIHbI3 XoHe
OHbI cafarT TiniHe Kapchbl WbIPTbIfFa eNiH
OypaHpI3 (ETTapTKbILLTBIH, >Kanmbl TYPiHiH
CYpETiH Kap.).

BypaHgaHbl CoHblHa AeiiH TapTbiHbI3 (14).
EvTapTtkpeiw 6acTumeriin, (3) ay3blHa
asblK-TyNikKe apHarnfaH actaylaHbl (2)
OpHaTbIHbI3.

YKeninik anbIpTeTikTi allanbikka KOCbIHbI3.
BaTbipmaHbl (7) 6acbin KypbInfFbIHbI icke
KOCbIHpI3.

XKymbic icTey kesiHae Tek utepriwwTi (1)
nanganaHbiHbI3.

Eckepmy

Emmi eHOey npouyeciH xakcapmy ywiH
OHbI JKOoNlaKwa Hemece Ky6 mapi3di emin
mypaHbi3. My3dambinraH emmi monbik
epimy Kaxxem.

XKuHakka Kipemin umepzaiwmi xymbic
icmey yakbimblHOa natidanaHbIHbI3;
emmi umepyze KaHOali da 6ip 3ammapobi
natidanaHyra mblilbIM canblHaobl, eweip
Jardalida emmi KOZIMEH umepMeHi3.

YKyMblIc icTen GiTkeHHeH keliH, 6aTbipMaHbl
(8) BacbIn, eTTapTKbIWTbI COHAIPIHI3 XaHe
OHbI XeMiAeH axblpaTbiHbI3, XaHe coaaH
KeliH FaHa OHbl GerLiekTeyre KipiciHis.
ETTapTKbiWw 6acTueriH WweLly yLwiH kopnycTa
(5) opHanackaH bexkiTkiw (4) 6aTbipmacbiH
6acblHbI3, eTTapTKbIW 6acTueriH (3) carat
Tini 6oMbIHWa OypaHbI3 KoHEe OHbI LUELLIHi3
(eTTapTKbILWTBIH Xannbl TYPiHiH CypeTiH kap.).
. ETTapTkbiw 6acTtuerit 6enwekTey yLliH
OypaHaaHbl (14) 6ypan anblHbI3 XaHe
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eTTapTKbIW 6acTueriHiH kopnycbliHaH
opHarbinFaH Topwatbl (10, 13), NblwakTbl
(12) xaHe WHekTi (11) anbin WbIFbIHbI3.

Ha3sap aydapbiHbi3!

¢ Ez2ep emmi mapmy npoueciHde a3blik-
mynikmiy kenmenyi naiida 6osca, kepi
aliHany KbI3MemiH nalioanaHbiHbI3;

on ywin 6ambipmaHsbl (8) 6ackin
emmapmkbiWwmbl COHOIPIHI3, anekmp
MOMOpPbIHbIH MOKMaybIH KymiHi3 XaHe
(REV) (7) 6ambipmachiH 6acbkiHbI3, an 5-6
ceKyHOmMaH KeliH KkalimadaH Kanbinmabi
JKYMbIC icmey pexumMiHe opasbiHbI3.

Ezep xymbic icmey yakbimbIHOa wHek (11)
XoHe nblwakmbiH (12) aliHanybl keHem
mokman Kasnca:

6ambipmaHbl (8) 6ackbin emmapmKbIWMbI
COHOIpIiHiI3, xaHe xeninik alibipmemikmi
awanblKmaH axbipambIHbi3;

anekmp MmomopadbIH cyybiHa 20-30
MuHymmai yakbim 6epiHis;

icke Kocy 6ambipmachbiHa (9) 6achbin,
aemomammal cakmaHObIPFbIW KyUiH
meKcepiHi3;

emmapmgbiWwmbl KalimadaH icke
KOCbIHbI3.

¥ XXKbIKTAPObI TONTbIPY

1. ®apwTbl AanbiHOAHbI3.

2. LHekTi (11) eTTapTKbIW BacTUEriHiH,

(3) KoprycbiHa OpHaTbIHbI3, LUHEKKE
LY>KbIKTApAbl TONThIPYFa apHarFaH
KoHAbIpManapabl (15, 16) opHaTbIHbI3;
KoHAbIpMagarbl (15) AeHecTepAi eTTapTKbILL
6acTtueringeri (3) onbikTapFa kenictipe
opHaTbIHpI3, BypaHaaHbl (14) can TapTbin
OypaHpbI3.

KypacTblpbinfFaH eTTapTkbilw 6acTueriH
kopnycuarbl (5) ysifa cafFat TiniHe Kapchbl
TonbIK BekiTinreHre aeniH Gypan opHaTbIHbI3,
OypaHaaHbl (14) coHplHa aeniH bypaHpi3
(eTTapTKbILTBIH Xannbl TYPiHiH CYpeTiH Kap.).
A3bIK-TYNiKKe apHanfaH acTayLuaHbl (2)
OpHaTbIHBI3.

A3bIK-Tynikke apHanfaH actayLlara(2) AanbiH
dapLuThl canbiHbI3.

LyxbIKTapabl a3ipneyre, angbiH-ana Xbibl
cybl 6ap bigbicka 10 MUHYTKa canblHFaH,
TabuFn KabbIKTbl NaganaHbIHbI3.
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YKymcapTbinfaH KabblkTbl KOHObIpMara (16)
TapTbIM KWTi3iHi3 XKeHe KabbIKTbIH LUEeTiH
bavinaHpi3.

YKeninik anbIpTeTIKTi awanblkka KOCbIHbI3.
BaTbipMaHbl (8) 6ackin KypbInfbIHbI icke
KOCbIHbI3.

. JdanblH dpapiTel UTEpy yLiH nTepriwTi (1)
nanganaHbiHpI3, KabblK TONFaH cawiblH OHbl
KoHAbIpMaaaH (16) XbIMKbITbIHbI3, KabbIk
KerKeH caviblH OHbl CyMeH XibiTiHi3.

. KyMmbic icTen GiTkeHHEeH KeWiH, 6aTbipMaHbl

(8) bacbIn, eTTapTKbILTLI COHAIPIHI3 XoHe

OHbI XenieH axblpaTblHpI3, )XaHE CoAaH

KeWiH faHa OHbl GenLiekTeyre KipiciHis.

ETTapTkbiw 6acTureriH welLly yLiH koprnycTta

(5) opHanackaH bekiTkiw (4) 6aTbipmacbiH

6acbIHbI3, bacTuekTi caFaT Tini 6oMbIiHWAa

OypaHbI3 XoHE OHbI LLELLiHi3.

BypaHpaHbl (14) Bypan anbiHpI3 xaHe

epTTapTKbiW 6acTueriH 6enLeKkTeHis.

12.

13.

«KEBBE» KOHAbIPMACbIH MAWOANAHY
Ke66e — Ko3bl eTiHEH, acTblK YHbIHAH XoHe
AsmMpeyiwTepaeH AanbiHaganaTbiH A9CTYpni
XaKblH LUbIFbICTaFbl TaFram, onap KybIC TYTIKTEPAIH,
HerisiH »xacay yLwiH Gipre Typanagpl. Kybic
TYTIKTEP CanblHAbIMEH TONTLIPLINAAbI )KoHe
hpuTiopae Kyblpbinagpi.

TyTiKTepre apHanfaH canbiHabinapabl 6arikan
Kepin, apTypni 4emai TamakTapabl navganaHyra
6onagb!.

1. Kabblkka apHanfaH Heri3gi AanbiHOaHbI3.

2. LWHekTi (11) eTTapTkbIlw 6acTueriHiH (3)
KoprycbliHa OpHaTbIHbI3, LWHekke (11) «keb6e»
KoHAbIpManapbiH (17, 18) opHaTbIHbI3;
KoHablpMaaarbl (17) AeHecTep eTTapTKbiLL
GacTtueriHaeri (3) oMblKTapFa calikec KenyiH
KaparanaHbl3, xaHe bypaHgaHbl (11) can
Oypan TapTbiHbI3.

KypacTblpbinFaH eTTapTKbil 6acTueriH
KopriycTarbl (5) ysiFa carart TiniHe Kkapcbl
TonblK BekiTinreHre aeniH Gypan opHaTbIHbI3,
6ypaHaaHbl (14) coHblHa AeWtiH TapThbin
OypaHpI3 (ETTapTKbILLTBIH, >Kanmbl TYPiHiH
CYpETiH Kap.).

A3bIK-TyNiKKke apHanfaH actayLuaHbl (2)
OpHaTbIHBI3.

Kabblkka apHanfaH fanbiH Heri3ai asbik-
TYnikke apHanfaH actayliara (2) canblHbI3.
YKeninik anbIpTeTikTi allanbikka KOCbIHbI3.

01.08.2011

18:26:29



14. batbipMaHbl (8) 6acbkin KypbInfbiHbI iCke
KOCbIHbI3.

15. [anbiH Kambipabl UTepy YLiH utepriwTi (1)
narnaanaHblHbI3.

16. OanbiH TYTIKTEpAi KaXKeTTi Y3blHObIKNEH
KECIHi3.

17. XKymbic icTen BiTKeHHEH KeliH, 6aTbipmaHbI
(8) bacbin, eTTapTKbILWLTLI COHAIPIHI3 XaHe
OHbI XeniaeH axblpaTbiHpI3, )XaHe coAaH
KeWiH FaHa OHbl BenLuekTeyre KipiCiHi3.

18. EpTTapTkbiw 6acTueriH WweLly yLwiH kopnycTta
(5) opHanackaH GekiTkil (4) 6aTbipmacbiH
BacbIHbI3, 6acTuekTi (3) carart Tini 6ovbiHWa
B6ypaHbI3 KeHe OHbI LUEeLLiHi3.

19. BypanaaHsbl (14) 6ypan anbiHbI3 aHe
eTTapkbilw bacTueriH BenweKTeHi3.

PELIENT

(canbiHAbI)

Kot eti 100

301TYH Malbl 1, 1/2 ac KacblK

Homanak 6ac nusas

(ycaK TyparFa) 1, 1/2 ac kacblK

Hoempaeyiw KeperiHwe
Ty3 1/4 waw kacblk
¥H 1, 1/2 ac KacblIK

e Ko eTiH eTTapTkbiTa 6ip Hemece exi peT
ycakTay KaxeT.

o [lomanak 6ac nussgbl 3sTYH MarbiHaa
KOHBIP TyCKe AeliH Kyblpafbl XXHe OHbl
daplLuka Kocaapl, cogaH keniH 6apnblk
AsmpeyiwTepai, Ty3abl XXaHe YHAbl Kocaabl.

(KabbIifbI)

Mariceis et 450 r

¥H 150-200 r
Ooempeyiwtep 1 Wwan KacblK
Myckat xaHfafbl 1 naHa.
Kpbi3bin yHTaK Gypbl KeperiHwe
Bypbiw KeperiHwe

e ETTapTkbiWwTa eTTi YW peT ycakTanapl,
COHbIMEH KaTap MycKaT XaHfafbl Aa
ycakTanagbl, cogaH KewiH 6apnbik
KOMMOHEHTTTEP apanbiCTbipbiragb.
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20. CbIpTKbl KabbIKTaFbl €TTiH KON MerLepi )xaHe

YHHbIH a3 MeriLLepi )XaKCbl KOHCUCTEHLIMS: MEH
NalblH TaFaMHbIH 8MiH KaMTamachI3 eTeqi.

21. OaribIH TyTiKTEp canbiHAbIMEH TONTbIpbINagbl,

LIeTTepi KbiCbINbIN WhiMLWbINaab!, onapra
KaXXeTTi niwiH 6epineai.

22. TyTikTep cdpuTiopae a3ipneHesi.

Eckepmy:

LWyxbikmapObl Xacayra apHanFaH
KoHObIpmanapOosbli (15,16) xaHe «keb66eze»
apHanfraH KoHObIpMasapobi (17,18)
natidanaHFaHHaH keliH umepziwume (1)
cakmayfa 6onadsbi (cyp. A).

KOKEeHIC TYPAFbILL

YKKiWTi (22) YcTaHoBWTE Tepky (22)
ycaTkbilwka (21) Hemece ApaHukTepre
apHarnfaH KoHabIpMaHbl (23) KeKeHic
TypafbILWTbIH (20) KOPNyCbiHa OPHATBLIHBI3.
KekeHic TyparbiwTbIH, (20) KOPMYCbIH, OHbI
carar TiniHe Kapcbl TONbIK BekiTinreHre aemiH
BypaHbI3 (eTTepPTKBILUTLIH XXanmbl TYPiHiH,
CYPETIH Kap.).

>Keninik anbIpTeTIiKTi allanblkKka KOCbIHbI3.
BaTbipmaHbl (8) 6acbin KypbifFbIHbI icke
KOCbIHpI3.

YKyMbIC icTereHae Tek XeTKi3iniM XXuHafblHa
eHeTiH utepriwTi (1) naganaHbIHbI3;
KeKeHicTeppai utepy yLwiH 6eTeH 3aTTapabl
navganaHyfa TbiibIM canblHabl, eLwbip
Xarganaa KekeHictepai KonmveH UTEPMEH;3.
KekeHic Typarbiw koHAbIpMackIH (20) wewy
YLWiH kopnycTa (5) opHanackaH 6ekiTkiLu
6aTbipmachiH (4) 6acblHbI3, OHbI caFaT

Tini 6ovibIHIWA BypaHbI3 XoHe LUeLLiHi3
(eTTepTKbILWTBIH Xannbl TYPiHiH CypeTiH Kap.)
N CHUMUTE.

YKyMcak kekeHicTepai, Mbicanbl, Kbld3aHaapab!
eHAey YLUiH LUHeKTIH TeMeH ariHany
XblNAamablfbiH TaHAAHBI3, ON YLUiH TOMEH
XblngamablKTbl icke Kocy 6aTbipMmachbiH (6)
6acbiHbI3, 6aTbipManapablH kemeckineyi
KEeKTeH Kbi3blfiFa aybicagbl.

Kymbic icten 6onFaHHaH KeliH 6aTbipMaHb!
(6) kavTanan 6achbin, LWHEKTIH, alHanybIHbIH,
TOMEH XbINAaMAbIFbIH COHAIPIHI3, coaaH
KeniH 6aTbipmaHbl (8) 6ackin eTTapTKbILLThI
COHAIPIHI3, XaHe xeninik 6ayablH anblpTeTiriH
allanblKTaH axblpaTbiHbI3.
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LWWbIPbIHCbIKKbILL

KoHyc Tapisai koHAabIpMa-cys3rilTi (26)
NNacTyK LWHeKKe (25) opHaTbIHbI3, cofaH
KEeMNiH onapAbl LbIPbIHCLIKKbILL-KOHABIPMaHbIH,
(24) kopnycblHa OpHaTbIHbI3.
LbiFbIHKbINApAbl KOPMYCTafFbl OMbIKTapMeH
CalKeCcTeHAipin, KopnycTbl KaknakneH (27)
XabblIHbI3 XX8He OHbI caFaT TiNniHe Kapchbl
«CLOSE» kyMiHe GekiTy yLiH BypaHbI3.
PetteriwTeri kepceTkiwTi «0» TaHGackIMeH
CoWKeCTeHAIpiN xaHe can backin cbiFy
peTTeriwiH (28) WhbIpbIHCBIKKbILL KaknafFbiHa
(27) opHaTbIHpbI3, OHbI caFaT TiniHe Kapchbl
OypaHpbI3.

KoHAbipma kopnycbiH (24) kopnycTarbl (5)
ysifa carart TiniHe Kapcbl Tonblk GekiTinreHre
AeniH 6ypan opHaTbiHbI3, bypaHaaHbl (14)
COHbIHa AeliH OypaHbI3 (ETTapTKbILUTbIH,
Xannbl TYPiHiH CypeTiH kap.).

A3bIK-TYNiKKe apHanfaH acTayLuaHbl (2)
OpHaTbIHpI3.

YKeninik anbIpTeTIKTI alanblkka KOCbIHbI3.
BatbipmaHbl (8) 6ackin KypbInfbiHbI icke
KOCbIHbI3.

TemeH XblngamabIKTbl iCke KOCY YLUiH
BaTbipmachiH (6) 6ackiHbI3, 6aTbipmanapgbiH,
KOMecKineyi KOKTEH Kbl3blnFa aybicagbl, Oyn
anHanyablH TOMEeH XblnaaMmablK pexuMmi icke
KOCbINFaHbIH Gingipeai.

KyMmbic icTereHae Tek XeTki3inim XuHarbiHa
eHeTiH utepriwTi (1) naiganaHbiHbI3;
KeKeHicTepAi utepy yLwiH 6eTeH 3aTTapabl
navganaHyfa TbiibIM canblHaabl, eLwbip
Xarganaa KekeHictepai KONIMEH UTEPMEH;3.
Chbify petTeriliHiH, (28) 3 kywi 6ap. Kaknakta
(27) conkec TaHbanap canblHfFaH. KekeHictep
Hemece XeMmicTepaiH, TypiHe 6annaHbICTbI
CbIfy JOpeXecCiH peTTey YLiH, peTTerill KOHYC
Topi3ai KOHABIPMaHbIH KYMiH, OHbI LIHEKKE
KblcbIn «1» «2» «3» TaHOanapblHa caikec
esrepreqi.

ETTAPTKbIWTbIH KYTIMI

Kymbic icten GiTkeHHEH KeliH 6aTbipMaHbl (8)
6acbin eTTapTKbILLTbI COHAIPY KaXeT, XaHe
xeninik 6ayablH albIpTETIMNH allanbikTaH
axbIpaTy Kaxer.

BekiTkiw (4) 6aTbipmacbiH 6acbiHbI3,
eTTapTKblW GacTueriH cafart Tini 6obiHWa
OypaHbI3 )aHe OHbI LEeLiHi3 (eTTapTKbILUTbIH,
Xannbl TYPiHiH CypeTiH kap.).
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e BypaHaaHbl (14) 6ypan anblHbI3, opHaTbIFaH
abablkTapapl WHeKTeH (14) weLwiHja.

o LlHekTi (11) eTTapTkbilw BacTueriHeH (3)
LblFapbIHpI3.

o llIHekTeH Tamak KangblKTapbiH TadanaHbi3.

e ETTapTKbIWTBIH GapnbIK )abablkTapbiH
GenTapan xyfbil 3aTbl 6ap >bifbl CAObIHAbI
cyna XKyblHbI3, LalbIHbI3 XXaHEe KypacTbIpy
anablHAa XXakcblnan KenTipiHi3.

e Xabgbiktapasbl (1, 2, 15, 16, 17, 18, 19, 25,
26, 27, 28) biabIC XyaTblH MalLWHaAa Xyyfra
6onapap!.

e KoHabipmanapapl (15, 16, 17, 18) utepriw (1)
KoprycblHAa cakrayFa 6onagpbl (cyp. A).

e ETTapTKbIW KOPMYChIH (5) ABIMKBIN MaTameH
CYPTiHi3.

o LbipbiHOAPAb! ChiFyFa apHarnfaH
KOHAbIpManapAbl >yy yLiH kopnycTa (5)
opHanackaH 6exiTkiw (4) 6aTblpmachIH
6acbIHpI3, eTTapTkbiw 6acTueriH (3) carat
Tini 6olblHWa GypaHbI3 KoHEe OHbI LELLiHi3
(eTTapTKbILWTBIH Xannbl TYPiHiH CypeTiH kap.).

o KaknakTtbl (27) carart Tini 6ovbIHWa Oypan
«OPENDY kyniHe 6enrinexis, koHyc Tapiaai
KOHAbIpMa-Cy3rilTi (26) aHe NNacTuK WHEKTI
(25) woiFapbIHbI3.

o CobIfy peTTeriwiH (28) carar Tini 6ovbIHLLIA
Oypan, oHbl «0» KyniHe Benrinexi3 xsHe
LIeLLiHi3.

o LlIHekTeH Tamak KangplKTapbiH TadanaHbI3.

o bBapnblK xxababikTapabl 6erTapan XyFbiLl
3aTbl 6ap Xbinbl cabblHAbI CyAa XYbIHbI3,
LaiblHbI3 XaHe KypacTblpy anabiHaa
akcbinan KypFaTbiHbI3.

e KopnycTbl Tasanay yLiH epiTkilwTepai
HeMece KaalTblH Ta3anarbill 3aTTapabl
nanganaHyfa TblibiM canbiHagbl.

e ETTapTKbILW KOPMYCbIHBIH, iLLiHE CYMbIKTLIKTbIH,
TUIOiHE 0N GepMeH;s.

e KenkeH xabgblKkTapabl cakrayfFa anbin
KOWFaHfFa aewiH, Topwanapgsl (10, 12) xxeHe
nblwakTbl (13) eciMaik ManbIMeH XafblHbI3
— ocbinaiiwa onap ToTbIFyAaH KopranaTtblH
6onaabl.

