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ENGLISH
MEAT GRINDER
Meat grinder is intended fo r processing products and 
making homemade semi-finished products.

Description
1. Pusher
2. Food tray
3. Meat grinder head body
4. Meat grinder head attaching point
5. Meat grinder head lock button
6. Unit body
7. Carrying handle
8. Attachment storage compartment lid
9. Attachment storage compartment
10. Reverse button ®
11. O n/off button ©
12. Screw
13. Crossed blade
14. Coarse grate
15. Fine grate
16. Meat grinder head nut
17. Sausage attachment
18. 19. “ Kebbe” attachments
20. Grate (14, 15) holder/cleaner
21. Meat grinder head attaching point (4) cover

IMPORTANT SAFETY MEASURES

Read this instruction manual carefully before using the 
unit and keep it fo r the whole operation period. Mishan
dling the unit can lead to its breakage and cause harm 
to the user or damage to his/her property.
To reduce the risk of fire, to avoid electric shock and 
other injuries it is necessary to observe the following 
safety measures when using the electric meat grinder.
• Use the unit in strict accordance with the instruc

tion manual.
• Before using the unit fo r the first time, make sure 

that voltage in your mains corresponds to the oper
ating voltage of the unit.

• Use only the attachments supplied.
• To avoid risk of electric shock, NEVER IMMERSE the 

unit, the power cord and the power plug into water 
or any other liquids.

• Use a damp cloth to clean the meat grinder body 
and then wipe the unit body dry.

• Never leave the operating meat grinder unattended.
• Always switch the meat grinder o ff and unplug it be

fore assembling, disassembling and cleaning.
• Place the unit on a flat steady surface away from 

heat sources, open flame, moisture and direct sun
light.

• Do not set the unit on a heated surface or next to 
it (for instance, near gas or electric stove, near 
heated oven or cooking surface).

• Handle the power cord with care, prevent it from 
multiple twisting and regularly straighten the power 
cord.

• Do not use the power cord for carrying the meat 
grinder.

• Do not let the cord hang from the edge of a table, 
and make sure it does not touch sharp furniture 
edges and hot surfaces.

• When unplugging the unit from the mains, pull the 
power plug but not the cord.

• Do not connect or disconnect the power cord from 
the mains with wet hands, do not touch the power 
cord or the plug with wet hands, this may cause 
electric shock.

• Do not use the unit if the power cord or the plug 
is damaged, and if the unit malfunctions or was 
dropped or damaged in any other way.

• Do not dismantle the meat grinder by yourself, for 
meat grinder repair or power cord replacement is
sues apply to the authorized service center.

• For children safety reasons do not leave polyethyl
ene bags, used as a packaging, unattended.

•  Attention! Do no t allow children to play with poly
ethylene bags o r packaging film. Danger o f suf
focation!

• Close supervision is necessary when children or 
disabled persons are near the operating unit.

• This unit is not intended for usage by children or 
disabled persons unless they are given all the nec
essary and understandable instructions by a person 
who is responsible for their safety on safety mea
sures and information about danger that can be 
caused by improper usage of the unit.

THE UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD USAGE ONLY

MEAT GRINDER FEATURES 
Screw reverse function
«REV» (reverse) - this function is used for removing 
obstructions that appear during processing of products. 
Food tray provides convenient food layout during 
processing.
Two grates with openings of different size - are
intended for different degrees of grinding.
Special accessories are used fo r sausages and 
«kebbe» making.
«Invisible» technology -  special compartment in the 
unit body for accessories storage.
«Disc Cleaner» technology -  special accessory for 
discs cleaning.

ATTENTION!
• Before connecting the meat grinder to the mains 

make sure that the unit is switched off.
• Before grinding meat make sure that all bones and 

excess fat are removed.
• Do not push the products with any foreign objects 

or your fingers, use only the pusher (1) supplied 
with the unit.

• Never immerse the meat grinder body, the power 
plug or the power cord into water or other liquids.

• When using the «kebbe» attachments (18, 19), do 
not install the grates (14, 15) and the blade (13).

• Do not try to process food with hard fiber (for ex
ample, ginger or horseradish) in the meat grinder.
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ENGLISH
• To avoid obstructions do not apply excessive force 

while pushing meat with the pusher (1).
• If any hard piece of food stops the feeder screw 

or cutting blade rotation, switch the unit o ff im
mediately and use the screw reverse mode «REV» 
(reverse) to remove the obstruction before start
ing again.

BEFORE USING THE MEAT GRINDER
After unit transportation or storage at low tem pera
ture it is necessary to keep it for at least two hours
at room temperature before switching on.
• Unpack the meat grinder and remove all package 

materials, clean the unit body with a damp cloth and 
then wipe it dry.

• Wash all removable parts with warm water and neu
tral detergent, then rinse and dry thoroughly before 
assembling.

• Before using the unit for the first time, make sure 
that voltage in your mains corresponds to the oper
ating voltage of the unit.

USING THE MEAT GRINDER
• The meat grinder is intended only for household 

processing products and making homemade semi
finished products.

• Assemble the unit and place it on a fla t dry surface.
• Make sure that ventilation openings on the body are 

not blocked.
• Insert the power plug into the mains socket, the but

ton (11) « © »  illumination will light up.
• Place a suitable bowl under the meat grinder head

(3).
• Make sure that the meat is fully defrosted, re

move excess fat and all bones, and cut the meat 
into cubes or strips fitting the opening of the food 
tray (2).

• Switch the unit on by pressing the button (11) © » .
• Slowly feed the meat pieces into the grinder head 

body (3) using the pusher (1).
• During operation use only the pusher (1) supplied 

with the unit.
• Do not use any other objects to push products; do 

not push the meat with your hands.
• Do not apply excessive effort while pushing the 

meat or other food.
• Obstructions can appear during grinding meat or 

other products, use the screw reverse mode «REV» 
to remove the obstruction. To switch the screw re
verse mode «REV» on, switch the meat grinder o ff 

by pressing the button (11) «© » , then press the 
button (10) «© » , the illumination of this button will 
light up, and then switch the unit on by pressing the 

button (11) «© ».
• Do not run the unit for more than 5 minutes con

tinuously.

• After 5 minutes of continuous use, switch the meat 
grinder o ff and let it cool down during 10-15 minutes 
before further operation.

• After you finish operating, switch the meat grinder 
off, pressing the button (11) «© »  , unplug the unit, 
and only after that you can disassemble it.

MEAT GRINDING
1. Install the meat grinder head (3) to the attaching 

point (4), and turn it counterclockwise until bump
ing (pic. 1, 2).

2. Install the screw (12) into the meat grinder head (3) 
body (pic. 3).

3. Install the crossed blade (13) (pic. 4).
4. Select one of the grates (14 or 15) and set it above 

the blade, matching the ledges on the grate with the 
grooves on the meat grinder head body (3), tighten 
the nut (16) (pic. 5, 6).

Attention!
-  Face the blade cutting side to the grate. I f  the 

blade is installed improperly, it  will not grind 
the products.

-  Coarse grate (14) is intended fo r processing 
raw  m eat, vegetables, dried fruit, cheese, fish, 
etc.

-  Fine grate (15) is intended for processing both 
raw  and cooked m eat, fish, etc.

5. Place the food tray (2) on the meat grinder head 
body (3).

6. Insert the power plug into the mains socket, the but

ton (11) « © »  illumination will light up.
7. Switch the meat grinder on by pressing the button 

(11) «© ».
8. During the operation use only the pusher (1).
Note:
-  For be tter m eat processing slice it  in cubes or 

stripes. Defrost frozen m eat thoroughly.
-  During the operation use only the pusher supplied 

with the unit; do not use any other objects to push 
the meat; never push the m eat with your fingers.

9. After you finish operating, switch the meat grinder 
off, pressing the button (11) «© » , and unplug the 
unit; after that you can disassemble it.

10. To remove the meat grinder head press the lock 
button (5), turn the meat grinder head (3) clockwise 
and remove it.

11. To disassemble the meat grinder head, unscrew 
the nut (16) and take out the installed grate (14 or 
15), the blade (13) and the screw (12) from the meat 
grinder head body.

AUTO SWITCH-OFF FUNCTION
The meat grinder is equipped with auto switch-off func
tion in case of motor unit overheating.
• In case of overheating of the motor, the automatic 

thermal switch will be on, and the meat grinder will 
be switched off.

• In this case immediately remove the power plug 
from the mains socket.
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ENGLISH
• Let the meat grinder cool down fo r approximately 

50-60 minutes before switching it on again.
• Plug the meat grinder into the mains, switch it on, 

if the meat grinder cannot be switched on, this may 
mean that it is otherwise damaged. In this case con
tact the authorized service center for meat grinder 
repair.

FILLING SAUSAGES
1. Prepare minced meat.
2. Install the meat grinder head (3) to the attaching 

point (4), and turn it counterclockwise until bumping.
3. Insert the screw (12) into the meat grinder head 

body (3), set the crossed blade (13), take the grate 
(15 for fine chopping) and set it above the blade, 
matching the ledges on the grate with the grooves on 
the meat grinder head body (3), install the sausage 
attachment (17) and tighten the nut (16) (pic. 7).

4. Install the food tray (2).
5. Put the minced meat on the food tray (2).
6. Use natural sausage casing, putting it preliminarily 

into a bowl with warm water for 10 minutes (pic. 8).
7. Pull softened casing on the attachment (17) and 

make a knot on the tip.
8 . Insert the power plug into the mains socket, the but

ton (11) « © »  illumination will light up.

9. Switch the unit on by pressing the button (11) «© ».
10. Use the pusher (1) to feed the minced meat, as the 

casing is filled up, slide it o ff the attachment (17) 
as necessary, and wet the casing if it becomes dry.

11. After you finish operating, switch the meat grinder 

off, pressing the button (11) « © »  , unplug it and only 
after that you can disassemble it.

12. To remove the meat grinder head press the lock 
button (5), turn the meat grinder head (3) clockwise 
and remove it.

13. Unscrew the nut (16) and disassemble the meat 
grinder head.

USING “KEBBE” ATTACHMENTS
Kebbe is a traditional Middle East dish cooked of lamb
meat, wheat flour and spices cut together for getting
a base for hollow rolls. Rolls are filled and deep fried.
You can make different delicacies trying various fillings.
1. Prepare the casing base.
2. Install the meat grinder head (3) to the attaching 

point (4), and turn it counterclockwise until bumping.
3. Insert the screw (12) into the meat grinder head 

body (3), install “ kebbe” attachments (18, 19) on the 
screw (12), make sure that the ledges on the attach
ment (19) match the grooves on the meat grinder 
head body (3) and tighten the nut (16) slightly, (pic.
9, 10).

4. Install the food tray (2).
5. Put the prepared casing base on the food tray (2).
6. Insert the power plug into the mains socket, the but

ton (11) « © »  illumination will light up.
7. Switch the unit on by pressing the button (11) «© » .
8 . Use the pusher (1) to supply the base fo r casing.

9. Cut the rolls of the required length.
10. After you finish operating, switch the meat grinder 

off, pressing the button (11) « © »  , unplug it and only 
after that you can disassemble it.

11. To remove the meat grinder head press the lock 
button (5), turn the meat grinder head (3) clockwise 
and remove it.

12. Unscrew the nut (16) and disassemble the meat 
grinder head.

RECIPE

(Filling)

Lamb 100 g

Olive oil 1 У  table spoon

Onion (shred) 1У  table spoon

Spice to taste

Salt % tea spoon

Flour 1У  table spoon

• Mince the lamb meat once or twice.
• Fry onion in oil till it gets gold color, and then add 

minced lamb meat, spice, salt and flour.

(Casing)

Lean meat 450g

Flour 150-200g

Spice to taste

Nutmeg 1 pc.

Ground chilly pepper to taste

Pepper to taste

• Mince the meat twice or thrice, mince a nutmeg, 
and mix all the components.

• More meat and less flour in a casing provide better 
consistency and taste of the prepared dish.

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

MEAT GRINDER CARE
• After you finish operating, switch the meat grinder 

off, pressing the button (11) « © »  , unplug it and only 
after that you can disassemble it.

• Unscrew the nut (16), remove the installed attach
ments (17, 18, 19), the grates (14 or 15) and the 
blade (13) from the screw (12) (pic. 11).

• Press the lock button (5), turn the meat grinder 
head clockwise and remove it (pic. 12).

• Remove the screw (12) from the meat grinder head (3).
• Remove the remains of the products from the screw

(12).
• Wash all the used parts of the meat grinder with 

warm soapy water and neutral detergent, then rinse 
and dry thoroughly before assembling.
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ENGLISH
• Use the grate holder (20) to remove the remain

ing meat from the grate (14, 15) openings (pic. 13).
• You may wash the removable accessories (1, 2, 17, 

18, 19) in a dishwasher.
• Cover the meat grinder head attaching point (4) with 

the cover (21).
• Clean the meat grinder body (6) with a slightly damp 

cloth and then wipe dry.
• Do not use solvents or abrasives to clean the meat 

grinder body (6).
• Provide that no water gets inside the meat grinder 

body.
• Before you put the accessories away for storage, 

make sure that they are dry.
• The unit is provided with storage compartment (9) 

for easy storage of attachments.
• Put the attachments into the compartment accord

ing to pictures 14-20. Put the grates (14 and 15) and 
the nut (16) into the holder (20) (pic. 13).

• Close the compartment with the lid (8).
• Put the power cord into special compartment on the 

meat grinder bottom.

DELIVERY SET
Meat grinder -  1 pc.
Pusher -  1 pc.
Food tray -  1 pc.
Grates -  2 pc.
Sausage attachments set -  1 pc.
“Kebbe” attachments set - 1 pc.
Grate holder/cleaner -  1 pc.
Cover -  1 pc.
Instruction manual -  1 pc.

TECHNICAL SPECIFICATIONS
Power supply: 220-240 V ~ 50/60 Hz 
Maximal power: 2000 W

The manufacturer preserves the right to change design 
and specifications o f the un it without a preliminary 
notification.

Unit operating life is 3  years 

Guarantee
Details regarding guarantee conditions can be ob
tained from the dealer from whom the appliance was 
purchased. The bill of sale o r receipt must be produced 
when making any claim under the terms of this guaran
tee.

This product conforms to the EMC-Re- 
f  £  quirements as laid down by the Council
^  ^  Directive 2004/108/ЕС and to the Low Vol

tage Regulation (2006/95/ЕС)
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DEUTSCH
FLEISCHWOLF
Der Fleischwolf ist fur die Nahrungsmittelbearbeitung und 
die Zubereitung von Haushalbprodukten bestimmt.

Beschreibung
1. Stampfer
2. Schale fur Nahrungsmittel
3. Gehause des Fleischwolf-Kopfs
4. Aufstellplatz des Fleischwolf-Kopfs
5. Halterungstaste des Fleischwolf-Kopfs
6. Gerategehause
7. Tragegriff
8. Deckel des Aufsatzaufbewahrungsfachs
9. Aufsatzaufbewahrungsfach

10. Schneckendrehrichtungsschalter ©
11. Ein-/Ausschalttaste ©
12. Schnecke
13. Kreuzmesser
14. Lochscheibe fur grobes Hacken
15. Lochscheibe fur feines Hacken
16. Mutter des Fleischwolf-Kopfs
17. Wurstfulleraufsatz
18. 19. Kebbeaufsatze
20. Lochscheibenhalter/-reiniger (14, 15)
21. Stopfen fur Aufstellplatz des Fleischwolf-Kopfs (4)

WICHTIGSTE VORSICHTSMABNAHMEN
Vor der Inbetriebnahme des Gerats lesen Sie die Bedie- 
nungsanleitung aufmerksam durch und bewahren Sie sie 
wahrend der ganzen Betriebszeit des Gerats. Nicht ord- 
nungsgemaBe Nutzung des Gerats kann zu seiner Storung 
fuhren, einen gesundheitlichen oder materiellen Schaden 
beim Nutzer hervorrufen.
Um Brand- oder Stromschlagrisiko zu vermeiden, sowie 
zum Schutz vor Verletzungen beim Gebrauch des elektri- 
schen Fleischwolfs sind folgende SicherheitsmaBnahmen 
zu beachten.
• Benutzen Sie dieses Gerat nur laut der Bedienungs- 

anleitung.
• Vor dem ersten Einschalten vergewissern Sie sich, 

dass die Netzspannung und die Betriebsspannung 
des Gerats ubereinstimmen.

• Benutzen Sie nur das Zubehor, das zum Lieferungs- 
umfang gehort.

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

• Benutzen Sie fur die Reinigung des Fleischwolfgehau- 
ses ein leicht angefeuchtetes Tuch, danach trocknen 
Sie das Gehause ab.

• Lassen Sie den eingeschalteten Fleischwolf nie un- 
beaufsichtigt.

• Schalten Sie den Fleischwolf aus und trennen Sie ihn 
vom Stromnetz ab vor dem Zusammenbau, Ausbau 
oder Reinigung.

• Stellen Sie das Gerat auf einer geraden standfesten 
Oberflache fern von Warmequellen, offenem Feuer, 
Feuchtigkeit und direkten Sonnenstrahlen auf.

• Es ist nicht gestattet, das Gerat auf heiBer Oberflache 
oder neben solcher (zum Beispiel, neben dem Gas- 
oder Elektroherd, geheiztem Backofen oder der Koch- 
flache) aufzustellen.

• Gehen Sie mit dem Netzkabel vorsichtig um, lassen 
Sie es mehrmalig nicht verdrehen, richten Sie das 
Netzkabel periodisch auf.

• Es ist nicht gestattet, das Netzkabel als Griff beim Tra- 
gen des Fleischwolfs zu benutzen.

• Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vom Tisch nicht 
frei hangt und scharfe Mobelkanten und heiBe Ober- 
flachen nicht beruhrt.

• Wenn Sie den Stecker aus der Steckdose herausneh- 
men, ziehen Sie das Kabel nicht, sondern halten Sie 
den Stecker.

• Es ist nicht gestattet, das Netzkabel mit nassen Han- 
den anzuschlieBen und abzutrennen, greifen Sie das 
Netzkabel oder den Netzstecker mit nassen Handen 
nicht, es kann zum Stromschlag fuhren.

• Es ist nicht gestattet, das Gerat zu benutzen, wenn das 
Netzkabel oder der Netzstecker beschadigt ist, wenn 
Storungen auftreten und wenn es heruntergefallen 
oder anderswie beschadigt ist.

• Es ist nicht gestattet, den Fleischwolf selbstandig aus- 
einanderzunehmen, wenden Sie sich an einen auto- 
risierten (bevollmachtigten) Kundendienst, um den 
Fleischwolf zu reparieren oder das Netzkabel auszu- 
tauschen.

• Aus Kindersicherheitsgrunden lassen Sie die Plas- 
tiktuten, die als Verpackung verwendet werden, nie 
ohne Aufsicht.

•  Achtung! Lassen Sie Kinder mit Plastiktuten oder Ver- 
packungsfolien nicht spielen. Erstickungsgefahr!

• Besondere VorsichtsmaBnahmen sind in den Fallen 
angesagt, wenn sich Kinder oder behinderte Per- 
sonen wahrend der Nutzung des Fleischwolfs in der 
Nahe aufhalten.

• Dieses Gerat darf von Kindern und behinderten Perso- 
nen nicht genutzt werden, auBer wenn die Person, die 
fur ihre Sicherheit verantwortlich ist, ihnen entspre- 
chende und verstandliche Anweisungen uber sichere 
Nutzung des Gerats und die Gefahren bei seiner fal- 
schen Nutzung gibt.

DAS GERAT 1STNUR FUR DEN GEBRAUCHIM HAUSHALT 
GEEIGNET

BESONDERHEITEN DES FLEISCHWOLFES 
Schnecke-Rucklauffunktion
«REV» (Reverse) -  diese Funktion ist fur die Entfernung 
von Verstopfungen bestimmt, die wahrend der Bearbei- 
tung von Nahrungsmitteln entstehen.
Schale fur Nahrungsmittel gewahrleistet eine bequeme 
Anordnung der Nahrungsmittel wahrend ihrer Bearbei- 
tung.
Zwei Lochscheiben verschiedener GroBe sind fur 
verschiedene Zerkleinerungsstufen von Nahrungsmitteln 
bestimmt.
Spezielles Zubehor wird fu r W urstchenfullung und 
Kebbe-Zubereitung benutzt.
„Invisible“-Technologie - spezielles Fach im Gehause 
zur Aufbewahrung des Zubehors.
„Disc Cleaner“-Technologie - Spezialvorrichtung zur 
Reinigung der Scheiben.

ACHTUNG!
• Vergewissern Sie sich vor dem AnschlieBen des 

Fleischwolfs ans Stromnetz, dass das Gerat ausge- 
schaltet ist.
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DEUTSCH
• Vergewissern Sie sich vor dem Hacken von Fleisch, 

dass alle Knochen und Fettreste entfernt sind.
• Es ist nicht gestattet, die Nahrungsmittel mit anderen 

Gegenstanden oder mit den Fingern durchzustoBen. 
Benutzen Sie den Stampfer (1), der zum Lieferum- 
fang gehort.

• Tauchen Sie nie das Gehause des Fleischwolfs, das 
Netzkabel oder den Netzstecker ins Wasser oder an- 
dere Flussigkeiten.

• Es ist nicht gestattet, die Lochscheiben (14, 15) und 
das Messer (13) wahrend der Nutzung von Kebbeauf- 
satzen (18, 19) aufzusetzen.

• Es ist nicht gestattet, harte Nahrungsmittel (z.B. Ing- 
wer oder Meerrettich) mit dem Fleischwolf zu bear- 
beiten.

• Um Verstopfungen zu vermeiden, verwenden Sie beim 
DurchstoBen des Fleisches mit dem Stampfer (1) 
keine ubermaBige Kraft.

• Falls ein harter Bissen der Nahrungsmittel zum Dre- 
hungsstop der Schnecke und des Kreuzmessers 
fuhrt, schalten Sie das Gerat sofort aus und entfernen 
Sie die Verstopfung, bevor Sie den Betrieb fortsetzen, 
indem Sie die Rucklauffunktion der Schnecke «REV» 
(Reverse) benutzen.

VORBEREITUNG DES FLEISCHWOLFS ZUM BETRIEB 
Nachdem das Gerat unter niedrigen Temperaturen 
transportiert oder aufbewahrt wurde, lassen Sie es 
vor der Nutzung bei der Raumtemperatur fur nicht 
weniger als zwei Stunden bleiben.
• Nehmen Sie den Fleischwolf heraus und entfernen 

Sie alle Verpackungsmaterialien, wischen Sie das Ge- 
hause des Gerats mit einem feuchten Tuch ab, danach 
trocknen Sie es ab.

• Waschen Sie alle abnehmbaren Teile mit Warmwasser 
und einem neutralen Waschmittel, spulen und trock- 
nen Sie diese vor dem Zusammenbau sorgfaltig ab.

• Vor dem ersten Einschalten vergewissern Sie sich, 
dass die Netzspannung und die Betriebsspannung 
des Gerats ubereinstimmen.

FLEISCHWOLF-BETRIEB
• Der Fleischwolf ist fur die Bearbeitung von Nahrungs- 

mitteln und die Zubereitung von Halbprodukten nur im 
Haushalt bestimmt.

• Setzen Sie das Gerat zusammen und stellen Sie es auf 
eine gerade trockene Oberflache auf.

• Vergewissern Sie sich, dass die Luftungsoffnungen 
am Gehause nicht blockiert sind.

• Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose ein, 
dabei leuchtet die Betriebskontrolleuchte der Taste

(11) « © »  auf.
• Stellen Sie geeignetes Geschirr unter den Fleisch- 

wolf-Kopf (3).
• Vergewissern Sie sich, dass Fleisch kom plett aufge- 

taut ist, entfernen Sie ubriges Fett und alle Knochen, 
schneiden Sie Fleisch in passende Wurfel oder Strei- 
fen, die in die Offnung der Schale (2) frei durchgehen.

• Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie die Taste (11) «

© »  drucken.
• StoBen Sie Fleisch in den Trichter des Fleischwolf- 

Kopfs (3) mit dem Stampfer (1) langsam durch.

• Wahrend des Betriebs benutzen Sie nur den Stampfer
( I) , der zum Lieferumfang gehort.

• Es ist nicht gestattet, andere Gegenstanden zum 
DurchstoBen von Nahrungsmitteln zu benutzen, sto- 
Ben Sie das Fleisch mit Ihren Fingern nicht durch.

• Wenden Sie keine ubermaBige Kraft an, um Fleisch 
oder andere Nahrungsmittel durchzustoBen

• Es kann sich eine Verstopfung wahrend des Hackens 
von Fleisch oder anderen Nahrungsmitteln bilden; 
um die entstandene Verstopfung zu beseitigen, be- 
nutzen Sie die Rucklauffunktion der Schnecke «REV» 
(Reverse). Um den Schnecke-Rucklaufbetrieb «REV» 
(Reverse) einzuschalten, schalten Sie den Fleisch

w olf aus, indem Sie die Taste (11) « © »  drucken, dann 

drucken Sie die Taste (10) « © » , dabei leuchtet die 
Betriebskontrolleuchte dieser Taste auf, und dann 
schalten Sie das Gerat durch das Drucken der Taste

(H i «©».
• Die ununterbrochene Betriebszeit des Gerats bei der 

Nahrungsmittelbearbeitung soll 5 Minuten nicht uber- 
steigen.

