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ENGLISH

MEAT GRINDER

INSTRUCTION MANUAL
Please read carefully and keep the instruction well

DESCRIPTION (fig. A)

1. Body 5. Food pusher 10.Cutting plate (fine)

2. ON/O/R (ON/OFF/ 6. Hopper plate 11. Cutting plate (medium)
Reverse) 7. Head Tube 12.Fixing ring

3. Fasten button 8. Snake 13.Sausage

4. Tube inlet 9. Cutting blade 14.Kibbe

INTRODUCTION

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

If you appliance suddenly stops running:

1. Pull the mains plug out of the socket.

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

3. Let the appliance cool down for 60 minutes.

4. Put the mains plug in the socket.

5. Switch the appliance on again.

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

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

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

IMPORTANT
Read these instructions for use carefully and look at the illustrations before using the
appllance

2. Keep these instructions for future reference.

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

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

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

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

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

8. Unplug the appliance immediately after use.

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

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

11.Never let the appliance run unattended.

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

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

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

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

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

17.Mincers are fed with sinewless, boneless and fatless beef that has been cut into pieces
approximately 20 mm x 20 mm x 60 mm. Pushers are pressed with a force of 5N against the
meat. Do not use the appliance for more than 5 minutes consecutively. Leave the appliance
to cool for 10 minutes before using again.

https:/itm.by
= v MHTepHeT-marasvH TM.by
E

MM ONLINE STOR

18.Accessories shall include instructions for their safe use.

19.It shall warn of potential injury from misuse.

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

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

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

INSTRUCTION FOR USE

ASSEMBLING
. Press the fasten button, hold the head and insert it into the inlet when inserting please pay
attention the head must be slanted as per arrow indicated on the top, see (fig. 1), then move
the head anticlockwise so that the head being fastened tightly. (fig. 2)
2. Place the snake into the head, long end first, and turn to feed the screw slightly until it is set
into the motor housing (fig. 3).
3. Place the cutting blade onto the snake shaft with the blade facing the front as illustrated (fig.
4). If it is not fitted properly, meat will not be grinded.
4. Place the desired cutting plate next to the cutting blade, fitting protrusions in the slot (fig. 5).
5. Support or press the center of the cutting plate with one finger then screw the fixing ring tight
with another hand (fig. 6). Do not over tighten.
. Place the hopper plate on the head and fix it into position.
. Locate the unit on a firm place.
. The air passage at the bottom and the side of the motor housing should be kept free and not
blocked.

o ~NO®

MINCER
. Insert the worm shaft into the cutter housing, the plastic end first.

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

2. Attach the cutter housing to the motor unit.

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

4. Now the appliance is ready for mincing.

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

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

MAKING KEBBE
1. Insert the worm shaft into the cutter housing, the plastic end first. (fig. 8)
Place the cone in the cutter housing.
Place the former on the cutter housing and screw the ring on the cutter housing. (fig. 9)
2. Attach the cutter housing to the motor unit.
3. Place the tray on the upright part of the cutter housing.
4. Now the appliance is ready for making kebbe. (fig. 10)

Feed the prepared kebbe mixture through the kebbe maker. Cut the continuous hollow cylinder
into the desired lengths and user as required.

Kebbe is a traditional Middle Eastern dish made primarily of lamp and bulgur wheat which are
minced together to form a paste the mixture is extruded through the kebbe maker and cut into
short lengths. The tubes can then be stuffed with a minced meat mixture, the ends pinched
together and then deep fried.
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MAKING SAUSAGES
1. Mince the meat
Insert the worm shaft into the cutter housing, the plastic end first. (fig. 11)
Place the separator in the cutter housing.
Place the sausage horn on the cutter housing and screw the ring on the cutter housing.
(Make sure the notches of the separator fit onto the projections of the mincer head.)
2. Attach the cutter housing to the motor unit.
3. Place the tray on the upright part of the cutter housing.
4. Now the appliance is ready for making sausages.

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

SHREDDER (BIG) FA-5143-2: not included (fig. B)

1. Insert the cutter housing into the host, choose the suitable shredder drum as you need, place
it into the tube inlet.

2. Prepare a customized shredder pusher, place a plate under the drum as the picture shows.

3. Everything is ready for cutting. Start the “ON” button, then the cup is rotating. Put the food
materials into the cutter housing inlet, pushing the pusher slightly to get the different kinds of
cutting effects.

This appliance can make slices, shreds and mashes. Before using the appliance, please slice
the food material into proper size for the cutter housing inlet.

Attention: during the material feeding process, when the material is below the cutter housing
inlet, the shredder pusher must be the only tool!

HOW TO CLEAN YOUR APPLIANCES

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

passing a slice of bread through the cutter housing.

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

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

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

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

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

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

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

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

BEDIENUNGSANLEITUNG
Anleitungen bitte aufmerksam lesen und aufbewahren

AUFBAU (Abb. A)

1. Gerategehause 6. Fulltablett 10.Feiner Locheinsatz

2. ON/O/R (EIN/AUS/ 7. Einfullstutzen und 11. Mittlerer Locheinsatz
Ricklauf) Gehause fir 12.Verschlussring

3. Entriegelung Schneidwerk 13.Wurstfillaufsatz

4. Anschluss 8. Schnecke 14.Kebbeaufsatz

5. Stopfer 9. Messer

EINLEITUNG

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

Falls das Gerat plétzlich stehen bleibt:

1. Ziehen Sie den Netzstecker.

2. Schalten Sie das Geréat aus.

3. Lassen Sie das Gerat fir 60 Minuten abkihlen.

4. Stecken Sie den Netzstecker wieder in die Steckdose.

5. Schalten Sie das Gerat wieder ein.

Bitte wenden Sie sich an Ihren Fachhandler oder den autorisierten Kundendienst, falls der
Uberhitzungsschutz mehrfach das Gerét ausschaltet.

Bei Netzanschluss leuchtet die Statusanzeige auf.

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

SICHERHEITSHINWEISE
Lesen Sie vor Gebrauch alle Anleitungen aufmerksam durch und sehen Sie sich die
Abblldungen an.

2. Bewahren Sie die Bedienungsanleitung fiir spateres Nachschlagen auf.

3. Vergewissern Sie sich, dass lhre Netzspannung mit den Angaben auf dem Typenschild
Ubereinstimmt.

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

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

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

7. Vor Erstgebrauch reinigen Sie bitte alle Teile grindlich, die mit Lebensmitteln in Beriihrung
kommen.

8. Nach Benutzung ziehen Sie bitte den Netzstecker.

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

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

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

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

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

14.Tauchen Sie die Motoreinheit nicht in Wasser oder sonstige Flussigkeiten ein, spiilen Sie das
Gerat nicht unter flieRendem Wasser ab. Benutzen Sie zum Reinigen der Motoreinheit nur
ein feuchtes Tuch.

15.Zerkleinern Sie nicht Knochen, Niisse oder sonstige harte Artikel.

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

DEUTSCH
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17.In Fleischwoélfe wird sehnen-, knochen- und fettfreies Rindfleisch gegeben, das in Stlicke zu
etwa 20 x 20 x 60 mm zerkleinert wurde. Die Driicker driicken mit einer Kraft von ca. 5 N
gegen das Fleisch. Benutzen Sie das Gerat ohne Pause nicht mehr als 5 Minuten. Lassen
Sie das Gerat anschlieRend fir ca. 10 Minuten abkihlen, bevor Sie es erneut verwenden.

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

19.Diese Hinweise warnen von Verletzungen und unsachgemaRer Bedienung.

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

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

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

BEDIENUNGSHINWEISE

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

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

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

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

5. Halten Sie den Locheinsatz in dieser Position und schrauben Sie mit der anderen Hand den
Verschlussring an (Abb. 6). Uberdrehen Sie das Gewinde nicht.

6. Setzen Sie das Fiilltablett auf den Einfillstutzen.

7. Stellen Sie das Gerat auf einer stabilen Arbeitsflache auf.

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

FLEISCHWOLF

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

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

3. Setzen Sie das Filltablett auf den Einflllstutzen.

4. Das Gerat ist nun betriebsbereit.

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

Legen Sie das Fleisch auf das Fiilltablett. Mit dem Stopfer stopfen Sie das Fleisch vorsichtig in
den Einfillstutzen (fur Tatar zerkleinern Sie das Fleisch mit dem mittleren Locheinsatz zweimal).

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

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

. Setzen Sie das Filltablett auf den Einfillstutzen.

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

AOWON
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Geben Sie die vorbereitete Kebbemischung in den Einfiillstutzen. Schneiden Sie die Réhre auf
die gewlinschte Lange zu.

Kebbe ist ein traditionelles Gericht des Mittleren Ostens und besteht hauptséchlich aus
Lammfleisch und Bulgur-Weizengritze, die zusammen zerkleinert werden und eine Paste
bilden, die durch den Kebbeaufsatz gepresst und dann in kurze Stilicke geschnitten wird. Die
Roéhren kénnen mit einer Hackfleischmischung gefiillt werden, die Enden werden vor dem
Frittieren zusammengedrickt.

WURST FULLEN

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

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

3. Setzen Sie das Fiilltablett auf den Einflllstutzen.

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

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

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

ZERKLEINERER (GROSS) FA-5143-2: nicht enthalten (Abb. B)

1. Setzen Sie das Messergehause in die Aufnahme und wahlen Sie je nach Anforderung die
entsprechende Zerkleinerertrommel aus, die Sie in den Rohreinsatz einsetzen.

2. Bereiten Sie den an den Benutzer angepassten Driicker vor und setzen Sie wie in der
Abbildung gezeigt die Lochscheibe unter die Trommel.

3. Nun ist alles bereit zum Faschieren. Driicken Sie zum Starten auf die Taste ,EIN“, woraufhin
sich der Behalter zu drehen beginnt. Geben Sie die Nahrungsmittel in die Aufnahme des
Messergehauses und driicken Sie leicht auf den Driicker, um die verschiedenen Arten von
Schneideffekten zu erhalten.

Dieses Gerat kann Scheiben, Stiickchen und Puree herstellen. Bitte schneiden Sie vor der
Benutzung die zu verarbeitenden Lebensmittel in Stiicke, die eine geeignete GroRe fir die
Aufnahme des Messergehauses besitzen.

Achtung: Wahrend des Hinzugebens von zu verarbeitenden Lebensmitteln darf innerhalb der
Aufnahme des Messergehauses der Driicker das einzige Werkzeug hierfir sein!

REINIGUNG UND PFLEGE

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

lassen.

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

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

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

4. Waschen Sie alle Teile, die mit Lebensmitteln in Berlihrung gekommen sind, in heilRem
Spulwasser unmittelbar nach der Benutzung ab.

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

6. Wir empfehlen die Schmierung von Schneidwerk, Locheinsatz und Messer mit etwas
Pflanzendl.

DEUTSCH



TECHNISCHE DATEN

220-240V « 50/60Hz « 300W Nennleistung/1200W Maximal
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Entsorgung
Helfen Sie mit beim Umweltschutz! Entsorgen Sie Elektroaltgerate nicht mit dem Hausmdill.
m=mm Geben Sie dieses Gerat an einer Sammelstelle fur Elektroaltgerate ab.
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HACHOIR A VIANDE

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

DESCRIPTION (fig. A)

1. Bloc-moteur 5. Poussoir d‘aliments 10.Disque a trous fins

2. ON/O/R (Marche/Arrét/ 6. Plateau de remplissage 11.Disque a trous moyens
Marche arriere) 7. Téte du tube 12.Bague de fermeture

3. Bouton de fixation 8. Vis sans fin 13.Embout a saucisses

4. Tube de remplissage 9. Couteaux 14.Accessoires pour Kebbé

INTRODUCTION

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

Si votre appareil s‘arréte soudainement :

1. Débranchez la prise du secteur.

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

3. Laisser l‘appareil refroidir pendant 60 minutes.

4. Branchez la prise au secteur.

5. Remettez I'appareil en marche.

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

Lorsque vous branchez I‘appareil, le témoin sera allumé.

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

IMPORTANT

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

2. Conservez ces instructions pour toute référence ultérieure.

3. Avantde brancher I'appareil, vérifiez si le voltage indiqué sur I'appareil correspond au voltage
du secteur.

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

5. N'utilisez pas l‘appareil si le cordon d‘alimentation ou une autre piece de l‘appareil est
endommageée.

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

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

8. Toujours débrancher |‘appareil aussitot apres utilisation.

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

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

11.Ne jamais laisser |‘appareil fonctionner sans surveillance.

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

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

14.Ne plongez jamais le bloc moteur dans I'eau ou tout autre liquide et ne le rincez pas sous le
robinet. Nettoyez le bloc moteur uniquement avec un chiffon humide.

15.N‘essayez pas de broyer des os, des noix ou d‘autres objets durs.

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

17.Les hachoirs doivent étre alimentés avec de la viande de beeuf sans tendons, sans os et
sans gras coupés en morceaux d‘environ 20mm x 20mm x 60mm. Les poussoirs exercent
une force de 5N contre la viande. N‘utilisez pas cet appareil en continu pendant plus de
5 minutes. Laissez refroidir I'appareil pendant 10 minutes avant de le réutiliser.
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18.Les accessoires doivent comprendre des instructions pour leur utilisation en toute sécurité.

19.1ls avertissent sur les blessures potentielles suite a une mauvaise utilisation.

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

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

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

MODE D’EMPLOI

ASSEMBLAGE
. Appuyez sur le bouton de fixation, insérez la téte dans I'entrée tout en faisant attention a
cette derniére qui doit étre inclinée selon la fleche indiquée en haut, voir (fig. 1), puis faites
tourner la téte dans le sens antihoraire de maniére qu‘elle soit bien fixée. (fig. 2)
2. Placez la vis sans fin dans la téte, I'extrémité longue en premier, et tournez-la Iégérement
jusqu‘a ce quelle soit fixée dans le bloc moteur.
3. Placez le couteau dans I‘arbre de la vis sans fin, les lames face a I'avant comme illustré
(fig. 4). Si le couteau n'est pas bien mis en place, la viande ne sera pas hachée.
4. Posez le disque souhaité sur le couteau, les tenons d‘arrét doivent étre introduits exactement
dans les encoches prévues (fig. 5).
. Appuyez sur le centre de la plaque de coupe avec un doigt puis vissez la bague de fixation
fermement avec une autre main (fig. 6). Ne serrez pas trop.
. Placez le plateau de remplissage sur le boitier du hachoir.
. Placer I'appareil sur une surface solide.
. Les fentes d‘aération situées en bas et sur les c6tés du bloc moteur ne doivent pas étre
obstruées.

