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ENGLISH

MEAT GRINDER RDE-1452
The meat grinder is intended for processing products and
making homemade semi-finished products.

DESCRIPTION
Pusher
Food tray
Meat grinder head body
Meat grinder head installation place
Clamp
Meat grinder body
Operation mode switch (Q)/SLOW/REV)
Screw
Crossed blade
. Fine cutting plate
. Coarse cutting plate
. Medium cutting plate
. Sausage filling attachment fixator
. Sausage filling attachment (thin)
. Sausage filling attachment (medium)
. Sausage filling attachment (large)
. Kebbe attachment fixator
. Kebbe attachment
. Lock
. Directional
. Container
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ATTENTION!

For additional protection you can install a residual current
device (RCD) with nominal operation current not exceed-
ing 30 mA into the mains; contact a specialist for installation.

SAFETY PRECAUTIONS

Read this instruction manual carefully before using the unit and

keep it for the whole unit operation period. Mishandling of the

unit may lead to its breakage and cause harm to the user or

damage to his/her property.

To reduce the risk of fire, to prevent electric shock and to avoid

other injuries, it is necessary to observe the following safety

measures when using the electric meat grinder:
Before switching the unit on for the first time, make sure
that the voltage in your mains corresponds to the operating
voltage of the unit.

* The power cord is equipped with a euro plug; plug it into the
socket with reliable grounding contact.

¢ Use only the accessories supplied with the unit.

¢ Toavoid electric shock, NEVER IMMERSE the unit, the power
cord and the power plug into water or any other liquids.

¢ Use a slightly damp cloth to clean the meat grinder body
and then wipe the unit body dry.

* Never leave the operating meat grinder unattended.

* Always switch the meat grinder off and unplug it before
assembling, disassembling and cleaning.

* Place the unit on a flat steady surface away from heat
sources, open flame, moisture and direct sunlight.

* Do not set the unit on a heated surface or next to it (for
instance, near a gas or electric stove, near a heated oven
or a cooking surface).

* Handle the power cord with care, prevent it from multiple

twisting and straighten the power cord periodically.

Do not use the power cord for carrying the meat grinder.

Do not let the power cord hang from the edge of a table,

and make sure that the cord does not touch sharp furniture

edges and hot surfaces.

¢ When unplugging the unit from the mains, hold the power
plug but not the cord.

* Do not connect or disconnect the power cord from the

mains and do not touch it with wet hands, this may cause

electric shock.

This unit is not intended for usage by children.

Do not allow children to touch the unit body and the power

cord during the unit operation.

* During operation and breaks between operation cycles, the
unit should be placed out of reach of children.

* The unit is not intended to be used by people with physical,
sensory or mental disabilities (including children) or by per-
sons lacking experience or knowledge if they are not under
supervision of a person who is responsible for their safety or if
they are not instructed by this person on the usage of the unit.

* Do not leave children unattended to avoid them using the
unit as a toy.

* For children safety reasons do not leave polyethylene bags,
used as packaging, unattended.

Attention! Do not let children play with polyethylene bags or

packaging film. Danger of suffocation!

* If the power cord is damaged, it should be replaced by the
manufacturer, a maintenance service or similar qualified
personnel to avoid danger.

* Do not attempt to repair the unit. Do not disassemble the
unit, if any malfunction is detected or after it was dropped,
unplug the unit and apply to any authorized service center
from the contact address list given in the warranty certifi-
cate and on the website www.rondell.ru.

* To avoid damages, transport the unit in the original pack-
age only.

* Keep the unit out of reach of children and disabled persons.

THIS UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD USE ONLY. ITS
COMMERCIAL USAGE AND USAGE IN PRODUCTION AREAS
AND WORK SPACES IS PROHIBITED.



ATTENTION'
Before grinding meat, make sure that all bones and excess
fat are removed.

* Do not push the products with any foreign objects or your
fingers, use only the pusher (1) supplied with the unit.

¢ Never immerse the meat grinder body, the power plug or
the power cord into water or other liquids.

¢ Do nottry to process food with hard fiber (for example, gin-
ger or horseradish) in the meat grinder.

* To avoid obstructions, do not apply excessive force while
pushing meat with the pusher (1).

¢ If any hard piece of food stops the feeder screw or cutting
blade rotation, immediately switch the unit off and use the
screw reverse mode «REV» (reverse) to remove the obstruc-
tion before starting again.

AUTO SWITCH-OFF FUNCTION
The meat grinder is equipped with an auto switch-off func-
tion in case of motor overheating.

* In case of overheating of the motor, the automatic thermal
switch will trip, switching off the meat grinder.

¢ In this case immediately remove the power plug from the
mains socket.

¢ Letthe meat grinder cool down for approximately 50-60 min-
utes before switching it on again (more time may be required
for the unit to cool down if the room temperature is high).

¢ Plug the meat grinder into the mains, switch it on, if the meat
grinder would not switch on, this may mean that it is dam-
aged in some other way. In this case apply to any autho-
rized service center at the contact address list given in the
warranty certificate and on the website www.rondell.ru for
repairing the meat grinder.

BEFORE USING THE MEAT GRINDER

After unit transportation or storage at low temperature

keep it for at least three hours at room temperature

before switching on.

¢ Unpack the meat grinder and remove all package materials,
wipe the unit body with a damp cloth and then wipe it dry.

¢ Wash all the removable parts (1, 2, 5, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14,
15, 16, 17, 18, 21) with warm water and neutral detergent,
rinse and dry them thoroughly before assembling.

¢ Before using the unit for the first time, make sure that the
voltage in your mains corresponds to unit operating voltage.

BASIC PRINCIPLES OF USING THE MEAT GRINDER

* The meat grinder is intended to mince boneless meat for
household use only.

* Assemble the unit and place it on a flat dry surface.

ENGLISH

Make sure that the ventilation openings on the unit body
are not blocked.

Insert the power plug into the mains socket.

Place a suitable bowl under the meat grinder head (3).
Make sure that the meat is fully defrosted, remove excess
fat and bones, and cut the meat into cubes or strips fitting
the opening of the food tray (2).

Switch the unit on by pressing the switch button (7) «(')».
Slowly feed the meat pieces into the mouth of the grinder
head (3) using the pusher (1). When operating, use the
pusher (1) supplied with the unit.

Do not use any other objects to push meat; do not push the
meat with your hands.

Do not apply excessive effort while pushing the meat or
other products.

Obstructions can appear during meat grinding, use the
screw reverse mode to remove the obstruction. To activate
the screw reverse mode switch the Meat Grinder off, by
pressing the switch button (7) «Q)», then press and hold
down the switch button (7) «REV».

Do not let the unit run continuously for more than 10 minutes.
After 10 minutes of continuous use, switch the unit off and allow
it to cool down for 15-20 minutes before further operation.

As soon as you finish operation, switch the meat grinder off
by pressing the switch button (7) <<Q)», unplug the meat
grinder from the mains, at which point you can proceed to
disassemble it.

MEAT PROCESSING

Insert the meat grinder head (3) into the setting place (4)
(fig. 1, 2). Fix the head (3) with the lock (19) by lifting the
lever upwards, counterclockwise.

Install the screw (8) into the meat grinder head (3) body
(pic. 3).

Install the crossed blade (9) (pic. 4).

Select one of the plates (10, 11 or 12) and set it over the
blade, matching the ledges on the plate with the grooves on
the meat grinder head body (3) (pic. 5), install the fixing ring
(5) on the plate and turn it clockwise (pic. 6).

Attention!

Face the blade cutting side to the grate. If the blade is
installed improperly, it will not grind the products.

The coarse cutting plate (11, 12) is for processing raw meat,
vegetables, dried fruit, cheese, fish, etc.

The fine cutting plate ( 10) is suited for processing both raw
and cooked meat, fish etc.

Place the food tray (2) on the mouth of the meat grinder
head (3).

Switch the meat grinder on by pressing the switch but-

ton (7) «(D)».
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¢ During the operation use only the pusher (1) (pic. 7).

Notes:

— For better meat processing, slice it in cubes or stripes.
Defrost frozen meat thoroughly.

— During the operation use only the pusher (1) supplied with
the unit; do not use any other objects, do not push meat
with your hands.

* Assoon as you finish operation, switch the meat grinder off
by pressing the switch button (7) «Q)», unplug it from the
mains, at which point you can proceed to disassemble it.

¢ To remove the meat grinder head (3), lower the lock (13)
down and remove the meat grinder head (3).

¢ Todisassemble the meat grinder head, unscrew the retain-
ing ring (5) and take out the installed plate (10, 11, or 12),
cutting blade (9), and screw (8) from the body of the meat
grinder head.

SLOW CHOPPING FUNCTION

¢ The slow chopping mode is intended for the most tender
meat, fish and berries in order not to destroy the structure
of the processed products and to preserve the maximum
amount of fiber.

¢ Press the button SLOW on the operation mode switch (7)
to start the slow chopping mode of the meat grinder. Press
the button SLOW again to switch back to regular chop-
ping speed.

Making sausages

— Prepare minced meat.

— Install the meat grinder head (3) into the setting place (4),
fix the head (3) with the lock (19).

— Install the screw (8) into the body of the meat grinder (3),
install the cutting blade (9) onto the screw (8), then install
one of the plates (10, 11, or 12), one of the sausage filling
attachments (14, 15, 16), and the sausage filling attach-
ment fixator (13) atop of it (fig. 11), install the retaining ring
(5) atop the fixator (13) and tighten it by rotating clockwise.

— Install the food tray (2).

— Put the minced meat on the food tray (2).

— Use natural sausage casing for sausage making, having put
it beforehand into a bowl with warm water for 10 minutes.

— Pull the softened casing onto the chosen attachment (14,
15, 16) and tie a knot on the casing end.

— Insert the power plug into the mains socket.

— Turn the meat grinder on, by pressing the switch button
(7) «Q)»,

— Use the pusher (1) to feed the minced meat, as the casing
is filled up, slide it off the chosen attachment (14, 15, 16) as
necessary, damp the casing with water if it becomes dry.

— Assoon as you finish operation, switch the meat grinder off
by pressing the switch button (7) «Q)», unplug it from the
mains, at which point you can proceed to disassemble it.

— To detach the meat grinder head (3), turn the lock (19)
downwards and remove the meat grinder head (3).

— Todisassemble the meat grinder head, unscrew the retain-
ing ring (5) and take out the installed plate (10, 11, or 12),
cutting blade (9), and screw (8) from the body of the meat
grinder head.

Using the «kebbe» attachment

Kebbe is a traditional Middle Eastern dish cooked of lamb
meat, wheat flour and spices chopped together to prepare the
base for hollow rolls. The rolls are filled and deep fried.

You can make different delicacies trying various fillings.

Prepare the casing base

— Install the meat grinder head (3) into the setting place (4),
fix the head (3) with the lock (19).

— Install the screw (8) into the Body of the meat grinder head
(3), install the kebbe attachment (18) onto the screw; and
the kebbe attachment fixator (17) atop of it, install the
retaining ring (5) onto the fixator (17) and tighten it by rotat-
ing clockwise (fig. 8 and 9).

— Install the food pan (2).

— Put the prepared casing meat on the food pan (2).

— Insert the power cord plug into the mains socket.

— Switch the meat grinder on, by pressing the switch but-
ton (7) «(})».

— Use the pusher (1) to push the meat for the casing.

— Cut the prepared rolls of necessary length (pic. 10).

