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Attention : Un livret de consignes de sécurité @
LS-123456 est fourni avec cet appareil.

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

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

DESCRIPTION B

A Téte de hachoir amovible
A1 Corps aluminium
A2 Vis
A3 Couteau inox auto-affitable
A4 Grilles
A4a Grille petits trous (2.4mm ou 3mm) (selon modéle)
haché trés fin
A4b  Grille trous moyens (4.7mm)
haché fin
A4c  Grille gros trous (8mm ou 7.5mm) (selon modéle)
haché gros
A5 Ecrou aluminium
B Plateau amovible aluminium
C Poussoir a viande
D Capot de rangement des accessoires
E Bouton de déverrouillage de la téte hachoir
F Touche Marche / Arrét (0-1)
G Touche « Reverse » (marche arriére momentanée)
H Bloc moteur
I Accessoire KEBBE
I1 Embout de filiére
12 Bague
J Centreur de vis
K Filiére a biscuits (selon modéle)
K1 Support
K2 Moule
L Entonnoir a saucisses o



AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Lavez tous les accessoires a 'eau savonneuse. Rincez, et essuyez-les aussitot
soigneusement.

La grille et le couteau doivent rester gras. Enduisez-les d’huile.

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

MISE EN SERVICE T

TETE DE HACHOIR (A) :

Montage de la téte hachoir (schémas 1.1 et 1.2)

Prenez le corps A1 par la cheminée en placant I'ouverture la plus large vers le haut.
Introduisez ensuite la vis A2 (axe long en premier) dans le corps A1.

Emboitez le couteau inox A3 sur 'axe court qui dépasse de la vis A2 en plagant les
arétes tranchantes vers I'extérieur. Placez la grille de votre choix sur le couteau A3, en
faisant correspondre I'ergot avec I'encoche du corps A1.

Vissez a fond (sans bloquer) I'écrou AS.

Mise en place de la téte hachoir sur I’appareil (schéma 2) :

Face au bloc moteur H débranché, présentez la téte du hachoir cheminée inclinée
vers la droite. Faites correspondre les 2 baionnettes de la téte hachoir avec les 2
encoches du bloc moteur.

Engagez a fond la téte hachoir dans le bloc moteur H et ramenez ensuite la
cheminée vers la gauche jusqu'a rencontrer une butée (la cheminée devra étre alors
verticale).

Engagez le plateau amovible B sur la cheminée de la téte hachoir.

Branchez I'appareil, il est prét a 'emploi.

Utilisation :

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

Placez un récipient sous la téte du hachoir.

Appuyez sur la position « I » du bouton marche/arrét F pour faire fonctionner
'appareil.

Placez les morceaux de viande sur le plateau B et faites les glisser un a un dans la
cheminée a I'aide du poussoir C.

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



Pour la réalisation de la pate fine de Kebbe ou Kefta, passer la viande 2 a 3 fois dans
la téte de hachoir juqu'a obtention de la finesse désirée.

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

Que faire en cas d’engorgement ? (schéma 3)

Arrétez le hachoir en appuyant sur la position « 0 » du bouton marche/arrét F.
Appuyez ensuite quelques secondes sur la touche « Reverse » G afin de dégager les
aliments.

Appuyez sur la position « I » du bouton marche/arrét F pour continuer le hachage.

Important : attendez I'arrét complet de 'appareil avant d’actionner la commande
“Marche” F ou la commande « Reverse » G.

ACCESSOIRE A KEBBE (I)

Montage (schéma 4) :

Mettez la vis A2 dans le corps A1 de la téte hachoir. Placez 'embout de filiére I1 en
faisant correspondre I'ergot avec I'encoche du corps A1.

Positionnez la bague 12 sur l'embout de filiére puis vissez I'écrou A5 a fond.

Placez la téte ainsi montée sur le bloc moteur H.

Nota : cet accessoire s'utilise sans grille ni couteau.

ACCESSOIRE A BISCUITS (K) (selon modéle)

Montage (schéma 5) :

Mettez la vis A2 dans le corps A1 de la téte hachoir. Placer le centreur de vis J en
faisant correspondre I'ergot avec I'encoche du corps A1 Placez le moule K2 dans le
support K1 et positionnez le tout sur le centreur de vis J.

Vissez a fond, sans bloquer, I'écrou A5 sur le corps A1.

Placez la téte ainsi montée sur le bloc moteur H.

Nota : cet accessoire s'utilise sans grille ni couteau. Le centreur de vis permet de
maintenir la vis en position pendant la réalisation de la recette.

Utilisation :

Préparez la pate. Vous obtiendrez de meilleurs résultats avec une pdte un peu molle.
Choisissez le dessin en faisant correspondre la fléche et la forme choisie.
Approvisionnez jusqu'a ce que vous ayez obtenu la quantité de biscuits désirée.



ENTONNOIR A SAUCISSE (L)
Cet accessoire qui s‘adapte sur la téte du hachoir vous permettra de réaliser toute
sorte de saucisses que vous pourrez assaisonner a votre godit.

Montage (schéma 6)

Mettez la vis A2 dans le corps A1 de la téte hachoir.

Placer le centreur de vis J en faisant correspondre 'ergot avec I'encoche du corps A1.
Positionner ensuite I'entonnoir L puis I'écrou A5 et vissez a fond.

Placez la téte hachoir ainsi montée sur le bloc moteur H.

Utilisation
Important : cet accessoire n'est a utiliser qu'aprés avoir haché votre viande, rajouté
I'assaisonnement et bien brassé la préparation.

Apreés avoir laissé le boyau tremper dans de I'eau tiéde pour retrouver son élasticité,
enfilez- le sur 'entonnoir L en laissant dépasser 5 cm environ.

Remplissez de hachis la cheminée du corps A1 de la téte hachoir A, mettez en
marche et appuyez avec le poussoir C de fagon a amener le hachis juste a I'extrémité
de I'entonnoir.

Arrétez 'appareil.

Faites un nceud avec les 5cm de boyau qui dépassent. Repoussez le nceud sur
I'extrémité de I'entonnoir pour éviter demprisonner de I'air dans le boyau.

Remettez en marche et continuez & approvisionner en hachis. Faire suivre le boyau a
mesure que celui-ci se remplit. Pour éviter que le boyau ne se tende excessivement,
ne faites pas de trop grosses saucisses.

Nota : ce travail se fera plus facilement & deux, I'un approvisionnant en hachis et
I'autre maintenant le boyau qui se remplit.

Donner aux saucisses la longueur désirée en pingant et en tournant le boyau de
place en place.

Pour avoir une saucisse de qualité, prenez soin d’éviter d'emprisonner de I'air lors du
remplissage et faites des saucisses de 10 @ 15 cm (séparez les saucisses en placant
un lien et en faisant un nceud & I'aide de celui-ci).

RECETTES S

N. B. : Pour les recettes qui nécessitent une puissance élevée, le temps
d’utilisation de I’appareil ne doit pas dépasser 20 s.



Exemple de recette (avec grille trous moyens 4,7 mm A4b) :

KIBBE BI LABAN

(boulettes de kibbé au yaourt)

6 personnes — Préparation: 1 h

Repos : 1 h au réfrigérateur

Ingrédients pour la pate a kibbé :

600 g de viande — 300 g de boulgour (blé concassé) — Sel

Ingrédients pour la sauce :

1 kg de yaourt — 1 bouquet de coriandre — 4 gousses d'ail — 3 cuilléres a soupe de
maizena — Sel, poivre

N

. Coupez la viande en 4 morceaux. Installez la grille 4,7 mm sur votre hachoir.
Hachez la viande tout en incorporant le boulgour. Salez puis laissez reposer la
pate au frais pendant 1 heure.

. Pour former des boulettes de kibbé : équipez le hachoir de I'accessoire kibbé.
Repassez la pate et refermez la boulette en soudant les extrémités avec un peu
d’eau.

. Pour préparer la sauce : lavez le bouquet de coriandre, épongez-le dans du papier
absorbant et détachez les feuilles. Epluchez 'ail et écrasez-le. Faites revenir I'ail et
la coriandre dans une poéle pendant 1 & 2 minutes a feu doux. Mettez de c6té.

. Battez le yaourt et la maizena ensemble, puis salez et poivrez. Versez le tout dans
une casserole a travers une fine passoire. Portez le mélange a ébullition puis
baissez le feu. Surveillez la cuisson tout en remuant pour que le yaourt n'‘accroche
pas.

5. Ajoutez I'ail et la coriandre. Pochez les boulettes de kibbé pendant 10 minutes.
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Variante : Vous pouvez également farcir les boulettes (avec un mélange d’oignon et
de viande hachée, préalablement revenu dans un peu d’huile avec quelques pignons).

BRIOUATS

4 personnes — Préparation : 40 min.

Temps de cuisson : 35 min.

Ingrédients :

250 g de pate feuilletée — 350 g de boeuf — 1 oignon — 2 ceufs — Paprika — Cannelle et
gingembre en poudre — Persil —Coriandre — Cerfeuil — Sucre — 60 g de beurre — Huile
dolive.



=y

. Installez la grille 4,7 mm sur le hachoir. Coupez I'oignon en 8 puis passez-le dans le
hachoir. Faites chauffer 4 cuilléres & soupe d’huile d’olive dans une sauteuse puis
ajoutez 'oignon. Faites-le suer a feu doux sans le laisser dorer. Mettez de coté.

. Hachez le beeuf. Faites-le a rissoler a feu doux avec I'oignon pendant 10 minutes.
Réservez.

. Passez les herbes au hachoir. Puis ajoutez-les dans la sauteuse avec du sel et du

poivre, une demi-cuillére a café de paprika, une pincée de gingembre et une petite

cuillérée de cannelle.

Incorporez ensuite les ceufs battus, mélangez puis arrétez la cuisson.

. Etalez assez finement la pate feuilletée. Découpez des carrés de 10 cm de coté.
Beurrez le pourtour.

. Garnissez chaque carré d’une petite cuillérée de farce. Roulez-les ensuite en
soudant les extrémités.

7. Faites frire les briouats dans I'huile bouillante. Une fois frits, laissez-les reposer

quelques instants sur du papier absorbant. Saupoudrez-les de sucre et de cannelle.

