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TURKIYE 444 40 50 2 vl Dereboyu Cd. Bilim Sk. Sun Plaza No:5 K:2 Maslak 34398
TURKEY 2 years Istanbul
Basall Ayl < Ly
Buatall At iy 8002272 1 Year www.moulinex-me.com
UAE
YkpaiHa 2 pokun TOB «I'pyn CEB Ykpaixa»
UKRAINE 044300 13 04 2 years 02121, Xapkiacske wioce, 201-203, 3 nosepx, Kuiis, Ykpaitia

GROUPE SEB UK LTD
UNITED KINGDOM 0345 602 1454 2 years Riverside House, Riverside Walk
Windsor, Berkshire, SL4 1NA

GROUPE SEB USA

USA. 800-395-8325 1 year 2121 Eden Road  Millvlle, NJ 08332
1 nam Vietnam Fan Joint Stock Company
VIETNAM 1800-555521 1 year 25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan Binh Dist, HCM city
www.moulinex.com 10/04/2018
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BHnmaHwne: PYKOBOACTBO no TeXHuKe
6e3onacHoctTn anAa LS-123456 nocrtaBnAaercs
BMecTe C YCTPONCTBOM.

BHumaTenbHO NpouTUTE MHCTPYKLUIO NEPBbIM
ncnonb3oBaHuem Npuéopa n coxpaHuTte ee ans
NCcNosib30BaHUA B AaJibHeNLwWeM.

Cnacu6o, uto Bbibpanu nspenvie Moulinex.

OMUCAHMUE

1 bnok gBuratens 11 CpepHas peletka®
2 KHonka pa36noknposkm 12 KpynHas peleTka®
3 KHonka 13 lanka
3a BKJ1/BbIKN 14 Hacagkun ans kon6acok*
3b PeBepc 14a Hacapgka ans TOHKMX Konbacok
4 PykoATKa Ana TPaHCMOPTUPOBKMN 14b Hacagka ansa Tonctbix konbacok
5 CbemHas ronoBka MACopy6Km 14c Konbuo
6 CbeMHbIN IOTOK 15 Hacapgka ke66e*
7 Tonkatenb 15a Konbuo
7a Kopnyc Tonkatens 15b Keb66e
7b  Kpblwka Tonkatens 16 Hacagku: uunuHapbI-Tepkn®

8 LUHek

9 (Camo3aTauuMBaloLWNNC HOX 13
HepKaBeloLen cTanm

10 Menkas peweTka*

* B 3aBMCUMOCTY OT MOZenn

16a Tonkatenb
16b LUnHkoBKa
16¢ KpynHas Tepka
16d Menkas Tepka

PEKOMEHAALIMA MO SKCNYATALIMA

. I'Iepen nepBbIM NCMONb30BaHNEM npomoﬁTe HacafKu MbibHOW BoAoW. [loTom cnonocHuTe
1 BbITPUTE HACyXo.
« PelueTKa 1 HOX JOMKHbI OCTaBaTbCA XNPHbIMW. CMakbTe Ux pacTnuTenbHbIM Mac/iIOM.

NCMNOJIb3OBAHUE BEPXHAA YACTb MACOPYBKU

(CM.PUC. 1-9)

« MoprotoBbTe BCe MHrpeaveHTbl 4NiA nepepaboTky, yaanute KOCTU, XPAWKM 1 Xunbl. Maco
nopexbTe Kycoukamv (MprménusnTenbHO 2cm X 2 cm).

« Mepesegute nepekntoyatens O/ (3a) B nonoxeHue «l», 4To6bl BKIOUUTD YCTPOCTBO (pHC. 8).

CoBeT: B KOHLUE MOXHO MPONYCTUTb HECKONbKO KYCKOB Xne6a, 4Tto6bl u3Bneub

ocTaBLIMecs KYCKu Msca.



- Micnonb3yiiTe ycTPOMCTBO TONbKO [J1A U3MENbYEHMA CbIPOro MAca. He obpabatbiBaiiTe B HeM
rOTOBbI MPOAYKT.
- He paBaiite ycTpoiicty pabotatb fonblue 10 MAHYT.

Yr1o Aenatb B Cjiy4yae 3aKynop|/|BaHm'|?

YTo6bl BbIKNIOUNTL MACOPYOKY, NepeBeanTe nepekniovatens O/ (3a) B nonoxeHue «O,
3aTeM HaXMUTe 1 yiepXuBaliTe KHOMKY «R» B TeUeH/e HeCKONbKNX CeKyHA, YTOObI M3BNeUb
MACo.

MepeBeanTe nepeknioyatens O/l B nonoxeHwe «l», 4To6bl NPOAOCIKUTL PabOTY.

NCMoJib3OBAHME HACAAKU A1 KOJIBACOK

(CM. PUC. 10-15)

BaxkHo! OToT aKkceccyap npep ANA nc TONbKO C MACHbIM dapluem,

KyAa Ac )6 BCe npuvnp I.

« BbiMounTe 060n0uKy B Temoi BoAe, YTobbl NpuAaTh e 3NacTUYHOCTD, @ 3aTeM HaTAHWTe
Ha BOPOHKY, TakK YTOObI OCTaNOCh OKOJO 5 CM (3TOT KOHeL, Hy»KHO GyZleT 3aBA3aTb BEPEBKOIA).

« Mepesegute nepekntoyatens O/I B nonoxexue «l» (pyc. 15), 4ToObl BKNOUYNTL YCTPONCTBO U
nopatb dpapLu B 0605I0UKY.

MpumeuaHmne. 3Ty paboTy nerye BbINOMHATL BABOEM: OAWH nopaeT dapuw, Apyrou

clefuT 3a HaNoNHeHneM 060/104KN.

- MpupaitTe HyXHylo ANVHY Konbacke, HaXuWMas U CKpyumBas 06050uKy. YTobbl nonyumTb
KauyeCTBEeHHYI0 KONbacKy, He JoMycKaiiTe MonagaHWA Bo3zdyxa Npu 3anofiHeHUn 1 aenare
konb6acky gnuHoii ot 10 go 15 cm (oTaensiTe Konbacku, 3aBA3bIBan y3eNKu).

MCNnoJib30BAHUE HACAAKU KEBBE (CM. PUC. 16-17)

« [ina npurotoBneHus kebbe nepeseanTe nepekntodatens O/ (3a) B nonoxeHwe «l» (puc. 17).
MpakTuyeckne pekomeHpauun:

YTo6bI NONYUnTL OHOPOAHYIO Maccy Ansa Ke66e unu Kedtbl, nponyctrte Maco 2-3 pasa yepes
MACOPYOKY A0 06pa30BaHNISA KelaeMoi KOHCUCTEHLN.

MCNOJIb30OBAHUE OBOLLEPE3KU (CM. PUC. 18-20)

« YTo6bI BKNIOUNTL TePKY, NepeBeamnTe nepekntoyatens O/ (3a) B nonoxeHue «l» (puc. 20).
CoBeTbl A/1A NONy4YeHUA Hauyyllero pesynbraTa:

YTo6bl NONYUMTb HauNyuywuin pesynbTaT 1 KM3GeXaTb HAKOMIEHUA MPOAYKTOB B LUHEKE,
NCMnonb3yemMble MHIPEANEHTbI AOMKHbI ObiTb TBEPABIMU.

He ucnonb3syiite npuéop ana VAW Hape3KN CUINLLKOM TBepAbIX NPOAYKTOB,
Hanpumep caxapa Uim KpynHbIX KyCKOB MAca.

OYUCTKA (CM. PUC. 21)

XPAHEHUE (CM. PUC. 22)

D



MonepepxeHHAa. Bykner 3 iHCTpyKuiammn 3
TexHikm 6e3nekm LS-123456 nocTaBnA€TbCA
pasom i3 npunagom.

MNepep nepwum BUKOPUCTAHHAM npunagy
yBa)XKHO nNpoumTanlTe iHCTPYKLUil 3 ekcnnyaTauil
Ta 36epexiTb iX.

[lAKkyemo Bam 3a BUGip npunagy 3 NiHinky npogykuii Moulinex.

1 MoTopHuii 6nok 11 Peuwitka i3 cepepHimMu oTBOpaMun*
2 KHonKa BMBiNIbHEHHA rONOBKM 12 PewiTKa 3 BEMKMMM OTBOPaMmn*
M'ACOPYOKM 13 Kbinbue ana 3akpinneHHa
3  KHonka 14 Hacapka ans Kosbac*
3a ON/OFF (YBIMK./BUMK.) 14a Mana Tpy6Ka ans koBbac
3b KHonkaR 14b Benwuka Tpy6Ka ans koBbac
4  QikcyBanbHa pyuka 14c KinbLe Hacagku ans koBbac
5 3HiMHa ronoBka M'acopy6ku 15 Hacapgka ans ke66e*
6 3HIMHWI NOTOK 15a KinbLe Hacagku ans keboe
7 lltoexau ana m'sica 15b Ke66e
7a LUToBxau ansa Kopmnycy 16 bapabaHu-nogpi6HioBaui*
7b  LLUToBXau AnfA KPULLKHK 16a LUtoBxau
8 llHek 16b LUnHkoBKa
9 Camo3aTouyHe ne30 3 Hepxagitoyoi cTani 16¢ TepTka
10 PewiTka 3 Manumu oTBopamu® 16d lNoppi6bHioBay

*B 3anexHocTi Big mogeni

MOPAAM 3 EKCNMAYATALIT

- lNepep nepLunmM BUKOPUCTAHHAM NPOMUIATE HacaZikv B MUNbHI BOA. [icna uboro petesbHO
NpPOMoONOLWiTh | BUTPITb iX.
« PewwiTKa Ta Hi>X NOBMHHI 3aN1LWATACA XKUPHUMU. 3MACTITb X Ofi€t0.

BUKOPUCTAHHA BEPXHbOI YACTUHU

M’ACOPYBKU (AUB. MAJL. 1-9)

« MigroTywTe BCi iHrpepieHT AnA nofgpiGHeHHsA, BUAANITh KiCTKW, XpALWi Ta )unku. MopixTte
M'ICO Ha LWMaTOYKM (Npun6n. 2 X 2 cm).

« HatucHitb kHonky O/1 (3a), o6 BCTaHOBUTY Ti B MONOXEHHSA | ANA 3anycky npunagy (man. 8).

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

3aNUWKN M’'sica BUIALWINM 3 M'AcOpy6KN.



Npumitkn:

- BukopucToByiTe npucTpiii nuwe Ana noapibHeHHA cuporo Mm'sica. He noppi6HionTe
NpUroToB/IEHe M'ACO.

- He BukopucToByiiTe npunag gosiue 10 XBUIMH NOCMiNb.

LLlo po6uTK B pasi 3abutTta?

« 3ynuHiTb M'ACOPYOKY, ycTaHoBMBWK pyuky O/1 (3a) B nonoxeHHa «O», i HaTWCHITb i
YTPVMYyITe KHOMKY «R» Ha KiflbKa ceKyHp, wob aictati m'aco.

« HatucHitb kHonky O/1, o6 BCTaHOBWTY ii B NONOXEHHS |, i NpoaoBxXyiiTe Noapi6HeHHS.

BUKOPUCTAHHA HACAAKUN AJ1A KOBBACU

(AUB. MAN. 10-15)

Baxnuso! Llen akcecyap npu na TaHHA TiNbKN 3 M'ACHUM dapLuem 3
y P! A P

AM ycIX npunp

+ 3amouvBLLM 06GONOHKY B Ternniil BOAI ANA AOCATHEHHA il @NacTUYHOCTI, 3aCyHbTe 1i Y BOPOHKY i
3p06iTh Tak, Wob BOHa 3BMCana NpubamMsHo Ha 5 cm. (i cnig 3aneyataTy, 3aB'A3aBLUN Ha Hill BY301).

« HatucHitb kHonky O/1 (3a) i BCTaHOBITD 1i B nonoxeHHs | (Man. 15), wob 3anyctuTi npunag, i
npomnycKainTe M'Aco uepe3 M'ACOPYOKY, CTEXKauu 3a TVM, AK HAaMOBHIOETbCA 060NIOHKaA.

Mpumitka. Lilo po6oTy nerwe BUKOHYBaTU BABOX: OAWH 3a6e3neuye nogauy dapuy,

iHWNI CTEXUTb 32 3aNOBHEHHAM 060/IOHKMN

« Hapaiite noTpi6Hy AOBXMHY KOB6ACI, 3aT1CKatloun Ta CKpy4ytoun 060n0HKy. LLlo6 oTpumatn
AKiCHY KoBbacy, He JoMyCKaliTe NOTPanIAHHA NOBITPA Nif Yac 3aNOBHeHHs i Po6iTb KoBGacy
LOBXMHOI0 Bif 10 8o 15 cm (BigokpemnioiiTe KOBOGACKY, 3aB'A3yt0UN BY3MIMKN).

BUKOPUCTAHHA HACAAKW ANA KEBBE

(OUB. MAJ1. 16-17)

« LLlo6 3pobutn Kebbe, HaTUCHITL KHOMKY O/1 (3a) i BCTaHOBITL ii B nonoxeHHs | (man. 17).
MpakTuyHa nopapa:

LWo6 oTpumatn opHOpigHY macy ansa kebbe abo KedTun, nponycTite M'ACO 2-3 pasu yepes
M'ACOPYOKY ANA [JOCATHEHHA 6axaHOT KOHCUCTEeHLT.

BUKOPUCTAHHA OBOYEPI3KU (AUB. MAJL. 18-20)

« [Ina noppibHeHHA HaTUCHITL KHoMKy O/1 (3a) i BCTaHOBITH ii B nonoxeHHs | (man. 20).
Mopaau AnA oTpMMaHHA Kpawmx pesynbTaTis:

BaxaHo BMKOPWUCTOBYBaTV TBEPAi iHIPeAieHTU, Wo6 OTpUMATU OuiKyBaHW pesynbrat i
YHUKHYTV HAaKOMUYeHHA iHrpeaieHTiB y Kopnyci 6apabaHa.

He BuKopucToByiiTe Nnpunap ANA noApiGHEHHA HaATO TBEPAUX NMPOAYKTIB, 30Kpema
LYKpPY 41 BEIMKNX WIMATKIiB M'sica.

OYULLEHHA (AUB. MAJL. 21)
MNPUBUPAHHA (OUB. MAJL. 22)



CaKTblK ecKepTy: KypbinfbiMeH LS-123456
Kayincisgik Typanbl HyCKaynblK KiTanwa
KaMTamachbI3 eTineai.

Kypangobl anfaw KongaHap anablHaa
HYCKayInbIKTbl MYKUAT OKbIN LWbIFbIM, OHbI
Kerneci KongaHy yLiH cakran KOMbIHbI3.

Moulinex aykbIMbIHaH KypbIfifFblHbl TaHAaFaHbIHbI3fa paxMeT.

CUMNATTAMACHDI

1 Motop 6norbl 12 YnkeH TecikTi TOp*
2 Taptkbiw 6acTbl 6ocaty Tymec 13 BekiTy cakuHachl
3 Tynwe 14 Cocucka cantamacbl®
3a KOCy/euwirpy 14a LarbiH cocucka TyTiri
3b R Tyimeci 14b YnkeH cocwvcka TyTiri
4 xynbinTay TyTKachl 14c Cocucka cantamacblHa apHarnfaH
5 AnbiH6anb! eT TapTKbIW 6achbl cakuHa
6 AnbiHGanbl Haya 15 Keb6e cantamacbl*
7 ETwvTepriw 15a Keb6e cakuHachl
7a Kopnyc utepriwi 15b Keb6e
7b Kaknak utepriwi 16 Marganan Typarbiw 6apabaHgap®
8 bepy bypaHgachl 16a Urepriw
9 ©apjriHeH eTKipneHeTiH TOT 6acnanTbIH 16b Tinimaeriw
GonaTtTaH xacarnfaH xy3 16¢ YKKiww
10 LWarbiH TecikTi TOp* 16d Manganan TypafbiL

11 Oprawa TecikTi TOp*
*Ynrire 6annaHbICTbI

Anfaw kKonpaHap angbiHaa Gaprblk Kepek-xapakTapblH CabblHAbl CyMEH XKyblIHbI3.
Onapapl LWaiibin, )akcblnan KypraTbiHbI3.

Topabl x8He MNblllakTbl apkawaH Mawnnan Typy kepek. Onapabl eciMaik ManbiMeH
MainaHbI3.

KONAAHY ETTAPTKbILL BACTUETI (1 XKOHE 9 CYP.)

» Bapnblk  Kypam-Geniktepai OanblHAAHbI3, CYWEKTEpiH, LeMipLUEKTEPiH >KoHe
XKyNblHAAPbIH anbin TacTanbI3. ETTi kecekTen TypaHbl3 (LlaMameH 2 ¢M X 2 cM).

* KypbinfbiHbl icke kocy ywiH O/1 TyiimeciH (3a) | kyiiHe BacbiHbI3 (8-cyp.).

KeHec: Onepauus coHbiHAA €T TapTKbIWTaH iWiHAericCiHiH 6apnbIfbiH WhIFapy YLWiH

HaHHbIH GipHelle TinimMiH eTKi3in xi6epyre 6Gonaabl.

EckepTnenep:

- KypbInfFbIHbI3AB! TEK LUKKI €TTi TapTy YLUIH NaiaanaHbiHbI3. O3ipneHreH eTTi TapTnaHbI3.

- KypbinfbiHbl 10 MuHyTTaH kebipek naiaanaHbaHbl3.



Bitenin KanfaH Xxafganaa He icTey Kepek?
* ET TaptkbiwThl O/1 TyhimeciH (3a) «O» kyniHe Gacy apkbinbl TOKTaTbIHbI3 XOHe eTTi
6ocary yuwiH «R» TyiiMeciH GipHelue cekyHA 60Vibl 6acbiHbI3.

 TapTyapl xanfacTbipy ywwiH O/1 TyimMeciH | kyiniHe 6acbiHbI3. @
KONOAHY LW¥>KbIKKA APHATIFAH KEPEK-

XAPAKTAP (10 2KOHE 15 CYP.)

MaHbi3abl! Byn kepek-xapakrap Tek 6apnblk AaMaeyiluTepi KOCbINFaH TapTbinfaH

eTneH KonaaHy YLiH apHanfaH.

* TepiHi ninriwTiriH KakTapyb! YLUIH XbInbl cyaa xibyre kanablpfaHHaH KeWiH WyHFbInLwara
CbIPFbITBIHBI3 )X8He 5 CM-AeH LWbIFbIN TYPCbIH (OHbIMEH Ci3 TYMiH Harinancbs).

* KypbinfbiHbl icke kocy ywiH O/1 TynmeciH (3a) | kyitiHe 6acbiHpI3 (15-cyp.) *aHe eTTi
TapTKblLWKa GepiHi3, TosFaH cavibiH TepiHi 6epin oTbIpbIHbI3.

