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A CbemHasA BepXHAA 4acTb MACOPYOKU

A1 AnioMUHVEBBIN KOpRyC

A2 BuHT

A3 Camo3aTtaumBamoLWMNINCA HOX U3
HepXaBeloLLei cTanu

A4 PeweTtku (B 3aBUCMMOCTUN OT MOAENN)

A4a Peluetka C ManeHbKMN
oTBepCTMAMM (4N OYeHb
TOHKOTO U3MeNbYeHNs)

A4b PeleTka co cpegHUMM
oTBepPCTMAMM (4N18 TOHKOTO
n3MenbYeHns)

AA4c PeleTka C KpynHbIMU
OTBEpPCTMAMU (4N KPYNHOTO
N3MenbYeHns)

A5 AnioMuHMeBas rarka

A6 CbemHas NnacTUKoBas NoAcTaBKa
A7 CbemHas anioM1MH1eBas NogCcTaBKa
A8 Tonkatenb maca

Akceccyap ans Konbacbl (B 3aBUCMOCTH
OoT Mogenu)

B1 LleHTtpatop

Hacapika ansa neyeHba (B 3aBUCUMOCTH
oT Mogenu)

C1 Onopa

C2 Gopma

C3 UeHTtpatop

Akceccyap Keb66e (B 3aBncMmocCTy OT
mopenw)

D1 HakoHeuHuK cekTopa

D2 Konbuo

Bbnok geuratensa

KHonka «PeBepc» (MrHOBEHHOrO
o6paTHoro xofa)

KHonKa BKOYeHNA/BbIKIOYEHNA
KHorka pa36ioKMpoBaHns BEpXHeii
4acTn MACOPY6KM

OTaeneHune AnA XpaHeHVs akceccyapos

J Pyuka (B 3aBUCMMOCTM OT MOAeNK)
K Osouepeska (B 3aBUCMOCTV OT MOAeNM)

K1 LWHek ana Hacafok / ropnosuHa
K2 Tonkatenb
K3 Hacapgku (B 3aBUCMMOCTM OT Mopenu)
K3a Hacapka ana Hape3aHua
JIOMTUKamMu
K3b Hacapka pns kpynHoro
HaTupaHus
K3c Hacagka gnsa menkoro
HaTupaHus
K3d Hacapka pns HaTupaHus cbipa
K3e Hacagka ansa namenbuyeHus noaa

L Osouepeska (B 3aBUCMMOCTIN OT MOAENN)

L1 LLIHeK AnA KOHYCoobpasHbIX HacafoK
/ ropnosuHa
L2 Tonkatenb
L3 KoHycoobpasHble HacafKku (B
3aBMCUMOCTM OT Mogeni)
L3a KoHyc-Tepka
L3b KoHyc ansa ckobneHus
L3c KoHyc anda pesku TOHKMMU
NOMTUKaMU
L3d KoHyc ansa ckobneHus
L3e Hacapka ana Hape3aHusa
Ky6mKamu

M Hacapka gna npurotoBneHna

dpyKTOBOrO MOpe (B 3aBUCMOCTU OT

mopenw)

M1 YnnotHuTenbHasa npoknagKka

M2 BuHT

M3 Hacapka c oTBepcTvaAMU pasHO
BEJIMUMHDI AN1A NPUTOTOBNEHNA COyCa

M4 Hacapika ¢ ManeHbKMM OTBepCTAAMU
ANA NPUTOTOBNEHNA COKOB

M5 CnmBHOI HOCUK

M6 LLIETKa fns uncTkm



BHuMaHue! UHCTpYKuMA no TexHuke 6esonacHoctu LS-123456 nocraBnAerca BMmecTe €
npu6opom.

BHVMaTenbHO NpouTUTE MHCTPYKLIMIO Nepes, NepBbiM UCNOMb30BaHKeM Npubopa 1 coxpaHuTe
ee ANA UCNONb30BaHNA B flafibHelLIem.

PEKOMEHAALIUN NO SKCNNYATALIUA

Mepen nepBbIM NCNONb30BaHWEM MPOMOTE HacafKU MbiNbHOW BoAol. MoTom npomonTe n
BbITPUTE HaCyXo.
PelueTKa 1 HOX JOMKHbI OCTaBaTLCA XUPHBIMU. CMaXXbTe NX PacTUTENbHBIM MaCIOM.

MCNOJIb3OBAHME BEPXHAA YACTb MACOPYBKU

(CM.PUC.1.1-1.6)

MoaroToBbTe BCe MHIPeANEHTbI 1A HaPe3KW, yaanmTe KOCTY, XPALYM 1 HepBbl. MAco nopexbTe
Kycoukamy (nprubnusnTesnibHoO 2cM X 2 cm).

CoBeT: B KoHLe onepauuy MOXHO NPONYCTUTb HECKONbKO KYCKOB Xneb6a, 4To6bl Bce
BbILLJIO N3 MACOPY6KU.

Yro AenaTtb B Ciy4yae BaKYHOPIIIBaHIIIﬂ?

+ OcTaHOBUTE MACOPYOKY, HaXKaB Ha NosioxeHve «0» KHOMKM 3amnycka/ocTaHoBKM (G).

+ HaxmuiTe 1 yfepuBaiiTe HECKONbKO CEKyHA KHOMKY «PeBepe» (F), uTo6bl 13BneUb NPOAYKTLI.

« Haxmute n ynepxumBaiiTe KHOMKy 3anycka/octaHoBku (G) B nonoxeHun «l», 4tobbl
NpoAOMKUTL PY6KY.

NCMNOJIb3OBAHUE HACAAKA AJ1d KOJIBACDI

(CM.PUC. 2.1-2.6)

BaxHo! ITOT aKceccyap npefjHa3Ha4eH A1 UCNONb30BaHNA TONbKO C MACHBIM papluem,
KyAa fo6aBnieHbl Bce Npunpasbl.

Cmecb [OMmKHa ObiTb XOpOWO MepemMellaHa AfiA NpurotosieHus. locne 3amaunBaHuA
KonbacHoii 060/10uUKY B TEN/OW BOAE [ANA BOCCTAHOBMIEHUA SNMACTUYHOCTU HafeHbTe ee Ha
HacafKy, OCTaBNAA KOHeL ANVHO Gonblue 5 cM (KOTOPbI Bbl 3aBAXWTe Ha y3en). Bknounte
npu6op, aobasbTe dapLu B MACOPYOKY 1 ClieAnTe 3a 3anosIHEHNEM MACHOM 06010UKN.
MpumeuaHne. 3Ty paboTy nerye BbINONHATb BABOEM: OAWH mopaer ¢dapu, Apyroii
ClefunT 3a HanoNHeHneMm o60nouKN.

MpupanTe HyXHylo AUHY Konbace, HaXkMMas 1 CKpyuvBas O006OMOuKy. YTobbl monyunTb
KauyecTBeHHylo Konbacy, He AoMycKanTe MonajaHva Bo3dyxa Mpwv 3amnofiHEHWW W AenaiTe
Konbacy fnuHon ot 10 fo 15 cm (oTaenaiiTe Konbackw, 3aBA3bIBaA y3eNKN).

MCNOJIb30BAHUE HACAAKA KEBBE (CM. PUC. 3.1-3.3)

MpakTnuyeckne pekomeHaaumnn:
YT06bI NONyunTb O[HOPOAHYIO Maccy Ansa Ke66e unm Kedrbl, nponyctnte mMaco 2-3 pasa Yepes
MACOPYOKY 10 06pa30BaHNA XKelaeMo KOHCUCTEHLUN.
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NCMOJIb3OBAHUE HACAAKA ANA NEYEHDbA

(CM. PUC. 4.1-4.3)

MpuroToBbTe TecTo. Bbl nonyumnte nyywme pesynsratbl, eCiv TecTo GyAeT HEMHOMO MAMKM.
Bbi6epuTe prCcyHOK, COBMELLAn CTPESKY C BbIGPaHHO GpOPMOil.
icrnonb3yiiTe, NoKa He NoMy4mnTe HyXKHOE KONIMYECTBO NeyeHbs.

MCNoJZ1Ib3OBAHUE OBOLLEPE3KA (CM. PUC. 5.1-5.10)

CoBeTbl ANA NONyYeHNA HaWTyy4LLIero pesynbrara:

YTo6bl MONyuMTb HaWIyuylWwWin pesynbTaT W M36eXaTb HAKOMNEHWA MPOAYKTOB B LUHEKE,
MCMOMb3yeMble MHTPEANEHTbI AOMKHbI ObITb TBEPABIMU.

He ncnonb3sosatb npubop ans HaTnp unu Hap CNLIKOM TBEPAbIX MPOAYKTOB,
Hanpumep caxapa unm KpynHbiX KyCKOB Msca.

NCNoJib3OBAHME HACAAKA ANA NPUTOTOBJIEHUA

OPYKTOBOI'O UJ1IN OBOLLHOI O MIOPE (CM. PUC. 6)

MpumeHeHme : YcTaHOBUTE EMKOCTb 1A cbopa cOKa Mop CimBHOW HOocuK M5 u fpyryto
EMKOCTb nog, GUnLTPOM AnsA cb6opa oTXoA0B. [/1A NPUrOTOBNEHNA COyCa UM COKa NCMOoNb3yiTe
TONbKO CBeXMe GpPYKTbl. B 3aBUCMOCTM OT BpeMeHU rofja 1 KauecTa GppyKToB, xKenaTenbHo
MOBTOPHO MPOMYCTUTL MAKOTb Yepe3 MACOPYOKY AnA NONy4YeHNA MaKCMMabHOTO KONM4ecTsa
coyca unm coka.

