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FIRST USE SAFETY RECOMMENDATION

Please read through this booklet for safe and efficient
use of the appliance. We urge you to read the "impor-
tant Safeguards” section and also follow all detailed
instructions even if you are familiar with a similar appli-
ance.

Keep this guide handy for future reference.

IMPORTANT SAFEGUARDS
When using electrical appliances, in order to reduce the
risk of lire, electric shock, and/or injury to persons,
basic safety precautions should be followed, including
the following:
Read all instructions carefully, even if you are famil-
iar with the appliance.
Before using this appliance for the first time make
sure that local mains voltage corresponds to the
operational voltage of the appliance.
To avoid the risk of electric shock, NEVER
IMMERSE the appliance, power cord or the mains
plug in water or other liquids.
Use a damp cloth to clean the appliance.
Close supervision is required when the appliance is
used near children.
Never leave running appliance unattended.
Always unplug the appliance before using the appli-
ance for the first time, assembly, dismantling or
cleaning. Never pull on the cord, always hold the
plug.
Do not operate the appliance with a damaged cord
or plug, or when the appliance malfunctions, or is
dropped or damaged in any other manner. Return
the complete appliance to your nearest authorized
service center for examination, electrical repair or
mechanical repair or adjustment.
Use only the accessories provided by the manufac-
turer.
See that the power cord never hangs over the edge
of the table or touches hot surfaces.
Never place the appliance on or near a hot surface
(such as gas or electric Stove or heated oven).
Handle the power cord carefully. Never carry the
appliance by the cord.
This appliance is intended for household use only.
Do not attempt to repair the appliance yourself;
instead, take it to the authorized service center.

IDENTIFICATION OF PARTS
Pusher

Food tray

Mincer head

Mincer button

Base unit

Power switch (ON/OFF)
Reverse button (REV)
Low speed button

Key for ring nut

10 Fine-mincing screen plate
11. Coarse-mincing plate

12. Feeder screw

13. Crossed-knife blade

CENOO LN~
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14. Medium-mincing screen plate
15.Ring nut

16. 17. Sausage attachment.
18.19. Kebbe attachment

20. Pusher for vegetable cutter
21. Vegetable cutter unit

22. Shredder

23. Coarse grater

24. Fine grater

Your meat Mincer Features:

Primary and supplementary operating speed - pri-
mary operating speed for all types of meat mincing,
supplementary speed for processing of soft vegetables
such as tomatoes.

Reverse mode - to remove blocks while mincing.

Big metal food tray - provides convenient supply of
food in the course of processing.

Three screen plates with opening of various sizes -
for various degrees of meat mincing.

Special attachments - for making sausages and
kebbes.

Overload protection system - prevents overload to
protect and enhance motor life.

IF THE MINCER SUDDENLY STOPPED:

- switch it off by pressing ON/OFF button (5).
- unplug the appliance.

- let the motor cool down for 60 minutes.

- rerun the appliance.

HOW TO ASSEMBLE YOUR MEAT MINCER

Before first use, please remove all packaging materials
from the unit and wipe it with a damp cloth. Wash the
parts other than the base unit in warm soapy water and
allow drying.

MEAT MINCING

1. Insert the feeder screw (12) into the mincer head
(3), fix the crossed-knife blade (13), take the
required screen plate (10, 11, 14) and fix it above
the knife by aligning the screen plate groove with
the mincer head pin, tighten the nut lightly (15). Fig.
1.

Attention:

the appliance with the knife improperly aligned
(cutter side toward the feeding screw) won't mince
when assembling the mincer head, do not tighten
the nut(15) too strong, the nut (15) should be final-
ly tightened only after mounting of the assembled
mincer head on the base unit.

2. Mount the assembled mincer head and turn it anti-

clockwise to fix. Fig. 2.

Place the food tray (2). Fig. 3.

Connect the appliance to the mains.

Switch on the neat mincer by pressing ON/OFF but-

ton (5).

6. To process soft vegetables, such as tomatoes, use
the low speed of rotation by pressing the low speed
button(8).

7. Always use the pusher (1) only. Fig. 4.

apw
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Note:

to enhance mincing process, cut the meat into
stripes or cubes.

let the frozen meat thaw completely.

in the course of processing always use the pusher
provided; never use fingers or kitchen utensils to
push the meat through.

8. Toremove the mincer head press the mincer button
(4), turn the head anti-clockwise and withdraw.

9. To dismantle the mincer head press the ring nut
(15) and remove the screen plate, the blade (13)
and the feeder screw (12) from the mincer head.
Note:
to turn off the nut ( 15)easier, use the key (9) - align
it with the nut (15) and turn anti-clockwise to
loosen.

MAKING SAUSAGES

1. Prepare the mincemeat.

2. Insert the feeder screw (12) into the mincer head
(3), mount the sausage attachment (16, 17), see
that the groove on the attachment (16) coincides
with the mincer head pin and tighten the nut (15)
without over-pressure. Fig. 5.

3. Mount the assembled mincer head by turning it

anti-clockwise until it clicks, tighten the nut (15)

finally. Fig. 6.

Place the food tray (2). Fig. 7.

Place the prepared mincemeat onto the food tray

(2).

6. To make sausages use natural bowel after placing
them into warm water for 10 minutes.

7. Put on the softened bowel on the attachment (17)
and make the knot at the end.

8. Insert the plug into the mains outlet.

9. Switch on the mincer by pressing the ON/OFF but-
ton (5).

10.To push the mincemeat through, use the pusher
(1), and as the bowel gets filled, move it carefully off
the attachment (17); as the bowel gets dry, sprinkle
it with water.

11. To remove the mincer head press the mincer head
button (4), turn the head anti-clockwise and
remove.

12. Turn off the nut (15), use the key (9), if necessary,
and disassemble the mincer head.

o

USING KEBBE ATTACHMENT

This attachment is used to produce hollow meat cylin-

ders to be filled with stuffing and fried in fat. You may

use various kinds of stuffing.

1. Prepare the mincemeat for the cylinders.

2. Insert the feeder screw (12) into the mincer head
(3), mount the kebbe attachment (18, 19), see that
the groove on the attachment (16) coincides with
the mincer head pin and tighten the nut (15) without
over-pressure. Fig. 9.

3. Mount the assembled mincer head by turning it
anti-clockwise until it clicks, tighten the nut (15)
finally. Fig. 10.

4. Place the food tray (2). Fig. 11.
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5. Place the prepared mincemeat onto the food tray
(2).

6. Insert the plug into the mains outlet.

7. Switch on the mincer by pressing the ON/OFF but-
ton (5).

8. To push the mincemeat through, use the pusher
(1).

9. Cut the continuous hollow cylinders into the
desired lengths while it flows out.

10. To remove the mincer head press the mincer head
button (4), turn the head anti-clockwise and
remove.

11. Turn off the nut (15), use the key (9), if necessary,
and disassemble the mincer head.

Recipe

(Stuffing)

Mutton 100 g

Olive oil 1, 1/2 tablespoonful
Onions (finely shredded) 1, 1/2 tablespoonful
Spices 1/3 teaspoonful
Salt 1/2 teaspoonful
Flour 1, 1/2 teaspoonful

The button should be minced once or twice.
Fry onions until it gets brown, then add minced mutton,
spices, salt and flour to Your liking .

(Mincemeat for hollow cylinders)

Lean meat 450 g

Flour 150-200 g
Spices 1 teaspoonful
Nutmeg 1 piece
Paprika to Your liking
Black pepper to Your liking

The meat and the nutmeg should be minced three time,
then the ingredients should be mixed in the bowls.

The more meat and the less flour You use to prepare the
cylinders, the best consistency and taste will Your
kebbes have.

Fill the cylinders with the stuffing, squeeze at the ends
and shape to Your liking.

Fry the cylinders in fat

VEGETABLE CUTTER

1. Mount one of the graters (23, 24) or the shredder
(22) onto the base unit (21). Fig. 13.

2. Mount the vegetable cutter unit by turning it anti-
clockwise until it clicks. Fig. 14.

3. Insert the plug into the mains outlet.

4. Switch on the mincer by pressing the ON/OFF but-
ton (5).

5. Always use the pusher (20) provided, never use fin-
gers or kitchen utensils to push the vegetables
through. Fig. 15.

6. To remove the vegetable attachments (21) press

the mincer head button (4), turn the head anti-

clockwise and remove.

.



HOW TO USE OF YOUR MEAT MINCER
This meat mincer is intended to mince boneless
meat for household use only. After assembling the
appliance, place it on a flat dry surface.
Please ensure that the ventilation openings on the
base unit are not blocked.
Make sure that local mains voltage corresponds to
the operational voltage of the appliance.
Connect the plug to the mains outlet.
Place the food tray carefully. Put a bowl or another
container under the screen plate through which the
mincemeat flows out.
Before mincing make sure that the meat has thawed
completely.
Remove bones and excess far. Rinse the meat and
cut it into cubes or stripes to fit the food funnel.
Switch on the mincer by pressing the ON/OFF but-
ton (5).
Slowly food the meat pieces into the food funnel
using the pusher (1).
Do not apply excess force to push the food through
- you may damage the appliance. Never use fingers
or kitchen utensils to push the food through.
There are chances that the meat will get stuck in the
feeder screw during operation. In such case, use
the reverse speed. To do so switch off the appliance
by pressing the ON/OFF button (5), let the motor
stop completely and press the REV button (7) (Fig.
17), then resume operation after 6-10 seconds.
Do not run the appliance for more than 15 minutes
continuously. After 15 minutes of continuous use,
let the appliance cool down to room temperature
before further use.
Once the task is over, switch off the mincer, and
unplug before disassembling.

SCREEN PLATES (10, 11,14)

The appliance is completed with three screen plates -
for coarse, medium and fine cutting.

Screen plates with big and medium openings are ideal
for processing of raw meat, vegetables, nuts and dry
fruit, cheese, fish etc.

Screen plates with small openings are ideal for pro-
cessing of both raw and cooked meat, fish etc.

VEGETABLE CUTTER (22, 23, 24)
The appliance is completed with three attachments:
two graters(23, 24) and shredder (22).

HOW TO TAKE CARE OF YOUR MEAT MINCER
Always switch off and unplug the appliance after
use, make sure that the motor has stopped com-
pletely before disassembling the appliance.

Turn off the nut (15), use the key (9), if necessary,
and remove the screen plate and blade (13) from
the feeder screw. Remove the feeder screw (12)
from the mincer head (3).

Press the mincer button (4), turn the head anti-
clockwise and withdraw.

Remove the food residues, if any, from the feeder
screw.
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Wash all the parts in hot soapy water and allow to
dry. Never put the parts in the dishwasher.

Wipe the base unit (5) with a damp cloth.

Wipe the mincer screen plate and blade with salad
oil before storing to prevent air corrosion.

Kebbe attachments (18, 19) and sausage attach-
ments (16, 17) shall be stores inside the pusher (1).
Fig. 18.

The power cord shall be stored in a special com-
partment at the bottom of the base unit. Fig. 16.

ATrENTION
Always ensure that the bones and excess fat are
removed from the meat before mincing.
Always use only the pusher provided. Never use
Your fingers or kitchen utensils
Never immerse the base unit in water or other lig-
uids.
Never fix screen plates (10, 11, 14) and the blade
(13) when using sausage or kebbe attachments.
Do not try to mince food with hard fiber like ginger
or horseradish.
To avoid blocks and jams inside the feeder screw,
never apply excessive force.
If the unit gets blocked due to hard foods lodged
onto the feeder screw or cutting blade, immediate-
ly switch off the appliance and remove the ingredi-
ent before starting again.
When the circuit breaker activates, do not switch on
the appliance immediately. Wait for about 60 sec-
onds and start again using smaller force to push the
food through.
When switching to the Reverse mode or vice versa,
wait for about 6 seconds to assure that the motor
has stopped completely.

SPECIFICATIONS:
Power requirement:
Maximum power:

220B-230 V ~ 50-60 Hz
1600 W.

Manufacturer has the right to modify the specifications
without prior notice.

Service life of the appliance not less than 5 years

GUARANTEE

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

This product conforms to the EMC-
C € Requirements as laid down by the
Council Directive 89/336/EEC and to
the Law Voltage Regulation (73/23 EEC)

.
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EMPFEHLUNGEN FUR DIE UNFALLVERHUTUNG

Um einen wirkungsvollen und sicheren Betrieb des Gerates zu
gewahren, sollten Sie diese Bedienungsanleitung aufmerksam
durchlesen. Auch wenn Sie mit der Anwendung solcher Gerate
bekannt sind, bitten wir Sie dennoch ausdriicklich den Abschnitt
,Die wichtigsten Sicherheitsvorkehrungen® und alle Anweisungen
genau einzuhalten. Bewahren Sie diese Anleitung an einem
zugénglichen Platz fiir die weitere Anwendung auf.

WICHTIGSTE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

Um das Risiko von Feuerbrand, Stromschlag oder anderer
Korperverletzungen zu vermeiden, missen Sie wahrend der
Arbeit mit dem Gerét folgende Sicherheitsvorkehrungen einhal-
ten:

Lesen Sie alle Anweisungen aufmerksam durch, auch wenn
Ihnen solche Geréate bekannt sind.

Uberzeugen Sie sich vor dem ersten Einschalten davon, dass
die Spannung im Stromnetz der Betriebsspannung des
Gerétes entspricht.

Um Stromschlag zu vermeiden, TAUCHEN SIE NIEMALS das
Gerat, das Stromkabel oder die Steckgabel in Wasser oder in
andere Flissigkeiten.

Verwenden Sie fiir die Reinigung des Gerates einen feuchten
Stofflappen.

Seien Sie besonders aufmerksam, wenn sich neben dem
arbeitenden Gerat Kinder befinden.

Lassen Sie das arbeitende Gerat niemals ohne Aufsicht.

Vor dem Aufbau, dem Auseinanderbau, sowie vor der
Reinigung des Gerates sollte es ausgeschaltet und die
Steckgabel aus der Steckdose gezogen werden. Ziehen Sie
beim Herausnehmen der Steckgabel auf keinen Fall an der
Netzschnur, halten Sie sich dabei an der Steckgabel fest.
Das Gerat darf nicht benutzt werden, wenn das Stromkabel
oder sie Steckgabel beschéadigt sind, und auch in dem Fall,
wenn Storungen im Betreib auftreten oder wenn es runter
gefallen ist oder wenn es anderweitig beschadigt sein sollte.
Wenden Sie sich an ein autorisiertes Service-Center, um
Reparaturen durchfiihren zu lassen oder um das Stromkabel
auszuwechseln.

Benutzen Sie nur das beigelegte Zubehor.

Achten Sie darauf, dass das Stromkabel nicht von Tisch run-
terhdngt und nicht mit heiBen Oberflaichen in Beriihrung
kommt.

Das Gerét darf nicht auf heiBen Oberflachen oder unmittelbar
daneben aufgestellt werden (Gasherd, Elektroherd oder ein
erhitzter Ofen).

Gehen Sie sorgféltig mit dem Stromkabel um. Die Netzschnur
darf nicht zum Transport des Gerates benutzt werden.

Das Gerét ist nur fiir die Anwendung im Privathaushalt bes-
timmt.

Reparieren Sie das Gerat nicht selbststandig, wenden Sie
sich an ein autorisiertes Service-Center, um Reparaturen
durchfiihren zu lassen.

BEZEICHNUNG DER EINZELTEILE

. Stopfer

Lebensmittelschale

Gehéause des Fleischwolfkopfstiickes

Fixierknopf des Fleischwolfkopfstiickes

Gehause

Taste An/Aus (ON/OFF)

Riickwartsgangtaste (REV)

Taste zum einschalten der niedrigen Geschwindigkeitsstufe
Schraubenschliissel zum Runterdrehen der Schraube des
Fleischwolfkopfstiickes

10. Feine Lochscheibe

11. Grobe Lochscheibe

12. Schnecke

CENOGH®ON =

13. Kreuzmesser

14. Mittlere Lochscheibe

15. Schraube des Fleischwolfkopfstiickes

16. 17. Vorsétze zum Fiillen von Wiirsten

18. 19. ,Kubbe“-Vorsatze

20. Stopfer des Gemiiseschneiders

21. Gehause des Gemiiseschneideraufsatzes
22. Raspelmaschine

23. Grobraspel

24. Feinraspel

Eleischwolfes:

Haupt- und Zusatzc — die
Hauptgeschwindigkeit ist fir alle Arten von Fleischhacken bes-
timmt, die Zusatzgeschwindigkeit ist fiir die Verarbeitung von
weichem Gemiise, z.B. von Tomaten, bestimmt.
Riickwartsgang — Ist zum Entfernen von Verstopfungen bes-
timmt, die sich wahrend der Lebensmittelverarbeitung gebildet
haben.

GroBe Lebensmittelschale aus Metall — gewdhrt eine
bequeme Lebensmittelzufuhr wahrend der Verarbeitung.

Drei Lochscheiben mit verschiedenem Lochdurchmesser —
sind fiir die verschiedenen Fleischhackarten bestimmt.
Sonderzubehdr — zum Fiillen von Wiirsten und ,,Kubbe*.
Schutzsystem vor Uberhitzung — ist fiir den Schutz des
Elektromotors vor Uberhitzung bestimmt und erlaubt es seine
Lebensdauer zu verlangern.

Wenn der Fleischwolf wahrend der Anwendung plotzlich
stehen bleibt:

- schalten Sie ihn mit der Taste An/Aus (ON/OFF) (5) ab.

- nehmen Sie die Steckgabel aus der Steckdose.

- lassen Sie den Elektromotor 60 Minuten lang abkiihlen.

- schalten Sie den Fleischwolf erneut an.

VORBEREITUNG DES FLEISCHWOLFS

Entfernen Sie vor der ersten Anwendung alle Verpackungsmittel,
entfernen Sie den Staub vom Gehduse mit einem feuchten
Stofflappen. Waschen Sie alle Teile auBer dem Motorgehause in
warmem Seifenwasser aus und trocknen Sie sie vor dem
Zusammenbau gut ab.

FLEISCHZERKLEINERUNG

1. legen Sie die Schnecke (12) in das Gehduse des
Fleischwolfkopfes (3), befestigen Sie das Kreuzmesser (13),
wahlen Sie die gewiinschte Scheibe (10, 11, 14) und befesti-
gen Sie sie Uber dem Messer, vereinen Sie die Ausbuchtung
auf der Scheibe mit dem Fixierelement auf dem
Fleischwolfkopf, ziehen Sie die Schraube (15) ohne
Kraftaufwand zu. Abb. 1.

Achtung:

wenn das Messer falsch eingesetzt ist(mit der Schneideseite
zur Schnecke), wird es die Hackfunktion nicht ausfiihren.
Ziehen Sie beim Aufbau des Fleischwolfkopfs die Schraube
(15) nicht fest zu, das endgliltige Festziehen der Schraube
wird nach dem Aufsetzen des zusammengebauten
Kopfstiickes auf den Fleischwolf durchgefiihrt.

2. Setzen Sie den Zusammengesetzten Fleischwolfkopf auf und

drehen Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn bis zum Einrasten.

Abb. 2.

Setzen Sie die Lebensmittelschale (2) auf. Abb. 3.

Stecken Sie die Steckgabel in die Steckdose.

Schalten Sie den Fleischwolf mit der Taste An/Aus (ON/OFF)

(5) an.

6. Benutzen Sie zum Verarbeiten von weichem Gemiise
(Tomaten) die niedrige Geschwindigkeitsstufe der
Schneckendrehung, pressen Sie dazu die Taste zum
Einschalten der niedrigen Geschwindigkeitsstufe (8).

o
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7. Benutzen Sie wahrend der Arbeit ausschlieBlich den Stopfer
(1). Abb. 4.
Anmerkung:
Fiir die Optimierung des Fleischverarbeitungsprozesses
schneiden Sie das Fleisch in Streifen oder in Wiirfel.
Tiefgekiihltes Fleisch muss zuerst vollstandig aufgetaut wer-
den.
Benutzen Sie bei der Arbeit nur den beigelegten Stopfer, es
wird verboten fremde Gegenstdnde zum Einstopfen von
Fleisch zu verwenden, stopfen Sie das Fleisch auf keinen Fall
mit den Handen rein.

8. Pressen Sie zum Abnehmen des Fleischwolfkopfes den
Fixierknopf (4), drehen Sie das Kopfstiick im Uhrzeigersinn
und nehmen Sie es ab.

9. Zum Auseinandernehmen des Fleischwolfkopfes drehen Sie

die Schraube (15) ab und nehmen Sie aus dem Gehause des
Fleischwolfkopfes die Scheibe, des Messer (13) und die
Schnecke (12) raus.

Anmerkung:

- Verwenden Sie den Schraubenschliissel (9), um die Schraube
(15) leicht abschrauben zu kénnen. Setzen Sie ihn auf die
Schraube (15) auf und drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn, um
die Schraube zu lockern.

FULLEN VON WURSTEN

1. Bereiten Sie das Hackfleisch zu.

2. Legen Sie die Schnecke (12) in das Gehduse des
Fleischwolfkopfes (3) ein, setzen Sie auf die Schnecke die
Wurstfiillvorsatze (16, 17) auf, achten Sie darauf, dass die
Ausbuchtung auf dem Vorsatz (16) mit dem Fixierelement des
Fleischwolfkopfes zusammenfallt, und ziehen Sie die
Schraube (15) leicht zu. Abb. 5.

Befestigen Sie den zusammengesetzten Fleischwolfkopf,
drehen Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn bis zum Einrasten
und ziehen Sie die Schraube (15) endgliltig fest. Abb. 6.
Setzen Sie die Lebensmittelschale (2) auf. Abb. 7.
Legen Sie das zubereitete Hackfleisch
Lebensmittelschale (2).

Benutzen Sie fir die Wurstzubereitung Naturdarm, den Sie
davor fiir 10 Minuten in einen Behélter mit warmem Wasser
geben.

Ziehen Sie den aufgeweichten Darm auf den Vorsatz (17) und
binden Sie am Darmende einen Knoten zu.

Stecken Sie die Steckgabel in eine Steckdose.

Schalten Sie den Fleischwolf mit der Taste An/Aus (ON/OFF)
(5)an.

. Benutzen Sie zum Einfiillen des zubereiteten Hackfleisches
den Stopfer (1), schieben Sie den Darm wahrend des
Aufflllens vom Vorsatz (17), nassen Sie ihn mit Wasser, wenn
er austrocknet.

. Pressen Sie zum Abnehmen des Fleischwolfkopfes den
Fixierknopf (4), drehen Sie das Kopfstiick im Uhrzeigersinn
und nehmen Sie es ab.

. Drehen Sie die Schraube (15), verwenden Sie nach
Notwendigkeit den Schlissel (9), und nehmen Sie den
Fleischwolfkopf auseinander.

o s

in die

ANWENDUNG DES ,,KUBBE“-VORSATZES.

Dieser Aufsatz wird fir die Herstellung von hohlen Réhrchen ver-

wendet, die geflllt und frittiert werden. Man kann viele

Delikatessen zubereiten, wenn man mit der Rohrchenfillung

experimentiert.

1. Bereiten Sie die Grundlage fiir die Teighdlle zu.

2. Legen Sie die Schnecke (12) in das Gehduse des
Fleischwolfkopfes (3) ein, befestigen Sie die ,Kubbe“-
Vorsétze (18,19) auf der Schnecke, achten Sie darauf, dass
die Ausbuchtung auf dem Vorsatz (18) mit dem Fixierelement
auf dem Fleischwolfkopf zusammenfallt, und ziehen Sie die
Schraube (15) leicht zu. Abb. 9.

11
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3. Befestigen Sie den zusammengesetzten Fleischwolfkopf,
drehen Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn bis zum Einrasten,
ziehen Sie die Schraube (15) endgliltig fest. Abb. 10.

4. Setzen Sie die Lebensmittelschale (2) auf. Abb. 11.

5. Legen Sie die fertige Hillengrundlage in die
Lebensmittelschale (2).

6. Stecken Sie die Steckgabel in eine Steckdose.

7. Schalten sie den Fleischwolf mit der Taste An/Aus (ON/OFF)
(5) ein.

8. Benutzen Sie zum Eingeben des Teiges den Stopfer (1).

9. Schneiden Sie die fertigen Teigrohrchen in der gewiinschten
Lénge ab.

10. Pressen Sie zum Abnehmen des Fleischwolfkopfes den
Fixierknopf (4), drehen Sie das Kopfstiick im Uhrzeigersinn
und nehmen Sie es ab.

11. Drehen Sie die Schraube (15), verwenden Sie nach
Notwendigkeit den Schlissel (9), und nehmen Sie den
Fleischwolfkopf auseinander.

Rezept

(Fiillung)

Hammelfleisch 1009

Olivensl 1, 1/2 EBIsffel

Zwiebeln (fein gehackt) 1, 1/2 EBloffel

Gewlirze 1/3 Teeldffel

Salz 1/2 Teeloffel

Mehl 1, 1/2 EBIsffel

Das Hammelfleisch muss einmal oder zweimal mit dem
Fleischwolf zerkleinert werden.

Die Zwiebeln werden mit der Zugabe von Ol braun gebraten,
danach wird das Hammelfleisch, die Gewiirze, das Salz und das

Mehl hinzugefligt.

(Hiille)

Magerfleisch 450 ¢g

Mehl 150-200 g
Gewlirze 1 Teeloffel
Muskatnuss 1St
Gemahlener roter Pfeffer nach Geschmack
Pfeffer nach Geschmack

Das Fleisch wird dreimal durch den Fleischwolf gedreht, die
Muskatnuss wird ebenfalls zerkleinert, danach werden alle
Zutaten in einer Schiissel zusammengemischt.

Eine groBere Fleischmenge und eine kleinere Menge von Mehl in
der AuBenhiille gewahren eine bessere Konsistenz und einen
besseren Geschmack des Gerichtes.

Die fertigen Rohrchen werden mit der Fillung gefillt, an den
Enden zusammengepresst und nach Wunsch geformt. Die
Rohrchen werden in der Friteuse zubereitet.

GEMUSESCHNEIDER

1. Setzen Sie eine der Raspeln (23, 24) oder die
Raspelmaschine (22) in das Gehause (21). Abb. 13.
Befestigen Sie das Gehause des Gemiseschneiders, indem
Sie es bis zum Einrasten gegen den Uhrzeigersinn drehen.
Abb. 14.

Stecken Sie die Steckgabel in eine Steckdose.

Schalten sie das Gerat mit der Taste An/Aus (ON/OFF) (5)
ein.

Benutzen Sie bei der Arbeit nur den beigelegten Stopfer (20),
es wird verboten fremde Gegensténde zum Einstopfen von
Gemiuse zu verwenden, stopfen Sie das Gemise auf keinen
Fall mit den Handen rein. Abb. 15.

Pressen Sie zum Abnehmen des Gemiiseschneideraufsatzes
(21) den Fixierknopf (4), drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn und
nehmen Sie ihn ab.

2.

»w
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DEUTSCH

ARBEIT MIT DEM FLEISCHWOLF
Dieser Fleischwolf ist fiir die Verarbeitung von knochenlosem
Fleisch ausschlieBlich im Privathaushalt bestimmt. Nach dem
Zusammenbau sollte das Gerét auf einer ebenen, trockenen
Oberflache aufgestellt werden.
Uberzeugen Sie sich davon, dass die Liiftungséffnungen im
Gehause nicht blockiert werden.
Prifen Sie, ob die Spannung im Stromnetz der
Arbeitsspannung des Fleischwolfs entspricht.
Stecken Sie die Steckgabel in eine Steckdose.
Setzen Sie vorsichtig die Lebensmittelschale auf. Stellen Sie
unter die Scheibe, aus der das Hackfleisch rauskommt, eine
Schiissel oder einen anderen Behalter.
Uberzeugen Sie sich vor dem Zerkleinern davon, dass das
Fleisch vollstédndig aufgetaut ist.
Entfernen Sie aus dem Fleisch die Knochen und das (ber-
schissige Fett. Waschen Sie das Fleisch und schneiden Sie
es in Wiirfel oder in Streifen von einer solchen GroBe, dass sie
in die Offnung der Schale passen.
Schalten sie das Gerat mit der Taste An/Aus (ON/OFF) (5)
ein.
Legen Sie die Fleischstiicke ohne Eile mit dem Stopfer (1) in
den Einfilltrichter des Fleischwolfkopfes ein.
Wenden Sie bei dem Einstopfen der lebensmittel nicht zuviel
Kraft auf, - Sie kdnnen den Fleischwolf dadurch beschadigen.
Stopfen Sie die Lebensmittel auf keinen Fall mit fremden
Gegenstanden oder mit den Fingern in den Trichter ein.
Wéhrend des  Fleischhackens kann sich eine
Lebensmittelverstopfung bilden. Zum Beseitigen der
Verstopfung wird die Rickwértsgangfunktion angewendet,
dazu missen Sie den Fleischwolf mit der Taste An/Aus
(ON/OFF) (5) ausschalten, bis zum vollen Stillstand des
Elektromotors abwarten und die Taste (REV) (7) pressen
(Abb. 17), und nach 6-10 Sekunden wieder in den
Normalbetrieb umschalten.
Das Gerat darf nicht langer als 15 Minuten lang ununter-
brochen betrieben werden. Nach 15 Minuten ununterbroch-
ener Arbeit sollte das Gerat abgeschaltet werden, damit es
bis zur Zimmertemperatur abkiihlen kann; danach kann es
wieder eingesetzt werden.
Schalten Sie das Gerat nach der Anwendung ab, schalten Sie
es vom Stromnetz ab und bauen Sie das Geréat auseinander.

LOCHSCHEIBEN (10, 11,14)

Das Gerat ist mit zwei Lochscheiben ausgestattet — zum groben,
mittleren und feinen Hacken.

Die Scheiben mit den groBen und den mittleren Lochern passen
ideal fur die Verarbeitung von rohem Fleisch, Gemdse, Niissen
und Trockenobst, Kése, Fisch etc.

Die Scheibe mit den kleinen Léchern passt fir die Verarbeitung
von rohem oder zubereitetem Fleisch, Fisch etc.

GEMUSESCHNEIDER (22, 23, 24)
Das Gerat ist mit drei Aufsatzen ausgestattet: mit zwei Raspeln
(23, 24) und einer Raspelmaschine (22).

PFLEGE DES FLEISCHWOLFES
Nach der Anwendung sollte der Fleischwolf ausgeschaltet
und die Steckgabel aus der Steckdose genommen werden.
Uberzeugen Sie sich vor dem Auseinandernehmen des
Fleischwolfes davon, dass der Motor vollkommen stillsteht.
Drehen Sie die Schraube (15) ab, wozu Sie den Schliissel (9)
verwenden kdénnen, entfernen Sie die Scheibe und das
Messer (13) von der Schnecke. Nehmen Sie die Schnecke
(12) aus dem Kopfstiick des Fleischwolfes (3). Pressen Sie
den Fixierknopf (4), drehen Sie den Fleischwolfkopf im
Uhrzeigersinn und nehmen Sie ihn ab.
Entfernen Sie die Lebensmittelreste von der Schnecke.
Waschen Sie das Fleischwolfzubehtér in warmem

12

trocknen. Das
Spulmaschine

Seifenwasser und lassen Sie sie
Fleischwolfzubeh6r darf nicht in der
gewaschen werden.

Wischen Sie das Fleischwolfgehduse (5) mit einem feuchten
Stofflappen ab.

Bevor Sie das abgetrocknete Zubehor zur Aufbewahrung
wegraumen, schmieren Sie die Scheiben und das Messer mit
Pflanzendl ein, - sie werden dadurch vor Sduerung geschiitzt.
Die ,Kubbe“-Vorséatze (18, 19) und die Wurstfiillvorsatze (16,
17) werden im Stopfer (1) aufbewahrt. Abb. 18.

Fir das Stromkabel ist ein Kabeldepot auf der Unterseite des
Gehauses vorgesehen. Abb. 16.

ACHTUNG
Uberzeugen Sie sich vor den Fleischhacken unbedingt
davon, dass alle Knochen und das liberschiissige Fett entfer-
nt wurden.

Verwenden Sie nur den beigelegten Stopfer. Stopfen Sie die
Lebensmittel nicht mit fremden Gegenstéanden oder mit den
Fingern ein.

Tauchen Sie den Fleischwolf auf keinen Fall in Wasser oder in
andere Flussigkeiten.

Wiéhrend der Anwendung der ,Kubbe“-Vorsatze und der
Wurstfiillvorsétze dirfen nicht die Lochscheiben (10, 11, 14)
oder das Messer (13) eingelegt werden.

Versuchen Sie nicht mit dem Fleischwolf Lebensmittel mit
harten Fasern zu verarbeiten, z.B. Ingwer oder Meerrettich.
Um Verstopfungen zu vermeiden, sollten Sie bei dem
Einstopfen von Fleisch nicht zuviel Kraft verwenden.

« In dem Fall wenn, irgendein feststeckender harter Gegenstand
das Messer oder die Schnecke zum Stillstand bringt, muss
das Gerat sofort abgeschaltet und der feststeckende
Gegenstand entfernt werden, bevor der Betrieb fortgesetzt
werden kann.

Wenn infolge einer Uberlastung das automatische
Abstellsystem ausgeldst wurde, schalten Sie das Gerat nicht
sofort wieder an, sondern warten Sie etwa 60 Minuten lang
ab. Danach kénnen Sie den Betrieb fortsetzen, Sie sollten
jedoch die Lebensmittel mit weniger Kraft in die
Trichteréffnung des Fleischwolfkopfes stopfen.

Bei dem Umschalten des Gerates in den Rlckwartsgang
(REV) oder zuriick sollten Sie eine Pause von 5-6 Sekunden
machen, damit der Motor zum Stillstand kommt.

TECHNISCHE KENNWERTE:
Speisespannung:
Maximale Leistungskraft:

220V-230 V ~ 50-60 Hz
1600 Watt.

Der Hersteller behélt sich das Recht vor die Charakteristiken des
Gerétes ohne Vorbescheid zu &ndern.

Die Lebensdauer des Gerétes betrdgt nicht weniger als 5
Jahre

Gewibhrleistung

Ausfiihrliche Bedingungen der Gewahrleistung kann man beim
Dealer, der diese Gerate verkauft hat, bekommen. Bei beliebiger
Anspruchserhebung soll man wahrend der Laufzeit der vorliegen-
den Gewahrleistung den Check oder die Quittung lber den
Ankauf vorzulegen.

q3

Das vorliegende Produkt entspricht den
Forderungen der elektromagnetischen
Vertréglichkeit, die in 89/336/EWG -Richtlinie des
Rates und den Vorschriften 73/23/EWG (liber die
Niederspannungsgeréate vorgesehen sind.
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PEKOMEHAALIUU NO TEXHUKE BE3OMACHOCTHU

Ans  obecneyeHus  adpdekTuBHON 1 HGesonacHomn
aKcnayataumm npubopa, BHUMATENBLHO NPOYUTaNTE AaHHYIO
VMHCTPYKUMio. [laxe ecnu Bbl 3HakOMbl ¢ paboToli NOA06HbIX
npu6GopoB, Mbl HACTOSATENLHO NPOCUM Bac npounTaTts pasaen
"BaxHeliLume Mepbl NPefoCTOPOXHOCTN", @ TaKXKe B TOYHOCTUN

cnefoBaTb  BCEM  WHCTPYKUMAM.  XpaHuTe  JaHHoe
pYKOBOACTBO B yOOOHOM MecTe [Ansi JanbHeilero
Nob30BaHMS.