Servez trés chaud.
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Variante :

Installez la grille 4,7 mm sur le hachoir. Coupez I'oignon en 8. Hachez un peu de
viande, passez I'oignon dans le hachoir.

Introduisez encore un peu de viande, puis les herbes et enfin le reste de la viande.
Battez les ceufs, et incorporez-les a la farce avec du sel et du poivre, une demi-
cuillére a café de paprika, une pincée de gingembre et une petite cuillérée de
cannelle. Mélangez le tout. Reprenez les étapes 5 a 7.

PIROJKI

(petits patés de poisson)

4 personnes — Préparation : 25 min.

Temps de cuisson : 10 - 15 min.

Ingrédients :

250 g de pate feuilletée — 300 g de poisson cuit ou saumon fumé — 2 ceufs durs —
1 bouquet d'aneth — 2 oignons — 100 g de beurre salé, en petits dés — Huile.

1. Installez la grille 4,7 mm sur le hachoir. Coupez les oignons en 8, et passez-les au
hachoir. Faites-les revenir a feux doux dans une sauteuse avec un peu d’huile.
Réservez.

2. Hachez un peu de poisson, puis introduisez 'oignon cuit, le beurre, 'aneth, et enfin
passez le reste de poisson.



3. Etalez assez finement la pate feuilletée, découpez-y des disques avec un verre ou
un bol (plus ou moins grand).

4. Préchauffez le four @ 210 °C (th.6).

5. Garnissez chaque disque avec un peu de farce et repliez la pate en soudant les
bords.

6. Faites dorer au four de 10 a 15 minutes.

BOULETTES DE BCEUF

4 personnes — Préparation 20 min. Temps de cuisson : 10 - 15 min.

Ingrédients :

1 kg de viande de boeuf — 1 oignon - 1 gousse d'ail — 2 tranches de pain noir

trempées dans du lait — 2 ceufs — Tpomme de terre — Farine — Sel, poivre.

1. Pour cette recette, choisissez des morceaux de beeuf a faible teneur en matiéres
grasses. Passez la viande dans le hachoir & viande avec les tranches de pain.

2.Emincez I'oignon et répez I'ail et la pomme de terre.

3. Mélangez la viande hachée avec le pain, 'oignon tranché, I'ail et la pomme de
terre.

4. Incorporez au hachis les ceufs, le poivre noir moulu et le sel et formez des
boulettes.

5. Roulez les boulettes dans la farine et faites-les frire & I'huile.

PUDDING DE POMMES DE TERRE AU FOUR

4 personnes — Préparation 30 min.

Temps de cuisson : 45 min.

Ingrédients :

400 g de viande hachée — 1 kg de pommes de terre — 2 ceufs — 2 verres de lait —
1 gousse d’ail —1,5 cuillére & soupe de beurre — 2 cuilléres a soupe d’huile - Sel,
poivre.

=y

. Nettoyez, lavez et séchez les pommes de terre. Emincez les pommes de terre en
rondelles.

. Passez la viande de beeuf dans le hachoir et faites frire la viande hachée dans une
poéle avec de I'huile pendant 5 minutes.

. Frottez l'intérieur d’'un plat avec I'ail puis graissez-le avec une partie du beurre.

. Placez en couches successives les 2/3 des pommes de terre et la viande hachée,
salez, poivrez puis mettez le reste des pommes de terre.

5. Battez les ceufs avec le lait chaud et versez ce mélange sur les pommes de terre.

Ajoutez le reste du beurre. Faites cuire au four 45 minutes a température moyenne.
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NETTOYAGE S

« Débrancher toujours I’appareil avant de nettoyer le bloc moteur H.
« Ne pas immerger le bloc moteur, ne pas le passer sous I'eau. Nettoyer le bloc
moteur a 'aide d’un chiffon humide. Séchez-le soigneusement.

Accessoires du hachoir a viande :

- Déverrouillez la téte en appuyant sur le bouton E.

- Tournez la téte hachoir A vers la droite et tirez vers vous pour la désolidariser du
bloc moteur H.

- Pour démonter la téte hachoir A, 6tez le poussoir C et le plateau B, dévissez I'écrou
A5, retirez la grille A4, le couteau A3 et la vis A2.

- Manipulez les parties coupantes avec précaution.

- Lavez toutes les parties & I'eau chaude et savonneuse, rincez et essuyez
soigneusement.

- Ne mettez pas la téte hachoir A au lave-vaisselle (cC’est a dire corps A1, vis A2, écrou
A5, couteau A3, et grilles A4).

Tous les autres accessoires passent au lave-vaisselle

RANGEMENT
Les grilles, le couteau, le centreur de vis, les accessoires a Kebbé et a saucisses (I1, 12,
J et L) peuvent se ranger a l'arriére de I'appareil (capot de rangement D).

SIVOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PASJQUEIFAIRERIND

Vérifiez le branchement.

Votre appareil ne fonctionne toujours pas, adressez vous a un centre service agréé
Moulinex

(voir liste dans le livret service).



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.

Thank you for choosing an appliance from the Moulinex range.
DESCRIPTION B

A Removable mincer head
A1 Aluminium body
A2 Feed screw
A3 Self-sharpening stainless steel cutter
A4 Meat screens
A4a Small-hole screen (2.4 mm or 3 mm) (depending on model) very
fine mince
A4b Medium-hole screen (4.7 mm) fine mince
A4c Large-hole screen (8 mm or 7.5 mm) (depending on model) coarse mince
AS Aluminium nut
B Aluminium removable tray
C Meat pusher
D Accessory storage cover
E Mincer head release button
F On/Off button (0-1)
G “Reverse” button (run briefly in reverse)
H Motor unit
I Kebbe attachment
I1 Kebbe making end
12 Ring
J Screw feeder
K Biscuit maker attachment (depending on model)
K1 Support
K2 Mould
L Sausage filler tube



BEFORE FIRST USE B )

Wash all accessories in soapy water. Rinse, and carefully dry them straight away.

The screen and the cutter need to be kept oiled. Coat them with oil.
Do not use your appliance empty, if the screens are not oiled.

USING YOUR APPLIANCE FOR THE FIRST TIMEND

MINCER HEAD (A):

Assembling the mincer head (diagrams 1.1 and 1.2)

Take the body A1 by the feed tube, holding the wider opening uppermost. Then
insert the feed screw A2 (long shaft first) into the body A1.

Fit the stainless steel cutter A3 onto the short shaft that protrudes from the feed
screw A2 with the cutting edges facing outside. Fit the chosen screen on the cutter
A3, locating the lug in the notch on the body A1.

Screw the nut A5 home (without locking it).

Fitting the mincer head onto the appliance (diagram 2):

Facing the motor unit H which should be disconnected, insert the mincer head with

the feed tube inclined to the right. Line up the two pins of the mincer head with the
two notches on the motor unit.

Push the mincer head fully into the motor unit H and then turn the feed tube to the
left until it comes to a stop (the feed tube should be vertical at this point).

Engage the removable tray B onto the mincer head feed tube. Plug in the appliance;
it is ready for use.

Using

Prepare all of the foodstuffs to be minced. Remove bones, cartilage and gristle.
Cut the meat into pieces (2 cm x 2 cm approximately). Place a container under the
mincer head. Press the position “I “ of the On/Off button F to run the appliance.
Place the pieces of meat on the tray B and push them one by one down the feed
tube using the pusher C.

Never push food into the feed tube with your fingers or another utensil.

To make a fine paste for Kebbe or Kefta, run the meat 2 to 3 times in the mincer
head until the desired fineness.



Tip:
You can follow up the meat with a few small pieces of bread to clear any meat
remaining in the machine.

What should you do if the machine is clogged? (diagram 3)

Stop the mincer by pressing position “0” of the On/Off button F.

Then press the “Reverse” button G for a few seconds to release the jam.
Press position “I” of the On/Off button F to continue mincing.

Important: wait until the appliance has stopped completely before pressing the “On”
F or “Reverse” G button.

KEBBE ATTACHMENT (I)

Assembly (diagram 4):

Insert the feed screw A2 into the body A1 of the mincer head. Fit the kebbe making
end I1, locating the lug in the notch on the body A1 . Fit the ring 12 over the kebbe
making end and then screw by the nut A5 fully.

Fit the assembled mincer head on the motor unit H.

Note: this attachment is used without meat screen or cutter.

BISCUIT MAKER ATTACHMENT (K) (depending on model)

Assembly (diagram 5):

Insert the feed screw A2 into the body A1 of the mincer head. Place the screw feeder
Jlocating up the lug in the notch on the body A1 Fit the mould K2 in the support K1
and place it on the screw feeder J. Screw the nut A5 home on the body A1 . Fit the
assembled mincer head on the motor unit H.

Note: this attachment is used without meat screen or cutter. The screw feeder
maintains the screw in position when you are preparing the recipe.

Using

Prepare the dough: You will obtain the best results with a slightly soft dough.
Choose the shape by lining up the arrow with the chosen shape. Keep feeding dough
until you have obtained the desired number of biscuits.

SAUSAGE FILLER TUBE (L)

This attachment, which can be fitted on the mincer head, enables you to make all
sorts of sausages that you can season to your taste.



Assembly (diagram 6)

Insert the feed screw A2 into the body A1 of the mincer head.

Place the screw feeder J locating the lug in the notch on the body A1.

Place the filler tube L and then the nut A5 and tighten it fully. Fit the assembled
mincer head on the motor unit H.

Using
Important: this attachment should only be used after you have minced the meat,
added the seasoning and thoroughly mixed the filling.

After soaking the sausage skin in tepid water to make it supple, thread it onto the
filler tube L leaving about 5 cm hanging over the end.

Fill the feed tube of the body A1 of the mincer head A with your prepared sausage
meat; start the appliance and press down with the pusher C until the meat shows at
the end of the filler tube. Stop the appliance.

Make a knot in the 5 cm overhanging end of the sausage skin. Push the knot up
against the end of the filler tube to avoid any air being trapped in the sausage skin.
Start the appliance again and keep up the supply of sausage meat. The sausage skin
will fill with meat. To avoid overstretching the sausage skin, do not make your
sausages too fat.