— As soon as you finish operation, switch the meat grinder
off by pressing the switch button (7) «Q)», unplug it
from the mains, at which point you can proceed to dis-
assemble it.

— To detach the meat grinder head (3), turn the lock (19)
downwards and remove the meat grinder head (3).

— Todisassemble the meat grinder head (3), unscrew the fix-
ing ring (5) and take out the installed plate (10, 11 or 12), the
crossed blade (9) and the screw (8) from the meat grinder
head body (pic. 12 and 13).

RECIPE

Filling

Lamb meat 100 g

Olive oil 1,5 table spoon

Onion (minced) 1,5 table spoon
Spice to taste

Salt 1/4 tea spoon

Flour 1 table spoon or 1/2 table spoon



* Mince the lamb meat once or twice.
¢ Fryonion in oil until it gets gold color, and then add minced
lamb meat, spice, salt and flour.

Casing

Lean meat 450 g

Flour 150-200 g

Spice 1 tea spoon (to taste)

Nutmeg 1 pc.

Ground chilli pepper (to taste)

Pepper (to taste)

* Mince the meat thrice, mince nutmeg, and mix the com-
ponents.

* More meat and less flour in a casing provide better consis-
tency and taste of the prepared dish.

¢ Fill the rolls, clamp at edges, and shape as you wish.

¢ Deep fry therolls.

MEAT GRINDER CARE

¢ Switch the Meat Grinder off after use, by pressing the
«Q)» button on the Panel (7) and unplug it from the mains.

¢ Unscrew the fixing ring (5) and remove the plates (10, 11 or
12) and the crossed blade (9) from the screw (8) (pic. 12
and 13).

¢ Unscrew the nut (12) and remove the plates (10 or 11) and
the crossed blade (9) from the screw (8).

* Remove the screw (8) from the meat grinder head (3).

¢ Remove remains of food from the screw (8).

¢ Wash the removable parts of the meat grinder (1, 2, 3, 5, 8,
9,10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 21) with warm water and
neutral detergent, rinse and dry them thoroughly before
assembling.

¢ Clean the meat grinder body (6) with a slightly damp cloth
and then wipe the body dry.

* Do not use solvents or abrasives to clean the meat grinder
body (6).

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

¢ Oil the plates (10, 11) and the blade (9) with vegetable oil
before taking the dried accessories away for storage - this
will protect them from oxidation.

STORAGE

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

* You can keep the removable parts of the meat grinder in the
container (21) (pic. 14 and 15).

¢ Keep the unitin adry cool place out of reach of children and
disabled persons.

DELIVERY SET

Meat grinder - 1 pc.

Pusher - 1 pc.

Food tray - 1 pc.

Plates — 3 pcs.

Set of sausage filling attachments — 1 pc.
«Kebbe» attachments set — 1 pc.
Instruction manual - 1 pc.

Warranty certificate — 1 pc.

TECHNICAL SPECIFICATIONS
Power supply: 220-240 V ~ 50 Hz
Rated input power: 500 W
Maximum power: 2000 W

RECYCLING

For environment protection do not throw out the unit and the
batteries (if included), do not discard the unit and the batter-
ies with usual household waste after the service life expiration;
apply to specialized centers for further recycling.

The waste generated during the disposal of the unit is subject
to mandatory collection and consequent disposal in the pre-
scribed manner.

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

The manufacturer preserves the right to change design,
structure and specifications not affecting general princi-
ples of the unit operation without a preliminary notification
due to which insignificant differences between the man-
ual and product may be observed. If the user reveals such
differences, please report them via e-mail info@rondell.ru
for receipt of an updated manual.

Unit operating life is 3 years

Guarantee

Details regarding guarantee conditions can be obtained from
the dealer from whom the appliance was purchased. The bill

of sale or receipt must be produced when making any claim
under the terms of this guarantee.

3

This product conforms to the EMC Directive
2014/30/EU and to the Low Voltage Directive
2014/35/EU.
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FLEISCHWOLF RDE-1452
Der Fleischwolf ist fir Nahrungsmittelbearbeitung und
Zubereitung von Haushalbprodukten bestimmt.

BESCHREIBUNG
1. Stampfer
Schale fiir Nahrungsmittel
3. Gehause des Fleischwolf-Kopfs
4. Aufstellplatz des Fleischwolf-Kopfs
5. Halterung
6. Fleischwolfgehause
7. Betriebsstufenschalter((')/SLOW/REV)
8. Schnecke
9. Kreuzmesser
. Lochscheibe zum Feinhacken
11. Lochscheibe zum Grobhacken
. Lochscheibe zum Mittelhacken
. Wurstflllaufsatzbefestigung
. Wurstflllaufsatz (dtinn)
. Wurstfullaufsatz (mittel)
. Wurstflllaufsatz (groR)
. Kebbeaufsatzbefestigung
. Kebbeaufsatz
. Verriegelung
. Flhrung
. Behélter

SICHERHEITSMARNAHMEN

Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der Geratenutzung

sorgfaltig durch und bewahren Sie sie fir die gesamte

Betriebsdauer auf. Nicht ordnungsgeméRe Nutzung des

Gerats kann zu seiner Stérung fiihren und einen gesundheit-

lichen oder materiellen Schaden beim Nutzer hervorrufen.

Um Brand- oder Stromschlagrisiko und andere Verletzungen

zu vermeiden sind beim Gebrauch des elektrischen

Fleischwolfs folgende SicherheitsmaRnahmen zu beachten:

+ Vor der ersten Nutzung vergewissern Sie sich, dass die
Netzspannung und die Betriebsspannung des Geréts
(ibereinstimmen.

+ Benutzen Sie nur das mitgelieferte Zubehor.

+ TAUCHEN Sie NIE das Gerat, das Netzkabel und den
Netzstecker in Wasser oder andere Flissigkeiten, um
Stromschlagrisiko zu vermeiden.

+ Benutzen Sie ein leicht angefeuchtetes Tuch fir die
Reinigung des Fleischwolfgehduses, danach trocknen Sie
das Gehéause ab.

+ Lassen Sie das eingeschaltete Gerét nie unbeaufsichtigt.

Achtung!

Schalten Sie den Fleischwolf aus und trennen Sie ihn vom
Stromnetz ab vor dem Zusammenbau, Ausbau oder vor
der Reinigung.

Stellen Sie das Geréat auf einer ebenen und standfes-
ten Oberflache fern von Warmequellen, offenem Feuer,
Feuchtigkeit und direkten Sonnenstrahlen auf.

Es ist nicht gestattet, das Geréat auf heiller Oberflache
oder neben solcher (zum Beispiel, neben Gas- oder
Elektroherd, geheiztem Backofen oder Kochflache) auf-
zustellen.

Gehen Sie mit dem Netzkabel vorsichtig um, lassen Sie
es sich nicht mehrmalig verdrehen und richten Sie es
periodisch auf.

Es ist nicht gestattet, das Netzkabel als Griff zum Tragen
des Fleischwolfs zu benutzen.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vom Tisch
nicht herabhangt und scharfe Mébelkanten und heilRe
Oberflachen nicht berlhrt.

Zum Abtrennen des Netzsteckers von der Steckdose
ziehen Sie das Netzkabel nicht, sondern halten Sie den
Netzstecker

Es ist nicht gestattet, das Netzkabel und den Netzstecker
mit nassen Handen anzuschlieRen, abzutrennen und zu
halten, es kann zum Stromschlag flihren.

Dieses Gerét ist nicht fiir Gebrauch von Kindern geeignet.
Lassen Sie Kinder das Gerat und das Netzkabel wahrend
des Betriebs des Gerats nicht beriihren.

Wahrend des Betriebs und der Betriebspausen stellen Sie
das Gerét an einem fiir Kinder unzugénglichen Ort auf.
Dieses Gerat ist fir Personen (darunter Kinder) mit
Kérper-, Nerven- und Geistesstérungen oder Personen
ohne ausreichende Lebenserfahrung und Kenntnisse nicht
geeignet, wenn sie sich unter Aufsicht der Person, die fur
ihre Sicherheit verantwortlich ist, nicht befinden oder ent-
sprechende Anweisungen Uber die Geratenutzung nicht
bekommen haben.

Kinder sollen beaufsichtigt werden, damit sie mit dem
Gerat nicht spielen.

Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie Plastiktiten,
die als Verpackung verwendet werden, nie ohne Aufsicht.
Lassen Sie Kinder mit Plastiktiten oder

Verpackungsfolien nicht spielen. Erstickungsgefahr!

Wenn das Netzkabel beschéadigt ist, soll es vom Hersteller,
Kundendienst oder dhnlich qualifiziertem Personal ersetzt
werden, um Gefahren zu vermeiden.

Es ist nicht gestattet, das Gerat selbstandig zu reparieren.
Es ist nicht gestattet, das Gerat selbsténdig auseinander-
zunehmen, bei der Feststellung jeglicher Beschadigungen
oder im Sturzfall trennen Sie das Gerét von der Steckdose



ab und wenden Sie sich an einen autorisierten (bevoll-
méchtigten) Kundendienst unter Kontaktadressen am
Garantieschein und auf der Webseite www.rondell.ru.

+ Um Beschadigungen zu vermeiden, transportieren Sie das
Gerat nur in der Fabrikverpackung.

+ Bewahren Sie das Gerat an einem fiir Kinder und behin-
derte Personen unzuganglichen Ort auf.

DIESES GERAT IST NUR FUR DEN
HAUSHALTSGEBRAUCH BESTIMMT. KOMMERZIELLE
NUTZUNG UND VERWENDUNG DES GERATS IN
BETRIEBSBEREICHEN UND ARBEITSRAUMEN IST
VERBOTEN.

ACHTUNG!

+ Vergewissern Sie sich vor dem Hacken von Fleisch, dass
alle Knochen und Fettreste entfernt sind.

+ Es ist nicht gestattet, die Nahrungsmittel mit fremden
Gegenstanden oder mit den Fingern durchzustofen,
benutzen Sie nur den mitgelieferten Stampfer (1).

+ Tauchen Sie nie das Fleischwolfgehduse, das Netzkabel
oder den Netzstecker ins Wasser oder andere
Flussigkeiten.

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

+ Um Verstopfungen zu vermeiden, verwenden Sie beim
DurchstoRRen des Fleisches mit dem Stampfer (1) keine
libermaRige Kraft.

+ Falls ein harter Bissen der Nahrungsmittel steckenbleibt
und zum Drehungsstop der Schnecke und des Messers
fiihrt, schalten Sie das Gerat sofort aus und entfernen
Sie die Verstopfung, indem Sie die Ricklauffunktion der
Schnecke «REV» (Reverse) benutzen, bevor Sie die
Nutzung fortsetzen.

FUNKTION DER AUTOMATISCHEN ABSCHALTUNG

+ Der Fleischwolf ist mit einer Funktion der automatischen
Abschaltung bei der Uberhitzung des Elektromotors aus-
gestattet.

+ Bei der Uberhitzung des Elektromotors spricht das
Sicherungselement automatisch an, und der Fleischwolf
schaltet sich aus.

+ In diesem Fall ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose sofort heraus.

+ Lassen Sie den Fleischwolf etwa 50 bis 60 Minuten abkiih-
len (bei erhdhter Raumtemperatur kann der Motor lan-
gere Zeit zum Abktihlen brauchen), bevor Sie ihn wieder
einschalten.

