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Bnaropgapum Bac 3a T0, 4TO Bbl BbIOpanu npoaykumo Mmapkmu Moulinex

Q OMUCAHME

A CbemHas ronoBka MAacopyoku

A5  AniomuHvesas raika

Al AniloMuHWEBBIN KOPMYC B CbEeMHBIIi IOTOK

A2  LlHek C TonkaTenb ana Msca

A3 Pexylumii HOX U3 HepxaBeloLLei E MepekntoyaTenb BK / BbIKI
CTan C yCTPOMCTBOM CaMO3aTOHKM F Bnok-motop

A4 PelueTkun (B 3aBMCUMOCTI OT MOAENN)

A4qa PelleTka ¢ ManeHbKUMm

OTBEPCTUAMM (3MM): ANS O4EHDb

Menko HapybneHHoro dapLua
A4b PeweTka co cpegHnummn
oTBepcTuaMn (4.7MM): ana
MenKo HapybneHHoro gapLua
Ad4c PewweTka ¢ KpynHbIMu
oTBepCTUAMM (7.5MM): ans

KPYMHO HapybneHHoro dapLia

S COBETbI NO BE3OMNACHOCTHU

- BHUMaTesIbHO NPOYMTANTE MHCTPYKLMUIO - NNio6oe HeBepHOe NoAKIIoYeHUE BieYeT 3a
co60W aHHYIMpOBaHUE rapaHTUn.

JanHbili anekTponpmnbop npeaHa3HaveH
VICKJIIOYNTENBHO ANS AOMALLHE IO Npur
OTOBJIEHUS MULLM W OOJIKEH MCMNOJSIb30BATLCH B
NOMELLLEHN, NOA, MOCTOSIHHBIM HabNoAEeHVEM.
OnekTponpubop A0SIKEH OblTb YCTAHOBJIEH Ha
POBHOW, YACTOM U CYXOW MOBEPXHOCTN.
[nnHHbIE BONOCHI, WIapdbl 1 rancTykn HUKoraa
He [O/KHBbI HaBMcaTb Haz paboTalowmm
YCTPOMCTBOM.

CrnepyeT BbIK0YaTb YCTPOMCTBO M3 CETU Cpasy
Mo OKOHYaHWW PaboThbl, @ TaKxKe nepem, YNCTKOM,
YCTaHOBKOW NN 3aMEHON aeTanen.

He cnenyeT nonb3oBaTbcs an1ekTPonpubopom,
ecnv oH paboTaeT HenpaBWUbHO UM Dbl
nospexaeH. B aTom cnyyae obpatutech B 0AnNH
13 YNONHOMOYEHHbIX CEPBUCHbIX LEHTPOB
Moulinex (CM. CrMCOK B rapaHTUMHOM KHUXKE).

nepeg nepsbiM UCMOJbL30BAHUEM
msicopybku; HecoGnioAeHNE NHCTPYKLUN
npw UCnoJib3oBaHUN anekTponpubopa
CHuUMaeT ¢ upMbl Moulinex BCaKyio
OTBETCTBEHHOCTb.

YCTpONCTBO HE NnpeAHa3Ha4YeHo ons
MCNONb30BaHUS NI0AbMU C OFrPAHUYEHHBIMU
(bVISVI"IeCKVIMVI N YMCTBEHHbIMUA
cnocobHOCTAMM (BKJIOYAs oeTein), a Takxke
N0ObMU, HE UMEIOLLLUMU
COOTBETCTBYIOLLErO ONbITa UNKN
HeoOXOAUMbIX 3HAaHUI. YKa3aHHbIe inua
MOFYyT UICNONb30BaTh f,@HHOE YCTPOACTBO
TONbKO NoA HabnaeHneM unu nocne
NnoJly4eHNs MHCTPYKLLMIA Mo ero
3aKcnnyarauum oT a1, 0TBEYaloLWKnX 3a nx
6e3onacHocTb. Cnegute 3aTeM, 4ToOkI
0eTu He Urpanu ¢ yCTpOMACTBOM.

- Nlo6oe BMeLLATENLCTBO, KPOME YACTKA 1
06bIYHOr0 YX04a, AO/MKHO OCYLLEeCTBAATLCS B
YNOSIHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LieHTpe Moulinex.

- He nonbayiitecb anekTponpnbopom B cryyae
nospexaeHus LWwHypa. Bo nsbexaxuve

LOepxute anekTponpuéop B HEAOCTYNHOM
Ona petei mecTe.

Y6enuTech, YTO HanpskeHne NUTaHns
anekTponpudopa COOTBETCTBYET HAMPSAXEHMIO
B 9/1EKTPOCETN.



0nacHOCTW, 3aMEHUTE LLIHYP B OOHOM 13
YNOSIHOMOYEHHbIX CEPBUCHbIX LLEHTPOB
Moulinex (CM. CNMCOK B rapaHTUINHON
KHUXKKE).

- He norpyxalite anektponpunoop,
ANEKTPUHECKUIA LLUHYP WX LUTENCESNb B BOAY
vnm nobyo APYryo XNOKoCTb.

- [lepXuTe LWHYp NUTaHUS B HEAOCTYNMHOM AJ1s
neten mecTe.

|

NEPEA NEPBbIM UCIMNOJIbBOBAHVNEM

-[lepXxuTe LWWHYP NUTAHUS B HEAOCTYMHOM AJ1S
neten mecte.

- LLIHYyp NnuTaHmsa HW B KOEM Cly4ae He J0JIKEH
HaxoanTbCs BOIM3M HarpeTbiX MOBEPXHOCTEN,
MCTOYHUKOB TEMJa UM OCTPLIX YIJI0B, a Takke
CONpurKacaTbCs C HUMWN.

- [Insa Bawen 6e30NacHOCTM NONb3YNTECH TOJSIbKO
3anyactamm Moulinex, npeaHasHa4yeHHbIMU 451
OaHHoro anekTponpubopa.

BbiMoliTe BCe NPUHAANEXHOCTM 1 CPasy Xe TLLATeIbHO BbICYLLMTE UX.

< HAYAJ10 SKCNAYATALNU

FonoBka Msacopy6ku (A):

YcTaHOBKa FronoBKU MACOPYOKM (cxema 1):
Bosbmute kopnyc (A1) 3a 3arpy3ouHyio Tpyoy;
LUIMPOKMM KOHLIOM BBEPX.

3artem BcTaBbTe WHek A2 (0JIMHHOW OCblO
Brnepen) B kopnyc A1;

[MomMecTuTE pexyLLMin HOX N3 HepXKaBetoLLen
ctanu A3 Ha KOPOTKYIO OCb, BbICTYMNaIOLLLYIO 13
wHeka A2, npy 3TOM pexxyLme KPOMKMN SOMKHbI
ObITb HanpaeneHbl Hapyxy. NomecTuTe
BbIGpaHHy0 BaMu peLueTky Ha Hox A3 Takum
o6pas3om, 4TobObl ABA BLICTYMNA Ha peLueTke
COBMECTUINCH C ABYMS Na3amu Ha kopryce A1.
Jlo KoHu@a (oaHaKo He 61OKMPYS LHEK) 3aKpyTUTe
raiky A5.

YcTaHOoBKa rojIoBKM MSCOpPYyOku Ha
6J710K-MOTOP (cxema 2):

MpnbnnabTe ronoBky MAcopybku (3arpy3oyHas
Tpyba gomkHa ObITb HAKJIOHEHA BNPAaBO) K
6nok-moTopy F, BbIKIIO4EHHOMY U3 CETMU.
CoBMecTUTE BaOHETHbIE COEANHEHMS HA
ronoBke MAcopyOKku ¢ AByMs na3amu Ha
610K-MOTOpE.

BcTaBbTe ronoBky Msacopyboku B 61ok-motop F u
[,0 ynopa noBepHUTe 3arpy3o4Hyio Tpyby Haneso
(OHa [OMKHA MPUHSATL BEPTUKANIbHOE
NONOXEHNE).

YCTaHOBUTE CbeMHbI noToK B Ha
COOTBETCTBYIOLLME KPEMNJIEHUS FONIOBKM
mMacopybku. MNoaknioumTte anekTponpunbop K
ceTn, OH roToB K paboTe.

Ncnonb3oBaHue:

MpuroToBbTE HEOOXOAMMOE KONTMYECTBO
MPOAYKTOB A1 USMENbYEHUS, YAANUTE KOCTU,
XPSALLM U Xuaibl. NopexbTe MSACo Ha KYyCOoYKM
(NPUBAN3NTENBLHO 2 Ha 2 CM.).

MomecTuTe eMKOCTb Ana dapLua Nof rosIoBKOWM
MsicopyOku. BkniounTe anektponpmbop,
yCTaHoBMB nepeksoyatens E B nosnumio 1,
MONOXMNTE KYCOYKM MsiCa B TOTOK M C MOMOLLbIO

Tonkatens C npoTONIKHUTE UX B 3arpy304HYIO
TpyOy.

Hukorpa He noaTankuBamTe MSICO B 3arpy304HyO
TpyOy nanbuamu nnu kakummn-nnbo npeameTamu.

He ncnonbayite anekTponpudop 6onblie

15 MUHYT nogpaa.

Ecnu Bbl XOTUTE NPUrOTOBUTL O4EHb MEJTKO
HapybneHHbIN GapLu (c nomoLpbio pewleTkn Ada),
HeoOXx0AVMO NpPeaBapPUTENbHO N3MENBUYNTL
MsCo, ncnonbays pewetky Adc. HecobnioaeHve
9TOr0 NpaBuiia MOXET MPUBECTU K MOOMKE
anekTponpubopa.

[Mone3Hbiii COBET: 3aKOHYMNB N3MeNbYeHNe
Msca, Bbl MOXeTe NPOoKPYTUTL Yepes
MsAcopyO6Ky HECKOJIbKO KyCO4KOB XxJ1eba,
4yTOGhl co6paTh ocTaTku papLua.

PeuenT:

BHumaHue: Onsa peuentoB, Tpebyowmnx
NOBbILWEHHOM MoLWHOCTH (NnpumepHo 500
BT), Bpemsa ucnonb3oBaHua anektTponpubopa
He A0JIXHO npeBbiwaTtbh 20 cekyHa,.

Mpumep peuenTa (ang peweTku ¢
orBepcTuaMu 4.7mm A4db):

EapaHMHa C CYXUM ropoxom:

150 r. 6apaHuHsbl, 45 r. ropoxa, 30 r. myku, 15T.
BoAbl, 1 cpeaHsisi iykoBuua, 2 3yb4ymka 4ecHoka,
cosib v rnepew.

B emMKOCTV CMeLLaThb Cyxor ropox C MyKOWM,
NOTOM MOCTEMNEHHO BANTL BOAY A0 NOJyHeHUs
ofHOPOAHOM Macchl. NomecTuts Tonkatens C B
3arpy3o4Hyto Tpyoy 1 BKIIIOYUTb 311eKTPONproop.
[MocTeneHHO BAMBaTb CMECH B JIOTOK, UCMONb3Ys
TONKaTeNb AJ151 3aMNO/HEHUS 3arPy304HON TPYObI.
Menko nopesaTb fyK, HeCHOK U MSICO 1 [,00aBUTb
MX K MOJIyHEHHO CMECHU.

Hanute B KacTptonio 0,8 nutpa BoAkl, NOCONNUTS,
nonepynTb 1 A00aBUTb MNOJTYYEHHYI CMECh.
BapuTb Ha MegieHHOM OrHe B TeYeHue yaca,
HaKpPbIB KPbILLKOWM MOCE CHATUS MEHbI.



A O4YUCTKA

Mepen 04MCTKOW BhIKIOUMTE NPUbOopP. BbiMoOWTE BCe AeTanu B ropsyen MbliibHOM BOAE,
MoBepHUTE roNoBKy Micopybkmn A Hanpaso 1 CMONIOCHUTE U TLIATESIbHO BbICYLUUTE.

noTsiHUTe Ha cebs, YTOObI OTCOEAMHUTL ee OT KaTeropuyecku He fonyckaeTcs nonagaHme
6nok-moTopa F. Bnaru B 6nok-motop F. Ero cnegyet npotupatb
Y1066l pa3obpaTb FON0BKY MACOPYOKM A, cnerka BnaxHou TKaHblO.

cHumuTe Tonkatens C n notok B, otkpyTtute He moliTe ronosky Msicopybku A (To ecTb Kopryc
rariky A5, cHumunTe peletky A4, Hox A3 1 LWIHeK A1, wHek A2, raiiky A5, Hox A3, n pewietkn A4)
A2. CnemyeT OCTOPOXHO 06pallaTbcs ¢ B MOCYJOMOEYHOWN MaLUVHE.

PeXyLwmMmMn HaCcTaMun.

< ECJZ1 BALU SNNEKTPOMNMPUBEOP HE PABOTAET

Y6eauTtecb B TOM, YTO NPUOOP NOAK/IOYEH K 9NIEKTPOCETU.
Ecnn anektponpnbop Bce paBHO He paboTaeT, 06paTtuTech B OAUH U3 YNOTHOMOYEHHbIX CEPBUCHbIX
LeHTpoB Moulinex (CM. CAMCOK B rapaHTUNHOM KHUXKE).

Y [PUHAIUTEXXHOCTM

OGpaTtuBLUMCH MO MECTY MOKYMKU N B YNOIHOMOYEHHbI CEPBUCHbIN LeHTP Moulinex, Bbl MoXxeTe
nproBGpecTu CneayoLLmMe NPUHAANIEXHOCTH

Mpecc ong unTPyCcoBbIX BapabaH ¢ kpynHoi Tepkoi

dopmouka ans msca BapabaH ¢ menkoi Tepkoi

Hacagka ons ke66e BapabaH ¢ Tepkoi fis cbipa napmesaH
Hacapka ons npuroToBneHns nevyeHbs BapabaH an19 namensyeHus nbaa

BopoHka ans konbac PelueTka ¢ maneHbkuMun 0TBEPCTUAMU (3MM)
OBoluepeska PelweTka co cpegHuMu oTBepcTUsaMu (4,7MMm)
BapabaH ons HapesaHus Ha IOMTUKN PeweTka ¢ 6onbwmmmn otBepcTmaMn (7,5 Mm)




Q PELENTHI

BEPUYAT &
(MapoKKaHCKMe NMpPOXKN) -
4 nopuun — Noarortoeka: 40 MUH. —
MpuroTtoBnexHne: 35 MUH.

WNHrpeaneHTsl:

250 r cnoeHoro Tecta

350 r roBsauHbI

1 nykosuua

2 aniya

narpwvka, moJsiotasi kopvya & MMonpb
neTpyLuKa, KOpUaHap v KepBesb
caxap

60 r cnmBo4HoOro macna

0JINBKOBOE Macisio

1. YcTtaHOBUTb Ha MACOpPYOKy peLueTky 4.7.
Paspesartb nykoBuLy Ha 8 yacTei, 3aTem
NnponycTuTb Yepes Mscopybky. PazorpeTs B
COTEWNHNKE 4 CTONOBbIE JTOXKU OJIMBKOBOIO
mMacna, fo6asuTb nyk. MNpunycTuTb Ha
HebONbLIOM OrHe, He J0XMOAsCh, noka NykK
npruoBpeTET 30/10TUCTbIN OTTEHOK. OTNIOXUTb.

2. Namenbuntb Msico B Macopybke. O6xapuTb Ha
HebOoNbLIOM OrHe BMeCTe C JIYKOM B Te4YeHne
10 MuUHYT. OTNOXUTb.

3. MponycTnTb 3eneHb Yepes MAcopyOKy.
BbINnoxuTb B COTENHUK, 806aBUTbL COMb 1
nepeL, Noa-4amHOM NOXKN NanpuKn, LLENOTKY
MMOMPS 1 HEOONbLLYIO JTOXKY KOPULLbI.

4. No6aBnTb B3OGUTLIE AlLA, NepeMeLLaThb,
BbIKJIOYNTb OFOHb.

5. ToHKO packaTaTtb cfioeHoe TecTo. HapesaTtb Ha
kBagpatmkn 10x10 cm. Cmasatb macnom
NPOTUBEHD.

6. MonoXnTb Ha Kaxablii KBaOpaTUK HeBOSbLUYIO
noxky dapuua. Nocne aToro CBEPHYTb TECTO,
3anenus Kpasi.

7. 3axapuTb NMPOXKM-6pryaThbl B KUNSLLEM
macne. F0ToBblE MUPOXKM MONOXUTb
HEeHaOosIro Ha BNUTLIBAIOLLYO Oymary, 4ToObl
ybpaTtb U3NNLLKKM Xu1pa.

[MocbinaTb caxapom u kopuuein. lNonaeatb
OYEHb rOPSYNMMU.

BapwuaHT: YcTtaHoBUTbL Ha MSACOPYOKyY peLueTky
4.7. Pagpe3aTtb NIyKoBULY Ha 8 yacTen.
M3MenbymTb HEMHOMO Msica, 3aTeM MPOoMnyCcTUTb
yepes MAcopyOKy NyK. MI3MenbunTh eLe HEMHOro
Msica, 3aTeM 3eJieHb, U, HaKOHEL, - OCTaBLLIeecs
MSICO.

B36uTh aiiua n 0o6aBuTb UX B ¢paplLl BMECTe C

COJIblO N NepueM, NONIOBUHOM YaMHOW JIOXKU
nanpuku, LWenoTkon nMOmps n HeGOoJIbLLION
JI0XXKOWM KopuLbl. Bce nepemeluats. Janee - kak

B MyHKTax 5-7.
JIAXMA BU AXMH &
(bapwmMpoBaHHbIE MYYHbIE NENELLKN) )

4 nopuun — Moparotoeka: 20 MUH. + 1 yac —
MpurotoBnexHune: 45 MuH.

WHrpeaneHTsi:

300 r tecta ans nuLLbl

300 r rossauHbl vy 6apaHuHbl
4 3pesibix TOMaToB

1 nykoBuLa

1 cyxou KpacHbIv nep4mk
CBEXUI 9CTPAroH, MSita v TUMbSIH
1 1Mo+

caxap

MOJI0KO

0/INBKOBOE Macisio

1. Lo6aBUTb B TECTO JIOXKY PACTUTENIbHOIO
Macna 1 nosictakaHa MoJioka, nepemeLuaTb,
ckaTaTb wap. HakpbiTb 1 0CTaBuTb Ha 1 4ac,
4YTOObI TECTO MNOAHANOCH.

2. YcTaHoBUTb Ha MsACOPYOKy pelleTky 4.7.
Paspesatb nykosuLy Ha 8 yacTteli.
M3mMenbunTb B MCOPYOKe HEMHOIo Msca,
3aTeM NnponycTuTb Yepes MACOPYOKY NyK.
M3MenbynTb eLle HeMHOro Msca, 3aTemM
3e/leHb U, HAKOHELL, U3MEIbYNTbL OCTaBLLEEeCs
MSICO.

3. B coTeiHuke nogorpetb Ha HEGObLLIOM OrHe
3 CTONOBbIE NTOXKM PacTUTENIbHOMO Macha,
3aTeM BbIJIOXUTb TyAa NOSY4EHHYIO CMECh.
Jlo6aBnTb MeNKo Hape3aHHbIe TOMaTbl, COJb U
nepeL, a Takxke YalHyo JIOXKY caxapa.
[oToBUTL B TedeHne 10 MUHYT.

4. BnuTb, noMeLLnBasi, HeOObLLOM CTakaH BOAb!
C JINMOHOM.

5. 1o6aBuTb CTPY4KOBbIV Nepew,. HakpbiTe
KPbILLKOM 1 FOTOBUTb HA HEOONbLLOM OrHe B
TeyeHre 20 MUHyYT. CHATb KPbILLKY U
yBapuBaTh elle HekoTopoe Bpemsi. CHATb C
OrHS1 N OCTYAMUTb.

6. PasorpeTb oyxoBky oo 220°C (TepmocTtaT
6/7).

7. PackaTtaTb U3 TecTa YeTblpe NeneLuku.
HaunHnTb papLuem n cnoxuTb, 3anenmns Kpas.

8. Meyb B ayxoBke B TeyeHne 10 MUHYT.
HemepnneHHo nogasatb Ha CTON.

BapuaHT: BMECTO CBEXUX TOMATOB MOXHO
MUCcnoJsib30BaTb TOMaATHYIO NAaCTy



[akyemo 3a Bubip npunagy 3 acoptTumMeHTy dipmun “MyniHekc”. UA

Q onuc

A 3HiMHa rosioBka M’ssicopyokm A5  AniomiHieBa ravika
A1 AnoMiHiEBUIN KOPNYC B 3HiIMHUI NigaoH
A2 BUHT (¢ LLIToBxay ons m’sca
A3 Camo3arocTptoBasibHUIN HiXX 3 E KHonka BBIMKHEHHS1/BUMKHEHHS
Hepxasitoyoi cTani F Brnok asuryHa

A4 Citoykn — 3anexHo Big mogeni

Ada ciTouka 3 ManumMmm 0TBOpaMu
(8 MM) ons oy>ke TOHKOro
nomeny

A4b citouka 3 cepenHiMu
oTesopamu (4,7 Mm) onsa
TOHKOro rnomeny

A4c ciTouka 3 BENMKMMN OTBOPAMK
(7,5 mm) gnsa rpyboro nomeny

S NMOPAAN 3 TEXHIKU BE3MEKU

- Mepen nepwmM BUKOPUCTAHHSAM BaLwloro CyXili NOBEPXHI.
npunagy ysaxHo npoymTtante Lo - CnigkynTte, Wwo6 nig 4ac poboTn Haz
iHCTPYKLil0; dipMa “MyniHekc” He HeCcTuMe npunagnsam He 3B1casno JOBre BOJ0CCS, XyCTka
XOAHOT BiANOBIAANbHOCTIi 32 BUKOPUCTAHHS abo kpasarTka.
npunagy He y BiAnoBigHOCTI 3 ui€lo - BigknioyanTe npunag, Big, enekrpomepexi nicng
iHCTpYyKUi€lO. 3aKiHYEHHSI BUKOPUCTAHHS, MNif, Y4ac OYULLEHHS,

- Jliogum, ki mailoTb ¢i3uyHi, 4yyTTEBi abo npv BCTAHOBJIEHHI ab0 3HATTI Npunaaas.
po3ymoBMMU Baau, abo siki He MaloTb - He KopucTyrTech npunagom, sKLLO BiH
LOCBiAY Y KOPUCTYBaHHI LUM NpuUaaaom, HecrnpaBHO npautoe abo NOLKOAXEHUN. Y
MOXYTb BUKOPUCTOBYBATU MOro TiNibku Nig, TakoMy BUMaaKy 3BEPHITbCS A0
Harnapom ocobu, ska BignoBiaae 3a ixHIO YNOBHOBAXEHOrO CepBiC-LeHTPY Gipmu
6e3neky, 03HalioMmneHa 3 po6oToI0 “MyniHekc” (avB. nepenik y 6poLuypi Npo
npunapga i Moxe gatu BifnoBigHI iIHCTPYKLiT cepsic)..
L1151 KOPUCTYBAHHSA NPUAAAOM. - FKLL0 eNeKTPOLLHYP MOLLKOAXKEHWN, HE
Heob6xigHo cTexunTn 3a TuM, W00 3 KopucTyinTech npunagom. LLLo6 yHukHyTn 6yab-
npunagom He rpanuchb Litu. aKoi Hebesnekn, 3aMiHiTb Noro B

- He sanuwante npunag y pOCTYNHUX onsi YNOBHOBaXEHOMY CepBiC-LeHTPi dipmun
niTen micusx. “MyniHekc” (auB. nepenik y 6poLuypi npo

- MNepesBipTe, W06 HOMiIHaNbLHA HANpPyra BaLLIOro cepsic).
npunagy BiAnosiaana Hamnpysi es1eKTPoOMepexi. - He 3aHypioliTe npunan, enekTpoLuHyp abo

- Byab-sike HenpaBuabHE NigKIYEHHS 0,0 BUJIKY Y BOAY UM OyOb-KY iHLIY PianHY.
eNeKTPOMEepeXi aHyJlI0€ rapaHTilo. - CnipkyiTe, 1106 enekTPOLLHYP He 3BUCaB Y

- Baw npunag npusHavyeHnin BUKITIIOYHO 15t OOCTYMHUX ANS AiTen Micusax.
LOMALLUHBbOrO KYNiHAPHOrO BUKOPUCTAHHS, - EnexTpoLuHyp HikoM He NOBUHEH ByTun
BCepeauHi OyanHKy i nig, Harnsaom. no6s13y abo B KOHTAKTi 3 rapsaynumMm

- KopucTtynTecb npunagom Ha piBHIA, YACTIN i YacTuHamu, nobnnady oxepen Tenna abo



3irHYTMM Mg, rOCTPUM KYyTOM. “MyniHekc”, ki nigxoaaTh [0 BaWOro npunagay.

- Ons Bawwoi 6e3nekn KOpUCTYNTECH TiNIbKU
npunagasam i 3andactmHamm Big, Gipmu

< NEPEA NEPLLUMM BUKOPUCTAHHAM

BumuinTe Bce npunanns i oapasy X peTesnbHO MOro BUTPITb.

Q BUKOPUCTAHHS

FonoBka M’acopyobku (A):

CknazaHHsl ronoBKU M’ICOPYOKU (cxema 1)
BisbMmiTb kopnyc (A1) 3a TpybKy Tak, oo
HanbINbLWKNI OTBIP OYB OOrOPU.

MoTim BcTaBTe rBuHT A2 (LOBroto BicClo Brepes)
y kopnyc A1.

HacapiTb HixX 3 Hepxagitouoi ctani A3 Ha KOpOTKy
BiCb, LLIO BMUCTYMAae 3 remvHTa A2, roctpummn
KpasiMu Ha30BHi. HagiHbTe NOTPiIOHY CiTOYKY Ha
Hix A3 Tak, Wwo6 2 BUCTYNM 3aiLnm B 2 Nasu B
kopnyci A1.

3arBuHTITb A0 KiHUA (He 3aTarytoun) raiky A5,

BcTaHOBNIEHHS roNoBkN M'sicopybku Ha
npunapg (cxema 2)

Lo BigknioyeHoro Big, enekTpomMepexi 610Ky
neuryHa F niggenits ronoeky m’scopybku Tak,
w006 Tpybka Byna HaxuneHa Bnpaeo.

