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Veuillez les lire attentivement avant d’utiliser votre nouvel appareil.
Gardez-les dans un endroit ol vous pourrez les retrouver et vous y référer
ultérieurement.

DESCRIPTION

: AVERTISSEMENT : Les consignes de sécurité font partie de I’appareil.

A Téte de hachoir amovible D Bouton marche / arrét
A1 Corps aluminium E Bloc moteur
A2 \Vis F Entonnoir a saucisse
A3 Couteau inox auto affttable (Selon modéle*)
A4 Grilles (Selon modéle*) G Accessoire KEBBE
Ab4a  Grille petits trous (Selon modéle*)
(hachés treés fin) G1  Embout de filiére
A4b  Grille trous moyens G2 Bague
(haché fin) H Mini hachoir (Selon modéle*)
A4c  Grille gros trous H1  Accélérateur
(haché gros) H2 Bol
A5  Ecrou aluminium H3  Couteau

B Plateau amovible H4  Couvercle
C Poussoir a viande

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

e Lavez tous les accessoires a I’eau savonneuse. Rincez, et essuyez-les aussitot
soigneusement.

o La grille et le couteau doivent rester gras. Enduisez-les d’huile.

« Ne faites pas tourner votre produit a vide si les grilles ne sont pas graissées.

Utilisation : téte hachoir (cf. fig.1 a 5)

« Préparez toute la quantité d’aliment & hacher, éliminez les os, cartilages et nerfs. Coupez
la viande en morceaux (2cm X 2cm environ).

» Ne poussez jamais avec les doigts ou un autre ustensile dans la cheminée.

Astuce : En fin d’opération, vous pouvez passer quelques morceaux de pain afin de faire

sortir tout le hachis.

Accessoire a saucisses (cf. fig.6 a 11) *

Important : cet accessoire n’est a utiliser qu’aprés avoir haché la viande, avoir rajouté

I’assaisonnement et avoir bien brassé la préparation.

o Aprés avoir laissé le boyau tremper dans de I'eau tiéde pour retrouver son élasticité,
enfilez- le sur I’entonnoir en laissant dépasser 5 cm (que vous obturerez en faisant un
noeud avec un lien). Mettez en marche I'appareil, alimentez le hachoir en hachis et faire
suivre le boyau & mesure que celui-ci se remplit.

Nota : ce travail se fera plus facilement a deux, I’'un s’occupera d’approvisionner en

hachis, I’autre s’occupera du remplissage du boyau.

« Donner aux saucisses la longueur désirée en pincant et en tournant le boyau.

 Pour avoir une saucisse de qualité, prenez soin d’éviter d’emprisonner de I'air lors du
remplissage et faites des saucisses de 10 a 15 cm (séparez les saucisses en plagant un
lien et en faisant un noeud a I’aide de celui-ci).



Accessoire a Kebbe (cf. fig.12 a 14) *

Conseil pratique :
o Pour la réalisation de la pate fine de Kebbe ou Kefta, passer la viande 2 a 3 fois dans la
téte de hachoir jusqu’a obtention de la finesse désirée.

Utilisation : Mini Hachoir (cf. fig. 15 @ 22)*

Conseils pratiques :

- Important: vous obtiendrez un meilleur hachage en procédant par impulsions.

- Appuyez plus ou moins longtemps selon la finesse désirée.

- Pour obtenir un hachis ou un émincé plus fin, décollez les aliments en cours de hachage
avec une spatule et répartissez-les dans le bol (H2).

- Laissez refroidir 'appareil 2 minutes aprés chaque utilisation. Ne pas utiliser a vide.

Ingrédients Quantité Maxi Instructions Temps Maxi
Herbes* 159 Enlever les tiges Par impulsion
Oignons 100g Couper en morceaux Par impulsion

Ail 80g Séparer les gousses Par impulsion
Tomates 2 Couper en morceaux Par impulsion
Pistaches 200g Enlever les coquilles 5a10sec
Noisettes 120¢g Enlever les coquilles 5a10 sec

Viande 200g Couper en dés de 2cm 15 sec
Parmesan 100¢g Couper en dés de 2cm 15 sec
Mayonnaise 200 ml Suivre recette Sui

*Persil, aneth, coriandre, etc.

Recette Mayonnaise :

2 jaunes d'ceufs - 1 cuillére a soupe de moutarde - 2 cuilléres a soupe d’eau - 1 cuillére a soupe

de vinaigre — 200ml d’huile - sel, poivre.

-1 est important que tous les ingrédients soient & la méme température avant de
commencer la préparation.

- Dans le bol muni du couteau, mettez tous les ingrédients et seulement 2 cuilléres a
soupe d’huile.

- Faites un pré-mélange en faisant fonctionner pendant 15 secondes. Rajoutez I’huile en
3 fois en faisant fonctionner 10 secondes a chaque fois.

NETTOYAGE ET RANGEMENT (cf. fig. 23 a 25)

 Pour un nettoyage optimum du bol mini-hachoir (H2), remplissez-le avec un peu d’eau
chaude, verrovuillez le couvercle et mettez-le en marche quelques secondes. Videz I'eau
et faites sécher.

o L’accélérateur (H1) peut se ranger dans le Bol.



Léalas detenidamente antes de usar su nuevo aparato por primera vez.

f PRECAUCION: Las precauciones de seguridad forman parte del aparato.
Guadrdelas en un lugar de facil acceso para futuras consultas.

DESCRIPCION

A Cabeza de picadora amovible D Botén marcha/parada
A1 Cuerpo de aluminio E Bloque motor
A2 Tornillo F Embudo de salchichas
A3 Cuchillainox autoafilada (segin modelo*)
A4 Rejillas (segin modelo™) G Accesorio KEBBE
Aba Rejilla pequeiios agujeros (segin modelo*)
(picados muy finos) G1 Contera de terraja
A4b  Rejilla agujeros medianos G2 Manguito
(picado fino) H Mini picadora (segin modelo™)
A4c  Rejilla agujeros grandes H1  Acelerador
(picado grueso) H2 Bol
A5 Tuerca aluminio H3  Cuchilla
B Bandeja amovible H4  Tapa

C Pulsador de la carne

ANTES DEL PRIMER USO

e Lave todos los accesorios con agua jabonosa. Aclare, y séquelos pronto cuidadosamente.
e Larejilla y la cuchilla deben quedar grasas. Untelas con aceite.
« No haga girar su producto en vacio si las rejillas no estén engrasadas.

Utilizacion: cabeza picadora (v. fig. 1 a 5)

e Prepare toda la cantidad de alimento que hay que picar, elimine los huesos, los
cartilagos y los nervios. Corte la carne en trozos (alrededor de 2cm X 2cm).

» No empuje nunca con los dedos o con otro utensilio en la chimenea.

Truco: Al acabar la operacion, usted puede pasar algunos trozos de pan para hacer salir

todo el picadillo.

Accesorio de las salchichas (v. fig.6 a 11)*

Importante: este accesorio no se utiliza nada més que después de haber picado la carne,

haber vuelto a aiadir el alifo y haber elaborado bien la preparacion.

e Después de haber dejado las tripas remojarse en el agua tibia para reencontrar su
elasticidad, ensdrtelas en el embudo dejando sobrepasar 5 cm (que usted obturara
haciendo un nudo con una atadura). Ponga en marcha el aparato, alimente la picadora
de picadillo y hacer sequir las tripas a medida que éstas se llenan.

Nota: este trabajo se hara mas facilmente entre dos, uno se ocupara de abastecer el

picadillo, otro se ocupara del llenado de las tripas.

 Dar a las salchichas la longitud deseada apretando y dando vuelta a las tripas.

e Para tener una salchicha de calidad, tenga cuidado de evitar aprisionar el aire durante
el llenado y haga las salchichas de 10 a 15 cm (separe las salchichas colocando una
atadura y haciendo un nudo con la ayuda de ésta).



Accesorio de Kebbe (v. fig. 12 a 14)*

Consejo prdctico:
e Para la realizacion de la pasta fina de Kebbe o Kefta, pasar la carne de 2 a 3 veces por
la cabeza de la picadora hasta la obtencion de la finura deseada.

Utilizacion: Mini Picadora (v. fig @

Consejos prdcticos:

- Importante usted obtendrd un mejor picado procediendo mediante impulsos.

- Apoye mds o menos tiempo segln la finura deseada.

- Para obtener un picadillo o un laminado mds fino, despegue los alimentos que se estdn
picando con una espatula y repdrtalos en el bol (H2).

- Deje enfriar el aparato 2 minutos después de cada uso. No lo utilice en vacio.

Ingredientes Cantidad Maxi Instrucciones Tiempo Maxi
Hierbas aromdticas” 159 Quitar los tallos Por impulsos
Cebollas 100¢g Cortar en trozos Por impulsos
Ajo 80g Separar las vainas Por impulsos
Tomates 2 Cortar en trozos Por impulsos
Pistachos 200g Quitar las cdscaras de 5a10seg
Avellanas 120¢g Quitar las céscaras de 5a10seg
Carne 200g Cortar en dados de 2cm 15s
Parmesano 100¢g Cortar en dados de 2cm 15s
Mayonesa 200 ml Sequir receta Segquir receta

*Perejil, eneldo, cilantro, etc.