DEUTSCH

+ SchlieBen Sie den Fleischwolf ans Stromnetz an und
schalten Sie ihn ein; falls sich der Fleischwolf nicht
einschaltet, kann dies bedeuten, dass der Fleischwolf
andere Beschadigungen hat. In diesem Fall wenden
Sie sich zur Reparatur des Fleischwolfs an einen auto-
risierten (bevollmachtigten) Kundendienst unter den am
Garantieschein und auf der Website www.rondell.ru ange-
gebenen Kontaktadressen.

VORBEREITUNG DES FLEISCHWOLFS ZUM BETRIEB
Falls das Gerét bei niedrigen Temperaturen transpor-
tiert oder aufbewahrt wurde, lassen Sie es bei der
Raumlufttemperatur nicht weniger als drei Stunden
bleiben.

* Nehmen Sie den Fleischwolf heraus und entfernen Sie
alle Verpackungsmaterialien, wischen Sie das Gehéuse
des Gerats mit einem feuchten Tuch ab, danach trock-
nen Sie es ab.

» Alle abnehmbaren Teile (1, 2, 5, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15,
16, 17, 18, 21) waschen Sie mit Warmwasser und einem
neutralen Reinigungsmittel, spilen und trocknen Sie sie
vor dem Zusammensetzen griindlich ab.

+ Vergewissern Sie sich vor der ersten Nutzung, dass die
Spannung des Gerats und die Netzspannung Uberein-
stimmen.

GRUNDSATZE DES FLEISCHWOLFBETRIEBS

+ Das Gerat ist fir die Bearbeitung von Fleisch ohne
Knochen und nur fiir den Gebrauch im Haushalt geeignet.

» Setzen Sie das Gerat zusammen und stellen Sie es auf
eine gerade trockene Oberflache auf.

+ \Vergewissern Sie sich, dass die Liftungséffnungen am
Gehause nicht blockiert sind.

+ Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose ein.

+ Stellen Sie geeignetes Geschirr unter den Fleischwolf-
Kopf (3).

+ Vergewissern Sie sich, dass Fleisch komplett aufgetaut ist,
entfernen Sie Ubriges Fett und Knochen, schneiden Sie
das Fleisch in passende Stlicke oder Streifen, die in die
Offnung der Schale (2) frei durchgehen.

+ Schalten Sie das Gerét durchs Driicken der «(!)»-Taste
des Schalters (7) ein.

+ StoRen Sie Sie das Fleisch in den Trichter des
Fleischwolf-Kopfs (3) mit dem Stampfer (1) langsam
durch. Wahrend des Betriebs benutzen Sie nur den mit-
gelieferten Stampfer (1).

« Es ist nicht gestattet, andere Gegenstanden zum
DurchstoRen des Fleisches zu benutzen, stoRen Sie keine
Nahrungsmittel mit lhren Handen durch.
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Wenden Sie keine UbermaRige Kraft an, um Fleisch
oder andere Nahrungsmittel durchzustofRen

Es kann sich eine Verstopfung wahrend des
Fleischhackens bilden. Um die entstandene
Verstopfung zu beseitigen, benutzen Sie die
Schnecke-Riicklauffunktion. Um zur Schnecke-
Ricklauffunktion zu wechseln, schalten Sie den
Fleischwolf aus, indem Sie die «(!)»-Taste des
Schalters (7) dricken, dann halten Sie die «REV»-
Taste des Schalters (7) gedriickt.

Die Dauerbetriebszeit der Nahrungsmittelbearbeitung
soll 10 Minuten nicht Ubersteigen.

Schalten Sie das Gerat nach 10 Minuten Dauerbetriebs
aus, lassen Sie es innerhalb von 15-20 Minuten abkih-
len, danach kann der Betrieb fortgesetzt werden.

Nach dem Betrieb schalten Sie den Fleischwolf aus,
indem Sie die «(!)»-Taste des Schalters (7) driicken,
trennen Sie den Fleischwolf vom Stromnetz ab, erst
danach nehmen Sie den Fleischwolf auseinander.

FLEISCHBEARBEITUNG

Setzen Sie den Fleischwolf-Kopf (3) auf den Aufstellplatz
(4) (Abb. 1, 2). Verriegeln Sie den Kopf (3) mit der
Verriegelung (19), indem Sie den Hebel gegen den
Uhrzeigersinn nach oben heben.

Setzen Sie die Schnecke (8) ins Gehéuse des
Fleischwolf-Kopfs (3) ein (Abb. 3).

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

Wabhlen Sie die notwendige Lochscheibe (10, 11 oder
15) und stellen Sie diese Uber das Kreuzmesser auf,
indem Sie die Vorspriinge an der Lochscheibe mit den
Aussparungen im Gehause des Fleischwolf-Kopfs (3)
(Abb. 5), setzen Sie den Befestigungsring (5) Uber
die Lochscheibe und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn
(Abb. 6).

Achtung!

Stellen Sie das Messer mit der Schneidseite gegen die
Lochscheibe auf. Falls das Messer falsch aufgesetzt ist,
wird es keine Hackfunktion erfillen.

Die Lochscheibe mit gréBeren Léchern (11, 12) ist fiir
die Bearbeitung von Rohfleisch, Gemlise, Trockenobst,
Kése, Fisch usw. geeignet.

Die Lochscheibe mit kleinen Léchern (10) ist fiir die
Bearbeitung sowohl von Rohfleisch, als auch von zube-
reitetem Fleisch, Fisch u.a. geeignet.

Setzen Sie die Schale fur Nahrungsmittel (2) auf den
Trichter des Fleischwolf-Kopfs (3) auf.

Schalten Sie den Fleischwolf durchs Driicken der
«())»-Taste des Schalters (7) ein.

Benutzen Sie wahrend des Betriebs nur den Stampfer
(1) (Abb. 7).

Anmerkungen:

— Um Fleisch besser zu bearbeiten, schneiden Sie es in
Streifen oder Wiirfel. Eingefrorenes Fleisch soll véllig
aufgetaut werden.

Benutzen Sie wéhrend des Betriebs den mitgelieferten
Stampfer (1); es ist nicht gestattet, andere Gegenstdnde
zum FleischdurchstoBen zu verwenden, stofen Sie
keine Nahrungsmittel mit Ilhren Handen durch.

Nach dem Betrieb schalten Sie den Fleischwolf durchs
Driicken der «Q)»—Taste des Schalters (7) aus, tren-
nen Sie ihn vom Stromnetz ab und nehmen Sie ihn erst
dann auseinander.

Um den Fleischwolf-Kopf (3) zu entfernen, senken Sie
die Verriegelung (19) nach unten und entfernen Sie den
Fleischwolf-Kopf (3).

Um den Schleifkopf auseinanderzunehmen, schrauben
Sie den Fixierring (5) ab und nehmen Sie die aufge-
setzte Lochscheibe (10, 11 oder 12), das Kreuzmesser
(9) und die Schnecke (8) aus dem Fleischwolf-Kopf
heraus.

LANGSAME ZERKLEINERUNGSFUNKTION

Fir das zarteste Fleisch, Fisch und Beeren ist ein lang-
sames Mahlen vorgesehen, um die Struktur der verar-
beiteten Produkte nicht zu zerstéren und die maximale
Menge an Ballaststoffen zu erhalten.

Um den Fleischwolf im langsamen Mahlmodus
zu starten, driicken Sie die Taste SLOW am
Betriebsartenschalter (7). Durch erneutes Driicken
der SLOW-Taste kehrt der Fleischwolf zur normalen
Mahlgeschwindigkeit zurlick.

Auffiillen von Wiirstchen

— Bereiten Sie Flillsel zu.

Setzen Sie den Fleischwolf-Kopf (3) auf den
Aufstellplatz (4) auf und befestigen Sie den Kopf (3) mit
der Verriegelung (19).

Setzen Sie die Schnecke (8) in den Fleischwolf-Kopf (3)
ein, setzen Sie das Kreuzmesser (9) auf die Schnecke
(8) auf, dann eine der Lochscheiben (10, 11 oder 12)
und einen der Waurstfilllaufsatze (14, 15, 16) mit der
Aufsatzbefestigung (13) dariiber (Abb. 11), setzen Sie
den Fixierring (5) uber die Befestigung (13) auf und
schrauben Sie ihn im Uhrzeigersinn.

Setzen Sie die Schale fur Nahrungsmittel (2) auf.
Legen Sie das fertige Fullsel auf die Schale fir
Nahrungsmittel (2).



Benutzen Sie eine Naturhdlle fur  die
Wirstchenzubereitung, legen Sie diese vorher in einen
Behalter mit Warmwasser fiir 10 Minuten ein.

Ziehen Sie die aufgeweichte Hille auf den gewahlten
Aufsatz (14, 15, 16) an und binden Sie einen Knoten
am Ende der Hiille.

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose ein.
Schalten Sie den Fleischwolf durchs Driicken der
«(1)»-Taste des Schalters (7) ein.

Fur die Zufuhr des fertigen Flllsels benutzen Sie
den Stampfer (1), ziehen Sie die Hille wahrend
der Auffillung vom gewahlten Aufsatz (14, 15, 16)
ab, feuchten Sie die Hille bei Abtrocknung mit
Wasser an.

Nach dem Betrieb schalten Sie den Fleischwolf durchs
Driicken der «Q)»-Taste des Schalters (7) aus, tren-
nen Sie ihn vom Stromnetz ab und nehmen Sie ihn erst
dann auseinander.

Um den Fleischwolf-Kopf (3) abzunehmen, nehmt die
Verriegelung runter (19) an und entfernen Sie den
Fleischwolf-Kopf (3).

Um den Fleischwolf-Kopf auseinanderzunehmen,
schrauben Sie den Fixierring (5) ab und nehmen
Sie die aufgesetzte Lochscheibe (10, 11 oder 12),
das Kreuzmesser (9) und die Schnecke (8) aus dem
Fleischwolf-Kopf heraus.

Nutzung des Kebbeaufsatzes

Kebbe ist ein traditionelles nahdstliches Gericht aus
Lammfleisch, Weizenmehl und Gewiirzen, die zusammen
gehackt und als Hohlréhrchen-Grundlage verwendet wer-
den. Die Hohlréhrchen werden gefillt und frittiert.

Beim Experimentieren mit der Fillung fir Hohlrdhrchen
kénnen verschiedene Delikatessen zubereitet werden.

Bereiten Sie die Grundlage fiir eine Hiille vor

Setzen Sie den Fleischwolf-Kopf (3) auf den
Aufstellplatz (4) auf und befestigen Sie den Kopf (3) mit
der Verriegelung (19).

Stecken Sie die Schnecke (8) ins Gehause des
Fleischwolf-Kopfs (3) ein, setzen Sie den Kebbeaufsatz
(18) auf die Schnecke auf, und dariiber die Befestigung
des Kebbeaufsatz (17), setzen Sie den Befestigungsring
(5) Uber die Halterung (17) und drehen Sie ihn im
Uhrzeigersinn (Abb. 8 und 9).

Setzen Sie die Schale fir Nahrungsmittel (2) auf.
Legen Sie die fertige Grundlage fir die Hille auf die
Schale (2).

Stecken Sie das Netzkabel in eine Steckdose ein.

DEUTSCH

Schalten Sie den Fleischwolf ein, indem Sie die
Schaltertaste (7) «(!)» driicken.

Fir die Zufuhr der Grundlage fiir die Hille benutzen Sie
den Stampfer (1).