Note: This job is more easily done by two people, one to feed the meat and the
other to support and control the sausage skin.

Set the length of your sausages by pinching and twisting the skin at the desired
intervals.

To make a good quality sausage, take care to avoid trapping air when filling and
make the sausages 10 to 15 cm long (separate the sausages by using a tie to make a
knot).

RECIPES -

N. B.: For recipes requiring high power, do not use the appliance for more than
20 seconds at a time.

Example recipe (with medium-hole screen 4.7 mm A4b):
KIBBE BI LABAN

(kibbe meatballs with yoghurt)
Serves 6 - Preparation: 1 h Rest: 1 hr in refrigerator



Ingredients for the kibbe dough:

600 g meat - 300 g bulgur (cracked wheat) - salt

Ingredients for the sauce:

1 kg yoghurt - 1 bunch of coriander - 4 cloves of garlic - 3 tablespoon corn flour - salt,

pepper

N

. Cut the meat in 4 pieces. Fit the 4.7 mm screen to the mincer. Mince the meat, at
the same time adding the bulgur. Add salt and then leave the dough to stand in
the refrigerator for 1 hour.

. To form the kibbe meatballs: fit the kibbe attachment to the meat mincer. Feed
the mixture through the mincer, closing the meatball by sealing the ends with a
little water.

. To prepare the sauce: wash the bunch of coriander, sponge it dry with kitchen
paper and remove the leaves. Peel and crush the garlic. Brown the garlic and
coriander leaves in a frying pan for 1 to 2 minutes on low heat. Set aside.

. Beat the yoghurt and corn flour together and season with salt and pepper. Pour
the yoghurt and corn flour mix into a saucepan through a fine sieve. Bring the
mixture to the boil and reduce the heat. Cook carefully, stirring so that the yoghurt
does not stick.

. Add the garlic and coriander. Poach the kibbe meatballs for 10 minutes.
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Variant: You can also stuff the meatballs (with a mixture of onion and minced meat,
browned in a little oil with a few pine nuts.)

BRIOUATS

Serves 4 - Preparation: 40 min Cooking time: 35 min

Ingredients:

250 g puff pastry - 350 g beef - 1 onion - 2 eggs - paprika - cinnamon and ginger
powder - parsley - coriander - chervil - sugar - 60 g butter - olive oil.

N

. Fit the 4.7 mm screen to the mincer. Cut the onion in 8, then mince it with the
mincer head. Heat 4 tablespoons of olive oil in a frying pan, then add the onion.
Allow it to sweat on a low heat without browning. Set aside.

. Mince the beef. Brown it on a low heat with the onion for 10 minutes.

Set to one side.

. Chop the herbs with the mincing head. Then add them to the frying pan with salt

and pepper, half a teaspoon of paprika, a pinch of ginger and a small teaspoon of

cinnamon.

Next incorporate the beaten eggs, stir and remove from the heat.
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5. Roll out the puff pastry quite thinly. Cut into 10 cm squares. Butter the edge of
each square.

6. Put a little spoonful of stuffing on each square. Roll them up, pinching the ends.

7. Fry the briouats in boiling oil. Once fried, leave them to stand for a little while on
kitchen paper. Sprinkle them with sugar and cinnamon. Serve very hot.

Variant:

Fit the 4.7 mm screen to the mincer. Mince a little meat. Cut the onion in 8, then
mince it with the mincer head.

Mince a little more meat, then the herbs, then the rest of the meat. Beat the eggs,
and incorporate them into the stuffing with salt and pepper, half a teaspoon of
paprika, a pinch of ginger and a small teaspoon of cinnamon. Mix well. Repeat steps
5to7.

PIROJKI

(small fish pastries)

Serves 4 - Preparation: 25 min Cooking time: 10-15 min.

Ingredients:

250 g puff pastry - 300 g cooked fish or smoked salmon - 2 hard boiled eggs -
1 bunch of dill - 2 onions - 100 g salted butter, in small cubes - Oil

1. Fit the 4.7 mm screen to the mincer. Cut the onions into 8 and mince them with
the mincer head. Brown them on a low heat in a frying pan with a little oil. Set to
one side.

. Mince a little fish, then the cooked onion, butter and dill, and finally the rest of the
fish.

. Roll out the puff pastry quite thinly, and cut out discs with a glass or small bowl! of

the desired size.

Preheat the oven to 210 °C (mark 6).

. Place a little stuffing on each pastry disc and fold the pastry over, sealing the
edges.

6. Cook for 10 to 15 minutes in the oven until golden brown.
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BEEF MEATBALLS

Serves 4 - Preparation 20 min. Cooking time: 10-15 min.

Ingredients:

1 kg beef - 1 onion - 1 garlic clove - 2 slices of black bread soaked in milk - 2 eggs -
1 potato - flour - salt, pepper.



1. For this recipe, select a cut of beef with a low fat content. Feed the meat into the
mincer with the slices of bread.

2. Slice the onion finely and grate the garlic and potato.

3. Mix the minced meat with the bread, sliced onion, garlic and potato.

4. Add the eggs, the freshly ground black pepper and the salt, and form into balls.

5. Roll the meatballs in the flour and fry them in oil.

BAKED POTATO PUDDING

Serves 4 - Preparation 30 min. Cooking time: 45 min

Ingredients:

400 g minced meat - 1 kg potatoes - 2 eggs - 2 glasses of milk - 1 garlic clove - 1.5
tablespoons butter - 2 tablespoons oil - salt, pepper.

1. Clean, wash and dry the potatoes. Slice the potatoes into rounds.

. Mince the beef with the mincer head and fry it in oil in a frying pan for 5 minutes.

. Rub the inside of an oven-proof dish with garlic, then grease it with a little of the
butter.

. Arrange two-thirds of the potatoes and the minced meat in alternating layers.
Season, then add the remaining potatoes.

. Beat the eggs with the warm milk and pour the resulting mixture over the
potatoes. Add the rest of the butter. Cook in the oven for 45 minutes at medium
temperature.

CLEANING )

o Always disconnect the appliance before cleaning the motor unit H.
e Do not submerge the motor unit, nor put it under running water. Clean the motor
unit with a damp cloth. Dry it carefully.
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Meat mincer attachments:

- Unlock the head by pressing the button E.

- Turn the mincer head A to the right and pull it towards you to remove it from the
motor unit H.

-To dismantle the mincer head A, remove the pusher C and the tray B,
unscrew the nut A5, remove the screen A4, the cutter A3 and the screw A2.

- Handle cutting parts with care.

- Wash all parts with hot soapy water, rinse and wipe carefully.

- Do not put the mincer head A in the dishwasher; this applies to the body A1, the
feed screw A2, the nut A5, the cutter A3 and the meat screens A4.



All the other accessories are dishwasher-safe.

STORAGE
The meat screens, the cutter, the screw feeder, the Kebbe and sausage attachments
(11,12, J and L) can be stored on the rear of the appliance (storage cover D).

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOESNOTWOREIED

Check the electrical connection.
Your appliance still does not work? In this case, contact a Moulinex approved service
centre (see the list in the service booklet).



BHMMaHME: MHCTPYKLUA NO TEXHUKE @
6e3onacHocTu LS-123456 noctaBnserca Bmecre

¢ npubopom.

BHuMaTenbHO NpouYTUTE MHCTPYKLUUIO Nepes nepBbiM
MCnoJib30BaHUeM NpuboOpa 1 CoxpaHuTe ee gna
MCNosb30BaHUA B JaJibHenLeM.

Bnarogapum Bac 3a nokynky npubopa komnanun Moulinex.
OMUCAHME I

A CbemHas ronoska Mscopybku
A1 AntomunHneBbIV Koprnyc
A2 llHek
A3 CamosaTauvBaloLLMINCs HOX U3 HepXKaBetoLLel cTanum
A4 PeweTkn
Ada PelueTka c Menkumu otBepctnamu (2,4 mm unu 3 Mm)
(3asucum om modesnu) Ans 04eHb MENKO HapybneHHoro
hapia
A4b PelueTka co cpegHuMmn oTBepcTUaMu (4,7 Mm) Ans Mesko
HapybneHHoro chapLua
Adc PelweTka ¢ 6onbwmnMmn oTBEPCTUAMM (8 MM UK 7,5 Mm)
(3asucum om moderu) Ans KpynHo HapybneHHoro chaplua
A5 AntomnHneBas rarika
B AntoMYHUEBBIV CbEMHBIN NOTOK
C TonkaTtenb ansa msca
D Kpbilka oTceka Ansi XpaHeHus NpuHagnexHocTen
E KHonka oTnyckaHusi ronoBku MAcopyoku
F Knonka Bkn/Bbikn (0-1)
G KHorika obpaTHoro xofa (ans KpaTKOBPEMEHHOrO BpalleHns B
obpaTHOM HanpaBneHun)
H Bnok moTopa
| JononHutensHoe npucnocobneHune Kebbe ans npurotosneHuns kebaba
11 Hacagka Kebbe ans ke6aba
12 KonbLo
J Onopa wHeka



K Hacapgka gns npyrotoBneHusi neyeHbs (3agucum om mModernu)
K1 Onopa
K2 dopwma

L Hacapgka ans gomatuHeli konbacsl

NEPEQ NEPBbLIM UCMNONb30OBAHUEM D

BbiMonTe BCE NPUHAANEXHOCTU B BOAE C MbISIOM. OnonocHute 1 Cpasy xe
TUWaTeNnbHO BbICYyLUUTE UX.

PelieTka 1 HOX AOIMKHbI ObITb MOCTOAHHO CMa3aHHbIMU. CMaXbTe X
pacTuTenbHbIM MacrioMm.
He ucnonb3yiiTe npubop BXONOCTYIO, €CNM pelleTKn He CMa3aHbl.