Receta Mayonesa:

2 yemas de huevos - 1 cucharada sopera de mostaza - 2 cucharadas soperas de agua - 1

cucharada sopera de vinagre - 200ml de aceite - sal, pimienta.

- Es importante que todos los ingredientes estén a la misma temperatura antes de
comenzar la preparacion.

- Dentro del bol provisto de cuchilla, meta todos los ingredientes y solamente 2
cucharadas soperas de aceite.

- Haga una premezcla haciendo funcionar durante 15 segundos. Vuelva a aiadir aceite
en tres veces haciendo funcionar 10 segundos cada vez.

LIMPIEZA Y ORDEN (v. fig. 23 a 25)

e Para una limpieza 6ptima del bol mini-picadora (H2), rellénelo con un poco de agua
caliente, cierre la tapa y péngalo en marcha unos segundos. Vacie el agua y seque.
« El acelerador (H1) puede colocarse dentro del bol.



Leia-as atentamente antes de utilizar o novo aparelho pela primeira vez.
Guarde-as para futuras utilizacoes.

DESCRICAO

f CUIDADO: as medidas de seguranca fazem parte integrante do aparelho.

A Cabeca picadora amovivel D Botdo de ligar/desligar
A1 Corpo em aluminio E Bloco do motor
A2  Parafuso F Funil para salsichas
A3 Lamina em inox com afiacdo (consoante o modelo*)
automdtica G Acessorio KEBBE
A4 Grelhas (consoante o modelo®) (consoante o modelo*)
A4a Grelha com orificios pequenos G1 Extremidade de encaixe
(para picar muito fino) G2 Casquilho
A4b  Grelha com orificios médios H Mini-picadora
(para picar fino) (consoante o modelo*)
A4c  Grelha com orificios grandes H1  Acelerador
(para picar grosso) H2 Taca
A5 Porca em aluminio H3 Lamina
Base amovivel H4 Tampa

N w

Calcador para carne

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

« Lave todos os acessorios com dgua e detergente para a loica. Em seqguida, limpe e seque
cuidadosamente.

¢ A grelha e a lamina devem estar sempre oleadas. Unte-as com 6leo.

» Ndo utilize o produto em vazio se néo tiver untado as grelhas.

Utilizacdo: cabeca picadora (ver fig.1 a 5)

« Prepare na totalidade o alimento que pretende picar, eliminando os ossos, cartilagens e
nervos. Corte a carne em pedacos (cerca de 2 cm x 2 cm).

» Nunca empurre com os dedos ou outro utensilio os alimentos no tubo de alimentacdo.

Dica: No final da utilizagdo, pode fazer passar alguns pedacos de pdo para fazer sair

eventuais restos de alimentos picados.

Acessorio para salsichas (ver fig.6 a 11)*

Importante: este acessorio apenas deve ser utilizado apés picar a carne, juntar tempero

e misturar bem o preparado.

Depois de ter deixado a tripa de molho em dgua morna, para recuperar a elasticidade,

enfie-a no funil deixando uma margem de 5 cm (que obtém fazendo um no). Ligue o

aparelho, introduza o preparado na picadora, acompanhando a tripa enquanto esta se

enche.

Nota: este trabalho faz-se mais facilmente a dois. Enquanto um introduz o picado, o

outro enche a tripa.

e Para atribuir o comprimento pretendido as salsichas, aperte e rode a tripa.

 Para obter uma salsicha de qualidade, evite a entrada de ar aquando do enchimento e
crie salsichas com 10 a 15 cm (separe as salsichas com um né de ligagdo).



Acessorio Kebbe (ver fig.12 a 14)*

Conselho pratico:
e Para obter a pasta fina de Kebbe ou Kefta, passe a carne 2 a 3 vezes na cabeca
picadora, para obter a espessura pretendida.

Utilizacdo: mini-picadora (ver fig. 15 a 22)*

Conselhos praticos:

- Importante: conseguird obter melhores resultados se trabalhar por impulsos.

- Prima mais ou menos tempo consoante a espessura pretendida.

- Para obter um picado ou corte mais fino, retire os alimentos durante a utilizacdo com a
ajuda de uma espdtula e espalhe-os na taga (H2).

- Deixe o aparelho arrefecer durante 2 minutos ap6s cada utilizago. N&o utilize em vazio.

Ingredientes Quantidade max. Instrucoes Tempo max.
Ervas* 159 Retirar os talos Por impulsos
Cebolas 100 g Cortar aos pedacos Por impulsos
Alho 80g Separar ;);shcientes de Por impulsos
Tomates 2 Cortar aos pedacos Por impulsos
Pistacios 2009 Retirar a casca 5a10seg
Avelds 1209 Retirar a casca 5a10seg
Carne 2009 Cortar em cubos de 2cm 15 seg
Parmesdo 100 g Cortar em cubos de 2cm 15 seg
Maionese 200 ml Segquir receita Segquir receita

*Salsa, aneto, coentros, etc.

Receita para maionese:

2 gemas de ovo - 1 colher de sopa de mostarda - 2 colheres de sopa de dgua - 1 colher de sopa

de vinagre - 200ml de dleo - sal, pimenta.

- E importante que todos os ingredientes estejam & mesma temperatura antes de
comecar a preparacdo.

- Coloque todos os ingredientes e apenas 2 colheres de sopa de 6leo na taga com a faca.

- Misture o preparado, fazendo o aparelho funcionar durante 15 segundos. Adicione dleo
em 3 vezes, fazendo o aparelho funcionar 10 segundos de cada vez.

LIMPEZA E ARRUMAGAO (ver fig. 23 a 25)

« Para obter a melhor limpeza da taca da mini-picadora (H2), encha-a com um pouco de
dgua quente, feche a tampa e coloque a funcionar durante alguns segundos. Retire a
Aagua e seque.

» O acelerador (H1) pode ser guardado dentro da taca.



Leggere attentamente le precauzioni di sicurezza prima di usare
I’apparecchio per la prima volta. Conservale in un posto dove possano essere
trovate e consultate in seguito.

DESCRIZIONE

f ATTENZIONE: Le precauzioni di sicurezza fanno parte dell’apparecchio.

A Set tritatutto amovibile D Pulsante avvio/arresto
A1 Corpo in alluminio E Blocco motore
A2 Vite F Imbuto per insaccati
A3 Lamainox autoaffilante (seconda il modello*)
A4 Griglie (seconda il modello™) G Accessorio per kibbé
A4a  Griglia a fori fini (seconda il modello*)
(per macinati molto fini) G1  Estremita di filiera
A4b  Griglia a fori medi G2 Anello
(per macinati fini) H Mini tritatutto
A4c  Griglia a fori grandi (seconda il modello*)
(per macinati grossi) H1  Acceleratore
A5  Dado di alluminio H2  Recipiente
B Vassoio removibile H3 Lama
C Pressatore per carne H4  Coperchio

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

e Lavare tutti gli accessori con acqua saponata. Risciacquare e asciugarli con cura.
e La griglia e la lama devono rimanere lubrificati. Oliarli.
» Non mettere in funzione il prodotto a vuoto se le griglie non sono lubrificate.

Funzionamento: tritacarne (v. figg. 1-5)

e Preparare il cibo da tritare, eliminando ossa, cartilagini e nervi. Tagliare la carne a
pezzetti (2 cm X 2 cm circa).

» Non spingere mai la carne nel camino con le dita o un altro utensile.

Suggerimento: al termine dell’operazione, introdurre qualche pezzetto di pane affinché

tutto il macinato fuoriesca.

Accessorio per salsicce (v. figg. 6-11)*

Importante! Questo accessorio deve essere usato esclusivamente dopo aver tritato la

carne, aggiunto il condimento e mescolato la preparazione.

» Dopo aver immerso il budello in acqua tiepida affinché riprenda elasticita, infilarlo
sull'imbuto lasciandone fuoriuscire 5 cm (da otturare praticando un nodo con un laccio).
Awviare I"apparecchio, alimentare il tritacarne con il macinato e far seguire il budello
mano a mano che si riempie.

Nota: questa attivita risultera piu facile se svolta da due persone, una delle quali si

occupa di introdurre la carne macinata e I’altra di tenere il budello mentre si riempie.

« Conferire agli insaccati la lunghezza desiderata, chiudendo di volta in volta il budello
con le dita e girandolo.

« Per garantire la qualita degli insaccati, assicurarsi di non imprigionare aria al momento
del riempimento e limitare la lunghezza dell’insaccato a 10-15 cm (separare ciascun
insaccato annodando uno spago).