[$)]

[ Ne))

HACHOIR

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

2. Fixez le logement du couteau au bloc moteur.

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

4. Maintenant I'appareil est prét pour hacher.

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

PREPARATION DE KEBBE

1. Insérez la vis sans fin dans le logement du couteau, I‘'extrémité en plastique d‘abord. (fig. 8)
Placez le céne dans le logement du couteau.
Placez ce dernier dans le logement du couteau et vissez la bague sur logement du couteau.
(fig. 9)

2. Fixez le logement du couteau au bloc moteur.

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

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

Faites passer le mélange de kebbé préparé a travers la machine a kebbé. Coupez le cylindre
creux continu a des longueurs de votre choix et utilisez comme vous le souhaitez.
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Le Kebbé est un plat traditionnel du Moyen-Orient fait principalement de viande d’agneau et de
boulgour qui sont hachées ensemble pour former une pate, le mélange est extrudé a travers
la machine a kebbé et coupé en trongons. Les tubes peuvent étre farcis avec un mélange de
viandes hachées, les extrémités serrées ensemble, puis frits.

PREPARATION DE SAUCISSES

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

2. Fixez le logement du couteau au bloc moteur.

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

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

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

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

DECHIQUETEUSE (GROS MORCEAUX) FA-5143-2: non incluses (fig. B)

Insérez 'ensemble de coupe dans le bac, choisissez le tambour de déchiquetage approprié,
et le placer dans I‘entrée du tube.

2. Préparez un poussoir de déchiquetage approprié, placez un plateau sous le tambour comme
illustré dans I'image.

3. Tout est prét pour la coupe. Appuyez sur le bouton « ON » pour démarrer la rotation du
tambour. Insérez les aliments a travers l‘entrée du boitier de I'ensemble de coupe, en
poussant légérement le poussoir pour obtenir différents types de coupe.

Insérez 'ensemble de coupe dans le bac, choisissez le tambour de déchiquetage approprié,
et le placer dans l'entrée du tube.

Cet appareil peut hacher de la viande, la couper en tranches ou en bandes. Avant d‘utiliser
I‘appareil, coupez les aliments en morceaux de taille appropriée a l'entrée du boitier de
I'ensemble de coupe.

Attention : pendant |‘alimentation, lorsque les aliments descendent sous le niveau de I‘entrée du
boitier de I'ensemble de coupe il faut obligatoirement utiliser le poussoir !

NETTOYAGE DE L'APPAREIL

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Mise au rebut dans le respect de I‘environnement : Vous pouvez contribuer a protéger
I'environnement ! Il faut respecter les reglementations locales. La mise en rebut de votre
appareil électrique usagé doit se faire dans un centre approprié de traitement des
déchets.
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MASINA DE TOCAT CARNE

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

DESCRIERE (fig. A)

1. Unitate

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

3. Buton de fixare

4. Intrare tub

INTRODUCERE

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

Daca aparatul dumneavoastra se opreste brusc:

1. Scoateti stecherul de retea din priza.

2. Apasati comutatorul pentru a opri aparatul.

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

4. Introduceti stecherul de retea in priza.

5. Porniti aparatul din nou.

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

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

Impingétor alimente 10.Disc tocare (fina)
Tava de alimentare 11.Disc tocare (medie)
Tub principal 12.Inel de fixare

Ax spiralat 13.Carnati

Cutit pentru taiat 14.Dispozitiv Kibbeh

©oNOO

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

IMPORTANT

1. Cititi aceste instructiuni de utilizare cu atentie si priviti toate ilustratiile inainte de utilizarea

aparatului.

Pastrati aceste instructiuni pentru o consultare viitoare.

Verificati Thainte de conectarea aparatului, daca tensiunea indicata pe aparat corespunde

tensiunii locale de retea.

Nu utilizati niciodata accesorii sau componente de la alfi producatori. Garantia dumneavoastra

va deveni nula in cazul in care au fost utilizate astfel de accesorii.

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

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

7. Inainte de prima utilizare a aparatului trebuie sa curatati in mod temeinic componentele care

intra in contact cu alimentele.

Scoateti stecherul din priza imediat dupa utilizare.

Nu utilizati niciodatd degetele dumneavoastra sau alte obiecte pentru a apasa alimentele

n tubul de alimentare, atata timp cat aparatul este pornit. in acest scop se va utiliza doar

fmpingatorul.

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

11. Nu Iasati aparatul niciodata sa functioneze nesupravegheat.

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

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

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

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

16. Nu puneti niciodatd mana in carcasa cutitului. Utilizati intotdeauna impingatorul.

17.1n masina de tocat trebuie s3 fie introdusa carnea fara tendoane, fara oase si fira grasime,
care a fost deja taiata in bucati de aproximativ 20 mm x 20 mm x 60 mm. Cu bara de
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impingere, carnea trebuie sa fie apasata cu o forta de 5N. Nu folositi dispozitivul mai mult de
5 minute fara oprire. Lasati dispozitivul sa se raceasca timp de 10 minute inainte de a-| utiliza
din nou.

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

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

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

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

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

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

ASAMBLARE

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

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

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

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

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

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

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

Asezati unitatea pe o suprafata stabila.

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

libere si nu vor fi blocate.

© N

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

2. Imbinati carcasa cutitului cu unitatea motor.

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

4. Acum aparatul este gata de tocat.

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

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

PREPARAREA DE KIBBEH
1. Introduceti melcul in carcasa cutitului, cu partea din plastic Tnainte. (fig. 8)
Introduceti conul in carcasa cutitului.
Asezati piesa pentru forma pe carcasa cutjtului si insurubati inelul pe carcasa cutitului. (fig. 9)
2. Imbinati carcasa cutitului cu unitatea motor.
3. Asezati tava de alimentare pe partea verticala a carcasei cutitului.
4. Acum aparatul este gata de facut Kibbeh. (fig. 10)
Alimentati compozitia preparata de Kibbeh prin dispozitivul de format Kibbeh. Taiati cilindrul gol
continuu Tn lungimile dorite si utilizati conform preferintelor.
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Kibbeh este o mancare traditionala din orientul mijlociu, preparata in principal din carne de miel
si grau bulgur tocate impreuna pentru a forma o pasta. Amestecul este presat prin dispozitivul
de format Kibbeh si taiat in bucati scurte. Tuburile pot fi apoi umplute cu un amestec de carne
tocata, capetii vor fi impreunati si apoi prajiti bine.

PREPARAREA CARNATILOR
1. Tocati carnea
Introduceti melcul in carcasa cutitului, cu partea din plastic inainte. (fig. 11)
Asezati separatorul in carcasa cutitului.
Asezati pélnia de carnati pe carcasa cutitului si ingurubati inelul pe carcasa cutitului.
(Asigurati-va ca se imbina canelurile de pe separator cu proeminentele capului tocator.)
2. Imbinatj carcasa cutitului cu unitatea motor.
3. Asezati tava de alimentare pe partea verticala a carcasei cutitului.
4. Acum aparatul este gata de facut carnati.

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

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

MARUNTITOR (MARE) FA-5143-2: nu este inclus (fig. B)

1. Introduceti cadrul piesei de taiere in carcasa, alegeti un cilindru maruntitor de marimea
necesara si introduceti-l in intrarea tubului.

2. Pregatiti o bara de impingere pentru maruntitor adecvata si asezati o placa sub cilindru, asa
cum se indica in ilustratie.

3. Acum totul este pregatit pentru procesul de maruntire. Actionati butonul ,PORNIT” si cupa
va incepe sa se roteasca. Puneti alimentele in pélnia de ghidare catre gura tocatorului si
impingeti-le usor cu bara de impingere pentru a obtine diferite efecte de taiere.

Cu acest dispozitiv puteti obtine felii, tocatur si terci. Tnainte de a utiliza dispozitivul, téiati
alimentele in felii de dimensiuni adecvate pentru palnia de ghidare catre gura tocatorului.
Atentie: in timpul procesului de impingere a alimentelor, dupa ce alimentele au ajuns sub gura
tocatorului, nu mai folositi alt instrument decat bara de impingere pentru maruntitor!

CURATAREA APARATULUI DUMNEAVOASTRA

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

prin carcasa cufitului.

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

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

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

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

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

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

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

K Eliminare ecologica
Puteti ajuta la protejarea mediului! Respectati reglementarile locale: predati echipamentele
= electronice scoase din uz la un centru specializat de eliminare a deseurilor.
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MASZYNKA DO MIELENIA MIESA

INSTRUKCJA OBSLUGI
Proszg jg uwaznie przeczytac i starannie przechowywaé

OPIS (rys. A)
1.

Korpus 5. Popychacz zywnosci 10.Plyta tngca (drobno)
2. ON/O/R (ZAL./WYL./ 6. Plyta zsypu 11.Plyta tngca (Srednio)
Wstecz) 7. Rura czotowa 12.Pierscien mocujgcy
3. Przycisk mocowania 8. Slimacznica 13.Parowki
4. Wilot rury 9. Ostrze tnace 14 .Kibbe

WPROWADZENIE

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

Jesli urzadzenie nagle sie zatrzyma, to:

1. Wyciagna¢ wtyczke z gniazdka.

2. Nacisng¢ wytacznik wytgczajgcy urzadzenie.

3. Odczekac 60 minut, az urzadzenie ostygnie.

4. Wetkng¢ wtyczke do gniazdka sieciowego.

5. Ponownie wigczy¢ urzadzenie.

Jesli system termostatu wigcza sie zbyt czesto, to prosze skontaktowac sie ze sprzedawcg lub
autoryzowanym serwisem.

Po wetknieciu wtyczki zaswieci si¢ Swiatto wskaznika.

OSTRZEZENIE: W celu unikniecia zagrozen nie wolno wigczaé tego urzadzenia poprzez
wylgcznik czasowy.

WAZNE

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

2. Instrukcje zachowac¢ do przysztego uzytku.

3. Przed podtgczeniem sprawdzi¢ czy napiecie podane na urzadzeniu jest zgodne z lokalnym
napigciem zasilajgcym.

4. Nie uzywac wyposazenia i czesci innego producenta. Takie uzycie spowoduje utrate prawa
gwarang;ji.

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

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

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

8. Po uzyciu wycigga¢ zawsze wtyczke z gniazdka sieci

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

10.Trzymacé urzadzenie poza zasiegiem dzieci.

11.Nie pozostawiaé¢ pracujgcego urzgdzenia bez nadzoru.

12.Prze dotgczaniem lub odtgczaniem wyposazenia wytgczy¢ urzgdzenie.

13.0dczeka¢ na zatrzymanie sie ruchomych czesci przed wyjmowaniem czesci urzadzenia.

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

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

16.Nigdy nie siega¢ do przedziatu ciecia. Do tego stuzy tylko popychacz.

17.Do maszynki do mielenia nalezy wkfada¢ migso bez Sciggien, bez kosci i bez ttuszczu, ktore
zostato pokrojone na kawatki okoto 20 mm x 20 mm x 60 mm. Popychacze naciskajg na
mieso z sitg 5 N. Nie nalezy korzysta¢ z urzadzenia nieprzerwanie diuzej niz 5 minut. Przed
kolejnym korzystaniem nalezy odczekaé¢ 10 minut na ostygniecie.

18.Wyposazenia powinny posiadac instrukcje ich bezpiecznego uzycia.
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19.Powinny one wskazywac potencjalne zagrozenia - urazy, wynikajgce z nieprawidtowego
uzycia.

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

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

22.Jedli urzadzenie jest zablokowane, to nalezy nacisng¢ przycisk REV (wstecz). Mieso
zablokowane w przedziale cigcia jest niezmielone, tak wiec urzadzenie moze wrdéci¢ na
pozycje wyjsciowsq.

INSTRUKCJA OBSLUGI

MONTAZ
. Nacisnagé przyC|sk mocowania, przytrzymac gtowice i wlozy¢ jg do wlotu, przy wsuwaniu
prosze zwrdci¢ uwage na to by byta ona pod skosem wskazanym przez strzatke na goérze,
(patrz rys. 1), nastepnie obréci¢ glowice w kierunku przeciwnym do wskazdwek zegara, tak
by gtowica byta pewnie zamocowana. (rys. 2)

2. Umiesci¢ slimacznice w gtowicy, wsuwajgc diuzszym koricem, obrdci¢ dla nakrgcenia $ruby,
az do osadzenia w obudowie silnika (rys. 3).

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

4. Umiesci¢ wymagang ptyte ciecia tuz za ostrzem, dopasowujac wypustki do szczelin (rys. 5).

5. Dopchng¢ $rodek ptyty tnacej jednym palcem a nastepnie nakreci¢ pierscien mocujacy $cisle
druga reka (rys. 6). Nie dokreca¢ za mocno.

6. Umiesci¢ ptyte zsypu na gtowicy i umocowaé

7. Urzgdzenie ustawi¢ na pewnym miejscu.

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

SIEKACZ

1. Wiozy¢ sllmacznlce do obudowy noza, korcem plastlkowym najpierw.

Umiesci¢ n6z na osi $limacznicy. (Krawedzie tngce powinny by¢ do przodu). Umiesci¢ $rednio
lub grubo tngcy dysk (zaleznie od pozadanej konsystencji) na osi slimacznicy. (Upewni¢
sie, ze szczeliny dysku tngcego pasujg do wypustek glowicy siekacza.) Nakreci¢ pierscien
gwintowany w kierunku strzatki na obudowie noza, az do wtasciwego zamocowania.

2. Przymocowa¢ obudowe noza do jednostki silnika.

3. Umiesci¢ tace na gornej czesci obudowy noza.

4. Urzadzenie jest teraz gotowe do siekania.

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

Umiesci¢ mieso na tacy. Popychaczem wpychaé mieso delikatnie do wlotu obudowy noza. (Do
przygotowania befsztyka tatarskiego sieka¢ mieso dwukrotnie z uzyciem $redniej tarczy tnacej.)

