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BHumaHme: PYKOBOACTBO no TexXHNKe
6e3onacHocTn anAa LS-123456 nocrtaBnaerca
BMecCTe C yCTPOMCTBOM.

BHuMaTesIbHO NPOUYTNTE MHCTPYKLMNIO NepBbIM
ncnonb3oBaHVEM Npubopa n coxpaHuTe ee AN
NCNONIb30BaHNA B fAaJibHeNLWeM.

Cnacn6o, uto Bblibpanu nsgenve Moulinex.

OMNCAHUE

1 bnok gsuratena 10 Menkas peluetka*
2 KHomMKa pa36bioKMpoBKu 11 CpepHsAn pelweTtka®
3 KHonka 12 KpynHasa peweTka*
3a BKJI/BbIKJ 13 Taiika
3b PeBepc 14 Hacapgka ana konbacok
4 PykoATKa ANA TPaHCMNOPTUPOBKMN 15 HacapgKku: umnunppbl-tepku*
5 CbemHasA rosioBka MACOPYOKM 15a Tonkatens
6 CbemHbIN NOTOK 15b LWnHKoBKa
7 Tonkatenb 15¢ KpynHas Tepka
8 llHek
9 Camo3aTaumBaloLWNIACA HOX N3

HepiKaBeloLen ctanm

* B 3aBMCMMOCTI OT Mofenu

PEKOMEHAALIMA NO SKCNNYATALIA

. I'Iepe,q nepsBbIM NCMNOJIb30BaHEM I'IpOMOVITe HacagKu MblfibHOV Bogoil. [ToTom cnonocHuTe
W BbITPUTE HACyXxo.
« PelueTka 1 HOX JOMKHbI OCTaBaTbCA MKNPHbIMN. CmarkbTe nx pacTuTesibHbIM MacsioOM.

MCMNOJIb3OBAHUE BEPXHAA YACTb MACOPYBKU

(CM.PUC. 1-9)

« MNoprotoBbTe BCe UHrpeAveHTbl AnA nepepaboTKy, yaanute KOCTU, XPAWM 1 Xunbl. Maco
nopexsTe Kycoukamvi (MpubansmuTenbHo 2cm x 2 cm).

YTo6bl 3aMyCTUTb YCTPOWCTBO, HaXKMMTE KHOMKY BK/IOUeHUA/BbIKNoueHNs (3a) (puc. 8).

CoBeT: B KOHUe MOXHO NPONYCTUTb HECKONbKO KYCKOB Xneb6a, 4Tobbl u3Bneub

ocTaBLIMeCcA KYCKMN MAca.



- Vicnonb3yiite yCTPONCTBO TONBKO ANA N3MeNbYeHMA Cbiporo maca. He obpabatbiBaiiTe B Hem
roTOBbIN NPOAYKT.
- He paBaiite ycTpoiicTBy paboTaTb Aosiblue 3 MUHYT.

Yro penatb B criyyae 3akKynopusaHua?

+ YT06bl OCTAaHOBUTL MACOPYOKY, HaxmuTe KHoMKy O/1 (3a), 3aTem HaxmuTe KHOMKy «R» Ha
HECKOJbKO CEeKyH/, UTOObI N3BNEUb MACO.

+ HaxmuTe KHOMKY BKIOUEHA/BbIKNIOUEHNSA, 4TOObI NPOAOIKNTL PaboTy MACOPYOKN.

MNCNOJIb3OBAHME HACAAKU ANA KOJIBACOK

(CM. PUC. 10-15)

BaxHo! DTOT aKceccyap npeaHasHaueH ANA UCNO/Ib30BaHMNA TONIbKO C MACHbIM papuiem,

Kypa fo6aBneHbl Bce Npunpasbl.

+ BbimounTe 060n0uKy B Tennol BoAe, YTo6bl NpUAaTh el 3NacTUYHOCTb, @ 3aTeM HaTAHUTe
Ha BOPOHKY, TaK 4TOObl OCTaNIoCh OKOJIO 5 CM (3TOT KOHeL| HyHO OyaeT 3aBA3aTb BEpeBKOW).

+ HaxmuTe KHOMKY BKoueHVA/BbIKNoueHrA (3a) (puc. 15), 4Tobbl 3anyCcTUTb YCTPONCTBO U
nopasatb paplu Yepes MACOPYOKY MO Mepe 3anosHeHVA 060N0UKN.

