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MEAT GRINDER BR1607

The electric meat grinder is designed for cooking
minced meat or fish, and preparing homemade semi-
finished products, chopping vegetables, fruits, making
fresh juice or puree from vegetables, fruits.

DESCRIPTION

Operation mode switch (REV-OFF-1-2)
Body

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 attachments

14. Vegetable slicer body

15. Vegetable slicer pusher

16. Coarse grater

17. Medium grater

18. Fine grater

19. 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 5 minutes, after that make at least
10minutes 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
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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.

» 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.
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* 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.

« Make sure that specified specifications of power
supply voltage of the unit correspond to the
specifications of your mains.

* Wash all removable parts (5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12,
13, vegetable slicer parts 14-19, juice extractor parts
20-26) with warm water and neutral detergent, rinse
and dry.

* Wipe the meat grinder body (2) with a slightly damp
cloth, and then wipe it dry.

BASIC TIPS FOR USING THE MEAT

GRINDER

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

ATTENTION! Continuous operation time should not
exceed 5 minutes, after that make at least 10minutes
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 activate the reverse mode turn the meat
grinder off by setting the operation mode switch (1) to
the »OFF” position, then turn and hold the switch (1)
in the »REV” (reverse) position, release the switch
(1) after a few seconds.

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

MAKING MINCED MEAT

* Insert the meat grinder head (7) into the installation
place (4) (pic. 1).
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* Turn the meat grinder head (7) counterclockwise until * Recommendations:
locking (pic. 2). - Defrost frozen meat thoroughly. For better
 Install the screw (8) into the meat grinder head (7) processing, cut meat into strips (20x20x60 mm) or
body (pic. 3). cubes (20x20x20 mm).
« Install the crossed blade (9) (pic. 4). - During operation, use only the pusher (5) supplied
« Select one of the plates (10) and set it over the with the unit. Do not apply excessive effort while
blade, matching the ledges on the plate with the pushing the meat or other products.
grooves on the meat grinder head body (7) (pic. 5), - Do not push meat with your hands or any other
tighten the nut (11) (pic. 6). objects.
« Always use the food tray (6) and pusher (5) during » After the operation is finished, switch the meat
the operation (pic. 7). grinder off by setting the operation mode switch
(1) to the position «OFF», unplug the unit and then
ATTENTION! disassemble it.
« When installing the blade (9), make sure that the » To disassemble the meat grinder head (7), unscrew
cutting edges of the blade (9) face the plate (10). the nut (11) by turning it counterclockwise, remove
If the blade is installed improperly, it will not grind the installed plate (10) from the meat grinder head
meat. (7) body, remove the crossed blade (9) and the screw
« The fine cutting plate (10) can be used for (8) (pic. 23).
processing both raw and cooked meat, fish, etc. + To remove the meat grinder head (7), press the
« The coarse cutting plate (11) can be used for lock button (3), turn the meat grinder head (7)
processing raw meat, fish, vegetables, dried fruit, counterclockwise and remove it (pic. 24).
cheese, etc. * Wash all removable parts in warm water with a

neutral detergent. Rinse and dry.
« Insert the power plug into the mains socket.

« Switch the meat grinder on by setting the operation MAKING KEBBE

mode switch (1) to the position «1 or 2». + Kebbe, Kibbeh or kubba is a Mediterranean dish

- 1 -low ‘rotatlon speed, recommended for cooked of beef or mutton, wheat flour and spices.
processing mleat products; + Use the kebbe attachment (13) to make hollow rolls

- 2- h'gh, rotation speed, recolmmended for of the base. The rolls are filled and deep fried. Try
processing vegetables or fruits. making various fillings for the rolls.
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Here is an example kebbe recipe, you can find other
recipes on the Internet.

Filling

- Mutton 100 g

- Olive oil 1,5 table spoon

- Onion (minced) 1,5 table spoon

- Spice to taste

- Salt V4 teaspoon

- Flour 1 table spoon or 1/2 table spoon
Assemble the meat grinder (see the chapter
«MAKING MINCED MEAT»).

Mince mutton once or twice.

Fry onion until golden, then add minced mutton,
spices, flour and salt.

Prepare the rolls base.

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

- Flour 150-200 g

- Spice 1 teaspoon (to taste)

- Nutmeg 1 pc.

- Ground red pepper (to taste)

- Black pepper (to taste)

Mince the meat thrice in the meat grinder, mince a

nutmeg separately, and then mix all the components.

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

Making the rolls

Install the meat grinder head (7) in the installation
place (4) (pic. 2).

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. 8) and tighten the nut (11) (pic. 9).

Place the food tray (6) on the meat grinder head (7).
Put the prepared base for the rolls on the food tray
(6).

Insert the power plug into the mains socket.

Switch the meat grinder on by setting the operation
mode switch (1) to the 1 or 2-position.

Use the pusher (5) to supply the base for the rolls
(pic. 10).

Cut the prepared rolls of necessary lengt.

After the operation is finished, switch the meat
grinder off by setting the operation mode switch

(1) to the position «OFF», unplug the unit and then
disassemble it.

Unscrew the nut (11), turning it counterclockwise,
and remove the kebbe attachments (13), remove the
screw (8).

To remove the meat grinder head (7), press the
lock button (3), turn the meat grinder head (7)
counterclockwise and remove it (pic. 24).

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



FILLING THE SAUSAGE CASING

* Mince the meat.

« Install the meat grinder head (7) in the installation
place (4) (pic. 2).

« Install the screw (8) into the meat grinder head body
(7), place the crossed blade (9), one of the plates
(10), the sausage attachment (12) on the screw (8),
then tighten the nut (11) (pic. 11).

» Place the food tray (6) on the meat grinder head (7).

» Put the natural casing in 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 operation
mode switch (1) to the 1 or 2-position.

» Use the pusher (5) (pic. 11) to push down the minced
meat; as the casing is filled, slide it off the attachment
(12), and wet it as the casing dries.

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

* Unscrew the nut (11), remove the attachment (12),
the plate (10), the crossed blade (9) and take the
screw (8) out.
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To remove the meat grinder head (7), press the
lock button (3), turn the meat grinder head (7)
counterclockwise and remove it (pic. 24).
Wash all removable parts in warm water with a
neutral detergent. Rinse and dry.

VEGETABLE SLICER

Three graters (16, 17, 18) for chopping fruit or
vegetables and a slicer (19) for slicing fruit or
vegetables are supplied with the unit.

Insert the vegetable slicer (14) into the installation
place (4), turn the vegetable slicer (18)
counterclockwise until it is fixed (pic. 13).

Insert one of the attachments (16, 17, 18 or 19) into
the vegetable slicer (14) (pic. 14).

Place a suitable container under the vegetable slicer
(14).

Insert the power plug into the mains socket.

Switch the meat grinder on by setting the operation
mode switch (1) to the position «1 or 2».

During operation, use only the pusher (15) supplied
with the unit (pic. 15). Do not apply excessive effort
while pushing fruits or vegetables. Do not push fruits
or vegetables with your hands or any other objects.
After the operation is finished, switch the meat
grinder off by setting the operation mode switch (1)
to the position «OFF», unplug the unit and then start
removing the vegetable slicer (14).
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To remove the vegetable slicer (14), press the lock
button (3), turn the vegetable slicer (14) clockwise
and remove it.

Remove the installed attachment (16, 17, 18 or 19)
from the vegetable slicer (14).

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 trip and the meat grinder will
switch off.

Switch the meat grinder off by setting the operation
mode switch (1) to the position “OFF”, and unplug
the unit.

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

Connect the power plug to the mains socket and
switch the meat grinder on by setting the operation
mode switch (1) to the position “1 or 2”. If the meat
grinder does not switch on, it may mean that there
are other damages in the unit. In this case apply

to a service center for testing or repairing the meat
grinder.

To avoid the motor overheating, do not overload the
meat grinder and do not put excessive efforts when
pushing meat or other foodstuffs.

CLEANING AND CARE

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

+ Wash all the removable parts which were used for
operation with warm water and neutral detergent,
rinse and dry.

» Wipe the meat grinder body (2) with a slightly damp
cloth and then wipe it dry.

» Do not use any solvents or abrasives to clean the
meat grinder body (2).

» Provide that no liquid gets inside the meat grinder
body (2).

+ 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 (2) and all
removable parts are clean and dry.

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



DELIVERY SET

Meat grinder — 1 pc.

Pusher — 1 pc.

Food tray — 1 pc.

Plates — 2 pcs.

Sausage-filling attachment — 1 pc.
Kebbe-attachment — 1 pc.
Vegetable slicer — 1 pc.

Instruction manual — 1 pc.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

« Power supply: 220-240 V ~ 50Hz
» Rated input power: 300 W
*  Maximum power: 1350 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
I 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.

PN AN =
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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 BR1607

Der elektrische Fleischwolf ist fiir Zubereitung von
gehacktem Fleisch oder Fisch, hausgemachten
Teilfertiggerichten, Zerkleinern von Obst und Gemlse,
Zubereitung von frischem Saft oder Gemiise- bzw.
Obstbrei ausgelegt.

BESCHREIBUNG

Betriebsschalter (REV-OFF-1-2)
Gehause

Halterungstaste des Fleischwolf-Kopfs
Aufstellplatz des Fleischwolfkopfs
Stopfer

Nahrungsmittelschale
Fleischwolfkopfgehause

Schnecke

Kreuzmesser

10. Lochscheiben fiir Klein- und Grobhacken
11. Mutter des Fleischwolfkopfs

12. Wirstchenfiilleraufsatz

13. Kebbeaufséatze

14. Gehause des Gemlseschneideraufsatzes
15. Stampfer des Gemiseschneiders

16. Grobreibe

17. Mittelreibe

18. Feinreibe

19. Schnitzler

OCRXNDOTHWN =
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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 5 Minuten
libersteigen, dann machen Sie mindestens eine
10-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,
offenem Feuer und direkten Sonnenstrahlen und
benutzen Sie ihn ebenda.

* Benutzen Sie das Gerat in direkter Nahe von
Heizgeraten, Warmequellen oder offenem 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 fir 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 berthren.

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 Gerét 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,
kiihlen 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 Gerit aus und warten Sie
mindestens 3 Stunden ab, nachdem es bei einer
negativen Temperatur transportiert oder aufbewahrt
worden ist.

Packen Sie das Gerat aus und entfernen Sie alle
Verpackungsmaterialien.

Bewahren Sie die Originalverpackung auf.

Machen Sie sich mit den SicherheitsmaRnahmen und
Bedienungsempfehlungen bekannt.

Priifen Sie die Vollstandigkeit.

Priifen Sie das Gerat auf Beschadigungen; wenn

es beschadigt ist, schlieen Sie es ans Stromnetz
nicht an.
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» Vergewissern Sie sich, dass die angegebenen
Parameter der Gerateversorgungsspannung und die
Stromnetzparameter ibereinstimmen.

» Alle abnehmbaren Teile (5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12,

13, Gemuseschneiderteile 14-19, Entsafterteile
20-26) mit Warmwasser mit neutralem Waschmittel
waschen, spilen und abtrocknen.

* Wischen Sie das Fleischwolfgehduse (2) mit einem
leicht angefeuchteten Tuch, danach trocknen Sie es
ab.

GRUNDSATZLICHE HINWEISE ZUM
BETRIEB DES FLEISCHWOLFS
» Der Fleischwolf ist zum Fleisch- oder Fischhacken

und Zubereitung von hausgemachten Halbprodukten
nur im Haushalt bestimmt.

ACHTUNG! Der Dauerbetrieb soll nicht 5 Minuten
Ubersteigen, dann machen Sie mindestens eine
10-Minuten-Pause.

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

» Vergewissern Sie sich, dass die Liftungséffnungen
am Fleischwolfgehduse mit keinen
Fremdgegenstanden gesperrt sind.
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Vergewissern Sie sich vor dem Hacken, dass alle
Knochen und Uberschissiges 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 stolRen 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
UbermaRige Kraft an, um Fleisch oder andere
Nahrungsmittel durchzustofRen.

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

Um den Reversierbetrieb einzuschalten,

schalten Sie den Fleischwolf aus, indem Sie den
Betriebsstufenschalter (1) auf «OFF» stellen,
dann drehen und halten Sie den Schalter (1) in
der Position «REV» (Reversieren), lassen Sie den
Schalter (1) nach einigen Sekunden los.