KeHec. Byn XyMbICTbI eKkeynen aTtkapFaH oHal: Gipeyi TapTbinfaH eTTiH GepinyiH

KamTamacbI3 eTce, eKiHLWici eT KabbIFbIHbIH TONYbIH KaAafanan oTbipaabl.

* KabbirblH 6acy xaHe bypay apKbinbl LLYXKbIKTbIH KaXXeTTi y3bIHAbIFbIH KeNTipiHi3. Canans
LUYXKbIK @ny YLWiH Tony 6apbiCbiHAA iLliHe ayaHblH KipyiHe xon 6epmMei, LyxXbikTbl 10-
HaH 15 cM-re feniHri y3blHABIKTA >KacafraH XeH (WyxblkTapabl 6ip-6ipiHeH yliTapbiH
TYNiHAEY apKbibl aXblpaTbiHbI3).

KONOAHY KEBBEIE APHAJIFAH KEPEK->KAPAKTAP

(16 XXOHE 17 CYP)

» Ke66e xacay ywiH O/1 TyimeciH (3a) | kyiiHe 6acbiHbI3 (17-cyp.).

lc xy3iHperi keHecTep:

Ke66e He KedbTa yLiiH Gipkenki kocna any YLUiH eTTi €T TapTKbILLITaH KaXeTTi KOHCUCTEHLS
anfaHLwwa 2-3 peT oTKi3iHi3.

KONAAHY KOKOHIC TYPAFbILU (18 )KOHE 20 CYP.)

* Mawiganan Typay ywin O/1 TyiimeciH (3a) | kyiiHe 6acbiHbI3 (20-cyp.).

Y3pik HaTMXKere KON XeTKi3y ywiH 6epinreH keHecTep:

Y3pik HoTWXe any MakcaTblHAA XoHe TaFraMHbIH, LUHEKTe XuHanbIn kanybliH 6onabipmay
YLUiH KONAaHbINbIN XaTkaH kypaM-6eniktep kaTTel 6onFaH XeH.

Kypanabl eTe kaTTbl TaFrampaapAbl, Mbicanbl KaHT He eTTiH ipi KecekTepiH, yry
Hemece Tiny yuwiH KonaaH6aHbI3.

TA3ATAY (21-CYP.)
09N (22-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 12 large hole grid*
2 Mincer head release button 13 Fixing ring
3 Button 14 Sausage attachment*
3a ON/OFF 14a Small sausage tube
3b R button 14b Large sausage tube
4 locking handle 14c Ring for sausage attachment
5 Removable meat mincer head 15 Kebbe attachment*
6 Removable tray 15a Kebbe ring
7 Meat pusher 15b Kebbe
7a Body pusher 16 Shredder drums*
7b Cap pusher 16a Pusher
8 Feed screw 16b Slicer
9 Self-sharpening stainless steel blade 16¢ Grater
10 Small hole grid* 16d Shredder

11 Medium hole grid*

*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 0/1 button (3a) to position I to 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 10 minutes.



What should you do if the machine is clogged?

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

® Press the 0/1 button to position I 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 0/1 button (3a) to position I (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: KEBBE ACCESSORY (FIG. 16-17)

 To realize kebbe, press the 0/1 button (3a) to position I (Fig.17).

Practical tip:

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

USE: VEGETABLE CHOPPER (FIG. 18-20)

® To shredd, press the 0/1 button (3a) to position I (Fig.20).

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.

CLEANING (FIG. 21)
TIDY (FIG. 22)



olase

Slezdl i Ssghall psodd] oy ¥ &l pooilll g haid gzl i Jlosial oz =

JAAES 14 e 5V el e JRa5 Y -

§doyall dluwsl Jlo § =i 13be

ool 3,00 Olgs mad R 53 e bazsly “O” @skl U1 (a3) 0/1 53 e hazall a,urw adgl e
Al & et T sl I 071 )5 s hases] »

(15 41 10 JSS) Soead) oo Jlosziw

Sz B30 g 5d O asag Bz Jicdy daslll gy Of sy V) Godbl 1 Jlosial (5 ¥ splo

Ay Jai Bga 1) Loy o 5 Juits aSls GV § adil iy po dumtad eIl elbl @ O pall gl amy o
(sl o dlude § Budis mbgy s

@ dmlil) mo  dayall & dog,all Slshl euilis Slazd! Juedd) (15 JS) T gdskl I (a3) 071 p30 s bad)
Ol pabl dess

Olpabl dsy i ,5Vlg dojibl oA Liaas (Slasd 4y pl 15) Dggun ol 1o g1 Of oS¢ rdlaMe

0ol 23 B3szdl e G s Jsamlly wislly GLUI Jas dhulsy GSUI Jshll Goadl st OF s @
Gzed] O i) g 155 10 g o) Jsb sl Of bt disal] wis dog,all desxlll go lsall s ¥ 0
(i Bulgllg sl Josey

(17 J] 16 JS&) &Y Goelo Jloseiw!

(17 JS8) T skl J1 (0/1 (a3 301 s o) &SI g3 5,0

:ddes dowad

dagsdll o dass O ] Olya EN6 5T (15,0 doyall § doaselll a8 ol dxaSU) udot) f sl dos,abl &SI piost)
Loy Gl

(20 J] 18 JS3) Lasd! doye Jlsiu!

(20 US5) T skl J1 (O/1 (a3 ) e bl cuubainl) o

Pl sl dyys 0 il

plaball (5135 Blatl (e Wby dedpe ol e Jsaml) dulize Jlomtadl Bushl SUsSL 3555 O o
Spoedl §

ool glad gl Sl OlisSo Jio gt dumally diball plakall GlgSe gl gl ot 815Y1 0ds Jostus ¥



118-123456 dodud] Jof opo Ololiny¥) S geihl 1hs mo (33,6 sdlas Mo
G @ BlasYlg dlisy S 1de B8 253 «J9Y) 8yl guuh) Jlosiwl S

Moulinex Olowis dSE3 3o lasdl lie dHlasy 1,5

32Vl Caog

* 38 Ol OIS dSus 12 Gyoed) 3umg 1
Sl 4l 13 Loyl oy 025 33 2
* el 3rle 14 33
Bl po Losl 14a Gl /iis 3a
ol 5S ool 14b R ) 3b
Gzl 3ok dols il 14c JESW jade 4
S 3=la 15 Jadll LB deyie pl) 5
ESU dols dil> 152 Jadll AL dowo 6
&S 15b deslll s 7
* il gail) Cllshal 16 ozl B85 7a
B 16a slhgll ilss 7b
2l delhs 16b el G2 8
8ae 16¢ ol &35 e uilea) e 8,88 9
bl mainl) dsllad 16d *Bpio Gloas I3 &b 10
* dawgis Olous OIS Bb 11
J2dsbl e
Jloszud)

By Caindg sl JuusS 63 Oslally sl Olislll Lt oy JoY 8y0l) Jlosiadl b3
a3l Gl OF Gz plehall S e Jalally 8,201 SISl S OF az

(9 4] 1US5) doslll dojyio goly Jlosziwl

s ] Aol g Caylaslly 3s,a)l elanll lie JIS @il Bushl plebl OLeS maz oS .
‘(sz?“'zcﬁﬁ)

(8 US) puuikl S T gdshl J) (a3) 0/1 5301 e bazd) o

dazdll Ly o GRS Lo ihawls: g y5eus (SU doydll § 5301 ghad jasy o9 oS prdll ddos lgs] wis rdoveas

Joyal) U5y diarlh)



R deS> «udigS Hlictl gl 9 duS Bgie |y CudisS oS 9,5 “O” CusBge Coaw 4 (O/1 (32 4aSs p Hlid b o

S35 plol Wb )5 d wdl dguue olKiws &S)g0 5o

e )lad 438 e ¢ln )
usd HLid T CusBae a1y O/1 daSd (33,5 8y daldl gl o

(15 5 10 JSKb) wuS 03Ldiw] g (51> p3ly

59 03ltul (g3lw 03lT Lg> i bglie 9 ly (S O 35 ) s Wlgh 0 JaS Bz Bl ol iede

5 390> 9 4dSy a3 69y 2 Iy OF ieiS 08T Sy 5 55 T )3 03095 s Sl Cawgy 0313 13 51 g
(15 o (o St S 0,5 S Il b Lok 45) S Olisl Ao e

3,5 503, H5 4y £9 8 oBwd Cewgy 03,5 3 31w B (15 JSs) deas 5Lid T CusBoe 4y 1y (O/1 (32 405> »

S i3 |y oS
0955 1 3 Culye Gly G0 9 CdisS Ez WSS glp S d9d (0 pll L 93 b oy @, (e g
gy

531005 Usb 53 a0 e purwse S5 Sl ey S D50 Usb purwsw 4 gy QU2 9 038 L o
S Sl b 1y 1 purgar) IS Coasd oo Bl V0 X 5o (Bl Ve sb ) Gugugs 9 1S 650l Ign 03,5
(WS laz Bl 4 05 S G 5 by

(17 5 16 JSi) uS 03liiul 45 ol ply)

(17 JS) dumd Hlad T Cusdse a1y (O/1 (32 daSd S 93y9] Cawods gl @
HOWIFP LY
330 Blo &S Sl B auS 3y CeisS guz 5 b dw b 93 1y CaisgS (Kefta- biaS by b wgs LS 0355 Cays gl

sl Cewd @ 1y a5

(20 b5 18 JSi) wwS o0ldiw) Oilow juw (0,5 355

(20 JSCa) wues LS T Cusdge du 1) (O/1 (3a daSo (33,5 335 8l @

B G2 ln ke SIS

35 G138 Slge ez 3l 5 d5d o) Caws dy ikdn OU gl B asl slul Wb S e eolitul led &S $olse
D5d §ySelo dhadome

CuiigS gl a5 b wid do Wilo widily (o St U ) i &S 1 OV game i b 53,5 0wy g1y oCiws
SiSS o0 laiwl

(21 JS3) 5555 3ud
(22 JSs) O3S CSpe



D98 (50 ddye OKwd b 123456-LS o) Josllygiwd 0932 1d>gs
S5 39 9 dsls 83 b ) 0932 b ol Sl 355 0lKzud 3 oolizel 31 L
IS5 el O

psSie Moulinex od3uee 3 olSiwd sl 3

*Sa3 e 454k 12 9ise 0w 1
Cub dil> 13 OS 05w O3S 3L daSy 2
* s LS Lilus 14 S>3
Owsa SzsS a3 14a Sreals/ sy 3a
s Sy3 Cad 14b R 4S5 3b
s ALS! Jalus sl dils 14c 03,5 8 drws 4
*aS 3lol blws 15 OS 3y CairsS Symie w5
4S dil> 15a Syzie Guw 6
45 15b CogS odms Hlad 7

*¢l dlgiwl glo 043y 16

Ly odied HLid 7a

o lid 16a Uhosd owws Hlid 7b

Slygs uJqum 8

odied iy 16b
Sl 395 S5 Wb oVgd dxs 9
*SrsS g 45 10
st ¢lygu &S 11

o3y 16¢
ouS 31y 16d

oolawl

5L S S8 b g 03,8 GiSOT 1 il s Osalo 5 O 53 1y ol p3ls) plé b os) sl ealinul 31 U3
Ailisg ooy bl T Nsd Oyz AT 4 Wb aas 5 &S

(95 1 JSb) usS o3litul CuiioS ¢,z w3

e Uiy Oilshad g 1y CesS Ao Iy (2035 9 By pad lssial (S 03] 53,5 3,5l 1y SIS Slge IS
(fo Bl ¥ x o Bl ¥ 039>)

(8 USa) wued 5Lad T CusBon 43y (O/1 (32 deSs 0liws g9 Iy

o 0,5 LS pld aSST Gl wlS 0y CudsS E 7 Grob 3l 0L 4 Wiz wls o o (Sldkes DL o eSS

9 0ES (9

1Cdlool

S 0oliul pls CubgS HO)S & Sl dalld 295 oiws 31—

iS5 oliiw] diES 14 ) (i Gl 395 oKiws I —

()



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 12 Grille a gros trous *
2 Bouton de déverrouillage de la téte 13 Bague de fixation
3 Bouton 14 Accessoire a saucisses*
3a MARCHE/ARRET 14a Petit tube a saucisse
3b Bouton R 14b Grand tube a saucisse
4 Poignée de verrouillage 14c Bague pour accessoire a saucisses
5 Téte détachable du hachoir 15 Accessoire pour kebbe*
6 Plateau détachable 15a Bague a kebbe
7 Poussoir a viande 15b Kebbe

7a Boitier du poussoir 16
7b  Capuchon du poussoir

8 Vis sans fin

9 Lame en acier inoxydable auto-affitée

10 Grille a petits trous *

11 Grille a trous moyens*

Roulement de coupe
16a Poussoir

16b Trancheuse
16¢ Rapeuse

16d Hachoir

*Selon modeéle

CONSEILS D'UTILISATION

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

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 0/1 (3a) pour le mettre en position I pour démarrer l'appareil (schéma 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 10 minutes.



Que faire en cas d'engorgement ?

® Arrétez le hachoir a viande en appuyant sur le bouton 0 / 1 (3a) pour le mettre en position "0"
et appuyez sur le bouton "R" pendant quelques secondes pour libérer la viande.

® Appuyez sur le bouton 0/1 pour le mettre en position I pour continuer de 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 0 / 1 (3a) pour le mettre en position I (schéma 15) pour démarrer
l'appareil et insérez la viande dans la peau jusqu'a ce qu'elle soit remplie.

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

l'autre s’occupera du remplissage du boyau.

® Donner aux saucisses la longueur désirée en pincant 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 & 15 cm (séparez les saucisses en placant un lien et en faisant un noeud
a l'aide de celui-ci).

P

UTILISATION : ACCESSOIRE KEBBE (SCHEMA 16-17)

® Pour fabriquer un kebbe, appuyez sur le bouton 0 / 1 (3a) pour le mettre en position I
(schéma 17).

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 jusqua obtention de la finesse désirée.

UTILISATION : ACCESSOIRES COUPE LEGUMES

(SCHEMA 18-20)

® Pour hacher, appuyez sur le bouton 0/1 pour le mettre en position I (3a) (schéma 20).
Conseils pour obtenir de bons résultats :

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

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

NETTOYAGE (SCHEMA21)
RANGEMENT (SCHEMA 22)

>



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 fijacion
3 Boton 14 Accesorio para salchicha*
3a ON/OFF 14a Tubo de salchicha pequefia
3b Boton R 14b Tubo de salchicha grande
4 Asa de blogueo 14c Anillo para accesorio de salchicha
5 Cabezal extraible del picador de carne 15 Accesorio para Kebbe*
6 Bandeja extraible 15a Anillo de Kebbe
7 Empujador de carne 15b Kebbe
7a Cuerpo del empujador 16 Tambores para triturar®
7b Tapa del empujador 16a Empujador
8 Tornillo de alimentacion 16b Cortador
9 Cuchilla de acero inoxidable autoafilable 16¢ Rallador
10 Rejilla pequefia* 16d Trituradora

*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. Recibralas 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 botén 0/1 (3a) en la posicion I para iniciar el aparato (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 tinicamente para picar carne cruda. No picar carne cocinada.

- No utilizar el aparato durante mas de 10 minutos.



¢Qué hacer si la maquina se atasca?

® Detenga el picador de carne pulsando el botén 0/1 (3a) a la posicién “0” y pulsar “R” durante
unos pocos segundos para extraer la carne.

® Pulsar el botén 0/1 en la posicion I para continuar el picado.

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).

® Pulsar el boton 0/1 (3a) a la posicion I (Fig.15) para iniciar el aparato e introducir el picado a
través de la picadora, vigilando la piel mientras se llena.

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

y la otra ocupandose del llenado de la tripa.

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

USO: ACCESORIO PARA KEBBE (FIG. 16-17)

® Para preparar el kebbe, presione el boton 0/1 (3a) a la posicion I (Fig.17).

Consejo practico:

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

USO: RALLADOR DE VERDURAS (FIG. 18-20)

® Para triturar, presione el boton 0/1 (3a) a la posicion I (Fig.20).

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.

LIMPIEZA (FIG. 21)
ORDENADO (FIG. 22)



Cuidado: E fornecido com o aparelho o manual
com instrucoes de seguranca LS-123456.

Antes de utilizar o seu aparelho pela primeira
vez, leia este manual com atencao e guarde-o.

Agradecemos a sua preferéncia por um aparelho da gama Moulinex.

DESCRICAO

1 Unidade do motor 12 Grelha com orificios grandes*
2 Botdo de libertacdo da cabeca da picadora 13 Anel de fixacdo
3 Botdo 14 Acessorio para salsichas*
3a LIGAR/DESLIGAR 14a Tubo para salsichas pequenas
3b BotdoR 14b Tubo para salsichas grandes
4 Pega de bloqueio 14c Anel acessorio para salsichas
5 Cabeca para moer carne amovivel 15 Acessorio para kebbe*
6 Tabuleiro amovivel 15a Anel para kebbe
7 Acessorio calcador 15b Kebbe
7a Compartimento do calcador 16 Tambores de corte*
7b  Tampa do calcador 16a Calcador
8 Parafuso de alimentacao 16b Fatiador
9 Lamina de aco inoxidavel auto afidvel 16¢ Ralador
10 Grelha com orificios pequenso* 16d Triturador

11 Grelha com orificios médios*

*Consoante o modelo

CONSELHOS DE UTILIZAGAQ

Antes da primeira utilizacdo, lave todos os acessérios com agua e detergente para a loica.
Passe por dgua e seque cuidadosamente.
A grelha e a lamina devem permanecer lubrificadas. Unte-as com dleo.

UTILIZACAO: CABECA PICADORA (IMAGEM. 1-9)

® Prepare toda a quantidade de alimentos a picar, retire os ossos, cartilagem e nervos. Corte a
carne em pedacos (cerca de 2 cm X 2 cm).

® Prima o botdo 0/1 (3a) para a posicao I para ligar o aparelho (Imagem 8).

Dica: No final da operacdo, pode passar alguns pedagos de pao, de modo a retirar eventuais

pedacos que tenham ficado colados.

Nota:

- Use apenas o seu aparelho para picar carne crua. Nao pique carne cozinhada.

- Néo use o seu aparelho durante mais de 10 minutos.



0 que fazer no caso de entupimento?

® Pare a maquina de moer carne premindo o botdo 0/1 (3a) para a posi¢do "0" e prima o botdo
"R" durante alguns segundos para libertar a carne.

® Prima o botdo 0/1 para a posicdo I para continuar a picar.

