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

soigneusement.
DESCRIPTION

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

A1 Corps aluminium

A2 Vis G Accessoire Kebbe (selon modéle)

A3 Couteau inox auto affdtable G1 Embout de filiére

A4  Grilles (selon modéle) G2 Bague

A4a Grille petits trous (haché trés fin)

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

A4c Grille gros trous (haché gros) H1 Magasin a cones / cheminée

A5 Ecrou aluminium H2 Poussoir
H3 Cones (selon modele)

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

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

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

E  Bloc moteur

I Accessoire de rangement (selon modéle)

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.

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

Ne poussez jamais avec les doigts ou un autre ustensile dans les cheminées.

UTILISATION

Téte hachoir
(cf. fig. 1.1 3 1.4)

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

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

®



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

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
l'entonnoir en laissant dépasser 5 cm (que vous obturerez en faisant un noeud avec un lien). Mettez
en marche l'appareil, alimentez le hachoir en hachis et faire suivre le boyau a mesure que celui-ci se
remplit.

Nota : ce travail se fera plus facilement a deux, U'un soccupera d’approvisionner en hachis, lautre
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 l'air lors du remplissage et
faites des saucisses de 10 a 15 cm (séparez les saucisses en plagant un lien et en faisant un noeud a
l'aide de celui-ci).

Accessoire kebbe
(cf. fig. 3.1 et 3.2)

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

Coupe légumes
(cf. fig. 4.1 a 4.6)

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

toute accumulation d'aliment dans le magasin. Ne pas utiliser l'appareil pour réper ou trancher des
aliments trop durs tels que le sucre ou morceaux de viande.

(cf. fig. 5.1 & 5.6)



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

@sufe place.
DESCRIPTION

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

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

A4 Grid (depending on model) G2 Ring

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

Ad4c Grid with large holes (coarsely minced) H1 Cone/funnel chamber
A5  Aluminium nuts H2 Pusher
H3 Cones (depending on model)
B Removable tray H3a Coarse grating cone (red)
H3b Fine grating cone (orange)
C  Meat pusher H3c Thick slicing cone (dark green)
H3d Fine slicing cone (light green)
D  On/off button H3e Chips cutter cone

H3f Cube cutter accessory
E  Motor unit

TIPS FOR USE

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

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

Never put your fingers or any utensil into the funnel.

Mincer head
(see fig. 1.1 to 1.4)

I  Storage accessory (depending on model)

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

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

Sausage accessory
(see fig. 2.1 to 2.3)



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

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

it overhang by around 5 cm (which you will seal by tying a knot with a clip). Turn on the appliance, 3
fill up the mincer with mince and hold on to the casing in order for it to fill up properly. @

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

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

Kibbeh accessories
(see fig. 3.1 and 3.2)

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

Vegetable cutter
(see fig. 4.1 to 4.6)

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

Practical advice:

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

(see fig 5.1 to 5.6)



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

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

H3f Accessoire voor het snijden van blokjes
E  Motorblok

GEBRUIKSAANWIJZINGEN

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

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

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

Steek nooit uw vingers of een voorwerp in de aanvoerbuis.

Hakmolen
(zie fig. 1.1 tot en met 1.4)

I Opbergstuk (afhankelijk van het model)

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

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



Worsthulpstuk

(zie fig. 2.1 tot en met 2.3)

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

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

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

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

Kibbehvormer
(zie fig. 3.1 tot en met 3.2)

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

Groentesnijder
(zie fig. 4.1 tot en met 4.6)

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

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

(zie fig. 5.1 tot en met 5.6)



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

BESCHREIBUNG

A Abnehmbarer Fleischwolf E  Motorblock
—_ A1 Aluminium-Gehduse
WAZ Schnecke F  Aufsatz fiir Wiirstchen (je nach Modell)
A3 Selbstscharfendes Edelstahl-Messer
A4 Scheiben (je nach Modell) G Aufsatz fiir Kebbe (je nach Modell)
Aé4a Scheibe mit kleinen Lochern G1 Aufsatzhalter
(sehr fein Zerkleinertes) G2 Ring
A4b Scheibe mit mittelgroRen Léchern
(fein Zerkleinertes) H  Gemiiseschneider (je nach Modell)
A4c Scheibe mit groRen Lochern H1 Kegellager/Einfiillstutzen
(grob Zerkleinertes) H2 Stopfer
A5  Aluminium-Verschlussring H3 Trommeln (je nach Modell)
H3a Trommel zum grob Raspeln (rot)
B Abnehmbarer Einfiilltrichter H3b Trommel zum fein Raspeln (orange)
H3c Trommel zum grob Schneiden (dunkelgriin)
C  Fleischstopfer H3d Trommel zum fein Schneiden (hellgriin)
H3e Pommes-Frites-Schneider
D  Ein/Aus-Taste H3f Aufsatz zum klein Wiirfeln

I  Aufbewahrungsaufsatz (je nach Modell)

GEBRAUCHSHINWEISE

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

Die Lochscheiben und das Messer miissen gefettet bleiben. Reiben Sie sie mit Speisedl ein.