• Schalten Sie den Fleischwolf nach 5 Minuten der un- 
unterbrochenen Betriebszeit aus, lassen Sie ihn inner- 
halb von 10-15 Minuten abkuhlen, danach kann der 
Betrieb fortgesetzt werden.

• Nach der Beendigung des Betriebs schalten Sie

den Fleischwolf aus, indem Sie die Taste (11) « © ,, 
drucken, trennen Sie ihn vom Stromnetz ab, und da

nach beginnen Sie mit dem Ausbau des Fleischwolfs.

FLEISCHBEARBEITUNG
1. Setzen Sie den Fleischwolf-Kopf (3) auf den Aufstell- 

platz (4) auf und drehen Sie ihn entgegen dem Uhrzei- 
gersinn bis zum Einrasten (Abb. 1, 2).

2. Setzen Sie die Schnecke (12) ins Gehause des Fleisch- 
wolf-Kopfs (3) ein (Abb. 3).

3. Setzen Sie das Kreuzmesser (13) auf (Abb. 4).
4. Wahlen Sie eine von den Lochscheiben (14 oder 15) 

und stellen Sie diese uber das Kreuzmesser auf, in- 
dem Sie die Vorsprunge an der Lochscheibe mit den 
Aussparungen im Gehause des Fleischwolf-Kopfs (3) 
zusammenfallen lassen, schrauben Sie die Mutter (16) 
(Abb. 5, 6).

Achtung!
-  Stellen Sie das Messer mit der Schneidseite ge- 

gen Lochscheibe auf. Falls das Messer falsch 
aufgesetzt ist, wird es keine Hackensfunktion er- 
fi illen.

-  Die Lochscheibe mit groReren Lochern (14) ist fUr 
die Bearbeitung von Rohfleisch, GemUse, Tro- 
ckenobst, Kase, Fisch usw. geeignet.

-  Die Lochscheibe mit kleinen Lochern (15) ist fUr 
die Bearbeitung sowohl von Rohfleisch, als auch 
von schon zubereiteten Fleisch, Fisch usw. ge- 
eignet.

5. Setzen Sie die Schale fur Nahrungsmittel (2) auf den 
Trichter des Fleischwolf-Kopfs (3) auf.

6. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose ein, 
dabei leuchtet die Betriebskontrolleuchte der Taste

( I I )  « © »  auf.
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DEUTSCH
7. Schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie die Taste 

(11) «(§)» drucken.
8. Benutzen Sie wahrend des Betriebs nur den Stamp- 

fer (1).
Anmerkung:
-  Um Fleisch besser zu bearbeiten, schneiden Sie 

es in Streifen oder WUrfel. Eingefrorenes Fleisch 
soll komplett aufgetaut werden.

-  Benutzen Sie wahrend des Betriebs den Stamp- 
fer, der zum Lieferumfang gehort; es ist nicht ge
stattet, andere Gegenstanden zum DurchstoRen 
des Fleisches zu benutzen, stoRen Sie die Nah
rungsmittel m it Ihren Fingern nicht durch.

9. Nach der Beendigung des Betriebs schalten Sie den 
Fleischwolf aus, indem Sie die Taste (11) « © »  dru- 
cken, trennen Sie ihn vom Stromnetz ab, nur danach 
beginnen Sie mit dem Ausbau des Fleischwolfs.

10. Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen, drucken Sie 
die Halterungstaste (5), drehen Sie den Fleischwolf- 
Kopf (3) im Uhrzeigersinn und nehmen Sie ihn ab.

11. Um den Fle ischwolf-Kopf auszubauen, schrauben 
Sie die M utter (16) ab und ziehen Sie die aufgesetzte 
Lochscheibe (14 oder 15), das Messer (13) und die 
Schnecke (12) aus dem Gehause des Fleischwolf- 
Kopfs heraus.

FUNKTION DER AUTOMATISCHEN ABSCHALTUNG
Der Fleischwolf ist mit der Funktion der automatischen
Abschaltung bei der Uberhitzung des Elektromotors aus-
gestattet.
• Bei der Uberhitzung des Elektromotors spricht das Si- 

cherungselement automatisch an, und schaltet sich 
der Fleischwolf aus.

• In diesem Fall ziehen Sie den Netzstecker aus der 
Steckdose sofort heraus.

• Lassen Sie den Fleischwolf ca. 50-60 Minuten abkuh- 
len, bevor Sie ihn w ieder einschalten.

• SchlieBen Sie den Fleischwolf ans Stromnetz an und 
schalten Sie ihn ein, falls sich der Fleischwolf nicht 
einschaltet, kann dies bedeuten, dass der Fleisch- 
wolf andere Beschadigungen hat. In diesem Fall wen- 
den Sie sich an einen autorisierten (bevollmachtigten) 
Kundendienst, um den Fleischwolf zu reparieren.

AUFFULLEN VON WURSTCHEN
1. Bereiten Sie Fullsel vor.
2. Setzen Sie den Fleischwolf-Kopf (3) auf den Aufstell- 

platz (4) auf und drehen Sie ihn entgegen dem Uhrzei- 
gersinn bis zum Einrasten.

3. Setzen Sie die Schnecke (12) ins Gehause des Fleisch- 
wolf-Kopfs (3) ein, setzen Sie das Kreuzmesser (13) 
auf, nehmen Sie die Lochscheibe (15) (fur feines Ha- 
cken) und stellen Sie diese uber das Kreuzmesser, in- 
dem Sie die Vorsprunge an der Lochscheibe und die 
Aussparungen im Gehause des Fleischwolf-Kopfs (3) 
zusammenfallen lassen, stellen Sie den Wurstfuller- 
aufsatz (17) auf und schrauben Sie die Mutter (16) 
zu (Abb. 7).

4. Setzen Sie die Schale fur Nahrungsmittel (2) auf.
5. Legen Sie das fertige Fullsel auf die Schale fur Nah- 

rungsmittel (2).

6. Benutzen Sie eine Naturhulle fur die Zubereitung von 
Wurstchen, legen Sie diese vorher in den Behalter mit 
Warmwasser fur 10 Minuten ein (Abb. 8).

7. Ziehen Sie aufgeweichte Hulle auf den Aufsatz (17) an 
und binden Sie einen Knoten am Ende der Hulle.

8. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose ein, 
dabei leuchtet die Betriebskontrolleuchte der Taste 
(11) «(§>» auf.

9. Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie die Taste (11) « 
© » drucken.

10. Fur die Zufuhr des fertigen Fullsels benutzen Sie den 
Stampfer (1), ziehen Sie die Hulle wahrend der Auf- 
fullung vom Aufsatz (17) langsam ab, feuchten Sie die 
Hulle bei Abtrocknung mit Wasser an.

11. Nach der Beendigung des Betriebs schalten Sie den 
Fleischwolf aus, indem Sie die Taste (11) « © »  dru- 
cken, trennen Sie ihn vom Stromnetz ab, nur danach 
beginnen Sie mit dem Ausbau des Fleischwolfs.

12. Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen, drucken Sie 
die Halterungstaste (5), drehen Sie den Fleischwolf- 
Kopf (3) im Uhrzeigersinn und nehmen Sie ihn ab.

13. Schrauben Sie die Mutter (16) ab und bauen Sie den 
Fleischwolf-Kopf aus.

NUTZUNG DES KEBBEAUFSATZES
„Kebbe“ ist das traditionelle vorderasiatische Gericht aus 
Lammfleisch, Weizenmehl und Gewurzen, die zusammen 
gehackt und als Grundlage bei der Hohlrohrchen-Zuberei- 
tung verwendet werden. Die Hohlrohrchen werden gefullt 
und frittie rt.
Bei der Experimentierung mit der Fullung fur Hohlrohrchen 
konnen verschiedene Delikatessen zubereitet werden.
1. Bereiten Sie die Grundlage fur die Hulle vor.
2. Setzen Sie den Fleischwolf-Kopf (3) auf den Aufstell- 

platz (4) auf und drehen Sie ihn entgegen dem Uhrzei- 
gersinn bis zum Einrasten.

3. Setzen Sie die Schnecke (12) ins Gehause des Fleisch- 
wolf-Kopfs (3) ein, setzen Sie die Kebbeaufsatze (18, 
19) auf die Schnecke (12) auf; achten Sie darauf, dass 
die Vorsprunge am Aufsatz (19) mit den Aussparungen 
im Gehause des Fleischwolf-Kopfs (3) zusammenfal- 
len, und schrauben Sie die Mutter (16) zu (Abb. 9, 10).

4. Setzen Sie die Schale fur Nahrungsmittel (2) auf.
5. Legen Sie die fertige Grundlage fur die Hulle auf die 

Schale (2).
6. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose ein, 

dabei leuchtet die Betriebskontrolleuchte der Taste 
(11) «(§>» auf.

7. Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie die Taste (11) « 
© » drucken.

8. Fur die Zufuhr der Grundlage benutzen Sie den Stamp
fer (1).

9. Schneiden Sie fertige Rohrchen erforderlicher Lange 
ab.

10. Nach der Beendigung des Betriebs schalten Sie den 
Fleischwolf aus, indem Sie die Taste (11) « © »  dru- 
cken, trennen Sie ihn vom Stromnetz ab, erst danach 
beginnen Sie mit dem Ausbau des Fleischwolfs.

11. Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen, drucken Sie 
die Halterungstaste (5), drehen Sie den Fleischwolf- 
Kopf (3) im Uhrzeigersinn und nehmen Sie ihn ab.
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DEUTSCH
12. Schrauben Sie die Mutter (16) ab und bauen Sie den 

Fleischwolf-Kopf aus.

REZEPT

(Fullung)

• Hammelfleisch soll im Fleischwolf einmal oder zwei- 
mal zerkleinert werden.

• Knollenzwiebel wird in Ol goldgelb gerostet, danach 
wird gehacktes Hammelfleisch, alle Gewurze, Salz 
und Mehl zugegeben.

(Hulle)

• Fleisch wird im Fleischwolf dreimal zerkleinert, Mus- 
katnuss wird auch zerkleinert, danach werden alle 
Komponenten gemischt.

• Die groBere Fleischmenge und kleinere Mehlmenge 
in der AuBenhulle gewahrleisten eine bessere Kon- 
sistenz und Geschmack des zubereiteten Gerichtes.

• Die zubereiteten Rohrchen werden gefullt, an den 
Randern geklemmt und nach Wunsch geformt.

• Die Rohrchen werden frittiert.

PFLEGE DES FLEISCHWOLFES
• Nach der Beendigung des Betriebs schalten Sie den 

Fleischwolf aus, indem Sie die Taste (11) « © »  dru- 
cken, trennen Sie ihn vom Stromnetz ab, erst danach 
beginnen Sie mit dem Ausbau des Fleischwolfs.

• Drehen Sie die Mutter (16) ab und nehmen Sie die 
aufgestellten Aufsatze (17 , 18, 19), die Lochscheiben 
(14 oder 15), das Messer (13) von der Schnecke (12) 
ab (Abb. 11).

• Drucken Sie die Halterungstaste (5), drehen Sie den 
Fleischwolf-Kopf im Uhrzeigersinn und nehmen Sie 
ihn ab (Abb. 12).

• Nehmen Sie die Schnecke (12) aus dem Fleischwolf- 
Kopf (3) heraus.

• Entfernen Sie die Nahrungsmittelreste von der Schne- 
cke (12).

• Waschen Sie das benutzte Zubehor des Fleischwolfs 
mit Warmwasser und einem neutralen Waschmittel, 
spulen und trocknen Sie diese vor dem Zusammen- 
bau sorgfaltig ab.

• Zum Entfernen von Fleischresten aus den Lochschei
ben (14, 15) benutzen Sie den Scheibenhalter (20) 
(Abb. 13).

• Die abnehmbaren Teile (1, 2, 17, 18, 19) konnen Sie in 
der Geschirrspulmaschine waschen.

• Stopfen Sie den Aufstellplatz des Fleischwolf-Kopfs 
(4) mittels des Stopfens (21) zu.

• Wischen Sie das Gehause des Fleischwolfs (6) mit 
einem leicht angefeuchteten Tuch ab, danach trock- 
nen Sie es ab.

• Es ist nicht gestattet, Abrasiv- und Losungsmittel fur 
die Reinigung des Gehauses des Fleischwolfs (6) zu 
benutzen.

• Achten Sie darauf, dass die Flussigkeit ins Gehause 
des Gerats nicht eindringt.

• Bevor Sie das Zubehor zur Aufbewahrung wegpacken, 
vergewissern Sie sich, dass es trocken ist.

• Zwecks der bequemen Aufbewahrung von Aufsatzen 
ist ein Aufsatzaufbewahrungsfach (9) vorgesehen.

• Legen Sie die Aufsatze ins Fach laut der Abbildun- 
gen 14-20 ein. Die Lochscheiben (14 und 15) und die 
Mutter (16) legen Sie in den Halter (20) ein (Abb. 13).

• Bedecken Sie das Fach mit dem Deckel (8).
• Legen Sie das Netzkabel in spezielles Fach am Boden 

des Fleischwolfs ein.

LIEFERUMFANG
Fleischwolf -  1 St.
Stampfer -  1 St.
Schale fur Nahrungsmittel -  1 St.
Lochscheiben -  2 St.
Wurstfulleraufsatz-Set -  1 St.
Kebbeaufsatz-Set -  1 St.
Lochscheibenhalter/-reiniger -  1 St.
Stopfen -  1 St.
Bedienungsanleitung -  1 St.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Stromversorgung: 220-240 V ~ 50/60 Hz 
Maximale Leistung: 2000 W

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, Design und 
technische Eigenschaften des Gerats ohne Vorbenach- 
richtigung zu verandern

Die Nutzungsdauer des Gerats betragt 3  Jahre 

Gewahrleistung
Ausfuhrliche Bedingungen der Gewahrleistung kann man 
beim Dealer, der diese Gerate verkauft hat, bekommen. 
Bei beliebiger Anspruchserhebung soll man wahrend der 
Laufzeit der vorliegenden Gewahrleistung den Check oder 
die Quittung uber den Ankauf vorzulegen.

Das vorliegende Produkt entspricht den Forde- 
rungen der elektromagnetischen Vertraglich- 

f  £  keit, die in 2004/108/EC Richtlinie des Rates ^ ^ und den Vorschriften 2006/95/EC uber die Nie - 
derspannungsgerate vorgesehen sind.

Hammelfleisch 100 g
Olivenol 11/2 Essloffel

Knollenzwiebel (klein gehackt) 11/2 Essloffel

Gewurze nach Geschmack

Salz 1/4 Teeloffel

Mehl 1 /  Essloffel

Magerfleisch 450 g

Mehl 150-200g

Gewurze nach Geschmack

MuskatnuB 1 St.
Gemahlener roter Pfeffer nach Geschmack

Pfeffer nach Geschmack
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русский
МЯСОРУБКА
Мясорубка предназначена для переработки про
дуктов и приготовления домашних полуфабрикатов.

Описание
1. Толкатель
2. Лоток для продуктов
3. Корпус головки мясорубки
4. Место установки головки мясорубки
5. Кнопка фиксатора головки мясорубки
6. Корпус устройства
7. Ручка для переноски
8. Крышка отсека для хранения насадок
9. Отсек для хранения насадок
10. Переключатель направления вращения шнека ©
11. Кнопка включения/выключения (5)
12. Шнек
13. Крестообразный нож
14. Решётка для крупной рубки
15. Решетка для мелкой рубки
16. Гайка головки мясорубки
17. Насадка для набивки колбасок
18. 19. Насадки для приготовления «кеббе»
20. Держатель/очиститель решёток (14, 15)
21. Заглушка для места установки головки мясо
рубки (4)

ВАЖНЕЙШИЕ МЕРЫ ПРЕДОСТОРОЖНОСТИ
Перед использованием устройства внимательно 
прочитайте инструкцию по эксплуатации и сохра
няйте её в течение всего срока эксплуатации. Непра
вильное обращение с устройством может привести 
к его поломке, причинению вреда пользователю или 
его имуществу.
Для снижения риска возникновения пожара, для 
предотвращения поражения электрическим током, 
а также для защиты от получения травм во время 
работы с электрической мясорубкой необходимо 
соблюдать нижеперечисленные меры предосторож
ности.
• Используйте данное устройство только в соот

ветствии с инструкцией по эксплуатации.
• Перед первым включением убедитесь в том, что 

напряжение в электрической сети соответствует 
рабочему напряжению устройства.

• Используйте только те аксессуары, которые вхо
дят в комплект поставки.

• Во избежание поражения электрическим током 
НИКОГДА НЕ ПОГРУЖАЙТЕ устройство, сетевой 
шнур и вилку сетевого шнура в воду или в любые 
другие жидкости.

• Для чистки корпуса мясорубки используйте 
слегка влажную ткань, после чего вытрите кор
пус насухо.

• Никогда не оставляйте работающую мясорубку 
без присмотра.

• Перед сборкой, разборкой, а также перед чист
кой мясорубки её следует выключить и вынуть 
вилку сетевого шнура из электрической розетки.

• Устанавливайте устройство на ровной устойчи
вой поверхности, вдали от источников тепла, 
открытого пламени, влаги и прямых солнечных 
лучей.

• Запрещается устанавливать устройство на горя
чей поверхности или в непосредственной бли
зости от неё (например, рядом с газовой или 
электрической плитой, либо около нагретой ду
ховки или варочной поверхности).

• Аккуратно обращайтесь с сетевым шнуром, не 
допускайте многократного его перекручивания, 
периодически распрямляйте сетевой шнур.

• Запрещается использовать сетевой шнур в каче
стве ручки для переноски мясорубки.

• Не допускайте, чтобы сетевой шнур свешивался 
со стола, а также следите, чтобы он не касался 
острых кромок мебели и горячих поверхностей.

• Для отсоединения вилки сетевого шнура от 
электрической розетки следует держаться за 
вилку сетевого шнура, а не за сам шнур.

• Не подсоединяйте и не отсоединяйте сетевой 
шнур мокрыми руками, не беритесь за сетевой 
шнур или вилку мокрыми руками, это может при
вести к удару электрическим током.

• Запрещается пользоваться устройством с по
вреждённым сетевым шнуром или дефектив
ной сетевой вилкой, а также в тех случаях, если 
устройство функционирует со сбоями, если оно 
упало с высоты или повреждено иным образом.

• Запрещается самостоятельно разбирать мя
сорубку, для ремонта мясорубки или замены 
сетевого шнура обратитесь в авторизованный 
(уполномоченный) сервисный центр.

• Из соображений безопасности детей не остав
ляйте полиэтиленовые пакеты, используемые в 
качестве упаковки, без надзора.

•  Внимание! Не разрешайте детям играть с поли
этиленовыми пакетами или упаковочной плён
кой. Опасность удушья!

• Будьте особенно внимательны, если рядом с ра
ботающей мясорубкой находятся дети или лица 
с ограниченными возможностями.

• Данное устройство не предназначено для ис
пользования детьми и людьми с ограничен
ными возможностями, если только лицом, 
отвечающим за их безопасность, им не даны 
соответствующие и понятные им инструкции
о безопасном пользовании устройством и тех 
опасностях, которые могут возникать при его не
правильном использовании.

УСТРОЙСТВО ПРЕДНАЗНАЧЕНО ТОЛЬКО ДЛЯ  
БЫТОВОГО ИСПОЛЬЗОВАНИЯ

ОСОБЕННОСТИ МЯСОРУБКИ 
Функция обратного вращения шнека 
«REV» (реверс) -  данная функция предназначена 
для удаления заторов, образовавшихся в ходе пере
работки продуктов.
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Лоток для продуктов обеспечивает удобное рас
положение продуктов во время их переработки.
Две решётки с отверстиями разного размера -
предназначены для разных степеней измельчения 
продуктов.
Специальные принадлежности используются
для набивки колбасок и приготовления «кеббе». 
Технология «Invisible» -  специальный отсек в кор
пусе для хранения аксессуаров.
Технология «Disc Cleaner» -  специальное приспо
собление для очистки дисков.

ВНИМАНИЕ!
• Перед подключением мясорубки к электриче

ской сети убедитесь в том, что устройство вы
ключено.

• Перед началом рубки мяса обязательно убеди
тесь в том, что все кости и излишки жира уда
лены.

• Запрещается проталкивать продукты какими- 
либо посторонними предметами или пальцами 
рук, пользуйтесь только толкателем (1), который 
входит в комплект поставки.

• Ни в коем случае не погружайте корпус мясо
рубки, сетевой шнур или вилку сетевого шнура в 
воду или в любые другие жидкости.

• Во время использования насадок «кеббе» (18, 19) 
нельзя устанавливать решётки (14, 15) и нож (13).

• Не пытайтесь перерабатывать мясорубкой пи
щевые продукты с твёрдыми волокнами (напри
мер, имбирь или хрен).

• Во избежание образования заторов не прикла
дывайте чрезмерных усилий, проталкивая мясо 
толкателем (1).

• Если какой-либо застрявший твёрдый кусок при
водит к остановке вращения шнека и ножа, не
медленно выключите устройство и перед тем, 
как продолжить работу, удалите затор, исполь
зуя функцию включения обратного вращения 
шнека «REV» (реверс).

ПОДГОТОВКА МЯСОРУБКИ К ЭКСПЛУАТАЦИИ 
После транспортировки или хранения устрой
ства при пониженной температуре необходимо 
выдержать его при комнатной температуре не 
менее двух часов.
• Извлеките мясорубку и удалите все упаковочные 

материалы, протрите корпус влажной тканью, 
после чего вытрите его насухо.

• Все съёмные детали промойте тёплой водой с 
нейтральным моющим средством, ополосните и 
перед сборкой тщательно просушите.

• Перед первым включением убедитесь в том, что 
напряжение в электрической сети соответствует 
рабочему напряжению устройства.

РАБОТА С МЯСОРУБКОЙ
• Мясорубка предназначена для переработки 

продуктов и приготовления полуфабрикатов 
только в домашних условиях.

• Соберите устройство и установите его на ровной 
сухой поверхности.

• Убедитесь в том, что вентиляционные отверстия 
на корпусе не заблокированы.

• Вставьте вилку сетевого шнура в электрическую 
розетку, при этом загорится подсветка кнопки
(ц )« @ » .

• Поставьте под головку мясорубки (3) подходя
щую посуду.

• Убедитесь в том, что мясо полностью оттаяло, 
удалите излишки жира и все кости, порежьте 
мясо на кубики или полоски такого размера, 
чтобы они свободно проходили в отверстие 
лотка (2).

• Включите устройство, нажав на кнопку (11) «(§)».
• Не торопясь, проталкивайте мясо в раструб го

ловки мясорубки (3) при помощи толкателя (1).
• Во время работы используйте только тот толка

тель (1), который входит в комплект.
• Запрещается для проталкивания продуктов ис

пользовать какие-либо предметы, ни в коем слу
чае не проталкивайте мясо руками.

• Не прилагайте чрезмерных усилий для протал
кивания мяса или других продуктов.

• В ходе рубки мяса или других продуктов мо
жет образоваться затор; для устранения обра
зовавшегося затора следует воспользоваться 
функцией обратного вращения шнека «REV» (ре
верс). Для включения режима обратного враще
ния шнека «REV» (реверс) выключите мясорубку, 
нажав на кнопку (11) «(о)», затем нажмите на 
кнопку (10) « © » , при этом загорится подсветка 
этой кнопки, а затем включите устройство, нажав 
на кнопку (11) «© ».

• Время непрерывной работы устройства по пе
реработки продуктов не должно превышать 5 
минут.

• После 5 минут непрерывной работы следует вы
ключить мясорубку и дать ей остыть в течение 
10-15 минут, после чего можно продолжить ра
боту.

• Закончив работу, выключите мясорубку, нажав 
на кнопку (11) «(§)», отключите её от электриче
ской сети, и только после этого можно присту
пать к её разборке.

ПЕРЕРАБОТКА МЯСА
1. Вставьте головку мясорубки (3) в место уста

новки (4) и поверните её против часовой стрелки 
до фиксации (рис. 1, 2).

2. Вставьте шнек (12) в корпус головки мясорубки
(3) (рис. 3).

3. Установите крестообразный нож (13) (рис. 4).
4. Выберите одну необходимую решётку (14 или 15) 

и установите её поверх ножа, совместив выступы 
на решётке с пазами в корпусе головки мясо
рубки (3), затяните гайку (16) (рис. 5, 6).

Внимание!
-  Устанавливайте нож режущ ей стороной по 

направлению к  решётке. Если нож будет
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установлен неправильно, он не будет выпол
нять функцию рубки.

-  Решётка с более крупными отверстиями (14) 
подходит для переработки сырого мяса, 
овощей, сухофруктов, сыра, рыбы и  т.п.

-  Решётка с мелкими отверстиями (15) подхо
дит для переработки как сырого, так и  приго
товленного мяса, рыбы и  т.п.

