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BHumaHue: PYKOBOACTBO no TeXHuKe
6e3onacHocTn gna LS-123456 nocraBnsAetcA
BMecTe C YCTPOMCTBOM.

BHumartenbHoO npoururte WHCTPYKLNIO
nepeg nepBbiM KMCNoOsib30BaHMeM npubopa
N coxpaHnTe ee ANA WNCNOJIb30OBaHNA B
AaNibHenwemM.

Cnacnbo, uto Bbibpanu nsgenvie Moulinex.

OMNMUCAHUE

1 bnok gBuratens 11 CpepgHas pelweTka*
2 KHonka pa36noKnpoBKu 12 KpynHas pelweTka*®
3 KHonka 13 lanka
3a BKJI/BbIKN 14 Hacagka ana konbacok*
3b PeBepc 15 Hacapku: uunuHapbl-Tepkn*
4 PykoATKa AnA TPaHCNOPTUPOBKN 15a Tonkatenb
5 CbemHas ronoBka MACOpPyOKM 15b WwnHKoBKa
6 CbeMHbIn NOTOK 15¢ KpynHas Tepka
7 Tonkatenb 16 Hacagka ana ¢pykroBoro niope*
8 lUHek 16a OTBOpA ANA coka*
9 (Camo3aTauMBaloLWNNCA HOX 13 16b OunbTp Ans nope*
Hep)KaBeloLLeln cTanu 16c¢ LHek*

10 Menkas pelwertka*

* B 3aBMCMMOCTI OT Mogenn

PEKOMEHAALIMA MO SKCIMJTYATALIMA

- lNepepn nepBbIM NCMONb30BaHNEM NMPOMOITE HacaAKM MblfibHOM BOAoN. [MoTom cnonocHute
1 BbITPUTE HACYXO.
« PewweTka 1 HOX AOMKHbI OCTAaBaTbCA XKUPHbIMU. CMaXKbTe UX PacTUTENbHBIM MaciIOM.

MCNOJIb3OBAHUE BEPXHE YACTU MACOPYBKU

(CM. PUC. 1-9)

- MoprotoBbTe BCe MHIPeAUEHTbl ANA NepepaboTKu, yaanute KOCTU, XPALWM 1 Xunbl. Maco
nopexbre Kycoukamv (NprménusmnTenbHO 2cm X 2 cm).

YTo6bl 3aMyCTUTbL YCTPOICTBO, HaXKMITE KHOMKY BK/lOUeHNA/BbIKMoueHus (3a) (puc. 8).

CoBeT: B KOHLUEe MOXHO NPONYCTUTb HECKONbKO KYCKOB Xxne6a, 4Tto6bl u3Bneub

ocTaBLUMECA KYCKMN MAca.




- Vicnonb3yiite ycTPONCTBO TONbKO ANA U3MENbYeHNA CbIPoro maAca. He obpabaTbiBaiite B HeM
roTOBbIV NPOAYKT.
- He paBaiite ycTpoiicTBy pabotaTb gonblue 3 MUHYT.

Yto AenaTtb B cJiyvyae 3acTpeBaHNA msAca?

« Y106bl OCTAHOBUTL MACOPYOKY, HaxmmTe KHOMKy O/1 (3a), 3aTemM HaxmmuTe KHOMKY «R» Ha
HECKOJbKO CEKYHJ, UTOObI U3BNEUb MACO.

« HaxmuTe KHOMKY BKIIOYEHNA/BbIKMIOUYEHNA, YTOObI NPOAOIIXKNTL PaboTy MACOPYOKN.

NCMNOJIb3OBAHUE HACAAKU AJ1A KOJIBACOK

(CM.PUC. 10-15)

BaxHo! DToT aKceccyap npeaHasHaveH AJ1A UCNOJIb30BaHA TONbKO C MACHbIM papuiem,

KyAa o6 ibl BCe Npunp 1

+ BbiMounTe 0601104Ky B TEMNON BOAE, YTOObI NpUAaTL e SNaCTUYHOCTD, @ 3aTeM HaTAHWTE
Ha BOPOHKY, TaK 4To6bl OCTaIOCh OKOJO 5 CM (3TOT KOHEL| HY>KHO byfieT 3aBA3aTb BEPEBKOIA).

« Haxmute KHOMKy BK/OUeHUA/BbIKNoYeHNA (3a) (puc. 15), uTobbl 3anMyCTUTb YCTPOWCTBO 1
nopasatb GapLl Yepes MACOPYOKY MO Mepe 3anosIHeHVA 0600UKN.

MpumeyaHue. 3Ty paGoTy nerye BbIMONHATb BABOEM: OfMH nopaeT dapw, Apyron

cnepunT 3a HanNoNHeHneM 060/10uKN.

