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Nous vous remercions d'avoir choisi un appareil de la gamme MOULINEX exclusivement prévu pour la
préparation des aliments, a usage domestique a l'intérieur de la maison.

DESCRIPTION B 00 ) @

a - Bloc moteur d - Bol mixeur (selon modéle)
al bouton variateur de vitesse d1l  Bol
a2 Sortie lente d2  Couvercle
a2.1 sortie accessoires mélangeurs d3  Bouchon doseur
a2.2 Sortie coupe-légumes A e - Coupe-légumes (selon modéle)
a3 Bouton de déverrouillage de la téte mul- el Adaptateur coupe-légumes
tifonctions e2  Magasin tambour
a4 Téte multifonctions e2.1 Axe
a5  Sortie rapide e3  Poussoir
a6 Trappe e4  Collerette de maintien de tambour
b - Ensemble bol e5 Tambour A trancher
b1 Bol e6 Tambour C rapé gros
b2  Couvercle e7 Tambour D rapé fin
¢ - Accessoires mélangeurs e8 Tambour E parmesan (selon modéle)
cl  Pétrin
c2  Malaxeur
c¢3  Fouet multibrins

Les accessoires contenus dans le modéle que vous venez d’'acheter sont représentés sur l'étiquette
située sur le dessus de l'emballage.

CONSEILS DE SECURITE B

e Lisez attentivement le mode d’emploi avant la premiére utilisation de votre appareil : une utilisation
non conforme au mode d’emploi dégagerait le fabricant de toute responsabilité.

o Cet appareil nest 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 l'intermédiaire d'une personne responsable de
leur sécurité, d'une surveillance ou d'instructions préalables concernant l'utilisation de l'appareil. Il
convient de surveiller les enfants pour s'assurer qu‘ils ne jouent pas avec l'appareil.

e Vérifiez que la tension d'alimentation de votre appareil correspond bien a celle de votre installation
électrique. Toute erreur de branchement annule la garantie.

® Débranchez toujours l'appareil dés que vous cessez de lutiliser, en cas de coupure de courant et

lorsque vous le nettoyez.

N'utilisez pas votre appareil s'il ne fonctionne pas correctement ou s'il a été endommagé. Dans ce cas,

adressez-vous a un centre agréé (voir liste dans le livret service).

¢ Toute intervention autre que le nettoyage et 'entretien usuel par le client doit étre effectuée par un

centre agréé (voir liste dans le livret service).

Ne mettez pas l'appareil, le cable d’alimentation ou la fiche dans l'eau ou tout autre liquide.

Ne laissez pas le cable d’alimentation pendre a portée de mains des enfants, étre a proximité ou en

contact avec les parties chaudes de l'appareil, prés d’'une source de chaleur ou sur un angle vif.

Si le cable d'alimentation ou la fiche sont endommagés, n'utilisez pas l'appareil. Afin d'éviter tout

danger faites-les obligatoirement remplacer par un centre agréé (voir liste dans le livret service).

Ne passez pas les accessoires au micro-ondes.

Pour votre sécurité, n'utilisez que des accessoires et des pieces détachées adaptés a votre appareil,

vendus en centre agréé.

Retirez toujours le bol mixeur (d) avant d'actionner le bouton de déverrouillage (a3) de la téte

multifonctions (a4).

® Mettez l'appareil a l'arrét et déconnectez-le de l'alimentation avant de changer les accessoires ou
d’approcher les parties qui sont mobiles lors du fonctionnement.

® Des précautions doivent étre prises lors de la manipulation des couteaux affités des accessoires (d et
e) lorsqu’on vide les bols et lors du nettoyage : ils sont extrémement coupants.



® Ne touchez pas les accessoires mélangeurs lorsque l'appareil est en fonctionnement.
® Ne laissez pas pendre les cheveux longs, écharpes, cravates etc.. au-dessus de lappareil en

fonctionnement.
¢ N'introduisez jamais d'ustensiles (cuillére, spatule ...) par louverture du couvercle (d2), dans le bol
(b1) ainsi que dans la cheminée du magasin tambour (e2).
¢ Avec l'accessoire coupe-légumes (e), utilisez toujours le poussoir (e3) pour guider les aliments dans
la cheminée, jamais les doigts, ni fourchette, ni cuillére, ni couteau, ni tout autre objet.
¢ Ne faites pas fonctionner le bol mixeur (d) sans couvercle (d2), sans ingrédients ou avec des produits
secs uniquement.
e N'utilisez qu’un accessoire a la fois.
e N'utilisez pas les bols (b1, d1) comme récipients (congélation, cuisson, stérilisation, ...)

MISE EN SERVICE B 000 )

¢ Avant la premiére utilisation, lavez toutes les piéces des accessoires a l'eau savonneuse. Rincez et
séchez.
® Placez l'appareil sur une surface plane, propre et séche, assurez-vous que le bouton variateur (a1)
soit bien en position « 0 » puis branchez votre appareil.
e Pour mettre en marche, vous avez plusieurs possibilités :
- Marche intermittente (pulse) : Tournez le bouton variateur (al) sur la position « pulse » par
impulsions successives pour un meilleur contrdle des préparations.
- Marche continue : Tournez le bouton variateur (al) sur la position désirée de « 1 » a « 4 » selon
les préparations effectuées.
¢ Vous pouvez la modifier en cours de préparation.
® Pour arréter 'appareil, ramenez le bouton (al) sur le « 0 », puis débranchez votre appareil.

| La numérotation des paragraphes est en correspondance avec la numérotation des schémas encadrés

1 - MELANGER/ PETRIR/ BATTRE / EMULSIONNER/ FOUETTER

ACCESSOIRES UTILISES :

- Bol (b1).
- Couvercle (b2)
- Pétrin (c1) ou malaxeur (c2) ou fouet multibrins (c3)

1.1 MONTAGE DES ACCESSOIRES (SCHEMAS 1) :

® Appuyez sur le bouton (a3) pour déverrouiller la téte multifonctions (a4) et levez-la jusqu'en butée.

¢ Verrouillez le bol (b1) (sens anti-horaire) sur l'appareil et mettez les ingrédients.

¢ Insérez l'accessoire désiré (c) dans la sortie (a2.1), jusqua ce quil soit clipsé.

e Ramenez la téte multifonctions (a4) en position horizontale :appuyez sur le bouton (a3) et baissez
manuellement la téte multifonctions (a4) jusqu’a ce qu'elle se verrouille (retour du bouton (a3) dans
sa position initiale).

¢ Glissez le couvercle (b2) sur le bol (b1).

Remarque : Lutilisation du couvercle n’est pas obligatoire. Il permet de limiter le risque d’éclaboussure
ou de projection.

® Assurez-vous que la trappe (a6) soit bien en place sur la sortie rapide (a5).

1.2 MISE EN MARCHE :
® Démarrez en tournant le bouton variateur (al) sur la vitesse désirée selon la recette.

® \ous pouvez ajouter des aliments par l'orifice du couvercle (b2) au cours de la préparation.
® Pour arréter l'appareil, ramener le bouton (al) sur « 0 ».

Conseils :
- Pétrir
- Utilisez le pétrin (c1) a la vitesse « 1 » uniquement.
Vous pouvez pétrir jusqu'a :
- 500g de farine pour les pates a pain ( ex : pain blanc, pain aux céréales, ...)

o



- 400g de farine pour les pain spéciaux (farine dont le type est supérieur a 55 (T55) : pain de seigle,
pain complet, ...)
- 250q de farine pour les pates levées (brioche, kouglof, pate a pizza, pate brisée...)
- 750g de farine pour le pain au lait (voir recette de base) @
- Temps maximum de fonctionnement : 13min.

- Mélanger
- Utilisez le malaxeur (c2) de la vitesse « 1 » a « 4 ».
Vous pouvez mélanger jusqu'a :
- 1 kg de pate type quatre quarts, pate a choux, ...
- 2.7kg de pate a cake sucré (voir recette de base)
- N'utilisez jamais le malaxeur (c2) pour pétrir les pates lourdes.
- Temps maximum de fonctionnement : 13min.

- Battre / émulsionner / fouetter
- Utilisez le fouet multibrins (c3) de la vitesse « 1 » a « 4 ».
Vous pouvez préparer : mayonnaise, ajoli, sauces, blancs en neige (jusqu'a 8 blancs d'ceufs), chantilly
(jusqu'a 500 ml)...
- N'utilisez jamais le fouet multibrins (c3) pour pétrir des pates lourdes ou mélanger des pates
légeres.
- Temps maximum de fonctionnement : 10min.

1.3 - DEMONTAGE DES ACCESSOIRES :

e Attendez l'arrét complet de l'appareil et débranchez-le.

® Retirez le couvercle (b2).

e A l'aide du bouton (a3), déverrouillez la téte multifonctions (a4) et levez-la en position haute.
® Tirez sur l'accessoire (c1), (c2) ou (c3) pour le sortir de la téte multifonctions.

® Retirez le bol.

2 - HOMOGENEISER/MELANGER/MIXER (SELON MODELE)

Selon la nature des aliments, le bol mixeur (d) vous permet de préparer jusqu'a 1L de mélanges épais et
0.75L de mélanges liquides .

ACCESSOIRES UTILISES :
- Bol mixeur (d)

2.1 - MONTAGE DES ACCESSOIRES (SCHEMAS 2) :

® Amenez la téte multifonctions (a4) en position horizontale : appuyez sur le bouton (a3) et baissez
manuellement la téte multifonctions (a4) jusqu'a ce qu’elle se verrouille (retour du bouton (a3) dans
sa position initiale).

® Otez la trappe (a6) de la sortie rapide (a5) en la tirant vers le haut.

® Assurez-vous que l'appareil est bien a l'arrét avant de mettre en place le bol mixeur (d).

® Positionnez le bol mixeur (d) sur la sortie rapide (a5), quatre positions sont possibles.

® Mettez les aliments dans le bol mixeur, et verrouillez le couvercle (d2) muni du bouchon doseur (d3),
en le tournant dans le sens horaire.

2.2 - MISE EN MARCHE

® Démarrez en tournant le bouton variateur (al) sur la vitesse désirée selon la recette.
Pour un meilleur contréle du mixage et une meilleure homogénéisation de la préparation, utilisez la
position «Pulse».
Vous pouvez ajouter des aliments en retirant le bouchon doseur (d3) du couvercle (d2) en cours de
préparation.

® Pour arréter l'appareil, ramener le bouton (al) sur « 0 ».

Conseils :
- Utilisez le bol mixeur (d) de la vitesse « 3 » a « 4 ».
Temps maximum de fonctionnement : 3min.

o



Vous pouvez préparer :
- des potages finement mixés, des veloutés, des compotes, des milks-shake, des cocktails.
- des pates légéres (crépes, beignets, clafoutis, far ...).

@ - Lors du mixage, si les ingrédients restent collés aux parois du bol, arrétez l'appareil, retirez le bol
mixeur, faites tomber les ingrédients sur les lames, puis repositionnez votre bol mixeur pour
poursuivre votre préparation.

- Ne remplissez jamais le bol mixeur avec un liquide bouillant.

- N'utilisez pas le bol mixeur a vide.

- Utilisez toujours le bol mixeur avec son couvercle.

- N’enlevez jamais le couvercle avant l'arrét complet de l'appareil.

- Dans le bol mixeur, mettez toujours les ingrédients liquides avant les ingrédients solides.

2.3 - DEMONTAGE DE L'ACCESSOIRE

e Attendez l'arrét complet de l'appareil et débranchez-le. Retirez le bol mixeur. Remettez en place
la trappe (a6) sur la sortie (a5).

3 - RAPER / TRANCHER (SELON MODELE)
ACCESSOIRES UTILISES :

- Adaptateur coupe-légumes (el)

- Magasin tambour (e2) + poussoir (e3)
- Tambours (selon modéle)

- Collerette de maintien de tambour (e4)

3.1 - MONTAGE DES ACCESSOIRES (SCHEMAS 3)

® Appuyez sur le bouton (a3) pour déverrouiller la téte multifonctions (a4) et levez-1a jusqu'en butée.

e Positionnez l'adaptateur (el) sous la téte multifonctions (a4) : aligner le repére de gauche de
l'adaptateur (e1) avec le repére de la téte multifonctions (a4), puis tourner jusqu’a aligner le repére
de droite de l'adaptateur (e1) avec celui de la téte multifonctions (a4).

® Insérez dans le magasin le tambour choisi, et assurez vous qu'il est intégralement rentré dans le
magasin. Mettez en place la collerette de maintien de tambour (e4).

® Présentez le magasin tambour (e2) incliné vers la droite, face a la sortie de l'adaptateur (e), faites
correspondre les deux baionnettes du magasin tambour avec les deux encoches de 'adaptateur.
Engagez le a fond. Si la mise en place est difficile, tournez légérement l'axe (e2.1) du magasin tambour
et engagez-le a nouveau. Ramenez la cheminée du magasin a la verticale jusqu'au blocage en tournant
dans le sens anti-horaire.

e Verrouillez le bol (b1) (sens anti-horaire) sur l'appareil.

® Assurez-vous que la trappe (a6) soit bien en place sur la sortie rapide (a5).

3.2 - MISE EN MARCHE ET CONSEILS :

e Mettez en marche en tournant le variateur (al) sur la vitesse « 3 ».
® Temps maximum de fonctionnement : 10 min.
e Introduisez les aliments dans la cheminée du magasin et guidez les a laide du poussoir (e3). Ne
poussez jamais l'ingrédient avec les doigts ou des ustensiles.
® Pour arréter l'appareil, tournez le variateur (al) sur « 0 ». Attendez l'arrét complet de l'appareil et
débranchez-le.
e Déverrouillez le magasin tambour dans le sens inverse du montage.
® vous pouvez préparer avec les tambours :
- Raper gros C (e6) / raper fin D (e7) : carottes, céleri-rave, pommes de terre, fromage, ...
- Trancher épais A (e5) : pommes de terre, carottes, concombres, pommes, betteraves,...
- Parmesan E (e8): pommes de terre, parmesan ...

4 - HACHER DES PETITES QUANTITES (SELON MODELE)
ACCESSOIRE UTILISE :

- Mini-hachoir assemblé.

Avec le mini-hachoir, vous pouvez hacher en quelques secondes en pulse: figues séches, abricots secs...
quantité / temps maxi : type QA100 : 50g / 8s, type QA200 : 90g / 8s.

Ce mini-hachoir n'est pas prévu pour des produits durs comme le café.
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NETTOYAGE B

® Débranchez 'appareil.

® Ne plongez pas le bloc moteur (a) dans l'eau ou sous l'eau courante. Essuyez-le avec un chiffon sec
ou a peine humide.

e Pour un nettoyage plus facile, rincez rapidement les accessoires aprés leur utilisation. Manipulez
toutes les lames avec précautions, elles peuvent vous blesser.

e Lavez, rincez et essuyez les accessoires : ils passent tous au lave-vaisselle.

Astuces :

- En cas de coloration de vos accessoires par les aliments (carottes, oranges, ...) frottez-les avec un
chiffon imbibé d’'huile alimentaire puis procédez au nettoyage habituel.

- Bol mixeur (d) : verser de 'eau chaude additionnée de quelques gouttes de savon liquide dans le bol
mixeur. Fermez le couvercle. Mettez-le en place sur l'appareil et donnez quelques impulsions. Une fois
enlevé, rincez le bol a l'eau courante et laissez sécher (bol renversé).

RANGEMENT I

Ne rangez pas votre appareil dans un environnement humide.

SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS, QUE FAIREZ T

Si votre appareil ne fonctionne pas, vérifiez :
- Le branchement de votre appareil.
- Le verrouillage de chaque accessoire.
- La position du bouton variateur (al) : ramenez le en position « 0 », puis sélectionnez a nouveau
la vitesse souhaitée.
Votre appareil ne fonctionne toujours pas ? Adressez-vous a un centre agréé (voir liste dans le livret service).

ELIMINATION DES MATERIAUX D’'EMBALLAGE ET DE UAPPAREILNID

@ L'emballage comprend exclusivement des matériaux sans danger pour l'environnement,
pouvant étre jetés conformément aux dispositions de recyclage en vigueur.
% Pour la mise au rebut de l'appareil, se renseigner auprés du service approprié de votre
commune.

PRODUITS ELECTRONIQUES OU ELECTRIQUES EN FIN DEVIER D

Participons a la protection de l'environnement !
® votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
[r— < Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.

ACCESSOIRES B 0 )

Vous pouvez personnaliser votre appareil et vous procurer auprés de votre revendeur habituel ou d'un
centre service agréé les accessoires suivants :

Bol Téte hachoir

Couvercle de bol Adaptateur coupe-légumes
Pétrin Coupe légumes :

Malaxeur - A : trancher

Fouet multibrins - C : raper gros

Bol mixeur - D : raper fin
Mini-hachoir - E : parmesan

Attention : aucun accessoire ne pourra vous étre vendu sans présentation de votre notice d'uti-
lisation ou de votre appareil.
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RECETTES DE BASE B

Pain blanc

Ingrédients : 350g de farine type 55, 210ml d’eau tiede, 5g de levure de boulanger déshydratée, 5g de sel.
Dans le bol, versez le sel, la farine, et la levure de boulanger. Mettez en place le pétrin et le couvercle.
Faites fonctionner pendant quelques secondes en vitesse 1, puis ajoutez l'eau tout en laissant fonctionner
l'appareil. Pétrissez pendant 8min environ. Laissez reposer la pate a température ambiante pendant %2
heure, puis retravaillez la pate a la main et faites-en une boule que vous posez sur une plaque a patisserie
beurrée et farinée. Laissez lever pendant 1 heure environ. Préchauffez le four a 240°C. Pratiquez des
entailles sur le dessus de la miche et badigeonnez-la avec de l'eau tiéde. Dans le four, mettez un petit
récipient rempli d’eau pour favoriser la formation d'une crofite dorée. Enfournez pendant 30min.

Pate brisée

Ingrédients : 200g de farine, 100g de beurre mou coupé en morceaux, 50ml d'eau, 1 pincée de sel.

Dans le bol, versez la farine, le beurre et le sel. Mettez en place le pétrin et le couvercle. Faites
fonctionner en vitesse 1 pendant quelques secondes et ajoutez l'eau tout en laissant fonctionner
l'appareil. Continuez de pétrir jusqu'a ce que la pate forme une belle boule. Mettez-la dans un film
alimentaire et laissez reposer au frais pendant environ ¥, heure avant de 'étaler et la faire cuire.

Pain au lait

Ingrédients : 500g de farine, 1 ceuf, 80g de beurre mou coupé en morceaux, 80g de sucre, 250ml de lait
tiede, 5g de levure de boulanger déshydratée, 1 pincée de sel.

Mettez tous les ingrédients dans le bol. Mettez en place le pétrin et le couvercle. Faites fonctionner en
vitesse 1 pendant environ 8min. Laissez reposer la pate a température ambiante pendant 1 heure environ,
puis retravaillez la pate a la main. Coupez des petits morceaux de pate et faconnez-les en forme de
petits pains. Mettez-les sur une plaque recouverte de papier sulfurisé et laissez lever environ 30 a 40
minutes. Préchauffez le four a 200°C. Badigeonnez les petits pains avec un jaune d'oeuf additionné
d'un peu de lait et de sucre. Faites les cuire environ 20 min.

Cake sucré

Ingrédients : 2 ceufs, 125g de sucre, 125g de beurre mou en morceaux, 250g de farine, 70ml de lait, 1
sachet (11g) de levure chimique, 1 sachet (6.5g) de sucre vanillé.

Mettez tous les ingrédients sauf la farine dans le bol. Mettez en place le malaxeur et le couvercle. Faites
fonctionner pendant quelques secondes en vitesse 1, puis ajoutez petit a petit la farine tout en laissant
fonctionner lappareil. Pétrissez pendant 3min au total. Préchauffez le four a 180°C. Mettez la pate dans
un moule a cake beurré et farine. Faites cuire pendant environ 40min.

Cake salé

Ingrédients : 200g de farine, 4 ceufs, 1 sachet (11g) de levure chimique, 100ml de lait froid, 50ml d'huile
d'olive, 12 tomates séchées, 200g de féta, 15 olives vertes dénoyautées et coupées en morceaux, sel, poivre.
Préchauffez le four a 180°C. Beurrez et farinez un moule a cake. Dans le bol, versez la farine, les ceufs
et la levure. Mettez en place le malaxeur et le couvercle. Démarrez en vitesse 1 puis augmentez en
vitesse 3. Ajoutez l'huile d'olive et le lait tout en laissant fonctionner ['appareil pendant 1min30s. Passez
en vitesse 1 et ajoutez les tomates séchées, la feta et les olives. Salez et poivrez.Versez la préparation
dans le moule et faites cuire pendant 30 a 40min.

Mayonnaise

Ingrédients :1jaune d'ceuf, 1 cuillére a soupe de moutarde, 1 cuillére a café de vinaigre, 250ml d’huile, sel, poivre.
Attention : tous les ingrédients doivent étre a température ambiante.

Dans le bol, mettez tous les ingrédients sauf Lhuile. Mettez en place le fouet multibrins et le couvercle.
Démarrez en vitesse 1 et commencez a verser l'huile en petit filet. Au bout de 10s, passez en vitesse 4, et
continuez d'incorporer tout doucement l'huile. Une fois tout versé, laissez encore fonctionner pendant 30s.
Nota : Conservez au réfrigérateur et consommez dans les 24h.

Créme chantilly

Ingrédients : 250ml de créme fraiche liquide bien froide, 50g de sucre glace.

Dans le bol, mettez la créme et le sucre glace. Mettez en place le fouet multibrins et le couvercle. Faites
fonctionner a vitesse 3 pendant 2 min puis a vitesse 4 pendant 1min30s.
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Thank you for choosing an appliance from the MOULINEX range, which is intended exclusively for the
preparation of food and is only for indoor, domestic use.

DESCRIPTION B 000

a - Motor unit d - Blender jug (depending on model)
al Speed selector dl  Jug
a2 Low-speed outlet d2 Lid
a2.1 Mixer accessories outlet d3  Measuring cap
a2.2 Vegetable slicer outlet e - Vegetable slicer (depending on model)
a3 Multi-function head release button el Vegetable slicer attachment
a4  Multi-function head e2  Drum body
a5 High-speed outlet e2.1 Shaft
a6 Cover e3  Pusher
b - Bowl assembly e4  Drum retaining collar
b1  Bowl e5  Slicer drum A
b2 Lid e6 Coarse grater drum C
¢ - Mixer accessories e7  Fine grater drum D
¢l Kneader e8 Parmesan drum E (depending on model)
c2  Mixer
c3  Balloon whisk

The accessories contained in the model you have bought are represented on the label located on
the top of the packaging.

SAFETY INSTRUCTIONS B 000

® Read the instructions for use carefully before using your appliance for the first time: the manufacturer
shall accept no liability in the event of any use that does not comply with the instructions.

¢ This appliance is not designed to be used by persons (including children) with reduced physical,
sensorial or mental capacities, or by people with no prior knowledge or experience, except where they
have benefited from supervision or previous instructions relating to the use of the appliance, from a
person responsible for their safety. Children must be supervised to ensure that they do not play with
the appliance.

e Check that the power rating of your appliance corresponds to your electrical supply. Any incorrect
connection invalidates the guarantee.

e The appliance must be unplugged when no longer in use, during cleaning or in the event of a power
cut.

¢ Do not use the appliance if it is not working properly or if it has been damaged. Contact an authorised
service centre (see list in the service booklet).

® Any maintenance other than routine cleaning and upkeep by customers must be carried out by an
approved service centre (see list in the service booklet).

® Do not place the appliance, the supply cable or the plug in water or any other liquid.

e The power cord must be kept out of the reach of children and must not be placed near or come into
contact with the hot parts of the appliance, sources of heat or sharp corners.

o If the power cable or the plug are damaged, do not use the appliance. To maintain safety, these parts
must be replaced by an approved service centre (see list in the service booklet).

® Do not place the accessories in a microwave oven.

e For your own safety, use only accessories and spare parts designed for your appliance and sold in an
approved service centre.

® Always remove the blender jug (d) before pressing the multi-function head (a4) release button (a3).

e Switch off the appliance and unplug it from the mains power supply before changing the accessories
or touching the parts which move during operation.

¢ Handle the sharp blades of accessories (d and e) carefully when emptying the bowls and when cleaning:
they are extremely sharp.

©
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® Do not touch the mixer accessories when the appliance is running.

¢ Do not allow long hair, scarves, ties etc. to dangle over the appliance during operation.

¢ Never insert utensils (spoon, spatula, etc.) through the opening in the lid (d2), into the bowl (b1) or
into the feed tube of the drum body (e2).

¢ Always use the pusher (e3) with the vegetable slicer accessory (e) to guide food into the feed tube.
Never use your fingers, a fork, a spoon, a knife or any other object.

¢ Do not operate the blender jug (d) without the lid (d2), without ingredients or with dry products
only.

e Use only one accessory at a time.

¢ Do not use the bowls (b1, d1) as containers for freezing, cooking or sterilisation.

FIRST USE B 00 )

e Before using for the first time, wash all accessory parts in soapy water. Rinse and dry.
® Place the appliance on a flat, clean and dry surface. Make sure that the speed selector (a1) is in
"0" position and plug in your appliance.
® You have several options for starting your appliance:
- Intermittent operation (pulse): Turn the speed selector (al) to the "pulse” position. Using a
succession of pulses can give you better control when preparing certain foods.
- Continuous operation: Turn the speed selector (al) to the desired position from "1" to "4"
depending on the food you are preparing.
® You can change it as required during preparation.
e To stop the appliance, turn the selector (a1) to "0" and then unplug your appliance.

| The paragraph numbering corresponds to the numbers in the diagrams.

1 - MIXING / KNEADING / BEATING / EMULSIFYING / WHISKING

ACCESSORIES USED:

- Bowl (b1)
- Lid (b2)
- Kneader (c1) or mixer (c2) or balloon whisk (c3)

1.1 ASSEMBLING THE ACCESSORIES (DIAGRAMS 1):

e Press the button (a3) to release the multi-function head (a4) and raise it until it locks in place.

¢ Lock the bowl (b1) (anti-clockwise) on the appliance and put in the ingredients.

e Insert the desired accessory (c) into the outlet (a2.1), until it is clipped in place.

e Place the multi-function head (a4) to the horizontal position: press the button (a3) and manually lower
the multi-function head (a4) until it locks (the button (a3) returns to its initial position).

e Slide the lid (b2) over the bowl (b1).
Please note: It is not necessary to use the lid. It limits the risk of splashing.

® Make sure that the cover (a6) is correctly in place on the high-speed outlet (a5).

1.2 USAGE:

e Start by turning the selector (al) to the desired speed according to the recipe.
* You can add food through the hole in the lid (b2) during preparation.
* To stop the appliance, turn the selector (al) to "0".

Tips:

- Kneading
- Use the kneader (c1) at speed "1" only.
You can knead up to:
- 500 g flour for bread dough (e.g. white bread, whole-grain bread, etc.)
- 400g of flour for special types of bread (flour above type 55 (T55): rye bread, wholemeal bread, ...)
- 250 g floor for yeast dough (brioche, kouglof, pizza dough, shortcrust pastry, etc.)
- 750 g flour for milk bread (see basic recipe)
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- Maximum operating time: 13 min.
- Mixing
- Use the mixer (c2) at speed "1" to "4".
You can mix up to:
- 1 kg of sponge cake dough, choux pastry, etc.
- 2.7 kg of sweet loaf dough (see basic recipe)
- Never use the mixer (c2) to knead heavy dough.
- Maximum operating time: 13 min.

- Beating / emulsifying / whisking
- Use the balloon whisk (c3) at speed "1" to "4".
You can prepare: mayonnaise, aioli, sauces, beaten egg whites (up to 8 egg whites), chantilly cream
(up to 500 ml), etc.
- Never use the balloon whisk (c3) to knead heavy dough or mix light dough.
- Maximum operating time: 10 min.

1.3 - DISMANTLING THE ACCESSORIES:

e Wait for the appliance to come to a complete stop and unplug it.

® Remove the lid (b2).

® Using the button (a3), release the multi-function head (a4) and raise it to the upper position.
® Pull the accessory (c1), (c2) or (c3) to remove it from the multi-function head.

® Remove the bowl.

2 - BLENDING/MIXING (DEPENDING ON MODEL)

Depending on the nature of the food, you can use the blender (d) to prepare up to 1 L of thick mixtures
and 0.75 L of liquid mixtures.

ACCESSORIES USED:
- Blender jug (d)
2.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES (DIAGRAMS 2):

® Place the multi-function head (a4) in the horizontal position: press the button (a3) and manually
lower the multi-function head (a4) until it locks (the button (a3) returns to its initial position).

® Pull the cover (a6) upwards to remove it from the high-speed outlet (a5).

® Make sure that the appliance is switched off before fitting the blender jug (d).

e Fit the blender jug (d) on the high-speed outlet (a5). Four positions are possible.

® Place the food in the blender jug, and lock the lid (d2) fitted with the measuring cap (d3), by rotating
it clockwise.

2.2 - USAGE

e Start by turning the selector (al) to the desired speed according to the recipe.
Use the "Pulse" position for better mixing control and for a better blending of your preparation.
You can add food after removing the measuring cap (d3) from the lid (d2) during preparation.

® To stop the appliance, turn the selector (al) to "0".

Tips:

- Use the blender jug (d) at speed "3" to "4".
Maximum operating time: 3 min.
You can prepare:

- finely blended soups, veloutés, stewed fruit, milkshakes and cocktails.

- liquid batter (pancake, fritters, clafoutis and custard flans).

- If ingredients stick to the sides of the jug when mixing, stop the appliance. Remove the blender
jug, and push the food down onto the blades and put your blender jug back to continue your
preparation.

- Never fill the blender jug with boiling liquid.
- Never run the blender empty.
- Always use the blender jug with its lid.
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- Never remove the lid before the blades have stopped completely.
- Always pour liquid ingredients into the blender jug first before adding solid ingredients.

2.3 - DISMANTLING THE ACCESSORY

¢ Wait for the appliance to come to a complete stop and unplug it. Remove the blender jug. Put back
the cover (a6) on the outlet (a5).

3 - GRATING / SLICING (DEPENDING ON MODEL)
ACCESSORIES USED:

- Vegetable slicer attachment (e1)
- Drum body (e2) + pusher (e3)

- Drums (depending on model)

- Drum retaining collar (e4)

3.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES (DIAGRAMS 3)

® Press the button (a3) to release the multi-function head (a4) and raise it until it locks in place.

e Fit the attachment (el) under the multi-function head (a4): align the left-hand mark on the
attachment (e1) with the mark on the multi-function head (a4), and turn until the right-hand mark
on the attachment (e1) is aligned with that of the multi-function head (a4).

e Insert the chosen drum into the body, and make sure that it is fully engaged in the body. Fit the drum
retaining collar (e4).

e Facing the attachment (e) outlet, insert the drum body (e2) inclined to the right, aligning the two
bayonets in the drum body with the two notches in the attachment. Push it home. If you find it
difficult to fit it, slightly turn the shaft (e2.1) of the drum body and push it again. Turn the drum body
anti-clockwise until it latches with the feed tube in the vertical position.

e Lock the bowl (b1) (anti-clockwise) on the appliance.

® Make sure that the cover (a6) is correctly in place on the high-speed outlet (a5).

3.2 - USAGE AND TIPS:

® Run the appliance by turning the selector (al) to speed "3".
e Maximum operating time: 10 min.
® Place the food in the feed tube on the body and press down with the pusher (e3). Never push the
ingredients with your fingers or any other utensil.
¢ To stop the appliance, turn the selector (al) to "0". Wait for the appliance to come to a complete
stop and unplug it.
® Unlock the drum body in the reverse order of the assembly.
e Use the drums to:
- Grate coarsely C (e6) / grate finely D (e7): carrots, celery, potatoes, cheeses, etc.
- Slice thickly A (e5): potatoes, carrots, cucumbers, apples, beetroot, etc.
- Parmesan E (e8): potatoes, parmesan, etc.

4 - CHOPPING SMALL QUANTITIES (DEPENDING MODEL)
ACCESSORY USED:

- Assembled mini-mincer.

With the mini-mincer, you can chop in few seconds by pulsing: dried figs, dried apricots, etc.
Quantity / max time: type QA100: 509 / 8s, type QA200: 90g / 8s.

This mini-mincer is not designed for hard products like coffee.

CLEANING B )

e Unplug the appliance.

¢ Never immerse the motor unit (a) in water or put it under running water. Wipe it with a dry or slightly
damp cloth.