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

ZUBEREITUNG VON HACKFLEISCH

Setzen Sie den Fleischwolf-Kopf (7) in den
Aufstellplatz (4) ein (Abb. 1).

Den Fleischwolf-Kopf (7) gegen Uhrzeigersinn bis
zum Einschlag drehen (Abb. 2).

Setzen Sie die Schnecke (8) ins
Fleischwolfkopfgehause (7) ein (Abb. 3).

Setzen Sie das Kreuzmesser (9) auf (Abb. 4).

Bei einer «Verstopfung» wahrend des

Betriebs verwenden Sie die Reversierfunktion
(Schneckenriickdrehung), um diese zu entfernen.
Wabhlen 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 (Abb. 5), schrauben Sie die
Mutter (11) zu (Abb. 6).

Wahrend des Betriebs verwenden Sie immer die
Nahrungsmittelschale (6) und den Stampfer (5) (Abb.
7).

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 Léchern ist
zum Hacken sowohl von Rohfleisch, als auch von
zubereitetem Fleisch, Fisch usw. geeignet.

Die Lochscheibe (10) mit gréReren Lochern ist
zum Hacken von Rohfleisch, Fisch, Gemiise,
Trockenobst, Kase, u.a. geeignet.




Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein.
Schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie den
Betriebsschalter (1) auf «1 oder 2» stellen.

- 1 - niedrige Drehgeschwindigkeit, empfohlen zur
Fleischwarenbearbeitung;

- 2 —hohe Drehgeschwindigkeit, empfohlen zur
Gemduse- oder Obstbearbeitung;

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). Wenden Sie keine
UbermaRige Kraft an, um Fleisch oder andere
Nahrungsmittel durchzustofRen.

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 «<OFF»

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 Fleischwolfkopfgehause

(7) heraus und nehmen Sie das Kreuzmesser (9) und

die Schnecke (8) heraus (Abb. 23).
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Um den Fleischwolf-Kopf (7) abzunehmen, bitte die
Halterungstaste (3) driicken, den Fleischwolf-Kopf (7)
im Uhrzeigersinn drehen und abnehmen (Abb. 24).
Die abnehmbaren Teile mit Warmwasser und
neutralem Waschmittel waschen. Spiilen Sie sie und
trocknen Sie sie ab.

KEBBEZUBEREITUNG

Kebbe, Kibbeh oder Kube ist ein mediterranes
Gericht aus Rind- oder Schaffleisch, Weizenmehl und
Gewlirzen.

Mit dem Kebbeaufsatz (13) werden Hohlrollen aus
der Grundmasse zubereitet. Die Hohlrollen werden
geflllt und frittiert. Experimentieren Sie mit der
Zubereitung der Rollenfiillung.

Das ist ein Musterrezept fiir Kebbe, andere Rezepte
finden Sie im Internet.

Fiillung

- Schaffleisch 100 g

- 1,5 Essloffel Olivendl

- 1,5 Essloffel Knollenzwiebel (fein gehackt)

- Gewirze nach Geschmack

- 1/4 Teeldffel Salz

- 1 oder 1/2 Essloffel Mehl

Den Fleischwolf zusammensetzen (siehe den
Abschnitt «ZUBEREITUNG VON HACKFLEISCH»).
Schaffleisch mit dem Fleischwolf ein- oder zweimal
hacken.
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« Knollenzwiebel goldbraun anbraten und dann das
gehackte Schaffleisch, Gewiirze, Mehl und Salz
hinzufligen.

* Grundmasse fiir Hohlrollen zubereiten
- 450-500 g mageres Fleisch (Rind- oder

Schaffleisch)
- 150-200 g Mehl
- 1 Teel6ffel Gewlrze (nach Geschmack)
- 1 Stk Muskatnu®
- Gemahlener roter Pfeffer (nach Geschmack)
- Schwarzer Pfeffer (nach Geschmack)

* Fleisch im Fleischwolf dreimal hacken, Muskatnuss
getrennt zerkleinern, dann alle Zutaten
zusammenmischen.

* Mehr Fleisch und weniger Mehl in der Rolle
verbessern die Konsistenz und den Geschmack des
fertigen Gerichts.

Rollenzubereitung

» Setzen Sie den Fleischwolfkopf (7) in den
Aufstellplatz (4) auf (Abb. 2).

+ Setzen Sie die Schnecke (8) ins
Fleischwolfkopfgehause (7) ein, setzen Sie die
Kebbeaufsatze (13) auf die Schnecke auf; achten
Sie darauf, dass die Vorspriinge am Aufsatz (13) mit
den Aussparungen im Fleischwolfkopfgehause (7)
zusammenfallen (Abb. 8), und schrauben Sie die
Mutter (11) zu (Abb. 9).

» Die Lebensmittelschale (6) auf den Fleischwolf-Kopf
(7) aufsetzen.

Legen Sie die fertige Grundmasse auf die
Nahrungsmittelschale (6).

Den Netzstecker in eine Steckdose einstecken.
Schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie den
Betriebsschalter (1) auf «1 oder 2» stellen.

Fihren Sie die Rollengrundmasse mit dem Stopfer
(5) zu (Abb. 10).

Schneiden Sie die fertigen Rollen von erforderlicher
Lange auf.

Schalten Sie den Fleischwolf nach dem Betrieb

aus, indem Sie den Betriebsschalter (1) auf «OFF»
stellen, ziehen Sie das Netzkabel aus der Steckdose
heraus und dann nehmen Sie ihn auseinander.
Schrauben Sie die Mutter (11) entgegen dem
Uhrzeigersinn ab und nehmen Sie die Kebbeaufsatze
(13) und die Schnecke (8) heraus.

Um den Fleischwolf-Kopf (7) abzunehmen, bitte die
Halterungstaste (3) driicken, den Fleischwolf-Kopf (7)
im Uhrzeigersinn drehen und abnehmen (Abb. 24).
Die abnehmbaren Teile mit Warmwasser und
neutralem Waschmittel waschen. Spiilen Sie sie und
trocknen Sie sie ab.

WURSTHULLENFULLUNG

Bereiten Sie das Hackfleisch zu.

Setzen Sie den Fleischwolfkopf (7) in den
Aufstellplatz (4) auf (Abb. 2).

Setzen Sie die Schnecke (8) ins Gehause
des Fleischwolf-Kopfs (7) ein, setzen Sie das



Kreuzmesser (9), eine der Lochscheiben (10) und
den Waurstfillaufsatz (12) auf die Schnecke (8) auf,
dann ziehen Sie die Mutter (11) fest (Abb. 11).

Die Lebensmittelschale (6) auf den Fleischwolf-Kopf
(7) aufsetzen.

Legen Sie die natirliche Hulle fur 10-15 Minuten in
einen Behalter mit Warmwasser.

Ziehen Sie die erweichte Hulle auf den Aufsatz (12)
an und binden Sie einen Knoten am Ende der Hdille.
Legen Sie das fertige Hackfleisch auf die
Nahrungsmittelschale (6).

Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein.
Schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie den
Betriebsschalter (1) auf «1 oder 2» stellen.

Fir die Zufuhr des fertigen Hackfleisches benutzen
Sie den Stopfer (5) (Abb. 12), ziehen Sie die Hlle
je nach dem Auffullen vom Aufsatz (12) langsam ab,
feuchten Sie die Hulle je nachdem sie trocknet mit
Wasser an.

Schalten Sie den Fleischwolf nach dem Betrieb

aus, indem Sie den Betriebsschalter (1) auf «<OFF»
stellen, ziehen Sie das Netzkabel aus der Steckdose
heraus und dann nehmen Sie den Fleischwolf
auseinander.

Lésen Sie die Mutter (11), entfernen Sie den Aufsatz
(12), die Lochscheibe (10), das Kreuzmesser (9) und
nehmen Sie die Schnecke (8) heraus.
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* Um den Fleischwolf-Kopf (7) abzunehmen, bitte die
Halterungstaste (3) driicken, den Fleischwolf-Kopf (7)
im Uhrzeigersinn drehen und abnehmen (Abb. 24).

» Die abnehmbaren Teile mit Warmwasser und
neutralem Waschmittel waschen. Spiilen Sie sie und
trocknen Sie sie ab.

GEMUSESCHNEIDER

+ Mitgeliefert sind drei Reiben (16, 17, 18) zum
Zerkleinern von Obst und Gemiise und ein Schnitzler
(19) zum Scheiben von Obst und Gemlise.

+ Setzen Sie den Gemuseschneider (14) in
den Aufstellplatz (4) ein, drehen Sie den
Gemiseschneideraufsatz (14) entgegen dem
Uhrzeigersinn bis zum Einrasten (Abb. 13).

+ Setzen Sie einen der Aufséatze (16,17, 18 oder 19) in
den Gemuseschneideraufsatz (14) ein (Abb. 14).

+ Einen passenden Behalter unter den
GemlUseschneideraufsatz (14) stellen.

+ Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose ein.

+ Schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie den
Betriebsschalter (1) auf «1 oder 2» stellen.

+ Wahrend des Betriebs benutzen Sie nur den
mitgelieferten Stopfer (15) (Abb. 15). Wenden Sie
keine Gbermafige Kraft an, um Obst oder Gemtise
durchzustofRen. Obst oder Gemiise diirfen nicht
mit Handen oder jeglichen anderen Gegenstanden
durchgestofRen werden.



24| DE

ELEKTROMOTOR-UBERHITZUNGSSCHUTZ

Schalten Sie den Fleischwolf nach dem Betrieb aus,
indem Sie den Betriebsschalter (1) auf «OFF»tellen,
ziehen Sie das Netzkabel aus der Steckdose heraus
und dann nehmen Sie den Gemuseschneideraufsatz
(14) ab.

Um den Gemuseschneideraufsatz (14) abzunehmen,
driicken Sie die Verriegelungstaste (3), drehen Sie
den Gemuseschneideraufsatz (14) im Uhrzeigersinn
und nehmen Sie ihn ab.

Nehmen Sie den aufgestellten Aufsatz (16, 17, 18
oder 19) aus dem Gemuseschneideraufsatz (14)
heraus.

Waschen Sie die abnehmbaren Teile mit
Warmwasser und einem neutralen Reinigungsmittel
ab. Spulen Sie sie und trocknen Sie sie ab.

Bei einer Elektromotoriiberhitzung spricht das
thermische Sicherungselement automatisch an, und
der Fleischwolf schaltet sich aus.

Schalten Sie den Fleischwolf aus, indem Sie den
Betriebsschalter (1) auf ,OFF* stellen und das
Netzkabel aus der Steckdose herausziehen.

Lassen Sie den Fleischwolf ca. 40-60 Minuten
abkuhlen (die Abkihlzeit des Elektromotors hangt
von der Raumtemperatur ab).

Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein
und schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie den

Betriebsschalter (1) auf «1 oder 2» stellen; wenn sich
der Fleischwolf nicht einschalten lasst, kann dies auf
andere Stérungen hinweisen, wenden Sie sich in
diesem Fall an einen Kundendienst zum Prifen oder
Reparieren des Fleischwolfs.

» Um die Elektromotoruiberhitzung zu vermeiden,
Uberlasten Sie den Fleischwolf nicht und wenden
Sie keine UbermaRige Kraft zum DurchstofRen des
Fleisches oder anderer Nahrungsmittel an.

REINIGUNG UND PFLEGE

+ Schalten Sie den Fleischwolf nach dem Betrieb
aus, indem Sie den Betriebsschalter (1) auf «OFF»
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, spiilen und trocknen Sie sie ab.

* Wischen Sie das Fleischwolfgehduse (2) mit einem
leicht angefeuchteten Tuch, danach trocknen Sie es
ab.

» Verwenden Sie keine Scheuer- oder Lésungsmittel
zum Reinigen des Fleischwolfgehauses (2).

+ Lassen Sie keine Flussigkeiten ins
Fleischwolfgehause (2) gelangen.

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



* Gemise mit farbenden Eigenschaften (wie Karotte
oder Rube) 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
Fleischwolfgehause (2) und alle abnehmbaren Teile
sauber und trocken sind.

« Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen,
kihlen und fir Kinder und behinderte Personen
unzuganglichen Ort auf.