MpumeuaHne. 3Ty paboTy nerye BbINONHATL BABOEM: OAVH nopaeT ¢apuw, Apyroi

CNepunT 3a HanosIHeHnem o60nouKN.

« Mpupaitte HyXHylo ANVMHY Konbacke, HaXVmasa 1 CKpyuuBas 060nouky. Ytobbl nonyunth
KayecTBeHHylo Konbacky, He jonycKaiiTe NonajaaHyA Bo3ayXa NPU 3anofiHeHUN 1 Jenainte
Kon6acky annHoi ot 10 go 15 cm (oTaenaAinTe KONbacKm, 3aBA3biBas Y3eNKu).

MCNoJib30OBAHUE OBOLLEPE3KU (CM. PUC. 16-18)

+ [1nA n3menbyeHna HaXXMIUTE KHOMKY BKIOUYEeHUA/BbIKNoYeHnA (3a) (puc. 18).

CoBeTbl ANA NONyYeHNA Han/yyLlero pesynbrara:

YTo6bl MONYUMTb HaWMyuylWWA pe3ynbTaT W M36eXaTb HAKOMNEeHUA MPOAYKTOB B LUHEKE,
MCMOMb3yeMble MHTPEANEHTbI AOMKHbI ObiTb TBEPABIMU.

He ucnonb3syiite npnéop ana n wnmHap CNNLLKOM TBEPAbIX NPOAYKTOB,
HanpumMep caxapa Unmn KpynHbiX KycKoB MAca.

OYUCTKA (CM. PUC. 19)




MonepepkeHHA. bykner 3 iHCTpyKuiamn 3
TexHiku 6e3nekn LS-123456 nocraBnAeTbcA
pasom i3 npunagom.

Mepes nepwyMM BUKOPUCTAHHAM npunagy
yBa)KHO NMpoumnTanTe iHCTPYKLii 3 ekcnayaTauii
Ta 36epexiTb ix.

[lAakyemo Bam 3a BUGip npunapy 3 NiHinku npoaykuii Moulinex.

1 MoTopHuin 6ok 9 Camo3saTouHe ne30 3 HepxaB.itoyoi cTani
KHonka BrBinbHEHHSA ronoBKu 10 Pewitka 3 Manumu otBopamu®
M'ACOPYOKM 11 Peuwitka i3 cepeaHimMn oTBOpaMun*

3 KHonka 12 PewiTka 3 BeNMK1MK oTBOpamm™
3a ON/OFF (YBIMK./BUMK.) 13 KbinbLe ana 3akpinneHHa
3b KHonkaR 14 Tpy6ka ana kosbac

4  OikcyBanbHa pyyka 15 bapabaHu-nogpi6HioBaui*

5 3HiMHa ronoeka m'acopy6ku 15a LUTosxau

6 3HIMHWI NOTOK 15b LUnHKoBKa

7 lUvoBxau gna m'aca 15¢ Teptka

8 llHek

*B 3anexHocTi Big moaeni

MOPAAM 3 EKCMNYATAL|I

- Mepep nepLuym BUKOPUCTaHHAM NPOMUIATE HacafKn B MUIbHIN Bogi. [licna uboro petenbHO
NpononowiTb i BUTPITb iX.
« PelwiTKa Ta HiXK MOBMHHI 3aNMLIATACA XUPHUMW. 3MACTITb iX Oni€to.

BUKOPUCTAHHA BEPXHbOI YACTUHN

M’'ACOPYBKU (AUB. MAJ1. 1-9)

« MigroTyWiTe BCi iHrpeaieHTN AnA nofgpibHeHHA, BUAANITh KiCTKW, XpALi Ta )Xunku. MopixTe
M'AICO Ha LWMaToYKM (npu6bn. 2 X 2 cm).

+ HaTucHiTb KHOMKY BBIMKHEHHA/BUMKHEHHA (3a), o6 3anycTuti npunag (puc. 8).

KopucHa nopapa: nicna noapiGHeHHA MOXKHa NPONYCTUTYU KinbKa WIMaTKiB xni6a, o6

3anuWKN M’sica BUIALWAN 3 M'Acopy6Ku.



Mpumitkn:

- BuikopucToByiTe npucTpiii nuwe AnA noppibHeHHs cuporo Mm'Aca. He noppibHionTe
nNpUroToBneHe M'ACO.

