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MEAT GRINDER BR1608

The electric meat grinder is intended for making minced
meat or minced fish, making homemade semi-finished
products and processing vegetables.

DESCRIPTION

Operation mode switch (ON/O/R)
Cutting plate tray

Meat grinder head lock button
Meat grinder head installation place
Pusher

Food tray

Meat grinder head body

Screw

Crossed blade

10. Coarse and fine cutting plates

11. Meat grinder head nut

12. Sausage filling attachment

13. Kebbe attachment

14. Vegetable slicing attachment

15. Coarse grater

16. Potato mud cutting attachment
17. Vegetable slicer pusher

18. Vegetable slicer
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SAFETY MEASURES AND OPERATION
RECOMMENDATIONS

Read the operation manual carefully before using
the meat grinder; after reading, keep it for future
reference.

« Use the unit for its intended purpose only, as it is
stated in this manual.

* Mishandling the meat grinder can lead to its
breakage and cause harm to the user or damage to
his/her property and it is not covered by warranty.

« Make sure that the operating voltage of the unit
indicated on the label corresponds to your home
mains voltage.

ATTENTION! Continuous operation time should
not exceed 30 minutes, after that make at least 30
minutes break.

» Do not use the unit outdoors.

« Itis recommended not to use the unit during lightning
storms.

* Place and use the meat grinder only on a dry flat and
stable surface, away from heat sources, open flame
and direct sunlight.

« Do not use the unit near heating appliances, heat
sources or open flame.

« Do not use the meat grinder in places where aerosols
are stored, used or sprayed, and in proximity to
inflammable liquids.

Protect the unit from blows, drops, vibrations and
other mechanical stress.

Do not block the ventilation openings on the unit
body during the meat grinder operation; this may lead
to the electric motor overheating.

Never leave the unit connected to the mains
unattended.

Do not immerse the meat grinder body, the power
cord or the power plug into water or any other liquids.
Do not use the unit in proximity to the kitchen sink, in
bathrooms, near swimming pools or other containers
filled with water.

If the unit is dropped into water, unplug it
immediately, and only then you can take the unit out
of water. Apply to the authorized service center for
testing or repairing the unit.

Do not let the power cord touch hot surfaces and
sharp edges of furniture.

Handle the power cord with care, avoid twisting it and
periodically straighten the cord.

Do not use the power cord as a carrying handle for
the meat grinder.

Do not touch the unit body, the power cord and the
power plug with wet hands.

Unplug the unit after usage or before cleaning. When
unplugging the unit, hold the power plug and carefully
remove it from the mains socket, do not pull the
power cord, as this can lead to its damage and cause
a short circuit.



Before using the unit for the first time, wash thoroughly
all the removable parts of the meat grinder that will
contact food.

Use only the parts supplied with the meat grinder.
Before switching the unit on, make sure that all parts of
the meat grinder are installed properly.

Regularly clean the meat grinder body and the parts
which were used during the operation.

For child safety reasons do not leave polyethylene
bags used as packaging unattended.

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

The unit is not intended for usage by children.

Do not leave children unattended to prevent using the
unit as a toy.

Do not allow children to touch the unit body, the power
cord or the power plug during operation of the unit.

Be especially careful if children or disabled persons are
near the operating unit.

During the unit operation and breaks between
operation cycles, place the unit out of reach of children.
The unit is not intended for usage by physically,
sensory, psychically or mentally disabled persons
(including children) or by persons lacking experience or
knowledge if they are not under supervision of a person
who is responsible for their safety or if they are not
instructed by this person on the usage of the unit.
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» Before using the meat grinder, check the power cord
integrity. If the power cord is damaged, it should be
replaced by the manufacturer, a maintenance service
or similar qualified personnel to avoid danger.

» Do not repair the unit by yourself. Do not
disassemble the unit by yourself, if any malfunction
is detected, and after the unit was dropped, unplug it
and apply to the service center.

» To avoid damages, transport the unit in the original
package.

» Keep the unit in a dry cool place out of reach of
children and disabled persons.

THE UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD USE
ONLY, DO NOT USE THE UNIT FOR COMMERCIAL
OR LABORATORY PURPOSES.

BEFORE THE FIRST USE

After the unit transportation or storage at negative
temperature, unpack it and wait for at least 3 hours
before using it.

» Unpack the unit and remove all the packaging
materials.

» Keep the original package.

+ Read the safety measures and operating
recommendations.

+ Check the delivery set.

+ Examine the unit for damages, in case of damage do
not plug it into the mains.
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« Make sure that specified specifications of power supply
voltage of the unit correspond to the specifications of
your mains.

* Wash all the removable parts (2, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11,
12,13, 14, 15, 16, 17, 18) with warm water and neutral
detergent, rinse and dry them.

* Wipe the meat grinder body with a slightly damp cloth,
and then wipe it dry.

BASIC TIPS FOR USING THE MEAT GRINDER

* The meat grinder is intended only for household
use, for making minced meat or minced fish, making
homemade semi-finished products and processing
vegetables.

ATTENTION! Continuous operation time should not
exceed 7 minutes, after that make at least 30 minutes
break.

« Assenble and use the meat grinder only on a dry flat
and stable surface, away from heat sources, open
flame and direct sunlight.

« Make sure that the ventilation openings on the meat
grinder body are not blocked with any foreign objects.

« Before making minced meat, make sure that all bones
and excess fat are removed.

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

* Place a suitable bowl under the meat grinder head (7).

« Switch the meat grinder on and slowly feed the meat
pieces into the mouth of the grinder head (7) using the
pusher (5).

» During operation, use only the pusher (5) supplied with
the unit. Do not apply excessive effort while pushing the
meat or other products.

» Do not push meat with your hands or any other objects.

» If an obstruction appears during the unit operation,
use the reverse function (the screw reverse mode) to
remove it. To switch the reverse mode on, switch the
meat grinder O by setting the operation switch mode (1)
to the position «O», then press and hold the switch (1)
in the position «R» (reverse) for several seconds (not
longer than 5 seconds), and then release the switch (1).

» After the operation is finished, switch the meat grinder O
by setting the operation mode switch (1) to the position
«O», unplug the unit and then disassemble it.

MAKING MINCED MEAT

+ Insert the meat grinder head (7) to the setting place (4),
press the lock button (3) and turn the meat grinder head
(7) counterclockwise until it is fixed (pic. 1).

+ To remove the meat grinder head (7), press the lock
button (3), turn the meat grinder head (7) clockwise
(pic. 2).

* Install the screw (8) into the meat grinder head (7) body.

* Install the crossed blade (9).

» Select one of the plates (10) and set it over the blade,
matching the ledges on the plate with the grooves on
the meat grinder head body (7), tighten the nut (11).

» During the operation always use only the pusher (5).



ATTENTION!

- When installing the blade (9), make sure that the
cutting edges of the blade (9) face the plate (10).
If the blade is installed improperly, it will not grind
meat.

- The fine cutting plate (10) can be used for
processing both raw and cooked meat, fish, etc.

- Use the medium plate (10) for processing raw meat,
fish, vegetables, dried fruit, cheese etc.

- Use the coarse plate (10) for more coarse minced
meat.

- Install the food tray (6) on the meat grinder head (7)
(pic. 3).

- Insert the power plug into the mains socket.

- Switch the meat grinder on by setting the operation
mode switch (1) to the position «ON».

Recommendations:

- Defrost frozen meat thoroughly. For better
processing, cut meat into strips (20x20x60 mm) or
cubes (20x20x20 mm).

- During operation, use only the pusher (5) supplied
with the unit (pic. 3). Do not apply excessive effort
while pushing the meat or other products.

- Do not push meat with your hands or any other
objects (pic. 2).

 After the operation is finished, switch the meat grinder

O by setting the operation mode switch (1) to the

position «O», unplug the unit and then disassemble it.
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To disassemble the meat grinder head (7), unscrew

the nut (11) by turning it counterclockwise, remove the
installed plate (10) from the meat grinder head (7) body,
remove the crossed blade (9) and the screw (8).

To remove the meat grinder head (7), press the lock
button (3), turn the meat grinder head (7) clockwise and
remove it.

MAKING KEBBE

Kebbe, kibbeh or kubba is a Mediterranean dish made of
beef or lamb meat, wheat flour and spices.
Use the kebbe attachment (13) to make hollow rolls of
the base. Rolls are filled and deep fried. Experiment with
various fillings for the rolls.
This is an approximate recipe for making kebbe, you can
find other recipes on the Internet.

Filling
- Lamb meat 100 g
- Olive oil 1,5 table spoon
- Onion (minced) 1,5 table spoon
- Spice to taste
- Salt V4 tea spoon
- Flour 1 table spoon or 1/2 table spoon
Assemble the meat grinder (see the chapter «kMAKING
MINCED MEAT»).
Mince the lamb meat with the meat grinder once or twice.
Fry the onion until golden, then add minced lamb meat,
spices, flour and salt.
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Prepare the base for rolls.

- Lean meat (beef or lamb) 450-500 g

- Flour 150-200 g

- Spice 1 tea spoon (to taste)

- Nutmeg 1 pc.

- Ground chilli pepper (to taste)

- Black pepper (to taste)

Mince the meat thrice, separately mince nutmeg, and
then mix all the ingredients.

More meat and less flour in a roll provide better
consistency and taste of the prepared dish.

Making rolls

Install the meat grinder head (7) into the setting place
(4).

Insert the screw (8) into the meat grinder head body (7),
install the kebbe attachments (13) on the screw; make
sure that the ledges on the attachment (13) match the
grooves on the meat grinder head (7) body (pic. 4) and
tighten the nut (11).

Install the food tray (6).

Put the prepared rolls base on the food tray (6).

Insert the power plug into the mains socket.

Switch the meat grinder on by setting the operating
mode switch (1) to the position «ON».

Use the pusher (5) to supply the base for rolls (pic. 5).
Cut the rolls of the required length.

After the operation is finished, switch the meat

grinder O by setting the operating mode switch (1)

to the position «O» and unplug the unit, after that
disassemble the meat grinder.

Unscrew the nut (11) rotating it counterclockwise and
remove the kebbe attachment (13) and the screw (8).
To remove the meat grinder head (7), press the lock
button (3), turn the meat grinder head (7) clockwise
and remove it (pic. 2).

FILLING THE SAUSAGE CASING

Make minced meat.

Install the meat grinder head (7) into the setting place
(4) (pic. 6).

Install the screw (8) into the meat grinder head (7)
body, install the coarse plate (10) on the screw (8),
install the sausage attachment (12) and tighten the
nut (11) (pic. 6).

Install the food tray (6).

Put natural sausage casing into a bowl with warm
water for 10-15 minutes.

Pull softened casing on the attachment (12) and
make a knot on the tip.

Put the minced meat on the food tray (6).

Insert the power plug into the mains socket.

Switch the meat grinder on by setting the operating
mode switch (1) to the position «ON».

Use the pusher (5) (pic. 7) to push down the minced
meat; as the casing is filled, slide it O the attachment
(12), and wet it as the casing dries.

After the operation is finished, switch the meat



grinder O by setting the operating mode switch (1)
to the position «O» and unplug the unit, after that
disassemble the meat grinder.

Unscrew the nut (11), remove the attachments (12)
and (13), remove the screw (8).

To remove the meat grinder head (7), press the lock
button (3), turn the meat grinder head (7) clockwise
and remove it (pic. 2).

VEGETABLE SLICER

* Insert the vegetable slicer (18) into the setting
place (4), press the release button (3) and turn the
vegetable slicer (18) counterclockwise until fixed
(pic. 8).

Install one of the attachments (14, 15, or 16) to the
vegetable slicer (18) (pic. 9).

Insert the power plug into the mains socket.

Switch the meat grinder on by setting the operating
mode switch (1) to the position «ON».

During operation use only the pusher (17) supplied
with the unit (pic. 10). Do not make excessive efforts
to push the vegetables. Do not push the vegetables
with your hands or other objects.

After the operation is finished, switch the meat
grinder O by setting the operating mode switch (1)
to the position «O» and unplug the unit, after that
remove the vegetable slicer (18).

To remove the vegetable slicer (18), press the lock
button (3), turn the vegetable slicer (18) clockwise
and remove it.
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Remove the installed attachment (14, 15 or 16) from
the vegetable slicer (18).

Wash all removable parts in warm water with a
neutral detergent. Rinse and dry.

MOTOR OVERHEATING PROTECTION

In case of overheating of the motor, the automatic
thermal switch will be on, and the meat grinder will be
switched O.

Switch the meat grinder O by pushing “O” button and
unplug it.

Let the meat grinder cool down for approximately
40-60 minutes (the electric motor cooling down time
depends on the air temperature in the room).

Insert the power plug into the mains socket and
switch the meat grinder on by pressing the «ON»
button. If the meat grinders doesn’t switch on, it may
mean that there are other damages in the unit. In

this case apply to the service center for testing or
repairing the meat grinder.

To avoid overheating of the electric motor, do not
overload the meat grinder and do not apply excessive
effort when pushing meat or other products.

CLEANING AND CARE

After the operation is finished, switch the meat
grinder O by setting the operation mode switch
(1) to the position «O», unplug the unit and then
disassemble it.
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* Wash all the removable parts which were used for
operation with warm water and neutral detergent,
rinse and dry.

* Wipe the meat grinder body with a slightly damp cloth
and then wipe it dry.

« Do not use any solvents or abrasives to clean the
meat grinder body.

* Provide that no liquid gets inside the meat grinder
body.

« After processing salty and sour products, rinse the
removable parts of the meat grinder with water.

* Vegetables with dyeing properties (such as carrots
or beets) can stain the meat grinder parts; wipe
the meat grinder parts with a cloth moistened
with vegetable oil, then rinse them with a neutral
detergent, rinse and dry.

STORAGE

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

» Use the tray (2) for storing the cutting plates (10).

« Keep the unit in a dry cool place out of reach of
children and disabled persons.

DELIVERY SET

1. Meat grinder — 1 pc.
2. Pusher—1 pc.

3. Food tray — 1 pc.

4. Plates — 3 pcs.

5. Sausage filling attachment — 1 pc.
6. «Kebbe» attachments — 2 pcs.

7. \Vegetable slicer — 1 pc.

8. Vegetable slicer pusher — 1 pc.

9. Graters -1 pc.

10. Fine grater — 1 pc.

11. Vegetable slicing attachment - 1 pc.
12. Coarse grater - 1 pc.

13. Potato mud slicer — 1 pc.

14. Instruction manual — 1 pc.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

+ Power supply: 220-240 V, ~ 50 Hz
+ Rated input power: 600 W
* Maximum power: 2000 W

RECYCLING

To prevent possible damage to the
environment or harm to the health of people
by uncontrolled waste disposal, after
expiration of the service life of the unit or
the batteries (if included), do not discard
them with usual household waste, take the
unit and the batteries to specialized stations for further
recycling.

The waste generated during the disposal of products
is subject to mandatory collection and consequent
disposal in the prescribed manner.



For further information about recycling of this product
apply to a local municipal administration, a household
waste disposal service or to the shop where you
purchased this product.