TEXHUKANDbIK CANATTAMANAP

KopekTeHaipy kepHeyi: 220-240 B ~ 50/60 'y,
Kyatbl: 1500 BTt
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KA3AK

OHOipywi acnanmsiH u3aliHbl MEH MEXHUKaIbIK Byn mayap EMC — xardaiinapra
cunammamarnpbiH andbliH-ana xabapniaycbi3 calikec kenedi Heai3ei
e32epmy KyKbifbIH cakmatiobl. Mindemmemenep 89/336/EEC

c E HepekmusaHbiH epexernepiHe
Kbi3mem emy mep3imi - 5 xbin eHeizineeH TemeHai EpexenepdiH

Pemmenyi (73/23 EEC)
FapaHTuAnbIK MiHAeTTINIr
[apaHTUsNbIK Xargangarsl kapanbin XaTkaH
GenekTep AUNepAeH TeK caTbin arnblHFaH
apamra faHa 6epinegi. Ocbl rapaHTUANbIK
MiHAETTINIriHAeri WarbIMaanfaH xaraanaa
TerereH Yek HeMece KBUTaHLMSICbIH KOpCeTYi
KaKeT.
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ROMANA/ MOLDOVENEASCA

MASINA DE TOCAT CARNE

DESCRIERE

1. Tmpingétor

2. Tava pentru alimente

3. Corpul capului masinii de tocat

4. Butonul fixatorului capului masinii de tocat
5. Corp

6. Buton pornire viteza redusa

7. Buton pentru rotatia in sens invers (REV)
8. Buton pornire/oprire

9. Buton pornire siguranta automata

10. Grilaj pentru taiere medie

11. Snec

12. Cutit cruciform

13. Grilaj pentru taiere mascata

14. Piulita capului masinii de tocat

15. 16. Accesorii pentru umplerea céarnatilor

17. 18. Accesorii pentru prepararea ,kebbe”

19. Tmpingétorul dispozitivului de taiere a legu-
melor

20. Corpul accesoriului de taiere a legumelor

21. Accesoriu tocator

22. Razatoare mare

23. Accesoriu pentru prepararea cartofilor ,rosti”

24. Corpul accesoriului storcator de fructe

25. $necul storcatorului de fructe

26. Accesoriu-filtru conic

27. Capac storcator de fructe

28. Reglor stoarcere

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

PRIVIND TEHNICA

MASURI DE SIGURANTA

Pentru a evita riscul incendiului, electrocutarii

sau altor traumatisme, atunci cand folositi masi-

na electrica de tocat carne respectati urmatoarele

masuri de siguranta:

« Tnainte de prima folosire asigurati-va c& tensi-
unea sursei de alimentare corespunde cu ten-
siunea de functionare a aparatului.
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e Folositi doar accesoriile prevazute de produ-
cator.

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

e 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 de-
cat in cazul in care li se dau instructiuni co-
respunzatoare si clare cu privire la folosirea
sigura a aparatului si 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.

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

e Manuiti cu grija cordonul de alimentare.

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

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

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

e Nu cuplati si nu decuplati cordonul de alimen-
tare cu mainile ude pentru a nu va electrocuta.

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

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

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

FUNCTII SPECIALE

Viteza de lucru de baza si suplimentara — vi-
teza de lucru de baza este folosita pentru toate
modurile de tocare a carnii, viteza suplimentara
este destinatd pentru procesarea legumelor moi
si boabelor cu samburi, de exemplu, rosiilor, coa-
cazei rosii, murelor, afinelor etc. Pentru controlul
vizual al vitezei fiecare regim are o iluminare dife-
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ROMANA/ MOLDOVENEASCA

ritd a butoanelor de comanda: viteza de baza este
nsotita de iluminare albastra, viteza suplimentara
este insotita de iluminare rosie.

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 si usu-
reaza incarcarea alimentelor in palnia capului.
Doua grilaje cu orificii de dimensiuni diferite -
sunt destinate pentru grade diferite de maruntire
a alimentelor.

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

Accesoriul pentru stoarcerea sucului din legu-
me si boabe

Va permite sa preparati sucuri din legume moi si
boabe cu samburi.

Sistemul de protectie impotriva supraincal-
zirii — este destinat pentru protectia motorului
electric de supraincalzire si permite prelungirea
duratei de functionare a acestuia.

ATENTIE!

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

Tnainte de a tdia carnea asigurati-va ca ati
inlaturat oasele si surplusurile de grasime.
Folositi impingatorul care este livrat impreuna
cu produsul. Nu impingeti alimentele utilizand
obiecte straine sau cu degetele.

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

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

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

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

Tn cazul in care o bucaté rigid& a format un dop
in interior si a dus la oprirea miscarii snecului
si a cutitului, opriti imediat aparatul si Tnainte
de a continua utilizarea, indepartati-o.

La comutarea rotatiei in sens invers
(REVERSE) opriti masina de tocat carne
apasand butonul (8) si dupa o pauza de 5-6
secunde apasati butonul (7) (REV).
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PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

Scoateti masina de tocat carne si indepartati
ambalajele, stergeti corpul cu o céarpa
umeda.

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

UTILIZAREA MASINII DE TOCAT CARNE
(generalitati)

Masgina de tocat carne este destinatd pentru
prelucrarea carnii fara oase numai in conditii
casnice.

Tnainte de prima conectare asigurati-va c&
tensiunea sursei de alimentare corespunde cu
tensiunea de functionare a aparatului.
Asamblati aparatul si agsezati-l pe o suprafata
plana si uscata.

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

Introduceti fisa de alimentare in priza.

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

Asigurati-va ca carnea este complet dezghetata,
indepartati surplusul de grasime si oasele, taiati
carnea in cuburi sau felii de aga marime incat
acestea sa treaca liber in deschizatura tavii (2).
Porniti aparatul apasand butonul (8).

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

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

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

Nu faceti eforturi excesive pentru a impinge
carnea sau alte alimentele.

Tn timpul taierii carnii alimentele se pot bloca
in interior, pentru a inlatura blocajul folositi
functia de rotatie in sens invers (REV). Pentru
aceasta opriti masina de tocat carne apasand
butonul (8), asteptati pana se va opri ansamblul
motor, dupa care apasati butonul (REV) (7), iar
peste 5-6 secunde reveniti la regimul normal
de functionare.

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

Dupa 5 minute de functionare continua opriti
aparatul si permiteti-i sa& se raceasca, dupéa
care puteti continua utilizarea acestuia.
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Dupa utilizare opriti magina de tocat carne
apasand butonul (8) deconectati-o de la retea
si numai dupa aceasta incepeti demontarea
acesteia.

MARUNTIREA CARNII

1.

Introduceti snecul (11) in corpul capului ma-
sinii de tocat carne (3), instalati cutitul cruci-
form (11), selectati grilajul necesar (10, 13) si
instalati-l de asupra cutitului aliniind canelura
de pe grilaj cu iesitura din corpul capului ma-
sinii de tocat carne (3), strangeti piulita fara
efort (14).

Atentie!

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

in timpul asamblarii capului masinii de
tocat carne nu stréngeti prea tare piulita
(14), efectuati strdngerea definitiva a piu-
litei (14) dupa montarea capului asamblat
pe masina de tocat carne.

Grilajele cu orificii mari (13) si medii (10)
se potrivesc atat pentru prelucrarea carnii
crude, pestelui, car si pentru alimentele
preparate, legumelor, fructelor uscate,
cascavalului etc.

2. Agezati capul asamblat al maginii de tocat
carne (3) n locasul corpului (5) si rotiti-l Tn
sens contrar acelor de ceasornic pana la fixa-
re (vedeti desenul aspect general al masinii
de tocat carne).

3. Strangeti bine piulita (14).

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

5. Introduceti fisa de alimentare in priza.

6. Porniti masina de tocat carne cu butonul (8).

7. In timpul utiliz&rii folositi numai Tmpingatorul
(1).

Remarca

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

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

1677 Instrukz.indd 30

30

8.

10.

De indata ce ati terminat folosirea deconectati
aparatul apasand butonul (8), deconectati-l de
la sursa de alimentare si numai dupa aceasta
incepeti demontarea acestuia.

Pentru a scoate capul masinii de tocat carne
apasati butonul fixatorului (4), amplasat pe
corp (5), rotiti capul masinii de tocat carne (3)
in sensul acelor de ceasornic si demontati-I
(vedeti desenul aspect general al maginii de
tocat carne).

Pentru a desface capul masinii de tocat carne
desurubati piulita (14) si scoateti din corpul
capului masinii de tocat carne grilajul (10 sau
13), cutitul (12) si snecul (11).

Atentie!

Tn cazul in care in timpul taierii carnii
alimentele s-au blocat in interior, utilizati
functia de rotatie in sens invers; pentru
aceasta opriti magina de tocat carne, apasand
butonul (8), asteptati pana se opresc rotatiile
ansamblului motor si apasati butonul (REV)
(7), iar peste 5-6 secunde reveniti la regimul
normal de functionare.

Dacé in timpul functionérii rotatiile snecului
(11) si a cutitului (12) s-au intrerupt brusc:
opriti masina de tocat carne apdsand bu-
tonul (8) si scoateti fisa de alimentare din
priza;

permiteti ansamblului motor sa se raceas-
ca aproximativ 20-30 minute;

verificati starea sigurantei automate apa-
sand butonul pornire (9);

porniti din nou magina de tocat carne.

UMPLEREA CARNATI LOR

1.
2.

Preparati tocatura.

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

Agezati capul asamblat al maginii de tocat
carne in locasul de pe corp (5), rotind-o in
sens contrar acelor de ceasornic pana la fi-
xare (vedeti desenul aspect general al maginii
de tocat carne), strangeti bine piulita (14).
Asezati tava pentru alimente (2).

Puneti umplutura preparata pe tava pentru
alimente (2).
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6.

©

1.

12.

13.

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

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

Introduceti fisa de alimentare in priza.

Porniti masina de tocat apasand butonul (8).

. Pentru introducerea tocaturii utilizati impinga-

torul (1), pe masura umplerii intestinului mis-
cati-l de pe accesoriul (16), daca intestinele
se usucéa udati-le cu apa.

Dupa utilizare opriti magina de tocat carne
apasand butonul (8), deconectati-o de la
retea, si numai dupa aceasta incepeti deza-
samblarea acesteia.

Pentru a scoate capul masinii de tocat apa-
sati butonul fixatorului (4), amplasata pe corp
(5), rotiti capul Tn sensul acelor de ceasornic
(vedeti desenul aspect general al masinii de
tocat carne) si demontati-I.

Desurubati piulita (14) si desfaceti capul ma-
sinii de tocat carne.

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

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

1.
2.

Preparati baza pentru invelis.

Asezati snecul (11) in corpul capului masinii
de tocat (3), montati pe snec (11) accesoriile
,kebbe” (17, 18); aliniati iesiturile de pe acce-
soriu (17) cu canelurile de pe capul masinii de
tocat (3), si strangeti usor piulita (14).
Instalati capul asamblat al maginii de tocat in
locasul de pe corp (5), rotindu-l in sens invers
acelor de ceasornic pana la fixarea completa
(vedeti desenul aspect general al maginii de
tocat carne), strangeti bine piulita (14).
Asezati tava pentru alimente (2).

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

Introduceti fisa de alimentare in priza.

Porniti magina de tocat carne cu butonul (8).
Pentru introducerea bazei pentru invelis folo-
siti impingatorul (1).
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9.

10.

1.

12.

Taiati tubugoarele in bucati de marimea ne-
cesara.

Imediat dupé utilizare opriti magina de tocat
carne apasand butonul (8), deconectati-o de
la retea si numai dupa aceasta incepeti deza-
samblarea acesteia.

Pentru a scoate capul masinii de tocat carne
apasati butonul fixatorului (4), amplasat pe
corp (5), intoarceti capul (3) in sensul acelor
de ceasornic (vedeti desenul aspect general
al maginii de tocat carne) si scoateti-I.
Desurubati piulita (14) si dezasamblati capul
masginii de tocat carne.

RETETA

(Umplutura)

Carne de ovine

100 g

Ulei de masline

1, 1/2 lingura de masa

Ceapa (tocatd marunt)

1, 1/2 lingura de masa

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

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

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

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

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

O cantitate mai mare de carne si o cantitate
mai mica de faina in invelisul exterior asigura
un gust si o consistenta mai buna a produsu-
lui preparat.
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Tubusoarele preparate sunt umplute cu um-
plutura, se strang la capete si se modeleaza
dupa dorinta.

Tubusoarele se prajesc in friteuza.

Remarca:

Accesoriile pentru prepararea cérnatilor
(15,16) si accesoriile ,,kebbe” (17,18) pot
fi pastrate dupa utilizare in impingator (1)
(fig. A).

ACCESORIU PENTRU TAIEREA LEGUMELOR

Instalati razatoarea (22) accesoriul tocator
(21) sau accesoriul pentru cartofi ,rosti” (23)
n corpul accesoriului de taiat legume (20).
Instalati corpul accesoriului de taiere a legu-
melor (20), rotindu-l in sens invers acelor de
ceasornic pana la fixarea completa (vedeti
desenul aspect general al masinii de tocat
carne).

Introduceti fisa de alimentare in priza.

Porniti masina de tocat carne apaséand buto-
nul (8).

Utilizati in timpul functionarii impingatorul (19)
care este livrat impreuna cu aparatul; nu fo-
lositi obiecte straine pentru impingerea legu-
melor, nu Timpingeti legumele cu mainile.
Pentru a scoate accesoriul de taiere a legu-
melor (20) apasati butonul fixatorului (4) am-
plasat pe corp (5), rotiti-l in sensul acelor de
ceasornic (vedeti desenul aspect general al
masinii de tocat carne) si scoateti-I.

Pentru a procesa legumele moi, de exemplu
rosiile, folositi viteza redusa de rotatie a sne-
cului, pentru aceasta apasati butonul pornire
viteza redusa (6), iluminarea butoanelor se va
schimba din albastra in rosie.

Dupa utilizare opriti viteza redusa de rotatie
a snecului apasand din nou butonul (6), dupa
care opriti masina de tocat carne apaséand
butonul (8) si scoateti fisa de alimentare din
priza.

STORCATORUL

Instalati accesoriul-filtru in forma de con (26)
pe snecul din plastic (25), dupa care instalati-
le in corpul accesoriului-storcator (24).

Tnchideti corpul cu capacul (27) aliniind iesi-
turile cu adancituri de pe corp (24) si rotiti-I
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in sens contrar acelor de ceasornic in pozitia
,CLOSE” pana la fixare.

Instalati reglorul storcatorului (28) pe capacul
storcatorului (27), aliniind indicatorul de pe re-
glor cu simbolul ,0” si apasand usor, rotiti-l in
sens contrar acelor de ceasornic.

Instalati corpul accesoriului (24) in locasul
corpului (5) si rotiti-l in sens contrar acelor de
ceasornic pana la fixare (vedeti desenul as-
pect general al masinii de tocat carne).
Asezati tava pentru alimente (2).

Introduceti fisa de alimentare in priza.

Porniti masina de tocat carne apasand buto-
nul (8).

Porniti viteza redusa apaséand butonul (6), ilu-
minarea butoanelor se va schimba din albas-
tra in rosie indicand ca este pornit regimul de
rotatie redusa.

Tn timpul utilizarii folositi doar impingatorul
(1), care este parte componenta a setului; nu
folositi obiecte straine pentru a impinge legu-
mele, nici intr-un caz nu impingeti legumele
cu mana.

Reglorul de stoarcere (28) dispune de 3 pozi-
tii de lucru. Pe capac (27) sunt indicate sim-
bolurile respective. Pentru a regla gradul de
stoarcere, in functie de tipul legumelor sau
fructelor, reglorul schimba pozitia accesoriului
conic in corespundere cu simbolurile ,1” ,2”
»3 ", lipindu-l de snec.

iNTRETINEREA MASINII DE TOCAT CARNE

Dupa utilizare opriti masina de tocat apasand
butonul (8) si scoateti fisa de alimentare din
priza.

Apasati butonul fixatorului (4), rotiti capul ma-
sinii de tocat carne in sensul acelor de cea-
sornic si scoateti-I (vezi desenul aspect gene-
ral al masinii de tocat carne).

Desurubati piulita (14) si demontati accesori-
ile instalate(15, 16 sau 17, 18), sitele (10 sau
13), cutitul (12) de pe snec (11).

Scoateti snecul (11) din capul masinii de tocat
carne (3).

Tndepértat,i resturile de alimente de pe snec.
Accesoriile (1,2, 15,16, 17, 18, 19, 25, 26, 27,
28) pot fi spalate in masina de spalat vase.
Pentru o pastrare mai comoda si compacta
puteti pastra accesoriile (15,16, 17, 18) in in-
teriorul impingatorului (1) (fig. A).

01.08.2011 18:26:30



ROMANA/ MOLDOVENEASCA

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

Pentru a spala accesoriile pentru stoarcerea
sucurilor apasati butonul fixatorului (4), am-
plasat pe corp (5), rotiti-l in sensul acelor de
ceasornic si scoateti-l (vezi desenul aspect
general al masinii de tocat carne).

Rotiti capacul (27) in sensul acelor de cea-
sornic fixandu-l in pozitia ,OPEN”, extrageti
accesoriul-filtru conic (26) si snecul din plas-
tic (25).

Rotiti reglorul stoarcerii (28) in sensul acelor
de ceasornic, fixandu-l in pozitia ,0” si scoa-
teti-l.

Tndepértat_i resturile de alimente de pe snec.
Spalati toate accesoriile masinii de tocat car-
ne in apa calduta cu agent de curatare neutru,
clatiti si inainte de asamblare uscati-le bine.
Nu utilizati pentru curatarea corpului maginii
de tocat carne (5) solventi sau agenti de cu-
ratare abrazivi.

Nu permiteti patrunderea lichidelor in interio-
rul corpului masinii de tocat carne.

Tnainte de a depozita accesoriile uscate un-
geti grilajele (10, 13) si cutitul (12) cu ulei ve-
getal pentru a le proteja de oxidare.
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SPECIFICATII TEHNICE
Tensiune de alimentare: 220-240 V ~50/60 Hz
Putere maxima: 1500 W

Producatorul isi rezerva dreptul s& modifice de-
signul si caracteristicile produsului fara preaviz.

Durata de functionare — 5 ani

Gwarangji

Szczegotowe warunki gwarancji, mozna otrzy-
mac¢ w punkcie sprzedazy, w ktérym nabyliscie
Panstwo dane urzgdzenie. W przypadku zgta-
szania roszczen z tytutu zobowigzan gwaran-
cyjnych, nalezy okaza¢ rachunek lub fakture
poswiadczajgce zakup.

Dany wyrob jest zgodny z wymaga-
niami odnosnie elektromagnetycz-
nej kompatybilnosci, przewidzianej
dyrektywg 89/336/EEC Rady Euro-
c € py oraz przepisem 73/23 EEC o ni-
zkowoltowych urzgdzeniach.

01.08.2011 18:26:30



CESKY

MLYNEK NA MASO

POPIS

1. Zdvihatko

2. Koryto pro vyrobky

3. Korpus hlavy mlynku na maso

4. Pripinacek boc¢niho drzaku hlavy mlynku na

maso
5. Korpus

6. Zapinaci tlacitko niZ8i rychlosti

7. Zapinaci tlacitko zpétného otaceni (REV)
8. Pripinacek zapnuti/vypnuti

9. Zapinaci tlacitko automatické pojistky
10. Rost pro stredni sekani

11. Snek

12. Kfizovy niz

13. Rost pro hrubé sekani

14. Matice hlavice mlynku

15. 16. Nastavce pro nacpavani Spekacku
17. 18. Nastavce pro pripravovani «<kubbe»
19. Zdvihatko fezacky zeleniny

20. Korpus nastavce fezacky zeleniny

21. Struhadlo

22. Velké struhadlo

23. Nastavec pro pripravovani bramboraki
24. Korpus nastavce — odst'aviiovace

25. Snek odstaviiovade

26. Konicky nastavec - filtr

27. Viko odst'aviiovace

28. Regulator lisovani

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

Chrarite dané vedeni na vhodném misté, pouZij-
te dale jako referen¢ni material.