Schneiden Sie fertige Rohrchen erforderlicher Lange
ab (Abb. 10).

Nach der Beendigung des Betriebs schalten Sie den
Fleischwolf aus, durch Driicken der Schaltertaste (7)
«(!)», und trennen Sie ihn vom Stromnetz ab, erst
danach beginnen Sie mit dem Ausbau des Gerats.

Um den Fleischwolf-Kopf (3) abzunehmen, nehmt die
Verriegelung runter (19) an und entfernen Sie den
Kopf (3).

Um den Fleischwolf-Kopf (3) auszubauen, schrau-
ben Sie die Befestigungsring (5) ab und ziehen Sie
die aufgesetzte Lochscheibe (10, 11 oder 12), das
Kreuzmesser (9) und die Schnecke (8) aus dem
Gehause des Fleischwolf-Kopfs heraus.

REZEPT

Fiillung

100 g Hammelfleisch

1,5 Essléffel Olivenél

1,5 Essléffel

Knollenzwiebel (fein gehackt)

Gewlirze nach Geschmack

1/4 Teelbffel Salz

1 Essléffel oder 1/2 Essléffel Mehl

+ Hammelfleisch soll im Fleischwolf einmal oder zweimal
zerkleinert werden.

» Knollenzwiebel wird in Ol goldgelb gerdstet, danach wer-
den gehacktes Hammelfleisch, alle Gewirze, Salz und
Mehl zugegeben.

Hiille

450 g Mageres Fleisch

150-200 g Mehl

1 Teeldffel Gewtirze (nach Geschmack)

1 St. Muskatnul3

Gemahlener roter Pfeffer (nach Geschmack)

Pfeffer (nach Geschmack)

¢ Fleisch wird im Fleischwolf dreimal zerkleinert,
Muskatnuss wird auch zerkleinert, danach werden alle
Komponenten gemischt.

« Die groRere Fleischmenge und kleinere Mehimenge in
der AulRenhiille gewahrleisten eine bessere Konsistenz
und besseren Geschmack des zubereiteten Gerichtes.

+ Die zubereiteten Rohrchen werden gefillt, an den
Réndern geklemmt und nach Wunsch geformt.

+ Die Rohrchen werden frittiert.



DEUTSCH

PFLEGE DES FLEISCHWOLFES
Nach der Beendigung des Betriebs schalten Sie den
Fleischwolf aus, durch Driicken der Schaltertaste (7) «(1)»
und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose heraus

+ Losen Sie den Befestigungsring (5) und nehmen Sie die
Lochscheiben (10, 11 oder 12), das Kreuzmesser (9) von
der Schnecke (8) (Abb. 12 und 13) ab.

+ Nehmen Sie die Schnecke (8) aus dem Fleischwolf-Kopf
(3) heraus.

« Entfernen Sie die Nahrungsmittelreste von
Schnecke (8).

« Die Fleischwolfteile (1, 2, 3, 5, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15,
16, 17, 18, 21) waschen Sie mit Warmwasser und einem
neutralen Reinigungsmittel, spllen und trocknen Sie sie
vor dem Zusammensetzen griindlich ab.

»  Wischen Sie das Fleischwolfgehduse (6) mit einem feuch-
ten Tuch und dann trocknen Sie es ab.

+ Es ist nicht gestattet, Abrasiv- und Lésungsmittel fir die
Reinigung des Fleischwolfgehauses (6) zu benutzen.

+ Achten Sie darauf, dass keine Flissigkeit ins Gehause des
Fleischwolfs gelangt.

« Bevor Sie das getrocknete Zubehor zur Aufbewahrung
wegnehmen, schmieren Sie die Lochscheiben (10, 11, 12)
und das Kreuzmesser (9) mit Pflanzendl — so schiitzen Sie
diese vor Oxidierung.

der

AUFBEWAHRUNG

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

+ Die abnehmbaren Teile des Fleischwolfs kdnnen in einem
Behalter (21) aufbewahrt werden (Abb. 14 und 15).

+ Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen, kihlen
und fur Kinder und behinderte Personen unzugéngli-
chen Ort auf.

LIEFERUMFANG

Fleischwolf — 1 Stk.

Stampfer — 1 Stk.

Schale fur Nahrungsmittel — 1 Stk.
Lochscheiben — 3 Stk.
Waurstfiillaufsatz-Set — 1 Stk.

Kebbeaufsatz-Set — 1 Stk.
Bedienungsanleitung — 1 Stk.
Garantieschein — 1 Stk.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Stromversorgung: 220-240 V ~ 50 Hz
Nennleistungsaufnahme: 500 W
Maximale Leistung: 2000 W

ENTSORGUNG
|

Zwecks Umweltschutz nach Beendigung der Nutzungsdauer
des Gerates und der Batterien (falls mitgeliefert), werfen
Sie diese zusammen mit gewdhnlichen Haushaltsabféllen
nicht weg, geben Sie das Gerat und die Batterien in die
Spezialpunkte fur weitere Entsorgung Uber.

Die bei der Entsorgung der Erzeugnisse entstehenden Abfélle
sind unbedingt zu sammeln und weiter ordnungsmaRig zu
entsorgen.

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

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, Design, Konstruktion
und die das gemeine Gerétebetriebsprinzip nicht beeinflus-
sende technische Eigenschaften ohne Vorbenachrichtigung
zu veréndern, deswegen kann sich die Betriebsanleitung
vom Gerét gering unterscheiden. Bei Feststellung solcher
Unterschiede bitte teilen davon per E-Mail info@rondell.ru fiir
eine aktualisierte Betriebsanleitung mit.

Gerétenutzungsdauer betrégt 3 Jahre

]

Dieses Produkt entspricht der EMV-Richtlinie
2014/30/EU und der Niederspannungsrichtlinie
2014/35/EU.
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MACOPYBKA RDE-1452
Mscopybka npefHa3HavyeHa ans nepepaboTky NPOoAyKTOB 1
NPUroToBNEHUS OMALLHKX nonydabprkaTos.

OMUCAHUE
. Tonkatenb
JloTOK ANt NpoAyKTOB
Kopnyc ronoeku msicopy6ku
MecTo yCTaHOBKYM rofoBKu Mcopyokm
dukcartop
Kopnyc msicopy6ku
Mepeknioyatenb pexnMoB paboTbl ((')/SLOW/REV)
LLHek
KpecToobpasHblit HOX
. Pelwértka ans menkoi pyoku
. PewwéTka ans kpynHoi pyoku
. Peluetka ons cpenHeii pyoku
. Kpennexue Hacanok ans HabUBKM KONHGacok
. Hacapka nnst HabuBky konbacok (ToHkas)
. Hacapka gnsi Habueky kon6acok (cpeaHsst)
. Hacagzka nnst HabuBky konbacok (6onbLuast)
. KpenneHve Hacagku ans ke66e
. Hacapnka anst ke66e
. Bnokuposka
. Hanpasnsiowas
. KoHteiinep

coNous LN

g g TGy
Bgtooo\lombmm—to

BHUMAHMUE!

[ns1 LONONHNTENbHOM 3aLUMThI Lies1ecoo6pasHo B Lieny nuTa-
HUWS YCTAHOBUTL YCTPOKCTBO 3alLUMTHOroO oTkaYeHus (¥Y30)
C HOMUWHAaJIbHbIM TOKOM CpaﬁaTblEaHl/lﬂ, He rnpeBbiaroLwmm
30 MA; ans ycTaHOBKY crieayeT 006paTuTLCs K CreLUammcTy.

MEPbI BE3OMACHOCTU

Mepen ncnonb3oBaHMeM yCTPOWCTBA BHUMATENbHO MPOYM-

TaliTe MHCTPYKLWMIO MO SKCMNyaTaLymn U CoXpaHsinTe eé B Teue-

HWe BCero cpoka akcryarauum. HenpasunbHoe obpalleHve

C YCTPOWCTBOM MOXET NPUBECTY K €r0 NMONIOMKE, NMPUYUHEHWIO

Bpena nonb3oBaTeso Ui ero UMyLLLeCcTBy.

JIns CHUXEHUs pucka noxapa, Ans HefOMyLEHUs nopaxe-

HUS BNIEKTPUHECKNM TOKOM W [L151 3aLLMThI OT APYTVX TPABM BO

BpeMsl paboTbl C ANEKTPUYECKON MSACOPYBKoi HEOBXoanMOo

cobniofath NPUBEAEHHbIE HIKE Mepbl MPELOCTOPOXHOCTU.

¢ lMepep nepsbiM BKIOYEHNEM YOEAUTECH B TOM, HTO Hanpsi-
XEHWE B 3NEKTPUYECKON CETU COOTBETCTBYET paboyemy
HanpsHKeHWo YCTPOCTBA.

¢ CeTeBoin WHYP CHaBGXEH «€BPOBWIKOI»; BKIlOYaiiTe eé B
PO3ETKY, UMEIOLLLYIO HAAEXHbIN KOHTAKT 3a3EMEHUS.

* VcnonbayiiTe TONbKO Te aKceccyapbl, KOTOpble BXOAAT B
KOMMJIEKT MOCTaBKW.

i .. PYCCKMW

Bo wu36exaHne MOpaxeHWs 3NeKTPUYECKUM TOKOM
HUKOIZA HE MOMPYXXAMTE ycTPOCTBO, CETEBOIA LWHYP
N BUIIKY CETeBOro LwHypa B BOAY vUan B nobble apyrue
XUAKOCTW.

[ns 4ucTky Koprnyca Mscopybku Mcronb3yiiTe cnerka
BJIAXHYIO TKaHb, MNOCJIE YEro BbITPUTE KOPIYC HACYXO.
Huikorpa He ocTasnsiiTe paboTatoLLyto Msicopybky 6e3 npu-
cMoTpa.

Mepen c6opkoi, pa3bopkoy, a Takxe nepen YUCTKOW
MsicopyOKu crieayeT eé BbIKIIOUNTb U BbIHYTb BUIIKY CeTe-
BOIO LLIHYpa U3 PO3ETKM.

YcTaHaBnvBaliTe YCTPOWCTBO Ha POBHOWM, YCTONYMBOWA
NMOBEPXHOCTW, BAANM OT WCTOYHWKOB Terna, OTKPbITOro
nnamMmeHu, Bnarv 1 npamMbIX COTHEYHbIX nyqe|7|.
3anpelaeTcs ycTaHaBnMBaTb YCTPOMCTBO Ha ropsyeit
NOBEPXHOCTW VAW B HEMOCPEACTBEHHOW 6A130CTN OT Heé
(Hanpumep, PsAOM C ra3oBOV WU 3NEKTPUHECKON Naw-
TOM, IMBO OKOJIO HArpPeTOW AYXOBKU UV BAPOYHOI MOBEPX-
HOCTW).

AKKYpaTHO 06paLlainTecb C CETEBLIM LUHYPOM, He Aony-
cKaliTe MHOroKpaTHOro ero NepekpyyvBaHus, neproanye-
CKM pacnpsamnsiiTe CeTeBOM LUHYP.

3anpeLuaeTcs 1Cnonb3oBaTb CETEBO LUHYP B KayecTse
PYYKM A5t NEPEHOCKM MSICOPYOKU.

He nonyckaiite, 4ToObl CETEBOV LUHYP CBeLIMBANCs CO
cToNa, 1 cneauTe, YToObl OH He Kacasncst OCTPbIX KPOMOK
Mebenu 1 ropsiHmx NoBEPXHOCTEN.

