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

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.

DESCRIPTION B

A Téte hachoir amovible
A1 Corps aluminium
A2 Vis
A3 Couteau inox auto affGtable
A4 Girilles :
Ada Grille trous moyens - haché fin
Adb Grille gros trous - haché gros
A5 Ecrou aluminium
B Plateau amovible
C Poussoir
D Bouton marche / arrét
E Bloc moteur
F Accessoire coulis
F1 Corps plastique
F2 Entraineur + ressort
F3 Vis plastique
F4 Filtre
F5 Ecrou plastique
F6 Réceptacle
G Coupe légumes
G1 Magasin
G2 Poussoir
G3 Tambours
G3a Tambour tranché
G3b Tambour rGpé gros
G3c Tambour rapé fin
G3d Tambour a parmesan



AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Lavez fous les accessoires, et essuyez-les aussitdt soigneusement.

TETE DE HACHOIR (A)

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

MISE EN SERVICE
TETE DE HACHOIR (A)

Ne faites pas tourner votre produit &

vide si les grilles ne sont pas graissées.

Montage de la téte hachoir (schémas 1.1, 1.2 et 1.3)

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

Emboitez le couteau inox A3 sur I'axe
court qui dépasse de la vis A2 en

placant les arétes tranchantes vers
I'extérieur. Placez la grille de votre
choix sur le couteau A3, en faisant
correspondre les 2 ergotfs avec les 2
encoches du corps Al.

Vissez & fond (sans bloquer) I'écrou
AS5.

Mise en place de la téte hachoir sur I'appareil (schémas 2.1 et 2.2)

Face au bloc moteur E 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 & fond la téte hachoir dans
le bloc moteur E et ramenez ensuite

Utilisation

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

Placez un récipient sous la téte hachoir.
Appuyez sur la position 1 du bouton

Astuce

En fin d'opération, vous pouvez passer
quelques morceaux de pain afin de
faire sortir fout le hachis .

la cheminée vers la gauche jusqu’da
rencontrer une butée (la cheminée
devra étre alors verticale).

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

Branchez I'apparell, il est prét & I'emploi.

D pour faire fonctionner I'appareil,
placez les morceaux sur le plateau et
faites les glisser un & un dans la che-
minée & I'aide du poussoir C.

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

Recette

Nota : Pour les recettes qui nécessitent
une puissance élevée, le temps
d'utilisation ne doit pas dépasser 20 s.



KIBBE Bl LABAN (Boulettes de kibbé au yaourt)

6 personnes - Préparation : 1 h
Repos : 1 h au réfrigérateur
Ingrédients pour la p&te & kibbé :
600g de viande - 300g de boulgour
(blé concassé) - Sel

j—

.Coupez la viande en morceaux.
Installez la grille 4,7 mm sur votre
hachoir. Hachez la viande tout en
incorporant le boulgour. Passez au
moins 2 fois le mélange dans le
hachoir pour avoir un mélange ho-
mogeéne. Salez puis laissez reposer
la péte au frais pendant 1 heure.

2.Formez des boulettes avec la péte.
3.Pour préparer la sauce : lavez le
bouquet de coriandre, épongez-le
dans du papier absorbant et déta-
chez les feuilles. Epluchez I'ail et
écrasez-le. Faites revenir I'ail et la

ACCESSOIRE COULIS (F)

Ingrédients pour la sauce :
1 kg de yoourt - 1 bouquet de coriandre
-4 gousses d'ail - 3 cuilleres & soupe
de maizena - Sel et poivre

coriandre dans une poéle pendant
1 & 2 minutes & feu doux. Mettez de
coté.

4.Battez le yaourt et la maizena en-
semble, puis salez et poivrez. Versez
le tout dans une casserole & travers
une fine passoire. Portez le mélange
& ébullition puis baissez le feu. Sur-
veillez 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.

Montage de I'accessoire coulis (schémas 3.1 et 3.2)

Prenez la vis F3 (hexagone vers le
haut) et placezy I'entraineur F2
(ressort en direction de la vis).
Prenez le corps F1 par la cheminée
en placant I'ouverture la plus large
vers le bas. Infroduisez-y ensuite
sur I'appareil (schémas 3.3 et 3.4)
Face au bloc moteur E débranché,
présentez la téte de I'accessoire cou-
lis cheminée inclinée vers la droite.
Faites correspondre les 2 baionnettes
de la téte avec les 2 encoches du
bloc moteur.

Engagez & fond la téte dans le bloc
moteur E et ramenez ensuite la chemi-
née vers la gauche jusqu’d rencontrer
une butée (la cheminée devra étfre
alors verticale).

I'ensemble entraineur (F2) - vis (F3).
Placez le filtre F4 en faisant corres-
pondre les 2 ergofs avec les 2 en-
coches du corps F1.

Positionnez I'écrou F5 et vissez & fond.
Mise en place de I'accessoire coulis

Engagez le réceptacle amovible F6
sur le filtre et venir en butée. Vous
pouvez régler le positionnement du
réceptacle F6 (sortie plus ou moins
haute). Vérifiez que la cheminée est
toujours bien verticale sinon reposi-
fionnez-a.

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

Branchez I'apparell, il est prét & I'emploi.



Utilisation

Préparez les aliments (lavés, dénoyautés
et coupés éventuellement pour qu’ils
rentrent dans la cheminée).

pour récupérer le jus.

Placez un deuxiéme récipient, au
bout du réceptacle, pour récupérer
les extraits secs (peau, pépins...).
Appuyez sur la position 1 du bouton D
pour faire fonctionner I'appareil, placez
COUPE LEGUMES (G)

Montage (schémas 4.1 et 4.2)

Face au bloc moteur débranché, pré-
sentez le magasin G1 incliné vers la
droite, faites coincider les oreilles du
magasin avec les ouvertures du bloc
moteur E. Enfoncez la tige dépassant

s'engage bien au fond du logement.
Utilisation

Préparez les aliments (lavés et coupés
éventuellement pour qu’ils rentrent
dans la cheminée).

Branchez et mettez en marche. Placez
les aliments dans la cheminée du
magasin G1 et appuyez & I'aide
du poussoir G2, approvisionnez
régulierement.

NETTOYAGE

TETE DE HACHOIR (A)

- Avant fout nettoyage, débranchez
I'appareil. Tournez la téte hachoir A
vers la droife et tirez vers vous pour
la désolidariser du bloc moteur E.

« Pour démonter la téte hachoir A,
otez le poussoir C et le plateau B,

Ne jamais introduire de fruit avec des
NOYyQauX.
Placez un récipient sous le réceptacle

les morceaux sur le plateau et faites
les glisser un & un dans la cheminée
& I'aide du poussoir C.

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

du magasin G1 dans 'axe du bloc
moteur E. Ramenez la cheminée du
magasin G1 vers la gauche jusqu’d la
butée. Prenez le tambour choisi G3, et
présentez-le dans le magasin G1 enle
faisant Iégérement tourner pour qu'il

Ne poussez jamais avec les doigfs ou
fout autre ustensile.

Ne mettez pas les doigts dans les tam-
bours pendant le fonctionnement.
Pour la fonction grattée, enlevez préo-
lablement les peaux des fromages.

dévissez I'écrou Ab5, retirez la grille
A4, le couteau A3 et la vis A2.

» Manipulez les parties coupantes
avec précaution.

+ Lavez toutes les parties & lI'eau
chaude et savonneuse, rincez et



essuyez soigneusement.

+ Ne jamais laisser rentrer d’humidité
dans le bloc moteur E. Essuyez simple-
ment avec un chiffon Iégérement
humide.

ACCESSOIRE COULIS (F)

+ Avant fout neffoyage, débranchez
I'appareil. Tournez I'accessoire F
vers la droite et tirez vers vous pour
la désolidariser du bloc moteur E.

» Pour démonter |'accessoire F, 6tez le
poussoir C, le plateau B et le récepta-
cle F6, dévissez I'écrou F5, retirez le
filtire F4, la vis F3 et I'entraineur F2.

COUPE LEGUMES (G)

+ Avant fout nettoyage, débranchez
I'appareil.Tournez le magasin G vers
la droite et tirez vers vous pour la
désolidariser du bloc moteur E.

» Lavez toutes les parties a I'eau
chaude et savonneuse, rincez et es-

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

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

+ Ne jamais laisser rentrer d’humidité
dans le bloc moteur E. Essuyez sim-
plement avec un chiffon légérement
humide.

+ Ne pas mettre au lave-vaisselle.

suyez soigheusement.

+ Ne jamais laisser rentrer d’humidité
dans le bloc moteur E. Essuyez sim-
plement avec un chiffon IEgérement
humide.

* Ne pas metire au lave-vaisselle.

SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS/QUEFAREZIIED

Vérifiez le branchement.

Votre appareil ne fonctionne toujours pas, adressez vous & un centre service
agréé Moulinex (voir liste dans le livret service).






Thank you for having chosen an appliance from the Moulinex range. @

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.

DESCRIPTION B

A Removable mincing head
A1 Aluminium body
A2 Screw
A3 Self-sharpening stainless steel blade
A4 Discs:
Ada Small hole disc - very fine mincing
Adb Medium hole disc - fine mincing
A5 Aluminium nut
B Removable tray
C Pusher
D On / off button
E Motor unit
F Coulis affachment
F1 Plastic body
F2 Drive + spring
F3 Plastic screw
FA Filter
F5 Plastic nut
F6 Coulis collector
G Vegetable cutter
G1 Storage unit
G2 Pusher
G3 Drums
G3a Slicing drum
G3b Coarse grating drum
G3c Fine grating drum
G3d Parmesan drum



BEFORE USING FORTHE FIRST USE

Wash all of the accessories and immediately dry them carefully.

MINCING HEAD (A)

The disc and the blade need to be
kept oiled. Coat them with cooking oil
regularly.

USING YOUR APPLIANCE
MINCING HEAD (A)

Do not use your appliance empty, if
the discs and blade are not oiled.

Assembling the mincing head (diagrams 1.1, 1.2 and 1.3)

Take the body Al by the feeder tube,
placing the widest opening facing
upwards. Then introduce the screw
A2 (long axis first) info the body Al.

Fit the stainless steel blade A3 onto
the short axis that protrudes from the
screw A2 placing the sharp edges fo-

wards the outside. Place the disc of
your choice onfo the blade A3, lining
up the 2 lugs with the 2 notches on
the body Al.

Screw home (without locking) the
nut Ab.

Fitting the mincing head fo the appliance (diagrams 2.1 and 2.2)

Place the mincing head, with the
feeder tube angled to the right,
opposite the unplugged motor unit E.
Line up the 2 bayonets of the mincing
head with the 2 nofches on the
motor unit.

Engage the mincing head fully into
the motor unit E and then turn the

Use

Prepare all of the food to be minced
and remove the bones, cartilage and
gristle. Cut the meat info pieces (2 cm
X 2 cm approximately).

Place a container under the mincing
head.

Tip:

At the end of the operation, you can
pass a few pieces of bread through in
order to remove all of the mince.

feeder tube fo the left until it reaches
a stop (the feeder tube should be
vertical at this point).

Engage the removable tray B onfo
the lugs of the mincing head feeder
tube.

Plug in your appliance; it is ready for
use.

Press position "1 of button D to operate
the appliance, place the pieces on
the tray and slide them one by one
info the feeder tube using the pusher C.
Never push food into the feeder tube
with your fingers or another utensil.

Recipe:

NB: For recipes that require a high
power, do not use the appliance for
more than 20 seconds at a time.



KIBBEH BI LABAN (Kibbeh meatballs in yoghurt)

Serves 6 - Preparation time: 1 hr
Standing time: 1 hr in refrigerator
Ingredients for the kibbeh mixture:
600 g meat - 300 g bulgur (cracked
wheat) - salt

1. Cut the meat info pieces. Fit the
4.7 mm disc onfo the mincer.
Mince the meat, at the same
time adding the bulgur. Run the
mixture at least twice in the min-
cer until smooth. Add salt cover
with cling film and then leave the
mixture to chill in the refrigerator
for 1 hour.

2. Form the mixture into small ballls.

3. To prepare the sauce: wash the
bunch of coriander, pat it dry
with kitchen paper and remove
the leaves. Peel and crush the
garlic. Brown the garlic and co-
riander leaves in a frying pan for

COULIS ATTACHMENT (F)

Ingredients for the sauce:

1 kg yoghurt - 1 bunch of coriander
- 4 cloves of garlic - 3 tablespoon
cornflour - salt, pepper

1 to 2 minutes on low heat. Set
aside.

4. Beat the yoghurt and cornflour
together and season with salt
and pepper. Pour the yoghurt
and corn flour mixture info a sau-
cepan through a fine sieve. Bring
the mixture fo the boil and re-
duce the heat. Cook carefully,
stirring continuously so that the
yoghurt does not stfick to the
pan.

5. Add the garlic and coriander.
Poach the kibbeh meatballs for
10 minutes.

Assembling the coulis attachment (diagrams 3.1 and 3.2)

This affachment enables you to
make coulis (red berries, ftomatoes)
and juices (apples, pears, oranges,
etc.) Take the plastic screw F3 (hexa-
gon facing upwards) and place the
drive F2 into it (spring in the direction
of with the screw).

Take the body F1 by the feeder tube,
placing the widest opening facing
downwards.Then introduce the drive
assembly (F2) - screw (F3) info it.
Place the filter F4 lining up the 2 lugs
with the 2 notches on the body F1.
Then position the nut F5 and screw
home.

Fitting the coulis affachment to the appliance (diagrams 3.3 and 3.4)

Place the coulis attachment head,
with the feeder tube angled to the
right, opposite the unplugged motor
unit E.

Line up the 2 bayonets of the head
with the 2 nofches on the motor unit.
Engage the head fully into the motor

unit E and then turn the feeder tube
fo the left until it reaches a stop (the
feeder tube should be vertical at this
point).

Engage the removable coulis collec-
tor F6 on the filter until it reaches a
stop. You can adjust the position of



the coulis collector Fé6 (outlet more or
less high). Check that the chimney is
always vertical, otherwise reposition it .
Engage the removable tray B onto
the lugs of the mincing head feeder
tube.

Plug in your appliance; it is ready for use.

Use

Prepare the food (washed, destoned
and chopped if necessary so that they
can pass through the feeder tube).
Never introduce fruit with stones or
with thick peel such as citrus fruits,
melon, pineapple, etc.

Place a container under the juice
collector to collect the juice.

Place a second container, at the end
of the coulis collector, fo collect the
dry extract (skin, pips, efc.).

Press position "1” of button D fo ope-
rate the appliance, place the pieces
on the fray and slide them one by
one info the feeder tube using the
pusher C.

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

VEGETABLE CUTTER (G)
Assembly (diagrams 4.1 and 4.2)

CLEANING
MINCING HEAD (A)

» Unplug the appliance before car-
rying out any cleaning. Turn the
mincing head A to the right and
pull fowards you to detach it from
the motor unit E.

+ To dismantle the mincing head A,
remove the pusher C and the tray
B, unscrew the nut A5, remove the
disc A4, the blade A3 and the
screw A2,

Facing the motor unit, which should
be unplugged, insert the storage
unit G1 inclined to the right, aligning
the ears on the storage unit with the
openings on the motor unit E. Insert
the stem protruding from the storage
unit G1 info the shaft of the motor
unit E.Turn the feed tube of the storage
unit G1 to the left until it reaches
the stop.Take the chosen drum G3,
and insert it into the storage unit
G1 by rotating it slightly until it is
fully engaged in the bottom of the
housing.

Use

Prepare the food (washed and
chopped if necessary so that they
can pass through the feeder tube
easily).

Plug in and start your appliance.
Place the food in the feeder tube
of the storage unit G1 and press
with the pusher G2, while feeding
regularly.

Never push with your fingers or any
other utensil.

Do not put your fingers into the drums
during operation.

For the grafer function,
cheese rind beforehand.

remove

» Handle the sharp parts with care.

+ Wash all of the parts in hot soapy
water, rinse and dry thoroughly.

* Never allow water info the motor
unit E. Simply wipe it with a slightly
damp cloth.

+ Do not put the mincing head A info
the dishwasher (that is, the body
A1, screw A2, nut A5, blade A3, and

@ discs Ad).