Nehmen Sie das Gerat nicht leer in Betrieb, wenn die Lochscheiben nicht gefettet sind.

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

Fleischwolf
(Abb. 1.1 bis 1.4)

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

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



Wiirstchen-Aufsatz
(Abb. 2.1 bis 2.3)

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

Sie sie auf den Trichter und lassen Sie ein Ende von 5 cm iiberstehen (das Sie mit einem Band
verknoten und somit verschlieRen). Schalten Sie das Gerdt ein, schieben Sie das Hackfleisch in den
Einfiillstutzen und halten Sie die Wursthaut, die sich nach und nach fiillt.

Nachdem die Wursthaut in warmem Wasser aufgeweicht wurde, um sie elastisch zu machen, stecken
‘Ili

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

Die gewiinschte Lange Ihrer Wiirstchen erhalten Sie durch Abpressen und Drehen der Wursthaut.

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

Kebbe-Aufsatz
(Abb. 3.1 bis 3.2)

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

Gemiiseschneider
(Abb. 4.1 bis 4.6)

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

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

(Abb. 5.1 bis 5.6)



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

DESCRIZIONE

A Testa tritatutto amovibile F  Accessorio per salsicce (secondo modello)
A1 Corpo in alluminio
A2 Vite G Accessorio per polpette (kebbe) (secondo
DAB Coltello inox autoaffilante modello)
A4 Griglie (secondo modello) G1 Estremita di filiera
Aé4a Griglia a fori piccoli (trito molto fine) G2 Anello
A4b Griglia a fori medi (trito fine)
Aé4c Griglia a fori grandi (trito grosso) H Taglia verdure (secondo modello)
A5 Dado in alluminio H1 Caricatore per coni/imboccatura
H2 Pressino
B Vassoio amovibile H3 Coni (secondo modello)
H3a Cono grattugiato spesso (rosso)
C  Pressino per la carne H3b Cono grattugiato fine (arancione)
H3c Cono fette spesse (verde scuro)
D Interruttore on/off H3d Cono fette fini (verde chiaro)
H3e Cono tagliapatate a lamelle
E  Blocco motore H3f Accessorio per tagliare a cubetti

I Accessorio copri-caricatore (secondo modello)

CONSIGLI DI UTILIZZO

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

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

Never put your fingers or any utensil into the funnel.

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

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

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

@



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

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

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

Nota: questa operazione risultera piu facile se compiuta in due, uno si occupera di aggiungere 11@
trito, mentre l'altro si occupera di riempire il budello.

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

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

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

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

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

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

(cfr. fig. da 5.1 a 5.6)



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

DESCRIPCION

A Cabezal picador extraible

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

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

I Accesorio para almacenamiento
E  Bloque motor (segn modelo)

CONSEJOS DE USO

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

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

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

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

Cabezal picador
(véanse las fig. 1.1 a 1.4)

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

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



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

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

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

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

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

Accesorio kebbe
(véanse las fig. 3.1 a 3.2)

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

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

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

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

(véanse las fig. 5.1 a 5.6)



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

cuidadosamente.

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

fino)

EAlpb Disco de orificios médios (para picar fino) H  Cortador de legumes (consoante o modelo)
Aé4c Disco de orificios grossos (para picar grosso) H1 Alimentador de cones/tubo de alimentacdo

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

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

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

D Botdo Ligar/Desligar H3e Cone para cortar em ldminas

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

I Acessorio de arrumagdo
(consoante o modelo)

CONSELHOS DE UTILIZACAO

Antes da primeira utilizacdo, lave todos os acessérios com dgua e detergente para a loica. Enxagtie-
os e seque-os cuidadosamente.

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

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

UTILIZACAO

Cabeca picadora
(ver fig. 1.1 a 1.4)

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

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



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

Acessoério para salsichas
(ver fig. 2.1 a 2.3)

Importante: s6 é possivel utilizar este acessorio apds ter cortado a carne, adicionado o tempero e
misturado o preparado.

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

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

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

Acessorio kebbe
(ver fig. 3.1 e 3.2)

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

Cortador de legumes
(ver fig. 4.1 a 4.6)

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

qualquer acumulagdo de alimento no alimentador. Nao utilizar o aparelho para ralar ou fatiar alimentos
demasiado rijos tais como o agicar ou pedagos de carne.