LIEFERUMFANG

Fleischwolf — 1 Stk.
Stopfer — 1 Stk.
Nahrungsmittelschale — 1 Stk.
Lochscheiben — 2 Stk.
Wurstfilleraufsatz — 1 Stk.
Kebbeaufsatz — 1 Stk.
Gemuseschneideraufsatz — 1 St.
Bedienungsanleitung — 1 Stk.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

« Stromversorgung: 220-240 V ~ 50 Hz
» Nennleistungsaufnahme: 300 W
* Maximale Leistung: 1350 W
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ENTSORGUNG

Um mégliches Schaden fir die Umwelt
oder die menschliche Gesundheit

durch unkontrollierte Abfallentsorgung

zu vermeiden, werfen Sie das Gerat

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 flir weitere Entsorgung uber.

Die bei Entsorgung der Erzeugnisse entstehenden
Abfalle sind unbedingt zu sammeln und weiter
ordnungsmaRig 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.
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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 Stérungsfeststellung wenden Sie sich baldigst an
einen autorisierten Kundendienst.
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MACOPYBKA BR1607

OnekTpuyeckas msicopybka npegHasHayeHa Ans
NPUroTOBMEHUS MSICHOTO UMK pbiBHOro chapLua, npuro-
TOBMIEHUS AOMaLLHUX nonydabpukaTos, N3MensYeHNs
oBoLLEel, (OPYKTOB, MPUrOTOBMEHUSI CBEXETO COKa UNu
nope 13 oBoLLEeN, PPyKTOB.

ONMUCAHUE

1. Mepekniovatens pexumos paboTsbl (REV-OFF-1-2)
2. Kopnyc

3. KHonka dhukcaTtopa ronosku Macopy6km

4. YcTaHOBOYHOE MECTO rofnoBKU MSICOPYOKM

5. Tonkatenb

6. JloTok ans npogykToB

7. Kopnyc ronosku Macopyoku

8. lHek

9. KpectoobpasHblit HOX

10. PelwéTku ANa Menkom u KpyrnHom pybkn npoayKToB
11. Taiika ronoBku Msacopy6kmn

12. Hacapka gnst HabuBkmn konGacok

13. Hacagku ons ke66e

14. Kopnyc Hacaku-oBoOLLepe3ku

15. TonkaTenb oBoLlepeskn

16. KpynHas Tépka

17. CpepHssa Tépka

. Menkas Tépka
. lunHkoBka
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MEPbI BE3OMACHOCTU U PEKOMEHOA-
LN NO IKCMNYATALUU

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.

* HenpaswunbHoe obpalleHne ¢ MACopyOKon MoXeT
NpMBECTU K €€ MoromKe, NPUYNHEHWIo Bpeaa
nonb3oBaTento NN ero UMyLLECTBY W He ABMSeTCs
rapaHTUNHbLIM Cryvaem.

* Y6egmtech, 4To paboyee HaNpPsHXEHWE YCTPOMCTBA,
yKasaHHOe Ha 3TUKeTKe, COOTBETCTBYET HanpshKeH o
areKkTpoceTy.

BHUMAHUE! Bpems HenpepbiBHON paboThkl He

AOMKHO NpeBbIlaTb 5 MUHYT, Nocne aToro caenan-

Te nepepbiB He MeHee 10 MUHYT.

+ 3anpellaeTcs UCnonb3oBaTb YCTPONCTBO BHE
NoMeLLEHNI.

* He pekomeHayeTcsi ucnonb3oBaTb YCTPOWCTBO BO
BpPeMsi rpo3bi.

* YcraHaBnuBawTe M UCNOnb3ynTe MCopybKy Ha
CYXOW, POBHOW 1 YCTONYMBOW NOBEPXHOCTH, BAANW
OT NCTOYHWKOB Tersa, OTKPbITOrO NiameHun 1 NpsMbIX
COINHEYHbIX fy4en.

* He ucnonbaynte yCTPOMCTBO B HENOCPEACTBEHHOM
6rM3ocTH 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 npukacantechk Kk KOpnycy yCTPONCTBA, K LLUHYPY
MUTaHUSA 1 K BUNKE LUHYpa NUTaHWs MOKPbIMU
pykamu.

OTKntoYanTe yCTPOMNCTBO OT 3MNEeKTPOCeTn nocne
MNCNOMNb30BaHWUS U nepes YMCTkol. MNpun oTknoYe-
HWUW YCTPONCTBA OT 3NEKTPUYECKON CeTU AepXUTECh
3a BUIKY LUHYpa NUTaHWUS U akKypaTHO BblHbTE €€
13 311IeKTPUYECKON PO3ETKM, HE TAHWUTE 3a LUHYP
MUTaHNsi — 3TO MOXET NPUBECTU K ero NoBpeXAeHUI0
1 BbI3BaTb KOPOTKOE 3aMblKaHue.

Mepen nepBbIM NCMOMNb30BaAHNEM YCTPONCTBA
TLATeNbHO NPOMOWTE CbEMHbIE AeTany MAcopy6Kku,
KoTopble ByayT KOHTaKTMpPOBaTb C NPOAYKTaMU.
Vcnonb3yiiTe Tonbko AeTanu Msicopybku, koTopble
BXOASAT B KOMMMEKT NOCTaBKU.

Mepen vcnonb3oBaHWEM YCTPOCTBA, y6eanTech,
4TO BCe AeTany Msicopy6ku yCTaHOBIIEHbI NPaBUnb-
Ho.

PerynsipHo npoBoanTe YACTKY Koprnyca MAcopy6ku
1 pgetanei, kotopble GbinK NCMONb30BaHbI BO BpeMsi
paboTbl.

M3 coobpaxeHnin 6e30nacHOCTM AeTel He ocTaB-
NANTE NONMITUNEHOBbIE NaKeTbl, UCMONb3yeMble B
KayecTBe ynakoBku, 6e3 Hagsopa.

BHUMAHMWE! He paspeluante AeTam urpatb € nonu-
3TUNEHOBLIMU NaKeTaMu UK YNakoBOYHOW MIEHKON.
OnacHocTb yaylbs!

YCTPONCTBO He NpeaHa3Ha4YeHo Ans Ucnonb3oBaHus
OEeTbMU.

OcyLlecTBnsInNTe HAA30p 3a AeTbMU, YTOGbI HE
[OMYyCTUTb UCNOb30BaHUsS YCTPOWCTBA B KaYeCcTBe
UFPYLLKK.

He paspeluaiite geTam npukacaTbCsi K KOprycy
YCTPOWCTBA, K LUHYPY NMUTaHWUS UMK K BUIIKE LUHYpa
nuTaHusi BO BpeMs paboTbl YCTPOMCTBA.

ByabTte ocob6eHHO BHUMATENbHbI, €CINM NOGNN30CTH
oT paboTatoLero ycTponcTea HaxoasaTcs AETU Unn
nmua ¢ orpaHMYeHHbIMM BO3MOXHOCTSIMU.

Bo Bpems paboTbl 1 B nepepbiBax Mexay paboummn
uuKnamm pasmellante yCTpOWCTBO B MecTax, Hefo-
CTYMHbIX ANS AeTen.

Mpunbop He npegHasHayeH AN UCMONb30BaHWS Ni-
Lamu (Bkntoyas AeTen) ¢ NOHMKEHHbIMU DU3NYeCcKn-
MW, CEHCOPHBLIMM, NCUXUYECKAMU UMN YMCTBEHHBIMU
CMNOCOGHOCTSIMU, UK NPY OTCYTCTBUM Y HUX OMbiTa
WINN 3HAHWUIA, €CIIM OHW HE HAXOAATCS MOA KOHTPOMeM
WM HE NMPOUHCTPYKTUPOBAHbI NULIOM, OTBETCTBEH-
HbIM 3a Ux 6e3onacHOCTb, 06 NCMNONbL30BaHUN
npubopa.

[MpoBepsnTe LENOCTHOCTDL LUHYpa NUTaHNA nepes
ncnonb3oBaHWeM Msicopy6ku. Mpu noBpexaeHnn
LUHYpa NUTaHWs ero 3amMeHy, Bo n3bexxaHne onacHo-
CTW, AOMKHbI NPOVU3BOAMTL U3rOTOBUTENb, CEPBUC-
Hasi cnyx6a unu Noao6HbIN KBaNUMULMPOBAHHBI
nepcoHan.



+ Banpellaercs caMOCTOSTENbHO PEMOHTUPOBAThL
yCTpOWCTBO. He pa3bupaiite ycTpoiicTBO camo-
CTOSITENBHO, NMPW BO3HUKHOBEHU MiOBbIX HEUC-
npaBHOCTEN, a Takke nocne nageHust ycTponcTea
OTKIIOYMTE ero OT 3N1eKTpoceTn 1 obpatuTech B
CEPBUCHbIN LIEHTP.

* Bo nsbexaHvie NoBpexaeHnin nepeBo3nTe yCTPoOn-
CTBO B 3aBOCKOM YNaKOBKe.

* XpaHuTe yCTPOWCTBO B CyXOM MPOXfagHOM MecTe,
HEeAoCTYNHOM AnsA AeTen U NioAew C orpaHnyYeHHbIMU
BO3MOXHOCTSIMY.

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

NEPEO NEPBbIM UCTMOJIb3OBAHUEM

Mocrne TpaHCNOPTUPOBKYM UMK XPaHEHUs YCTPOM-
cTBa Npu oTpUuaTenLHOW TemMnepaType, pacna-
KyWTe ero u nogoxauTe He MeHee 3 4acoB nepeg
MCnonb30BaHUEM.

» PacnakynTte yCTpOICTBO W yAanute BCe ynakoBoY-
Hble MaTepuarnbl.

« CoxpaHuTte 3aBOACKYIO YMaKoBKy.

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

 [NpoBepbTe KOMMNeKTauuio.
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*  OcMOTpu1TE YCTPOMCTBO HA Hanuyne noBpexXaeHnn,
npu HanM4Mn NOBPEXAEHWI He BKINoYanTe ero B
ceTb.

* Y6eauTtech, 4TO ykasaHHble NapameTpbl HanpshKeHs
NUTaHWs yCTPOWCTBA COOTBETCTBYIOT NapameTpam
ANeKTPUYECKOn ceTu.

» [lpomonTe Bce cbéMmHble aetanm (5, 6, 7, 8, 9, 10,
11, 12, 13, petanu osowepeskn 14-19, netanu coko-
BbbkMManku 20-26) TENNON BOAON C HEWTPanbHbIM
MOIOLLMM CPEACTBOM, OMOMOCHUTE 1 NPOCYyLIUTE.

+ Kopnyc msicopy6ku (2) npoTpuTe crierka BnaxHom
TKaHb0, MOCe 3TOro BbITPUTE HACYXO.

OCHOBHbIE COBETbI MO UCMOJIb30OBA-
HUIO MACOPYBKHU

* Mscopybka npegHasHadYeHa TOMnbKo ANs 6bITOBO-
TO MCMONb30BaHUSA: At MPUrOTOBIIEHNS] MSICHOTO
WU pbIGHOTO (hapLuia 1 NPUroTOBIEHUS AOMALLIHNX
nonydabpvkartos.

BHUMAHMUE! Bpewmsi HenpepbiBHOWM paboThbl He
[OIMKHO NpeBbIlwaTh 5 MUHYT, Nocne 3Toro caenanTe
nepepbiB He MeHee 10 MUHYT.

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

* Y6eautecb B TOM, YTO BEHTUMSILIMOHHbIE OTBEPCTUS
Ha Kopnyce Macopy6ku He 3abnokupoBaHbl MOCTO-
POHHUMU NpeaMeTamm.
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Mepen Havyanom npurotoBneHuns daplua ybeamtecb
B TOM, 4TO BCE KOCTU U USMULLIKU Xnpa yAaneHs.
3anpeLlyaetcs nepepabatbiBaTb MSCOPYOKON NuLLe-
Bbl€ MPOAYKTbI C TBEPALIMM BOMOKHaMM (HanpumMep,
MMGBMPb UK XPEH).

MocTaBbTe noa ronosky Mscopy6km (7) NnoaxoasiLLyto
nocyay.

Bkntounte Msicopy6ky 1 He Topornsicb npoTanku-
BaiiTe MsiCO B ronoBKy Msicopy6ku (7) npu nomoLum
Tonkarens (5).