MoBepHiTb roNIoBKY M’COPYOKM Tak, Lwob ii 2
6alioHeTHi 3aMKK po3TallyBasIMCb HABMPOTK 2
nasis y 65100 ABUryHa.

BcTaBTe ronoeky m’acopybku 1o AHa B 610K
nsuryHa F, noTim BigBeniTb TpyoKy BRiBO A0
ynopy (nicns uboro Tpyoka noBUHHA 3aHATH
BEPTUKaNbHE NMOJIOXEHHS)

BcTaBTe 3HiMHUIA nigaoH B y BucTynu Ha Tpy6ui
ronoBKn M’CopybKu.

MigknoyiTe Npunag oo enekrpoMepexi — BiH
roToBuii Ao po6oTH.

BukopucraHHs:

MigroTyTe BCIO KiNbKiCTb NPOAYKTY ANs
rNnepeMerntoBaHHs, BUAANITb KiCTKM, XPALLI i
XUAKN. TTopixXTEe M’SCO Ha LWIMATOYKN
(NPUBAU3HO 2 CM X 2 CM).

MocTaBTe nig, rofIoBKOIO M’ACOPYOKN SKYCh
nocyauHy. BBIMKHITb npunag, HaTUCHYBLUN
KHOMKY E 00 NONOXeHHs 1, NOKNaaiTe WMAaTOYKN
M’sica Ha NigaoH i NpocyBanTe ix y Tpybky 3a
ponomoroto wrosxaya C.

Hikonn He wToBXanTe M’Aco B TPyOKy nasnbLsgmm
a60 6yab-AKMM iHLLIMM NPEOMETOM.

He BMuKanTe npunag, GinbLue HixX Ha 15 XBUIWH.
FIKLLO BM XO4EeTE NEPEMONOTU M’'ACO AyXE TOHKO
(3a monomoroto citToukn Ada), HeoOXiaHO
rnornepeaHbLo NePemMosioT oro GinbLu rpydo 3a
[0NOMOroto Cito4ku A4cC. FAKLLO BU He
[OTpUMyBaTUMETECH LIbOro NpaBuna, BaLl
npunag Moxe BUATU 3 nagy.

KopucHa nopaga: nicns 3akiH4eHHs
nepemMenioBaHHsa M’sica MOXHa NPonyCcTUTU
yepes M’sscopyOKy Kinbka LWmaToukiB xnida, Wwob
BUOANUTY 3A/INLLKK M’qca.

Peuenrt:

MpumiTka: Ana peuenTis, WO BUMAraioTb
BMCOKOI NOTYXHOCTi (npnbnusHo 500 BT),
TPUBaJiCTb BUKOPUCTaHHSA HE NMOBUHHA
nepesuLLysaTtn 20 ceKkyHA.

Mpuknap peuenTy (3 CiTOYKOIO ANA TOHKOrO
nomeny 3 otBopamu 4,7 mm A4b):

BbapaHunHa 3 ropoxom: 150 r 6apaHuHu, 45
cyxoro ropoxy, 30 r 6opotuHa, 15 r soam, 1
cepenHs unbynuHa, 2 3yo6Ku 4acHUKY, Cifb,
nepeLb.

Bi3bMiTb NOCYAMHY i 3MiLLaNTe B Hill CyXmin rOPOX
i 60pOLLHO, NOTiM NOCTYMOBO A0AaBaiTe BOAY [0
OTPUMaHHS OAHOPIAHOT cyMmilli. BcTtaBTe
wrosxay Cy TpyOKy i BBIMKHITb npunag. MNMotpoxy
nignneanTe cymiw Ha Nigao0H i NOCTYNoOBO
npocysaiTe ii LUToBxa4yem y Tpyoky.

MopixTe uMbynto, YaCHUK i M’ACO Ha LUMATOYKM i
nopanTe ix o nepemMenieHnx NpoaykTiB.

Hanwuinte B kactpynto 0,8 nitpa Bogun, nonarrte
COni, NepLto i BUCUNTE TYAM X 3MilLaHI

NPOLYKTU.

[oTyinTe Ha cnabkomy BOrHi NpoTsrom 1 rogmHu,
NOTIM 3HIMITb MiHY i HaKpUnTe.



< OYMULLEHHS

Mepepn Oyab-9KNM OYULLEHHAM BigKktoHanTe Bumuiite BCi fetani raps4oo BOAOK 3 MUIIOM,
npunag, Big enekrpomepexi. CMOJIOCHITb | PETENIbHO BUTPITb.

[MoBepHiTb FON0BKY M’sCOpPYOKM A BNPABO i He ponyckaiiTe NPOHMKHEHHS BONOTM B 610K
noTArHITL i o cebe, Wo06 Big'enHaT Big 6110ka nguryHa F.

nguryHa F. JocTaTHbo NPOTUPATU AOr0 TPOXM BOJIOMOtO
LLlo6 po3sibpaTt ronoBky M’sscopybku A, 3HiMITb raH4ipKolo.

wrosxad C i ninooH B, BigreunHTiTh raiky A5, He muiiTe ronosky m’ssicopybku A B

3HiMiTb CiTOuKy A4, HidXX A3 i rBUHT A2. NnocynoMUIiHI MaLuuvHi (To6To kopnyc A1, rBuHT
O6epexHO NOBOALTECH 3 PiXY4MMU AeTaNAMU. A2, raiiky A5, Hix A3, ciToukn A4).

S AKLLO BALU NMPUNAL HE NMPALIOE

[MepesipTe NigKoYeHHa 00 eneKTpomMepexi.
$IKL0 BaLL Npunaz BCe OOHO He MPAaLOE, 3BEPHITLCS 40 YTOBHOBAaXEHOIO CEPBIC-LEHTPY dipmn

“MyniHekc” (ouB. nepenik y 6poLuypi Npo cepseic).

NMPUNAAAOA

Yns BUKOPUCTaHHS npunaay BianoBiaAHO A0 BalLMX iHOMBIOyanbHMUX NOTPeO BM MOXeTe npuadatn 'y
BaLLOro AMCTpunG’toTopa abo B yNOBHOBaXKEHOMY CepBiC-LeHTPI pipmu “MyniHekc” HacTynHe npunanns:

|

Mpec ona umMTpycoBmx BapabaH o519 TOHKOro HaTMpaHHs
Cuctema GopMyBaHHS CTENKIB BapabaH ans cupy napmesaH

Mpunapas ona KEBABY BapabaH ona nboay

Hacapgka ons nednsa CiToyka 3 ManeHbKUMm

KoHyc ons koB6ac oTBOpamu (3 Mm)

OBouepiska Citouka 3 cepegHimn otBopamu (4,7 Mm)
BapabaHn ons rpyboro HatupaHHs CiTouka 3 Benukumun otsopamu (7,5 mm)




Q PELLENTWU

BPIYATU @
4 nopuii — nigrotoeka: 40 xB. —
roTyBaHHs: 35 xB.

IHrpepieHTu:

250 r nuctkoBoro Ticta

350 r anoBuyvHN

1 unbynuHa

2 aviua

nanpwvka, Kopuusi i MesaeHui imoup
neTpyLuka, kopiaHap i KepBesb
Lykop

60 r macna

0/IMBKOBA OJ1isl

1. BcTtaHoBUTK y M’icopy6Li CiTO4Ky 3 OTBOpamMu
4,7 mm. Poapizat umbynmHy Ha
8 yacTuH i nepemonoTn y m’acopy6ui. Harpitn
4 CTONOBI NOXKW ONMBKOBOI OJ1ii Y COTENHUKY,
noTiM foaatu unobynio. ToMutr Lmbynto Ha
cnabkomy BOTHi, ane He JaBatu
nigpym’aHUTUCH. Bigknactu ang nogansoro
BUKOPUCTAHHS.

2. NepemonoTn snoBu4uHy. MigcMmaxuTn i
pasom 3 umbyneto Ha cnabkomy BOrHi
npotsarom 10 xBunuH. BigknacTtn gns
NoAanbLLIOro BUKOPUCTAHHS.

3. MepemonoTn y M’acopyOLi 3eneHsb. llicna
LIbOro NOKacTu ii B COTENHUK, oAaTn coni ta
rnepLuto, NOJSIOBUHY YaMHOI JTIOXKN Nanpuku,
npibky iMOUpY i TOXeEUKY KOpUL.

4. Micna uporo gogaTtun 36uUTI AL, NepemiaTh i
MPUMNVHUTY CMaXEeHHS.

5. PoskaTatu LOCUTb TOHKO INCTKOBE TiCTO.
Po3pisaTtu oro Ha kBagpaTu 3i ctopoHoto 10
CM. 3MacTUTV NO KOHTYPY MaC/IOM.

6. MoknacTu Ha KOXHWI KBaapaT J0XeuKy
dapuuy. lMicnsa uboro cKPyTUTX KBagpaTn'y
TPYyOKYy i 3niNUTK NO Kpasix.

7. CmaxuTn 6piyatn y kmnnsdin onii. Micns
3aKiHYeHHS CMaXeHHS AaTtu IM nonexaru
Kinbka cekyHA, Ha abcopbyroyomy nanepi.
Mocunatu uykpom i kopuueto. NopasaTtu ayxe
rapssMmMun.

BapiaHT: BctaHoBUTU y M’sicOpyOLii CITOYKY 3
oTBopamu 4,7 mMm. Po3pizatn umbynuHy Ha

8 yacTuH. [MepemonoTn y m’acopy6bui Tpoxun
M’qca, a noTiM unbynuHy. NepemMonoTu e Tpoxu
M’ica, NOoTiM 3eNeHb, a NOoTIM PeLUTy M’aca.
36uTK anus | poaaTy Ao dapluy ix, a Takox cofi i
nepuio, NoJIOBUHY YaMHOI JIOXKM nanpuku, apioky
iMOMPpY i NoXeuKy KopuLi. 3MilaTi BCi
iHrpenieHTn. BukoHatn eTanu npuroTyBaHHs 3 5
nov.

JTAXMA-BI-AOXWH

(nepeniykun 3 HAYUHKOIO)

4 nopuii — nigrotoeka: 20 x8. + 1 rog. —
NPUroTyBaHHA: 45 xB.

IHrpegpieHTu:

300 r ticta ana niumn

300 r sanoBu4mnHM abo ArHATUHU

4 cTUrnnx nomigopu

1 unbynuHa

1 cyxuvi CTPYyHOK YepPBOHOIO CTPY4YKOBOIro nepLto
ecTparoH, M’sita i CBixuii 4yebpeLb
1 AMmoH

Liykop

MOJI0KO

0JIMBKOBA OJ1is1

1. 3amiwatu TicTo, A0AaBLUM NOXKY Ol i
NIBCKNISIHKM MOJ10Ka, COOPMYBaTU 3 HBOFO
Kyno. Hakputn i patm niginmatmncs npotarom
1 rognHn.

2. BctaHoBUTK y M’acopyOLi CiTOUKy 3 0OTBOpamMm
4,7 mMm. Po3pizatu unbynuvHy Ha 8 4aCTUH.
MepemonoTtu y M’acopybui Tpoxun m’sca,
noTiM LMBynuHy. NepemMonoTu e TPoxum
m’aica, NOTiM 3eNeHb i pelTy M’qca.

3. Harpiti Ha cnabkomy BOrHi 3 CTOMOBI JIOXKMN
OJINBKOBOI ONii B COTENHKKY, NOTIM NOKNACTN
TYAM X 3MillaHi npoaykTn. oaatu noapiobHeHi
nomigopwn, Coni Ta NepLo i OAHY YariHy NOXKY
uykpy. FotyBatn npotarom 10 XBUAWH.

4. Momiwytoun cTpasy, AONUTU MaiEHbKY
CKJISIHKY BOAM 3 A00aHUM 0 Hel IMMOHHUM
COKOM.

5. [lopatv 4epBOHWIA CTPYYKOBUIA NEPeLb.
HakpwuTu i rotyBaTi Ha cnabkomy BOrHi
npoTaromMm 20 XBUAVH. 3HATU HA MUTb KPULLKY i
[artu ocicTu. MNpUNUHNUTY NPUrOTYBaHHS | AaTn
OXOJIOHYTW.

6. Harpit niy no 220 °C (n. 6/7).

7. BupisaTtu 3 Ticta 4 kpyru. MNoknacTtn dapu i
CKNaCTN KOXHY Nepertiyky BOBOE.

8. Bunikatu B neyi npoTtarom 10 XBUvH.
MopasaTtu ogpasy nicnsa 3akiH4eHHs
BUMIKaHHS.

BapiaHT: 3aMicTb CBiXMX NOMIOOPIB y39TU
NPOLAKEHNA MiLHUIA OYNbAOH



Dékujeme vam, ze jste si vybrali pfistroj znacky Moulinex. -

< POPIS
A Rozebiratelna hlavice mlynku A5 Hlinikova Sroubovaci objimka
A1 Hlinikové télo B Snimatelna miska
A2  Snek C  Péchovatko na maso
A3 Samoostfici nerezovy kfizovy nliz E Tlagitko zapnuto / vypnuto
A4 Dérované kotouce podle typu F Blok motoru

Ada

Adb

Adc

Dérované kotouc¢e s malymi
otvory (3mm) pro velmi jemné
mleti

Dérované kotouce se strfedné
velkymi otvory (4,7mm) pro
jemné mleti

Dérované kotouce s velkymi
otvory (7,5mm) pro hrubé
mleti

{ BEZPECNOSTNi POKYNY

- Pfed prvnim pouzitim tohoto pfistroje si - Pristroj odpojte, jestlize jej jiz nepouzivate, kdyz
pozorné prectéte navod k pouziti. V pripadé jej Cistite, instalujete nebo kdyZz vyjimate
jeho provozovani v rozporu s navodem k jednotlivé dily pfislugenstvi.
pouziti by Moulinex nenesl zadnou - Pristroj nepouziveijte, jestlize nefunguje spravné
odpovédnost. nebo kdyz je poskozen. V takovém pfipadé se

- Tento pfistroj neni uréen k tomu, aby ho obratte na pfislusny schvaleny servis Moulinex
pouzivaly osoby (véetné déti), jejichz fyzickeé, (viz seznam v servisni knizce).
smyslové nebo dusevni schopnosti jsou - Pristroj pouze &istéte a provadéjte béznou
snizené, nebo osoby bez patfi¢nych Udrzbu, jakékoliv jiné zakroky svéfte
zkusenosti a znalosti, pokud na né nedohlizi schvalenému servisu Moulinex.
osoba odpovédna za jejich bezpecnost nebo - Pristroj nepouzivejte, jestlize je poskozeny
pokud je tato osoba pfedem nepoucila o tom, privodni kabel. V zajmu vlastni bezpe€nosti
jak se pfristroj pouziva. kabel nechejte vyménit v pfislusném schvaleném
Na déti je tfeba dohliZet, aby si s pfistrojem servisu Moulinex (viz seznam v servisni knizce).
nehraly. - Pristroj, napajeci kabel ani zastréku nedavejte

- Pristroj neponechavejte v dosahu déti. do vody ani do jiné tekutiny.

- Zkontrolujte, zda napajeci napéti ve vasi siti je - Napajeci kabel ukladejte mimo dosah déti.
shodné s napétim pfistroje. - Napajeci kabel nikdy nenechavejte v blizkosti

- V pripadé jakéhokoliv nespravného zapojeni ani v kontaktu s horkymi té&lesy, zdrojem tepla
zaruka zanika. ani ostrymi hranami.

- Tento vyrobek je uréen vyhradné pro kuchyriské -V zajmu vlastni bezpeénosti pouzivejte vyhradné
pouZiti v domacnosti, v interiéru a vzdy pod pfisludenstvi a nahradni dily Moulinex, které
dohledem. jsou ur€eny pro vas pfistroj.

- Pristroj pouzivejte na rovné, Cisté a suché
pracovni plose.

- Dbejte, aby se béhem provozu nad
prisluSenstvim nikdy nenachazely dlouhé vlasy,
§ala nebo kravata.



< PRED PRVNIM POUZITIM

Peclivé omyjte a ihned osuste veskere dily pfisluSenstvi.

< UVEDENIi DO CHODU

HLAVICE MLYNKU (A) :

Sestaveni hlavice mlynku (schéma 1)
smérem nahoru.

Nasledné zasunte Snek A2 (dlouhou osou
napred) do téla A1 ;

Nasadte kfizovy nerezovy ndz A3 na kratsi osu
Sneku A2 tak, aby fezné hrany noze sméfovaly
vné. Nasadte zvoleny dérovany kotou¢ za kfizovy
nuz A3 tak, aby jeho 2 vycnélky zapadly do

2 vyrezl téla A1.

Dlkladné zasroubujte objimku A5 (aniz byste ji
pretahli).

Nasazeni hlavice mlynku na pfristroj
(schéma 2) :

Nasadte hlavici mlynku s hrdlem naklonénym
doprava na pfedni ¢ast odpojeného bloku motoru
F, 2 bajonetové uzavéry hlavice mlynku nasadte
na 2 vyfezy bloku motoru.

Dulkladné zasunte hlavici mlynku do bloku motoru
F a pootocte hrdlo smérem doleva az k zarazce
(hrdlo pak bude ve vertikalni poloze).

Nasadte snimatelnou misku B na €epy hrdla
hlavice mlynku.

Zapojte pristroj. Nyni je pfipraven k pouziti.

Pouziti:

Pripravte si potfebné mnozstvi potravin k
rozemleti, vyjméte kosti, chrupavky a Slachy.
Maso nakrajejte na kousky (asi 2cm X 2cm).

Pod hlavici mlynku umistéte nadobu. Pro uvedeni
pfistroje do chodu stisknéte 1 na tlacitku E, na
misku polozte kousky masa a postupné je
zasouvejte do hrdla pomoci péchovatka C.

Do hrdla nikdy nedavejte prsty, ani zadny jiny
predmét.

CISTENI

Pristroj pouzivejte nanejvys po dobu 14 minut.
Jestlize chcete provadét velmi jemné mleti (s
dérovanym kotouéem Ada), je nezbytné predtim
provést mleti masa pomoci dérovaného kotouce
Adc. Jestlize toto pravidlo nebudete dodrzovat,
muzete pfistroj poskodit.

Prakticka rada: nakonec mleti muzete vhodit
nékolik kousku chleba a takto vytlacit zbytky
mletého masa.

Recept:

Poznamka: Pfi pfipravé podle receptu
vyzadujicich vysoky vykon (okolo 500W)
nesmi doba pouzivani prekrocit 20 sekund.
Priklad receptti (s dérovanym kotoucem se
stfedné velkymi otvory (4,7mm) pro jemné A4b):

Skopové s loupanym hrachem: 150 g skopového
masa, 45 g loupaného hrachu,

30 g mouky, 15 g vody, 1 stfedné velka cibule,

2 strouzky ¢esneku, sul, pepr.

V nadobé smichejte loupany hrach a mouku, pak
postupné pfidavejte vodu, az vznikne stejnoroda
smés. Do hrdla zasurite péchovatko C a pfistroj
uvedte do chodu. Smés postupné nasypte na
misku a soucasng ji péchovatkem opatrné
pfemistujte do hrdla.

Nakrajejte cibuli, Cesnek a maso na malé kousky
a pridejte do mleté smési.

Do hrnce nalijte 0,8 litr vody, osolte, opeprete a
pfidejte mletou smés.

Varte na mirném ohni po dobu 1 hodiny, seberte
pénu a potom pfikryjte.

|

Pfed kazdym ¢iSténim pfistroj odpojte.

Otocte hlavici mlynku A smérem doprava a tahem
k sobé ji uvolnéte z bloku motoru F.

K rozlozeni hlavice mlynku A vyjméte péchovatko
C a misku B, odSroubujte objimku A5, vytahnéte
dérovany kotou¢ A4, kfizovy ntz A3 a Snek A2.
S ostrymi dily zachazejte opatrné.

VSechny dily peclivé omyjte teplou mydlovou

vodou, oplachnéte a osuste.

Dbejte na to, aby se do bloku motoru F nikdy
nedostala vlhkost. Pouze jej otirejte mirné
navlhéenym hadfikem.

Hlavici mlynku A nedavejte do my¢ky na nadobi
(tedy télo A1, Snek A2, Sroubovaci objimku A5,
kfizovy nuz A3 a dérované kotouce A4).



< CO DELAT, KDYZ VAS PRISTROJ NEFUNGUJE

Zkontrolujte zapojeni.
Jestlize vas pfistroj stale nefunguje, obratte se na pfislusné schvalené servisni stfedisko Moulinex (viz
seznam v servisni knizce).

< PRISLUSENSTVI

K pfistroji si u svého prodejce nebo v pfislusném schvaleném servisnim stfedisku Moulinex mizete
individualné vybrat a opatfit nasledujici prislusenstvi

Lis na citrusy Kotou¢ na hrubé strouhani

Formy na tvarovani mletého masa Kotou¢ na jemné strouhani

Prislusenstvi KEBBE Kotou¢ na strouhani parmezanu

Protlacovaci hlavice na susenky Kotou¢ na zmrzlinu

Nastavec na plnéni klobas Dérované kotou€e s malymi otvory (3mm)

Rezaci systém na zeleninu Dérované kotouce se stfedné velkymi otvory (4,7mm)
Kotou¢ na krajeni Dérované kotouce s velkymi otvory (7,5 mm)

. ELEKTRICKE NEBO ELEKTRONICKE VYROBKY JSOU JIZ
NEPOUZITELNE
Podilejme se na ochrané zivotniho prostredi!
ﬁ (D Vas$ pristroj obsahuje ¢etné zhodnotitelné nebo recyklovatelné materialy.
-

Svérte jej sbérnému mistu nebo, neexistuje-li, smluvnimu servisnimu stfedisku,
kde s nim bude naloZeno odpovidajicim zpusobem.

1



Q RECEPTY

BRIOUAT (rolky)

@

4 porce — pfiprava: 40 min. — Varfeni: 35 min.

Ingredience:

250 g listkového tésta

350 g hovéziho masa

1 cibule

2 vejce

mleta paprika, mleta skofice & zazvor
petrzel, koriandr a kerblik

cukr

60 g masla

olivovy olej

1. Nasadte do mlynku dérovany kotou¢ 4.7.
Nakrajejte cibuli na 8 dilku a protlacte je pres
mlynek. Na panvi zahfejte 4 polévkové Izice
olivového oleje a pak pridejte cibuli. Zpénte ji
na mirném plameni, aniz by se osmahla
dozlatova. Panev odstavte.

2. Pomelte hovézi maso. Osmahnéte ho s cibuli
na mirném plameni po dobu 10 minut.
Odstavte.

3. Protlacte pfes mlynek bylinky. Pak je pridejte
na panev se soli a pepfem, polovinou kavové
Izicky mleté papriky, Spetkou zazvoru a malou
Izickou skofice.

4. Poté pridejte roz8lehana vejce, zamichejte a
zastavte var.

5. Vyvalejte jemné listkové tésto. Nakrajejte
Gtvere€ky o strané 10 cm. Po obvodu je potrete
maslem.

6. Na kazdy ctverecek dejte malou Izicku nadivky.
Potom zarolujte a spojte okraje.

7. Briouat osmazte v rozpaleném oleji. Pak je na
chvili polozte na savy papir.

Posypte je cukrem a skofici. Podavejte velmi
teplé.

Obména: Nasadte do mlynku dérovany kotou¢
4.7. Nakrajejte cibuli na 8 dilki. Pomelte trochu
masa, protlacte cibuli pfes mlynek. Vlozte jesté
trochu masa, bylinky a nakonec zbytek masa.
RozSlehejte vejce a pfidejte je do nadivky se soli
a pepfem, polovinou kavové Izicky mleté papriky,
Spetkou zazvoru a malou IZi¢kou skofice. Smés
promichejte. Pokracujte body 5 az 7.
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LAHMA BI AJEEN (pInéné placky) @

4 porce — pfiprava: 20 min. + 1h — Vareni: 45
min.

Ingredience:

300 g tésto na pizzu

300 g hovéziho nebo skopového masa
4 zrala rajata

1 cibule

1 suSena cCervena paprika
Cerstvy estragon, mata a tymian
1 citron

cukr

mléko

olivovy olej

1. Tésto smichejte se IZickou oleje a polovinou
sklenice mléka, vytvarujte kouli. Prikryjte a
nechte 1 hodinu kynout.

2. Nasadte do mlynku dérovany kotouc¢ 4.7.
Nakrajejte cibuli na 8 dilk(. Pomelte trochu
masa, protlacte cibuli pfes mlynek. Viozte jesté
trochu masa, bylinky a nakonec zbytek masa.

3. Na panvi zahfejte na mirném plameni 3
polévkové IZice olivového oleje a pak pridejte
smés. Vlozte rozmackana rajcata, sll, pepr a
kavovou Izicku cukru. Varte po dobu 10 minut.

4. Za stalého michani pfilijte malou sklenici vody
s citronem.

5. Pridejte papriku. Prikryjte a vafte na mirném
plameni po dobu 20 minut. Sundejte poklici a
jesté chvilku povarte, aby smés zhoustla.
Zastavte var a nechte vychladnout.

