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Attention : un livret de consignes de sécurité LS-123456 est fourni avec cet appareil. Avant
d’utiliser votre appareil pour la premiére fois, lisez attentivement ce livret et conservez-le

soigneusement.
DESCRIPTION

A Téte de hachoir amovible F  Accessoire saucisse (selon modéle)

A1 Corps aluminium

A2 Vis G Accessoire Kebbe (selon modéle)

A3 Couteau inox auto affiitable G1 Embout de filiere

A4 Grilles (selon modéle) G2 Bague

Aé4a Grille petits trous (haché tres fin)

A4b Grille trous moyens (haché fin) H  Coupe légumes (selon modéle)

Aé4c Grille gros trous (haché gros) H1 Magasin a cones / cheminée

A5 Ecrou aluminium H2 Poussoir
H3 Cones (selon modéle)

B  Plateau amovible H3a Cane Rapé gros (rouge)
H3b Cone Répé fin (orange)

C  Poussoir a viande H3c Cone Tranché gros (vert foncé)
H3d Cone Tranché fin (vert clair)

D  Bouton marche / arrét H3e Cdne Découpe en lamelles frites
H3f Accessoire découpe en dés

E  Bloc moteur

I Accessoire de rangement (selon modeéle)

CONSEILS D’UTILISATION

Avant la premiére utilisation, lavez tous les accessoires a 'eau savonneuse. Rincez, et essuyez-les
aussitot 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.

UTILISATION

Téte hachoir
(cf. fig. 1.1 2 1.4)

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

Astuce : En fin d'opération, vous pouvez passer quelques morceaux de pain afin de faire sortir tout
le hachis.

©



Accessoire saucisses @
(cf. fig. 2.1 2 2.3)

Important : cet accessoire nest a utiliser qu'aprés avoir haché la viande, avoir rajouté l'assaisonne-
ment et avoir bien brassé la préparation.

Aprés avoir laissé le boyau tremper dans de Ueau tiede pour retrouver son élasticité, enfilez le sur
'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, U'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 a 15 cm (séparez les saucisses en placant un lien et en faisant un noeud
a l'aide de celui-ci).

Accessoire kebbe
(cf. fig. 3.1 et 3.2)

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 légumes
(cf. fig. 4.1 3 4.6)

Utilisez le cone préconisé pour chaque type d’aliment : cf. tableau fig. 6.
Conseils pour obtenir de bons résultats :
Les ingrédients que vous utilisez doivent étre fermes pour obtenir des résultats satisfaisants et éviter

toute accumulation d’aliment dans le magasin. Ne pas utiliser lappareil pour raper ou trancher des
aliments trop durs tels que le sucre ou morceaux de viande.

(cf. fig. 5.1 4 5.6)



N.B.: A booklet containing safety guidelines (LS-123456) is provided with this appliance.
Before using your appliance for the first time, please read the booklet carefully and keep it in a

®sufe place.
DESCRIPTION

A Removable mincer head F  Sausage accessory (depending on model)
A1 Aluminium body

A2 Screw G Kibbeh accessory (depending on model)
A3 Self-sharpening stainless steel blade G1 Feeder nozzle

A4 Grid (depending on model) G2 Ring

Ad4a Grid with small holes (very finely minced)
A4b Grid with medium holes (finely minced) H  Vegetable slicer (depending on model)

A4c Grid with large holes (coarsely minced) H1 Cone/funnel chamber
AS  Aluminium nuts H2 Pusher
H3 Cones (depending on model)
B Removable tray H3a Coarse grating cone (red)
H3b Fine grating cone (orange)
C  Meat pusher H3c Thick slicing cone (dark green)
H3d Fine slicing cone (light green)
D  On/off button H3e Chips cutter cone

H3f Cube cutter accessory
E  Motor unit

TIPS FOR USE

Before using for the first time, wash all the accessories in soapy water. Rinse and dry them carefully.
The grid and the blade must remain oiled. Coat them with oil.

Do not use your product if it is empty and if the grids are not oiled.

Never put your fingers or any utensil into the funnel.

Mincer head
(see fig. 1.1 to 1.4)

I  Storage accessory (depending on model)

Prepare all the food to be minced; remove the bones, cartilage and nerves. Cut the meat into bits
(approx: 2cm X 2cm).

Tip: When you have finished mincing, put a few pieces of bread into the appliance to get all of
the mince out.

Sausage accessory
(see fig. 2.1 to 2.3)



N.B.: this accessory should only be used after having minced, seasoned and mixed the food.

Put the sausage casing in warm water to make it elastic again, then place it on the funnel and let

it overhang by around 5 cm (which you will seal by tying a knot with a clip). Turn on the appliance,

fill up the mincer with mince and hold on to the casing in order for it to fill up properly. @

N.B.: it is easier to carry out this task with two people - one person can fill up the mincer and the
other person can take care of filling the casing.

Make the sausages as long as you want by pinching and turning the casing. To prepare quality
sausages, ensure there is no air in the casings when filling them and make 10-15 cm sausages
(separate the sausages by placing a clip and tying a knot).

Kibbeh accessories
(see fig. 3.1 and 3.2)

Practical advice:
To make a fine Kibbeh or Kofta paste, run the meat through the mincer two or three times until
you obtain the desired smoothness.

Vegetable cutter
(see fig. 4.1 to 4.6)

Use the appropriate cone for each type of food: see table fig. 6.

Practical advice:

To make a fine Kibbeh or Kofta paste, run the meat through the mincer two or three times until
you obtain the desired smoothness.

(see fig 5.1 to 5.6)



Opgelet: bij dit apparaat wordt een boekje met veiligheidsvoorschriften (LS-123456) geleverd.
Neem dit boekje aandachtig door voordat u het apparaat in gebruik neemt en bewaar het
nadien zorgvuldig.

@ BESCHRIJVING

A Afneembare hakmolen F  Worsthulpstuk (afhankelijk van het model)
A1 Aluminium behuizing
A2 Schroef G  Kibbehvormer (afhankelijk van het model)
A3 Zelfslijpend mes van roestvrij staal G1 Opzetstuk
A4 Roosters (afhankelijk van het model) G2 Ring
A4a Fijnmazig rooster (hakt zeer fijn)
A4b Middenmazig rooster (hakt fijn) H  Groentesnijder (afhankelijk van het model)
A4c Grofmazig rooster (hakt grof) H1 Kegelmagazijn / aanvoerbuis
A5 Aluminium moer H2 Duwstaaf
H3 Kegels (afhankelijk van het model)
B Afneembare schaal H3a Kegel voor grof raspen (rood)
H3b Kegel voor fijn raspen (oranje)
C  Vleesstamper H3c Kegel voor grof snijden (donkergroen)
H3d Kegel voor fijn snijden (lichtgroen)
D  Aan/uit-knop H3e Kegel voor het snijden van frieten

H3f Accessoire voor het snijden van blokjes
E  Motorblok

GEBRUIKSAANWIJZINGEN

Maak voor het eerste gebruik alle accessoires schoon met water en zeep. Spoel ze af en dep ze
onmiddellijk voorzichtig droog.

