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ENGLISH

MEAT GRINDER
Meat grinder is intended for processing products
and making homemade semi-finished products.

Description

Pusher

Food tray

Meat grinder head body

Meat grinder head lock button
Meat grinder head setting place
Unit body

ON/OFF button

Screw reverse button «REV»
9. Screw

10.Crossed blade

11. Coarse cutting plate

12.Fine cutting plate

13. Meat grinder head nut

14. 15. Sausage attachments

16. 17. “Kebbe” attachments

©NO O KON~

PRECAUTIONS

Read this instruction manual carefully before using

the unit and keep it for the whole operation period.

Mishandling 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, electric shock or other

injuries, it is necessary to observe the following

safety measures when using the electric meat
grinder:

+ Before using the unit for the first time, make sure
that voltage in your mains corresponds to the
operating voltage of the unit.

« Use only the accessories supplied.

« To avoid electric shock, NEVER IMMERSE the
unit, the power cord and the power plug into
water or any other liquids.

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

+ Never leave the operating meat grinder unat-
tended.

« Always switch the meat grinder off and unplug it
before assembling, disassembling and cleaning.

» Place the unit on a flat steady surface away from
heat sources, open flame, moisture and direct
sunlight.

« Do notinstall the unit on a heated surface or next
to it (for instance, near gas or electric stove, near
heated oven or cooking surface).

‘ ‘ VT-3603 Bez_znahka.indd 4

» 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 notletthe 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 and do not touch it with wet
hands, this may cause electric shock.

+ This unit is not intended for usage by children
under 8 years of age.

» Do not allow children to use the unit as a toy and
do not allow them to touch the unit body and the
power cord during operation.

+ During the unit operation and breaks between
operation cycles, the unit should be placed out of
reach of children under 8 years of age.

« This unit is not intended for usage by people
(including children over 8) with physical, neural,
mental disorders or with insufficient experience
or knowledge. Such persons can use this unit
only if they are under supervision of a person who
is responsible for their safety and if they are given
all the necessary and understandable instruc-
tions concerning the safe usage of the unit and
information about danger that can be caused by
its improper usage.

« Forchildren safety reasons, do not leave polyeth-
ylene bags, used as a packaging, unattended.

« Attention! Do not allow children to play with
polyethylene bags or packaging film. Danger of
suffocation!

+ Do not disassemble the unit by yourself, if any
malfunction is detected or after it was dropped,
apply to the nearest authorized service center.

« Transport the unit in the original package only.

+ Keep the unit out of reach of children and dis-
abled persons.

THE UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD USAGE
ONLY

MEAT GRINDER FEATURES

Reverse function «REV» (reverse) — this function
is intended for removing obstructions that appear
during food processing.

Food tray - provides convenient food layout during
processing.
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Two plates with openings of different size - are
intended for different degrees of grinding.

Special accessories — attachments for sausages
and kebbe making.

ATTENTION!

Before connecting the unit 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.

Do not immerse the meat grinder body into water
or other liquids.

When using sausage attachments (14, 15) and
«Kebbe» attachments (16, 17), do not install
grates (11, 12) and the blade (10).

Do not try to process food with hard fiber (for
example, ginger or horseradish) in the meat
grinder.

To avoid obstructions, do not apply excessive
force while pushing meat.

If any hard piece of food stops the feeder screw
or cutting blade rotation, immediately switch the
unit off and use the screw reverse function (REV)
to remove the obstruction before starting again.

BEFORE USING THE MEAT GRINDER

After unit transportation or storage at low
temperature, 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, wipe the unit body with a damp cloth.
Wash all removable parts with warm water and
neutral 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
operating voltage of the unit.

USING THE MEAT GRINDER

The meat grinder is intended only for household
processing of products and making homemade
semi-finished products.

Assemble the unit and place it on a flat dry sur-
face.

Make sure that ventilation openings on the body
are not blocked.
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Insert the power plug into the mains socket.
Place a suitable bowl under the meat grinder
head (3).

Make sure that the meat is fully defrosted,
remove 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 (7).
Slowly feed the meat pieces into the mouth of the
grinder head (3) using the pusher (1).

During operation, use only the pusher (1) sup-
plied with the unit.

Do not use any other objects except for the
pusher (1) to push products; do not push meat
with your hands.

Do not apply excessive effort while pushing the
meat or other food.

Obstructions can appear during meat grinding,
use the reverse function (REV) to remove the
obstruction. To select the reverse mode (REV),
switch the meat grinder off by pressing the but-
ton (7), then press and hold the button (8) «<REV»,
the screw will rotate backwards.

Do not run the unit for more than 5 minutes con-
tinuously.

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

After you finish operating, switch the meat
grinder off by pressing the button (7), unplug
the meat grinder and only after that you can dis-
assemble it.

MEAT GRINDING

1.

Install the meat grinder head (3) into the setting
place (5) and turn it counterclockwise until it is
fixed (pic. 1).

Install the screw (9) into the meat grinder head
(3) body and then install the crossed blade (10).
Select one of the plates (11 or 12) and set it over
the blade (10), matching the ledge on the plate
with the groove on the meat grinder head body
(3), tighten the nut (13) (pic. 2).

Attention!

Face the blade cutting side to the plate. If the
blade is installed improperly, it will not grind
the food products.

Coarse cutting plate (11) is for processing
raw meat, vegetables, dried fruit, cheese,
fish, etc.
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ENGLISH

« Fine cutting plate (12) is for processing raw
and cooked meat, fish, etc.

4. Install the food tray (2) on the meat grinder head
body (3) (pic. 3).

5. Insert the power plug into the mains socket.

6. Switch the unit on by pressing the button (7).

7. During the operation, use only the pusher (1).

Notes:

- For better meat processing, slice it in cubes or

stripes. Defrost frozen meat thoroughly.

- During the operation, use only the pusher supplied

with the unit; do not use any other objects for

pushing meat, do not push meat with your hands.

8. After you finish operating, switch the meat
grinder off, pressing the button (7), unplug the
meat grinder and only after that you can disas-
semble it.

9. Toremove the meat grinder head, press the lock
button (4), turn the meat grinder head (3) clock-
wise and remove it.

10. To disassemble the meat grinder head, unscrew
the nut (13) and take out the installed plate (11
or 12), the blade (10) and the screw (9) from the
meat grinder head body.

SAUSAGE FILLING

1. Prepare minced meat.

2. Insert the screw (9) into the meat grinder head
body (3), install the sausage attachments (14,
15) on the screw (9); make sure that the ledges
on the attachment (14) match the grooves on the
meat grinder head body (3) and tighten the nut
(13) (pic. 4).

3. Install the meat grinder head (3) and turn it coun-
terclockwise until it is fixed (pic. 5).

4. Install the food tray (2) (pic. 6).

5. Put the minced meat on the food tray (2).

6. For sausage making, use natural sausage cas-
ing, having put it preliminarily into a bowl with
warm water for 10 minutes.

7. Pull the softened casing on the attachment (15)
and tie a knot on the casing end.

8. Insert the power plug into the mains socket.

9. Switch the unit on by pressing the button (7).

10.Use the pusher (1) to feed the minced meat, as
the casing is filled up, slide it off the attachment
(15) as necessary, and wet the casing with water
if it becomes dry.

11. After you finish operating, switch the meat
grinder off, pressing the button (7), unplug the
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unit and only after that you can disassemble the
meat grinder.

12.To remove the meat grinder head, press the lock
button (4), turn the meat grinder head (3) clock-
wise and remove it.

13. Unscrew the nut (13) 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. Insert the screw (9) into the meat grinder head
body (3), install the “kebbe” attachments (16,
17) on the screw (9); make sure that the ledges
on the attachment (16) match the grooves on the
meat grinder head body (3) and tighten the nut
(13) (pic. 7).

3. Install the meat grinder head (3) and turn it coun-
terclockwise until it is fixed (pic. 8).

4. Install the food tray (2) (pic. 9).

Put the prepared casing base on the food tray

(2).

6. Insert the power plug into the mains socket.

7. Switch the unit on by pressing the button (7).

8. Use the pusher (1) to supply the base for casing.

9. Cutthe rolls of the required length.

10.After you finish operating, switch the meat
grinder off by pressing the button (7), unplug the
meat grinder and only after that you can disas-
semble the meat grinder.

11. To remove the meat grinder head, press the lock
button (4), turn the meat grinder head (3) clock-
wise and remove it.

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

o,

RECIPE

(Filling)
Lamb 100g
Olive oil 1 table spoon
Onion (shred) | 1% table spoon
Spices to taste
Salt Ya tea spoon
Flour 1% table spoon
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* Mince the lamb meat once or twice.
+ Fryonionin oil till it gets gold color, and then add
minced lamb meat, all spices, salt, and flour.

(Casing)
Lean meat 450g
Flour 150-200 g
Spices to taste
Nutmeg 1 pc.
Ground chilli 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 the 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 (7), and unplug
it.

« Press the lock button (4), turn the meat grinder
head clockwise and remove it.

« Unscrew the nut (13) and remove the installed
attachments (14, 15 or 16, 17), the plates (11 or
12) and the blade (10) from the screw (9).

«  Remove the screw (9) from the meat grinder
head (3).

« Remove remains of the food products from the
screw.

«  Wash all the parts of the meat grinder with warm
water and neutral detergent, then rinse and dry
thoroughly before assembling.

« Clean the meat grinder body (6) with a damp
cloth and then wipe dry.

« Do not use solvents or abrasives to clean the
meat grinder body (6).
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» Provide that no liquid gets inside the meat grinder
body.

« Qil the plates (11, 12) and the blade (10) with
vegetable oil before taking the dried accesso-
ries away for storage - this will protect them from
oxidation.

Storage

» Before taking the meat grinder away for storage,
make sure that the unit body and all removable
parts are clean and dry.

« Keep the unit away from children in a dry cool
place.

« You may store the plates (11, 12) and attach-
ments (14, 15, 16, 17) in the pusher (1) body.

Delivery set

Meat grinder — 1 pc.

Pusher - 1 pc.

Food tray - 1 pc.

Plates - 2 pc.

Sausage attachments set - 1 pc.
“Kebbe” attachments set - 1 pc.
Instruction manual — 1 pc.

Technical specifications

Nominal power 350 W

Maximal power 1500 W

Power supply: 220-240 V ~ 50/60 Hz

The manufacturer preserves the right to change
design and specifications of the unit 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 or receipt must be
produced when making any claim under the terms
of this guarantee.

laid down by the Council Directive 2004/108/EC and

C € This product conforms to the EMC-Requirements as
to the Low Voltage Regulation (2006/95/EC)
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DEUTSCH

FLEISCHWOLF
Der Fleischwolf ist fir die Nahrungsmittelbearbeitung
und die Zubereitung von Haushalbprodukten bestimmt.

Beschreibung

1. Stampfer

2. Schale fuir Nahrungsmittel

3. Gehduse des Fleischwolf-Kopfs

4. Halterungstaste des Fleischwolf-Kopfs
5. Aufstellplatz des Fleischwolf-Kopfs

6. Gerategehduse

7. Ein-/Ausschalttaste

8. Taste der Riicklauffunktion der Schnecke «REV»
9. Schnecke

10. Kreuzmesser

11. Lochscheibe flir grobes Hacken

12. Lochscheibe fiir feines Hacken

13. Mutter des Fleischwolf-Kopfs

14. 15.Wurstfilleraufsatze

16.17. Kebbeaufsatze

VORSICHTSMABNAHMEN

Vor der ersten Inbetriebnahme des Gerats lesen Sie die

Bedienungsanleitung aufmerksam durch und bewahren

Sie sie wahrend der ganzen Betriebszeit des Gerats.

Nicht ordnungsgeméaBe Nutzung des Gerdts kann zu

seiner Storung flhren, einen gesundheitlichen oder

materiellen Schaden beim Nutzer hervorrufen.