The manufacturer reserves the right to change the
design, structure and specifi-cations not affecting
general operation principles of the unit, without prior
notice.

The unit operating life is 3 years

The manufacturing date is specified in the serial
number.

In case of any malfunctions, it is necessary to apply
promptly to the authorized service center.
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FLEISCHWOLF BR1608

Der elektrische Fleischwolf ist fiir die Zubereitung von
Hackfleisch oder gehackten Fisch, die Zubereitung von
hausgemachten Halbfabrikaten und die Verarbeitung
von Gemise bestimmt.

BESCHREIBUNG

OCRXNDOPWN =

Betriebsschalter (ON/O/R)
Lochscheibenfach

Verriegelungstaste des Fleischwolfkopfs
Aufstellplatz des Fleischwolfkopfs
Stopfer

Nahrungsmittelschale
Fleischwolfkopfgehause

Schnecke

Kreuzmesser

. Lochscheiben fir Klein- und Grobhacken

. Mutter des Fleischwolfkopfs

. Waurstfilleraufsatz

. Kebbeaufsatze

. Aufsatz zum Schneiden von Gemdse in Scheiben
. Grobreibe

. Reibe fiir KartOelpufferzubereitung

. Stampfer des Gemiiseschneideraufsatzes

. Gemuseschneideraufsatz
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SICHERHEITSHINWEISE UND
BEDIENUNGSANLEITUNG

Bevor Sie den Fleischwolf benutzen, lesen Sie
die Bedienungsanleitung aufmerksam durch und
bewahren Sie sie zum spéateren Gebrauch auf.

* Benutzen Sie das Gerat nur bestimmungsmagig und
laut dieser Bedienungsanleitung.

» Missbrauch des Fleischwolfs kann zu seiner
Storung flihren, den Benutzer oder sein Eigentum
beschadigen und ist kein Garantiefall.

» Vergewissern Sie sich, dass die auf dem
Bezeichnungszettel angegebene Betriebsspannung
und die Netzspannung Ubereinstimmen.

ACHTUNG! Der Dauerbetrieb soll nicht 7 Minuten
libersteigen, dann machen Sie mindestens eine
30-Minuten-Pause.

« Esist nicht gestattet, das Gerat drauflen zu
benutzen.

« Es ist nicht empfohlen, das Gerat bei Gewitter zu
benutzen.

« Stellen Sie den Fleischwolf auf eine trockene, ebene
und standfeste Oberflache fern von Warmequellen,
Oenem Feuer und direkten Sonnenstrahlen und
benutzen Sie ihn ebenda.

* Benutzen Sie das Gerat in direkter Nahe von
Heizgeraten, Warmequellen oder Oenem Feuer
nicht.
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Es ist verboten, den Fleischwolf an Orten zu
verwenden, an denen Aerosole gelagert, verwendet
oder gespriiht werden, sowie in der Nahe von
leichtentziindbaren Flissigkeiten.

Schitzen Sie das Gerat vor Stolken, Stlirzen,
Vibrationen und anderen mechanischen
Einwirkungen.

Sperren Sie keine Liftungsoéffnungen am
Gerategehause wahrend des Fleischwolfbetriebs ab,
das kann zur Uberhitzung des Elektromotors fiihren.
Lassen Sie das ans Stromnetz angeschlossene
Gerat nie unbeaufsichtigt.

Es ist nicht gestattet, das Fleischwolfgehduse, das
Netzkabel oder den Netzstecker ins Wasser oder
jegliche andere Flissigkeiten einzutauchen.
Benutzen Sie das Gerat in der Nahe von Spllbecken,
in Badezimmern und neben Wasserbecken oder
anderen mit Wasser geflllten Behaltern nicht.

Falls das Gerat ins Wasser gefallen ist, ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose sofort heraus,
erst danach holen Sie das Gerat aus dem Wasser
heraus. Wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst, um das Gerat prifen oder reparieren
zu lassen.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel heilte
Oberflachen und scharfe Mébelkanten nicht berdhrt.
Behandeln Sie das Netzkabel vorsichtig, vermeiden
Sie dessen Verdrehung und richten Sie das
Netzkabel regelméaRig aus.
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« Verwenden Sie das Netzkabel als Griff zum Tragen
des Fleischwolfs nicht.

« Berlhren Sie das Gerategehause, das Netzkabel
und den Netzstecker mit nassen Handen nicht.

« Trennen Sie das Gerat nach dem Gebrauch oder
vor der Reinigung vom Stromnetz ab. Wenn Sie
das Gerat vom Stromnetz abtrennen, halten Sie
den Netzstecker fest und ziehen Sie ihn aus der
Steckdose vorsichtig heraus; ziehen Sie das
Netzkabel nicht, da es zu seiner Beschadigung und
einem Kurzschluss fiihren kann.

« Vor dem ersten Geratebetrieb spulen Sie alle mit den
Nahrungsmitteln zu kontaktierenden abnehmbaren
Fleischwolfteile sorgfaltig durch.

« Benutzen Sie nur die mitgelieferten Fleischwolfteile.

« Vergewissern Sie sich vor der Geratenutzung, dass
alle Fleischwolfteile korrekt aufgestellt sind.

* Reinigen Sie das Fleischwolfgehduse und die
wahrend des Betriebs verwendeten Teile regelmaRig.

« Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie die als
Verpackung verwendeten Plastiktlten nie ohne
Aufsicht.

ACHTUNG! Lassen Sie Kinder mit Plastiktliten oder
Verpackungsfolien nicht spielen. Erstickungsgefahr!

» Das Gerat ist nicht fur Kinder bestimmt.

» Beaufsichtigen Sie Kinder, damit sie das Gerat als
Spielzeug nicht benutzen.

» Lassen Sie Kinder das Gerategehause, das
Netzkabel oder den Netzstecker wahrend des
Geratebetriebs nicht beriihren.

Besondere VorsichtsmaRnahmen sind in den

Fallen angesagt, wenn sich Kinder oder behinderte
Personen wahrend des Geratebetriebs in der Nahe
aufhalten.

Wahrend des Betriebs und der Pausen zwischen
den Betriebszyklen stellen Sie das Gerat an einen fur
Kinder unzuganglichen Ort auf.

Das Gerat ist fUr Personen (darunter Kinder)

mit Kérper-, Nerven- oder Geistesstérungen

oder Personen ohne ausreichende Erfahrung

und Kenntnisse nicht geeignet, wenn sie sich

unter Aufsicht der Person, die fiir ihre Sicherheit
verantwortlich ist, nicht befinden oder entsprechende
Anweisungen Uber die Geratenutzung nicht
bekommen haben.

Uberpriifen Sie die Unversehrtheit des Netzkabels,
bevor Sie den Fleischwolf verwenden. Wenn das
Netzkabel beschadigt ist, soll es vom Hersteller,
vom Kundendienst oder von ahnlich qualifiziertem
Personal ersetzt werden, um Gefahren zu vermeiden.
Es ist nicht gestattet, das Gerat selbsténdig zu
reparieren. Nehmen Sie das Gerat selbstandig

nicht auseinander; bei der Feststellung jeglicher
Beschadigungen, sowie im Sturzfall, trennen Sie das
Gerat vom Stromnetz ab und wenden Sie sich an
einen Kundendienst.

Um Beschadigungen zu vermeiden, transportieren
Sie das Gerat nur in der Fabrikverpackung.
Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen,
kihlen und fiir Kinder und behinderte Personen
unzuganglichen Ort auf.



DAS GERAT IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM
HAUSHALT GEEIGNET, ES IST VERBOTEN, DAS
GERAT ZU GESCHAFTS- ODER LABORZWECKEN ZU
BENUTZEN.

VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

Packen Sie das Geréat aus und warten Sie mindestens
3 Stunden ab, nachdem es bei einer negativen
Temperatur transportiert oder aufbewahrt worden ist.

» Packen Sie das Gerét aus und entfernen Sie alle
Verpackungsmaterialien.

» Bewahren Sie die Originalverpackung auf.

* Machen Sie sich mit den Sicherheitsmafinahmen und
Bedienungsempfehlungen bekannt.

« Prifen Sie die Vollstandigkeit.

» Priifen Sie das Gerat auf Beschadigungen; wenn es
beschadigt ist, schlieRen Sie es ans Stromnetz nicht
an.

» \ergewissern Sie sich, dass die angegebenen
Parameter der Gerateversorgungsspannung und die
Stromnetzparameter Ubereinstimmen.

+ Waschen Sie alle abnehmbaren Teile (2, 5, 6, 7, 8, 9,
10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18) mit Warmwasser
und einem neutralen Reinigungsmittel ab, spllen und
trocknen Sie sie ab.

* Wischen Sie das Fleischwolfgehduse mit einem leicht
angefeuchteten Tuch, danach trocknen Sie es ab.
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GRUNDSATZLICHE HINWEISE ZUM
BETRIEB DES FLEISCHWOLFS

Der elektrische Fleischwolf ist nur fir den Gebrauch
im Haushalt, fur die Zubereitung von Hackfleisch
oder gehackten Fisch, die Zubereitung von
hausgemachten Halbfabrikaten und die Verarbeitung
von Gemise bestimmt.

ACHTUNG! Der Dauerbetrieb soll nicht 7 Minuten
Ubersteigen, dann machen Sie mindestens eine
30-Minuten-Pause.

Setzen Sie den Fleischwolf zusammen und benutzen
Sie ihn auf einer trockenen, ebenen und standfesten
Oberflache fern von Warmequellen, Oenem Feuer
und direkten Sonnenstrahlen.

Vergewissern Sie sich, dass die Liftungséffnungen
am Fleischwolfgehause mit keinen
Fremdgegenstanden gesperrt sind.

Vergewissern Sie sich vor dem Hacken, dass alle
Knochen und tberschiissiges Fett entfernt sind.

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

Stellen Sie ein geeignetes Geschirr unter den
Fleischwolfkopf (7).

Schalten Sie den Fleischwolf ein und stoRRen Sie
das Fleisch mit dem Stopfer (5) langsam in den
Fleischwolfkopf (7) durch.

Wahrend des Betriebs benutzen Sie nur den
mitgelieferten Stopfer (5). Wenden Sie keine
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UbermaRige Kraft an, um Fleisch oder andere
Nahrungsmittel durchzustofRen.

StoRen Sie das Fleisch mit den Handen oder anderen
Gegenstanden nicht durch.

Bei einer ,Verstopfung“ wahrend des Betriebs
verwenden Sie die Reversierfunktion
(Schneckenriickdrehung), um diese zu entfernen. Um
den Reversierbetrieb zu aktivieren, schalten Sie den
Fleischwolf aus, indem Sie den Betriebsschalter (1)
auf ,O" stellen, dann halten Sie den Schalter (1) in
der Position ,R" (Reversieren) gedrickt (nicht mehr
als 5 Sekunden) und lassen Sie den Schalter (1) nach
einigen Sekunden los.

Schalten Sie den Fleischwolf nach dem Betrieb aus,
indem Sie den Betriebsschalter (1) auf ,O" stellen,
ziehen Sie das Netzkabel aus der Steckdose heraus
und dann nehmen Sie ihn auseinander.

ZUBEREITUNG VON HACKFLEISCH

Setzen Sie den Fleischwolfkopf (7) auf den Aufstellplatz
(4) ein, driicken Sie die Halterungstaste (3) und drehen
Sie den Fleischwolfkopf (7) gegen den Uhrzeigersinn,
bis er einrastet (Abb. 1).

Um den Fleischwolfkopf (7) zu entfernen, driicken

Sie die Halterungstaste (3) und drehen Sie den
Fleischwolfkopf (7) im Uhrzeigersinn (Abb. 2).

Setzen Sie die Schnecke (8) ins
Fleischwolfkopfgehause (7) ein.

Setzen Sie das Kreuzmesser (9) auf.

» Wahlen Sie die nétige Lochscheibe (10) und
stellen Sie diese lbers Messer auf, indem Sie
die Vorspriinge an der Lochscheibe mit den
Aussparungen im Fleischwolfkopfgehause (7)
zusammenfallen lassen, schrauben Sie die Mutter
(11) zu.

» Benutzen Sie immer nur den Stopfer (5) wahrend des
Betriebs.

ACHTUNG!

- Achten Sie beim Aufsetzen des Messers (9)
darauf, dass die Schneidkanten des Messers (9)
zur Lochscheibe (10) gerichtet sind. Falls das
Messer falsch aufgesetzt ist, wird es das Fleisch
nicht hacken.

- Die Lochscheibe (10) mit kleineren Lochern ist
zum Hacken sowohl von Rohfleisch, als auch von
zubereitetem Fleisch, Fisch usw. geeignet.

- Die Lochscheibe (10) mit mittleren Léchern
kann zur Verarbeitung von rohem Fleisch, Fisch,
Gemiise, Trockenobst, Kase u.a. verwendet
werden.

- Verwenden Sie fiir groReres Hackfleisch die
Lochscheibe (10) mit groRen Léchern.

- Stellen Sie die Nahrungsmittelschale (6) auf den
Fleischwolfkopf (7) auf (abb. 3).

- Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose
ein.

- Schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie den
Betriebsschalter (1) auf ,ON* stellen.



Empfehlungen:

- Gefrorenes Fleisch muss vollstandig aufgetaut
sein. Um das Fleischhacken zu verbessern,
schneiden Sie es in Streifen (20x20x60 mm) oder
Wiirfel (20x20x20 mm) ein.

- Wahrend des Betriebs benutzen Sie nur den
mitgelieferten Stopfer (5) (abb. 3). Wenden Sie
keine UiberméaRige Kraft an, um Fleisch oder
andere Nahrungsmittel durchzustoRRen.

« StoRen Sie das Fleisch mit den Handen oder
anderen Gegenstanden nicht durch.

» Schalten Sie den Fleischwolf nach dem Betrieb aus,
indem Sie den Betriebsschalter (1) auf ,O" stellen,
ziehen Sie das Netzkabel aus der Steckdose heraus
und dann nehmen Sie ihn auseinander.

* Um den Fleischwolfkopf (7) auseinanderzunehmen,
schrauben Sie die Mutter (11) entgegen dem
Uhrzeigersinn ab, nehmen Sie die aufgesetzte
Lochscheibe (10) aus dem Fleischwolfkopfgehduse
(7) heraus und nehmen Sie das Kreuzmesser (9) und
die Schnecke (8) heraus.

* Um den Fleischwolfkopf (7) abzunehmen, driicken
Sie die Verriegelungstaste (3), drehen Sie den
Fleischwolfkopf (7) im Uhrzeigersinn und nehmen Sie
ihn ab (abb. 2).

ZUBEREITUNG VON KEBBE

« < Kebbe, Kibbeh oder Kube ist ein Gericht
der mediterranen Kiiche, das aus Rind- oder

DE |21

Hammelfleisch, Weizenmehl und Gewlrzen zubereitet
wird.