Het rooster en het mes moeten ingevet blijven. Wrijf ze in met olie.

Laat het apparaat niet zonder inhoud werken wanneer de roosters niet zijn ingevet.

Steek nooit uw vingers of een voorwerp in de aanvoerbuis.

Hakmolen
(zie fig. 1.1 tot en met 1.4)

I Opbergstuk (afhankelijk van het model)

Maak de volledige hoeveelheid te verwerken voedsel klaar, verwijder beenderen, kraakbeen en pezen.
Snij het vlees in stukken (ongeveer 2 x 2 cm).

Tip: wanneer u al het vlees hebt gemalen, kunt u enkele stukken brood door de machine duwen om
het laatste gehakt eruit te krijgen.



Worsthulpstuk

(zie fig. 2.1 tot en met 2.3)

Belangrijk: dit hulpstuk mag alleen worden gebruikt wanneer het vlees is gemalen, kruiden zijn
toegevoegd en de bereiding goed is gemengd.

Laat de worst vorm in lauw water weken om hem weer flexibel te maken. Plaats de worstvorm
daarna op de trechter en laat daarbij 5 cm uitsteken (die u afsluit door een knoop te maken met
een koordje). Zet het apparaat aan, doe het gehakt in de hakmolen en laat de worst vorm volgen
naarmate hij wordt gevuld.

Opmerking: worst maken gaat makkelijker wanneer u met iemand kunt samenwerken, zodat één
persoon het gehakt in het apparaat kan doen en de andere de vorm kan vullen.

Geef de worsten de gewenste lengte door de vorm dicht te knijpen en te draaien. Om goede worsten
te krijgen, moet u erop letten dat er geen lucht in de vorm komt wanneer u hem vult. U kunt de
lengte van de worsten het best beperken tot 10 a 15 cm (scheid de worsten van elkaar met een koord
waarin u een knoopje legt).

Kibbehvormer
(zie fig. 3.1 tot en met 3.2)

Tip:
om glad deeg te maken voor kibbeh- of kifte, laat u het gehakt twee- tot driemaal door de hakmolen
gaan, tot het fijn genoeg is.

Groentesnijder
(zie fig. 4.1 tot en met 4.6)

Gebruik de juiste kegel voor elk type voedingsmiddel: zie de tabel in fig. 6.
Tips voor optimale resultaten:
om goede resultaten te verkrijgen, moeten de ingrediénten die u gebruikt stevig zijn. Zorg ervoor dat

er zich geen voedsel ophoopt in het apparaat. Gebruik het apparaat niet om voedingsmiddelen te
raspen of te snijden die te hard zijn, zoals suiker of stukken vlees.

(zie fig. 5.1 tot en met 5.6)



Achtung: Ein Heft mit Sicherheitshinweisen, LS-123456, liegt diesem Gerét bei. Vor dem ersten
Gebrauch des Gerdts lesen Sie bitte aufmerksam dieses Heft und bewahren Sie es sorgfiltig auf.

BESCHREIBUNG

A Abnehmbarer Fleischwolf

A1 Aluminium-Geh&use F  Aufsatz fiir Wiirstchen (je nach Modell)
@AZ Schnecke
A3 Selbstscharfendes Edelstahl-Messer G Aufsatz fiir Kebbe (je nach Modell)
A4 Scheiben (je nach Modell) G1 Aufsatzhalter
A4a Scheibe mit kleinen Léchern G2 Ring
(sehr fein Zerkleinertes)
A4b Scheibe mit mittelgroBen Lochern H  Gemiiseschneider (je nach Modell)
(fein Zerkleinertes) H1 Kegellager/Einfiillstutzen
A4c Scheibe mit groBen Lochern H2 Stopfer
(grob Zerkleinertes) H3 Trommeln (je nach Modell)
A5 Aluminium-Verschlussring H3a Trommel zum grob Raspeln (rot)
H3b Trommel zum fein Raspeln (orange)
B Abnehmbarer Einfiilltrichter H3c Trommel zum grob Schneiden (dunkelgriin)
H3d Trommel zum fein Schneiden (hellgriin)
C  Fleischstopfer H3e Pommes-Frites-Schneider

H3f Aufsatz zum klein Wiirfeln
D  Ein/Aus-Taste

I Aufbewahrungsaufsatz (je nach Modell)
E  Motorblock

GEBRAUCHSHINWEISE

Waschen Sie alle Zubehorteile vor dem ersten Gebrauch mit Seifenwasser ab. Spiilen Sie sie und
trocknen Sie sie sorgfaltig ab.

Die Lochscheiben und das Messer miissen gefettet bleiben. Reiben Sie sie mit Speisedl ein.
Nehmen Sie das Gerat nicht leer in Betrieb, wenn die Lochscheiben nicht gefettet sind.

Schieben Sie die Zutaten niemals mit den Fingern oder sonstigen Utensilien in die Einfiillstutzen.

Fleischwolf
(Abb. 1.1 bis 1.4)

Bereiten Sie die gesamte Menge des Hackguts vor. Entfernen Sie alle Knochen, Knorpel und Sehnen.
Schneiden Sie das Fleisch in Stiicke (ungefdhr 2cm x 2cm).

Tipp: Nachdem Sie das gesamte Fleisch zerkleinert haben, kdnnen Sie einige Brotstiicke nachschie-
ben, um alle Hackfleischreste zu entfernen.



Wiirstchen-Aufsatz
(Abb. 2.1 bis 2.3)

Wichtig: Dieses Zubehor darf nur mit bereits gehacktem, gewiirztem und gut durchgemischtem
Fleisch verwendet werden.

Nachdem die Wursthaut in warmem Wasser aufgeweicht wurde, um sie elastisch zu machen, stecken
Sie sie auf den Trichter und lassen Sie ein Ende von 5 cm {iberstehen (das Sie mit einem Band
verknoten und somit verschlieRen). Schalten Sie das Gerat ein, schieben Sie das Hackfleisch in den
Einfiillstutzen und halten Sie die Wursthaut, die sich nach und nach fiillt.

