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ENGLISH

MEAT GRINDER

DESCRIPTION

Pusher

Food tray

Mincer head

Mincer head locking button
Body

Potato flapjacks attachment
REV button

On/Off button

Auto cut-off on button
10. Small mincer grate

11. Feeder screw

12. Cross blade

13. 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

CoNo oMM =

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 to
follow all detailed instructions even if you are fa-
miliar 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:

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

Use only the accessories supplied with the
unit.

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

Wipe the body with a damp cloth.

Never leave the operating appliance unattended.
Close supervision is necessary when any ap-
pliance is used near children or disabled per-
sons.

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

Switch off and remove the plug from the socket
before assembling, disassembling or cleaning
the appliance.

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

Carefully handle the power cord.

Never carry the appliance by the cord.

Do not let the cord hang over the edge of a ta-
ble, or touch hot surfaces.

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

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

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

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

This product is intended for household use
only.

MEAT GRINDER FEATURES

Reverse rotation function

REVERSE function - Reverse speed helps in re-
moving blocks while mincing.

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

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

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

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

ATTENTION!

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

» Always ensure that the bones and excessive fat

are removed from the meat before mincing.

Always use the pusher supplied with the unit.

Never use your fingers or other utensils.

Never immerse the body of the unit into water

or any other liquids.

When using the Kebbe attachments (17, 18)

and the sausages attachments (15, 16) do not

put grates (10, 13) and the blade (12).
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ENGLISH

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

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

« If the unit gets blocked due to hard materials
lodged on to the feeder screw or cutting blade,
immediately switch off the unit and remove the

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

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

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

ingredient before starting again.

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 GRINDER

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

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

OPERATION WITH THE UNIT
(general provisions)

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

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

MEAT MINCING

1.

Insert the feeder screw (11) into the mincer
head (3), set the cross 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-
ly after setting the head on the mincer.
Course (13) and small (10) grates suit for
processing raw meat, vegetables, dried
fruits, cheese, fish etc.

- Assemble the unitand placeitonaflatdrysur- 2. Setthe mincer head (3) turn it counterclock-
face. wise till the clamp (see the picture of the

« Please ensure that the ventilation openings on mincer appearance).
the body are not blocked. 3. Completely tighten the nut (14).

+ Insert the plug into the socket. 4. Setthe food tray (2), on the head funnel (3).

» Place a corresponding bowl under the mincer 5. Insert the plug into the socket.
head (3). 6. Switch on the mincer using the button (8).

+ Make sure that the meat is thawed, remove 7. Use only the pusher (1) during operating the
bones and excessive fat, cut the meat into unit.
small cubes to fit the food tray. (2).

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

+ Slowly push the meat pieces into the food fun- - For better meat processing slice it in
nel (3) with the food pusher (1). strips or cubes, defrost frozen meat.

+ Use only the pusher (1), supplied with the unit. - During operating the unit use only the

- Do not use foreign objects to push meat. Never pusher, supplied with the unit, do not use
use your fingers to push meat. foreign objects to push the meat; do not

- Do not apply excessive force when pushing push it with your hands.
meat or other products.

» There are chances that the meat will get stuck 8. After you stop the operation, switch off the
in the feeder screw during operation. In this unit, by pressing the (8) button and unplug it,
case, use the reverse speed to release the after it you can disassembile it.

“jam”. Switch off the mincer by pressing the 9. Press the clamp button to remove the mincer

(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.
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head (4), turn the head (3) clock wise and
remove it (see the picture of the mincer ap-
pearance).

10. To disassemble the mincer, unscrew the nut
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ENGLISH

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

Attention!

e There are chances that the meat will get
stuck in the feeder screw during opera-
tion. In this case, use the reverse speed
to release the “jam”. Switch off the minc-
er with the (8) button, wait until the motor
stops completely and press the REV but-
ton (7), wait 5-6 seconds and return to
the normal operating mode.

e 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.

- checkthe auto cut-off condition by press-
ing on button (8)

- switch on the mincer again.

MAKING SAUSAGES

1. Prepare minced meat.

2. 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
clamp on the mincer head (3), and slightly
tighten the nut (14).

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

wise till clamping (see the picture of the

mincer appearance), screw the nut com-

pletely (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.

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

8. Insert the plug into the socket.

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

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

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

12. To remove the mincer head press the clamp

ook
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button (4), turn the head clockwise (see the
picture of the mincer appearance) and re-
move it.

13. 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 delicacies with the help of this attach-

ment.

1. Prepare the base for the cover.

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

3. Set the mincer head, by turning it counter-

clockwise till clamping (see the picture of

the mincer appearance), screw the nut com-

pletely (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 prod-

ucts.

. Cut the rolls of the required length.

10. After you finish the operation, switch off the
unit using the (8) button, and unplug it, and
only after it, start disassemble it.

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

No o

©

remove it.
12. Unscrew the nut (14), and disassemble the
mincer head.
RECIPE
(Filling)
Mutton 100g
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

15.03.2011
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+ 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
Red ground pepper To taste
Pepper To taste

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.

VEGETABLE CUTTER

Set the grater (22), the shredding (20) or the
potato flapjacks attachment (6) into the body
of the vegetable cutter (20).

Set body of the vegetable cutter (20), by turn-
ing it counterclockwise 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, turn it clock-
wise (see the picture of the mincer appear-
ance) and remove it.

CARE

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

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

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

Take the feeder screw (11) out of the head (3).
Remove remains of the products from the
feeder screw.

Wash all removable parts in warm sudsy water,
rinse and dry thoroughly.
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Accessories (1, 2, 15, 16, 17, 18) can be
washed in a dish wash machine.

Wipe the mincer body (5) with a damp cloth.
Do not use solvents and abrasives to clean the
body (5).

Provide the liquid does not get into the body.
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
Max. power: 1500 W

Specifications subject to change without prior
notice.

Service life of appliance - 5 years

GUARANTEE

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

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

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

FLEISCHWOLF

BESCHREIBUNG

. Stampfer

Schale fiir Nahrungsmittel

Gehause des Fleischwolfhalses

Halsverriegelungstaste

Gehause

Aufsatz flr Kartoffelpufferzubereitung7.

Taste der Ricklauffunktion (REV)

Ein-/Ausschalttaste

Einschalttaste der automatischen Schutzvor-

richtung

10. Lochscheibe fiir Mittelzerkleinerung

11. Schnecke

12. Kreuzmesser

13. Lochscheibe fiir Grobzerkleinerung

14. Halsmutter

15. 16. Wiirstchenaufséatze

17. 18. Kebbeaufsatze

19. Stampfer des Gemiisezerkleinerers

20. Gehause des Aufsatzes fiir Gemisezer-
kleinerer

21. Raspelnaufsatz

22. Grobes Reibeisen

ous LN

©®

EMPFEHLUNGEN FUR SICHERHEITSMAB-
NAHMEN

Um das Geréat richtig und sicher zu nutzen, le-
sen Sie aufmerksam diese Bedienungsanleitung
durch. Wenn Sie mit der Nutzung dhnlicher Gerate
bekannt gemacht sind, lesen Sie trotzdem den
Abschnitt ,SicherheitsmaBnahmen® und befolgen
Sie alle Sicherheitsvorschriften.

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung fiir die
weitere Nutzung an einem zugénglichen Ort sorg-
faltig auf.

SICHERHEITSMABNAHMEN

Um Brande, Stromschlage oder andere Verlet-

zungen zu vermeiden, befolgen Sie beim Ge-

brauch des elektrischen Zerkleinerers folgende

SicherheitsmaBnahmen:

e Vergewissern Sie sich vor der ersten Inbetrieb-
nahme, dass die Spannung des Gerats mit der
Netzspannung tbereinstimmt.

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

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

e Reinigen Sie das Gehaduse des Gerdts mit
einem feuchten Tuch.
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o Lassen Sie das Gerat nie unbeaufsichtigt.

e Besondere VorsichtsmaBnahmen sind in den
Féllen angesagt, wenn sich Kinder oder behin-
derte Personen wahrend der Nutzung des Ge-
rats in der Ndhe aufhalten.

e Der Fleischzerkleinerer darf von Kindern und
behinderten Personen nicht genutzt werden,
es sei denn ihnen eine angemessene und ver-
standliche Anweisung liber die sichere Nutzung
des Gerats und die Gefahren seiner falschen
Nutzung durch die Person, die fiir ihre Sicher-
heit verantwortlich ist.

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

e Esist nicht gestattet, das Gerat auf heiBe Ober-
flichen oder neben ahnlichen Flachen (Gas
oder elektrischer Herd, aufgeheizter Backofen)
aufzustellen.

o Gehen Sie mit dem Netzkabel vorsichtig um.

o Esistnicht gestattet, das Netzkabel zum Trans-
portieren des Gerats zu nutzen.

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

o Esist nicht gestattet, das Gerat beim Abschal-
ten vom Stromnetz am Netzkabel zu ziehen,
halten Sie ihn am Stecker.

e Esist nicht gestattet, das Netzkabel mit nassen
Handen anzuschlieBen und abzuschalten, es
kann zu einem Stromschlag fuhren.

e Es ist nicht gestattet, das Gerat zu nutzen,
wenn das Netzkabel oder der Netzstecker be-
schadigt ist, sowie beim Herunterfallen, nicht
ordnungsgemaBen Betrieb oder beliebigen
Stoérungen.

* Bitte wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundenservicedienst, um das Gerat zu reparie-
ren oder das Netzkabel umzutauschen.

o Das Gerat ist fir den Gebrauch im Haushalt ge-
eignet.

BESONDERHEITEN DES FLEISCHWOLFES

Riicklauffunktion

(REVERSE) - diese Funktion ist fur die Entfer-
nung von Verstampfungen bestimmt, die wah-
rend der Bearbeitung von Nahrungsmitteln ent-
stehen.

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

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

Spezielles Zubehor - Wiirstchen- und Kebbe-
aufsatze.

Das Uberhitzungsschutzsystem schiitzt den Elek-
tromotor des Fleischwolfes vor der Uberhitzung
und verlangert seine Nutzungsdauer.

ACHTUNG!

e Vergewissern Sie sich vor dem AnschlieBen des
Geréts ans Stromnetz, dass das Geréat ausge-
schaltet ist.

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

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

e Tauchen Sie nie das Gehduse des Gerats ins
Wasser oder andere Flussigkeiten.

e Esist nicht gestattet, die Lochscheiben (10, 13)
und das Kreuzmesser (12) wahrend der Nut-
zung von Kebbe- (17, 18) und Wiirstchenauf-
sétzen (15,16) zu nutzen.

e Es ist nicht gestattet, harte Nahrungsmittel
(z.B. Ingwer oder Meerrettich) mit dem Fleisch-
zerkleinerer zu bearbeiten.

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

e Falls ein stecken gebliebenes hartes Bis-
sen der Nahrungsmittel zur Unterbrechung
der Schnecke und des Kreuzmessers fiihrte,
schalten Sie sofort das Gerat aus und entfer-
nen Sie es, bevor Sie die Nutzung des Gerates
fortsetzen.

e Bei der Umschaltung auf den Ricklaufbetrieb
(REVERSE) schalten Sie den Fleischwolf aus,
driicken Sie dafiir die Taste (7) und driicken Sie
die Taste (7) (REV) nach der Pause von 5-6 Se-
kunden.

VORBEREITUNG DES FLEISCHWOLFES

e Nehmen Sie das Gerat aus der Verpackung
heraus und entfernen Sie das ganze Verpa-
ckungsmaterial, wischen Sie das Gehause des
Fleischwolfes mit einem feuchten Tuch ab.

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

1676.indd 8

NUTZUNG DES FLEISCHWOLFES

(Allgemeine Bestimmungen)

e Das Gerét ist fur die Bearbeitung des Fleisches
ohne Knochen und nur fiir den Haushalt geeignet.

e Vergewissern Sie sich vor der ersten Inbetrieb-
nahme, dass die Spannung des Gerats mit der
Netzspannung tbereinstimmt.

e Bauen Sie das Gerat zusammen und stellen Sie
es auf eine gerade und trockene Oberfliche
auf.

e Vergewissern Sie sich, dass die Liftaustritts-
offnungen am Gehause nicht blockiert sind.

e Stecken Sie den Stecker des Netzkabels in die
Steckdose.

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

e Vergewissern Sie sich, dass Fleisch kom-
plett aufgetaut ist, entfernen Sie libriges Fett,
schneiden Sie Fleisch in passende Stiicke oder
Streifen, die in die Offnung des Trichters (2)
durchgehen.

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

o StoBen Sie Sie langsam Fleisch in den Trich-
ter 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 Ge-
genstanden oder Fingern durchzustoBen.

o Wenden Sie keine Kraft an, um Fleisch und an-
dere Nahrungsmittel durchzustoBen.

e Es kann sich eine Verstopfung wahrend des
Betriebs des Fleischwolfes bilden. Um die ent-
standene Verstopfung zu beseitigen, nutzen
Sie die Riicklauffunktion (REV). Schalten Sie
dafiir den Fleischwolf aus, driicken Sie dabei
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 normalen Betrieb zuriick.

e Der dauernde Betrieb des Gerats soll 5 Minu-
ten nicht Ubersteigen.

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

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

FLEISCHZERKLEINERUNG
1. Setzen Sie die Schnecke (11) ins Halsgehau-
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se (3) auf, setzen Sie das Kreuzmesser (11),
wahlen Sie die notwendige Lochscheibe (10,
13) und setzen Sie diese liber das Kreuzmes-
ser, so dass die Vorspriinge der Lochscheibe
mit den Aussparungen auf dem Halsgehduse
(3) des Fleischwolfes zusammenfallen, und
schrauben Sie die Halsmutter (14) fest.

Achtung!

Falls das Kreuzmesser falsch aufgesetzt
wird (mit der Schneidseite in Richtung der
Schnecke), wird es keine Zerkleinerungs-
funktion erfiillen.

Schrauben Sie widhrend des Aufbaus des
Fleischwolfhalses die Halsmutter (14)
nicht fest, sie wird nach der Aufsetzung
des zusammengebauten Halses (14)
auf den Fleischwolf volistindig festge-
schraubt.

Die Lochscheiben fiir groBere (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) auf, drehen Sie ihn gegen
Uhrzeigesinn bis zum vollstandigen Einrasten
(Siehe die Abbildung der Gesamtansicht des
Fleischwolfes).

Schrauben Sie die Halsmutter (14) vollstandig
fest.

Setzen Sie die Schale fir Nahrungsmittel (2)
auf den Trichter des Fleischwolfhalses (3)
auf.

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdo-
se.

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

Nutzen Sie wdhrend des Betriebs nur den
Stampfer (1).

Anmerkung
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Um Fleisch besser zu bearbeiten, schnei-
den Sie es in Stiicke oder Streifen. Einge-
frorenes Fleisch soll komplett aufgetaut
werden.

Nutzen Sie wéhren des Betriebs nur den
Stampfer (1), der zum Lieferumfang ge-
hért; es ist nicht gestattet, Fleisch mit an-
deren Gegensténden oder Fingern durch-
zustoBen.

Nach der Beendigung der Arbeit schalten Sie
den Fleischwolf aus, driicken Sie dabei die

9

10.

Taste (8) und schalten Sie ihn vom Stromnetz
ab, und danach beginnen Sie mit dem Abbau
des Gerats.

Um den Hals des Fleischwolfes abzuneh-
men, dricken Sie die Halsverschlusstaste
(4), drehen Sie den Fleischwolfhals (3) im
Uhrzeigersinn (Siehe die Abbildung der Ge-
samtansicht des Fleischwolfes) und nehmen
Sie ihn ab.

Um den Hals abzubauen, drehen Sie die Hals-
mutter (14) ab und ziehen Sie die aufgesetzte
Lochscheibe (10 oder 13), das Kreuzmesser
(12) und die Schnecke (11) aus dem Gehduse
des Fleischwolfhalses heraus.

Achtung!

Falls eine Verstampfung wéahrend 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 Fleisch-
wolf in 5-6 Sekunden in den normalen Be-
trieb zuriick.

Wenn das Drehen der Schnecke (11) und
des Kreuzmessers (12) wahrend des Be-
triebs plotzlich unterbrochen wurde:
Schalten Sie den Fleischwolf aus, driicken
Sie dabei die Taste (8), und ziehen Sie den
Stecker aus der Steckdose heraus.
Lassen Sie das Elektromotor ca. 20-30
Minuten abkiihlen;

priifen Sie den Stand der automatischen
Waé&rmeschutzvorrichtung, driicken Sie
dabei die Taste (8);

Schalten Sie den Fleischwolf erneut ein.

AUFFULLEN VON WURSTCHEN

1.
2.

Bereiten Sie Brat vor.

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 (3)
zusammenfallt, und schrauben Sie die Hals-
mutter (14) leicht fest.

Setzen Sie den zusammengebauten Hals des
Fleischwolfes auf, drehen Sie ihn gegen Uhr-
zeigersinn bis zum vollstédndigen Einrasten
(Siehe die Abbildung der Gesamtansicht des
Fleischwolfes), schrauben Sie die Halsmutter
(14) vollstandig fest.

15.03.2011 16:54:12



DEUTSCH

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

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

6. Nutzen Sie Naturhiille fiir die Zubereitung von
Wiirstchen, legen Sie diese vorher in den Be-
halter mit dem warmen Wasser fiir 10 Minu-
ten.

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

der Hiille.

8. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdo-
se.

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

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

11. 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.

12. Um den Hals des Fleischwolfes abzunehmen,
driicken Sie die Halsverschlusstaste (4), dre-
hen Sie den Fleischwolfhals im Uhrzeigersinn
(Siehe die Abbildung der Gesamtansicht des
Fleischwolfes) und nehmen Sie ihn ab.

13. Drehen Sie die Halsmutter (14) ab und bauen
Sie den Fleischwolfhals ab.

NUTZUNG DES KEBBEAUFSATZES

»,Kebbe" ist ein traditionelles orientalisches Ge-

richt, das aus Lammfleisch, Weizenmehl und Ge-

wiirzen zubereitet wird, die zusammen gehackt
werden, um die Grundlage fiir die Herstellung von

Hohlréhrchen zu bilden. Die Hohlrhrchen werden

gefllt und frittiert.

Bei der Experimentierung mit der Fillung kdnnen

verschiedene Delikatessen zubereitet werden.

1. Bereiten Sie die Grundlage fiir die Hiille.

2. Stecken Sie die Schnecke (11) ins Gehause
des Fleischwolfhalses(3) ein, setzen Sie den
Kebbeaufsatz (17, 18) auf die Schnecke (11)
auf; achten Sie darauf, dass der Vorsprung
auf dem Aufsatz (17) mit den Aussparungen
auf dem Gehduse des Fleischwolfhalses (3)
zusammenfallt, und schrauben Sie die Hals-
mutter (14) leicht fest.

3. Setzen Sie den zusammengebauten Hals des
Fleischwolfes auf, drehen Sie ihn gegen Uhr-
zeigersinn bis zum vollstdndigen Einrasten
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(Siehe die Abbildung der Gesamtansicht des
Fleischwolfes), schrauben Sie die Halsmutter
(14) vollstandig fest.

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

5. Legen Sie die fertige Grundlage fir die Hille
auf die Schale (2).

6. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdo-
se.

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

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

9. Schneiden Sie fertige R6hrchen mit der not-
wendigen Lénge ab.

10. 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.

11. Um den Hals des Fleischwolfes abzunehmen,
driicken Sie die Halsverschlusstaste (4), dre-
hen Sie den Fleischwolfhals (3) im Uhrzeiger-
sinn (Siehe die Abbildung der Gesamtansicht
des Fleischwolfes) und nehmen Sie ihn ab.

12. Drehen Sie die Halsmutter (14) ab und bauen
Sie den Fleischwolfhals ab.

REZEPT

(Fiillung)

Hammelfleisch 100 g

Olivenol 1, 1/2 Essloffel
Knollenzwiebel 1, 1/2 Essléffel
Gewiirze nach Geschmack
Salz 1/4 Teeloffel
Mehl 1, 1/2 Essloffel

Hammelfieisch soll im Fleischwolf einmal oder
zweimal zerkleinert werden.

Knollenzwiebel wird in Ol gerdstet, danach wird
gehacktes Hammelfleisch, Gewiirze, Salz und
Mehl zugegeben.

(Hiille)
Magerfieisch 4509
Mehl 150-200 g
Gewiirze nach Geschmack
MuskatnuB3 1 Stiick
gemahlener Schot- nach Geschmack
Pfeffer nach Geschmack

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

e Der groBere Fleischanteil und kleinerer Mehl-
anteil in der AuBenhiille gewahrleisten die bes-
sere Konsistenz und den besseren Geschmack
des zubereiteten Gerichtes.

o Die zubereiteten R6hrchen werden geflllt, an
den Réndern zusammengedriickt und nach
Wunsch geformt.

e Danach werden sie frittiert.

GEMUSEZERKLEINERER

e Setzen Sie eine der drei Lochscheiben (22),
Raspelnaufsatz (20) oder den Aufsatz fiir die
Zubereitung von Kartoffelpuffern (6) ins Ge-
hause (20) auf.

o Stellen Sie das Gehause des Gemusezerkleine-
rers (20) auf, drehen Sie es gegen Uhrzeigesinn
bis zum vollstandigen Einrasten (Siehe die Ab-
bildung der Gesamtansicht des Fleischwolfes).

o Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

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

e Nutzen Sie wahren des Betriebs nur den
Stampfer (19), der zum Lieferumfang gehort;
es ist nicht gestattet, Gemiise mit anderen Ge-
genstéanden oder mit Handen durchzustoBen.

e Um den Aufsatz des Gemusezerkleinerers (20)
abzunehmen, dricken Sie die Halsverriege-
lungstaste (4), drehen Sie den Aufsatz im Uhrzei-
gersinn (Siehe die Abbildung der Gesamtansicht
des Fleischwolfes) und nehmen Sie ihn ab.

PFLEGE DES FLEISCHWOLFES

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

e Driicken Sie die Halsverriegelungstaste (4),
drehen Sie den Fleischwolfhals im Uhrzeiger-
sinn und nehmen Sie ihn ab (Siehe die Abbil-
dung der Gesamtansicht des Fleischwolfs).

e Drehen Sie die Halsmutter (14) ab und nehmen
Sie die aufgestellten Aufsatze (15, 16, oder 17,
18), Lochscheiben (10 oder 13), Kreuzmesser
(12) von der Schnecke (11) ab.

o Nehmen Sie die Schnecke (11) vom Fleisch-
wolfhals (3) ab.

e Entfernen Sie die Reste der Nahrungsmittel
von der Schnecke.

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

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

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

e Esist nicht gestattet, Abrasiv- und Lé6sungsmit-
tel fiir die Reinigung des Gehduses des Fleisch-
wolfes (5) zu nutzen.

e Achten Sie darauf, dass die Fliissigkeit ins Ge-
hause des Geréts nicht eindringt.

e Bevor Sie das getrocknete Zubehor zur Aufbe-
wahrung wegpacken, schmieren Sie die Loch-
scheiben (10, 13) und das Kreuzmesser (12)
mit Pflanzendl - so schiitzen Sie diese vor Oxi-
dierung.

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

Der Hersteller behélt sich das Recht vor die
Charakteristiken des Gerédtes ohne Vorbescheid
zu dndern.

Betriebslebensdauer des Geréts — 5 Jahre

Gewadhrleistung

Ausflihrliche 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 tber den Ankauf vor-
zulegen.

Das vorliegende Produkt  entspricht
den Forderungen der elektromagne-
c € tischen Vertrdglichkeit, die in 89/336/
EWG -Richtlinie des Rates und den
Vorschriften  73/23/EWG  (iber die
Niederspannungsgeréte vorgesehen sind.
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PYCCKUM

MSACOPYBKA

OMUCAHUE

Tonkarenb

JloTok onsi NpoayKToB

Kopnyc ronosku msicopybku

KHonka ¢urkcatopa ronoBku Mscopyoku
Kopnyc

Hacazka ons npMrotoBneHus ApaHnKoB
KHonka Bko4eHUs1 oOpaTHOro BpalleHus
(REV)

KHOmMKa BKNIOYEHNS/OTKNIOYEHNS
KHonka BKJIO4YEHUS aBTOMATMYECKOro npe-
[oxpaHutens

PelueTka ons menkown pyoku

LLHek

KpecTtoobpasHblin HOX

PelueTka ons KpynHon pyoku

larika ronoBku Msacopyokmn

Hacapka ons Habuskun konbacok
Hacapka ons Habuskun konbacok
Hacazka ana npurotoBneHus «kebbe»
Hacazka ana npurotoBneHus «kebbe»
Tonkatenb OBOLLEPE3KU

Kopnyc Hacagku oBoLuepesku
LLinHkoBka

KpynHasa Tepka

Noo MDD =

© @

10.
1.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

PEKOMEHAALMUU NO TEXHUKE BE3OIAC-
HOCTU

LOns o6ecnevyeHnsa apdekTnBHOM 1 6e3onacHom
akcnnyaTaumMm MAcopybkn BHUMATENIbHO O3Ha-
KOMbTECb C OAHHOM MHCTpyKumen. Jaxe ecnm
Bbl 3HAaKOMbl C PaboToOM NOJOOHbLIX YCTPONCTB,
Mbl HACTOSITENIbHO PEKOMEHAYEM BaM NpoYnTaTh
pa3nen «Mepbl NPefoCTOPOXHOCTU» U B TOYHOC-
TW BbINOJIHATL BCE TPEOOBAHUSA UHCTPYKLMN.
XpaHuTe AaHHYI0 MHCTPYKUMIO B YAOOHOM Mec-
Te, UCNONb3yiNTe ee B AalibHelilleM B Ka4ecTBe
CNpaBOYHOro matepuana.