Mit der Kebbeaufsatz (13) werden Réhrchen aus der
Basis hergestellt. Die Réhrchen werden gefillt und
frittiert. Experimentieren Sie mit der Zubereitung einer
Fillung zum Fillen von Réhrchen.

Es ist ein Beispielrezept fiir die Zubereitung von Kebbe
gegeben, Sie kdnnen andere Rezepte im Internet
finden.

Fiillung

- Hammelfleisch 100 g

- Olivendl 1,5 Essloffel

- Knollenzwiebel (klein gehackt) 1,5 Essloffel

- Gewlrze nach Geschmack

- Salz 1/4 Teeloffel

- Mehl 1 Essloffel oder 1/2 Essloffel

Setzen Sie den Fleischwolf zusammen (siehe Abschnitt
«ZUBEREITUNG VON HACKFLEISCH»).

Zerkleinern Sie das Hammelfleisch im Fleischwolf
einmal oder zweimal.

Braten Sie die Knollenzwiebel goldbraun an und dann
geben Sie gehacktes Hammelfleisch, die Gewdirze, das
Mehl und das Salz zu.

Bereiten Sie die Basis fiir die Rohrchen vor

- Magerfleisch (Rind- oder Hammelfleisch) 450-500 g
- Mehl 150-200 g

- 1 Teeloffel Gewlrze (nach Geschmack)

- - Muskatnuf® 1 St.
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- Gemabhlener roter Pfeffer (nach Geschmack)

- Schwarzer Pfeffer (nach Geschmack)

Hacken Sie das Fleisch dreimal in dem Fleischwolf,
mahlen Sie die Muskatnu® separat und mischen Sie
dann alle Zutaten.

Die groRere Fleischmenge und kleinere Mehimenge
im Réhrchen verbessern die Konsistenz und den
Geschmack des fertigen Produkts.

Zubereitung von Réhrchen

Setzen Sie den Fleischwolfkopf (7) auf den
Aufstellplatz (4) auf.

Setzen Sie die Schnecke (8) ins Gehause

des Fleischwolfkopfs (7) ein, setzen Sie die
Kebbeaufsatze (13) auf die Schnecke, achten Sie
darauf, dass die Vorspriinge an dem Aufsatz (13) mit
den Aussparungen im Gehause des Fleischwolfkopfs
zusammenfallen ( 7) (Abb. 4), schrauben Sie die
Mutter (11) fest.

Setzen Sie die Schale fir Nahrungsmittel (6) auf.
Legen Sie die fertige Basis fir Ro6hrchen auf die
Schale fur Nahrungsmittel (6).

Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein.
Schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie den
Betriebsstufenschalter (1) auf «ON» stellen.
Verwenden Sie den Stampfer (5) zum Zufiihren der
Basis fiir Réhrchen (Abb. 5).

Schneiden Sie fertige Rohrchen erforderlicher Léange
ab.

» Schalten Sie den Fleischwolf nach Beendigung der
Arbeit aus, indem Sie den Betriebsstufenschalter
(1) auf «O» stellen und ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose, danach beginnen Sie mit dem
Ausbau des Geréts.

» Schrauben Sie die Mutter (11) durch Drehen
gegen den Uhrzeigersinn ab und nehmen Sie
die Kebbeaufsatze (13) heraus, nehmen Sie die
Schnecke (8) heraus.

* Um den Fleischwolfkopf (7) abzunehmen, driicken
Sie die Halterungstaste (3), drehen Sie den
Fleischwolfkopf (7) im Uhrzeigersinn und nehmen Sie
ihn ab (Abb. 2).

FULLEN DER HULLE FUR WURSTCHEN

+ Bereiten Sie das Hackfleisch zu.

+ Setzen Sie den Fleischwolfkopf (7) auf den
Aufstellplatz (4) auf (Abb. 6).

» Setzen Sie die Schnecke (8) ins Gehause des
Fleischwolfkopfs (7) ein, setzen Sie auf der Schnecke
(8) die Lochscheibe (10) mit den grofiten Lochern,
den Wurstfiilleraufsatz (12) auf, dann schrauben Sie
die Mutter (11) fest (Abb. 6).

+ Setzen Sie die Schale fiir Nahrungsmittel (6) auf.

» Legen Sie die natirliche Hille fiir 10 bis 15 Minuten
in einen Behalter mit warmem Wasser.

+ Ziehen Sie aufgeweichte Hille auf den Aufsatz (12)
an und binden Sie einen Knoten am Ende der Hdlle.

» Legen Sie das fertige Hackfleisch auf die Schale fir
Nahrungsmittel (6).



» Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein.

« Schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie den
Betriebsstufenschalter (1) auf «ON» stellen.

« Verwenden Sie den Stampfer (5) firs Zugeben des
fertigen Hackfleisches (Abb. 7), wenn die Hille
gefllt ist, schieben Sie sie von dem Aufsatz (12) ab
und benetzen Sie die Hlle mit Wasser, wenn sie
getrocknet ist.

« Schalten Sie den Fleischwolf nach Beendigung der
Arbeit aus, indem Sie den Betriebsstufenschalter
(1) auf «O» stellen und ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose, danach beginnen Sie mit dem
Ausbau des Geréts.

* Drehen Sie die Mutter (11) ab, nehmen Sie die
Aufsatze (12) und (13), entfernen Sie die Schnecke
(8).

* Um den Fleischwolfkopf (7) abzunehmen, driicken
Sie die Halterungstaste (3), drehen Sie den
Fleischwolfkopf (7) im Uhrzeigersinn und nehmen Sie
ihn ab (Abb. 2).

GEMUSESCHNEIDER

« Setzen Sie den Gemiseschneideraufsatz
(18) auf den Aufstellplatz (4) ein, driicken Sie
die Halterungstaste (3) und drehen Sie den
Gemliseschneideraufsatz (18) gegen den
Uhrzeigersinn, bis er einrastet (Abb. 8).

» Setzen Sie einen von den Aufsatzen (14, 15 und 16)
in den Gemdiseschneideraufsatz (18) (Abb. 9).
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» Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein.

» Schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie den
Betriebsstufenschalter (1) auf «ON» stellen.

» Wahrend des Betriebs benutzen Sie nur den
mitgelieferten Stampfer (17) (Abb. 10). Wenden
Sie nicht zu viel Kraft an, um das Gemise
durchzustoRen. Das Gemuse darf nicht mit den
Handen oder anderen Gegenstanden durchgestolRen
werden.

» Schalten Sie den Fleischwolf nach Beendigung der
Arbeit aus, indem Sie den Betriebsstufenschalter
(1) auf «O» stellen und ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose, danach beginnen Sie mit der
Entfernung des Gemiseschneideraufsatzes (18).

* Um den Gemuseschneideraufsatz (18) zu entfernen,
drucken Sie die Halterungstaste (3), drehen Sie den
Gemduseschneideraufsatz (18) im Uhrzeigersinn und
entfernen Sie ihn.

» Entfernen Sie den aufgesetzten Aufsatz (14, 15 oder
16) aus dem Gemuseschneideraufsatz (18).

* Waschen Sie die abnehmbaren Teile mit
Warmwasser und neutralem Waschmittel. Spdlen
und trocknen Sie sie ab.

SCHUTZ DES ELEKTROMOTORS VOR
UBERHITZUNG

* Wenn der Elektromotor tberhitzt ist, wird die

automatische Thermosicherung ausgeldst und der
Fleischwolf wird ausgeschaltet.
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« Schalten Sie den Fleischwolf aus, indem Sie die
Taste «O» driicken und ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose.

« Lassen Sie den Fleischwolf etwa 40 bis 60 Minuten
abkuhlen (die Abkuhlzeit des Elektromotors hangt
von der Raumlufttemperatur ab).

« Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose
und schalten Sie den Fleischwolf durch Driicken
der Taste «ON» ein, wenn sich der Fleischwolf
nicht einschaltet, kann dies bedeuten, dass er
sonst beschadigt ist. Wenden Sie sich in diesem
Fall an einen Kundendienst, um den Fleischwolf zu
Uberprifen oder zu reparieren.

« Um eine Uberhitzung des Motors zu vermeiden,
Uberladen Sie den Fleischwolf nicht und wenden
Sie nicht zu viel Kraft an, um Fleisch oder andere
Produkte durchzuschieben.

REINIGUNG UND PFLEGE

» Schalten Sie den Fleischwolf nach dem Betrieb aus,
indem Sie den Betriebsschalter (1) auf ,O" stellen,
ziehen Sie das Netzkabel aus der Steckdose heraus
und dann nehmen Sie den Fleischwolf auseinander.

» Waschen Sie alle im Betrieb benutzten abnehmbaren
Teile mit Warmwasser und einem neutralen
Reinigungsmittel, spilen und trocknen Sie sie ab.

* Wischen Sie das Fleischwolfgehause mit einem
leicht angefeuchteten Tuch, danach trocknen Sie es
ab.

» Verwenden Sie keine Scheuer- oder Lésungsmittel
zum Reinigen des Fleischwolfgehauses.

» Lassen Sie keine Flussigkeiten ins
Fleischwolfgehduse gelangen.

» Spulen Sie die benutzten abnehmbaren
Fleischwolfteile nach dem Hacken von salzigen oder
sauren Nahrungsmitteln mit Wasser ab.

» Gemduse mit farbenden Eigenschaften (wie Karotte
oder Ribe) kann die Fleischwolfteile farben, wischen
Sie die Fleischwolfteile mit einem mit Pflanzendl
angefeuchteten Tuch ab und dann waschen Sie sie
mit einem neutralen Reinigungsmittel, spilen und
trocknen Sie sie ab.

AUFBEWAHRUNG

+ Bevor Sie den Fleischwolf zur Aufbewahrung
wegpacken, vergewissern Sie sich, dass das
Fleischwolfgehduse und alle abnehmbaren Teile
sauber und trocken sind.

* Zum Aufzubewahren der Lochscheiben (10) nutzen
Sie das Fach (2).

+ Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen,
kihlen und fiir Kinder und behinderte Personen
unzugénglichen Ort auf.

LIEFERUMFANG

1. Fleischwolf — 1 Stk.
2. Stopfer — 1 Stk.



Nahrungsmittelschale — 1 Stk.
Lochscheiben — 3 Stk.
Waurstfulleraufsatz — 1 St.
Kebbeaufsatze — 2 St.
Gemiseschneideraufsatz — 1 St.

Reiben — 1 St.

0. Feinreibe — 1 St.

1. Aufsatz zum Schneiden von Gemuse in Scheiben
- 18t

12. Grobreibe — 1 St.

13. Reibe fir KartOelpufferzubereitung — 1 St.

14. Bedienungsanleitung — 1 St.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

« Stromversorgung: 220-240 V, ~ 50 Hz
» Nennleistungsaufnahme: 600 W
* Maximale Leistung: 2000 W

ENTSORGUNG

Um mogliches Schaden fiir die Umwelt

oder die menschliche Gesundheit

durch unkontrollierte Abfallentsorgung

zu vermeiden, werfen Sie das Geréat

I und die Batterien (falls mitgeliefert)

nach Beendigung ihrer Nutzungsdauer
zusammen mit gewohnlichen Haushaltsabfallen nicht
weg, geben Sie das Geréat und die Batterien in die
Spezialpunkte fiir weitere Entsorgung uber.

230N AW

Stampfer des Gemuseschneideraufsatzes — 1 St.
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Die bei Entsorgung der Erzeugnisse entstehenden
Abfalle sind unbedingt zu sammeln und weiter
ordnungsmafig zu entsorgen.

Mehrere Information zur Entsorgung dieses Produkts
erhalten Sie bei Ihrer lokalen Stadtverwaltung, einem
Abfallentsorgungsdienst oder beim Geschaft, wo Sie
dieses Produkt gekauft haben.

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, das

Design, die Konstruktion und die das gemeine
Geratebetriebsprinzip nicht beeinflussenden
technischen Eigenschaften ohne Vorbenachrichtigung
zu verandern.

Die Geratenutzungsdauer betragt 3 Jahre

Das Herstellungsdatum ist in der Fabrikationsnummer
angegeben.

Bei Storungsfeststellung wenden Sie sich baldigst an
einen autorisierten Kundendienst.
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MACOPYBKA BR1608

OnekTpuyeckas msicopybka npegHasHayeHa Ans npu-
rOTOBNEHWSI MACHOTO UM pbIGHOTO hapLua, MPUroTos-
NeHust foMaluHuxX nonydabpukaTtoB 1 nepepaboTku
OBOLLIEN.

OMUCAHMUE

Mepekntoyatens pexvmos pabotsl (ON/O/R)
JloTok ansi pelwéTok

KHonka dbmkcaTtopa ronosku Macopy6ku
YCTaHOBOYHOE MECTO rofioBKM MACOPYOKM
Tonkatenb

JloTok Ans npoaykToB

Kopnyc ronosku macopy6ku

LHek

KpecToobpasHblii HOX

10. PelwéTku ANa MeNKom u KpyrnHom pyobkn npoayKToB
11. Taiika ronoBku Msacopy6kmn

12. Hacapka gnst HabuBkmn konGacok

13. Hacagku ons ke66e

14. Hacapka onst Hapesku oBoLLel NIOMTUKaMm1
15. Kpynnas Tépka

16. Tépka ons gpaHuKoB

17. TonkaTtenb Hacaaku-OBOLLEPEe3Ku

18. Hacapka-oBoluepeska

OCRXNDOPWN =
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MEPbIBE3ONACHOCTUUPEKOMEHOALUN
No 3KCNNYATALUN

Mepea ncnonb3oBaHneM MACOPYGKU BHUMATENbHO
O3HaKOMbLTeCb C PyKOBOACTBOM MO 3KCMyaTauum,
nocre NPoYTEeHUs1 COXpPaHUTe ero Ansi UcnonbL3oBa-
HuA B Gyayliem.

* Mcnonb3ynte yCTPOMCTBO TOMBKO MO €ro NpsiMoMy
HasHa4YeHWIo, Kak N3NOXEHO B AaHHOW MHCTPYKLIM.

* HenpawunbHoe obpalleHue ¢ Mscopybkon mMo-

XET NPUBECTU K e€ MorioMKe, NPUYMHEHNIO Bpeaa
nonb3oBaTento UIn ero UMyLLECTBY W He ABMSeTCs
rapaHTUNHbLIM Cryvaem.

* Y6egmtech, 4To paboyee HaNpsXEHWE YCTPOMCTBA,
yKasaHHOe Ha 3TUKeTKe, COOTBETCTBYET HanpshKeH o
areKkTpoceTu.

BHUMAHUE! Bpems HenpepbIBHOro LMkna pabotbl

He AOMKHO NpeBbIlWaTh 7 MUHYT, Nocre ABYX LIMKIOB

paboTbl caenainTe nepepbiB He MeHee 30 MUHYT.

« Banpellaetcs MCNonb3oBaTb YCTPONCTBO BHE NOMe-
LEHUI.

* He pekomeHayeTcst ncnonb3oBaTb YCTPOMCTBO BO
BpPeMsi rpo3bi.

