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Veuillez les lire attentivement avant d' utiliser votre nouvel appareil. Gardez-

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

les dans un endroit ol vous pourrez les retrouver et vous y référer

ultérieurement.

DESCRIPTION

A Téte de hachoir amovible C Poussoir a viande
A1 Corps aluminium D Bouton marche / arrét
A2 Vis E Bloc moteur
A3 Couteau inox auto affiitable F Entonnoir & saucisse
A4 Grilles (selon modéle) G Accessoire KEBBE
Ad4a  Grille petits trous (3mm) G1 Embout de filiére
hachés trés fin G2 Bague
A4b  Grille trous moyens (4,7 mm) H Mini hachoir
haché fin H1  Accélérateur
Adc  Grille gros trous (7,5 mm) H2 Bol
haché gros H3  Couteau
A5  Ecrou aluminium H4  Couvercle

B Plateau amovible

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

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

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

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

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

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

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

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

sortir tout le hachis.

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

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

I"assaisonnement et avoir bien brassé la préparation.

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

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

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

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

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



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

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

Utilisation : Mini Hachoir (cf. fig. 15 a 22)

Conseils pratiques :

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

- Appuyez plus ou moins longtemps selon la finesse désirée.

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

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

Ingrédients Quantité Maxi Préconisation Temps Maxi

Persil max 159 Enlever les tiges Par impulsion
Aneth max 159 Enlever les tiges Par impulsion
Coriandre 15¢g Enlever les tiges Par impulsion
Oignons -@-@ 1009 Couper en morceaux Par impulsion
Ail -@-@ 80g Couper en morceaux Par impulsion
Tomates max 2 Couper en morceaux | Parimpulsion
Pistaches max 2009 Enlever les coquilles 5a10sec
Noisettes max 120g | Enlever les coquilles 5a10 sec
Mayonnaise -@-@ 200 ml Suivre recette Suivre recette

Recette Mayonnaise :

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

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

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

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

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

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

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

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



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

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

Guardelas en un lugar de facil acceso para futuras consultas.

DESCRIPCION

A Cabeza de picadora amovible C Pulsador de la carne
A1 Cuerpo de aluminio D Boton marcha/parada
A2  Tornillo E Bloque motor
A3 Cuchillainox autoafilada F Embudo de salchichas
A4 Rejillas (segiin modelo) G Accesorio KEBBE
A4a  Rejilla pequeiios agujeros G1  Contera de terraja
(3mm) picados muy finos G2 Manguito
A4b Rejilla agujeros medianos H Mini picadora
(4,7 mm) picado fino H1  Acelerador
A4c  Rejilla agujeros grandes H2 Bol
(7,5 mm) picado grueso H3  Cuchilla
A5 Tuerca aluminio H4  Tapa

B Bandeja amovible

ANTES DEL PRIMER USO

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

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

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

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

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

todo el picadillo.

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

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

haber vuelto a anadir el alifio y haber elaborado bien la preparacion.

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

Nota: este trabajo se hard mas facilmente entre dos, uno se ocupard de abastecer el

picadillo, otro se ocupara del llenado de las tripas.

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

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



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

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

Utilizacién: Mini Picadora (v. fig. 15 a 22) a

Consejos practicos:

- Importante usted obtendrd un mejor picado procediendo mediante impulsos.

- Apoye mds o menos tiempo segln la finura deseada.

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

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

Ingredientes Cantidad Maxi Preconizacion Tiempo Maxi
Perejil max 159 Quitar los tallos Por impulsos
Eneldo max 159 Quitar los tallos Por impulsos

Cilantro max 159 Quitar los tallos Por impulsos
Cebollas -@-@ 1009 Cortar en trozos Por impulsos
Ajo -@-@ 80g Cortar en trozos Por impulsos
Tomates 2 Cortar en trozos Por impulsos
Pistachos max 200g Quitar las cascaras de 5a10 seg
Avellanas -@-@ 1209 Quitar las cascaras de5a10seg
Mayonesa -@-@ 200 ml Sequir receta Sequir receta

Receta Mayonesa:

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

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

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

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

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

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

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



Leia-as atentamente antes de utilizar o novo aparelho pela primeira vez.

f CUIDADO: as medidas de seguranca fazem parte integrante do aparelho.
Guarde-as para futuras utilizacoes.

DESCRICAO

A Cabeca picadora amovivel B Base amovivel
A1 Corpo em aluminio C Calcador para carne
A2  Parafuso D Botdo de ligar/desligar
A3 Lamina em inox com afiacdo E Bloco do motor
automatica F Funil para salsichas
A4 Grelhas (consoante o modelo) G Acessorio KEBBE
A4a Grelha com orificios pequenos G1  Extremidade de encaixe
(3 mm) para picar muito fino G2 Casquilho
A4b  Grelha com orificios médios H Mini-picadora
(4,7 mm) para picar fino H1  Acelerador
A4c  Grelha com orificios grandes H2 Taca
(7,5 mm) para picar grosso H3 Lamina
A5  Porca em aluminio H4 Tampa

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

e Lave todos os acessoérios com dgua e detergente para a loica. Em seguida, limpe e seque
cuidadosamente.

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

« Ndo utilize o produto em vazio se ndo tiver untado as grelhas.

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

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

« Nunca empurre com os dedos ou outro utensilio os alimentos no tubo de alimentagdo.

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

eventuais restos de alimentos picados.

Acessorio para salsichas (ver fig.6 a 11)

Importante: este acessério apenas deve ser utilizado ap6s picar a carne, juntar tempero

e misturar bem o preparado.

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

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

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

enche.

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

outro enche a tripa.

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

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



Acessorio Kebbe (ver fig.12 a 14)

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

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

Conselhos prdaticos:

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

- Prima mais ou menos tempo consoante a espessura pretendida.

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

- Deixe o aparelho arrefecer durante 2 minutos apés cada utilizagdo. Ndo utilize em vazio.

Ingredientes Quantidade max. Preparacao Tempo max.
Salsa 159 Retirar os talos Por impulsos
Aneto 159 Retirar os talos Por impulsos

Coentros 159 Retirar os talos Por impulsos
Cebolas -@-@ 1009 Cortar aos pedagos Por impulsos
Alho -@-@ 80g Cortar aos pedagos Por impulsos
Tomates max 2 Cortar aos pedagos Por impulsos
Pistdcios max 200g Cortar aos pedacos 5a10seg
Avelds -@-@ 1209 Cortar aos pedagos 5a10seg
Maionese -@-@ 200 ml Sequir receita Seguir receita

Receita para maionese:

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

de sopa de vinagre — 200ml de 6leo - sal, pimenta.