Cok: Vcnonb3yiite punstp M4

Hacapka ans coyca: Vicnonb3yiite dpunstp M3

OYUCTKA (CM. PUC. 7.1-7.4)
XPAHEHUE NPUHAANEXHOCTEN (CM. PUC. 8.1-8.2)



A 3HiMHa BepxHs YaCTUHa M'ACOPYOKHM
A1 AntomiHieBuI Kopnyc
A2 [BUHT
A3 Camo3aTouyBanbHUIN HiX i3
Hep»KaBitoyoi cTani
A4 Citku (3anexHo Big mogeni)
Ada CiTka 3 gpibHVMK OTBOPaMU
(By>e TOHKe NoapibHeHHs)
A4b CiTka i3 cepefiHiMn oTBOpamMu
(TOHKe nogpibHeHHs)
A4c CiTKa 3 KpynHVUMU OTBOpamu
(kpynHe noapi6HeHHs)
A5 AniomiHieBa ranka
A6 3HiMHa nnacTUKoBa NigcTaBKa
A7 3HiMHa aniomiHieBa nigcTaBka
A8 llltoBxau gns m'Aca
B Hacagka gna kos6acu (3anexHo Big
mogeni)
B1 LlenTtpatop
C Hacapka gns neunBa (3anexHo Big,
mogeni)
C1 Onopa
C2 Qopma
C3 UeHTtpatop
D Hacagka gna Ke66e (3anexHo Big mogeni)
D1 HakiHeuHuK ceKkTOpa
D2 Kinbue
Bnok enektpoasuryHa
KHonka «PeBepc» (MATTEBWI 3BOPOTHIl Xif)
KHonKa BBIMKHEHHA/BUMKHEHHSA
KHomnka po36noKyBaHHA BepXHbOI
YaCTUHU M'ACOPYOKM
BippineHHs ans 36epiraHHs akcecyapis
Pyuka (B 3anexxHocTi Big mopeni)
OBouepisKa (3anexHo Big mogeni)

IIomm

A==

K1 LWHek ana Hacafok/ropnosuHa
K2 LltoBxau
K3 bapabaHu (3anexHo Big mogeni)
K3a bapabaH ans HapizaHHs
TOHKMMM CKMbKammn
K3b bapabaH ansa KpynHoro
HaTVpaHHA
K3c bapabaH ana gpi6Horo
HaTVpaHHA
K3d bapabaH ana HagTOHKOro
HaTVpaHHA
K3e bapabaH ansa noppibHeHHA
nbopy
L Osouepiska (B 3anexxHOCTi Big moaeni)
L1 LWHek ana KOHyCOBUAHWX HacafoK /
ropnoswuHa
L2 lltoBxay
L3 Hacapku (B 3anexxHocTi Big mogeni)
L3a KoHyc-TepTka
L3b KoHyc ansa ckobniHHA
L3c KoHyc anda Hapi3ku TOHKUMmn
CKnboYKamu
L3d KoHyc ansa Hapi3ku Ky6rkamm
L3e Hacapka ana Hapi3aHHA
KybmKamu
M [lopaTtkoBa Hacafka Ans niope (B
3aNeXHOCTi Big Mmogerni)
M1 lepmeTnyHMIA YL inbHIOBaY
M2 lBuHT
M3 QinbTp 3 0TBOPaMM Pi3HOT BEANUNHN
[N NPUTOTYBaHHA COyCy
M4 QinbTp 3 ManeHbKMMK OTBOPaMU ANs
NPUroTyBaHHA COKiB
M5 3n1BHWIA HOCUK ANA COKY
M6 LLliTouka gna ymweHHs
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Ygara! [lo uboro npunaay AOAA€ETLCA IHCTPYKUiA i3 NnpaBunamm TexHikum 6esnekn LS-
123456.

Mepen nepwunm BMKOPUCTaHHAM NpWUagy yBaxHO NpoynTanTe iHCTPYKLIT 3 ekcnayaTauii Ta
36epexiTb ix.

NMOPAAW 3 EKCMTYATALIIT

Mepep nepwum BUKOPUCTaHHAM NMPOMUIATE HAacafKy B MUNbHIN Bogi. Micna uboro petenbHO
NPOoMNoNOLWiThb i BUTPITb iX.
PelwliTKa Ta Hi> NOBUHHI 3anMWaTUCA XXUPHUMU. 3MACTITb iX oni€lo.

BUKOPUCTAHHA BEPXHA YACTUHA M'ACOPYBKU

(AUB. PUC. 1.1-1.6)

NigroTyiTe BCi iHrpeaieHT AnA noapibHEHHS, BUAANITb KiCTKW, XpALLi Ta )unu. MopixTe m'Aaco
Ha WMaTouKm (npubn. 2 X 2 cm).

KopucHa nopapga: Micna noapi6HeHHA MOXKHa NponycTUTK KinbKa WMaTKiB Xx/1i6a, 106
yce BUiiLI0 3 M’'Acopy6KM.

LLlo po6uTn B pasi 3aKynopioBaHHA?

+ 3ynNuHITb M'ACOPYOKY, HATUCHYBLUW Ha NOSTOXKEHHSA «0» KHOMKW 3anycKy/3ynnHku (G).

+ ToTiM HaTWCHITb | yTPUMYiTe KiNbKa CeKyHA KHOMKY «PeBepc» (F), o6 BMBINbHUTY NPOAYKTA.
+ HaTucHiTb nonoxeHHA «l» KHOMKM 3ynnHKK/3anycky (G), o6 NpoAoBKUTM NOAPIGHEHHS.

BUKOPUCTAHHA HACAAKA AJ1d KOBBACHU

(AUB. PUC. 2.1-2.6)

Baxknuso! Llei akcecyap npusHayeHNn ANA BUKOPUCTaHHA TiNbKN 3 M'ACHUM dapluem,
KyAw AoAaHi BCi npunpasm.

Cymilw mae 6ytn pobpe nepemiwaHa AnA npurotyBaHHA. MicnAa 3amouyBaHHA KoB6acHOT
060N0OHKM B Tennin BoAj, Wob BiAHOBUTU ii @NacTUUHICTb, HAAATHITL 1T Ha HacaAKY, 3aNULWKBLLN
KiHeLib JOBXMHOIO Ginblue 5 cM (AKWI BU 3aB'sXKeTe Ha By301). YBIMKHITb Npunag, 3aBaHTaxTe
daplu y M'Acopy6Ky Ta CTeXTe 3a 3aNM0BHEHHAM M'ACHOT 060NOHKM.

Mpumitka. Lllo po6oTy nerwe BUKOHyBaTW BABOX: OAVH 3a6esneuyye nopauy ¢papuy,
iHWININ CTEXUTDb 32 3aNOBHEHHAM 060/IOHKN

Hapaiite noTpibHy AoBXMHY KoBbaci, HaTUCKaloun Ta cKpyuyloun o6onoHKy. LLlob otpumatn
AKiCHY KOoBGacy, He AOMycKanTe NOTPaNIAHHA NOBITPA NiA Yac 3anoBHeHHA 1 pobiTb KoBbacy
[OBXMHOIO BiA 10 Ao 15 cm (BinokpemntonTe KOBOGACKW, 3aB'A3yt0UMN BY3NINKN).

BUKOPUCTAHHA HACAAKA ANA KEBBE

(AUB. PUC. 3.1-3.3)

MpakTn4yHa nopapa:
o6 oTpvmaTn opHopiaHy macy ana Kebbe abo kedTw, NponycTitb M'ACO 2-3 pasun uyepes
M'ACOPYOKY ANA [OCATHEHHA 6aXXaHOT KOHCUCTEHLT.



BUKOPUCTAHHA HACAAKA A1fl NEYUBA
(AUB. PUC. 4.1-4.3)

MpuroTyiiTe TicTo. Bu oTprMaEeTe Kpalli pe3ynbraTy, AKLWO TicTo byfe Tpoxm M'AKUM. Bubepitb @
MastoHOK, 3iCTaBMBLUM CTPINKY 3 BUGpaHoio Gopmoto.
BMKOPUCTOBYITe, MOKU He OTPUMAaETe NOTPIGHY KinbKicTb Neumsa.

BUKOPUCTAHHA OBOYEPI3KA (ANB. PUC.5.1-5.10)

Mopaau ana otp pawmnx pesynbraTis:

BakaHO BMKOPWCTOBYBATW LWiNbHi iHrPeAiEHTW, WO6 OTpUMATM OUiKyBaHWii pesynbTaT i
YHVIKHYTV HaKOMMYEHHSA iHrpefieHTiB y kopnyci 6apabaHa.

He BuKopucToByiiTe npunap ANA HaTMpaHHA a6o noApiGHeHHA HaATo TBepAUuX
NPOAYKTIB, 30KpemMa LyKpy 41 BeNnKnX WmMartkis m’saca.

BUKOPUCTAHHSA HACAAIKA A1A MIOPE (AUB. PUC. 6)

BukopucTaHHa : Po3Taluyiite ofHY EMHICTb AN 360py COKY Mif 3IMBHUM HOCUKOM f1si cOKy M5
a iHwy - nig ¢inbTpom Ana 36o0py BiAXoAiB. 1A NPUrOTyBaHHA COYCY BUKOPUCTOBYIATE TiNbKU
cBixXi GPYKTV. B 3aneHOCTI Bifi Nopm poKy i AKOCTi GpyKTiB, 6axkaHO MOBTOPHO NPOMYCTUATU
M'AKOTb Yepes M'ACOPYOKY, W06 OTPUMATU MaKCMMabHY KifbKiCTb COYCYy Ui COKY.

Cik: BukopucTosyiite ¢instp M4

Coyc: BrikopucToByiiTe ¢pinbtp M3

YULLEHHSA (OWB. PUC. 7.1-7.4)

NIACTABKA ANA 36EPITAHHA (AUB. PUC. 8.1-8.2)
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CUNATTAMACHI

A ETTapTtKbIWTbIH anbiHbans! 6actueri

E
F

A1 AnOMUHWIA TypKbl
A2 bypaHpa
A3 TatTaHbaviTaH GonatTaH xacanfaH
e3giriHeH KarpanaTtbiH Nblwak
A4 Top (ynriciHe 6aiinaHbICTbI)
Ada OTe ycakransin Typayfa
apHarnfaH LafblH
caHpinaynapsl 6ap Top
Adb ¥cakTanbin Typayra apHanfaH
opTalla caHbinaynapbl 6ap
Top
Adc Ipinen Typayra apHanfaH ipi
caHpinaynapsl 6ap Top
A5 AnOMVHWIA COMBIH
A6 AnbiH6anbl NnacTuk Haya
A7 AnbiH6anb! antoMuHUiA Haya
A8 Urepriw
LLy>KbIkka apHanFaH kepek-xapak
(ynriciHe 6annaHbICTbI)
B1 Oprara kenTipy Kypanbl
MeyeHbere apHanfaH cantama
(ynriciHe 6annaHbICTbI)
C1 Typkbl
C2 dopmachl
C3 Oprtara kenTipy Kypanbl
Keb6ere apHanfaH kepek-xapak
(ynriciHe 6annaHbICTbI)
D1 CekTop yLTbIfbI
D2 CakuHa
KosranTkblw 6norbl
«PeBepc» (6ipaeH Kepi kanTapy)
GaTtbipmacsl

G Kocy/ceHpipy 6aTbipMach!

