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AVERTISSEMENT : Les consignes de sécurité font partie de l'appareil. e
Veuillez les lire attentivement avant d’utiliser votre nouvel appareil. @

Gardez-les dans un endroit oil vous pourrez les retrouver et vous y référer

ultérieurement.
DESCRIPTION
A Téte de hachoir amovible H Touche « Reverse » (marche arriére
A1 Corps aluminium momentanée)
A2 Vis I Accessoire Kebbe (selon modéle*)
A3 Couteau inox auto affatable 11 Embout de filiére
A4 Grilles (selon modéle*) 12 Bague

Aéa Grille trous moyens (2,4mm)
A4b Grille gros trous (3 mm)
Aé4c Grille trous moyens (4,7mm)
Aé4d Grille gros trous (8 mm)

A5 Ecrou aluminium

J Accessoire a saucisses (selon modéle*)
J1 Centreur de vis
J2 Entonnoir

K Coupe légumes (selon modéle*)
K1 Magasin a cones / cheminée

B Plateau amovible aluminium K2 Poussoir
C Poussoir a viande K3 Cones (selon modéle*)
D Bloc moteur K3a Cone rapé

K3b Cone émincé

K3c Cone gratté

K3d cone cube

K3e accessoire découpe en cube

E Capot de rangement des accessoires

F Touche de déverrouillage de la téte
hachoir

G Bouton Marche / Arrét (0-1)

CONSEILS D'UTILISATION

Avant la premiére utilisation : lavez tous les accessoires a l'eau savonneuse. Rincez, et
essuyez-les aussitdt soigneusement.

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.

Ne poussez jamais avec les doigts ou un autre ustensile dans les cheminées.

N'utilisez pas votre appareil plus de 14 min.

UTILISATION : TETE HACHOIR (CF.FIG.1A6)

Préparez toute la quantité d'aliment a 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.
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ACCESSOIRE A SAUCISSES (SELON MODELE - CF. FIG. 7 A 12) *

Important : cet accessoire n'est a utiliser qu'aprés avoir haché la viande, avoir rajouté
l'assaisonnement et avoir bien brassé la préparation.

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

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

hachis, l'autre s’occupera du remplissage du boyau.

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

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

ACCESSOIRE A KEBBE (SELON MODELE - CF. FIG. 13 A 15)%

Conseil pratique :
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.

COUPE LEGUMES (SELON MODELE - CF. FIG. 16 A 22/FIG. 30) *

Les ingrédients que vous utilisez doivent étre fermes pour obtenir des résultats
satisfaisants et éviter toute accumulation d’aliments dans le magasin. Ne pas utiliser
l'appareil pour raper ou trancher des aliments trop durs tels que le sucre ou des morceaux
de viande. Coupez les aliments pour les introduire plus facilement dans la cheminée du
magasin.

Utilisez le cone préconisé pour chaque type d'aliment : cf. fig.30.

NETTOYAGE (CF. FIG. 23 A 28)
RANGEMENT DES ACCESSOIRES (CF. FIG. 29)



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

f APRECAUCION: Las precauciones de seguridad forman parte del aparato.

a

Guardelas en un lugar de facil acceso para futuras consultas.

DESCRIPCION

A Cabezal picador extraible
A1 Cuerpo de aluminio
A2 Tornillo
A3 Cuchilla de acero

autoafilante
A4 Discos de corte (segin el modelo*)
A4a Disco de corte de agujeros
pequefios (2,4 mm)
A4b Disco de corte de agujeros
pequefios (3 mm)
A4c Disco de corte de agujeros
medianos (4,7 mm)
A4d Disco de corte de agujeros
grandes (8 mm)
A5 Tornillo de aluminio

B Bandeja extraible

C Empujador de carne

D Grupo motor

ETapa para el almacenamiento de

accesorios

F Boton de desbloqueo del cabezal picador

RECOMENDACIONES

inoxidable

G Interruptor de encendido/apagado (0-1)
H Boton «Reverse» (breve movimiento en
sentido inverso)
I Accesorio para Kebbe (segin el modelo*)
I1 Pieza terminal
12 Aro
J Accesorio para embutir salchichas (segin
el modelo*)
J1 Regulador roscado

J2 Embudo
K Picador de verduras (segln el modelo*)
K1 Soporte para tambor/tubo
alimentador

K2 Empujador

K3 Tambores (segiin el modelo*)
K3a Tambor para triturar
K3b Tambor para rebanar
K3c Tambor para rallar
K3d Tambor para trocear
K3e Accesorio para trocear

Antes de usar el aparato por primera vez, lave todos los accesorios en agua jabonosa.

Enjuaguelos y séquelos con cuidado.

La placa y la cuchilla deben estar ligeramente engrasadas. Reclbralas con aceite.
No ponga en marcha su aparato si estd vacio y las placas no se han engrasado.
Nunca haga presion en los tubos con los dedos ni con un utensilio.

No utilice su aparato durante mas de 14 min.

USO: CABEZAL PICADOR (VEANSE LAS FIGS. 1 A 6)

Prepare la cantidad total de alimentos que vaya a picar, eliminando huesos, cartilagos y
tendones. Corte la carne en cubos (de aproximadamente 2 cm x 2 cm).
Nunca haga presion en el tubo con los dedos ni con un utensilio.
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Consejo: Una vez haya terminado, puede introducir algunos trozos de pan para eliminar
toda la carne picada.

ACCESORIO PARA EMBUTIR SALCHICHAS (SEGUN EL MODELO -
VEANSE LAS FIGS. 7 A 12) *

Importante: este accesorio puede utilizarse Gnicamente una vez que se haya picado y
condimentado la carne y se haya mezclado bien el preparado.

Después de haber dejado la piel en remojo en agua caliente para que recupere su

elasticidad, deslicela en el embudo y deje unos 5 cm colgando (tendra que cerrar este

extremo haciendo un nudo con una grapa). Ponga el marcha el aparato e introduzca la

carne picada en la picadora, observando la piel a medida que se va rellenando.

Nota: este trabajo sera mas sencillo entre dos personas, una que introduzca la carne
picada y otra que se ocupe de rellenar la piel.

Dé a las salchichas la longitud que desee grapando y retorciendo la piel.

Para obtener unas salchichas de calidad, evite que se formen burbujas de aire en el
interior durante el rellenado y haga salchichas que tengan entre 10 y 15 cm de longitud
(separe las salchichas con una grapa y haciendo un nudo).

ACCESORIO PARA KEBBE (SEGUN EL MODELO - VEANSE LAS FIGS.
13 A 15)*

Para hacer una pasta de Kefta o Kebbe fina, pase la carne por la picadora dos o tres veces
hasta obtener la homogeneidad que desee.

PICADOR DE VERDURAS (SEGUN EL MODELO - VEANSE LAS FIGS.
16 A 22/FIG. 30) *

Los ingredientes que utilice deben tener consistencia si desea obtener unos resultados
satisfactorios y evitar que se acumulen los alimentos en el soporte. No utilice el aparato
para rallar o rebanar alimentos demasiado duros, tales como azdcar o trozos de carne.
Corte los alimentos para que resulte mas fécil introducirlos en el tubo alimentador.

Utilice el tambor recomendado para cada tipo de alimento: véase la fig. 30.