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

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

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

LIMPEZA E ARRUMACAO (ver fig. 23 a 25)

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

O acelerador (H1) pode ser guardado dentro da taga.



A\

trovate e consultate in seguito.

DESCRIZIONE

ATTENZIONE: Le precauzioni di sicurezza fanno parte dell’apparecchio.
Leggere attentamente le precauzioni di sicurezza prima di usare
I’apparecchio per la prima volta. Conservale in un posto dove possano essere

A Set tritatutto amovibile C Pressatore per carne
A1 Corpo in alluminio D Pulsante avvio/arresto
A2 \Vite E Blocco motore
A3 Lama inox autoaffilante F Imbuto per insaccati
A4 Griglie (seconda il modello) G Accessorio per kibbé
A4a  Griglia a fori fini (3 mm) per maci-  G1  Estremita di filiera
nati molto fini G2 Anello
A4b  Griglia a fori medi (4,7 mm) per H Mini tritatutto
macinati fini H1  Acceleratore
A4c  Griglia a fori grandi (7,5 mm) per H2  Recipiente
macinati grossi H3 Lama
A5  Dado di alluminio H4  Coperchio
B Vassoio removibile

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

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

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

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

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

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

tutto il macinato fuoriesca.

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

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

carne, aggiunto il condimento e mescolato la preparazione.

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

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

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

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

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



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

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

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

Consigli pratici:

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

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

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

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

Ingredienti Quantita max. Raccomandazione Durata max.
Prezzemolo 159 Rimuovere il gambo Aimpulsi
Aneto 154 Rimuovere il gambo Aimpulsi
Coriandolo 159 Rimuovere il gambo Aimpulsi
Cipolle max 1009 Couper en morceaux Aimpulsi
Aglio max 80g Couper en morceaux Aimpulsi
Pomodori -@-@ 2 Couper en morceaux A impulsi
Pistacchi max 200¢g Rimuovere il guscio | Da5a 10 sec.
Nocciole max 120¢g Rimuovere il guscio Da5a10sec.
Maionese max 200 ml Seguire laricetta  [Seguire la ricetta

Ricetta per maionese:

2 tuorli d’uovo — 1 cucchiaio di senape — 2 cucchiai di acqua — 1 cucchiaio di aceto — 200

ml d’olio —sale, pepe.

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

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

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

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

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

e L’acceleratore (H1) puo essere riposto nel recipiente.
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A10BACTE TIC MPOGEKTIKA MPIV XPNOIUOTIOOETE TN VEA GAG GUOKEUN yia
npwTN @opd. Dulagte Tig o pia Béon dmov Ba pmopeite va Tig Bpeite
€UKOAA Kal va TIG GUUBOUAEVTEITE GTO pHEANOV.

NEPITPA®H

2 MPOXOXH - Ot 0d8nyiec ac@aleiag amoteAoUV HEPOG TNG GUGKEUNG.

A A@aipovpevn Kepaln KOmR¢ B A@aipovpevog §iokog
A1 X®paamé aloupivio C Meotiplo kpéatog
A2 Bida D MARktpo on/off
A3 Avofgidwto paxaipt pE aUTOATO E Kevtpiki povada
TPOXIoHA F Xwvi yia Aoukavika
A4 Tpilieg (avahoya pe To HOVTENO) G E€apTnua yia Kepmam
Ada Tpilieg pe piKpég omég (3 mm) yia G1  Yuvdetiko
TIOAU NETTTO KOYIO G2  AakTUNOG
Adb Tpiha pe pecaieg Tpomeg (4,7 mm) H Mivi komrtiiplo
YIOAEMTTO KOYIHO H1  Emmoguvtng

Adc  Tpila pe peydheg omég (7,5 mm) yla H2  MmoA
Xov&p0 KO0 Maxaipt
A5  TepikdyAio amod ahoupivio Kamakt

MPIN AMO THN NPQTH XPHZH

o [M\Ovete Ta e§aptripata pe oamouvada. ZeBYAATE Kal OTEYVWOTE TA AUEOWG UE TIPOCOKN.
o H oxapa kai to payaipt mpémet va givat Aadwpéva. Bakte Toug A&dL.
© Mnv Badete 10 TPOIGV 0OG va TIEPIOTPEPETAL ASEL0 av Ol OXAPES Sev givat A\adwHEVEG.

Xpnon: kepaln konng (BA. ox.1 éwg 5)

© [1pOETOIPGOTE TNV MOCOTNTA TPOPIUWV TIOU BENETE VA KOWYETE, APAIPETTE Ta KOKAAQ, TOUG
XOvSpoug Kat Ta veupa. Koyte To Kpéag oe Koppdtia (mepimou 2cm X 2cm).

® Mnv oTIpWyVETE TTOTE PE Ta SAXTUAA 1] HE éva AANO €PYANEIO PECA TNV KOTATIAKTH.

TupBouln: Me 1o TENOG TG AEIToupYIag, UMOPEITE va TTEPACETE UEPIKA KOPUATIA Pwi, yia va

KAVETE va Byel OAOG O KIPAG.

E€aptnua yia Aoukavika (BA. ox.6 éwg 11)

INHavTIKO: To e€APTNHA AUTO TIPETTEL VA XPNOIUOTIOLEITA HOVO 0oL TTPWTA KOPETE TO KPEAG

00G, TPOOOEOETE TA KAPUKEVHATA KAl AVOKATEWETE KAAA TO Miypa.

® AQOU OPNOETE TO €VIEPO VA UONAKWOEL Péoa o€ YMapd vepo, yia va Eavappei Tnv
€NAOTIKOTNTA TOU, CUVEEDTE TO HE TO XWVi, APriVOVTag PAKOG Tiepimou 5 cm. (to omoio Ba
KAEIOETE, KAVOVTAG éva KOUTTIO). OE0TE GE AEITOUPYIa T CUOKEUT), TPOPOSOTAOTE TO paxalipt
UE KIPA Kal TTPowBroTE TOV TIPOG TO €VTEPO, UEXPL VO YEUIOEL

Tnueiwon: auT n Epyacia MpayHatomoleital EVKOAOTEPa amd Suo aropa, kabwg To éva

Ba acxoAsital pe TNV TPOPOSOGia TOu KpEatog, evw) To dAlo Ba acyoAsitan pe To

YEHIOHA TOU EVTEPOU.