BEZPECNOSTNi OPATRENI

Pro sniZzeni rizika poZaru, urazu elektrického

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

borem vy musite drZzet nasledujicich bezpec-
nostnich opatreni:

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

e PouZijte jen prisludenstvi, patfici do komple-
tu dodavky.
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e V zamezeni uhozu elektrickym proudem,
NIKDY NE PONORUJTE pfistroj, sitovou
Sndru i vidlici sitové $ndry ve vodu nebo dalsi
kapaliny.

e Do Cisténi pouzdra pouZijte vihkou latku.

e Nikdy ne nenechavejte pracujici pristroj bez
dozoru.

e Bud'te zejména pozorny, pokud vedle s pra-
cujicim mlynkem na maso jsou déti nebo
osoby s omezenymi moznostmi.

e Mlynek na maso ne slouZi pro pouziti déti i
lidi s omezenymi mozZnostmi, pokud jen jim
ne dany vyhovuijici i jasny jim pfedpisy o bez-
pecném pouzivani vybaveni i t&ch nebezpe-
Ci, které mohou vznikat pfi jeho nespravném
pouzivani tvafi, odpovidajici za jejich bez-
pecnost.

e Pred montazi, demontazi, a také pred cCis-
t&nym mlynku na maso tfeba vypnout jeji a
vytahnout sitovou zastr¢ku ze zasuvky.

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

e Petlivé se obracejte se Siitrou napajeni.

e Nesmi se vyuzivat sitovou 8ilru pro pfeno-
Seni pristroje.

e Ne pristoupejte, aby sit'ova $idra sklanéla se
ze stolu, a také pozorujte, aby ona ne tykala
se teplych povrch.

e P¥i odpojeni vidlice sitové Shlry od elek-
trické zastrCky drzite za zastrcku, ale ne za
samu $idru.

e Ne pfipojujte i ne odpojujte sitovou Siliru
mokrym rukama, to je mlze privést k Grazu
elektrickym proudem.

e Nelze vyuzivat pfibor( s poSkozenou sitovou
Siilirou nebo sitovou zastrckou, a také v tom
pfipadé&, pokud pfristroj vynechava, nebo po-
kud on upadnul s vy3ky, nebo byl poSkozeny
jinym zplGsobem.

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

e Mlynek na maso ureny pro pouZiti jenom v
domacnostnich podminkach.

ODLISNOSTI MLYNKU DO MASA

Hlavni a dodatkova pracovni rychlosti — hlav-
ni pracovni rychlost pro vSecky zplsoby rozmél-
fovani masa, dodatkova rychlost uréena pro
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pretvarovani mékkych zelenin i bobule, napfi-
klad tomatd, rybizu, ostruZiny, bortvky atd. Do
vizualni kontrole rychlosti kazdy rezim ma rGzné
nasviceni ovladacCich tlacitek: hlavni pracovni
rychlost doprovazena modrym nasvicenim, do-
datkova rychlost ma ervené nasviceni.

Funkce zpétni rotace

(REVERSE) - dana funkce je urena pro likvi-
dace ucpani, vzniklého béhem pretvarovani vy-
robkd.

Koryto pro vyrobky - zabezpec&uje vyhodné
rozmisténi vyrobkd b&hem jich pretvarovani a
usnadriuje nakladani produktd v hrdle hlavice.
Dvé mfize s otvory riizné velkosti - jsou urée-
ny pro ruzné stupné mileti vyrobk.

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

Nastavec do lisovani st’avy z ovoce a zele-
niny

UmozZni Vam pripravit $tavu z mékkych zelenin i
bobule.

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

POZOR!

Pred pripojenim do sité presvédcte se, Ze vy-
baveni je vypnuté .

Pred neseenim masa urcité se presvéddéte v
tom, Ze vS8ichni kosti i prebytky tuku odstra-
néni.

UZivujte zdvihatka, které patfi do kompletu
dodavky. Ne protlacujte potraviny jakymi-
nebo pfedmétu nebo prsty.

V zadném pripadé ne ponoftujte t€leso mlyn-
ku na maso ve vodu nebo dalsi kapaliny.
Bé&hem pouZiti hubice « kubbe» (17, 18) na-
stavce pro naplnéni Spekacek (15, 16) nelze
montovat mf¥ize (10, 13) i nGz (12).

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

V zamezeni vytvoreni zacpani ne prikladejte
prehnanych sili k zdvihatku (1), protlacujic
maso.

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

Pri pfepnuti na zpétné otaceni (REVERSE)
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vypnete mlynek, stisknuv tlacitko (8) i, po
pauze 5-6 vtefin, stisknéte tlacitko (7)
(REV).

PRIPRAVA MLYNKU NA MASO

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

V8ichni snimatelni casti vyslad’te teplou
vodou s neutralnim pracim prostfedkem,
oplachnete i pred montazi peclivé ususite.

PRACE S MLYNKEM NA MASO

(vS8eobecné stanoveni)

Mlynek na maso uréeny pro pretvarovani
masa bez kosti jenom v domacnosti.

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

Smontujte pfistroj i vloZte na rovny suchy
povrch.

PresvédcCte se v tom, Ze ventilaCni otvory na
pouzdru nejsou blokované.

VlozZte zastrtku sit'ové Sidry v zasuvku.
Umistéte pod hlavice mlynku na maso (3) vy-
hovuijici nadobi.

Presvédcte se v tom, Ze maso pIné rozmrz-
nuté, odklid’te prebytky tuku i kosti, pokrajite
maso na kostky nebo pruhy takové velkosti,
aby oni svobodné plynuli v otvor koryta (2).
Zapnete vybaveni stisknutim tlagitka (8).
Pozvolna protlacujte maso v hrdlo hlavici
mlynku na maso (3) pomoci zdvihatka (1).
PouZijte b&€hem prace zdvihatko (1), ktery
patfi do kompletu.

Nesmi se pouZit na protlatovana masa ves-
keré predméty, v Zzadném pripadé& ne protla-
Cujte maso rukama.

Ne prikladejte prehnanych usili, protlacujic
maso nebo jiné vyrobky.

Béhem sekani masa miiZe utvaret se zacpa
vyrobk(. Aby odstranit povstalou zacpu tre-
ba vyuZzit funkci reversu (REV). Proto vypne-
te mlynek tlacitkem (8), dockejte uplného
zastaveni elektromotoru, pote stisknete tla-
¢itko (REV) (7), pres 5-6 sekund znovu od-
ved'te k normalnimu provoznimu rezimu.
Cas neprerusované prace pristroje nesmgji
je prevySovat 5 minut.

Za 5 minuty nepreruSované prace treba vy-
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pnout pristroj i dat mu ochladit se, a poté Ize
navazat praci.

Jakmile vy dokong&ete praci, vypnete mlynek
na maso, ustavenim tlacitka (7) odpojite jeji
od siti, i jen nato pristoupejte k jeji demon-
tazi.

ROZMELNENi MASA

1.

VlozZte 3nek (11) v téleso hlavice mlynku na
maso (3), vlozte kfizovy nGz (11), poZzadova-
nou mrize (10, 13) i vlozte jeji pfes niZ, slou-
Civ drazku na mfize s vybézkem na hlavici
mlynku na maso (3), stahujte bez snazeni
matici (14).

Pozor!

Pokud niZ bude namontovany nespravné
(Feznou stranou smérem k Snekovému
dopravniku), on nebude plnit funkci se-
kani.

V dobé montazi hlavici mlynku na maso
ne stahujte pevné matici (14), kone¢né
pfitaZzeni matice (14) provadite za posto-
je smontované hlavy na mlynek na maso.
Rost s velkymi otvory (13) i stfednimi ot-
vory (10) chodi se pro pretvarovani suro-
vého masa, zelenin, susené ovoce, syru,
ryby, tak jak pripraveného masa, ryby
atd.

2. Vlozte smontovanou hlavice mlynku na maso
(3) i obrat'te jeji proti sméru hodinovych ruci-
Cek do fixace (viz. obrazek celkového pohle-
du mlynku na maso).

3. Kone¢né zatahnéte matice (14).

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

5. Vlozte sitovou vidlici v zasuvku.

6. Zapnéte mlynek na maso tlacitkem (8).

7. Uprostfed prace pouZivejte jen zdvihatko (1).

Poznamka

Pro zlepSeni procesu pretvarovani masa
krojite jeho do prouzkiu nebo kostek.
MraZeny maso nutno plné odmrazit.
PouZijte béhem prace zdvihatko, které
patri do kompletu; nesmi se pouZit na
protlaGovani masa veskeré predméty, v
Zadném pripadé ne protlacujte maso ru-
kama.
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8.

10.

Jakmile vy skondcite prace, vypnete mlynek,
stisknuv tlacitko (8) a odpojite jeji od sité&, jen
pote pristoupejte do jeji demontovani.

Pro zruSeni hlavice mlynku na maso klepnéte
tlacitko bo¢niho drZzaku (4), obrat'te hlavice
mlynku na maso (3) ve sméru hodinovych
ruciCek i svlecte jeji (viz. obrazek celkového
pohledu mlynku na maso).

Pro demontaz hlavici mlynku na maso od-
Sroubujte matice (14) i vyndejte z pouzdra
hlavici mlynku na maso namontovany rost
(10 nebo 13), niz (12) a Snek (11).

Pozor!

Jestli béhem sekani masa vznikla zacpa
vyrobki, pouZijte funkci reversu; pro-
to vypnete mlynek stisknutim tlacitka
(8), dockejte zastaveni rotace motoru a
stisknete tlacitko (REV) (7), a pres 5-6
sekund znovu odved’te k normalnimu
provoznimu reZimu.

Pokud béhem provozu rotace sneku (11)
a noZe (12) naraz zastavila se:

odpojite mlynek, stisknuv tlacitko (8), i
vytahnete sitovou zastréku ze zasuvky;
dejte elektromotoru ochladnout pres cca
20-30 minut;

zkontrolujte stav automatické pojistky,
klepnuv do tlacitka zapojeni (9);
opétovné zapojite mlynek.

NACPAVKA SPEKACEK

1.
2.

Pripravte nadivku.

VioZte Snek (11) v té&leso hlavice mlynku
na maso (3), vloZte na 8nek nastavce pro
ucpavku Spekackl (15, 16); pozorujte aby
drazka na nastavci (15) sloucila se s vyb&z-
kem na pouzdru hlavici mlynku (3), i lehce
stahujte matici (14).

VloZte smontovanou hlavici mlynku na maso,
otociv jeji proti sméru hodinovych rucitek do
celkového upevnéni (viz. obrazek celkového
pohledu mlynku na maso), definitivné za-
Sroubujte matici (14).

VloZte koryto pro vyrobky (2).

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

Pouzijte pro pfipraveni Spekacek prirozeny
obal, pfedbé&zné uloZte jeji do nadoby s tep-
lou vodou na 10 minut.
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7.

1.

12.

13.

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

VloZte sitovou vidlici v zasuvku.

Zapnéte mlynek na maso tlacitkem (8).

. Pro dodavku hotové nadivky pouZzijte zdvi-

hatko (1), podle naplnéni obalu hybejte jeji s
nastavce (16), podle vysychani obalu smaci-
vajic jeji vodou.

Jakmile vy skondite prace, vypnete mlynek,
stisknuv tlacitko (8) a odpojite jeji od sité, jen
pote pristoupejte do jeji demontovani.

Pro zru8eni hlavice mlynku na maso klepné-
te tlaCitko bo¢niho drZzaku (4), obratte hlavi-
ci ve sméru hodinovych rucic¢ek i svlecte jeji
(viz. obrazek celkového pohledu mlynku na
maso) i svlecte jeji.

OdSroubujte matici (14) i demontujte hlavici
mlynku na maso.

VYUZITi NASTAVCE « KUBBE»

Kubbe - tradi¢ni arabska potravina, kterou pfipra-
vuju z masa jehné&, pSenitné mouky a koreni, které
sekané spolu, aby zhotovit zaklad pro zhotoveni
dutych trubiCek. Trubiky pIni nadivkou a frituiji.
Experimentujic se nadivanou pro trubicky, Ize
chystat riizné pochutiny.

1.
2.

© N

10.

1.

Pripravte zaklad pro obal.

VloZte 3nek (11) v téleso hlavice mlynku na
maso (3), vlozte na Snek nastavce kubbe
(17, 18); pozorujte aby drazka na nastavci
(15) sloucila se s vyb&Zkem na pouzdru hla-
vici mlynku (3), i lehce stahujte matici (14).
VloZte smontovanou hlavici mlynku na maso,
otociv jeji proti sméru hodinovych rucitek do
celkového upevnéni (viz. obrazek celkového
pohledu mlynku na maso), definitivné za-
Sroubujte matici (14).

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 tlacitkem (8).

Pro podavani hotovych test pouZijte zdvihat-
ko (1).

ReZte pfipravena trubitka na pozadovanou
délku.

Jakmile vy skondcite prace, vypnete mlynek,
stisknuv tlagitko (8) a odpojite jeji od sité, jen
pote pristoupejte do jeji demontovani.

Pro zru8eni hlavice mlynku na maso klepné-
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te tla€itko bo¢niho drzaku (4), obrat'te hlavi-
ci ve sméru hodinovych rudicek i svlecte jeji
(viz. obrazek celkového pohledu mlynku na
maso) i svlecte jeji.

12. OdSroubujte matici (14) i demontujte hlavici
mlynku na maso.
NAVOD
(Nadivka)
Skopové 1009
Olivovy olej 1, 1/2jidelni Izice

Kuchyriska cibule
(meé&lce nakrouhat)

1, 1/2 jidelni Izice

Koreni Dle chuti
Sal 1/4 1zicky
Mouka 1, 1/2 jidelni IZice

Skopové nutno rozemlit v mlynku na maso
jeden nebo dvakrat.

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

(Obal)
Libové maso 4509
Mouka 150-200 g
Koreni dle chuti
Muskatovy ofech 1 kus
Cerveny mlety pepr | dle chuti
Pept dle chuti

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

Vé&tSi mnoZstvi masa i méné mnoZstvi mou-
ky ve venkovni membrané zabezpeduju lepsi
konsistenci i vkus hotového vyrobku.
Pfipravené trubitka naplfiuje nadivkou, svi-
ram po stranach, jim pridavam poZzadovany
tvar.

Pripravuje trubiCka ve frité.

Poznamka:

Nastavce do prFipravovani Spekacku
(15,16) i nastavce pro «kubbe» (17,18)
za vykorist’ovani je mozZné uschovavat v
zdvihatku (1) (obr. A).
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REZACKA ZELENINY

Vlozte struhadlo (22) kruhadlo (21) nebo nasta-
vec pro bramboraky (23) do télesa fezacky (20).
VloZte téleso fezacky (20), otoCiv jeho pro-
ti sméru hodinovych ru€iek do celkového
upevnéni (viz. obrazek celkového pohledu
mlynku na maso).

VloZte sitovou zastréku v zasuvku.

Zapnéte mlynek na maso tlacitkem (8).

Pri prace pouzivejte jen zdvihatko (19), zkom-
pletu, nesmi se pouZzit na protlacovani zelenin
nepovolané predméty, v Zadném pripadé ne
protlacujte zeleniny rukama.

Pro zruSeni nastavce fezacky (20) klepnéte
tlacitko bo&niho drzaku (4) usazené na pouz-
dru (5), obrat'te jeji ve sméru hodinovych ru-
CiCek (viz. obrazek celkového pohledu mlyn-
ku na maso) i svlecte.

Pro zpracovavani mékkych zelenin, napfiklad
tomatt, uzivejte sniZenu rychlost rotace $ne-
ku, proto stisknete tlacitko zapojeni snizené
rychlosti (6), nasviceni zméni se s modrého
do Cerveného.

Za skon&eni provozu odpojite snizenou rych-
lost rotace Sneku opétnym stisknutim tlacitka
(6), pote vypnete mlynek tlacitkem (8), a vy-
tahnete zastréku kabela ze zasuvky.

ODSTAVNOVAC

Vlozte konicky nastavec-filtr (26) na plastovy
Snek (25), pote vlozZte jejich do pouzdra na-
stavce - odstaviiovace (24).

Zakryjte korpus vikem (27), slouciv vybézky s
drazky (24) i obrat'te proti sméru hodinovych
ruci¢ek v polohu «CLOSE>» pro upevnéni.
Ustanovte regulator lisovani (28) na viko od-
Staviiovace (27), slouciv Sipku na regulatoru
s znakem «0» i lehce stisknuv obratte proti
sméru hodinovych rucicek.

VloZte pouzdro nastavce (24) do hnizda kor-
pusu (5), i obratte proti smé&ru hodinovych
ruc€iek do uplného upevnéni (viz. obrazek
celkového pohledu mlynku na maso).

Vlozte koryto pro prisady (2).

VloZte sitovou zastréku do zasuvky.

Zapnete mlynek tlaCitkem (8).

Spoustite sniZzenou rychlost, stisknuv tlagit-
ko (6), pfitom nasviceni zméni se z modrého
do Cerveného, ukazujic, Ze je zapojeny reZim
sniZené rychlosti rotace.
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Bé&hem prace pouzivejte jen zdvihatko (19),
z kompletu, nesmi se pouzit na protlacovani
zelenin nepovolané predméty, v Zzadném pri-
padé ne protlacujte zeleniny rukama.
Regulator lisovani (28) ma 3 provoznich pozi-
ce. Na viku (27) zaznatené odpovidajici zna-
Ky. Pro regulaci urovné lisovani, ve vztahu s
druhém ovoce nebo zelenin, regulator méni
polohu konického nastavce v souhlasu ze
znaky «1» «2» «3», pritladujic je do Sneku.

OBSLUHA MLYNKU NA MASO

Za skonc&eni prace tfeba vypnout mlynek na
maso, klepnuv do tlacitka (8), i vytahnut za-
stréku sit'ové Silry ze zasuvky.

Klepnéte tlacitko bo¢niho drzaku (4), obrat'te
hlavice mlynku na maso ve sméru hodinovych
rucicek i svlecte jeji (viz. obrazek celkového
pohledu mlynku na maso).

OdSroubujte matice (14) a svlecte nastavce
(15, 16 nebo 17, 18), rosty (10 nebo 13), naz
(12) z Sneku (11).

Vytahnete Snek (11) z hlavice mlynku (3).
Odstranite se Sneku pozUstatky vyrobki.
Prislusenstvi (1, 2, 15, 16, 17, 18, 19, 25, 26,
27, 28) Ize myt v mycce.

Pro pohodli a kompaktnosti uschovani na-
stavce (15,16, 17, 18) Ize chovat uvnitf zdvi-
hatka (1) (obr. A).

ProSlapejte téleso mlynku na maso (5) vihkou
latkou.

Pro myti nastavce do lisovani klepnete tla-
Citko drzaku (4), na pouzdru (5), obrat'te jeji
ve sméru hodinovych ru€iCek a sundejte (viz.
obrazek celkového pohledu mlynku).

Obrat'te viko (27) ve sméru hodinovych rugic¢ek
ustaviv jeji v pozice «<OPEN», vytahnete konicky
nastavec - filtr (26) i plastovy Snek (25).
Obratte regulator lisovani (28) ve sméru ho-
dinovych rucgicek, ustaviv jeji v poloze «0» i
odstranite.

Odstranite se Sneku pozUstatky vyrobki.
Promyjte vSichni pfisluSenstvi mlynku na
maso v teple mydlinové vodé s neutralnim
mycim prostfedkem i dejte jim vyschnout
pred montovanim.

Nesmi se vyuZit pro myti pouzdra (5) rozpou$-
t&dla nebo brousici Cistici prostredky.