Hinweis: Dies gelingt besser zu zweit, wobei eine Person das Hackgut nachfiillt und die andere die
Befiillung der Wursthaut kontrolliert.

Die gewiinschte Lange Ihrer Wiirstchen erhalten Sie durch Abpressen und Drehen der Wursthaut.
Um hochwertige Wiirstchen zu erhalten, vermeiden Sie es mdglichst, dass bei der Befiillung Luft in
die Wursthaut gelangt und stellen Sie Wiirstchen von 10 bis 15 cm her (trennen Sie die Wiirstchen,
indem sie jeweils einen Knoten mit einem Band setzen).

Kebbe-Aufsatz

(Abb. 3.1 bis 3.2)

Empfehlung:
Um eine feine Kebbe- oder Kefta-Masse herzustellen, lassen Sie das Fleisch 2 bis 3 Mal durch den
Fleischwolf laufen, bis sich die gewiinschte Konsistenz ergibt.

Gemiiseschneider
(Abb. 4.1 bis 4.6)

Benutzen Sie die fiir die jeweiligen Lebensmittel geeignete Trommel: Tabelle Abb. 6.
Niitzliche Tipps fiir bessere Ergebnisse:
Die verwendeten Lebensmittel sollten fest und knackig sein, um ein gutes Ergebnis zu erzielen und

ein Festsetzen von Lebensmitteln im Trommellager zu vermeiden. Verwenden Sie das Gerdt nicht zum
Raspeln oder Schneiden von zu harten Zutaten, wie etwa Zucker oder Fleischstiicken.

(Abb. 5.1 bis 5.6)



Attenzione: L'apparecchio & accompagnato da un libretto indicante le norme di sicurezza LS-
123456 . Prima di utilizzare 'apparecchio per la prima volta, leggere con attenzione questo
libretto e conservarlo con cura.

DESCRIZIONE

A Testa tritatutto amovibile F  Accessorio per salsicce (secondo modello)
A1 Corpo in alluminio
A2 Vite G Accessorio per polpette (kebbe) (secondo
EA3 Coltello inox autoaffilante modello)
A4 Griglie (secondo modello) G1 Estremita di filiera
A4a Griglia a fori piccoli (trito molto fine) G2 Anello
A4b Griglia a fori medi (trito fine)
Aé4c Griglia a fori grandi (trito grosso) H Taglia verdure (secondo modello)
A5 Dado in alluminio H1 Caricatore per coni/imboccatura
H2 Pressino
B  Vassoio amovibile H3 Coni (secondo modello)
H3a Cono grattugiato spesso (rosso)
C  Pressino per la carne H3b Cono grattugiato fine (arancione)
H3c Cono fette spesse (verde scuro)
D Interruttore on/off H3d Cono fette fini (verde chiaro)
H3e Cono tagliapatate a lamelle
E  Blocco motore H3f Accessorio per tagliare a cubetti

I Accessorio copri-caricatore (secondo modello)

CONSIGLI DI UTILIZZO

Before using for the first time, wash all the accessories in soapy water. Rinse and dry them carefully.
The grid and the blade must remain oiled. Coat them with oil.

Do not use your product if it is empty and if the grids are not oiled.

Never put your fingers or any utensil into the funnel.

Testa tritatutto
(cfr. fig. da 1.1 a 1.4)

Preparare la quantita di cibo da tritare eliminando ossi, cartilagini e nervi. Tagliare la carne a pezzi
(circa 2 cm x 2 cm).

Suggerimento: una volta finito di tritare, & possibile passare alcuni pezzetti di pane per far uscire
tutto il trito.

@



Accessorio per salsicce
(cfr. fig. da 2.1 a 2.3)

Importante: questo accessorio va utilizzato solo dopo aver tritato la carne, aggiunto il condimento
e lavorato bene il composto.

Dopo aver lasciato a mollo il budello in acqua tiepida per restituirgli elasticita, infilarlo sullimbuto,
lasciando sporgere almeno 5 cm (che verra chiuso facendo un nodo con un cordoncino). Avviare
'apparecchio, inserire il trito nel tritatutto e fare in modo che il budello si riempia. i

Nota: questa operazione risultera pit facile se compiuta in due, uno si occupera di aggiungere il
trito, mentre 'altro si occupera di riempire il budello.

Dare alle salsicce la lunghezza desiderata stringendole e girando il budello. Per ottenere una buona
salsiccia, fare attenzione a non imprigionare aria durante il riempimento e a dare alle salsicce una
lunghezza di 10-15 cm (fare un nodo con un cordoncino tra una salsiccia e l'altra per separarle).

Accessorio per polpette (kebbe)
(cfr. fig. 3.1 e 3.2)

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

Taglia verdure
(cfr. fig. da 4.1 a 4.6)

Utilizzare il cono raccomandato per ogni tipo di alimento: cfr. tabella fig. 6.
Consigli per ottenere risultati migliori:
Gli ingredienti utilizzati devono essere duri per ottenere risultati soddisfacenti ed evitare l'accumulo

di alimenti nel caricatore. Non utilizzare l'apparecchio per sminuzzare o tagliare alimenti troppo duri,
come ad esempio lo zucchero o tagli di carne.

(cfr. fig. da 5.1 a 5.6)



Atencion: Junto a este aparato viene un libro de instrucciones de seguridad LS-123456. Antes
de utilizar el aparato por primera vez, lea atentamente este libro y consérvelo.

DESCRIPCION

A (abezal picador extraible

A1 Cuerpo de aluminio F  Accesorio para salchichas (segin modelo)
A2 Espiral
A3 Cuchilla de acero inoxidable autoafilable G Accesorio Kebbe (seglin modelo)
A4 Rejillas (segin modelo) G1 Boquilla para hacer kibbé
A4a Rejilla de orificios pequefios G2 Aro
(para picado muy fino)
@A/;b Rejilla de orificios medianos H  Cortador de verduras (segin modelo)
(para picado fino) H1 Depbsito para conos / tubo de alimentacion
A4c Rejilla de orificios grandes H2 Embutidor
(para picado grueso) H3 Conos (seglin modelo)
A5 Tuerca de aluminio H3a Cono para rallado grueso (rojo)
H3b Cono para rallado fino (naranja)
B  Bandeja extraible H3c Cono para troceado grueso (verde oscuro)
H3d Cono para troceado fino (verde claro)
C  Embutidor para carne H3e Cono para corte en forma de patata frita

H3f Accesorio para corte en cuadraditos
D Boton de encendido/apagado

I Accesorio para almacenamiento
E  Bloque motor (seglin modelo)

CONSEJOS DE USO

Antes de utilizar el aparato por primera vez, lave todos los accesorios con agua y jabdn. Aclarelos y
séquelos bien enseguida.