COULIS ATTACHMENT (F)

+ Unplug the appliance before car-
rying out any cleaning. Turn the
attachment A to the right and pull
tfowards you to detach it from the
motor unit E.

+ To dismantle the aftachment F, re-
move the pusher C, the tfray B and
the coulis collector F6, unscrew the
nut F5, remove the filter F4, the screw

VEGETABLE CUTTER (G)

» Unplug the appliance before car-
rying out any cleaning. Turn the
storage unit G to the right and puill
tfowards you to detach it from the
motor unit E.

+ Wash all of the parts in hot soapy

F3 and the drive F2.

« Wash all of the parts in hot soapy

water, rinse and dry thoroughly.

» Never allow water into the motor

unit E. Simply wipe it with a slightly
damp cloth.

+ Do not put any parts of the coulis

attachmeninto the dishwasher.

water, rinse and dry thoroughly.

* Never allow water into the motor

unit E. Simply wipe it with a slightly
damp cloth.

+ Do not put any vegetable cutter parts

into the dishwasher.

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOESINOTWORKIED

Check the electrical connection.

If your appliance still does not work, contact a Moulinex approved service
centre (see the list in the service booklet).






@

Hartelijk dank dat u hebt gekozen voor een apparaat uit het Moulinex-assortiment.

Opgelet: er wordt een boekje met veiligheidsvoorschriften (LS-123456) geleverd
bij het apparaat. Voor uw eigen veiligheid raden wij u aan het bijgevoegde
boekje met veiligheidsvoorschriften aandachtig door te nemen vooraleer u het
apparaat in gebruik neemt. Bewaar dit boekje zorgvuldig.

BESCHRIJVING B )

A Afneembare vieesmolen
A1 Aluminium behuizing
A2 Schroef
A3 Zelfslijpend roestvrijstalen mes
A4 Roosters
Ada Rooster met kleine gaten - voor zeer fijn malen
Adb Rooster met middelgrote gaten - voor fijn malen
A5 Aluminium moer
B Afneembaar plateau
C Aandrukstop
D Aan/uit-knop
E Motorblok
F Hulpstuk voor coulis
F1 Kunststof behuizing
F2 Aandrijving + veer
F3 Kunststof schroef
F4 Filter
F5 Kunststof moer
F6 Coulisreservoir
G Groentemolen
G1 Vulkanaal
G2 Aandrukstop
G3 Trommels
G3a Trommel voor het snijden van plakken
G3b Trommel voor grof raspen
G3c Trommel voor fijn raspen
G3d Trommel voor het raspen van Parmezaan



VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Wass alle hulpstukken en accessoires af, en droog ze onmiddellijk zorgvuldig of.

VLEESMOLEN (A)

Het rooster en het mes moeten
ingevet blijven. Smeer ze in met olie.
Laat het apparaat niet leeg werken

WERKEN MET HET APPARAAT
VLEESMOLEN (A)

als het rooster en het mes niet
ingevet zijn.

Montage van de vleesmolen (schema 1.1, 1.2 en 1.3)

Houd de behuizing AT vast aan de
aanvoerbuis, met de breedste kant
van de opening naar boven ge-
richt. Plaats de schroef A2 (met de
lange as naar voren) in de behui-
zing Al.

Plaats het rvs mes A3 op de korte as
die buiten de schroef A2 uitsteekt en

plaats de scherpe randen aan de
buitenkant. Plaats het rooster van
uw keuze op het mes A3, en zorg
dat de 2 pennen in de 2 inkepingen
van de behuizing Al vallen.

Schroef de moer A5 stevig vast (zon-
der ze te blokkeren).

Plaatsing van de vleesmolen op het apparaat (schema 2.1 en 2.2)

Zet de vleesmolen tegenover het uit-
geschakelde motorblok E, met de
vulschacht naar rechts gebogen.
Zorg dat de 2 uitsteeksels van de
vleesmolen in de 2 inkepingen van
het motorblok passen.

Steek de vleesmolen diep in het mo-
torblok E en breng vervolgens de
vulschacht naar links tot aan de

Gebruik

Bereid de te malen hoeveelheid
voedsel voor, verwijder botten, kraak-
been en zenuwen. Snijd het vlees in
stukjes (ca.2.cmx 2 cm).

Plaats een bak onder de vleesmolen.
Druk op stand 1 van de knop D om
het apparaat aan te zetten, plaats

aanslag (de vulschacht moet dan
verticaal staan).

Plaats het afneembare plateau B
op de pennen van de vulschacht
van de vleesmolen.

Steek de stekker van het apparaat
in het stopcontact. Het is nu klaar
voor gebruik.

de stukjes vlees op het plateau en
schuif ze een voor een in de
vulschacht met behulp van de aan-
drukstop C.

Duw het voedsel nooit omlaag met
uw vingers of een ander voorwerp.



Tip

Aan het einde van de handeling
kunt u er enkele stukjes brood

in doen zodat al het gehakte viees
verwijderd wordt.

Recept

N.B.: voor de recepten die om een
hoog vermogen vragen, mag

de gebruikstijd niet meer dan 20 se-
conden bedragen.

KIBBEH BI LABAN (Kibbe balletjes in yoghurt)
Voor 6 personen * bereidingstijd: 1 uur / Wachttijd: 1 uur in de koelkast

Ingrediénten voor de kibbe balletjes:

600 g vlees - 300 g bulgur (gebroken tarwe) « zout

Ingrediénten voor de saus:

1 I'yoghurt - 1 bos koriander - 4 tenen knoflook - 3 el. maiizena + zout, peper

1. Snijd het viees in stukjes. Plaats
het rooster met kleine gaten
(4.7 mm) in de vleesmolen. Maal
het vlees fijn en voeg tegelijkertijd
de bulgur toe. Maal het mengsel
minimaal twee keer tot het deeg
gelijkmatig is. Voeg zout toe en zet
het deeg vervolgens 1 uur in de
koelkast.

2. Vorm kleine balletjes van het
deeg.

3. Het maken van de saus: was de
koriander, dep het droog met
keukenpapier en trek de blaadjes
van de steeltjes. Pel en pers de
knoflook. Bak de knoflook en de

HULPSTUK VOOR COULIS (F)

korianderblaadjes in 1 tot 2 minuten
iets bruin op een laag vuur. Zet dit
even apart.

4. Klop de yoghurt samen met de
maizena en breng het mengsel
op smaak met zout en peper. Giet
het yoghurtmengsel door een
fijne zeef in een steelpan. Breng
het mengsel aan de kook en zet
vervolgens het vuur laag. Laat het
mengsel al roerend zachtjes
sudderen zodat de yoghurt niet
aankookt.

5. Voeg de knoflook en de koriander
toe. Laat de kibbe balletjes 10
minuten pocheren.

Montage van het hulpstuk voor coulis (schema 3.1 en 3.2)

Pak de schroef F3 vast (met de zes-
hoek naar boven) en plaats de
aandrijving F2 erin (met de veer in
de richting van de schroef).

Houd de behuizing F1 vast aan de
vulschacht, met de breedste kant
van de opening haar beneden ge-

richt. Plaats er vervolgens de schroef
(F3) van de gemonteerde aandrij-
ving (F2) in.

Plaats het filter F3, en zorg dat de 2
pennen in de 2 inkepingen van de
behuizing F1 vallen.

Schroef de moer F5 stevig vast.



Plaatsing van het hulpstuk voor coulis op het apparaat (schema 3.3 en 3.4)

Zet het hulpstuk voor coulis tegeno-
ver het uitgeschakelde motorblok E,
met de vulschacht naar rechts
gebogen.

Zorg dat de 2 uitsteeksels van de
molen in de 2 inkepingen van het
motorblok passen.

Steek de molen diep in het
motorblok E en breng vervolgens de
vulschacht naar links tot aan de
aanslag (de vulschacht moet dan
verticaal staan).

Gebruik

Bereid het voedsel voor (wassen, pit-
fen verwijderen en in stukjes snijden,
zodat het voedsel in de vulschacht
past)

Doe geen fruit met pitten in het ap-
paraat.

Zet een bak onder het sapreservoir
om het sap op fe vangen.

Zet een andere bak aan het einde
van het coulisreservoir om de droge

GROENTEMOLEN (G)
Montage (schema 4.1 en 4.2)

Haal de stekker van het motorblok
uit het stopcontact en steek het
vulkanaal G1 iefs naar rechts
gericht in het motorblok, zodat de
uitsteeksels op de opbergeenheid
op een lijn komen met de openingen
op het motorblok E. Plaats de steel
die uit de opbergeenheid G1 steekt

Gebruik

Bereid het voedsel voor (wassen en
in indien nodig in stukjes snijden,
zodat het voedsel door de vul-
schacht past)

Steek de stekker in het stopcontact
en schakel het apparaat in.

Plaats het voedsel met gelijkmatige
tussenpozen in de vulschacht G1 en
druk het aan met de aandrukstop

Steek het afneembare coulisreservoir
F6 op het filter fot aan de aanslag. U
kunt de positie van het coulisreservoir
F6 aanpassen (de uitgang kan wor-
den verhoogd of verlaagd).

Plaats het afneembare plateau B
op de pennen van de vulschacht
van de vleesmolen.

Steek de stekker van het apparaat
in het stopcontact. Het is nu klaar
voor gebruik.

schillen op te vangen (schil, pitjes,
enz.).

Druk op stand 1 van de knop D om
het apparaat aan fe zetten, plaats
de stukjes fruit op het plateau en
schuif ze een voor een in de vul-
schacht met behulp van de aan-
drukstop C.

Duw het voedsel nooit omlaag met
uw vingers of een ander voorwerp.

in de as van het motorblok E. Draai
de vulschacht van het motorblok
G1 naar links fot aan de aanslag.
Plaats het gewenste rooster G3

in de opbergeenheid G1 door deze
iets te draaien fotdat het stevig in
de onderkant van de behuizing
vast zit.

G2.

Duw het voedsel nooit met uw vin-
gers of enig ander voorwerp naar
beneden.

Plaats uw vingers niet in het rooster
wanneer het apparaat in werking is.
Wanneer u de raspfunctie gebruikt,
dient u eerst de korst van de kaas fe
snijden.



REINIGING

VLEESMOLEN (A)

* Haal voor het reinigen de stekker
uit het stopcontact. Draai de viees-
molen A naar rechts en trek hem
naar u foe om hem los te maken
van het motorblok E.

+ Om de vleesmolen A te demonte-

+ Was alle onderdelen in warm water
met afwasmiddel, spoel ze af en
droog ze goed df.

+ Zorg ervoor dat er geen vocht in het
motorblok E komt.Veeg het gewoon

HULPSTUK VOOR COULIS (F)

* Haal voor het reinigen de stekker
uit het stopcontact. Draai het
hulpstuk A naar rechts en trek
hem naar u ftoe om hem los te
maken van het motorblok E.

+ Om het hulpstuk A te demonteren,
verwijdert u de aandrukstop C en
het plateau B en het coulisreser-
voir F6, draait u de moer F4 los, ver-
wijdert u het rooster F4, de schroef

GROENTEMOLEN (G):

* Haal voor het reinigen de stekker
uit het stopcontact. Draai de op-
bergeenheid G naar rechts en
frek hem naar u foe om hem los te
maken van het motorblok E.

+ Was alle onderdelen in warm
water met afwasmiddel, spoel ze

ren, verwijdert u de aandrukstop C
en het plateau B, draait u de moer
A5 los, verwijdert u het rooster A4,
het mes A3 en de schroef A2.
Wees voorzichtig met de scherpe
onderdelen.

schoon met een vochtige doek.
Doe de vleesmolen A niet in de
vaatwasser (dat wil zeggen de be-
huizing A1, de schroef A2, de moer
A5, het mes A3, en de roosters A4).

F3 en de aandrijving F2.

Was alle onderdelen in warm
water met afwasmiddel, spoel ze
af en droog ze goed af.

Zorg ervoor dat er geen vocht in
het motorblok E komt.Veeg het
gewoon schoon met een vochtige
doek.

Niet geschikt voor de vaatwasser.

af en droog ze goed aof.

Zorg ervoor dat er geen vocht in
het motorblok E komt. Veeg het
gewoon schoon met een vochtige
doek.

+ Niet geschikf voor de vaatwasser.

WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIETWERKTIID

Controleer de elekirische aansluiting. Als het apparaat nog steeds niet werkt,
neem dan contact op met een erkend servicecentrum van Moulinex (zie de

lijst in het serviceboekje).






Wir danken Ihnen, dass Sie sich zum Kauf dieses Gerdites der Marke @
Moulinex entschlossen haben.

Achtung: Ein Heft mit Sicherheitshinweisen, LS-123456, liegt diesem Gerdit bei.
Lesen Sie aus Sicherheitsgrinden das beiliegende Heft mit
Sicherheitshinweisen, bevor Sie |hr neues Gerdt zum ersten Mal verwenden,
und bewahren Sie es gut auf.

BESCHREIBUNG T

A Zerlegbarer Fleischwolf
A1 Aluminium-Gehduse
A2 Schnecke
A3 Selbstscharfendes Messer
A4 Lochscheiben:
Ada Lochscheibe mit mittelgroBen Léchern - zum fein Hacken
Adb Lochscheibe mit groBen Lochern - zum grob Hacken
A5 Aluminium-Verschlussring
B Abnehmbarer Einfullirichter
C Stopfer
D Ein/Aus-Taste
E Motorblock
F Coulis-Zubehodr
F1 Kunststoff-Gehd&use
F2 Mitnehmer + Feder
F3 Kunststoff-Schnecke
F4 Filter
F5 Kunststoff-Verschlussring
F6 Auslauf
G Gemuseschneider
G1 Trommelgehduse
G2 Stopfer
G3 Trommeln
G3a Schneiden
G3b grob Raspeln
G3c fein Raspeln
G3d Parmesan reiben



VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Waschen Sie alle Zubehorteile und trocknen Sie sie anschlieBend sofort

sorgfaltig ab.

FLEISCHWOLF (A)

Die Lochscheiben und das Messer
muUssen gefettet bleiben. Reiben Sie
sie mit Speisedl ein.

INBETRIEBNAHME

FLEISCHWOLF (A)
Zusammenbau des Fleischwolfes (Abb.

Nehmen Sie das Gehduse AT am
EinfUllstutzen und richten Sie die
gréBere Offnung nach oben.
Schieben Sie dann die Schnecke A2
(mit der l&ngeren Achse voran) in
das Gehduse Al.

Stecken Sie das Edelstahl-Messer A3
mit den Schneidkanten nach auBen
auf die aus der Schnecke A2

Nehmen Sie das Gerdt nicht leer in
Betrieb, wenn die Lochscheiben nicht
gefettet sind.

1.1,1.2und 1.3)

herausragende kurze Achse. Setzen
Sie die gewUnschte Lochscheibe
auf das Messer A3, wobei die
beiden Vorspriinge in die zwei
Aussparungen des Gehduses Al
einzupassen sind.

Schrauben Sie den Verschlussring
A5 fest auf (ohne zu blockieren).

Anbringen des Fleischwolfes an dem Gerdt (Abb. 2.1 und 2.2)

Halten Sie den Fleischwolf mit
leichtnach rechts geneigtem
EinflUllstutzen an den nicht
angeschlossenen Motorblock E.

Die beiden Zapfen des Fleischwolfes
mussen dabei in die zwei
Aussparungen des Motorblocks
einrasten.

Drlcken Sie den Fleischwolf fest in
den Motorblock E hinein und

Gebrauch

Bereiten Sie die gesamte Menge des
Hackguts vor. Entfernen Sie alle
Knochen, Knorpel und Sehnen.
Schneiden Sie das Fleisch in Stlicke
(ca.2x2 cm).

Stellen Sie einen Behdilter unter den
Fleischwolf.

DrlUcken Sie auf der Ein/Aus-Taste D

drehen Sie dann den Einflllstutzen
bis zum Anschlag nach links (der
EinfUllstutzen befindet sich in
senkrechter Lage).