LIMPIEZA (VEANSE LAS FIGS. 23 A 28)
ALMACENAMIENTO DE LOS ACCESORIOS (VEASE LA FIG. 29)

(2



CUIDADO: as medidas de seguranca fazem parte integrante do aparelho. —
A Leia-as atentamente antes de utilizar o novo aparelho pela primeira vez.
Guarde-as para futuras utilizagoes.

DESCRICAO

A Cabeca picadora amovivel G Interruptor de ligar/desligar (0-1)
A1 Corpo em aluminio H Botdo de “inversdo” (movimento de
A2 Parafuso inversdo curta)

A3 Lamina em aco inoxidavel auto-afiavel 1 pcecsrio Kebbe (consoante o modelo*)
A4 Grelhas (consoante o modelo*) 11 Extremidade de encaixe
A4a Grelha de orificios médios 12 Anel

(2,4 mm) . .
A4b Grelha de orificios grandes J fﬂg?esgj;) para salsichas (consoante o
(3 mm) .
A4c Grelha de orificios médios g: ES::{”SO de ajuste
(4,7 mm)
A4d Grelha de orificios grandes K Corta legumes (consoante o modelo*)
(8 mm) K1 quorte ) dos cones/tubo de
A5 Porca de aluminio alimentacdo

K2 Calcador
K3 Cones (consoante o modelo*)
K3a Cone para ralar

B Tabuleiro amovivel em aluminio
C Calcador para carne

D Unidade do motor K3b Cone para cortar
E Tampa do compartimento dos acessorios K3c Cone para raspar
F Botio de desblogueio da cabeca picadora K3d Cone para cortar aos cubos

o K3e Acessorio para cortar aos cubos
RECOMENDACOES

Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, lave todos os acessérios com agua e
detergente para a loica. Limpe e seque cuidadosamente.

A grelha e a lamina devem sempre estar oleadas. Unte-as com édleo.

N&o utilize o aparelho vazio se ndo tiver untado as grelhas.

Nunca empurre os alimentos nos tubos com os dedos nem com qualquer outro utensilio.
Nao utilize o aparelho durante mais de 14 min.

UTILIZAGAO: CABECA PICADORA (VER FIG. 1 A 6)

Prepare todos os alimentos a picar, retire quaisquer ossos, cartilagens e nervos. Corte a

carne em pedacos (aproximadamente 2 cm x 2 cm).

Nunca empurre os alimentos no tubo com os dedos nem com qualquer outro utensilio.

Sugestdo: No final da utilizagdo, pode introduzir alguns pedacos de pdo na méquina para
retirar eventuais restos de alimentos picados.
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ACESSORIO PARA SALSICHAS (CONSOANTE O MODELO - VER FIG.
7A12)%

Importante: este acessorio apenas deve ser utilizado apds picar a carne, juntar tempero
e misturar bem o preparado.

Depois de ter deixado a tripa de molho em agua morna, para recuperar a elasticidade,
enfie-a no funil deixando uma margem de 5 cm (que podera fechar 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.

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
faca salsichas com 10 a 15 cm (separe as salsichas com um n6 de ligagdo).

ACESSORIO KEBBE (CONSOANTE 0 MODELO - VER FIG. 13 A 15) *

Para obter a pasta fina de Kebbe ou Kefta, passe a carne 2 a 3 vezes na cabeca picadora,
até obter a espessura pretendida.

ACESSORIO PARA LEGUMES (CONSOANTE O MODELO - VER FIG.

16 A 22/FIG. 30) *
0Os ingredientes utilizados devem estar bem firmes para obter resultados satisfatorios e
evitar a acumulagdo de alimentos no tubo de alimentacdo. Nao utilize o aparelho para
ralar ou cortar alimentos demasiado rijos, como aglcar ou pedagos de carne. Corte os

alimentos para facilitar a introducéo através do tubo de alimentacdo.
Utilize o cone recomendado para cada tipo de alimento: ver fig.30.

LIMPEZA (VER FIG. 23 A 28)
COMPARTIMENTO PARA ARRUMAGAO DOS ACESSORIOS (VER FIG. 29)



ATTENZIONE: Le precauzioni di sicurezza fanno parte dell’apparecchio. —
ALeggere attentamente le precauzioni di sicurezza prima di usare
l"apparecchio per la prima volta. Conservale in un posto dove possano
essere trovate e consultate in seguito.

DESCRIZIONE

A Testa tritacarne removibile I Accessorio kibbeh (a seconda del
A1 Involucro in alluminio modello*)
A2 Vite I1 Stampo
A3 Lama in acciaio inossidabile 12 Anello
autoaffilante I Accessorio salsicce (a seconda del
A4 Filtri (a seconda del modello*) modello*)
Aé4a Filtro a fori piccolo (2,4 mm) J1 Regolavite
A4b Filtro a fori piccoli (3 mm) 32 Imbuto
Adc Filtro a fori medi (4,7 mm) K Tagliaverdure (a seconda dei modelli*)
Aéd Filtro a fori larghi (8 mm) K1 Portatamburo/condotto  di
A5 Vite in alluminio alimentazione
B Vassoio removibile K2 Dispositivo di spinta
C Premicarne K3 Tamburi (a seconda dei modelli)
D Motore K3a Tamburo trinciatrice

K3b Tamburo affettatrice grattugia

K3c Tamburo grattugia

K3d Tamburo strumento taglio a
dadini

K3e Collegamento taglio a dadini

E Coperchio del vano accessori

F Pulsante di sblocco della testa del
tritacarne

G Interruttore On/Off (0-1)

H Pulsante “Reverse” (breve movimento in
senso contrario)

RACCOMANDAZIONI PER L'USO

Prima di utilizzare il dispositivo per la prima volta, lavare tutti gli accessori con acqua
e sapone. Sciacquarli e asciugarli accuratamente.

Lo schermo e la lama dovrebbero essere leggermente oliati. Spalmarli con olio.

Non utilizzare il dispositivo vuoto se gli schermi non sono stati oliati.

Non spingere mai gli ingredienti verso il basso nei condotti con le dita o servendosi di
uno strumento.

Non utilizzare il dispositivo per piti di 14 minuti.

UTILIZZO: TESTA TRITACARNE (CFR. FIG. 1 - 6)

Preparare tutti gli ingredienti da tritare, rimuovendo eventualmente ossa, cartilagini e
tendini. Tagliare la carne a cubetti (circa 2 x 2 cm).
Non spingere mai gli ingredienti dentro il condotto con le dita o servendosi di uno

strumento.



Suggerimento: Al termine dell’'operazione, inserire alcuni pezzi di pane per rimuovere
tutti i residui di carne tritata.

ACCESSORIO SALSICCE (A SECONDA DEL MODELLO CFR. FIG. 7 - 12) *

Importante: questo accessorio pud essere usato solo a carne gia tritata e condita e
quando il preparato é stato mescolato a dovere.

Dopo aver lasciato la pelle immersa in acqua calda per farle recuperare elasticita, farla

scivolare nell'imbuto lasciandola fuoriuscire di circa 5 cm (e chiudere praticando un nodo

con un anello). Avviare il dispositivo e inserire la carne tritata nel tritacarne, seguendo

la pelle che si riempie.

Nota: questa operazione avverra con piil facilita se eseguita da due persone, una che
inserisce la carne e l'altra che agevola il riempimento della pelle.

Assegnare alle salsicce la lunghezza desiderata schiacciando e sistemando la pelle.