® AWOTe 0Ta AOUKAVIKA TO EMOUUNTO UNKOGC, TMECOVTAG KAl TIEPIOTPEPOVTAG TO EVTEPO.

o [0 Aoukavika uPnArg ToldTNTAG, TIPOCEETE VAl PNV TTAYIOEUTEL 0€PAG KATA TO YEMIOHMA Kal
@uidyvete Aoukdvika 10 wg 15 cm (Staxwpiote Ta Aoukavika, Balovtag éva GUVEECHO Kat
@TIdxvovTag Tov KOUTo e TN BoriBetd Tou).

I
W



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

MpakTikn cupouln:
o [0 va @Taete Aemtokoppévn COpN yio KEUTTAT 1} KEPTESEC, IEPAOTE TO KPEAG 2-3 (POPEG
UECA ammod TNV KEPANT) KOTTAG, HEXPL TIOU VA TO KOYETE GO0 AemTd emBOULE(TE.

Xprion: Mivi komrtripto (BA. o). 15 éwg 22)

MpoakTikéG CUPBOUVAEG:

- ZNUAVTIKO: Ta UNIKA 606 Oa KoToUv KAAITEPO vV XPNOILOTIOIEITE TN CUOKEUT SIOKEKOUPEVA.

- Miéote 10 KAAUPPA YIa TTEPIOCATEPN 1) MyOTEPN WPA, AVANOYA HE TO TTOGO AemTd BéNeTE Va
KOYETE Ta UAIKA.

- MNa va TETUXETE TO AemTO KOYIHO, EEKOMNOTE Ta TPOPIUA KATA TNV emegepyacia pe pia
OTATOUAA KAl TOTTOBETAOTE Ta péca oTo prmoA (H2).

- AQIVETE Tr) GUOKEUN VA KPUWOEL YA 2 AemTd PeTd amé kabe xprion. Mnv xpnoluormoleite
ouokeun ddela.

TuoTatika Méy. mogotnta Tuppouln Méy. xpovog
Maivtavog 159 | AgaipéoTe Ta kotoavia Me maApoig
AvnBog 159 | Agalpéote Ta kotoavia Me maApoig
KéAavtpog 159 | AQaipéote Ta KoToAvia Me maApoig
Kpeppudia 100g Koyte og koppatia Me maApoug
TKképSo 80g Koyte o€ koppatia Me maApoig
Ntopdreg 2 Koéyte og koppatia Me maApoig
OoTtikia 2009 | AgaipéoTte Ta TOOPAIa 5 éwg 10 Seut.
®ouvTtouKia 120g | Agaipéote Ta ToOPAa 5 éwg 10 deut.
Maytovéla D 200 ml | AkohouBriote cuvtayr| | AkohouBriote ouvtayn
Tuvtayn yla paytovéla:

2 Kpokot auyoU — 1 koutaid TnG ooumnag HouoTdpda — 2 koutaliég g colmag vepd — 1 koutahid

¢ ooumnag E061 — 200ml Aadi — aAdm, mmépt.

- Eival onpavtiko 6Aa ta ouotatikd va éxouv tnv idla Beppokpacia mptv va apxioete v
avapén.

- Méoa oTo o pe To payaipt, BaATte OAa Ta CUCTATIKA KAt HOVO 2 KOUTONEG TNG oOUTaG AGSL

- Ouadte éva mpwto piyua, B€tovtag oe Aertoupyia yia 15 deutepdenta. Mpoobéote To Aadt
3 popég, BéTovtag o€ Aettoupyia yia 10 SeutepdAenta kdOe popa.

KAOAPIZMOZ KAI ®YAA=H (BA. o). 23 éwg 25)

o [0 KaAUTEPO KaBdapiopa Tou Soxeiou Tou pivi komtnpiov (H2), yepiote To pe Aiyo {gotd
vepd, BISWOTE To Kamdki Kat B€0Te To Oe AerToupyia yia PepIka Seutepolenta. ASEIA0TE TO
vePOS KAl APAOTE TO VO OTEYVWOEL

o O emrayuvrig (H1) pmopei va @ulayBei péoa oto MmoA.




deze voorschriften aandachtig door voordat u uw nieuw apparaat voor het

f GEVAAR: De veiligheidsvoorschriften worden bij het apparaat geleverd. Lees

eerst gebruikt. Bewaar ze op een veilige plek, zodat u ze later als referentie

kunt inzien.

A Afneembare hakkop B Afneembare schaal
A1 Aluminium basis C Duwstaaf voor vlees
A2 Vis D Aan/uit-knop
A3 Slijpbaar, roestvrij mes E Motorblok
A4 Roosters (afhankelijk van het F Worsttrechter

model) G Accessoire voor kebab
Aba Rooster met kleine gaatjes G1  Verdeelstuk

(3 mm) voor zeer fijn hakken G2 Ring
A4b  Rooster met gemengde gaatjes H Mini-hakker

(4,7 mm) voor fijn hakken H1  Versneller
A4c  Rooster met grote gaatjes H2 Kom

(7,5 mm) voor grof hakken H3 Mes
A5 Aluminium snoer H4  Deksel

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

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

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

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

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

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

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

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

uit het apparaat komen.

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

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

vlees.

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

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

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

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

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



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

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

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

Handige tips:

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

- Druk kort of lang afhankelijk van de gewenste fijnheid.

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

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

Ingrediénten Maximale hoeveelheid Aanbeveling Maximale tijd
Peterselie max 159 | Verwijder de steeltjes | Met impulsen
Dille max 159 | Verwijder de steeltjes | Met impulsen
Koriander max 159 | Verwijder de steeltjes | Met impulsen
Uien max 1009 Snij in stukjes Met impulsen
Knoflook max 80g Snij in stukjes Met impulsen
Tomaten -@-@ 2 Snij in stukjes Met impulsen
Pistachenoten 200 g | Verwijder de schelpen |5 tot 10 seconden
Hazelnoten 120 g | Verwijder de schelpen |5 tot 10 seconden
Mayonaise max 200 ml Volg het recept Volg het recept

Recept Mayonaise:

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

peper.