* YcraHaBnuBawTe 1 UCNonb3ynTe Mcopybky Ha
CYXOW, POBHOW 1 YCTONYMBOW NOBEPXHOCTH, BAANW
OT NCTOYHWKOB Tersa, OTKPbITOrO NiamMmeHun 1 NpsMbIX
COINHEYHbIX Ny4en.

* He ucnonbaynte yCTPOMCTBO B HENOCPEACTBEHHOM
6rM30cTH OT HarpeBaTenbHbIX MPMBOPOB, MCTOYHMKOB
Tenna unu oTKPbITOro MiameHw.
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3anpeLyaeTcsi Ucnosnb3oBaTh MACOPY6KY B MecTax,
A€ XpaHsATCS, UCMOSb3YIOTCSA UNK pacnblisoTCs
asposonu, a Takke B6rman oT nerkoBocnnaMmeHsio-
LLIMXCS XXMUAOKOCTEN.

Ob6eperaiTe yCTPOMCTBO OT yAapoB, NafeHWi, BU-
Gpaumii U UHBIX MEXaHUYECKUX BO3AENCTBUIA.

Bo Bpems paboTbl Msicopy6ku He 3aKpbiBaiTe BEHTU-
NSILVMOHHbIE OTBEPCTUS Ha Kopryce YCTPOICTBa, 3T0
MOXET NPUBECTU K Neperpesy 3MeKTpoMoTopa.

He ocTtaBnsifte ycTpoiicTBO, BKIOYEHHOE B CETb, 6€3
npvicmoTpa.

He norpyxaiite kopnyc Msicopybku, LUHYp NUTaHust
VNN BUMKY LUHYpa NUTaHus B Bogdy Unu niobble
Apyrve XuaKocTu.

He ucnonbayiite ycTpOWCTBO BBIM3M OT KyXOHHOMN
PaKOBMHBbI, B BaHHbIX KOMHaTax, okono 6accenHoB
VNN Apyrmx EMKOCTEN, HaNONMHEHHbIX BOAOWN.

Ecnun ycTpoicTBO ynano B BoAy, HEMeAneHHO BblHbTE
BUIKY LLHYpa NUTaHWsi N3 3NeKTPUYECcKoi po3eTku, 1
TOJIbKO NOCHE 3TOr0 MOXHO A0CTaTb YCTPOMCTBO M3
BoAbl. OGpaTnTECh B CEPBUCHbIN LIEHTP A1s1 OCMOTpa
VNN pEMOHTA YCTPOWCTBA.

He ponyckaiite, 4Tobbl WHYP NUTaHWS Kacancs ropsi-
4YMX NMOBEPXHOCTEN U OCTPbIX KPOMOK Mebenu.
AKKypaTHO o6pallanTech Co LUHYPOM NUTaHUs, He
[onyckaiiTe nepekpy4nBaHns 1 nepuoanyecky pac-
NpAMASIATE LWHYP NUTaHWS.

3anpeLyaeTcsi UCMosb30BaTh LWHYP MUTaHUSA B Kaye-
CTBE PYy4kU Ans NEPEHOCKN MScopyBKu.
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* He npukacainTech K KOpnycy yCTPOWCTBA, K LLUHYpY
MUTaHUSA 1 K BUINKE LUHYpa NUTaHWUS MOKPbIMU PyKaMu.

*  OTknoYanTe yCTPONCTBO OT AMEeKTPOCeTN nocne
MNCNOMNb30BaHNUS UK nepes YMCTkol. MNpu oTknoYe-
HWUW YCTPONCTBA OT 3NEeKTPUYECKON CeTU AepXUTeCh
3a BUJIKY LUHYpa NUTaHWS, N akKypaTHO BblHbTE €€ 13
3reKTPUYECKON PO3ETKMN, HE TAHWUTE 3a LUHYp NuTa-
HUSi — 3TO MOXET NPUBECTU K €ro NMOBPEXAEHUIO U
BbI3BaTb KOPOTKOE 3aMblkaHue.

« [lepen nepBbIM MCNONb30BaHWEM YCTPOWCTBA TLLATENMb-
HO MPOMOIiTE CbEMHbIE AETaNN MSCOPYOKU, KOTOpble
6yayT KOHTAKTMPOBATb C NPOAYKTaMU.

* Vcnonb3yiiTe TONbKO AeTanu Msicopybku, KoTopble
BXOASAT B KOMMEKT NOCTaBKU.

» [epen vcnonb3oBaHWEM YCTPOIACTBA, y6eanTech, YTo
BCe JeTanu Msacopybku yCTaHOBMEHbI NPaBUITbHO.

* PerynspHo npoBoauTte 4ncTKy Kopryca Msicopy6ku
1 petanei, kotopble GbinK NCMONb30BaHbI BO BpeMsi
paboTbl.

* W3 coobpaxeHnin 6e30nacHOCTM AeTel He ocTaBnsanTe
NONU3TUNEHOBbIE NaKeTbl, UCMONb3yeMble B kayecTBe
ynakoBku, 6e3 Haa3sopa.

BHUMAHME! He paspeluante getam urpatb ¢ nNonu-
STWUNEHOBBLIMW NakeTaMu NN yNakoBOYHOM NNEHKOA.
OnacHocTb yaywbs!

* YCTPOWICTBO He npeaHasHayeHo ANl UCMonb3oBaHNs
OETbMU.

OcyLlecTBnsnNTe HaA30p 3a AeTbMU, YTOGbI HE Aony-
CTUTb UCMOb30BaHUS YCTPONCTBA B Ka4eCTBE UMPYLLKY.
He paspeluanTte getam npukacaTtbCs K KOpnycy yCTpow-
CTBa, K LUHYPY NUTaHWS UMW K BUNKE LUHYpa NUTaHUs BO
BpeMsi paboTbl ycTponcTBa.

Bynbte 0cobeHHO BHUMATENbHbI, €CIM NOGAN30CTM OT
paboTatoLLero ycTponcTBa HaxogsaTcs AeTv Unn nnua ¢
orpaH14YeHHbIMN BO3MOXHOCTSMU.

Bo Bpems paboTbl 1 B nepepbiBax Mexay pabounmmm
uMKnamum pasmeLlanTe yCTPOWCTBO B MecTax, HeAoCTyn-
HbIX ANs OeTen.

MpuGop He NpeaHasHaveH Ans UCMoSb30BaHUS NuLamMu
(BKMOYas aetewt) C NOHWKXEHHbIMU huanyeckumu,
CEHCOPHBIMM, NCUXUYECKUMU UMW YMCTBEHHBIMU
CNOCOBHOCTAMM, UMW NPK OTCYTCTBUM Y HUX OMbITa NN
3HaHWIA, €CN OHN He HaXOAATCS Nof KOHTPONEM U

He NMPOUHCTPYKTUPOBAHbI JIMLIOM, OTBETCTBEHHBIM 3a UX
6e3onacHoCTb, 06 MCMoNb3oBaHUK NpuGopa.
[MpoBepsinTe LENOCTHOCTDL LUHYpa NUTaHNsA nepes
ucrnonb3oBaHneM Msicopy6ku. Mpu noBpexaeHnn WHypa
NUTaHWs ero 3aMeHy, Bo n3bexxaHne onacHoCTU, AOMKHbI
NpOU3BOAUTL U3rOTOBUTENb, CEPBUCHAs cryxba unu
nofo6HbI KBanNMULMPOBaHHbBIN NepcoHan.
3anpeLyaercs camoCTOATENBHO PEMOHTUPOBATL YCTPON-
cT1BO. He pasbupaiite yCTpOMCTBO CAMOCTOSITENBHO, NPKU
BO3HWKHOBEHUM MioBbIX HEUCNPaBHOCTEN, @ Takke nocne
nafeHvst yCTPOICTBa OTKITIOUUTE ero OT SMEKTPOCETH 1
obpatuTech B CEPBUCHbIA LIEHTP.

Bo n3bexxaHve noBpexaeHuii nepeBo3nTe YCTPOMCTBO B
3aBO/ICKON yMaKoBKe.



* XpaHuTe yCTPOWCTBO B CyXOM MpOXfagHOM MecTe,
HEeAOoCTYNHOM AnSA AeTen U NIoAe C OrpaHNYeHHbIMU
BO3MOXHOCTSIMU.

YCTPOWCTBO NPEAHA3HAYEHO TOMNbKO ANA
BbITOBOIO UCMOJIb30BAHUA, 3ANPELLUAETCA
MCMONb30BATb YCTPOUCTBO B KOMMEPYE-
CKUX NN NABOPATOPHDbIX LIENAX.

NEPEO NEPBbIM UCTMOJIb3OBAHUEM

Mocrne TpaHCNOPTUPOBKYM UMK XPaHEHUs YCTPOM-
cTBa Npu oTpUuaTenLHOW TemnepaType, pacna-
KyWTe ero u nogoxauTe He MeHee 3 YacoB nepeg
MCnonb30BaHUEM.

» PacnakynTte yCTPOICTBO ¥ yAanute Bce ynakoBoY-
Hble MaTepuarnbl.

« CoxpaHuTte 3aBOACKYIO YMaKoBKy.

» O3HakoMbTeCh C Mepamu 6e30MacHOCTV U peKOMEH-
AauusMm no aKcnayaTauum.

 [poBepbTe KoMMNeKTauuio.

*  OcmoTpUTe YCTPOWCTBO Ha Hann4ue NoBPEXAEHWIA,
NpW HanMuMn NOBpeXAeHUN He BKIoYanTe ero B
ceTb.

* YbeamTechb, 4TO yKasaHHble NapameTpbl HanpsHkeHUs
NUTaHWA YCTPOMNCTBa COOTBETCTBYIOT NapaMeTpam
3reKTPUYECKON CeTU.

» [lpomoiite Bce cbéMHbIe fetanu (2, 5, 6,7, 8, 9,

10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18) Ténnow Bogom ¢
HeWTpasbHbIM MOKOLLMM CPEACTBOM, OMOMOCHUTE U
npocyLuuTe.

RU

+ Kopnyc msicopybkv NpoTpuTe crierka BnaxHow Tka-
HblO, MOCIIe 3TOrO BbITPUTE HACYXO.

OCHOBHbIE COBETbI MO UCMOJIb30OBA-
HUIO MACOPYBKHU

* Msicopy6ka npegHasHayeHa Tonbko Ans GbITOBOro
MCMONb30BaHWS Ans NPUrOTOBMNEHUS MSICHOTO U
pbIGHOTO hapLua, NPUroTOBMEHNS AOMALLHMX NOIy-
habpwvkaToB 1 nepepaboTku OBOLLEN.
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BHUMAHMUE! Bpewmsi HenpepbiBHOO Likna paboTbl
He JOMMKHO NpeBbILAaTh 7 MUHYT, MOCHe ABYX LIMKIMOB
paboTbl caenaiiTe nepepbiB He MeHee 30 MUHYT.

» Cobepute 1 ncnonbaynte Macopybky Ha Cyxown,
POBHOW 1 yCTOMYMBOW NMOBEPXHOCTU, BAANW OT
VCTOYHVKOB Tensa, OTKPbITOrO MrameHu 1 NpsimbIX
COJTHEYHbIX NTyYen.

* Y6eautecb B TOM, YTO BEHTUMSILIMOHHbIE OTBEPCTUS
Ha Kopnyce Macopy6ku He 3abnokupoBaHbl MOCTO-
POHHUMU NpeaMeTamm.

» [lepen Hayanom npurotoBneHuns dapLua ybegurecb
B TOM, 4TO BCE KOCTW U UMULLKM XMpa yAaneHs.

» 3anpewaetcs nepepabarbiBaTb MACOPYOKOM nuLle-
Bbl€ NPOAYKTbI C TBEPALIMU BOTOKHaMM (Hanpumep,
MMBMPb UNK XpeH).

* [locTtaBbTe Nof ronoBky Mscopybku (7) nooxoasiuyo
nocyay.

* Bxknounte macopybky 1, He TOponsACk, NPOTanku-
BalTe MACO B ronoBky Macopybku (7) npu nomoLum
Tonkarens (5).



32| RU

Bo Bpems paboTbl MCMONb3yiiTe TONBbKO TOMNKaTeNb

(5), BxoaaLmiA B KOMNNEKT noctasku. He npunarante
YpeaMepHbIX YCUNWii Anst NpoTankMBaHUsa Msica unm
APYTVX NPOAyKTOB.

BanpelyaeTcs npoTankmBaTe MSCO pykaMmu unu nobbl-
MV ApYrMMU npeametamu.

Ecnu Bo Bpemsi paboTbl o6pasoBarcs «3atop», Ans
€ero ycTpaHeHusi UCronb3yiTe hyHKUMIo peBepca (06-
paTHOro BpaLLeHus LHeka). [ns BKYeHUs pexumMa
peBepca, BbIKMounTe MsicopybKy, yCTaHOBUB nepe-
KroyaTenb pexumoB paboTbl (1) B nonoxeHue «O»,
3aTeM HaXMuUTe 1 yaepxusante nepeknodatens (1) B
nonoxeHun «R» (peBepc), Yepes HECKONbKO CeKyHA, (He
6onee 5 cekyHa), oTnycTUTe nepekntoyatens (1).
Mocne okoHYaHWsi paboTbl, BbIKIOUYNTE MACOPYGKY,
YCTaHOBWB MNepeknoyaTent pexuMoB paboTsl (1) B
nonoxeHue «O», BbIHbTE BUJIKY LUHypa NUTaHWS 13
3MNEeKTPUYECKON PO3ETKM, NOCE 3TOro NPUCTynanTe K
eé pasbopke.

NMPUTOTOBNEHUE ®APLLA

BcTaBbTe ronosky msicopybkm (7) B ycTaHOBOYHOE
MecTo (4), HaXMWUTe Ha KHOMKy dmkcaTtopa (3) u nosep-
HWUTE ronoBKy Msicopybku (7) NPOTUB YaCOBOW CTPENKu
no dvkcaumm (puc. 1).

[INA cHATUSA ronoBKM MACOPY6KM (7), HAXXMMUTE Ha KHOM-
Ky coukcaTtopa (3) u noBepHuUTE ronoBKy Mscopybku (7)
o YacoBoWi cTpersike (puc. 2).

BcTaBbTe LWHek (8) B Kopnyc ronosku Mscopybku (7).
YcTaHoBWTe KpecToobpasHbIi HOX (9).

Bbi6epuTe ogHy Heobxoammyto pelwétky (10) n
yCTaHOBUTE €€ NoBepx HOXa, COBMECTVB BbICTYMbI
Ha peLUéTKe C nazamu B KOPMyce rofioBku Mscopy6ku
(7) , 3akpyTuTe ramnky (11).

Bcerga Bo Bpemsi paGoTbl MCMONb3YiTe TONbKO
Tonkarens (5).

BHUMAHMUE!