NMEPBOE UCMONIb3OBAHUE - T

FONOBKA MACOPYBKMU (A):

C6opka ronoBku msicopy6ku (cxembi 1.1 n 1.2)

BosbmuTe kopnyc A1 3a 3arpy304Hyto TpyOy LWUIMPOKMM OTBEPCTUEM BBEPX.
3aTem BcTaBbTe WHeK A2 (ANUHHON Ocblo Bnepen) B kopryc A1.
YcTaHoBWTE HOX 13 HepxxaBetoLer ctany A3 Ha KOPOTKYHO OCb,
BbIXOASILLYIO M3 LWHeKa A2, pexyLUnMu KpasMu Hapyxy. lNMosepx Hoxa A3
HafeHbTe BbIOpaHHYIO pelleTKy, COBMECTVB BbICTYN C COOTBETCTBYIOLLUM
nasom Ha kopnyce A1.

HasuHTuTe raviky A5 (6e3 cdmukcaumm).

YcTaHoBKa ronoBku Msicopy6ku B npubop (cxema 2)

MopHecuTe ronosKy Msicopybkn kK OTCOEANHEHHOMY OT 3NIeKTpoceTn 6roKy
moTopa H 1 yctaHoBuTe ee, HaKIOHMB 3arpy3o4Hyto TpyOy Bnpaso.
CoBmecTuTe ABa 6aliOHETHBIX COEANHEHNS Ha FONOBKe MSICOPYOKM C
OBYyMS na3amu Ha 611oke MoTopa.

BcraBbTe ronoeky msicopybku B 6nok motopa H kak moxHo rny6xe, 3atem
NMoBepHUTE 3arpy304Hyto TpyOy BNeBo A0 ynopa (B 3TOT MOMEHT
3arpysoyHas Tpyba formkHa ObiTb pacnonoxeHa BepTUKansHo).
YcTaHoBWTE CbeMHbIN NOTOK B Ha 3arpy3oyHyto Tpyby ronoBkv MSCOpyoKu.
MopcoeanHuTe npubop k anektpocet. OH roTos K paboTe.



Ucnonb3oBaHue

MoproToBbTE BCE NPOAYKTbI, KOTOPblE TPEbyeTCcs N3MenbYnTL. YaanuTe
KOCTU U XPSILLN.

HapexbTe Msico Ha Kycku (npmbnuanTensbHo 2 x 2 cm). [MocTtaBbTe noa
ronoBKoW MAcopybku emkocTb Ans dapLua. Haxmute cektop “l “ kHonku
Bkn/Bbikn F gnsi 3anycka npubopa.

MomecTnTe Kycku Msica Ha NoTok B 1 npoTankmeaiite ux no ogHoMy B
3arpysoyHyto Tpyby ¢ nomoLlysto Tonkatens C.

3anpelyaeTcsa npoTankuBaTb NPOAYKTbI B 3arpy304Hyto TpyOy
nanbLamMm UNn NOCTOPOHHUMU NpeaAMeTaMu.

YTt06bl NMPUrOTOBUTL HEXHBIN hapLl Ans kebaba unu kdTbl, NponycTuTe
MSICO Yepes MSACOpYOKy 2-3 pasa Ao nonyyeHus daplua Tpebyemon
KOHCUCTEHLWM.

Coser.
Bcnep 3a MSiCOM MOXHO NMPOBEPHYTh HECKOSTbKO HEBOMbLLIMX KyCOYKOB
xrneba, 4Tobbl B Msicopybke He ocTanocb Msica.

Yto penaTb B criyyae 3acopeHusi MawwuHbl? (cxema 3)

OcTaHoBuTe Msicopybky, HaxxaB cekTop “0” Ha kHonke Bkn/Bbikn F.

3aTeM Ha HECKOMbKO CeKyH[, HaXMuUTe KHoMKy obpaTHoro xopa G, 4TobbI
yCTpaHuUTb 3aTop.

HaxmuTte cektop “I” kHonku Bkn/Beikn F , 4yTo6bl NpogomkuTs paboTy.
BaxHo! [loxxautecb NonHom ocTaHOBKM Npubopa, nepea TeM Kak HaxaTb
kHonky “Bkn” (F) unu “O6 “O6paTtHbiit xoa” (G).

AOMNONHUTENBLHOE NMPUCMOCOBNEHUE KEBBE ANA
NMPUTOTOBNEHUA KEBABA (1)

Co6opka (cxema 4)

YcraHoBuTe WHek A2 B kopnyc A1 ronoBku Mscopy6ku. YcTtaHoBuUTe
Hacapky Anst npurotoBneHus kebaba I1, coBMecTvB BbICTYN C
COOTBETCTBYOLMM Na3oM Ha kopnyce A1. YctaHoBuTte konbLo 12 noBepx
Hacagku ansi npurotoBneHust kebaba n NNoTHO 3akpyTuTe raiiky A5.
YcTaHoBWTe cobpaHHyto ronoBKy Mscopyoku Ha 6nok motopa H.
MpumeyaHue. [laHHOe npucnoco6rieHne ucnonb3yeTcs 6e3 pewweTku
M HOoXa.

HACALKA Onsi NPUrOTOBIEHUA NEYEHBSA (K) (3a8ucum om
modenu)

Cb6opka (cxema 5)

YcraHoBuTe WHek A2 B kopnyc A1 ronosku mMsicopy6ku. [Momectute onopy
LWUHeka J , COBMECTMB BbICTYMN C COOTBETCTBYHOLLMM Na3om Ha kopnyce A1.



YcraHoBute oopmy K2 B onopy K1 n nomectute ee Ha onopy LuHeka J.
HasuHTuTe raiiky A5 Ha kopnyc A1 . YcTaHoBUTE coBpaHHyto ronoBKy
msicopy6ku Ha 6rok moTopa H.

MpumeyaHue. [laHHoe npucnoco6rieHne ucnonb3yeTcsa 6e3 pewweTku
M Hoxa. Onopa WHeka yAepX1BaeT WHekK B TpeGyeMoM NosoXeHuu
BO BpeMs paboThbl.

Wcnonb3oBaHue

MogroToBbTe TecTo. Haunyulune pesynbTaThl NONyYakTCs, €CNu TECTO
6yaeT cnerka pa3aMsar4eHHbIM.

Bbibepute dopmy neyeHbsi, COBMECTMB CTPEesIKy C COOTBETCTBYHOLLUM
BapuaHToM. [NpogomkaiTe nogadvy Tecta 4o Tex rnop, noka He byaet
nony4eHo TpebyemMoe Konn4yecTBo NeYeHbs.

HACALKA ansi NPUrOTOBIEHUA AOMALLUHEW KONBACHI (L)
370 npucnocobreHne, ycTaHaBNBaeMoe Ha rofoBKY MsICOpPYOKM,
No3BONSET NPUrOTOBUTL KONGACKM MO Ballemy BKyCY.

Cbopka (cxema 6)

YcTaHoBuTe WHek A2 B kopnyc A1 ronoBku Msicopy6ku.

YcTaHoBWTe onopy LHeka J , COBMECTMB BbICTYM C

COOTBETCTBYOLMM Na3om Ha kopnyce A1.

YcTaHoBWTe Hacaaky Ans konbacekl L, 3atem ranky A5 1 nnoTHO 3akpyTuTe.
YcTaHoBWTe cobpaHHyto ronoBKy Msicopybkmn Ha 6nok motopa H.

Wcnonb3oBaHue

BAXHO! [laHHOe npucrnocobneHne MOoXHO NCNonb30oBaTh TOMBKO C
npeaBapuTenbHO NPUrOTOBNEHHBIM apLueMm, NPUNpPaBneHHbIM U XOPOLUIO
nepemMeLlaHHbIM.

Cmouunte obonouky Ans konbackl B 4yTb Tenmnol Boae, YTobbl oHa
pa3msiryunack, nocne Yero HageHbTe ee Ha HacaaKy A5l IPUroTOBIEHNS
nomatuHen konbackl L Takum o6pa3om, 4Tobbl 0cTancs KOHYMK ANIMHOM

5 cm.

3anonHuTte 3arpy3oyHyto Tpyby Ha kopryce A1 ronoBku msicopybkm A
noaroToBreHHbIM konbacHbIM chapLuem; 3anycTute npuéop u
npoTankueanTe dapLl ¢ MOMOLLbIo TonkaTens C 4o Tex nop, noka oH He
MoKaXeTcsi Ha KOHLe Hacadku anst konbackl. OcTaHOBUTE YCTPONCTBO.
3aBskuTe y3enok Ha 5-caHTMeTpPOBOM KOH4YMKe obonoykn. Hapasute
y3€eIKOM Ha KoHeL, Hacafku Anst konbackl, 4Tobbl NpegoTBPaTUTL
nonagaHune Bo3ayxa BHyTpb 060M0YKH.

CHoBa 3anyctuTe npnbop 1 npogomkainte npotankmeatb Msico. O6ornoyka
HanonHuTcs dapLuem. YTobbl obonovka He HaTsirMBanach CINLLKOM



CUINbHO, HE CTPEMUTECH [enaTb CIULLKOM TONCTble konbacku.
Mpumeuanue. 3Ty paboTy ropasfo nerye genarb BABOEM, KOrga oauH
nopaeT chaplu, a Apyror noaaepKUBaeT U KOHTPONUPYET 0BONOYKY.

YcTaHaBnvBanTe gnuHy kKonbacok, caaBnuBas U ckpyymBasi 060mouxy
Yepes COOTBETCTBYIOLLME UHTEPBASTbI.

YTtobbl ,OOUTBCA Nyywero pesynbTaTa, cnegute 3a Tem, YTobbl B
konbacku He nonagan Bo3ayx, U AenanTte konbacku anvHon 10-15 cm
(pa3pensas ux HUTKOM 1 3aBA3bIBas Y3eIKu).

PELENTbI )

MpumeyaHue. ins 6nioa, NpMroToBreHne KOTopbIiX TpebyeT GonbLuoi
MOLLHOCTU, BPEMSsI HENPEepPbIBHOIO UCMONb30BaHUs Npu6opa He
OOJKHO npesblwaTb 20 cekyHA.