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

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

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

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

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

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



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

BESCHREIBUNG

A Abnehmbarer Fleischwolf-Vorsatz C
A1 Aluminiumgehduse D
A2 Forderschnecke E
A3 Selbstschdarfende Kreuzmesser F

A4 Lochscheiben (je nach Modell) G KEBBE-Aufsatz

Ada Lochscheibe mit kleinen Lochern G1 Gewindeaufsatz

(3 mm) sehr feines Hackfleisch G2 Ring

H

H1

H2

H3

H4

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

Fleisch-Stopfer
An/Aus-Taste
Motorblock
Waurstfiillrohr

A4b Lochscheibe mit mittelgroBen Mini-Aufsatz
Lochern (4,7 mm) feines Hackfleisch Antrieb

A4c Lochscheibe mit groBen Lochern Behdlter
(7,5 mm) grobes Hackfleisch Messer

AS  Aluminium-Mutter Verschlussring Deckel

B Abnehmbarer Trichter

m VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

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

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

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

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

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

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

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

zermahlen, um die Reststlicke herauszupressen.

Waurst-Aufsatz (siehe Abb. 6 bis 11)

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

gewdlirzt und sorgfdltig vermischt wurde.

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

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

sich um das Nachfiillen mit Brédt und die andere um das Auffiillen der Wursthiille

kiimmert.

» Bestimmen Sie die Wurstldnge und unterteilen Sie die Wursthtille, indem Sie diese an der

gewiinschten Stelle abklemmen und drehen.



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

Kebbe-Aufsatz (siehe Abb. 12 bis 14)

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

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

Niitzliche Hinweise:

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

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

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

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

Zutaten Hochstmenge Vorgaben Hochstdauer
Petersilie max 15g Stdngel entfernen Impulsbetrieb
Dill 15¢g Stdngel entfernen Impulsbetrieb
Koriander -@-@ 15¢ Stdngel entfernen Impulsbetrieb
Zwiebeln max 1009 In Stiicke schneiden Impulsbetrieb
Knoblauch 80g In Stiicke schneiden Impulsbetrieb
Tomaten 2 In Stiicke schneiden Impulsbetrieb
Pistazien | -@D 200g |  Schalen entfernen 5 bis 10 Sek.
Haselnlisse | @ 1209 Schalen entfernen 5 bis 10 Sek.
Mayonnaise | @B 200 ml| GemdB Rezeptangaben | GemdB Rezeptangaben

Mayonnaise-Rezept: B

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

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

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

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

REINIGUNG UND AUFBEWAHRUNG (siehe Abb. 23 bis 25)

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

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



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

f CAUTION: the safety precautions are part of the appliance. Read them
place where you can find and refer to them later on.

DESCRIPTION

A Removable mincer head

A1 Aluminium body

A2 Feed screw

A3 Stainless steel self-sharpening cutter
A4 Perforated plates (depending on model) KEBBE accessory
A4a Small hole perforated plate (3mm) for Nozzle

C  Meat pusher

D

E

F

G

G1
very fine mince G2 Ring

H

H1

H2

H3

H4

on/off switch
Engine block
Sausage filler tube

A4b Medium hole perforated plate (4.7 mm) Mini chopper
fine mincing Accelerator
A4c Large hole perforated plate (7.5 mm) Bowl
coarse mince Knife
A5 Aluminium nut Lid
B Removable tray

BEFORE FIRST USE

« Wash all the accessories with soapy water. Rinse, and carefully dry them straight away.)
 The perforated plate and cutter must remain greased. Coat them with cooking oil.
» Do not switch on the appliance when it is empty or if the mincer plates are not greased.

Usage: mincer head (see figures 1 to 5)

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

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

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

clear any meat remaining in the machine.

Sausage accessories (see figures 6 to 11)

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

the seasoning and thoroughly mixed the filling.

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

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

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

Kebbe accessory (see figures 12 to 14)

Tip:



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

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

Mini Chopper usage (see figures 15 to 22)

Practical advice:

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

- Press for longer or shorter intervals according to the required fineness.
- To obtain a finer mince or chopped pieces, clean off the food during processing with a
spatula and put it in the bowl

H2).

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

Ingredients Max Quantity Advice Max Time
Parsley 15¢ Remove stems Pulse
Dill 159 Remove stems Pulse
Coriander 159 Remove stems Pulse
Onions -@-@ 1009 Cut into pieces Pulse
Garlic max 80g Cut into pieces Pulse
Tomatoes max 2 Cut into pieces Pulse

Pistachios -@-@ 2009 Remove shells 5to 10 sec

Hazelnuts -@-@ 1209 Remove shells 5to 10 sec

Mayonnaise max 200 ml Follow recipe Follow recipe

Mayonnaise Recipe:

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

wine vinegar - 200ml of olive or sunflower oil - salt, pepper.
- Allingredients should be at room temperature before making the mayonnaise.

- Put all of the ingredients in the bowl fitted with the knife, add only 2 tablespoons of oil.
- Pre-mix by mixing it for 15 seconds. Add the oil in 3 stages and mix for 10 seconds each

time.

CLEANING AND STORAGE (see figures 23-25)

e The best way to clean the mini-chopper bowl (H2) is to fill it with a little hot water, lock

the lid and turn it on for a few seconds. Empty the water and thoroughly dry it.

e The accelerator (H1) can be stored in the bowl.
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AaHOro npuctpoto. O3HalloMTecas 3 HMMU YBaXKHO mnepep neplmnm
BUKOPUCTaHHAM npucTpoto. 36epiraiite Ui iIHCTPYKLiT y nerkogocTynHomy
Micui, Wo6 MaTh 3MOry 3BePHYTUCA A0 HUX Y GyAb-AKUII MOMEHT.