UTILIZACAO: ACESSORIO PARA SALSICHAS (IMAGEM 10-15)

Importante: Este acessério so pode ser utilizado apos ter picado a carne, ter adicionado os

temperos e ter misturado bem a preparacao.

® Apos deixar a pele embeber em dgua morna para recuperar a elasticidade, faga-a deslizar para
o funil e deixe pendurado cerca de 5 cm (que iré fechar dando um né com fio de cozinha).

® Prima o botdo 0/1 (3a) para a posigdo I (Imagem 15) para ligar o aparelho e passar o produto
picado através da picadora, sequindo a pele & medida que vai enchendo.

Nota: Este trabalho fica mais facil se for feito por duas pessoas: Uma insere os

ingredientes e a outra enche a tripa.

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

UTILIZAGAO: ACESSORIO PARA KEBBE (IMAGEM 16-17)

® Para preparar kebbe, prima o botdo 0/1 (3a) para a posicdo I (Imagem 17).

Conselho pratico:

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

UTILIZACAO: ACESSORIOS PARA CORTAR LEGUMES

(IMAGEM 18-20)

e Para triturar, prima o botdo 0/1 (3a) para a posicdo I (Imagem 20).

Conselhos para obter bons resultados:

0Os ingredientes que utiliza devem ser firmes, para obter resultados satisfatérios e evitar qualquer
acumulagao de alimentos no tubo de alimentacao.

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

LIMPEZA (IMAGEM 21)
ARRUMACAO (IMAGEM 22)



Attenzione! Il libretto di avvertenze di sicurezza
LS-123456 e fornito insieme all'apparecchio.
Prima di usare l'apparecchio per la prima volta, leggere
attentamente il libretto e conservarlo con cura.

Grazie per aver scelto un apparecchio della linea Moulinex.

DESCRIZIONE

1 Unita motore 12 Griglia a fori grandi*
2 Pulsante di rilascio della testa tritacarne 13 Anello di fissaggio
3 Pulsante 14 Accessorio per salsicce*
3a Acceso/Spento 14a Tubo per salsicce piccolo
3b Retromarcia 14b Tubo per salsicce grande
4 Impugnatura di bloccaggio 14c Anello dell'accessorio per salsicce
5 Testa tritacarne removibile 15 Accessorio per quibe*
6 Vassoio removibile 15a Anello dell'accessorio per quibe
7 Pressino 15b Quibe
7a Corpo del pressino 16 Cilindri taglia-verdure*
7b Cappuccio del pressino 16a Pressino
8 Vite 16b Affettatore
9 Lama in acciaio inox auto-affilante 16¢ Grattugia
10 Griglia a fori piccoli* 16d Sminuzzatore

11 Griglia a fori medi*

*In base al modello

SUGGERIMENTI PER L'USO

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

UTILIZZO: ACCESSORIO TRITACARNE (FIG. 1-9)

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

® Impostare il pulsante Acceso/Spento (3a) in posizione I per avviare l'apparecchio (Fig. 8).

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

tutto il macinato fuoriesca.

Nota:

- Usare l'apparecchio esclusivamente per tritare carne cruda. Non tritare carne cotta.

- Non usare l'apparecchio per pil di 10 minuti consecutivi.

(2



Che cosa fare in caso di intasamento?

® Arrestare il tritacarne impostando il pulsante Acceso/Spento (3a) in posizione O, quindi
premere il pulsante R per qualche secondo per espellere la carne.

e Impostare il pulsante Acceso/Spento in posizione I per continuare a tritare.

UTILIZZO: ACCESSORIO PER SALSICCE (FIG. 10-15)

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

carne, aggiunto il condimento e mescolato la preparazione.

® Dopo aver immerso il budello in acqua tiepida affinché riprenda elasticita, infilarlo sullimbuto
lasciandone fuoriuscire 5 cm (da otturare praticando un nodo con un laccio).

o Impostare il pulsante Acceso/Spento (3a) in posizione I (Fig. 15) per avviare il tritacarne,
inserire il macinato nel tritacarne e far seguire il budello mano a mano che si riempie.

Nota: é pill facile eseguire questo lavoro in due; uno si occupera di inserire il macinato,

l'altro di riempire il budello.

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

UTILIZZO: ACCESSORIO PER QUIBE (FIG. 16-17)

 Per preparare quibe, impostare il pulsante Acceso/Spento (3a) in posizione I (Fig. 17).
Suggerimento pratico

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

UTILIZZO: ACCESSORIO TAGLIA-VERDURE (FIG. 18-20)

o Per tagliare le verdure, impostare il pulsante Acceso/Spento (3a) in posizione I (Fig. 20).
Suggerimenti per ottenere risultati ottimali

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

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

PULIZIA (FIG. 21)
PULIZIA (FIG. 22)




Mpocoxn: To uAAGdio odnyiwv acpaleiag LS-
123456 mapéyetal LE T CUOKEUN.

Mpwv va XPNOIHOTIOINCETE T GUCKEVN GAG yla
mPWTN @opd, SiafAcTte MPOCEKTIKA AUTO TO

@UAAGSI0 Kat uAagTe To.

Euxaptotoupe mou emAé€ate pia ouokeur amd tn oglpd Moulinex.

MEPITPA®H

1 Movada potép 11 MAéypa pe Tpumeg pecaiou peyéBouc*
Koupmi ameAevBépwong KeQaAig 12 TAéypa pe HEYANEG TPUTTEGH
KPEATOUNXAVAG 13 AaktOMOG OTEPEWONG

3 Koupmi 14 E€apTtnua yia Aoukavika*
3a =EKINHMA/ZTAMATHMA 14a ZwAAvag yia pIkpd AouKAavika
3b KoupmiR 14b XwArjvag yla peydha Aoukdvika

4 Napr ac@dhiong 14c¢ AaktOMOG yia To e€apTnua

5 A@aIPOUHEVN KEQAA KPEATOUNXAVIG AOUKAVIKWY

6 A@aipoupevog diokog 15 E€aptnua Kebbe*

7 E&dptnua wOnong kpéatog 15a AaktONog Kebbe
7a E&dptnpa wOnong KUpov owuatog 15b Kebbe
7b  EEdptnpa wOnong kamakiov 16 Eaptriipara tepaxiot*

8 Bidatpopodotnong 16a E§aptnua wbnong

9 Autoakovi{duevn Aemida amd 16b Kégtng
avo&eidwTo atodh 16¢ Tpiptng

10 MAéypa pe pIkpég TpUmec®

*AvAaloya [e TO HOVTENO

OAHTIEZ XPHZHX

16d Tepayiotig

Mpwv amd TV mPWTn XPrion, MAUVTE OAa Ta EEAPTAHATA PE VEPO Kal OATTOUVL. ZEBYAATE Ta Kal
OKOUTT{OTE T AMEOWG UE TIPOOOXH.
H oxdpa kat To poxaipt mpémet va givat Aimacpéva. Emadeipte ta pe payepikd Aadt.

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

« MpogtolpdoTte TNV moodTNTa Mou Ba Korel, BYAATE Ta KOKAAQ, TOUG XOVOPOUG Kal Ta veupa.
Kéwte 10 Kpéag o€ koppdTtia (mepimou 2 €K. x 2 €K.).

- Miéote To koupri O/1 (3a) otn Béon | yia va Eekivroel n ouokeun (Eik. 8).

ZupBouln: Zto T€AoG TNG AEITOVPYiaG, HMOPEITE VA TTEPACETE PEPIKA KOMMATIA Pwpi and

™ pnxavi, yta va fyouv 6Aa Ta UTOAEippatTa Tov Kipd.

)



Inpeiwon:

- XpNOIUOTIOIEITE TN OUCKEUN OAG MOVO YO TOV TEHAXIOHO WHOU Kpéatog. Mnv tepayioste
HayEIPEUEVO KPEQG.

- Mn XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN IO TTEPIOCOTEPO amO 10 AEMTA CUVEXWIG.

Tuyivetal o€ mepimtwon UMAOKAG;

« Ytapatiote TV Kpeatopnxavi méfovtag to kouvpmi O/1 (3a) otn B£on “O” Kat HETA TIECTE TO
Koupmi "R" yla HEPIKA SEUTEPONEMTA YIa VA ATTEAEUOEPWOETE TO KPEAG.

« Miéote 1o koupri O/1 otn Béon | yia va cuvexioeTe Tov TEPAXIOUO.

XPHZH: EEAPTHMA TIA AOYKANIKA (EIK. 10-15)

ZNMavTIKG: AUTO To £§APTNHA TIPETIEL VA XPNGLLOTIOLEITAL HOVO META TNV TTAPACKEVI) TOU
KIHd, apoU £XouV MPooTeDEi KAPUKEUHATA KAt Aol To pEiypa £XEL AVAKATEVTEL KAAd.
ApoU apnoete To §épUa va HOUCKEWEL 0€ (e0TO VEPO yla va AVAKTACEL TNV ENAOTIKOTNTA
TOU, CUPETE TO TMAVW OTN X0dvn Kal aProTE TO va TPOeEExel KaTd mepimou 5 ek. (mou Ba
OPPAYIOETE PTIAKVOVTAG évVaV KOUTIO e oUVEEDN).

Méote o koupri O/1 (3a) otn B€on | (Eik. 15) yla va EKIVAOEL ) GUOKEUH KAl va TPOPOSOTHOEL

ToV KIpd péoa amd Tnv Kpeatopnxavr), akohouBwvtag 1o Sépua Kabwg yepilel.

Inpeiwon: Auti n epyacia yivetat mo e0KoAa pe 800 Atopa, 6OV To éva TPoPodoTei Tn

HNXavi KE KIpd Kat To aAAo @povTilel va yepilel owata to éviepo.

« AWOTE 0Ta AOUKAVIKA TO EMOUUNTO UAKOG, OQiyyovTag Kal TTEPIOTPEPOVTAG TO EvTepO. MNa
Va TTOPACKEVAOETE TIOIOTIKA AOUKAVIKQ, PPOVTIOTE VO AMOPUYETE TOV EYKAWBIONO aépa Katd
TO YEHIOpA Kal oxnuatiote Aoukdavika améd 10 éwg 15 ekatootd (SlaxwpioTe Ta Koppdatia
S€VOVTAG TA LE OTIAYKO).

XPHZH: EEAPTHMA A KEBBE (EIK. 16-17)

« Mo va mpaypatomoirioete 1o kebbe, matiote 1o kouumi O/1 (3a) ot Béon | (E. 17).
Xprown cuppouln:

la TV mapaokeur) Tou peiypatoc yia kebbe iy keptédeg 1 cout{oukdkia, TEPEOTE To Kpéag amd
TN HNXAVA KIUA 2 PE 3 POPEG, PEXPL VA YivEl OO0 AeTTO eMOUEITE.

XPHZH: EEAPTHMA KOMNHX AAXANIKQN (EIK. 18-20)

« Na Tepayiopo, matiote 1o koupri O/1 (3a) otn Béon | (Ek. 20).

ZupBoUAEG yia Kalo amotéleopa:

Ta ouCTATIKA TTOU XPNOIUOTIOIEITE TIPEMEL va €ival OTEPEA YlA va TIETUXETE IKAVOTTOINTIKA
QAMOTENEOUATA KAl VO ATTOQUYETE T CUCOWPEVCN TPOPWV HECA OTNV UTTOSOXN.

Mn XPNGIHOTIOIEITE TN GUOKEVI Yia Va TPIPETE I} VA TERAXIGETE TPOPEG TOAU OKANPEC,
onwg n {axapn 1| KOppATia KPEAToG.

KAOAPIZMOZX (EIK. 21)
TAKTOMOIHZH (EIK. 22)



Opgelet: De gids met veiligheidsinstructies LS-
123456 wordt samen met het apparaat geleverd.
Voordat u het apparaat in gebruik neemt, lees
de gids aandachtig door en bewaar het op een
veilige plaats.

Hartelijk dank voor het kiezen van een apparaat van het Moulinex assortiment.

BESCHRIJVING

1 Motoreenheid 12 Rooster met grote gaten*
2 Ontgrendelingsknop voor gehaktkop 13 Vastzetring
3 knop 14 Worstopzetstuk*
3a  AAN/UIT 14a Kleine worstenbuis
3b R knop 14b Grote worstenbuis
4 Vergrendelingshendel 14c Ring voor worstopzetstuk
5 Afneembare gehaktkop 15 Kebbe-opzetstuk*
6 Afneembare bak 15a Kebbering
7 Vleesduwer 15b Kebbe
7a Rompduwer 16 Schaaftrommels*
7b  Kapduwer 16a Duwer
8 Toevoerschroef 16b Allessnijder
9 Zelfslijpend roestvrijstalen mes 16¢ Rasp
10 Rooster met kleine gaten* 16d Schaafschijf

11 Rooster met medium gaten*
*Afhankelijk van het model

VOOR INGEBRUIKNAME

© Was alle accessoires in een warm sopje. Spoel en veeg ze vervolgens onmiddellijk droog.

® De geperforeerde plaat en het mes moeten gesmeerd blijven. Breng een laagje spijsolie aan.
© Schakel het apparaat niet in wanneer het leeg is of de gehaktplaten niet gesmeerd zijn.
OPGELET: De messen en kegels zijn zeer schep, wees voorzichtig wanneer u ze aanraakt.

GEBRUIK: GEHAKTKOP (AFB. 1-9)

® Maak de hoeveelheid fijn te hakken voedsel klaar door het verwijderen van eventuele botten,
kraakbeen en pezen. Snij het vlees vervolgens in stukjes. (ca. 2 cm x 2 cm)

® Duw de 0/1 knop (3a) naar de stand I om het apparaat in te schakelen (Afb. 8).

Tip: Na gebruik, stop enkele stukjes brood in de vleesmolen en schakel het apparaat in om

eventuele gehaktresten te verwijderen.

Opmerkingen:

- Gebruik uw apparaat alleen voor het fijnhakken van rauw vlees. Hak geen bereid vlees fijn.

- Gebruik uw apparaat niet langer dan 10 minuten.



Wat moet ik doen als mijn apparaat verstopt is?

® Stop de vleesmolen door de 0/1 knop (3a) naar de stand “0” te duwen en houd de knop “R”
enkele seconden ingedrukt om het vlees vrij te geven.

® Duw de 0/1 knop naar de stand I om verder fijn te hakken.

GEBRUIK: WORSTOPZETSTUK (AFB. 10 -15)

Belangrijk: dit accessoire kan alleen worden gebruikt na het fijnhakken, kruiden en goed

doormengen van het vlees.

® Doe het worstvel in warm water om het opnieuw elastisch te maken, schuif het vervolgens
over de trechter en laat het circa 5 cm overhangen (dicht het worstvel af door een knoop met
behulp van een klem te maken).

® Duw de 0/1 knop (3a) naar de stand I (Afb. 15) om het apparaat in te schakelen. Duw het
gehakt door de vleesmolen zodat het worstvel wordt gevuld.

Opmerking: het wordt aanbevolen om dit door twee personen te laten doen, één persoon

om het gehakt door de vleesmolen de duwen en één persoon om het worstvel te vullen.

® Geef de worsten de gewenste lengte door het worstvel vast te klemmen en te draaien. Voor

de beste worsten vermud dat er tudens het vullen lucht in het worstvel komt en maak de

e en door ze dicht te klemmen en vervolgens een

GEBRUIK KEBBEOPZETSTUK (AFB. 16-17)

® Om kebbe te maken, duw de 0/1 knop (3a) naar de stand I (Afb. 17).

Handige tip:

Om fijne kebbe- of keftapasta te bereiden, duw het vlees twee tot drie keer door de vleesmolen
totdat u de gewenste consistentie bereikt.

GEBRUIK: GROENTEHAKKER (AFB. 18-20)

® Om te hakken, duw de 0/1 knop (3a) naar de stand I (Afb.20).

Nuttige tips voor het beste resultaat:

Gebruik stevige ingrediénten om het beste resultaat te krijgen en het ophopen van voedsel in
het apparaat te vermijden.

Gebruik het apparaat niet voor het hakken of snijden van zeer harde levensmiddelen, zoals
suikerklontjes of stukken vlees.

REINIGING (AFB. 21)
NETJES (AFB. 22)



Achtung: Sicherheitsbroschiire LS-123456 wird
mit dem Gerat geliefert.

Bevor Sie Ihr Gerat zum ersten Mal benutzen,
lesen Sie die Broschiire sorgfiltig durch und
bewahren Sie sie an einem sicheren Ort auf.

Vielen Dank, dass Sie ein Gerdt aus der Moulinex-Produktlinie ausgewdhlt haben.

BESCHREIBUNG

1 Motorblock 12 Passierscheibe mit groRen Lochern*
2 Entriegelungstaste fiir den Fleischwolfkopf 13 Befestigungsring
3 Taste 14 Wurstaufsatz*
3a EIN/AUS 14a Kleines Wurstrohr
3b R-Taste 14b GrolRes Wurstrohr
4 Feststellgriff 14c Ring fiir Wurstaufsatz
5 Abnehmbarer Fleischwolfkopf 15 Kebbe-Aufsatz*
6 Abnehmbare Schale 15a Kebbe-Ring
7 Fleisch-Stopfer 15b Kebbe
7a Gehduse des Stopfers 16 Gemiisehobeltrommeln*
7b  Kappe des Stopfers 16a Stopfer
8 Zufiihrschnecke 16b Schneider
9 Selbstscharfendes Edelstahlmesser 16¢ Reibe
10 Passierscheibe mit kleinen Léchern* 16d Hobel

11 Passierscheibe mit mittelgroRen Léchern*
*Je nach Modell

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

e Waschen Sie sdmtliches Zubehor in warmem Wasser mit Geschirrspiilmittel ab. Elemente
abspiilen und anschlieRend sofort griindlich abtrocknen.

© Die Lochscheibe und das Messer miissen gefettet sein. Fetten Sie die Elemente mit Speisedl ein.

e Schalten Sie das Gerdt nicht ein, wenn es leer ist oder wenn die Fleischwolfscheiben nicht
gefettet sind.

ACHTUNG: Die Klingen der Kegel sind sehr scharf; seien Sie bei der Handhabung der Kegel

besonders vorsichtig.

BENUTZUNG: FLEISCHWOLFKOPF (ABB. 1-9)

o Bereiten Sie alle Lebensmittel vor, die durch den Fleischwolf gedreht werden sollen. Entfernen
Sie Knochen, Knorpel und Sehnen. Schneiden Sie das Fleisch in Stiicke (ca. 2 cm x 2 cm).
o Stellen Sie den 0/1-Schalter (3a) auf I, um das Gerat zu starten (Abb. 8).
Tipp: Am Ende des Vorgangs kdonnen Sie einige Brotstiicke durch den Fleischwolf drehen, um
alle Hackfleischreste zu entfernen.



Hinweise

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

- Lassen Sie Ihr Gerdt nicht langer als zehn Minuten laufen.