6. Predehrejte troubu na 220°C (termostat 6/7).

7. Z tésta vytvarujte 4 placky. Dejte na né nadivku
a pak je preloZte.

8. Pecte po dobu 10 minut v troubé. lhned
podavejte.

Obmeéna: misto Cerstvych rajéat pouzijte protlak
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K6szdnjuk, hogy egy Moulinex termékcsoporthoz tartozé készuiléket valasztott

< LEIRAS
A Eltavolithaté daraléfej durva daralas
A1 Aluminium test A5 Aluminium csavar
A2 Csavar B Eltavolithato6 talca
A3 Onélezd rozsdamentes acél kés C Husnyomo
A4 Modell szerinti racsok E Indito/allité gomb
Ada Kis lyukas racsok (3mm) F Motorblokk

nagyon aproéra daralas
A4b Kozepes lyukas racsok
(4,7mm) aprora daralas
A4c Nagy lyukas racsok (7,5mm)

Q BIZTONSAGI TANACSOK

- Olvassa el figyelmesen a hasznalati miikddésben 1évé készulék folott.
utasitasokat miel6tt el6szor hasznalna a - Huzza ki készllékét a konnektorbol amint nem
késziilékét, mivel egy nem megfeleld hasznalja, amikor tisztitja, valamint amikor a
felhasznalas felmenti a Moulinex-et barmilyen helylikre teszi, vagy kiveszi a kellékeket.
felelésség alol. - Ne hasznadlja készllékét, ha nem mikaodik

- Ne hagyja a késziiléket gyerekek keze ligyébe. helyesen vagy ha karosodott. Ebben az

- A késziilékkel ne dolgozzanak olyan személyek esetben, forduljon egy szerzédéses Moulinex
(gyerekek), akik testi, érzékszervi vagy szellemi szervizhez (lasd a listat a szerviz flzetben).
tulajdonsagai nem teszik lehet6vé a késziilék - Barmilyen, a vevé részérdl torténd beavatkozas
asszisztens vagy feliigyelet nélkiili biztonsagos a tisztitason és a szokasos karbantartason kivul
hasznalatat, vagy olyan személyek, akik nem egy szerzédéses Moulinex szervizzel végzendé
rendelkeznek tapasztalattal vagy nem ismerik a el.
késziiléket, és nem rendelkeznek el6zetesen a - Ha a kabel meghibasodott, ne hasznalja a
késziilék hasznalati utasitasaval. A késziilék nem készuléket. Barmilyen veszély elkerilése végett,
jatékszer. Ne hagyja gyerekek kozelében, és ezeket kotelezé modon egy szerzédéses
gyerekek ne jatszanak vele. Moulinex szervizzel kell kicseréltetni (lasd a

- Ellendrizze le, hogy a fesziltség megfelel-e az listat a szerviz fuzetben).
aljzatban lévé fesziltségnek. - Ne tegye a késziiléket, a kabelt vagy a

- Barmilyen csatlakoztatasi hiba a garancia csatlakoztatot vizbe vagy barmilyen mas
elvesztésével jar. folyadékba.

- Az 6n gépét kizarolag a lakason beliili, - Ne hagyja a kabelt gyerekek kéz tgyében.
haztartasi, konyhai, felligyelet alatti hasznalatra - A kabelnek nem szabad forré alkatrészekhez,
szantak. forrésagi forrasokhoz vagy éles targyakhoz

- Késziilékét egyenes, tiszta és szaraz fellileten kézel lenni, vagy ezeket érinteni.
hasznalja. - Az 6n biztonsaga érdekében kizarélag az 6n

- Soha ne hagyja szabadon hosszu hajat, gépéhez talaldo Moulinex alkatrészeket és
nyakkendéjét, vagy kendéjét csiingeni a tartozékokat hasznaljon.

Q AZ ELSO FELHASZNALAS ELOTT

Mossa meg az dsszes tartozékot és szaritsa meg azokat minél gondosabban



Q BEINDITAS

DARALO FEJ (A):

A daralé fej felszerelése (1 abra):

Fogja az (A1) testet a kéményétdl fogva a
legnagyobb nyilasat felfele forditva.

Helyezze be az A2 csavart (hosszu tengelyt
elészor) az A1 testbe;

lllessze egymasba a rozsdamentes acél A3 kés
az A2-es csavar rovid tengelyén a vago fékezoket
kifelé forditva. Helyezze az 6n altal kivalasztott
racsot az A3 késre, vigyazva arra, hogy talaljon az
A1 test 2 sarkantyudja a 2 rovatkajaval.

Csavarja be (anélkul, hogy gatolna) az A5 csavart.

A daralé fej beillesztése a késziilékre

(2 abra):

A kikapcsolt F motorblokk felé forditva, tartsa a
csatornas daralofejet jobbra délve,

lllessze a daralé fej 2 szuronyat a motorblokk

2 rovatkajaba.

csatlakoztassa a daralofejet az F motorblokkhoz
és hozza a kéményt bal fele, kattanasig (ekkor a
kéménynek fliggélegesnek kell lenni)
Csatlakoztassa az eltavolithato B talcat a daraléfej
rovatkaiba.

Csatlakoztassa a készuléket. Készen all a
hasznalatra.

Hasznalat:

Készitse el az 6sszes daralandoé élelmiszert,
tavolitsa el a csontokat, porcokat és inakat. Vagja
fel a hust darabokra (kb. 2cm X 2cm).

Helyezzen egy talat a daral6 fej ala. Nyomja le az
helyezze a darabokat a talcara és csusztassa
azokat egyenként a kéménybe a nyomé C
segitségével .

< TISZTITAS

Barmilyen tisztitas el6tt hizza ki a készlléket az
aljzatbol.

Forgassa el jobbra az A daral6 fejet és hlizza 6n
felé ahhoz, hogy eltavolitsa az F motorblokkrol.
Az A daraléfej leszedéséhez vegye le a C nyomot
és a B télcat, csavarja le az A5 csavart, hiuzza
vissza az A4 racsot, az A3 kést és az A2 csavart.
Kezelje az éles alkatrészeket elévigyazatossaggal.
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Soha ne nyomja az ujjaival vagy barmilyen mas
eszkozzel az élelmiszereket a kéményen.

Ne hasznélja késziilékét 14 percnél tovabb.

Ha nagyon finomra szeretné daralni a hust (az
Ada raccsal), feltétlenll elére le kell daralni az
Adc racs segitségével. Ha nem tartja be ezt a
szabalyt, a készuléke karosodasat kockaztatja.

Tipp: Miutan elvégezte a miiveletet, atvihet
néhany kenyérdarabot a késziléken annak
érdekében, hogy minden kijojjon belble.

Recept:

Megjegyzés: Azokhoz a receptekhez amelyek
magas er6t igényelnek (kb. 500W), a hasznalati
id6 nem szabad, hogy meghaladja a 20
masodpercet.

Recept példak (finomra daralé raccsal 4.7mm
lyukakkal A4b):

Daraltborsos birka: 150 gr birka, 45 gr daralt
bors, 30 gr liszt, 15 gr viz, 1 k6zepes hagyma,

2 fokhagyma gerezd, so, bors.

Egy edényben keverje 6ssze a daralt borsot és a
lisztet, utana adjon hozza vizet folyamatosan egy
homogén keverék nyeréséhez. Helyezze a C
nyomot a kéménybe és inditsa be a készuléket.
Ontse folyamatosan a keveréket a talcara a
kémény felé iranyitva a készitményt a nyomo
segitségével.

Vagja fel a hagymat, a fokhagymat és a hust kis
darabokra és tegye a daralt husba.

Tegyen 0.8 liter vizet egy edénybe, sézza meg,
borsozza meg és adja hozza a készitményt.
F6zze lassu tlizon 1 o6rat, fedje le miutan kitalalta.

Mossa le az 6sszes darabot meleg vizzel és
szappannal, oblitse le és szaritsa meg gondosan.
Soha ne hagyja a nedvességet beszivarogni az F
motorblokkba. Szaritsa meg egyszeriien egy
enyhén vizes gézzel.

Soha ne tegye az A daraléfejet a mosogatégépbe
(vagyis az A1 test, A2 csavar, A5 csavar, A3
kés, és az A4 racsok).



HA AZ ON KESZULEKE NEM MUKODIK

Ellendrizze a csatlakozast.
Ha az 6n készlléke nem mindig mikaodik , forduljon egy szerz6déses Moulinex szervizhez
(lasd a szerviz listat).

&>

TARTOZEKOK

Megszemélyesitheti késziilékét és szokasos eladdjatol vagy egy szerz6déses Moulinex szerviztdl a
kovetkez6 tartozékokat veheti meg:

Déli gyimdlcs szorité Durvara reszel6 dob

Steak Moulding System Finomra reszel6 dob

KEBBE tartozék Parmezéan dob

Keksz tartozék Jég dob

Kolbasztolcsér Kis lyukas racs (3mm)
Zo6ldség-vagod Kozepes lyukas racs (4,7mm)
Vago dob Nagy lyukas racs (7,5mm)

LEJART ELEKTROMOS VAGY ELEKTRONIKAI TERMEKEK

Elsé a kornyezetvédelem!
(D Az On terméke értékes Ujrahasznosithatd anyagokat tartalmaz.
I -

Kérjuk késziilékét ne dobja ki, hanem adja le az erre a célra kijelolt
gy(jtéhelyen.




Q RECEPTEK

BRIOUATS

&

4 Adag — elkészités: 40 perc. — Sités: 35 perc.

Osszetevék:

250 g laska

350 g marhahus

1 hagyma

2 tojas

paprika, fahéj & gyémbérpor
petrezselyem, koriander és turbolya
cukor

60 g vaj

olivaolaj

1. Szerelje fel a 4.7 racsot a daraléra. Vagja a
hagymat nyolcba és tegye a daraldba.
Melegitsen fel 4 kanal olivaolajat egy labosban
és adja hozza a hagymat. Pergelje lassu tiiznél
anélkil, hogy odaégetné. Tegye félre.

2. Vagja fel a marhahust. Tegye silni lassu tlzre
a hagymaval 10 percig. Tegye félre.

3. Daradlja je a fliszereket. Utana adja hozza egy
sz0szos talban soéval és borssal egy fél
kavéskanal paprikahoz, egy csipetnyi
gyombérhez és egy kis kanal fahéjhoz.

4. Adja hozza utana a felvert tojasokat, keverje
Ossze és dllitsa le a f6zést.

5. Tegye le finoman a réteges laskat. Vagjon ki
10 cm oldalu négyzeteket. Vajazza be a tepsit.

6. Vonja be mindegyik négyzetet egy kiskanal
toltettel. Utana csavarja fel, 6sszeforrasztva a
végeit.

7. Susse meg a briouats-okat fovd olaj nélkal.
Miutan megsutétte, hagyja pihenni néhany
percig itatos papiron.

Szoérja be porcukorral és fahéjjal. Talalja
nagyon melegen.

Valtozatok: Szerelje fel a 4.7 racsot a daraléra.
Vagja fel a hagymat 8-ba. Daraljon egy kis hust,
daralja le a hagymat. Tegyen be még egy kis hust,
utana fliszereket és végll a maradék hust.

Verjik fel a tojasokat és tegyik bele a toltetbe
séval és borssal, egy fél kiskanal paprikaval, egy
csipetnyi gyombérrel és egy kiskanal fahéjjal.
Keverje 6ssze az egészet.

Csinalja Ujra az 5-7 szakaszokat.
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LAHMA Bl AJEEN
(toltott lepény)

4 Adag — Elkészités: 20 perc. + 1h —
Fézés: 45 perc.

Osszetevok:

300 g pizza krém

300 g marha- vagy baranyhus

4 érett paradicsom

1 hagyma

1 szaraz pirospaprika

tarkony, menta és friss kakukkfii
1 citrom

cukor

tej

oliva olaj

1

[=2]

. Keverje 6ssze a pépet egy kanal olajjal és egy

fél Uveg tejjel amig egy golyo lesz beldle.
Takarjuk le és hagyjuk pihenni egy orat.

. Szereljik fel a 4.7 racsot a daraléra. Vagjuk

8-ba a hagymat. Daraljunk egy kis hust, utana
daraljuk le a hagymat. Tegylnk még egy kis
hust a daraléba, utana fliszereket és végll a
has hatramaradé részét.

. Forrositsunk fel lassu tliznél 3 kanal olivaolajat

egy sz6szos talban és utana adjuk hozza a
keveréket. Adjuk hozza a passzirozott
paradicsomokat, sot és borsot, és egy kiskanal
cukrot. Hagyjuk stini 10 percig.

. Folytonosan keverve, adjunk hozza egy kis

Uveg citromos vizet.

. Adjunk hozza szinez6 anyagot. Fedjik le és

hagyjuk sulni lassu tiznél 20 percig. Vegyik le
a fedelet és hagyjuk hilni egy kis ideig. Allitsuk
le a sltést és hagyjuk lehlni.

. Elémelegitsiik a kemencét 220°C-ra (th.6/7).
. Készitslink 4 diszkoszt a pépbdl. Toltsik meg

és hajtsuk fel a lepényeket.

. SlUsslik 10 percig a kemencében. Talaljuk

azonnal.

Valtozatok: tegylink attort ételeket a friss
paradicsomok helyett



Dakujeme vam, Ze ste si vybrali pristroj série Moulinex. -
N
POPIS

A Vyberatelna hlavica mlynceka A5 Hlinikova matica
A1 Hlinikové telo Vyberatelna misa
A2 Zavitovy hriadel Zatlacaci valec na maso
A3 Samobrusiaci ocelovy n6z Tlagidlo zapnut / vypnut
A4 Mriezky podla modelu Blok motora
Ada Mriezka s malymi otvormi
(3 mm) na velmi jemné mletie
A4b Mriezka so stredne velkymi
otvormi (4.7 mm) na jemné
mletie
A4c Mriezka s velkymi otvormi
(7,5 mm) na hrubé mletie

mmoO w

< BEZPECNOSTNE POKYNY

- Pred prvym pouzitim vasho pristroja si - Pristroj odpojte z elektrickej siete, ked ho
pozorne precitajte tento navod na pouzitie, prestanete pouzivat, ked ho Cistite a ked
Moulinex neprebera zodpovednost za zakladate alebo vyberate prisluSenstvo.
pouzitie, ktoré nie je v sulade s tymto - Pristroj nepouzivajte, ak spravne nefunguje
navodom na pouzitie alebo ak bol poskodeny. V takomto pripade sa

- Pristroj nenechavajte v dosahu deti. obratte na autorizované servisné stredisko

- Tento pristroj nie je uréeny na to, aby ho Moulinex (pozri zoznam v servisnej knizke).
pouzivali osoby (vratane deti), ktorych - Kazdy zasah, iny ako je Cistenie a pravidelna
fyzické, zmyslové alebo dusevné schopnosti udrzba, musi vykonat autorizované stredisko
sU znizené, alebo osoby bez patricnych Moulinex.
skusenosti a znalosti, pokial' na nich - Ak je kabel poskodeny, pristroj nepouzivajte.
nedozera osoba zodpovedna za ich Aby ste sa vyhli riziku, nechajte ho vymenit v
bezpecnost alebo ak ich tato osoba vopred autorizovanom servisnom stredisku Moulinex
nepoucila o tom, ako sa pristroj pouziva. (pozri zoznam v servisnej knizke).

Na deti treba dozerat, aby bolo zaistené, ze - Pristroj, napajaci kabel alebo zastréku
sa s pristrojom nebudu hrat. neponarajte do vody alebo do Ziadnej inej

- Skontrolujte, ¢i napéjacie napatie vasho tekutiny.
pristroja zodpoveda napéatiu vase elektrickej - Napajaci kabel nenechavajte v dosahu deti.
siete. - Napajaci kabel nesmie byt v blizkosti alebo v

- Na Skody sp6sobené nespravnym zapojenim kontakte s teplymi zariadeniami, v blizkosti
sa nevztahuje zaruka. zdroja tepla alebo ostrého rohu.

- Vas pristroj je uréeny iba na domace kuchynské - Z dévodu vlastnej bezpecnosti pouzivajte iba
pouzitie vo vnutri domu a pod dozorom. prisluSenstvo a nahradné diely Moulinex,

- Pristroj pouzivajte na Cistej a suchej pracovnej upravené pre vas pristroj.
ploche.

- Nikdy nedavajte dlhé vlasy, Satku alebo kravatu
nad prisluSenstvo, ktoré je v prevadzke.

< PRED PRVYM POUZITIM

VSetko prislusenstvo umyte a dékladne ho hned' utrite.




S UVEDENIE DO PREVADZKY

HLAVICA MLYNCEKA (A)

Montaz hlavice mlynéeka (schéma 1):
otvor smeruje hore.

Potom do tela A1 vlozte zavitovy hriadel A2
(dIhsia ¢ast hriadela ako prva);

Na kratku Cast zavitového hriadela A2 nasadte
ocelovy néz A3 tak, ze rezacie hrany date
smerom von. Na néz A3 umiestnite mriezku
podla vasho vyberu tak, aby 2 koliky zapadli do
2 zarezov tela A1.

Maticu A5 zaskrutkujte na doraz (bez toho, aby
sa zablokovala).

Umiestnenie hlavice mlynéeka do
pristroja

(schéma 2):

Hlavicu mlynéeka s plniacim otvorom
naklonenym doprava dajte pred blok motora F,
ktory je odpojeny z elektrickej siete.

Zabezpecte, aby 2 koli¢ky hlavice mlynéeka
zapadli do 2 zarezov bloku motora.

Hlavicu mlynéeka uplne zasurite do bloku motora
F a plniaci otvor potom otacajte dolava, az kym
neddjde na doraz (plniaci otvor musi byt vo
vertikalnej polohe).

Vyberatelnu misu B nasadte na koliky plniaceho
otvoru hlavice mlync¢eka.

Pristroj zapojte do elektrickej siete, je pripraveny
na pouzivanie.

Pouzivanie:

Pripravte si celé mnozstvo potravin, ktoré chcete
mliet, odstrante kosti, chrupavky a Slachy. Maso
narezte na kusky (asi 2 cm x 2 cm).

Nadobu polozte pod hlavicu mlynéeka. Stlacte
polohu 1 na tla¢idle E, aby ste pristroj spustili,
kusky polozte na misu a po jednom ich spustajte

. GISTENIE

Pred kazdym c&istenim pristroj odpojte z elektrickej
siete.

Hlavicu mlynéeka A otocte doprava a potiahnite k
sebe, aby ste ju odpojili od bloku motora F.

Pri demontazi hlavice mlyneka A, vyberte
zatlacaci valec C a misku B, odskrutkujte maticu
A5, odstrante mriezku A4, né6z A3 a zavitovy
hriadel A2.

S ostrymi ¢astami zaobchadzajte opatrne.

18

pomocou zatlagacieho valca C do plniaceho
otvoru.

V plniacom otvore nikdy netlacte prstami alebo
inym kuchynskym naradim.

Pristroj nikdy nepouzivajte dlhSie ako 14 minut.
Ked chcete mliet na velmi jemno (s mriezkou
Ada), je nevyhnutné, aby ste maso vopred
predmleli pouzitim mriezky Ad4c. Ak nebudete
dodrziavat toto pravidlo, riskujete, ze poskodite
svoj pristroj.

Sikovna rada: na konci operacie mozete
pomliet niekolko kuskov chleba, aby ste vybrali
vSetko pomleté méaso.

Recept:

Poznamka: Pre recepty, ktoré si vyzaduju
vysSi vykon (asi 500 W), doba pouzivania
nesmie prekroéit 20 sekund.

Priklady receptov (s mriezkou na jemné mletie
s otvorom 4,7 mm A4b):

Baran s lupanym hraSkom: 150 g baranieho
mésa, 45 g lipaného hrasku, 30 g muky,

15 g vody, 1 stredne velka cibula, 2 struciky
cesnaku, sol, Cierne korenie.

V nadobe zmieSame lupany hrasok a muku,
potom postupne pridavame vodu, aby sme
dostali homogénnu hmotu. Zatla¢aci valec C
vlozte do plniaceho otvoru a pristroj zapnite.
Zmes postupne davajte na misku a pomaly
zatlaacim valcom zmes posuvajte do plniaceho
otvoru.

Cibulu, cesnak a maso nakrajajte na malé kusky
a pridajte ich k pomletej zmesi.

Do hrnca dajte 0,8 | vody, posolte, pridajte Cierne
korenie a zmes.

Na jemnom ohni duste 1 hodinu, po pozberani
peny prikryte.

Vsetky Casti umyte v teplej saponatovej vode,
oplachnite ich a dékladne utrite.

Zabezpecte, aby do bloku motora F nikdy nevosla
vlhkost. Iba ho utrite zlahka navih&enou
handri¢kou.

Hlavicu mlynéeka A nedavajte do umyvacky riadu
(teda telo A1, zavitovy hriadel A2, maticu A5, n6z
A3, mriezky A4).



N AK VAS PRiISTROJ NEFUNGUJE

Skontrolujte pripojenie do elektrickej siete.
Ak vas pristroj stale nefunguje, kontaktujte autorizovana servisné stredisko Moulinex (pozri zoznam v
servisnej knizke).

Q PRISLUSENSTVO

Pristroj si mozete upravit podla vlastnych potrieb a u svojho predajcu alebo v autorizovanom servisnom
stredisku Moulinex si mézete zakupit nasledujuce prisluSenstvo:

Lis na citrusy Bubon na hrubé struhanie

Formy na tvarovanie mletého masa Bubon na jemné struhanie

PrisluSsenstvo KEBBE Bubon na parmezan

Nastavec na plnenie Bubon na lad

udenarskych vyrobkov Mriezka s malymi otvormi (3 mm)

Kraja€ zeleniny Mriezka so stredne velkymi otvormi (4,7 mm)
Bubon na krajanie Mriezka s velkymi otvormi (7.5 mm)

Q ELEKTRICKE ALEBO ELEKTRONICKE VYROBKY NA KONCI ZIVOTNOSTI

Prispejte k ochrane zivotného prostredia!
(D Va$ pristroj obsahuje vela hodnotnych alebo recyklovatelnych materialov.
— >

Odovzdajte ho na zberné miesto, alebo ak také miesto chyba, tak
autorizovanému servisnému stredisku, ktoré zabezpeci jeho spracovanie.
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" RECEPTY

LAHMA Bl AJEEN

PLNENE VYPRAZANE SISKY @

4 porcie — Priprava: 40 minut -
Pecenie: 35 minat

Prisady:

250 g listkového cesta

350 g hovédzieho mésa

1 cibula

2 vajcia

paprika, mleta Skorica a mlety dumbier
petrzlen, koriander a trebulka

cukor

60 g masla

olivovy olej

1

. Do mlyn¢eka dajte mriezku s otvormi 4,7 mm.

Cibulu rozrezte na 8 Casti a potom ju v
mlyn¢eku pomelte.

Na panvici zohrejte 4 polievkové lyzice
olivového oleja a potom pridajte cibulu.
Poprazte ju na jemnom ohni, ale aby
nezhnedla. Panvicu dajte nabok.

. Pomelte hovadzie maso. Do €ervena ho pecte

na jemnom ohni spolu s cibulou asi 10 minat.
Polozte stranou.

. V mlyn€eku pomelte bylinky. Potom ich dajte

na panvicu, pridajte sol a Cierne korenie,
polovicu kavovej lyzicky papriky, Stipku
dumbiera a malu lyZicku Skorice.

. Pridajte vySlahané vajcia, zamieSajte a

prestante varit.

. Jemne rozvalkajte listkové cesto. NarezZte

Stvorce 10 x 10 cm. Obvod potrite maslom.

. Na kazdy Stvorec dajte malu lyzi€ku masovej

plnky. Stocte ich a konce zatlacte.

. PInené Sisky vyprazajte vo vriacom oleji. Ked

sU vyprazené, na niekolko minut ich polozte
na pijavy papier.

Posypte ich cukrom a Skoricou. Podavajte
velmi teplé.

Obmena: Do mlynéeka dajte mriezku s otvormi
4,7 mm. Cibulu nakrajajte na 8 Casti. Pomelte
trochu masa, pomelte cibulu. Pridajte eSte trochu
masa, potom bylinky a nakoniec zvySok masa.
Vys&lahajte vajcia a pridajte ich do masovej pinky,
pridajte sol' a Cierne korenie, polovicu kavovej
lyzi€ky papriky, Stipku dumbiera a malu lyzicku
$korice. Véetko zmiesaijte. Dalej postupuijte podla
bodu 5 az 7.
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(pInené kolace)

4 porcie — Priprava: 20 minut + 1 hodina -
Pecenie: 45 minut

Prisady:

300 g pizzového cesta

300 g hovédzieho alebo jahriacieho mésa
4 dobre dozreté paradajky

1 cibula

1 vrecko ¢erveného korenia
Cerstvy estragén, méta a tymian
1 citrén

cukor

mlieko

olivovy olej

1.

8.

Cesto zmieSame s lyZicou olivového oleja a pol
poharom mlieka, vytvarujeme gulu. Prikryjeme
a nechame kysnut 1 hodinu.

. Do mlyn€eka dajte mriezku s otvormi 4,7 mm.

Cibulu nakrajajte na 8 €asti. V mlyn&eku
pomelte trochu masa a potom pomelte cibulu.
Pridajte este trochu méasa, potom bylinky a
nakoniec zvySok masa.

. Na jemnom ohni zohrejte na panvici 3

polievkové lyzice olivového oleja a potom tam
pridajte zmes. Pridajte rozdrvené paradajky,
sol, Cierne korenie a kavovu lyzi¢ku cukru.
Nechajte varit 10 minut.

. MiesSajte a pridavajte maly pohar vody, v ktorej

je citron.

. Pridajte korenie. Prikryte a nechajte varit na

jemnom ohni 20 minut. Odstrarite pokrievku a
nechajte chvilku odparovat. Prestarite varit a
nechajte vychladnut.

. Rdru predhrejte na 220°C (termostat 6/7).
7.

Z cesta urobte 4 disky. Potrite ich pinkou a
kolace prelozte.
Pecte 10 minut v radre. lhned podavaijte.