Bo Bpems paGoTbl MCMONb3yiiTe TONBbKO TOMNKaTerb
(5), BxogaLmiA B KOMNNEKT noctasku. He npunarante
YpeaMepHbIX YCUNWii Anst NpoTankMBaHUsa Msica unm
APYrvX NPoOAyKTOB.

BanpelyaeTcs npoTankmBate MSiCO pykamu unm
nobbIMU ApyrMK NpegMeTaMu.

Ecnu Bo Bpemsi paboTbl o6pasoBarcs «3atop», ans
ero ycTpaHeHusi ucnonb3ynTte yHKUMo pesepca
(oBpaTHOro BpalleHusi WwHeka). [ns BkioYeHus
pexuma peBepca, BbIKIoUUTe MScopy6ky, yCTaHOBUB
nepekntoyaTenb pexuMoB paboTsl (1) B NonoxeHve
«OFF», 3aTem noBepHUTE 1 yaepXvuBanTe nepekxsto-
yatenb (1) B nonoxeHun «REV» (peBepc), yepes
HECKOmNbKO CEeKyHA, OTNyCTUTe nepeknoyartens (1).
Mocne okoHYaHWsi paboTbl, BbIKIOYNTE MACOPYGKY,
YCTaHOBWB MNepeknoyaTent pexuMoB paboTsl (1) B
nonoxexue «OFF», BbIHbTE BUNKY LUHYpa NUTaHUS
13 3NeKTPUYECKOW PO3eTKW, Mocne 3TOro NpUCTynan-
Te k eé pasbopke.

NMPUFOTOBJIEHMUE ®APLLA

BcTtaBbTe ronosky Msicopy6km (7) B ycTaHOBOYHOE
mecTo (4) (puc. 1).

BcTaBbTe LWHek (8) B kopnyc ronoBku msicopybkm (7)
(puc. 3).

MoBepHwWTe ronoBky Msicopybku (7) NpoT1B YacoBomn
cTpenku ao ynopa (puc. 2).

YcTtaHoBWTe kpecToobpasHblii HOX (9) (puc. 4).
Bbi6epuTe ogHy Heobxoammyto pelwétky (10) n
yCTaHOBUTE €€ NoBepx HoXa, COBMECTVB BbICTYIbI Ha
peLuéTke ¢ nasamu B KOpryce rofioBkn Msicopyoku (7)
(puc. 5), 3akpyTuTe raiky (11) (puc. 6).

Bcerga Bo Bpemsi paboTbl MCMONb3yiiTe NOTOK Anst
npoaykToB (6) u Tonkarens (5) (puc. 7).

BHUMAHMUE!

Mpwu ycTaHoBKke HOXa (9) cneauTe 3a TeM, YTOObI
pexyLLme KpoMKU Hoxa (9) Obinn HanpaeneHbl

k pewwétke (10). Ecnun Hox ByaeT ycTtaHoBNeH
HenpaBuIIbHO, OH He ByaeT BbIMOMHATE (YHKLMIO
pybku msaca.

PewwéTka (10) ¢ MENKUMU OTBEPCTUAMM MOXET
MCMonb3oBaTbCs ANs nepepaboTku Kak Cbiporo,
TaK U NPUroTOBIIEHHOTO MACa, PbIbbI U T.M.
PewwéTka (10) c 6onee KpynHbIMU OTBEPCTUAMMN
MOXeT UCNosb30BaThCs AN nepepaboTku Cbiporo
M$Aca, pbibbl, OBOLLEN, CYXOdPYKTOB, Chbipa 1 T.M.
BcTtaBbTe BUIKY LUHYpa MUTaHWS B ANEKTPUYECKYIO
pO3eTKy.




Bkntounte Msicopy6ky, ycTaHOBUB nepeknoyaTtesb

pexumoB paboTbl (1) B nonoxeHune «1 nnu 2».

- 1 — HU3Kas CKOPOCTb BpaLLeHUsi, pekoMeHayeTCst
Anst nepepaboTkn MSICHbBIX MPOAYKTOB;

- 2 - BbICOKas CKOPOCTb BpaLLEeHUsl, pekoMeHayeTCst
ans nepepaboTku 0BOLLEN UNK DPYKTOB.

PekomeHpauumn:

- 3amopoxeHHOe MSICO HeOBXOANMO MOSTHOCTLIO
pa3mopo3nTb. [Ans ynyylleHns npolecca nepepa-
60TKM Msica HapesaiTe ero nonockamu (20x20x60
MM) unu KyGrkamm (20x20x20 mm).

- Bo Bpemsi paboTbl MICNONb3YINTE TONbKO TOnKaTernb
(5), BXxOAALLMIA B KOMNMEKT nocTtasku. He npuna-
ranTe YpeaMepHbIX YCUNUI AN NpoTankuBaHus
Msica UIn APYrux NpoayKTOB.

- 3anpeluaetcs npotankueaTb MACO pykamu Unu
no6bIMU ApYyriMK NpeaMeTaMu.

Mocne okoHYaHWst paboTbl, BbIKIOUYNTE MACOPYGKY,

YCTaHOBWB MNepeknoyaTent pexuMoB paboTsl (1) B

nonoxexue «OFF», BbIHbTE BUNKY LUHYpa NUTaHUS

13 3NeKTPUYECKOW PO3eTKW, Mocne 3TOro NpUCTynan-

Te k eé pasbopke.

[ns pa3Gopku ronosku Msicopybku (7), oTkpyTUTE

ranky (11) noBopayvBas €€ NpoTUB YaCOBOW CTPENKH,

BbIHETE M3 KOpryca rofioBku Msicopy6ku (7) ycTaHoB-

neHHyto pelwéTky (10), BbIHBTE KPECTOOOPa3HbIN HOX

(9) v wHek (8) (puc. 23).

[nsi cHATUSA roNoBKK MACOPYGKM (7) HaXMKUTE Ha

KHOMKy chmkcaTtopa (3) NoBepHUTE ronoBKy Mscopy6-
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kv (7) NpOTUB YaCOBOW CTPENKN N CHUMUTE €€ (puC.
24).

[MpomoiiTe CbEMHBIE AeTanu TENNOW BOAOW C
HelTpanbHbIM MOKLLMM cpeacTBoM. ONonocHUTE U
npocyLuuTe.

NMPUTOTOBNEHUE KEBBE

Ke66e, knbbex unu kyba — 6nrogo cpeamseMHoMop-

CKOW KyXHW, KOTOPOE FrOTOBAT U3 MSiCa roBSAVHbI UMK

6apaHunHbI, NWEHNYHOW MYKW U CrIeLMIA.

C nomolupbto Hacaakm kebbe (13) u3 ocHoBbI U3roTaB-

nmBatoTcsa nosnble Tpy6oykn. TpyboUkn HanonHaTCA

Ha4MHKOW 1 o6xapuBatoTcs Bo dhpuTiope. Jkcne-

PUMEHTUPYIATE C NPUrOTOBMEHNEM HAYUHKK NS

HanonHeHusi Tpyboyex.

MpnBeaéH NpuMepHbIN peLenT NPUroToBreHUs keb-

6e, HaNTK Apyrve peLenTbl MOXHO B MHTEPHeTe.

HaumHka

- bapaHuHa 100 r

- OnuBkoBoe macno 1,5 cTonoBow NOXKN

- Penyartbiii nyk (MenKko HalMHKOBaHHbIN) 1,5
CTOIIOBOW NOXKM

- [MpsiHocTu no BKycy

- Conb 1/4 YaiiHOM NOXKN

- Myka 1 cTonoBasi noxka unu 1/2 cTonoBow NOXKK

Cobepute mMscopybky (cm. pasgen «[MPUTOTOBJIE-

HUE ®APLLAY).

M3meneunte 6apaHuHy B MAcopyOke oaunH unu asa

pasa.



34| RU

OGxapbTe penyaTbiii Nyk 40 30M0TUCTOrO LiBETa,

3aTem fobaBbTe GapaHuii apLu, NPSIHOCTW, MyKY U

corb.

MpuroToBLTe OCHOBY ANst Tpy6ouek

- TocTHoe msico (roBsiguHa unu 6apaHuHa)
450-500 r

- Myka 150-200 r

- TMpsaHocTu 1 YanHas noxka (no BKycy)

- MyckaTHbI opex 1 WrT.

- KpacHbIi MmonoTbi nepel (no BKycy)

- YépHbIn neped (Mo BKycy)

Msico usmensunTe B Msicopybke Tpu pasa, oTAenbHO

N3MenbYnTe MyCKaTHbIV Opex, 3aTem cMmellanTe Bce

VHIPEeANEHTbI.

Bornbluee KonmM4ecTBO Msca U MeHblLee KONIMYecTBO

MyKW B Tpy6OUKe yryyliaeT KOHCUCTEHLMIO U BKYC

roToBOro NnpogykTa.

MpurotoeneHune Tpy6ouek

YcTaHoBWTe ronoBky Msicopybku (7) B ycTaHOBOYHOE
mecTo (4) (puc. 2).

YcTaHoBWTE LUHEK (8) B KOPMyC rofioBku MAcopyoku
(7), ycTaHOBWTE Ha LUHeK Hacaakv Ans keb6e (13),
cneauTe 3a TeM, YToObI BbICTYMbl Ha Hacaake (13)
coBMasnu ¢ nasamu B KOprnyce ronoBku Mscopy6ku (7)
(puc. 8), 3aBepHuTe ranky (11) (puc. 9).

YcTaHoBWTE Ha ronoBKy Msicopy6km (7) noTok Ans
npopaykToB (6).

BbINoXMTE roToBYI0 OCHOBY AN TPy6GOYeK Ha NoTok
Ans npoaykToB (6).

+ BcraBbTe BUIIKY LUHYpa NUTaHWs B 3IEKTPUYECKYo
po3eTky.

+ Bkniounte mMsicopy6bky, ycTaHOBVB nepeknodaTens
pexxvmoB paboTbl (1) B nonoxeHune «1 unu 2».

+ [Ins nogayv ocHoBbI Anst TpyBoyek ncnonb3yinTe
Tonkarens (5) (puc. 10).

+ OtpesaiiTe rotoBble Tpy6OUKM HEOOGXOANMOW ANMHBI.

+ Tocne okoHYaHusi paboTbl, BbIKIYUTE MSICOPYOKY,
yCTaHOBUB NepekrnovaTenb pexumoB paboTsl (1) B
nonoxexne «OFF» 1 BblHbTE BUIKY LUHYpa NUTaHWA
13 3MEeKTPUYECKOW PO3eTKW, MOCne 3TOro NpucTynan-
Te Kk eé pasbopke.

» OtBepHuTe ranky (11), noBopaymsasi e€ npoTuns
4acoBOW CTpEernkKN U BbiHbTE Hacaaku Ans kebe (13),
BbIHbTE LUHEK (8).

* [Ins CHATUS rONoBKK Msicopy6km (7) noBepHUTE
ronoBky Msicopy6ku (7) NpoTvB 4aCcoBOMN CTPENKU 1
CHUMUTE eé.

» [lpomonTe CbEMHblE AeTanu TENMow BOAON C
HelTpanbHbIM MOKLLMM cpeacTBoM. ONonocHUTE U
npocyLuTe.

HABUBKA OBOJIOYKWU OANA KONBACOK

MpuroTtoBbTe dhapu.

* YcTaHoBUTE ronoBKy MACOpY6km (7) B ycTaHOBOYHOE
mecTo (4) (puc. 2).

* YcTaHoBUTE LUHEK (8) B KOPMYC ronoBKu Msicopybkum
(7), ycTaHOBUTE Ha LUHEK (8) KpecToobpasHbIn HOX
(9), ooHy n3 pewwéTok (10), Hacagky Ans HabuBkK



kon6acok (12), 3atem 3akpyTtuTe raiky (11) (puc. 11).
YcTaHoBUTE Ha ronosky Msicopybku (7) noTok ans
npoaykToB (6).

MomecTuTte HaTypanbHy 060504Ky B EMKOCTb C
Ténnow Bogon Ha 10-15 MUHYT.

HatsHnTe pa3msryéHHyto o6onouky Ha Hacaaky (12),
3aBSHKUTE Ha KOHLLEe 060noYkm yaen.