BAXHEMNLUME MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTU

Jns CHMXEHUs pyucka noxapa, MOPaXeHUs INEeKTPUYECKUM

TOKOM M6 APYruX TpaBMm, BO BpeMs paboTsbl ¢ Npubopom Bbl

LOMKHbLI cobioaaTh CreayoLme Mepbl NPEA0CTOPOXHOCTH:

+  BHumMaTenbHo npouuTanTe BCE UHCTPYKUMM, Aaxe ecnun
Bbl 3HaKOMbI ¢ NOA0OHBIM NPUGOPOM.

+ [lepen nepBbiM  BKIIOYEHUEM ybeautecb, 4TO
HanpsXeHne B 3/IEKTPUYECKON CeTU COOTBETCTBYET
pabouyemMy HanpsixeHuio npudopa.

+  Bo wusbexaHve nNOpaxeHWs 3INEKTPUYECKUM TOKOM,
HUKOIZA HE MNOTPYXAMTE npu6op, CETeBOW WHYp 1
BUJIKY CETEBOTO LUHYpPa B BOAY NGO APYrue XNAKOCTU.

+ IS YNCTKM KOpnyca UCNONb3YHTE BAAKHYIO TKaHb.

+ bynbte 0c06EHHO BHUMATENbHbI, €cAu  BONU3K
paboTatowiero npubopa HaxoaaTCs AeTu.

- Hwukorpa He ocTaBnsinTe paboTawowmin npubop 6e3
npucmoTpa.

+ TMepen cHopkoi, pa3bopKoi, a Takke MNepen HUCTKOWA
np|/|6opa cnenyeT BblKO4YaTb €ro U BblIHUMaTb CETEBYIO
BUIIKY U3 po3eTKU. H B KOeMm ciyyae, BblAeprusas Busky,
He TAHWTE 3a CETEBOW LUHYP, AEPXKUTECH 3a CaMmy BUIIKY.

+  Henb3si nonb3oBaTbCA NPUOGOPOM C MOBPEXAEHHBIM
CeTeBbIM LLHYPOM Uin ceTeBon BMHKOIZ, a Takxe B TOM
cnyyae, ecnu npubop GyHKUMOHUPYET co cbosiMu, unn
€CNN OH ynas C BbICOTbl, NN NOBPEXAEH MHbIM 06pa3oM.
Insi pemoHTa npubopa WM 3aMeHbl CETEBOro LUHypa
obpaTuTech B aBTOPU30BAHHbIV CEPBUCHbIN LIEHTP.

+  Mcnonbayiite TONbKO akCeccyapbl, BXOASILLME B KOMMNEKT
nocTaBKW.

+  CneguTe 3a TeMm, 4TOObl CETEBOW LUHYP HE CBUCan CO
cTONa 1 He AOTPArMBasICs 4,0 FOPSHKX NOBEPXHOCTEN.

- Henb3s yctaHasnmeaTtb Npubop Ha ropsivyio NOBEPXHOCTH
nnn psaoM C TakoBOW (ras3oBasi, anekTpuyeckas navra
“Nn HarpeTas AyxoBKa).

+  AkkypaTHO obGpaluanTechk CO LIHYpPOM nuTaHusa. Henb3sa
MCMonb30BaTh CETEBOV LWHYP ANA NepeHockn npubopa.

+  9T10T Npnbop nNpenHa3Ha4eH TOJbKO OIS UCMONb30BAHNS
B AOMALLUHNX YCNOBUSAX.

+  He pemoHTUpyitTe npubop CamMOCTOATENbHO, Ans
pemMoHTa o6pallanTecb B aBTOPU3OBAHHLIN CEPBUCHbI
LEHTp.

OBO3HAYEHUA OETANEN

Tonkatenb

JloTOK ANs NPOAYKTOB

Kopnyc ronosku msicopy6ku

KHonka ¢ukcaTopa ronosku Msacopyoku

Kopnyc

KHonka Bkn./Beikn. (ON/OFF)

KHonka Bko4eHust obpaTtHoro Bpaiuexus (REV)
KHonka BKSIO4EHUS! MOHVKEHHO CKOPOCTH
Kntoy Ans 0TBOpaymMBaHWS rainku ronosku Mscopybkm
10. PelueTka ons Menkoi pyoku

11. PelueTka ansi KpynHow pyoku

12. WHex

13. KpecToob6pasHsblii HOX

CoNoahwN =

PYCCKUHA

14. PeweTka ons cpeaHei pyoku

15. laika ronoBku Msacopyoku

16. 17. Hacanku ans Habuskm konbacok.
18. 19. Hacanku "ky663”

20. TonkaTenb OBOLLEPE3KN

21. Kopnyc Hacazku 0BOLLEPEe3Kn

22. LLnHkoBka

23. KpynHas Tepka

24. Menkas Tepka

0Oco6eHHOCTU KOoMMNeKTauum Balei macopyGku:
OCHOBHasi M [OMNOJIHUTENbHAs pabouyMe CKOpoOCTU -
OCHOBHas paboyast CKOPOCTb [i/151 BCex CnocoboB pybku Msca,
[OMNONHUTENbHASNA CKOPOCTb npepHasHayeHa ans
nepepaboTkn MArk1x OBOLLEN, HaNpUMep, TOMaToB.
@DyHKUUA 06paTHOro BpalieHUs - NPefHa3HaYeHHas oJis
yhaneHvsi 3aTopos, 06pa3oBaBLUMXCS B XoAe nepepaboTku
NpPOAYKTOB.

Bonbwon meTtannuyeckuii NOTOK ANA NPOAYKTOB -
obecrnieyrBaeT yaob6HYl0 nogady npoaykTOB BO BPEMSI UX
nepepaboTku.

Tpu peweTkn ¢ OTBEPCTUSMU Pa3HOro pasmepa -
npeaHa3HayeHbl AN pasHblx CTENEHeV N3MENbYEHNS Msca.
CneuuanbHble NPUHAMUIEXHOCTU - 118 HAOMBKU KONGACOK
n "Ky663".

Cuctema 3awmThl OT Neperpesa - npefHasHayYeHHas ois
3alWuThl  3NeKTPOMOTOpa OT MNeEperpesa W MNO3BONSET
npoANTbL CPOK €ro CNyxObl.

Ecnu Bo BpeMs pa6oTkl Mscopy6ka BHE3anHo
ocTaHoBUNach:

- OoTK/IIoYMTE ee, Haxas kHonky Bkn/Beikn (ON/OFF) (5).
- BblHbTE CETEBYIO BUJIKY U3 PO3ETKU.

- paiiTe OCTbITb 3NEKTPOMOTOPY B TedeHne 60 MUHYT.

- MOBTOPHO BKJIOYNTE MACOPYOKY.

NnoAroToBKA MACOPYBKU

Mepep, NnepBbIM UCNONb30BaAHNEM yanuTe BCE YNaKOBOYHbIe
Matepuanbl, O4UCTUTE KOPMYyC OT MblAM MPU MOMOLLU
BNAXHON TKaHW.

Bce KOMMOHEHTbI, KpOME Koprnyca MoTopa, MpoMoiTe B
TEnnon MbiNbHOM BoAae W nepen COOPKOM TLATENbHO
npocywmre.

WU3MEJIbMEHUE MSICA

1. BcraBbTe wHek (12) B KOPNyc ronoBku mscopyobku (3),
YCTaHOBUTE KPecToo6pasHbIii HoX (13), BbIbepuTe ooHY
HeoGxoaumyto peweTky (10, 11, 14) n yctaHoBuTE ee
noBepx HOXa, COBMECTVB Ma3 Ha pelueTke ¢ GpUKcaTopom
Ha rofioBke MACOpPyOKM, 3aTaHuTe 6e3 ycunus raviky (15).
Puc. 1.

Buumanne:

+  ec/m Hox OyneT ycTaHOBJIeH HerpaBusibHO (pexylueri
CTOPOHOWM MO HanpaB/EeHWIO K LHEKY), OH He byaer
BbIMOJIHSATL YHKUMIO PYOKU.

*  BO Bpemsi COOpKU ro/I0BKN MSICOPYOKU HE 3aTsarvBaiite

TYyro raviky (15), okoHuYaTesibHyl0 3aTsxky ravikm (15)

npousBoANTe OCTe YyCTaHOBKU COOPaHHOU rosoBku Ha

MSICOPYOKY.

YctaHoBuTe coOB6paHHy0 roNnoBKy MACOPYOKM 1 MOBEPHUTE

ee NpoTUB 4YacoBOl CTpenku Ao pukcaumn. Puc. 2.

YcTaHoBUTE NOTOK Ansi NpoaykToB. (2). Puc. 3.

BcTasbTe ceTeByto BUAKY B PO3ETKY.

BkutounTe Msicopybky kHonko Bkn./Beikn. (ON/OFF) (5).

Ana  nepepaboTkM  MArkux  oBowEeW  (TomaTos),

VCMNONbL3YWTEe MOHMXEHHYIO CKOPOCTb BPaLLEeHWs LUHeka,

N

o0,
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PYCCKUHA

AJ1S 9TOr0 HaXMUTE KHOMKY BK/IIOYEHWUS] MOHUXEHHOW
ckopocTu (8).

Bo Bpems paboTbl Nonb3yiTech ToNbKo Tonkatenem (1).
Puc. 4.

lMpumeyanue:

AN yny4qLenns npoLecca nepepaboTky Msica Hape3sarite
ero rosaockamu nm Kybukamm.
3aMOPOXeHHOe  MsICO  Heobxoaumo
paaMopo3nTsb.

ucrnonb3yrite Bo Bpemsi paboThl TONILKO TOJIKaTeslb,
BXOASALUMI B KOMIT/IEKT, 3anpeLyaeTcsl NCcrosb308aTb A/S
npoTankuBaHusi Msica OCTOPOHHWUE MNPEAMETbI, HU B
KOeM ciiyyae He npoTankmBanTe MsCco pyKkamu.

JNns CHATUS TONOBKM MSICOPYBKM HAXMWUTE KHOMKY
dukcaropa (4), noBepHUTE ronoBky NO HaCOBOWN CTPeske
1 CHUMUTE.

na pa3bopku ronoBky MCOpybKu oTKpyTUTE raiky (15)
W U3BNIEKWNTE M3 KOPMyCa rONOBKU MSICOPYOKU peLueTky,
HOX (13) v WwHek (12).

lMpumeyanue:

215 obsieryeHusl oTBopaymBaHus ravikv ( 15) ucnonbayiite
koY (9), oneHbTe ero Ha raviky (15) n nosepHuTe npoTus
4aCcoBOVi CTpesIkn 151 ocnabeHvst raviku.

MOJIHOCTbIO

HABUBKA KOJIBACOK

1.
2.

o oK

. OTBEpHUTE

MpuroTtoBsbTe dapLu.

YctaHoBuTe WHek (12) B KOpPNyC ronoBku Msicopyoku (3),
YCTaHOBMTE Ha LLHEK HAacaaKu ans Habuekm konbacok (16,
17), cnepuTe 3a TeMm, 4ToObI Na3 Ha Hacaake (16) coenan
Cc ¢uKcaTopoM Ha rofoBKE MSCOPYOKW, WU He Tyro
3araHuTe raiky (15). Puc. 5.

YcTaHOBMUTE COOPaHHYIO rOMIOBKY MSICOPYOKM, MOBEPHYB
ee NpOTMB YacOBOW CTPEenku A0 NOnHon dukcauunu,
OKOHYaTenbHO 3akpyTuTe raviky (15). Puc. 6.

YcTaHoBUTE NOTOK ANsi NpoaykToB (2). Puc. 7.

BbIn0XMTE roTOBbIV GapLl Ha JIOTOK A5 MPOAYKTOB (2).
Mcnonbayitte ans NpUroToBNEHUs Kon6acok
HaTypasibHyl0 060104KY, NPeaBapUTENLHO MOMECTVB ee B
cocyn, ¢ Tennoii Bogoi Ha 10 MUHYT.

HaHwxunTe pasmsiryeHHylo 060nouky Ha Hacagky (17) n
3aBsAXWTE Ha KOHLLE 060N04KN y3er.

BcTaBbTe ceTeBylo BUIKY B PO3ETKY.

BrounTe mMsicopy6ky kHonko Bkn./Beikn. (ON/OFF) (5).

. Ana nogaun rotoBoro ¢aplia MCnonb3yinTe TonkaTenb

(1), no mMepe 3anonHeHusi 060NOYKM cOBuranTe ee C
Hacagku (17), No mMepe BbiCbiXaHUss 0600YKU
cmauymsavite ee BOLOWA.

. Ans CHATWSA TONOBKM MSICOPYOKM HaXmuTe KHOMKY

dukcartopa (4), NnoBepHUTE ronoBKY NO HaCOBOK CTPeske
W CHUMUTE.
rainky (15), npu HeobGxooMMOCTU
BOCMONb3YyNTECL KMo4oM (9), u pas3bepute rofnoBKy
MSACOPYOKM.

UCNOJIbBOBAHUE HACAAKU "KYBB3".

ﬂ.aHHaﬂ Hacagka wuCnonb3yeTca Ans nojiydeHna nosbixX
TPy6OYEeK, KOTOPbIE HAMOMHSIOTCS HAYUHKOM 1 06XapUBAIOTCS
BO dpuTIOpe. IKCNEPUMEHTVPYS C HAYMHKOM Ans TPyGoyek,
MOXHO rOTOBUTb pas/inyHble AennKaTechbl.

1.
2.

MpuroToBbTE OCHOBY A/151 060I0UKN.

YctaHoeuTe wHek (12) B KOPNYC ronoBky MAcopyoku (3),
YCTaHOBUTE Ha LUHEK Hacaaku "ky66a” (18, 19), cnegute
3a TeM, 4TOObI Na3 Ha Hacaake (18) coBnan ¢ prkcaTopom
Ha ronoBke MsICOPYOKU, 1 He TYro 3aBepHuTe raiky (15).
Puc. 9.

YcTaHoBWTE COOPaHHYIO FONOBKY MSICOPYOKU, MOBEPHYB
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ee MpoTMB 4aCOBOW CTPENKM A0 MOJHOW dukcauumu,
OKOHYaTeNbHO 3aTsHuTe raviky (15). Puc. 10.

4. YcTaHoBUTE JIOTOK A1 NPOAYKTOB (2). Puc. 11.

5. BbINOXUTE rOTOBYIO OCHOBY AJi1 060M04KM Ha NOTOK AJisA
npoAaykToB (2).

6. BcTaBbTe CETEBYIO BUKY B PO3ETKY.

7. Buounte msacopybky kHonkoi Bkn/Bbikn (ON/OFF) (5).

8. [n1si nojauun rotoBoro Tecta UCMonb3ayiTe Tonkatens (1).

9. Otpe3aiiTe rotoBble TPYOOHKMN HA HEOBXOAVMYIO ANINHY.

10. Ans CHATUS TONOBKW MACOPYOKM HaXMuUTe KHOMKY
dukcartopa (4), noBepHUTE rofIoBKY MO 4aCOBOWN CTpenke
N CHUMUTE.

11. OtBepHuTe  raiky (15), npu  HeobGXoAMMOCTU
BOCMoONb3yhTECH KMloYoM (9), n pa3bepuTe ronoBky
MSICOPYOKM.

Peuent

(HauuHka)

BbapaHuHa 100 r

OnuskoBoe macso
Penyarsiv syK (MesIKO HaLLIMHKOBaHHbIA)

1,1/2 cTOM0BOVI TOXKN
1,1/2 cTONOBOW NIOXKN

lMpsHocTn 1/3 yaviHovi TOXKn
Conb 1/2 yaiiHow TOXKN
Myka 1, 1/2 cTonosovi 10Xk

BapaHuHy Heo6X0AUMO U3MENbYUTL B MSICOPYOKE OAWH Unn
[Ba pasa.

Penyatblii nyk 06xapvBaioT B Macne A0 KOPUYHEBOrO LIBETA,
3aTeM go6aBnaloT pyGneHyto 6apaHuHy, BCe NPsHOCTH, COMb U
MYKY.

(OG6onouka)

lNoctHoe msco 450r

Myxka 150-200 r
lpsiHocTn 1 qaviHasi noxka
MyckarHbiii opex 1wr

KpacHsiti MonoTbili nepew o BKycCy
lMepew; 1o BKycy

Msico nsmenbyaloT B Msicopybke Tpu pasa, M3Mesb4aeTcs Tak
>Ke MyCKaTHbI OpeX, 3aTeM CMeLLMBAlOT BCE KOMMOHEHTbI B
yalue.

Bonbliee KONMYECTBO MsiCA U MEHbLLEE KONIMYECTBO MYKU B
HapPYXXHOM 060/104KE 0BECMNEUNBAET JTYHLLYIO KOHCUCTEHLMIO 1
BKYC rOTOBOIO U3Aenus.

[0TOBbIE TPYOOUKM HAMOMHSAIOTCS HAYMHKOM, 3aXMMAIOTCS MO
Kpasm, um npupaeTtcs xenaemas dopma. l[oToBsTCS
Tpy6Oo4KM BO ppuTiope.

OBOLLUEPE3KA

1. YcrtaHoBuTE OfHY 13 TEPOK (23, 24) nnu WNHKOBKY (22) B
kopnyc (21). Puc. 13.

YcTaHoBUTE KOPNYC OBOLLEPE3KN, NOBEPHYB €ro npoTms
4aCcoOBOW CTPenkun A0 NonHow dpukcauun. Puc. 14.
BcTaBbTe CeTEBYIO BUIIKY B PO3ETKY.

BkntounTte Macopy6ky kHonkow Bkn/Bbikn (ON/OFF) (5).
Bo Bpemsi paboTbl NONL3YNTECH TONLKO ToNkaTenem (20),
BXOASALMM B KOMIMJIEKT, 3anpewaeTcs ncnonb3oBaTtb AJa
NPOTaNKMBaHWS OBOLLEN MOCTOPOHHWE MPeaMETH, HU B
KOEeM cilyyae He npoTaskuBarTe oBowym pykamu. Puc. 15.
Jns cHATUS Hacapgky oBoLepeskun (21) HaXMUTE KHOMKY
dukcatopa (4), noBepHUTE ee MO HYacOBOW CTpeske un
CHUMmUTE.

2.

3.
4.
5
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PABOTA C MACOPYBEKOM

- [HaHHas msicopybka npefHasHaueHa Ans nepepaboTku
msica 6e3 KOCTel TOMbKO B AOMALUHKUX ycnousx. Mocne
cbopku npubopa ero cnegyeT yCTAHOBUTb HA POBHYIO
CYXYIO NOBEPXHOCTb.

+  Y6eoutecb B TOM, YTO BEHTUMSILMOHHbIE OTBEPCTUS Ha
Kopryce He 3a6N0KMPOBaHsbI.

+ [posepbTe, coBNagaeT v HaNPsSXeHNe B ANEKTPUHECKOR
ceTu ¢ paboymM HanpsKeHNEM MACOPYOKU.

+ BcTaBbTe BUNKY CETEBOrO LHYpa B PO3ETKY.

+  AkkypaTHO ycTaHOBMTE NOTOK Ans npoayktos. [Mog
peLleTKon, Yepe3 KOTOPYIO BbIXOAMUT daplu, NocTaBbTe
MWCKY nnun KOHTeVIHep.

- MMepepn Hauyanom pybku ybeamTecb B TOM, HTO MSICO
MOJIHOCTbIO OTTasANO.

+  Ypanute M3 mMsaca KOCTM U U3nuwKK xupa. MNpomoite
MACO M MopexbTe ero Ha Ky6I/IKI/I UM NONOCKWN Takoro
pa3mepa, 4ToObI OHU MOMELLANNCH B OTBEPCTUM N0TKA.

+  Bknouute npunbop kHonkoit Bkn./Beikn. (ON/OFF) (5).

+  He Toponschk, npoTankuBanTe Kycku msica B pactpyb
rONOBKM MSICOPYOKM Npu noMoLum Tonkatens (1).

+ He npunaraiite 4pe3amepHbIx yCUnuii Ans npoTankmsaHns
npoaykToB - Bbl MoxeTe noBpeauTb MSCOpyOky. Hu B
KOEM  clyyae  He  MpoTafkuBanTe  NPOAyKTbl
MNOCTOPOHHUMK NpeaMeTaMun n nasabuamMmun.

- B xope pybku msca moxeT obpasoBartbCsi 3aTop
npoAaykToB. Y4T06bI YCTPaHWTL 06Pa30BaBLUMIACA 3aTOP
cnefyet BOCMNonb3oBatbCca  dYHKUMElN o6paTHOro
BpalleHusa, ona 3TOoro BbIKIKYUTE MﬂCOpyﬁKy, Haxas
kHornky Bxkn./Boeikn. (ON/OFF) (5), noxautecb MOAHOWA
OCTaHOBKW 3M1eKTPOMOTOpa U HaxmuTe KHonky (REV) (7)
(Puc. 17), a uepe3 6-10 cekyHI CHOBA BEPHUTECH K
HOPMaIbHOMY PEXUMY PaboThbl.

- Bpemsi HenpepbiBHOU paboTbl npubopa He [LOMXKHO
npesbiwaTth 15 MuHyT. MNocne 15 MWHYT HenpepbiBHOW
paboTbl cnenyeT BbIKNYMTL NPUOOP U Aatb emy
0XNaanTbCa A0 KOMHATHOW Temnepatypbl, Mocne 4ero
MOXHO MPOAOIKUTL PaBOTY.

+ Tocne okoHYaHWs paboTbl, BbIKAOYUMTE nNpubop,
OTK/IIOYNTE €ro OT CEeTU, U MPUCTynuTe K pasdopke
npubopa.

PELLETKM (10, 11,14)

Mpubop cHabXeH Tpems peLLeTkaMu - AJist KPYNHOW, CpeaHei
Y MENKOIN pyoKu.

JAncKn C KPYNHbIMWU U CPEeOHUMU OTBEPCTUSIMU WMAEANLHO
noAxoanT Ans nepepaboTku CbIPOro Msica, OBOLLEN, OPEXOB 1
CyXOdPYKTOB, CbIpa, PbiObl U T. A.

JMCK C MeNkuMmn OTBEPCTUSIMU NOAXOAMUT ANs nepepaboTku
Kak CbIPOro, Tak v MPUroTOBIEHHOIO Msica, Pbibbl U T. A.

OBOLLEPE3KA (22, 23, 24)
Mpubop cHabXeH Tpemsi Hacaakamu: AByMs Tepkamu (23, 24)
Y LUMHKOBKOWM (22).

YXOJ, 3A MACOPYEKOWM

+ Tlocne oOkOH4aHUsi paboTbl CredyeT  BbIKIIOYUTH
MSICOPYOKY W BbIHYTb BUJIKY CETEBOIO LUHYPA U3 PO3ETKU.
Mepepn, pasbopkoit mMsacopybku ybegutecb, 4TO MOTOpP
MOJTHOCTbIO OCTAHOBWIICS.

+ OtBepHute raikiky (15), n4nns  9TOr0  MOXHO
BOCMO/Ib30BATLCS KIIOHOM (9), CHUMUTE peLleTKy U HOX
(13) co wHeka. W3BnekmTe wHek (12) 13 ronosku
msicopybkmn (3). Haxmute kHornky dukcaTopa (4),
NOBEPHWUTE TONIOBKY MSCOPYOKM MO YACOBOW CTpenke u
CHUMWUTE ee.

PYCCKUHA

+  YpannTe CO LIHeKa OCTaTkv NPoAyKTOB.

- [pomoiiTe BCe NPUHALANEXHOCTU MSICOPYOKM B Tensoun
MblIbHOM BOAE W AalTe UM BbICOXHYTb. Henb3s MbiTb
NPUHAANEXHOCTN  MSACOPYyOKM B MOCYOOMOEYHOW
MalumHe.

»  [poTpuTte Kopnyc MACOPYOKM (5) BNAXHON TKaHbIO.

+ [lepen Tem, Kak ynoXxuTb NPOCOXLIME MPUHALNEXHOCTU
OJIS XpPaHEHUs1, CMaxbTe PeLLeTKU U HOX PaCTUTENbHbIM
MacsioM - Takum 06pasom, oHU OyayT 3almLieHbl OT
OKUCNEHNS.

+  Hacapkm "ky663" (18, 19) n Hacaokm ons Habusku
kon6acok (16, 17) xpaHarca B Tonkartene (1). Puc. 18.

+ [Jns ceTeBOro wHypa npeaycMOTpeHa cheuuanbHas
HULLIA Ha HWXHe YacTu kopnyca. Puc. 16.

BHUMAHUE

+ TMepep Hayanom pybkn msica obs3atensHo ybeauTech B
TOM, 4TO BCE KOCTU U U3NNLLIKW XMPa YaANEHbI.

. |-|Ol1b3yI7ITer TOJIbKO TONIKaTenem, BXoaswmm B KOMIMJIEeKT
noctasku. He npotankveanTe npoaykTbl MOCTOPOHHUMM
npeameTamu Unu nanbLuamu.

+  Hun B kOem cnyyae He norpyxainTte Koprnyc Msicopyoku B
BOAY UNW Opyrue XXuaKocTu.

- Bo Bpewms ucnonb3oBaHus Hacapok "kKy663" u ana
HabuBKM Konbacok Hesb3s ycTaHasnueatb pewetku (10,
11, 14) n Hox (13).

+ He nbiTaiiTecb nepepabaTbiBaTb MSICOPYOKOW MULLEBbIE
NPOAyKTbl C TBEPALIMU BOJNIOKHAMW, HANPUMEpP, MMOUPb

WIIN XPEH.

+ Bo wu3bexaHne  o6pasoBaHWs  3aTOPOB, He
nNpuKNaasiBanTe 4Ype3MepHbIX YCUWIA, npoTankueas
MSICO.

- B cnyuyae, ecnu kakon-nnbo 3acTpsBLINA TBEpPAbI
npeameT NpUBOAWT K OCTAHOBKE BPALLEHUs HOXa unu
LWHEKa, HEMEANIEHHO BbIKNOUYMTE Npubop 1 nepepn Tem,
KaK NpoAoIXuUTb paboTy, yaanute 3acTpsIBLLUWIA NPeaMET.

- Ecnu Bcnepcteue neperpy3ku cpabortana cuctema
OTKNIIOYEeHUs, He BkoyaiiTe npubop cpasy, NnopoxavTe
npvmepHo 60 MUHYT, a 3aTemM npogosnxarite paboTy, npu
3TOM I'IpOTaﬂKVIBaVITe npoaykKTbl B OTBEPCTME TOJIOBKU
MSICOPYOKMN C MEHbLUEW CUNONA.

»  Mpwu nepeknioyeHnn Ha obpaTtHoe BpaiieHve (REV) unn
HaobopoT, caenante naydy B 5-6 cekyHA, Ons MOHOW
0OCTaHOBKM MOTOpA.

TEXHUYECKUE AAHHBIE:
HanpsixeHve nutanms:
MakcumanbHas MOLLHOCTb:

220-230 B ~ 50-60 Iy,
1600 BT

lponssoauTens octasnseT 3a cobOV npPaBo U3MEHSITb
xapaktepuctuku  npubopa 6e€3  rpenBapuTesIbHOro
yBEeLOMJ/IEHMSI.
Cpok cnyx6el npnéopa He meHee 5-Tu net

@

ME 61

[JaHHoe n3nenve cooTBeTCTBYeT BCEM
TPeGyemMbiM eBPOneickuM 1 POCCUACKAM
craHaapTam 6e30nacHOCTY U TUTNEHSI.

MpowuseoauTens: AH-AEP MPOJAKTC MmM6X, ABcTpusi
Menesgaiinracce, 10/10, 1210, Bena, AscTpusi
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CONSEILS SUR LA SECURITE D’UTILISATION

Pour exploitation efficace et stre de I'appareil lisez atten-
tivement ce manuel. Méme si vous étes familier avec les
appareils pareils, nous vous priions avec insistance de lire la
chapitre “Importantes consignes de sécurité”, et suivez
avec précision toutes les indications du manuel. Gardez le
présent manuel a I’endroit facilement accessible pour de
futures références.

IMPORTANTES CONSIGNES DE SECURITE

Pour diminuer le risque d’incendie, choc électrique ou

autre lésions pendant I'utilisation de I'appareil, vous devez

respecter les suivantes consignes de sécurité:
Lisez attentivement tout le manuel méme si vous étes
familier avec ce genre d’appareil.

+ Avant le premier branchement de I’appareil assurez-
vous que la tension de votre installation correspond a la
tension de fonctionnement de I'appareil.

+ Au risque du choc électrique, NE PLONGEZ JAMAIS
I’appareil, son cordon d’alimentation ou la fiche d’ali-
mentation dans I’eau ou autres liquides.

+ Utilisez le chiffon humide pour le nettoyage des sur-
faces extérieures de I'appareil.

+ Soyez particulierement attentif, si les enfants se trou-
vent a proximité de I’appareil fonctionnant.

+ Ne laissez jamais I’appareil branché sans surveillance.

+ Avant le montage, démontage aussi qu’avant le nettoy-
age de I'appareil il faut le débrancher et sortir la fiche
d’alimentation de la prise de courant. Ne tirez pas sur le
cordon d’alimentation, prenez-la par la main.

+ llestinterdit d’utiliser I’appareil si le cordon d’alimenta-
tion ou la fiche est endommagé aussi que dans les cas
ou I'appareil ne fonctionne pas comme prévu, si vous
I'avez laissé tombé ou s’il est endommagé. Envoyez
I’appareil en ensemble au centre de service pour exa-
men, réparation mécanique ou électrique ou réglage.

+ Utilisez uniquement les accessoires faisant partie de
I’'ensemble d’envoi.

+ Veillez a ce que le cordon d’alimentation ne soit pas
pendu de la table, ne touche pas aux surfaces chauf-
fées.

+ Il est interdit de placer I'appareil sur une surface
chaude ou a coté de celle-ci (cuisiniere a gaz ou élec-
trique, four chauffé).

+  Maniez le cordon d’alimentation avec prudence. Ne
portez pas I'appareil et ne le déconnectez pas du
secteur en le tenant par le cordon. Pour déconnecter |
‘appareil du secteur prenez-le par la fiche.

+  Cet appareil est destiné uniquement a [I'utilisation
domestique.

+ N’essayez pas de réparer I'appareil vous-méme;
adressez-vous centre de service agréeé.

DESIGNATION DES PIECES
Poussoir
Plateau pour les aliments
Corps de la téte du hache-viande
Bouton de fixateur de la téte du hache-viande
Corps
Bouton “Marche/Arrét” (ON/OFF)
Bouton d’activation de reversement (REV)
Bouton de diminution de vitesse
Clef pour desserrer I’écrou de la téte du hache-viande
. Grille pour hachage fin
. Grille pour hachage gros
. Vis d’amenée
. Couteau cruciforme
. Grille pour hachage moyen
. Ecrou de la téte du hache-viande

OCENOO WM

_-—
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. 17. Embouts pour la préparation des saucissons farcis

(formateurs).

. 19. Embouts «koubbée»

. Poussoir de hache-légumes

. Corps de I’embout de hache-légumes
. Hachoir

. Rape grosse

. Rape fine

Particularités de I’ensemble de votre hache-viande:
Vitesses de fonctionnement principale et supplémen-
taire - la vitesse principale est destinée a tous les moyens
de hachage de la viande, la vitesse supplémentaire est des-
tinée au traitement des légumes mous, par exemple, des
tomates.

Fonction de reversement — est destinée a éliminer des
obturations, qui se forment au cours de traitement des ali-
ments.

Grand plateau métallique pour les aliments - assure
I’'amenée confortable des aliments pendant leur traite-
ment.

Trois grilles avec des orifices de différente dimension
— sont destinées pour assurer de différents stades de
hachage des aliments.

Accessoires spéciaux — pour la préparation des saucis-
sons et « koubbée».

Systéme de protection anti surchauffe - est destiné a
protéger le moteur électrique contre la surchauffe ce qui
permet de prolonger le délai de son utilisation.

Si pendant I’utilisation du hache-viande I’appareil
s’est brusquement arrété:

débranchez le hache-viande en appuyant sur le bouton
“Marche/Arrét” (ON/OFF) (5).

sortez la fiche d’alimentation de la prise de courant.
laissez le moteur refroidir pendant 60 minutes.
branchez le hache-viande de nouveau.

PREPARATION DU HACHE-VIANDE

Avant la premiére utilisation enlevez tous les emballages,
nettoyez le corps de I’appareil de la poussiére a I'aide d’un
chiffon humide. Nettoyez tous les éléments sauf le corps
dans I’eau de savon.

HACHAGE DE LA VIANDE
1.

o s

Insérez la vis d’amenée (12) dans le corps de la téte du
hache-viande (3), installez le couteau cruciforme (13),
choisissez la grille nécessaire (10, 11, 14) et mettez-le
par-dessus le couteau en faisant coincider la rainure de
la grille avec le fixateur a la téte de du hache-viande,
serrez I’écrou sans efforts (15). Fig. 1.

Attention:

si le couteau est installé incorrectement (cété tran-
chant vers la vis d’amenée), il ne coupera pas les ali-
ments.

pendant le montage de la téte de hachoir ne serrez pas
trop fort I’écrou (15), effectuez le serrage final de
I’écrou(15) apres I'installation de la téte assemblée sur
le hache-viande.

Montez la téte de hache-viande et tournez-la dans le
sens contraire d’une aiguille d’'une montre jusqu’a la
fixation. Fig. 2.

Installez le plateau pour les aliments (2). Fig. 3.

Insérez la fiche dans la prise de courant.

Branchez le hache-viande par le bouton “Marche/Arrét”
(ON/OFF) (5).

Pour le traitement des Iégumes mous (tomates), utilisez
la vitesse diminuée de rotation de la vis d’amenée, pour
cela appuyez sur le bouton de diminution de vitesse (8).



Vt-1671.gxd

10.01.05 11:28 Page 17

7. Pendant I'exploitation de I'appareil utilisez uniguement
le poussoir (1). Fig. 4.

Remarque:

« pour faciliter le traitement de la viande coupez-la en
tranches ou en morceaux.

+ dégelez la viande congelée avant de la traiter dans le
hache-viande.

« pendant I'exploitation de I'appareil utilisez uniquement
le poussoir, faisant parti d’ensemble d’envoi, il est
interdit d’utiliser pour pousser la viande des objets
étrangers, en aucun cas ne poussez pas la viande avec
des mains.

8. Pour enlever la téte du hache-viande appuyez sur le
bouton de fixateur (4), tournez la téte dans le sens
d’une aiguille d’'une montre et enlevez-la.