H

1
J

ETTepTkbiw 6acTueriH OyrattaH
LWbifapy 6aTbipmacsl
Kepek-xapakTapabl caktay 6enimi
TyTka (ynrire 6ainaHbICTbI)

K KekeHic Typafbliw (ynriciHe
6alinaHbICTbl)
K1 Cantamanapfa apHanfaH LwHek/
MOWbIHLUbIK
K2 Wrepriw
K3 Cantama (ynriciHe 6aiinaHbICTbl)
K3a Tinimagen Typayra apHanfaH
cantama
K3b Ipinen yryre apHanfaH
cantama
K3c ¥cakran yryre apHanfaH
cantama
K3d Ipimwiik yryre apHanfaH
cantama
K3e Mya3 yryre apHanfaH cantama
L KekeHicTyparbiw (ynriciHe
6alinaHbICTbl)
L1 KoHyc Tepisgec cantamanapfa
apHarnfaH LWHeK / MOVbIH
L2 Wrepriw
L3 KoHyc Tepisgec cantamanap
(ynriciHe 6ainaHbICTbI)
L3a Maviganan yreTiH KOHyC
L3b Yry KoHychbl
L3c Tinimaepre kecy KOHyCbl
L3d >KonakTtapra Kecyre apHanfaH
KOHyC
L3e Wapweinan Typayra apHanfaH
cantama
M >Kemic ntopeciH a3ipneyre apHanfaH
cantama (ynriciHe 6aiinaHbICTbl)
M1 TbiFbi3gafblll TeCcEM
M2 BypaHpa
M3 Ty3nblk a3ipneyre apHanfaH Typni
Kenemaeri caHplnaynapb! 6ap
cantama
M4 LlbipbiHaap a3ipneyre apHanfaH
LWafblH caHbinaynbl cantama
M5 Afbi3y MypbIHLLACHI
M6 Tasanayra apHanfaH LueTka



Hasap aypapbiHbi3! LS-123456 kayincisgik eHiHAeri Hyckaynbifbl Kypan
XUHaFbIHa Kipeai.

Kypangpl anfaw konjaHap angblHaa HyckaymnblkTbl MYKWSIT OKbIM LUbIFbIM, OHbl Keneci
KOnAaHy YLWiH cakTan KoWbIHbI3.

KONOAHY X©HIHAEr ¥CbIHbICTAP @

AnFaw kongaHap angeliHaa Gapnblk Kepek-xapakTapblH cabblHAbl CyMeH XyblHbI3.
Onapgbl Wwanbimn, Xakcblnan KypraTbiHbI3.

Topaopbl XaHe nblllakTbl dpkalaH Mannan Typy kepek. Onapabl ecimaik ManbiMeH
MalnaHbI3.

KONOAHY ETTAPTKbILI BACTET (1.1 2)KOHE 1.6 CYP.)

Bapnbik kypam-6enikTepai AaiblHAaHbI3, CYMEKTEPiH, LUEMIPLUEKTEPiH XaHe XyNbIHAAPbIH
anbin TacTaHbl3. ETTi KecekTen TypaHpI3 (LuamameH 2 cM X 2 cm).

KeHec: Onepauusi coHbiHAA eT TapTKbIWTaH iWwiHaericiHii 6apnbiFbiH WhIFapy yWiH
HaHHbIH GipHelwe TiniMiH oTKi3in xi6epyre 6onaabl.

bitenin KanfaH XXargaunaa He ICTey KepeK?

« Kocy/ceHgipy 6atbipmacbiH (G) «0» >afganbliHa KOWMbIM, €T TapTKbIW >KYMbICbIH
TOKTaTbIHbI3.

« Taramgapgb! WwhiFapy ywiH «Pesepc» (F) 6atbipmackiH 6ackin, GipHelle cekyH ycTan
TYPbIHbI3.

 Yrygi xanfacTblpy YyLiH Kocy/ceHaipy 6aTbipmachkiH (G) «I» xaFganbiHa Konbin, GipHelue
CeKyH[, ycTan TypbiHbI3.

KONOAHY WYXbIKKA APHAIFAH KEPEK-

XXAPAKTAP (2.1 XXOHE 2.6 CYP.)

MaHbi13abl! Byn kepek-xapakrap Tek 6apnbiKk AamaeyiluTepi KOCbINFaH TapTbiNiFaH
eTneH KonpaaHy YLliH apHanfaH.

Kocna eTe akcbl apanackaH Gonybl kaxeT. MnriwTik kannbiHa KenTipy YLiH Xbinbl
CyFa MarnblHFaH LIYXbIK KaOblfblH y3blHABIFEI 5 CM 6onaTbiH YLWbIH Kanabipbin (TyniHaen
Garinay yLUiH KaXXeT), OHbl canTamara KurisiHi3. Kypanabl icke KOCbIHbI3 A4a, eT TapTKbILka
TapTbIfFaH eTTi casbif, WyXbIK KaBbIFbIHBIH TOMNYbIH BakbinaHbI3.

KeHec. Byn XyMbICTbl eKkeynen atkapraH oHal: Gipeyi TapTbinFaH eTTiH GepinyiH
KamMTamacbI3 eTce, eKiHWiCi eT KabbIFbIHbIH TONYbIH KaAafFanan oTbipagbl.
KabbifbiH 6acy xaHe Bypay apkbinbl LLYXKbIKTbIH, KQXETTi Y3bIHAbIFbIH KENTipiHi3. Cananbl
LUY>KbIK any yLWiH Tony 6apbICbiHAA illiHe ayaHblH KipyiHe xon 6epmen, WyxblKTbl 10-HaH
15 cM-re AeniHri y3blHAbIKTa XacafaH XeH (LUyXblKTapabl 6ip-6ipiHeH ylwTapbiH TyRiHaey
apKblfibl @KbIpaTblHpI3).

©)



KONOAHY KEBBENE APHANFAH KEPEK-KAPAKTAP
(3.1 XXOHE 3.3 CYP))

Ic xy3iHperi keHecTep:
% Keb6e He Kedbra yLuiH Gipkenki kocna any yLUiH eTTi eT TapTKbILUTaH KaXeTTi KOHCUCTEHLMS
anfaHLwa 2-3 peT eTKi3iHi3.

KONAAHY NEYEHLEIE APHAIFAH
CAINTAMA (4.1 )KOHE 4.3 CYP.)

Kamblpabl AaiblHaaHbI3. KamblpbiHbI3 xyMcak 6onfaH xargaiaa Cis kepemeT HaTuxere
XeTe ana anachbi3.

KepceTkilwiH TaHnaanfaH dopMaMeH KUbINMbICTbIpa OTbIPbIMN, ©3iHi3re KaxeTTi cypeTTi
TaHAaHbI3.

[MeyeHbeHiH kepeKTi MenLepiH anMaraHblHbI3La AeWiH KONAaHbIHbI3.

KONOAHY KOKOHIC TYPAFbILL (5.1 2KOHE 5.10 CYP.)

Y3pik HoTUXKere KON XeTKi3y ywWwiH 6epinreH keHecTep:

Y3apik HoTWXe any mMakcaTblHAA XeHe TaFaMHbIH LHEKTEe XUHanbIN kanybiH 6ongeipmay
YLiH KonAaHbInbIn xaTkaH kypam-6eniktep kaTTbl 6onFaH xeH.

Kypanabl eTe kaTTbl TafamaapAbl, Mbicanbl KaHT He eTTiH ipi KecekTepiH, yry
Hemece Tiny ywiH konaaH6aHbI3.

KONAAHY >XEMIC HEMECE KO©KOeHIC MNMOPECIH
O3IPNEYT'E APHAJFAH CANTAMA (6 CYP. KAPAHbI3)

KonpaHbinybl : LWbIpblH XuHayFa apHanfaH biabicTbl M5 Kyl MypblHLIAcbiHa XaHe
6acka biAbICTbl KanablkTapabl XKUHayFa apHasfaH Cy3riHiH acTbiHa OpHaTbIHbI3. Ty3ablK
Hemece LWbIPbIH d3iprey YyLiH Tek 6anfbiH )eMicTepai FaHa konaaHbliHbI3. XKbin Mesrini
MeH XeMiCTepfiH canacbiHa kapaii GapblHLwa ken Meniwepae Ty3AblKk HEMeCe LUbIPbIH
any YLWiH )yMcarblH KaiiTa eT TapTKbILUTaH TapTKaH XeH.

LWbipbiH: M4 cy3riciH kongaHblHbI3

Ty3Ablkka apHanfaH cantama: M3 cyariciH konaaHblHbI3

TA3ATAY (7.1 XXOHE 7.4 CYP.)
KEPEK->KAPAKTAPbIH CAKTAY (8.1 2KOHE 8.2 CYP.)

@
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BESCHREIBUNG

A Abnehmbarer Fleischwolf-Aufsatz

o

A1 Aluminiumgehduse
A2 Schnecke
A3 Selbstscharfendes Edelstahlmesser
A4 Lochscheiben (je nach Modell)
A4a Lochscheibe mit kleinen Lochern
(sehr fein)
A4b Lochscheibe mit mittelgroRen
Léchern (fein)
A4c Lochscheibe mit groRen Lochern
(grob)
A5 Aluminiummutter
A6 Abnehmbare Kunststoffschale
A7 Abnehmbare Aluminiumschale
A8 Stopfer
Wurst-Zubehdr (je nach Modell)
B1 Zentrierstiick
Keks-Zubehdr (je nach Modell)
C1 Halterung
C2 Form
C3 Zentrierstiick
Kibbeh-Zubehor (je nach Modell)
D1 Tiille-Endstiick
D2 Ring
Motorblock
Riickwdrts-Taste (kurze
Riickwértsbewegung)
Ein-/Aus-Taste
Entriegelungstaste fiir den Fleischwolf-
Aufsatz
Abdeckung fiir die Zubehdraufbewahrung

~

Griff (je nach Modell)
Gemiise-Zerkleinerer (je nach Modell)
K1 Trommelgehduse/Einfiillschacht
K2 Stopfer
K3 Trommeln (je nach Modell)
K3a Schneide-Trommel
K3b Grobe Raspel-Trommel
K3c Feine Raspel-Trommel
K3d Reibe-Trommel
K3e Eishobel-Trommel
Gemiiseschneider (je nach Modell)
L1 Kegelgehduse/Einfiillschacht
L2 Stopfer
L3 Kegel (je nach Modell)
L3a Hobel
L3b Reibe
L3c Schneider
L3d Scheibenschneider
L3e Wiirfelschneider-Zubehor
Coulis-Zubehdr (je nach Modell)
M1 Dichtung
M2 Schnecke
M3 Coulis-Filter mit gemischten
LochgroRen
M4 Saft-Filter mit kleinen Lochern
M5 Saftrinne
M6 Reinigungsbiirste



Hinweis: Sicherheitshinweise LS-123456 im Lieferumfang enthalten.
Bevor Sie Ihr Gerdt zum ersten Mal benutzen, lesen Sie die Broschiire sorgféltig durch und
bewahren Sie diese zum Nachlesen auf.

VOR DER ERSTEN BENUTZUNG

® Waschen Sie samtliches Zubehdr in warmem Wasser mit Geschirrspiilmittel ab. Spiilen Sie das
Zubehdr und trocknen Sie es anschlieRend sofort griindlich ab.

e Die Lochscheiben und das Messer miissen gefettet sein. Fetten Sie Platte und Messer mit
Speisedl ein.

e Schalten Sie das Gerat nicht ein, wenn es leer ist oder wenn die Fleischwolfplatten nicht )
gefettet sind.

VORSICHT: Das Messer, die Kegel und die Trommeln sind duBerst scharf. Handhaben Sie

die Kegel und Trommeln mit Vorsicht und fassen Sie sie immer an den Kunststoffteilen an.