- Mpupaitte HyxHylo ANVHY Konbacke, HaXuMas U CKpyumBaa 060510uKy. YTobbl nonyunTb
KayeCTBeHHYI0 KONbacKy, He onycKaiiTe NonaaaHWA BO3yxa Npu 3anofiHeHun 1 aenante
Konbacky anvHoii ot 10 ao 15 cm (oTaenaAnTe Konbacky, 3aBA3biBasA y3enku).

NCNOJIb30OBAHUE OBOLLEPE3KU (CM. PUC. 16-18)

« [1nA n3amenbyeHUA HaXKMUTE KHOTMKY BK/lOYeHUA/BbIKNtoueHnA (3a) (puc. 18).

CoBeTbl AN NONyYeHNA Hauyyllero pesynbrara:

YTo6bl NMONYUMTb Haunyuywuii pesynbtaT U KM36exaTb HaKOMIEeHUA MPOAYKTOB B LUHEKE,
NCMonb3yemMble MHIPEANEHTbI AOMKHbI ObiTb TBEPABIMU.

He ucnonb3yiite npubop ana NN Hape3KN CINWKOM TBepAbIX NPOAYKTOB,
HanpuMep caxapa unam KpynHbiX KycKoB MAca.

HACAAKA ONA ®PYKTOBOI'O MIOPE (CM. PUC. 19-24)

Wcnonb3oBaHme:

MomecTnTe eMKOCTb NMof OTBOA AN COoKa (16a) AnA c6opa coka u ewe OAHY eMKOCTb Mog
KOHUMK GpuibTpa Ans c6opa oTxofoB. Eciv Bbl XoTUTE cienatb GppyKTOBOE MIOPe WA BbiXaTb
COK, WCMONb3yiTe TONbKO CBEXMe GPYKTbl. B 3aBUCMMOCTM OT BpemeHn roga v Kauecrsa
dPYKTOB peKOMeHAyem MporHaTb MAKOTb 4Yepes 3Ty HacafKy ABaXAbl, uTobbl MomyunTh
MaKCMyM Miope nan coka.

OYUCTKA (CM. PUC. 25)




YBara: KepiBHMUTBO TexHikm 6Ge3nekn
LS-123456 nocTavya€eTbcs pa3om 3 npunagom.
Mepes nepwyum BUKOPUCTAHHAM npunagy
yBa)KHO npounTanTe iHCTPYKLUilo 3
eKkcnnyarauii Ta 36epexiTb il AnA noganbloro
BUKOPUCTaHHA.

akyemo , wo obpanu npunag Moulinex.

1 MortopHuii 6ok 11 Pewitka i3 cepefjHimn oTBOpamn®
2 KHorKa po36510KyBaHHA M'ACOPYOKM 12 PewwiTKa 3 BeNMK1MK oTBOpamm™®
3 KHonka 13 Taiika
3a YBIMKHEHHA/BUMKHEHHA 14 Hacagka ansa KoB6ac
3b PeBepc 15 bapabaHu-ana nogpibHeHHa*
4 Pyuyka nA nepeHeceHHs 15a LtoBxau
5 3HiMHa ronoBka M'ACOpyOKU 15b LLaTkiBHMUA
6  3HIMHWI NOTOK 15c¢ TepTywka
7 LWroBxau gna m'aca 16 Hacapka gna nwope*
8 llHek 16a Otsip BMXOAY COKY*
9 Camo3arocTpioBasibHe N1e30 3 16b Qinbtp Ana nope*

HepaBitoyoi cTani

16¢ LUHek*

10 PewiTka 3 Manumu oTBopamm*

*B 3anexHocTi Big mogeni

PEKOMEHAALII LWOAO EKCNAYATALIT

« lNepepn nepLunmM BUKOPUCTAHHAM NPOMUIATE Hacakn B MUNbHIl BOAi. [icna uboro petenbHO
npononowith i BUTPITL iX.
« PewwiTka i 1€30 NOBMHHI 3anMLWLaTUCA MAaCHUMW. 3MACTITb X oni€to.

BUKOPUCTAHHA BEPXHbOI YACTUHU

M’ACOPYBKU (AUB. MAJL. 1-9)

« MMigroTywTe BCi iHrpeaieHTV Ana NoapibHeHHs, BUAANITb KiCTKK, XPALLi Ta TPOXUKK. MopixTte
M'ICO Ha LWMATOYKM (npun6n. 2 X 2 cm).

« HaTuCHiTb KHOMKY BBIMKHEHHSA/BUMKHEHHS (3a), Wwob 3anycTuTi npunag (puc. 8).

KopucHa nopapa: nicna nogpi6HeHHA MOXKHa NPONYCTUTU KinbKa WMaTKiB xni6a, wo6

3aNUWKN M’'sica BUIALINY 3 M'ACOpY6KN.

