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ENGLISH

MEAT GRINDER

INSTRUCTION MANUAL
Please read carefully and keep the instruction well

DESCRIPTION (fig. A)

1. Body 6. Food pusher 12. Cutting plate (medium)

2. ON/O/R (ON/OFF/ 7. Hopper plate 13. Cutting plate (coarse)
Reverse) 8. Head Tube 14. Fixing ring

3. Inertia (time delay) switch 9. Snake 15. Sausage

4. Fasten button 10. Cutting blade 16. Kibbe

5. Tube inlet 11. Cutting plate (fine) 17. Tomato Mincer

INTRODUCTION

This appliance is equipped with a thermostat system. This system will automatically cut off the
power supply to the appliance in case of overheating.

If you appliance suddenly stops running:

1. Pull the mains plug out of the socket.

2. Press the switch button to turn off the appliance.

3. Let the appliance cool down for 60 minutes.

4. Put the mains plug in the socket.

5. Switch the appliance on again.

Please contact your dealer of an authorized service center if the thermostat system is activated
too often.

If you plug in, the indictor light will be on.

CAUTION: In order to avoid a hazardous situation, this appliance must never be connected to
a time switch.

IMPORTANT

1. Read these instructions for use carefully and look at the illustrations before using the
appliance.

2. Keep these instructions for future reference.

3. Check if the voltage indicated on the appliance corresponds to the local mains voltage before
you connect the appliance.

4. Never use any accessories of parts from other manufacture.Your guarantee will become
invalid if such accessories or parts have been used.

5. Do not use the appliance if the mains cord, the plug or other parts are damaged.

6. If the mains cord of this appliance is damaged, it muse always be replaced by manufacture
or a service center authorized, in order to avoid hazardous situations.

7. Thoroughly clean the parts that will come into contact with food before you use the appliance
for the first time.

8. Unplug the appliance immediately after use.

9. Never use you finger or an objection to push ingredients down the feed tube while the
appliance is running. Only the pusher is to be used for this purpose.

10. Keep the appliance out of the reach of children.

11. Never let the appliance run unattended.

12. Switch the appliance off before detaching and install any accessory.

13. Wait until moving parts have stopped running before you remove the parts of the appliance.

14. Never immerse the motor unit in the water or any other liquid, nor rinse it under the tap. Use
only a moist cloth to clean the motor unit.

15. Do not attempt to grind bones, nuts or other hard items.

16. Never reach into the cutter housing. Always use the pusher.

17. Never operation the appliance continuously for more than 3 minutes at 600W.

18. Accessories shall include instructions for their safe use.

19. It shall warn of potential injury from misuse.

20. This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been
give supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for
their safety.

21. Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

22.If the appliance is locked, please press Reversal button (REV). The meat locked in cutter
housing is untrodden, so the appliance can renew its usual condition.

INSTRUCTION FOR USE

ASSEMBLING
Press the fasten button, hold the head and insert it into the inlet when inserting please pay
attention the head must be slanted as per arrow indicated on the top, see (fig. 1), then move
the head anticlockwise so that the head being fastened tightly. (fig. 2)

2. Place the snake into the head, long end first, and turn to feed the screw slightly until it is set
into the motor housing (fig. 3).

3. Place the cutting blade onto the snake shaft with the blade facing the front as illustrated
(fig. 4). If it is not fitted properly, meat will not be grinded.

4. Place the desired cutting plate next to the cutting blade, fitting protrusions in the slot (fig. 5).

5. Support or press the center of the cutting plate with one finger then screw the fixing ring tight

with another hand (fig. 6). Do not over tighten.

Place the hopper plate on the head and fix it into position.

Locate the unit on a firm place.

The air passage at the bottom and the side of the motor housing should be kept free and not

blocked.

© N

MINCER
Insert the worm shaft into the cutter housing, the plastic end first.
Place the cutter unit onto the worm shaft. (The cutting edges should be at the front) Place
the medium grinding disc or coarse grinding disc (depending on the consistency you prefer)
onto the worm shaft. (Make sure the notch of the grinding disc fit onto the projections of the
mincer head.) Turn the screw ring in the direction of the arrow on the cutter housing until it is
properly fastened.

2. Attach the cutter housing to the motor unit.

3. Place the tray on the upright part of the cutter housing.

4. Now the appliance is ready for mincing.

Cut the meat into 10cm-long, 2cm-thick strips. Remove bones, pieces of gristle and sinews as
much as possible. (Never use frozen meat!)

Put the meat in the tray. Use the pusher to gently push the meat into the cutter hosing. (For steak
tartare, mince the meat with the medium grinding disc twice.)

Plug the unit on and switch 4/» knob to , 4, then switch ON/O/R knob to ,ON* position. After use
it, plug the unit on and switch 4/» knob to ,»“, then switch ON/O/R knob to ,R* position.

MAKING KEBBE
Insert the worm shaft into the cutter housing, the plastic end first. (fig. 8)
Place the cone in the cutter housing.
Place the former on the cutter housing and screw the ring on the cutter housing. (fig. 9)
2. Attach the cutter housing to the motor unit.
3. Place the tray on the upright part of the cutter housing.
4. Now the appliance is ready for making kebbe. (fig. 10)
Feed the prepared kebbe mixture through the kebbe maker. Cut the continuous hollow cylinder
into the desired lengths and user as required.
Kebbe is a traditional Middle Eastern dish made primarily of lamp and bulgur wheat which are
minced together to form a paste the mixture is extruded through the kebbe maker and cut into
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short lengths. The tubes can then be stuffed with a minced meat mixture, the ends pinched
together and then deep fried.

MAKING SAUSAGES
1. Mince the meat
Insert the worm shaft into the cutter housing, the plastic end first. (fig. 11)
Place the separator in the cutter housing.
Place the sausage horn on the cutter housing and screw the ring on the cutter housing.
(Make sure the notches of the separator fit onto the projections of the mincer head.)
2. Attach the cutter housing to the motor unit.
3. Place the tray on the upright part of the cutter housing.
4. Now the appliance is ready for making sausages.

Put the ingredients in the tray. Use the pusher to gently push the meat into the cutter housing.
Put the sausage skin in lukewarm water for 10 minutes. Then slide the wet skin onto the sausage
horn. Push the (seasoned) minced meat into the cutter housing. If the skin gets stuck onto the
sausage horn, wet it with some water.

TOMATO JUICER

ASSEMBLING (fig. B)

1. Place the plastic screw locking ring into the sleeve. (fig. B1)

2. Place the gauze into the sleeve next to the plastic screw locking ring. (fig. B2)

3. Put the fixing ring through the sleeve and make it at the end of the sleeve. (fig. B3)

4. Place the snake into the head, long end first, and turn to feed the snake slightly until it is set
into the motor housing. (fig. B4)

Insert the shaft of the snake into the central axis of the screw. (fig. B5)

. Put the whole sleeve along with the fixing ring through the screw, then move the fixing ring
clockwise so that it being fastened tightly. (fig. B6)

7. Put the plastic juice tray through the sleeve and make it on the suitable position. (fig. B7)

8. Insert the plastic screw into the hole of the sleeve, then move it clockwise until it is properly
fastened. Then place the plastic cover onto the sleeve. (fig. B8)

Now the appliance is ready for juicing.

oo

HOW TO CLEAN YOUR APPLIANCES

Meat left behind in the cutter housing may be removed from the inside of the appliance by

passing a slice of bread through the cutter housing.

1. Before you clean the appliance, switch the appliance off and remove the plug from the
socket. (fig. 12)

2. Press the release button and turn the whole cutter housing in the direction of the arrow.
Remove the pusher and the tray. (fig. 13)

3. Unscrew the screw ring and remove all parts of the cutter housing. Do not clean the parts in
the dishwasher!

4. Wash all parts that have come into contact with meat in hot soapy water. Clean them
immediately after use.

5. Rinse them with clear hot water and dry them immediately.

6. We advise you to lubricate the cutter unit and the grinding discs with some vegetable oil.

TECHNICAL CHARACTERISTICS
220-240V « 50/60Hz « 300W Nominal/1200W Maximal

Environment friendly disposal
You can help protect the environment! Please remember to respect the local regulations: hand in
the non-working electrical equipments to an appropriate waste disposal center.

FLEISCHWOLF

BEDIENUNGSANLEITUNG
Anleitungen bitte aufmerksam lesen und aufbewahren

AUFBAU (Abb. A)

1. Gerategehause 9. Schnecke

2. ON/O/R (EIN/AUS/Rucklauf) 10. Messer

3. Richtungsumschalter 11. Feiner Locheinsatz

4. Entriegelung 12. Mittlerer Locheinsatz

5. Anschluss 13. Grober Locheinsatz

6. Stopfer 14. Verschlussring

7. Filltablett 15. Wurstfillaufsatz

8. Einfullstutzen und Gehause fir 16. Kebbeaufsatz
Schneidwerk 17. Tomaten-Puriereinsatz

EINLEITUNG

Dieses Gerét ist mit einem Thermoschalter ausgestattet. Er schaltet das Gerat bei Uberhitzung
aus.

Falls das Gerat plotzlich stehen bleibt:

1. Ziehen Sie den Netzstecker.

2. Schalten Sie das Gerat aus.

3. Lassen Sie das Geréat fir 60 Minuten abkiihlen.

4. Stecken Sie den Netzstecker wieder in die Steckdose.

5. Schalten Sie das Gerat wieder ein.

Bitte wenden Sie sich an lhren Fachhandler oder den autorisierten Kundendienst, falls der Uber-
hitzungsschutz mehrfach das Gerat ausschaltet.

Bei Netzanschluss leuchtet die Statusanzeige auf.

VORSICHT: SchlieRen Sie das Gerat keinesfalls Uber eine Zeitschaltuhr an, um Gefahren zu
vermeiden.

SICHERHEITSHINWEISE

1. Lesen Sie vor Gebrauch alle Anleitungen aufmerksam durch und sehen Sie sich die Abbil-
dungen an.

2. Bewahren Sie die Bedienungsanleitung fiir spateres Nachschlagen auf.

3. Vergewissern Sie sich, dass lhre Netzspannung mit den Angaben auf dem Typenschild Gber-
einstimmt.

4. Benutzen Sie keine Zubehdrteile von Drittherstellern. Im Schadenfall erlischt hierdurch Ihr
Garantieanspruch.

5. Benutzen Sie das Gerat nicht mit beschadigtem Netzkabel oder Stecker.

6. Ein beschadigtes Netzkabel muss von einem autorisierten Kundendienst ausgetauscht wer-
den, um Gefahren zu vermeiden.

7. Vor Erstgebrauch reinigen Sie bitte alle Teile griindlich, die mit Lebensmitteln in Berthrung
kommen.

8. Nach Benutzung ziehen Sie bitte den Netzstecker.

9. Stopfen Sie Zutaten keinesfalls mit den Fingern oder Kiichenutensilien in den Einfllltrichter.
Benutzen Sie ausschlieRlich den mitgelieferten Stopfer.

10. Bewahren Sie das Gerat aulRerhalb des Zugriffs von Kindern auf.

11. Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

12. Schalten Sie das Geréat aus, bevor Sie Zubehdrteile anbauen oder abnehmen.

13. Warten Sie ab, bis alle beweglichen Teile zum Stillstand gekommen sind, bevor Sie Zubehor-
teile anbauen oder abnehmen.

14. Tauchen Sie die Motoreinheit nicht in Wasser oder sonstige Fliissigkeiten ein, spilen Sie das
Gerét nicht unter flieRendem Wasser ab. Benutzen Sie zum Reinigen der Motoreinheit nur
ein feuchtes Tuch.
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15. Zerkleinern Sie nicht Knochen, Nisse oder sonstige harte Artikel.

16. Greifen Sie nicht in das Schneidwerk. Benutzen Sie immer den Stopfer.

17. Lassen Sie das Gerat mit 600 Watt nicht langer als 3 Minuten ununterbrochen laufen.

18. Benutzen Sie alle Zubehorteile entsprechend der Sicherheits- und Bedienungshinweise.

19. Diese Hinweise warnen von Verletzungen und unsachgemaRer Bedienung.

20. Dieses Gerat ist nicht zur Benutzung durch Personen (einschlief3lich Kinder) mit verminder-
ten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder fehlender Erfahrung und
Kenntnis geeignet, es sei denn, sie wurden zum Gebrauch des Gerats von einer fur ihre
Sicherheit verantwortlichen Person angeleitet und beaufsichtigt.

21.Kinder mussen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat
spielen.

22. Sitzt das Schneidwerk fest, so benutzen Sie bitte kurz den Riicklaufschalter (R). Hierdurch
|10st sich die Verstopfung wieder auf.

BEDIENUNGSHINWEISE

MONTAGE
Driicken Sie die Entriegelungstaste und setzen Sie den Einfillstutzen am Gerat an. Neigen
Sie den Einflllstutzen leicht zur Seite, wie in Abb. 1 dargestellt. Drehen Sie den Einfillstut-
zen nach links an, bis er festsitzt (Abb. 2).

2. Setzen Sie die Schnecke mit dem langen Ende voran ein, drehen Sie sie ein wenig, bis sie
im Motorgehause einrastet (Abb. 3).

3. Setzen Sie das Messer mit der Schneidkante nach vorn auf den Schaft der Schnecke, wie
in Abb. 4 dargestellt. Falls Sie das Messer verkehrt herum einsetzten, wird das Fleisch nicht
zerkleinert.

4. Setzen Sie den gewilinschten Locheinsatz auf. Achten Sie darauf, dass die Aussparungen
und Nasen aufeinander ausgerichtet sind (Abb. 5).

5. Halten Sie den Locheinsatz in dieser Position und schrauben Sie mit der anderen Hand den

Verschlussring an (Abb. 6). Uberdrehen Sie das Gewinde nicht.

Setzen Sie das Fulltablett auf den Einflllstutzen.

Stellen Sie das Gerat auf einer stabilen Arbeitsflache auf.

Blockieren Sie nicht die Liftungsschlitze unten und an den Seiten der Motoreinheit.

LEISCHWOLF
Setzen Sie die Schnecke mit dem Kunststoffende voran in das Gehause ein.
Setzen Sie das Messer auf den Schaft der Schnecke (Schneidkanten nach vorn). Setzen Sie
den mittleren oder groben Locheinsatz (geschmacksabhangig) auf den Schaft der Schne-
cke (achten Sie darauf, dass die Aussparungen und Nasen aufeinander ausgerichtet sind).
Schrauben Sie den Verschlussring in Pfeilrichtung an, bis er festsitzt.

2. Setzen Sie das Schneidwerk mit dem Einflllstutzen an der Motoreinheit an.

3. Setzen Sie das Filltablett auf den Einfillstutzen.

4. Das Gerat ist nun betriebsbereit.

~m oNO

Schneiden Sie das Fleisch in 10cm lange und 2cm dicke Streifen. Entfernen Sie Knochen sowie
Knorpel und Sehnen (kein tiefgefrorenes Fleisch benutzen).

Legen Sie das Fleisch auf das Filltablett. Mit dem Stopfer stopfen Sie das Fleisch vorsichtig in
den Einfillstutzen (fir Tatar zerkleinern Sie das Fleisch mit dem mittleren Locheinsatz zweimal).
Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose und stellen Sie den Schalter 4/» auf 4, dann den
Schalter ON/O/R auf ,ON*. Nach Gebrauch stellen Sie den Schalter 4/» auf », dann den Schalter
ON/0/R auf ,R* und ziehen Sie den Netzstecker ab.

KEBBE ZUBEREITEN
Setzen Sie die Schnecke mit dem Kunststoffende voran in das Gehause ein (Abb. 8). Setzen
Sie den Kebbeaufsatz ein und schrauben Sie den Verschlussring in Pfeilrichtung an, bis er
festsitzt (Abb. 9).

2. Setzen Sie das Schneidwerk mit dem Einflillstutzen an der Motoreinheit an.

3. Setzen Sie das Flilltablett auf den Einfullstutzen.

4. Das Gerat ist nun zur Zubereitung von Kebbe betriebsbereit (Abb. 10).

Geben Sie die vorbereitete Kebbemischung in den Einfillstutzen. Schneiden Sie die Rohre auf
die gewlnschte Lange zu.

Kebbe ist ein traditionelles Gericht des Mittleren Ostens und besteht hauptsachlich aus Lamm-
fleisch und Bulgur-Weizengrutze, die zusammen zerkleinert werden und eine Paste bilden, die
durch den Kebbeaufsatz gepresst und dann in kurze Stlicke geschnitten wird. Die R6hren kon-
nen mit einer Hackfleischmischung geftllt werden, die Enden werden vor dem Frittieren zusam-
mengedriickt.

WURST FULLEN
Zerkleinern Sie das Fleisch.
Setzen Sie die Schnecke mit dem Kunststoffende voran in das Gehause ein (Abb. 11).
Setzen Sie das Messer und den Locheinsatz auf den Schaft der Schnecke.
Setzen Sie den Wurstfiillaufsatz ein und schrauben Sie den Verschlussring in Pfeilrichtung
an, bis er festsitzt (achten Sie darauf, dass die Aussparungen und Nasen aufeinander aus-
gerichtet sind).

2. Setzen Sie das Schneidwerk mit dem Einflllstutzen an der Motoreinheit an.

3. Setzen Sie das Filltablett auf den Einflllstutzen.

4. Das Gerat ist nun zur Fillung von Wursten betriebsbereit.

Geben Sie die vorbereitete Wurstmischung auf das Fulltablett. Mit dem Stopfer stopfen Sie das
Fleisch vorsichtig in den Einfullstutzen.

Weichen Sie die Wurstpelle fur 10 Minuten in lauwarmem Wasser ein. Schieben Sie dann die
nasse Haut auf den Wurstflllaufsatz. Geben Sie das gewiirzte und zerkleinerte Fleisch in den
Einflllstutzen. Falls die Wursthaut am Wurstfillaufsatz festklebt, feuchten Sie sie etwas an.

TOMATEN-PURIEREINSATZ

MONTAGE (Abb. B)

1. Setzen Sie den Kunststoffring in die Manschette ein (Abb. B1).

2. Setzen Sie das Siebblech in die Manschette ein (Abb. B2).

3. Setzen Sie den Verschlussring auf die Manschette und schieben Sie ihn bis ans Ende
(Abb. B3).

4. Setzen Sie die Schnecke mit dem langen Ende voran in das Gehause ein und drehen Sie sie
ein wenig, bis sie im Motorgehause einrastet (Abb. B4).

5. Setzen Sie den Schaft der Purierschnecke auf die Mittelachse der bereits eingesetzten
Schnecke (Abb. B5).

6. Schieben Sie die Manschette mit Verschlussring auf die Purierschnecke und schrauben Sie
den Verschlussring fest an (Abb. B6).

7. Setzen Sie den Kunststoffauslauf fir den Saft auf die Manschette (Abb. B7).

8. Setzen Sie die Kunststoffschraube oben in die Manschette ein und schrauben Sie sie nach
rechts fest an. Setzen Sie nun die Kunststoffabdeckung auf die Manschette (Abb. B8).

Das Gerat ist nun zur Verarbeitung von Tomaten betriebsbereit.
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REINIGUNG UND PFLEGE

Fleisch im Schneidwerk kann einfach entfernt werden, indem Sie eine Scheibe Brot durchlaufen

lassen.

1. Vor dem Reinigen schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie den Netzstecker.

2. Nehmen Sie das Fiilltablett und den Stopfer ab. Schrauben Sie den Verschlussring ab und
nehmen Sie alle Zubehorteile aus dem Schneidwerk (Abb. 12). Waschen Sie diese Teile
nicht im Geschirrspller ab!

3. Drucken Sie die Entriegelungstaste und drehen Sie den Einfullstutzen mit dem Schneidwerk
in Pfeilrichtung (Abb. 13).

4. Waschen Sie alle Teile, die mit Lebensmitteln in Beriihrung gekommen sind, in heiRem Spil-
wasser unmittelbar nach der Benutzung ab.

5. Spllen Sie die Teile in heilRem, klarem Wasser ab und trocknen Sie sie gut ab.

6. Wir empfehlen die Schmierung von Schneidwerk, Locheinsatz und Messer mit etwas Pflan-
zenol.

TECHNISCHE DATEN
220-240V « 50/60Hz + 300W Nennleistung/1200W Maximal

Entsorgung

Helfen Sie mit beim Umweltschutz!

Entsorgen Sie Elektroaltgerate nicht mit dem Hausmiill. Geben Sie dieses Gerat an einer Sam-
melstelle fur Elektroaltgerate ab.