9. Pour démonter la téte du hache-viande desserrez
I’écrou (15) et sortez du corps de la téte du hache-
viande la grille, le couteau (13) et la vis d’amenée (12).
Note:

« pour faciliter le desserrage de I’écrou (15) utilisez la
clef (9), mettez-la sur I’écrou (15) et tournez dans le
sens contraire d’une aiguille d’une montre pour
desserrer I’écrou.

PREPARATION DES SAUCISSONS

1. Préparer la farce.

2. |Installez lavis d’amenée (12) dans le corps de la téte du
hache-viande (3), installez les embouts pour farcir les
saucissons sur lavis d’amenée (16, 17), veillez a ce que
la rainure de I’embout (16) coincide avec le fixateur sur
la téte du hache-viande et ne serrez pas tres fort
I’écrou (15). Fig. 5.

3. Installez la téte du hache-viande, en le tournant dans le
sens contraire d’une aiguille d’'une montre jusqu’a la
fixation et serrez bien I’écrou (15). Fig. 6.

4. Placez le plateau pour les aliments (2). Fig. 7.

5. Mettez la farce préparée sur le plateau pour les ali-
ments (2).

6. Pour préparer les saucissons utilisez une enveloppe
naturelle en la mettant d’abord pour 10 minutes dans
un récipient contenant de I’eau tiéde.

7. Enfilez 'enveloppe amollie sur 'embout (17) et faites
un neeud a son bout.

8. Insérez la fiche d’alimentation dans la prise de courant.

9. Branchez le hache-viande en appuyant sur le bouton
“Marche/Arrét” (ON/OFF) (5).

10. Pour I'amenée de la farce utilisez le poussoir (1), au fur
et a mesure de remplissage de I’enveloppe enlevez-la
de I'embout (17), humectez I’enveloppe avec de I'eau
pour qu’elle ne se seche pas.

11. Pour enlever la téte du hache-viande appuyez sur le
bouton de fixateur (4), tournez la téte dans le sens con-
traire d’une aiguille d’une montre et enlevez-le.

12. Desserrez I’écrou (15), en cas de besoin utilisez la clef
(9), et démontez la téte du hache-viande.

UTILISATION DE L’EMBOUT «<KOUBBEE»

Le présent embout est utilisé pour la formation des tubes

vides, qu'il faut ensuite remplir de farce et faire cuire dans

la friture. En expérimentant avec la farce pour les tubes
vous pouvez préparer de multiplies plats délicieux.

1. Préparez la base pour I’enveloppe.

2. Installez lavis d’amenée (12) dans le corps de la téte du
hache-viande (3), montez sur la vis d’amenée les
embouts «koubbée» (18, 19), veillez a ce que la rainure
de I'embout (18) coincide avec le fixateur de la téte du
hache-viande et serrez bien I’écrou (15). Fig. 9.

3. Installez la téte du hache-viande sur I'appareil en la
tournant dans le sens contraire d’une aiguille d’une

montre jusqu’a la fixation et serrez définitivement

I’écrou (15). Fig. 10.

Mettez a sa place le plateau aux aliments (2). Fig. 11.

Mettez la base pour I’enveloppe sur le plateau aux ali-

ments (2).

Insérez la fiche d’alimentation dans la prise de courant.

Branchez le hache-viande en appuyant sur le bouton

“Marche/Arrét” (ON/OFF) (5).

Pour I’'amenée de la pate utilisez le poussoir (1).

Coupez les tubes préparés a la longueur désirée.

0. Pour enlever la téte du hache-viande appuyez sur le
bouton de fixateur (4), tournez la téte dans le sens con-
traire d’une aiguille d’une montre et enlevez-le.

11. Desserrez I’écrou (15), en cas de besoin utilisez la clef

(9), et démontez la téte du hache-viande.

Zo® No a»

Recette

(Farce)

Viande de mouton 100 g

Huile d’olive 1, 1/2 cuillerée a soupe
Oignon (coupé fin) 1, 1/2 cuillerée a soupe
Epices 1/3 cuillerée a thé

Sel 1/2 cuillerée a thé
Farine 1, 1/2 cuillerée a soupe

Faites passez la viande de mouton une ou deux fois dans le
hache-viande.

Faites roussir I’oignon dans I’huile jusqu’a ce qu’il atteigne
la couleur brune, ensuite ajoutez du mouton haché, les
épices, le sel, la farine.

(Enveloppe)

Viande creuse 450 g

Farine 150-200 g
Epices 1 cuillerée a thé
Muscade 1 piece

Piment rouge moulu  selon votre godt
Poivre selon votre godt

Il faut hacher la viande trois fois dans le hache-viande,
hacher la muscade, et ensuite mélanger tous les ingrédi-
ents dans un bol.

Beaucoup de viande et peut de farine dans la composition
de I’enveloppe assure la meilleure consistance et le
meilleur goGt du plat.

Les tubes sont a remplir de la farce. On les serre des cotés
et leur donne la forme désirée. Il faut préparer les tubes
dans la friture.

HACHE-LEGUMES

1. Installez une des réapes (23, 24) ou le hachoir (22) dans
le corps (21). Fig. 13.

2. |Installez le corps du hache-légumes en le tournant
dans le sens contraire d’une aiguille d’une montre
jusqu’a sa fixation complete. Fig. 14.

3. Insérez la fiche d’alimentation dans la prise de courant.

4. Branchez le hache-viande en appuyant sur le bouton
“Marche/Arrét” (ON/OFF) (5).

5. Pendant I'exploitation de I'appareil utilisez uniguement
le poussoir (20) faisant partie de I’ensemble d’envoi, il
est interdit d’utiliser des objets étrangers pour pousser
les aliments.

Surtout ne poussez pas les pommes avec des mains.
Fig. 15.

6. Pour enlever I’embout du hache-légumes (21) appuyez
sur le bouton du fixateur (4), tournez-le dans le sens
d’une aiguille d’une montre et enlevez-le.
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EXPLOITATION DU HACHE-VIANDE

+  Ce hache-viande et destiné au hachage de la viande
sans os dans les conditions domestiques. Apres
I'assemblage il faut installer I’appareil sur une surface
droite séche.

+Assurez-vous que les orifices sur le corps ne sont pas
obturés.

-+ Vérifiez sila tension de votre installation correspond a la
tension de fonctionnement de I'appareil.

+ Insérez la fiche d’alimentation dans la prise de courant.

+ Installez avec précautions I'auget pour les aliments.
Mettez un conteneur ou autre plat sous la grille a travers
laquelle sortira la viande hachée.

+ Avant de commencer le hachage assurez-vous que la
viande est completement dégelée.

+  Enlevezles os, les tentons et les superflus de la graisse.
Lavez la viande et coupez-la en cubes de dimension
convenable pour I'ouverture de I'auget et la bouche de
l'auget.

+ Branchez [I'appareil en
“Marche/Arrét” (ON/OFF) (5).

+  Sans empressement poussez les morceaux de la
viande dans la bouche du hache-viande a l'aide du
poussoir (1).

+  Ne poussez pas trop fort les morceaux de viande —
comme ¢a vous pouvez endommager le hache-viande.
En aucun cas ne poussez pas les produits avec les
doigts ou autres objets, n’utilisez que le poussoir.

+ Pendant le hachage la vis d’amenée peut étre
engorgée. Pour libérer la vis il faut utiliser le régime de
régression (revers). Débranchez le hache-viande avec
I'interrupteur d’alimentation (5) aprés I’arrét du moteur
mettez I'interrupteur a la position de régression (REV)
(7) (Fig. 17) et 6-10 secondes aprés reprenez le
régime normal..

+ Le temps de fonctionnement continu ne doit pas
dépasser 15 minutes. Aprés 15 minutes de fonction-
nement continu, il faut débrancher I’appareil et laisser-
le refroidir jusqu’a la température ambiante, ensuite
vous pouvez continuer I'utilisation de I'appareil.

+ Apreés la fin d’utilisation débranchez I’appareil, décon-
nectez-le du secteur et ensuite vous pouvez passer au
désassemblage.

utilisant  I’interrupteur

GRILLES (10, 11,14)

L'appareil est muni de grilles pour le hachage gros, moyen
et fin. Les disques avec les orifices gros et moyens sont
idéaux pour la viande crue, des légumes, noix et fruits secs,
fromage, poisson etc.

Le disque avec des orifices fins est destiné au traitement de
la viande crue aussi bien que de la viande cuisinée, du pois-
son etc.

HACHE-LEGUMES (22, 23, 24)
L'appareil est doté des trois accessoires: deux rapes (23,
24) et hachoir (22).

ENTRETIEN DU HACHE-VIANDE

+ Apreés la fin d’utilisation il faut débrancher le hache-
viande et le déconnecter du secteur. Avant de com-
mencer le désassemblage du hache-viande assurez-
vous que le moteur s’est complétement arrété.

+ Devissez I’écroue (15), en cas de nécessité utilisez la
clé a écroue (9), enlevez la grille et le couteau (13) de
la vis d’amenée. Sortez la vis d’amenée (12) du corps
du chapeau de hache-viande (3). Appuyez sur la touche
du fixateur (4), tournez la téte du hache-viande dans le
sens d’une aiguille d’une montre et enlevez-la.

+ Enlevez les restes des aliments de la vis d’amenée.
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+ Lavez tous les accessoires du hache-viande dans I'eau
de savon et laissez-les sécher. Il est interdit de laver les
accessoires du hache-viande dans un lave-vaisselle.

+ Essuyez le corps du hache-viande (5) avec un chiffon
humide.

+ Avant de ranger les accessoires séchés engraissez la
grille et le couteau d’une couche fine de I'huile — ca
vous aidera de les protéger contre I’oxydation.

+ Les embouts «koubbée» (18, 19) et les embouts pour
farcir des saucissons (16, 17) sont a ranger dans le
poussoir (1). Fig. 18.

+ Lappareil est doté d’un compartiment spécial pour le
rangement du cordon d’alimentation. Fig. 16.

ATTENTION

« Avant de procéder au hachage de la viande vérifiez que
tous les os et tendons ainsi que la graisse superflue
sont enlevés.

+ Nutilisez que le poussoir livré avec I’appareil. En aucun
cas ne poussez pas les produits avec les doigts ou avec
des objets étrangers.

+ Enaucun cas ne plongez pas le corps du hache-viande
dans I’eau ou tout autre liquide.

+ Pendant I'utilisation des embouts « koubbée » et des
embouts pour la préparation des saucissons farcis, il
est interdit d’installer en méme temps la grille (10, 11,
14) et le couteau (13).

+  N’essayez pas de traiter avec 'appareil de produit ali-
mentaire avec des fibres dures, par exemple gingem-
bre ou raifort.

« Aurisque d’engorgement autour de la vis d’amenée ne
poussez pas la viande trop fort dans la bouche du
hache-viande.

+ Si un objet dur pénétré dans le hache-viande cause
I'arrét de la vis d’amenée ou du couteau, débranchez
immédiatement I’appareil et enlevez cet objet étranger.

+ Si le systtme de protection contre surcharge s’est
activé, il ne faut pas débrancher I'appareil tout de suite.
patientez 60 minutes avant de brancher I'appareil de
nouveau et ensuite continuez I’exploitation mais
poussez un peu moins fort les produits dans la bouche
du hache-viande.

+ Pendant le passage de I'interrupteur a la position de
reversement (REV) ou au son retour a la position nor-
male, faites une pause de 5-6 secondes pour que le
moteur s’arréte complétement.

DONNEES TECHNIQUES:
Tension d’alimentation: 220V-230 V ~ 50-60 Hz
Puissance maximale: 1600 W

Le fabricant se réserve le droit de modifier des caractéris-
tiques de I’appareil sans préavis.

Le délais de service de I’appareil est pas moins de 5
ans

Garantie

Pour des conditions de garantie plus détaillées adressez-
vous au distributeur qui vous a vendu I'appareil. En cas de
toute sorte de prétention pendant la période de la
présente garantie il faudra présenter le ticket quittance de
I’achat.

]

Le présent appareil satisfait aux exigences
de compatibilité électromagnétique en vertu
de la directive 89/336/EEC du conseil de
I’Europe et la préscription 73/23 EEC pour
I'appareillage de bas voltage.
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CONSIGLI SULLE MISURE DI SICUREZZA

Per provvedere all’'uso dell’apparecchio efficace e sicuro
leggete attentamente queste istruzioni. Anche se siete gia
famigliari con il funzionamento degli apparecchi simili, Vi
preghiamo insistentemente di leggere capitolo “Misure di
sicurezza importantissime” ed anche rispettare
scupolosamente tutte le istruzioni. Custodite questo
manuale in un luogo comodo per consultarlo in seguito.

MISURE DI SICUREZZA IMPORTANTISSIME

Allo scopo di diminuire un rischio d’incendio, scosse elet-

triche oppure altri traumi durante il funzionamento del-

I'apparecchio dovete rispettare le misure di sicurezza

seguenti:

1. Leggete attentamente tutte le istruzioni anche se siete
famigliari con un’apparecchio simile.

2. Prima di accendere I'apparecchio per la prima volta
assicuratevi che la tensione della rete di alimentazione
corrisponda a quella del funzionamento dell’apparec-
chio.

3. Perevitare le scosse elettriche NON IMMERGETE MAI

I'apparecchio, il cavo di alimentazione e la spina del

cavo di alimentazione nell’acqua oppure altri liquidi.

Usate un panno umido per pulire il corpo.

State particolarmente attenti quando ci sono i bambi-

ni vicino all’apparecchio funzionante.

Non lasciate mai I’'apparecchio funzionante senza

sorveglianza.

Prima di monatre, smontare ed anche prima di pulire

I'apparecchio dovreste spegnerlo e staccare la spina

di corrente dalla presa. Per nessun motivo non tirate

per il cavo quando togliete la spina, prendete per la

spina stessa.

8. E’ vietato usare I’'apparecchio con il cavo di alimen-
tazione oppure con la spina di alimentazione danneg-
giati ed anche quando I’apparecchio funziona in un
modo non regolare o dopo le cadute dall’alto oppure
dopo che & stato danneggiato in qualsiasi altro modo.
Per riparazione dell’apparecchio oppure sostituzione
del cavo di alimentazione rivolgetevi al centro di assis-
tenza tecnica autorizzato.

9. Usate solamente gli accessori in dotazione all’ap-
parecchio fornito. Controllate che il cavo di alimen-
tazione non si appendi dal tavolo e non tocchi le
superfici calde.

10. E’ vietato apoggiare I'apparecchio sulla superficie
calda oppure vicino a quella (cucina a gas, elettrica
oppure un forno riscaldato).

11. Maneggiate il cavo di alimentazione con cura. E’ vieta-
to usare il cavo di alimentazione per trasporto dell’ap-
parecchio.

12. Questo apparecchio & destinato solamente per uso
domestico.

13. Non riparate I’apparecchio da soli, per riparazione riv-
olgetevi al centro assistenza tecnica autorizzato.

N o agp

DESCRIZIONE GENERALE

. Spintore

Vassoio per prodotti

Corpo della testata della trittatrice

Pulsante di fissaggio della testata della trittatrice
Corpo

Pulsante Acceso/Spento (ON/OFF)

Pulsante accensione rotazione reversibile (REV)
Pulsante accensione velocita inferiore

Chiave del bullone per staccare la testata della tritta-
trice

10. Griglia per triturazione fine

OCRNOOAWON
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11. Griglia per triturazione grossa

12. Coclea

13. Coltello a corce

14. Griglia per trituramento media

15. Bullone della testata della trittatrice
16, 17. Accessori per riempire salsicce
18, 19. Accessori “cubbe”

20. Spintore della tagliaverdura

21. Corpo dell’accessorio della tagliaverdura
22. Trinciatrice

23. Gratugia grossa

24. Gratugia fine

Particolarita di completazione della Vostra tritta-
trice:

Velocita di funzionamento principale e supple-
mentare — velocita principale per tutti i modi di tritura-
mento di carne, velocita supplementare & destinata per
lavorare verdura morbida, per esempio, pomodori.
Funzione di rotazione di inversione — & destinata per
togliere gli intasamenti che si formano durante lavo-
razione dei prodotti.

Vassoio grande in metallo per prodotti — provvede alla
fornitura comoda dei prodotti durante loro lavorazione.
Tre griglie con fori del diametro diverso — sono desti-
nati al trituramento di carne.

Accessori speciali — per riempire salsicce e “cubbé”.
Sistema di protezione da surriscaldamento - & desti-
nato per la protezione del motore elettrico da surriscalda-
mento e permette di allungare un periodo del suo utilizzo.

Se la trittatrice si & fermata improvvisamente

durante il funzionamento:

- spegnetela premendo il pulsante Acceso/Spento
(ON/OFF) (5).

- togliete la spina di alimentazione dalla presa.

- lasciate il motore elettrico raffreddare per 60 minuti.

- accendete la trittatrice di nuovo.

PREPARAZIONE DELLA TRITTATRICE

Prima di usarla per la prima volta togliete tutto il materiale
dell’imballaggio, pulite il corpo dalla polvere con un
panno umido. Tutti i componenti, tranne il motore, lavate
nell’acqua tiepida saponata ed asciugateli con cura prima
di montaggio.

TRITURAMENTO DI CARNE

1. Inserite la coclea (12) nel corpo della testata della trit-
tatrice (3), inserite il coltello a croce (13), scegliete la
griglia desiderata (10, 11, 14) ed inseritela sopra il
coltello facendo coincidere la fessura della griglia con
il fissaggio della testata della trittatrice, avvitate il bul-
lone (15) senza applicare tanta forza. Fig. 1.
Attenzione:

a) se il coltello viene inserito non correttamente (con la
parte tagliante verso la coclea), non potra eseguire
funzione di trituramento.

b) Durante il montaggio della testata della trittatrice non

awvitate il bullone (15) troppo stretto, awvitate il bul-

lone (15) definitivamente dopo aver inserito la testata
montata sulla trittatrice.

Inserite la testata montata della trittatrice e giratela in

senso antiorario fino all’arresto. Fig. 2.

Installate il vassoio per i prodotti (2). Fig. 3.

Inserite la spina di alimentazione nella presa.

Accendete la trittatrice con il

Acceso/Sdpento (ON/OFF) (5).

Per lavorare verdura morbida (pomodori) usate veloc-

N

pulsante

o orw



Vt-1671.gxd

10.01.05 11:28 Page 20

ITALIANO

ita di rotazione della coclea abbassata, per farlo
premete il pulsante dell’accensione di velocita inferi-
ore (8).

7. Durante lavoro usate solamente lo spintore (1). Fig. 4.
Nota bene:

a). per migliorare il processo di lavorazione della carne
tagliatela a fette o a cubi.

b). e necessario far decongelare completamente carne
congelata

c). durante lavoro usate solamente lo spintore in
dotazione all’apparacchio fornito, € vietato usare gli
oggetti estranei per spingere carne, per nessun moti-
vo spingete carne con le mani.

8. Per togliere la testata della trittatrice premete il pul-
sante di fissaggio (4), girate la testata in senso orario
e toglietela.

9. Per smontare la testata della trittatrice svitate il bul-
lone (15) e togliete la griglia, il coltello (13) e la coclea
(12) dal corpo della testata della trittatrice.

Nota bene:

a) per svitare il bullone (15) piu facilmente usate la chi-
ave (9), inseritelo sul bullone (15) e giratelo in senso
antiorario per indebolire il bullone.

RIEMPIMENTO DI SALSICCE

1. Preparate un macinato.

2. Installate la coclea (12) sul corpo della testata della
trittatrice (3), inserite gli accessori per riempimento di
salsicce (16, 17) sulla coclea, controllate che la fes-
sura sull’accessorio (16) coincida con il fissaggio
sulla testata della trittatrice e avvitate il bullone (15)
non fortemente. Fig. 5.

3. Installate la testata montata della trittatrice, girandola
in senso antiorario fino al fissaggio definitivo, avvitate
il bullone (15) definitivamente. Fig. 6.

4. Installate il vassoio per i prodotti (2). Fig. 7.

5. Mettete il macinato pronto sul vassoio per i prodotti
(2).

6. Per fare le salsicce usate involucro naturale tenendo-
lo preventivamente nel serbatoio con I'acqua tiepida
per 10 minuti.

7. Inserite I'involucro ammorbidito sull’accessorio (17) e
awvitate un nodo alla fine dell’involucro.

8. Inserite la spina di alimentazione nella presa.

9. Accendete la trittatrice con il pulsante Acceso/Spento
(ON/OFF) (5).

10. Per fornire il macinato pronto usate lo spintore (1),
man mano al riempimento dell’involucro spostatelo
dall’accessorio (17), appena I'involucro diventa secco
bagnatelo con I'acqua.

. Per togliere la testata della trittatrice premete il pul-
sante di fissaggio (4), girate la testata in senso orario
e toglietela.

12. Svitate il bullone (15), nel caso di necessita usate la

chiave (9), smontate la testata della trittatrice.

1
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USO DELL’ACCESSORIO “CUBBE”

Questo accessorio viene usato per ottenere i cornetti

vuoti i quali vengono riempiti con un ripieno e frittati nel-

I'olio. Facendo gli sperimenti con ripieni per i cornetti si

puo preparare varie delicatezze.

1. Preparate la base per I'involucro.

2. Installate la coclea (12) nel corpo della testata della
trittatrice (3), inserite gli accessori “cubbe” (18, 19)
sulla coclea, controllate che la fessura dell’accessorio
(18) coincida con il fissaggio della testata della tritta-
trice e awvitate il bullone (15) non fortemente. Fig. 9.

3. Installate la testata della trittatrice montata girandola

in senso antiorario fino al fissaggio definitivo, avvitate

il bullone (15) definitivamente. Fig. 10.

Installate il vassoio per prodotti (2). Fig. 11.

Mettete la base per I'involucro pronta sul vassoio per

prodotti (2).

Inserite la spina di alimentazione nella presa.

Accendete la trittatrice con il pulsante Acceso/Spento

(ON/OFF) (5).

Per fornire la pasta pronta usate lo spintore (1).

Tagliate i cornetti pronti alla lunghezza desiderata.

0. Per togliere la testata della trittatrice premete il pul-
sante di fissaggio (4), girate la testata in senso orario
e toglietela.

. Svitate il bullone (15), nel caso di necessita usate la
chiave (9), smontate la testata della trittatrice.

20® No os
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Ricetta

(Ripieno)

Anello

Olio d’oliva

Cipolla (trittata finemente)

100 g
1, Y2 del cucchiaio
1, ¥ del cucchiaio

Specie 1/3 del cucchiaino
Sale Y% del cucchiaino
Farina 1, Y2 del cucchiaio

E necessario triturare I'anello nella trittatrice una oppure
due volte.

Cipolla viene frittata fino all’ottenimento di colore mar-
rone, dopo di che viene aggiunto I'anello trittato, tutte le
specie, sale e farina.

(Involucro)

Carne magra 450 g

Farina 150-200 g
Spéecie 1 cucchiaino
Noce di moscato 1pz.

Pepe rosso macinato a piacere
Pepe a piacere

La carne viene trittata nella trittatrice tre volte, viene trittao
anche noce di moscato, dopo di che tutti i componenti
vengono mescolati nella coppa.

La maggiore quantita di carne e minore quantita di farina
nell’involucro esterno assicurano la migliore consistenza
ed il gusto di pietanza pronta.

| cornetti pronti vengono riempiti con un ripieno, vengono
chiusi ai lati, vengono creati in una forma desiderata.

| cornetti vengono cucinati nell’olio.

TAGLIAVERDURA

1. Inserite una delle gratige (23, 24) oppure trinciatrice
(22) nel corpo (21). Fig. 13.

2. Installate il corpo della tagliaverdura girandolo in
senso antiorario fino al fissaggio definitivo. Fig. 14.

3. Inserite la spina di alimentazione nella presa.

4. Accendete la trittatrice con il pulsante Acceso/Spento
(ON/OFF) (5).

5. Durante lavoro usate solo lo spintore (20) in dotazione
all’apparecchio fornito, & vietato usare gli oggetti
estranei per spingere verdura, per nessun motivo non
spingete verdura con le mani. Fig. 15.

6. Per togliere I’'accessorio tagliaverdura (21) premete il
pulsante di fissaggio (4), giratelo in senso orario e
toglietelo.

LAVORO CON LA TRITTATRICE
1. Questa trittatrice & destinata per lavorare carne senza
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le ossa solo in condizioni domestiche. Dopo il mon-
taggio dell’apparecchio apoggiatelo sulla superficie
piana asciutta.

Assicuratevi che i bocchettoni di ventilazione non
siano intasati.

Controllate che la tensione della rete di alimentazione
coincida a quella del funzionamento della trittatrice.
Inserite la spina del cavo di alimentazione nella presa.
Installate il vassoio per prodotti con cura. Sotto la
griglia, attraverso la quale macinato esce fuori, met-
tete una coppa oppure un contenitore.

Prima di iniziare trituramento assicuratevi che la carne
si € decongelata completamente.

Togliete le ossa ed il lardo eccessivo dalla carne.
Lavate la carne e tagliatela a cubetti oppure a fette
delle dimensioni per far entrare nel foro del vassoio.
Accendete I'apparecchio con il  pulsante
Acceso/Spento (ON/OFF) (5).

Spingete i pezzi di carne nella bocca della testata
della trittatrice senza fretta con lo spintore (1).

. Non applicate forza eccessiva per spingere i prodotti
— potreste danneggiare la trittatrice. Per nessun moti-
vo non spingete i prodotti con gli aggetti estranei e
cone le dita.

. Mentre state trittando carne si potrebbe formarsi un
intasamento. Per eliminare I'intasamento formato
bisogna utilizzare funzione di rotazione reversibile, per
farlo spegnete la ftrittatrice, premendo il pulsante
Acceso/Spento (ON/OFF (5), attendete quando il
motore si ferma completamente e premete il pulsante
(REV) (7) (Fig. 17), e dopo 6-10 secondi ritornate ad
un regime di funzionamento normale.

. Il periodo di tempo del funzionamento continuo del-
I’apparecchio non deve superare 15 minuti. Dopo 15
minuti di funzionamento continuo bisogna spegnere
I’apparecchio e lasciarlo raffreddare fino alla temper-
atura d’ambiente, dopo di che potete continuare
lavoro.

. Dopo aver terminato lavoro spegnete I’apparecchio,
staccatelo dalla rete di alimentazione e cominciate di
smontare I’apparecchio.

or w N
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GRIGLIE (10, 11, 14)

L’apparecchio € dotato di tre griglie — per trituramento
grosso, medio e fino.

I dischi con i fori grandi e medi sono adatti idealmente per
lavorare carne fresca, verdura, noci e frutta secca, for-
maggio, pesce, ecc.

Il disco con i fori piccoli & adatto per lavorare sia carne e
pesce fresca sia cucinato, ecc.

TAGLIAVERDURA (22, 23, 24)
L'apparecchio & dotato di tre accessori: due gratuge (23,
24) e trinciatrice (22).

PULIZIA DELLA TRITTATRICE

1. Dopo aver terminato lavoro dovreste spegnere la trit-
tatrice e togliere la spina del cavo di alimentazione
dalla rpesa. Prima di smontare la trittatrice assicurat-
evi che il motore si & fermato completamente.

Svitate il bullone (15), per farlo potete usare la chiave
(9), togliete la griglia ed il coltello (13) dalla coclea.
Togliete la coclea (12) dalla testata della trittatrice (3).
Premete il pulsante di fissaggio (4), girate la testata
della trittatrice in senso orario e toglietela.

Togliete i residui dei prodotti dalla coclea.

Lavate tutti gli accessori della trittatrice nell’acqua
tiepida saponata e lasciateli asciugarsi. E vietato
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lavare gli accessori della trittatrice nella lavastoviglie.

5. Pulite il corpo della trittatrice (5) con un panno umido.

6. Prima di mettere gli accessori asciutti in custodia
lubrificate le griglie ed il coltello con I'olio vegetale - in
questo caso saranno protetti dalla corrosione.

7. Gli accessori “cubbé” (18, 19) e gli accessori per
riempire salsicce (16, 17) vengono custoditi nello
spintore (1). Fig. 18.

8. Una nicchia speciale nella parte inferiore del corpo &
prevista per il cavo di alimentazione. Fig. 16.

ATTENZIONE

1. Primadiiniziare di triturare carne assicuratevi obbliga-
toriamente che tutte le ossa e lardo eccessivo siano
tolti.

Usate solamente lo spintore in dotazione all’apparec-
chio fornito. Non spingete i prodotti con gli oggetti
estranei oppure con le dita.

Per nessun motivo non immergete il corpo della tritta-
trice nell’acqua oppure altri liquidi.

Quando usate gli accessori “cubbe” e quelli per riem-
pire salsicce € vietato inserire le griglie (10, 11, 14) ed
il coltello (13).

Non provate lavorare prodotti di fibre solidi, per esem-
pio, zenzero oppure cren.

Per evitare la formazione degli intasamenti non appli-
cate tanta forza spingendo i carne.

Se il coltello oppure la coclea vengano fermati da
qualche oggetto intasato spegnete I'apparecchio
immediatamente e togliete I'oggetto intasato prima di
continuare lavoro.

Se si & scattato il sistema di spegnimento a causa di
sovraccarico non accendete I'apparecchio subito
dopo, attendete circa 60 minuti e poi continuate a
lavorare, ma spingete i prodotti nel foro della testata
della trittatrice con meno forza.

Quando regolate rotazione reversibile (REV) oppure
vice versa, rispettate una pausa di 5-6 secondi per far
fermare il motore completamente.

CARATTERISTICHE TECNICHE:
Tensione di alimentazione:
Potenza massima:

220-230V ~ 50-60Hz
1600 Watts

Il produttore si riserva il diritto di modificare le caratteris-
tiche dell’apparecchio senza ulteriore awviso.

Il periodo di utilizzo dell’apparecchio € non meno di 5
anni

Garanzia

Le condizioni dettagliate della garanzia si possono
richiedere al rivenditore dell’apparecchio. Qualsiasi
reclamo deve essere richiesto prima della scadenza della
garanzia e deve essere accompagnato dallo scontrino
fiscale oppure da un altro documento che attesti I'ac-
quisto.

q3

Questo prodotto corrisponde ai requisiti di
compatibilita elettromagnetica stabiliti dalla
direttiva 89/336/EEC del Consiglio Europeo
e dalla Direttiva 73/23 CEE sugli apparecchi
di bassa tensione.
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RECOMENDACIONES DE SEGURIDAD

Para un funcionamiento efectivo y seguro lea atentamente
las instrucciones. Incluso si Ud. conoce el funcionamiento
de este tipo de aparatos, insistimos en que lea y observe
atentamente las “Medidas de seguridad mas importantes”,
y conserve estas instrucciones en un lugar comodo para
su consulta.

MEDIDAS DE SEGURIDAD MAS IMPORTANTES

A fin de prevenir incendios, descargas eléctricas o traumas

durante el funcionamiento de la picadora tenga en cuenta

lo siguiente:

+ Lea atentamente las instrucciones, aunque conozca el
funcionamiento del aparato.

+ Antes del primer uso cerciorese que el voltaje de la red
eléctrica de su hogar coincida con el de la picadora.

+ Para evitar una descarga eléctrica, NUNCA SUMERJA
el aparato, el cable de alimentacion y el enchufe en
agua u otros liquidos.

Use un pafo humedo para la limpieza del aparato.
Preste especial atencion si junto al aparato en fun-
cionamiento se encuentran nifios.

No deje la picadora en funcionamiento desatendida.

+ Antes del montaje, desmontaje o limpieza, apague el
aparato y desconéctelo de la red. Nunca tire del cable
para desconectar el aparato de la red, tire del enchufe.

+ No use el aparato en caso de que tenga el cable o
enchufe deteriorados, o si el aparato presenta fallas, se
ha caido o deteriorado por otra causa. Para repararlo o
reemplazar el cable dirijase a un centro de servicio téc-
nico autorizado.

Use tan solo los accesorios que vienen con la picadora.
Evite que el cable del aparato no cuelgue de la mesa ni
roce superficies calientes.

No coloque el aparato sobre una superficie caliente o
junto a ésta (cocina a gas, eléctrica u horno caliente).

+ Trate con cuidado el cable de alimentacion. No lo use
para transportar el aparato.

- Este aparato esta destinado sélo para uso doméstico.

+  No repare el aparato Usted mismo, dirijase a un centro
de servicio técnico autorizado.

DESCRIPCION DE LAS PIEZAS
1. Empujador

2. Bandeja para introducir los alimentos

3. Cuerpo picador

4. Boton de fijacion del cuerpo picador

5. Cuerpo

6. Boton Encendido/Apagado (ON/OFF)

7. Boton de encendido del retroceso (REV)
8. Botdn de encendido de velocidad reducida
. Llave para sacar la tuerca del cuerpo picador
10. Rejilla para picado fino

11. Rejilla para picado grueso

12. Tornillo transportador

13. Cuchilla en cruz

14. Rejilla para picado medio

15. Tuerca del cuerpo picador

16. 17. Accesorios para embutidos

18. 19. Accesorios para preparar “rulos”

20. Empujador de hortalizas

21. Accesorio para el picado de hortalizas

22. Picadora

©

28. Rallador grueso
24. Rallador fino

Particulari i r rn

Su velocidad principal y adicional. La velocidad principal
se utiliza para todos los tipos de picado de carne, y la adi-
cional, para picar hortalizas blandas, tales como tomates.
La funcion de retroceso soluciona los problemas de atas-
camiento de los alimentos.

Una practica y espaciosa bandeja metdlica encauza los
alimentos durante el

funcionamiento de la picadora.

Tres rejillas con orificios de diferente tamafio permiten
diversos modos de picado de carne.

Accesorios especiales para hacer embutidos 'y “rulos” para
rellenar.

Un sistema de seguridad protege el motor contra el reca-
lentamiento y alarga su vida

atil.

Qué hacer si la picadora se detiene inesperadamente:

- apaguela, presionando el botén Encendido/Apagado
(ON/OFF) (5).

- retire el enchufe del tomacorriente.

- deje que el motor se enfrie durante 60 minutos.

- encienda de nuevo la picadora.

MONTAJE DE LA PICADORA DE CARNE

Antes de su primer uso quite el embalaje y limpie la picado-
ra con un pafio himedo. Lave en agua tibia jabonosa todas
sus partes, excepto el motor, y luego séquelas bien.

PICADO DE CARNE

1. Introduzca el tornillo transportador (12) en el cuerpo
picador (3), coloque la cuchilla en cruz (13), seleccione
la rejilla necesaria (10, 11, 14) y coléquela sobre la
cuchilla, haciendo coincidir la ranura de la rejilla con el
fijador del cuerpo picador; ajuste la tuerca (15) sin
hacer mucho esfuerzo. Dib. 1.

Atencion:

si la cuchilla no ha sido colocada correctamente (es
decir, con la parte cortante hacia el tornillo transporta-
dor), ésta no picara.

No ajuste demasiado la tuerca ( 15) durante el montaje
del cuerpo picador, y solo ajustela definitivamente
después de colocar el cuerpo picador montado en la
picadora.