(ver fig. 5.1 a 5.6)



Mpoacoxn: Mali pe Tn cuckevn mapéxetat éva yxelpidio odnyiwv acpaleiag LS-123456. Mpotov
XPNOIHOTIOIGETE TN GUOKEVN Gag yia MPWTN Popd, SIaBACTE TTPOGEKTIKA TO EYXEIPiSlo Kat
QUAAETE TO EMUEAWG.

NEPITPA®OH

A A@aipolpevn KeQa dAeong G E€dptnuayla KILOSOKPOKETEC (avaloya LE TO
A1 Zwpa and aloupivio HovTéNO)

A2 Bida G1 Akpo®Uaolo Slapdpewaong

A3 Avoéegidwtn autoakovi{duevn Aemida G2 AaktONog

A4 NAéypata (avaloya pe To HOVTENO)
Ada NMAéypa pe HIKPEG oméG (yia oAU YWiA dAeon) H  E€aptnpa ko Aaxavikwv (avaloya Ue To

A4b MAéypa pe pecaieg omég (yia PiAr aleon) HOVTENO)
A4c MAéypa pe peydheg omég (yla xovipr dheon)  H1 Tepiotripag Kwvwv / otopio mijpwong
A5 MepikoxAio amé aloupivio H2 Meotplo
H3 Kwvol (avéhoya UE TO HOVTENO)
EB Agaipoupevog 6iokog H3a Kwvog yla xovtpo tpippa (KOKKIVOS)
H3b Kwvog yia Aemtd tpippa (moptokali)
C  MMeotplo kpéatog H3c¢ Kwvog Kom¢ og XOVTPEQ PETEC
(okoUpog mMPAcIvog)
D  MAnktpo on/off H3d Kwvog Kom¢ og AemTég péteg
(avolytog mpdoivog)
E  Bdon-potép H3e Kwvog Komng yla TnyavnTéG matateg

H3f E§aptnua komrg og KuBoug
F  E€aptnua ya Aoukdvika (avaloya pe To
HovTéNo) 1 E€aptnpa amoBrikeuong

(avéoya e TO HOVTENO)
XYMBOYAEX XPHXZHX

Mptv and tnv mpwtn Xerion, MAUVETE OAa Ta EEAPTANATA PE oamouvada. ZEMUVETE KAl OTEYVWOTE Ta
KOAG QpEOWG.

To mAéypa Kat To cuotnua Aemidwv mpémel va mapapévouv Aimacpéva. Emaleipte ta pe AadL.

Mnv B¢tete og Aettoupyia T CUOKEUN 0aG evw ival ddela edv Ta MAéypata Sev £X0UV TIPONYOUHEVWG
AimavOei.

Mnv ompwyveTe MOTE pe Ta SAXTUAA 1) P GANO epyaleio péoa oTa OTOHIO TTAHPWONG.

Ke@aln aleong

(BA. oX. 1.1 éwg 1.4)

MPOETOINACTE TN GUVONIKI TTOOOTNTA TPOYIMWY TTOU BENETE Vo ANECETE, APAIPEOTE TA KOKAAD, TOUG
XOvOpoug Kat Ta veupa. KOWTe To Kpéag o€ KoppdTia (mepimou 2cm x 2cm).



ZupBouln: ZTo TENOG TNG EMeEPyaTiag, UMOPEITE va MPOOOECETE UEPIKA KOPUATIO PWUIOU WOTE va
£€ayxOei OAOG O KINAG.

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

InMavTiko: To e€4pTnpa auTod MPETEL VA XPNOIUOTIOLEITAL ATTOKAEIOTIKA KAl HOVO META TNV ANECN TOU
KPEATOC, TNV TTPOOBIKN KAPUKEUUATWY Kalt TO {UpWHA TOU TTOPACKEUAOUATOC.

AQOU 0QrOETE TO EVTEPO VOl LONAKWOEL péoa o€ XAOPS VEPD, YIal VAl QVOKTHOEL TNV ENACTIKATNTA TO,
OUVOEDTE TO UE TO XWVi aQrvovTag HriKog mepimou 5 cm (6mou Ba To KAEIOETE KAVOVTAG KOUTTO pE KAL),
O£0TE Tr OUOKEUN O€ AEITOUPYIQ, TPOPOSOTAOTE TNV KEQYAAr ANECNC ME KIUA KAl TPOWONROTE TOV TPOG
TO €VTEPO, PEXPL VA YEHIOEL

Inueiwon: H ev Aoyw epyacia mpayuatomoleital kaAutepa and Vo dtopa, To éva Ba avardfet tnv
TPo@oS0aia Tou Kiud, ev) To AAN0 Ba aoxoAnOEei e TO YEUIoUA TOU EVTEPOU. i
AWOTE 0TA AOUKAVIKA TO EMBUMNTO UAKOG, TECOVTAG KAl TIEQIOTPEPOVTAG TO EVTEPO. Ma TNV TOPACKEUN

AOUKAVIKWV TTOIOTNTAG, PPOVTIOTE va amo@UYETE Tov eyKAWPBIOUS aépa KATA To YEUIoUA Kal @TIAETE

Noukavika prikoug 10 £wg 15 cm (xwpioTe Ta AOUKAVIKA TOTTOOETWVTAG KAUT KAl OXNHATI(OVTAG KOUTTO ME
™ BoriBeld Tov).