Obmena: namiesto Cerstvych paradajok zoberte
paradajkovy pretlak



Vamulfumim ca ati ales un aparat din gama Moulinex. -
AN
DESCRIERE

A Cap pentru tocat detasabil A5 Piulita din aluminiu
A1 Corp din aluminiu Tava detasabila
A2 Melc Dispozitiv de presare pentru carne

Buton pornire / oprire
Bloc motor

A3 Cutit din inox care se ascute automat
A4 Grile in functie de model
Ada Grila cu gauri mici (3 mm)
tocare foarte marunta
Adb Grila cu gauri medii (4,7 mm)
tocare marunta
Adc Grila cu gauri mari (7,5 mm)
tocare in bucati mari

" INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

mTmOw

- Cititi cu atentie instructiunile de utilizare - Nu Iasati, niciodata, sa atarne deasupra
inainte de prima utilizare a aparatului accesoriilor in functiune par lung, esarfe sau
dumneavoastra. O utilizare neconforma cu cravate.
instructiunile de utilizare exonereaza Moulinex - Scoateti aparatul din prizé de indata ce nu il mai
de orice responsabilitate. utilizati, atunci cand il curatati si il puneti la loc

- Acest aparat nu a fost prevazut pentru a fi sau cand demontati accesoriile.
utilizat de catre persoane (inclusiv copii) ale - Nu utilizati aparatul, daca nu functioneaza corect
caror capacitati fizice, senzoriale sau mentale sau daca a fost deteriorat. In acest caz,
sunt reduse, sau de catre persoane lipsite de adresati-va unui centru de service agreat
experienta sau de cunostinte, cu exceptia Moulinex (vezi lista din brosura de service).
cazului in care ele au putut beneficia, prin - Orice interventie, alta decat curatarea sau
intermediul unei persoane responsabile de intretinerea obignuita de catre client, trebuie sa
securitatea lor, de supraveghere sau de fie efectuata de un centru agreat Moulinex.
instruire prealabila privind utilizarea - In cazul in care cablul este deteriorat, nu utilizati
aparatului. Este necesara supravegherea aparatul. Pentru a evita orice pericol, inlocuiti-I la
copiilor pentru a va asigura ca acestia nu se un centru de service agreat Moulinex (vezi lista
joaca cu aparatul. din brosura de service).

- Nu lasati aparatul la indeména copiilor. - Nu puneti aparatul, cablul de alimentare sau fisa

- Verificati ca tensiunea de alimentare a aparatului in apa sau in orice alt lichid.
dumneavoastra sa corespunda cu tensiunea - Nu Iasati cablul de alimentare la indemana
retelei electrice. copiilor.

- Conectarea la o tensiune necorespunzatoare - Cablul de alimentare nu trebuie sa fie niciodata
anuleaza garantia. in apropierea sau in contact cu suprafete calde,

- Aparatul este destinat exclusiv pentru uz casnic aproape de o sursa de caldura sau de margini
culinar, in interiorul locuintei dumneavoastra si ascutite.
sub supraveghere. - Pentru siguranta dumneavoastra, nu utilizai

- Utilizati aparatul dumneavoastra pe o suprafata decat accesorii si piese de schimb Moulinex
plana, curata si uscata. corespunzatoare aparatului dumneavoastra.

Q iNAINTEA PRIMEI UTILIZARI

Spalati toate accesoriile si stergeti-le imediat cu atentie.



L PUNEREA iN FUNCTIUNE

CAP PENTRU TOCAT (A):

Montajul capului pentru tocat (figura 1):
Apucati corpul (A1) de tubul de alimentare
asezand deschiderea mai mare in sus.

Apoi, introduceti melcul A2 (intai axul lung) in
corpul A1. Fixati cutitul din inox A3 pe axul scurt
care trece dincolo de melcul A2, amplasand
muchiile taietoare catre exterior. Amplasati grila pe
care o doriti pe cutitul A3, avand grija ca cele

2 parti proeminente sa corespunda cu cele 2
caneluri ale corpului A1.

Tnsurubati complet (f4ra sa blocati) piulita A5.

Montarea pe aparat a capului pentru tocat
(figura 2):

Cu blocul motor F deconectat, capul de tocat sa fie
asezat cu tubul de alimentare inclinat inspre partea
dreapta.

Potriviti cele 2 iesituri ale capului pentru tocat cu
cele 2 caneluri ale blocului motor.

Impingeti complet capul pentru tocat in blocul
motor F si apoi miscati tubul de alimentare inspre
stanga pana cand va intdmpina o rezistenta (tubul
de alimentare va trebui sa fie vertical).

Asezati tava detasabila B pe proeminentele tubului
de alimentare al capului de tocare.

Introduceti aparatul in priza, este gata de utilizare.

Utilizare:

Pregatiti intreaga cantitate de alimente pentru
tocat, dezosati-le, cartilajele si tendoanele. Taiati
carnea in bucati (aproximativ 2 cm X 2 cm).
Asezati un vas sub capul de tocare. Apasati
butonul E in pozitia 1 pentru a pune aparatul in
functiune, asezati bucatile de carne pe tava si
impingeti-le una cate una in tubul de alimentare cu

L CURATARE

inaintea oricarei operatiuni de curatare, scoateti
aparatul de priza.

Rotiti capul pentru tocare A inspre dreapta si
trageti inspre dumneavoastra pentru a-l desprinde
de blocul motor F.

Pentru a demonta capul pentru tocare A,
indepartati dispozitivul de presare C si tava B,
desurubati piulita A5, scoateti grila A4, cutitul A3 si
melcul A2.
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ajutorul dispozitivului de presare C.

Nu mpingeti niciodata cu degetele sau cu un alt
instrument in tubul de alimentare.

Nu utilizati aparatul mai mult de 14 minute.

Cand doriti sa tocati foarte marunt (cu grila Ada),
este obligatoriu sa tocati mai intai carnea folosind
grila Adc. Daca nu respectati aceasta regula,
exista riscul deteriorarii aparatului dumneavoastra.

Sfat: cand afi terminat lucrul, puteti trece cateva
bucati de paine pentru a scoate toata tocatura.

Reteta:

Observatie: Pentru retetele care necesita o
putere crescuta (aproximativ 500 W), timpul de
utilizare nu trebuie sa depaseasca 20 de secunde.

Exemplu de retete (cu grila de tocare marunta
cu gauri de 4,7 mm A4b):

Miel cu mazare zdrobita: 150 gr de miel, 45 gr de
mazdre zdrobita, 30 gr de faina, 15 gr de apa,

1 ceapa mijlocie, 2 catei de usturoi, sare, piper.
Intr-un vas, amestecati mazarea zdrobita si faina
apoi adaugati treptat apa pentru a obtine un
amestec omogen. Puneti dispozitivul de presare C
n tubul de alimentare si puneti aparatul in
functiune. Turnati treptat amestecul pe tava,
fmpingand incet preparatul in tubul de alimentare
cu ajutorul dispozitivului de presare.

Taiati ceapa, usturoiul si carnea in bucati mici si
adaugati-le in tocatura.

Turnati 0,8 litri de apa intr-un vas, puneti sare,
piper si adaugati preparatul.

Puneti sa fiarba inabusit la foc mic timp de 1 ora,
acoperiti dupa ce ati indepartat spuma.

Manipulati cu atentie paraile ascutite.

Spalati toate piesele cu apa calda si sapun, clatiai
si stergeti cu atentie.

Nu Iasati niciodata umiditatea sa patrunda in blocul
motor F. Stergeti-l cu o carpa putin umezita.

Nu puneti capul pentru tocat A in masina de spalat
vase (adica corpul A1, melcul A2, piulita A5, cutitul
A3, si grilele A4).



L DACA APARATUL NU FUNCTIONEAZA:

Verificati conectarea la refea.
Daca aparatul tot nu functioneaza, adresati-va unui centru de service agreat Moulinex (a se vedea lista in
brosura de service).

N ACCESORII

Puteti sa va personalizati aparatul si sa procurati de la distribuitorul dumneavoastra obisnuit sau de la un
centru de service agreat Moulinex, urmatoarele accesorii:

Presa de citrice Cilindru pentru razuire in bucati mari
Steak Moulding System Cilindru pentru razuire marunta
Accesoriu KEBBE Cilindru pentru parmezan

Accesoriu pentru facut biscuiti Cilindru pentru gheata

Palnie pentru umplut carnati Grila cu gauri mici (3 mm)

Taietor de legume Grila cu gauri medii (4,7 mm)
Cilindru pentru taiat Grila cu gauri mari (7,5 mm)

< APARATELE ELECTRICE SAU ELECTRONICE LA SFARSITUL VIABILITATII

Ne aducem aportul la protectia mediului inconjurator!
(D Aparatul dumneavoastra contine o cantitate mare de materiale ce pot fi
refolosite sau reciclate.
— >

De aceea, duceti aparatul la un centru specializat de colectare



\  RETETE

BRIOUAT

4 Portii — Preparare: 40 min. — Coacere: 35 min.

Ingrediente:

250 g de aluat foietaj

350 g carne de vita

1 ceapa

2 oud

boia, scortisoara si ghimbir pudra
patrunjel, coriandru si hasmatuchi
zahar

60 g de unt

ulei de masline

1. Montati grila 4,7 pe tocator. Taiati ceapa in 8,
apoi treceti-o prin toctor. Incalziti 4 linguri de
supa cu ulei de masline intr-o tigaie si apoi
adaugati ceapa. Lasati sa se caleasca la foc mic
fara a se rumeni. Puneti de o parte.

Tocati carnea de vita. Puneti carnea la rumenit

impreuna cu ceapa timp de 10 minute. Puneti

preparatul de-o parte.

. Puneti ierburile aromate n tocator. Apoi, puneti

totul in tigaie, adaugati sare si piper, o jumatate

de lingurita de boia, un varf de cutit de ghimbir si

o lingurita de scortisoara.

Adaugati ouale batute, amestecati si apoi oprifi

focul.

5. Intindeti destul de subire aluatul foietaj. Taiati
cubulete latura de 10 cm. Ungeti cu unt de jur
imprejur.

. Puneti in fiecare cubulet o lingurita de

umplutura. Rulati-le, unind marginile.

Prajiti bucatile de briouat in ulei incins. Dupa ce

le-ati prajit, lasati-le sa stea cateva clipe pe o

hartie absorbanta.

Pudrati-le cu zahar si scortisoara. Serviti

preparatul foarte fierbinte.

2,

4.

6

7.

Varianta: Montati grila 4,7 pe tocator. Taiati ceapa
in 8. Tocati putina carne, treceti ceapa prin tocator.
Mai tocati putina carne, apoi ierburile aromate si la
urma restul de carne.

Bateti ouale si adaugati-le in umplutura impreuna
cu sarea si piperul, o jumatate de lingurita de boia,
un varf de cutit de ghimbir si o lingurita de
scoraisoara. Amestecati totul. Reluati etapele de la
5la7.
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LAHMA Bl AJEEN @
(turte umplute) =

4 Portii — Preparare: 20 min. + 1h — Gatit: 45 min.

Ingrediente:

300 g de aluat pentru pizza
300 g carne de vita sau miel
4 rosii bine coapte

1 ceapa

1 ardei rosu uscat

tarhon, menta si cimbru proaspat
1 laméie

zahar

lapte

ulei de masline

1. Amestecati aluatul cu o lingura de ulei si o
jumatate de pahar de lapte, faceti un bulgare.
Acoperiti si lasati sa dospeasca 1 ora.

. Montati grila 4,7 pe tocator. taiati ceapa in 8.
Tocati putina carne, apoi treceti ceapa prin
tocator. Mai tocati putina carne, apoi ierburile
aromate si la urma restul de carne.

. Incélziti 3 linguri de supé cu ulei de mésline
intr-o tigaie si apoi adaugati amestecul. Adaugati
rosgiile taiate marunt, sare si piper si o lingurita
de zahar. Lasati la foc 10 minute.

. Amestecand in continuu, turnati un pahar mic cu
apa in care ati adaugat lamaie.

. Adaugati ardeiul. Acoperiti si lasati la foc mic
timp de 20 de minute. Luati capacul si lasati sa
scada putin. Opriti focul si lasati sa se raceasca.

. Incalziti cuptorul la 220°C (termostat 6/7).

. Faceti 4 cercuri in aluat. Puneti umplutura si

impaturifi turtele.

Coaceti 10 minute in cuptor. Serviti imediat.

o

8.

Varianta: adaugati sos in locul rosiilor proaspete



[akyemo 3a BUGip npunagy 3 acopTumMeHTy dipmn “MyniHekc”.

< OMMNCAHUECBBETWU 3A BESOMNMACHOCT

A MoaBwxHa npucTaBka-MecomMmenayka

A1 AnymMuHMEB KOPNYC

A2 BuHT

A3 CamoHaTou4BalLL, Ce HOX OT
HepbXaaema cToMaHa

A4 [nckoBu pelueTku B 3aBUCMMOCT OT

Mopena

Ada pvckoBa pelleTka ¢ Masku
aynku (3 mm) 3a puHO
cMunaHe

A4b puckoBe pelleTka CbC CpefHU
aynku (4,7 Mm) ca CUTHO
cMunaHe

A4cC pmckoBse pelleTtka c ronemm
aynku (7,5 mm) 3a egpo

< CbBETMU 3A BE3OMNACHOCT

- MpoyeTeTe BHUMATENHO yKa3aHUATa 3a
non3saHe npeau nbpeata ynotpeba Ha
ypepa. Mon3BaHeTo Ha ypeaa B pa3pes C
ykasaHusTa oceoboxpaBa Moulinex ot
BCSIKakBa OTFOBOPHOCT

- YpeanT He e npeaBnaeH ga 6boe
n3nosi3BaH OT nuLa (BKHIO‘{VITGHHO oT
neua), YumTo GU3NYECKU, CETUBHU USIU
YMCTBEHU CNOCOOHOCTU Ca OrpaHUYEeHMU,
unu nuua 6e3 onuUT U 3HaHUS, OCBEH ako
OTrOBOPHO 3a TiXxHaTa 6€e30MacHOCT nue
HabnopaBa v faBa npeiBapUTESTHA
yKasaHusi OTHOCHO MON3BaHETO Ha ypeaa.
HarnexpaiTe peuara, 3a ga ce yeepure,
4ye He urpasT ¢ ypepa.

- He octaBsaiiTe ypena Ha [OCTBLMHO 3a geua
MSICTO.

- MpoBepeTe fAanv 3axpaHBaLLOTO HanpexeHne
Ha Ballug ypen cCbOTBETCTBa HA TOBA B
mMpexara.

- Mpu HenpaBuAHO 3axpaHBaHe rapaHuuaTa
ce obescunea.

- Bawwmart ypepn, e npegHasHayeH eAMHCTBEHO 32
[oomallHa ynoTtpeba, Ha 3aKpuTo 1 nog,
NOCTOSIHEH HAA30p.

MmO W

cMunaHe
A5 AnymuHunesa wainba
MopBuxHa nocTaBka

ByTtano 3a meco

ByToH 3a BkJItOYBAHE / N3KIIOYBAHE
MoTtopeH 610k

- ManonsBeaiiTe ypega caMo BbpXy paBHa, YicTa
1 cyxa NOBbPXHOCT.
Hukora He monyckaiTe npu paboTeLl ypen Haz,
NPUCTaBKUTE Aa BUCAT KOCU, Kbpnu,
BPaTOBPB3KM.
M3kniouBaiTe ypeaa oT Mpexara, Korato He ro
nos3eBarte, KOraTto ro rno4YncTBaTe Uan Korato
nocTaesiTe U U3BaXaaHe NPUCTaBKUTE.
He nsnonseaiite ypeaa, ako He pabotu
HOPMaJsHO 1n e nospeaeH
AKo TOBa ce cy4u, 06bpHETe Ce KbM CepBuU3
ono6peH ot Moulinex (Bux crnvcbka B
KHUXKaTa 3a rapaHuMOHHO 06Cny>XBaHe).
BcsakakBu AeMHOCTM, OCBEH 0OMYaHOTO
noYncTeaHe 1 NoAApPbXKa OT CTpaHa Ha
KNneHTa, TpsbBa aa 6baaT N3BbLPLLBAHU B
cepBu3 oaobpeH ot Moulinex.
AKo 3axpaHBalLmaT kaben e NoBpeaeH, He
1n3nosi3BanTe ypega. 3a na nsberHete
BCSIKakBU pUCKOBe, KabenbT Tpsibea
3a0b/IKUTENHO Aa Obe CMEeHEeH B CEPBU3
ono6peH ot Moulinex (Bux cnucbka B
KHUXKaTa 32 CEPBU3HO 0OCYXBaHe).
- He notansiiTe ypena, 3axpaHsaims kaben v
Liencena BbB BoJAa UK Apyra TEYHOCT.



- He ocTaBsaiiTe 3axpaHBalius kaben Ha
[OCTBMHO 32 3axpaHBalmaT kaben Hukora He
TpsbBa na 6bae 61130 OO UK B KOHTAKT C
HaropeLleH NoOBbPXHOCTU, 6/IM30 A0

- MPEAW NBPBOTO U3MNON3BAHE HA YPEOA

M3mMuinTe rpmxameo 1 NOACYLLETE BCUYKM NPUCTABKMN.

N3TOYHWULIM Ha TOMMHA AN OO OCTPU pbboBe
- 3a BawlaTta 6€30MacHOCT U3non3sainTe

€[VHCTBEHO NPUCTABKN 1 PE3EPBHU HacTu Ha

Moulinex noaxopsaium 3a Balung ypea.

N BKJIIOYBAHE HA YPEJA

MecomMmenayka (A):

MoHTax Ha mecomMenaykaTa (Cxema 1)
XBaHeTe kopryca Ha mecomenadkaTta (A1) 3a
dyHUaTa KaTo NOCTABUTE LUMPOKNS OTBOP Harope.
MocTaBeTe BUHTaA A2 (C AbnraTta oc HaBbTPE) B
kopnyca A1;

[MocTaBeTe HOXa OT HepbXaaema ctomaHa A3
BbPXY KbCaTa OC Ha BMHTa A2, KaTo pexeLimTe
MOBBLPXHOCTU TPsIOBA Aa ca 0ObpHATM HABLH.
MocTaBeTe anckosa peLueTka no Batl n3dop
BbpPXy HOxa A3, kaTo aBata wudTa Tpadsa aa
BNA3aT B ABaTta xneba Ha kopnyca Al.

3aBwuiiTe 3apaBo rpyeHaTa A5 (6e3 fa s 6nokmpare).

MocTaBeTe MecomMenavkaTa BbpXy ypena
(Cxema 2):

MocTaBeTe Mmecomenaykara cpeLly N3KJoHeH s
MOTOpPeH 6510k F kaTto abpxunte dyHUsATa NEKO
HaKNoOHeHa HaAsICHO.

lMocTaBeTe ABaTa Naneua Ha Mecomenadykara B
xneboBeTe Ha MOTOPHUS BOK.

MocTaBeTe nanuuTe Ha MecomesnadkaTta gokpar B
MOTOPHUKS 6110k F 1 3aBbpTETE HANSBO 40KATO
dukcupaTe cTabunHo (B TOBa NOJIOXEHME
dyHusTa Ha MecomMenadkata Tpsibea na 6bae
OTBECHa).

MocTtaBeTe noaBuxHaTa noctaska B Bbpxy
wmdToBETE Ha DYHMATA HA Mecomenaykara.
BknoyeTe ypena B mpexara. Tol € rotos 3a
paboTa.

M3non3saHe Ha ypepa:

MpuroTeeTe LANOTO KONMYECTBO NPOAYKTM 32
cMunaHe, oTCTpaHeTe KOCTUTE, XPYLUSnnTe 1
cyxoxunusta. HapexeTte MecoTo Ha napyeTa (Ha
KybueTa npubnunamnTenHo 2 cm X 2 cMm).
MocTaBeTe Ccbf NOA M3X0Aa Ha Mecomenaykara.
MocTtaseTte 6yToHa E B nonoxeHne 1, 3a aa
BKJIO4MTE ypena, MocTaBeTe napyerata Meco
BbPXy NocTaekaTa v rn n3byraiTe egHo nNo eaHo
BbB PyHUsATa C nomoLlTa Ha 6ytanoTto C.

Hukora He 6bpkariTe BbB GyHUsATa C MPBCTU UK
¢ apyr npuéop.

He ocTaBsiiTe ypena na pabotu noseye ot

14 MyHYTHN.

KoraTo nckate na npurotBUTE MHOro GurHa
karima (c pelieTka Ada), Hail-Hanpes,
3a4bJIKUTENIHO CMesieTe MeCcoTo KaTo
nanonseare pelietka A4c. Ako He cra3sarte
TOBAa YC/IOBVE, MOXETe Ja NoBpeauTe ypeaa.

MoneseH CbBET: crep kato NPUKNUUTE C
Kaiimara, cMeneTe Masiko xna6, 3a Ja uanasar
BCUYKN CMJIEHU HaCTULIN.

PeuenTa:

3abenexka: 3a peuenTute, KOUTO USUCKBAT
ronsiMa mowHocT (okono 500 W), BpemeTo
Ha Non3BaHe Ha ypepna He Tps6Ba pa
npeBnwaBa 20 cekyHOu.

MpuMmepHu peuenTun (C peweTkaTa 3a $MHO
cmunade 4,7 mm A4b):

OBHELLKO C NIOLW,EH rpax:

150 r oBHeLIKO Meco, 45 1 niowteH rpax, 30 r
6pawHo, 15 r Boga, 1 cpenHo ronsama rnaea nyk,
2 CKUNOKN YECBH, COJ1 U YepeH nunep.
CmeceTe B NoaxoAsiLL, Cb[, IOLLEHNS Fpax n
6pallHoTOo, KaTo A0b6aBsATe NOCTENEHHO BoaaTa,
[,0KaTo Nnony4uTe eaHopoaHa cmec. [NocTtaseTe
6yTtanoTo C BbB GyHUsATA 1 BKIIIOYETE ypeaa.
M3cuneante NOCTENeHHO CMecTa BbPXY
rnocTaekaTa KaTo s npuasmxeaTe 6aBHO C
OyTanoTo kbM dyHusATa.

HapexeTe nyka, 4eCbHa 1 MECOTO Ha MaJIKn
napyerta u rm gobaBeTe KbM CMecTa.

Haneite 800 mn BOAa B TeHOXepPa, NOCONETE,
rnopbceTe C YepeH nunep u gobaseTe cMecTa.
OcTaBeTe TeHaXxepaTa Ha cnab oreH 3a 1 yac,
OTCTpaHeTe NaHaTa 1 3aTBOpeTe TeHOXKepaTa.



< AKO YPE[L BT HE PABOTU

MpoBepeTe fanu e CBbP3aH C Mpexara.
AKO ypenbT npoabiikaea Aa He paboTtu, o6bpHeTe ce kbM 0406peH oT Moulinex cepBu3 (BUX crnvcbka
B rapaHLMOHHATa KHMXKA).

MPUCTABKU

O

MoxeTe na obopyasarte anapaTa Cu KakTo XenaeTte kato cv HabaBuTe OT MarasvHa unm ot ogobpeH ot
Moulinex cepBu3 cnegHnTe NpUcTaBKM:

lMpeca 3a uMTpycoBm NnogoBe BapabaH ons TOHKOro HaTUpaHHs
Cuctema 3a 0bOpMsIHE Ha CTEKOBE BapabaH ons cupy napmesaH
MpucTaeka 3a “KEBE” BapabaH ons nbony

MpucTaBka 3a 6UCKBUTU CiTouka 3 ManeHbKUMMn

®dyHus 3a konbacu oTBOpamMu (3 Mm)

lMpucTaska 3a ps3aHe Ha 3eneH4yumn CiTouka 3 cepegHiMu oTBOpamu (4,7 Mm)
BapabaH 3a psasaHe Citouka 3 Benuknumu otBopamu (7,5 Mm)

< EJTEKTPUYECKU NN EJIEKTPOHEH YPEA U3BbH YINOTPEBA

[a yyacTBaMe B onasBaHeTO Ha OKoJMiHaTa cpepa!

0) YpensT e n3paboTeH OT pasnuyHy MaTepuany, KOUTo MoraT Aa ce npeganat
Ha BTOPUYHU CYPOBVHM UK [a Ce PeLnKInpar.

L ) 3aHeceTe ro B LieHTbpa 3a BTOPUYHU CYPOBUHM UK B OTOPU3UPAHUS CEPBUS,
KbETO TOM e 6bae peumkimpaH.



Q PELLEMNTMU

PYILA OT MHOMOJUC D
THO TECTO !®

4 nopumun — MpurotesiHe: 40 MuHyTN — MeveHe:
35 MUHYTU

MpopykTu:

250 r MHOroJIMCTHO TECTO

350 r rosexzgo meco

1 rnaBa nyk

2 aiiya

4epBEeH nunep, KaHena v JXKUHIKUGUI Ha npax
margaHo3, kKopuaHabp v AUB KepeBu3

3axap

60 r macno

3EeXTUH

1. MNocTtaBeTe pelleTka 4,7 MM Ha
Mecomernadkarta. HapexeTte rnasarta nyk Ha 8
4acTu 1 9 cmenete. 3arpeiiTte 4 cyneHu
JTBXULM 3EXTUH B TUraH 1 fobaseTe Nyka.
OcTaBeTe ro ga omekHe Ha 6aBeH orbH 6e3 ga
noyepseHsaBa. OcTaBeTe ro HaCTPaHu.

2. CmeneTe roBexaoTo Meco. CnoxeTe ro aa ce
3anbpXn 3ae4HO ¢ nyka Ha cnab oreH 3a 10
MUHYTU. OCTaBeTe ro HacTpPaHMU.

3. Cmenete 3eneHnte nognpasku. Cnep ToBa rn
nobaBeTe B TUraHa CbC COJ U YEPEH nunep,
nonoBuH kadeHa NbXnyka YepBeH nunep,
LMNKa IXXKUHIKUUN 1 Marka TbXnyka
KaHena.

4. [lobaBeTe pas3buTuTe AL, CMECETE BCUYKO U
cBasieTe TuraHa oT KOTJioHa.

5. PaacTenerte MHOrOJIMCTHOTO TECTO Ha TbHKa
Kopa. N3pexeTe kBagpaTtn cbe cTpaHa 10 cm.
HamaxeTe nepudepusata um ¢ macno.

6. MocTaBeTe BbpXy BCSAKO KBaApaTHe Masika
NbXKNYKa NiabHKa. 3aBUNTE MU Ha PYJIo 1
3aTBOpeTE KpauLiaTta nMm.

7. i3anbpxeTe pynuata B CUIHO HaropeweHo
onvo. Cnep kaTo rv n3nbpxuTe, NocTaBeTe r
3a MaJiko BbpXy NMonmMeaTtesiHa XapTus.
MopbceTe rn cbe 3axap U kaHena.
Cepsupalite rv ropeLm.

BapuaHTu: NocTtaseTe pewleTka 4,7 Mm.
HapexeTe rnasata nyk Ha 8 napyeTta. Cmenete
Masnko Meco, cmenete nyka. lobaseTe owle
Masnko Meco, cnep ToBa nognpaskuTe n
0CTaHasIoTo Meco.