Mpw ycTaHoBke HoXa (9) cneguTe 3a Tem, 4TobbI pe-
XyLLMe KpoMKY Hoxa (9) Bbinn HanpaBneHbl K peLéT-
ke (10). Ecnu Hox ByaeT ycTaHOBREH HENpaBuIlbHO,
OH He ByaeT BbINONHATL yHKLMIO pybkn Msca.
PewwéTka (10) c MENKMMU OTBEPCTUAMN MOXET
ncnonb3oBaThes Ans nepepaboTku Kak CbIporo, Tak n
NpWroTOBMNEHHOTO Msca, pbibbl U T.N.

PewwéTka (10) co cpeaHUMM OTBEPCTUSIMU MOXET
ncnonb3oBaThesa ANs nepepaboTkn Cbiporo Msica,
pbI6bl, OBOLLEN, CYXO(PPYKTOB, Cbipa 1 T.M.

[nsa nonyyeHus 6onee KpynHoro dapLua Ucnosnb3yi-
Te pelwéTky (10) ¢ KpynHbIMKU OTBEPCTUAMM.
YcTaHOBWTE Ha rofnoBKy Msicopy6ku (7) noTok Ans
npoaykToB (6) (puc. 3).

BcTaBbTe BUNKY LUHYpa NUTaHUSA B 3NEeKTPUYECKYIo
po3eTky.

BkniounTe msicopybky, ycTaHOBUB nepeknoyaTtens
pexxvmoB pabotbl (1) B nonoxeHne « ON»».

PEKOMEHOALIK:

- 3aMOpOXEeHHOE MSCO HEOBXOAMMO MOSTHOCTBIO
pa3amopoaunTb. [ns yryudlueHus npolecca nepepa-



60TKM Msica HapesaiTe ero nonockamu (20x20x60
MM) unu KyGrukamm (20x20x20 mm).

- Bo Bpemsi paboTbl MCMONb3YNTE TONBLKO TONKaTernb
(5), BXxOOALLMIA B KOMNMEKT noctasku (puc. 3). He
npunaranTe Ype3aMepHbIX YCUnuii Ans npoTtankvea-
HWSi MSiCa UNW APYrUX NPOAYKTOB.

- 3anpeluaetcs npotankueaTb MACO pykamu Unu
no6bIMKU ApyriMy NnpeaMeTaMu.

Mocne okoHYaHWst paboTbl, BbIKIOUNTE MACOPYGKY,

YCTaHOBWB MNepeknoyaTenb pexuMoB paboTsl (1) B

nonoxeHue «O», BbIHbTE BUJIKY LUHypa NUTaHWS 13

3MNEeKTPUYECKON PO3ETKU, NOCNE 3TOr0 NPUCTyNanTe K

eé pasbopke.

[ns pa3Gopku ronosku Msicopybku (7), OTKpyTUTE ranky

(11) noBopaumnBas eé NpoTMB YacOBOWN CTPENKW, BbIHbTE

13 Kopryca rofnoBkU MSCOpybku (7) yCTaHOBMNEHHYHO

peLwéTky (10), BblHETEe KpecToobpasHblii HOX (9) U LHeK

(8).

[nsi cCHATUSA roNoBKM MACOPYGKM (7) HAXKMWUTE Ha KHOM-

Ky ¢pukcaTopa (3), NoBepHUTE ronoBky Msicopybku (7)

Nno 4acoBOWN CTPerke 1 cHUMUTe eé (puc. 2).

NMPUrOTOBJIEHUE KEBBE

Ke66e, Kn6bex nnm ky6a — 6ntogo cpegnsemMHoMop-
CKOI KyXHW, KOTOPOE rOTOBAT U3 Msica roBSAVHbI UK
BGapaHuWHbI, NWEHNYHOW MYKU 1 CNIeLni.

C nomolwbto Hacagku kebe (13) 3 OCHOBbI M3roTae-
nvBatoTcs nornble Tpy6oyku. TpyGOUKM HaNomHsoTCA
Ha4MHKOM 1 oBxapuBatoTca Bo puTiope. KCnepumeH-
TUpYWATE C NPUrOTOBMEHNEM HAYMHKW AN HANOMHEeHUs!
Tpybouek.
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MpvBeaEH NpUMepHbIN peLenT NPUroToBreHus kebe,

HaWiTW apyrue peuenTbl MOXHO B UHTEPHETE.

HauunHka

- bBapannHa 100 r

- OnuBkoBoe macrio 1,5 CTonoBoW NOXKN

- Penyatbii nyk (Menko HalmnHKOBaHHbIN) 1,5
CTONIOBOW NOXKM

- [MpsHocTn no Bkycy

- Conb 1/4 YaiiHOM NOXKN

- Myka 1 ctonoBasi noxka unu 1/2 cTonoBow NOXKW

Cobepute msicopybky (cMm. pasaen «NMPUTOTOBJIE-

HUE ®APLLAY).

MN3menbunTe GapaHuHy B Msicopybke oauH unv aea

pasa.

Ob6xapbTe penyartblil fyk [0 30M0TUCTOro LBeTa,

3atem fobaBbTe GapaHuii dhaplu, NPSIHOCTH, MyKY U

conb.

MpuroToBLTE OCHOBY AnNsA TPyGouek

- [MocTHoe msico (roBsiauHa unu 6apaHuHa)
450-500 r

- Myka 150-200 r

- [MpsHocTn 1 YanHas noxka (no BKycy)

- MyckaTHbIli opex 1 Wwr.

- KpacHbii monoTbIn nepet, (Mo BKycy)

- YépHbIi nepey (Mo BKycy)

Msico nameneinTe B Msicopy6ke Tpu pasa, oTAenbHO

n3menb4nTe MyckaTHbIi Opex, 3aTem cMmelLanTe Bce

VHIPEeaUEeHTbI.

Bonbluee KONMMYeCTBO Msica 1 MeHbLUee KOIMYecTBO

MyKu B TpyBouKe yry4liaeT KOHCUCTEHLIMIO U BKYC

roTOBOTrO NpoayKTa.
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MpuroroBneHue Tpy6oyek

* YcTaHoBUTE rofnoBKy Msicopy6ku (7) B ycTaHOBOYHOE
mecTo (4).

* YcTaHoBUTE LUHEK (8) B KOPNYyC ronoBku Msicopybkum
(7), ycTaHOBWTE Ha LUHEK Hacaaku Ans keb6e (13),
crneauTe 3a Tem, 4TobbI BbICTYNbl HA Hacaake (13)
coBMasnu ¢ nasamu B Koprnyce ronioBku Msicopy6ku (7)
(puc. 4), 3aBepHuTe ranky (11).

+ YcTaHoBWTE NMOTOK AN NPOAYKTOB (6).

+ BbINoXWTE roTOBYK OCHOBY Ans TPyBoUeK Ha NoTok
Ans npogykToB (6).

+ BcTaBbTe BUMKY LUHYpa NUTaHUS B 31EKTPUYECKYHO
po3eTKYy.

+ BkntounTe Msicopy6ky, yCTaHOBUB nepekntodaTerb
pexumoB paboTbl (1) B nonoxeHne «ON».

+ [ins nogauv ocHoBbI AN TPyGOYeK UCMonb3yiiTe
Tonkatens (5) (puc. 5).

+ OrtpesaiiTe rotoBble TPyHOUKN HEOGXOANMOW ANWHBI.

+ [locne okoHYaHus paboTbl, BLIKIKOYUTE MSICOPYOKY,
YCTaHOBWB NepekIoyaTent pexuMoB paboTsl (1) B
nonoxexue «O» 1 BbIHBTE BUIIKY LHYpa NUTaHWS 13
3NEKTPUYECKOI PO3ETKM, NOCIE STOrO NpUCTynanTe k
eé pasbopke.

+ OrtBepHuTe raiiky (11), noBopaynsasi eé npoTne
4acoBOW CTPESK/ U BbIHBTE Hacaaku ans kebe (13),
BbIHbTE LUHEK (8).

* [Insa CHATWSI ronoBKu MsicopyBkm (7) HaxmMuTe Ha
KHOMKy chukcaTopa (3), NoBepHWTE ronoBKy Msicopyb-
K (7) No 4acoBoWi CTperke 1 CHUMUTE eé€ (puc. 2).

HABUBKA OBOJIOYKHM ANA KOJIBACOK

» [lpurotoBbTe dapLu.

* YcTaHoBUTE ronoBKy Mscopy6km (7) B ycTaHOBOYHOE
mecTo (4).

+ YcTaHoBUTE LUHEK (8) B KOPMYC ronoBKu Msicopy6km
(7), yctaHOBUTE Ha LUHeK (8), Hacaaky Ans Habuekn
kon6acok (12), 3atem 3akpyTtute raviky (11) (puc. 6).

* YcTaHoBUTE NOTOK Ans NPodyKToB (6).

+ [lomecTtnTe HaTypanbHyto 060M04Ky B EMKOCTb C
Ténnow sogon Ha 10-15 MUHYT.

* HatsHuTe pa3msiryéHHyto obonouky Ha Hacaaky (12),
3aBsHKUTE Ha KOHLIe 06004k y3en.

* BbInoxuTe rotoBbIN hapLl Ha NOTOK ANS NPOAYKTOB
(6).

+ BcraBbTe BUIIKY LUHYpa NUTaHWS B 3IEKTPUYECKYIO
po3eTky.

+ Bkniounte mscopy6bky, ycTaHOBMB nepeknodaTens
pexvmoB pabotbl (1) B nonoxeHne «ON».

» [AnsA nogayv rotoBoro gpaplua ucnonb3ynTe Tonka-
Tenb (5) (puc. 7), no mepe 3anonHeHus 060noYkm
casurainTe eé ¢ Hacaaku (12), No Mepe BbICbIXaHWs
060504KM cMaymBanTe eé Boaoun.

+ [Mocne okoHYaHusi paboTbl, BbIKIOYUTE MACOPYOKY,
yCTaHOBWB NepekntoyaTenb pexumoB paboTsl (1) B
nonoxexune «O» 1 BblHbTE BUMKY LLIHYpa NUTaHUs 13
QNEeKTPUYECKON PO3EeTKM, NOCHE 3TOro NpucTynanTe K
eé pasbopke.

+ OrtBepHuTe raiiky (11), cHumnTe Hacagkm (12) n (13),
BbIHbTE LUHEK (8).



* [N CHATWSI rONOBKU MSiIcOpyBKM (7) HaxMuTe Ha
KHOMKY chmkcaTtopa (3), NoBepHWUTE ronoBky Msicopy6-
kv (7) No YacoBoOW CTpernke U CHUMKUTE eé (puc. 2).

OBOLLEPE3KA

« BcraBbTe Hacaaky-oBoLlepe3sky (18) B mecTo ycTa-
HOBKM (4), HaXMWUTe Ha KHOMKy dmkcaTopa (3) u no-
BepHUTE Hacagky-oBollepesky (18) NpoTuB YacoBow
cTpenku go dukcauum (puc. 8).

» BcraBbTe ogHy us Hacagok (14, 15 nnu 16) B Hacaa-
Ky-oBoLLiepesky (18) (puc. 9).

* BcTaBbTe BUIIKY LLHYpa MUTaHKSA B ANIEKTPUYECKYIO
pO3eTKYy.

* Bkniounte mMsacopy6Ky, yCTaHOBMB NepeknoyaTens
pexumoB paboTbl (1) B nonoxeHne «ON».

* Bo Bpems paboTbl MCNonb3yiiTe TONbKO ToMNKaTesnb
(17), Bxogswumn B komnnekT noctaeku (puc. 10). He
npunarante YpeamepHbIX yCUnuii Ans npotasnkvea-
HVS OBOLUeN. 3anpeLuaeTcsa NpoTankMBaTb OBOLLM
pykamu unu nio6eiMm ApyruMu npegmeTamu.

» [locne okoH4YaHWsA paboTbl, BbIKIIOYNTE MACOPYOKY,
YCTaHOBWB MNepekIoyaTens pexuMoB paboTsl (1) B
nonoxeHune «O» 1 BbIHbTE BUIIKY LUHYpa NUTaHWS 13
3MeKTPUYECKON PO3ETKU, MOCe 3TOro NpUCTynamnTe K
CHSITWIO Hacagku-osoLlepesku (18).

« [nsa cHaTUs Hacagku-oBoLlepeskm (18) HaxmuTe Ha
KHOMKy chmkcaTopa (3), NoBepHWUTe HacaaKy-OBOLLe-
pe3ky (18) no YacoBoW CTpenke u CHUMUTE.
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* BbIHbTEe U3 Hacaaku-oBoLLepesku (18) yctaHoBMneH-
Hyto Hacagky (14, 15 nnu 16).

» [lpomonTe CbEMHble AeTanu TENMow BOAON C
HelTpanbHbIM MOKLLMM cpeacTBoM. ONonocHUTE U
npocyLuuTe.

SALLUTA NEKTPOMOTOPA OT NEPErPEBA

* [pwv neperpeBe anekTpomoTopa cpaboTaeT aBTo-
MaTUYeckuii TepMonpenoxXpaHnuTenb, U Macopybka
BbIKMIOYNTCS.

* Bblkntounte mMscopy6ky, Haxas KHOMKy «O» 1 BbIHbTE
BUIKY LLHYpa NUTaHWs N3 3NeKTpUYeckon po3eTku.

» [aiTe msacopy6ke OCTbITb B TEUEHWE NPUGNU3NTENb-
Ho 40-60 MUHYT (BpeMsi OCTbIBaHUSI anekTpoMoTopa
3aBUCUT OT TemnepaTypbl BO3ayxa B MOMELLEHNUN).

+ BcraBbTe BUIIKY LUHYpa NUTaHWS B 3IEKTPUYECKYIO
PO3ETKY 1 BKIOUUTE MACOPYGKY, Haxas KHOMKY
«ON», ecnu mMsicopy6ka He BKIOYaeTcsi, 3TO MOXeT
03HayaTb, YTO B HEN UMEIOTCS MHbIE MOBPEXAeHUs,
B 9TOM cry4ae o6paTuTech B CEPBUCHbIV LEHTP Ans
0OCMOTpa WM pemMoHTa MsicopyBKu.

» Bo unsbexaHvie neperpesa anekTpomoTopa He ne-
perpy>aiite MsicopybKy 1 He NpunaraiTte Ypeamep-
HbIX YCUNWUIA ANs NpoTankmBaHua Msica Unu apyrmx
NPOAYKTOB.

YUCTKA U YXO[

+ Tocne okoHYaHusi paboTbl, BbIKIOYUTE MSICOPYOKY,
yCTaHOBUB NepekntoyaTenb pexumoB paboTsl (1) B
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nonoxeHune «O» 1 BbIHbTE BUMKY LLUIHYpa MUTaHUs 13
3MNEeKTPUYECKON PO3EeTKU, NOCE 3TOro NPUCTynanTe K
eé pasbopke.

« [pomoiTe BCce CbEMHbIE AeTanu, KOTOpble UCMOMNb30-
Banucb Ansi paboTbl, TENMOW BOAOW C HENTPanbHbIM
MOIOLLIM CPEACTBOM, OMOMOCHUTE W NPOCYLUUTE.

» [poTpuTe Kopnyc MSICOPYyOKM BNaXXHON TKaHbIO,
nocne 4Yero BbITPUTE HACYXO.