UmBrand-, Stromschlagrisikooderandere Verletzungen

beim Gebrauch des elektrischen Fleischwolfs zu

vermeiden, sind folgende SicherheitsmaBnahmen zu
beachten.

< Vor dem ersten Einschalten des Gerdts verge-
wissern Sie sich, dass die Netzspannung und die
Betriebsspannung des Gerats libereinstimmen.

» Benutzen Sie nur das mitgelieferte Zubehor.

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

« Benutzen Sie ein leicht angefeuchtetes Tuch fiir die
Reinigung des Fleischwolfgehduses, danach trock-
nen Sie das Gehause ab.

« Lassen Sie das eingeschaltete Gerat nie unbeauf-
sichtigt.

* Schalten Sie den Fleischwolf aus und ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose vor dem
Zusammenbau, Ausbau und auch vor der Reinigung
des Fleischwolfs.

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

« Es ist nicht gestattet, das Gerat auf einer heiBen
Oberflache oder neben solcher (zum Beispiel,
neben dem Gas- oder Elektroherd, geheiztem
Backofen oder der Kochflache) aufzustellen.

* Gehen Sie mit dem Netzkabel vorsichtig um, lassen
Sie es sich mehrmalig nicht verdrehen, richten Sie
das Netzkabel periodisch auf.
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« Es ist nicht gestattet, das Netzkabel als Griff zum
Tragen des Fleischwolfs zu benutzen.

« Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vom Tisch
nicht frei hangt und scharfe Mobelkanten und heiBe
Oberflachen nicht berihrt.

« Beim Abtrennen des Netzsteckers von der
Steckdose ziehen Sie das Netzkabel nicht, sondern
halten Sie den Netzstecker.

« Es ist nicht gestattet, das Netzkabel oder den
Netzstecker mit nassen Héanden anzuschlie-
Ben, abzutrennen und zu halten, es kann zum
Stromschlag flihren.

» Dieses Gerat ist nicht fiir den Gebrauch von Kindern
unter 8 Jahren geeignet.

» Esistnicht gestattet, Kindern das Gerat als Spielzeug
zu geben, lassen Sie Kinder das Gerategehause und
das Netzkabel wahrend des Betriebs nicht berthren.

* Wahrend des Betriebs und der Pausen zwischen den
Betriebszyklen stellen Sie das Gerat an einem fir
Kinder unter 8 Jahren unzugénglichen Ort auf.

+ Dieses Gerat ist nicht fir Personen (darunter
Kinder Uber 8 Jahren) mit Korper-, Nerven- und
Geistesstorungen oder ohne ausreichende Erfahrung
und Kenntnisse geeignet. Dieses Geréat darf von sol-
chen Personen nur dann genutzt werden, wenn Sie
sich unter Aufsicht der Person befinden, die fiir ihre
Sicherheit verantwortlich ist, und wenn ihnen entspre-
chende und versténdliche Anweisungen tber sichere
Nutzung des Geréts und die Gefahren bei seiner fal-
schen Nutzung gegeben wurden.

¢ Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie die
Plastiktiten, die als Verpackung verwendet werden,
nie ohne Aufsicht.

e Achtung! Lassen Sie Kinder mit Plastiktiiten
oder Verpackungsfolien nicht spielen.
Erstickungsgefahr!

* Es ist nicht gestattet, das Geréat selbstandig aus-
einanderzunehmen, bei der Feststellung von
Beschadigung oder im Sturzfall wenden Sie sich an
den nachstliegenden autorisierten (bevollméachtig-
ten) Kundendienst.

« Transportieren Sie das Gerat nur in der
Fabrikverpackung.

* Bewahren Sie das Geréat an einem fiir Kinder und
behinderte Personen unzuganglichen Ort auf.

DAS GERAT IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM
HAUSHALT GEEIGNET

BESONDERHEITEN DES FLEISCHWOLFES

Die Riicklauffunktion der Schnecke «REV»
(Reversierbetrieb) - diese Funktion ist fir die
Entfernung von Verstopfungen, die wahrend der
Bearbeitung von Nahrungsmitteln entstehen, bestimmt.
Die Schale fiir Nahrungsmittel gewahrleistet eine
bequeme Anordnung der Nahrungsmittel wahrend ihrer
Bearbeitung.

Zwei Lochscheiben mit Lochern verschiedener
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DEUTSCH

GroBe sind fir verschiedene Zerkleinerungsgrade von
Nahrungsmitteln bestimmt.
Spezielles Zubehor — Wurstfliller- und Kebbeaufsatze.

ACHTUNG!

Vergewissern Sie sich vor dem AnschlieBen des
Fleischwolfs ans Stromnetz, dass das Gerat ausge-
schaltet ist.

Vergewissern Sie sich vor dem Hacken von Fleisch,
dass alle Knochen und Fettreste entfernt sind.

Es ist nicht gestattet, Nahrungsmittel mit irgendwel-
chen fremden Gegenstanden oder mit den Fingern
durchzustoBen, benutzen Sie nur den mitgelieferten
Stampfer (1).

Tauchen Sie nie das Gehause des Fleischwolfs ins
Wasser oder andere Flussigkeiten.

Es ist nicht gestattet, die Lochscheiben (11, 12)
und das Messer (10) wahrend der Nutzung von
Waurstfiiller- (14, 15) und Kebbeaufsatze (16, 17)
aufzusetzen.

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

Um Verstopfungen zu vermeiden, wenden Sie beim
DurchstoBen des Fleisches keine tibermaBige Kraft an.
Falls ein hartes Stlick der Nahrungsmittel zum
Drehungsstopp der Schnecke und des Messers
fihrt, schalten Sie das Geréat sofort aus und ent-
fernen Sie die Verstopfung, bevor Sie den Betrieb
fortsetzen, indem Sie die Ricklauffunktion der
Schnecke (REV) benutzen.

VORBEREITUNG DES FLEISCHWOLFES

Falls das Gerdt unter niedrigen Temperaturen
transportiert oder aufbewahrt wurde, lassen Sie
es vor der Nutzung bei der Raumtemperatur nicht
weniger als zwei Stunden bleiben.

Nehmen Sie den Fleischwolf heraus und entfernen
Sie alle Verpackungsmaterialien, wischen Sie das
Gehause des Gerats mit einem feuchten Tuch ab.
Waschen Sie alle abnehmbaren Teile mit Warmwasser
und einem neutralen Waschmittel, spilen und trock-
nen Sie diese vor dem Zusammenbau sorgfaltig ab.
Vor der ersten Inbetriebnahme vergewis-
sern Sie sich, dass die Netzspannung und die
Betriebsspannung des Gerats ibereinstimmen.

FLEISCHWOLF-BETRIEB

.

Der Fleischwolf ist fir die Bearbeitung von
Nahrungsmitteln und fir die Zubereitung von
Halbprodukten nur im Haushalt bestimmt.

Setzen Sie das Gerat zusammen und stellen Sie es
auf einer ebenen trockenen Oberflache auf.
Vergewissern Sie sich, dass die Liftungsoffnungen
am Gehause nicht blockiert sind.

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose ein.
Stellen Sie geeignetes Geschirr unter den
Fleischwolf-Kopf (3).
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« Vergewissern Sie sich, dass das Fleisch komplett
aufgetaut ist, entfernen Sie Ubriges Fett und alle
Knochen, schneiden Sie das Fleisch in passende
Wiirfel oder Streifen, die durch die Offnung der
Schale (2) frei durchgehen.

» Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie die Taste (7)
driicken.

* StoBen Sie Sie Fleisch in den Trichter des
Fleischwolf-Kopfs (3) mit dem Stampfer (1) lang-
sam durch.

* Wahrend des Betriebs benutzen Sie nur den mitge-
lieferten Stampfer (1).

» Es ist nicht gestattet, irgendwelche Gegensténde
auBer dem Stampfer (1) zum DurchstoBen von
Nahrungsmitteln zu benutzen, stoBen Sie das
Fleisch mit lhren Handen nicht durch.

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

< Es kann sich eine Verstopfung wahrend des
Fleischhackens bilden; um die entstandene
Verstopfung zu beseitigen, benutzen Sie die
Ricklauffunktion der Schnecke (REV). Um den
Fleischwolf in den Ricklaufbetrieb der Schnecke
(REV) umzuschalten, schalten Sie den Fleischwolf
aus, indem Sie die Taste (7) drlicken, dann driicken
und halten Sie die «REV»-Taste (8), die Schnecke
wird riickwarts laufen.

+ Die Dauerbetriebszeit des Gerats bei der
Nahrungsmittelbearbeitung soll 5 Minuten nicht
Ubersteigen.

« Schalten Sie den Fleischwolf nach 5 Minuten des
Dauerbetriebs aus, lassen Sie ihn innerhalb von
10-15 Minuten abkiihlen, danach kann der Betrieb
fortgesetzt werden.

* Nach der Beendigung des Betriebs schalten Sie den
Fleischwolf aus, indem Sie die Taste (7) drlicken,
trennen Sie den Fleischwolf vom Stromnetz ab, erst
danach koénnen Sie den Ausbau des Fleischwolfs
beginnen.

FLEISCHZERKLEINERUNG

1. Setzen Sie den Fleischwolf-Kopf (3) auf den
Aufstellplatz (5) auf und drehen Sie ihn entgegen
dem Uhrzeigersinn bis zum Einrasten (Abb. 1).

2. Setzen Sie die Schnecke (9) ins Gehause des
Fleischwolf-Kopfs (3) ein, dann stellen Sie das
Kreuzmesser (10) auf.

3. Waéhlen Sie die notwendige Lochscheibe (11 oder
12) und stellen Sie diese lber das Messer (10)
auf, indem Sie den Vorsprung an der Lochscheibe
mit der Aussparung im Gehduse des Fleischwolf-
Kopfs (3) zusammenfallen lassen, schrauben Sie die
Mutter (13) zu (Abb. 2).

Achtung!

« Stellen Sie das Messer mit der Schneideseite
zur Lochscheibe auf. Falls das Messer falsch
aufgesetzt ist, wird es keine Hackensfunktion
erfiillen.
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« Die Lochscheibe mit groBeren Lochern (11) ist
fiir die Bearbeitung von Rohfleisch, Gemiise,
Trockenobst, Kédse, Fisch usw. geeignet.

« Die Lochscheibe mit kleinen Léchern (12) ist
fiir die Bearbeitung sowohl von Rohfleisch, als
auch von schon zubereitetem Fleisch, Fisch
usw. geeignet.

4. Setzen Sie die Schale fir Nahrungsmittel (2) aufs
Gehduse des Fleischwolf-Kopfs (3) auf (Abb. 3).

5. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose ein.

6. Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie die Taste (7)
drucken.

7. Benutzen Sie wahrend des Betriebs nur den
Stampfer (1).

Anmerkungen:

- Um Fleisch besser zu bearbeiten, schneiden Sie es

in Streifen oder Wiirfel ein. Eingefrorenes Fleisch soll

komplett aufgetaut werden.

- Benutzen Sie wahrend des Betriebs den mitgelieferten

Stampfer; es ist nicht gestattet, andere Gegenstdande

zum DurchstoBen des Fleisches zu benutzen, stoBen

Sie die Nahrungsmittel mit Ihren Handen nicht durch.

8. Nach der Beendigung des Betriebs schalten Sie
den Fleischwolf aus, indem Sie die Taste (7) dri-
cken, trennen Sie den Fleischwolf vom Stromnetz
ab, erst danach konnen Sie den Ausbau des Geréts
beginnen.

9. Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen, driicken Sie
die Halterungstaste (4), drehen Sie den Fleischwolf-
Kopf (3) im Uhrzeigersinn und nehmen Sie ihn ab.

10. Um den Fleischwolf-Kopf auszubauen, schrauben
Sie die Mutter (13) ab und ziehen Sie die aufgesetzte
Lochscheibe (11 oder 12), das Messer (10) und die
Schnecke (9) aus dem Gehause des Fleischwolf-
Kopfs heraus.