PasbwuiiTe aiiuata n ru nobaBeTe B MibHKaTa CbC
COJ M YepeH nNunep, NONOBMH KadeHa MbXnyka
YepBEH NUMep, Wunka IKMHOXNOUN 1 Manka
nbXxunyka kaHena. Cmecete gobpe. Hanpasete
KaKTO € yka3aHo B TOYKM 5 00 7.
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JIAXMA B/ AMEH @
(NWeHUYEeHN NNTKU C NNTbHKA) -

4 nopumun — MpurotesHe: 20 MyuHyTK + 1 yac —
MeveHe: 45 MUHYTU

MpopykTtn:

300 r recto 3a nuua

300 r roBexao wam arHeLKo Meco
4 nobpe y3penu gomata

1 rnasa nyk

1 n3cyLieHa 4yepBeHa 4yLuka
€eCTparoH, MeHTa v npsicHa Matlepka
1 IMMOH

3axap

MASIKO

3EXTUH

1. CmeceTe TeCTOTO C TbXULA OO 1 MNONOBUH
yala MNIsSKo 1 HanpaeeTe Tonka. MNokpuinte g 1
s1 0cTaBeTe fa BTaca OkoJo Hac.

2. NocTaseTe peweTka 4,7 Mm. HapexeTte
rnaeara nyk Ha 8 napyeta. CmeneTte manko
Meco, cmeneTe nyka. JlobaseTe oLe Manko
Meco, cfief, ToBa NoANpPaBKUTE 1 OCTaHaNOTO
Meco.

3. 3arpelite Ha cflab orbH 3 cyneHn MbXunum
3EexTUH B TUraH n gobaseTe NnpuroTBeHaTa
cmec. [lobaBeTe CMIeHNTE AOMaTH, CON U
yepeH nunep 1 kadbeHa NbXxnyka 3axap.
CnoxeTte cmecTa ga ce nbpxu 10 MuHyTH.

4. lokaTo pas3bbpkBaTe, JobOaBeTe Yalla Boaa C
MaJiko JIUMOH.

5. [obGaBeTe YepBeHus nunep. MNMokpuinte TuraHa
1 ro octasete 20 MUHYTK Ha cnab OrbH.
Caanete kanaka 1 oCcTaBeTe 3a Masnko cMecTa
na ce crbcTu. CrnpeTte KOT/I0HA 1 OcTaBeTe Aa
N3CTUHE.

6. 3arpevite dpypHaTta go 220°C (TepmocTart 6/7).

7. HanpaBeTe 4 Kpbrav nutku OT TECTO.
[apHupaiiTe ¢ NbHKaTa U CrbHETE NUTKUTE.

8. 3aneuyete rn 10 MuHyTK BbB ypHaTa.
CepBupalite BegHara.

BapuaHTu: nsnonseaite goMateH Cok BMECTO
NpecHu aomaTm



Zahvaljujemo vam $to ste odabrali uredaj iz Moulinex asortimana. -
A
OPIS

A Glava za mljevenje koja se moze skidati A5 Navrtka od aluminija
A1 Aluminijsko kuciste B Odvojivi pladanj
A2  Vijak Cc Potiskivac
A3 Samoostrivi noz od inoxa E Prekida¢ za uklju€enje/iskljucenje
A4 Resetke ovisno o modelu F Blok motora

Ada Resetka s malim otvorima
(3mm) za vrlo sitno mljevenje

A4b ReSetka sa srednjim otvorima
(4,7mm) za sitno mljevenje

Adc Resetka s velikim otvorima
(7,5mm) za krupno mljevenje

|

SIGURNOSNI SAVJETI

- Pazljivo procitajte upute za uporabu prije rabiti, kad ga Cistite i kad postavljate ili skidate
prve uporabe svog uredaja, uporabom koja nastavke.
nije sukladna s uputama za uporabu - Ne rabite svoj uredaj ako on ne funkcionira
Moulinex se oslobada svake odgovornosti. ispravno ili ako je ostecen. U tom slucaju,
- Ovaj uredaj ne bi smjele upotrebljavati osobe obratite se ovlastenom servisu Moulinexa (vidi
sa smanjem psihickim, fizickim i mentalnim popis u jamstvenom listu).
sposobnostima. Takve osobe smiju uredaj - Svaka intervencija osim ¢i$¢enja i uobicajenog
koristiti samo uz nadzor odrasle, zdrave i odrzavanja treba se obavljati u ovlastenom
odgovorne osobe. servisu Moulinexa.
Ovaj uredaj nije igracka. Ne ostavljajte djecu - Ako je prikljuéni vod ostec¢en, ne rabite uredaj.
bez nadzora u blizini uredaja. Da biste izbjegli svaku opasnost, neka ga
- Ne ostavljajte uredaj na dosegu djeci. obvezatno zamijeni ovlasteni servis Moulinex
- Provjerite odgovara li napon napajanja vaseg (vidi popis u jamstvenom listu).
uredaja naponu u vasoj elektri¢noj instalaciji. - Ne stavljajte uredaj, priklju¢ni vod i utika¢ u
- Svakom greskom kod ukljucivanja u struju vodu ili u neku drugu tekuéinu.
jamstvo se ponistava. - Ne ostavljajte priklju¢ni vod na dosegu djecjih
- Va$ uredaj je namijenjen jedino kuéanskoj ruku.
uporabi za kuhanje u vasemu domu i uz nadzor. - Prikljuéni vod ne smije nikad biti u blizini ili u
- Rabite uredaj na povrsSini ravnoj, ¢istoj i suhoj. dodiru s vru¢im dijelovima, blizu izvora topline ili
- Nikad ne pustajte da visi duga kosa, marama ili na ostrom kutu.
kravata iznad nastavaka u funkcioniranju. - Za vasu sigurnost, rabite samo nastavke i pribor
- Iskljucite svoj uredaj iz mreze ¢im ga prestanete Moulinex, koji su prilagodeni vaSem uredaju.

< PRIJE PRVE UPORABE

Operite sve nastavke, te ih temeljito posusite.




< STAVLJANJE U RAD

GLAVA ZA MLJEVENJE (A):

Montaza glave za mljevenje (shema 1)
Uzmite tijelo A1 za ulazni kanal tako Sto ¢ete
najveci otvor postaviti prema gore.

Zatim uvedite vijak A2 (prvo dugu osovinu) u
kuciste A1;

Uklopite noz od inoxa A3 na kratku osovinu koja
prelazi vijak A2 tako Sto Cete postaviti stopice za
rezanje prema vani. Postavite reSetku po svom
izboru na noz A3, tako da se 2 zupca uklope na 2
utora na tijelu A1.

Zavijte do kraja (bez blokiranja) navrtku A5.

Postavite glavu za mljevenje na uredaj
(shema 2):

S licem prema bloku motora F isklju¢enom iz
mreze, postavite glavu za mljevenje s ulaznim
kanalom nagnutim prema desno.

Neka se 2 noza glave za mljevenje uklapaju s
2 utora na bloku motora.

Potisnite do kraja glavu za mljevenje u blok
motora F i potom vratite ulazni kanal prema lijevo
do granice (ulazni kanal bi trebao ve¢ biti u
uspravnom polozaju).

Zakacite odvojivi pladanj B na utore ulaznog
kanala na glavi za mljevenje.

Ukljucite uredaj u mrezu, on je spreman za rad.

Uporaba:

Pripravite svu koli€inu hrane za mljevenje, uklonite
kosti, hrskavicu i Zilice. |zrezite meso u komade
(otprilike 2cm X 2cm).

Postavite spremnik na glavu za mljevenje.
Postavite na polozaj 1 tipku E da bi uredaj stavili u
rad, stavite komade mesa na pliticu i postupno
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gurajte manje dijelove u otvor uz pomo¢
potiskivaca C.

Nikad nemoijte potiskivati prstima ili drugim
kuhinjskim priborom u ulazni kanal.

Ne rabite svoj uredaj duze od 14 minuta.

Kad Zelite mljeti vrlo sitno (s reSetkom Ada),
neophodno je prethodno samljeti meso uz pomo¢
reSetke Adc. Ako ne budete postivali ovo pravilo,
riskirat ¢ete da pokvarite svoj ureda;j.

Savjet: Na kraju rada, mozete propustiti nekoliko
komada kruha da bi svo mljeveno meso izaslo iz
uredaja.

Recept:

Napomena: Kod recepata za koje je potrebna
vecéa snaga (priblizno 500W), vrijeme uporabe
ne bi smjelo premasiti 20 sekunda.

Primjer recepata (s reSetkom s otvorima za
sitno mljevenje 4,7mm A4b):

Teletina s graskom: 150 g teletine,

45 g graska, 30 g brasna, 15 g vode,

1 omaniji luk, 2 ¢eSnja ¢ednjaka, sol i papar.

U posudi izmijeSajte usitnjeni grasak i brasno, te
dodavajte pomalo vode kako bi dobili ujedna;enu
masu. Postavite potiskiva¢ C u ulazni kanal i
stavite uredaj u rad. Lagano dodavajte mjeSavinu
na pliticu usput lagano gurajuéi pripravak kroz
ulazni kanal potiskivacem. Izrezite luk, ¢eSnjak i
meso na komadic¢e i dodajte ih u mljevenje.
Stavite 0,8 litra vode u posudu, posolite, popaprite
i umijeSajte pripravak.

Pustite da kuha na laganoj vatri tijekom 1 sata,
poklopite kad prokuha.



L ODRZAVANJE

Prije svakog odrZavanja, iskljucite uredaj iz Operite sve dijelove u vruéoj vodi sa deterdzen-
mreze. tom, isperite i temeljito posusite.

Okrenite glavu za mljevenje A prema desno i Nikad ne dozvolite da vlaga ude u blok motora F.
povucite prema sebi da biste odvajili blok motora F. Lagano ga prebrisSite vlaznom krpom.

Za skidanje glave za mljevenje A, uklonite potis- Ne stavljajte glavu za mljevenje A u stroj za
kiva¢ C i pladanj B, odvijte navrtku A5, izvadite pranje posuda (to jest, tijelo A1, vijak A2, navrtku
reSetku A4, noz A3 i vijak A2. Rukujte s dijelo- A5, noz A3, i reSetke A4).

vima koji sluze za rezanje s oprezom.

AN AKO VAS UREDAJ NE RADI

Provijerite je li uklju¢en u mrezu.
Ako va$ uredaj jos uvijek ne radi, obratite se ovlastenom servisnom centru Moulinexa
(vidi listu u servisnoj brosuri).

Q NASTAVCI

Mozete personalizirati svoj uredaj i kod svog redovnog prodavaca ili u ovlaStenom servisnom centru
Moulinexa nabaviti slijede¢e nastavke:

Cjedilo agruma Nastavak za krupno ribanje

Kalupi za odreske Nastavak za sitno ribanje

Nastavak za ¢evape Nastavak za parmezan

Kalupi za kekse Nastavak za led

Nastavak za kobasice Resetka s malim otvorima (3mm)
Sjeckalica Resetka sa srednjim otvorima (4,7mm)
Nastavak za sjeckanje Resetka s velikim otvorima (7,5mm)

ELEKTRICNI ILI ELEKTRONSKI PROIZVOD NA KRAJU VIJEKA TRAJANJA

Sudjelujmo u zastiti okolisa!
CD- Vas uredaj sadrzi mnoge vrijedne materijale koji se mogu obnoviti i recklirati.

= Uredaj odnesite na za to predvideno odlagaliste.
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Q RECEPTI

BRIUATI <®
4 Porcije — Priprava: 40 min. —
Kuhanje: 35 min.

Sastojci:

250 g prhkog tijesta

350 g govedine

1 luk

2 jaja

paprika, cimet i dumbir u prahu
persin, korijandar i krasuljica
Secer

60 g maslaca

maslinovo ulje

1. Postavite reSetku 4.7 na stroj za mljevenje.
Izrezite luk na osmine i zatim ga propustite
kroz stroj za mljevenje. Zagrijte 4 jusne Zlice
maslinova ulja u zdjeli a zatim umijeSajte luk.
Neka se pirja na laganoj vatri a da ne pozuti.
Stavite na stranu.

2. Sameljite govedinu. Neka se proprzi na
laganoj vatri s lukom tijekom 10 minuta.
Sacuvaijte.

3. Propustite zacinsko bilje kroz stroj za
mljevenje. Potom ga umijeSajte u zdjelu sa
solju i paprom, polovicom male Zlice paprika,
prstohvatom dumbira i malom zlicom cimeta.

4. Zatim umijeSajte tuena jaja, izmijesajte i
zaustavite kuhanije.

5. Razvucite dosta tanko prhko tijesto. Izrezite u
kvadrate sa stranicama od 10 cm. Premazite
maslacom.

6. Stavite na svaki kvadrat malu zlicu nadjeva.
Potom ih presavijte i spojite rubove.

7. Neka se briuati prze u vrelome ulju. Kad su
poprzeni, ostavite ih da odmaraju par
trenutaka na upijaju¢em papiru.

Pospite ih Secerom i cimetom. Sluzite jako
tople.

Varijanta: Postavite reSetku 4.7 na stroj za
mljevenje. Izrezite luk na osmine. Sameljite malo
mesa, propustite luk kroz stroj za mljevenje.
Uvedite jo§ malo mesa, potom bilje i na kraju
ostatak mesa.

Istucite jaja, te ih umijeSajte u mjeSavinu sa solju
i paprom, polovicom male Zlice paprika,
prstohvatom dumbira i ZliCicom cimeta.
IzmijeSajte sve. Ponovite korake od 5 do 7.

LAHMA BI AJEEN @
(nadjeveni tu ci) L

4 Porcije — Priprava: 20 min. + 1h —

Kuhanje: 45 min.

Sastojci:

300 g tijesta za pizzu

300 g govedine ili janjetine
4 dobro razmek3ane rajéice
1 luk

1 suha cili papri¢ica
estragon, menta i svjez timijan
1 limeta

Secer

mlijeko

maslinovo ulje

1. Umijesajte tijesto sa zlicom ulja i polovicom
¢ase mlijeka, oblikujte kuglu. Pokrijte i ostavite
da se dize 1 sat.

2. Postavite reSetku 4.7 na stroj za mljevenje.
Izrezite luk na osmine. Sameljite malo mesa,
potom propustite luk kroz stroj za mljevenje.
Uvedite jo§ malo mesa, potom bilje i na kraju
ostatak mesa.

3. Zagrijte na laganoj vatri 3 jusne Zlice maslinova
ulja u zdjeli, a zatim umijeSajte mjesavinu.
Dodajte gnjecene rajcice, sol i papar, te jednu
malu zlicu Secera.

Ostavite da se kuha 10 minuta.

4. Pri mijesanju, uspite malu ¢asu vode uz
dodatak limete.

5. Dodaijte Cili papricicu. Poklopite i ostavite da se
kuha tijekom 20 minuta. Skinite poklopac i
ostavite trenutak da se spusti. Prestanite s
kuhanjem i ostavite da se ohladi.

6. Zagrijte pe¢nicu na 220°C (termostat 6/7).

7. Oblikujte 4 kruznice u tijestu. Stavite na njih
nadjev i savijte u tucke.

8. Pecite na vatri 10 minuta. Sluzite bez ¢ekanja.

Varijanta: uzmite kupus umjesto svjezih rajcica
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Dziekujemy Panstwu za wybranie urzadzenia marki Moulinex.

< OPIS URZADZENIA

A Zdejmowana gtowica mielgca
A1 Komora mielenia z aluminium

A2  Slimak

A3 Samoostrzacy noz ze stali
nierdzewne;j

A4 Wktadki w zaleznosci od modelu

Ada Wktadka z matymi otworami
(3mm) mieli bardzo drobno

Adb Wktadka ze $rednimi otwo-
rami (4.7mm) mieli drobno

Adc Wkiadka z duzymi otworami
(7.5mm) mieli grubo.

mTmO W

A5 Aluminiowa nakretka
Zdejmowana tacka
Popychacz do migsa
Przycisk start / stop

Naped

S ZASADY BEZPIECZENSTWA

- Przed pierwszym uzyciem zakupionego
urzadzenia prosze starannie przeczytac
instrukcje obstugi: nieprawidiowa obstuga
zwalnia Moulinex z wszelkiej
odpowiedzianosci.

Urzadzenie nie powinno by¢ uzytkowane

przez osoby (wlaczajac dzieci), ktore sa

uposledzone fizycznie lub umystowo, jak
réwniez przez osoby nie posiadajace
doswiadczenia i wiedzy, z wyjatkiem
przypadkéw, kiedy znajduja sie one pod
opieka osoby odpowiedzialnej za ich
bezpieczenstwo lub zostaly przez nig
poinstruowane w zakresie uzytkowania
urzadzenia.

Nalezy dopilnowac aby dzieci nie bawily sie

urzadzeniem.

- Nie zostawia¢ urzadzenia w miejscach
dostepnych dla dzieci!

- Sprawdzi¢, czy napiecie domowe;j sieci elek
trycznej jest zgodne z napieciem podanym na
urzgdzeniu.

- Niewtasciwe podtaczenie do sieci powoduje
utrate gwarancji.

- Urzadzenie to jest przeznaczone wytgcznie do
uzytku domowego, pod nadzorem i wewnatrz
pomieszczen.

- Urzgdzenie nalezy ustawiac na ptaskiej, czystej i
suchej powierzchni.

- Nigdy nie dopuszcza¢ do zwisania nad
uruchomionym urzadzeniem dtugich wtosow, zali

lub krawatow.

Po zakonczeniu pracy zawsze wyjmowac
wtyczke z gniazdka sieciowego. Urzadzenie
powinno by¢ wytaczone podczas czyszczenia
oraz podczas zaktadania lub zdejmowania
akcesoriow.

Nie uzywac¢ urzadzenia, jezeli nie dziata ono
prawidtowo lub jest uszkodzone. W takich
przypadkach, prosimy zwrdcic sie do
autoryzowanego serwisu Moulinex (patrz lista w
ksigzeczce serwisowe;j).

Kazda interwencja nie zwigzana z czyszczeniem
i zwyklg konserwacjg musi by¢ wykonana w
autoryzowanym centrum serwisowym Moulinex.
Nie nalezy uzywa¢ urzadzenia, jezeli przewod
zasilania ulegt uszkodzeniu. Aby zapobiec
wszelkiemu niebezpieczenstwu przewdd musi
by¢ wymieniony przez autoryzowany serwis
Moulinex (patrz lista w ksigzeczce serwisowej).
Nie wktada¢ urzgdzenia, przewodu zasilania lub
wtyczki do wody lub innych ptynéw.

Kabel zasilania nalezy uktada¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci

Kabel zasilania nie moze znajdowac sie w
poblizu lub stykac sie z nagrzewajgcymi sie
elementami urzadzenia, zrédtami ciepta lub
ostrymi krawedziami.

Dla Panstwa bezpieczenstwa, nalezy uzywaé
tylko oryginalnego wyposazenia oraz czesci
zamiennych Moulinex dostosowanych do
urzadzenia.



N PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Umy¢ i starannie osuszy¢ wszystkie akcesoria.

. URUCHOMIENIE

GLOWICA MIELACA (A):

Sktadanie gtowicy mielgcej (rysunek 1):
Natozy¢ korpus komory mielenia (A1) trzymajac
za kominek ustawiony najwiekszym otworem do
gory.

Nastepnie wtozy¢ slimak A2 (diuzszg spiralg w
gtab) do komory mielenia A1.

Na wystajacy krotki trzpien slimaka A2 natozy¢
néz ze stali nierdzewnej A3 skierowany ostrzami
do zewnatrz. Za nozem A3 natozy¢ wybrang
wktadke, tak aby dwa wystepy wktadki weszty w
rowki na obwodzie komory A1.

Dokreci¢ do oporu (nie blokujac) przy pomocy
nakretki A5.

Montowanie glowicy mielacej na urzadzenie
(rysunek 2):

Przygotowaé zmontowang i nachylong w prawo
gtowice mielacg naprzeciw odtgczonego od pradu
napedu F.

Umiesci¢ naprzeciw siebie oba wystepy gtowicy
mielacej i dwa wciecia napedu.

Wsuna¢ gtowice mielgca w gtab napedu F, a
nastepnie obréci¢ w lewo az do napotkania oporu
(kominek wsypowy winien znalez¢ sie w pozycji
pionowej).

Umiesci¢ zdejmowalng tacke B na zaczepach
kominka wsypowego gtowicy mielace;.

Podtaczyé gotowe do uzycia urzadzenie do pradu.

Uzycie:

Przygotowa¢ wszystkie sktadniki przeznaczone do
mielenia, usung¢ kosci, chrzastki i nerwy. Pocigé
mieso na kawatki (okoto 2 cm x 2 cm).

Umiesci¢ pod otworem komory mielenia pojemnik.
Przesung¢ przycisk E na pozycje 1 aby uruchomic
urzadzenie. Umiesci¢ kawatki miesa na tacce i
przesuwac je po jednym w strone kominka

wsypowego przy pomocy popychacza C.

Do wpychania nigdy nie uzywac palcow lub
przyrzadow kuchennych.

Nie uzywac urzgdzenia dtuzej niz 14 minut
jednorazowo.

Jezeli chcg Panstwo zemle¢ produkt bardzo
drobno (przy pomocy wktadki Ada), konieczne
jest uprzednie zmielenie przy pomocy wktadki
Adc. Nieprzestrzeganie tej zasady moze
spowodowac uszkodzenie urzadzenia.

Rada: Na zakonczenie, mozna zemlec¢ kilka
kawatkéw chleba, co pozwoli usung¢ reszte miesa
z maszynki.

Uwaga: Przy przepisach kuchennych
wymagajacych duzej mocy (okoto 500 W),
czas pracy urzadzenia nie powinien
przekraczac

jednorazowo 20 sekund .

Przyktady przepiséw kuchennych (z wiadka
drobno mielaca o oczkach 4.7mm A4b):

Baranina z tuskanym grochem: 150 g baraniny,
45 g tuskanego grochu, 30 g maki, 15 g wody,

1 $rednia cebula, 2 zgbki czosnku, sél, pieprz.

W naczyniu wymiesza¢ tuskany groch i make, po
czym stopniowo doda¢ wode az do otrzymania
jednolitej masy. Umiesci¢ popychacz C w kominku
i uruchomi¢ urzadzenie. Wlewac¢ stopniowo mase
na tacke przesuwajac powoli w strone kominka
przy pomocy popychacza.

Pokroi¢ cebule, czosnek i migso na drobne
kawatki i doda¢ do zmielonej masy.

Wila¢ do garnka 0,8 litra wody, dodac¢ sél, pieprz i
przygotowang mieszanke.

Przykry¢ po zebraniu piany. Gotowaé na wolnym
ogniu przez godzine.




. CZYSZCZENIE

Przed czyszczeniem nalezy koniecznie odtaczy¢ dodatkiem ptynu do mycia naczyn, optukac i
urzadzenie od pradu! starannie osuszyc.

Przekreci¢ gtowice mielagcg A w prawo i N6z A3 i wktadki A4 powinny zawsze by¢
pociggna¢ do siebie aby odtgczy¢ od napedu F. nattuszczone. Nalezy posmarowac je olejem

Aby rozmontowa¢ gtowicg mielaca A, nalezy jadalnym. Nalezy zadbac¢, aby wilgo¢ nigdy nie
wyjacé popychacz C, zdja¢ tacke B, odkreci¢ dostata sie¢ do napedu F. Mozna przetrze¢ go
nakretke A5, zdja¢ wkidke A4, noz A3 i $limak lekko wilgotng szmatka.

A2 Nie nalezy my¢ gtowicy mielacej A w zmywarce
Przy manipulowaniu ostrymi cze$ciami nalezy do naczyn (dotyczy to: korpusu komory mielenia
zachowac szczegdlng ostroznosc. A1, Slimaka A2, nakretki A5, noza A3 i wktadek
Umy¢ wszystkie czesci w cieptej wodzie z A4).

] CO ROBIC JEZELI URZADZENIE NIE DZIALA?

Nalezy sprawdzi¢ podtgczenia do sieci zasilania.
Jezeli urzadzenie nadal nie dziata, nalezy zwroci¢ sie do sprzedawcy lub autoryzowanego serwisu
Moulinex (patrz lista w ksigzeczce "Serwis Moulinex").

7

AKCESORIA

Mozna uzupetni¢ wyposazenie maszynki dokupujac u sprzedawcy lub w autoryzowanym serwisie
Moulinex akcesoria podane ponizej

Wyciskacz do owocdw cytrusowych Tarka do grubych wiérkéw

Nasadka do formowania stekéw Tarka do drobnych wi6rkow
Nasadka KEBBE Tarka do parmezanu

Nasadka do ciastek Tarka do lodu

Nasadka masarska do napetniania kietbas Sitko z matymi otworami (3mm)
Szatkownica do warzyw Sitko ze srednimi otworami (4,7mm)
Tarka do plasterkowania Sitko z duzymi otworami (7,5 mm)

S ZUZYTE URZADZENIA ELEKTRYCZNE LUB ELEKTRONICZNE

Bierzmy czynny udziat w ochronie srodowiska!

CD' Twoje urzadzenie jest zbudowane z materiatow, ktére mogg by¢ poddane
ponownemuprzetwarzaniu lub recyklingowi.

[ = W tym celu nalezy je dostarczy¢ do wyznaczonego punktu zbiorki.
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{ PELENTHI

BRIOUAT o)
(mielone migso wo @
towe w ciescie francuskim)

4 Porcje — Przygotowanie : 40 min.
Gotowanie : 35 min.

Sktadniki:

250 g ciasta francuskiego

350 g wotowiny

1 cebula

2 jajka

papryka, cynamon i imbir w proszku
pietruszka, kolendra i trybula

cukier

60 g masta

oliwa z oliwek

1. Natozy¢ na maszynke sitko 4.7. Przekroic¢
cebule na 8 czesci i przepusci¢ przez
maszynke. Rozgrza¢ 4 tyzki oliwy z oliwek na
patelni, a nastepnie dodac cebule. Najpierw
zeszkli¢ na wolnym ogniu, a nastepnie
zarumieni¢. Odstawi¢ na bok.