Setzen Sie den abnehmbaren
EinfUlltrichter B auf die Vorspriinge
des Einflllstutzens des Fleischwolfes.
SchlieBen Sie das Gerdt an. Es ist
nun betriebsbereit.

auf 1, um das Gerdét einzuschalten,
geben Sie die Stucke auf den
EinfUlltrichter und schieben Sie sie
space des Stopfers C nach und
nach in den Einfullstutzen.

Schieben Sie die Zutaten niemals mit
den Fingern oder sonstigen Utensi-
lien in den EinfUllstutzen.



Tipp

Nachdem Sie das gesamte Fleisch
zerkleinert haben, kénnen Sie einige
BrotstUcke nachschieben, um alle
Hackfleischreste zu entfernen.

Rezept

Bitte beachten: Bei Rezepten, die eine
hohe Leistung verlangen, darf die
Betriebszeit 20 Sekunden nicht
Ubersteigen.

KIBBEH BI LABAN (Kibbeh-KI&Be mit Joghurtsauce)
6 Personen - Zubereitungszeit: 1 Std. Ruhezeit: 1 Std. im Kuhlschrank

Zutaten fUr die Hackfleischmischung:

600 g Fleisch - 300 g Bulgur (geschdlte Weizenkdrner) - Salz

Zutaten fUr die Sauce:

1 kg Joghurt - 1 Bund Koriander - 4 Knoblauchzehen - 3 EL Maizena - Salz, Pfeffer

1. Schneiden Sie das Fleisch in
StUcke. Setzen Sie die 4,7 mm-
Lochscheibe in den Fleischwolf
ein. Drehen Sie das Fleisch durch
den Fleischwolf und mengen Sie
dabei den Bulgur unter. Drehen
Sie das Hackgut mindestens 2
Mal durch den Fleischwolf, um
eine gleichmd&Bige Masse erhal-
fen. Salzen Sie die Hackfleischmi-
schung und lassen Sie sie 1
Stunde im KUhlschrank ruhen.

2. Formen Sie das Hackgut zu
Kl6Bchen.

3. Zum Zubereiten der Sauce:
Waschen Sie das Bund Koriander,
tupfen Sie ihn mit Klchenpapier
ab und zupfen Sie die Blatter ab.
Schdlen Sie den Knoblauch und
zerdrUcken Sie ihn. Braten Sie

COULIS-ZUBEHOR (F)

Knoblauch und Koriander in
einer Pfanne bei schwacher Hitze
1 bis 2 Minuten an. AnschlieBend
zur Seite stellen.

4.VerrUhren Sie Joghurt und
Maizena. Salzen und Pfeffern Sie
diese Mischung.
GieBen Sie diese Joghurtmasse
durch ein feines Sieb in einen
Topf. Bringen Sie sie zum Kochen
und schalten Sie dann auf eine
niedrigere Stufe zurlck. RUhren
Sie die Joghurtmasse immer wie-
der durch, damit sie nicht an-
brennt.

5. Geben Sie Knoblauch und
Koriander dazu. Pochieren Sie die
Kibbeh-KIéBe 10 Minuten lang.

Zusammenbau des Coulis-Zubehdrs (Abb. 3.1 und 3.2)

Nehmen Sie die Schnecke F3
(Sechseck nach oben) und sefzen
Sie den Mitnehmer F2 darauf (Feder
Richtung Schnecke).

Nehmen Sie das Gehd&use F1 am
Einflllstutzen und richten Sie die
gréBere Offnung nach unten. Setzen
Sie dann Schnecke (F3) samt

Mitnehmer (F2) ein.

Bringen Sie den Filter F4 an, wobei
die beiden Vorspriinge in die zwei
Aussparungen des Gehduses F1
einzupassen sind.

Setzen Sie den Verschlussring F5 auf
und schrauben Sie ihn fest.



Anbringen des Coulis-Zubehérs auf dem Gerdit (Abb. 3.3 und 3.4)

Halten Sie das Coulis-Zubehdr mit
leicht nach rechts geneigtem
Einfullstutzen an den nicht
angeschlossenen Motorblock E.

Die beiden Zapfen des Zubehors
mussen dabei in die zwei
Aussparungen des Motorblocks
einrasten.

Drlcken Sie das Zubehor fest in den
Motorblock E und drehen Sie dann

EinfUlltrichter B auf die Vorspriinge
des Einflllstutzens des Fleischwolfes.

Gebrauch

Bereiten Sie die Zutaten vor
(waschen, entkernen und eventuell
in Stcke schneiden, damit sie in
den Einfullstutzen passen).
Verarbeiten Sie niemals Frlchte mit
Kernen.

Stellen Sie einen Behdilter unter den
Auslauf, um den Saft aufzufangen.
Stellen Sie einen zweiten Behdlter an
das Ende des Auslaufes, um
Feststoffe (Schale, kleine Kerne...)

GEMUSESCHNEIDER (G)

den EinfUllstutzen bis zum
Anschlag nach links (der
EinfUllstutzen befindet sich in
senkrechter Lage).

Stecken Sie den abnehmbaren
Auslauf F6 bis zum Anschlag auf
den Filter. Sie kbnnen die Hohe des
Auslaufes F6 individuell einstellen
(héher oder tiefer).

Setzen Sie den abnehmbaren

SchlieBen Sie das Gerat an. Es ist
nun betriebsbereit.

aufzufangen.

Drlcken Sie auf der Ein/Aus-Taste D
auf 1, um das Gerdt einzuschalten,
geben Sie die StUcke auf den
EinfUlltrichter und schieben Sie sie
mithilfe des Stopfers C nach und
nach in den Einflllstutzen.
Schieben Sie die Zutaten niemals
mit den Fingern oder sonstigen
Utensilien in den Einfullstutzen.

Anbringen des Zubehdérs (Abb. 4.1 und 4.2)

Ordnen Sie das Trommelgehduse
G1 leicht nach rechts geneigt

dem nicht angeschlossenen
Motorblock an. Passen Sie die
Laschen des Trommelgehd&uses in
die Offnungen des Motorblocks E
ein. Drlcken Sie den Uberstehenden
Schaft des Trommellagers G1 fest in
die Achse des Motorblocks E.

Gebrauch

Bereiten Sie die Zutaten vor
(waschen und eventuell in StGcke
schneiden, damit sie in den
EinfUllstutzen passen).

Stecken und schalten Sie das Gerait
ein. Geben Sie die Zutaten in den
Einflllstutzen des Trommelgehduses
G1 und schieben Sie mit dem Stopfer

Drehen Sie den Einflllstutzen des
Trommelgehduses G1 bis zum
Anschlag nach links. Nehmen Sie
die gewUlnschte Trommel G3 und
schieben Sie sie leicht drehend so
weit wie méglich in das
Trommelgehduses G1 hinein.
Achten Sie darauf, dass sie gut im
Lager einrastet.

G2 nach. Fullen Sie nach und nach
neue Zutaten ein.

Verwenden Sie zum Stopfen niemals
Ihre Finger oder sonstige Utensilien.
Stecken Sie lhre Finger niemals in die
Trommel, wenn das Gerdt in Betrieb ist.
Wenn Sie Kdase reiben médchten,
entfernen Sie zuvor die Rinde.



REINIGUNG

FLEISCHWOLF (A)

+ Ziehen Sie vor der Reinigung den
Netzstecker. Drehen Sie den
Fleischwolf A nach rechts und
ziehen Sie ihn heraus, damit er
sich vom Motorblock E 16st.

+ Gehen Sie mit allen schneidenden
Teilen vorsichtig um.

+ Waschen Sie alle Teile in warmem
Seifenwasser, spulen und frocknen
Sie sie sorgfdltig ab.

+ Achten Sie darauf, dass keine
Feuchtigkeit in den Motorblock E
eindringt. Wischen Sie ihn einfach

COULIS-ZUBEHOR (F)

+ Ziehen Sie vor der Reinigung den
Netzstecker. Drehen Sie das
Zubehor A nach rechts und ziehen
Sie es heraus, damit es sich vom
Motorblock E 1&st.

* Nehmen Sie zum Zerlegen des
Zubehors F den Stopfer C, den
EinfUlltrichter B, den Auslauf Fé, den
Verschlussring F5, den Filter F4, die
Schnecke F3 und den

GEMUSESCHNEIDER (G)

+ Ziehen Sie vor der Reinigung den
Netzstecker. Drehen Sie das
Trommelgehduse G nach rechts
und ziehen Sie es heraus, damit es
sich vom Motorblock E 16st.

* Waschen Sie alle Teile in warmem
Seifenwasser, spulen und frocknen

+ Nehmen Sie zum Zerlegen des

Fleischwolfes A den Stopfer C, den
Einfllltrichter B, den Verschlussring
A5, die Lochscheibe A4, das

Messer A3 und die Schnecke A2 ab.

nur mit einem leicht
angefeuchteten Tuch ab.

Geben Sie den Fleischwolf A
keinesfalls in die SpUlmaschine
(d.h.Gehduse A1, Schnecke A2,
Verschlussring A5, Messer A3 und
Lochscheiben A4).

Mitnehmer F2 ab.

+ Waschen Sie alle Teile in warmem
Seifenwasser, spulen und frocknen
Sie sie sorgfaltig ab.

+ Achtfen Sie darauf, dass keine

Feuchtigkeit in den Motorblock E

eindringt. Wischen Sie ihn einfach

nur mit einem leicht
angefeuchteten Tuch ab.

Nicht spllmaschinengeeignet.

Sie sie sorgfdltig ab.

Achten Sie darauf, dass keine
Feuchtigkeit in den Motorblock E
eindringt. Wischen Sie ihn einfach
nur mit einem leicht
angefeuchteten Tuch ab.

+ Nicht spulmaschinengeeignet.

WAS TUN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERTZD

Uberprifen Sie den ordnungsgemdBen Anschluss.
Wenn das Ger&t noch immer nicht funktioniert, wenden Sie sich bitte an eine
autorisierte Moulinex-Kundendienstwerkstatt. (siehe Liste im Serviceheft).






Le agradecemos que haya elegido un aparato de la gama Moulinex. @

Atencién: Junto a este aparato viene un libro de instrucciones de seguridad LS-
123456. Antes de utilizar el aparato por primera vez, lea atentamente este libro y
consérvelo.

DESCRIPCION T

A Cabezal picador extraible
A1 Cuerpo de aluminio
A2 Tornillo
A3 Cuchilla de acero inoxidable auto-afilable
A4 Rejillas
Ada Rejilla de orificios pequefos - para picado fino
Adb Rejilla de orificios grandes - para picado grueso
A5 Tuerca de aluminio
B Bandeja extraible
C Empujador de carne
D Botdn de funcionamiento / parada
E Blogue motor
F Accesorio para jugos
F1 Cuerpo de pléstico
F2 Engranaje de arrastre + muelle
F3 Tornillo de pléstico
FA Filtro
F5 Tuerca de pldastico
F6 Receptdculo
G Cortador de verduras
G1 Depdsito
G2 Empujador de verduras
G3 Cilindros
G3a Cilindro para troceado
G3b Cilindro para rallado grueso
G3c Cilindro para rallado fino
G3d Cilindro para parmesano



ANTES DEL PRIMER USO

Lave todos los accesorios y séquelos bien.

CABEZAL PICADOR (A)

La rejilla y la cuchilla deben perma-
necer engrasadas. Unfelas con
aceite.

PUESTA EN MARCHA
CABEZAL PICADOR (A)

No ponga a funcionar el aparato en
vacio si la rejilla y la cuchilla no estén
engrasadas.

Montaje del cabezal picador (esquemas 1.1, 1.2y 1.3)

Sujete el cuerpo Al por la chimenea
situando la abertura mds ancha
hacia arriba. Infroduzca a continua-
cion el fornillo A2 (eje largo primero)
en el cuerpo Al.

Encaje la cuchilla de acero inoxida-
ble A3 en el eje corto que sobrepasa

el tornillo A2 colocando las aristas
cortantes hacia fuera. Coloque la re-
jilla que desee sobre la cuchilla A3,
encajando las 2 patillas con las 2
muescas del cuerpo Al.

Atornille a fondo (sin bloquear) la
tuerca Ab.

Instalacion del cabezal picador en el aparato (esquemas 2.1y 2.2)

Cologue el cabezal picador con la
chimenea inclinada hacia la derecha
frenfe al bloque motor E desconec-
fado.

Encaje las 2 bayonetas del cabezal
picador en las 2 muescas del bloque
motor.

Encaje a fondo el cabezal picador en
el bloque motor E y lleve a continua-

Uso

Prepare toda la cantidad de ali-
mento que desee picar y elimine los
huesos, cartilagos y nervios. Corte la
carne en frozos (2 cm x 2 cm aproxi-
madamente).

Cologue un recipiente debajo del
cabezal picador.

Presione en la posicion 1 del botdn D

cion la chimenea hacia la izquierda
hasta el tope (la chimenea deberd
estar ahora en posicion vertical).
Encaje la bandeja extraible B en las
patillas de la chimenea del cabezal
picador.

Conecte el aparato, ya estd listo para
usar.

para poner en marcha el aparato,
cologue los trozos en la bandeja e in-
trodUzcalos uno a uno en la chime-
nea con ayuda del empujador C.
Cuando infroduzca alimento en la
chimenea, nunca empuje con los
dedos ni con ofro utensilio.



Truco

Cuando termine de utilizar el aparato,
puede introducir algunos trozos de
pan para arrastrar los frozos de carne
que hayan podido quedar dentro.

Receta

Nota: Para recetas que requieran una
potfencia elevada, el tiempo de uso no
debe superar los 20 s.

KIBBE BI LABAN (Albdéndigas de kibbe con yogur)

6 personas - Preparacion: 1 h
Reposo: 1 h in frigorifico

Ingredientes para la masa

300 g de burghoul (frigo partido) - sal

1. Corte la carne en trozos. Instale la
rejilla de 4,7 mm en la picadora.
Pigue la carne incorporando a la
vez el burgol. Pase la mezcla por la
picadora al menos 2 veces para
obtener una mezcla homogénea.
Anada sal y deje reposar la pasta
en frio durante 1 hora.

2. Forme albdndigas con la pasta.

3.Para preparar la salsa: lave la
rama de cilantro, escurrala en
papel absorbente y desprenda las
hojas. Pele el ajo y machdaqguelo.
Rehogue el ajoy el cilantro en una

ACCESORIO PARA JUGOS (F)

Ingredientes para la salsa

1 kg de yogurt - 1 manojo de cilantro -
4 dientes de gjo - 3 cucharadas de
maicena - sal y pimienta

sartén durante 1 o 2 minutos a
fuego lento. Manténgalo aparte.
4.Bata juntos el yogur y la maicena
y anada después sal y pimienta.
Vierta todo en una cazuela filtrén-
dolo con un colador fino. Lleve la
mezcla a ebullicién y después baje
el fuego.Vigile la coccidn mientras
remueve para que el yogur no se
pegue.

5. Anada el gjo y el cilantro. Escalfe
las albéndigas de kibbe durante
10 minutos.

Montaje del accesorio para jugos (esquemas 3.1y 3.2)

Sujete el fornillo F3 (con el hexédgono
hacia arriba) e inserte en él el engro-
naje de arrastre F2 (con el muelle en
la misma direccion que el fornillo).

Sujete el cuerpo F1 por la chimenea
sifuando la abertura mdés ancha
hacia abajo. A continuacién, intro-

duzca la unidad de arrastre en él
(F2) - tornillo (F3).

Coloque el filtro F4 encajando las
2 patillas con las 2 muescas del
cuerpo F1.

Coloque la tuerca F5 y atornillela a
fondo.

Instalacion del accesorio para jugos en el aparato (esquemas 3.3 y 3.4):

Coloque el cabezal del accesorio
para jugos con la chimenea incli-
nada hacia la derecha frente al
bloque motor E desconectado.

Encaje las 2 bayonetas del cabezal
en las 2 muescas del bloque motor.
Encaje a fondo el cabezal en el
bloque motor E y lleve a confinuo-



ciéon la chimenea hacia la izquierda
hasta el fope (la chimenea deberd
estar ahora en posicién vertical).

Encaje el receptdculo extraible F6 en
el filtro, haciéndolo llegar hasta el
tope. Puede regular la posicién del
receptaculo F6 (haciendo que la

Uso

Prepare los alimentos (lavados, deshue-
sados y cortados, si fuera necesario,
para que quepan por la chimenea).
No introduzca nunca ninguna fruta
con el hueso.