Mpumep peuenTta (C MCNONb30BaHNEM peLIeTKU C OTBEPCTUAMU
4,7 mm Adb):

KEBBWU BU NABAH

(MsicHble WapuKn ¢ NorypTom)

6 nopuwnii — nogrotoska: 1 yac OctaBbTe Ha 1 4Yac B XonoaunbHUKe
WHrpeaneHTbl TecTa Ans ke6om:

600 r msica, 300 r 6ynrypa (apobneHol nweHuybl), conb
UHrpeamneHTbl AnsA coyca:

1 kr norypta, 1 Ny4oK KMH3bl, 4 JOMbKM YeCHOKa, 3 CTOMOBbIE JIOXKKM
KYKYPY3HOW MyKW, COnb, nepeL

1. PaspexbTe Maco Ha 4 YacTu. YCTaHOBUTE Ha MSICOPYOKY peLleTky ¢
oTtBepcTuamMM 4,7 mMm. NponycTute msco BMecTe ¢ 6ynrypom. lMoconute
1 ocTaBbTe CMEChb B XONOAWUNbHUKE Ha 1 vac.

2. insi hopmMmnpoBaHns LLAPUKOB: YCTaHOBUTE NpucnocobneHune ans
kebaba Ha ronosky Msicopybku. MponycTute cMechb Yepes Msicopybky.
OTpenanTe WwWapukn Apyr oT Apyra, cMavmsasi HebonbLLUMM KONMYECTBOM
BOAbI.

3. AN NpuroToBneHus coyca: BbIMOWTE MYYOK KMH3bI, BbICYLLUTE €ro
OyMaKHBIM NOSIOTeHLEeM 1 oTopBUTe NMUCTbA. O4ncTuTe 1 nopybute
yecHok. O6xapbTe YEeCHOK U NUCTbS KMH3bl B CKOBOPOAE Ha HEOOMbLIOM
OrHe B TeyeHne 1-2 MuHyT. OTNOXUTE B CTOPOHY.

4. B3beinTe orypT BMecCTe C KyKypy3HOW MyKOW 1 MpunpaBbTe COSbIo U
nepuem. Bnevite cmecb orypTa u KyKypy3How Myku B CKOBOPOAY,
npoweavs Yyepes Menkoe cuto. [loBeaute cMech A0 KUMeHWs, 3aTeM



YMEeHbLUNTE OrOHb. [0TOBbTE HA MEANEHHOM OrHe, crneas 3a Tem, YTobbl
NorypT He npuropan.

5. lobaBbTe YECHOK 1 KMH3Y. BnaHwupyiite MAcHble Wwapukv B TedeHne 10
MUHYT.

Opyroi BapuaHT npurotoBrieHns Keb6u MOXHO roTOBUTb C HAYMHKOWA
(cmecb nyka ¢ chapluem, nogKapeHHas Ha HebOoMbLLIOM KonnyecTse
pPacTUTENbHOrO Macrna ¢ HECKONMbKUMM KEAPOBLIMY OpeLLKamMm).

BPUYATbI

4 nopuun — nogroToBka: 40 MuH. Bpems npurotoBnexus: 35 MuH.
WHrpeaneHTbI:

250 r cnoeHoro Tecta, 350 r roBsauHbl, 1 nykoBuMua, 2 Siua, nanpuka,
Kopuua n Mbupb, NeTpyLuka, KUH3a, kepeenb, caxap, 60 r cnMBOYHOro
macna, ofiMBKOBO€ Macro.

1. YcTaHoBUTE Ha MSACOPYOKY pelueTky ¢ oTBepcTusimmn 4,7 mm. PaspexbTe
nyKoBuMLY Ha 8 yacTei 1 nponycTute Yepes Msicopyoky. B ckoBopoae
noporpenTe 4 CTONoBbIE NOXKM ONMBKOBOrO Macna, obaBbTe Nnyk.
MaccepyiiTe Ha HEGONbLLLOM OTHE, HO HE AOBOAMTE A0 NO4XKapeHHOro
cocTossHus. OTNOXNUTE B CTOPOHY.

2. MponycTtute Msico Yepes Msicopybky. [MogxapbTe ero BMecTe C JlykoM B
TeveHne 10 MuHyT. OTNOXUTE B CTOPOHY.

3. MponycTuTe 3eneHb Yepes Msicopybky. Beinoxute ee Ha ckoBopoay,
noconuTte, nonep4ute, o6aBbTE NONOBUHY YaHOW NOXKN Nanpuku,
LLEeNnoTKy MMOUPS 1 YaiiHyIo NOXKY KOpULbl.

4. Bnevite avina, nogXapbTe ¥ CHAMUTE C OTHS.

5. ToHKO packaTanTe TecTo. HapexbTe kBagpatamu co ctopoHou 10 cm.
CMaxbTe CIIMBOYHBIM MacrioM Kpasi Kaxaoro U3 HUX.

6. BbInoxuTe HEMHOro HauYMHKM Ha Kaxablii kBagpaT. CkaTanTe KBagpaTbl
pyneTom, 3alunbiBas Kpas.

7. MopxapbTe Gpuyatsbl B kunsiwem macre. 1o okoH4YaHuW Xapku ocTaBbTe
MX Ha HEKOTOpOe BpeMs Ha GymaxkHOM nonoTeHue. [ockinbTe caxapom
1 kopuuen. Nogasante ropaymmu.

[pyro BapuMaHT NpUroToBrieHUsA

YcTaHoBUTE Ha MSCOpyOKy pelueTky ¢ otBepctusimun 4,7 mm. Mponyctute
MsicCo Yepe3 Msicopybky. PaspexbTe nykoBuuy Ha 8 yacteit u nponyctute
yepes MscopyOky.

MponycTuTe eLle HEMHOrO Msica, 3aTeM 3eMeHb, 3aTeM OcTaTku Msca.
B3beviTe faiiua 1 Bnente nx B CKOBOpoAy, NoconuTe, nonepynTe, jobaBbTe
MOMOBWHY YaliHOIN NOXKW Nanpuku, LLENoTKy MMOMUPS U YaliHyo NOXKY
Kopuupl. XopoLuo nepemetuante. MNoeTtopute warn 5-7.



MNUPOXKN

(ManeHbKue NUPOXKU C pbiGoi)

4 nopuun — nogroToBka: 25 MyH. Bpems npurotosnexusi: 10-15 muH.
UHrpeamneHTbl:

250 r cnoeHoro Tecta, 300 r NpUroTOBNEHHOM PbIObI UMM KOMYEHOrO
rniococsl, 2 cBapeHHbIX BKpYTYto anua, 1 ny4ok ykpona, 2 nykosuupl, 100 r
CONleHoro Macna, HapesaHHoro HebonbLIMMK Kybrkamu,

pacTutenbHoe Macno

1. YcTaHoBuTE Ha MsicOpy6Ky peLueTky ¢ oTBepcTusiMu 4,7 MM. PaspexbTe
NyKOBWLbI Ha 8 YacTen n nponycTute Yepes macopyoky. ObxapbTe Ha
HebOosbLLOM KONM4ecTBe PacTUTENBHOIO Macra B CKOBOPOAE Ha
HebonbLom orHe. OTNOXNUTE B CTOPOHY.

2. MponycTnTe Yepes MsicopybKy HEMHOrO pbIbbl, 3aTeM fyK, Macrno un
YKpOr, a 3aTeM oCTaTku pbiObl.

3. ToHKO packaTalnTe TeCTO, BbIPEXbTE KPYXKKMN Xenaemoro gnameTrpa npu
NOMOLLM CTakaHa unu HebonbLLIOW MUCKM.

4. PasorpenTe gyxoBky o 210 °C (meTka 6).

5. Ha kaxablii Kpy>KOK NMOMOoXUTe HEMHOIO Ha4YMHKM 1 CIOXUTE, CrenuB
Kpasi.

6. MoToBbTE B AiyxoBke B TeveHne 10—15 MUHYT, noka NMpOoXKM He
noapyMsIHATCS.

SOPUKALOENBKU N3 roBAOUHbI

4 nopuun — nogrotoska: 20 MyH. Bpems npurotosnexus: 10-15 muH.
UHrpeamneHTbI:

1 kr roBsiguHbl, 1 nykoBuua, 1 gonbka YecHoka, 2 MoMTUKa YepHoro xneba,
BbIMOYEHHOrO B MOJoKe, 2 Anua, 1 kapTodenuHa, myka, cofb, nepew,.

1. Onsa paHHoro 6ntofa ncnonb3ynTe HEXUPHYHO roBaauHy. MponycTtuTe
MSICO Yepe3 MAcopyOKy ¢ AobaBneHnem xneba.

2. TOHKO HaLUMHKYNTE NyK N HAaTpPUTE YECHOK 1 KapTodernb.

3. CmewwaviTe chapLu ¢ xnebom, HaLLMHKOBAHHBIM fTYKOM, YECHOKOM U
KapTodenem.

4. [lo6aBbTe ALa, CBEXEMONOTLIN Nepew, 1 Conb, ckaTtanTe dpukagenbKu.

5. ObBansiiTe pukagenskim B Myke U 06xapbTe Ha pacTUTesNlbHOM Macrie.

3AMNEYEHHbIA KAPTO®EJNbHbIA NYOUHI

4 nopuun — nogrotoska: 20 MvH. Bpems npurotoBneHuns: 45 MuH.
UHrpeamneHTbl:

400 r macHoro chaplua, 1 kr kapTodens, 2 sAiya, 2 cTakaHa Monoka, 1
[orbka YecHoka, 1,5 CTONoBbIX FTIOXKM CAIMBOYHOIO Macna, 2 CTofnoBble
NOXKWN pacTUTENbHOrO Macna, cofb, NepeLl.



1. OuncTtuTte, BbIMONTE M BbICyLLUUTE KapTodenb. HapexbTe kapTodenb
Kpy>XKamu.

2. MponycTtnTe MACO Yepes MACOPYOKy 1 oBXapbTe NoNyYeHHbIV dapLl Ha
pacTMTeNbLHOM Macne B TeHeHne 5 MUHYT.

3. Hatpute BHyTpeHHI00 YacTb hopMbl A4Ns 3anekaHns B AyXOBKe
YECHOKOM, CMaxbTe ee CIIMBOYHbLIM MacroM.

4. BeinoxuTe cnosimu ABe TpeTu kapTodens n daptu. [MNpunpasbTe,
nobaBbTe ocTaBLUMIACS KapTodenb.

5. B3benTe fAiiLa ¢ nogorpeTbiM MOIIOKOM U NonenTe NolyYeHHON CMeChio
kapTodens. [onoxute ocTaTkm CAMBOYHOro Macna. 3anekanTe B
OyXOBKe B TeYeHve 45 MUHYT Npy cpefHen Temneparype.