2. Coloque el cuerpo picador montado y girelo en sentido
contrario a las agujas del reloj hasta bloquearlo. Dib. 2.

3. Coloque la bandeja para introducir los alimentos (2).
Dib. 3.

4. Enchufe la picadora en el tomacorriente.

5. Encienda la picadora presionando el boton
Encendido/Apagado (ON/OFF) (5).

6. Para picar las hortalizas blandas (tomates), use la
velocidad reducida del tornillo transportador: para ello
presione el boton de encendido de velocidad reducida
(8).

7. Para empujar los alimentos use soélo el empujador (1).
Dib. 4.

Observaciones:

+  Para un déptimo picado de la carne, cdrtela en juliana o

cubitos.
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Descongele por completo la carne antes de picarla.
Use tan so6lo el empujador que viene con la picadora.
Se prohibe usar objetos extrafios para empujar la
carne. Jamas empuje la carne con los dedos.

8. Para quitar el cuerpo picador presione el boton del
fijador (4), gire el cuerpo picador en sentido de las agu-
jas del reloj y quitelo.

9. Para desmontar el cuerpo picador, desenrosque la

tuerca (15) y extraiga del cuerpo picador la rejilla, la
cuchilla (13) y el tornillo transportador (12).
Observacion:

Para desenroscar facilmente la tuerca ( 15) coloque la
llave (9), en la tuerca (15), y girela en sentido contrario
a las agujas del reloj, hasta aflojarla.

COMO PREPARAR LOS EMBUTIDOS
Pique la carne.

Introduzca el tornillo transportador (12) en el cuerpo
picador (3) del aparato, coloque en el tornillo trans-
portador accesorios para preparar embutidos (16, 17),
observando que la ranura del accesorio (16) coincida
con el fijador del cuerpo picador, y ajuste ligeramente la
tuerca (15). Dib. 5.

Coloque el cuerpo picador montado, girandolo en sen-
tido contrario a las agujas del reloj hasta bloquearlo, y
ajuste definitivamente la tuerca (15). Dib. 6.

Coloque la bandeja para introducir los alimentos (2).
Dib. 7.

Ponga la carne picada en la bandeja para introducir los
alimentos (2).

Para preparar los embutidos use chinchulines natu-
rales, previo remojo en agua tibia por unos 10 minutos.
Coloque el chinchulin ya blando en el accesorio (17) y
ate un nudo en el otro extremo del chinchulin.

Enchufe el aparato en el tomacorriente.
Encienda la picadora presionando
Encendido/Apagado (ON/OFF) (5).

. Para empujar la carne picada use el empujador (1). A
medida que el chinchulin se llena, muévalo del acceso-
rio (17), y como se seca, vaya mojandolo con agua.

. Para quitar el cuerpo picador presione el botén del
fijador (4), girelo en sentido de las agujas del reloj, y
quitelo.

. Desenrosque la tuerca (15), si es necesario use para
ello la llave (9), y proceda a desmontar el cuerpo pica-
dor.

2.

el boton

ACCESORIO PARA FABRICAR “RULOS” Y LUEGO REL-
LENARLOS

Este accesorio se usa para hacer “rulos”, que una vez rel-
lenos, se frien en aceite. Probando con todo tipo de rel-
leno, se pueden preparar diferentes exquisiteces.

1. Prepare la masa para los “rulos”.

2. Coloque el tornillo transportador (12) en el cuerpo pic-
ador (3), encaje uno de los accesorios para fabricar
rulos (18,19) en el tornillo transportador, observe que
la ranura del accesorio (18) coincida con el fijador del
cuerpo picador y ajuste ligeramente la tuerca (15) Dib.
9.

Coloque el cuerpo picador montado, girandolo en sen-
tido contrario a las agujas del reloj hasta que quede
blogueado, y ajuste definitivamente la tuerca (15). Dib.
10.
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4. Coloque la bandeja para introducir los alimentos (2).
Dib. 11.

5. Ponga la masa para “rulos” en la bandeja metalica para
los alimentos (2).

6. Enchufe el aparato en el tomacorriente.

7. Encienda la picadora con el botén Encendido/Apagado
(ON/OFF) (5).

8. Para empujar la masa use el empujador (1).

9. Corte los “rulos” a la longitud necesaria.

10. Para quitar el cuerpo picador presione el botén del
fijador (4), gire el cuerpo picador en sentido de las agu-
jas del reloj y quitelo.

11. Desenrosque la tuerca (15), si es necesario con la
ayuda de la llave (9), y proceda

a desmontar el cuerpo picador.

Receta

(Relleno)

Carne de carnero 100 g

Aceite de oliva 1 cucharada soperay 1/2

Cebolla (finamente picada)1 cucharada soperay 1/2

Especias 1/3 de cucharita de té
Sal 1/2 de cucharita de té
Harina 1 cucharada soperay 1/2

Pase la carne de carnero por la picadora una o dos veces.
Fria la cebolla en aceite hasta que se torne de color mar-
ron, luego agregue la carne de carnero picada, especias,
sal y harina.

(“Rulos™)

Carne magra 450 g

Harina 150-200 g
Especias 1 cucharita de té
Nuez moscada 1 unidad
Pimiento rojo molido a gusto

Pimiento a gusto

Pase la carne tres veces por la picadora, también pique la
nuez moscada, luego mezcle todos los ingredientes en un
bol.

Con la mayor cantidad de carne y menor cantidad de hari-
na los “rulos” salen con mayor consistencia y mejor sabor.
Rellene los “rulos”, cierre sus puntas y déle la forma desea-
da. Los “rulos” se frien en aceite.

PICADORA DE HORTALIZAS
1. Coloque uno de los ralladores (23, 24) o la picadora
(22) en el cuerpo (21) Dib. 13.

2. Coloque el cuerpo de la picadora de hortalizas, giran-
dolo en sentido contrario a las agujas del reloj hasta su
bloqueo Dib.14.

3. Enchufe el aparato en el tomacorriente.

4. Encienda la picadora presionando el botén
Encendido/Apagado (ON/OFF) (5).

5. Durante el funcionamiento del aparato use soélo el
empujador (20), que viene con la picadora. Se prohibe
usar objetos extrafios para empujar la carne. Jamas
empuije la carne con los dedos Dib. 15.

6. Para quitar el accesorio para picar hortalizas (21) pre-

sione el boton del fijador (4), girelo en sentido de las
aguijas del reloj, y quitelo.
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FUNCIONAMIENTO DE LA PICADORA

+ Esta picadora de carne esta destinada solo para uso
doméstico y sirve para picar carne deshuesada.
Después de montar el aparato coléquelo sobre una
superficie seca y plana.

« Cerciorese que los orificios de ventilacién del cuerpo no
estén tapados.

Compruebe que el voltaje, indicado en el cuerpo del
motor, coincida con el de su red eléctrica.
Enchufe el aparato en el tomacorriente.

Coloque cuidadosamente la bandeja para alimentos.
Luego ponga un bol o recipiente

bajo la rejilla, por donde saldra la carne picada.

+ Antes de picar la carne, cerciorese que esté totalmente
descongelada.

- Deshuésela, saquele el exceso de grasa. Lave la carne
y cortela del tamafo adecuado, segun la boca de la
bandeja.

Encienda el aparato oprimiendo el
Encendido/Apagado (ON/OFF) (5).

Con la ayuda del empujador (1) guie despacio la carne
por la boca de la bandeja para alimentos.

No presione demasiado al empujar los alimentos
porque puede dafar la picadora.

No empuije los alimentos con los dedos u otros objetos.

- Durante el picado, la carne puede atascarse en el tornil-
lo transportador.

Para solucionar el problema use la funcion de retroce-
so. A tal efecto, apague la picadora oprimiendo el boton
de “Encendido/Apagado” (ON/OFF) (5), espere a que
el motor se detenga por completo, luego presione el
boton (REV) (7) (Dib.17), y 6-10 segundos después, ya
puede volver a su funcionamiento normal.

Este aparato no debe funcionar mas de 15 minutos
seguidos. Pasado ese tiempo, apague el aparato,
espere a que el motor alcance la temperatura ambi-
ente, y luego ya puede volver a encender la picadora.

+ Alfinalizar el uso de la picadora, apaguela, desenchufela
de la red eléctrica y proceda a desmontarla.

botén

REJILLAS (10, 11,14)

La picadora esta provista de tres rejillas: de picado grueso,
medio y fino.

Las rejillas para picado grueso y medio son ideales para
picar carne cruda, hortalizas, nueces, frutas secas, queso,
pescado, etc.

La rejilla para picado fino sirve para picar tanto carne y
pescado crudos, como cocidos, etc.

PICADORA DE HORTALIZAS (22, 23, 24)
La picadora cuenta con tres accesorios: dos ralladores (23,
24) y una picadora (22).

MANTENIMIENTO DE LA PICADORA DE CARNE
Al finalizar el uso de la picadora, apaguela y des-
enchufela del tomacorriente. Antes de desmontarla
cerciorese que el motor se haya detenido totalmente.
Desenrosque la tuerca (15), para ello puede utilizar la
llave (9); quite la rejilla y la cuchilla (13) del tornillo
transportador. Retire el tornillo transportador (12) del
cuerpo picador (3).
Presione el boton del fijador (4), gire el cuerpo de la pic-
adora en sentido de las agujas del reloj y quitelo.

+ Quite los restos de alimentos del tornillo transportador.

+ Lave las piezas de la picadora en agua tibia jabonosa,
séquelas. Las piezas de la picadora
de carne no se pueden lavar en el lavaplatos.

« Frote el cuerpo del motor (5) con un pafio himedo.

« Antes de guardar las piezas y accesorios secos, aceite
un poco la rejilla y la cuchilla, para que no se oxiden.

+ Guarde en el empujador (1) los accesorios para fabricar
“rulos” (18, 19) y embutidos (16, 17).
Dib.18.

» Guarde el cable de alimentacion en el compartimiento
especial, ubicado en la parte inferior del cuerpo.
Dib.16.

ATENCION
Antes de picar la carne, deshuésela, retire los nerviosy
los excesos de grasa.

+ Use tan solo el empujador que forma parte del juego de
accesorios. No empuje los alimentos con los dedos u
objetos extrafos.

+ No sumerja el cuerpo del motor de la picadora en agua
u otros liquidos.

- Siusalos accesorios para embutidos, no use al mismo
tiempo las rejillas (10, 11y 14) y la cuchilla (13).

+ No intente picar alimentos que tienen fibras duras,
como por ejemplo, el jengibre o rabano silvestre.

+ No ejerza mucha fuerza al empujar, para que no se
atasque la carne.

- Si se atasca un alimento provocando la detencion de la
cuchilla o del tornillo transportador, apague inmediata-
mente el aparato y retire el alimento atascado.

- Sise detuvo la marcha de la picadora, porque se activd
el sistema de proteccion contra sobrecargas, no intente
volver a encenderla enseguida. Espere unos 60 minu-
tos y luego ya en marcha empuje los alimentos hacia la
boca de la bandeja con menos fuerza.

« Al posicionar en retroceso (REV) o en sentido contrario,
espere unos 5-6 segundos, hasta que el motor se
detenga por completo.

FICHA TECNICA:
Voltaje y frecuencia:
Potencia maxima:

220V-230V ~ 50-60 Hz
1600 W.

El fabricante se reserva el derecho de modificar las carac-
teristicas de los aparatos sin previo aviso.

La vida util del aparato es no menor de 5 aiios

Garantia

La garantia detallada es entregada por el vendedor de
este aparato. Para efectuar cualquier reclamo, dentro del
plazo de vigencia de la presente garantia, se debe pre-
sentar el ticket o factura de compra de este aparato.

q3

Este producto cumple con las normas de
compatibilidad electromagnética, de la
directiva 89/336/EEC del Consejo de las
Comunidades Europeas, y las reglamenta-
ciones 73/23 CEE, para los aparatos de bajo
voltaje.
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MPENOPBKU 3A TEXHUKATA HA BESOMNMACHOCT

3a ocurypsisaHe Ha ecdekTMBHa 1 He3onacHa ekcnnoaraumns Ha
npubopa, BHUMATENHO NpoYeTeTe AafdeHata WHCTPYKUMS.
Jopu, ako cTe 3ano3Hatn ¢ paborata Ha NofobHW npubopu,
HacTosiTenHo Bu npenopbyBame Aa npoyeTtete pasgena "Hai-
BaXHWTE Mepku 3a 6e3onacHocT”, M CblWO Taka BU
npenopbyBaMe CTPWUKTHO Aa cna3BaTe BCUYKN UHCTPYKUUW.
CbxpaHsiBaliTe ToBa PbKOBOACTBO B YAOOHO MSICTO 3a no-
HaTaTbLWHO N3MNoN3BaHe.

OCHOBHW MEPKU 3A BE3OMNMACHOCT

3a MUHUMU3MpaHe Ha pucka OT Moxap, TOKOB yaap Unu apyru

TpaBMu, No Bpeme Ha paboTa c npubopa Bue TpsibBa aa

cnasgate c/ieHUTe Mepku 3a 6e30NacHoCT:

. BHumaTtenHo npo4yeTeTe BCUYKM MHCTPYKUUW, O0PU akKo CTe
3anosHaTu ¢ AecTBneTo Ha noaobeH npudop.

- MNpeau NbpBO BKIlOYBaHE ce ybenerte, Ye HanpexeHneTo B
enekTpoMpexata CbOTBETCTBA Ha paGOTHOTO HarnpexeHne
Ha npubopa.

- 3a pa usbernete enektpowok, HUKOTA HE MOTANANTE
npubopa, kabena 1 Lencena 3a MpexaTa BbB BOAA WU B
APYry TeYHOCTU.

- 3anouncTBaHe Ha Kopryca 1U3nosi3sainTe BNaXeH niar.

- bbaeTe 0cobeHO BHUMaTENHW, ako 6aM30 fo padoTewms
npubop uma geua.

*  Hwkora He ocTaBsiiiTe paboTelums npubop 6e3 Haa3op.

- Tpeau crnob6sBaHe, pasrnobsiBaHe, a CbLWO Taka npeav
noyncTeaHe Ha npubopa TpsibGBa Aa ro uskiyeate n ga
n3Baxjare Lencena 3a mpexara OT KOHTakTa. B Hukakbe
cnyyaii Korato u3abpreate Lwencena, He Ternete kabena 3a
mpexarta, AbPXenkn caMmsa KOHTaKT.

+ He 6uBa pa nsnonssate npubopa npv nospeaa Ha kabena
VAW LWencena 3a MpexaTta, a Cbllo Taka B Chydai, 4e
nprbopbLT GYHKUMOHMPA C NPEKbCBaHWS UK, ako TOW e
nagHan OT BUCOYMHA UMW € NOBPeaeH No-Apyr HaumH. 3a
PEMOHT Ha Npubopa UK CMeHsiHe Ha kabena 3a Mpexara ce
0ObPHETE B YMbIHOMOLLEHWSI CEPBU3EH LEHTBP.

+  Wsnonssaite camo akcecoapute, KOWUTO BAW3aT B
KOMMnekTa Ha aoctaBkaTta.

+ Cneperte kabena 3a Mpexara Ja He YB/CBa Noj, MacaTta v ga
He JOKOCBa ropeLLy NoBbLPXHOCTY.

+  He 6uBa npubopbT Aa O6bae yCTaHOBSIBAH Ha ropelua
MOBLPXHOCT AW B IM30CT A0 rOpeLLa NOBbPXHOCT (ra3osa,
enekTpuyecka neyka unu HaropetueHa dypHa).

+  BHumaTenHo uanonseaite 3axpaHeawmsa kaben. He 6uea
fa wsnonseate kabena 3a mpexarta 3a NpeHacsiHe Ha
npubopa.

«  To3u npubop e npegHpasHa4YeH camo 3a WM3NON3BaHE B
AOMallHW yCnoBus.

+  He pemoHTuparite npubopa camoCTOSTENHO, 32 PEMOHT ce
06pbLIANTE B YMHAHOMOLLEHNS CEPBU3EH LEEHTBP.

CNUCHK HA BETAUSIUTE

1. Byrano

2. TaBa 3a nponykTn

3. Kopnyc Ha rnaBuykaTta Ha Mecomenaykata

4. ByToH Ha durKcaTopa Ha rasuykaTa Ha Mecomesnadkara

5. Kopnyc

6. ByToH Bkn./U3kn. (ON/OFF)

7. ByTOH 3a BKnio4BaHe Ha 06paTHO BbpTeHe (REV)

8. ByTOH 3a BKJIIOYBAHE Ha NOHMXEHa CKOPOCT

9. Knioy 3a oTBMBaHe Ha raikaTa Ha rnaBuuykata Ha

MecomMenavkara
. PeweTka 3a npebHo Hapa3BaHe

. PeweTka 3a egpo HapsisaBaHe

. BuHTOB TpaHcnopTteop

. KpbcToBmagH HOX

. PeweTka 3a cpeaHo HapsisBaHe

. Talika 3a rasu4kaTa Ha Mmecomenaykara

25

BbJITAPCKU

HacTaBku 3a nbnHeHe Ha konbacu.

HacraBku “ky6e”

ByTano Ha pesaykara 3a 3esieH4yLm

Kopnyc Ha HacTaBkaTa Ha pesaykarta 3a 3eNeHuyLn
HapsisBaHe Ha AbArv 1 TeCHM napyeHua

PeHpe 3a eapo Hapsa3saHe

PeHnae 3a apebHo Hapsi3BaHe

16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

Oco6neHocTu Ha KOMMJIEKTYBaHeTo Ha Bawata
Mecomenadka:

OCHOBHa U AONbAHUTENHA PabOTHM CKOPOCTU - OCHOBHA
paboTHa CKOPOCT 3a BCUYKM HAYMH HA Hapsi3BaHe Ha Meco,
[ONbAHUTENHAaTa CKOPOCT € npeaHasHadYeHa 3a npepaboTsaHe
Ha MeKU 3e/IeHYyLM HanpumMep aomaru.

dyHKkuua 3a o6paTHO BbpTEeHe - npejHasHayeHa e 3a
npeanoTBpaTtsaBaHe Ha 3aapbCTBaHUS, 0b6pasyBanu ce no Bpeme
Ha npepaboTBaHe Ha NPOAYKTUTE.

fonama meTanHa TaBa 3a NPOAYKTM - Ocurypsisa yaobGHO
nojasaHe Ha NPOAYKTMTE MO BPeMe Ha Ha NpepaboTBaHETO NM.
Tpyu peweTkn C passiMdeHn no pasmep OTBOPMU
npeaHa3Ha4vyeHn ca 3a pas3/inyHU CTeneHn Ha HaCUTHABaHe Ha
meco.

CneunanHu NpeHaanexHocTu - 3a nbiHeHe Ha konbacu u
“kybe”.

Cuctema 3a 3auTa OT NpeHarpsBaHe - npejHasHayeHa 3a
3aumTa Ha efieKTpomMoTopa OT npeHarpsiBaHe v no3eBoJisiBa ga
Ce yaAbMXM CPOKBT HA rOAHOCT Ha npubopa.

Axo no Bpeme Ha pa6oTa mecome. aTa 1HO cnpe:
n3KnoyeTe s 4pe3 HaTuckaHe Ha OytoHa Bkn/M3kn.
(ON/OFF) (5).

n3BageTe Lencena oT KOHTakTa.

OCTaBeTe efleKTPOMOTOpa Aa U3CTUHE B NPOABIIXEHVE HA
60 MUHYTU.

BKJIIOYETE MecomMenaykara noBTOPHO.

noaroTBAHE HA MECOMEJIAYKATA

anI NMbpBO M3M0ON3BaHe OTCTpaHeTe BCUYKU OMakOBbYHU
marepwuanu, no4YncTeTe Koprnyca OT npax C NOMOLLTa Ha BaXeH
nnat. N3amuiite BCUYKM KOMMOHEHTU, OCBEH KOpMyca Ha MoTopa
B TOMna canyHeHa Boja W npegu crnobsisaHe crapaTenHo
nacyuiere.

CUTHO HAPAA3BAHE HA MECO

1. BkapaiiTe BUHTOBMS TpaHcnopTbop (12) B kopnyca Ha
rnaBuykata Ha Mecomenadkata (3), ycTaHoBeTe
KpbcTOO6pasHus Hox (13), nsbepete eagHa Heobxoamma
pewetka (10, 11, 14) n s ycTaHoBeTe Haj HOXa, KaTo
cbBMECTUTE XneboBeTe Ha pelweTkata ¢ dukcatopa Ha
rnaBvykaTa Ha Mecomesnadkata, 3aterHete 6e3 ycunve
rankara (15). Puc. 1.
BHumaHue:

*  aKo HOXbT O6bAe yCTaHOBEH HenpaBwiHO (C pexeLljata
CTpaHa o nocoka KbM BUHTOBUSI TPAHCMOPTLOP), TOV HAMA
/a n3nv/iHaBa QyHKUMsITa 3a Hapsi3BaHe.

. o BpemMe Ha crnobsiBaHe Ha rnaBu4kata Ha Mecomesiaqkara
He 3arsravite ravikara 3gapaso ( 15), 3aBbpLuete 3araraHeTo
Ha ravikata (15) cnen ycrtaHoBsiBaHe Ha crnobeHara
rnaBun4ka Ha MmecomMesiaqdkara.

2. YcrtaHoBeTe crnobeHarta rnaBuyka Ha mecomenadkara u s
crnobeTe NPOTMB YaCOBHUKOBATA CTpenika A0 duKcupaHe.
Puc. 2.

3. YcraHoBeTe TaBara 3a npoayktu (2). Puc. 3.

4. BkapaviTe wencena 3a MpexaTta B KOHTakTa.

5. Bkioyete mecomenaykara c 6ytoHa Bkn./Makn. (ON/OFF) (5).

6. 3a npepaboTBaHe Ha MeKM 3eneHdyuu (gomartum),

n3nonasanTe HamaneHa CKOPOCT Ha BbpTEHE Ha BUHTOBUSA
TpaHCMNopTbOP, 3a Ta3u Len HaTtucHeTe OyToHa 3a
BK/IOYBaHE HA HamasieHa CKopocT (8).
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BbJIFAPCKU

Mo Bpeme Ha paboTa usnonaeaiite camo 6ytanoTo (1). Puc. 4.
3abenexka:

3a onTumuavpaHe Ha rpoleca Ha npepaboTeaHe Ha Meco
Hapsi3BariTe MeCOTO Ha NBULM Wn KyGYeTa.

HEeobXoAMMO e HaMb/HO [a pasMpasuTe 3aMpas3eHoTo
meco.

Wsnonsasavite no Bpeme Ha pabota camo 6yTanoTo, Koeto
B/M3a B KOMMsekTa, 3abpaHsiBa ce W3r0/3BaHeTO Ha
CTpaHnyHu npeameTy 3a n3byTBaHe Ha MeCOTO, B HUKaKbB
cny4ari He n3byTBalite MecoTo C pbLe.

3a cHemaHe Ha rnaBuykaTa Ha Mecomesaykarta HaTucHeTe
6yToHa Ha pukcaTopa (4), 3aBbpTETE rNaBmuyKarta no nocoka
Ha 4aCoBHMKOBATA CTPEeNka U s MaxHeTe.

3a pasrobsBaHe Ha rnaeuuykaTa Ha Mecomenaukata
oTBwIiTE raikarta (15) n n3sageTe ot KOpnyca Ha rasmnykara
Ha Mecomenaykata pelueTtkara, Hoxa (13) u BUHTOBUSA
TpaHcnopTbop (12).

3abenexka:

3a ynecHsiBaHe Ha OTBMBaHeETOo Ha ravikara (15)
unanonssavite kmoyva (9), obnevere ro Ha ravikata (15) u
3aBbpTeTE POTUB YaCOBHMKOBATa CTpeJsika 3a oTc/iabsaHe
Ha ravikara.

MbJIHEHE HA KOJIBACU

1.
2.

ook

11.

12.

MpuroTeeTe karima.

YcTaHoBeTe BUHTOBWSA TpaHcnoptbop (12) B kopnyca Ha
mecomenadykata (3), ycTaHOBETE Ha  BUHTOBMSA
TPaHCNOPTLOP HacTaBkWTe 3a HambiBaHe Ha konbacwu (16,
17), nabniopasaiite xne6oseTe Ha HacTaBkata (16) na
cbBnagHe ¢ hukcaTopa Ha rnaemykaTa Ha Mecomenadkara n
3arerHere raikara He MHOro 3apaso (15). Puc. 5.
YctaHoBeTe cbhOpaHaTa raBuyka Ha MecomMesnadkara, kato
s 3aBbpPTWTE CpeLly YacOBHMKOBAaTa CTpefka A0 MbAHO
dukcrpaHe, 3aBbpTeTe raiikara gokpai (15). Puc. 6.
YcTtaHoBeTe TaBaTa 3a npoayktu (2). Puc. 7.

3BaneTe roToBaTa kaima Ha TaBarta 3a NnpoayKTH (2).
N3non3eainte 3a NpurotesiHe Ha konGacu ecTecTBeHa
06BUBKa, KaTO NPEABapPUTENIHO §i CIIOXWTE B CbA, C TOMia
Boaa 3a 10 MuHyTH.

HaHunxeTe pa3mekHaTaTta o6BuMBKa Ha Hacagkata (17) u
3aBbpXeTe Bb3en B kpasi Ha o6BMBKaTa.

Bkapalrite wencena 3a Mpexarta B KOHTakTa.

Bknioyete mecomenaykarta ¢ 6ytoHa Bkn./U3kn. (ON/OFF)
(5).

. 3a nopaeaHe Ha roTtoBaTta kaima uanonseaiite 6yTanoTto

(1), B npoueca Ha HanbnBaHe Ha o6BuBKaTa 9
npuaBmxBeariTe oT HacTaekata (17), N0 BpeMe Ha n3cbxsaHe
Ha 06BVBKaTa i HAMOKPSITE C BOAA.

3a cHemaHe Ha rnaBuykaTa Ha MecomenadkaTa HaTUcHeTe
6yToHa Ha pukcaTopa (4), 3aBbpTETE rNaBmuyKarTa no nocoka
Ha 4aCOBHUKOBATA CTPESKa 1 s MaxHeTe.

OtBuiiTe raikara (15), npu Heo6xoOMMOCT M3Non3BainTe
knioya (9), 1 pasrnobeTe rnaBnykaTa Ha MecoMmenavkara.

U3NONI3BAHE HA HACTABKUTE “KYBE”.

JapeHata HacTaBka Ce W3NOA3Ba 3a MOJyvyaBaHE Ha Kyxu
TPBLOMYKK, KOUTO Ce 3anb/iBaT C MbJHEX W Ce NpunuyaT BbB
bpuTiopHYKKa. EKCnepyMeHTVpariki ¢ MbaHexa 3a TpbouukuTe,
MOXeTe [ia NPUroTBMUTe PasinyHn AennkaTecu.

1.
2.

MpuroTeeTe ocHoBaTa 3a o6BMBKaTA.

YcTaHoBeTe BUHTOBWSA TpaHcnoptbop (12) B kopnyca Ha
rnaBuykaTa Ha mecomenadkata (3), yctaHoBeTe BbpXy
BMHTOBMSA TPaHCMOPTLOP HacTaekuTe “ky6e” (18, 19),
HabniopasaiTe xneba Ha HacTaskata (18) na cbBnagHe ¢
dukcaTopa Ha rnaBuykaTta Ha Mecomenaykata U He
3aBuBaViTe ravikata 3apaso (15). Puc. 9.

YctaHoseTe crobeHata rmaBuyka Ha MecoMenadkara, kato ro
3aBbpTUTE CpeLly YacoBHMKOBaTa CTpesika [0 MbiHO
dukcmpaHe, 3aBbpLUETE 3aBMBAHETO Ha raikara (15). Puc. 10.
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4. YcTaHoBeTe TaBaTa 3a npoAyktu (2). Puc. 11.

5. VsBapete rotoBaTa OCHOBa 3a OOBMBKaTa Ha TaBaTa 3a
npoaykTu (2).

6. BkapaiiTe Wencena 3a Mpexara B KOHTaKTa.

7. BknioyeTe mecomenaykarta ¢ 6ytoHa Bkn/Uskn. (ON/OFF)
(5).

8. 3anopasaHe Ha roTOBO TECTO M3non3gaiTe Gytanoto (1).

9. OrtpssBainTe rotoBuTe TPLOUYKM [0 Heobxoaumarta
AbIKUHA.

10. 3a cHemaHe Ha rnaBuykaTa Ha MecomenadkaTa HaTUcHeTe
6yToHa Ha pukcaTopa (4), 3aBbpTETE rMaBmnyKarTa no Nnocoka
Ha YaCcoBHMKOBATa CTPeNka u s MaxHeTe.

11. OTtBuiiTe raikara (15), npu HeoH6xoAMMOCT M3nNon3BanTe
Knioya (9), u pasrnobeTe rnaeBnykaTa Ha Mecomenadkara.

Peuenta

(Mbanex)

OBHeLLKO 100 r

3extuH 1, 1/2 cyneHn nuxuum

Jlyk kpomug

(Hapsi3aH Ha TECHW bV UBULY)

1, 1/2 cyneHn nuxuum

lMoanpaskn 1/3 YaeHW TbXNYKN
Con 1/2 4aeriHn TbXN4kn
BpatuHo 1, 1/2 cyneuu nbxuum

Heob6xoOMMO € OBHELKOTO MecO Ja Ce HacuTHsBa B

Mec!

omMenavykarta eaviH nauv asa nbrtu.

JlyksT KpOMMA, Ce NpenbpXBa B MACOTO, A0KATO cTaHe kadss.,
cnep KoeTo ce ,CLOﬁaBﬂ MJIAHOTO OBHELKO, BCUYKK NoAnpaBku,
conTa u 6pawHoTO.

(O6BuBKa)

locTHo meco 450r

Bpatu+o 150-200 r
lMoanpaskun 1 qyariHa nbXxu4ka
WHawniicko opexye 1wr

MnsiH yepBeH nunep rno BKyC

Tnnep no BKyC

MecoTo ce HacuMTHsIBa B MecomMmenaykara TPpW NbTWU, CbLLO Taka

ce
KOM

HacUTHABAa WHAMINCKOTO Opexye,
MOHEHTM Ce CMecBar B kynara.

cnepn KOeto BCUYKK

[oNsIMOTO KONMYECTBO MECO 1 NO-MaskoTO KONIMYECTBO HpallHO

BbB

BbHLWIHATA obBuBka ocurypssart no-noaxoasua

KOH3WCTEHLMS 1 BKYC Ha FOTOBOTO U3Aenue.

foToBWTE TPBLOMYKM Ce HamMbiBaT C MbJHEX, 3aTuckar ce Mo
KpauvwaTa, npuaasa um ce xenaemara popma. TpbbuikuTe ce
NPUrOTBAT BLB GPUTIOPHMKA.

PE3AYKA 3A 3EJIEHYYUMU

1.

o

YctaHoBeTe efgHO OT peHgeTata (23, 24) wnn
npucnocobneHneTo 3a Hapsi3aBaHe Ha TbHKU U AbATU
napyerta (22) B kopnyca (21). Puc. 13.

YcTaHoBeTe Koprnyca Ha pesaykata 3a 3eneH4yuu, KaTo ro
3aBbpPTMTE NPOTVMB YacOBHMKOBATa CTpesnka A0 MbAHO
dukcupane. Puc. 14.

BkapaliiTe wencena 3a Mpexara B KOHTakTa.

Bknioyete mecomenadkata ¢ 6ytoHa Bkn/M3kn. (ON/OFF)
(5).

Mo Bpeme Ha paboTta m3nonseaiite camo 6ytanoto (20),
BX3ALLO B KOMMNekTa, 3abpaHsiBa ce Aa Ce u3nonasat
CTpaHWyHKM npeameTy 3a m3byTBaHe Ha 3eneHuyuuTe, B
HMKaKbB Cily4an He n3byTBaiTe 3eneHyyumTe C pble. Puc.
15.

3a ga MaxHeTe HacTaBKaTa Ha pesadkara 3a 3enenuyum (21)
HaTucHeTe ByToHa Ha dukcatopa (4), 3aBbpTeTe S NO HA
YaCOBHVKOBATa CTPESKA U i MaxHeTe.
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PABOTA C MECOMEJIAYKATA
+ [DapeHata Mecomenauka € npefHasHayeHa  3a

npepaboTBaHe Ha mMeco 6e3 KOCTW M camMO B JOMalUHW
ycnosusi. Cnepn crnobsisaHe Ha npubopa Tol TpsibBa Aa
6ble YCTaHOBEH BbPXY CyXa paBHa MOBLPXHOCT.

Y6epeTe ce, 4e OTBOPUTE 3a BEHTUNALMS HA KOPMyCa He ca

6n0KMpaHn.

MposepeTe, pJanu  CbBNAgA  HanpeXeHWetTo B
enektpoMpexara C pabOTHOTO  HanpexeHue Ha
Mecomenaukara.

BkapaiiTe wencena Ha kabena 3a Mpexara B KOHTaKTa.
BHumatenHo yctaHoBeTe TaBaTa 3a npopyktu. Moctasete
naHuua Uy KOHTeMHep Nnop, peLueTkara Npes KosiTo u3nusa
Kanmara.

Mpeau aa 3anoyHeTe psizaHeTo ce ybeaeTe, Ye MecoTo ce e
pasmMpasnno HambaHO.

OTCcTpaHeTe KOCTWTE W M3NWLIHATA MasHWHA OT MecoTo.
MN3mMuiiTe MECOTO 1 ro HapexeTe Ha Kyb4yeTa unv uBuUM C
pasmep, KOMTO Aa BNM3a B OTBOPA Ha TaBaTa.

BknioyeTe npubopa c 6ytoHa Bkn./U3kn. (ON/OFF) (5).
Bes na 6bp3aTe n3byTaitTe napyeTtata MeECO B OTBOPA Ha
rnaeuykarTa Ha mecomesnaykara ¢ nomoluta Ha 6ytanoto (1).
He npunaraiite npekaneHo MHOro ycunvs 3a usbytesaHe Ha
npoaykTuTe - Mecomenadkata Moxe Aa ce nospeau. B
HUKaKkbB He u30yTBaiTe NPOAYKTUTE CbC CTPaAHWUYHU
npeamMeT! am NPbLCTU.

Mo BpemMe Ha psi3aHETO Ha MECO, MOXe Aa Ce nony4u
3aapbCcTBAHE € NpoaykTute. 3a  pAa  OTCTpaHuTe
06pa3yBanoTo ce 3aApbCcTBaHe, TpsibBa Aa v3nonasate
dyHKLMSITA 32 06pPaATHO BbPTEHE, 3a TasW LEN WU3KoYeTe
MecomMenadkara 4pe3 HaTuckaHe Ha GyToHa Bkn./M3kn.
(ON/OFF) (5), wu34akaiTe nNbAHOTO CMMpaHe Ha
enekTpoMoTopa u HaTucHete 6yToHa (REV) (7) (Puc. 17), a
cnen 6-10 cekyHAM OTHOBO Ce BbpHETE B HOPMaNHUS
pexum Ha paborTa.