BENUTZUNG: FLEISCHWOLF-AUFSATZ (ABB. 1.1 BIS 1.6)

Bereiten Sie alle Lebensmittel vor, die durch den Fleischwolf gedreht werden sollen. Entfernen Sie
Knochen, Knorpel und Sehnen. Schneiden Sie das Fleisch in Stiicke(ca. 2 cm x 2 cm).

Tipp: Am Ende des Vorgangs konnen Sie einige Brotstiicke durch den Fleischwolf drehen, um
alle Hackfleischreste zu entfernen.

Hinweise

- Benutzen Sie Ihr Gerdt nur zum Zerkleinern von rohem Fleisch. Zerkleinern Sie kein gegartes
Fleisch.

- Lassen Sie Ihr Gerdt nicht ldnger als 14 Minuten laufen.

Was konnen Sie tun, wenn das Gerat verstopft ist?

® Stellen Sie den Ein-/Ausschalter (G) auf Position “0”, um das Gerét auszuschalten.

® Halten Sie dann die Riickwaérts-Taste (F) einige Sekunden gedriickt, um die Blockade zu lGsen.

® Stellen Sie den Ein-/Ausschalter (G) auf Position “I”, um mit dem Zerkleinern von Fleisch
fortzufahren.

BENUTZUNG: WURST-ZUBEHOR (ABB. 2.1 BIS 2.6)

Wichtig: Dieses Zubehor kann erst benutzt werden, nachdem das Fleisch zu Hackfleisch
verarbeitet, gewiirzt und die Mischung gut vermengt wurde.

Lassen Sie die Wursthaut in warmem Wasser einweichen, damit sie ihre Dehnbarkeit zuriickerhalt.
Schieben Sie die Haut {iber den Trichter und lassen Sie etwa 5 cm {iberhdngen (die Sie mit einem
Knoten und einer Klammer verschlieRen). Starten Sie das Gerdt, geben Sie das Hackfleisch durch
den Fleischwolf in die Wursthaut und streichen Sie mit der Hand entlang der Wursthaut, wahrend
diese sich fiillt.

Hinweis: Dieser Schritt ist leichter mit zwei Personen durchzufiihren. Eine Person gibt das
Hackfleisch in den Fleischwolf, die andere kiimmert sich um das Fiillen der Haut.

Geben Sie den Wiirsten die gewiinschte Lénge, indem Sie die Wursthaut abklemmen und verdrehen.
Um eine Wurst von guter Qualitdt zu erhalten, achten Sie darauf, dass keine Luft wihrend des
Fiillens eingeschlossen wird und machen Sie die Wiirste etwa 10 bis 15 cm lang (trennen Sie die
Wiirste, indem Sie eine Klammer machen und naier Klammer einen Knoten binden).



BENUTZUNG: KIBBEH-ZUBEHOR (ABB. 3.1 BIS 3.3)

Praktischer Tipp:
Um eine feine Kibbeh- oder Kofte-Masse herzustellen, drehen Sie das Fleisch zwei- oder dreimal
durch den Fleischwolf, bis Sie die gewiinschte Glatte erhalten.

BENUTZUNG: KEKS-ZUBEHOR (ABB. 4.1 BIS 4.3)

Bereiten Sie den Teig zu. Verwenden Sie fiir die besten Ergebnisse weichen Teig.
_ 5 Wihlen Sie das Muster, indem Sie es am Pfeil ausrichten.
@ Wiederholen Sie den Vorgang, bis Sie die gewiinschte Menge an Keksen hergestellt haben.

BENUTZUNG: GEMUSE-ZERKLEINERER (ABB.5.1 BIS 5.10)

Niitzliche Tipps fiir die besten Ergebnisse:

Die Zutaten, die Sie verwenden, miissen fest sein, damit Sie zufriedenstellende Ergebnisse
erzielen und sich keine Lebensmittelreste im Fach ansammeln.

Reiben oder schneiden Sie keine Lebensmittel mit dem Gerat, die zu hart oder zih sind, wie
zum Beispiel Zucker oder Fleischstiicke.

BENUTZUNG: COULIS-ZUBEHOR (ABB. 6)

Benutzung: Stellen Sie einen Behilter zum Auffangen des Saftes unter die Saftrinne (M5)
sowie einen weiteren Behalter ans Ende des Filters, um Riickstdnde zu sammeln. Verwenden Sie
zum Zubereiten von Coulis oder Saft stets frische Friichte. Je nach Jahreszeit und Qualitat der
Friichte wird empfohlen, dass Sie das Fruchtfleisch ein zweites Mal mit dem Gerat zerkleinern, um
maglichst viel Coulis oder Saft zu erhalten.

Saft: Benutzen Sie Filter M4

Coulis: Benutzen Sie Filter M3

REINIGUNG (ABB. 7.1 BIS 7.4)
AUFBEWAHRUNG DES ZUBEHORS (ABB. 8.1 BIS 8.2)



DESCRIPTION

A

mTTaomm

Removable mincer head
A1 Aluminium casing
A2 Screw
A3 Self-sharpening stainless steel blade
A4 Perforated plates (depending on
model)
A4a Small-hole perforated plate (very
fine mincing)
A4b Medium-hole perforated plate
(fine mincing)
Aé4c Large-hole perforated plate
(coarse mincing)
A5 Aluminium nut
A6 Detachable plastic tray
A7 Detachable aluminium tray
A8 Meat pusher
Sausage accessory (depending on model)
B1 Centring piece
Biscuit maker accessory (depending on
model)
C1 Support
C2 Mould
C3 Centring piece
Kebbe accessory (depending on model)
D1 Die end piece
D2 Ring
Motor unit
«Reverse» button (short reverse movement)
On/off button
Mincer head release button
Accessory storage cover

J Handle (depending on model)
K Vegetable chopper (depending on model)
K1 Drum body/feed tube
K2 Pusher
K3 Cones (depending on model)
K3a Slicing cone
K3b Coarse grating cone
K3c Fine grating cone
K3d Scraper cone
K3e Ice shaving cone
L Vegetable cutter (according to model)
L1 Cone compartment / spout
L2 Pusher
L3 Cones (according to model)
L3a Shredder
L3b Grater
L3c Slicer
L3d Dicer
L3e Dice cutting accessory
M Coulis accessory (according to model)
M1 Watertightness joint
M2 Screw
M3 Mixed holes filter for coulis
M4 Small holes filter for juice
M5 Juice guide
M6 Cleaning brush

W



Note: Safety instruction booklet LS-123456 is supplied with the appliance.
Before using your appliance for the first time, read the booklet carefully and keep it in a safe
place.

BEFORE FIRST USE

e Wash all accessories in warm water and washing up liquid. Rinse, and carefully dry them
straight away.

® The perforated plate and the 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.

ATTENTION: The blades of the cones are extremely sharp; handle the cones with great care,

always holding them by the plastic parts.

w USE: MEAT GRINDER HEAD (FIG. 1.1 TO 1.6)

Prepare the entire quantity of food to be minced, remove any bones, gristle and tendons. Cut the
meat into pieces. (approx. 2 cm x 2 cm)

Tip: At the end of operation, you can pass a few pieces of bread through the grinder in order
to extract all the ground meat.

Notes:

- Only use your appliance for mincing raw meat. Do not mince cooked meat.

- Do not use your appliance for more than 14 minutes.

What should you do if the machine is clogged?
e Stop the mincer by pressing position “0” of the On/Off button (G).

® Then press the “Reverse” button (F) for a few seconds to release the jam.
® Press position “I"” of the On/Off button (G) to continue mincing.

USE: SAUSAGE ACCESSORY (FIG. 2.1 TO 2.6)

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

After leaving the skin to soak in warm water to regain its elasticity, slide it onto the funnel
and let it overhang by around 5 cm (which you will seal by tying a knot with a link). Start the
appliance, feed the mince through the mincer, following the skin as it fills.

Note: this work will be done more easily with two people, one to feed the mince through
and the other to take care of filling the skin.

Give the sausages the required length by clamping and twisting the skin. For a quality sausage,
take care to avoid trapping air during filling and make sausages that are 10 to 15 cm long
(separate the sausages by making a link and tying a knot with the link).

USE: KEBBE ACCESSORY (FIG. 3.1 TO 3.3)

Practical tip:
To make a fine Kebbe or Kefta paste, run the meat through the mincer two or three times until
you obtain the desired smoothness.



USE: BISCUIT ACCESSORY (FIG. 4.1 TO 4.3)

Prepare the dough. For best results, use a soft dough.
Choose the design by aligning it with the arrow.
Repeat the process until you have obtained the desired amount of biscuits.

USE: VEGETABLE CHOPPER (FIG. 5.1 TO 5.10)

Useful tips for best results:

The ingredients that you use must be firm to obtain satisfactory results and to avoid the
accumulation of food in the compartment.

Do not use the appliance to grate or cut food products that are too hard such as sugar cubes
or pieces of meat.

USE: COULIS ACCESSORY (FIG. 6)

Use: Place a container under the M5 (juicer guide) to collect the juice and another one at the
end of the filter to collect any residues. If you wish to make coulis or juice, using fresh fruits
only is an imperative. According to the season and to the quality of your fruits, we recommended
that you run the pulp through a second time to extract the maximum possible amount of coulis
or juice.

Juice: Use filter M4

Coulis: Use filter M3

CLEANING (FIG. 7.1 TO 7.4)
STORAGE OF ACCESSORIES (FIG. 8.1 T0 8.2)



DESCRIPTION

A

G
H

I

Téte de hachoir amovible

A1 Corps aluminium

A2 Vis

A3 Couteau inox auto afftable
A4 Grilles (selon modeéle)

Aé4a Grille petits trous (haché trés fin)

A4b Grille trous moyens (haché fin)
Aé4c Grille gros trous (haché gros)

A5 Ecrou aluminium

A6 Plateau amovible plastique
(selon modéle)

A7 Plateau amovible aluminium
(selon modéle)

A8 Poussoir a viande

Accessoire saucisse (selon modéle)

B1 Centreur

Accessoire & biscuit (selon modéle)

C1 Support

C2 Moule

C3 Centreur

Accessoire kebbe

D1 Embout filiére

D2 Bague

Bloc moteur

Bouton « Reverse » (marche arriére

momentanée)

Bouton marche/arrét

Bouton de déverrouillage de la téte

hachoir

Capot de rangement des accessoires

J Poignée (selon modéle)
K Coupe légumes (selon modéle)
K1 Magasin a tambour /cheminée
K2 Poussoir
K3 Tambours (selon modéle)
K3a Tambour émincé
K3b Tambour rapé gros
K3c Tambour rapé fin
K3d Tambour graté
K3e Tambour a glace
L Coupe légumes (selon modéle)
L1 Magasin a cones /cheminée
L2 Poussoir
L3 Cones (selon modéle)
L3a Cones rapé fin
L3b Cone graté
L3c Cone émincé
L3d Cone découpe en lamelles
L3e Accessoire découpe en dés
M Accessoire coulis (selon modéle)
M1 Joint
M2 Vis

M3 Filtre a trous mixtes pour les coulis

M4 Filtre a petits trous pour les jus
M5 Guide jus
M6 Brosse de nettoyage



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

CONSEILS D'UTILISATION

Avant la premiére utilisation, lavez tous les accessoires a l'eau savonneuse. Rincez, et essuyez-les
aussitot soigneusement.
La grille et le couteau doivent rester gras. Enduisez-les d’huile.