PRZYGOTOWANIE KEBBE

1. Wiozy¢ slimacznice do obudowy noza, koncem plastikowym najpierw. (rys. 8)
Wiozyé rozek do obudowy noza
Umiesci¢ foremke na obudowie noza i dokreci¢ ja pierscieniem. (rys. 9)

2. Przymocowa¢ obudowe noza do jednostki silnika.

3. Umiesci¢ tace na gérnej czesci obudowy noza.

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

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

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

TWORZENIE KIELBASEK
Mielenie migsa
W’fozyc slimacznice do obudowy noza, korncem plastikowym najpierw. (rys. 11)
Wiozy¢ separator do obudowy noza.
Umiesci¢ rozek kietbasek na obudowie noza i dokreci¢ go pierscieniem. (Upewni¢ sie, ze
szczeliny separatora pasujg do wypustek gtowicy siekacza.)
2. Przymocowa¢ obudowe noza do jednostki silnika.
3. Umiesci¢ tace na gérnej czesci obudowy noza.
4. Urzadzenie jest teraz gotowe do przygotowania kietbasek.
Umiesci¢ sktadniki na tacy. Popychaczem wpychaé migeso delikatnie do wlotu obudowy noza.
Wiozy¢ flak kietbasek do letniej wody na 10 minut. Nastepnie nasung¢ go na rozek. Wepchng¢
(przyprawione) zmielone mieso do obudowy noza. Jesli flak przywrze do rozka kietbasek, to
zwilzy¢ go woda.

ROZDRABNIACZ (DUZY) FA-5143-2: nie wliczone (rys. B)

1. Wi6z obudowe nozy do obudowy gtdéwnej, wybierz odpowiedni do zadania beben
rozdrabniacza i umie$¢ w otworze wejsciowym tuby.

2. Przygotuj spersonalizowany popychacz rozdrabniacza i umie$¢ pod bebnem talerz, jak
pokazano na ilustraciji.

3. Wszystko jest teraz gotowe do krojenia. Nacisénij przycisk ,Wt.”, a pojemnik zacznie sig
obracac. Wt6z zywnos¢ do otworu wejsciowego rozdrabniacza, lekko naciskajgc popychacz,
by uzyskaé rézne rodzaje efektéw krojenia.

Niniejsze urzadzenie moze kroi¢ w plastry, rozdrabnia¢ oraz robi¢ zaciery. Przed korzystaniem
z urzadzenia nalezy pokroi¢ zywnos$¢ na odpowiedniej wielkosci kawatki, by miescity sie one w
otworze wejsciowym rozdrabniacza.

Uwaga: podczas wktadania zywnosci, gdy zywnosé jest ponizej otworu wejsciowego
rozdrabniacza, mozna korzystac¢ wytacznie z popychacza!

CZYSZCZENIE URZADZENIA

Mieso pozostate w obudowie noza moze by¢ usuniete z urzgdzenia przepuszczeniem przez

maszynke kromki chleba.

1. Przed czyszczeniem urzgdzenia, wytgczyc je i wyjac wtyczke z gniazdka. (rys. 12)

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

3. Odkrecic¢ pierscien mocujacy i wyjac¢ wszystkie czesci z obudowy noza. Nie czysci¢ czesci w
zmywarce naczyn!

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

5. Nastepnie optuka¢ w gorgcej wodzie i natychmiast osuszy¢.

6. Zalecamy smarowanie jednostki ciecia i dyskéw tngcych olejem roslinnym.

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

Mozesz wspoméc ochrone Srodowiska! Prosze pamietaé o przestrzeganiu lokalnych
= przepisow: przekaz uszkodzony sprzet elektryczny do odpowiedniego osrodka utylizacji.
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MLIN ZA MESO

UPUTSTVO ZA UPOTREBU
Molimo da pazljivo procitate i sacuvate upustvo za kasnije

OPIS (slika A)
1. Telo
2. ON/O/R (Uklju¢eno/

Gurac¢ namirnice
Postolje levka

10.0Oé8trica za fino se€enje
11. Ostrica za srednje secenje

©oNO O

Iskljuéeno/Unazad Glava tube 12.Prsten za zatezanje
3. Dugme za zatezanje Vijak 13.Kobasica
4. Ulaz za tubu Noz za secCenje 14.Kibe

uvoD

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

Ako va$ uredaj iznenada prestane da radi:

Izvucite utikag iz naponske mreze.

Pritisnite prekida¢ da iskljucite uredaj

Ostavite da se uredaj ohladi 60 minuta.

Ukljucite utika¢ u utinicu.

Ponovo ukljucite uredaj.

Molimo da kontaktirate vaSeg prodavca ili autorizovani servis, ako se termostat aktivira previSe
Cesto.

Kada uklju€ite uredaj upalice se indikatorska lampica.

abrwNn=

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

VAZNO

1. Pazljivo procitajte ovo uputstvo za upotrebu i pogledaijte ilustracije pre upotrebe uredaja.

2. Cuvaijte ovo uputstvo za kasnije potrebe.

3. Pre nego $to ukljucite uredaj proverite da li naponska mreza ozna¢ena na uredaju odgovara
naponskoj mreZi u vaSem domu.

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

5. Ne koristite uredaj ako je naponski kabl ili utika¢ ili neki drugi deo oStecen.

6. Ako je naponski kabl uredaja oSte¢en, mora ga zameniti proizvodac ili ovliaséeni servis, da bi
se izbegle rizicmne situacije

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

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

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

10.Drzte uredaj van domas$aja dece.

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

12.1skljucite uredaj pre svakog stavljanja ili skidanja nekog od dodataka.

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

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

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

16.Nikad ne stavljajte prte u kucCiSte seka€a. Uvek Koristite gurag.

17.U masinu za mlevenje mesa stavlja se meso bez Zila, kostiju i masti, prethodno ise€eno na
delove od oko 20 mm x 20 mm x 60 mm. Meso se pritiska potiskivaem hrane silom od 5N.
Ne koristite uredaj duze od 5 minuta bez prekida. Ostavite uredaj 10 minuta da se ohladi pre
ponovne upotrebe.

18.Dodaci imaju svoja posebna uputstva za bezbednu upotrebu.

19.0no ¢e vas upozoriti na moguée povrede usled pogre$ne upotrebe
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20.0vaj uredaj nije namenjen za upotrebu lica sa smanjenim fizickim, osetnim ili mentalnim
sposobnostima, ili sa osobama koje nemaju iskustva i znanja u radu sa njim (uklju€ujuci
decu), osim ako nisu pod nadzorom ili upuceni u upotrebu uredaja od strane osobe koja je
odgovorna za njihovu bezbednost.

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

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

UPUTSTVO ZA UPOTREBU

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

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

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

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

Postavite Zeljenu ostricu pored nozZa za secenje, tako da ispupcenja nalezu na slotove (slika 5).

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

drugom rukom (slika 6). Ne prezatezite.

6. Postavite postolje levka na glavu i pri€vrstite ga na mesto.

7. Stavite uredaj na ¢vrstu podlogu.

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

o~

SECKANJ E
Ubacite beskrajni vijak u kuciste sekaca, plasti¢ni deo prvo.
Stawte jedinicu sekaca na beskrajni vijak. (OStrice moraju bit ispred). Stavite na beskrajni
vijak disk za srednje mlevenje ili disk za grubo mlevenje (u zavisnosti od toga koliko krupno
zelite da meso bude ise¢eno). (Vodite racuna da ispupc€enje na disku naleze na odgovarajuca
mesta na glavi mlina.) Okrenite vijak za zatezanje u smeru strelice na kuci$tu, dok propisno
ne nalegne.

2. Postavite kuciste sekaga na jedinicu motora.

3. Postavite posluzavnik na prednji deo kucista sekaca.

4. Sada je uredaj spreman za seckanje.

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

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

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

Stavite pripremljenu smesu za kebe kroz pravilac kebe. Odsecite neprekidno crevo na duzinu
koju Zelite

Kebe je tradicionalno bliskoisto¢no jelo koje se prvenstveno pravi od jagnjetine i zitarica zajedno
umesanih u pastu i propustenih kroz pravilac kebe i ise¢eni na male komade. Creva se mogu
napuniti meSavinom, a zatim prziti u dubokom ulju.
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PRAVLJ ENJE KOBASICA
. Iseckajte meso.
Ubacite beskrajni vijak u kuciste sekaca, plasti¢ni deo prvo. (slika 11)
Stavte separator u kuciSte sekaca.
Postavite crevo za kobasice na kuciSte sekaCa i zategnite prstenom na kuciste sekaca.
(Vodite racuna da ispupcenje na separatoru naleze na odgovaraju¢a mesta na glavi mlina.)
2. Postavite kuciste seka¢a na jedinicu motora.
3. Postavite posluzavnik na prednji deo kucista sekaca.
4. Sada je uredaj spreman za pravljenje kobasica.

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

DODATAK ZA KRUPNO SECENJE (FA-5143-2: nije ukljuéeno(slika B))

1. Stavite glavu za mlevenje u njen otvor, odaberite odgovarajuéi dodatak za secenje i stavite
ga u cev glave za mlevenje.

2. Pripremite prilagodeni potiskivaé dodatka, pa stavite prihvatnu posudu ispod cevi kao na
slici.

3. Sve je spremno za se&enje. Pritisnite dugme ,UKLJUCI", $to ¢e pokrenuti rotiranje dodatka.
Stavite hranu u levak glave za mlevenje i blago pritiskajte potiskivac za razliite vrste secenja.

Uredaj ima moguénost se€enja na kriSke, seckanja i pasiranja. Pre upotrebe uredaja isecite
hranu na veli¢inu koja odgovara levku glave za mlevenje.

Upozorenje: tokom ubacivanja hrane, kad se ona nalazi ispod levka glave za mlevenje, mora se
koristiti jedino potiskiva¢ dodatka za secenje!

KAKO DA CISTITE VAS UREDAJ

Meso koje je zaostalo u sekacu se moze ukloniti provlacenjem parceta hleba kroz kuéiste

sekaca.

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

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

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

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

5. Isperite Cistom toplom vodom i odmah osusite.

6. Preporucujemo vam da podmaZzete sekac i diskove sa malo jestivog ulja.

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

E Ekolosko odlaganje otpada
MozZete pomodi zastiti okoline! Molimo ne zaboravite da poStujete lokalnu regulativu.
=mm Odnesite pokvarenu elektriénu opremu u odgovarajuéi centar za odlaganje otpada.
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GALAS MALAMA MASINA

INSTRUKCIJU ROKASGRAMATA
Lddzu, uzmanigi izlasiet un ievérojiet instrukcijas

APRAKSTS (A. att.)

1. Korpuss 5. Stampa 10.Siets smalkai malSanai

2. ON/O/R (IESLEGT/ 6. Padeves paplate 11. Siets rupjai mal$anai
IZSLEGT/Reverss) 7. Pildisanas atvérums 12.FikséSanas gredzens

3. Piestiprinasanas poga 8. Vitnes varpsta 13.Desu uzgalis

4. Caurules ieliktnis 9. Asmens 14.Kebé uzgalis

IEVADS

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

Ja ierice péksni partrauc darboties, rikojieties Sadi:

Izraujiet vada kontaktdakSu no kontaktligzdas.

Nospiediet pogu, lai izslégtu ierici.

Laujiet iericei 60 minltes atdzist.

lespraudiet vada kontaktdakSu kontaktligzda.

leslédziet ierici atkal.

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

lesprauzot kontaktdakSu kontaktligzda, ieslégsies indikatora gaisma.

RN

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

SVARIGI

1. Pirms ierices izmantoSanas uzmanigi izlasiet $is lietoSanas instrukcijas un aplakojiet attélus.

2. Saglabajiet instrukcijas uzzinai nakotné.

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

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

5. Nelietojiet ierici, ja ir bojats vads, kontaktdaksa vai citas dalas.

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

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

8. Péc lietoSanas nekavéjoties izraujiet kontaktdakSu no kontaktligzdas.

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

10.Glabajiet ierici bérniem nepieejama vieta.

11.Nekad neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.

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

13.Pirms nonemat ierices detalas, uzgaidiet, I1dz rotéjo8as dalas apstajas.

14.Nekad negremdéjiet dzin&ja korpusu Gdent vai kada cita Skidruma un neskalojiet to zem
krana. Dzin&ja korpusa tiriS8anai izmantojiet vienigi mitru dranu.

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

16.Nekad neaiztieciet asmens korpusu. Vienmér izmantojiet stampu.

17.Galasmasina liek liellopu galu bez cipslam, kauliem un taukiem, kas sagriezta aptuveni 20
mm x 20 mm x 60 mm gabalos. Stampas spiez galu ar 5 N spéku. Nelietojiet ierici bez
partraukuma ilgak ka 5 mindtes. Pirms atkartotas lietoSanas |aujiet tai 10 mindtes atdzist.

18.Piederumi ietver instrukcijas attieciba uz to droSu lietoSanu.

19.Tas bridina par iesp&jamiem savainojumiem nepareizas lietoSanas rezultata.
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20.lerici nedrikst lietot personas (to skaita bérni) ar pazeminatam fiziskam, manu vai psihiskam
spéjam, ka arT personas, kuram trakst pieredzes un zina8anu, ja vien par to droSibu atbildiga
persona tas neuzrauga vai nav devusi noradijumus attieciba uz ierices lietoSanu.

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

22.Ja ierice ir blokéta, l0dzu, nospiediet reversa pogu (REV). Asmens korpusa iestrégusi gala
tiks atbrivota, lai ierice var atgriezties sava parastaja stavoklr.