E€aptnpa yia KINaSOKPOKETEC
(BA. o). 3.1 ka1 3.2)

MpakTikA GUUBOUAR:
[0 TNV TAPACKEUT| TOU AEMTTOKOUUEVOU PEIYHATOG YIa KILOSOKPOKETEG 1 KEQTESEC, TIEPAOTE TO KPEA 2-
3 popéG Yéoa amd TV KEPAAr AAEONC, PEXPL VO EMTUXETE TNV EMOUUNTH LPR.

E€aptnpa konmng Aayavikwv
(BA. o). 4.1 £éwg 4.6)

XPNOIUOTIOIOTE TOV CUVICTWHEVO KWVO YIa KABE TUTIO TPO@NG: BA. Tivaka oy. 6.
ZupPouléc yia BéATioTa amoteAéopata:
Ta UNIKA TTOU XPNOLUOTTOLEITE TIPETEL VAl EiVAL CUUTIAYH YL VA EMITUXETE IKAVOTTOINTIKA AITOTENEOUATA KA

Va OMOPUYETE TUXOV CUCCWPEVDN TPOPNG HECA OTO YEUIOTHPA. MNV XPNOIMOTIOIETE TN HNXavN yia va
TpieTe f} va Tepayioete MOND okAnPA TPO@IUA 6MwG {axapn 1 KOUHATIA KPEATOG.

KAOAPIZMOZX

(BA. o). 5.1 £w¢ 5.6)



BHumaume: B T 3TOro npmbopa BXoaNT 6yKNeT o npaBunax TexHnku 6esonacHoctu. Mepep
nepBbiM 1C pu6bop T npouTTe ero M CcoxpaHuTe ero AnA
Vilero nc
MCAHUE
A CbemHas ronoska Macopybkm F  Hacapka ansa npurotoBneHus konbacol
A1 AnomMyHWeBbIN Kopryc (B 3aBUCMOCTU OT MOAENH)
A2 BuHT G Hacagka ana npurotoBneHus ana keb66e
A3 Camo3aTaumMBalLMNINCA HOX U3 (B 3aBMCUMMOCTI OT MOAENN)
HepXaBeloLLel cTanm G1 HaKOHeYHUK ronosku
A4 Peluetka (B 3aBUCUMOCTMN OT MOAENN) G2 Konbuo
Ada PelueTKa C MaeHbKMMM OTBEPCTHAMM
(04eHb MenKo NepemonoToe MACO) H  OBouwepeska (B 3aBMCHMOCTN OT MOfENN)
A4b PelLeTKa co cpefHUMI OTBEPCTUAMU H1 Bnok Hacapok / Tpyba
(MenKko nepemonoToe MAco) H2 KHonka
A4c PelueTKa C KPYMNHbIMW OTBEPCTUAMU H3 Hacapku (B 3aBucMMocCTy OT Mogienu)
(KpynHo nepemonoToe MACO) H3a Hacapka ana kpynHoi Tepku (KpacHas)
A5 AnioMuHVEBas raika H3b Hacagka ana menkoi Tepku (opaHxeBblit)
@ H3c Hacapka ans KpynHoro HapesaHus
B CbeMmHbill noaaoH (TeMHO-3eneHasn)
H3d Hacapka ans menkoro HapesaHus
C  KHonka nogauum msAca (cBeTno-3eneHbin)
H3e Hacapka Ana HapesaHua noMT1Kamu
D  KHomKa BKNtoYeHWs / BbIKNOYEHNA [NA XKapKn
H3f Hacapka ansa Hape3saHua Kybukamn
E  bBbnok gBuratens

I MpucnocobneHve Ana xpaHeHns
(B 3aBMCUMOCTI OT MOaENN)

PEKOMEHAALIMA MO 3KCMNAYATALUN

Mepep nepBbiM MCMONb30BaHMEM MPOMONTE HaCafKW MbllbHOW BOAOW. TWaTeNlbHO CMONOCHUTE 1
BbITPUTE.

PelLeTka 1 HOX AOMKHbI 6bITb CMa3aHHbIMU. CMaXbTe UX PaCTUTENbHBIM MACIOM.