Accessorio per kibbé (v. figg. da 12 a 14)*

Consiglio pratico:
o Per realizzare il trito fine per kibbé o kefta, passare la carne 2 o 3 volte nel set tritatutto
fino a ottenere la finezza desiderata.

Funzionamento: mini tritatutto (v. figg. 15-22)*

Consigli pratici:

- Importante! Per ottenere un ottimo trito, procedere a impulsi.

- Premere per pill 0 meno tempo a seconda della finezza desiderata.

- Per ottenere un macinato o un trito pit fine, raschiare periodicamente gli alimenti dalle
pareti con una spatola e ripartirli nel recipiente (H2).

- Lasciare che I'apparecchio si raffreddi per 2 minuti dopo ogni utilizzo. Non mettere in
funzione a vuoto.

Istruzioni Durata max.

Ingredienti

Quantita max.

Erbe* 159 Rimuovere il gambo A impulsi
Cipolle 10049 Tagliare a pezzi Aimpulsi
Aglio 80g Separare gli spicchi A impulsi
Pomodori 2 Tagliare a pezzi Aimpulsi
Pistacchi 200g Rimuovere il guscio Da 5a10 sec.
Nocciole 1209 Rimuovere il guscio Da 5 a 10 sec.
Carne 200g Tagliare dadini da 2 cm 15 sec
Parmigiano 100 g Tagliare dadini da 2 cm 15 sec
Maionese 200 ml Seguire la ricetta Seguire la ricetta

*Prezzemolo, Aneto, Coriandolo, ecc.

Ricetta per maionese:

2 tuorli d'uovo - 1 cucchiaio di senape — 2 cucchiai di acqua - 1 cucchiaio di aceto —

200 ml d'olio - sale, pepe.

- E importante che tutti gli ingredienti siano alla stessa temperatura prima di iniziare la
preparazione.

- Versare tutti gli ingredienti e solamente 2 cucchiai d’olio nel recipiente munito di lama.

- Awviare |'apparecchio per 15 secondi per ottenere una miscela preliminare. Aggiungere
I’olio in 3 fasi, avviando I’apparecchio per 10 secondi a ogni fase.

PULIZIA E CONSERVAZIONE (v. figg. 23-25)

e Per una pulizia ottimale del recipiente del mini tritatutto (H2), riempirlo con un po’ di
acqua calda, chiudere il coperchio e avviare |’apparecchio per qualche secondo. Gettare
I’acqua e far asciugare.

e L’acceleratore (H1) puo essere riposto nel recipiente.



A\

MPOXOXH - Ot odnyieg ac@aleiag amoteAOUV MEPOG TNG CUOKEUNG.
Al10BACTE TIC MPOGEKTIKA MPIV XPNOIUOTIOINCGETE TN VEA GAG GUOKEUN yla
mpwWTN Qopd. Pulagte Tig o€ pia B£on 6mov Ba pmopsite va Tig Bpsite

€UKOAA Kal va TIG GUNPBOUAEUTEITE 0TO péNAOV.

MNEPIrPA®H

A A@aipoVpevn KEPAAR KOG B Agpaipoupevog Siokog
A1 Zwpa amd alouvpivio C Mieotplo kpéatog
A2 Bida D MArKtpo on/off
A3 Avofgidwto paxaipt pe auTOPATO E Kevtpikn povada
TPOXIoHA F Xwvi yla N\oukavika
A4 Tpilieg (avaloya e To HovTEND)* (avaoya e To povTého)*
Ada Tpileg Ye PIKPEG OTTEG G E€apTtnpa yla kepman
(Y1 TOAD Aentd KOY1Uo) (avaoya e To povtého)*
A4db Tpila pe peoaieg TPUTTES G1  Xuvletiko
(yta AemTo KOYIpO) G2  Aaktuhiog
Adc T[pila pe PeYANEG OTTIEG H Mivt komrtriplo
(yta xovdpo KOYIpo) (avaloya pe To HovTéNo)*
A5 MNepikoxAo amé aloupivio H1  Emtayxuvtng
H2 MmoA
H3  Maxaipt
H4  Kamdki

MPIN ANO THN NPQTH XPHZH

o [M\Uvete Ta e§aptrpata pe oamouvada. ZeBydATe Kal OTEYVWOTE T AUECWG UE TIPOCOXT.
* H oxdpa kai To payaipt mpémel va givat Aadwpéva. Béhte Toug AadL.
o Mnv Badete To MPOIGV 0aG VA TTEPIOTPEPETAL ASEL0 AV Ol OXAPEC Oev ival \aSwHEVEC.

Xprion: ke@alr Komig (BA. ox.1 éwg 5)

 [IPOETOIPACTE TNV TOCOTNTA TPOWPIPWV TTOU OENETE VAl KOYETE, AQAIPEDTE TA KOKOAQ, TOUG
XOvSpouc kal Ta velpa. KOYTe To Kpéag o€ KoppdTia (epimou 2cm X 2cm).

® Mnv ompwyveTe OTE pe Ta SAXTUAA 1) HE €val GANO £QYOAEIO PECO OTNV KATATTAKTH.

TupBouliy: Me 1o TENOG TNG AEITOUPYIag, UMTOPEITE VA TIEPACETE HEPIKA KOUMATIA P, yia va

KAVETE va BYEL OAOG O KIPAG.

EEaptnpa yia Aoukavika (BA. 0.6 éwg 11)*

INHAVTIKG: TO €§APTNUA QUTO TIPEMEL VO XPNOILOTIOLEITAL HOVO Aol TIPWTA KOYETE TO

KPEQG 00C, TPOODECETE TA KAPUKEVUATA KAl AVOKATEPETE KOAA TO Miypa.

® AQOU OQNOETE TO €VIEPO VO HOAAKWOEL péoca o YMapd vepd, ya va avafBpei v
€NAOTIKOTNTA TOU, CUVEEDTE TO ME TO XWVi, APriVOVTAG MAKOG TTEPITOU 5 cm. (To omoio Ba
KA€ioETE, KdvovTag éva KOMo). O¢oTe o€ )\Elroupvia m ouoKsur'], TPOYOSOTAOTE TO payaipt
HE KIPA Kal TPOwOROTE TOV TTPOG TO evrepo HEXPI VOl YEUIOEL.

Inpeiwon:autinepyacianp T AOT 080U topa,xaﬁwctozvaea

aaxo)\en'al patqvtpo«po&oalu 'rou ercrroc, EVWTO u)\)\o BOaacyoAsital pe To YEHIOpATOU

EVTEpPOU.

o AWote oTa AOUKAVIKA TO EMOUUNTO PRKOC, TIECOVTAG Kall TTEPIOTPEPOVTAG TO EVIEPO.

10 AOUKAVIKA UYPNANG TTOLOTNTAG, TIPOOEETE VA UNV TIAYISEUTE] 0éPag KATA TO YEUIoHA Kal
@Tiaxvete Aoukavika 10 wg 15 cm (Staxwpiote Ta Aoukdvika, Balovtag éva cUVSETHO Kal
PTIAXVOVTAC TOV KOUTTO L€ TN BoriBeid Tov).




E€aptnua yia kepndm (BA. ox.12 éwg 14)*

MNpakTik cuPBOUVAR:
o [a va @Tiagete Aemrrokoppévn {OUN Yo KEUTAT 1 KEPTESEC, MEPAOTE TO KPEAG 2-3 POPEC
U€CO amo TNV KEPOA KOTIHG, MEXPL TTOU VOl TO KOWETE GO0 AEMTO EMOUYEITE.

Xpron: Mivi konrtripio (BA. ox. 15 éwg 22)*

MpakTikéG CUPBOUVAEG:

- NUAvTIKO: To UNIKA 00¢ Ba KOTIOUV KOAUTEPQ QV XPNOLOTTOLEITE TN OUOKEUN SIOKEKOUUEVA.

- MiéoTe TO KANUMUA YIa TIEQIOGOTEPN 1) AlYOTEPN WPA, avAAoya e TO TTOO0 Aemtd BéNeTE va
KOWETE T UAIKA.

- Mo va meTueTe Mo Aemtd KOYIUo, EEKOMNAOTE Ta TPOPIUA KATA TV emeCepyacia Pe pia
OTIATOUAA KAl TOTTOOETAOTE Ta PEGA OTO PmoA (H2).

- AQIVETE Tn GUOKEUN VO KPUWOEL ylal 2 AEMTA PETA amd KABe xprion. Mnv xpnotuoroleite
™ ouokKeun adela.

TuoTatika Méy. noootnta 0d8nyieg Méy. xpovog
Mupwdika* 159 A@alpéoTe Ta KoTodvia Me moApoUg
Kpeppudia 100 g Kowte o€ koppdtia Mée moApoug
Yk6pdo 809 ZexwpioTe TIg okeNideC Me moApoUg
Nrtopdreg 2 Kéyte o€ koppdrtia Me maipoug
Ootikia 2009 A@alpéoTe Ta To0PAIa 5 €w¢ 10 Seut.
Douvtoukia 1209 ApaipéoTte Ta ToOPAIa 5 €wg 10 Seur.
Kpéag 2009 Tepayiote o€ KOBoUG Twv 2cm 15 sec
MNappeCava 100g Tepayiote o€ KUBOUG Twv 2cm 15 sec
MaylovéCa 200 ml AkohouBrote ouvtayr] | AkohouBriote ouvtayn

*MaivTavog, &vnBog, koplavdpog kAw.