2. Przepusci¢ wotowine przez maszynke. Dodac¢
do cebuli i podsmazy¢ na wolnym ogniu przez
10 minut. Zachowac.

3. Przepusci¢ ziota przez maszynke. Nastepnie,
wraz z pieprzem i solg doda¢ do sktadnikéw na
patelni. Dodac¢ pot tyzeczki papryki, szczypte
imbiru i niepetng tyzeczke cynamonu.

4. Nastepnie doda¢ ubite jajka, wymieszac i
przerwaé¢ gotowanie.

5. Rozwatkowac¢ ciasto francuskie dosyé¢ cienko.
Pokroi¢ na kwadraty o boku 10 cm.
Posmarowac brzegi mastem.

6. Natozy¢ na kazdy kwadrat matg tyzeczke
farszu. Zrolowa¢ zamykajac konce.

7. Wrzucac briouaty na rozgrzany olej. Po
usmazeniu pozostawi¢ przez chwile na papierze
do usuniecia nadmiaru oleju.

Posypac cukrem i cynamonem. Podawaé
bardzo ciepte.

Odmiana: Natozy¢ na maszynke sitko 4.7.
Przekroi¢ cebule na 8 czesci. Przepusci¢ przez
maszynke troche miesa, nastepnie cebule, ziota i
pozostatg czes¢ migsa.

Ubi¢ jajka, doda¢ do farszu, wraz z solg i
pieprzem, dodac pét tyzeczki papryki, szczypte
imbiru i niepetng tyzeczke cynamonu. Wymieszac.
Wykona¢ punkty od 5 do 7.
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LAHMA Bl AJEEN @
(faszerowane podptomyki) =

4 Porcje — Przygotowanie : 20min + 1h
Gotowanie : 45min.

Skladniki:

300 g ciasta na pizze

300 g wotowiny lub miesa z jagniecia
4 dojrzate pomidory

1 cebula

1 ostra czerwona papryczka
estragon, mieta i Swiezy tymianek
1 cytryna

cukier

mleko

oliwa z oliwek

1.

7.

8.

Wymieszac ciasto z tyzeczkg oliwy z oliwek i
pot szklanki mleka, ulepi¢ kule, przykry¢ i
zostawi¢ na godzing do wyrosniecia.

. Natozy¢ na maszynke sitko 4.7. Przekroi¢

cebule na 8 czesci. Przepusci¢ przez maszynke
troche miesa, a nastepnie cebule. Potem znowu
troche miesa, nastepnie ziota i na koniec reszte
miesa.

. Rozgrza¢ na patelni, na wolnym ogniu 3 tyzki

oliwy z oliwek i doda¢ mieszanke. Nastepnie
rozdrobnione pomidory, sél, pieprz i tyzeczke
cukru. Smazy¢ 10 minut.

. Ciggle mieszajgc, doda¢ niewielkg szklanke

wody z cytryna.

. Dodac ostrg papryczke. Przykry¢ i przez

20 minut gotowac¢ na wolnym ogniu. Zdjgé
pokrywke i pozwoli¢ przez chwile wyparowaé
nadmiarowi wody. Przerwac gotowanie i
odstawi¢ do wystygniecia.

. Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 220°C

(temp 6/7).

Podzieli¢ ciasto na cztery czesci, rozwatkowac.
Roztozy¢ farsz. Zawing¢ podptomyki.

Piec 10 minut. Podawa¢ natychmiast.

Opcja: zamiast $wiezych pomidoréw mozna uzy¢
przecieru



Dékojame, kad pasirinkote Moulinex gaminj. -

) APRASYMAS
A Nuimamas malimo priedas A5 Aliuminé pritvirtinimo verzlé
A1 Aliuminis mésmalés korpusas B Nuimamas latakelis
A2 Spiralinis velenas Cc Stumtuvas
A3 Neradijancio plieno peiliukas E Jjungta/ISjungta mygtukas
A4 Sieteliai (priklausomai nuo modelio): F Variklio korpusas

Ada Smulkus sietelis (3mm) itin
smulkiam malimui

A4b Vidutinis sietelis (4,7mm)
smulkiam malimui

Ad4c Sietelis su didelémis skylutémis
(7,5mm) grubiam malimui

Q SAUGUMO INSTRUKCIJOS

* Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai kaklarastj ar Salikg laikykite toliau nuo
perskaitykite naudojimo instrukcijas. veikiancio prietaiso.

 Jei prietaisas naudojamas ne pagal * ISjunkite prietaisa i$ elektros tinklo, kai jo
instrukcijas, Moulinex neatsako uz bet kokia nenaudojate, prieS uzdedant ar nuimant dalis, ir
Zala. pries valyma.

* Nejgalieji, psichine ar sunkia fizine liga * Nejunkite prietaiso, jei prietaisas neveike, ar
sergantys asmenys, arba nekvalifikuoti ir buvo sugadintas. Siuo atveju kreipkités |
nepatyre asmenys bei vaikai negali naudotis jgaliotaji Moulinex aptarnavimo centrg (zr.

Siuo prietaisu, jei juos nepriziiiri asmuo, sgrasq).

atsakingas uz Siy asmeny sauguma, * Grazinkite prietaisg | artimiausig Moulinex
valdyma ar instruktaza dél prietaiso aptarnavimo centrg apzidrai, taisymui arba
naudojimo. elektriniam bei mechaniniam reguliavimui.

* Prietaisa saugokite nuo vaiky. * Nesinaudokite prietaisu, jei maitinimo laidas

* Pries jjungiant prietaisa, praSome patikrinti, ar sugadintas. Jj gali keisti tik jgaliotasis Moulinex
ant prietaiso pazymeéta maitinimo jtampa atitinka aptarnavimo centras (Zr. sgrasa).
jasy namy, elektros tinklo jtampa. * Prietaiso, kiStuko nei maitinimo laido niekada

* Neteisingo elektros pajungimo atveju garantija nemerkite | vandenj arba | kitg skystj.
nebegalios. * Maitinimo laidg saugokite nuo vaiky.

* Sis prietaisas skirtas tik buitiniam naudojimui, tik ¢ Maitinimo laidg saugokite nuo karscio, asmeny
naudojimui patalpy viduje ir visada jj priZidrint. bei astry daikty.

* Siuo prietaisu naudokités tik ant tvirto, lygaus * Dél saugumo priezasciy naudokite vien
bei sauso pavirsiaus. Moulinex priedais ir detalémis skirtomis Siam

* Naudodamiesi prietaisu supinkite ilgus plaukus, prietaisui.

L~ PRIES NAUDODAMIESI PRIETAISU PIRMAKART

Visus prietaiso priedus nuplovus vandeniu nuvalykite sausai.



L~ NAUDOJIMAS

NUIMAMAS MALIMO PRIEDAS (A):

Malimo priedo susirinkimas (1 piesinys)
Mésmalés korpusa A1 laikykite uz vamzdj, anga |
virSy. Paskui pastumkite spiralinj veleng A2 (ilga
asimi | priekj) | mésmalés korpusg A1.

Uzdékite nertdijancio plieno peiliukg A3 ant
trumpos asies virSydamos veleng A2 taip, kad
peiliuko aSmenys nurodyty | iSore. Pasirinkite
sietel] ir uzdékite jj ant peiliuko A3, kol 2 sietelio
snapeliai prisispaudzia prie 2 jpjovy ant mésmalés
korpuso A1.

|sriekite (ne iki pacio galo) pritvirtinimo verzle A5.

Malimo priedo tvirtinimas (2 pieSinys):
Malimo priedg pasukite | deSine ir uzdékite jj ant
prieking atjungto variklio korpuso dalies F.
Uzdékite 2 kistukinius malimo priedo uzraktus ant
2 variklio korpuso jpjovuy.

Atidziai pastumkite malimo priedq | variklio
korpusg F, pasukite vamzdj atgal | kaire iki pacio
galo (vamzdis dabar vertikalioje pozicijoje).
Uzdékite nuimama latakélj B ant vamzdzio
snapeliy.

ljunkite prietaisa, dabar galite pradéti darba.

Naudojimas:

IS maisto skirto malimui pasalinkite kaulus,
kremzles ir sausgysles. Mésg supjaustykite
gabaliukais (mazdaug 2x2 cm). Pastatykite dubenj
po malimo priedu. |junkite prietaisg paspausdami
,1“ ant mygtuko E, sudékite mésos gabaliukus |
latakélj ,palaipsniui jdékite | vamzdj ir pastumkite
stumtuvu C.

Laikykite pirStus toliau nuo vamzdzio.
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Nesinaudokite prietaisu ilgiau nei 14 minuciy.
Prie§ malant mésg itin smulkiai (su sieteliu Ada)
reikia jg sumalti su sieteliu Adc. Nekreipdami
démesio | Sig taisykle prietaisg sugadinsite.

Patarimas:

Baige smulkinti mésa, su mésmale galite permalti
keleta gabaléliy duonos, taip surinksite farso
liku€ius

Receptas:

Pastaba: Ruosant maista, kai reikalaujamas
didesnis galingumas (apie 500 W),
nesinaudokite prietaisu ilgiau nei 20
sekundziy.

Receptas - pavyzdys (sietelis su vidutinémis
skylémis (4,7 mm A4b), skirtas smulkiam
malimui):

Aviena su zirniais: 150 g avienos, 45 g Zirniy,

30 g milty, 15 g vandens, vidutinis svoginas,

2 Cesnako skiltelés, druska, juodieji pipirai.
Supilkite Zirnius ir miltus | puoda, palaipsniui
ipilkite vandens, kol viskas iSsimaisys. |dékite
stumtuvg C | vamzdj ir junkite prietaisg. MiSinj
palaipsniui pilkite j latakélj , o stumtuvu stumkite |
vamzdj.

Supjaustykite svoginus, ¢esnakus ir mésg
smulkiais gabaliukais, jmaisykite | sumaltg miSinj.
|pilkite 800 ml vandens | puoda, pridékite druskos,
pipiry ir patj misinj.

Virkite vir§ nedidelés ugnies 1 valanda, pasalinkite
putas ir pridenkite.



X VALYMAS

Prie§ valymg visada iSjunkite prietaisg. Pasukite
malimo priedg A | deSine ir traukdami iSimkite i$
variklio korpuso F.

Malimo priedg A iSardykite iStraukdami stumtuvg
C, nuimdami latakélj B, atsukdami pritvirtinimo
verzle A5, iStraukdami sietelj A4, peiliukg A3 ir

Nuplaukite visus priedus Siltu vandeniu ir
iSdziovinkite.

Niekada nenardinkite variklio korpuso F | vanden|.
Ji nuSluostykite su drégnu skuduréliu.

Neplaukite indaploveje malimo priedo A (taip pat
ir mésmalés korpuso A1, veleno A2, pritvirtinimo

veleng A2.
Astrias detales lytéti atsargiai!

verzlés A5, peiliuko A3 ir sieteliy A4).

S KA DARYTI, JEI PRIETAISAS NEVEIKIA ?

Pirma patikrinkite,ar prietaisas jjungtas teisingai.
Jeigu teisingai jjungtas prietaisas neveikia, kreipkités | jgaliotajj Moulinex aptarnavimo centrg (zr.
sgrasa).

. PRIEDAI

IS jgaliotojo Moulinex aptarnavimo centro galite jsigyti papildomus priedus:

Citrusiniy vaisiy spaudimo jtaisa
Kepsniy formavimo sistema
KEBBE priedus

Formavimo prieda pyragaic¢iams
Desreliy gridimo prieda
Pjaustymo prieda darZzovéms
Raikymo diska

Stamby tarkavimo diska

Smulky tarkavimo diska

Diska parmezanui

Diska ledams

Sietelj su mazomis skylutémis (3 mm)
Sietelj su vidutinémis skylutémis (4,7 mm)
Sietelj su didelémis skylutémis (7,5 mm)

Q JEI ELEKTRINIS AR ELEKTRONINIS PRIETAISAS JAU NEBENAUDOTINAS

Saugokite aplinka ir jas!

Sis prietaisas pagamintas i§ jvairiy medziagy, kurias galima perdirbti ir vél
panaudoti.

Prietaisg atiduokite j jgaliota aptarnavimo centrg, ar specialy surinkimo
punktyg, kur pasiripins prietaiso utilizavimu
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Q RECEPTAI

BRIOUATS (Maroko pyrageliai) @

4 porcijos — paruosimo laikas: 40 minuciy,
Gaminimo laikas: 35 minutés

Sudétis:

250 g sluoksniotos teslos, 350 g jautienos,

1 svogdnas, 2 kiau$iniai, malti raudonieji pipirai,
cinamonas ir maltas imbieras, petrazolé, kalendra
ir krdminis builis. Cukrus, 60 g sviesto, alyvy aliejus

1.

|dékite sietelj 4,7 | mésmale. Supjaustykite
svoging ir sumalkite mésmale. Ant keptuvés
ikaitinkite 4 valgomus Saukstus alyvy aliejaus ir
sudékite svogung. Paskrudinkite svogung labai
trumpai, nepakeisdami jo spalvos. Nuimkite
keptuve nuo ugnies.

. Sumalkite jautieng. Paskrudinkite jg kartu su

svoginu vir§ nedidelés ugnies 10 minuciy.
Nuimkite keptuve nuo ugnies.

. Permalkite mésmale prieskoninius Zalumynus.

Sudékite juos ant keptuvés kartu su druska ir
pipirais, su puse arbatinio Saukstuko malty,
raudonuyjy pipiry, trupuciu imbiero ir mazo
saukstuko cinamono.

. I8plakite ir pridékite kiauSinius ir iSmaisykite,

nuimkite nuo ugnies.

. ISminkykite smulkig sluoksniuotg tesla.

Supjaustykite 10 cm ilgio kvadratéliais.
Kvadrateéliy krastus patepkite sviestu

. Ant kiekvieno kvadratélio uzdékite mazg

saukstukg far§o. Suvyniokite ir suspauskite
krastus.

. Kepkite ,briouat” jkaitintame svieste. I1Skepus

pyragéliams sudékite juos ant servetélés.
Pabarstykite cukrumi ir cinamonu. Pyragélius
pateikite | stalg karstus.

Kitas paruosimo budas: |dékite sietelj 4,7 |
mésmale. Supjaustykite svogling. Sumalkite dalj
mésos ir susmulkinkite svogiing mésmale. |dékite
dar truputj mésos, jdékite prieskoninius zalumynus
ir likusia meésa. ISplakite kiausinius ir ir pridékite
juos | jdarg su druska bei pipirais, puse arbatinio
Saukstuko milty raudonujy pipiry, trupuciu imbiero
ir mazo saukstuko cinamono MiSinj iSmaiSykite ir
toliau pagal 5 — 7 punktus.
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LAHMA Bl AJEEN @
(idaryti miltiniai paplotéliai) -

4 porcijos — paruosimo laikas: 1 val. 20 min.
Gaminimo laikas: 45 minuciy

Sudeétis:

300 g teslos picai, 300 g jautienos arba avienos,

4 prinoke pomidorai, 1 svoginas, 1 dZiovinti astris
raudonieji pipirai, estragonas, méta, Sviezas
Ciobrélis, 1 citrina, cukrus, pienas, alyvy aliejus.

1. | teslg jmaiSykite saukstuka aliejaus ir puse
stiklinés pieno. Uzdenkite teslg ir palikite jg kilti
mazdaug 1 val.

2. |dékite sietelj 4,7 | mésmale. Supjaustykite
svogiung. Sumalkite dalj mésos ir susmulkinkite
svogling mésmaléje. |dékite dar truputj mésos,
pridékite prieskoniniy Zoleliy ir likusig mésa.

3. Ant keptuveés [kaitinkite 3 valgomus Saukstus
alyvy aliejaus ir sudékite sumaltg misinj.
Sudékite pomidorus, druska, pipirus ir arbatinj
Saukstukg cukraus. TroSkinkite 10 minuciy.

4. MaiSydami misinj supilkite mazg stikling citriny
suléiy.

5. Sudékite astrius raudonuosius pipirus.
UzZdenkite ir troSkinkite ant nedidelés ugnies 20
minuciy. Nuimkite dangtj ir toliau valandéle
troskinkite, kol padazas sutirStés. Nuimkite nuo
ugnies ir palikite atvésti

6. |kaitinkite orkaitg iki 220 °C (termostato 6/7).

7. 1S teSlos padarykite 4 paplotélius. Sudékite
{darg ant jy ir suvyniokite.

8. Kepkite kaitintoje orkaitéje 10 minuciy. IS karto
pateikite | stala.

Kitas paruosimo budas: vietoj Sviezy pomidory
naudokités pomidory tyre.



LV

Pateicamies, ka esat izvélgjuSies Moulinex sérijas izstradajumu.

< APRAKSTS

A Dzirnavinu nonemama galvina
A1 Dzirnavinu aluminija korpuss
A2 Skrave
A3 Nerls€&joss nazis ar automatisku
uzasinasanos
A4 Sietini (atkariba no tipa):
Ada Sietins ar mazam acim (3mm)
loti smalkai mal3anai
Adb Sieting ar vidéji lielam acim
(4,7mm) smalkai malSanai

Adc Sietins ar lielam acim (7,5mm)

rupjai malSanai

Q DROSIBAS NORADIJUMI

® Pirms iekartas pirmas lietoSanas uzmanigi
izlasiet lietoSanas instrukciju.

* Ja iekarta tiek lietota neatbilstosi

instrukcijai, firma Moulinex par to

neuznemas nekadu atbildibu.

&7 iekarta nav paredzéta tam, lai to lietotu

personas ar samazinatam fiziskajam,

sensoriskajam vai garigajam spéjam

(ieskaitot bérnus). Personas ar nepietiekoSu

pieredzi vai zinasanam drikst lietot iekartu

vienigi tad, ja tas uzrauga persona, kas ir
atbildiga par to drosibu, vai ja Si persona ir
ieprieks iepazistinajusi tas ar iekartas
pareizu lietoSanu.

® Glabajiet iekartu bérniem nepieejama vieta.

Parliecinieties, vai Jusu iekartas spriegums

atbilst Jusu elektrotikla spriegumam.

* Jebkads nepareizs pievienojums anulé

garantiju.

* 31 iekarta paredzéta vienigi lieto$anai
majsaimniecibas kulinarija, interjéra un zem
uzraudzibas.

¢ lekartu lietojiet vienigi uz lidzenas, tiras un
sausas virsmas.

mTmO W

A5 Aluminija skrivéjamais gredzens
Nonemama blodina

Piespiedéjs

Taustin$ “ieslégts/izslégts*

Motora bloks

mati, Salle vai kaklasaite.

Beidzot darbu ar iekartu, to tirot, instal€jot vai
mainot detalas, atslédziet to no el. tikla.

Ja iekarta nedarbojas pareizi, vai ja ta ir bojata,
nelietojiet to. Saja gadijuma griezieties pie
Moulinex autorizéta servisa (skat. sarakstu
servisa brosara).

Jebkadus iekartas labosanas darbus, iznemot
parastu tiriSanu un apkalpi, ko veic patérétajs,
nodroSina Moulinex autorizétais serviss.
Nelietojiet iekartu, ja ir bojats elektropievades
kabelis. DroSibas noliikos kabelis jaapmaina
Moulinex autorizétajam servisam (skat. sarakstu
servisa brosara).

lekartu, kontaktdaksu un pievades kabeli nekad
nemérciet tdent, ne arf cita sSkidruma.
Elektropievades kabeli glabajiet bérniem
nepieejama vieta.

Elektropievades kabelis nedrikst atrasties karstu
priekSmetu, siltuma avotu vai asu Skautnu
tuvuma, vai ar tam saskarties.

Personiskas droSibas noltkos izmantojiet tikai
Moulinex aprikojumu un rezerves dalas, kas
paredzétas Jusu iekartai.

* Pieskatiet, lai virs iekartas nekad neatrastos gari

A PIRMS IEKARTAS PIRMAS LIETOSANAS

Nomazgajiet visas aprikojuma dalas un rapigi tas nosusiniet.
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Q IEDARBINASANA

DZIRNAVINU GALVINA (A):

Dzirnavinu galvinas uzmontésana

(1. shema)

Satveriet dzirnavinu korpusu A1 aiz kaklina ar
platako atveri uz augsu. Péc tam skravi A2
iebidiet (ar garako asi uz priekSu) dzirnavinu
korpusa A1.

Uzstadiet nerlséjoSo nazi A3 uz isas ass, kas
parsniedz skravi A2, ta, lai naza asas Skautnes
atrastos virziena uz aru. Novietojiet izvéléto
sietinu uz naza A3 t3, lai sietina divi izcilni iekristu
dzirnavinu korpusa A1 divas rievinas.

Rapigi uzskravéjiet (pilniba nepievelkot)
skrivéjamo gredzenu AS5.

Dzirnavinu galvinas uzstadiSana uz
iekartas (2. shéma):

Atvienojiet motora bloku F, dzirnavinu galvinu
pagrieziet pa labi, un uzstadiet to uz motora bloka
priek$éjas dalas.

levietojiet dzirnavinu galvinas divas bajonetes
motora bloka divas rievinas.

Ruapigi iebidiet dzirnavu galvinu motora bloka F,
un pagrieziet kaklinu pa kreisi I1dz atdurei
(kaklinam jaatrodas vertikala stavoklr).
Uzstadiet nonemamo blodinu B uz kaklina
izcilniem.

leslédziet iekartu, ta ir gatava lietoSanai.

LietoSana:

Sagatavojiet malSanai nepiecieSamo produktu
daudzumu, iznemiet kaulus, skrimlus un cipslas.
Galu sagrieziet gabalinos (apméram 2x2 cm).
Novietojiet trauku zem dzirnavinu galvinas. lekartu
ieslédziet, nospiezot taustinu E stavokli 1, ielieciet

galas gabalinus bloda un pakapeniski tos
ievietojiet kaklina, izmantojot piespiedéju C.
Nekad nebaziet dzirnavu kaklina pirkstus vai citus
instrumentus.

Nedarbiniet iekartu ilgak neka 14 minutes.

Ja vélaties galu samalt |oti smalki (ar sietinu
Ada), vispirms nepiecieSams to samalt ar sietinu
Ad4c. Neieverojot So noteikumu, varat bojat
iekartu.

Derigs padoms:
Péc malSanas atlikuSos galas gabalinus varat
izstumt ar daziem maizes gabaliniem.

Recepte:

Piezime: gatavojot €dienus péc receptém, kas
prasa augstu iekartas jaudu (apm. 500 W),
nedarbiniet iekartu ilgak neka 20 sekundes.

Receptes piemérs (izmantojot sietinu ar vidgji
lielam acim (4,7 mm A4b) smalkai mal$anai):
Jéra gala ar lobitiem zirniem: 150 g jéra galas,
45 g lobitu zirnu, 30 g miltu, 15 g ddens, 1 vidéji
liels sipols, 2 daivinas kiploka, sals, pipari.
Trauka samaisiet zirnus ar miltiem, péc tam
pakapeniski pievienojiet tdeni, l1dz izveidojas
viendabigs maisijums. lelieciet piespiedéju C
kaklina un ieslédziet iekartu. Maistjumu
pakapeniski lieciet blodina un ar piespiedéja
palidzibu uzmanigi iestumiet kaklina.

Sagrieziet sipolu, kiploku un galu mazos
gabalinos un iemaisiet samaltaja masa. lelejiet
katla 0,8 litrus Gdens, pielieciet sali, piparus un
sagatavoto maisijumu.

Léni variet uz mazas uguns 1 stundu, nosmeliet
putas, nosedziet ar vaku.

Q TIRISANA

Pirms katras tiri8anas iekartu atslédziet no tikla.
Dzirnavinu galvinu A pagrieziet pa labi un,
pavelkot sava virziena, atbrivojiet to no motoru
bloka F.

Lai izjauktu dzirnavinu galvinu A, iznemiet
piespiedéju C un blodinu B, atskravéjiet
skrivéjamo gredzenu A5, izvelciet sietinu A4,
nazi A3 un skravi A2.

Ar asajam dalam rikojieties uzmanigi.
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Nomazgajiet visas dalas silta ziepjadent, rapigi
noskalojiet un nosusiniet.

Motora bloka F nekad nedrikst ieklGt mitrums.
Noslaukiet to no arpuses ar mitru lupatinu.
Dzirnavinu galvinu A nemazgajiet trauku
mazgajama masina (tas attiecas uz dzirnavinu
korpusu A1, skravi A2, skrivéjamo gredzenu A5,
nazi A3 un sietiniem A4).



KO DARIT, JA JUSU IEKARTA NEDARBOJAS?

Parbaudiet pieslegumu tiklam. Ja iekarta joprojam nedarbojas, griezieties pie Moulinex autorizéta

servisa (skat. sarakstu servisa brosiara).

A APRIKOJUMS

Pie sava pardevéja vai Moulinex autorizétaja servisa varat iegadaties sekojoSas papildu aprikojuma

dalas:

Citrusu spiede

Aprikojums KEBBE
Cepumu izspiedéjs
Desu zarnu pilditajs
Darzenu griezéjs

Ripa Skélu grieSana

Steak Moulding sistéma

Ripa rupjai rivésanai

Ripa smalkai rivé$anai

Ripa cieta siera rivésanai

Ripa saldéjumam

Sieting ar mazam acim (3 mm)
Sieting ar vidéji lielam acim (4,7 mm)
Sieting ar lielam acim (7,5 mm)

JA ELEKTRISKAS VAI ELEKTRONISKAS IEKARTAS BEIGUSAS KALPOT

Sargasim dzives vidi!

JUsu iekarta satur lielu daudzumu izmantojama vai recikl€jama materiala.

Tapéc aiznesiet savu iekartu uz savakSanas punktu. Ja tada nav, aiznesiet to

uz autorizéta servisa vietu, kur

43

tiks veikta iekartas likvidacija.