[Ins OTCOEAVHEHNS BUNKW CETEBOTO LUHYpa OT 3NeKTpu-
4EeCKOI PO3EeTKW CreayeT AepXaTbCs 3a BWUIKY CETEBOTO
LLIHYPa, @ He 3a CaMm LUHYP.

He nopcoenuHsiite, He oTcoeauHsiiTe U He GepuTechb
32 CETEBOW LUHYP WAWN BUSIKY CETEBOTO LUHYPa MOKPbIMU
pykamu, 9T0 MOXET MPUBECTU K yAapy 3NeKTPUYecknm
TOKOM.

JlaHHOoe yCTPOMCTBO He npefHas3HavyeHo Ans UCMOoNb30-
BaHWS ETbMU.

He paspeluaiite AeTsM npukacarbCsi K YCTPOWCTBY W K
CeTeBOMY LUHYPY BO BPeMsi paboThbl yCTPOICTBA.
YcraHaBnuBaiTe yCTPOCTBO BO BPeMsi paboThl 1 B nepe-
pbiBax Mexay pabouvmun upMknamu B Mectax, HeaocCTyn-
HbIX 4015 JeTel.

Mprbop He NpeaHasHayeH ANs UCMOb30BaHUS NMLAMU
(BK/IO4aA AeTeln) C NOHWKEHHBIMU PU3NHECKMMU, CEHCOP-
HBIMU UV YMCTBEHHBIMW CNIOCOBHOCTSMW UMW MPY OTCYT-
CTBUW Y HVX XWU3HEHHOTO OMbITa UM 3HAHWIA, €CIN OHU He
HaxoaaTca Noa, nNPMCMOTPOM WU HE MPOUHCTPYKTUPOBAHbI
00 1cnonb3oBaHMM NpUbopa NLLOM, OTBETCTBEHHbLIM 3a UX
6e30MacHOCTb.

JleTn fONXKHbI HAXOAUTLCS MOA MPUCMOTPOM AN HeLony-
LLEEHUS UTP C NPUBOPOM.



PYCCKUWM oo

* W3 coobpaxeHnit 6e30nacHOCTM LeTell He OCTaBnsinTe
NONNITUNIEHOBLIE MAKeTbl, MCMOJIb3yEeMbl€ B KQ4eCTBe yna-
KOBKM, 6e3 npucmoTpa.

BHuumanune! He paspeluarite getsm wrpatb C rnoimatuie-

HOBBLIMU NakeTamu W yrnakoBO4YHOM riEHKol. OnacHoCcTb

ynyumﬂ'

Mpu NoBpexAeHNN LIHYpa NUTaHUsa ero 3ameHy Bo nsbe-
XaHWe OMacHOCTU [OMKHbI MPOV3BOAUTL W3rOTOBUTESb,
cepBuCHas cnyx6a nnv nopo6HbIN KBaIMPULMPOBAHHBIN
nepcoxan.

¢ 3anpeLiaeTcsi CaMOCTOSITENIbHO PEMOHTUPOBATL NPUGOP.
He pasbupaiite npnbop camMOCTOSTENbHO, NPU BO3HUK-
HOBEHMU NIoBbIX HEUCMPABHOCTEN UKW nocne nageHus
yCTpOiCTBa BbIKIIOYMTE NPUOOP W3  3ANEKTPUYECKON
po3eTkn 1 06paTuTech B N0OOI aBTOPM3OBAHHBLIN (ynon-
HOMOYEHHbI) CEPBUCHBIN LIEHTP MO KOHTAKTHLIM aape-
caMm, ykasaHHbIM B rapaHTUiHOM TasloHe 1 Ha caiTe Www.
rondell.ru.

* Bo usbexaHvne MNOBPEXAEHWn NepeBO3UTE YCTPOMNCTBO
TONBKO B 3aBOJICKOI YMaKOBKE.

* XpaHWTe YCTPOMCTBO B MECTax, HEAOCTYMHbIX ANs AeTeit
n HIOJ18I7I C OrpaHn4eHHbIMN BO3MOXHOCTAMN.

JAHHBIV MPUBOP MPEAHA3SHAYEH [J19 UCI1O/Ib30BA-
HWS TOJIbKO B BbITOBbIX YC/IOBUSX. 3AMPELLAETCH
KOMMEPYECKOE MCIMOJIbBOBAHWE U UCINOJIb3OBAHUE
MPUBOPA B NPOV3BOACTBEHHbLIX 30HAX U PABO4YUX
TNOMELLIEHMSIX.

BHVIMAHVIE'

Mepen, Hauyanom pybku Msaca o06s3atensHo ybeauTech B
TOM, 4TO BCE KOCTM M U3NNLLKW XUPa YAaNneHsl.

* 3anpelaetcs NpoTankuBaTb MPOAYKTbl KakMMU-1nM60
NOCTOPOHHUMW MpeaMeTaMn Uan nanbuamu pyk, nosb-
3yNTECb TONLKO TonKarenem (1), KOTOPbI BXOAUT B KOM-
MNEKT NOCTaBKM.

* Hu B KOeM cryyae He morpyxavite Koprnyc mscopybku,
CeTEeBOW LUHYP WY BUKY CETEBOrO LUHYpa B BOAY WM B
nioBble gpyrue XnaKocTu.

* He nbiTaiiTecb nepepabartbiBaTh MSCOPYOKOV NULLEBbLIE
npoayKThl C TBEPALIMM BONOKHAMKU (Hanpumep, UMGMPL
VIV XPEH).

* Bo un3bexaHne ob6pa3oBaHWsi 3aTOPOB HE MPUKNIaabl-
BaliTe YpPEe3MEPHbIX YCWUNIA, NPOTaNKMBas MSCO TOJKa-
Tenem (1).

¢ Ecnu kakoi-nmbo 3acTpsBLUNIA TBEPABIN KYCOK MPUBOANT K
0OCTaHOBKeE BpaLLEeHns LWHeKa 1 HoXa, HeMeaJIeHHO BbIKJTO-
4nTE YCTPOMCTBO U NPEXAE YEM NPOLOMKUTL paboTy, yaa-
NTe 3aTop, UCMONbL3Ys GYHKLMIO BKOYEHUS 0B6paTHOro
BpaLLleHns wHeka «<REV» (pesepc).

¢VHKLI.W,'| ABTOMATUYECKOIO OTKJIOYEHUA
Mscopybka ocHaleHa yHKUMel aBTOMaTUYeCcKOro
OTK/IIO4EHVA MPK Neperpese 3/1IeKTPOMOoTopa.

¢ [pu neperpese anekTpomMoTopa cpaboTaeT aBTomMaTuye-
CKUIN TEPMOMNPeAOXPaHNTENb, U MACOPYOKA BbIKIIOUUTCS.

* B atom cny4yae HeMensIeHHO U3BJIEKUTE BUJIKY CETEBOro
LLIHYpa U3 3NeKTPUYECKOIN PO3ETKU.

* [aiite MsicOpyOKe OCTbITb B TeYeHWe MPUGNM3NUTENBHO
50-60 MUHYT (MpY NOBLILIEHHOV TEMMNEpaType B NoMeLLe-
HUM MOXET NOHAA0BUTLCS GoNbLUIEE BPeMS 4151 OCTbIBAHMS
3NEeKTPOMOTOPA), MPEXAe Yem BKIOHUTL €€ CHOBa.

° Flo,qkmoqme Mﬂcopy6|<y K 3J'IeKTpI/I‘-ieCKOI7I CeTn 1 BKNO-
yute e€, ecnm Msicopybka He BKIIOYAETCs, STO MOXeT
03HauaTb, 4TO B HEN UMEIOTCH UHbIE NOBPexXaeHus. B atom
cnyyae 1 peMoHTa Micopybkn Heo6xoaMMO 06pPaTUTLCS
B aBTOPU30BaHHbIN (YNOJHOMOYEHHbIN) CEPBUCHBIN LEHTP
N0 KOHTAKTHbIM agpecam, YKa3aHHbIM B I'apaHTVIVIHOM
TasnoHe v Ha caiite www.rondell.ru.

NoAroToBKA MACOPYBKU K SKCMJTYATALIUU

IMocne TpaHCNOPTUPOBKM U/ XPaHEHUs! yCTPOMCTBA nNpu

MOHWXEHHOV TeMneparype Heo6X04UMO BblAepPXKaTb ero

npn KOMHaTHOW Temreparype He MeHee TPEX 4acoB.
M3Bnekute MicopyoKy 1 yaanuTe BCe YnakoBOYHble Mate-
puanbl, NPOTPUTE KOPMYC BAAXHON TKaHbLIO, MOC/E Hero
BbITPUTE €ro Hacyxo.

* Bce cvémHble getanm (1, 2, 5, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15,
16, 17, 18, 21) npomoliTe Tennol BOAON C HENTPANbHLIM
MOIOLLIMM CPESCTBOM, OMONOCHUTE 1 nepe, cO0pKOiA Tiia-
TeNbHO NpocCyLUnTE.

* [lepen nepBbIM BKIIOYEHEM YOEANTECD, YTO HAMNPSXXEHNE
B 9NIEKTPUYECKOV CETU COOTBETCTBYeT paboyemy Hamnps-
XEHUIO YCTPOIiCTBA.

OCHOBHbIE MPUHLUMbI PABOTbI C MACOPYBKOM
Mscopybka npefHa3HaveHa ans nepepaboTku msca 6e3
KOCTEl TOJbKO B AOMalUHNX YCNOBUSAX.

¢ CobepwiTe yCTPONCTBO U YCTAHOBWTE €r0 Ha POBHYIO CYXYIO
NOBEPXHOCTb.

* Y6eauTech B TOM, YTO BEHTUNISILMOHHBIE OTBEPCTUS HA KOP-
nyce He 3a6710KMPOBaHbI.

* BcTtaBbTe BUNKY CETEBOr0 LIHYpa B 91EKTPUYECKYHD
po3eTky.

¢ [locTaBbTe MOL TOMOBKY MSICOPYOKM (3) momxomsLiyio
nocyay.

* Y6eauTech B TOM, HTO MSICO MOJIHOCTLIO OTTasNo, yaanuTe
U3NIULLKM XMPa M KOCTW, NMOPexXbTe MSCO Ha KyOuKn unm
NnosiockM Takoro pasmepa, 4Tobbl OHU CBOOGOAHO MPOXO-
VNN B OTBEPCTME N10TKA (2).



* Bk/iounTe YCTPOICTBO, HaxaB Ha KHOMKY Mnepekioya-
Tensa (7) «(D».

* He Toponsicb npoTasnkuBainte MsCO B pacTpyd ronosku
mscopy6km (3) npu nomowwm Tonkatrens (1). Bo Bpems
paboThbl Mcrnonb3yiTe Tonkatenb (1), KOTOpbIA BXOAUT B
KOMMJIEKT MOCTaBKW.

¢ 3anpeliaeTca MCNonb30BaTh A/ NPOTANKMBAHUA Msca
Kakue-nnbo NpeaMeTsl, HN B KOEM Cllyyae He NPOTaKu-
BaiiTe MSCO pykamu.

* He npwnaraiite Ype3MepHbIX YyCUIWiA ANa NPpoTankuBaHus
MsACca UK Jpyrux NpoayKToB.