He 3anyckaiiTe npnbop BXONOCTYI0, EC/IN PELLETKN HE CMa3aHbl.

Hukoraa He npoTankmBaiiTe NanbLamun VAU APYrMMn KyXOHHbIMU NMPUHAANEXHOCTAMU NHTPeAVNEHTbI B
ropnoBuHe.

MCNoOJib30OBAHUE

lonoBKa MﬂCOpyGKM
(cp. punc. 1.1-1.4)

MoaroToBbTe BCe MACO, KOTOPbIE HYXXHO NEPEMONOTb, ybepuTe KOCTU, XPALLM 1 HepBbI. MopexbTe MACO
Kycoukamu (npubn. 2 cm x 2 cm).

@



CoBeT: B KOHLe Onepaunn, MOXHO MPONYCTUTb HECKOJIbKO KyCKOB X1e6a, YTobbl BCe BbILWIO 13
MACOPYOKU.

Hacapgka ana Kon6acbl
(cp. puc. 2.1-2.3)

BakHo: 3Ty HacafiKy MOXXHO MCMONb30BaTb TONBKO NOC/E TOro, Kak MACO OyAET NepPemosoTo, B HEro
no6aBneHbl cneyumn n cmech byfeT TwaTenbHo nepeMellaHa.

BbiMounTe KonbacHyio 0601104Ky B TEMNNON Bofie, YTOObI OHa CTana 3M1acTUYHOIA, HafleHbTe ee Ha pacTpyo,
ocTaBnsAn Gonblue yem 5 cM (KOTOPYIO Bbl 3aBXNTE y3110M). BKitounTe npubop, Knagute MonoToe MAco
B MACOPYOKY 1 HanpaBsniAiTe ero B KONGacHyio 060M104Ky, HanoNHAA ee.

MpumeuaHue: 3Ty paboTy nerye BbIMONHATbL BABOEM, KOTAa OfVH YeNOBeK KNajeT MonoToe MACO, a
BTOPOW 3aHNMAETCA HanoNHeHNeM KonbacHo 060104KN.

Mpupaiite HyXXHYIO ANWHY Konbace, HaxuUMas 1 ckpyunBas 0600uKy. YTobbl obecneunTb BbiCOKOE
KauyecTBo Konbachbl, He joMNycKaiiTe NonaaaHWa BO3ayxa BO BPeMs 3anonHeHus 060noYKku 1 genaite
konbacy anuHoit 10-15 cm (oTaenaiiTe konbacku, nepeBA3biBas UX LWHYPOM U 3aBA3bIBaA €ro Y3/10M C
NOMOLLbIO HAacafKu).

Hacapgka ana ke66e
(cp. puc. 3.1-3.2)

MpakTnyeckuii coset:
Yro6bl NOMYUNTL TOHKYIO Maccy Ans kebbe nnm kedTbl, NPOMyCTITe MACO 2-3 pasa Yepes MACOPYOKY A0
06pa3oBaHUA *enaeMoi TOHKOCTH.

OBolyepeska
(cp. puc. 4.1 - 4.6)

Vicnonb3yiiTe npefHa3HaueHHyto HacafKy 1A KaXAoro Buaa NpofyKToB: CM. TabnuLy Ha puc. 6.
CoBeTbl ANA AOCTMIKEHUA XOPOLINX Pe3yNbTaToB:
Y1o6bl MOMYUMTb Y[OBNETBOPAIOWNIA BaC pe3ynbTaT U 13bexaTb HAKOMNEHNA NMPOAYKTOB B 6OKe,

1Cnonb3yeMble UHrpeaVeHTbl AOMKHbI 6biTb TBEPAbIMK. He ncnonb3yitte npubop, YTobbl HaTepeTb U
Hape3aTb C/IMLLIKOM TBepAble NPOAYKTbI, HaNprMep, caxap Unu Kycku Maca.

(cp. puc. 5.1-5.6)




YBara! [lo uboro npunagy AOAA€ETbCA IHCTPYKLiA 3 TexHiKn 6e3neku LS-123456. Nepep nepwum