Q RECEPTES

BRIOUATS (pankiikas ar pildijumu) @

4 porcijas — gatavoSanas laiks: 40 minates
CepsSanas laiks: 35 mindtes

Sastavdalas:

250 g kartainas miklas, 350 g liellopu galas,

1 sipols, 2 olas, malta paprika, kanélis & malts
ingvers, pétersili, koriandrs un lapu karvele.
Cukurs, 60 g sviesta, olivella

1. levietojiet sietinu 4,7 dzirnavinas. Sagrieziet
sipolu 8 dalas un samaliet to dzirnavinas. Uz
pannas sakarsé€jiet 4 édamkarotes olivellas un
pievienojiet sipolu. Apcepiet to uz Iénas uguns,
kamer tas klust zeltains. Pannu nonemiet no
uguns.

. Samaliet liellopgalu. Apcepiet to kopa ar sipolu
uz mérenas uguns 10 mindtes. Atlieciet mala.

. Ar dzirnavinam samaliet zalumus. Pievienojiet
tos uz pannas reizé ar sali un pipariem,
pustéjkaroti maltas paprikas, Skipsnu ingvera un
Skipsnu kanéla.

. Péc tam pievienojiet sakultas olas, samaisiet un
nonemiet no uguns.

. |zrullgjiet smalko kartaino miklu. Sagrieziet
kvadratos ar malas garumu 10 cm. Apziediet
gar malam ar sviestu.

. Uz katra kvadratina uzlieciet téjkaroti pildijuma.
Péc tam to sarullgjiet un saspiediet kopa galus.

. Apcepiet briouat ella uz stipras uguns. Péc
cepSanas uz bridi nolieciet uz uzsticoSa papira.
Apkaisiet ar cukuru un kanéli. Pasniedziet
karstus.

Cits variants: levietojiet sietinu 4,7 dzirnavinas.
Sagrieziet sipolu 8 dalas. Samaliet mazliet galas,
samaliet sipolu. lelieciet dzirnavinas vél mazliet
galas, zalumus un beigas atlikuSo galu. Sakuliet
olu un pievienojiet to pildijumam kopa ar sali un
pipariem, pustéjkarotes maltas paprikas, Skipsnu
ingvera un Skipsnu kanéla. Visu samaisiet.
Turpiniet no punkta 5 Iidz 7.
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LAHMA BI AJEEN (pilditi placeni) @

4 porcijas —
gatavoSanas laiks: 1 stunda 20 minates
Varisanas /cepSanas laiks: 45 mindtes

Sastavdalas:

300 g picas miklas, 300 g liellopu vai jéra galas,

4 nobriedusi tométi, 1 sipols, 1 Zavéta sarkana asa
paprika, estragons, piparmétras un svaigs timians,
1 citrons, cukurs, piens, olivella.

1

H

. Miklai piemaisiet vienu téjkaroti ellas un

pusglazes piena, saveliet pika. Nosedziet un
laujiet 1 stundu uzragt.

. levietojiet sietinu 4,7 dzirnavinas. Sagrieziet

sipolu 8 dalas. Samaliet mazliet galas, samaliet
sipolu. lelieciet dzirnavinas vél mazliet galas,
zalumus un beigas atlikuso galu.

. Panna uz mérenas uguns sakarséjiet

3 eédamkarotes olivellas un pielieciet galas
maistjumu. Pievienojiet saspaiditus tomatus,
sali, piparus un téjkaroti cukura.

Sautgjiet panna 10 mindtes.

. Maisot pielejiet mazu glaziti idens ar citronu.
. Pievienojiet aso papriku. Nosedziet un sautéjiet

uz mérenas uguns 20 minates. Nonemiet vaku
un vél bridi cepiet, lai maisijums sabiezétu.
Nonemiet no uguns un atdzeségjiet.

. Sakarséjiet cepeskrasni I1dz 220 °C (termostats

6/7).

. No miklas izveidojiet 4 placenus. Uzlieciet uz

tiem pildijumu un parlokiet uz pusém.

. Cepiet cepeskrasni 10 mindtes. Pasniedziet

karstus.

Cits variants: svaigu tomatu vieta izmantojiet
tomatu pastu.



EST

Taname, et otsustasite osta seadme sarjast Moulinex.

< KIRJELDUS

A Hakklihamasina aravoetav pea
A1 Hakklihamasina alumiiniumist korpus
A2 Kruvi
A3 Roostevaba iseterituv nuga
A4 Sdelad (vastavalt tulbile):
Ada Vaikeste avadega (3 mm) soel
vaga peeneks jahvatamiseks
A4b Keskmise suurusega avadega
(4,7 mm) sbel peeneks
jahvatamiseks
Adc Suurte avadega (7,5mm) soel
jamedaks jahvatamiseks

Q OHUTUSJUHISED

* Enne seadme esmakordset kasutamist
lugege kasutusjuhend hoolikalt 1dbi.

* Seadme kasutamisel juhendile mittevastavalt
ei kanna Moulinex mingit vastutust.

® See seade ei ole méeldud kasutamiseks

piiratud fiilisiliste, vaimsete voi

tajumisvoimetega isikute (sealhulgas laste)

poolt. Ebapiisavate kogemuste voi

teadmistega isikud véivad seadet kasutada

ainult siis, kui nende ohutuse eest vastutav

isik tutvustab neid eelnevalt seadme

kasutamisega ja opetab neid jarelvalve all

seadet kasutama.

Hoidke seadet viljaspool laste kdeulatust.

Veenduge, et seadme t66pinge vastab teie

elektrivdrgu pingele.

* Igasugune valesti thendamine tuhistab garantii.

See seade on mdeldud kasutamiseks ainult

siseruumides koduseks toiduvalmistamiseks

ilma seda jarelvalveta jatmata.

Kasutage seadet ainult tasasel, puhtal ja kuival

pinnal.

Olge ettevaatlik, et seadme todtamise ajal ei

satuks selle kohale pikad juuksed, sall ega lips.

B
C Likkur
E
F

A5 Alumiiniumist keeratav rongas
Aravoetav kauss

Toitellliti
Mootoriplokk

* Parast t606 16ppu, puhastamise, paigaldamise ja
tarvikute valjavahetamise ajaks eemaldage
seade vooluvdrgust.

¢ Kui seade ei to6ta digesti voi on kahjustunud,
arge seda kasutage. Sellisel juhul p66rduge
Moulinex'i volitatud teeninduse poole
(vt nimekirja teenindusraamatus).

¢ Igasugused operatsioonid peale tavalise
kasutajapoolse puhastamise ja hooldamise
peab viima labi Moulinex’i volitatud teenindus.

* Arge kasutage seadet, mille toitejuhe on
kahjustunud. Ohutuse tagamiseks peab juhtme
vélja vahetama Moulinex'i volitatud teenindus
(vt nimekirja teenindusraamatus).

* Mitte kunagi arge asetage seadet, pistikut ega
toitekaablit vette ega mingisse muusse
vedelikku.

* Hoidke toitejuhet valjaspool laste kaeulatust.

* Toitejuhe ei tohi olla kuumade esemete,
soojaallikate ega teravate servade laheduses
ega nendega kokkupuutes.

* Ohutuse tagamiseks kasutage ainult Moulinex’i
teie seadme jaoks ette nahtud tarvikuid ja
varuosasid.

A ENNE SEADME ESMAKORDSET KASUTAMIST

Peske kdik tarvikud ja kuivatage need kohe hoolikalt.

45



Q TOOKS ETTEVALMISTAMINE

HAKKLIHAMASINA PEA (A):

Hakklihamasina pea kokkupanemine (joonis
1):

Hoidke hakklihamasina korpust A1 torust, nii et
kdige suurem ava on suunatud Ullespoole.
Seejarel asetage kruvi A2 (pikk telg ees)
hakklihamasina korpusse A1.

Paigaldage roostevaba nuga A3 kruvi A2
lihikesele teljele nii, et noa I6ikeservad oleksid
suunatud valjapoole. Paigaldage noale A3 teile
vajalik sdel nii, et selle kaks nukki laheksid
hakklihamasina korpuse A1 kahte soonde.
Keerake rongas A5 kovasti kinni (mitte 16puni
vélja).

Hakklihamasina pea ithendamine seadme
kiilge (joonis 2):

Pd6rake hakklihamasina pea paremale ja
asetage see vooluvorgust eemaldatud
mootoriploki F esiosa kuilge.

Paigaldage hakklihamasina pea kaks
bajonettkinnitit mootoriploki kahte soonde.
Likake hakklihamasina pea mootoriplokki F ja
pdorake seda vasakule kuni I6puni valja (toru
jaab horisontaalasendisse).

Paigaldage aravoetav kauss B pea toru nukkide
kiilge.

Uhendage seade vooluvdrku, see on
kasutamisvalmis.

Kasutamine:

Pange valmis vajalik kogus jahvatatavaid
toiduained ning eemaldage kondid, kdhred ja
kdodlused. Loigake liha tlikkideks (umbes 2x2 cm).
Hakklihamasina pea alla asetage nou. Lilitage
seade sisse, viies luliti E asendisse 1, asetage
lihatiikid aravoetavasse kaussi ja viige need

likkuri C abil jark-jargult torusse.

Mitte kunagi arge pange torusse soérmi ega
téévahendeid.

Arge kasutage seadet iile 14 minuti jarjest.

Kui soovite liha vaga peeneks jahvatada (sbela
Ada abil), tuleb see kdigepealt jahvatada soela
Adc abil. Sellest reeglist mittekinnipidamisel voib
seade kahjustada saada.

Kasulik néuanne:
Parast jahvatamise 16ppu seadmesse jadnud
lihajaagid voite suruda valja mdne leivatiki abil.

Retsept:

Markus: Suurt véimsust (u 500 W) néudvate
retseptide jargi roogade valmistamisel drge
kasutage seadet kauem kui 20 sekundit
jarjest.

Naidisretsept (keskmise suurusega avadega
soel (4,7 mm, Adb) peeneks jahvatamiseks):
Lambaliha liiditud hernestega:

150 g lambaliha, 45 g liditud herneid, 30 g jahu,
15 g vett, 1 keskmise suurusega sibul,

2 kidslaugukddint, soola, pipart.

Segage herned ndus jahuga ja lisage jark-jargult
vett, kuni saate Uhtlase segu. Asetage likkur C
torusse ja lilitage seade sisse. Pange segu
jark-jargult kaussi ja viige see lUkkuri abil
ettevaatlikult torusse.

Loigake sibul, kiitslauk ja liha vaikesteks
tikkideks ning segage see jahvatatud seguga.
Valage 0,8 liitrit vett potti ning lisage sool, pipar ja
segu.

Keetke mdodukal tulel aeglaselt 1 tund,
eemaldage vaht ja katke kaanega.

Q PUHASTAMINE

Iga kord enne puhastamist eemaldage seade
vooluvdrgust. Pédrake hakklihamasina pea A
paremale ning vabastage see enda poole
tdbmmates mootoriploki F kuljest.

Vé&tke hakklihamasina pea A lahti nii, et vtke
valja lukkur C ja kauss B, keerake lahti rongas
A5, tbmmake valja sdel A4, nuga A3 ja kruvi A2.
Olge teravate osadega ettevaatlik.
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Peske koik osad soojas seebivees, loputage
hoolikalt ja kuivatage.

Mootoriplokki F ei tohi kunagi sattuda niiskust.
Puhkige seda ainult niiske lapiga.
Hakklihamasina pead A arge peske
ndudepesumasinas (see kehtib hakklihamasina
korpuse A1, kruvi A2, ronga A5, noa A3 ja sbelte
A4 kohta).



{ MIDA TEHA, KUl SEADE ElI TOOTA?

Kontrollige, kas seade on vooluvorku Gihendatud.
Kui seade ikka ei t66ta, péorduge Moulinex'i volitatud teeninduse poole (vt nimekirja
teenindusraamatus).

Q TARVIKUD

Oma mujalt véi Moulinex’i volitatud teenindusest vdite osta seadme juure jargmisi lisavarustuses
olevaid tarvikuid:

Tsitrusviljade press Ketas jamedaks riivimiseks

Praetiikkide vormimise slisteem Ketas peeneks riivimiseks

Kebbe-tarvik Parmesaniketas

Kupsetiste pressimise pea Jaatiseketas

Vorstide taitmise toru Vaikeste avadega (3 mm) soel

Kodgiviljade tukeldamise adapter Keskmise suurusega avadega (4,7 mm) soel
Viilutamisketas Suurte avadega (7,5 mm) sdel

KUI ELEKTRI- VOI ELEKTROONIKASEADE ON JOUDNUD

KASUTAMISAJA LOPULE
Aitame kaasa keskkonna kaitsmisele!
@ Teie seade sisaldab suurt hulka kasutatavaid véi taaskasutatavaid materjale.

Seetdttu viige see kogumiskohta. Kui see puudub, siis viige seade volitatud
L teenindusse, kus toimub selle td6tlemine.
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< RETSEPTID

BRIOUATS (tiidisega pannkoogid) (@

4 inimesele, valmistamisaeg: 40 minutit
Kuumtdotlemine: 35 minutit

Ained:

250 g lehttaigent, 350 g loomaliha, 1 sibul, 2 muna,
Jahvatatud paprikat, kaneeli, jahvatatud ingverit,
peterselli, koriandrit ja aed-harakputke.

Suhkrut, 60 g void, oliividli

1. Paigaldage hakklihamasinale 4,7 mm sdel.
Loigake sibul kaheksaks tikiks ja laske see
hakklihamasinast I&bi. Kuumutage pannil 4 spl
oliividli ja lisage sellele sibul. Kuipsetage sibul
moddukal tulel kuldpruuniks. Asetage pann
korvale.

. Jahvatage loomaliha. Praadige seda koos
sibulaga méddukal tulel 10 minutit. Pange see
korvale.

. Laske maitsetaimed hakklihamasinast labi.
Seejarel lisage need pannile koos soola ja
pipra, poole teelusikataie jahvatatud paprika,
veidikese ingveri ja vaikese lusikataie
kaneeliga.

. Seejarel lisage lahtiklopitud munad, segage ja
|6petage kuumutamine.

. Rullige lehttaigen dhukeseks. Ldigake see
10 cm pikkuse servaga ruutudeks. Maarige
need servast vdiga.

. lgale ruudule pange vaike lusikatais taidist.
Seejarel keerake need kokku ja suruge servad
kokku.

. Praadige pannkoogid. Péarast seda jatke need
hetkeks imavale paberile. Raputage need lle
suhkru ja kaneeliga. Serveerige kuumailt.

Teine valmistusviis. Paigaldage hakklihamasinale
4,7 mm soel. Léigake sibul kaheksaks tukiks.
Jahvatage veidi liha ja laske ka sibul
hakklihamasinast 1abi. Jahvatage veel veidi liha,
lisage maitsetaimed ja 16puks Ulejaanud liha.
Kloppige munad lahti ja lisage need taidisele koos
soola ja pipra, poole teelusikataie jahvatatud
paprika, veidikese ingveri ja vaikese lusikataie
kaneeliga. Segage segu labi.

Jatkake punktidega 5-7.
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4 inimesele, valmistamisaeg: 1 tund 20 minutit
Kuumtootlemine: 45 minutit

Ained:

300 g pitsataigent, 300 g looma- véi talleliha,

4 kiipset tomatit, 1 sibul, 1 kuivatatud punane terav
paprika, estragoni, piparmiinti ja vérsket tlitimiani,
1 sidrun, suhkrut, piima, oliivioli.

1. Segage taigen kokku lusikatéie 6li ja poole
klaasi piimaga, tehke sellest kuhi. Katke taigen
ja laske sellel 1 tund kerkida.

. Paigaldage hakklihamasinale 4,7 mm sdel.
Loigake sibul kaheksaks tikiks. Jahvatage veidi
liha ja laske ka sibul hakklihamasinast Iabi.
Jahvatage veel veidi liha, lisage maitsetaimed
ja Idpuks Ulejaanud liha.

. Kuumutage pannil méddukal tulel 3 spl oliividli
ja lisage sellele segu. Lisage katkipressitud
tomatid, soola, pipart ja 1 tl suhkrut. Kuumutage
10 minutit.

. Pidevalt segades lisage vaike klaas vett koos
sidruniga.

. Lisage terav paprika. Katke kaanega ja

kuumutage mdddukal tulel 20 minutit.

Eemaldage kaas ja kuumutage veel veidi, et

segu pakseneks. Lopetage kuumutamine ja

laske segul jahtuda.

Kuumutage ahi temperatuurile 220°C

(termostaadi 6. vdi 7. aste).

. Tehke taignast 4 ratast. Pange neile taidist ja
keerake need kahekorra.

8. Kupsetage ahjus 10 minutit. Serveerige kohe.

6.

7

Teine valmistusviis. Kasutage varskete tomatite
asemel plreed.



Moulinex Urlin serisinden bir cihaz segctiginiz icin tesekkur ederiz. .

Q CiHAZIN TANIMI

A Cikarilabilir kiyma makinesi basligi A5 Alliminyum somun
A1 Aliminyum gévde B Cikarilabilir tepsi
A2 Vida C Et iticisi
A3 Kendiliginden bilenen paslanmaz E Ac¢ma / kapama dugmesi
celik bigak F Motor Unitesi
A4 Modele gore degisen et kiyma
diskleri

Ada Cok ince kiyim icin kiiglk
kanall (3 mm) et kiyma diski

A4b Ince kiyim igin orta boy kanalli
(4.7 mm) et kiyma diski

Adc Kalin kiyim icin genis kanall
(7.5 mm) et kiyma diski

Q GUVENLIK TAVSIYELERI

- Cihazinizi ilk defa kullanmadan 6nce kullanim zaman ya da aksesuarlari takarken cihazin fisini
kilavuzunu dikkatle okuyun; cihaz, kullanim mutlaka prizden gekin.
talimatina uygun kullaniimadigi takdirde - Cihaziniz dliizgun sekilde ¢alismiyorsa veya
Moulinex higbir sorumluluk kabul etmez. arizaliysa, cihazi kesinlikle kullanmayin. Bu

- Bu cihaz, fiziksel, duyusal veya zihinsel durumda, yetkili bir Moulinex servis merkezine
yetenekleri yetersiz olan kisiler (cocuklar basvurun. (yetkili servis merkezleri kitapgiginda
dahil), ya da bilgi ve deneyimden yoksun yer alan listeye bakiniz)
kisiler tarafindan kullanilmamalidir. Bu kisiler - Kullanici cihazin temizligi ve rutin bakimi
ancak giivenliklerinden sorumlu olan kisilerin haricinde cihaza hi¢bir midahale yapmamalidir.
gozetiminde ve cihazin kullanimi hakkinda Her tirli midahale yetkili bir Moulinex servisi
onceden bilgilendirilmis olmalar halinde bu tarafindan gerceklestiriimelidir.
cihazi kullanabileceklerdir. - Elektrik kablosu arizaliysa, cihazi kullanmayin.

- Cihazi gocuklarin ulagamayacagi bir yerde Her turld tehlike riskinin 6nlenmesi amaciyla,
muhafaza edin. Moulinex yetkili servis acentesi araciligiyla

- Cihazinizin besleme akiminin kullandiginiz kabloyu yenisiyle degistirin (servis acenteleri
sebeke akimina uygun oldugundan emin olun. kitapcigindaki listeye bakiniz).

- Hatali elektrik baglantisindan kaynaklanan - Cihazi veya cihazin kablosunu ya da fisini su
tiim anzalar garanti kapsami disindadir. veya baska bir siviyla temas ettirmeyin.

- Cihaziniz sadece ev igi, mutfak kullanimi igin ve - Cihazin elektrik kablosunu gocuklarin
gbzetim altinda kullaniimak lzere tasarlanmistir. erisemeyecegi sekilde muhafaza edin.

- Cihazinizi dliz, temiz ve kuru bir zemin tzerine - Cihazin elektrik kablosu higbir sekilde sicak
yerlestirerek kullanin. yuzeylerle temas etmemeli, bu yizeylerin ve bir

- Cihaz calisir halde iken, uzun saglariniz, esarp 1st kaynaginin yakininda bulunmamali ve keskin
veya kravatinizin cihazin pargalari Gzerine ylzeylerden salinmay birakilmamalidir.
degmemesine dikkat edin. - Guvenliginiz agisindan, sadece cihaza uygun

- Cihazi kullandiktan sonra veya temizlemek olan Moulinex aksesuarlarini ve yedek pargalarini
istediginizde ve aksesuarlari ¢ikaracaginiz kullanin.
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A iLK KULLANIMDAN ONCE

Cihazin tim aksesuarlarini yikayin ve hemen ardindan iyice kurulayin.

{ CIiHAZIN KULLANIMA HAZIRLANMASI

KIYMA MAKINESI BASLIGI (A):

Et kiyma basliginin monte edilmesi (sema 1)
Genis agiz kismi yukari gelecek sekilde govdeyi
(A1) agiz kismindan tutun.

Sonra (ilk 6nce uzun eksenden baslayarak) A2
vidasini A1 govdesine takin;

A3 paslanmaz ¢elik bigagi, keskin kenarlari disa
gelecek sekilde A2 vidasindan uzun olan kisa
eksen Uzerine gegirin. Sectiginiz et kiyma diskini
bigagin A3 Uzerine yerlestirin. Bu islemi
gerceklestirirken gévde A1 Uizerindeki her 2
cikintinin her iki yuvaya tam olarak oturmasini
saglayin.

Somunu A5 (durdurmadan) sonuna kadar
donddran.

Kiyma makinesi bashginin cihazin lizerine
yerlestirilmesi (sema 2):

Kiyma makinesi bashgini agiz kismi saga dogru
egik olarak baglantisi kesilmis motor Gnitesinin F
karsisina yerlestirin.

Kiyma makinesi basliginin her iki kilitteme
mandalinin motor Unitesindeki her 2 yuvaya tam
olarak oturmasini saglayin.

Kiyma makinesi bashgini, motor Unitesi F Uzerine
gegcirerek sonuna kadar bastirarak oturtun ve agiz
kismini dayanma destegine gelinceye kadar sola
dogru cevirin (boylelikle agiz kismi dikey konuma
gelmelidir).

Cikarilabilir tepsiyi B kiyma makinesi bashginin
agdiz kismindaki gikintilar Gzerine gegirerek takin.
Cihazin figini prize takin, cihaziniz kullanima
hazirdir.

Cihazin Kullanimi:

Kiyilacak et miktarini belirleyerek kiyma islemi icin
hazirlayin, kemikleri, kikirdak ve sinirleri ayirin. Eti
pargalar halinde kesin (yaklasik 2cm X 2cm).
Kiyma makinesi basliginin altina bir kap yerlestirin.
Cihazi calistirmak i¢in E digmesine basarak
digmeyi konum 1’e getirin, et parcalarini tepsinin
Uzerine yerlestirin ve itici C yardimiyla etleri tek tek

cihazin agiz kismindan et gekme kanalina dogru
itin.

Etleri agiz kismindan et cekme kanalina itmek igin
kesinlikle parmaklarinizi ya da baska bir aleti
kullanmayin.

Cihaz tek seferde 14 dakikadan fazla
calistirmayin.

Cok ince kiyilmis kiyma elde etmek istediginizde
‘(Ada et kiyma diskini kullanarak), Adc et kiyma
diskini kullanarak eti énceden ¢gekmeniz gerekir.
Eger bu islemi uygulamazsaniz, cihazinizin
arizalanmasina neden olabilirsiniz.

Piif noktasi: uygulama sonunda, makinenin
icinde kalan kiyma pargalarini gcikarmak amaciyla
birkag dilim ekmegi makinede ¢ekebilirsiniz.

Yemek Tarifleri:

Not: Yiiksek voltaj kullanimi gerektiren
tariflerde (yaklasik 500W), cihaz kullanim
siiresi 20 saniyeyi agsmamalidir.

Cekilmis etle yapilan 6rnek yemek
tarifleri: (4.7mm kanalli A4b ince kiyim et
kiyma diski ile):

Bezelyeli koyun eti: 150 gr koyun eti, 45 gr
bezelye, 30 gr un, 15 gr su, 1 orta boy sogan, 2 dis
sarmisak, tuz, karabiber.

Bir kabin icinde, bezelye ile unu karistirin ve azar
azar su ilave ederek homojen bir karisim elde
edin. lticiyi C et kiyma kanalina dogru itin ve cihazi
cahstinin. itici yardimiyla karisimi yavas yavas
makineden gegirerek ¢ekin ve karisimi azar azar
tepsinin Gzerine bosaltin.

Sogani, sarmisagdi dograyin ve eti kiiglik parcalar
halinde keserek karigsima ekleyin.

Bir tencerenin icine 0.8 litre su koyun, icine tuz ve
karabiber atin ve hazirlanan karigimi ilave edin.
Hafif ateste 1 saat boyunca pisirin, pisince
tencerenin kapagini kapatin.



| TEMIZLEME iSLEMi

Her temizleme isleminden 6nce, cihazin figini TUm parcalari sicak su ve sabunla yikayin,
prizden gekin. durulayin ve iyice kurulayin.

Et kiyma basligini A saga dogru gevirin ve motor Motor Unitesinin F nemli kalmamasina dikkat edin.
Uinitesinden F ayirmak igin kendinize dogru cekin. Motor Unitesini sadece hafif nemli bir bezle silin.
Et kiyma bashgini A sdkmek icin, iticiyi C ve Et kiyma bashgini A bulasik makinesinde

tepsiyi B ¢ikarin, somunu A5 sokiin, A4 et kiyma yikamayin (yani gévde A1, vida A2, somun A5,
diskini, bicagi A3 ve viday1 A2 ¢ikarin. bicak A3, ve et kiyma diskleri A4).

Kesici pargalari elinizde tutarken dikkatli olun.

{ EGER CIHAZINIZ GALISMIYORSA

Cihazin elektrik baglantisini kontrol edin.
Cihaziniz halen galismiyorsa, bir Moulinex yetkili servisine basvurun (servis acenteleri listesine bakiniz).