Ne pfistupujte zasahu kapaliny dovnitf pouz-
dra mlynku na maso.
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e Predtim jak uklidit proschlé prisluSenstvi na  Zaruka
uschovani, smazte rosty (10, 13) i ndz (12) Podrobné zaru¢ni podminky poskytne prodejce
rostlinnym oleji - tak oni budou chranény od  pfistroje. Pfi uplatfiovani naroki b&hem zarug-

oxidaci. ni Ihaty je tfeba predloZit doklad o zakoupeni
vyrobku.
TECHNICKA DATA
Napéti napajeni: 220-240V ~50/60 Hz Tento vyrobek odpovida poZadav-
Nejvyssi vykon: 1500 W kim na elektromagnetickou kom-
c E patibilitu, stanovenym direktivou
Vyrobce zachovava za sebou prava ménit dizajn i 89/336/EEC a predpisem 73/23/
technické charakteristiky pfistroje bez predbé&z- EEC Evropské komise o nizkonapé-
ného uvédomeni. t'ovych pristrojich.

Zivotnost — 5 let
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YKPAIHCbKA

M’ACOPYBKA

onuc

LLIToBxa4

JloTOK AN NpoAyKTiB

Kopnyc ronisku m'acopy6ku

®dikcaTop roniskun m'acopybkmn

Kopnyc

KHoMKa BK/IIOYEHHA 3HUXXEHIN LWBUAKOCTI

KHonka BK/lOYEHHS 3BOPOTHOrO 06epTaHHs

(REV)

KHomMka BKOYEHHS / BiOKIIIOYEHHS

9. KHonka BK/IOYEHHs1 aBTOMATUYHOrO 3ano-
BiXHMKa

10. PewiTka ons cepenHboi pyokn

11. WHek

12. XpecTonoaibHunii Hix

13. PeuiTka ans Benvkoi pyokum

14. Taiika roniBkmn M’acopyobku

15. 16. Hacanku onst HabrBaHHSA KOBOACOK

17. 18. Hacaaku ons npuroTyBaHHs «kebbe»

19. LLIToBxay 0BOYEPi3KM

20. Kopnyc Hacanku 0BOYEpPi3KN

21. WunHkoBka

22. Benuka Tepka

23. Hacapka ons npuroTyBaHHS OEPYHIB

24. Kopnyc Hacankm-COKOBUXMMANKN

25. LLIHek cokoBuXUMAaKm

26. KoHiyHa Hacapgka-dinsTp

27. KpuLuika COKOBMXMMAnNKn

28. PerynsTop Bigxxumy

Nogahrwn =

®

PEKOMEHAALIT LLLOAO TEXHIKU BE3MNEKU
Ona 3a6e3nedveHHss edpekTMBHOI Ta 6e3neyHoi
ekcnJyarauji NpUCTPOI0 YBaXXHO Mpo4yuTanTe
[aHy iHCTPYKLO. HaBiTb SKLLO BW 3HAOMI 3 po-
60TOI0 NOAiGHMX NPUCTPOIB, MW HAMNONerIMBo
npoCMMO Bac npoynTaTy po3sain «3axonn 6es-
Nekn», a TaKoX B TOYHOCTI JOTPMMYBATUCS BCiX
IHCTPYKLIN.

36epiraiite e NOCIOHUK Y 3pYHHOMY MiCLLi, BU-
KOPWUCTOBYITE MOro B NoganblloMy B SKOCTi 40O-
BiAKOBOro martepiany.

3AXOAU BE3MNEKU

Lnsi 3HUXXEHHS PU3MKY NOXEXi, YpaXKeHHS enek-
TPUYHUM CTPYMOM ab0 iHLIMX TPaBM nig, 4ac po-
60TV 3 eNeKTPUYHO M'copybKo HeobXiaHO
[OTPUMYBATMKCS Takux 3axofiB 6e3neku:
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Mepen nepLUMM BKJIIOYEHHSAM NepekoHanTe-
CH, WO Hanpyra B eNeKTPUYHIN Mepexi Big-
nosigae pobouin Hanpy3i MPUCTPOIO.
BukopucToByinTe Tinbku Ti akcecyapw, ki
BXOOSTb B KOMMJIEKT MOCTA4YaHHS.

LLlo® YHUKHYTM YpaxXeHHs €eNeKTPUYHUM
ctpymoM HIKOJSIN HE 3AHYPIOWTE npu-
CTPIN, MEPEXEBUI LLIHYP | BUIKY MEPEXHOIO
LUHYpa B BoAy abo iHWi pianHun.

Jlna YnweHHs kopnycy BUKOPUCTOBYTE BO-
10Ty TKaHWHY.

HikonnHe 3anuwanTe npauoloyy M'scopyoKy
6e3 Harnsay.

Bynbte 0COGMMBO yBaXHi, SKLLIO Mopy4 3
npauiooyolo  M'sicopybkoio  nepebyBaloTb
nitm abo 0cobun 3 0OMEXEHUMU MOXITUBOC-
TAMU.

M’acopybka He mpuaHadeHa Ans BUKOPUC-
TaHHS LiTbMW Ta NtogbMU 3 0OMeEXeHUMU
MOXJTMBOCTAIMM, AKLLO TifIbkn 0CO60M0, fika
Bignosigae 3a ix 6e3neky, iM He daHo Bifg-
MOBIAHI | 3po3yMini iHCTPYKUji Npo 6e3neyHe
KOPUCTYBaHHSA M'acopybku i Tiei Hebe3neku,
sIKka MOXe BMHUKATW NMpwu ii HenpasuibHOMY
BUKOPUCTOBYBAHHI.

Mepen cknagaHHaM, PO30MPaHHAM, a TaKoX
nepen YNLLLEHHAM M'ICOPYOKU Chif, BUMKHY-
3a60pOoHAETLCA BCTAHOBMAIOBATU MNPUCTPIN
Ha rapsiyy NoBepxHio abo nopyu 3 Takoio (ra-
30Ba, enekTpuyHa nauTa abo Harpita gyxo-
BKa).

O6epexHO NOBOALTECH 3 MEPEXEBMM LLHY-
pom.

3a60pOHAETLCH BUKOPMCTOBYBATU MEpPEXe-
BUI LUHYP A1 NePEeHECEHHSI MPUCTPOIO.

He ponyckante, wo6 MepexeBuin LIHYp
3BMCaB 3i CTONY, a TAaKOX CTeXTe, 006 BiH HE
TOPKaBCS rapsiinx NOBEPXOHb.

Mpwn BiA'€AHaHHI BUIKN MEPEXHOro LUHYpa
BiJ, €NEeKTPUYHOI PO3EeTKM TpuMamTecs 3a
BUJIKY, @ HE 33 CaM LLHYP.

He nigkniovanTe i He Bigkno4anTe mepexe-
BUI LLIHYP MOKPUMW pyKamU, LLe MOXe npu-
3BECTM A0 YPAXEHHS ENeKTPUYHUM CTpy-
MOM.

3a60pOHAETLCH KOPUCTYBATUCH MPUCTPOEM
3 MOLUKOOXEHNM MEPEXEBUM LLHYPOM abo
MepeXeBuii BUNKOI, a TaKOX Y TOMY BMnag-
Ky, SIKLLO MPUCTPIN GYHKLIOHYE 3i 3605MU,
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ab0 aKkWo BiH BNae 3 BMCOTWU, abO MOLUKO-
LKEHWUI iHLINM YYHOM.

Lns peMoHTYy NpucTpoio abo 3amiHn mepe-
>XEBOro LUHypa 3BEpHITbCS 4O aBTOPM30Ba-
HOrO CEPBICHOIO LEHTPY.

M’sicopybka npuaHadeHa Ansi BUKOPUCTaH-
HS TiNIbKM B AOMALLHIX YMOBaX.

OCOBJIMBOCTI M’ACOPYBKHU

OcHOBHa i gopgaTtkoBa po6ou4i WBMAKOCTI -
OCHOBHa poboya LIBUAKICTb BUKOPUCTOBYETHLCS
ansa Bcix cnocobiB nogpibHeHHs mM'aca, goaart-
KOBa LWBMAKICTb MpuU3HayYeHa Ansi nepepodku
M'KMX OBOYIB i KICTOYKOBUX Arid, Hanpuknag,
TOMartiB, YEPBOHOI CMOPOAVHN, OXWHWN, YOPHU-
Ui Towo. Ans BidyasbHOro KOHTPOJIO LWBMOKOCTI
KOXEH PexXnM Mae pisHe niaceivyBaHHA KHOMOK
ynpaeniHHA: OCHOBHA poboya LWBUAKICTb CYnpo-
BOAXKYETLCS CUHIM MiACBiYYBaHHAM, [OAATKOBA
LUIBMAKICTb CYNPOBOAXYETLCA YHePBOHMM MiACBI-
YyBAHHSM.

DyHKLig 3BOPOTHOrO 06epTaHHS

(REVERSE) - paHa ¢®yHKUis npu3HaveHa ans
BUAANEHHS 3aTopiB, L0 YTBOPMANCS Nif, Yac ne-
pepobKkM NPOAYKTIB.

JloTok pna npoAykTiB - 3abe3nedyye 3pyyHe
po3TallyBaHHA NPOAYKTIB Nif Yac ix nepepobku
Ta nonerwye 3aBaHTaXeHHs NPOAYKTIB B rOP/o-
BWHY rONiBKW.

ABi pewiTku 3 OTBOpaMu pPiSHOro po3mipy -
Npu3HaYeHi gns Pi3HUX CTyneHiB NoapibHeHHs
NPOAYKTIB.

CneuianbHi NPUHaNEXHOCTi - 4719 HAOMBAHHS
KoB6OACOK i NPUroTyBaHHs «kebbe».

Hacapka pns Big>Xumy coky 3 OBOUIB Ta frif,
Jo3sBonuTb BaM MPUroTyBatm COKU 3 M'AKUX
OBOMYIB | KICTOYKOBUX ST,

Cuctema 3axucTy Bip neperpisy - npusHaye-
Ha [ON15 3aXUCTy enekTpoMoTopa Bif, neperpisy i
[03BOJISIE MPOAOBXUTY TEPMiH 0o cryxou.

YBAlA!

Mepepn, nigkn4YeHHIM 00 Mepexi nepeko-
HaKrTecs, WO NPUCTPIN BUMKHEHU.

Mepepn noyaTtkom pybkn mM'sica 060B'A3KOBO
nepekoHamTecs B TOMY, L0 BCi KICTKW | HaA-
JINLLIKN XUPY BUAYYEHI.

KopucTyinTtecs wwToBxavyem, SKUin BXOAUTb
B KOMMJEKT nocTadyaHHA. He npowTosxym-
Te npoaykTn Byab-akumMu npegmMmetammn abo
nanbusmu.
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Hi B gkomy pasi He 3aHypionite Kopnyc
M'icopyOkun y Boay abo iHLWi piguHu.

Mig Yac BUMKOPUCTaHHS Hacagok «kebbe»
(17, 18) i pns HabueaHHsa koBGacok (15, 16)
He MOXHa BcTaHoBnoBaTK pewwitkn (10, 13)
i HiX (12).
HeHamarantecsinepepobnstmM'acopybkoro
XapyoBi NPOAYKTU 3 TBEPAUMM BOSOKHAMU
(Hanpwvknag, iMéup abo xpiH).

LLlo6 YHWKHYTW YTBOPEHHSI 3aTopiB He npu-
KnaganTe HaaMipHUX 3yCuib, MPOLUTOBXYIO-
4n M'ICO.

kLo 6yab-aKnin TBEPAMIA LLMATOK 3aCTPsiB
Ta NPU3BOAMUTb A0 3YNUHKN 00EPTaHHS LUHE-
Ka i HOXa, HEraMHO BUMKHITb NPUCTPIN i Ne-
pen TUM sk NPOLOBXUTU PobOTY, BUOANITH
noro.

Mpn nepemMunkaHHi Ha 3BOPOTHE 0OEpPTaHHS
(REVERSE) BUMKHIiTb M'Acopybky, HaTtuc-
HYBLUM KHOMKY (8) i micna naysm B 5-6 ce-
KYHZ, HATUCHITb KHOMKY (7) (REV).

MNiAroTOBKA M’ACOPYBKU

Buiimite M'sicopybky i BUOanitTb BCi nmaky-
BaNbHi mMartepiann, NPOTPITe KOPNyC BONO-
rOl0 TKAHUHOIO.

Yci 3HIMHI geTani npomMuinTe TENOD BOAOK
3 HEeNTpanbHMM MUKOYMM 3acobom, obno-
JNIOCHITb i Nepep, ckiagaHHAM PeTesibHO NPo-
CyLWiThb.

POBOTA 3 M’AICOPYBKOIO

(3aranbHi MONOXEHHS)

M’acopybka npusHadyeHa Ans nepepodku
m'aca 6e3 KiCTOK, Tilbkv B AOMALLHIX YMO-
Bax.

Mepen nepLUMM BKJIOYEHHAM NepekoHanTe-
CH, WO Hanpyra B eNeKTPUYHIN Mepexi Big-
nosigae pobouin Hanpy3i NPUCTPOIO.
36epiTb NPUCTPIA Ta BCTAHOBITb Ha PIiBHY
CYXY NMOBEPXHIO.

lMepekoHanTecs B TOMY, LLO BEHTUNSALiAHI
OTBOPW Ha KOpMyci He 3a610KoBaHi.
BcTaBTe BUIKY MEPEXHOIO LWHypa B pO3-
eTKy.

MocTaBTe nig ronoeky m'sacopy6ku (3) Biano-
BigHMI NOCYA,

lMepekoHanTecs B TOMY, WO M'ACO MOBHICTIO
BiATAHYNO, BUOANITb HAOJNLLIKN XUPY i KIiCT-
KU1, NOPIXTE M'ACO Ha Kybuku abo CMYXKM
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YKPAIHCbKA

Takoro po3mipy, Wwob BOHW BiflbHO MPOXoau-
1 B OTBIp NnoTka (2).

e YBiIMKHITb NPUCTPIN, HATUCHYBLUM HA KHOMKY
(8) .

e HekBanna4mch, NPOLUTOBXYMNTE M'ICO B PO3-
Tpy6 roniBkn M'scopyokm (3) 3a AOMNOMOroto
wrosxaya (1).

e Bukopuctoyiite nig 4ac poboTn LITOBXaY
(1), KNt BXOOUTb B KOMIMEKT.

e 3ab0pOHSIETECSH BMKOPUCTOBYBATU OJi1S MPO-
LUTOBXYBaHHS M'Aca Oyab-ski npeaMeTn, Hi B
SIKOMY pPa3i He NPOLLTOBXYNTE M'ICO pyKamMu.

e He npuknapgante HagMipHUX 3ycunb Aj1s Npo-
LUTOBXYBaHHS M'sica abo iHLINX NPOAYKTIB.

e Y xomji pybaHHA M'sica MOXe YTBOPUTUCS
3aTop, Wwob ycyHyTM 3aTop, WO YTBOPMBCS,
cnig ckopuctatucsa yHKUIEIO 3BOPOTHO-
ro obeptaHHsa (REV). [ns uboro BUMKHITb
M'icOpyOKy, HaTUCHYBLUW KHOMKY (8), aove-
KanmTecsd MOBHOI 3YNWUHKW eSIeKTPOMOTOopa,
noTiM HaTUCHITb kKHonky (REV) (7), a yepes
5-6 cekyHA, 3HOBY NOBEPHITLCS 0 HOPMaJSIb-
HOro pexumy poboTu.

e Yac 6e3nepepBHOi Po6OTM MPUCTPOIO He
MOBWHEH NEePEBULLYBaTU 5 XBUSINH.

e [licna 5 xsBunuH 6e3nepepBHOi PobOTU Chif,
BUMKHYTU MPUCTPINA | AaTh NOMY OXONOHYTH,
Micnsi HOro MoXHa NPOLOBXUTY POBOTY.

e 9K TiNbkM BM 3akiH4MTe POOOTY, BMMKHITb
M'icopyOKy, HaTMUCHYBLUW KHOMKY (7) i Big-
KMIONITh i Big Mepexi, i Tinbkn nicns uboro
npucTynariTte Ao ii po30MpaHHS.

noaPIBHIOBAHHA M'SACA

1. BcraBTe wHek (11) B KOpNyc ronoBKn
M'sicopybkn (3), BCTaAHOBITb XpecTonomnio-
HWU Hix (11), BUBEpiTb OAHY HEOBXiOHY pe-
witky (10, 13) i BCTaHOBITL ii MOBepXx HOXa,
NOEAHaBLUM Na3 Ha PeLiTui 3 BUCTYNOM B
KOpMyCi ronoBkn M'scopybku (3), 3aTarHiTh
6e3 3ycunng ravky (14).

YBara!

- Slkwo Hix 6yAe BCTaHOBJIEHO Henpa-
BWJIbHO (PiXKy40i CTOPOHOIO y HanpsiMm-
Ky AO wWHeka), BiH He OyAe BUKOHyBaTu
yHkuUito py6Kkn.

- Ilig yac cknagaHHa ronieku M'scopy6kn
He 3argaryiite Tyro raiiky (14), ocrtaroy-
He 3arsaryBaHHs1 raiikn (14) nposogute
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nicns yctaHoOBKM 3i6paHOi rosnoBku Ha
M’'sicopyOKy.

Pewitkn 3 Beninkumn (13) i cepegHimn
orBopamu (10) niaxoasTts Ans nepepoo6-
KU IK CUpPOro m'sica, pubu, Tak i BXxxe npu-
rorosaHux npoAykTis, a Tak camo Ans
0BOYiB, CyXO(ppyKTiB, CUpY TOLLYO.

BcTaHoBITb 3ibpaHy ronosky M'sscopyoku (3)
B rHI300 Kopnyca (5) i noBepHiTb il NpoTn
rOOVHHMKOBOI CTPIiNku oo dikcadii (ams. ma-
JIIOHOK 3arajibHOro BUMSAy M'acopyoku).
OcTaTo4HO 3aTArHiThL rariky (14).

Ha ropnoBuHy ronieku m'sicopybku (3) Bcta-
HOBITb IOTOK A5 NPOAYKTIB (2).

BcTtaBTe MepexeBy BUIIKY B PO3ETKY.
YBIMKHIiTb M'iCOpYbKy KHOMKOtO (8).

Mig, yac poboTN KOPUCTYIATECH TiNIbKA LUTOB-
xayem (1).

Mpumitka

10.

Ansa noninweHHs npouecy nepepookun
M’'aca HapisaiTte ioro cmyxkamu abo
Ky6ukamun. 3amopoxxeHe M'sico Heobxing-
HO MOBHICTIO PO3MOPO3UTH.
BukopucTtoByiiTe nig 4ac po6oTu LUTOB-
XaJ, sikuii BXOAUTb B KOMIUIEKT; 3a060-
POHSIETbCSI BUKOPUCTOBYBATU ANs MNpo-
LITOBXYyBaHHS M'sica 6yAb-ski npeameTH,
Hi B SIKOMY pa3i He MpPoLUTOBXYITE M'CO
pyKamu.

AK Tinbku BW 3akiHiMTe PoBOTY, BUMKHITb
M'sicopyOKy, HaTUCHYBLUW KHOMKY (8) i Bia-
KIOYiTh ii Big, Mepexi, i Tinbkn nicnga uboro
npucTynariTe Ao ii po36MpaHHs.

[N 3HATTA roniBKM M'AICOPYOKM HATUCHITb
KHOMKY dikcaTopa (4), po3TaloBaHy Ha KOp-
nyci (5), NOBEPHITb rOfI0BKY M'acopybkn (3)
3a roAMHHUKOBOIO CTPISIKOIO | 3HIMITB Ti (AuB.
MaJIlOHOK 3arasibHOro BUMsAy M'acopyoku).
Jlna po3bupaHHs rofloBK1 M'sicopybkm Bif-
KpyTuTe ramky (14) Ta 3HiMiTb 3 KOpPMNycy ro-
JIOBKU M'ICOPYOKM BCTAHOBEHY peLliTky (10
a6o 13), Hix (12) i wHek (11).

YBara!