* B xone pybku msica moxeT obpa3oBatbcsi 3aTop, Ans
yCTpaHeHnsi 06pa3oBaBLUErocs 3aTtopa Cclefyet BOC-
nonib30BaTbCA PYyHKLUMEH 0OpaTHOro BpALLEHUs LUHEeKa.
[ins nepekioyeHns B pexum 06paTHOro BpaLLeHnst LHeka
BbIK/IIOUMUTE MSICOPYOKY, HaxaB Ha KHOMKY nepekioyarens
(7) <<Q)», 3aTeM HaxmuTe 1 yoepXvBaiTe KHOMKY nepe-
kntoyatens (7) «REV».

* Bpems HenpepbIBHOM paboThl yCTPOMCTBA Mo nepepaboTke
NPOAYKTOB HE [O/XHO NpeBbIaTh 10 MUHYT.

* [ocne 10 MUHYT HENPepPbLIBHOM PaboTbl cneayeT BbiKI0-
HYUTb yCTpOVICTBO N gatb eMy oxnagutbCs B TevyeHue
15-20 MUHYT, NOC/E YEero MOXHO NPOLONIXUTL PaboTy.

*  Kak TonbKo Bbl 3aKOHUMTE PaboTy, BbIK/IOYMNTE MSICOPYOKY,
HaxaB Ha KHOMKy nepekntoyarens (7) «OFF», oTknounTe
MSICOPYOKY OT 371€KTPOCETU, U TOJBKO MOC/e 3TOro npu-
cTynaiTe K eé pasbopke.

nEPEPABOTKA MSACA
BcTaBbTe rofioBky Msicopyoku (3) B MECTO yCTaHOBKM (4)
(puc. 1, 2). 3adukcupyiite ronosky (3) 6nokuposkoii (19)
MOAHSB pblyar BBEPX, NPOTVB YACOBOW CTPENKM.

* BcTaBbTe LWHeK (8) B KOPMyC rofioBku msicopyoku (3)
(puc. 3).

* YcTtaHoBWTE KpeCcToobpasHblii HOX (9) (puc. 4).

* Bbibepute ogHy Heobxoaumyto pewétky (10, 11 uam 12)
1 yCTaHOBUTE €& MOBEpX HOXa, COBMECTWB BbICTYMbI Ha
peweéTke ¢ nasamMu B KOPMyce rofioBkM mscopybku (3)
(puc. 5), yctaHoBMTE MOBEPX PeELIeTKN ¢ukcupyoee
KOonbLO (5) 1 3aKpyTUTE €ro no 4acosoii cTpeske (puc. 6).

Brumanue!

— YctaHaBnvBaiTe HOX PexyLueii CTOPOHOW Mo Hanpasie-
HUIO K peluétke. Ecny HOoX OyAeT yCTaHOBJIEH Herpa-
BUJIbHO, OH HE BYAET BbIMOHSATL QYHKLMIO PYOKU.

- PewwéTka c 6onee KpyrnHbiMu oTBepcTusmu (11, 12) noaxo-
AT A5 nepepaboTKy CbIPOro Msica, OBOLLEN, CyXOppyK-
TOB, ChIpa, PbIObl 1 T.1.

- Pewétka ¢ menkumu otBepctusimu (10) noaxoaut Ans
repepaboTKy KaK ChIPOro, Tak 1 NPUroTOBIEHHOro Msica,
PbIGbI 1 T.1.

PYCCKUM

* Ha pactpy6 ronosku Msicopyoku (3) ycTaHOBWUTE NOTOK 415t
npoaykToB (2).

¢ Bkiounte msicopybky, HaxaB Ha KHOMKY nepeknoyatens
(7) «Q)»_

* Bo Bpemsi paboTbl Monb3yinTech TOMLKO Tonkatenem (1)
(puc. 7).

Mpumeyvanus:

- [ns ynyywenvs npouecca nepepaboTku msica Hapesarite
ero rnoJsiockamuvi nai Ky6!/lKaMl/1, 3aM0pO)KeHHOe MSsICO
HEeobX0AMUMO MOHOCTbIO PA3MOPO3UTb.

— Ucnone3yiite Bo Bpems paboTsl Tonkatesb (1), KoTopbii
BXOAWUT B KOMIJIEKT MOCTaBKW, 3arpeLyaeTcs ncrnosib30-
Bartb A4J19 npoTaJiknBaHus msca Kkakue-nmbo npeameTsl,
HV B KOEM CJly4ae He NMpoTaiKuBanTe MSCO pyKamu.

¢ Kak Tos1bko Bbl 3aKOH4UTE paboTy, BbIKIIOYUTE MSCOPYOKY,
HaxkaB Ha KHOMKy nepeknioyarens (7) «Q)» W OTKJIIOHUTE
ee OT CeTU, 1 TOJNbKO MOCcsie 3TOro NPUCTYNaiTe K ee pas-
6opke.

¢ [1nsi CHATUSA roNoBKMN MACOpyOkm (3) onycTute GNOKUMPOBKY
(19) BHU3 1 CHUMWTE rONOBKY MACOPYOKM (3).

* [ins pa3bopku rofioBKM MSICOPYOKM OTKPyTUTE PUKCH-
pytowee KonbLo (5) n n3Bnekute M3 Kopnyca ronoBku
MAICOPYOKM yCTaHOBNEHHYIO pewwéTky (10, 11 nnm 12), kpe-
CcTO06pa3HbIin HOX (9) U LHeK (8).

d>yHKL|.I/I9| MEANIEHHOIO USMEJIbMEHUS
[ns camoro HexXHoro msica, pbibbl 1 Arof, NPefycMOoTPeH
PEXMM MEANIEHHOrO M3MESNbYEHNS, YTOObI HE paspyLuaTb
CTPYKTYpY 06pabaTbiBaeMblx MPOAYKTOB N COXPaHWUTL Mak-
CUMaJIbHbI 06beM KneT4aTku.

* Y10o6bl 3anycTUTb MSACOPYOKY B PEXUME MELJIEHHOrO
n3MenbyeHns, Haxmmte kHonky SLOW Ha nepekiioyarene
pexumoB paboTsl (7). Mpy NOBTOPHOM HaXaTUW KHOMKM
SLOW msicopy6ka BepHETCS K 06bI4HOV CKOPOCTY 3Menb-
YeHUs.

Ha6ueka kon6acok

— MpuroToBbTe daptu.

— YcTaHoBMTE rON0OBKY MSiICOPYy6Kky (3) B MECTO YCTaHOBKM (4),
3admkcupyiiTe ronosky (3) 6rokrposkoit (19).

- YcTaHoBWTE LWHEK (8) B KOpMyc ronoBku Msicopydku (3),
yCTaHOBWTE Ha LUHEK (8) KpecToobpasHbIii HOX (9), oaHy
13 peweTok (10, 11 unu 12), ogHy M3 HacaLok Anst HABKBKK
konbacok (14, 15, 16), a noBepx Hee KpenieHne Hacaaok
(13) (puc. 11), yctaHoBuTe noBepx kpenneHus (13) duken-
pytoLiee KonbLo (5) 1 3akpyTUTE €ro No YaCOBOW CTPESIKe.

- YcTaHoBwWTE NOTOK /151 NPOAYKTOB (2).

—  BbINoXwuTE roToBbIN hapLL Ha OTOK 151 NPOAYKTOB (2).



PYCCKUWM oo

- Mcnonb3yitte ans npuroToBsieHnst konbacok Hatypab-
Hylo 060J104Ky, NPeaBapuUTENLHO NOMECTUB €€ B COCYA, C
TENnow Boaon Ha 10 MUHYT.

— HatsHuTe pa3msaryéHHyio 000n04Ky Ha BblIOpaHHYO
Hacazky (14, 15, 16) 1 3aBaXwuTE Ha KOHLLE 060104KM y3en.

— BcTaBbTe CeTeByIO BUMKY B 3/IEKTPUHECKYIO PO3ETKY.

— Bkounte msicopybky, HaxaB Ha KHOMKY nepeksoya-
Tens (7) «(1)» (BoueHo).

— [Ans nopaym rotoBoro daplua ucnonbayiTe Tonkarens (1),
no Mepe 3anosiHeHnst 060/104KM CABUraiTe eé ¢ BbibpaH-
Hoit Hacaakm (14, 15, 16), No Mepe BbICbIxaHUst 060104KM
CcMayMBaiiTe e€ BOAOiA.

- Kak TonbKo Bbl 3aKOHYUTE PaBOTY, BbIKIIOUNUTE MACOPYOKY,
HaXaB Ha KHOMKy nepeknoyarens (7) «U» (BBIKJTIOYEHO),
n OTKIO4NTE ee OT SﬂeKTpVIHeCKOVI CeTn, 1 TONbKO nocne
3TOro NpucTynaTe kK ee pasbopke.

—  [ins cHATWS ronoBku Msicopy6ku (3) onycTuTe 6110KMPOBKY
Y CHUMUTE rONIOBKY MSicopyoku (3).

— [na pa3bopkn ronoBku MsCOpybku OTKpyTUTE PUKCU-
pylowiee KonbLo (5) U nM3BNEKUTe M3 KOpnyca ron0BKW
MSICOPYOKM yCTaHOBNEHHYI0 pelwéTky (10, 11 unm 12), kpe-
CcT006pa3HbIin HOX (9) v LHek (8).

WUcnonb3oBaHue Hacapku «<ke66e»

Keb6e - TpaauumoHHoe 6AanKHeBOCTouHOe 6Miofo, KOTopoe
rOTOBSIT U3 MSICA ATHEHKA, NMIWEHNYHOM MYKM 1 Cneunii, KOTo-
pble pyosTcs BMecTe, 4ToObl NOAYYUTb OCHOBY AJ1St U3rOTOB-
neHus nonbix Tpyboyek. TpyBoUKM HaMOMHATCA HAYMHKON 1
06xapuBaloTcs BO ppuTiope.

OKCMNEPUMEHTUPYS C HAYMHKOM AJist TPyOOoUeK, MOXHO roTo-
BWUTb Pa3/in4yHble AeNNKaTEeChI.

anIrOTOBbTe OCHOBY A1 060/104KMN
YcTaHoBUTE rofIoBKY MSCOPYOKU (3) B MECTO YCTaHOBKY (4),
3adukenpyiite ronosky (3) 6nokuposkoii (19).

— YcTtaHoBuTE LWHeK (8) B KOpMnyc ronoBku mscopyoku (3),
yCTaHOBWTE Ha LUHEK Hacazky «ke6be» (18); a noBepx Hee
KpenneHve Hacagku ans keb6be (17), yctaHoBUTE NoBepX
kpennexus (17) dukcrpyoLee KonbLo (5) 1 3akpyTute ero
no yacoBow cTpenke (puc. 8 n 9).

— YcTaHoBWTE NOTOK A5 NPOAYKTOB (2).

— BbinoxuTe rotoBylo OCHOBY AJisi 060/104KN Ha NIOTOK NSt
NPOAYKTOB (2).

— BcTaBbTe CeTeBYIO BUMKY LHYPa 9NEKTPONUTaHWS B dneK-
TPUYECKYIO PO3ETKY.

— Bkounte msicopybky, HaxaB Ha KHOMKY nepekso4arens
(7) «(W».

— [ina nopayv ocHOBbI A1t 060N0YKN UCMONb3YIATE TOJKa-
Tenb (1).