BbinoxuTte rotoBbIi hapLu Ha NOTOK ANs NPOAYKTOB
(6).

BcTaBbTe BUMKY LUHYpa MUTaHUS B MEKTPUYECKYHO
po3eTky.

Bkntounte Msicopy6ky, ycTaHOBUB nepeknoyaTtesb
pexumoB paboTbl (1) B nonoxeHune «1 nnm 2».

[ns nogayn rotoBoro dapLua NCnonb3ynTe TonkaTtenb
(5) (puc. 12), no mepe 3anonHeHust 060MoYKM caBuran-
Te eé ¢ Hacagku (12), No Mepe BbICbIXaHWsi 06ONOYKM
cMavvBanTe eé BOAOoN.

Mocne okoHYaHWsi paboTbl, BbIKIOUYNTE MACOPYGKY,
YCTaHOBWB MNepeknoyaTent pexuMoB paboTsl (1) B
nonoxexne «OFF» 1 BblHbTE BUMKY LUHYpa NUTaHWA 13
3MNEeKTPUYECKON PO3EeTKU, NOCe 3TOro NPUCTynanTe K
eé pasbopke.

OtBepHuTe ranky (11), cHumuTe Hacaaky (12), peLéTky
(10), kpecToo6pa3HbIN HOX (9), BbIHBETE LIHEK (8).

[nsi CHATUA roNoBKM MACOPYGKM (7) HAXXMUTE Ha KHOM-
Ky ¢pukcaTopa (3), NoBepHUTE ronosky Msicopybku (7)
NPOTMB YaCOBOW CTPENKN U CHUMUTE e€ (puc. 24).
[MpomonTe CbEMHbIE AeTanu TENNOW BOAOW C Hen-
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TparnbHbLIM MOKWLLMM CpeacTBoM. OnonocHuTe n
npocyLmre.

OBOLLEPE3KA

+ B KomnnekT nocTtaBkn BXxogAT Tpu Tépku (16, 17,

18) Anst n3amenb4eHNst OPYKTOB UMM OBOLLEN W
LwmnHKkoBKa (19) Ans Hape3aHust PPYKTOB UM OBOLLEN
NIOMTUKaMM.

+ BcTaBbTe Hacagky-oBoLlepesky (14) B mecTo
yCTaHOBKM (4), NOBEpHUTE Hacaaky-oBoLlepesky (14)
NpoTVB YacoBON CTpenku Ao dukcaumm (puc. 13).

+ BcraBbTe oaHy 13 Hacagok (16, 17, 18 unn 19) B
Hacagky-osoLlepesky (14) (puc. 14).

* YcTaHoBWTE Nof Hacaaky-oBoLlepesky (14) nogxoas-
L1yt EMKOCTb.

+ BcTaBbTe BUIKY LUHYpa MUTaHWS B ANEKTPUYECKYIO
pO3eTKy.

+ BkniounTte macopy6Ky, yCTaHOBVB nepeksoyatens
pexxvmoB pabotbl (1) B nonoxexne «1 unm 2».

+ Bo Bpems paboTbl NCNonb3yiTe TONbKO ToMkaTenb
(15), BXoAsAWwmMI B KOMMNEKT noctaeku (puc. 15). He
npunarante YpeaMepHbIX yCUInii Ans npoTankuea-
HUSA PPYKTOB MM oBoLLei. 3anpeLyaeTcs npoTan-
KvBaTb OPYKTbI UM OBOLLM PyKaMu Un nobbimu
OpYrMMun npegmeTamu.

+ Tocne okoHYaHWst paboTbl, BbIKIOYUTE MACOPYOKY,
YCTaHOBWB NepekniovaTens pexumoB paboTsl (1) B
nonoxexune «OFF» 1 BbIHbTE BUITKY LUHYpa MUTaHWS
13 3NeKTPUYECKOo po3eTku, Nocre 3Toro npuctynai-
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Te K CHATUIO Hacaaku-osoLuepesku (14).

« [nsa cHATUA Hacagku-oBoLlepeskn (14) HaxmuTe Ha
KHOMKy chmkcaTopa (3), NoBepHUTE HacaaKy-OBOLLe-
pe3ky (14) no YacoBoW CTPernke n CHUMUTE.

* BbIHbTE 13 Hacagku-oBoLuepeskn (14) yctaHoBNEH-
Hyto Hacagky (16, 17, 18 unn 19).

« [pomoiTe CbEMHbIE AeTany TENNOoWn BOAON C
HenTpanbHbIM MOKLLMM cpeacTBoM. OnonocHUTe un
npocyLuuTe.

3ALUNTA INEKTPOMOTOPA OT NEPETPE-
BA

« [pu neperpese anekTpomoTopa cpaboTaeT aBTo-
MaTWU4eCcKnin TepMonpeaoxpaHnTenb, 1 MAcopybka
BbIKITIOYNTCS.

* Bblkniounte Msacopy6Ky, yCTaHOBMB NepeknioyaTens
pexumoB paboTbl (1) B nonoxeHne «OFF» 1 BblHbTE
BUJIKY LLIHYpa MUTaHWSA U3 3MEKTPUYECKON PO3ETKN.

» [ante msicopybke OCTbITb B Te4EHWUE NpUbNManTens-
HO 40-60 MUHYT (BpeMmsi OCTbIBaHUS areKTpomoTopa
3aBWCUT OT TeMnepaTypbl BO34yXxa B MOMELLEHUN).

* BcTaBbTe BUIIKY LLHYpa MUTaHKSA B ANIEKTPUYECKYIO
PO3EeTKY ¥ BKMIOUMTE MSICOPYOKY, yCTaHOBMB nepe-
KnoyaTenb pexvmoB pabotsl (1) B nonoxexune «1
unm 2», ecnu msacopybka He BKIOYAETCH, 3TO MOXET
03HayaTb, 4YTO B HEN UMEIOTCH UHblE NOBPEXAEHNS,
B 9TOM CIly4ae obpaTuTeCch B CEPBUCHbIN LIEHTP ANS
0CMOTpa WNn peMoHTa MACOPY6KU.

» Bo usbexaHne neperpesa anekTpoMoTopa He ne-

perpyxaiite Macopy6Ky 1 He npunaranTe Ypeamep-
HbIX YCUNWUI ANs NpoTankuBaHUs Msica Unu apyrnx
NpOAyKTOB.

YNCTKA N YXo[q

[Mocne okoH4aHWs paboTbl, BLIKIOYUTE MACOPYOKY,
YCTaHOBMB NepeknoyaTens pexumoB paboTsl (1) B
nonoxexune «OFF» 1 BbIHbTE BUITKY LUHYpa MUTaHWS
13 3NeKTPUYECKOI po3eTKM, Nocre 3Toro npuctynai-
Te k eé pasbopke.

MpomoliiTe Bce CbEMHbIE AeTanM, KOTOpble UCMOMb30-
Banucb Ansa paboTbl, TENMON BOAOW C HEWTParbHbIM
MOHOLLVM CPeACcTBOM, OMOMOCHUTE Y MpOCyLIMTe.
MpoTtpuTe Kopnyc Msicopybku (2) BNaXHOW TKaHbIo,
nocrie Yero BbITPUTE HACYXo.

[nsi unctkm kopnyca Msicopybku (2) 3anpeliaeTcs
ncnonb3oBaTb abpasnBHbIE YNCTALLME CPEACTBA UK
pacTBopuTenu.

He ponyckarite nonagaHns XMOKOCTH B KOPMyC
mMsAcopyoku (2).

Mocne nepepaboTku CONEHbIX UMK KUCTIbIX NPOAYK-
TOB, OMOSIOCHUTE BOAOW CbEMHbIE AeTanu Msacopyo-
KW, KOTOPbIE MCMOMNb30BaNVCh.

OBoOLLUM C KpacHALLMMM CBOWCTBaMU (Hanpvumep, Mop-
KOBb UMK CBEKNA) MOryT OKpacuTb AeTanu msicopyb-
KW, NpoTpUTE AeTann MAcopybku TKaHbo, CMOYEHHOW
pacTuTenbHLIM Macriom, Nocne Yero NPOMONTE UX C
HelTpasnbHbIM MOIOLLVM CPeACTBOM, OMOMOCHUTE U
npocyLuuTe.



XPAHEHUE

Mepen Tem, kak yopaTtb MACopybKy Ha XpaHeHue,
y6eanTeck B TOM, YTO KOpnyc Msicopy6ku (2) n Bce
CbEMHbIE ETANN YNCTbIE U CyXMe.

XpaHuTe ycTpPOWCTBO B CyXOM NPOXMNafaHOM MecTe,
HEAOCTYNHOM AN AeTeit U NoAeit ¢ orpaHNYeHHbI-
MW BO3MOXHOCTSIMU.

KOMMNEKT MNOCTABKU

NGO AWON =

Mscopy6bka — 1 wr.

Tonkatenb — 1 wrt.

JloTok Ans npogykToB — 1 WT.

Pewétkm — 2 wr.

Hacapgka ans HabuBku konbacok — 1 WwT.
Hacapgka onst npurotoBneHus «kebbe» — 1 W
Hacapka-oBoluepeska — 1 wr.

MHCTpyKums no akcnnyataumm — 1 Wr.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

OnektponuTaHue: 220-240 B ~ 50 Ny,
HomwuHanbHasi notpebnsemasi mowHocTb: 300 BT
MakcumanbHas mowHocTb: 1350 BT (npu 3aknuHu-
BaHWV BpaLLEHWsSI pOTOpa 3rieKTpomMoTopa)
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YTUNU3AUUA

Y106bI NPEaoTBPaTUTL BO3MOXHbIV Bpes,
OKpYXatoLLe cpefie Unu 300poBbio Noaen
OT HEKOHTPONMPYEMOW YTUNN3ALMN OTXOAO0B,
rocre oKOH4YaHWs cpoka cry6bl ycTpoiicTBa
UK 3NEMEHTOB NUTaHUs (ecnv BXoasT B
KOMMNIEKT), He BblbpacbiBaiiTe Nx BMecTe ¢
06bl4HbIMY BbITOBLIMK OTXO4aMK, Nepefarite npubop n
3MEeMEeHTbI MUTaHWS B CNELManu3vpoBaHHble NyHKTbI ANs
AanbHeunwen yTunusaumn.

OTxopbl, 06pasyloLwmecs npu yTunvusaumm usgenui, nog-
nexar obsasarensHomy c6opy ¢ nocneayioLein ytunmusaum-
eii B yCTaHOBMEHHOM Mopsifike.

[ns nonyyeHns 4ONONHUTENBHON MHPopMaLmMn 06
YyTURU3aLMM aHHOrO NpodykTa 0bpaTutech B MECTHbIV
MyHULMNanuTeT, cnyx0y yTunusaumum 6uITOBbIX OTXOA0B
MM B MarasuH, rae Bel npnobpenu AaHHbIN NpoaykT.

MpounsBoanTenb coxpaHsieT 3a coboii NpaBo U3MEHSATb
[N3aiH, KOHCTPYKLIMIO N TEXHUYECKWE XapaKTePUCTUKK,
He BnusilowMe Ha obLme NpuHLMNbl paboThl yCTPOR-
cTBa, 6e3 npeABapUTENbLHOTO YBEAOMIEHUS.

Cpok cnyx6bl ycTporcTBa — 3 roga
[laTta npoun3BoACTBa ykasaHa B CEpUIHOM HOMepeE.

B cnyyae oGHapyXeHWsi Kakux-Inbo HeMcnpaBHo-
cTen HeoBXoaAnMMOo 06PaTUTLCS B aBTOPU3MPOBAHHLIN
CEPBUCHbIN LIEHTP.
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ETTAPTKbILU BR1607

OnekTp eTTapTKbILL TapTbinFaH eT Hemece Barnblk eTiH
AanblHOayFa XeHe yiae fdanblHaanfFaH xapTbinam
habpukaTTapapl AaribiHaayFa, KekeHicTepai, xemictepai
ycaKTayfa, KeKeHicTep MeH XeMicTepaeH 6anfbiH Lbl-
pblH Hemece e36e acayFa apHarnfaH.