® For easier cleaning, rinse the accessories quickly after use. Handle the blades with care to prevent
injury.

e Wash, rinse and dry the accessories: they are all dishwasher-safe.
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Tip:

- In the event any of your accessories are coloured by food (carrots, oranges, etc.), rub with a cloth
soaked in cooking oil and then clean them as usual.

- Blender jug (d): pour some hot water containing a few drops of washing up liquid into the blender jug.
Close the lid. Place it on the appliance and pulse a few times. After removing it, rinse the bowl in
running water and allow to dry (bowl upside down).

STORAGE B 000 ) @

Do not store your appliance in a humid environment

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK

If your appliance does not work, check:
- that it is plugged in correctly.
- that the accessories are correctly locked.
- The position of the speed selector (al): turn it to position "0" and then select the desired speed
again.
Your appliance still does not work? Contact an approved service centre (see list in service booklet).

DISPOSAL OF PACKAGING AND THE APPLIANCE

@ The packaging is comprised exclusively of materials that present no danger for the
environment and which may therefore be disposed of in accordance with the recycling
%& measures in force in your area.
For disposing of the appliance itself, please contact the appropriate service of your local
authority.

END-OF-LIFE ELECTRICAL OR ELECTRONIC PRODUCTS

Think of the environment!
@ Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
— < Leave it at a local civic waste collection point.

ACCESSORIES B 00

You can customise your appliance and obtain the following accessories from your usual retailer or an
authorised service centre:

Bowl Vegetable slicer attachment
Bowl lid Vegetable slicer:

Kr_leader - A: slicing

Mixer blade - C: coarse grating
Balloon whisk - D: fine grating
B|..er.ldEI:_]Ug - E: parmesan
Mini-mincer

Mincer head

Note: you can purchase an accessory only when you present your instruction leaflet or your ap-
pliance.



BASIC RECIPES B

White bread

Ingredients: 350 g flour (type 55), 210 ml warm water, 5 g dried baker's yeast, 5 g salt.

Put the salt, flour and baker's yeast in the bowl. Fit the kneader and the lid. Run for a few seconds at
speed 1, and add water with the appliance running. Knead for about 8 minutes. Allow the dough to rest
at room temperature for around half an hour. Then work the dough by hand into a ball. Place the ball
of dough on a buttered, floured baking sheet. Allow to rise for about an hour. Preheat the oven to
240°C. Make cuts on the top of the loaf with a sharp blade, and brush with lukewarm water. Put a small
container full of water into the oven as this helps the bread to form a golden crust. Bake for 30 minutes.

Shortcrust pastry

Ingredients: 200 g flour, 100 g softened butter cut into pieces, 50 ml water, 1 pinch of salt.

Put the flour, butter and salt in the bowl. Fit the kneader and the lid. Run for a few seconds at speed
1, and add water with the appliance running. Continue to knead until the pastry forms a ball. Cover it
in cling film and allow the pastry to rest in a cool place for about half an hour before rolling out and
cooking.

Milk bread

Ingredients: 500 g flour, 1 egg, 80 g softened butter cut into pieces, 80 g sugar, 250 ml warm milk, 5 g
dried baker's yeast, 1 pinch of salt.

Put all the ingredients in the bowl. Fit the kneader and the lid. Run the appliance at speed 1 for about
8 minutes. Allow the dough to rest at room temperature for about 1 hour and then work the dough by
hand. Cut the dough into small pieces and form them into buns. Place them on a baking sheet lined with
parchment paper and allow to rise for about 30 to 40 minutes. Preheat the oven to 200°C. Brush the
buns with egg yolk mixed with a little milk and sugar. Bake for about 20 minutes.

Sweet loaf

Ingredients: 2 eggs, 125 g sugar, 125 g softened butter in pieces, 250 g flour, 70 ml milk, 1 sachet (11
g) baking powder, 1 sachet (6.5 g) vanilla sugar.

Put all the ingredients in the bowl except for the flour. Fit the kneader and the lid. Run for a few seconds
at speed 1, and add the flour little by little with the appliance running. Knead for 3 minutes. Preheat
the oven to 180°C. Place the dough in a buttered and floured loaf tin. Bake for about 40 minutes.

Savoury loaf

Ingredients: 200 g flour, 4 eggs, 1 sachet (11 g) baking powder, 100 ml cold milk, 50 ml olive oil, 12 dried
tomatoes, 200 g feta cheese, 15 destoned green olives cut into pieces, salt, pepper.

Preheat the oven to 180°C. Butter and flour a loaf tin. Put the flour, eggs and baking powder in the
bowl. Fit the kneader and the lid. Start at speed 1 and then increase to speed 3. Add the olive oil and
milk with the appliance running for one and a half minutes. Decrease to speed 1 and add the dried
tomatoes, feta cheese and olives. Add salt and pepper. Pour the mixture into the tin and bake for 30 to
40 minutes.

Mayonnaise

Ingredients: 1 egg yolk - 1 tablespoon mustard - 1 teaspoon vinegar - 250 ml oil, salt, pepper
Attention: all the ingredients must be at room temperature.

Put all the ingredients except for the oil in the bowl. Fit the balloon whisk and lid. Start at speed 1 and
begin to pour the oil in a thin trickle. After 10 seconds, increase to speed 4, and continue to add the
oil little by little. Once you have added all the oil, run the appliance for another 30 seconds.

NB: Keep refrigerated and consume within 24 hours.

Chantilly cream

Ingredients: 250 ml very cold liquid créeme fraiche, 50g icing sugar.

Put the cream and icing sugar in the bowl. Fit the balloon whisk and lid. Run the appliance at speed 3
for 2 minutes and then at speed 4 for one and a half minutes.
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Wij danken u voor uw keuze van een apparaat uit het MOULINEX assortiment dat uitsluitend bestemd
is voor de bereiding van voedsel, voor huishoudelijk gebruik.

BESCHRIJVING B 00 )

a - Motorblok d - Mixkom (afhankelijk van het model)
al Snelheidsregelaar dl  Kom
a2 Trage uitgang d2  Deksel
a2.1 Uitgang mengaccessoires d3  Doseerstop
a2.2 Uitgang groentesnijder i e - Groentesnijder (afhankelijk van het model)
a3 Ontgrendelingsknop voor de multifunc- el Adapter groentesnijder
tionele kop e2 Trommelmagazijn
a4 Multifunctionele kop e2.1 As
a5  Snelle uitgang e3  Drukstaaf
a6 Klep e4  Ringhouder voor de trommel
b - Komset e5 Trommel A snijden
b1 Kom e6 Trommel C grof raspen
b2  Deksel e7  Trommel D fijn raspen
¢ - Mengaccessoires e8 Trommel E Parmezaanse kaas (afhankelijk
¢l Kneedarm van het model)
c2  Kneder

c¢3  Meerdradige garde

De accessoires bij het model dat u net hebt gekocht, worden voorgesteld op het label op de
bovenkant van de verpakking.

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN B 00 )

e Lees de gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u het apparaat in gebruik neemt. Bij een verkeerd
gebruik vervalt elke aansprakelijkheid van de fabrikant.

¢ Dit apparaat is niet bestemd voor gebruik door personen (inclusief kinderen) waarvan de lichamelijke,
zintuiglijke of geestelijke vermogens verminderd zijn of door personen zonder enige ervaring of kennis,
tenzij zij via een voor hun veiligheid verantwoordelijke persoon onder toezicht staan of van tevoren
instructies hebben ontvangen betreffende het gebruik van het apparaat. Er moet toezicht zijn op
kinderen zodat zij niet met het apparaat kunnen spelen.

e Controleer of de netspanning van uw apparaat overeenkomt met de netspanning van het
elektriciteitsnet. Een verkeerde aansluiting maakt de garantie ongeldig.

® Haal de stekker altijd uit het stopcontact zodra u het apparaat niet meer gebruikt, in het geval van
een stroomonderbreking en wanneer u het reinigt.

® Maak geen gebruik van het apparaat als het niet goed werkt of als het beschadigd is. Richt u in dit
geval tot een erkend servicecentrum (zie lijst in het serviceboekje).

® Met uitzondering van de gebruikelijke reinigings- en onderhoudswerkzaamheden die de klant zelf kan
uitvoeren, dienen alle werkzaamheden door een erkend centrum te worden uitgevoerd (zie lijst in het
serviceboekje).

® Dompel het apparaat, het netsnoer of de stekker nooit in water of een andere vloeistof.

® Hou het netsnoer buiten het bereik van kinderhanden, blijf uit de buurt en vermijd contact met de
hete delen van het apparaat, hittebronnen en scherpe randen.

e Maak geen gebruik van het apparaat als het netsnoer of de stekker beschadigd is. Om gevaarlijke
situaties te voorkomen, moet u deze onderdelen laten vervangen door een erkende servicedienst (zie
de lijst in het serviceboekje).

e Verhit de accessoires niet in de magnetron of oven.

® Gebruik voor uw eigen veiligheid uitsluitend de voor uw apparaat geschikte accessoires en onderdelen,
verkocht in een erkend servicecentrum.

e Verwijder altijd de mixkom (d) voor u de ontgrendelingsknop (a3) van de multifunctionele kop (a4)
activeert.

e Schakel het apparaat uit en trek de stekker uit het stopcontact alvorens u de accessoires vervangt of
in de buurt komt van de tijdens de werking bewegende delen.
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® Wees voorzichtig bij het vastnemen van de scherpe messen van de accessoires (d en e) wanneer u de
kom leegt en tijdens het reinigen: ze zijn vlijmscherp!

® Raak de mengaccessoires niet aan wanneer het toestel werkt.

e Laat geen lang haar, sjaals, stropdassen enz. boven het werkende apparaat hangen.

e Steek nooit keukengerei (lepel, spatel, ...) in de opening van het deksel (d2), in de kom (b1) en in
de trechter van het trommelmagazijn (e2).

¢ Gebruik samen met het groentesnijderaccessoire (e) altijd de drukstaaf (e3) om de voedingsmiddelen
door de trechter te leiden, en nooit de vingers, een vork, lepel, mes of ander voorwerp.

¢ Laat de mixkom (d) nooit werken zonder deksel (d2), zonder ingrediénten of met enkel droge
ingrediénten.

® Gebruik slechts één accessoire per keer.

® Gebruik de kommen (b1, d1) niet als gewone kommen (diepvriezer, koken, steriliseren, ...).

EERSTE GEBRUIK B 000 )

e Was alle onderdelen van de accessoires voor het eerste gebruik met zeepsop. Spoel en droog af.
e Zet het apparaat op een vlak, schoon en droog oppervlak, controleer of de snelheidsregelaar (a1)
in stand O staat en steek dan de stekker in het stopcontact.
e Om het apparaat in te schakelen, hebt u verschillende mogelijkheden:
- Onderbroken werking (pulse): draai de snelheidsregelaar (al) met opeenvolgende impulsen naar
de stand 'pulse’, voor een betere controle van de bereidingen.
- Continu werking: draai de snelheidsregelaar (al) naar de gewenste stand van 1 naar 4, afhankelijk
van de gewenste bereiding.
U kunt deze wijzigen tijdens de bereiding.
® Om het apparaat stop te zetten, draait u de knop (al) weer naar 0 en trekt u de stekker uit het
stopcontact.

| De nummering van de paragrafen komt overeen met de nummering van de omkaderde afbeeldingen.

1 - VERMENGEN / KNEDEN / KLOPPEN /EMULGEREN / OPKLOPPEN

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

- Kom (b1)
. Deksel (b2)
. Kneedarm (c1) of kneder (c2) of meerdradige garde (c3)

1.1 DE ACCESSOIRES PLAATSEN (SCHEMA 1):

 Druk op de knop (a3) om de multifunctionele kop (a4) te ontgrendelen en til die helemaal op.

¢ Vergrendel de kom (b1) (tegen de klok in) op het toestel en doe er de ingrediénten in.

e Steek het gewenste accessoire (c) in de uitgang (a2.1), tot het vastklikt.

e Zet de multifunctionele kop (a4) in horizontale positie: druk op de knop (a3) en verlaag de
multifunctionele kop (a4) handmatig, tot deze vergrendelt (de knop (a3) keert terug in zijn
beginstand).

e Schuif het deksel (b2) op de kom (b1).

Opmerking: het gebruik van het deksel is niet verplicht. Het beperkt wel het risico op spatten.
¢ Controleer of de klep (a6) goed is bevestigd op de snelle uitgang (a5).

1.2 INSCHAKELEN:
¢ Schakel in door de snelheidsregelaar (al) naar de voor het recept gewenste snelheid te draaien.

¢ U kunt tijdens de bereiding ingrediénten toevoegen via de opening in het deksel (b2).
® Zet de knop (al) weer op 0 om het apparaat uit te schakelen

Tips:

- Kneden
- Gebruik de kneder (c1) enkel op snelheid 1.
De max. hoeveelheden die u kunt kneden:
- 500 g bloem voor brooddeeg (bv.: wit brood, granenbrood, ...)
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- 400gr bloem voor speciaal brood (bloem met een T-nummer vanaf 55 (T55): roggebrood,
volkorenbrood,...)
- 250 g bloem voor gistdeeg (brioche, tulband, pizzadeeg, kruimeldeeg, ...)
- 750 g bloem voor melkbrood (zie basisrecept)
- Maximale werkingstijd: 13 min.

- Vermengen
- Gebruik de kneder (c2) van snelheid 1 tot 4.
De max. hoeveelheden die u kunt vermengen:
- 1 kg beslag voor bijvoorbeeld cake, soezendeeg, ...
- 2,7 kg zoet cakebeslag (zie basisrecept)
- Gebruik nooit de kneder (c2) om zwaar deeg te kneden.
- Maximale werkingstijd: 13 min.

- Kloppen / emulgeren / opkloppen
- Gebruik de meerdradige garde (c3) van snelheid 1 tot 4.
Wat u kunt bereiden: mayonaise, aioli, sauzen, opgeklopt eiwit (tot 8 eiwitten), slagroom (tot 500
ml), ...
- Gebruik nooit de meerdradige garde (c3) om zwaar deeg te kneden of licht beslag te vermengen.
- Maximale werkingstijd: 10 min.

1.3 - DE ACCESSOIRES VERWIJDEREN:

® Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en trek de stekker uit het stopcontact.
e Verwijder het deksel (b2).

¢ Ontgrendel de multifunctionele kop (a4) met de knop (a3) en til die omhoog.

 Trek het accessoire (c1), (c2) of (c3) van de multifunctionele kop.

® Neem er de kom uit.

2 - GLAD KLOPPEN / VERMENGEN / MIXEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

Afhankelijk van de aard van de voedingsmiddelen kunt u met de mixkom (d) tot 1 L dikke mengsels en
0,75 L vloeibare mengsels bereiden.

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
- Mixkom (d)
2.1 - DE ACCESSOIRES PLAATSEN (SCHEMA 2):

e Zet de multifunctionele kop (a4) horizontaal: druk op de knop (a3) en verlaag de multifunctionele knop
(a4) handmatig tot deze vergrendelt (de knop (a3) staat dan weer in zijn beginpositie).

® Trek de klep (a6) naar boven toe van de snelle uitgang (a5).

® Het apparaat moet helemaal tot stilstand zijn gekomen voor u de mixkom plaatst (d).

® Zet de mixerkom (d) op de snelle uitgang (a5). Er zijn vier standen mogelijk.

¢ Doe de ingrediénten in de mixkom en vergrendel het deksel (d2) met de doseerstop (d3) door die met
de klok mee te draaien.

2.2 - INSCHAKELEN

® Schakel in door de snelheidsregelaar (al) naar de voor het recept gewenste snelheid te draaien.
Gebruik de 'pulse’ stand voor een betere controle van de mixer en een gladdere bereiding.
U kunt tijdens de bereiding ingrediénten toevoegen door de doseerstop (d3) van het deksel (d2) te
nemen.

® Zet de knop (al) weer op 0 om het apparaat uit te schakelen.

Tips:
- Gebruik de mixkom (d) van snelheid 3 tot 4.
Maximale werkingstijd: 3 min.
Wat u kunt bereiden:
- Fijngemixte soepen, roomsoepen, stamppotten, milkshakes, cocktails, ...
- Licht beslag (pannenkoeken, beignets, wafels, ...).
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- Als de ingrediénten tijdens het mixen aan de wanden van de kom blijven kleven, schakelt u het
apparaat uit, verwijdert u de mixkom, laat u de ingrediénten op de messen vallen en plaatst u de
mixkom terug om verder te mixen.

- Vul de mixkom nooit met kokendhete vloeistof.

- Gebruik de mixkom niet leeg.

- Gebruik de mixkom altijd met het deksel.

- Verwijder nooit het deksel voor het apparaat volledig tot stilstand is gekomen.

- Doe altijd eerst de vloeibare ingrediénten en dan pas de vaste ingrediénten in de mixkom.

2.3 - HET ACCESSOIRE VERWIJDEREN

e Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en trek de stekker uit het stopcontact.
Verwijder de mixkom. Zet de klep (a6) weer op de uitgang (a5).

3 - RASPEN / SNIJDEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)
GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

- Adapter groentesnijder (el)

- Trommelmagazijn (e2) + drukstaaf (e3)
- Trommels (afhankelijk van het model)
- Ringhouder voor de trommel (e4)

3.1 - DE ACCESSOIRES PLAATSEN (SCHEMA 3):

® Druk op de knop (a3) om de multifunctionele kop (a4) te ontgrendelen en til die helemaal op.

® Zet de adapter (el) onder de multifunctionele kop (a4): zet het linkerteken van de adapter (e1) gelijk
met het teken van de multifunctionele kop (a4) en draai tot het rechterteken van de adapter (el)
overeenkomt met dat van de multifunctionele kop (a4).

e Steek de gekozen trommel in het magazijn en controleer of deze er helemaal in zit. Plaats de
ringhouder voor de trommel (e4).

® Hou het trommelmagazijn (e2) schuin naar rechts, voor de uitgang van de adapter (e), en steek de
twee pinnen van het trommelmagazijn in de twee uitsparingen van de adapter. Duw ze er helemaal
in. Als het plaatsen moeilijk gaat, draait u lichtjes aan de as (e2.1) van het trommelmagazijn om het
nog eens te proberen. Zet de trechter van het magazijn verticaal door tegen de klok in te draaien, tot
hij blokkeert.

¢ Vergrendel de kom (b1) (tegen de klok in) op het apparaat.

¢ Controleer of de klep (a6) goed is bevestigd op de snelle uitgang (a5).

3.2 - INSCHAKELEN EN TIPS:

e Schakel in door de regelaar (al) op snelheid 3 te plaatsen.
e Maximale werkingstijd: 10 min.
e Steek de ingrediénten in de trechter van het magazijn en duw ze erdoor met de drukstaaf (e3). Duw
de ingrediénten er nooit in met de vingers of keukengerei!
e Zet de regelaar (al) weer op 0 om het apparaat uit te schakelen. Wacht tot het apparaat volledig tot
stilstand is gekomen en trek de stekker uit het stopcontact.
¢ Ontgrendel het trommelmagazijn in de omgekeerde volgorde van het monteren.
® Met de trommels verwerkt u:
- Grof raspen C (e6) / fijn raspen D (e7): wortels, knolselderij, aardappelen, kaas, ...
- In dikke plakken snijden A (e5): aardappelen, wortels, komkommers, appels, bieten, ...
- Parmezaanse kaas E (e8): aardappelen, Parmezaanse kaas, ...

4 - KLEINE HOEVEELHEDEN FIJINHAKKEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

GEBRUIKT ACCESSOIRE:

- Gemonteerde minihakker

Met de minihakker kunt u in pulse in enkele seconden fijnhakken: gedroogde vijgen, gedroogde
abrikozen, ...

Hoeveelheid / max. tijd: type QA100: 50 g / 8 s, type QA200: 90 g / 8 s.

Deze minihakker is niet geschikt voor harde producten zoals koffiebonen.
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REINIGING B

® Trek de stekker uit het stopcontact.

® Dompel het motorblok (a) nooit onder in water en hou het niet onder de kraan. Neem het af met een

droge of enigszins vochtige doek.

® Spoel de accessoires af snel na gebruik voor een gemakkelijkere reiniging nadien. Neem alle messen

heel voorzichtig vast om snijwonden te voorkomen.

® Was de accessoires, spoel en droog af: ze mogen allen in de vaatwasser.

Tip:

- Als uw accessoires verkleuren door gebruik van bepaalde ingrediénten (wortels, sinaasappels, ...),
smeer ze dan in met een doekje met voedingsolie en maak ze vervolgens op de gebruikelijke wijze
schoon.

- Mixkom (d): giet warm water met enkele druppels afwasmiddel in de mixkom. Sluit het deksel. Plaats
hem op het apparaat en laat een paar keer kort draaien. Verwijder de kom, spoel onder stromend water
en laat drogen (omgekeerd).

OPBERGEN B 0 )

Berg uw apparaat niet op in een vochtige omgeving.

WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT?

Als uw apparaat niet werkt, controleert u:
- Of de stekker in het stopcontact zit.
- Of elk accessoire is vergrendeld.
- De stand van de snelheidsregelaar (al): zet hem weer in stand 0 en kies dan opnieuw de gewenste
snelheid.
Werkt het apparaat nog steeds niet? Richt u tot een erkend servicecentrum (zie lijst in het serviceboekje).

WEGGOOIEN VAN VERPAKKINGSMATERIAAL EN HET APPARAATID

@ De verpakking omvat uitsluitend voor het milieu ongevaarlijke stoffen die weggeworpen
kunnen worden overeenkomstig de geldende bepalingen voor recycling.
%& Vraag voor het wegwerpen van het apparaat om inlichtingen bij de bevoegde dienst in uw
gemeente.

ELEKTRISCHE OF ELEKTRONISCHE PRODUCTEN AAN HET EINDE VAN'DEILEVENSDUURIED

Bescherm het milieu!
® uw apparaat bevat veel materialen die geschikt zijn voor hergebruik of recycling.
— < Breng het naar een verzamelpunt voor de verwerking ervan.

ACCESSOIRES B 0 )

U kunt uw apparaat personaliseren en bij uw erkende retailer of servicecentrum de volgende accessoires
kopen:

Kom Ada ij

pter groentesnijder
Deksel voor kom Groentesnijder:
Kneedarm - A: snijden
Kneder - C: grof raspen
Meerarmige garde - D: fijn raspen
Mixkom - E: Parmezaanse kaas
Minihakker
Hakkop

Opgelet: u kunt enkel accessoires kopen op vertoon van uw handleiding of apparaat.
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BASISRECEPTEN B

Wit brood

Ingrediénten: 350 g bloem van het type 55, 210 ml lauw water, 5 g gedroogde bakkersgist, 5 g zout.
Doe het zout, de bloem en de bakkersgist in de kom. Plaats de kneedarm en het deksel. Laat enkele seconden
draaien op snelheid 1 en voeg dan het water toe terwijl het apparaat blijft draaien. Kneed gedurende
ongeveer 8 min. Laat het deeg een %2 uur rusten op kamertemperatuur, kneed dan met de hand en vorm
een bol die u op een met boter ingevette en met bloem bestrooide bakplaat legt. Laat ongeveer 1 uur rijzen.
Verwarm de oven voor op 240 °C. Maak inkepingen op de bovenkant van het brood en bestrijk met lauw
water. Zet een kommetje met water in de oven om de korst mooi goudkleurig te maken. Zet 30 min in de
oven.

Kruimeldeeg

Ingrediénten: 200 g bloem, 100 g zachte boter in stukjes, 50 ml water, 1 snufje zout.

Doe de bloem, de boter en het zout in de kom. Plaats de kneedarm en het deksel. Laat enkele seconden
draaien op snelheid 1 en voeg dan het water toe terwijl het apparaat blijft draaien. Laat kneden tot het
deeg een mooie bol wordt. Wikkel de bol in huishoudfolie en laat ongeveer %2 uur rusten in de koelkast
voor u hem uitrolt en bakt.

Melkbrood

Ingrediénten: 500 g bloem, 1 ei, 80 g zachte boter in stukken, 80 g suiker, 250 ml lauwe melk, 5 g
gedroogde bakkersgist, 1 snufje zout.

Doe alle ingrediénten in de kom. Plaats de kneedarm en het deksel. Laat ongeveer 8 min werken op
snelheid 1. Laat het deeg ongeveer 1 uur rusten op kamertemperatuur en kneed het dan met de hand.
Snij kleine stukken van het deeg en rol ze tot kleine broodjes. Leg ze op een bakplaat bedekt met
bakpapier en laat 30 tot 40 minuten rijzen. Verwarm de oven voor op 200 °C. Bestrijk de broodjes met
eigeel dat u losklopte met wat melk en suiker. Laat ongeveer 20 min bakken.

Zoete cake

Ingrediénten: 2 eieren, 125 g suiker, 125 g zachte boter in stukjes, 250 g bloem, 70 ml melk, 1 zakje (11 g)
bakpoeder, 1 zakje (6,5 g) vanillesuiker.

Doe alle ingrediénten, met uitzondering van de bloem, in de kom. Plaats de kneder en het deksel. Laat
enkele seconden draaien op snelheid 1 en voeg dan beetje bij beetje de bloem toe terwijl het apparaat
blijft draaien. Laat in totaal 3 min kneden. Verwarm de oven voor op 180 °C. Giet het deeg in een
ingevette en met bloem bestrooide cakevorm. Laat ongeveer 40 minuten bakken.

Hartige cake

Ingrediénten: 200 g bloem, 4 eieren, 1 zakje (11 g) bakpoeder, 100 ml koude melk, 50 ml olijfolie, 12
zongedroogde tomaten, 200 g feta, 15 ontpitte groene olijven in stukjes, zout, peper.

Verwarm de oven voor op 180 °C. Vet een cakevorm in met boter en bestrooi met bloem. Doe de bloem,
de eieren en het bakpoeder in de kom. Plaats de kneder en het deksel. Start op snelheid 1 en verhoog
dan naar snelheid 3. Giet er de olijfolie en de melk bij terwijl u het apparaat 1.30 min laat draaien. Ga
weer naar snelheid 1 en voeg de zongedroogde tomaten, de feta en de olijven toe. Kruid met peper en
zout. Giet de bereiding in de vorm en laat 30 tot 40 min bakken.

Mayonaise

Ingrediénten: 1 eidooier, 1 eetlepel mosterd, 1 theelepel azijn, 250 ml olie, peper en zout.

Opgelet: alle ingrediénten moeten op kamertemperatuur zijn.

Doe alle ingrediénten, met uitzondering van de olie, in de kom. Plaats de meerdradige garde en het deksel.
Start op snelheid 1 en begin de olie in een dun straaltje toe te voegen. Ga na 10 sec naar snelheid 4 terwijl
u de olie er langzaam in blijft gieten. Wanneer alle olie is opgebruikt, laat u het apparaat nog 30 sec draaien.
Opgelet: bewaar in de koelkast en gebruik binnen 24 uur.

Slagroom

Ingrediénten: 250 ml heel koude room, 50 g poedersuiker.

Doe de room en de poedersuiker in de kom. Plaats de meerdradige garde en het deksel. Laat 2 min
werken op snelheid 3 en dan 1.30 min op snelheid 4.
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Wir danken Ihnen, dass Sie sich zum Kauf dieses Gerates der Marke MOULINEX entschlossen haben, das ausschlieRlich
der Zubereitung von Speisen sowie dem haushaltsiiblichen Gebrauch in geschlossenen Raumen dient.

BESCHREIBUNG B 00 )

a - Motorblock d - Mixaufsatz (je nach Modell)
al Geschwindigkeitsregler d1l  Mixkrug
a2 Langsamer Antrieb d2  Deckel
a2.1 Antrieb fiir das Riihrzubehor d3  Dosierverschluss
a2.2 Antrieb fiir den Gemiiseschneider e - Gemiiseschneider (je nach Modell)
a3 Entriegelungstaste fiir Multifunktionskopf| a1 Aufsatz fiir den Gemiiseschneider
a4 Multifunktionskopf e2 Trommellager
a5  Schnellantrieb e2.1 Achse
a6 Klappe e3  Stopfer
b - Riihrschiisselset e4  Trommelbefestigungsring
b1 Riihrschiissel e5 Trommel A zum Schneiden
b2  Deckel e6 Trommel C zum grob Raspeln
¢ - Riihrzubehér e7 Trommel D zum fein Raspeln
¢l Teighaken e8 Trommel E fiir Parmesan (je nach Modell)
c2  Flachriihrer
c¢3  Schneebesen

Die zu dem von Ihnen erworbenen Modell gehérigen Zubehorteile sind auf dem Etikett auf der Oberseite der
Verpackung angegeben.

SICHERHEITSHINWEISE IS

¢ Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der ersten Inbetriebnahme des Gerdtes aufmerksam durch: Bei
unsachgem@Rem Gebrauch entgegen der Bedienungsanleitung {ibernimmt der Hersteller keine Haftung.

® Dieses Gerdt ist nicht zur Handhabung durch Personen (einschlieRlich Kindern) mit eingeschréankten kérperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder durch Personen mit mangelnder Erfahrung bzw. mangelnden
Kenntnissen vorgesehen, es sei denn mit Unterstiitzung und unter Beobachtung einer Person, die fiir ihre
Sicherheit verantwortlich ist und die vorab Anweisungen zur Handhabung des Gerétes gegeben hat. Kinder miissen
beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerdt spielen.

o Bitte stellen Sie sicher, dass die auf dem Gerdt angegebene Netzspannung mit jener Ihrer Steckdose iibereinstimmt.
Bei fehlerhaftem Anschluss erlischt die Garantie.

e Trennen Sie das Gerdt stets vom Stromnetz, sobald Sie es nicht mehr benutzen, wenn es zu einem Stromausfall
kommt und wenn Sie es reinigen.

 Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn es nicht richtig funktioniert oder wenn es beschadigt wurde. Wenden Sie sich
in diesem Fall an eine autorisierte Kundendienstwerkstatt (siehe Liste im Serviceheft).

e Alle Eingriffe, die tiber die Reinigung und die normale Pflege durch den Kunden hinausgehen, miissen von einer
autorisierten Kundendienstwerkstatt ausgefiihrt werden (siehe Liste im Serviceheft).

® Tauchen Sie das Gerdt, das Stromkabel oder den Stecker nicht in Wasser oder sonstige Fliissigkeiten.

¢ Lassen Sie das Stromkabel niemals in Reichweite von Kindern hangen und in die Nahe von oder in Berlihrung mit
sich drehenden Gerateteilen, einer Warmequelle oder einer scharfen Kante kommen.

e Wenn Stromkabel oder Stecker beschadigt sind, darf das Gerat keinesfalls verwendet werden. Aus
Sicherheitsgriinden diirfen diese Teile nur in einer autorisierten Kundendienstwerkstatt ausgetauscht werden
(siehe Liste im Serviceheft).

e Die Zubehorteile diirfen nicht in den Mikrowellenherd gegeben werden.

¢ Verwenden Sie zu Ihrer eigenen Sicherheit nur Zubehor und Ersatzteile passend zu Threm Gerdt und erhaltlich bei
einem autorisierten Kundendienst.

¢ Nehmen Sie den Mixaufsatz (d) immer ab, bevor Sie die Entriegelungstaste (a3) fiir den Multifunktionskopf (a4)
driicken.

¢ Schalten Sie das Gerdt ab und ziehen Sie den Netzstecker, bevor Sie das Zubehdr wechseln oder sich jenen Teilen
nahern, die sich im Betrieb bewegen.

* Absolute Vorsicht ist geboten beim Hantieren mit den scharfen Messern der Zubehorteile (d und e), inshesondere
beim Entleeren der Behalter und bei der Reinigung: Die Klingen sind sehr scharf.
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® Beriihren Sie nie das Riihrzubehor, wahrend das Gerdt lauft.

e Lassen Sie lange Haare, Schals, Krawatten usw. nicht iiber das in Betrieb befindliche Gerat hangen.

® Fiihren Sie niemals Utensilien (Loffel, Kiichenspachtel ...) durch die Offnung des Deckels (d2), in die Riihrschiissel
(b1) oder in den Einfiillstutzen des Trommellagers (e2) ein.

® Benutzen Sie beim Gemiiseschneider (e) immer den Stopfer (e3), um die Lebensmittel in den Einfiillstutzen zu
schieben, niemals die Finger oder irgendwelche Utensilien wie Gabeln, Loffel oder Messer.

® Benutzen Sie den Mixaufsatz (d) nie ohne Deckel (d2), ohne Zutaten oder nur mit Trockenzutaten.

® Verwenden Sie immer nur ein Zubehor zur selben Zeit. .

¢ Benutzen Sie Riihrschiissel und Krug (b1, d1) nicht als Behdlter zum Tiefgefrieren, Kochen, Sterilisieren o. A.