La rejilla y la cuchilla deben permanecer engrasadas. Untelas con aceite.

No ponga a funcionar el aparato en vacio si las rejillas no estan engrasadas.

Cuando introduzca alimento en el tubo de alimentacion, nunca empuje con los dedos ni con otro
utensilio.

Cabezal picador
(véanse las fig. 1.1 a 1.4)

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

Sugerencia: Cuando termine de utilizar el aparato, puede introducir algunos trozos de pan para
arrastrar los trozos de carne que hayan podido quedar dentro.



Accesorio para salchichas
(véanse las fig. 2.1 a 2.3)

Importante: este accesorio solamente debera utilizarse después de haber picado la carne, haber
afiadido los condimentos y haberlo removido todo bien.

Después de remojar en agua tibia la tripa para que recupere su elasticidad, ensartela en el embudo
de forma que sobrepase 5 cm (que habra de cerrar haciendo un nudo con una atadura). Ponga en
marcha el aparato, vaya introduciendo el picadillo en la picadora y desplazando la tripa a medida
que esta se vaya llenando.

Nota: Esta tarea se realiza mas facilmente entre dos personas, a saber, una se ocupa de ir introduciendo@
el picadillo y la otra se ocupa de ir rellenando la tripa.

Dé a las salchichas la longitud deseada apretando a modo de pinza y retorciendo la tripa. Para
conseguir una salchicha de calidad, tenga cuidado de evitar que se quede aire dentro mientras la
rellena y haga salchichas de 10 a 15 cm (separe las salchichas colocando una atadura y haciendo un
nudo con la ayuda de esta).

Accesorio kebbe
(véanse las fig. 3.1 a 3.2)

Consejo practico:
Para realizar la masa fina de Kebbe o Kefta, pase la carne 2 o 3 veces por el cabezal picador hasta
que quede tan fina como desee.

Cortador de verduras
(véanse las fig. 4.1 a 4.6)

Utilice el cono recomendado para cada tipo de alimento: véase el cuadro fig. 6.
Consejos para obtener buenos resultados:
Los ingredientes que utilice no deberan estar demasiado maduros para poder obtener resultados

satisfactorios y evitar cualquier posible acumulacién de alimentos en el depdsito. No utilice el
aparato para rallar o trocear alimentos demasiado duros como azicar o trozos de carne.

(véanse las fig. 5.1 a 5.6)



Atencdo: Um folheto de instrucées de seguranca LS-123456 é fornecido com este aparelho.
Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, leia atentamente este folheto e guarde-o cui-

dadosamente.

DESCRICAO
A (abeca picadora amovivel F  Acessorio para salsichas
A1 Corpo de aluminio (consoante o modelo)
A2 Parafuso
A3 Lamina de inox auto-afiavel G Acessorio Kebbe (consoante o modelo)
A4 Discos (consoante o modelo) G1 Unido de fieira
A4a Disco de orificios pequenos (para picar G2 Anel

muito fino)

EA% Disco de orificios médios (para picar fino) ~H  Cortador de legumes (consoante o modelo)
A4c Disco de orificios grossos (para picar grosso) H1 Alimentador de cones/tubo de alimentacao

A5 Porca de aluminio H2 Calcador
H3 Cones (consoante o modelo)

B  Tabuleiro amovivel H3a Cone para ralar grosso (vermelho)
H3b Cone para ralar fino (laranja)

C  Calcador para carne H3c Cone para fatiar grosso (verde escuro)
H3d Cone para fatiar fino (verde claro)

D Botdo Ligar/Desligar H3e Cone para cortar em laminas

para batatas fritas
E  Bloco do motor H3f Acessorio para cortar em cubos

I Acessorio de arrumacéao
(consoante o modelo)

CONSELHOS DE UTILIZACAO

Antes da primeira utilizagdo, lave todos os acessérios com agua e detergente para a loica. Enxagie-os
e seque-os cuidadosamente.

0 disco e a lamina devem manter-se lubrificados. Unte-os com éleo.

N&o coloque o aparelho a funcionar em vazio se os discos ndo estiverem devidamente lubrificados.
Nunca empurre os alimentos pelos tubos com os dedos ou qualquer outro utensilio.

UTILIZACAO

Cabeca picadora
(ver fig. 1.1 a 1.4)

Prepare a quantidade do alimento a picar, retirando os ossos, as cartilagens e os nervos. Corte a

carne em cubos (cerca de 2 cm X 2 cm).



Dica: No final da utilizacdo, deite alguns pedagos de pdo no tubo de alimentagdo para eliminar
quaisquer residuos de carne.

Acessorio para salsichas
(ver fig. 2.1 a 2.3)

Importante: so é possivel utilizar este acessorio apds ter cortado a carne, adicionado o tempero e
misturado o preparado.

Depois de ter deixado a tripa de molho em agua tépida para recuperar a sua elasticidade, encaixe-a
no funil deixando ultrapassar 5 cm (que fechard ao dar um né com um lago). Ligue o aparelho,
alimente a picadora com a carne picada e faca a tripa avancar a medida que esta se enche.

Nota: este trabalho serd mais facilmente realizado a dois, sendo que um se ocupara de fornecer a
carne picada e o outro enchera a tripa.

Dar as salsichas o comprimento pretendido puxando e rodando a tripa. Para obter uma salsicha de
qualidade, tente evitar a entrada de ar aquando do enchimento da salsicha e faga salsichas de 10 a
15 cm (separe as salsichas com um fio de cozinha e fazendo um né com a ajuda do mesmo).

Acessorio kebbe
(ver fig. 3.1 e 3.2)

Conselho pratico:
Para a realizagdo da pasta fina de Kebbe ou Kefta, passe a carne 2 a 3 vezes na cabeca picadora até
obter a finura desejada.

Cortador de legumes
(ver fig. 4.1 a 4.6)

Utilize o cone adaptado a cada tipo de alimento: ver quadro na fig. 6.
Sugestdes uteis para obter melhores resultados:
0Os ingredientes que utilizar devem estar bem firmes para obter resultados satisfatorios e evitar qualquer

acumulacéo de alimento no alimentador. Néo utilizar o aparelho para ralar ou fatiar alimentos demasiado
rijos tais como o aglcar ou pedagos de carne.

(ver fig. 5.1 a 5.6)



Mpogoxn: Mali pe Tn ouckevn mapéxetai éva eyxelpidio odnyiwv acpaleiag LS-123456. Mpotov
XPNOIHOTIOIOETE TN CUOKEVL] GAG Yid TPWTN POopd, S1aBAcTE MPOOEKTIKA TO EYXEIPiSIO KAt
@UAAGETE TO EMPENWCG.