2 3ACTEPEXKEHHS: iHCTPYKLii 3 TexHiKn 6e3neKn BXOAATb A0 KOoMnneKTauii

A  BepxHA 3HIMHa YacTUHa M'ACOPYOKM C LroBxau
A1 AniomiHieBnin Kopnyc D KHonka BBiMKHeHHA/BU-
A2 [BuHT MKHEHHA
A3 CraneBuii HiX, LLO CaMO3aroCTPIOETbCA E Bnok moTopy
A4 [unckn (3anexHo Big moaeni) F BopoHKa ana KoB6acok
Ada [lnck 3 maneHbKumu oTBopamu (3 mm) anss G Hacapgka gnsa kebe
Lly’>e TOHKOro nofpi6HeHHs G1 HakoHeuHUVK ceKTopy
A4b [luck 3 oTBOpPaMu cepeHbOro po3mipy G2 Kinbue
(4,7 MM) st TOHKOTO NOAPIOHEHHS H Mini-nogpi6HioBau
A4c [nck 3 Benuknmm otBopamu (7,5 mm) ana - H1  Mpuckopiosay
KPYMNHOro NoApiGHEeHHA H2 Yawa
A5 AnomiHieBa ranka H3 Hix
B  3HimHa nigcraBka H4 Kpwuwka

MNEPEA NEPLUAM BUKOPUCTAHHAM

® BymuiTe BCi akcecyapu B MinbHiIl Bogi. MoTiM NpononocHiTh iX i BUTPITb Hacyxo.
o [INCK Ta HiXK NOBMHHI 3aNMLLIATUCA XXUPHUMI. 3MacTiTb iX oni€to.
* He B/KOpUCTOBYiTE NPUNag, AKLLO ANCKM He 3MaLLeHi oni€lo.

BukopuctaHHA: m'acopy6ku (auB. fig. 1 - 5)

o [ligrotyiiTe BCi iHrpefieHTN AnA NoapiOHEHHS, BUAANITL KICTKM Ta XpAwwi 3 m'aca. MopixTe
M'ICO Ha LIMATOUKM (MPUGAN3HO 2 CM X 2 CM).

o Hikonn He npoluToBxyiTe ManbLUAMu abo iHWMM KYXOHHUM NPWUNapasm iHrpefieHTn B
rOpPIOBUHY.

KopucHa nopapa: MMig KiHeLpb BYKOPUCTaHHA Npunagy, MOXHa NPOMyCTUTU KifbKa LIMATKIB

Xni6a, o6 Bce M'ACO BUIALLNO 3 M'ACOPYOKU.

Hacagka ana koB6acok (guB. fig. 6 - 11)

BaxnmBo: el akcecyap MOXHa BUKOPUCTOBYBATU TiNbKW ANA MPUrOTYBaHHA KOBOACcoK 3

M'ACHOrO dapLy, B AKWiA nonepefHbo NOTPIGHO AoAaTH BCi HEOOXiAHI Npunpasy.

o [icna 3amouyBaHHA KoB6acHOI 060NOHKM B Tenniii BOi, Wob BifHOBUTK il €NacTUYHICTb,
3aB'AXiTb i 3 0fHOr0 GOKY Ha By3011, 3aNMLLMBLLIN KiHUVK BOBXVHOK GiNbLUE HiX 5 CM. YBIMKHITb
npvnag, noknagite papLu B M'ACOPYOKY i CTEXTE 3a 3aNOBHEHHAM M'ACHOT OOONOHKN.

Mpumitka: Wio po6oTy nerwe BUKOHYBaTM BABOX, OAUH 3abe3neuye nopavy dapuuy,

iHWNIA CTEXUTD 32 3aNOBHEHHAM 060NIOHKN.

* Hapaiite noTpiGHy AOBXWHY KoB6aci.

o Lllo6 npuroTyBaTn CMauHy KoBbacy, He JOMyCKaiiTe NOTPanAHHA NOBITPA NPW 3anoBHEHHi
060MOHKM | PobiTb KOBGACKM [OBXMHOLO Bif 10 4O 15 CM, BIBOKPEMTIOKOUN iX BY3NMKaMU.



Hacagka ans ke6e (gus. fig. 12 - 14)

MpakTnyHa nopapa:
o Ll|o6 oTpumaTV ofHOPIAHY Macy Ana kebe abo KedTn, MPOMyCTiTb M'ACO 2-3 pasn uepes
M'AACOPYOKY A0 YTBOPEHHSA BaxkaHOi KOHCUCTEHLji.

BukopuctaHHaA: MiHi-nogpi6HIoBava (auB. fig. 15 - 22)

MpakTuyHi nopagu:

- BaxnnBo: KpaLyoro noppibHeHHs MOXHa AOCATTI BUKOPUCTOBYIOU iMMYAbCHUIA PEXUM.

- 3aneXHo Bif TOro, AIKY KOHCMCTEHLto By xoueTe oTprmaTi, BMKaliTe NoapibHioBay Ha inbLu
KOPOTKWMIA um GinbLL TPUBaNWii Nepiog vacy.

- LLlo6 otprmati daplu abo nopizati NPoAyKTM ApibHilLe, 3HIMaiTe iHrpefieHT 3i CTIHOK Yalui
nif yac Hapi3aHHA 3a AONOMOrOLO NIOMaTKM | PIBHOMIPHO po3noginaiTe ix no BCin valwi (H2).

- [laiTe npunagy OXONOHYTW BMPOAOBX 2 XBWAWMH MICAA KOXHOrO BMKOPUCTaHHA. He
BVKOPUCTOBYIATE Npunag, BXONoCTy.

InrpepienT  MakcumanbHa KinbKictb PekomeHpgauis MakcumanbHa TpuBanictb

MeTpywka max 151 Buaanits cTebna B iMnyNbCHOMY pexumi
Kpin max 15r1 Buganitb crebna B imnynbcHomy pexumi
KopiaHap 151 Buganitb ctebna B imnynbcHoMy pexxumi
Linbyns 1001 | [Mopizath Ha wWmaTtoukn | BimnynbcHomy pexumi
YacHuk max 80r | [opi3aTv Ha wmaToukn | BimnynbcHOMY pexumi
Momigopu max 2 lMopi3aTh Ha wmaToukn | B imnynbcHOMY pexumi
Oicrawkn max 2001 | OuncTuTy Big WKapanynu 5-10 cek.
Jlicosi ropixu 1201 | OuncTuTu BiA WKapanynm 5-10 cek.
MarioHes max 200 mn | Aotpumyitech peuenty | [loTpumyiiTech peuenty
PeuenTt manoHesy:

2 AEYHI X08MKU — 1 CMOJI084 JI0XKA 2ipYuyi — 2 CMOJI08i IOXKU 800U — T CMO/I08A JIOXKA 04My —

200mn onii - cinb, nepeyp.