Zuvtayn yia paylovéla:

2 KpbKol auyoU — 1 koutaMid TG ooUmag HouoTdpda — 2 KoutaAiég TG oolmag vepd — 1 koutahid

™06 ooumag EUSt — 200ml AGdt - aAdti, mmépl.

- Eivat onpavtikd dAa ta ouotatika va €xouv v idla Beppokpacia mpv va apyioete v
avapén.

- Méoa oto pmoA pe To paxaipl, BAATe OAa T CUOTATIKA Kal HOVO 2 KOUTANES TG coumag

AadL.

- Od€re éva mpwto piypa, Bétovtag oe Aertoupyia yia 15 Seutepolerta. Mpoobéote To Aadt
3 popéc, B¢Tovtag oe Aertoupyia yia 10 SeutepdAenta kabe popd.

KAOAPIZMOZX KAl ®YAAZH (BA. o). 23 éwg 25)

o o kaAUTEPO KaBdpiopa Tou Soxeiou Tou pivi Komtnpiou (H2), yepiote To pe Aiyo (eotd
VEPO, BIOWOTE To KAMAKIL Kal O€0Te To 0e AetToupyia yla pepIKA SeutepOlenTa. ASEIAOTE TO
VEPO Kal aQOTE TO VOl OTEYVWOEL

o O gmrayuvtng (H1) pmopei va guAayBei péoa oto MmoA.



deze voorschriften aandachtig door voordat u uw nieuw apparaat voor het

f GEVAAR: De veiligheidsvoorschriften worden bij het apparaat geleverd. Lees
eerst gebruikt. Bewaar ze op een veilige plek, zodat u ze later als referentie

kunt inzien.

BESCHRIJVING

A Afneembare hakkop D Aan/uit-knop
A1 Aluminium basis E Motorblok
A2 \Vis F Worsttrechter
A3 Slijpbaar, roestvrij mes (afhankelijk van het model)*
A4 Roosters (afhankelijk van het G Accessoire voor kebab
model)* (afhankelijk van het model)*
Ab4a Rooster met kleine gaatjes G1  Verdeelstuk
(voor zeer fijn hakken) G2 Ring
A4b  Rooster met gemengde gaatjes H Mini-hakker
(voor fijn hakken) (afhankelijk van het model)*
Ad4c  Rooster met grote gaatjes H1  Versneller
(voor grof hakken) H2 Kom
A5 Aluminium snoer H3 Mes
Afneembare schaal H4  Deksel

B
C Duwstaaf voor vliees

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

e Maak alle accessoires met zeepwater schoon. Spoel de accessoires en droog ze
onmiddellijk zorgvuldig af.

 Het rooster en het mes moeten vet blijven. Vet ze in met olie.

e Laat uw apparaat niet leeg draaien als de roosters niet zijn ingevet.

Gebruik: hakkop (cf. fig. 1 tot 5)

* Maak al het voedsel dat u wilt hakken klaar: verwijder de botten, het kraakbeen en de
zenuwen. Snij het vlees in stukken (ongeveer 2 cm X 2 cm).

o Steek nooit uw vingers of een voorwerp in de schacht.

Trucje: Doe na het hakken enkele stukjes brood in het apparaat zodat alle gehaktrestjes

uit het apparaat komen.

Accessoire voor worst (cf. fig.6 tot 11)*

Belangrijk: dit accessoire mag enkel worden gebruikt met gehakt, gekruid en gemengd

vlees.

e Laat de slang eerst weken in lauw water om deze elastisch te maken en schuif
vervolgens op de trechter. Laat 5 cm ruimte aan het uiteinde van de slang (leg een
knoop in de slang op 5 cm van het uiteinde). Zet het apparaat aan, doe het gehakt in
de hakker en rol de slang af naarmate deze wordt gevuld.

Opmerking: dit werk is eenvoudiger als iemand u helpt: één persoon zorgt voor de

toevoer van het gehakt en de andere persoon vult de slang.

* Maak de worsten zo lang als u wilt door in de worsten te knijpen en de slang een slag
te draaien.

« Vermijd de ophoping van lucht in de worsten en draai worsten van 10 tot 15 cm lang.
Zo verkrijgt u kwaliteitsworsten (scheid de worsten door knopen te leggen in de slang).



Accessoire voor kebab (cf. fig.12 tot 14)*

Nuttige tip:
* Om het fijne deeg voor kebab of kefta te maken, moet u het vlees 2 tot 3 keer in de
hakkop hakken tot u de gewenste structuur verkrijgt.

Gebruik: Mini-hakker (cf. fig. 15 tot 22)*

Handige tips:

- Belangrijk: U krijgt een beter resultaat als u met impulsen werkt.

- Druk kort of lang afhankelijk van de gewenste fijnheid.

- Maak de stukjes vlees tijdens het hakken los met een spatel en verspreid ze over de kom
(H2) voor een fijner hak- of snijresultaat.

- Laat het apparaat 2 minuten afkoelen na elk gebruik. Laat het apparaat niet leeg
draaien.

Maximale hoeveelheid Instructies

Ingrediénten Maximale tijd

Kruiden® 159 Verwijder de steeltjes | Met impulsen
Uien 100¢g Snij in stukjes Met impulsen
Knoflook 80g knoflohglffezgtejes los Met impulsen
Tomaten 2 Snij in stukjes Met impulsen
Pistachenoten 200g Verwijder de schelpen 5tot 10 sec
Hazelnoten 1209 Verwijder de schelpen 5tot 10 sec
Vlees 200g Snij in blokjes van 2 cm 15 sec
Parmezaanse kaas 100 g Snij in blokjes van 2 cm 15 sec
Mayonaise 200 ml Volg het recept Volg het recept

*Peterselie, dille, koriander enz.

Recept Mayonaise:

2 eierdooiers - 1 eetlepel mosterd - 2 eetlepels water - 1 eetlepel azijn - 200 ml olie - zout,

peper.

- Zorg ervoor dat alle ingrediénten dezelfde temperatuur hebben voor u aan de bereiding
begint.

- Plaats het mes, doe alle ingrediénten in de kom en voeg slechts 2 eetlepels olie toe.

- Meng de ingrediénten gedurende 15 seconden. Voeg de olie in 3 keer toe. Laat het
apparaat na elke keer 10 seconden draaien.

SCHOONMAKEN EN OPBERGEN (cf. fig. 23 tot 25)

 Vul de kom (H2) met een beetje warm water, vergrendel het deksel en laat het apparaat
enkele seconden draaien voor een efficiénte reiniging van de mini-hakker. Giet het
water af en laat drogen.

o De versneller (H1) kan in de kom worden opgeborgen.



Anweisungen und Sicherheitshinweise vor der Inbetriebnahme des Gerdtes
aufmerksam durch. Bewahren Sie sie auf, damit Sie sie bei Bedarf schnell
zur Hand nehmen kénnen.

BESCHREIBUNG

A Abnehmbarer Fleischwolf-Vorsatz C  Fleisch-Stopfer
A1 Aluminiumgehduse D  An/Aus-Taste
A2 Forderschnecke E  Motorblock
F
G

f ACHTUNG: Die Sicherheitshinweise sind Teil des Gerdtes. Bitte lesen Sie die

A3 Selbstschdrfende Kreuzmesser Waurstfiillrohr (je nach Modell *)
A4 Lochscheiben (je nach Modell)* KEBBE-Aufsatz (je nach Modell *)

Ad4a Lochscheibe mit kleinen Lochern G1 Gewindeaufsatz
(sehr feines Hackfleisch) G2 Ring

A4b Lochscheibe mit mittelgroen H  Mini-Aufsatz (je nach Modell *)
Lochern (feines Hackfleisch) H1 Antrieb

A4c Lochscheibe mit groBen Lochern H2 Behdlter
(grobes Hackfleisch) H3 Messer

A5 Aluminium-Mutter Verschlussring H4  Deckel

B Abnehmbarer Trichter

VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

« Reinigen Sie sdmtliche Zubehdrteile mit Seifenwasser. Trocknen Sie die Teile unmittelbar
nach dem Spiilen sorgfdltig ab. .

« Die Lochscheibe und das Messer miissen gefettet bleiben. Fetten Sie diese mit Ol ein.

« Betdtigen Sie den Fleischwolf nicht, wenn dieser leer ist und Sie die Lochscheiben noch
nicht mit Ol eingefettet haben.