42

Slkwo B npoueci py6aHHa M'saca yTBO-
PpUBCS 3aTOp NPOAYKTIB, CKOpuUcrtamTechb
¢yHKLi€I0 3BOPOTHOro obepTaHHs; Ans
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LbOro BUMKHITb M'ICOPYOKY, HATUCHYB-
wn KHonky (8), movekanrtecsi 3YNUHKN
ob6epTaHHs eNIeKTPOMOTopa i HaTUCHITH
kHonky (REV) (7), a yepe3 5-6 cekyHp
3HOBY NMOBEPHITbCS O HOPMaJIbHOIo pe-
XXumy po6oru.

Slkwo nig 4ac pob6oTn o6epTaHHS LWHeKa
(11) i HoXa (12) panToBO NPUNUHNIIOCS:
BigKIIOYiTE M'ICOPYOKY, HaTUCHYBLUN
KHOnKY (8), i BUiMiTb BUJIKY 3 PO3€TKU;
Aavite OXOJIOHYTU €JIeKTPOMOTOPY Mpo-
T9rom npmn6;m3Ho 20-30 XBUINH;
nepesBipTe cTaH aBTOMaTru4yHoOro 3aro-
OikHUKA, HATUCHYBLUN HAa KHOMKY BKJIIO-
YeHHs (9);

MOBTOPHO BKJIIOYUTb M'SICOPYOKY.

HABMBAHHS1 KOBBACOK

1.
2.

10.

1.

MpurotyinTte ¢papLu.

BcTaHoBiTh WwHek (11) B KOpnyc rofoBkKu
M'sicopy6ku (3), BCTAHOBITb Ha LUHEK Hacag-
K1 ons HabueaHHs koBbacok (15, 16); ctex-
Te 3a TMM, W6 nas Ha Hacaayi (15) cnisnas
3 BUCTYNOM B KOPMYCi rO/IOBKN M'icCOpYOKM
(3), i 3nerka 3aTarHiTe ranky (14).
BcTaHoBITL 3i6paHy ronoeky M'scopybku B
rHi3go kopnyca (5), noBepHyBLUM ii NPOTU ro-
OVHHNKOBOI CTPINKM A0 NOBHOI dikcauii (anB.
MaJItOHOK 3arajibHoOro BUMISIAY M'icopybku),
OCTaTOYHO 3aTArHiTh raky (14).

BcTaHOBITE NOTOK ANS NPOAYKTIB (2).
Buknagits rotosumin papLu Ha NOTOK A1 Npo-
OyKTiB (2).

BukopucToByinTe ans npuroTyBaHHs koBOa-
COK HaTypasibHy 060JI0HKY, MonepeaHLo Mno-
MIiCTUBLUW ii B NOCYANHY 3 TEMJIOK BOAOIO HA
10 xBUNWH.

HaTarHite po3m'skiLueHy OOONIOHKY Ha Ha-
capgky (16) i 3aB'axiTb Ha KiHUi 0BOMNOHKM
BY301J1.

BcTaBTe MmepexeBy BUIIKY B PO3ETKY
YBIMKHITb M'SCOPYOKY KHOMKOIO (8).

[na nogadi rotoBoro gapLuy BUKOPUCTOBYM-
Te wroBxad (1), y Mipy 3arnoBHEHHS 0O0IOH-
Kn 3pyLuyinTe ii 3 Hacapkm (16), no mipi Bucu-
XaHHs1 06010HKWN 3MOHyITE il BOAOIO.

Ak Tinbky BM 3akiH4MTe POOOTY, BUMKHITb
M'icopyOKy, HaTMCHYBLUW KHOMKY (8) i Big-
KIOYITL i Big, Mepexi, i Tinbkn nicns uboro
npucTynaiTe 8o ii po3érpaHHs.
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12. Ins 3HATTS roniBkM M'sICOPYOKM HaTUCHITb

13.

KHOMKY dikcaTtopa (4), po3TalloBaHy Ha
Kkopnyci (5), NOBEPHiTb FONOBKY 3a rOAUHHU-
KOBOIO CTPIJIKOIO (AMB. MasIlOHOK 3arasibHOro
BUMISAAY M'ACOPYOKN) i 3HIMITB ii.

BigBepHitb raiiky (14) i po3bepitb roniBky
M'siCOPYOKM.

BUKOPUCTAHHA HACAO KU «KEBBE»

Keb6e — TpaguuinHe 6nnsbkocxigHe 6110400, LWo
roTyeTbCS 3 M'sica ArHATU, NWEeHNYHOro 6oPOoLL-
Ha i cneuin, aki pybaloTbca pa3oMm, LWob oTpu-
MaTn OCHOBY AJ11 BUFOTOBAEHHSI MOPOXHUCTUX
TPY6GOo4OK. TPYGOUKM HAMOBHIOKTLCS HAYNHKOIO
i o6cmaxyloTbes y ppuTiopi.

EKCnepuMeHTyouM 3 Ha4YMHKO AJ1 TPyOOoUOoK,
MOXHa roTyBaTu pidHi genikarecu.

1.
2.

© N

10.

1.

12.

MpuroTyinTe OCHOBY AN 0GONOHKN.
BcTtaHoBiTb WwHek (11) B KOpnyc ronoBkun
M'sicopyOku (3), BCTaHOBITb Ha LWHek (11) Ha-
cagku «kebbe» (17, 18); cTexTe 3a TUM, LWOO
nas3 Ha Hacagui (17) cnisnas 3 BUCTYNOM B
KOpMyci ronoBkn mM'scopyoku (3) , i anerka
3aropHiTb ranky (14).

BcTaHoBiTb 3ibpaHy ronoBky M'siCOpyoku B
rHi3go kopnyca (5), noBepHyBLUM ii NPOTU ro-
OVHHUKOBOI CTPINKKM A0 NOBHOI dikcaLii (anB.
MaJlioHOK 3arasbHOro BUrMsay M'ascopyoku),
OCTaTOYHO 3aTArHITL rarky (14).

BcCTaHOBITL IOTOK /151 NPOAYyKTiB (2).
Buknapgitb roToBy OCHOBY A51s1 060/0HKN Ha
JIOTOK AN19 NPOAYKTIB (2).

BcTaBTe MepexeBy BUSIKY B PO3ETKY.
YBIMKHITb M'ACOPYOKY KHOMKOIO (8).

[ns nogadi oCHOBM AJ1st 0060JIOHKM BUKOPUC-
TOBYMTE WTOBXaY (1).

BigpisyinTe rotoBi Tpy6o4kn HeobxigHoi oo-
BXWUHW.

AK Tinbku BW 3akiH4MTe PoOOTY, BUMKHITb
M'ICOpPYOKy, HAaTMUCHYBLUW KHOMKY (8) i Big-
KJIOYITL i B, Mepexi, i Tinbkn nicns uboro
npucTynarTe Ao ii po30MpaHHS.

LOns 3HATTA rofiBKM M'ACOPYOKM HATUCHITb
KHOMKY dikcaTopa (4), po3TalloBaHy Ha KOp-
nyci (5), NnoBepHiTb ronosky (3) 3a roguHHN-
KOBOIO CTPIJIKOIO (AMB. MaIlOHOK 3arasibHOro
BUMIAAY M'AICOPYOKK) | BHIMITB i.

BinBepHiTb raliky (14) i po3bepiTb ronieky
M'ICOPYyOKU.
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PELLENT
(HaumHka)
BapaHuHa 100r
. 1, 1/2 cTonoBoi
OnunekoBa onis NOXKM

PinyacTa unbyns 1, 1/2 cTtonosoi

(opibHO HalwaTkoBaHa) JIOXKMN
MpsHoLLj 3a CMakom
Cinb 1/4 4aHOi NOXKN
1, 1/2 cTtonosoi
BopowHo HOXKN
e bapaHuMHYy  HeoOXiZHO  MNOAPIOHUTK B

M'scopy6bui oavH abo aBa pasu.

PinyacTy umbynio ob6cmaxytoTb B onii 40 30-
JIOTUCTOrO KOJIbOPY, MOTIM A0AaloTh pyGaHy
6apaHuHy, BCi NPAHOLL, Ciflb i GOPOLLHO.

(OGonoHka)
MNicHe m’Aco 450 r
BopouwHo 150-200r
MpsaHoLL 3a CMakom
MyckaTHWIA ropix 1w
YepBOHUI MeneHnn
MepeLb 3a CMakoMm
Mepeup 3a cMakoMm

M’'aco noapi6HIoITL Y M'AcopybLi Tpy pasu,
NOAPIOHIOETLCH TAKOX MYCKATHWA  FOpiX,
MOTiM 3MIiLLYIOTb BCi KOMMOHEHTH.

BinbLua KinbkicTe M'ica i MeHLLA KinbkicTb 60-
pOLUHA B 30BHiLLHI 060M0HLUi 3a6e3neyytoTb
KpaLLly KOHCUCTEHLLiO | CMaK roTOBOro BMpoOy.

[oToBi TPYOOUKM HAMOBHIOKTLCS HAYMHKOIO,
3aTnUCKalTbCs Mo Kpasx, iM HagaeTbca Oa-
XaHa ¢popma.

loTytoTbcs TPYOOUKM Y DpUTIOPI.

Mpumitka:

Hacankun ans npurotyBaHHs KOBOAacOK
(15,16) i Hacagkn gnsa «keb6e» (17,18)
nicnsi BUKOPUCTaHHS MOXHa 306epiratu B
wirtoBxanbHuky (1) (man. A).
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OBOYEPI3KA

BcTaHoBiTb Tepky (22) wartkiBHuuo (21)
abo Hacagky Aona aepyHiB (23) B kopnyc
oBo4epi3ku (20).

BcTaHoBiTL kopnyc oBoyepidku (20), nosep-
HYBLUW Oro NpOTU rOAWUHHUKOBOI CTPINKK A0
MNOBHOI ikcaLii (AMB. MaNOHOK 3arajbHOro
BUMSIAY M'ICOPYOKN).

BcTaBTe MepexeBy BUIIKY B PO3ETKY.
YBIMKHITb M'ICOPYOKY, HATUCHYBLUM KHOMKY
(8).

Mio, 4yac pPoBGOTKN KOPWUCTYNTECS  TiNbKu
wtoxadem (19), WO BXOAUTb B KOMIMNEKT;
3ab00POHSETLCA BMKOPUCTOBYBATU OJi1s MPO-
LUTOBXYBaHHSI OBOYiB CTOPOHHI NPeaMETHU, Hi B
SIKOMY pasi He NPOLUTOBXYMTE OBOYI pyKamMu.
Onsa 3HATTS Hacagku oBoyepiskn (20)
HaTUCHITb KHOMKY dikcaTopa (4) po3Tawosa-
HYy Ha Kopnyci (5), NOBEPHITb ii 32 rOANHHU-
KOBOIO CTPISIKOIO (AMB. ManoHOK 3arajibHOro
BUMIAAY M'ICOPYOKU) | BHIMITb.

Ons nepepobkn M'KMX OBOYIB, HanNpuknag,
TOMAaTIiB, BUKOPUCTOBYNTESHKEHYLLUBUOKICTL
obepTaHHsl LIHeKa, AJi9 LbOro HaTUCHITb
KHOMKY BKJIIOYEHHS 3HMXXEHIN LWBUAKOCTI (6),
niaceivyBaHHA KHOMOK 3MiHUTLCA 3 CUHBOrO
Ha 4YepBOHE.

Micns 3akiH4eHHs pPoBOTW BIAKMIOYITL 3HU-
XEHY LLIBUAKICTb 06epTaHHS LUHEekKa, NOBTOpP-
HUM HaTUCKaHHAM KHOMKW (6), nicns uporo
BUMKHITb M'ICOPYOKY, HaTUCHYBLUM KHOMKY
(8), i BUNMITb BUJIKY MEPEXHOIO LLIHYPa 3 PO-
3eTKu.

COKOBWMXXUMAJIKA

BCTaHOBITb KOHiIYHY Hacaaky-®dinsTp (26) Ha
NAacTUKOBUIA LLHEK (25), NOTiM BCTAHOBITb iX
B KOPMNYC Hacaaku-COKOBMXMMANKu (24).
3akpuiite KOpnyc KPULLKOLO (27), NoeaHaBLIn
BUCTYNMW 3 NOMMNBNEHHAMWN Ha KOpnyci (24) i
MOBEPHITb MO0 NPOTU NOANHHNUKOBOT CTPISIKN
B nonoxeHHs «CLOSE» pnsa dikcauji.
BcTaHoBITL perynatop BigxvmaHHs (28) Ha
KPULLIKY COKOBWXMUMAanku (27), noegHasLLn
MOKaX4MK Ha PerynaTopi 3 cumBosiomMm «0» i
3n1erka HaTMCHYBLUW, NMOBEPHITb AOro NpoTu
rOOVHHUKOBOI CTPINKW.

BcTaHoBITb Kopnyc Hacapku (24) y rHisgo
kopnyca (5), i MOBepHiTb MOro npoTn
rOOVHHMKOBOI CTPINKM A0 MOBHOI dikcauii
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(ame. MaJlIlOHOK
M'IcCOpyOKN).
BcTaHOoBITL NOTOK AN NPOAyKTiB (2).
BcTaBTe MepexeBy BUJIKY B PO3ETKY.
YBIMKHITb M'ICOPYOKY, HATUCHYBLLIM KHOTKY (8).
YBIMKHIiTb 3HWXEHY LWBUOKICTb, HATUCHYB-
LM Ha KHOMKY (6), Npu LupOMY NiACBIYYBaHHS
KHOMOK 3MIHUTBCS 3 CUHBbOINO Ha YEepBOHE,
BKa3Y04M, O BKJIIOYEHN PEXUM 3HUXKEHOT
LUBMAKOCTi 06epTaHHS.

Minz 4yac poboTM  KOPUCTYMTECS  TiflbKU
wToBxadyem (1), WO BXOOUTb B KOMIJIEKT;
3a00pPOHSETLCA BMKOPUCTOBYBATK AJ1si MpO-
LUTOBXYBaHHSI OBOYIB CTOPOHHI NpeaMeTun, Hi B
SIKOMY Pa3i He NPOLLTOBXYNTE OBOYI pyKamu.
Perynstop BigxumanHsa (28) mae 3 pobo-
4MX NONOXEeHHs. Ha kpuwui (27) HaHeceHi
BiANOBIAHI cuMBONW. NS perynioBaHHs CTy-
MeHs BiOXXMMaHHS, 3aNeXHO Big, TUMNY OBOYIB
ab0 GpyKTiB, PErynaTop 3MiHIOE MNOIOXEHHSA
KOHI4YHOI Hacagku BigNOBIAHO OO CYMMBOIB
«1» «2» «3», IPUTUCKYIOHN T A0 LUHEKA.

3aranbHoro Burnagy

aornan 3A M°aCOPYBKOIO

Micna 3akiH4eHHss poboTW Ccnig, BUMKHYTU
M'SICOPYOKY, HAaTUCHYBLUM KHOMKY (8), i BUit-
HSATW BUJIKY MEPEXHOTO LLIHYPA 3 PO3ETKM.
HatucHiTb KHONKY ¢ikcatopa (4), NoBEpPHITb
rofoBKY M'AICOPYOKM 332 TFOAMHHMKOBOIO
CTPISIKOIO | 3HIMITb i (OMB. MantoOHOK 3arasnb-
HOrO BUMSAY M'ACOpYOKN).

BingepHiTb ranky (14) i 3HiMiTb BCTaHOBNEHI
Hacaaku (15, 16 abo 17, 18), citkm (10 abo
13), Hix (12) 3 wHeka (11).

BuiimiTb WwiHek (11) 3 ronisku m'acopybkm (3).
BupaniTb 3i WHeka 3anmLwKm NpoaykTiB.
Mpwnappsa (1, 2, 15, 16, 17, 18, 19, 25, 26, 27,
28) MOXHa MUTK Y MOCYAOMUMHIN MaLLVHI.
[na 3pyyHOCTi i KomnakTHOCTI 36epiraHHs
Hacagkm (15,16, 17, 18) moxHa 36epiratn
BcepeavHi wrosxaya (1) (man. A).

MpoTpiTb kopnyc M'acopybkn (5) Bonoroio
TKaHMHOIO.

na npomMmBaHHA Hacagoky AN BigXKUMaHHS
COKiB HaTUCHITb KHOMKY ¢ikcaropa (4), po3-
TawoBaHy Ha kopnyci (5), noeepHiTb ii 3a
rOAVHHUKOBOIO CTPINKOK, WOo6 3HATU (amB.
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YKPAIHCbKA

MaJIloHOK 3aranbHOro BUMsAy M'copybku).

e [loBepHiTb KpULWKy (27) 3a rOAVNHHUKOBOIO
CTPINKOW BCTAHOBUBLUM ii B MOJNIOXEHHS
«OPEN», BUTArHITb KOHI4YHY Hacaaky-@instp
(26) i nnacTUKoBUIA LWHEK (25).

o [loBEpPHITL perynaTop BigXxumaHHs (28) 3a
rOAVHHMKOBOIO  CTPINKOK,  BCTAHOBUBLUM
1A0ro B NONOXEHHS «0» i 3HIMITb.

e Bupanitb 3i LUHEKA 3aNULWKN NPOAYKTIB.

e [lpomwuiiTe BCi NPUHANEXHOCTI M'sICOpyOKM B
Tenin MUNbHIN BOAj 3 HENTPaNIbHUM MUIOYUM
3aco60M, 06MONOCHITL | Nepes cknagaHHAM
peTesibHO NPOCYLUITh.

e 3abOpOHSETHCA BMKOPWUCTOBYBATU OAS Yn-
LLEHHS KOpMycy M'icopyodku (5) pO34MHHUKM
a60 abpasunBHiI YNCTAYN 3acobu.

e He ponyckalite noTpanisaHHA PianHU BCepe-
OMHY KOprycy M'sicopyoku.

e fepes TMM sk npubpaty  npocoxni
NpUHaNexHocTi Ha 30epiraHHs, 3MacTiTb
pewitkn (10, 13) i HixX (12) poCANHHUM Mac-
JIOM - Tak BOHU OyayTb 3axuLLEHi Bif, OKu1C-
NIEHHS.

TEXHIYHI AAHI
Hanpyra xuenenHs: 220-240 B ~ 50/60 'y
MakcumanbHa noTyxHicTb: 1500 BT

BupobHuk 36epirae 3a coboro rnpaso 3MmiHoBa-
TV AN3aNH | TEXHIYHI XapaKkTepuCcTUKu NPUCTPOIO
6e3 rornepeAHbOro rnoBiJOMJIEHHS.

Tepmiu cnyx6m - 5 pokie

FapaHTis

JloknagHi ymMOBM rapaHTii MOXHa oTpumMaTu
B Awfepa, Wo npoaas gaHy anapartypy. [pwu
npep’siBNeHHi 6yab-aKoi nNpeTeHsii npoTarom
TEepMiHy Aji AaHOi rapaHTii BapTo npen’asutun
yek abo KBUTAHLLIO NMPO MOKYMKY.

HaHwii Bupi6 Bignosigae Bumoram
A0 €e/1IeKTPOMArHiTHOi  CyMIiCHOCTI,
O rpea’siBNsioTLCS  AUPEKTUBOK
89/336/€EC Paagn €sponu i po3no-
psaxeHHIm 73/23 €EC no HU3bko-
BOJILTHUX anaparypax.

q3
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BEJIAPYCKI

MACACEYKA

ANICAHHE

LLtypxay

Natok ana npagyktay

Kopnyc ranoyki macaceuki

KHonka gikcarapa ranoyki Mmacaceyki
Kopnyc

KHoMka YKNIOY9HHA NaHixKaHam XyTKacLi
KHoMka YKOYSHHA 3BapoTHara KpPy4aHHS
(REV)

KHomMnka YKIO4Y9HHA/aoKMIOYSHHA
KHonka VYKITIOYSHHS aytamarblyHara
3acueparanbHika

PawioTka ons capagHsi pyoki

LLinex

KpbikanagobHbl HOX

PawoTtka ons 6yliHaii pyoki

larika ranoyki macaceuki

16. Hacapki onst HaGiBaHHA kaybacak
18. Hacapki onst nagpbixToyki «<kebbe»
LLITypxa4 arapogHiHapa3Ki

Kopnyc Hacaaki arapoaHiHapa3ki
LllaTkaBaHHe

BynHas Tapka

Hacapka ons npblrataBaHHe apaHikay
Kopnyc Hacazki-CcokaBbILiCKanKi

LLIHek cokaBblLjcKasKi

KaHiyHasa Hacagka-@inbTp

Beuka cokaBblLicKanki

Parynatap aguicky

No ok~

© ®

10.
1.
12.
13.
14.
15.
17.
19.
20.
21.
22.
283.
24.
25.
26.
27.
28.