®



Mpumitkn:
- BukopucToByiiTe npunap nuwe ana noppibHeHHA cuporo m'Aca. He noppi6HionTe

rotose M'ACO.
- He BuKkopucToByiiTe npunag aosLue 3 XBUAUH NOCNiNb. @

LLlo po6uTtK B pasi 3abutra?

« 3yNUHITb M'ACOPYOKY, HAaTUCHYBLUN KHOMKY BBIMKHEHHS/BUMKHEHHS (3a), | HATUCHITb KHOMKY
«PeBepc» Ha Kinbka cekyHa, Wwob gictatn m'aco.

« HaTuCHiTb KHOMKY BBIMKHEHHSA/BUMKHEHHS, 06 NPOLJOBXNTN NOAPIOHEHHA.

BUKOPUCTAHHA HACAAKIN AN KOBBAC

(ANB. MAJL. 10-15)

Baxxnuso! Lia HacapKa npu3HavyeHa ANA BUKOPUCTAHHA TiNbKu 3 M'AcHUM dapluem 3

AoAaBaHHAM yCix npunpas.

« 3amouiTb 060/10HKY B TeMNii BOAi , W6 HapaTy il eNacTUUHOCTI, HATAHITb i Ha BOPOHKY Tak,
o6 o6onoHKa 3B1cana NpMbAN3HO Ha 5 cM. (Liel KiHeLb NOTPIGHO byAe 3aB'A3aTV MOTY3KO10).

« HaTUCHiTb KHOMKY BBIMKHEHHA/BUMKHeHHA (3a) (man.15), wob 3anyctutv npuvnag, i
nponycKaiTe M'Aco Yepes M'ACOPYOKY, CNiAKyoUM 3a TUM, AK HaNOBHIOETLCA 060NIOHKa.

Mpumitka. Lilo po6oTy nerwe BUKOHYBaTU BABOX: oAuH 3a6e3neuye nopauy dapuuy,

iHLWINA CTeXNTb 32 HANOBHEHHAM 060/1I0HKMN

- Hapaiite koBbaci NoTpibHy AOBXKWMHY, 3aTCKalOUM Ta CKpyUytour 060n0HKY. LLlo6 oTpumaTti
AKiCHy KoBbacy, He fonycKaiTe NOTPanIAHHA NOBITPA Nif Yac 3aNoOBHeHHA | pobiTb KoBbacy
L0BXMHOI0 Bif 10 Ao 15 cm (BigoKpemntoiiTe KOBOGACKN, 3aB'A3yt0UM BY3NKN).

BUKOPUCTAHHA BAPABAHIB (AB. MAJl. 16-18)

« [1nA noppibHeHHs HaTUCHITb KHOMKY BBIMKHEHHSA/BUMKHEHHSA (3a) (Man. 18).

Mopaaun AnA oTpMMaHHA Kpawnx pe3ynbraTis:

BaxaHO BUKOpWUCTOBYBaTV TBEPAi iHrPeAieHTW, Wo6 OTpUMATW OYiKyBaHWii pe3ynbTat i
YHUKHYTV HAKOMUYeHHsA iHrpeaieHTiB y 6apabaHi.

He BuKopucToByiiTe npunag Ana noapi6bHeHHA 3aHaATO TBEPANX NPOAYKTIB, 30KpemMa
LYKPY 41 BeINKMNX WMaTKIB M’Aca.

HACAAKA ANA NIOPE (AUB. MAJL. 19-24)

BuKkopucTaHHA:

MomicTiTb emMHiCTb Mig OTBip BUXOAY COKy (16a), Wob 3i6paTu CiK, i We oAHY B KiHLi GinbTpa, Wwob
3i6paTh 3annLKK. AKLLO BI XOUeTe 3pobuTm Niope abo Cik, 060B'A3KOBO BUKOPUCTOBYIMTE NiNLLE
cBiXi GPYKTU. 3aNexHO Bifi CE30HY Ta AKOCTI NIOAIB MU PEKOMEHAYEMO MPOMYCTUTH M'AKYLL
NMOBTOPHO 06 OTPMMATV MaKCUMabHy KilbKiCTb Mope abo COKy.

OUMLLEHHSA (AUB. MAJL. 25)



CakKTblK ecKepTy: KypbinfbiMeH LS-123456
Kayincisaik Typanbl HycCKaynblK KiTanwa
KaMTamMachbI3 eTineai.

Kypanabl anfaw KongaHap anablHAaa
HYCKayInbIKTbl MYKUAT OKbIMN LWbIFbIM, OHbI
Kerneci KongaHy yLiH cakran KOMbIHbI3.