LIETOSANAS INSTRUKCIJAS

MONTAZA
1. Nospiediet piestiprinaSanas pogu. Panemiet bloku un ievietojiet to ieliktnT. levietoSanas laika,
ladzu, pievérsiet uzmanibu — bloks jagroza atbilsto$i aug$a noraditajai bultinai (1. att.). Péc
tam kustiniet bloku pretéji pulkstenraditaja virzienam, lai cieSi to nostiprinatu (2. att.)
2. levietojiet vitnes varpstu bloka, ar garo galu pa priekSu, un nedaudz pagrieziet, I1dz ta
nostiprinas dziné&ja korpusa (3. att.).
3. Uzlieciet asmeni varpstai ar asmeni uz priekSpusi, ka paradits attéla (4. att.).Ja tas netiks
uzstadits pareizi, galas malSana netiks veikta.
. Uzlieciet vajadzigo rezgi virs asmens, lai izvirzijumi ieietu spraugas (5. att.).
. Pabalstiet vai iespiediet rezga centru ar vienu pirkstu un péc tam ar otru roku aizgrieziet
fikséSanas gredzenu (6. att.). Neaizgrieziet parak ciesi.
. Uzlieciet padeves paplati uz bloka un nostipriniet to sava pozicija.
. lerci novietojiet uz stabilas virsmas.
. Ventilacijas caurumus dzinéja korpusa apak$éja dald un sanos atstdjiet brivus un
nenoblokétus.

GAI,.AS MALSANA
. levietojiet vitnes varpstu malSanas bloka, ar plastmasas galu pa prieksu.
Uzlieciet asmeni vitnes varpstai (asajam malam jabat priekSpusé). Uzlieciet vidéjas malSanas
disku vai rupjas malSanas disku (atkariba no jlsu izvélétas konsistences) vitnes varpstai.
(Parliecinieties, ka malSanas diska ierobi sakrit ar malS§anas bloka izvirzijumiem.) Pagrieziet
fikséSanas gredzenu uz malSanas bloka noraditas bultinas virziena, Iidz tas ir atbilstoSi
nostiprinats.

2. Pievienojiet malSanas bloku dzinéja korpusam.

3. MalSanas bloka aug$€&jai dalai uzlieciet padeves paplati.

4. lerice ir gatava galas mal$anai.

[0 8
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Sagrieziet galu 10cm garos un 2cm biezos gabalos. Cik vien iespéjams, nonemiet kaulus,
skrim&|us un cipslas. (Nekad neizmantojiet sasalusu galu!)

lelieciet galu padeves paplaté. Izmantojiet stampu, lai viegli iestumtu galu malSanas bloka.
(Steika pagatavosanai izmantojiet vidéja raupjuma sietu un malSanu veiciet divreiz.)

KEBE PAGATAVOSANA
1. levietojiet vitnes varpstu malSanas blok3, ar plastmasas galu pa priekSu (8. att.).
levietojiet konusu malSanas bloka.
levietojiet formas veidotaju malSanas bloka un uzskravéjiet fikséSanas gredzenu (9. att.)
2. Pievienojiet malSanas bloku dzin&ja korpusam.
3. MalSanas bloka augSéjai dalai uzlieciet padeves paplati.
4. lerice ir gatava kebé pagatavo$anai (10. att.)

Sagatavoto maistjumu pildiet caur kebé pagatavotaju. Sagrieziet samalto masu vélama garuma
gabalos un izmantojiet péc nepiecieSamibas.

Kebé ir tradicionals Tuvo Austrumu édiens, ko gatavo galvenokart no jéra galas un kvieSiem,
kas tiek samalti kopa, lai izveidotu miklu. Maisijums tiek izspiests caur kebé pagatavotaju un
sagriezts nelielos gabalos. Tos var pildit ar maltu gaju, galus saspieZot kopa, un cept.
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DESU PAGATAVOSANA
. Samaliet galu.
levietojiet vitnes varpstu malSanas bloka, ar plastmasas galu pa priekSu (11. att.)
levietojiet atdalitaju malSanas bloka.
levietojiet desu pagatavoSanas uzgali malSanas bloka un uzskravéjiet fikséSanas gredzenu.
(Parliecinieties, ka atdalitaja ierobi sakrit ar malSanas bloka izvirzijumiem.)
2. Pievienojiet malSanas bloku dzinéja korpusam.
3. MalSanas bloka aug$éjai dalai uzlieciet padeves paplati.
4. lerice ir gatava desu pagatavoS$anai.

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

Desu apvalku uz 10 minGtém ievietojiet remdena ddeni. Slapjo apvalku uzlieciet desu
pagatavo$anas uzgalim. Stumiet sagatavoto (ar garSvielam) samalto galu mal§anas bloka. Ja
apvalks iekeras uz desu pagatavo$anas uzgala, samitriniet to ar Gdeni.

SMALCINATAJS (LIELS) FA-5143-2: nav iek|auts (B att.)
. levietojiet grieSanas mehanisma korpusu galvenaja ierices dala, izvélieties pieméroto
smalcinasanas cilindru un ievietojiet to caurulé.

2. Sagatavojiet pielagotu smalcinataja stampu un novietojiet $kivi zem smalcinataja, ka paradits
attéla.

3. Viss ir sagatavots, lai veiktu smalcina$anu. Nospiediet pogu ,IESLEGT”, lai saktos rotacija.
levietojiet partikas produktus grieSanas mehanisma atveré un ar stampu viegli pabidiet, lai
panaktu dazadus smalcinasSanas efektus.

Ar 30 ierici varat iegut 8kéles, skaidinas un biezenus. Pirms ierices lietoSanas, 10dzu, atbilstosi
sagrieziet partikas produktus, lai varétu tos ievietot grieSanas mehanisma korpusa.
Uzmanibu! Produktu ievietoSanas procesa vienigais riks, ko drikst izmantot, ir stampal!

IERICES TIRISANA

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

bloku.

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

2. Nospiediet piestiprinaSanas pogu un pagrieziet visu malSanas bloku bultinas virziena.
Nonemiet stampu un paplati (13. att.).

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

4. Visas dalas, kas nonakusSas saskaré ar galu, mazgajiet ar karstu ziepjadeni. Tiri8anu veiciet
uzreiz péc ierices izmantoSanas.

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

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

SPECIFIKACIJAS
220-240V « 50/60Hz * nominala jauda 300W/maksimala jauda 1200W

Videi draudziga atbrivo$anas no ierices

JUs varat palidzét saudzét vidi! Ladzu, ievérojiet vietéjo valsts likumdoSanu, nogadajiet
=mm nedarbojoSos elektrisko aprikojumu piemérota atkritumu savakSanas centra.
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MESMALE

NAUDOJIMOSI INSTRUKCIJA
AtidZiai perskaitykite ir iSsaugokite Sig instrukcijg

APRASYMAS (pav. A)

1. Korpusas 6. Maisto léksté 11.Pjaustymo plokstelé

2. ON/O/R (JJUNGIMAS/ 7. Pagrindinis vamzdelis (vidutiné)
ISJUNGIMAS/Atgal) 8. Velenélis 12.Fiksavimo Ziedas

3. Tvirtinimo mygtukas 9. Peiliukas 13.Desreliy antgalis

4. ]éjimo vamzdelis 10.Pjaustymo plokstelé 14.Smulkintuvas

5. Stumiklis (smulki)

ZANGA

gis prietaisas turi termostato sistema. Si sistema automatikai i§jungia maitinimo padavima jei
prietaisas perkaista.

Jei prietaisas netikétai iSsijungty:

1. I8traukite maitinimo laidg i maitinimo lizdo.

2. Spauskite maitinimo mygtuka, kad iSjungtuméte prietaisa.

3. Palikite prietaisg atvesti 60 minuciy.

4. Jjunkite maitinimo laidg j maitinimo lizda.

5. Vél jjunkite prietaisg.

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

Jjungus prietaisg, jsijungs indikatoriaus lemputé.

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

SVARBU

1. Atidziai perskaitykite Sias instrukcijas ir perziarékite iliustracijas prieS naudodamiesi prietaisu.

2. ISsaugokite Sias instrukcijas ateiciai.

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

4. Niekada nenaudokite kito gamintojo priedy ar detaliy. Jei naudosite tokius priedus ar detales,

prietaiso garantija bus panaikinta.
. Nenaudokite Sio prietaiso jei apgadintas maitinimo laidas, maitinimo kiStukas ar kitos dalys.
. Jei apgadintas prietaiso maitinimo laidas, $j laidg turi keisti gamintojo atstovas arba jgaliotos
remonto dirbtuvés specialistas tam, kad baty iSvengta pavojingy situacijy.

7. Gerai nuvalykite visas detales, kurios lie€iasi su maistu, ypa€ prie§ pirmg $io prietaiso
naudojima.

8. ISjunkite prietaisg nedelsiant po naudojimosi.

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

10.Prietaisg laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje.

11.Niekada nepalikite jjungto prietaiso be priezidros.

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

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

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

15.Nemalkite kauly, rieSuty ar kity kiety produkty.

16.Jokiais bldais nesilieskite prie malimo korpuso. Visada naudokite stamiklj.

17.Mésmale galima malti jautieng be sausgysliy, kauly ir riebaly, kuri supjaustyta j mazdaug 20
mm x 20 mm x 60 mm dydZio gabalus. Mésa stimikliais stumiama 5 N jéga. Nenaudokite
prietaiso ilgiau nei 5 minutes be pertraukos. Leiskite prietaisui atvésti 10 minuciy prie$ vél jj
naudodami.

[©2N4)]
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18.Priedai privalo turéti instrukcijas dél jy saugaus naudojimo.

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

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

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

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

NAUDOJIMOSI INSTRUKCIJOS

SURINKIMAS

1. Spauskite tvirtinimo mygtuka, laikykite galvute ir jkiSkite jg | jleidima; kiSdami atkreipkite
démesj j tai, kad galvuté turi atitikti Zyma, nurodytg rodykle ant virSaus (zr. psl. 1), tada
pasukite galvute pries laikrodzio rodykle, kad ji gerai uzsifiksuoty. (pav. 2)

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

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

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

iSpjova (pav. 5).

Prilaikykite arba paspauskite centring pjaustymo plokstelés dalj vienu pirstu, tada prisukite

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

Uzdeékite maisto Iék$te ant galvutés ir uzfiksuokite jg padétyje.

Pastatykite prietaisg ant tvirto pagrindo.

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

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

2. Pritvirtinkite korpusg ant variklio bloko.

3. UzZdékite padéklg ant virSutinés pjaustyklés korpuso dalies.

4. Dabar prietaisas paruostas malti mésa.

o

© N

Supjaustykite mésg 10cm ilgio ir 2cm storio gabaléliais. I1Simkite kaulus, kremzles ir gyslas i$
mésos. (Nenaudokite $aldytos mésos!)

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

KEBABO MESOS GAMYBA
1. Sliekinj veleng jdékite | mésmalés korpusg - plastikinj galg dékite pirma (pav. 8).
| pjoviklio korpusg jdékite konusg.
Ant pjoviklio korpuso uzdékite plastikinj formuotuvg ir prisukite Ziedg-varztg ant pjoviklio
korpuso. (pav. 9)
2. Pritvirtinkite korpusg ant variklio bloko.
3. UzZdékite padéklag ant virSutinés pjaustyklés korpuso dalies.
4. Dabar prietaisas paruostas malti mésg kebabui. (pav. 10)
Dékite paruostg kebabo misinj pro kebabo mésos gamintuva. Nustatykite reikiamg tus¢iavidurio
cilindro ilgj ir naudokite pagal savo poreikius.
Kebabas yra tradicinis rytietiSkas patiekalas, kuris gaminamas i§ smulkintos mésos ir prieskoniy,
kuris véliau gana trumpai kepamas kaip mésos patiekalas pagal tradicine rytietiSkg receptira.
Kebabo gaminimo bady yra jvairiy, taciau jam daZniausiai naudojamas maltos mésos misinys,
kuris véliau apkepamas.
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KAIP GAMINTI DESRELES
1. Sumalkite mésa
Sliekinj veleng jdékite | mésmalés korpusg - plastikinj galg dékite pirma. (pav. 11)
| pjoviklio korpusg jdékite separatoriy.
Ant pjoviklio korpuso uzdékite deSreliy antgalj ir prisukite Zieda-varztg ant pjoviklio korpuso.
(Patikrinkite, ar jranta, esanti ant separatoriaus jeina tiksliai j mésmalés galvutés tarpg.)
2. Pritvirtinkite korpusg ant variklio bloko.
3. Uzdékite padéklg ant virSutinés pjaustyklés korpuso dalies.
4. Dabar prietaisas paruostas gaminti desreles.

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

PJAUSTYKLE (DIDELE) FA-5143-2: nejtrauktos (pav. B)

1. |statykite pjaustyklés korpusg j laikiklj, pagal poreikj pasirinkite tinkama pjaustyklés bagng ir
jtaisykite jj j vamzdine jdéjimo anga.

2. Paruoskite pritaikomajj pjaustyklés stamiklj ir padékite plokstele po bagnu, kaip parodyta
paveikslélyje.

3. Jranga paruosta pjaustymui. Paspaudus mygtukg JJUNGTI, pradeda suktis puodelis. Jdékite
maisto produkty | pjaustyklés korpuso jdéjimo angg, tada Siek tiek paspaude stamiklj,
iSgausite skirtingus pjaustymo badus.

Siuo prietaisu galima pjaustyti grieZinéliais, gabaléliais ir itin smulkiai sumalti. Prie$ naudodamiesi
prietaisu, supjaustykite maisto produktus tinkamo dydZio grieZinéliais, kad tikty pjaustyklés
korpuso jdéjimo angai.

Démesio: vienintelis jrankis, kurj galima naudoti, sudedant maisto produktus, kai maisto produkty
lygis yra Zemiau pjaustyklés korpuso jdéjimo angos — pjaustyklés stimiklis!

KAIP VALYTI SAVO PRIETAISUS

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

korpusg duonos riekele.

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

2. Spauskite atleidimo mygtuka ir pasukite visg pjaustyklés korpusg pagal rodyklés krypt;.
Nuimkite stamiklj ir 1€kste. (pav. 13)

3. Atsukite Zieda-varZtg ir iSimkite visas detales iS5 pjaustyklés korpuso. Neplaukite detaliy
indaplovéje!

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

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

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

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

KAplinkai saugus iSmetimas

JUs galite padéti saugoti aplinka! Nepamirskite laikytis vietos reikalavimy: atitarnavusius
mmm elektiros prietaisus atiduokite | atitinkamg atlieky utilizavimo centra.
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MECOMEJAYKA

MHCTPYKLUWUN 3A YIIOTPEBA
MpoyeTeTe BHUMATENHO W CnasBaiTe MHCTPYKLMUTE

OMWUCAHME (cbur. A)
1.