MEPITPAOH

A AgaipoUuevn Ke@ahr AAeong G EEdptnua yia KipadokpokETeG (avahoya pe
A1 Zwpa amd aloupivio TO HOVTENO)

A2 Bida G1 Akpo®UOol0 Slapopewong

A3 Avo&eidwtn autoakovi{opevn Aemida G2 AaKTUNIOG

A4 T\éypata (avaloya pe To HovTéNO)
Ada M\éypa pe HIKPEG OTEG (Yo TOND Wik dheon)  H - E€GpTnua Komrg Aaxavikwv (avdhoya pe To

A4b MAéypa pe peoaieg omég (yia WA dAeon) HovTéNo)
Adc M\éypa pe peydheg omég (yia xovtpry Gheon)  H1  Tepiotpag Kwvwv / oTdpio mMApwong
A5 TepikdxAio amé ahoupivio H2 Meotipio
H3 Kwvol (avahoya HE TO HoVTEND)
EB Agaipoupevog 5iokog H3a Kwvog yia xovtpo tpippa (KOKKIVOg)
H3b Kwvog yla Aemté tpippa (moptokahi)
C [Meotriplo kpéatog H3c¢ Kwvog Komr¢ o€ XOVTPEG PETEC
(okoUpog MPAscIVoC)
D  M\Aktpo on/off H3d Kwvog Kom¢ og AemTég péteg
(avotxTog mpActvoc)
E  Bdon-potép H3e Kwvog Komrg yla TnyavnTég matateg

H3f E€aptnua komng og KUBoug
F  EEdptnua yia Aoukavika (avaloya pe to
HOVTENO) | E€dptnua amobrikeuong

(av@hoya HE TO HOVTEND)
2YMBOYNEX XPHXHX

Mpwv ané v mpwtn Xprion, MAUVETE OAd Ta e€0PTAUATA PE CamouvAda. ZEMNOVETE KAl OTEYVWOTE Ta
KaAd apéowc.

To mAéypa Kat To oUoTNUA Aemidwv mpémel va mapapévouy Mimacpéva. Emaleite ta pe Aadt.

Mnv Bétete o€ Aeltoupyia Tn CUOKEUR 0ag evw gival Adela edv Ta MAEypaTa Gev £XOUV TTPONYOUUEVWG
NmavOei.

Mnv ompwyveTe moTé pe Ta SdxTula i Pe GANo epyaleio péoa ota OTOIA TAPWONG.

Ke@ali dheong

(BA. ox. 1.1 éwg 1.4)

MpogTolpdoTe T CUVOANIKN TTOCOTNTA TPOWIUWV TIoU BENETE va aNEOETE, aalpéoTe Ta KOKAAD, TOUG
XOvOpoug Kat Ta veupa. KOYTe To Kpéag og KoppdTia (mepimou 2cm x 2cm).



TupPouln: Z10 TéN0G TNG eme€epyaciag, UMOPEITE va TTPOOOECETE PEPIKA KOUMATIA PWHIOU WOTE va
e€axOei GAoG 0 KIPAC.

E€aptnua yia Aoukavika
(BA. o). 2.1 éwg 2.3)

INUavtiko: To e€ApTNUa AUTO TIPEMEL VA XPNOIUOTIOIEITAL ATTOKAEIOTIKA Kal HOVO HETA TNV GAEON TOU
KP£aTOG, TNV MPOOONKN KAPUKEUUATWY KAl TO {UPWHA TOU TTAPACKEVAOUATOG,

AQOU a@rOETE TO EVTEPO VA LONAKWOEL PHéCA O€ XMApO VEPO, Yla VA AVAKTHOEL TNV ENACTIKOTNTA TOU,
OUVOEDTE TO E TO XWVi aprivovtag PKog mepimou 5 cm (61ou Ba To KAEICETE KAVOVTAG KOO pE KAT).
©£0Te TN OUOKEUN OE AelTouPYia, TPOPOSOTHOTE TNV KEPAAr AAEONG HE KIUA Kal TPOwOROTE ToV TIPOG
TO VTEPO, HEXP! VA YEUIOEL

Inpeiwon: H ev Noyw epyacia mpaypatomoleital kKaAutepa amd Vo Atopa, To éva Ba avaldpel Tnv
TPoPod0oaia Tou Kipd, eV To GANO Ba aoXOoANBE( e TO YEUIOHA TOU EVTEPOU. i

AwoTe 0Ta NoUKAVIKA TO EMBOUUNTO PiKOG, MECOVTAG KAl TIEPIOTPEPOVTAG TO EVTEPO. 1A TNV TTAPACKELN
AOUKAVIKWVY TTOLOTNTAG, PPOVTIOTE VA amo@UYETE TOV EYKAWPIOUO aépa KaTd To YEMIoUA Kal @TIAETE
Aoukdvika prikoug 10 éwg 15 cm (xwpioTte Ta Aoukavika TomoBeTwvTag KAIT Kat oxnpati{ovtag KOUmo
He ™ BonBeld Tou).

E€aptnua yia KIpadoKPOKETEG
(BA. oX. 3.1 Kau 3.2)

MpakTik cuppouAn:
l'a TV MapacKeur TOU AEMTOKOUUEVOU HEIYMOTOG YIa KIMOSOKPOKETEG 1 KEQTESEC, TTEPAOTE TO KPEQg 2-3
QOPEC HETa amd TNV KEPAAr) AAEONG, HEXPL VA EMMITUXETE TNV EMOUUNTH UQN.

E€aptnua komng Aayavikwv
(BA. o). 4.1 £w¢ 4.6)

XPNOIUOTIOIOTE TOV CUVICTWHEVO KWVO Yia KEBE TUO Tpo@r¢: BA. mivaka oy. 6.
Tuppoulécg yia BéATioTa amoteAéoparta:
Ta UNIKG TTOU XPNOILOTIOLETE TIPEMEL VA Eival CUMTTAYI VI VA EMITUXETE IKAVOTIOINTIKA AMOTENEOUATA KAl

Va amOPUYETE TUXOV CUCCWPEUCH TPOPNG UECA OTO YEUIOTAPA. MNnV XPNOIMOTIOLEITE TN PNXAVH Yla va
TPIYETE f} va TEPAYIOETE TOAUD OKANPA TPOPIA OTWG {Axapn 1} KOPUATIA KPEATOG.

KAGAPIZMOX

(BA. oX. 5.1 £w¢ 5.6)
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BHumanue: B T 3TOro np pa Bxogut 6yKne1' O npaBunax TeXHNKn 6e3onacHocTh.