Per un buon risultato, cercare di evitare l'ingresso di aria durante il riempimento della

pelle e creare salsicce di 10/15 cm di lunghezza, separandole e annodandole con un

anello.

ACCESSORIO KIBBEH (A SECONDA DEL MODELLO, CFR. FIG. 13 - 15) *

Per ottenere la finezza di un trito kibbeh o kefta, far passare la carne nel tritatutto due
o tre volte, fino ad ottenere il trito desiderato.

TRITAVERDURE (A SECONDA DEL MODELLO - CFR. FIG. 16 — 22/FIG. 30) *

Per avere risultati soddisfacenti ed evitare accumuli di residui nel supporto, gli
ingredienti in uso devono essere sodi. Non usare il dispositivo per grattugiare o tagliare
ingredienti troppo duri, come zucchero o pezzi di carne. Tagliare gli ingredienti per
facilitarne linserimento nel condotto di alimentazione.

Utilizzare il tamburo consigliato per ogni tipo di ingrediente: cfr. fig. 30.

PULIZIA (CFR. FIG. 23 - 28)

CONSERVAZIONE DEGLI ACCESSORI (CFR. FIG. 29)



AL BROTE TLG TIPOCEKTLKX TIPLV XPNOLUOTIOLNOETE TH VEX OKG
OUOKEVN YL TIPWTH POop&. PUAKETE TIG O€ Hix Béon oTTov O
NTTOpEiTE VX TG BpeEiTe €EDKOAX KOXL VX TLG GUMPBOUAEUTELTE OTO

f MPOZOXH - Ot 0dNnYieg XTPARAELKG XTTOTEAOVV UEPOG TNG CUOKEVNG,

HENOV.
MEPITPA®H
A AQXLPOVUEVN KEPXAN KLU TEEXPTNHX YLX KEUTTATT (vGAOYX HE TO

A1 MepiPAnua artd oxAoupivio UOVTENO®)
A2 Bida 11 Tepdy Lo akpoaTopiov
A3 AUTOTPOXLTOMEVO  paX&ipl &TTO 12 AakTONOG

avogeldwTo oTodiAL JEEXPTNHX YLX AOUKAVIKX (AVAOYX i€ TO
A4 MAéyPaTa (VEAOYX PE TO HOVTEND™) HOVTENO*)

Ada M\éypa pe pkpég oTrég (2,4 mm) J1 PuBpoTic Bidog

A4b MAéypa pEe PLKPEG OTTEG (3 mm) 32 Xoovi

A4c MAEyPa LE PETRLEC OTTEC (4,7 mm)
A4d MAéypa e pey&Aeg oTtéG (8 mm)
A5 Bidax o160 xAoupivio

K KoTrTiplo AaXavikwv (Gv&AOYo HE TO
HOVTENO®)
K1Ymodoxn Kwvwv/ CWAAVEG

B Apaitpoupevog diakog TPOPOSOTLC

C Meotnplo kpéatog K2 Megtnplo

D KevTpkn Hovéda K3 Kol (av&Aoya PE TO HOVTENOD)
E Ké\wppo ONGENG €EapTNURTWY K3a KU:JVOQ ol')v(a’)\LLpng )

F MANKTPO EEKNELOWUATOG KEPOANG KLUG g: IE:))\\/,;)QQ :gs)r;s;eocgaeg

6 AW,KOT'T”% On/Off iO—l)' ) K3d Kdovog koTtAg o€ kOBoug
HMAAKTpo “Reverse” (olvtoun ovtiBetn K3e EE&pTnUQL KOTIAC O€ KOBOUG

kivnon)

YMOAEIZEIZ XPHZHX

Mpwv Vo XpNOLUOTIOLATETE TN GUOKELN OGG YLK TIPWTN QOPK, TIADVETE OAX TX
€ENPTAUXTO UE VEPO KAL TRTTOLVRDX. ZEBYKATE KXL OTEYVWOTE TX TIPOTEKTLKK.

TO TTIPOOTATEUTLKO KXL TO HAXKLPL TIPETTEL VX ELVAL EARPPWC AXOWHEVK. MepROTE
TX HE A&OL.

Mnv BETETE TN TUTKELR TQG T€ AELTOUPYLX EVUD ELVOIL KOELX, EXV DEV EXETE ANXOWTEL
TO TIPOOTRTEVTLKK.

Mnv TTLETETE TTOTE TTPOC TK KATW UECK OTOUG OWANVEG HE TX dXKTUAK OQG 1) HE
OTTOLOONTIOTE EPYRAELD.

MRV XpNOLUOTIOLELTE CUVEXOUEVK TN TUOKELN OGG YLX TIGVW &TTO 14 AETITA.

XPHZH : KE®PAAH KIMA (BA. EIK. 1 EQX 6)

MPOETOLUROTE ONOKANPN TV TTOTOTNTA TWV TPOPLUWY TTOL BENETE VX KOWETE,
XQPALPETTE KOKKOAX, XOVOPOUG KOl TEVOVTEG. KOWTE To kpéag o€ kOBoLG (TrEpiTTOu

2cm X 2cm). @



Mnv TILETETE TTOTE TIPOC TA KATW HETK OTOUG CWANVEG HE TO DXKTUAK OOG N HE

OTTOLOONTIOTE EPYRAELO.

JUMBOVAR: ZTO TENOG TNG AELTOLPYLRG, TTEPKOTE KTTO TN UNXAVA MEPIKK KOUPKTLX
YWHL, YLX V& XQPALPETETE ONO TOV KLUE.

EZAPTHMA TIA AOYKANIKA (ANAAOTA ME TO MONTEAO
- BA. EIK. 7 EQZ 12)%*

INHORVTLKO : GUTO TO EEXPTNUX UTTOPEL VO XPNTLUOTIONBEL HOVO BePOL TIPWTH KXVETE
TO KPEXC KUK, TO KXPUKEDOETE KAXL XVAULEETE TTOAD KOAK TO HiyHQ.

ApOoU KQNOETE TO EVTEPO VX HMOUALKOEL O€ TEOTO VEPO, YLK VX EXVABPEL TNV
EAXOTIKOTNTK TOU, TIEPKOTE TO ETIGVW OTO XWVL KXL KQFOTE TO VXX KPEUETAL KXTK
TrepLTTou 5 ¢m (0TO onpeio auTO B TO XOWYAALOETE, KAVOVTAC TOU EVOV KOUTTO).
O€aTe 0€ AELTOUPYLX TN OUOKELN KKL TIEPKOTE TOV KUK HETK XTTO TN UNXAVA KUK,
TIXPOKOAOUBWVTAG TO EVTEPO KAOWG YEULTEL.

Inueiwon: AuTH N SOUAELX YIVETHL EVKOAOTEPX XTIO HU0 KTOMX, EVX YLK VO
TPOWPODOTEL TOV KIPK KOL EVX YLK VX TIPOTEXEL TO EVTEPO KXOWG YEULTEL

AWOTE OTK AOUKEVLKK TO XTTXPALTNTO UAKOG, XOPXALTOVTHG KXL OTPEQOVTRG TO
€VTEpO.

M AOUK&VLKG DYNAAG TIOLOTNTRG, TIPOCEETE V& UNV TIXYLOELTEL GéPAC KATX TO
YEULOHX KXL PTIRETE NOUKAVIKK HE PAKOG 10 éwg 15 cm (BLaxwploTe Tot AOUKAVIKK,
SEVOVTAG T KOL KXVOVTEG TOUG EVAV KOUTIO OTO SETLUO).