BpemeTo Ha HenpekbcHaTta paboTta Ha npubopa He Tpsabea
na npesuwasa 15 muHytn. Cnep, 15 MUHYTU HenpekbcHaTa
paboTa, npnbopsT TpsiGBa Aa 6bAE UKNIOYEH N OCTaBeH Aa
ce oxflaau A0 CTaiHa TeMnepaTypara, Cnef, Koeto Moxe Aa
npoabxu pabota.

Cnep npuknioyBaHe Ha paboTta uskniodeTe npubopa,
n3KIoYeTe ro OT Mpexara, 1 3anoyHeTe Aa pasrnobseate
npubopa.

PELLEETKM (10, 11,14)

MpubopbT e cHabaeH C TPW PELIeTKU - 3a efpo, CPefHo n
ApebHO HapsizBaHe. [JYCKOBETE C rofemMu W CpeaHu OTBOPU
naeanHo noaxoxpar 3a npepaboTBaHe Ha CypoBO Meco,
3€/1EHYYLIM, OPEXM U CYLIEHU NIOLO0BE, Kalukasa, puba u T.H.
JIMCKBT C Masikn OTBOPY NOAXOXAA 3@ nNpepaboTBaHe KakTo Ha
CYypOBO, Taka v Ha NPUroTBEHO MeCOo, puba v T.H.

PE3AYKA 3A 3EJIEHYYLIM (22, 23, 24)
MpunbopsT e cHabaeH C TPy HacTaeku: ABe peHaeTa (23, 24) n
npucnocobnexne 3a Hapsi3BaHe Ha AbAMM U TECHU NBMLM (22).

noAAbP)XXAHE HA MECOMEJIAYKATA

Cnep npuknioyBaHe Ha paboTta TpsibBa ga u3kawumMTe
Mecomenaykata U Aa ussaguTe Liencena Ha kabena 3a
MpexaTa OT KoHTakTa. [lpegu pasrnobsisaHe Ha
Mecomenavkara ce ybeaeTe, 4e MOTOPLT € CMPsI HaMb/IHO.
OtsuiiTe ravikarta (15), 3a Tasu uen Moxe fa usnona3sare
kntoya (9), MmaxHeTe peweTkata u Hoxa (13) OoT BUHTOBUS
TpaHCnopTLOp. M3BafaeTe BUHTOBUS TpaHcnopTeop (12) oT
rnaBuykaTa Ha mecomenadykara (3). HatucHete 6yToHa Ha
dukcartopa (4), 3aBbpTeTE MMaBMykaTa Ha Mecomenaykara
0 Nnocoka Ha 4aCoBHVKOBATa CTPEsKa U i MaxHeTe.
OTcTpaHeTe OT BUHTOBMSI TPAHCMOPTLOP OCTaTbuWTe OT
npoayKTuTe.
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- B

- 3a ja npepotBpatuTe 3aApbCTBaHE, He

BbJIFAPCKU

. Namuiite BCcuykm npuHagiexHoCTn Ha mMecomesnadkarta B

Tonna canyHeHa BOAA W M OCTaBeTe [a W3CbxHaT.
MpuHapnexHocTUTE Ha Mecomernaykata He 6usa aa 6baaT
MWUTWU B MalLMHa 3a MMEHE Ha CbaoBe.

+  W3bbpLueTe koprnyca Ha Mecomenadkata (5) ¢ BnaxeH nnart.
+  MMpean pa npubepeTte M3CbXHANUTE NPUHALNEXHOCTU 3a

CbXpaHsiBaHE CMaxeTe peleTknTe U HOoXa C om0 - no
TakbB Ha4YuH Te uie 61:[18T 3almTeHn OT OKnUcnsBaHe.

+ HacraBkute “ky6e” (18, 19) n HacTaBkuTe 3a HambiBaHe Ha

konbacu (16, 17) ce cbxpaHsisat B 6ytanoto (1). Puc. 18.

+ 3a kabena 3a MpexaTta e npeasvaeHa creuvania Hwa B

AonHaTa YacT Ha kopnyca. Puc. 16.

BHUMAHUE
« [lNpenu pga 3ano4HeTe Aa Hapa3BaTe MecoTO 3a4b/IXKUTENTHO

ce ybeneTe, 4e BCUYKM KOCTM M U3MLIHA MasHMHA ca
OTCTPaHEH!.

+  W3nonsgaiite camo 6yTanoTo, KOETO BNM3a B KOMMNEKTa Ha

AocTtaBkata. He n3byTBaiiTe NMpoaykTUTE CbC CTPAHWUYHU
npeaMeT! Unu ¢ NPLCTU.

HUKaKbB Cly4al He noTanaite kopnyca
MecomMenaykara BbB BOAA U B APYr TEYHOCTU.

Ha

- To Bpeme Ha u3nonaeare Ha Hacagkute “ky6e” n 3a

HanbiBaHe Ha konbacute He 6GuBa Jga ycTaHoBsBaTe
peweTtkute (10, 11, 14) n Hoxa (13).

+  He ce onutsaiite Aa npepabotBate C Mecomenauykara

XPaHWUTENIHWU NPOAYKTU C TBbPAWM BNaKHAa, KaTto Hanpumep
DXKUHOKUOUN UK XPSIH.

npunarainTte
npexaneHo roNeMun ycunus korato nabyrearte mMecoTo.

-+ B cnyyan uye HsikakbB 3aApbCTBAll, TBbLPA Mpeamer

npeAv3BuKBa CrNvpaHe Ha BbPTEHETO Ha HoOXa uau
BWHTOBMS TPAHCNOPTLOP, He3abaBHO 3KoYeTe Nnpudopa n
npeav Aa Npoabmkute pabotata, OTCTpaHeTe 3acefHanus

npegmMet.
. Axko npeTtoBapBaHeTo Ha I'Ipl/lsopa npuan3sukea
akTnBu3npaHe Ha cuctemata 3a WU3KAKW4YBaHe, He

BKNlOYBaiiTe npubopa BepHara, usyakainTe okono 60
MUHYTW, CNej, KOeTo MOXeTe Aa Npoabmkute paboTa, npu
TOoBa M36yTBal7lTe npoaykTuTe B OTBOpPa Ha raBuykaTa Ha
Mecomernadkara ¢ no-marka cuna.

+ [Mpu npesknioyBaHe Ha obpaTHOTO BbpTeHe (REV) unun

obpaTHO HanpaseTe nay3a oT 5-6 cekyHAaM, 3a MbAHO
cnunpaHe Ha MoTopa.

TEXHUYECKU JAHHU:
HanpexeHwne Ha 3axpaHBaHeTo:
MakcrmanHa MOLHOCT:

220-230 B ~ 50-60 Xu,
1600 BT.

lponssoanTenaT cu 3ana3sBa MpasBoTo Ja [POMEHS
xapaktepucTukute Ha npubopa 6e3 npensapuUTesHO
yBenomMsiBaHe.

Cpok Ha nsnonasaxe Ha npu6opa - Haa 5 roanHn

FapaHuusa

Moapo6HU yCnosus Ha rapaHumsTa MoraTt aa 6baat nonyyeHn
OT aunepa, KOTo e Nnpodan Tasu anapatypa. Mpu Bcsika
peknaMauus no BpeMe Ha cpoka Ha AeicTBMe Ha Ta3un
rapaHuus e Heo6xoAYMO Ja ce NpeacTaBm Yeka unm
KBUTAHUMSATA 3a KynyBaHe.

q3

Tosa nsnenve cbOTBEeTCTBa Ha N3NCKBaHUsITa 3a
€eJIeKTpoOMarH1nTHa CbBMEeCTUMOCT Ha ANPeKTuBa
89/336/EEC Ha CbBeTa Ha EBpona v Ha
HapexnaaHeTo 73/23 EEC 3a anaparypara ¢ HU3ko
HaripexeHuve.



MAGYAR

TANACSOK A BIZTONSAGOS HASZNALATHOZ

A készlilék hatasos és biztonsagos hasznalatanak biz-
tositasahoz figyelmesen olvassa el ezt a hasznalati Gtmu-
tatét. Még ha ismeri is a hasonlé késziilékek lizemelését,
nyomatékosan keérjiik, olvassa el a ,Legfontosabb biz-
tonsagi eldirasok” részt, valamint pontosan kdvesse az
utmutatot. Az utmutatot tartsa kényelmes helyen a
tovabbi hasznalathoz.

A LEGFONTOSABB BIZTONSAGI ELGIRASOK

Tlz, aramtés vagy egyéb sériilés elkeriilése érdekében

a készilék lzemeltetése kdzben be kell hogy tartsa a

kovetkezd biztonsagi elbirasokat:

» Figyelmesen olvassa el az utasitasokat, még ha
ismeri is a hasonlé készllékeket.

« A késziilék els® bekapcsolasa el6tt gy6z6djon meg
arrol, hogy a haldézati fesziiltség megegyezik a
késziilék iizemelési fesziiltségével.

- Aramiités elkeriilése érdekében, SOHA NE MERITSE
a kasziiléket, a halozati kabelt vagy a halézati kabel
villajat vizbe vagy mas folyadékba.

»  Akésziiléktest tisztitasahoz hasznaljon nedves ruhat.

+ Legyen kiiléndsen 6vatos, ha a bekapcsolt késziilek
mellett kisgyermekek tartézkodnak.

- Soha ne hagyja a bekapcsolt késziiléket felligyelet
nélkdl.

+ A késziilék bssze- vagy szétszerelése el6tt, valamint
a tisztitas el6tt ki kell kapcsolni a késziiléket és
kihdzni a halézati villat az aljazatbdl. Kikapcsolaskor,
semmi esetre se hlizza a haldzati kabelt, fogja meg a
halozati kabel villajat.

+  Nem szabad a késziiléket sériilt haldzati kabellel vagy
villaval hasznalni, valamint abban az esetben, ha a
készilek tizemzavarral mikodik, leesett, vagy mas-
valamiképpen sérilt. A készllék javitasat vagy a
halézati kdbel cseréjét markaszervizben végeztesse.

- Csak a készlethez tartozd alkalmatossagokat
hasznalja.

- Ugyeljen arra, hogy a halozati kébel ne csiingjon le az
asztal szélérdl és ne érjen forro fellilethez.

+ Nem szabad a késziiléket for¢ felliletre vagy mellé
allitani (gaz-, villanyttizhely, vagy forré siito).

- Ovatosan kezelje a halézati kabelt. Nem szabad a
halozati kabelt a késziilék hordasara hasznalni.

+ Ez akésziilék csak haztartasi hasznalatra valo.

» Ne javitsa a késziléket 6nalléan, forduljon markasz-
ervizbe.

RESZEK JELOLESE
Kitolo
Elelmiszerrekesz
A husdaralo feje
A husdaralo fejének rogzitégombja
Test
Be/Ki gomb (ON/OFF)
Hatramenetet kapcsolé gomb (REV)
. Alacsony sebességet kapcsolé gomb
A husdaralo fejének lecsavarasara valo kulcs
. Apré racs
. Darvaracs
. Csavaros adagold
. Kereszt alaku kés
. Kbzepes racs

CENDOALONSD

_—
AWON=O"

Vt-1671.gxd 10.01.05 11:28 Page 28 $

15. A husdaralé fejének csavarja
16. 17. Kolbasztolto feltétek

18. 19. ,Kubbe” feltétek

20. Zoldség kitolo

21. A zoldségaprito feltét teste
22. Darabol6

23. Durva reszeld

24. Apro reszeld

A husdaralé kiilonleges részei:

Az alap- és pot- iizemelési sebességek - az
alapsebesség a hus mindenfajta daralasahoz, a pot-
sebesség puha zoldségfélék, pl. paradicsom feldolgo-
zasara valo.

Hatramenet funkcié — az élelmiszerek feldolgozasa
kozben keletkezett dugulasok elharitasara szolgal.
Nagy fém élelmiszerrekesz - az élelmiszerek
kényelmes adagolasat biztositja a feldolgozas soran.
Haromfajta racs - a hus apritasanak kilénb6zo
mértékét biztositjak.

Kiilonleges tartozékok — kolbasz és ,kubbe” tdltésére.
Talheviilés védelem - védi a villanymotort a tul-
heviléstol és noveli az izemelési idejét.

Ha miikodés kozben a husdaralé hirtelen leall:

- kapcsolja ki az (5) Be/Ki gomb segitségével
(ON/OFF),

- huzza ki a halozati villat az aljzatbol,

- hagyja a motort 60 percig hdilni,

- ismét kapcsolja be a husdaralot.

A HUSDARALO ELOKESZITESE

Az els6 hasznalat el6tt tavolitsa el a csomagolé anyagot,
tisztitsa le a testet a portdl egy nedves ruha segitségév-
el.

Minden tartozékot, a motorhaz kivételével, mosson meg
meleg mosogatoszeres vizben és az dsszeszerelés elott
gondosan szaritson meg.

A HUS APRITASA

1. Helyezze a (12) adagolét a (3) husdarald fejének
testébe és dllitsa be a (13) keresztalaku kést, valass-
zon egy racsot (10, 11, 14) és dllitsa be a kés folé,
Osszeillesztve a racson levd bevagast a husdarald
fején talalhato régzitével, erdfeszités nélkil hizza be
a (15) csavart. 1. abra.

Figyelem:

» ha a kés nem helyesen van bedllitva (a vagofeliilettel
az adagold felé), nem fog apritani.

« A husdarald fejének ésszeszerelésekor ne hiizza be
erésen a (15) csavart, a behuzéasat az 6sszeszerelt
fejnek a husdarédléra térténd felhelyezése utan
végezze.

2. Helyezze fel az husdaralé fejet és forditsa el az 6ra-

mutaté jarasaval ellenkez6 iranyba, rogzilésig.

2.abra.

Helyezze fel a (2) élelmiszerrekeszt. 3.4abra.

Dugja a halozati villat az aljzatba.

Az (5) Be/Ki (ON/OFF) gombbal kapcsolja be a hus-

daralot.

6. Puha zoldség (paradicsom) feldolgozasahoz
hasznalja az alacsony forgassebességet, ehez nyom-
jameg a (8) sebességkapcsolé gombot.

o hw
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7. A mikodés kdzben csak az (1)
4.4bra.
Megjegyzés:

« afeldolgozas folyamatanak megkdénnyitéséhez vagja
a hust csikokra vagy kockdkra.

« afagyasztott hust teljesen ki kell olvasztani.

- a mikodés kdzben haszndlja a készlethez tartozo
Kkitoldt, tilos erre a célra idegen targyat hasznalni,
semmi esetre se tolja a hust kézzel.

8. A husdardlé fejének levételéhez nyomja meg a (4)
rogzitdgombot, forditsa el a fejet az bramutato jarasa
szerinti irdnyba és vegye le.

9. A husdaral6 fej szétszereléséhez csavarja ki a (15)
csavart és vegye ki a racsot, a (13) kést és a (12)
adagolot.

Megjegyzés:

« a (15) csavar kicsavarasdnak megkonnyitésére
haszndlja a (9) kulcsot, tegye fel a (15) csavarra és
forditsa az 6ramutato jarasaval ellenkezé iranyba a
csavar megengedésehez.

kitol6t hasznalja.

KOLBASZ TOLTESE

1. Készitse el a tolteléket.

2. Helyezze be a (12) adagol6t a (3) hasdaralé fejének
testébe, helyezze fel a (16, 17) tolt6feltéteket, ligyel-
jen arra, hogy a kivagas a (16) feltéten egybeessen a
fejen levd rogzitdvel, és nem szorosan hlzza be a
(15) csavart. 5.abra.

3. Helyezze fel az dsszeszerelt husdaralo fejet az o6ra-
mutaté jarasaval ellenkezd iranyba a teljes rogzitésig,
teljesen huizza be a (15) csavart. 6.abra.

4. Allitsa be a (2) élelmiszerrekeszt. 7.4bra.

5. Tegye ki az elkészitett tolteléket a (2) rekeszbe.

6. A kolbasz elkészitéséhez hasznaljon természetes
burkot, elézetesen tartsa 10 percig meleg vizben.

7. Huzza fel a meglagyult burkot a (17) feltétre és
kossOn a végére egy csomot.

8. Dugja a halozati villat az aljzatba.

9. Az (5) Be/Ki (ON/OFF) gombbal kapcsolja be a hus-

daralot.

. A toltelék adagolasahoz hasznalja az (1) kitolot, a
burok feltoltédésekor huzza le a (17) feltétrdl,
megszaradasakor nedvesitse vizzel.

11. A husdardlod fejének levételéhez nyomja meg a (4)
rogzitdgombot, forditsa el a fejet az 6ramutato jarasa
szerint és vegye le.

12. Csavarja ki a (15) csavart, sziikség szerint hasznalja a
(9) kulcsot, szerelje szét a husdaralé fejét.

—_
o

A ,KUBBE” FELTET HASZNALATA

Ez a feltét lireges csdvecskék ekészitésére szolgal, ame-

lyekbe tolteléket tesznek és fritérben sitnek. Kilénbdzd

toltelékkel kisérletezve sokfajta finomsagot lehet
késziteni.

1. Készitse el az alapot a kils® burokra.

2. Helyezze be a (12) adagol6t a (3) husdaralé fejének
testébe, helyezze fel a (18, 19) ,kubbe”
toltofeltéteket, tigyeljen arra, hogy a kivagas a (18)
feltéten egybeessen a fejen levd rogzitdvel, és nem
szorosan huizza be a (15) csavart. 9.4bra.

3. Helyezze fel az 6sszeszerelt husdaralé fejet az ora-
mutatd jarasaval ellenkezd iranyba forditva a teljes
rogzitésig, teljesen huzza be a (15) csavart. 10.abra.
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4. Allitsa be a (2) élelmiszerrekeszt. 11.4bra.

5. Tegye ki a kész alapot a (2) élelmiszerrekeszbe.

6. Dugja a halozati villat az aljzatba.

7. Az (5) Be/Ki (ON/OFF) gombbal kapcsolja be a hus-
daralot.

8. Akész tészta adagolasahoz haszndlja az (1) kitolot.

9. Akész csOvecskéket vagija le a kell hosszra.

10. A husdaralé fejének levételéhez nyomja meg a (4)
rogzitégombot, forditsa el a fejet az ramutato jarasa
szerint és vegye le.

11. Csavarja ki a (15) csavart, sziikség szerint hasznalja a
(9) kulcsot, szerelje szét a husdaralo fejét.

Recept

(Toltelék)

Baranyhus 100 g

Oliva olaj 1-1/2 ev6kanal

Hagyma (aprdra vagott) 1-1/2 ev6kanal

Fliszerek 1/3 tedskanal

So 1/2 tedskanal

Liszt 1-1/2 ev6kanal

A baranyhust apritsa fel a hasdaraléban egyszer vagy
kétszer.

A hagymat olajban barnara piritjak, hozzaadjak az apritott
baranyhust, a fliszereket, sét és lisztet.

(Burok)

Nem zsiros hus 450 g

Liszt 150-200 g
Fiiszerek 1 teaskanal
Szerecsendio 1db

Orolt pirospaprika izlés szerint
Bors izlés szerint

A hast a daraléban haromszor felapritjak, ugyanugy
felapritidk a szerecsendiot, azutan egy kehelyben
Osszekeverik a hozzavalokat.

Nagyobb mennyiségi hus és kissebb mennyiségi liszt a
kilsé burokban az étel jobb halmazallapotat és a jobb
izét biztositjak.

A kész csOvecskeéket feltoltik, a széleit 6ssznyomijak, tet-
szés szerint alakitjak.
A csovecskéket fritérben kisutik.

ZOLDSEGAPRITO

1. Helyezze fel az egyik reszel6t (23, 24) vagy a (22)
darabol6t a (21) apritd testébe. 13. dbra.

2. Helyezze fel a zOldségapritd testét az 6ramutatatod
jarasaval ellenkez¢ iranyba forditva a teljes
rogzitésig. 14.4bra.

3. Dugja a haldzati villat az aljzatba.

4. Az (5) Be/Ki (ON/OFF) gombbal kapcsolja be a hus-
daralot.

5. A mikoédés kdzben hasznalja a készlethez tartozd
(20) kitolot, tilos erre a célra idegen targyat hasznal-
ni, semmi esetre se tolja a hust kézzel. 15.abra.

6. A (21) zoldségaprito feltét levételéhez nyomja meg a
(4) rogzitbgombot, forditsa az 6ramutatd jarasa
szerint és vegye le.

.
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A HUSDARALO UZEMELTETESE

Ez a husdarald csontozott hus feldolgozasara valo
kizarélag haztartasi korilményekben. Az Osszesz-
erelés utan dllitsa egyenes szaraz fellletre.
Gy6z6djon meg arrol, hogy a test szell6zényilasai
nincsenek elzarva.

Ellendrizze, megegyezik-e a halozati fesziltség a
hasdaralo Gzemelési fesziiltségével.

Dugja a halozati kabel villajat az aljzatba.

Ovatosan helyezze fel az élelmiszerrekeszt. A daralt
hus kibocsatoé racsa ala helyezzen egy talat vagy kon-
ténert.

A daralas el6tt gy6z6djon meg arrol, hogy a hus telje-
sen kiolvadt.

Tavolitsa el a hisbdl a csontokat és a felesleges zsirt.
Mossa at a hast és vagja fel olyan méret(i kockakra
vagy csikokra, hogy beférjen a rekesz nyilasaba.
Kapcsolja be a késziiléket az (5) Be/Ki (ON/OFF)
gombbal.

Sietség nélkiil tolja a husdarabokat a daralofej befo-
gado nyildsaba az (1) kitold segitségével.

Ne tegyen nagy ertfeszitést az élelmiszer kitolasahoz
— megrongalhatja a husdaralét. Semmi esetre se tolja
az élelmiszert idegen targgyal vagy ujjal.

A hus daralasakor dugulas keletkezhet. Elharitasahoz
hasznalja a hatramenet funkciot, ehez kapcsolja ki a
husdaralot az (5) Be/Ki (ON/OFF) gombbal, varja
meg a vilanymotor teljes leallasat és nyomja meg a
(7) REV gombot (17. abra), 6-10 masodperc mulva
térjen vissza a normdlis izemmodba.

A késziilék szinetmentes lzemelése nem szabad
hogy meghaladja a 15 percet. 15 perc folyamatos
Uzemelés utan kapcsolja ki a késziléket és hagyja
szobahdmérsékletre hilni, azutan folytathatja a
munkat.

Hasznalat utan kapcsolja ki a késziléket, huzza ki a
halézatbol és szerelje szét.

(10, 11, 14) RACSOK

A késziiléknek harom racsa van - durva, kdzepes és apréd
daralashoz.

A nagy és kozepes nyilasu korongok kitlinéen alka-
Imasak nyers hus, zoldség, dié és szaraz gyimolcs, sajt,
hal, stb. feldolgozasahoz.

A kis nyildsu korong alkalmas mint a nyers, Ugy a kész
hus, hal, stb. feldolgozasahoz.

ZOLDSEGAPRITO
A késziilék harom feltéttel rendelkezik: két reszeld (23,
34) és egy darabold (22).

A HUSDARALO KARBANTARTASA

Hasznalat utan kapcsolja ki a hisdaralot és htizza ki a
halézati villat az aljzatbdl. A husdaraléd szétszerelése
elétt gy6z6djon meg arrol, hogy a motor teljesen
leallt.

Csavarja ki a (15) csavart, ehez hasznalhatja a (9)
kulcsot, vegye le a racsot és a (13) kést az
adagolorol. Vegye ki a (12) adagolét a (3) daralofe-
jbdl. Nyomja meg a (4) rogzitbgombot, forditsa el a
daralofejet az 6ramutato jarasa szerint és vegye le.
Tavolitsa el az adagolorol az ételmaradékokat.
Mossa meg a husdarald tartozékait meleg moso-
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gatoszeres vizben és hagyja megszaradni. A hus-
daralo tartozékait nem szabad mosogatéogépbe
tenni.

Torolje le az (5) daralo testét nedves ruhaval.

Miel6tt eltenné a megszaritott tartozékokat, kenje be
a racsokat és a kést novényi olajjal — ilyen modon
megvédi az oxidalastol.

A (18, 19) ,kubbe” feltéteket és a (16, 17) kol-
basztolto feltéteket az (1) kitoldban tarolja. 18.abra.
A halozati kabelt az erre szolgal6 rekeszben tarolja a
test also részén. 16. abra.

GYELEM
A hus dardlasa elétt feltétleniil gy6z6djon meg arrol,
hogy minden csont és a felesleges zsir el van tavolit-
va.
Csak a készlethez tartozo kitoldt hasznalja. Ne tolja
az élelmiszert idegen targgyal vagy kézzel.
Semmi esetre se meritse a daral6 testét vizbe vagy
mas folyadékba.
A ,kubbe” feltétek hasznalatakor és kolbasz
toltésekor nem szabad a (10, 11, 14) racsokat és a
(13) kést felhelyezni.
Ne prébalkozzon feldolgozni a husdaralon szilard
rostu élelmiszert, pl. gyombért, vagy tormat.
Dugulas elkerilése érdekében ne tolja erével a hust.
Abban az esetben, ha valamilyen elakadt targy a kés
vagy az adagol6 forgasat megallitja, azonnal kapc-
solja ki a késziiléket, és miel6tt folytatna a daralast,
tavolitsa el az elakadt targyat.
Ha tulterhelés esetén mikddésbe Iépett a védérend-
szer, ne kapcsolja be egyb6l a késziiléket, varjon kb.
60 percet, azutan folytassa csak az lizemeltetést, az
élelmiszert kissebb eréfeszitéssel tolja a husdarald
fejének nyilasaba.
A hatramenet bekapcsolasakor (REV) vagy vissza-
kapcsolaskor tegyen 5-6 masodperces sziinetet, a
motor teljes leallasahoz.

Fl

MUSZAKI ADATOK
Tapfesziiltség:
Maximalis teljesitményfelvétel:

220-230V ~50-60 Hz
1600 W

A gydrto fenntartja a jogat a késziilék miiszaki adatainak
megvaltoztatasara elézetes bejelentés nélkiil.

A késziilék legalabb 5 évig szolgal.

Garancia

A garancia részletes feltételeit megkaphatja a késziiléket
eladd markaképvisel6tdl. A garancia id6tartama alatt,
barmilyen kifogas benyujtasakor, fel kell mutatni a szam-
lat vagy a vételi igazolast.

q3

Az adott termék megfelel a 89/336/EEC
Eurdpai Ko6zb6sség direktiva az elek-
tromdgneses dsszeférhetéséghez
tamasztott kbvetelményeinek valamint a
73/23 EEC kisfesziiltségli beren-
dezésekre vonatkozo6 rendeletnek.

.
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PREPORUKA O TEHNICI BEZOPASNOSTI

Da bi obezbedili efektivno i bezbedno koristenje priborom, paZljivo
prod&itajte upustvo za upotrebu. Cak iako ste upoznati sa rukovanjem
ovakvim priboromima, molimo vas procitati obavezno dio «Neophonde
mere bezopasnost», i postujete sve napisno u upustvu. Cuvajte ovo
upustvo na udobnom mestu zbog daljeg koristenja.

NEOPHODNE MERE BEZOPASNOSTI

Da bi snizili rizik poZara, udara elektricnim tokom i povreda , u toku

rada sa priborom neophodno je pridrzavat se slede¢ih mera bezopas-

nosti:

- PaZljivo progitajte upustvo za upotrebu, ¢ak i ako ste upoznati sa
priborom.

«  Pre prvog ukljugivanja uverite se, da je napon u elektricnoj mrezi
jednak radnom naponu pribora.

+  Da biizbegli udar struje NIKADA NE POTAPAJTE pribor i elektriéni
kabl u vodu ili neku drugu tekucinu.

«  Zacisc¢enje kucista pribora koristite vlaznu krpu.

- Budite posebno paZljivi dok se koristite priborom, ako se u blizini
nalaze deca.

+ Nikada ne ostavljajte uklju¢en pribor bez nadzora.

« Iskljuite aparat iz struje i izvucite utikag iz uti€nice pred monti-
ranjam, rastavljanjem, i pred ¢is¢enjem. Nikada ne vucite za kabl
za napajanje.

«  Ne koristite pribor ako je kabl za napajanje ili neki drugi deo
ostecen, ili ako pribor radi sa smetnjama, ako vam je padao sa
visine, ili je o8te¢en na neki drugi na€in. Odnesite pribor u
ovlas¢eni servis ili kvalifikovnoj osobi da bi proverili ispravnost pri-
bora i kabla i ako treba zamenili ga i popravili.

«  Koristite samo dodatke koji se nalaze u kompletu pribora.

+  Ne dozvolite da kabl visi preko ivice stola ili radne povrsine niti da
dodiruje vru¢e povrsine.

+ Ne smete staviti pribor na vru¢e povrSine ili redom sa njom
(8poret na struju, plin ili vru¢a rerna).

«  Oprezno se sluzite kablom za napajanje. Ne smete koristiti kabel
za preno$enije pribora.

«  Vas$ aparat je namenjen isklju€ivo za ku¢nu kuhinjsku upotrebu.

«  Ne treba sami da popravljate pribor,odesite ga u ovla§¢eni servis
ili kvalifikovnom specijalisti.

OPIS PRIBORA
Potiskivac
Tacna za namernice
Kuciste motora
Dugme za uévr§¢ivanje glave masine za meso
Kuciste
Prekidac Ukljug./Isklju¢. (ON/OFF)
Dugme za uklju€ivanje kretanje unazad (REV)
Dugme za ukljugivanje smanjivanje brzine
Klju€ za odvrtanje navrtka glave masine za meso
. ReSetka za sitno secenje
. Resetka za krupno secenje
. Zavrtanj
. NoZ u obliku krsta
ReSetka za srednjo secenje
. Navrtku glave masine za meso
. 17. Levak za kobasice
. 19. Dodataci za pravljenje «§i§-¢evapa”
. Potiskiva¢ za dodatak za rezanje povréa
. Kuciste dodatka za rezanje povréa
. Dodatak za seckanje
. Krupna trenica
Sitna trenica

Specifiénosti konstrukcije vase masine za messo

Osnovna i dodatna brzina za rad — osnovna brzina za rad za sve
vrste rezanja mesa, dodatna brzina je predvidena za preradu mekanog
povréa, npr. paradajza.

Funkcija kretanja unazad - predviden za uklanjanje zastoja, koji se
stvorio u toku obradivanja namernica.

Velika metalna tacna za namernice — obezbediva udobno dopre-
manje namernica u vreme njihove prerade.

Tri reSetke sa otvorima razli€itih veli¢ina — predvidene za razne
stupnjeve mlevenja mesa.

Specialna oprema — levak za kobasice i dodatak za pravljenje «3i§-
tevapa»

Sistem zastite od pregrevanja — predviden za zastitu elektricnog
motora od pregrevanja i omogucuje produfZiti rok sluzbe pribora.

Ako se u vreme rada masina za meso iznenada zaustavi:
- iskljugite je, pritisnite dugme Ukljug./Isklju¢. (ON/OFF) (5).
- izvucite utikag iz utinice.
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- pustite da se ohladi elektri¢ni motor u toku 60 minuta.
- ponovo ukljugite masinu za meso.

PRIPREMANJE MASINE ZA MESO

Pre prvog koriStenja oslobodite kuciSte od pakovanja i o€istit ga od
prasine uz pomo¢ vlazne tkanine. Sve rekvizite, osim kucista motora,
operite u vodi sa deterdZentom i osusite.

MLJEVENJE MESA

1. Stavite zavrtanj (12) u ku¢iste motora masine za meso (3), stavite
noZ u obliku krsta (13), izaberite jednu potrebnu resetku (10, 11,
14) i stavite je preko noZa, uklapaju¢i urez na reSetki sa u¢vrsci-
vagem na glavi masine za meso, zategnite bez upotrebe sile
navrtku(15). SI. 1.
PaZnja:

«  Ako namestite noZ nepravilno (ostroj stranoj u smeru prema
zavrtnju), on nece vrSiti funkciu usitnjavanja.

« U vreme montiranja glave masine za meso ne zateZite jako

navrtku (15), konacno zatezanje navrtka (15) uradite posle

namestanja montirane glave masine za meso.

Stavite montiranu glavu masine za meso i okrenite je u suprotnom

pravcu kazaljke na satu dok je ne ugvrstite. SI. 2.

Stavite tacnu za nametrnice (2). SI. 3.

Stavite utika& u utinicu.

Uklju€ite masinu za meso prekidagem Ukljug./Isklju&. (ON/OFF)

(5).

Za preradu mekanog povréa (paradajza), koristite smanjenu brz-

inu okretanja zavrtnja, za to pritisnite dugme za uklju¢ivanje sman-

jivanja brzine (8).

U vreme rada koristite samo potiskivac¢ (1) Sl. 4.

Napomena:

«  Da bi procesa prerade mesa bio bolji, reZite ga na kocke ili pruge.

«  Zamrznuto meso treba potpuno odmrznuti.

«  Koristite u vreme rada samo potiskiva&, koji se nalazi u kompletu,
zabranjuje se koristiti za guranje mesa druge predmete, nikada
ne gurajte meso prstima.

o ar® N

8. Zaskidanje glave masine za meso pritisnite dugme za u&vr¢ivan-
je (4), okrenite glavu u smeru kazaljke na satu i skinite.
9. Zarastavljanje glave masine za meso odvrnite navrtku (15) i izva-

dite iz kucista glave masine za meso reSetku, noz (13) i zavrtanj
(12).
Napomena:

- Za lak$e odvrtanje navrtka (15) koristite kiju¢ (9), stavite ga na
navrtku (15) i okrenite protiv kazaljke na satu da bi olabavili
navrtku.

PUNJENJE KOBASICA
Pripremite mleveno meso.

2. Stavite zavrtanj (12) u kuc¢iste glave masine za meso (3), stavite na
zavrtanj dodatak za punjenje kobasica (16, 17), pazite da se urez
na dodatku (16) podudari sa u€vr§éivatem na glavi masine za
meso, i nemojte jako zategnuti navrtku (15). SI. 5.

3. Stavite montiranu glavu masine za meso, okrenuvsi je protiv
kazaljke na satu do potpunog u&vricivnja, sasvim zategnite
navrtku (15). SI. 6.

4. Stavite tacnu za namernice (2) SI. 7.

5. Stavite gotovo mleveno meso na tacnu za namernice (2).

6. Koristite za pravljenje kobacica prirodno crevo, prethodno ga
stavite u posuda sa toplom vodom na 10 minuta.

7. Navucite omek8ano crevona na levak (17) i zaveZite na kraju creva
&vor.

8. Stavite utika¢ u uti¢nicu.

9. Ukljugite masinu za meso prekidagem Ukljug./Isklju&. (ON/OFF)
(5).

10. Za guranje gotovog mlevenog mesa koristite potiskiva¢ (1), kako
se crevo puni tako ga pomerajte sa levka (17), kada se osusi
crevo, pokvasite ga vodom.