« [Ins ymcTku kopnyca msicopybku 3anpetuaercs
ncrnonb3oBaTb abpasvBHble YNCTSLLME CPEACTBA UK
pactBopuTenu.

* He pgonyckante nonagaHus XXuaKoCcTn B KOPMNyc
Msicopybku.

» Tocne nepepaboTkN COMEHbIX UMM KUCTbIX NPOAYK-
TOB, OMOJSIOCHUTE BOAOW CbEMHbIE AeTanun Msicopyb-
KU, KOTOpble NCMOMb30BaNUCh.

« OBoOLUM C KpacsALWMMU CBONCTBaMU (HanpumMep, Mop-
KOBb UnW CBEKIA) MOTyT OKpacuTb Aetanu msicopy6-
K1, NpOTpUTE AeTanu MAcopy6Kku TKaHbto, CMOYEHHON
pacTuTenbHbIM Macnom, Nocre Yero NPOMONTe KX ¢
HeWTparibHbIM MOKOLLUM CPELCTBOM, OMOMOCHUTE U
npocyLunTe.

XPAHEHUE

« [epepn Tem, kak ybpaTb MAcopy6Ky Ha xpaHeHue,
ybeanTeck B TOM, YTO KOpPMYC MACOPY6KU 1 BCe
CbEMHble AeTanu, YUCTble U Ccyxue.

* [nsa xpaHeHus pelwéTtok (10) ncnonbaynrte noTok (2).

* XpaHuTe yCTPOWCTBO B CyXOM MPOXnagHOM MecTe,
HEOCTYNHOM ANs AeTel U NM0AeN C orpaHnYeHHbIMU
BO3MOXHOCTSIMU.

KOMMNNEKT NOCTABKU

Msicopybka — 1 WT.

TonkaTtenb — 1 Wt.

JloTok ans npogykToB — 1 WT.

Pewétkn — 3 wr.

Hacapka ans Habueku kon6acok — 1 Wwr.
Hacagkun gnst npurotoBneHus ke66e — 2 L.
Hacapgka-oBoluepeska — 1 WT.

TonkaTenb Hacagku-osoLlepeskn — 1 wWr.
Tépkm — 1 W,

10. Menkas Tépka — 1 WT.

11. Hacapgka ons Hapesku oBoLlern noMTukamm — 1 Wr.
12. KpynHasa Tépka — 1 wWT.

13. Tépka Ansa gpaHukos — 1 WT.

14. WHcTpykums no akcnnyataumm — 1 Wwr.

TEXHUWYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

+ OnekTponuTaHue: 220-240 B, ~ 50 'y,
*  MakcumanbHas mouHocTb: 2000 BT

OCEINOOAWN=



YTUNMN3ALNA

YT06bl NPenoTBPaTUTL BO3MOXHbIV Bpes,
OKpYXatoLLen cpefe Unv 30opoBbio

nogen oT HEKOHTPONMPYEMON yTUNU3auum
OTXOA0B, MOCNE OKOHYAHWS CPOKa CryX6bl
YCTPOWCTBA MMM 3NEMEHTOB NUTaHWS (ecnu
BXOASAT B KOMMIEKT), HE BbiGpacbIiBanTe nx
BMecTe € 06bl4HbIMM GbITOBBIMM OTXOAAMM, NepeaanTte
npubop 1 anNeMeHTbl MUTaHWS B CieunanMaMpoBaHHble
NYHKTbI ANS AanbHEenLWen yTunusaumn.

OTxoabl, 06pasyoLmecs npy yTunu3aumm usnenun,
nognexar obszarensHoMy c6opy ¢ nocreayroLei
yTUnu3aumen B yCTaHOBNEHHOM MOpsiAKe.

[na nonyyeHns 4ONONHUTENBHON MHopMaL M 06
yTUnM3auum JaHHoro npoaykTa obpaTntech B MECTHbI
MyHULMNANUTET, cry>0y yTnnusaumum 6bToBbIX OTXOA0B
Wnu B MarasviH, rae Bbl nprobpenn gaHHbIN NpoaykKT.

RU |37

MpousBoanTenb coxpaHsieT 3a coboit NpaBo n3me-
HATb ANU3aiiH, KOHCTPYKLMIO U TEXHUYECKNe XapaKTe-
PUCTVKK, He BNUsIIOLLME Ha obLLMe NpUHLMNLI paboTbl
ycTpoiicTea, 6e3 npeaBapuTeNbHOrO yBEAOMITEHNS.

Cpok cnyx6bl ycTporcTBa — 3 roaa
[laTa npoun3BoACTBa yKkasaHa B CEpUITHOM HOMepe.

B cnyyae o6HapyxeHusi kKaknx-nmbo HemcrnpaBHOCTEWN
HeobxoaMMo 06paTUTLCA B aBTOPU3MPOBAHHbIN CEpPBUC-
HbI LEHTP.
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ETTAPTKbILL BR1608

OneKkTp eTTapTKbILW TapTbifiFaH eT Hemece Ganblk
hanblHOayFa, yuae favibiHaanfaH xapTbina AanbiH
Taramaapabl faiiblHoayFa xaHe KekeHicTepai eHaeyre
apHarnfaH.

CUNATTAMACDI

1. Xymbic pexvmaepi aybicTbipfbiwbl (ON/O/R)

2. Topnapfa apHanfaH acTayLua

3. EtrapTtkbiw 6actueriH bekiTy 6aTbipmachl

4. ETTapTKbiw 6acTueriH opHaTy OpHbl

5. Wrtepriw

6. ©Himaepre apHanFfaH actaywa

7. ETTapTkbiw 6acTueriHiH kopnychbl

8. Wipmek

9. Kpecrt Topiaai nbiwak

10. ©HiMaepai ycak xaHe ipi TypayFa apHanfaH Topnap

11. ETTapTKbi 6acTueriHiH COMbIHbI

12. WyxbiKWwanapabl TONTbIPyFa apHanfaH KOHAbIpMa

13. Keb6bere apHanfaH KoHabIpMa

14. KekeHicTepai kecekTepre kecyre apHarnfaH KOHAbI-
pma

15. Ipi ykkiw

16. [paHuKTepre apHanfaH yKkiw

17. KekeHic TypafbILL-KOHAbIPMaHbIH NTEpriLLi

18. KekeHic TyparblLl-KOHAbBIPMA
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KAYINCI3AIKWAPANAPBIKOHE MAUOATA-
HYFA BEPY X©HIHOEr H¥CKAYJbIKTAP

ETTapTKbIWTbI Nanaanady anabiHaa KonaaHy XeHiH-
Aeri 6aclbInbIKNeH MYKUSIT TaHbIChIMN WbIFbIHbI3,
OKblIFaH COH, Gonaliakra naiganaHy ywiH cakran
KOMWbIHbI3.

*  KypbinfbiHbl OCbl HyCkaynblkTa 6asHaanraHaan, OHblH,
Tikenen TaranblHbl GOMbIHLIA FaHa NanganaHbiHbI3.

* ETTapTkbiWThl AypbIC KonaaHbay oHbIH By3binybiHa,
oHe nanganaHylublfa HeMece OHbIH MYIKIHE 3UsiH
KEenTipyre aken Cofybl MyMKiH XeHe Keninaik xaraaibl
6onbin Tabbinmanabl.

« 3atTaHbapa KepceTinreH KypbinFblHbIH XYMbIC
KepHeyi, aNeKTp XeniciHiH kepHeyiHe Calikec eKkeHiHe
KO3 XKETKI3iHi3.

HA3AP AYOAPbIHbI3! Y3gikci3 xymbic icTey
yaKbITbl 7 MMHYTTaH acnaybl Kepek, coaaH keniH 30
MUHYTTaH KeM eMecC yakbITKa y3inic xacaHbli3.

*  KypbinfblHbl Y-XanaaH TbiC Xepae nanganaHyra
ThIfbIM canblHagbl.

*  KypbinfblHbl Har3araln kesiHae nanganaHy yCblHbIM-
Manabl.

* ETTapTKbIWTLI TEK KYpFak, Teric XaHe TypakTbl beTke
OPHAaTbIHBI3, XbiNy, aLlbIK XarblH XeHe Tikenemn KyH
cayneci ke3gepiHeH anbIC xepae nanganaHbiHpI3.

*  KypbInfbiHbI XbIbITY acnanTapbiHbIH, aLllblK OTTbIH,
HeMece Xblny ke3aepiHiH Tikenen xaHblHAa nanga-
naHb6aHbI3.
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ETTapTKbIWThl ad9po3onbaap navaanaHbinatbiH
HeMmece LaLlblpanTbIH Xeprepae, coHaan-ak Tes
TyTaHaTblH CyibIKTbIKTapFa XakblH Xepnepae naiaa-
naHyfa ThbliiblM canblHagbl.

KypbInfFbiHbl COKKbIAAH, KynayaaH, AipinaeH xoHe
6acka fja MexaHvKarnblk aceprepaeH cakTaHpl3.
ETTapTKbIWTHIH XYMbIC icTeyi 6apbicbiHAA KypbInFbl
KOpMyCbIHAAFbI XXeNnAeTy caHblnaynapblH XannaHbi3,
6y aNeKTPOMOTOPAbIH, KbI3biN KETYiHE aKen COoFybl
MYMKIH.

Xenire KocbIfiFaH KypbiSFbIHbI, Kapaycbl3 kanabip-
MaHbI3.

ETTapTKbILL KOPNyCbIH, KyaTTaHabIpy 6aybliH Hemece
KyaTTaHabIpy 6aybiHbIH allacbiH CyFa Hemece
Kes-kenreH 6acka CyiiblKTbIKTapFa canmaHpl3.
KypbInfFbiHbI aCyMnik pakoBMHACbIHA XaKblH Xepae,
XyblHaTbIH Genmeae, 6accenHaep Hemece 6acka Aa
Cy TONTbIPbINFaH ChifibIMAbIbIKTAPFa XakblH Xepae
nanganaHbaHbl3.

Erep kypbInfbl CcyFa Kynan ketce, Aepey KyaTTaHabIpy
6ayblHbIH alLacblH 3MeKTP Po3eTKacblHaH CybIPbIHbI3,
coAaH KemiH FaHa KypbInFbiHbl CyAaH anbin WbiFyFa
6onagbl. KypbinfbiHbl TEKCEPTY HEMece XeHAeTy
YLUIH CepBUC opTanblfbiHa XYTiHIHI3.

KyaTtTaHablpy 6aybl bICTbIK 6eTTepre xoHe xuhasablH
OTKip KMEKTEPIHE TUIIH GonabipMaHbI3.
KyaTtTaHablpy 6ayblH YKbINTbl YCTaHbI3, Bypanbin
KanyblHa oI 6epMeHi3 xeHe KyaTTaHablpy 6aybiH
MesriniMeH Ty3€eTin OTbIPbIHbI3.
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KyaTtTaHaplpy 6aybiH eTTapTKbILIThl TackiMangayfra
apHanfaH Koncan peTiHae nanganaHyfa TbiibiM
canblHagbl.

Kypbinfbl KOpNyCblH, KyaTTaHAbIpy BayblH xaHe KyaT-
TaHAbIpy GaybiHbIH ALLACbIH Cy KONMEH yCTaMaHbI3.
KypbinfFbiHbl NanganaHbin 6onFaHHaH keniH Hemece
Tasanay angbiHaa anekTp XeniCiHeH axbipaTbiHpI3.
KypbInfFbiHbI 3NEKTpP XeniCiHeH axblpaTkaH kesae

Tek xeni 6ayblHbIH allacblHaH YCTaHbI3, XaHe

OHbl 3NEeKTp po3eTkacbiHaH abannan LblFapbiHbI3,
KyaTTaHablpy 6aybiHaH TapTnaHbi3 — By OHbIH
3aKbiMAaHyblHa aKenin, Kbicka TYMbIKTanybiH TyaAbl-
pybl MYMKiH.

KypbInfFbiHbI anfFall nanganaHy angbiHaa eHimaep-
MEH TYWiCETiH, eTTapTKbIWTbIH 6apnbIK WweLinmMeni
GenLekTepiH MyKUST KybIHbI3.

YKeTkKi3iniM XUbIHTbIFbIHA KIPETIH €TTapTKbILL GenLuek-
TepiH faHa naganaHblHbI3.

KypbInfbiHbl KOCY anablHAa, eTTapTKbIWThIH 6aprblk
weLlinmeni 6enwekTepiHiH AypbIC OpHaTbIFAHbIHA
KO3 XKETKI3iHi3.

JKyMbIC KesiHAe nanganaHbinfFaH, eTTapTKbiLL
Kopnycbl MeH GernLiekTepiH MesriniMeH Tasanan
OTbIPbIHbI3.

BananapablH Kayinciagiri ywiH kantama petinge nan-
fAanaHbinaTbiH, NONM3TUIIEH NakeTTepai kagaranay-
CblI3 KanablpMaHbI3.

HA3AP AYOAPDbIHbI3! bananapra nonuatuneH
nakeTTepMeH Hemece KanTamarnblk yngipMeH oriHayfFa
pykcat eTneri3. TyHWwbIFy kayni 6ap!

+ Kypbinfbl 6ananapaplH naganaHyblHa TaFaibiHaan-
MarFaH.

*  KypbInfblHbl OVbIHLLbIK PETIHAE NanaanaHyfa xon
6epmey yLliH, 6Gananapabl kKagaranaHbl3.

+ bBananapra KypbInfbl )XyMbIC icTen TypFaH keaae Mo-
TOpbIK 6roK KOPNYCbIH, KyaTTaHAbIpy HaybiHa »aHe
KyaTTaHabIpy 6ayblHbIH allacbiH ycTayFa pykcat
eTneHi3.

+ Erep xyMbIC icTen TypraH KypbinfblHbIH XaHblHAA
6ananap Hemece MyMKIHAIKTEpI LWeKTeyni agamaap
6onca, oHaa epeklle Hasapaa 60rbIHbI3.

* XXyMbIC icTey yaKbITbIHAA XOHE XKYMbIC LIMKNaepi
apacblHarbl y3inictepae KypblifblHbl 6ananapablH
KOMbl XXETNENTIH epre OpHanacTbIpbIHbI3.

» [leHe, Xyike Hemece caHa MYMKIHAIKTepi TOMeH-
[eTinreH TynranapabiH (6ananapapl Koca anfaH-
[[a) Hemece onapaa Taxipubeci Hemece Ginimi
6onmaca, erep onap 6akbinaHbaca Hemece onapabiH
Kayincisairi ywiH xayan 6epeTiH TynFaMmeH acnanTbl
naipanaHy Typanbl Hyckaynblktap 6epinreH 6onma-
ca, acnan onapfblH nanganaHybliHa apHanMaraH.

+ ETTapTkbilwThl KONAAHap anabiHaa KyaTTaHablpy
6ayblHbIH GYTiHAIMH TekcepiHia. KyaTTanabipy 6aybl
3akbiMaHaa, kayin Tyaplpmay YiiH OHbl AaiibiHAA-
yLLbl, CEPBUCTIK KbI3MET Hemece Banamansb! GinikTi
MamaH aybICTbIpYbl THIC.