OYMCTKA D

* Mepen oumncTkom 6noka motopa H ycTpoiicTBO cnenyeT OTKNOYUTD
OT ceTu..

* He norpyxavite 6510k MoTOpa B BOAY U HE MOWTE €ro nof NpoTOYHOM
BoAol. Ounctute 6roK MOTOpPa BNAXHOW TKaHbIo. TLaTenbHO BbICYLLUTE.

MpuHagnexxHocTn MaAcopy6ku:

» OTCoeaunHUTE rofioBKy MsCOpYOKkU, Haxas KHoOrKy E.

* [NoBepHUTE ronoBky Msicopy6kn A BnpaBo U, NOTSIHYB ee Ha cebs,
oTcoeauHuTe oT 6roka moTopa H.

» Pasbepute ronoeky mscopybku A: cHumute Tonkatens C n notok B,
OTBUHTUTE ramky A5, cHumuTe pelietky A4 n HoxX A3, N3BNEKUTE LLHEK
A2

» Co6ntogaiTe 0OCTOPOXKHOCTb MPU 0OpaLeHUn ¢ OCTPbIMU AeTansAMM.

* BbiMoiiTe BCce geTanu B ropsiyeit Boge C MblfIoM, MPOMonoLuTe n
OCTOPOXHO BbITPUTE.

- He moliTe ronoBky Msicopy6ku A B NoCyJOMOEYHOM MallUHe; 3TO
Tpe6oBaHMe oTHOCUTCA K kopnycy A1, wHeky A2, raike A5, Hoxy A3
v peweTkam A4.

Bce npo4yuve nNnpnHagneXxHoCT MOXHO MbITb B nocynomoequoﬁ
MallunHe.

XPAHEHUE

PeLueTkn, HOX, onopy LUHeKa, Hacafku Ans NpUrotToBneHns kebaba n
kon6acok (11, 12, J u L) MOXHO XpaHuTb B OTCeke B 3aAHel YacTu npubopa
(KpblLLKa OTCeKa ANns XpaHeHus npuHagnexHocten D).



YTO AENATb, ECNU NPUBOP HE PABOTAET D

[MpoBepbTe NOAKMIOYEHME K ANEKTPOCETH.

YcTpoicTBO no-npexHemy He paboTaeT? B aTom crnyyae cnegyet
0bpaTuTbCst B aBTOPM30BaHHbIN CEPBUCHBIN LieHTp Moulinex (cm. cnncok B
GykneTe cepBUCHOr0 0GCNyXXMBaHWS).

SnextpomacopyBru Moulinex MEBxaoo

WaroToBneHo 8o Ppanymn ans xonaunra ‘GROUPE SEB", France

(Groupe SEB, Chemin du Petit Bois Les 4 M - BP 172 68134 Ecully Cedex France)
Mpyn CEB. Wman gio N1u Bya Ne 4 M — BN 17269134 Zwonn Ceaerc $paHo
OdmynaneHeli npeacTasnTents, umnpaprép - 3A0 “Tpynna CEB-Bocrak”

125171, r. Mackea, NexuHrpagckoe w., 4. 18A, ctp. 3 Ten, 213-32-32
iH(ropmauma o cepTrdpnkaLmn;

+  Ceprupmnar cooTeetcTena Ne TC RU C-FRAI27 B.00354

« Cpok gedctena c 18.11.2013 no 18.11.2018

« BbigaH OC 000 «MHTEPCTAHOAPT:

CooTBETCTBYIOT TREBOBAHNAM:

» TP TC 0042011 "0 6 T Horo
2011r. Ne7E3.

» TP TC 020/2011 "3nekTPoMAarHWTHaA COBMECTMMOCTE TEXHUYECKX CReAcTE”, yTB. PeweHnem
KTC ot 09.12.2011r. Ng8T9.

PY 11A", yTE. F KTC ot 16.06.

Cpok cny#Gbl W34eNWA 2 roaa © JaThl NPOATHKM.

EAL

2 507 368




@ VBara! [lo uboro npunagy f4OAAETLCA NOCIOHUK
i3 npaBunamu TexHikn 6e3nekmn LS-123456.

Nepep nepwmnm BUKOPUCTAHHAM NPUIAAY YBAXKHO

npoyuTanTe iHCTPYKUIi 3 ekcnayaTauii Ta 36epexitb ix.

[sikyemo 3a BUGip npucTpoto 3 niHii ToBapie Moulinex.
onuc -

A 3HimHa ronoska m’'sscopybku
A1 AntomiHieBuii kopnyc
A2 LliHek
A3 Camo3arocTptoBasbHWii HiX i3 HepxaBitoyoi cTani
A4 PeuwiTkn ona m'sca
Ada PeluiTka 3 ManeHbkumu oTBopamu (2,4 Mm abo 3 Mm)
(3anexHo Big mogeni): Ansa ApibHoro noapibHeHHs dapLuy
Ad4b PeuwiTka i3 cepeaHimm oTBOpamu (4,7 Mm): AN 3BUYANHOIO
noApibHeHHs dapLuy
Adc Peluitka 3 BenukuMmu otBopamu (8 mm abo 7,5 Mm) (3anexHo
Big MoAeni): ans rpy6oro noapibHeHHs dapLuy
A5 AntomiHiesa raika
B AntomiHieBWiIA 3HIMHUIA NOTOK
C LToBxay ans m’sica
D Kpuwka ans 36epiraHHs akcecyapis
E KHonka BUBINbHEHHSI FOMOBKW M’sicopybku
F KHonka BBimK./BUMK. (0—1)
G KHorka «Reverse» (kopoTko4acHWiA 3anyck y 3BOPOTHOMY MOPSIAKY)
H Briok aBuryHa
| Hacaaka ans ke66e
11 HakoHe4HuK Ans npurotyBaHHs kebbe
12 Kinbue
J WHek
K Hacapgka ans npuroTyBaHHs neuunBa (3anexHo Bif Mogeni)
K1 MiacTaBka
K2 ®opma
L Hacapka ans npurotyBaHHs koBbac



NEPEQ NEPLUAM BUKOPUCTAHHAM — a»

MomwiiTe BCi akcecyapu B MurnbHili Bogi. CnonocHiTh i ogpasy x o6epexHo
BUCYLLITh iX.

PewiTKy Ta Hix HeobXigHoO 36epiraTn 3amawieHumu. O6pobnsiiTe ix pocnMHHOK
onieto.
He BukopucToByiiTe NpUCTpii 6e3 NPOAYKTIB, AKLO PEeLliTKM He 3MaLLEeHO.

MEPLLE BUKOPUCTAHHS NPUCTPOIO D

FONOBKA M’AACOPYBKMU (A):

YcTaHoBMeHHs ronoBku M’sicopy6ku (cxemmn 1.1 1.2)

BisbMiTb koprnyc A1 3a TpyOKy 3aBaHTaXKEHHS, LWMPLLMM OTBOPOM Joropu. [oTim
BCTaBTe LWHek A2 (goBroto Biccto Bnepen) y kopnyc A1.

Hacagitb Hix 3 Hepxasitouoi cTani A3 Ha KOPOTKY BICb, LLO BACTYNAE i3 LUHEKa
A2, rocTpumm KpasiMm Ha30BHiI. YCTaHOBITb BUOpaHy peLLiTKy Ha Hix A3 Tak, o6
BMCTYN 3alLOB Y Na3 Ha kopnyci A1.

[lo KiHUs 3aKpyTiTb raiky A5 (He GNoKyH4M LIHEK).

YcTaHOBMEHHS ronoBKu M’sicopy6ku Ha NpucTpoi (cxema 2)

Y 6nok aeuryHa H, sikuii cnig BigkniounTy Big enekTpoMepesi, BCTaBTe rofioBKy
m’sicopybku Tak, Wwob Tpybka 3aBaHTaxeHHs Gyna HaxuneHa Brnpaso.
Po3sTaluyiite ABa CTpWXKHI Ha ronoBLi M’'sscopybku HaBNpoTH A4BOX Nasie Ha broui
[BUryHa.

lMoBHicTio BCTaBTe ronoBky M'sicopybku y 6nok asuryHa H, a notim noBepHiTh
Tpy6Ky 3aBaHTaxeHHs NiBOpyY [0 ynopy (BOHa Mae NpUIAHSATA BepTUKanbHe
NOMOXEHHS).

YcTaHoBITb 3HIMHWIA NOTOK B Ha TpybKy 3aBaHTaxeHHS ronoBKW M’'sICOpyBKU.
[MigknoYiTe NPUCTPIN 4O eNeKTPOMEpPEXXi; BiH FOTOBWIA 4O BUKOPUCTAHHS.

BukopuctaHHs

MpuroTyiTe BCi NOTPIBHI NpodyKT Ans noapiGHeHHs. Bupanitb KicTkv, XpsLi Ta
KN,

lMopixTe M’'Sico Ha LWMaTKK (MprbnmaHo 2 cM X 2 cM). PosTaluyiiTe EMHICTb Ans
chapLuy nig ronoBKot M’'scopybku. YBIMKHITb MPUCTPIl, HATUCHYBLUM MOMNOXEHHS
«I» kHOMKM BBIMK./BUMK. F.



lMoknapiTb WMaTK1 M’'sica B TOTOK B i NpoLITOBXHITB iX OAMH 3@ 0gHUM Y TPYOKY
3aBaHTaXXeHHs 3a JOMOoMOoroto wroexaya C.

Hikonu He npoluToBXyMTE NPOAYKTU Y TPYOKY 3aBaHTaXeHHA nanbuaMmn abo
iHWKM Npunaagam.

LLlo6 opepxatn apibHuiA hap ans keb6e abo kedTa, NponycTiTh M'ICO Yepe3
ronosky M’sicopybku Big 2 go 3 pasi, oKW He Byfe JOCArHyTO NOTPIGHOro piBHS
noapiGHEHHS.