Mepepn nep nci pr6opa BHUMaTENbHO NPOUTUTE €r0 U COXPaHUTE ero Ans
)it 0 NCNONb30 .
AHUE
A CbemHas ronioBka MACOPYOKI F  Hacapka ana npurotoeneHms Konbacol
A1 AntomMUHVEBBI Kopnyc (B 3aBMCMMOCTM OT MOZENN)
A2 BuHT G Hacapgka ansa npurotoBneHus ans ke66e
A3 Camo3aTauMBatoLWMNIACA HOX U3 (B 3aBMCMOCTY OT MOAENN)
HepiKaBeloLen cTanu G1 HakoHeuYHUK ronoskm
A4 PeuweTKa (B 3aBUCMOCTI OT MOAENN) G2 Konbuo
Ada PeleTKa ¢ ManeHbKNMN OTBEPCTUAMM
(0YeHb MenKo nepemosioToe MAco) H  Osouepeska (B 3aBUCHMOCTM OT MOZENN)
A4b PeleTka co CpeaHMM OTBEPCTUAMU H1 bBnok Hacafok / Tpyba
(Menko nepemonoToe MACo) H2 KHonka
A4c Pewwetka € KpynHbIMK OTBEPCTUAMMN H3 Hacagkw (B 3aBUCMOCTU OT MOAENH)
(KpynHo nepemonoTtoe MAco) H3a Hacapaka ana KpynHoit Tepkm (KpacHas)
A5 AntomuHveBas raika H3b Hacagka ana menkoii Tepku (opaHeBblit)
H3c¢ Hacapka ana KpynHoro HapesaHua
B CbemHblii nosfoH (TemMHoO-3eneHan)
H3d Hacapaka nns menkoro HapesaHus
C  KHonka nogauu msca (cBETNO-3€neHblin)
H3e Hacapka ana HapesaHua noMTuKamu
D KHonka BKntoueHvs / BbIKNOYeHns LNA XapKu

H3f Hacapka ana HapesaHus Kyb6uKamu

m

bnok asuratens
1 Mpricnocobnexwe ana xpaHeHus
(B 3aBMCMMOCTM OT MOZENN)

PEKOMEHAALW NO SKCIJTYATALUA

I'Iepe/q nepBbiIM NCNONb30BaHNEM I'IpOMOVITe Hacafiku MblnbHON BofoW. TWaTeNbHO CMONOCHNTE 1
BbITpUTE.

PeweTka 1 HOX JOMKHbI 6bITb CMa3aHHbIMU. CMaXbTe 1X PacTUTeNbHbIM MaC/1IOM.

He 3anyCKa|7|Te I'Ipl/l60p BXOJIOCTY10, €C/IN peLleTKM He CMa3aHbl.

Hukorga He I'IpOTaHKVIBaI;ITe nanbuamu nnu Jpyrumm KyXOHHbIMU NPUHAJNEXHOCTAMU UHTPEANEHTbI
B ropsioBuHe.

NCNOJiIb30OBAHUE

FonoBka mAacopy6Ku
(cp. puc. 1.1-1.4)

MoAroToBbTE BCE MACO, KOTOPbIE HYXHO NEPEMONIOTb, ybepuTe KOCTH, XPALLM 1 HepBbl. MopexbTe MACO
Kycoukamu (Mpubn. 2 cm x 2 cm).

@



CoBeT: B KoHLie onepawyn, MOXHO NPONYCTUTb HECKONbKO KYCKOB Xfe6a, 4Tobbl BCe BbILWO U3
MACOPYOKU.

HacaAKa ana Konb6acbl
(cp. puc. 2.1-2.3)

BaxHo: 3TY HaCaZKy MOXHO MCNONb30BaTb TOJIbKO MOC/e TOro, Kak MACO 6y,qu nepemorsnoTo, B Hero
[06aBneHbl Cneuymn 1 cMecb 6yFLET TLWATe/IbHO nepemMellaHa.

BbiMounTe KonbacHyto 060n10uKy B TeMsoN Bofje, YTObbI OHa CTana 3MacTNYHO, HaAeHbTe ee Ha pacTpy6,
ocTaBnAA 6onblue Yem 5 CM (KOTOPYIO Bbl 3aBAXWMTE y31om). Bkntounte npnbop, Knagute MonoToe MACO
B MACOPYOKY 1 HanpaBnAiiTe ero B KoNGacHyo 060/104Ky, HaNoNHAA ee.

npmmeqaume: EN pa60Ty nerye BbINONMHATb BABOEM, KOrla OAVH YenoBeK KnageT MosioToe MACOo, a
BTOpOIh 3aHNMAETCA HaMOHEHMEM KONBacHON 060/10UKN.

Mpupaiite HyXHYI0 ANMHY Konbace, HaXMMas 1 CKpyurBas 060ouKy. Ytobbl obecneunTb BbiCOKOE
KauecTBO Konbachl, He joMycKaiiTe NonaaaHUA BO3yxa BO BPeMsa 3anofiHeHNA 060N0uKM 1 fienaiite
Konbacy anuHoit 10-15 cm (oTAenATe Konbacku, NepeBAsbiBas UX LUHYPOM 1 3aBA3bIBasA €70 Y37I0M C

MOMOLLbIO HaCaAKN). @

Hacapka gna ke66e
(cp. puc. 3.1-3.2)

MpakTnuyecknii coBeTt:
Y106bl MOMYUMTb TOHKYIO MAcCy s Kebbe unu KedTbl, NPOomycTuTe Maco 2-3 pasa Yepes MsacopyGKy 4o
006pa3oBaHNA Kenaemoi TOHKOCTH.

OBowepeska
(cp. puc. 4.1-4.6)

Vicnonb3yiiTe NpeAHa3HaueHHYI0 HacaaKy ANA KaAOro BUAA MPOAYKTOB: CM. TabnuLly Ha puc. 6.
CoBeTb! ANA AOCTIKEHNSA XOPOLMX Pe3yNbTaToB:
Yt06bl NOMYUMTb YAOBNETBOPSIOWNIA BAaC pe3ynbTaT 1 136exaTb HAKOMNEHWs NPOAYKTOB B G/oKe,

ncnonb3yemble HrpeAueHTbl JOTKHbI 6bITb TBEPAbIMN. He VICI'IOHbByIZTE I'Ipl/l60p, uTOoGbI HaTepeTb nnn
Hapes3aTb CINWKOM TBepAble NPOAYKTbl, HaNpUMep, caxap Uin KyCku maca.