MEPbBI MPEOOCTOPOXXHOCTHU

Ona cHUXeHUs pycka noxapa v npegoTspale-

HWS MOPaXeHWsl ANEKTPUHECKNM TOKOM, a TaKxXe

0N 3aWMUThl OT BO3MOXHbIX TPaBM BO BpEMSI

paboTbl C aNEeKTPUHECKO MACOPYOKO HEOBXO-

AvMo cobnioaatb cneayioye Mepbl NPeaocTo-

POXHOCTU:

+ lMepepn, nepBbIM BKIIIOYEHNEM YBEaUTECH, YTO
HanpsiXeHne B 9NeKTPUYECKO CETN COOTBETC-
TBYET paboyemy HanpsKEHMIO MSCOPYOKN.

1676.indd 12

Mcnonb3yiiTe TONbKO Te akceccyapbl, KOTO-
pble BXOAAT B KOMMEKT MOCTaBKM.

Bo unsbexaHne nopaxeHus 3neKkTpu4eckum
Tokom HUKOIAA HE MOMPYXXANTE macopy6-
KY, CETEBOW LUHYP W BUJKY CETEBOrO LLUHYpPa B
BOAY B0 Apyrue XunakocTu.

[Ons 4icTknM Kopnyca ucnosnb3yinte BRaxHyo
TKaHb.

Hukorpa He ocTaBnsiite paboTatoLLyio MAco-
pyb6ky 6€3 npucmoTpa.

Bynbte 0cO6EHHO BHUMATENbHbI, €CNN PSAOM
c paboTaroLein Macopybkol HaxoaaTcs oetn
VAW M@ C OrPaHNYEHHbIMU BO3MOXHOCTSIMU.
Msicopybka He npegHasHadeHa 4S9 UCMNOoSb-
30BaHUs AeTbMU U NIOABMU C OrpaHUYeHHbI-
MW BO3MOXHOCTSIMW, €CIN TONBKO JINLIOM, OT-
BeyaloLLMM 3a Nx 6€30MacHOCTb, M He AaHbl
COOTBETCTBYIOLLME U MOHSATHbIE MHCTPYKLMN O
6e30nacHOM Mosb30BaHUM MSCOPYOKN U Tex
OMacHOCTAX, KOTOpble MOryT BO3HMKaTb Npwu
ee HenpaBubHOM MOJIb30BaHUM.

Mepepn cbopkoii, pa3bopkoii, a Takxe nepes
YUCTKOM MACOPYOKU CrieayeT BbIK/IIOYUTb ee 1
BbIHYTb CETEBYIO BUJIKY N3 PO3ETKM.
3anpelaeTcs yctaHaBAMBaTb MSCOPYOKy Ha
ropsiyyto MOBEPXHOCTb UK PSAOM C TakOBOWA
(rasoBas, anekTpuyeckas nauMTa Wnu Harpe-
Tas AyxoBska).

AKKypaTHO obpallanTecb C CETEBbIM LLUHY-
pom.

3anpeLuaeTcs UCnosnb3oBaTb CETEBOM LLHYP
[ON191 NePEHOCKN MSICOPYOKM.

He ponyckalite, 4To6bl CETEBOW LUHYP CBELLM-
BaJsiCsA CO CTONa, a Takxe cnegute, 4Tobbl OH
He Kacancs ropsiymx NoOBEPXHOCTEN.

Mpu oTcoeavHEeHWM BWUNKU CETEeBOro LUHypa
OT 3/1IeKTPUYHECKOW PO3ETKU [EepXUTEecb 3a
BWJIKY, @ HE 3a CaM LUHYp.

He nogcoenmnHanTe n He oTcoeanHsinTe cete-
BOW LLHYP MOKPBIMWU pyKamu, 3TO MOXET Npu-
BECTU K MOPaXKEHUIO 3NEKTPUHECKUM TOKOM.
3anpelaeTcs nosb3oBaTbCs MSCOPYOKOW C
NOBPEXAEHHbIM CETEBbIM LLUHYPOM WU Cce-
TEBOW BWJIKOM, @ TakXe B TOM ciy4ae, eciv
mMsacopybka PyHKUMOHMPYET co cOosMN, 1nn
ecnu macopybka ynana ¢ BbICOTbl, MO0 NoB-
pexaeHa HbIM 06pasomMm.

Ons pemoHTa Msicopybku nnm 3aMeHbl cete-
BOrO LUHypa 06patnutecb B aBTOPM30BaHHbIN
(YNONMHOMOYEHHBI) CePBUCHbIN LEHTP.
Msicopybka npepgHa3HaveHa Ansi UCMONb30-
BaHWS TOJIbKO B [LOMALLIHUX YC/TIOBUSAX.
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OCOBEHHOCTU MACOPYBKU

DyHKUUA 06paTHOro BpaLLeHus

dyukuua REVERSE npepHasHayeHa gns yoa-
NeHnsi 3aTopoB, 06Pa30BaBLLNXCS B X04e nepe-
paboTKM NPOAYKTOB.

Jlotok pnsa npopyktoB obecrieyvBaeT ynob-
HO€E PacnonoxeHve NPOAYKTOB BO BPEMSI UX Me-
pepaboTku.

[Be pelueTku ¢ OTBEPCTUSAMU pa3HoOro pas-
Mepa npefHasHayeHbl 45 pPasHblX CTeneHein
N3MeNbYeHNs NPOAYKTOB.

CneuuvanbHble NPUHAANIEXHOCTU UCMOSb3Y-
I0TCA Ans HabuekM KONBACOK N NMPUrOTOBAEHNS
«kebbe».

Cuctema 3awmTbl OT Neperpesa npeaHasHa-
YyeHa A1 3almMThbl 3NeKTPOMOTOpa OT neperpe-
Ba 1 NO3BONSIET MPOAJINTL CPOK €0 CNyXObI.

BHUMAHMUE!

+ lMepepn nogknoyeHem kK cetn ybeamTech, YTo
mMsicopy6ka BbIKOHeHa.

Mepen Hayanom pybkn msca obsasatenbHO
ybenmTecb B TOM, H4TO BCE KOCTU U U3NLLKK
Xnpa yaaneHsoi.

lMonb3ynTeck ToNIKaTenem, KOTopbI BXOAUT B
KOMMIEKT nocTaBku. He npoTankmeariTe npo-
LYKTbl KAKUMU-NNHO UHBIMW NPeaMeTaMn Unm
nanbLamm.

Hu B KOEM cnyyae He norpyxarnTe Kopnyc msi-
copy6ku B BOAY Wn JpYrue XUaKoCTu.

Bo Bpemsi ncnonb3oBaHust Hacadok «keb6e»
(17, 18) n Hacapok ans HabmBku konbacok
(15, 16) Henb3s ycTaHaBnmBath peletku (10,
13) nHOX (12).

He nbiTainTecb nepepabartbiBaTb MACOPYOKOW
nuLLeBble MPOAYKTbI C TBEPALIMI BOJIOKHAMMU
(Hanpumep, UMBVPb UK XPEH).

Bo wun3bexaHne o6pa3oBaHMs 3aTOPOB He
npuknageiBanTe YpesmepHbIX yCUnuii, npo-
Tankmeas Msico.

Ecnun kakoii-nmbo 3acTpsiBLUMIA TBepAblA Ky-
COK NPUBOAMT K OCTAHOBKE BPaLLEHUS LLHEKa
1 HOXa, HEMEAJIEHHO BbIK/OYNTE MSCOPYOKY
1 npexae 4em NpoaomxnTs paboTy, yoanurte
3aCTPSABLUNIA KYCOK.

[ns nepeknioyeHns Ha obpaTHoe BpalleHue
(REVERSE) cHa4ana cnefyeT BbIK/IO4YUTb MSI-
copy6bkKy, HaxaB KHOMKy (8), n nocne nayabl B
5-6 cekyHA, HaxaTb KHonky (7) (REV).
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PYCCKUM

noaAroToBKA MACOPYBKU

+ OcBoboante MsCOpybKy OT ynakoBKW, Mpo-
TPUTE KOPMYC BAAXHOW TKaHbIO.

Bce cbemHble geTtanv npomMonTe TeNOn BO-
0OV C HenTpanbHbIM MOIOLWMUM CPeacTBOM,

onosiocHUTe. rlepe,l:l. C60pKOl71 TwartesbHO
npocywunTe.
PABOTA C MICOPYEKOM

(obLwme nonoxeHms)

+ Msacopybka npegHa3HadyeHa ans nepepaboT-
K1 Msica 6e3 KOoCTel TOJIbKO B OMALLHUX YC-
TIOBUSIX.

Mepepn nepBbIM BKIOYEHMEM yOeauTech, 4TO
HanpsiXeHne B 3NEKTPUYECKOW CeTU COoOoT-
BETCTBYET paboyemy HanpsxXeHnto Mscopyo-
KW,

Cobepute Msicopybky 1 pa3mectuTe ee Ha
POBHOW CYXON MOBEPXHOCTN.

Y6enutecb B TOM, YTO BEHTUASILMOHHbIE OT-
BEPCTUS Ha Koprnyce He 3ab10KMpOoBaHbI.
BcTaBbTe BUSIKY CETEBOrO LUHYPa B PO3ETKY.
Mog ronoBky mMsicopydku (3) nocrtaBbTe Noa-
XOASLLYIO nocyay.

Y6enurtecb B TOM, YTO MSICO MOJIHOCTbIO OT-
Tasno, yoanute U3NnULLKKN Xupa n KocTu, no-
pexbTe MSICO Ha KyOUKU Un MOAOCKN Takoro
pa3mepa, 4Tobbl OHU CBOOOAHO MPOXOANNN B
oTBepcTUe noTka (2).

BknounTe msicopybky, HaxaB Ha KHOTKY (8).
He Toponsack, npoTankuBamte MsCO B pac-
Tpyb ronoBkn msicopybku (3) npu nomotum
Tonkarens (1).

Bo Bpemsi paboTbl McCnonb3ynTe TonKaTenb
(1), KOTOPbIV BXOAMT B KOMIJIEKT.
3anpeliaetcs ucnonb3oBatb ANis npoTas-
KMBaHWS Msica Kakue-nmbo npegmeTbl, HU B
KOeM cilyqae He npoTaskMBamTe MSCO pyka-
MU.

He npwnararite 4pe3MepHbIX yCUnuni Ans
npoTankMBaHUs Msica Uan Apyrux NpoayKToB.
B xope pybku msca mMoxeT obpa3oBaTbCs
3atop. [na ycTpaHeHwss obGpa3oBaBLuerocs
3aropa criefyeT BOCMOJIb30BaTbCA (YHKLN-
eli obpartHoro BpawieHus (REV). Ons atoro
BbIKJIIO4MTE MACOPYOKY, HaxasB KHOMKy (8),
[OXANTECh NOJSIHOM OCTAHOBKM 3/1eKTPOMOTO-
pa, 3atem HaxxmuTe KHonky (REV) (7), a yepes
5-6 cekyHp, CHOBa BEPHUTECH K HOPMaslbHOMY
pexumy paboThbl.

Bpemsi HenpepbIBHOW paboTbl MACOPYOKN He
[OOJIKHO NPEBbILLATh 5 MUHYT.
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PYCCKUM

« Nocne 5 MUHYT HenpepbIBHON PaboTbl cne-
[yeT BbIKJIIOYMUTb MACOPYOKY 1 AaTb el oxna-
AUTBLCSH, NOCJIE Yero MOXHO NPOAOIXUTL pa-
ooTy.

Kak Tonbko Bbl 3aKOHYMTE paboTy, HAXMUTE
Ha KHOrKY (7), 4TOObl BbIK/IIOYNTb MACOPYOKY,
OTK/O4UTE ee OT CeTU, N TONBbKO NOCne 3TOro
npucTynaimTe K pa3bopke MAcopyoku.

U3MEJIbYEHUE MACA

1. BcraBbte wHek (11) B KOPNyC rosoBkn mMs-
copy6ku (3), ycTaHOBUTE KPEeCToOOpasHbIin
HoX (11), BIGEPUTE OOHY HEOOXOAMMYIO pe-
weTky (10 nnn 13) 1 yctaHoBUTE ee noBepx
HOXa, COBMECTUB Na3 Ha peLueTke C BbICTY-
NnoM B KOpryce rofioBku Msicopybku (3), 3a-
TaHUTE 6e3 ycunus raiiky (14).

BHumanue!

- Ecnn HOX OymeTr ycTaHoOBJieH Hernpa-
BUWJIbHO (peXXxyLyeyi CTOPOHOM Mo Hanpas-
JIeHUIO K LUHEKY), OH He OYAeT BbIMOHATD
PyHKUMIO pyOKN.

- Bo Bpemsi c60pku rosioBku mMsicopyo6ku
He 3atsruBavite Tyro raiiky (14), OKOH-
4artesibHyl0 3aTsxkky ravikm (14) npou3s-
BOAMWTE Nocsie yCTaHOBKU COOPaHHOM ro-
JIOBKU Ha MSICOPYOKY.

- Pewetkn c kpynHubimu (13) n menkummn
orBepctusmu (10) nogxoasaT Ana nepe-
paboTku cbiporo msica, pbibbl, yxe npu-
roToBJIEHHbIX MPOAYKTOB, a TakXe AJisi
oBoLyen, CyxoppyKToB, coipa n T.4.

2. YcraHoBUTE COBPaHHYO roJIOBKY MSCOPYOKM
(3) n noBepHUTE €€ NPOTMB YaCOBOW CTpeN-
K1 Ao purkcaumm (CM. pcyHok obLuero Buaa
MACopy6KHN).

3. OkoHuaTenbHO 3aTaHuTe raky (14).

4. PacTtpy6 ronosku msicopybku (3) coeamHute

C NOTKOM AJ191 NPOAYKTOB (2).

BcTaBbTe ceTeByio BUIKY B PO3ETKY.

BkntounTe msicopybky KHOMKOW (8).

Bo BpemMs paboTbl N0Nb3yNTECH TONBKO TON-

katenem (1)

Noo

Mpumeyarnne

- Ansa yny4wenns npoyecca nepepabotku
Msica Hape3aiiTe ero rnosiocKaMm ujin Ky -
6ukammn. 3aMoOpoOXKeHHOe MSICO HeobXxo-
ANMO rOJIHOCTbIO Pa3MOPO3UNTh.

- MHcnonb3yiite Bo Bpemsi paboTbl TOJ/Ka-
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10.

TeJlb, KOTOPbIAi BXOAUT B KOMIJIEKT; 3a-
npeLyaercs UCrnoabL30BaTh A/ NPOTan-
KuBaHus Msica Kakume-nnbo npeameTsl,
HU B KOeM cJiy4ae He npoTtasikuBa#nTe
Msico pykamu.

Kak Tonbko Bbl 3akoH4MTe paboTy, BbIK/IO-
ynte MscopybKy, HaxaB KHOMky (8) u oT-
KJIl04MTE €€ OT CETU, M TOJIbKO NOoCcne 3Toro
npucTynarTe K ee pasbopke.

[N CHATUSA rONOBKU MSICOPYOKM HaxXmuTe
Ha KHOMKy ¢ukcartopa (4), NnoBepHUTE ro-
JIOBKY MsicopyOku (3) no 4acoBoi CTpesnke
N CHMUMUTE ee (CM. pUCYHOK obLiero Buaa
MSACOpPYOKHN).

Jns pa3bopkun rosioBkn MsSICOPYOKM OTKPY-
TUTe raviky (14) n nssneknte na kopnyca ro-
JIOBKM MAICOPYOKWN YCTaHOBNIEHHYIO peLLeTKy
(10 unn 13), HoX (12) n wHek (11).

BHumaHune!

Ecnn B npouyecce pyb6ku msica obpaso-
BaJicsi 3aTop rMpPoAyKTOB, BOCIMOJb3Yii-
Tece yHKumneisi obpaTHOro BpaLyeHUs;
AN 3TOro BbIKJ/IIOYNTE MSCOPYOKY, Ha-
JkaB KHOMKY (8), AOXANTEeCb OCTaHOBKU
BpaljeHnsi 3J1IeKTPOMOTOpa N HaXMUTe
kHoriky (REV) (7), a 4yepe3 5-6 cekyHA
CHOBa BePHUTECb K HOPMaJsibHOMY PeXu-
My paboTsbl.

Ecnn Bo Bpemsi paboTsbl BpalLleHue WHe-
ka (11) n Hoxa (12) BHe3anHo npekparTu-
nochb:

OTK/1I04YUTE MSICOPYOKY, HaXKaB Ha KHOIM-
Ky (8), BbIHbTE CETEBYIO BU/IKY N3 pO3€eT-
Ku;

AaiiTe OCTbITb 3JIEKTPOMOTOPY B Teye-
Hue npnénnantenbHo 20-30 MUHYT;
npoBepbTEe COCTOSIHNME aBTOMaTu4ecko-
ro npenoxpaHuTens, HaxaB Ha KHOMKY
BK/IIo4YeHus (8);

MOBTOPHO BKJ1IOYNTE MSICOPYOKY.

HABMBKA KOJIBACOK

1.
2.

MpurotoskTe dapLu.

YcTtaHoBuTe LWHeK (11) B KOPMYC roN0BKN MS-
copy6ku (3), Ha LWHEeK yCTaHOBUTE HacaaKm
ons HabuBkm konbacok (15, 16); cneonte
3a Tem, 4Tobbl Na3 Ha Hacaake (15) cosnan
C BbICTYNOM B KOPIMYCE rofioBKU MACOPYOKM
(3), n cnerka 3aTaHuTe raiky (14).
YcraHoBuUTE COBPaHHYIO ronoBKY Msicopyb-
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K1, NOBEPHYB €€ MPOTMB YaCOBOW CTPESKn
[0 NONHOM dukcauumm (CM. pUCyHokK obLLero
BMAa MACOPYOKWN), OKOHYATENbHO 3aTAHUTE
ranky (14).

4. YcTtaHoBUWTE NIOTOK AJ19 NPOAYKTOB (2).

5. Bbinoxurte rotosbii dapll Ha NOTOK AN1s
nNpoAayKkToB (2).

6. Wcnonb3yiiTe ona NpUrotToBaeHns konbacok
HaTypanbHylo 0005104Ky, NpPeaBapUTENbHO
NoOMeCTMB ee B COCyf, C Tennol Bogon Ha 10
MWHYT.

7. HatsHuTe pa3msirdyeHHyto 060/104Ky Ha Ha-

capaky (16) n 3aBsxnTe Ha KoHLLe 060104KN

yaen.

BcTaBbTe ceTeByio BUIKY B PO3ETKY.

BkntounTe msicopybky KHOMNKOW (8).

0. Ons nopaum rotoBoro dapLua ncnonbayite
Tonkartenb (1), No mepe 3anonHeHus 060-
JIo4KN cpaBuraiite ee ¢ Hacagku (16), no
Mepe BbICbIxaHWUsi 060104k CMaymBaiiTe ee
BOJOMN.

11. Kak ToNbko Bbl 3aKOHYMTE PabOoTy, BbIK/O-
yute Msicopybky, HaxaB KHonky (8) u oT-
KNIO4MTE €ee OT CeTU, 1 TONIbKO Nocse 3T0ro
npucTynaiTe k pasdopke MAcopyoKu.

12. Ana CHATWA rONOBKU MSCOPYOKM HaxmMuTe
KHOMNKY dukcatopa (4), NoOBepHUTE roNOBKY
Nno 4acoBOW CTpesike (CM. pUCYHOK obLiero
BMAa MSICOPYOKM) 1 CHUMUTE ee.

13. OtBepHuTE raiky (14) n pasbepute rosoBKy
MSICOPYOKM.

S©O®

UCNOJIb3BOBAHUE HACAOKWU «KEBBE»

Keb6e - TpagMuUMOHHOE BNMXHEBOCTOYHOE

6ni0g0, KOTOpoe roToBUTCS M3 Msica SIrHEHKa,

NIWEHNYHO MYKU U Creumin, KoTopble pybsTcs

BMeCTe, Y4TOObl NOMYy4YUTb OCHOBY A1 U3rOTOB-

NeHus NosbIx Tpybouek.

Tpy6GOoUKM HAMONHAIOTCS HAYNHKON 1 0BxapuBa-

10TCS BO dpuUTIOpE.

OKCNEPVMEHTUPYS C HAYMHKOM ONs Tpyboyek,

MOXHO rOTOBUTb PasfinyHble AeNnKaTechl.

1. TpuroTtoBbTE OCHOBY AJ191 060104KM.

2. YcraHoBuTe LWwHek (11) B KOpMyc ronosku
mMsicopyokm (3), yctaHoBuTEe Ha LHeKk (11)
Hacaaku «kebbe» (17, 18); cnegute 3a Tem,
4T10ObI Na3 Ha Hacazake (17) coBnan ¢ BbICTY-
nom B KOpryce rosioBku msicopybku (3), n
cnerka 3aBepHuTe ranky (14).

3. YcTtaHoBUTE COBPaHHYIO rONIOBKY MACOPY6-
KU1, NOBEPHYB €€ MPOTMB YaCOBOW CTPENKu
[0 NONHON dukcauumm (CM. pUCYHOK 0bLLero
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PYCCKUM

BMAa MACOPYOKM), OKOHYATENbHO 3aTAHUTE

ranky (14).

YcTaHoBWTE NOTOK 4151 NTPOAYKTOB (2).

BbinoxwmTe rotoByto oCcHOBY A1 060M04KM

Ha NIOTOK AJ19 NPOAYKTOB (2).

BcTaBbTe ceTeBylo BUIIKY B PO3ETKY.

Bkniounte msicopybky KHornkow (8).

Jns nopa4n ocHoBbl Anst 060/104KN UCMNOSb-

3ynTe Tonkatens (1).

9. Ortpesalite roToBble TPYOOYKM HeobOXoam-
MOW OJIVHbI.

10. Kak TonbKO Bbl 3aKOHYMTE PaboTy, BbIK/IIOYM-
Te Macopy0OKy, HaXaB Ha KHOrKy (8), oTknio-
ynTe MACOpYyOKy OT CEeTU, U TOSIbKO nocne
3TOro npucTynaiTe Kk pasbopke MacopyoKu.

11. Ana cHATMA rONOBKU MSICOPYOKM HaxXmuTe
Ha KHOMKy ¢ukcaropa (4), NoOBepHUTE rono-
BKY (3) no yacoBoii cTpenke (CM. PUCYHOK
o6Lero Buaa Msicopybkm) n CHUMUTE ee.

12. OTBepHUTE raviky (14) n pasbepuTe ronoBky

o~

©oNo

MSACOpPYOKMN.
PELENT
(HauuHka)
bapaHuHa 100 r
1, 1/2 cTonoBoi
OnuBkoBoe macso
Penyatbii nyk
e y 1, 1/2 ctonoBsou
(MeJiIKo HalMnHKO-
o JIOXKKW
|_BaHHbII)
lpsHocTn o BKycy
Cosnb 1/4 4ariHOWi J1I0)XXKN
1, 1/2 ctonoson
Myka
JIOXKN

+ BapaHunHy Heo6Xx0aMMO U3MESNBYNTL B MSICO-
py6ke oovH unu aBa pasa.

+ Penyartblii Nyk 06xapuBatloT B Macre Ao 30-
noTucToro ugeta, 3atemM obasnsioT pybne-
Hylo 6apaHuHy, BCe NPSIHOCTU, COJlb U MYKY.

(OGonouka)
MocTHoe msco 450r
Myka 150-200r
MpsiHocTn no BKycy
MyckaTtHbiii opex 1 wr.
KpacHbiii Mmonotbii
no BKycy
|_nepewy
Mepey no BKycy

+ Msaco mamenbyaloT B MsacopyOke Tpu pasa,
N3MesIbYaeTCs Takke MyCKaTHbIN Opex, 3aTem
CMeLLMBAIOT BCE KOMMOHEHTBI.