KypbInfFbiHbI ©34iriHEeH xeHaeyre ThiibiM carnbiHagbl.
KypbinfFbiHbl ©34iriHEH GenLekTeMEHI3, Ke3- KenreH
akaynblkTap naviaa 6onfanga, coHai-aK Kypbinfbl
KynaFaHHaH KeniH, OHbl 3NeKTP XeniCiHeH axblpa-
TbIHbI3 XX8HE CepPBUC OpTarbIfbiHA XKYTiHiHi3.
3akbiMAaHyabl 6onabipMay YLUiH, KypbInfbiHbl 3aybIT-
TbiK KanTamaja FaHa TacbiMangaHbl3.

KypbInfFbiHbI CarkbIH XaHe Kyprak xepae, bananap-
[OblH XXaHe MYMKIHAIr WekTeyni agamaapAbiH, Kombl
XKETNEWTIH Xepae cakTaHbl3.

K¥PbINFbl TEK T¥PMbICTbIK NAAOANAHYFA
FAHA APHANFAH, K¥PbINFblHbl KOMMEPLU-
ANbIK HEMECE 3EPTXAHAIbIK MAKCATTAPOA
NMAWOATNAHYFA TbIAbIM CANbIHAAbI.

ATNFALL PET NTANOANY ANObIHOA

KypbInfbiHbI TOMEH TeMnepaTypaaa TacbimangaraH-
HaH KeWiH Hemece cakTaraH 60ncaHbI3, OHbl KanTa-
MajaH WhbiFapblHbI3 XaHe Nanpganady anasiHaa 3
cafFaTTaH KeM emMec yakbIT KYTiHi3.

KypbInfFbiHbl kanTamaaaH LbiFapbiHpI3 XaHe 6apnblk
KanTama matepuanaapblH XOWbIHbI3.

3aybIT KanTaMacbliH cakTan KOMbIHbI3.

Kayincisgik wapanapsl MeH nanganaHyra 6epyre
KaTbICTbl YCbIHBICTAPMEH TaHbICbIHbI3.
YKnHakranbiMbIH TEKCEPIHI3.

KypbInfFbiHbl 3aKbIMAAHYbIHA KaTbICTbl TEKCEPIMN
anblHpI3, 3aKbiMaaHybl 6onFaH xafganaa oHbl xenire
KOCMaHpl3.
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» Kypbinfblaa kepceTinreH KyaTTaHabIpy kepHeyi napa-
MeTprepi aneKkTp XeniciHiK NnapameTpnepiHe cakec
KeneTiHiHe Ke3 XeTKi3iHi3.

» Bapnblk wewinmveni 6enwektepgi (2, 5, 6, 7, 8, 9, 10,
11,12, 13, 14, 15, 16, 17, 18) Gentapan xyy Kypansl
KOCBISIFaH Xbifbl CYMEH XYbIHbI3, LUaNbIHbI3 XKoHe
KypFaTbiHbI3.

+ ETTapTKbIWTHIH KOPMYCbIH COM AbIMKbIN MaTaMeH
CYPTiHi3, COOaH COH KypFaTbIn CYPTiHi3.

ETTAPTKbIWTbI I'IAVIJJAJ'IAHY BOMbIHLLA

HETI3rl KEHECTEP

* ETTapTKbIlW Tek TapTbifFaH eT Hemece Ganblk
navblHaayFa, yiae xapTbinai AanbiH Tarampgapabl
[ariblHOayFa XeHe KekeHicTepai eHaeyre apHarnfaH.

HA3AP AYAAPbBIHbI3! Y3gikcis xxymbic icTey
yaKpITbl 7 MUHYTTaH acnaybl Kepek, cogaH kemiH 30
MWHYTTaH KEM eMecC yakbITKa Y3iic )xacaHbl3.

* ETTapTKbIWTLI TEK KypFak, Teric )aHe TypakTbl 6eTTe
KypacTbIpbIHbI3, XbIIy, alLbIK XarblH XaHe Tikenen
KYH Cayneci ke3faepiHeH anbIC xepae nanjana-
HbIHbI3.

* ETTapTKbilw KOPNyCbiHAAFb! XENAETINETIH CaHblnay-
nap 6erge 3aTTapmeH GyFaTTanbin kanMaraHblHa ke3
KETKIZiHI3.

» @apw a3ipney angpiHaa 6apnblk cynekTepi MeH ap-
TbIK Mannapsbl anbiHbIN TacTanfaHblHa KO3 XETKI3iHi3.

* ETTapTKbllNeH KaTTbl TanwbikTapbl 6ap Tamak eHim-
AepiH (Mbicansl, 3iMBip HeMece XenkekTi) eHAEeMEHI3.
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ETTapTkbiw GacTueriHiH (7) acTblHa CaliKec KeneTiH
bIABICTbI KOMbIHbI3.

ETTapTKbILLThI KOCbIHbI3 XaHe acblknamn, eTTapTkbiw (7)
6acTuveriHe UTeprilTiH (5) kemMeriMeH eTTi UTepiHi3.
YKyMbIC icTereH kesae XeTkKi3inim X1bIHTbIFbIHA KIPETiH
ntepriwTi (5) FaHa nanganaHbiHbI3. ETTi Hemece 6acka
eHiMAepAi Tepy YLUIH aca ken KyLu XyMmcamaHbi3.

ETTi KOnNMeH Hemece 6acka 3aTTapMeH UTepyre TbibiM
canblHagbl.

Erep xymbIC Ke3iHae «kenTenicy» naiaa 6onca, oHbl
XKOH0 YLLiH peBepc (LUHEKTIH Kepi aiHanybl) PyHKLM-
SICbIH NariAanaHblHbI3. PeBepc pexumiH Kocy YLUiH
XKYMbIC peXuMaepiH aybICTbIpFbiThl (1) «O» KyhiHe
OpHaTbIN, eTTapTKbIWTbI OLUIPIHI3, coaaH KeniH aybl-
cThipfbiWThI (1) «R» (peBepc) kyitiHe BacbIHbI3 XaHe
ycTan TypbiHbI3 (5 cekyHATaH apTblk eMec), bipHelue
CeKyHATaH KeWiH aybICThIpFbIWThI (1) GocaTbIHbI3.
YKyMbIC asiKTanfaHHaH KemiH, eTTapTKbIWTbl axblipa-
ThIHbI3, O YLUIH XYMbIC peXumMaepi aybICTbIpFbiLLbIH
(1) «O» KyiniHe OpHaTbIHbI3, ANEeKTP Po3eTKaCblHaH Ky-
aTTaHablpy 6aybiHbIH alacklH CybIpbIN anblHbI3, cofaH
KeliH OHbl GernLuekTeyre KipiCiHi3.

®APLU JAWBIHOAY

ETTapTKbIWThIH 6acTueriH (7) opHaTbinaTblH OpHbIHA (4)
canblHpI3, bacTueriH 6ekiTeTiH GaTbipmara (3) 6acbiHbI3
XaHe eTTapTKbIWTLIH 6acTueriH (7) caraT TiniHe Kapcol
GarbiTTa BekiTinreHwe 6ypaHpI3 (cyp. 1).

ETTapTkbiw 6acTuerin (7) wewwin any yLiH 6exiTki
Gatbipmara (3) 6acbiHbI3 XaHe eTTapTKbI GacTueriH
(7) carat Tini 6oMbIHWa BypaHbI3 (Cyp.2).

MipmekTi (8) eTTapTKbiL 6acTueriHiH (7) kopnycbiHa
OpHaTbIHpI3.

KpecT Topi3ai nbiwakTbl (9) OpHaTbIHbI3.

Bip kaxxeTTi Topabl (10) TaHAAHbI3 )KAHE OHbI NbILLAKTbIH
YCTiHEH, TopAarbl LWbIFbIHKbIHBI €TTapTKbIL GacTueri (7)
KOpNyCbIHAAFbI OMbIKTapFa CaMKeCTEHAIPIN OPHATbIHbI3,
combIHAbI (11) kaTanTbIn GypaHbI3.

XKymebic icTey kesinae Tek utepriwTi (5) nanganaHbiHbI3.

HA3AP AYOAPbIHbI3!

- [MblwakTbl (9) opHaTy KesiHAe NblwaKkTbIH (9) KeceTiH
xuekTepi Topra (10) 6afbiTTanfFaHbliH KagaranaHbl3.
Erep nbiwak Aypbic opHaTbinmaraH 6onca, on eTTi
TapTy KbI3METIH OpblHAAMaRbI.

- ¥cak caHpinaynapbl 6ap Top (10) Wwwuki eTTi, COHbIMEH
KaTap nicipinreH eTTi, 6anbIKTbl )XaHe T.C.C. eHaeyre
Xapangpl.

- Oprawa caHbinaynapbl 6ap Top (10) wwki eT, 6anbik,
KOKeHiCcTep, KenTipinreH xxemMictep, ipiMLlik xoHe T. 6.
eHAey YLWiH nanaanaHbinybl MyMKiH.

Ipiney TapTbinFaH €T Wbifapy YLiH YIKeH TecikTepi
6ap Topap! (10) nanganaHbiHbI3.

- ETTapTKbIWTLIH 6acTueriHe (7) eHimaepre apHanfaH
acrayluaHbl (6) opHaTbIHbI3.

KyaTTaHapipy 6aybiHbIH allacbiH aNeKTp po3eTKachl-
Ha canblHpI3.

- Xymbic pexumaepi (1) aybicTbipfbilbiH «ON» KyiiHe

OpHaTbIN, eTTAaPTKbILLTbI KOCbIHbI3.



¥cbIHbICTap:

- My3apgatbinfaH eTTi TonblK epiTy kaxet. ETTi eHaey
NPOLIECiH XaKCcapTy YLUiH OHbl onakTapMeH
(20x20x60 Mm) Hemece TekwenepmeH (20x20x20
MM) KECiHi3.

- JKyMbIC icTereH kesae XeTKi3inim XUbIHTbIFbIHA
KipeTiH utepriwTi (5) faHa nanganaHbiHbI3 (cyp. 3).
ETTi Hemece Gacka eHimaepai UTepy yLiH aca ken
KYLL )KyMCamaHpbI3.

- ETTi konimeH Hemece Backa 3aTTapMeH utepyre
ThIVibIM carnblHaAbl.

* JKyMmbIC asikTanFaHHaH KemiH, eTTapTKbILLTbI axblpa-
ThIHbI3, O YLLIH XYMbIC peXuMaepi aybICTbIpfbiLLbIH
(1) «O» ky#iHe opHaTbIHbI3, 3NEKTP po3eTKacbiHaH Ky-
aTTaHablpy 6aybiHbIH alWacklH CybIPbIN anblHbI3, coAaH
KeliH oHbl GenLuekTeyre KipicCiHi3.

» ETTapTkbIWTbIH 6acTueriH (7) GenwekTey yiiH COMbIH-
bl (11) carart TiniHe kapcbl Gypan LweLin anbiHpI3,
eTTapTkbilW 6acTueri (7) KopnycblHaH OpHaTbINFaH
Topabl (10) WhiFapbin anbiHbI3, KPECT Tapi3ai NbIWaKTb
(9) »aHe nipmekTi (8) WweLwin anbiHbI3.

» ETvTapTkbiw 6acTuerin (7) wewwin any ywiH 6ekitkiw (3)
6aTblpmachklH 6acbIHpI3, eTTapTKbIW GacTueriH (7) carat
Tini 6ovibiHWa GypaHbI3 )KeHe OHbI LLELLiN anbiHbI3 (Cyp.
2).

KEBBE OAVBIHOAY

« Kebbe, Kubbex Hemece ky6a — cublp Hemece KoM
eTiHeH, Buaal yHbl MeH gaMaeyiluTepaeH xacanaTbiH
XKepopTa TeHi3i acymiHiH Taramaapbl.
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+ Keb6e (13) KoHAbIPMACbIHbIH KOMETIMEH Heri3feH KybIC
TYTiKTEp Xacanagpl. TyTikwenep canMameH ToNnTbIpbl-
nappl xeHe dpuTiopae Kybipbinaabl. TyTikTepai TonTbIpy
YLWiH canvanapyabl AaibiHaay TaxipubeciH xacaHbi3.

+ Kebe pavibiHgayablH WamamanaHraH peuenti 6epinreH,
Cci3 MHTepHeTTeH Gacka peuenTTepai Tabyra Gonagbl.

Canmacsbl

- Koneti 100
- 3eunTyH maitbl 1,5 ac Kacblk
- Tusas (ycakran TypanfaH) 1,5 ac kacblk
- Tanframra kapai gamaeyiutep
- Ty3 1/4 wain kacblk
- ¥H 1 ac Kacblk Hemece 1/2 ac KacblK
+ ETTaptkbiwThl XUHaHbI3 (« TAPTbIIFAH ETTI JANBIH-
[AY» 6eniMiH kapaHbi3).
» Koit eTiH eTTapTkbilWTaH Gip HEMece eki peT eTkisin
ycaKTan anblHbi3.
» [uAsgel caprairFaHFa AeviH KyblpblHbI3, COAAH KeniH Tap-
TbIMFAH KOW €TiH, AamaeyiluTepai, YH XXaHe Ty3 KOCbIHbI3.
TyTikTepre apHanfaH Heri3gi a3ipneHis
- MaiicbI3 eT (cublp Hemece ko eTi) 450-500 r
- ¥H 150-200 r
- [OempeyiwTep 1 waw kacwlk (TanFramra kapaw)
- Myckart xaHfarbl 1 AH.
- ¥HTaKTanfaH Kbi3bln Oypbill (TanFamra kapan)
- Kapa 6ypbiw (TanFamra kapaw)
» ETTi eTTapTKbIWTaH YL peT eTkideni, 6enek myckat
JKaHFafblH yCaKTan anblHbl3, coaaH kKeliH 6apnbik UHIpe-
OVEHTTEpi apanacTbipbIHbI3.
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« TyTikTepAiH iwiHae ken menLepaeri eT NeH a3 menep-
[Oeri YH eH XaKCbl KOHCUCTEHLUMS MeH AanblH ©HIMHIH,
[O8MiH KaMTamMachbl3 eTefi.

TyTikTepai panbiHAay

* ETTapTkbIWTLIH 6acTueriH (7) opHaTy opHbiHa (4)
OpPHaTbIHbI3.

* WipmekTi (8) eTTapTKbIlw BacTueriHiK kopnyceiHa (7)
OpHaTbIHbI3, MipMekke kebbe KoHabIpManapblH (13)
OpHaTbIHBI3, KOHAbIPMaAarbl (13) WbIFbIHKbINAPABIH
eTTapTkbIW 6acTueriHiH (7) kKopnycbiHAarbl OMbIKTAapMeH
caiikec TycyiH kagaranaHpl3 (cyp. 4), combiHapl (11)
TapTbin 6ypaHbI3.

* OHimaepre apHanfaH actayLiaHbl (6) opHaTbIHbI3.