Moulinex ayKbIMbIHaH KYPbINfblHbl TaHAafaHbIHbI3Fa paxMeT.

CUNMATTAMACDI

1 Mortop 6norbl 11 Oprawa TecikTi Top*
2 Taptkblw BacTbl 6ocaty TymMeci 12 YnkeH TecikTi TOp*
3 Tynme 13 bekiTy cakuHachl
3a KOCy/euwiry 14 Cocucka TyTiri
3b R Tyimeci 15 Maiiganan Typarbiw 6apabaHaap*
4 KynbinTay TyTkachbl 15a Urepriw
5 AnbiHGanbl eT TapTKbIW H6achkl 15b Tinimaeriw
6 AnblHGanbl Haya 15¢ Ykkiw
7 ETwvtepriw 16 >Kewmic e3beciHe apHarFaH kepek-xapak®
8 bBepy 6ypaHaachl 16a LUbIpbiH GafFbITTaybILWb*
9 Oa3piriHeH eTkipneHeTiH ToT 6acnanTbiH 16b XKemic esbeciHe apHanfaH cya3ri
6GonaTTaH xacanfaH xys3 caHpbinaynapbl*
10 LWWarbIH TecikTi TOp* 16¢c 6ypaHpa*

*Ynrire 6annaHbICTbI

Anfaw konpaHap angbliHAa 6apnblk Kepek-XapakTrapblH CabblHObl CYyMEH XYbiHbI3.
Onappae! Wabin, Xakcbinan KypraTbiHpI3.

Topabl XoHe MblWaKTbl apkallaH mannan Typy kepek. Onapapl eciMaik mavibiMeH
MaWinaHbI3.

KONAOAHY ETTAPTKbILL BACTHUET (1 XXOHE 9 CYP.)

» Bapnblk  Kypam-6eniktepai  OalblHO@HbI3, CYMEKTepiH, LIEeMIpLUEKTEPIH XaHe
XyNblHAAPbIH anbin TacTanbI3. ETTi kecekTen TypaHbi3 (LiaMameH 2 ¢M X 2 cM).

» KypbInfFbiHbI icke KOCY YLUiH Kocy/eLwipy TyWMeciH (3a) 6acbiHbI3 (8-cyp.).

KeHec: Onepauus coHblHAA €T TapTKbIWTaH iWiHAericiHiH 6apnbIFbIH WbIFapy YLWiH

HaHHbIH GipHelue TiniMiH eTKi3in xi6epyre 6onaabl.

EckepTnenep:

- KypbInFbIHbI3Ab! TEK LWKKI €TTi TapTy YLUIH NaiganaHblHbI3. B3ipneHreH eTTi TapTnaHbI3.

- KypbinfbiHbl 3 MUHYTTaH kebipek nanganaH6aHbI3.



Bitenin KanfaH Xafgaunga He ICTey KepeK?

» O/1 TyimeciH (3a) Bacy apkblnbl TAPTKbILLTLI TOKTATbIHbI3 XXaHe eTTi LWbiFapy YLiH «R»
TynmeciH BipHele cekyHp 6oiibl 6acbIHpI3.

» TapTyAbl XanfacTblpy YLUiH Kocy/eLwipy TyMMeciH 6acbiHbI3.

KOJNAAHY LW¥XbIKKA APHAJFAH KEPEK- @

XKAPAKTAP (10 2KOHE 15 CYP.)

MaHbi3abl! Byn kepek-xapakTap Tek 6apnblk AaMaeyiluTepi KOCbINFaH TapTbiFaH

eTneH KonaaHy YLiH apHarnfaH.

* TepiHi ninriwTiriH KakTapybl YLLIH XbInbl cyaa xibyre kanablpFaHHaH KewiH WyHFbInLwara
CbIPFbITBIHBI3 )X9HE 5 CM-AeH LUbIfbIN TYPCbIH (OHbIMEH Ci3 TyMiH 6ainancois).

» KypbInfbiHbl icke KOCY YLLIH Kocy/ewwipy TyimeciH (3a) (15-cyp.) 6acbiHbI3 xoHe eTTi
TapTKbiLka 6epiHi3, kanTbl peTneH TONThIPbIHbI3.

KeHec. Byn XXyMbICTbl eKkeyrnen aTkapraH oHan: Gipeyi TapTbinfaH eTTiH GepinyiH

KamTaMacbI3 eTce, eKiHLWiCi eT KabGbIFbIHbIH TONYbIH Kaaaranan oTblpagbl.