UTILISATION : TETE HACHOIR (FIG. 1.1 A 1.6)

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

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

Que faire en cas d’engorgement ?

® Arrétez le hachoir en appuyant sur la position « 0 » du bouton marche/arrét (G).

 Appuyez ensuite quelques secondes sur la touche « Reverse » (F) afin de dégager les aliments.
® Appuyez sur la position « I » du bouton marche/arrét (G) pour continuer le hachage.

UTILISATION : ACCESSOIRE SAUCISSE (FIG. 2.1 A 2.6)

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

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

Nota : ce travail se fera plus facilement a deux, l'un s'occupera d’approvisionner en hachis,
l"autre s’occupera du remplissage du boyau.

Donner aux saucisses la longueur désirée en pingant et en tournant le boyau. Pour avoir une
saucisse de qualité, prenez soin d'éviter d’emprisonner de lair lors du remplissage et faites des
saucisses de 10 a 15 cm (séparez les saucisses en placant un lien et en faisant un noeud a laide
de celui-ci).

UTILISATION : ACCESSOIRE KEBBE (FIG. 3.1 A 3.3)

Conseil pratique :
Pour la réalisation de la péte fine de Kebbe ou Kefta, passer la viande 2 & 3 fois dans la téte de
hachoir jusqu'a obtention de la finesse désirée.

D)



UTILISATION : ACCESSOIRE BISCUIT (FIG. 4.1 A 4.3)

Préparez la pate. Vous obtiendrez de meilleurs résultats avec une pate un peu molle.
Choisissez le dessin en faisant correspondre la fléche et la forme choisie.
Approvisionnez jusqu'a ce que vous ayiez obtenu la quantité de biscuits désirée.

UTILISATION : ACCESSOIRES COUPE LEGUMES (FIG.5.1 A 5.10)

Conseils pour obtenir de bons résultats :

Les ingrédients que vous utilisez doivent étre fermes pour obtenir des résultats satisfaisants et
éviter toute accumulation d’aliment dans le magasin.

Ne pas utiliser 'appareil pour raper ou trancher des aliments trop durs tels que du sucre
ou des morceaux de viande.

@ UTILISATION : ACCESSOIRE COULIS (FIG. 6)

Utilisation : Placez un récipient pour récupérer le jus sous le guide jus M5 et un autre en bout
de filtre pour récupérer les déchets. Pour la réalisation de coulis et de jus, il est impératif de
n‘utiliser que des fruits frais. Suivant la saison et la qualité des fruits, il est conseillé de repasser
une deuxiéme fois la pulpe pour extraire le maximum de coulis ou de jus.

Jus : Utilisez le filtre M4

Coulis : Utilisez le filtre M3

NETTOYAGE (FIG. 7.1 A 7.4)
RANGEMENT DES ACCESSOIRES (FIG 8.1 A 8.2)



DESCRIPCION

A

Cabezal extraible de la picadora
A1 Carcasa de aluminio
A2 Tornillo
A3 Cuchilla de acero inoxidable
autoafilable
A4 Rejillas (dependiendo del modelo)
A4a Rejilla de orificios pequefios
(picado muy fino)
A4b Rejilla de orificios medianos
(picado fino)
Aé4c Rejilla de orificios grandes
(picado grueso)
A5 Tuerca de aluminio
A6 Bandeja desmontable de plastico
A7 Bandeja desmontable de aluminio
A8 Empujador de carne
Accesorio para embutidos (dependiendo
del modelo)
B1 Placa para embutir
Accesorio para galletas (dependiendo del
modelo)
C1 Base
C2 Molde
C3 Placa para embutir
Accesorio para kebbe (dependiendo del
modelo)
D1 Pieza final
D2 Anillo
Unidad del motor
Botén «Invertir» (movimiento inverso
breve)
Botdn de encendido/apagado

H Boton para soltar el cabezal de la picadora

I Tapa del compartimento de accesorios
J Asa (segln el modelo)
K Ralladores de verduras (dependiendo del
modelo)
K1 Carcasa del cilindro/tubo de
alimentacion
K2 Empujador
K3 Cilindros (dependiendo del modelo)
K3a Cilindro para rebanar
K3b Cilindro de rallado grueso
K3c Cilindro de rallado fino
K3d Cilindro raspador
K3e Cilindro para triturar hielo
L Cortador de verduras (segin modelo)
L1 Deposito de conos / tubo de
alimentacion
L2 Empujador
L3 Conos (segiin modelo)
L3a Cono para rallar fino
L3b Cono para picar
L3c Cono para cortar en rodajas
L3d Cono para cortar en laminas
L3e Accesorio para cortar en dados
M Accesorio para salsa (segiin modelo)
M1 Junta de estanqueidad
M2 Tornillo
M3 Filtro con orificios mixtos para salsas
M4 Filtro con orificios pequefios para
zumos
M5 Guia de zumo
M6 Cepillo de limpieza

@



Nota: el manual de instrucciones de seguridad LS-123456 se suministra con el aparato.
Antes de usar el aparato por primera vez, lea atentamente el manual y guardelo en un lugar
seguro.

Antes de usar el aparato por primera vez, lave todos los accesorios con agua jabonosa.
Enjuéguelos bien y séquelos completamente.
Las rejillas y la cuchilla deben engrasarse ligeramente. Rectbralas con aceite.

USO: DEL CABEZAL DE LA PICADORA DE CARNE

(FIG. 1.1 A 1.6)

Prepare la cantidad total de alimento que desea picar, quite todos los huesos, los cartilagos y los

tendones. Corte la carne en pedazos. (aprox. 2 cm x 2 cm)

Consejo: al final de la operacién, puede pasar algunos pedazos de pan a través de la
. picadora para sacar toda la carne del fondo.

¢Qué hacer si la maquina se atasca?

e Pare la picadora poniendo en la posicion “0” el boton de encendido/apagado (G).

e A continuacion, pulse el boton “Invertir” (F) durante algunos segundos para eliminar el atasco.
® Ponga en la posicién “I"” el boton de encendido/apagado (G) para seguir picando.

USO: ACCESORIO PARA EMBUTIDO (FIG. 2.1 A 2.6)

Importante: este accesorio solo se puede utilizar después de que la carne haya sido picada
y aderezada, y la masa se haya mezclado bien.

Tras dejar la tripa de embutir a remojo en agua tibia para que recupere su elasticidad, deslicela
sobre el embudo y deje que cuelgue unos 5 cm (que debe cerrar haciendo un nudo con un hilo).
Ponga en marcha el aparato, introduzca la carne picada en la picadora, siguiendo la tripa a
medida que se va llenando.

Nota: es mas facil hacer este trabajo entre dos personas, una introduciendo la carne picada
y la otra ocupédndose del llenado de la tripa.

Para que las salchichas tengan la longitud que desee, pince la tripa y retuérzala. Para que sus
embutidos tengan una gran calidad, evite que quede aire atrapado durante el llenado y haga
salchichas de 10 a 15 cm de longitud (separe las salchichas haciendo un nudo con el hilo).

USO: ACCESORIO PARA KEBBE (FIG. 3.1 A 3.3)

Consejo practico:
Para hacer una pasta fina de kebbe o kefta, pase la carne dos o tres veces por la picadora, hasta
obtener la suavidad que desee.



USO: ACCESORIO PARA GALLETAS (FIG. 4.1 A 4.3)

Prepare la masa. Para obtener mejores resultados, use una masa blanda.
Escoja el disefio alineandolo con la flecha.
Repita el proceso hasta obtener la cantidad de galletas que desee.

USO: RALLADOR DE VERDURAS (FIG. 5.1 A 5.10)

Consejos (tiles para obtener los mejores resultados:

Los ingredientes que utilice deben ser firmes para que los resultados sean satisfactorios y para
evitar la acumulacion de alimento en el compartimento.

No use el aparato para rallar o cortar productos que sean demasiado duros, como terrones
de azicar o pedazos de carne.

USO: ACCESORIO PARA SALSAS (VI:ZASE LA FIG. 6)

Utilizacion: Cologue un recipiente para recuperar el zumo situado bajo la guia para zumo M5
y otro junto al filtro para recuperar los residuos. Para preparar salsa y zumo, resulta obligado
utilizar frutas y verduras frescas. Segin la estacion y la calidad de las frutas, se aconseja revisar

la pulpa un segunda vez para extraer la maxima cantidad posible de salsa o de zumo.

Zumo: Utilice el filtro M4

Salsa: Utilice el filtro M3

LIMPIEZA (FIG. 7.1 A 7.4)

ALMECENAMIENTO DE LOS ACCESORIOS (FIG. 8.1 A 8.2)



DESCRICAO

A

Cabeca picadora amovivel

A1 Estrutura de aluminio

A2 Parafuso

A3 Lamina em inox que se afia

automaticamente

Grelhas (de acordo com o modelo)

Aé4a Grelha com orificios pequenos
(pica muito fino)

A4b Grelha com orificios médios (pica
fino)

Aé4c Grelha com os orificios grandes
(pica grosso)

A5 Porca de aluminio

A6 Tabuleiro de plastico amovivel
(de acordo com o modelo)

A7 Tabuleiro de aluminio amovivel
(de acordo com o modelo)

A8 Calcador

Acessorio para salsichas (de acordo com

o modelo)

B1 Acessorio para centrar

Acessorio para biscoitos (de acordo com

o modelo)

C1 Suporte

C2 Molde

C3 Acessorio para centrar

Acessorio para kebbe

D1 Ponteira para fieira

D2 Casquilho

Bloco do motor

Botdo "Reverse" (sentido inverso

momentaneo)

A4

G Botdo de ligar/desligar

H Botdo de desbloqueio da cabeca picadora

I Tampa do compartimento de arrumacéo

dos acessorios

J Pega (de acordo com o modelo)

K Corta legumes (de acordo com o modelo)

K1 Chaminé
K2 Calcador
K3 Tambores (de acordo com o modelo)
K3a Tambor para fatias finas
K3b Tambor para ralar grosso
K3c Tambor para ralar fino
K3d Tambor para raspar
K3e Tambor para picar gelo
Corta legumes (de acordo com o modelo)
L1 Chaminé
L2 Calcador
L3 Cones (de acordo com o modelo)
L3a Cone para ralar fino
L3b Cone para raspar
L3c Cone para fatias finas
L3d Cone para cortar em lamelas
L3e Acessorio para cortar em cubos

M Acessorio para caldos (de acordo com o

modelo)

M1 Junta

M2 Parafuso

M3 Filtro com orificios mistos para os caldos

M4 Filtro com orificios pequenos para os
sumos

M5 Guia do sumo

M6 Escova de limpeza



Atencao: E fornecido um manual de instrucoes de seguranca LS-123456 com este aparelho.
Antes de utilizar o seu aparelho pela primeira vez, leia este manual com atengdo e guarde-o.