PICADORA DE CARNE

MANUAL DE INSTRUCCIONES
Por favor, lea detenidamente las instrucciones y guardelas bien

DESCRIPCION (figura A)

1. Recipiente principal

2. ON/O/R (ON/OFF/Hacia
atras)

3. Interruptor de inercia
(retardo temporal)

4. Botdn de sujecion

Entrada del tubo 11. Placa de corte (fina)
Empujador de alimentos 12. Placa de corte (media)
Placa de la tolva 13. Placa de corte (gruesa)
Cabezal del tubo 14. Anillo de fijacion

. Gusano de empuje 15. Salchicha

0. Cuchilla de corte 16. Kibe

17. Picadora de tomates

SOV NoO»

INTRODUCCION

Este aparato estd equipado con un sistema de termostato. El sistema se desconectara
automaticamente de la corriente eléctrica en caso de sobrecalentamiento.

Si el aparato deja de funcionar subitamente:

1. Extraiga el enchufe de la toma de corriente.

2. Pulse el botén de encendido para apagar el aparato.

3. Deje que el aparato se enfrie durante 60 minutos.

4. Coloque el enchufe en la toma.

5. Vuelva a encender el aparato.

Por favor, péngase en contacto con el distribuidor de un centro de servicio autorizado si el
termostato se active con mucha frecuencia.

Si lo conecta, la luz del indicador estara encendida.

PRECAUCION: Para evitar una situacion peligrosa, nunca se debe conectar este aparato a un
interruptor temporizador.

IMPORTANTE

1. Lea detenidamente las instrucciones de uso y mire las ilustraciones antes de usar el aparato.

2. Guarde estas instrucciones como referencia futura.

3. Compruebe si el voltaje que se indica en el aparato se corresponde con el voltaje de la red
local antes de conectar el aparato.

4. Nunca use ningun accesorio o piezas de otro fabricante. La garantia quedara invalidada si se
emplean tales accesorios o componentes.

5. No use el aparato si el cable de corriente, el enchufe o cualquier otro componente esta dafiado.

6. Si el cable de alimentacion de este aparato presenta dafios, siempre debe sustituirlo el
fabricante o un centro de servicio autorizado con objeto de evitar situaciones peligrosas.

7. Limpie bien las piezas que entran en contacto con los alimentos antes de usar el aparato por
primera vez.

8. Desenchufe inmediatamente el aparato tras su uso.

9. Nunca use el dedo o un objeto para empujar los ingredientes por el tubo de alimentacion mientras
el aparato esta en funcionamiento. Solo debe usarse el presionador para esta finalidad.

10. Mantenga el aparato fuera del alcance de los nifios.

11. Nunca deje que el aparato funcione sin atenderlo.

12. Apague el aparato antes de separar e instalar cualquier accesorio.

13. Espere hasta que las partes moéviles hayan dejado de funcionar antes de retirar piezas del
aparato.

14. Nunca sumerja la unidad motora en agua o cualquier otro liquido, ni lo aclare debajo del grifo.
Use Unicamente un pafio humedo para limpiar la unidad motora.

15. No intente picar huesos, frutos secos u otros elementos duros.

16. Nunca toque la carcasa de la cuchilla. Utilice siempre el presionador.

17. Nunca ponga en funcionamiento el aparato de forma continuada durante mas de 3 minutos a
600W.

18. Los accesorios deben incluir instrucciones para su uso seguro.

19. Deben advertir de lesiones potenciales debido a su uso incorrecto.
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20. Este aparato no esta disefiado para que lo usen personas (incluidos nifios) con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o con falta de conocimientos o experiencia, a
menos que hayan recibido supervision o formacién en lo referente al uso del aparato por parte
de una persona responsable de su seguridad.

21. Debe supervisarse a los nifios para asegurarse que no jueguen con el aparato.

22. Si el aparato esta bloqueado, por favor, pulse el botén de marcha atras (REV). La carne
bloqueada en la carcasa de la cuchilla esta sin trocear, asi que el aparato puede recuperar su
condicién normal.

INSTRUCCIONES DE USO

MONTAJE
Pulse el boton de sujecion, sujete el cabeza e insértelo en la entrada; cuando lo inserte, por
favor, preste atencion a que el cabezal esté inclinado segun la fleche que lo indica en la parte
superior; véase (figura 1); posteriormente, mueva el cabezal en sentido antihorario de forma
que el cabezal se fije de forma firme. (figura 2)

2. Coloque el gusano de empuje en el cabezal, con el extremo largo en primer lugar y girelo para
alimentar el tornillo ligeramente hasta que se fije en la carcasa del motor (figura 3).

3. Coloque la cuchilla de corte en el eje del gusano de con la hoja dando hacia la parte frontal tal
y como se ilustra (figura 4). Si no esta ajustado adecuadamente, no se picara a carne.

4. Coloque la placa de corte que desee cerca de la cuchilla de corte, ajustando las protuberancias
en la ranura (figura 5).

5. Apoye o pulse el centro de la placa de corte con un dedo y posteriormente atornille el anillo de

fijacion con la otra mano (figura 6). No lo apriete demasiado.

Coloque la placa de la tolva en el cabezal y fijelo en su posicion.

Coloque la unidad sobre un lugar firme.

El paso de aire situado en la parte inferior y en el lateral de la carcasa del motor debe mantener

libre y sin bloqueos.

PICADORA

1. Inserte el eje en la carcasa de la cuchilla, con el extremo de plastico en primer lugar.
Coloque la unidad de la cuchilla en el eje. (Los bordes de corte deben estar en la parte
delantera) Coloque el disco de picado medio o el disco de picado grueso (dependiendo de
la consistencia que prefiera) en el eje. (Asegurese de que la muesca del disco de picado
se ajusta a los salientes del cabezal de la picadora.) Gire el anillo con paso de rosca en la
direccioén de la flecha en la carcasa de la cuchilla hasta que esté debidamente sujeto.

2. Fije la carcasa de la cuchilla al motor.

3. Coloque la bandeja en la parte superior de la carcasa de la cuchilla.

4. Ahora el aparato esta listo para picar.

Corte la carne en tiras de 10cm de longitud y 2 cm de grosor. Retire los huesos, trozos de ternillas
y tendones tanto como sea posible. (jNunca use carne congelada!)

Coloque la carne en la bandeja. Use el presionador para empujar suavemente la carne en la carcasa
de la cuchilla. (Para bistecs sazonados, pique la carne con el disco de picado medio dos veces.)
Conecte la unidad y cambie el dial 4/» a 4", “«”; posteriormente gire el dial ON/O/R a la posicién
“ON”. Tras usarlo, conecte la unidad y cambie el dial 4/» a ,»*, posteriormente gire el dial ON/O/R
a la posicion “R”

HACER KIBE
Inserte el eje en la carcasa de la cuchilla, con el extremo de plastico en primer lugar. (figura 8)
Coloque el cono en la carcasa de la cuchilla.
Coloque el anterior en la carcasa de la cuchilla y atornille el anillo en la carcasa de la cuchilla.
(figura 9)

2. Fije la carcasa de la cuchilla al motor.

3. Coloque la bandeja en la parte superior de la carcasa de la cuchilla.

4. Ahora el aparato esta listo para hacer kibe. (figura 10)

Introduzca la mezcla de kibe preparada a través del aparato para hacer kibe. Corte el cilindro

hueco continuo a las longitudes y al usuario que desee segun sea necesario.

©oNo
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El Kibe es un plato tradicional de Oriente Medio hecho principalmente de cordero y bulgur que se
pican para formar una pasta; la mezcla se extrae a través del aparato para hacer kibe y se corta
en parte cortas. Los tubos posteriormente se pueden llenar con una mezcla de carne picada, los
extremos se une y se frie bien

HACER SALCHICHAS

1. Pique la carne
Inserte el eje en la carcasa de la cuchilla, con el extremo de plastico en primer lugar. (fig. 11)
Coloque el separador en la carcasa de la cuchilla.
Coloque el cuerno de la salchicha en la carcasa de la cuchilla y atornille el anillo en la carcasa
de la cuchilla.
(Asegurese de que las muescas del separador se ajustan a los salientes del cabezal de la
picadora.)

2. Fije la carcasa de la cuchilla al motor.

3. Coloque la bandeja en la parte superior de la carcasa de la cuchilla.

4. Ahora el aparato esta listo para hacer salchichas.

Coloque los ingredientes en la bandeja. Use el presionador para empujar la carne a la bandeja de
la cuchilla. Coloque la piel de la salchicha en agua templada durante 10 minutos. Posteriormente,
deslice la piel himeda en el cuerno de la salchicha. Empuje la carne picada (sazonada) en la
carcasa de a cuchilla. Si la piel se queda pegada en el cuerno de la salchicha, humedézcala con
un poco de agua.

EXPRIMIDOR E TOMATE

MONTAJE (figura B)

Coloque el anillo de bloqueo del tornillo de plastico en el manguito. (figura B1)

Coloque la malla en el manguito cerca del anillo de bloqueo del tornillo de plastico. (figura B2)

Coloque el anillo de fijacién a través del manguito y lévelo al final del manguito. (figura B3)

Coloque la serradura en el cabezal. Primero el extremo largo y girelo para alimentar la

serradura ligeramente hasta que se fije en la carcasa del motor. (figura B4)

Inserte el eje de la serradura en el eje central del tornillo. (figura B5)

Coloque todo el manguito conjuntamente con el anillo de fijacion y después mueva el anillo de

fijaci9dn en sentido horario de forma que se sujete firmemente. (figura. B6)

7. Coloque a bandeja de plastico de zumo a través del manguito y hagalo en la posicion correcta.
(figura B7)

8. Inserte el tornillo de plastico en el agujero del manguito y posteriormente muévalo en sentido
horario hasta que esté debidamente sujeto. Posteriormente coloque la cubierta de plastico en
el manguito. (figura B8)

Ahora el aparato esta listo para hacer zumos.

COMO LIMPIAR EL APARATO

La carne que queda detras en la carcasa de la cuchilla puede retirarse del interior del aparato

pasando una rebanada de pan a través de la carcasa de la cuchilla.

1. Antes de limpiar el aparato, apague el mismo y retire el enchufe de la toma. (figura 12)

2. Pulse el botdn de liberar y gire toda la carcasa de la cuchilla en la direccién de la flecha. Retire
el presionador y la bandeja. (figura 13)

3. Desatornille el anillo con paso de rosca y retire todas las piezas de la carcasa de la cuchilla.
iNo limpie las piezas en el lavavajillas!

4. Lave todas las piezas que entren en contacto con la carne en agua caliente jabonosa.
Limpielos inmediatamente después de su uso.

5. Aclarelos con agua caliente limpia y séquelos inmediatamente.

6. Le aconsejamos que lubrique la cuchilla y los discos de picado con aceite vegetal.

hon~
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CARACTERISTICAS TECNICAS: 220-240V - 50/60Hz « 300W Nominal/1200W Maxima

Eliminacion respetuosa con el medioambiente
jPuede ayudar a proteger el medioambiente! Por favor, recuerde respetar la normativa local:
entregue los equipos eléctricos que no funcionen en un centro de recogida de residuos adecuado.
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MASINA DE TOCAT CARNE

MANUAL DE UTILIZARE
Va rugam sa cititi cu atentie si sa respectati instructiunile

DESCRIERE (fig. A)

1. Unitate

2. ON/O/R (PORNIT/OPRIT/
ROTATIE INVERSA) Tub principal

3. Comutator inertial (tempo- Ax spiralat
rizare) 10. Cutit pentru taiat

4. Buton de fixare 11. Disc tocare (fina)

5. Intrare tub 12. Disc tocare (medie)

INTRODUCERE

Acest aparat este echipat cu un sistem termostatic. Acest sistem va intrerupe in mod automat
alimentarea cu energie electrica a aparatului in cazul supraincalzirii.

Daca aparatul dumneavoastra se opreste brusc:

1. Scoateti stecherul de retea din priza.

2. Apasati comutatorul pentru a opri aparatul.

3. Lasati aparatul sa se raceasca timp de 60 de minute.

4. Introduceti stecherul de retea in priza.

5. Porniti aparatul din nou.

Va rugam sa contactati reprezentantul unui centru de service autorizat, in cazul in care sistemul
termostatic se activeaza prea des.

Dupa ce introduceti stecherul in priza, se va aprinde becul de control.

Impingator alimente
Tava de alimentare

13. Disc tocare (grosiera)
14. Inel de fixare

15. Carnati

16. Dispozitiv Kibbeh

17. Masina de tocat rosii

© N

ATENTIE: Pentru a evita situatii periculoase, nu conectati acest aparat niciodata la un comutator
temporizat.

IMPORTANT
. Cititi aceste instructiuni de utilizare cu atentie si priviti toate ilustratiile Tnainte de utilizarea
aparatului.

2. Pastrati aceste instructiuni pentru o consultare viitoare.

3. Verificati Thainte de conectarea aparatului, daca tensiunea indicata pe aparat corespunde
tensiunii locale de retea.

4. Nu utilizati niciodata accesorii sau componente de la alfi producatori. Garantia dumneavoastra
va deveni nula in cazul in care au fost utilizate astfel de accesorii.

5. Nu utilizati aparatul in cazul in care cablul de retea, stecherul sau alte componente sunt
deteriorate.

6. Daca s-a deteriorat cablul de retea al acestui aparat, acesta trebuie inlocuit intotdeauna
de catre producator sau de catre un centru de service autorizat pentru a evita situatiile
periculoase.

7. Inainte de prima utilizare a aparatului trebuie s& curatati in mod temeinic componentele care
intra in contact cu alimentele.

8. Scoateti stecherul din priza imediat dupa utilizare.

9. Nu utilizati niciodata degetele dumneavoastra sau alte obiecte pentru a apasa alimentele
in tubul de alimentare, atata timp cat aparatul este pornit. In acest scop se va utiliza doar
impingatorul.

10. Mentineti aparatul in afara razei de actiune a copiilor.

11. Nu Iasati aparatul niciodata sa functioneze nesupravegheat.

12. Opriti aparatul Thainte sa demontati si sa montati orice accesorii.

13. Asteptati pana cand s-au oprit partile mobile, inainte de a detagsa componentele aparatului.

14. Nu introduceti unitatea motor niciodata in apa sau in alte lichide, si nu o spalati la robinetul
de apa. Utilizati doar o laveta umeda pentru a curata unitatea motor.

15. Nu incercati sa tocati oase, nuci sau alte obiecte tari.

16. Nu puneti niciodata mana in carcasa cutitului. Utilizati intotdeauna impingatorul.
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17. Nu utilizati aparatul niciodata in mod continuu mai mult de 3 minute la 600W.

18. Accesoriile ar trebui sa cuprinda instructiuni pentru utilizarea sigura.

19. Acestea avertizeaza in privinta posibilelor raniri datorate utilizarii necorespunzatoare.

20. Acest aparat nu poate fi utilizat de persoane (inclusiv copii) cu capacitati fizice, senzoriale
si mentale reduse, sau care nu detin experienta si cunostiniele necesare decat daca sunt
supravegheate sau au fost instruite cu privire la utilizarea aparatului de catre o persoana
responsabila pentru siguranta lor.

21. Copiii trebuie supravegheati pentru a va asigura ca nu se joaca cu aparatul.

22.Daca aparatul este blocat, apasati butonul de rotatie inversa (REV). Carnea intepenita in
carcasa cutitului se elibereaza, astfel incat aparatul poate reveni la ciclul uzual.

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

ASAMBLARE

1. Apasati butonul de fixare, tineti capul si introduceti-l in partea de imbinare, la introducere
asigurati-va ca ati inclinat capul asa cum indica sageata de pe partea de sus, a se vedea
(fig. 1), rotiti capul dupa aceea in sens contrar acelor de ceasornic, astfel incat sa-l strangeti
ferm. (fig. 2)

2. Introduceti melcul in cap, cu partea alungita inainte, si rotiti in asa fel incat axul sa avanseze
putin si sa se imbine n blocul motor (fig. 3).

3. Asezati cutitul de tocat pe axul melcat cu lama orientata spre fata, conform ilustratiei (fig. 4).
Tn cazul unei montari inadecvate, carnea nu va fi tocaté.

4. Asezati discul de tocat dorit dupa cutit si potriviti proeminentele in locasuri (fig. 5).

5. Sustineti sau apasati centrul discului de tocat cu un deget dupa care insurubati ferm inelul

de fixare cu cealaltd mana (fig. 6). Nu strangeti in exces.

Asezati tava de alimentare pe cap si fixati-o in pozitie.

Asezati unitatea pe o suprafata stabila.

Fantele de aerisire aflate pe partea inferioara si lateral pe blocul motor trebuie mentinute

libere si nu vor fi blocate.

© N

TOCARE
. Introduceti melcul in carcasa cufitului, cu partea din plastic Tnainte.
Asezati unitatea de tocare pe melc. (Lamele de tocare trebuie sa se afle in fatd) Asezati
discul de tocare medie sau discul de tocare grosiera (in functie de consistenta urmarita) pe
melc. (Asigurati-va ca se imbina canelurile de pe discul de tocare cu proeminentele capului
tocator.) Rotiti inelul filetat in directia sagetii de pe carcasa cutitului pana este fixat ferm.

2. Imbinati carcasa cutitului cu unitatea motor.

3. Asezati tava de alimentare pe partea verticala a carcasei cutitului.

4. Acum aparatul este gata de tocat.

Taiati carnea in fasii lungi de 10cm si groase de 2cm. Scoateti pe cat posibil toate oasele, bucati
de zgarci si tendoane. (Nu utilizati niciodata carne congelata!)

Asezati carnea in tava. Utilizati impingatorul pentru a impinge usor carnea in carcasa cufjtului.
(Pentru biftec tartar, tocati carnea cu discul de tocare medie de doua ori.)

Introduceti stecherul unitatii in prizad si comutati butonul 4/» la “4”; apoi aduceti comutatorul
ON/O/R in pozitia “ON”. Dupa utilizare, introduceti stecherul unitatii in priza si comutati butonul
4/» la “»”, apoi fixati comutatorul ON/O/R in pozitia “R”.

PREPARAREA DE KIBBEH

. Introduceti melcul in carcasa cufitului, cu partea din plastic inainte. (fig. 8)

Introduceti conul in carcasa cutitului.

Asezati piesa pentru forma pe carcasa cutjtului si Tngurubati inelul pe carcasa cutjtului. (fig. 9)
2. Imbinati carcasa cutitului cu unitatea motor.
3. Asezati tava de alimentare pe partea verticala a carcasei cutitului.
4. Acum aparatul este gata de facut Kibbeh. (fig. 10)
Allmentagl compozitia preparata de Kibbeh prin dispozitivul de format Kibbeh. Taiati cilindrul gol
continuu in lungimile dorite si utilizati conform preferintelor.
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Kibbeh este o mancare traditionala din orientul mijlociu, preparata in principal din carne de miel
si grau bulgur tocate Tmpreuna pentru a forma o pasta. Amestecul este presat prin dispozitivul
de format Kibbeh si taiat in bucati scurte. Tuburile pot fi apoi umplute cu un amestec de carne
tocata, capetii vor fi impreunati si apoi prajiti bine.

PREPARAREA CARNA]’ILOR
1. Tocati carnea
Introduceti melcul in carcasa cutitului, cu partea din plastic nainte. (fig. 11)
Asezati separatorul in carcasa cutitului.
Asezati palnia de carnati pe carcasa cutitului si Tnsurubati inelul pe carcasa cutitului.
(Asigurati-va ca se imbina canelurile de pe separator cu proeminentele capului tocator.)
2. Imbinati carcasa cutjtului cu unitatea motor.
3. Asezati tava de alimentare pe partea verticala a carcasei cutitului.
4. Acum aparatul este gata de facut carnati.

Asezati ingredientele in tava. Utilizati impingatorul pentru a Tmpinge usor carnea in carcasa
cutitului.

Introducefi membrana de carnati in apa calduta timp de 10 minute. Apoi trageti membrana
umeda pe palnia de carnati. Impingeti carnea tocata (condimentata) in carcasa cutitului. Daca
membrana se blocheaza pe péalnia de carnati, umeziti-o cu putina apa.

STORCATOR DE ROSII

ASAMBLARE (fig. B)

. Asezati inelul filetat de fixare din plastic in manson. (fig. B1)

Introduceti sita in mangon prin inelul filetat de fixare din plastic. (fig. B2)

Duceti inelul de fixare peste manson pana ajunge la capatul mansonului. (fig. B3)

Introduceti melcul in cap, cu partea alungita nainte, si rotiti in asa fel incat axul sa avanseze

putin si sa se imbine in blocul motor. (fig. B4)

Asezati trunchiul melcului pe partea centrala a axului melcat. (fig. B5)

Puneti mangsonul cu totul, de-a lungul impreuna cu inelul de fixare pe melc, apoi rotiti inelul

de fixare in sensul acelor de ceasornic, astfel incat sa fie strans ferm. (fig. B6)

7. Asezati tava de plastic pentru suc pe manson si fixati-o in pozitia potrivita. (fig. B7)

8. Introduceti surubul de plastic in orificiul mansonului si rotiti-l in sensul acelor de ceasornic
pana cand este strans ferm. Asezati apoi capacul de plastic pe manson. (fig. B8)

Acum aparatul este pregatit pentru stoarcerea rosiilor.