AUFFULLEN VON WURSTCHEN

1. Bereiten Sie Fiillsel vor.

2. Setzen Sie die Schnecke (9) ins Gehduse
des Fleischwolf-Kopfs (3) ein, setzen Sie die
Wurstfiilleraufséatze (14, 15) auf die Schnecke (9)
auf; achten Sie darauf, dass der Vorsprung am
Aufsatz (14) mit der Aussparung im Gehaduse des
Fleischwolf-Kopfs (3) zusammenfallt, und schrau-
ben Sie die Mutter (13) zu (Abb. 4).

3. Setzen Sie den Fleischwolf-Kopf (3) auf und dre-
hen Sie ihn entgegen dem Uhrzeigersinn bis zum
Einrasten (Abb. 5).

4. Setzen Sie die Schale fur Nahrungsmittel (2) auf
(Abb. 6).

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

6. Benutzen Sie eine Naturhille flr die Zubereitung von
Wiirstchen, legen Sie diese vorher in den Behdlter
mit Warmwasser fiir 10 Minuten ein.

7. Ziehen Sie die aufgeweichte Hille auf den Aufsatz
(15) an und binden Sie einen Knoten am Ende der
Hille.
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Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose ein.

9. Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie die Taste (7)
driicken.

10. Fur die Zufuhr des fertigen Fiillsels benutzen Sie
den Stampfer (1), ziehen Sie die Hiille je nach der
Auffillung vom Aufsatz (15) 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 (7) drlicken,
trennen Sie den Fleischwolf vom Stromnetz ab, erst
danach koénnen Sie den Ausbau des Fleischwolfs
beginnen.

12. Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen, driicken Sie
die Halterungstaste (4), drehen Sie den Fleischwolf-
Kopf (3) im Uhrzeigersinn und nehmen Sie ihn ab.

13. Schrauben Sie die Mutter (13) ab und bauen Sie den

Fleischwolf-Kopf aus.

NUTZUNG DES KEBBEAUFSATZES

,Kebbe“ ist ein traditionelles Nahost-Gericht, das
aus Lammfleisch, Weizenmehl und Gewirzen, die
zusammen gehackt und als Grundlage bei der
Hohlréhrchen-Zubereitung verwendet werden,
zubereitet wird. Die Hohlréhrchen werden gefiillt und
frittiert.

Bei der Experimentierung mit der Fillung flr
Hohlréhrchen kdnnen verschiedene Delikatessen
zubereitet werden.

1. Bereiten Sie die Grundlage fiir die Hdille vor.

2. Setzen Sie die Schnecke (9) ins Gehduse
des Fleischwolf-Kopfs (3) ein, setzen Sie die
Kebbeaufsatze (16, 17) auf die Schnecke (9)
auf; achten Sie darauf, dass der Vorsprung am
Aufsatz (16) mit der Aussparung im Gehduse des
Fleischwolf-Kopfs (3) zusammenfillt, und schrau-
ben Sie die Mutter (13) zu (Abb. 7).

3. Setzen Sie den Fleischwolf-Kopf (3) auf und dre-
hen Sie ihn entgegen dem Uhrzeigersinn bis zum
Einrasten (Abb. 8).

4. Setzen Sie die Schale fiir Nahrungsmittel (2) auf
(Abb. 9).

5. Legen Sie die fertige Grundlage fiir die Hiille auf die
Schale (2).

6. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose ein.

7. Schalten Sie das Gerét ein, indem Sie die Taste (7)
driicken.

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

9. Schneiden Sie fertige Rohrchen erforderlicher
Lange ab.

10. Nach der Beendigung des Betriebs schalten Sie
den Fleischwolf aus, indem Sie die Taste (7) dri-
cken, trennen Sie den Fleischwolf vom Stromnetz
ab, erst danach beginnen Sie mit dem Ausbau des
Fleischwolfs.

11. Um den Fleischwolf-Kopf abzunehmen, driicken Sie
die Halterungstaste (4), drehen Sie den Fleischwolf-
Kopf (3) im Uhrzeigersinn und nehmen Sie ihn ab.
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12. Schrauben Sie die Mutter (13) ab und bauen Sie den
Fleischwolf-Kopf aus.

REZEPT

(Fiillung)
Hammelfieisch 100g
Olivenol 1% Essloffel
Knollenzwiebel (klein gehackt) | 1z Essloffel
Gewiirze nach Geschmack
Salz 14 Teeloffel
Mehl 1Y% Essloffel

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

+  Knollenzwiebel wird in Ol goldgelb gerdstet, danach
werden gehacktes Hammelfleisch, alle Gewirze,
Salz und Mehl zugegeben.

(Hiille)
Magerfieisch 4509
Mehl 150-200 g
Gewiirze nach Geschmack
MuskatnuBB 1 Stk
Gemahlener roter Pfeffer | nach Geschmack
Pfeffer nach Geschmack

* Fleisch wird im Fleischwolf zwei-dreimal zerkleinert,
Muskatnuss wird auch zerkleinert, danach werden
alle Komponenten gemischt.

« Die groBere Fleischmenge und kleinere Mehimenge
in der AuBenhiille gewahrleisten eine bessere
Konsistenz und den besseren Geschmack des zube-
reiteten Gerichtes.

« Die zubereiteten Réhrchen werden geflllt, 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 (7) driicken,
und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
heraus.

* Driucken Sie die Halterungstaste (4), drehen Sie
den Fleischwolf-Kopf im Uhrzeigersinn und neh-
men Sie ihn ab.

* Drehen Sie die Mutter (13) ab und nehmen Sie
die aufgestellten Aufsatze (14,15 oder 16, 17), die
Lochscheiben (11 oder 12) und das Messer (10) von
der Schnecke (9) ab.

* Nehmen Sie die Schnecke (9) aus dem Fleischwolf-
Kopf (3) heraus.

* Entfernen Sie die Nahrungsmittelreste von der
Schnecke.

* Waschen Sie alles Zubehor des Fleischwolfs mit
Warmwasser und einem neutralen Waschmittel, spu-
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len und trocknen Sie es vor dem Zusammenbau
sorgféltig ab.

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

» Esistnicht gestattet, Abrasiv- und Losungsmittel fiir
die Reinigung des Gehéauses des Fleischwolfs (6)
zu benutzen.

* Achten Sie darauf, dass keine Flissigkeit ins
Gehause des Fleischwolfs gelangt.

« Bevor Sie das getrocknete Zubehor zur
Aufbewahrung wegpacken, schmieren Sie die
Lochscheiben (11, 12) und das Messer (10) mit
Pflanzendl - so schiitzen Sie diese vor Oxidierung.

Aufbewahrung

* Bevor Sie den Fleischwolf zur Aufbewahrung weg-
packen, vergewissern Sie sich, dass das Gehause
des Gerats und alle abnehmbaren Teile sauber und
trocken sind.

« Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen, kiihlen
und fir Kinder unzuganglichen Ort auf.

» Die Lochscheiben (11, 12) und die Aufséatze (14, 15,
16, 17) kénnen Sie im Gehause des Stampfers (1)
aufbewahren.

Lieferumfang

Fleischwolf — 1 St.

Stampfer - 1 St.

Schale fir Nahrungsmittel — 1 St.
Lochscheiben — 2 St.
Wurstflilleraufsatz-Set — 1 St.
Kebbeaufsatz-Set — 1 St.
Bedienungsanleitung — 1 St.

Technische Eigenschaften
Nennleistung 350 W

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

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, Design
und technische Eigenschaften des Gerédts ohne
Vorbenachrichtigung zu verdndern.

Die Nutzungsdauer des Geréts betridgt 3 Jahre

Gewdhrleistung

Ausflihrliche 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 tber den Ankauf vorzulegen.

Das vorliegende Produkt
Forderungen der elektromagnetischen
c E Vertrdglichkeit, die in 2004/108/EC - Richtlinie des
Rates und den Vorschriften 2006/95/EC (iber die
Niederspannungsgeréte vorgesehen sind.

entspricht den
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PYCCKUH

MSACOPYBKA

Msicopybka npegHasHayeHa ons  nepepaboTkun
NPOAYKTOB MUTAHUS W MNPUrOTOBNEHUS AOMALUHMX
nonydabpukaTos.

OnucaHue

Tonkatens

JI0TOK AN NPOAYKTOB

Kopnyc ronosku Msicopybkm

KHonka durkcaTopa ronoekn Macopyokmn
MecTo ycTaHOBKM rONOBKM MSICOPYOKM
Kopnyc yctpouncTtea

KHOMKa BKNIOYEHWS/BbIKIIOHEHNS

KHonka o6paTHoro BpalleHus wHeka «REV»
LLHek

10. KpectoobpasHblit HOX

11. PewwéTtka ons KpynHom pyoku

12. PewwéTka ans Menkomn pyokmn

13. Maiika ronosBkun MAcopyokm

14. 15. Hacazku ana Habueku Konbacok

16. 17. Hacagku ana npurotoBieHns «keboe»

©CONDOhWN =

MEPbI MPEOOCTOPO>XXHOCTU

lMepen nCNoNb30BaHMEM YCTPOMCTBA BHUMATENBHO

npounTanTe  MHCTPYKUMIO MO  3Kcryataumm u

COXPaHANTE €€ B TEYEHME BCEr0 CpOKa aKcnyataunm.

HenpasunbHoe o6palleHne C YCTPOWCTBOM MOXET

NPMBECTU K €ro MoJIoOMKe, MPUYUHEHMIO Bpeda

Nnonb30BaTeslio UM ero NMyLLECTBY.

Onsa CHWXEHUS pucka noxapa,

3NEeKTPUYECKMM TOKOM WM OpYyrMx TpaBM  BO

BpeMsi paboTbl C  9NEeKTPUYECKOW  MACOpPYyOKOon

Heobxo0AMMO Cco6NoAaTb NPUBEAEHHBIE HUXE Mepbl

NPeAOCTOPOXHOCTU.

« Tepepn nepBbiM BKNloYeHEM y6eanTech B TOM, 4TO
HanpsikeHe B 3NEKTPUYECKON CETU COOTBETCTBYET
paboyeMy HanpsKEHNIO YCTPONCTBA.

¢ Mcnonb3yiTe TONIbKO T€ akceccyapbl, KOTOPbIE BXO-
OAT B KOMMIEKT NOCTaBKU.

* Bo u3b6exaHne nopaxeHus 3EKTPUYECKUM TOKOM
HUKOIOA HE MOMPYXXAMTE ycTpoiicTBO, CETEBOIA
LLIHYP ¥ BUJIKY CETEBOTO LLHYpa B BOAY UK B NloOble
Opyrvie XnakocTu.

e [Ons 4nucTkM Koprnyca MSACOPYOKM MCMOJb3yinTe
cnerka BfaxHylo TKaHb, NMOC/e Yero BbITpUTE Kop-
nyC Hacyxo.

* Hwukorpga He ocTaBnsiite paboTaloLlyio MAcopyoKy
6e3 npucmoTpa.

* Tepen cbopkoii, pa3bopkoii, a Takxke nepen, YNCT-
KOV MACOPYOKU cneayeT €€ BbIKNOUYUTL U BbIHYTb
BWJIKY CETEBOIO LLIHYpPa N3 3N1EeKTPUYECKOMN PO3ETKU.

* YcTaHaBnMBamnTe yCTPOMCTBO HA POBHOW YCTOMYMBOM
NMOBEPXHOCTU, BAASIN OT UICTOYHUKOB Tenna, OTKPbITOro
naameHu, Biarv v NpsiMbx COJTHEYHbIX JTy4ei.