- He BuKkopucTtoByinTe npunag aosLue 3 XBUAMH NOCMiNb.

LLlo po6uTtn B pasi 3aburtra?

+ 3ynuHiTb M'ACOPYOKy, HaTUCHYBWW KHONKy O/1 (3a), i HaTUCHITb KHOMKY «R» Ha Kinbka
CeKyHa, Wob aictatn m'aco.

+ HaTuCHITb KHOMKY BBIMKHEHHA/BUMKHEHHS, W06 NPOJOBXNTY NOAPIOHEHHA.

BUKOPUCTAHHA HACAAKUW AJ11 KOBBACU

(AUB. MAJ1. 10-15)

BaxxnuBo! Liein akcecyap npusHaueHunin ANA BUKOPNCTaHHA TiNbKK 3 M'ACHUM ¢papliem 3

AOAaBaHHAM yCiX npunpas.

+ 3amoumBLLY OGONOHKY B Tenniii BOAI ANA AOCATHEHHA il @nacTUYHOCTI, 3aCyHbTe 1i Y BOPOHKY i
3p06iTh TaK, W6 BOHa 3BMcana NpubamsHo Ha 5 cm. (i cnig 3aneuataty, 3a8'A3aBLUK Ha Hiil By30n).

+ HaTUCHiTb KHOMKY BBIMKHEHHA/BUMKHeHHA (3a) (puc.15), wob 3anyctutn npunag, i
nponyckante M'aco yepes M'ACOPYOKY, CTeXauwn 3a TUM, AK HaNOBHIOETbCA 06ONOHKa.

Mpumitka. Llio po6oTy nerwe BUKOHYBaTW BABOX: OAMH 3a6e3neuvye nopauy dapuy,

iHWWI CTEXNTb 32 3aNOBHEHHAM 060/I0HKM

+ Hapaiite noTpibHy AoBxKKHY KOB6ACi, 3aT1CKatloum Ta CKpyuytoun 0600HKY. LLlo6 oTpumatin
AKiCHY KoBbacy, He lonycKaliTe NOTPanIAHHA NOBITPA Nif Yac 3aNOBHEHHSA 1 Po6iTb KoBbacy
[OBXMHOIO BiA 10 10 15 cm (BigoKpemntonTe KOBOGACKK, 3aB'A3yI0UMN BY3NINKK).

BUKOPUCTAHHA OBOYEPI3KU (ANB. MAJI. 16-18)

+ [1nA noapi6HEHHA HAaTUCHITb KHOMKY BBIMKHEHHS/BUMKHeHHs (3a) (puc. 18).

Mopaan ana oTpMMaHHA Kpawmx pesynbraris:

BaxaHo BMKOPWCTOBYBaTV TBepAi iHrpedieHTy, Wob OTPUMATU OYiKyBaHW pesynbrar i
YHVIKHYTV HaKOMMYEHHSA iHrpepieHTiB y kopnyci 6apabaHa.

He BuKopucroByiiTe npunag AnA nofgpi6bHeHHA HafATO TBepAUX MPOAYKTIB, 30Kpema
LYKpY 41 BeNMKMNX WIMaTKiB m’'saca.

OYMLLEHHA (AUB. MAJI. 19)



CakTblK eckepTy: KypbinfbiMeH LS-123456
Kayincisgik Typanbl HycKaynblK KiTanwa
KamMmTamachblI3 eTinegi.

Kypanaobl anfaw KonpgaHap an.qbu-lp.a@
HYCKaysbIKTbl MYKUSIT OKbIM LWbIFbIM, OHbI
Kerneci KongaHy yLiH caKTtan KOMbIHbI3.

Moulinex ayKbIMbIHaH KYPbIIfbiHbl TaHOafFaHbIHbI3Fa paxMeT.

CUMATTAMACHI

1 Motop 6norbl 10 WarbliH TecikTi TOP*

2 Taptkbiw GacTbl 6ocaty Tyimeci 11 Oprawa TecikTi TOp*

3 Tyhme 12 YnkeH TecikTi TOp*
3a KOCy/euwiry 13 BekiTy cakuHachl
3b R TyiMmeci 14 Cocucka TyTiri

4 kynbinTay TyTKachbl 15 Maiiganan Typafbiw 6apabargap*

5 AnbiHGanbl eT TapTKbIW 6ackl 15a Utepriw

6 AnbiHG6anbl Haya 15b Tinimaeriw

7 ETwuTepriw 15¢ YKkiLu

8 bBepy 6ypaHgachl

9 ©OapiriHeH eTkipneHeTiH ToT 6acnanTbiH

6GonaTTaH xacarfaH xy3

*Ynrire 6ainaHbICTbI

Anfaw kongaHap angpliHaa 6Gapnblk Kepek-xapakTapblH CabblHAbl CyMEH JXyblHbI3.
Onapgp! Wanbin, Xakcbinan KypraTblHbI3.