ENSINES
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CURA]'AREA APARATULUI DUMNEAVOASTRA

Resturile de carne din carcasa cutitului pot fi scoase din interior prin trecerea unei felii de paine

prin carcasa cufitului.

1. Inainte de curatarea aparatului, opriti-l si scoateti stecherul din priza. (fig. 12)

2. Apasati butonul de eliberare si rotiti intreaga carcasa a cutitului in directia sagetii. Scoateti
impingatorul si tava. (fig. 13)

3. Desurubati inelul filetat si scoateti toate piesele din carcasa cufitului. Nu spalati piesele in
masina de spalat vase!

4. Spalati toate piesele care au intrat in contact cu carne in apa fierbinte cu detergent de vase.
Curatati-le imediat dupa utilizare.

5. Clatiti-le cu apa fierbinte limpede si stergeti-le imediat.

6. Va sfatuim sa umeziti cutitul si discurile de tocare cu putin ulei vegetal.

DATE TEHNICE
220-240V « 50/60Hz « 300W Nominal/1200W Maxim

Eliminare ecologica

Puteti ajuta la protejarea mediului!

Respectati reglementarile locale: predati echipamentele electronice scoase din uz la un centru
specializat de eliminare a deseurilor.
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MASZYNKA DO MIELENIA MIESA

INSTRUKCJA OBSLUGI
Proszg jg uwaznie przeczytac i starannie przechowywac

OPIS (rys. A)
Korpus 5. Wilot rury 12. Plyta tnaca ($rednio)
2. ON/O/R (ZAL./WYL./ 6. Popychacz zywnosci 13. Plyta tngca (grubo)
Wstecz) 7. Piyta zsypu 14. Pierscien mocujgcy
3. Wylgcznik 8. Rura czotowa 15. Parowki
bezwtadnosciowy 9. Slimacznica 16. Kibbe

(opo6znienie czasowe)
4. Przycisk mocowania

10. Ostrze tngce
11. Plyta tnaca (drobno)

17. Maszynka dla pomidorow

WPROWADZENIE

Urzadzenie jest wyposazone w system termostatu. System ten automatycznie wytgczy zasilanie
jesli urzadzenie sie przegrzeje.

Jesli urzadzenie nagle sie zatrzyma, to:

1. Wyciggnac¢ wtyczke z gniazdka.

2. Nacisna¢ wytacznik wytgczajgcy urzadzenie.

3. Odczekac¢ 60 minut, az urzadzenie ostygnie.

4. Wetkna¢ wtyczke do gniazdka sieciowego.

5. Ponownie wigczy¢ urzgdzenie.

Jesli system termostatu wtgcza sie zbyt czesto, to prosze skontaktowac¢ sie ze sprzedawca lub
autoryzowanym serwisem.

Po wetknieciu wtyczki zaswieci sie $wiatto wskaznika.

OSTRZEZENIE: W celu unikniecia zagrozen nie wolno wigczaé tego urzgdzenia poprzez
wytgcznik czasowy.

WAZNE

1. Przed uzyciem urzadzenia prosze uwaznie przeczytac instrukcje i zapoznac sie z ilustracjami.

2. Instrukcje zachowac do przysztego uzytku.

3. Przed podigczeniem sprawdzi¢ czy napiecie podane na urzadzeniu jest zgodne z lokalnym
napieciem zasilajgcym.

4. Nie uzywac¢ wyposazenia i czgsci innego producenta. Takie uzycie spowoduje utrate prawa
gwaranciji.

5. Nie uzywac urzadzenia jesli sznur zasilania lub inne czesci sg uszkodzone.

6. Jesli uszkodzony jest sznur zasilania, to dla uniknigcia zagrozenia musi by¢ on wymieniony
przez producenta lub autoryzowany osrodek serwisu

7. Przed pierwszym uzyciem oczysci¢ starannie czesci, ktoére maja styk z zywnoscia.

8. Po uzyciu wycigga¢ zawsze wtyczke z gniazdka sieci

9. Przy pracujgcym urzgdzeniu nigdy nie uzywac palca lub innych przedmiotéw do popychania
sktadnikéw w rurze podajnika. To tego celu stuzy wytgcznie popychacz.

10. Trzyma¢ urzadzenie poza zasiggiem dzieci.

11. Nie pozostawia¢ pracujgcego urzadzenia bez nadzoru.

12. Prze dotgczaniem lub odtgczaniem wyposazenia wylgczy¢ urzgdzenie.

13. Odczekac¢ na zatrzymanie sie ruchomych czesci przed wyjmowaniem czesci urzadzenia.

14. Nigdy nie zanurza¢ jednostki silnika w wodzie lub innej cieczy, ani tez nie ptuka¢ jej pod
kranem. Do czyszczenia silnika uzywac wytgcznie zwilzonej Sciereczki.

15. Nie probowa¢ mielenia kosci, orzechéw lub innych twardych przedmiotow.

16. Nigdy nie siegac¢ do przedziatu cigcia. Do tego stuzy tylko popychacz.

17. Nie uzywac¢ urzgdzenia w sposob ciagty dtuzej niz 3 minuty z mocg 600W.

18. Wyposazenia powinny posiada¢ instrukcje ich bezpiecznego uzycia.
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19. Powinny one wskazywaé¢ potencjalne zagrozenia - urazy, wynikajace z nieprawidtowego
uzycia.

20. Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez osoby niepetnosprawne fizycznie, zmystowo
lub umystowo (wigczajgc w to dzieci), albo nie posiadajgce doswiadczenia i wiedzy, o ile
nie majg nadzoru lub przeszkolenia dotyczgcego uzytkowania urzadzenia przez osobe
odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.

21. Dzieciom powinien by¢ zapewniony nadzér wykluczajgcy zabawe urzadzeniem.

22. Jesli urzgdzenie jest zablokowane, to nalezy nacisngé¢ przycisk REV (wstecz). Mieso
zablokowane w przedziale cigcia jest niezmielone, tak wigc urzadzenie moze wréci¢ na
pozycje wyjsciowa.

INSTRUKCJA OBSLUGI

MONTAZ

1. Nacisngé przycisk mocowania, przytrzymaé gtowice i wiozy¢ jg do wlotu, przy wsuwaniu
prosze zwrdci¢ uwage na to by byta ona pod skosem wskazanym przez strzatke na gorze,
(patrz rys. 1), nastepnie obroci¢ gtowice w kierunku przeciwnym do wskazéwek zegara, tak
by gtowica byta pewnie zamocowana. (rys. 2)

2. Umiescic¢ slimacznice w gtowicy, wsuwajac dtuzszym koncem, obréci¢ dla nakrecenia $ruby,
az do osadzenia w obudowie silnika (rys. 3).

3. Umiesci¢ ostrze tngce na osi slimacznicy, ostrzem do przodu jak pokazano na (rys. 4). Jesli
nie jest ono zamocowane prawidtowo, to migso nie bedzie mielone.

4. Umiesci¢ wymagana plyte ciecia tuz za ostrzem, dopasowujgc wypustki do szczelin (rys. 5).

5. Dopchnaé¢ $rodek ptyty tngcej jednym palcem a nastepnie nakreci¢ pierscien mocujacy
Scisle druga reka (rys. 6). Nie dokreca¢ za mocno.

6. Umiesci¢ ptyte zsypu na gtowicy i umocowaé

7. Urzadzenie ustawi¢ na pewnym miejscu.

8. Przelot powietrza u spodu i z bokéw obudowy silnika powinien by¢ swobodny i nie utrudniony.

SIEKACZ

1. Wiozy¢ slimacznice do obudowy noza, koncem plastikowym najpierw.
Umiesci¢ n6z na osi slimacznicy. (Krawedzie thgce powinny by¢ do przodu). Umiescié srednio
lub grubo tnacy dysk (zaleznie od pozadanej konsystencji) na osi $limacznicy. (Upewni¢
sie, ze szczeliny dysku tngcego pasujg do wypustek gtowicy siekacza.) Nakreci¢ pierscien
gwintowany w kierunku strzatki na obudowie noza, az do wtasciwego zamocowania.

2. Przymocowaé obudowe noza do jednostki silnika.

3. Umiesci¢ tace na gornej czesci obudowy noza.

4. Urzadzenie jest teraz gotowe do siekania.

Pokroi¢ migso na paski o dtugosci 10cm i grubosci 2cm. Usunaé kosci, chrzastki i $ciegna, na
ile to mozliwe. (nigdy nie stosowaé migsa zmrozonego!)

Umiesci¢ mieso na tacy. Popychaczem wpychaé mieso delikatnie do wlotu obudowy noza. (Do
przygotowania befsztyka tatarskiego sieka¢ mieso dwukrotnie z uzyciem $redniej tarczy tnace;.)
Wiozy¢ wtyczke do gniazdka i wigczy¢ przetgcznik 4/ na “4”, nastepnie ustawi¢ przycisk
ON/0/R w potozenie “ON”. Po uzyciu, wiozy¢ wtyczke do gniazdka i wigczy¢ przetgcznik 4/» na
“»”, nastepnie ustawi¢ przycisk ON/O/R w potozenie “R”.

PRZYGOTOWANIE KEBBE

1. Wiozy¢ slimacznice do obudowy noza, koficem plastikowym najpierw. (rys. 8)
Wiozyé rozek do obudowy noza

Umiesci¢ foremke na obudowie noza i dokreci¢ jg pierscieniem. (rys. 9)
Przymocowaé obudowe noza do jednostki silnika.

Umiesci¢ tace na gérnej czesci obudowy noza.

Urzadzenie jest teraz gotowe do przygotowania kebbe. (rys. 10)

rON
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Wprowadzaé przygotowang mieszanke kebbe przez maszynke kebbe. Pocigé wychodzacg
pustg rure na zgdane dtugosci.

Kebbe jest tradycyjnym daniem bliskowschodnim, gtéwnie z jagnieciny i pszenicy bulgur
(kasza pszeniczna), ktore sg razem zmielone, tworzac ciasto mieszaniny, wyttaczane sie przez
maszynke kebbe i pociete na krétkie odcinki. Rury takie sa nastgpnie napetniane mieszaning
siekanego migsa a nastepnie z koncami zlepionymi, smazone w ttuszczu.

TWORZENIE KIELBASEK
1. Mielenie migsa
Wiozyé¢ slimacznice do obudowy noza, koncem plastikowym najpierw. (rys. 11)
Wiozy¢ separator do obudowy noza.
Umiesci¢ rozek kietbasek na obudowie noza i dokreci¢ go pierscieniem. (Upewni¢ sig, ze
szczeliny separatora pasujg do wypustek gtowicy siekacza.)
2. Przymocowaé obudowe noza do jednostki silnika.
3. Umiesci¢ tace na gornej czesci obudowy noza.
4. Urzadzenie jest teraz gotowe do przygotowania kietbasek.

Umiesci¢ sktadniki na tacy. Popychaczem wpychaé mieso delikatnie do wlotu obudowy noza.
Wihozy¢ flak kietbasek do letniej wody na 10 minut. Nastepnie nasung¢ go na rozek. Wepchngé
(przyprawione) zmielone migso do obudowy noza. Jesli flak przywrze do rozka kietbasek, to
zwilzy¢ go woda.

WYCISKACZ SOKU POMIDOROWEGO

MONTAZ (rys. B)

1. Umiescic¢ plastikowy pierscien blokujgcy w rurze stozkowej. (rys. B1)

2. Umiescic¢ siatke w rurze stozkowej, tuz za plastikowym pierscieniem blokujgcym (rys. B2)

3. Natozy¢ pierscien mocujacy na rure stozkowg, nasung¢ do konca rury. (rys. B3)

4. Umiesci¢ slimacznice w gtowicy, wsuwajgc dtuzszym koncem, obréci¢ dla nakrecenia Sruby
az do osadzenia w obudowie silnika (rys. B4)

5. Wsung¢ o$ slimacznicy do centralnej osi $ruby. (rys. B5)

6. Wiozy¢ calg rure stozkowag wraz z pierscieniem mocujacym na $rube, nastepnie obrocic¢

pierscien w kierunku wskazéwek zegara, az do Scistego umocowania.
7. Zatozy¢ plastikowg tace soku na rure stozkowg i ustawi¢ w odpowiedniej pozyciji. (rys. B7)
8. Wiozyc¢ plastikowg Srube do otworu rury stozkowej, nastepnie obrocic w kierunku wskazowek
zegara az do zamocowania. Nastgpnie na rure stozkowg zatozy¢ plastikowg pokrywke.

(rys. B8)
Urzadzenie jest teraz gotowe do wyciskania soku.

CZYSZCZENIE URZADZENIA

Mieso pozostate w obudowie noza moze byé usunigete z urzgdzenia przepuszczeniem przez

maszynke kromki chleba.

1. Przed czyszczeniem urzadzenia, wylgczy¢ je i wyjgé wtyczke z gniazdka. (rys. 12)

2. Nacisng¢ przycisk uwolnienia i obroci¢ obudowe noza w kierunku strzatki. Usung¢ popychacz
i tace. (rys. 13)

3. Odkreci¢ pierscien mocujgcy i wyja¢ wszystkie czesci z obudowy noza. Nie czysci¢ czesci w
zmywarce naczyn!

4. Wszystkie czesci majace styk z miesem umy¢ w gorgcej mydlanej wodzie. Czysci¢ je
bezposrednio po uzyciu.

5. Nastepnie optuka¢ w goracej wodzie i natychmiast osuszyc¢.

6. Zalecamy smarowanie jednostki cigcia i dyskow tngcych olejem roslinnym.

DANE TECHNICZNE: 220-240V + 50/60Hz + 300W nominalna/1200W maksymalna
Utylizacja przyjazna srodowisku

Mozesz wspomdc ochrong srodowiska! Prosze pamietac o przestrzeganiu lokalnych przepisow:
przekaz uszkodzony sprzet elektryczny do odpowiedniego osrodka utylizacji.
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MLIN ZA MESO

UPUTSTVO ZA UPOTREBU

Molimo da paZljivo procitate i saCuvate upustvo za kasnije

OPIS (slika A)

1. Telo 10. Noz za secenje

2. ON/O/R (Uklju€enol/Isklju¢eno/Unazad 11. Ostrica za fino secenje
3. Prekida¢ ,Inercija“ (Odlaganje vremena) 12. Oétrica za srednje seéenje
4. Dugme za zatezanje 13. Ostrica za grubo secenje
5. Ulaz za tubu 14. Prsten za zatezanje

6. Gurac€ namirnice 15. Kobasica

7. Postolje levka 16. Kibe

8. Glava tube 17. Mlin za paradaz

9. Vijak

uvobD

Ovaj uredaj je opremljen termostat sistemom Ovaj sistem ¢e automatski prekinuti dovod struje
do uredaja u slu¢aju pregrevanja.

Ako va$ uredaj iznenada prestane da radi:

Izvucite utika¢ iz naponske mreze.

Pritisnite prekida¢ da iskljucite uredaj

Ostavite da se uredaj ohladi 60 minuta.

Ukljucite utika¢ u utinicu.

Ponovo ukljucite uredaj.

Mollmo da kontaktirate vaseg prodavca ili autorizovani servis, ako se termostat aktivira previsSe
Cesto.

Kada ukljucite uredaj upali¢e se indikatorska lampica.

SNSRI

UPOZORENUJE: Da bi ste izbegli rizicne situacije, ovaj uredaj nikada ne sme biti ukljuc¢en preko
tajmera.

VAZNO
Pazljivo procitajte ovo uputstvo za upotrebu i pogledajte ilustracije pre upotrebe uredaja.

2. Cuvaijte ovo uputstvo za kasnije potrebe.

3. Pre nego $to ukljucite uredaj proverite da li naponska mreza oznacena na uredaju odgovara
naponskoj mrezi u vasem domu.

4. Nikada ne koristite dodatke koji su od nekog drugog prizvodaca VaSa garancija ¢e biti
nevazeca ako koristite takve delove ili delove koji su ranije korisceni.

5. Ne Kkoristite uredaj ako je naponski kabl ili utika¢ ili neki drugi deo ostecen.

6. Ako je naponski kabl uredaja oStec¢en, mora ga zameniti proizvodac ili oviasceni servis, da bi
se izbegle riziémne situacije

7. Detaljno ocuistite delove uredaja koji su u kontaku sa hranom pre prve upotrebe uredaja.

8. Iskljucite uredaj iz naponske mreze odmah po zavrSetku upotrebe.

9. Nikada ne korististite prst ili neki drugi predmet da gurate namirnice kroz tubu, dok je aparat
uklju€en. U tu svrhu koristite samo gura¢ za namirnice.

10. Drzte uredaj van domasaja dece.

11. Nikada ne ostavljajte uredaj ukljuc¢en bez nadzora.

12. Iskljucite uredaj pre svakog stavljanja ili skidanja nekog od dodataka.

13. Sacekajte da se pokretni delovi uredaja taustave pre nego $to skinete ili postavite neki deo
uredaja.

14. Nikada ne potapajte motor uredaja u vodu ili neku drugu te¢nost, niti ga stavljajte pod tekucu
vodu. Za ¢iS¢enje motora koristite isklju€ivo blago navlazenu krpu.

15. Ne pokuSavajte da sameljete kosti, koStunjavo voce ili druge tvrde namirnice.

16. Nikad ne stavljajte prte u kuciSte sekaca. Uvek koristite gurac.

17. Pri snazi od 600W nikad ne koristite uredaj duze od 5 minuta.

18. Dodaci imaju svoja posebna uputstva za bezbednu upotrebu.
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19. Ono ¢e vas upozoriti na moguce povrede usled pogre$ne upotrebe

20. Ovaj uredaj nije namenjen za upotrebu lica sa smanjenim fizickim, osetnim ili mentalnim
sposobnostima, ili sa osobama koje nemaju iskustva i znanja u radu sa njim (ukljucujuci
decu), osim ako nisu pod nadzorom ili upuc¢eni u upotrebu uredaja od strane osobe koja je
odgovorna za njihovu bezbednost.

21. Decu bi trebalo drzati pod nadzorom da bi se obezbedilo da se ne igraju ovim uredajem.

22. Ako je uredaj zaklju€an, molimo da pritisnite taster za unazad (REV) Mesto unutar kué¢ista bi
trebalo izvaditi, da bi se uredaj vratio u svoje osnovno stanje.

UPUTSTVO ZA UPOTREBU
SASTAVLJANJE:

1. Pritisnite taster za pri¢vrséivanje, zatim uzmite glavu i ubacite je u otvor. Prilikom postavljanja
glava se mora nagnuti kako pokazuje gornja strelica (vidi sliku 1) zatim okrenite glavu u
smeru suprotnom od kretanja kazaljki na satu, dok ne bude pri¢vr§éena. (slika 2)

2. Postavite vijak u glavu, prvo duzi kraj, a zatim blago okrenite dok ne nalegne ¢€vrsto u kuciste
motora. (slika 3).

3. Postavite noz ta se€enje na osovinu vijka, tako da bude okrenut unapred (slika 4). Ako noz

za secenje ne bude propisno postavljen onda meso neée biti mleveno.

Postavite Zeljenu oStricu pored noza za secenje, tako da ispupCenja nalezu na slotove (slika 5).

Pridrzite ili blago pritisnite oStricu po sredini jednim prstom, a zatim zavijte prsten za

zatezanje drugom rukom (slika 6). Ne prezatezite.

Postavite postolje levka na glavu i pri¢vrstite ga na mesto.

Stavite uredaj na ¢vrstu podlogu.

Prostor na dnu i sa strane kucista motora ne sme se ni¢im blokirati.

ECKANJE
Ubacite beskrajni vijak u kuciste sekaca, plasti¢ni deo prvo.
Stavite jedinicu sekaca na beskrajni vijak. (OStrice moraju bit ispred). Stavite na beskrajni
vijak disk za srednje mlevenje ili disk za grubo mlevenje (u zavisnosti od toga koliko krupno
Zelite da meso bude ise¢eno). (Vodite racuna da ispupcenje na disku naleZe na odgovarajuca
mesta na glavi mlina.) Okrenite vijak za zatezanje u smeru strelice na kucistu, dok propisno
ne nalegne.

2. Postavite kuciste sekaca na jedinicu motora.

3. Postavite posluzavnik na prednji deo kucista sekaca.

4. Sada je uredaj spreman za seckanje.

o s

S ©PNO

Isecite meso na 10cm dugacke i 2cm &irokte trake. Sto je vise moguée uklonite kosti, delove
hrskavice i zile (Nikad ne upotrebljavajte smrznuto meso.)

Stavite meso na posluzavnik. Upotrebite gura¢ da polako gurate meso u tubu sekaca (Za tartar
Snicle, dvaput sameljite meso na oStrici za srednje secenje.)

Uljucite uredaj i prebacite dugme ¢/» na “4€”, a zatim prebacite prekida¢ ON/0/R na poziciju “ON”
(Ukljueno). Posle upotrebe, uljucite uredaj i prebacite dugme 4/» na “»”, a zatim prebacite
prekida¢ ON/O/R na poziciju “R” (Unazad).