+ Bosbluee KONMYeCTBO MSACa U MEHbLLEE KO-
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PYCCKUM

4eCTBO MYKM B HapyxHoW obonoyke obecne-
YMBAIOT NYYLUYID KOHCUCTEHLMIO U XOPOLLNIA
BKYC rOTOBOrO U3aenus.

[oTOBblE TPYOOYKM HAMOJNHAKTCA HAYMHKOM,
3aXMMaloTCs No Kpasim, UM NpuaaeTcs xena-
emasa popma.

[oToBATCS TPYOOUKM BO DpUTIOpE.

OBOLLEPE3KA

YctaHoBuTe Tepky (22), wuHkoBky (20) mnnun
Hacaaky Aons apaHvukos (6) B Kopnyc oBoLue-
pe3ku (20).

YctaHoBuTe Kopnyc oBolepesku (20), nosep-
HYB €ro NPoTMB YaCOBOW CTPESIKM A0 MOJIHOWN
dukcaumm (CM. pucyHok obLLero Buaa Msco-
py6kn).

BcTaBbTe ceTeBylo BUSIKY B PO3ETKY.
BkntounTe macopybky, Haxas Ha KHOMKY (8).
Bo Bpemsi paboTbl NONb3ynNTECH TOJILKO
Tonkarenem (19), BXOOAWNM B KOMMEKT;
3anpeLiaeTcs MCNosib3oBaTb AJ1sS npoTan-
KVBaHWS OBOLLEN NMOCTOPOHHWE NpPeaMeThI,
HU B KOEM CJly4ae He npoTaskueaniTe OBOLN
pykamu.

[Ona cHATus Hacagku oBollepeskn (20) Ha-
XMUTE Ha KHOMKy dukcartopa (4), noBepHUTE
€e Mo YacoBOW CTpesike (CM. pUCYHOK 0BLLero
BMAa MSICOPYOKM) U CHUMUTE.

yXO/[, 3A MACOPYEKOW

1676.indd

Mocne okoH4yaHus paboTbl cneayeT BbIKIIO-
4YnTb MSICOPYOKY, HaxaB KHOMKY (8), 1 BbIHYTb
BWJIKY CETEBOIO LUHYpa U3 PO3ETKM.

Haxmute kHonky dukcatopa (4), noBepHuTe
Nno 4acoBOW CTPENKEe rofIoBKY MSCOPYOKU U
CHVMMUTE ee (CM. pUCYHOK obLiero Buaa ms-
copyoKkm).

OTBepHuTe ranky (14) n CHAMUTE YyCTaHOB-
NneHHble Hacagku (15, 16 wan 17, 18), ceTkmn
(10 nnn 13), Hox (12) co wHeka (11).
M3BnekuTe WwHek (11) n3 ronoskn Macopyokm
(3).

YpanuTe co LHeka OCTaTku NPoayKTOB.
MpomoiiTe BCce NpUHAAJIEXHOCTN MSCOpYO-
KV B TEMNJION MbISIbHOM BOAE C HENTPasbHbIM
MOIOLMM CPeacTBOM, OMOJSIOCHUTE U nepes,
c6bopKOI TLATENIbHO NPOCYLLUTE.
MpuHagnexHoctu (1, 2, 15, 16, 17, 18) MoXHO
MbITb B MOCYAOMOEYHOI MaLUnHE.

MpoTpute kopnyc Msicopybku (5) BnaxHown
TKaHbIO.

[na yncTtkn kopnyca mscopybku (5) 3anpe-

16

LaeTcs MCnonb30BaTb PacTBOPUTENN WU
abpasunBHbIe YMCTALLME CPEACTBa.

He ponyckaiite nonagaHus XnakocTv BHYTPb
Kopnyca MscopyoKku.

Mepepn Tem kak yopaTb NpocoxLumne npu-
HaANEXHOCTUN Ha XpaHeHWe, CMaXbTe peLueT-
Kk (10, 13) 1 HoX (12) pacTUTENIbHBIM Macsiom
- Tak OHV ByayT 3aLUMLLEHbl OT OKUCIEHNS.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
OnektponuTtanme: 220-240 B ~ 50/60 Ny
MakcumansHas mowHocTe: 1500 BT

lMponsBoanTesnb octassiser 3a Co6ov npaso
M3MEHSITb XapakTepucTku rnpubopa 6e3 npesa-
BapPUTE/ILHOIO YBELAOMIIEHMUS].

Cpok cnyx6si npuéopa - 5 ner

[JlaHHoe nznenve cooTBeTCTBYET BCEM
x TPeOyemMbIM eBPOnerickuM 1 poccuii-
ckuM cTaHpapTam 6e30rnacHocTy u
rUrneHsl.

ME 61

AH-OEP NPOOAKTC 'vbX, ABcTpus
Holbayrioptens 38/7A, 1070 BeHa, ABcTpusi
CpenaHo B Kutae
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ETTAPTKbILU YLWiH KypbINFbIHbI, Xeninik 6ayabl keHe xeninik
GayaplH  anlblpTeTiriH - cyfa Hemece 6Hacka
CUNATTAMA cymblkTbikTapFa ELLUKALLUAH BATBIPMAHbI3.
1. Wtepriw « KopnycTbl Tasanay ywWiH AbIMKbIT MaTaHbl
2. AS3bIK-TymikKe apHanfaH acrayLwia narnganaHbiHbI3.
3. ETTapTtkbiw 6acTueriHib kKopnychbl * EwkawaH xymbic icTen TypfaH eTTapTKblWThbl
4. ETTtapkpbiw 6acTueri 6ekiTkiWwiHiH 6aTbipMachl Kapaycbl3 KangblpMaHbI3.
5. Kopnyc e JKymbIC icTen TypfaH eTTapTKbIWTbIH KacblHAa
6. [paHukTepgdi xacayra apHanfaH KoHAbIpMa Gananap Hemece MYMKIHAIKTEpPi LueKTeyni
7. Kepi aiHanygbl icke kocy 6aTteipmacs! (REV) agampap 6orica, aca Hasap 60nblHpI3.
8. Icke Kocy/axblpaTy * ETTapTtkbiw GananapgblH Hemece MyMKiHAepi
9. ABTOMaTTbl CaKTaHAbIPFBIWTLI iCKE  KOCYy lekTeyni agamaapdblH - KongaHyblHa, erep
6aTbipMachl onapfa KypblFbiHbl Kayinci3 nanganaHy eHe
10. Oprtawa TapTyFa apHanfaH TopLua onapablH kayincisgiri ywiH kayan 6epetiH
11. WHek TylFaHblH, ~ OHbl  Aypbic  navganaHGaraH
12. KpecTt Topi3gi nbiwak kesferi navga 6ona anatbiH KayinTep Typanbl
13. Ipi TapTyra apHanfaH TopLia onapfa TYCIHIKTi HyckaynbikTap 6ornmMaca faHa
14. ETTapkbiw 6acTueriHib, 6ypaHaachl apHanmMaraH.
15. 16. WyxbIKTapAbl TONTLIPYFa apHarnfaH * ETTapTKbllWTbl KypacTbipraHfa, benwekrereHre
KOHAbIpMa OeWiH, COHbIMEH kaTap TasanaraHfa OeniH OHbl
17. 18. «Kebbe» azipneyre apHanfaH CeHAIpY XoHe Xeninik anbipTeTikTi alanblkTaH
KoHOblpManap axblpaTy Kepek.
19. KekeHic keckilu * KypbliFblHbl bICTbIK 6eTke Hemece COHAaNAbIH
20. KekeHic keckill koHObIPMachIHbIH KOPMyChbl (ra3, anekTp nnuTacbl Hemece Kbl3AblpbinFaH
21. Tinkempaeyiw TaHOblp) KacblHa OpHanacTbipyFa  ThlibIM
22. Ipi yKKiLw canbiHagbl.
» XKeninik 6ayapl yKbINTbl NakaanaHbIHbI3.
KAYINCI3AOIK TEXHUKACBI BOWbIHLLA » XKeninik 6ayabl KypbifFbIHBI TacbiMangay YLuiH
¥CbIHbICTAP navpanaHyra TbiiblM canblHagbl.
KypbInfbIHbl HaTWXeni XKoHe kayincia < XKeninik GayapiH, ycTengaiy LweTiHeH
nanganaHyabl kamTamacbi3 ety yuwiH 6GepinreH canbblpayblHa >xorn 6epMeHi3, COHbIMEH KaTap
HyCKaynbIKTbl 3€MiH KOMbIN OKbIN LWbIFbIHbI3. Erep OHbIH, bICTbIK 6eTTEpre TUMeYiH KagaranaHbI3.
Ci3 yKcac KypbiifbinapdblH KyMbICbIMEH TaHbic  * Xeninik GayapliH, anbIpTeTIriH AneKkTp
6oncaHbI3 Aa 6i3 cisgi «aca MaHbI3dbl Kayincisgik alwarnbifblHaH axblpatkaHaa, GayablH e3iHeH
lwapanapbl» TapayblH OKyAbl, COHbIMEH KaTap eMec, abIPTETIKTEH YCTaHbI3.
Gapnblk  HyckaynbikTapgbl Typa kongaHyabl < Xeninik ©Gayabl  Cynbl  KOMMEH  KocnaHbl3
eTiHeMi3. XOHe axblpaTnaHpld, Oyn 3nekTp TOfbIMeH
BepinreH 6aclubinbIKTbl bIHFANNbIXXepAe CakTaHbI3, 3aKbIMAaHyFa aKenyi MyMKiH.
OHbI KeneLueKTe aHblkTamanblk matepuan petiHae ¢ KypbinfFbiHbl - 3akbiMAaHFaH keninik  6aymeH
nanganaHbiHbI3. Hemece Xeninik anbIpTeTIKNEH, COHbIMEH KaTap
KYPbISFbl ipKINICTEPMEH XYMBbIC icTece, Hemece
KAYINCI3OIK LUAPANAPDI On ofapblAaH Tycin keTce, Hemece Gackaila
OneKkTp eTTapTKbIWbIMEH XYMbIC iCTey yaKbITbiHAA XKONMeH 3akplMgaHca namnganaHyFa ThlibIM
OpTTiH, 3NeKTp TOFbIMEH 3aKbIMAaHydblH Hemece canblHagbl.
Gacka >xapakaTTapgblH ToyekemniH as3alTy ywiH < KypbliFbiHbl XKeHAey YLWiH Hemece Xeninik
Keneci cakTaHabIpy LiapanapblH cakTay Kepek: bGaynpl avblpbacTtay  yWwiH  TyblHAbIrEprec
* Anfawkbl icke Kocy angbiHAa, 3nekTp KbI3MET KepCceTy opTanblfbiHa XxabaprachlHbI3.
XeniciHAaeri KepHey KypblnfbiHbIH XXYMbIC icTey ETTapkbiWw yil xafganbliHAa faHa nanganaHyra
KepHeyiHe Callkec KeneTiHiHe Ke3 XETKI3iHi3. apHanfaH.

e JKetkisiniM  XuHafblHa  KIpeTiH  KOCbIMLUA
GenLekTepai FaHa nanganaHbiHbI3.
* OnekTp TOfbIMEH 3akblMAaHyfa xon bepmey
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ETTAPTKbIWTbIH EPEKLUESIKTEPI

Kepi anHany KbiameTi

(REVERSE) — OGepinreH KbI3MeT asblK-TYMiKTi
eHaey GapbicbiHAa navipga GonFaH kentenictepai
XKOH0 YLUiH apHarsfaH.

A3bIK-Tynikke apHanfaH acrtaywa -— asbik-
TYNiKTIi eHAey YakblTblHAa onapablH bIHFaWmbI
opHanacyblH kKaMTaMachI3 eTefi.

YnkeHairi apTypni caHbinaynapbl 6ap exi
Topwa — asblKk-TYNIKTI ycakrayablH opTypni
[epexeciHe apHarFaH.

ApHaiibl kabablKTap — LWyKbIKTapabl TONTbIpyFa
XaHe «kebbe» asipneyre apHanfaH.

Kbi3bin KeTyaeH Kopfay XyWeci — 3nekTp
MOTOPbIH KbI3bIN KETYAEH KOpFay YLUiH apHanfaH
X8He OHbIH KbI3MET €Ty Mep3iMiH y3apTyfa
MYMKIiHAiK 6epepi.

HA3AP AYOAPbIHbI3!

1. XKenire Kocy angbiHaa,
COHAIPINreHiHe Ke3 XeTKi3iHi3.

2. EvTi TaptygblH angbiHga Gapnblk cynekTep
MEH apTblk Mamnap anblHFaHblHA MIHOETTI
TYPAE KO3 XKETKI3iHi3.

3. XKeTki3inim XuHafblHA  KIpeTiH  uTepriwTi
nanganaHbiHbi3. A3bIK-TYMiKTI kaHganm ga 6ip
3aTTapMeH HeMece caycakneH UTEpMEH3.

4. Ewob6ip xafganga eTTapTKbIWTbIH KOPMYCbIH

KYPbINFbl

cyfa Hemece Gacka  CcyWbIKTbIKTapfa
6aTbipMaHpbI3.
5. «Kebbe» (17, 18) xeHe LWyKbIKTapabl

TonTbipyFa (15, 16)apHanfaH KoHAbIpManapabl
nanganaxfaH kesge Topwanapgel (10, 13)
X8He nbiwakTbl (12) opHaTyra 6onmaiapl.

6. ETTapkblneH KkaTTbl TanwbikTapbl 6ap
TaFramgblK  a3blk-TyNikTi  (Mbicanbl  3imM6ip
HeMece XerKek) eHaeyre TbipbiCrnaHbI3.

7. KenTtenictepgiH naiga 6onybiHa xon 6epmey
YLWiH eTTi UTepreHae aca Kyl canmaHpi3.

8. Erep «kaHgam pa OGip kenTenin KanfaH
KaTTbl Oernwek LWHEeKTiH >XaHe MbIWaKTblH,
alHanyblHblH ~TOKTayblHa oKence, Aepey
KypbInfblHbl  COHAIPIHI3  XX8HEe  XXYMBbICTbI
anfacTblpy anfblHAa OHbl anbin TacTaHbI3.

9. Kepi avnHanyra (REVERSE) kellkeH ke3ge
GatbipmMaHbl  (8) Gacbin  eTTapTKbILTHI
COHAIPIHI3, >XoHe 5-6 CcekyHATbIK Y3inicTeH
KeniH 6aTteipmaHbl (7) (REV) 6acbiHbI3.

ETTAPTKbILWTbI 93IPNIEY

e ETTapTKbllWThl  LWbIFApPbIHbI3  XoHEe 68pJ'IbIK
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KanTanWTblH MaTepuangapabl anbin TacTaHbi3,
KOPMyCTbl AbIMKbIN MaTameH CYpTiHi3.

* Bbapnblk anbiHb6anbl 6GenwekTepai GenTapan
XKyFbll  3aTbl Gap XbinNbl CYMEH XYbIHpI3,
LuabIHbI3 XaHe KypacTblpy anablHaa xakcblnan
KenTipiHi3.

ETTAPTKbBILUMNEH X¥MbIC ICTEY

(kannbl epexenep)

« ETTapTKblW cymneri )oK eTTi eHaeyre apHanfaH
(Tek yv xaFganbiHaa).

* AnfawKbl icke KOCy anfblHAa anekTp xeniciHaeri
KEpHEeY KypbINfbIHbIH XYMbIC iCTey KepHeyiHe
calKec KeneTiHiHe Ke3 XeTKI3iHi3.

* KypbliFblHbl KypacTbIpbIHbI3 XKaHe Xa3blK Kyprak
6eTke OpHaTbIHbI3.

» KopnycTafbl xengeTineTiH caHbinaynap 6itenin
KanmaraHblHa Ke3 XeTKi3iHi3.

* Xeninik GaygblH ~ anbIpTETIriH
KOCbIHbI3.

* Ettaptkbiln GacTtueriHiH (3) acTbliHa calikec
bIAbICTbI KOMbIHbI3.

* ETTiIH TONbIK epireHiHe Kke3 >XeTKi3iHi3, apTblK
Mannapgpbl XeHe CymekTepAdi anbin TacTaHbl3,

alanbIkka

eTTi acTaywaHblH, (2) caHpinaybliHa epKiH
eTeTiHoe KybTap Hemece >xomakwa eTin
TypaHbl3.
» BatbipmaHbl  (8) Gacbin  KypbinFbIHBI  icke
KOCbIHpI3.

» Acblknan, eTTapTkpiL 6acTueriHiH (3) KOHbILWbIHA
nTepriwTiH (1) KOMeriMeH eTTi UTepiHi3.

* XKyMbIC icTey yakbITbiHAA XKETKi3ifiM XUHarFbIiHa
KipeTiH wTepriwTi (1) nanpganaHbiHb3. ETTi
uTepyre kaHgan ga 6ip saattapgbl naviganaHyra
TbIibIM  canblHagbl, ewobip >xarganga eTTi
KONMEH UTEepPMEH;3.

» ETTi Hemece Backa a3biK-TyniKTi UTepy yLiH aca
Ken KyLU )XyMcamMaHbi3.

» ETTi TapTy GapbicbiHAa a3blK-TYMiKTiH KenTenici
nanga 6onybl MyMKiH.

Manpga GonfaH KenTenicTi XOo YLWiH Kepi
aHany kbiameTiH (REV) nawpganany
Kepek.

Byn ywiH 6aTbipMaHbl (8) 6ackin eTTapTKbIWThI
COHAIPiHi3, aNeKTP MOTOPbIHbIH TOSbIK TOKTaybIH
KYTiHi3, cogaH keriH (REV) (7) 6aTtbipmacbiH
6acblHbI3, an 5-6 cekyHATaH KeWiH KanbinTbl
XKYMbIC iCTEYy pexuMiHe oparnbiHbl3.

e KypbInfbIHbIH Y34IKCi3 XYMbIC iCTey yakbITbl 3
MUWHYTTaH acnaybl Kepek.

* 5 MWHYT Vy34iKCi3 >KyMbIC icTeyaeH
KYPbIMFbIHBI  COHAIPY  Kepek  aHe

KEeWniH
ofaH
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cankbliHaayfa yakblT 6epy kepek, cojaH KewiH
XKYMbICTbI >XanfacTblpyra 6onagpi.

XKyMbIC icTen GiTKEHHEH KeliH, GaTblpmaHbl
(7) Bacbin, eTTapTKbILLTHI COHAIPIHI3 XaHE OHbI
XenigeH axblpaTbiHpI3, )X8He codaH KeniH faHa
OHbl BenLuekTeyre KipiciHi3.

ETTI ¥CAKTAY

1.

LWHekTi (11) etTaptkbi GactueriHib,  (3)
KoprycblHa canblHpI3, KPECT Tapi3ai NblllakTbl
(11) opHaTbIHbI3, Gip kaxeTTi ToplwaHbl (10,
13) TaHOaHbI3 XaHe Topluaaarbl ovbiKTapabl
eTTapTkbill HacTtueriHi{ kopnycbiHaafbl (3)
[EeHEeCTEPMEH  KemicTipe OHbl  MbllLAKTbIH
YCTiHE OpHaTbIHbI3, OypaHdaHbl (14) Kyl
canmai bypaHpbi3.

HA3AP AY[JAPbIHbI3!

Ezep nblwak Oypbic emec (WHeKKe
KecemiH xaFbIMeH)opHambisca, os1 mypay
KbI3MemiH opbiHOamaliobl.

Emmapmikbiw  6acmueziH  Kypacmbipy
yakbimbiHOa 6ypaHOaHbl (14) kKammbi
mapmnaHbi3, 6ypaHOaHbiH (14) COHFbI
6ypanybiH KypacmbipbliFaH 6acmuek
emmapmkbilWwKa OpHambliFraHHaH KeliH
JKy3eze acbipbiHbI3.

Ipi (13) xeHe opmawa caHbinaynapbi
6ap mopwa (10) wuki emmi, 6anbiKMsbl,
COHbIMEH Kamap O0alibiH a3bIiK-myJsikmi,
KekeHicmepOi, KenmipinzeH JKemic-
XudekmepOdi, ipiMmwikmi, oHe m.c.c.—Hbl
eHdeyze xapamOhbl.

2. ETTapTKblWThIH KypacTbipbliiFaH GactueriH
(3) opHaTbIHbI3 XaHe OHbI caFaT TiniHe Kapcbl
WbIPTbIFa OeliH OypaHbi3 (ETTapTKbILTHIH
annbl TYPiHiH CypeTiH kapaHbI3).

3. CoHpblHa peliiH 6ypaHpaHbl (14) GypaHbI3.

4. ETttapTkblw  GactueriHii - (3)  KOHbIWbIHA
asblK-TyNikke apHanFaH actaywadbl (2)
OpHaTbIHbI3.

5. XKeninik anblpTeTIKTI alanblkka KOCbIHbI3.

6. baTtblpmameH  (8)  eTTapTKblWTbl  icke
KOCbIHbI3.

7. Xymbic icTey kesiHge Tek wutepriwTi (1)
nanganaHbiHbI3.

Eckepmy

Emmi eHOey npoueciH akcapmy YuwiH
OHbI XonaKwa Hemece Ky6 mapi3di emin
mypaHbI3.
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My3dambinFaH emmi monbiK  epimy
Kaxkem.

- XuHakka KipemiH umepaiwumi Xymbic
icmey yakbimbiHOa  nailidanaHbiHbI3;
emmi umepyze KaHOal da 6ip 3ammaposbi
natidanaHyra mbllibIM canbiHaobl, ewo6ip
Jardalida emmi KOsIMeH umepMeHis3.

8. XKyMbic icten GiTKEHHEH KeWiH, GaTbipMaHbl
(7) Gacbin, eTTapTKbITbl COHAIPIHI3 >XaHe
OHbl emnifeH axblpaTblHbI3, XoHe coAaH
KeliH FaHa OHbl GerLiekTeyre KipiCiHis.

9. ETvTapTkbll GacTueriH wewy ywiH GekiTkiw
(4) 6GatblpmacblH 6acbiHbI3, eTTapTKbIL
6actueriH (3) carat Tini 6onbiHWa BGypaHbI3
KOHEe OHbl LUELiHi3 (eTTapTKbIWTbIH Xanmnbl
TYPiHIH CypeTiH KapaHbI3).

10. ETrapTkbiw  GacTueriH  Genwektey  yLUiH
OypaHdaHbl (14) Oypan anbiHbI3 XaHe
eTTapTKbIL GacTueriHiH KoprycbIHaH
opHaTbinFaH TopwaHbl (10 Hemece 13),
nblwaktbl (12) xaHe wHekTi (11) anbin
LUbIFBIHBI3.

Ha3zap aydapbiHbi3!

e Ezep emmi mapmy npouyeciHOe a3blk-
mynikmiy kenmenyi naiida 6onca, Kepi
aliHany KbI3mMemiH natdanaHbiHbI3; OJ1
ywiH 6ambiMaHbI (8) 6ambipMaHbl 6ackin
emmapmkbiwmbl  COHOIPIHI3, anekmp
MOMOpPbIHbIH MOKMayblH KymiHi3 xaHe
(REV) (7) 6ambipmMacbiH 6acbiHbI3, an 5-
6 cekyHOmaH keliiH KalimadaH Kanbinmbl
JKYMbIC icmey pexumiHe opasibiHbi3.

e Ezep Xymbic icmey yakbimbIHOa WHeKa
(11) xoHe nblwakmsbi{ (12) aliHanybi
KeHem moKman Kasnca:

- 6ambipmaHsbl (8) 6ackin emmapmKbIWmbl
COHOIpPIHI3, XaHe Xeninik albipmemikmi
awanbiKmaH axbipambiHbI3;

- anekmp MomopObiH cyybiHa  20-30
MuHymmadi yakbim 6epiHi3;

- icke Kocy 6ambipmacbiHa 6acbin (8)
asmomMammsbl  caKmaHObIPFbIW  KyUiH
MeKCepHi3;

- emmapmKbIWmsbl KalimadaH icke
KOCbIHbI3.

LW¥XXbIKTAPAbI TONTbLIPY

1. ®apwTbl JanbiHAAHbI3.

2. WHekti (11) etTaptkbil 6GactueriHib  (3)
KOpNyCbiHa OPHATbIHbI3, LUHEKKE LLYXXbIKTapabl
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TONTbIpyFa  apHamnfaH  KoHAblpmanapgpl
(15, 16) opHaTbIHbI3; KoHAblpMagarbl (15)
JeHecTepai  eTTapTkbiw GactueriHgeri (3)
oMnblKTapfa KenicTipe opHaTbIHbI3, BypaHaaHbl
(14) con TapTbin GypaHbI3.