POKAMEHAALLbII NA TOXHILbI BACNEKI
Ons 3abecnausHHsa adekTblyHan i BscneyHam
aKcnayaTaupli npbinagbl yBaxnisa npadybitanue
DaA3eHylo  iHCTpykublito. Hasatr  kani  Bbl
3HaéMbl 3 npauail NagobHbIX MpbUiag, Mbl
HacTomniBa npoOCiM Bac npaybiTalb 4YacTky
«Mepbl 3acugpori», a Takcama y AaknagHacui
npbITPbIMAIBaLLA YCiX IHCTPYKLbINA.
3axoyBanue aans3eHae KipayHiuTea y 3pyyHbIM
MeCUpl, BblKapbIiCTOyBalLe Aro y ganenwbsiMm y
AKacLi JaBeakaBara MaTtapbisy.

MEPbI SACLAPOTrI

Onsa  3HDKOHHSA  pbI3blki  naxapy, napasbl

3/1eKTPbIYHBIM TOKaM abo iHLLLIX TpaymMay nagyac

npaupl 3 aneKTpblyHaKl Mscaceykali HeabxoaHa

BblKOHBALb HACTYMHbISI MEPbl 3aCLSPOTi:

e [lepap nepLbIM YKIIOY3HHEM NepakaHane-
CS, WTO Hanpyra y anekTpbliyHal ceTubl aa-
nassgae npauoyHanm Hanpyse npbuiagbl.
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BblkapbICTOyBaNLe TOMbKi This akcacyapsl,
KA YBaxX0A34Lb Y KaMMNekT nacTayki.

Y nasbsiraHHe napasbl /EKTPbIYHLIM TOKaM
HIKOJ1I HE ANYCKAWMLIE npbinagy, ceTkasbl
LUHYp i BiNIKy ceTkaBara LiHypa y Baagy abo
iHWbIA BaaKacL,.

Ona 4biCcTKi  KOpnyca
BiJIbFOTHYIO TKaHiHYy.
Hikoni He nakigariue npauylodyto Msicaceuky
6e3 Harnsaay.

Bynsbue acabnisa yBaxniBbig, kani nobay 3
npauytoydan macaceykam aHaxoassauua aseLi
i acobbl 3 abmexxaBaHbIMi MardybiMacLsMi.
Mscaceuyka He Mpbli3HAYaHa [AJ1s BblKapbl-
CTaHHs1 A3eupMi i Nioa3bMi 3 abmexaBaHbIMi
mMarybiMacusimi, kani Tonbki acobali, skas af-
Ka3Bae 3a ix 6sacneky, He AaA3eHbl aanaBes-
HblS1 i 3padyMeribis iIHCTPYKLbli Npa 6sicneyHae
KapbICTaHHe Msicaceykal i Tbix Hebsicnekax,
AKI9 MOryLb Y3HiKalb Npbl € HAMPasifibHbIM
KapbICTAHHI.

Mepap 36o0pkaii, pazbopkain, a Takcama ne-
pan, YbICTKa Msicaceyki BapTa BbIK/OYbILb
s1€ i BbIHSILb CETKABYIO BiJIKy 3 pa3eTki.
3abapaHseuua ycranéysaup nNpbliagy Ha ra-
payyto naBepxHto Ui nobay 3 Takow (ra3aeas,
3NeKTPbIYHANA NAiTa Ui HarpaTas ayxoyka).
AKypaTHa 3BspTaliLecs 3 CeTKaBbIM LLUHYPaM.
3abapaHsaeuua BbiKapbICTOYBaL CETKaBbl
LUHYP ANs nepaHoCKi npblnagpl.

He panywuairine, kab ceTkaBbl LUHYP
3BeLUBAyCs ca cTana, a Takcama cadbiLe, kad
EH He JakpaHaycs ga rapadbix NaBepPxHSY.
lMpbl aany4saHHi BiNKi ceTkasara LUHypa ap,
QNIEeKTPbIYHANM pas3eTki TpbiManLuecs 3a Binky,
a He 3a caM LUHYpP.

He napgnysanue i He aanyyanmue ceTkaBbl
LLUHYP MOKPbIMi pyKami, raTa Moxa npbIBECLL
[a napasbl 91EKTPbI4HBIM TOKaM.
3abapaHseuua KapbicTauua npbinagain 3
naLKoAXaHbIM CETKaBbIM LLIHYpaM L ceTka-
BaW Bifikan, a Takcama y TbiM Bbinagky, Kani
npbinaga GyHkupISHye ca 360aMi, Lj kani aHa
3Baifacs 3 BblllblHi, Lj NALWKOAXaHA iHLLbIM
YblHaM.

Ons pamMoHTYy npblnagbl Li 3amMeHbl ceTka-
Bara LWHypa 3BSpHiLecs Yy ayTapbi3aBaHbl
C3PBICHbI LI3HTP.

Msicaceuka npbi3HavaHa AJ191 BblKapbICTaHHS
TOJbKi ¥ XaTHiX ymMoBax.

BblkapblCTOyBanLe
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ACABJIIBACLII MACACEMKI

AcHoyHas i papatkoBas  NpauoyHbIA
XyTKacLli - acHoyHas npauoyHas XyTKacub
BblkapbiCTOyBaeUUa gns  ycix  cnocabay
OpabHeHHs  MsAca, [apaTtkoBas — XyTkacupb
npbi3Ha4YaHa ansg  nepanpauoyki - Mskkam
rapofHiHbl i KOCTaykaBblX fraf, Hanpblknag,

Tamaray, YblpBOHal NapayKi, aXblHbl, YapHiUbl i
r.o. Ons BidyanbHara KaHTPOJIO XyTKACLL KOXHbI
P3XbIM Mae po3Hae naacBAT/IEHHE KHOMaK

KipaBaHHA: acHOYHas npauoyHas XyTkaclb
cynpasagxxaeuua CiHiM NaacBATIEHHEM,
haparkosast XyTKacLb cynpasazxaeuua

YbIPBOHbLIM NAACBATIEHHEM.

DyHKLUbIA 3BapoTHara KPy4aHHs

(REVERSE) - paaseHas ®yHkupiS Npbi3HaYaHa
ONs  BblAAneHHs 3aTtopay, aKia yTeapbliics
nagyac nepanpawoyki npagykray.

Jlatok pana npapykray 3abscneyBae
3pyyHae pas3MsalY3HHE MpagykTay nagyac ix
nepanpauoyki i nanaryae 3arpysky npagykray y
rapnasiHy ranoyki.

A3Be pawoTki 3 aaTyniHaMmi po3Hara namepy
- MPbI3HAYaHbI 4151 PO3HbIX CTYNEHSY APaObHEHHS
npagykray.

CneubiaibHbIA npbiHaNeXHacwui ons
HabiBaHHS kaybacak i npbirataBaHHs «kebbe».
Hacapka pns apuicky COKy 3 rapogHiHbl i
[arap,

[asBoniub Bam npbirataBalb COKi 3 MsIKkan
rapoAHiHbl | KOCTa4yKaBbIX Arag.
Cictamaab6apoHbl ag neparpaBy - pbi3HayaHa
ons abapoHbl anekTpaMaropa ag, neparpasy i
[asBansie nagoyXbilb TA3PMiH Siro CiyxoObl.

YBArA!

Mepap nagny4sHHeM aa ceTki nepakaHanmue-
CS1, WTO Npblinaga BblK4YaHa.

Mepap navatkam pyoki msaca abaBsiakoBa ne-
pakaHanuecs § TbiM, LWITO YCe KOCTKI i MiLLKi
TNYLIYY BblAASIEHbI.

KapbicTarnuecs wrypxaqom, ki ygaxoasius y
KamnnekT nacrayki. He npanixeanue npanyk-
Tbl AKiMi-HEOya3b NpagMeTaMmi Ui nanbLami.
Hi ¥y gkim pa3e He anyckanue Kkopnyc
mMsicaceuki ¥ Bagy Ui iHWbIS Bagkacy,.

Mapyac BbikapbICTaHHSA Hacagak «kebbe» (17,
18) i pns HabiBaHHA kaybacak (15, 16) Henbra
yctanéysaub pawoTki (10, 13) i Hox (12).
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BEJIAPYCKI

He cnpabyiile nepanpavuoyBaLb Mscaceykan
Xap4yoBblg NPaaykTbl 3 UBEPALIMI Ba/lOKHaMI
(Hanpblknag, iM6ip Lj Xp3H).

Y nasbsaraHHe CTBAp3HHS 3aTtopay He npbl-
Knagsanue npasmMepHbIX HamaraHHsy,
npanixsarybl Msca.

Kani ski-Hebyn3b 3axpaclubl LBEPAbl KaBanak
NPLIBOAGILL Aa MPbINbIHKY KPYY4SHHA LUHEKa i
Haxa, HeaaKiagHa BblKJIOYbILE Npbiiaay i ne-
pag TbIM siK MpausarHyLb npaLly, Bbiaanile sro.
Mpbl NepakioyYsHHi Ha 3BapOTHae KPYy43H-
He (REVERSE) BbIkOYbILE MSICACEYKY,
HauiCHYYLWbI KHOMKY (8) i nacns naysbl kans
5-6 cekyHp, HaujicHiLe kHorky (7) (REV).

NAOPbLIXTOYKA MACACEYKI

Bbimiue msicacedky i Bblganiue yce naka-
BallbHbI MaTapbISNbl, MApaTpbile KOpnyc
BilbrOTHal TKaHiHa.

Yce 30bIMHbIA O3Tani npambliue uénnam
BafoOli 3 HENTpanbHbIM MbIHBIM CpOAKaMm,
ananacHiue i nepapg, 36opkali cTapaHHa npa-
cyLblLe.

MNPALA 3 MSICACEYKAM

(arynbHbIA NanaxaHHi)

Mscaceuka npbi3HavaHa oas nepanpauoyki
mMsica 6e3 KOCTak, TONbKi ¥ XaTHiX yMOBax.
Mepap nepLubiM YKIIOY3HHEM NepakaHanue-
CSl, WTO Hanpyra Yy anekTpblyHan ceTubl aa-
nassgae npauoyHar Hanpyae npbiaagsl.
306apsbiLe Npbiiagy i ycTanonue Ha poyHyo
CYXYIO NaBEPXHIO.

MNepakaHanuecs y TbiM, LUTO BEHTbINALBIAHBISA
aATyNiHbI HA KOpNyce He 3abnakaBaHbl.
YcTayue Binky ceTkaeara LHypa y pa3eTky.
MacTtayue nap ranoyky msacacedki (3) nagbl-
XOOHbI MOCYA,.

MepakaHanuecsa ¥ TbiM, WTO Msica Lankam
aATana, Bbiganiue nilki TAyw4y i kacui, na-
paxue mMsica Ha Kybiki Li nanocki Takora na-
Mepy, Kab siHbl BOJIbHA NpPaxoa3ini Y aaryniHy
narka (2).

Yknoublue npbinaay, HauicHyyLwbl Ha KHOM-
Ky (8).

He cnqawatoybica, npanixsanue maca y pac-
Tpyb ranoyki msacaceuki (3) npbl ganamo3se
wTypxaya (1).

BbikapbiCTOYBanLe nagdac npaubl WTypxad
(1), 9ki yBaxoa3iup y KaMMniekr.
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BEJIAPYCKI

e 3abapaHsieuua BblKapbICTOYBaLb ons
npanixeaHHsa Msica skis-Hebya3b npagMeTsl,
Hi ¥ 9KiM pase He npanixsanLe Maca pykami.

e He npbiknapanue npasMepHblX HamaraHHay
ON9 NpanixBaHHSA MsAca Ui iHWbIX NpaaykTay.

e [lapgyac pybki Msica Moxa yTBapsbliuua 3atop,
kab yxiniub yTBapbIyWbIACA 3aTop, BapTa
ckapbicTauua @yHKUpISM 3BapoTHara Kpy-
4aHHA (REV). [nqa ratara BbiK/o4bILE MAca-
CeuKy, HauiCHYYLLbI KHOMKY (8), Aavakanuecs
noyHara npbInblHKY 3eKTpamaropa, 3aTbiM
HauicHiue kHonky (REV) (7), a npa3 5-6 ce-
KYHZ, i3HOY BAPHILLECH Aa 3Bbl4ariHara paxbl-
My npaupl.

e Yac OecnepanbiHHalk npaupl MApbinagbl He
nasiHeH nepasblLaLb 5 MiHYT.

e [lacna 5 miHyT 6ecnepanbiHHal npaLbl BapTa
BbIKJIOYbILL NPbIIaAY i Aaub €M acTyasiyua,
nacss 4aro MoxHa npausirHyLb npawy.

e 9K TONbKi Bbl CKOHYbILE Mpaly, BblKIOYbILE
MsAcaceyKy, HauiCHYYLLIbI KHONKY (7) i agkmo-
YblLe sie af, CeTKi, | ToNbKi nacnsa ratara npbl-
cTynavue na sie pa3bopki.

APABHEHHE MSICA

1. Ycrayue wHek (11) y kopnyc ranoyki
mMscaceuki (3), yctanionue KpbbkanagoOHbl
HOX (11), absapbiue agHy HeabxoaHyto
pawoTtky (10, 13) i ycTanonue se na-Hapg,
HaXOM, CyMSACLiyLIbI Na3dy Ha pawoTubl 3
BbICTYNnam Y Kopryce ranoyki mscaceuki (3),
3augrHiue 6ea Bbicinka ravky (14).

YBara!

- Kaninox6ya3ae ycTanaBaHbl HANPaBibHa
(P3aXxxy4biM 60kaM y KipYHKY Aa LUHEKY), EH
He 6yA3e BbIKOHBaUb PYHKLbIIO PYOKi.

- INagyac 36opki ranoyki Msicaceuki
He 3ausrBaviue Tyra rauvky (14),
KaH4YaTKOBYyIO 3aushkky raviki (14) pabiye
nacnsa ycranéyki cabpaHai rasoyki Ha
Msicaceuky.

-  Pawotki 3 Oyiiubimi (13) i capagHimi
agryniHami (10) nageixoa3siub AN9
nepanpauoyki ssk Bosikara Msica, pbiObl,
TakK i Y)KO npbirataBaHbIX npagykray, a
rarTak >xa gns rapogHiHbl, cyxagppykray,
cbipair.ng.
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YcTanioiue cabpaHyto rasioyky msacaceuki (3)
y FHS340 kopryca (5) i naBspHiue sie cynpaup
raadiHHikasam CTpanki ga ¢ikcaupli (.
MaJlloHaK arynbHara BbIrisaay Mscaceyki).
KanuyaTkoBa 3augdrHiue rarky (14).

Ha rapnaBiHy ranoyki wmsacaceuki (3)
ycTaniolue naTok afis npagykray (2).
YcTayue ceTkaBylo Binky y paseTky.
YknioyblLe macaceuky kHonkaw (8).

Mapgyac npaubl  KapbICTaMLECH  TOSbKi
wTypxadom (1).

Harartka

Ansa nananwaHHA npauacy nepanpayoyki
Msica Hapa3aiiue aro nanockami Ui
ky6ikami. BamapoxkaHae msica HeabxoaHa
uankam paamaposilib.
BbikapbicToyBalile napgyac npawusl
wTypxay, siki yBaxoAsiub y KaMmaeKkrt;
3abapaHsieyua  BbIKapbIiCTOYBaLb AN
npanixsaHHs mMsica sKis-HebyA3b
npagMerTsl, Hi y aKiM pa3e He npanixsaiiye
Msica pyKkami.

9K TONbKi Bbl CKOHYbILE MpaLy, BbIK/IOYbILE
Msicaceuky, HauiCHyywbl KHOMky (8) i
agknoYbile fe apn CeTki, i Tonbki nacns
raTara npbicTynaiue ga sie pasoopki.

JAng 3abIMaHHS ranoyki Msacaceyki HaujicHiue
KHOMKY ¢ikcatapa (4), pa3MellyaHyio Ha
Kopnyce (5), naeBspHiue ranoyky mscaceuki
(3) ma rapggiHHikaBai CTpanubl i 3HiMiue
se (. MailoHak arynbHara Bblrsgy
Msicaceuki).

[lna pa3bopki ranoyki Macaceuki agkpyuie
ranky (14) i BbiMiLe 3 kopnyca ranoyki
mMscaceuki yctanasaHyto pawoTky (10 ui 13),
HOX (12) i wHek (11).

YBara!

Kani nagyac py6ki msca yTBapblycs
3arop npagyktay, cCcKapsicTalilecs
PyHKUbIVE ~ 3BapoTHara  KPYY3HHSI;
ANA ratara BbIKJIIOYbILE MsSICaceykKy,
HauicHyYywwbl KHOMKY (8), Aavakaiiyecs
npbInbIHKY KPYY3HHS 3JlekTpamaropa i
HauyicHiue kHonky (REV) (7), a npa3 5-6
CeKyHpA i3HOY BsIpHiLecs Aa 3Bbl4aliHara
P3XbIMy npawbi.
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Kani nagyac npatibl Kpy4yaHHe wiHeka (11)
i Haxa (12) pantam cnbiHinacs:
agkoYbiye Msicaceyky, HauiCHyyLIbl
KHorKy (8), i BbiMilLe ceTkaBylo BifikKy 3
pa3serki;

Aaliye acTbiub  3JIeKTpaMaropy Ha
npauysiry npei6nizua 20-30 MiHyT;
npasepue cTaH ayramarblyHara
3acueparasnbHika, HauicHyyLIbl Ha
KHOTIIKY YKJIIO4Y3HHS (9);

nayTopHa yKJo4biLe Msicace4ky.

HABIBAHHE KAYBACAK

1.
2.

10.

1.

12.

Mpbiratyiue gapLu.

Ycranonue wHek (11) y kopnyc ranoyki
msicaceuki (3), yctantonue Ha WHeK HacaakKi
nns HabiBaHHs kaybacak (15, 16); caybiue
3a TbiM, kKab nNa3a Ha Hacaauwl (15) cynana 3
BbICTYNaM y KOpnyce ranoyki msacaceuki (3), i
3MErky 3audarHiue rarvky (14).

Yctantoniue cabpaHyto ranoyky msicacedki y
rHA340 koprnyca (5), NaBspHYyYLLbI e cynpatb
rangiHHikaBalr CTpanki ga noyHam oikcaupli
(m. MasloHaKk arynbHara Bbirsay Mscaceuki),
KaH4YaTkoBa 3ausrHiue ramky (14).

YcTanioriue natok ana npagykray (2).
Bbiknaggiue ratoBbl dapll Ha natok ang

npaaykray (2).
BbikapbiCTOyBanue Ans  npbirataBaHHA
Kaybacak HaTypasnbHyl0 abasnoHkKy,

nangapagHe 3MAcuiyWbl fie ¥ nacyasiHy 3
uénnav Bagomn Ha 10 MiHyT.

HausirHiue pasmsikiaHyto abanoHky Ha
Hacaaky (16) i 3aBsKbILLEe Ha KaHLbl abanoHKi
BYy3€e.

YcTayue ceTkaBylo Bifky § pa3eTky.
YkstoubiLe msicacedky KHonkai (8).

Ona nagadbl ratosara dapy
BblkapbICTOyBanue wrypxad (1), na mepbl
3anayHeHHs abanoHki 3pyliBaiue se 3
Hacaaki (16), na Mepbl BbICbIXaHHS abafioHKi
3Mo4BanLe se Bafon.

91K TONbKi Bbl CKOHYbILE NpaLy, BbIKOYbILLE
Msicaceuky, HauiCHyywbl KHOMKy (8) i
afKnoYbiLe fe ap ceTki, i Tonbki nacns
raTara npbicTynaiue aa sie pasbopki.

[nsa 3abiIMaHHSA ranoyki Macaceuki HaljicHiue
KHOMKY  @ikcatapa (4), pa3MellyaHyio
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Ha kopnyce (5), naesipHiue ranoyky na
ragsiHHikaBsa  cTpanubl (1. ManioHak
arynbHara Bblsay Msacaceuki) i 3HimMiue se.
Ankpyuiue rainky (14) i paséspbiue ranoyky
MsacaceuKi.