— OrtpesaiiTe rotoBble TPYO0UKM HE0OX0AMMOI AnnHbI (puc. 10).
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- Kak Ton1bKo Bbl 3aKOH4MTE PaBOTY, BbIKIIOYNTE MSICOPYOKY,
HakaB Ha KHOMKy nepekmoyarens (7) «O», v OTKo4nTE
eé oT SﬂeKTpVIHeCKOVI CETW, 1 TOJIbKO NOCJIE 3TOM0 MOXHO
npucTynarb k eé pa3bopke.

— Ansi cCHATWS roNoBKM Msicopybku (3) onycTute 610KMPOBKY
1 CHUMWTE FONOoBKY (3).

— [ns pa3bopku ronoBku mscopybku (3) oTkpyTute Puk-
cupyiollee KombLO (5) U U3BNEKUTE U3 KOpryca ronoBKu
Msicopy6KyM yCTaHOBMEHHYIO pelwéTky (10, 11 nnn 12), kpe-
cT006pa3HbIin HOX (9) u WwHek (8) (puc. 12m 13).

PELIENT

Haynnka

BbapaHwHa 100 r

OnuBkosoe macsio 1,5 CTOnI0BOM JIOXKN

Penyartblii yK (MEIKO HaLLMHKOBAHHbI)

1,5 cTos10B0/ NOXKMN

[MpsiHocTv o Bkycy

Conb 1/4 yariHoii n0XKN

Myka 1 cTonoBas noxka

MﬂM 1/2 cTonoBOW TOXKMN
BapaHuHy Heo6XoaUMMO V3MeNbiUTb B MACOpPyOKe OnvH
vnv Ba pasa.

¢ Penuatblil Nyk o6xapuBaloT B Macfe A0 3050TUCTOro
uBeTa, 3atem fo6aBnsoT pybneHyio 6apaHuHy, Bce npsi-
HOCTW, COJb U MYKY.

O6osno4ka

lNocTHoe msico 450 r

Myxka 150-200 r

lMpsiHocTn 1 YariHas 10xka (o BKycy)

MyckatHbiti opex 1 L.

KpacHsbivi MonoTsiii nepeL (no Bkycy)

I'Iepeu (o Bkycy)
Msico n3mensyaioT B Msicopybke Tpy pasa, “3MensHaeTcst
Takxe MyCKaTHbI OPeX, 3aTeM CMELLIMBAIOT BCE KOMIMOHEHTHI.

¢ Bonbluee KONMYECTBO MsiCa U MEHbLLEE KOIMYECTBO MYKU
B HapYXHOI 060104ke 06eCneynBaloT NyYLLYIO KOHCUCTEH-
L0 1 BKYC rOTOBOIo n3genuns.

¢ [oTOBblE TPYBOUKM HAMOSHSIOTCS HAYMHKOW, 3aKMMatOTCs
no KpasiM, Tpyboykam Npuaagrcs xenaemas popma.

* [oToBSATCA TPYGOUKM BO ppUTIOPE.

YXO0[ 3A MAICOPYEKOMN

¢ [ocne okoHYaHWsi paboTbl CeayeT BbIKNIOUUTL MACOPYOKY,
HaxkaB Ha KHOMKy nepekntoyarens (7) «Q)» W BbIHYTb BUJIKY
CeTeBOro LUHypa U3 3N1eKTPUYECKON PO3ETKU.

¢ OTtBepHUTE PUKCUpytoLLEee KOMbLO (5) U CHUMWTE PELLETKN
(10, 11 wnn 12), kpectoobpasHbIii HOX (9) co LwHeka (8)
(puc. 121 13).

@»



* 3BnekuTe LHEK (8) 13 ronoBku Macopyoku (3).

* YpanuTe co WHeka (8) ocTaTtkvt NpoAyKTOB.

* [pomoiite getanu macopybku (1, 2, 3, 5, 8, 9, 10, 11, 12,
13, 14, 15, 16, 17, 18, 21) B Ténnoii BoAe C HENTPaNbHLIM
MOIOLLMM CPeLCTBOM, OMOSIOCHUTE KX W nepep, cOopKoi
TLATENBHO NPOCYLUUTE.

* [poTpute kopnyc msicopybku (6) BnaxHom TkaHblo, nocne
4ero BbITPUTE HACYX0.

¢ [Ina 4ncTkm Kopnyca Macopyoku (6) 3anpeLlaeTcs Ucrosnb-
30BaTh PACTBOPUTENM UM aBGPa3UBHbIE YUCTSILLME CPEACTBa.

* He ponyckaiiTe nonagaHus XWAKOCTV BHYTPb kopryca
MSICOPYOKU.

¢ MMpexnae Yem ybpaTb NPOCOXLUNE NPUHAAJIEXHOCTY Ha Xpa-
HeHue, cmaxbTe pelwétkm (10, 11, 12) n kpecToobpasHbIii
HOX (9) pacTuTeNnbHbIM MaciioM — Tak OHW OyayT 3aum-
LLIEHbI OT OKUCTIEHUS.

XPAHEHUE

* [lepepn Tem, kak yopatb MACOPYOKy Ha XpaHeHve, yoeau-
TEeCb B TOM, 4TO KOPMYC MACOPYOKM 1 BCE CbEMHbIE AeTanu,
YUCTbIE U CyXMe.

*  CbeMHble 4acTV MSICOPYOKN MOXHO XPaHUTb B KOHTEHEpe
(21) (puc. 14 n 15).

¢ XpaHuTte yCTPOWCTBO B CyXOM NPOXIafHOM MeCTe, Helo-
CTYNHOM ANst fieTeit 1 Niofeit C orpaHNYEHHbIMU BO3MOX-
HOCTAMMWU.

KOMMEKT NOCTABKU

Mscopy6bka — 1 .

Tonkarenb — 1 wT.

JloTok Ans NpoaykToB — 1 LWT.

Pewwértkn - 3 wr.

KomnnekT Hacapok Anst Habueky konbacok — 1 wr.
KomnnekT Hacanok ans npuroTosneHus «ke6oe» — 1 LT
WHCTpYyKUMS no akcnayaraumm — 1 .

FapaHTUAHBIA TanoH — 1wT.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
OnektponuTanune: 220-240 B ~ 50 Iy,
HomuHanbHas notpebnsiemas MoliHocTs: 500 BT
MakcumanbHas MoLHocTb: 2000 BT

YTUIIU3ALUA
|

B uensix 3awmThl OKpyXaiollel cpefpl, Mocne OKOHYaHWs
cpoka cnyx6bl Npubopa 1 3N1EMEHTOB NUTaHUS (€CNn BXO-

PYCCKUM

ST B KOMMNIEKT), He BbibpackiBaiiTe ux BMecTe ¢ 06bl4HbIMU
6bITOBLIMY OTXOAAMW, Nepeaaiite NPMOOP N BNEeMeHTbI NUTa-
HUSA B CNeunann3npoBaHHbIE MYHKTbI A1 ,u,aaneVlmeVl yTn-
n3aumn.

OTxopbl, 06pasyoLmecs Npy yTuausaumm u3genuia, nogane-
xar 06s3arensHoMy cO0py C MOCNeAyoWen yTunnmsaumein B
YCTaHOBNEHHOM MOpPSiAKe.

Jins nonydeHus AONOAHUTENbHON nHdopMaumum 06 yTunmsa-
Ly JaHHOTO NPOoAyKTa 06paTuTeCh B MECTHbIN MyHULMNANW-
TeT, cNyx0y yTuAn3aumm 6bITOBLIX OTXOA0B U B MarasuH, rae
Bbl nprobpeny AaHHbIn NpoayKT.

lpoussoauTens coxpaHsieT 3a co6OK npaBo U3MEHSITb
An3aiiH, KOHCTPYKUMIO W TeXHU4eckme XapakTepucTuKu,
He Bavsiowme Ha obLyme npuHUMNsl paboTsl yCTPOKCTBa,
6e3 npenBapuTeNIbHOrO YBEAOMIEHUS, 13-3a Yero Mexay
UHCTPYKLME N n3[eMemM MoryT HabiioAaTbCsl HE3HaYNTe b-
Hble pasnnyus. Ecim nonb3oBatesns 06HapyXu Takme Heco-
OTBETCTBUSI, MPOCUM COOBLUMTL 06 3TOM M0 3/1EKTPOHHOM
noyte info@rondell.ru Ans nony4eHusi 06HOBAEHHOU Bepcum
VHCTPYKLMN.

Cpok cnyx6bl ycTpoiicTea — 3 roga

ERL

U3roTOBUTEJIb: CTAP MIIOC IMMUTEL

(STAR PLUS LIMITED)

MECTOHAXOXXAEHUE U nO‘-ITOBbI!?I AOPEC

AN CBA3U: IOHNT BN 3HA, CU, 15 3TAX,

KOMCW ABEPANH XAYC, N238, XEHI UM POY/,

BOHI" YYK XAHT, FTOHKOHT, KHP

WMMOPTEP U YNOJIHOMO4YEHHOE U3rOTOBUTEJIEM
NnUo: 000 «TMMNEPUOH»

MECTOHAXOXXAEHUE U NOYTOBbIA AQPEC

ANS CBA3U: P, 117452, . MOCKBA,
HYEPHOMOPCKWW BYNIbBAP, IOM 17, KOPT1. 1, 3TAX 4,
O®dUC 401, KAB. 2.

Ten.: +7 (499) 685-17-81, e-mail: info@rondell.ru
OTBETCTBEHHOCTb 3@ HECOOTBETCTBME NMPOAYKLUM
TpeBoBaHUAM TEXHUYECKVX PernaMeHToB TaMOXEHHOro
CO103a BO3/I0XEHA Ha YNOIHOMOYEHHOE N3roTOBUTENEM
nnuo.

www.rondell.ru

TENEDOH A9 CNPABOK: 8-800-100-18-30

CLENAHO B KHP

/JlaHHoe n3nenvne cooTBeTCTBYET BCEM TPEOYeMbIM
eBPOnNeickuM 1 POCCUIICKUM CTaHaapTam 6e30-
1acHOCTU U FUIMEHI.
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Rondell

Paofessionals Recommend

TAPAHTUNHbBIN TAJTIOH

yCNnoBWSA rapaHTMiNHOro obcnyxvBaHug

EZNHAS CTIPABOYHASI CJIY)KBA/CALL CENTER:
+7 (495) 921-01-70

YBaxkaemble nokynarenu!
TpebyiiTe OT NpoAaBLa 3aMoIHEHUS rAPAHTUAHOIO TaNoHa, BKJI04Asi OTPbLIBHbIE KYMOHBbI.
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English
Dear Customer!
RONDELL appreciates your choice and guaranties the high quality
of the purchased appliance operation under keeping of service rules.

The guarantee period for all devices is 12 months from the date of purchase. By this guarantee book the manufacturer
confirms the good working condition of the device and undertakes the obligation to repair any defects which may arise
through the fault of the manufacturer free of charge. Warranty service is available at any authorized service center enlisted
on the site www.rondell.ru.

Guarantee service conditions

1. The guarantee is valid if the following issuance conditions are observed:

« correct and precise filling in the original RONDELL warranty card with mentioning model name, its serial number,
date of sale, with seal of Seller and signature of Seller’s representative in the warranty card, seals on each tear-off
coupon, Buyer’s signature;

The manufacturer retains the right to refuse guarantee service in case of failure to submit the above-mentioned docu-

ments, or if the information they contain is incomplete, illegible or contradictory.