5. На раструб головки мясорубки (3) установите ло
ток для продуктов (2).

6. Вставьте вилку сетевого шнура в электрическую 
розетку, при этом загорится подсветка кнопки 
(11) «©>».

7. Включите мясорубку, нажав на кнопку (11) «(§)».
8. Во время работы пол ьзуйтесь только толкателем (1).
Примечание:
-  Для улучшения процесса переработки мяса наре- 

зайте его полосками или кубиками. Заморожен
ное мясо необходимо полностью разморозить.

-  Используйте во время работы толкатель, ко
торый входит в комплект поставки; для про
талкивания мяса запрещается использовать 
какие-либо предметы, ни в коем случае не про
талкивайте мясо пальцами.

9. Как только вы закончите работу, выключите мя
сорубку, нажав на кнопку (11) « © » , и отключите 
её от электрической сети, и только после этого 
приступайте к её разборке.

10. Для снятия головки мясорубки нажмите на кнопку 
фиксатора (5), поверните головку мясорубки (3) 
по часовой стрелке и снимите её.

11. Для разборки головки мясорубки открутите гайку
(16) и извлеките из корпуса головки мясорубки 
установленную решётку (14 или 15), нож (13) и 
шнек (12).

ФУНКЦИЯ АВТОМАТИЧЕСКОГО ОТКЛЮЧЕНИЯ
Мясорубка оснащена функцией автоматического от
ключения при перегреве электромотора.
• При перегреве электромотора сработает авто

матический термопредохранитель, и мясорубка 
выключится.

• В этом случае немедленно извлеките вилку сете
вого шнура из электрической розетки.

• Дайте мясорубке остыть в течение приблизительно 
50-60 минут, прежде чем включить её снова.

• Подключите мясорубку к электрической сети 
и включите её, если мясорубка не включается, 
это может означать, что в ней имеются иные 
повреждения. В этом случае необходимо об
ратиться в авторизованный (уполномоченный) 
сервисный центр для ремонта мясорубки.

НАБИВКА КОЛБАСОК
1. Приготовьте фарш.
2. Установите головку мясорубки (3) в место уста

новки (4) и поверните её против часовой стрелки 
до фиксации.

3. Установите шнек (12) в корпус головки мясо
рубки (3), установите крестообразный нож (13),

возьмите решётку (15) (для мелкой рубки) и уста
новите её поверх ножа, совместив выступы на 
решётке с пазами в корпусе головки мясорубки
(3), установите насадку для набивки колбасок
(17) и затяните гайку (16) (рис. 7).

4. Установите лоток для продуктов (2).
5. Выложите готовый фарш на лоток для продук

тов (2).
6. Для приготовления колбасок используйте на

туральную оболочку, предварительно поместив 
её в сосуд с тёплой водой на 10 минут (рис. 8).

7. Натяните размягченную оболочку на насадку (17) 
и завяжите на конце оболочки узел.

8. Вставьте вилку сетевого шнура в электрическую 
розетку, при этом загорится подсветка кнопки 
(11)«© ».

9. Включите устройство, нажав на кнопку (11) «(§)».
10. Для подачи готового фарша используйте толка

тель (1), по мере заполнения оболочки сдвигайте 
её с насадки (17), по мере высыхания оболочки 
смачивайте её водой.

11. Кактолько вы закончите работу, выключите мясо
рубку, нажав на кнопку (11) « © » , отключите её от 
электрической сети, и только после этого можно 
приступать к её разборке.

12. Для снятия головки мясорубки нажмите на кнопку 
фиксатора (5), поверните головку мясорубки (3) 
по часовой стрелке и снимите её.

13. Отверните гайку (16) и разберите головку мя
сорубки.

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ НАСАДКИ «КЕББЕ»
Кеббе - традиционное ближневосточное блюдо, 
которое готовят из мяса ягненка, пшеничной муки 
и специй, которые рубятся вместе, чтобы получить 
основу для изготовления полых трубочек. Трубочки 
наполняются начинкой и обжариваются во фритюре. 
Экспериментируя с начинкой для трубочек, можно 
готовить различные деликатесы.
1. Приготовьте основу для оболочки.
2. Установите головку мясорубки (3) в место уста

новки (4) и поверните её против часовой стрелки 
до фиксации.

3. Установите шнек (12) в корпус головки мясорубки
(3), установите на шнек (12) насадки «кеббе» (18, 
19); следите за тем, чтобы выступы на насадке
(19) совпали с пазами в корпусе головки мясо
рубки (3), и заверните гайку (16) (рис. 9, 10).

4. Установите лоток для продуктов (2).
5. Выложите готовую основу для оболочки на лоток 

для продуктов (2).
6. Вставьте вилку сетевого шнура в электрическую 

розетку, при этом загорится подсветка кнопки
(11)«@».

7. Включите устройство, нажав на кнопку (11) «(§)».
8 . Для подачи основы для оболочки используйте 

толкатель (1).
9. Отрезайте готовые трубочки необходимой длины.
10. Кактолько вы закончите работу, выключите мясо

рубку, нажав на кнопку (11) « © » , отключите её от
14
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электрической сети, и только после этого можно 
приступать к её разборке.

11. Для снятия головки мясорубки нажмите на 
кнопку фиксатора (5), поверните головку (3) по 
часовой стрелке и снимите её.

12. Отверните гайку (16) и разберите головку мя
сорубки.

РЕЦЕПТ

(Начинка)

• Баранину необходимо измельчить в мясорубке 
один или два раза.

• Репчатый лук обжаривают в масле до золоти
стого цвета, затем добавляют рубленую бара
нину, все пряности, соль и муку.

(Оболочка)

• Мясо измельчают в мясорубке два-три раза, из
мельчается также мускатный орех, затем сме
шивают все компоненты.

• Большее количество мяса и меньшее количе
ство муки в наружной оболочке обеспечивают 
лучшую консистенцию и вкус готового изделия.

• Готовые трубочки наполняются начинкой, за
жимаются по краям, им придаётся желаемая 
форма.

• Готовятся трубочки во фритюре.

УХОД ЗА МЯСОРУБКОЙ
• Кактолько вы закончите работу, выключите мя

сорубку, нажав на кнопку (11) «(§)», отключите её 
от электрической сети и только после этого при
ступайте к её разборке.

• Отверните гайку (16) и снимите установленные 
насадки (17 ,18, 19), решётки (14 или 15), нож (13) 
со шнека (12) (рис. 11).

• Нажмите на кнопку фиксатора (5), поверните го
ловку мясорубки по часовой стрелке и снимите 
её (рис. 12).

• Извлеките шнек (12) из головки мясорубки (3).

• Удалите со шнека (12) остатки продуктов.
• Промойте все использовавшиеся принадлеж

ности мясорубки в тёплой мыльной воде с ней
тральным моющим средством, ополосните и 
перед сборкой тщательно просушите.

• Для удаления остатков мяса из отверстий решё
ток (14, 15) воспользуйтесь держателем решёток 
(20) (рис. 13).

• Съёмные детали (1, 2, 17, 18, 19) можно мыть в 
посудомоечной машине.

• Закройте место установки головки мясорубки
(4) с помощью заглушки (21).

• Протрите корпус мясорубки (6) слегка влажной 
тканью, после чего вытрите его насухо.

• Запрещается для чистки корпуса мясорубки (6) 
использовать растворители или абразивные чи
стящие средства.

• Не допускайте попадания жидкости внутрь кор
пуса мясорубки.

• Перед тем как убрать принадлежности на хране
ние, убедитесь в том, что они сухие.

• Для удобства хранения насадок в устройстве 
предусмотрен отсек для хранения (9).

• Уложите насадки в отсек согласно рисункам 14
20. Решётки (14 и 15) и гайку (16) уложите в дер
жатель (20) (рис. 13).

• Закройте отсек крышкой (8).
• Уложите сетевой шнур в специальный отсек на 

дне мясорубки.

КОМПЛЕКТ ПОСТАВКИ
Мясорубка -  1 шт.
Толкатель -  1 шт.
Лоток для продуктов -  1 шт.
Решётки -  2 шт.
Комплект насадок для набивки колбасок -  1 шт. 
Комплект насадок для приготовления «кеббе» - 1 шт. 
Держатель/очиститель решёток -  1 шт.
Заглушка -  1 шт.
Инструкция по эксплуатации -  1 шт.

ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ
Электропитание: 220-240 В ~ 50/60 Гц 
Максимальная мощность: 2000 Вт

Производитель сохраняет за собой право изменять 
дизайн и технические характеристики устройства 
без предварительного уведомления.

Срок службы устройства - 3  года

®  Данное изделие соответствует всем требу
емым европейским и российским стандар- 

ме 6 там безопасности и гигиены.

Производитель: АН-ДЕР ПРОДАКТС ГмбХ, Австрия 
Нойбаугюртель 38/7А, 1070 Вена, Австрия 
Сделано в Китае.

Баранина 100 г

Оливковое масло 1, 1/2 столовой ложки

Репчатый лук (мелко 
нашинкованный)

1, 1/2 столовой ложки

Пряности по вкусу

Соль 1/4 чайной ложки

Мука 1, 1/2 столовой ложки

Постное мясо 450 г

Мука 150-200 г

Пряности по вкусу

Мускатный орех 1 шт.

Красный молотый перец по вкусу

Перец по вкусу
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КАЗАКША
ЕТТАРТКЫШ
Еттарткыш 0нiмдердi ецдеуге жэне колдан 
дайындалган жартылай фабрикаттарды 8зiрлеуге 
арналган.

Суреттеме
1. Итергiш
2. ©шмдерге арналган науа
3. Еттарткыш бастиепнщ корпусы
4. Еттарткыштыц бастиепн орнату орны
5. Еттарткыш бастиепн бемтетш тYЙме
6. ^урылгыныц корпусы
7. Тасымалдау туткасы
8. Саптамаларды сактауга арналган б0лктщ какпагы
9. Саптамаларды ca^rayfa арналган белж
10. Шрмектщ айналу багытын ауыстырып-коскыш @
11. KJocy/eiuipy туймеЫ (о)
12. 1/Прмек
13. Айкаспа пышак
14. Iрiлеn тартуга арналган торк0з
15. ¥сактап тартуга арналган торк0з
16. Еттарткыш бастиепнщ сомыны
17. Шужыктарды толтыруга арналган саптама
18. 19. «кеббе» дайындауга арналган саптамалар
20. Торк0здi устагыш/тазалагыш (14, 15)
21. Еттарткыш бастиег орнатылатын орынньщ 
бiтеуiшi (4)

МАИЫЗДЫ САЛТЫК ШАРАЛАРЫ
^урылгыны пайдаланбас бурын, пайдалану 
нускаул ыгын мукият окып ш ыгыцыз да, оны 
бYкiл пайдалану мерзiмi бойы сактап койыцыз. 
^урылгыны дурыс колданбау оныц бузылуына жэне 
пайдаланушыга немесе оныц мYлкiне зиян келлруге 
экеп согуы мYмкiн.
Электрлi еттарткыштыц жуимысы кезiнрде 0рттщ шыгу 
каутн т0мендету Yшiн, электр тогыныц согуынын 
алдын алу Yшiн, сондай-ак жаракан алып калудаг 
коргау Yшiн т0менде к0рсетiлген сактык шараларын 
сактау кажет.
• Бул курылгыны тек пайдалану нускаулыгына 

сэйкес пайдаланыцыз.
• Бiрiншi рет косар алдында, электр желiсiндегi 

кернеу курылгыныц жумыс кереуiне сэйкес 
келелндтн тексерiп алыцыз.

• Тек жетмзу жинагына кiретiн аксессуарларды гана 
пайдаланыцыз.

• Электр тогыныц согу каупiн болдырмас Yшiн 
курылгыны, ж е л т к  шнурды немесе желiлiк 
шнур ашасын суга немесе баска да суйыктыкка 
ЕШ^АШАН БАТЫРМАИЫЗ.

• Еттарткыш корпусын тазалау Yшiн сэл ылгал 
матаны пайдаланыцыз, осыдан кейiн корпусты 
кургатып сYртiцiз.

• Жумыс iстеп турган еттарткышты ешкашан 
караусыз калдырмацыз.

• Еттарткышты курау, б0лшектеу, сондай-ак тазалау 
алдында оны 0шiрiп, желiлiк шнур ашасын электр 
розеткасынан суыру кажет.

• ^урылгыгны тегiс орныкты бетке жылу, ашык от, 
ылгал к0здерЫен жэне тiкелей кYн с8улесiнен 
алшак жерге орналастырыцыз.

• ^урылгыны ыстык бетке немесе тiкелей оган 
жакын жерде (мысалы, газ немесе электрлш 
плитаныц касында, кызган YPмелi пештщ не
месе кайнату бетшщ мацайына) орнатуга тыйым 
салынган.

• Ж е л т к  шнурды укыпты колданыцыз, оный 
бiрнеше рет буратылуына жол берме^з, ж ел ок 
шнурды уакытылы жазып отырыцыз.

• Еттарткышты тасымалдайтын тутка ретiнде 
ж е л т к  шнурды пайдалануга тыйым салынады.

• Ж е л т к  шнурдыц Yстелден салбырап туруын, 
сондай-ак ж ^азд ы ц  0ткiр жиектерi мен ыстык 
беттерге тиюЫ болдырмацыз.

• Ж е л т к  шнур ашасын электрлiк розеткадан 
ажыраткан кезде желiлiк шнурдан емес, ашадан 
устау керек.

• Ж е л тк  шнурды су колыцызбен коспацыз жэне 
ажыратпацыз, желiлiк шнурды немесе ашаны 
су колмен устамацыз, бул электр тогыныц согу 
каупiне экеп ушыратуы мYмкiн.

• Желiлiк шнуры немесе ж е л т к  ашасы бYлiнген, 
сондай-ак курылгы дурыс жумыс iстемейтiн не
месе ол бжктен кулаган немесе баскаша бYлiнген 
жаедайда курылгыны пайдалануга тыйым салы
нады.

• Еттарткышты 0з бетНзше б0лшектеуге тыйым 
салынган, еттарткышты ж0ндеу немесе желiлiк 
шнурды айырбастау Yшiн руксаты бар (у8кiлеттi) 
сервистк орталыкка жолыгыцыз.

• Балалардыц каутЫ здт максатында каптама 
ретiнде пайдаланылатын полиэтилен 
каптамаларды караусыз калдырмацыз.

•  Назар аударьщыз! Балаларга полиэтилен па- 
кеттермен немесе каптама Yлдiрiмен ойнауга 
руцсат бермеф. Туншыгу цаупИ

• Жумыс ютеп турган еттарткыштыц касында бала- 
лар немесе мYмкiншiлiгi шектеулi жандар болган 
кезде, 0те мукият болыцыз.

• Бул курылгы балалар мен мYмкiндiктерi шектеул1 
адамдардыц пайдалануына арналмаган, ол 
тек, олардыц кауiпсiздiгiне жауап беретЫ адам- 
мен кауiпсiз пайдалану туралы тиiстi жэне 
тYсiнiктi нускаулыктар жэне курылгыны дурыс 
пайдаланбаган жагдайда пайда болуы мYмкiн 
кауiптер туралы тYсiнiк берiлген жаедайда гана 
мYмкiн.

% ¥P binfb l ТЕК ТУРМЫСТЬЩ ЖАГДАЙДА
ПАЙДАЛАНУГА АРНАЛГАН

ЕТТАРТ^ЫШТЬЩ ЕРЕКШЕЛ1КТЕР1
М рмекгщ  Kepi айналу функциясы
«REV» (кepi айналдыру) -  бул кызмет 0нiмдердi
тарту кезiнде пайда болган кептелiстердi жоюга
арналган.
©нiмдepгe арналган науа 0нiмдердi тарту кезiнде 
олардыц ыцгайлы орналасуын камтамасыз етедi.
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ЭpтYpлi eлшeмдi тeсiктepi бар eкi торкез - 0нiмдердi 
8ртYрлi дэрежеде усактауга арналган.
Арнайы керек-жарактар шужыктарды толтыру жэне 
«кеббе» 8зiрлеу Yшiн пайдаланылады.
«Invisib le» технологиясы  -  керек-жарактарды 
сактауга арналган корпустагы арнайы б0лiм.
«Disc Cleaner» технологиясы -  дискiлердi тазалауга 
арналган арнайы айлабуйым.

НАЗАР АУДАРЫНЫЗ!
• Еттарткышты электр желюше косар алдында 

курылгыныц 0шiрiлiп турганын тексерiп алыцыз.
• Еттi тартуды бастамай турып барлык сYЙектер 

мен артык майлар алынып тасталганын тексерт 
алыцыз.

• ©нiмдердi кандайда бiр баска заттармен не
месе колдыц саусактарымен итеруге тыйым 
салынган, тек жетмзу жинагына кiретiн итергiштi
(1) пайдаланыцыз.

• ^урылгыныц корпусын, желшш шнурды жэне 
желiлiк шнур ашасын ешбiр жагдайда суга немесе 
кез келген баска суйыкгыкгарга батырмацыз.

• «кеббе» (18, 19) саптамасын пайдаланган кезде 
торк0здердi (14, 15) жэне пышакты (13) орнатуга 
болмайды.

• Еттарткышта катты талшыктары бар 0нiмдердi 
(мысалы, зiмбiр немесе желкек) тартпацыз.

• Кептелiстердi пайда болдырмас Yшiн етт1 
итергiшпен (1) итерiп артык салмак салмацыз.

• ^андайда бiр кыстырылып калган тiлiм иiрмек 
пен пышактыц айналуын токтаткан жагдайда 
курылгыны дереу 0ш!рНз жэне жумысты кайта 
жалгастырмас бурын иiрмектi керi айналдыру 
функциясын «REV» (реверс) пайдаланып, 
кептелiстi алып тастацыз.

ЕТТАРТКЫШТЫ ПАЙДАЛАНУГА ДАЙЫНДАУ 
К у р ы л гы н ы  т е м е н п  тем п ера тура д а  
тасымалдаганнан немесе сактаганнан кeйiн, оны 
бeлмeлiк температурада кемшде ек1 сагат уакыт 
бойы устау керек.
• Еттарткышты шыгарып алыцыз жэне барлык 

каптама материалдарын алып тастацыз, корпу
сты ылгал матамен сYртiп, одан кейiн кургатып 
сYртщiз.

• Барлык алынатын б0лшектерiн бейтарап жугыш 
заты бар жылы сумен жуыцыз, шайыцыз жэне 
курамай турып эбден кептiрiп алыцыз.

• Бiрiншi рет косар алдында, электр желiсiндегi 
кернеу курылгыныц жумыс кереуiне сэйкес 
келелндтн тексерiп алыцыз.

ЕТТАРТКЫШПЕН Ж¥МЫС 1СТЕУ
• Еттарткыш 0нiмдердi 0цдеуге жэне тек YЙ 

жагдайында жартылай фабрикаттарды 8зiрлеуге 
арналган.

• курылгыны курап, оны тегiс кургак бетке 
орнатыцыз.

• Корпустагы желдеткiш сацылаулары бiтелiп 
турмаганын тексерin алыцыз.

• Желинк шнур ашасын апектрлж розеткага сугыцыз, 
бул кезде «(§)» (11) туймеЫнщ жарыгы жанады.

• Еттарткыштыц бастиеп (3) астына ыцгайлы ыды- 
сты койыцыз.

• Еттщ толык жiбiгенiн тексерin алып, артык майлар 
мен барлык сYЙектердi алып тастацыз, еттi текше- 
леп турацыз немесе науаныц (2) сацылауына еркш 
мретшдей елшеммен тшмдеп турацыз.

• « © »  (11) тYЙмесiн басып курылгыны косыцыз.
• Етл еттарткыштьщбастиеп мойнына (3) итерпштщ

(I)  к0мепмен асыкпай итер^з.
• Жумыс ютеген кезде тек жеткiзу жинагына мретш 

итергiштi (1) пайдаланыцыз.
• ©нiмдердi итеру Yшiн кандайда бiр заттарды 

пайдалануга тыйым салынады, ешбiр жагдайда 
етл колмен итерме^з.

• Етл немесе баска 0нiмдердi итеру Yшiн катты кYш 
салмацыз.

• Етл немесе баска 0нiмдердi тарту кезшде кеnтелiс 
пайда болуы мYмкiн; пайда болган кеnтелiстi жою 
Yшiн шрмект керi айналдыру функциясын «REV» 
(реверс) колдану керек.. Иiрмектi керi айналдыру 
режимш «REV» (реверс) косу уш'н еттарткышты 
еилрщв, ол у ш'н « © »  (11) туймесЫ басыцыз, 
одан кешн « © »  (10) туй мест басыцыз, осы кезде 
осы туйменщ жарыгы жанады, одан кешн « © »
(II)туймеЫ н басып, курылгыны косыцыз.

• ^урылгыныц 0нiмдердi 0 цдеу бойынша Yздiксiз 
жумыс ютеу уакыты 5 минуттан аспауы тию.

• 5 минут Yздiксiз жумыстан кейiн еттарткышты 
0 шiру керек жэне оны 10-15 минут бойы суыту 
кажет, осыдан кейiн жумысты жалгастыруга бо- 
лады.

• Жумысты ая^гаганнан кешн, « © »  (11) туймеЫн 
басып, еттарткышты еилрщ1з, оны электр 
желанен ажыратыцыз жэне осыдан кейiн гана 
оны б0лшектей бастауга болады.

ЕТТ1 ©КДЕУ
1. Еттарткыштыц бастиегiн (3) орнатылатын орнына

(4) салыцыз жэне оны сагат тлш е карсы багытта 
бекiтiлгенше бурацыз (1, 2-сур.).

2. Мрмект (12) еттарткыш бастиепнщ корпусына (3) 
орнатыцыз (3-сур.).

3. Айкаспалы пышакты (13) орнатыцыз (4-сур.).
4. Бiр кажеттi торк0здi (14 немесе 15) алып, 

пышактыц Yстiнен торк0здеп д0цестер мен 
еттарткыш бастиепнщ (3) корпусындагы 
ойыктарды с8Йкестендiрin орнатыцыз, сомынды 
(16) катайтыцыз (5, 6-сур.).

5. Назар аударыцыз!
-  Пышацты кесетш бет/н торкезге царатып 

орналастырыцыз. Пышац mepic орнатылган 
жагдайда ол тарту функциясын орында- 
майды.

-  Аса ipi meciкmepi бар торкездер (14) ш ик  
emmi, кекенicmepдi, кепкен жeмicmepдi, 
ipiмшiкmi, балыцты жэне т.б. тартуга 
цолайлы.
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-  Майда сацы лаулары бар торкез (15) ш ик жэне 

пскен emmi, балыцты жэне т.б. тартуга 
цолайлы.

6. Еттарткыш бастиепнщ мойнына (3) 0 шмдерге 
арналган науаны (2) орнатыцыз.

7. Желшж шнур ашасын апектрлж розеткага сугыцыз, 
бул кезде «(§)» (11) туймесЫin жарыгы жанады.

8. «©>>(11) туй мест басып еттарткышты косыцыз.
9. Жумыс кезшде тек итерпигп (1) пайдаланыцыз.
Ескертпе:
-  Еттi тарту процесн жаксарту Yшiн оны тiлiмдеп 

немесе текшелеп турацыз. Муздатылган етт1 
толыгымен жiбiтiп алу керек.

-  Жумыс ютеген кезде тек жет кзу жинагына 
ф е т н  итергшт/' пайдаланыцыз; еттi итеру 
Yшiн баска заттарды пайдалануга тыйым салы- 
нады, ешб/'р жагдайда emmi саусацпен итермец1з,

10. Ci3 жумысты аякгаганнан кешн, «(§)» (11) туймесш 
басып еттарткышты еилрщв, жэне оны электр 
желанен ажыратыцыз, тек осыдан кешн гана ет 
оны бузуга мрюцз.

11. Еттарткыштыц бастиепн шешт алу Yшiн бемтмш 
тYЙменi (5) басыцыз, еттарткыштыц бастиегiн (3) 
сагат т о  багытында бурыцыз да, оны шешт 
алыцыз.

12. Еттарткыштыц бастиепн б0лшектеу Yшiн со- 
мынды (16) бурап шешт алыцыз да, еттарткыш 
бастиепнщ корпусынан орнатылган торк0здi (14, 
15), пышакты (13) жэне шрмект (12) шыгарыцыз.

©ЗД1Г1НЕН АЖЫРАУ ФУНКЦИЯСЫ
Еттарткыш электомотордыц кызуы кезiнде автоматты
тYPде ажыратылу функциясымен жабдыкталган.
• Электромотор кызып кеткен кезде автоматты 

термосактандыргыш iске косылып, еттарткыш 
с0шп калады.

• Бул жагдайда дереу ж ел ок шнур ашасын электр 
розеткасынан суырып тастацыз.

• Еттарткышты кайта коспас бурын шамамен 50-60 
минуттай суытып алыцыз.