BbIKAPbICTAHHE HACAOKI «<KEBBE»

Keb606e - TpagpiubliiHan 6GniskaycxoaHss cTpaea,
npbirataBaHas 3 Msica ArHs, MwaHiyHam Myki i
cneuplid, SKia cakyuua pasam, kab arpbiMaupb
acHoBy Ans Belipaba nonbix Tpybadak. Tpybauki
HanayHsouua HadvblHka i abcmaxsatouua Y
dpbILopPbI.

OKCMNePbLIMEHTYIOYbI 3 HAYbIHHEM AJ1s Tpybayak,
MOXHa pbIXTaBaLb PO3HbIA O3MIKATAChI.

1.
2.

No

10.

1.

12.

Mpbiraryiile acHOBY A1t aBasIOHKi.
Yctanonue wHek (11) y kopnyc ranoyki
Msicaceuki (3), yctanoinue Ha wHek (11)
Hacagki «keb6be» (17, 18); cadblue 3a
TbiM, kab nasa Ha Hacagupl (17) cynana 3
BbICTYNaM y kopryce ranoyki macaceuki (3), i
3NErky 3arapHie ranky (14).

YcTtanioliue cabpaHylo ranioyky mscaceuki y
rHA300 Kopnyca (5), naBApHyYLUbI ie cynpaLb
ragsiHHikaBar CTpanki aa noyHam dikcaubli
(rn. manoHak aryfibHara Bbirisiay Mcaceyki),
KaH4YaTKOBa 3ausirHiue ravky (14).
YcTanionue natok ana npagykray (2).
Bbiknangiue ratoBylo acHOBY A/ abanoHki
Ha naTok ans npagykTay (2).
YcTayue ceTkaBylo BifIky ¥ pa3eTky.
YknioyblLe Msicaceuyky KHornkar (8).
Ons nagaybl  acHoBbl  Ans
BblKapbICTOYyBanue wrypxad (1).
Appasaliue ratoBbla Tpybadki HeabxomHar

abasnoHKi

DaYXblHi.
K TONbKi Bbl CKOHYbILE Npauy, BbIKMOYbILE
MSICaceyKy, HauUiCHyYWbl KHOMKy (8) i

afKnoYbiLe sie af ceTki, i Tonbki nmacns
raTara npbictynanue ga sie pasbopki.

JAng 3abIMaHHS ranoyki Msicaceyki HaujicHiue
KHOMKY ¢ikcarapa (4), pa3MeLLyaHyio
Ha kopnyce (5), naesipHiue ranoyky (3)
na ragsiHHikaear CTpanubl (M. ManoHak
arynbHara Bblsay Msacaceuki) i 3Himiue se.
Ankpyuiue ranky (14) i paséspbiue ranoyky
MsacaceuKi.
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PILIANT
(HaubiHka)
BapaHiHa 100 r
.o 1, 1/2 cranosan
AniykaBae macna :
JbRKKI

Panyatbl nyk

(apo6Ha 1, 1/2 ctanosai

HaLLaTKaBaHbI) JBIXK
BocTpbist npbInpasbl narycue
Corb Jlg;(réaip6a1'Hal7|
Myka ;L&{é cranosan
e bBapaHiHy HeabxogHa  3gpabHiub Yy

msicaceuubl aa3iH Ui ABa pasbl.

Panuatbl nyk abcmaxeatoub y mMacne ga
3atbiM  gagaloupb

3anauictara konepy,
cevaHyto 6apaHiHy, yce BOCTPbIS Npbinpasbl,
COJIb | MYKY.

(AGanoHka)
HiwybiMHae msaca 4501
Myka 150-200 r

BocTpbisi npbinpassl | 1 rap6atHas sbixka

BocTpbisi npbinpaebl | narycue
MyLuKkaToBbl apax 1WwT
YbIpBOHBI MONAThI na rycue
MNepa,

Mepay, narycue

Msica 3gpabHsoLb y MsicaceyLbl Tpbl pasbl,
3apabHseyua TakcaMa MyLLKaToBbl apax,
3aTbiM 3MEeLLBalOLLb YCe KaMMaHEeHTbI.
Bonblwaa konbkacub MsAca i MeHLwwas
Konbkacub MyKi Yy BOHKaBai abanoHubl
3absicneysaloLb JenLylo KaHCICT3HUBIIO i
ryct ratoBara Bbipaba.

laToBbIf Tpybauki HanayHsoouLa HavyblHKaM,
3auickalouua na  Kpaw, im
XapaHasa dopma.

Matyouua Tpybauki y dpbiLopbl.

Hararka:

Hacapgki gns nagpbixToyki kay6acak

(15,16) i Hacagki gna «keb66e» (17,18)

nacss BblIKapbICTaAHHSI MOXXHa 33XOYBale

y wrtypxady (1) (man. A).
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ATAPOOHIHAP33KA

Yeranoiiue Tapky (22) watkoyky (21)
ui Hacagky ons gpadikay (23) y kopnyc
arapofHiHapaski (20).

YcTtantorue kopnyc arapogHiHapaski (20),
NaBspHYYLWbl Sro cynpaub rag3iHHikaean
CTPanki ga noyHam ¢ikcaupli (rn. manatoHak
arynbHara BbIrngagy Macaceyki).

YcTayue ceTkaBylo BifIky Y pa3eTky.
YiIoubIiLe Msicaceuyky, HauiCHYYLLIbI KHOMKY (8).
Magyac npaubl  KapbICTankyecs  TOMbKi
wTypxadom (19), saki yBaxon3iub y
KamMnnekT; 3abapaHseuua BbIKapblCTOYBaLlb
ONa  npanixsaHHA rapofHiHbl  CTapOHHIA
npagMeThl, Hi ¥ AkiM pase He npanixesanue
rapofHiHy pykami.

Ang 30bIMaHHA Hacagki arapofHiHap3a3Ki
(20) HaujcHiue «kHonky dikcatapa (4)
pasmeluyaHyto Ha kopriyce (5), nasspHiue
se na ragaiHHikaBan cTpanupl (M. MantoHak
arynbHara BbIrnsgay Msicaceuki) i 3Himiue.
Ana  nepanpauoyki MsKKal rapOfHiHbl,
Hanpblknag, Tamaray, BblkapbiCTOoyBamue
naHkaHyld XyTKacub KPYY3HHS  LUHeKa,
DN ratara HauiCHILEe KHOMKY YKOY39HHSA
naHikaHai xytkacui (6), naacBaTneHHe
KHOMNaK 3MeHiuua 3 CiHsira Ha YblPBOHbI.

Macna  kaHyaTky npaubl  agkiioybile
MaHDKaHYl0 XyTKaclUb KPYY3HHSA  LUHEKa,
nayTopHbIM Hauickam KHorki (6), nacns

raTara BbIK/OYbILE MACACEYKY, HaLiCHYYLLbI
KHOMKY (8), i BbIMiLLE BiNky ceTkasara LuHypa
3 paseTki.

COKABDBILICKAJIKA

50

YcTanonue KaHivHylo Hacaaky-pinetp (26)
HannacTbikaBbl LWHEK (25), 3aTbIMycTantolue
iX y KOpnyc HacaakKi-cokaBbiLickaski (24).

3aublHiLe kopnyc Beykam (27), cymsacLiyLbl
BbICTYMbI 3 NarbIGNEHHAMI Ha Kopryce (24)
i naBgpHiLue 4ro cynpaup rag3iHHikasan

cTpanki Yy craHoBiwya «CLOSE» pna
dikcaubli.
Yctanonue parynatap aguicky (28) Ha

BeYka CcoKaBbluickanki (27), cymsacuiywbl
nakasasibHik Ha parynsatapbl ca 3Hakam «0» i
3NErKy HauiCHYYLLbI, NaBApHiLe Aro cynpaub
rag3siHHikaBan CTPaSIKi.

YcTanioiue kopnyc Hacagki (24) y rHs3no
kopnyca (5), i naBgApHiue 4ro cynpaup
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rap3iHHikasamn CTPanki na noyHaw
dikcaubli (rn. ManioHak arysbHara Bblirmaay
msicaceuki).

YcTanioiiue natok ana npagykray (2).
YcTayLe ceTkaBylo Bifky Y pa3eTky.
YKnoubliLe Msicaceyky, HauiCHYYLLbI KHOMKY
(8).

YkntoubiLe MaHiKaHyto XyTKacub,
HaUICHYYWbl Ha KHOMKy (6), npbl ratbim
naacBsAT/IeHHe KHOMak 3MeHiuua 3 ciHara
Ha YbIPBOHbI, MaKa3Baloybl, LUTO YKIKOYaHbI
P3XbIM NaHiKaHam XyTKacLi KpYY3HHS.
Mapyac npaupl  KapbicTaluecss  TOJbKi
wTypxa4yom (1), Aki yBaxoasius y KaMniekrT;
3abapaHsieyua BblKapbICTOYBaLb ons
npanixeaHHs rapoAHiHbI CTapOHHiIs
npagMeThl, Hi ¥ gKiM pa3e He npanixsanue
rapogHiHy pykami.

Parynatap aguicky (28) mae 3 npauoyHbix
CTaHoBiWYbl. Ha Beuky (27) HaHeCeHbI
agnaBefHbls 3Haki. [na parynéyki cTyneHi
ajuicky, y 3anexHacui ag Tbiny rapogHiHbl
Ui caZiaBiHbl, parynarap 3aMaHse cTaHosill4a
KaHi4yHai Hacaaki y agnasegHacLj ca 3Hakami
«1» «2» «3», NpblLiCKaloYbl S€ Aa LLUHEKY.

[ornsag 3A MACACEYKAN
e [lacnsa kaH4aTky npaubl BapTa BbIKIOYbILb
Msicaceuky, HaujiCHYYLbl KHOMKY (8), i

BbIHSILLb BiSIKYy CeTKaBara LHypa 3 paseTki.
HaujcHiue kHonky dikcaTtapa (4), naBapHiue
rasioyky Msicacedki na rag3siHHikaBamn
CTPanubli 3HiIMIiLE i€ (. MantoHak arynbHara
BbIMAAY MSACACEYKi).

Apkpyuiue rariky (14) i 3Himiue ycTanasaHblis
Hacaaki (15, 16 ui 17, 18), ceTki (10 ui 13),
HOX (12) ca wHeka (11).

BoimiLe wHek (11) 3 ranoyki macaceuxi (3).
Bblganiue ca wHeka pawTki npagykTay.
MpbiHanexHacui (1, 2, 15, 16, 17, 18, 19, 25,
26, 27, 28) MOXHa Mbilb Y NMOcyaambliiHam
MaLlblHe.

[ns Bbirogbl i KaMnakTHacLi 3ax0yBaHHS
Hacapki (15,16, 17, 18) MoxHa 3axoysaupb
ycapapadiHe wTypxayda (1) (man. A).
MpaTtpbiue Kopnyc macaceuki (5) BinbroTHam
TKaHiHan.

Ons npambiBaHHA Hacagki ons  aguicky
cokay HauicHiue kHomnky dikcarapa (4),
pa3meluyaHylo Ha kopnyce (5), naesapHiue
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se na raaaiHHikaBanm CTpPanubl i 3Himiue (rn.
MasnoHak aryfnbHara Bbirisay Macaceuki).
MaBsipHiue Beyka (27) na rap3iHHikaean
CTpanubl ycTanasaylwbl fie y CTaHoBiw4a
«OPEN», BbIMiLLe KaHi4YHYIO Hacaaky-dineTp
(26) i nnacTbikasbl WHEK (25).

MaBspHiue parynatap apguicky (28) na
raf3iHHikaBam CTpanupl, yctangsayLlbl Aro y
cTaHoBiWYa «0» i 3Himiue.

Bblganiue ca WwHeka paLwwTki npagykray.
Mpambiiiue YCE€ npbinagn3e Mscacedki y
uénnai MblbHaAW Bag3e 3 HENUTpasbHbIM
MbIHBIM CpOAKaMm, ananacHiue i nepag
360pKain cTapaHHa npacyLubiLe.
3abapaHsieyua BbiIkapblCTOYBaLb A1 YbICTKi
Kopnyca msacacedki (5) pactBapanbHiki L
abpasziyHbla aKisg YbiCUALb CpoaKi.

He panywuariue TpanneHHs Bagkacui YHyTp
Kapnyckbl Msicaceuki.

Mepan TbiM gk npbibpaubs npacoxnae
npblnaga3e Ha 3axoyBaHHe, BbilUMapynue
pawoTki (10, 13) i HoX (12) aneem - Tak siHbI
6yayub abapoHeHbl af, akiCNeHHs.

TAXHIYHbIA OAA3EHDBIA
Hanpyra cinkaBaHHs: 220-240 B ~50/60 Iy
MakcimanbHas marytHacups: 1500 BT

BbiTBOPLA 3axoyBae 3a cabori npaBa 3MsIHSILb
Abl3akiH | TAOXHIYHbIS XapakTapbICTbIKi Npbliagbl
6e3 nanspaaHsra anaBsiLLY3HHSI.

TapmiH cnyxo6sbi - 5 ragoy

FapaHTbig

MappabsisHae anicaHHe yMOY rapaHTblitHara
abcnyroyBaHHS MOryT Obllb aTpbiMaHbl Y Taro
abinepa, ¥ skora 6bi1a HabbiTa ToxHika. [Mpbl
3Bapoue 3a rapaHTbiiiHbiM abcnyroyBaHHeM
abaBsi3koBa NaeiHHA ObiLb Npaa'ayneHa kynyas
anbbo kBiTaHUbIA ab annaue.

Jan3eHsbl Bbipab aanassigae
natpabaBaHHSIM EMC, aKist
BblKka3aHbl Y AblpakTeiBe EC 89/336/
EEC, i nanaxaHHsIM 3akoHa ab
npbITPbIMAIBaHHI HanpyxaHHs (73/23
EC)

q3
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GO’SHT QIYMALAGICH
ASOSIY QISMLARI
1. Turtgich
Masallig solinadigan patnis
Go’sht giymalagich korpusi kallagi
Go’sht giymalagich kallagi mahkamlagichi
tugmasi
Korpus
Sekin aylantirish tugmasi
Teskari aylantirish tugmasi (REV)
Ishlatish/o’chirish tugmasi
Avtomatik saqlagichni ishlatish tugmasi
. O’rtacha maydalash panjarasi
. Shnek
. Xochsimon pichoq
. Yirik maydalash panjarasi
. Go’sht maydalagich kallagi gaykasi
. 16. Kolbasa to’ldirish birikmasi
. 18. «Kebbe» tayyorlash birikmasi
. Sabzavot to’g’ragich turtgichi
. Sabzavot to’g’ragich korpusi birikmasi
. To’g’ragich
. Yirik girg’ich
. Dranik tayyorlash o’rnatmasi
. SHarbat chigargich birikma korpusi
. SHarbat chigargich shneki
. Konussimon birikma
. SHarbat chigargich qopqog’i
. SHarbat siqilishini o’zgartirgich

PN

XAVFSIZLIK QOIDALARI BORASIDAGI
TAVSIYALAR

Jihozni samarali va xavfsiz ishlatish uchun
go’llanmani diggat bilan o’qib chiging. Agar oldin
shunga o’xshash vositalarni ishlatgan bo’lsangiz
ham «Xavfsizlik qoidalari»ni diggat bilan o’qgib
go’llanmada aytilganlarga aniq amal qilishingizni
so’raymiz. Qo’llanmani olishga qulay joyga qo’yib
keyinchalik ma’lumot olish uchun 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 qo’shib beriladigan gismlarni
ishlating.
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Elektr toki urmasligi uchun HECH QACHON

jihozni, elektr shnuri yoki elektr shnur
vilkasini suvga yoki boshga suyuglikka
TUSHIRMANG.

Korpusini tozalash uchun nam mato ishlating.
Hech gachonishlabturgan go’shtgiymalagichni
garovsiz goldirmang.

Ishlayotgan go’sht giymalagich yaqinida
bolalar yoki imkoniyati cheklangan insonlar
bo’lganda aynigsa ehtiyot bo’ling.

Go’sht giymalagich bolalar va imkoniyati
cheklangan insonlarning ishlatishi uchun
mo’ljallanmagan, ularning xavfsizligi uc-
hun javob beradigan shaxs ularga go’sht
giymalagichni xavfsiz ishlatishni va noto’g'ri
ishlatganda ganday xavf bo’lishi mumkinligini
to’'g’ri va sodda qilib tushuntirgandagina ular
go’sht giymalagichni ishlatishlari mumkin.
Yig'ish, gismlarga ajratish va tozalashdan oldin
go’sht giymalagichni o’chirib elektr vilkasini
rozetkadan chiqarib qo’yish kerak.

Jihozni issiq yuzalarga yoki shunday joylar
(gaz, elekir plita yoki qizib turgan duxovka)
yaqiniga qo’yish ta’giglanadi.

Elektr shnurni ehtiyot qilib ishlating.

Elektr shnuridan tortib jihozni joyidan jildirish
ta’qiglanadi.

Elektr shnuri stol chetidan osilib turmasligi va
issiq yuzalarga tegmasligiga garab turing.
Elektr vilkasini rozetkadan shnurni emas,
vilkasini ushlab chiqarib oling.

Elektr vilkasini xo’l qo’l bilan ulamang va
chigarib olmang, bunday gilish elekir toki
urishiga sabab bo’lishi mumkin.

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

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

e Go'sht giymalagich fagat uy sharoitida

ishlatishga mo’ljallangan.
GO’SHT QIYMALAGICH XUSUSIYATLARI

Asosiy va qo’shimcha ishlash tezligi — asosiy
ish tezligi go’shtni maydalash uchun, qo’shimcha
tezligi esa yumshoq meva va sabzavotlarni
masalan, pomidor, qizil smorodina, maymunjon,
gorag’at va shunga o’xshash boshga mevalarni
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ishlash uchun mo’ljallangan. Tezligini qarab bilish
uchun har bitta ishlash holatida ishlatish tugmalari
boshga rangda yorishib turadi: asosiy ishlash
tezligi ko’k rangda, qo’shimcha ishlash tezligi esa
qgizil rangda yorishib ma’lum gilinadi.

Teskari aylanish funksiyasi

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

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

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

Sabzavot va mevalardan sharbat olish
birikmasi
Yumshoq sabzavotlar va danakli mevalar

sharbatini olish imkonini beradi.

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 giymalagichni suvga yoki
boshga suyuglikka solmang.

«Kebbe» (17, 18) va kolbasani to’ldirish (15,
16) o’rnatmalarini ishlatganda to’r (10, 13)
bilan pichogni (12) o’'rnatmang.
Go’shtgiymalagichdatolasiqgattiqmahsulotlarni
(misol uchun, anbar yoki xren) maydalamang.
Masalliq tigilib golmasligi uchun go’shtni gattiq
turtmang.

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

Teskari aylantiishdan (REVERSE) oldin
tugmani (8) bosib go’sht maydalagichni
o’chiring, 5-6 sekund kutib turgandan keyin
(REV) tugmasini (7) bosing.

1677 Instrukz.indd 53

53

GO’SHT MAYDALAGICHNI TAYYORLASH
Go’sht maydalagichni qutisidan chiqgarib oling,
o’ralgan qog’ozlarni olib tashlang, korpusini
nam mato bilan arting.

Yechiladigan gismlarini mo’tadil yuvish vositasi
bilan ilig 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 go’ying.

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

Tugmani (8) bosib jihozni ishlating.
Shoshilmasdan turtgich (1) bilan go’shtni
go’sht giymalagich kallagi (3) og’ziga kiriting.
Ishlaganda jihoz bilan qo’shib beriladigan
turtgichni (1) ishlating.

Go’shtni turtib kiritish uchun boshga buyumlarni
ishlatish ta’giglanadi, hech gachon go’shtni
barmoq bilan turtib kiritmang.

Go’sht yoki boshga masalligni kuch bilan turtib
kiritmang.

Go’sht giymalanayotganda go’sht tigilib qolishi
mumekin, tigilib golgan go’shtni olib tashlash
uchun teskari aylantirish funksiyasini (REV)
ishlatish kerak. Buning uchun tugmani (8) bosib
go’sht giymalagichni o’chiring, elektr motor
to’lig to’xtashini kutib turing, shundan so’ng
(REV) tugmasini (7) bosing, 5-6 sekunddan
keyin yana odatdagi ishlash holatiga qayting.
Jihoz uzluksiz ishlaydigan vaqt 5 dagigadan
oshib ketmasligi kerak.