CUNATTAMACHDI

XKymbic pexumaepi aybicTbiprbilbl (REV-OFF-1-2)
Kopnycbl

ETTapkbiw 6actueri 6ekiTkiLiHiK 6aTbipMach
ETTapTkbiw 6acTueriH opHaTy OpHbI

WTtepriw

OHimaepre apHanfFaH actaylia

ETTapTkbiw 6acTueriHiH kopnychbl

Mipmek

KpecT Topiaai nbiwak

. ©Himaepai ycak xaHe ipi TypayFa apHanfaH Topnap
. ETTapTtkbiw 6acTueriHii CoMbIHbI

. WyxbiKWwanapabl TONTbIpyFa apHanFaH KOHAbIpMa

. Ke66ere apHanfaH koHabIpMa

. KekeHic TypafblL-KOHAbIPMACbIHbIH, KOPMYChbI

. KekeHic Typarbliw ntepriLui

. Ipi ykkiw

. Oprawua ykkiw

. ¥caK yKkiw

. Manpanarbiw
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KAYIMNCI3AIK LWWAPATAPBI XX8HE MNANR-
OAJIAHYFA BEPY X©HIHOET| H¥CKAY-
JIbIKTAP

ETTapTKbIWTbI Nanaanady angbiHaa KonaaHy XeHiH-
Aeri 6aclbInbIKNeH MYKUSIT TaHbIChIMN WhbIFbIHbI3,
OKblIFaH COH, Gonaliakra naiganaHy ywiH cakran
KOMWbIHbI3.

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

*  ETTapTkbiWThl AypbIC KonaaHbay oHbIH By3binybiHa,
KoHe nanganaHylublfa HEMece OHbIH MYFKIiHe 3UsiH
KEenTipyre aken Cofybl MyMKiH 8He Keninaik xaraaibl
6onbin Tabbinmanabl.

« 3arTaHbaga KepceTinreH KypbinFblHbIH XYMbIC
KepHeyi, aNeKTp XeniciHiH kepHeyiHe Calikec ekeHiHe
KO3 XKETKI3iHi3.

HA3AP AYOAPbIHbI3! Y3gikci3 xymbic icTey
yaKbITbl 5 MMHYTTaH acnaybl Kepek, coaaH kewniH 10
MUHYTTaH KeM eMecC yaKbITKa y3inic xacaHbi3.

*  KypbinfblHbl YA-XanaaH TbiC Xepae nanganaHyra
ThIfbIM canblHagbl.

* KypbinfblHbl Har3aral kesiHae nanganaHy yCblHbIM-
Manabl.

* ETTapTKbIWTbI TEK KYpFak, Teric XaHe TypakTbl beTke
OPHAaTbIHBI3, XbiNy, aLlbIK XarblH XeHe Tikenemn KyH
cayneci ke3gepiHeH anbIC xepae nanganaHbiHpI3.
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KypbInfFbiHbI XbINbITY acnanTapblHbiH, aLliblk OTTbIH,
HeMece Xbiny Ke3AepiHiH Tikenen xaHbliHaa nanga-
naH6aHbI3.

ETTapTKbIWThl ad9po3onbaap navaanaHbinatbiH
HeMece LuaLlblpanTbIH Xeprepae, coHaan-ak Tes
TyTaHaTbIH CyMbIKTbIKTapFa XakKblH Xeprnepae nanaa-
naHyfa TbifbIM canblHaabl.

KypbInfFbiHbl COKKbIAAH, KynayaaH, AipinaeH xoHe
6acka fa MexaHvKarblk 9CeprepaeH cakTaHbi3.
ETTapTKbIWTHIH XYMbIC icTeyi 6apbicbiHAA KypbInFbl
KOpNyCbIHAAFbI KEeNAETY CaHplnaynapblH XanmnaHbi3,
6y 3NeKTPOMOTOPAbIH KbI3blM KETYIHE 9KEN COFYbI
MYMKIH.

YKenire KocbInFaH KypbiriFblHbl, KApaycbl3 Kanablp-
MaHpI3.

ETTapTKbIW KOpNycbiH, KyaTTaHabIpy 6aybliH Hemece
KyaTTaHablpy 6aybiHbIH allackiH cyFa Hemece
Ke3-kenreH 6acka CyMbIKTbIKTapFa cariMaHbl3.
KypbInfFbiHbI @CyMnik pakoBMHACbIHA XaKblH Xepae,
XyblHaTblH Genmene, 6accenHaep Hemece 6acka Aa
Cy TONTbIPbIIFAH CbIMbIMAbINbIKTAPFa XaKblH Xepae
nanganaHbaHbi3.

Erep Kypblnfbl CyFa Kynan KkeTce, Aepey KyaTTaHabIpy
6ayblHbIH alacbklH ANEKTP Po3eTKacblHaH CybIPbIHbI3,
cofaH KeWiH FaHa KypbInfFbiHbl CyAaH anbin LWbiFyFa
6onaapl. KypbinfbiHbl TEKCEPTY HEMECE XOHAETY
YLUIH CepBWC opTanblfbiHa XYTiHIHI3.

KyaTTaHapblpy 6aybl bicTbK GeTTepre xaHe >uha3sgbiH
OTKip KMEKTEPIHE TUIIH BonabipMaHbI3.
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KyatTanaplpy 6aybiH yKbINTbl YCTaHbI3, Bypanbin
KanyblHa xon 6epMeHi3 xaHe KyaTTaHablpy 6aybiH
Me3riniMeH Ty3eTin OTbIPbIHbI3.

KyaTtTaHaplpy 6aybiH eTTapTKbILIThl TackiMangayra
apHanfaH Koncan peTiHae nanganaHyfa TbiibiM
canblHagbl.

Kypbinfbl KOPNyCbiH, KyaTTaHAbIpy BayblH xaHe KyaT-
TaHAbIpy HaybiHbIH ALLAChIH CYy KONMEH yCTamaHbI3.
KypbinfFbiHbl Nanganaxbin 6onFaHHaH keliH Hemece
Tasanay angbiHaa anekTp XeniCiHeH axbipaTbiHpI3.
KypbInfFbiHbI 3NEKTpP XeniCiHeH axblpaTkaH kesae

Tek xeni 6ayblHbIH allacblHaH YCTaHbI3, XaHe

OHbl 3MNEeKTp po3eTkacbiHaH abannan LblFapbiHbI3,
KyaTTaHablpy 6aybiHaH TapTnaHbi3 — Gy OHbIH
3aKbiMAaHyblHa aKenin, Kbicka TYMbIKTanybiH TyAbl-
pybl MYMKiH.

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

YKeTKi3iniM XUbIHTbIFbIHA KIPETIH €TTapTKbILL GenLuek-
TepiH faHa naganaHblHbI3.

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

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

BananapablH Kayincisgiri ywiH kantama petinge nan-
AanaHbinaTbiH, 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.




*  KypbinfblHbl ©3AiriHEH XeHaeyre ThibiM canbiHaabl.
KypbinfFbiHbl ©34iriHEH GenLekTeMEHI3, Ke3- KenreH
akaynblkTap naviaa 6onfanga, coHai-aK Kypbinfbl
KynaFaHHaH KeniH, OHbl 3NeKTP XeniCiHeH axblpa-
TbIHbI3 XX8HE CepPBUC OpTarbIfbiHA XKYTiHiHi3.

« 3akbiMpaHyabl 6onapipmay YLiH, KypblfFbiHbl 3aybIT-
TbiK KanTamaja FaHa TacbiMangaHbl3.

»  KypbinfbiHbl 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.

* KypbinfbiHbl kanTamaaaH LbiFapbiHpI3 XaHe 6apnblk
KanTama matepuanaapblH XOWbIHbI3.

» 3aybIT kanTamacblH cakTan KoMbIHbI3.

» Kayincisgik wapanapbl MeH navganaHyra 6epyre
KaTbICTbl YCbIHBICTAPMEH TaHbICbIHbI3.

* JKuHakranblMbIH TEKCEPIHI3.
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+  KypbinfblHbl 3aKbiMAaHybiHa KaTbICTbl TEKCepin
anbiHbI3, 3akbiMaaHybl GonFaH xxaraaiiaa oHbl xerire
KocnaHpi3.

» Kypbinfblga kepceTinreH KyaTTaHabipy kepHeyi napa-
MeTprepi anekTp XeniciHiK napameTpnepiHe cakec
KeneTiHiHe Ke3 XEeTKi3iHi3.

» Bbapnblk anbiH6ans! 6enwektepai (5, 6, 7, 8, 9, 10,
11, 12, 13, kekeHic Typafbi GenwektepiH 14-19,
LWbIPbIH CbIKKbILL GenwekTepiH 20-26) GeiTapan
XKYFbIL Kyparnbl 6ap blbl CYMeH Xybin xibepiHi3,
LUANbIHbI3 )XOHE KypFaTblHbI3.

* ETTapTKbIWTbIK (2) KOPNYCbIH Can AbIMKbIN MaTaMeH
CYPTiHi3, COOaH COH KypFaTbIn CYPTiHi3.

ETTAPTKbILWTbI NAAOANAHY BOUbIHLWA
HETI3r KEHECTEP

*  ETTapTKbil TYPMbICTBIK NanganaHbIMFa FaHa
apHarnfaH, eT Hemece 6anblk hapLubiH farbiHaa-
yFa XaHe YidiH XapTbinav eHiMaepiH AanbiHaayFa
apHarnfaH.

HA3AP AYAAPbBIHbI3! Y3gikcis xxymbic icTey
yaKkbITbl 5 MUHYTTaH acnaybl Kepek, cogaH kemiH 10
MWHYTTaH KEM eMecC yakbITKa Y3inic >xacaHbl3.

* ETTapTKbIWTbI TEK KypFak, Teric XaHe TypakTbl 6eTTe
KYPaCTbIPbIHbI3, XKbify, allbIK XanblH )XoHe Tikenew
KYH Coyrneci ke3gepiHeH anbic xepae nangana-
HbIHbI3.
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ETTapTKbILL KOPNyCbIHAAFbLI XENAETINETIH CaHbinay-
nap Gerae 3aTTapMeH GyFaTTarnbin kanvaraHbiHa ke3
JKETKI3iHi3.

dapw a3ipney angbiHaa 6apnbik cyiiekTepi MeH ap-
TbIK Manapbl anblHbIMN TacTanfaHbliHa k63 XeTKi3iHi3.
ETTapTKbIlLNeH kaTTbl TanwblkTapbl 6ap Tamak eHiM-
OepiH (Mbicanbl, 3iMGip HemMece KEenKeKTi) eHAEMEH3.
ETTapTkbiw GacTueriHiH (7) acTbiHa CaliKec KerneTiH
bIABICTbI KOMbIHbI3.

ETTapTKbIWTLI KOCIHbI3 X8He acblknaii, eTTapTKbILL
(7) BGacTtueriHe utepriwTiH (5) kKemeriveH eTTi
NTEpPIiHi3.

2KyMbIC iCTereH kesae XeTki3inim XUbIHTbIFbIHA
KipeTiH utepriwTi (5) FaHa nanganaHbiHpI3. ETTi
Hemece Gacka eHimaepmi UTepy yLUiH aca ken Kyl
XKymcaMaHbI3.

ETTi KOnNMeH Hemece Gacka 3aTTapMeH utepyre
ThifibIM casnbiHagbl.

Erep xymbIC Ke3iHae «kenTenicy» naiaa 6onca, oHbl
XKOH0 YLLiH peBepc (LUHEKTIH Kepi aiHanybl) PyHKLM-
SICbIH NanaanaHbiHbI3. PeBepc pexxumiH Kocy YLUiH,
eTTapTKbILUThI OLUIPIHi3, O YLLIH XYMbIC pexumMaepi
aybICTbIPFbILWbIH (1) KyriHe «OFF» aybICTbIpbIHbI3,
cofaH COH GypbiHbI3 XaHe aybICTbIPFbILLTHI (1)
kyniHae «REV» (peBepc) ycTan TypbiHbI3, BipHele
CeKyHATaH KeWiH, aybICTbIpFbILWThI (1) 6ocaTbIHbI3.
YKyMbIC asiKTanfaHHaH KemiH, eTTapTKbIWTbl axblipa-
ThIHbI3, O YLUIH XYMbIC peXumMaepi aybICTbIpFbiLLbIH
(1) «OFF» kyWiHe opHaTbIHbI3, ANEeKTP po3eTKacbiHaH

KyaTTaHablpy 6aybiHbIH allachiH CybIpbin anbiHbI3,
cofaH KeliH OHbl BenLuekTeyre KipiciHia.