- BaxnuBo, 106 BCi iHrpeAieHTV byni ofHiel TemnepaTypu Nepes no4aTkoM NPUroTyBaHHS.

- MoMmicTiTb BCi iHrpeAieHT B YaLly, obnagHaHy HOXeM, | AoAaiATe NuLLE 2 CTONOBI NOXKM Oftii.
- MposeaiTb nonepegHe 3MillyBaHHA, BBIMKHYBLUM Npunag Ha 15 cekyHa. [logasanTte onito

npotarom 3 pasis, Wopasy 3anyckatoun npunag Ha 10 cekyHp,

OYULLEHHA | 3BEPITAHHA (guB. fig. 23 - 25)

o [1n7 ONTMManbHOro OUMLLEHHS Yalli MiHi-noapiOHIoBaYa (H2), 3anoBHiTb if Tenioto BoAoto, 3a-

ikcyiiTe KpULLKY | BBIMKHITb Npunaj Ha Aekinbka cekyHz. 3nuiTe BoAy i BUCYLUITb YaLly.
o MpuckoptoBay (H1) MoXHa 36epirati B yalui.
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BHMMAHUE: [laHHasa WHCTPYKUMA NO 6e30MacHOCTU ABNAETCA 4acTbio
ycTpoicTBa. BHUMaTeNbHO 03HAKOMbTECb C MHCTPYKUMen nepea nepsbim
NCnonb3oBaHNeM yCcTpoiicTBa. XpaHNTe MHCTPYKUMIO B AOCTYNHOM MecTe,

YTO6bI MOXKHO 6bIJIO CBEPUTHCA C Hell B Ilo6oe Bpems.

WCAHUE

A CbeMHas ronoBKa Macopy6km A5  AniomuHMeBan ranka

A1 AniomrHMeEBbIN KOpMyC B CbeMHblii NOAA0H

A2 BuHT C Tonkatenb gna maca

A3 Camo3aTaunBaloLMICA HOX 13 HepXa- D  Knonka 3anycka/ocTaHOBKMN
BEIOLLEN CTanmn E Bbnok gsuratena

A4 PelweTku (B 3aBMCMMOCTI OT MOAENN) F BopoHka gnsa Kon6acok

Ada PeleTka C ManeHbKUMI OTBEPCTUAMN G Hacapka KEBBE gns ke6aba

(3MMm) AnA oyeHb MenKo HapybneHHoro G1 OunbepHas Hacagka

dapwa G2 Kombuo
A4db PelweTKa CO CpefHIMI OTBEPCTUAMU H  MwuHwn nsmenbuutenn
(4,7 Mm) pna menko HapybneHHoro H1  Akcenepatop
dapwa H2 Yawa
Adc Pewetka ¢ 60MbLLMMM OTBEPCTUAMM H3 Hox
ANA KpynHo Hapy6neHHoro dapLua H4  Kpbiwka

MEPEA NEPBbIM UCMNOJIb3OBAHUEM

 BbimoliTe BCe HacafiKku B MblbHO Boge. OnonocHuTe v Cpasy xe TLaTe/IbHO BbICYLUNTE UX.
o PelueTkn 1 HOXW BCerga AOMKHbI ObITb cMa3aHbl. CMaxbTe X PacTUTENbHbIM MaCIOM.
o He MCHOHbByﬁTe I'Ipl/l60p BXOJIOCTYI0, €CNIN PELLETKM HE CMa3aHbl.

Ucnonb3oBaHue: ronoBka Macopy6km (cm. puc. 1-5)

« [logroToBbTE MACO, yAANMB KOCTU 1 XPALLM. HapexbTe MACO Ha KyCKi (MPUBAM3NTENBbHO 2 X 2 cm).
¢ He npotankuBaiite Kyckn pyKamu niv Kakumu-nnbo npesmetamu.

CoBeT: B KOHL{e NPUrOTOBNEHNA MOXHO NMEPEMOSIOTb B MACOPYOKE HECKONBKO KYCOUKOB XN1eba — 310
MOMOMET OUMCTUTb MACOPYOKY OT OCTaBLUEroCsA B Heli dpaplua.

Hacagka ana kon6acok (cm. puc. 6-11)

BaxHO: ITy HacafiKy MOKHO MCMOMb30BATb TOJLKO C NPEABAPUTENBHO MPUTOTOBNEHHBIM hapLuem,

NPUNPaBAEHHBIM 11 XOPOLLO MepeMeLLaHHbIM.

o« CmouuTe 060/104KY 1A KONGACOK B TENNON BOAE, UTOObI OHa PasMAryMnach, NoC/e Yero BCTaBbTe
ee B HacafiKy Ans NpUroToBneHns Konbacok Takum 06paszom, UToObl OCTaNCs KOHUMK ANMHOI 5 CM
(KoTopbIii MOTOM GyfeT 3aBA3aH y3enkom). 3anycTute Npubop, 3anoxute dapLl B MACOPYOKY 1
CneauTe 3a 3anofiHeHneM 060M0UKM AN KONGACoK.

MpumeyaHue: 310 yAaoGHeli AenaTb BABOEM: OAVH NomelyaeT dapiu B MACOPYOKY, a Apyroii

cnepuT 3a 3anoNHeHNeM 060M04KM AnA Konbacok.

o CoaBnuBaiTe 1 CKpyumBaitTe 060MouKy AnA Konbacbl AnA MonyyeHma konbacok Tpebyemoin
L/IVHbI,

® YT06bl AOBUTBCA NyYLLEro pesynbTarta, CleAuTe 3a Tem, 4Tobbl B KONGACcKM He Nonagan Bo3ayx, 1
penaiite Konbacku fnmHon 10-15 cm (paspenas ux HUTKOI 1 3aBA3bIBaA y3enKn).



Hacapka Kebbe ana npurotoBneHus ke6a6ba (cm. puc. 12-14)

MpakTnyeckuin cosert:
& YTo6bl MONYUNTL MENKO U3MENbYEHHDIN Gapl Ana kebaba nin KiodTbl, IPonycTUTe MACO Yepes
MACOPYOKY 2-3 pasa, A0 NOMyYeHNA XenaeMol CTeneHn U3MenbyYeHus.

Ucnonb3oBaHune: MuHn-usmenbuntens (cm. puc. 15-22)

MpakTuyeckue coBeTbi:

- BaxHo: Bbl fOBbeETECH NyulLero U3MenbyeHus, ecnn byaeTe 3anyckatb NPUGOP MMMyNbCamu.