5 dagiqa uzluksiz ishlaganidan keyin jihozni
o’chirib sovushini kutib turish kerak, shundan
so’ng uni yana ishlatish mumkin bo’ladi.
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e Ishlatib bo’lganingizdan keyin darhol tugmasini 8.
(7) bosib go’'sht maydalagichni o’chiring,
elektrdan uzib qo’ying va shundan so’ng uni
gismlarga ajrating.

Ishlatib bo’lishingiz bilan tugmasini (8) bosib
go’sht maydalagichni o’chiring, uni elektrdan
uzib qo’ying, shundan keyin uni gismlarga
ajratsangiz bo’ladi.

9. Go’sht maydalagich kallagini olish uchun
GO’SHT QIYMALASH mahkamlagich (4) tugmasini bosing, go’sht
1. Shnekni (11) go’'sht maydalagich kallagi maydalagich kallagini (3) soat mili tomonga
korpusiga (3) kiriting, xochsimon pichogni (11) aylantirib yechib oling (go’sht giymalagich
mahkamlang, panjaraning (10, 13) birini olib umumiy ko’rinishiga garang).
panjaradagi ochiq joyni go’sht maydalagich  10. Go'sht maydalagich kallagini gismlarga
kallagi korpusidagi (3) chiggan joyga kiritib ajratish uchun gaykani (14) bo’shatib go’sht
pichogning ustiga qo’ying, kuch ishlatmasdan maydalagich kallagi korpusidan panjara (10
gaykani (14) gotiring. yoki 13), pichog (12) va shnekni (11) chigarib
oling.
i !
Digqat! Digqat!

Agar pichoq noto’g’ri qo’yilsa (qirqadigan
tomoni shnek tomonda bo’lib qolsa)
go’shtni qgiymalamaydi.

Go’sht maydalagichni yig’ganda gaykani
(14) qattiq buramang, go’sht maydalagich
kallagi yig’ilib qo’yilgandan keyin gaykani
(14) qattiq tortish mumkin.

Ochiq joylari yirik to’r (13) bilan ochiq
joylari o’rtacha to’r (10) xom go’sht,
baligni qiymalash uchun ham, pishgan
masalliq, meva, quruq mevalar, pishloq va
hk. maydalash uchun ham to’g’ri keladi.

Yig'ilgan go’sht giymalagich kallagini (3)
korpusdagi (5) o’rniga qo’yib, qotguncha soat
miliga teskari aylantiring (go’sht giymalagich
umumiy ko’rinishiga garang).

Agar go’sht giymalanayotganda go’sht
tiqilib qolsa teskari aylantirish funksiyasini
ishlating; buning uchun tugmani (8) bosib
go’sht maydalagichni o’chiring, elektr
motor aylanishi to’xtashini kutib turing va
(REV) tugmasini (7) bosing, 5-6 sekunddan
keyin yana odatdagi ishlash holatiga
qaytaring.

Agar ishlayotgan vaqtida shnek (11) bilan
pichogning (12) aylanishi to’xtab qolsa:
tugmani (8) bosib go’sht maydalagichni
o’chiring, elektr vilkani rozetadan chiqarib
oling;

taxminan 20-30 daqgiga elektr motor
sovushini kutib turing;

ishlatish tugmasini (9) bosib avtomatik
saqlagich holatini tekshirib ko’ring;

3. Gaykani (14) yaxshilab tortib gotiring. ) L , ;
4. Go’shtgiymalagich kallagi og'ziga (3) masalliq  — go'sht maydalagichni yana ishiating.
solinadigan patnisni (2) go'ying. KOLBASA TO’LDIRISH
5. Elektr vilkasini rOZetkaga Ulang. 1. Q|yma tayyo”ang.
6. Tugmani (8) bosib go'sht maydalagichni 2 Go'sht giymalagich kallagi korpusiga (3)
ishlating. shnekni (11) o'rnating, shnekka kolbasa
7. Ishlatayotganda faqat turtgichni (1) ishlating. to’ldiradigan o’rnatmani (15, 16) mahkamlang;
o’rnatmadagi(15)ochigjoy go’shtmaydalagich
Eslatma kallagi korpusidagi (3) chigib turgan joyga
- Go’shtoson giymalanishi uchun uni tasma to’g'ri kelishi kerak, shundan so’ng gaykani
ko’rinishida yoki to’rtburchak qilib to’g’rab (14) yengil torting.
oling. Muzlagan go’shtni oldin muzidan 3  Go'sht giymalagich yigilgan kallagini qo'yib
tushirish kerak. soat miliga teskari aylantirib gotiring (go’sht
— Ishlayotganda faqat jihoz bilan qo’shib maydalagich umumiy ko'rinishiga qarang),
beriladigan turtgichni ishlating; go’shtni gaykani (14) mahkamlab qotiring.
turtib kiritish uchun biror boshqa buyumni 4 Masallig solinadigan patnisni (2) go’ying.
ishlatish  ta’qiqlanadi, hech qachon 5  Tayyor giymani masalliq solinadigan patnisga
go’shtni qo’lingiz bilan turtib kirgizmang. (2) soling.
54
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6. Kolbasa tayyorlash uchun tabiiy qobiq
ishlating, qobigni oldin 10 daqgiga iliq suv
quyilgan idishga solib qo’yish kerak.
Yumshagan qobigni o’rnatmaga (16) kiydiring,
gobiq orgasini ip bilan bog’lang.

Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

Tugmani (8) bosib go’sht maydalagichni
ishlating.

Tayyor giyma qobiqga kirishi uchun turtgich
(1) ishlating, qobiq to’lib borishi bilan uni
o’rnatmadan (16) chigarib turing, qobiq qurib
golsa suv bilan namlab oling.

Ishlatib bo’lishingiz bilan tugmasini (8) bosib
go’sht maydalagichni o’chiring, uni elektrdan
uzib qo’ying, shundan keyin uni gismlarga
ajratsangiz bo’ladi.

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

Gaykani (14) bo’shatib go’sht maydalagich
kallagini gismlarga ajrating.

«KEBBE» O’RNATMASINI ISHLATISH
Kebbe yaqgin sharq xalglarining qo’zi go’shti,
un va ziravor bilan pishiriladigan an’anaviy
taomi hisoblanadi. Taom pishirish uchun
masalliq aralashtirilib naycha qilish uchun asos
tayyorlanadi. Naychalarga masalliq to’ldirilib
yog'da qovurib olinadi.

Naychaga solinadigan masalligni o’zgartirib turli

tansiq taomlar pishirish mumkin.

1. Qobiq asosini tayyorlang.

2. Go’sht giymalagich kallagi korpusiga (3)
shnekni (11) o’rnating, shnekka «kebbe»
o’rnatmasini 17, 18) mahkamlang;
o’rnatmadagi(17)ochiqjoy go’'shtmaydalagich
kallagi korpusidagi (3) chigib turgan joyga
to’'g’ri kelishi kerak, shundan so’ng gaykani
(14) yengil torting.

®

10.

1.

12.

13.

3. Go’sht giymalagich yig'ilgan kallagini go’yib
soat miliga teskari aylantirib gotiring (go’sht
maydalagich umumiy ko’rinishiga qarang),
gaykani (14) mahkamlab qgotiring.

4. Masalliq solinadigan patnisni (2) qo’ying.

5. Qobiqg asosini masalliq solinadigan patnisga
(2) soling.

6. Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

7. Tugmani (8) bosib go’sht maydalagichni

ishlating.
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8.

1.

12.

Tayyor giyma qgobiqga kirishi uchun turtgich

(1) ishlating.

Kerakli uzunlikdagi quvurchalarni kesib oling.
. Ishlatib bo’lishingiz bilan tugmasini (8) bosib
go’sht maydalagichni o’chiring, uni elektrdan
uzib qo’ying, shundan keyin uni gismlarga
ajratsangiz bo’ladi.
Go’sht maydalagich kallagini olish uchun
mahkamlagich (4) tugmasini bosing, go’sht
maydalagich kallagini (3) soat mili tomonga
aylantirib yechib oling (go’sht giymalagich
umumiy ko’rinishiga garang).
Gaykani (14) bo’shatib go’sht maydalagich
kallagini gismlarga ajrating.

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 Qoy go’shti bir yoki ikki marta go’sht

giymalagichdan o’tkazib olinadi.

Piyoz sarg’ayguncha vyog'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 ta’bga qarb
Muskat yong'og'i 1 dona
Maydalangan garmdori | ta’bga garab
Murch ta’bga garab

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

Tashqgi qobigda go’'sht ko’prog bo’lib un
kamroq bo’lsa taom quyuq va mazali bo’ladi.
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Tayyor naychalarga masalliq solinadi, cheti
biriktiriladi va kerakli shaklga solinadi.
Naychalar yog’da govurib pishiriladi.

Eslatma:

Kolbasa tayyorlashda ishlatiladigan
birikmalar (15, 16) bilan «kebbe»
tayyorlashda ishlatiladigan birikmalarni
(17, 18) turtgichga (1) solib saqglash

mumkin (rasm A).

SABZAVOT TO’G’RAGICH

Qirg’ichni (22), to’g’ragich (21) yoki draniklar
uchun birikmani (23) sabzavot to’g’ragich
korpusiga (20) o’rnating.

Sabzavot to’g'ragich korpusini (20) soat
miliga teskari tomonga oxirigacha burab
mahkamlang (go’sht giymalagich umumiy
ko’rinishiga qarang).

Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

Tugmani bosib (8) go’sht maydalagichni
ishlating.

Ishlayotganda faqat jihoz bilan qo’shib
beriladigan turtgichni (19)ishlating; sabzavotni
turtib kiritish uchun biror boshga buyumni
ishlatish ta’giglanadi, hech gachon sabzavotni
go’lingiz bilan turtib kirgizmang.

Sabzavot to’'g’ragich birikmasini (20) yechish
uchunkorpusdagi (5) mahkamlagich tugmasini
(4) bosib, soat mili tomonga burang (go’sht
giymalagich umumiy ko’rinishiga gqarang).
Pomidor kabi yumshoq sabzavotlarni to’g’rash
uchun past tezlikni ishlating, buning uchun
past tezlikda ishlash tugmasini bosing (6),
shunda tugmalarning rangi ko’kdan gizilga
aylanadi.

Ishlatib bo’lishingiz bilan gaytatdan tugmani
(6) bosib shnekning past tezlikda ishlashini
o’chiring, shundan so’ng tugmani bosib (8)
go’sht maydalagichni o’chiring, uni elektrdan
uzib go’ying.

SHARBAT CHIQARGICH

Konus ko'rinishidagi filtrli birikmani (26) plastik
shnekka (25) biriktiring, shundan so’ng ularni
sharbat chigargich korpusiga (24) biriktiring.

Korpusdagi (24) ochiq joyga chigib turgan
joyni to’grilab korpusni gopqoq (27) bilan
yoping, so’ng mahkamlanishi  uchun
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«CLOSE» tomonga kelguncha soat miliga
teskari aylantiring.

Murvatdagi  ko'rsatgichni  «O»  belgisiga
to’g’rilab, bir oz bosib va soat miliga teskari
aylantirib  sharbat  sigishni  o’zgartirish
murvatini (28) sharbat chigargich qopqog’iga
(27) o’'rnating.

Birikma (24) korpusini korpusdagi (5) joyiga
kiriting va qotguncha soat miliga teskari
aylantiring (go’sht maydalagich umumiy
ko’rinishiga qarang).

Masallig solinadigan patnisni (2) biriktiring.
Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

Tugmani (8) bosib go’sht giymalagichni
ishlating.

Tugmasini (6) bosib past tezlikda ishlashga
o'tkazing, shunda tugmalarning yorishishi
ko’kdan gizilga aylanib past tezlikda ishlashga
o’tilganini ko’rsatadi.

Ishlayotganda faqat jihoz bilan qo’shib
beriladigan turtgichni (1) ishlating; sabzavotni
turtib kiritish uchun biror boshga buyumni
ishlatish ta’giglanadi, hech gachon sabzavotni
go’lingiz bilan turtib kirgizmang.

Sharbat siqilishini o’zgartirish murvatini (28)
3 holatda ishlashi mumkin. Qopgoqda (27)
tegishli alomatlar ko’rsatiigan. Meva yoki
sabzavot turiga qarab sharbat siqilishini
o'zgartirish uchun o’zgartirgich konussimon
birikmaning holatini «1» «2» «3» alomatlariga
muvofiq, shnek tomonga o'tkazib,
o’zgartiradi.

GO’SHT QIYMALAGICHNI TOZALASH

Ishlatib bo’lganingizdan keyin tugmasini (8)
bosib go’sht giymalagichni o’chiring, elektr
vilkasini rozetkadan chigarib oling.
Mahkamlagich (4) tugmasini bosing, go’sht
maydalagich kallagini soat mili tomonga
aylantirib yechib oling (go’sht maydalagich
umumiy ko’rinishiga garang).

Gaykani (14) bo’shatib go’yilgan o’rnatmalarni
(15, 16 yoki 17, 18), panjaralarni (10 yoki 13),
pichogni (12) shnekdan (11) chigarib oling.
Go’sht maydalagich kallagidan (3) shnekni
(11) chigaring.

Shnekdagi masallig goldig’ini olib tashlang.
Go’sht maydalagich gismlarini (1, 2, 15, 16,
17, 18, 19, 25, 26, 27, 28) idish yuvadigan
mashinada yuvish mumekin.
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Birikmalarni (15,16, 17, 18) turtgich (1) ichida
saglash mumkin (rasm A).

Go’sht maydalagich korpusini (5) nam mato
bilan artib oling.

Sharbat chigaradigan birikmalarni yuvirish
uchun korpusdagi (5) mahkamlagich (4)
tugmasini bosing, soat mili tomonga aylantirib
chigarib oling (go’sht giymalagich umumiy
ko’rinishida ko’rsatilgan).

Qopgogni (27) soat mili tomonga burab,
«OPEN» tomonga o'tkazib  oching,
konussimon filtrli birikma (26) bilan plastik
shnekni (25) chiqarib oling.

Sharbat siqilishini o’zgartirish murvatini (27)
soat mili tomonga burab «0» tomonga keltiring
va yechib oling.

Shnekdagi masalliq qoldig’ini olib tashlang.
Go’sht maydalagich gismlarining hammasini
mo”tadil yuvish vositasi bilan iliq suvda
yuving, chayib tashlang va yig'ishdan oldin
quritib oling.

Go’sht maydalagich korpusini (5) tozalash
uchun eritgichlar yoki qirib tozalaydigan
vositalarni ishlatish ta’qgiglanadi.
Go’sht maydalagich korpusi
tushirmang.

Qurigan gismlarini saqglab olib qo’yishdan
oldin panjaralari (10, 13) bilan pichog’ini (12)

ichiga suv
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o'simlik yog'i bilan moylang — shunda ular
zanglashdan himoya qgilingan bo’ladi.

TEXNIK XUSUSIYATLARI
Ishlaydigan elektr quvvati: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Eng ko’p quvvati: 1500 W

Ishlab chiqaruvchi oldindan xabar bermay
jihozning ko’rinishi va texnik xususiyatlarini
o’zgartirish huquqini saqlab goladi.

Jihozning ishlash muddati 5 yil

Kafolat shartlari

Ushbu jihozga kafolat berish masalasida
hududiy diler yoki ushbu jihoz xarid giningan
kompaniyaga murojaat qiling. Kassa cheki yoki
xaridni tasdiglaydigan boshqa bir moliyaviy hujjat
kafolat xizmatini berish sharti hisoblanadi.

Ushbu jihoz 89/336 YAES Ko'rsatmasi
asosida belgilangan va Quvvat
kuchini belgilash Qonunida (73/23
YAES) aytilgan YAXS talablariga
muvofiq keladi.

q3
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GB

A production date of the item is indicated in the serial number on the technical data plate. A serial number is an elev-
en-unit number, with the first four figures indicating the production date. For example, serial number 0606xxxxxxx
means that the item was manufactured in June (the sixth month) 2006.

DE

Das Produktionsdatum ist in der Seriennummer auf dem Schild mit technischen Eigenschaften dargestellt. Die Seri-
ennummer stellt eine elfstellige Zahl dar, die ersten vier Zahlen bedeuten dabei das Produktionsdatum. Zum Beispiel
bedeutet die Seriennummer 0606xxxxxxx, dass die Ware im Juni (der sechste Monat) 2006 hergestellt wurde.

RUS

[aTta Nnpon3BoACTBa N3Oenvs ykasaHa B CEPUIAHOM HOMepe Ha Tabnnyke C TEXHUYECKMMU AaHHbIMU. CepuiiHbli
HOMep npefcTaBnseT coboli OAMHHAALATU3HAYHOE YNCNO, NepBble YeTbipe LUMbPbI KOTOPOro 0603HaYaT AaTy
npounssoacTea. Hanpumep, cepuiiHblii Homep 0606XXXXXXX O3HAYaeT, YTO U3aenne Gbio NPON3BEAEHO B MIOHE
(wecTtom mecsy) 2006 ropa.

Kz

ByMbIMHBIH LUbIFapbIFaH Mep3iMi TEXHVKanblK aepekTepi 6ap kecteferi cepusinblk Hemipae kepceTinreH. Cepusinblk
HeMip OoH 6ip caHHaH Typadbl, OHblH GipiHWi TepT caHbl LbiFapy Mep3iMiH Gingipeai. Mbicanbl, cepusnblk HeMip
0606xxxxxxx 6onca, 6yn 6yibiM 2006 xbINAabiH MaycbiM aribiHAA (anThIHLWbI ait) xacarnfaHbiH 6ingipesi.

RO/MD

Data fabricarii este indicata in numarul de serie pe tabelul cu datele tehnice. Numarul de serie reprezinta
un numar din unsprezece cifre, primele patru cifre indicind data fabricarii. De exemplu, daca numarul de
serie este 0606xxxxxxx, Tnseamna cd produsul dat a fost fabricat in iunie (luna a asea) 2006.

cz

Datum vyroby spotfebice je uveden v sériovém Cisle na vyrobnim §titku s technickymi Gdaji. Sériové &islo je jedena-
ctimistni &islo, z nichZ prvni &tyfi Eislice znamenaji datum vyroby. Napfiklad sériové ¢islo 0606xxxxxxx znamena, ze
spotrebi¢ byl vyroben v ervnu (Sesty mésic) roku 2006.

UA

[ata BupoGHMUTBA BUPOOY BKa3aHa B CEPiiHOMY HOMepi Ha Tabnuyui 3 TeXHIYHUMK aaHumu. CepitHnin Homep
npeacTasnse co60 0AMHAALATU3HAYHE YMCNO, NePLUi YOTUPK UndpK SKOro 03HavaloTb AaTy BUpobHuuTBa. Ha-
npuknag, cepinHnini Homep 060BXXXXXXX 03HA4YaE, WO BMUPIO OyB BUrOTOBNEHWU B YepBHI (LLOCTUin Micaub) 2006
POKYy.

BEL
[ata BbiITBOpYacLi Bblpaby nakasaHa Y cepbliiHbiM HymMapbl Ha Tabniyke 3 TAXHIYHbIMI Aaa3eHbiMi. CepblliHbl
Hymap npaacTaynse cabolo aasiHauLuaTae Yybicro, NepLubla YaTbipbl NiY6bl sKkora abasHavaoupb AaTy BbITBOPYACLL.
Hanpbiknan, cepblitHbl Hymap 0B606XXXXXXX a3Havae, WTO Bbipab Obly 3pobsieH § 4apBeHi (LocTbl mecsu) 2006
roga.

uz
Mahsulot ishlab chigarilgan muddat texnik xususiyatlari yozilgan yorligdagi seriya ragamida ko’rsatilgan. Seriya ragami

o'n bitta ragamdan iborat bo’ladi, birinchi to’rtta son ishlab chiqarilgan sanani bildiradi. Misol uchun, seriya ragami
0606xxxxxxx bo’lsa, mahsulot iyun (oltinchi oy) 2006 yili ishlab chigarilgan bo’ladi.
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