®APLU AAWBIHOAY

ETTapTkbiw 6actueriH (7) opHaTaTblH OpblHFa (4)
(cyp. 1) canbiHbI3.

ETTapTkbiw 6acTueriH (7) carar TiiniHe kapcbl Tipen-
reHre geiH 6ypaHbi3 (cyp. 2).

WipmekTi (8) eTTapTKbilL 6acTueriHiH (7) kopnycbiHa
OpHaTbIHBI3 (Cyp. 3).

KpecT Topisai nbiwakTel (9) opHaTbIHbI3 (Cyp. 4).
Bip kaxeTTi Topabl (10) TaHAaHbI3 XKeHe OHbI Mbl-
LIAKTbIH YCTIHEH, TOPAAFbI LbIFbIHKbIHBI €TTapTKbILL
6acTueri (7) (cyp. 5) KopnycbiHAaFbI OMbIKTapFa
CcalikecTeHAipin opHaTbIHbI3, coMbIHAbI (11) (cyp. 6)
KaTanTbin GypaHbI3.

YKymbic kesiHae apkallaH eHiMaepre apHanfaH
acrayLuaHbl (6) xaHe uTepriwTi (5) nanganaHbiHbI3
(cyp. 7).

HA3AP AYOAPbIHbI3!

MbiwakTbl (9) opHaTy Ke3iHae nblwakTblH (9)
keceTiH xuekTepi Topra (10) 6afFbiTTanfaHbIH
kadaranaHbi3. Erep nblwak AypbIC opHaTbinMaraH
6onca, on eTTi TapTy KbI3METiH opblHAaManAabl.
¥cak caHplnaynapbl 6ap Top (10) wwki eTTi, co-
HbIMEeH KaTap nicipinreH eTTi, 6anbIKTbl )oHe T.C.C.
eHAeyre xapangsbl.




* AHarypnbiM ipi caHbinaynapbl 6ap Top (10) wwuki
eTTi, 6anbIKTbl, KOKOHICTEPAI, KENTIPINreH >xeMmi-
cTepai, ipiMLLIKTI xaHe T.6. eHaeyre xapaiiapl.

KyaTTaHabipy 6aybIHbIH allacbiH 3NeKTp po3eTKachl-

Ha canblHpI3.

YKymbic pexxumaepi (1) aybICTbIpFbILWbIH «1 Hemece 2

» KyMiHe opHaTbIn, eTTapTKbILUThl KOCbIHbI3.

- 1 — alHanbIMHbIH TOMEH XbINAaMAablfbl, €T OHIM-
AepiH eHaey YLUiH YCbiHbINaabl;

- 2 — alHanbIMHbIH XOfapbl XblNAaMAbIfbl, KOKOHI-
CTep MeH XeMicTepAi eHaey YLUiH yCbiHbinagbl.

¥cblIHbICTap:

- My3apatbinfaH eTTi TonbIK epiTy kaxet. ETTi eHaey
NPOLECIH XaKcapTy YLUIH OHbl XonakTapmeH
(20x20x60 Mm) Hemece TekwenepmeH (20x20x20
MM) KeCiHi3.

- XKyMbIC icTereH kesae XeTKi3iniM XXUbIHTbIFbIHA
KipeTiH utepriwTi (5) faHa nanganaHbiHbI3. ETTi
HeMmece Gacka eHimaepai Tepy yLiH aca ken Kyl
KyMCamaHbI3.

- ETTi konmeH Hemece Backa 3aTTapmeH utepyre
TbibIM canblHaabl.

YKyMmbIC asikTanfaHHaH KemiH, eTTapTKbILWThl aXblpa-

TbIHbI3, ON YLUiH XYMbIC peXmMmaepi ayblCTbIPFbILLbIH

(1) «OFF» ky#iHe opHaTbIHbI3, ANEKTP po3eTkacbiHaH

KyaTTaHablpy 6aybiHbIH allacklH CybIpbIn anbiHbI3,

cofaH KeWiH oHbl BerLiekTeyre KipiCiHis.

KZ |45

ETTapTkbiWThIH 6acTueriH (7) 6enwekTtey yLiH
combIHAbI (11) caFarT TiniHe kapcbl Gypan Lewin
anblHpI3, eTTapTKbIW GacTueri (7) KopnycbiHaH opHa-
TbinfFaH TopAapl (10) WeiFapbin anbiHeI3, KPeCT Tapiaai
nblwakTbl (9) xaHe nipmekTi (8) WweLuin anbiHpI3 (Cyp.
23).

ETTapTkbiw 6actueriH (7) wewin any yLwiH 6ekiTkiwu
6aTbipmachiHa (3) 6acbiHbI3, eTTapTKbIW GacTueriH
(7) carat TiniHe Kapcbl BypaHbl3 XaHE OHbI LUeLLin
anbiHbI3 (cyp. 24).

Wewinmeni 6enwektepai 6eiitapan xyy Kypanb
KOCbIMFaH Xblrbl CYMEH XyblHbI3. LLlaibiHbI3 aHe
KeNTipiHi3.

KEBBE OAALIHOAY

Ke66e, knbbex Hemece Ky6a — cublp Hemece Kow
eTiHeH, Buaan yHbIHaH XeHe AamaeyiluTepaeH aan-
blHAANaTbIH )XepopTa TeHi3i acxaHacblHbIH TaFraMbl.
Ke6e (13) KoHAbIpMaCbIHbIH KEMeriMeH HerisgeH
KybIC TYTiKTEp >acanagpl. TyTiklienep canmameH
TONThIpbINaAbl XXeHe pUTIopAe Kyblpbinagbl. TyTik-
Tepadi TONThIPY YLWiH canMa AanbiHAayMeH Taxipnbe
XacaHbl3.

KebeHi aanbivaayabiH ynri peuenti 6epinreH, nHtep-
HeTTe Backa fa peuenTTepai Tabyra Gonagpi.
Canma

- Kometi100r

- BeuTyH maiibl 1,5 ac Kacblk

- [Munas (ycakran TypanfaH) 1,5 ac kacblk

- Tanfamra kapai gampaeyiwtep
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- Ty3 1/4 wai Kacblk

- ¥H 1 ac Kacblk Hemece 1/2 ac KacblK
ETTapTKbIWTHI KypacTbipbiHbIa («DAPLI JAVbIH-
OAY» 6enimiH kapaHpl3).

KoM eTiH eTTapTKbILWTaH Gip HeMece eki peT eTkisin
ycakTan asnblHblI3.

MnAsabl anTbiH Tycke AeWiH Kybipbin, KON eTiH, AoM-
feyiluTep, YH XaHe Ty3 KOCbIHbI3.

TyTiKwenepre apHanfaH Heri3ai a3ipneHis.

- Maiicbi3 eT (cublp Hemece Ko eTi) 450-500 r

- ¥H 150-200 r

- [HempeyiwTep 1 waw kacwlk (TanFamra kapaw)

- Myckat xaHfafbl 1 gH.

- KbI3bin yHTaKTanfaH 6ypbliw (Tanramra kapan)

- Kapa 6ypblw (Tanfamra kapait)

ETTi eTTapTKbIWTAH YL PET OTKI3iHi3, MyckaT
XaHFaFblH Berek ycakTaHbl3, coaaH KeniH 6aprbik
VHrpeaneHTTepi apanacTbipblHbI3.

TyTikweaeri ken menwepaeri eT NneH a3 Menwepaeri
YH KOHCUCTEHLIMSACBIH XoHe AaiblH OHIMHIH A9MiH
xakcapTtagbl.

TyTikwenepai AanbiHAay

ETTapTkbiw 6acTueri (7) opHaTy opHblHa (4) opHa-
TbIHbI3 (Cyp. 2).

WipmekTi (8) eTTapTKbIlw BacTueriin (7) kopnycbl-

Ha opHaTbIHpI3, ipMekke kebbere (13) apHanfaH
KOHAbIPManapabl OpHaTbIHbI3, KoHAbIPMaaarb! (13)
LUbIFBIHKbINAPALIH eTTapTKbILW GacTueri (7) KOpnycbiH-

[arbl OVibIKTapMEH Calikec TYCyiH kaaaranaHbl3 (cyp.
8), comblHabI (11) TapTbin GypaHbI3 (cyp. 9).
ETTapTkbiw 6actuerive (7) eHiMaepre apHanfaH
acTayLuaHbl (6) opHaTbIHbI3.

TyTikwenepre apHanfaH ganblH Heri3ai eHimaepre (6)
apHanfaH actayluara canbiHbi3.

KyaTtTaHablpy 6aybiHbIH alliacblH 311eKTp po3eTkachl-
Ha ThIfbIHpI3.

XKymbic pexvmaepi aybICTbIpFbilbIH (1) «1 Hemece 2
» KyWiHe OpHaTbIN, eTTapTKbILWTbI KOCbIHbI3.
TyTikwenepre apHarnfaH Heriaai 6epy yLwiH utepriwTi
(5) nanpganaHbiHpI3 (cyp. 10).

KaxeTTi y3blHAbIKTafbl AanblH TYTIKTEPAi kecin
anbiHbI3.

XKyMbIC asiKTanfaHHaH KeniH, eTTapTKbILWThbI
COHAIPIHI3, 0N YLUiH XyMbIC pexumaepi (1) aybICTbl-
prbibiH «OFF» KyiiHe OopHaTbIHbI3 )XaHe 3neKkTp po-
3eTkacblHaH KyaTTaHApblpy 6ayblHbIH allachklH CybIpbir
anblHbI3, coAaH KeWliH OHbl BerLiekTeyre KipiciHis.
ComblHabI (11) Gypan weLwin anbiHbI3, o yLiH

OHbI carFaT TiniHe kapcbl 6ypaHbI3 xaHe kebere (13)
apHanfaH KoHAbIpManapApl LWeLin anblHbI3, MipMeKTi
(8) weLwin anbiHbI3.

ETTapTkbiw 6acTueriH (7) wewin any yLwiH 6ekiTkiwu
6aTbipmachiHa (3) 6acbiHbI3, eTTapTKbIW GacTueriH
(7) carat TiniHe Kapcbl GypaHbl3 XaHE OHbI LUeLLin
anbiHbI3 (cyp. 24).



» LWewinmeni 6enwektepai 6etapan xyy Kypansbi
KOCbIMFaH >blrbl CYMEH XybIHbI3. LLlaiibiHbI3 xaHe
KEeNnTipiHi3.

LWYXKbIKLWWAJIAPFA APHANFAH KABbIKLUA-
Hbl TONTbIPY

* QapwThl AalbIHAAHbI3.

» ETTapTkbiw 6acTueri (7) opHaTy opHbiHa (4) OpHa-
TbiHbI3 (pUC. 2).

* WipmexTi (8) eTTapTKbiw GacTueriHiH kopnycbiHa (7)
OpHaTbIHBI3, MipMekke (8) arkacnanbl NbiwakTbl (9),
ToprapablH 6ipiH (10), WyKblkWanapae! TONTbIpyFa
apHanfaH KoHAbIpMaHbl (12) opHaTbIHbI3, COAaH
KeniH combiHAbl (11) TapTein TacTaHeI3 (cyp. 11).

» ETtTapTkbiw 6acTueriHe (7) eHimaepre apHanfaH
acTayLuaHbl (6) opHaTbIHbI3.

» Tabwfu kabbikwaHbl 10-15 MUHYTKa XbINbl Cybl 6ap
blAbICKA CamnblHbI3.

* XKymcapTbinfaH kabblklwaHbl KoHAbIpMara (12) ku-
ri3iHi3, KabblKLLaHbIH asiK XafblH Tyiin GanaHbI3.

* OHiMpaepre apHanfaH actaywara (6) favblH hapLuThl
canblHpI3.

» KyaTTaHgbipy 6aybiHbIH allacbiH 3NeKTp po3eTKachl-
Ha canblHpI3.

* KymbIC pexxmmaepi aybICTbIpfbILbIH (1) «1 Hemece
2» KymniHe opHaTbIn, eTTapTKbILUTbI KOCbIHbI3.