Was konnen Sie tun, wenn das Gerat verstopft ist?

® Schalten Sie den Fleischwolf aus, indem Sie den 0/1-Schalter (3a) auf ,0” stellen und die ,R*-
Taste einige Sekunden lang gedriickt halten, um das Fleisch zu losen.

o Stellen Sie den 0/1-Schalter auf I, um den Zerkleinerungsvorgang fortzusetzen.

BENUTZUNG: WURSTZUBEHOR (ABB. 10-15)

Wichtig: Dieses Zubehor kann erst benutzt werden, nachdem das Fleisch zu Hackfleisch

verarbeitet, gewiirzt und die Mischung gut vermengt wurde.

e Lassen Sie die Wursthaut in warmem Wasser einweichen, damit sie ihre Dehnbarkeit zuriickerhilt.
Schieben Sie die Haut liber den Trichter und lassen Sie diese etwa 5 cm {iberhdngen (die Sie mit
einem Knoten und einer Klammer verschlieRen).

o Stellen Sie den 0/1-Schalter (3a) auf ,I“ (Abb.15), um das Gerdt zu starten, geben Sie das
Hackfleisch durch den Fleischwolf in die Wursthaut und streichen Sie mit der Hand entlang der
Haut, wahrend diese sich fiillt.

Hinweis: Dieser Schritt ist leichter mit zwei Personen durchzufiihren. Eine Person gibt das

Hackfleisch in den Fleischwolf, die andere kiimmert sich um das Fiillen der Haut.

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

BENUTZUNG: KEBBE-ZUBEHOR (ABB. 16-17)

® Um Kebbe herzustellen, stellen Sie den 0/1-Schalter (3a) auf ,I” (Abb.17).

Praktischer Tipp:

Um eine feine Kebbe- oder Kofte-Paste herzustellen, drehen Sie das Fleisch zwei- oder dreimal
durch den Fleischwolf, bis Sie die gewiinschte Glatte erhalten.

BENUTZUNG: GEMUSEZERKLEINERER (ABB. 18-20)

® Um Gemiise zu raspeln, stellen Sie den 0/1-Schalter (3a) auf ,I” (Abb. 20).

Niitzliche Tipps fiir die besten Ergebnisse:

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

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

REINIGUNG (ABB. 21)
VERSTAUEN (ABB. 22)



BHumaHme: KHMKKaTa ¢ WHCTpPYKUMM 3a
6e3onacHocT LS-123456 e pocTtaBeHa c ypeaa.
Npean pa unsnonssBatre ypepa cv 3a NpbB
NbT, NpoyeTeTe BHUMATENHO JINCTOBKaTa n A
3anaserte Ha CUr'ypHO MACTO.

Bnarogapwvm By, Ye n3bpaxTe ypen oT ramata Ha Moulinex.

OMNMUCAHUE

1 MotopeH mopyn 11 PeweTka cbC cpeaHu oTBOpU™
ByToH 3a ocBoboxpaBaHe rnaBaTta Ha 12 Pelwertka c ronemu otBopu*
Mecomersiaykara 13 OuiKcupaly NnpbcTeH

3 byTtoH 14 lpucTtaBKa 3a HafjeHULN
3a BKJ/M3KN 14a Tpbba 3a Manky HageHuumn
3b bytoHR 14b Tpbba 3a ronemu HageHULM

4 ppbXKKa 3a 3aK/oyBaHe 14c MpbCTeH Ha NpycTaBKa 3a HageHUM

5 Bapgeua ce rnaBa Ha Mecomesnaykara 15 [pucTaBka 3a kebe*

6 Bapgeula ce TaBnuKa 15a lNpbcTeH 3a kebe

7 byTano 3a meco 15b kebe
7a Tano Ha 6yTanoTto 16 PasppobsBawm 6apabaHu*
7b Kanauka Ha 6yTanoto 16a byTano

8 [lopasauy BUHT 16b Pe3auka

9 CamoHaTouBall Ce HOX OT HepbX[aema 16c PeHpe
cTOMaHa 16d LWpepep

10 Pelwetka ¢ Manku otBopu*

*B 3aBMCUMOCT OT MoZena

MPEAU NMbPBOHAYAJIHA YITIOTPEBA

« M3mniiTe Bcuukin akcecoapy B ToMna BOfa M Npenapat 3a MeHe Ha cbaose. BeaHara cnep
TOBa M N3N/1aKHETe 11 BHUMATESTHO IV NoACYyLIeTe.

« NMepdoprpaHaTa Nnoya N HOXbT TPAGBa Aa OCTaHaT cMa3aHu. CMasBaiiTe M1 C roTBapcko
onvo.

« He BkniouBaliTe ypeaa, Korato e NpaseH, Uim ako MenelimTe UCKOBe He ca CMa3aHu.

BHMMAHME: HoxoBeTe Ha KOHyCa ca N3K/IIOUNTETHO OCTPYU; BHUMaBaliTe MHOFO, KOraTo

60paBuTe C KOHyCuTe.

N3MNON3BAHE: NMABA HA MECOMEJIAYKATA (OUT. 1-9)

« MpuroTeeTe UANOTO KOMMYECTBO XpaHa 3a CMUNAHE, OTCTPAHeTe BCAKAKBY KOCTH, XUW 1
Xpywanu. HapexxeTe mecoTo Ha yacTu. (npmén. 2 cm x 2 cm)

« HatucHete 6ytoHa O/1 (3a) B no3uuua |, 3a aa ctaptupate ypepa (dur. 8).

CbBeT: B Kpas Ha pa6oTtaTa MoXeTe fla NMpoKapaTe HAKOJIKO NapuyeTa Xnsa6 npes



Menaukara, 3a fja U3sBaguTe BCMYKOTO CMAISIHO Meco.
Benexku:

- I3non3Barite ypefa caMmo 3a CMunaHe Ha CypoBO Meco. He meneTte rotBeHo meco.
- He n3nonsgaiite ypepa 3a noseue ot 10 MUHYTW.

KakBo ga npaBuTe, ako MaluMHaTa ce 3agpbcTu?

- CrnpeTe MecomenaukaTa, KaTo HaTucHeTe 6yToHa O/1 (3a) B no3uuma 0" 1 HaTUcHeTe 6yToHa
,R" 3a HAKONKO ceKyHAW, 3a ia 0CcBO6OAMTE MECOTO.

« HatucHete 6yToHa O/1 B no3nuus |, 3a ja NpOgb/KMTE ia MenuTe.

N3MNON3BAHE: AKCECOAP 3A HAAEHULIN (OUT. 10-15)

Ba)kHO: TO3M aKcecoap MoXe fAa ce U3MNoN3Ba CaMo cnep KaTo MecoTo e 6uno cmnsHo,

noanpaeeHo 1 pa3meceHo fobpe.

« Crep KaTo oCTaBUTE OGBMBKATA Aa Ce HAKMCHE B TOMJIA BOAQ, 3a a CV BbPHE e1acTUYHOCTTa,
A Nib3HeTe BbpXy GyHMATa 1 A OCTaBeTe Aa BUCK C OKOMO 5 cM (We A 3amevatarte, Kato
BbpKeTe Bb3es CbC cKoba).

« HatucHete 6ytoHa O/1 (3a) B no3uuusa | (dpur.15), 3a la cTapTupate ypeaa, U nycHeTe Kalmata
npe3 MecomesnayKkaTa, KaTo clienTe 06BMBKaTa, AOKATO CE MbJIHW.

Benexka: Tasm pa6ora ce BbpwM NO-NeCHO C ABamMa AywWMW, KaToO eAUHUAT nopasa

KalimaTa, a APYrMAT ce rpyXu Aa NbaHn o6BMUBKaTa.

+ HanpaBeTe HageHULWTe AbAMW, KOIKOTO MCKaTe, KaTo NPULLMNBaTe U 3aBbpTaTe 06BMBKaTa.
3a a HanpaBwWTe KayecTBeHa HaAEHNLA, BHMaBalTe AOKaTO Mb/IHUTE HAZEHMLATa, BbTPE Aa
He Monapaa Bb3AyX, U HanpaseTe HageHuUmTe 10 Ao 15 cM AbAry (pasgenaiTe HageHNLMTE,
KaTo rv Bpb3BaTe Ha Bb3es C Tenye).

N3MNON3BAHE: AKCECOAP 3A KEBE (OWUr. 16-17)

« 3a fla npaBuTe KbbOE, HaTHCHeTe 6yToHa O/1 (3a) B no3numa | (dur. 17).

MpakTnueH cbBeT:

3a fa npaBuTe No-GprHa nacTa 3a Kebe nnu KiodTeTa, NPOKapanTe MecoTo Npe3 menaykata fa
VIV TP MbTU, fOKATO MOCTUTHETE XeNlaHaTa GUHOCT.

M3MNON3BAHE: PE3AYKA 3A 3EJIEHYYLU (OUT. 18-20)

« 3a pa pexerte, HaTnucHeTe 6yToHa O/1 (3a) B no3uuws | (dur. 20).

MonesHun cbBeTH 3a Hal-fO6GpM pesynTaT:

CbCTaBKUTE, KOMTO M3Mon3BaTe, TpA6Ba Aa ObAaT TBbPAM U CBeXMW, 3a Aa NOsyumTe
3a[0BOSIUTENTHM PE3yNTaTu 1 la U3berHeTe HaTPyMNBaHETO Ha XpaHa B OTAENEHNETO.

He nsnonssaiite ypepaa 3a pa3apo6saBaHe unu pAasaHe Ha XpaHUTENTHN NPOAYKTH, KOUTO
ca MHOro TBbpAU, KaTo GyuKu 3axap nam napyeta meco.

NOYUCTBAHE (OUT. 21)
NOAPEXAAHE (OUF. 22)



Oprez! Brosura sa sigurnosnim uputstvima LS-
123456 isporucuje se s aparatom.
Prijeprvogkoristenjaaparatapazljivoprocitajte
ovaj prirucnik i sacuvajte ga sigurnom mjestu.

Zahvaljujemo sto ste odabrali aparat iz asortimana proizvoda Moulinex.

1

Jedinica motora

10

Resetka s malim otvorima*

Tipka za otpusStanje glave masine za 11 Resetka sa srednje velikim otvorima*
mljevenje mesa 12 Resetka s velikim otvorima*
3 Tipka 13 Prsten za pri¢vricivanje
3a ON/OFF 14 Nastavak za kobasice*
3b TipkaR 14a Cijev za male kobasice
4 Sigurnosna drska 14b Cijev za velike kobasice
5 Odvojiva glava masine za mljevenje 14c Prsten za nastavak za kobasice
mesa 15 Nastavak za cevape*
6 Odvojiva posuda 15a Prsten za ¢evape
7 Potiskivac za meso 15b Kebbe
7a Tijelo potiskivaca 16 Nastavci za usitnjavanje*
7b  Poklopac potiskivaca 16a Potiskivac
8 Spirala 16b Ostrica
9 Ostrica od nehrdajuceg celika s 16¢ Rende

funkcijom samoostrenja

*Qvisno o modelu

PRIJE PRVE UPOTREBE

- Operite sav pribor u toploj vodi sa sredstvom za pranje posuda. Dijelove isperite i odmah

pazljivo posusite.

16d Usitnjivac

- Perforirane plocice i ostrica moraju ostati podmazani. Na njih nanesite jestivo ulje.
« Ne ukljucujte aparat kada je prazan ili ako plo¢ice za masinu za mljevenje mesa nisu

podmazane.

PAZNJA! Ostrice konusa su vrlo ostre, stoga s konusima rukujte vrlo oprezno.

UPOTREBA: GLAVA MASINE ZA MLJEVENJE MESA (SL.1-9)

« Pripremite cijelu koli¢inu namirnica za mljevenje, uklonite kosti, hrskavice i tetive. IzreZite
meso na komade. (oko 2 cm x 2 cm)

- Za pokretanje aparata pritisnite tipku O/l (3a) u polozaj | (sl. 8).

Savjet: Po zavrsetku rada kroz masinu za mljevenje mozete provuci nekoliko komada

hljeba kako biste izvukli sve mljeveno meso.

Napomene:



- Aparat koristite samo za mljevenje sirovog mesa. Nemojte mljeti skuhano meso.
- Ne koristite aparat duze od 10 minuta.

Sta je potrebno uciniti ako se masina zacepi?

+ Masinu za mljevenje mesa zaustavite pritiskom na tipku O/I (3a) u polozaj“O”i pritisnite tipku
“R" nekoliko sekundi kako biste oslobodili meso.

« Pritisnite tipku O/I (3a) u polozaj | i nastavite s mljevenjem.

UPOTREBA: NASTAVAK ZA KOBASICE (SL. 10 - 15)

Vazno! Ovaj nastavak moze se koristiti samo nakon sto se meso samelje, zacini i smjesa

dobro izmijesa.

« Nakon stavljanja omota za kobasice u toplu vodu da se namace i postane ponovo elastican,
stavite ga na lijevak i ostavite da dijelom visi preko lijevka oko 5 cm (dio koji ¢ete zatvoriti
vezanjem ¢vora sa spojnicom).

« Pritisnite tipku O/I (3a) u polozaj | (sl. 15) za pokretanje aparata i provucite mljeveno meso
kroz masinu za mljevenje mesa prateci omot za kobasice kako se puni.

Napomena! Ovaj posao lakse ce obaviti dvije osobe. Jedna provlaci mljeveno meso kroz

aparat, a druga pazi na punjenje omota za kobasice.

- Kobasice pravite u Zeljenoj duzini stezanjem i uvrtanjem omota. Za kobasice dobre kvalitete,
vodite rac¢una da prilikom punjenja izbjegnete punjenje kobasica zrakom i da kobasice budu
dugacke 10 do 15 cm (kobasice razdvojite spojnicom i vezanjem ¢vora pomocu spojnice). @

UPOTREBA: NASTAVAK ZA CEVAPE (SL. 16 - 17)

- Za pripremu ¢evapa pritisnite tipku O/l (3a) u polozaj | (sl. 17).

Prakticni savjet:

Za pripremu fine smjese za ¢evape, meso dva ili tri puta provucite kroz masinu za mljevenje
mesa dok ne dobijete Zeljenu glatkocu.

UPOTREBA: NASTAVAK ZA REZANJE POVRCA (SL. 18 - 20)

« Zarezanje povrca pritisnite tipku O/I (3a) u polozaj | (sl. 20).

Korisni savjeti za najbolje rezultate:

Sastojci koje koristite moraju biti ¢vrsti kako biste dobili zadovoljavajuce rezultate i izbjegli
nakupljanje namirnica u odjeljku.

Nemojte koristiti aparat za rendanje ili rezanje namirnica koje su previse tvrde poput
kocki Secera ili komada mesa.

CISCENJE (SL. 21)

REDOSLIJED POSPREMANJA (SL. 22)



Pozor: Bezpecnostni navod k LS-123456 je
dodavan spolu s pristrojem.

Nez zacnete pristroj poprvé pouzivat, peclivé si
navod prectéte a ulozte jej na bezpe¢ném misté.

Dékujeme, Ze jste si vybrali pfistroj z fady Moulinex.

1 Motorova jednotka

12

Mf¥izka s velkymi otvory*

2 Tlacitko pro uvolnéni hlavice mlynku 13 Upeviovaci krouzek
3 Tlacitko 14 Nastavec pro vyrobu klobas*
3a ZAP/VYP 14a Mald klobasova trubice
3b Tlacitko R 14b Velka klobasova trubice
4 uzamykaci rukojet 14c Krouzek pro uchyceni klobasy
5 Odnimatelnd hlava mlynku na maso 15 Néstavec pro Kebbe
6 Odnimatelnd nasypka 15a Kebbe krouzek
7 Péchovadlo masa 15b Kebbe

7a Télo péchovadla
7b  Vicko péchovadla
8 Podavaci $nek
9 Samoostrici ¢epel z nerezové oceli
10 Mrizka s malymi otvory*
11 Mrizka se stfednimi otvory*

* Zavisi na modelu

PRED PRVNIM POUZITIM

Drtici bubny*
16a Péchovadlo
16b Krajec

16c Struhadlo
16d Drti¢

« Umyjte vSechno prislusenstvi teplou vodou s mycim prostredkem. Oplachnéte a okamzité

je ususte.

« Dérované desticky a sekacek musi zistat namazany. Potiete je jedlym olejem.
« Nezapinejte spotiebi¢, pokud je prazdny, nebo pokud nejsou desticky mlynku namazany.
UPOZORNENI: Cepele kuzell jsou extrémné ostré; zachazejte s nimi velice opatrné.

POUZITi: HLAVA NA MLETi MASA (OBR. 1-9)

« Pripravte celou davku ur¢enou k mleti, odstrarte vSechny kosti, chrupavky a slachy. Maso

nakréjejte na kusy. (cca 2 cm x 2 cm)

- Pristroj spustite stisknutim tlacitka O/1 (3a) v poloze | (Obr. 8).
Rada: Po ukonéeni provozu miizete mlynkem prohnat nékolik kouskii chleba, ¢imz

vytlacite veskeré mleté maso.
Poznamky:

- Pfistroj pouzivejte pouze k mleti syrového masa. Nemelte varené maso.



- Pfistroj nepouzivejte déle nez 10 minut.

Co délat, kdyz je pFistroj ucpany?

- Zastavte mlynek na maso stisknutim tlacitka O/1 (3a) v poloze ,0” a na nékolik vtefin
stisknéte tlacitko R’ abyste maso uvolnili.

- Stisknéte tlacitko O/1 v poloze | a pokracujte v mleti.

POUZITI: PRISLUSENSTVi NA KLOBASY (OBR. 10-15)

Dulezité: toto pfislusenstvi miiZe byt pouZito az poté, co bylo maso namleto, ochuceno a

smés byla dobfe promichana.

« Klobasova streva vlozte do teplé vody, aby opétovné nabyla na pruznosti, poté je navlecte na
nélevku a nechte je presahovat asi 5 cm (utésnite je tak, ze uvazete uzel).

« Stisknéte tlacitko O/1 (3a) v poloze | (Obr. 15), abyste pfistroj spustili a prohnali mlynkem
pfipravenou smés do stfivka.

Poznamka: tato prace se bude provadét snadnéji ve dvou lidech, z nichZ jeden bude plnit

pristroj smési a druhy se bude starat o pInéni stfivka.

« Délku klobas upravte sevienim a otoc¢enim stfivka. Chcete-li mit kvalitni klobasy, vyvarujte se
pfi plnéni stfivek vzduchovych bublin a tvoite klobasy v délce 10 az 15 cm (klobéasy oddélte
pomoci vyse uvedeného postupu a zavazte na uzel).

POUZITIi: PRISLUSENSTVI NA KEBBE (OBR. 16-17)

« Chcete-li vyrobit ndpln pro masem plnéné tasticky kebbe, stisknéte tlacitko O/1 (3a) v poloze @
1 (Obr.17).