3. KypacTblpbifiFaH eTTapTKbilw GacTueriH carat
TiniHe Kapchbl TonbIK GekiTinreHre geit Gypan
opHaTbIHbI3, BypaHaaHbl (13) coHblHa AeliH
OypaHpI3  (ETTAPTKbIWTBIH, Xanmbl  TYPiHiH
CYpETiH KapaHpi3).

4. A3blK-Tynikke apHanfaH acrtaywaHbl  (2)
OpHaTbIHbI3.

5. AB3bIK-Tynikke apHarnfaH actaywara(2) AanbiH
hapLThbl canbIHbI3.

6. LWyxbikTapgel a3ipneyre, angplH-ana Xbinbl
cybl Gap bigbicka 10 MUHYTKa canblHFaH,
Tabwufn KabblKTbl NaiaanaHbIHbI3.

7. XymcapTbinFaH KabblkTbl KoHAblpmara (16)
TapTbiN KWri3iHi3 >xeHe KaObIKTblH,  LUETIH
GainaHpl3.

8. Xeninik anbIpTETIKTI alanblkka KOCbIHpbI3.

9. ETTapTkplwTbl  GaTblpmameH  (8)  icke
KOCbIHbI3.

10. JaibiH chapwitel utepy YywiH utepriwTi (1)
nanganaHbiHbi3, kabblk TorfaH calblH OHbl
KoHAbIpMagaH (16) >KbUDKbITbIHBI3, Kabblk
KenkeH caviblH OHbl CyMeH XibiTiHi3.

11. XKymbic icten GiTkeHHeH keniH, GaTblpmaHbl
(8) Gacbin, eTTapTKbILTbI COHAIPIHI3 >XaHe
OHbl XenigeH axblpaTblHbl3, XoHe coAaH
KeliH FaHa OHbl GerLiekTeyre KipiCiHis.

12. ETTapTkblw GacTveriH wewy ywiH GekiTkiLw
(4) 6aTblpMackliH GacblHbI3, 6acTuekTi carat
Tini GoMblHWAa BypaHbl3 XeHe OHbl LUeLLiHi3
(eTTapTKbIWTLIH  Xannbl  TYpiHiH  CypeTiH
KapaHbl3).

13. BypaHgaHbl (14) ©Gypan anbliHpI3 XaHe
epTTapTKbIL 6acTueriH GenwekTeHis.

«KEBBE» KOHABLIPMACbIH MAUOANAHY
Ke6b6e — KO3bl eTiHEeH, acTblk YHbIHaH >oHe
fempeyiwTepaeH AanblHaganatblH — ASCTypri
XaKbIHLbIFLICTBIK TaFaM, onap KybIC TYTIKTEpAiH
HeridiH >acay VywiH 6Gipre Typanagpbl. Kybic
TYTiKTEp carnblHAbIMEH TONThIpbinagbl XeHe
dpuTiopae Kyblpblnagel. TyTikTepre apHanfaH
canblHagbinapabl Gavkan kepin, epTypni gsmai
TamakTapgbl naiganaHyra 6onagpi.
1. Kabblkka apHanfaH Herisgi ganbiHaaHbI3.
2. lWHekti (11) etTaptkbi 6GactueriHib,  (3)
KoprycblHa OpHaTbIHpI3, WHekke (11) «kebbe»
KoHablpManapbiH (17,  18)  opHaTbIHpI3;
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KoHOblpMagarbl (16) OeHecTep eTTapTKbil
GacTtueriHgeri (3) oMblKTapFa caWikec KenyiH
KagaranaHbl3, xaHe OypaHgaHbl (14) cen
6ypan TapTbiHbI3.

3. KypacTblpbifiFaH eTTapTKbIl GacTueriH carat
TiniHe Kapcbl TonbIK GekiTinreHre geid Gypan
opHaTbIHbI3, BbypaHaaHbl (14) coHblHa AeuiH
TapTbin  BypaHpl3 (eTTapTKbIWTbLIH Xanmnbl
TYPiHIH CYpeTiH KapaHbI3).

4. AS3bIK-Tynikke apHarnfaH acrtaywaHbl (2)
OpHaTbIHbI3.

5. Kabblkka apHanfaH paiiblH Herisgi  asbik-

Tynikke apHarnfaH actayliara (2) canblHbl3.

YKeninik anbIpTeTIKTi awanblkka KOCbIHbI3.

ETTapTkbiwThl 6aTbipMameH (8) KOCbIHbI3.

OaibiH Kamblpabl UTepy YwiH utepriwTi (1)

nanganaHbiHbI3.

9. [anblH  TYTIKTEpPAi KaXeTTi  y3blHAbIKNEH
KECIHj3.

10. XKymbic icten GiTkeHHEH keliH, 6aTbipmaHbl
(8) Gacbin, eTTapTKbITLI COHAIPIHI3 >XaHe
OHbl XenigeH axblpaTbiHbI3, X8He codaH
KeliH FaHa OHbl GerLiekTeyre KipiCiHi3.

11. EpTTapTkbiw 6acTueriH wewy ywiH 6ekiTkiw
(4) GaTblpMacblH 6GacbiHpI3, GactuekTi (3)
cafat Tini GoMblHWA 6ypaHbl3 XeHe OHbI
LUeLLiHi3.

12. BypaHgaHbl (14) 6Gypan anbiHbI3 XaHe
eTTapkbllw 6acTueriH GenweKkTeHis.

N

PELUENT
(canbliHAbI)

Kol emi 100 2

3alimyH malibi 1, 1/2 ac KacbIK
[Jomanak 6ac nusa3

(ycax mypanran) 1, 1/2 ac KacbIK
Jamdeyiw KepeziHwe

Ty3 1/4 wai KacbIK
¥H 1, 1/2 ac KacbIK

* Kol etiH eTTapTkbiwTa Gip Hemece eki peT
ycakTay KaxeT.

» [lomanak 6ac nuasgbl 30MTYH MalibliHAA KOHbIP
TYCKe [OeMniH Kyblpadbl X8He OHbl hapLuka
Kocadbl, coaaH KewiH 6apnblk AamaeyiwTtepai,
TY3/bl XX8He YHAbI Kocaabl.

(Kabbifbi)
Maicbi3 em 450 2
¥H 150-200 2

Myckam aHrarbl 1 daHa.
|Kbi3bn yumak 6ypbl | KepeziHwe

Bypbiw KepeziHwe
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« ETTapTtkbiwTa eTTi LW peT ycakTangbl, COHbIMEH
KaTap MyckaT >xaHfafbl fga ycaktanagel,
cofaH KEeniH GaprnblK KOMMOHEHTTTEP
apanbiCTbipbliagbl.

* CbIpTKbl KabblKTarbl €TTiH, Ken Merepi aHe
YHHbIH a3 MernLuepi akcbl KOHCUCTEHUUA MeH
[alblH TaFaMHbIH A8MiH KaMTaMacbI3 eTef,.

¢ [anbiH TyTiKTEp canblHAbIMEH TONThIPbINaabI,
weTTepi  KbiCbiMbiN  WbIMWbINAA6l, onapra
KaXkeTTi niLiH 6epineai.

« TyTikTep cdopuTiopae asipneHeqi.

KOKOHIC KECKILU

» YkkiwTtepgin GipeyiH (22), TinkempeyiwTi (21)
Hemece ApaHuKTepre apHasnfaH KOHAblIpMaHbl
KOKeHiC keckill koprnycbiHa (20) opHaTbIHpI3.

» KekeHic keckiw kopnycbliH (20) caraT TiniHe
Kapcbl Tonblk GekiTinreHre pgeniH  Gypan
OpHaTbIHBI3 (ETTapTKbIWTBIH Xanmnbl TYPiHiH
CYpETIH KapaHpi3).

« JKeninik anbIpTeTIKTI awwanbikka KOCbIHbI3.

* ETTapTkbiWThl 6aTbipMaMeH (8) KOCbIHbI3.

e XymbiC icTey yakbiTblHAA  XeTKi3ifim
XWHafblHa KipeTiH wuTepriwTi (19) faHa
nanganaHblHbl3; KeKeHicTepai uTepy yuWiH
6eTeH 3aTTapgbl nanganaHyfa TbllibiM
canblHagbl, ewobip xafganga kekeHicTepai
KONIMEH UTEPMEH;3.

» KekeHic keckilw koHAbIpMachIH (20) ety yiiH
GekiTkilw 6aTbipMacklH (4) 6acbiHbI3, OHbI caFaT
Tini 6onbiHWa GypaHbI3 (ETTapTKbILUTLIH >Xanmbl
TYPiHIH CypeTiH KapaHbI3) XaHe LUeLLiHj3.

ETTAPTKbIWTbIH KYTIMI

* XKyMbic icTen GiTkeHHEH KkeliH 6aTbipMaHbl (8)
Gacbin  eTTapTKbIWTLlI COHAIPY KaXeT, >XaHe
xeninik  GayablH  aWbIPTETIriH  awanbikTaH
axblpaTy KaxeT.

» BekiTkiw (4) 6aTbipMachkiH 6acbiHpbI3, ETTapTKbILL
GacTtueriH carat Tini 6oMblHIWA BypaHbI3 XeHe
OHbI LLUELLiHi3.

» BypaHpaHbl (14) Gypan anbiHpI3, opHaTblaFaH
xabablkTapapl WHeKTEH (11) weLliHi3.

o LHekTi (11) eTTapTKbi GacTueriHeH
LbIFapbIHbI3.

 LLHeKkTeH Tamak KanablKkTapblH Ta3anaHpl3.

* ETTapTKbIWTbIH GapnbIK XabapIKTapbIH
GeriTapan xyfbil 3aTbl 6ap Xbinbl cabbiHAbI
Cyda XyblHbI3, LWaMbIHBI3 X8HE KypacTbipy
anablHAa Xxakcblnan KenTipiHia.

» Xabpgpiktapge!l (1, 2, 15, 16, 17, 18) biabic
XyaTblH MallMHaaa xyyra 6onaabl.

®)
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* Ettaptkbiw kopnycbiH (5) AbIMKbIN MaTameH
CYPTiHi3.

« KopnycTbl Tazanay YLWiH epiTkiwTepadi Hemece
KaXkalTblH Tasanafblll 3aTTapgbl nanganaHyra
ThIfbIM canbiHaabl.

e ETTapTKbill KOPMYCbIHbIH, illiHE CYMbIKTBIKTbIH
TUIOIHE 0N 6epMmeHis.

» KenkeH xabapblkTapabl cakTayFa anbin KolraHra
aeinid, Topwanapge! (10, 13) xaHe nblWwakTbl
(12) ecimaik marbIMEH XaFblHbl3 — OcblnanLla
onap ToTbIfyAaH KopFanaTblH 6onagbl.

TEXHUKANbIK CUNATTAMANAP
KopekTeHaipy kepHeyi: 220-240 B ~ 50/60 'y
Kyatbl: 1500 BT

OHAipywiandbiH ana xabapnamacmaH acrnanmaiH
cunammamarapbiH e32epmyae KyKbifbl.

KypanodbiH kbizamem emy mep3imi - 5 xbin

FapaHTUANbIK MiHAeTTINIri

[apaHTUANbIK XaFgangarsl  Kapanbin  kKaTkaH
GenwekTep AunepaeH Tek caTbin anblHFaH agamra
faHa 6epineai. Ocbl rapaHTUANbIK MiHAETTINIriHAer
WwafbiMganFaH xafganga TenereH 4Yek Hemece
KBUTAHLMSICbIH KOPCETYi KaXeT.

byn mayap EMC — xardalinapra
calikec kenedi Hezisai
Mindemmewmenep 89/336/EEC
JlepekmueaHbIH epexenepiHe
eHeisineeH TemeHai EpexenepdiH
Pemmenyi (73/23 EEC)

q3
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ROMANA/ MOLDOVENEASCA

MASINA DE TOCAT CARNE

DESCRIEREA PRODUSULUI

Impingétor

Tava pentru alimente

Corpul capului masinii de tocat

Butonul fixatorului capului masinii de tocat

Corp

Accesoriu pentru prepararea cartofilor ,ros-

ti”

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 tdiere mascata

14. Piulita capului maginii de tocat

15. 16. Accesorii pentru umplerea céarnatilor

17. 18. Accesorii pentru prepararea ,kebbe”

19. Tmpingatorul dispozitivului de taiere a legu-
melor

20. Corpul accesoriului de taiere a legumelor

21. Accesoriu tocator

22. Razatoare mare

ogrwh =

RECOMANDARI PRIVIND TEHNICA SECU-
RITATII

Pentru asigurarea unei exploatari sigure si efi-
ciente a aparatului cititi cu atentie aceasta in-
structiune.

Chiar daca stiti cum functioneaza aparatele de
acest fel, va rugam cu insistenta sa cititi capi-
tolul ,M&suri importante de siguranta”, precum
si sa respectati cu exactitate toate instructiu-
nile.

Pastrati aceasta instructiune pentru consultari
ulterioare.

MASURI DE SIGURANTA

Pentru a evita riscul incendiului, electrocutarii

sau altor traumatisme, atunci cand folositi ma-

sina electrica de tocat carne respectati urma-
toarele masuri de siguranta:

+ Tnainte de prima folosire asigurati-va ca ten-
siunea sursei de alimentare corespunde cu
tensiunea de functionare a aparatului.

+ Folositi doar accesoriile prevazute de produ-
cator.

» Pentru a nu va electrocuta NU INTRODU-
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CET!I aparatul, cordonul de alimentare si fisa
in apa sau alte lichide.

« Curatati corpul aparatului cu o carpa umezi-
ta.

* Nu lasati masina de tocat fara supraveghere
n timpul functionarii.

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

» Acest aparat nu este destinat pentru utilizare
de catre copii sau persoane cu abilitati redu-
se, daca numai nu le-au fost facute instructi-
uni clare si corespunzatoare privind utilizarea
fara pericol a aparatului si despre riscurile
care pot aparea in caz de utilizare incorecta
de catre persoana responsabila de securita-
tea lor.

+ Aparatul trebuie oprit, iar fisa scoasa din pri-
za Tnainte de montare, demontare sau curéti-
re.

* Nu asezati aparatul pe suprafete fierbinti sau
in apropierea acestora (aragaz, plita electri-
ca sau cuptor incalzit).

* 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 figsa din priza de retea tragand de
conductor.

* Nu cuplati si nu decuplati cordonul de ali-
mentare cu mainile ude pentru a nu va elec-
trocuta.

* Nu utilizati aparatul daca este deteriorata
fisa, cablul de alimentare, daca exista nere-
guli in functionare, sau acesta a cazut de la
fnaltime, sau in caz de orice defectiuni.

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

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

FUNCTII SPECIALE

Functia de rotatie in sens invers
(REVERSE) — aceasta functie este destinata
pentru indepartarea dopurilor formate in timpul
prelucrarii alimentelor.

Tava pentru alimente — asigura agezarea co-
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ROMANA/ MOLDOVENEASCA

moda a alimentelor in timpul prelucrarii acesto-
ra. Doua grilaje cu orificii de dimensiuni diferite
- sunt destinate pentru grade diferite de marun-
tire a alimentelor.

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

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

ATENTIE!

+ Tnainte de a conecta aparatul la retea, asigu-
rati-va ca acesta este oprit.

Tnainte de a tdia carnea asigurati-vd ca ati
inlaturat oasele si surplusurile de grasime.
Folositi Tmpingatorul care este livrat impreu-
na cu produsul.

Nu Tmpingeti alimentele utilizdnd obiecte
straine sau cu degetele.

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

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

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

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

n cazul in care o bucaté rigida a format un
dop Tn interior si a dus la oprirea migcarii sne-
cului si a cutitului, opriti imediat aparatul si ina-
inte de a continua utilizarea, Tndepartati-o.

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

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

Scoateti masina de tocat carne si indepartati
ambalajele, stergeti corpul cu o carpa ume-
da.

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

UTILIZAREA MASINII DE TOCAT CARNE
(generalitati)
* Masina de tocat carne este destinata pentru
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prelucrarea carnii fara oase numai in conditii
casnice.

Tnainte de prima conectare asigurati-va ca
tensiunea sursei de alimentare corespunde
cu tensiunea de functionare a aparatului.
Asamblati aparatul si agezati-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 dezghe-
tata, indepartati surplusul de grasime si oa-
sele, taiati carnea n cuburi sau felii de asa
marime incat acestea sa treaca liber in des-
chizatura tavii (2).

Porniti aparatul apasand butonul (8).

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

Utilizati in 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
alimentele.

in timpul taierii c&rnii alimentele se pot bloca
in interior, pentru a nlatura blocajul folositi
functia de rotatie in sens invers (REV). Pen-
tru aceasta opriti magina de tocat carne apa-
sand 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 depaseasca 5 minute.

Dupa 5 minute de functionare continua opriti
aparatul si permiteti-i s se raceasca, dupa
care puteti continua utilizarea acestuia.
Dupa utilizare opriti masina de tocat carne
apasand butonul (8) deconectati-o de la re-
tea si numai dupa aceasta incepeti demon-
tarea acesteia.

MARUNTIREA CARNII

1. Introduceti snecul (11) in corpul capului
masinii de tocat carne (3), asezati cutitul
cruciform (11), alegeti grilajul necesar (10,
13) si montati-l de asupra cutitului aliniind
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iesiturile de pe grilaj cu canelurile de pe ca-
pul masinii de tocat carne (3), strangeti usor
piulita (14).

Atentiune!

In cazul in care cutitul nu este instalat
corect (cu partea taioasa spre snec),
acesta nu va efectua functia de taiere.
In timpul asambldrii capului masinii de
tocat carne nu strangeti prea tare piulita
(14), efectuati strdngerea definitiva a pi-
ulitei (14) dupa montarea capului asam-
blat pe masina de tocat carne.

Grilajele cu orificii mari (13) si medii (10)
se potrivesc pentru prelucrarea carnii
crude, legumelor, fructelor uscate, cas-
cavalului, pestelui etc.

Asezati capul asamblat al maginii de tocat
carne (3) si rotiti-1 in sens invers acelor de
ceasornic pana la fixare (vezi desenul as-
pect general al masinii de tocat carne).
Strangeti bine piulita (14).

Instalati pe pélnia capului masinii de tocat
carne (3) tava pentru alimente (2)
Introduceti fisa de alimentare in priza.
Porniti magina de tocat carne cu butonul
(8).

In timpul utilizarii folositi numai impingatorul

(1)

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

in timpul functionarii utilizati impingato-
rul din setul de livrare; nu utilizati alte
obiecte pentru impingerea carnii, nu im-
pingeti carnea cu méinile.

De indata ce ati terminat folosirea deco-
nectati aparatul apasand butonul (8), deco-
nectati-I de la sursa de alimentare si numai
dupa aceasta Tncepeti demontarea acestu-
ia.

Pentru a scoate capul masinii de tocat car-
ne apasati butonul fixatorului (4), rotiti capul
masinii de tocat carne (3) in sensul acelor
de ceasornic si demontati-l (vezi desenul
aspect general al masinii de tocat carne).
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10. 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!

In cazul in care in timpul taierii carnii ali-
mentele s-au blocat in interior, utilizati
functia de rotatie in sens invers; pentru
aceasta opriti masina de tocat carne,
apdséand butonul (8), asteptati pdna se
opresc rotatiile ansamblului motor si
apdsati butonul (REV) (7), iar peste 5-6
secunde reveniti la regimul normal de
functionare.

Daca in timpul functiondrii rotatiile sne-
cului (11) si a cutitului (12) s-au intrerupt
brusc:

opriti masina de tocat carne apdsand
butonul (8) si scoateti fisa de alimentare
din priza;

permiteti ansamblului motor s se ra-
ceasca aproximativ 20-30 minute;
verificati starea sigurantei automate
apasand butonul pornire (8);

porniti din nou magina de tocat carne.

UMPLEREA CARNATILOR

1.
2.

Preparati tocatura.

Asezati snecul (11) in corpul capului ma-
sinii de tocat carne (3), asezati pe snec
accesoriile 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).
Asgezati capul asamblat al masinii de to-
cat carne rotind-o in sens contrar acelor
de ceasornic pana la fixare (vezi desenul
aspect general al masinii de tocat carne),
strangeti bine piulita (14).

Asezati tava pentru alimente (2).

Puneti umplutura preparata pe tava pentru
alimente (2).

Pentru prepararea carnatilor utilizati intesti-
ne naturale, |asati-le in prealabil intr-un vas
cu apa calda pentru 10 minute.

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

Introduceti fisa de alimentare in priza.
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9. Porniti masina de tocat apasand butonul
(8).

10. Pentru introducerea tocaturii utilizati impin-
gatorul (1), pe masura umplerii intestinului
miscati-l de pe accesoriul (16), daca intesti-
nele se usuca udati-le cu apa.

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

12. Pentru a scoate capul masinii de tocat apa-
sati butonul fixatorului (4), rotiti capul in sen-
sul acelor de ceasornic (vezi desenul aspect
general al masinii de tocat carne) si demon-
tati-I.

13. Desurubati piulita (14) si desfaceti capul
masinii de tocat carne.

UTILIZAREA ACCESORIULUI ,,KEBBE”

Kebbe este 0 méancare traditionalad in Orientul

Apropiat care este preparata din carne de miel,

faina de grau si condimente care sunt tocate

impreuna pentru a se obtine baza pentru pre-
pararea tubugoarelor.

Tubusoarele sunt umplute cu umplutura si se

prajesc n friteuza.

Preparand diverse umpluturi pentru tubugoare

puteti gati bucate din cele mai delicioase.

1. Preparati baza pentru invelis.

2. Asezati snecul (11) in corpul capului masi-
nii de tocat (3), montati pe snec (11) acce-
soriile ,kebbe” (17, 18); aliniati iesiturile de
pe accesoriu (17) cu canelurile de pe capul
masinii de tocat (3), si strangeti usor piulita
(14).

3. Instalati capul asamblat al maginii de tocat
rotindu-lI in sens invers acelor de ceasor-
nic pana la fixarea completa (vezi desenul
aspect general al masinii de tocat carne),
strangeti bine piulita (14).

4. Asezati tava pentru alimente (2).

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

6. Introduceti fisa de alimentare in priza.

7. Porniti magina de tocat carne cu butonul
(8).

8. Pentru introducerea bazei pentru invelis fo-
lositi impingatorul (1).

9. Taiati tubugoarele in bucati de marimea ne-
cesara.
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10. Imediat dupa utilizare opriti magina de tocat
carne apasand butonul (8), deconectati-o
de la retea si numai dupa aceasta Tncepeti
dezasamblarea acesteia.

11. Pentru a scoate capul masinii de tocat car-
ne apasati butonul fixatorului (4), intoarceti
capul (3) in sensul acelor de ceasornic (vezi
desenul aspect general al maginii de tocat
carne) si scoateti-I.

12. Desurubati piulita (14) si dezasamblati ca-
pul masinii de tocat carne.

RETETA
(Umplutura)

100
1, 17/2 lingura de

Carne de ovine

Ulei de masline

q, 575 lingura de

Ceapa (tocata

|_madarunt) masa
Condimente dupa gust
Sare 1/4 de lingurita
e o 1, 1772 lingura de
Faina <
masa

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

* Préjiti ceapa n ulei de masline pana la cu-
loarea 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 magina 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.

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

» Tubusoarele se prajesc in friteuza.
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ACCESORIU DE TAIERE A LEGUMELOR
Asezati una din razatoarele (22), accesoriul
tocator (20) sau accesoriul pentru cartofi
,rosti” (6) n corpul accesoriului de taiat legu-
me (20).

Montati corpul accesoriului de taiere a legu-
melor (20) rotindu-I in sens invers acelor de
ceasornic pana la fixarea completa (vezi de-
senul aspect general al masinii de tocat car-
ne).

Introduceti fisa de alimentare in priza.

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

Utilizati Tn timpul functionarii impingatorul
(19) care este livrat impreuna cu aparatul;
nu folositi obiecte straine pentru impingerea
legumelor, nu Tmpingeti legumele cu mainile.
Pentru a scoate accesoriul de taiere a le-
gumelor (20) apasati butonul fixatorului (4),
rotiti-l In sensul acelor de ceasornic (vezi
desenul aspect general al maginii de tocat
carne)si scoateti-I.

iNTRETIN EREA 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
masinii de tocat carne in sensul acelor de
ceasornic §i scoateti-l (vezi desenul aspect
general al masinii de tocat carne).
Desurubati piulita (14) si demontati de pe
snec (11) accesoriile instalate (15, 16 sau 17,
18), grilajele (10 sau 13), cutitul (12).
Scoateti snecul (11) din capul masinii de to-
cat carne (3).

Indepartati resturile de alimente de pe snec.
Spalati toate accesoriile masinii de tocat car-
ne Tn apa calduta cu agent de curatare ne-
utru, clatiti si inainte de asamblare uscati-le
bine.