CONSELHOS DE UTILIZACAO

Antes da primeira utilizagdo, lave todos os acessorios com agua e detergente para a loiga.
Passe por agua e seque cuidadosamente.
A grelha e a lamina devem permanecer lubrificadas. Unte as por dleo.

UTILIZACAO: CABECA PICADORA (IMAGENS 1.1 A 1.6)

Prepare toda a quantidade de alimentos a picar, retire os ossos, cartilagem e nervos. Corte a carne
em pedacos (cerca de 2 cm X 2 cm).
Dica: No final da operacao, pode passar alguns pedacos de pao, de modo a retirar eventuais
pedacos que tenham ficado colados.

0 que fazer no caso de entupimento?

® Desligue a picadora, colocando o botdo de ligar/desligar (G) para a posigao "0".
® A seguir, prima durante alguns segundos o botdo "Reverse" (F) para libertar os alimentos.
e Coloque o botdo de ligar/desligar (G) na a posi¢do "I" para continuar a picar.

UTILIZACAO: ACESSORIO PARA SALSICHAS (IMAGENS 2.1 A 2.6) T

Importante: Este acessorio s6 pode ser utilizado apds ter picado a carne, ter adicionado os
temperos e ter misturado bem a preparagdo.

Apbs ter deixado a tripa embeber em dgua morna para recuperar a sua elasticidade, enfie-a no
funil, deixando uma margem de 5 cm (para fechar, dé um nd). Ligue o aparelho, coloque os
ingredientes picados na picadora e va orientando a tripa a medida que esta vai enchendo.

Nota: Este trabalho fica mais facil se for feito por duas pessoas: Uma insere os
ingredientes e a outra enche a tripa.

Dé as salsichas o comprimento desejado, apertando e virando a tripa. Para obter uma salsicha de
qualidade, tenha o cuidado de evitar deixar ar no interior, e faca salsichas com 10 a 15 cm (separe
as salsichas, com fio de cozinha, dé um nd).

UTILIZAGAO: ACESSORIO PARA KEBBE (IMAGENS 3.1 A 3.3)

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



UTILIZACAO: ACESSORIO PARA BISCOITOS (IMAGENS 4.1 A 4.3)

Prepare a massa. Obterd melhores resultados com uma massa um pouco mole.
Escolha o desenho, fazendo corresponder a seta com a forma escolhida.
Insira ingredientes até ter obtido a quantidade de biscoitos desejada.

~ Py

UTILIZACAO: ACESSORIOS PARA CORTAR LEGUMES

~

(IMAGENS 5.1 A 5.10)

Conselhos para obter bons resultados:

Os ingredientes que utiliza devem ser firmes, para obter resultados satisfatorios e evitar qualquer
acumulagdo de alimentos no tubo de alimentagdo.

Nao utilize o aparelho para ralar ou cortar alimentos demasiado duros, como agiicar ou
pedacos de carne.

UTILIZACAO: ACESSORIO PARA CALDAS (VER IMAGEM 6)

Utilizagdo: coloque um recipiente para retirar o sumo sob o guia de sumo M5 e outro sob o filtro
—_ para retirar a polpa. Para obtencéo de calda e sumo, é extremamente importante utilizar apenas

frutas frescas. De acordo com a estacdo e a qualidade da fruta, recomenda-se passar a polpa uma

segunda vez para extrair o maximo de calda ou de sumo.

Sumo: utilize o filtro M4

Calda: utilize o filtro M3

LIMPEZA (IMAGEM 7.1 A 7.4)

ARRUMACAO DOS ACESSORIOS (IMAGENS 8.1 A 8.2)



DESCRIZIONE

A

Accessorio tritacarne removibile
A1 Corpo in alluminio
A2 Vite
A3 Lama in acciaio inox auto-affilante
A4 Griglie (a seconda del modello)
Aé4a Griglia a fori piccoli (per macinati
molto fini)
A4b Griglia a fori medi (per macinati
fini)
Aé4c Griglia a fori grandi (per macinati
grossi)
A5 Dado in alluminio
A6 Vassoio removibile in plastica
(a seconda del modello)
A7 Vassoio removibile in alluminio
(a seconda del modello)
A8 Pressino per carne
Accessorio per salsicce (a seconda del
modello)
B1 Perno
Accessorio per biscotti (a seconda del
modello)
C1 Supporto
C2 Stampo
C3 Perno
Accessorio per quibe
D1 Imbuto a filo
D2 Anello
Blocco motore
Pulsante Indietro (retromarcia
temporanea)

G Pulsante Avvio/Arresto
H Pulsante di shloccaggio dell'accessorio
tritacarne
I Coperchio del vano accessori
J Impugnatura (a seconda del modello)
K Taglia-verdure (a seconda del modello)
K1 Vano per cilindri / Imboccatura
K2 Pressino
K3 Cilindri (a seconda del modello)
K3a Cilindro affettatore
K3b Cilindro grattugia grossa
K3c Cilindro grattugia fine
K3d Cilindro per patate
K3e Cilindro tritaghiaccio
L Taglia-verdure (a seconda del modello)
L1 Vano per coni / Imboccatura
L2 Pressino
L3 Coni (a seconda del modello)
L3a Cono grattugia fine
L3b Cono per patate
L3c Cono affettatore
L3d Cono per taglio a lamelle
L3e Accessorio per taglio a dadini
M Accessorio per coulis (a seconda del
modello)
M1 Raccordo
M2 Vite
M3 Filtro a fori misti per coulis
M4 Filtro a fori piccoli per succhi
M5 Guida per succo
M6 Spazzola di pulizia



Attenzione! A questo apparecchio é allegato il libretto di avvertenze di sicurezza LS-
123456.
Prima di usare l'apparecchio per la prima volta, leggere attentamente il libretto e conservarlo
con cura.

SUGGERIMENTI PER L'USO

Prima del primo utilizzo, lavare tutti gli accessori con acqua calda e detersivo. Risciacquarli e
asciugarli con cura.
La griglia e la lama devono rimanere lubrificate. Rivestirle d'olio.

UTILIZZO: ACCESSORIO TRITACARNE (FIG. 1.1 - 1.6)

Preparare gli alimenti da tritare ed eliminare ossi, cartilagine e nervi. Tagliare la carne a dadini
(2 cm X 2 cm circa).

Suggerimento: al termine dell’'operazione, introdurre qualche pezzetto di pane affinché
tutto il macinato fuoriesca.

Che cosa fare in caso di intasamento?

e Arrestare il tritacarne premendo la posizione 0 del pulsante Avvio/Arresto (G).

® Tenere premuto per qualche secondo il pulsante Indietro (F) per liberare gli alimenti.
® Premere la posizione I del pulsante Avvio/Arresto (G) per continuare a tritare.

w UTILIZZO: ACCESSORIO PER SALSICCE (FIG. 2.1 - 2.6)

Importante! Questo accessorio deve essere utilizzato esclusivamente dopo aver tritato la carne,
aggiunto il condimento e mescolato la preparazione.

Dopo aver immerso il budello in acqua tiepida affinché riprenda elasticita, infilarlo sullimbuto
lasciandone fuoriuscire 5 cm (da otturare praticando un nodo con un laccio). Avviare 'apparecchio,
inserire il macinato nel tritacarne e far seguire il budello mano a mano che si riempie.

Nota: & piil facile eseguire questo lavoro in due; uno si occupera di inserire il macinato,
l'altro di riempire il budello.

Dare alle salsicce la lunghezza desiderata stringendo e ruotando il budello. Per ottenere una
salsiccia di qualita, evitare di imprigionare l'aria durante il riempimento e preparare delle salsicce
di 10-15 cm (separare le salsicce facendo un nodo con un laccio).

UTILIZZO: ACCESSORIO PER QUIBE (FIG. 3.1 - 3.3)

Suggerimento pratico
Per realizzare la pasta fine necessaria per il quibe, passare la carne 2 o 3 volte nel tritacarne fino
a ottenere la finezza desiderata.

D)



UTILIZZO: ACCESSORIO PER BISCOTTI (FIG. 4.1 - 4.3)

Preparare l'impasto. Per i migliori risultati, usare un impasto soffice.
Selezionare la forma dello stampo allineando la freccia alla forma corrispondente.
Aggiungere impasto fino a ottenere la quantita di biscotti desiderata.

UTILIZZO: ACCESSORIO TAGLIA-VERDURE (FIG. 5.1 - 5.10)

Suggerimenti per ottenere risultati ottimali

Gli ingredienti devono essere duri per ottenere risultati soddisfacenti ed evitare l'accumulo di
alimenti all'interno dell'apparecchio.

Non usare l'apparecchio per grattugiare o tagliare alimenti eccessivamente duri, ad esempio
zucchero o pezzi di carne.

UTILIZZO: ACCESSORIO PER COULIS (CF. FIG. 6)

Utilizzo: Collocare un recipiente per la spremuta sotto la guida spremute M5 e un altro
all'estremita del filtro per recuperare i residui. Per realizzare coulis e spremute, si raccomanda
l'uso di frutta fresca. A seconda della stagione e della qualita della frutta, si consiglia di ripassare
una seconda volta la polpa per ottenere il massimo dalla spremitura.