EZAPTHMA TIA KEMIAIT (ANAAOTA ME TO MONTEAO -
BA. EIK. 13 EQS 15)%

Mo VX PTLAEETE EVO WPKLO KEUTTGTT /) TOMN YLK KEUTTXTT, TIEPXOTE TO KPEXG KTTO TN
UNXOVA KLP& SO UE TPELG (POPEC, PEXPL TO TTPOLOV VX YIVEL XPKETH XTTONO.

KOMNTHPIO AAXANIKQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO - BA.
EIK. 16 EQ> 22/ EIK. 30)%*
To CUOTATIK& TTIOL B XPNOLUOTIOLACETE TIPETTEL VO ELVAL TQOLXTH, Y& VO AKBETE
LKXVOTTOLNTIKX GTTOTEAEOUXTR KXL VX PNV CUTTWPEVTOLV TPO@LUK OTNV UTTODOXN.
MnVv XPNOLUOTIOLELTE TN CUOKEUN YL VX TPLWETE 1 VO KOWETE TE PETEG TPOWPLUX
TTOU ELVAL TIOAD OKANP&, OTIWG TAXAPN 1) KOUUKTLH KPEXTOG. KOWTE TG TPOPLUXK YL&X
EUKONOTEPN TPOWODOTLK HETW TOU TWANVX TPOPODOTLKC,
XPNOLHUOTIOLELTE TOV KWVO TIOU CUVIOTRTXL YLX KXOE TOTTO Tpo@ipou: BA. €wk.30.

KAOAPIZMOZ (BA. EIK. 23 EQX 28)

®YAA=H EEAPTHMATQN (BA. EIK. 29)



Lees deze voorschriften aandachtig door voordat u uw nieuw apparaat

f GEVAAR: De veiligheidsvoorschriften worden bij het apparaat geleverd.

voor het eerst gebruikt. Bewaar ze op een veilige plek, zodat u ze later

als referentie kunt inzien.

BESCHRIJVING

A Afneembare vleesmolenkop
A1 Aluminium behuizing
A2 Schroef
A3 Zelfslijpend roestvrijstalen mes
A4 Rooster (afhankelijk van het model*)
A4a Rooster met kleine gaatjes

(2,4 mm)

A4b Rooster met kleine gaatjes
(3 mm)

A4c Rooster met kleine gaatjes
(4,7 mm)

A4d Rooster met grote gaten

(8 mm)
A5 Aluminium schroef
B Verwijderbare plaat
C Vlees aandrukker
D Motorblok
E Accessoire-opslag deksel
F Vleesmolenkop ontgrendelknop
G Aan/uit knop (0-1)

H Knop “terug” (korte terugwaartse
beweging)
I Kebab accessoire (afhankelijk van het
model*)
I1 Opzethulpstuk
12 Ring
J Worst accessoire (afhankelijk van het
model*)
J1 Schroefregelaar
J2 Trechter
K Plantaardige chopper (afhankelijk van
het model*)
K1 Trommelhouder/toevoerbuis
K2 Aandrukker
K3 Trommels (afhankelijk van het
model)
K3a Snipper trommel
K3b Snijmachine rasptrommel
K3c Rasptrommel
K3d Dicer trommel
K3e Dicer opzetstuk

AANBEVELINGEN VOOR HET GEBRUIK

Voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt, dient u alle accessoires in zeepwater

te wassen.
Spoel en droog ze zorgvuldig.

Het scherm en het mes moeten licht worden ingevet. Smeer ze in met olie.
Gebruik uw apparaat niet als deze leeg is en indien de schermen niet zijn ingevet.
Druk niet met uw vingers of met een gebruiksvoorwerp in de buizen.

Gebruik uw apparaat niet langer dan 14 minuten.

GEBRUIK : VLEESMOLENKOP (ZIE FIG. 1 TOT 6)

Bereid de gehele hoeveelheid van voedsel waarvan gehakt gemaakt dient te worden,

a

verwijder de botten, de kraakbenen en de pezen. Snij het vlees in blokjes (ongeveer

2cm x 2cm).

Druk niet met uw vingers of met een gebruiksvoorwerp in de buizen.



Tip: Aan het einde van het proces, kunt u een aantal stukjes brood door het apparaat
laten gaan om al het gehakt te verwijderen.

WORST ACCESSOIRE (AFHANKELIJK VAN HET MODEL - ZIE FIG. 7
TOT 12) *

Belangrijk: dit accessoire mag alleen worden gebruikt nadat het vlees is gehakt, gekruid
en nadat de voorbereiding goed gemengd is.

Laat het vel in warm water om dit elastisch te laten worden, schuif dit vervolgens op

de trechter en laat het er ongeveer 5 cm overheen hangen (u moet het afsluiten door er

een knoop in te leggen). Schakel uw apparaat in en voer het vlees door de vleesmolen,

volg de worst tijdens het vullen.

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.

Geef de worsten de gewenste lengte, door het vel te klemmen en te draaien.

Om de kwaliteit van de worsten te garanderen, mag u er geen lucht in laten tijdens
het vullen en maakt u worstjes van 10-15 cm lang (scheidt de worsten door knopen te
leggen).

KEBAB ACCESSOIRE (AFHANKELIJK VAN HET MODEL - ZIE FIG. 13
TOT 15) *

Om kebab of Kefta te maken, maalt u het vlees in de vleesmolen twee of drie keer totdat
u de gewenste gladheid heeft verkregen.

PLANTAARDIGE CHOPPER (AFHANKELIJK VAN HET MODEL - ZIE
FIG. 16 TOT 22/FIG. 30) *

De ingrediénten die u gebruikt moeten stevig zijn om goede resultaten te krijgen en om
accumulatie van voedsel in de houder te voorkomen. Gebruik het apparaat niet voor het
raspen of het snijden van te hard voedsel, zoals suiker of stukken vlees. Snij het voedsel
vooraf om het vullen door de toevoerbuis makkelijker te maken.

Gebruik de aanbevolen trommel voor elk type voedsel: zie fig.30.

REINIGEN (ZIE FIG. 23 TOT 28)

OPSLAG VAN ACCESSOIRES (ZIE FIG. 29)



Sie die Anweisungen und Sicherheitshinweise vor der Inbetriebnahme

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

des Gerates aufmerksam durch. Bewahren Sie sie auf, damit Sie sie bei
Bedarf schnell zur Hand nehmen kdénnen.

BESCHREIBUNG

A Abnehmbarer Fleischwolfkopf
A1 Aluminiumgehduse
A2 Schnecke
A3 Selbstscharfendes Kreuzmesser
A4 Lochscheibe (je nach Modell*)
A4a Lochscheibe mit kleinen
Lochern (2,4 mm)
A4b Lochscheibe mit kleinen
Lochern (3 mm)
A4c Lochscheibe mit mittleren
Léchern (4,7 mm)
A4d Lochscheibe mit
Lochern (8 mm)
A5 Verschluss-Schraube

groRBen

G Ein-/Aus-Schalter (0-1)

H“Riickwérts”-Knopf
Riickwdrtsbewegung)

I Kebbe-Zubehor (abhdngig vom Modell*)
I1 Kebbe Einsatz
12 Ring

J Wurstzubehor (abhéngig vom Modell*)
J1 Vorsatz Ring
J2 Trichter

K Gemiiseschneider
Modell*)
K1 Trommelhalter
K2 Stopfer

(kurze

(abhdngig vom

K3 Trommeln (abhéngig vom Modell)
K3a Raffeltrommel
K3b Schneide-Trommel
K3c Raspeltrommel
K3d Wirfeltrommel
K3e Wiirfelvorsatz

B Fiilltrichter

C Wolfstopfer

D Motoreinheit

E Zubehor-Aufbewahrungsdeckel

F Entriegelungsknopf Fleischwolfkopf

EMPFEHLUNGEN ZUR ANWENDUNG

Bevor Sie Ihr Gerdt erstmals nutzen, waschen Sie alles Zubehér in Seifenwasser. Spiilen
und trocknen Sie es vorsichtig.