Accesoriile (1, 2, 15, 16, 17, 18) pot fi spalate
in masina de spalat vase.

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

Nu utilizati pentru curatarea corpului maginii
de tocat carne (5) dizolvanti sau agenti de
curatare abrazivi.

Nu permiteti patrunderea lichidelor in interio-
rul corpului masinii de tocat carne.
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- Tnainte de a depozita accesoriile uscate un-
geti grilajele (10, 13) si cutitul (12) cu ulei ve-
getal pentru a le proteja de oxidare.

SPECIFICATII TEHNICE
Tensiune de alimentare: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Putere maxima: 1500 W

Producatorul ii rezerveaza dreptul de a schim-
ba caracteristicile aparatelor fard anuntare pre-
alabila.

Termenul de exploatare a aparatului — 5 ani.

Garantie

In legatura cu oferirea garantiei pentru produ-
sul dat, rugam s& Va adresati la distribuitorul
regional sau la compania, unde a fost procurat
produsul dat. Serviciul de garantie se realizea-
za cu conditia prezentarii bonului de platd sau
a oricarui alt document financiar, care confirma
cumpararea produsului dat.

Acest produs corespunde cerintelor
EMC, intocmite in conformitate cu
Directiva 89/336/EEC i Directiva cu
privire la electrosecuritate/joasa ten-
siune (73/23 EEC).

C

15.03.2011 16:54:13



CESKY

MLYNEK NA MASO

POPIS

1. Zdvihatko

2. Koryto pro vyrobky

3. Korpus hlavy mlynku na maso

4. Pripinacek bocniho drzaku hlavy mlynku
na maso
Korpus

Nastavec pro pripravovani bramborak(
Zapinaci tlacitko zpé&tného otaceni (REV)
PripinaCek zapnuti/vypnuti

. Zapinaci tlacitko automatické pojistky
10. Rost pro stfedni sekani

11. Snek

12. K¥iZovy nliZ

13. Rost pro hrubé sekani

14. Matice hlavice mlynku

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

20. Korpus nastavce fezacky zeleniny

21. Struhadlo

22. Velké struhadlo

©CoeNoo

REFERENCE PO BEZPECNOSTNI TECH-
NICE

Pro zajisténi efektivniho i bezpetného pro-
vozovani pristroje, pozorné procCtete tuto
instrukci.

Dokonce, i kdyZ vy znalé s praci podobného
ptiboru, my ddrazné jsme prosim vas pre-
Cist &ast ,Dulezitéjsi bezpe€nostni opat-
feni“, a také v presnosti nasledovat v§im
smeérnicim.

Chrarite dané vedeni na vhodném mésté pro
dal8i pouzivani.

BEZPECNOSTNi OPATRENI

Pro sniZeni rizika poZaru, urazu elektrického

proudu nebo jinych trauma, béhem praci s

pfiborem vy musite drZet nasledujicich bez-

pecnostnich opatfeni:

+ Pfed prvnim zapnutim se pfesvédcCte, Ze
napéti v elektrické siti odpovida pracovni-
mu napéti pristroje.

- PouZijte jen prisluSenstvi, patfici do kom-
pletu dodavky.

» V zamezeni uhozu elektrickym proudem,
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NIKDY NE PONORUJTE pfistroj, sitovou
S$nidru i vidlici sitové Sidry ve vodu nebo
dalSi kapaliny.

+ Do CiSténi pouzdra pouZijte vihkou latku.

- Nikdy ne nenechavejte pracuijici pristroj bez
dozoru.

+ Bud'te zejména pozorny, pokud vedle s pra-
cujicim mlynkem na maso jsou déti nebo
0soby s omezenymi moznostmi.

+ Mlynek na maso ne slouzi pro pouZiti déti
i lidi s omezenymi moznostmi, pokud jen
jim ne dany vyhovuijici i jasny jim predpi-
Sy 0 bezpecném pouzivani vybaveni i téch
nebezpeci, které mohou vznikat pfi jeho
nespravném pouzivani tvari, odpovidajici za
jich bezpecnost.

+ Pfed montazi, demontazi, a také pred Cis-
t&nym mlynku na maso tfeba vypnout jeji a
vytahnout sitovou vidlice z zasuvky.

+ Nelze stavit pfistroj na horky povrch nebo
vedle s takovym (plynovy, elektricky sporak
nebo htejici trouba na peceni).

+ Peclivé se obracejte se Srilirou napajeni.

+ Nesmi se vyuZivat sitovou Siitiru pro preno-
Seni pristroje.

+ Ne pristoupejte, aby sit'ova Sidra sklanéla
se se stolu, a také pozorujte, aby ona ne
tykala se teplych povrch.

+ P¥i odpojenividlice sitové $idry od elektric-
ké zastrcky drZite za vidlici, ale ne za samu
Sidru.

+ Ne pfipojujte i ne odpojujte sitovou Sidru
mokrym rukama, to je mlZe privést k Urazu
elektrickym proudem.

+ Nesmi se vyuZivat ptibor(l s po$kozenou
sitovou Sidrou nebo sitovou vidlici, a také v
tom pfipadé&,pokud pfistroj fungujte se chy-
by, nebo pokud on upadnul s vysky, nebo
byl poskozeny jinym zplisobem.

+ Pro opravu pristroje nebo vyménu sit'ové
Siary obratte se v autorizovani servisni
stredisko.

+ Mlynek na maso uréeny pro pouZiti jenom v
domacnostnich podminkach.

ODLISNOSTI MLYNKU DO MASA

Funkce zpétného otaceni
(REVERSE) - dana funkce je ur¢ena pro likvi-
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dace ucpani, vzniklého b&hem pretvarovani
vyrobkd.

Koryto pro vyrobky - zabezpecuje vyhodné
rozmisténi vyrobkd béhem jich pretvarovani.
Dvé mfiZe s otvory rizné velkosti - jsou
uréeny pro rizné stupné mleti vyrobkd.
Specialni prislusenstvi — jsou uréeny pro
rtzné stupné mleti vyrobki «kubbe».

Systém zajisténi od prehiani - ur€eny pro
ochranu elektromotoru od prehrani a dovoluje
prodlouzit €as jeji prace.

POZOR!

Pred pfipojenim do sité presvédcCte se, Ze
vybaveni je vypnuté .

Pred neseCenim masa urcité se presvedc-
te v tom, Ze vSichni kosti i prebytky tuku
odstranéni.

- UzZivujte zdvihatka, které patfi do kompletu
dodavky. Ne protlaCujte potraviny jakymi-
nebo pfedmétu nebo prsty.

V Zadném pfipadé ne ponofujte téleso
mlynku na maso ve vodu nebo dalSi kapa-
liny.

+ Béhem pouziti hubice « kubbe» (17, 18)
nastavce pro naplnéni Spekacek (15, 16)
nelze montovat mrize (10, 13) i nGZ(12).

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

- V zamezeni vzdélani zacpani ne prikladejte
prehnanych usili k zdvihatku (1), protlacujic
maso.

Pokud kterykoliv zpfiCeny houZevnaty kus
pfivadi k zastaveni otaCeni Sneku i noZi,
bez meskani vypnete pfristroj i predtim jak
nastavit praci, odklidite jeho.

Pri prepnuti na zpétné otaceni (REVERSE)
vypnete mlynek, stisknuv tlacitko (8) i, po pau-
ze 5-6 vterin, stisknéte tlacitko (7) (REV).

PRiIPRAVA MLYNKU NA MASO

+ Vytahnete mlynek na maso i odklid’te vSich-
ni balici materialy, propasirujte téleso vih-
kou latkou.

VSichni snimatelni Casti vyslad'te teplou
vodou s neutrdlnim pracim prostfedkem,
oplachnete i pfed montazi peclivé ususite.
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PRACE S MLYNKEM NA MASO

(vS8eobecné stanoveni)

- Mlynek na maso urCeny pro pretvarovani
mas bez kosti jenom v domacnosti.

- Pfed prvnim spousténim se presvédcte, ze

napéti v elektrické siti odpovida pracovni-

mu napéti pristroje.

Smontujte pfistroj i vloZte na rovny suchy

povrch.

PresvédCte se vtom, Ze ventilatni otvory na

pouzdru nejsou blokované.

VloZzte vidlice sit'ové 8rilry v zasuvku.

+ Umistéte pod hlavice mlynku na maso (3)
vyhovujici nadobi.

+ Prfesvédcte se vtom, Ze maso pIné rozmrz-

nuté, odklid'te prebytky tuku i kosti, pokra-

jite maso na kostky nebo pruhy takové

velkosti, aby oni svobodné plynuli v otvor

koryta (2).

Zapnete vybaveni stisknutim tlacitka (8).

+ Pozvolna protladujte maso v hrdlo hlavici
mlynku na maso (3) pomoci zdvihatka (1).

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

+ Nesmi se pouZit na protlatovana masa ves-

keré predméty, v Zadném pfipadé ne pro-

tlaCujte maso rukama.

Ne prikladejte prehnanych usili, protlacujic

maso.

Béhem sekani masa muiZe utvaret se zacpa

vyrobkUl. Aby odstranit povstalou zacpu tre-

ba vyuzit funkci reversu (REV). Proto vypne-

te mlynek tlacitkem (8), dockejte upIiného

zastaveni elektromotoru, pote stisknete

tlacitko (REV) (7), pres 5-6 sekund znovu

odved’te k normalnimu provoznimu reZzimu

- Cas neprerugované prace pfistroje nesméji
je prevySovat 5 minut.

+ Za 5 minuty nepreruSované prace treba

vypnout pfistroj i dat mu ochladit se, a poté

Ize navazat praci.

Jakmile vy dokoncCete praci, vypnete mly-

nek na maso, ustavenim tlac¢itka (7) odpo-

jite jeji od siti, i jen nato pfistupejte k jeji

demontazi.

ROZMELNENi MASA
1. VloZte Snek (11) v téleso hlavice mlynku na
maso (3), vloZte krizovy niiZ (11), pozado-

15.03.2011 16:54:13



CESKY

vanou mrize (10, 13) i vloZte jeji pfes nlz,
slouCiv drazku na mfize s vybézkem na
hlavici mlynku na maso (3), stahujte bez
snazeni matici (14).

Pozor!

~N o o

Pokud niiZ bude namontovany nesprav-
né (Feznou stranou smérem k Snekoveé-
mu dopravniku), on nebude plinit funkci
sekani.

v dobé montazi hlavici mlynku na maso
ne stahujte pevné matici (14), konec-
né pritaZzeni matice (14) provadite za
postoje smontované hlavy na mlynek
na maso.

rost s velkymi otvory (13) i strednimi
otvory (10) chodi se pro pretvarovani
surového masa, zelenin, susené ovo-
ce, syru, ryby, tak jak pripraveného
masa, ryby atd.

. VloZzte smontovanou hlavice mlynku na

maso (3) i obrat'te jeji proti sméru hodino-
vych ruci¢ek do fixace (viz. obrazek celko-
vého pohledu mlynku na maso).

. Konec¢né zatdhnéte matice (14).
. Na hrdlo hlavici mlynku na maso (3) vloZte

koryto pro vyrobky (2)

. Vlozte sitovou vidlici v zasuvku.
. Zapnéte mlynek na maso tlacitkem (8).
. Uprostfed prace pouzivejte jen zdvihatko

(1)

Poznamka

pro zlepseni procesu pretvarovani
masa krojite jeho do prouzki nebo kos-
tek. Mrazeny maso nutno plné odmra-
zit.

pouzijte uprostred prace zdvihat-
ko, které patii do kompletu; nesmi se
pouZit na protlacovani masa veskeré
predméty, vZzadném pripadé ne protla-
Cujte maso rukama.

. Jakmile vy skonCite prace, vypnete mly-

nek, stisknuv tlacitko (8) a odpojite jeji od
sité, jen pote pristoupejte do jeji demonto-
vani.
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9.

Pro zruSeni hlavice mlynku na maso klep-
néte tlacitko bo¢niho drzaku (4), obratte
hlavice mlynku na maso (3) ve sméru hodi-
novych rucicek i svleCte jeji (viz. obrazek
celkového pohledu mlynku na maso).

10.Pro demontaZ hlavici mlynku na maso

odSroubujte matice (14) i vyndejte z pouz-
dra hlavici mlynku na maso namontovany
rost (10 nebo 13), nGz (12) a Snek(11).

Pozor!

Jestli béhem sekani masa vznikla
zacpa vyrobki, pouZijte funkci rever-
su; proto vypnete mlynek stisknutim
tlacitka (8), dockejte zastaveni rotace
motoru a stisknete tlaGitko (REV) (7), a
pres 5-6 sekund znovu odved’te k nor-
malnimu provoznimu reZimu.

Pokud béhem provozu rotace s$neku
(11) a nozZe (12) naraz zastavila se:
odpojite mlynek, stisknuv tlacitko (8), i
vytahnete sitovou zastrcku ze zasuvky;
dejte elektromotoru ochladnout pres
cca 20-30 minut;

zkontrolujte stav automatické pojistky,
klepnuv do tlaGitka zapojeni (8);
opétovné zapojite mlynek .

NACPAVKA SPEKACEK

1.
2.

. VloZte smontovanou hlavici

Pripravte nadivku.

VloZte Snek (11) v téleso hlavice mlynku
na maso (3), vloZte na Snek nastavce pro
ucpavku 8pekacku (15, 16); pozorujte aby
draZka na nastavci (15) sloucila se s vybéz-
kem na pouzdru hlavici mlynku (3), i lehce
stahujte matici(14).

mlynku na
maso, otodiv jeji proti sméru hodinovych
ruCicek do celkového upevnéni (viz. obra-
zek celkového pohledu mlynku na maso),
definitivné zaSroubujte matici (14).

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

pro vyrobky (2).

. PouZijte pro pfipraveni Spekacek pfiroze-

ny obal, pfedbéZné ulozte jeji do nadoby s
teplou vodou na 10 minut.

. Napnéte rozméknuty obal na nastavec (16)

i ovazte na konci obalu uzel.
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8. Vlozte sitovou vidlici v zasuvku.

9. Zapnéte mlynek na maso tlacitkem (8).

10.Pro dodavku hotové nadivky pouZzijte zdvi-
hatko (1), podle naplnéni obalu hybejte
jeji s nastavce (16), podle vysychani obalu
smacivajic jeji vodou.

11.Jakmile vy skonCite prace, vypnete mly-
nek, stisknuv tlacitko (8) a odpojite jeji od
sité, jen pote pfistoupejte do jeji demonto-
vani.

12.Pro zru$eni hlavice mlynku na maso klep-
néte tlacitko bo¢niho drzaku (4), obrat-
te hlavici ve sméru hodinovych rucicek i
svleCte jeji (viz. obrazek celkového pohle-
du mlynku na maso) i svlecte jeji.

13.0dSroubujte matici (14) i demontujte hlavi-
ci mlynku na maso.

VYUZITi NASTAVCE « KUBBE»

Kubbe - tradi¢ni arabska potravina, kterou

pfipravuju z masa jehné, pSenicné mouky

a koreni, které sekané spolu, aby zhotovit

zaklad pro zhotoveni dutych trubiéek. Trubic-

Ky plni nadivkou a frituji.

Experimentujic se nadivanou pro trubicky, Ize

chystat rizné pochutiny.

1. Pripravte zaklad pro obal.

2. Vlozte Snek (11) vtéleso hlavice mlynku na
maso (3), vloZte na Snek nastavce kubbe
(17, 18); pozorujte aby draZzka na nastav-
ci (15) sloucila se s vybézkem na pouzdru
hlavici mlynku (3), i lehce stahujte matici
(14).

3. ViloZzte smontovanou hlavici mlynku na
maso, otociv jeji proti sméru hodinovych
rucicek do celkového upevnéni (viz. obra-
zek celkového pohledu mlynku na maso),
definitivné zaSroubujte matici (14).

4. Vlozte koryto pro vyrobky (2).

5. 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 zdvi-

hatko (1).

9. Rezte pripravena trubitka na poZzadova-
nou délku.

10. Jakmile vy skoncite prace, vypnete mly-
nek, stisknuv tlacitko (8) a odpojite jeji od

© N
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sité, jen pote pristoupejte do jeji demon-
tovani.

11. Pro zru8eni hlavice mlynku na maso klep-
néte tlacitko bocniho drZzaku (4), obrat-
te hlavici ve sméru hodinovych rucicek i
svlecCte jeji (viz. obrazek celkového pohle-
du mlynku na maso) i svlecte jeji.

12. OdSroubujte matici (14) i demontujte hla-
vici mlynku na maso.

RECEPT

(Nadivka)
Skopové 100g ] i}
Olivovy olej 112"’,' : e/2 polévkove
Kuchyniska cibule 1, 1/2 polévkové
Koreni dle chuti
Sal 1/4 IZiCky _ .
Mouka l12,i (:é? polévkové

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

+ Kuchyniska cibule opéka v oleji do hnédé
barvy, potom dodavam sekané skopové
maso, vSichni koreni, stl i mouku.

(Obal)
Libové maso 4509
Mouka 150-200¢g
Koreni dle chuti
Muskatovy ofech | 1k.
Cerveny mlety dle chuti
|_pepF
PepF dle chuti

+ Maso drobim v mlynku na maso tfikrat, stej-
né tak muskatovy ofech, potom misi vSich-
ni prvky.

+ Vét8i mnoZstvi masa i méné mnozstvi mou-
Ky ve venkovni membrané zabezpecluju lep-
Si konsistenci i vkus hotového vyrobku.

- Pripravené trubicka napliiuje nadivkou, svi-
ram po stranach, jim pfidavam pozadovany
tvar.

+ Pripravuje trubicka ve frité.

REZACKA ZELENINY

+ VloZte jedné ze struhadel (22), struhadlo
(20) nebo nastavec pro bramboraky (6) do
télesa fezacky (20).
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- VloZte t&leso fezadky (20), otodiv jeho pro- TECHNICKA DATA
ti sméru hodinovych ru€itek do celkového Napéti napajeni: 220-240 v ~ 50/60 Hz
upevnéni (viz. obrazek celkového pohledu  Nejvyssivykon: 1500 W
mlynku na maso).
+ VloZte sitovou vidlice v zasuvku. Vyrobce si vyhrazuje pravo ménit charak-
« Zapnéte mlynek na maso tlacitkem (8). teristiky pristroj bez predbézného ozna-
- Uprostfed prace pouzivejte jen zdvihatko meni.
(19), z kompletu, nesmi se pouZit na pro-
tladovani zelenin nepovolané predméty, Zivotnost pFistroje - 5 let
v zadném pripadé ne protlacujte zeleniny
rukama. Zaruka
+ Pro zruSeni nastavce fezaCky (20) klepné-  Podrobné zaru¢ni podminky poskytne pro-
te tlaGitko bo¢niho drzaku (4), obratte jeji  dejce pristroje. P¥i uplatfiovani narok b&éhem
ve sméru hodinovych rucicek (viz. obra- zaruéni |hity je treba predlozit doklad o
zek celkového pohledu mlynku na maso) i  zakoupeni vyrobku.
svlecte.
Tento vyrobek odpovida poZadav-
OBSLUHA MLYNKU NA MASO kum na elektromagnetickou kom-
-+ Za skonceni prace tfeba vypnout mlynek na patibilitu, stanovenym direktivou
maso i vybrat vidlice sitové $idry ze zasuv- C € 89/336/EEC a predpisem 73/23/
ky. Pfed demontaZzi mlynku na maso pre- EEC Evropské komise o nizkona-
svédcCte se, Ze motor pIné zastavil se. pétovych pristrojich.
- Klepnéte tlaCitko boc¢niho drzaku (4),
obrat'te hlavice mlynku na maso ve sméru
hodinovych rucicek i svlecte jeji (viz. obra-
zek celkového pohledu mlynku na maso).
+ OdSroubujte matice (14) a svle€te nastavce
(15, 16 nebo 17, 18), rosty (10 nebo 13), niz
(12) z Sneku (11).
+ Vytahnete Snek (11) z hlavice mlynku (3).
+ Odstranite se $neku pozustatky vyrobku.
+ Promyijte vSichni pfisluSenstvi mlynku na
maso v teple mydlinové vodé s neutralnim
mycim prostfedkem i dejte jim vyschnout
pred montovanim.
« Prislusenstvi (1, 2, 15, 16, 17, 18) mozné
stavit do mycky.
- ProSlapejte t€leso mlynku na maso (5) vih-
kou latkou.
+ Nesmi se vyuZzit pro myti pouzdra (5) roz-
poustédla nebo brousici Cistici prostredky.
+ Ne pristupujte zasahu kapaliny dovnit?
pouzdra mlynku na maso.
- Predtim jak uklidit proschlé pfisluSenstvi na
uschovani, smazte rosty (10, 13) i ntz (12)
rostlinnym oleji - tak oni budou chranény od
oxidaci.

31
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YKPAIHCbKA

M’ACOPYBKA

onuc

LLIToBxa4

JloTOK Ans NPOAYKTIB

Kopnyc roniskun m’acopy6ku

KHonka gikcaTopa ronisku m’sicopybkm
Kopnyc

Hacapka onst npurotyBaHHs AepyHiB
KHomka BkJIIO4EHHS 3BOPOTHOrO 06epTaHHs
(REV)

KHonka BKOYEHHS / BIOKIIOYEHHS
KHonka BKJTIOYEHHS aBTOMaTU4YHOro
3anobixHuka

10. PewiTka onsi cepenHbOi pyoku

11. LHek

12. Hix

13. PeuiTka ans Benvkoi pyokum

14. Taiika roniBkm M’acopyobku

15. Hacagkn ans HabueaHHs koB6acok

16. Hacapku pnst npuroTyBaHHs «kebb6e»
19. LLItoBXxa4 oBOYEpI3KM

20. Kopnyc Hacazkv oBOYEpi3KkM

21. lnHkoBka

22. Benvika Tepka

Noo MDD =

©®

PEKOMEHAALLIT MO TEXHILI BE3NEKU

Onsa 3a6e3nedveHHss edekTMBHOI Ta 6e3neyHoi
ekcnlyatauii NpUCTPOI0 YBaXHO NpoyuTante
[aHy iHCTPYKU,IO.

HaBiTb AKkLW0 BM 3HalioMi 3 pob0TOI0 NOoAiGHNX
NPUCTPOiB, MW  HaMNoNernMeo  NMPOCUMO
Bac npoynTaTn posgain “OcobnumBocTi
3aCTOCYBaHHS», @ TakoX B TOYHOCTI cnigysaTtu
BCiM iHCTPYKL,iSIM.

306epiranTe Lei NOCIOHMK Yy 3PY4YHOMY MicCL,
BUKOPWUCTOBYIMTE MOro B NOSAJNILLLOMY B SKOCTI
[0BIAKOBOIro marepiany.

3AXO0AUN BE3MNEKU

Ona  3HWXEHHA pPU3UKY MNOXeXi, YPaKeHHS

€NeKTPUYHNUM CTPYMOM abo iHWKWX TpaBMm Mig,

yac poboTN 3 enekTPU4HOI M’ACOoPYOKOIo

HeoOXiAHO OOTPUMMYBATUCS HACTYMHUX NPaBU

6es3neku:

+ MNepep nepLunM BKIIIOYEHHAM NEPEKOHANTECH,
L0 Hanpyra B eNeKTPUYHI Mepexi Bianosifae
pobouilt Hanpysi NPUCTPOLO.

+ BukopucTtoBynTe Tinbku Ti akcecyapwu, sKi
BXOOATb Y KOMMIEKT NOCTa4aHHs.

+ Wo6 YHWKHYTW YypaXeHHs eneKkTPUYHUM
cTpymom HIKOJIM HE 3AHYPIOWTE npucTpii,

1676.indd 32

MepEeXeBU LWHYP i BUNKY Yy Body abo iHLi

piavHn.

[Ons  4vweHHs Kopnycy BUKOPWUCTOBYIHTE
BOJOrY TKAHWHY.

Hikonn He 3anuwanTte ©6e3 Harnsgy

M'icOopyOKy, sika NpaLLioe.

Bynobte 0COGAMBO yBaXHi, SIKLWO nopsg i3
npawioioyoto M'ssicopybkoio nepebyBatoTb OiTh
a60 0cobu 3 06MEXEHNMN MOXMBOCTSMMU.
M’acopy6bka He npuaHadeHa ansa
BUKOPUCTaHHS  AiTbMW  Ta  nogbMu 3
0BMEXEHNUMUN MOXJIMBOCTAMM, SKLLO TiflbKK
ocobolo, ska BignoBigae 3a ixHio 6e3neky, im
He OaHO BiANOBIOHI Ta 3PO3yMini IHCTPYKLUT
won0 6e3ne4yHoro KOPUCTYBaHHS M'ACOpPYyOKN
i Tiei Hebe3neku, sika MoOXe BUHWUKATK npu i
HenpaBWUIbHOMY BUKOPUCTAHHI.