Kopnyc 5. MpwuTtuckeay 10. Hox (chmHO psazaHe)
2. ON/O/R (BKIN./N3KI./ 6. lnacTtuHa Ha ByHkepa 11. Hox (cpegHo ps3aHe)
Ob6pateH xopn) 7. Tpbba Ha rmaBata 12. dukcmpaly NpbCTEH
3. bByToH 3a 3aTaraHe 8. BuHT 13. MpucTaska 3a HageHUUn
4. Bxop Ha Tpbbata 9. Hox 14. Opobunka

BbBEAEHUE

To3n ypen e obopyaBaH CbC cuctema TepmocTatu. Cuctemarta npekbcBa 3axpaHBaHETO
aBTOMaTUYHO B Crly4Yal Ha nperpsiBaHe.

Ako ypeabT BHe3anHo crnpe ga pabotu.

1. MNocTaBeTe Wencena Ha 3axpaHBaHETO B KOHTaKTa.

2. HatucHete 6yToHa, 3a Aa BKNOUMTE ypeaa.

3. OcraBeTe ypefa Aa ce oxflagy 3a okoro 60 MUHYTK.

4. TocTaBeTe Lencena Ha 3axpaHBaHETO B KOHTaKTa.

5. BknioveTe OTHOBO ypeda OTHOBO.

CB'bp)KeTe Ce C AoCTaB4MKa nnm ynbJHOMOLLEH CEPBU3EH LIEHTBP, ako cuctemarta TepMocTaTu
ce aKTMBMpa TBbpAe YecTo.

AKO BKNo4nTe ypena, CBETIIMHHUAT UHOUKATOP CBETBa.

BHUMAHME: 3a ga usberHete onacHu cuTyauuu, ypeobT HUKOra He TpsibBa ga ce CBbp3Ba
KbM Tanmep.

BAXHO

1. MNpoyeTeTe BHMMATENHO UHCTPYKUMKUTE 3a ynoTpeba v pasrnegjanTte unocTpaumnte, npean
[Oa usnonasearte ypeaa.

2. 3anaseTe MHCTpyKUMUTE 3a ObaeLLUmM CrpaBKu.

3. lNposepeTe fanv NOCOYEHOTO BbPXY ypeaa HanpexeHve CboTBETCTBA Ha HaMPEXEHNETO Ha
Mpexara, Mpean Aa CBbpXeTe ypeaa.

4. Hukora He usnonaeainTe akcecoapy Unv YacTu ot Apyr npoussoguTen. MNpu usnonasaHe Ha
TakvMBa 4YacTu Ce OTMEHs rapaHumsTa.

5. He usnonseainte ypeaa, ako nMa noBpeam B 3axpaHBaluusi kaben, wencen unv apyru 4yactu.

6. AKo 3axpaHBawmAT kaben Ha ypega e noBpedeH, € Heobxogumo da 6bae CMeHeH oT
Npoun3BOAMTENS UMW YMbITHOMOLLIEH CEPBU3EH LIEHTBP, 3a Aa n3berHete puckosere.

7. TouucTBanTe go6pe BNu3alLmMTe B KOHTAKT C XpaHaTa YyacTu, Npeav Aa usnonasarte ypeaa 3a
NMbpBY MbT.

8. WskniousanTte ypeaa He3abasHo cnepf ynoTtpeba.

9. Hukora He u3nonsBante NpPbLCTUTE CUM UMM ApPyrM OBEKTW 3a MpUTUCKaHE Ha XpaHaTa B
OTBOpA, ako ypeabT paboTtu. 3a Tasu Len n3nonseante camo NpUTUCKBada.

10.Ma3eTe ypena u3BbH gocera Ha geua..

11. Hukora He ocTaBanTe ypena aa pabotu 6e3 HabnoaeHve.

12.N3kntouBanTe ypena npeay ga AEMOHTUPATE UM MOHTUpATe akcecoap.

13.M3vakaiTe gBmxKeLIMTe ce YacTu Aa cnpat npeauv Aa rm oTcTpaHvTe oT ypeaa.

14.Hukora He noTansanTe ABuratens BbB BOAA WM APYrM TEYHOCTW, HUTO M3MUBAWTE MNOA
Teyalla Boaa. 3a noyMcTBaHe Ha ABUraTens M3nonssanTe caMmo BaXxHa Kbpna.

15.He npaBeTe onutu 3a pasgpobsBaHe Ha KOCTW, SAKV UK APYrY TBbPAU XpaHu.

16.Hukora He nocTtaesnTe nNpbLCTUTE CM B KOpryca Ha HoxoBseTe. BuHarm wnsnonssawnte
npuTMUCKBaYa.

17.B menadkute ce nogaBa OOE3KOCTEHO Tenewko 6e3 MasHuMHa , HPsi3aHO Ha MnapyeTta C
npubnuauteneH pasmep 20 mm x 20 mm x 60 mm. MpuTuckBaunTEe NPUTUCKBAT MECOTO C
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HaTtuck oT 5N. He usnonseante ypeaa HenpekbcHaTo noseye oT 5 myuHyTn. OcTasete Aa ce
oxnaau 3a 10 npegu ga ro nsnonseate OTHOBO.

18.AkcecoapuTe TpsibBa 4a BKIOYBAT UHCTPYKUMK 3a Be3onacHa ynotpeba.

19.B Hes e papgeHa uHdOPMauUMs OTHOCHO Bb3MOXHUTE HapaHsBaHWS MpU HenpasusHa
ynotpeba

20.YpeabT He e npegHasHaveH 3a M3nona3sBaHe OT fuvua (BKMIOYMTENHO Adeua) C HamarneHu
U3NYECKN, CEH3OPHU UMN YMCTBEHU Bb3MOXHOCTU, UNn nvua 6e3 onuT n No3HaHus, ako
He 6bAaT HabngaBaHW UMM UHCTPYKTUPAHU OTHOCHO ynoTpebaTta oT OTrOBOPHO 3a TsixHaTa
6e3onacHocT nuue.

21.HabnogasanTe feuara, 3a Aa ce usberHe urpa c ypea..

22.Ako ypeabT 6nokupa, HatucHete OyToHa 3a obpatHo gaswxkeHve (REV).: MertanHata
6rokMpoBKka B Kopryca Ha Hoxa ce ocBoboxpaBa, Taka Ye ypedbT Bb3CTaHOBsIBA
CTaHAAPTHOTO CU CbCTOSIHME.

MHCTPYKLUWUN 3A YIIOTPEBA

CFHOBFIBAHE
HatucHeTe 3aTarawms 6yToH, xBaHeTe rmasaTa U 1 noctaseTe B oTBOpa. [1pun ToBa 06bpHETE
BHUMaHue, Ye rmaeata Tpsibea Aa 6bae nod NocoveHns OT CTpernkarta OT ropHaTta 1 cTpaHa
HaknoH. BwmxTe (cur. 1). Cnen ToBa npuasmxkeTe rnasata B obpaTHa Ha YacOBHWMKOBAaTa
cTperka nocoka, Taka 4ye ga ce 3aterHe gobpe (cwr. 2)

2. lMocTaBeTe BWHTa BBPXY pexellata rnaea, MbpPBO AbLMATMAT Kpal, W 3anoyHeTe Aa
3atArate neko nofasBaluys BUHT [OKaTo MacHe Ha MSACTO B Kopryca Ha Asurartens
(dour. 3).

3. MNocTaBeTe HOXa BbLPXY Bana Ha BUHTA, KaTo MpedHaTa My CTpaHa € Haco4yeHa KaKTo e
nokasaHo Ha untoctpauusaTa (cwur. 4). Ako He nacsa fobpe, MecoTo HAMa Aa ce CMenw.

4. TlocTaBeTe XenaHusl HOX 0 pexellara nnacTuHa, KaTto ro 3axsaHete B oTBopute (cur. 5).

5. TMopnpete unn HaTUCHETe LieHTbpa Ha pexellarta NnacTuHa C eauH NpPbCT W 3aBUHTETE

duKenpalmsa NpbCTEH ¢ ApyraTta pbka (cur. 6). He 3aTsaravite npekaneHo MHOro.

MocTaBeTe nNnacTMHaTta Ha byHKkepa BbpXy rmasaTa u duKkcmpaiiTe Ha MSCTO.

Pa3nonoxere ypena Ha cTabunHo MscTo.

Bb3gylWwHMAT nacax oTAony WM OTCTpaHW Ha Kopryca Ha Asuratens TpsibBa ga octasa

cBobofeH 1 ga He ce briokupa.

MEHA‘-IKA
MocTaBeTe BbPTALWMSA Ce Ban BbpXy KOpNyca Ha HoXa Hanpeq, ¢ NnacTMacoBus Kpaw.
I'IOCTaBeTe HOXa Bbpxy BuHTa. (Pexewute pbboBe TpsibBa aa 6vaat otnpen). MNocTtasete
OncK 3a cpegHo unu rpybo pssaHe (B 3aBMCUMMOCT OT NpeanoynTaHaTa KOHCUCTEHLUS) BbPXY
BuUHTa. (YBepeTte ce, Ye Hape3uTe BbpXy AWCKOBETE MOMagaT BbpXy MPOABbIIKEHWATa Ha
MreBHaTa rnasa.) 3aBbpTeTe NpPbCTeHa No NocokaTa Ha cTpenkaTta BbpXy Kopryca Ha Hoxa
[0 AocTuraHe Ha A06po 3aTsraHe.

2. lMNocTaBeTe kopnyca Ha HoXa BbpXy ABUraTenHusi 6rok.

3. lMocTaBeTe TaBaTa OT ropHaTa CTpaHa Ha Kopryca Ha HoXa.

4. Tpw ToBa ypeabT e rotoB 3a paboTa.

© N

HapexeTte MecoTo Ha neHTu ¢ abimkmHa 10cm n gebenvHa 2cm. OTcTpaHsiBanTe MakcUMarHo
KOCTUTE, XpyLusanute n xunurte. (Hukora He nsnonseante 3ampaseHo Meco!)

MocTaBeTe MecoTo Ha noanoxkata. Manonseanky npuTUCKBaya, BHUMATENHO MPUTUCHETE
MEeCcOTO KbM Koprnyca Ha Hoxa. (3a TaTapcku kiodTera cMmenere MecOoTO ABYKpPaTHO Mpu
13nonaBaHe Ha QMCK 3a cpefiHa CTeMneH Ha MeneHe.)
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I'IPABEHE HA NYKAHKU
MocTaBeTe BUHTA BbPXY KOpMyca Ha Hoxa Hanpes ¢ nnactmMacoBus kpai (cour. 8).
I'IOCTaBeTe KOHyca B Koprnyca Ha Hoxa.
MocTaBeTe nocneaHUs KOpnyc BbpXy KOpryca Ha HoXa 1 3aBuUiiTe NpbCcTeHa BbpXy Kopryca.
(cpur. 9)

2. lMocTaBeTe Koprnyca Ha HOXa Bbpxy ABUraTenHms 6nok.

3. lNMocTaBeTe TaBaTta OT ropHaTa CTpaHa Ha Kopryca Ha HoXa.

4. Mpw ToBa ypenwbT e rotoB 3a pabota. (cur. 10)

BapefeTe nodrotBeHata CMeC 3a fykaHku npes npucTaekaTta. HapexeTe HenpekbCHAaTUS KyxX
LUMINMHOBP Ha XernaHUTe ObIDKUHU U M3NOoN3BanTe Mo npeaHasHadeHue.

JlykaHkaTa npefcTaensBa TPagMUMOHHO AcTve oT CpeaHus U3TOK M ce MPUroTBS MPeauMHO
OT arHeLuko 1 Gynryp, KOUTO ce cMunar 3aeqHo. Taka nonydeHara nacra ce ekcTpyavpa npes
npucTaBkaTa 3a JlyKaHKU M ce HapsidBa Ha Masku napyerta. [onyyeHaTa cMec Moxe fa ce
HaMbIHW B YepBa, YMNTO Kpaullia a ce 3aBbpiKart. Taka nofy4eHuTe NyKaHKu ce cyluar.

HA,EI,EHMLI,VI
. CmeneTte mecoto
MocTaBeTe BLPTALWWMSA Ce Ban BbPXy KOpMyca Ha HoXa Hanpeg ¢ nnactmacosus kpain. (dur. 11)
MocTaBeTe pasnenuTens BbpXy Kopryca Ha Hoxa.
MocTaBeTe HakpalHMKa 3a HaAeHULM BbPXY KOpyca Ha HOXa U CTerHeTe NpbCTeHa BbPXY
Kopnyca. (YBepeTe ce, Ye Hape3uTe BbpXy AMCKOBETE NonagaTt Bbpxy NPoAbIDKEHUsITA Ha
MrieBHaTa rnaea.)

2. TNocTaBeTe kopnyca Ha HoXa BbpXy ABUraTenHust nok.

3. lNMocTaBeTe TaBaTta OT ropHaTa CTpaHa Ha Kopryca Ha HoXa.

4. lNpw ToBa ypeabT e rotoB 3a paboTa.

MocTaBeTe cbCTaBkMTE Ha NoanoxkaTa. Manonssavikv NpuTMCKBava, BHUMATENHO, MPUTUCHETE
MECOTO KbM KOPIyca Ha HOXa.

MocTaBeTe YepBaTa 3a HageHUUM B xnagka Boga 3a 10 muHyTu. Cnea ToBa Nb3HETe BMaXHOTO
4YepBO BbpXY HakpalHuKa 3a HageHuuu. [NpuTUCHETE MEecoTO KbM KOpryca Ha Hoxa. AKO
4YepBOTO BbpXYy NpUCTaBKaTa ce NPenbIiHU, HaBNaXHEeTe C Manko Boaa.

D,POBI/IHKA (EOPA) FA-5143-2: kouTo He ca BkntoyeHu (cdur. B)
. MNMocTaBeTe kopnyca Ha HOXa BbPXYX OCHOBaTa, n3bepet e nogxoasiy apobuneH 6apadaH n
ro noctaseTe B OTBOpa Ha Tpbbara.