Topabl x8He NblWakTbl apkalaH Mmannan Typy kepek. Onapabl eciMaik ManbiMeH
MannaHbI3.

KONAOAHY ETTAPTKbILL BACTUET] (1 X)KOHE 9 CYP.)

« bapnblk  Kypam-OenikTepai  AalblHOaHbI3, CYMEKTEpiH, LUEMIPLUEKTEepiH aHe
XKyNbIHAAPbIH anbin TacTaHbI3. ETTi kecekTen TypaHbi3 (LuaMameH 2 ¢M X 2 cMm).

* KypbInfbiHbI icke KOCY YLUiH Kocy/eLwipy TynmMeciH (3a) 6acbiHpI3 (8-cyp.).

KeHec: Onepauus coHbiHAa eT TapTKbIWTaH iWwiHAaericiHiH 6apnbifbiH WhIFapy yLiH

HaHHbIH GipHelle TinimiH eTkisin xi6epyre 6onaabl.

Eckeptnenep:

- KypbInfFbIHpI3Ab! TEK LWKKI €TTi TapTy YLUIH NaiaanaHbiHel3. O3ipneHreH eTTi TapTnaHb3.

- KypbinfblHbl 3 MUHYTTaH Kebipek nanganaH6aHb3.



Bitenin KanfaH Xarfgaunaa He ICTey KepeK?

« O/1 TymeciH (3a) Bacy apKbinbl TAPTKbILLTLI TOKTaTbIHbI3 XaHe eTTi LWblFapy yLiH «R»
TyMeciH BipHele cekyHa 6oiibl 6acbiHbI3.

« TapTyabl XanfFacTblpy YLUiH Kocy/eLwipy TyiMeciH 6acbiHbI3.

KONAAHY W¥XbIKKA APHAJFAH KEPEK-

XXAPAKTAP (10 XXOHE 15 CYP.)

Manbi3abl! Byn kepek-xapakrap Tek 6apnbik AoMaeyilTepi KOCbUFaH TapTbiFaH

eTneH KonaaHy YLliH apHarnfaH.

* TepiHi MinriwTiriH KaTapybl YLUiH XbINbl cyaa xibyre KanaplpFraHHaH KeWiH LyHFbINLara
CbIPFbITbIHBI3 )XoHe 5 CM-AeH LUbIFbIM TYPCbIH (OHbIMEH Ci3 Ty1iH 6annanchbs).

* KypbInfbiHbI icke KOCY YLiH Kocy/ewwipy TyimeciH (3a) (15-cyp.) 6acbiHpI3 xaHe eTTi
TapTKbILLKa 6epiHi3, kanTbl peTneH TONTbIPbIHbI3.

KeHec. Byn XyMbICTbI ekeynen aTkapraH oHan: Gipeyi TapTbinfaH eTTiH GepinyiH

KamMTamachbI3 eTce, eKiHLWici eT KaGbIFbIHbIH TONYbIH KaAaranan oTbipabl.

« KabbifblH 6acy xxaHe Bypay apKbinbl LLYKbIKTbIH KQXXETTi y3bIHABIFbIH KeNTipiHi3. Cananbl
LIYXKbIK any YLWiH Tony 6apbiCbiHAA iliHe ayaHbIH KipyiHe xomn 6epmei, LyxXblkTbl 10-
HaH 15 cm-re JewniHri y3blHOBIKTA acafFaH »eH (LuykblkTapabl Gip-GipiHeH yLiTapbiH
TyWiHOeYy apKbinbl @XblpaTbiHbI3).

KONAOAHY KOKOHIC TYPAFbILU (16 2)KOHE 18 CYP.)

« Marpanan Typay YLiH Kocy/ewipy TyrimeciH (3a) (18-cyp.) 6acbiHbI3.