Sitde un recipiente bajo el receptd-
culo para recoger el jugo.

SitGe un segundo recipiente, en el ex-
fremo del receptdculo, para recoger

abertura de salida quede mas o
menos altay).

Encaje la bandeja extraible B en las
patillas de la chimenea del cabezal
picador.

Conecte el aparato, ya estd listo para
usar.

los restos secos (piel, pepitas, etc.).
Presione en la posiciéon 1 del botdn D
para poner en marcha el aparato, co-
logue los trozos en la bandeja e infro-
dUzcalos uno a uno en la chimenea
con ayuda del empujador C.
Cuando infroduzca alimento en la
chimenea, nunca empuje con los
dedos ni con otro utensilio.

CORTADOR DE VERDURAS (G) Montaije (esquemas 4.1y 4.2):

Coloque el depdsito G1 inclinado
hacia la derecha frente al bloque
motor desconectado; encaje sus
lengUetas con las aberturas del
bloque motor E.Encaje la varilla que
sobresale del depdsito G1 en el eje
del bloque motor E. Lieve la chimenea

Uso

Prepare los alimentos (lavados y
cortados, si fuera necesario, para
que quepan por la chimenea).
Conecte el aparato y pdéngalo en
funcionamiento. Infroduzca los ali-
mentos por la chimenea del depésito
G1 y presidnelos con el empujador

del depdsito G1 hacia la izquierda
hasta que haga tope. Sujete el cilindro
elegido G3, e infrodUzcalo en el
depbsito G1 haciéndolo girar lige-
ramente para que quede bien en-
cajado a fondo en el espacio
destinado a él.

G2, continde infroduciendo alimentos
de forma regular.

Nunca empuje los ingredientes con
los dedos o con ofros utensilios.

No meta los dedos en los cilindros
mientras esfos funcionan.

Para rallar, retire previamente la
corteza de los quesos.



LIMPIEZA
CABEZAL PICADOR (A):

» Antfes de proceder a la limpieza del
aparato, desconéctelo. Gire el co-
bezal picador A hacia la derecha
y tire hacia usted para separarlo
del bloque motor E.

» Tenga cuidado al manipular las
piezas cortantes.

+ Lave fodas las piezas con agua ca-
liente y jabén, acldrelas y séquelas
bien.

* No deje que entre humedad en el

ACCESORIO PARA JUGOS (F)

» Antfes de proceder a la limpieza del
aparato, desconéctelo. Gire el ac-
cesorio F hacia la derecha vy ftire
hacia usted para separarlo del
bloque motor E.

» Para desmontar el accesorio F
quite el empujador C, la bandeja B
y el receptdculo Fé, desatornille la
tuerca F5, retire el filtro F4, el tornillo

CORTADOR DE VERDURAS (G):

» Antfes de proceder a la limpieza del
aparato, desconéctelo. Gire el de-
pdsito G hacia la derecha vy tire
hacia usted para separarlo del
bloque motor E.

+ Lave fodas las piezas con agua
calienfe y jaboén, aclérelas y séquelas

» Para desmontar el cabezal picador
A, retire el empujador C y la ban-
deja B, desatornille la tuerca AS y
retfire la rejilla A4, la cuchilla A3 y el
tornillo A2.

bloque motor E. Seque simplemente
con un pano ligeramente himedo.

+ No introduzca el cabezal picador A
en el lavavaijillas (es decir, las piezas
del cuerpo Al, tornillo A2, tuerca A5,
cuchilla A3 y rejillas A4).

F3 y el engranaje de arrastre F2.

+ Lave todas las piezas con agua ca-
liente y jabdn, aclérelas y séquelas
bien.

* No deje que entfre humedad en el
bloque motor E. Seque simplemente
con un pano ligeramente himedo.

+ No infroduzca el aparato en el
lavavaijillas.

bien.

+ No deje que entre humedad en el
bloque motor E. Seque simple-
mente con un pano ligeramente
hdmedo.

+ No intfroduzca el aparato en el lavo-
vajillas.

. QUE HACER SI EL APARATO NO FUNCIONAZ D

Compruebe que esté enchufado.

Si el aparato sigue sin funcionar, dirijase a un Servicio Técnico Autorizado
Moulinex (consulte la lista en el folleto de servicio).






Grazie per aver scelto un apparecchio della gamma Moulinex. 0

DESCRIZIONE B

Attenzione: Un libretto con le norme di sicurezza LS-123456 é fornito con questo
apparecchio. Prima di utilizzare l'apparecchio per la prima volta, leggere con attenzione
questo libretto e conservarlo con cura.

A Testa tritatutto amovibile
A1 Corpo in alluminio
A2 Vite
A3 Coltello inox autoaffilante
A4 Griglie
Ada Griglia a fori medii - frito fine
Adb Griglia a fori grandi - trito grosso
A5 Dado in alluminio
B Vassoio amovibile
C Pressino
D Interruttore on/off
E Blocco motore
F Accessorio concentrati
F1 Corpo in plastica
F2 Trascinatore + molla
F3 Vite in plastica
F4 Filtro
F5 Dado in plastica
F6 Raccoglitore
G Taglio-verdure
G1 Caricatore
G2 Pressino
G3 Rulli
G3a Rullo per fette
G3b Rullo per grattugiato grosso
G3c Rullo per grattugiato fine
G3d Rullo per parmigiano



AL PRIMO UTILIZZO

Lavare e asciugare accuratamente tutti gli accessori.

TESTATRITATUTTO (A)

La griglia e il coltello devono
rimanere lubrificati. Cospargerli
d'olio.

AVVIAMENTO
TESTATRITATUTTO (A)

Montaggio della testa tritatutto (fig. 1.1,

Afferrare il corpo Al dall'imboccatura
posizionando l'apertura pit ampia
verso l'alto. Inserire quindi la vite A2
(perno lungo per primo) nel corpo
dell'apparecchio Al.

Inserire il coltello inox A3 nel perno
corfo che sporge dalla vite A2 con le

Evitare di far funzionare
I'apparecchio a vuoto se le griglie
non sono lubrificate.

1.2e1.3)

parti offilate verso l'esterno. Dopo
aver scelto la griglia, posizionarla
sul coltello A3, facendo corrispondere
i 2 incastri con le 2 facche del corpo
Al.

Avvitare bene (ma senza bloccare) il
dado AS.

Montaggio della testa tfritatutto sull'apparecchio (fig. 2.1 e 2.2)

Posizionare la festa tritatutto di
fronte al blocco motore E scollegato
dalla corrente, con I'imboccatura
superiore inclinata verso destra.
Fare corrispondere le 2 alette della
testa tritatutto con le 2 tacche poste
sul blocco motore.

Inserire a fondo la festa tritatutto
nel blocco motore E girare quindi

Utilizzo

Preparare gli alimenti da tritare, elimi-
nando ossa, cartilagini e nervi. Tagliare
la carne a pezzetti (circa 2 cm x 2 cm).
Sistemare un recipiente softo la festa
fritatutto.

Portare in posizione 1 l'interruttore D
per avviare l'apparecchio e, dopo

I nostri consigli

Una volta finito di tritare, & possibile
passare alcuni pezzetti di pane per far
uscire futfo il frifo.

l'imboccatura verso sinistra fino all'ar-
resto (l'imboccatura dovrd trovarsi in
posizione verticale).

Inserire il vassoio amovibile B negli
incastri dell'imboccatura della testa
tritatutto.

Inserire la spina nella presa di cor-
rente: 'apparecchio & pronto all'uso.

aver disposto i pezzi sul vassoio, farli
passare uno a uno nell'imboccatura
aiutandosi con il pressino C.

Non utilizzare mai le dita o altri utensili
per spingere gli alimenti nell'imboc-
catura.

Ricetta

Nota: per le ricette che richiedono una
potenza elevata, il fempo di utilizzo
senza inferruzione dell'apparecchio
non deve superare i 20 secondi.



KIBBE Bl LABAN (polpette allo yogurt)
6 persone - Preparazione: 1 h * Riposo: 1 h in frigorifero

ingredienti per kibbe

600 g di carne - 300 g di burgol (grano pestato) - Sale

Ingredienti per la salsa

1 kg di yogurt - un ramo di coriandolo - 4 spicchi d'aglio - 3 cucchiaiate

colme di maizena - Sale e spezie

j—

.Tagliare la carne in pezzi. Posizionare la
griglia da 4,7 mm nel tritatutto. Tritare la
carne incorporando il burghoul. Pas-
sare almeno 2 volte limpasto nel trita-
tutto per oftenere un composto
omogeneo. Salare e lasciar riposare in
frigorifero per 1 ora.

2. Formare delle polpette con I'im-

pasto.

3. Perla salsa: lavare il coriandolo, as-
ciugarlo con carta assorbente ed
eliminare le foglie. Pulire I'aglio e tri-
tarlo. Soffriggere in una padella a

ACCESSORIO CONCENTRATI (F):

fuoco lento l'aglio e il coriandolo
per 1 o 2 minuti. Mettere da parte.

4. Sbattere lo yogurt con la maizena,
salare e pepare.Versare il tutto in un
recipiente, filtrandolo con un co-
lino. Portare il composto a ebolli-
zione, quindi abbassare la fiamma.
Controllare la cottura continuando
a mescolare in modo che lo yogurt
non si attacchi.

5. Aggiungere l'aglio e il coriandolo.
Cuocere in acqua bollente le pol-
pette per 10 minuti.

Montaggio dell'accessorio concentrati (fig. 3.1 e 3.2)

Montaggio dell'accessorio concen-
trati (fig. 3.1 € 3.2)

Prendere la vite F3 (testa verso I'alto)
e posizionare il frascinatore F2 (molla
in direzione della vite).

Afferrare il corpo F1 dall'imboccatura
posizionando l'apertura pit ampia

verso il basso. Infrodurre quindi I'in-
sieme trascinatore (F2) - vite (F3).
Inserire il filtro F4 facendo corrispon-
dere i 2 incastri con le 2 tacche del
corpo F1.

Posizionare iI dado F5 e avvitare
bene.

Montaggio dell'accessorio concentrati sull'apparecchio (fig. 3.3 e 3.4)

Posizionare la testa dell'accessorio
concentrati di fronte al blocco mo-
tore E scollegato dalla corrente, con
l'imboccatura superiore inclinata
verso destra.

Fare corrispondere le 2 alette della
festa con le 2 tacche poste sul blocco
motore.

Inserire a fondo la festa nel blocco
motore E e girare quindi I'imbocca-
tura verso sinistra fino all'arresto (I'im-
boccatura dovra trovarsi in posizione
verticale).

Inserire il raccoglitore amovibile F6 sul
filtro e bloccarlo. E possibile regolare
la posizione del raccoglitore F6 (at-



tacco piu o meno alto). Controllare
che I'imboccatura sia sempre verticale,
altrimenti riposizionarla.

Inserire il vassoio amovibile B negli

Utilizzo

Preparare gli alimenti (lavati, snoccio-
lati ed eventualmente tagliati per farli
entrare nell'imboccatura).

Non introdurre frutta con noccioli.
Posizionare un recipiente sotfto al rac-
coglifore per recuperare il succo.
Posizionare un secondo recipiente,
alla fine del raccoglitore, per recupe
rare le parti solide (bucce, semi...).

TAGLIA-VERDURE (G)

Montaggio (fig.4.1 e 4.2)

Di fronte al blocco motore scollegato
dalla corrente, posizionare il carica-
fore G1 inclinafo verso destra e far
coincidere le alette del caricatore
con le aperture del blocco motore E.
Inserire I'astina che sporge dal cari-
catore G1 nel perno del blocco mo-

Utilizzo

Preparare gli alimenti (lavati ed even-
tfualmente tagliati per farli entrare
nell'imboccatura).

Inserire la spina e avviare 'apparec-
chio. Introdurre gli alimenti attraverso
l'imboccatura del caricatore G1 e
spingere aiufandosi con il pressino G2.
Aggiungere regolarmente gli alimenti.

PULIZIA

TESTATRITATUTTO (A)

+ Prima di ogni operazione di pulizia,
scollegare I'apparecchio dalla presa
di corrente. Ruotare la testa tritatutto

incastri dell'imboccatura della testa
fritatutto.

Inserire la spina nella presa di cor-
rente: 'apparecchio & pronto all'uso.

Portare in posizione 1 l'inferruttore D
per avviare l'apparecchio e, dopo
aver disposto i pezzi sul vassoio, farli
passare uno a uno nell'imboccatura
aiutandosi con il pressino C.

Non utilizzare mai le dita o altri utensili
per spingere gli alimenti nell'imboc-
catura.

tore E. Far ruotare l'imboccatura del
caricatore G1 verso sinistra fino all'ar-
resto. Prendere il rullo scelto G3 e in-
serirlo nel caricatore G1 facendolo
leggermente girare affinché si posi-
zioni correttamente in sede.

Non utilizzare mai le dita o altri utensili
per spingere gli alimenti nell'imboc-
catura.

Non mettere mai le dita all'inferno dei
rulli durante il funzionamento.

Per la funzione grattugia, rimuovere le
croste dai formaggi.

A verso destra e tirarla verso di sé
per staccarla dal blocco motore E.
« Per smontare la testa fritatutto A,



togliere il pressino C e il vassoio B,
svitare il dado A5, fogliere la griglia
A4, il coltello A3 e la vite A2.

+ Maneggiare le parti taglienti con
attenzione.

« Lavare tuttii pezzi con acqua calda
e deftersivo per piatti, sciacquarli e
asciugarli accuratamente.

ACCESSORIO CONCENTRATI (F)

+ Prima di ogni operazione di pulizia,
scollegare I'apparecchio dalla presa
di corrente. Ruotare I'accessorio F
verso destra e tirarlo verso di sé per
staccarlo dal blocco motore E.

» Per smontare I'accessorio F rimuo-
vere il pressino C, il vassoio B e il rac-
coglitore F6, svitare il dado F5, fogliere
il filtro F4, la vite F3 e il frascinatore F2.

TAGLIA-VERDURE (G)

+ Prima di ogni operazione di pulizia,
scollegare l'apparecchio dalla
presa di corrente. Ruotare il carico-
tore F verso destra e firarlo verso di
sé per staccarlo dal blocco motore E.

* Lavare tuttii pezzi con acqua calda

+ Non lasciare mai esposto a umidita
il blocco motore E. Per pulirlo, utilizzare
un panno leggermente umido.

+ Non mettere la testa tritatutto A in
lavastoviglie (vale a dire: corpo Al,
vite A2, dado A5, coltello A3, e gri-
glie Ad).

+ Lavare tutti i pezzi con acqua calda
e deftersivo per piatti, sciacquarli e
asciugarli accuratamente.

+ Non lasciare mai esposto a umidita
il blocco motore E. Per pulirlo, utiliz-
zare un panno leggermente umido.

+ Non lavare in lavastoviglie.

e detersivo per piatti, sciacquarli e
asciugarli accuratomente.

+ Non lasciare mai esposto a umidita
il blocco motore E. Per pulirlo, ufiliz-
zare un panno leggermente umido.

* Non lavare in lavastoviglie.

SE L'APPARECCHIO NON FUNZIONA —i»

Verificare il collegamento eleftrico.

Se il problema persiste, rivolgersi a un centro assistenza autorizzato Moulinex

(vedere I'elenco nel libretto).






Obrigado por fer escolhido um aparelho da gama Moulinex. @

Atencdo: Um folheto de instrugdes de seguranca LS-123456 é fornecido com este
aparelho. Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, leia atentamente este folheto
e guarde-o para futuras utilizagoes.

DESCRICAO B

A Cabeca picadora amovivel
Al Corpo em aluminio
A2 Parafuso
A3 Lamina inox auto-afiGvel
A4 Discos:
Ada Disco de orificios médios - para picar fino
Adb Disco de orificios grossos - para picar grosso
A5 Porca em aluminio
B Tabuleiro amovivel
C Calcador
D Botdo Ligar/Desligar
E Bloco motor
F Acessdrio para caldos
F1 Corpo pléstico
F2 Suporte + mola
F3 Parafuso pléstico
F4 Filtro
F5 Porca pléstica
F6 Receptdculo
G Cortador de legumes
G1 Suporte
G2 Calcador
G3 Tambores
G3a tambor fatias
G3b fambor ralar grosso
G3b tambor ralar fino
G3d tambor para queijo parmesdo



ANTES DA PRIMEIRA UTILZACAO D

Lave todos os acessoérios e seque-os cuidadosamente.