• Еттарткышты электр желюше жалгап, оны 
косыцыз, егер еттарткыш косылмаса, онда бул 
еттарткыштыц баска да закымдануларыныц бар 
екенш бiлдiредi. Бул жагдайда еттарткышты 
ж0ндету Yшiн руксаты бар (у8кiлеттi) сервси 
орталыгына апару керек.

Ш¥ЖЫКТАРДЫ ТОЛТЫРУ
1. Тартылган еттi дайындацыз.
2. Еттарткыштыц бастиегiн (3) орнатылатын орнына

(4) орнатыцыз жэне оны сагат т о н е  карсы багытта 
бекiтiлгенше бурацыз.

3. Иiрмектi (12) еттарткыштыц бастиеп корпусына
(3) салыцыз, айкаспа пышакты (13) орнатыцыз, 
торк0здi (15) (усактап тартуга арналган) алыцыз 
да, торшздеп д0цестердi еттарткыштыц бастиег1 
корпусындагы (3) ойыкка келтiрin, оны пышактыц 
Yстiнен орнатыцыз, шужыктарды толтыруга 
арналган саптаманы (17) кипзНз жэне сомынды 
(16) катайтыцыз (7-сур.).

4. ©нiмдерге арналган науаны (2) орнатыцыз.
5. Дайын тартылган еттi 0нiмдерге арналган науага

(2) салыцыз.
6. Шужыктарды 8зiрлеу Yшiн табиги кабыкты 

пайдаланыцыз, оны жылы суы бар ыдыска алдын 
ала 10 минут бойы салып кою керек (8-сур.).

7. Жумсарган кабыкты саптамага (17) кигiзiцiз де 
кабыктыц ушындагы бауды байлацыз.

8. Ж елок шнур ашасын апектрлж розеткага сугыцыз, 
бул кезде «(§)» (11) туймесЫщ жарыгы жанады.

9. « ® » (1 1 ) туймеЫн басып курылгыны косыцыз.
10. Дайын тартылган етл беру ушш итерпигп (1) 

пайдаланыцыз, кабыктыц толуына байланы- 
сты оны саптамадан (17) шыгарып отырыцыз, 
кабыктыц кеуin калуына карай оны сумен 
дымкылдандырып отырыцыз.

11. Ci3 жумысты аякгаганнан кешн, « © »  (11) туймеЫн 
басып еттарткышты еипрщ1з, жэне оны электр 
желанен ажыратыцыз, тек осыдан кейiн гана ет 
оны бузуга мрюуге болады.

12. Еттарткыштыц бастиегiн шешin алу Yшiн бекiткiш 
тYЙменi (5) басыцыз, еттарткыштыц бастиегiн (3) 
сагат т о  багытында бурыцыз да, оны шешт 
алыцыз.

13. Сомынды (16) шешт алып, еттарткыш бастиепн 
б0лшекте^з.

«КЕББЕ» САПТАМАСЫН ПАЙДАЛАНУ
Кеббе -  д8стYрлi таяу шыгыс тагамы, оны еттен, би- 
дай унынан жэне дэмдеуштерден дайындайды, олар 
куыс тYтiкшелердi дайындауга негiз алу Yшiн бiрге 
турайды. ТYтiкшелер салмамен толтырылады жэне 
фритюрде куырылады.
ТYтiкшелерге арналган салмаларга тэж1рибе жасай 
отырып 8ртYрлi деликатестер дайындауга болады.
1. ^абыкка арналган негiздi дайындацыз.
2. Еттарткыштыц бастиегiн (3) орнатылатын орнына

(4) орнатыцыз жэне оны сагат т о н е  карсы багытта 
бектлгенше бурацыз.

3. Еттарткыш бастиепнщ корпусына (3) шрмект (12) 
орнатыцыз, шрмекке (12) «кеббе» саптамаларын 
(18, 19) орнатыцыз; саптамадагы д0цестер (19) 
еттарткыш бастиепнщ корпусындагы (3) ойыктарга 
сэйкес келуЫ кадагалацыз, одан кешн сомынды 
(16) катайтыцыз (9, 10сур.).

4. ©нiмдерге арналган науаны (2) орнатыцыз.
5. ^абыкка арналган дайын негiздi 0нiмдерге 

арналган науага (2) салыцыз.
6. Ж ел ок шнур ашасын эпектрлж розеткага сугыцыз, 

бул кезде « ® »  (11) тYЙмесiнiц жарыгы жанады.
7. « © »  (11) тYЙмесiн басып курылгыны косыцыз.
8. ^абыкка арналган негiздi беру Yшiн итергiштi (1) 

пайдаланыцыз.
9. Дайын тYтiкшелердi кажетт узындыкта кесiп 

отырыцыз.

10. Ci3 жумысты аякгаганнан кешн, « © »  (11) туймеЫн 
басып еттарткышты 0шiрiцiз, жэне оны электр 
желанен ажыратыцыз, тек осыдан кешн гана ет 
оны бузуга мрюуге болады.
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11. Еттарткыштыц бастиепн шешт алу Yшiн бемтмш 

тYЙменi (5) басыцыз, бастиект (3) сагат тiлi 
багытында бурыцыз да, оны шешт алыцыз.

12. Сомынды (16) шешт алып, еттарткыш бастиепн 
б0лшекте^з.

РЕЦЕПТ

(Салма)

Кой ел 100 г
З8ЙтYн майы 1, 1/2 ас касык
Пияз (жукалап туралган) 1, 1/2 ас касык
Д8мдеуiштер талгам бойынша
Туз 1/4 шай касык
¥н 1, 1/2 ас касык

• Кой елн еттарткыштан бiр немесе екi рет 0тмзт 
усактап алу керек.

• Пиязды майда саргайганша куырады, одан кешн 
тартылган кой етш, барлык дэмдеуштерд^ тузды 
жэне унды косады.

(Кабык)

Арык ет 450 г
¥н 150-200 г
Д8мдеуiштер талгам бойынша
Мускат жацгагы 1 дн.
¥нтакталган кызыл бурыш талгам бойынша
Бурыш талгам бойынша

• Еттi еттарткыштан екi-Yш рет 0тмзед^ сонымен 
бiрге мускат жацгагы да тартылады, одан кейiн 
барлык компоненттерi араластырылады.

• Сырткы кабыктагы к0п м0лшердегi ет пен аз 
м0лшердеп ун ец жаксы консистенция мен дайын 
0шмнщ д8мiн камтамасыз етедi.

• Дайын тYтiкшелерге салмалар салынады, 
шеттерiн кысып, тYтiкшелердiц калаган niшiнi жа- 
салады.

• ТYтiкшелер фритюрде дайындалады.

ЕТТАРТКЫШ KYTIMI
• Ci3 жумысты аякгаганнан кешн, « © »  (11) туймесЫ 

басып еттарткышты eiuipini3, жэне оны электр 
желанен ажыратыцыз, тек осыдан кешн гана ет 
оны бузуга кiрiсiцiз.

• Сомынды (16) бурап шешт алыцыз жэне 
орнатылган саптамаларды (17, 18, 19), торк0зд1 
(14 немесе 15) шешт алыцыз, пышакты (13) 
шрмектен (12) шешт алыцыз (11-сур.).

• Бемткш тYЙменi (5) басыцыз, еттарткыш бастиепн 
сагат т ^  багытында бурыцыз да, оны шешт 
алыцыз (12-сур.).

• Мрмект (12) еттарткыш бастиепнен (3) шыгарып 
алыцыз.

• Шрмектен (12) 0шм калдыктарын алып тастацыз.
• Еттарткыштыц барлык пайдаланылган керек- 

жарактарын бейтарап жугыш заты бар сабынды 
жылы сумен жуыцыз, шайыцыз жэне оларды 
курамай турып эбден кеnтiрin алыцыз.

• Торк0здерден (14, 15) ет калдыктарын алып та- 
стау Yшiн торк0з устагышын (20) пайдаланыцыз 
(13-сур).

• Алынатын б0лшектердi (1, 2, 17, 18, 19) ыдыс жу- 
атын машинада жууга болады.

• Еттарткыш бастиеп орнатылатын жердi (4) 
б^еуштщ (21) к0мегiмен жабыцыз.

• Еттарткыш корпусын (6) сэл ылгал матамен 
сYртiцiз, одан кейiн оны кургатып сYртiцiз.

• Еттарткыш корпусын (6) тазалау Yшiн ерiткiштердi 
немесе кажайтын тазалагыш заттарды 
пайдалануга тыйым салынады.

• Еттарткыш корпусыныц шше суйыктыктыц кiрiп 
кетуiне жол берме^з.

• Керек-жаракты сактауга алып коймас бурын 
олардыц кургактыгын тексерin алыцыз.

• Саптамаларды сактауга ыцгайлы болу Yшiн 
курылгы iшiнде сактауга арналган б0л к  (9) 
карастырылган.

• Саптамаларды 14-20 суреттерге сэйкес салыцыз. 
Торк0здердi (14 жэне 15) жэне сомынды (16) 
устагышка (20) салыцыз (13-сур.).

• Б0л кл  какпакпен (8) жабыцыз.
• Ж е л т к  шнурды еттарткыш тYбiндегi арнайы 

б0лiкке салып койыцыз.

ЖЕТК1ЗУ ЖИНАГЫ
Еттарткыш -  1 дана 
Итергiш -  1 дана
©нiмдерге арналган науа - 1 даан 
Торк0здер -  2 дана
Шужыктарды толтыруга арналган саптамалар жинагы
-  1 дана
«кеббе» дайындауга арналган саптамалар жинагы - 1 
дана
Торк0здi устагыш/тазалагыш -  1 дана.
Бiтеуiштер -  1 дана
Пайдалану ж0ншдеп нускаулык -  1 дана.

ТЕХНИКАЛЫК СИПАТТАРЫ
Электркорегi: 220-240 В ~ 50/60 Гц 
Максималды куаты: 2000 Вт

Qндiрушi алдын ала ескертуаз курылгыныц дизайны 
мен техникалык сипаттамаларына езгерютер 
енгiзу кукыгына ие болып калады.

Цурылгыныц цызмет ету мepзiмi -  3 жыл

Гарантиялык м ш деттш т
Гарантиялык жагдайдагы каралып жаткан б0лшектер 
дилерден тек сатып апынган адамга гана бертедк Осы 
гарантиялык мiндеттiлiгiндегi шагымдалган жагдайда 
т0леген чек немесе квитанциясын к0 рсетуi кажет.

Бул тауар ЕМС -  жагдайларга сейкес 
^  ^  келедi негiзгi Мндеттемелер 2004/108/ 
f  р  ЕС Дерективаныц ережелерiне 
^  ^  енгiзiлген Теменг '1 Ережелердц 

Реmmелуi (2006/95/ЕС)
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ROMANA/ Moldoveneasca
MA§INA DE TOCAT CARNE
Ma§ina de tocat carne este destinata pentru procesarea 
alimentelor §i pentru gatirea semipreparatelor casnice.

Descriere
1. fmpingator
2. Tava pentru alimente
3. Carcasa capului ma§inii de tocat
4. Loca§ pentru instalarea capului ma§inii de tocat carne
5. Butonul fixatorului capului ma§inii de tocat carne
6. Carcasa aparatului
7. Maner pentru transportare
8. Capac compartiment pentru pastrarea accesoriilor
9. Compartiment pentru pastrarea accesoriilor

10. Comutator sens rotire §nec ©
11. Buton pornit/oprit ©
12. §nec
13. Cutit cruciform
14. Gratar pentru tocare grosiera
15. Gratar pentru tocare fina
16. Piulita capului ma§inii de tocat
17. Accesoriu pentru umplerea carnatilor
18. 19. Accesorii pentru prepararea «kebbe»
20. Suport/curatitor gratare (14, 15)
21. Obturator pentru locul instalarii capului ma§inii de 
tocat carne (4)

MASURI IMPORTANTE DE SIGURANJA

Cititi cu atentie instructiunea de exploatare inainte de 
utilizarea aparatului §i pastrati-o pe intreaga durata de 
exploatare. Operarea gresita a aparatului poate duce la 
defectarea acestuia, cauzarea de prejudicii utilizatorului 
sau proprietatii lui.
Pentru a reduce riscul producerii unui incendiu sau elec- 
trocutarii §i pentru a preveni alte traumatisme in timpul 
operarii ma§inii de tocat carne este necesar sa respectati 
urmatoarele masuri de precautie.
• Utilizati prezentul dispozitiv numai in corespundere 

cu instructiunea de exploatare.
• Inainte de a porni pentru prima data aparatul asigu- 

rati-va ca tensiunea din reteaua electrica corespunde 
cu tensiunea de lucru a dispozitivului.

• Utilizati doar accesoriile furnizate \mpreuna cu apa- 
ratul.

• Pentru a preveni electrocutarea NICIODATA NU 
SCUFUNDAJI carcasa ma§inii de tocat carne, ca- 
blul de alimentare si fisa cablului de alimentare in 
apa sau alte lichide.

• Pentru curatarea carcasei masinii de tocat carne uti- 
lizati un material usor umezit, apoi stergeti carcasa 
pana la uscare.

• Niciodata nu lasati masina de tocat carne sa functio- 
neze fara supraveghere.

• fnainte de asamblare, dezasamblare, precum §i ina- 
inte de curatarea ma§inii de tocat carne aceasta tre- 
buie oprita, iar fisa cablului electric trebuie scoasa 
din priza electrica.

• Plasati aparatul pe o suprafata plana, stabila, departe 
de surse generatoare de caldura, foc deschis, ume- 
zeala si razele directe ale soarelui.

• Este interzisa plasarea aparatului pe suprafete fier- 
binti sau in apropiere imediata de acestea (de exem- 
plu, langa plita de gaz sau electrica, sau langa 
cuptorul incins sau suprafata de gatit).

• Manipulati cu acuratete cablul de alimentare, nu per- 
miteti rasucirea multipla a acestuia, indreptati perio
dic cablul de alimentare.

• Este interzisa utilizarea cablului de alimentare ca ma- 
ner pentru transportarea aparatului.

• Nu permiteti atarnarea cablului de alimentare de pe 
masa, precum §i feriti de contactul cu muchiile ascu- 
tite ale mobilierului sau suprafetele fierbinti.

• Pentru a decupla fisa cablului de alimentare de la 
priza electrica trageti de fisa, nu de cablu.

• Nu cuplati, nu decuplati si nu atingeti cablul de ali- 
mentare sau fisa cablului de alimentare cu mainile 
ude, acest lucru poate provoca electrocutarea.

• Este interzisa utilizarea aparatului daca este deterio- 
rat cablul de alimentare sau este defecta fi§a cablu- 
lui de alimentare, precum si in cazul in care aparatul 
functioneaza cu anomalii, daca a cazut de la inaltime 
sau a fost deteriorat in alt mod.

• Nu dezasamblati singuri masina de tocat carne, pen- 
tru reparatie sau inlocuirea cablului de alimentare 
apelati la un centru service autorizat.

• Din motive de siguranta a copiilor nu lasati pungile 
de polietilena, utilizate in calitate de ambalaj fara su- 
praveghere.

•  Atenp e! Nu permiteti copiilor sa se joace cu pungile 
de polietilena sau pelicula de ambalare. Pericol de 
asfixiere!

• Este necesara o atenta supraveghere daca in 
preajma aparatului in functiune se afla copii sau per- 
soane cu abilitati reduse.

• Acest aparat nu este destinat pentru folosire de catre 
copii sau persoane cu abilitati reduse decat in cazul 
in care li se dau instructiuni corespunzatoare si clare 
de catre persoana responsabila cu siguranta lor cu 
privire la folosirea sigura a aparatului si despre ris- 
curile care pot aparea in caz de folosire inadecvata.

APARATUL ESTE DESTINAT NUMAI UZULUI CASNIC

FUNCJII SPECIALE
Functia de ro ta te  in sens invers a §necului 
«REV» (revers) -  aceasta functie este destinata pen- 
tru indepartarea dopurilor formate in timpul procesarii 
alimentelor.
Tava pentru alimente asigura asezarea comoda a ali- 
mentelor in timpul procesarii acestora.
Doua gratare cu o rific ii de dim ensiuni diferite -  sunt 
destinate pentru grade diferite de maruntire a alimentelor. 
Accesorile speciale sunt utilizate pentru umplerea 
carnatilor si prepararea «kebbe».
Tehnologia «Invisible» -  un compartiment special in 
carcasa pentru pastrarea accesoriilor.
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Tehnologia «Disc Cleaner» -  dispozitiv special pentru 
curatarea discurilor.

ATENJIE!
• Inainte de a conecta ma§ina de tocat carne la priza 

electrica asigurati-va ca aparatul este oprit.
• Inainte de a incepe tocarea carnii obligatoriu asigu- 

rati-va ca au fost indepartate toate oasele si excesul 
de grasime.

• Pentru incarcarea alimentelor este interzisa utilizarea 
obiectelor straine, este interzisa incarcarea alimen- 
telor cu degetele mainilor, utilizati numai impingatorul
(1), care este furnizat impreuna cu aparatul.

• Nici intr-un caz nu scufundati carcasa masinii de to- 
cat carne, cablul de alimentare sau fisa cablului de 
alimentare in apa sau alte lichide.

• Nu instalati in timpul utilizarii accesoriilor «kebbe» 
(18, 19) gratarele (14, 15) §i cutitul (13).

• Nu incercati sa procesati in masina de tocat carne 
produse alimentare cu fibre dure (de exemplu, ghim- 
berul sau hreanul).

• Pentru a preveni formarea dopurilor nu fortati impin- 
gatorul (1) atunci cand impingeti carnea.

• Daca o bucata rigida blocata a dus la oprirea rotatiei 
snecului si a cutitului, opriti imediat masina de tocat 
carne si inainte de a continua lucrul, utilizati functia 
pornire rotatie inversa a §necului «REV» (revers).

PREGATIREA MA§INII DE TOCAT CARNE PENTRU 
EXPLOATARE
Dupa transportarea sau pastrarea aparatului la tem- 
peraturi joase acesta trebuie tinu t la temperatura 
camerei m inim doua ore.
• Scoateti ma§ina de tocat carne §i indepartati toate 

materialele de ambalare, stergeti carcasa cu un ma
terial usor umezit, apoi stergeti pana la uscare.

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

• Inainte de prima conectare asigurati-va ca tensiunea 
sursei de alimentare corespunde cu tensiunea de lu- 
cru a aparatului.

UTILIZAREA MA§INII DE TOCAT CARNE
• Masina de tocat carne este destinata pentru prelu- 

crarea alimentelor si gatirea semipreparatelor numai 
in conditii casnice.

• Asamblati aparatul si plasati-l pe o suprafata plana 
si uscata.

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

• Introduce^ fi§a de alimentare fn priza electrica, se va 
aprinde iluminarea butonului (11) « © » .

• A§ezati sub capul ma§inii de tocat carne (3) un vas 
potrivit.

• Inainte de procesarea carnii asigurai-va ca aceasta 
este complet decongelata, indepartati excesul de 
grasime si oasele, taiati carnea cuburi sau felii de 
asa marime incat acestea sa treaca liber in deschi- 
zatura tavii (2).

• Porniti aparatul apasand pe butonul (11) « © » .
• Fara a va grabi, fmpingeti carnea fn deschizatura 

capului masinii de tocat carne (3) cu ajutorul impin- 
gatorului (1).

• In timpul lucrului utilizati doar impingatorul (1) furnizat 
impreuna cu aparatul.

• Este interzis sa utilizati pentru incarcarea carnii alte 
obiecte, nici intr-un caz nu impingeti carnea cu mai- 
nile.

• Nu faceti eforturi excesive atunci cand impingeti car
nea sau alte alimente.

• In timpul tocarii carnii si altor produse se poate forma 
un blocaj; pentru indepartarea blocajului format tre- 
buie sa utilizati functia de rotatie in sens invers a 
snecului «REV» (revers). Pentru a porni regimul de 
rotatie inversa a §necului «REV» (revers) opriti ma- 
§ina de tocat carne apasand pe butonul (11) « © » , 
apoi apasati pe butonul (10) « © » , se va aprinde ilu
minarea acestui buton, iar apoi porni|i aparatul apa
sand pe butonul (11) « © » .

• Durata de functionare continue a aparatului Tn tim- 
pul procesarii alimentelor nu trebuie sa depaseasca 
5 minute.

• Dupa 5 minute de utilizare continua masina de tocat 
carne trebuie oprita, permiteti-i sa se raceasca timp 
de 10-15 minute, dupa care puteti continua utilizarea.

• Dupa utilizare opriti ma§ina de tocat carne apasand 
pe butonul (11) « © » , deconectati-o de la reteaua 
electrica §i doar apoi puteti fncepe dezasamblarea 
acesteia.

PROCESAREA CARNII
1. Introduce^ capul ma§inii de tocat carne (3) in locul de 

instalare (4) si rotiti-l in sens contrar acelor de ceasor- 
nic pana la fixare (fig. 1, 2).

2. Introduce^ §necul (12) in carcasa capului ma§inii de 
tocat carne (3) (fig. 3).

3. Instalati cutitul cruciform (13) (fig. 4).
4. Selectati unul din gratarele necesare (14 sau 15) §i 

instalati-l de asupra cutitului, aliniind iesiturile de pe 
gratar cu canelurile din carcasa capului masinii de to- 
cat carne (3), in§urubati piulita (16) (fig. 5, 6).

Atenp e!
-  Instalap cup tul cu partea taietoare in sensul grila- 

jului. Daca cup tul va fi instalat incorect, acesta nu 
va efectua funcp a de taiere.

-  Grilajul cu orificii mai mari (14) se potrive§te pen- 
tru procesarea carnii crude, a legumelor, fructelor 
uscate, ca§cavalului, pe§telui etc.

-  Grilajul cu orificii mici (15) este potrivit pentru 
procesarea carnii §i a pe§telui crude, cat §i a ce- 
lor gatite etc.

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

6. Introduce^ fi§a cablului de alimentare fn priza elec
trica, se va aprinde iluminarea butonului (11) « © » .

7. Porniti ma§ina de tocat carne apasand pe butonul 
(11) « © » .

8. Utilizati Tn timpul lucrului doar tmpingatorul (1).
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Remarca:
-  Pentru eficientizarea procesului de prelucrare taiati 

carnea in fa§ii sau cuburi. Carnea congelata trebuie 
decongelata complet .

-  In timpul lucrului utilizati doar fmpingatoml care este 
furnizat impreuna cu aparatul; este interzis sa utilizati 
pentru impingerea carnii alte obiecte, nici fntr-un caz 
nu impingeti carnea cu mainile.

9. De Tndata ce a# terminat lucru I opriti ma§ina de tocat 
carne apasand pe butonul (11) « © » , deconectati-o 
de la priza electrica §i doar apoi fncepeti dezasam- 
blarea acesteia.

10. Pentru a scoate capul masinii de tocat carne apasati 
pe butonul fixatorului (5), rotiti capul masinii de tocat 
carne (3) in sensul acelor de ceasornic si scoateti-l.

11. Pentru dezasamblarea capului masinii de tocat carne 
de§urubati piulita (16) si extrageti din carcasa capu
lui masinii de tocat carne grilajul instalat (14 sau 15), 
cutitul (13) §i §necul (12).

FUNCJIE OPRIRE AUTOMATA
Masina de tocat carne este dotata cu functie oprire auto
mata in caz de supraincalzire a motorului electric.
• In caz de supraincalzire a motorului electric va acti- 

ona siguranta termica automata si masina de tocat 
carne se va opri.

• In acest caz scoateti imediat fisa cablului de alimen- 
tare din priza electrica.

• Permiteti masinii de tocat carne sa se raceasca apro- 
ximativ 50-60 de minute inainte de a o porni din nou.

• Conectati masina de tocat carne la priza electrica si 
porniti-o, daca ma§ina de tocat carne nu porneste, 
acest lucru poate indica ca aceasta are alte defecti- 
uni serioase. In acest caz este necesar sa apelati la 
un centru service autorizat pentru reparatia masinii 
de tocat carne.

UMPLEREA CARNAJILOR
1. Preparati tocatura.
2. Instalati capul masinii de tocat carne (3) in locasul de 

instalare (4) si rotiti-l in sens contrar acelor de cea- 
sornic pana la fixare.

3. Instalati snecul (12) in carcasa capului masinii de to
cat carne (3), instalati cutitul cruciform (13), luati gra- 
tarul (15) (pentru tocare fina) si instalati-l de asupra 
cutitului aliniind iesiturile de pe gratar cu canelurile din 
carcasa capului masinii de tocat carne (3), instalati 
accesoriul pentru umplerea carnatilor (17) si in§uru- 
bati piulita (16) (fig. 7).

4. A§ezati tava pentru alimente (2).
5. A§ezati tocatura preparata pe tava pentru alimente

(2).
6. Pentru prepararea carnatilor utilizati intestine natu- 

rale, lasati-le in prealabil intr-un vas cu apa calda 
pentru 10 minute (fig. 8).

7. Trageti intestinul inmuiat peste accesoriul (17) si le- 
gati la capat cu un nod.

8. Introduce^ fi§a cablului de alimentare fn priza elec
trica, se va aprinde iluminarea butonului (11) «(§)».

9. Porniti aparatul apasand pe butonul (11) « © » .

10. Pentru incarcarea tocaturii gatite utilizati impingato- 
rul (1), pe masura umplerii intestinului miscati-l de 
pe accesoriul (17), daca intestinele se usuca udati- 
le cu apa.