- Uicnonb3yiite nprbop AoMblUe WK MeHbLUE MO BPEMEHW, B 3aBUCUMOCTI OT Kenaemon cteneHn
M3MenbYeHus.

- inA nonyyeHua 6onee U3MenbYeHHOTO Gaplua Nv Gonee TOHKIX NOMTUKOB MACa, yAanaiite ero
BO BpPeMA N3MeNbYeHIA ONaToYKOI 1 pacnpeaenaiite ero B vatue (H2).

- [laiiTe npnbopy OCTbITb 2 MIHYTBI MOCNE Kax/A0ro 3anycka. He 3anyckaiite npnbop BXonocTyto.

WHrpepnentbl MakcumanbHoe KonuyectBo  PekomeHpauus MakcumanbHoe Bpems
Metpywka max 15r Ypanutb crebnu 3anyckarb npubop uMnynbcamin
Ykpon 151 Ynanutb crebnu 3anyckatb NpeOP UMNysbcamn
Kopuanap max 151 Ynanutb ctebnu 3anyckarb npubop uMmynbcamin
Jlyk max 100 Hapesatb 3anyckarb Npubop MmMnynbcamin
YecHok max 202D 80r Hapesatb 3anyckarb npu6op UMMyNbcami
Momungopsl max Z(Y 2 Hapesatb 3anyckatb NpueOp UMnynbcamn
OucTalukm max 200t |OuncTUTb OT CKOPAYMbI 5-10 cekyHa
JlecHol opex max 1201 [OumMCTMTb OT CKOPAYNbI 5-10 cekyHp
MaiioHe3 max 49, 200 mn CornacHo peuenty CornacHo peLienty

PeuenT maiioHe3a:

2 AUYHBIX XeIMKa - 1 CMOJI08aA JIOXKA 20pHUYb - 2 CMOJI0BbIe JIOXKU 8006l - 1 CM0I08aA IOXKA

YKcyca - 200 MA1 pacmumesnbHo20 MAc/a - Co/lb U hepey.

- BaxHo, UToBbI Nepes NPHroTOBNEHMEM BCE UHMPEAVEHTbI ObIIM OAMHAKOBOI TEMMEPATYPbI.

-Tonoxwute BCce WHrpeAueHTbl B yally C HOXOM W [jobaBbTe TONbKO 2 CTONMOBble NOXKN
pacTuTenbHOro Macna.

-3anyctute nNpubop Ha 15 CeKyHA, yToGbl MepemelaTb MHrpeAueHTbl. 3 pasa AoGaBbTe
pacTuTenbHOe Macno, Kax/ablil pa3 3anyckas Npubop Ha 10 cekyHA.

OYUCTKA U XPAHEHUE (cm. puc. 23-25)

o [InA nyyLwei ounCcTKM Yaluu MUHU-M3MenbunTtens (H2), Haneiite B HEro HEMHOTO ropsyeil BOAbl,
3aKpOWTe KPbILLIKOW 1 3anyCcTiTe Ha HECKONbKO ceKyHp. CneliTe Bogy U BbiCyLUNTe.
o Akcenepatop (H1) MOXHO XpaHuTb B yaLue.



6eniri 6onbin Tabbinaabl. XaHa acnanTel anFaw peT nanpanaHap
anablHAA OHbIMEH 3eiH KOMbIM TaHbICbIHbI3. BonawakTa XyriHy YwiH
H¥CKayNbIKTbl ©3iHi3 YWIiH KOMKETIMAI Kepae CakTaHbi3.

CUNATTAMACHI

A ET TapTKbIWTbIH anbiHb6ansl 6actueri C ETke apHanfaH utepriw

Al  AIOMUHUIN T¥PKbI D  Icke Kocy/ToKTaTty 6aTbipMachl
E
F

2 ECKEPTY. Kayinci3aik TeXxHMKacbl 60MbIHWA HYCKAY/blK acnanTbiH,

A2 bypaHpa Ko3ranTkpbiw 6nori

A3 TartaHbaiTbiH bonaTTaH xacanFaH e3airi- LaFbIH WYXbIKTapFa ap-
HeH KalpanarblH Mbllak, HaNFaH Kyiebiw

A4 Topnap (varire 6aiinaHbiCTbl) G  Kebabka apHanraH KEBBE

Ada Ore vcaK TapTblIFaH eTKe apHasiFaH LWaFbliH canTtamacsl
caHblinaynapsl 6ap Top (3mMm) Gl Cubimke3sai cantTama

Adb Ycak TapTbinFaH eTke apHaiFaH opTawa G2 LbiFbIpLbIK,
caHpinaynapsl 6ap Top (4,7 mm) H LaFbIH ¥cakTaFbiw

A4c Ipi TapTbinFaH eTke apHanFaH YIKeH H1 Akcenepatop
caHpinaynapsl 6ap Top (7,5 mm) H2 TocraraH

A5 ANIIOMUHWIA COMBIH H3  Mbiwak

B AnbiHb6anbl TabaH H4 Kaknak

AJNIFALL KOJIAAHAP AJ1AbIHAA

e bap/iblk canTamanapabl CabbiHAbl Cyaa KybiHbi3. Onapabl WanbiHbi3 XaHe bipaeH
Xakcblnan KenTipiKi3.

« Topnap MeH NbllWaKTapAbl YHeMi Maiinay kaxeT. Onapra 6CiMAIK MaiblH XarFbiHbI3.

o Erep Topnap mainanbaca, k¥pangsli 60c KyiniHae KonaaHbaHbi3.

KonpaHy: et TapTKbIWTbIK 6acTueri (1-5 cyperrepai KapaHbi3)

o CyilekTepi MeH LeMipleKkTepiH anbin TacTan, eTTi AaibiHAaHbi3. ETTi beniktepre
(wamameH 2 x 2 cM) TypaHbi3.

o benikTepai KonMeH Hemece KaHAaM Aa 6acka 3aTTapMeH UTePMEH;3.

KeHec: [laiibiHaay 6apbiCbiHbIH, COHbIHAA €T TAPTKbIWTAH HAHHbIH, BipHelwe beniriH eTkisin

xibepyre 6onaapl - 6¥1 €T TapTKpILWTA KASIFaH €T KaNAbIKTapblHAH €T TAPTKbILThI Ta3anayra

KeMekTecea,i.