Mepen 360pkoto, PO3OMpPaHHSIM, a TakoX
nepes YULWEHHSM M'SIcOpyOKM CRif, BUMKHYTH
il | BUMHATM MepexeBy BUJIKY 3 PO3ETKN.
3ab0opOoHSAETLCSA BCTAHOBOBATN NPUCTPINA Ha
rapsi4y noBepxHio abo nopy4 3 Takoto (ra3osa,
enekTpuyHa nnanta abo Harpita AyxoBka).

O6GepexHO NoBOAbTECH 3  MEPEXEBUM
LLIHYPOM.
3abopoHsETbCS BMKOPUCTOBYBATM
MEpPEeXeBUA  LWIHYP  ANS  MEepeHeceHHs
NPUCTPOIO.

He ponyckaiite, wWo6 MepexeBuid LIHYP
3BUCaB 3i CTOJY, @ TakoX CNiaKywTe, Wob BiH
He TOPKaBCH rapsynx NOBEPXOHb.

Mpwv Big'€AHaHHI BUNKM MepexeBOro LUHypa
BiflL €NIeKTPUYHOI PO3eTKM TpumarnTecs 3a
LTencernb, a He 3a CaM LLHYP.

He nigknioyarnte i He BUMaNTE MepexXHWUn
LUHYP MOKPUMM pyKamu, Lie MOXe Npu3BecTn
[0 YP2XKEHHS eN1eKTPUYHUM CTPYMOM.
3ab0pOoHSAETLCH KOPUCTYBATUCS MPUCTPOEM
3 MOLUKOAXEHUM LLUHYPOM abo MepexeBoio
BWJIKOIO, @ TakoX Yy TOMY BMMagky, SKLWO
npucTpin dyHKLiIoOHYE 3i 360amu, abo SKLLIO
BiH BNaB 3 BUCOTU, 260 NOLUKOAXEHWUI iHLLNM
YUHOM.

Ons  pemMoHTy npuctpoilo abo  3amiHun
MepexeBoro LIHYpa 3BEPHITLCA no
aBTOPM30BaHOMO CEPBICHOIO LEHTPY.
M’scopybka npuaHadyeHa AN BUKOPUCTaHHSA
TiNIbk1 B AOMALLIHIX yMOBax.
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OCOBJIMBOCTI M’SAICOPYBKU

DyHKLiA 3BOPOTHOro 06epTaHHs

(REVERSE) - paHa yHKUis npu3HadeHa aons
BUOANIEHHA 3aTOopiB, WO YTBOPWUAUCS nNif, 4ac
nepepobkun NPOAYKTIB.

Jlotok pna npoaykTtiB - 3abes3neuye
3pyyHe po3TallyBaHHA MNPOAYKTIB Mig 4ac ix
nepepoo6ku.

ABi pewiTku 3 OTBOpaMu pPiSHOro po3mipy -
nNpu3HadYeHi Ons pisHMX CTyMNeHiB NoapibHEHHs
NPOAYKTIB.

CneuianbHi NpUHaNEXHOCTi - 4719 HAaOMBaHHS
KOBGACOK | MPUroTyBaHHNA «kebbe».

CucTema 3axucTy Bif, neperpiBy - npMsHayeHa
ONs 3axMCTy enekTpoMoTopa Bif, neperpisy i
[03BOSIE NPOAOBXUTY TEPMIH A0r0 CyX6u.

YBATA!

« Mepen NigKI0YEeHHAM 0o Mepexi
nepexkoHanTecs, Lo NPUCTPIN BUMKHEHO.

+ MNepepn noyatkom pybkm M'sica 0OOB'A3KOBO
nepekoHamTeca B TOMY, WO BCi KiCTKM i
HaJIMLLKM XMPY BUAASEHI.

+ KopucTtyintecss wToBXayem, SKUA BXOOUTb
B KOMMAEKT nocTa4yaHHa. He nigwtosxynte
npoayktn Oyab-skumMu  npegmetamu  abo
nanbusmu.

+ Hi B 9koMy pasi He 3aHyplonTe Kopnyc
M'sicopy6kn y Boay abo iHLWi pignHu.

+ Mig yac BMKOPUCTaHHS Hacanok «kebbe» (17,
18) i ona HabuBaHHs koBbacok (15, 16) He
MOXHa BcTaHoBnoBaTy peLwitki (10, 13) i Hix
(12).

+ He HamarainTecs nepepobnatn M'acopybkoto
Xap4yoBi NPOAYKTN 3 TBEPOUMW BONOKHAMU
(Hanpwuknag, im6up abo XpiH).

+ Wo6 YHUKHYTU YTBOPEHHSI
He npuknagante HaAMIPHUX
NPOLLTOBXYIOHYN M'SICO.

+ dkwo 6yab-akuiA  TBEpAOWM LUMATOK, LLO
3acTpsiB NPM3BOAUTL A0 3YNUHKM 06epTaHHs
LWHeKa i HoXa, HeraHO BUMKHITb NMPUCTPIN i
nepes TMM ik MPOAOBXUTN poboTy, BUAANITh
noro.

+ MNpn nepemukaHHi Ha 3BOPOTHE ObGepTaHHSA
(REVERSE) BUMKHITb M'icopyOKy,
HaTUCHyBLWN KHOMKY (8) i nicna nayau B 5-6
CeKyHp, HaTUCHITb KHOMKyY (7) (REV).

3aropis
3ycuiib,

MNIAroTOBKA M’AICOPYBKU
+ BuiimiTb M'icopybKy i BUAaniTe BCi NnakyBasbHi
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marepiann, nNpoTPITb BOJIOrOO
TKaHWHOIO.

+ YCi 3HiIMHI geTani npoMuiite TeEN00 BOAOKO 3
HenTpasbHUM MUIOYNM3aC060M, 0BMONOCHITL

i Nepes cknafaHHsaM pPeTesibHO NPOCYLUiTh.

Kopnyc

POBOTA 3 M’ACOPYBKOIO

(3aranbHi NONOXEHHS)

+ M’sicopybka npu3HadyeHa pns nepepodku
M'sica 6€e3 KiCTOK, Tiflbk1 B JOMAaLLIHIX yMOBax.
lMepepn nepLmnm BKIIOYEHHSM NEePeEKOHanTeCs,
L0 Hanpyra B eNeKTPUYHIN Mepexi Bianosigae
pobouilt Hanpysi NPUCTPOIO.

36epiTb NPUCTPIl i BCTAHOBITb Ha PIBHY CyXy
MOBEPXHIO.

lMepekoHanmTeca B TOMY, WO BEHTUNSALiINHI
OTBOPM Ha KOpnyci He 3ab6N10KoBaHi.

BcTtaBTe BuKy MeEpEexeBoro LwHypa B
pO3eTKy.

MocTtaBTe nig ronoBky M'acopybkmn (3)
npuaaTHUn nocya.

lMepekoHanTeca B TOMy, WO M'ACO MOBHICTIO
BiATAHYNO, BUAANITb HAAJNLLKN XMPY i KiICTKK,
nopixre M'sco Ha KyGukn abo CMyXKN Takoro
pPO3Mipy, Wo6 BOHM BiNIbHO NPOXOAWSIM B OTBIP

norka (2).
* YBIMKHIiTb MPUCTPIlA, HATUCHYBLUM Ha KHOTKY (8).
+ He nocniwaioyn, npowToBXYyNTE M'AICO

B po3Tpyb roniBkm M™'acopybkm (3) 3a
[0noMOorolo wrosxaya (1).

BukopucToByiiTe nig yac po6oTu wrosxay (1),
KNI BXOAWTb B KOMIJIEKT.

3abopoHseTbCS BMKOPUCTOBYBaTU  Ansi
NPOLLTOBXYBaHHA M'sica OyAb-aki npegmMeTw,
Hi B SIKOMY pasi He MpOLITOBXYNTE M'SICO
pykamu.

He npuknagante HaaMipHUX 3yCunb AnS
MPOLUTOBXYBAHHA M'ACA YU iHLLUMX NPOAYKTIB.
Y xopi pybaHHA M'sca MOXe YTBOPUTUCS
3aTop, Wob ycyHyTu 3aTtop, L0 YTBOPUBCS,
cnipg, ckopuctatnucsa  QYHKLUEI 3BOPOTHOro
obeptaHHa (REV). [na uboro BMMKHITb
M'COpYOKy,  HaTMCHYBLUM  KHOMKY  (8),
[04eKanTeCanoBHOI3YNMHKMENEKTPOMOTOpPA,
noTiM HaTUCHITb kKHOMKy (REV) (7), a yepes 5-
6 cekyHA, 3HOBY NOBEPHITLCS 10 HOPMaJIbHOIO
pexumy poboTu.

Yac 6eanepepBHOi pPobGOTM MNPUCTPOIO He
NOBMHEH NEPEBMLLYBATU 5 XBUNWH.

Micna 5 xBunuH 6e3nepepBHOi PoBOTU Chifg
BUMKHYTU MPUCTPIN i AaTu NOMY OXONOHYTH,
nicns 4oro MoXxHa NPoOAOBXUTY POBOTY.
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9K TinbkM BM 3akiH4MTE POBOTY, BUMKHITb
M'icopyOKy, HaTUCHyBLWIM KHOMKYy (7) i
BiAKNIOYITH i Big, MepeXi, i TiNbKK Nicnsa uboro
npucTynaimnTe 8o ii po3éupaHHs.

NOoAPIBHEHHSA M’SICA

1.

BctaBTe wHek (11) y kopnyc ronisku
M’saacopy6ku (3), BCTAHOBITb XPECTONOAOHNIA
HiX (11), BMGEpiTb OAHY HEOOXiOHY peLliTKy
(10, 13) i BcTaHOBITL ii MoBepx HoXa,
NnoeaHaBLUM Na3 Ha peLliTui 3 BUCTYNOM B
KOpMyCi ronoBkn M’acopybku (3), 3aTarHiTh
6e3 3ycunns raky (14).

YBara!

Noo

Sikwo HX oyne
Henpasu/ibHO (PiXy40i CTOpPOHOIO Y
HanpsiMKy A0 LWHeKy), BiH He Oyae
BUKOHYBaTV yHKLiIO pyOKu.

Mig yac cknagaHHs rosiBkKN M’sscopyokun
He 3aTtsarywvre Tyro raviky (14), octatro4yHe
3araryBaHHs raiikm (14) Bupoo6nsiite
nicns ycrtaHOBKu 3i6paHOi rosnoBku Ha
M’sscopyO6Ky.

Pewitkn 3 Benmkumu (13) i cepenHimn
oreopamu (10) nigxoaaTe A5 nepepookun
K cuporo m’sica, pubun, TaK i Bxe
npUroToBaHUx npoAyKkTiB, a Tak camMo
AJ151 0BOYIB, CyXOppPYKTiB, CUPY TOLLO.

BCTaHOBJ/IEHO

BcTaHoBiTh 3i6paHy ronisky m’scopy6ku (3) i
MOBEPHITh ii NPOTU FOANHHNKOBOT CTPINIKK A0
dikcauii (anB. ManiOHOK 3arasbHOro BUrMaay
m’acopy6ku).

OcTaTo4HO 3aTArHITL raviky (14).

Ha po3tpy6 roniBkn M’icopybkm
BCTaHOBITb TOTOK A5 MPOAYKTIB (2)
BcTtaBTe MepexeBy BUJIKY B PO3ETKY.
YBIMKHITb M’sicopybKy KHOMKOtO (8).
Mip, 4ac pob6oTM KOPUCTYNTECS Tinbku
wroexadem (1)

3)

lNpumitka
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Ans nokpaiyeHHs npouecy nepepo6ku
M’sca Hapi3alite ioro cmyxkamu abo
KyoGukamn.

3amopoixeHe M’s1CO HeOOXigHO MOBHICTIO
PO3MOPO3UTHN.

BukopucroByiite nig 4ac pob6otu
wITOBXa4y, SIKWA BXOAWUTb B KOMIUIEKT;
3a60pPOHSIETHCS BUKOPUCTOBYBaTu
ANl NpoWTOBXYBaHHA M’aca O6yAb-

34
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10.

fKi npeameTn, Hi B sIKOMy pa3si He
NpPOLUTOBXYTE M’SICO pyKaMM.

9K Tinbkn BW 3akiH4MTe pobOTY, BUMKHITb
M’acopyOKy, HaTUCHYBLUM KHOMKY (8) i
BiAKOYITh ii Big, MepeXi, i TinbKKn Nicns uboro
npucTynamTe 8o ii po3érpaHHs.

Ans 3HATTA roniBkM M’icOpyOKM HATUCHITb
KHOMKY ¢ikcatopa (4), NOBEPHIiTb rONOBKY
M’sicopyOkm (3) 3a roAMHHUKOBOIO CTPISIKOIO
i 3HIMITL Ti (AMB. MaJIlOHOK 3aranbHOro
BUMMSIAY M'SCOPYOKM).

Ons po3bupaHHs ronoBkM M’sicopyoKkun
BiAKPYTITb rarky (14) i BUTArHITE 3 KOpNycy
rofIOBKN M’SICOPYOKM BCTAHOBJIEHY PELUITKY
(10 a6o 13), Hix (12) i wHek (11).

YBara!

Slkwjo B npouyeci pybaHHs M’sca
yTBOpPUBCS 3arop npoAayKTiB,
ckopuctaiTecsi (PyHKLUi€l0 3BOPOTHOIro
obepTaHHsl; AN UbOrO  BUMKHITb
M’sicopy6Ky, HaTUCHYBLUM KHOMKY (8),
Ao4dekantecs 3YMUHKN obepTaHHS
eJlieKTpoMoTopa | HaTUCHITb KHOIMKY
(REV) (7), a yepe3 5-6 cekyHn 3HOBY
MOBEPHITLCSA A0 HOPMAaJIbHOrO PEeXnNmy
pob6oru.

SIkwo nig 4ac poboTn o6epTaHHs LUHEKa
(11) i Hoxa (12) panToBo NpuUnNuHWIOCS:

BiAK/MOYiTD M’sICOPYOKY, HaTUCHYBLUN
KHOrKY (8), i BUTSrHITL MepexxeBy BUJIKY
3 po3eTku;

AaiTe  OXOJIOHYTU  €JIeKTPOMOTOpPY
nporsarom npn6an3Ho 20-30 xBUIINH;
nepesipte cTaH aBTOMaTu4yHoro
3anobiXHuKa, HaTUCHYBLUM Ha KHOMKY
BKJIIO4YEHHS (8);

MOBTOPHO YBIMKHITb M’siCOPYyOKY.

HABMBKA KOBBACOK

1.
2.

Mpurotynte papLu.

BctaHoBiTL wWwHek (11) y kopnyc ronisku
M’saicopybkn  (3), BCTaHOBiITb Ha LUHEK
Hacagku Ans HabuBaHHs koBbacok (15,
16); cTexTe 3a TuM, WOO nNa3 Ha Hacagui
(15) cniBnas 3 BUCTYNOM Y KOPMYyCi FONiBKU
M’sacopybkmn (3), i 3nerka 3aTarHiTb raiiky
(14).

BcTtaHoBiTb 3i6paHy ronisky M’sicopybku,
NOBEpPHYBWWX ii  NPOTM  FOAUNHHWKOBOI
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CTPINKN A0 NOBHOI @ikcauii (AnB. MantoHOK
3aranbHoro BUrnagy m’sacopy6bku),
OCTaTOYHO 3aTArHITL ravky (14).

4. BcTaHOBITb JIOTOK 4151 NPOAYKTIB (2).

5. Bwuknagite rotosun ¢apll Ha SIOTOK Ans
npoaykTiB (2).

6. BukopucToByliTe ons NPUroTyBaHHS
KoBGacok HaTypasnbHy 000NOHKY,
nonepeaHbO NOMICTMBLWN ii B NOCYOuHY 3
Tennoio Boaoto Ha 10 XBUMWH.

7. HatarHite po3am’skweHy 060NIOHKY Ha
Hacaaky (16) i 3aB’aXiTb Ha KiHLi 060N0HKM
BY30J1.

8. BcraBTe MepexeBy BUJIKY B PO3ETKY.

. YBiIMKHIiTb M’iCOpPYBKY KHOMKOIO (8).

10. AnanopadirotoBorodapLuyBUKOPUCTOBYIATE
wtosxay (1), B Mipy 3anoBHeHHS 060NIOHKM
3pywyinte ii 3 Hacapgku (16), no Mipi
BUCUXaHHS 060JI0HKM 3MOYYIiTeE ii BOJOIO.

11. 9k Tinbkn BM 3akiH4MTe pOBOTY, BUMKHITb
M’acopybKy, HaTUCHYBLUM KHOMKY (8) i
BiAKOYITE ii Big Mepexi, i Tinbku Nicnsa uboro
npucTynaiiTe 8o ii po3érpaHHs.

12. Ana 3HATTS roniBkM M’copybky HaTUCHITb
KHOMNKY dikcaTopa (4), NOBEPHITb rONOBKY
3a rOOUHHWKOBOIO CTPINIKOIO (AMB. MantoHOK
3aranbHOro BUMMSAY M’SICOPYOKM) i 3HIMITb
ii.

13. BigBepHiTb raiiky (14) i po3bepiTb ronisky
M’sacopyoku.

BUKOPUCTAHHSA HACAO KU «KEBBE»

Keb6e - Tpaauuiina 6nn3bkocxigHa cTpasa, Lo

roTyeTbCA3M’ACaSArHATY, NILIEHNYHOro 6opoLLHA

i cneuin, ski py6alTbcs pa3oMm, Wob oTpumaTu

OCHOBY A/ BUFOTOBNEHHS  MOPOXHUCTUX

Tpybo4oK. TpyBOUKM HAMOBHIOKTLCS HAYNMHKOIO

i o6cmaxyloTbes y GpuUTiopi.

EkCnepuMeHTylo4M 3 HauMHKO ANa TpyoOoUok,

MO>Ha roTyBaTu pi3Hi aenikarecu.

1. MpuroTyliTe OCHOBY AJ151 0O0/IOHKU.

2. BcraHoBiTb wWHek (11) y kopnyc ronisku
m’acopybku (3), BcTaHOBITb Ha LHek (11)
Hacagku «kebbe» (17, 18); ctexTe 3a TUM,
w06 nas Ha Hacaaui (17) cniBnae 3 BUCTYNOM
y Kopnyci ronieku m’sicopy6ku (3) , i 3nerka
3aropHiTb rarky (14).

3. BctaHoBiTb 3iGpaHy ronieky M’scopybku,
MoBEpHYBWN ii  NPOTM  FOAMHHUKOBOI
CTPINKN A0 NOBHOI dikcauii (AnB. MantoHOK
3aranbHoro BUrnagy m’acopy6bku),
OCTaTOYHO 3aTArHITL ravky (14).
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4. BcTaHOBITb IOTOK A/151 NPOAYKTIB (2).

5. Buknapgite rotoBy OCHOBY A5 0G0IOHKM Ha

NIOTOK AJ19 NPOAYKTIB (2).

BcTaBTe MepexeBy BUSIKY B PO3ETKY.

YBIMKHIiTb M’AiCOpYbKy KHOMKOIO (8).

Ana  nopmadi ocHOBM Ons OOOJSIOHKKU

BUKOPUCTOBYMTE LUTOBXaY (1).

9. Bigpizante roTtoBi TpPybOuKM HEOOXiZHOI
LOBXUHWN.

10. 9k Tinbkn BM 3akiH4MTe POBOTY, BUMKHITb
M’acopyOKy, HaTUCHYBLUM KHOMKY (8) i
BiAKMOYITh ii Big, MepeXi, i TiNbKKW Nicnsa Lboro
npucTynamTe 8o ii po3érpaHHs.

11. Ansa 3HATTA roniBkM M’CopybkM HaTUCHITb
KHoMKy dikcatopa (4), NOBEPHITb ronoBky (3)
3a rOANHHNKOBOIO CTPINIKOIO (AMB. ManioHOK
3arafnbHOro BUMSAY M’SICOPYOKM) i 3HIMITb
i

12. BioBepHiTb raiiky (14) i po3bepiTb ronisky

©No

M’sacopyoKku.
PELENT
(HauuHka)
bapaHuHa 100r
. 1, 1/2 cronoBoi
OnuBkoBa onist
Pinyacta unbyns 1, 1/2 cronoBoi
1 | goxkm |
lMpsaHoLyi 3a cmakom
Cinb 1/4 4yaiiHoi 1oXXKkn
1, 1/2 cronosoi
BopouwiHo
JI0XKKU
+ BapaHuHy HeobxigHOo noapioHNTN B

M'scopy6bui oanH abo aBa pasu.

+ Pinyacty umbynio obcmaxyioTb B onii oo
30J10TUCTOrO KONbOPY, NOTIM 0AAI0TL Py6aHy
6apaHuHy, BCi NPSHOLL, Ciflb i GOPOLLHO.

(O6onoHka)

MicHe M’saco 450r
BopoLHo 150-200r
| MpsHoui 3a cmakom

MyckaTHunii ropix 1 wr.
YepBoHun
MeneHuii 3a cmakom
| [lepeusb
| Mepeub 3a cmakom

+ M'aco nogpibHoTL Y M'AcopyOLi Tpu pasu,
NOAPIOHIOETLCS  TAKOX MyCKaTHUIA  ropix,
MOTiM 3MiLLYIOTb BCi KOMMOHEHTH.

+ Binblwa KinbkicTb M'Aica i MeHwa KinbKiCTb
6opoluHa B 3O0BHILLHIN 0060N0HLUI
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3abe3neyyloTb Kpally KOHCUCTEHLo i cMak
roToBOro BMpPOOyY.

[oToBi TPYOOYKM HAMOBHIOIOTHCS HAYMHKOLO,
3aTMckalTbCa MO Kpasix, iM HagaeTbes
HaxaHa dopma.

[oTyloTbCA TPYOOUKN Y DPUTIOPI.

OBO4EPI3KA

BcTtaHoBiTb Tepky (22), watkiBHuuto (20) abo
HacazKy OJj1si AepyHiB (6) B KOpnyc oBoYepi3ku

(20).
BctaHoBiTb  kopnyc  oBodepiskm  (20),
NMOBEPHYBLUW  MOr0  MPOTM  FOAUHHUKOBOT

CTPiINKN 00 NOBHOI dikcauii (AVB. ManioHOK
3arasibHOro BUMsAy M'scopyoku).

BcTaBTe MepexeBy BUIIKY B PO3ETKY.
YBIMKHITb M'ACOpPYOKY, HaTUCHYBLUM KHOMKY
(8).

Mip, 4yac poboTn KopucTyihTecs  TiNbKn
wtoBxadem (19), WO BXOAUTb Y KOMIMJIEKT;
3ab0pOHSETLCH BMKOPUCTOBYBATU ons
NPOLLTOBXYBaHHS OBOYiB CTOPOHHI MpeaMeTy,

Hi B $KOMY pa3i He MpOLUTOBXYATE OBOMI
pykamu.
Ona  3HATTA Hacagku oBouepiskn  (20)

HaTUCHITb KHOMKY ¢ikcaTopa (4), NOBEPHITb
ii 32 rOAMHHMKOBOIO CTPINKOIO (OVB. MantOHOK
3arasibHOro BUMsSAY M'Acopyokun) i 3HIMITb.

JJ,OI'ﬂ'ilIJ, 3A M’SICOPYBKOIO
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Micna 3akiH4eHHs poboTW Chif, BUMKHYTU
M'sICOpyOKyY, HATUCHYBLUNKHOMKY (8),iBUIAHATI
BUJIKY MEPEXEBOTO LLHYPa 3 PO3ETKMU.
HaTtucHiTb kHONky dikcartopa (4), NOBEPHITb
ronoBky M'scopybks 3a roAMHHUKOBOIO
CTPINKOK i 3HIMiITb 1 (AMB. MaNOHOK
3arasibHOro BUMsAy M'acopyoku).

BingepHiTb raiky (14) i 3HiMiITb BCTAHOBNEHI
Hacagku (15, 16 abo 17, 18), citkm (10 a6o 13),
HiX (12) 3 wHeka (11).

BuiimiTb WwHek (11) 3 ronieku m'acopy6ku (3).
BupaniTe 3i LWWHeKa 3anvLwKmn NpoayKTiB.
MpomuiiTe BCi pedi M'scopybkm B Tennin
MWbHIW  BOAI 3 HEUTpanbHUM  MWUIOYUM
3acobom, 0bNoNoCHITh | Nepen, cknagaHHsAM
peTenbHO NPOCYLUITh.

3acobwu (1, 2, 15, 16, 17, 18) MoxHa MUTKN Y
NOCYOOMUIAHIN MaLUNHI.

MpoTpiTe kopnyc Mm'acopybku (5) Bonoroko
TKaHWHOIO.