pucta punagyy npouunTaiiTe iHCTPYKLilo Ta 36epexiTb ii.
onuc
A 3HiMHa ronoBKa M'ACOpy6Ku F  Hacagka ana kos6acy (3anexHo Big Moaeni)
A1 AntomiHieBuin Kopnyc
A2 TBUHT G Hacapka ans ke66e (3anexHo Big mogeni)
A3 CraneBuif HiX, LLO CaMO3aroCTPIOETLCA G1 HaKoHeYHMK rofioBKM
A4 PelwiTku (3anexHo Big moaeni) G2 Kinbue
A4a PelwliTKa 3 ManeHbKMMIU OTBOPaMu
(TOHKe nofpibHeHHs) H  Osouepiska (3anexHo Big moaeni)
A4b PeLuiTKa i3 cepefiHiMn oTBOpamu H1 LWHek ans KoHyconogioHmx
(cepenHe nogpibHeHHs) Hacafok / ropnoBuHa
A4c PelwiTKa 3 BENMKMMM OTBOPaMU H2 LlroBxau
(KpynHe nogpi6HeHHs) H3 KoHiuHi Hacagku (3anexHo Big Mogeni)
A5 AntomiHieBa ravika H3a Hacapka ans rpy6oro HaTupaHHaA (YepBoHa)
H3b Hacapka nnsa apibHoro HaTpaHHsA (opaHxeBa)
B 3HimHa nigcraBka H3c Hacagka Ana HapisaHHA KpynHUMM CKMbKamu
(TemHO-3eneHa)
C  lroBxau m'Aaca H3d Hacapgka ans HapizaHHA TOHKUMUN CKMbBKamm
? (csiTno-3eneHa)
WD KHonka BBimK./BuMK. H3e Hacapka Ans HapisaHHA CONOMKOI0

H3f Hacapka ans HapisaHHaA Kybrkamu

Bnok moTopa
I Mpunapas ans 36epiraHHa
(3anexHo Big Moaeni)

NMOPAZN 3 EKCNITYATALII

MNepep nepLum BUKOPUCTaHHAM NPOMUIATE HACaAKM B MIMbHI BOAI. [10TiM npomuiiTe e pas i BUTPITb
Hacyxo.

PeluiTKa Ta HiXX NOBWHHI 3aNULLATUCA XXUPHUMU. 3MaCTITb iX Oni€to.

He BnKopuMCTOBYVITE NPUNaA YXONOCTY, AKLLO PELUiTKM He 3MaLyeHi oni€to.

Hikonu He NpoLITOBXYiTe iHrPeAiEHTV B rOPNOBMHY NanbLAMM ab0 KYXOHHIUM NpUnaaaam.

BUKOPUCTAHHA

lonoBka m'Aacopy6km
(ans. puc. 1.1-1.4)

MigroTyiiTe BCi iHrpeRieHTV ANA NOAPIOHEHHS, BUAANITL KICTKW, XPALLi Ta NPOXMAKK. MopixTe M'ACO Ha
LWMaTKM (Npubn. 2 x 2 cm).

KopucHa nopapa: Micna noapibHeHHA MOXXHa NponyCcTUTU KinbKa LWUMATKiB Xniba, o6 yce BAALLNO 3

M'ACOPYOKU.



Hacagka gna koB6acu
(ans. puc. 2.1-2.3)

YBara: Leii akcecyap Npu3HauyeHWn AN1A BUKOPWUCTAHHA TiNbKM 3 M'ACHUM dapliem, peTenbHO
nepemiliaHnM i3 HeObXiAHUMU ANA MPUTOTYBaHHA NMPUNPaBamu.

Micna 3amouyBaHHA KOBGACHOI 060NOHKM B Teniii BoAj, o6 BifHOBUTY il €NacTUYHICTb, OAATHITH il Ha
HacafKy 11 3anuLuTe KiHuMK AOBXMHOI He MeHLUe 5 cM ((AKnii HeobXifHO 3aB'A3aTh ). YBIMKHITb Npunag,
noKnagitb GapL y M'ACOPYOKyY i CTeXTe 3a 3aNOBHEHHAM M'ACHOT 0BONOHKM.

MpumiTKa: Lo po6oTy Neriue BUKOHYBaTK BABOX: OAWH 3abe3neuye nodady Gapuuy, iHWWA CTEXNUTb 3a
HanoBHEHHsIM OGOMOHKN.

Hapaiite noTpiGHY AOBXMHY KOBGACKaM, HaTUCKaloun 1 CKpyuytoun 060noHKy. LLob otpumaTt AKicHy
KoB6acy, He JoMycKaliTe NonafaHHA NoBITPA NPY 3aNOBHEHHI 060NOHKY i POGITb KOB6ACKM AOBXKMHOI
BiA 10 o 15 cm (BigoKpemnioiiTe X, 3aB'A3y0UM By31M HUTKOIO).

Hacapgka ana ke66e
(ans. puc. 3.1-3.2)

MpakTnyHa nopapa:
LL{o6 oTprmaTy ogHOPIAHY Macy Ans kebbe abo kedTn, NPONyCTiTh M'ACO 2-3 pasun Yepes M'ACOPYOKyY no@
YTBOPEHHA 6axaHoT KOHCUCTEHLT.