2. TMNoproTBeTe creumaneH NpUTUCKBaY 3a Apoburnkata v noctaseTe YvHWA nog 6apabaHa,
KaKTO e MokasaHo Ha uncTpaumsaTa.

3. Bcuuko e rotoso 3a pabota. HatucHete 6ytoHa ,BKJ1.“ npu BbpTeHe Ha kynata. [NocTaseTe
XpaHaTa B OTBOpa B KOprnyca Ha Mefnaykara u NpuTuCHeTe BHUMAaTENHO C NpUTUCKBaYa, 3a Aa
nony4uTe pasnuyHn edpekTn oT ps3aHeTo.

YpenbT Moxe fa pexe cdunuiikv, aa opobu n aa menu. Npeau aa n3nonseare ypeaa, HapexeTe
XpaHaTa A0 NOAXOAsL pa3Mep 3a BXoAa B kopnyca.

BHuMaHue: npu nogaBaHe Ha XpaHa, korato mMaTepuanbT € Mo HOXa Ha Bxoda B Kopryca,
n3nonssante camo nputuckead!
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HAYUH 3A NOYUCTBAHE HA YPEOA

OcTaHanoTo B Kopnyca Ha HoXa Meco MOXe [a Ce OTCTpaHW OT BbTpeLuHaTa cTpaHa Ha ypeaa

ype3 npokapBaHe Ha napye xnsib npe3 HOXOBETE.

1. MNpeawn pa novucTuTe ypeaa, U3KnYeTe U OTCTpaHeTe Lencena oT KoHTakTa. (cur. 12)

2. HatucHete 6yToHa 3a 0cBOOOXAaBaHe 1 3aBbpTETE LiEeNnus KOpNyc Ha HoXa Mo nocokara Ha
ctpenkarta. OTcTpaHeTe nNpuTUckBaya u noctaskara (cur. 13)

3. PasBuiite BMHTOBMS NPBLCTEH W OTCTPAHETE BCUYKM YacTu OT kopryca Ha Hoxa. He
noYncTBanTe YactTuTe B CbAoMManHa mMalumHa

4. N3MuninTe BCUYKM YacTu, KOUTO ca Brnm B KOHTaKT C MECOTO, C ToMnna Boaa v canyH. [MNouncteTe
He3abaBHO cnep ynoTpeba.

5. WN3munTe ¢ yncta ropelya Boaa v NOACYyLUETE.

6. MNpenopbyBame Aa cmasBaTte 6rioka Ha HoXa U MIEBHUTE AUCKOBE C pacTUTENHO Macro.

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

Cbobpa3eHo ¢ oKonHaTa cpeAa U3XBbpnsiHe

MoxeTe ga noMorHete Aa 3aliMTuUM okorHaTa cpega! MNomHeTe, Ye TpsGBa Aa cnassaTe
mmm MeCTHUTE pasnopenbu: [NpepaBainTe HepaboTeLwOTO enekTpuyecko obopyaBaHe B
cneuvanHo npegHasHadeHuTe 3a LenTa LeHTpoBe.
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M‘ACOPYBKA

IHCTPYKLIAA 3 EKCMNYATALII
[MpounTante yBaxKHO i peTenbHO JOTPUMYATECH IHCTPYKLT

OﬂVIC (puc. A)

Kopnyc 5. Mopaeau 10.Cuto (gpibHe)

2. KHonka Bmukada ON/O/R 6. Tapinka 11.Cuto (cepegHe)
(YBIMK./BUMK./PeBepc) 7. HanpsamHa Tpy6ka 12.®ikcatop

3. KHonka kpinneHHs 8. lWHek 13.Hacapgka gnsa kos6acu

4. BxigHuii oTBip TpyOKM 9. Hix 14.Hacapka onsi kebbe

BCTYN

Lleir npunag ocHalleHo TepmocTaTtoMm. BiH aBTOMatuM4HO BiKMOYAE ENEKTPOXMBIEHHS Mpu
neperpisaHHi npunagy.

AkLo npunaa panToBo NPUMNUHSAE NpaLoBaTy:

1. BuiMiTb WITENCENbHY BUMKY LLHYPA XXUBMEHHS 3 PO3ETKN.

2. HaTuCHIiTb KHOMKY BMMUKaYa i BAMKHITb npunag.

3. 3anuwTe npunag Ha 60 XBUMKWH, Wo6 OXOnoB.

4. BcraBTe WTencenbHy BUMKY LWHYPa XWUBMEHHS B PO3ETKY.

5. 3HOBY yBIMKHIiTb Npunag.

Akwo TepmocTaT cnpaubOBYE HaATO 4acTo, 3BEpHiTCA A0 aunepa abo y cneuianisoBaHy
MancCTepHIo.

Mpu BCTaBNeHiIV B pO3eTKy LUTENCENbHIN BUMLi CBITUTLCS iHAMKATOP.

YBATA: LLlo6 yHuKkHYTK HebBesneku, He nigknoyanTe npunag fo pene yacy.

BA)KHMBO
Mepen BMKOPUCTaHHAM Npunagy yBaXKHO NpounUTaiTe iHCTPYKLiO | nepernsiHeTe intocTpadii.

2. 306epiranTe iHCTPYKLiO ANst NOAANbBLLOIO BXUTKY.

3. lMepen nigknoyveHHAM npunagy nepesipTe, YW Hanpyra, BkasaHa Ha HbOMY, Bignosifae
Hanpysi B Mepexi.

4. He BMKOPUCTOBYINTE NPUHANEXHOCTI YM AeTani iHWWX BUPOOHMKIB. MNpy BUKOPUCTaHHI Takux
netanen rapaHTis Oyae HeYMHHOLO.

5. He BukopucTOBYINTE Npunag npu NOLUKOMXEHHI LHYpa XUBMEHHS, LITeNCcenbHOI BUNKN Yu
iHWKNX geTtanen.

6. FAKLLO LUHYP XXMBIEHHS NMOLLUKOAXEHO, MOro 3aMiHHY NOBUHEH NPOBOAUTU NULLIE KBanidhikoBaHW
MawcTep creuiani3oBaHOro LeHTpy 06CnyroByBaHHs.

7. MNepep nepyM BUKOPUCTaHHAM Npunagy peTeribHO O4MCTiTb AeTani, siki TopKkaTuMyTbCst A0
NpoAyKTiB.

8. Tlicns KopucTyBaHHA NPUNagoM HeraHoO BUMMITL LUTEMNCENbHY BUMKY 3 PO3ETKU.

9. Konu npunap npautoe, He HamaraiTecs NPOLUTOBXHYTWM MPOAYKTU B TPyOKy manbuem un
iHWK1M npeameToM. BukopucToByiiTe ANnst LbOro nuile nogasay.

10.He gossonsanTe AitaAm rpatucs 3 npunagom.

11.He 3anuwaiite npautotouunii npunag 6es Harnaay.

12.Mepen TvM, SiK BCTAHOBUTU Y/ JEMOHTYBATU NPUHANEXHOCTI, BUMUKanTe npunag.

13.Mepen 3HiMaHHAM JeTanein npunagy AoYeKanTecs, MOKUM PYyXOMi YaCTUHWU MPUMUHATL
obeprartucs.

14.He 3aHyplonTe MOTOp y BOAY UM iHLWY PiAUHY i HEe NMpomwuBainTe nig KpaHoMm. Ons 4vcTku
Bi4iNeHHA ABUIYHa CKOPUCTANTECst BOJIOrOK raH4YipKoto.

15.He npobyiiTe MonoTu KiCTKW, ropixv Ta iHWi TBEpAi NPOAYKTY.

16.He BcTpomnainTe nanbui B pisanbHuii Biacik. KopucTtyntecs nogasayem.

18.Y m'sicopybky nogaeTbcs AnoBmMYMHa 6e3 CyxoXunns, KiCToK i Xupy, nepeg TUM nopisaHa Ha
LIMaToyKku NpnbnuaHo no 20 mm x 20 mm x 60 mm. LLIToBXxay TucHe Ha m'sico 3 cunoto 5 H. He
BMKOPWCTOBYITe Npunag 6e3nepepBHoO AoBLUE 5 XBUNKWH. NepLu HiX 3HOBY BUKOPUCTOBYBATH,
3anuiiTe npunag oxonoHyt Ha 10 XBUMKWH.
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18.[1o NnpuHanexHocTew NOBMHHI AOAABATUCH IHCTPYKLUIi 3 iXx 6e3ne4YHOro BUKOPUCTaHHS.

19.BoHM NOBMHHI nonepegxaTn Npo MOXNNBI TpaBMU BHACNIAOK HENPaBUIbHOTO BUKOPUCTaHHS.

20.Uum npunagom He MOXHa KOpUCTyBaTucs ocobam (BKMouawoun Aiten) i3 disndHumu,
YyTTEBUMWU UM PO3yMOBMMM Bagamu, abo 3 Gpakom gocsidy 4u 3HaHb 6e3 Harnsgy uu
BKasiBOK ocobwu, sika Bignosigae 3a ix 6esneky.

21.He pos3sonanTe Qitam rpatucsa 3 npunagom.

22 Axwo npunag 3abuTo M'ICOM, HaTUCHITL KHOMKy peBepcy (REV). 3atop i3 HeameneHoro
M'sica, WO 3anuvLIniocs B pisanbHOMY BiACiKy, Oyae yceHeHo, ToX npunaj noBepHeTbCs Y
poboumnn cTaH.

IHCTPYKLUIA 3 BUKOPUCTAHHA

CKNAOAHHA

1. HatucHiTb KHOMKY KpinneHHs; Bi3bMiTb HanpsiMHy TpyOKy i BCTaBTe B OTBip, Npu YoMy
Tpybka mae ByTu HaxuneHa B HanpsIMKy CTPinku, AuB. (puc. 1), Todi noBepHiTb TpybKy NpoTn
rOAMHHMKOBOI CTPINku, LWo6 HadiiHo 3akpinuTw ii. (puc. 2)

2. BcraBTe WHeK y HanpsMHy Tpybky, 4OBMMM Kirlem cnepepy, i MOBEpHiTb 3nerka rBuHT Tak,
o6 BiH po3micTMBCA Yy BiadineHHi gsuryHa (puc. 3).

3. Hapsarnite HiX Ha Ban wHeka ne3om ponepedy, Ak Ha (puc. 4). FAKWO HiK BCTaBUTU

HenpaBuIIbHO, M'ICO MONoTUCS He Byae.

BcrasTe notpibHe cuTo 6ins Hoxa, BCTaBuBLUKM BACTYN Y nas (puc. 5).

MpuTpuMytouM ogHUM NanbueM Mo LEeHTPY cuTa, OPYroto pykok TYro 3akpyTiTb ikcaTop

(puc. 6). He 3aTsirynTe HaaTO CUMBLHO.

BcraBTe Tapinky Ha HanpsiMHY TpyOKy i 3adikcynTe ii.

MocTasTe npunag Ha TBepAy OCHOBY.

He 3akpuBaiiTe BEHTURALINHI OTBOPY Ha AHi Ta 6okax MOTOPHOrO BiAAiNEHHS.

M‘ACOPYBKA

1. BcTaBTe Ban LWHeKa y pisanbHWUi BiACIK MACTUKOBUM KiHLEM aonepeay.
HapsrHiTe HiX Ha Ban wHeka. (Pixy4i noBepxHi NoBuMHHI 6yTW cnepeny). HagarHiTe Ha Ban
cepepgHe abo Benuke cuTo (3anexHo Bif cnooby obpobkun). (Ma3 gucka mae cymiwarucs 3
BUCTyNnamu Ha Tpy6bui.) MNoBepHiTb hikcaTop 3a CTPINKOK Ha pi3anbHOMY BIACiKY, MOKU He
3aTArHEeTbCH TYro.

2. lpuepHanTe pisanbHWUM BIACIK A0 BiAAINEHHS ABUryHa.

3. Po3micTiTb Tapinky Ha BepXHill CTOPOHI pi3anbHOro BiACIKY.

4. Tenep npunag rotoBUM Ans MeneHHsa m'aca.

ar

© N

Hapixxte m‘aco cmyxkamu gosxuHoo 10cM Ta TOBLUMHOK 2CM. AKHavkpalle BuaaniTe KicTku,
XpsALi i cyxoxunns. (He menitb mopoxeHe m‘sicol)

Moknagite M'aco Ha Tapinky. JlereHbKO HaTucKalouun nogasayeM, BBEAiTb M'ACO Y pidanbHuUiA
BiAciK. ([nA npuroTyBaHHsa Tatapcbkoro bidLutekca NponycTiTb MSACO Yepes CepenHE CUTO ABidi.)

I'IPI/IFOTYBAHHFI KEBBE
BcraBTe Ban WHeka y pisanbHuWii BiAcik NNacTMKOBUM KiHLeM Jonepegy (puc. 8).
BCTaBTe KOHYC Y pi3anbHui BiaCiK.
BcTaBTe thacoHHy Hacaaky Ha pisanbHUI BIACIK | 3aTAMHITL GikcaTop Ha pisanbHOMY BIACIKY.
(puc. 9)
2. lpuepHanTe pisanbHWUM BIACIK A0 BiAAINEHHS ABUryHa.
3. Po3micTiTb Tapinky Ha BepXHill CTOPOHI pi3anbHOro BiACIKY.
4. Tenep npunag rotoBuiA Ansi BUrotoBreHHs kebbe. (puc. 10)

MponycTiTe nNpuroToBaHy cymiw Ans kebbe 4yepe3 Hacagky Ans opMyBaHHs keb6be Ha
Mm‘sacopy6ui. MopixTe oTpumaHi Tpy6o4KM Ha NOTPIOHY AOBXUHY | BUKOPUCTOBYITE 3a noTpeboto.
Kebbe - ue TpaguuiiHa 6rnmsbkocxigHa cTpaBa B OCHOBHOMY 3 GapaHWHM i NWWEHNYHOT Kpynu.
BoHun nepementoloTbCA | yTBOPIOKWOTb MACTy, SKy MPOMycKalTb Yepe3 BUroToBnioBay kebbe i
Tpyboukn HapizatoTb. TpybOUKM MOXKHA 3aMOBHUTU M'SICHUM cbapLueMm, KiHUi CTUCHYTU JOKynu
i npoxapuTu.
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BI/IFOTOBJ'IEHHSI KOBBACHU
. Mepewmenitb mM'aco
BcraBTe Ban LWHekKa y pisanbHuii BiACIK MNacTMKOBUM KiHLEeM cnepeay. (puc. 11)
BcTaBTe cenapatop y pisanbHuii BiAcCiK.
BcraBTe koBGacHWI PixXOK y pisanbHWN BIACIK i 3aTArHiTb dikcatop. (Masu cenaparopis
MOBUWHHI CymilLaTuCs 3 BUCTYNnamm Ha Tpy6ui.)
2. lpuegHaniTe pisanbHWUI BiACIK 4O BioAINEHHS ABUryHa.
3. PO3MICTiTb Tapinky Ha BepXHiil CTOPOHi pi3anbHOro BiACiKy.
4. Tenep npwnag rotoBui ANsi BUTOTOBIIEHHSA KoBbac.