3abopoHsETLCH BMKOPUCTOBYBaTW  Ans
YULLLEHHS KOPMYCY M'ACOPYOKN (5) PO3YMHHUKMN

36
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a60 abpasunBHiI YNCTAYN 3aC00U.

+ He ponyckante NOTPanisiHHA  pigvHK
BCEPEAVHY KOPMNyCy M'ScopyoKu.

*« Nepen, TM Ak npubpatn  npocoxni
npuHanexHocTi Ha 36epiraHHs, 3MacTiTb

pewitku (10, 13) i Hix (12) pOCANHHUM Maciom
- Tak BOHW ByayTb 3axXMLLEHi Bif, OKUCNEHHS.

TEXHIYHI AAHI
Hanpyra xunBnenHs: 220-240 B ~ 50/60 Iy
MakcumanbHa noTyxHictb: 1500 BT

Bupob6Huk 3anuiuae 3a cob01o rnpasBo 3MiHIOBaTH
xapaktepuctuku npunagy 6e3 nornepenHboro
MOBIOMJIEHHS.

TepmiH cnyxo6u npunagy — 5 pokus

FapaHTis

JoknagHi ymMOBM rapaHTii MOXHa OoTpumaTu
B Awnepa, WO npoaas faHy anapatypy. [Mpu
npen’siBneHHi byab-akoi npeTeHsii npoTarom
TEPMIHY Aji AaHOi rapaHTii BapTo npen’sasuTtn
4yek abo KBUTaHLLIO NPO MOKYMKY.

JaHwnii BUpi6 Bignosinae BuMoram
A0 €eKTPOMArHiTHOi  CyMICHOCTI,
WO npens’sBAsitoTbCS  AUPEKTUBOIO
89/336/€EC Pagn €EBponu i
posnopsaxeHHsm 73/23 E€EC no
HW3bKOBOJILTHYIX anaparypax.

q3
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MSACACEYKA

ANICAHHE

LLITypxau

Natok ana npagyktay

Kopnyc ranoyki macaceuki

KHonka gikcarapa ranoyki Mmacaceyki
Kopnyc

Hacazka ona nagpbIXToyKi ApaHikay
KHoMka YKIO4Y3HHA 3BapoTHara Kpy4Y3dHHS
(REV)

KHonka YKNo43HHS/aaKITI043HHSA
KHonka YKIOYSHHSA aytamarblyHara
3acueparanbHika

10. PawoTka onsa capapHsai pyoki

11. LHek

12. Kpbikanaao6Hbl HOX

13. PawoTka ansa 6ynHam pyoki

14. lanka ranoyki mscaceuki

15. 16. Hacapki pns HabiBaHHA kanbacak
17. 18. Hacapki pns nagpbixToyki “ke66e”
19. LLTypxay arapogHiHapaski

20. Kopnyc Hacaaki arapoaHiHapa3Ki

21. lWaTkaBaHHe

22. byiHas Tapka

Noo MDD =

© @

P3KAMEHAALLbII NA T3XHIUbI BACMNEKI
Ons 3abecnayaHHs adekTblyHaln i 6scneyHan
aKcnyaTaubli Npb1aabl yBaxisa npaybitanue
[an3eHyto IHCTPYKUbIIO.

HaBat kani Bbl 3Haémbls 3 npauan nagobHbIX
npbiIaga, Mbl HACTOMAIBA MPOCIM Bac npaybitatb
yacTtky “Mepbl  3acugsipori”, a Takcama ¥
faknagHacLi NpbITpbIMAiBaLLLEA YCiX iIHCTPYKUbINA.
3axoyBalile panseHae KipayHiutea y 3py4HbIM
MeCLbl, BblKapblCTOYBanLe Aro ¥ ganenwbsiM y
sKacLi JaBeakasara Matapbisy.

MEPbI SACLISIPOT|

Onsa  3HDKOHHSA  pbI3blki  naxapy, napasbl

3NeKTPbI4HBIM TOKam abo iHLWbIX TpaymMay nagyac

npawbl 3 aneKTpbl4Hal Msicaceykal HeabxoaHa

BbIKOHBALb HACTYMHbIS MePbl 3aCLSIPOri:

+ MNepapnepLubiMyKIOY9HHEM NepakaHanLuecs,
LITOHanNpyrayanekTpblYHam ceTublaanasssae
npavoyHan Hanpy3e npbiagbl.

+ BbikapbicTOyBanue TONbKI Thi akcacyapsl,
AKiS YBaxoA3sLb Y KaMNAeKT nacrayki.

+ Y nasbsraHHe napasbl 3NEeKTPbI4HbIM TOKaM
HIKOJII HE AMYCKAWLIE npbinagy, ceTkasbl
LWHYp i BiNKy ceTkaBara wHypa Yy Bagy abo
iHWbIA Bagkacu,.
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+ [Ang 4bICTKi KOprnyca BblkapbiCTOYBanLe
BiNIbFrOTHYIO TKaHiHY.

Hikoni He nakipanue
msicaceuky 6e3 Harnagy.
Byn3bue acabniBa yBaxniBbis, kani nobay 3
npauasasbHa Msacacedkam 3Haxoasauua
n3eui  ui acobbl 3 abmexaBaHbIMi
MarybiMacusami.
MsicaceukaHenpbl3Ha4aHa AN BbIKapbICTAHHS
aoseupmi i noa3bMi 3 abmexaBaHbIMi
marybiMacuaMmi, Kani Tonbki acobam, kia
apkasBaloub 3a ix 0sacneky, He [OaA3eHbl
agnasefHbIs | 3pa3ymesbls IHCTPYKUbl npa
6sicneyHae kapbiCTaHHe Msicacedkal i TbIX
Hebscnekax, $Kis MoOryub Yy3Hikaub npbl
HAMNPAaBINbHBLIM KapbICTaHHI €.

Mepan 36opkain, pasbopkail, a Takcama
nepagp, 4bICTKam Msacaceyki BapTa BbIKNOYbILb
sie | BbIHSALb CETKaBYIO BiJIKY 3 paseTki.
3abapaHseuua Yyctanéyeaub npbinagy Ha
rapadyio naBepxHio Lj nobad 3 Takown (rasaas,
3NeKTPpblYHAg NiiTa Ui HarpaTas ayxoyka).
AkypaTHa 3BApTalnLEecs 3 CeTKaBbIM LUHYPOM.
3abapaHselua BblkapbiCTOYBaLb CETKaBbl
LUHYP 47181 nepaHoCKi Npbinaabl.

+ He panywuvanue, kab ceTkaBbl LUHYP
3BeLLBaycs ca crtana, a Takcama cadblue, kab
€H He JakpaHaycs Aa rapayblix NnaBepxHsy.
Mpbl apny4sHHI BiNKi ceTkasara LIHypa ag
3NeKTpbl4HaM pa3eTki TpbIMaeLLecs 3a Binky, a
He 3a caM LUHYP.

+ He napnyyanue i He apnyyanmue CeTkaBbl
LUHYP MOKPbIMi pyKami, rata Moxa npbiBecL;i
[a napasbl 3NEKTPbI4HBLIM TOKaM.
3abapaHseuua  kapbicTauua  npbUiagan
3 MawkoAXaHbIM CETKaBblM  LUHYPOM L
ceTkaBaw Bifikan, a Takcama y TbiM Bblinaaky,
Kani npeinaga eyHKUbISHYe ca 360aMi, Li kani
AHa 3Baninacs 3 BbllWbIHI, Ui nawkoaXxaHa
iHLWBIM YblHaM.

[na pamMoHTy Npbiaabl Ui 3aMeHbl ceTkasara
LUHYpa 3BSPHILLECH Y ayTapbi3aBaHbl C3PBICHbI
LIBHTP.

Msicaceyka npbi3Ha4aHa Ais BblIKapblCTAHHSA
TONbKi ¥ XaTHIX yMOBax.

npauaBsajbHYO

ACABJIIBACLLI MACACEYKI

DyHKLbIA 3BapOTHara Kpy4aHHs

(REVERSE) - papn3eHas dyHKUbIS Npbi3Ha4YaHa
AN BblOaneHHs 3atopay, §kia  yTBapbliics
nag4ac nepanpavoyki npagykray.

Jlatok pana npapayktay - 3absicnedysae
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BEJIAPYCKI

3pydyHae pasMsALYdHHE npagykTay nagdac ix
nepanpawioyki.

A3Be pawoTki 3 aaTyniHami po3Hara namepy
- NpbI3Ha4YaHbl A4J191 PO3HbIX CTYNEHSY ApabHEHHS
npagykray.

ApambicnoBae npbinappse - A48 HabiBaHHA
Kanbacak i nagpbIXToyki “ke6be”.
CictamaabGapoHblagneparpaBy - Npbi3Ha4aHa
Ona abapoHbl anekTpamaropa ag, neparpaBy i
hasBansie nagoyxXbilb TAPMiH iro Ciyxobl.

YBATA!

Mepagnapgny4yaHHemgaceTkinepakaHanuecs,
LITO Npblnaga BblKOYaHa.

Mepan nadyatkam pyoki Msica abaBsiskoBa
nepakaHanuecs Y TbiM, LUTO YCe KOCTKI i NiLuKi
TAYLIYY BblAANIEHDI.

KapbicTaruecs wtypxadyom, sKi ysaxoasiub y
KamnnekT nactayki. He npanixsanue npagykTbl
AKiMi-HeOyA3b NpagMeTami Ui nanbuami.

Hiy sikim pase He anyckanLe Kopryc MacaceuKi
Y Baay Ui iHWbIS BaaKacLy.

Mapyac BbikapblCTaHHA Hacaaak "kebbe™ (17,
18) i pns HabiBaHHS kanbacak (15, 16) Henbra
ycranéysaup pawoTki (10, 13) i HoX (12).

He cnpabyiiue nepanpaloyBaub Msacaceykain
Xap4yoBbls NPagyKTbl 3 LBEPAbLIMI BasOKHaMI
(Hanpblknag, iMoip Ui XpaH).

Y nasbsiraHHe abpasaBaHHA 3atopay He
npbiknagsanue npasmMepHbIX BbICiSIKay,
npanixearoybl Msca.

Kani siki-HeOya3b uBEpAbl kaBanak, siki 3axpac,
NpbIBOA3ILE Aa MPbIMbIHKY KPYY43HHS LUHEKa
i Haxa, HeagknagHa BbIKOYbILE MNpblnagy i
nepapg TeiM §K NpaudrHyus npawdy, Bblganiue
Aro.

Mpbl NepakfioyYaHHI Ha 3BapOTHae KPy4YaHHe
(REVERSE) BbIKJTIOYbILLE MscaceuKy,
HauicHyYLWbl KHOMKy (8) i nacna nayabl § 5-6
CeKyHp, HauicHiue kKHonky (7) (REV).

NAAPbLIXTOYKA MACACEYKI

BbimiLle  msicaceuyky | Bblganiue  yce
nakasasibHbl MaTapbISsIbl, NPaTpPbILE KOPMNyc
BiNlbroTHaMm TKaHiHam.

Yce 30bIMHbIA AaTani npambline uénnam
BaJOW 3 HENTpasibHbIM MbINHBIM CpPOAKaM,
ananacHiue i nepap 36opkali cTapaHHa
npacyLubiue.

MPALA 3 MACACEYKAWM
(arynbHbls pakameHgaupli)
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Msicaceyka npbi3Ha4YaHa Oaa nepanpaLoyki
mMsica 6e3 KOCTak, TOJIbKi Y XaTHiX yMOBax.
MepapnnepLubIMyKIO43HHEM MepaKaHanLecs,
LUTO Hanpyray anekTpblyHan ceTublaanassfae
npauoyHan Hanpyae npbuiagbl.

306apbiLe npbiiagy i ycranonue Ha pPoyHylo
CYXYIO NaBepXHIO.

MepakaHarnuecs Yy TbiM, LUTO BEHTbINALbLINHBIA
aATyniHbI Ha Kopryce He 3abnakaBaHbl.
YcTayLe Bifky ceTkaeara LHypa y pa3eTky.
Mactayue nap ranoyky mscaceuki
nagbIXxo4Hbl Nocya,.

MepakaHarnuecs § TbiM, WITO MsACA LaNkam
aatana, Bblganiue MWk TAywdy i Kocui,
napaxue msca Ha Kybiki Li nanocki Takora
namepy, kab sHbl BOSbHA npaxoaadini Yy
aaTyniHy natka (2).

YknioybiLe npbinagy, HauiCHYYLbl HA KHOMKY
(8).

He cnawaloybiCa, npanixsarnue wmsca Y
pacTpy6 ranoyki msicaceui (3) npbl fjanamo3se
wrypxaya (1).

BbikapbiCTOyBaiue nagdac npaubl wTypxady
(1), Aki yBaxoA3iup y KAMMNEKT.
3abapaHseuua BblKapbICTOYBaLb ons
npanixeaHHs msica sikis-Hebynsb npagmeTsbl,
Hi Y SIKiM pase He npanixsanue Msaca pykami.
He npbiknagariue npasmepHbiX BbICinKay Ans
npanixeaHHA Msca Lj iHLWbIX NpagykTay.
Mapyac pybki msica Moxa YTBapbiuua
3aTtop, kab yxiniub fki yTBapblycs 3arop
BapTa ckapbicTauua yHKUbIAN 3BapoTHara
Kpy4aHHS (REV).

Ona  rotara  BbIK/IOYbILE — MSICACEHKY,
HaLiCHYYLLIbI KHOMKY (8), AavakaliLecs noyHara
NPbINLIHKY 371eKTpamaTopa, 3aTblM HaujiCHiLe
kHonky (REV) (7), a npa3 5-6 cekyHp, i3HOY
BSAPHILLECA Aa 3Bbl4aiHara paXxbiMy npaibl.
Yac 6GecnepanbiHHa npaubl nNpbinagbl He
nasiHeH NepasblLlaLlb 5 XBifiH.

Macns 5 xBiniH 6ecnepanbiHHan Npaupl BapTa
BbIK/IOYbILL NPbIIagy i gaub én actyasiuua,
nacsns 4aro MoXHa npausrHyub npaty.

FK TONIbKi Bbl CKOHYbILE MpaLly, BbIKIOYbILE
Mscaceyky, HauiCHyywbl  KHOMKY (7) i
agknoYbilUe sie af ceTki, | ToNIbKi nacns ratara
npbicTynariue aa sie pa3bopki.

3)

APABHEHHE MSICA

1.

Yctayue wHek (11) y kopnyc ranoyki
mMsacaceuki (3), ycranionue kpbikanagobHbl
HOX (11), absapbiue apHy HeabxogHyto
pawoTtky (10, 13) i ycTanoiue sie na-Hapg
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BEJIAPYCKI

HaXXOM, CYMSICLjyLWbl Ma3a Ha palioTupl 3
BbICTYNnam Y Kopryce ranoyki msacaceuki (3),
3ausrHiue 6e3 Bbicinka ranky (14).

YBara!

Noo

Kaninox6ya3e ycransBaHbl HANpPasisbHa
(pa>XKy4biM 60KaM y KipyHKY Aa LUHEKY), EH
He 6yA3e BbIKOHBaUb PYHKUbIIO PyOKi.
Mapyac 360pki ranoyki msicace4ki He
3ausarsavile Tyra raviky (14), kaH4aTkoBa
3ausarsaviue raviky (14) nacns ycranéyki
cabpanari rasoyki Ha Msicaceuyky.
Pawotki 3 OyiiHbimi (13) i capagHimi
agrTyniHami (10) napgeixoa3siub A0S
nepanpauyoyki sik celpora msica, pbiObl,
TakK i Y>)ko npbirataBaHbiX npagykray, a
raTak xa Aassi rapoaHiHbl, cyxagppykray,
ceipair.g.

Ycranioriue cabpaHylo ranoyky msicaceuki
(3) i naBapHiue sie cynpaup ragdiHHikaBam
CTPanki aa dikcaupli (M. ManoHak arynbHara
BbIMNS4Y MACaceuKi).

KaHuaTtkoBa 3augdrHiue ranky (14).
HapacTpy6 ranoykimscaceuki(3)ycranioiiue
nartok ans npagykray (2)

YcTayue ceTkaBylo Bifiky y paseTky.
YknioybiLe macaceuky kHonkaw (8).
Mapgyac npaupl  KapbicTanuecs
wrypxadom (1)

TONbKI

Hararka
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AnsnananwaHHs npayacy nepanpatoyki
Msica Hapasadile Ssro najockami
ui kybGikami. 3amapoxxaHae mMsca
HeabxopgHa uankam pa3mapo3siyb.
BbikapbicTOYBaviLe nagyac npawysl
LITYpXad, siKi yBaxoA3ilb y KaMIeKT;
3abapansieyya BbiKapbICTOYBaLb
AN npanixsaHHs wMsica siKia-HeoyA3b
npagmMeTsl, Hiy skiMmpa3e He npanixsaviue
Msica pykami.

91K TONbKi Bbl CKOHYbILLE MpaLly, BbIKIOYbILE
Msicaceuky, HauiCHyywbl KHonky (8) i
agknoYblle fie afg ceTki, i TOnbki nacng
raTara npbicTynainue aa sie pasdopki.

[na 3abIMaHHs| ranoyki Macaceuki HauicHiue
KHOMNKY dikcaTtapa (4), naBspHiue raaoyky
Msicaceuki (3) na ragsiHHikaBai CTpanubl i
3Himiue se (. ManioHak aryfnbHara Bblrnaay
mscaceuKi).

39
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10. Ons pa3bopki ranoyki macaceuyki agkpyuiue

ranky (14) i BbIMiLe 3 kopnyca ranoyki
mMscaceuki yctanasaHyto pawoTky (10 ui 13),
HOX (12) i wHek (11).

YBara!

Kani naguyac py6ki msica yTBapbiycs
3arop npaayktay, CKapbicTalilecs
PyHKUbISIV 3BapoTHara KPYY3HHSI;
ANs1 rartara BbIKJIOYbILE MsicaceyKy,
HauicHyywwbl KHOMKy (8), Aayvakaiiyecs
ApbINbIHKY KPYY9HHS 3seKTpamaropa i
HauyicHiue kHonky (REV) (7), a npa3 5-6
CeKyHpA, i3HOY BsipHiLecs Aa 3BblYaliHara
P3XbIMy npawbl.

Kani nag4ac npaubi kpy4yaHHe wHeka (11)
i Haxa (12) pantam cnbiHinacs:
agkoYbile Msicaceyky, HauiCHyYLbI
KHoOnKy (8), i Beimiye ceTkaBylo BinKy 3
pa3serTki;

Aaniye acTteiub 3/IeKTpamatopy Ha
npauysiry npei6nizHa 20-30 xBiniy;
npasepue cTaH ayrtamarblyHara
3acueparasbHika, HauiCHyYLUbI Ha
KHOTKY YKJIIOY43HHS (8);

nayTopHa yKoYbiLe Mscace4ky.

HABIBAHHE KAJIBACAK

1.
2.

o~

Mpbiratyriue dapiu.

Ycranonue wHek (11) y kopnyc ranoyki
Msicaceuki (3), yctanionue Ha WHeK Hacaaki
ons HabiBaHHs kanbacak (15, 16); caybiue
3a TbiM, kab nasa Ha Hacagupl (15) cynay 3
BbICTyNaMm y Kopryce ranoyki mscaceyki (3), i
3N€Erky 3ausrHiue rarky (14).

YcTanioiue cabpaHylo ranoyky msicaceuki,
naBspHYYLWbl Se cynpaub ragaiHHikasan
CTPanki ga noyHam ¢ikcaupli (rn. mantoHak
arynbHara BbIrsily Msicaceuki), kaHyaTkoBa
3ausarHiue ranky (14).

Ycranionue natok ans npagykray (2).
Bbiknaagiue raroBbl ¢apwl Ha natok Ans

npagykray (2).
BbikapbiCcTOYBarLe onsa NagpbIXTOYKi
kanbacak HaTypasnbHyl0 abanoHky,

nanspagHe 3Macuiywbl g€ y nacyasiHy 3
uénnaw Bagoi Ha 10 xBiniH.

HausirHiue pasmskyaHylo abanoHKy Ha
Hacaaky (16) i 3aBsxbiLLe Ha KaHLbl abanoHKi
By3e/l.

YcTayue ceTkaBylo Binky y paseTky.
YknioyblLe Macaceuky kHonkaw (8).
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10. Ana nagaybl ratoBsara dapuy
BblKapbICTOYBanue wtypxay (1), na mepsbl
3anayHeHHs abanoHki 3pywBaliue se 3
Hacagki (16), na Mepbl BbICbIXaHHS abanoHKi
3Mo4BanLe e Bafon.

FK TONbKi Bbl CKOHYbILE NpaLy, BbIKOYbILE
Msicaceuky, HauiCHyywbl KHonky (8) i
afKnoYbiLe fe af ceTki, i Tonbki nacns
raTara npbicTynanue aa sie pasbopki.

[na 3abIMaHHs| ranoyki Macaceuki HauicHiue
KHOMNKY dikcaTtapa (4), naBsipHiue raaoyky
na ragsiHHikaBar cTpanupl (M. ManioHak
arynbHara Bblrnsay Msacaceuki) i 3Himiue se.
Ankpyuiue raiiky (14) i pasbspebiue ranoyky
mscaceuKi.

1.

12.

13.

BbIKAPbICTAHHE HACAAKI “KEBBE”

Ke66e - TpaaplubliiHas 6iskaycxoaHss cTpaea,
npbirataBaHas 3 Msca SrHs, nwadiyHam myki i
cneublid, fKia cakyuua pasam, kab aTtpbiMalb
acHoBy An1s Bblpaba nonbix Tpybayak. Tpybauki
HanayHsouua HadblHHEM i abcmaxaawouua Y
bpbILoPbI.

OKCNePbIMEHTYIOYbI 3 HAYbIHHEM A5 Tpybayak,
MO>Ha pbIXTaBaLb PO3HbIA A3NIKATIChI.

1. Tpbiratyiiue acHoBy Anst abanoHki.

2. Ycranwoiiue wHek (11) y xopnyc ranoyki
msicaceuki (3), ycTtanoiue Ha wHek (11)
Hacaaki “ke66e” (17, 18); caubiue 3a TbiM,
ka6 nasa Ha Hacagupl (17) cynay 3 BeicTynam
y kopnyce ranoyki macaceuki (3), i 3nérky
3arapHiue ramnky (14).

Ycranioriue cabpaHyio ranoyky msicaceuki,
naBspHYYLWbl Sie cynpaub ragdiHHikasan
CTPanki ga noyHam dikcaubli (r. MantoHak
aryfnbHara Bblrsay Mscaceyki), kKaH4aTkosa
3ausrHiue ranky (14).

YcTanioiue natok ana npagykray (2).
Bbiknapgiue ratoByto acHoBy Ansi abanoHki
Ha natok ans npagykray (2).
YcTayue ceTkaylo Biflky y pas3eTky.
YknioybiLe macaceuky KHonkaw (8).
Ona  napaybl  acHoBbl  Ans
BblKapbICTOyBanue wrypxay (1).
Apnpasariue ratoBbis Tpybayki HeabxopHal
DaYyXblHi.

$K TONbKi Bbl CKOHYbILLE NMpaLly, BbIKNOYbILE
Msicaceuky, HauiCHyywbl KHonky (8) i
afKnoYbiLe fe af ceTki, i Tonbki nacns
raTara npbicTynanue aa sie pasbopki.

[na 3abIMaHHs| ranoyki Macaceuki HauicHiue
KHOMNKY dikcaTtapa (4), naBspHiue ranoyky

®~No

abasioHKi

10.

1.
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(3) na rapsiHHikaBan cTpanubl (M. ManoHak
arysibHara Bblrsay Msacaceuki) i 3Himiue se.
12. Apkpyuiue raviky (14) i pa3bsipbiue ranoyky

MsacaceuKi.
PAUANT
(HaubiHHE)
[ Bapanina 1007
ivi 1, 1/2 ctanosaii
AniykaBae macna 3
Panyartbl nyk LBk
(. - o06Ha g 1, 1/2 cranosaii
o JIbDKKI
Bocrtpsisi
[pbINPass narycue
A o 3
Cosnb 1/4 yaiiHai nbDKKI
Myka 1, 1/2_ cTanoBaii
JIbDKK

+ BapaHiHy HeabxoaHa 3apabHilb y MacaceuLbl
a/3iH Ui ABa pasbl.

+ Panuatbl nyk abcmaxsaloub y Macie ja
3anaujicrarakonepy, 3aTbiM 4aaloLLb CE4YaHYI0
6apaHiHy, yce pa3kisa 3aTayki, CoJib i MyKy.