* 3anpeluaeTcsi yctaHaBAnBaTb YCTPONCTBO Ha ropsi-
Yyell NOBEPXHOCTU U B HENOCPEeaCTBEHHOM Gnn-

nopaxeHus
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30CTM OT Heé (Hanpumep, pSAOM C ra3oBOW uam
ANEKTPUYECKOWN MNIUTOWN, OKONIO HarpeTon AyXOBKU
WY BApO4YHOM NOBEPXHOCTK).

¢ AkkypaTHO oOpallaiTecb C CETEBbIM LLUHYPOM, HE
[onyckate MHOrOKPaTtHOro ero nepekpy4vMBaHuns,
nepuoamnyeckn pacnpsMnsaiite CETEBON LUHYP.

* 3anpeLuaeTcsi MICMOJIb30BaTb CETEBOM LLHYP B Kaye-
CTBE PY4KU 4151 NEPEHOCKN MSICOPYDOKM.

* He ponyckaiTte, 4ToObl CETEBO LUHYP CBELUNBASICS
CO cToNa, 1 cneauTe 3a TeMm, YToObl OH He Kacancs
OCTPbIX KPOMOK MeGESNIN 1 rOPSIHNX MOBEPXHOCTEN.

« [pw oTCOEONHEHNW BUSIKW CETEBOTO LLIHYPA OT 3N1eK-
TPUYECKOM PO3ETKN cneanyeT AepXaTbCs 3a BUIIKY
CEeTEeBOro LUHYPA, a He 3a CaM LUHYP.

* He noacoenunsiite, He oTcoeanHsiiTe U He GepuTech
3a CETEBOW LUHYP UM BUNKY MOKPbIMU pykamu — 310
MOXET MPUBECTY K YAAPY 3NEKTPUHECKM TOKOM.

* JlaHHOe YCTPOMCTBO He npefHasHavyeHo nang
MCNONb30BaHNA AeTbMU MnagLue 8 net.

* He paspelaiiTe AeTaM MCMOML30BaATb YCTPOWCTBO
B Ka4eCTBe UrPyLLKW, HE paspeLuanTe aeTam npuka-
caTbCs K KOPMyCy YCTPOWCTBA U K CETEBOMY LLUHYPY
BO Bpemsi paboTbl.

* Bo Bpemsi paboTbl U B nepepbiBax Mexay pabo-
YAMU UMKNAMN YCTPOMCTBO AO/MKHO HAXOAMTHLCS B
MecTax, He[LOCTYMHbIX AN19 AeTein Mmnaaile 8 ner.

¢ JlaHHOe YCTPOWCTBO He npenHasHavyeHo nans
MCNONb30BaHWUS NioabMU (BKIloYas AeTel crtaplue
8 net) ¢ GU3NYECKUMUN, HEPBHBLIMU, MCUXNYECKUMU
HapyLleHnsMmn nnm 6e3 4OCTaTO4HOro OnbiTa 1 3Ha-
HUIA. icnonb3oBaHue yCcTponcTea Takumu anuamm
BO3MOXHO, TONbKO B TOM CJly4ae,eCcfin OHW Haxo-
OSATCS NOA4 NMPUCMOTPOM ML, OTBEYaloLero 3a
nx 6e30MacHOCTb, NPW YCNOBUM, HTO UM Oblnn
[aHbl COOTBETCTBYIOLLME U MOHATHBIE WHCTPYKLMK
0 6e30nacHOM MONb30BaHWM YCTPOWCTBOM U TeX
OMacHOCTSX, KOTOPble MOryT BO3HMKaTb MpU ero
HenpasubHOM UCMONb30BaHUN.

* W3 coobpaxeHuii 6e30NacHOCTM AeTei He OCTaB-
NANTEe NONNATUNEHOBbLIE NaKeTbl, NCMONb3yeMble B
KayecTBe ynakoBku, 6€3 npucmoTpa.

*  Bhumanume! He paspeluarite netsam urpartb C rosam-
STUJIEHOBBLIMU MaKeTamu Wn yrnakoBOYHOW MiEH-
Kovi. OnacHocTs yayLbs!

*« He pasbupaiite yCTPOICTBO CaMOCTOATENLHO,
B Cny4ae oOHapy>XeHUsi HEUCNPAaBHOCTW, a Takxe
nocne nageHuns ycTponcTea obpatuteck B Gnvxaii-
UM @BTOPU3OBAHHbIV (YNOSIHOMOYEHHbIV) CepBuUC-
HbIV LEHTP.

« [lepeBo3unTe YCTPOMCTBO TOSIbKO B 3aBOACKON yna-
KOBKE.

*  XpaHuUTe YyCTPOWMCTBO B MeCTax, HEeJOCTYMHbIX Ans
netei v nioger C orpaHNyeHHbIMU BO3MOXHOCTSIMU.

YCTPONCTBO  [NPEAHA3HAYEHO TOJIbKO AJ15
BbITOBOIO MCr0OJIb3BOBAHMS
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OCOBEHHOCTU MSICOPYBKU

dyHKuMa obGpaTHoro BpawieHus wWwHeka «REV»
(peBepc) - paHHas OYHKUMS  npefHas3HadeHa
ONS yOaneHns 3atopoB, OOPa30BaBLUMXCH B XOAE
nepepaboTky NPOAYKTOB.

Jlotok ana npoayktoB - obecneyvBaeT yao6GHOe
pacnosioxeHve NPOAYKTOB BO BPEMS 1X nepepaboTku.
ABe peweTKku ¢ OTBEPCTUAMMN Pa3HOro pasmepa —
npeaHasHayeHbl AN PasHbIX CTENeHen n3mMenbieHns
NPOAYKTOB.

CneuunanbHble NMPUHAANEXHOCTU — HACcagkv Ons
HaBVBKM KONGACOK 1 MPUroToBeHns «kebbe».

BHUMAHMUE!

* [epen NoakIoYeHNEM K 3NEKTPUYECKON ceTn yoe-
OUTECH B TOM, YTO YCTPOMCTBO BbIKJIIOHYEHO.

« lepen Hayanom pybkn msica obazartensHo ybeam-
Tecb B TOM, 4TO BCE KOCTU W U3WLLKM Xupa yaa-
JIEHbI.

+ 3anpeliaetcsa NpoTaskMBaTb MPOAYKTbl KaKUMU-
NM60 NOCTOPOHHUMW MpeaMeTamMn Unu nanbuammn
PYK, NOJSIb3YMNTECH TOMBKO TOoNKaTenem (1), KOTopblii
BXOOWT B KOMIMJIEKT MNOCTABKM.

* Hwu B KOEM cnyyae He norpyxamte Koprnyc MsiCo-
pyb6KM B BOAY U B APYTUE XULAKOCTU.

* Bo Bpemsi MCMNonb30BaHWUA Hacanok Ans HabuBku
konbacok (14, 15) n Hacagok Ans NPUroToBNEHUS
«keb606e» (16, 17) Henb3a ycTaHaBAMBaATb PELUETKN
(11, 12) n Hox (10).

* He nbiTaiitecb nepepabarbiBaTb MACOPYOKOI NuLLe-
Bbl€ NMPOAYKTbI C TBEPALIMY BOSIOKHAMU (Hanpumep,
MMOBUPb NN XPEH).

* Bo nsbexaHve o6pa3oBaHUs 3aTOPOB He Npukna-
[OblBaliTe Ype3MepHbIX YCUINIA NPY NPOTaNKMBAHUN
Msca.

*  Ecnu kakoin-nnbo 3acTpsiBLUMA TBEPAbIA KyCOK
NPVYBOAMT K OCTAHOBKE BPALLEHUS LLUHEKA U HOXa,
HEME[J/IEHHO BbIKNIOYMTE YCTPOWCTBO U Mpexae
4YeM NPOAOIXUTL PaboTy yaanuTe 3aTop, UCMOSb-
3ys YHKUMIO BKIIOYEHUS 0OpaTHOro BpalleHust
wHeka (REV).

NOoAroTOBKA MACOPYBKHU
Mocne TPaHCIOPTUPOBKN wn XpaHeHuns
ycTpo#icTBa nNpU  MOHMXEHHON Temneparype

HeobxoanMo BbigepXaTb ero npu KOMHAaTHOM

TeMmneparype He MeHee ABYX 4acoB.

*  UN3Bnekute Macopybky 1 yaanuTe BCe yrnakoBOYHbIE
mMarepuarbl, NPOTPUTE KOPMYC BIAXHOW TKaHbIO.

* Bce cbEéMHble geTany nNpomoriTe TENON BOAOW C
HenTpanbHbIM MOIOLLMM CPEeACTBOM, OMNOJSIOCHUTE 1
nepen, c60pKOW TLLATENBHO NPOCYLUNTE.

* Tepepn nepBbIM BKOYEHEM yOeanTecb B TOM, 4TO
HanpsiXeHne B 3NeKTPUYECKON CETU COOTBETCTBYET
paboyeMy HanpsKEHNIO YCTPONCTBA.
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PABOTA C MSICOPYBEKOM

* Mscopy6ka npegHasHaqeHa ans nepepaboTku Npo-
OYKTOB M MPUroToBNeHWs NonychabprkaTos TONIbKO B
[OMAaLLHUX YCNOBUSX.

* CobepuTe yCTPOICTBO 1 YCTAaHOBUTE €ro Ha POBHOM
CYXOW NOBEPXHOCTU.

*  Yb6eoutecb B TOM, 4TO BEHTUNSILMOHHBIE OTBEPCTUS
Ha Koprnyce He 3a610KMPOBaHbI.

* BcraBbTe BUIKY CETEBOrO LUHYpa B 9NEKTPUYECKYIO
poO3eTKy.

« [locTaBbTe Mo ronoBKy mMacopybkm (3) noaxons-
Lyto nocyay.

*  Yb6eoutecb B TOM, Y4TO MSCO MONHOCTbIO OTTasno,
yaanuTe M3WLWKK Xupa MU BCE KOCTW, MOpPexbTe
MSCO Ha KyOWKW WM MONIOCKM Takoro pasmepa,
4TOObI OHM CBOGOAHO MPOXOANIN B OTBEPCTME NIOTKA
(2).

*  Bkniounte ycTpoONCTBO, HaXaB Ha KHOMKY (7).

* He Toponsack, ¢ nomoLsio Tonkarensa (1) npotan-
KuBaliTe Mco B pacTpyb ronoBku Mscopybkm (3).

* Bo Bpemsi paGoTbl MCMOML3YATE TONIbKO TOT TOSKA-
Tenb (1), KOTOPbIA BXOAUT B KOMMIEKT MOCTaBKU.

« Jns npoTtankuBaHus MPOAYKTOB 3anpeLuaercs
MCMNoMb30BaTh Kakne-aMbo NpeaMeTbl MTOMUMO TOJ-
katens (1), HM B KOEM Clly4ae He npoTaskuBanTe
MSICO pyKamu.

* He npunarante 4pe3mepHbIX YCUIUA A5 NPOTaNKN-
BaHWUS Msica UM APYrnx NpOayKTOB.

* B xope pybkum msica MOXeT obpasoBaTbCs 3aTop;
0151 yCTpaHeHns o6pa3oBaBLLEroCcs 3aTop crenyeT
BOCMOJIb30BaTbCH PYHKLUMEN 06pPaTHOro BpalLeHUst
wHeka (REV). Ons nepeknoyeHns B pexum obpart-
HOro BpauleHus wHeka (REV) BbIkIYMTE MSICO-
pyOKy, HaxaB Ha KHOMKy (7), 3aTemMm HaxmuTe un
yaepxwvBainTe kHonky (8) «REV», wHek 6yneT Bpa-
LaTbCcs B 06paTHOM HanpasfieHun.

*  Bpems HenpepbiBHOM paboThl yCTPOCTBA MO nepe-
paboTke NPOAYKTOB HE AOMIXHO NPEBbILLATL 5 MUHYT.

* Tlocne 5 MWHYT HenpepbiBHOW paboTbl cnenyet
BbIKJTIOYUTb MACOPYOKY U AaTb €l OCTbITb B TeYe-
Hue 10-15 MUHYT, Nocne Yero MOXHO NMPOAOSIKUTb
pabory.