11. Dupa utilizare opriti ma§ina de tocat carne apasand 
pe butonul (11) « © » , deconectati-o de la reteaua 
electrica §i numai dupa aceasta puteti Tncepe deza
samblarea acesteia.

12. Pentru a scoate capul masinii de tocat carne apa
sati butonul fixatorului (5), rotiti capul masinii de tocat 
carne (3) in sensul acelor de ceasornic si scoateti-l.

13. De§urubati piulita (16) §i desfaceti capul ma§inii de 
tocat carne.

UTILIZAREA ACCESORIULUI «KEBBE»
Kebbe este o mancare traditionala in Orientul Apropiat 
preparata din carne de miel, faina de grau §i condimente 
care sunt tocate impreuna pentru a se obtine baza pentru 
prepararea tubusoarelor. Tubusoarele sunt umplute cu 
umplutura si se prajesc in friteuza.
Preparand diverse umpluturi pentru tubusoare puteti gati 
bucate din cele mai delicioase.
1. Preparati baza pentru inveli§.
2. Instalati capul ma§inii de tocat carne (3) in loca§ul de 

instalare (4) si rotiti-l in sens contrar acelor de cea- 
sornic pana la fixare.

3. Instalati §necul (12) in carcasa capului ma§inii de 
tocat carne (3), instalati pe §nec (12) accesoriile 
«kebbe» (18, 19); urmariti ca ie§iturile de pe acceso- 
riu (19) sa coincida cu canelurile din carcasa ma§inii 
de tocat carne (3) §i in§urubati piulita (16) (fig. 9, 10).

4. Instalati tava pentru alimente (2).
5. A§ezati baza preparata pentru inveli§ pe tava pen

tru alimente (2).
6. Introduce^ fi§a cablului de alimentare fn priza elec

trica, se va aprinde iluminarea butonului (11) « © » .
7. Porniti aparatul apasand pe butonul (11) « © » .
8 . Pentru mcarcarea bazei pentru mveli§ utilizati Tm- 

pingatorul (1).
9. Taiati tubu§oarele preparate la lungimea necesara.
10. Dupa utilizare opriti ma§ina de tocat carne apasand 

pe butonul (11) «(§)», deconectati-o de la reteaua 
electrica §i numai dupa aceasta puteti fncepe deza
samblarea acesteia.

11. Pentru a scoate capul ma§inii de tocat carne apasati 
pe butonul fixatorului (5), rotiti capul (3) in sensul ace
lor de ceasornic §i scoateti-l.

12. Desurubati piulita (16) si dezasamblatj capul masinii 
de tocat carne.

REJETA
(Umplutura)

Carne de ovine 100 g
Ulei de masline 1, 1/2 lingura de masa
Ceapa (tocata marunt) 1, 1/2 lingura de masa
Condimente dupa gust
Sare 1/4 lingurita
Faina 1, 1/2 lingura de masa

22



ROMANA/ Moldoveneasca
• Treceti carnea de ovine prin ma§ina de tocat carne o 

data sau de doua ori.
• Prajiti ceapa in ulei de masline pana la culoare aurie 

si adaugatj-o in carnea tocata, dupa care adaugati 
condimentele, sarea si faina.

(Inveli§ul)

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

• O cantitate mai mare de carne si o cantitate mai mica 
de faina in invelisul exterior asigura un gust si o con- 
sistenta mai buna a produsului preparat.

• Tubusoarele preparate se umplu cu umplutura, se 
strang la capete si li se confera forma dorita.

• Tubusoarele se gatesc intr-o cantitate mare de ulei.

INTREJINEREA MA§INII DE TOCAT CARNE
• Imediat dupa utilizare opriti ma§ina de tocat carne 

apasand pe butonul (11) « © » , deconectati-o de la 
priza electrica §i numai dupa aceasta fncepeti deza
samblarea acesteia.

• Desurubati piulita (16) si scoateti accesoriile instalate 
(17 ,18, 19), gratarele (14 sau 15), cutitul (13) de pe 
snec (12) (fig. 11).

• Apasati butonul fixatorului (5), rotiti capul masinii de 
tocat carne in sensul acelor de ceasornic si scoa
teti-l (fig. 12).

• Scoateti snecul (12) din capul masinii de tocat carne
(3).

• Indepartati de pe snec (12) resturile de alimente.
• Spalati toate accesoriile utilizate ale masinii de tocat 

carne in apa calda cu un agent de curatare neutru, 
clatiti si inainte de asamblare uscati-le bine.

• Pentru a indeparta resturile de carne din orificiile 
gratarelor (14, 15) utilizati suportul gratarelor (20) 
(fig. 13).

• Puteti spala accesoriile detasabile (1, 2, 17, 18, 19) 
in masina de spalat vase.

• Inchideti locul instalarii capului masinii de tocat carne
(4) cu ajutorul obturatorului (21).

• §tergeti carcasa masinii de tocat carne (6) cu un ma
terial usor umezit, apoi stergeti pana la uscare.

• Este interzis sa utilizati pentru curatarea carcasei 
masinii de tocat carne (6) solventi sau agenti de cu- 
ratare abrazivi.

• Nu permiteti patrunderea lichidelor in interiorul carca- 
sei masinii de tocat carne.

• Inainte de a stoca accesoriile pentru pastrare, asigu- 
rati-va ca acestea sunt uscate.

• Pentru o pastrare mai comoda a accesoriilor in apa- 
rat este prevazut un compartiment pentru pastrare
(9).

• Asezati accesoriile in compartiment conform figurilor 
14-20. Asezati gratarele (14 si 15) si piulita (16) in su- 
portul (20) (fig. 13).

• Inchideti compartimentul cu capacul (8).
• Asezati cablul de alimentare in compartimentul spe

cial de pe fundul masinii de tocat carne.

CONJINUT PACHET
Masina de tocat carne -  1 buc.
Impingator -  1 buc.
Tava pentru alimente -  1 buc.
Gratare -  2 buc.
Set accesorii pentru umplerea carnatilor -  1 buc.
Set accesorii pentru prepararea «kebbe» - 1 buc. 
Suport/curatitor gratare -  1 buc.
Obturator -  1 buc.
Instructiune de exploatare -  1 buc.

SPECIFICAJII TEHNICE
Alimentare: 220-240 V ~ 50/60 Hz 
Putere maxima: 2000 W

Producatorul f§i rezerva dreptul sa modifice designul §i 
specificatiile tehnice ale aparatului fara preaviz.

Termenul de funcp onare a aparatului - 3 ani

Durata de funcp onare a aparatului - 3 ani 

Garantie
In legatura cu oferirea garantiei pentru produsul dat, 
rugam sa Va adresati la distribuitorul regional sau la 
compania, unde a fost procurat produsul dat. Serviciul de 
garantie se realizeaza cu conditia prezentarii bonului de 
plata sau a oricarui alt document financiar, care confirma 
cumpararea produsului dat.

Acest produs corespunde cerintelor EMC, 
f  £  intocmite in conformitate cu Directiva
^  ^  2004/108/ЕС i Directiva cu privire la elec

trosecuritate/joasa tensiune (2006/95/ЕС).

Carne macra 450 g
Faina 150-200 g
Condimente dupa gust
Nucsoara 1 buc.
Piper rosu macinat dupa gust
Piper dupa gust
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CESKY
MLYNEK NA MASO
Mlynek na maso je urcen pro zpracovarn potravin a pri- 
pravern potravinarskych polovyrobku.

Popis
1. Postrkovac
2. Zasobmk na produkty
3. Telo hlavy mlynku
4. Montovac mfsto hlavy mlynku
5. Fixacn tlacftko hlavy mlynku
6. Telo jednotky
7. Drzadlo k pfenaseni
8. V^ko ulozneho prostoru pro nastavce
9. Ulozny prostor pro nastavce
10. Prepinac smeru rotace sneku ©
11. Tlacitko zapnuti/vypnuti (O)
12. Snek
13. Kffzovy nuz
14. Kotouc na hrube mletl
15. Kotouc na jemne mletl
16. Matice hlavy mlynku
17. Nastavec na plnen klobasy
18. 19 Nasady na pffpravu „kebbe“
20. Drzak/cistic kotoucu (14, 15)
21. Zatka na montovac m^sto hlavy mlynku (4)

NEJDULEZITgJSi BEZPECNOSTNI OPATRENI

Pred pouzitim pnstroje si pozorne prectete tuto uziva- 
telskou pnrucku a zachovejte ji po celou dobu vyuziti 
pnstroje. Neodborna manipulace muze mft za nasledek 
zranern, poskozem uzivatele nebo skodu jeho majetku. 
Chcete-li smzit riziko pozaru, a zabranit urazu elektric
kym proudem a zranen pri praci s elektrickym mlynkem 
na maso, je nutne dodrzovat nasledujto opatrenL
• Pouzfvejte tento spotrebic pouze v souladu s navo- 

dem k obsluze.
• Pred prvmm zapnutfm zkontrolujete, zda napetl 

elektricke site odpovfda provozrnmu napetf zanzem.
• Pouzfvejte pouze pffslusensM, ktere je soucasti 

balern.
• Aby nedoslo k urazu elektrickym proudem, NIKDY 

NEPONORUJTE pnstroj, napajec kabel a vidlici na- 
pajedho kabelu do vody nebo kterychkoliv jinych 
tekutin.

• K cistern vnejsfho povrchu pnstroje pouzwejte mfrne 
navlhceny hadffk a pote vytrete povrch do sucha.

• Nikdy nenechavejte fu n g u jc  mlynek bez dozoru.
• Pred montazf, demontaZ^ a pred cistenfm mlynku, 

vypnete jej a odpojte vidlici napajedho kabelu z 
elektricke zasuvky.

• Um^stёte pnstroj na rovny, stabiln povrch, daleko od 
zdroju tepla, otevreneho ohne, vlhkostf a pnmeho 
slunecmho svetla.

• Je zakazano instalovat pnstroj na horkem povrchu 
nebo v jeho tesne bKzkosti (napffklad vedle plyno- 
veho nebo elektrickeho sporaku nebo v blfzkosti 
horke trouby nebo varne desky).

• Opatrne zachazejte s napajedm kabelem, chrante 
sft’ovy kabel pred prekroucernm, pravidelne vyrov- 
navejte napajec kabel.

• Je zakazano pouzfvat kabel jako drzadlo k prenaseni 
mlynku na maso.

• Dbejte, aby nedoslo k prevesovarn napajedho ka
belu pres stul a ujistete se, ze se nedotyka ostrych 
hran nabytku a horkych povrchu.

• Chcete-li odpojit napajec kabel ze zasuvky, drzte 
se za vidlici napajedho kabelu, nikoliv za samotny 
kabel.

• Nepripojujte ani neodpojujte napajed kabel mok- 
ryma rukama, nechytejte napajed kabel nebo vid
lici mokryma rukama, muze dojft k urazu elektrickym 
proudem.

• Je zakazano pouzfvat pffstroj s poskozenym napaje- 
dm  kabelem nebo vadnou sft’ovou zastrckou, stejne 
jako v pffpadech s porusovanych chodem pnstroje 
nebo pokud byl upusten nebo jinak poskozen.

• Je zakazano samostatne opravovat pnstroj, v pff- 
pade poruchy mlynku nebo nahrazem napajedho 
kabelu obratte se na nejbliZS^ autorizovane (pravo- 
mocne) servisn stredisko.

• Kvuli bezped dёt^ nenechavejte pouzite v obalu ige- 
litove sacky bez dohledu.

• Pozor! Nedovolujte dёtem hrat si s igelitovymi 
sacky nebo obalovou folif. Nebezpeci udusenfl

• Bud’te zvlaste opatrm, pokud v blfzkosti fungujfcfho 
mlynku na maso jsou detf nebo osoby s postizemm.

• Tento pffstroj nenf urcen pro deti a zdravotne po- 
stizene osoby; pokud ovsem osoba, odpovedna za 
jejfch bezpeC^, neda vhodne a jasne pokyny pro bez- 
pecne pouZ^van^ zar^zen^ a varovan^ o nebezpeci 
ktera muzou vzniknout pri jeho nespravnem pouZit^.

PRfSTROJ JE URCEN POUZE PRO DOMACf POUZITI.

CHARAKTERISTIKY MLYNKU NA MASO
Funkce zpetneho otacenf sneku
„ REV“ (reverse) - tato funkce je urcena k odstraneni
ucpan^, vznikle pri zpracovarn potravin.
Zasobnfk na produkty zabezpecf komfortn^ um^stёn^ 
potravin behem zpracovan^.
Dva kotouce s otvory ruznych velikosti - urcene pro 
ruzne stupne zmёlCen^ potravin.
Zvlastnf prislusenstvf pouzfvane pro plnёn^ klobasy 
a pffpravy „kebbe.“
Technologie „ Invisible" - specialm prostor ve sknni pro 
uloZen^ pr^sluSenstv^.
Technologie „ Disk Cleaner" - specialm nastroj pro 
cistern disku.

VAROVAN^!
• Pred pripojemm mlynku na maso k elektricke site, 

ujistete se, ze je zanzem vypnuto.
• Nez zacnete sekat maso, vzdy se ujistete, ze 

vsechny kosti a prebytecny tuk jsou odstraneny.
• Je zakazano protlacovat potraviny zadnymi ciz^mi 

predmety nebo prsty , pouzfvejte pouze postrkovac 
(1), ktery je obsazen v balen^.
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CESKY
• Neponorujte v zadnem pffpade mlynek, napajed 

kabel nebo vidlici napajedho kabelu do vody nebo 
kterychkoliv jinych tekutin.

• Pri pouzitf nastavce „kebbe“ (18, 19) nelze instalovat 
kotouce (14, 15) a nuz (13).

• Nepokousejte se zpracovat mlynkem na maso po- 
traviny s pevnymi vlakny (napr. zazvor nebo kren).

• Chcete-li se vyhnout ucpam, neprikladejte nadmer- 
nou sliu pri tlacern masa posunovacem (1).

• Pokud se kterykoli z zaseknutych kusu zpusob za- 
stavern otacern sneku a noze, ihned vypnete zanzeni 
a nez budete pokracovat, odstrante ucpan pomoci 
funkce zapnuti zpetneho otacern sneku „REV“ (re
verse).

PmPRAVA MLYNKU NA MASO K PROVOZU
Po preprave nebo skladovanf spotrebice pri nfzke
teplote, je nutno adaptovat ho pri pokojove teplote
po dobu nejmene dvou hodin.
• Vyjmete mlynek na maso a odstrante vsechny oba- 

love materialy, otrete povrch vlhkym hadnkem, pak 
otrete jej do sucha.

• Vsechny odrnmatelne casti omyjte teplou vodou 
neutralnm mydm prostredkem, oplachnete a du- 
kladne osuste pred montazi

• Pred prvnfm zapnutim se ujistete, ze napeti v elek
tricke stti odpov^da provozrnmu napeti zanzem.

PRACE S MLYNKEM NA MASO
• Mlynek na maso je urcen pro zpracovarn potravin 

a pripraven potravinarskych polovyrobku pouze 
v podmmkach domacnosti.

• Sestavte pnstroj a umfstete ho na rovny, suchy po
vrch.

• Ujistete se, ze vetrad otvory na tele pnstroje ne- 
jsou blokovany.

• Pripojte vidlici napajedho kabelu do elektricke za
suvky, rozsviti se podsviceni tlacitka (11)

• Urmstete pod hlavu mlynku na maso (3) vhodne 
nadobT

• Ujistete se, ze maso je zcela rozmrazeno, odstrante 
prebytecny tuk a vsechny kosti, pak nakrajejte maso 
na kosticky nebo prouzky takove velikosti, aby pro- 
chazely volne do otvoru zasobniku (2).

• Zapnete zaffzeni stisknutim posunovace (11) „(§)“ .
• Pomalu zatlacte maso do hrdla hlavy mlynku (3) po- 

m od posunovace (1).
• Behem provozu pouzwejte pouze posunovac (1), 

ktery je obsazen v sade.
• Je zakazano protlacovat potraviny zadnymi ci- 

zm i predmety, v zadnem pnpade nestrkejte maso 
rucne.

• Nepouzfvejte nadmernou sNu pri tlacern na maso 
nebo osta tn  produkty.

• Pri rezan masa a jinych vyrobku, muze se vytvorit 
ucpam; pro jej^ odstranen pouzijte funkci zapnuti 
zpetneho otacern sneku „REV“ (reverse). Chcete-li 
aktivovat zpetne otaceni sneku ,,REV“ (reverse) je 
treba vypnout mlynek stisknutim tlacitka (11)

a pote stisknete tlacitko (10) , ,® “ , rozsviti se pod
sviceni to ho tlacitka, a pote zapnete pnstroj stiskem 
tlacitka (11)

• Nepretrzity provoz zanzeni na zpracovani produktu 
by nemel prekracovat 5 minut.

• Po 5 minutach nepretrziteho provozu, vypnete mly- 
nek na maso a nechte ho vychladnout po dobu 10
15 minut, pote muzete pokracovat.

• Az dokoncete praci, vypnete mlynek na maso stisk
nutim tlacitka (11) odpojte ho od elektricke site 
a teprve pak muzete zacit proces demontaze.

ZPRACOVANI MASA
1. Vlozte hlavu mlynku na maso (3) v mfste instalace

(4) a otocte ĵ  proti smeru hodinovych rucicek, do- 
kud nezapadne (obr. 1, 2).

2. Vlozte snek (12) do hlavy mlynku na maso (3) (obr. 
3).

3. Instalujte knzovy nuz (13) (obr. 4).
4. Vyberte pozadovany kotouc (14 nebo 15) a dejte ho 

nad nozem zarovnamm vystupku na desce s draz- 
kami na hlave mlynku (3) a utahnete matici (16) 
(obr. 5, 6).

Pozorl
-  Instalujte nuz reznou stranou smerem ke ko- 

touci. Pokud nuz nenf spravne nainstalovan, ne- 
bude plnit funkci rezanf.

-  Kotouc s vStsfmi otvory (14), je  vhodny pro 
zpracovani syroveho masa, zeleniny, suseneho 
ovoce, syru, ryby, atd.

-  Kotouc s malymi otvory (15), je  vhodny pro 
zpracovani syroveho a vareneho masa, ryby, 
atd.

5. Na hrdlo hlavy mlynku na maso (3) umfstete nadobu 
na potraviny (2).

6. Zapnete vidlici napajedho kabelu do elektricke za
suvky, zapne se podsviceni tlacitka (11)

7. Zapnete mlynek na maso stisknutim tlacitka (11) 
„<§>“ ■

8. Behem provozu pouzivejte pouze posunovac (1).
Poznamka:
-  Pro zlepsenf procesu zpracovani masa nakra- 

jfm e na kostky nebo prouzky. Zmrazene maso 
je  treba zcela rozmrazit.

-  Pouzijte v praci posunovac, ktery je  v komple- 
taci; k  tlaceni masa je  zakazano pouzfvat jake- 
koli predmety, v zadnem pripade nepostrkujte 
maso prsty.

9. Az dokoncete praci, vypnete mlynek na maso stisk
nutim tlacitka (11) „(§)“ a odpojte jej od elektricke 
site, a teprve potom muzete pristoupit к  jeho de- 
montazi.

10. Chcete-li odstranit hlavu mlynku, stisknete fixacni 
tlad tko (5), otocte hlavu mlynku (3) ve smeru hodi- 
novych rucicek a sejmete jej.

11. Pro demontaz hlavy mlynku odsroubujte matici (16) 
a vyjmete z telesa hlavy mlynku namontovany kotouc 
(14 nebo 15), nuz (13) a snek (12).
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CESKY
FUNKCE AUTOMATICKEHO VYPNUTi
Mlynek na maso je vybaven funkci automatickeho vy- 
pnuti v pffpade prehrati elektrickeho motoru.
• V pripade, ze by doslo k prehrati motoru, zapne se 

automaticka tepelna pojistka, a mlynek se vypne.
• V takovem pripade okamzite odpojte vidlici napaje- 

dho kabelu z elektricke zasuvky.
• Nechte mlynek na maso vychladnout po dobu asi 

50 - 60 minut, nez jej zapnete znovu.
• Pripojte mlynek k elektricke stti a zapnete jej, pokud 

mlynek se nezapne, muze to znamenat, ze existuji 
jina poskozem. V tomto pffpade je nutne se obratit 
na autorizovane (opravnene) servisn stredisko pro 
opravu mlynku.

PLN lN KLO BA S
1. Pripravte si nadivku.
2. Instalujte hlavu mlynku (3) v m^stё instalace (4) a 

otocte jf proti smeru hodinovych rucicek, dokud ne- 
zapadne.

3. Umfstete snek (12) do tela hlavice mlynku (3), in
stalujte knzovy nuz (13), vezmete kotouc (15) (pro 
jemne mleti) a nastavte svrchu noze zarovnarnm vy- 
stupku na kotouci s drazkami na hlave mlynku (3), 
nasunte nastavec na plnen klobasy (17) a utahnete 
matici (16) (obr. 7).

4. Umfstete zasobrnk na potraviny (2).
5. Vylozte hotove mlete maso na zasobmk na potra

viny (2).
6. Pro pnpravu klobasy pouzfvejte pnrodrn strev po 

um^stёn^ do nadoby s teplou vodou po dobu 10 mi
nut (obr. 8).

7. Napnete zmekcene strevo na nastavec (17) a uvazte 
uzel na konci streva.

8. Zapojte napajed kabel do elektricke zasuvky, zapne 
se podsviceni (11) „ © “ .

9. Zapnete zanzeni stisknutim tlacitka (11) „(§ )“ .
10. Pro posunuti hotoveho mleteho masa pouzijte posu- 

novac (1), v prubehu plnen streva posouvejte ho s 
nastavce (17), suchy obal navlhcete vodou.

11. Az dokoncete praci, vypnete mlynek stisknutim tla
citka (11) „ © “ , odpojte ho od elektricke zasuvky a 
teprve pak muzete zacit proces demontaze.

12. Chcete-li sejmout hlavu mlynku, stisknete fixacn tla- 
d tko  (5), otocte hlavu mlynku (3) ve smeru hodino- 
vych rucicek a sejmete ji.

13. Odsroubujte matici (16) a demontujte hlavu mlynku.

POUZITi NASTAVCE „KEBBE“
Kebbe - trad icn bKzkovychodm pokrm z jehnedho 
masa, psenicne mouky a korem, ktere se sekaj^ spo- 
lecne pro zfskarn zakladu pro vyrobu dutych trubek. 
Trubky pak se plm nadivkou a smaZ^ se v tuku.
Muzete pripravovat ruzne pochoutky vyzkousemm ruz- 
nych nadivek pro trubicky.
1. Pripravte zaklad pro obal.
2. Instalujte hlavu mlynku (3) v mfste instalace (4) a 

otocte jf proti smeru hodinovych rucicek, dokud ne- 
zapadne.

3. Umfstete snek (12) do tela hlavice mlynku (3), insta
lujte na snek (12) nastavce „kebbe“ (18, 19); kontro- 
lujte, aby vystupky na nastavdch (19) se shodovaly 
s drazkami na hlave mlynku (3), a utahnete matici 
(16) (obr. 9, 10).

4. Umfstete zasobmk na potraviny (2).
5. Vylozte hotovy zaklad pro obal na zasobmk pro po- 

traviny (2).
6. Zapojte napajeci kabel do elektricke zasuvky, zapne 

se podsviceni tlacitka (11) „ © “ .
7. Zapnete zanzeni stisknutim tlacitka (11) „(§ )“ .
8. Po posunuti zakladu pro obal pouzijte posunovac 

(1).
9. Odstrihnete hotove trubky na potrebnou delku.
10. Az dokoncete praci, vypnete mlynek stisknutim tla

citka (11) „ © “ , odpojte ho od elektricke zasuvky a 
teprve pak muzete zacit proces demontaze.

11. Chcete-li sejmout hlavu mlynku, stisknete fixacm tla- 
d tko  (5), otocte hlavu mlynku (3) ve smeru hodino- 
vych rucicek a sejmete ji.

12. Odsroubujte matici (16) a demontujte hlavu mlynku.

RECEPT

(Nadivka)

Jehnec maso 100 г
Olivovy olej 1, 1/2 lzice
Cibule (jemne nasekane) 1, 1/2 lztee
Korem Podle chute
Sul 1/4 lzicky
Mouka 1, 1/2 lztee

• Skopove maso je treba rozmelcit mlynkem jednou 
nebo dvakrat.

• Cibuli smazfme na masle dozlatova, pak pridame 
nakrajene skopove maso, veskere korem, sul a 
mouku.

(Obal)

Libove maso 450 g
Mouka 150-200 g
Korem Podle chuti
Muskatovy onsek 1 ks.
Cerveny pepr Podle chuti
Pepr Podle chuti

• Maso se mele mlynkem dvakrat nebo trikrat, roz- 
melnuje se muskatovy onsek a pak se mtehaji 
vsechny komponenty.