» KabbifblH 6acy xxaHe Gypay apKbifbl LUYXKbIKTbIH K&XETTi Y3bIHAbIFbIH KENTiPiHi3. Cananbl
LUYXKbIK any YLWiH Tony 6apbiCbiHAA iLiHe ayaHblH KipyiHe xon 6epmMent, WyxXbikTbl 10-
HaH 15 cm-re gewiHri y3bliHABIKTa >KacafraH XeH (WyxblkTapabl 6ip-6ipiHeH yliTapbiH
TYMiHAEY apKbirbl aXblpaTbiHbI3).

KONAOAHY KOKOHIC TYPAFbILU (16 XXOHE 18 CYP.)

» Maiiganan Typay yLiH Kocy/eLwipy TyimeciH (3a) (18-cyp.) 6acbiHpI3.

Y3pik HoTUXKere KON XeTKi3y ywWwiH 6epinreH keHecTep:

Y3gik HOTUXeE any MakcaTblHAA XeHe TaFraMHbIH, LUHEKTe XWHanbIn kanybiH 6onasipmay
YLiH KOonAaHbINbIN XaTkaH kypam-6eniktep kaTTbl 6onFaH XeH.

Kypanabl ete KaTTbl TaramaapAbl, Mbicanbl KaHT He eTTiH ipi KecekTepiH, yry
Hemece Tiny ywiH KonaaH6aHbI3.

XXEMIC E3BECIHE APHAIFAH

KEPEK-XXAPAK (19-24 CYP.)

Manpanany xonbl:

blabICTbI LWbIPbIH XWHayFa apHanfaH caHpblnay (16a) actbiHa KOMbIHbI3 XKAHE LUbIPbIHHbIH
kanFaH GeniriH »uHay YLWiH ekiHWi blAbICTbl CY3riHiH LUEeTiHE KOWbIHbI3. E36e Hemece
LWbIPbIH anfbiHbI3 Kerce, xaHa nickeH XeMmicTepai navaanaHrFaH xeH. XXemictepaiH nicy
Mep3iMiHe xaHe canacbiHa GannaHbICTbl, €36eHi Hemece LbIpbIHAbI GapbiHLa ken any
YLLiH XXeMIC XyMCaFblH eKiHLLi pET eTKi3yre keHec Gepemis.

TA3AIAY (25-CYP.)



Caution: safety instruction booklet LS-123456
is supplied with the appliance.

Before using your appliance for the first time, read
the booklet carefully and keep it in a safe place.

Thanks you for choosing an appliance from the Moulinex range.

DESCRIPTION

1 Motor unit 11 Medium hole grid*
2 Mincer head release button 12 large hole grid*
3 Button 13 Fixing ring

3a ON/OFF 14 Sausage tube*

3b R button 15 Shredder drums*
4 locking handle 15a Pusher
5 Removable meat mincer head 15b Slicer
6 Removable tray 15c Grater
7 Meat pusher 16 Coulis accessory*
8 Feed screw 16a Juice guide*
9 Self-sharpening stainless steel blade 16b Holes filter for coulis*
10 Small hole grid* 16¢ screw*

*Depends on model

BEFORE FIRST USE

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

® The perforated plate and the cutter must remain greased. Coat them with cooking oil.

® Do not switch on the appliance when it is empty or if the mincer plates are not greased.

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

USE: MEAT GRINDER HEAD (FIG. 1-9)

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

® Press the on/off button (3a) start the appliance (Fig.8).

Tip: At the end of operation, you can pass a few pieces of bread through the grinder in order

to extract all the ground meat.

Notes:

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

- Do not use your appliance for more than 3 minutes.



What should you do if the machine is clogged?

® Stop the meat mincer by pushing the 0/1 button (3a) and press button “R” for a few seconds
to release meat.

e Press the on/off button continue mincing.

USE: SAUSAGE ACCESSORY (FIG. 10-15)

Important: this accessory can only be used after the meat has been minced, seasoned and @

the preparation has been well mixed.

o After leaving the skin to soak in warm water to regain its elasticity, slide it onto the funnel and
let it overhang by around 5 cm (which you will seal by tying a knot with a link).

® Press the on/off button (3a) (Fig.15) to start the appliance and feed the mince through the
mincer, following the skin as it fills.

Note: this work will be done more easily with two people, one to feed the mince through

and the other to take care of filling the skin.

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

USE: VEGETABLE CHOPPER (FIG. 16-18)

® To shredd, press the on/off button (3a) (Fig.18).

Useful tips for best results:

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

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

COULIS ACCESSORY (FIG. 19-24)

Use :

Place a container under the juice groove (16a) to collect the juice and another one at the end
of the filter to collect any residues. If you wish to make coulis or juice, using fresh fruits only is
an imperative. According to the season and to the quality of your fruits, we recommend to run
the pulp through the second time in order to extract the maximum amount of coulis or juice.

CLEANING (FIG. 25)
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Attention: le livret d'instructions de sécurité LS-
123456 est fourni avec l'appareil.