Verwendung: Fleischwolf-Vorsatz (siehe Abb. 1 bis 5)

o Bereiten Sie das zu behandelnde Fleisch vor und entfernen Sie die Knochen, den Knorpel
und die Sehnen. Schneiden Sie das Fleisch in Wiirfel (ungefdhr 2 cm x 2 cm).

o Driicken Sie das Fleisch nie mit den Fingern oder einem anderen Gegenstand in den
Trichter.

Tipp: Nach dem Zerkleinern des Fleisches konnen Sie einige Brotstiicke im Fleischwolf

zermahlen, um die Reststiicke herauszupressen.

Wurst-Aufsatz (sieche Abb. 6 bis 11)*

Wichtig: Dieses Zubehor darf erst verwendet werden, wenn das Fleisch bereits zerhackt,

gewiirzt und sorgfdltig vermischt wurde.

« Nachdem Sie die Wursthtille in lauwarmes Wasser getaucht haben, um deren Elastizitat
zu gewdbhrleisten, schieben Sie diese bis auf ein 5 cm langes Stiick tiber das Wurstfiillrohr
(verschlieBen Sie das Uberstehende Stiick durch einen Knoten). Nehmen Sie das Gerdt
in Betrieb, geben Sie das Brdt in den Trichter und geben Sie weiter Fleisch hinzu, bis die
Waursthiille ganz aufgefiillt ist.

Hinweis: Diese Arbeit kann leichter durch zwei Personen verrichtet werden, wobei

eine sich um das Nachfiillen mit Brdt und die andere um das Auffiillen der Wursthiille

kiimmert.

 Bestimmen Sie die Wurstldnge und unterteilen Sie die Wursthtille, indem Sie diese an
der gewlinschten Stelle abklemmen und drehen.



e Um qualitativ hochwertige Wiirste herzustellen, vermeiden Sie es Luft beim Auffillen
miteinzuschlieBen und beschrdnken Sie sich auf eine Lange von 10 bis 15 cm (trennen
Sie die Wiirste, indem Sie sie abklemmen und an diesen Stellen einen Knoten anbringen).

Kebbe-Aufsatz (sieche Abb. 12 bis 14)*

Niitzlicher Hinweis:
o Zur Herstellung von feiner Kebbe-Paste oder von Kofte, passieren Sie das Fleisch 2 bis 3
Mal durch den Fleischwolf-Vorsatz, bis Sie die gewiinschte Konsistenz erhalten.

Verwendung: Mini-Aufsatz (sieche Abb. 15 bis 22)*

Niitzliche Hinweise:

- Wichtig: Sie erzielen bessere Ergebnisse beim Zerhacken, wenn Sie das Gerdt im
Impulsbetrieb bedienen.

- Driicken Sie mehr oder weniger lange je nach gewiinschter Feinheit.

- Wenn Sie ein feineres Brdt oder einen diinneren Emincé mochten, trennen Sie die
Lebensmittel im Laufe des Hackvorgangs mit einer Kiichenspachtel und verteilen Sie
diese im Behdlter (H2).

- Lassen Sie das Gerdt 2 Minuten nach jeder Verwendung abkiihlen. Nehmen Sie das
Gerdt nicht leer in Betrieb.

Zutaten Hochstmenge Anweisungen Hochstdauer
Krauter* 15¢g Stiele entfernen Impulsbetrieb
Zwiebeln 100 g In Stiicke schneiden Impulsbetrieb
Knoblauch 80g Knoblauch schdlen Impulsbetrieb
Tomaten 2 In Stiicke schneiden Impulsbetrieb
Pistazien 200g Schalen entfernen 5 bis 10 Sek.
Haselnisse 120g Schalen entfernen 5 bis 10 Sek.
Fleisch 2009 in2 C:lggzizeexvu’fe' 15 Sekunden
Parmesan 100 g in 2 C:lg[:g:zz:vmfel 15 Sekunden
Mayonnaise 200 ml GemaP Rezeptangaben | GemdB Rezeptangaben

*Petersilie, Dill, Koriander usw

Mayonnaise-Rezept: R

2 Eigelb - 1 Essloffel Senf - 2 Essloffel Wasser — 1 Essléffel Essig — 200 ml Ol - Salz, Pfeffer.

-Es ist wichtig, dass alle Zutaten die gleiche Temperatur haben, bevor Sie mit der
Zubereitung beginnen. .

- Geben Sie alle Zutaten und nur 2 Essloffel Ol in den mit dem Messer ausgestatteten
Behdilter.

- Lassen Sie das Gerdt 15 Sekunden laufen, um die Zutaten zu mischen. Geben Sie in 3
Schritten das Ol hinzu und lassen Sie das Gerdt zwischen jedem Schritt 10 Sekunden laufen.

REINIGUNG UND AUFBEWAHRUNG (siehe Abb. 23 bis 25)

e Fir eine optimale Reinigung sollten Sie den Behdlter des Mini-Aufsatzes (H2) mit
warmem Wasser auffiillen und das Gerat mit aufgesetztem Deckel einige Sekunden
lang laufen lassen. Schitten Sie das Wasser ab und lassen Sie den Behdlter trocknen.

o Der Antrieb (H1) kann im Behdlter aufbewahrt werden.



carefully before using your new appliance for the first time. Keep themin a

f CAUTION: the safety precautions are part of the appliance. Read them

place where you can find and refer to them later on.

DESCRIPTION

A Removable mincer head C  Meat pusher

A1 Aluminium body D  on/off switch

A2 Feed screw E  Engine block

A3 Stainless steel self-sharpening cutter F  Sausage filler tube

A4 Perforated plates (depending on (depending on model*)
model)* G  KEBBE accessory

A4a Small hole perforated plate (depending on model*)
(for very fine mince) G1 Nozzle

A4b Medium hole perforated plate G2 Ring
(fine mincing) H  Mini chopper

A4c Large hole perforated plate (depending on model*)
(coarse mince) H1  Accelerator

A5 Aluminium nut H2 Bowl

B Removable tray H3 Knife

H4  Lid

BEFORE FIRST USE

« Wash all the accessories with soapy water. Rinse, and carefully dry them straight
away.)

e The perforated plate and cutter must remain greased. Coat them with cooking oil.

» Do not switch on the appliance when it is empty or if the mincer plates are not greased.

Usage: mincer head (see figures 1 to 5)

o Prepare the entire quantity of raw meat to be minced, removing bones and gristle. Cut
the meat into pieces (2 cm X 2 cm).

o Never push it into the funnel with your fingers or other utensils.

Tip: At the end of the operation, you can feed a few pieces of bread into the feed tube to

clear any meat remaining in the machine.

Sausage accessories (see figures 6 to 11)*

Important: this attachment should only be used after you have minced the meat, added

the seasoning and thoroughly mixed the filling.

o After having soaked the sausage skin in lukewarm water to make it supple,thread it onto
the filler tube, leaving 5 cm at the end (which you close by making a knot with a tie).
Start the appliance, feed the mincer with mince and guide the sausage skin as it fills up.

« Make the sausages the required length by pinching and turning the sausage skin.

» To make a good quality sausage, take care to avoid trapping air when filling and make
the sausages 10 to 15 cm long (separate the sausages by using a tie to make a knot).



Kebbe accessory (see figures 12 to 14)*

Tip:

» To make Kebbe or Kefta thin mince, pass the meat through the mincer 2 or 3 times until
the required fineness is obtained

» Kebbe are a Lebanese meat ball. The outside is usually a bulgur wheat mixture on
its own or minced bulgur wheat and meat together. The inside is often filled with
vegetables or minced meat. The cooked bulgur wheat paste is squeezed out into a
hollow tube shape using the Kebbe accessory and cut into lengths about 8 cm (3”). One
end of the tube is squeezed tightly to seal it, some minced meat or vegetable filling
placed inside each tube and sealed, the balls are then fried in hot oil.

Mini Chopper usage (see figures 15 to 22)*

Practical advice:

- Important: you will get a better result using short bursts.

- Press for longer or shorter intervals according to the required fineness.

- To obtain a finer mince or chopped pieces, clean off the food during processing with a
spatula and put it in the bowl (H2).

- Let the unit cool down for 2 minutes after each use. Do not switch it on if it is empty.

Ingredients Max Quantity Instructions Max Time
Herbs* 15g Remove stems Pulse m
Onions 1009 Cut into pieces Pulse
Garlic 80¢g Separate the cloves Pulse
Tomatoes 2 Cut into pieces Pulse
Pistachios 200g Remove shells 5to 10 sec
Hazelnuts 1209 Remove shells 5to 10 sec
Meat 200g Chop into 2 cm cubes 15 sec
Parmesan 100g Chop into 2 cm cubes 15 sec
Mayonnaise 200 ml Follow recipe Follow recipe

* parsley, dill, coriander, etc.

Mayonnaise Recipe:

2 egg yolks - 1 tablespoon of mild mustard - 2 tablespoons of water - 1 tablespoon of white

wine vinegar - 200ml of olive or sunflower oil - salt, pepper.