Prakticka rada:

Chcete-li udélat jemnou Kebbe nebo Kefta pastu, proZernte maso mlynkem dvakrat nebo

trikrat, dokud neziskate pozadovanou hladkost.

POUZITIi: ZELENINOVY SEKACEK (OBR. 18-20)

« Chcete-li drtit, stisknéte tlacitko O/1 (3a) v poloze | (Obr.20).

Uzite¢né rady pro dosazeni nejlepsich vysledku:

Prisady, které pouzivate, musi byt pevné, aby bylo dosazeno uspokojivych vysledki a aby se
zabrénilo hromadéni potravin v této ¢asti mlynku.

PFistroj nepouzivejte ke strouhani nebo sekani potravin, které jsou pfilis tvrdé, jako jsou
kostky cukru nebo kusy masa.

CISTENI (OBR. 21)
SROVNANI (OBR. 22)



Figyelem: az LS-123456 biztonsagi utasitasok
fiizet a késziilék része.

A késziilék els6 hasznalata el6tt alaposan
olvassa el a szervizkonyvet, és tartsa
biztonsagos helyen.

K&szonjuk, hogy a Moulinex csalad készilékét vélasztotta.

1 Motoregység 12 Nagy lyuku vagorostély
2 Darélé fej kioldogomb 13 ROgzitégy(ird
3 Iranyvalté gomb 14 Kolbasz tartozék*
3a BE/KI 14a Kis kolbasztolté csé
3b Rgomb 14b Nagy kolbasztolté csé
4 ROgzit6 fogantyu 14c Kolbasz tartozék gydrije
5 Levehet6 husdaralo fej 15 Kebbe tartozék*
6 Kiveheto talca 15a Kebbe gytir(i
7 Hudsnyomo 15b Kebbe
7a Nyomd egység 16 Daralo tengely*
7b  Nyomd sapka 16a Nyomohenger
8 Csigatengely 16b Szeletel6
9 Onélezé rozsdamentes acél penge 16c Reszeld
10 Kis lyukud vagorostély 16d Daralo

11 Kozepes lyuku vagorostély

*Modelltdl figgben

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

+ Minden tartozékot mosogasson el meleg vizzel és folyékony mosogatészerrel. Oblitse le, és
azonnal alaposan szaritsa meg 6ket.

« A perfordlt lemez és a vagd maradjon bekenve. Vonja be 6ket sttéolajjal.

« Ne kapcsolja be a késziiléket,ha ures, vagy ha a daralé lapok nincsenek bekenve.

FIGYELEM: A toltocsovek pengéi rendkiviil élesek; banjon nagyon 6vatosan a

toltécsovekkel.

HASZNALAT: HUSDARALO FEJ (1-9. ABRA)

« Készitse el6 a daralandd étel teljes mennyiségét, tavolitsa el a csontokat és inakat. Vagja fel a
hust darabokra. (Kb. 2 cm x 2 cm)

« A készilék elinditdsdhoz tolja az O/I gombot (3a) | dllasba (8. dbra).

Tipp: A miikddtetés végén néhany szelet kenyeret ledaralhat a daraléval, hogy kijojjon

minden daralt hus.

Megjegyzések:



- A készlléket csak nyers hus daralasahoz haszndlja. Ne daréljon fétt hust.
- Ne tUzemeltesse a késziiléket 10 percnél tovabb.

Mit tegyen, ha a gép eltomodott?

- Allitsa le a husdaralét, ehhez tolja a az O/l gombot (3a) ,0” 4llasba, és nyomja az,R” gombot
par masodpercig, hogy a hus kilazuljon.

- A darélas folytatasahoz tolja az O/l gombot | allasba.

HASZNALAT: KOLBASZTOLTO TARTOZEK (10-15. ABRA)

Fontos: ezt a tartozékot csak azutan lehet hasznalni, hogy a hust ledaralta, befiiszerezte,

és a hozzavalokat jol 6sszekeverte.

« Miutan a toltendd belet meleg vizbe tette, hogy Ujra rugalmas legyen, hiizza ra a télcsérre, és
korulbelil 5 cm-t hagyjon kilégni (amelyet megcsomdzhat, vagy kapoccsal lezérhat).

- A késziilék elinditasdhoz tolja az O/l gombot (3a) | lldsba (15. dbra), és adagolja a hust a
daraléba, és vezesse a belet, ahogy toltédik..

Megjegyzés: ezt a munkat két személy konnyebben elvégzi, az egyikéjiik adagolja a hust

a daraléba, a masik személy a bélre vigyaz toltés kozben.

« Készitse el a kivant hosszisagu kolbdszt a bél elcsavarasaval. J6 minéségl kolbész
készitéséhez tigyeljen arra, hogy ne szoruljon be leveg6 a toltés kozben, és 10-15 cm hosszu
kolbaszokat készitsen (a kolbdszokat a bél elcsavarasaval vélassza el egymastdl és kosson
csomét a véglikre).

HASZNALAT: KEBBE TARTOZEK (16-15. ABRA)

« Kebbe készitéséhez tolja az O/l gombot (3a) | alldsba (17. dbra). @
Praktikus tipp:

Finom kebbe vagy kefta pastétom készitéséhez engedje at a hust a daraléon kétszer vagy
héromszor, amig el nem éri a kivant simasagot.

HASZNALAT: ZOLDSEG DARALO (18-20. ABRA)

« Apritashoz tolja az O/I gombot (3a) | dllasba (20. dbra).

Hasznos tippek a legjobb eredmény érdekében:

A hasznélt hozzévaldknak keménynek kell lenniiik a kielégité eredmény érdekében, hogy ne
halmozédjon fel az étel a rekeszben.

Ne hasznalja a késziiléket til kemény ételek daralasara vagy vagasara, ilyen a kockacukor
vagy husdarabok.

TISZTITAS (21. ABRA)
ELRENDEZES (22. ABRA)



Atentie: Instructiunile de siguranta sunt
furnizate impreuna cu aparatul.

Va rugam cititi cu atentie instructiunile de
siguranta inainte de a utiliza aparatul pentru
prima data, pastrati le laindemana.

Va multumim ca ati ales un aparat electrocasnic din gama Tefal.

DESCRIERE

1 Unitatea motorului 12 Sita cu orificii mari*
2 Buton de deblocare a capului de tocare 13 Inel de fixare
3 Buton 14 Accesoriu pentru carnati*
3a ON/OFF (Pornit/Oprit) 14a Tub pentru carnati mici
3b Functie Reverse 14b Tub pentru carnati mari
4 Maner de blocare 14c Inel pentru accesoriul de carnati
5 Cap de tocare detasabil 15 Accesoriu pentru Kebbe*
6 Tava detasabila 15a Inel Kebbe
7 Dispozitivde impingere 15b Disc pentru Kebbe
7a Corp dispozitiv de impingere 16 Tambur pentru razuire*
7b Cap dispozitiv de impingere 16a Dispozitiv de impingere
8 Melc 16b Con pentru feliere
9 Lamad din inox cu auto ascutire 16¢ Con pentru razuire grosierd
10 Sita cu orificii mici* 16d Con pentru razuire fina

11 Sitd cu orificii medii*
*In functie de model

iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

- Spalati toate accesoriile cu apad calda si detergent lichid. Clatiti-le si uscati-le imediat.
- Sitele si cutitul trebuie sa ramana unse. Ungeti-le cu ulei de gatit.

« Nu porniti aparatul cand acesta este gol sau daca sitele tocatorului nu sunt unse.
ATENTIE: Lamele conurilor sunt foarte ascutite; manevrati-le cu mare atentie.

UTILIZARE: CAPUL DE TOCARE (FIG. 1-9)

- Pregatiti intreaga cantitate ce trebuie tocatd, indepartati oasele, cartilagiile si tendoanele.
Taiati carnea in bucati mici. (aprox. 2 cm x 2 cm)
« Apasati butonul 0/1 (3a) pe pozitia | pentru a porni aparatul (Fig.8).



Sfat: La terminarea operatiei, puteti introduce cateva bucati de paine prin tocator pentru
a extrage toata carnea tocata.

Note:

- Utilizati aparatul numai pentru tocarea carnii crude. Nu tocati carne gatita.

- Nu utilizati aparatul pentru mai mult de 10 minute.

Ce trebuie sa faceti in cazul unui blocaj?

- Opriti aparatul apasand butonul 0/1 (3a) pe “0” si apdsati butonul ,R” pentru cateva secunde
pentru a elibera carnea.

- Apasati butonul 0/1 pe pozitia | pentru a continua sa tocati.

UTILIZARE: ACCESORIUL PENTRU CARNATI (FIG. 10 -15)

Important: acest accesoriu nu poate fi utilizat decat dupa ce carnea a fost tocata,

condimentata si bine amestecata.

- Dupa ce ati lasat matul la inmuiat in apa calda pentru a-si recdpata elasticitatea, infasurati-I
in jurul palniei si lasati-l sa atarne aproximativ 5 cm (lungime pe care o veti utiliza pentru a
forma un nod.

- Apasati butonul 0/1 (3a) pe pozitia | (Fig.15) pentru a porni aparatul si adaugati compozitia,
tindnd de mat pentru a se umple corespunzator.

Nota: aceasta operatiune se efectueaza mai usor in doi, o persoana asigurand alimentarea

cu compozitie, iar cealalta tinand matul care se umple.

« Preparati carnati cu lungimea doritd strangand si rdsucind matul din loc in loc. Pentru carnati
de calitate, incercati sa evitati formarea de bule de aer in timpul umplerii matului si preparati
carnati de 10-15 cm lungime (separati carnatii prin noduri).

UTILIZARE: ACCESORIUL PENTRU KEBBE (FIG. 16 -17) @

« Pentru a prepara kebbe, apasati butonul 0/1 (3a) pe pozitia | (Fig.17)

Sfat practic:

Pentru prepararea unui amestec fin de Kebbe sau de Kefta, tocati carnea de doud sau de trei ori
pana obtineti consistenta doritd.

UTILIZARE: ACCESORIU PENTRU RAZUIRE (FIG. 18 -20)

« Pentru razuire, apdsati butonul 0/1 (3a) pe pozitia | (Fig.20)

Sfaturi utile pentru cele mai bune rezultate:

Ingredientele utilizate trebuie sa fie tari pentru a obtine rezultatele dorite si pentru a evita
acumularea resturilor de alimente in interiorul aparatului.

Nu utilizati masina pentru a da pe razatoare sau a marunti produse alimentare care sunt
prea tari, precum cuburile de zahar sau bucatile de carne.

CURATARE (FIG. 21)

DEPOZITARE (FIG. 22)



Upozornenie: Bezpecnostny navod pre LS-
123456 je dodavany s pristrojom.

Pred prvym pouzitim pristroja si predcitajte
brozuru a uschovajte ju na bezpe¢nom mieste.

Dakujeme Vam, Ze ste sa rozhodli pre spotrebi¢ zo série Moulinex.

1 Motorova jednotka 12 Dierované dosticky s velkymi otvormi*
2 Uvolhovacie tlacidlo hlavy mlynceka 13 Upevnovaci krdzok
3 Tlacidlo 14 Nadstavec na klobasy*
3a ZAP/VYP 14a Rurka pre malé klobasy
3b Rtlacidlo 14b Rurka pre velké klobésy
4  Blokovacia rukovat 14c Kruzok na upevnenie prislusenstva
5 Vymenitelnd hlava mlynceka na méaso na klobasy
6 \Vyberatelny podnos 15 Nadstavec na kebbe*
7 Posunovac na maso 15a Kebbe kruzok
7a Teleso posunovaca 15b Kebbe
7b  Vrchnak posunovaca 16 Struhacie bubny*
8 Podavacia zavitovka 16a Posunovac
9 Samoostriaca cepel z nehrdzavejucej 16b Krajac
ocele 16¢ Struhadlo
10 Dierované dosticky s malymi otvormi* 16d Struhadlo
11 Dierované dosticky so strednymi

otvormi*

*V zavislosti od modelu

PRED PRVYM POUZITIM

« Umyte vietko prislusenstvo teplou vodou s umyvacim prostriedkom. Oplachnite a ihned'ich
ususte.

- Dierované dosticky a n6z musia zostat namazané. Natrite ich stolovym olejom.

- Nezapinajte spotrebic, ak je prazdny, alebo ak nie su dosticky mlynceka namazané.

UPOZORNENIE: Cepele kuzelov su extrémne ostré; obzvlast opatrne manipulujte s

kuzelmi.

POUZITIE: HLAVA MLYNCEKA NA MASO (OBR. 1-9)

« Pripravte si celé mnozstvo potravin, ktoré chcete zomliet, odstrante vsetky kosti, Stetiny a
Slachy. Maso nakrajajte na kusky. (pribl. 2 cm x 2 cm)

- Stlacenim tlacidla O/1 (3a) do polohy I spustite spotrebic (obr. 8).

Rada: Na konci prace mozete do mlynceka pridat niekolko kuskov chleba, aby ste

vytlacili vSetko zomleté méso.



Poznamky:
- Spotrebic¢ pouzivajte len na mletie surového masa. Nemelte varené méso.
- Spotrebi¢ nepouzivajte dlhsie ako 10 minut.

Co robit, ak sa pristroj upcha?

- Zastavte mlyncek na méso zatlacenim tlacidla O/1 (3a) do polohy,0" a stlacte tlacidlo,R" na
niekolko sekund pre uvolnenie mésa.

- Stlacte tlacidlo O/1 do polohy I pre pokracovanie v ¢innosti.

POUZITIE: PRISLUSENSTVO NA KLOBASY (OBR. 10-15)

Délezité: Toto prislusenstvo sa mdze pouzitlen vtedy, ked'’bolo médso zomleté, okorenené

a zmes bola dobre premiesana.

« Po namoceni klobdsovych criev do teplej vody pre opdtovné ziskanie pruznosti navlecte
¢rievka na rurku a nechajte presahovat asi 5 cm (potom ich utesnite tak, ze uviazete uzol).

- Stlacenim tlacidla O/1 (3a) do polohy | (obr. 15) spustite spotrebi¢ a postvate zmes cez
mlyncek a vytlacate ju do Criev.

Poznamka: tato praca lahsie robi vo dvojici. Jedna osoba bude plnit mlynéek a druha sa

postara o plnenie do ¢riev.

- Vytvorte klobasu pozadovanej dizky stlatenim a preto¢enim ¢rievka na danom mieste. Ak
chcete vyrobit kvalitnt klobasu, dajte pozor na to, aby nedoslo k zachyteniu vzduchu pri
plneni do criev a robte klobasy dlhé 10 az 15 cm (klobésy oddelujte pomocou pretocenia).

POUZITIE: PRISLUSENSTVO NA KEBBE (OBR. 16-17)

« Ak chcete vyrobit masové guldcky kebbe, stlacte tlacidlo O/1 (3a) do polohy | (obr. 17).

Prakticka rada

Ak chcete vyrobit jemné kebbe alebo kefta pastu, nechajte zmes prejst cez mlyncek dva alebo @
trikrat, az dosiahnete pozadovanu hladkost.

POUZITIE: KRAJAC NA ZELENINU (OBR. 18-20)

« Ak chcete krdjat, stlacte tlacidlo O/1 (3a) do polohy | (obr. 20).

Uzitocné rady:

Potraviny, ktoré pouzivate, musia byt pevné, aby ste dosiahli uspokojivé vysledky a vyhli sa
nahromadeniu potravin v spotrebici.

Nepouzivajte pristroj na strihanie alebo krajanie potravin, ktoré su prilis tvrdé, ako su
kocky cukru alebo kusy mésa.

CISTENIE (OBR. 21).
UPRATANIE (OBR. 22).



Pozor: knjizica z varnostnimi navodili LS-
123456 je prilozena aparatu.

Pred prvo uporabo naprave natancno preberite
to knjizico z navodili in jo shranite na varnem.

Hvala, da ste izbrali napravo iz linije Moulinex.

1 Enotaz motorjem 11 Mreza s srednjimi luknjami*
2 Gumb za sprostitev glave nastavka za 12 Mreza z velikimi luknjami*
mletje 13 Pritrdilni obro¢
3 Gumb 14 Nastavek za klobase
3a Vklop/izklop 14a Majhna cev za klobase
3b GumbR 14b Velika cev za klobase
4 Zaklepnarocica 14c Obroc za nastavek za klobase
5 Snemljiva glava nastavka za mletje mesa 15 Dodatek za kebbe*
6 Snemljiv pladenj 15a Obroc za kebbe
7 Potiskalo za meso 15b Kebbe
7a Telo potiskala 16 Valji za drobljenje
7b  Pokrovcek potiskala 16a Tlacilo
8 Potisni vijak 16b Rezalnik
9 Samo brusilno rezilo iz nerjavnega jekla 16c¢ Strgalo

10 Mreza z majhnimi luknjami* 16d Sekljalnik

*Glede na model

PRED PRVO UPORABO

« Vse nastavke operite v topli vodi, ki ste ji dodali sredstvo za ¢is¢enje. Nato jih sperite in takoj
osusite.

« Preluknjana plosca in rezalnik morata biti vedno namascena. Premazite ju s kuhinjskim oljem.

- Naprave ne vklapljajte, Ce je prazna ali ¢e plos¢e mlin¢ka niso namascene.

POZOR: Rezila so izredno ostra, zato bodite pri ravnanju previdni.

UPORABA: GLAVA MLINCKA ZA

MESO (SL.OD 1 DO 9)

« Vso koli¢ino zZivila pripravite za mletje tako, da odstranite vse kosti, hrustanec in kite. Meso
narezite na koscke. (pribl. 2 x 2 cm)

- Napravo zazenete tako, da gumb I/0 (3a) prestavite v polozaj | (sl. 8).

Nasvet: po koncu delovanja lahko skozi mlincek spustite nekaj kosov kruha, da izrinete

vso zmleto meso.

Pozor:



- Napravo uporabljajte zgolj za mletje surovega mesa. Ne uporabljajte je za mletje kuhanega
mesa.
- Naprave ne uporabljajte dlje kot 10 minut.

Kaj storiti, ¢e se naprava zamasi?

« S pritiskom na gumb O/I (3a) v polozaj "O" napravo zaustavite, nato pa nekaj sekund drzite
gumb "R", da sprostite meso.

- S ponovnim pritiskom gumba O/I v polozaj | ponovno zazenete mletje.

UPORABA: NASTAVEK ZA IZDELAVO KLOBAS

(SLIKE OD 10 DO 15)

Pomembno: ta nastavek lahko uporabljate Sele, ko je meso zmleto, zacinjeno, zmes pa

je dobro premesana.