INBETRIEBNAHME B

® Bevor Sie das Gerat das erste Mal benutzen, waschen Sie alle Zubehorteile in Seifenwasser ab. Dann abspiilen und
trocknen.
o Stellen Sie das Gerdt auf eine gerade, saubere und trockene Fliche; stellen Sie sicher, dass der
Geschwindigkeitsregler (a1) auf ,,0” gestellt ist, dann schlieRen Sie das Gerdt an die Steckdose an.
¢ Sie haben mehrere Betriebsarten zur Auswahl:
- Intervallbetrieb (Pulse): Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (a1) auf ,Pulse” Der Intervallbetrieb
ermoglicht bei manchen Zubereitungen eine bessere Kontrolle.
- Dauerbetrieb: Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (al) je nach Art der Zubereitung auf die gewiinschte
Position von ,1“ bis 4"
o Sie kdnnen die Riihrstufe auch wéhrend der Zubereitung dndern.
® Zum Anhalten des Gerdtes stellen Sie den Regler (al) zuriick auf Position ,,0“, dann stecken Sie das Gerdt aus.

| Die Nummerierung der Absdtze entspricht der Nummerierung der eingerahmten Abbildungen.

1 - MIXEN/ KNETEN/ SCHLAGEN / EMULGIEREN/ VERQUIRLEN

VERWENDETES ZUBEHOR:

- Riihrschiissel (b1)
- Deckel (h2)
- Teighaken (c1) oder Flachriihrer (c2) oder Schneebesen (c3)

1.1 ANBRINGEN DES ZUBEHORS (ABBILDUNGEN 1):

® Driicken Sie die Taste (a3) zum Entriegeln des Multifunktionskopfes (a4) und heben Sie diesen bis zum Anschlag an.

¢ Verriegeln Sie die Riihrschiissel (b1) (gegen den Uhrzeigersinn) auf dem Gerdt und geben Sie die Zutaten hinein.

o Setzen Sie das gewiinschte Zubehdr (c) in den Antrieb (a2.1) ein, bis es einrastet.

® Klappen Sie den Multifunktionskopf (a4) in die waagrechte Position zuriick: Driicken Sie dabei die Taste (a3) und
senken Sie den Multifunktionskopf (a4) manuell ab, bis er einrastet (die Taste (a3) springt in ihre Ausgangsposition
zuriick).

® Schieben Sie den Deckel (b2) auf die Riihrschiissel (b1).
Anmerkung: Der Deckel muss nicht unbedingt verwendet werden. Er dient jedoch als Spritzschutz.

o Vergewissern Sie sich, dass die Klappe (a6) gut auf dem Schnellantrieb (a5) befestigt ist.

1.2 INBETRIEBSETZUNG:

® Schalten Sie das Gerdt ein, indem Sie den Geschwindigkeitsregler (al) je nach Rezept auf die gewlinschte Riihrstufe stellen.
o Uber die Deckeldffnung (b2) konnen Sie wahrend der Zubereitung weitere Zutaten beimengen.
® Zum Anhalten des Gerdtes stellen Sie den Regler (al) zuriick auf Position ,,0"

Tipps:

- Kneten
- Verwenden Sie den Teighaken (c1) ausschlieBlich auf Riihrstufe ,1“.
Sie kdnnen folgende Hochstmengen kneten:
- 500 g Mehl fiir Brotteige (z. B.: Weil3brot, Vollkornbrot, ...)
- 400 g Mehl fiir Spezialbrote (Mehl, dessen Typ héher als 550 ist: Roggenbrot, Vollkornbrot,...)
- 250 g Mehl fiir Hefeteige (Brioche, Gugelhupf, Pizzateig, Miirbteig, ...)
- 750 g Mehl fiir Milchbrot (siehe Grundrezept)
- Maximale Betriebszeit: 13 min.
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- Riihren
- Verwenden Sie den Flachriihrer (c2) auf Riihrstufe ,1” bis ,,4".
Sie kdnnen folgende Hochstmengen verriihren:
- 1 kg Teig, wie etwa Eischwerkuchen, Brandteig, ...
- 2,7 kg siiRen Cake-Teig (siehe Grundrezept)
- Verwenden Sie den Flachriihrer (c2) nie zum Kneten von schweren Teigen.
® Maximale Betriebszeit: 13 min.

- Schlagen / Emulgieren / Verquirlen
- Verwenden Sie den Schneebesen (c3) auf Riihrstufe ,, 1" bis ,,4".
Er eignet sich fiir folgende Zubereitungen: Mayonnaise, Aioli, Saucen, Eischnee (bis zu 8 Eiweil}), Schlagsahne
(bis zu 500 ml), ...
- Verwenden Sie den Schneebesen (c3) weder zum Kneten von schweren Teigen noch zum Verriihren von
leichten Teigen.
® Maximale Betriebszeit: 10 min.

1.3 - ABNEHMEN DES ZUBEHORS:

e Warten Sie, bis das Gerat vollkommen stillsteht und stecken Sie es aus.

® Nehmen Sie den Deckel (b2) ab.

® Driicken Sie die Taste (a3) zum Entriegeln des Multifunktionskopfes (a4) und heben Sie diesen an.
e Ziehen Sie das Zubehor (c1), (c2) oder (c3) aus dem Multifunktionskopf heraus.

¢ Entfernen Sie die Riihrschiissel.

2 - GLATT RUHREN/MISCHEN/FEIN MIXEN (JE NACH MODELL)

Je nach Art der Zutaten kdnnen im Mixaufsatz (d) bis zu 1 | dickfliissige Zubereitungen und 0,75 L fliissige
Zubereitungen gemixt werden.

VERWENDETES ZUBEHOR:
- Mixkrug (d)
2.1 - ANBRINGEN DES ZUBEH(ORS (ABBILDUNGEN 2):

¢ Klappen Sie den Multifunktionskopf (a4) in die waagrechte Position: Driicken Sie dabei die Taste (a3) und senken
Sie den Multifunktionskopf (a4) manuell ab, bis er einrastet (die Taste (a3) springt in ihre Ausgangsposition zuriick).

® Nehmen Sie die Klappe (a6) vom Schnellantrieb (a5) ab, indem Sie sie nach oben ziehen.

o Stellen Sie sicher, dass das Gerdt vollkommen stillsteht, bevor Sie den Mixaufsatz (d) anbringen.

¢ Ordnen Sie den Mixaufsatz (d) am Schnellantrieb (a5) an, wobei vier Positionen mdglich sind.

® Geben Sie die Zutaten in den Mixkrug und verriegeln Sie den Deckel (d2) samt Dosierverschluss (d3) durch Drehen
im Uhrzeigersinn.

2.2 - INBETRIEBSETZUNG

e Schalten Sie ein, indem Sie den Geschwindigkeitsregler (a1) je nach Rezept auf die gewiinschte Riihrstufe stellen.
Fiir eine bessere Kontrolle des Mixvorganges und eine gleichmdRigere Zubereitung verwenden Sie die ,Pulse”-
Funktion.

Durch Abnehmen des Dosierverschlusses (d3) vom Deckel (d2) kdnnen Sie wéhrend der Zubereitung weitere
Zutaten beimengen.
® Zum Anhalten des Gerates stellen Sie den Regler (al) zuriick auf Position ,,0"

Tipps:
- Verwenden Sie den Mixaufsatz (d) auf Riihrstufe ,3" bis ,,4".
Maximale Betriebszeit: 3min.
Sie konnen Folgendes zubereiten:
- fein gemixte Gemiisesuppen, Cremesuppen, Kompott, Milchshakes und Cocktails.
- leichte Teigmassen (Teig fiir Crépes, Krapfen, Clafoutis, Far, ...).
- Wenn sich beim Mixen Zutaten an den Wanden des Mixkruges absetzen, schalten Sie das Gerdt aus, nehmen
Sie den Mixkrug ab, streichen Sie die anhaftenden Zutaten mit einem Kiichenspachtel zuriick in den Krug und
setzen Sie diesen wieder auf das Gerdt, um mit der Zubereitung fortzufahren.
- Fiillen Sie niemals kochende Fliissigkeiten in den Mixkrug.
- Nehmen Sie den Mixkrug niemals leer in Betrieb.
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- Benutzen Sie den Mixkrug stets mit seinem Deckel.
- Der Deckel darf nicht abgenommen werden, solange das Gerat nicht vollkommen stillsteht.
- Fiillen Sie immer zuerst die fliissigen und dann die festen Zutaten in den Mixkrug.

2.3 - ABNEHMEN DES ZUBEHORS

e Warten Sie, bis das Gerat vollkommen stillsteht und stecken Sie es aus. Entfernen Sie den Mixaufsatz. Bringen
Sie die Klappe (a6) wieder auf dem Antrieb (a5) an.

3 - RASPELN / SCHNEIDEN (JE NACH MODELL)
VERWENDETES ZUBEHOR:

- Aufsatz fiir den Gemiiseschneider (el)
- Trommellager (e2) + Stopfer (e3)

- Trommeln (je nach Modell)

- Trommelbefestigungsring (e4)

3.1 - ANBRINGEN DES ZUBEHORS (ABBILDUNGEN 3)

® Driicken Sie die Taste (a3) zum Entriegeln des Multifunktionskopfes (a4) und heben Sie diesen bis zum Anschlag an.

® Bringen Sie den Aufsatz (e1) auf der Unterseite des Multifunktionskopfes (a4) an: Die linke Markierung des
Aufsatzes (el) muss sich dabei gegeniiber der Markierung des Multifunktionskopfes (a4) befinden, dann drehen
Sie den Aufsatz (e1), bis sich seine rechte Markierung gegentiber jener des Multifunktionskopfes (a4) befindet.

e Geben Sie die gewiinschte Trommel in das Lager und stellen Sie sicher, dass sie zur Génze in das Lager eingefiigt
ist. Dann bringen Sie den Trommelbefestigungsring (e4) an.

e Setzen Sie das Trommellager (e2) nach rechts geneigt an den Ausgang des Aufsatzes (e) und fiigen Sie die beiden
Zapfen des Trommellagers in die zwei Einkerbungen des Aufsatzes ein. Driicken Sie fest an. Wenn sich das
Trommellager nur schwer einsetzen ldsst, drehen Sie leicht an der Achse (e2.1) des Trommellagers und versuchen
Sie es erneut. Drehen Sie den Einfiillstutzen des Trommellagers gegen den Uhrzeigersinn bis er senkrecht dasteht
und arretiert ist.

e Verriegeln Sie die Riihrschiissel (b1) (gegen den Uhrzeigersinn) auf dem Gerét.

® Vergewissern Sie sich, dass die Klappe (a6) gut auf dem Schnellantrieb (a5) befestigt ist.

3.2 - INBETRIEBSETZUNG UND TIPPS:

e Schalten Sie das Gerdt ein, indem Sie den Regler (al) auf Geschwindigkeit ,3“ stellen.
* Maximale Betriebszeit: 10 min.
® Geben Sie die Zutaten in den Einfiillstutzen des Trommellagers und schieben Sie sie mit dem Stopfer (e3) nach
unten. Schieben Sie die Zutaten niemals mit den Fingern oder sonstigen Utensilien nach unten.
® Zum Ausschalten des Gerates stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (al) auf ,,0” zuriick. Warten Sie, bis das Gerat
vollkommen stillsteht und stecken Sie es aus.
® Das Entriegeln des Trommellagers erfolgt in der dem Anbringen entgegengesetzten Richtung.
® Mit den Trommeln kdnnen Sie:
- grob raspeln C (e6) / fein raspeln D (e7): Karotten, Knollensellerie, Kartoffeln, Kase,...
- in dicke Scheiben schneiden A (e5): Kartoffeln, Karotten, Gurken, Apfel, Rote Bete, ...
- fiir Parmesan E (e8) schneiden: Kartoffeln, Parmesan, ...

4 - HACKEN KLEINER MENGEN (JE NACH MODELL)

VERWENDETES ZUBEHOR:

- Mini-Zerkleinerer fertig zusammengesetzt

Mit dem Mini-Zerkleinerer kdnnen Sie unter Verwendung der Pulse-Funktion folgende Zutaten innerhalb weniger
Sekunden hacken: getrocknete Aprikosen und Feigen,...

Max. Menge / Zeit: Typ QA100: 50g / 8s, Typ QA200: 90g / 8s

Dieser Mini-Zerkleinerer eignet sich nicht fiir harte Zutaten, wie etwa Kaffeebohnen.
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REINIGUNG B 00 )

o Ziehen Sie den Stecker des Gerdtes aus der Steckdose.

¢ Tauchen Sie den Motorblock (a) nie ins Wasser und halten Sie ihn nicht unter flieRendes Wasser. Wischen Sie ihn
mit einem trockenen oder leicht angefeuchteten Tuch ab.

® Fiir eine einfachere Reinigung spiilen Sie die Zubehorteile unmittelbar nach deren Verwendung ab. Gehen Sie mit
allen Klingen vorsichtig um; es besteht Verletzungsgefahr.

© Waschen, spiilen und trocknen Sie die Zubehdrteile ab: Sie sind alle spiilmaschinengeeignet.

Tricks:

- Bei Verfarbungen der Zubehdrteile durch Nahrungsmittel (Karotten, Orangen,...) reiben Sie die Teile mit einem mit
Speisedl getranktem Tuch ab und reinigen Sie sie anschlieBend wie iiblich.

- Mixaufsatz (d): GieRRen Sie heilles Wasser mit ein paar Tropfen Spiilmittel in den Mixkrug. SchlieRen Sie den
Deckel. Setzen Sie ihn auf das Gerdt und schalten Sie es mehrmals auf Intervallbetrieb. Nach Abnehmen des
Mixkruges spiilen Sie ihn unter flieRendem Wasser, dann (auf den Kopf gestellt) trocknen lassen. @

AUFBEWAHRUNG T

Bewahren Sie das Gerdt nicht an einem feuchten Ort auf.

WAS TUN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT? i »

Wenn Ihr Gerdt nicht funktioniert, priifen Sie:
- den ordnungsgemalRen Anschluss des Gerdtes.
- die Verriegelung jedes einzelnen Zubehors.
- die Position des Geschwindigkeitsreglers (al): Stellen Sie ihn auf ,,0” zuriick und wéhlen Sie dann noch einmal
die gewiinschte Riihrstufe.
Ihr Gerdt funktioniert immer noch nicht? Wenden Sie sich an eine autorisierte Kundendienstwerkstatt (siehe Liste
im Serviceheft).

ENTSORGUNG DES GERATES UND DER VERPACKUNGSMATERTALIENND

@ Die Verpackung besteht ausschlieBlich aus umweltfreundlichen Materialien, die nach den
giiltigen Recycling-Bestimmungen entsorgt werden konnen.
%& Fiir die Entsorgung des Gerdtes selbst informieren Sie sich bitte bei den zustdndigen
Stellen Ihrer Gemeinde.

ENTSORGUNG VON ELEKTRONISCHEN UND ELEKTRISCHEN'GERATENDD

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
@® Ihr Gerit enthilt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet oder recycelt werden konnen.

— = Geben Sie Ihr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.

ZUBEHOR B 00 )

Dieses Gerdt kann auf Ihre personlichen Anforderungen abgestimmt werden. Bei Ihrem Fachhdndler und in den
autorisierten Kundendienstwerkstdtten sind folgende Zubehorteile erhiltlich:

Riihrschiissel Fleischwolf

Deckel fiir die Schiissel Aufsatz fiir den Gemiiseschneider
Teighaken Gemiiseschneider:

Flachriihrer - A: schneiden
Schneebesen

- C: grob raspeln
- D: fein raspeln
- E: Parmesan

Mixaufsatz
Mini-Zerkleinerer

Achtung: Zubehorteile werden ausschlieBlich gegen Vorlage der Bedienungsanleitung oder des Gerdtes
verkauft.
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GRUNDREZEPTE B

WeiRbrot

Zutaten: 350g Mehl Type 55, 210ml lauwarmes Wasser, 5g Trockenhefe, 5g Salz

Geben Sie das Salz, das Mehl und die Trockenhefe in die Riihrschiissel. Setzen Sie den Teighaken und den Deckel
ein. Schalten Sie einige Sekunden auf Stufe 1, geben Sie dann bei laufendem Gerét das Wasser bei. Kneten Sie den
Teig ca. 8 Minuten. Lassen Sie den Teig bei Raumtemperatur etwa eine halbe Stunde ruhen, kneten Sie ihn dann
mit der Hand noch einmal durch, formen Sie eine Kugel, die Sie auf ein gefettetes und bemehltes Backblech setzen.
(a. 1 Stunde gehen lassen. Heizen Sie den Backofen auf 240°C vor. Schneiden Sie die Oberseite des Laibes ein und
bepinseln Sie ihn mit lauwarmem Wasser. Geben Sie eine kleine mit Wasser gefiillte Schale mit in den Backofen,
damit das Brot eine schdne goldbraune Kruste bekommt. 30 Minuten backen.

Miirbteig

Zutaten: 200g Mehl, 100g weiche Butterstiicke, 50ml Wasser, 1 Prise Salz

Geben Sie das Mehl, die Butter und das Salz in die Riihrschiissel. Setzen Sie den Teighaken und den Deckel ein.
Schalten Sie einige Sekunden auf Stufe 1, geben Sie dann bei laufendem Gerdt das Wasser bei. Lassen Sie das Gerat
weiterkneten, bis eine schone Teigkugel entsteht. Packen Sie diese in Frischhaltefolie und lassen Sie sie ca. eine
halbe Stunde im Kiihlschrank ruhen, bevor Sie sie ausrollen und backen.

Milchbrot

Zutaten: 500g Mehl, 1 Ei, 80g weiche Butterstiicke, 80g Zucker, 250ml lauwarme Milch, 5g Trockenhefe, 1 Prise Salz
Geben Sie alle Zutaten in die Riihrschiissel. Setzen Sie den Teighaken und den Deckel ein. Schalten Sie ca. 8 Minuten
auf Riihrstufe 1. Lassen Sie den Teig bei Raumtemperatur ca. 1 Stunde ruhen und kneten Sie ihn dann noch einmal
mit der Hand durch. Schneiden Sie kleine Teigstiicke ab und formen Sie kleine Brotchen. Legen Sie diese auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech und lassen Sie sie ca. 30 bis 40 Minuten gehen. Heizen Sie den Backofen
auf 200°C vor. Bepinseln Sie die Brotchen mit einer Mischung aus einem Eigelb, etwas Milch und Zucker. Ca. 20
Minuten backen.

SiiRer Cake

Zutaten: 2 Eier, 125g Zucker, 125g weiche Butterstiicke, 250g Mehl, 70ml Milch, 1 Péckchen (11g) Backpulver, 1
Péickchen (6,5g) Vanillezucker

Geben Sie alle Zutaten, bis auf das Mehl, in die Riihrschiissel. Setzen Sie den Flachriihrer und den Deckel ein.
Schalten Sie einige Sekunden auf Stufe 1, geben Sie dann bei laufendem Gerét nach und nach das Mehl bei. Riihren
Sie die Masse insgesamt ca. 3 Minuten. Heizen Sie den Backofen auf 180°C vor. Geben Sie die Teigmasse in eine
gefettete und bemehlte Cake-Form. Ca. 40 Minuten backen.

Pikanter Cake

Zutaten: 200g Mehl, 4 Eier, 1 Péickchen (11g) Backpulver, 100ml kalte Milch, 50ml Olivendl, 12 getrocknete Tomaten,
200g Feta, 15 entkernte und zerstiickelte griine Oliven, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Cake-Form ausfetten und mit Mehl bestauben. Geben Sie das Mehl, die Eier
und das Backpulver in die Riihrschiissel. Setzen Sie den Flachriihrer und den Deckel ein. Beginnen Sie auf Stufe 1
und erhghen Sie dann auf Stufe 3. Geben Sie das Olivendl und die Milch dazu, wéhrend das Gerat 1 Minute 30
Sekunden duft. Schalten Sie wieder auf Stufe 1 und geben Sie die getrockneten Tomaten, den Feta und die Oliven
bei. Salzen und pfeffern. GieRen Sie die Teigmasse in die Cake-Form, dann 30 bis 40 Minuten backen.

Mayonnaise .

Zutaten:1 Eigelb, 1 EL Senf, 1 TL Essig, 250ml Ol, Salz, Pfeffer

Achtung: Alle Zutaten miissen Raumtemperatur haben.

Geben Sie alle Zutaten, bis auf das OL, in die Riihrschiissel, Setzen Sie den Schneebesen und den Deckel ein.
Beginnen Sie auf Stufe 1 und giel3en Sie ganz langsam das Ol hinein. Nach 10 Sekunden schalten Sie weiter auf
Stufe 4, wahrend Sie weiterhin das Ol ganz langsam beigeben. Nachdem das ganze Ol dazugegeben wurde, riihren
Sie ca. 30 Sekunden weiter.

Bitte beachten: Mayonnaise im Kiihlschrank aufbewahren und innerhalb von 24 Stunden verzehren.

Schlagsahne

Zutaten: 250ml sehr kalte fliissige Sahne, 50g Puderzucker

Geben Sie die Sahne und den Puderzucker in die Riihrschiissel. Setzen Sie den Schneebesen und den Deckel ein.
Schalten Sie 2 Minuten lang auf Stufe 3, dann 1 Minute 30 Sekunden weiter auf Stufe 4.
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206G EUXAPLOTOUHE TTIOU ETTMEENTE Lot GUOKELH TNG OELp&g TTPoiévTwY MOULINEX Trou TrpoopiTeTai
OTTOKAELOTLKG YL TNV ETTEEEPYXOLX TPOWWY, YLK OLKLOKH XPHON EVTOC TOL oTTLTLo0.

MNEPITPA®H B

a - Kevtpikn povado d - MTroA avapetEng (kvAOYX € TO HOVTENO)
al  AKOTITNG TAXOTNTRG d1  MToA
a2 Apyn €€odoc d2  Korrdkt
a2.1 'E€0d0¢ eExpTNUATWY VXUELENG d3 Mwpa docopéTpnong
a2.2 'EE0doc AaxavokoTT , | e - AaxavokdTrTng (xvéhoya pe To povTENo)
a3 Kouptl amao@aMong Tng KePaAIG| o1 [Mpogaippoyéec AaXaVOKOTITN
TIOAATTALV AELTOUPYLLOV e2  TEUlOTAPAC TUNTTI&VLY
a4 Ke@oAf} TIOAGTTAWY AELTOUPYLWV e2.1 Afovoc
a5 qus[(x £€0d0¢ e3  MEoThpoC
a6 Kohoppa e4  >Tehvn ovykp&TNONC TUPTIAVOL
b - Z0oTnHX pPTTOA e5 TOpTTaVO A YLK KOTTH OF QETEC
b1 MroA e6 Topmavo I ylx Xovtpd TpiyLuo
b2  Karmkki e7  TOuTavo A yia WG Tplwo
¢ - EEpTAPOTO QVEPELENC e8  Topmavo E MappeChva (avéhoya pe To
¢l AykiwoTpo Topng HovTeo)
2 AvadeuTthpog
3 AvadeuTAPOC e TIOMOTIAEC AeTTdEC

Tot EEXPTAPKTH TTOL TIXPEXOVTAL PXTL PE TO HOVTENO TTOU HOALG XYOPKONKTE XTTELKOVICOVTXL OTHV
ETIKETH TIOU BPLOKETHL OTO ETTRVW PEPOC TNG CUOKELKOLNG,

SYMBOYAES AZOAAEIAZ B 000 )

o ABéoTe TTPOOEKTIKE TO EYXELP(BLO XPAOMC TIPLY XPNOLUOTIOAOETE YL TIPUWTN POpd TN CLOKELN: N
KOTOOKEDXOTPLO ETALPEL DEV (PEPEL Kapiak €OV T TIEPLTITWAON PN THPNONG TWV OONYLUV KUTWV.

* H mmopolioa ouokeur) Oev TIPOOPITETAL Yiot XPAON GTTO GTOHO (QUUTTEPLAXUBOVOUEVULY TWV TTaOLAV) e
HELWUIEVEG TWUOTIKEG, LOBNTAPLEC 1} SLAVONTIKEG LKAVOTNTEG, 1) ATOUK pE ENNTTT epTepia A yvdoom wg
TIPOG TN XPNOM, €KTOC, eév TN XPNOLUOTIOLO0V LTIO ETTLTAPNON 1 £X0LV A&BEL 0BNYieg OXETLKG e TN XproN
TNG GUOKEUNG XTTO KATTOLO (TOPO TTOU E(VOL LTTEDBUVO YL THY KOPEAELK TOUG, T TIXLOLX TTPETTEL VX
BpLGK(I)%/T(XL LTTO eTT(BAEPN TIPOKELHUEVOL VO DLTPOALOTEL OTL deV Ba XpNOLUOTIOLTOULY T GUOKELN WG
TToKViSL.

o BeBoilwBelTe OTLN NAEKTPLKH TRAT) TTOU GVOYPAQETAL TIRVUY OTNV ETIKETA XHPOKTNPLOTIKWV THG GUOKELAC
elva (Lo pe TV Tou NAEKTPLOD TOG BikTOOL. OTIOLOBATIOTE CPEAHX OTN GUVOEON XKUPUWVEL THY
gyyonon.

o N&X OTTOOUVOEETE TIRVTK TN CUOKELN KTTO TO PeUUX HETG GTTO K&OE XpNON, O TIEPITITWOT SLKOTIAG
pedpaToC Kol 0TV BENeTe vax Thv KaBaiploeTe.

o Mn XpnoLUOTIOLE(TE TN CLOKELR £&v dev AelToupYEl CWOTA 1 €xeL LTTOOTEL TNULK. Z& TETOLX TTEP(TTTWOT),
ETTLKOLVWVNOTE UE EVA EE0UTLODOTNHEVO KEVTPO TEPPLG (DelTe TN NOTO OTO UANGDLO TEPRLY).

o EkTOC Ao TIQ TOKTIKEG epyaioiec kaBapLOUOD KoL GUVTAPNONG TTOL EKTEAOUVTOL OTIO TOV XpAOTN,
OTIOLOOATIOTE GANN ETTEURNOT TIPETTEL VO OVOTIOETOL OF §Vex EE0VTLOBOTNHEVO KEVTPO TEPRLC (DELTE TN
AoTa gT0 (UANGBLO TEPPLC).

* Mn BuBiTete TN oUOKEUN, TO KOAWDLO PEIHATOC N TO BOTHK PETK TE VePS N OTTOLOBATIOTE GANO LYPO.

o MnV a@AVETE TO KOGAWDLO PeOUKTOC EKTEDELEVO TE GMUELD TTOU EVOL TTPOTRATLUO T€ TIXIBLK, KOVTK 1 OF
ETTOQN HE To TeaTé Pépn TG CUOKELNC, KOVTA O TINyN BepuoTNTAG A ETAVW OF aXunpr yuvic.

+ Eév To kohbdLo pedpiaTog 1 To OO LTTOGTEL TULG, LN XPNOYIOTTOLELTE TIAEOV T GUTKELN. MpoKELEVOY
Vo oTToeuxBel kaBe KIVOUVOC, TTPOOKOUIOTE TN OUOKEUR N TO ENGTTWHOTIKO EEXPTNUG TIPOC
QVTIKOTROTOON OF EVe EE0UTLODOTNHEVO KEVTPO TEPPLC (DelTE T ALOTX GTO (PUANGDLO TEPRLC).

o Mnv ToTroBeTe(Te ToX EEXPTAUNTA OTOV POOPVO HLKPOKUMKTLV.

o Mo TNV (OPAAELY TG, VO XPNOLUOTTOLELTE XTTOKAELOTIKK KOL HOVO YVATTOX EEXPTAUOTOL KL OXVTOANAKTLKE
TIOU ElVOL KATGAMNAG YL T CUOKEUN OOC, T OTTOLOK ITTOPELTE VO TIPOUNOEUTELTE O Evex EE0UTLOB0TNEVD
KEVTPO OEpPLC.

o NO&t QPOLPELTE TIRVTO TO MTTON VXUELENC (d) TTIPOTOD TILEDETE TO KOUUTTL ATTTAALONG (a3) TNG KEPOANG
TIOATIAWV AELTOLPYLWV (a4).

o ATIEVEPYOTIOLOTE TN GUOKELN KOL GTTOTUVOEDTE TNV OO To pedua TIPOTOD CANGEETE eEPTAUOTY N
oyYLEETE Tor pEPN TTOL KWVOUVTOL KXTK TN AELTOLPYLO.
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o MpémeL va elgTe TIPOTEKTLKOL KT TOV XELPLOWS TWV olXUNPWY GUCTNUATWY AeTTIOWVY Tuwv EEXPTNUTWY
(d KoL &) KOT& TO OBELKTUC TUV UTTON KOiL KOTX TOV KOXBOPLOHO: 0L AETTIDEC elVaL EEXIPETIKE BLXUNPEC.

o Mnv oyyiTeTe T EEXPTAUGTO GVAUELENC EVW) AELTOUPYEL N GUTKELN.

o MV (@rVeTe Vou KPEUOVTAIL HOKPLE HOAALK, (POUAKPLY, YPOBATEC K.ATT. TI&VW AT TN OUOKELH &V WpX
AeLToupylag.

o MV €lOGYETE TIOTE OKEVN MAYELPLKAG (KOUTGAL, OTIRTOUA ...) HETW TOU BVOLYHKTOC TOU KXTTGKLOU (d2),
péoa 0To PTTOA (b1) | 0TO OTOWLO TTARPWOTG TOU YEULOTAPO TUUTIGVWV (€2).

o Me To £E4pTNLO AotXAVOKOTITN (), VOX XPNGLUOTIOLETE TIGVTOTE TOV TILEGTNPK (€3) Yok Vo KaTEUBOVETE Tig
TPOWEC, HECA OTO OTOULO TIARPWONG, TTOTE Tak SAXTUAK, TILPOGVL, KOUTGAL, HOXXLPL 1} OTTOLOBATIOTE GAAO
QVTLKELPEVO.

o Mn Bétete g Aettoupyia o pmroA avépetEng (d) xwplc To karréikL Tou (d2), xwplc vat TrepLéxeL oLOTOTLKG
1| €6V TIEPLEXEL OTTOKAELOTIKX ENPEC TPOWEC,

o No XpNOLUOTIOLE(TE POVO EVax EEXPTHUO VG (POPEX.

o Mn xpnotpotrotette Tor pttoA (b1, d1) wg doxeia (yior KaT&WuEn, poyelpepa, arroaTelpwoar, ...).

ENAP=H AEITOYPTIAZ S

o Mpwv o170 THV TTPWTN XPAOT], TIAUVETE OAX TOX PEPN TWV EEXPTURTWV PE VEPO KL TRTTOUVADX. ZETTAOVETE
KOL OTEYVWOTE.
« TOTIOBETAGTE TN TUOKELN TIGVW O ML ETTLTTEDN, KOOXPA KL OTeyVA emupdvelx, BeBawOelte 6TL O
dLokoTrTNG (al) lvo 0T B€0n "0" KoL KATOTTLY CUVDEDTE TN CUTKEUK OTO PEVUOL.
o Mo vox BéoeTe Tr) guokewn o€ Aettoupyla, uTrdipxouv Sidpopeg duVOTOTNTEC;
- Awxkexoppevn Asttoupyin (pulse): TuploTe Tov SLakoT (al) ot Béom "pulse” yio dixkekoppévn
AELTOUPYLOX TTO ETTLTPETTEL TOV KOAUTEPO ENEYXO TUOV HELYUKTLLV.
- Suvexng Aettoupylet: MupioTe Tov dLokoTrT (@l) oTny emmBupnTh Béom ortd To "1" éwg "4" avdAoya pe
TLC TPOWEC UTIO ETTEEEPYBTLN.
o MTTOPE(TE VOX GANKEETE TNV TOXOTNTA KXTK TH SLKPKELX THG ETTEEEPYRTLOC.
o Mot Vo dLokOWETE TN AelToupyia TG TLOKEVAG, YupioTe Tov dlakdTIT (al) ot Beon "0" koL peTd
OTTOOUVVOEDTE TH GUOKEVN GTTO TO PEDHIC.

| H aplOpnon Twv TorpaypPWY RVTLOTOLXEL 0THV XPLOKNOT TWV ELKOVWV 0F TIAKLOLX. |

1-ANAMEIZH / ZYMOMA / XTYNHMA / TAAAKTQMATOMOIHZH /
MOATOINOIHZH
XPHZIMOTOIOYMENA ESAPTHMATA:

- Mo (b1)
- Kamré (b2) ) ) ) , , ,
- AykLoTpo TOUNG (c1) N avadeuTipag (€2) N AVABELTAPAC TTOAKTIAWY AETTIdOWV (C3)

1.1 XYNAPMOAOIHXH TON EZAPTHMATQON (EIKONEX 1):

. HaTﬁc;\'lje TO KOUMTTL (a3) YL VOt XTTO(OPOALTETE TNV KEQOAF TIOMGTTIAWY AELTOUPYLWV (a4) KXL GVOOTIKIOTE
TNV TIANPWG. , , , , ,
¢ AooAioTe To PTToA (b1) (TTEPLOTPEPOVTAG XPLOTEPOOTPOPX) OTT) CUOKELH KL TIPOCBEDTE TX TUOTOTLK.

o EloaytyeTe To emmBupnTd EE%( TNUX () OTNV £5000 (a2.1) EWG 6TOL V& XTPAALTEL, ,

o ETTVOPEPETE TNV KEPOAT TIOMATIAWY NELTOLPYLWV (a4) o€ 0pLCovTLx BEom: MarmoTe To koupi (a3) kot
XOXUNAWOTE PE TO XEPL TNV KEQOAN TTOMKTIAWY AELTOLPYLWY (a4) EWG OTOU V& XTPOALTEL (YUPLOTE TO
koupTT( (@3) otV apxLkr Tou Bam).