Lochscheiben und Kreuzmesser miissen leicht eingefettet werden. Bestreichen Sie sie
mit Ol

Bedienen Sie Ihr Gerdt nicht, solange es leer ist, wenn die Lochscheiben nicht eingefettet
wurden.

Driicken Sie nichts mit Ihrem Finger oder einem Utensil durch.

Betdtigen Sie Ihr Gerdt nicht ldnger als 14 Minuten.

ANWENDUNG: FLEISCHWOLFKOPF (SIEHE ABB. 1 BIS 6)

Bereiten Sie die gesamte zu zerkleinernde Lebensmittelmenge vor. Entfernen Sie alle

Knochen, Knorpel und Sehnen. Schneiden Sie das Fleisch in Wiirfel (ungefdhr 2 cm x

2 cm).

Driicken Sie nichts mit Ihrem Finger oder einem Utensil durch.

Tipp: Nach Abschluss des Arbeitsgangs konnen Sie einige Brotstiicke hindurchfiihren, um
alles Hackfleisch zu entfernen.



WURSTZUBEHOR (ABHANGIG VOM MODELL - SIEHE ABB. 7 BIS 12) *

Wichtig: Dieses Zubehor kann nur verwendet werden, nachdem das Fleisch zerkleinert
und gewiirzt und die Zubereitung gut gemischt wurde.

Nachdem der Darm in warmem Wasser eingeweicht wurde, um seine Elastizitat

wiederzuerlangen, schieben Sie ihn lber den Trichter und lassen sie etwa 5 cm

tiberhdngen (die Sie mit einer Schnur und einem Knoten verschlieBen). Schalten Sie

das Gerdt ein und fiihren Sie das Hackfleisch durch den Fleischwolf und fiillen es dann

in den Darm.

Hinweis: Diese Arbeit ist leichter, wenn man zu zweit arbeitet. Einer fiillt das
Hackfleisch ein und der andere hilft beim Fiillen des Darms.

Geben Sie den Wiirsten die gewiinschte Lédnge, indem Sie den Darm abklemmen und
drehen.

Vermeiden Sie bei einer Qualitatswurst den Einschluss von Luft wahrend des Einfiillens
und stellen Sie Wiirste her, die 10 bis 15 cm lang sind (zum Trennen der Wiirste nehmen
Sie eine Schnur und machen damit einen Knoten).

KEBBE-ZUBEHOR (ABHANGIG VOM MODELL - SIEHE ABB. 13 BIS 15) *

Zur Herstellung einer feinen Kebbe- oder Kefta-Paste lassen Sie das Fleisch zwei- oder
dreimal durch den Fleischwolf laufen, bis Sie die gewiinschte Konsistenz erreichen.

GEMUSESCHNEIDER (ABHANGIG VOM MODELL - SIEHE ABB. 16
BIS 22/ABB. 30) *

Die verwendeten Zutaten miissen fest sein, um zufriedenstellende Ergebnisse zu erzielen
und eine Haufung von Lebensmitteln im Halter zu vermeiden. Verwenden Sie das Gerat
nicht dazu, Lebensmittel zu raspeln oder zu schneiden, die zu hart sind, etwa Zucker oder
Fleischstiicke. Schneiden Sie die Lebensmittel, damit sie leichter in das Trommelgehduse
gefiihrt werden konnen.

Verwenden Sie die fiir jede Lebensmittelart empfohlene Trommel: siehe Abb. 30.

REINIGUNG (SIEHE ABB. 23 BIS 28)
ZUBEHORAUFBEWAHRUNG (SIEHE ABB. 29)



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

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

Q

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

DESCRIPTION

A Removable mincer head
A1 Aluminium casing
A2 Feed Screw
A3 Self-sharpening stainless steel cutter
A4 Perforated plates (depending on model*)
A4a Small holes perforated plate (2,4
mm) for very fine mincing
A4b Small holes perforated plate
(3 mm) for very fine mincing
A4c Medium holes perforated plate
(4.7 mm) for fine mincing
A4d Large holes perforated plate
(8 mm) for coarse mincing
A5 Aluminum Nut
B Removable tray
C Meat pusher
D Motor unit
E Accessory storage cover
F Mincer head unlock button

RECOMMENDATIONS

G On/Off switch (0-1)
H “Reverse” button
movement)
I Kebbe accessory (depending on model*)
I1 Nozzle
12 Ring
J Sausage accessory (depending on model*)
J1 Screw adjuster
J2 Funnel
K Vegetable cutter (depending on model*)
K1 Drum holder/feed tube
K2 Pusher
K3 Drums (depending on model)
K3a Grating drum
K3b Slicer drum
K3c Fine grating drum (see fig 30)
K3d Dicer drum
K3e Dicing attachment

(short reverse

Before using your appliance for the first time, wash all accessories in soapy water. Rinse

and dry them carefully.

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.
Never push down into the tubes using your fingers or any utensil.

Do not operate your appliance for more than 14 min.

USE : MINCER HEAD (SEE FIG. 1 TO 6)

Prepare the entire quantity of food to be minced, remove any bones, gristle and tendons.
Cut the meat into cubes (approximately 2cm X 2cm).
Never push down into the tube using your fingers or any utensil.

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 ACCESSORY (DEPENDING ON MODEL - SEE FIG. 7 TO 12) *

Important: this accessory can only be used after the meat has been minced, seasoned
and the preparation has been well mixed.

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 (DEPENDING ON MODEL - SEE FIG. 13 TO 15) *

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.

VEGETABLE CUTTER ACCESSORIES (DEPENDING ON MODEL -

SEE FIG. 16 TO 22/FIG. 30) *
The ingredients you use must be firm to get satisfactory results and avoid accumulation
of food in the holder. Do not use the appliance to grate or slice food that is too hard
such as sugar or pieces of meat. Cut the food to make it easier to feed through the

feeder tube.
Use the drum recommended for each type of food: see fig.30.

CLEANING (SEE FIG. 23 TO 28)
ACCESSORY STORAGE (SEE FIG. 29)
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AaHOro npuctpoio. O3HaOMTECs 3 HUMK YBAXHO Mepes nepum

f 3ACTEPEXXEHHS: iHCTpyKUii 3 TexHiku 6e3nekn BXoAATb A0 KOMIUIEKTaLil

BMKOPMCTaHHAM npuctpoto. 36epiraiiTe Ui iHCTPYKLii Y NerkofocrynHomy
Micui, o6 MaTu 3Mory 3BepHYTUCA A0 HUX y 6yAb-AKUIA MOMEHT.