Spremuta: utilizzare il filtro M4

Coulis: utilizzare il filtro M3

PULIZIA (FIG. 7.1 - 7.4)
PORTA-ACCESSORI (FIG. 8.1 - 8.2)



MNEPITPA®H

A Amnoonwpevn KEQAA KOTMG KIPA

A1 ZTéAex0G a6 aNoupivio
A2 Bida
A3 Avogegidwto payaipt mou akoviletat
autopata
A4 Aiokol mAéypatog (avahoya pe To
HovTéNo)
Ada Aiokog MAéYUATOG PE MIKPEG
TPUTTEG (TTOAU AEMTOKOUUEVOG
KIGQ)
A4b Aiokog MAéYHATOG PE MECTIES
TPUTIEG (AEMTOKOUUEVOC KIPAG)
Ad4c Aiokog MAEYHATOG PE XOVTPEG
TPUTIEC (XOVTPOKOMUEVOG KIHAG)
A5 Ma&padt amd aloupivio
A6 ATOOTIWUEVOC TAAOTIKOG SiOKOG
(avaAoya pe To HOoVTENO)
A7 AmoomwUEVOG aAOUHIVEVIOG 8iOKOG
(avaAoya pE To HOVTENO)
A8 ESaptnua wbnong kpéatog
E€dptnua yia Aoukavika (avaloya pe To
HOVTENO)
B1 Xtegpdvn kevipapiopatog
E€dptnua yla pmokdta (avaloya pe 1o
HOVTENO)
C1 Zmprypa
C2 Kahoum
C3 XtepAvn KevIpapiopaTog
E€aptnua yia kipme/ocoutloukdkia
D1 Akpo Sidtagng
D2 AakTOAIOG S10pOPPWONG
Movada potép
MAAKTPO avTIOTPO®NG (oTIyHLaia
avTioTpo®n Kivnon)
MARKTpO evepyomoinong/
amevepyormoinong

H NMAfikTpo EKAEISWHATOC TNG KEPAAG

—-

KOTTAG KIHA
Kamdki Ornkng e€aptnuatwy
Xelpohafn (avaloya pe To HOVTENO)
Ké@tng Aaxavikwv (avaloya pe To
HOVTENO)
K1 Ymodoxéag kuhivdpwv / aywydg
K2 E€dptnua wbnong
K3 KOMwvpol (avahoya pe To povTtéNo)
K3a KOMvSpog yia Yihokoppa
K3b KOAMvSpog yia Tpigipo pe
XOVTPEG TPUTIEG
K3c KOMvSpOG yla TpiPipo pe AemTég
TPUMES
K3d KOoMvdpog yia Euopa
K3e KOMvSpog yia mayo
Kégtng Aaxavikwv (avaloya pe To
HOVTENO)
L1 Ymodoxéag Kwvwv / aywydg
L2 E§dptnua wbnong
L3 Kdvol (avéloya pe To HovTENO)
L3a Kwvog yla Tpiipo pe AemTég
TPUMES
L3b Kwvog yia {uopa
L3c Kwvog yia piddkoppa
L3d Kwvog kommg og Awpideg
L3e EEdptnua komrig og KUBOoUG

M E€dptnua yla kouhi (avahoya pe To

HOVTENO)

M1 X0véeopog

M2 Bi6a

M3 Oiltpo pe TpUMEG Slapopwv peyeBwV
yia KOUAQ

M4 OiNtpo pe HIKPEG TPUTTEG YIa XUHOUG

M5 O8nyog xupou

M6 Bouptodki kaBapiopov



Npoocoxn: H cuckeul cuvodeveTanl amd To @UANGSIo 0dnywv acpaleiag LS-123456.
lMptv va XPNOIUOTIOINOETE TN GUOKEUN 0AG Yl TTPWTN Qopd, S10A0TE TPOCEKTIKA auTd TO
@UANGSI0 Kal GUAAETE To.

OAHrFIEXZ XPHZHX

Mptv amd Ty mPWTN XENon, MAUVTE OAA Ta EEOPTAHATA HE VEPO Kal COTTOUVL. Z€BYAATE Ta Kal
OKOUTT{OTE T APECWG PE TTPOCOXH.
H oxdpa kat 1o payaipt mpémel va givat Aimaopéva. Emaeipte ta pe NSt

XPHZH: KEOAAH KOMHZ KIMA (EIK. 1.1 EQX 1.6)

Mpogtolpdote TV moodtnta mou Ba Komei, BYAATE Ta KOKAAD, TOUG XOVEPOUG Kal Ta VEUPA.
Kowte 10 Kpéag o€ KoppdTia (mepimou 2 K. X 2 €K.).

TupBouln: ZTo TENOG TN AEITOUPYIaG, HITOPEITE VA TEPACETE PEPIKA KOPHATIA YwHi amd
™ pnxaviy, yta va fyouv 6Aa Ta UTOAEIppATA TOU KIMA.

Tuyivetal o€ mepimTwon UMAOKNG;

+ ZTAPATAOTE TN MNXAVH KIUA TATWVTag To MARKTPO evepyomoinong/amevepyomnoinong (G) otn
0éon «O».

+ XN ouvéxela, matiote yla Aiya Seutepdienta to MARKTPO «Avtiotpo@ne» (F) yia va
anmeAeuBePwBOUV OL TPOYEG TTOU £XOUV GPNVWOEL.

+ Natiote To MAAKTPO evepyomoinong/anevepyonoinong (G) otn Béon «I» yia va cuvexloTei
n KOTH KA.

XPHZH: EEAPTHMA A AOYKANIKA (EIK. 2.1 EQX 2.6) @

INHavTiko: AuTo To E€APTNHA TTPETTEL VA XPNOIMOTIOLEITAL HOVO PETA TNV TIAPACKEUH TOU KA,
apoU €xouv TPOOTEDE] KAPUKEUUATA KAl apoU TO HElYUA EXEL AVOKATEUTEL KAAD.

MouMdoTe To éviepo o€ XAapd vepd yia va emavéNBEL N ENACTIKOTNTA TOU, TTEPACTE TO OTO XWwVi
YEHiopaTOG agrivovTag £€€w 5 eKkaTooTd (KAEIOTE TO TNV AKpPN, SévovTag Tn O€ KOUMO). O€0TE O€
AerToupyia Tn CUOKEUR, TPOPOSOTAOTE TN PNXAVH KE KIMA KAl YEUIOTE TO EVTEPO PEXPL TEAOUG.
Inpeiwon: Auti n epyacia yivetal mo gUKoAa pe Vo aropa, 6oV To éva Tpoodotei Tn
HNXAvR HE KIHA Kat To aANo ppovTilel va yepilel owoTtd To éviepo.

AWOTE 0TA AOUKAVIKA TO EMOUUNTSO MAKOG, OPiYyovVTaG KAl TIEPIOTPEPOVTAG TO €VTEPO. Na va
TIOPOOKEVAOETE TTOLOTIKA AOUKAVIKA, GPOVTIOTE VA ATTOQUYETE TOV YKAWBIONS aépa Katd To
YEUIOUA Kal oXNUaTioTe A\oukavika amo 10 éwg 15 ekatooTd (StaxwpioTe Ta kopudtia dévovtag
Ta Y€ OTAYKO).

XPHXZH: EEAPTHMATTIA KIMME (EIK. 3.1 EQX 3.3)

Xprown cupBouAR:
la TV TTAPACKEUN TOU HEIYMATOC VLA KIUTTE 1} KEQPTESEG I} COUT{OUKAKIQ, TIEPAOTE TO KPEQG amd
TN MNXAVA KIMA 2 PE 3 POPEG, UEXPL VA YiVEL OO0 AEMTO EMOUpEITE.

@



XPHZH: EEAPTHMA TIA MNIZKOTA (EIK. 4.1 EQZ 4.3)

MapaokevdoTe Tn {OpN. Oa METUXETE KOAUTEPA ammoTEAEéoUATA av N {UpN €ival KATTWG HANAKT.
Em\é€te 1o oxéS10 Taipladovtag 1o BENAKL e TO EMAEYUEVO OXaL.
Tpo@odoTHOTE TN pNXavi He OUN péXPL va TAPETE TNV TOOOTNTA UIMOKOTWVY TTOU EMOBUEITE.

XPHXH: EEAPTHMA KOMHZ AAXANIKON (EIK. 5.1 EQX 5.10)

TupBoulég yia Kalo amotéleopa:

Ta ouoTaTIKd TTOU XPNOIUOTIOIEITE TIPEMEL VA gival OTEPEA YIA VO TIETUXETE IKAVOTIOINTIKA
AMOTEAEOATA KAl VA OTTOPUYETE TN CUCCWPELON TPOPWV HECA OTNV UTTOSOKN.

Mn XPNOILOTIOIEITE TN CUCKEVN Yla va TPIPETE I} va TENAXICETE TPOPEC TTOND OKANPEC,
onwg n {axapn | KOPHATIA KPEATOG.

XPHXZH: EEAPTHMA A NMOATO (BA. EIK. 6)

Xpnon: TomoBetriote éva Soxeio yia va CUNEEETE TO XUPO KATw ammo Tnv €080 xupou M5
Kal éva GANO KATW ammo To GINTPO, yla va CUNNEEETE Ta uTToAgippaTa. Ma va @TIASETe TOATO Kat
XUHO, TIPETTEL VA XPNOIUOTIOLEITE HOVO QPETKA @PoUTa. AvaAoya Ue TNV EMOXH Kal TV ToooTnTa
TWV PPOUTWY, KAAOG ival va repdoete SU0 POPEC TA UTTONEIUHATA, Yia va BYAAETE TN péyloTtn
TTO0OTNTA TTOATOU Kal XUHOU.

Xupdc: Xpnolpomoljote o @idtpo M4

MoAt6¢: Xpnotpomnoiote To @iktpo M3

B KAOAPIZMOX (EIK. 7.1 EQX 7.4)

TAKTOMOIHZH EEAPTHMATQN (EIK. 8.1 EQX 8.2)




Msacopy6kn anektpuueckme Moulinex ME610xxx, ME606xxx, ME630xxx, ME620xxx,
MEG626xxx, ME622xxx, ME640xxx, ME658xxx, ME660Xxxx, ME682xxX, ME686XXX, ME684XXX,
ME688xxx, ME687xxx ME661xxx, ME680xXX, ME681xXX, ME683XXX, ME685XXX, ME689XXX,
rae x — niobas umdpa ot 0 o 9 n/unm 6ykea ot A Ao Z, onpepensolime UBeT Uenva n
CTpaHy Ha3HayeHua

M3rotoeneHo Bo ®paHuun ana xonandra “GROUPE SEB’, France

(Groupe SEB, 112 Chemin du Moulin Carron 69130 Ecully, France)

lpyn CEB,112 WmaH ato Mynen KappoH 69130 Sktonn OpaHc

OduumanbHbIi npeacTaButens, nmnopTép - 3A0 “Mpynna CEB-BocTok”

125171, r. Mocksa, JleHuHrpagckoe w., A. 16A, ctp. 3, nom. Xll, ten. 8-495-213-32-32

TexHnuecKre XxapaKTepUCTUKM:

220-240 B 50-60 I} 600-800 BatT Knacc Il

NHpopmaums o ceptndmkaumm:

« Ceptudmkat coorsetctBua Ne TC RU C-FR.Ar27.8.00017/19
- Cpok peiicTeua ¢ 25.01.2019 no 24.01.2024

« Ceptndukat cootetcTBua Ne TC RU C-FR.AI27.B.01195

« Cpok peiictena ¢ 14.11.2018 no 13.11.2023

+ Bbigan OC OO0 «MHTEPCTAHAAPT»

CooTBeTCTBYIOT TPe6OBaHMAM:

« TPTC004/2011«06e30MacHOCTHN3KOBOJIETHOrOO60PYA0BaHNA»,y TB.PelueHnemKTCoT16.08.
2011r. N°768.

+ TPTC020/2011«9neKTpOMarHMTHaA COBMECTUMOCTbTEXHNUECKUXCPEACTB», yTB.PelueHnem
KTC o1 09.12.2011r. N2879.