» TomtoBeTNOTE TO KATTAKL (b2) TI&VW OTO PTTOA (b1). ) , ,
NxpatApnon: H xpion Tou KoTakloU dev elvaL UTTOXPEWTLKN. ETTILTpETEL Tov TrEpLOpLOUO TOUL

., TUTOWOMOTOG 1 EKTIVREEWV pPelypoTog, | L

o BefowBeite OTL TO KAALPP E”:\G) €lvaL OwWOTG TOTTOBETNWEVO OTNV TaXelx €000 (a5).

1.2 '/ENAP=H AEITOYPIIAX:

» O¢0TE OF AeLTOUPY(X TN CUOKELH TIEPLOTPEPOVTRC TOV BLXKOTITN (al) oTnv emBupnTA TaxdTNTK
AVOAOYOL JE TN TUVTOYN. L, , , , ,

» Mmrope(Te voo TipoobéoeTe Tpowég péow Tou aToplou Tou Kkatrakiol (b2) kaTd Tn dubipkelx Tng
sﬂeﬁep\gactgxg. , , , ,

o [l Vot OLOKOWETE TN AELTOUPYLG TNG OLOKELNC, YUpLloTe To koupTti (al) oo "0".

SupBouAEG

“Zopwpe , . .
- Na xpnotpotroteite To &ykioTpo TOUNG (c1) oTnv TaexuTnTex "1" podvo.
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Mmropeite va TopoeTe éwg:
= 500 yp. oAevpL YL ?;Upr] Y pryt (Tr.X.: Nevkd prut lIJUJUL PE dNUNTPLOKE, ...)
- 400g oheOpt TTOAUTEAEL GG : PuopL GLKOO\ng, YWyl OAKAG GAeaNG K.ATT.)
- 250 yp. othelpL yiex TGN T10U PouoKvel (UTTPLAC, kel e aTapidec, TOUN yo Tittow, Toun prtptcé...)
= 750 yp. oAelpL YL TOOUPEKLY (BeiTe TN Pargikn) cuUVTOYT)
- MéylaTtog xpOvog AetToupylag: 13 AeTrTé.

- AvipeEn
- Xpnmuorromcrrs TOV owa&sum pa (€2) a1 TV TXOTNTOX "1" g "4".
Mropeite va ovopelEeTe éwc:
- 1 ktAd TOpNG it KELK, GOU,
- 2,7 KNG TOUNG Yo Y)\UKO KéLK (SELTE ™ BOOLKA CLVTRYR)
- MoTé un XpNOoLPOTIOLELTE TOV AVXSELTAPX (€2) YLX V& CupWoETE Bopiég Thpe,
- MéyLaTog XpOvog AelToupylag: 13 AeTITé.

- XTUTrmw( / yxx)\cxKTwuthonomon / no)\Torromcn
- XpnOLUOTIOLOTE TOV AVAOELTAPX TTOMATIAWY AeTTidwv (€3) amrd T TaxdTnTex "1" £ "4".
MTropau'e VO TIKPROKEVGOTETE: POYLOVECK, OKOPOGALK, TAATOEC, MRPEYKA (WG 8 GaTIpAdLL KBYWV),
oovTLyt (Ewg 500 mi...
- Mn xpnotpotroLeite ToTE TOV XvadeLTAPX TTOANXTAWY AeTridwv (c3) yix v TuuoeTe Baplég
Tpeg N va avapeigete ehappléc Thpec,
- MéylaTog XpOvocg AetToupylac: 10 AeTITé.

1.3 - ANIOZYNAPMOAOIHZH TQON EEAPTHMATQON:

* NepLpévete £wg OTOL 1) GUOKELN VX OTRHXTAOEL EVTEADG VX AeLTOUpYEL.
o A(pO(lpEOTE TO KO(T[O(KL (b2).
¢ MXTAOTE TO KOUUTTL (@3) YLOX VO KTTOOPOXALOETE TNV KEQOAR TIOMGTIAWVY AELTOUPYLWV (a4) KXL GVHOTIKWOTE

mv.
. Tp0([3n§'r£ TO €£4pTNHX (1), (€2) A (C3) YLX V& TO BPALPETETE KTTO TH KEPOAN TIOMGTIAWY AELTOUPYLUDV.
o AQQLPEDTTE TO PTTOA.

2 - OMOIENOIMOIHZH/ANAMEI=H (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

AvEhoyo piE TIG TPOWEG, TO UTTON OVAHELENG (d) ETTLTPETTEL TNV TIXpaOKELN £WG 1 . TINXTWV petypdTwy
kot 0,75 . PEUOTWOV HELYHGTUOV.

XPHZIMOIMOIOYMENA EEAPTHMATA:
- Mo\ avépetEng (d)

2.1 - XYNAPMOAOTHZH TQN EEAPTHMATON (EIKONEZ 2):

o MeTakLyAoTe TNV Keoh) TIOAGTIADY AELTOUPYLWV (a4) o 0ptTovTLY B€0m: MaTrioTe To koupTri (a3) ko
XOUNAWOTE PE TO XEPL TNV KEQOA TIOANKTTAWV AELTOUPYLWV (a4) £wg ToL va aopahioeL [yuploTe To
Kouum (@3) oty OPXLKA TOL escrn]

* AQaipéaTe To K&AUHHA (a6) omrd Ty Tarxelx ££000 (a5) TPABUVTAG TO TIPOG T THAVLW.

. BEBO(L(A)EGELT(E OTL N OUOKEULN €XEL OTAUXTATEL TIANPWC V& AELTOUPYEL TTPOTOU TOTTOOETHTETE TO UTIOA
avapetEnc (d

. Tonoesrqms T0 PTTON QVAELENG (d) oV Toryelox €€000 (a5), 0% pio oTtd TIG TEGTEPLS SuvarTéC BETELC,

* TomroBeTnoTe TIG TPOWEC uscr(x OTO HTTON GVGHELENG KL XOPOALOTE TO KAXTTKL (d2) TTOL SLXBETEL TIWHK
dogopéTpnang (d3) TreploTPEPOVTAG TO BEELOTTPOPX.

2.2 'ENAP=H AEITOYPIIAZ

¢ O¢0Te O¢ AetToupyio ™ OUOKELN TTEPLOTPEPOVTRG TOV dLakOTITH (al) oTnv emBuunTh TaxOTNTX
QVEAOYX HE T TUVTAYN.
rw(e'rov Ka)\ll)Tspo ENEYXO TNC AVAMELENG KOl KOADTEPT OMOYEVOTTOLNGT TOU MElYHATOC, XPNOLUOTIOLAOTE
Tn B¢om "Pulse
MrropeiTe vo TTpooBETeTE TPOWEC Péow TOL aTOUiOL TOU TIWPKTOG dogopETPNaNg (d3) (ol TTpw TN
TO ucpmpacraTe) TOu KTToKLoU (d2) KoTd TN 6L0(p|<a0( ™me sna&apyuotug

o Tt VO SLOKOWETE TN AELTOLPYIX TN TUTKEVAG, YuploTe To koupTti (al) oo "0".

SupBouiéc
- Na xpnotuotoLeite To ptroA avépeEng (d) ot TaximnTex "3" g "4"
MEyLaTOC XpOVOg AetTOUPYIaG: 3 AETITE.
M'I'l'OpELTE VO ETOLUKOETE:
- I'I)\r]pwg Tro)\Torrotr]pEvoug Cwpolc, O'OUTI'EQ BEAOUTE KopTrOO'rsc_;, UAKOTELK, KOKTELA.
- EAappLeg TOMEC (YLO KPETTEC, AOUKOUMGOEC, KAGPOUTL, YAUKEG TILTEC QO ...).
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- KoTé TV oVMELEN, EGV TG TUOTOTIKG KOANTOLY 0T TOLXWHKTX TOU UTTON, SLOKOWTE TN AeLTOUPYLX
NG GUOKEUNC, XPALPETTE TO UTTON VLELENG, HETAKVOTE T GUOTATLK UOTE VO TIEGOLV TIAVW OTLG
NETTIOEC KOL KOTOTILY TOTTOBETATTE €K VEOU TO UTTON GIVXUELENG YL VOX GUVEXITETE TNV ETTEEEPYRTLO.

- Mn yepiTete TTOTE TO PTTON GVXUELENC HE KXUTO LYPO.

- Mn xpnotpoTrote(Te To UTTON ovaUELENG EVAD Elval &dELO. )

- Not XpnOLHOTIOLETE TIGVTO TO UTTOA OVXMELENG UKTL ME TO KATTGKL TOV.

- MOTE PNV GQRLPELTE TO KATIGKL TIPOTOD OTRUGTATEL VO AELTOUPYEL TTAAPWC N CUTKELN.

- Méox 0TO PTTON GVEHELENG, VX TOTIOBETEITE TAVTA TX UYP& GUOTXTLKK TIPLV XTTO TX OTEPEX
OUOTHTIKK.

2.3 - AMIOZYNAPMOAOTIHZH TOY EEAPTHMATOZ

o Neppévete WG OTOL N OUOKEL VX OTXUXTAOEL EVTEAWG VX AELTOUPYEL. AQXLPEDTE TO UTTOA
avapelEne. TommoBetnoTe aTn B€0m Tou TO KAALHUK (a6) TTGVW aTNV €€000 (a5).

3 - TPIYIMO / KOINH XE ®ETEZ (ANAAOTA ME TO MONTEAO)
XPHEZIMOMOIOYMENA ESEAPTHMATA:

- ﬂpocm(puoyéug Ao;xavoxérrm (el)

- epLompaG TUPTIGVWY (€2) + TILETTAPAG (€3)
- TOpmmoven KOTING (ovBAOYQL LIE TO HOVTENO)

- ZTeAVN TUYKPATNONG TUUTIGVOU (e4)

3.1 - XYNAPMOAOTIHZH TQN EEAPTHMATQN (EIKONEZ 3):

. n(XTﬁ(;\'[E TO KOUMTTL (a3) VL& VO OTTOGPOALTETE TNV KEQOAF TIOMGTIAWY AELTOUPYLUV (24) KKL GVROTKWOTE
TV TIARPWC.

+ TooBeToTe ToV TIpoTpHOYE (e1) KéTuy oTTd TNV KeOA TIOMMATTALY AetToupyLudy (a4): EuBuypappioTe
TNV EVDELEN 0T XPLOTEPK TOU TIPOTKPLIOYED (€ 1) E TNV EVOELEN OTNV Ke@OA] TIONAXTIAWY AELTOUPYLLOV (24)
KOL METX TTEPLOTPEYTE £ OTOL VXX EVBUYPXUULOTEL N EVOELEN OTxx SEELX TOL TTPOTBPUOYEX (e1) pe Thv EvdetEn
TNG KEPOAH TIOANKTTAWV AELTOUPYLWV (a4).

o ELoaydyeTe TO €mMOLUUNTO TOUTIOVO KOTING MECK OTOV YEULOTNPX KoL BeBoiwBelte OTL €xel ToTToOeTNOEL
TINJPWC PEOT OTOV YEULOTAPO. TOTIOBETAGTE 0T B40T) TG T OTEPEVN GUYKPRTNONC TUUTIGVOU (e4).

o KpaTAOTE TOV YEULOTNPG TUMTIGVWVY (€2) We KALon TIpog T OEELX, YUPLOWEVO TIPOg Thv €E060 TOU
TipooapHOYE (e) kol eVBLYPXUUIOTE Toug BUo Aoyx0eldElG TUVBETLOUG TOU YEULOTAPX TUUTIBVUY LE TIG
dU0 EYKOTTEC TOL TIPOTXPHOYER. ELTayGYETE EWG TO TEPUX. EGV 00iG HUTKOAEDEL N TOTTODETNOT), TTEPLOTPEWTE
EAXPPWC TOV KEOVX (€2.1) TOU YEMLOTAPK TUMTIAVWV KOL ELORYRYETE €K VEOU. METGKLVAGTE TO OTOMLO
TIAPWOTG TOV YEULOTHPG O KXBETH B£0T) WG OTOL VO GQONITEL TIEPLOTPEPOVTHC KPLOTEPOTTPOPX.

¢ Ago\ioTe To UTTON (1) (TEPLOTPEPOVTOG KPLOTEPOOTPOPE) OTN GUOKEUH,

o BeBowOelTe OTL TO KONUHH (36) ElVoL CWOTG TOTTOBETNUEVO OTHY Tokels ££000 (a5).

3.2 - 'ENAP=H AEITOYPIIAZ KAl XYMBOYAEZ:

o O£0TE O NELTOUPYLG TN GUOKELK] YUPVWVTOC TOV SLKOTITN (al) oThv ToxOThTo: "3"

o MéyloTog Xpovoc Aettoupylag: 10 NeTTTé.

» ELOOYYETE TIC TPOWEG PECK OTO OTOLO TIANPWOTIG TOU YEULOTAPA KL KXTEUBOVETE TIG pe TN BonBewx Toy
meoTipa (e3). MOTE Pn GTIPWXVETE TIG TPOWPEG PEOK OTO OTOULO TIANPWIONG HE TX SAXTUAX 1
OTIOLOONTIOTE GANO OKEVOG HOXYELPLKAG,

o [0 VO DLOKKOWETE TN AELTOLPYLG TNG TUTKEVNG, YUPLOTE Tov SLakdTITN (al) aTo "0" MepiuéveTe éwg 6TOL N
OUOKEUN VX OTHOTAOEL EVTEAWG VIX AELTOUPYEL KXL XTTOOUVBEGTE THV XTTO TO PEOHX.

o ATIOOQOAIOTE TOV YEULOTAPO TUNTIBVWV TIEPLOTPEPOVTOG TIPOG TNV OVTIBETN (opd aTtd aLTHY TG
OULVBPHOAOYNOTG.

o Me To TOUTTOVO KOTTAG UTTOPELTE VO KXVETE TOX EEAC:

- XovTpd Tpiyipo C(e6) / YIS Tpipiio D (e7): Kxp6T, GEAVOPLTEG, TIOTATES, TUPK,..
- KoTtn o€ XovTpéc ETEC A (€5): TIRTGTEG, KXPOTX, KXYYOUPLX, UAAX, TTRVTTAPLY,. ..
- Moppelava E (e8): Trorraeree, Tupl ...

4 - YINAOKOYIMO MIKPQN MOXOTHTQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

XPHZIMOINOIOYMENO EEAPTHMA:

- ZUVOPUONOYNHEVOC PLKPOC KOTTTNC.

Me Tov pikpd KOTITH, pTTopeiTe vor WilokOweTe ot Alyo deuTtepdemtar oTnv ToxOTnTa “pulse™
QTTOENPAUEVX TUKN, XTTOENPUUEVY BEPIKOKA. ..

MoodTnTa / HEY. xpovoc: TOTrog QAL100: 50 yp. / 8 deu., TOTTOG QA200: 90 Yp. / 8 deur.

AUTOC 0 PLKPOC KOTTTNG DEV EVOELKVUTAL YLK THV ETTEEEPYBTIO TKANPWV TIPOLOVTWY, OTIWG 0 KXWPEC.

@



KAGAPIZMOZ

o ATIOOUVOEDTE TN GUOKELN GTTO TO PEVUC.

o Mn BuB{Tere TIOTE TNV KeVTPLKH LoD (a) O Vepd 1 0TOV vepox (TN. ZKOUTTIOTE TNV HE évox OTEYVO 1 EAXPPUIG
Bpeypévo Travi.

o o TTL0 £0kOMO KOBAPLTUO, VoK EEMAEVETE YPHYOPX T EEXPTALOTN OXETWG MONG Tox XpnatpoTtoloeTe. Not
XELP{TeoTe ONeg TLG NeTT{dEG PE TIPOOOXT, UTTOPEL VOt TG TPAUUGTITOLV.

o [I\OveTe, EETTAOVETE KOL OTEYVWOTE T EEXPTAMKTO: ‘OAK TIAEVOVTOL OTO TIAUVTAPLO TTILXTWOV.

ZupBouNég , ) , L , , ,

- 2 TreplTITIOON XPWHOTIOWOD TUWY sgupmuom»v OTTO TLC TPOWEC (KKPOTX, TIOPTOKGALG...), TPLYTE TX UE €V
TIOV EPTTOTLOUEVO HIE POYELPLKO AXDL KOL 0T CUVEXELX EKTENETTE TOV GUVNOLOPEVO KaBOPLOO.

- Mo\ avépetEng (d): MpoaBéaTe TeaTd vepO Kol PEPLKEG TTAYOVEG UYPOD TILXTWV PETK OTO TTION GVRHELENG,
KAeloTe To KaTTaikL. TOTTOBeTAGTE TO 0TN 60T TOL 0T CUOKELN KL YUPLOTE TOV SLOKOTTTH UEPLKEC (POPEC OTN
0¢om "pulse”. TN CUVEXELR, KQALPETTE TO KOTTGKL OTTO Tr) GUTKEUN, EETTAUVETE TO UTTON LE VEPO KOIL BIPNOTE
TO VO OTEYVWOEL (YUPLOUEVO BVATTOOW).

AMNOOHKEYZH
Mnv &TT0BnKeVETE TH CUOKEUN O XWPO HE LYPEOLO.

_g

TI NA KANETE EAN H XYSKEYH AEN AEITOYPTEI

E&v n ouokeur| dev Aettoupyel, erTolnBedoTe:
- Tn o0vdEQN TNC CUOKEVNG OTO PEOUX.
- Tnv cop&ALoN K&OE EEXPTAUGTOC.
- Tn Bom Tou dtakéTrm (al): MupioTe Tov 0N Bé0M 0" Kart PET& eTTNEETE TIGAL TV €TTLBLUINTA ToXUTNTOK.

H guokeun oo eExkoAouBEL var pn AeLToupyel; ETTIKOVWVAOTE pe Eva eE0UT1000TNHEVO KEVTPO TEPPIC (BeiTe
™ AMOoTa 0T0 PUANGDLO TEPPLC).
AMOPPI¥H TQN YAIKQN ZYZKEYAZIAZ KAl THE SYZKEYAZID
@ H ouokevooiar oTTOTENETOL TTOKAELOTIKG &XTTO LALKG TTOU glvat akivduvax TTpog To
TEPLBAANOV kol UTTOpoldV Vo aTropplLpBoly olpwva pe TG LgX00UTEG DLOTHREELG
% AVOKOKAWONG. M TV GTTOPPLUYPN TNG GUOKELAG, TNTHOTE TIANPOWOPIEG KTTO THV KPUOBLX
UTTNPETTK TOU SOV TTC.
HAEKTPONIKA ‘H HAEKTPIKA NPOIONTA =TO TEAOZ THE ZORETovallp
SUUBEANOUE OTNHV TTPOCTXOLX TOL TrEPLREANOVTOC!
@ H ouokeun oo TIEPLEXEL TIOMG GELOTTOLNOTLU 1} GVRXKUKAWOLHO DAKE.
MpQokouiaTe THV TIOALK CUTKEUN TOC TE VX KEVTPO BLKNOYNAC, TO OTTO(0 B VONGBEL TNV
> ETTESEPYOOIX TG

EEAPTHMATA B

MiopeiTe Vot eEXTOUIKEOOETE TN OUOKELH OGG ayop&TovTag Ta akOAovBa EEXPTAUNTX T TO
KTAOTPG OTTOU OXYOPKOOTE TN GUOKELH 1} OTTO EVeX EE0UGLODOTNUEVO KEVTPO TEPPLC:

MTTOA 3 ¢
Karrréuet Tou, prtol Rgﬁgggfgﬁﬁé AoxavoKGTTT
AykloTpo TOHNG - A: KOTTA| O€ (ETEC
AVodELTHPOC i , - C: XovTpd Tpiwio
AvodeLTAPOG UE TIOMKTIAEG AeTTidEG - D: PO Tpippo

MTTOA OVOHELENG - E: NMoppelova

MukpOg, KOTTTNG

Keon kOTTTN

Mpoooxn: YLX TNV AyOPX OTTOLOUBNTIOTE EEXPTHUNTOC TIPETTEL VX SELEETE TO EYXELPLdLO XpronG N

TH GUOKELN OOG.
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BAZIKES ZYNTATEZ S

NAguKO Ywpi

SvoTaTikd: 350 yp. aAelpt TOTIOU 55, 210 mi XAl VEPS, 5 Yp. dUOKTWLEVN XYL XPTOTIOLKG, 5 yp. OAKTL
Méao 0TO UTTON, TIPOODECTE TO GAKTL, TO GAEVPL KL TN MOYLK BpTOTTOLG, ToTroBeTAOTE 0N B€0M TOUC TO KYKLOTPO
T0HNC koL TO KATTRKL O€0Te TN OUOKELA OF AelToupyia oTNY ToXOTNTA 1 Yiox pEPIKG DEUTEPONETITAX KL UETK
TIpoaBéTTE TO VEPO CPAVOVTAG TN GUCKELN vt AetToUpYEL. ZUMWOTE YLk 8 etttk TrepiTmou. AroTe T Toun va
EekoupaaTel o Beppokpaaior STV Yior hLam) dpar kel PETE TINKGTE TN TOUN HE TO XEPLOX TG KOIL OXNUOTIOTE HLCK
UTTGAX. KaTOTILY, TOTIOBETAOTE TNV UTTGAX COUNG OF Ve BOUTUPWHEVO KOL GAEUPWHEVO TOWL TOHXXPOTIAGOTIKNG.
AroTe TN TOun vax EekovpaoTel yior 1 dpok TrepiTmou. MpoBeppdveTe Tov polpvo aToug 240°C. KAVTE XapokiéG 0TO
ETTAVW MEPOC TNG TOUNG ELPAPLOY Kol ETTGAEIPTE TV e XALXPO vePDd. METK OTOV (POUPVO, TOTTOBETNOTE EVak LILKPO
OKeDOG YEUKTO WE VEPD YLX V&X PODITEL N KPOUOTE TOL WwHLo0. YAOTE TN TOMN GTOV OUPVO YL 30 AeTTTG.

ZOpn pTTpugé

SvoTarikd: 200 yp. aAedpt, 100 yp. padokd BouTupo oF kopudTiey, 50 mi vepd, 1 péCor aAdTL.

Méoa aTo pTtol, TIpoaBEaTe To ahelpL, To Bo0TUPO KoL TO AL ToTroBeTroTe oTn Béom Toug To dykioTpo Toung
KOL TO KOTTOKL. O£0TE TN GUTKEL TE AELTOLPYLX OTNY TRXUTNTA 1 YL YEPIKK DEUTEPONETITA KOL METK TIPOTDETTE TO
VEPO CPHVOVTAG T OUOKeLN vox AetToupyet. ZuveioTe To CopWLK £wg 6Tou vox SuLoupynBel P kaAooxnHaTopévn
UTTGAX TOUNG. KoAOWTE TV UTtého TOUNG ME MEUBPGVN TPOPIUWY KOL GQAOTE TNV VO EEKOUPBOTEL YLK HLOT) WPX
TIeP(TTOL TTPOTOD TNV TIAKTETE KAL TNV PHOETE.

TOOULPEKLX

ZvoTarika: 500 yp. aAedpy, 1 ayd, 80 yp. uaAakd BouTupo oF koppdTia, 80 yp. Taxapn, 250 mi xAxpd yéAa, 5 yp.
OPUETWLIEVN LOyLK apToTTOLIOG, 1 TIPECH OAGTL.

TotoBeTAGTe To CUOTATLKG péoX 0TO WTTOA. ToTToBETriOTE 0T B£0M TOUG TO &YKLOTPO TOMNG KXl TO KTkl OéaTe
TN OUOKELR O€ AELTOLPYL OV ToXOTNTA 1 YL AeTtTd Trepirou. AgnaTe T Toun va EekoupaaTel e Oeppokpaoaia
dwpaTiou Yo 1 Wpax TIEPITTOU KOL LETG TIAKOTE TNV HE TG XEPLX OOG. KOWTE TN TOMN OF€ MIKPK KOMUATLX KoL TINGOTE
TO KOMGTLON OF ToOUpEKGKLL. TOTTOBETAOTE T TOOUPEKBKLX O Eval TOWL KXAUHMEVO Lie AXBOXAPTO KOl priOTe TaX
VO (OUTKWaOoLY YL 30 éwg 40 AetT& Trepitrou. MpobeppdveTe Tov @olpvo atoug 200°C. AvaelETe Tov KpOKO TOU
oByol pe Aiyo yéhor kot 1) Toxoupn Kot ETTOEPTE To TOOUPEKAKLAL E TO WElyUa aLTO. WHOTE T TOOUPEKAKLX OTOV
@OUPVO YL 20 AETTTX TTEPLTTO.

MUKO Kélk

SvoTatika: 2 afya, 125 yp. Taxapn, 125 yp. ook BoUTtupo o kopudaTia, 250 yp. arelpt, 70 ml yéAo, 1 okeAdkt
(11 yp.) urtéikty Tréouvtep, 1 pakerakt (6,5 yp.) Bavidia.

ToTI0BETAOTE OAK TX GUOTKTLKK EKTOC KTTO TO GAEVPL M€K OTO WTTON. TOTT0BETAOTE 0T B€0M TOUC TOV AVXBELTA P
KO(L TO KOTTGKL. O£0TE TN GUOKELH O AELTOUPY( 0TV ToXOTNTOX 1 YLK PEPLKG DEUTEPONETTTOK KOXL UETX TIPOTBEDTE Alyo-
Alyo To 0Ag0pL BHYNVOVTRC TH GUOKEUN VO AELTOUPYEL. ZUMWOTE YL 3 NeTTTé GUVONLKG. MpoBepudiveTe Tov polpvo
otoug 180°C. TotrofetraTe Tr TOMN HEOK O€ UL BOUTUPWLEVN KAL GAEUPWHEVN POPUX YLK KELK. YAOTE OTOV (OUPVO
ylox 40 Aetrtx TrepiTrou.

ANHLPO KEK

SvoTotika: 200 yp. arelpt, 4 oBya, 1 pakeréxi (11 yp.) uttéwy rdouvtep, 100 ml kpuo yaAe, 50 ml edadAado, 12
MaaTeg vropdeg, 200 yp. péTar, 15 IpAatveg eAEG, XwplG KOUKOUTOLO! Kot KOULIEVEG O KOUMATLE, XAGTL, TTLTTEQL.
MpoBeputvete Tov olpvo aToug 180°C. BOUTUPWOTE KOL GAEUPWIOTE LK POPHXK YL KELK. MEOX OTO UTTOA,
TIPOOBEDTE TO OAEVPL, TO KBYR KOL TH payLi. TOTToDeTAOTE 0N B€0T) TOUG TOV GVODELTAP KAL TO KATIRKL. O0TE TN
ouoken o€ Mettoupyio oTny Tox G 1 kot peté oy ko 3. MpooBeoTe To ENONaBO Kaxl TO YEAL KoL opraTe
TN OUOKEUN V& AELTOUPYAOEL Yo 1 Aerrtd kot 30 deuT. EmoTpéyte omnv TaxdmTax 1 ko TIpooBEaTe Tig AlxoTéG
VTOHGTEG, Tn (PETOL KXL TLG ENLEG. ANXTOTILTTEPUOTE. [POTBETTE TO Pelyla OF ULox OPX YLK KELK KoL YAGTE TO GTOV
©oUPVO YL 30 £wg 40 AeTTT& TTEpLTTOU.

MotyloveéCo

ZvoTarika: 1 kpokog afyou, 1 kouTaid Tng ooUTag HouoTapda, 1 kouTaAwd Tou yAukoU EUbL, 250 mi AddL, aAdTL,
TTUTEPL.

Mpoooxh: ‘OAx Tt CUOTATKE TTPETTEL Vot BpiokovTal ot Beppokpaoia dwpaTiov. , ;
Méga 0T MTTOA, TIpOTBEOTE OAX TO GUOTOTIKK EKTOG GTTO TO AGBL. ToTroBeThoTe 0TN B£0M TOUG TOV VRBELTAPK e
TIONAXTIAEG AETTLOEG KOL TO KOTTOKL. OETTE TN GUTKELN O AELTOUPYIX OTNY TaXOTNTAX 1 KoL ’pX(OTE VX piXveTe TO AL
dLodoykd O pLkpeg TTooOTNTEC, MeT arto 10 EUT., YUpIOTE ToV HLAKOTTTN 0TV ToXUTNTA 4 KoL GUVEX(OTE vax
TIpooBETETE BlLxdOX k& TO A&dL. ‘OTov TIpoaBeaeTe OAO To AGDL, (priaTe T GUOKEL VO AeLTOLPYHTEL Yok 30 BeuT.
QKOunN. , , , , ,

Snuelwaon;: ALKTNPETOL OTO YUYELD KOL KATRVOXAWVETRL EVTOG 24 WPWV.

vyl

SvoTarikd: 250 ml kplor kpépia yéAakTog, 50 yp. Txapn dxvi.

Méoo gTo UTTON, TIPOGBEGTE TNV KPEMAL YGAXKTOG KoL Tr) Tiapn éxvn. ToTroBeTiaTe 0 BEaT TOUG TOV oVaBELTHPX
ME TIOAMXTTIAEC AETTLOEG KKL TO KXTTGKL. OEOTE TN GUOKEUN O AELTOUPYLK OTNV TOXOTNTA 3 YLK 2 AETTTG KL ETTELTR OTNV
ToxOTNTo 4 yiox 1 Aett6 kot 30 Seur..
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Grazie per aver scelto un apparecchio della gamma MOULINEX, progettato esclusivamente per la
preparazione di alimenti in ambiente domestico all'interno dell'abitazione.

DESCRIZIONE B 00 )

a - Blocco motore d - Vaso frullatore (a seconda del modello)
al Manopola di regolazione velocita dl  Vaso
a2  Attacco lento d2  Coperchio
a2.1 Attacco accessori mescolatori d3  Tappo dosatore
a2.2 Attacco taglia-verdure e - Taglia-verdure (a seconda del modello)
a3 Pulsante di sblocco della testa multifunzione el Adattatore taglia-verdure
a4 Testa multifunzione e2 Caricatore rullo
a5  Attacco rapido e2.1 Perno
a6  Coperchietto e3  Pressino
b - Gruppo contenitore e4  Ghiera di supporto del rullo
b1 Contenitore e5 Rullo A per affettare
b2 Coperchio e6 Rullo C per grattugiare grosso
¢ - Accessori mescolatori e7  Rullo D per grattugiare fine
¢l Impastatore e8 Rullo E per grattugia Parmesan (a
2  Miscelatore seconda del modello)

¢3  Frusta a filo

Gli accessori contenuti all'interno del modello acquistato sono raffigurati sull'etichetta situata
sulla parte superiore dell'imballaggio.

CONSIGLI DI SICUREZZA IS

e Leggere attentamente le istruzioni d'uso prima di utilizzare l'apparecchio per la prima volta: un utilizzo
non conforme alle norme d'uso prescritte solleva il produttore da qualsiasi responsabilita.

® uesto apparecchio non é destinato all'uso da parte di persone (bambini inclusi) le cui abilita fisiche,
sensoriali o mentali risultino ridotte o che siano prive dell'esperienza e delle conoscenze necessarie,
fatto salvo il caso in cui una persona responsabile della loro sicurezza provveda alla loro sorveglianza
o le abbia precedentemente istruite sulle modalita d'uso dell'apparecchio. Sorvegliare i bambini per
evitare che giochino con l'apparecchio.

e Verificare che la tensione di alimentazione dell'apparecchio corrisponda a quella del proprio impianto
elettrico. Eventuali errori di collegamento annullano la garanzia.

e Scollegare l'apparecchio dalla corrente dopo il suo utilizzo, prima delle operazioni di pulizia o in caso
di interruzione di corrente.