Y3nik HaTUXKEre KOJ XeTKidy YWiH 6epinreH keHecTep:

Y3aik HoTUXe any MakcaTbiHAA XaHe TaraMHbIH LLHEKTe XUHanbIN kanybliH 6onasipmay
YLUIH KonAaHbINbIN XaTkaH Kypam-6eniktep kaTTbl 6onFaH xeH.

Kypangbl eTe kaTTbl TafamAaapAbl, Mbicanbl KaHT He eTTiH ipi KeceKTepiH, yry
Hemece Tiny yuwiH KonaaH6aHbI3.

TA3ATAY (19-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 9 Self-sharpening stainless steel blade
2 Mincer head release button 10 Small hole grid*
3 Button 11 Medium hole grid*
3a ON/OFF 12 large hole grid*
3b R button 13 Fixing ring
4 locking handle 14 Sausage tube
5 Removable meat mincer head 15 Shredder drums*
6 Removable tray 15a Pusher
7 Meat pusher 15b Slicer
8 Feed screw 15c¢ Grater

*Depends on model

BEFORE FIRST USE

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

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

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

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

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

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

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

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

to extract all the ground meat.

Notes:

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

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



What should you do if the machine is clogged?

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

® Press the on/off button continue mincing.

USE: SAUSAGE ACCESSORY (FIG. 10-15)

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

the preparation has been well mixed.

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

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

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

and the other to take care of filling the skin.

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

USE: VEGETABLE CHOPPER (FIG. 16-18)

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

Useful tips for best results:

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

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

CLEANING (FIG. 19)
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Attention: le livret d'instructions de sécurité LS-
123456 est fourni avec l'appareil.

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

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

DESCRIPTION

1 Bloc moteur 9 Lame en acier inoxydable auto-affitée
2 Bouton de déverrouillage de la téte 10 Grille a petits trous * @
3 Bouton 11 Grille a trous moyens*
3a MARCHE/ARRET 12 Grille a gros trous *
3b Bouton R 13 Bague de fixation
4 Poignée de verrouillage 14 Tube a saucisse
5 Téte détachable du hachoir 15 Roulement de coupe
6 Plateau détachable 15a Poussoir
7 Poussoir & viande 15b Trancheuse
8 Vis sans fin 15¢ Rapeuse

*Selon modéle

CONSEILS D'UTILISATION

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

UTILISATION : TETE HACHOIR (SCHEMA 1-9)

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

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

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

sortir tout le hachis.

Remarque :

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

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



Que faire en cas d'engorgement ?

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

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

UTILISATION : ACCESSOIRE SAUCISSE (SCHEMA10-15)

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

'assaisonnement et avoir bien brassé la préparation.

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

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

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

l'autre s'occupera du remplissage du boyau.

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

UTILISATION : ACCESSOIRES COUPE LEGUMES

(SCHEMA 16-18)

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

Conseils pour obtenir de bons résultats :

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

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

NETTOYAGE (SCHEMA19)



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 9 Cuchilla de acero inoxidable autoafilable
2 Botén de liberacion del cabezal del 10 Rejilla pequefia*
picador 11 Rejilla mediana*
3 Boton 12 Rejilla grande*
3a ON/OFF 13 Anillo de fijacion
3b Botdon R 14 Tubo de salchicha @
4 Asa de blogueo 15 Tambores para triturar*
5 Cabezal extraible del picador de carne 15a Empujador
6 Bandeja extraible 15b Cortador
7 Empujador de carne 15¢ Rallador
8 Tornillo de alimentacion

*Seg(n el modelo

Antes de usar el aparato por primera vez, lave todos los accesorios con agua jabonosa.
Enjudguelos bien y séquelos completamente.
Las rejillas y la cuchilla deben engrasarse ligeramente. Recdbralas 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 de encendido/apagado (3a) para poner el aparato en funcionamiento
(Fig. 8).

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

picadora para sacar toda la carne del fondo.

Nota:

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

- No utilizar el aparato durante mas de 3 minutos.



¢Qué hacer si la maquina se atasca?

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

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

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

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

y aderezada, y la masa se haya mezclado bien.

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

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

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

y la otra ocupédndose del llenado de la tripa.