MoknadiTb cknagoBi YaCTUHU Ha Tapinky. JlereHbko HaTUCKal4n nogaBayvyeM BBEAITb MACO Y
pizanbHWiA BiACIK.

Moknadite kuwkn B nedb Tenny Boay Ha 10 XBUNWH. HaTArHITE KULWIKY Ha KOBOACHWIM PiXKOK.
MopawTte dapw 3 npunpasamu y pisanbHUI BiACIK. AKLIO KWLIKa NPUIMNHE OO0 pikKa, 3MOMiTh
il BOOOM.

NOAPIEHIOBAY (BEJNIUKUN) FA-5143-2: He BxoanTk (puc. B)

1. BcraBte «kopnyc Mﬂcopy6KM B MOTOPHWIA BiAcik, BMOepiTb NOTPIOHUIA GapabaHHWI
noapibHioBaYy, BCTaBTe Y BXiAHUIA OTBIP MOTOPHOIO BiACIKY.

2. MNigroTynTe cneujanbHuii NoapibHIOBaNbHUIA LITOBXaY, NOKNadiTb Tapinky nig 6apabaH, sk
NOKa3aHO Ha MarloHKYy.

3. BcerotoBe anst nogpibHeHHs M'sica. HaTtucHiTe kHonky «YBIM.» i 6apabaH noyHe obepTaTucs.
Knapite npopyktu y 3aBaHTaxyBanbHUWA OTBIp M‘Acopybku i obepexHO HaTuckanTte
LTOBXa4eM, obmpatroum 3ycunns BignosiaHo Ao NoTpibHoro edekTy NoapiGHEHHS.

Llev npunag moxe pobutu Hapisky, CTPYXKy i niope. MNepen noyaTkom BUKOPWUCTaHHA nNpunagy
NopiKTe NPOAYKTM HA LLUMATOYKM TAKOro po3mipy, L0 BOHM YBINLLMW B 3aBaHTaXXyBarnbHWUN OTBIp
M‘sicopy6Ku.

Yeara! lig yac nopgaBaHHA NPOAYKTIB B 3aBaHTaXyBarbHWI OTBIp M'ACOPYOKM, BCEpeauHi
3aBaHTaxyBarnbHOI TPYOKM M'SCOpyOKM Mae 3HaXOAUTUCH TiMbKK LITOBXaY!

YULWLEHHA NPUNALY

M'qco, Lo 3anuwmnocs y pisanbHOMY BifCiKy, MOXXHa BUAanNuT1, NepeMonoBLun cknbky xniba.

1. Mepea uvweHHSM npunagy BUMKHITb MO0 i BUAMITB LUTENCEnbHY BUIKY 3 PO3ETKU.
(puc. 12)

2. HaTWCHITb KHOMKY KPIiNfeHHs i NOBEepHiTb pi3anbHUI BIACIK Y HaNpsMKy CTPinku. Bunmite
nopasav i Tapinky. (puc. 13)

3. BiakpyTiTb Kinbue dikcatopa i BUUMITb BCi AeTani 3 pisanbHoro BiAaciky. He munte getani y
NOCYAOMUWHIA MaLLWHi!

4. lMpomunTe BCi getani, WO CTUKanMCs 3 M'ACOM, rapsvold MUIbHOK BOAO0K. MMOYMCTiTh iX
ofpasy X Micnst BUKOPUCTAHHS.

5. CnomnocHiTb YACTO rapsyol0 BOAOH i 0gpasy X BUTPITh.

6. PexomeHayeTbCs 3mMaLLlyBaTy HiX | ANCKN POCIIMHHOIO OFi€t0.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKA
220-240B « 50/600y « HomiHanbHa noTyxHicTb 300BT/MakcumanbHa noTyxHicte 1200BT

TEPMIH NPUOATHOCTI: HE OBMEXEHU.

K Be3neyHa yTunisauis
Bu moxeTte gonomortu 3axmctutu goekinnsa! JoTpumyiTeck MicLeBUX NpaBun yTunisauii:
= BiJHECITb HemnpaLoode enekTpuyHe obnagHaHHs y BiANoOBIAHUIA LEHTP i3 Moro yTunisauii.
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PICADORA DE CARNE

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

DESCRIPCION (figura A)

1. Recipiente principal

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

3. Botoén de sujecion

4. Entrada del tubo

INTRODUCCION

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

Si el aparato deja de funcionar subitamente:

1. Extraiga el enchufe de la toma de corriente.

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

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

4. Coloque el enchufe en la toma.

5. Vuelva a encender el aparato.

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

Si lo conecta, la luz del indicador estara encendida.

Empujador de alimentos
Placa de la tolva

10.Placa de corte (fina)
11.Placa de corte (media)
Cabezal del tubo 12.Anillo de fijacion
Gusano de empuje 13.Salchicha

Cuchilla de corte 14.Kibe

©OoNO O

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

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

2. Guarde estas instrucciones como referencia futura.

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

4. Nunca use ningun accesorio o piezas de otro fabricante. La garantia quedara invalidada si
se emplean tales accesorios o0 componentes.

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

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

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

8. Desenchufe inmediatamente el aparato tras su uso.

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

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

11.Nunca deje que el aparato funcione sin atenderlo.

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

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

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

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

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

17.Las picadoras se llenan con carne sin tendones, deshuesada y sin grasa que se ha cortado
en trozos de aproximadamente 20 mm x 20 mm x 60 mm. Los empujadores se presionan
con una fuerza de 5N contra la carne. No use el aparato durante mas de 5 minutos de forma
consecutiva. Deje que el aparato se enfrie durante 10 minutos antes de volver a utilizarlo.
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18.Los accesorios deben incluir instrucciones para su uso seguro.

19.Deben advertir de lesiones potenciales debido a su uso incorrecto.

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

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

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

INSTRUCCIONES DE USO

MONTAJE
1. Pulse el botdn de sujecion, sujete el cabeza e insértelo en la entrada; cuando lo inserte, por
favor, preste atencion a que el cabezal esté inclinado segun la fleche que lo indica en la parte
superior; véase (figura 1); posteriormente, mueva el cabezal en sentido antihorario de forma
que el cabezal se fije de forma firme. (figura 2)
2. Coloque el gusano de empuje en el cabezal, con el extremo largo en primer lugar y girelo
para alimentar el tornillo ligeramente hasta que se fije en la carcasa del motor (figura 3).
3. Coloque la cuchilla de corte en el eje del gusano de con la hoja dando hacia la parte frontal
tal y como se ilustra (figura 4). Si no esta ajustado adecuadamente, no se picara a carne.
4. Coloque laplacade corte que desee cerca de la cuchilla de corte, ajustando las protuberancias
en la ranura (figura 5).
5. Apoye o pulse el centro de la placa de corte con un dedo y posteriormente atornille el anillo
de fijacién con la otra mano (figura 6). No lo apriete demasiado.
. Coloque la placa de la tolva en el cabezal y fijelo en su posicion.
. Coloque la unidad sobre un lugar firme.
. El paso de aire situado en la parte inferior y en el lateral de la carcasa del motor debe
mantener libre y sin bloqueos.

o~N®

PICADORA

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

2. Fije la carcasa de la cuchilla al motor.

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

4. Ahora el aparato esta listo para picar.

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

Coloque la carne en la bandeja. Use el presionador para empujar suavemente la carne en la
carcasa de la cuchilla. (Para bistecs sazonados, pique la carne con el disco de picado medio dos
veces.)

HACER KIBE

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

2. Fije la carcasa de la cuchilla al motor.
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3. Coloque la bandeja en la parte superior de la carcasa de la cuchilla. L . . .
q ! P P EEllmmauon respetuosa con el medioambiente jPuede ayudar a proteger el

4. Ahora el aparato esta listo para hacer kibe. (figura 10) ] g ! - )

) : ) N medioambiente! Por favor, recuerde respetar la normativa local: entregue los equipos
Introduzca la mezcla de kibe preparada a través del aparato para hacer kibe. Corte el cilindro mmm ¢léctricos que no funcionen en un centro de recogida de residuos adecuado.
hueco continuo a las longitudes y al usuario que desee segun sea necesario.

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

~

ESPANOL

HACER SALCHICHAS

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

2. Fije la carcasa de la cuchilla al motor.

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

4. Ahora el aparato esta listo para hacer salchichas.

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

TRITURADORA (GRANDE) FA-5143-2: no incluido (figura B)

1. Inserte la carcasa de corte en su posicién; elija el tambor de la trituradora adecuado y
coléquelo en la entrada del tubo.

2. Prepare un empujador de trituradora personalizado; coloque un plato bajo el tambor tal y
como muestra la imagen.

3. Todo esta listo para empezar a cortar. Pulse el boton “ON”; posteriormente, la taza empieza
a girar. Coloque los alimentos en la entrada de la carcasa de la cortadora, empujando
ligeramente con el empujador para obtener los diferentes tipos de efectos de corte.

El aparato puede hacer rodajas, triturar y machacar. Antes de usar el aparato, corte en rodajas
los alimentos al tamafio adecuado para la entrada de la carcasa de la cortadora.

Atencién: durante el proceso de alimentacion de material, cuando el material se encuentra bajo
la entrada de la carcasa de corte, el empujador de la trituradora debe ser la Unica herramienta.

COMO LIMPIAR EL APARATO

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

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

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

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

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

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

5. Aclarelos con agua caliente limpia y séquelos inmediatamente.

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

~

CARACTERISTICAS TECNICAS:
220-240V + 50/60Hz » 300W Nominal/1200W Maxima

-
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PYCCKUU

MACOPYBKA

NPEOHA3HAYEHUE
[N namens4eHnsa NpoayKToB.
He ans KOMMep4ecKoro 1 NPOMBILLNEHHOTO UCNOMb30BaHUS.

MHCTPYKLUUA
MpounTaiitTe BHUMATENBLHO U COXpaHuTe Ha byayliee

OMUCAHME (puc. A)

1. Kopnyc 5. TonkaTtenb 10. CeTka (TOHKas)

2. Bknovarenbs u 6. HaknoHHbIN nucT 11. CeTka (cpenHss)
BbIKINoYaTenb U pesepc 7. TMopatowwmii natpybok 12. dukcupytowas ramka

3. 3awenka 8. LHek 13. Konbacka

4. Haxum 9. Hoxu 14. Kebbe

BBEOEHUE

370 ycTponcTBo 060pyAOBaHO TEPMOCTATUPYIOLLEN CUCTEMON. DTa CMCTEMa aBTOMATUYECKU
OTKIOYaETCs NpY NeperpeBe CUCTEMbl MUTaHUS.

Ecnu Bawe ycTponcTBO BApPYr nepecTtaeT paborarb:

1. BbIKniounTe BUNKY U3 PO3ETKU.

2. KHonkon Ha npubope BbIKIo4MTE €ro.

3. [ainTe BO3MOXHOCTb YCTPONCTBY OCTbITb B Te4eHue 60 MUHYT.

4. BcraBbTe BUMNKY B PO3ETKY.

5. Bkntounte cHoBa npmbGop.

Ecnn TepmocTtaTtupyiollas cuctema akTMBUPYETCS CIMLLKOM 4acTo, obpatuTech K Ballemy
Ounepy unu aBTopn3oBaHHOMY CEPBUCHOMY LIEHTPY.

Mpwv BCTaBNEHUN BUNKM BLICBEYNBAETCA UHAUKALIMS.

OCTOPOXHO: C uenbio nsbexarb onacHble CUTyaLun, 3TO YCTPOWCTBO HUKOrAA He AOIMKHO
6bITb NOAKITIOYEHO K TalMepy.

BHUMAHUE

1. BHMMaTENbHO MpoYUTaNTE WMHCTPYKLUMIO M NMPOCMOTPUTE WMMIOCTpaUun nepen Hadanom
MCMNOMb30BaHNs YCTPONCTBA.

2. CoxpaHuTe UHCTPYKUMIO Ansi ByayLlero ncrnonb30BaHus.

3. Mepepn BkNoYeHMeM npubopa yAOCTOBEPLTECH, YTO HaMpshkeHue, ykazaHHoe Ha npubope
COOTBETCTBYET BalLEMy MECTHOMY HAaMPSDKEHMIO.

4. Hukorga He nomb3yiTecb A€TansMu Apyroro M3rotoBuTensi. [pu MCnonb3oBaHUM Takux
netanen Bbl NMLLIAETECH rapaHTUm.

5. He nonb3yintech yCTPONCTBOM, ECNU LUHYP NUTaHUS, BUIKa UNW OpYyrne YacTu NOBPEXAEHbI.

6. Ecnu WwHyp nuTaHusl NoBpeXaeH, OH AOMMKEH ObITb BCEraa 3aMeHeH U3rotoBuTenem, unm B
aBTOPWM30BaHHOM CEPBUCHOM LIEHTPE, YTOObI N3bexaTh HECHaCTHbIX ClyYaes.

7. MNepen nepBbIM UCMOMNb3OBaHMEM TLLATENbHO OYMCTUTE YaCTW, KOTOpPble MOMYT BOWTM B
NPUKOCHOBEHMWE C MULLEBBIMU NPOAYKTaMMU.

8. lMocne ncnonb3oBaHUs OTKIKOYUTE BUIKY OT PO3ETKMU.

9. [ns nogayn MHrpeaueHToB B YCTPOMCTBO He MOMb3yMTeCh NanbLeM U UHbIM NpegMeToMm,
KpOMe TonkaTens.

10.He nossonsnTe AeTAM NONb30BaTLCA YCTPONCTBOM.