(cp. puc. 5.1-5.6)



YBara! [lo uboro npunaay AoAA€ETbCA IHCTPYKLiA 3 TeXHiKn 6e3nekn LS-123456. Nepepn nepwum
pucT npunagyy npoyuTaiiTe iHCTPYKLilo Ta 36epexiThb ii.

A 3HimHa ronoska m'acopy6kmn F  Hacapgka ans koBbacu (3anexHo Big moaeni)
A1 AntomiHieBuin Kopnyc
A2 [BUHT G Hacagka ana ke66e (3anexHo Big Moaeni)
A3 CraneBui HixX, IO CAMO3aroCTPIOETbCA G1 HakoHeYHuK ronoBku
A4 PewiTku (3anexHo Big Moaeni) G2 Kinbue
Ada PewwiTKa 3 ManeHbK1My OTBOpamu

(TOHKe noppibHEeHHS) H  Osouepiska (3anexHo Big mogeni)
A4b PewiTKa i3 cepeiHiMn oTBOpaMu H1 LWHek ana koHyconopiGHmx

(cepepHe noapibHeHHs) Hacafok / ropnoBuHa
A4c PewiTka 3 BeNIMKMMY OTBOPamM H2 llltoBxau

(KpynHe noppibHeHHs) H3 KoHiuHi Hacagku (3anexHo Big moaeni)
A5 AntomiHieBa raika H3a Hacagka ans rpy6oro HaTupaHHaA (YepBoHa)

H3b Hacagka ans apibHOro HatpaHHs (opaHKeBa)
B 3HimHa nigcTaBka H3c Hacagka ans HapizaHHA KPYMHUMU CKOKamu
(TemHO-3eneHa)
C  llroBxau m'saca H3d Hacapka ans Hapi3aHHA TOHKUMM CKMOKaMu
@ (cBiTno-3eneHa)
D KHonka BBimK./BUMK. H3e Hacapka ans HapizaHHA CONOMKOIO
H3f Hacagka ans HapizaHHa Kybukamm

E  bBnok moTopa

MNOPAJM 3 EKCNYATALIT

Mpvnapas ana 36epiraHHa
(3anexHo Big moaeni)

Mepepn nepLurm BUKOPUCTaAHHAM NPOMUITE HaCcaAKM B MUNbHIN Bogi. [10TiM npomuiiTe Lwe pas i BUTPITb

Hacyxo.

PelwuiTKa Ta HiX NOBMHHI 3anMLWaTNCA XUpHUMU. 3MACTITb iX oni€to.
He BnKopuncTOBYITE NpUNaa yxonocTy, AKLLO PELLiTKN He 3MaLLeHi onieto.
Hikonu He NPOLITOBXYATE iHTPeLIEHTY B FOPMOBMHY ManbLAMU ab0 KyXOHHUM NpUnaggam.

BUKOPUCTAHHA

FonoBka m'Acopy6Ku
(AuB. pnc. 1.1-1.4)

NigrotyiiTe BCi iHrpeaieHTV ANA NOAPIGHEHHS, BUAANITL KICTKW, XPALLi Ta TPOXMIKN. [opixTe M'ACO Ha

WwMmaTkm (Nprbn. 2 x 2 cm).

KopwucHa nopapa: lMicna noapibHeHHA MOXHa NPonycTUTU KiflbKa LUMaTKiB Xniba, Wwob yce BUALWNO 3

M'ACOPYOKU.

@)



Hacapka gnsa koB6acu
(AuB. puc. 2.1-2.3)

YBara: Leil akcecyap Mpu3HauyeHUil ANA BUKOPWUCTaHHA TiNbKU 3 M'ACHUM dapluem, peTenbHO
nepemillaHuMm i3 HeOBXiAHUMM ANA NPUTOTYBaHHA NPUNPaBaMu.

Micna 3amouyBaHHA KOBGACHOT 0O0MIOHKM B Tenniii BOA, Wo6 BiAHOBUTY il €1acTUYHICTb, OAATHITH ii Ha
HacagKy i 3anmLTe KiHUMK JOBXMHOI He MeHLe 5 cm ((AKniA HeobXifHO 3aB'A3aTu ). YBIMKHITL npunag,
noKnagiTe Gpapi y M'ACOPYOKY i CTEXTE 3a 3aMOBHEHHAM M'ACHOT 06ONOHKN.

MpumiTKa: Lo po6OTy neriue BUKOHYBaTV BABOX: OAVH 3abe3neuye noaavy dapluy, iHWWA CTEXNTD 3a
HanoBHEHHAM 06ONOHKN.

Hapaiite noTpiGHy AOBXMHY KOBGackam, HaTUCKalouM i ckpyudyioun 06010HKy. LL|o6 oTpumaTi AKicHY
KoBb6acy, He foMycKaiiTe NonajaHHA NoOBITPA NPU 3aNOBHEHHi 060OHKN i PO6ITb KOBOACKM AOBXIHOKO
Bif 10 o 15 cm (BigoKpemntonTe ix, 3aB'A3yI0UM BY3NM HUTKOIO).

Hacapka gnsa ke66e
(AuB. puc. 3.1-3.2)

MpakTnuHa nopapga:
LLlo6 oTprmaTy ofHOPIgHY Macy Ans kebbe abo KedTu, NponycTiTh M'ACO 2-3 pasn Yepes M'ACOPYOKY no@
YTBOPEHHs 6aaHOi KOHCUCTEHLji.

OBouepi3Ka
(AuB. punc. 4.1-4.6)

BukopucToByiiTe HacazKu, NPU3HaYeHi Ana KOXHOro Buay NpoaykKTis (AvBe. Tabn. Ha puc. 6).
Mopaan anA oTpMaHHA HaNKpaLoro pesynbrarty:
BuKopucToByBaHi iHrpefieHT NOBUHHI 6yTV TBepAWMMW. TakUM YMHOM NPOAYKTU He OyayTb

HaKOMMYyBaTNCA BCePeamHi LHeKa. He BUKOPUCTOBYiATe npunag Ana noppibHeHHs 3aHaATo TBEPAUX
NpoAYKTiB, TaKNX AK LiyKOp abo WmaTkn m'Aca.

(AuB. punc. 5.1-5.6)



Hasap aygapbiHbi3: Ocbl KypanabiH XUHaFbIHA Kayincisaik TeXHMKacbIHbIH epexenepi Typanbi
6ykTeme Kipegi. Kypanabl anfaw konaaHap anAbiHAa OHbl MYKUAT OKbIN LWbIFbIHBI3 XaHe OyaaH
KeWiH KonpaHy YLWiH OHbl caKTan KOMbIHbI3.