• Vetsf mnozstvf masa a mensf mnozsM mouky ve 
vnejsfm obalu zabezpeCuj^ lepS^ strukturu a chu t vy- 
sledneho produktu.

• Hotove trubky plm se nadivkou, sprnajf se po okra- 
jfch a pak se jim pridava pozadovany tvar.

• Trubky se pripravujf v oleji.
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CESKY
UDRZBA MLYNKU NA MASO
• Az dokoncete praci, vypnete mlynek stisknutim tla

citka (11) odpojte ho od elektricke zasuvky a 
teprve pak muzete zacit proces demontaze.

• Odsroubujte matici (16) a sejmete instalovane na- 
stavce (17, 18, 19), kotouce (14 nebo 15), nuz (13) 
ze sneku (12) (obr. 11).

• Stisknete fixacn tlacftko (5), otocte hlavu mlynku 
ve smeru hodinovych rucicek a sejmete ji (obr. 12).

• Vyjmete snek (12) z hlavy mlynku (3).
• Odstrante ze sneku (12) zbytky jfdla.
• Umyjte veskere pouzite pffslusenstvf mlynku v teple 

mydlove vode s neutralnfm cistfdm prostredkem, 
oplachnete a osuste pred opetovnou montazr

• Pro odstranen masa z otvoru kotoucu (14, 15), pou- 
zijte drzak kotoucu (20) (obr. 13).

• Odrnmatelne dNy (1, 2, 17, 18, 19) lze myt v mycce 
na nadobr

• Zavrete m^sto instalace hlavy mlynku (4) zatkou (21).
• Otrete telo mlynku (6), mfrne navlhcenym hadffkem, 

pak otrete ho do sucha.
• Je zakazano pouzwat k cistern mlynku (6) rozpous- 

tedla nebo abrazivn c is tic  prostredky.
• Dbejte, aby se tekutiny nedostaly dovnitr tela 

mlynku.
• Pred uskladnemm pnslusenstvf, ujistete se, ze jsou 

suche.
• Pro pohodlf skladovarn v pnstroji je k dispozici 

ulozny prostor (9).
• Uskladnujte nastavce v uloznem prostoru, jak je 

znazorneno na obrazdch 14 az 20. Kotouce (14 a 
15) a matici (16) ulozte v drzaku (20) (obr. 13).

• Zavrete ulozn prostor v^kem (8).
• Umfstete napajed kabel do zvlastmho prostoru ve 

spodn casti mlynku.

KOMPLETACE
Mlynek na maso - 1 ks.
Posunovac - 1 ks.
Zasobmk na potraviny - 1 ks.
Kotouce- 2 ks.
Sada nastroju na p lnen klobas - 1 ks.
Sada nastavcu na vyrobu „Kebbe“ - 1 ks.
Drzak/cistic disku - 1 ks.
Zatka - 1 ks.
Navod k obsluze - 1 ks.

TECHNICKE CHARAKTERISTIKY
Napajem: 220-240 V ~ 50/60 Hz 
Maximal™ vykon: 2000 W

Vyrobce si vyhrazuje pravo na zmёnu designu a specifi- 
kace zanzeni bez predchoziho upozornёn^.

Zivotnost pnstroje - 3  roky

Zaruka
Podrobne zarucn podmrnky poskytne prodejce pn
stroje. Pri uplatnovarn naroku behem zarucm lhuty je 
treba predlozit doklad o zakoupen vyrobku.

Tento vyrobek odpovida pozadavkum na 
elektromagnetickou kompatibilitu, stano- 
venym direktivou 2004/108/EC a predpi- 
sem 2006/95/CE Evropske komise o niz- 
konapёtovych pristrojich.
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УКРАНЬСКА
М ’ЯСОРУБКА
М ’ясорубка призначена для перероблення продукпв 
та приготування домашнiх натвфабрикатв.

Опис
1. Штовхач
2. Лоток для продукпв
3. Корпус головки м ’ясорубки
4. Мюце встановлення головки м ’ясорубки
5. Кнопка фксатора головки м ’ясорубки
6. Корпус пристрою
7. Ручка для перенесення
8. Кришка вщЫку для збер^ання насадок
9. В щ ск для збер1гання насадок
10. Перемикач напрямку обертання шнека ®
11. Кнопка вмикання/вимикання ©
12. Шнек
13. Хpестоnодiбний нiж
14. Решп*ка для великого рубання
15. Решп*ка для дpiбноУ рубки
16. Гайка голiвки м ’ясорубки
17. Насадка для набивання ковбасок
18. 19. Насадки для приготування «кеббе»
20. Тримач/очисник реш ^ок (14, 15)
21. Заглушка для мюця встановлення головки 
м ’ясорубки (4)

НАЙВАЖЛИВ1Ш1 ЗАПОБ1ЖН1 ЗАХОДИ
Перед використанням приладу уважно прочитайте 
Ыструкцю з експлуатаци та збеpiгайте и протягом 
усього теpмiну експлуатаци. Неправильне пово- 
дження з пристроем може привести до його поломки, 
спричинення шкоди коpистувачевi або його майну.
Для зниження ризику виникнення пожежi, для за- 
побiгання ураженню електричним струмом або для 
захисту вщ здобуття травм необхiдно необхiдно 
дотримуватися рекомендацм вiдносно заходiв без- 
пеки, приведених нижче.
• Використовуйте даний пристрм лише вiдповiдно 

до нструкцп з експлуатаци.
• Перед першим вмиканням переконайтеся в 

тому, що напруга в електpичнiй меpежi вщповь 
дае pобочiй напpузi пристрою.

• Використовуйте ттьки  тi аксесуари, я к  входять 
до комплекту постачання.

• Щоб уникнути ураження електричним струмом 
Н1КОЛИ НЕ ЗАНУРЮЙТЕ пpистpiй, мережевий 
шнур i вилку мережного шнура у воду або iншi pi- 
дини.

• Для чищення корпусу м ’ясорубки використо
вуйте злегка вологу тканину, пiсля чого витр^ь 
корпус досуха.

• Нiколи не залишайте працюючу м ’ясорубку без 
нагляду.

• Перед складанням, розбиранням, а також перед 
чищенням м ’ясорубки слiд вимкнути и i вийняти 
мережеву вилку з електричноУ розетки.

• Встановлюйте прилад на piвнiй стiйкiй повеpхнi, 
далеко вщ джерел тепла, вiдкpитого полум’я, во- 
логи i прямих сонячних промеыв.
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• Забороняеться встановлювати пристрм на гаря- 
чiй повеpхнi або безпосередньо поруч з такою 
(наприклад, поруч з газовою, електричною пли
тою або нагр^ою духовкою або варильною по- 
верхнею).

• Обережно поводьтеся з мережевим шнуром, не 
допускайте його багатократного перекручення, 
перюдично розпрямляйте мережний шнур.

• Забороняеться використовувати мережевий 
шнур як ручку для перенесення приладу.

• Не допускайте, щоб мережевий шнур звшувався 
зi столу, а також стежте, щоб вн  не торкався го- 
стрих кромок меблiв i гарячих поверхонь.

• При вщ’еднаны вилки мережевого шнура вщ 
електричноУ розетки тримайтеся за вилку мере- 
жевого шнура, а не за сам шнур.

• Не приеднайте та не вщ’еднайте мережевий 
шнур мокрими руками, не бер^ься за мереже- 
вий шнур або вилку мокрими руками, це може 
призвести до ураження електричним струмом.

• Забороняеться користуватися пристроем з по- 
шкодженим шнуром або дефективною мере- 
жевою вилкою, а також у тих випадках, якщо 
пристрм функцюнуе зi збоями, або якщо вЫ впав 
з висоти, або пошкоджений ншим чином.

• Забороняеться сам остш но розбирати 
м ’ясорубку, для ремонту м ’ясорубки або замЫи 
мережевого шнура зверыться до авторизова- 
ного (уповноваженого) сервюного центру.

• З мipкувань безпеки дiтей не залишайте полiе- 
тиленовi пакети, викоpистовуванi в якост упа
ковки, без нагляду.

•  Увага! Не дозволяйте дтям грати з пол'{етиле- 
новими пакетами або пакувальною пл ’ткою. За- 
гроза ядухи!

• Будьте особливо уважы, якщо поруч з працюю- 
чою м ’ясорубкою перебувають д ^и  або особи з 
обмеженими можливостями.

• Цей прилад не призначений для використання 
лтьми та людьми з обмеженими можливостями, 
якщо ттьки  особою, яка вщповщае за Ух безпеку, 
Ум не дано вщповщы i з р о зум ^  мструкцм про 
безпечне користування приладом i леУ небез- 
пеки, яка може виникати при його неправиль
ному використаннг

ПРИЛАД ПРИЗНАЧЕНИЙ ЛИШ Е ДЛЯ ПОБУТОВОГО 
ВИКОРИСТАННЯ

ОСОБЛИВОСТ1 М ’ЯСОРУБКИ
Функщя зворотного обертання шнека
«REV» (реверс) -  дана функщя призначена для усу-
нення затоpiв, що утворилися т д  час перероблення
пpодуктiв.
Лоток для продукп в забезпечуе зручне розташу- 
вання продукпв niд час Ух перероблення.
Двi решiтки з отворами рiзного розмiру - при- 
значенi для piзних стуnенiв nодpiбнення npодуктiв. 
Спещальне приладдя використовуеться для на
бивання ковбасок i приготування «кеббе».



УКРАНЬСКА
Технолоп я «Invisible» - сnецiальний вщ ск у корпус! 
для збер^ання аксесуаpiв
Технологiя «Disc Cleaner» - спещальний пристрм 
для очищення дисюв

УВАГА!
• Перед пщмиканням м ’ясорубки до електричноУ 

меpежi переконайтеся у тому, що пристрм ви- 
мкнений.

• Перед початком рубання м ’яса обов’язково пе- 
реконайтеся у тому, що вс! юстки i надлишки 
жиру видален!.

• Забороняеться проштовхувати продукти якими- 
небудь стороными предметами або пальцями 
рук, ористуйтеся ттьки  штовхачем (1), який вхо
дить до комплекту постачання.

• У жодному випадку не занурюйте корпус 
м ’ясорубки, мережевий шнур i вилку мереже- 
вого шнура у воду або в будь-як !нш! рщини.

• П!д час використання насадок «кеббе» (18, 19) не 
можна встановлювати реш!тки (14, 15) i ыж (13).

• Не намагайтеся переробляти м ’ясорубкою хар- 
чов! продукти з твердими волокнами (напри- 
клад, !мбир або хр!н).

• Щоб уникнути утворення затор!в не прикладайте 
надм!рних зусиль, проштовхуючи м ’ясо штов- 
хачем (1).

• Якщо який-небудь застряглий твердий шматок 
приводить до припинення обертання шнека i 
ножа, негайно вимкыть пристрм i перш ыж про- 
довжити роботу, усуньте затор, використовуючи 
функщю включення зворотного обертання шнека 
«REV» (реверс).

Пщготування м ’ясорубки до експлуатаци 
Пю ля транспортування або збер^ання пристрою 
при зниженш температурi необхiдно витримати 
його при ммнатшй температурi не менше двох 
годин.
• Витягыть м ’ясорубку i видал!ть вс! пакувальн! 

матер!али, протрпъ корпус вологою тканиною, 
пюля чого витр^ь його досуха.

• Ус! зымы деталi промийте теплою водою з ней- 
тральним миючим засобом, обполосыть i перед 
складанням ретельно просуш^ь.

• Перед першим вмиканням переконайтеся в 
тому, що напруга в електричый мереж! вщповь 
дае робочм напруз! пристрою.

РОБОТА З М ’ЯСОРУБКОЮ
• М ’ясорубка призначена для перероблення про- 

дукпв та приготування натвфабрикалв ттьки  в 
домашых умовах.

• Складпъ прилад i встанов^ь його на р!вый су- 
хм поверхы.

• Переконайтеся в тому, що вентиляцмы отвори 
на корпус! не заблоковаы.

• Вставте вилку мережевого шнура в електричну 
розетку, при цьому засв1титься гидсв1чування 
кнопки (11) « © » .
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• Поставте т д  головку м ’ясорубки (3) вщповщ- 
ний посуд.

• Переконайтеся в тому, що м ’ясо повнютю вщта- 
нуло, видал^ь надлишки жиру i юстки, пор!жте 
м ’ясо на кубики або стр!чки такого розм!ру, щоб 
вони вшьно проходили в OTBip лотка (2).

• Ув1мкнпъ пристрш, натиснувши на кнопку (11) « ©  ».
• Не поспшаючи проштовхуйте м ’ясо в розтруб 

головки м ’ясорубки (3) за допомогою штовхача 
(1).

• Використовуйте т д  час роботи ттьки  той штов- 
хач (1), який входить до комплекту постачання.

• Забороняеться використовувати для проштовху- 
вання м ’яса будь-як предмети, ы в якому раз! не 
проштовхуйте м ’ясо руками.

• Не прикладайте надм!рних зусиль для проштов- 
хування м ’яса або Ыших продукпв.

• В ход! рубкання м ’яса або нш их продукпв може 
утворитися затор; для усунення утворившегося 
затору слщ скористатися функщею зворотного 
обертання шнека «REV» (реверс). Для вмикання 
режиму зворотного обертання шнека «REV» 
(реверс) вимкыть м ’ясорубку, натиснувши на 
кнопку (11 ) «© » , потм натисыть на кнопку (10) 

«© », при цьому засв1титься гпдсв1чування щеУ 
кнопки, а пот1м ув1мкнггь пристрм, натиснувши 

на кнопку (11) « © » .
• Час безперервноУ роботи пристрою по переро- 

бленню продукпв не мае перевищувати 5 хви- 
лин.

• Пюля 5 хвилин безперервноУ роботи слщ ви- 
мкнути м ’ясорубку i дати неУ охолонути протя- 
гом 10-15 хвилин, пюля чого можна продовжити 
роботу.

• Як т ть ки  ви заюнчите роботу, вимкнпъ 
м ’ясорубку, натиснувши кнопку (11) «© » , i ви- 
мкыть 'и в!д електричноУ мереж!, i ттьки  пюля 
цього приступайте до УУ розбирання.

ПЕРЕРОБЛЕННЯ М ’ЯСА
1. Вставте головку м ’ясорубки (3) у мюце встанов

лення (4) i поверыть У' проти годинниковоУ стртки 
до фiксацiУ (мал. 1, 2).

2. Вставте шнек (12) у корпус головки м ’ясорубки 
(3) (мал. 3).

3. Встанов^ь хрестопод!бний ыж (13) (мал. 4).
4. Виберпъ одну необхщну решгтку (14 або15) i вста- 

нов^ь 'и поверх ножа, поеднавши виступи на ре- 
ш и ц  з пазами в корпус! головки м ’ясорубки (3), 
затягыть гайку (16) (мал. 5, 6).

Увага!
-  Встановлюйте ш ж р/жучою стороною у  на- 

прямку д о  реш'ггц!. Якщо ш ж буде встанов- 
лено неправильно, в/н не буде виконувати 
функц/ю рубки.

-  Реш'ггка з  бшьш великими отворами (14) па- 
суе для перероблення сирого м ’яса, овоч/в, 
сухофрукт1в, сиру, риби тощо.



УКРАШЬСКА
-  Реш пка з  д р  'бними отворами (15) пасуе для  

перероблення як сирого, так i приготовле- 
ного м ’яса, риби тощо.

5. На розтруб головки м ’ясорубки (3) встанов^ь ло
ток для продукпв (2).

6. Вставте вилку мережевого шнура в електричну 
розетку, при цьому засв1титься тдсв1чування 
кнопки (11) « © » .

7. Ув1мкнпъ м ’ясорубку, натиснувши на кнопку (11) 
«© ».

8. П\д  час роботи користуйтеся ттьки  штовхачем
(1).

П рим т а:
-  Для полiпшення процесу переробки м 'яса на- 

р'зайте його смужками або кубиками. Заморо- 
жене м ’ясо необхдно повн'{стю розморозити.

-  Використовуйте п\д час роботи штовхач, який 
входить до  комплекту постачання; забороня
еться використовувати для проштовхування 
м ’яса будь-як\ предмети, нi в якому разi не про- 
штовхуйте м ’ясо пальцями.

9. Як т ть ки  ви заюнчите роботу, вимкнпъ 

м ’ясорубку, натиснувши кнопку (11) «© » , i ви- 
мкыть 'и вщ електричноУ мереж!, i ттьки  тсля 
цього приступайте до УУ розбирання.

10. Для зняття головки м ’ясорубки натисыть 
на кнопку ф ксатора (5), поверыть головку 
м ’ясорубки (3) за годинниковою стрткою  i зы- 
м!ть 'и.

11. Для розбирання головки м ’ясорубки вщкру- 
лть гайку (16) та витягыть з корпусу головки 
м ’ясорубки встановлену реш ^ку (14 або 15), ыж
(13) i шнек (12).

ФУНКЦ1Я АВТОМАТИЧНОГО В1ДКЛЮЧЕННЯ
М ’ясорубка оснащена ф унк^ею  автоматичного ви-
мкнення при перегр!в! електромотора.
• При перегр!в! електромотора спрацюе авто- 

матичний термозапоб!жник, i м ’ясорубка ви- 
мкнеться.

• В цьому випадку негайно витягыть вилку мере
жевого шнура з електричноУ розетки.

• Дайте м ’ясорубц охолодитися протягом при- 
близно 50-60 хвилин, перш ыж включити 'и знов.

• П ^м кы ть  м ’ясорубку до електричноУ мереж! та 
ув!мкыть його, якщо м ’ясорубка не умикаеться, 
це може означати, що в неУ е н ш \ пошкодження. 
В цьому випадку необхщно звернутися до авто- 
ризованого (уповноваженого) сервюного центру 
для ремонту м ’ясорубки.

НАБИВАННЯ КОВБАСОК
1. Приготуйте фарш.
2. Вставте головку м ’ясорубки (3) у мюце встанов

лення (4) i поверыть и проти годинниковоУ стртки 
до фксаци.

3. Установ^ь шнек (12) в корпус головки м ’ясорубки 
(3), установ^ь хрестопо^бний ыж (13), в!зьм!ть 
реш ^ку (15) (для др!бного рубання) i установ^ь

У поверх ножа, поеднавши виступи на реш^щ з 
пазами в корпус! головки м ’ясорубки (3), уста
н о в и  насадку для набивання ковбасок (17) i за
тягыть гайку (16) (мал. 7).

4. Встанов^ь лоток для продукпв (2).
5. Виклад^ь готовий фарш на лоток для продук- 

т!в (2).
6. Використовуйте для приготування ковбасок на- 

туральну оболонку, заздалепдь помютивши У"! 
в судину з теплою водою на 10 хвилин (мал. 8).

7. Натягыть розм’якшену оболонку на насадку (17) ! 
зав’яж^ь на юнц оболонки вузол.

8. Вставте вилку мережевого шнура в електричну 
розетку, при цьому засвплться шдсв1чування 
кнопки (11) «© » .

9. Ув1мкнпъ присгрм, натиснувши на кнопку (11) «© ».
10. Для подач1 готового фаршу використовуйте штов

хач (1), у м!ру заповнення оболонки зрушуйте и 
з насадки (17), по м!р! висихання оболонки змо- 
чуйте УУ водою.

11. Як т ть ки  ви заюнчите роботу, вимкнпъ 
м’ясорубку, натиснувши кнопку (11) « © » , i ви
мкыть 'и вщ електричноУ мереж!, i ттьки  пюля 
цього приступайте до УУ розбирання.

12. Для зняття головки м ’ясорубки натисыть на кнопку 
фк сатора (5), поверыть головку м ’ясорубки (3) за 
годинниковою стрткою  i зы м \ть п.

13. Вщкрулть гайку (16) i розбер^ь головку 
м ’ясорубки.

ВИКОРИСТАННЯ НАСАДКИ «КЕББЕ»
Кеббе - традицмне близькосхщне блюдо, яке го- 
тують з м ’яса ягняти, пшеничноУ муки i спецм, як! 
рубаються разом, щоб отримати основу для виго- 
товлення порожнистих трубочок. Трубочки наповню- 
ються начинкою i обсмажуються у фритюр!. 
Експериментуючи з начинкою для трубочок, можна 
готувати р!зы делк атеси.
1. Приготуйте основу для оболонки.
2. Вставте головку м ’ясорубки (3) у мюце встанов

лення (4) i поверыть 'и проти годинниковоУ стртки 
до фк саци.

3. Встанов^ь шнек (12) в корпус головки м ’ясорубки 
(3), встанов^ь на шнек (12) насадки «кеббе» (18, 
19); стежте за тим, щоб виступи на насади (19) 
зб^лися з пазами в корпус! головки м ’ясорубки
(3), i закрулть гайку (16) (мал. 9, 10).

4. Встанов^ь лоток для продукпв (2).
5. Виклад^ь готову основу для оболонки на лоток 

для продукпв (2).
6. Вставте вилку мережевого шнура в електричну 

розетку, при цьому засвплться шдсв1чування 
кнопки (11 ) «© ».

7. Ув1мкнпъ присгрм, натиснувши на кнопку (11) «© ».
8. Для подач! основи для оболонки використовуйте 

штовхач (1).
9. Вщр!зуйте готов! трубочки необхщноУ довжини.
10. Як т ть ки  ви заюнчите роботу, вимкнпъ 

м’ясорубку, натиснувши кнопку (11) « © » , i ви-
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УКРАШЬСКА
мкыть 'Г'' в!д електричноУ мереж!, i ттьки  пюля 
цього приступайте до УУ розбирання.

11. Для зняття головки м ’ясорубки натисыть на кнопку 
фксатора (5), поверыть головку м ’ясорубки (3) за 
годинниковою стрткою  i зшмпъ п.

12. Вщкрулть гайку (16) i розбер\ть головку 
м ’ясорубки.

РЕЦЕПТ

(Начинка)

• Баранину необхщно подр\бнити в м ’ясорубц! 
один або два рази.

• Ртчасту цибулю обсмажують в олп до золотис
того кольору, пот\м додають рубану баранину, 
вс! прянош!, с ть  i борошно.

(Оболонка)

• М ’ясо подр\бнюють у м ’ясорубц! два-три рази, 
подр\бнюеться також мускатний гор\х, полм зм\- 
шують вс! компоненти.

• Бшьша юлькють м ’яса i менша кшьюсть муки в 
зовышый оболонц забезпечують кращу консис- 
тенцю  i смак готового виробу.

• Готов! трубочки наповнюються начинкою, затис- 
каються по краях, Ум додаеться бажана форма.

• Готуються трубочки у фритюр!.

ДОГЛЯД ЗА М ’ЯСОРУБКОЮ
• Як "ильки ви заюнчите роботу, вимкнпъ 

м’ясорубку, натиснувши кнопку (11) « © » , i ви
мкнпъ и вщ електричноУ мережу i ттьки  пюля 
цього приступайте до УУ розбирання.

• Вщкрутгть гайку (16) i зшмгть встановлеы насадки 
(17, 18, 19), реш\тки (14 або 15), ыж (13) з шнека
(12) (мал. 11).

• Натисыть на кнопку фксатора (5), поверыть го
ловку м ’ясорубки за годинниковою стрткою  ! 
зшмгть ■'■'■ (мал. 12).

• Вийм\ть шнек (12) з головки м ’ясорубки (3).
• Видалите з шнека (12) залишки продукпв.
• Промийте вс! використаш приналежност! 

м ’ясорубки в теплм мильый вод! з нейтральним

миючим засобом, обполосыть i перед складан- 
ням ретельно просуш\ть.

• Для видалення залишюв м ’яса з отвор\в реш\- 
ток (14, 15) скористуйтесь тримачем решгток (20) 
(мал. 13).

• З н\мн \ детал\ (1, 2, 17, 18, 19) можна мити у по- 
судомийый машин!.

• Закрийте м\сце встановлення головки 
м ’ясорубки (4) за допомогою заглушки (21).

• Протр\ть корпус м ’ясорубки (6) злегка вологою 
тканиною, пюля чого витр\ть його досуха.

• Забороняеться використовувати для чищення 
корпусу м ’ясорубки (6) розчинники або абра
зивы чистячи засоби.

• Не допускайте попадання р\дини всередину кор
пусу м ’ясорубки.

• Перш ыж прибрати приладдя на збер\гання, пе
реконайтеся у тому, що вони сух\.

• Для зручност збер\гання насадок в пристроУ пе- 
редбачений в\дс\к для збер\гання (9).

• Уклад\ть насадки у вщ ск в\дпов\дно до малюнюв 
14-20. Реш\тки (14 та 15) та гайку (16) уклад\ть у 
тримач (20) (мал. 13).

• Закрийте вщ ск кришкою (8).
• Уклад\ть мережний шнур у спец\альний вщ ск на 

дн\ м ’ясорубки.

КОМПЛЕКТ ПОСТАЧАННЯ
М ’ясорубка -  1 шт 
Штовхач -  1 шт.
Лоток для продукпв -  1 шт 
Решгтки -  2 шт.
Комплект насадок для набивання ковбасок -  1 шт. 
Комплект насадок для приготування «кеббе» -  1 шт. 
Тримач/очисник реш\ток -  1 шт 
Заглушка -  1 шт.
1нструкц\я з експлуатаци -  1 шт.