Cpok cny6bl n3genua 2 roaa ¢ AaTbl NPOJaxM B yCIOBUAX IKCMTyaTaLn v XpaHeHUA npu
Temnepatype ot 0°C go 40 °C




MOULINEX INTERNATIONAL GUARANTEE: COUNTRY LIST
SMALL HOUSEHOLD APPLIANCES
www.moulinex.com

®

)

=

GROUPE SEB ARGENTINA S.A

2 afios Billinghurst 1833 3°
ARGENTINA 0800-122-2732 2 years CA4DSDTK
Capital Federal  Buenos Aires
«SEB Nhpurtihw funudpy plpmpymt
ZUBUUSUL Tuwpynyh juéninh, 201-203, 3-pry huiply
ARMENIA 01055-76-07 2 wnuph 2 years Uy, 02121 Mypuhtiu
2 wuph
Groupe SEB Australia
AUSTRALIA 1300307824 1 year PO Box 404
North Ryde, NSW, 1670
5 GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH
OSTERREICH 01890 3476 2 Janre Theodor-Sterm-Kai 1
AUSTRIA years 60596 Frankfurt
o) .
BAHRAIN 17291537 1 year www.moulinex-me.com
BENAPYCb 017 2239290 2roga 3AO «pynna CEB-BocTok», Mockea, 125171,
BELARUS 2 years Nenunrpaackoe wocce, A.16A, cTpoeHue 3, nomewyenue XIl
2ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
BELGIQU: BELGIE 07023 3159 2 jaar 25 avenue de I'Espérance - ZI
BELGIUM 2 years 6220 Fleurus
it “ox . SEB Developpement
BOSNA | HERCEGOVINA | " 'g‘é’: s ﬂp;ggsa“ 229°d‘”e Predstavnistvo u BiH
years Valtera Peri¢a 6/l 71000 Sarajevo
BRASIL 1ano Seb Comercial gAv Jomalista Roberto Marinho, 85, 19° andar
BRAZIL 112060 9777 1 year 04576 — 010 S&o Paulo - SP
T'pyn Ce6 Bunrapvs EOOL
BBAMAPKA 0700 10 330 22"’”””” 6yn. Bunrapus 58 C, et 9, ochitc 30
BULGARIA years 1680 Cocpyist
1an Groupe SEB Canada Inc.
CANADA 1-800-418-3325 ; 36 Newmill Gate, Unit 2
year Scarborough, ON M1V 0E2
2 afios GROUPE SEB CHILE Comercial Ltda
CHILE 02288446 08 2 years Avenida Santa Maria 0858, Providencia - Santiago
2 afios GROUPE SEB COLOMBIA
COLOMBIA 018000520022 > Apartado Aereo 172, Kilometro 1
years Via Zipaquira, Cajica Cundinamarca
HRVATSKA 2 godine SEB mku & p d.0.0.
CROATIA 013015294 2 years Sarajevska 29, 10000 Zagreb
Groupe SEB CR s.r.0.
CESKA REPUBLIKA 731010 111 2 roky Futurama Business Park (budova A)
CZECH REPUBLIC 2 years Sokolovska 651/136a
186 00 Praha 8
A Groupe SEB Denmark A/S
DANMARK 43 350 350 22 ar Delta Park 37, 3. sal
DENMARK years 2665 Vallensbeok Strand
saaly i S
- 16622 “1 ’ saall jean claall g L VY el
EGYPT year g ¢ e €03k LY
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
EESTI 2 aastat Gdanski Business Center Il D
ESTONIA 668 1286 2 years ul. Inflancka 4C
00-189 Warsaw
Suomi 2 vuotta Groupe SEB Finland OY
FINLAND 098946 150 2 years Pakkalankuja 6 01510 Vantaa
FRANCE Continentale + 2ans s ,GRgUPE SE‘:‘F’B'&ACG ‘
L ervice Consommateur Moulinex
Guadeloupe, Martinique, | 0974 50 10 14 2 years 112 Ch. Moulin Carron, TSA 92002

Réunion, St-Martin

69134 ECULLY Cedex
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GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH

DEUTSCHLAND 0212 387 400 22Jah'e Theodor-Stern-Kai 1
GERMANY years 60596 Frankfurt
i SEB GROUPE EAAAAOS A E
SLLaba 2106371251 2xodva Kapaniepatou 7
GREEC years TK. 145 64 K. Kngioid
e SEB ASIA Ltd.
8130 8998 1 year 9IF, South Block, Skyway House
HONG KONG 3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui, Kowloon  Hong-Kong
MAGYARORSZAG 06 1 801 8434 2¢év GROUPE SEB CENTRAL-EUROPE Kft.
HUNGARY 2 years 2040 Budadrs, Puskas Tivadar at 14
GROUPE SEB INDONESIA (Representative office)
Sudirman Plaza, Plaza Marein 8th Floor
INDONESIA +62 21 5793 7007 1 year L Jondral Sudimmen Kay 76-7,
Jakarta 12910, Indonesia
. GROUPE SEB ITALIA S.p.A.
ITALIA 199207 892 Zam Via Montefelro, 4
ITALY years 20156 Milano
#ARRITN—T TS vy
=k 14 T 144-0042
JAPAN 0570077772 1year FRAAE R T 111
FHYH O/ 4 — FBBSF
o 4629700 1 year www.moulinex-me.com
JORDAN v :
KA3AKCTAH 727 378 39 39 2 Kbin KAK "TPYTIMA CEB-BOCTOK", Mackey, 125171, Netukrpaa
KAZAKHSTAN 2 years Tac xonel, 16A yii, 3-kypbineic, XIl-Fumapat
e=0f 733~ (R)E M2 22(0t HESHA 327 3212 50,
KOREA 080-733-7878 1 year Ci7|0|ELIELY BE 142 03142
css) 24834787 1 i
inex-me.
KUWAIT year www.moulinex-me.com
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
LATVJA 2 gadi Gdariski Business Center Il D
LATVIA 66163403 2 years ul. Inflancka 4C
00-189 Warsaw
o 1364392 Ext: 189-182 1 li
LEBANON xt: 189- year www.moulinex-me.com
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
LIETUVA 2 metai Gdariski Business Center Il D
LITHUANIA 52140087 2 years ul. Inflancka 4C
00-189 Warsaw
2ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
LUXEMBOURG 0032 70 23 31 59 5 25 avenue de I'Espérance - ZI
years 6220 Fleurus
Ipyn Ce6 Bunrapns EOOA
MAKEOHWJA (02) 20 50 319 2 omnn Gyn. Bunrapus 58 C, eT 9, ocpuc 30
MACEDONIA years 1680 Cocpwst
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD
Unit No. 402-403, Level 4, Uptown 2,
MALAYSIA 603 7802 3000 2years No. 2, Jalan $521/37, Damansara Uptown, 47400, Petaling
Jaya, Selangor D.E Malaysia
1 afo Groupe Seb México S.A. de C.V.
MEXICO (55) 52839354 ) Calle Boulevard Miguel de Cervantes, Saavedra No 169 Piso
year 9, Col Ampliacion Granada, C.P. 11520, Ciudad de México
GROUPE SEB NEDERLAND B.V.
NEDERLAND 0318 58 24 24 ;Jaa' De Schutterij 27
The Netherlands years 3905 PK Veenendaal
GROUPE SEB NEW ZEALAND
NEW ZEALAND 0800700711 1year PO Box 17 - 298, Greenlane, 1546 Auckland New Zealand
NORGE 2ar Groupe SEB Norway AS
NORWAY 22963930 2 years Lilleakerveien 6d, 5 etg 0283, Oslo
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ot & 80075000 1 i
OMAN year www.moulinex-me.com
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
POLSKA 801300420 phata Gdariski Business Center Il D
POLAND oszt jak za years ul. Inflancka 4C
potaczenie lokalne 00-189 Warsaw
GROUPE SEB IBERICA SA
2 anos Urb. da Matinha
PORTUGAL 808284 735 2 years Rua Projectada a Rua 3
Bloco - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa
o= 44600002 1 year www.moulinex-me.com
QATAR
GROUPE SEB IRELAND
REPUBLIC OF IRELAND 01677 4003 2 years Unit B3 Aerodrome Business Park, College Road, Rathcoole,
Co. Dublin
2 ani GROUPE SEB ROMANIA
ROMANIA 02131687 84 2 Str. Ermil Pangratti nr. 13
years 011881 Bucuresti
pPoccus 2ropa 3AO «Tpynna CEB-Boctok», Mocksa, 125171,
RUSSIA 4952133229 2 years wocce, A.16A, cTp 3, Xl
L gl Ay o) Aslaal) .
SAUDI ARABIA 920023701 2 years www.moulinex-me.com
SEB Developpement
SRBIJA 060 0 732 000 229°d‘”e Porda Stanojevica 11b
SERBIA years 11070 Novi Beograd
GROUPE SEB (Singapore) Pte. Ltd.
3A International Business Park
SINGAPORE 6550 8900 2 years #12-04/05, ICON@IBP
Singapore 609935
GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.0.
SLOVENSKO 232 199 930 22 roky Cesta na Senec 2/A
SLOVAKIA years 82104 Bratislava
" GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.0.
SLOVENIA 02234 94 90 22 leti Cesta na Senec 2/A
SLOVENIA years 82104 Bratislava
q = GROUPE SEB IBERICA S.A.
ESPANA 933 06 37 58 22 anos C/ Aimogavers, 119-123, Complejo Ecourban, 08018
SPAIN years Barcelona
TEFAL - OBH Nordica Group AB
SVERIGE 08 629 25 00 R 2ar Lofstroms Allé 5
SWEDEN years 172 66 Sundbyberg
2 ans GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH
s:ﬁﬁi:;rx:ﬁ)lz 044 837 18 40 2 Jahre Thurgauerstrasse 105
2 years 8152 Glattpark
GROUPE SEB THAILAND
Usznaing 2034/66 ltalthai Tower, 14th Floor, n° 14-02,
THAILAND 02765 6565 2 years New Phetchburi Road,
Bangkapi, Huaykwang, Bangkok, 10320
0 GROUPE SEB ISTANBUL AS
TURKIYE 444 40 50 2 YL Dereboyu Cd. Bilim Sk. Sun Plaza No:5 K:2 Maslak 34398
TURKEY 2 years Istanbul
Basiall Ly jad) il jlay) .
’ 8002272 1 Year www.moulinex-me.com
UAE
YkpaiHa 2 pokun TOB «Ipyn CEB YkpaiHa»
UKRAINE 044300 13 04 2 years 02121, Xapkicbke woce, 201-203, 3 nosepx, Kuis, Ykpaina
GROUPE SEB UK LTD
UNITED KINGDOM 0345 602 1454 2 years Riverside House, Riverside Walk
Windsor, Berkshire, SL4 1NA
GROUPE SEB USA
USA. 800-395-8325 1year 2121 EdenRoad  Millille, NJ 08332
1ndm Vietnam Fan Joint Stock Company
VIETNAM 1800-555521 1 year 25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan Binh Dist, HCM city

www.moulinex.com
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