OBouepi3Ka
(ans. puc. 4.1-4.6)

BukopurcTOBYiTe HacafKku, NPU3HAYeHi AN KOXHOTO BuAY NPOAYKTIB (AUB. Tabn. Ha puc. 6).
Mopaau AnA oTpUMaHHA HallKPaLoro pesynbTaTy:
BukopucToByBaHi iHrpefieHT MNOBMHHI OyTU TBepauMW. TakMM UMHOM NpPOAYKTW He 6yayTb

HaKOMMYyBaTNCA BCePeAVHI WHeKa. He BUKOPWCTOBYIiTe Npunad AnA NOAPIGHEHHA 3aHaATO TBEPANX
NPOAYKTIB, TaKuX AK LyKop abo WMmaTkn m'Aca.

(ans. puc. 5.1-5.6)



Hasap ayaapbiHbi3: Ocbl K¥panAblH XUHaFbIHA Kayinci3fik TeXHUKACbIHbIH, epexenepi
Typansl 6ykTeme Kipegi. Kypanabl anFai KongaHap anabiHAA OHbl MYKMSAT OKbIMN WbIFbIHbI3
X3He 6yaH KeiliH KONAAHY YLWIH OHbl CaKTan KOWbIHbI3.

C TTAMACHI

A ET TapTKbIWTbIH, anbiHbanbl bacTueri F  LUyXbIKTbl AalbiHAAYFA apHANFaH
Al ANIOMUHUIA TY PKbI canTama (ynrire 6ainaHbiCTbl)
A2 bypama G Kebbe panbiHAayFa apHanFaH cantama
A3 TatTtaHbaiitaH bonartTaH xacanfaH (ynrire 6annaHbiCTbl)
©3/iriHeH KalipanaTblH Nbllwak G1 bBacCTMeKTiH, YLWTblFbl
A4 Top (yarire 6ainnaHbiCTbl) G2 banpauwblk,
Ada WarbiH caHbinaynapsl 6ap Top
(eTe ycakTanbin TypanfaH eT) H  KekeHic Typafbiw (ynrire 6ainaHbiCTbl)
A4b OpTawa caHbinaynapsl b6ap Top H1 Cantamanap bnori/TyTiK
(ycakTanbin TypanfaH eT) H2 bBatbipma
A4c Ipi caHbinaynapsl 6ap Top H3 Cantamanap (yarire 6ainaHbiCTbl)
(ipinen TypanfaH er) H3a Ipinen yryre apHanfaH cantama (Kbi3bin)
A5 ANOMUHUN COMbIH H3b ¥cakran yryre apHanfaH cantama
(KbI3FBINT Capbl)
B AnbiHbanbl yiiKeK H3c Ipinen Typayfa apHanfaH cantama
(KO0 achbln)
C  EtTi bepy baTbipMachl H3d ¥cakran Typayfa apHanfaH cantama
i (aLWbIK Xacbin)
WD Kocy/ceHaipy 6aTbipmach H3e Kybipy YWiH TiniMaen Typayfa apHanfaH
cantama
E  KosranTkplw 6nori H3f Tekwenen TypayFa apHanfaH cantama

I CakrayFfa apHanfaH ainabyibim
(ynrire 6annaHbiCTbl)

NAUOANAHY BOUbIHILA KEHECTEP

Anfaw KongaHap anfbliHaa cantamanapAsl cabbiHAbl CyMeH Xybin WblFbiHbi3. Onapabl My KUAT
WaWbIHbI3 X3He KenTipiHi3.

TopAbl X3He MbllWaKTbl Mannay kepek. OnapApl 6CiMAIK MabiMeH MainaHbi3.

Erep Topnap mMannanbaca, Kypanabl 60C Kocnawbi3.

Kypam benikTepai TyTiK iWiHe elwkKawaH caycakTapbiHbi3beH Hemece backa acxaHa Kepek-
KapakTapbiMeH UTepMeH,i3.

KOJNAAHY

ET TAPTKbILWTbIH 6acmeri
(1.1 - 1.4 cyp. canbicT.)

Typayabl KaxeT eTeTiH 6apnblk eTTi AalblHAAHbI3, CyWeKTepiH, LWeMipweKTepiH XaHe
XY NbIHAAPbLIH anbin TacTaHbi3. ETTi kecekTen TypaHbi3 (LwamMmameH 2 ¢M X 2 cM).



KeHec: Onepauus COHbIHAA €T TapPTKbIWTAH iWiHAEriCiHiH 6apablFbiH WblFapy YLWiH HAHHbIH,
bipHewe TiniMmiH eTKi3in xibepyre 6onasbl.

IyxbIKKQ apHanFaH cantama
(2.1 - 2.3 cyp. canbict.)