Avant d’utiliser votre appareil pour la premiére
fois, lisez attentivement ce livret et conservez-le
soigneusement.

Nous vous remercions d'avoir choisi cet appareil de la gamme Moulinex.

DESCRIPTION

1 Bloc moteur 11 Grille a trous moyens*
2 Bouton de déverrouillage de la téte 12 Grille a gros trous *
3 Bouton 13 Bague de fixation
3a MARCHE/ARRET 14 Tube a saucisse*
3b Bouton R 15 Accessoire coupe légumes*
4 Poignée de verrouillage 15a Poussoir
5 Téte détachable du hachoir 15b Trancheuse
6 Plateau détachable 15c¢ Répeuse
7 Poussoir a viande 16 Accessoire a coulis*
8 Vis sans fin 16a Guide jus*
9 Lame en acier inoxydable auto-affiitée 16b Filtre a trous pour coulis*
10 Grille a petits trous * 16¢ Vis*

*Selon modéle

CONSEILS D'UTILISATION

® Lavez tous les accessoires & l'eau chaude et au liquide vaisselle. Rincez et séchez soigneusement
immédiatement.

e Les grilles et la lame en acier doivent rester graissés. Enduisez-les d’huiles.

© Ne mettez pas l'appareil en marche s'il est vide ou si les plaques du hachoir ne sont pas graissées.

ATTENTION: Les lames de l'accessoire coupe Llég sont extré t coupantes.

Manipulez-les avec précaution.

UTILISATION : TETE HACHOIR (SCHEMA 1-9)

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

® Appuyez sur le bouton marche/arrét (3a) pour allumer lappareil (Image 8).

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

sortir tout le hachis.

Remarque :

- Utilisez uniquement votre appareil pour hacher de la viande crue. Ne hachez pas de la viande cuite.

- Ne faites pas fonctionner L'appareil pendant plus de 3 minutes.




Que faire en cas d’engorgement ?

® Appuyez sur le bouton marche/arrét (3a) pour arréter le hachoir a viande et appuyez sur le
bouton « R » pendant quelques secondes pour faire sortir la viande.

® Appuyez sur le bouton marche/arrét pour continuer a hacher.

UTILISATION : ACCESSOIRE SAUCISSE (SCHEMA10-15)

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

'assaisonnement et avoir bien brassé la préparation.

® Aprés avoir laissé la peau tremper dans de l'eau chaude pour retrouver son élasticité, glissez-la
sur l'entonnoir et laissez-la suspendue a environ 5 cm du plan de travail (pour la sceller en
attachant un nceud avec un lien).

® Appuyez sur le bouton marche/arrét (3a) (Image 15) pour allumer 'appareil et mettez la viande
dans le hachoir en surveillant le boyau pendant son remplissage.

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

'autre s’occupera du remplissage du boyau.

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

UTILISATION : ACCESSOIRES COUPE LEGUMES

(SCHEMA 16-18)

® Pour raper, appuyez sur le bouton marche/arrét (3a) (Image 18).

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 l'appareil.

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

ACCESSOIRE COULIS (SCHEMA 19-24)

Utilisation :

Placez un récipient pour récupérer le jus sous le guide jus (16a) et un autre en bout du filtre pour
récupérer les déchets. Pour la réalisation de coulis et de jus, il est impératif de n'utiliser que des
fruits frais. Suivant la saison et la qualité des fruits, il est conseillé de repasser une deuxiéme
fois la pulpe pour extraire le maximum de coulis ou de jus.

NETTOYAGE (SCHEMA 25)



Precaucion: el folleto de instrucciones de seguridad
LS-123456 se suministra con el aparato.

Antes de usar el aparato por primera vez, lea
atentamente el manual y guardelo en un lugar seguro.

Gracias por elegir un aparato de la gama Moulinex.

DESCRIPCION

1 Unidad de motor 11 Rejilla mediana*
2 Boton de liberacion del cabezal del 12 Rejilla grande*
picador 13 Anillo de fijacién
3 Boton 14 Tubo de salchicha
3a ON/OFF 15 Tambores para triturar®
3b Boton R 15a Empujador
4 Asa de blogueo 15b Cortador
5 (Cabezal extraible del picador de carne 15¢ Rallador
6 Bandeja extraible 16 Accesorio para puré*
7 Empujador de carne 16a Guia de zumos*
8 Tornillo de alimentacion 16b Filtro de orificios para puré*
9 Cuchilla de acero inoxidable autoafilable 16¢ Tornillo*

10 Rejilla pequefia*

*Segln el modelo

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

USO: DEL CABEZAL DE LA PICADORA DE CARNE (FIG. 1-9)

® Prepare la cantidad total de alimento que desea picar, quite todos los huesos, los cartilagos y
los tendones. Corte la carne en pedazos. (aprox. 2 cm x 2 cm)

® Presione el boton de encendido/apagado (3a) para poner el aparato en funcionamiento
(Fig. 8).