® Non utilizzare 'apparecchio nel caso non funzioni correttamente o sia stato danneggiato. In tal caso,
rivolgersi a un centro assistenza autorizzato (vedere l'elenco nel libretto).

e Eventuali interventi diversi dalla pulizia e dalle normali operazioni di manutenzione effettuate dal
cliente devono essere svolti presso un centro assistenza autorizzato (vedere l'elenco nel libretto).

® Non immergere mai l'apparecchio, il cavo di alimentazione o la spina elettrica in acqua o in altro
liquido.

® Non lasciare pendere il cavo di alimentazione a portata di mano dei bambini; non lasciarlo vicino o a
contatto con le parti calde dell'apparecchio, né vicino a una fonte di calore o a uno spigolo vivo.

¢ Se il cavo di alimentazione o la spina risultano danneggiati, non utilizzare l'apparecchio. Per evitare
ogni possibile pericolo, fare sostituire cavo e spina presso un centro assistenza autorizzato (vedere
l'elenco nel libretto).

® Non utilizzare mai gli accessori nel microonde.

e Al fine di garantire la sicurezza, utilizzare esclusivamente accessori e ricambi adatti all'apparecchio,
venduti presso centri assistenza autorizzati.

e Estrarre sempre il vaso frullatore (d) prima di azionare il pulsante di sblocco (a3) della testa
multifunzione (a4).

® Spegnere l'apparecchio e scollegarlo dall'alimentazione prima di sostituire gli accessori o di avvicinarsi
ai componenti che sono mobili durante il funzionamento.
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* Prestare attenzione nel manipolare le lame affilate degli accessori (d ed e), nello svuotare i recipienti
e durante le operazioni di pulizia: sono molto taglienti.

® Non toccare gli accessori mescolatori quando l'apparecchio ¢ in funzione.

e Legare i capelli lunghi ed evitare di indossare sciarpe, cravatte, ecc. in prossimita dell'apparecchio in
funzionamento.

¢ Non introdurre mai utensili (cucchiaio, spatola...) attraverso limboccatura del coperchio (d2), nel
contenitore (b1) o nellimboccatura del caricatore del rullo (e2).

e Con l'accessorio taglia-verdure (e), utilizzare sempre il pressino (e3) per guidare gli alimenti dentro
l'imboccatura, mai le dita né forchette, cucchiai, coltelli o qualsiasi altro oggetto.

¢ Non azionare mai il vaso frullatore (d) senza coperchio (d2) oppure vuoto o riempito soltanto con
alimenti secchi.

e Utilizzare solo un accessorio alla volta.

® Non utilizzare i recipienti (b1 e d1) come contenitori per altri usi (congelamento, cottura,
sterilizzazione...).

AVVIAMENTO B 00 )

® Prima di utilizzare l'apparecchio per la prima volta, lavare tutti i componenti degli accessori con acqua
calda e detersivo per piatti. Sciacquare e asciugare.
e Posizionare l'apparecchio su una superficie piana, pulita e asciutta, controllare che la manopola di
@ regolazione (al) sia in posizione "0" quindi collegare l'apparecchio.

e Per avviare l'apparecchio, vi sono diverse possibilita:

- Funzionamento intermittente (Pulse): ruotare la manopola di regolazione (a1) sulla posizione
"Pulse" per un funzionamento a intermittenza che consente di controllare meglio alcune
preparazioni.

- Funzionamento continuo: ruotare la manopola di regolazione (al) sulla posizione desiderata
da "1" a "4", a seconda della preparazione.

e Durante la preparazione é possibile passare da una velocita all'altra.
e Per arrestare l'apparecchio, riportare la manopola (al) sullo "0", quindi scollegare l'apparecchio.

| La numerazione dei paragrafi corrisponde a quella delle figure.

1 - AMALGAMARE/IMPASTARE/SBATTERE/EMULSIONARE/MONTARE

ACCESSORI UTILIZZATI:

- Contenitore (b1)
- Coperchio (b2)
- Impastatore (c1) o miscelatore (c2) o frusta a filo (c3)

1.1 MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI (FIG. 1)

¢ Premere il pulsante (a3) per sbloccare la testa multifunzione (a4) e sollevarla completamente.
® Fissare il contenitore (b1) (senso antiorario) sull'apparecchio e versare gli ingredienti.
e Inserire l'accessorio desiderato (c) nell'attacco (a2.1), in modo da fissarlo saldamente.
® Riportare la testa multifunzione (a4) in posizione orizzontale: premere il pulsante (a3) e abbassare
manualmente la testa multifunzione (a4) fino all'arresto (il pulsante (a3) torna nella posizione di partenza).
® Posizionare il coperchio (b2) sul contenitore (b1).
Nota: 'utilizzo del coperchio non & obbligatorio, ma permette di limitare eventuali schizzi o spruzzi.
e Accertarsi che il coperchietto (a6) sia correttamente fissato sull'attacco rapido (a5).

1.2 ACCENSIONE

¢ Avviare l'apparecchio ruotando la manopola di regolazione (al) sulla velocita desiderata, a seconda
della ricetta.

 Durante la preparazione, & possibile aggiungere degli alimenti attraverso l'apertura del coperchio (b2).

® Per arrestare |'apparecchio, riportare la manopola (al) sullo "0".

Consigli:

- Impastare
- Utilizzare l'impastatore (c1) esclusivamente alla velocita "1".
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E possibile impastare fino a:
- 500 g di farina per la pasta per il pane (es.: pane bianco, pane ai cereali...)
- 400g de farine pour les pain spéciaux (farine dont le type est supérieur a 55 (T55) : pain de seigle,
pain complet, ...)
- 250 g di farina per tutti i tipi di impasto lievitato (brioche, torte lievitate, pasta per pizza, pasta brisée...)
- 750 g di farina per il pane al latte (vedere ricetta di base)
- Tempo massimo di funzionamento: 13 min.

- Amalgamare
- Utilizzare il miscelatore (c2) dalla velocita "1" alla velocita "4".
E possibile amalgamare fino a:
- 1 kg di impasto per torta paradiso, impasto per bigné...
- 2,7 kg di impasto per cake dolci (vedere ricetta di base)
- Non utilizzare mai il miscelatore (c2) per impasti pesanti.
- Tempo massimo di funzionamento: 13 min.

- Sbattere/emulsionare/montare
- Utilizzare la frusta a filo (c3) dalla velocita "1" alla velocita "4".
E possibile preparare: maionese, aioli, salse, albumi a neve (fino a 8 albumi d'uovo), panna montata
(fino a 500 ml)...
- Non utilizzare mai la frusta a filo (c3) per impastare paste pesanti o per amalgamare paste leggere.
- Tempo massimo di funzionamento: 10 min.

1.3 - SMONTAGGIO DEGLI ACCESSORI

e Attendere l'arresto completo dell'apparecchio e scollegarlo.

e Rimuovere il coperchio (b2).

® Con il pulsante (a3) sbloccare la testa multifunzione (a4) e sollevarla completamente.
e Estrarre l'accessorio (c1), (c2) o (c3) dalla testa multifunzione.

® Rimuovere il contenitore.

2 - OMOGENEIZZARE/MESCOLARE/FRULLARE (A SECONDA DEL MODELLO)

A seconda della natura degli alimenti, il vaso frullatore (d) permette di preparare fino a 1 L di composti
spessi e 0,75 L di composti liquidi.

ACCESSORI UTILIZZATI:
- Vaso frullatore (d))

2.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI (FIG. 2)

® Riportare la testa multifunzione (a4) in posizione orizzontale: premere il pulsante (a3) e abbassare
manualmente la testa multifunzione (a4) fino al suo arresto (il pulsante (a3) torna nella posizione di partenza).

® Rimuovere il coperchietto (a6) dall'attacco rapido (a5) tirandolo verso l'alto.

e Assicurarsi che l'apparecchio sia completamente fermo prima di posizionare il vaso frullatore (d).

® Posizionare il vaso frullatore (d) sull'attacco rapido (a5). Sono possibili quattro posizioni.

 Versare gli alimenti nel vaso frullatore, quindi bloccare il coperchio (d2) munito di tappo dosatore (d3)
ruotando in senso orario.

2.2 - ACCENSIONE

® Avviare |'apparecchio ruotando la manopola di regolazione (al) sulla velocita desiderata, a seconda
della ricetta.
Per frullare e omogeneizzare al meglio la preparazione, selezionare la modalita "Pulse".
In corso di preparazione & possibile aggiungere degli alimenti rimuovendo il tappo dosatore (d3) dal
coperchio (d2).

® Per arrestare l'apparecchio, riportare la manopola (a1) sullo "0".

Consigli:
- Utilizzare il vaso frullatore (d) dalla velocita "3" alla velocita "4".
_ Tempo massimo di funzionamento: 3 min.
E possibile preparare:
- Minestre frullate finemente, vellutate, composte, frappé, cocktail.
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- Impasti leggeri (crépe, frittelle, clafoutis, sformati...).

- Durante la lavorazione, se gli ingredienti restano attaccati alle pareti del recipiente, arrestare
l'apparecchio, estrarre il vaso frullatore, staccare gli alimenti per farli ricadere sulle lame, poi
riposizionare il vaso frullatore per proseguire la preparazione.

- Non riempire mai il vaso frullatore con del liquido bollente.

- Non utilizzare il vaso frullatore a vuoto.

- Utilizzare sempre il vaso frullatore con il coperchio.

- Non rimuovere mai il coperchio prima dell'arresto completo dell'apparecchio.

- Versare sempre gli ingredienti liquidi per primi nel vaso frullatore e poi aggiungere gli ingredienti solidi.

2.3 - SMONTAGGIO DELL'ACCESSORIO

¢ Attendere l'arresto completo dell'apparecchio e scollegarlo. Estrarre il vaso frullatore. Riposizionare
il coperchietto (a6) sull'attacco (a5).

3 - GRATTUGIARE/AFFETTARE (A SECONDA DEL MODELLO)
ACCESSORI UTILIZZATI:

- Adattatore taglia-verdure (el)

- Caricatore rullo (e2) + pressino (e3)
- Rulli (a seconda del modello)

- Ghiera di supporto del rullo (e4)

3.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI (FIG. 3)

¢ Premere il pulsante (a3) per sbloccare la testa multifunzione (a4) e sollevarla completamente.

® Posizionare l'adattatore (el) sotto la testa multifunzione (a4): allineare il contrassegno di sinistra
dell'adattatore (e1) con il contrassegno della testa multifunzione (a4), quindi ruotare fino ad allineare
il contrassegno di destra dell'adattatore (e1) con quello della testa multifunzione (a4).

e Inserire il rullo scelto nel caricatore assicurandosi che si posizioni correttamente in sede. Posizionare
la ghiera di supporto del rullo (e4).

® Con limboccatura inclinata verso destra, collocare il caricatore del rullo (e2) di fronte all'attacco
dell'adattatore (e) e far corrispondere le due alette del caricatore del rullo con le due tacche poste
sull'adattatore. Spingere a fondo. Se il posizionamento risulta difficile, ruotare leggermente il perno
(e2.1) del caricatore del rullo e spingere nuovamente. Riportare l'imboccatura del caricatore in
posizione verticale fino all'arresto girando in senso antiorario.

e Fissare il contenitore (b1) (senso antiorario) sull'apparecchio.

e Accertarsi che il coperchietto (a6) sia correttamente fissato sull'attacco rapido (a5).

3.2 - ACCENSIONE E CONSIGLI

e Azionare l'apparecchio ruotando la manopola di regolazione (al1) sulla velocita "3".
e Tempo massimo di funzionamento: 10 min.
e Introdurre gli alimenti nell'imboccatura del caricatore aiutandosi con il pressino (e3). Non utilizzare
mai le dita o altri utensili per spingere gli alimenti.
® Per arrestare l'apparecchio, ruotare la manopola (al) sullo "0". Attendere l'arresto completo
dell'apparecchio e scollegarlo.
e Shloccare il caricatore del rullo nel senso contrario a quello del montaggio.
e Con i rulli e possibile preparare:
- grattugiato spesso - rullo C (e6)/grattugiato fine - rullo D (e7): carote, sedano-rapa, patate,
formaggio...;
- fette spesse - rullo A (e5): patate, carote, cetrioli, mele, barbabietole...;
- grattugia Parmesan - rullo E (e8): patate, parmigiano...

4 - TRITARE PICCOLE QUANTITA (A SECONDA DEL MODELLO)

ACCESSORIO UTILIZZATO:

- Mini-tritatutto assemblato.

Con il mini-tritatutto, é possibile tritare in pochi secondo in modalita Pulse: fichi secchi, albicocche secche...
Quantita/tempo massimo: tipo QA100: 50 g/8 s, tipo QA200: 90 g/8 s.

Questo mini-tritatutto non prevede la macinatura di prodotti duri come i grani di caffé.
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PULIZIA B

® Scollegare l'apparecchio.

* Non immergere né mettere sotto l'acqua corrente il blocco motore (a). Pulirlo con un panno asciutto
o leggermente umido.

® Per una pulizia pil agevole, sciacquare velocemente gli accessori dopo ogni utilizzo. Le lame possono
essere particolarmente taglienti: maneggiarle con cura.

e Lavare, risciacquare e asciugare gli accessori: sono tutti lavabili in lavastoviglie.

I nostri consigli:

- Nel caso in cui gli accessori si colorassero con gli alimenti (carote, arance...), strofinarli con un panno
imbevuto di olio da cucina, quindi lavarli normalmente.

- Vaso frullatore (d): versare acqua calda e alcune gocce di detersivo per piatti nel vaso frullatore.
Chiudere il coperchio. Posizionarlo sull'apparecchio e premere pil volte il pulsante Pulse. Una volta
rimosso, sciacquare il vaso frullatore con acqua corrente e lasciarlo asciugare capovolto.

COME RIPORRE L'APPARECCHIO B )

Evitare di riporre 'apparecchio in un ambiente umido.

SE L'APPARECCHIO NON FUNZIONA B ) @

Se l'apparecchio non funziona, verificare:
- che l'apparecchio sia collegato;
- che ogni accessorio sia ben fissato in sede;
- la posizione della manopola di regolazione (al): riportarla in posizione "0", quindi selezionare
nuovamente la velocita desiderata.
L'apparecchio continua a non funzionare? Rivolgersi a un centro assistenza autorizzato (vedere l'elenco
nel libretto).

SMALTIMENTO DEI MATERIALI DI IMBALLAGGIO E/DELL"APPARECCHIONID

@ L'imballaggio comprende esclusivamente materiali non nocivi per 'ambiente che possono
Q & essere smaltiti in conformita alle vigenti norme in materia di riciclaggio.

Per lo smaltimento dell'apparecchio, rivolgersi al servizio competente della propria zona.

PRODOTTI ELETTRONICI O ELETTRICI NON PIU UTILIZZABILID

Partecipiamo alla tutela dell'ambiente!
® Questo apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere smaltiti o riciclati.

— < Peril suo smaltimento, depositarlo presso un centro per la raccolta differenziata.

ACCESSORI B 0 )

E possibile personalizzare ['apparecchio acquistando presso il proprio rivenditore di fiducia o un centro
assistenza autorizzato i seguenti accessori:

Contenitore Testa tritatutto

Coperchio Adattatore taglia-verdure
Impastatore Taglia-verdure:

Miscelatore - A: fette

Frusta a filo - C: grattugiato spesso
Vaso frullatore - D: grattugiato fine
Mini-tritatutto - E: grattugia Parmesan

Attenzione Gli accessori possono essere venduti solo su presentazione del proprio manuale
d'uso o del proprio apparecchio.
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RICETTE BASE B

Pane bianco

Ingredienti: 350 g di farina tipo 00, 210 ml di acqua tiepida, 5 g di lievito secco per pane, 5 g di sale.
Versare nel contenitore il sale, la farina e il lievito. Posizionare limpastatore e il coperchio. Azionare
l'apparecchio alla velocita "1" per qualche secondo, quindi versare l'acqua lasciando in funzione l'apparecchio.
Impastare per circa 8 min. Lasciar riposare l'impasto a temperatura ambiente per mezz'ora, poi lavorare
nuovamente a mano la pasta formando una palla. Adagiare su una teglia per dolci imburrata e infarinata.
Lasciar lievitare per circa 1 ora. Preriscaldare il forno a 240 °C. Praticare delle incisioni sulla superficie della
pagnotta e spennellare con acqua tiepida. Mettere in forno un piccolo recipiente pieno d'acqua per favorire
la formazione di una crosta dorata. Infornare per 30 min.

Pasta brisée

Ingredienti: 200 g di farina, 100 g di burro morbido a pezzetti, 50 ml di acqua, 1 pizzico di sale.

Versare la farina, il burro e il sale nel contenitore. Posizionare limpastatore e il coperchio. Azionare
l'apparecchio alla velocita "1" per qualche secondo, quindi versare l'acqua lasciando in funzione l'apparecchio.
Lasciare che l'apparecchio continui a impastare fino alla formazione di una palla omogenea. Avvolgerla nella
pellicola per alimenti e lasciarla riposare al fresco per circa mezz'ora prima di stenderla e farla cuocere.

Pane al latte

Ingredienti: 500 g di farina, 1 uovo, 80 g di burro morbido a pezzetti, 80 g di zucchero, 250 ml di latte tiepido,
5 g di lievito secco per pane, 1 pizzico di sale.

Mettere gli ingredienti nel contenitore. Posizionare l'impastatore e il coperchio. Azionare l'apparecchio alla
velocita "1" per circa 8 min. Lasciar riposare l'impasto a temperatura ambiente per circa 1 ora, poi lavorarlo
nuovamente a mano. Tagliare l'impasto in piccoli pezzi e formare delle pagnotte. Adagiarle su una teglia
ricoperta con carta da forno e lasciar lievitare per 30-40 minuti. Preriscaldare il forno a 200 °C. Spennellare le
pagnotte con un composto formato da un tuorlo d'uovo, un po' di latte e dello zucchero. Cuocere per 20 min.

Cake dolce

Ingredienti: 2 uova, 125 g di zucchero, 125 g di burro morbido a pezzetti, 250 g di farina, 70 ml di latte, 1
bustina (11 g) di lievito chimico, 1 bustina (6,5 g) di zucchero vanigliato.

Mettere tutti gli ingredienti, ad eccezione della farina, nel contenitore. Posizionare il miscelatore e il
coperchio. Azionare l'apparecchio alla velocita "1" per qualche secondo, poi aggiungere poco a poco la
farina lasciando in funzione l'apparecchio. Impastare in totale per 3 min. Preriscaldare il forno a 180 °C.
Mettere la pasta in uno stampo da torta imburrato e infarinato. Cuocere per circa 40 min.

Cake salato

Ingredienti: 200 g di farina, 4 uova, 1 bustina (11 g) di lievito chimico, 100 ml di latte freddo, 50 ml di olio
doliva, 12 pomodori secchi, 200 g di feta, 15 olive verdi snocciolate e tagliate a pezzi, sale, pepe.
Preriscaldare il forno a 180 °C. Imburrare e infarinare uno stampo da torta. Versare la farina, le uova e il
lievito nel contenitore. Posizionare il miscelatore e il coperchio. Azionare l'apparecchio alla velocita "1" poi
aumentare fino alla velocita "3". Quindi aggiungere l'olio d'oliva e il latte. Lasciar l'apparecchio lavorare per
1 minuto e 30 secondi. Passare alla velocita "1" e aggiungere i pomodori secchi, la feta e le olive. Aggiungere
sale e pepe. Versare il preparato nello stampo e cuocere per 30/40 min.

Maionese

Ingredienti:1 tuorlo d'uovo, 1 cucchiaio di senape, 1 cucchiaino d'aceto, 250 ml di olio, sale, pepe.
Attenzione: tutti gli ingredienti devono essere a temperatura ambiente.

Versare tutti gli ingredienti nel contenitore, escluso l'olio. Posizionare la frusta a filo e il coperchio.
Azionare l'apparecchio alla velocita "1" e iniziare a versare l'olio lentamente. Dopo 10 secondi, passare
alla velocita "4" e continuare a versare lentamente l'olio. Una volta finito di versarlo, lasciare in funzione
per 30 secondi.

Nota: conservare in frigorifero e consumare nell'arco di 24 h.

Panna montata

Ingredienti: 250 ml di panna liquida ben fredda, 50 g di zucchero a velo.

Versare la panna e lo zucchero nel contenitore. Posizionare la frusta a filo e il coperchio. Azionare
['apparecchio alla velocita "3" per 2 minuti poi alla velocita "4" per 1 minuto e 30 secondi.
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Obrigado por escolher um aparelho da gama MOULINEX exclusivamente previsto para a preparagdo de
alimentos, para uma utilizacdo doméstica, dentro de casa.

DESCRICAOQ D

a - Bloco motor d - Copo misturador (consoante o modelo)
al Selector de velocidade d1  Copo
a2 (abeca do motor d2 Tampa
a2.1 Encaixe acessorios misturadores d3 Tampa doseadora
a2.2 Encaixe cortador de legumes e - Cortador de legumes (consoante o modelo)
a3 Botdo de desblogueio da cabeca multifungdes el Adaptador cortador de legumes
a4 Cabeca multifuncoes e2  Suporte tambor
a5  Encaixe rapido e2.1 Fixo
a6 Tampa e3 Calcador
b - Conjunto da taca e4  Anel de suporte do tambor
b1l Taca e5 Tambor A cortar as rodelas
b2 Tampa e6 Tambor C ralar grosso
¢ - Acessorios misturadores e7  Tambor D ralar fino
¢l Gancho para massa pesada e8  Tambor E Parmesdo (consoante o modelo)
c2  Batedor para massa ligeira
c3  Batedor de claras

0s acessérios do modelo que adquiriu encontram-se representados na etiqueta situada na parte
superior da embalagem.

CONSELHOS DE SEGURANCA B )

® Leia atentamente as instrucdes de utilizagdo antes de colocar o aparelho em funcionamento pela
primeira vez: o fabricante ndo aceitara qualquer responsabilidade por qualquer utilizacdo que néo
cumpra as instrugdes.

e Este aparelho ndo foi concebido para ser utilizado por pessoas (incluindo criangas) cujas capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais se encontram reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia ou
conhecimento, a ndo ser que tenham sido devidamente acompanhadas e instruidas sobre a correcta
utilizagdo do aparelho, pela pessoa responsavel pela sua sequranca. E importante vigiar as criangas
por forma a garantir que as mesmas nao brinquem com o aparelho.

e Verifique se a tensdo de alimentagdo do aparelho corresponde a sua instalagdo eléctrica. Qualquer erro
na ligacao anula a garantia.

® Desligue sempre o aparelho da corrente se ndo for utiliza-lo, em caso de falha de energia e antes de
proceder a sua limpeza.

® Nao utilize o aparelho se este ndo funcionar correctamente ou se se encontrar de alguma forma
danificado. Neste caso, contacte um Servico de Assisténcia Técnica autorizado (consulte a lista no
folheto de Servicos de Assisténcia Técnica).

® Qualquer intervencdo para além da limpeza e manutencdo habituais pelos clientes deve ser executada
por um Servico de Assisténcia Técnica autorizado (consulte a lista no folheto de Servicos de
Assisténcia Técnica).

® Ndo mergulhe o aparelho, o cabo de alimentacgdo ou a ficha em dgua ou qualquer outro liquido.

e Mantenha o cabo de alimentacdo fora do alcance das criancas, longe das partes quentes do aparelho
e afastado de fontes de calor ou de cantos agudos.

e Se o cabo de alimentacdo ou a ficha se encontrarem de alguma forma danificados, ndo utilize o
aparelho. Para garantir a sua seguranca, estas pecas devem ser substituidas por um Servico de
Assisténcia Técnica autorizado (consulte a lista no folheto de Servicos de Assisténcia Técnica).

® Nao utilize os acessérios no micro-ondas.

® Para sua seguranca, utilize apenas acessérios e pecas sobresselentes adaptadas ao seu aparelho,
vendidos nos Servico de Assisténcia Técnica autorizados.

® Retire sempre o copo misturador (d) antes de accionar o botdo de desbloqueio (a3) da cabeca
multifuncdes (a4).
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® Pare o aparelho e desligue-o da corrente antes de substituir os acessérios ou de se aproximar das
partes rotativas quando o aparelho esta em funcionamento.

¢ Tenha cuidado quando manusear ldminas afiadas dos acessérios ("d" e "e") quando esvaziar as tacas
e quando as lavar: sdo extremamente afiadas.

® Nunca toque nos acessdrios misturadores quando o aparelho estiver em funcionamento.

e Ndo deixe o cabelo, lengos, écharpes, gravatas, etc. pendurados por cima do aparelho em
funcionamento.

¢ Nunca introduza utensilios (colher, espatula, etc.) pela abertura da tampa (d2), na taga (b1), nem pela
chaminé do suporte do tambor (e2).

e Com o acessorio cortador de legumes (e), utilize sempre o calcador (e3) para orientar os alimentos na
chaminé, nunca com os dedos, nem garfo, nem colher, nem faca nem qualquer outro objecto.

¢ Ndo coloque o copo liquidificador (d) em funcionamento sem a tampa (d2), sem ingredientes ou
apenas com produtos secos.

e Utilize apenas um acessorio de cada vez.

® Ndo utilize a taca ou o copo (b1, d1) como recipientes para congelar, cozinhar ou esterilizar.

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO B

® Antes da primeira utilizacdo, lave todas as pecas de acessérios com agua e detergente para a loica.
Enxagle e seque.
® Coloque o aparelho sobre uma superficie plana, limpa e seca, certifique-se de que o selector (a1)
esta na posicao "0" e, depois, ligue o aparelho a corrente.
® Para o colocar em funcionamento, dispde de varias possibilidades:
@ - Funcionamento intermitente (pulse): rode o selector (al) para a posigdo "pulse" através de

impulsos sucessivos para um melhor controlo das preparagdes.
- Funcionamento continuo: rode o selector (al) para a posicdo desejada, de "1" a "4", consoante
as preparacdes a realizar.
¢ Pode modificar a selecgdo durante a preparagao.
® Para parar o aparelho, volte a colocar o botdo (al) na posicdo "0" e desligue o aparelho da corrente.

| A numeracao dos paragrafos corresponde a numera¢ao dos esquemas acima. |

1 - MISTURAR/AMASSAR/BATER/EMULSIONAR/BATER COM O BATEDOR DE CLARAS

ACESSORIOS UTILIZADOS:

- Taga (b1)

- Tampa (b2)

- Gancho para massa pesada (c1) ou batedor para massa ligeira (c2) ou batedor de claras (c3)

1.1 MONTAGEM DOS ACESSORIOS (ESQUEMA 1):

e Carregue no botdo (a3) para deshloquear a cabeca multifuncdes (a4) e levante-a até bloquear.

* Fixe a taca (b1) (para a esquerda) no aparelho e coloque os ingredientes.

e Introduza o acessorio pretendido (c) na saida (a2.1), até encaixar.

¢ Volte a colocar a cabeca multifungdes (a4) na posicdo horizontal: carregue no botdo (a3) e baixe
manualmente a cabeca multifuncdes (a4) até que fique bloqueada (botdo (a3) na posicdo inicial).

¢ Coloque a tampa (b2) na taca (b1).
Nota: ndo é obrigatorio utilizar a tampa. Esta permite evitar o risco de salpicos.

¢ Certifique-se de que a tampa (a6) estd bem colocada na saida rapida (a5).

1.2 COLOCA(A0 EM FUNCIONAMENTO:

® Comece por rodar o selector (al) para a velocidade desejada, consoante a receita.
® Pode adicionar os alimentos pelo orificio da tampa (b2) durante a preparagdo.

® Para parar o aparelho, volte a colocar o botdo (al) na posicdo "0".

Conselhos:

- Amassar
- Utilize o gancho (c1) apenas na velocidade "1".
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Pode amassar até:
- 500 g de farinha para massa de pdo (por ex.: pdo branco, pdo com cereais, etc.)
-400¢g dle far)inha para pdes especiais (farinha cujo tipo é superior a 55 (T55): pao de centeio, pdo
integral, ...
- 250 g de farinha para massa levedada (brioche, kouglof, massa para pizza, massa quebrada, etc.)
- 750 g de farinha para pao-de-leite (consulte a receita de base)
- Tempo de funcionamento maximo: 13 min.

- Misturar
- Utilize o batedor para massa ligeira (c2) da velocidade "1" a "4".
Pode misturar ate:
- 1 kg de massa tipo bolo quatro quartos, massa para filhés, etc.
- 2,7 kg de massa de bolo doce (consulte a receita de base)
- Nunca utilize o batedor para massa ligeira (c2) para amassar massas pesadas.
- Tempo de funcionamento maximo: 13 min.

- Bater/emulsionar/bater com os batedores de claras
- Utilize o batedor de claras (c3) da velocidade "1" a "4".
Pode preparar: maionese, molho de alho, molhos, claras em castelo (até 8 claras de ovo), chantilly
(até 500 ml)...
- Nunca utilize o batedor de claras (c3) para amassar massas pesadas ou para misturar massas leves.
- Tempo de funcionamento maximo: 10 min.

1.3 - DESMONTAGEM DOS ACESSORIOS:
e Aguarde que o aparelho pare por completo e desligue-o da corrente.

® Retire a tampa (b2).

e Com o botdo (a3), desbloqueie a cabega multifuncdes (a4) e levante-a.

® Puxe 0 acessorio (c1), (c2) ou (c3) para o retirar da cabeca multifungdes.
® Retire a taca.

2 - HOMOGENEIZAR/MISTURAR (CONSOANTE 0 MODELO)

Consoante a natureza dos alimentos, o copo liquidificador (d) permite preparar até 1 L de receitas
espessas e 0,75 | de receitas liquidas.

ACESSORIOS UTILIZADOS:
- Copo liquidificador (d)
2.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS (ESQUEMA 2):

¢ Coloque a cabeca multifuncdes (a4) na posicdo horizontal: carreque no botdo (a3) e baixe
manualmente a cabeca multifungdes (a4) até que fique bloqueada (botédo (a3) na posicao inicial).

 Retire a tampa (a6) do encaixe rapido (a5) puxando-a para cima.

o Certifique-se de que o aparelho esta totalmente parado antes de colocar o copo liquidificador (d).

® Coloque o copo liquidificador (d) no encaixe rapido (a5); existem quatro posicdes.

¢ Coloque os alimentos no copo liquidificador e bloqueie a tampa (d2) com a tampa doseadora (d3),
rodando para a direita.

2.2 - COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

® Comece por rodar o selector (al) para a velocidade desejada, consoante a receita.
Para um melhor controlo da mistura e uma melhor homogeneiza¢do da preparacao, utilize a posicdo
"Pulse".
Pode adicionar os alimentos retirando a tampa doseadora (d3) da tampa (d2) durante a preparagdo.
 Para parar o aparelho, volte a colocar o botdo (al) na posicao "0".

Conselhos:
- Utilize o copo liquidificador (d) da velocidade "3" a "4".
Tempo de funcionamento maximo: 3 min.
Pode preparar:
- Sopas bem passadas, cremes, compotas, batidos, cocktails.
- Massas leves (crepes, fritos, pudim de cereja, pudim...).
- Quando estiver a misturar, se os ingredientes permanecerem colados a parede do copo, pare o
aparelho, retire o copo liquidificador, empurre os ingredientes sobre as ldminas e, depois, volte a
colocar o copo para continuar a preparagao.
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- Nunca encha o copo liquidificador com liquido a ferver.

- Nao utilize o copo liquidificador vazio.

- Utilize sempre o copo liquidificador com a respectiva tampa.

- Nunca levante a tampa antes de o aparelho ter parado por completo.

- No copo liquidificador, coloque sempre os ingredientes liquidos antes dos ingredientes sélidos.

2.3 - DESMONTAGEM DO ACESSORIO

¢ Aguarde que o aparelho pare por completo e desligue-o da corrente. Retire o copo liquidificador.
Volte a colocar a tampa (a6) no encaixe (a5).

3 - RALAR/CORTAR AS RODELAS (CONSOANTE O MODELO)
ACESSORIOS UTILIZADOS:

- Adaptador cortador de legumes (e1)
- Suporte tambor (e2) + calcador (e3)
- Tambores (consoante o modelo)
- Anel de suporte do tambor (e4)

3.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS (ESQUEMA 3)

e Carregue no botdo (a3) para deshloquear a cabeca multifuncdes (a4) e levante-a até bloquear.