PRAVLJENJE KEBE
1. Ubacite beskrajni vijak u kuéiste sekaca, plasti¢ni deo prvo. (slika 8)
Stavte kupu u kuciste sekaca.
Postavite je na kuciste sekaca i zategnite prstenom na kuciste sekaca. (slika 9)
2. Postavite kuciste sekaca na jedinicu motora.
3. Postavite posluzavnik na prednji deo kucista sekaca.
4. Sada je uredaj spreman za pravljenje kebe. (slika 10)

Stavite pripremljenu smesu za kebe kroz pravilac kebe. Odsecite neprekidno crevo na duzinu
koju zelite
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Kebe je tradicionalno bliskoisto€no jelo koje se prvenstveno pravi od jagnjetine i Zitarica zajedno
umesSanih u pastu i propustenih kroz pravilac kebe i ise€eni na male komade. Creva se mogu
napuniti meSavinom, a zatim prziti u dubokom ulju.

PRAVLJENJE KOBASICA
. Iseckajte meso.
Ubacite beskrajni vijak u kuciste sekaca, plasti¢ni deo prvo. (slika 11)
Stavte separator u kuciste sekaca.
Postavite crevo za kobasice na kuciste sekaca i zategnite prstenom na kuciste sekaca.
(Vodite racuna da ispupcenje na separatoru naleze na odgovaraju¢a mesta na glavi mlina.)
2. Postavite kuciste sekaca na jedinicu motora.
3. Postavite posluzavnik na prednji deo kucista sekaca.
4. Sada je uredaj spreman za pravljenje kobasica.

Stavite sastojke na posluzavnik. Upotrebite gura¢ da polako gurate meso u tubu sekaca. Stavite
omot kobasice u mlaku vodu na 10 minuta. Zatim navucite vlazan omot na crevo kobasice.
Stavite (zacinjeno) iseckano meso u kuciste sekaca. Ako se omot zaglavi na crevo kobasice,
nakvasite ga s malo vode.

SOKOVNIK ZA PARADAJZ

SASTAVLJANJE (slika B)

1. Stavite plastiCni prsten za zavijanje na nosac (slika B1)

2. Stavite mrezu u nosa¢ odmah pored plasti€énog prstena za zavijanje (slika B2)

3. Stavite prsten za zatezanje kroz nosac¢ i namestite ga na kraju nosac. (slika B3)

4. Postavite vijak na glavu, prvo duzi kraj, a zatim blago okrenite dok ne nalegne &vrsto u
kuc¢iste motora. (slika B4).

5. Stavite osovinu na centalnu os zavrtnja (slika B5).

6. Stavite Citav nosac sa prstenom za zatvaranje kroz zavrtanj, zatim okrenite zavrtanj u pravcu

kretanja kazaljki na satu, dok se ne pricvrsti (slika B6).
7. Stavite plasti¢nu posudu kroz nosac i postavite je u odgovarajuéi polozaj (slika B7).
8. Stavite plasti¢ni zavrtanj na rupu nosaca, zatim ga okrenite u pravcu kretanja kazaljki na satu
sve dok ne bude propisno priévr§¢en. Zatim stavite plastiéno pokoopac na nosac (slika B8)
Sada je uredaj spreman za pravljenje soka.

KAKO DA CISTITE VAS UREDAJ

Meso koje je zaostalo u sekaCu se moze ukloniti provlaéenjem par¢eta hleba kroz kuciste

sekaca.

1. Pre nego §to zapocnete sa GiS¢enjem uredaja, iskljucite ga i izvucite naponski kabl iz strujne
mreze. (slika 12)

2. Pritisnite taster za otpustanje i okrenite ¢itavo kuciste u smeru koji pokazuje strelica. Ukonite
gurac i posluzavnik. (slika 13)

3. Odvijte zatezni prsten i uklonite sve delove sa kucista sekaca. Nemojte istiti delove u masini
za pranje sudoval!

4. Sve delove koji su dosli u kontakt sa mesom operite u toploj vodi sa deterzentom sa pranje.
Ocistite odmah posle upotrebe.

5. Isperite Cistom toplom vodom i odmah osusite.

6. Preporu€ujemo vam da podmazete sekac i diskove sa malo jestivog ulja.

TEHNICKI PODACI:
220-240V + 50/60Hz » 300W nominalne snage/1200W maksimalne snage

Ekolosko odlaganje otpada

Mozete pomoci zastiti okoline!

Molimo ne zaboravite da postujete lokalnu regulativu. Odnesite pokvarenu elektricnu opremu u
odgovarajucéi centar za odlaganje otpada.
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GALAS MALAMA MASINA
INSTRUKCIJU ROKASGRAMATA

Lddzu, uzmanigi izlasiet un ievérojiet instrukcijas

APRAKSTS (A. att.)

Korpuss 10. Asmens

ON/O/R (IESLEGT/IZSLEGT/Reverss) 11. Siets smalkai mal$anai
Inerces (laika aiztures) slédzis 12. Siets rupjai mal$anai
PiestiprinaSanas poga 13. Siets rupjai mal$anai
Caurules ieliktnis 14. FikséSanas gredzens
Stampa 15. Desu uzgalis

Padeves paplate 16. Kebé uzgalis
Pildisanas atvérums 17. Tomatu malamais
Vitnes varpsta

IEVADS

lerice ir aprikota ar termostata sistému. ST sistéma ierices parkar$anas gadijuma automatiski
partrauc stravas piegadi.

Ja ierice péksni partrauc darboties, rikojieties Sadi:

Izraujiet vada kontaktdakSu no kontaktligzdas.

Nospiediet pogu, lai izslégtu ierici.

Laujiet iericei 60 mindtes atdzist.

lespraudiet vada kontaktdakSu kontaktligzda.

lesleédziet ierici atkal.

Ludzu sazinieties ar savu dileri vai pilnvarotu apkopes centru, ja termostata sistéma tiek
aktiveta parak biezi.

lesprauzot kontaktdakSu kontaktligzda, ieslégsies indikatora gaisma.

CoNorWON =

s wN s

UZMANIBU: Lai izvairitos no bistamas situacijas, nekad nepievienojiet 3o ierici slédzim ar
taimeri.

SVARIGI
Pirms ierices izmanto$anas uzmanigi izlasiet Sis lietoSanas instrukcijas un aplUkojiet att€lus.

2. Saglabajiet instrukcijas uzzinai nakotné.

3. Pirms pievienojat ierici elektrotiklam, parliecinieties, ka uz ierices noraditais spriegums
atbilst vietéjam spriegumam.

4. Nekad nelietojiet citu razotaju piederumus vai dalas. Tadu piederumu vai dalu lietoSanas
gadijuma garantija zaudés spéku.

5. Nelietojiet ierici, ja ir bojats vads, kontaktdak$a vai citas dalas.

6. Ja ierices vads ir bojats, lai izvairitos no bistamam situacijam, t4 nomaina vienmér javeic
razotajam vai pilnvarotam apkopes centram.

7. Pirms ierices pirmas lietoSanas reizes ripigi notiriet detalas, kas bls saskaré ar partikas
produktiem.

8. Péc lietoSanas nekavéjoties izraujiet kontaktdakSu no kontaktligzdas.

9. Nekad neizmantojiet savus pirkstus vai priekSmetus, lai ierices darboSanas laika virzitu
sastavdalas pildi$anas atvéruma. Sim mérkim izmantojiet vienigi stampu.

10. Glabajiet ierici bérniem nepieejama vieta.

11. Nekad neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.

12. Pirms ierices izjauk§anas vai kada piederuma uzstadiSanas izslédziet ierici.

13. Pirms nonemat ierices detalas, uzgaidiet, [1dz rotéjoSas dalas apstajas.

14. Nekad negremdéjiet dzingja korpusu tdenTt vai kada citd Skidruma un neskalojiet to zem
krana. Dzin&ja korpusa tiri$anai izmantojiet vienigi mitru dranu.

15. Neméginiet samalt kaulus, riekstus vai citus cietus produktus.

16. Nekad neaiztieciet asmens korpusu. Vienmeér izmantojiet stampu.

17. Nekad nedarbiniet ierici bez partraukuma ilgak k& 3 minates ar 600W jaudu.
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18. Piederumi ietver instrukcijas attieciba uz to drosu lietoSanu.

19. Tas bridina par iesp&jamiem savainojumiem nepareizas lietoSanas rezultata.

20. lerici nedrikst lietot personas (to skaita bérni) ar pazeminatam fiziskam, manu vai psihiskam
spéjam, ka arT personas, kuram trikst pieredzes un zinaSanu, ja vien par to droSibu atbildiga
persona tas neuzrauga vai nav devusi noradijumus attieciba uz ierices lietoSanu.

21. Uzraugiet bérnus, lai nodrosinatu, ka vini nespéléjas ar ierici.

22. Ja ierice ir blokéta, lGdzu, nospiediet reversa pogu (REV). Asmens korpusa iestrégusT gala
tiks atbrivota, lai ierice var atgriezties sava parastaja stavoklr.

LIETOSANAS INSTRUKCIJAS

MONTAZA

1. Nospiediet piestiprinaSanas pogu. Panemiet bloku un ievietojiet to ieliktni. levietoSanas
laika, l0dzu, pieversiet uzmanibu — bloks jagroza atbilstoSi augs$a noraditajai bultinai (1. att.).
Péc tam kustiniet bloku pretéji pulkstenraditaja virzienam, lai ciesi to nostiprinatu (2. att.)

2. levietojiet vitnes varpstu bloka, ar garo galu pa priekSu, un nedaudz pagrieziet, ldz ta
nostiprinds dzingja korpusa (3. att.).

3. Uzlieciet asmeni varpstai ar asmeni uz priekSpusi, ka paradits attéla (4. att.).Ja tas netiks

uzstadits pareizi, galas malSana netiks veikta.

Uzlieciet vajadzigo rezgi virs asmens, lai izvirzijumi ieietu spraugas (5. att.).

Pabalstiet vai iespiediet rezga centru ar vienu pirkstu un péc tam ar otru roku aizgrieziet

fikséSanas gredzenu (6. att.). Neaizgrieziet parak ciesi.

Uzlieciet padeves paplati uz bloka un nostipriniet to sava pozicija.

lerici novietojiet uz stabilas virsmas.

Ventilacijas caurumus dzinéja korpusa apak$éja dald un sanos atstajiet brivus un

nenoblokétus.

GAI,AS MALSANA
levietojiet vitnes varpstu mal$anas blok3, ar plastmasas galu pa priek$u.
Uzlieciet asmeni vitnes varpstai (asajam maldm jabat priekSpusé). Uzlieciet vidéjas
malSanas disku vai rupjas malSanas disku (atkariba no jasu izvélétas konsistences) vitnes
varpstai. (Parliecinieties, ka malSanas diska ierobi sakrit ar malSanas bloka izvirzijumiem.)
Pagrieziet fikséSanas gredzenu uz mal$anas bloka noraditas bultinas virziena, Idz tas ir
atbilstoSi nostiprinats.

2. Pievienojiet mal$anas bloku dzingja korpusam.

3. MalSanas bloka augs$gjai dalai uzlieciet padeves paplati.

4. lerice ir gatava galas mal$anai.

ok~
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Sagrieziet galu 10cm garos un 2cm biezos gabalos. Cik vien iespé&jams, nonemiet kaulus,
skrim$Jus un cipslas. (Nekad neizmantojiet sasalusu galu!)

lelieciet galu padeves paplaté. Izmantojiet stampu, lai viegli iestumtu galu malSanas bloka.
(Steika pagatavoSanai izmantojiet vidéja raupjuma sietu un malSanu veiciet divreiz.)
lespraudiet kontaktdak$u kontaktligzda un ieslédziet 4/» pogu ,4” pozicija, péc tam ieslédziet
ON/O/R pogu ,ON” pozicija. Péc izmantoSanas ieslédziet 4/» pogu ,»” pozicija, péc tam
iesledziet ON/O/R pogu ,R” pozicija.

KEBE PAGATAVOSANA
. levietojiet vitnes varpstu malSanas bloka, ar plastmasas galu pa prieksu (8. att.).
levietojiet konusu malSanas bloka.
levietojiet formas veidotaju malSanas bloka un uzskravéjiet fikséSanas gredzenu (9. att.)
2. Pievienojiet mal$anas bloku dzingja korpusam.
3. MalSanas bloka augs$gjai dalai uzlieciet padeves paplati.
4. lerice ir gatava kebé pagatavosanai (10. att.)

Sagatavoto maisijumu pildiet caur kebé pagatavotaju. Sagrieziet samalto masu vélama garuma
gabalos un izmantojiet péc nepiecieSamibas.
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Kebé ir tradicionals Tuvo Austrumu édiens, ko gatavo galvenokart no jéra galas un kvieSiem,
kas tiek samalti kopa, lai izveidotu miklu. Maistjums tiek izspiests caur kebé pagatavotaju un
sagriezts nelielos gabalos. Tos var pildit ar maltu gaju, galus saspiezot kopa, un cept.

DESU PAGATAVOSANA
Samaliet galu.
levietojiet vitnes varpstu malSanas bloka, ar plastmasas galu pa priekSu (11. att.)
levietojiet atdalitaju malSanas bloka.
levietojiet desu pagatavo$anas uzgali malSanas bloka un uzskravéjiet fikséSanas gredzenu.
(Parliecinieties, ka atdalitaja ierobi sakrit ar malSanas bloka izvirzijumiem.)
2. Pievienojiet mal$anas bloku dzingja korpusam.
3. MalSanas bloka aug$gjai dalai uzlieciet padeves paplati.
4. lerice ir gatava desu pagatavoSanai.

levietojiet sastavdalas padeves paplaté. Izmantojiet stampu, lai viegli iestumtu galu malSanas
bloka.

Desu apvalku uz 10 mindtém ievietojiet remdend Gdeni. Slapjo apvalku uzlieciet desu
pagatavoSanas uzgalim. Stumiet sagatavoto (ar garSvielam) samalto galu malSanas bloka. Ja
apvalks iekeras uz desu pagatavo$anas uzgala, samitriniet to ar Gdeni.

TOMATU SULAS SPIEDE

MONTAZA (B. att.)

1. levietojiet vitnes blokéSanas plastmasas gredzenu uzmava (B1. att.).

2. Virs vitnes blokéSanas plastmasas gredzena uzmava ievietojiet metala sietu (B2. att.).

3. Virziet uzmavu cauri fikséSanas gredzenam, lai tas paliek uzmavas gala (B3. att.).

4. levietojiet varpstu bloka, ar garo galu pa prieks$u, un nedaudz pagrieziet varpstu, I1dz ta tiek

iestiprinata dzinéja korpusa (B4. att.).

levietojiet vitnes varpstu centralaja asT (B5. att.).

. Virziet visu uzmavu kopa ar fikséSanas gredzenu cauri varpstai, péc tam pagrieziet

fikséSanas gredzenu pulkstenraditaja virziena, ciesi to nostiprinot (B6. att.).

7. Uzlieciet plastmasas sulas paplati uzmavai atbilsto$a pozicija (B7. att.).

8. levietojiet plastmasas skriiviuzmavas cauruma, péc tam pagrieziet to pulkstenraditaja virziena,
ITdz ta tiek atbilstoSi nostiprinata. Péc tam uzmavai uzlieciet plastmasas vaku (B8. att.).

lerice ir gatava sulas spieSanai.

oo

IERICES TIRISANA

Galas atliekas no ierices iekSpuses iespéjams izdabdt, izlaizot maizes Skéli caur malSanas

bloku.

1. Pirms ierices tiriSanas izslédziet to un izraujiet kontaktdakSu no kontaktligzdas (12. att.).

2. Nospiediet piestiprindSanas pogu un pagrieziet visu mal$anas bloku bultinas virziena.
Nonemiet stampu un paplati (13. att.).

3. Atskrivéjiet fikséSanas gredzenu un nonemiet visas dalas no mal$anas bloka. Nemazgajiet
ierices dalas trauku mazgajamaja masina!

4. Visas dalas, kas nonakusas saskaré ar galu, mazgajiet ar karstu ziepjadeni. Tiri$anu veiciet
uzreiz péc ierices izmantoSanas.

5. Noskalojiet ierices dalas karsta GdenT un nekavéjoties noslaukiet tas.

6. Meés iesakam ieellot asmeni un malSanas diskus ar augu ellu.

SPECIFIKACIJAS
220-240V + 50/60Hz » nominala jauda 300W/maksimala jauda 1200W

Videi draudziga atbrivoSanas no ierices

Jis varat palidzét saudzét vidi!

Lddzu, ievérojiet vietéjo valsts likumdosanu, nogadajiet nedarbojos$os elektrisko aprikojumu
piemérota atkritumu savakSanas centra.
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MESMALE

NAUDOJIMOSI INSTRUKCIJA
Atidziai perskaitykite ir iSsaugokite Sig instrukcijg

APRASYMAS (pav. A)

1. Korpusas 10. Peiliukas

2. ON/O/R (JJUNGIMAS/ISJUNGIMAS/Atgal)  11. Pjaustymo plokstelé (smulki)
3. Uzdelsimo jungiklis 12. Pjaustymo plokstelé (vidutiné)
4. Tvirtinimo mygtukas 13. Pjaustymo plokstelé (rupi)

5. |éjimo vamzdelis 14. Fiksavimo ziedas

6. Stimiklis 15. Desreliy antgalis

7. Maisto léksté 16. Smulkintuvas

8. Pagrindinis vamzdelis 17. Pomidory smulkintuvas

9. Velenélis

|ZANGA

Sis prietaisas turi termostato sistema. Si sistema automatigkai igjungia maitinimo padavima jei
prietaisas perkaista.

Jei prietaisas netikétai iSsijungty:

1. IStraukite maitinimo laidg i§ maitinimo lizdo.

2. Spauskite maitinimo mygtuka, kad iSjungtumete prietaisg.

3. Palikite prietaisg atvésti 60 minuciy.

4. Jjunkite maitinimo laida j maitinimo lizdg.

5. Vél jjunkite prietaisg.

Susisiekite su atstovybés jgalioto techninio aptarnavimo centru jei termostato sistema jsijungia
per daznai.

ljungus prietaisg, jsijungs indikatoriaus lempute.

ATSARGIAI: Tam, kad baty iSvengta pavojingos situacijos, niekada Sio prietaiso nejunkite prie
jungiklio su laikmaciu.

SVARBU
Atidziai perskaltyklte Sias instrukcijas ir perziarékite iliustracijas prieS naudodamiesi prietaisu.

2. ISsaugokite Sias instrukcijas ateiciai.

3. Pries jjungiant prietaisg | maitinimg, patikrinkite, ar ant prietaiso nurodyta jtampa atitinka
maitinimo lizdo jtampa.

4. Niekada nenaudokite kito gamintojo priedy ar detaliy. Jei naudosite tokius priedus ar detales,
prietaiso garantija bus panaikinta.

5. Nenaudokite Sio prietaiso jei apgadintas maitinimo laidas, maitinimo kistukas ar kitos dalys.

6. Jei apgadintas prietaiso maitinimo laidas, §j laidg turi keisti gamintojo atstovas arba jgaliotos
remonto dirbtuvés specialistas tam, kad baty iSvengta pavojingy situacijy.

7. Gerai nuvalykite visas detales, kurios lie€iasi su maistu, ypa¢ prie§ pirma Sio prietaiso
naudojima.

8. ISjunkite prietaisg nedelsiant po naudojimosi.

9. Niekada | mésmale nestumkite mésos pir§tu, nes galite rimtai susiZaloti. Siam tikslui
naudokite specialy stumtuka.

10. Prietaisg laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje.

11. Niekada nepalikite jjungto prietaiso be priezidros.

12. Bitinai iSjunkite $j prietaisg prieS nuimdami ar uzdédami reikmenis.

13. Prie$ nuimant prietaiso detales, palaukite, kol jo judancios detalés visiSkai sustos.

14. Niekada nemerkite variklio bloko | vandenj ar kitg skystj, niekada neplaukite po Ciaupu.
Variklio blokg valykite tik drégnu skuduréliu.

15. Nemalkite kauly, rieSuty ar kity kiety produkty.

16. Jokiais budais nesilieskite prie malimo korpuso. Visada naudokite stamikl].
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17. Niekada nedirbkite prietaisu nesustodami ilgiau nei 3 minutes 600W galia.

18. Priedai privalo turéti instrukcijas dél jy saugaus naudojimo.

19. Sios instrukcijos privalo jspéti apie pavojy dél neteisingo naudojimo.

20. Sis prietaisas néra skirtas naudotis asmenims (jskaitant vaikus) su fizine, sensorine ar protine
negalia, arba jei tokie asmenys neturi reikiamy Zziniy apie naudojimasi prietaisu, iSskyrus
atvejus, kada tokius asmenis prizidri ir tinkamai moko kiti asmenys, atsakinti uz jy sauga.