Mopapa.
3aBepLumBLLK NOAPIOHEHHS M'sica, MOXHa NPOKPYTUTU Yepe3 M'ACopyOKy Kinbka
LmaTkiB xniba, wob 3ibpaTn 3anuiwku dapiy.

LLlo po6uTu, siKwo iXxa 3acTpArna y npuctpoi? (cxema 3)

3ynuHiTb poboTYy M'ICOPYOKM, HATUCHYBLUM NOMNOXEHHS «0» KHOMKW BBIMK./BUMK. F.
MoTiM HaTUCHITL | NoTpUMariTe kHomKy «Reverse» G NPOTArom KinbKox CekyHa,
o6 yCyHyTU nepeLuKkosy.

HaTtucHiTb nonoxeHHs «I» kHomku BBIMK./BUMK. F, 1,06 NpoaoBXuTH OApiOGHEHHS.
BaxnuBo. MNepL Hix HaTuckaTu kHonku «BBiMk.» F abo «Reverse» G,
3ayeKanTe, AOKU NPUCTPIl MOBHICTIO HE 3YMUHUTBCA.

HACAOKA OnA KEBBE (1)

36upaHHs (cxema 4)

BcrasTe wHek A2 B kopnyc A1 ronoskv M’sicopyOku. YCTaHOBITb HAKOHEYHMK ANs
npurotyBaHHs ke66e F1 Tak, wob BucTyn 3aiilloB y nas Ha kopnyci A1.
YcTaHoBITb Kinblie 12 Hag HaKOHEYHWKOM Ansi NpUroTyBaHHs keb6e, a noTim
MOBHICTIO 3aKPYTiTb MOrO rankoto A5.

YcTaHoBiTb 3ibpaHy ronosky mM’sicopybku Ha 6rok asuryHa H.

MpuwmiTka. Lia Hacagka BUKOpUCTOBYETbCA 6e3 peLiTku abo Hoxa Ans
m’aca.

HACAOKA ONA NPUTOTYBAHHA NEYUBA (K) (sanexHo eig mogeni)
36upaHHs (cxema 5)

BcrasTe wHek A2 B kopryc A1 ronosku m’sicopybku. BeTasTe LwHek J Tak, wob
na3 yBiiLwoB y BUCTyN Ha kopnyci A1 YcTaHosiTe hopmy K2 Ha nigctasky K1 i
MOMICTITb ii Ha WHekdJ. 3akpyTiTb A0 KiHUA raiiky A5 Ha kopnyci A1. YcTaHoBITh
3ibpaHy ronosky m’sicopy6ku Ha Bnok asuryHa H.

MpumiTka. Lia Hacapka BUKoprcToBYETLCA 6€3 peliTkn abo HoXa Ans mM’sca.
Mia yac npuroTyBaHHA CTpPaBU 3a PELIENTOM LUHEK MiATPUMYETLCA B OQHOMY

MOJIOXEHHI.



BukopuctaHHs

MpuroTyiTe TicTo: Halikpalmx pesynbTaTiB MOXHa JOCATTH, SIKLLO TicTo Oyae
TPOXW M'SIKUM.

Bunbepite hopmy, CyMiCTUBLLK CTpInKy 3 MOTPiGHO hopmoto. 3aBaHTaxynTe
TiCTO, fOKM He Byae JocsrHyTa noTpibHa KinbkicTb nevnsa.

HACAOKA ONnd NPUTOTYBAHHA KOBBAC (L)
Lis Hacapgka, Ky MOXHa BCTaHOBIIOBATW Ha rofoBky M'sicopybku, fae amory
roTyBaTtu BCi BUAu kobac i3 npunpaeamu Ha Balu BnacHuin cMmak.

36upaHHs (cxema 6)

Bcraste wHek A2 B kopryc A1 ronosku M’icopy6km.

BcrasTe wHek J Tak, Wob BUCTYN YBINALLOB Y

nas3 Ha kopnyci A1.

YcTaHoBiTb Hacagky L i raiiky A5, nicnsi 4oro NOBHICTIO 3aKpyTiTh il. YCTaHOBITb
3ibpaHy ronosky M’sicopy6ku Ha brok asuryHa H.

BukopuctaHHs
Baxnuso. Llio Hacaaky cnig BUKOPMCTOBYBATM NuLUe NiCNs TOro, K M'SCo
nogpibHeHe, Npunpasa gofaxa, i Bei iHrpedieHTn Jobpe nepemillaHi.

Micns BUMOYEHHS1 06ONOHKM NS NPUroTyBaHHS koBGAac y TennysaTii Bogi Ans
HafaHHs i1 BinbLUOi enacTUYHOCTI HaAsArHITL i Ha Hacaaky L, 3anmwmBLUmM KiHYMK
[OBXMHOK NpU6nn3Ho 5 cm.

HanosHiTb Tpy6Ky 3aBaHTaxeHHs Ha kopnyci A1 ronoeku m’sicopybku A
nigroToBaHUM KOBGACHUM (hapLuem; 3anycTiTb NPUCTPIN | NPOLITOBXYITE hapLu
wrosxavem C, AokM hapL He 3'ABUTLCS Ha KiHLi Hacagku. 3ynuHiTb NPUCTPIA.
3aB’skiTb BY30n Ha AinsHLUi 060n0HKM koBBacK, sika BUCTyNae Ha 5 cM.
MpuTUCHITL BY30n A0 KiHUSA Hacazku, Wob 3anobirtu noTpannsiHHIO NoBiTps B
0601oHKy koBGacu.

3anycTiTb NPUCTpIll 3HOBY Ta NPOAOBXYITE 3aBaHTaXyBaTV KOBOACHWIA dhapLul.
O6onoHka koBbacy HanoBHWUTbCS hapLuem. LLlo6 3anobirt HagmipHOMy
po3TAryBaHH0 060MOHKM koBBacy, He pobiTb koBBaCy HaATO XMPHOIO.
MpuwmiTka. Lito poGoTy nerwe BMKkoHaT ABOM ocobam: ogHa ocoba mae
3aBaHTaXyBaTu ¢aplu, a iHWa - TPUMaTH Ta KOHTPOMOBaTU 06OMNOHKY
KoBGacu.

KoBbGaci MoxHa HagaT HeoOXiZHOT OBXUHM, CTUCKAKUM Ta CKPYYyHUM
06010oHKY Yepes NoTpibHi iHTepBany.
LLlo6 ogepskatn koBGacy Aobpoi skocTi, cTexTe, Wob nif Yac 3anoBHEHHS B



060MoHKY He NOTpanuIo NoBITPS, a Takox pobiTb koBGacy JoBxwuHOW Big 10 fo
15 cm (BigpinsiiTe koBbacy ofHy Bif OAHOI, 3aB’A3yH04M BY3nW 32 AOMOMOTO0
HUTKK).

PELIENTK B

Mpuwmitka. [ina peuenTis, siki NOTPeOYOTb BUCOKOI MOTYXHOCTI, He
BUKOPUCTOBYMTE NpUCTPii goBlue 20 ceKyHA 3a pas.

Mpuknag peuenTa (3 BUKOPUCTaHHAM PELLiTKU i3 cepegHiMy oTBOpaMu
4,7 mm Adb):

KIBBE-BI-NABAH

(dpukapennkm Ki6be 3 orypTom)

Ha 6 oci6 - yac nigrotoBku: 1 rog. Yac BigcToloBaHHs: 1 rod. B XONOAUNbHUKY
IHrpepieHTH Ans Ki66e (TicTo):

600 r m'sca - 300 r 6ypryns (MLUeHNYHOT Kpynu) - Cinb

IHrpepieHTH Ana coycy:

1 kr norypty - 1 ny4ok kopiaHapy - 4 3yOKu YacHUKY - 3 CTONOBUX MOXKM
KYKypyA3siHoro 6opoLuHa - cinb, nepeLb

1. PospixTe mM’'ico Ha 4 LumaTku. YCTaHoBITb Y M'sicopybLi peLliTky 3 oTBopamm
4,7 mm. MponycTiTe M'sico Yepe3 M'Acopybky, ofgHo4acHo fodatouu bypryne.
MoconiTb i 3anuLWLiTh TICTO Ha rOAUHY B XONOAUIBHUKY.

2. [ina dopmyBaHHs bprikaaenbok kibbe: ycTaHOBITb Ha M'Acopy6Li Hacaaky Ans
Ki6be. 3HoBY NponycTiTh CyMmill Yepe3 M’'icopyOKy Ta 3niniTb Kpai, 3BONOXMBLUM
ix Bogoto, Wob cchopmyBaTh hpukagensky.

. [ins npuroTyBaHHs COyCy: MOMUIATE NY4OK KOpiaHApY, BUCYLLITb OO 3a
nonomoroto abcopbytoyoro nanepy Ta BigipBiTe NMCTouYKM. MouncTbTe Ta
po3aaBiTb YacHUK. OBCMaXTe YacHWK | TMCTOYKM KopiaHApy Ha CKOBOPOA
npotarom 1-2 xBunuH Ha cnabkomy BorHi. Bigknagite y6ik.

4. 36uiiTe pasom orypT i kykypyassiHe 60poLLHO, NOTIM foAaiiTe Cinb i nepeLp.
Bunwuiite cymiw orypTy Ta 6opoLuHa B KacTpynto Yepes apibHe cuto. JoBedite
CyMILL 1O KWMIHHS Ta 3MeHLUTe BOroHb. i Yac npuroTyBaHHsA peTenbHO
NoMmiLLyiTe, Wob AOrypT He rycHyB.

5. Nopaiite yacHwK i kopiaHap. Bapitb dprkaaenbkm ki6be npotsrom 10 XBUnvH.

w

BapiaHT: Takox MoxHa NpurotyBaTh pykagenski 3 HAYMHKOK (CYMILLILLIKO
umbyni Ta NponyLieHoro Yepes M'sicopybky M'sica, NiLCMaxeHO B HEBENWIKIN
KinbKOCTi onii i3 KinbkoMa KepoBUMM ropixamu).



BPIYATU

Ha 4 oci6 - yac nigrotoBku: 40 xB. Yac npurotyBaHHs: 35 xB.