CUNATTAMACDI

A ET TapTKblWThIH anbiH6ansl 6acTueri canTama (ynrire 6annaHbICTbl)
A1 AnIOMUHUIA TypKbI G KebbGe paiibiHpayFa apHanfaH cantama
A2 bBypama (ynrire 6aiinaHbiCTbl)
A3 TarraHbaitTaH 6onaTTaH xacanraH G1 bBacTueKTiH yLTbIfbl
e3pjriHeH kanpanaTblH nbllak G2 bangalubik
A4 Top (ynrire GainaHbICTbI)
Ada LWarbiH caHpinaynapsl 6ap Top H  KekeHic Typafbi (ynrire 6aitnaHbICTbl)
(eTe ycakTanbin TyparnfaH et) H1 Cantamanap 6nori/TyTik
Adb Oprtalua caHbinaynapsl 6ap Top H2 Batbipma
(ycakTanbin TyparfaH eT) H3 Cantamanap (ynrire 6ainaHbICTbI)
Adc Ipi caHbinaynapbl 6ap Top H3a Ipinen yryre apHanfaH cantama (kbI3bin)
(ipinen TypanfaH eT) H3b ¥cakran yryre apHanfaH cantama
A5 AnOMUHWIA COMBIH (KbIFBINT capbl)
H3c Ipinen Typayra apHanfaH cantama
B AnbiHbansbl yitkek (koto xacblin)
H3d ¥cakran Typayra apHanfaH cantama
C  Ermi 6epy 6aTbipmacs! (awbIK xachbin)
H3e Kyblpy yLiH Tinimaen Typayfa apHanfaH
@D Kocy/ceHpipy 6aTbipmach! cantama

H3f Tekwenen Typayfa apHarfaH cantama
E  KosranTkbiw 6nori

| Cakrayra apHanfaH ainabymbim
F  WykblKTbl faiiblHAayFa apHanfaH (ynrire GainaHbICTbI)

NAWOANAHY BOMbIHLWIA KEHECTEP

Anfaw kongaHap angblHga cantamanapgbl cabblHAbl CyMeH Kybin LWbiFbiHbI3. Onapabl MykusiT
LUaNbIHbI3 KaHE KenTipiHi3.

Topabl XeHe nblLlakTbl Mainay kepek. Onapabl eCiMaik MalibiMeH MainaHb3.

Erep Topnap maiinan6aca, kypangsl 60c kocnaHbi3.

Kypam Geniktepai TyTik iWwiHe elwkawaH caycakTapbiHbi3beH Hemece Gacka acxaHa Kepek-
XapaKTapbIMEH UTEPMEH;3.

KOJNIOAHY

ET TapTKbIWTLIH 6acTueri
(1.1 - 1.4 cyp. canbicT.)

Typayapl kaxeT eTeTiH 6apnblk eTTi AalblHAAHBI3, CYNEKTEPIH, LWeMipLIeKTepiH XoHe XybIHAapbIH
anbin TacTaHpl3. ETTi kecekTen TypaHbI3 (LuaMameH 2 cM X 2 cm).



KeHec: Onepauus CoHblHA@ €T TapTKbILUTAH ilWiHAEriCiHIH 6apnbifblH WbiFapy YLUiH HaHHbIH BGipHelue
Tinimi eTkisin xibepyre 6onagp!.

|.U¥)KbIKKa dpHanfaH canTama
(2.1 - 2.3 cyp. canbicT.)

MaHbI3abI: 0Cbl canTamaHbl TeK eT ycakTarnbin, ofaH AaMAeyiluTep carblHbIM XaHe Kocna xakcbinan
apanacTblpbifiFaHHaH KeliH FaHa konaaHyra Gonagbl.

LLyxbIK kabbliFbl MinimMai 6oMybl YLLIH OHbI XbIrbl CyAa XiBiTiHi3, 5 cM apTblk KaObIKTbI kanablpa OTbIpbIN
(OHbI COCbIH ci3 TyWiHaen 6ainarickia), oHbl Gangalublikka kurisiHis. Kypanabl KoCbiHbI3, TapTbinFaH eTTi
€T TapTKbILLKA CarblHbl3 XoHE OHbI LLUYXKbIK kaObliFbIH GipKkanbinTbl TONTLIPA OTLIPbIM, KAGLIKTLIH, iLUiHE
Kapai GafbITTaHbI3.

Eckeptne: ocbl xyMbICTbl eki agam 6onbin icTereH xexinipek, 6ip agam eT canbin Typca, eKiHLiCi
LUYXKbIK KaBbIFbIH TONTBIPLIM, YCTan Typagsbl.

KabbikTbl 6acy xaHe alHanabipy apKbinbl LYXbIKKA KaXETTi y3bIHABIK NeH NilliH GepiHis. LLIyKbIKTbIH
OFapbl cananbl 6oMyblH kaMTamachi3 eTy YILiH KabblkTbl TONTLIPY GapbICbiHAA OFaH ayaHbIH KipyiHe
xon 6epmeH;3 xaHe WykKbIKTbI 10-15 cM y3bIHABIKMEH XacaHbI3 (LUyXbIKTbl 6aymeH Baiinay Hemece OHbl
canTtamaHbIH kemeriMeH TyriHaen Gainay apkbinbl WyxbikTapabl 6eniHis).

Ke66ere apHanfaH cantama
(3.1 - 3.2 cyp. canbicT.)

Ic xy3iHperi keHecTep: @

Ke6b6ere Hemece kedbTere apHanfFaH XiHilke KocnaHbl any YLWiH eTTi KanafaH XiHilkenik nanaa
GorFaHLa eT TapTKbILL apKbirbl 2-3 peT eTKI3iHi3.

KekeHic Typafbiw
(4.1 - 4.6 cyp. canbicT.)

OHiMHIH 8p TypiHe apHanfaH canTamaHbl KOnaaHbIHbI3: 6 CypeTTeri KECTeHi KapaHbl3.
Xakcbl HaTUXenepre XeTy YLLiH KeHecTep:
O3iHi3ai kaHaFaTTaH4bIpaTbH HATUXEre XKETY XoHe BnokTa eHIMHIH XuHanybiHaH aynak 6ony yLiH

KonaaHbinaThiH Kypam Geniktep kaTTbl Bonybl kepek. ©Te kaTTbl eHIMAEPAI, MbiCanbl, kaHTTbl HeMece
€TTiH KECEKTepiH yry Hemece Typay YLUiH Kypanabl konaaH6aHbI3.

(5.1 - 5.6 cyp. canbicT.)
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