*  Kak To/bKO Bbl 3aKOH4YMTE PabOTY, BLIK/IIOYUTE MSICO-
pybKy, HaxaB Ha KHOMKY (7), OTK/IIOYNTE MSCOPYOKY
OT 3NIeKTPUHECKON CeTu, U TONbKO MOCne 3TOro
MOXHO NMpucTynaTb Kk pazbopke MACopyoKu.

WU3MEJIbNEHUE MACA

1. BctaBbTe ronoBky msicopybku (3) B MecTo ycTa-
HOBKM (5) 1 NnoBepHUTE €€ NPOTUB YaCOBOW CTPENKM
0o ¢pukcauun (puc. 1).

2. BcrtaBbTe WwHek (9) B KOPMyC ronoBkn MScOpyoku
(8), 3aTem yctaHoBUTE KpecToobpaaHblin HOX (10).

3. Bblbepute ogHy Heobxoaumyto pewéTtky (11 wnnm
12) n yctaHoBuTe €€ nosepx Hoxa (10), coBmecTuB
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PYCCKUH

BbICTYM Ha peLlETKe C Nas3oM B KOPMyce rofnoBKu
Msacopy6ku (3), 3ataHuTe raiky (13) (puc. 2).

BHuumaHune!

* YcraHaBnuBaiiTe HOX pexyLjeri CTOPOHON Mo
HanpaBneHuio Kk pewétke. Ecnn Hox 6yaer
ycTaHOBJIEH HENPaBUJIbHO, OH He GyAeT BbINoJ-
HATb PYyHKLMIO PYyOKN.

*  Peweértka c 6onee kpynHbiMu orBepcTusmm (11)
noaxoAMT Ans nepepaboTKu CbiPOro Msica, OBO-
e, cyxoppyKkToB, Ccbipa, pbiObl U T.1.

* PewéTtka c menkummn otsepcTusmm (12) noaxo-
AVT A5 nepepaboTku KakK CbIPoro, Tak v Npuro-
TOBJIEHHOI0 Msica, Pbi6Gbl U T. 1.

4. Ha kopnyc ronoku Mmsicopybku (3) yctaHoBute
NIOTOK A9 NPOAYKTOB (2) (puc. 3).

5. BcTaBbTe BUJIKY CETEBOIO LLHYPA B 3N1EKTPUHECKYIO
pO3eTKy.

6. BknounTe yCTPONCTBO, HaXaB Ha KHOMKY (7).

7. Bo Bpemsi paboTbl NONb3yNTECH TONLKO TOJKaTe-
nem (1).

Mpumeyanus:

- [Ana ynyqwenns npouecca nepepaboTku Msica

Hapesarite  ero  rosockamu WM - Kybukamu.
3amopoxeHHoe MsicO  HeobXoAMMO  MOJIHOCTbIO
pPasmMopo3nTs.

- Bo Bpemsi paboTbl MCMOIb3YHITE TONKATE b, KOTOPbIN
BXOAUT B KOMIIEKT OCTaBKW; /11 MPOTaskKuBaHus
msica 3arnpeLyaetcsi UCrosb30Batb VHbIE MPEAMEThI,
HU B KOEM CJ1y4ae He rpoTasikuBamiTe Msico pykamu.

8. Kak TonbkO Bbl 3akoH4YMTE pPaGOTy, BLIKJIOYUTE
MsaCOopyOKy, HaxaB Ha KHOMKY (7), OTK/IloYUTE MSICO-
pyoKy OT 3NIEeKTPUYECKON CETU, U TONbKO Mocne
3TOro MOXHO NPUCTYNaTh K pa3bopke yCTPOCTBa.

9. Ons CHATUA TOJIOBKM MSACOPYOKM HaXMUTE Ha
KHOMKY ¢dpukcaropa (4), NOBEPHUTE rONOBKY MSACO-
py6Ku (3) MO HaCOBOW CTPESIKE U CHUMUTE eé.

10. inst pa36opKM rONOBKM MSCOPYOKM OTKPYTUTE raiiky
(13) 1 n3BneknTe M3 Kopryca rofioBKN MAcOpyoKu
YCTaHOBNEHHYIO pewéTtky (11 nan 12), Hox (10) n
wHek (9).

HABMBKA KOJIBACOK

1. MpwuroTtoBbTe ¢apLu.

2. YcraHoBuTe LWHEK (9) B KOPNYC ronoBkv MSICOpPYOKu
(8), yctaHoBUTE Ha LUHEK (9) Hacaaku s NpUroToBre-
HUs konbacok (14, 15); cnepuTe 3a TeM, HTOObI BLICTYT
Ha Hacagke (14) coBnan ¢ Na3om B KOPMYCe rON0BKN
msicopybku (3), 1 3aBepHUTe raviky (13) (puc. 4).

3. YctaHoBUTE rofioBky Msicopybku (3) u noBepHuUTe
€€ NPOoTMB 4acoBOW CTPesikn A0 dukcaumm (puc. 5).

4. YcTaHOBUTE NOTOK ANsi NPOAYKTOB (2) (puc. 6).

5. BbuoxuTe rotosbii dapll Ha NOTOK AN NPOAyK-
TOB (2).

6. Ons npurotoBneHust konbacok UCMosb3yinTe HaTty-
pasibHyt0 060J104KY, MPEABAPUTESIBHO MOMECTUB €€
B COCyf, C TEéNNoii BoAon Ha 10 MUHYT.
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7. HartsHuTe pasmsirdéHHyto 0605104Ky Ha Hacaaky (15)
1 3aBSHXUTE Ha KOHLLE 060104KM y3en.

8. BcTaBbTe BUJIKY CETEBOIO LUHYPA B 3N1EKTPUYECKYIO
pO3eTKy.

. BkntounTe ycTponcTBO, HaxaB Ha KHOMKY (7).

10. Anst noga4m rotoeoro dapLua Ncnonb3yiTe Tonka-
Tenb (1), N0 Mepe 3anonHeHns 060104KM caguranTe
eé ¢ Hacaaku (15), No Mepe BbiCbIXaHUss 060I04KM
cMadmBanTe eé BOAON.

11. Kak TOnbko Bbl 3akoH4YUTe pPaboTy, BbIKIOYUTE
MSCOPYOKY, HaXaB Ha KHOMKY (7), 1 OTK/ounTe e€ oT
3ANEKTPUYECKOWN CETU, U TOJIbKO MOCNE 3TOr0 MOXHO
npucTynatb kK pa3topke MACOpPYOKM.

12. AnA CHATUSI TONOBKW MSICOPYOKM HaxmuTe Ha
KHOMKY ¢dukcaropa (4), NOBEPHUTE rONOBKY MACO-
py6kM (3) N0 HaCOBOW CTPENKE U CHUMUTE EE.

13. OTBepHUTE raiiky (13) n pasbepuTte rosloBKy MsiCO-
pyoKu.

MUCMNOJIbBOBAHUE HACAAKWU «KEBBE»

Ke66e - TpaguumoHHoe O6nnxHeBoCTo4YHOE 651100,

KOTOPOE rOTOBAT U3 MACA ArHEHKA, MIEHUYHON MYKU

1 cneunii, KoTopble pybsTca BMecTe, YToObl MNONyyYnTb

OCHOBY [/151 U3rOTOBMIEHMS NOJbIX TPyOouek. TpyboUku

HaMNOJHAIOTCHA HAYMHKOI 1 06GXapuBatoTCA BO GpuUTIOpE.

OKCNEepMMEHTUPYS C HAYMHKOM Ans TpyGoyek, MOXHO

rOTOBUTb Pa3NnyHbIe AeNnKaTechl.

1. MNpuroToBbTE OCHOBY AN 060NOHKN.

2. YctaHoBuTE LWHeK (9) B KOPMNYC rosIoBKM MSACOPYOKM
(3), yctaHoBuTE Ha LWHeK (9) Hacaakn «kebbe» (16,
17); cneauTe 3a Tem, 4ToObI BbICTYN HA Hacaake (16)
COBMaJs C NasoM B KOPyce ronoBku Mscopyobku (3)
1 3aBepHuTe raiky (13) (puc. 7).

3. YctaHoBWTE rofioBKy MAcopybku (3) n noeepHuTe
€6 NPOTMB YacOBOW CTPENKM A0 dukcaumm (puc. 8).

4. YcTtaHOBUWTe NOTOK ANst NPOAYKTOB (2) (puc. 9).

5. BbIIOXUTE rOTOBYIO OCHOBY /11 060J/104KM HA JIOTOK
ONs NPOAYKTOB (2).

6. BcTaBbTe BUIJIKY CETEBOIO LUHYPa B 9NEKTPUYECKYIO
pO3eTKy.

7. BkJO4MTE YCTPOWCTBO, HAXaB Ha KHOMKY (7).

8. [Ons nogaynm OCHOBbl A1 060M04KN UCNONbL3YITe
Tonkatensb (1).

9. OtpesaiiTe rotoBble TPyOOUKM
DJIVHBI.

10. Kak TOnbko Bbl 3akoH4YUTE pPaboTy, BbLIKIYUTE
MSACOPYOKY, HaxaB Ha KHOMKY (7), OTK/oUUTE MACO-
pybKy OT 3NIeKTPUHECKOM CEeTU, U TONbKO Mocne
3TOro NpucTynaiTe Kk pa3bopke MACOPYOKU.

11. Ana CHATUS TONIOBKM MSCOPYOKM HaxXMuUTe Ha
KHOMKy dukcatopa (4), noBepHuTe ronoeky (3) no
4acoBOW CTPesiKe N CHUMUTE eé.

12. OtBepHuTe raiky (13) n pasbepute ronoeky Msco-
pyoKu.

Heobxoanumonm
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PELIENT

(Hauunka)
BapaunHa 100r
OnmBKoBOE MacJsio 1, 1/2 cTonoBoWi N0XKN
Penyartsiii nyk (mesiko 1, 1/2 cTON10BOM N1IOXXKMN
HaLUNHKOBAaHHbIN)
MpsHocTn no BKycy
Cosb 1/4 4aiiHOW NI0XXKH
Myka 1, 1/2 cTON10BOM NIOXKMN

* BapaHuHy HeoBGX0oNMMO M3MENLYNTbL B Msicopybke
OQVH VNN ABa pasa.

* Penuatbiii nyk obGxapuBatoT B mMacne Ao 30510Tu-
cToro uBeTa, 3atem nobaenaioT pybneHyio H6apa-
HWHY, BCE MPSHOCTU, COMb U MYKY.

(OGonouka)
MocTHoe msico 450r
Myka 150-200 r
lMpsiHocTn no Bkycy
MyckartHbiii opex 1 wr.
KpacHbiii monioTbiii nepewy no BKycy
Mepewy o BKycy

*  Msco uamenbyaloT B Msicopybke nABa-Tpu pasa,
M3MeNbYaeTCsl Tak)Ke MyCKaTHbI Opex, 3aTeM cMme-
LUMBAIOT BCE KOMMOHEHTbI.

* Bonbluee KONMNMYECTBO MsICa U MEHbLLEE KOSIMYECTBO
MYKM B HApY>HOI 060J104Ke 06ecneynBatoT NyudLyo
KOHCUCTEHLMIO 1 BKYC FOTOBOIO U3AENNs.

* [OoTOBbIE TPYOOUKMN HAMONHAIOTCH HAYMHKOWM, 3aXKMN-
MalTcs No KkpasMm, UM nNpuaaétcs xenaemas
dopma.

« ToToBsATCS TPY6OUKM BO dpuUTIOpE.

YX0[, 3A MACOPYBKOWM

+ Tllocne okoH4YaHus paboTbl crepyeT BbIKIIIOYUTH
MSACOPYOKY, HaXaB Ha KHOMKY (7), N BbIHYTb BUJIKY
CEeTEeBOro LUHYpa U3 3NEKTPUYECKON PO3ETKN.