- All ingredients should be at room temperature before making the mayonnaise.

- Put all of the ingredients in the bowl fitted with the knife, add only 2 tablespoons of oil.

- Pre-mix by mixing it for 15 seconds. Add the oil in 3 stages and mix for 10 seconds each
time.

CLEANING AND STORAGE (see figures 23-25)

e The best way to clean the mini-chopper bowl (H2) is to fill it with a little hot water, lock
the lid and turn it on for a few seconds. Empty the water and thoroughly dry it.
 The accelerator (H1) can be stored in the bowl.
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AaHoro npuctpoto. O3HamomTecs 3 HUMM YBaXKHO nepep Nepwivm
BUKOPUCTaHHAM NpucTpoto. 36epiraiiTe Ui iIHCTPYKLiT y NerkofocrynHomy
Micui, Wo6 MmaTy 3MOry 3BepHYTNCA A0 HNX Y GYAb-AKNII MOMEHT.

BepxHsA 3HiMHa YacTuHa M’'Acopy6Ku LUtoBxau
A1 AntomiHieBnin Kopnyc KHonka BBiMKHeHHsA/
A2 TBUHT BUMKHEHHA

f 3ACTEPEXKEHHSA: iHcTpyKLUii 3 TexHiKn 6e3neKkn BXOAATb 0 KOMMIeKTaLil

>
on

A3 CraneBui HiX, LLLO CAMO3aroCTPIOETbCA E Bnok motopy
A4 [lncku (3anexHo Big mopeni)* F BopoHKa ans KoB6acok
Ada [l1cK 3 ManeHbK1Mn oTBopamm (3anexHo Big mogeni¥)
(ANA Ay>e TOHKOro NofpiOHeHHs) G Hacapka gnsa ke6e
A4b [1ck 3 oTBOpamm cepefjHboro po3mipy (3anexHo Big mopeni*)
(anA ToHKOro NoapPibHeHHs) G1 HaKkoHeYHUK ceKTopy
A4c [lnck 3 BennMKUMM OTBOpaMm G2 Kinbue
(AN KpynHoro noapibHeHHs) H  MiHi-nogpi6HioBay
A5 AniomiHieBa raiika (3anexHo Big mogeni*)
B  3HimHa nigcTaBka H1 TpuckopioBay
H2 Yawa
H3 Hix
H4 Kpuwka

NEPEA NEPLUMM BUKOPUCTAHHAM

© BumuiiTe BCi akcecyapy B MUNbHii Bogi. MoTiM NPononocKiTh iX i BUTPITb Hacyxo.
o [INCK Ta Hi>k MOBUHHI 3anuLLaTUCA XUPHUMU. 3MaCTiTb iX Ofni€to.
© He BrKOpUCTOBYITE Npynag, AKLIO ANCKN He 3MaLLeHi OfiElo.

BukopucraHHsa: m'acopy6ku (gus. fig. 1 - 5)

o MigroTyiTe BCi iHrpepieHTV ANA NOAPIGHEHHS, BUAANITL KICTKW Ta XpAwi 3 M'Aca. MopixTe
M'ICO Ha LIMATOUKM (MPUOAN3HO 2 CM X 2 CM).

o Hikonu He nmpowwToBXyinTe ManbUaMi abo iHWKUM KyXOHHUM NPUNAafAAM iHrpegieHTn B
rOP/IOBUHY.

Kopucha nopapa: IMig KiHeLb BUKOPUCTaHHA Npunagy, MOXHa NPOMyCTUTY KinbKa LWIMATKIB

Xni6a, o6 Bce M'ACO BUMLLNO 3 M'ACOPYOKN.

Hacapka ana koe6acok (aus. fig. 6 - 11)*

BaxnuBo: Leii akcecyap MOXHa BUKOPWCTOBYBATW TiNbKM 1A MPUrOTyBaHHA KOBGACOK 3

M'ACHOTO QaplLy, B AKUI NonepeAHbo NOTPibHO AoAATYU BCi HEOOXiAHI Npynpasy.

o Micna 3amMouyBaHHA KOBBACHOI 0BONOHKM B TeMii BOAI, W06 BiAHOBWTY ii €NaCTUUHICTb,
3aB'AXiTb i 3 0AHOr0 OOKY Ha By3011, 3a/IMLLMBLLIM KiHUVK BOBXKVHOL GiNbLUe HiX 5 CM. YBIMKHITb
npvnag, noknagit GpapLu B M'ACOPYOKY i CTEXTe 3a 3aNOBHEHHAM M'ACHOT 060NOHKM.

MpumiTKa: W0 po6oTy nerie BUKOHYBaTU BABOX, OAUH 3abe3neuye nopauy ¢apuuy,

iHWMIA CTEXUTDb 32 3aNOBHEHHAM 060/IOHKM.

* HapaiiTe noTpibHy [OBXMHY KOB6ACI.

o L1|o6 npuroTyBaTi CMauHy KoOBbacy, He AonycKaiiTe NOTPaANIAHHA MOBITPA NP 3aNOBHEHHI
060/10HKM | pobiTb KOBOACKM AOBXMHOIO Bif 10 A0 15 CM, BiBOKpeMAtoouy iX By3nmKamu.



Hacapka gna ke6e (auB. fig. 12 - 14)*

MpakTuyHa nopapaa:

o L1|o6 oTpuMaTn ofHOpPIAHY Macy AnA Kebe abo KedTu, NponycTiTb M'ACO 2-3 pasn yepes

M'AACOPYOKY A0 YTBOPEHHA GaxaHOT KOHCUCTEHLi.

BukopuctaHHa: MmiHi-nogpi6HioBaua (aus. fig. 15 - 22)*

MpakTnuHi nopagn:
- BaxnmBO: KpaLLoro NofApiOHEHHA MOXHa AOCATTY BUKOPUCTOBYIOUM IMMYSIbCHUI PEXWM.

- 3aneXHo Bif TOro, AKY KOHCWCTEHLjlo By xoueTe oTpumaTyi, BMMKaiiTe NoapibHioBay Ha GinbLu

KOPOTKWUIA Ui GinbLu TPYBaANMI NepIof yacy.

- Llo6 otpumaTt dapiu abo nopizaTv NPoAyKTY APiGHiLLe, 3HIMaiATe iHrPeAiEHTH 3i CTIHOK YalLui
nif Yac Hapi3aHHA 3a OMOMOrolo I0NaTKM i PIBHOMIPHO po3noginaATe ix no Bciit vatwi (H2).
- [laite npunagy OXONOHYTU BMPOAOBX 2 XBWAWH MICNA KOXHOTO BMKOPUCTaHHA. He

BVKOPUWCTOBYiTe Npunag BXONOCTY.

IHrpegieHTn MakcumanbHa KinbKicTb IHCTpYyKUi MakcumanbHa TpuBanictb
3eneHb* 151 Bupanitb crebna B imnynbcHomMy pexumi
Lnbyna 100 Mopi3aTh Ha WMaTOYKK B imnynbcHomy pexumi
YacHuk 80r Binokpemuty 3y6unkn B imnynbcHomy pexumi
Momigopu 2 [Mopi3aTu Ha WMaToYKK B imnynbcHomy pexumi
Dicrawku 2001 OunctnTv Bif WKa panynu
5-10 cek. Jlicosi ropixn 120r OumncTuTy Biff WKapanynn
5-1 0 cek. 2007 lMopizatn kybrKamn 15 cex

M'aco no 2cm
MapmesaH 1001 Mopisar ky6uKania 15 cek

no 2cm

MaiioHe3 200 mn [otpumyiitec peuenty | [loTpumyiitech peLenty

*TMeTpywka, Kpin, KiH3a i T.iH.

PeuenT maiioHesy:

2 A€4Hi KOBMKU — 1 CMOJI08 JIOXKA 2ip4uui — 2 CMOJI08i T0XKU 800U — T CMOJI084 JI0XKA OUMy

— 200mn onii - cinb, nepeye.
- BaxnmBo, Wwo6 BCi iHrpeaieHTn Gynu ofHiEl TeMnepaTypy Nepep MoYaTKoM MPUroTyBaHHS.

- MomicTiTb BCi iHrpeaieHTy B Yally, obnafgHaHy HOXeM, | foaaliTe nuiue 2 CTONOBI NOXKM ONil.
- MpoBeaiTb nonepeaHe 3millyBaHHA, BBIMKHYBLIM npunag Ha 15 cekyHa. [lopasaiite onito

npotArom 3 pasis, Wopasy 3anyckatoun npunag Ha 10 cekyHA.