Consejo: al final de la operacion, puede pasar algunos pedazos de pan a través de la

picadora para sacar toda la carne del fondo.

Nota:

- Utilice el aparato Ginicamente para picar carne cruda. No picar carne cocinada.

- No utilizar el aparato durante mas de 3 minutos.



¢Qué hacer si la maquina se atasca?

® Detenga la picadora de carne presionando el boton 0/1 (3a) y presione el boton “R” durante
unos segundos para liberar la carne.

® Presione el boton de encendido/apagado para continuar picando.

USO: ACCESORIO PARA EMBUTIDO (FIG. 10-15)

Importante: este accesorio solo se puede utilizar después de que la carne haya sido picada

y aderezada, y la masa se haya mezclado bien.

® Después de dejar la piel en remojo en agua tibia para que recupere su elasticidad, deslicela
sobre el embudo y deje que sobresalga alrededor de 5 cm (que sellara atando un nudo con un
eslabdn).

® Presione el boton de encendido/apagado (3a) (Fig. 15) para poner el aparato en funcionamiento
y echar la carne a través de la picadora, siguiendo la piel conforme se va llenando.

Nota: es mas facil hacer este trabajo entre dos personas, una introduciendo la carne picada

y la otra ocupdndose del llenado de la tripa.

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

USO: RALLADOR DE VERDURAS (FIG. 16-18)

e Para triturar, presione el boton de encendido/apagado (3a) (Fig. 18).

Consejos dtiles para obtener los mejores resultados:

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

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

ACCESORIO PARA PURE (FIG. 19-24)

Uso:

Coloque un recipiente debajo de la boquilla (16a) para recoger el zumo y otro recipiente en el
otro extremo del filtro para recoger los restos. Si desea hacer puré o zumo es fundamental que
utilice fruta fresca. Segidn la temporada y la calidad de la fruta, le recomendamos que pase la
pulpa una segunda vez para extraer la maxima cantidad de puré o de zumo.

LIMPIEZA (FIG. 25)



Mpoooxn: To puAAadio odnywwv acpaleiag LS-
123456 mapEyeTal HE Tr) CUCKEUN.

Mpwv va XPNOIHOMOINCETE TN GUCKELVN GaG yla
nPpWTN Popd, S1afAacTe MPOCEKTIKA AUTO TO

@UAAGSI0 Kat UAAGETE TO.

EuxaploTtoUpe Tou emMAEEQTE pia CUOKEUT amo T o€lpd Moulinex.

NEPIFPA®H

Movada potép

-

10

MAéypa pE HIKpEG TpUTTEG®

2 Kouuri ameAevBépwong KEQAANG 11 MAéypa pe TPUTTEG pECaiov peyEéBouc*
KpeaTopnxavig 12 MAéypa pe peydAeg TpUMEGH

3 Koupmi 13 AaktUAIOG OTEPEWONG
3a ZEKINHMA/XTAMATHMA 14 ZwAvag yia AOUKAvVIKa
3b KouumiR 15 Topmava Tepaxoti*

4  Aapn acedhiong 15a E€dptnpa wbnong

5 A@aipoUpevn KEQOA KpeaTopunxavig 15b Kégtng

6 Agaipoupevog Siokog 15¢ Tpiptng

7 E&4pTnupa wlnong kpéatog 16 EEaptnua yia KouAi*

8 Bidatpopodotnong 16a XTOpI0 UpOU*

9 Autoakovi{épevn Aemida amd 16b Tpumnntd @ikTpo yia KOUA*

avo&eidwTo atodAt

*Avdloya pE To HoVTENO

OAHFIEXZ XPHZHX

16¢ Koyhiag*

Mpwv amoé TNV mPWTN XPron, MAUVTE OAa Ta e€QPTAHATA PE VEPO Kal 0AMOUVL. ZBYAATE Ta Kal

OKOUTT{OTE T AHEOWG UE TIPOOOXN.

H oxdpa kat To paxaipt mpémet va givat Auracpéva. Emaleipte ta pe Aadt.

XPHZH: KEOAAH KOMHZ KIMA (EIK. 1-9)

« MpoeTolpdoTe TNV moooTNTa Tou Ba Komei, ByAATe Ta KOKAAQ, TOUG XOVEpou¢ Kal Ta veupa.
Koyte 1o Kpéag o€ KoppdTia (epimou 2 K. X 2 €K.).

« Matriote o koupmi ON/OFF (3a) yia va Eekiviioel n ouokeun (Eik.8).