CABECA PICADORA (A)

O disco e alédmina devem manter-se
lubrificados. Unte-os com dleo de co-
zinha.

FUNCIONAMENTO
CABEGCA PICADORA (A):

Nd&o cologque o aparelho a funcionar
em vazio se os discos Ndo estiverem
devidamente lubrificados.

Montagem da cabega picadora (esquemas 1.1, 1.2 e 1.3)

Segure o corpo Al pelo tubo de ali-
mentacdo, colocando a abertura
mais larga virada para cima. Intro-
duza o parafuso A2 (eixo comprido
primeiro) no corpo Al.

Encaixe a I&mina inox A3 no eixo
curto que ultrapassa o parafuso A2

colocando as arestas cortantes vira-
das para fora. Coloque o disco da
sua escolha sobre a ldmina A3, de
forma a fazer corresponder as 2 so-
liéncias com os 2 encaixes do corpo
Al.

Aperte a porca A5 (sem bloquear).

Colocagdo da cabega picadora no aparelho (esquemas 2.1 e 2.2)

De frente para o bloco motor E desli-
gado, coloque a cabecga picadora
com o tubo de alimentag¢do incli-
nado para a direita.

Faca corresponder as 2 saliéncias
da cabeca picadora com os 2 en-
caixes do bloco motor.

Encaixe a cabec¢a picadora no
bloco motor E e, de seguida, faca

Utilizacdo

Prepare a quantidade do alimento
apicar, retirando os 0ssos, as cartila-
gens e os nervos. Corte a carne emcu-
bos (cerca de 2 cm x 2 cm).Coloque
um recipiente por baixo dacabeca pi-
cadora.Prima a posi¢do 1 do botdo D
para colocar o aparelho em fun

rodar o tubo de alimentacdo para a
esquerda até bloquear (o tubo de
alimentacdo deverd ficar na verti-
cal).

Fixe o tabuleiro amovivel B nas salién-
cias do tubo de alimenta¢do da ca-
bec¢a picadora.

Ligue o aparelho, estd pronto a fun-
cionar.

ciona-mento,coloque os cubos sobre
o ta-buleiro e faca-os deslizar, um a
um,pelo tubo de alimentagdo com
aajuda do calcador C.

Nunca empurre os alimentos pelotubo
com os dedos ou qualgueroutro uten-
silio.



Dica

no final da utilizagdo, deite alguns
pedacgos de pdo no tubo de alimen-
tacdo para eliminar quaisquer resi-
duos de carne.

Receita

Nota: para as receitas que exigem
uma poténcia elevada, o tempo de
utilizagdo nGo deve exceder os 20
segundos.

KIBBE Bl LABAN (Alméndegas de quibe com iogurte)
6 pessoas - Preparacdo: 1 h / Repouso: 1 h no frigorifico

Ingredientes para a massa de quibe

600 g de carne - 300 g de bulgur (trigo triturado) - Sall

Ingredientes para o molho

1 kg de iogurte - T ramo de coentro - 4 dentes de alho - 3 colheres de sopa

de maizena - Sal, pimenta

1. Corte a carne em cubos. Instale o
disco de 4,7 mm na picadora. Pique
a carne incorporando o bulgur.
Passe, pelo menos, 2 vezes a mistura
na picadora para obter uma mis-
fura homogénea. Adicione sal e
deixe repousar a massa no frigori-
fico durante 1 hora.

2. Forme as almdéndegas com a

massal.

3. Para preparar o molho: lave o ramo
de coentros, seque-0 em papel ab-
sorvente e retire as folhas. Descas-
que o alho e esmague-o. Deixe

ACESSORIO PARA CALDOS (F)

alourar o alho e o coentro numa fri-
gideira durante 1 a 2 minutos em
lume brando. Reserve.

4. Bata o iogurte e a maizena e, de-
pois, adicione o sal e a pimenta.
Deite tudo numa panela afravés de
um passador fino. Deixe a mistura le-
vantar fervura e depois baixe o
lume. Vigie a cozedura mexendo
para que o iogurte ndo falhe.

5. Adicione o alho e o coentro. Escalfe
as almdéndegas de quibe durante
10 minutos.

Montagem do acessério para caldos (esquemas 3.1 e 3.2)

Segure no parafuso F3 (hexdgono
voltado para cima) e coloque o su-
porte F2 (mola na direcgdo do para-
fuso).

Segure o corpo F1 pelo tubo de ali-
mentag¢do, colocando a abertura
mais larga virada para baixo. Em

seguida, infroduza o conjunto do
suporte (F2) - parafuso (F3).
Coloqgue o filtro F4 de forma a fazer
corresponder as 2 saliéncias com os
2 encaixes do corpo F1.

Posicione a porca F5 e aperte total-
mente.

Colocagdo do acessoério para caldos no aparelho (esquemas 3.3 e 3.4)

De frente para o bloco motor E  de alimentag¢do inclinado para a di-
desligado, coloque a cabeg¢a do  reita.
acessoério para caldos com o ’rubo@



Utilizacdo

Prepare os alimentos (lavados, desca-
rocados e cortados de forma a que
consigam entrar no tubo de alimenta-
¢Go).

Nunca intfroduza fruta com o carogo.
Cologue um recipiente por baixo do
receptdculo para recuperar 0s SUmos.
Coloque um segundo recipiente, por
baixo do receptdculo, para recuperar

CORTADOR DE LEGUMES (G

Montagem (esquemas 4.1 e 4.2)
De frente para o bloco motor desli-
gado, coloque o suporte Glinclina-
dopara a direita, faga corresponder
asabas do suporte com as abertu-
rasdo bloco motor E. Fixe a haste so-
liente do suporte Glno eixo
dobloco motorE. Coloque o tubo
dealimentacdo do suporte G1para
aesquerda até bloquear. Segure no-
tambor escolhido G3, e coloque-
ono suporte Glrodando-o
ligeiramentepara que fique bem en-

caixadonofundo do comparti-
menfo.

LIMPEZA

CABEQA PICADORA (A)

+ Antes de qualquer operacdo de lim-
peza, desligue o aparelho da corrente.
Rode a cabeca picadora A para a di-
reita e puxe-a para si de forma a de-
sencaixé-la do bloco motor E.

Para desmontar a cabecga picadora A,
retire o calcador C e o tabuleiro B, de-
saperte a porca A5, retire o disco A4, a
|&dmina A3 e o parafuso A2.

+ Manuseie as pecas cortantes com cui-

dado.

os residuos secos (pele, grainhas, efc.).
Prima a posi¢cdo 1 do botdo D para co-
locar o aparelho em funcionamento,
coloque os cubos sobre o tabuleiro e
faga-os deslizar, um a um, pelo tubo de
alimenta¢do com a ajuda do calca-
dor C.

Nunca empurre os alimentos pelo
fubo com os dedos ou qualquer outro
utensilio.

Utilizagcao

Prepare os alimentos (lavados e cor-
tados de forma a que consigam en-
frar no tubo de alimentagdo).Ligue
e cologue em funcionamento.Colo-
que os alimentos no tubo de ali-
mentagcdo do  suporte  Gle
empurrecom o calcador G2; volte a
colocaralimentos regularmente.
Nunca empurre com os dedos
oucom quaisquer outros utensi-
lios.Nunca insira os dedos nos tam-
boresdurante o funcionamento.
Para a fung¢do raspar, descasque-
previamente os queijos.

+ Lave todas as pecas com d&gua
quente e detfergente para a loi¢a, en-
xagle-as e seque-as cuidadosa-
mente.

Nunca deixe entrar humidade no
bloco motor E. Limpe apenas com um
pano ligeiramente humedecido.

Ndo coloque a cabec¢a picadora A
na maquina de lavar louga (ou seja,
corpo Al, parafuso A2, porca A5, 16-
mina A3 e discos A4).



ACESSORIO PARA CALDOS (F)

Antes de qualquer operac¢do de lim-
peza, desligue o aparelho da corrente.
Rode o acessério F para a direita e
puxe-o para si de forma a desencaixé-
lo do bloco mofor E.

Para desmontar o acessério F, retire o
calcador C, o tabuleiro B e o receptd-
culo F6, desaperte a porca F5, retire o
filtro F4, o parafuso F3 e o suporte F2.
Lave todas as pecas com d&gua
quente e detfergente para a loica, en-
xagle-as e seque-as cuidadoso-
mente.

Nunca deixe entrar humidade no
bloco motor E. Limpe apenas com um
pano ligeiramente humedecido.

Ndo coloque na mdquina de lavar
louga.

CORTADOR DE LEGUMES (G)

+ Antes de qualquer operacdo de lim-
peza, desligue o aparelho da corrente.
Rode o suporte G para a direita e
puxe-o para si de forma a desencaixé-
lo do bloco mofor E.

Lave fodas as pecas com dgua
quente e detfergente para a loi¢a, en-
xagle-as e seque-as cuidadoso-
mente.

Nunca deixe entrar humidade no
bloco motor E. Limpe apenas com um
pano ligeiramente humedecido.

Né&o coloque na mdquina de lavar
louga.

O QUE FAZER SE O APARELHO NAO FUNCIONARZ D

Verifique a ligagdo.
Se o aparelho continuar sem funcionar,
dirijo-se a um Servigo de Assisténcia Téc-

nica autorizado Moulinex
(ver lista no folheto de Assisténcia Téc-
nica).






Z0G EUXNPLOTOUE TOU ETAEERTE UL GUTKELN TNG OELPEG tpolovTwy Moulinex. @

Mpoooxn: MaTL pe TN TUOKELN TIRPEXETAL EVX EYXELPLOLO 0ONYLIWV XOPAAELNC
LS-123456. MpoTol XpNOLUOTIOLNTETE TN CUOKELN OGG YLX TIPWTN QOpd,
OLKBKOTE TIPOTEKTLKG TO EYXELPLOLO KL PUAKETE TO ETTLUEAWC.

MEPITPAGH S

A AQaLpoUUEVN KEQAAN KOTTAG
A1 Kuplwg THRPG &TT0 GAoupivio
A2 Kox\iog
A3 AVOEeldwTO XUTORKOVITOUEVO TUOTNUX AETTLOWY
A4 Zxapeg
Ada IX&pa YE PIKPEG OTTEG - YL AETITO TEUAXLOMO
Adb Ix&pa e PEYKAEC OTIEC - YLK XOVTPO TEUXXLOMO
A5 NoELpddL ammd ahouvpivio
B Agaipolpevog diokog
C Meothpag
D AlxKOTITNG EVEPYOTIOLNONG/ XTTEVEPYOTIOINTNG
E KevTpikn povada
F EE&pTnua yiox Twpd
F1 NMAxOTWKO KLPLWE CWHX
F2 0dnyodc + ehatnplo
F3 MAXOTIKOC KOXALKG
F4 oiktpo
F5 NMAXOTIKO TTRELUGOL
F6 ZUNNEKTNG
G AxxavokoTITNG
G1 Tepompag
G2 Meothpoag
G3 Kwvol KoTtig
G3a Kwvol KoTTAG T€ QETEC
G3b Kwvol xovtpol Tpwpigatog
G3c Kwvol AemrTol TpuipaTog
G3d Kwvol Tpwigatog TUpLod



MPIN ANO THN MPQTH XPHH

boooobob 0oo 0o bobbouooob D00 00BooobLo 0o DoooDoD ooooo-

KE®AAH KOIMHZ (A)

H oxé&pa koL To gOOTNUX AETTLOWV
TIPETTEL VX €lvait Aodwpévor. ANeLWTE Tt
UE A&dL.

ENAP=H AEITOYPIIAZ
KE®AAH KOIMHEZ (A)

Mn Bétete o€ AelToupyia TN GUOKELH
eV iVt &BeLx ) €QV N OXGPX KL TO
oOoThHX AeTridwv dev eiva Aadwpéva.

SuvVapHOANOYNON TNG KEPAANG KOTTAG (Elkoveg 1.1, 1.2 ko 1.3)

KpaThoTe To kupiwg TUNpa AT 110 TO
OTOULO TTAPWAONG TOTTOBETWVTAG TO
HEYOAUTEPO RVOLYUK TIPOC TX ETTRV.
EloaydyeTe Tov koxAla A2 (TTpTa Tov
HOKPL GEOVEX) HETK OTO KUPLWG THAMX AT,
MpooxpTACTE TO AVOLELDWTO TUOTUX
AeTTidwv A3 TT&vw 0TOV KOVTO GEOVX
TIOU €EEXEL GTTO TOV KOXALot A2

TOTTOBETWVTAC TX ALXUNP& KKPK TIPOC TX
éEw. Tonoeerﬁtrre ™mv emBuuntn
€oxdpa TTvw aTo cUOTNHK AeTTLOWY A3,
evbuypappiCovtag Tig 800 TTPOELOXEG pE
TiG 0O EYKOTTEG TOU Kupiwg THANATOG AT.
BlowaoTe éwg To TépUa TO TTOELUGIL AS
(xwplc V& TNVWOTEL).

TomoBéTnon TG KEQXANG KOTING OTN GUOKEUR (ELkOVEG 2.1 KoL 2.2)

STNV PUTTPOCTLVA TIAEVUPE TG KEVTPLKNG
povadag E Trou elvail atmoguvdedepévn
OTTO TO PEVUE, KPKRTAOTE TNV KEQARAN
KOTING UE TO OTOULO TIANPWONG KEKALUEVO
TIPOC TX DEELE.

EvBuypappioTe Toug 2 AoyXo€Ldeig
OUVOETHOUC TNG KEPARANG KOTIAG HE TLG 2
€YKOTIEG TNC KEVTPLKAG HOVEDXG.
MPOCTKPTACTE €WC TO TEPUK TNV KEPARAN
KOTING UETK OTNV KEVTPLKA HOVAdK E Kot

Xpnon

MPOETOLURTTE OAN THV TIOTOTNT TPOYWV
TIOU BENETE V& PINOKOWETE, KQULPETTE
TO KOKGAK, TOUG XOVOPOUG KAL T VEDPQ.
KOWTE TO KpEKC T€ KOUUATLA (TTEPiTTOL

2 X 2 €K.).

ToTroBeTOTE évax OKEVOG KATW GTTO TNV
KEPOAN KOTTAG.

MaTtRoTE TO THAKK 1 Tou dlakdTITN D v

KOTOTILY YUPLOTE TO OTOULO TIARPWONG
TIPOC TX KPLOTEPK PEXPL VO TUVAVTHTETE
O(VT'LO'I'(XOT] (to 0TOULO0 TTARpWaONG B
TIPETTEL VO ELVAL OE Kaeem 6éan).
MpoCKPTAOTE TOV GPALPOLHEVO dioko B
TIGVW OTLG EYKOTIEG TOU OTO{OV
TIANPWONG TNG KEYKANG KOTTNC.
SUVOETTE TN GUOKELR OTO PEDMN KL
elva €ToLun Tpog xpnan.

™V éVapEn AELTOUPYLOG TNG TUOKEUNC,
TOTIOBETAOTE TG KOYPATLA TIGVW OTOV
dloKo KoL OTTPWETE €Vax TIPOC EVE HETK
0TO OTOHLO TIARPWANG ME TN BonBela Tou
meotpa C

MoTéE pn OTTPWXVETE TLG TPOYEG HETK
OTO GTOULO TIANPWONG HE TK SXXTUAX i
OTTOLOSATIOTE KANO OKEVOG PKYELPLKNAG.



SupBouAn

3T0 TENOC TNG ETTEEEPYRTLNG, UTTOPELTE
V& TTPOCOETETE PEPLKA PIKPK KOUUATLY
YwpLob woTe va €ExxBel OAOG 0 KLU,

SuvTayn

Inueiwaon: MNa TLg OLUVTAYEG IOV
XTTOLTOOV XUENHEVN LoXD, 0 XpOvog
XPNONG TG CUGKELNG dEV TIPETTEL VX
vmepPaivel T 20 deuT.