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

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

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

Consejos dtiles para obtener los mejores resultados:

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

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

LIMPIEZA (FIG. 19)



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 9 Lamina de aco inoxidavel auto afiavel
2 Botdo de libertagdo da cabeca da picadora 10 Grelha com orificios pequenso*
3 Botédo 11 Grelha com orificios médios*
3a LIGAR/DESLIGAR 12 Grelha com orificios grandes*
3b BotdoR 13 Anel de fixagdo
4 Pega de bloqueio 14 Tubo para salsichas
5 Cabeca para moer carne amovivel 15 Tambores de corte*
6 Tabuleiro amovivel 15a Calcador
7 Acessorio calcador 15b Fatiador ﬁ
8 Parafuso de alimentacdo 15¢ Ralador

*Consoante o modelo

CONSELHOS DE UTILIZACAO

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

UTILIZACAO: CABECA PICADORA (IMAGEM. 1-9)

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

® Prima o botdo de ligar/desligar (3a) para ligar o aparelho (Imagem 8).

Dica: No final da operagdo, pode passar alguns pedacos de pao, de modo a retirar eventuais

pedacgos que tenham ficado colados.

Nota:

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

- Nao use o seu aparelho durante mais de 3 minutos.



0 que fazer no caso de entupimento?

® Pare o picador de carne premindo o botdo 0/1 (3a) e prima o botdo “R” durante alguns
segundos para libertar a carne.

® Prima o botdo de ligar/desligar para continuar a picar.

UTILIZACAO: ACESSORIO PARA SALSICHAS (IMAGEM 10-15)

Importante: Este acessério s6 pode ser utilizado apds ter picado a carne, ter adicionado os

temperos e ter misturado bem a preparacao.

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

® Prima o botdo de ligar/desligar (3a) (Imagem 15) para ligar o aparelho e passar a carne picada
pelo picador, seguindo a tripa a 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).

UTILIZACAO: ACESSORIOS PARA CORTAR LEGUMES

(IMAGEM 16-18)

e Para triturar, prima o botdo de ligar/desligar (3a) (Imagem 18).

Conselhos para obter bons resultados:

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

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

LIMPEZA (IMAGEM 19)



Attenzione! Il libretto di avvertenze di sicurezza
LS-123456 e fornito insieme all'apparecchio.
Prima di usare ['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 9 Lama in acciaio inox auto-affilante
2 Pulsante di rilascio della testa tritacarne 10 Griglia a fori piccoli*
3 Pulsante 11 Griglia a fori medi*
3a Acceso/Spento 12 Griglia a fori grandi*
3b Retromarcia 13 Anello di fissaggio
4 Impugnatura di bloccaggio 14 Tubo per salsicce
5 Testa tritacarne removibile 15 Cilindri taglia-verdure*
6 Vassoio removibile 15a Pressino
7 Pressino 15b Affettatore
8 Vite 15¢ Grattugia

*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.

UTILIZZO0: 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).

o Premere il pulsante Acceso/Spento (3a) 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 pitl di 3 minuti consecutivi.



Che cosa fare in caso di intasamento?

e Arrestare il tritacarne premendo il pulsante 0/1 (3a), quindi premere il pulsante R per qualche
secondo per espellere la carne.
o Impostare il pulsante Acceso/Spento per continuare a tritare.

UTILIZZO0: 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 Premere il pulsante Acceso/Spento (3a) (Fig. 15) per avviare il tritacarne, inserire il macinato
nel tritacarne e far seguire il budello mano a mano che si riempie.

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

l'altro di riempire il budello.

e 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 TAGLIA-VERDURE (FIG. 16-18)

e Per tagliare le verdure, premere il pulsante Acceso/Spento (3a) (Fig. 18).

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. 19)



Mpoooxn: To puAAadio odnyiwv acpaleiag LS-
123456 mapEyetal PE T CUOKEVN.

Mpiv va XPNOIHOTIOI\OETE T CUCKEUN 0aG yla
mPWTN Yopd, SIafAcTE TMPOCEKTIKA AUTO TO
@UAANGSI0 Kat PUAAGETE TO.

EuxaplotoUpe mou eMAEEATE pid CUOKELH Ao Tn o€lpd Moulinex.