(AGanoHka)
MocHae msica 450 r
Myka 150-200r
BocTpbisi npbinpasbl narycuye
1wt
MyuikaToBbl apax
YbipBOHBI MONIaTHI
narycuye
| _nepay
Mepay narycuye
+ Msaca 3apabHsioup y Mscaceulbl Tpbl pasy,
3apabHseya Takcama MyLLKaToBbl  apaXx,
3aTbiM 3MELLBAIOLb YCE KAMMAHEHThI.
+ Bonbwaa konbkacub MfAca i MeHwasq
KOnbKacub MyKi Y BOHKaBaii abanoHLbl

3a6sicneyBaoLLb NENLLIYI KAHCICTAHLbIK | FyCT
ratoeara Bbipaba.

[aToBbIA Tpybayki HamayHsoLLUa HayblHHEM,
3auickarouua na kpasx, iMm Hagaeuua xxagaHas
dopma.

Matyouua Tpybayki y ppbiLiopsb.

ArAPOOHIHAP33KA

- Yeranoiiue Tapky (22), wartkasaHHe (20)
ui Hacapky pgns gpadikay (6) y kopnyc
arapogHiHapaski (20).

+ YcTtanionue kopnyc arapogHiHapaski (20),
naBspHyyLWbl Sro cynpaup ragsiHHikasan
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CTPanki ga noyHanm dikcaubli (. MantoHak
arynbHara Bblrnsigy Msacaceuki).

YcTtayue ceTkaByio BifIKy y paseTky.
Yknioyblle MAcaceyky, HauiCHYYLUbl KHOMKY

(8).

« MMapgyac npaubl  KapbiCTanuecs  TONbKi
wtypxadom (19), yBaxogHbIM Yy KaMIJIekT;
3abapaHsieLa BblKapbICTOYBaLb ons

npanixsaHHs rapoAHiHbI CTAPOHHIs NpagMeThl,
Hi ¥ aKiM pa3e He npanixsarnue rapoaHiHy
pykami.

[nsa 3gpIMaHHsA Hacaaki arapoaHiHapa3ski (20)
HauicHiue KHonky dikcarapa (4), naBsapHiue
e na ragaiHHikaBanm CTpanubl (. MantoHak
arynbHara Bblrnsaay Macacedki) i 3Himiue.

D.Ol'n'ilp, 3A MACACE4KAM

Macns 3akaH4aHHSA Npausl BapTa BbIK/TOYbILb
MsicaceuKy, HaLiCHyYLbl KHOMKY (8), i BbIHSLb
BifIKy CceTkaBara LuHypa 3 paseTki.

HauicHiue kHonky dikcaTtapa (4), nasspHiue
ranoyky msicaceuki na rag3diHHikaBam CTpanupl
i 3HiMiLe ge (rn. ManoHak arynbHara Bblrnagy
msicaceuki).

Ankpyuiue ranky (14) i 3Himiue yctanasaHbis
Hacagki (15, 16 ui 17, 18), ceTki (10 ui 13), HOX
(12) ca wHeka (11).

Bbimiue wHek (11) 3 ranoyki msicaceuki (3).
Bblganiue ca WwHeka pawTki npagykTay.
Mpambiine Yycé npbinagase msacacedki y
uénnam MbllbHaM BaA3e 3 HEWTpabHbIM
MbIHBIM  CPOAKaMm, ananacHiue i nepag
360pkai cTapaHHa npacyLubiLe.

Mpbinagaze (1, 2, 15, 16, 17, 18) MoxHa MbiLb
y nocygambliiHam MaLlbIiHE.

Mpatpbiue kKopnyc msicaceuki (5) BinbroTHam
TKaHiHan.

3abapaHsieLa BbikapbiCTOYBaLb A5 YbICTKi
Kopnyca msacacedki (5) pacTtBapanbHiki Ui
abpasiyHbls cpoaKi ANs YbICTKI.

He panywyanue TpanneHHsa Bagkacui YHYTp
Kapnychbl Msicaceyki.

Mepan ThiM Ak npbiGpaub npacoxnae
npbinagns3e Ha 3axoyBaHHe, BbllLMapyiue
pawoTki (10, 13) i HOX (12) aneem - Tak sHbI
Oyayub abapoHeHb! af, akiCneHHs.

TIXHIYHbIA AAA3EHbIA
Hanpyra cinkaBaHHs: 220-240 B ~ 50/60 'y,
MakcimanbHas maryTHacubk: 1500 BT
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BbiTBOpUa nakinae 3a caboli rpaBa 3MsHSILb
XapakTapbiCTbiki npbibopa 6e3 nanspagHsira
naBesam/IeHHs.

TapmiH cnyx6bi npbi6opa - 5 ragoy

FapaHTbIS

MappabsizHae anicaHHe yMOY rapaHTbliiHara
abcnyroyBaHHS MOryT Obilb aTpbiMaHbl Y Taro
abinepa, y skora 6bina HabblTa TaxHika. [pbl
3Bapoue 3a rapaHTbiiHbiM abcnyroyBaHHeM
abaBa3koBa NaBiHHA OblLb Npag'ayneHa kynyas
anbbo kBiTaHLUbIA ab annaue.

Jansensl Bbipab agnassgae
narpabaBaHHsIM EMC, sikis
BbIKa3aHbl Y ibipakTbiBe EC
89/336/EEC, i nanaxaHHsSM 3aKoHa
ab rpbITPLIMIIBAHHI HaNpyXaHHs
(73/23 EC)

q3
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Y3BEK

GO’SHT QIYMALAGICH

ASOSIY QISMLARI

Turtgich

Masalliq solinadigan patnis

Go’sht giymalagich korpusi kallagi
Go’sht giymalagich kallagi mahkamlagichi
tugmasi

Korpus

Draniklar tayyorlash o’rnatmasi

Teskari aylantirish tugmasi (REV)
Ishlatish/o’chirish tugmasi

9. Avtomatik saqglagichni ishlatish tugmasi
. O’rtacha maydalash uchun to’r

. Shnek

. Xochsimon pichoq

. Yirik to’grash uchun to'r

. Go’sht maydalagich kallagi gaykasi

. 16. Kolbasa to’ldirish o’rnatmasi

. 18. «Kebbe» tayyorlash o’rnatmasi

. Sabzavot to’g’ragich turtgichi

. Sabzavot to’g’ragich korpusi o’rnatmasi
. To'g’ragich

. Yirik qirg’ich

pPON=

XAVFSIZLIK QOIDALARI BORASIDAGI
TAVSIYALAR

Jihozni samarali va xavfsiz ishlatish uchun
ushbu go’llanmani diggat bilan o’qib chiging.
Agar oldin shunga o’xshash vositalarni
ishlatgan bo’lsangiz ham «Xavfsizlik
goidalari»ni digqat bilan o’qib qo’llanmada
aytilganlarga aniq amal qilishingizni
so’raymiz.

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

XAVFSIZLIK CHORALARI

Elektr go’sht giymalagichni ishlatganda yong'in

chigmasligi, elektr toki urmasligi yoki jarohat

olmaslik uchun quyidagi xavfsizlik qoidalariga
amal qilish kerak bo’ladi:

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

» Faqat jihoz bilan go’shib beriladigan
gismlarni ishlating.

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

» Korpusini tozalash uchun nam mato
ishlating.

» Hech gachon ishlab turgan go’sht
giymalagichni 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
uchun 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 chiqgarib qo’yish kerak.

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

» Elektr shnurni ehtiyot qgilib ishlating.

« Elektr shnuridan tortib jihozni joyidan jildirish
ta’qiglanadi.

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

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

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

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

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

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

GO’SHT QIYMALAGICH XUSUSIYATLARI
Teskari aylanish funksiyasi

(REVERSE) — bu funksiya masalliq
maydalanganda tiqilib golgan bo’laklarni
chigarib tashlash uchun ishlatiladi.
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GO’SHT MAYDALAGICHNI ISHLATISH
(umumiy qoidalar)

Masalliq solinadigan patnis —
maydalanadigan masalligni qulay qilib qo’yish
imkonini beradi.

Tirqishlari o’lchami turlicha bo’lgan ikkita
to’r — masalligni turli kattalikda maydalash
uchun ishlatiladi.

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

Qizib ketishdan saqlash tizimi — elektr
motorni gizib ketishdan saqlaydi 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
tekshirib ko’ring.

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

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

+ «Kebbe» (17, 18) va kolbasani to’ldirish (15,
16) o’rnatmalarini ishlatganda to’r (10, 13)
bilan pichogni (12) o’rnatmang.

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

» Masalliq tiqilib golmasligi uchun go’shtni
qattiq 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 aylantirishdan (REVERSE) oldin
tugmani (8) bosib go’sht maydalagichni
o’chiring, 5-6 sekund kutib turgandan keyin
(REV) tugmasini (7) bosing.

GO’SHT MAYDALAGICHNI TAYYORLASH

» Go’sht maydalagichni qutisidan chigarib
oling, o’ralgan gog’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.
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Go’sht maydalagich fagat uy sharoitida
suyaksiz go’shtni giymalashga mo’ljallangan.
Birinchi marta ishlatishdan oldin elektr
tarmog’idagi quvvat jihoz ishlaydigan
quvvatga to’g’ri kelishini tekshirib ko’ring.
Jihozni yig'ib tekis va quruq joyga qo’ying
Korpusidagi havo kiradigan joylar berkilib
golmaganini tekshirib ko’ring.

Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

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

Go’sht to’liqg 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 boshqa
buyumlarni ishlatish ta’giglanadi, hech
gachon go’shtni barmoq bilan turtib
kiritmang.

Go’sht yoki boshqa masalligni kuch bilan
turtib kiritmang.

Go’sht giymalanayotganda go’sht tiqilib
golishi mumkin, 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’liq 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 dagiqadan
oshib ketmasligi kerak.

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

GO’SHT QIYMALASH

1.
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Shnekni (11) go’sht maydalagich kallagi
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korpusiga (3) kiriting, xochsimon pichoqgni
(11) mahkamlang, to’rlardan (10, 13) birini
olib to’rdagi ochiq joyni go’sht maydalagich
kallagi korpusidagi (3) chiggan joyga

kiritib pichogning ustiga qo’ying, kuch
ishlatmasdan gaykani (14) mahkamlang.

Diqgqat!

Agar pichoq noto’g’ri qo’yilsa
(qirqadigan tomoni shnek tomonda
bo’lib qolsa) go’shtni giymalamaydi.
Go’sht maydalagichni yig’ganda
gaykani (14) qattiq buramang, go’sht
maydalagich kallagi yig’ilib qo’yilgandan
keyin gaykani (14) qattiq tortish
mumekin.

Ochiq joylari yirik to’r (13) bilan ochiq
Jjoylari o’rtacha to’r (10) xom go’sht,
baliqni giymalash uchun ham, pishgan
masallig, meva, quruq mevalar, pishloq
va hk. maydalash uchun ham to’g’ri
keladi.

Yig'ilgan go’sht giymalagich kallagini
(3) go’yib, gotguncha soat miliga teskari
aylantiring (go’sht giymalagich umumiy
ko’rinishiga garang).

Gaykani (14) yaxshilab tortib qotiring.
Go’sht giymalagich kallagi og’ziga (3)
masalliq solinadigan patnisni (2) qo’ying.
Elektr vilkasini rozetkaga ulang.
Tugmani (8) bosib go’sht maydalagichni
ishlating.

Ishlatayotganda faqgat turtgichni (1)
ishlating.

Eslatma

Go’sht oson giymalanishi uchun uni
tasma ko’rinishida yoki to’rtburchak
qilib to’g’rab oling. Muzlagan go’shtni
oldin muzidan tushirish kerak.
Ishlayotganda faqat jihoz bilan qo’shib
beriladigan turtgichni ishlating; go’shtni
turtib kiritish uchun biror boshqa
buyumni ishlatish ta’qiqlanadi, hech
gachon go’shtni qo’lingiz bilan turtib
kirgizmang.

Ishlatib bo’lishingiz bilan tugmasini (8)
bosib go’sht maydalagichni o’chiring, uni
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9.

10.

Digq

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 gqarang).

Go’sht maydalagich kallagini gismlarga
ajratish uchun gaykani (14) bo’shatib
go’sht maydalagich kallagi korpusidan to’r
(10 yoki 13), pichoq (12) va shnekni (11)
chiqarib oling.

qat!

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
golsa:

tugmani (8) bosib go’sht maydalagichni
o’chiring, elektr vilkani rozetadan
chiqarib oling;

taxminan 20-30 daqiqa elektr motor
sovushini kutib turing;

ishlatish tugmasini (8) bosib avtomatik
saqlagich holatini tekshirib ko’ring;
go’sht maydalagichni yana ishlating.

KOLBASA TO’LDIRISH

1.
2.

44

Qiyma tayyorlang.

Go’sht giymalagich kallagi korpusiga

(3) shnekni (11) o’rnating, shnekka

kolbasa to’ldiradigan o’rnatmani (15, 16)
mahkamlang; o’'rnatmadagi (15) ochiq joy
go’sht maydalagich kallagi korpusidagi (3)
chigib turgan joyga to’g’ri kelishi kerak,
shundan so’ng gaykani (14) yengil torting.
Go’sht giymalagich yig'ilgan kallagini go’yib
soat miliga teskari aylantirib gotiring (go’sht
maydalagich umumiy ko’rinishiga garang),
gaykani (14) mahkamlab qotiring.

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

6. Kolbasa tayyorlash uchun tabiiy qobiq
ishlating, qobigni oldin 10 dagiqa iliq suv
quyilgan idishga solib qo’yish kerak.

7. Yumshagan qobigni o’'rnatmaga (16)
kiydiring, gobiq orgasini ip bilan bog’lang.

8. Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

9. Tugmani (8) bosib go’sht maydalagichni
ishlating.

10. Tayyor giyma qobiqgqa kirishi uchun turtgich
(1) ishlating, qobiq to’lib borishi bilan uni
o’rnatmadan (16) chiqgarib turing, qobiq
qurib golsa suv bilan namlab oling.

11. Ishlatib bo’lishingiz bilan tugmasini (8)
bosib go’sht maydalagichni o’chiring, uni
elektrdan uzib qo’ying, shundan keyin uni
gismlarga ajratsangiz bo’ladi.

12. 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 qarang).

13. Gaykani (14) bo’shatib go’sht maydalagich
kallagini gismlarga ajrating.

«KEBBE» O’RNATMASINI ISHLATISH
Kebbe yaqin sharq xalglarining qo’zi go’shti,
un va ziravor bilan pishiriladigan an’anaviy
taomi hisoblanadi. Taom pishirish uchun
masalliq aralashtirilib naycha gilish uchun asos
tayyorlanadi. Naychalarga masalliq to’ldirilib
yog'da qovurib olinadi.

Naychaga solinadigan masalligni o’zgartirib

turli tansig 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) ochiq joy go’sht
maydalagich kallagi korpusidagi (3) chigib
turgan joyga to’g’ri kelishi kerak, shundan
so’'ng gaykani (14) yengil torting.

3. Go’sht giymalagich yig'ilgan kallagini qo’yib
soat miliga teskari aylantirib qotiring (go’sht
maydalagich umumiy ko’rinishiga garang),
gaykani (14) mahkamlab qotiring.

4. Masallig solinadigan patnisni (2) qo’ying.

5. Qobiqg asosini masalliq solinadigan
patnisga (2) soling.
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6. Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

7. Tugmani (8) bosib go’sht maydalagichni
ishlating.

8. Tayyor giyma qobiqqa kirishi uchun turtgich
(1) ishlating.

9. Kerakli uzunlikdagi quvurchalarni kesib
oling.

10. Ishlatib bo’lishingiz bilan tugmasini (8)
bosib go’sht maydalagichni o’chiring, uni
elektrdan uzib qo’ying, shundan keyin uni
gismlarga ajratsangiz bo’ladi.

11. Go’sht maydalagich kallagini olish uchun
mahkamlagich (4) tugmasini bosing, go’sht
maydalagich kallagini (3) soat mili tomonga
aylantirib yechib oling (go’sht giymalagich
umumiy ko’rinishiga garang).

12. Gaykani (14) bo’shatib go’sht maydalagich
kallagini gismlarga ajrating.

RESEPT

(to’ldiriladigan masalliq)

Qo’y go’shti 100 g
Zaytun yogq'’i 1, 1/2 osh qoshiq
| Piyoz .
"y n) 1, 1/2 osh qoshiq
iravor ta’bga qarab
Tuz 1/4 choy qoshiq
Un 1, 1/2 osh qoshiq
* Qo'y go’shti bir yoki ikki marta go’sht

giymalagichdan o’tkazib olinadi.

* Piyoz

sarg’ayguncha yog'da
shundan so’ng giymalangan qo’y go’shti,

ziravor, tuz va un qo’shiladi.

(Qobig’i)
YOq'’siz go’sht 450¢g
Un 150-200 g
Ziravor ta’bga qarb
%uss’a; yong’oq’i 1 dona
aydalangan B
mdori ta’bga qarab
urch ta’bga qarab

* Go’sht go’sht
giymalab olinadi,

giymalagichda uch marta
muskat yong’og’i

maydalanib masalliq aralashtiriladi.

govuriladi,

ham

» Tashgi qobigda go’sht ko’proq bo’lib un
kamroq bo’lsa taom quyuq va mazali bo’ladi

» Tayyor naychalarga masalliq solinadi, cheti
biriktiriladi va kerakli shaklga solinadi.

» Naychalar yog'da qovurib pishiriladi.
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SABZAVOT TO’G’RASH

Qirg’ichlardan birini (22) mahkamlang,
to’g’ragich (20) yoki draniklar o’rnatmasini
(24) sabzavot to’g’ragichiga (6) 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 faqgat jihoz bilan qo’shib
beriladigan turtgichni (19) ishlating; go’shtni
turtib kiritish uchun biror boshga buyumni
ishlatish ta’qgiglanadi, hech gachon go’shtni
qo’lingiz bilan turtib kirgizmang.

Sabzavot to’g’ragich o’rnatmasini (20)
yechish uchun mahkamlagich tugmasini
(4) bosib, soat mili tomonga burang
(go’sht giymalagich umumiy ko’rinishiga
garang).

GO’SHT QIYMALAGICHNI TOZALASH

Ishlatib bo’lganingizdan keyin tugmasini (8)
bosib go’sht maydalagichni o’chiring, elektr
vilkasini rozetkadan chiqarib 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 qo’yilgan
o’rnatmalarni (15, 16 yoki 17, 18), to’rlarni
(10 yoki 13), pichogni (12) shnekdan (11)
chiqarib oling.

Go’sht maydalagich kallagidan (3) shnekni
(11) chiqaring.

Shnekdagi masalliq qoldig’ini olib tashlang.
Go’sht maydalagich barcha gismlarini
mo’tadil yuvish vositasi solingan iliq suvda
yuving, chayib tashlang va yig'ishdan oldin
yaxshilab quritib oling.

Qismlarni (1, 2, 15, 16, 17, 18) idish yuvish
mashinasida yuvish mumkin.

Go’sht maydalagich korpusini (5) nam mato
bilan artib oling.

Go’sht maydalagich korpusini (5) tozalash
uchun eritgichlar va qirib tozalaydigan
vositalarni ishlatish ta’qgiglanadi.

Go’sht maydalagich korpusi ichiga suyuglik
tushirmang.
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* Qurigan gismlarini saglab olib qo’yishdan
oldin to’rlarini (10, 13), pichog’ini (12) o’simlik
yog'i bilan moylab qo’ying, shunda ular
zanglamaydi.

TEXNIK XUSUSIYATLARI
Ishlaydigan elektr quvvati:
220-240 V ~ 50/60 Hz
Quvvati: 1500 W

Wwinab yukapysdu onduHOaH
o2ox1aHmupMacoaH Xuxo3 XycycusimnapuHu
y32apmupuw XyKyKuHu caknab Konaou.

Buyumning xizmat qilishining muddati - 5
yil

Kadonat waptnapu

Ywby xuxosra kadonat bepuw macanacuga
Xyoyouin  gunep ékum  ywby kuxo3 Xxapug
KWUIMHraH KoMnaHusira Mypoxaar kunuHr. Kacca
Yekn EKu xapuiHW TacAauknoedu Golka Gup
MOMUSBUIA XyXoKaT kadbonat xusamaTuHu 6epuiu
LwapTu xmcobnaHaau.

Ywby xuxo3 89/336/51EC
Kypcammacu acocuda benaunaHesaH

c € ea Kyseam ky4uHu 6enaunauw
KoHyHuda (73/23 ESC) atimunzaH
SXC manabnapuza mMysoghuk
Kenaou.
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GB

A production date of the item is indicated in the serial number on the technical data plate. A serial
number is an eleven-unit number, with the first four figures indicating the production date. For ex-
ample, 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 dar-
gestellt. Die Seriennummer stellt eine elfstellige Zahl dar, die ersten vier Zahlen bedeuten dabei das
Produktionsdatum. Zum Beispiel bedeutet die Seriennummer 0606xxxxxxx, dass die Ware im Juni
(der sechste Monat) 2006 hergestellt wurde.

RUS

Jlata NnpomM3BOACTBA U3AENNS YyKa3aHa B CEPUIAHOM HOMEPE Ha Tabnnyke C TEXHNHECKUMUN AaHHbIMU.
CepuiiHblli HOMEp NpeacTaBiseT co00M OOVMHHAALATU3HAYHOE 4YMCIO, MepBble 4YeTbipe undpbl
KOTOporo o603Ha4yaloT Aary Nnpou3eoacTea. Hanpumep, cepuinHeblii HoMmep 0606XXXXXXX O3Ha4YaerT,
4TO n3genve b0 NPOM3BEOEHO B MIOHE (LecTon mecsu,) 2006 roaa.

KZ

ByVibIMHbIH LWbIFAPbINFaH MeP3iMi TEXHUKAanbIK AepekTepi 6ap kecTeAeri cepusinblk HOMipAe KepceTinreH.
Cepuanblk Hemip OH 6ip caHHaH Typaabl, OHbIH GipiHLLI TOPT CaHbI WhiFapy Mep3iMiH 6inaipeai. Mbicansi,
cepusAnblk Homip 0606xxxxxxx Gonca, 6yn Gyibim 2006 XbingpiH MaycbiM arbiHAa (anTbiHLWbI aW)
XacanfaHblH 6ingipeai.

RO/MD

Data fabricarii este indicata in numarul de serie pe tabelul cu datele tehnice. Numarul de serie
reprezinta un numar din unsprezece cifre, primele patru cifre indicind data fabricarii. De exemplu,
daca numarul de serie este 0606xxxxxxx, Tnseamna ca produsul dat a fost fabricat n iunie (luna a
asea) 2006.

cz

Datum vyroby spotrebice je uveden v sériovém ¢&isle na vyrobnim $titku s technickymi udaji. Sériové
Cislo je jedenactimistni Cislo, z nichZ prvni Ctyfi Cislice znamenaji datum vyroby. Napfiklad sériové
Cislo 0606xxxxxxx znamena, Ze spotrebi¢ byl vyroben v Eervnu (Sesty mésic) roku 2006.

UA

Jata BMpoOHULITBA BUPOOY BKa3aHa B CEPiiHOMY HOMeEPI Ha TabnunyL 3 TEXHIYHUMUW AaHuMK. CepinHni
HOMep NpeacTaBnse cOO0 OANHAAUSATU3HAYHE YNCIIO, NEPLUI YHOTMPY UM PK AKOro 03HAYaTh AaTy
BUpOOHULTBA. Hanpuknan, cepinHnin Homep 0606xxXXXXx 03Ha4aE, Lo BUPi6 OyB BUrOTOBNEHWUI B
YyepBHi (LocTuii Micsius) 2006 poky.

BEL

[aTa BbITBOpYacLi Bbipaby nakasaHa y CepbliiHbIM HymMapbl Ha Tabniuke 3 TOXHIYHbIMI AaA3eHbIMi.
CepbliliHbl HYMap npaacrtaynse cabolo afsiHauuarae 4biCno, MNeplubls 4aTbipbl Ni4Obl sKora
abasHayvaloub AaTy BeITBOpYacLUi. Hanpbiknan, cepbiiHbl Hymap 0606xxxxxxx a3Hayae, LTO Bbipad
Obly 3pobneH y 4apBeHi (LwocTbl Mecsy) 2006 roga.

uz

XKnxo3 nwnab unkapunrad MygaaT TEXHUK XyCycuaTnap KypcaTunraH naBxadagaru cepys pakammaa
kypcatunraH. Cepus pakamu yH 6utta congaH nbopart 6ynmb ynapHuHr 6upuHym TypTTacu nwnab
YvKapwunraH BakTHU ndopa atagu. Mucon ydyH 0606xxxxxxx cepus pakamu xmxo3 2006 NMMHWHE UoH
onnaa (onTnH4YM onaa) uwnab YmkapunraHnurHin Gunavpagu.
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