Q AKSESUARLAR

Cihaziniza ek pargalar takabilirsiniz ve asagidaki tim aksesuarlari cihazinizi satin aldiginiz perakende
saticinizdan veya yetkili bir Moulinex servis merkezinden temin edebilirsiniz:

Narenciye sikacagi ince rende

Steak Moulding System Parmesan rendesi
Aksesuar KEBBE Buz rendesi

Biskuvi aparati Kuglk delikli disk (3 mm)
Sosis aparati Orta delikli disk (4,7 mm)
Sebze dilimleyici Genis delikli disk (7,5 mm)
Kalin rende

OMRUNU TAMAMLAMIS ELEKTRIKLI VEYA ELEKTRONIK URUNLER ICIN

Cevre korumaya katki!
CD Cihazinizda birgok degerlendirilebilir veya geri dontiisimu yapilabilir malzemeler icermektedir

< Geri kazanimi saglamak icin bunu bir toplama merkezine veya yoksa bir yetkili servis merkezine

I ulastiriniz.
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Q YEMEK TARIFLERI

BRIUAT £
(Milféylii kiigiik rulolar) Li ‘

4 Kisilik — Hazirlama sturesi: 40 dakika —
Pisirme suresi: 35 dakika

igindekiler:

250 gr milféy hamuru

350 gr dana eti

1 sogan

2 yumurta

Kirmizi biber (paprika), toz targin & zencefil
maydanoz, kisnis ve frenkmaydanozu
seker

60 gr tereyag

zeytinyagdi

1. 4.7 dograma diskini kiyma makinesine
yerlestirin. Sogani 8 parcaya boliin ve sonra
dograyicidan gegirin. 4 gorba kasigr yemeklik
zeytinyadi bir tavanin iginde kizdirin, sonra
Uzerine sogani ilave edin. Soganlari kisik ateste
yakmadan pembelesinceye kadar pisirin.
Atesten alip bir kenarda muhafaza edin.

2. Dana etini kiyma haline getirin. Soganla birlikte
10 dakika boyunca hafif ateste kavurun. Bir
kenarda muhafaza edin.

3. Sebzeleri dograyicidan gegirin. Sonra tuz ve
biber ekleyerek sebzeleri tavaya koyun, bir
yarim kahve kasigi kirmizi biber (paprika), bir
tutam zencefil ve bir kliglik kaslik toz targin ilave
edin.

4. Onceden cirptiginiz yumurtalari karisima katin,
karistirin ve pisirme islemini bitirin.

5. Cok ince sekilde milfdy hamurunu agin. Kenari
10 cm.lik kareler halinde kesin. Kenarlarini
yaglayin.

6. Kesilmis her bir hamur karesini hazirlanmis bir
kucuk kasik kiyma ile doldurun. Rulo yapip
kenarlarini bastirarak kapatin.

7. Yaptiginiz briuat'lari kizgin yagda kizartin.
Kizardiktan sonra, birka¢ saniye yagi emen bir
kagit iizerinde dinlendirin. Uzerine seker ve
targin dokiin. Sicak servis yapin.

Farkli pisirme Onerisi: 4.7 dograma diskini et
kiyma makinesine yerlestirin. Sogani 8 pargaya
bélun. Eti biraz kiyin, sogani dograyicidan gegirin.
Sonra biraz daha et ekleyin, sonra sebzeleri ve
etin kalanini makineden gegirin.

Yumurtalar ¢irpin, ve hazirladiginiz ige tuz, biber,
bir kiigiik yarim kasik kirmizi biber (paprika), bir
tutam zencefil ve bir kiiglk kaslk toz targin ilave
ederek cirpilan yumurtay! da karisima katin.
Hepsini karistirin. Ustteki tarifte verilen 5 ila 7.
etaplari tekrarlayin.
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(lahmacun) §

4 Kisilik — Hazirlama suresi: 20 dak. + 1s —
Pisirme siresi: 45 dak.

igindekiler:

300 gr pizza hamuru

300 gr dana veya kuzu eti
4 olgun domates

1 sogan

1 kurutulmus kirmizi biber
tarhun otu, taze nane ve kekik
1 limon

seker

stit

zeytinyadi

1. Hamuru bir kiiglik kasik yagd ve yarim bardak st
ile karistirarak yogurun, bir hamur topagi
olusturun. Uzerini 6rtiin ve 1 saat bekletin.

2. 4.7 dograma diskini makineye yerlestirin.
Sogani 8 pargaya ayirin. Bir miktar eti makinede
cekin, daha sonra sogani da makineden gegirin.
Bir miktar daha et ekleyin, sonra sebzeleri ve
son olarak da kalan eti ilave edin.

3. Bir tava iginde 3 gorba kasig1 yemeklik
zeytinyagini hafif ateste kizdirin sonra lGizerine
karisimi ilave edin. Kesilmis domatesleri katin,
tuz, biber ve bir kahve kasigi seker ilave edin.
10 dakika pisirin.

4. Karistirarak, limon ilave edilmis bir ufak bardak
suyu karigima ekleyin.

5. Sivri biberi ilave edin. Kapagini kapatarak kisik
ateste 20 dakika boyunca pisirin. Kapagi agin
ve bir miiddet suyunu gekmesini bekleyin.
Pisirme islemi tamamlandiktan sonra sogumaya
birakin.

6. Firin1 220°C’de (th.6/7) 1sitin.

7. Hamurdan 4 daire olusturun. Uzerine
malzemeyi ekleyin ve pargalari katlayarak
kapatin.

8. Firinda 10 dakika pisirin. Beklemeden servis
yapin.

Farkl pisirme onerisi: taze domates yerine
konsantre domates kullanabilirsiniz.



Y DESCRIPTION

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

A Removable mincing head

Al Aluminium body see diagram
A2  Screw
A3 Selfsharpening stainless steel blade
A4 Discs (according fo model)
Ada Small hole disc (3 mm) very
fine mincing
Adb Medium hole disc (4.7 mm)
fine mincing

Adc Large hole disc (7.5 mm)
coarse mincing

A5 Aluminium nut
Removable fray
Meat pusher
On / off button

B
C
E
F Motor unit

Y SAFETY RECOMMENDATIONS

*Read the instructions for use carefully
before using your appliance for the first time

*This appliance is not intended for use by
persons (including children) with reduced
physical,sensory or mental capabilities, or
lack of experience and knowledge, unless
they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance
by a person responsible for their safety.
Children should be supervised to ensure
that they do not play with the appliance.

*Check that the power voltage of your
appliance corresponds to that of your mains
installation.

*Any connection error renders the guarantee
invalid.

*Your appliance is intended solely for
domestic, culinary, indoor use under
supervision.

This product has been designed for
domestic use only. Any commercial use,
inappropriate use or failure fo comply with
the instructions, the manufacturer accepts
no responsibility and the guarantee will not
apply.

*Your appliance should be used on a flat,
stable clean and dry surface.

*Never let long hair, scarves, ties, etc. hang
over the accessories when in operation.

*Unplug your appliance as soon as you have
finished using it, when you are cleaning it or
when fitting or removing accessories.

*Do not use your appliance if it is not working
correctly or if it has been damaged. In this
event, contact a Moulinex approved service
centre (see list in the service booklet).

*Any interventions other than standard
cleaning and maintenance by the customer
must be carried out by a Moulinex approved
centre.

*Do not use the appliance if the power cord
is damaged. So as to avoid any danger,
have it replaced by a Moulinex approved
service centre (see list in the service booklet).

*Do not place the appliance, the power cord
or the plug in water or any other liquid.

*Do not leave the power cord within reach of
children.

*The power cord should never be near or in
contact with the hot parts of the appliance,
near a heat source or over a sharp corner.
*For your safety, only use Moulinex
accessories and spare parts that correspond
fo your appliance.



Q BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

Wash all of the accessories and dry them carefully immediately.

L USING YOUR APPLIANCE

MINCING HEAD (A):

Assembling the mincing head
(diagram 1)

Take the body (A1) by the feeder tube,
placing the widest opening facing upwards.
Then introduce the screw A2 (long axis first)
into the body Al;

Fit the stainless steel blade A3 onto the short
axis that profrudes from the screw A2, placing
the sharp edges towards the outside. Place
the disc of your choice onto the blade A3,
lining up the 2 lugs with the 2 notches on the
body Al.

Screw home (without locking) the nut AS5.

Fitting the mincing head fo the
appliance (diagram 2):

Place the mincing head, with the feeder tube
angled to the right, opposite the unplugged
motor unit F,

Line up the 2 bayonets of the mincing head
with the 2 notches on the motor unit.

Engage the mincing head fully info the motor
unit F and then turn the feeder tube to the
left until it reaches a stop (the feeder tube
should be vertical at this point).

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 all of the food to be chopped and
remove the bones, cartilage and gristle. Cut
the meat into pieces (2 cm x 2 cm
approximately). Thaw frozen food thoroughly
before mincing. Place a container under the
mincing head. Press position 1 of button E fo
operate the appliance, place the pieces onto
the tray and slide them one by one into the
feeder tube using the pusher C.

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

Do not use your appliance for more than

14 minutes at a fime.

When you wish to chop very finely (with disc
Ad4aq), it is imperative that you have
prechopped the meat beforehand using disc
Adc. If you do noft follow this rule, you risk
damaging your appliance.

Tip:

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

Recipe:

NB: For recipes that require a high power
(500W approximately), the user time should
not exceed 20 seconds.

Example recipe (with 4.7 mm fine mincing
disc Adb):

Lamb or Mutton with split peas: 150 g lamb
(shoulder or leg) or mutton, 45 g split peas
(soaked overnight and boiled for at least

10 minutes - see packet for instructions) ,

30 g plain flour, 15 ml cold water, 1 medium
onion, 2 cloves of garlic, salt and pepper.
Mix the split peas and the flour in a container
and then gradually add the water until you
obtain an even mixture. Place the pusher C
info the feeder tube and start the appliance.
Gradually pour the mixture onto the tray,
while gently guiding the preparation into the
feeder tube with the pusher.

Chop the onion, garlic and meat into small 2
cm pieces and incorporate them info the mix.
Place 800 ml of water or vegetable stock into
a saucepan, season with salt and pepper
and add the preparation.

Simmer over a gentle heat for 1 hour, skim
and cover.



< CLEANING

Unplug the appliance before carrying out any Never let moisture info the motor unit F.
cleaning. Simply wipe with a slightly damp cloth.
Turn the mincer head A to the right and pull Do not put the mincer head A into the
fowards you to detach it from the motor unit F. dishwasher (that is, the body A1, screw A2, nut
To dismantle the mincer head A, remove the AS5, blade A3.and discs A4).

pusher C and the tray B, unscrew the nut A5,

remove the disc A4, the blade A3 and the For the UK only: Affer mincing meat or
screw A2. sausage making, fo avoid any cross
Handle the sharp parts with care. contamination from raw ingredients we
Wash all of the parts in hot soapy water, rinse advise cleaning all parts with a sterilising
and dry thoroughly. solutions such as Milton.

Q IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK

Check the connection.

If your appliance still does not work, for help and advice contact our Helpline (see list in the
service booklet).

0845 602 1454 - UK

(01) 677 4003 - Ireland

or consult our website - www.moulinex.co.uk

< ACCESSORIES

You can customise your appliance and purchase the following accessories from a Moulinex
approved service centre.

Citrus press Coarse grating drum

Steak Moulding System Fine grating drum

KEBBE Accessory Parmesan drum

Biscuit nozzle Ilce drum

Sausage stuffer Smalll hole disc (3 mm)
Vegetable cutter Medium hole disc (4.7 mm)
Slicing drum Large hole disc (7.5 mm)

ELECTRIC OR ELECTRONIC PRODUCTS THAT HAVE REACHED THE

END OF LIFE
Environment protection first |
ﬁ (D Your appliance contains valuable materials which can be recovered or
recycled.
[ 2 Leaveit at alocal civic waste collection point.
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. RECIPES

BRIOUATS

(Moroccean puff pastry parcels
filled with minced beef)

4 Portions - Preparation: 40 min.
Cooking: 35 min.

Ingredients:

250 g puff pastry, 350 g beef steak (rump),

1 onion, 2 eggs, beaten paprika, cinnamon &
ginger powder.

Fresh herbs - parsley, coriander and chervil,
sugar, 60 g butter, olive oil.

1. Fit the Adb fine minicing disc onto the
mincer. Cut the onion info 8, then put it
through the mincer. Heat 4 tablespoons of
olive oil in a deep sided frying pan and then
add the onion. Sweat it over a gentle heat
without letting it brown. Set fo the side.

2. Mince the beef. Brown it over a gentle heat

with the onion for 10 minutes. Put to the side.

Put the herbs through the mincer.Then add

them to the frying pan with salt and pepper,

half a teaspoon of paprika, a pinch of
ginger and a smalll spoonful of cinnamon.

. Then incorporate the herbs and beaten
eggs with the meat and mix together. Do
not cook any more.

.Roll out the puff pastry quite thinly. Cut it info

10-cm squares. Butter the edges.

Fill each square with a small spoonful of

stuffing. Then roll them up, sealing the ends.

7. Fry the briouats in hot vegetable oil. Once
they have been fried, leave them to sit for a
few moments on kitchen roll. Sprinkle them
with cinnamon. Serve very hot.

Variation: Fit the Adb fine mincing disc onto
the mincer. Cut the onion info 8. Mince a little
meat and put the onion through the mincer.
Next infroduce a little more meat, then the
herbs, and finally the rest of the meat.

Beat the eggs, incorporate them into the
stuffing with salt and pepper, half a teaspoon
of paprika, a pinch of ginger and a small
spoonful of cinnamon. Mix everything
together. Follow steps 5 to 7.
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LAHMA BI AJEEN @
(Stuffed Meat Focaccia) =

4 Portions - Preparation: 20 min. + 1 hr
Cooking: 45 min.

Ingredients:

300 g pizza dough mix, 300 g beef or lamb,
4 ripe fomatoes, peeled and chopped,

1 onion, 1 dry red chilli, finely chopped
fresh farragon, mint and thyme.

Juice of 1 lemon, sugar, milk, olive oil.

1. Make pizza dough according fo packet
instructions but add a teaspoonful of oil and
half a glass of milk. Mix fo form a ball. Cover
and leave fo rise for 1 hour.

2. Fit the Adb fine mincing disc onto the
mincer. Cut the onion into 8. Mince a liffle
meat and then put the onion through the
mincer. Next introduce a little more meat,
then the herbs, and finally the rest of the
meat.

. Gently heat 3 tablespoons of olive oil in a
frying pan and then add the mixture.
Incorporate the chopped tomatoes, salt and
pepper, and a feaspoon of sugar. Leave fo
cook for 10 minutes.

. Mixing everything together, then add a small
glass of water plus the lemon juice to the
mixture.

. Add the chilli. Cover and cook over a gentle
heat for 20 minutes. Remove the lid and
leave to reduce for a moment. Stop the
cooking and leave it fo cool.

. Preheat the oven fo 220°C, th.6/7). (UK gas
mark 7).

7. Form 4 circles from the dough. Fill with
stuffing and fold over the focaccia.

. Cook for 10 minutes in the oven. Serve
immediately.

Variation: Use a tomato coulis instead of fresh
tomatoes.



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

< DESCRIPTION

A Téte hachoir amovible
Al Corps aluminium
A2 Vis
A3  Couteau inox auto affGtable
A4 Grilles (selon modéle)
Ada Grille petits trous (3mm)
haché frés fin
Adb Grille frous moyens
(4.7mm) haché fin
Adc Cirille gros trous (7.5mm)
haché gros

A5  Ecrou aluminium
B Plateau amovible
C Poussoir & viande
E Bouton marche / arrét
F Bloc moteur

N CONSIGNES DE SECURITE

*Lisez attentivement le mode d’emploi

*Avant la premiére utilisation de votre
appareil, une utilisation non conforme au
mode d‘emploi dégagerait Moulinex de
foute responsabilité

» Cet appareil n‘est pas prévu pour étre
utilisé par des personnes (y compris les
enfants) dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont réduites, ou
des personnes dénuées d’'expérience ou
de connaissance, sauf si elles ont pu
bénéficier, par I'intermédiaire d'une
personne responsable de leur sécurité,
d’une surveillance ou d’instructions
préalables concernant I'utilisation de
I"appareil.

*Ne laissez pas I'appareil & la portée des
enfants.

*Vérifiez que la tension d’alimentation de
votre appareil correspond bien & celle de
votre alimentation électrique.

*Toute erreur de branchement annule la
garantie.

*Votre appareil est destiné uniquement & un
usage domestique culinaire, & I'intérieur de
la maison et sous surveillance

*Utilisez votre appareil sur une surface plane,
propre et séche.

*Ne laissez jamais pendre de cheveux longs,
d'écharpe ou de cravate au-dessus des
accessoires en fonctionnement.

*Débranchez votre appareil dés que vous
cessez de ['utiliser, lorsque vous le neffoyez et
lors de la mise en place ou du retfrait des
accessoires.

*N'utilisez pas votre appareil s'il ne
fonctionne pas correctement ou s'il a été
endommagé. Dans ce cas, adressez vous &
un centre service agrée Moulinex (voir liste
dans le livret service).

*Toute infervention autre que le neffoyage et
I'entretien usuel par le client doit étre
effectuée par un centre agrée Moulinex.

*Si le cable est endommagé, n'utilisez pas
I'appareil. Afin d'éviter tout danger, faites le
remplacer par un centre service agrée
Moulinex (voir liste dans le livret service).

*Ne mettez pas I'appareil, le cable
d’alimentation ou la fiche dans I'eau ou fout
autre liquide.

*Ne laissez pas le cdble d'alimentation &
portée de main des enfants.



°Le cdble d'alimentation ne doit jamais étre
a proximité ou en contact avec des parties
chaudes, prés d'une source de chaleur
chaleur ou un angle vif.

N AVANT LA PREMIERE UTILISATION

*Pour votre sécurité, n"utilisez que des
accessoires et des pieces détachées
Moulinex adaptés & votre appareil.

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

. MISE EN SERVICE

TETE DE HACHOIR (A) :

Montage de la téte hachoir (schéma 1)
Prenez le corps Al par la cheminée en
placant I'ouverture la plus large vers le haut.
Intfroduisez 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 plagant les arétes
franchantes vers |'extérieur. Placez la grille de
votre choix sur le couteau A3, en faisant
correspondre les 2 ergots avec les 2
encoches du corps Al.

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

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

Face au bloc moteur F 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 F et ramenez ensuite la cheminée vers
la gauche jusqu’'a rencontrer une butée (la
cheminée devra étre alors verticale).
Engagez le plateau amovible B sur les ergots
de la cheminée de la téte hachoir.

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

Utilisation :

Préparez toute la quantité d'aliment & 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 E pour
faire fonctionner I'appareil, placez les
morceaux sur le plateau et faites les glisser un
A un dans la cheminée & I'aide du poussoir C.
Ne poussez jamais avec les doigts ou un
autre ustensile dans la cheminée.

N’utilisez pas votre appareil plus de 14 min.
Lorsque vous voulez faire des hachés trés fins

(avec la grille Ada), il est impératif d'avoir
pré-haché la viande auparavant en ufilisant
la grille Adc. Si vous ne respectez pas cette
régle, vous risquez de détériorer votre
appareil.

Astuce :

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

Recette :

Nota : Pour les recettes qui nécessitent une
puissance élevée (500W environ), le temps
d’utilisation ne doit pas dépasser 20 s.

Exemple de recettes (avec grille haché fin
frou 4.7mm Adb):

Mouton aux pois cassés : 150 gr de moufton,
45 gr de pois cassés, 30 gr de farine, 15 gr
d’eau, 1 oignon moyen, 2 gousses d’ail, sel
poivre.

Dans un récipient, mélangez les pois cassés
et la farine puis ajoutez I'eau progressivement
pour obfenir un mélange homogéne .Placez
le poussoir C dans la cheminée et mettez en
marche I'appareil. Versez progressivement le
mélange sur le plateau fout en amenant
doucement la préparation dans la cheminée
avec le poussoir.

Coupez I'oignon, I'ail et la viande en petits
morceaux et incorporez les au hachis.

Placez 0.8 litre d’eau dans une casserole,
salez, poivrez, et ajoutez la préparation.

Faites mijoter & feu doux pendant 1 heure,
couvrez aprés avoir écume.



Y NETTOYAGE

Avant tout nettoyage, débranchez I'appareil. Lavez toutes les parties d I'eau chaude et
Tournez la téte hachoir A vers la droite et tirez savonneuse, rincez et essuyez soigneusement.
vers vous pour la désolidariser du bloc moteur Ne joamais laisser rentrer d’humidité dans le

F bloc moteur F. Essuyez simplement avec un
Pour démonter la téte hachoir A, &tez le chiffon légérement humide.

poussoir C et le plateau B, dévissez I'écrou A5, Ne mettez pas la téte hachoir A au lave-
retirez la grille A4, le couteau A3 et la vis A2. vaisselle (c’est a dire corps A1, vis A2, &crou
Manipulez les parties coupantes avec A5, couteau A3, et grilles A4).

précaution.

S SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS QUE FAIRE ?

Vérifiez le branchement.
Votre appareil ne fonctionne foujours pas, adressez vous & un centre service Agréé Moulinex
(voir liste dans le livret service).

< ACCESSOIRES

Vous pouvez personnaliser votre appareil et vous procurer auprés de votre revendeur habituel
ou d'un centre service agrée Moulinex les accessoires suivants :

Presse-agrumes Tambour ré&pé gros

Steak Moulding System Tambour répé fin
Accessoire KEBBE Tambour parmesan

Filiere & biscuits Tambour & glace

Enfonnoir & saucisse Grille petits trous (3mm)
Coupe-légumes Grille tfrous moyens (4,7mm)
Tambour franché Grille gros trous (7.5 mm)

< PRODUITS ELECTRONIQUES OU ELECTRIQUES EN FIN DE VIE

Participons & la protection de I'environnement |

@ Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.

I Confiez celui-ci dans un point de collecte ou a défaut dans un centre
service agréé pour que son traitement soit effectué.
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{ RECETTES

BRIOUATS @
4 Portions - Préparation : 40 min.
Cuisson : 35 min.

Ingrédients :

250 g de pate feuilletée, 350 g de boeut,

1 oignon, 2 oeufs, paprika, cannelle &
gingembre en poudre, persil, coriandre et
cerfeuil. Sucre, 60 g de beurre, huile d’olive.

1. Installer la grille 4.7 sur le hachoir. Couper
I'oignon en 8 puis le passer dans le
hachoir. Faire chauffer 4 cuilléres & soupe
d’huile d’olive dans une sauteuse puis
ajouter I'oignon. Le faire suer & feu doux
sans le laisser dorer. Mettre de coté.

2. Hacher le boeuf. Le mettre & rissoler a feu
doux avec I'oignon pendant 10 minutes.
Réserver.

3. Passer les herbes au hachoir. Puis les

ajouter dans la sauteuse avec sel et poivre,

une demi cuillére a café de paprika, une
pincée de gingembre et une petite
cuillérée de cannelle.

4. Incorporer ensuite les oeufs battus,
mélanger puis arréter la cuisson.

5. Etaler assez finement la pdte feuilletée.
Découper des carrés de 10 cm de coté.
Beurrer le pourtour.

6. Garnir chaque carré d'une petite cuillérée
de farce. Les rouler ensuite en soudant les
extrémités.

7. Faire frire les briouats dans I'huile
bouillante. Une fois frits, les laisser reposer
quelques instants sur du papier absorbant.
Les saupoudrer de sucre et de cannelle.
Servir frés chaud.

Variante : Installer la grille 4.7 sur le hachoir.
Couper I'oignon en 8. Hacher un peu de
viande, passer I'oignon dans le hachoir.
Introduire encore un peu de viande, puis les
herbes et enfin le reste de la viande.

Battre les ceufs, et les incorporer & la farce
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avec sel et poivre, une demi cuillere a café
de paprika, une pincée de gingembre et une
petite cuillérée de cannelle. Mélanger le tout.
Reprendre les étapes 5 a 7.

4 Portions - Préparation : 20 min. + 1h
Cuisson : 45 min.

LAHMA BI AJEEN
(fouaces farcies)

Ingrédients :

300 g de pate a pizza, 300 g de beeuf ou
d’agneau, 4 tomates bien mdres, 1 oignon,
1 piment rouge sec, esfragon, menthe et
thym frais. 1 cifron, sucre, lait, huile d’olive.

1. Mélanger la pate avec une cuillére d'huile
et un demi verre de lait, former une boule.
Couvrir ef laisser lever 1 heure.

2. Installer la grille 4.7 sur le hachoir. Couper
I'oignon en 8. Hacher un peu de viande,
puis passer I'oignon dans le hachoir.
Infroduire encore un peu de viande, puis
les herbes et enfin le reste de la viande.

3. Faire chauffer & feu doux 3 cuilléres &
soupe d’huile d’olive dans une sautfeuse
puis y ajouter le mélange. Incorporer les
fomates concassées, sel et poivre, et une
cuillere a café de sucre. Laisser cuire 10
minutes.

4. Tout en mélangeant, verser un petit verre
d'eau additionnée de citron.

5. Ajouter le piment. Couvrir et faire cuire &
feu doux pendant 20 minutes. Retirer le
couvercle et laisser réduire un instant.
Arréter la cuisson et laisser refroidir.

6. Préchauffer le four & 220°C (th.6/7).

7.Former 4 disques dans la pate. Garnir de
farce et plier les fouaces.

8. Cuire 10 minutes au four. Servir sans
attendre.

Variante ; prendre du coulis & la place des
fomates fraiches.
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McGrp.Ru

CalT TeXHUKHU U JIEKTPOHUKH

Hamu caiit McGrp.Ru npu 5ToM He sIB/sIeTCSl IPOCTO XpaHWIUILEM

MHCTDYKIIVH 110 9KCIUIYaTaluK, 3TO )KHMBOe co0bI1ecTBO mogeil. OHU 001[atoTCs

Ha (hopyMme, 33/1at0T BOTIPOCHI O CITOCOOax ¥ 0COOEHHOCTSIX UCIIOIb30BaHUS TEXHUKH.
Ha Bce Bompock! oueHb OBICTPO HaXOASATCS OTBETHI OT TAKKX >Ke MoCeTHTe el caiira,
5KCIIePTOB WM aZJMUHUCTPATOpOB. Bonpoc MOXKHO 3a7aTh Kak Ha (hopyMme, TaK U

B CIleLjiaabHOM (hopMe Ha CTpaHHLie, T7ie ONMChIBaeTCsl MHTepeCyollas BaC TeXHUKA.


http://mcgrp.ru/
http://mcgrp.ru/
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