NEPIrPA®H

1 Movdda potép 9 Autoakovi{opevn Aemida amd

2 Koupumi ameAeuBépwong KEQAAAG avo&eidbwTo atodh
KPEATOUNXAVAG 10 MAéypa PE pIKPEG TPUTTEGH

3 Koupmi 11 NMAéypa pe TpUTEG pecaiou peyéBoug*
3a =EKINHMA/XTAMATHMA 12 TMAéypa pe peyaheg Tpumec®
3b KouumiR 13 AaKTUANIOG OTEPEWONG

4  Aapn acedahiong 14 ZwArvag yia Aoukavika

5 A@aipoUpEeVN KEQAAH KPEATOUNXAVAG 15 Topmava Tepaxoti*

6 Agalpoupevog Siokog 15a E€aptnua wbnong

7 E&4pTnua wOnong kpéatog 15b Kogtng

8 Bida tpopodotnong 15¢ Tpiptng

*Avaloya pE To HoVTENO

OAHFIEXZ XPHZHX

Mpwv amd v mpwtn XpEron, MUVTE OAa Ta e€APTHHATA HE VEPS Kal OATTOUVL. ZBYANTE Ta Kal
OKOUTTIOTE TOl APECWG UE TIPOOOXH.
H oxdpa kat To payaipt mpémet va givat Aimacpéva. Emodeipte ta pe Aadt.

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

« TMpogtoipdote TNV moodTNnTa Tou Ba Komei, BYAATE Ta KOKAAQ, TOUG XOVOPOUG Kal Ta VEUPA.
Koéwte 1o Kpéag o€ KoppdTia (mepimou 2 &K. X 2 €K.).

« MNatiote o kouuri ON/OFF (3a) yia va Eekiviioet n cuokeur (EIk.8).

TupBouln: 1o TEAoG TNG AEITOVPYIAG, HMTOPEITE VA TEPACETE PEPIKA KOMPATIA Pwpi amd

™ pnxavi, yia va fyouv 6Aa Ta UTTOAEiPHATA TOU KIpd.



Inueiwon:

- XpNOIUOTIOIEITE TN OUOKEUN OOG HOVO VIO TOV TEUAXIOHO WHOU Kpéatog. Mnv tepayioste
HAYEIPEPEVO KPEQG.

- Mn XPNOIMOTIOIEITE TN GUCKEUN YIA TIEPIOCOTEPO ATO 3 AEMTA GUVEXWG,.

Tuyivetal o€ mepinTwon UMAOKNG;

+ ZTAPATAOTE TNV KPEATOUNXAVH TATWVTAG To KoupTi O/1 (3a) kat HeTd méoTe To koupumi“R”yia
HEPIKA SEUTEPONETTA YIa VA ATIEAEVBEPWOETE TO KPEAG,

« MNatriote 1o koupni ON/OFF yia va cuveyioeTe TNV AAEON TOU KIUA.

XPHXZH: EEAPTHMA A NOYKANIKA (EIK. 10-15)

INUAVTIKO: AUTO To €§APTNHA TPETTEL VA XPNOIUOTIOLEITAL HOVO HETA TNV TTAPACKEUL TOU

KIpd, ag@ol £€xouv TpooTeDEi KAPUKEVHATA KAl APOU TO HEIYHA £XEL AVOKATEUTEI KAAA.

+ ApoU agproete To déppa va HOUCKEPEL O (E0TO VEPO YIa VA AVOKTHOEL TNV EAACTIKOTNTA
TOU, CUPETE TO TTAVW OTN XOAVN Kal a@roTE TO VA TIPOEEEXEL KATA TTEPIMOU 5 €K. (Tou Ba
OPPAYIOETE PTIAKVOVTAG EVAV KOUTTO HE oUVOEDN).

« MNatriote To koupri ON/OFF (3a) (Eik.15) yia va EeKIvroeL n ouoKeun Kat apxioTe va Balete To
OAECHEVO HEIYHA OTNV KPEATOUNXAVH, AKOAOUBWVTAG TO YEUIOUA TOU EVTEPOU.

Inueiwon: AuTth n epyacia yivetatl mo e0KoAd pe 500 ATopa, OOV TO £va TPOWodoTEi TN

pHNnXavi HE Kipd Kat To dAAo @povTilel va yepi{et owotd To évrepo.

+ AWoTe 0Ta AOUKAVIKA TO EMOUUNTO MAKOG, OQiyyovTag Kal TTEPIOTPEPOVTAG TO €vTepo. MNa
V0l TTOPOOKEVATETE TIOIOTIKA AOUKAVIKA, PPOVTIOTE VA AMOPUYETE TOV EYKAWPRIOHO aépa KaTd
TO YEUIOMA Kal oxnuatiote Aoukdavika and 10 éwg 15 ekatootd (SlaxwpioTte Ta Koppatia
S€vovTAg Ta PE OTTAYKO).