« TyTikke apHanfaH ganblH Herisai eHimaepre apHanfaH
acrayLwwara (6) canblHpbi3.

* KyaTTaHabipy 6aybiHbIH allacbiH 3NeKTp po3eTkacbiHa
canblHpI3.

*  ETTapTKbIWTLI XYMbIC pexiMaepi aybICTbIpFbILLbIH (1)
«ON» KyWiHe opHaTbIN KOCbIHbI3.

« TyTikke apHanfaH Heri3ai 6epy yLwiH ntepriwTi (5)
navpanaHbiHbI3 (cyp. 5).

* [awblH TYTIKTEpAi KaXeTTi y3bIHABIKNEH Kecin oTbl-
PbIHbI3.

* JKyMbIC askTanfaHHaH KewiH XXyMbIC pexxumaepi
aybICTbIPFbILLbLIH (1) KyhiHe «O» opHaTbIN eTTapTKbILThI
OLUIPiHi3, KyaT CbIMbIHbIH allacblH ANEKTP po3eTka-
CbIHaH CybIpbIN asnbiHbI3, CoAaH KeWiH OHbl BenLekTe-
yre KipicCiHi3.

+ TankaHbl (11) Bypan WelLliHi3, oHbl caFaT TiniHe
Kapcbl BypaHbI3 xaHe kebe koHabipManapbiH (13)
LbIFapbIN anbiHpI3, MiPMeKTi (8) LblFapbin anbiHbI3.

+ ETTapTkbiw 6acTueriH (7) wewin any yLwiH 6ekiTki
6aTbipmachiHa (3) 6acbiHbI3, eTTapTKbIW GacTueriH
(7) carat Tini 6GoMbIHLWA BypaHbI3 XaHe OHbI LeLwin
anbliHbI3 (Cyp. 2).

LWKbIKIWAFA APHANFAH KABbIKTbI TONTbIPY

* TapTbinFaH eTTi AaibliHAAHbI3.

+ ETTapTkbiWwThIH 6acTueriH (7) opHaTy OpHbIHa (4)

OpHaTbIHBI3 (Cyp. 6).

WipmekTi (8) eTTapTKbiw 6acTueriHii kopnycbiHa (7)

OpHaTbIHpI3, ipMekke (8) TecikTepi eH yrnKkeH TopAabl

(10), wybiKWanapabl TONTbIPyFa apHanfaH KOHAbI-

pmaHbl (12) opHaTbIHbI3, cofaH KeriH combiHabI (11)

TapThIN TacTaHpI3 (Cyp. 6).

OHiMaepre apHanfaH actayLluaHbl (6) OpHaTbIHbI3.

*  Tabufu KabbIKTbI XbIfbl cybl 6ap bigbicka 10-15
MUHYTKa casbin KOMbIHpI3.

» XymcapraH kabbIKTbl KOHAbIpMara (12) kurisiHi3 ae
KaObIKTbIH YLUbIH TyRin 6annaHbI3.

* OHimaepre apHanfaH Hayara (6) AalblH TapTbinFaH
eTTi canbIHpI3.

+ KyaTtTaHaplpy 6aybiHbIH allackiH 3NeKTp po3eTKachl-
Ha canblHbI3.

* ETTapTKbIWTBI XyMbIC pexiMaepi aybICTbIpFbILLbIH (1)
«ON» KyiiHe opHaTbIN KOCbIHbI3.

» [aiiblH TapTbinFaH eTTi uTepy yLwiH utepriwTi (5) (cyp.
7) nanganaHbiHbI3, kabblk TONFaH cavblH OHbl KOH-



ablpmaaaH (12) XbImKbITbIHbI3, KAObIK KEMNKEH caiiblH
OHbI CyMeH XiBiTin OTbIPbIHbI3.

* XKymbIC asikTanfaHHaH KeniH XXymbIC pexvmaepi aybl-
CTbIpFbILWbIH (1) KyiHe «O» opHaTbIN eTTapTKbILThI
OLUIPIHi3, KyaT CbIMbIHbIH alLACbIH 3NEKTP po3eTka-
CbIHaH CybIpbIN anbiHbl3, COAAH KeliH OHbl GentuekTe-
yre KipiCiHi3.

* CowmblHabl (11) Gypan wewwin anbiHbI3, KOHALIPMA-
napgabl (12) xeHe (13) wewin anbiHpI3, nipmMekTi (8)
LUbIFAPbIHbI3.

» ETTapTkbiw GacTueriH (7) wewin any yLwiH 6exiTki
GaTblpmacbiHa (3) 6acbiHpI3, eTTapTKbILL GacTmeriH
(7) cafat Tini 6oMbIHLWAa BypaHbI3 XaHe OHbI LueLLin
anbiHpI3 (cyp. 2).

KOKEHIC TYPAFbILL

» KekeHic Typafbll-KOHAbIPMaHbI (18) opHaTy OpHbIHA
(4) canblHbI3, BekiTy 6aTbipmacklH (3) 6acbiHbI3 XaHe
KeKeHiC TyparblILL -KoHAbIPMaHbI (18) GekiTinreHre
[AeliH cafat TiniHe kapcbl 6ypaHpI3 (cyp. 8).

* KoHablpmanappaelH 6ipiH (14, 15 Hemece 16) kekeHic
TyparbllL-KoHAbIpMara (18) canbiHbI3 (cyp. 9).

» KyaTTaHabipy 6aybIHbIH allacbiH 3NeKTp po3eTKachl-
Ha canblHpI3.

*  ETTapTKbIWTLI XYMbIC pexiMaepi aybICTbIPFbILLbIH (1)
«ON» KyWiHe opHaTbIN KOCbIHbI3.

* JKyMmbIC icTey ke3iHAe TeK XeTKi3iniM XNbIHTbIFbIHA
KipeTiH uTepriwTi (17) nanganaHbiHbI3 (cyp. 10).
KekeHicTepai ntepy yLiH acbipa Ky KonaaHbaHp!3.
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KekeHicTepai konmeH Hemece backa 3aTTapmeH
uTepyre TblbIM canblHagbl.

» XXyMbIC asikTanfaHHaH KeniH XymblC pexumaepi
aybICTbIPFbILLbIH (1) KyniHe «O» opHaTbIn eT-
TapTKbILTHI OLWIPiHi3, KyaT CbIMbIHbIH allacblH 3NeKTp
po3eTKacbliHaH CybIpbIn anblHbl3, COAAH KENiH KOKOHIC
TyparbIL-KOHAbIPMaHb! (18) WweLwin anyra KipiciHia.

» KekeHic Typarfblll-KoHAbIpMaHbI (18) wewwin any
ywiH GekiTkilw 6aTbipmMackiH (3) 6acblHbI3, KEKEHIC
TyparfbIL-KOHAbIPMaHb! (18) caFaT Tini 6aFbIThIHA
6ypaHbI3 XaHe LWeLlin anblHbI3.

» KekeHic TyparfblL-KoHAbIPMacbkiHaH (18) opHaTbinFaH
koHAablpmanapabl (14, 15 Hemece 16) weiFapbin
anbiHbI3.

 LWewinmeni 6enwektepai 6eiitapan xyy Kypanb
KOCBIJIFaH Xblfbl CYMEH XXybIn XiGepiHi3. LanbiHbI3
KOHe KenTipiHi3.

QNEKTP MOTOPAbI KbI3bIM KETYAEH KOPFAY

*  OneKTp MOTOP Kbl3biN KETKEHAE aBTOMATTbl TEPMO-
CaKTaHAbIPFbILL iCKe KOCbINaabl, XXoHe eTTapTKbILU
CeHin kanagpl.

+ ETTapTKbIWTEI COHAIPIHI3, on ywiH «O» 6aTbipmacskl-
Ha 6acbIHpI3 XaHe KyaTTaHabIpy 6aybiHbIH allackiH
AMeKTp po3eTkadaH CyblIpbin anbiHbI3.

+ ETTaptkbiwThl WamameH 40-60 MUHYT CybITbIHbI3
(anekTp MOTOpABI cankeiHAATY yakbiTel 6enmeaeri
aya TemnepaTtypacbiHa 6ainaHbICTbl).

+ Kyat 6ayblHbIH allacbiH 3MeKTp po3eTKacbiHa
canblHbI3 Aa, eTTapTkbIWThl «ON» GaTbipmackiH 6acy
apKblInbl KOCbIHBI3, erep eTTapTKbILL KockblMaca,
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6yn oHbIH Gacka 3akbiMaaHybl 6ap ekeHiH Gingipyi
MYMKiH, Byn xarfanga eTTapTKbILLThl kapay YLUiH
Hemece eH/ey YLUiH KbI3MeT CepBUC opTarnblfbiHa
xabapnacbIHpl3.

*  OneKTp MOTOPAbIH, Kbl3biM KeTyiHe xon 6epmey yLiH
eTTapTKbIWThI LWamMafaH ThIC XYKTEMEHI3 XaHe eTTi
Hemece 6acka eHimaepgi UTepy YLiH WamagaH Tbic
KYLL canmaHbi3.

TA3AJIAYbI XXOHE KYTIMI

* XKyMmbiC asikTanfaHHaH KeniH, eTTapTKbILLThI
COHAIpPIHI3, 0N YLLiH XyMbIC pexumaepi (1) aybICTbl-
prbiLlbiH «O» KyMiHEe OpHaTbIHbI3 XaHe JN1eKTp po3eT-
KacblHaH KyaTTaHablpy 6aybiHbIH allacblH CybIpbIn
anblHpbI3, coAaH KeniH OHbl GerLiekTeyre KipiCiHi3.

« Xymbicka naganaHbinFaH 6enwektepai 6evitapan
XKyy Kypanbl 6ap >blnbl CYMEH XybIHbI3, LaNbIHbI3
KOHe KypFaTbIHbI3.

¢ ETTapTKbIWTbIH KOPNYCbIH CaM AbIMKbIT MaTaMeH
CYPTiHi3, codaH KeWiH KypFaTbin CypTiHi3.

» ETTapTkbIW KOpNycbiH Ta3anay yLiH abpa3ueTi Tasa-
narblll 3aTTapabl Hemece epiTKilTepai nanganaxHyra
TbIbIM CanblHabl.

* ETTapTKbIW KOPMYCbIHbIH, iLWiHE CYABIKTBIKTBIH TUIOIHE
xon 6epmMeHis.

« TyspnanfaH Hemece KblLLKbI eHIMAEePAi eHaereHeH
KEeWiH, eTTapTKbIWTbIH NaiganaHbiiFaH Lwewinveni
GenLekTepiH CyMeH LanblHbI3.

+ BosFbiw KacveTTepi 6ap kekeHicTep (Mbicanbl, cabi3
Hemece Kbi3blfLwa) eTTapTKpll GenwekTepiH 60sybl
MYMKiH, eTTapTKblLW GenwekTepiH eciMaik MaiibiHa
MaunnaHFaH MaTaMeH CypTiHi3, coaaH KeniH onapabl
GenTapan xyy KypanbiMeH XybIHbI3, LWaiblHbI3 XaHe
KenTipiHi3.

CAKTANYbI

* ETTapTKbIWTHI cakTayFa KosipFa AeWiH, eTTapTKbILL
Kopnycbl MeH Gapnblk Wwelinmeni 6enwekTepi Taza
)KOHe Kypfak eKeHiHe Ke3 XKeTKi3iHi3.

» Topnapapl (10) cakray ywiH acTaylwaHsbl (2) nanga-
NaHbIHbI3.

+ KypbinfbiHbl CankbIH XaHe Kyprak xxepae, 6ananap-
[OblH XX8He MYMKIHAIr LWeKTeyni agamaapablH Kombl
KETNENTiH Xepae cakTaHbI3.

XETKI3INIM XWUbIHTbIF bl

1. ETTaptkbiw — 1 OH.

2. Wrepriw — 1 aH.

3. OHimpepre apHanfaH actaywa — 1 gH.

4. Top—3aH.

5. LUyxblkTapabl TONTbIpyFa apHanfaH KoHabipma — 1
[H.

6. Kebbe painbliHaayFa apHanfaH cantamanap — 2 aH.

7. KekeHic Typafbil-koHAbIpMa — 1 OH.

8. KekeHic Typafbll-KOHABIPMa WTepriwi — 1 AH.

9.  YkkiwTep — 1 AH.



10. ¥cak yKkiw — 1 aH.

11. KekeHicTepai kecyre apHanfaH koHablpma — 1 aaHa.
12. Ipi ykkiw — 1 gH.

13. [paHukTepre apHanfaH koHablpMa — 1 AaH.

14. MaitpanaHy GombiHLWA HycKaynblk — 1 AaHa.

TEXHUKATbIK CUMATTAMATAPDI

* OnekTp KyaTTaHablpybl: 220-240 B, ~ 50 I'y
* HomuHangblk TyTbiHy KyaTbl: 600 BT
* Makcumangbl kyatsl: 2000 BT

KOOETE ACbIPY

KangblkrapablH 6akbinaHbaii kagere
acbIpyblHaH KopluafaH opTafa Hemece
ajamaapablH AeHcaynblFbiHa 3USIH KenTip-
Mey YLUiH, KypPbInfFbIHbIH HEMeCe KyaTTaH-
ObIpY 3NEeMEHTTEPIHIH (erep XUbIHTbIKKa
Kipce) KbI3MeT eTy Mep3imi asikTanFaHHaH
KeniH onapapbl aaeTTeri TYPMbICTbIK KanabikTapmeH Gipre
TacTaMaHbl3, acnanTbl )KeHe KyaTTaHAbIpy aremMeHT-
TepiH ofaH api kegere acblpy YLUiH apHawbl NyHKTTepre
XiGepiHia.

ByinbiMpaapabl kegere acbipy kesiHge nanga 6onatbiH
kangblikTap 6enrineHreH TopTin GolbIHLWA Keneci kagere
acblpbIiNaTbiH TOPTINNEH MIHAETTI TYPAE XWHayFa
xartagpl.
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BepinreH eHimai kapere acbipy Typanb! KOCbiMLLA
aknapatTbl any YLUiH XeprinikTi MyHuunanmTeTke,
TYPMbICTbIK KangblKTapabl naiiaara acbipy Kbi3MeTiHe
HemMece OCbl eHiMAj caTbIn anfaH QyKeHre XYriHiHi3.

OHpipyLi anaplH-ana eckepTyci3, KypbInfblHbIH,
[N3alHbIH, KOHCTPYKLIMACHI MEH OHbIH Xanmbl XKYMbIC
yCTaHbIMAapblHa acep eTnenTiH TeXHWKanblk cunarTa-
ManapblH ©3repTy KyKbifblH ©3iHe kanablpagbl.

KypbINfbIHbIH KbI3MeT eTy Mep3iMi — 3 Xbin
OHpipinreH KyHi cepusinblk HOMipae KepCeTinreH.

Kangaw ga 6ip akaynbikTap TabbinFaH xarganga gepey
aBTOpNaHAbIPbINFaH CEPBUCTIK OPTarbIKKa XYriHy Kepek.
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