¢ Haxmwute Ha kHOnky dwukcaropa (4), noBepHuTe
rofloBKy MsICOPYOKM MO 4acOBOW CTPesike U CHU-
MuTe eé.

* OtBepHuTe raviky (13) n CHUMUTE yCTaHOBNEHHbIE
Hacagku (14, 15 unn 16, 17), pewéTkn (11 nnmn 12),
HOX (10) co wHeka (9).

*  WNaBnekute WwHek (9) 13 ronoskmn Macopyokn (3).

* YpanuTte CO LIHEKa OCTaTKu NPOAYKTOB.
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PYCCKUH

« T[lpomoiiTe BCe NPUHAONEXHOCTU MSCOPYOKM B
TENNOV BOAE C HENTPaSbHbIM MOKOLLMM CPEOCTBOM,
OMNONOCHWTE U Nepep, cOOPKON TLLATENBHO NPOCY-
wmTe.

* TpoTtpuTe kopnyc msicopybku (6) cnerka BnaxHoum
TKaHbtO, MOCIE HEro BbITPUTE KOPMYC HACYXO.

* [Ons 4icTky koprnyca msicopybku (6) 3anpeltaeTtcs
MCMoNb30BaTb PaCTBOPUTENN WM abpasvBHbIE
YUCTSLLME CPencTBa.

* He ponyckaiite nonagaHus XuaKocTn BHYTPb KOP-
nyca mMsicopyoku.

* [lepen Tem kak ybpaTb NPOCOXLLNE NMPUHALIEXHO-
CTW Ha XpaHeHune, cMaxbTe peluétkn (11, 12) n Hox
(10) pacTuTenbHBIM MaCcOM - Tak OHW ByayT 3aLmn-
LLEHbI OT OKUCNIEHNS.

XpaHeHue

* Tepepn Tem, kak ybpatb MACOPYOKY Ha XpaHeHwue,
ybegutecb B TOM, YTO KOPMYC YCTPOMCTBa U BCce
CbEMHbIE JETaNN YNCTBIE U CyXMe.

* XpaHuTe yCTPOWCTBO B CYyXOM NpPOX/iagHOM MecTe,
HeOOCTYMHOM A1l AeTeNn.

e PewéTku (11, 12) n Hacagku (14, 15, 16, 17) MOXHO
XpaHuTb B koprnyce Tonkarens (1).

KomnnekTt noctaBku

Msicopybka — 1 wrT.

Tonkatenb — 1 WT.

JIOTOK AN NPOAYKTOB — 1 WT.

PewéTkn — 2 wr.

KomnnekT Hacagok ans Habueku konbéacok — 1 wr.
KomnnekT Hacagok AJis IpuroToBneHus «<kebbe» - 1 WT.
VHCTpyKLMS No akenayataumm — 1 wT.

TexHu4YecKue xapakTepucTuKm
HomuHanbHas mowHocTb 350 BT
MakcunmanbHasi MoLHocTb 1500 BT
OnekTponutaHue: 220-240 B ~ 50/60 Iy,

lNpoussoaunTens coxpaHsieT 3a CoO0 NMpaBo N3MEHSITb
AV3aliH N TeXHNYeckne XxapakTepuCTUKW yCTposicTea
6e3 npeaBapuUTesIbHOIro yBEAOMIIEHUS

Cpok cnyx6bi ycTposicTBa - 3 roga

€eBPONerickuM 1 PoCccurickum ctaHaapTam 6esonac-

[H [ /JlaHHOe u3genue cooTBeTCTBYeT BCeM TPpeGyeMbiM
HOCTU 1 TUTNEHBI.

Mpounasoautens: AH-AEP MPOOAKTC MvbX, ABcTpusi
HoibayriopTtens 38/7A, 1070 BeHa, ABCTpust
CpenaHo B Kutae.
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YKPAIHbCKA

M’SICOPYBKA
M’sicopybka npusHadeHa Ons  nepepobneHHs
npoayKTiB Ta NPUroTyBaHHs [OMaLLHIX

HanisdabpukaTis.

Onuc

LLiToBxau

JloTok AN NPOAyKTiB

Kopnyc ronosku m’sscopyokm

KHorka dikcaTtopa ronosku mM’scopyoku
Micue BCTaHOBNIEHHS rON0BKU M’SICOPYOKM
Kopnyc npuctpoto

KHOMka BMUKaHHsA/BUMUKAHHSA

KHorka 3B0OpOoTHOro o6epTaHHs LwHeka «REV»
LLHek

10. XpecTtonoaibHuii Hix

11. Pewitka ans KpynHoro BupyoyBaHHS

12. PewiTka anst pibHOro BUpyGyBaHHs

13. Maiika ronisku m’acopyoku

14. 15. Hacapgku ons HabvBaHHs KOBGACOK

15. 17. Hacagku ons npurotyBaHHs «ke66e»

©COND ORI WN =

3ANOBIXKHI BAXo4Ou

Mepen, BUKOPUCTAHHAM npuUCTpoIo YBaXKHO

npoynTanTe IHCTPYKLIitO 3 ekcrinyatauii i 36epiranTe ii

NPOTAroM BCbOro TEPMiHY ekcrulyartauii. HenpasunbHe

NOBOAXKEHHS 3 MPUCTPOEM MOXE MPUBECTU [0 NOro

MONIOMKM, CMPUYMHEHHSI LKOAN KOpucTyBadesi abo

0ro MarHy.

[N 3HVKEHHS PUBKKY NOXEXI, YPOKEHHS €NEKTPUYHM

CTpyMOM abo0 iHWMX TpaBM Mg 4ac pobotn 3

€J1EKTPUYHOI0 M’ICOPYOKOK HEOOXIAHO AOTPUMYBATUCS

3axopjB 06epexXHOCTI, NPUBEAEHMX HIKYE.

« [lepen nepwum BMUKAHHAM MNepekoHamTecs B
TOMY, WO Hanpyra B €NeKTPUYHI Mepexi BiAnoBi-
nae pobouili Hanpysi NPUCTPOLO.

*  BuKopuCTOBYMTE TiNbKK Ti akcecyapw, SKi BXOAATb
Y KOMMIEKT NOCTAYaHHS.

e o6 YyHUKHYTWN ypaxeHHs eNekKTPUYHUM CTPYMOM
HIKONM HE 3AHYPIOVITE npucTpiii, Mepexesuii
LUHYP | BUIKY MEPEeXHOro wHypa y Boay abo iHLwi
piovHn.

o AN 4uLieHHs Kopnycy M’sicopybkuM BUKOPUCTO-
BYVTE 3N1erka BOJIOry TKaHuHy, MiCs 4Oro BUTPITb
KOpMyc focyxa.

* Hikonu He 3anuwwarite npawooydy M’ scopybky 6e3
Harnsay.

« Tepepn 36ipkoio, Po36MpaHHSAM, a TakoXx nepeg,
YULLLEHHAM M’icopyOKK chnif, it BAMKHYTU | BANHATN
BUJIKY MEPEXEBOIO LLHYPA 3 €/IEKTPUYHOI PO3ETKM.

« BcTaHoBnOWTE NpUnaa Ha piBHIN CTiliKii NOBEPXHI,
[aneko Bif Axepen Tenna, BiAKPUTOro nonym’s,
BOJIOMM i NPSIMUX COHSIYHUX NMPOMEHIB.

+ 3abopoHsIETbCS BCTaHOBAOBATU MPUCTPIA Ha
rapsdin nosepxHi abo 6e3nocepenHbO MOpyy 3
Takol (Hampwvknag, nopyd 3 ra3oBolo abo enek-
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TPUYHOIO NAINTOIO, MOPYY 3 HArpiTOD yXOBKOIO 260
BapWJIbHOKO NOBEPXHELD).

*  O6epexHO NOBOALTECS 3 MEPEXEBMM LLHYPOM, HE
ponyckaiiTe noro 6aratokpaTHOro nepekpyyeHHs,
nepioanYHO PO3NPAMASIATE MEPEXHWUIA LUHYP.

+ 3abOpOHSAETLCSA  BMKOPUCTOBYBATM  Mepexe-
BUA LWIHYP B $IKOCTi PYy4kU AN NEPEHECEeHHs
M’icopy6Ku.

* He ponyckaiite, wWo6 mepexeBuii LUHYP 3Billy-
BaBCSH 3i CTOJy, @ TaKOX CTeXTe 3a TUM, o6 BiH
He TOpKaBCsi rOCTPUX KPOMOK MeONiB i rapsumx
NOBEPXOHb.

« [lpu Big’€aHaHHI BUIKN MEPEXEBOro LUHypa Bif
eNeKTPUYHOT PO3ETKN TPUMANTECS 3a BUJIKY Mepe-
KEBOrO LUHYPa, a He 3a CaMm LUHYP.

* He nig’enHyiiTe, He Bia’eaHyinTe i He GepiTbcsa 3a
MepexeBuii LUHYP abo BUIIKY MOKPUMU pyKamu, Lie
MOXe NPUBECTUN A0 YAAPY eEKTPUYHUM CTPYMOM.

e JlaHui NPUCTPI HEe NPU3HAYEHU ANs BUKOPUC-
TaHHSA OiTbMU MonoALle 8 pokiB.

* He possonaite OiTaM BUKOPUCTOBYBATM Npunag, sk
irpaLuKy, He 4O3BONSANTE AiTAM TOPKATUCH KOPMNyCy
npunagy Ta MepexHoro LUHypa nig, 4ac poéoTu.

- Tlig yac po6GoTu i y nepepsax Mix pobounmu
umMkKnaMmm NpuUCTpin Mae 3HaAXOAUTUCH Y MicuUsX,
HeJOCTYNHUX ANs Aitei monoaile 8 pokis.

* Lleii npucTpin He NpuU3HaYeHWn LN BUKOPUC-
TaHHS Nl0AbMU (BKIIOYAOYM AiTel cTapLue 8 pokis)
3 QI3NYHUMM, HEPBOBMMMW, MCUXIYHUMU BiAXW-
neHHsiMM abo 6e3 A0CTaTHLOro AOCBiAY i 3HaHb.
BukopucTaHHs npunagy TakMmm ocobamm MoXK-
JIMBO, TiNbKW SIKLLO BOHW 3HAXOAATLCS Mif, Harns-
[0M ocobu, Wwo Bianoeigae 3a ix 6e3neky, a Takox,
AKLLO T™M ByNv AaHi BiANoBiAHI | 3p03yMini iHCTPYyKLU,i
npo 6e3neyHe BUKOPUCTaHHS MPUCTPOIO i Ti HeGe3-
neKku, ki MOXYTb BUHUKATK NPWU MOro HeMnpasuib-
HOMY KOPUCTYBaHHI.

+ 3 mipkyBaHb 6e3neku fjitei He 3anuiuarite nonie-
TWUMEHOBI NakeTu, WO BUKOPUCTOBYIOTLCS K yna-
KoBKa, 6e3 Harnsay.

* YBara! He possonsiite nitam rpatv 3 nosietu-
sieHoBUMU nakeTamu abo nakyBasibHOI MiBKOIO.
3arposa sagyxu!

* He posbupaliite npunag camocTiiHO, B pasi BUSIB-
JNIEHHS HECMPABHOCTI, & TaKOX MiCNA NOro NafiHHA
3BEPHITbCA [0 HaWbAMX4Yoro aBTOPM30BAHOIO
CEepBICHOr0 LEHTPY.

* [epeBo3bTe MPUCTPIA Nue B 3aBOACHKIA yna-
KOBLLi.

+ 306epiralite NpUCTpIil y MicLaX, HEAOCTYMHUX ANs
niten i nioaein 3 06MeXeHNMM MOX/TUBOCTAMMU.