KIMME MMIA AAMIMAN (KEQTESKKLX KLPTIE HE YLXOVPTL)
6 &Topa - MpoeTotpaoia: 1 wpa Xpovog Eekobpaang: 1 wpa aTo Yuyeio

SUOTHTLKX YLX TH TOMN YlX T)
KEPTEDKLK KLPTTE

600 yp. kpéag - 300 yp. TTALYOUpL
(AETUEVO TLTEPL) - GAKTL

j—

. KOWTE TO KpEQC O€ KOPPATLA.

TomrobetoTe TNV €0XGPQ 4,7 XA. OTOV

KOTITN. YIAOKOYTE TO KpéXg OTOV
KOTITN K&L TIPOCBETTE TO TIALYOUPL.
Mep&aTe TOUAGKLOTOV 2 POPEG TO
PELYH® &TTO TOV KOTITH YL& V& Yivel
OUOLOYEVEG. ANXTIOTE KL KXTOTTLV
XQNOTE TO HELYHX OTO WUYELD Yo 1
wpa.

.M\&oTe To KEPTEDGKLAK pE TN TON.
ML TV TIPOETOLHRTTK TNG TGATONG:

TIAUVETE TO PRTTRKL Ko)\LaVSpou

w

OTPAYYIETE TO OE ATTOPPOPNTLKO XAPTL

KOUTIVAC KOL KOWTE T& QUANA.
Ze@AOLDLOTE TO OKOPDO KoL

TIOATOTIOLAOTE TO. ZOTKPETE TO OKOPSHO

EZAPTHMA T1A ZQMO (F)

SUOTOTLKK YLX T ORATOX

1 KO YLxoUpTL - 1 PATOGKL KOALXVDPO - 4
OKEALDEG OKOPOO - 3 KOUTOALEC TNG TOUTTRG
avBog xpaBoaitou o GAGTL, TTLTTEPL

KQ&L TOV KOALKVOPO OTO THY&VL Lo
1 éwg 2 NeTT(i O€ xaun)\n EWTLA.
AproTe To petypo oTnv Gipn,

4. XTUTINGTE TO YLXOOPTL e TO GvBog
XPABOCITOL KXL XAGTOTTILTIEPWAOTE.
MpooBéaTe To pelypa o€ pLa
KOTOMPOAX TIEPVIIVTHC TO GTTO EVX
AETITO COLPWTAPL. Bp&aTe TO pElypa
KO KATOTTLV XOUNAWOTE TN QWTL. Nt
TIKPRKOAOUBELTE TO PAYNTO KATK TO
HOYELPEUD KXL VX XVOKATEVETE TUXVK
YL& VO NV KOAAATEL TO YLXOUPTL.

5. NpocBEéaTe To KOPSO KAL TOV
KOALOVOPO. ZLYOBPROTE TX KEPTEDXKLA
KUMTTE Yl 10 AeTITG.

JuVapUOANOYNON TOU EEXPTAHATOG YLX TWHO (€LkOveg 3.1 kot 3.2)

KpaThoTe Tov koxAlx F3 (EExywvikn

n)\eup(x TIPOC TO TIGVW) KKL TOTTOBETHOTE

péoa Tov 0dNY0 F2 (Le TO EARTAPLO V&
KOLT& TTPOG TOV KOXALX).

KpaThoTe To kKupiwg TURpa FT amto To
OTOULO TTAPWONG TOTTOBETWVTAC TO
HEYOAUTEPO GVOLYUK TIPOC TX K&TW.

ELoatyGy€eTE TO GUVOPHUOAOYNUEVO TUVOAO
0dnyoo (F2) - koxAia (F3).

TomoBeTroTe TO @iATpo F4
€vBuYpappiTovVTaG TIG HUO TTPOEEOXEC LE
TLC d00 €YKOTTEC TOL KUpLwg TUAMATOC F1.
TotroBeTnoTe TO TTOELHASL F5 kot
BLdwaTe Ewg TO TéPUX.



TomoBéTnon Tou EEXPTAPKTOC YLX TWHO 0TN GUOKELN (ELKOVEG 3.3 KoL 3.4)

3TNV UTTPOCTLVA TIAEVPE TNG KEVTPLKNG
povadag E Tou elvail atmoguvdedepévn
Q170 TO PEVUX, KPRTNOTE TNV KEQKAN TOU
€EXPTAURTOC YL CWHO PE TO OTOULO
TIANPWONG KEKALUEVO TTIPOC TX DEELE.
EvBuypappioTe Toug 2 AoyXoeLdeig
OUVOETHOUG TNG KEQXANG E TLC 2 EYKOTTEG
NG KEVTPLKAG HOVADXC.

MPOCTKPTACTE EWG TO TEPUK TNV KEPARAN
HETK OTNV KEVTPLKA HOV&OK E KoL
KOTOTILY YUPLOTE TO OTOULO TTAPWONG
TIPOG TX KPLOTEPH PEXPL VO CUVOVTIOETE

Xpion

MPOETOLUAOTE TLC TPOWEC (TTAUTLUO,
KQALPETT TWV KOUKOUTOLWY KL
TEURXLOUOG KATG TTIEPLTITWON YL VX TLG
TOTIOBETNOETE PETK OTO OTOULO
TANpWoNG).

MOTE Pnv €ELOKYETE PPOUTK HE
KOUKOUTOLX.

TomroBetroTE évax okeVOG KATW ATTO TOV
OUANEKTN YL& TH GUANOYR TOU TwHo.
TotroBetnoTE évax deOTEPO OKEVOG KATW
oTTO TNV GAAN €£000 TOU TUANE

NAXANOKOIMNTHZ (G)

SuvoppoAoynon (ewkoveg 4.1 ko 4.2)

A@OU KTTOTUVOETETE TNV KEVTPLKNA
HOV&OG &TTO TO PEDUX, OTNV PUTTPOCTLVA
TINEVPG ™mg TOTTOBETAOTE TOV YEULOTHPX
G1 yupLopévo TTpog T SGEL(X
evBuypappiCovTag To TITePDYLa TOU
YEULOTAPQ HE T& OVOLypaTa TNG
KEVTPLKNG pov&dag E. MiéoTe To oTéNeXOG
TIOU €EEXEL GTTO TOV YEULOTHPG G 1 péoa

Xpion

MPOETOLU4OTE TLG TPOPEG (TTADTLHO KoL
TEUOXLOPOG KATK TIEPLTITLION YLK VXX TLG
TOTTIOBETATETE PETK OTO OTOULO
TARPWONG).

ZUVOETTE TN OUOKELN OTO PEDUK KL
BéaTe TN o€ AeLToupYia. ELOXYGYETE TIG
TPOWEC UETH OTO OTOMLO TIANPWAENG TOU
YEULOTAPX GT K&L OTIPWETE TLG HE TN
BonBela Tou TeoTAPG G2, GUUTIANPW

avTioTRON (To OTOULO TTARpWONG B
TIPETTEL VX €lvail O€ KGOeTN BEan).
MpOCKPTAOTE TOV KPALPOVUEVO TUANEKTN
F6 010 @iATpo €wg To Téppa. MTTopEiTE
Vo puBuloeTe TNV ToOBETNON TOL
OUANEKTN F6 (€€0d0C LYWNAOTEPX 1
XOHNAOTEPW).

NPoTKPTACTE TOV BPALPOLKEVO dioko B
TIAVW OTLG EYKOTIEG TOU OTOU{OU
TIANPWONG TNG KEQKANG KOTTNG.
SUVOETTE TN CUCKELN OTO PEVHN KAL ELVAL
€TOLUN TTPOG XpNan.

KTN YL& TN GUANOYN TWV Enpwv
UTTOAELUUGTWV (oD, TTTOPOUG...).
NoatoTe To TUAMG 1 Touw dlakomTn Dyl
™V éVapEn AELTOUPYLAG TNG TUOKEUNG,
TOTTOBETNOTE T KOPUKTLX TIGVW OTOV
dloko KoL OTTPWETE €vax TIPOC €V PETK
0TO OTOHLO TIARPWONG HE TN BonBela Tou
meoThpa C

MoTéE pn OTTPWXVETE TLG TPOYEG HETK
OTO GTOULO TIAPWONG PE T HXXTUAX i
0TT0LOdNTIOTE XANO OKEVOG PRYELPLKNG.

oTOV &EOVA TNG KEVTPLKNAG Hov&dag E.
TupioTE TO OTOULO TTARPWONG TOU
YEULOTNPX G TTPOG T BPLOTEPK WG TO
Tepua ELGO(Y(XYGTG TO emeuunTo
TU|JT[0(VO kot G3 uecm( oTov
YepLoTnpa G1 TEPLOTPEPOVTAG TO
EAXPPUWC YLX V& XOPXALTEL KOAK OTO
B&bog Tou yepLOTAP.

VOVTOC O€ TOKTLKX XPOVLKK SLOTAUOTA.
MoTE Pn OTTPWXVETE TLG TPOWYEG HEOK
OTO OTOULO TIANPWONG PE TX SXXTUAX N
OTIOLOdNTIOTE GANO OKEVOG UXYELPLKAG.
Mn BéCeTe Tot SXXTUAK OXXG HETK OTX
TOPTTRVX KOTTAG KXTX TH AELTOUPYic.
Mo To TpIYLHO TUPLOD, KPALPEDTE EK
TWV TPOTEPWV TNV KPOUOTXK TOU TUPLOD.



KAGAPIZMO

KE®AAH KOMHZ (A)

« MpLv a16 TOV KABAPLOUO, KTTOCUVOETTE
TN OUOKELN KTTO TO PELUA.
MepLOTPEWTE TNV KEPAAN KOTTAG A
TIPOC T& OEELX KaL TPaBAETE TNV TTPOG
TO PEPOG OOG YL& V& TNV XPRLPETETE
OTTO TNV KEVTPLKA Hov&da E.

» Not XELPLTEDTE T QLXunp& Hépn He
TIpogoxXn.

* MAOVETE OAKX T EEXPTAURTA E TEOTO
VEPO KL TRTTOUVROX, EETTADVETE Kail
OTEYVWOTE TIPOTEKTLKG.

* MNoTé Unv a@NVETE V& ELOEADEL LYpaTia
UETO OTNV KEVTPLKA HOV&d« E.

EZAPTHMA TIA ZQMO (F)

« MpLv oo ToV KXBKPLTUO, KTTOTUVOETTE
TN GUOKEUR OTTO TO PEDHA.
MepLoTpéWTE To €EXPTNUK F TTpOG TOX
SEELG KoL TPRBNETE TV TIPOC TO UEPOG
00C YL VO TO BQXLPETETE OTTO TNV
KEVTPLKN pov&da E.

« [0 VO GTTOCUVPHONOYITETE TO
€EapTNUG F, GOLPETTE TOV TILEGTAP
C, Tov dioko B kaL Tov GUANEKTN F6,
EeBLdwaTe To TTOEMADL F5, apalpéaTe
To @ikTpo F4, Tov KoxAix F3 kol

AAXANOKONTHE (G):

« MpLv oo ToV KXBKPLTUO, KTTOTUVOETTE
TN OUOKEUR GTTO TO PELUX.
MepLOTPEYTE TOV YEULOTNPX G TTPOC TX
SEELG KoL TPRBNETE TNV TIPOC TO HEPOC
00(G YL VO TOV KQKLPETETE KTTO TNV
KEVTPLKN pOV&dQ E.

« MAOVETE OAC TO EEXPTAURTA pE TEOTO
VEPO KL TRTTOUVROX, EETTADVETE KO

+ Ml V& XTTOOUVOPUONOYHOETE TNV
KEPOAN KOTIAG A, XQALPETTE TOV
meatipa C kot Tov dioko B,
EeBLdwoTe To TTOELMADL A5, ApXLPETTE
TNV €0X&pa A4, TO COOTNUK AETTLOWV
A3 koL Tov koxAia A2.

SKOUTILOTE TV KTTAWG HE EVX ENPPWG
Bpeyuévo avi.

+ Mnv TTAéVeTE TNV KEQOAR KOTTG A 0TO
TIAUVTAPLO TIL&TWV (OnAadN, To Kupiwg
Tunpa A, Tov koxAla A2, To TTOELUGOL
A5, To o0OTHHX AeTTIOWV A3 KaiL TLG
€ox&peg Ad).

Tov 0dnyYo F2.

« MAOVETE ONX TO EEXPTAUGTA pE CeTTO
VEPO KL OOTTOUVROX, EETTADVETE KOl
OTEYVWOTE TIPOTEKTLKA.

« MOTE PNV &@NVETE V& ELTENDEL LYpaTia
HETK TNV KEVTPLKN Hov&da E.
SKOUTILOTE TV GTTAWG HE EVX ENPPWG
Bpeypévo Travi.

* Mnv TOTTIOBETELTE TNV KEVTPLK HOVEDX
OTO TIAUVTAPLO TILRTWV.

OTEYVWOTE TIPOTEKTIKG.

« TIOTEé pnv ’QAVETE Vo ELTENDEL LYpaTix
HEOK OTNV KEVTPLKA HOV&d« E.
SKOUTTLOTE TV KTTAWG HE EVX ENGPPWG
Bpeyuévo mavi.

* Mnv TOTTOB€ETELTE TNV KEVTPLKN HOVEOX
OTO TIAUVTAPLO TILRTWV.

TI NA KANETE EAN H XYZKEYH AEN AEITOYPFER D

EmaAnBedaTe T obvdeEDH TG OTO pELUX.

H guokeun ooc eExkoAovBEeL v Un AetToupyel; ATreuBuvBeiTe o€ éva €€0VTL0dOTNHEVO
kévtpo oépPlg Tng Moulinex (deite Tn AloTa 0TO PUAN&DLO TE€PPLC).






bnarogapum Bac 3a nokynky anektponpubopa komnaxuu Moulinex. @

BHMMaHMe: MHCTPYKLMs NO TexHuKe Ge3onacHocTu LS-123456 nocrasnsercs BMecTe ¢
npubopom. BHUMaTeNbHO NPOYTUTE MHCTPYKLMIO NEPes NepBbiM UCMONb30BAHUEM MpPU-

6opa M COXpaHUTe ee ANnA MCnonb3oBaHUA B fanbHenwem.

ONMCAHUE I

A CbeMHas ronoska Macopybkm
Al AnioMUHMEBbII KopnyC
A2 Llnex
A3 Camo3aTauvmBatoLLMICA HOX U3 HepXaBeloLen CTanu
A4 Pewetku:
Ada PelweTka C ManeHbKUMU OTBEPCTUAMM - AN OYEHb MENKO HApyDBNeHHOro daplua
Adb PelweTka o CpeAHNMM OTBEPCTUAMU - ANA MEKO HApybneHHoro dapwa
A5 AnloMMHWeBas raika
B CbeMHblil 10TOK
C Tonkarens
D KHomKa BKNIYEHNA/BbIKNIOYEHNS
bnok moTopa
Mpucnocobnexue Ans NPUroTOBNEHMS COKOB
F1 MnacTMaccosblit kopnyc
F2 Mpueog, + npyxuHa
F3 MnacTMaccosbiit BUHT
F4 dunbTp
F5 MnactMaccoas ravka
F6 Hakonutenb ang xmbixa
G Hox ans oBoLei
G1 Hakonutenb
G2 Tonkatens
G3 bapabaHbl
G3a pexyumit uuanHap
G3b LUMAMHAP ANA KPYMHOMO HaTUPaHMS
G3C LMAVHADP ANA MENKOrO HaTUPaHMs
G3d uMAMHAP ANA U3MENbYeHUs napmMe3aHa

mm



MEPE/ MEPBbIM UCTONB3OBAHMEN B )

BbIMOiATE BCE MPUHAANEKHOCTH U CPa3y Ke BHITPUTE UX HACYXO.

F'OJIOBKA MACOPYBKHU (A)
PewweTka 1 HOX AOMKHBI 6bITb MOCTOAHHO CMa3aHHbIMU. CMaXbTe UX PACTUTE/IbHBIM MAC/IOM.
He 3anyckaitte anektponpubop 6e3 NPoAYKTOB, €C/IM PELLETKA U HOX He CMa3aHbl.