21. Batina uztikrinti, kad vaikai nezaisty Siuo prietaisu, nes tai pavojinga.

22. Jei prietaisas malimo metu uzstrigty, naudokite atbulinés eigos (REV) mygtukg. ]| malimo
korpusa patekusi mésa biina nesumalta, taciau jg galima iSimti ir vél bandyti sumalti.

NAUDOJIMOSI INSTRUKCIJOS

SURINKIMAS
. Spauskite tvirtinimo mygtuka, Ialkyklte galvute ir jkiSkite jg | lleldlma kiSdami atkreipkite
démesj | tai, kad galvuté turi atitikti zyma, nurodytg rodykle ant virSaus (zr. psl. 1), tada
pasukite galvute prie$ laikrodzio rodykle, kad ji gerai uzsifiksuoty. (pav. 2)

2. ] galvute jdékite velenélj ilguoju galu j priekj, tada Siek tiek pasukite padavimo sriegj, kol
velenélis tiksliai jsistatys j variklio korpusg (pav. 3).

3. Ant velenélio uzdékite peiliukg taip, kad aSmenys baty i$ priekio, kaip iliustracijoje (pav. 4).
Jei peiliukg uzdésite neteisingai, mésa nesusimals.

4. Tada uzdékite norimo tankio pjaustymo plokstele dédami taip, kad pataikytuméte joje esancig

iSpjova (pav. 5).

Prilaikykite arba paspauskite centrine pjaustymo plokstelés dalj vienu pir$tu, tada prisukite

fiksavimo zieda kita ranka (pav. 6). Nepriverzkite per stipriai.

Uzdékite maisto Iékste ant galvutés ir uzfiksuokite jg padétyje.

Pastatykite prietaisg ant tvirto pagrindo.

Oro tarpai ties prietaiso variklio bloko apacia ir Sonais turi bdti laisvi ir neuzblokuoti.

o

ESMALE
Sliekinj veleng jdékite j mésmalés korpusg - plastikinj galg dékite pirma.
Ant sliekinio veleno uzdékite pjaustykle. (Pjovimo briaunos turi bati priekyje) Uzdékite
vidutinio ripumo mésos malimo diskg arba rupy mésos malimo diskg (priklausomai nuo
norimos konsistencijos) ant sliekinio veleno. (Patikrinkite, ar jranta, esanti ant malimo disko
jeina tiksliai j mésmalés galvutés tarpa.) Sukite Ziedg su varztu rodyklés nurodyta kryptimi
ant pjaustyklés korpuso, kol gerai priversite.

2. Pritvirtinkite korpusg ant variklio bloko.

3. Uzdékite padéklg ant virSutinés pjaustyklés korpuso dalies.

4. Dabar prietaisas paruostas malti mésa.

~,~ g oNOo

Supjaustykite mésg 10cm ilgio ir 2cm storio gabaléliais. ISimkite kaulus, kremzles ir gyslas i$
meésos. (Nenaudokite Saldytos mésos!)

Sudékite mésg | padéklg. Stimikliu atsargiai stumkite mésa | pjaustyklés korpusa. (TotoriSkam
kepsniui malkite mésa naudodami vidutinio ripumo malimo diskg maldami du kartus.)

Jjunkite rangg j maitinima ir perjunkite 4/» jungiklj j ,4“, padétj, tada perjunkite ,ON/O/R" jungiklj
i ,ON* padétj. Kai baigsite naudoti, iSjunkite rangg i§ maitinimo ir perjunkite 4/» jungiklj j ,»“,
padétj, tada perjunkite ,ON/O/R" jungiklj j ,R* padétj.

KEBABO MESOS GAMYBA
1. Sliekinj veleng jdékite j mésmalés korpusa - plastikinj galg dékite pirma (pav. 8).
| pjoviklio korpusg jdékite konusg.
Ant pjoviklio korpuso uzdékite plastikinj formuotuvg ir prisukite Zieda-varztg ant pjoviklio
korpuso. (pav. 9)
2. Pritvirtinkite korpusa ant variklio bloko.
3. Uzdékite padéklg ant virSutinés pjaustyklés korpuso dalies.
4. Dabar prietaisas paruostas malti mésg kebabui. (pav. 10)
Dékite paruostag kebabo misinj pro kebabo mésos gamintuvg. Nustatykite reikiama tusciavidurio
cilindro ilgj ir naudokite pagal savo poreikius.
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Kebabas yra tradicinis rytietiSkas patiekalas, kuris gaminamas i§ smulkintos mésos ir prieskoniy,
kuris véliau gana trumpai kepamas kaip mésos patiekalas pagal tradicine rytietiS8kg receptira.
Kebabo gaminimo biddy yra jvairiy, taciau jam dazniausiai naudojamas maltos mésos miSinys,
kuris véliau apkepamas.

KAIP GAMINTI DESRELES
1. Sumalkite mésa
Sliekinj veleng jdékite j mésmalés korpusg - plastikinj galg dékite pirma. (pav. 11)
| pjoviklio korpusg jdékite separatoriy.
Ant pjoviklio korpuso uzdékite desreliy antgalj ir prisukite zieda-varztg ant pjoviklio korpuso.
(Patikrinkite, ar jranta, esanti ant separatoriaus jeina tiksliai j mésmalés galvutés tarpg.)
2. Pritvirtinkite korpusg ant variklio bloko.
3. Uzdékite padéklg ant virSutinés pjaustyklés korpuso dalies.
4. Dabar prietaisas paruostas gaminti desreles.

Sudékite ingredientus j padékla. Stamikliu atsargiai stumkite mésa j pjaustyklés korpusa.
|dékite desrelés apvalkalg 10 minuciy j drungng vandenj. Tada uzdékite drégng apvalkalg ant
desreliy antgalio. Stumkite mésg (su prieskoniais) j pjaustytuvo korpusg. Jei apvalkalas uzstrigty
ant deSreliy antgalio, sudrékinkite ji vandeniu.

POMIDORU SULCIY SPAUSTUVAS

SUMONTAVIMAS (pav. B)

1. Uzdekite plastikinj varzto fiksavimo ziedg ant iSkySos. (pav. B1)

2. Uzdékite antgalj ant iSkySos Salia plastikinio Ziedo fiksavimo sriegio. (pav. B2)

3. Uzdékite fiksavimo Zieda ant iSkySos ir nustatykite jj iSkySos gale. (pav. B3)

4. | galvute jdékite sriegj ilguoju galu j priekj, tada Siek tiek pasukite padavimo sriegj, kol

velenélis tiksliai jsistatys j variklio korpusa (pav. B4).

|dékite velenélj j centrine varzto asj. (pav. B5)

. Patraukite visg iSky$g su fiksavimo ziedu per sriegj, tada sukite fiksavimo Zieda pagal
laikrodzio rodykle, kad jis gerai prisiverzty. (pav. B6)

7. Uzdékite plastikinj sul€iy indg per rankove ir nustatykite j tinkamg padétj. (pav. B7)

8. |dékite plastikinj varztg ant rankoveés skylés, tada pasukite jj pagal laikrodzio rodykle, kol jis
gerai prisitvirtins. Tada ant rankoves uzdékite plastikinj gaubta. (pav. B8)

Dabar prietaisas paruostas sul€iy spaudimui.

oo

KAIP VALYTI SAVO PRIETAISUS

Mésa, kurie lieka pjaustyklés korpuse, gali bati iSimta i$ prietaiso vidaus jdedant | pjaustyklés

korpusg duonos riekele.

1. Prie$ valant prietaisa, jj bdtina iSjungti i§ maitinimo iStraukiant maitinimo laidg i§ maitinimo
lizdo. (pav. 12)

2. Spauskite atleidimo mygtuka ir pasukite visa pjaustyklés korpusg pagal rodyklés krypt;.
Nuimkite stamiklj ir IékSte. (pav. 13)

3. Atsukite Zieda-varztg ir iSimkite visas detales iS pjaustyklés korpuso. Neplaukite detaliy
indaplovéje!

4. Muilinu vandeniu nuplaukite visas detales, kurios lietési su mésa. Prietaisg valykite nedelsiant
po naudojimo.

5. Po to praskalaukite detales karStu Svariu vandeniu ir iSdziovinkite.

6. Rekomenduojame sutepti pjaustyklés vidaus detales ir malimo diskus trupuciu augalinio
aliejaus.

TECHNINIAI PARAMETRAI
220-240V + 50/60Hz » 300W nominali/1200W maksimali galia

Aplinkai saugus iSmetimas
Jis galite padéti saugoti aplinkg! Nepamirskite laikytis vietos reikalavimy: atitarnavusius elektros
prietaisus atiduokite j atitinkamg atlieky utilizavimo centra.
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MECOMEJIAYKA
MHCTPYKUWUU 3A YNIOTPEBA

[MpoyeTeTe BHMMATENHO M cna3BanTe UHCTPYKUUUTE

OMUCAHMVE (cur. A)

1. Kopnyc 9. BuHT
2. ON/0/R (BKI./3KI1./O6pateH xon) 10. Hox
3. TpeBkntoyBaTen 3a UHepums 11. Hox (dbmHo psizaHe)

(BpemesakbCHeHe)
ByToH 3a 3aTtdaraHe
Bxop Ha TpbbaTa
MpuTtucksay
MnacTtnHa Ha BGyHkepa
Tpbba Ha rnaBaTa

BbBEOEHUE

To3n ypen e obopyaBaH cbC cuctema Tepmoctath. Cuctemata npekbeBa 3axpaHBaHETO
aBTOMaTUYHO B Cly4Yal Ha nperpsiBaHe.

Ako ypeabT BHe3anHo crpe ga pabotu.

1. TocTaBeTe LWencena Ha 3axpaHBaAHETO B KOHTAKTA.

2. HatucHete ByToHa, 3a Aa BKNouuTe ypeaa.

3. OcraBeTe ypena Aa ce oxnaaum 3a okorno 60 MUHyTH.

4. TlocTaBeTe Llencena Ha 3axpaHBaHETO B KOHTaKTa.

5. BknioyeTe OTHOBO ypeaa OTHOBO.

CBbpxeTe ce ¢ AOCTaBYMKa UMW YMbITHOMOLLEH CEPBU3EH LIEHTBLP, ako cMcTemarta TepmocTaTu
Ce aKTMBMpa TBbPAE YECTO.

Ako BKkntouMTe ypeaa, CBETNMHHUAT MHAUKATOP CBETBA.

12. Hox (cpepHo pssaHe)

13. Hox (rpy6o psizaHe)

14. dukcmpaly NpbCTEeH

15. MNpucTaBka 3a HageHnum

16. dpobunka

17.Ypeq 3a cMunaHe Ha gomatun

N oA

BHUMAHME: 3a na n3berHete onacHu cutyauuu, ypeabT HUKOra He TpsibBa ga ce CBbp3Ba
KbM Tanmep.

BAXHO

1. TpoyeTeTe BHMMATENHO MHCTPYKUMUTE 3a ynoTpeba u pasrneganTe unoctpauuute, npeau
[Oa usnonasearte ypega.

2. 3anasete MHCTPyKUMUTE 3a BbaeLun cnpaBku.

3. TpoBepeTe Aanun NOCOYEHOTO BbPXY ypeaa HanpexeHne CbOTBETCTBA Ha HaNPeXeHNeTo Ha
MpexaTa, npeaun Aa CBbpXeTe ypeaa.

4. Hvkora He n3nonssanTe akcecoapu uUnu Yactu ot Apyr npounssoauten. Npu nanonssaHe Ha
TakuBa 4acTu ce OTMEHS rapaHuusTa.

5. He u3nonaeaiiTe ypeaa, ako nMa noBpeau B 3axpaHBalLms kaben, wencen unv apyryu 4acTtu.

6. Ako 3axpaHBalMsT kaben Ha ypefa e noBpedeH, € Heobxoaumo aa 6bae CMeHeH oT
Npoun3BoAMTENS UMW YMBITHOMOLLIEH CEPBU3EH LIEHTBP, 3a Aa n3berHete puckoBere.

7. TouucTeaiite fo6pe BNM3alLMTe B KOHTAKT C XpaHaTta Yactu, npeau Aa uanonssarte ypeaa
3a MbpPBU MbT.

8. Wsknousaiite ypeaa HesabaBHO crnef ynoTtpeba.

9. Hukora He u3nonssaiTe NPbLCTUTE CU WUNW OpYrn OBEKTM 3a NPUTUCKaHe Ha XpaHata B
0TBOpa, ako ypeabT pabotu. 3a Tasu Len usrnonseante camo NpuUTMUCKBava.

10. MNa3eTe ypena n3BbH Jocera Ha geua..

11. Hukora He ocTtaBsinTe ypefa Aa pabotu 6e3 HabnoaeHve.

12. N3knioyBanTe ypeaa npeav Aa AeMOHTUpaTe UM MOHTMpaTe akcecoap.

13. isuakante gswkeLLmTe ce YacTu ga cnpat npegu aa ry otcTpaHuTe oT ypeda.

14. Hukora He noTansnTe gBuratens BbB BoAa WM APYrUM TEYHOCTM, HUTO U3MMBaNTe Mo
Teyallla Boga. 3a noyMcTBaHe Ha ABUraTens M3non3sanTe caMmo BnaxHa Kbpna.

15. He npaBeTe onutu 3a pasgpobsiBaHe Ha KOCTW, SAKA UMW APYTY TBbPAU XpaHW.
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16. Hukora He nocTaBsiiTe NMpbCTUTE CU B Kopryca Ha HoxoBeTe. BuHaru usnonseainte
npuTUckKBaya.

17. Hukora He paboTeTe ¢ ypeaa HenpekbCcHaTo 3a noee4ve ot 3 MuHyTU npy 600W.

18. AkcecoapuTe TpsibBa Aa BKMHOYBAT MHCTPYKUMKM 3a Be3onacHa ynoTtpeba.

19.B Hes e pafeHa MHGOPMaUWUs OTHOCHO Bb3MOXHWTE HapaHsBaHUS NpU HenpasusHa
ynoTtpeba

20. YpenbT He e npefHasHayeH 3a M3ronaeBaHe OT nuua (BKMYMTENHO Aeua) ¢ HamarneHu
U3NYECKM, CEH3OPHU UMN YMCTBEHW Bb3MOXHOCTU, UMK Nuua 6e3 onuT 1 No3HaHusi, ako
He 6baaT HabnogaBaHW UM UHCTPYKTUPaHM OTHOCHO ynoTpebaTta oT OTFOBOPHO 3a TAXHaTa
6e3onacHocT nuue.

21. HabnopasaviTe geuara, 3a Aa ce usberHe urpa ¢ ypega..

22.Ako ypeobT 6nokupa, HaTucHeTe OyToHa 3a obpartHo aBwxeHue (REV).: MertanHata
GrnokvMpoBKa B Koprnyca Ha HoXa ce ocBoboxdaBa, Taka Ye ypeabT Bb3CTaHOBSIBA
CTaHOQapTHOTO CU CbCTOSIHUE.

MHCTPYKUWN 3A YITOTPEBA
CIMOBABAHE

1. HatwucHeTe 3atdrawms 6yToH, xBaHeTe rmaeaTta u 9 noctaeeTe B oTBopa. [1pn ToBa 06bpHeTe
BHMMaHwue, Ye rnaeata TpsibBa Aa 6GbAe Noa NocoYeHWst OT cTpernkaTa OT ropHaTa i cTpaHa
HaknoH. BuxTe (dur. 1). Cnen ToBa npuasmxeTe rmasaTta B obpaTHa Ha YacOBHMKOBAaTa
CTperka nocoka, Taka Ye fa ce 3aterHe fobpe (cur. 2)

2. lNoctaBeTe BMHTa BbPXy pexellara rnaea, MbpBO AbNMMAT KpawW, W 3anoyHeTe Aa
3atArate neko nopasaluMs BMHT [OKaTo MacHe Ha MACTO B Kopriyca Ha Asuratens
(dour. 3).

3. TlocTaBeTe HOXa BbpXy Bana Ha BWHTA, KaTo MpegHaTta My CTpaHa € Haco4yeHa KakTo e
nokasaHo Ha untoctpauusaTa (cwur. 4). Ako He nacsa fobpe, MecoTo HAMa Aa ce CMenu.

4. TloctaBeTe XenaHWs HOX OO pexellata nnacTuHa, KaTo ro 3axBaHeTe B OTBOpUTE
(dour. 5).

5. Tlognpete unu HaTUCHeTe LeHTbpa Ha pexellaTta nnacTuHa C egvH NPbLCT U 3aBUHTETE
duKeupalms NpbCTeH ¢ apyraTta pbka (cur. 6). He 3aTsaraiite npekaneHo MHOro.

6. lNocTtaBeTe nnactuHaTta Ha GyHKkepa BbpXy rnaeaTta v pukcupanTe Ha MsICTO.

7. Pasnonoxete ypeaa Ha cTabunHo MACTo.

8. Bb3gywHMAT nacax OTAOMY M OTCTPaHM Ha Kopnyca Ha Apwuratens TpsibBa ga ocTasa
cBobopeH n aa He ce bnokupa.

MEJ'IA'-IKA

MocTaBeTe BLPTALLMSA Ce Ban BbPXy KOpPMyca Ha HoXa Hanpez C NnacTMacoBus Kpaw.
MocTaBeTe HoXa BbpXY BuHTa. (PexelwmTe pbbose TpsAbea ga 6waat otnpen). MNoctaBete
[V1CK 3a cpegHo unn rpy6o psisaHe (B 3aBUCMMOCT OT NpeArnoYvMTaHaTa KOHCUCTEHLMS) BbpXyY
BUHTa. (YBepeTte ce, Ye HapesuTe BbpXy AMCKOBETE NonajaTt BbpXy MPOAbIDKEHUATa Ha
MneBHaTa rnaea.) 3aBbpTeTe NPbCTEHA MO NMOcoKaTa Ha cTpenkaTa BbpXy Kopryca Ha Hoxa
[0 gocturaHe Ha fobpo 3aTtsaraHe.

2. TlocTaBeTe kopryca Ha HoXa BbpXy ABUraTeNHUs Griok.

3. lNocTaBeTe TaBaTa OT ropHaTa CTpaHa Ha Koprnyca Ha Hoxa.

4. Tlpu ToBa ypeabT e roToB 3a paborta.

HapexeTte mecoTo Ha neHTu ¢ agbmkmHa 10cm n gebenuHa 2cm. OTcTpaHsBaiTe MakCUMarnHo
KOCTUTE, XpyLUsanuTe u xunute. (Hvukora He nsnonseanTte 3amMmpaseHo Meco!)

[MoctaBeTe MecoTo Ha noanoxkara. M3nonseaviku npuTUCKBaya, BHUMATENHO MPUTUCHETE
MecoTo KbM Koprnyca Ha Hoxa. (3a Tatapcku kiodreTa cmernere MecoTo ABYKPaTHO Mpwu
M3ron3BaHe Ha OMUCK 3a cpefiHa CTEMNeH Ha MerneHe.)

Bkntouete ypena n HatucHete 6ytoHa 4/P Ha nosuvuma 4. Crieg ToBa MocTaBeTe cenekTopa
ON/O/R Ha nosuums “ON”. Crneg KaTo MPUKNIOYMTE C W3MNOM3BaHETO, BKMOYETE ypeda u
npeskntoyBatens 4/» Ha no3vuus », a cenektopa ON/O/R — Ha nosuumsa “R”.
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I'IPABEHE HA NNYKAHKU
[MocTaBeTe BMHTa BbpXy KOpryca Ha HOXa Hanpep ¢ nnactmacosusi kpaw (cur. 8).
MocTaBeTe kOHyCca B KOpryca Ha HoXa.
MocTaBeTe nocnegHus KOpPMyc BbPXY KOpPMyca Ha HoXa ¥ 3aBUiTe NPbCTEHa BbPXY Kopryca.
(cpur. 9)

2. TlocTaBeTe kopryca Ha HoXa BbpXy ABUraTenHUs Griok.

3. lNocTaBeTe TaBaTa OT ropHaTa CTpaHa Ha Kopryca Ha Hoxa.

4. Tpwv ToBa ypeabT e roToB 3a pabota. (cur. 10)

3apeneTe noarotBeHaTa CMEC 3a NykaHkv Npes npuctaekata. Hapexete HenpekbcHaTUs KyxX
LMINMHABP Ha XenaHuTe ObIDKUHU U U3Non3BaiTe no npegHasHayeHue.

JlykaHkaTta npefcraensisBa TPagMUMOHHO sicTve oT CpeaHust U3TOK M Ce NpUroTBsi MPeauMHO
OT arHeLuko u Bynryp, KOUTo ce cMunat 3aegHo. Taka nonyyeHaTta nacta ce ekcTpyaupa npes
npucTaBkaTa 3a JlykaHku U ce HapsiaBa Ha Marku napyeta. [onyyeHaTa cMec Moxe da ce
HanbIIHW B YepBa, YMWUTO KpauLla Aa ce 3aBbpxart. Taka nonyyeHuTe fyKaHku ce cyluar.