® Posicione o adaptador (e1) na cabeca multifuncdes (a4): alinhe a marca esquerda do adaptador (e1)
com a marca da cabeca multifungdes (a4) e, em seguida, rode até alinhar a marca direita do adaptador
(e1) com a da cabeca multifungdes (a4).

@ e Introduza o tambor escolhido no suporte e certifique-se de que fica correctamente inserido no suporte.

Coloque o anel de suporte do tambor (e4).

¢ Com o suporte do tambor (e2) inclinado para a direita, de frente para a saida do adaptador (e), faca
corresponder as duas saliéncias do suporte do tambor com os dois entalhes do adaptador. Encaixe
totalmente. Se tiver dificuldade, rode ligeiramente o eixo (e2.1) do suporte do tambor e encaixe
novamente. Coloque a chaminé do suporte na vertical até bloquear, rodando para a esquerda.

* Bloqueie a taca (b1) (para a esquerda) no aparelho.

¢ Certifique-se de que a tampa (a6) estd bem colocada na saida rapida (a5).

3.2 - COLOCAGCAO EM FUNCIONAMENTO E CONSELHOS:

e Coloque o aparelho em funcionamento rodando o selector (al) para a velocidade "3".
e Tempo de funcionamento maximo: 10 min.
® Introduza os alimentos na chaminé do suporte e oriente-os com a ajuda do calcador (e3). Nunca
empurre os ingredientes com os dedos ou outros utensilios.
® Para parar o aparelho, rode o selector (al) para a posicdo "0". Aguarde que o aparelho pare por
completo e desligue-o da corrente.
® Desbloqueie o suporte do tambor no sentido inverso ao da montagem.
e Os tambores permitem o seguinte:
- Ralar grosso C (e6) / ralar fino D (e7): cenouras, aipo-rabano, batatas, queijo, etc.
- Cortar as rodelas grossas A (e5): batatas, cenouras, pepinos, magds, beterrabas, etc.
- Parmeséo E (e8): batatas, queijo parmesdo, etc.

4 - PICAR PEQUENAS QUANTIDADES (CONSOANTE O MODELO)
ACESSORIO UTILIZADO:

- Mini-picadora montada.

Com a mini-picadora, pode picar em alguns segundos no modo "pulse": figos secos, alperces secos, etc.
Quantidade/tempo maximo: tipo QA100: 50 g / 8 s, tipo QA200: 90 g / 8 s.

Esta mini-picadora ndo é adequada para produtos rijos tais como o café.
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LIMPEZA B

® Desligue o aparelho.

® Nunca mergulhe o bloco motor (a) em agua, nem o passe por agua corrente. Limpe-o com um pano
seco ou ligeiramente himido.

e Para limpar mais facilmente, enxaglie rapidamente os acessorios ap6s cada utilizagdo. Manuseie as
laminas com cuidado, pois podem causar ferimentos.

e Lave, enxagle e seque 0s acessorios: podem ser lavados na maquina de lavar loiga.

Dicas:

- Em caso de coloracdo dos acessorios pelos alimentos (cenouras, laranjas, etc.) esfregue com um pano
embebido em 6leo alimentar e, depois, proceda a limpeza habitual.

- Copo liquidificador (d): deite dgua quente com algumas gotas de detergente liquido para a loica no
copo liquidificador. Feche a tampa. Coloque no aparelho e coloque em funcionamento, por impulsos,
algumas vezes. Depois, enxaglie o copo em agua corrente e deixe secar (copo virado para baixo

ARRUMACAO T

N&o arrume o aparelho num ambiente himido.

0 QUE FAZER SE 0 APARELHO NAO FUNCIONARZ

Se o aparelho ndo funcionar, verifique:
- A ligacdo do aparelho.
- 0 blogqueio de cada acessério.
- A posicdo do selector (al): coloque-o na posicdo "0" e, depois, seleccione novamente a velocidade
pretendida.

0 seu aparelho continua sem funcionar? Contacte um Servico de Assisténcia Técnica autorizado (consulte
a lista no folheto de Servicos de Assisténcia Técnica).

ELIMINACAO DO APARELHO E DOS MATERIAIS DE EMBALAGEMI D

@ A embalagem é composta exclusivamente por materiais ndo nocivos para o ambiente e que,
por conseguinte, podem ser eliminados em conformidade com as regras de reciclagem em
% vigor na sua regido.
Relativamente a eliminacdo do aparelho, contacte o servigo apropriado das autoridades da sua
regido.

PRODUTOS ELECTRICOS OU ELECTRONICOS EM FIM DEVIDA D

Ajude o ambiente!
® 0 seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados
— = Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

ACESSORIOS B 00 )

Pode personalizar o seu aparelho e obter os seguintes acessorios na sua loja habitual ou Servigo de
Assisténcia Técnica autorizado:

Taca Cabeca picadora

Tampa da taca Adaptador cortador de legumes
Gancho para massa pesada Cortador de legumes:

Batedor para massa ligeira - A: cortar as rodelas
Batedor de claras - C: ralar grosso

Copo liquidificador - D: ralar fino
Mini-picadora - E: Parmesdo

Atencao: so6 podera adquirir os acessorios mediante a apresentacao das suas instrucdes de utili-
zacao ou do seu aparelho.
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RECEITAS DE BASE B

Pao branco

Ingredientes: 350 g de farinha tipo 55, 210 ml de dgua morna, 5 g de fermento de padeiro desidratado,
5 g desal.

Na taca, deite o sal, a farinha e o fermento de padeiro. Coloque o gancho e a tampa. Deixe funcionar o
aparelho na velocidade 1 durante alguns segundos e, depois, deite a dgua mantendo o aparelho a
funcionar. Amasse durante cerca de 8 min. Deixe a massa repousar a temperatura ambiente durante %2 hora
e, depois, volte a trabalhar a massa a mao fazendo uma bola que vai colocar num tabuleiro para bolos
untado e polvilhado com farinha. Deixe levedar durante cerca de 1 hora. Pré-aqueca o forno a 240°C. Faca
entalhes na parte superior da massa e pincele com dgua morna. No forno, coloque um pequeno recipiente
com agua para favorecer a formagdo de uma codea dourada. Leve ao forno durante 30 min.

Massa quebrada

Ingredientes: 200 g de farinha, 100 g de manteiga amolecida, 50 ml de dgua, 1 pitada de sal.

Na taca, deite a farinha, a manteiga e o sal. Coloque o gancho e a tampa. Deixe funcionar o aparelho
na velocidade 1 durante alguns segundos e, depois, deite a &gua mantendo o aparelho a funcionar.
Continue a amassar até que a massa forme uma grande bola. Coloque-a em pelicula alimentar e deixe-
a repousar no frio durante cerca de Y2 hora, antes de a estender e cozer.

Pao-de-leite

Ingredientes: 500 g de farinha, 1 ovo, 80 g de manteiga amolecida, 80 g de agticar, 250 ml de leite morno,
5 g de fermento de padeiro desidratado, 1 pitada de sal.

Coloque todos os ingredientes na taca. Coloque o gancho e a tampa. Coloque em funcionamento na
velocidade 1 durante cerca de 8 min. Deixe a massa repousar a temperatura ambiente durante cerca de
1 hora e, depois, volte a trabalhar a massa a mao. Corte pequenos pedacos de massa e molde-os em forma
de pequenos paes. Coloque-os num tabuleiro coberto com papel sulfurizado e deixe levedar cerca de 30
a 40 minutos. Pré-aqueca o forno a 200°C. Pincele os pequenos pades com uma gema de ovo a qual
adicionou um pouco de leite e aglicar. Deixe cozer durante cerca de 20 min.

Bolo doce

Ingredientes: 2 ovos, 125 g de agticar, 125 g de manteiga amolecida, 250 g de farinha, 70 ml de leite, 1
saqueta (11 g) de fermento quimico, 1 saqueta (6,5 g) de agticar com baunilha.

Coloque todos os ingredientes na taca, excepto a farinha. Coloque o batedor para massa ligeira e a tampa.
Deixe funcionar o aparelho na velocidade 1 durante alguns segundos e, depois, deite aos poucos a farinha
mantendo o aparelho a funcionar. Amasse durante 3 min no total. Pré-aqueca o forno a 180°C. Coloque
a massa numa forma para bolo untada e polvilhada com farinha. Deixe cozer durante cerca de 40 min.

Bolo salgado

Ingredientes: 200 g de farinha, 4 ovos, 1 saqueta (11 g) de fermento quimico, 100 ml de leite frio, 50 ml de azeite,
12 tomates secos, 200 g de queijo feta, 15 azeitonas verdes sem carogo e cortadas em pedacos, sal, pimenta.
Pré-aqueca o forno a 180 °C. Unte e polvilhe com farinha uma forma para bolo. Na taca, deite a farinha,
os ovos e o fermento. Coloque o batedor para massa ligeira e a tampa. Comece na velocidade 1 e depois
aumente para a velocidade 3. Adicione o azeite e o leite mantendo o aparelho a funcionar durante 1 min
e 30 s. Passe para a velocidade 1 e adicione os tomates secos, o queijo feta e as azeitonas. Tempere com
sal e pimenta. Deite a preparacdo na forma e deixe cozer durante 30 a 40 min.

Maionese

Ingredientes: 1 gema de ovo, 1 colher de sopa de mostarda, 1 colher de café de vinagre, 250 ml de dleo, sal,
pimenta.

Atencao: todos os ingredientes devem estar a temperatura ambiente.

Na taca, coloque todos os ingredientes menos o 6leo. Cologue o batedor para claras e a tampa. Inicie na
velocidade 1 e comece a deitar o 6leo num pequeno fio. Apés 10 s, passe para a velocidade 4 e continue
a incorporar o 6leo devagar. Quando terminar, deixe funcionar durante mais 30 s.

Nota: guarde no frigorifico e consuma no prazo de 24 h.

Chantilly

Ingredientes: 250 ml de natas liquidas bem frias, 50 g de Icing Sugar.

Na taca, coloque as natas e o Icing Sugar. Cologue o batedor para claras e a tampa. Deixe funcionar na
velocidade 3 durante 2 min e, depois, na velocidade 4 durante 1 min e 30 s.
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Le agradecemos que haya seleccionado un aparato de la gama MOULINEX disefiado exclusivamente para
la preparacion de alimentos y uso doméstico en el interior del hogar.

DESCRIPCION B 00 )

a - Bloque motor d - Vaso mezclador (segin modelo)
al Boton regulador de velocidad d1l Vaso
a2 Salida lenta d2 Tapa
a2.1 Salida de accesorios mezcladores d3  Tapdn dosificador
a2.2 SahEia de cortador de verduras _|e - cortador de verduras (segiin modelo)
a3 Boton de desbloqueo del cabezal multi- el Adaptador del cortador de verduras
funcion L e2 Deposito del cilindro
a4 (abezal multifuncién e2.1 Eje
a5  Salida rapida e3  Empujador
a6 Trampilla e4 Brida de sujecion de cilindro
b - Conjunto del vaso e5  Cilindro A para cortar
b1 Vaso e6 Cilindro C para rallado grueso
b2 Tapa e7  Cilindro D para rallado fino
¢ - Accesorios mezcladores e8 (Cilindro E para Parmesano (segin
¢l Amasador modelo)
c2  Mezclador
c3  Batidor de varillas

Los accesorios incluidos con este modelo que acaba de comprar se muestran en la etiqueta situada
en la parte superior de la caja.

CONSEJOS DE SEGURIDAD B

® Lea detenidamente las instrucciones de uso antes de utilizar el aparato por primera vez: un uso no
conforme con las instrucciones eximird al fabricante de cualquier responsabilidad.

® Este aparato no estd disefiado para que lo utilicen personas (incluyendo nifios) con alguna
discapacidad fisica, sensorial o mental, o con falta de experiencia y conocimientos, a no ser que sean
supervisadas, o que la persona responsable de su seqguridad les haya proporcionado instrucciones sobre
el funcionamiento del aparato. No permita que los nifios jueguen con el aparato.

e Compruebe que la tension de alimentacion del aparato coincide con la tension de su red eléctrica.
Cualquier conexion incorrecta anulara la garantia.

® Desconecte siempre el aparato cuando deje de utilizarlo, en caso de corte de corriente o cuando
proceda a su limpieza.

® No utilice el aparato si no funciona correctamente o si se ha estropeado. En este caso, dirijase a un
centro de servicio oficial (consulte la lista en el folleto de servicio).

e Cualquier tarea de mantenimiento, salvo las tareas de limpieza y conservacion habituales realizadas por
el cliente, debe llevarse a cabo en un centro de servicio oficial (consulte la lista en el folleto de servicio).

® No sumerja el aparato, el cable de alimentacién o el enchufe en agua u otro liquido.

® No deje el cable de alimentacién colgando al alcance de los nifios, cerca o en contacto con las partes
calientes del aparato, cerca de una fuente de calor o en un angulo vivo.

® No utilice el aparato si el cable de alimentacién o el enchufe estan dafados. Para evitar cualquier
riesgo, estas piezas deben sustituirse siempre en un centro de servicio oficial (consulte la lista en el
folleto de servicio).

® No meta los accesorios en el microondas.

® Por su sequridad, utilice Gnicamente accesorios y piezas de recambio adecuadas para el aparato,
suministradas por un centro de servicio oficial.

® Retire siempre el vaso mezclador (d) antes de pulsar el boton de desbloqueo (a3) del cabezal
multifuncion (a4).

® Apague el aparato y desconéctelo de la red eléctrica cuando vaya a cambiar los accesorios o a tocar
alguna de las piezas que son mdviles durante su funcionamiento.

® Deberd tener cuidado al manipular las cuchillas afiladas de los accesorios (d y e), al vaciar los
recipientes o al limpiar el aparato, ya que pueden provocar cortes graves.

® No toque los accesorios mezcladores mientras el aparato esté en funcionamiento.
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® Mantenga el pelo, bufandas, corbatas, etc. fuera del alcance del aparato en funcionamiento.

¢ Nunca introduzca utensilios (cucharas, espatulas, etc.) por la abertura de la tapa (d2), en el vaso (b1)
ni por el tubo del depésito del cilindro (e2).

¢ Con el accesorio cortador de verduras (e), utilice siempre el empujador (e3) para guiar los alimentos
por el tubo, nunca los dedos, ni tenedores, cucharas, cuchillos u otros objetos.

¢ No ponga en funcionamiento el vaso mezclador (d) sin tapa (d2), sin ingredientes o solamente con
alimentos secos.

¢ No utilice varios accesorios a la vez.

® No utilice los vasos (b1, d1) como recipientes (para congelar, cocinar, esterilizar, etc.).

PUESTA EN MARCHA B

® Antes de utilizar el aparato por primera vez, lave todas las piezas de los accesorios con agua y jabén.
Aclarelas y séquelas.
® Coloque el aparato sobre una superficie plana, limpia y seca, compruebe que el botén regulador
(a1) esté en la posicién "0" y, a continuacién, conéctelo.
e Para la puesta en marcha, tiene varias posibilidades:
- Marcha intermitente (pulse): gire el boton regulador (al) hacia la posicion "pulse”, impulsos
sucesivos, para conseguir un mejor control de las preparaciones.
- Marcha continua: gire el botdon regulador (al) hacia la posicion deseada de "1" a "4" en funcidn
de las preparaciones que realice.
¢ Puede modificar esta posicion durante la preparacion.
® Para detener el aparato, vuelva a poner el botdn (al) en "0" y, a continuacién, desconecte el aparato.

La numeracién de los apartados se corresponde
con la numeracion de los esquemas que aparecen en los recuadros.

@ 1 - MEZCLAR / AMASAR / BATIR / EMULSIONAR / BATIR CON VARILLAS

ACCESORIOS UTILIZADOS:

- Vaso (b1)
- Tapa (b2)
- Amasador (c1) o mezclador (c2) o batidor de varillas (c3)

1.1 MONTAJE DE LOS ACCESORIOS (ESQUEMA 1):

® Pulse el botén (a3) para desbloquear el cabezal multifuncién (a4) y levantelo hasta el tope.

¢ Acople el vaso (b1) en el aparato (girando en sentido contrario a las agujas del reloj) y coloque los ingredientes.

¢ Inserte el accesorio deseado (c) en la salida (a2.1), hasta que quede bien fijado.

¢ Vuelva a poner el cabezal multifuncion (a4) en posicion horizontal: pulse el boton (a3) y baje
manualmente el cabezal multifuncion (a4) hasta que quede bloqueado (el bot6n (a3) deberé volver a
su posicion inicial).

® Deslice la tapa (b2) sobre el vaso (b1).
Nota: no es obligatorio usar la tapa. Esta permite reducir el riesgo de salpicaduras.

e Compruebe que la trampilla (a6) esté correctamente colocada en la salida rapida (a5).

1.2 PUESTA EN MARCHA:

¢ Ponga en marcha el aparato girando el boton regulador (al) hasta la velocidad deseada en funcion de
la receta.

® Puede afadir los alimentos por el orificio de la tapa (b2) durante la preparacion.

® Para detener el aparato, devuelva el boton (al) a la posicion "0".

Consejos:

- Amasar
- Utilice el amasador (c1) dinicamente con la velocidad "1".
Puede amasar hasta:
- 500 g de harina para masas de pan (ej.: pan blanco, pan con cereales, etc.).
- 400 g de harina para panes especiales (harina con un tipo superior a 55 (T55): pan de centeno,
pan integral, ...)
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- 250 g de harina para masas fermentadas (bollo, bizcocho kouglof, masa para pizza, masa quebrada, etc.).
- 750 g de harina para pan de leche (consulte la receta basica).
- Tiempo méximo de funcionamiento: 13 min.

- Mezclar
- Utilice el mezclador (c2) con las velocidades "1" a "4".
Puede mezclar hasta :
- 1 kg de masa para bizcocho cuatro cuartos, masa de profiteroles, etc.
- 2,7 kg de masa para bizcocho dulce (consulte la receta basica).
- Nunca utilice el mezclador (c2) para amasar pastas pesadas.
- Tiempo méaximo de funcionamiento: 13 min.

- Batir / emulsionar / batir con varillas
- Utilice el batidor de varillas (c3) con las velocidades "1" a "4".
Puede preparar: mayonesa, alioli, salsas, claras a punto de nieve (hasta 8 claras de huevo), chantilli
(hasta 500 ml), etc.
- Nunca utilice el batidor de varillas (c3) para amasar masas pesadas o mezclar masas ligeras.
- Tiempo maximo de funcionamiento: 10 min.

1.3 - DESMONTAJE DE LOS ACCESORIOS:

¢ Espere a que el aparato se haya detenido completamente y desconéctelo.
® Retire la tapa (b2).

® Mediante el bot6n (a3), desbloquee el cabezal multifuncién (a4) y levantelo.
e Tire del accesorio (c1), (c2) o (c3) para sacarlo del cabezal multifuncién.

® Retire el vaso.

2 - HOMOGENEIZAR / MEZCLAR / BATIR (SEGUN MODELO)

Dependiendo del tipo de alimento, el vaso mezclador (d) le permite preparar hasta 1 | de mezclas espesas @
y 0,75 | de mezclas liquidas.

ACCESORIOS UTILIZADOS:
- Vaso mezclador (d).

2.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIOS (ESQUEMA 2):

o Sitle el cabezal multifuncién (a4) en posicion horizontal: pulse el botén (a3) y baje manualmente el
cabezal multifuncién (a4) hasta que quede bloqueado (el bot6n (a3) debera volver a su posicién inicial).

¢ Quite la trampilla (a6) de la salida rapida (a5) tirando de ella hacia arriba.

® Compruebe que el aparato se haya detenido correctamente antes de colocar el vaso mezclador (d).

® Coloque el vaso mezclador (d) en la salida rapida (a5): hay cuatro posiciones posibles.

® Ponga los alimentos en el vaso mezclador y acople la tapa (d2) con el tap6n dosificador (d3), girandola
en el sentido de las agujas del reloj.

2.2 - PUESTA EN MARCHA

® Ponga en marcha el aparato girando el botén regulador (al) hasta la velocidad deseada en funcién de
la receta.
Para un mejor control de la mezcla y una mejor homogeneizacion de la preparacion, utilice la posicién
"Pulse".
Puede afadir alimentos durante la preparacién, retirando el tapén dosificador (d3) de la tapa (d2).
® Para detener el aparato, devuelva el botén (al) a la posicion "0".

Consejos:
- Utilice el vaso mezclador (d) con las velocidades "3" y "4".
Tiempo maximo de funcionamiento: 3 min.
Puede preparar:
- Potajes con una textura muy suave, cremas, compotas, batidos, cocteles.
- Masas ligeras (crépes, bufiuelos, pastel de frutas, flan con pasas, etc.).
- Si, durante la mezcla, los ingredientes se quedan pegados a la pared del vaso, detenga el aparato,
retire el vaso mezclador, haga caer los ingredientes encima de las cuchillas y vuelva a colocar el
vaso mezclador para continuar con la preparacion.
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- Nunca llene el vaso mezclador con liquido hirviendo.

- No utilice el vaso mezclador vacio.

- Utilice siempre el vaso mezclador con la tapa.

- Nunca quite la tapa antes de que el aparato se haya detenido completamente.

- Ponga siempre los ingredientes liquidos antes que los ingredientes solidos en el vaso mezclador.

2.3 - DESMONTAJE DEL ACCESORIO

e Espere a que el aparato se haya detenido completamente y desconéctelo. Retire el vaso mezclador.
Vuelva a colocar la trampilla (a6) en la salida (a5).

3 - RALLAR / CORTAR (SEGUN MODELO)
ACCESORIOS UTILIZADOS:

- Adaptador del cortador de verduras (e1).

- Depésito de cilindro (e2) + empujador (e3).
- Cilindros (segiin modelo).

- Brida de sujeci6n de cilindro (e4).

3.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIOS (ESQUEMA 3)

® Pulse el botdn (a3) para desbloquear el cabezal multifuncién (a4) y levantelo hasta el tope.

¢ Coloque el adaptador (e1) en la parte inferior del cabezal multifuncién (a4): alinee la marca de referencia
de la izquierda del adaptador (e1) con la marca de referencia del cabezal multifuncién (a4) y gire hasta
alinear la marca de referencia de la derecha del adaptador (e1) con la del cabezal multifuncion (a4).

® Inserte en el depdsito un cilindro de su eleccién y compruebe que quede completamente dentro del
depdsito. Coloque la brida de sujecion de cilindro (e4).

* Presente el depdsito del cilindro (e2), inclinado hacia la derecha, frente a la salida del adaptador (e)
y haga corresponder los dos cierres de bayoneta del depdsito del cilindro con las dos muescas del
adaptador. Encéjelo hasta el fondo. Si la colocacion resulta dificil, gire ligeramente el eje (e2.1) del
depésito del cilindro y encajelo de nuevo. Vuelva a poner el tubo del depésito en posicion vertical
hasta el punto de bloqueo, girandolo en sentido contrario a las agujas del reloj.

¢ Acople el vaso (b1) en el aparato (girando en sentido contrario a las agujas del reloj).

e Compruebe que la trampilla (a6) esté correctamente colocada en la salida rapida (a5).

3.2 - PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:

® Ponga el aparato en marcha girando el botdn regulador (al) a la velocidad "3".
e Tiempo maximo de funcionamiento: 10 min.
¢ Introduzca los alimentos por el tubo del depésito y guielos con ayuda del empujador (e3). Nunca
empuje los ingredientes con los dedos u otros utensilios.
® Para detener el aparato, gire el regulador (al) a la posicion "0". Espere a que el aparato se detenga
completamente y desconéctelo.
e Deshloquee el depdsito del cilindro siguiendo el procedimiento inverso al de montaje.
® Los cilindros le permitiran preparar los siguientes alimentos:
- Rallado grueso C (e6) / rallado fino D (e7): zanahorias, apio-rabano, patatas, queso,...
- Corte grueso A (eb): patatas, zanahorias, pepinos, manzanas, remolachas, etc.
- Parmesano E (e8): patatas, parmesano, etc.

4 - PICAR CANTIDADES PEQUENAS (SEGUN MODELO)

ACCESORIO UTILIZADO:

- Minipicadora montada.

Gracias a la minipicadora y utilizando la funcion pulse, podra picar en unos segundos: higos secos,
albaricoques secos, etc.

Cantidad / tiempo maximo: modelo QA100: 50 g / 8 s, modelo QA200: 90 g / 8 s.

Esta minipicadora no esté disefiada para ingredientes duros como el café.
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LIMPIEZA B

® Desenchufe el aparato.

® No sumerja el blogue motor (a) en agua ni lo ponga bajo el agua corriente. Limpielo con un trapo seco
o0 un poco himedo.

e Para facilitar la limpieza, aclare rapidamente los accesorios después de su uso. Manipule todas las
cuchillas con precaucién, ya que puede cortarse con ellas.

e Lave, aclare y seque todos los accesorios: todos ellos pueden lavarse en el lavavajillas.

Sugerencias:

- En caso de coloracién de los accesorios por parte de alimentos (zanahorias, naranjas,...), frotelos con
un trapo empapado en aceite comestible y, a continuacion, prosiga con la limpieza habitual.

- Vaso mezclador (d): vierta agua caliente con unas cuantas gotas de jabén liquido en el vaso mezclador.
Cierre la tapa. Coloquelo en el aparato y dele unos cuantos impulsos. Una vez retirado, aclare el vaso
con agua corriente y déjelo secar (boca abajo).

MODO DE GUARDAR EL APARATO B )

No guarde el aparato en un lugar hmedo.

:QUE HACER SI EL APARATO NO FUNCIONA? s

Si el aparato no funciona, compruebe:
- La conexién del aparato.
- El bloqueo de cada accesorio.
- La posicién del botén reqgulador (al): vuelva a ponerlo en la posicion "0" y seleccione de nuevo la
velocidad deseada.
¢Su aparato sigue sin funcionar? Dirijase a un centro de servicio oficial (consulte la lista en el folleto de @
servicio).

ELIMINACION DE LOS MATERIALES DE EMBALAJE Y DEL'APARATOND

@ El embalaje esta exclusivamente compuesto por materiales inocuos para el medio ambiente
Q & que pueden eliminarse con arreglo a la normativa de reciclaje vigente.

Para deshacerse del aparato, contacte con el servicio correspondiente de su municipio.

PRODUCTOS ELECTRONICOS 0 ELECTRICOS AL FINAL DE'SUNVIDANTIDD

iContribuyamos a proteger el medio ambiente!
® su aparato contiene numerosos materiales recuperables o reciclables.
[r— < Lleve el aparato a un centro de recogida de residuos para su procesamiento.

ACCESORIOS B 0 )

Puede personalizar su aparato y adquirir los siguientes accesorios a través de su distribuidor habitual o
de un centro de servicio oficial:

Vaso Cabezal picador

Tapa de vaso Adaptador del cortador de verduras
Amasador Cortador de verduras:

Mezclador - A: cortar.

Batidor de varillas - C: rallad(; grueso

Vaso mezclador - D: rallado fino.
Minipicadora - E: Parmesano.

Atencidon: no se le podra suministrar ningiin accesorio sin presentar las instrucciones de uso o
el propio aparato.
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RECETAS BASICAS B

Pan blanco

Ingredientes: 350 g de harina de tipo 55, 210 ml de agua templada, 5 g de levadura de panaderia
deshidratada, 5 g de sal.

Vierta en el vaso la sal, la harina y la levadura de panaderia. Coloque el amasador y la tapa. Ponga el
aparato en funcionamiento durante unos segundos a la velocidad 1; a continuacion, afiada agua mientras
lo mantiene funcionando. Amase durante 8 min aproximadamente. Deje reposar la masa a temperatura
ambiente durante ¥> hora; a continuacién, vuelva a trabajar la masa con las manos y haga una bola con
ella que debera colocar en una placa de pasteleria untada de mantequilla y enharinada. Deje que suba
durante aproximadamente 1 hora. Precaliente el horno a 240 °C. Realice unos cortes en la parte superior
de la hogaza y embadrnela con agua templada. Ponga un recipiente pequefio lleno de agua en el horno
para facilitar que se forme una corteza dorada. Hornee durante 30 min.

Masa quebrada

Ingredientes: 200 g de harina, 100 g de mantequilla blanda cortada en pedazos, 50 ml de agua, 1 pizca de sal.
Vierta en el vaso la harina, la mantequilla y la sal. Coloque el amasador y la tapa. Ponga el aparato en
funcionamiento durante unos segundos a la velocidad 1y afiada agua mientras lo mantiene funcionando.
Continte amasando hasta que la masa forme una gran bola. Pongala en plastico transparente para envolver
alimentos y deje que repose en frio durante aproximadamente ¥z hora, antes de extenderla y cocerla.

Pan de leche

Ingredientes: 500 g de harina, 1 huevo, 80 g de mantequilla blanda cortada en trozos, 80 g de azicar, 250
ml de leche templada, 5 g de levadura de panaderia deshidratada, 1 pizca de sal.

Ponga todos los ingredientes en el vaso. Coloque el amasador y la tapa. Ponga el aparato en funcionamiento
a la velocidad 1 durante 8 min aproximadamente. Deje reposar la masa a temperatura ambiente durante 1
hora aproximadamente; a continuacién, vuelva a trabajar la masa con las manos. Corte trozos pequefios de
masa y moldéelos en forma de panecillos. Coléquelos en una placa cubierta de papel de horno y deje que
suban durante un tiempo entre 30 y 40 minutos. Precaliente el horno a 200 °C. Embadurne los panecillos
con una yema de huevo mezclada con un poco de leche y az(car. Cuézalos durante 20 min aproximadamente.

Bizcocho dulce

Ingredientes: 2 huevos, 125 g de aziicar, 125 g de mantequilla blanda en trozos, 250 g de harina, 70 ml de leche,
1 bolsita (11 g) de levadura de panaderia, 1 bolsita (6,5 g) de aziicar con aroma de vainilla.

Ponga en el vaso todos los ingredientes excepto la harina. Coloque el mezclador y la tapa. Ponga el aparato
en funcionamiento durante unos segundos a la velocidad 1; a continuacién, afiada poco a poco la harina
mientras lo mantiene funcionando. Amase durante 3 min en total. Precaliente el horno a 180 °C. Ponga la masa
en un molde para bizcocho untado de mantequilla y enharinado. Cuézalo durante aproximadamente 40 min.

Bizcocho salado

Ingredientes: 200 g de harina, 4 huevos, 1 bolsita (11 g) de levadura de panaderia, 100 ml de leche fria, 50 ml de
aceite de oliva, 12 tomates secos, 200 g de queso feta, 15 aceitunas verdes sin hueso y cortadas en trozos, sal, pimienta.
Precaliente el horno a 180 °C. Unte con mantequilla y enharine un molde para bizcocho. Vierta en el vaso la
harina, los huevos y la levadura. Coloque el mezclador y la tapa. Ponga el aparato en funcionamiento a la
velocidad 1y, a continuacién, aumente hasta la velocidad 3. Afiada el aceite de oliva y la leche mientras mantiene
el aparato funcionando durante 1 min 30 s. Cambie a la velocidad 1y afiada los tomates secos, el queso feta y
las aceitunas. Salpimiente. Vierta la preparacion en el molde y cocine durante un tiempo entre 30 y 40 min.

Mayonesa

Ingredientes: 1 yema de huevo, 1 cucharada sopera de mostaza, 1 cucharadita de café de vinagre, 250 ml de
aceite, sal, pimienta.

Atencion: todos los ingredientes deberan estar a temperatura ambiente.

Ponga en el vaso todos los ingredientes excepto el aceite. Coloque el batidor de varillas y la tapa. Ponga
el aparato en funcionamiento a la velocidad 1 y empiece a verter un chorro fino de aceite. Pasados 10 s,
cambie a la velocidad 4 y siga incorporando el aceite despacio. Una vez que haya vertido todo, mantenga
el aparato funcionando durante 30 s.

Nota: manténgala en la nevera y consiimala en 24 h.

Crema chantilli

Ingredientes: 250 ml de nata liquida bien fria, 50 g de azicar glas.

Ponga en el vaso la nata y el aziicar glas. Coloque el batidor de varillas y la tapa. Ponga en funcionamiento
el aparato a la velocidad 3 durante 2 min y, a continuacion, a la velocidad 4 durante 1 min 30 s.
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Takk for at du valgte et apparat fra MOULINEX som kun er beregnet pd privat husholdningsbruk
innenders.