11. Zaskidanje glave ma$ine za meso pritisnite dugme za ugvr¢ivan-
je (4), okrenite glavu u smeru kazaljke na satu i skinite.

12. Odvrnite navrtku (15), ako je potrebno koristite klju¢ (9), i rastavite

glavu masine za meso.

KORISTENJE DODATAK ZA PRAVLJENJE «$IS-CEVAPA»

Ovaj dodatka se koristi za dobijanje praznih truba, koje punite nade-
vom i przite u fritezi. EksperimentiSite sa nadevom za trube, moZete
praviti razli¢ite specijalitete.

1. Pripremite osnovu za opnu.

2.

Stavite zavrtanj (12) u kuéiste glave masine za meso (3), stavite na
zavrtanj dodatak za pravljenje «3i§-cevapa” (18,19), pazite da se
urez na dodatku (18) podudari sa u¢vr§¢ivatem na glavi masine za
meso, i nemojte jako zategnuti navrtku (15). SI. 9.

3. Stavite montiranu glavu maSine za meso, okrenuvsi je protiv
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kazaljke na satu do potpunog u&vri¢ivnja, sasvim zategnite

navrtku (15). SI. 10.

Stavite tacnu za namernice (2) SI. 11.

Stavite gotovo osnovu za opnu na tacnu za namernice (2).

Stavite utika& u utinicu.

Uklju€ite masinu za meso prekidagem Ukljug./Isklju¢. (ON/OFF)

(5).

Za guranje gotovog testa koristite potiskivac (1).

Secite gotove trube na potrebnu duzinu.

0. Za skidanje glave masine za meso pritisnite dugme za u&vrs¢ivan-
je (4), okrenite glavu u smeru kazaljke na satu i skinite.

11. Odvrnite navrtku (15), ako je potrebno koristite klju¢ (9), i rastavite

glavu masine za meso.

20® Noos

Recept

(Nadev)

Ovcetina 100 g

Maslinovo ulje 1, 1/2 velike kasike
Crni luk (sitno narezan) 1, 1/2 velike kasike

Zacini 1/3 male kasike
So 1/2 male kasike
Brasno 1, 1/2 velike kasike

Ovgetinu treba samleti u masini za meso jedan ili dva puta.
Crni luk izdinstajte na ulju do smede boje, onda dodajte mlevenu
ovgetinu, sve zacine, sl i brasno.

(Opna)

Posno meso 400 g

Brasno 150-200 g
Zacini 1 mala kasika
Muskatni orascic¢ 1 kom
Crvena mlevena paprika na ukus
Biber na ukus

Meso samleti u masini za mesto tri puta, isto tako i muskantni ora3gic¢,
onda pomesajte sve sastojke u posudi.

Velika koli¢ina mesa i manje koli¢ine braSna u spolja8njoj opni
obezbeduju bolju konzistenciju i ukus gotovog proizvoda.

Gotove trube pune se nadevom, stiskaju se po krajevima i pravie se
forme koju Zelite.

Pripremaju se trube u fritezi.

DODATAK ZA SECENJE POVRCA
1. Stavite jednu od tri trenice (23, 24) ili dodatak za seckanje (22) u
kuéiste (21). SI. 13.

2. Stavite kuciste dodatka za rezanje povréa, okrenuvsi ga protiv
smera kazaljke na satu do potpunog u&vric¢ivanja. Sl. 14.

3. Stavite utika¢ u uti¢nicu.

4. Ukljugite masinu za meso prekidagem Ukljug./Isklju€. (ON/OFF)
(5).

5. U vreme rada koristite samo potiskiva& (20), koji se nalaziu kom-

pletu, zabranjuje se koristiti za guranje povr¢a druge predmete,
nikada ne gurajte povrée prstima.

6. Zaskidanje glave dodatka za se&enje povréa (21) pritisnite dugme
za ucvrsc¢ivanje (4), okrenite glavu u smeru kazaljke na satu i ski-
nite.

RAD SA MASINOM ZA MESO
Ova mas$ina za meso je namenjena za obradivanje mesa bez kosti-
ju samo za ku¢nu upotrebu. Posle montiranja stavite pribor na
ravnu, €istu i suvu povrsinu.

+  Ubedite se da su otvori za ventilaciju na ku¢istu motora otvoreni.

+  Proverite odgovoara li napon struje napisanom na ku¢istu motora.

+  Stavite utika¢ u uti¢nicu.

PaZljivo stavite tacnu za namernice. Stavite neku posudu pod
re8etku, kroz koju ¢e izlaziti mleveno meso.

«  Prije pocetka rada sa priborom, uverite se da je meso sasvim
odmrznuto.

+  Uklonite iz mesa kosti, hrskavicu i suvino salo.Operite meso ise-
cite na takve komade da mogu da stanu u otvor na tacni i u cev
glave masine za meso.

«  Ukljugite pribor prekidagem Ukljug./Isklju¢. (ON/OFF) (5).

+  Ne Zureé¢i se gurajte komade mesa u cev glave masine za meso
kroz otvor na tacni pomocu cpecijalnog potiskivaca (1).

«  Ne treba se previSe siliti da bi gurnuli namernice — moZete oSteti
masinu za meso. Nikada ne gurajte prstima ili bilo kojim drugim
predmetom, koristite samo potiskiva&.

+ U toku rada moze do¢i do zaCepljenja na zavrtnju. Da bi odklonili
zacCepljenje treba da se koristite funkciom kretanje unazad
(revers). Ugasite maSinu za meso pomoc¢u prekidata

Ukljug./Isklju€. (ON/OFF) (5), posle pauze stavite prekida&
poloZaj kretanja unazad (revers), kroz 6-10 sekundi, opet ga
vratite u rezim kretanja unapred.

«  Ne koristite aparat duZe od 15 minuta. Posle 15 minuta rada prib-
ora, trebate iskljuciti pribor i dati mu da se ohladi na sobnoj tem-
peraturi, posle toga moZete nastaviti sa radom.

Posle zavrSetka rada , iskljucite pribor, iskljucite ga iz struje, i
moZete poceti rastavljati ga.

RESETKE (10, 11, 14)

Pribor ima tri reSetke - za krupno, srednje i sitno secenje. Disk za
krupnim i srednjim otvorim idealno odgovara za obradu sirovog mesa,
povréa, orasa, sira. susenog voca i dr.

Disk sa malim otvorima odgovara za preradu sira, i pripremeljenog
mesa, ribe i dr.

DODATAK ZA SECENJE POVRCA (22, 23, 24)
Pribor ima tri dodatka: dve trenice (23,24) i dodatkom za seckanje
(22).

ODRZAVANJE MASINE ZA MESO

«  Posle zavr8enog posla, trebai sklju€iti masinu za meso i iskljugiti
je iz struje. Pre nego rastavite masine za meso uverit se da je
motor sasvim iskljucen.

«  Odvrnite navrtku (15) , ako je potrebno koristite klju¢ (9), skinite
reSetku i noz (13) sa zavrtnja. Izvadite zavrtanj (12) iz glave
masine za meso (3). Pritisnite dugme za u&vrsc¢ivanje (4), okrenite
glavu masine za meso u smeru kazaljke na satu i skinite je.
Sklonite sa zavrtnja ostake namernica.

«  Operite sve delove masine za meso u toploj vodi i pustite da se
osu8e. Ne smete prati delove maSine za meso u masini za pranje
suda.

+  Obrisite kuciste motora (5) mokrom tkaninom.

+  Prije nego osu8ene delove pribora stavite na uvanje, namaZite
resetku i noz tankim slojem ulja — tako ¢e biti zasti¢eni od oksi-
dacije.

+ Dodaci «kube» (18,19) i dodaci za punjenje kobasica (16, 17)
&uvaju se u potiskivacu (1). SI. 18.

+ Naponksi kabel ima specialno mesto u donjem delu ku¢ista . SI.
16.

PAZNJA
Pre pocetka mlevenja mesa uverite se da je meso oci§¢eno od
svih kostiju, hrskavice i suvisnog sala.

«  Koristie samo potiskiva¢, koji se nalazi u kompletu. Nikada ne
gurajte prstima ili bilo kojim drugim predmetom.

+  Nikada ne potapajte ku¢iste motora u vodu ili drugu tekucinu.

+  Za vreme koriStenja dodatka «kube» i za punjenje kobasice ne
smete stavljati reSetke (10, 11, 14) i noZ (13).

Nemojte probati obradivati maSinoj za meso namernice sa tvrdim
vlaknima, naprimer dumbir.

- Da bi izbegli stvaranje zacepljenja okolo zavrtnja, ne silite se pre-
vi$e prilikom guranja mesa.

«  Ako bilo koji tvrdi predmet izazove zaustavljanje okretanja noza ili
zavrtnja, odmah iskljuite pribor i uklonite zaglavljeni predmet.

+  Ako se uklju€io sistem zastite od preopterecenja, ne treba odmah
ukljugiti pribor. Satekajte otpeilike 60 minuta, prije nego ga
ukljucite, pustite da se motor ohladi, zatim produZite rad, ali tada
potiskujte namernice u otvoru na tacni sa manje sile.

Prilikom prebacivanja prekidaca sa poloZaja na poloZaj (REV) (kre-
tanje unazad)» ili obratno napravite pauzu 5-6 sekundi, da bi se
motor mogao sasvim zaustaviti.

TEHNICKI PODACI:
Napajanje :
Maksimalna snaga:

220- 230V ~ 50-60 Hz
1600 W

Proizvodac ostavlja za sobom pravo menjati karakteristike pribora bez
prethodnog saopstenja.

Minimalno trajanje pribor je 5-godine.

Garancija
Detaljnije uslove garancije moZete dobiti u dilera, koji vam je prodao
aparaturu.Prilikom bilo kog reklamiranja u toku garantnog roka, treba
pokazati ek ili racun o kupovini.
Ovaj pribor odgovara traZenoj elektromagnetskoj
podudarnosti, postavijenoj direktivoj 89/336/EEC
Savjeta Evrope i propisom 73/23 EEC o aparati-
ma s niskim naponom.
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WSKAZOWKI DOTYCZ3CE BEZPIECZENSTWA PRACY
W celu zapewnienia wydajnego i bezpiecznego uzywania
urzadzenia nalezy przeczyta¢ uwaznie ponizsza instrukcije.
Nawet jezeli obstuga podobnych urzadzen jest znana,
prosimy stanowczo przeczyta¢ rozdziat «<wazniejsze srodki
ostroznosci», a takze postgpowac doktadnie wedtug wszys-
tkich instrukcji. Przechowywac¢ nalezy niniejszg instrukcje
dla dalszego uzytkowania w dogodnym miejscu.

WAZNIEJSZE SRODKI OSTROZNOSCI

Dla unikniecia ryzyka pozaru, porazenia pradem elek-

trycznym albo innych urazéw, w czasie pracy z urzgdzeniem

nalezy przestrzegac nastepujacych srodkéw ostroznosci:

+ Uwaznie przeczyta¢ wszystkie instrukcje, nawet jezeli
podobne urzadzenie jest znane.

+ Przed pierwszym wtgczeniem upewnic sig, ze napigcie
w sieci elektrycznej jest zgodne z napieciem roboczym
urzadzenia.

+ Dla uniknigcia porazenia pradem elektrycznym, NIGDY
NIE ZANURZAC urzadzenia, przewodu sieciowego i
wtyczke przewodu sieciowego do wody albo innych
ptynow.

+ Do czyszczenia korpusu uzywac wilgotnej Sciereczki.

+ Nalezy zachowa¢ szczegodlng ostrozno$¢, kiedy w
poblizu pracujacego urzgdzenia przebywajg dzieci.

+ Nigdy nie zostawia¢ pracujgce urzgdzenie bez dogladu.

+  Przed sktadaniem, rozbieraniem, jak réwniez przed
czyszczeniem urzgdzenia nalezy je wytgczac i wyj-
mowac wtyczke przewodu z gniazdka. W zadnym
wypadku, wyjmujac wtyczke, nie nalezy ciagna¢ za
przewod sieciowy, trzymac si¢ za sama wtyczke.

+ Nie wolno korzysta¢ z urzadzenia z uszkodzonym prze-
wodem sieciowym lub wtyczkg przewodows, jak
rowniez w tym wypadku, jezeli urzgdzenie funkcjonuje z
zatrzymaniami, albo upadto z wysokosci, albo jest
uszkodzone w inny sposob. W celu remontu urzadzenia
lub wymiany przewodu sieciowego nalezy zwrdécic sig
do autoryzowanego centrum serwisowego.

+ Uzywac tylko akcesoria, wchodzace w sktad kompletu
dostawy.

+ Pilnowac¢, aby przewdd sieciowy nie zwisat ze stotu i nie
dotykat do gorgcych powierzchni.

+Nie wolno ustawia¢ urzgdzenie na goracg powierzchnie
lub obok z takiej (kuchenka gazowa, elektryczna lub
nagrzany piekarnik).

+ Starannie sig¢ obchodzi¢ z przewodem sieciowym. Nie
wolno uzywa¢ przewodu sieciowego do przenoszenia
urzadzenia.

+ Dane urzadzenie jest przeznaczone tylko dla uzytkowa-
nia w warunkach domowych.

+ Nie wolno naprawia¢ urzgdzenie na wtasng reke, w tym
celu nalezy zwraca¢ si¢ do autoryzowanego centrum
serwisowego.

OZNACZENIA CZESCI

. Popychacz

. Tacka-podajnik

. Korpus gtowicy maszynki do migsa

Przycisk zatrzasku gtowicy maszynki do migsa

Korpus

. Przycisk Wt./Wyt.(ON/OFF)

. Przycisk wigczania obrotu wstecznego (REV)

. Przycisk wigczania obnizonej predkosci

. Klucz do odkrecania nakretki gtowicy maszynki do
migsa

. Sitko dla mielenia drobnego

. Sitko dla mielenia grubego

. Slimak

13. N6z w ksztatcie krzyza
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14. Sitko dla mielenia $redniego

15. Nakretka gtowicy maszynki do migsa

16. 17. Przystawki do nadziewania kietbasek
18. 19. Przystawki «<kubbe»

20. Popychacz rozdrabniacza warzyw

21. Korpus przystawki rozdrabniacza warzyw
22. Szatkownica

283. Tarka do wiorek grubych

24. Tarka do witérek drobnych

Wrtasciwosci kompletowania maszynki do miesa:
Podstawowa i dodatkowa predkosci robocze - podsta-

wowa predkos$¢ robocza dla wszystkich sposobéw mielenia
migsa, dodatkowa predko$¢ jest przeznaczona dla prz-
erobki miekkich warzyw, na przyktad, pomidoréw.

Funkcja obrotu wstecznego - przeznaczona jest dla
zatoréw, ktére utworzyty sie podczas przerobki produktéw.
Duza tacka-podajnik - zabezpiecza wygodne podawanie
produktow w czasie ich przerobki.

Trzy sitka z otworami r6znego rozmiaru - przeznaczone
dla réznych stopni rozdrobnienia migsa.

Specjalne przybory - dla nadziewania kietbasek i
«kubbe».

System zabezpieczenia przed przegrzaniem - przez-
naczony dla zabezpieczenia silnika elektrycznego przed
przegrzaniem i pozwala przedtuzy¢ okres jego eksploatacji.

Jezeli w czasie pracy maszynka do migsa nagle zatrzy-

mata sie, nalezy:

- wytgczy¢ ja, po
Wt./Wyt.(ON/OFF) (5).

- wyjg¢ wtyczke sieciowg z gniazdka.

- da¢ wystygng¢ silnikowi elektrycznemu w ciggu 60
minut.

- powtornie wigczy¢ maszynke do miesa.

nacisnieciu przycisku

PRZYGOTOWANIE MASZYNKI DO MIESA

Przed pierwszym uzyciem nalezy usung¢ wszystkie mate-
riaty opakowania, oczysci¢ korpus z kurzu przy pomocy
wilgotnej $ciereczki. Wszystkie czesci, oprocz korpusu silni-
ka, umy¢ w cieptej wodzie z mydtem i przed sktadaniem
dokfadnie wysuszy¢.

ROZDROBNIENIE MIESA
1. Wstawi¢ $limak (12) do korpusu gtowicy maszynki do
miesa (3), zatozy¢ n6z w ksztatcie krzyza (13), wybra¢
jedno niezbedne sitko (10, 11, 14) i natozy¢ je na néz,
potaczywszy wpust na sitku z zatrzaskiem na gtowicy
maszynki do migsa, dokreci¢ bez wysitku nakretke (15).
Rys. 1.
Uwaga:
jezeli n6z bedzie zatoZzony niepoprawnie (strong tngcg
w kierunku do $limaka), nie bedzie on wykonywac
funkcji mielenia.
w czasie sktadania gtowicy maszynki do migsa nie
dokrecac do korica nakretki (15), ostateczne dokrece-
nie nakretki (15) wykonac¢ po zamontowaniu ztozonej
gtowicy na maszynke do migsa.
2. Umiejscowi¢ ztozong gtowice maszynki do migsa i
przekrgci¢ ja w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazoéwek zegara do ustalenia. Rys. 2.
Zatozy¢ tacke-podajnik (2). Rys. 3.
Wstawi¢ wtyczke sieciowg do gniazdka.
Witaczy¢ maszynke do migsa przyciskiem Wt. /Wyt
(ON/OFF) (5).
Dla przerébki migkkich warzyw (pomidoréw), wykorzys-
ta¢ obnizong predko$¢ obrotu $limaka, w tym celu
nacisng¢ przycisk wtgczania obnizonej predkosci (8).
7. Wczasie pracy korzystac tylko z popychacza (1). Rys. 4.
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Uwaga:

+ dla polepszenia procesu przerébki migsa pokroic je na
kawatki lub w kostke.

+ mrozone migso trzeba catkowicie rozmrozic.

- korzysta¢ w czasie pracy tylko z popychacza,
wchodzgcego w sktad kompletu, zabrania sig wyko-
rzystywac¢ do popychania migsa obcych przedmiotéw,
w Zadnym wypadku nie popycha¢ migsa rekoma.

8. Dla zdejmowania gtowicy maszynki do migsa nacisna¢
przycisk zatrzasku (4), przekreci¢ gtowice zgodnie z
ruchem wskazéwek zegara i zdja¢.

9. Dla zdemontowania gtowicy maszynki do migsa odkre-
ci¢ nakregtke (15) i wyciagna¢ sitko, n6z (13) i slimak
(12) z korpusu gtowicy maszynki do migsa.

Uwaga:

dla tatwiejszego odkrecania nakretki (15) wykorzystac
klucz (9), nasadzi¢ go na nakretke (15) i przekreci¢ w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara dla
poluzowania nakretki.

NADZIEWANIE KIEtBASEK

1. Przygotowa¢ migso mielone.

2. Wstawi¢ $limak (12) do korpusu gtowicy maszynki do
migsa (3), zatozy¢ na $limak przystawki do nadziewania
kietbasek (16, 17), dopilnowa¢, aby wpust na przystaw-

e (16) byt dopasowany do zatrzasku na gtowicy
maszynki do migsa, i nie za mocno przekreci¢ nakretke
(15). Rys. 5.

3. Umiejscowi¢ ztozong nasadke maszynki do migsa,

przekrgci¢ jg w kierunku przeciwnym do ruchu

wskazéwek zegara do petnego ustalenia, ostatecznie

dokreci¢ nakretke (15). Rys. 6.

Zatozy¢ tacke-podajnik (2). Rys. 7.

Wytozy¢ gotowe nadzienie na tackeg —podajnik (2).

Wykorzysta¢ do przygotowania kietbasek naturalng

powtoke, wstgpnie umieszczajgc jg w naczyniu z cieptg

wodg na 10 minut.

7. Nawlec zmigkczong powtokg na przystawke (17) i
zawigza¢ na koncu powtoki wezet.

8. Wstawi¢ wtyczke sieciowg do gniazdka.

9. Wiaczy¢ maszynke do migsa przyciskiem Wt /Wyt.
(ON/OFF) (5).

10. Do podawania gotowego nadzienia wykorzysta¢ popy-
chacz (1), w miarg wypetnienia powtoki zdjg¢ jg z przys-
tawki (17), w miarg wysychania powtoki zmacza¢ jg
wodg,.

11. Dla zdejmowania gtéwki maszynki do migsa nacisng¢
przycisk zatrzasku (4), przekreci¢ gtowice zgodnie z
ruchem wskazéwek zegara i zdjg¢.

12. Odkreci¢ nakretke (15), w razie koniecznosci skorzys-
ta¢ z klucza (9), i rozebra¢ gtowice maszynki do migsa.

oo

WYKORZYSTANIE PRZYSTAWKI «<KUBBE».

Dana przystawka jest uzywana dla nadziewania pustych
rurek, ktére wypetnia si¢ nadzieniem i smazy w fryturze.
Eksperymentujac z nadzieniem do rurek, mozna
przyrzadzi¢ rézne delikatesy.

1. Przygotowa¢ podstawe dla powtoki.

2. Wstawi¢ $limak (12) do korpusu nasadki maszynki do
migsa (3), zatozy¢ na $limak przystawki «kubbe
(18,19)», dopilnowac, aby wpust na przystawce (18) byt
dopasowany do zatrzasku na gtowicy maszynki do
migsa, i nie za mocno przekreci¢ nakretke (15). Rys. 9.

3. Umiejscowi¢ ztozong gtowice maszynki do migsa,
przekrgci¢ ja w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara do petnego ustalenia, ostatecznie
dokreci¢ nakretke (15). Rys. 10.

4. Zatozy¢ tackeg-podajnik (2). Ryz. 11.
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Wytozy¢ gotowg podstawe do powtoki na tacke-poda-

jnik (2).

Wstawi¢ wtyczke sieciowg do gniazdka.

Wtaczy¢ maszynke do migsa przyciskiem Wi, /Wyt.

(ON/OFF)(5).

Dla podawania gotowego ciasta wykorzysta¢ popy-

chacz (1).

Odcig¢ gotowe rurki na niezbedng dtugos¢.

0. Dla zdejmowania nasadki maszynki do migsa nacisng¢
przycisk zatrzasku (4), przekreci¢ gtowice zgodnie z
ruchem wskazéwek zegara i zdjg¢.

. Odkreci¢ nakretke (15), w razie koniecznosci skorzys-
ta¢ z klucza (9), i rozebra¢ nasadke maszynki do migsa.

3¢ ® No o

1

-

Przepis

(Nadzienie)

Baranina 100 g

Oliwa 1, 1/2 stotowej tyzki
Cebula

(drobno poszatkowana) 1, 1/2 stotowej tyzki
Przyprawy 1/3 tyzeczki do herbaty
Sol 1/2 tyzeczki do herbaty
Magka 1, 1/2 tyzeczki do herbaty

Baraning nalezy rozdrobni¢ w maszynce do migsa jeden lub
dwa razy.

Cebule podsmazy¢ w oleju i zarumieni¢, nastepnie doda¢
mielong baraning, wszystkie przyprawy, sél i magke.

(Powtoka)

Chude migso 450 g

Magka 150-200 g

Przyprawy 1 tyZzeczka do herbaty
Gatka muszkatotowa 1 szt.

Czerwona papryka mielona do smaku
Pieprz do smaku

Miegso zmieli¢ w maszynce do miesa trzy razu, zmieli¢ tak
samo gatke muszkatotowsg, nastepnie wymiesza¢ wszystkie
sktadniki w naczyniu.

Wieksza ilo$¢ migsa i mniejsza ilo§¢ maki w zewngtrznej
powtoce zapewnia lepszg konsystencjg i smak gotowego
wyrobu.

Gotowe rurki napetnia sig¢ nadzieniem, zaciska sig¢ po kon-
cach, i otrzymuije sig zadang forme. Rurki smazy sig we fry-
turze.

ROZDRABNIAC WARZYW

1. Wstawi¢ jedng z tarek (23, 24) lub szatkowniceg (22) do
korpus (21). Rys. 13.

2. Umiejscowi¢ korpus rozdrabniacza, po przekreceniu go
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara do
petnego ustalenia. Rys.14.

3. Wstawi¢ wtyczke sieciowg do gniazdka.

4. Witaczy¢ maszynke do migsa przyciskiem Wit /Wyt.
(ON/OFF) (5).

5. W czasie pracy korzysta¢ tylko z popychacza (20),
wchodzacego w sktad kompletu, zabrania si¢ wykorzys-
tanie dla popychania warzyw obcych przedmiotéw, w
zadnym wypadku nie popycha¢ warzywa rekoma. Rys.
15.

6. Dla zdejmowania przystawki rozdrabniacza warzyw
(21)nacisng¢ przycisk zatrzasku (4), przekrecic¢ jg zgod-
nie z ruchem wskazéwek zegara i zdjg¢.

OBStUGA MASZYNKI DO MIESA
Dana maszynka do migsa jest przeznaczona dla prz-
erobki migsa bez kosci tylko w warunkach domowych.

.



Po ztozeniu urzadzenia nalezy postawi¢ go na réwnej
suchej powierzchni.

Upewni¢ sig, ze otwory wentylacyjne w korpusie nie sg
zablokowane.

Sprawdzi¢ czy, napiecie w sieci elektrycznej jest zgodne
z napigciem roboczym maszynki do migsa.

Wstawi¢ wtyczke sieciowg do gniazdka.

Doktadnie zatozy¢ tacke-podajnik. Pod sitkiem, przez
ktore bedzie wychodzi¢ migso mielone, podstawi¢
miske lub pojemnik.

Przed rozpoczeciem mielenia upewni¢ sige, ze migso
jest catkowicie rozmrozone.

Usung¢ z migsa koéci i zbedny ttuszcz. Optuka¢ migso i
pokroi¢ je w kostke lub na kawatki takiego rozmiaru, by
zmiescity sie w otworze podajnika.

Wigczy¢ urzadzenie przyciskiem Wt./Wyt. (ON/OFF) (5).
Powoli popycha¢ kawatki migsa do gardzieli gtowicy
maszynki do miesa przy pomocy popychacza (1).

Nie uzywac¢ przesadnego wysitku do popychania pro-
duktéw - mozna uszkodzi¢ maszynke do miesa. W
zadnym wypadku nie wpycha¢ produktéw obcymi
przedmiotami i palcami.

W czasie mielenia migsa moze utworzy¢ sie zator pro-
duktéw. W celu usuniecia zatoru, ktory utworzyt sie,
nalezy skorzysta¢ z funkcji obrotu wstecznego, w tym
celu wytaczy¢ urzadzenie przyciskiem Wt /Wyt
(ON/OFF) (5), doczeka¢ sie petnego zatrzymania silni-
ka elektrycznego i nacisna¢ przycisk (REV)(7)(Rys. 17),
a za 6-10 sekund znoéw wroci¢ do normalnego trybu
pracy.

Czas nieprzerwanej pracy urzgdzenia nie powinien
przekracza¢ 15 minut. Po 15 minutach nieprzerwanej
pracy nalezy wytgczy¢ urzadzenie i da¢ mu ochtodzi¢
sie do temperatury pokojowej, po czym mozna kontyn-
uowac prace.

Po zakonczeniu pracy, wytgczy¢ urzadzenie, odtgczy¢
je z sieci, i przystgpi¢ do demontazu urzgdzenia.

SITKA (10, 11,14)

Urzadzenie jest zaopatrzone w trzy sitka - do mielenia
grubego, $redniego i drobnego.

Tarcze z duzymi i $rednimi otworami idealnie nadajg si¢ do
przerdbki surowego migsa, warzyw, orzechéw i suszonych
owocow, sera, ryb itd.

Tarcza z drobnymi otworami nadaje sig dla przerobki tak
surowego, jak i gotowanego miesa, ryb itd.

ROZDRABNIACZ DO WARZYW (22, 23, 24)
Urzadzenie jest zaopatrzone w trzy przystawki: dwie tarki
(283, 24) i szatkownice (22).

CZYNNOSCI PO ZAKONCZENIU PRACY MASZYNKI DO
MIESA
- Po zakonczeniu pracy nalezy wytgczy¢ maszynke do
miesa i wyja¢ wtyczke sieciowg przewodu z gniazdka.
Przed demontazem maszynki do migsa przekonac¢ sie,
ze silnik catkowicie sig zatrzymat.
Odkreci¢ nakretke (15), dla tego mozna skorzysta¢ z
klucza (9), zdja¢ sitko i n6z (13) ze $limaka. Wyciggna¢
$limak (12) z nasadki maszynki do migsa (3). Przy
nacisnieciu przycisku zatrzasku (4), przekreci¢ gtowice
maszynki do migsa zgodnie z ruchem wskazowek
zegara i zdjgc¢ jg.
Usung¢ ze $limaka resztki produktow.
Umy¢ wszystkie przybory maszynki do migsa w cieptej
wodzie z mydtem i da¢ im wyschngé. Nie wolno my¢
przyboréw maszynki do migsa w zmywarce do naczyn.
Wytrze¢ korpus maszynki do migsa (5) wilgotng
Sciereczka.

35
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POLSKI

Przed tym, jak potozy¢ wysuszone przybory do prze-
chowania, nalezy posmarowac sitka i néz olejem roslin-
nym - w ten sposob, bedg one zabezpieczone przed
korozjg.

Przystawki «kubbe (18,19)» i przystawki do nadziewania
kietbasek (16,17) przechowuje sie w popychaczu (1).
Rys.18.

Dla przewodu sieciowego przeznaczony jest specjalny
schowek w dolnej czesci korpusu. Rys. 16.

UWAGA

- Przed rozpoczgciem mielenia migsa obowigzkowo
upewni¢ sig, ze wszystkie kosci i zbedny ttuszcz sg
usuniete.
Korzysta¢ tylko z popychacza wchodzgcego w sktad
kompletu dostawy. Nie wpycha¢ produktéw obcymi
przedmiotami lub palcami.
W zadnym wypadku nie zanurza¢ korpusu maszynki do
miesa do wody lub innych ptynéw.
W czasie korzystania z przystawki «kubbe» i do
nadziewania kietbasek nie wolno zaktada¢ sitka (10, 11,
14)in6z (13).
Nie probowa¢ przerabia¢ maszynkg do migsa artykuty
spozywcze z twardymi widknami, na przyktad, imbir lub
chrzan.
Dla uniknigcia powstawania zatoréw, nie uzywac prze-
sadnej sity, popychajgc migso.
W razie utkwienia jakiego$ twardego przedmiotu, ktory
doprowadza do zatrzymania obrotu noza lub $limaka,
natychmiast wytaczy¢ urzadzenie i przed tym, jak
rozpocza¢ dalszg prace, usung¢ przedmiot, ktory
utkwit.
Jezeli wskutek przecigzenia zadziatat system wytacza-
nia, nie wigcza¢ urzadzenie od razu, lecz poczekac
mnie wiecej 60 minut, a nastepnie kontynuowac prace,
przy tym nalezy popycha¢ produkty do otworu gtowicy
maszynki do migsa z mniejsza na sitq.
Przy zmianie na obro6t wsteczny (REV) lub na odwro6t,
zrobi¢ pauze w 5-6 sekund, dla petnego zatrzymania
silnika.

DANE TECHNICZNE:
Napiecie zasilania:
Moc znamionowa:

220V-230V ~ 50-60 Hz
1600W.

Producent zastrzega sobie prawo zmiany charakterystyki
urzgdzenia bez uprzedniego powiadomienia.

Okres uzywalnosci urzgdzenia wynosi co najmniej 5
lat.

Gwarancji

Szczego6towe warunki gwarancji, mozna otrzymac u dilera,
ktory sprzedat Panstwu dane urzadzenie. W przypadku
zgtaszania roszczen z tytutu zobowigzan gwarancyjnych,
nalezy okazac¢ rachunek lub fakture po$wiadczajgce zakup.

]

Dany wyrdb jest zgodny z wymaganiami
odnosnie elektromagnetycznej kompatybil-
nosci, przewidzianej dyrektywg
89/336/EEC Rady Europy oraz przepisem
73/23 EEC o nizkowoltowych urzgdzeni-
ach.

.



DOPORUCENA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Pro efektivni a bezpe€ny provoz spotfebite pozorné si
prectéte tento navod k pouZiti. | v pfipadé, Ze jste
podobné spotiebice jiz pouZivali, Zadame, abyste si
precetli kapitolu ,Zakladni bezpectnostni opatfeni,, a
presné dodrzovali veSkeré pokyny. Uchovejte tento
navod k pouZiti na dobfe pristupném misté pro dalsi
poufZiti.

ZAKLADNi BEZPECNOSTNi OPATRENI

Pro sniZeni rizika poZaru, Urazu elektrickym proudem ¢i
poranéni b&hem praci se spotfebicem je treba
dodrzovat nasledujici bezpe&nostni opatreni:

+ Pozorné siprectéte veSkeré pokyny, atoiv pripadé,
Ze jste podobny spotfebic jiz pouzivali.

Pfed prvnim pouzitim je tfeba se presvédcit, zda
napéti elektrické sité€ odpovida pracovnimu napéti
spottebice.

NIKDY NEPONORUJTE spotiebit, sit‘'ovy kabel &i
vidlici sit‘'ového kabelu do vody ¢&i jiné tekutiny —
nebezpedi Urazu elektrickym proudem.

K gisténi krytu pouZijte vihky hadr.

Je tfeba zvlastni opatrnosti, nachazeji-li se blizko
zapnutého spotiebite déti.

Nikdy nenechavejte zapnuty pfistroj bez dohledu.
Je tfeba vypnout pfistroj a odpoijit sit‘ovou vidlici od
zasuvky pred montazi, rozmontovanim ¢&i ¢ist&nim.
P¥i odpojeni ze sité v zadném pripadé netahejte za
kabel, uchopte a tahejte vidlici.

Zakaz pouZiti spotfebite s poskozenym kabelem &i
vidlici, jsou-li v provozu spotfebie poruchy, padal-li
spotiebi¢ &i byl jinym spusobem poskozen. Pro
opravu spotrebice ¢i vyménu kabelu je tfeba obratit
se na opravnéné servisni stredisko.

PouZzivejte pouze pfisluSenstvi ze sady spotrebice.
Dbejte na to, aby sit‘ovy kabel nevisel a neprichazel
do styku s ohratymi povrchy.

Neumist’ujte spottfebi€ na €i blizko horkého povrchu
(tzn. plynovy &i elektricky sporak ¢i trouba).

P¥i zachazeni s kabelem je tfeba opatrnosti. Zakaz
pouZiti kabelu k prenaseni spotrebice.

Tento pistroj je ur€en k vyhradnému pouZiti v domac-
nosti.

Neopravujte pristroj, pro opravu obracejte se na
opravnéné servisni stfedisko.

OZNACENi SOUCASTEK
Pé&chovadlo

Misa na potraviny

Kryt krku mlynku

Pojistné tlacitko krku mlynku

Kryt

Spinac (ON/OFF)

Tlacgitko zp&tného chodu (REV)
Tlagitko snizené rychlosti

Kli¢ pro uvolnéni matice krku mlynku
. Dérovany kotou¢ pro jemné mleti
. Dé&rovany kotou¢ pro hrubé mleti
. Snek
. K¥izovy niz

CONDO RGNS
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14.
15.
16.
18.
20.
21.