MPUJIAL MPUSHAYEHWIA JINLLIE 17151 TOBYTOBOIO
BUKOPUCTAHHS
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OCOBJIMBOCTI M’ACOPYBKU

@dyHKuUia 3BOpPOTHOro oGeptaHHA wHeka «REV»
(peBepc) — us OYHKUiA NpM3HaYeHa ana BuaaneHHs
3aTopiB, WO YTBOPWUIUCA B XOAi NepepobiieHHs
NPOAYKTIB.

JloTok pna npoaykTiB — 3a6e3nedye 3py4yHe
po3TallyBaHHsS MPOAYKTIB Mif, Yac ix nepepobneHHs.
ABi pewitku 3 OTBOpaMu Pi3HOro pPoO3Mipy —
npusHadeHi Ana  pisHUX CTyneHiB  NoapibHeHHs
NPOAOYKTIB.

CneuianbHi nNpuUHanNeXxHocTi — Hacagku Ons
HabuBaHHSA KOBGACOK i NPUIroTyBaHHA «kebbe».

YBATA!

+ lepen nigMyKaHHAM M’SICOPYOKM OO0 enekTpuy-
HOI Mepexi NnepekoHanTecs y ToMy, LLO NPUCTPIl
BUMKHEHWIA.

« [epepn noyatkom pybku M’sica 060B’I3KOBO nepe-
KOHaMTECS B TOMY, LLO BCi KICTKW | HAASTULLIKN XNPY
BUOANEHI.

+  3ab0pOHSETLCS NPOLUTOBXYBATU MPOAYKTU SKUMUN-
Hebyab CTOPOHHIMK NpeameTamu abo nanbusamMu
PYK, OPUCTYNTECH TiNlbky LUTOBXa4eM (1), AKunin Bxo-
ONTb A0 KOMMIEKTY NOCTAYaHHS.

* Y X0oOHOMY BUNAAKy He 3aHyploviTe KOPMNyc npu-
nagy y sogy abo B iHLLi pigvHN.

« Tlig yac BMKOPUCTaHHS Hacagok AN HaOVBaHHS
koBbacok (14, 15) i HacagoK ANna NPUroTyBaHHS
«kebbe» (16, 17) He MOXHa BCTAHOBMOBATU
pewitku (11, 12) i Hix (10).

* He HamaraiTecs nepepobnsti M’acopybkoto xap-
YOBi NPOAYKTM 3 TBEPAMMW BOJSIOKHAMW (Hanpu-
Knag, iMéup abo XpiH).

¢ Lo6 YHUKHYTM YTBOPEHHSI 3aTopiB He npwukna-
[arite HaAMIPHUX 3yCWJlb, NPOLLTOBXYO4N M’ACO.

*  SKWO AKWi-HeBYOb 3acTpAruUiA TBEpAUIA LUMATOK
NPUBOAMTL A0 MPUMUHEHHSI OOepTaHHS LIHeKa i
HOXa, HeraHoO BUMKHITb MPUCTPIN i NepLU HiX nNpo-
[OBXWTU pOBOTY, YCYHbTE 3aTOpP, BUKOPUCTOBY-
1041 DYHKLII0 BMUKAHHSI 3BOPOTHOrO 06epTaHHs
wHeka (REV).

NIArOTYBAHHSA M’ACOPYBKHU

Micna  TpaHcnoprtyBaHHs a6o  36epiraHHs

npunagy npu 3HWXeHi Temneparypi Heob6xigHo

BUTPUMATH HOro npyv KiMHaTHii Temneparypi He

MeHLLe BOX rOANH.

*  BwiimiTe M’sicopybky i Bupanitb BCi nakyBasbHi
marepianu, NPOTPITb KOPMYC BOJSIOrOI0 TKAHUHOIO.

* Yci 3HiMHI geTani npomuiiTe TENIOKO BOAOIO 3 HEN-
TpasibHUM MUOUMM 3ac060M, 0BMOJIOCHITL | Nepes,
CKJ1aAaHHSAM peTenibHO MPOCYLUITh.

« [lepen nepwnm BMUKAHHAM MNepekoHamTecs B
TOMYy, WO Hanpyra B eNeKTPUYHIiA Mepexi Bianosi-
nae pobouiin Hanpysi NPUCTPOLO.
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POBOTA 3 M’ACOPYBKOIO

+  M’acopy6ka npusHayeHa ansi nepepobieHHs npo-
OYKTIB Ta NPUroTyBaHHS HanisabpukarTiB Tinbku B
[OMaLLHIX yMOBaXx.

+ 36epiTb Npunag i BCTAHOBITb HaA pPIiBHY Cyxy
NOBEPXHIO.

« [lepekoHariTecs B TOMy, O BEHTUASALINHI OTBOPU
Ha Kopnyci He 3a6/10KOBaHi.

+ BcTaBTe BUJIKY MEPEXEBOTO LLHYPA B €/IEKTPUYHY
pO3eTKy.

* [ocTaBTe nig ronoBky m’sicopybkn (3) Bianosia-
HWIA NOCyA.

« [lepekoHariTecs B TOMY, WO M’SICO NOBHICTIO BiaTa-
HYN0, BUAANITb HAOJILLKN XUPY i KICTKW, NOPidXTE
M’iCO Ha KyBu1Kum abo CTpiYKM Takoro po3mipy, o6
BOHW BiSIbHO NMPOXOAWAN B OTBIP NI0TKa (2).

¢ YBIMKHiTb MNPUCTPIA, HATUCHYBLUM HA KHOMKY
(7).

« He nocniwato4un, 3a Jonomoroto wroexaya (1) npo-
LLITOBXYITE M’SICO B PO3TPYO ronoBku M’scopyoku (3).

*  BukopucTtoByiiTe nig yac poboTH TiIbK TOW LUTOB-
xad (1), K1 BXOAUTb A0 KOMIMIEKTY MOCTa4YaHHs.

* JAns NpOLUTOBXYBAHHSI MPOAYKTIB 3a00POHAETLCS
BMKOPUCTOBYBaTU Oy ab-sKi NpeamMeTu, KpimM LUTOB-
xaya (1), Hi B sIKOMYy pasi He NPOLUTOBXYNTE M’CO
pykamu.

* He npuknagante HaaMipHUX 3yCWsb A5 NPOLUTOB-
XyBaHHSI M’sica a0 iHLLINX MPOAYKTIB.

* B xogi pybaHHs M’sica MOXe YyTBOPUTUCS 3aTop;
019 YCYHEHHS 3aTOPY, LLIO YTBOPUBCS, CNif, CKOPUC-
Tatucs PyHKUJE 3BOPOTHOrO 06epTaHHS LUHeKa
(REV). Ona nepemMuKkaHHS y pexvum 3BOPOTHOrO
obepTaHHsa WHeka (REV) BUMKHiITL M’sicopy6bky,
HaTUCHYBLUM KHOMKY (7), MNOTIM HATUCHITb i yTpu-
MyiTe KHonky (8) «REV», LuHeK obepTatumeTbes y
3BOPOTHOMY HaMNpPsIMKYy.

*  Yac 6e3nepepBHOi po6OTM NPUCTPOIO HE MOBUHEH
nepeBuLLyBaTy 5 XBUNWH.

* Micna 5 xBunuH 6e3nepepBHOi poboTu cnig
BMMKHYTN M’SICOPYOKY i AaTV Hei OXONOHYTU Mpo-
Tarom 10-15 XBUAWH, Nicns Yoro MoXxHa Npoao-
BXMWTW POBOTY.

* 9k TiNbkM BM 3akiH4MTE pPOOOTY, BUMKHITb
M’icopyOKy, HATUCHYBLUW Ha KHOMKY (7) , BUMKHITb
M’icopybKy 3 eneKkTpuU4HOi Mepexi, i nuwe
nicnst LubOro MOXHa NMPUCTynaTu A0 pPo3brpaHHs
M’icopy6Ku.

NOAPIBHEHHSA M’SICA

1. BcraBte ronoBky M’sicopybku (3) y micue BcTa-
HOBEHHS (5) | NOBEPHITL ii NPOTU rOAVHHUKOBOT
cTpinkm po dikcauii (man. 1).

2. BcraBte wHek (9) y kopnyc ronoBku m’sacopyokmn
(3), noTiM BCTAHOBITb XpecTonomibHwnit Hix (10).

3. Bubepitb ogHy HeobxigHy pewwitky (11 abo 12) i
BCTaHOBITb ii noBepx Hoxa (10), noeaHaBLLM BUCTYN
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Ha peLiTLi 3 Na30M B KOPMYCi rofI0BKN M’SICOPYOKM
(8), 3ararHitb ranky (13) (man. 2).

YBara!

* BcTaHOBIIOWTE HIX PiXY4OO CTOPOHOK Yy
HanpsmMKy Ao pewitui. SIkwo Hx 6yae BcTa-
HOBJIEHUI HenpaBwu/ibHO, BiH HE BUKOHyBaTume
yHKUit0 BUPYyOYyBaHHSI.

* Pewitka 3 6Ginbw Benukumu otBopamu (11)
nacye pans nepepobneHHs cuporo m’sica,
0BOYIB, CyXOPPYKTiB, cUPY, pubn TOLLO.

* Pewitka 3 Api6HnMn otBopamu (12) nacye ans
nepepo6sieHHsI IK CUPOro, TakK i NPUroToB1eHOro
m’sica, pubm ToLLo.

4. Ha kopnyc ronoBku M’sicopybku (3) BCTaHOBITb
NIOTOK ANs npoAaykTiB (2) (man. 3).

5. BcTaBTe BWIKY MEPEXEBOrO LUHYypa B €NeKTPUYHY
po3eTKy.

6. YBIMKHITb NMPUCTPIA, HATUCHYBLUN Ha KHOMKY (7).
Min 4ac poBoTV KOPUCTYMTECH TiflbKN LUTOBXayem
(1).

Mpumitkn:

-[lng noninweHHs npoLecy nepepobku M’sca HapidaiTe

vioro cmyxkamu abo kKybvkamu. 3aMOpPOXeEHEe M’Sco

HeobXifgHO MOBHICTIO PO3MOPO3UTH.

- Mg 4ac poboTn BUKOPUCTOBYMATE  LUTOBXad,

SKWA ~ BXOAWUTb OO  KOMIIEKTY  [OCTa4aHHsl;

ans MPOLUTOBXYBaHHS m’sica 3a60pPOHSIETLCS

BUKOPUCTOBYBATU IHLLI NPpeaMeTH, Hi B SKOMYy pasi He

MPOLUTOBXYHITE M’SICO pyKamu.

7. 9k Tinbkn BM 3akiH4UTE POOBOTY, BUMKHITb
M’copyOKy, HATUCHYBLUWM Ha KHOMKY (7), BUMKHITb
M’sicopybKy 3 enekTpuyHoi Mepexi, i nuwe nicnsa
LbOr0 MOXHA MPUCTYNatn A0 po36MpaHHs npu-
CTpOIO.

8. Ans 3HATTA TONOBKM M’SICOPYOKM  HATUCHITb
Ha KHOMKy dikcatopa (4), NOBEpPHiTb roN0BKY
M’acopy6kum (3) 3a rOAMHHMKOBOIO CTPISIKOO | 3HIMITb
ii.

9. Ans po36upaHHs rofIoBKU M’SICOPYOKM BiAKPYTITh
raiky (13) Ta BWTATHITB 3 KOPMyCy rOJNIOBKK
M’copyOKu BCTaHOBNEHY peLuiTky (11 abo 12), Hix
(10) i wHek (9).

HABUBAHHA KOBBACOK

1. MpurotywTte dapLu.

2. BcTaHoBITb LWHEK (9) B KOPMYC ronoBkM M’icoOpyoKm
(8), BCTAHOBITL Ha LWHeK (9) Hacagku Ons Npuro-
TyBaHHs KoBGacok (14, 15); crexTe 3a TUM, LWO6
BMCTYN Ha Hacapui (14) 36irca 3 na3om B Kopnyci
ronoBku M’ssicopyokum (3), i 3akpyTiTk rariky (13) (man.
4).