ТЕХН1ЧН1 ХАРАКТЕРИСТИКИ
Електроживлення: 220-240 В ~ 50/60 Гц 
Максимальна потужысть: 2000 Вт

Виробник збер'{гае за собою право зм'{нювати 
дизайн i технiчнi характеристики пристрою без 
попереднього пов'щомлення

Термш служби пристрою - 3 роки 

Гаранля
Доклады умови гарантм можна отримати в дилера, 
що продав дану апаратуру. При пред’явлены будь- 
якоУ претенз\У протягом терм\ну д\У даноУ гарантм 
варто пред’явити чек або квитанцю про покупку.

Даний вир^б вщповщае вимогам
до електромагнто! сумюносп, що 

f  £  пред ’являються директивою 2004/108/ 
^  ^  ЕС Ради бвропи й розпорядженням 

2006/95/ЕС по низьковольтних апара- 
турах.

Баранина 100 г
Оливкова ол\я 1 У  столовоУ ложки
Ртчаста цибуля (др\бно 
нашаткована)

1У  столовоУ ложки

Прянощ! За смаком
С ть % чайноУ ложки

Мука 1У  столовоУ ложки

Пюне м ’ясо 450 г
Мука 150-200 г
Прянощ! За смаком
Мускатний гор\х 1 шт.
Червоний мелений перець За смаком
Перець За смаком
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БЕЛАРУОКАЯ
МЯСАРУБКА
Мясарубка прызначана для перапрацоук прадуктау 
i прыгатавання хатн\х пауфабрыкатау.

Ашсанне
1. Штурхач
2. Латок для прадуктау
3. Корпус галоук мясарубк!
4. Месца устаноую галоую мясарубк!
5. Кнопка фк сатара галоую мясарубк!
6. Корпус прылады
7. Ручка для пераноск!
8. Вечка адсека для захоування насадак
9. Адсек для захоування насадак
10. Пераключальнк юрунку кручэння шнэка ©

11. Кнопка уключэння/выключэння ©
12. Шнэк
13. Крыжападобны нож
14. Рашотка для буйнай рубк!
15. Рашотка для дробнай рубк!
16. Гайка галоую мясарубк!
17. Насадка для наб\вання каубасак
18. 19. Насадк для прыгатавання «кеббе»
20. Трымальнк /ачышчальнк  рашотак (14, 15)
21. Заглушка для месца устаноую галоую мясарубк! (4)

НАЙВАЖНЫЯ МЕРЫ ЗАСЦЯРОГ1
Перад выкарыстаннем прылады уважл\ва прачытайце 
\нструкцыю па эксплуатацьп i захоувайце яе на 
працягу усяго тэрм\на эксплуатацы\. Няправтьны 
зварот з прыладай можа прывесц да яе паломю, 
прычынення шкоды карыстачу ц\ яго маёмасц\.
Для зшжэння рызык\ узнк нення пажару, для 
прадухтення паражэння электрычным токам, а 
таксама для аховы ад атрымання траумау падчас 
працы з электрычнай мясарубкай неабходна 
выконваць н\жэйперал\чаныя меры засцяроп.
• Выкарыстоувайце дадзеную прыладу тольк у 

адпаведнасц з \нструкцыяй па эксплуатацыг
• Перад першым уключэннем пераканайцеся 

у тым, што напружанне у электрычнай сетцы 
адпавядае працоунаму напружанню прылады.

• Выкарыстоувайце тольк тыя аксэсуары, як\я 
уваходзяць у камплект пастаую.

• Каб пазбегнуць паражэння электрычным токам, 
Н1КОЛ1 НЕ АПУСКАЙЦЕ прыладу, сеткавы шнур 
i вшку сеткавага шнура у ваду ц\ у любыя \ншыя 
вадкасц\.

• Для чыстк корпуса мясарубк! выкарыстоувайце 
злёгку втьготную ткан\ну, пасля чаго вытрыце 
корпус насуха.

• Н\кол\ не паюдайце працуючую мясарубку без 
нагляду.

• Перад зборкай, разборкай, а таксама перад 
чысткай мясарубк! яе варта выключыць i выняць 
в\лку сеткавага шнура з электрычнай разетю.

• Устанаул\вайце прыладу на роунай устойл\вай 
паверхн\, удалечын ад крын\ц цяпла, адкрытага 
полымя, втьгащ i прамых сонечных прамянёу

• Забараняецца устанаул\ваць прыладу на 
гарачай паверхн ц\ у непасрэднай бл\зкасц\ ад 
яе (напрыклад, побач з газавай ц\ электрычнай 
пл\той, або каля нагрэтай духоук ц\ варачнай 
паверхн\).

• Акуратна звяртайцеся з сеткавым шнуром, не 
дапушчайце шматразовага яго перакручвання, 
перыядычна выпроствайце сеткавы шнур.

• Забараняецца выкарыстоуваць сеткавы шнур у 
якасц\ ручк для пераноск! мясарубк!.

• Не дапушчайце, каб сеткавы шнур звешвауся са 
стала, а таксама сачыце, каб ён не дакранауся да 
вострых кантоу мэбл\ i гарачых паверхняу.

• Для адключэння втю  сеткавага шнура ад 
электрычнай разетю варта трымацца за вшку 
сеткавага шнура, а не за сам шнур.

• Не падключайце i не адключайце сеткавы шнур 
мокрым! рукам\, не бярыцеся за сеткавы шнур 
ц\ в\лку мокрым! рукам\, гэта можа прывесц! да 
удару электрычным токам.

• Забараняецца карыстацца прыладай з 
пашкоджаным сеткавым шнуром ц\ дэфектыунай 
сеткавай в\лкай, а таксама у тых выпадках, 
кал\ прылада функцыян\руе са збоям\, кал\ яна 
звал\лася з вышын\ ц\ пашкоджана \ншым чынам.

• Забараняецца сам астойна разб\раць 
мясарубку, для рамонту мясарубк! ц\ замены 
сеткавага шнура звярнщеся у аутарызаваны 
(упаунаважаны) сэрвюны цэнтр.

• З меркаванняу бяспею дзяцей не пак\дайце 
пол\этыленавыя пакеты, яюя выкарыстоуваюцца 
у якасц\ упакоую, без нагляду.

•  Увага! Не дазваляйце дзецям  гуляць з 
полiэтыленавымi пакетамi ц  упаковачнай 
плёнкай. Небяспека удушша!

• Будзьце асабл\ва уважл\выя, кал\ побач з 
працуючай мясарубкай знаходзяцца дзец\ ц! 
асобы з абмежаваным! магчымасцям\.

• Дадзеная прылада не прызначана для 
выкарыстання дзецьм! i людзьм! з абмежаваным! 
магчымасцям\, кал\ тольк\ асобай, якая адказвае 
за \х бяспеку, \м не дадзены адпаведныя 
i зразумелыя \м \нструкцы\ пра бяспечнае 
карыстанне прыладай i тых небяспеках, 
як\я могуць узнкаць пры яе няправ\льным 
выкарыстаннг

ПРЫЛАДА ПРЫЗНАЧАНА ТОЛЬК1 ДЛЯ БЫТАВОГА 
ВЫКАРЫСТАННЯ

АСАБЛ1ВАСЦ1 МЯСАРУБК1
Функцыя зваротнага кручэння шнэка
«REV» (рэверс) - дадзеная функцыя прызначана
для выдалення заторау, як\я утварыл\ся падчас
перапрацоук! прадуктау.
Латок для прадуктау забяспечвае зручнае 
размяшчэнне прадуктау падчас \х перапрацоую. 
Дзве рашоткi з адтулiнамi рознага памеру -
прызначаны для розных ступеняу драбнення 
прадуктау.
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БЕЛАРУОКАЯ
Спецыяльнае прыладдзе выкарыстоуваецца для
наб\вання каубасак i прыгатавання «кеббе». 
Тэхналопя «Invisible» - спецыяльны адсек у корпусе 
для захоування аксэсуарау.
Тэхналопя «Disc Cleaner» - спецыяльнае 
прыстасаванне для ачыстк дыскау

УВАГА!
• Перад падключэннем мясарубк! да электрычнай 

се тк  пераканайцеся у тым, што прылада 
выключана.

• Перад пачаткам руб к мяса абавязкова 
пераканайцеся у тым, што усе костк i л\шк! 
тлушчу выдалены.

• Забараняецца пратхваць прадукты яюми 
небудзь старонн\м\ прадметам! ц\ пальцам! 
рук, карыстайцеся тольк штурхачом (1), як! 
уваходзщь у камплект пастаую.

• Н\ у яюм разе не апускайце корпус мясарубк!, 
сеткавы шнур ц\ вшку сеткавага шнура у ваду ц\ у 
любыя \ншыя вадкасц\.

• Падчас выкарыстання насадак «кеббе» (18, 19) 
нельга устанаул\ваць рашотк\ (14, 15) \ нож (13).

• Не спрабуйце перапрацоуваць мясарубкай 
харчовыя прадукты з цвёрдым\ валокнам\ 
(напрыклад, \мб\р ц\ хрэн).

• Каб пазбегнуць з ’яулення заторау, не 
прыкладвайце празмерных намаганняу, 
пратхваючы мяса штурхачом (1).

• Кал\ як\-небудзь цвёрды кавалак, яки захраснуу, 
прыводз\ць да прыпынку кручэння шнэка 
i нажа, неадкладна выключыце прыладу ! 
перад тым, як працягнуць працу, выдалще 
затор, выкарыстоуваючы функцыю уключэння 
зваротнага кручэння шнэка «REV» (рэверс).

ПАДРЫХТОУКА МЯСАРУБК1 ДА ЭКСПЛУАТАЦЫ1 
Пасля транспартавання цi захоування прылады 
пры панiжанай тэмпературы  неабходна 
вытрымаць яе пры хатняй тэмпературы не 
меней дзвюх гадзiн.
• Дастаньце мясарубку i зн\м\це усе упаковачныя 

матэрыялы, пратрыце корпус в\льготнай 
ткан\най, пасля чаго вытрыце яго насуха.

• Усе здымныя дэтал\ прамыйце цёплай вадой 
з нейтральным мыйным сродкам, апаласн\це \ 
перад зборкай старанна прасушыце.

• Перад першым уключэннем пераканайцеся 
у тым, што напружанне у электрычнай сетцы 
адпавядае працоунаму напружанню прылады.

ПРАЦА З МЯСАРУБКАЙ
• Мясарубка прызначана для перапрацоук\ 

прадуктау i прыгатавання пауфабрыкатау тольк! 
у хатн\х умовах.

• Збярыце прыладу i устанавще яе на роунай сухой 
паверхн\.

• Пераканайцеся у тым, што вентыляцыйныя 
адтулны на корпусе не заблакаваны.

• Устауце в\лку сеткавага шнура у электрычную 
разетку, пры гэтым загарыцца падсвятленне 
кнопк (11) « © » .

• Пастауце пад галоуку мясарубк\ (3) адпаведны 
посуд.

• Пераканайцеся у тым, што мяса цалкам адтала, 
выдалще л ш к  тлушчу i усе костк\, парэжце мяса 
на к у б т  ц\ палоск такога памеру, каб яны вольна 
праходз\л\ у адтул\ну латка (2).

• Уключыце прыладу, нацюнуушы на кнопку (11) 
«© ».

• Не спяшаючыся, прап\хвайце мяса у раструб 
галоук мясарубк! (3) пры дапамозе штурхача (1).

• Падчас працы выкарыстоувайце тольк\ той 
штурхач (1), я к  уваходзщь у камплект.

• Забараняецца для праштурхоування прадуктау 
выкарыстоуваць як\я-небудзь прадметы, н\ у як\м 
разе не прап\хвайце мяса рукам\.

• Не прыкладайце празмерных намаганняу для 
праштурхоування мяса ц\ \ншых прадуктау.

• Падчас рубк мяса ц\ ншых прадуктау можа 
утварыцца затор; каб убраць затор, як\ утварыуся, 
варта выкарыстаць функцыю зваротнага 
кручэння шнэка «REV» (рэверс). Для уключэння 
рэжыму зваротнага кручэння шнэка «REV» 
(рэверс) выключыце мясарубку, нацюнуушы на 
кнопку (11) « © » , затым нацюнще на кнопку (10) 
«© », пры гэтым загарыцца падсвятленне гэтай 
кнопю, а затым уключыце прыладу, нацюнуушы 
на кнопку (11) «© ».

• Час бесперапыннай працы прылады па 
перапрацоуцы прадуктау не пав\нен перавышаць 
5 х в тн .

• Пасля 5 хв\л\н бесперапыннай працы варта 
выключыць мясарубку \ даць ёй астыць на працягу 
10-15 хв\л\н, пасля чаго можна працягнуць працу.

• Скончыушы працу, выключыце мясарубку, 

нацюнуушы на кнопку (11) «© » , адключыце яе 
ад электрычнай сетк\, \ тольк\ пасля гэтага можна 
прыступаць да яе разборк\.

ПЕРАПРАЦОУКА м я с а
1. Устауце галоуку мясарубк! (3) у месца устаноук!

(4) \ павярн\це яе супраць гадз\нн\кавай стрэлк\ 
да фксацып (мал. 1, 2).

2. Устауце шнэк (12) у корпус галоую мясарубк! (3) 
(мал. 3).

3. Устанавще крыжападобны нож (13) (мал. 4).
4. Абярыце адну неабходную рашотку (14 ц\ 15) ! 

устанавще яе па-над нажом, сумясц\ушы выступы 
на рашотцы з пазам\ у  корпусе галоук\ мясарубк\ 
(3), зацягнще гайку (16) (мал. 5, 6).

Увага!
-  Устанаулiвайце нож рэжучым бокам у  юрунку 

д а  рашотю. Кал! нож будзе устаноулены 
няправшьна, ён не будзе выконваць 
функцыю рубкi.

33



БЕЛАРУОКАЯ
-  Рашотка з  буйнейшымi адтул'шамi (14) 

падыходз'щь для перапрацоук сырога мяса, 
га,родшны, сухафруктау, сыра, рыбы i т.п.

-  Рашотка з  дробным'! адтул'шам'! (15) 
падыходз'щь для перапрацоук як сырога, 
так i прыгатаванага мяса, рыбы i т.п.

1. На раструб галоук! мясарубк! (3) устанавще латок 
для прадуктау (2).

2. Устауце вшку сеткавага шнура у электрычную 
разетку, пры гэтым загарыцца падсвятленне 
кнопк (11) «

3. Уключыце мясарубку, нацюнуушы на кнопку (11) 
«© ».

4. Падчас працы карыстайцеся тольк! штурхачом
(1).

Нататка:
-  Д ля паляпшэння працэсу перапрацоую  

мяса наразайце яго палоскамi ц \  кубiкамi. 
Замарожанае мяса неабходна цалкам  
размароз'щь.

-  Выкарыстоувайце падчас працы штурхач, 
я к  уваходзщь у  камплект пастаую; для  
праштурхоування мяса забараняецца  
выкарыстоуваць якя-небудзь прадметы, н \  у  яю м 
разе не прапiхвайце мяса пальцамi.

5. Як толью вы скончыце працу, выключыце 

мясарубку, нацюнуушы на кнопку (11) « © » , i 
адключыце яе ад электрычнай сетю, i тольк! пасля 
гэтага прыступайце да яе разборю.

6. Для здымання галоук\ мясарубк\ нац\сн\це на 
кнопку фксатара (5), павярнще галоуку мясарубк! 
(3) па гадзЫнкавай стрэлцы i зымще яе.

7. Для разборю галоую мясарубк! адкруцще гайку (16) ! 
дастаньце з корпуса галоую мясарубк! устаноуленую 
рашотку (14 ц\ 15), нож (13) i шнэк (12).

ФУНКЦЫЯ АУТАМАТЫЧНАГА а д к л ю ч э н н я
Мясарубка аснашчана функцыяй аутаматычнага
адключэння пры перагрэве электраматора.
• Пры перагрэве электраматора спрацуе 

аутаматычны тэрмазасцерагальн\к, i мясарубка 
выключыцца.

• У гэтым выпадку неадкладна выцягн\це в\лку 
сеткавага шнура з электрычнай разетю.

• Дайце мясарубцы астыць на працягу прыбл\зна 
50-60 хв\л\н, перш чым уключыць яе зноу

• Падключыце мясарубку да электрычнай сетк! 
i уключыце яе, кал\ мясарубка не уключаецца, 
гэта можа азначаць, што у ёй маюцца \ншыя 
пашкоджанн\. У гэтым выпадку неабходна 
звярнуцца у аутарызаваны (упаунаважаны) 
сэрвюны цэнтр для рамонту мясарубк!.

НАБ1ВАННЕ КАУБАСАК
1. Прыгатуйце фарш.
2. Устанавще галоуку мясарубк! (3) у месца 

устаноук\ (4) \ павярн\це яе супраць гадз\нн\кавай 
стрэлк да фксацыг

3. Устанавще шнэк (12) у корпус галоук! мясарубк! 
(3), устанавще крыжападобны нож (13), вазьмще 
рашотку (15) (для дробнай рубю) i устанавще яе 
па-над нажом, сумясщушы выступы на рашотцы з 
пазам! у корпусе галоук! мясарубк! (3), устанавще 
насадку для наб\вання каубасак (17) \ зацягн\це 
гайку (16) (мал. 7).

4. Устанавще латок для прадуктау (2).
5. Выкладзце гатовы фарш на латок для прадуктау (2).
6. Для прыгатавання каубасак выкарыстоувайце 

натуральную абалонку, папярэдне змясц\ушы яе 
у пасудзну з цёплай вадой на 10 хвшн (мал. 8).

7. Нацягнще размякчаную абалонку на насадку (17)
i завяжыце на канцы абалоню вузел.

8. Устауце вшку сеткавага шнура у электрычную 
разетку, пры гэтым загарыцца падсвятленне 
кнопк (11) « © » .

9. Уключыце прыладу, нацюнуушы на кнопку (11) « 
® » .

10. Для падачы гатовага фаршу выкарыстоувайце 
штурхач (1), па меры запаунення абалонк\ 
ссоувайце яе з насадк\ (17), па меры высыхання 
абалоню змачвайце яе вадой.

11. Як толью вы скончыце працу, выключце 
мясарубку, нацюнуушы на кнопку (11) «(§)», 
адключыце яе ад электрычнай сетю, i толью пасля 
гэтага можна прыступаць да яе разборю.

12. Для здымання галоук! мясарубк! нацюнще на 
кнопку фк сатара (5), павярнще галоуку мясарубк!
(3) па гадзннк авай стрэлцы i зымще яе.

13. Адкруцще гайку (16) i разбярыце галоуку 
мясарубк!.

ВЫКАРЫСТАННЕ НАСАДК1 «КЕББЕ»
Кеббе - традыцыйная бл\зкаусходняя страва, якую 
гатуюць з мяса ягня, пшан\чнай мук\ \ спецый, як\я 
сякуцца разам, каб атрымаць аснову для вырабу 
полых трубачак. Трубачю напауняюцца начынкай ! 
абсмажваюцца у фрыцюры.
Эксперыментуючы з начынкай для трубачак, можна 
гатаваць розныя дэлк атэсы.
1. Прыгатуйце аснову для абалоню.
2. Устанавще галоуку мясарубк! (3) у месца 

устаноук\ (4) \ павярн\це яе супраць гадз\нн\кавай 
стрэлю да фк сацыг

3. Устанавще шнэк (12) у корпус галоук! мясарубк!
(3), устанавще на шнэк (12) насадю «кеббе» (18, 
19); сачыце за тым, каб выступы на насадцы (19) 
супал\ з пазам\ у корпусе галоук\ мясарубк\ (3), \ 
зацягнще гайку (16) (мал. 9, 10).

4. Усталюйце латок для прадуктау (2).
5. Выкладзще гатовую аснову для абалоню на латок 

для прадуктау (2).
6. Устауце вшку сеткавага шнура у электрычную 

разетку, пры гэтым загарыцца падсвятленне 
кнопю (11 ) «(§)».

7. Уключыце прыладу, нацюнуушы на кнопку (11) «©».
8 . Для падачы асновы для абалоню выкарыстоувайце 

штурхач (1).
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9. Адразайце гатовыя трубачк неабходнай даужыы.
10. Як толью вы скончыце працу, выключыце 

мясарубку, нацюнуушы на кнопку (11) «© » , 
адключыце яе ад электрычнай сетю, i тольк! пасля 
гэтага можна прыступаць да яе разборю.

11. Для здымання галоую мясарубк! нацюнще на 
кнопку ф\ксатара (5), павярн\це галоуку (3) па 
гадзннкавай стрэлцы i зн\м\це яе.

12. Адкруцще гайку (16) i разбярыце галоуку 
мясарубк!.

РЭЦЭПТ

(Начынка)

• Бараыну неабходна здрабн\ць у мясарубцы адз\н 
ц\ два разы.

• Рэпчаты лук абсмажваюць у масле да залац\стага 
колеру, затым дадаюць сечаную бараыну, усе 
вострыя прыправы, соль i муку.

(Абалонка)

• Мяса здрабняюць у мясарубцы два-тры разы, 
здрабняецца таксама мускатны арэх, затым 
змешваюць усе кампаненты.

• Большая колькасць мяса \ меншая колькасць мук\ 
у знешняй абалонцы забяспечваюць лепшую 
канс\стэнцыю i смак гатовага выраба.

• Гатовыя трубачк\ напауняюцца начынкай, 
зац\скаюцца па краях, \м надаецца жаданая 
форма.

• Гатуюцца трубачк у фрыцюры.

ДОГЛЯД ЗА МЯСАРУБКАЙ
• Як толью вы скончыце працу, выключце 

мясарубку, нацюнуушы на кнопку (11) «© » , 
адключыце яе ад электрычнай сетю i тольк! пасля 
гэтага прыступайце да яе разборю.

• Адкруцще гайку (16) i зымще устаноуленыя 
насадк\ (17 ,18, 19), рашотк\ (14 ц\ 15), нож (13) са 
шнэка (12) (мал. 11).

• Нацюнще на кнопку фксатара (5), павярнще 
галоуку мясарубк! па гадзннкавай стрэлцы ! 
зымще яе (мал. 12).

• Дастаньце шнэк (12) з галоую мясарубк! (3).
• Выдалще са шнэка (12) рэш тк прадуктау.

• Прамыйце усё прыладдзе мясарубк!, якое 
выкарыстоувалася, у цёплай мыльнай вадзе з 
нейтральным мыйным сродкам, апаласн\це \ 
перад зборкай старанна прасушыце.

• Для выдалення рэштак мяса з адтул\н рашотак 
(14, 15) скарыстайцеся трымальн\кам рашотак
(20) (мал. 13).

• Здымныя дэтал\ (1, 2, 17, 18, 19) можна мыць у 
посудамыйнай машыне.

• Зачыыце месца устаноую галоую мясарубк! (4) з 
дапамогай заглушк (21).

• Пратрыце корпус мясарубк! (6) злёгку в\льготнай 
ткан\най, пасля чаго вытрыце яго насуха.

• Забараняецца для чыстк\ корпуса мясарубк\ (6) 
выкарыстоуваць растваральн\к\ ц\ абраз\уныя 
мыйныя сродю.

• Не дапушчайце траплення вадкасц\ унутр 
корпуса мясарубк!.

• Перад тым як прыбраць прыладдзе на 
захоуванне, пераканайцеся у тым, што яны сух\я.

• Для зручнасц захоування насадак у прыладзе 
прадугледжаны адсек для захоування (9).

• Складзще насадк у адсек паводле малюнкау 
14-20. Рашотк (14 i 15) i гайку (16) складз\це у 
трымальн\к (20) (мал. 13).

• Зачыыце адсек вечкам (8).
• Складзще сеткавы шнур у спецыяльны адсек на 

дне мясарубк!.

КАМПЛЕКТ ПАСТАУК1
Мясарубка - 1 шт 
Штурхач - 1 шт 
Латок для прадуктау - 1 шт 
Рашотк - 2 шт.
Камплект насадак для наб\вання каубасак - 1 шт. 
Камплект насадак для прыгатавання «кеббе» - 1 шт 
Трымальнк/ачышчальнк рашотак - 1 шт 
Заглушка - 1 шт.
1нструкцыя па эксплуатацып - 1 шт.

ТЭХН1ЧНЫЯ ХАРАКТАРЫСТЫК1
Электрасшкаванне: 220-240 В ~ 50/60 Гц 
Макс\мальная магутнасць: 2000 Вт

Вытворца захоувае за сабой права змяняць дызайн i 
тэхн\чныяхарактарыстык прылады без папярэдняга 
апавяшчэння.

Тэрмш службы прылады - 3 гады 

Гарантыя
Падрабязнае апюанне умоу гарантыйнага абслугоування 
могут быць атрыманы у таго дылера, у якога была набыта 
тэхнка. Пры звароце за гарантыйным абслугоуваннем 
абавязкова павшна быць прад’яулена купчая альбо квiтанuья 
аб аплаце.