HAJJ,EHVILI,VI
Cwmenete mecoTo
MocTaBeTe BbPTALLMSA Ce Ban BbPXY KOpMyca Ha HoXa Hanpeq ¢ nnactMacosus Kpain. (cwur. 11)
MocTaBeTe pasgenuTens BbpXy Kopryca Ha HoXa.
MocTaBeTe HakpalHMKa 3a Ha4eHWLM BbPXY KOpnyca Ha HoXa W CTerHete NpbCTeHa BbpXy
kopnyca. (YBepeTte ce, Ye Hape3uTe BbpXy AMCKOBETE NonafaTt BbpXy NPOAbIMKEHUsITa Ha
MIieBHaTa rnasa.)

2. TlocTaBeTe kopryca Ha HoXa BbpXy ABUraTenHUs Grok.

3. lNocTaBeTe TaBaTa OT ropHaTa CTpaHa Ha Kopryca Ha Hoxa.

4. lpwv ToBa ypeabT e roToB 3a pabora.

MocTaBeTe cbCcTaBkMTE Ha noaroxkarta. anonasaikm nputuckBaya, BHUMaTerHo, NpUTUCHETE
MEeCOTO KbM KOpryca Ha Hoxa.

[MocTaBeTe YepBaTa 3a HageHWUM B xnagka soga 3a 10 muHyTn. Cneg ToBa Nib3HeTe BAaXHOTO
YepBO BbpXy HakpawHuka 3a HageHuun. lNpuTUCHETe MecoTo KbM Koprnyca Ha Hoxa. AKO
4YepBOTO BbpXY NpUCTaBKaTa ce NPenbIHU, HaBMNaXHETe ¢ Manko Boaa.

YPEQ 3A JOMATEH COK

CIMOBABAHE (cur. B)

1. TNocTaBeTe nnacTmacoBus NPbLCTEH 3a brioknpaHe BbpXY pbkasa (dur. B1)

2. TNocTtaBeTe Mpexara BbpXy pbkasa 40 GrokMpalumst NnacTMacoB npbeTeH (dur. B2)

3. HaHwxeTe dukcupalns npbCTeH BbPXy pbkaBa WM ro 3axBaHeTe KbM Kpauvwata My
(cpur. B3)

4. lNocTtaBeTe BMHTa BbpXY pexellaTta rnasa, mMbpBO AbMMMAT KpaW, U 3arnoyHeTe Aa a 3atarate
fieKo AoKaTo nacHe Ha MSACTO B kopnyca Ha Asuratens (cur. B4).

5. TlocTaBeTe Bana Ha ceprnaHTMHaTa BbpXY LieHTpanHaTa oc Ha BuHTa (cur. B5).

6. lMoctaBeTe uenus pbkas, 3aefHO C puKcUpawims NPbCTEH Mpe3 BUHTA M 3aBbpTeTe
duKeupalwms nNpbCTEH MO MOCOKa Ha YacoBHMKOBaTa CTpenka A0 MbIHO 3aTtdraHe
(cpur. B6)

7. TlocTaBeTe nNnacTMacoBus KOHTENHEP 3a COK Npe3 pbKaBa U ce yBepeTe, Ye € Ha NOAXOASALLO
mscTo (dur. B7)

8. [lloctaBeTe nnacTmMacoBus BMHT B OTBOpPa Ha pbkaBa W 3aBbpTeTe MO 4acoBHMKOBaTa
cTpernka Ao nbrHo 3atsraHe. Crieq ToBa NocTaBeTe MNacTMacoBUs Kanak BbpXy pbkasa

(cour. B8)

Mpwv ToBa ypeObT e roTos 3a paboTa.
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HAYUH 3A NMOYNCTBAHE HA YPEOA

OcTaHanoTo B kopryca Ha HOXa Meco MOXe [a Ce OTCTpaHu OT BbTpellHaTa cTpaHa Ha ypega
Ypes npokapBaHe Ha napye xns6 npes HoXoBeTe.

1.

2.
3.
4.

5.
6.

Mpean ga nouncTuTe ypeaa, U3KIOYeTe U OTCTpaHeTe Lencena oT KoHTakTa. (dur. 12)
HatucHete byToHa 3a ocBoboxaaBaHe 1 3aBbpTeTe Lienvsa Koprnyc Ha Hoxa no nocokarta Ha
ctpenkarta. OTcTpaHeTe npuTUCKBada u noctaskarta (dwr. 13)

PasBuiiTe BMHTOBMA MPbLCTEH W OTCTpaHETe BCUYKM YacTu OT Kopryca Ha Hoxa. He
nouYncTBanTe YactTuTe B CbAOMManHa mMalumHa

M3mMuiiTe BCUYKM YacTu, KOMTO Ca BUMK B KOHTAKT C MECOTO, C Tonna Bofa u canyH. lNoyncteTte
He3abaBHO cnep ynoTpeba.

M3muiiTe ¢ yncta ropella Boaa u noacyLuete.

MpenopbyBame fa cma3saTe 6roka Ha HOXa U MIEBHWUTE AMCKOBE C pacTUTENHO Macro.

TEXHUYECKU OAHHU:
220-240V * 50/60Hz * 300W HomuHanHa/1200W makcumarnHa

CbobpaseHo ¢ okonHaTa cpeAa U3XBbprsiHe

MoxeTe da nomorHeTe Oa 3awmTum okonHata cpepal! MomHete, ye TpsbBa Oa cnassate
MecTHuUTe pasnopenbu: MNpenaBante HepaboTeLLOTO enekTpuyecko obopyaBaHe B crneuumanHo
npefHasHavyeHuTe 3a LenTa LeHTpoBe.
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M‘ACOPYBKA
IHCTPYKLIS1 3 EKCMNYATALYT

MpounTtanTte yBaxHO i peTenbHO AOTPUMYMTECS IHCTPYKLiT

OINUC (puc. A)

1. Kopnyc 9. LlWHek
2. KHonka Bmumkaya ON/O/R (YBIMK./BUMK./ 10. Hix
PeBepc) 11. Cuto (apibHe)
3. KHonka cnosinbHioBava 12. Cuto (cepenHe)
4. KHonka KpinneHHs 13. Curto (Benuke)
5. BxigHui oTBip TPyOKM 14. ®ikcartop
6. lNopgasau 15. Hacapgka onsa kosbacu
7. Tapinka 16. Hacapka ans ke66e
8. HanpsimHa Tpy6ka 17. Hacapgka Ans BUTUCKaHHS COKY 3 TOMaTiB
BCTYN

Llen npunap ocHalleHo TepmocTatoM. BiH aBTOMaTtM4HO BigKMIOYAE E€NEeKTPOXUBMEHHS Npu
neperpiBaHHi npunagy.

Akwo npunag panTtoBo NPUMNUHSE NpaLoBaTy:

1. BuiMmiTb WITencenbHy BUMKY LUHYPa XUBMEHHS 3 PO3ETKU.

2. HaTuCHIiTb KHOMKY BMMKaya i BAMKHITb Nnpunag.

3. BanuwTe npunag Ha 60 XBUNUH, WOG OXONOoB.

4. BcraBTe LITENCenbHY BUMKY LUHYPa XUBMEHHS B PO3ETKY.

5. 3HOBY YyBIMKHITb Npunaga.

Akwo TepmocTaT crnpauboBye HaATO 4acTo, 3BEpHITCA [0 Aunepa abo y cneuianisoBaHy
MancTepHIo.

Mpu BCTaBneHin B po3eTKy LUTENCENbHIA BUMLi CBITUTLCS iHAUKaTOP.

YBATA: LLIo6 yHuKHYTK Hebe3neku, He MigknoyanTe npunag Ao pene yacy.

BA)KHVIBO
Mepen BUKOPUCTaHHAM NpUnaay yBaXHO NPOYUTaNTe iHCTPYKLIIO | nepernsiHeTe incTpadii.

2. 36epiranTe iHCTPYKUilO ANst NOAANbBLLOMO BXMUTKY.

3. lNepen nigkniodeHHsaM npunagy nepesipTe, YM Hampyra, BKasaHa Ha HbOMY, Bignosigae
Hanpysi B Mepexi.

4. He BuKOpUCTOBYWTE NPUHANEXHOCTI UM AeTani iHLWWX BUPOBHUKIB. MMpy BUKOPUCTaHHI Takux
Aetanen rapaHTis 6yae HeYVHHOIO.

5. He BukopucToByinTe npunag npu MOLWKOMKEHHI LUHYpa XMUBMAEHHS, LUTEeNCenbHOI BUNKN Y1
iHWWX getanen.

6. AKWO LWHYpP J>KMBMEHHS MOLWKOOXEHO, WOro 3aMiHHy MOBUHEH NpoBOAUTM nuLle
KBanidgikoBaHUA MaicTep cneLianisaoBaHoro LeHTpy obcrnyroByBaHHS.

7. Tlepepn nepLunM BUKOPUCTaHHAM Npunagy peTernbHO OYUCTITb AeTani, ki TOpKaTUMyTbCs A0
nNpoAyKTiB.

8. [licns kopucTyBaHHA NpUNagomM HeravHoO BUMMITL LUTENCENbHY BUMKY 3 PO3ETKM.

9. Konu npunap npautoe, He HamaramTecs NPOLUTOBXHYTW MPOAYKTM B TPyOKy nanbuem uu
iHWMM npegmeToM. BukopuctoByiTe Ans LbOro nvile nogasad.

10. He po3Bonsite Aitam rpatvucsa 3 npunagom.

11. He 3anuwaiTte npautorounii npunag 6e3 Harnsay.

12. Mepep TMM, 5K BCTAHOBUTM Y/ AE€MOHTYBATV NPUHANEXHOCTi, BUMUKaWTe npunag.

13.Tlepen 3HiMaHHsSIM OeTanen npunagy AOYeKanmTecs, MOKU PyXOMi YacTUHU MPUMUHATH
obepTartucs.

14. He 3aHyptonTe MOTOP Yy BOAY YM iHLWY PigUHY i He NpoMuBanTe Mg KpaHoM. Ons 4YMCTKM
BifAiNeHHA ABUIyHa CKOPUCTanNTECs BOSIOrOK raHYipKoto.
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15. He npobyiTe MoONoTu KiCTKW, ropixuv Ta iHLWi TBEPAi NPOAYKTU.

16. He BcTpomnsnTe nanbui B pidanbHun Biacik. Kopuctynteca nogasayem.

17. He ponyckanTte 6e3nepepsHoOi poboTu npunagy noHag 3 xBunuxu npy 600BT.

18. [lo npuHanexHocTel NOBUHHI JoaaBaTUCh iIHCTPYKLIT 3 iX 6e3ne4YHOro BUKOPUCTaHHS.

19. BoHW NOBUHHI nonepeaXaTtu Mpo MOXIUBI TpaBMU BHACNIA0K HEMPaBUITbHOTO BUKOPUCTAHHS.

20.Uum npunagom He MOXHa KOpUCTyBaTUcsi ocobam (Bknoyaruu Aiteint) i3 isudHumMu,
YyTTEBMMW YN PO3yMOBMMU Bajamu, abo 3 Gpakom [ocCBidy 4u 3HaHb 6e3 Harmsgy uu
BKasiBok ocobu, sika Bignosigae 3a ix 6e3neky.

21. He posBonsiTe Aitam rpatvucsa 3 npunagom.

22. Akwo npunag 3abuto M'sicoM, HATUCHITL kHOMKY peBepcy (REV). 3atop i3 He3ameneHoro
M‘Aica, Lo 3anumnocs B pisanbHOMY BifCiKy, Oyae yceHeHo, ToX npunag NoBepHeTbCs Y
po6ouunii cTaH.

IHCTPYKUIA 3 BUKOPUCTAHHA
CKHA,D,AHHH

HaTucHiTb KHOMKY KpiMneHHs:; Bi3bMiTb HanpsMHy TpybKy i BCTaBTe B OTBip, Mpu 4omy
Tpy6ka mae ByTn HaxuneHa B HaNPsSIMKy CTPinku, aue. (puc. 1), Toai NOBEpHiTL TPYBKY NpoTu
rOAVHHMKOBOI CTPINKu, LWo6 HadiiHo 3akpinuTw ii. (puc. 2)

2. BcTaBTe LWHeK y HanpsiMHy TpybKy, AOBMMM KirLlem crnepegy, i MOBEpPHITb 3nerka rBuUHT Tak,
o6 BiH po3micTMBCA Yy BiadineHHi aosuryHa (puc. 3).

3. HapsarHiTe HX Ha Ban LWHeka ne3om ponepegy, Sk Ha (puc. 4). AKWO HK BCTaBUTK

HenpasuIbHO, M'SICO MOJIOTUCA He Byae.

BcraBte notpibHe cuTo Bins Hoxa, BCTaBUBLLK BACTYN Y na3 (puc. 5).

MpuTpumytoun ogHMM nanbueM Mo LIeHTPY cuTa, APYrol PyKoK TYro 3akpyTiTb dikcatop

(puc. 6). He 3aTarynte HaaTo CUMbLHO.

6. BcTaBTe Tapinky Ha HanpsiMHy TpyOKy i 3adikcynTe ii.

7. TocTaBTe npunag Ha TBepay OCHOBY.

8. He 3akpvBaiTe BEHTUMALINHI OTBOPY Ha AHi Ta 6Okax MOTOPHOrO BiAAINEHHS.

ok~

M ACOPYBKA
BcraBTe Ban LWHeKa y pisanbHuii BiACIK NMACTUKOBUM KiHLIEM gonepeay.
HapsrHiTe Hix Ha Ban wHeka. (Pixydi noBepxHi NoBuMHHI 6yTn cnepeny). HapsarHiTe Ha Ban
cepegHe abo Benuvke cUTO (3anexHo Big cnooby obpobku). (MMa3 gucka mae cymiwatucs 3
BUCTyNnamu Ha Tpybui.) MoBepHiTb dikcaTop 3a CTPINKoK Ha pi3anbHOMY BIACIKY, NOKM He
3aTArHeTbLCS TYro.

2. [MpuegHaiTe pisanbHWi BiACIK 4O BiAiNEeHHs ABUryHa.

3. Po3MicTiTb TapinKky Ha BEpXHili CTOPOHI pi3anbHOro BiACiKy.

4. Tenep npunag rotoBUIN Anst MENEHHSA M'sAca.

HapixTe m‘aco cMmyxkamu oexuHoo 10cM Ta TOBLUMHOK 2CM. AKHavkpalle BUAAniTh KiCTKK,
xpALwi i cyxoxunns. (He menite MopoxeHe m'saco!)

Moknagitb M'Aco Ha Tapinky. JlereHbKO HaTUCKaluM nogaBayveM, BBELiITb M'ACO Yy pi3anbHUi
Bifcik. ([ns npuroTyBaHHs TaTapcbkoro bichLuTekca NponycTiTh MSACO Yepes cepeaHe CUTO ABiYi.)
BcraBTe wTencenbHy BUMKY Yy pPO3eTKy i NOBEPHITb pyyKy 4/P B nonoxeHHs “4”, Togi nepeseaiTe
kHonky BMukada ON/O/R B nonoxeHHst “ON”. Ticns BUKOPUCTaHHSA BCTaBTe LUTENCENbHY BUMKY B
po3eTKy i nepeBeaiTb pyyky 4/» B nonoxeHHs “»”, a BMmnkad ON/O/R y nonoxeHHs “R”.
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I'IPVII'OTVBAHHFI KEBBE
BcTaBTe Ban WwHeka y pisanbHWiA BiACIK NNacTUKOBUM KiHUeM gonepeay (puc. 8).
BcTaBTe KOHYC y pisanbHuWii BiACIK.
BcraBTe dhacoHHy HacafKy Ha pisanbHWI BiACIK | 3aTArHITb dpikcaTop Ha pisanbHOMY BIACIKY.
(puc. 9)
2. [MpuegHanTe pisanbHWI BiACIK 4O BiodiNneHHs ABUryHa.
3. Po3MicTiTb Tapinky Ha BEpXHiii CTOPOHi pi3anbHOro BiACIKY.
4. Tenep npunapg rotoBuUiA Ansi BUrOTOBrNeHHs kebbe. (puc. 10)

MponycTiTe nNpuroToBaHy cymiwl Ansi kebbe uyepe3 Hacagky Ans opMyBaHHs kebGbe Ha
M'sicopy6ui. MopixTe oTpumaHi TpyboYKM Ha NOTPIOHY AOBXUHY i BUKOPUCTOBYITE 3a NnoTpeboto.
Ke66e - ue TpaguuiiiHa GnusbkocxigHa cTpaBa B OCHOBHOMY 3 GapaHuHM i NWEHUYHOT Kpynu.
BoHM nepementoloTbCs i yTBOPIOWOTL NAcTy, Ky MPOMNycKaloTb Yepes BUroTosrioBay kebbe i
TpyboukM HapizatoTb. TpyGoUkM MOXKHA 3aMOBHUTU M'SICHUM chapLuem, KiHUi CTUCHYTU JoKynu
i npoxxapuTu.

BVII'OTOBHEHHFI KOBBACU
. Nepemenitb M‘aco
BcraBTe Ban LWHekKa y pisanbHuii BiACIK NacTMKOBUM KiHUeM cnepeay. (puc. 11)
BcraBTe cenapatop y pi3anbHuii Bigcik.
BcraBTe koBGacHWIn piXkoK Yy pisanbHuiA BiAcik i 3aTarHiTe dikcatop. (a3 cenapatopis
MOBUHHI CyMmilLaTUCs 3 BUCTYNamu Ha Tpyo6Li.)
2. TllpuepgHaiiTe pisanbHWI BIACIK 4O BiAQINEHHS ABUTYHa.
3. Po3micTiTb Tapinky Ha BEpXHili CTOPOHI pi3anbHOro BiACiKy.
4. Tenep npvnag roToBUi N5 BUTOTOBIEHHS koBbac.

MoknadiTe cknagoBi YacTMHWM Ha Tapinky. JlereHbKo HaTuckalouu nogaBadYeM BBeAiTb M'ACO Y
pisanbHWi BiACIK.

MoknadiTe kMWkn B nedb Tenny Bogy Ha 10 XBUMMH. HaTArHiTh KUKy Ha KOBOACHWIA PiXOK.
MopariTe chapw 3 npunpaBamMu y pisanbHUiA BiACIK. AKLWO KULIKa NPUMUIHE A0 piKKa, 3MOYiTb
ii BOAOIO.

COKOBUTUCKAY O511 TOMATIB

36Mpa|-u-m (puc. B)

BcTaBTe nnacTukoBe kinbue y pykas. (puc. B1)

MoMICTiTb KOHYCHY CiTKy Y pyKaB MiCrisi nnacTUKoBOro KinbLs. (puc. B2)

HapgsrHite dikcaTop Ha pykas go ynopa. (puc. B3)

MomicTiTb WHek B TpyOKy AOBIMM KiHLIEM Bnepes Ta 3nerka nosepTante Noro, AOKW BiH He

3ange y BigaineHHsa asurypa. (puc. B4)

BcTaBTe rBMHT MO LIEHTPY Ha Ha LHek. (puc. BS)

HapgsrHite yBech pykaB i3 pikcaTopoM Ha BUHT, a ToAji 3aTArHiTb Tyro dikcatop, noBepTaum

0ro 3a rogvHHMKOBO CTpinKoto. (puc. B6)

7. TloMmicTiTb NNACTUKOBMI NOTOK AN COKY Ha pyKaB y HanexHe nonoxeHHs. (puc. B7)

8. BcTtaBTe nNnacTUKOBWI TBUHTWUK B OTBIP pyKaBa Ta HaneXHO 3aTArHiTb WOro, nosepralyu
3a FOAMHHWMKOBOK CTpinkoto. [licna UbOro NOMICTIT MMAACTUKOBY KPWULLKY Ha pyKas.
(puc. B8)

Tenep cokOBMTUCKAY AN TOMATIB FOTOBUIN ANSi BUKOPUCTAHHS.

e

oo
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YULWLEHHA NPUNALY

M'sico, Lo 3anuwmnocs y pisanbHOMY BifcCiKy, MOXHa BUAANUTU, NepeMOrnoBLUM CKUBKY xniba.

1. MNepen uueHHAM Npunagy BUMKHITE WOrO i BUAMITE LUTEMCENbHY BWUIKY 3 PO3ETKM.
(puc. 12)

2. HaTuCHiTb KHOMKY KpinmeHHs i NOBepHIiTb pi3anbHUiA BiACIK y HanpsMKy CTpinku. Buimite
nogasau i Tapinky. (puc. 13)

3. BigkpyTiTb KkinbLe dikcaTopa i BUMMITb BCi AeTani 3 pisanbHoro Biaciky. He muite getani y
NOCYAOMUIHIV MaLLWHi!

4. TpomwuiiTe BCi geTtani, WO CTUKaNUCS 3 M‘'SCOM, rapsyol MUMbHOK BOAot. MouncTith ix
oapasy X Nicnsi BUKOPUCTaHHS.

5. CnonocHiTb YNCTOO rapsivoto BOAOHO | 0Apasy X BUTPITb.

6. PekomeHOyeTbCA 3MalLyBaTh HiX | ANCKU POCIIMHHOIO ONiEl.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU
220-240B « 50/60y * HomiHanbHa noTyxHicTe 300BT/MakcumanbHa noTyxHicte 1200BT

TEPMIH NPUOATHOCTI: HE OBMEXEHWNA.
BesneyHa yTunisauis
Bu mMoxeTe AonoMOorTn 3axXxMcTuT OoBkinns!