- Ovoj dajte v toplo vodo, da bo znova postal elasti¢en, nato ga nadenite na lijak, s katerega naj
gleda priblizno 5 cm (ki ga boste zatesnili z vozlom in sponko).

« Pritisnite gumb O/1 (3a), da kaze | (sl. 15) in tako zaZenite napravo. Meso nadevajte v mlincek,
pri tem pa bodite pozorni na polnjenje ovoja.

Pozor: to delo lazje opravljata dve osebi hkrati - ena oseba naj meso nadeva v mlincek,

druga pa skrbi za polnjenje ovoja.

« Klobaso na Zzelenem mestu spnite in zasukajte ovoj. Za najboljso kakovost klobase preprecite
nastajanje zra¢nih mehurckov v klobasi, optimalna dolzina pa znasa med 10 in 15 cm
(klobaso zakljucite s sponko in vozlom).

UPORABA: NASTAVEK ZA KEBBE (SLIKE OD 16 DO 17)

« Ce zelite izdelati kebbe, pritisnite gumb O/I (3a) v polozaj | (sl. 17).
Prakticen nasvet:
e zelite narediti drobno mleto pasto kibbe ali kefta, mesno zmes skozi mlicek spustite dvakrat

ali trikrat, da dobite Zeleno konsistenco. @

UPORABA: SEKLJALNIK ZELENJAVE (SLIKE OD 18 DO 20)

« Zasekljanje pritisnite gumb O/I (3a) v polozaj I (sl. 17).

Uporabni nasveti za najboljse rezultate:

Sestavine naj bodo trdne, da tako zagotovite najboljso kakovost in preprecite nabiranje hrane
v mlin¢ku.

Naprave ne uporabljajte za strganje ali rezanje pretrdih Zivil, kot so kocke sladkorja, ali
kosov mesa.

CISCENJE (SL. 21)

POSPRAVLJANIJE (SL. 22)



Paznja!BroSurasabezbednosnimnapomenama
LS-123456 se isporucuje uz aparat.

Pazljivo procitajte ovo uputstvo za upotrebu
pre prvog koris¢enja uredaja i cuvajte ga na
bezbednom mestu.

Zahvaljujemo sto ste izabrali aparat iz Moulinex asortimana.

1 Motorna jedinica 10 Resetka sa malim otvorima*
Taster za otpustanje glave masine za 11 Resetka sa srednje velikim otvorima*
mlevenje mesa 12 Resetka sa velikim otvorima*

3 Taster 13 Prsten za pri¢vricivanje
3a ON/OFF 14 Dodatak za kobasice*
3b TasterR 14a Cev za male kobasice

4 Bezbednosna rucka 14b Cev za velike kobasice

5 Demontazna glava masine za mlevenje 14c Prsten za dodatak za kobasice
mesa 15 Dodatak za ¢evap*

6 Demontazna posuda 15a Prsten za ¢evap

7 Potiskiva¢ za meso 15b Cevap
7a Telo potiskivaca 16 Dodaci za usitnjavanje*
7b  Poklopac potiskivaca 16a Potiskivac

8 Spirala 16b Seckalica

9 Secivo od nerdajuceg celika sa funkcijom 16¢ Rende
samoostrenja 16d Usitnjivac

*U zavisnosti od modela

PRE PRVE UPOTREBE

- Operite sav pribor u toploj vodi sa sredstvom za pranje sudova. Isperite delove i odmah
pazljivo osusite.

« Plocice sa otvorima i sekac treba da ostanu podmazani. Na njih nanesite jestivo ulje.

- Nemojte da ukljucujete uredaj kada je prazan ili ako plocice za masinu za mlevenje mesa
nisu podmazane.

PAZNJA! Seciva konusa su veoma ostra, zbog toga veoma oprezno rukujte njima.

UPOTREBA: GLAVA MLINA ZA MLEVENJE MESA (SL.1-9)

« Pripremite celu koli¢inu namirnica za mlevenje, uklonite kosti, hrskavice i tetive. Isecite meso
na komade. (oko 2 cm x 2 cm)

- Za pokretanje uredaja pritisnite taster O/l (3a) u polozaj I (sl. 8).

Savet: Posle zavrsetka rada, kroz masinu za mlevenje mozete da provucete nekoliko

parcica hleba da izvucete preostalo mleveno meso.

@)



Napomene:
- Uredaj koristite samo za mlevenje sirovog mesa. Nemojte da meljete skuvano meso.
- Nemojte da koristite uredaj duze od 10 minuta.

Sta je potrebno uciniti ako se masina zacepi?

+ Masinu za mlevenje mesa zaustavite pritiskom na taster O/l (3a) u polozaj“Q”"i pritisnite taster
“R" nekoliko sekundi da oslobodite meso.

- Pritisnite taster O/l (3a) u polozaj | i nastavite sa mlevenjem.

UPOTREBA: DODATAK ZA KOBASICE (SL. 10 - 15)

Vazno! Ovaj nastavak moze da se koristi samo nakon $to se meso samelje, zaini i smesa

dobro izmesa.

« Posle stavljanja omotaca za kobasice u toplu vodu da se natapa i postane ponovo elasti¢an,
stavite ga na levak i ostavite da delom visi preko levka oko 5 cm (deo koji cete zatvoriti
vezanjem ¢vora sa sponom).

« Pritisnite taster O/I (3a) u polozaj I (sl. 15) da biste pokrenuli uredaj i provucite mleveno meso
kroz masinu za mlevenje mesa, prate¢i omotac za kobasice kako se puni.

Napomena! Ovaj posao lakse ¢e obaviti dve osobe. Jedna osoba provla¢i mleveno meso

kroz uredaj, a druga pazi na punjenje omotaca za kobasice.

Kobasice pravite u zZeljenoj duZini stezanjem i uvrtanjem omotaca. Za kobasice dobrog

kvaliteta, vodite racuna da prilikom punjenja izbegnete punjenje kobasica vazduhom i

da kobasice budu dugacke 10 do 15 cm (kobasice razdvojite sponom i vezanjem ¢vora sa

sponom).

UPOTREBA: DODATAK ZA CEVAP (SL.16 - 17)

« Za pravljenje ¢evapa pritisnite taster O/I (3a) u polozaj | (sl. 17).

Prakticni savet:

Za pripremu fine smese za cevape ili kefta, provucite meso dva ili tri puta kroz masinu za
mlevenje mesa dok ne dobijete Zeljenu glatkocu.

UPOTREBA: DODATAK ZA SECKANJE POVRCA (SL. 18 - 20) @

« Za seckanje povrca pritisnite taster O/I (3a) u polozaj | (sl. 20).

Korisni saveti za najbolje rezultate:

Sastojci koje koristite moraju da budu ¢vrsti da dobijete zadovoljavajuce rezultate i izbegnete
nakupljanje namirnica u odeljku.

Nemojte da koristite uredaj za rendanje ili seckanje namirnica koje su previse tvrde, kao
Sto su kocke Secera ili paréad mesa.

CISCENJE (SL. 21)

REDOSLED POSPREMANJA (SL. 22)



Oprez! Brosura sa sigurnosnim uputama LS-
123456 isporucuje se s uredajem.
Prijeprvogkoristenjauredajapazljivo procitajte
brosuru i drzite je na sigurnom mjestu.

Zahvaljujemo sto ste odabrali uredaj iz palete proizvoda Moulinex.

1 Jedinica motora 11 Resetka sa srednje velikim otvorima*
2 Tipka za otpustanje glave stroja za 12 Resetka s velikim otvorima*
mljevenje mesa 13 Prsten za fiksiranje
3 Tipka 14 Nastavak za kobasice*
3a ON/OFF 14a Cijev za male kobasice
3b TipkaR 14b Cijev za velike kobasice
4 Sigurnosna rucka 14c Prsten za nastavak za kobasice
5 Odvojiva glava stroja za mljevenje mesa 15 Nastavak za kebbe*
6 Odvojiva posuda 15a Prsten za kebbe
7 Potiskivac za meso 15b Kebbe
7a Tijelo potiskivaca 16 Bubnjevi za usitnjavanje*
7b  Poklopac potiskivaca 16a Potiskivac
8 Spirala 16b Bubanj za rezanje
9 Samoostreca ostrica od nehrdajuceg 16¢ Bubanj za ribanje
celika 16d Bubanj za sitno ribanje

10 Resetka s malim otvorima*

*QOvisno o modelu

PRIJE PRVE UPORABE

- Operite sav pribor u toploj vodi sa sredstvom za pranje posuda. Dijelove isperite i odmah
pazljivo posusite.

« Perforirane plocice i reza¢ moraju ostati podmazani. Na njih nanesite jestivo ulje.

« Ne uklju¢ujte uredaj kad je prazan ili ako plocice za stroj za mljevenje mesa nisu podmazane.

POZOR! Ostrice konusa vrlo su ostre, stoga s njima rukujte vrlo oprezno.

UPORABA: GLAVA STROJA ZA MLJEVENJE MESA (SL.1-9)

« Pripremite cijelu koli¢inu namirnica za mljevenje, uklonite kosti, hrskavice i Zile. IzreZite meso
na komade. (oko 2 cm x 2 cm)

- Za pokretanje uredaja pritisnite tipku O/l (3a) u polozaj | (sl. 8).

Savjet: Po zavrsetku rada kroz stroj za mljevenje mesa mozete provuci nekoliko komada

kruha kako biste izvukli sve mljeveno meso.

Napomene:



- Uredaj koristite samo za mljevenje sirovog mesa. Ne meljite skuhano meso.
- Uredaj ne koristite dulje od 10 minuta.

Sto je potrebno uciniti ako se stroj zacepi?

- Stroj za mljevenje mesa zaustavite pritiskom na tipku O/I (3a) u polozaj “O” i pritisnite tipku
“R" nekoliko sekundi kako biste oslobodili meso.

« Pritisnite tipku O/I (3a) u polozaj | i nastavite s mljevenjem.

UPORABA: NASTAVAK ZA KOBASICE (SL. 10 - 15)

Vazno! Ovaj pribor moze se koristiti samo nakon $to se meso samelje, zacini i smjesa

dobro izmijesa.

« Nakon stavljanja ovitka za kobasice u toplu vodu da se namace i postane ponovo elasti¢an,
stavite ga na lijevak i ostavite da dijelom visi preko lijevka oko 5 cm (dio koji ¢ete zatvoriti
vezanjem ¢vora s kvacicom).

« Za pokretanje uredaja pritisnite gumb O/I (3a) u polozaj | (sl. 15) i provucite mljeveno meso
kroz stroj za mljevenje mesa prateci ovitak za kobasice kako se puni.

Napomena! Ovaj posao lakse ce obaviti dvije osobe. Jedna osoba provlaci mljeveno

meso kroz uredaj, a druga pazi na punjenje ovitka za kobasice.

« Kobasice pravite u Zeljenoj duljini stezanjem i zakretanjem ovitka. Za kobasice dobre
kvalitete vodite racuna da pri punjenju izbjegnete punjenje kobasica zrakom i da kobasice
budu dugacke 10 do 15 cm (kobasice razdvojite kvacicom i vezanjem ¢vora s kvacicom).

UPORABA: NASTAVAK ZA KEBBE (SL. 16 - 17)

« Zaizradu kebbea pritisnite tipku O/I (3a) u polozaj I (sl. 17).

Prakti¢ni savjet:

Za izradu fine smjese za kebbe ili kefta, meso dvaput ili triput provucite kroz stroj za mljevenje
mesa dok ne dobijete Zeljenu glatko¢u.

UPORABA: NASTAVAK ZA REZANJE POVRCA (SL. 18 - 20)

« Zarezanje povrca pritisnite tipku O/I (3a) u polozaj | (sl. 20).

Korisni savjeti za najbolje rezultate:

Sastojci koje koristite moraju biti ¢vrsti kako biste dobili zadovoljavajuce rezultate i izbjegli
nakupljanje namirnica u odjeljku.

Ne koristite uredaj za ribanje ili rezanje namirnica koje su previse tvrde, kao $to su kocke
Secera ili komadi mesa.

CISCENJE (SL. 21)
REDOSLIJED POSPREMANJA (SL. 22)

@



Ettevaatust: Seadmega on kaasas ohutusjuhiste
voldik LS-123456.

Enne seadme esmakasutust lugege voldik
hoolikalt labi ja sdilitage see edaspidiseks.

Taname, et valisite Moulinex valiku seadme.

KIRJELDUS

1 Mootoriosa 11 Keskmiste aukudega soel*
Hakkliha valmistamise otsiku 12 Suurte aukudega soel*
vabastusnupp 13 Kinnitusréngas
3 Nupp 14 Vorsti valmistamise tarvik*
3a Toitenupp 14a Viikese vorsti toru
3b R-nupp 14b Suure vorsti toru
4 Lukustuskdepide 14c¢ Vorsti valmistamise tarviku rongas
5 Eemaldatav hakkliha valmistamise otsik 15 Hakklihatasku valmistamise tarvik*
6 Eemaldatav alus 15a Hakklihatasku valmistamise rongas
7 Liha téukur 15b Hakklihatasku
7a Toukuri pohiosa 16 Peenestaja trumlid*
7b  Téukuri korgiosa 16a Toukur
8 Toitekruvi 16b Viilutaja
9 Iseterituv roostevabast terasest tera 16c¢ Riiv
10 Viikeste aukudega soel* 16d Peenestaja

*Oleneb mudelist

ENNE ESMAKASUTUST

«+ Peske koik tarvikud sooja vee ja ndudepesuvahendiga puhtaks. Loputage ja kuivatage
hoolikalt kohe.

« Augustatud plaadid (s6elad) ja I6ikur peavad olema 6litatud. Kandke neile toidudli.

- Arge lillitage seadet sisse tiihjalt véi kui augustatud plaadid on élitamata.

TAHELEPANU: Koonuste terad on aarmiselt teravad; olge koonuste kisitsemisel viga

ettevaatlik.

KASUTAMINE: HAKKLIHA VALMISTAMISE OTSIK (JOON. 1-9)

- Valmistage ette kogu hakitava toidu kogus, eemaldades koik kondid, kohred ja kéolused.
Loigake liha tlikkideks. (umbes 2 cm x 2 cm)

- Seadme kaivitamiseks liigutage toitenupp (3a) asendisse | (Joon. 8).

Noéuanne: To6 lopetamisel pange hakklihamasinasse méned leivatiikid, et saada

seadmest kdtte kogu hakkliha.

Markused:



- Kasutage oma seadet ainult toore liha hakkimiseks. Arge hakkige kiipsetatud liha.
- Arge kasutage seadet jarjest tile 10 minuti.

Mida peaks tegema, kui seade on ummistunud?

« Hakklihamasina peatamiseks liigutage toitenupp (3a) asendisse O ning liha valjutamiseks
vajutage moéne sekundi jooksul nuppu R.

« Hakkimise jatkamiseks liigutage toitenupp asendisse .

KASUTAMINE: VORSTI VALMISTAMISE TARVIK

(JOON. 10-15)

Oluline: selle tarviku kasutamiseks peab liha olema hakitud, maitsestatud ja segu peab

olema korralikult segatud.

- Parast kesta soojas vees leotamist, et see jalle elastseks muutuks, libistage see lehtri kiilge ja
jatke umbes 5 cm ulatuses rippuma (selle sulgete klambriga séIme abil).

« Seadme kaivitamiseks liigutage toitenupp (3a) asendisse | (Joon. 15), seejdrel pange hakkliha
seadmesse ja jalgige kesta selle taitumisel.

Markus: seda t66d on lihtsam teha kahekesi, nii et iiks lisab hakkliha ja teine jélgib kesta

taitumist.

- Vorstide pikkus valige ise. Selleks pigistage kest kokku ja keerake seda. Kvaliteetsete vorstide
valmistamiseks jalgige, et vorsti sisse ei satuks 6hku ja valmistage 10 kuni 15 cm pikkuseid
vorste (eraldage vorstid klambrite ja sélmedega).

KASUTAMINE: HAKKLIHATASKU VALMISTAMISE TARVIK

(JOON. 16-17)

« Hakklihatasku valmistamise alustamiseks liigutage toitenupp (3a) asendisse | (Joon. 17).
Praktiline néuanne:

Peenetekstuuriga hakklihatasku (Kebbe voiKefta) segu saamiseks toddelge liha hakklihamasinas
kaks kuni kolm korda, kuni saavutate sobiva tekstuuri.

KASUTAMINE: KOOGIVILJAHAKKIJA (JOON. 18-20)

« Peenestamiseks liigutage toitenupp (3a) asendisse | (Joon. 20).
e saavutamiseks: @
Rahuldavate tulemuste saamiseks ja toiduainete kokkukogunemise valtimiseks anumas

peavad kasutatavad koostisained olema tihked ja kovad.

Arge kasutage seadet liiga kévade toiduainete, nt. suhkrutiikkide véi lihatiikkide

riivi ks voi hakkimisel

PUHASTAMINE (JOON. 21)

HOOLDUS (JOON. 22)

Noéuanded parimate tul k




Uzmanibu! lerices komplektacija ietilpst
drosSibas instrukcijas buklets LS-123456.

Pirms pirmas ierices lietosanas reizes uzmanigi
izlasiet bukletu un glabajiet to drosa vieta.

Paldies, ka izvélgjaties iegadaties ierici no,Moulinex” klasta!

APRAKSTS

1 Motora nodalijums 12 Disks ar liela izméra caurumiem*
2 Galasmasinas uzgala atlaisanas poga 13 Fikséjosais gredzens
3 Poga 14 Desu gatavos$anas piederums*
3a |ESLEGT/IZSLEGT 14a Saurais desu uzgalis
3b Rpoga 14b Platais desu uzgalis
4 Blokésanas rokturis 14c Desu  gatavosanas  piederuma
5 Nonemams galasmasinas uzgalis gredzens
6 Nonemama paplate 15 ,Kebbe”gatavosanas piederums*
7 Galas stiméjs 15a ,Kebbe” piederuma gredzens
7a Stiméja korpuss 15b ,Kebbe”
7b Stiméja uzgalis 16 Cilindrveida rivésanas piederumi*
8 Padeves skrave 16a Partikas staméjs
9 Pasuzasinoss neruséjosa térauda asmens 16b Skélu griezéjs
10 Disks ar maza izméra caurumiem* 16c Rive
11 Disks ar vidéja izméra caurumiem* 16d Smalcinatajs

*Atkariba no modela

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

- Nomazgajiet visus piederumus silta Gdeni, izmantojot mazgasanas lidzekli. Noskalojiet un
kartigi nosusiniet uzreiz péc lietosanas.

« Perforétajam diskam un griezéjam japaliek ellainiem. Apslaciet tos ar ellu.

« Neslédziet ierici, ja ta ir tuksa, vai ari, ja nav ieelloti mal3anas diski.

UZMANIBU! Cilindru asmeni ir arkartigi asi; rikojieties ar tiem ar vislielako piesardzibu.