MaHbI3Abl: OCbl CanTamMaHbl TeK €T ycaKTanbll, OFaH A3MAeYiluTep CanbiHbIN X3HEe Kocna
XaKCblNan apanacTbipbliFaHHAH KeNiH FaHa KonaaHyFa 6onagbl.

LUy XbIK KabblFbl MiNiMAT 6OAYbI Y LWiH OHbI XbIbl CyAa KibiTiHi3, 5 CM apTbiK KabbIKTbI Kanabipa
OTbIPbIN (OHbI COCBIH Ci3 TYiHAEN 6aitnancyi3), OHbl banaalbikka KUri3iHi3. Kypanabl KOCbIHbI3,
TapTLINFAH €TTi eT TAPTKbILWKA CA/bIHbI3 XIHE OHbI WYXKbIK KabblFbIH BipKanbINThl TOATHIPA
OTbIPbIN, KABbIKTbIH, iWiHe Kapai baFbITTaHbi3.

EckepTne: ocbl XyMbICTbl €Ki agam 6onbin icTereH xewinipek, 6ip agam et canbin Typca,
eKIHLWICi WYy XbIK KabbIFbIH TONTBIPbIM, YCTaN Ty Pazbl.

KabbiKTbl 6acy »aHe alHaNAbIpy apKbibl WYXbIKKA KAXKETTI Y3bIHAbIK MEH NilWiH b6epiHi3.
LLIY XbIKTbIH, )OFapbl cananbl 60ybiH KAMTaMachi3 €Ty yLWiH KabbIKTbl TONTbIPY 6apbiCbiHAA OFaH
ayaHblH, KipyiHe 01 B6epMeHi3 xaHe WyXbiKTbl 10-15 cM y3bIHAbIKMNEH XaCaHbl3 (LY XKbIKTbI
baymeH bainay Hemece OHbl CanTaMaHblH, KeMeriMeH Ty hiHAen 6annay apkplibl WY XXbIKTApAbl
beniHi3).

Kebbere apHanfaH cantama

(3.1 - 3.2 cyp. canbict.) Q

Ic Xy3iHperi keHecTep:
Kebbere Hemece KedTere apHanfaH XiHilke KOCNaHbl any YWiH eTTi KanafaH XiHiwkenik
nanga 6onFaHWwa eT TapTKpILW apKplabl 2-3 peT eTKi3iH 3.

KekeHic TypaFrbiLl
(4.1 - 4.6 cyp. canbict.)

OHIMHIH 3p TypiHe apHanFfaH canTamaHbl KONAAHbIHbI3: 6 CypeTTeri KecTeHi KapaHbi3.
JKakcbl HaTUXKENepre XeTy YlWiH KeHecTep:
O©3iHi34i KaHaFaTTaHAbLIPATBIH HATUXEre KETY XaHe BI0KTa OHIMHIH, XUHaNYbIHAH aynak 6oy

YWiH KONLAHbBINATbIH Ky paM 6enikTep KaTTbl 60nybl kepek. ©Te KaTTbl OHIMAEPAI, MblCasbl,
KaQHTTbl HEMECe eTTiH, KeCEKTEpiH Yry HeMece Typay YIWiH Ky panabl KONAAHOaHbI3.

(5.1 - 5.6 cyp. canbict.)
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M3rotoeneHo Bo ®paHumm gnis xonguHra “GROUPE SEB', France

(Groupe SEB, Chemin du Petit Bois Les 4 M - BP 172 69134 Ecully Cedex France)
lpyn CEB, Lm3H ato Mt Bya Jle 4 M - Bl 17269134 Skionu Cegekc GpaHc
OdumumanbHbIi npeactasuTens, uMnpopTép - 3A0 “Tpynna CEB-BocTok”
125171, r. MockBa, JleHnHrpagckoe L., a. 16A, ctp. 3 Ten. 213-32-32
VHbopmaums o ceptudmkaumm:

« Ceptudukat cootetctBus N2 TC RU C-FR.AI27.B.00349

+ Cpok gencrana c 19.11.2013 no 18.11.2018

+ BbigaH OC OO0 «MHTEPCTAHOAPT»

COOTBeTCTByIOT Tpe6OBa HUAM:

+ TP TC 004/2011 «O 6e30MacHOCTI HI3KOBOMBTHOTO 060PYAOBAHUA, YTB.
Pewwennem KTC ot 16.08. 2011r. N°768.

+ TP TC 020/2011 «3neKTpoMarHUTHas COBMECTUMOCTb TEXHNYECKUX CPefCTB, YTB.

Pewennem KTC o1 09.12.2011r. Ne879.

Cpok ciy»6bl N3aenusa 2 rofa ¢ AaTbl MPOAANKMU.
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