A BepxHs 3HIMHa YacTHa M’SCopybKu
A1 AntoMmiHieBuiA Kopnyc
A2 BUHT
A3 CTtanesun
€aM03arocTpioeTbCA
A4 PeluiTku (B 3aNeXHOCTI BiA MOAeni*)
A4a PewiTka 3 Ayxe MaseHbKUMU
oTBOpaMU (2,4 MM) Ans Ayxe
TOHKOrO NoApPi6HEHHs
A4b PewwiTka 3 Ayxe ManeHbKUMM
oTBopamu (3 MM) Ans ayxe
TOHKOIO NOAPIOHEHHS
A4c Pewitka 3 cepefHimu
oTBopamun (4,7 ™MMm) Aans
TOHKOTO NOAPIOHEHHS
A4d Pewitka 3 BENIMKUMU
oTBopamu (8 Mm) ana rpyboro
noApibHeHHs
A5 AnioMmiHieBa ramka
B 3HiMHa niacTaBka
C LWToBxay
D Bnok moTopy
E BipaineHHs ans 36epiraHHs akcecyapis
F KHonka po36n0KyBaHHA BEPXHbOI
YacTuHU M’'acopybkmn

HixX, w0

G KHonka BBIMKHEHHSs /BUMKHeHHSA (0-1)
H KHonka “PeBepc” (MUTTEBWI 3aHill Xia)
I Hacanka pns Kebbe (B 3anexHOCTi Big,
moaeni*)
I1 HakoHeuyHuK cekTopy
12 Kinbue
J Hacaaka ans kosbacu (B 3a1€KHOCTi Bif,
mozeni*)
J1 LenTpanizatop reuHTa
J2 BopoHka
K OBouepi3ka (B 3anexHoCTi Big, Mogeni*)

K1 ek Ana  KoHyconomibHux
Hacaflok / ropnosmHa
K2 LtoBxay

K3 Hacagku (B 3anexHoCTi Big Moaeni*)
K3a Hacapka ans HatupaHHs
K3b Hacapka pAns HapisaHHa
TOHKUMM CKMbouKamu

K3c Hacapka ana TOHKOro
HaTUpaHHA

K3d KoHyc pans  HapizaHHsa
Kybukamm

K3e Akcecyap Ana HapisaHHA
KybuKkamm

NMOPAZIN 3 BUKOPUCTAHHA

Mepen neplwmnM BUKOPWUCTAHHAM: BUMWUWTE BCi akcecyapu B MWbHil Bogi. MMoTim

NPOMWIATE iX i BUTPITb HACYXO.

PelwiTka Ta HiXX MOBWHHI 3anMLWIATNCA XUPHUMU. 3MACTITb iX ONi€l0.
He BMKOPWCTOBYITe NPUNaA, AKLLO PELLITKN He 3MalLeHi oNi€lo.
Hikonn He NpowTOoBXyTe NanbuAMM abo iHWWUM KYXOHHUM NPUNaAAM iHIPeAIEHTU B

FOPNIOBUHY.

He BMKOpuWCTOBYIiTe Baw npwnas aoswe 14 XBUAWH.

BMKOPUCTAHHS: BEPXHA YAC

HA M’ICOPYBKW (AUB. FIG. 1-6)

MiproTyinTe BCi iHrpeAieHTU Ans NoApibHeHHsA, BUAANITb KIiCTKU, XPAWi Ta HEpBu.
MopixTe M’'ACO Ha LWMATOUKM (MPMBAN3HO 2 CM X 2 CM).



Hikonn He NpoWTOBXYATe NATbLUAMK ab0 IHWUM KyXOHHUM MPUNasAaM iHFPeAieHTU B
rOP/IOBUHY.

KopucHa nopapa: B KiHui cecii, MOXHa NponycTUTy Yepes M'SCOpybKy Kibka WMATKIB
x71i6a, Wob Bce M’'ACO BUNLLNO 3 M'SCOPYOKU.

HACAJZIKA Anf KOBBACH (B 3AJIEXHOCTI BIA MOAENI -
IMUB. FIG. 7-12)*

Bax/IMBO: Lieil akcecyap MOXHA BUKOPUCTOBYBATY TiNlbKW A8 NPUrOTYBaHHA KOBHACOK 3
M’AcHoro capuy, B iKW nonepeaHbo NOTPiGHO AoAaTV BCi HeobXiaHi Nnpunpasu Ta
nepemiwaru.

Micns 3amouyBaHHs KOBBACHOI 06ONIOHKM B TEMiN BOAI, 06 BiZHOBUTY Ti €N1aCTUYHICT,
3aB’AXiTb il 3 0lHOr0 6OKY Ha BY30J, 3UIMILMBLUM KiHYMK LOBXKMHOIO Binblue HiX 5 cM.
YBIMKHITb Mpuiaa, Noknaaite dapw B M’ACOpybKy i CTeXTe 3a 3anOBHEHHSM M’ACHOT
060710HKN.

MpumiTka: Ul poboTy neriue BUKOHYBAaTW BABOX, OAMH 3abe3neuye nogavy capuy,
iHLIKIA CTEXMUTb 32 3aMOBHEHHAM 06ONOHKM.

Hapaite noTpibHy AOBXMUHY KOB6ACi.

LLlo6 npuroTyBaTu CcMauHy KoBbacy, He AomnycKkaliTe NOTPanIAHHA MOBITPA Npu
3aroBHeHHi 06010HKK | pobiTb KOBBACKM AOBXMUHOW Big 10 A0 15 cM, BiZOKpeMtouN
X By3nMKaMu.

HACAJZIKA AN KEBBE (B 3ANIEXHOCTI BIA MOAENI - ANB.
FIG. 13-15)*

MpakTuyHa nopapa:
LLlo6 oTpumaTy ofHOpiAHY Macy Ans kebbe abo kedTu, NPONyCTiTh M’ACO 2-3 pasu yepes
M’copybKy A0 YTBOPEHHS BaxaHO! KOHCUCTeHLi.

OBOYEPI3KA (B 3AJIEXXHOCTI BIZL MOJENI - AINB. FIG. 16-22/
FIG. 30)*

IHrpeaieHTy, AKi B BUKOPUCTOBYETE, NOBUHHI ByTV TBEPAUMU. TAKUM YUHOM NPOAYKTU
He byayTb HaKOMWUYyBATMCA BCePeAMHI LWWHeKa. He BUKOPUCTOBYWTe npunag Ans
noApibHeHHs 3aHAATO TBEPAUX NPOAYKTIB, TakMX K LyKop, abo wmaTku M'sca. MopixTe
NPOAYKTY HA WMATKK, Wob ix By/o neriie nNpoLITOBXYBATH Yepe3 FOp/IoBUHY.
BuKOpMCTOBYiiTe HacaAKu, NPU3HAUYEHi AJIA KOXHOro BuAy NpoAayKry: aus. fig.30.

OYMLULEHHA (AMB. FIG. 23-28)

NIACTABKA A4 36EPITAHHA (AUB. FIG. 29)



YCTPOICTBA. BHUMaTENbHO O3HAKOMBTECH C MHCTPYKLMEN Nepes, nepebiM
MCMOJb3C yCTpoicTBa. XpaHUTe MHCTPYKLUIO B AOCTYMHOM MeCTe,
4T06bI MOXHO 6bIIO CBEPUTLCA C Hell B JIloboe Bpems.