LIETOSANA: GALASMASINAS UZGALIS (1.-9. ATT.)

- Sagatavojot malamo masu, izgrieziet visus kaulus, skrim$Jus un cipslas. Sagrieziet gaJu mazos
gabalinos. (aptuveni 2 x 2 cm).

- Laiieslégtu ierici, nospiediet pogu O/I (3a) pozicija,l” (8. att.).

Padoms: Pasas beigas varat izlaist caur galasmasinu dazus maizes gabalinus, lai izstumtu

no galasmasinas lauka visas maltas galas paliekas.

Piezimes.



- Izmantojiet ierici tikai un vienigi jélas galas samal$anai. Nemaliet varitu gaju.
- Nedarbiniet ierici ilgak par 10 minatém.

Ka rikoties, ja galasmasina iestregusi gala?

- Lai iztiritu galasmasinu, vispirms apturiet to, nospiezot pogu O/I (3a) pozicija,O’, un péc tam
uz dazam sekundém nospiediet pogu ,R"

- Nospiediet pogu O/l pozicija,I” un turpiniet malsanu.

LIETOSANA: UZGALIS DESU PAGATAVOSANAI (10.-15. ATT.)

Svarigi! So uzgali var izmantot tikai péc tam, kad gala ir samalta, tai ir pievienotas

garsvielas un ir kartigi sajaukta masa.

« Kad desas apvalks noturéts silta adeni, lai tas klGtu elastigaks, uzvelciet to uz piederuma ta,
lai tas parklatos pari par apméram 5 cm (dala, kuru nostiprinasiet, saspiezot un sasienot ar
mezglu).

- Nospiediet pogu O/I (3a) pozicija ,I" (15. att.), lai ieslégtu ierici un padotu malto galu caur
galasmasinu, lidz piepildas desas apvalks.

Piezime. Sis darbs ies raitak, ja to daris divi cilvéki — viens, kur$ padod malto galu caur

galasmasinu, un otrs, kurs piepilda desas apvalku un aizsien galus.

« Vajadzigo desas garumu iegilst, nepiecieSsamaja vieta saspiezot un pagriezot uz rinki
apvalku. Lai iegGtu kvalitativas desas, iepildisanas laika apvalka nedrikst ieklat gaiss, un
desam nevajadzétu parsniegt 10 lidz 15 cm garumu (desas atdala citu no citas, saspiezot
galus un sasienot ar mezglu).

LIETOSANA: UZGALIS ,KEBBE” PAGATAVOSANAI

(16.-17.ATT.)

- ,Kebbe" masas izspiesanai nospiediet pogu O/I (3a) pozicija,l"(17. att.)

Praktisks ieteikums:

Lai sanaktu smalkas,Kebbe” desinas vai,Kefta” veltnisi, izlaidiet galu caur galasmasinu divas vai
tris reizes, lidz masai tiek ieglta vélama konsistence.

LIETOSANA: DARZENU SMALCINATAJS (18.-20. ATT.)

« Lai izmantotu smalcinasanas funkciju, nospiediet pogu O/I (3a) pozicija,l” (20. att.

Noderigi padomi, ka iegat labakos rezultatus.

Izmantojiet stingras konsistences sastavdalas, pretéja gadijuma netiks ieglts vélamais rezultats @
un nodalijuma uzkrasies partika.

Neizmantojiet ierici tadu partikas produktu rivésanai vai sagriesanai, kas ir parak cieti,
pieméram, cukura kubini vai galas gabali.

TIRISANA (21. ATT.)
SALIKSANAS SECIBA (22. ATT.)



Perspéjimas: kartu su prietaisu pateikiamos
saugos instrukcijos LS-123456.

Pries pradédami naudoti prietaisg pirma karta,
atidziai perskaitykite bukleta ir laikykite jj

saugioje vietoje.

Dékojame, kad pasirinkote prietaisa i$,Maulinex” serijos.

APRASYMAS

1 Variklio blokas 11 Vidutinis tinklelis*
2 Mésmalés galvutés atskyrimo mygtukas 12 Stambus tinklelis*
3 Mygtukas 13 Tvirtinimo zZiedas

3a jjungta/idjungta 14 Desreliy gamybos antgalis*

3b ,R”(atbulinés eigos) mygtukas 14a Vamzdelis mazoms desreléms
4  Fiksavimo rankena 14b Vamzdelis dideléms desreléms
5 Nuimama mésmalés galvuté 14c Ziedas desreliy gamybos antgaliui
6 Nuimamas padéklas 15 ,Kibbeh” ruosimo antgalis*
7 Mésos stumiklis 15a ,Kibbeh” Ziedas

7a Stamiklio korpusas 15b ,Kibbeh”

7b  Stamiklio dangtelis 16 Bugninis tarkavimo elementas*
8 Tiekimo sraigtas 16a Stamiklis
9 Savaime pasigalandantis nerddijancio 16b Pjaustymo griezinéliais antgalis

plieno peilis

10 Smulkus tinklelis*

*Priklauso nuo modelio

PRIES PIRMAJ] NAUDOJIMA

16¢ Trintuve
16d Tarka

« Visus priedus nuplaukite Siltu indy ploviklio tirpalu. Nuplaukite ir i$ karto atsargiai

isdziovinkite.

« Sietelis ir pjaustytuvas turi bati tepami. Juos padenkite kepimui skirtu aliejumi.
« Nejunkite prietaiso kai jis yra tuscias arba mésmalés sietelis néra teptas.
DEMESIO: kagiy peiliai yra labai astris; atlikdami su jais veiksmus bukite labai atsargis.

NAUDOJIMAS: MESMALES GALVUTE (1-9 PAV.)

- Paruoskite visa norima malimui maisto kiekj, pasalinkite visus kaulus, kremzles ir sausgysles.
Mésa susmulkinkite j gabaliukus. (apie 2 x 2 cm)
- Norédami jjungti prietaisa, ,O/I” mygtuka (3a) perjunkite j padétj,|” (8 pav.).

Patarimas: baige operacija galite pro mésmale praleisti kelis gabaliukus duonos, kad
pasalintumeéte visa likusig sumalta mésa.
Pastabos:



- Prietaisa naudokite tik Zalios mésos malimui. Nemalkite keptos mésos.
- Nelaikykite prietaiso jjunge ilgiau nei 10 minuciy.

Ka daryti, jeigu prietaisas uzstrigo?

- Sustabdykite mésmale perjungdami ,O/I” mygtuka (3a) | padétj ,0" ir kelias sekundes
palaikykite nuspaude ,R” mygtuka, kad mésa baty pastumta atgal.

« Norédami testi mésos malima, ,O/I” mygtuka (3a) perjunkite j padétj, "

NAUDOJIMAS: DESRELIY PRIEDAS (10-15 PAV.)

Svarbu: Sis priedas gali bati naudojamas tik kai mésa jau yra sumalta, pagardinta

prieskoniais, o paruosta masé yra gerai iSmaisyta.

« Pirmiausia desrelés apvalkala pamerkite  siltg vandenj, kad jis pasidaryty elastingas, tada
uzdékite ant piltuvélio taip, kad likty apie 5 cm ilgio galiukas (suriskite mazgelj).

« Perjunkite,O/I” mygtuka (3a) j padétj,|” (15 pav.), kad paleistuméte prietaisa ir tiekite sumalta
mésg pro mésmale, bei traukite uzpildyta desrelés apvalkala.

Pastaba: $j darba yra daug paprasciau atlikti dviems Zmonéms, vienas jy deda malta

mésa j mésmale, o kitas priziri desrelés apvalkalo pildyma.

« Pasieke norima desrelés ilgj, jas suspauskite ir susukite desrelés apvalkala. Norédami gauti
tinkamos kokybés desrele, stenkités, kad pildymo metu j apvalkalo vidy nepatekty oras, o
desreliy ilgis baty 10-15 cm (desreles atskirkite virvele sumegzdami mazgelj).

NAUDOJIMAS:,KIBBEH” PRIEDAS (16-17 PAV.)

«+ Norédami gaminti,kibbeh’, O/l mygtuka (3a) perjunkite j padétj,I” (17 pav.).

Praktiniai patarimai:

norédami pagaminti,kibbeh” arba ,kefta” pasteta, praleiskite mésa pro mésmale du arba tris
kartus, kol gausite pageidaujamo smulkumo mase.

NAUDOJIMAS: DARZOVIY SMULKINTUVAS (18-20 PAV.)

- Norédami tarkuoti,,O/1” mygtuka (3a) perjunkite j padétj,l” (20 pav.).

Naudingi patarimai, kaip pasiekti geriausius rezultatus:

Kad gautuméte pageidaujama rezultata ir iSvengtuméte maisto kaupimosi korpuse,
sudedamosios dalys turi bati kietos.

Prietaiso nenaudokite per kietiems maisto produktams trinti ar pjaustyti, pavyzdziui,
gabaliniam cukrui ar mésos gabalams su oda ir sausgyslémis.

VALYMAS (21 PAV.)
KOMPAKTISKAS SUDEJIMAS (22 PAV.)



Uwaga: Do urzadzenia dostarczona jest
broszura z instrukcjami bezpieczenstwa
dotyczacymi urzadzenia LS-123456.

Przed pierwszymuzyciemurzadzeniaprosimyja
uwaznie przeczytac. Broszure nalezy nastepnie
zachowa¢ w bezpiecznym miejscu.

Dziekujemy za wybranie urzgdzenia marki Moulinex.

1 Bloksilnika 11 Sitko ze $rednimi dziurkami
Przycisk odblokowujacy gtowice 12 Sitko z duzymi dziurkami
maszynki 13 Pierscierr mocujacy

3 Przycisk 14 Przystawka do paréwek*
3a WL/WYt. 14a Rurka do matych paréwek
3b Przycisk R 14b Rurka do duzych paréwek

4 Dzwignia blokujaca 14c¢ Pierscien do przystawki do paréwek

5 Zdejmowana gtowica maszynki do miesa 15 Przystawka do kebbe*

6 Wyjmowana tacka 15a Pierscien do kebbe

7 Popychacz do miesa 15b Kebbe
7a Korpus popychacza 16 Bebny do szatkowania*
7b Nasadka popychacza 16a Popychacz

8 Slimak 16b Szatkownica

9 Samoostrzace sie ostrze ze stali 16c¢ Tarka

nierdzewnej

10 Sitko z matymi dziurkami

*W zaleznosci od modelu

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

« Umy¢ wszystkie czeéci w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Wyptukac i

natychmiast doktadnie wysuszy¢.

16d Rozdrabniacz

- Sitko i ostrze muszg by¢ nasmarowane. Nalezy je przetrze¢ olejem do smazenia.
« Urzadzenia nie nalezy wiacza¢, gdy nie ma w nim produktéw lub jezeli sitka nie zostaty

nasmarowane olejem.

UWAGA: Ostrza i stozki sa bardzo ostre, podczas manipulowania nimi nalezy zachowac
ostroznosc.

UZYTKOWANIE: GROWICA DO MIELENIA MIESA (RYS. 1-9)

« Przygotowac produkty do zmielenia, usunac z nich kosci, chrzastki i sciegna. Pokroi¢ migso

na kawatki (ok 2 cm x 2 cm).

- Aby witaczy¢ urzadzenie, przestawic¢ przetacznik O/1 (3a) w pozycje | (Rys. 8).



Wskazéwka: Po zakornczeniu pracy, aby wydoby¢ z maszynki resztki migsa, mozna przez
nig przepuscic kilka kromek chleba.

Uwagi:

- Urzadzenia nalezy uzywac wytacznie do mielenia surowego miesa. Nie nalezy mieli¢ miesa
gotowanego.

- Urzadzenia nie nalezy uzywac¢ dtuzej niz przez 10 minut.

Co zrobi¢, jesli maszynka sie zapcha?

- Nalezy wytaczy¢ maszynke, tj. przestawic przetacznik O/1 (3a) w pozycje O, a potem na kilka
sekund wcisna¢ przycisk,R", aby wypchnaé mieso do tytu.

- Nastepnie przestawi¢ przetacznik O/1 w pozycje |, aby kontynuowac mielenie.

UZYTKOWANIE: KONCOWKA DO PAROWEK (RYS. 10-15)

Wazne: Ta konncéwka moze by¢ uzywana tylko po rozdrobnieniu miesa, doprawieniu go i

doktadnym zmik iu przygotowywanych produktow.

« Po namoczeniu skdrki w cieptej wodzie w celu uzyskania elastycznosci, nalezy nasuna¢ ja
na lejek i pozwoli¢, aby zwisata na okoto 5 cm (na korcu nalezy zawigza¢ supetek w celu
zamkniecia skorki).

« Przestawic¢ przetacznik O/1 (3a) w pozycje | (Rys. 15), aby wiaczy¢ urzadzenie i przepusci¢
zmielone migso przez maszynke, aby napetnic¢ skorke.

Uwaga: Czynnos¢ te najtatwiej wykonywac w dwie osoby: jedna napetnia i obstuguje

maszynke, a druga pilnuje skorki podczas napetniania.

« Wymagana dtugos¢ paréwki uzyskuje sie przez zacisniecie i skrecenie skorki. Aby uzyskac
paréwki o wysokiej jakosci, nalezy uwazac, aby podczas napetniania do $rodka nie dostawato
sie powietrze. Paréwki powinny mie¢ po 10-15 cm dtugosci (nalezy je rozdzielac od siebie
przez zaci$niecie skorki posrodku miedzy dwiema paréwkami i zawigzanie wezetka na
przewezeniu).

UZYTKOWANIE: KONCOWKA DO KEBBE (RYS. 16-17)

« Aby zrobic¢ kebbe, nalezy przestawic¢ przetacznik O/1 (3a) w pozycje | (Rys. 17).

Wskazéwka praktyczna:

Aby zrobi¢ dobrg mase na potrawy takie jak kebbe lub kefta, nalezy przepusci¢ mieso przez
maszynke dwa lub trzy razy az do uzyskania odpowiedniej gtadkosci.

UZYTKOWANIE: KONCOWKA DO WARZYW (RYS. 18-20)

« Aby poszatkowac warzywa, nalezy przestawic¢ przetacznik O/1 (3a) w pozycje | (Rys. 20).
Wskazéwki przydatne, aby uzyskac najlepsze efekty:

Aby uzyskac satysfakcjonujace efekty i unikng¢ zbierania sie produktéw w $rodku urzadzenia,
uzywane sktadniki musza by¢ twarde.

Urzadzenia nie nalezy uzywa¢ do tarcia lub krojenia zbyt twardych produktéw
spozywczych, takich jak np. kostki cukru lub kawatki migsa.

CZYSZCZENIE (RYS. 21)
PRZECHOWYWANIE (RYS. 22)




Forsigtig: Brochuren med
sikkerhedsvejledningerne LS-123456 leveres
med apparatet.
For du bruger dit apparat fgrste gang, skal du
lese brochuren omhyggeligt og gemme den pa
et sikkert sted.

Tak for dit valg af dette apparat fra Moulinex-serien.

BESKRIVELSE

1 Motorenhed 12 Stort hulgitter*
2 Frigivelsesknap til kedhakkerhovedet 13 Fastgeringsring
3 Knap 14 Pglsemundstykke*
3a Teend/sluk 14a Lille polseror
3b R-knap 14b Stort polseror
4 Lasehdndtag 14c Ring til palsemundstykke
5 Aftageligt kedhakkerhoved 15 Kebbe-mundstykke*
6 Aftagelig bakke 15a Kebbe-ring
7 Kedskubber 15b kebbe
7a Skubberdel 16 Rivetromle*
7b Skubberhzette 16a Skubber
8 Indferingsskrue 16b Skaeretromle
9 Selvskaerende rustfrit stalblad 16c¢ Rivejern
10 Lille hulgitter* 16d Fint rivejern

11 Mellemstort hulgitter*
*Afhaengig af model

INDEN FORSTE BRUG

« Vask alt tilbehor i varmt vand og opvaskemiddel. Skyl og ter dem omhyggeligt med det
samme.

« Den perforerede plade og klinge skal forblive smurt. Smer dem med madolie.

« Teend ikke apparatet nar det er tomt, eller hvis hakkeklingerne ikke er smurt.

VIGTIGT: Klingerne er meget skarpe. Handter klingerne med stor omhu.

BRUG: KODHAKKERHOVED (FIG. 1-9)

« Forbered al maden der skal hakkes, og fiern eventuelle knogler, brusk og sener. Skaer kadet
i stykker. (ca.2 cm x 2 cm)

« Stil O/1-knappen (3a) pa | for at starte apparatet (fig.8).

Tip: Nar du er faerdig med at bruge apparatet, kan du kere et par stykker brod gennem

kedhakkeren for at fjerne eventuelle kodrester.



Bemaerkninger:
- Apparatet ma kun bruges til at hakke rat ked. Det er ikke beregnet til at hakke kogt kad.
- Brug ikke apparatet i mere end 10 minutter ad gangen.

Hvad skal du ggre, hvis maskinen tilstoppes?

- Stop kedhakkeren ved at stille O/1-knappen (3a) pa "O", og hold derefter knappen "R" nede i
et par sekunder for at frigere kedet.

- Stil O/1-knappen pa | for at fortseette med at hakke ked.

BRUG: POLSETILBEH@R (FIG. 10-15)

Vigtigt: Dette tilbehor kan kun bruges nar kedet er blevet hakket, og krydret, og

forberedelsen er blevet godt blandet.

« Nar skindet har lagt i bled i varmt vand for at gere det mere elastisk, skal den szettes pa
tragten, og lad den hange ca. 5 cm ud (sé du kan binde en knude pé enden).

- Stil O/1-knappen (3a) pé | (fig. 15) for at starte apparatet, og put hakkekedet i hakkemaskinen.
Hold gje med skindet nar det fyldes op.

Bemaerk: Dette er nemmere at gore, hvis | er to personer, hvor den ene putter kedet i

maskinen, og den anden sgrger for at skindet fyldes ordentligt.

« Giv pglserne den passende leengde ved at klemme og vride skindet. For at gere pglserne
gode, skal du undga at der kommer luft ind i dem, nar de fyldes op. Og lav pelserne ca. 10
til 15 cm lange (adskille pglserne ved, at lave et mellemrum, hvor der kan bindes en knude).

BRUG: KEBBE-TILBEH®R (FIG. 16-17)

- For at bruge kebbe-mundstykket, skal du stille O/1-knappen (3a) pa | (fig. 17).

Praktisk tip:

For at lave en fin kebbe- eller kefta-pasta, skal kedet keres gennem kedhakkeren to eller tre
gange, indtil du far den gnskede jeevnhed.

BRUG: GRONTSAGSHAKKER (FIG. 18-20)

- For at rive fadevarer, skal du stille O/1-knappen (3a) pa | (fig. 20).