Дадзены выраб адпавядае патрабаванням 
[  £  ЕМС, як1я выказаны у  дырэктыве 2004/108/

7̂ ЕС, i палажэнням закона аб прытрымл/ванн/ 
напружання (2006/95/ЕС)

Бараына 100 г
Ал\укавае масла 1, 1/2 сталовай лыжю
Рэпчаты лук (дробна 1, 1/2 сталовай лыжк\
нашаткаваны)
Вострыя прыправы на смак
Соль 1/4 чайнай лыжю
Мука 1, 1/2 сталовай лыжю

Поснае мяса 450 г
Мука 150-200 г
Вострыя прыправы на смак
Мускатны арэх 1 шт.
Красны молаты перац на смак
Перац на смак

35



O ’ZBEKCHA
GO’SHT QIYMALAGICH
Go’sht qiymalagich xonadonda masalliq qiymalashga va 
ovqat masallig’ini tayyorlashga ishlatiladi.

Qismlari
1. Turtgich
2. Masalliq solinadigan patnis
3. Go’sht qiymalagich kallagi
4. Go’sht qiymalagich kallagi mahkamlanadigan joy
5. Go’sht qiymalagich kallagi mahkamlagichi
6. Jihoz korpusi
7. Ko’tarishga ishlatiladigan dastak
8. Birikmalari olib qo’yiladigan bo’lma qopqog’i
9. Birikmalari olib qo’yiladigan bo’lma

10. Aylanadigan tomonni o’zgartiradigan murvat ©
11. Ishlatish/o’chirish tugmasi ©
12. Shnek
13. Xochsimon pichoq
14. Yirik qiymalaydigan panjara
15. Mayda qiymalaydigan panjara
16. Go’sht qiymalagich kallagi gaykasi
17. Kolbasa to ’ldiradigan birikma
18. 19. «Kebbe» tayyorlashga ishlatiladigan birikma
20. Panjara (14, 15) tutgichi/tozalagichi
21. Go’sht qiymalagich kallagi qo’yiladigan joy (4) 
berkitgichi

MUHIM EHTIYOT CHORALARI
Jihozni ishlatishdan oldin qo’llanmasini diqqat bilan o’qib 
chiqing, jihoz ishlatilgan vaqtda qo’llanmasini saqlab olib 
qo’ying. Jihoz noto’g’ri ishlatilsa buzilishi, foydalanuvchi 
yoki uning mulkiga zarar qilishi mumkin.
Yong’in chiqishi xavfini kamaytirish, tok urmasligi, elektr 
go’sht qiymalagich ishlatilganda jarohat olmaslik uchun 
quyidagi ehtiyot choralari amal qiling.
• Jihozni faqat qo’llanmasida aytilgandek ishlating.
• Birinchi marta ishlatishdan oldin elektr manbaidagi 

tok kuchi jihoz ishlaydigan tok kuchiga to’g’ri kelishini 
tekshirib ko’ring

• Faqat jihozning o’ziga qo’shib beriladigan qismlarni 
ishlating.

• Tok urmasligi uchun HECH QACHON go’sht 
qiymalagichni, elektr shnuri va elektr vilkasini suvga 
yoki boshqa suyuqlikka SOLMANG.

• Korpusini nam mato bilan artib tozalang, so’ng quruq 
mato bilan artib quriting.

• Hech qachon ishlab turgan go’sht qiymalagichni 
qarovsiz qoldirmang.

• Go’sht qiymalagichni yig’ishdan, ochishdan va 
tozalashdan oldin o ’chirib, elektr vilkasini rozetkadan 
chiqarib olib qo’yish kerak.

• Jihozni tekis, qimirlamaydigan, o ’zidan issiq 
chiqaradigan vositalardan, ochiq olovdan, suvdan 
nariga, quyosh nuri tushmaydigan joyga qo’ying.

• Jihozni qizigan yuzalarga yoki shunday jihozlarga 
(masalan, gaz yoki elektr o’choq yoki qizib turgan 
duxovka, ovqat pishiriladigan sahnga) yaqin joyga 
yoki ularning o ’ziga qo’yish ta ’qiqlanadi.

• Elektr shnurini ehtiyot qilib ishlating, elektr shnuri 
o’ralib qolmasin, vaqti-vaqti bilan elektr shnurini 
to’g’rilab turing.

• Elektr shnuridan tortib jihozni joyidan olish 
ta’qiqlanadi.

• Elektr shnuri stol chetidan osilib turmasin, o’tkir 
qirralarga, qizigan yuzalarga tegmasin.

• Elektr vilkasini rozetkadan chiqarganda elektr 
shnuridan emas, elektr vilkasidan ushlab torting.

• Elektr shnuri yoki elektr vilkasini xo’l qo’l bilan 
ushlamang, xo’l qo’l bilan elektrga ulamang va 
elektrdan ajratib olmang, tok urishi mumkin.

• Elektr shnuri yoki elektr vilkasi shikastlangan, ishlab- 
ishlamayotgan, tushib ketgan yoki biror boshqa joyi 
shikastlangan jihozni ishlatish ta’qiqlanadi.

• Jihozni o’zicha ochish ta ’qiqlanadi, tuzattirish kerak 
bo’lsa vakolatli xizmat markaziga olib boring.

• Bolalarni ehtiyot qilish uchun o’rashga ishlatilgan 
polietilen xaltalarni qarovsiz qoldirmang.

•  Diqqat! Bolalar polietilen xalta yoki o ’rashga 
ishlatilgan plyonkani o ’ynashlariga ruxsat bermang. 
Bo’g ’ilish xavfi bor!

• Ishlayotgan go’sht qiymalagich yaqinida bolalar yoki 
imkoniyati cheklangan insonlar bo’lganda ayniqsa 
ehtiyot bo’ling.

• Bolalar bilan imkoniyati cheklangan insonlarning 
xavfsizligi uchun javob beradigan insonlar ularga 
jihozni xavfsiz ishlatish qoidalarini to ’liq va tushunarli 
qilib o’rgatishmagan va noto’g’ri ishlatilganda qanday 
xavf bo’lishi mumkinligini tushuntirishmagan bo’lishsa 
jihoz bolalar bilan imkoniyati cheklangan insonlarning 
ishlatishiga mo’ljallanmagan.

JIHOZ FAQAT UYDA ISHLATISHGA MO’LJALLANGAN

GO’SHT QIYMALAGICH XUSUSIYATLARI 
Shnekni orqaga aylantirish xususiyati 
«REV» (orqaga aylantirish) -  jihozning bu xususiyati 
o’tkazilayotganda tiqilib qolgan masalliqni olib tashlashga 
ishlatiladi.
Masalliq solinadigan patnis qiymalanadigan masalliqni 
olishga qulay qilib qo’yishga ishlatiladi.
M asalliqni har x il q iym alaydigan ikk ita  panjara 
masalliqni yirikroq yoki maydaroq qiymalashga ishlatiladi. 
A lohida moslamalari kolbasa to’ldirishga, «kebbe» 
tayyorlashga ishlatiladi.
«Invisible» texnologiyasi -  qismlari jihoz korpusidagi 
alohida bo’lmaga olib qo’yiladi.
«D isc Cleaner» texno log iyas i -  gardishlarini 
tozalaydigan alohida moslama

DIQQAT!
• Elektr vilkasini rozetkaga ulashdan oldin jihoz 

o’chirilgan bo’lishi kerak.
• Qiymalashdan oldin albatta go’shtning suyagi bilan 

ortiqcha yog’ini olib tashlang.
• Masalliqni biror boshqa buyum, barmoq bilan tur- 

tib kiritish ta’qiqlanadi, faqat jihozning o ’ziga qo’shib 
beriladigan turtgichni (1) ishlating.
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• Hech qachon go’sht qiymalagich korpusi, elektr 

shnuri yoki elektr vilkasini suvga yoki boshqa 
suyuqlikka solmang.

• «Kebbe» birikmasi (18, 19) ishlatilganda panjarasi 
(14, 15) bilan pichog’i (13) qo’yilmaydi.

• Go’sht qiymalagichdan tolasi qattiq masalliqni 
(masalan, anbar, yer qalampirini) o ’tkazishga harakat 
qilmang.

• Masalliq tiqilib qolmasligi uchun turtgichni (1) qattiq 
bosmang.

• Qiymalanayotgan masalliq tiqilib shneki bilan pichog’i 
aylanmay qolsa tez go’sht qiymalagichni o’chiring, 
yana ishlatishdan oldin shnekni teskari aylantiradigan 
«REV» (orqaga aylantirish) xususiyatini ishlatib tiqilib 
qolgan masalliqni olib tashlang.

GO’SHT QIYMALAGICHNI ISHLATISHGA
TAYYORLASH
Go’sht qiymalagich sovuqda olib kelingan yoki
turgan bo’lsa ishlatishdan oldin kamida ikki soat
xona haroratida turishi kerak.
• Go’sht qiymalagichni qutisidan oling, o ’rashga 

ishlatilgan ashyolarni olib tashlang, korpusini nama 
mato bilan arting, so’ng quruq mato bilan artib qu- 
riting.

• Olinadigan qismlarining hammasini mo’’tadil yu- 
vish vositasi qo’shilgan iliq suvda yuving, chaying, 
yig’ishdan oldin yaxshilab quritib oling.

• Birinchi marta ishlatishdan oldin elektr manbaidagi 
tok kuchi jihoz ishlaydigan tok kuchiga to’g’ri kelishini 
tekshirib ko’ring.

GO’SHT QIYMALAGICHNI ISHLATISH
• Go’sht qiymalagich faqat uy sharoitida masalliq 

qiymalashga va ovqatga ishlatiladigan masalliqni 
tayyorlashga ishlatiladi.

• Jihozni yig’ing, tekis, quruq joyga qo’ying.
• Korpusidagi havo kiradigan joylari berkilib 

qolmaganini qarab ko’ring.

• Elektr vilkasini rozetkaga ulang, shunda « © »  
tugmasidagi (11) chirog’i yonadi.

• Go’sht qiymalagich kallagi (3) ostiga birorta idish 
qo’ying.

• Qiymalashdan oldin go’shtni to ’liq muzidan tushi- 
ring, ortiqcha yog’ini, hamma suyagini olib tashlang, 
go’shtni qiymalagich kallagi og’zidan (2) o ’tadigan qi- 
lib to ’rtburchak yoki tasma qilib to ’g ’rab oling.

• « ©  » tugmasini (11) bosib jihozni ishlating.
• Shoshilmasdan turtgich (1) bilan go’shtni qiymalagich 

kallagi (3) og’ziga tushiring.
• Faqat jihozning o ’ziga qo’shib berilgan turtgichni (1) 

ishlating.
• Go’shtni biror boshqa buyum bilan turtib kiritish 

ta’qiqlanadi, go’shtni hecham barmoq bilan turtib 
kiritmang.

• Go’sht yoki boshqa masalliqni qattiq turtib kiritmang.
• Go’sht yoki boshqa masalliq qiymalanayotganda 

masalliq tiqilib qolishi mumkin; «REV» (orqaga 
aylantirish) xususiyati bilan shnekni teskari aylantirib

tiqilib qolgan go’shtni olib tashlasa bo’ladi. «REV» 
(orqaga aylantirish) xususiyatini ishlatib shnekni 

orqaga aylantirish uchun « © »  tugmasini (11) bosib 
go’sht qiymalagichni o’chiring, so’ng « © »  tugmasini
(10) bosing, shunda tugma chirog’i yorishadi, so’ng 

« ©  » tugmasini (11) bosib jihozni ishlating.
• Masalliq o’tkazilayotganda jihoz to ’xtamasdan 

ishlaydigan vaqt 5 daqiqadan oshmasligi kerak.
• 5 daqiqa to’xtamasdan ishlagandan keyin go’sht 

qiymalagichni o ’chirib 10-15 daqiqa sovutib qo’yish 
kerak, shundan keyin uni yana ishlatsa bo’ladi.

• Ishlatib bo’lgandan keyin « © »  tugmasini (11) bosib 
go’sht qiymalagichni o ’chiring, elektrdan ajratib 
qo’ying, shundan keyingina uni qismlarga ajratsa 
bo’ladi.

GO’SHT QIYMALASH
1. Go’sht qiymalagich kallagini (3) joyiga (4) qo’yib, 

mahkamlanguncha, soat miliga teskari burang (1, 
2-rasmlar).

2. Shnekni (12) go’sht qiymalagich kallagi (3) ichiga 
qo’ying (3-rasm).

3. Xochsimon pichoqni (13) biriktiring (4-rasm).
4. Panjaralaridan (14 yoki 15) bittasini oling, panjaradagi 

chiqib turgan joyni go’sht qiymalagich kallagidagi (3) 
ochiq joyga tushirib panjarani pichoq ustiga kiydiring, 
gaykasini (16) tortib qo’ying (5, 6-rasmlar).

Diqqat!
-  Pichoq tig’ini panjara tomonga qaratib qo’ying. 

Pichoq noto’g ’ri qo’yilsa go’shtni qiymalamaydi.
-  Teshigi katta panjara (14) xom go’sht, sabzavot, 

quruq meva, pishloq, baliq va shunga o’xshash 
masalliqni qiymalashga ishlatiladi.

-  Teshigi kichik panjara (15) esa xom yoki pishgan 
go’sht, baliq va shunga o’xshash masalliqni 
qiymalashga ishlatiladi.

5. Go’sht qiymalagich kallagi (3) og’ziga masalliq 
solinadigan patnisni (2) qo’ying.

6. Elektr vilkasini rozetkaga ulang, shunda « © »  
tugmasining (1 1 ) chirog’i yonadi.

7. « © »  tugmasini (11) bosib go’sht qiymalagichni 
ishlating.

8. Jihoz ishlayotganda faqat uning o’ziga qo’shib 
beriladigan turtkichni (1) ishlating.

Eslatma:
-  Osonroq qiymalanishi uchun go’shtni oldin tilimlab 

yoki to’rtburchak qilib to’g ’rab oling. Muzlagan 
go’shtni oldin to’liq muzidan tushirish kerak.

-  Faqat jihozning o ’ziga qo’shib beriladigan turtgichni 
ishlating; go’shtni biror boshqa buyum bilan turtib ki
ritish ta’qiqlanadi, hech qachon go’shtni barmoq bilan 
turtib kiritmang.

9. Ishlatib bo’lish bilan « ©  » tugmasini (11) bosib go’sht 
qiymalagichni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan 
chiqarib oling, shundan keyingina qismlarini ajratib 
olsa bo’ladi.

10. Mahkamlagichini (5) bosib, soat mili tomonga burab 
go’sht qiymalagich kallagini (3) ajratib oling.
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11. Go’sht qiymalagich kallagi ichidagi qismlarni olish 

uchun gaykasini (16) bo’shatib ajratib oling, kallak 
ichidagi panjara (14 yoki 15), pichoq (13) va shnekni
(12) chiqarib oling.

O’ZI O’CHISH XUSUSIYATI
Go’sht qiymalagichga elektr motori qizib ketganda o’zi
o’chish xususiyati qo’yilgan.
• Elektr motori qizib ketganda qizishdan saqlagich 

ishlab go’sht qiymalagich o’chib qoladi.
• Shunday bo’lganda tez elektr vilkasini rozetkadan 

chiqarib oling.
• Yana ishlatishdan oldin go’sht qiymalagichni taxminan 

50-60 daqiqa sovutib qo’ying.
• Go’sht qiymalagichni elektrga ulang, ishlating, agar 

go’sht qiymalagich ishlamasa boshqa joyi buzilgan 
bo’ladi. Shunday bo’lsa tuzattirish uchun vakolatli 
xizmat markaziga olib boring.

KOLBASA TO’LDIRISH
1. Qiyma tayyorlab qo’ying.
2. Go’sht qiymalagich kallagini (3) joyiga (4) qo’yib, 

mahkamlanguncha, soat miliga teskari burang.
3. Go’sht qiymalagich kallagi (3) ichiga shnekni (12) 

kiriting, xochsimon pichog’ini (13) kiydiring, pichoq 
ustiga (mayda qiymalaydigan) panjarasini (15) 
qo’ying, panjara ustidagi chiqib turgan joyni go’sht 
qiymalagich kallagi (3) ichidagi chuqur joyga tushirib 
panjarani pichoq ustiga kiydiring, kolbasa to’ldiradigan 
birikmasini (17) qo’yib gaykasini (16) tortib qo’ying 
(7-rasm).

4. Masalliq solinadigan patnisini (2) joyiga qo’ying.
5. Tayyorlab qo’yilgan qiymani masalliq solinadigan 

patnisga (2) soling.
6. Kolbasa qilishga tabiiy qobiq ishlating, qobiqni oldin 

10 daqiqa iliq suvda ivitib olish kerak (8-rasm).
7. Ivib yumshagan qobiqni birikmaga (17) kiydiring, 

uchini tugib qo’ying.

8. Elektr vilkasini rozetkaga ulang, shunda « ©  » tugma
(11) chirog’i yonadi.

9. « ©  » tugmasini (11) bosib jihozni ishlating.
10. Qiymani turtgich (1) bilan tushirib turing, to ’lgan 

qobiqni birikmadan (17) siljitib tushirib turasiz, qobiq 
qurib qolsa suv sepib iviting.

11. Ishlatib bo’lish bilan « ©  » tugmasini (11) bosib go’sht 
qiymalagichni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan 
chiqarib oling, shundan keyingina go’sht qiymalagich 
qismlarini ajratib olsa bo’ladi.

12. Mahkamlagichini (5) bosib, soat mili tomonga burab 
go’sht qiymalagich kallagini (3) ajratib oling.

13. Gaykasini (16) bo’shatib olib go’sht qiymalagich 
kallagini qismlarga ajrating.

«KEBBE» BIRIKMASINI ISHLATISH
Kebbe -  yaqin sharq xalqlarining qo’zi go’shti, bug’doy uni
va ziravor qo’shib pishiriladigan ananaviy ovqati bo’ladi,
qo’shib qiymalangan masalliqdan naycha yasaladi.
Ichiga masalliq solingan naycha yog’da qovuriladi.

Naychaga solinadigan masalliqni o’zgartirib turli tansiq
ovqatlar pishirish mumkin.
1. Qobiqqa ishlatiladigan masalliqni tayyorlab qo’ying.
2. Go’sht qiymalagich kallagini (3) joyiga (4) qo’yib, 

mahkamlanguncha, soat miliga teskari burang.
3. Shnekni (12) go’sht qiymalagich kallagi (3) ichiga 

kiriting, shnekka (12) «kebbe» birikmasini (18, 
19) kiydiring; birikmadagi (19) chiqib turgan joyni 
go’sht qiymalagich kallagidagi (3) ochiq joyga tus- 
hiring, gaykani (16) mahkamlab burab qo’ying (9, 
10-rasmlar).

4. Masalliq solinadigan patnisni (2) qo’ying.
5. Qobiqqa ishlatiladigan masalliqni patnisga (2) qo’ying.

6. Elektr vilkasini rozetkaga ulang, shunda « ©  » tugma
(11) chirog’i yonadi.

7. « © »  tugmasini (11) bosib go’sht qiymalagichni 
ishlating

8. Naychaga ishlatiladigan masalliqni turtgich (1) bilan 
turtib tushirib turing.

9. Tayyor naychani uzunligini o’zingiz xohlagandek qi- 
lib kesib olasiz.

10. Ishlatib bo’lish bilan « ©  » tugmasini (11) bosib go’sht 
qiymalagichni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan 
chiqarib oling, shundan keyingina go’sht qiymalagich 
qismlarini ajratib olsa bo’ladi.

11. Mahkamlagichini (5) bosib, soat mili tomonga burab 
go’sht qiymalagich kallagini (3) ajratib oling.

12. Gaykani (16) burab chiqarib oling va go’sht 
qiymalagich kallagini qismlarga ajrating.

RESEPT

(Ichiga solinadigan masalliq)

Qo’y go’shti 100 g
Zaytun yog’i 1, 1/2 osh qoshiq
Piyoz (mayda to’g’raladi) 1, 1/2 osh qoshiq
Ziravor ta’bga qarab solinadi
Tuz 1/4 choy qoshiq
Un 1, 1/2 osh qoshiq

• Qo’y go’shti bir yoki ikki marta go’sht qiymalagichdan 
o’tkaziladi.

• Piyoz yog’da qovurib qizartiriladi, so’ng qiymalangan 
qo’y go’shti, ziravor, tuz, un solinadi.

(Qobiq)

Yog’siz go’sht 450 g
Un 150-200 g
Ziravor ta ’bga qarab solinadi
Muskat yong’og’i 1 dona
Maydalangan qizil garmdori ta ’bga qarab solinadi
Murch ta ’bga qarab solinadi

• Go’sht bilan muskat yong’og’ini ikki-uch marta go’sht 
qiymalagichdan o’tkazib olasiz, so’ng masalliqni 
hammasini aralashtiring.
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• Qobiqqa go’sht ko’proq, un kamroq ishlatilsa 

pishganda mazasi yaxshiroq bo’ladi.
• Tayyor naychaga masalliq solinib, chetlari biriktiriladi, 

kerakli ko’rinish beriladi.
• Tayyor naychalar frityurda pishiriladi.

GO’SHT QIYMALAGICHNI TOZALASH

• Ishlatib bo’lish bilan « ©  tugmasini (11) bosib go’sht 
qiymalagichni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan 
chiqarib oling, shundan keyingina uni qismlarga 
ajratsa bo’ladi.

• Gaykasini (16) burab chiqarib oling, ishlatilgan 
birikmasini (17, 18, 19), panjarasini (14 yoki 15) 
chiqarib oling, shnekdan (12) pichog’ini (13) oling 
(11-rasm).

• Mahkamlagich (5) tugmasini bosib, soat mili tomonga 
burab go’sht qiymalagich kallagini chiqarib oling (12- 
rasm).

• Go’sht qiymalagich kallagi (3) ichidan shnekni (12) 
oling.

• Shnekka (12) yopishib qolgan masalliqni olib 
tashlang.

• Go’sht qiymalagichning hamma ishlatilgan qismlarini 
mo’tadil yuvish vositasi qo’shilgan iliq suvda yuving, 
chaying, yig’ishdan oldin yaxshilab quriting.

• Panjarasi (14, 15) teshiklariga kirib qolgan go’shtni 
panjara tutgichi (20) bilan olib tashlang (13-rasm).

• Olinadigan qismlarini (1, 2, 17, 18, 19) idish yuvadigan 
mashinada yuvsa bo’ladi.

• Go’sht qiymalagich kallagi biriktiriladigan joyni (4) 
berkitgich (21) bilan yopib qo’ying.

• Go’sht qiymalagich korpusini (6) nam mato bilan 
arting, so’ng quruq mato bilan artib quriting.

• Go’sht qiymlagich korpusini (6) eritgich yoki qirib 
tozalaydigan vositalar bilan tozalash ta’qiqlanadi.

• Go’sht qiymalagich korpusi ichiga suyuqlik 
tushirmang.

• Olib qo’yishdan oldin qismlarining hammasi quruq 
bo’lishi kerak.

• Qulay bo’lishi uchun qismlari jihoz ichidagi bo’lmaga 
(9) solib qo’yiladi.

• B irikm alarin i bo ’lmaga 14-20-rasm larda 
ko’rsatilgandek qilib terib chiqasiz. Panjaralari (14 
va 15) bilan gaykasini (16) tutgichga (20) yotqizib 
qo’ying (13-rasm).

• Bo’lma qopqog’ini (8) yopib qo’ying.
• Elektr shnurini go’sht qiymalagich ostidagi alohida 

joyga o’rab qo’yasiz.

TO’PLAMI
Go’sht qiymalagich -  1 dona.
Turtgich -  1 dona.
Masalliq solinadigan patnis -  1 dona.
Panjara -  2 dona.
Kolbasa to’ldiriladigan birikmalar to ’plami -  1 dona.
«Kebbe» tayorlashga ishlatiladigan birikmalar to’plami
-  1 dona.
Panjara tutgichi/tozalagichi -  1 dona.
Berkitgich -  1 dona.
Qo’llanma -  1 dona.

TEXNIK XUSUSIYATI
Ishlaydigan tok kuchi: 220-240 V ~ 50/60 Hz 
Eng ko’p quvvati: 2000 W

Ishlab chiqaruvchining oldindan xabar bermay jihoz 
ko’rinishi va texnik xususiyatlarini o ’zgartirishga huquqi 
bo’ladi.

Jihoz ishlaydigan muddat -  3 yil 

Kafolat shartlari
Ushbu jihozga kafolat berish masalasida hududiy diler 
yoki ushbu jihoz xarid qiningan kompaniyaga murojaat 
qiling. Kassa cheki yoki xaridni tasdiqlaydigan boshqa bir 
moliyaviy hujjat kafolat xizmatini berish sharti hisoblanadi.

Ushbu jihoz 2004/108/ЕС Ko’rsatmasi 
f  £  asosida belgilangan va Quvvat kuchini
^  ^  belgilash Qonunida (2006/95/ЕС) aytilgan

YAXS talablariga muvofiq keladi.
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