Dé&rovany kotou¢ pro stfedné hrubé mleti
Matice krku mlynku

17. Nastavce pro pInéni stfivek

19. Formova¢ na karbonatky.
Pé&chovadlo strouhace

Kryt nastavce strouhace

22. Kruhadlo

28. Hrubé struhadlo

24. Jemné struhadlo

Charakteristiky komplektace Vaseho mlynku na

maso:
Zakladni a dodatec&ni rychlost — zakladni rychlost pro
vSechny zpusoby mleti masa, dodate¢ni rychlost je
urena k zpracovani mékkych druhl zeleniny, napf.
rajcat.

Funkce zpétného chodu — slouZi k odstranéni uspani
nasledkem zpracovani potravin.

Velka kovova misa pro potraviny — zajit’uje pohodiny
prisun potravin béhem zpracovani.

T¥i dérované kotoucée s otvory razné velikosti —
slouZi k ziskani rlizné kvality mletého masa.

2Zvlastni dopliiky — pro pInéni stiivek a parka.

Jisténi motoru pred pretizenim — slouZi pro ochranu
elektrického motoru pred prehratim, coz prodluZuje
Zivotnost pristroje.

Jestli béhem prace mlynek se nahle zastavi:
vypnéte ho pomoci tlagitka spinate (ON/OFF) (5).
odpoijte sit’ovou vidlici ze zasuvky.

nechte elektricky motor vychladnout b&hem 60 min.
opé&tovné zapnéte mlynek.

PRIPRAVA MLYNKU K PROVOZU

Pred prvnim pouZzitim odstrarite veSkeré balici materialy,
odpraste kryt pomoci vihkého hadru.

Veskeré soucdastky za vyjimkou krytu motoru umyjte
teplou mydlovou vodou a nechte dukladné& uschnout
pred montazi.

MLETI MASA

Umistéte Snek (12) do krku mlynku (3), nastavte
kiizovy nliz (13), zvolte kotou& (10, 11, 14), nastavte
ho nad nozem, zapadka na krku mlynku méa zapad-
nout do Zlabku kotou€e, mirné utahnéte matici (15).
Obr. 1.

Pozor:

bude-li nuZ nastaven chybné (ostrou hranou ve
sméru Sneku), nebude plnit funkci mleti.

Béhem montaZe krku mlynku neni tfeba pevné uta-
hovat matici (15), dobre utahnéte matici (15) aZ po
nastaveni smontovaného krku na mlynek.

Nastavte smontovany krk mlynku a oto&te ho proti
sméru hodinovych rugi¢ek na doraz. Obr. 2.
Nastavte misu pro potraviny (2). Obr. 3.

Zapoijte vidlici do zasuvky.

Zapnéte mlynek pomoci tlacitka spinate (ON/OFF)
(5).

K zpracovani mékkych druh( zeleniny (raj¢at)
pouzivejte snizenou rychlost otaceni Sneku.

Pro spusténi sniZzené rychosti je tfeba zmacknout
tlagitko sniZené rychlosti (8).

ok w

.



7. Bé&hem praci pouzivejte pouze p&chovadlo (1).

Obr. 4.

Poznémka:

Pro zlepSeni kvality zpracovani masa nakrajte ho na
hranolky Ci kostky.

MraZené maso je tfeba predem odmrazit.

Pri préci pouZivejte pouze péchovadlo, které se
dodava spolu s mlynkem. NepouZivejte k prot-
laceni masa jiné predméty. V Zadném pripadé
nezkousejte protlacovat maso rukama.

Pro sejmuti krku mlynku stlacte tlacitko pojistky (4),
otoc&te krk ve sméru hodinovych rucitek a sejméte
ho.

Pro rozmonotvani krku mlynku uvolnéte matici (15) a
vyjméte z krku mlynku dérovany kotoug, ntz (13) a
Snek (12).

Pozndamka:

Pro snadnéjsi uvolnéni matice ( 15) pouZijte kli¢ (9),
nasad’te ho na matici (15) a otocte proti sméru
hodinovych ruci¢ek pro uvolnéni matice.

PLNENi STRIVEK

1. Pfripravte mleté maso.

2. Nasad’te 8nek (12) do krku mlynku (3), nasad’te na
Snek nastavce pro plnéni strivek (16, 17), dbejte na
to, aby zadpadka na krku mlynku zapadla do drazky
na nastavci (16). Neutahujte matici pfili§ pevné (15).
Obr. 5.

Nasad’te smontovany krk mlynku: oto¢te ho proti
sméru hodinovych rucitek na doraz a utdhnéte mati-
ci (15). Obr. 6.

Nastavte misu pro potraviny (2). Obr. 7.

PoloZte mleté maso do misy pro potraviny (2).

K pripravé klobasy pouZijte stfivka, které je treba
predem poloZit do teplé vody na 10 min.

Navleknéte mékka stfivka na nastavec (17) a na
jejich konci udélejte uzel.

Zapoijte vidlici do zasuvky.

Zapnéte mlynek pomoci tlacitka spinace. (ON/OFF)
(5).

Pro prisun mletého masa pouZijte péchovadlo (1), az
se stfivka budou plnit masem posouvejte je (17),
postupné se schnutim stfivek sméacejte je vodou.

. Pro sejmuti krku mlynku stlacte pojistné tlacitko (4),
otoc¢te krk ve sméru hodinovych rucitek a sejméte
ho.

Uvolnéte matici (15), je-li tfeba pouZijte kli¢ (9) a
rozmontujte krk mlynku.

10.

1

—_

12.

POUZITi FORMOVACE NA KARBONATKY.

Tento nastavec slouZi k pripravé karbonatku, které se
pIni nadivkou a smazi se ve fritéze. Pomoci experiment
s nadivkou lze pfipravit rozmanité pochoutky.

1. Pripravte zaklad pro obal.

2. Nasad’te 8nek (12) do krku mlynku (3), nasad’te na
Snek formovac¢ na karbonatky(18, 19), dbejte na to,
aby zapadka na krku mlynku zapadla do drazky na
nastavci (18), dobre utahnéte matici (15). Obr. 9.
Nastavte smontovany krk mlynku: otocte ho proti
sméru hodinovych ruci¢ek na doraz, dobre utahnéte
matici (15). Obr. 10.

4. Nastavte misu na potraviny (2). Obr. 11.
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5. Dejte pripraveny zaklad pro obal do misy na
potraviny (2).

6. Zapojte vidlici do zasuvky.

7. Zapnéte mlynek pomoci tlacitka spinace (ON/OFF)
(5).

8. Pro prisun hotového tésta pouZivejte p&chovadlo
(1).

9. Odrezavejte hotové parecky potrebné délky.

10. Pro sejmuti krku mlynku stlacte pojistné tlacitko (4),
otocCte krk ve sméru hodinovych rucicek a sejméte
ho.

11. Uvolnéte matici (15), je-li treba pouzijte kli¢ (9) a
rozmontujte krk mlynku.

Recept

(Naplii)

Skopové 100 g

Olivovy olej 1, 1/2 polévkové IZice

Cibule

(nakrgjeny nadrobno) 1, 1/2 polévkové IZice

Koreni 1/3 kavové IZice

Sal 1/2 kdvoveé IZice

Mouka 1, 1/2 polévkové IZice

Skopové maso je tfeba jednou &i dvakrat semlit.
Cibule se osmazi na oleji do hnéda, nasledné se prida
mleté skopoveé, koreni, slil a mouka..

(Obal)

Libové maso 450 g

Mouka 150-200 g
Koreni 1 kdvova lZice
Muskatovy orech 1 ks

Paprika dle chuté
Pepr dle chuté

Maso a muskatovy ofech je tfeba semlit tfikrat, nasled-
né se veSkeré slozky promichaji v mise.

VétSi mnozstvi masa a mensi mnoZstvi mouky v obalu
zajisti vetSi hustotu a leps&i chut’ jidla.

Hotové karbonatky se plni naplni, nasledné se slepi po
krajich a ptida se jim zvoleny tvar. Karbonatky se smazi
ve fritéze.

REZACKA ZELENINY

1. Nasad’te jedno ze struhadel (23, 24) &i kruhadlo
(22) do krytu (21). Obr. 13.

Nasad’te kryt Fezacky : oto¢te ho proti sméru hodi-
novych ru¢i¢ek na odraz. Obr. 14.

Zapoijte vidlici do zasuvky.

Zapnéte mlynek pomoci tlacitka spinate (ON/OFF)
(5).

P¥i praci pouZivejte pouze p&chovadlo (20), které se
dodava spole¢né s mlynkem, zdkaz pouziti jinych
predméta k protlaceni zeleniny, v Zzadném ptipadé
ne protlagujte zeleninu rukama. Obr. 15.

Pro sejmuti nastavce fezacky (21) stlacte pojistné
tlacitko (4), otoCte nastavec ve sméru hodinovych
rucizek a sejméte ho.

2.

3.

.



PRACE S MLYNKEM NA MASO

- Tento mlynek na maso slouZi ke zpracovani masa
bez kosti pouze v domacnosti. Po instalaci pfistroje
umistéte ho na rovny suchy povrch.

- Presvédcete si, Ze ventilaéni otvory na krytu nejsou
zablokovany.

+ Zkontrolujte, zda nepéti sité odpovida napéti spotre-
bice.

- Zapojte vidlici kabele do zasuvky.

+ Opatrné nasad’te misu na potraviny. Pod kotou¢em,
kterym prochazi mleté maso je tfeba umistit misu ¢i
jinou nadobu.

- Pred mletim je tfeba presvédcit se, zda maso se
uplné odmrazilo.

+ Odstrarite z masa kosti a prebytek tuku. Oplachnéte
maso a nakrajte ho na kostky &i hranolky, aby se
vesly do otvoru misy.

« Zapnéte pristroj pomoci tlacitka spinace. (ON/OFF)
(5).

+  Ne spéchejte, protlacujte kousky masa to hrdla
mlynku pomoci pé&chovadla (1).

+  Neprotladujte potraviny s pfili§ velkym Gsilim — mize
to zplsobit poskozeni mlynku. V Zadném pripadé
neprotlacujte potraviny pomoci jinym predmétu &i
prsta.

- Béhem mleti masa mlynek se mlze uspat. Pro
odstranéni uspani je tfeba puZit funkce zpé&tného
chodu: vypnéte mlynek pomoci spinace (ON/OFF)
(5), vyckejte_ aZ se elektricky motor Uplné zastavi,
stisknéte tlacitko (REV) (7) (Obr. 17), a za 6-10 s
znovu zacné&te normalni praci.

+ Doba nepretrzitého provozu nesmi presahovat 15
min. Po 15 min nepretrZitého provozu je tfeba
pristroj vypnout a nechat ho vychladnout na poko-
jovou teplotu, nasledné Ize pfistroj znovu poZit.

+ Po ukonc&eni pouZziti vypnéte pfistroj, odpojte ho od
sité a rozmontujte ho.

DEROVANE KOTOUCE (10, 11,14)

Pristroj je opatfen 3 kotou&emi — pro hrubé, stfedni a
jemné mleti.

Kotou&e s velkymi a stfednimi otvory jsou idedlni k
zpracovani syrového masa, zeleniny, orech(i a suseného
ovoce, syru, ryby atd.

Kotou¢ k malymi otvory slouZi ke zpracovani jak
syrového, tak i jiz tepelné zpracovaného masa, ryby atd.

REZACKA ZELENINY (22, 23, 24)
Pristroj je opatfen 3 nastavci: 2 struhadly (23, 24) a
kruhadlem (22).

UDRZBA MLYNKU

- Po ukonc&eni prace mlynek je tfeba vypnout a odpo-
jit vidlici sitového kabelu ze zasuvky. Pred roz-
monotvanim mlynku presvédCete si, zda se motor
uplné zastavil.

+ Uvolnéte matici (15) (k romu lze pouzit kli¢ (9)),
sejméte koutou€ a ndz (13) se Sneku. Vyjméte Snek
(12) z krku mlynku (3). Stlacte pojistné tlagitko (4),
oto¢te krk mlynku ve sméru hodinovych ruci¢ek a
sejméte ho.
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- Odstrarite ze Sneku zbytky potravin.

+ Umyjte ve8keré pfisluSenstvi mlynki teplou
mydlovou vodou a nechte ho uschnout. PfisluSenstvi
mlynku neni umyvatelné v my&ce na nadobi.

+  Otfete kryt mlynku (5) vihkym hadrem.

+ Pred uloZenim suchého pfrisluSenstvi naolejte
kotou&e a nliz rostlinnym olejem — zachrani to je od
rezavéni.

+  Formovac karbonatk( (18, 19) a nastavce na plnéni
sttivek (16, 17) ukladaji se v pé&chovadle (1). Obr. 18.

» Pro uloZeni kabelu slouZi zvlastni schranka v spodni
Casti krytu. Obr. 16.

POZOR

+ Pfed zahajenim mleti masa je tfeba se presvédcit,
zda jste odstranili kosti a prebytky tuku.

- Pouzivejte pouze péchovadlo, které se dodava
spole€né s mlynkem. Neprotlaujte potravny
pomoci jinych predmétu i prstu.

+ Za zadnych okolnosti neponotujte kryt mlynku do
vody ¢i jiné tekutiny.

+  P¥i pouziti formovate karbonatkd a nastavci na
pInéni stfivek nesméji se pouzivat kotouce (10, 11,
14) anlz (13).

- NepokouSejte se o zpracovani pomoci mlynku
potravin s tvrdymi vlakny, naptiklad zazvoru ¢Ci
kFenu.

- Aby se mlynek neuspal, neprotladujte maso s pfilis
velkym usilim.

+  ZpUsobi-li ngjaky tvrdy predmét zastaveni noZe Ci
8neku, ihned vypnéte pristroj a odstrarite ho.

» Spusti-li se nasledkem pretizeni pojistka, nevypine-
jte pfistroj ihned, vy&kejte cca 60 min, a nasledné
pokradujte v praci, pricemz protladujte potraviny to
otvoru krku s menSi silou.

+  P¥i zapnuti zpétného chodu (REV) ¢i naopak, udéle-
jte 5-6 s pauzu pro uplné zastaveni motoru.

TECHNICKE UDAJE:
Napajeni:
Prikon:

220V-230V ~ 50-60 Hz
1600 W.

Vyrobce si vyhrazuje pravo ménit charakteristiky pristroj
bez predbéZniho oznameni.

Zivotnost pfistroj min. 5 let
Zaruka
Podrobné zaru¢ni podminky poskytne prodejce pfistro-

je. P¥i uplatiiovani narok(i b&hem zaruéni Ihlty je treba
predloZit doklad o zakoupeni vyrobku.

q3

Tento vyrobek odpovida poZadavkium na
elektromagnetickou kompatibilitu,
stanovenym direktivou 89/336/EEC a
predpisem 73/23/EEC Evropské komise o
nizkonapétovych pfistrojich.

.
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PEKOMEHAALLIT LLLOAO TEXHiIKU BE3MNEKU

Ana 3abeaneyeHHs edekTMBHOI 1 Ge3nevHoi ekcnnyaTtawji
npunagy, yBaxHo npo4nTanTe AaHy iHCTPyKLilo. HasiTb
akwo Bu 3Haiiomi 3 poboTow nomibHuUx npunagis, Mu
HaCTIHO nNpocumo Bac npountaTty posgin "Harsaxnusili
3anobixHi 3axoaM”, @ TaKoX Y TOYHOCTI AOAEPXKYBATUCS BCIX
iHCTpYyKUin. 36epiraiTe faHe KePiBHULITBO B 3PY4YHOMY MiCLi
A9 NoaanbLIOro KOpUCTYBAHHSA.

HAMBAXX/IUBILLI 3AMOBIKHI 3AX0AMU

JANna 3HUXEHHA PU3NKY MOXEXi, NMOPasKy enekTPUYHUM
CTpymMOM abo iHLWKX TpaBM, Nig Yac poboTu i3 npunagom Bu
MOBWHHI AOTPMMYBATK HACTYMNHUX 3aX0AiB 00EePEXHOCTI:

+  YBaXHO npoyuTamTe BCi IHCTPYKLUi,
3HaloMmi 3 NnoaibHMM Npunagom.

+ [lepen nepwum BKAKOYEHHAM MNeEpekoHanTecs, LWo
Hanpyra B eNeKTPUYHIiii Mepexi Bianosipae podouii
Hanpysi npunaay.

+ W06 YHWKHYTM nopas3ku enekTpUYHUM CTPYMOM,
HIKOJIN HE 3AHYPIOWTE npunag, MepexHuii WwHyp i
BUJIKY MEPEXHOrO LUHYpa Yy BoAy abo iHLWi pignHN.

+  [Ona u4uweHHa Kkopryca BUKOPUCTOBYWTE BOJIOTY
TKaHUHY.

+  Bynbre 0cob6nmnBO yBaxHI, KLU0 NOGAN3Y Npauoyoro
npunagy 3HaxoanTbCs AiTK.

+  Hikonu He 3anuwaiiTe npauoounii npunag 6e3 nornsay.

+ MNepepn 360pkoto, pPo36MpPaHHAM, a TakoX mnepes
YULLEHHAM Npunaay BapTo BUKAKYATW WOro i BUiAMaTu
MEepexHy BUAKY 3 po3eTku. Y XogHomy pasi,
BUCMUKYIOYN BUJIKY, HE TATHITb 32 MEPEXHWUA LWHYP,
TpUManTeCs 3a camy BUJIKY.

+ He MOXxHa KOpuUCTyBaTUCA NPUNALAOM 3 YLIKOOXEHUM
MEPEXHVM LLHYPOM ab0 MEPEXHOIO BUJIKOIO, @ TakoX Y
TOMY BMNaAKy, SkLWwo npunag GpyHKuioHye 3i 360siMu, abo
AKLWO BiH ynae i3 BUCOTU, ab0 YLIKOOXKXEHWUA iHLIMUM
cnocoboM. [ns pemoHTy npunagy abo 3aMiHu
MEPEXHOro LHypa 3BEPHITbCA B aBTOPU3OBAHWUN
CEPBICHUIN LEHTP.

+  BukopucTosyiTe Tinbkm akcecyapu, WO BXOAATb Yy
KOMIMJIEKT MOCTaBKW.

+  CrexTte 3a TUM, WOO MEPEXHU WHYp He 3BuCaB 3i
cTona I He AOTOPKAaBCS A0 rapsymx MOBEPXOHb.

+ He moxHa BCcTaHoBNOBaTY NPUNAL Ha rapsvy NOBEPXHIO
abo nopydy i3 Takow (rasoBa, enektpuyHa nauta abo
HarpiTa oyxoBska).

+  bynbre akypatHi 3i WHypom XusneHHa. He moxHa
BMKOPUCTOBYBATN MEPEXHUI LLUHYP OJ19 NepeHeceHHs
npwunagy.

+  Len npunag npusHa4yeHui Tinbkn ANns BUKOPUCTAHHSA B
AOMaLLHIX yMOBaXx.

+  He pemoHTyinTEe npunag CamMoOCTiINHO, O PEMOHTY
3BEpTaNTECS B aBTOPM30BaAHUI CEPBICHUI LEHTP.

HaBiTb AKWO Bwu

NO3HAYEHHSA AETANEN
LLItoBxa4
JloTOK ANns NpoAaykTiB
Kopnyc ronosku M'ssccopybku
KHonka dikcaTopa ronosku M'sscopyoku
Kopnyc
KHonka Bkn./Bukin. (ON/OFF)
KHorka BkJlo4eHHst 3BOPOTHOro o6epTaHHs (REV)
KHOMKa BKNIOYEHHS 3HUXEHOT LWBNOKOCTI
Kntoy ans BigBEPHEHHS rainky ronoBku M'scopyokm
. Pewitka ansa gpi6Hoi pyokun
. Pewitka pnsa Benukoi pyoku
. lHek
. XpecTonoaibHuii Hix
. PewiTtka pnsa cepenHboi pyoku

©CoNoGO MDD =

_
AWN=O
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15.
16.
18.
20.
21.

lalika ronosku mM'ssicopy6ku

17. Hacapku ans HabusaHHs KOBOaCOK.
19. Hacapku "ky66e”

LLIToBxa4 oBo4epi3Kn

Kopnyc Hacankun oBo4epi3km

22. WartkiBHuusa

23. Benuka TepTka

24. NpibHa TepTka

0Oco6nuBocTi komnnekTauii Bawoi m'acopy6ku:
OcHoBHa i pgopaTtkoBa po6GoYi WBMAKOCTI - OCHOBHA
poboya wWBMAKICTL ANs Bcix cnocobie pybku Mm'sca,
[04aTKOBA LWBMAKICTE NPU3HAYeHa AJia nepepodkm M'skmx
OBOMIB, HaNpuknag, ToMaTiB.

DyHKUiA 3BOPOTHOro oGepTaHHs - MNpu3HavyeHa Ans
BUOANIEHHS 3aTOpiB, WO YTBOPWIMUCS B XOAi nepepobku
NPOAYKTIB.

Benukuii meTaneBuii I0TOK 4151 NPOAYKTIB - 3ab6e3neyye
3pYy4Hy nogavy NpoAaykTiB Mif, Yac iXHboi nepepodku.

Tpw peLiTKu 3 OTBOPaMM Pi3HOro PO3Mipy - NPU3HaYeHi
AN Pi3HKX CTYNEHIB 3aPiOHIOBaHHS M'sica.

CneuianbHi npuHaneXxHocTi - aAns HabuBaHHA KOBOGACOK i
"ky66e".

Cuctema 3axucTy Bif, neperpiBy - npusHavyeHa gns
3axMcTy enekTpomoTopa Bif4 neperpisy W [O03BONSE
NPOAOBXUTU TEPMIH NOr0 Cryxou.

Slkwo nig yac po6oTu m'ssicopybka panToeo
3ynuHunacs:

BiAKNIOYITb i, HATUCHYBLUW KHONKY Bkn/Bukn (ON/OFF)
(5).

BUNMITb MEPEXHY BUJIKY 3 PO3ETKU.

[aliTe OXONOHYTU eNIeKTPOMOTOPY NPOTAromM 60 XBUNNH.
MOBTOPHO BKJTIOYITb M'ICOPYOKY.

MiAroTOBKA M'ACOPYBKU

Mepepn, nepwym BUKOPUCTAHHAM BUAANITL YCi NakyBaslbHi
marepiann, O4MCTITb KOPMyc BiA, nuay 3a A0NOMOroto
BOJIOrOi TKAHUHW. YCi KOMMOHEHTU, KPiM KOprnyca MoTopa,
npomMuiiTe B TENnin MUNbHI BoAi 1 nepen 360pkoto
PeTenbHO NPOCYLITh.

3AP|5HIOBAHHSI M'A9CA
BcTaBTe wHek (12) y kopnyc ronosku m'scopydku (3),
YCTaHOBITb XpecTonoaibHuii Hix (13), Bubepitb oaHy
HeobxigHy peuwitky (10, 11, 14) i BCTAHOBITH ii NoBEPX
HOXa, CMOJy4YMBLUM Ma3 Ha pewiTui 3 ¢ikcatopoM Ha
ronoBui M'scopybku, 3aTarHiTe 6e3 3ycunns raiky (15).
Man. 1.

YBara:

* AKWO HiX OyAe BCTAHOBIEHWI HEernpaBuiibHO (PiKy4Yolo
CTOPOHOIO B HanpsMKy [0 LUHeka), BiH He Oyae
BUWKOHYBatu OYHKLIiIO pyoKu.

*  nig Yac 360pku rosI0BKu M'COPYOKM He 3aTaryiTe Tyro
raviky (15), octaro4dHe 3ararysaHHs raviku (15) pobite
nicns ycTaHoBKM 3i6paHoi rosoBky Ha M'CopyOKy.

2. YcTaHOoBITb 3iOpaHy ronoBky M'acopyoku i
MNOBEPHITb ii NPOTM rOAMHHUKOBOI CTPINKM A0 dikcauii.
Man. 2.

3. YcTaHoBITb NOTOK Anst NnpoAykTiB (2). Man. 3.

4. BcTaBTe MEpEexHy BUJIKY B PO3ETKY.

5. Bkntouitb M'sicopybky kHonkoto Bkn./Bukn. (ON/OFF)
(5).

6. Onsa nepepooku M'SKNX 0BOvIB (Tomaris),
BUKOPWUCTOBYIMTE 3HWXEHY LWIBUAKICTb obepTaHHs
LWHeKa, AN UbOro HATUCHITb KHOMKY BK/IOYEHHS
3HUXEHOI LWBUAKOCTI (8).

7. Nip, yac poboTn KOpUCTyiMTeCs Tinbku wToBxavem (1).

Man. 4.
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lMpumitka:

« 19 NOJNWEHHS Npouecy nepepobku m'sca Hapisaiite
ioro cmyxkamy abo Kybukamu.

+  3aMOPOXEHE M'ICO HEOOXIAHO MOBHICTIO PO3MOPO3NTHU.

*  BUKOPUCTOBY/TE Mg Yac pobOTU TifIbKU LLUTOBXaY, LLO
BXOAWTb Y KOMIIEKT, 3a00POHAETLCS BUKOPUCTOBYBATU
AN NPOLUTOBXYBaHHSI M'ica CTOPOHHI npeametu, y
XKOAHOMY pa3i He NPOLUTOBXYHITE M'ICO pykamu.

8. [na 3HATTA ronoBKM M'ICOPYOKM HATWUCHITb KHOMKY
dikcaTopa (4), NOBEPHITb FONOBKY MO FOAMHHUKOBIN
CTPINU i 3HIMITb.

9. /[na po36upaHHs rosoBkn M'ACopyOKM BiAKPYTITb ranky

(15) BUTSAITHITb i3 KOpnyca ronoBku M'SCOpyokun
peLwiTky, Hix (13) i wHek (12).

lMpumitka:

«ansa roNerlweHHsl  BigBEPHEHHs1  ravikm  (15)
BUKOPUCTOBYWTE K/0H (9), 0ASrHIiTh Kioro Ha raviky (15) i
MOBEpPHITb  MPOTN  FOAMHHUKOBOI  CTpinku  Ans

ocnabneHHs raviku.

HABUBAHHA KOBBACOK

1. Mpurotyiite dapuu.

2. YcTaHoBITb WHeK (12) y kopnyc ronoBku M'acopyoku (3),

YCTaHOBITb Ha LUHEK Hacaaku anst HabvBaHHs KoBHACOK

(16, 17), cTexTe 3a TMM, W06 nas Ha Hacagaui (16) 3b6ircs

3 ¢ikcaTopomM Ha ronosui M'scopybku, i He Tyro

3aTaruite raviky (15). Man. 5.

YcTaHoBITb 3ibpaHy ronoBky M'acopyoku, NOBEPHYBLUN ii

NPOTU TOAWHHWKOBOI CTPINKM A0 MOBHOI ¢ikcauii,

0CTaTOYHO 3aKpPYTiTh raiiky (15). Man. 6.

YCcTaHoBITb IOTOK ANst NpoAaykTiB (2). Man. 7.

Buknapitb rotoBumin paplu Ha JOTOK ANst NPOAYKTIB (2).

BukopucToBYyiTEe ANs roTyBaHHS KOBOACOK HaTypanbHy

0060/10HKY, nonepeaHbO NMOMICTUBLUM ii B MOCYAUHY 3

Tennot Bofoio Ha 10 XBUNWH.

HaHuzaite po3m'skiieHy 060n0HKy Ha Hacagky (17) i

3aB'AXiTb Ha KiHLji 060NOHKM BY30/1.

BcTaBTe MepexHy BUKY B PO3ETKY.

Bkniouite M'sicopybky kHonkowo Bkn./Bukn. (ON/OFF)

(5).

10. Ana nopavi rotosoro dapuly BVIKOpI/ICTOByI/ITe wToexay
(1), y Mipy 3anoBHeHHsi 06010HKM 3pyLUYiATE ii 3 HAacCaaKu
(17), y mMipy BMCHXaHHS 060MI0HKM 3MOHYIiTe ii BOAOIO.

oo A

11. Ona 3HATTS roNOBKM M'AICOPYOKM HATUCHITH KHOMKY
dikcaTopa (4), NOBEPHiTb rOMOBKY MO FOAUHHWUKOBIN
CTPINU 11 3HIMITb.

12. BipBepHiTb ravky (15), npu HeobxigHoCTi
ckopucTtynteca knwodem (9), i po3bepiTb ronoeky
M'sicopyoKu.

BUKOPUCTAHHA HACAZKMN "KYBBE".
JaHa Hacapgka BUKOPUCTOBYETLCSH
MOPOXHiX TPyOOUOK, sKi
obcmaxyloTbest y GpuUTIopi.
EKCNEpUMEHTYIOUN 3 HauYMHKOK Ans TpybouyoK, MOXHa
roTyBaTu pi3Hi genikatecu.

1. MMpuroTyiiTe ocHOBY ANst 0OOMOHKM.

YcTaHoBITb WHek (12) y kopnyc ronoskun m'scopyokm (3),
YCTaHOBITb Ha WHeK Hacaaku "kyboe" (18, 19), ctexrte
3a TMM, Wwo6 na3 Ha Hacapaui (18) 36ircs 3 dikcaTopom
Ha ronosLi M'AcCopybku, | He TYro 3aropHiTb raiky (15).
Man. 9.

YcTaHoBITb 3ibpaHy ronoBky M'acopyoku, NOBEPHYBLUN ii
NPOTU TOAWHHWKOBOI CTPINKM A0 MOBHOI d¢ikcauii,
OCTaTOYHO 3aTArHITL ravky (15). Man. 10.

YCcTaHoBITb NIOTOK Anst npoaykTiB (2). Man. 11.
Buknapgite roToBy OCHOBY AN 060JIOHKN HA NOTOK ANs
npoaykTiB (2).

BcTaBTe MepexHy BUIKY B PO3ETKY.

ONA ofepXaHHS
HamMoOBHIOTLCS HAYMHKOIO 1

2.

40

BkniouiTh M'sicopy6ky kHornkoto Bkn/Bukn (ON/OFF) (5).
Jns nopayi rotToBOro TicTa BUKOPWUCTOBYMTE LUTOBXaY
(1).

. Bigpizaiite rotoBi Tpy604KkM Ha HEOOXIAHY AOBXMHY.

0. Ans 3HATTS rONOBKU M'SCOPYOKM HATUCHITb KHOMKY
dikcaTopa (4), NOBEPHITb rONIOBKY MO TFOAWHHUKOBIN
CTPINUj 1 3HIMITb.

BinBepHiTh raliky (15),
ckopucTtyinTecs knwodem (9),
M'IcopyoKu.

7.
8.
9
1

11. npu HeoOXxigHOoCTI

i po3bepiTb ronoBKy

Peuent

(HauuHka)

bapaHunHa

MacnuHose macsio
Pinyacta unbyns
(Api6HO HaluaTkoBaHa)

100 r
1, 1/2 cTronoBoi noxku

1, 1/2 cTonoBoi noxku

lMpsiHOCTI 1/83 yariHoi noxku
Cinb 1/2 yaiiHoi TOXKN
BopouHo 1, 1/2 cTonoBoi noxku

BapaHuHy HeobxigHO noapibHUTN B M'sicopybui oavH abo
ABa pasu.

Pinuyacty umbynio obcmaxyloTb y Macii A0 KOPUYHEBOro
KONbOpPY, NOTIM gopalTe pybaHy GapaHuHy, yci NPSHOCTI,
Cinb i GOPOLLHO.

(OGonoHka)

licHe m'aco 450r

BopotuHo 150-200 r

lpsiHocTi 1 qariHa s10xKa
MyckatHwii ropix 1 wr.

YepBoHuii MeneHuii nepeLib rno cmaky

lMepeub o cmaky

M'aco noppibHiolOTL Yy  M'acopybui  Tpu  pasu,
noppiOHIOETLCH Tak CcaMO MyCKaTHWI TopiXx,  MOTiM

3MiLLYIOTb YCi KOMMOHEHTU B YalLLli.

Binbwa KinbkicTb M'aca W MeHwa KinbkicTb GopowHa B
30BHILLHIA 060M0HUi 3abe3neyye Kpally KOHCUCTEHLI0 I
CMaK roToBOro BMpooy.

[oTOBI TPYOOYKM HAMOBHIOIOTLCH HAYMHKOW, 3aTUCKADTLCS
no kpasx, iM HapaeTbcsi OaxaHa ¢dopma. [oTylOTbCH
TPY604KM Yy DpUTIOPI.

OBO'-IEP|3KA

YcTaHoBITb OAHY 3 TepTOK (23, 24) abo waTkiBHMLO (22)
y kopnyc (21). Man. 13.

YCTaHOBITb KOPMNYyC OBOYEPi3KW, MOBEPHYBLUM WNOro
NPOTW rOAMHHUKOBOI CTPINKM A0 NOBHOI dikcauii. Man.
14.

BcTaBTe MepexHy BUSIKY B PO3ETKY.

BkniouiTh M'sicopy6ky kHonkoto Bkn/Bukn (ON/OFF) (5).
Mip yac poboTn KopuCTyTECS Tinbky WwToBXavem (20),
o BXOAUTb Y  KOMIJIEKT, 3ab60poHAETLCA
BUKOPWUCTOBYBATU [N MNPOLITOBXYBAHHA  OBOYIB
CTOPOHHI NpeaMeTy, Y XXOAHOMY pa3i He NMPOLLTOBXYNTe
oBoui pykamu. Man. 15

Jns 3HATTS Hacaaku oBovepidky (21) HATUCHITbL KHOMKY
dikcaTopa (4), NOBEpHITb il N0 rOAVHHMKOBIN CTPINL 1
3HIMITb.

ko

POEOTA 3 M'ACOPYBKOIO
JaHa m'scopybka npuaHadeHa Ans nepepobku m'sca
6e3 KiCTOK TinbkvM B AoMaluHix ymoBax. [licns 36opku
npunagy Moro BapTO BCTAHOBUTM Ha PIiBHY CyXy
NOBEPXHIO.
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+ [epekoHanTecs B TOMYy, WO BEHTUAALIVHI OTBOPU Ha
Kopnyci He 3a610KOBaHi.

+ TMepeBipTe, 4n 36iraeTbcsi Hanpyra B €eNeKTPUYHIl
Mepexi 3 po60o40I0 HANPyrow M'acopyoKu.

+ BcTaBTe BUiKy MepexHoro LHypa B po3eTky.

+ AKypaTHO BCTaHOBiITb NOTOK Ans npoaykTis. [lig
PELITKOI0, Yepes AKy BUXOAnTb dapLl, NOCTaBTe MUCKY
abo KoHTEeWHep.

+  Mepen noyatkom pybKM nepekoHanTecs B TOMY, LIO
M'SICO NOBHICTIO PO3MEP3NOCH.

*  Bwupanitb i3 m'aca kocCTi 1 Hagnuwikn xupy. Mpomuiite
M'SICO 1 NOpiXTe MOro Ha Kyoukn abo CMyXKU Takoro
po3Mipy, Wob BOHM NoMiILLANNCs B OTBOPI IOTKA.