WUCMONb30BAHWE JNEKTPONPUEOPA

TONOBKA MACOPYBKH (A)

Cbopka ronoeku macopybku (cxemsl 1.1, 1.2 u 1.3)

Bo3bmuTe Kopryc Al 3a 3arpy304Hyo TPyDY WUPOKIUM OTBEPCTUEM BBEPX. 3aTeM BCTaBbTE LWHEK A2 B
kopnyc A1 (aMHHOI OCblo BRiepes).

HazeHbTe pexyLinit Hox 13 Hepxasewlleit cTann A3 Ha KOPOTKYIO 0Cb, BLICTYNAIOLLYIO U3 WHeKa A2,
OCTPbIMM KpasMK Hapyxy. MoBepx pexyliero Hoxa A3 HafieHbTe COOTBETCTBYIOLLYIO peLueTky,
COBMECTMB 2 BbICTYNa C 2 Na3amu Ha kopnyce Al

HasuHTuTe raiiky A5 (6e3 dukcaumn).

YcTaHoBKa rofoBKu MAcopybku B anektponpubop (cxema 2.1 u 2.2):

MoaHecHTe ronoBKy MACOPYOKM K OTCOEAMHEHHOMY OT INeKTpoCeTH 610Ky MoTopa E, HaknoHuB
3arpy3ouHylo Tpyby Bnpaso.

CoBmecTuTe 2 6AOHETHBIX COBMHEHNA HA FONOBKE MACOPYOKM C 2 masamu Ha bnoke MoTopa.
BcTagbTe ronoBky Macopybku B bnok moTopa E o ynopa, 3aTem noepHuTe 3arpy3ouHyio Tpyby Bneso
L0 OCTAHOBKM (B 3TOT MOMEHT 3arpy304Has Tpyba LOMKHA ObiTb pacnonoxeHa BepTUKaNbHO).
YCTaHOBUTE 3arpy304Hblit TOTOK B, COBMECTVB Nasbl C BLICTYNaMy Ha 3arpy304Hoit Tpybe ronoku
MACOpyoKM.

MoacoeanHuTe Npubop K 3nektpoceTn. OH roToB K paboTe.

Ncnonb3oBaHue

MoAroToBbTE HEOOXOAMMOE KOMMYECTBO MPOAYKTOB ANS NPUrOTOBNEHMA (aplua, YAAIMB KOCTU U XPALLM.
HapexbTe MACO Ha Kycky (MpUOAMUTENBHO 2 X 2 CM).

MocTasbTe MOA ronoBKY MACOPYOKYM EMKOCTb ANd (aplua.

MepeseauTe kHonky D B nonoxexue 1 Ang BKAKYEHUS NpubOP, MONOXMTE KYCKU B NOTOK
NpoTaNKUBANTE UX MO OHOMY B 3arpy304Hyto Tpyby ¢ nomoLbto Tonkatens C.

3anpeLyaeTca NpoTankuBaTh NPOAYKTbI B 3arpy304Hyio Tpyby nanbLaMmu Ua1 NOCTOPOHHUMM
npeameTamu.

Coger.

B KOHLLe paboTbl MOXHO 3arpy3uTh HECKONLKO KyCKOB Xneba ANd yAaneHns 0CTaTkos daplua.
Peuent:

BHuMaHue! Ecu pewenT npefycMaTpuBaet paboTy Ha BbICOKOW MOLLHOCTH, BPeMs
HenpepbIBHOrO UCNONb30BAHMA INeKTPONprbopa He AOMKHO NpeBbiwath 20 CEKYHA.



KEBBM BU JIABAH (MmsicHble dhpukasenbku B Horypre)

6 nopuuit — BpeMa NpUroToBneHus: 1 yac

Bpems BbigepxXKu: 1 yac B XonoaunbHuKe

NHrpeamneHTsl dapla ang ke6ou:

600 r maca - 300 r bynrypa (apobneHoit nweHwLp) - Conb

WHrpeaneHTsl Ana coyca:

1 Kr itorypTa - 1 nyyoK KuH3bl - 4 3y6uMKa YeCHOKa - 3 CTOMOBbIE JIOKKM KYKYPY3HOI MyKM - COMb, NepeLy

—_

. HapexbTe MACO Kycoukamu. YCTaHOBHUTE Ha MACOPYOKY PelleTKy C OTBEPCTUAMY 4,7 MM.
MponycTuTe MAco BMecTe ¢ bynrypom. MponycTute cMech Yepe3 MACOPYDKY Kak MUHUMYM ABAXAb,
yTo6bI OHA CTaNa OAHOPOAHOI. T10CONUTE M OCTaBbTE CMECH B XONOAMNbHMKE Ha 1 vac.

. CkataiiTe 13 (hapLia ManeHbkue Wwapuku.

. [Ins NpUroTOBNEHMS COYCa: BLIMOWTE My4OK KUH3bI, BbICYWIUTE €10 ByMaXHbIM NONOTEHLEM U
obopsuTe nMcTbA. OuncTUTE 1 NOpybUTe YecHOK. OBXKapbTe YECHOK M IMCTbA KUH3bI B CKOBOPOAE Ha
HebO/bLIOM OrHe B TeyeHue 1-2 MuHyT. OTNOXUTE B CTOPOHY.

. B3beiiTe itorypt ¢ KyKypy3HOit MyKoi, MOCONUTE 1 MonepeynTe. Bneitte nonyyeHHyto cMech B
CKOBOPOAY, NPOLLEAUB Yepe3 Menkoe cuTo. [l0BeAUTE CMECh 0 KUMEHWA, 3aTeM YMEHbLUMTE OFOHb.
[OTOBbTE Ha MEAJIeHHOM OTHe, Cef 3a TeM, YTobbl HOTYPT He npuropan.

5. [lobaBbTe YeCHOK M KiH3y. bnaHwunpyite Gpukagentky B TeveHne 10 MUHYT.

w o
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NPUCNOCOBJIEHUE ANg NPUTOTOBJIEHNA COKOB (F):

Cbopka npucnocobnenns aaa npurotoneHnsa Cokos (cxembl 3.1 n 3.2)

Bo3bmuTe WHek F3 (wecTurpaHHUKOM BBepX) U BCTaBbTe B HErO NPUBOA F2 (MpyxuHol B
HanpasneHy LWHeKa).

Bo3bmuTe Kopnyc F1 3a 3arpy30uHyto Tpyby WMPOKUM OTBEPCTUEM BHI3. 3aTeM BCTaBbTE MPUBOA B
cbope (F2) - wHek (F3) B Hero.

Ycranosute GunbTp F4, coBMeCTMB 2 BbICTYNA C 2 nasamu Ha kopnyce F1.

YcTaHosuTe raitky F5 v HaBuHTUTe ee be3 dukcaumu.

YCTaHoBKa NpUCnocobneHns Ans NpuroToBaeHUs COKOB B 3nekTponpubop (cxema 3.3 n 3.4):
ToAHeCUTE TONI0BKY NPUCNOCOBNEHNS ANS NPUTOTOBAEHUS COKOB 3arpy304Hoit TpybOi, HAKNOHEHHOM
BMPaBO, K OTCOAMHEHHOMY OT 3neKTpoceTy 610Ky MoTopa E, HaknoHWB 3arpy30uHyto Tpyby Bnpago.
CoBmecTuTe 2 HalioHETHbIX COEANHEHMA HA FOIOBKE C 2 Ma3aMu Ha baoke MoTopa.

BctasbTe npucnocobnenue B 6nok MoTopa E Ao ynopa, 3aTeM nosepHuTe 3arpy30uHyio Tpyby Breso
10 OCTAHOBKM (B 3TOT MOMEHT 3arpy304Has Tpyba AomkHa ObITb PACMONOXeHa BEPTUKANBHO).
YcTaHOBUTE HaKOMUTENb A1 XMbixa F6 Ha hunbTp 4o 0CTaHOBKW. ToNOXeHUe HaKonuTeNns Ang
XMbixa F6 MOXHO OTperynupoBaTh (BLIXOZ BbILLE UM HUXE).

YcTaHOBUTE 3arpy304HbIit TOTOK B, COBMECTVB Na3bl C BLICTYNaMy Ha 3arpy304Hoit Tpybe ronosku
mscopybku.

MozcoeanHuTe npubop K 3nektpoceTn. OH roToB K paboTe.

Wcnonb3oBanue
TMOAroTOBbTE MHIPEANEHTbI (BbIMBITHIE, OYMILEHHbIE OT CEMEUEK W KOCTOYEK 1 Nope3aHHble, GPYKTbI,



4TObbI OHUM MOr/IM CBOHOAHO MPOITU Yepe3 3arpy30uHyto Tpyby).

He knaaute hpyKTbI C KOCTOUKOM.

MoACTaBbTE EMKOCTb MO/ HaKoNUTeNb And cbopa coka.

MocTasbTe APYryio eMKOCTb B KOHLE HAKOMUTENS ANS KMbIXa, B Hee ByayT NOMewwaTbCs Cyxue ocTaTku
(KoXypa, CeMeYKn M T. A.).

MepeseauTe kHOMKy D B nonoxeHue 1 Ang BKAKOYEHUA NPUBOPA, NONOXMTE KYCKU B NOTOK U
NpoTaKkMBaiTe X N0 OAHOMY B 3arpy304Hyio Tpyby ¢ nomolbio Tonkatens C.

3anpewaerca NpoTanknBaTtb NPOAYKTbI B 3arpy304Hyt0 TPY6y nanbLamu uan NOCTOPOHHUMH
npeaMeTamu.

W3MENBYUTEND NS OBOLLEN (G):

Cbopka (cxembl 4.1 u 4.2):

HaknoHute HakonuTenb G1 BPaBo 1 YCTaHOBUTE HA OTCOGAMHEHHbIA OT IneKTpoceTn Hok MoTtopa E,
COBMELLLA BLICTYMbI HA HAKONUTENE C Na3amin Ha Bnoke MOTOpa. BCTasbTe BHICTYNaWMIA U3
HakonuTens G1 crepxeHs 8 Ban 6noka motopa E. MosepHuTe 3arpy3ouyto Tpyby HakonuTens G1
BNEBO [0 ynopa. BosbmuTe BbibpaHHblit uuanHap G3 1 BCTaBbTe ero 8 Hakonutens G1, cnerka
Bpallas; OH AOMKeH NONHOCTbIO BOMTY B HIKHIOK YacTb KOPMyca.

Wcnonb3oBanue

M0AroTOBLTE MHIPEANEHTI (BbIMbITbIE U MOPE3aHHbIE OBOLLLY, YTOBBI OHM MOT/IM CBOBOAHO MPOWTH
yepes 3arpy3ouHyio Tpyby).

BkntouuTe 3nekTponpubop B CeTh U 3amycTute. Knagute MHIPeAnEHTbI B 3arpy304Hyo Tpyby
Hakonutens G1 v npoTankuBaiTe ¢ nomoLbko Tonkatens G2, NOCTOSHHO NOAKNAZbIBAA HOBYIO
nopuuio.

HuKorza He npoTankuBaiTe MHrPEAUEHTbI NANbLAMKU UK KaKUMU-NMBO APYTVMI NPeaMeTaMi.
He nomewaiiTe nanblbl B LUANHAPLI BO BpeMa paboTel npubopa.

[Ins u3menbyeHma Cbipa yCTaHaBANBAITE COOTBETCTBYIOLMIA LUANHAD 3apaHee.

OUYMCTKA

FOJIOBKA MACOPYBKU (A)

+ lepes NtobbIMK MPOLLEAYPAMIU MO OYUCTKE ClIEZYET OTCOEAUHUTL MPUBOP OT INEKTPOCETH.
ToBepHuTE ronoBKy MAcopybky A BnpaBo 1, NOTAHYB ee Ha cebs, 0TcoeAnHHTe 0T b10Ka MoTopa E.

+ PasbepuTe ronosky macopybku A: chummTe Tonkatens C u n0Tok B, oTBUHTWTE raitky A5, CHUMUTE
peweTky A4  Hox A3, u3snekuTe WHek A2.

+ CobntozaitTe 0CTOPOXHOCTb MPU 0BPALLEHNM C OCTPLIMU AETANAMU.

* BbiMoiiTe BCe ZeTany B ropsyeil BOAE C MbIIOM, ONONOCHUTE U BLITPUTE HACYXO.

* He ponyckaitte nonasaxus Bnarv BHyTpb 610ka Motopa E. Ero gocTatouHo npotepetb crerka
YBAAKHEHHOM TKaHbHO.

+ He moliTe ronosky Macopybku A (kopnyc A1, wHek A2, raiiky A5, pexywmit Hox A3 v peweTkn A4)
B MOCYZOMOEYHOI MaLLMHe.



NPUCNOCOBJIEHUE ANd NPUTOTOBJIEHNA COKOB (F):

+ epes NtobbIMK MPOLLEAYPAMIU MO OYUCTKE ClIZYET OTCOEANHUTL MPUBOP OT INEKTPOCETH.
loBepHuTe Npucnocobnexne A BNpaeo v, NOTAHYB ero Ha cebs, 0TcoeAnHuTe 0T 610K MoTopa E.

+ [ns otcoeanHeHns npucnocobnenus F, usenekwute Tonkarens C, 0TcoeanHUTE N0TOK B 1
HakonuTenb 41 xmbixa F6, oTBuHTUTE raitky FS, cHumuTe dunstp F4, whek F3 v npusog F2.

+ BbiMoViTe BCe fieTanu B ropAyeil BOAE C MblJOM, OMONIOCHUTE 1 BLITPUTE HACYXO.

* He fonyckaitte nonasaxus enarv BHyTps 610ka Motopa E. Ero gocTatouHo npotepeTs crerka
YBNIAXKHEHHOW TKaHbI0.

* He MoiiTe B NOCYAOMOGYHON MaLIMHE.

U3MENBYUTEND U191 OBOLLEM (G):

* MepeA NobbIMU NPOLLEAYPAMK MO OUNCTKE ClIeAYeT OTCOeAMHUTb MPUBOP OT INEKTPOCETH.
MosepHuTe HakonwuTenb G BNPaBo , MOTAHYB ero Ha cebs, oTcoeanHuTe oT baoka MoTopa E.

* BbIMOIATe BCe AeTanu B ropayeil BOAE C MbIIOM, OMONOCHUTE U BLITPUTE HACYXO.

* He gonyckaiiTe nonajaHus Biarv BHyTpb 610ka MoTopa E. Ero 40CTaTouHO NpoTepeTs crerka
YBNOKHEHHON TKaHbI0.

* He MoiiTe B NOCYAOMOGYHON MaLLMHE.

YTO JENATb, EC/IM MPUBOP HE PABOTAET D

MpoBepsTE MOAKNIOYEHUE K INEKTPOCETH.
Ecnm anekTponpubop no-npexHeMy He paboTaeT, cedyeT 0bpaTUTLCS B aBTOPU30BAHHbIIA CEPBUCHBIN
ueHTp Moulinex (cM. cincok B bykneTe cepBucHOro 0bCnyXmBaHus).






[lakyemo 3a Bubip npunagy 3 ninii Toapis Moulinex. @

VBara! [lo uboro npunagy A0AAETLCA NOCIOHMK i3 NpaBunaMu TexHiku 6esneku LS-123456.
Mepes nepwnm BUKOPUCTAHHAM NPUAAAY YBAXKHO NPOYMTaiiTe IHCTPYKLIT 3 ekcnnyatauii

Ta 36epexiTb ix.

onuc I

A 3HiMHa roioBKa M'scopybku
Al AniomiHieauit kopnyc
A2 llHek
A3 Hix i3 HepxaBiloyoi CTani 3 GYHKLIiE caMO3aTOUYBaHHS
A4 PewiTku:
Ada PelwiTka 3 ManeHbkuMU OTBOPaMIU : ANA APiOHOr0 NoApibHeHHs daply
Adb PewiTka i3 cepeHiMu 0TBOpaMK : AN 3BUYAHOTO NOAPIOHEHHS haply
A5 AnomiHiesa raitka
B 3HimMHuit noTok
C lWroexay
D KHonka «YBiMK./BUMK.»
E bnok ABuryHa
F lonatkosa Hacagka Ans NpUroTyBaHHA COKy
F1 MnacTMacosuit kopnyc
F2 MpuBig + npyxuHa
F3 MnactMacosuit WwHek
F4 dinbTp
F5 MnactMacosa raiika
F6 EmHicTb and niope
G Osoyepizka
G1 Hakonuyysay
G2 LUroBxay
G3 bapabanu
G3a bapabaH oBoyepisku
G3b 6apabaH rpyboro noapibHeHHs
G3c bapabaH TOHKOrO NoApPIOHEHHS
G3d 6apabaH ana cupy napmesaH



MEPEZ NEPLIMM BUKOPUCTAHHSIM B

BumuiiTe BCi akcecyapy Ta 04pasy X PETeNbHO BUCYLITH iX.