OYMLLEHHA | 3BEPITAHHA (amB. fig. 23 - 25)

o [117 ONTUMANbHOTO OUULLEHHS Yalli MiHi-nogpibHIoBaua (H2), 3anoBHiTh i Tennoto Bogoto,

3adikcyiTe KpULLKY | BBIMKHITb NPpUnag Ha AeKinbka CeKyHA. 3nu1iTe Bogy i BUCYLLITb Yally.
o MMpurckoptoBay (H1) MoxHa 36epiraTi B yalui.



ycTpolicTBa. BHMMaTenbHO 03HaKOMbTECh C MHCTPYKLMeil nepep nepebiM
nenc ycTpoiicTBa. XpaHUTe MHCTPYKLWIO B AOCTYNHOM MecTe,
YTOGbI MOXKHO 6bINO CBepUTbCA C Hell B Ilo60e Bpems.

NCAHUE

/\ BHMMAHMUE: laHHaA MHCTPYKuuA no 6 HOCTI TCA YacTblo
|

A  CbemHasi ronoBKa MACOPY6KuU B CbeMHbIi NOAA0H
A1 AniomrHMeEBbIN Kopnyc C Tonkarenb gnsa msaca
A2 BuHT D  KHonka 3anycka/ocTaHOBKMN
A3 Camo3aTauymBalLMINCA HOX 13 Hep»Ka- E Bnok gBuratensa
BeloLen ctanu F BopoHKa ans kon6acok
A4 PelweTKM (B 3aBNCMMOCTM OT Mofenn®) (B 3aBUCMMOCTI OT mogenu®)
Ada PelueTKa C ManeHbKMY OTBEPCTUAMMU G Hacapka KEBBE gna ke6a6a
(AN oueHb MenKo HapybneHHoro daplua) (B 3aBMCMMOCTM OT mopenn®)
A4b PelueTka co cpejH/MM OTBEPCTUAMU G1 OunbepHas Hacagka
(ana menko Hapy6neHHoro paplua) G2 Konbuo
A4c PelueTka ¢ 60MbLUIMMMN OTBEPCTUAMMU H  MwuHn nsmenbuutenn
(ana KpynHo HapybneHHoro dapLua ) (B 3aBMCMMOCTM OT mopenn®)
A5 AniomvHMeBas rank H1 Akcenepatop
H2 Yawa
H3 Hox
H4 Kpbiwka

MNEPE/ NEPBbIM UCMNOJIb3OBAHUEM

o BbimoliTe BCe Hacafik1 B MbilbHOV Bofie. OMONOCHITe 1 Cpasy Xe TLATeNbHO BbICyLLINTE UX.
o PelleTki1 1 HOXM Bceraa OMKHbI ObITb cMasaHbl. CMaxbTe WX PacTUTENbHbIM MacToM.
o He ncnonb3yitte nprbop BXONOCTYIO, €CAIN PELLETK He CMa3aHbl.

Wcnonb3oBaHme: ronoBKa Macopy6ku (cm. puc. 1-5)

o [orotoBbTE MACO, yAaNUB KOCTY 1 XpALLW. HapexbTe MACO Ha KycKu (MpubnnnTenbHo 2 X 2 cm).
 He npotankusaiiTe Kycku pykamin unm Kakiumu-nn6o npeametamu,

CoBeT: B KOHL|e NPUroTOBIIEHIA MOXHO NEPEMOIOTb B MACOPYOKe HECKOMBKO KyCOUKOB Xeba — 370
TMOMOXET OUNCTUTb MACOPYOKY OT OCTaBLUErOCA B Hell daplua.

Hacapka gna kon6acok (cm. puc. 6-11)*

BaxHO: 3Ty HacafiKy MOXHO 1CMONb30BaTb TOMLKO C MPEABAPUTENLHO NPUrOTOBNEHHBIM dapLuem,

MPUNPaBEeHHbIM 1 XOPOLLO NepemellaHHbIM.

o CMouvTe 060M0UKY ANA KONGACOK B TEN/ON BOAE, YTOBbI OHA PasMArYMIach, Nocse Yero BCTaBbTe
ee B HacaAKy AnA NPUroToBneHnA Konbacok Takum 06pa3om, UTobbl OCTanCA KOHUMK AHOM 5
CM (KOTOpbI MOTOM GY/eT 3aBA3aH y3eKOM). 3anycTuTe Nprbop, 3anoxuTe GpapLu B MACOPYOKY 1
cneauTe 3a 3anonHeHem 060MoUKM AnA KoNbacok.

Np yA iaenaTbey al

3a 3anonHeHnemM 060n10uKN ANA KonGacok.

o CjaBnuiBaiiTe M CKpyuuBaiiTe 06oNoYKy AnA Konbacbl ANA NomyuyeHUs konbacok Tpebyemoil
AMHbI.

o YT06bI AO6UTLCA NYYULLEro pesynbTaTa, CleauTe 3a Tem, YTobbl B KONbacku He nomadan Bo3ayx, i

. Aenaiite Konbacku fnnHon 10-15 cm (paspenas ux HUTKOW 1 3aBA3bIBasA y3enKn).
30

&

dar opy6Ky,aapyroicneaut




Hacagka Kebbe gna npurorosnenus ke6aba (cm. puc. 12-14)*

MpakKTnyeckuii coBet:
o YT06bI MONYUNTb MENKO M3MeNbYeHHbIN dapLu AA Kebaba nnn KiodTbl, NPonyCcTiTe MACO Yepes
MACOPYOKY 2-3 pasa, A0 NOJYUEHNs XKeNaeMONi CTENEHI 13MeNbUYeHMA.

Ucnonb3oBaHue: MuHu-namenbuurtennb (cm. puc. 15-22)*

MpakTnyeckne coseTbi:

- BaxHO: Bbl J06bETECH NYYLLErO N3MeNbYeHIsA, eCnn ByaeTe 3amyckaTb NpMOOP MMMYIbCamit.

- Vicnonb3yiite npnbop Aonblue UK MeHblle MO BPeMeHH, B 3aBUCUMOCTY OT XenaeMolt cTeneHu
V3MenbyeHns.

- ina nonyyenns 6onee n3menbyeHHOro Gaplua Uiy 6onee TOHKNX TOMTUKOB MACa, yAanaiTe ero
BO BPEM# M3MeNbUYeHUA NI0MaTouKoN 1 pacnpeaenaiite ero B vatue (H2).

- [laitTe Nprnbopy oCTbITb 2 MUHYTbI MOCTE KaX[oro 3amycka. He 3anyckalite npuéop BXonocTyto.

WHrpeanenTbl  MakcmmanbHoe KONMYeCTBO WHcTpyKumnn MakcumanbHoe Bpema
Tpasbi* 15r Ypanutb ctebnn  [3anyckatb npubop ummynbcamin
Nyk 100r Hapesatb 3anyckaTb Mprbop MMMyNbcam
YecHok 80r OtpennTb 3ybunkn - [3anyckatb npubop umnynbcamin
Momupopbl 2 Hapesatb 3anyckaTb Npubop Mnynbcamu
QucTawku 200r OumnCTUTL OT CKOPTYTbI 5-10 cekyHA
JlecHoli opex 1201 OumnCTUTb OT CKOPAYMbI 5-10 cekyHp
Msco 200g Hapesatb kybukamn 15 cex
no 2cm
Mapmesan 100g Hapeszr;;zﬁmxamm 15 cek
MaiioHe3 200 mn CornacHo peuenty CornacHo peuenty

*MeTpyLuKa, YKpon, KOpUaHap v T.4.

PeuienT maiioHesa:

2 AUYHBIX XeIMKa - 1 CMOJI08as JIOXKA 20pHUUbI - 2 CMOJI0Bble JIOXKU 800bI - 1 CMOI0BAA JIOXKA

YyKcyca - 200 Ma pacmumesbHo20 MAca - CO/b U Nepeu.

- BaxHO, UTOGbI Nepep NPUroTOBNEHEM BCE MHTPEANEHTHI bl OAMHAKOBOI TeMMepaTypbl.

-TonoxuTte BCe WHIrPeAMeHTbl B ually C HOXOM U [0baBbTe TONMbKO 2 CTOMOBblE JOXKK
pactuTenbHoro macna.

-3anyctute npubop Ha 15 CeKyHp, uToObl MepemellaTb MHIPeAMeHTbl. 3 pasa AobaBbTe
pacTuTenbHoe Macnio, Kaxablid pa3 3anyckan npubop Ha 10 cekyHa.

OYUNCTKA U XPAHEHME (cm. puc. 23-25)

o [InA nyyLueil OYMCTKN Yalum MUHU-M3MenbumnTens (H2), Haneiite B HEro HEMHOTO ropAyeli Bogpl,
3aKpOiiTe KPbILIKOIA 1 3anyCTUTe Ha HECKONbKO ceKyHA. CneiiTe BOAY 1 BbICyLLUTE.
o Akcenepatop (H1) MOXHO XpaHWTb B yaLue.




6eniri 6onbin Tabbinagbl. XaHa acnanTel anfaw peT nanganaHap
aNAblHAA OHbIMEH 3eMiH KOMbIN TaHbICbIH bI3. boalwakTa Xy riHy y Wi
HY CKayNbIKTbl ©3iHi3 YLWiH KOMKeTiMAI Xepae caKTaHbl3.