Nyttige tips for, at opna de bedste resultater:

Ingredienserne du bruger skal veere faste for at opna tilfredsstillende resultater og undga
samling af mad i beholderen.

Brug ikke apparatet til at rive eller skeaere fodevarer der er for harde, sasom
sukkerterninger eller hele kadstykker.

RENGORING (FIG. 21)
OPBEVARING (FIG. 22)



NB: Hefte med sikkerhetsinstruksjoner LS-
123456 folger med apparatet.

Les heftet ngye for du bruker apparatet for
forste gang, og oppbevar det pa et trygt sted.

Takk for at du har valgt et apparat fra Moulinex-serien.

BESKRIVELSE

1 Motorenhet 12 Grov hullskive*
2 Utlgserknapp for kvernhus 13 Festering
3  Knapp 14 Polsetilbehor*
3a PA/AV 14a Lite pelsehorn
3b Tilbakeknapp 14b Stort pelsehorn
4 Lasehandtak 14c Ring til polsetilbehor
5 Avtakbart kvernhus 15 Kibbeh-tilbehor*
6 Avtakbart brett 15a Kibbeh-ring
7 Pamater 15b Kibbeh
7a Hoveddel til pamater 16 Strimletrommel*
7b  Lokk til pamater 16a Pamater
8 Kvernskrue 16b Oppskjaerer
9 Selvslipende stalkniv 16c¢ Rivjern
10 Fin hullskive* 16d Strimler

11 Middels hullskive*

*Avhengig av modell

FOR FORSTE GANGS BRUK

« Vask alt tilbeher i varmt vann med oppvaskmiddel. Skylles og terkes grundig med en gang.
« Den perforerte skiven og kniven skal veere smurt. Smgr dem inn med matolje.

« Unnga a skru pa apparatet nar det er tomt eller kvernskivene ikke er smurt.

VIKTIG: Knivbladene pa kjeglene er utrolig skarpe. Veer sveert forsiktig nar du handterer
dem.

BRUK: KVERNHUSET (FIG. 1-9)

« Forbered all maten som skal hakkes. Fjern eventuelle bein, brusk og sener. Skjeer kjottet i
biter (ca. 2 cm x 2 cm).

« Skyv O/1-knappen (3a) til posisjon | for a starte apparatet (fig. 8).

Tips: Nar du er ferdig med & bruke kvernen, kan du mate noen biter bred gjennom

apparatet for a fa ut alle rester av malt kjott.

Merknader:



- Apparatet skal bare brukes til & male ratt kjott. Ikke mal kjgtt som er kokt.
- Ikke bruk apparatet i mer enn 10 minutter av gangen.

Hva gjor du hvis maskinen blir tilstoppet?

- Stopp kjottkvernen ved & skyve O/1-knappen (3a) til posisjon “O”, og trykk sa pa “R"-knappen
i noen sekunder for & fa ut kjottet.

- Skyv O/1-knappen til posisjon 1 for & fortsette malingen.

BRUK: POLSETILBEH®R (FIG. 10-15)

Viktig: Dette tilbehoret kan bare brukes etter at kjattet er malt, krydret og godt blandet.
« Legg forst skinnet i blgt i varmt vann slik at det gjenvinner elastisiteten, og dra det deretter
inn pa hornet til det er 5 cm igjen, som du lar henge ned (og forsegler ved a lage en knute).
« Skyv O/1-knappen (3a) til posisjon | (fig. 15) for & starte apparatet og mate kjottdeigen
gjennom kvernen, mens du lar skinnet falge pa etter som pglsen fylles.

Merk: Denne jobben er enklere a gjore hvis man er to - en som mater kjgttet gjennom

kvernen, og en som fyller i palseskinnet.

- Serg for at pelsene far riktig lengde ved & klemme og vri pa skinnet. For at pelsen skal bli fin,
er det viktig at du ikke slipper inn luft under fyllingen, og at pelsene lages 10 til 15 cm lange
(skill pelsene ved a lage en knute).

BRUK: KIBBEH-TILBEH®R (FIG. 16-17)

« Foralage kibbeh skyver du O/1-knappen (3a) til posisjon | (fig. 17).

Praktisk tips:

Du lager en fin kibbeh- eller koftedeig ved a kjore kjottet gjennom kvernen to eller tre ganger
til konsistensen er sé jevn som du vil ha den.

BRUK: GRONNSAKSHAKKER (FIG. 18-20)

« For a lage strimler skyver du O/1-knappen (3a) til posisjon I (fig. 20).

Nyttige tips for a fa et bra resultat:

Ingrediensene du bruker, ma veere faste for at resultatet skal bli bra, og for a unnga at kjgttet
samler seg i beholderen.

Apparatet ma ikke brukes til a rive eller skjeere matvarer som er for harde, for eksempel
sukkerbiter eller kjottstykker.

RENGJ@RING (FIG. 21)

HOLD ORDEN (FIG. 22)



Varning! Sakerhetshiftet LS-123456 medfoljer
apparaten.

Innan apparaten anvands for forsta gangen, las
noga igenom haftet och forvara det pa en sdker
plats.

Tack for att du valt en apparat fran Moulinex.

BESKRIVNING

1 Motorenhet 12 Stor halskiva*

2 Frigoringsknapp for kvarnhuvud 13 Féstring

3  Knapp 14 Korvtillbehor*
3a PA/AV 14a Litet korvrér
3b R-knapp 14b Stort korvror

4 Lashandtag 14c Ring for korvtillbehor

5 Lostagbart kvarnhuvud 15 Kibbe-tillbehor*

6 Lostagbart fack 15a Kibbering

7 Kottmatare 15b Kibbe
7a Matarholje 16 Strimlartrummor*
7b Matarlock 16a Stot

8 Matarskruv 16b Skivare

9 Sjalvslipande kniv av rostfritt stal 16c¢ Rivjarn

10 Liten halskiva* 16d Strimlare

11 Medelstor halskiva*

*Beroende pa modell

FORE FORSTA ANVANDNING

- Diska alla tillbehor i varmt vatten och diskmedel. Skolj och torka av noga direkt efter
anvandning.

« Den perforerade plattan och kniven maste forbli smorda. Smérj in dem med matolja.

« Sld inte pa apparaten nar den ar tom eller om kottkvarnens plattor inte ar insmorda.

OBS! Konens knivar dr extremt vassa; hantera konerna med stor forsiktighet.

ANVANDNING: KOTTKVARNENS HUVUD (BILD 1-9)

« Forbered all mat som ska hackas, ta bort eventuella ben, brosk och senor. Skar kéttet i bitar.
(cirka2cm x 2 cm)

« Tryck O/1-knappen (3a) till Idge | for att starta apparaten (bild 8).

Tips: | slutet av anvindningen kan du kora ett par brodbitar genom kvarnen for att

utvinna allt malt kott.



OBS:
- Anvand endast apparaten for att mala ratt kott. Mal inte kokat kott.
- Anvand inte apparaten i mer dn tio minuter 4t gangen.

Vad ska jag gora om maskinen blir igentappt?

- Stoppa kottkvarnen genom att trycka O/1-knappen (3a) till ldge "O" och tryck in "R"-knappen
i ett par sekunder for att frigora kottet.

- Tryck O/1-knappen till lage | for att fortsatta mala.

ANVANDNING: KORVTILLBEHOR (BILD 10-15)

Viktigt! Detta tillbehor kan endast anvéandas efter att kottet har malts, kryddats och

blandats vil med dvriga ingredienser.

- Efter att skinnet lamnats i varmt vatten for att aterfa sin elasticitet, tryck pa skinnet 6ver
tratten och lat det hanga ut cirka cirka 5 cm (som du senare knyter ihop).

- Tryck O/1-knappen (3a) till Iage | (bild 15) for att starta apparaten och mata kéttfarsen genom
kottkvarnen och se till att skinnet fylls upp.

Obs! Detta arbete &dr enklare att utféra om man r tva personer, en som matar kottfiarsen

och en som tar hand om skinnet som fylls upp.

« GOr korvarna tillrackligt langa genom att klamma och vrida skinnet. For korvar av hdg
kvalitet, var noga med att undvika att luft fangas i skinnet under fylining och gér korvar som
ar10till 15 cm langa (separera korvarna genom att knyta ihop skinnet mellan dem).

ANVANDNING: KIBBE-TILLBEHOR (BILD 16-17)

- For att tillaga kibbe, tryck O/1-knappen (3a) till lage | (bild 17).

Praktiskt tips:

For att gora en fin Kibbe- eller Keftasmet, kor kéttet tva eller tre ganger genom kéttkvarnen tills
onskad jamnhet har uppnatts.

ANVANDNING: GRONSAKSHACKARE (BILD 18-20)

- For att strimla, tryck O/1-knappen (3a) till Iage | (bild 20).

Anvéndbara tips for basta resultat:

Ingredienserna som anvands maste vara fasta for ett tillfredsstallande resultat och for att
undvika matuppsamling i facket.

Anvénd inte apparaten for att riva eller skira matvaror som ar for harda, exempelvis
sockerbitar eller kottstycken.

RENGORING (BILD 21)

FORVARING (BILD 22)



Huomio: turvallisuusohjelehtinen LS-123456
toimitetaan laitteen mukana.
Lue tama lehtinen huolellisesti ennen laitteen

ensimmaista kdyttokertaa ja sdilyta se
turvallisessa paikassa.

Kiitos, etta valitsit Moulinex-valikoiman laitteen.

1 Moottoriyksikkd 12 Isoreikdinen levy*
2 Lihamyllypaan vapautuspainike 13 Kiinnitysrengas
3 Painike 14 Makkaralisdosa*
3a Virtakytkin 14a Pienten makkaroiden putki
3b R-painike 14b Isojen makkaroiden putki
4 Lukituskahva 14c Rengas makkaralisdosalle
5 Irrotettava lihamyllypaa 15 Kebbe-lisdosa*
6 Irrotettava alusta 15a Kebbe-rengas
7 Lihansy6ttopainin 15b Kebbe
7a Painimen runko 16 Silppurirumpu*
7b  Painimen kansi 16a Tyonnin
8 Syottoruuvi 16b Viipaloija
9 lItseteroittuva tera ruostumatonta terasta 16c¢ Raastin
10 Pienireikdinen levy* 16d Silppuri

11 Keskikokoisten reikien levy*

*Mallista riippuen

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

« Pese kaikki varusteet lampimalld pesuainevedelld. Huuhtele ja kuivaa ne heti huolellisesti.
« Reikalevy ja leikkuri taytyy pitda voideltuina. Levita niihin ruokadljya.

- Ala kdynnisti laitetta, jos se on tyhja tai reikalevyji ei ole voideltu.

HUOMIOI: Terit ja kartiot ovat erittdin teravia. Kasittele kartioita varoen.

KAYTTO: LIHAMYLLYPAA (KUVAT 1-9)

- Valmistele koko jauhettava lihamaara. Poista kaikki luut, rustot ja janteet. Leikkaa liha
paloiksi. (noin 2 cm x 2 cm)

- Kdynnista laite painamalla O/1-painike (3a) asentoon | (kuva 8).

Vinkki: kdyton paatteeksi voit ajaa lihamyllyn lapi muutaman palan leipda. Se poistaa

kaikki jauhetut lihat.

Huomautukset:



- Jauha laitteessa vain raakaa lihaa. Al jauha valmistettua lihaa.
- Al3 kayts laitetta yhtajaksoisesti yli 10 minuuttia.

Mita teen, jos laite menee tukkoon?

- Pysdyta lihamylly painamalla O/1-painike (3a) asentoon "0”ja paina painiketta "R”muutaman
sekunnin ajan lihan vapauttamiseksi.

- Jatka jauhamista painamalla O/1-painike asentoon I.

KAYTTO: MAKKARALISAOSA (KUVAT 10-15)

Tarkeda: tata lisdosaa voi kdyttaa vasta sen jalkeen, kun liha on jauhettu, maustettu ja

seos on hyvin sekoitettu.

« Laita suoli likoamaan lampimaan veteen joustavuuden palauttamiseksi. Veda se sen jalkeen
suppilon paalle ja jata noin 5 cm ylimaaraista pituutta roikkumaan (siita sidotaan solmu).

« Kdynnista laite painamalla O/1-painike (3a) asentoon | (kuval5) ja syotd jauhelihaa
lihamyllyyn. Seuraa samalla suolen tayttymista.

Huomaa: tédméa tyo on helpompaa toisen henkilon kanssa. Toinen lisdad jauhelihaa ja

toinen pitelee tayttyvaa makkarasuolta.

« Tee makkaroista sopivan pituisia puristamalla ja kiertdmalla suolta halutuin vélein.
Laadukkaiden makkaroiden tekemisessé on varottava ilman jaamista taytteen vdliin. Paras
pituus on 10-15 cm (erota makkarat toisistaan tekemaélla solmuja niiden valiin).

KAYTTO: KEBBE-LISAOSA (KUVAT 16-17)

« Valmista kebbe painamalla O/1-painike (3a) asentoon | (kuva 17).

Kéytannon vinkki:

Saadaksesi hienoja kebbeja tai kefta-pastaa jauha liha kaksi tai kolme kertaa, jotta saat riittavan
tasaisuuden.

KAYTTO: VIHANNESLEIKKURI (KUVAT 18-20)

- Kayta silppuria painamalla O/1-painike (3a) asentoon I (kuva 20).

Hyddyllisia vinkkeja parhaan tuloksen saamiseksi:

Kéytettavien ainesten on oltava kiinteitd, jotta saat tyydyttavia tuloksia ja véltat ainesten
keraantymisen leikkurin sisaan.

Al3 kéyti laitetta liian kovien kappaleiden, kuten sokeripalat tai lihapalat, raastamiseen
tai leikkaamiseen.

PUHDISTAMINEN (KUVA 21)
KOKOAMINEN (KUVA 22)




Dikkat: Giivenlik talimat kitapcigi LS-123456
cihazi ile birlikte verilir.

Cihazinizi ilk kez kullanmadan once, kitapcigi
dikkatlice okuyun ve giivenli bir yerde saklayin.

Moulinex serisinden bir cihaz sectiginiz icin tesekkir ederiz.

ACIKLAMA

1 Motor Unitesi 11 Orta delikli 1zgara*
2 Kiyma Unitesini serbest birakma digmesi 12 Buyuk delikli 1izgara*
3 Pulse dugmesi 13 Sabitleme halkasi
3a ACMA/KAPAMA 14 Sosis aksesuarr®
3b Rdugmesi 14a Kuicuik sosis borusu
4 kilitleme kolu 14b Buiyuk sosis borusu
5 Cikarilabilir et kiyma kafasi 14c¢ Sosis aksesuari icin halka
6 Cikarilabilir tepsi 15 icli kofte aksesuari*
7 Etitici 15a icli kofte halkas
7a itici gdvdesi 15b icli kéfte
7b itici bashg 16 Ogiitiicii gdvde*
8 Besleme vidasi 16a itici
9 Kendiliginden bilenen paslanmaz celik 16b Dilimleyici
bigcak 16¢ Rende
10 Kiiciik delikli 1izgara* 16d Ogiitiici

*Modele baghdir

iLK KULLANIMDAN ONCE

« Tum aksesuarlari ilik suda ve yikama sivisi ile yikayin. Durulayin ve hemen kurutun.
« Perfore plaka ve kesici yaglanmis halde tutulmalidir. Onlar yemeklik yagla kaplayin.
« Cihazi bosken veya kiyma plakalari yaglanmamis halde calistirmayin.

DIKKAT: Konilerin bicaklari son derece keskindir; konileri ¢ok dikkatli kullan.

KULLANIM: KIYMA MAKINESi KAFASI (SEK. 1-9)

« Kiyma yapilacak tiim yiyecegi hazirlayin, kemik, tily ve tendonlari ayirin. Eti parcalar halinde
kesin. (yakl. 2 cm x 2 cm)

« Cihazi baslatmak icin O/1 digmesini (3a) | konumuna getirerek basin ($Sek.8).

ipucu: islemin sonunda, 6giitiilmiis etleri cikarmak igin 6giitiiciiniin iginden birkag parca

ekmek gecirebilirsiniz.

Notlar:



- Cihazinizi sadece ¢ig et kiymak icin kullanin. Pisirilmis et kiymayin.
- Cihaz1 10 dakikadan fazla kullanmayin.

Makine tikaliysa ne yapmalisiniz?

« O/1 digmesini (3a) “O” konumuna iterek et kiyma makinesini durdurun ve eti serbest
birakmak igin birkag saniye “R™ye basin.

- Kiymaya devam etmek icin O/1 diigmesini | konumuna getirerek basin.

KULLANIM: SOSiS AKSESUARI (SEK. 10-15)

Onemli: Bu aksesuar sadece et kiyildiktan, terbiye edildikten ve preparat iyice

karnistinldiktan sonra kullanilabilir.

« Deriyi tekrar elastik hale getirmek icin ilik suda beklettikten sonra huni tizerine yerlestirin
ve yaklasik 5 cm kadar bir ¢ikinti yapmasina izin verin (bu da bir baglantiyla dugumlenerek
sizdirmaz hale gelecektir).

« Cihazi calistirmak icin O/1 diigmesine (3a) | konumunda olacak sekilde basin (Sek.15) ve
kiyma makinesinden kiymayi dolarken deriyi takip ederek besleyin.

Not: Bu calisma iki kisi ile daha kolay yapilir, biri kiymayi icinden besle ve digeri de

derinin doldurulmasiylailgilenir.

- Deriyi delerek ve cevirerek istenen uzunlukta sosisler yapin. lyi kalite sosis yapmak icin,
doldururken hava sikismasindan kaginin ve 10-15 cm uzunlugunda sosisler yapin (sosisleri
baglayarak ve diigiim atarak ayirin).

KULLANIM: iCLI KOFTE AKSESUARI (SEK. 16-17)

« ¢li kéfte yapmak icin O/1 diigmesine (3a) | konumunda olacak sekilde basin (Sek.17).

Pratik ipucu:

lyi bir icli Kéfte ezmesi yapmak icin, istenen pirlizsiizliigii elde edinceye kadar etleri iki veya
¢ kez gekin.

KULLANIM: SEBZE DOGRAYICI (SEK.18-20)

« Dogramak i¢in O/1 digmesine (3a) | konumunda olacak sekilde basin (Sek.20).

En iyi sonug icin faydali ipuclar:

Kullandiginiz malzemeler tatmin edici sonuglar elde etmek ve bdlmedeki yiyecek birikimini
onlemek icin siki olmalidirlar.

Cihazi kiip seker veya et parcalari gibi ¢cok sert olan yiyecek iiriinlerini rendelemek veya
kesmek i¢in kullanmayin.

TEMIZLIK (SEK. 21)
TOPLAMAK (SEK. 22)
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