3. BcTtaHoBiTb ronieky M’sicopy6ku (3) i noBepHiThb ii
NPOTW rOANHHUKOBOI CTPINkM 0o dikcadii (man. 5).

4. BCTaHOBITb JIOTOK AJ19 NPOAYKTiB (2) (Man. 6).

5. Bwuknapgite rotosuin dapLl Ha NOTOK AN NPOAYKTIB

2).
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6. BukopuCTOBYIiTe A1 NPUroTYBaHHSi KOBGACOK HaTy-
panbHy 000NOHKY, 3asganerigp NoMicTmBLWK ii B
CYAMHY 3 TEMnoo BoAow Ha 10 XBUANH.

7. Hatarnite po3m’skiieHy 060/10HKY Ha Hacaaky (15) i
3aB’AXiTb Ha KiHLi 060NOHKN BY3071.

8. BcTaBTe BUJIKY MEPEXEBOIO LLHYpPa B €NEKTPUYHY
po3eTKy.

9. VYBIMKHITb NPUCTPIA, HATUCHYBLUN HA KHOMKY (7).
[na nopadi rotoBoro dapLuy BUKOPUCTOBYIATE LUTOB-
xad (1), y Mipy 3anoBHeHHsi 060JI0HKM 3pyLuyiiTe ii 3
Hacagkm (15), no Mipi BUCUXaHHS 0OOSIOHKN 3MO-
yyinTe ii BOAOLO.

10. 9k Tinbkn BW  3akiH4MTe pobOTY, BUMKHITb
M’ACOPYOKY, HATUCHYBLUM Ha KHOMKY (7), BUMKHITb

M’iCOpybKy 3 eneKTPpUYHOI Mepexi, i nuwe
nicns UbOro MoXHa MpPUCTynatu A0 Po36MpaHHs
M’ICOPYOKM.

11. Ana  3HATTS TONOBKA M’ACOPYOKM  HATUCHITb
Ha KHOMKy @ikcatopa (4), NOBEPHITb rONIOBKY
M’icopy6km (3) 3a rOAMHHUKOBO CTPISIKOIO i 3HIMITb
ii.

12. BigBepHiTb raviky (13) i po3GepiTb roniesky
M’icOopyOKM.

BUKOPUCTAHHA HACAAKU «KEBBE»

Ke66e - TpaguujiiHe OGnuabkocxigHe O6noOo, ske

roTyloTb 3 M’iCa ArHATU, MWEHUYHOI MYKWU i cheuin,

aki pybaloTbCs pa3oMm, WO6 OTpuMMaTu OCHOBY Ans

BUIOTOBJIEHHS  MOPOXHUCTMX TPybouok. Tpyboukmn

HaMoBHIOIOTLCS HAYNHKOIO | 06CMaXyOTbCS Y pUTIOPI.

ExcnepumeHTytoumn 3 Ha4YMHKO AJ1f TPYO6Oo4OK, MOXHa

roTyBaTu pisHi genikarecu.

1. TMpuroTyiTe oCcHOBY A1 060SIOHKN.

2. BcTaHOBITb LWHEK (9) B KOPMYC rONOBKM M’iICOPYOKM
(3), BCTaHOBITL Ha WHek (9) Hacaoku «keboe» (16,
17); ctexTe 3a TuM, W06 BUCTYN Ha Hacaaui (16)
36ircst 3 Na3om B KOPMYCi roNoBKU M’acopy6ku (3), i
3akpyTiTk ranky (13) (man. 7).

3. BcTtaHoBiTb ronieky m’sicopy6ku (3) i noBepHiThb ii

NPOTW FOAVHHMKOBOI CTPINKK A0 dikcauii (man. 8).

BcTaHoBITb N1OTOK A4N19 NpoaykTiB (2) (Man. 9).

Buknaaitb roToBy OCHOBY /11 0G0/IOHKM Ha JI0TOK

ON19 NpOAYKTIB (2).

6. BcTaBTe BUSIKY MEPEXEBOro LUHYpa B €leKTPUYHY
po3eTKy.

7. YBIMKHITb NPUCTPIN, HATUCHYBLUW HA KHOMKY (7).

8. [Ons nogadi OCHOBW A5 060SI0HKN BUKOPUCTOBYMTE
wTosxad (1).

. BippigyiiTe rotosi Tpy604kM HEOOXIAHOT AOBXMHN.

10. 9k Tinbkv BU  3akiH4MTe pPo6OTY, BUMKHITb
M’siIcopyOKy, HATUCHYBLUM Ha KHOMKY (7), BUMKHIiTb
M’sicopybKy 3 enekTpuyHoi Mepexi, i nuwe nicnsa
LIbOro MpUCTynaiTe 0o Po36upaHHsa M’ ACopyoKu.

11. Ana  3HATTS TONOBKM M’SICOPYOKM  HATUCHITb
Ha KHOMKy @ikcatopa (4), MOBEPHITb rOJIOBKY
M’acopy6kum (3) 3a rOANHHMKOBOIO CTPISIKOO | 3HIMITb
ii.

S
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12. BigBepHiTb raiiky (13) i po3bepiTb ronisky
M’acopyOKu.

PELIENT

(Hauunnka)
BapauuHa 100r
OnuBkoBa osist 12 cTONIOBOT NTOXKMN
Pinvyacta unéyns 1% cTONI0BOIT N10OXKKN
(Api6bHO HawaTkoBaHa)
MpsHowwi 3a cmakom
Cinb Ya yaliHOT JTIOXKUN
Myka 1% cTONOBOT N1OXKMN

BapaHuHy HeobxigHO noapibHUTM B M’AcopyOLi
oaunH abo aga pasu.

Pinuacty umbynio ob6cmaxyioTb B onii 4O 30/10TUM-
CTOro KONbopy, NOTIM AoAalTe pybaHy GapaHuHy,
BCi NPsSiHOLL, CiNb | GOPOLLHO.

(OGonoHka)
licve m’sco 450r
Myka 150-200 r
MpsiHoLwyi 3a cmMakom
MyckatHunii ropix 1 wr.
YepBoHUii MeneHnii nepeLb | 3a cCMakom
Mepeub 3a cMakomM

M’aco noapiGHIoTL Yy M’sicopyOLi ABa-Tpu pasu,
NoApPIOHIOETLCA TakOX MYCKaTHUIA ropix, MoTiM
3MiLLYIOTb BCi KOMMOHEHTH.

Binblia KinbKicTb M’ACa i MeHLa KinbKiCTb MYKM
B 30BHiWHIiA 060MnoHUi 3abe3neyyloTb Kpally
KOHCUCTEHLLiIO | CMaK roToBOro Bupooy.

[oToBI TPYOOUKM HAMOBHIOIOTLCA HAYMHKOIO, 3aTU-
CKaloTbCA MO Kpasix, iM AoaaeTbes 6axaHa popma.
foTyloTbesa TPYOOUKM Yy GpUTIOPI.

pornapn 3A M°ssCOPYBKOIO

Micna 3aBepleHHsa poboOTVM  cnif  BUMKHYTU
M’sicopyOKy, HAaTUCHYBLUW HA KHOMKY (7), i BUAHATIA
BWJIKY MEPEXEBOIO LUHYPa 3 ENEKTPUYHOI PO3ETKMN.
HatucHiTb kHoMKy dikcaTopa (4), NOBEPHITb FONOBKY
M’sicopyOKM 32 FrOAMHHUKOBOIO CTPISIKOIO | 3HIMITB Ti.
BiakpyTiTk raiky (13) i 3HiMiTb BCTAaHOBNEHI Hacaaku
(14, 15 abo 16, 17), pewitkn (11 abo 12), Hix (10) 3
wHeka (9).

BuiimiTb wHek (9) 3 ronoskun m’scopyoku (3).
Bupanute 3 WHeka 3annwKmn NpoayKTiB.

MpomuniiTe BCi NPUHANeXHocTi M’acopybkum B
Tennii BoOAi 3 HENTpasbHUM MWUIOYMM  3aCOo-
60M, 0BMOJIOCHITbL | Nepea cknagaHHAM pPeTenbHO
npoCyLWiTb.
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* TMpoTpiTe kOpnyc M’sacopybku (6) 3nerka BOSOroK
TKaHMHOLO, NiC/si HOro BUTPITb KOPMYC A0CYXa.

* 3ab0pOHSETLCS BMKOPUCTOBYBATU OJ19 YULLEHHS
Kopnycy M’acopy6ku (6) po34nHHKKM 260 abpasmBHi
YMCTSYM 3acCO0M.

* He ponyckante NOTpanisHHA PiavHW BCEPeaVHY
KOprycy M’icopyoKku.

* Tlepen ™MM gk npubpaty npocoxii npunagas Ha
36epiraHHsa, 3macTiTe pewitkn (11, 12) i Hix (10)
POCNMHHUM Mac/ioM - Tak BOHM OyayTb 3axuLLeHi
Bi[l, OKMCINEHHS.

36epiraHHs

* Tepw Hix npubpatu m’scopybky Ha 36epiraHHs,
nepekoHanTecs y TOMy, WO KOPMyC NPUCTPOIO i BCI
3HIMHI geTani 4ncTi i cyxi.

+ 30epiraiite NpuUCTpili B CyXOMY MPOXOS0OHOMY
MiCLyj, HeOOCTYNHOMY ANS AiTen.

*  Pewitku (11, 12) Ta Hacagku (14, 15, 16, 17) MoxHa
36epiratv B kopnyci wrosxaya (1).

KomnnekT noctauyaHHs

M’aicopybka — 1 WT.

LTtoBxay — 1 w.

JoTtok gns npoaykTis — 1 Wt

PewiTkn — 2 Wwr.

KomnnekT Hacagok ans HabuBaHHS kKOBGACOK — 1 WT.
KomnnekT Hacagok A1t NpUroTyBaHHs «ke66e» — 1 LT,
IHCTpYyKUis 3 ekcnnyaTauii — 1 wT.

TexHi4YHi XapaKkTepucTuKun

HomiHanbHa noTyxHictb 350 BT
MakcunmanbHa noTyxHicte 1500 BT
EnexTpoxuenenHs: 220-240 B ~ 50/60 Iy,

BupobHuk 36epirae 3a coboto npasBo 3MiHoBaTU
AN3ariH | TEexHiYHi XapakTepucCTuku MpucTpor 6e3
rionepeAHbOro NoBiAOM/IEHHS

TepMmiH cy>x6m NnpucTporo - 3 pokn

FapanTia

JloknagHi yMOBM rapaHTii MOXHa oTpumatu B gunepa,
Lo nNpojas aaHy anaparypy. Mpu npen’asnexHHi 6yab-
AKOI MPEeTeH3ii MpoTAroM TepMiHy Aii AaHOi rapaHTii
BapTO Npen/’siBUTY Yek abo KBUTAHLLIO MPO MOKYMKY.

Janwnii Bupi6 Bianosinae Bumoram A0 enekTpomar-
HITHOI CyMICHOCTI, WO npesn’siBAsoTLCS ANPEKTU-
Boto 2004/108/EC Paaun €Bponu i pO3ropsaxXeHHsIM
2006/95/EC 1o Hn3bKoBOJIbTHUX anaparypax.
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Bbl ckayanu UMHCTPYKUMIO NO 3KcnnyaTaumm MsaAcopy6ka
Vitek VT-6303 pnAa o3HakoM/IeHMA Ha caunTte

http://www.panatex.com.ua. Ana Bac wvHcTpyKumm no

KCryataumm, pykoBoACTBa NOsib3oBatend, peudentbl, peudentbl ONA
MyNnbTUBaAPOK, KHUIN, XKYPHaJibl, BO3MOXHOCTb CKa4aTb 6ecnnaTHoO.
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