[oTpumywiTech MicLeBMX NpaBun yTunisauii: BigHeCiTb HenpaLtoloye enekTpuyHe obnagHaHHs y
BiQMNOBIQHWI LUEHTP i3 Noro yTunisadii.
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HACHOIR A VIANDE

MODE D‘EMPLOI
Lisez attentivement le mode d‘empiloi et bien le conservez

DESCRIPTION (fig. A)

1. Bloc-moteur

2. ON/O/R (Marche/Arrét/Marche arriére)

3. Interrupteur a inertie (interrupteur
temporisé)

9. Vis sans fin

10. Couteaux

11. Disque a trous fins

12. Disque a trous moyens

4. Bouton de fixation 13. Disque a gros trous

5. Tube de remplissage 14. Bague de fermeture

6. Poussoir d‘aliments 15. Embout a saucisses

7. Plateau de remplissage 16. Accessoires pour Kebbé
8. Téte du tube 17. Hachoir a tomates
INTRODUCTION

Cet appareil est équipé d‘un systéme de thermostat. Ce systéme va automatiquement couper
de I'appareil en cas de surchauffe.

Si votre appareil s‘arréte soudainement :

1. Débranchez la prise du secteur.

2. Appuyez sur l'interrupteur I'alimentation pour éteindre I'appareil.

3. Laisser I‘appareil refroidir pendant 60 minutes.

4. Branchez la prise au secteur.

5. Remettez I'appareil en marche.

Contactez votre revendeur ou un centre de service agréé si le systeme de thermostat est activé
trop souvent.

Lorsque vous branchez |‘appareil, le t¢émoin sera allumé.

MISE EN GARDE : Pour éviter des situations dangereuses, il ne faut jamais contréler cet
appareil par un minuteur.

IMPORTANT

1. Veuillez lire ces instructions attentivement et regardez les illustrations avant d‘utiliser
I‘appareil.

2. Conservez ces instructions pour toute référence ultérieure.

3. Avant de brancher I‘appareil, vérifiez si le voltage indiqué sur I‘appareil correspond au
voltage du secteur.

4. Nutilisez jamais d‘accessoires ou piéces d‘autres fabricants. Votre garantie ne sera plus
valide si de tels accessoires ou piéces viennent a étre utilisées.

5. N'utilisez pas I‘appareil si le cordon d‘alimentation ou une autre piéce de I‘appareil est
endommagée.

6. Pour éviter tout danger, faire remplacer le cordon d‘alimentation endommagé par le fabricant,
un centre de service agréé ou une personne qualifiée.

7. Nettoyez soigneusement les parties qui entrent en contact avec les aliments avant d‘utiliser
I'appareil pour la premiére fois.

8. Toujours débrancher I‘appareil aussitét aprés utilisation.

9. Nutilisez jamais le doigt ou un autre objet pour pousser les ingrédients dans le tube
d‘alimentation lorsque I‘appareil est en marche. Utilisez toujours le poussoir.

10. Gardez I‘appareil hors de la portée des enfants.

11. Ne jamais laisser I'appareil fonctionner sans surveillance.

12. Eteignez I'appareil avant de retirer ou d‘installer tout accessoire.

13. Attendez que les piéces mobiles soient arrétées avant de retirer des piéces de I‘appareil.

14. Ne plongez jamais le bloc moteur dans I‘eau ou tout autre liquide et ne le rincez pas sous le
robinet. Nettoyez le bloc moteur uniquement avec un chiffon humide.
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15. N'‘essayez pas de broyer des os, des noix ou d‘autres objets durs.

16. Ne mettez jamais les doigts dans le logement du couteau. Utilisez toujours le poussoir.

17. Ne faites jamais fonctionner I‘appareil de fagon continue pendant plus de 3 minutes a 600W.

18. Les accessoires doivent comprendre des instructions pour leur utilisation en toute sécurité.

19. lls avertissent sur les blessures potentielles suite a une mauvaise utilisation.

20. Cet appareil n‘est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont
les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont diminuées, ou qui ne disposent pas
des connaissances ou de |‘expérience nécessaires, a moins qu‘elles n‘aient été formées et
encadrées pour |‘utilisation de cet appareil par une personne responsable de leur sécurité.

21. Les enfants doivent étre surveillés pour s‘assurer qu'ils ne jouent pas avec l‘appareil.

22. Si I'appareil se coince, appuyez sur le bouton d‘inversion (REV). La viande coincée dans
le logement du couteau sera reculée, ainsi I‘appareil peut reprendre son fonctionnement
normal.

MODE D’EMPLOI

ASSEMBLAGE
. Appuyez sur le bouton de fixation, insérez la téte dans I'entrée tout en faisant attention a
cette derniere qui doit étre |nc||nee selon la fleche indiquée en haut, voir (fig. 1), puis faites
tourner la téte dans le sens antihoraire de maniére qu‘elle soit bien fixée. (fig. 2)

2. Placez la vis sans fin dans la téte, I'extrémité longue en premier, et tournez-la légérement
jusqu‘a ce quelle soit fixée dans le bloc moteur.

3. Placez le couteau dans |‘arbre de la vis sans fin, les lames face a |‘avant comme illustré (fig.
4). Si le couteau n'est pas bien mis en place, la viande ne sera pas hachée.

4. Posez le disque souhaité sur le couteau, les tenons d‘arrét doivent étre introduits exactement
dans les encoches prévues (fig. 5).

5. Appuyez sur le centre de la plaque de coupe avec un doigt puis vissez la bague de fixation
fermement avec une autre main (fig. 6). Ne serrez pas trop.

6. Placez le plateau de remplissage sur le boitier du hachoir.

7. Placer I'appareil sur une surface solide.

8. Les fentes d‘aération situées en bas et sur les cotés du bloc moteur ne doivent pas étre
obstruées.

HACHOIR

1. Insérez la vis sans fin dans le logement du couteau, I‘extrémité en plastique d‘abord.
Placez I‘unité de coupe sur I‘arbre a vis sans fin. (Les arétes de coupe doit étre vers I‘avant).
Fixez le disque a trous moyens ou le disque broyage de fagon grossiéere (selon la consistance
que vous préférez) a la vis sans fin. (Assurez-vous que les encoches du disque de broyage
sont alignées aux rainures de la téte du hachoir.) Tournez la bague de serrage dans le sens
de la fleche du logement du couteau jusqu‘a ce qu‘elle soit correctement fixée.

2. Fixez le logement du couteau au bloc moteur.

3. Placez le plateau sur la partie supérieure du logement de couteau.

4. Maintenant I'appareil est prét pour hacher.

Couper la viande en bandes de 10cm de long et 2cm d‘épaisseur. Enlever autant que possible
les os, de morceaux de cartilage et les tendons. (Ne jamais utiliser de la viande congelée !)
Mettez la viande dans le plateau. Utilisez le poussoir pour pousser doucement la viande dans le
logement du couteau. (Pour le steak tartare, hachez deux fois la viande avec le disque a trous
moyens.)

Branchez I‘appareil et mettez le bouton «4/» sur “4”, puis le bouton ON/O/R sur ,ON". Aprés
utilisation, débranchez I‘appareil et mettez le bouton 4/» sur “»”, puis le bouton ON/O/R sur ,R".
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PREPARATION DE KEBBE
Insérez la vis sans fin dans le logement du couteau, I‘extrémité en plastique d‘abord. (fig. 8)
Placez le cone dans le logement du couteau.
Placez ce dernier dans le logement du couteau et vissez la bague sur logement du couteau.
(fig. 9)

2. Fixez le logement du couteau au bloc moteur.

3. Placez le plateau sur la partie supérieure du logement de couteau.

4. Maintenant I'appareil est prét a faire du kebbé. (fig. 10)

Faites passer le mélange de kebbé préparé a travers la machine a kebbé. Coupez le cylindre
creux continu a des longueurs de votre choix et utilisez comme vous le souhaitez.

Le Kebbé est un plat traditionnel du Moyen-Orient fait principalement de viande d’agneau et de
boulgour qui sont hachées ensemble pour former une pate, le mélange est extrudé a travers
la machine a kebbé et coupé en trongons. Les tubes peuvent étre farcis avec un mélange de
viandes hachées, les extrémités serrées ensemble, puis frits.

PREPARATION DE SAUCISSES
Hachez la viande.
Insérez la vis sans fin dans le logement du couteau, |‘extrémité en plastique d‘abord. (fig. 11)
Placez le séparateur dans le logement du couteau.
Placez I'entonnoir a saucisses dans le logement du couteau et vissez la bague sur logement
du couteau. (Assurez-vous que les encoches du séparateur sont alignées aux rainures de la
téte du hachoir.)

2. Fixez le logement du couteau au bloc moteur.

3. Placez le plateau sur la partie supérieure du logement de couteau.

4. Maintenant I'appareil est prét a faire des saucisses.

Mettez les ingrédients dans le plateau. Utilisez le poussoir pour pousser doucement la viande
dans le logement du couteau.

Mettez la peau pour saucisses dans l‘eau ti€de pendant 10 minutes. Faites ensuite glisser la
peau humide dans I'entonnoir a saucisses. Poussez la viande hachée (assaisonnée) dans le
logement du couteau. Si la peau reste collée sur I'entonnoir a saucisses, mouillez-la avec de
l‘eau.

PRESSE-TOMATES

ASSEMBLAGE (fig. B)

1. Placez la vis de la bague de fixation en plasthue dans le manchon. (fig. B1)

2. Placez le tamis métalligue dans la manche a cété de la vis de la bague de fixation en
plastique. (fig. B2)

3. Insérez jusqu‘au fond la bague de fixation a travers le manchon. (fig. B3)

4. Placez la vis sans fin dans la téte, I'extrémité longue en premier, et la tourner Iégérement
jusqu‘a ce quelle soit fixée dans le bloc moteur. (fig. B4)

5. Insérez I'arbre de la vis sans fin dans I‘axe central de la vis. (fig. B5)

6. Mettez toute la manche avec la bague de fixation dans la vis, puis tournez la bague de
fixation dans le sens horaire de sorte qu‘elle soit solidement attachée. (fig. B6)

7. Placezle plateau de jus en plastique dans le manchon et le régler sur une position appropriée.
(fig. B7)

8. Insérer la vis en plastique dans le trou du manchon, puis tournez-la dans le sens horaire
jusqu‘a ce qu‘elle soit correctement fixée. Placez ensuite le couvercle en plastique au dessus
du manchon. (fig. B8)

Maintenant I‘appareil est prét pour extraire le jus.
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NETTOYAGE DE L‘APPAREIL

La viande qui reste dans le logement du couteau peut étre enlevée de I‘intérieur de I‘appareil en

passant d‘une tranche de pain dans le logement du couteau.

1. Avant de nettoyer I'appareil, mettez-le hors tension et retirez la prise secteur. (fig. 12)

2. Appuyez sur le bouton de fixation et tournez complétement le logement du couteau dans le
sens de la fleche. Retirez le poussoir et le plateau. (fig. 13)

3. Dévissez la bague de serrage et retirez toutes les piéces du logement du couteau. Ne lavez
pas les piéces dans le lave-vaisselle !

4. Lavez toutes les piéces qui sont entrés en contact avec la viande dans |‘eau chaude
savonneuse. Nettoyez-les immédiatement aprés usage.

5. Rincez a I'eau chaude et les sécher immédiatement.

6. Nous vous conseillons de lubrifier I'unité de coupe et les disques de hachage avec un peu
d‘huile végétale.

DONNEES TECHNIQUES :
220-240V « 50/60Hz « 300W Nominal/1200W Maximal

Mise au rebut dans le respect de I‘environnement

Vous pouvez contribuer a protéger I'environnement ! |l faut respecter les réglementations locales.
La mise en rebut de votre appareil électrique usagé doit se faire dans un centre approprié de
traitement des déchets.
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)KAE.EI,I:IK H¥CKAYbI KAYINCI3AIK LUAPANAPDI

Anraikpl KocyablH anfbiHAa ancelpMagarbl acnanTbly TexHukarelk cunaTTamanapel
3NeKkTp Xeniciae GenrineHreH napameTpnepre cakec OG0nFaHbIH TEKCEPIHI3.

- Ocebl ManganaHy HrbCcKayblHa COMKEC TEK KaHa TIbPMbICTbIK MakcaTTapAa KongaHbinagpl.
Kypan eHepkacinTik KongaHyFa apHanmaraH.

- BernmenepageH Tbic kKonaaHb6aHbI3.

- OnekTp xeniciHe KocbiNMaraH Xarganga acnantbl 6eniiekteyre ThlbIM canbiHagbl.
Tasanay angpiHOa Hemece nanganaHbaraH yakblTTa acnanTbl SMEKTP KeniCiHeH yHeMi
arbITbIM OTbIPbIHbI3.

- [JeHe, xyike He Bonmaca akbIn-ol kemicTiri 6ap, HeMece OCbl KYpbInFbiHbI KaYinci3 nanganaHy
YLUiH Texipnbeci MeH Ginimi xeTkinikcia agamaapablH (COHbIH ilWiHAe 6ananapabib) kayinciaairi
HLLUIH >xayan 6epeTiH agamM kagaranamaca HeMece KypblnfbiHbl NanganaHy GolibliHLLa Hyckay
Gepmece, onapabiH 6yn KypbUIFbIHbI KOngaHybiHa 6onManabi.

- Bananap KypbinfeiMeH oMHamMaybl HLUiH oflapAbl HHEMi Kagaranan oTbIpy Kepek.

- Kyart cbiMbl GHNiHreH Xafganga, katepaeH aynak 6ony HLiH OHbl aybICTbIpyAbl OHAIPYLLUI
HeMece on yakineTTik 6epreH cepBuC opTarblfbl HEMece CofFaH ykcac BGinikTi KblameTkeprep
icke acblpyra Tuic.

- OneKTp TOrbiHbIH YPbIHYbl MEH XaHyblHa Tan GonmMay yLiH, Kypanibl cyfa Hemece backa
CUbIKTbIKTapFa TycipMmeHi3. Erep oHpan >xafgal ©onca, OHbl aMeKTp KyWeciHeH aepey
CeHAIpin TacTaHbI3 XaHe KbI3BMET KepCeTy opTariblfbiHa TEKCEPTIHi3.

- AcnanneH onHayfa Gananapfa pykcaTt 6epmeHis.

- Xenire KocbinFaH Kpanabl 6aksinaycbl3 KanabipMaHbi3.

- KopekTteHy 6aycbiMbl 3aKbiMaarnFaH acnanTbl KongaHoaHbI3.

- AcnanTbl 83 GeTiHi3Le xeHAeyre TannbiHO6aHbI3. OnKpinbiKkTap Nanga 6ornca, xxakbiH apagarbl
KbI3MET KOPCETY OpTanbifbiHa anapbiHbI3.

- KopekTteHy baycbiMbl ©TKip XMEKTEP MEH bICTbIK HCTiNepre TUrisdbeyiH kagaranaHpl3.

- KopekTteHy 6aycbiMbIH TapTrnaHbI3, OpaMaHbI3 XXoHe Ke3-KefreH 3aTka opamMaHpis3.

- Acnantbl bICTbIK rasgbl HEMece 3MeKTPriK MnuTara KoMaHbI3, Xbiflbl OpblHAAP MaHbiHa
)KakblH OpHanacTbipMaHbI3.

- AcnanTblH XblixbIMarbl 6enwekTepiHe Kon TUrisbeHis.

- OTKip NbILWAKNEH XXyMbIC icTereHae cak 60mnbIHbI3.

- AS3bIKTbl eHAipLueKkke cayCakneH UTepMereHi3, On YLWiH WUTepriwTi nanganaHbiHbi3. Erep
On KemekTecrnece, acnanTbl 3MEKTP KeMiCiHEH aFblTbiHbI3, OHbl OONLIEKTEHi3 XoHe HbIH,
TbIfbIHAANbIN KanfaH opbliHAAPbLIH Tazanan xibepiHis.

- Acnantbl TacbiMangaraH Kesge asblkka apHanfaH NOTOK Hemece oHAipLIeriHeH emec,
KOPMYCbIH €Ki KONMMEH yCTaFaHblHbI3 KEH.

- “KYBBE” cantamanapgpl navganaHfaHga nbillak rneH Topbinapabl OpHaTNaHbI3.

- CHMIek, xaHFak, 3iMBip CUsiKTbl KaTTbl a3blKTbl ©HAYre eTTapTKblLUMNeH nanganaHbaHbI3

- KosranTkpllWTbl Kbi3yoaH KOpFay >KHWECi icke Kocbifica, acnamn TomnblK CyblHOaraHLla OHbl
nanganaHbaHp3.

- Ysinicci3 XyMbIC iCTeyiHiH MakcumManabl yakbiTbl — MiHAETTI Typae 10MuHyT y3inici 6onranaa
10 MuHyTTaH acnaybl Tuic.

- AcnanTbl 6anwekTey anablHAa OHbIH COHAIPINTEHIH, 3NEKTP XKeNiCiHEeH aFbITbIIFaHbIH XXaHe
KO3FanTKbILLbl TOMbIK TOKTanFaHblH aHbIKTaHbI3.

- AcnanTbl a3blKMeH TbiM TONTbIPMaHbI3.

- Erep 6yibim Bipwama yakbiT 0°C-TaH TeMeH TemnepaTtypaja Typca, icke kocap angblHaa
OHbl KeM fereHae 2 caraTt 6enmMe TemnepartypacbiHaa ycray Kepek.

- OHpaipyLwi 6ynbIMHBIH KayincisairiHe, X)XyMbIC eHIMAINIri MeH XXyMbIC MyMKiHAIKTEpPiHe Tyberenni
acep eTnenTiH 6onmalubl esrepicTepai OHbIH KypbllIMacbiHA KOCbIMLLIA €CKEePTMNECTEH EHri3y
KYKbIFbIH ©3iHAEe Kanabipagbl.

XX¥MbICKA OAUBIHOAY

- A3bIKNeH LUeKTeceTiH eT TapTkbilw Genimaepin, (TenFagaH 6acka) Xyy KypangapMeH Xbinbl
cyaa XyblHbI3.

- AcnanTbl 3NeKTp XHeciHe Kocap anabiHAa OHbIH, COHAIPINTEHIH aHbIKTaHbI3.
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X¥MbIC

K¥PACTbIPV (cypet 1-7)
LLIHeKTi y3bIH yLUbIMEH GroKka OpHaTbIHBI3 ja 0N OPHbIHA TycrereHLe anHanabipa 6epiHis.

- LlUHekke nblwakTbl OpHaTHIN, KeliH ToprnapablH, GipeyiH NblWakTblH Kecy KblpblH KeNTipymMeH
eTTapTKbILL 6rori KoprycbiHbIH OMbIKTapblHa KEMTIPiHi3, anTnece eT TapTbiiMaybl MHMKIH.

- CakuHanbl coMbIHAbI TApTbIHBI3 (TbiM acbipmar TapTblHbI3).

- ET TapTkblwThIH GnorbiH kanTamazarbl ysLwlara KipicTipiHis, caFaT TiniHiH OafbiTbiIMeH con
GypaHbI3 Aa, kaTTbl 6acblHpI3, coAaH COH BGEKITKILL CbIPT eTKEHre AeliH kepi OypaHbI3.

- A3blKKka apHarnfaH HayaHbl eTTapTKbIL 6rorbiHa OpHaTbIHbI3.

- ETTapTKbIWTLI TErIC Xa3bIKTbikka OPHATLIHbI3.

- Con Xak NeH OH ak naHenbAeri aya TecikwenepiH 6iteMeHis.

ETTI ©HOEY

- OHaiplekke canblHaTbIHAAM €TTi ycakTan TypaHbI3.

- ETTapTKbIWTbI 3aNeKTp XeniciHe KOCbIHbI3.

- ETTi wafblH bigbiCcka canbin, eTTapTKbIlLKa a3fgan canbiHpI3.
YKyMbICTbI asikTaFaH Ke3fie eTTapTKbILWThI XXenigeH arbiTbimn, COHAIPIHI3.