11.He ocTaBnsante ycTponcTBo pabortatb 6e3 npucmoTpa.

12.Tepen CHATMEM UMM YCTAHOBKOW NPUHAANEXHOCTU YCTPONCTBO HYXXHO BbIKIIOYUTD.

13.Mocne BbIKMIYEHUA AOXKAUTEC OCTAHOBKM ABWMXYLLUXCH YacTen nepes TeM, Kak CHUMaTb
yacTtu.

14.Hukoraa He norpyaiTe gBuratens B BOAY WU APYTYH0 XUAKOCTb, HUKOrAa He crionackveanTe
€ro C NOCTYKMBaHWAMM. [INa YNCTKM MOTOpa UCNONb3YATE TOMNBKO BIAXHYHO TPSINOYKY.
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15.He nbiTantecb nputepeTb 60MThI, ravikv UNW Apyrne MetTannvyeckme getanu.

16.He oTkpbIBaiTe KOXyX ycTponcTBa. Becerga nonb3yntech Tonkatenem.

18.3arpyxante B MsICOPYOKY KyCOYKM roBsiAMHbI pasmepom npubnusmtensHo 20 x 20 x 60 mm
6e3 xupa, xun u koctei. Mpwxumante Maco Tonkatensamu ¢ ycunuem 5 H. He ucnonbayite
npubop ponblue 5 MuHyT 6e3 nepepbiBa. lNepen MOBTOPHBIM MCMOMb30BaHMEM npubop
[ormkeH oxnagntbest 10 MUHYT.

18.MNprHaaNexXHOCTU AOMKHBLI UMETb yKasaHus Mo X 6e3onacHoOMy MCMOMb30BaHuIo0.

19.9Tn ykasaHWa [OMKHbI NPeaynpeaMTb O BO3MOXHbBIX MOCNEACTBUAX HeMNpaBuIIbHOTO
MCMOMb30BaHUS.

20.3T0 YCTPOWCTBO He MNpefHa3HavyeHo ANA WCMoMb3oBaHUS nuuamun (Bknoyas getent) co
CHWKEHHbIMU  (PU3NYECKUMWN, CEHCOPHBIMU MNW  MEHTanbHbIMKU  CrocobHoCcTAMM, nMbBo
OTCYTCTBMEM OMbITa W 3HAHWIA, ECMN TONMBbKO OHW HE PYKOBOAATCS UMW HE UHCTPYKTUPYIOTCA
OTHOCWTESNbHO 3TOro YCTPOMCTBA NWLIOM, OTBETCTBEHHBIM 3a NX 6e30nacHOCTb.

21.[0eteit He0BXOAMMO OXpaHsATb, YTOObI OHW HE Urpanu ¢ yCTPONCTBOM

22.Ecnn yctponcteo 3abnokupyetcs, Haxmute kHonky (REV). OctaBlieecs msco Oyget
pa3MornoTo, N YyCTPOWCTBO OBHOBMSAET CBOE COCTOSIHUE.

MHCTPYKUKUA NO UCMONb3OBAHUIO

CBOPKA

1. HaxmuTe 3awenky, Aepxa 3a rofioBKy, BCTaBbTe NOAALLMIA NaTpy6oK BO BXOAHOE OTBEPCTHE,
obpallas BHMMaHVe, Ha NOBOPOT MO CTpernke Hasepxy (puc. 1), 3aTemM NoBepHUTE roMNoBKY
NpOTUB YaCOBOW CTPErKN A0 MOMHON 3aTsHKKM. (puc. 2)

2. YcraHoBMTE LUHEK W MoBpallante ero Ans NpaBWnbHOW YCTaHOBKM [0 COBNadeHust
(puc. 3).

3. YcTaHoBMTe HOXM Ha Barn LWHeKa N1LOM Bnepes Kak nokasaHo Ha (puc. 4). Ecnu Hoxu 6yayT

yCTaHOBMEHbI HEMPaBUIIbHO — MSACO He ByaeT MONoTbCS.

YcTaHOBWTE Xenaemyto CeTKy NasoMm B BbICTYN (puc. 5).

MopaepxuBas OOHOW PyKOM M NanbLeM LEHTP, HAaBUHTUTE APYrON PyKOW (PUKCUPYIOLLYHO

ranky (puc. 6). He cnuwkom 3atsirusante.

6. YcTaHOBWTE HAaKIMOHHbIN NINCT U 3apUKCMPYINTE ero NnosioxKeHne.

7. 3akpenuTte yCTPOMCTBO Ha TBEPAOW NMOBEPXHOCTH.

8. BeHTunauMoHHble 0TBEpCTUSi BHU3Y 1 MO Bokam kopnyca MoTopa AOMKHbI ObiTb CBOGOAHDI.

o~

KYTTEP

1. MNoTHO BCTaBbTE LUHEK.
(PexyLume KpoMKu AOMmMKHbI ObITb ObpalleHbl Brepen) YCTaHOBUTE CPEOHIO UMK KPYMHYHO
CeTKy (B 3aBMCMMOCTW OT KOHCWUCTEHLWM, KOTOPYIO Bbl NMpeAnouyvnTaeTe) Ha Ban LUHeKa.
(ObecneybTe coBnageHne BLIEMKU CETKN C BLICTYMOM ronoBkn Msicopybkun) 3aBepHuTe raky
[0 oTKasa.

2. TNpucoepnHnTe CObpaHHy0 MaLLKMHKY K MOTOPY.

3. YcraHoBMTe NOTOK CBEPXY Kopryca MAcopyoku.

4. Tenepb yCTPOMCTBO rOTOBO AN paboThl.

Msico pexetcsa kycoukamm 10CM ONMHOM M 2CM TOMLWMHOW. YAanuTe, HacKonbKO BO3MOXHO,
KOCTU, XpALLYM 1 cyxoxunus. (Hukorga He nonb3ynTecb 3aMOPOXeHHbIM Msicom!)

Monoxwute MACO Ha noTok. TorkaTenem MeroHbKO BTankuBaWTe MSCO B YCTpowcTso. (Ans
TaTapcKoro cTenka NPoroHNTe MACO Yepe3 CPefHIo CeTKy ABaxAbl.)

DENAA KEBBE

1. BcTaBbTe LWHEK MoTHO. (puc. 8)

YcTaHOBWTE KOHYC.

YcTaHoBuTe hopmMaTop 1 3aBUHTUTE rawky. (puc. 9)
MpucoeguHUTe KyTTEP K MOTOPHOMY OTCEKY.
YcTaHoBWTE CBEPXY NOTOK.

YCTpOWCTBO rOTOBO A5t U3roToBneHus kebbe. (puc. 10)

hown
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lMopaBariTe NMOAroTOBMEHHYD CMecb kebbe uepe3 cBo Hacagky. MakapoHbl oTpesante no
XKenaHuo KnneHTa.

Kebbe sBnsietcs TpaguumoHHbiM Gritogom CpepgHero BocTtoka, mpurotaBnmueBaeTcs M3 msca u
nieHa HeCKOSbKUX COPTOB, KOTOPbIE CMELLMBAKOTCS, YTOObI M3rOTOBUTH TECTO Y MPOKPYTUTL €r0
yepes kebbe ycTponcTBO KOPOTKUMUK Kycoukamu. 3atem Tpyboukun HabusakoTcs hapLuem, KOHLbI
CBOASATCS U 3aLLeMNATCSA U NPOJYKT XapuTcst Bo chpuTiope.

,EIEJ'IAFI KONBACKHU
. Mepemonotb mMsaco
BcraButb NnoTHoO LWwHek. (puc. 11)
BcTaButb ceTky.
BctaButh KONGacHylo Hacadky W 3aBUHTUTH raviky. (Y4OCToBepbTeCh, YTO BbleMKa CETKM
coBnana ¢ BbICTyMOM roprna Msacopy6ku.)
2. TMpucoeamHuTe MACOpybKy K MOTOPHOMY Broky.
3. YctaHoBuTE CBEPXY MOTOK.
4. YcTpoWcTBO roTOBO K paboTe.

YnoxvTe WHrpeaneHTbl Ha noTok. [pu nomoLum TorkaTens OCTOPOXHO MopaBalTe MSACOo B
nogasartenb.

Konb6acHyto wkypky nogepxute B Tennoi Boge 10 MMHYT. 3aTeM MOKPYIO LUKYPKY HaTSHUTE Ha
Hacafky. 3atem 3anpaenawnTe (MpunpasneHHoe) MOrIoToe MACo B KyTTep. Ecnu wikypka nunHet
K Hacagke — crnerka cMo4nTe ee BOLOW.

U3MENBYUTENDb (BEONbLUON) FA-5143-2: He BKnoueHo (puc. B)

1. BctaBbre kopnyc Hoxa B OCHOBaHue, Bbibepute nopgxoadwmn 6apabaH nsmenvuntens u
NomecTuTe ero BO BXOAHOE 0TBEpCTME TPyOKM.

2. TpuroToBbTE 3aKa3HOW TornkaTenb U3MenNbYNTENst 1 NoacTaBbTe Tapenky nog 6apabaH, kak
noKas3aHO Ha PUCYHKe.

3. Bce rotoBo ans pabotbl. HauHuTe kHonky BKJ1 n yawka HayHeT Bpawatbes. 3arpysute
nuLLeBble NPOAYKTLI BO BXOAHOE 0TBepcTHe msicopybku. Cnerka Hagaenuneas Tonkartenb, Bbl
MOXeETe NOony4nTb pasnuyHble apdeKTbl PE3KM.

OT10T npubop MOXeT pe3aTb MNPOAyKTbl MOMTUKaMW, LUMHKOBAaTb WM pasmuHaTb ux. Mepen
ucrnonb3oBaHneM npubopa HapexsTe MpoAyKTbl Ha KYCOYKM, COOTBETCTBYHOLUME pasmepy
BXO[HOTO OTBEPCTUSI.

BHumaHue! Bo Bpemsi 3arpy3kv NpOAYKTOB, KOF4A OHWU HAaXOASTCS HWUXE BXOOHOTO OTBEPCTUS
Kopnyca Hoxa, HeobxoArMo 1CNob30BaTh TOMbKO ToNKaTenb U3MeneiMTens!

KAK OYUCTUTb BALLE YCTPOUCTBO

OCTaTKN Msica B KyTTepe MOXHO OYUCTUTb, MOAAB B HEro Kycok xneba.

1. MNepen o4MCTKOW BbIKMIOYMTE YCTPOMCTBO U OTKIIO4MTE ero ot ceTu. (puc. 12)

2. HaxmwuTe 3aLLenky v noBepHUTe KOpnyc KyTTepa no ctpenke. CHUMUTE TonKaTenb 1 NIOTOK
(puc. 13)

3. OTkpyTUTE rariky u BbiHbTE BCe YacTu. He monTe YacTu B nocygomonike!

4. Bce yacTu, GbiBLUME B KOHTaKTe C MSICOM NMPOMbITb B ropsiyert MbifibHON Boge. Mounctutb
HemeaneHHo nocne aToro.

5. CnonocHyTb ropsiyert BOOOW U HeMeANeHHO 06CyLWNTb.

6. PekomeHayem cmasaTb KyTTep 1 CETKY pacTUTeNbHbIM Macnom.

XAPAKTEPUCTUKU:
220-240B « 50/60l'yy, * 300BT HOMMHanbHas/1200BT makcumanbHas
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XpaHeHue

PekomeHayeTCsi XpaHUTb B 3aKPbITOM CyXOM MOMELLEHUN MPU TemnepaType OKpyXatoLero
BO3ayxa He Bbiwe nntoc 40°C ¢ OTHOCMTENbHOW BMAXHOCTbIO He Bbie 70% n OTCYTCTBUM B
OKpY>XatoLLen cpeae Nblnu, KUCNOTHBIX U APYruX Napos.

TpaHcnopTupoBkKa

K panHomy npubopy creumanbHble npaeuna nepeBo3kM He npumeHstoTcs. [pu nepesoske
npnbopa nucnonbaynTe opurMHanbHyLo 3aBOACKYHO ynakoBky. [py nepeso3ke cnepyet usberato
nageHui, yaapoB U MHbIX MEXaHWYECKMX BO3AEeNCTBUI Ha Npnbop, a Takke NPsSiMOro BO3AENCTBUS
aTMocdepHbIX 0CaAKOB U arpeccuBHbIX cpef.

MpousBoauTenb CoOXpaHsieT 3a coBGON NPaBoO U3MEHATb AW3aiH U TEXHUYECKME XapaKTEPUCTUKM
ycTpoWcTBa 6e3 npeaBapuUTENbHOTO YBEAOMIIEHUSI.

Cpok cnyx6bl npubopa — 3 roga

[aHHoe n3genne cooTBeTCTBYeT BCeM TpebyembiM €BPOMNenckuM M pOCCUMCKUM CTaHAapTam
6e30MacHOCTY U TUTMEHBI.

UsrotoBuTens:

Komnanus TumeTpoH AscTpus (Timetron GesmbH)

Appec:

PanmyHparacce 1/8, 1020, Bena, Asctpusa (Raimundgasse 1/8, 1020 Vienna, Austria)

CpenaHo B Kutae
[ata npon3BoACTBa yka3aHa Ha ynakoBKe

WUmnoprepsbl:

000 «I'paHTan»

143912, MockoBckas obnactb, r.banawwuxa, 3anagHasi kommyHanbHas 3oHa, yn. Llocce
OHTy3macTos, Bn.1a, Ten. +7 (495) 788 35 28

B cnyyae HeucnpaBHOCTV n3genua HeobxoaMMo 0bpaTUTLCS B GNvanLLMn aBTOPU3OBAHHbIN
CEPBUCHBIN LIEHTP.
3a nHdopmauumeit o bnmxaniem cepBMCHOM LieHTpe obpallaniTecs k NpoaaBLyy.

Akonornyeckas yTunusauusa

Bbl MOXeTe NMOMOYb 3alMTUTL OKpyXxatowyto cpedy! MNomMHUTE O COBMIOAEHNN MECTHBIX
= npaBun: OTnpaBbTe HepaboTatollee anekTpoobopyaoBaHMe B COOTBETCTBYOLLMNE LIEHTPbI
yTUnusaumm.
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