* [anblH capLuTel MTepy yLiH utepriwTi (5) (cyp. 11)
navpanaHblHbI3, kabblKlia TonFaH cablH OHbl KOHAbI-
pmagaH (12) XbImKbITbIHbI3, KabblKLLA KENKEH canblH
OHbl CyMeH XibiTiHi3.
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* XXyMbIC asikTanfaHHaH KeiH, eTTapTKbILLTbl
COHAIPIHI3, 0N YLUiH XyMbIC pexumaepi (1) aybICTbl-
prbibiH «OFF» KyiiHe OpHaTbIHbI3 )XaHe 3neKTp po-
3eTkacblHaH KyaTTaHAblpy 6ayblHbIH allachklH CybIpbir
anblHbI3, coAaH KeWiH OHbl BerLiekTeyre KipiciHi3.

+ CombiHabl (11) Gypan wewin anbliHpl3, KOHAbIPMaHbI
(12) Topabl (10), ankacnanbl nNbiwakTbl (9) weLwin
anbliHbI3, NipMekTi (8) LWbIFapbiHbI3.

+ ETTaptkbiw 6acTueriH (7) wewin any yLwiH 6ekiTki
6aTbipmachiHa (3) 6acbiHbI3, eTTapTKbIW GacTueriH
(7) carat TiniHe Kapcbl BypaHbl3 XaHE OHbI LUeLLin
anbiHbI3 (cyp.24).

+ « lWewinmeni 6enwektepai 6eritapan xyy Kypansb
KOCBIMFaH Xblrbl CYMEH XyblHbI3. LLaibiHbI3 aHe
KeNnTipiHi3.

KOKOeHIC KECKIL

+ XKeTki3inim XuUbIHbITbIFbIHA XXEMiCTepai Hemece
KeKeHiCTeppi ycakTayFa apHarnfaH yLu ykkiw (16, 17,
18) xaHe xemicTepai Hemece kekeHicTepai Tinimaep-
re Kecyre apHanfaH ycakTtarbiw (19) kipeai.

+ KekeHic keckill-KkoHAbIpMAachkIH (14) opHaTy OpHbIHa
(4) canblHbI3, KEKBHIC KecKill-KoHAbIpMaHbI (14) carat
TiniHe kapcbl 6ekireHre aeniH GypaHbI3 (cyp. 13).

+ KoHngbipmanapabiH (16, 17, 18 Hemece 19) GipiH
KeKeHiC Keckill-koHablpmara (14) canbiHei3 (cyp. 14).

+ KekeHic TypafbIL-KOHAbIPMaHbIH (14) acTeiHa Konaw-
bl CbIbIMABIbLIKTEI OPHATBLIHBI3.
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KyaTtTanaplpy 6aybiHbIH allacklH 3neKTp po3eTkachl-
Ha canblHblI3.

KyMmbiC pexxumMaepi aybICTbIpfbillbiH (1) «1 Hemece
2» KyWiHe opHaTbIN, eTTapTKbILWTbI KOCbIHbI3.

JKyMbIC icTereH kesae XeTki3inim XUbIHTbIFbIHA
KipeTiH utepriwTi (15) FaHa nanganaxbiHpI3 (cyp. 15).
YKewmicTepai Hemece kekeHicTepai UTepy yLiH aca
Ken KyLL XyMcamaHpl3. XKemictep MeH KekeHicTepi
KOnMeH Hemece Gacka 3aTTapMeH uTepyre TbilibiM
canblHagbl.

YKyMbIC asiKTanfaHHaH KewiH, eTTapTKbIWTbl COH-
LipiHi3, 0N YLUiH XXyMbIC pexumaepi aybICTbIPFbILLbIH
(1) «OFF» KkyWiHe opHaTbIHbI3 )XaHe 3neKkTp po3eT-
KacblHaH KyaTTaHablpy 6ayblHbIH allachklH CybIpbir
anblHpI3, COAAH KENiH KOKOHIC KeCKiLl-KOHAbIPMaHb!
(14) wewin anyra KipiCiHi3.

KekeHic keckill-koHAbIpMaHbl (14) weLwin any

yLiH GekiTkilw 6aTbipMackIH (3) 6acblHbI3, KOKOHIC
KeckilL-KoHAbIpMaHsbl (14) caFat Tini 6arbiTbiHa Kapan
6ypaHbI3 eHe LeLlin anblHpI3.

KekeHic keckill-koHAbIpMaaaH (14) opHaTbIfnFaH KOH-
ablpmaHsbl (16, 17, 18 Hemece 19) WweLwin anbiHbI3.
Wewinmeni 6enwektepai 6eitapan xyy Kyparnsl 6ap
Kblfbl CyMeH XybIHpI3. LLiaiblHbI3 XaHe KenTipiHi3.

ANEKTPOMOTOPAbIH KbI3bIM KETYOEH
KOPFAHbBICbI

+  OneKkTPOMOTOP KblI3biM KETKEHAE aBTOMaTTbl TEPMO-
CaKTaHAbIPFbILL iCke KOCbInabl, XaHe eTTapTKbILL
CeHin Kanagsbl.

+ KymbiCc pexxumaepi aybICTbIpFbILLbIH (1) KyidiHe
«OFF» opHaTbIn, eTTepTKbIWThl COHAIPIHI3 XaHe Ky-
aTTaHapblpy 6aybiHbIH ALlACbIH 3N1eKTP po3eTkacbiHaH
CYbIPbIHbI3.

» ETTapTkbiwThl wWamameH 40-60 MUHYT CybITbIHbI3
(anekTp MOTOpABIH cankbiHAAY YakbITbl yiA-Kakaarbl
aya TemnepartypacbliHa 6ainaHbICTbl).

+ Kyattanablpy 6ayblHbIH allacbiH aNeKTp po3eT-
KacblHa carblHbI3 XaHe eTTapTKbIWTbI (1) XKyMbIC
PEXUMIHIH aybICTbIPFbILWbIH «1 Hemece 2» KyniHe
OpHaTbIN, eTTapTKbIWTbl COHAIPIHI3, erep eTTapTKbILL
KocblnvaraH 6onca, oHga 6acka Aa 3akbiMaaHynap-
OblH 6ap ekeHiH 6ingipeai, 6yn xafnaiaa eT-
TapTKbILTHI TEKCEPY HEMECE XOHAEY YLUIH CEePBUCTIK
opTarnbIfblHa XYTiHiHi3.

+ OneKTp MOTOPbIHbIH KbI3biN KeTyiH Gonapipmay yLliH
eTTapTKbILLTbI LWaMafaH TbIC XYKTEMEHRI3 XoHe eT
Hemece Gacka Aa eHimaepdi uTepy YLiH wamagaH
ThIC KYLL CanMaHbl3.

TA3AJIAYbI XKOHE KYTIMI

* XyMbIC asikTanFaHHaH KeiH, eTTapTKbILLUThI
COHAIPIHI3, 0N YLLIH XyMbIC pexumMaepi (1) aybICTbI-



pFbILWbIH «0» KyNiHE OPHaTbIHbI3 XaHEe 3MNeKTP Po3eT-
KacblHaH KyaTTaHAblpy 6ayblHbIH allachklH CybIpbir
anblHpI3, coaaH KeiH oHbl GenLekTeyre KipiciHi3a.
YKymbicka nanpanaHbinFaH 6enwekTepai 6eritapan
XYY Kypanbl 6ap Xblrbl CyMeH XybIHbI3, LaNbIHbI3
XHe KypFaTblHbI3.

ETTapTKbILLTLIH KOPMYCbIH (2) Can AbIMKbIN MaTameH
CYPTiHi3, cogaH KeWiH KypFaTbin CypTiHi3.

ETTapTKbIW KOpNycbIH (2) Tazanay yLwiH abpasusTi
Tasanarfblll 3aTTapabl HeMece epiTkilTepai nangana-
HyFa ThbilibIM carnbiHaabl.

ETTapTKbILL KOPNYCbIHBIH (2) iliHe CYMbIKTBIKTbIH,
TUIOIHE on 6epMeHis.

Ty3pnanfaH Hemece KblLLKbIN eHIMAEPAI eHaereHeH
KEeWiH, eTTapTKbIWTbIH NaaanaHbliFaH LweLinveni
GenLIeKTEPIH CyMeH LUablHpI3.

BosiFbil kacueTTepi 6ap kekeHictep (Mbicanbl, cabi3
HeMece Kbi3blfLa) eTTapTKbIW GenekTepiH 6osybl
MYMKiH, eTTapTKblIL GenLekTepiH eciMaik MaibiHa
MavinaHfFaH MaTameH CypTiHi3, cogaH KeniH onapapl
Geritapan xyy KypanbIMeH XyblHbI3, LUANbIHBI3 XaHe
KEeNTipiHi3.

CAKTANYbI

ETTapTKbIlWTHI cakTayFa Kosipra AeWiH, eTTapTKbILL
Kopnychbl (2) MmeH Bapnbik LWeLinmeni 6enwekTepi
Tasa XaHe KypraK eKeHiHe Ke3 XETKi3iHi3.
KypbInfFbiHbI cankblH XaHe Kyprak xepae, 6ananap-
[OblH XaHe MYMKIHAIM WekTeyni agamaapabiH, Korbl
KETNEWTIH Xepae cakTaHbI3.

Kz

XETKI3IIM XUbIHTbIFbI

1. ETtTaptkbiw — 1 gH.

2. Wtepriwm — 1 gH.

3. OHimaepre apHanfaH actaywa — 1 gH.

4. Top — 2 aH.

5. Lyxblkwanapapl TONTbIpyFa apHarnfaH KoHAbIp-
mMa — 1 gH.

6. «Ke66e» panbliHaoayFa apHanFaH KoHabipma — 1
OH.

7. KekeHic TypafbiLl-koHABIPMA — 1 OH.
8. [ManpganaHy 6oMblHLWa Hyckaynblk — 1 AH.

TEXHUKANDBIK CUNATTAMATIAPDI

+ OnekTp KyaTTanabipybl: 220-240 B ~ 50 Iy,
* HomuHangblk TyTbiHy KyaTbl: 300 BT
* Makcumangbl kyatsl: 1350 Bt

KSOErE ACbIPY

KanablktapabiH 6akbinaHban kapere
acblpyblHaH KopLuaFaH opTafra Hemece
afampapablH AeHcaynbiFbiHa 3UsiH KeNTip-
Mey YLUiH, KypblFbIHbIH HEMeCe KyaTTaH-
[ObIpY 9NEMEHTTEPIHIH (erep XUbIHTbIKka
Kipce) KbI3MeT eTy Mep3imi askTanfaHHaH
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KeWiH onapabl oAeTTeri TYPMbICTbIK kanablkTapMeH Gipre

TacTamaHbI3, acnanTbl XaHe KyaTTaHAabIpy SNeMeHT-
TepiH oAaH api kaere acblpy YLUiH apHavibl NyHKTTepre
XibepiHia.
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ByibiMaapabl kefere acbipy kesiHae nanga 6onatbiH
kanabiktap 6enrineHreH TapTin GoMbIHLLIA Keneci kagere
acblpblnaTblH TOPTINNEH MIHAETTI TypAe XuHayFa
xartagpl.

BepinreH eHiMAi kegere acblpy Typarnbl KOCbiMLLIA
aknapatTbl any YyLiH Xeprinikti MyHMuunanuTeTke,
TYPMbICTbIK KanablkTapabl Naiaara acbipy KblaMeTiHe
Hemece OCbl eHIMA caTbin anfFaH AyKeHre XYriHiHi3.

OHAipyLWwi anablH-ana eckepTyci3, KypbInFbIHbIH,
[M3aliHbIH, KOHCTPYKLUMACH! MEH OHbIH, Xanmbl XXYMbIC
yCTaHbIMAapblHa acep eTNenTiH TeXHUKanblkK cunaTTa-
ManapblH e3repTy KyKblfblH ©3iHe kanabipajbl.

KypbInfbiHbIH KbI3MET eTy Mep3iMi — 3 Xbin
OHaipinreH KyHi cepuanblk HOMIpAe KOPCETINreH.

Kanpan ga 6ip akaynbiktap TabbinFaH xargavaa aepey
aBTOpraHAabIpbINFaH CEPBUCTIK OpTarbIKka XYriHy Kepek.
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