+  BkniouiTe npunag kHonkoto Bkn./Bukn. (ON/OFF) (5).

+ He kBannauucb, NpoOWTOBXYyATE LWMATKN M'Aca B
pPO3TPYH roNoBKM M'sCOpPyOKM 3a AOMOMOrOH0 LWTOBXaya

1)

+ He popasante HagMipHUX 3yCUNb ANS NPOLUTOBXYBAHHS
npoaykTie - Bu moxeTte ywkoautn m'scopybky. Y
>XOAHOMY pasi He NPOLUTOBXYNTE NPOAYKTN CTOPOHHIMKN
npeameTamu i nanbuaMu.

+ Y xopji pybku M'sica MOXe YTBOPUTUCS 3aTOP NPOAYKTIB.
o6 ycyHytm 3atop, WO YTBOPMBCSH, BapTo
CKOPUCTYBaTUCH YHKLIEID 3BOPOTHOro o6epTaHHs, ans
LbOro BUK/IOYiITb M'AICOPYOKY, HATUCHYBLUM KHOMKY
Bkn./Bukn. (ON/OFF) (5), noyekantecsi NOBHOI 3yMNyHKM
eNeKTpoMoTopa M HaTUCHITL kHonky (REV) (7) (Man.
17), a 4yepesd 6-10 cekyHA 3HOBY MOBEPHITbCA A0
HOPMaJILHOrO PEXMMY POBOTU.

+ Yac 6e3nepepsBHOi poboTu npunagy He MNOBUHEH

nepesuyBaTtn 15 XBUNNH.
Micna 15 xBunuH 6e3nepepBHOi poboTM BapTO
BUKNIOYUTU npunag i patm MOMy OCTyauTUCH 00
KiMHATHOI ~ TemnepaTtypu, MiCAA  4Oro  MOXHa
NPOAOBXUTN POOOTY.

+ Micna 3akiH4eHHa poboTK,
BiOKMIOYiITE WOro BiA Mepexi, i
po36upaHHs npunaay.

BUK/IOYITE  Npunag,
npucTyniTe A0

PELUITKWN (10, 11,14)

Mpunan nocrayeHnin TpboMa peLliTkamn - ONS BENUKOI,
cepenHboi i ApibHOT pyoKu.

Aunckn 3 BenuknmMu N cepepHiMu OTBOpaMu igeanbHO
niaxoaaTb Ana nepepobkn cMporo M'sca, OBOYIB, MOPIXiB i
CyXobpYKTiB, cupy, pubu i T.4.

Awnck i3 apibHMMK oTBOPaMK NiAXOANUTb ANS Nepepodkun K
CUpOro, Tak i NPUroTOBIEHOrO M'Aca, pubu i 1.4,

OBOYEPiI3KA (22, 23, 24)
Mpunag noctayeHnii TpbOMa Hacagkamu: ABOMa TepTKamMu
(23, 24) i waTkiBHMLEIO (22).

aorndaa 3A M'sCOPYBKOIO

+  Micns 3akiH4eHHs1 pOHOTHN BAPTO BUKIIOYUTU M'ICOPYOKY
1 BUAHATN BUJIKY MEPEXHOIO LLHYpa 3 po3eTku. MNepen,
pPO36MpaHHAM M'sCOpPYOKM NepekoHanTeCs, WO MOTOP
NOBHICTIO 3yNVHUBCS.

+ BipgsepHitb ranky (15), 4ns  uUbOro  MOXHa
cKopucTyBaTuCS KitodeM (9), 3HIMITb peLliTKy i Hix (13)
3i WHeka. BuTarnite wHek (12) 3 ronoBkn M'sscopydku
(3). HaTtucHiTb kHOMKY ikcaTopa (4), NOBEPHITb FONOBKY
M'ICOPYOKM MO rOAVHHMKOBIN CTPINLL i1 3HIMITB .

+  Bwupanitb 3i WHeka 3anmwkn NpoaykKTiB.

«  [MpomuiiTe BCi NPUHANEXHOCTI M'ACOPYOKM B Tennin
MWIbHI BOAi 1 JanTe iM BUCOXHYTU. He MOXHa MuUTK
NPUHANEXHOCTI M'ACOPYOKM B NOCYAOMUIAHIA MaLLMHI.

«  MpoTpiTb kopnyc M'Acopybku (5) BONOrot TKaHUHOIO.

+  [lepen TMM 9K yknacTu NPOCOXAi NPUHANEXHOCTI Ans
36epiraHHs, 3MaxTe PeLLiTKM i HiXX POCIIMHHUM MacioMm
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- TakuM YUHOM, 6ynyTb 3axuuleHi Big,
OKWUCIIOBAHHS.

+  Hacagkn “ky66e” (18, 19) i Hacagku gns HabuBaHHSA
koBbacok (16, 17) 36epiratoTbea B wrosxadi (1). Man.
18.

+ [Ans MepexHoro wHypa nepenbayeHa creuianbHa Hia

Ha HWXHI YacTuHi kopnyca. Man. 16.

BOHU

YBATA

- lepen noyatkom pybkm M'aca  06OB'A3KOBO
rnepekoHamTecs B TOMY, LLO BCi: KOCTi i HAANMULLIKW XUPY
BUJTYYEHI.

+  KopucTtymTtecs Tinbkun LWITOBXA4YeM, WO BXOAUTb Yy
KOMMAEeKT nocTtaskn. He npowToBXxynTe NPOAYKTU
CTOPOHHIMK NpeamMeTamMu abo nanbusMu.

+ Y XogHOMy pasi He 3aHyploiTe KOpMyc M'scopybku y
BoAy abo iHWi pianHu.

- Mg 4yac BWKOPUCTAHHSA Hacapgok "kyb6e" i ana
HabuBaHHA KOBOACOK HE MOXHa BCTaHOBNIOBATU
pewitkmn (10, 11, 14) i Hix (13).

+ He Hamaraiitecs nepepobnaTv M'AcopybKoO Xap4oBi
NpoAyKTY i3 TBEPAUMW BONOKHAMU, HaNpuknag, iMoup
abo XpiH.

+  Lo6 yHUKHYTM YTBOPEHHSI 3aTOpiB, He npuknajanTe
HagMipHUX 3yCuJlb, MPOLUTOBXYIOHN M'ACO.

+ Y Bunagky, SKWO SKUA-HeOyab 3acTpArvii TBepauin
npegMeT NpPUBOAUTL A0 3yNUHKM 06epTaHHs Hoxa abo
WHeka, HeramHo BUK/IOYITL Npunag i nepen TuM, SK
NPOAOBXUTN POOOTY, BUAANITL 3aCTPArNUIA NPEAMET.

+  $KWO BHaACNAOK MNepeBaHTaXEHHs cnpauioBana
cucTemMa BiOKIOYEHHS, He BKIoYanTe npunag Bigpasy,
noyekante npubnusHo 60 XBUAWH, a NOTIM
npoaoBXynTe poboTy, MPWU LbOMY MPOLITOBXYNTE
NPOAyKTU B OTBIip OMOBKM M'AICOPYOKM 3 MEHLUOI
cunoto.

+  [pw nepeknioyeHHi Ha 3BopoTHe obepTaHHsA (REV) abo
HaBnaku, 3pobiTb nay3y B 5-6 cekyHA, A9 MNOBHOI
3YNUHKK MOTOpa.

TEXHi4Hi AAHi:
Hanpyra xuBeneHHs:
MakcumasbHa NOTYXHICTb:

220-230 B ~ 50-60 Iy
1600 BT

BupobHuk 3anvwae 3a cobow npaso 3MiHIOBaTU
XapakTepucTuku npunany 6e3 nornepeaHLOro
MOBIJOMJ/IEHHSI.

TepmiH cnyx6m npunany He MeHW 5-Ty pokis

FapaHTia

JloknagHi yMOBM rapaHTii MOXHa OTpuMMaTty B aunepa, Wo
npopas AaHy anapatypy. MNpu npen’saBneHHi 6yab-siKoi
npeTeHsii NpoTArom TepMmiHy Aii AaHoi rapaHTii BapTo
npea’siBUTU Yek abo KBUTAHLLiIO NPO MOKYMKY.

q3

LaHwii BUpi6 Bignosigae sumoram 4o
€/1eKTPOMAarHiTHOi CyMICHOCTI, LLO
npena’ssnsTscs aupekTieoo 89/336/€EEC
Paau €sponu ii po3nopsaxeHHsm 73/23
€EC o Hn3bKOBOJIbTHUX anaparypax.
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P3KAMEHAALLbli NA TOXHillbl BACMNEKi

Jna 3absicneyBaHHs adekTblyHai i 6icneyHan akcnayaTaubli
npeibopa, ysaxsnisa npaybliTaile AaA3€HYI0 iHCTPYKLbIIO.
Haeart kani Bbl 3HaeMbl 3 paboTait nagobHbix NpsIGopay, Mbl
HacTonniea npocim Bac npaybitaub pasasen "BaxHenwbis
Mepbl  3acugpori”, a Takcama |y  jpaknagHacui
npbITPbIMAIBaLLA YCiX iHCTPYKUbIA. 3axoyBaiue fanseHae
KipayHiLUTBa Y 3py4HbIM MECLbl AN1A Aaneiiiara KapbiCTaHHS.

BAXHEWLLIbIA MEPbI 3ACLISIPOT|

[N 3HKOHHS PbI3bIKY Naxapa, NapaxsHHS 3NeKTPbIYHbIM

TOKaM L iHWbIX TpayMm, y 4ac pabotbl 3 npbibopam Bl

nasiHHbI cabniofaLb HaCTYMHbIA MePbI 3aCLAPOTi:

« YBaxnia npaubiTaniue yce iHCTPyKupli, HaBaT kani Bbl
3HaeMbl 3 Nafo6HbIM NpbIGopaMm.

« Tlepag nepwbiM  YKIIOY3HHEM  YN3yHiLecs, WTO
HanpyxXaHHe y aneKkTpblyHal ceui agnassgae padoyamy
HanpyxaHHio npelbopa.

- Kab nasberHyub napaxaHHS 3NEKTPbIYHbIM TOKaM,
HIKOJI HE AMYCKAMLIE npbiB6op, ceuesbl WHYp i Binky
ceueBora LHypa y Bafly Ui iHLWbIS BaAKacL.

« JAna 4bICTKi KOpnyca BbIKapbICTOYBAMLLE BiNbrOTHYIO
TKaHiHy.

- bBynsbue acabnisa yBaxniBbig, kani 65i3 npauytoyara
npbibopa 3Haxoa3sauLa A3elj.

- Hikoni He nakipaviue npauyioybl npsibop 6e3 nornaay.

« TNepap 360pkait, pasbopkali, a Takcama nepag, YbiCTkamn
npeibopa HeabxoAHa BbIK/IOYaL $ro i BblHIMaLb
CeueBYI0 BiNKy 3 paseTki. Hi y koiMm pase, BbiA3epraaioybl
BiNKy, He LsrHiLe 3a ceLeBbl LUHYP, TpbiMaiLecs 3a camy
BifIKY.

+ Henbra kapbicTayua npbibopam 3 NaLKOAXAHHLIM
CeueBbIM LUHYypaMm Lj CeLeBoi Binkan, a Takcama y TbiM
BbINaaKy, kani npeibop dyHkUbISHIpYe ca 360sMi, anb6o
Kani eH ynay 3 BbllUblHi, Lii NAaKOAXaHb! HLLIbIM YblHAM.
Ana pamoHTa npbibopa Ui 3aMeHbl CeleBora LHypa
3BSAPHILECH Y ayTapbl3aBaHbl C3PBICHbI LIBHTP.

- BbikapbicToyBaliLle TONbKi akcacyapbl, yBaxoAssublsi y
KamnayKT nacrayki.

+ Cavyblue 3a ThbiM, kab ceLeBbl LUHYP He 3Bicay ca cTana i
He JakpaHaycs Ja rapadblix NaBepxHsy.

+ Henbra yctaHaynisaub npbi6op Ha rapayyto naBepxHIo L
nobay (rasaeasi, 9neKkTpblyHAs nAiTa Ui HarpaTtas
Ayxoyka).

» AxypaTtHa abbixoagiuua ca LHypaMm cinkaBaHHs. Henbra
BbIKapbiCTOYBaLlb CELIEBbI LUHYP 15 NepaHocki Npbibopa.

«  [3Tbl NpbIGOP MPbLI3HAYAHBI TOMbLKI A5 BbIKAPLICTAHHS Y
XaTHIX yMOBax.

+ He pamaHTyiiue npbibop camacToiHa, Ans pamMoHTa
3BApTaliLecs y ayTapbl3aBaHbl CIPBICHbI LAHTP.

HA3BA A3TANSAY

. WTypxau

JNatok pns npapykray

Kopnyc ranoyki msicapy6ki

KHonka dikcaTapa ranoyki msacapyoxi

Kopnyc

KHonka Ykn./Bbikn. (ON/OFF)

KHonka ykntouaHHs abpaTHara kpy4aHHs (REV)
KHonka yknio4aHHSA naHixxaHam xyTkacui

Kniou ans apBapoyBaHHs raviki ranoyki Msicapyoki
10. PawoTka ans opo6Hai pyoki

11. PawoTka ans kpynHai pyoki

12. WhHak

13. KpbixanagobHbl HOX

14. PawoTka ans capagHsin pyoxi

©CENDOTAWN =

15. Taiika ranoyki msacapyoki

16. 17. Hacapki ansa Habiyki kaybacak
17. 19. Hacapki "ky63a"

20. Wrypxay rapogHiHapa3ki

21. Kopnyc Hacazki rapogHiHapaski
22. WbiHkoyka

23. KpynHas Tapka

24. pobHas Tapka

Acab6niBacui kamnnekTaubli Bawait macapy6ki:
AcHoyHas i papaTkoBasi pabGoublsi XyTKacui - acHoyHas
pabouyass xyTkacub nAns ycix cnocabay py6ki wmsica,
[apaTtkoBas XyTkacub Mpbi3HayaHa ans nepanpauoyki
MS$IKKail rapoAHiHbl, HanpbIknaa, Tamatay.

dyHkubIA abGpaTHara KPY4Y3HHS - Mpbi3HayaHa Aans
yAaneHHs 3artopay, 3'sBiylWbIXCA Yy XOA3e nepanpauoyki
npagykTray.

Baniki MeTaniyHbl NaTok ANA npapykray - 3abscrnedysae
3pyyHylo Nagady npagykTay y 4ac ix nepanpauoyki.

Tpbl pawoTki 3 aaTyniHami po3Hara namepy -
npbI3HaYaHbl AJ1si PO3HbIX CTyMEeHsty ApabHEeHHs Msica.
CneubisasbHbIA NpbIHanNeXHacuwi - Ans Habiyki kaybacak i
"Ky63".

Cictama axoBbl af neparpaBy - Mpbi3Ha4yaHa A5 axoBbl
anekTpamartopa af neparpaBy i Aa3Banse nagoyXbiub TOPMIH
Aro cnyxobl.

Kani y yac pa6oTtbl macapy6ka pantam crnbiHinacs:

- ajkayblle [e, HauiCHyywbl KHOMKy Ykn./Bbikn.
(ON/OFF) (5).

- BbIHbLE CELEBYIO BiNKy 3 paseTki.

- [aiiue acTbilb 3NiekTpamaTopy Ha npausry 60 xsiniH.

- nayTopHa YK/oublLe Msicapyoky.

NAAPBIXTOYKA MACAPYBKi

Mepap nepLubiM BblkapbiCTaHHEM yaaniue yce 3anakoBayHbls
MaTapbisfbl, aybiCuiLe KOpPMNyc ag Mbuly Npbl ganamose
BiNbroTHaW TKaHiHbI.

Yce kamMnaHeHTbl, akpamsi Koprnyca martopa, npamoinue y
uenna MbinbHa Bag3e i nepan 36opkain crapaHa
npacyLsiue.

APABHEHHE MYACA:

1. Ycrayue wHak (12) y kopnyc ranoyki msicapy6ki (3),
yCTaHaBiue KpbikanagobHbl HOX (13), BbiGepbile agHy
HeabxopHylo pawoTky (10, 11, 14) i ycTaHaBiue sie
naBepx Haxa, CyMsiCLjyLLbl Na3 Ha paLloTKe 3 dikcaiapam
Ha ranoyke msicapy6ki, 3ausrHiue 6e3 HamaraHHsly ranky
(15). Man. 1.

YBara:

Kani Hox 6ynse ycTaHOy/eHbl HSMNpaBiibHA (P3xXy4ybiM
6okam na HanpamKky Aa LH3Ka), eH He bya3e 3439CHSILb
YHKLUbIIO PYOKi.

Y uyac 36opki ranoyki msicapybki He 3ausrsaiiLe Tyra
raviky (15), kaHyaTkoByl0 3ausxky raviki (15) pabiye
nacisi yctaHoyki cabpaHari rasioyki Ha Msicapyoky.

2. YcraHasiue cabpaHyto ranoyky msicapyoki i naBspHiue se

cynpaup raagiHHikaBan cTpanki aa dikcaubli. Man.2.

YcTtaHasiue natok gns npagykray (2). Man. 3.

YcTayue ceLeByto Binky y pa3eTtky.

Yknioublle Msicapybky kHonkain Ykn./Bbikn. (ON/OFF)

(5).

6. [nsa nepanpauoyki Msikkahi rapopHiHbl (Tamaray),
BblKapbICTOyBaNLEe MaHiXaHYylo XyTKaclb KPY43HHSA
WH3Ka, ANS ratara HauiCHILE KHOMKY YKIIIOY3HHSA
naHixaHawn xytkacui (8).

apw®
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Y yac paboTbl kapbiCTaliLecs Tonbki WTypxayom (1). Man.
4.

3aysara:

Ana  nananwsHHa npausca  nepanpaloyki
Hapa3saviLe sro naaockami Ui Kybikami.
3amapoxaHae msica HeabxoaHa
pa3maposib.

BoikapbicToyBaviue y 4Yac paboTbl TOJbKi LUTypXad,
yBaxoa3siybl y KaMIiekT, 3abapaHsieyua
BbIKapbICTOYBaLb [J151 PALUTYPXBaHHSI MsiIca MabOYHHbIS
Paybl, Hi y sIKiM pa3e He npaLuTypxsasiue msica pykami.
Ana 3Hauus ranoyki Mscapybki HauiCHiLe KHOMKy
dikcatapa (4), naespHiue ranoyky na ragsiHHikasaw
CTpasnke i 3HAMILE.

[na pasbopki ranoyki macapybki aakpyuiue raiky (15) i
[acTaHbLe 3 KOpryca ranoyki Msacapyoki palloTky, HOX
(13) i whHak (12).

3BayBara:

Ana  nansr4ysHHs  aaBapoysBaHHs  raviki - (15)
BblKapbICTOyBakiLe ko4 (9), Haa3eHble sro Ha raviky
(15) i naBspHiue cynpaub rag3siHHikaBavi CTPaJKi Ans
nacnabneHHs rasiki.

Msica

rnoyHacuto

HABiYKA KAYBACAK:

1. Mpuoiratyiiue dapu.

2. YctaHaBiue WH3K (12) y kopnyc ranoyki macapyoki (3),
ycTaHasile Ha LWHIK Hacaaki ans Habiyki kaybacak (16,
17), caublue 3a TbiM, kab Na3 Ha Hacagke (16) cynay 3
dikcaTapam Ha ranoyubl MsacapyOki, i He Tyra 3ausrHiue
raviky (15). Man. 5.

YcTaHasiue cabpaHyio ranoyky Mscapyoki, naBsipHyyLubl
sie cynpaupb raagiHHikaBai cTpanki ga noyHau dikcaubli,
KaH4yaTKoBa 3akpyuiue raviky (15). Man.6.

YcTaHasgile natok ans npagykray (2). Man. 7.
Bbinaxebiue ratoBbl dapLu Ha naTok Ans npaaykray (2).
BelkapbiCTOyBaieL, Ans npbiratayfeHHs kaybacak
HaTypanbHylo abanoHky, nansapa3gHe NamsacLiylwbl se y
cacyn, 3 uennai Bagown Ha 10 xBiniH.

HapseHbue pasmskuyaHylo abanoHky Ha Hacagky (17) i
3aBSXbILE HA KaHLLbl abanoHKi By3en.

YcTayue CeueByio Binky y pa3eTky.

YknioublLe msicapybky kHonkai Ykn./Bbikn.(ON/OFF) (5).

.Ana napaybl ratoeara daplwa BblkapbiCToyBalile
wTypxay (1), na mepbl 3anayHeHHs abanoHki 3agiraue
fe 3 Hacapki (17), na Mepbl BbiCbIXaHHA abanoHKi
3MouBaliLe sie Bagon.

. Ons 3HAUUS ranoyki mMacapybki HauicHiue KHOmMKy

dikcaTtapa (4), naespHiue ranoyky na ragsiHHikasaw

CTPasiKke i 3HaMILE.

AnBsipHiLe raiky (15), npbl HeabxoAHacLi kapbicTanecs

Kno4om (9), i pasbsapele ranoyky mscapyoki.

ook
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12.

BbIKAPbICTAHHE HACALKi "KYB3".

Jan3eHas Hacagka BblKapbiCTOyBaeuUa Ans aTPbIMaHHS
nonbix Tpybayak, sKia HanayHsouua HaublHKan i
abxapsaiouua y GpbiLopbl. AKCNEPLIMEHTYOUbI 3 HAYbIHKAW
pns Tpybayak, MoXHa ratasaLlb PO3HbIS A3MiKaTaCkl.

1. MMpbiratyiiue acHoBy Anist abanoHki

2. YcraHaBiue WHIK (12) y kopnyc ranoyki mscapyoki (3),
ycTaHagile Ha LUH3K Hacapaki "ky6a” (18,19), caybiue 3a
TbiM, Kab nas Ha Hacagupl (18) cynay 3 dikcatapam Ha
ranoyke Msicapyoki, i He Tyra 3aBspHile raviky (15). Man.
9.

YcTaHasile cabpaHyio ranoyky mMscapyoki, NaBsapHyyLLbl
fe cynpaub rafsiHHikaBa CTpasnki Aa noyHan ¢ikcaupli,
KaH4yaTkoBa 3augrHiue ranky (15) Man. 10

43

BEJIAPYCKI

4. YcTaHasiue natok Ans npagykray (2) Man. 11.

5. Bblnaxbile ratoBylo acHOBY A5t abanoHki Ha naTok Ans
npagyktay (2).

6. Ycrayue ceuesyio Binky y pa3eTky

7. Ykniodblue Msacapybky kHonkai Ykn./Beikn. (ON/OFF)
(5).

8. /ns napaybl ratoBara LecTa BbIKapbICTOyBaLE LTypXay
(1).

9. Appasaiiue raToBbis Tpy6auki Ha HeabXxoaHYI0 AaYXbIHIO.

10. Ona 3HAUUS ranoyki msicapyOki HauicHiLe KHOMKy
dikcatapa (4), nassipHile ranoyky na ragsiHHikaBan
CTP3JIKe i 3HAMILE.

11. AnsipHiue raiiky (15), npbl HeabxoAHacLi kapbicTaiuecs
Ko4oM (9), i pasdsipbiLie ranoyky Msicapyoki.

Pausant

(HaubiHka)

BbapaHTHa 100r

AniykaBbl anevi 1, 1/2 cTtanoBavi nbIXKi
Panyatsl nyk (Mesnika HallbiHkaBaHbl) 1, 1/2 ctanoBaii fbki

lMpaHacui 1/3 waviHa bIXKi
Cosb 1/2 yaviHari bIXKi
Myka 1, 1/2 cranoBavi bIXKi

BapaHiHy HeabxoaHa 3opabHiup y mMsicapybke aagiH Ui Asa
pasbl.
Panuatbl nyk abxapsatoub y anei Aa KapbluHEBara Konepy,
3aTbiM gabaynsioub pybneHyo 6apaHiHy, yce npaHacuij, conb
i MyKy.

(AGanoHka)

lNocHae msca 450 r

Myka 150-200 r
lNpaHacui 1 yaviHasi nibxKa
MyckatHbl apax 1wr

YbipBOHBI MOSIATHI NepaL; rna cMmaky
lMepav na cMaky

Msica 3gpabHiub y Macapybke 3 pasbl, 3apabHseuua
TakcamMa MycKkaTHbl apax, 3aTblM 3MellBaloulb Yyce
KaMMNaHEHTbI Y Yallbl.

Banikas konbkacub Msica i MeHWas Konbkacub MyKi Yy
HapyxHai abanoHke 3absicneysae fenLlyo KaHCICTIHUbIO i
CcMak ratoeara Bbipaby.

FaToBbIg TpybayKki HanayHsaLLA HadbiHKal, 3alickalouua na
6akax, iM Hagaeuua naxaaaHas dopma. faTyouua Tpybayki y
dpbiLopbI.

FTAPOOHIHAP33KA

1. YcTaHaBiue agHy 3 Tapak (23, 24) ui WbIHKOYKY (22) y
kopnyc (21) Man. 13.

YcTaHasiue Kopnyc rapoAHiHapa3Ki, NaBspHYYyLbl Aro
cynpaub raagiHHikaBa CTpanki ga noyHan dikcaupli.
Man. 14.

YcTayue ceLeBylo Binky y pa3eTky.

Yknioubllle mMsicapybky kHonkain Ykn./Bbikn. (ON/OFF)
(5).

Y yac paboTbl kapbicTanuecs wTypxadyom (20),
yBaxoA3sybiM y KaMmniekT, 3abapaHseuua
BblKapbICTOyBaLb A5 NPAWTYpPXBaHHA rapOAHiHbI
paboyHbIX pavay, Hi y AKiM pase He npawTypxoysaiue
rapogHiHy pykami. Man. 15.

Ans 3HAuUA Hacadki rapofHiHapaski (21) HauicHiue
KHOMKy cikcarapa (4), naespHiue sie na raasiHHikasaw
CTP3JIKE i 3HAMILE.

2.

pw®
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BEJIAPYCKI

PABOTA 3 MACAPYEKAN

Japsenas msicapybka npbl3HadaHa Afis nepanpaoyki
Msica 6e3 Kacuen Tonbki y XaTHix ymoBax. Macnsa 360pki
npbibopa Aro Heabxo4HA YCTaHaBillb HA POYHYIO CyXytO
NaBepxHIO.

YnayHiuecs y TbiM, LUTO BEHTbUIAUBIAHBLIA aATyNiHbl Ha
Kopnyce He 3abnakipaBaHsbl.

MpaBepue, Ui cynagae HanpyxaHHe y 9NeKTPblYHai ceui
3 paboybIM HanpyxaHHeM Mscapyoki.

YcTayue Binky ceueBora LHypa y paseTky.

AkypaTHa ycTaHaBiue natok ans npapgykrtay. [Mapg
paLioTkal, npas sikyio BbixoAgile ¢aplu, nacrayLe mMicky
Ui KaHTalHep.

Mepap nayatkam pyoki ynayHiuecs y ThiM, WITO Msca
noyHacLo agrasna.

Ypaniue 3 msica kocuj i niwHi Tnywy. MNpamoiiue maca i
napaxue aro Ha kybiki Lj nanocki Takora namepy, kab siHbl
namsiyanics y aaTyniHbl natka.

YkntoubiLe npbi6op kHonkaw Ykn./Beikn. (ON/OFF) (5).
He cnsiwaloybics, npawTypxBalile wmaTtki msica y
pactpyb ranoyki Msicapybki npbl Aanamo3e LTypxasika
(1).

He npbiknagaiue npasMepHbIX HamaravHsy ans
npawTypxsaHHa npagykray - Bbl MOXaue nawkoa3iub
msicapybky. Hi y sakiMm pase He npawTypxoyBaiiue
npaaykTbl NaboyHbIMI payami i nanbLuami.

Y xon3e pybki Msica Moxa yTBapauua 3aTop npagykray.
Kab ycTpaHiup  yTBOpaHbl  3aTtop  HeabxoaHa
BblkapbicTaub @YHKUbIIO abpaTHara KPy4dHHs, AJs
raTara Bblk/lloYblLe MsicapybKy, HaUiCHYYLIbl KHOMKY
Ykn./Beikn. (ON/OFF) (5), pauvakaiiuecs noyHara
CrbIHEHHs1 anekTpamaropa i HauicHiue kHonky (REV) (7)
(Man. 17), a npa3 6-10 cekyHA 3HOy BsipHiLecs na
HapMasibHara paxbimMy paboTbl.

Yac GecnepanbiHHali paboTbl npbibopa He naBiHHA
nepasbiwaupb 15 xBiniH.

Macna 15 xgeiniH GecnepanbiHHain paboTbl HeabxogHa
BbIK/IOYbILL MpbIGOP | daub sMy axnaazsiuua Aaa
KOMHaTHa TamnepaTypbl, Nacis Yaro MOXHa
npausreatpe padory.

Macna 3akaH4dHHA pPaboTbl BbIKNOYbILE MpbLIGOP,
apknioybiLe Siro af, ceuj i npbicTynanue na pasbopy
npsibopa.

PALLOTKi (10,11,14)

MpbI6op acHawyaHbl TpbiMa pawoTkaMmi - Ans KpynHai,
CApaaHsI | ApoBHai pyoKi.

ApiCKi 3 KpynHbIMI | CAP3AHIMI aaTyniHami  igdanbHa
naabIxoA3siup 4SS nepanpauoyki celpora Msca, rapoaHiHbl,
apaxay i cyxadpykTay, cbipa, pbibbl i T.4.

Obick 3 gpo6HbIMi  aaTyniHami  nagpixoAsiub  Ans
rnepanpauoyki sik Cbipora, Tak i npbiraTaBaHara Msaca, pbiobl i
1.0,

FTAPOOHIHAP33KA (22, 23,24)
MpbIGop acHalLyaHbl TPbIMA HacaakaMi: A3ByMa Tapkami (23,
24) i welHKOyKaM (22).

rnap 3A MACAPYBKAN

Macna 3akaH4ysHHA paboTbl HeabxoAHa BbIKMOYbILb
msicapyOKy i macTaup BinKy ceueBora WwHypa 3 paseTki.
MNepapn, pasbopkait mscapybki ynayHiluecs, WTO mMaTtop
NOYHAaCLIO CrbIHiyCS.

ApgspHiue ranky (15), onsa ratara MOXxHa BblkapbiCTalb
ko4 (9), 3HAMiue pawoTky i Hox (13) ca wWwHaka.
JacTaHbLie WH3ak (12) 3 ranoyki macapyoki (3).

Aol
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HauicHiue kHonky dikcaTapa (4), naBapHiue ranoyky na
rafgiHHikaBan CTpanke i 3HaAMiLe se.

Ypaniue ca WHaka actaTki npagykray.

Mpamoiiue yce npbiHanexHacui mscapyoki y uennau
MbinibHaM Bag3e i galiue iM BbiCaxHyub. Henbra mbiub
npblHanexHacLi msacapy6ki y nacyaamMeledHain matubiHe.
Mpatpbile Kopnyc msacapyoki (5) BinbrotHaw TkaHiHai.
Mepan TbiM, K ynaxbilb NPACOXLUbIA NPbIHANEXHACLL
LNS XPaHEHHs, CMaxue paLloTKi i HOX aneem - TakiMm
YblHaM, siHbI 6yayLb axoBaHbl af, akiCNeHHs.

Hacapki "ky63" (18, 19) i Hacaaki ana Habiyki kaybacak
(16, 17) 3axoyBaiouua y wrypxaysl (1). Man.18.

Jna ceuesora lHypa npaayrnegxaHa crneuplisfibHas
Hilla Ha HiXXHAW yacTke kopnyca. Man. 16.

YBATA

Mepapn nayaTkam pyoki maca abaBa3koBa ynayHiuecs y
TbIM, LUTO YCEe KOCLii i NiLLHi TAYLUY yAaNeHbl.
KapbicTariLecs TOMbki LUTYpXayoM, YyBaxoA3siybiM Yy
KamnnekT nacrtayki. He npawTypxsaiue npagykTbl
naboyHbIMi NpagMeTami Ui nanbuami.

Hiy sikim pa3e He anyckaiiLe Kopnyc Msicapyoki y Bagy L
iHLWbIA BagkacLi .

Y yac BblkapbiCTaHHs Hacapak "ky63" i gna Habiyki
kaybacak Henbra yctaHaynisaup pawotki (10, 11, 14) i
HOX (13).

He nbiTariuecs nepanpavoysaLb Mscapybkaii Xap4oBbisi
npagykTbl 3 UBEPAbIMI BaNlokHaMi, Hanpblknag, imMoip ui
XP3H.

Kab nasberHyLb YTBapaHHA 3aTopay, He npbiknaasaiile
npa3mepHbIX HamaraHHsy, NpaLITypxBatoybl Msica.

Y BbINapky, kani ski-Hebynsb 3acTpaylibl npagmeT
npbIBOA3E Aa CMbIHEHHS KPYY3HHSA Haxa Ui LIHIKa,
appasy X BbIKMOYbILE NpbIGOP i nepag ThiM, §K
npagoyXbilb paboTy, yaaniue 3acTpayllbl NpagMeT.

Kani 3 npblybiHbl Neparpyski 3npauasana cicTama
a[KIIIOYdHHS, He yKIoyaiiue npelibop aapasy, navakariue
npbiknagHa 60 xsiniH, a 3aTbiM NpausraaiLe paboTy, Npbl
raTblM MNpaLWTypXHiLe nNpagykTbl Yy aaTyniHy ranoyki
MsacapyOKi 3 MEHbLLLIM MOLAM.

Mpbl nepaknioyYaHHi Ha abpaTHae Kpy4aHHe (REV) wui
HaafBapoT, 3pabiue naysy y 5-6 cekyHz, Ans noyHara
CMbIHEHHSI MaTopa.

TIXHiYHbIA JAHbIS:
HanpyxaHHe cinkaBaHHs:
MakcimanbHas MaryTHacLb:

220-230 B ~50-60 'y
1600 BT

BuiTBOpLAa nakigae 3a cabovi npasa 3MsHSLb
XapakTapbICTbiKi pbibopa 6e3 nanspagHsra
rnaBefamIeHHsl.

TapmiH cayx6bi npbi6opa He MeHL 3a 5 roa

FapaHTbis

MappabssHae anicaHHe yMOY rapaHTbliiHara abcnyroyBaHHs
MOryT ObiLb aTpbiMaHbl y Taro abinepa, y sikora osi1a HabbiTa
TaxHika. lpbl 3Bapoue 3a rapaHTbiiHbIM abCyroyBaHHEM
abaBsizkoBa naeiHHa Oblub npag’syneHa kynyas anb6o
KBiTaHUbIst a6 annave.

q3

JanseHsl Bbipab aanassaae narpabaBaHHSIM
EMC, sikis Bbika3aHbl Y [AblpakTbiBe EC
89/336/EEC, | nanaxsHHAM 3akoHa ab
NPbLITPbIMAIBaHHI HanpyxaHHs (73/23 EC)
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