TupBouln: 1o TEAOG TG AEITOUPYiAG, HMOPEITE VA TTIEPACETE PEPIKA KOMHATIA PWHi anmd

™ pnxaviy, yta va fyouv 6Aa Ta UTOAEIpPATA TOU KIMd.



Inpeiwon:

- XpNOIUOTIOIE(TE TN CUOKEUN 0O¢ HOVO YO TOV TEHOXIOHO WHOU Kpéatoc. Mnv tepayioete
HAYEIPEUEVO KPEQC.

- Mn XPNOIUOTIOIEITE TN CUCKEUH YO TIEPIOCOTEPO ATTO 3 AETTTA GUVEXWIG.

Tuyivetal o€ mepinmtwon ePMAOKAG;

« ZTOPATAOTE TNV KPEATOPNXAVH TTATWVTAG TO Koupi O/1 (3a) kat META MEDTE TO KoupTi“R" yia
UePIKd SeutepdAemTa yla va ameNeUBEPWOETE TO KPEAG.

« MNatote o koupni ON/OFF yia va ouvexioeTe Tnv GAEON TOU KIUA.

XPHXH: EEAPTHMA A AOYKANIKA (EIK. 10-15)

INHavTIKO: AUTO TO £§APTNHA TIPETEL VA XPNCILOTIOLEITAL HOVO META TNV TTAPACKEUL TOU

KIM@, apov £XouV TPoOoTEDEI KAPUKEVHATA KAl APOU TO HEIYHA £XEL AVOKATEVUTEL KaAd.

« Apou aprioete To §€pUa va HOUOKEPEL 0 (E0TO VEPO YIO VA AVOKTACEL TNV ENACTIKOTNTA
TOU, OUPETE TO TTAVW OTN XOAvn Kal AProTE TO v TTPOEEEXEL KATA TEPimou 5 eK. (Tou Ba
OPPAYIOETE PTIAKVOVTAG EVaV KOUTO HE oUVEEDN).

« Matriote o koupmi ON/OFF (3a) (Eik.15) yia va EeKIVAOEL N CUCKELN Kal apXioTe va Balete To
OAECHEVO HEIYHA OTNV KPEATOUNXAVH, AKOAOUBWVTAG TO YEUIOHA TOU EVTEPOUL.

Inueiwon: Auti n epyacia yivetatl mo UKoAa pe Vo aropa, 6OV To £éva TPOPOSOTEi TN

HNXavi M€ KIpd Kat To aANo @povTilel va yepi{et owoTd to évrepo.

« AWOTE 0TA AOUKAVIKA TO EMOUUNTO HAKOG, OQiyyovTag Kal TTEPIOTPEPOVTAG TO €vTepo. MNa
VA TTOPACKEVACETE TTOLOTIKA AOUKAVIKA, PPOVTIOTE VA ATTOPUYETE TOV EYKAWPIOUO aépa Katd
TO YEMIOpA Kal oxnUatiote Aoukdavika amd 10 éwg 15 ekatootd (SlaxwpioTe Ta Koppdatia
S€VOVTAG Ta UE OTIAYKO).

XPHXZH: EEAPTHMA KOIMNMHZ AAXANIKQN (EIK. 16-18)

- Na tepayiopd, matriote 1o kouprni ON/OFF (3a) (Eik.18).

TupPoulég yia Kaho amotéAeopa:

Ta ouOTATIKA TTIOU XPNOIUOTIOIEITE TTPEMEL va €ival OTEPEA yla va TIETUXETE IKAVOTIOINTIKA
AMOTENEOHATA KAl VO ATTOPUYETE T CUCCWPEUCN TPOPWV PECA OTNV UTTOSOXN.

Mn XPNOIHOMOIEITE TN CUGKEUN Yia Va TPIPETE I} VA TEMAYXICETE TPOWEG TTOAD OKANPEC,
onwg n {ayxapn | KOPRATIA KPEATOGC.

EEAPTHMATTIA KOYAI (EIK. 19-24)

Xpnon:

TomoBeTrioTe éva Soxeio KATw amd To oTOMIo XUHOU (16a) yla va CUNEEETE Tov XUUO, Katl GANO
éva Soxeio otnv dkpn Tou QIATPOU yia va cUNEEETE Ta uTToAeippata. Av BENETE va PTIAEETE
KOUAI 1 XUMO, TIPETTEL AMTAPAITATWG VA XPNOIUOTIOINOETE HOVO PPECKA PPOUTA. AVANOYa LE TNV
£MOYN Kal TNV TTOIOTNTA TWV GPOUTWY, CUVICTOUHE VA TIEPACETE TOV TTOATO U0 QOPEG yia va
TIAPETE TN UEYIOTN TTOCOTNTA KOUAL i} XUHOU.

KAGAPIZMOZ (EIK. 25)
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