2. The guarantee is valid if the following operating conditions are observed:

- the device is used in strict accordance with the operating instructions;

« the safety rules and requirements are observed.

3. Warranty does not include periodic maintenance, cleaning, installation, adjustment of device at the owner’s home, as
well as natural device wear and tear.

4. Cases not covered by the guarantee:

+ mechanical impairments;

+ non-observance of operating conditions or faulty action of the owner;

- incorrect installation or transportation;

« natural hazards (lightning, fire, flooding etc.), as well as other causes beyond the control of the seller and manufac-
turer;

« penetration of external objects, liquids or insects into the device;

repair work or structural alterations carried out by unauthorised persons;

« use of the device for professional purposes (whereby the load exceeds the domestic application level);

connection of the device to power supply, telecommunication and cable-based networks incompatible with the

State Technical Standards;

cleaning of audio heads, different media readout drives

« breakdown of the accessories of the unit listed below, if their replacement is specified by the construction and does

not require disassembly of the unit:

a) the remote control, the accumulator batteries, batteries, external power blocks and charging devices;

b) the consumable products and accessories (packing, cases, belts, bags, grids, blades, flasks, plates, supports,
racks, roasting racks, hoses, tubes, brushes, attachments, dust containers, filters, odor absorbers).

for battery-operated devices: use of incompatible or discharged batteries, or any impairments caused by dis-

charged or leaky batteries (we recommend to use only high-quality batteries);

- for battery powered devices — any damages coursed by battery charging and recharging rules violation.

- for shavers: crumpled or ruptured safety mesh;

5. This guarantee is provided by the manufacturer in addition to the customer’s rights, stipulated by the current legisla-
tion, and does not restrict them.

6. The manufacturer is not responsible for possible harm, caused directly or indirectly by <RONDELL» products to people,
pets, consumer’s property and/or other third parties in case if it has happened due to violation of rules and operating
conditions, installation of the unit; intended and/or careless actions (inactions) of a consumer and/or other third par-
ties, the effect of force majeure circumstances.
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Pycckuti
. YBaxcaembliii nokynarenb!
RONDELL 6narogaput Bac 3a Baw BbIGOp 1 rapaHTUPYeT BbICOKOE KauyeCTBO PaboTbl
npuoGpeTeHHOro Bamu NpuGopa npu co6i0ieHMU NPaBUN ero aKcnayaTauum.

Cpok rapaHTum Ha Bce Npubopel — 12 MecsLEeB Co AHS NOKYNKW. [IaHHBIM rapaHTUAHBIM TaNIOHOM NPOU3BOAVTENb NOATBEPXAAET
MCMpPaBHOCTb AaHHOrO nNpubopa 1 6epeT Ha cebs 06513aTeNbCTBO MO 6ECNNaTHOMY YCTPAHEHMIO BCEX HEMCMPaBHOCTEN, BO3HVIK-
KX N0 BMHE Npou3BoamTens. MapaHTUiiHbIA PEMOHT MOXET ObiTb NPOM3BEEH B IIOOOM aBTOPM3MPOBAHHOM CEPBUC-LEHTPE,
yKa3aHHOM Ha caite www.rondell.ru.

YcnoBus rapaHTUIMHOrO 06CNyXUBaHUs:

1. MapaHTus geincTsyeT Npy COBMIOAEHNM CEAYIOLLMX YCIIOBU 0DOPMIEHNS:

*  MPaBUILHOE 1 YETKOE 3aMOJTHEHNE OPUIMHANILHOO rapaHTuitHoro TanoHa RONDELL ¢ ykasaHuem HanMeHOBaHWsS MOAENH,
ee CepuHOro Homepa, AaTbl NPOAAXWN, NPV HANUYMKN NevaTn GupMbl-NpoaasLia U NOANUCHK NpeacTaBuTens GrpPMbl-npo-
[aBLa B rapaHTUtHOM TasloHe, Nnevarteii Ha KaxA0M OTPbIBHOM KYMNOHe, NOANMCH NoKynaTens;

MpousBoanTenb ocTaBseET 3a COOOI NPaBO Ha 0TKa3 B rapaHTUtHOM 0O6CNYXMBaHWM B CIly4ae HENPEeA0CTaBNEHMS BbilLEyKa-

3@HHbIX AOKYMEHTOB, WAV €CIN MHDOPMALIMS B HUX OyAEeT HEeMoNHOM, Hepa3bopyMBONA, MPOTVBOPEYNBOIA.

2. TapaHTWs oeicTByeT Npy COBMIOAEHUN CNeAyIOLLIX YCIOBUIA SKCTyaTaLyn:

*  MCMonb30BaHve Nprubopa B CTPOroM COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMEN MO 3KCyataumm;

+ cobnofeHne npasun n TpeboBaHnii 6e30nacHoCTU.

3. lapaHTus He BK/OYaeT B ce0s Neproamyeckoe 00CyXMBaH1E, YUCTKY, YCTAHOBKY, HACTPOVKY Npubopa Ha AOoMY Y BnafensLa,
a TaKke ecTeCTBEHHbI M3HOC Npubopa.

4. Cnyyaw, Ha KOTOPbIE raPaHTVS HE PACNPOCTPAHSETCS:

+  MexaHu4eckue NnoBpexaeHus;

+ HecobMiofieHNe YCNOBWMIA 3KCTyaTaLm in oLIMGOYHbIE AeCTBUS BNaaenbLa;

* HenpaswubHas yCTaHOBKA, TPAHCMOPTUPOBKA;

+ CTuXUiiHble 6eACTBUS (MOMHMS, NOXap, HABOAHEHUE U T.M.), & TakXe APYrue NpuyMHbl, HAXOAALLMECS BHE KOHTPONS NPO-

[AaBLa 1 U3roToBUTENS;

nonajaHue BHyTPb Npu6opa NOCTOPOHHMX NPEAMETOB, XUAKOCTEN, HACEKOMBIX;

PEMOHT U/ BHECEHWE KOHCTPYKTUBHBIX U3MEHEHUIN HEeYNONHOMOYEHHbIMV ML aMU;

1Ccrnonb3oBaHue npubopa B npodeccnoHanbHbIX LENsx (Harpy3ka npesbILaeT ypoBeHb ObITOBOrO NMPUMEHEHUS);

noaklo4eHre npmubopa K NUTalLWMUM, TENEKOMMYHUKALMOHHLIM U KaBenbHbIM CETSIM, HE COOTBETCTBYOLWMM [ocyaap-

CTBEHHbIM TexHu4Yeckum CTaHaapTam;

4K1CTKa ayAMOroNoBOK, MPUBOAOB A1 CHUTLIBAHUS MHOPMALIMK C HOCUTENEN Pa3INYHbBIX TUMOB;

BbIXO/, 3 CTPOSI NEPEUNCIIEHHBIX HUXE NPUHAANEXHOCTEN U3LENUS, ECNIN UX 3aMEHa NPEAYCMOTPEHA KOHCTPYKLMEN 1 He

CBsi3aHa C pa3bopKoii n3penvs:

a) NynbTbl AUCTAHLMOHHOMO YrNpaB/eHnsl, akkyMyasTopHble 6atapeun, anemeHTbl NuTaHus (6atapeiku), BHewHve 610kn
NUTaHUS 1 3apsiaHble YCTPONCTBA;

6) pacxofHble MaTepuanbl U akceccyapsl (ynakoBka, Yexsibl, PEMHU, CYMKU, CETKU, HOXW, KONBbl, Tapenku, noacTasku,
peLueTky, BePTENbI, LAAHMW, TPYOKW, LETKM, HACaAKM, NbiNeCOOPHUKU, GUALTPLI, NOFIOTATENN 3anaxa).

Ans npubopos, paboTatoLmx oT 6atapeek, — paboTa ¢ HENOAXOAALLVMM WU UCTOLLEHHbIMY BaTapeiikamu;

Ansa nprbopos, paboTaloLyX OT akKyMyNsiTOPOB — /loOble MOBPEXAEHWS, BbI3BaHHbIE HAPYLLUEHUSMV NPaBun 3apsaku

1 NoA3apsakn akkyMmynsaTopos.

. ana 6pI/ITB — cMATas Unv nopBaHHas ceTka.

5. Hacrosias rapaHTus NpeA0CTaBASETCS N3rOTOBUTENEM B AOMONHEHNE K NPaBaM NOTPEOUTENS, YCTAHOBNEHHbLIM AENCTBYIO-
LM 3aKOHOAATENLCTBOM, U HY B KOE MEPE HE OrpaHnyMBaeT UX.

6. Mpon3BoauTeNnb He HeceT OTBETCTBEHHOCTW 3@ BO3MOXHbIA BpeA, MPSIMO WM KOCBEHHO HAHECEHHbI NpoayKuven
«RONDELL>, noasm, AOMALLIHAM XUBOTHBIM, UMYLLECTBY MOTPEBUTENS 1/VAN MHBIX TPETLMX ML, B CAly4ae, €GN 3TO NPOM30-
LU0 B pe3ynbTate HeCOOI0AEH NS NPABUIT M YCNIOBUIA 9KCMTyaTaLym, yCTaHOBKU N3LAENVIS; YMbILLAEHHBIX U/WN HEOCTOPOXHbIX
[encTBuin (6e30eCTBUIA) NOTPEBUTENS /UK UHBIX TPETBUX NNL, AENCTBUS 0OCTOATENBCTB HENPEOAOMMO CUSbI.
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Rondell

‘Paofessionals Recommend

FapaHTMiHbIM TanoH /Guarantee card

370- |

CeepeHus o nokynke/Purchase information
Mopensb/Model:
Msacopy6ka RDE-1452

CepuinHblii Homep N2 /Serial N2:

[Hara nokynkun/Date of purchase:

CBepeHus o npopasue/Seller information

HaseaHuve n agpec npogatoLlen opraHnsaumn/Name and address of selling organization:

TenedoH/Telephone number:

I'Iou.TBer,u.aro noJsiy4eHmne ncnpaBHoOro n3aennsd, ¢ ycanoBusiMm rapaHTum 03HakoMIeH 1 cornaceH /

Here by | confirm the receipt of the guarantee terms Moanvcs nokynatens /
Buyer's signature

BHUMAHME! MapaHTuiiHbI TanoH AeicTBUTENeH TONbLKO NPy HaNnu4um nevaTi npoaatoLLen opraHusaumm/
ATTENTION! The guarantee card is valid only if stamped by the selling organization

@»



KynoH/Coupon N23 Kynon/Coupon N22 KynoH/Coupon N21

370- | 370- | 370-

Mopenb/Model: Mopgens/Model: Mogenb/Model:
Msacopy6ka RDE-1452 Mscopy6ka RDE-1452 Mscopy6ka RDE-1452
CepuiiHblit Homep N2/ CepuiiHbiii Homep N2/ CepuiiHblin Homep N2/

Serial N2: Serial N2: Serial N2:

Jlata nocTynneHns B peMOoHT/ Jlata noCcTynneHnsa B peMOHT/ Jlata nocTynneHns B peMOHT/ @

Repair start date: Repair start date: Repair start date:

Jlata BbINONIHEHNSA PEMOHTa/ Jlata BbINONHEHNS PEMOHTA/ [lata BbInONIHEHNA pemMoHTa/

Repair completion date: Repair completion date: Repair completion date:

Bupa, pemonTta/Type of repair: Bua pemoHTta/Type of repair: Bua pemoHTta/Type of repair:
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