/\ BHUMAHMUE: [laHHas MHCTPYKUUA MO 6e30MmacHOCTU ABMAEGTCA 4acTbio
|

A CbeMHas BepXHsS 4acTb MACOPYOKM obpartHoro xozaa)
A1 AnOMUHMEBBIV KOpPNYC I Akceccyap Kebbe (B 3aBUCMMOCTM OT
A2 BuHT Mozenn*)
A3 Camo3aTauMBalOWMNACA CTanbHOMN 11 HakoHeuHWK cekTopa
HOX 12 Konbua

A4 Pewertka (B 3aBUCUMOCTV OT MOAENN®) I Akceccyap acagka ana konbacsl (8
A4a PewweTka C oyeHb ManeHbKUMU 3aBUCUMOCTM OT MOAENN*)
oTeepcTuamMmu (2,4 MM) Ans  J1 LleHTpann3atop BUHTa
0OYeHb TOHKOIO U3MeNbyYeHus J2 BopoHka
A4b PeweTka c oueHb ManeHbkUMU K OBollepe3ka (B 3aBUCUMOCTM OT
OTBEPCTUAMM (3 MM) 4719 OY€Hb mMoaenn®)

TOHKOIO U3MenbyeHus K1 lWHek Ans KOHycoobpasHbix
A4cPeweTkn co cpefHUMHU HacazoK / ropnoBuHa
oTeepctuamu (4,7 Mm) ana K2 Tonkatensb
TOHKOrO U3MeJibieHuns K3 KoHycoobpasHble Hacagku (B
A4d PeweTka Cc  6onbwumu 3aBUCMMOCTM OT MOAENN*)
oteepctusmn (8 Mm) Ana K3a KoHycoobpasHas Hacagka ans
KPYMHOTO U3MesibieHuns HaTupaHus
A5 AnioMuHMeBas raiika K3b KoHycoobpa3Has Hacaaka
B CbeMHas noacTaska ANA  Hape3aHWs TOHKWMMU
C Tonkatenb Maca NloMTUKaMu
D B0k MoTopa K3c KoHycoobpasHas Hacagka ans

MEJIKOro HaTupaHus
K3d KoHyc ans pesku kybukamu
K3e Hacaaka ans pesku Kybrukamm

E OtaeneHve ans XxpaHeHUs akceccyapos

F KHonka pa3bioknpoBKy BepxHelt yactu
MACOPYBKM

G KHonka Bks/Bbikn (0-1)

H KHonka “PeBepc” (MrHOBEHHOrO

PEKOMEHOALIMK MCMOJIb30BAHWIO

lMepes nepBbIM MCMONb30OBAHME: BbLIMOMTE BCE aKCeCCyapbl B MbLIbHOM BoAe. MoToM
NpPOMOMTE W BLITPUTE HACYXO.

PeweTka 1 HOX A0MKHBI OCTABATLCA XUPHBIMU. CMaXbTe NX MAcIOM.

He ncnonb3yitTe npubop ecnu pelweTku He cMasaHsl.

Hukoraa He npoTankuBaiTe Nanbuami niv ApYruMiA KyXOHHBIMU NPUHAANEKHOCTAMM
VHrPeMeHTbl B FOPNOBUHY.

He ucnonb3yitte Baw npubop ponblue 14 MuH.

@)



MPUMEHEHUE: BEPXHAA YACTb MACOPYBKU (CM. FIG. 1 10 6)

MoAroTOBbLTE BCE MHIPEANEHTbI AN HAPE3KU, YAINTb KOCTW, XPALLM W HepBbl. MopexbTe
MACO Ha KyCouKy (MpUMepHO 2 CM X 2 CM).

Hukoraa He npoTankmBaiiTe nanbLamMu UK APYruMi KyXOHHbIMI MPUHAAIEKHOCTAMM

VHIPeANEHTbI B FOPNIOBUHY.

Mone3Hbl COBET : B KOHLe onepaLmn, MOXHO MPOMYCTUTb HECKONbKO KYCKOB X/eba,
YTOObI BCE BbILIO U3 MACOPYOKM.

HACAZIKA And KOJNBACHI (B 3ABUCUMOCTHN OT MOAENN - CM.
FIG. 7 10 12)*

BayKHO: 3TOT aKceccyap NpeAHasHaueH A UCMOb30BaHMS TOMBKO C MACHbIM apLueM,
KOTOPBIN Y)XXe nepemellaH ¢ npunpasamu.

Mocne TOro Kak Bbl 3aMaunnu konbacHyo 0607104Ky B Tensoi Boze, UTobbl OHA CTana
60s1ee 31aCTMYHOIA, OCTaBbTE OT KOHLA 5 €M (BaM HaZ0 3aBs3aTh UX Ha y3en). Bkiouure
npvbop, nonoxute dapw B MACOPYOKY M CrieanTe 3a 3anoHEHNEM MACHOW 060N0YKY.
MpumeuaHue: 3Ty paboTy nerye BbINOMHATL BABOEM, OAMH obecneunBaeT nopauvy
tapLa, Apyron cneauT 3a 3anosHeHMeM 0b0ooUKM.

MpuaanTe HyXHyIO AUHY Konbace, HAKUMAs W CKpyunBas 060OUKY.

YT0bbl NONYUUTH KauyecTBeHHyl0 Konbacy, He AonyckaliTe nonafaHus Bo3ayxa npwu
3anofiHeHUn n aenante konbacy anuuoit ot 10 go 15 cm (oTaensnTe konbacku
3aBA3bIBaA y3€KM).

HACAZIKA KEBBE (B 3ABUCMMOCTW OT MOAENU - CM. FIG. 13 10
15)*

MpakTuyeckue pekoMeHAALUM:
YT06bl NONYYnTh TOHKYIO Maccy Ans Kebbe unm KedTbl, nponyctute Maco 2-3 pasa yepes
MACOPYOKY A0 06pa30BaHMs KenaeMon TOHKOCTU.

OBOLIEPE3KA (B 3ABUCUMOCTKM OT MOAENN - CM. FIG. 16 1O
22/FIG. 30)*

JIns nonydyeHws Hawnyylwero pesysnbTaTa UCMoNb3yeMble BaMu MHrpesueHTbl AOMKHbI
6bITb TBEPALIMU. TaknM 06pa3om Bbl He fONYCTUTE HAKOMIEHUA MPOAYKTA B WHeke. He
1Cnonb3ynTe NPubOP ANs U3MENbYEHUS CIIMLIKOM TBEPAbIX NPOAYKTOB, KakK Hanpumep
caxapa uau msca.

PaspesanTe MpoAyKTbl HA KYCKU, YTOBbI serye 6610 NPOABUHYTL UX MO FOP/IOBUHE
LWHeKa.

YcTaHaBnMBaiTe HacaaKy Afia Kakaoro Buaa npoaykTtos: cm. fig.30.

OUYNCTKA (CM. FIG. 23 10 28)
XPAHEHWE MPUHAZJIEXXHOCTEM (CM. FIG. 29)



6onbin Tabbinaabl. XXaHa acnanTbl anfaw pet naﬁnanauap anabliHaa

f ECKEPTY. Kayinci3aik TexHukacbl 60MbIHILIa HYCKayNblK acnanTbiH, beniri

OHbIMEH 3eiiiH KOMbIMN TaHbICbIH,bI3. BonalakTa XyriHy YiUiH HYCKayNbIKTbl
©O3iH,i3 YLWiH KOMKeTIMAI )epae cakTaH,bi3.