XPHXH: EEAPTHMA KOMHZ AAXANIKQON (EIK. 16-18)

« T tepayiopo, matiote 1o kouuri ON/OFF (3a) (Eik.18).

TupPouléq yia KaAo anotéAeopa:

Ta ouOTATIKA TTIOU XPNOIUOTIOIEITE TIPETEL va €ival OTEPEA Yla va TIETUXETE IKAVOTTIOINTIKA
ATTOTEAEOUATA KAl VOl ATTOPUYETE T CUCCWPEVUCH TPOPWV HECA OTNV UTTOSOXN.

Mn XPNOIHOTIOIEITE TN CUCGKEVN Yia va TPIPETE I} Va TEHAXICETE TPOPEC TOAD OKANPEC,
onwg n {axapn 1} KOPpPATIA KPEATOG.

KAGAPIZMOZ (EIK. 19)



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 9 Zelfslijpend roestvrijstalen mes

2 Ontgrendelingsknop voor gehaktkop 10 Rooster met kleine gaten*

3 knop 11 Rooster met medium gaten*
3a  AAN/UIT 12 Rooster met grote gaten*
3b R knop 13 Vastzetring

4 Vergrendelingshendel 14 Worstenbuis

5 Afneembare gehaktkop 15 Schaaftrommels*

6 Afneembare bak 15a Duwer

7 Vleesduwer 15b Allessnijder

8 Toevoerschroef 15c¢ Rasp

*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)

® Druk op de aan/uit-knop (3a) 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 3 minuten.



Wat moet ik doen als mijn apparaat verstopt is?

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

® Druk op de aan/uit-knop om verder te malen.

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).

® Druk op de aan/uit-knop (3a) (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.

e Geef de worsten de gewenste lengte door het worstvel vast te klemmen en te draaien. Voor
de beste worsten, vermijd dat er tijdens het vullen lucht in het worstvel komt en maak de
worsten 10 tot 15 cm lang (splits de worsten door ze dicht te klemmen en vervolgens een
knoop te maken).

GEBRUIK: GROENTEHAKKER (AFB. 16-18)

® Om te hakken, druk op de aan/uit-knop (3a) (Afb.18).

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. 19)



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

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

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

BESCHREIBUNG

1 Motorblock 9 Selbstscharfendes Edelstahlmesser

2 Entriegelungstaste fiir den Fleischwolfkopf ~ 10 Passierscheibe mit kleinen Lochern*

3 Taste 11 Passierscheibe mit mittelgroRen Lochern*
3a EIN/AUS 12 Passierscheibe mit groRen Lochern*
3b R-Taste 13 Befestigungsring

4 Feststellgriff 14 Wurstrohr

5 Abnehmbarer Fleischwolfkopf 15 Gemiisehobeltrommeln*

6 Abnehmbare Schale 15a Stopfer

7 Fleisch-Stopfer 15b Schneider

8 Zufiihrschnecke 15c Reibe

*Je nach Modell

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

e Waschen Sie sdmtliches Zubehdr 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.

® 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)

 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).

® Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste (3a) , um das Gerat zu starten (Abb. 8).

Tipp: Am Ende des Vorgangs konnen Sie einige Brotstiicke durch den Fleischwolf drehen, um

alle Hackfleischreste zu entfernen.



Hinweise

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

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

Was konnen Sie tun, wenn das Gerat verstopft ist?

® Driicken Sie die 0/1-Taste (3a), um den Fleischwolf anzuhalten. Halten Sie ,R” einige Sekunden
lang gedriickt, um das Fleisch zu lGsen.

o Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste, um das Faschieren 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.

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

® Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste (3a) (Abb. 15), um das Gerdt zu starten und leiten Sie das
Hackfleisch durch den Fleischwolf, indem Sie der Haut folgen, wéhrend sie sich fiillt.

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

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

® Geben Sie den Wiirsten die gewiinschte Lange, indem Sie die Wursthaut abklemmen und verdrehen.
Um eine Wurst von guter Qualitdt zu erhalten, achten Sie darauf, dass keine Luft wéhrend 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: GEMUSEZERKLEINERER (ABB. 16-18)

® Driicken Sie zum Zerkleinern die Ein-/Aus-Taste (3a) (Abb. 18).

Niitzliche Tipps fiir die besten Ergebnisse:

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

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

REINIGUNG (ABB. 19)