LarbiH WYXbIKTapFa apHaiFaH cantama (6-11 cypettepai KapaHbi3)

MaHbi3abl: OCbl canTamaHbl TeK BYpbILUTAIFAH XIHE XAKCbian apanacTbipbiiFaH, angbiH

ana JaiibiHAANbIN TapTbUIFAH €TMEH FaHa KongaHyra bonazsl.

o LaFbiH WY)XbIKTApFa apHaNFaH KabbiKTbl XX¥MCAPTY YLiH OHBbl Xblbl CyFa Canbin anbiHbi3,
COAAH KeWiH OHbl ¥3bIHAbIFBI 5 CM ¥ibl KanaTblHAAW eTin (0N COCbiH TYWiHAenin
6aiinaHasbl) WarbiH WY)KbIKTAPFA apPHAIFAH canTamara CanblHpi3. Kypanabl icke KOCbIHbI3,
TapTbUIFAH €TTi eT TapTKbIWKA CANbIHbI3 XOHE WaFblH WYKbIKTAPFA apHanFaH KabblKTbIH,
TOMbIN KeTNeyiH KafaranaHbi3.

EckepTne: ocbl dpeKeTTi eKi afam 6onbIn xacaraH biHFanbipak: bipeyi eT TapTKbilWKA

TapTbiNFaH €eTTi canafbl, an eKiHWICi WwKbIKTapFa apHanFaH KabbIKTbIH Tonbin

KeTneyiH Kagarananapl.

o KaXeT ¥3bIHAbIKTAFbl WAFbIH WKbIKTAPALI ANy YWIH WWKbIKTAPFA apHaAFaH KabblKTbl
6acbiHpI3 XaHe b¥paHbi3.



o EH, aKCbl HITMXere XeTy YLIH WaFbiH WYXbIKTAPFa ayaHblH, KipMeyiH KaAaranaHbl3 XaHe
WarbiH WwKbIKTapAbl 10-15 cM ¥3biHABIKTA XacaHbi3 (0napabl xinneH benin, TYniHaep
Xacay apKbisibl).

Ke6abTbl xacayra apHanraH Kebbe cantamachbl (12-14 cypeTTepAi Kapapbi3)

Ic Xy3iHperi keHec:
o Kebabka Hemece KiodTara apHanFaH ¥CaKTabin TApTbUIFAH €TTi any YWiH ¥CaKTanyablH,
KQKET AeHreiiH anFaHwWwa eTTi eT TapTKpIWTaH 2-3 peT OTKi3iHi3.

KonaaHy: LWaFbiH - ¥cakTarbiw (15-22 cypetrepAi KapaHbi3)

Ic Xy3iHperi keHecTep:

- MaHpi3apl: erep Kypanabl cepnificTepmMeH icke KOCCaHbI3, XakCbinan ¥cakTayra Kon
KeTKi3ecis.

- K¥pangpl ¥cakTayAblH, KaXeT AeHreiliHe 6alnaHbiCTbl ¥3arbipak, Hemece asbipak, yakplT
KONAAHbIHbI3.

- YcakTanbin TapTblIFAH €TTi HeMece eTTiH, XiHiluke 6enikTepiH any YWiH OHbI ¥CakTay
6apbicbiHAA KanaKLlaMeH asbin T¥PbIHbI3 XSHE OHbl ToCTaFraHAa (H2) xaibiHbi3.

- Op iCKe KOCyAaH KeltiH Kypanzapl 2 MUHYTTal CybiTbiHbI3. K¥panzbl 60C icke KOCNaHbi3.

Kypam beniktep  EH Ken menwepi KeHectep EH ¥3aK yakbIT
Akxenken 151 | CabakTapsiH anbin TacTanbi3 [Kypanasl cepninicTepMen icke KOCbIHbI3,
Ackek 15 | CabakTapbiH ansin TacTanbi3 [Kypansl cepninicTepMeH icke KOChIHbI3
Kopuazp 151 | CabakrapsiH ansin TacTanbi3 |Kypanasl cepninicrepMen icke KOChiHbi3
Mns3 100r Typay kepek Kvpanzl cepninicrepmen icke KOCbIHI3
Capbimca, D 80r Typay kepek Kypangl cepninicrepmeH icke KOCbIRbI3
Kpi3anak max 2 Typay kepek Kvpanabl cepninicTepmeH icke KOCbIHbI3!
Nicte -@-@ 2001 | KabbirbiHan Tasanay kepek 5-10 cexyHa
OpMaH XaHFarbl max 1201 | KabbirbiHaH Tasanay kepek 5-10 cexyHa
Maitore3 max 200mn|  Peuentire caiikec PeuienTire caifkec

MaioHe3aiH, peuenTici:

2 X¥MbIPTKA Capblybi3bl - 1 ac Kacslk Kbiwa - 2 ac Kacslk cy - 1 ac Kacolk cipke cybl - 200

M1 ©CIMAIK Mavibl - T¥3 XaHe O¥pbiLL.

- JaitbiHaay anppiHaa 6apnbik kypam benikTepAin, bipaeit Temnepatypaja 6onfaHbl
MaHbl3pbl.

- bapnblk Kypam beniktepai nbiwarbl 6ap TOCTaFaHFa CasbiHpl3 XIHE TeK 2 aC Kacblk 6CiMaik
MalblH KOCbIHbI3.

- Kypam benikTepai apanactbipy YWwiH Kypanabl 15 ceKyHAKA KOCbIHbI3. OCiMAiK MaiibiH 3
PET KOCbIHbI3, 9P KOCKaH CalbiH K¥panzbl 10 cekyHAKA iCKe KOCbIHbI3.

TA3AJIAY XXOHE CAKTAY (23-25 cypeTtTtepai KapaHbi3)

o LLlaFbIH-¥CaKTarbIWTbIH, TOCTaFaHblH (H2) Xakcbinan Tasanay YWiH OFaH wwamanbl
bICTBIK Cy K¥/bIHbI3, KAKMNaFbIH %abblHbi3, COCbIH BipHeLle cekyHAKa KOCbIHbI3. Cyabl
TOrin TacTaHbl3 XIHe KenTipiHi3.

o Akcenepartopabl (H1) TocTaraHHbIH ilWiHAe cakTayra bonaabl.
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