BESKRIVELSE B 000

a - Motorenhet d - Blenderkanne (avhengig av modell)
al Hastighetsbryter d1l  Kanne
a2 Langsom utgang d2  Lokk
a2.1 Utgang til blandetilbehgr d3  Doseringskork
a2.2 Utgang til grannsakskuttere e - Gronnsakskutter (avhengig av modell)
a3 Apneknapp for flerfunksjonshodet el Adapter til gronnsakskuttere
a4 Flerfunksjonshode e2 Trommelhus
a5  Hurtigutgang e2.1 Akse
a6  Deksel e3  Stapper
b - Bolleenhet e4  Festering til trommelen
b1 Bolle e5 Trommel A skiver
b2  Lokk e6  Trommel C grovriving
¢ - Blandetilbeher e7 Trommel D finriving
¢l Eltekrok e8 Trommel E Parmesan (avhengig av
c2  Blandekniv modell)
¢3  Ballongvisp

Tilbehgrsdelene som faolger med modellen du har kjopt, er vist pa etiketten pa toppen av
emballasjen.

SIKKERHETSINSTRUKSJONER B )

e Les bruksanvisningen ngye far du bruker apparatet for farste gang. Bruk i strid med bruksanvisningen
fritar produsenten for ethvert ansvar.

® Dette apparatet er ikke ment brukt av personer (inkludert barn) med nedsatte fysiske, sensoriske eller
mentale evner, eller med manglende erfaring og kunnskap, med mindre disse personene far tilsyn eller
ngdvendige instruksjoner i bruken av apparatet fra en person som er ansvarlig for deres sikkerhet.
Barn bgr holdes under tilsyn for a sikre at de ikke leker med apparatet.

® Kontroller at nettspenningen til apparatet samsvarer med ditt elektriske anlegg. Garantien faller bort
ved koblingsfeil.

® Trekk alltid ut kontakten pa apparatet nar det ikke brukes, ved strgmbrudd eller rengjgring.

e Tkke bruk apparatet hvis det har blitt skadet eller ikke fungerer som det skal. Ta det med til et autorisert
servicesenter (se listen i servicehdndboken).

e Alt annet arbeid enn vanlig rengjering og vedlikehold utfert av kunden, skal gjgres av et autorisert
servicesenter (se listen i servicehdndboken).

® Apparatet, ledningen eller stgpselet ma ikke dyppes i vann eller annen vaeske.

e Strgmledningen ma ikke henge innenfor barns rekkevidde, vaere i kontakt med apparatets varme deler,
nar en varmekilde eller pa en skarp kant.

® Apparatet ma ikke brukes hvis stremledningen eller stgpselet er skadet. Av sikkerhetsmessige arsaker
ma disse delene byttes ut av et autorisert servicesenter (se listen i servicehandboken).

e Tilbehgrsdelene ma ikke settes i mikrobglgeovnen.

e Av sikkerhetsgrunner ma du utelukkende bruke tilbehgrsdeler og reservedeler som passer til apparatet
og som kan fas fra et autorisert servicesenter.

® Ta alltid ut blenderkannen (d) far du trykker pa &pneknappen (a3) for flerfunksjonshodet (a4).

e Sld av apparatet og frakoble det fgr du skifter ut tilbehgrsdelene eller kommer i nerheten av deler som
er i bevegelse mens apparatet er i gang.

¢ Du ma veere forsiktig ved handtering av de skarpe knivene (d og e) nér bollen og kannen temmes og
ved rengjering. De er ekstremt skarpe.

¢ Blandetilbehgret ma ikke bergres mens apparatet er i gang.

e Langt har, skjerf, slips osv. ma ikke henge over apparatet mens det er i gang.
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o Stikk aldri redskaper (skje, sleiv ...) gjennom 3dpningen i lokket (d2), i bollen (b1) eller i sjakten til
trommelhuset (e2).

e Nar grennsakskutteren (e) benyttes, ma alltid stapperen (e3) brukes til @ skyve matvarene ned i
sjakten, bruk aldri fingrene, en gaffel, kniv eller andre gjenstander.

® Blenderkannen (d) ma ikke brukes uten lokk (d2), uten ingredienser eller kun med tgrre produkter.

® Bruk kun én tilbehgrsdel om gangen.

e Bruk ikke bollen eller kannen (b1, d1) som beholder (til frysing, steking, sterilisering ...).

IGANGSETTING B 00 )

e Alle tilbehgrsdelene ma vaskes med varmt sapevann far de brukes for forste gang. Skyll og terk.
* Sett apparatet pa en jevn, ren og terr overflate, og serg for at hastighetsbryteren (a1) star pa
posisjon "0" fgr apparatet kobles til.
¢ Apparatet har flere kjgremoduser:
- Intervall (puls): Vri hastighetsbryteren (al) til posisjon "pulse" i flere korte omganger for a ha
bedre kontroll over blandingen.
- Kontinuerlig: Vri hastighetsbryteren (al) til en posisjon fra "1" til "4" avhengig av oppskriften.
® Du kan endre hastighet i lopet av tilberedningen.
e Vri bryteren (al) tilbake til "0" for a sla av apparatet.

| Nummeret pa hvert avsnitt tilsvarer nummeret pa hver figur.

1 - BLANDE/ELTE/VISPE/EMULGERE/PISKE

DU TRENGER DISSE TILBEHGRSDELENE:

- Bolle (b1)
- Lokk (b2)
- Eltekrok (c1) eller blandekniv (c2) eller ballongvisp (c3)

1.1 MONTERE TILBEH@RSDELENE (FIGUR 1):

¢ Trykk pa knappen (a3) for & apne flerfunksjonshodet (a4), og loft det inntil det stopper.

® Fest bollen (b1) (drei mot klokken) pa apparatet, og ha ingrediensene i den.

o Stikk gnsket tilbehgrsdel (c) i utgangen (a2.1) slik at den klipses fast.

¢ Senk flerfunksjonshodet (a4) til vannrett posisjon: trykk pa knappen (a3) og senk flerfunksjonshodet
(a4) manuelt inntil det laser seg (knappen (a3) gar tilbake til utgangsposisjon).

e Sett lokket (b2) pé bollen (b1).
Merk: Det er ikke ngdvendig & bruke lokket. Men lokket begrenser sgl og sprut.

¢ Sgrg for at dekselet (a6) er pa plass pa hurtigutgangen (a5).

1.2 IGANGSETTING:

e Start apparatet ved & sette hastighetshryteren (al) pa ensket posisjon avhengig av oppskriften.
¢ Du kan tilsette ingredienser gjennom sjakten i lokket (b2) mens apparatet er i gang.
® Vri bryteren (al) tilbake til "0" for a sla av apparatet.

Rad:
- Elte
- Bruk eltekroken (c1) kun pa hastighet "1".
Du kan elte inntil:
- 500 g mel til broddeig (f.eks. hvetebrgd, grovbred ...)
- 400 g mel for spesielle brgd (annet mel enn hvetemel: rugbrad, grovbrad osv.)
- 250 g mel til gjaerdeig (horn, julebrgd, pizzabunn ...) eller mgrdeig
- 750 g mel til boller (se grunnoppskrift)
- Maksimal brukstid: 13 min.
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- Blande
- Bruk blandekniven (c2) fra hastighet "1" til "4".
Du kan blande inntil:
- 1 kg deig til formkake, vannbakkels ...
- 2,7 kg deig til sgte brgdkaker (se grunnoppskrift)
- Bruk aldri blandekniven (c2) til a elte tunge deiger.
- Maksimal brukstid: 13 min.

- Vispe/emulgere/piske
- Bruk ballongvispen (c3) fra hastighet "1" til "4".
Du kan tilberede: majones, aioli, sauser, piskede eggehviter (inntil 8 eggehviter), pisket krem (inntil
5dl) ...
- Bruk aldri ballongvispen (c3) til a elte tunge deiger eller blande lette deiger.
- Maksimal brukstid: 10 min.

1.3 - DEMONTERE TILBEHORSDELENE:

e Vent til apparatet har stanset helt, og trekk ut kontakten.

® Ta av lokket (b2).

® Trykk pa knappen (a3) for a apne flerfunksjonshodet (a4), og left det til oppreist posisjon.
® Dra i tilbehgrsdelen (c1), (c2) eller (c3) for a ta den ut av flerfunksjonshodet.

® Ta ut bollen.

2 - MIKSE/BLANDE/BLENDE (AVHENGIG AV MODELL)

Avhengig av typen matvare er blenderkannen (d) beregnet pa & tilberede inntil 1 liter tykke blandinger
og 0,75 liter flytende blandinger.

DU TRENGER DISSE TILBEHORSDELENE:
- Blenderkanne (d)

2.1 - MONTERE TILBEHORSDELENE (FIGUR 2): @

o Senk flerfunksjonshodet (a4) til vannrett posisjon: Trykk pa knappen (a3) og senk flerfunksjonshodet
(a4) manuelt inntil det laser seg (knappen (a3) gar tilbake til utgangsposisjon).

® Ta dekselet (a6) av hurtigutgangen (a5) ved & trekke det oppover.

® Sprg for at apparatet har stanset helt fgr du setter pa blenderkannen (d).

o Sett blenderkannen (d) p& hurtigutgangen (a5). Du kan velge mellom fire posisjoner.

® Ha matvarene i blenderkannen, og fest lokket (d2) med doseringskorken (d3) ved a vri det med klokken.

2.2 - IGANGSETTING

e Start apparatet ved a sette hastighetshryteren (al) pa ensket posisjon avhengig av oppskriften.
Med "Pulse"-funksjonen kontrollerer du blandingen bedre, og blandingen blir jevnere.
Du kan tilsette ingredienser ved a ta doseringskorken (d3) ut av lokket (d2) mens apparatet gar.
® Vri bryteren (al) tilbake til "0" for a sla av apparatet.

Rad:

- Bruk blenderkannen (d) pa hastighet "3" til "4".
Maksimal brukstid: 3 min.
Du kan tilberede:

- Finmikset suppe, saus, kompott, milkshake, cocktail.

- Flytende rarer (pannekaker, vafler, frityrbakverk ...).

- Hvis ingredienser kleber seg til sidene av kannen mens de blandes, ma du sla av apparatet, ta av
blenderkannen og fa ingrediensene ned pa bladene. Sett blenderkannen tilbake pa plass og fortsett
blandingen.

- Blenderkannen ma aldri fylles med kokende vaeske.

- Blenderkannen ma ikke brukes tom.

- Blenderkannen ma alltid brukes med lokket.

- Loft aldri av lokket for apparatet har stanset helt.

- Ha alltid flytende ingredienser i blenderkannen fgr du tilsetter faste ingredienser.

@



2.3 - DEMONTERE TILBEHGRSDELEN

¢ Vent til apparatet har stanset helt, og trekk ut kontakten. Ta ut blenderkannen. Sett dekselet (a6)
tilbake pd utgangen (a5).

3 - RIVE/SKIARE (AVHENGIG AV MODELL)
DU TRENGER DISSE TILBEH@RSDELENE:

- Adapter til grennsakskutter (e1)
- Trommelhus (e2) + stapper (e3)
- Tromler (avhengig av modell)
- Festering til trommelen (e4)

3.1 - MONTERE TILBEH@RSDELENE (FIGUR 3)

® Trykk pa knappen (a3) for & apne flerfunksjonshodet (a4), og loft det inntil det stopper.

® Hold adapteren (e1) under flerfunksjonshodet (a4): Sett det venstre merket pa adapteren (e1) pa linje
med merket pa flerfunksjonshodet (a4), og vri inntil det hgyre merket pd adapteren (el1) er pd linje
med merket pa flerfunksjonshodet (a4).

¢ Sett en trommel i trommelhuset, og serg for at den er satt helt inn i huset. Sett pa plass festeringen
til trommelen (e4).

¢ Hold trommelhuset (e2) pa skra til hgyre foran adapterutgangen (e) slik at de to tappene pa
trommelhuset passer inn i de to sporene pa adapteren. Skyv helt inn. Hvis det er vanskelig a sette det
pa plass, vri aksen (e2.1) til trommelhuset litt, og skyv det inn pa nytt. Vri sjakten til trommelhuset
oppover mot klokken inntil den laser seg.

® Fest bollen (b1) pa apparatet (drei mot klokken).

¢ Sgrg for at dekselet (a6) er pa plass pa hurtigutgangen (a5).

3.2 - IGANGSETTING 0G RAD:

® Sla pa apparatet ved a sette hastighetsbryteren (al) pa hastighet "3".
e Maksimal brukstid: 10 min.
¢ Ha ingrediensene ned i sjakten pa trommelhuset, og skyv dem ned med stapperen (e3). Bruk aldri
fingrene eller redskaper til a skyve ned ingrediensene.
e Sett hastighetsvelgeren (al) pa "0" for & stanse apparatet. Vent til apparatet har stanset helt, og
trekk ut kontakten.
e Skru lgs trommelhuset i motsatt retning av monteringen.
® Tromlene kan brukes til:
- Grovriving C (e6)/ finriving D (e7): gulratter, sellerirot, poteter, ost ...
- Tykke skiver A (e5): poteter, gulrgtter, agurk, epler, redbeter ...
- Parmesan E (e8): poteter, parmesan ...

4 - FINKVERNE SMA MENGDER (AVHENGIG AV MODELL)
DU TRENGER DENNE TILBEH@RSDELEN:

- Montert minikvern.

Med minikvernen kan du kverne matvarene nedenfor pa noen sekunder pa puls: terket fiken, terket
aprikos ...

Mengde/maks tid: type QA100: 50 g / 8 s, type QA200: 90 g / 8 s.

Denne minikvernen er ikke beregnet pa harde produkter slik som kaffe.



RENGJBRING -

® Trekk ut kontakten.

® Motorenheten (a) ma ikke dyppes ned i vann eller holdes under rennende vann. Terk den av med en
torr eller lett fuktet klut.

 Det er enklere & rengjare tilbehgrsdelene hvis du skyller dem rett etter bruk. Handter alle knivene
forsiktig slik at du ikke skader deg.

® Vask, skyll og terk tilbehgrsdelene. De kan alle vaskes i oppvaskmaskin.

Tips:

- Hvis tilbehgrsdelene har blitt farget av matvarene (gulrgtter, appelsin ...), gnir du dem med en klut
dynket med matolje for du vasker dem som vanlig.

- Blenderkanne (d): Ha varmt vann og noen draper oppvasksape i blenderkannen. Lukk lokket. Sett
kannen pé apparatet og kjer noen korte omganger. Ta av kannen, skyll den i rennende vann og la den
torke (opp ned).

OPPBEVARING B

Apparatet skal ikke oppbevares pa et fuktig sted.

HVA GJ@R JEG HVIS APPARATET IKKE FUNGERER? " »

Hvis apparatet ikke fungerer, ma du sjekke:

- at stopselet sitter i stikkontakten.

- at hver tilbehgrsdel er riktig montert og festet.

- posisjonen til hastighetsbryteren (al): sett den pa "0" og velg gnsket hastighet pa nytt.
Fungerer apparatet fortsatt ikke? Kontakt et autorisert servicesenter (se listen i servicehandboken).

GJENVINNING AV EMBALLASJEN 0G APPARATET

@ Emballasjen omfatter utelukkende miljevennlige materialer som kan kastes i henhold til
Q & gjeldende bestemmelser om resirkulering.

Nar du skal kassere apparatet, ma du henvende deg til riktig avdeling i din kommune.

RESIRKULERING AV ELEKTRISKE ELLER ELEKTRONISKE'PRODUKTERIIIED

Tenk gront!
@ Maskinen inneholder mange materialer som kan gjenvinnes eller resirkuleres.

— < Lever den til en miljgstasjon nar den ikke skal brukes mer.

TILBEHORSDELER B 00 )

Du kan anskaffe falgende tilbehgrsdeler fra din forhandler eller et autorisert servicesenter:

Bolle _ Kvernehode

Lokk til bollen Adapter til grennsakskuttere
Eltekrok Grgnnsakskutter:
Blandekmv - A: skiver

Ballongvisp - C: grovriving
Blenderkanne - D: finriving
Minihakker - E: Parmesan

B: Bruksanvisningen eller apparatet ma vises frem for & kunne kjgpe tilbeher.

o



GRUNNOPPSKRIFTER B

Hvetebrod

Ingredienser: 350 g hvetemel, 2,1 dl lunkent vann, 5 g terrgjer, 5 g salt.

Ha salt, mel og gjeer i bollen. Sett eltekroken og lokket pa plass. Kjgr maskinen pa hastighet 1 i noen
sekunder. Tilsett vann mens maskinen er i gang. Elt deigen i ca. 8 min. La deigen hvile ved romtemperatur
i 30 minutter. Kna den for hand til en form, og legg den pa en smurt og melet stekeplate. La deigen etterheve
ica. 1 time. Forvarm ovnen til 240 °C. Lag flere snitt pa toppen av brgdet, og pensle det med lunkent vann.
Sett gjerne en liten bolle med vann i ovnen slik at bredet far en gyllen skorpe. Stekes i 30 min.

Mgrdeig

Ingredienser: 200 g mel, 100 g mykt smor i biter, 0,5 dl vann, 1 klype salt.

Ha mel, smgr og salt i bollen. Sett eltekroken og lokket pa plass. Kjgr maskinen pa hastighet 1 i noen
sekunder. Tilsett vann mens maskinen er i gang. Fortsett a elte inntil ingrediensene blir til en fin, rund
deig. Sett deigen i plastfolie, og la den sté kjglig i ca. 30 min for du kjevler den ut og steker den.

Boller

Ingredienser: 500 g mel, 1 egg, 80 g mykt smor i biter, 80 g sukker, 2,5 dl lunken melk, 5 g torrgjer,
1 klype salt.

Ha alle ingrediensene i bollen. Sett eltekroken og lokket pa plass. Kjgr pa hastighet 1 i ca. 8 min. La
deigen hvile ved romtemperatur i ca. 1 time. Kna sa deigen for hand. Skjeer deigen opp i biter, og lag
boller. Legg dem pé en stekeplate med bakepapir, og la dem heve ca. 30 til 40 minutter. Forvarm ovnen
til 200 °C. Pensle bollene med en eggeplomme blandet med litt melk og sukker. Stekes i ca. 20 min.

Formkake

Ingredienser: 2 egg, 125 g sukker, 125 g mykt smor i biter, 250 g mel, 0,7 dl melk, 2 ts (11 g) bakepulver,
2 ts (6,5 g) vaniljesukker.

Ha alle ingrediensene unntatt melet i bollen. Sett eltekroken og lokket pa plass. Kjor maskinen pa
hastighet 1 i noen sekunder. Tilsett melet litt etter litt mens maskinen er i gang. Elt deigen i totalt 3
min. Forvarm ovnen til 180 °C. Legg deigen i en smurt og melet bredform. Stekes i ca. 40 min.

Olivenbred

Ingredienser: 200 g mel, 4 egg, 2 ts (11 g) bakepulver, 1 dl kald melk, 0,5 dl olivenolje, 12 solterkede tomater,
200 g fetaost, 15 steinfrie grenne oliven i biter, salt, pepper.

Forvarm ovnen til 180 °C. Smgr og mel en bredform. Ha mel, egg og bakepulver i bollen. Sett eltekroken
og lokket pa plass. Start opp pa hastighet 1, og gk til hastighet 3. Tilsett olivenolje og melk mens
maskinen er i gang, og fortsett i 1,5 min. Senk hastigheten til 1, og tilsett solt@rkede tomater, feta og
oliven. Tilsett salt og pepper. Ha alt i en bredform, og stek i 30-40 min.

Majones

Ingredienser: 1 eggeplomme, 1 ss sterk sennep, 1 ss eddik, 2,5 dl olje, salt og pepper.

NB: Alle ingrediensene ma ha romtemperatur.

Ha alle ingrediensene unntatt oljen i bollen. Sett ballongvispen og lokket pa plass. Start pa hastighet 1,
og tilsett oljen i en tynn strale. Pk til hastighet 4 etter 10 s, og fortsett a tilsette oljen langsomt. Nar all
oljen er tilsatt, fortsett i 30 s.

NB: Oppbevares i kjgleskapet. Bgr forbrukes innen 24 timer.

Pisket krem

Ingredienser: 2,5 dl svart kald kremflote, 50 g melis.

Ha krem og melis i bollen. Sett ballongvispen og lokket pa plass. Kjgr pa hastighet 3 i 2 min, sa pa
hastighet 4 i 1,5 min.



Tak fordi du kebte et apparat fra MOULINEX , som udelukkende er beregnet til tilberedning af madvarer
i hjemmet.

BESKRIVELSE B 00 )

a - Motorblok d - Blenderskal (afhangig af model)
al Elektronisk hastighedsvaelger d1  Skal
a2 Langsom udgang d2 Lag
a2.1 Udgang til blandetilbehgr d3  Doseringsprop
a2.2 Udgang til grentsagsjern e - Grgntsagsjern (afhangig af model)
a3 Udlaserknap til multifunktionsarm el Adapter til grontsagsjern
a4 Mult!funktmnsarm e2 Cylinderholder
a5  Hurtig udgang e2.1 Aksel
a6 Klap e3  Nedstopper
b - Skaludstyr e4  Holdeskive til cylinder
b1  Skal e5  Snittecylinder A
b2 Lag e6  Grov rivecylinder C
¢ - Blandetilbeher e7  Fin rivecylinder D
¢l Dejkrog e8 Parmesan E (afhangig af model)
c2  Omrgrer

c3  Ballonpiskeris

Tilbehgoret, der folger med det apparat, du lige har kebt, er vist pa etiketten oven pa emballagen.

SIKKERHEDSANVISNINGER B 00 )

e Les brugsanvisningen omhyggeligt igennem, inden apparatet tages i brug ferste gang. Producenten
patager sig intet ansvar for skader, der opstar ved forkert brug.

® Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af personer (herunder bgrn), hvis fysiske, sensoriske
eller mentale evner er svakkede, eller af personer uden erfaring eller kendskab til apparatet, medmindre
de er under opsyn eller har modtaget forudgdende instruktioner om brugen af apparatet af en person,
der er ansvarlig for deres sikkerhed. Bgrn ma ikke lege med apparatet.

e Kontroller, at el-nettets spaending svarer til det, der er anfert pa apparatet. Alle fejl i tilslutningen
medforer bortfald af garantien.

e Tag altid stikket ud i tilfeelde af stremafbrydelse, nar apparatet ikke bruges, og nar det rengares.

® Brug ikke apparatet, hvis det ikke fungerer korrekt, eller hvis det er beskadiget. Kontakt i sé fald et
autoriseret servicevarksted (se listen i servicehaftet).

® Anden vedligeholdelse end den regelmassige renggring og vedligeholdelse, som brugeren selv kan
foretage, skal udferes af et autoriseret servicevaerksted (se listen i servicehaftet).

® Dyp ikke apparatet, el-ledningen eller stikket ned i vand eller anden vaeske.

® Lad ikke ledningen hange ned inden for bgrns raekkevidde, komme i narheden af eller i kontakt med
apparatets varme dele eller en varmekilde, og anbring den aldrig, sa den hanger ud over en skarp kant.

® Brug ikke apparatet, hvis el-ledningen eller stikket er beskadiget. For at undga at der opstar farlige
situationer, ma de kun udskiftes af et autoriseret servicevaerksted (se listen i servicehaftet).

o Stil ikke tilbehgrsdelene i mikrobalgeovn.

® For at der ikke skal ske uheld eller skader, ma der kun bruges tilbehgrsdele og reservedele, der passer
til modellen, og som salges af et autoriseret servicevaerksted.

® Tag altid blenderskélen (d) ud, inden du trykker pa udlgserknappen (a3) pa multifunktionsarmen (a4).

e Stands apparatet, og tag stikket ud, inden du skifter tilbehgr eller handterer de dele, der bevaeger sig,
nar apparatet er i brug.

® Ver forsigtig, ndr du handterer de slebne knive (d og e), nar du temmer skalene eller nar du renggr
apparatet: de er meget skarpe.

® Ror ikke ved blandetilbehgret, mens apparatet er i gang.

e lad ikke langt har, halstgrkleder, slips, osv. hange ned over tilbehgrsudstyret, mens apparatet
arbejder.

@



® Fgr aldrig redskaber (ske, skraber osv.) ned gennem lagets abning (d2), skalen (b1) eller
cylinderholderens pafyldningstragt (e2).

® Brug altid nedstopperen (e3) sammen med grentsagsjernet (e) til at skubbe ingredienserne ned i
pafyldningstragten med. Brug aldrig fingrene, en gaffel, en ske, en kniv eller nogen som helst anden
genstand.

® Brug ikke blenderskalen (d) uden &g (d2), uden ingredienser eller udelukkende til tgrrede ingredienser.

® Brug kun ét tilbehgr ad gangen.

¢ Brug ikke skalene (b1, d1) som beholdere (til dybfrysning, stegning, sterilisation osv.).

IBRUGTAGNING B 00 )

e Vask alt tilbehgret med opvaskemiddel far fgrste ibrugtagning. Skyl delene, og ter dem af.
e Anbring apparatet pa en plan, ren og ter flade, kontroller, at hastighedsveaelgeren (al) star pa
position "0", og st derefter stikket i.
e Der findes flere muligheder for at starte apparatet:
- Diskontinuerlig funktion (pulse): Stil hastighedsvaelgeren (al) pa "pulse" position, som fungerer
med intervaller for at have en bedre kontrol over tilberedningen.
- Konstant funktion: Stil hastighedsveelgeren (al) pa den gnskede position fra "1" til "4" afhangig
af tilberedningen.
® Man kan skifte hastighed under tilberedningen.
e Stil knappen (al) tilbage pa "0" for at standse apparatet, og tag derefter stikket ud.

| Numrene pa afsnittene svarer til numrene pa de indrammede skemaer.

1 - BLANDE / ALTE / PISKE / EMULGERE

ANVENDT TILBEH@R:

- Skal (b1)
- Lag (b2)
- Dejkrog (c1) eller omrarer (c2) eller ballonpiskeris (c3)

1.1 MONTERING AF TILBEHGRSDELENE (SKEMA 1)

* Tryk pa knappen (a3) for at abne multifunktionsarmen (a4) op, og loft den helt op.

® Sat skalen (b1) fast (drej mod uret) pa apparatet, og kom ingredienserne i.

® Szt det gnskede tilbehgr (c) pa udtaget (a2.1), og clips det fast.

® Indstil multifunktionsarmen (a4) i vandret position, tryk pd knappen (a3), og sank
multifunktionsarmen (a4) manuelt, indtil den sidder fast (drej knappen (a3) tilbage til dens oprindelige
position).

¢ Saet laget (b2) pa skalen (b1).
Bemark: Det er ikke obligatorisk at bruge laget. Det kan bruges til at begraense risikoen for staenk

og sprojt.
® Kontroller, at klappen (a6) sidder korrekt pa den hurtige udgang (a5).

1.2 OPSTART

e Start apparatet ved at dreje hastighedsveelgeren (al) pa den gnskede hastighed afhangig af opskriften.
® Man kan tilsette ingredienser gennem ldgets abning (b2) under tilberedningen.

e Stil knappen (al) tilbage pa "0" for at standse apparatet.

Gode rad

- Klte
- Brug dejkrogen (c1) udelukkende pa hastighed "1".
Man kan zlte op til:
- 500 g mel til brgddej (f.eks.: hvidt bred, fuldkornsbrgd osv.)
- 400 g mel til sarlige brgdtyper (mel, hvor typen er pa over 55 (T55) : rugbred, fuldkornsbred osv.)
- 250 g mel til smgrdej (brioche, kouglof, pizzadej, mgrdej osv.)
- 750 g mel til boller (se opskrift)
- Maks. driftstid: 13 min.
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- Blande
- Brug omrgreren (c2) pa hastighed "1" til "4".
Man kan blande op til:
- 1 kg formkagedej, vandbakkelsesdej osv.
- 2,7 kg sandkagedej (se opskrift)
- Brug aldrig omrgreren (c2) til at xlte tyk dej.
- Maks. driftstid: 13 min.

- Piske /emulgere
- Brug ballonpiskeriset (c3) pa hastighed "1" til "4".
Man kan tilberede: mayonnaise, aioli, saucer, aggehvider (op til 8 ggehvider), fladeskum (op til 500
ml) osv.
- Brug aldrig ballonpiskeriset (c3) til at alte tyk dej eller til at blande tynd dej.
- Maks. driftstid: 10 min.

1.3 - AFMONTERING AF TILBEH@RET

¢ Vent til apparatet er helt standset, og tag stikket ud.

® Tag laget (b2) af.

® Tryk pa knappen (a3) for at abne multifunktionsarmen (a4), og left den helt op.
® Treek i tilbehgret (c1), (c2) eller (c3) for at tage det ud af multifunktionsarmen.
e Tag skalen ud.

2 - BLENDE / BLANDE / RORE (AFHANGIG AF MODELLEN)

Afhangig af de anvendte ingredienser kan man tilberede op til 1 | tyk dej og 0,75 | tynd dej med
blenderskalen (d).

ANVENDT TILBEH@R:
- Blenderskal (d)

2.1 - MONTERING AF TILBEHORSDELENE (SKEMA 2)

o Set multifunktionsarmen (a4) i vandret position. Tryk pa knappen (a3), og senk multifunktionsarmen
(a4) manuelt, indtil den sidder fast (drej knappen (a3) tilbage til den oprindelige position).
® Tag klappen (a6) af den hurtige udgang (a5) ved at traekke den opad.
® Kontroller, at apparatet er standset, inden blenderskélen sattes i (d). @
® Placer blenderskalen (d) pa den hurtige udgang (a5). Den kan anbringes i 4 positioner.
® Kom ingredienserne i blenderskalen, og szt laget (d2) med doseringsproppen (d3) fast ved at dreje
det med uret.

2.2 - OPSTART

 Start apparatet ved at dreje hastighedsvalgeren (al) pa den gnskede hastighed afhangig af opskriften.
Brug "pulse" positionen for at fa en bedre kontrol over tilberedningen.
Man kan tilseette ingredienser ved at fjerne doseringsproppen (d3) fra laget (d2) under tilberedningen.
o Stil knappen (al) tilbage pa "0" for at standse apparatet.

Gode rad:

- Brug blenderskalen (d) pa hastighed "3" til "4".
Maks. driftstid: 3 min.
Man kan tilberede:

- Fint blendede supper, saucer, cremer, frugtmos, milkshakes og cocktails.

- Tynd dej (til pandekager, beigneter, clafoutis, buddinger osv.).

- Hvis ingredienserne sidder fast pa siderne af skalen under tilberedningen, stands apparatet, tag
blenderskélen af, skub ingredienserne ned pa klingen, og st derefter blenderskalen tilbage i
apparatet for at genoptage tilberedningen.

- Heeld aldrig kogende vaeske ned i blenderskalen.

- Brug aldrig blenderskalen uden ingredienser.

- Brug altid blenderskalen med laget.

- Tag aldrig laget af, fgr apparatet er helt standset.

- Kom altid de faste ingredienser i blenderskalen for de flydende ingredienser.

@



2.3 - AFMONTERING AF TILBEH@RET

¢ Vent til apparatet er helt standset, og tag stikket ud. Tag blenderskalen ud. St klappen tilbage
pa plads (a6) pa udgangen (a5).

3 - RIVE / SNITTE (AFHANGIG AF MODELLEN)
ANVENDT TILBEH@R:

- Adapter til grgntsagsjern (el1)

- Cylinderholder (e2) + nedstopper (e3)
- Cylindere (afhangig af model)

- Holdeskive til cylinder (e4)

3.1 - MONTERING AF TILBEH@RSDELE (SKEMA 3)

® Tryk pa knappen (a3) for at abne multifunktionsarmen (a4) op, og laft den helt op.

e Placer adapteren (el) under multifunktionsarmen (a4): Serg for, at maerket til venstre pa adapteren
(el1) sidder ud for meerket pa multifunktionsarmen (a4), og drej derefter indtil maerket til hgjre pd
adapteren (el) sidder ud for maerket pa multifunktionsarmen (a4).

e St den gnskede cylinder ind i holderen, og kontroller, at den sidder helt inde i holderen. Sat
holdeskiven til cylinderen pa plads (e4).

¢ Hold cylinderholderen (e2) skrat til hgjre foran adapterens udtag (e), og for de to udspring pa
cylinderholderen ind i adapterens to indhak. Fgr den helt i bund. Hvis det er svaert at fa den ordentligt
pa plads, sa drej akslen (e2.1) pa cylinderholderen en smule, og for den derefter ind igen. Skub
holderens pafyldningstragt lodret op, og drej den mod uret, indtil den sidder fast.

e Szt skalen (b1) fast (drej mod uret) pa apparatet.

e Kontroller, at klappen (a6) sidder korrekt pa den hurtige udgang (a5).

3.2 - OPSTART 0G GODE RAD

e Start apparatet ved at satte hastighedsvaelgeren (al) pa "3".

e Maks. driftstid: 10 min.