CUNATTAMACHI

A ET TapTKbIWTbIH, anbiHb6anbl XOoFapFbl
6eniri
A1 ANIOMUHWI TY PKbI
A2 bypaHaa
A3 ©3piriHeH eTKipneHeTiH
NbILWAK,
A4 Top (ynriciHe 6annaHbICTb*)
Aé4a OTe ycakran TypayFa apHaifaH eTe
LWAFbIH CaHblay/bl TOp (2,4 MM)
A4a OTe ycakran Typayfa apHalFaH
eTe WaFblH CaHbiayIbl TOp (3 MM)
A4b XiHiwkenen Typayfa apHanfaH
opTalla caHbinaysbl Top(4,7 Mm)
A4c Ipinen TypayFfa apHaifaH yNkeH
caH,binaynbl Top (8 Mm)
B AnbiHbanbl Ty Fbip
C ET utepriw
D KosfanTkpiw 6nori
E Kepek-apakTapAbl CakTayFa apHalFaH
6enim
FET TapTKbIWTbIH KOFapFbl
6y FaTTaH LWblFapy baTbipMac!
G Kocy/ewipy 6atbipmacsi (0-1)
H “PeBepc” baTbipmachl (bipaeH Kepi
KY PYAIH)
I Kebbe

6onat

benirin

Kepek-xapafbl (yAriciHe

6ainaHbICTbI*)
I1 CeKTOp YLWITbIFbI
12 CakuHanap
J LLyxbIKKa apHanFaH canTama Kepek-
XapaFbl (ynriciHe 6annaHbICTbI*)
J1 bypaHaaHbl LeHTpneriw
J2 BopoHka
K KekeHicTypafbiw
6ainaHbICTbI*)
K1 KoHyc Topi3aec cantamasa apHan+aH
WHEK / MOMbIH
K2 Utepriw
K3 KoHyc Topi3aec cantamanap (yAariciHe
6annaHbICTbI*)
K3a Yryre apHanfaH KoHyc Tapi3aec
cantamanap
K3b XiHiwkenen Typayfa apHanfaH
KOHYC Tapi3aec cantamanap
K3c Ycakran yryre apHanfaH KOHyC
Tapi3aec cantamanap
K3d LWapuwbinan TypayFa apHanaraH
KOHYyC
K3e LWapwbinan TypayFa apHanaraH
canTama

(ynriciHe

KOJIAAHY BOMbIHLIA YCbIHbICTAP

Anfaw pet KongaHap anabiHaa: 6apibik kepek-xapakrapabl cabbiHAbl Cyaa KyblHbi3.

COHaH COH, XyblIn, Ky pFaTbin CYpPTiHi3.

Top MeH MblWaFbl Maitabl 60MbIN Kanybl kepek. OnapFa Mam XaFbiHbi3.
Erep TopbiHa Mait aFblamMaca, Ky pansibl KonaaHbaHbi3.
MoliHbIHAAFbl KypaMm benikTepai elwkalaH caycafbiHbi3beH Hemece backa ac yn

XabAbIKTapbIMEH UTEPMEH,i3.

Ky panbiibi3asl 14 MUHYTTaH apTbik KOAAHOAHbI3.
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KONOAHbBINYbI: ET TAPTKbILTBIH, XXOFAPF bl BOJITI (FIG. 1
BACTAN 6 AEVIH KAPAH,bI3)

Typay YwiH 6apnbik Kypam 6enikTepai AanbiHAAHbI3, CyEKTEPIH, WeMipLIeKTepi MeH
XKYMKenepiH anbin Tactambi3. ETTi Tinimaen 6enini3 (uamameH 2 cMm X 2 cm).
MoWHbIHAAFbI Ky pam GenikTepai ewkataH caycakrapbiHbi36eH Hemece 6acka ac yin
XabAbIKTApbIMEH UTEPMEH,i3.

Manpanbl keHec: Onepauus asFbIHAA €T TaPTKbIWTAP 6apAbiFbl WhIFY YLWiH BipHewwe
HaH

TinimMiH TapThin xibepyre 6onambl.

LWYXbIKKA APHAJIT AH CANTAMA (Y/ITICIHE BAWNAHBICTbI -
FIG. 7 BACTAN 12 JENIH KAPAHbI3) *

MaH,b13abl: By 1 Kepek-xapak, 6apnbik 4aMAeYiluTep KOCbINFaH XaHe d3ip/ey Y IWiH

apanacTbipbIFaH TapThiIFaH eTNeH KonaHyFa FaHa apHalFaH.

LLIY XbIKTbIH, KaBblFbIH Xblbl CyFa CANFaH COH, OHbIH, MINTIWTIFIH KAIMbIHA KEATIPY Y WiH

5 CM-AeH apTblK KanabipbiHbi3 (0napasl TyiiHAen 6ainanbi3). Kypanabl KOCbiHbI3, €T

TapTKbILWIKA TAPTbIIFAH €TTi CaNbiM, €T KAbblFbIHbIH, TONYbIH KafaFanaHbi3.

EckepTy: 6yn XyMbICTbl eKeynen opbiHAAFaH oHain 6onaabl, 6ipi TapTbINFaH €TTIH,
6epinyiH KaMTamachbi3 eTesi, eKiHwici KabbIFbIHbIH, TONYbIH KaAaFananab.

KabblFbiH By pan xaHe 6acy apKbi/bl WYXXbIKKA TWICTi Y3bIHABIFbIH 6EpiHi3.

Cananbl LWYXblK any yWiH TONTbIPY Ke3iHAe ayaHblH, KipyiHe xon 6epMeHi3 xaHe

LY KbIKTBIH, Y3bIHABIFbIH 10-HaH 15 cM-re peiiH xkacaHbi3 (TyniHaen 6aiinay apkbiibl

LY KbIKTapAbl 6eniHi3).

KEBBE CAMTAMACDI(Y/ITICIHE BAWNAHBICTbI - FIG. 13 BACTAN
15 JIEVIH KAPAH,bI3) *

Manpane! ycbiHbicTap: Kebbe Hemece Kedra yiwiH XiHiliKke Kenemai any yuwiH kanafaH
KiHiLKeNiKKke AeniH eTTi €T TaPTKbIL apKbiibl 2-3 PET TapTbiH,bi3.

KOKOHICTYPAFbILL (YATICIHE BAUTAHBICTbI - FIG. 16 BACTAN
22/FIG. 30 JEUIH KAPAH,bI3) *
Kakcbl HaTvxe any ywi Ci3 KonaaHatbiH Kypam beniktep karTbl 6oyl kepek. Ocbinan,
Ci3 WHeKTe OHIMHIH, XMHA/bIN KANybIHAH CAKTANCbI3. Ky panbl TbIM KATTbl, MbICTbl, KAHT
Hemece eT CUAKTbI OHIMAEPAI YCaKTay YLWiH KonAaHbaHbi3. LLIHeK MOWHbIHbIH, 6oiibiIMeH
OHaM UTepy YLWiH eHiMAepAi Tinimaepre 6enin TypaHbi3.
Opbip eHim Typi ywiH canTama opHaTbIH,bi3: fig.30. KapaH,bi3.

TA3AJIAY (FIG. 23 BACTAN 28 JEMIH)
XABZIbIKTAPIbl CAKTAY (FIG. 29 KAPAH,bI3)
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