CUNATTAMACHI

A ET TapTKblWTbIH, anbiHb6ansl bactueri C  ETke apHanfaH utepriw

Al ANIOMUHWIA TY PKbl D  Icke Kocy/TokTaty 6aTbipmachl
E
F

f ECKEPTY. Kayinci3aik TexHuKacbl 60oMbIHIWA HY CKAY/bIK acnanTblH,

A2 bypaHpa Kosfantkbiw 6nori
A3 TarTaHbalTbiH bonaTTaH xacanFaH LWaFbIH WYXbIKTapFa apHanfaH
©3/iriHeH KanpanaTbiH Mblwak, KynFbiw (yarirebainaHbicTbl®)
A4 Topnap (ynrire 6ainaHbicTbl)* G  Keb6abka apHanfaH KEBBE
Ada OrTe ycaK TapTbiiFaH eTKe apHanFaH (ynrire6ainaHbiCTbi*)
WaFbIH CaHbinaynapsl 6ap Top canTtamach!
A4b Ycak TapTbinFaH eTke apHanfaH optawa Gl CbimMkesai cantama
caHbinaynapsl 6ap Top G2 WbIFbIpWbIK
A4c Ipi TapTbiNFaH eTke apHanFaH Y/ikeH H LaFbIH ycaKTaF bl
caHbinaynapsl 6ap Top (ynrire6ainaHbICTbi*)
A5 ANIOMUHWII COMbIH H1 Akcenepatop
B AnbiHb6anbl TabaH H2 ToctaraH
H3  Mbiwak
H4 Kakn ak

AT AWl KOJIAAHAP ANIABIHAOA

e bapnblK canTamanapapl CabblHAbI CyAa XybiHbi3. Onapabl LWaiibiHbi3 kaHe bipaeH
Xakcblnan KenTipini3.

o Topnap MeH nbllWakTapAbl yHeMi Maitnay kaxeT. OnapFa eciMAiK ManblH XKaFbiHbi3.

« Erep Topnap mainatbaca, Kypanabl 60c KyitiHae KonaaHbaHbi3.

KonpaHy: et TapTKblwThiH, 6actueri (1-5 cyperrepAi KapaH,bi3)

o CyilekTepi MeH LWeMiplieKTepiH anbin TacTan, eTTi AaibiHAaHbi3. ETTi GenikTepre
(lwamameH 2 X 2 cM) TypaHbi3.

o benikTepAi KONMeH Hemece KaHAal Aa backa 3aTTapMeH UTepMeH,i3.

KeHec: [laitbiHaay 6apbiCbiHbIH, COHbIHAA €T TAPTKBIWTAH HaHHbIH BipHelwe GeniriH eTkiin

Xibepyre 6onazbl - by N eT TapTKbILITA KANFaH €T KaAbIKTaPbIHAH €T TaPTKbILIThI TazasayFa

KeMeKTecea;.

. *
LaFrbiH WyXbIKTapFa apHanfaH cantama (6-11 cyperrepai kapaH,bi3)

MaH,bi3abl: Ocbl canTamaHbl Tek By pbllUTanFaH XIHe XaKCblian apanacTbipbiiFaH, aiabiH

ana AaiibiHAANbIN TApThIIFaH eTreH FaHa KonjaHy+fa 6onaabl.

o lllaFblH WYXbIKTAPFA apHaNFaH KabblKTbl XKYMCApPTy YLIiH OHbl blAbl CyFa Casbin
aNbIHbI3, COAAH KeMiH OHbl Y3bIHABIFbI 5 CM YLUbl KaNaTbIHAAN €Tin (0N COCbIH TyWiHAenIN
6aitnaHagbl) WaFbIH WYXbIKTApFA apHaNFaH cantamara canbiibis.  Kypanasl icke
KOCbIHbI3, TAPTbINFAH €TTi €T TAPTKbILIKA CATbIHbI3 XIHE WaFbiH LWYXKbIKTApFa apHanFaH
KaBbIKTbIH, TOMbIM KeTMeYiH KaAaFanaHbi3.

EckepTne: ocbl dpeKeTTi eki afam 60nbin acaFaH biH Faunbipak: bipeyi eT TapTKbilKa

TapTbINFaH eTTi canafbl, an eKiHWICi WyXbIKTapFa apHanfaH KabblKTbiH, TOMbIM

KeTneyiH Kaaafanaapl.

o KaKeT y3bIHAIKTaFbl WAFbIH WYKbIKTAPA! aly YLIH LWYXbIKTAPFA apHaNFaH KabbIKTbl

6acbiHbI3 XaHe by paHbi3.



o EH, aKCbl HITUXere KeTy YWiH LWaFblH WYXbIKTApFa ayaHblH KipMeyiH KajafanaHbi3
XOHE LWaFbIH WYXbIKTapAbl 10-15 cM y3blHAbIKTA XacaHbi3 (onapapl xinmeH 6Genin,
TYWiHAEp *acay apKbinbl).

KebabTbl acayFa apHanfaH Kebbe cantamacel (12-14 cypertepai kapaH,bi3) *
Ic xy3iHaeri keH.ec:
 Kebabka HeMece KiodTara apHanFaH ycaKTabin TapTbiIFaH eTTi any YLWiH ycaKTanyabiH,
KXKeT AeHreniH anfaHia eTTi eT TapTKbIWTaH 2-3 peT eTKI3iHi3.

Konpauy: Wasbin - ycakrarbiw (15-22 cyperrepai Kapau,biz)*

Ic xy3iHaeri keHecrep:

- MaHpbi3abl: erep Kypanzbl cepninicTepMeH iCke KOCCaHbl3, XakCblnan ycakrayfa Kon
XeTKizecis.

- Kypanasl ycaktayaplH, KaXeT geHreitiHe 6ainaHbICTbl y3aFbipaK HemMece asbipak, yakbiT
KONZAAHbIHbI3.

- YcakTabin TapTbiNFaH €TTi HeMece eTTiH, XiHilke 6GenikTepiH any ywWiH OHbl ycakTay
6apbiCbiHAA KANAKLWAMEH anbin TYPbIH b3 XoHE OHbl TOCTaFaHAA (H2) kamblHbi3.

- Op icKe KOCyAaH KeriH Kypanabl 2 MUHYTTal CybiTbiHbI3. Kypanasl 60C icke KOCMaHbi3.

Kypawm 6enikrep EH, ken menwepi Hyckaynbig EH, y3aK yaKbiT
Kek wen* 15r CabaTapsiH anbin TacTaHi3 | Kypanal ceprinicTepueH icke KOCbIbi3
Mua3 100r Typay Kepek |Kypa}mb| cepninicTepMen icke KOChIHbI3
Capivcak 80r benikTepiH benwektey |Kypa}mh| cepninicTepMeH icke KOChIHbI3
Kbisanax 2 Typay kepek Kypanzs! cepninicTepMe icke KOCbIHbI3
Micte 200 KabbiFbiHaH Tasanay kepek 5-10 cekyHn
OpMaH XaHFasbl 120r KabbiFbiHat Tasanay kepek 5-10 cexyHn
Er 200r 2CM Wwapuwbinan Typay 15 cex
Mapmesax 100r 2CM Wwapuwbinan Typay 15 cex
Maiiores 200 mn Peuienrire caifkec PeuenTirecaiikec

*AKKeNKeH, acKek, KyH3e xaHe T.6.

MaitoHe3aiH, peuenTici:

2 XymblpmKa capblybi3bl - 1 ac Kacblk Kblwa - 2 ac Kacblk cy - 1 ac Kacelk Cipke cybl -

200 mn ecimiik malibl — my3 xoHe Gypbill.

- JanbiHaay anabiHaa 6apnslk Kypam beniktepaid 6ipaent Temnepartypaga 6onfaHbi
MaHbI3Zbl.

- bapnblk Kypam 6eniktepai mbllwaFbl 6ap TOCTaFaHFa CasblHbI3 XIHE TeK 2 ac Kachlk
6CiMAIK MaliblH KOCbIHbi3.

- Kypam 6enikTepai apanactbipy yuwiH Kypanapsl 15 cekyHAKa KOCbIHbI3. OCIiMAIK MaibiH
3 peT KOCbIHbi3, 3P KOCKAH cailbiH Ky panabl 10 ceKyHAKa icke KOCbIHbI3.

TA3AJIAY XXOHE CAKTAY (23-25 cypeTtTepAi KapaH,bi3)

o LllaFbIH-yCaKTaFbIWTbIH, TOCTaFaHblH (H2) xakcbinan Tasanay ylWiH ofaH wamansl
BICTBIK CY KY MbIHbI3, KAKNAFbiH XabblHbi3, COCbIH BipHELe CEKYHAKA KOCbIHbI3. Cyabl
TOrin TacTaHbl3 XdHe KenTipiHi3.

o Akcenepatopabl (H1) TocTaFaHHbIH iWiHAe cakTayFa bonassl.
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