IHrpepieHTH:

250 r nucTkoBoro TicTa - 350 r AnoBuYmMHKM - 1 LmMbynuHa - 2 Aius - nanpuka -
MerneHi kopuLs Ta iMBup - neTpyLuKa - KopiaHap - kepBenb - Lykop - 60 r macna -
OMnMBKOBA ONisi.

N

. YcTaHoBITb y M'sicopy6ui peLuiTky 3 otBopamu 4,7 mm. MopixTe LubynuHy Ha 8
YacTWH i nepeMeniTb ii Ha rono.Li M’scopybku. Harpilite 4 cTOnoBi NOXKM
OJIMBKOBOI Oflii Ha CKOBOPOA, MOTiM AofanTte unbynto. MNoTomiTe Ha cnabkomy
BOTHi, arne He CMaxTe [0 30/10TUCTOro konbopy. Bigknagits y6ik.

2. MponycTiTb ANoBU4KMHY Yepes M'sacopybky. MNigcmaxTe ii pasom i3 yubyneto Ha
cnabkomy BorHi npotsirom 10 xBunuH. Bigknagits B 0auH Gik.

. MNepemenitb Ha ronoBLi M’'sicopy6ku 3eneHb. INoTim fgopanTe ii Ha ckoBopogy i3
CiNnnto Ta YacCHMKOM, NMOMOBUHO YalHOI NOXKM NaNpUKK, LLINKO imbupy Ta
MarneHbKO YalHO NIOXEYKO KOpULi.

4. Micna yporo gopaiite 36uTi A1MLA, NepemiluaiiTe i NPUNMHITE CMaXWUTH.

. Po3kavaiiTe nucTkoBe TiCTO 4OCUTb TOHKO. Po3pixTe 110ro Ha kBagpaTu 3i
cropoHoto 10 cm. 3MacTiTb MO KOHTYPY Macriom.

. MoknapiTb Ha KOXHUI KBaApaT NOBHY Noxeyky dapluy. CKpyTiTk iX TpyOoUKoLo,
3aninniooym Kpai.

. CmaxTe GpiyaTu B kunnsuii onii. JaiTe niacmaxeHnm 6piyatam Tpoxu
nonexatu Ha abcopbytodomy nanepi. Mocunte Lykpom i kopuueto. MNogaarite
LyXe rapsgyumm.

w

[$)]

o

~

BapiaHT:

YcTaHoBiTh y M'sicopybui peLiTky 3 otBopamu 4,7 MM. ponycTiTb Yepes
M’sicopyBKy HeBenuKy KinbkicTb M'sica. MopixTe LnbynuHy Ha 8 yacTuH i
nepemeniThb ii Ha ronoBLji M’'ICOpYOKM.

MponycTiTb Yepe3 M’'AcopybKy Lie TPOXM M’'Aca, MOTiM 3eneHb, a NoTiM peLuTy
m’sica. 36uiTte Anus, gopanTe fo dapluy iX, Cinb, NepeLb, NOMOBUHY YaiHOI
NOXKK nanpuku, Apibky iMbmpy Ta yaiiHy noxeyky kopuui. [lobpe nepewmiwante.
BukoHaiiTe eTanu npurotyBaHHs 5-7.

MUPDKKU

(nupixkun 3 pubHOIO HaUYMHKOIO)

Ha 4 oci6 - yac nigrotoBku: 25 xB. Yac npurotysaHHs: 10-15 xs.
IHrpepieHTH:

250 r nucTkoBoro TicTa - 300 r BapeHoi prbu abo Kon4eHoro nococs - 2 KpyTo
3BapeHux Anus - 1 nyvok kpony - 2 umbynuum - 100 r conoHoro macna,
rnopisaHoro kybvkamm - onisi @



N

. YcTaHoBITb y M'sicopy6Li peLuiTky 3 oTBopamut 4,7 Mwm. [MopixTe Lmbynto Ha 8
4acTuH i nepemeniTb ii Ha M'sicopybui. MigcmaxTe ii Ha cnabkomy BOrHi Ha
CKOBOPOZi 3 HEBENMKOIO KiNbKiCTHO onii. Biaknagite B oguH Bik.

2. MponycTiTb Yepe3 M’scopybKy Tpoxv pnubu, NoTiM AofanTe cMaxeHy Lubynio,
macro, Kpin i nponycTiTb Yepes M'acopybKy peLuty pubu.

. Po3kavaiiTe nucTkoBe TiCTO 4OCUTb TOHKO Ta BUPIKTE 3 HBOTO KpyXarnblis 3a
[I0MOMOTOH0 CKMSIHKM ab0 YaLLKy NOTPIGHOro poamipy.

4. MNonepenHbo HarpiiTe gyxoBky Ao Temnepatypu 210 °C (nosHauka 6).

. lNoknapiTb Ha KOXHe KpyxanbLie TPOXV HAYWMHKW Ta CKNagiThb YABOE,
3aninniooym Kpai.

6. BunikaiiTe B AyxoBLji A0 NigpyM sHioBaHHSA npoTsrom 10—15 xBUnuH.

w

[$)]

®PUKALENBKU 3 ANOBUYUHU

Ha 4 oci6 - yac nigrotosku: 20 xB. Yac npurotysaHHs: 10-15 xs.

IHrpepieHTH:

1 Kr AnoBuumHK - 1 unbynuHa - 1 3y6UMK YacHMKY - 2 LUMaTOYKM YOPHOro xniba,
3MOYEHOro B MOMOLji - 2 ALs - 1 kapTonnmHa - GOPOLLHO - Cinb, NepeLb.

1. BubepiTb LUIMATOK SNIOBUYUHM 3 HU3BKUM BMICTOM XUPY ANS LbOro peLenTy.
MponycTiTb M’'AcO Yepe3 M’'ICOpYOKyY 3 KinbKkoMa LMaToyKamu Xniby.

2. HapixTe gpibHo LUmbynto Ta NoTpiTb YaCHWK | KapTonmto.

3. MNepewmiwarite nponyLieHe Yepes M'scopybKy M’ACo i3 Xnibom, Hapi3aHow
LmMbyneto, YaCHUKOM i KapTomnneto.

4. [lopaiTe A1Ls, YOPHUIA CBXXOMENEHWI NepeLp i Cinb, a NoTiM cchopmMyiTe
KYTbKU.

5. ObBansiTe M'ACHi Kynbku B GOPOLLHO Ta CMaxTe Ha ofiii.

KAPTOMNAHWUA NYQUHT

Ha 4 oci6 - yac nigrotosku: 30 xB. Yac npurotyBaHHs: 45 xB.

IHrpepieHTH:

400 r m’sicHoro dbaptuy - 1 Kr kapTonni - 2 AiUs - 2 CKNSHKK Moroka - 1 3y6umk
YacHuKy - 1,5 CTONOBI NOXKM Macna - 2 CTONoBi NTOXKM onii - Cifb, NepeLb.

1. MoumncTbTe, NOMUIATE Ta BUCYLLITL KapTonsto. MNopikTe KapTonmto Kpyxedkamu.
lMepekpyTiTb ANOBNYMHY Ha rOMoBLji M'ICOPYOKM Ta cMaxTe ii Ha CKOBOPOAi Ha
onii MPOTArom 5 XBUMUH.

3. HatpiTb apocTiliky nocyauHy BCepeanHi YaCHUKOM, MOTiM 3MacTiTb ii
HEBENWKOIO KiNbKICTI0 Macna.

4. [1Bi TpeTix KapTonmi i M'ACHOrO hapLuy BUKNaAanTe NOYeproBo Lapami.
MpvnpasTe, NOTiM AoAaNTe peLuTy KapTonsii.



5. 36uiiTe ariLsa 3 TENIM MOJIOKOM i 3anuiiTe Lieto cymiliwio kaptonnto. [Joaavite
pewwTy Macna. 3anikainTte B 4yXOBLi NPOTArom 45 XBUNWH 3a cepeaHbOI
TemnepaTypu.

YULLEHHS S

+ 3aBXAM BigKknioYaiiTe NPUCTPIN B enekTpoMepexi nepes KOXKHUM
yuweHHAM 6noka asuryHa H.

* He 3aHyptoiiTe Gnok ABMryHa y BoZy Ta He MoMiLLiaiTe oro nig CTpyMiHb BOAM.
MpoTupaiite Brok ABUryHa BOMOro TKaHNHOK. PeTenbHO BUCYLLYITE Oro.

Hacapku m’saicopy6km

- Po36nokyiite ronosky kHomkoto E.

- MNoBepHiTb ronoBky M’'sicopy6kvt A npaBopy i NOTAMHITL Ha cebe, o6
Big'eqHaTy ii Big 6noka asuryHa H.

- LLlo6 posibpaTy ronosky M’'sicopybkm A, 3HiMiTh LWToBXay C i noTok B, BigkpyTiTh
raviky A5, 3HimMiTb peLuiTky A4, Hix A3 i wHek A2.

- O6epexHO NoBoAbTECA 3 PiXKYYUMM AeTaNsAMU.

- MuiiTe Bci geTani B rapsvii MUnbHi BOgi, PETENbHO CNOMICKyNTe Ta BUTUPANTE.

- He knapiTb ronosky m’sicopy6ku A B NoCyJOMUIHY MaLLUUHY; Lie
cTtocyeTbes kopnycy A1, wHeka A2, ranku A5, Hoxxa A3 Ta peLiTok ans
M’sica A4.

Yci iHwWi akcecyapu MoXHa MUTU B NOCYAOMUMHIN MaLLUWHI.

3BEPIFAHHA
PewwiTtkn gns m'sica, Hix, WHeK, Hacagku ans kebbe Ta kosbacw (11,12, J i L)
MOXHa 36epiraTi B 3afHiii YaCTUHI NpyUCTpoto (kpuLika Ans 3depiraHHs D).

L0 POBMTMU, SIKLLO NPUCTPIA HE NPALICED

MepekoHanTecs, WO NPUCTPIl NIKNOYEHO [0 eNEKTPOMEPEXi.

MpucTpiii yce we He npauoe? Y TakoMy pasi 3BepHITLCS 40 aBTOPU30BAHOMO
cepBicHoro LeHTpy Moulinex (auB. cnncok y 6poLuypi i3 cepBicHoro
o6cnyroByBaHHs).
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