KYBBEHI JAVBIHOAY
Ky66e - 6¥n ASCTHPNI Tasly wWeifblc TaFambl. OHbl aaeTTerinen Bipkenki daplika TapTbim,
KOMAbIH ETIHEH XaHe buaan )apmacbkiHaH fabliHAANAabI.
dapwtaH THTIK Xacan, OHbl cneuusinap KocbinFaH daplineH TONTblipadbl XoHe MalfFa
Kypagbl.
- Eptepek panbiHganraH daplutel Ky66eHi faiibiHaayFa apHanfaH cantama apKbinbl 9TKi3iHi3.
- [avibiH 60MbIN WbIKKaH THTIKTi KEpPeK y3blHAbIKTapFa KEeCiHi3.
- THTiKTepAi TONTbIpFbILUTAPMEH TONTbIPbIHbI3 XOHE LIETTEPiH XancCblpbiHbI3.
- Ky66eHi maitra KybIpbiHbI3.

YW W¥KbIFbIH JAVMBIHOAY

LLyxblkka apHanfaH kabblpliakTbl Xbinbl cyaa 10 MUHYTTal yCTaHbI3, COgaH COH LUYXKbIKTbI

[avibiHOayFa apHanfaH cantamara AbIMKbI KabbIpLUbIKTbI KMTi3iHi3.

- ¥catbinfaH eTTi kanWmara canblHbl3. WTepriluneH Tamakwara eTTi utepin, kabblpliakTbl
TONTbIPbIHbI3.

- Erep kabblpLuak cantamara abbICbin Kanca, OHbl CyMeH CynaHbl3.

PEBEPC

- Erep eTTapTkbilWiTa €T T/bpbIn Kanca, OHbl ANEKTP XeniCiHeH aFbiTnan, coHAinis ae REVERS
6aTblpMachkiH 6acbiHbI3.

- LWHek KepiciHwe anHanbin, TrbpbIn KanfaH asblKTbl LbIFapbin TacTangpl.

- Erep on kemekTecnenTiH 6onca, eTTapTKbILTbI 3NEKTP XEeMiCiHEH aFblTbiHbI3, BanLIeKTeHi3
)KOHe KONMEH TasanaHbl3.

TA3AJIAY XXOHE KYTIM

BOJILLEKTEY

- KosranTKbILWTbIH TONbIK TOKTANFaHbiH aHbIKTan, eTTapTKbILWThl COHAIPIHI3.

- AcnanTbl 3MeKTP XHNECIHEH afbITbiN TaCTaHpI3.

- benwekTeyai kepiciHwe TopTinTe opblHAAHLI3 (CypeT 1-5).

- BenwekTeyni xxeHinaeTy HLIiH cakuHanbl COMbIHAAPAbIH apHavibl OMbIKTap apHarnfaH.

TASANAY

- A3bIK KanablKTapblHaH TadanaHbI3.

- A3bIKneH wekTeckeHaep GanwwekTepai Xyy KypangapMeH Xbifbl CyAa XybIHbI3.

- AbGpa3suBri xaHe xnop 6ap 3aTTapabl HeMece opraHvKanblk epiTiHainepai navganaH6aHbI3.
- OneKTp KO3FanTKbILW KOPMNYCbIH CyFa THCIpMEHi3. OHbI biftFanabl CHIMIMEH CHPTIHI3.

- ETTapTKbiwThIH MeTann 6enwekTepiH biAbIC XyFbIL MalLUHAAA XyyFa TbiibIM canbiHagbl!
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ETTapTKbIWTHIH, MeTann GenwekTepiH Xyy ywiH Temnepatypackl 50°C-TaH ofapbl bICTbIK
cyapl konaaHbaHbI3, cebebi byn onapapbiH TOTbIFYLIH TE3AeTeq,.

XKybin 6onFaHHaH KeniH MeTann GernLekTepiH KypFak wybepekneH CypTiHi3.

Erep eTTapTkbill y3aK yakbiT Goiibl napanaHbinManTbiH Gornca, OHblH Gapnblk MeTann
GernLeKkTepiH eciMAiKk MaiblHa LbINaHFaH LybGepekneH CypTiHi3.

Ta3a x8He KenTipinreH nbllak neH Topnapgbl 8CiMAiK ManbiMeH CiHAipinreH CHAriMeH
CHPTIHi3.

CAKTAY

CakrayaplH angbiHaa acnan TornblK CybIHFaHbIH, 3NEKTP XENICIHEH afFbITbINFaHbIH aHbIKTaHbI3.
TABAJIAY XXBHE KHTIM 6eanimaepiHii TanantapbiH OpbIHAAHBI3.

KopekTeHy 6aycbIMbIH opan anbiHbl3.

AcnanTbl KrbpFak api carnkblH Xepae CaKTaHbI3.
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MACOPYBKA
MHCTPYKUUA

MpouunTaiiTe BHUMATENBLHO M COXpaHuTe Ha Gyayliee

OMUCAHME (puc. A)

1. Kopnyc 9. LUWHek

2. Bkniouarenb v BblKMoYaTenb U peBepc 10. Hoxu

3. VIHepuwmoHHbIN (3agepkka BpeMeH!) 11. CeTka (TOHKas)
nepekntoyaresnb 12. CeTka (cpenHss)

4. 3awernka 13. Cetka (rpy6as)

5. Haxum 14. dukcmpytowas raiika

6. Tonkatenb 15. Konbacka

7. HaknoHHbIN nucT 16. Ke66e

8. [lMopatowmii naTpybok 17. TomaTHbIN n3mens4YnTenb

BBEOEHUE

OTO yCTpoMCTBO 0GOPYyAOBaHO TEPMOCTATUPYIOLLEA CUCTEMON. dTa cucTemMa aBTOMaTUYECKU
OTKIIOYaEeTCA Npu Neperpese CUCTEMbI MUTAHWUSA.

Ecnu Balle ycTpoiicTBO BAPYr nepecTaeT paboraTtb:

1. BbIKNOYNTE BUMKY U3 PO3ETKN.

2. KHonko# Ha npubope BbIKINOYMTE ErO.

3. [laviTe BO3MOXHOCTb YCTPONCTBY OCThITb B Te4eHue 60 MUHYT.

4. BcrtaBbTe BUMKY B PO3ETKY.

5. Bknrounte cHoBa npmbop.

Ecnn TepmocTatupylowas cuctema akTUBMPYETCS CIMLLKOM 4acTo, obpatutecb K Ballemy
Annepy Unu aBTopn3oBaHHOMY CEPBUCHOMY LIEHTPY.

Mpw BCTaBNEHWMN BUINKN BbICBEYMBAETCS MHAMKALMS.

OCTOPOXHO: C uenbto usbexaTb onacHble CUTyaLuu, 3TO YCTPOMUCTBO HWMKOrAa HE AOIHKHO
ObITb MOAKIOYEHO K TaiMepy.

BHVIMAHVIE
BHuMaTenbHO MpounTanTe WHCTPYKLUMIO M NPOCMOTPUTE WMMNIOCTpaumMu nepen Hadanom
MCMonNb30BaHNS YCTPOMCTBA.

2. CoxpaHuTe MHCTPYKLUMIo ANns ByayLuero ncnonb3oBaHusl.

3. lNepepn BknioveHveM npubopa yaocToBepbTECh, YTO HaNpshkeHve, ykasaHHoe Ha npubope
COOTBETCTBYET BalleMy MECTHOMY HanpsiXeHUIo.

4. Hukorga He nomnb3ynTecb AeTansMu Apyroro usrotoBuTens. [pu MCMOMb30BaHUM TaKUX
fAetanen Bbl NMLIAeTeCh rapaHTum.

5. He nonb3aynteckb ycTpPOWCTBOM, €CAN LUHYP NUTaHWS, BUTNKa UM ApYrMe YacTy NOBPeXaeHb.

6. Ecnu WwHyp nuTaHns noBpexaeH, OH AormkeH ObiTb Bcerga 3ameHeH U3rotoBuTenem, unv B
aBTOPU30BaHHOM CEPBUCHOM LIeHTpe, 4TOObl n3bexarb HecHacTHbIX Cryyaes.

7. MNepen nepBbIM WCMOMb30BaHNEM TLLATENbHO OYUCTUTE YacTW, KOTOPble MOryT BOWTW B
NPUKOCHOBEHWE C MULLIEBLIMU NPOAYKTaMU.

8. [Mocne ncnonb3oBaHUst OTKIOYUTE BUIKY OT PO3ETKU.

9. [InfA nogayv MHrpeaMeHToB B YCTPOWCTBO HE NOMb3yWTeck NanbLem Unv UHbIM NPeaMEToM,
KpoMe TornkaTensi.

10. He no3sonsiTe AeTsiM Nonb30BaTbCsl YCTPONCTBOM.

11. He octaBnsinte ycTpoicteo pabotatb 6e3 npucmoTpa.

12. Tepep cHATVEM UMK YCTAHOBKOW MPUHAANEXHOCTN YCTPONCTBO HYXHO BbIKMIOUUTD.

13. Mocne BbIKNOYEHUS OOXAMTECH OCTAHOBKN ABWXYLLMXCHA YacTen nepeq TeM, Kak CHUMaTb
YyacTu.

14. Hukoraa He norpy>xawte ABuratenbs B BOAY UK APYTYH0 XUAKOCTb, HUKOrAa He CronackMBanTe
€ro ¢ NOCTYKMBaHWUAMU. [INA YNCTKM MOTOPa UCMONb3YATE TONBKO BMAXHYHO TPAMOUKY.

15. He nbiTaitecb nputepetb GoNThl, raikv UNu Apyrue Metannmyeckue getanu.
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16. He oTkpbiBaiiTe KOXyX yCTponcTBa. Bceraa nonb3yntech Tornkatenem.

17. Hukorga He ncnonb3yiTe yCTPOUCTBO Gonee Yem Ha 3 MUHYTbI Npu MoLHocTy 600BT.

18. MNpuHaanexxHoCTW AOMKHBI UMETb YKasaHus Mo ux 6e3onacHoOMy MCNoNb30BaHMIO.

19.3TM yKka3aHWsi [OMKHbI NPeaynpeauTb O BO3MOXHbLIX MOCMEACTBUSIX HEMpaBWIIbHOTO
MCMONb30BaHUS.

20. 3710 YCTPOMCTBO HEe NpefHasHa4YeHO AN MCMONb30BaHUS nuuamy (BKMAYvas geten) co
CHWKEHHBbIMU  (PU3NYECKUMW, CEHCOPHBIMW WM MEHTanbHbIMKW CMOCOBHOCTAMU, NGO
OTCYTCTBMEM OMbITa U 3HAHWIA, €CINN TOMbKO OHW HEe PYKOBOASTCSA UMW HE UHCTPYKTUPYIOTCA
OTHOCWTENbBHO 3TOro YCTPOWCTBA NWLIOM, OTBETCTBEHHBIM 3a NX 6e30nacHOCTb.

21. [leTelt HeOBXOQUMO OXpaHsiThb, YTOOLI OHW HE Urpanu ¢ yCTPONCTBOM

22.Ecnn yctporicTBo 3abnokupyetcs, Haxmute kHonky (REV). OcrtaBlweecs msico 6ygert
pPa3MornoTo, U YyCTPOWCTBO OBHOBNSET CBOE COCTOSIHUE.

MHCTPYKLUUA NO UCNOJIb3OBAHUIO
CBOPKA

1. HaxmwuTte 3alenky, Aepxa 3a ronoBKy, BCTaBbTe nogawolmii natpybok BO BXoaHOe
oTBepcTUe, obpallasi BHUMaHWe, Ha NOBOPOT MO CTpernke Hasepxy (puc. 1), 3aTeM noBepHUTE
ronoBKy NPOTUB YaCOBOW CTPESKN A0 MOMHON 3aTSXKW. (puc. 2)

2. YcTaHoBUTE LUHEK W noBpalwawWte ero Ans NpaBUNbHOW YCTaHOBKM OO COBNageHusi
(puc. 3).

3. YcTaHOBMTE HOXW Ha Ban LUHeKa N1uoM Briepep Kak nokasaHo Ha (puc. 4). Ecnu Hoxu 6yayT

yCTaHOBIEHbI HEMPaBUITbHO — MSACO He ByaeT MoOMNoTbCS.

YcTaHOBUTE Xenaemyro ceTky na3oM B BbICTyn (puc. 5).

MopaepxnBasi O4HOM PYKOW M NanbLeM LEHTP, HaBUHTUTE OPYro pyKowu (OUKCUPYIOLLYHO

raviky (puc. 6). He cnuwkom 3atarusanTe.

YCTaHOBUTE HAKMOHHbIN NINCT N 3adIUKCUPYNTE €ro NosoXeHue.

3akpenuTe yCTPOWCTBO Ha TBEPAON NMOBEPXHOCTU.

BeHTUNSUMoHHbIE OTBEPCTUSA BHU3Y M NO 6okam Kopryca MoTopa AOSKHbI ObiTb CBOGOAHbI.

KYTTEP
lMNoTHO BCTaBbTE LUHEK.
(Pe)Kyu_uAe KPOMKW OOIMKHbI ObITb 0OpalleHbl Bnepen) YCTaHOBUTE CPEOHIO UMK KPYMHYHO
ceTky (B 3aBMCUMMOCTU OT KOHCUCTEHLIMW, KOTOPYIO Bbl NMpeanoyvMTaeTe) Ha Ban LUHeKa.
(ObecneybTe coBnNaaeHne BbIEMKW CETKM C BbICTYNOM rOnoBKM MAcOpyOku) 3aBepHuTe ramnky
[0 oTka3sa.

2. [pucoennHnTe cobpaHHyto MaLUMHKY K MOTOPY.

3. YcTaHoBMTE NOTOK CBEPXY KOpMyca MACOpYOKM.

4. Tenepb yCTPOWCTBO roTOBO AN paboThl.

o s

© N

Msico pexeTcss kKycodkamu 10cM OnMHOWM U 2CM TONLWMHOW. YOanute, HAacKONbKO BO3MOXHO,
KOCTU, XPALUM U cyxoxunus. (Hukorga He nonb3ynTecb 3aMOpPOXKEHHbIM Msicom!)

MonoxuTe MsAco Ha NoToK. TonkaTtenem mnEeroHbLKO BTankuBanTe MsSCO B yCTpoWcTBo. ([ns
TaTapcKoro CTelka NporoHMTe MSACO Yepes CPEAHIO CeTKy ABaX/bl.)

BkntounTe ycTponcTBO B CETh, 3aTeM NepekniodaTent 4/ B nonoxeHue “4”, 3atem nepekroyartens
ON/O/R B nonoxexue “ON”. [Nocne ucnonb3oBaHWs, BKOYMTE YCTPOMCTBO B CETb, NEepeKnodaTenb
4/» B nonoxenue “»”, 3atem nepekntodatens ON/O/R B nonoxeHve “R”.

HEHAFI KEBBE
BcTaBbre WwHek nnotHo. (puc. 8)
YcTaHoBUTE KOHYC.
YctaHoBuTE hopMaTop 1 3aBUHTUTE ranky. (puc. 9)
2. [lpucoeguHnTe KyTTEP K MOTOPHOMY OTCEKY.
3. YcTtaHoBWTE CBEPXY NMOTOK.
4. YcTponcTBO roToBO ANS usrotosneHusi kebbe. (puc. 10)
MopaBaiiTe NOAroTOBMEHHYIO cMecb kebbe yepea cBol Hacagky. MakapoHbl oTpesaiiTe no
XXEeNaHuio KnmeHTa.
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Kebb6e sBnsieTcs TpagumumoHHbIM Gritogom CpenHero BocToka, nmpuroTaBnvMBaeTcs M3 msica u
nileHa HeCKOIbKUX COPTOB, KOTOPbIE CMELLMBAKOTCS, YTOObI M3rOTOBUTL TECTO U MPOKPYTUTL €ro
yepes kebbe ycTponcTBO KOPOTKUMM Kycoukamu. 3atem Tpyboukn HabumeakoTcs hapLuem, KOHLbI
CBOASTCS U 3aLLEMISOTCS U NPOJYKT XKapuTcsi BO (hpuTiope.

OENAA KONBACKU
1. MNepemonoTb MsAco
BcTtaBuTtb NnoTtHo wHek. (puc. 11)
BcTtaButb ceTky.
BcraButb konbacHylo Hacagky M 3aBUHTWUTL raiky. (YAOCTOBEPLTECH, YTO BbleMKa CETKM
coBnarna ¢ BbICTYNnoM ropria Msicopybku.)
2. TpucoenuHnte Msicopybky kK MOTOPHOMY Grioky.
3. YcraHoBMTE CBEPXY NOTOK.
4. YcTpoWncTBO roToBO K paboTe.

YnoxwTe WHrpeaneHTbl Ha noTok. [pu nomMoLum TorkaTens OCTOPOXHO MnofaBalTe MsCco B
nogasatenb.

KonbacHyto Likypky nogepxute B Tennoin soge 10 MUHYT. 3aTeM MOKPYHO LUKYPKY HaTSHUTE Ha
Hacafky. 3atem 3anpaensawTe (MpyUnpasneHHoe) MoioToe MACo B KyTTep. Ecnu wikypka nunHet
K Hacagke — crnerka cMo4uTe ee BOLOW.

TOMATHbIA COKOBbIKUMATE/b

CBOPKA (puc. B)

1. YcTtaHoBWTE NNacTMKOBOE BMHTOBOE DUKCUpPYHOLLee KOMbLo B pykaB. (puc. B1)

Cpasy 3aTem yctaHoBuUTe cuteuko. (puc. B2)

[oxmnTe NnacTrkoBoe KomnbLo A0 KoHua. (puc. B3)

BcTaBbre [0 ynopa LWHek, U NOBEPHUTE ero A0 BnaaeHus B Nasbl Bbbkumanku. (puc. B4)

BcraBbTe LWHeK B LieHTpanbHyto ocb (puc. B5)

CobpaHHbIN pykaB ¢ (OMKCUMPYHOLLIMM KOMNbLIOM BCTaBbTE, a NMOTOM NMOBEPHUTE hUKCUpytoLLee

KOnbLO MO 4YacoBOW CTpernke A0 KoHua. (puc. B6)

7. HapeHbTe NNacTUKOBLIA MELLOK Ha pykaB. (puc. B7)

8. BBMHTMTE nnacTukoBble BWHTbI B OTBEPCTUS pykasa, 3aTeM MOBEPHUTE ero rno 4acoBoW
cTpernke Ao npegena. 3ateM NOKPOWTE pyKas MacTMaccoBOW KpbILLKOW. (puc. B8)

Celiyac ycTponcTBO roToBO pabotaThb.

oorWON

KAK OYUCTUTb BALLE YCTPOUCTBO

OoCTaTKu Msica B KyTTEPE MOXHO O4YUCTUTb, NOAAB B HEro Kycok xneba.

1. TNepep 04MCTKOM BbIKIOYMTE YCTPONCTBO U OTKIOYUTE ero oT ceTu. (puc. 12)

2. HaxmwuTe 3allenky n noBepHUTe KOopnyc KytTepa no crpenke. CHUMUTE Tonkatenb 1 NOTOK
(puc. 13)

3. OTkpyTuUTe ramky v BblHbTE BCe YacTu. He moinTe Yactu B nocygomorike!

4. Bce yacTtu, ObiBLUME B KOHTaKTE C MSICOM MPOMbITb B ropsiyeit MbifibHOM Boge. Mounctutb
HeMeAeHHO nocne 3Toro.

5. CnonocHyTb ropsiyen BOAOW N HEMELIEHHO OOCYLINTD.

6. PekomeHayem cmasatb KyTTep U CETKY pacTUTenbHbIM MacioMm.

XAPAKTEPUCTUKMW:
220-240B « 50/60I'y, « 300BT HommHanbHasn/1200BT makcumanbHas

XpaHeHue.

PekomeHayeTcs XpaHWTb B 3aKpbITOM CYXOM MOMELLEHUM NMPU TeMmrepaType OKpYXatoLlero
Bo3ayxa He Bbilwe nntoc 40°C ¢ OTHOCMTENbHOW BMaXHOCTbIO He Bbie 70% n OTCYTCTBUM B
oKpy>KatoLLer cpefe Mbinu, KUCMOTHBIX U APYrUX Napos.
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TpaHcnopTupoBkKa.

K paHHomy npubopy creumanbHble npaBuna nepeBo3kn He npumeHsitoTcs. MNpu nepesoske
npubopa ucnonb3ynte opurMHanbHyLo 3aBOACKYH0 yrnakoBky. [py nepeso3ke crnepyet usberatb
nageHuiA, yaapoB U MHbIX MEXaHUYeCKMX BO3AEeNCTBUI Ha NpMBop, a Takke NPsSIMOro BO3AEWCTBUS
aTMocepHbIX 0CaAKOB 1 arpeCCUMBHbIX CPef.

CPOK rogHOCTU HE OrPAHUYEH.

Okonoruyeckas yTtunusauumsa
Bbl MOXeTe NOMOYb 3aLUNTUTD OKpYy>XarLlyr cpe,qy! [MoMHUTe 0 cobnioaeHN MECTHBIX npasun:
OTI'IpaBbTe HepaGOTarou.l,ee sneKTp0060py,u,osaHme B COOTBETCTBYHOLLUME LEHTPbI yTUNU3aLUun.
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