TONIOBKA M’ACOPYBKM (A):
PewiTky Ta Hix HeobXxiaHO 36epiraTi 3Ma3aHUMU. 3matLyitTe iX POCIMHHOK ONi€lD.
He BukopucToByitTe npunag, 6e3 npoAyKTiB, AKWO PewWiTKy Ta HiX He 3Ma3aHo.

BMKOPUCTAHHS NPUNALY B 00 )

TOJIOBKA M’ACOPYBKM (A):

YcTaHoBneHHA ronoBku M'acopybkm (cxemu 1.1, 1.2 1a 1.3)

Bi3bMiTh kOpnyc A1 3a TPYOKY 3aBaHTAKEHHS WHPOKUM KiHLeM Aoropy. MoTim BCTasTe WHek A2
(noBroto Biccio Bnepen) y kopnyc Al.

Po3Tawy¥iTe Hix i3 Hepxagitouoi cTani A3 Ha KOPOTLLilt BiCi, Aika BUCTYNAE 3i WHeka A2, Npyu LboMy
pi3anbHi KyTv MatoTh ByTH CNPAMOBAHI HA30BHI. YCTAHOBITb BUOPAHY PeLWiTKY Ha Hix A3 TakuM YUHOM,
106 Z1Ba BUCTYMM Ha PELLiTLi CyMiCTUANCS i3 ABOMA Ma3amu Ha kopnyci Al.

[lo KiHLA (He BNOKylouY WHek) 3aKpyTiTh raiiky AS.

YCTaHoBNEeHHS ronoBKu M'acopybku Ha npunag (cxemu 2.1 2.2):

Habnu3bTe ronosky M'acopybkm (Tpybka 3aBaHTaKeHHS Ma€ byTH HaxuneHa Npasopyy) A0 MOTOPHOrO
6noka E, AKkuit Bia'€AHAHO Bif Mepexi.

CyMmicTiTb ABa HaNOHETY Ha rONOBLI M'ACOPYOKM i3 4BOMA Na3aMu Ha MOTOPHOMY b0

TMoBHiCTH0 BCTaBTe roNOBKY M'ACOPYOKYM B MOTOPHUY 610K E, @ NOTiM NOBEPHITL TPYOKY 3aBaHTaXeHHS
niBopyy A0 ynopy (BOHA MA€E MPUAHATY BEPTUKASIbHE MONOKEHHS).

YCTaHOBITb 3HIMHUA T0TOK B Ha BiANOBIAHI KPiNAeHHS TPYOKM 3aBaHTAXEHHA FONIOBKM M'ACOPYOKU.
Nin’enHanTe npunaa 40 eNeKTPOMEPEXi; BiH FOTOBMIA 0 BUKOPUCTAHHS.

Bukopucranns

MpuroTyitTe BCi NOTPIOHI NPOAYKTU ANS NOAPIOHEHHS, BUAANIT KICTKM, XpALLi Ta Xuau. MopixTe
M’SCO Ha WMATKK (MPUBANU3HO 2 X 2 CM).

Po3TawyiiTe EMHICTb A1 bapluy niZ roJ0BKOK M’'ACOpYOKN.

YBIMKHITb NPUAaz, yCTaHOBMBLLM NepeMukay Dy nonoxeHHs «1», NOKNaAiTh WMATKW M’Sca B IOTOK i
3a ,0NOMOroto Wwrosxaua C NPOLTOBXHITb iX Y TPYOKY 3aBaHTaKEHHS.

Hikonu He npowToBXYiiTe NPOAYKTM Y TPYOKY 3aBaHTAXEHHS NanbLAMM abo iHWUM NpunasaaM.

Mopaga.
3aBepLunBLY NOAPIOHEHHS M'Sca, MOXHA MPONYCTUTH Yepe3 M'ACOPYOKY Kinbka WMaTKiB x7iba, 1ob
3ibpaty 3anuwku dapuy.

Peuenr.



Npumitka. s pewenTis, NPUroTyBaHHA AKMX BUMAra€ BUCOKOI NOTYXHOCTI, Yac poboTu
npunagy He NOBUHeH nepesuLyBath 20 CeKyHA,

KIBBE-BI-JIABAH (dppukagennku Kibbe y iorypri)

Ha 6 nopuii - yac npurotyeanHs: 1 roanHa

Yac oxonopxkeHHs: 1 roanHa B XonoaunbHUKY

IHrpenieHTH Ans Ticta Kibbe:

600 r m'aca - 300 r bypryns (MweHKyHa Kpyna) - Cinb

IHrpepieHTn pna coycy:

L kr itorypty - 1 ny4ok KopiaHApY - 4 3ybKM YacHWKY - 3 CTONOBUX NOKKM KyKYpYA3SHOTO HopoLLHa -
Ciflb, NepeLp

—

. Po3pixTe M’AcO Ha WmaTku. BCTaHOBIT y M'AcOpYOLi peLiTky 3 oTBOpamu 4,7 MM. MponycTiTs
M’5iCO Yepe3 M'scopybKy, OAHOYaCHO Aoaatoun byprynb. MponycTith cymiw yepe3 m’scopybky
LOHANMEHLLE /iBiYi A0 AOCATHEHHS OAHOPIAHOT KOHCUCTEHLII. MoCoNiTh i 3anuwTe TiCTO Ha 1
TOAMHY B XONOAMbHUKY.

3hopmyiiTe 3 TiCTa HEBENMKI KY/bKM.

MpUroTyBaHHs COyCy: BUMMIATE NYYOK KOPiaHAPY, BUCYWITb #Oro 3a Aonomoroto abcopbyiouoro

nanepy i BigipBiTb MNCTA. MoOYMCTbTE i PO34aBiTh YaCHMK. OBCMAXTE YACHMK | TUCTA KOpiaHAPY HA

CKOBOPOAi NpoTAroM 1-2 XBUAH Ha ClabkoMy BOTHi. Bigknagits ybik.

. 36uitTe pa3oM orypT i KyKypya3aHe OOPOLHO, NOTIM A0AANATE Cilb Ta NepeLb. BunuiTe cymitw
orypty i bopowwHa y KacTpynio Yepes ApibHe cuTo. [l0BeAiTb CyMill A0 KUMiHHS, NOTIM 3MeHwWTe
BOTOHb. [if, Yac NPUroTYBaHHA PETENLHO MOMILLYiATE, 106 HOTYPT He FyCHYB.

5. JlopaiTe yacHuK i KopiaHap. Bapitb dpukagensku kibbe npotarom 10 XBUAuH.

w o

o~

NIOJATKOBA HACAZIKA AN NMPUrOTYBAHHSA COKY (F):

YCTaHOBNEHHA AOAATKOBOI HAacafKka AN NPUroTyBaHHA COKY

(cxemn 3.1 3.2)

Bi3bMiTb WHek F3 (LecTUKyTHUKOM AOropy) Ta BCTagTe B HbOro NpuBia F2 (MpyxuHa mae byt
PO3TaLIOBAaHA B HAMPAMKY LIHEKa).

BizbMiTb kopnyc F1 3a TpybKy 3aBaHTAXEHHS WHPOKUM KiHLEM AOHU3Y. [10TiM BCTaBTe B HbOro 610K
npueoay (F2) - wHek (F3).

BcTaHoBiTh hinbTp F4 TakuM YMHOM, W06 1B BUCTYNY HA PLITLL CyMiCTUAMCA i3 ABOMA Ma3aMi HA
Kopnyci F1.

MoTim 3aKpyTiTh raiky F5 i WHeK A0 KiHUA.

YCTaHOBNEHHA A0AATKOBOI Hacajka AN NPUroTyBaHHA COKY Ha npunag, (cxemn 3.3 1a 3.4):
Habnu3bTe ronosky AOAATKOBOI HacaZka AN MPUrOTYBAHHS COKY (TpybKa 3aBaHTaXeHHs Mae byTu
HaxuneHa npasopyy) 4o MOTOpHOro 6noka E, skuit Bia'eaHaHo Big Mepexi.

CyMicTiTb ZiBa baitoHeTY Ha rooBL; 3 ABOMA Na3aMu1 Ha MOTOPHOMY 6oL

ToBHiCTI0 BCTaBTe roN0BKY B MOTOPHMIA 610K E, a NoTiM NoBEpHITL TPyOKy 3aBaHTaXeHHS NiBOPYY A0
ynopy (BOHa Ma€ NPUIHATI BEPTUKANbHE NONOXKEHHS).



YCTaHOBIT 3HIMHY €MHICTb Ans Miope F6 Ha binbTp 20 ynopy. Bu MoxeTe HanawTyBaTn noSOXKeHHs
€eMHOCTI A9 niope F6 (BUCOTY BUXIAHOTO OTBOPY).

YCTaHOBITH 3HIMHUA 0TOK B Ha BiANOBIAHI KPiNAeHHs TPYOKM 3aBAHTAXEHHA FONOBKU M'ACOPYOKU.
Mia’eaHaiTe npunag A0 eNeKTPOMEPEXi; BiH FOTOBMIA 0 BUKOPUCTAHHA.

Bukopuctanus

MpuroTyitTe NPOAYKTY (32 NOTPEOM NOMUTI, OUMLLEHI BiA KICTOK i NOAPIOHEHI, W06 BOHK MOrH
NPOWTI Yepe3 TpybKy 3aBaHTaKeHHS).

He 3aBaHTaxyliTe pyKTH 3 KiCTOUKaMu.

YCTaHOBITb KOHTEIAHEP NiZ EMHICTb ANA COKY, Wob 3ibpatu Cik.

YCTaHOBITH APyruil KOHTEHEp bina KiHLA EMHOCTI AnA Miope, Wob 3ibpaTh CyXuit 3anuiwok (WKipKy,
3epHa TOWO).

YBIMKHITb NpUAaz, yCTaHOBMBILM NepeMukay Dy nonoxeHHs «1», NOKNaiTh WMATKW M’Sca B OTOK i
3a ,0NOMOrok0 WToBXaua C MPOLTOBXHITb iX Y TPYOKY 3aBaHTAKEHHS.

Hikonu He npowToBXyiATe NPOAYKTM Y TPYOKY 3aBaHTAXEHHS NanbLAMU abO iHWMM NPUNAAAAM.

OBOYEPI3KA (G):

MoHTax (cxemu 4.1 i 4.2):

Y 610K ABUTYHa, KW CNiZ BiZ'€AHATY B eN1EKTPOMEPEXi, BCTaBTe Hakonuyysay G1, HaxunusLm
1A0r0 BNPaBo, Wob BUCTYNY Ha BiACiKY 3aiiuny B 0TBOPY Ha 610w ABuryHa E. BcTasTe wnuHaens, wo
BUCTYNaE 3 Hakonuuyeaya G1, y Bich 610k aBuryHa E. MoBepHiTb TPYOKY 3aBaHTAKEHHS
Hakonuuysaya G1 BniBo 40 ynopy. Bi3bMiTb BubpaHuit bapaban G3 i BcTasTe ioro B Hakonuyysay G1,
3/1erKa NOBePHYBLUM, LOKY BiH MOBHICTIO He 3al1/ie Y HUKHIO YaCTUHY KOpMyca.

Bukopuctanusa

MpuroTyitTe NPOAYKTI (3a NOTpebY NOMUTI Ta NOAPIOHEHI, 106 BOHW MO NPOWTY Yepe3 TpyoKy
3aBaHTaKEHHS).

YBIMKHITb npunaga. Moknagite NpoAyKTY y TPYOKY nogasaua Hakonuyysaya G1 Ta HatucKaiTe
wrosxayem G2, 3abe3neyyioun perynspHy nogady.

Hikonu He npowToBXyiiTe NPOAYKTM NanbLAMK abo iHWMM NpUNAAAIM.

He BcTpomnaiiTe nanbui y 6apabanu nig yac pobortu.

[Ins OTPMMaHHA Kpawux pe3ynbTaTiB 3HIMITb WKIPKY i3 cMpy nepes noapibHeHHAM.

YULLEHHS B

TOJIOBKA M’ACOPYBKM (A):

+ Big’eaHaitTe Npunaz, Big enekTpoMepexi nepes YniLeHHsM. MoBepHiTh rosoBKy M’'scopyoku A
NpaBopyd i NOTATHITL Ha cebe, Wob Bia'efAHATY ii Bif MOTOPHOrO 6n0Ka E.

+ lLlo6 po3ibpatu ronosky M'scopybku A, 3HimiTb WToBXaY C Ta N0TOK B, BiAKPYTiTh raitky A5, 3HIMITb
pewitky A4, Hix A3 i wHek A2.

+ MoBozbTeCs 06EPEXHO 3 FOCTPUMU KOMMOHEHTAMM.

* BUMWitTe BCi KOMMOHEHTM B rapAyiil MUAbHI BOAI, ONONOCHITb iX | PETENbHO BUCYLWITh.



* 3aBXAM YHUKiTE NOTPANASHHA BOAN B MOTOPHMIA 6ok E. MpocTo npoTpiTh 1oro 3nerka
3BOJIOKEHOI0 TKAHNHOK.

+ He muitTe ronosky m’scopybku A (TobTo kopnyc A1, wHek A2, raiiky A5, Hix A3 i pewiTku Ad)y
MOCYAOMUIHIN MaLMHI.

JNIOJATKOBA HACAZIKA AN NMPUrOTYBAHHSA COKY (F):

* Bip'eqHaiiTe Npunag, Bif e1eKTPOMEPEXi Nepes YMlLeHHAM. MOBEPHITh AOAATKOBY HAacaAKy A
MpaBopyu i NOTArHITL Ha cebe, Wob Bia'eAHATY ii Bif MOTOPHOrO 610Ka E.

+ Llob po3ibpatu LogaTkosy Hacagky F, 3HiMiTb wToBxay C, noTok B i eMHicTb Ang niope F6,
BIAKPYTITb ranky F5, 3HimiTh dinbTp F4, wHek F3 i npusig F2.

* BuMWitTe BCi KOMMOHEHTM B rapsyiil MANbHIN BOAI, OMONOCHIT iX | PETENbHO BUCYLLITh.

* 3aBXAM YHUKaWTE NOTPANSHHS BOAW B MOTOPHUI 6nok E. MpocTo npoTpiTs #ioro 3nerka
3BONIOKEHOI0 TKAHWUHOK.

* He knagiTb 0ro y NOCyAOMMIHY MalLMHY.

OBOYEPI3KA (G):

+ Big’eaHaitTe Npunag, Big enekTpoOMepexi nepes YniLeHHaM. MoBepHiTb Hakonuyysay G npaBopyu i
MOTATHITL Ha cebe, 06 Bia'eAHATX OO Big MOTOPHOrO 6110Ka E.

* BuMWitTe BCi KOMMOHEHTM B rapsyiil MANbHI BOAI, OMONOCHIT iX | PETENbHO BUCYLITh.

* 3aBXAM YHUKaWTe NOTPANSHHS BOAW B MOTOPHUI 610k E. MpocTo npoTpiTs #oro 3nerka
3BOJIOXEHOI0 TKAHUHOIO.

* He knagiTh 0ro y NOCyAOMMIHY MalLMHY.

L0 POBUTH, SKILO NPUNAA HE MPALKE D

MepekoHaitTecs, Wo npunag, nigknYeHo 40 enekTPOMEpeXi.
AKWO npunag He NpaLioe, 3BePHITHCA [0 aBTOPU3OBAHOTO CePBICHOTO LieHTPY Moulinex (amB. cnncok
y bpowuypi i3 cepeicHOro 06cnyroByBaHHs).