¢ Kom ingredienserne gennem pafyldningstragten pa holderen ved hjalp af nedstopperen (e3). Skub
aldrig ingredienserne ned med fingrene eller kokkenredskaber.

¢ Drej hastighedsvealgeren (al) tilbage pa "0" for at standse apparatet. Vent til apparatet er helt

standset, og tag stikket ud.
® Tag cylinderholderen af ved at ga frem i modsat raekkefslge som for monteringen.
® Med cylinderne kan man:
- Rive groft C (e6) / rive fint D (e7): gulergdder, knoldselleri, kartofler, ost osv.
- Snitte i tykke skiver A (e5): kartofler, gulergdder, agurker, abler, redbeder osv.
- Parmesan E (e8): kartofler, parmesan osv.

4 - HAKKE SMA MANGDER (AFHANGIG AF MODELLEN)
ANVENDT TILBEH@R:

- Samlet minihakker

Man kan hakke fglgende ingredienser med minihakkerens pulse-funktion pa nogle fa sekunder: tgrrede
figner, abrikoser osv.

Maks. mangde/tid: type QA100: 50 g / 8 sek., type QA200: 90 g / 8 sek.

Denne mini-hakker er ikke beregnet til at hakke harde ingredienser, sdsom kaffe.

RENGORING B

® Tag stikket ud.

¢ Dyp ikke motorblokken (a) ned i vand, og kom den ikke under rindende vand. Tor den af med en tor
eller let fugtig klud.

e Det er lettere at renggre tilbehgret, hvis det skylles hurtigt efter brug. Vaer altid forsigtig, nar du
handterer klingerne, da de kan vaere meget skarpe.

e Vask, skyl og ter tilbehgret af. De kan alle komme i opvaskemaskinen.

®



Gode rad:

- Hvis tilbehgret er blevet misfarvet af fedevarer (gulergdder, appelsiner osv.), kan du gnubbe dem med
en klud vaedet med lidt madolie og renggre dem derefter pa sadvanlig vis.

- Blenderskal (d): Hzeld varmt vand tilsat et par draber opvaskemiddel ned i blenderskalen. Luk laget.
Stil blenderskalen i apparatet, og tryk et par gange pa pulse-knappen. Tag skalen af igen, skyl den
under rindende vand, og lad den tarre (stil den med bunden i vejret).

OPBEVARING -

Opbevar ikke apparatet pd et fugtigt sted.

HVIS APPARATET IKKE VIRKER? B 0000 )

Hvis apparatet ikke virker, kontroller:
- Om stikket er sat i.
- Om tilbehgret er sat ordentligt fast.
- Hastighedsvalgerens position (al): St den tilbage pa position "0", og valg derefter den gnskede
hastighed igen.
Fungerer apparatet stadigvaek ikke? Kontakt et autoriseret servicevaerksted (se listen i servicehaeftet).

BORTSKAFFELSE AF EMBALLAGEN 0G APPARATET

@ Emballagen bestar udelukkende af materialer, der er ufarlige for miljeet, og som kan
Q & bortskaffes i overensstemmelse med gzldende regler for genbrug.

Kontakt det lokale kommunekontor for at fa at vide, hvordan du bortskaffer apparatet.

BRUGTE ELEKTRONISKE ELLER ELEKTRISKE APPARATER D

Taenk pa miljoet!
® Apparatet indeholder mange materialer, der kan genvindes eller genbruges.
r— < Bring det til et specialiseret indsamlingscenter for genbrug, nar det ikke skal bruges mere. @

TILBEHOR B

Du kan udbygge dit apparat med folgende tilbehgr, som kan kebes hos forhandleren eller pd et autoriseret
servicevaerksted:

Slﬂ<al o Hakkeudstyr

Lag til skal Adapter til grgntsagsjern
Dejkrog Grgntsagsjern:

Omrgrer - A: Snitte
Ballonpiskeris - C: Rive groft
Blenderskal - D: Rive fint
Minihakker - E: Parmesan

Vigtigt: Du kan ikke kobe tilbehor uden at vise denne brugervejledning eller dit apparat.



GRUNDLZAGGENDE OPSKRIFTER B 0 ]

Hvidt brad

Ingredienser: 350 g mel af typen 55, 210 ml lunkent vand, 5 g torgeer, 5 g salt.

Kom salt, mel og tergaer i skilen. St dejkrog og ldg pa. Ker apparatet i nogle sekunder pa hastighed
1, tilseet derefter vand under omrgring. ALt i ca. 8 minutter. Lad dejen hvile ved stuetemperatur i %2 time,
®lt den derefter igen med handerne, og form en kugle, som laegges pa en smurt og melet bageplade.
Lad dejen efterhaeve i ca. 1 time. Forvarm ovnen til 240 °C. Snit overfladen af dejen med en kniv, og
pensl den med lunkent vand. Stil en lille skal i ovnen fyldt op med vand for at gere bradskorpen mere
sprgd og gylden. Bag brgdet i 30 minutter.

Mgrdej

Ingredienser: 200 g mel, 100 g bledt smor skdret i tern, 50 ml vand, 1 knsp. salt.

Kom mel, smer og salt i skilen. St dejkrog og lag pa. Ker apparatet i nogle sekunder pa hastighed 1,
tilsaet derefter vand under omrgring. Fortsaet med at lte, indtil dejen er fast. Dak dejen til med
husholdningsfilm, og lad den hvile keligt i ca. %. time, inden den rulles ud og bages.

Boller

Ingredienser: 500 g mel, 1 &g, 80 g blodt smor skdret i tern, 80 g sukker, 250 ml lunken malk, 5 g torger,
1 knsp. salt.

Kom alle ingredienserne i skalen. Sxt dejkrog og ldg pa. Lad apparatet kere pa hastighed 1 i ca. 8
minutter. Lad dejen hvile ved stuetemperatur i ca. 1 time, og lt den derefter igennem igen med
handerne. Skar dejen i mindre stykker, og rul dem til sma kugler. Stil dem pa en bageplade med
bagepapir, og lad dem efterhave i ca. 30 til 40 minutter. Forvarm ovnen til 200 °C. Pensl bollerne med
en pisket aggeblomme tilsat en smule malk og sukker. Bag dem i ca. 20 minutter.

Sandkage

Ingredienser: 2 &g, 125 g sukker, 125 g bledt smor skdret i tern, 250 g mel, 70 ml malk, 1 brev (11 g)
bagepulver, 1 brev (6,5 g) vanillesukker.

Kom alle ingredienserne, undtaget mel, i skalen. Saet omrgrer og lag pa. Ker apparatet i nogle sekunder
pa hastighed 1, tilset derefter melet lidt efter lidt under omrgring. ALt i 3 minutter i alt. Forvarm ovnen
til 180 °C. Kom dejen i en smurt og melet sandkageform. Bag kagen i ca. 40 minutter.

Grgntsagskage

Ingredienser: 200 g mel, 4 &g, 1 brev (11 g) bagepulver, 100 ml kold melk, 50 ml olivenolie, 12 torrede
tomater, 200 g feta, 15 grenne oliven uden sten og skdret i smad stykker, salt og peber.

Forvarm ovnen til 180 °C. Smgr og mel en sandkageform. Kom mel, &g og gaer i skalen. St omrgrer og
lag pa. Start pa hastighed 1, og skift derefter til hastighed 3. Tilsat olivenolie og malk under omrgring
i1 Y2 min. Skift til hastighed 1, og tilset terrede tomater, feta og oliven. Tilset salt og peber. Kom dejen
op i en sandkageform, og bag den i 30-40 minutter.

Mayonnaise

Ingredienser: 1 aggeblomme, 1 spsk. sennep, 1 tsk. vineddike, 250 ml olie, salt og peber.

Vigtigt: Alle ingredienserne skal have stuetemperatur.

Kom alle ingredienserne i skalen undtaget olien. Szt ballonpiskeriset og laget pa. Start pa hastighed 1,
og start med at hzlde olien meget langsomt i. Skift til hastighed 4 efter 10 sekunder, og fortsaet med
langsomt at piske olien i. Nar alle ingredienserne er haldt i, skal du lade apparatet fortsaette med at
kere i 30 sekunder.

Nb: Opbevar mayonnaisen i kgleskabet, og spis den inden for 24 timer.

Fledeskum

Ingredienser: 250 ml meget kold flade, 50 g flormelis.

Hald flade og flormelis op i skalen. Sat ballonpiskeriset og laget pa. Lad apparatet kere pa hastighed
3 i 2 minutter og derefter pa hastighed 4 i 1 ¥> min.

@



Tack for att du har valt en apparat fran MOULINEX som &r speciellt avsedd for livsmedelstillredning
inomhus och for hushallsbruk.

BESKRIVNING B 000

a - Motorenhet d - Mixerbagare (beroende pa modell)
al Motorreglage d1 Bdgare
a2 Langsamt uttag d2 Lock
a2.1 Uttag for blandningsredskap d3  Doseringsplugg
a2.2 Uttag for gronsaksskararen ) e - Gronsaksskarare (beroende pa modell)
a3 Upplasningsknapp for multifunktionsen- el Adapter for gronsaksskiraren
heten e2 Trummagasin
a4 Multifunktionsenhet e2.1 Axel
a5  Snabbt uttag e3 Pamatare
a6 Lucka e4  Lasring for trumman
b - Skalenhet e5 Trumma A for att skiva
b1  Skal e6 Trumma C for grov rivning
b2  Lock e7 Trumma D for fin rivning
¢ - Blandningsredskap e8 Trumma E for Parmesan (beroende pa
¢l Degkrok modell)

c2 Omrorare
¢3  Ballongvisp

De tillbehér som hor till den hdr modellen finns angivna pa etiketten pa férpackningens ovansida.

SAKERHETSANVISNINGAR B 0000 ]

e Lis bruksanvisningen noga innan du anvander apparaten forsta gangen: Tillverkaren fransdger sig allt
ansvar for anvdndning som inte dverensstimmer med bruksanvisningen.

® Apparaten dr inte avsedd att anvandas av personer (inklusive barn) med funktionsnedséttningar
(fysiska, intellektuella eller sensoriska), eller av personer som inte har kunskap om eller erfarenhet av
hur apparaten anvdnds. Undantag kan goras om personerna dvervakas eller om de far instruktioner
gdllande apparatens anvandning av nagon som dr ansvarig for deras sakerhet. Barn bor héllas under
uppsikt sa att de inte leker med apparaten.

® Kontrollera att spanningen som anges pa apparaten dverensstdmmer med den lokala ndtspanningen.
Samtliga inkopplingsfel upphdver garantin. @

* Dra alltid ut kontakten ur eluttaget sa snart du slutar anvanda apparaten, vid stromavbrott och fore
rengdring.

® Anvénd inte apparaten om den inte fungerar korrekt eller om den dr skadad. Vand dig i sa fall till ett
auktoriserat servicecenter (se listan i servicehdftet).

e Alla atgarder, med undantag for rengdring och sedvanligt underhall av apparaten, maste utforas av ett
auktoriserat servicecenter (se listan i servicehdftet).

e Sank aldrig ner apparaten, sladden eller kontakten i vatten eller ndgon annan vatska.

® Se till att sladden ar utom rackhall for barn, samt att den inte dr i ndrheten av eller i kontakt med
apparatens varma delar, nagon varmekalla eller vass kant.

e Anvdnd inte apparaten om sladden eller kontakten &r skadade. For att undvika alla risker, lat ett
auktoriserat servicecenter (se listan i servicehdftet) byta ut delarna.

e Placera inte tillbehdren i en mikrovagsugn.

® Av sakerhetsskal ska endast tillbehdr och reservdelar avsedda for den hdr apparaten anvéandas (sélda
av ett auktoriserat servicecenter).

® Ta alltid loss mixerbdgaren (d) innan du trycker pa uppldsningsknappen (a3) for multifunktionsenheten
(a4).

e Stdng av apparaten och dra ur kontakten innan du byter tillbehdr eller kommer i ndrheten av
apparatens rorliga delar.

e Var forsiktig nar du hanterar de vassa knivarna (d och e) ndr du témmer skalarna och vid rengéring:
de dr mycket vassa.

@



® Ror inte vid blandningsredskapen ndr apparaten &r igang.

e Se till att inte langt har, scarfar, slipsar osv. hdnger Gver apparaten nar den ar igang.

® For aldrig in koksredskap (skedar, spatlar...) genom dppningen i locket (d2), i skalen (b1) eller genom
roret pa trummagasinet (e2).

¢ Anvénd alltid pamataren (e3) for att fora ner livsmedlen i rret till gronsaksskararen (e), anvand aldrig
fingrarna, en gaffel, sked, kniv eller ndgot annat foremal.

¢ Anvénd aldrig mixerbdgaren (d) utan lock (d2), utan ingredienser eller med enbart torra livsmedel.

¢ Anvéand endast ett tillbehor i sander.

e Anvand inte skalarna (b1, d1) som allmdnna behallare (for infrysning, tillagning, sterilisering ...)

FORSTA ANVANDNINGEN B 0 ]

e Diska alla tillbehor noggrant med handdiskmedel innan du anvander maskinen forsta gangen. Skolj och
torka dem.
* Placera apparaten pa en plan, ren och torr yta, kontrollera att motorreglaget (al1) star pa “0” och
satt sedan i kontakten.
® Det finns flera alternativ for att starta apparaten:
- Intermittent kérning (puls): Vrid motorreglaget (al) till ldget "pulse” stegvis for att fa battre
kontroll 6ver tillredningen.
- Kontinuerlig kdorning: Vrid motorreglaget (al) till dnskat ldge fran “1” till "4”, efter receptet
som ska beredas.
® Du kan andra instdllningen under tillredningen.
e Vrid tillbaka reglaget (al) till “0” for att stoppa apparaten, och dra darefter ut sladden ur uttaget.

| Numren pa avsnitten dverensstimmer med numren pa bilderna.

1 - BLANDA/KNADA/VISPA

REDSKAP SOM ANVANDS:

- Skal (b1)
- Lock (b2)
- Degkrok (c1), omrorare (c2) eller ballongvisp (c3)

1.1 MONTERING AV REDSKAPEN (BILD1):

® Tryck pa knappen (a3) for att lasa upp multifunktionsenheten (a4) och lyft upp den till stoppet.

e Sétt fast skalen (b1) (moturs) pd apparaten och tillsatt ingredienserna.

e Sitt in onskat redskap (c) i uttag (a2.1) sa att det klickar till.

¢ For tillbaka multifunktionsenheten (a4) i horisontalldge: tryck pa knappen (a3) och sdnk
multifunktionsenheten (a4) manuellt tills den ldses pa plats (knappen (a3) ska atergd till sitt
ursprungsldge).

e Skjut in locket (b2) 6ver skalen (b1).
Obs: Att anvanda locket ar inte absolut nddvandigt. Det begransar dock risken for att livsmedel stanker

eller slungas over kanten.
® Kontrollera att luckan (a6) dr ordentligt placerad pa snabbféstet (a5).

1.2 STARTA APPARATEN:

e Starta apparaten genom att vrida motorreglaget (al) till dnskad hastighet beroende pa receptet.
¢ Du kan tillsdtta livsmedel under tillredningen genom &ppningen i locket (b2).
* Vrid tillbaka reglaget (al) till "0” for att stoppa apparaten.

Tips:
- Knada
- Anvénd degkroken (c1) endast vid hastighet “1”,
Du kan knada upp till:
- 500 g mjol for broddeg (t.ex.: vitt brod, fullkornsbréd ...)
- 400 g vetemjol for specialbrod (mjol av hogre klass @n 55 (T55): ragbrdd, fullkornsbrod...)

©



- 250 g mjol for jast deg (brioche, vetebrdd, pizzadeg, mordeg ...)
- 750 g mjol for bulldeg (se basrecept)
- Maximal korningstid: 13 min.

- Blanda
- Anvdnd omréraren (c2) pa hastighet "1” till "4".
Du kan blanda upp till:
- 1 kg smet for exempelvis sockerkaka, petit choux ...
- 2,7 kg fruktkaka (se basrecept)
- Anvénd aldrig omréraren (c2) for att knada tunga degar.
- Maximal korningstid: 13 min.

- Vispa
- Anvénd ballongvispen (c3) pa hastigheten 1" till "4".
Du kan gdra: majonnds, aioli, saser, vispa dggvitor (upp till 8 dggvitor), vispad gradde (upp till
500 ml) ...
- Anvénd aldrig ballongvispen (c3) for att knada tunga eller litta degar eller gora t ex sockerkakssmet.
- Maximal kdrningstid: 10 min.

1.3 - TA LOSS REDSKAPEN:

® Vanta tills apparaten stannat helt och dra ut sladden ur uttaget.

® Plocka bort locket (b2).

® Las upp multifunktionsenheten (a4) genom att trycka pa knappen (a3) och lyft upp den.
® Dra i redskapet (c1), (c2) eller (c3) for att plocka ut det fran multifunktionsenheten.

® Plocka bort skélen.

2 - RORA/BLANDA/MIXA (BEROENDE PA MODELL)

Beroende pa livsmedlet, kan du tillreda upp till 1 L tjock blandning och 0,75 L vétska i mixerbdgaren (d).
REDSKAP SOM ANVANDS:

- Mixerbdgare (d

2.1 - MONTERING AV REDSKAPEN (BILD2):

o Stall multifunktionsenheten (a4) i horisontellt lage: tryck pa knappen (a3) och sdnk ner
multifunktionsenheten (a4) for hand tills den ases pa plats (knappen (a3) dtergar till sitt ursprungsldge).

® Plocka bort luckan (a6) pa det snabba uttaget (a5) genom att dra den uppat.

e Kontrollera att apparaten star helt stilla innan du placerar mixerbagaren (d).

® Placera mixerbdgaren (d) pa det snabba uttaget (a5), fyra ldgen ar méjliga. @

® Ldgg ingredienserna i mixerbdgaren och (s locket (d2) och pluggen (d3) genom att vrida det medurs.

2.2 - STARTA APPARATEN

e Starta apparaten genom att vrida motorreglaget (a1) till dnskad hastighet beroende pa recept.
For att fa battre kontroll dver mixningen och en battre blandning under tillredningen kan du anvanda
laget “Pulse”.
Plocka bort pluggen (d3) pa locket (d2) for att tillsdtta ingredienser under tillredningen.

e Vrid tillbaka reglaget (al) till “0” for att stoppa apparaten.

Tips:

- Anvand mixerbdgaren (d) pa hastighet ”3” till "4".
Maximal kdrningstid: 3 min.
Du kan bereda:

- Fint mixade soppor, krdmer, mos, mjolkdrinkar och cocktails.

- Latt smet (pannkakor, munkar, sockerkakor osv...).

- Om ingredienserna fastnar pa sidorna av mixerbagaren under mixningen, stoppa apparaten, plocka
av mixerbdgaren, for ner ingredienserna mot knivbladen med en slickepott och sdtt sedan tillbaka
bdgaren for att fortsatta tillredningen.

- Fyll aldrig mixerbdgaren med kokande vdtska.
- Kor inte apparaten med mixerbdgaren tom.

@



- Anvadnd alltid mixerbdgaren med locket pa.
- Plocka aldrig av locket innan apparaten har stannat helt.
- Lagg alltid de flytande ingredienserna i mixerbdgaren fore de fasta ingredienserna.

2.3 - PLOCKA LOSS REDSKAPET

e Vinta tills apparaten stannat helt och dra ut sladden ur uttaget. Plocka bort mixerbdgaren. Satt
tillbaka luckan (a6) pa uttaget (a5).

3 - RIVA/SKIVA (BEROENDE PA MODELL)
REDSKAP SOM ANVANDS:

- Adapter for gronsaksskararen (el)
- Trummagasin (e2) + pamatare (e3)
- Trummor (beroende pa modell)

- Lasring for trumman (e4)

3.1 - MONTERING AV REDSKAPEN (BILD 3):

® Tryck pa knappen (a3) for att lasa upp multifunktionsenheten (a4) och lyft upp den till stoppet.

® Placera adaptern (el1) under multifunktionsenheten (a4): sdtt den vanstra markeringen pd adaptern
(e1) i héjd med markeringen pa multifunktionsenheten (a4), vrid sedan sa att den hdgra markeringen
pa adaptern (el) hamnar i hojd med den pa multifunktionsenheten (a4).

e Sitt dnskad trumma i magasinet och kontrollera att den ar ordentligt insatt. Las trumman med
[asringen (e4).

® For in trummagasinet (e2), med roret at hoger, mot uttaget pa adaptern (e), passa in de tva stiften
pa trummagasinet i de tva sparen pa adaptern. Skjut in helt. Om inte magasinet gar in vid forsta
forsoket, vrid axeln (e2.1) pd trummagasinet ndgot och forsdk pa nytt. Vrid magasinets pafyllnadsror
uppat (moturs) tills det blockeras.

e Sétt fast skalen (b1) (moturs) pd apparaten.

® Kontrollera att luckan (a6) dr ordentligt placerad pd snabbfdstet (a5).

3.2 - STARTA APPARATEN OCH TIPS:

e Starta apparaten genom att vrida pa motorreglaget (al) till hastighet ”3".
e Maximal kdrningstid: 10 min.
e Ldgg livsmedlen i magasinets pafyllnadsror med hjdlp av pamataren (e3). Tryck aldrig ner
ingredienser med fingrarna eller med nagot koksredskap.
® For vredet (al) till “0” for att stoppa apparaten. Vanta tills apparaten stoppat helt och dra ut sladden
ur uttaget.
* Ta loss trummagasinet genom att vrida det at motsatt hall i forhallande till monteringen.
e Med trummorna kan du
- Riva grovt C (e6)/riva fint D (e7): morbtter, rotselleri, potatis, ost ...
- Skiva grovt A (e5): potatis, morGtter, gurka, dpplen, betor ...
- Parmesan E (e8): potatis, parmesanost ...

4 - HACKA SMA MANGDER (BEROENDE PA MODELL)
TILLBEHOR SOM ANVANDS:

- Hopmonterad minihackare.

Med minihackaren i pulsldge, kan du pa nagra sekunder hacka: torkade fikon, torkade aprikoser ...
Maximal mangd/tid: typ QA100: 50 g/8 sek, typ QA200: 90 g/8 sek

Minihackaren ar inte avsedd for harda livsmedel som kaffe.

RENGORING S

® Dra ut kontakten ur eluttaget.

® Motorenheten (a) far inte nedsdnkas i vatten eller hallas under rinnande vatten. Torka av den med en
torr eller latt fuktad trasa.

® Om du skoljer av tillbehdren direkt efter anvdandning blir de lattare att rengdra. Hantera kniven med
forsiktighet, du kan latt skada dig pa den.
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® Rengor, skolj och torka tillbehoren: de kan alla diskas i maskin.

Tips:

- Om tillbeh&ren har missfargats av livsmedel (morGtter, apelsiner ...) kan du torka av dem med en trasa
indrankt i matolja och sedan rengdra dem pa sedvanligt satt.

- Mixerbdgare (d): hall varmt vatten med nagra droppar diskmedel i mixerbdgaren. Stdng locket. Satt
bdgaren pa apparaten och gor nagra korta kérningar. Ta loss bdgaren, skolj den med rinnande vatten
och lat den lufttorka (upp och ner).

FORVARING B

Forvara inte apparaten pa en fuktig plats.

VAD GOR JAG OM INTE APPARATEN FUNGERAR? I

Ifall apparaten inte fungerar, kontrollera foljande:

- Apparatens anslutning.

- Att alla tillbehor a@r ordentligt monterade.

- Motorreglagets (al) ldge: satt det pa "0”, valj sedan Gnskat ldge igen.
Vad gor jag ifall apparaten fortfarande inte fungerar? Véand dig i sa fall till ett auktoriserat servicecenter (se
listan i servicehdftet).

KASSERING AV EMBALLAGE OCH MASKIN

@ Emballaget bestar enbart av material som inte &r skadliga fér miljon och som kan kastas
i enlighet med gallande bestdammelser for atervinning.
%& Informera dig hos den ansvariga lokala myndigheten ifall du har fragor gdllande
kasseringen av apparaten.

UTTJANTA ELEKTRISKA/ELEKTRONISKA PRODUKTER

Tank pa miljon!
® Apparaten innehaller material som kan ateranvandas eller dtervinnas.

— < Limna in den pa en &tervinningsstation.

TILLBEHOR B 00

Du kan kopa foljande tillbehdr hos aterforsaljaren eller hos ett auktoriserat servicecenter:

Skal ] . Kvarn

Lock till skalen Adapter for gronsaksskéraren
Degkrok Gronsaksskarare:

Omrérare - A: skiva

Ballongvisp - C: riva grovt
Mixerbagare - D: riva fint
Minihackare - E: Parmesan

Varning: inget tillbehor far sdljas till dig utan att du visat upp bruksanvisningen eller apparaten.




BASRECEPT B

Vitt brod

Ingredienser: 350 g vetemjol, 210 ml ljummet vatten, 5 g torrjdst, 5g salt.

Hall saltet, mjolet och jdsten i skédlen. Satt degkroken och locket pa plats. Kor i nagra sekunder pa
hastighet 1, tillsatt darefter vattnet medan apparaten fortsdtter att ga. Blanda i ungefar 8 min. Lat
degen sta i rumstemperatur i en halvtimme. Knada darefter degen for hand och forma ett bréd som du
ldgger pa en bakpldt som du smort in med smor och strott mjol pa. Lat jasa i ca 1 timme. Sdtt ugnen
pa 240°C. Skar sma snitt pa brodets yta med en vass kniv och pensla det med ljummet vatten. Satt en
liten behdllare med vatten i ugnen tillsammans med brodet ndr det grdddas, s& blir ytan knaprig och
gyllenbrun. Gradda i 30 min.

Pajdeg

Ingredienser: 200 g mjél, 100 g mjukt smor skuret i bitar, 50 ml vatten, 1 nypa salt.

Hall mjolet, smoret och saltet i skalen. Satt degkroken och locket pa plats. Kor i nagra sekunder pa
hastighet 1, tillsatt darefter vattnet medan apparater fortsatter att ga. Fortsatt att bearbeta degen tills
den bildar en jamn, rund klump. Tack sedan degen med plastfolie och &t den vila i kylskapet i ca en
halvtimme innan den plattas ut och graddas.

Pain au lait (fransk frukostbulle)

Ingredienser: 500 g mjol, 1 dgg, 80 g mjukt smér skuret i bitar, 80 g socker, 250 ml ljummen mjélk, 5 g
torrjédst, 1 nypa salt.

Hall alla ingredienser i skalen. Satt degkroken och locket pa plats. Kor pa hastighet 1 i ungefar 8 min.
Lat degen sta i rumstemperatur i ca 1 timme, bearbeta sedan degen for hand. Skar mindre delar av
degen och forma dem till smabrdod. Ligg dem pa en bakpldt med ett smorpapper pd och Lt dem jdsa i
ca 30 till 40 minuter. Satt ugnen pa 200°C. Pensla bullarna med en dggula som blandats med lite mjolk
och socker. Grddda i ca 20 min.

Sot kaka

Ingredienser: 2 dgg, 125 g socker, 125 g mjukt smér i bitar, 250 g mjél, 70 ml mjolk, 2 tsk bakpulver, 1
msk vaniljsocker.

Hall alla ingredienser forutom mjolet i skalen. Satt omrdraren och locket pa plats. Kor i nagra sekunder
pa hastighet 1, tillsatt darefter mjolet, lite i taget, medan apparaten fortsatter att ga. Blanda i
sammanlagt 3 min. Satt ugnen pa 180°C. Hall smeten i en kakform som smorts in med smor och mjélats
in. Gradda i ca 40 min.

Salt kaka

Ingredienser: 200 g mjél, 4 dgg, 2,5 tsk bakpulver, 100 ml kall mjélk, 50 ml olivolja, 12 torkade tomater, 200
g fetaost, 15 grona urkdrnade oliver (skurna i bitar), salt, peppar.

Satt ugnen pa 180°C. Smorj och mjdla en kakform. Hall mjdlet, dggen och bakpulvret i skalen. Satt
omroraren och locket pa plats. Starta pa hastighet 1 och 6ka sedan till 3. Tillsdtt olivoljan och mjélken
och lat apparaten ga i 1 min 30 sek. Sank till hastighet 1 och tillsatt de torkade tomaterna, fetaosten
och oliverna. Salta och peppra. Hall beredningen i formen och gradda i 30 till 40 min.

Majonnas

Ingredienser: 1 dggula, 1 msk senap, 1 tsk vindger, 250 ml olja, salt och peppar.

Viktigt: alla ingredienser ska vara vid rumstemperatur.

Ldgg alla ingredienser forutom oljan i skalen. Satt ballongvispen och locket pa plats. Starta pa hastighet
1 och bdrja hédlla i oljan i en mycket tunn strdle. Efter 10 sek sétt reglaget pa 4 och fortsatt att tillsatta
oljan forsiktigt. Nar allt har hallts i, lat ga i ytterligare 30 sek

Obs! Forvara i kylskapet och fortdr inom ett dygn.

Vispad gradde

Ingredienser: 250 ml kall vispgrddde, 50 g florsocker.

Hall grddden och florsockret i skalen. Satt ballongvispen och locket pa plats. Satt pa apparaten pa
hastighet 3 i 2 min och sedan pa hastighet 4 i 1 min 30 sek.
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Kiitos, ettd olet valinnut MOULINEX-laitteen, joka on tarkoitettu kadytettdvaksi ruoanvalmistukseen
kotitalouksissa.

KUVAUS B

a - Moottoriyksikko d - Sekoituskulho (mallikohtainen)
al Nopeussdddin d1l  Kulho
a2 Hidas liitanta d2 Kansi
a2.1 Sekoituslisatarvikkeiden liitantd d3  Annostelukorkki
a2.2 Raastinliitanta . e - Raastinosa (mallikohtainen)
a3 Monitoimipddn avauspainike el Raastimen sovitin
a4 Monitoimipad e2 Rumpukotelo
ab  Pikaliitanta e2.1 Akseli
a6 Luukku e3  Sydttdpainin
b - Kulhon osat e4  Rummun pidikeholkki
b1  Kulho e5  Viipalointirumpu A
b2  Kansi e6 Karkean raasteen rumpu C
c - Sekoituslisatarvikkeet e7  Hienon raasteen rumpu D .
¢l Taikinakoukku e8 Parmesaani rumpu E (mallikohtainen)

c2  Sekoitusmela
c¢3  Tihed lankavispilds

Ostamaasi malliin kuuluvat osat luetellaan pakkauksessa olevassa tarrassa.

TURVAOHJEET B

® Lue kdyttoohjeet huolella ennen laitteen ensimmadistd kdyttokertaa ja sdilytd ne huolellisesti.
Valmistaja ei ole vastuussa virheellisestd kaytosta tai kdsittelysta.

o Titd laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden (mukaan lukien lapset) kdytettdvaksi, joiden
ruumiilliset tai henkiset kyvyt ovat rajalliset, tai kokemattomille kayttajille, jos he eivdt saa apua
turvallisuudestaan huolehtivilta henkilgiltd, jotka valvovat ja antavat heille laitteen kdyttod koskevia
ohjeita. Ald anna lasten leikkid laitteella.

e Tarkista, ettd laitteen jannite vastaa sahkoverkkosi jannitettd. Virheellinen sdhkdliitanta kumoaa
takuun.

e Trrota laite sahkoverkosta, kun et kdyta sitd, ennen puhdistusta tai sahkokatkosten sattuessa.

o Ald kaytd laitetta, jos se ei toimi kunnolla tai on vahingoittunut. Ota yhteys valtuutettuun
huoltokeskukseen (luettelo mukana toimitetussa kirjasessa).

® Kaikki muut toimenpiteet puhdistusta ja tavallista huoltoa lukuun ottamatta tulee jattda valtuutetun @
huoltokeskuksen tehtdvaksi (luettelo huoltokeskuksista on mukana toimitetussa kirjasessa).

o Ali laita laitetta, sahkdjohtoa tai pistoketta veteen tai muuhun nesteeseen.

o Sdhkojohtoa ei saa koskaan jattda lasten ulottuville, laitteen kuumien osien ldhelle tai kosketuksiin
niiden kanssa, ldhelle limmdnldhdetta tai terdvalle kulmalle.

o Al kiyti laitetta, jos sihkojohto tai pistoke on vahingoittunut. Vaaratilanteen vilttimiseksi
vahingoittuneet osat tulee ehdottomasti toimittaa valtuutetun huoltokeskuksen vaihdettavaksi
(luettelo mukana toimitetussa kirjasessa).

* Ald laita lisdtarvikkeita mikroaaltouuniin.

e Ald kdytd muita kuin valtuutetun myyjan toimittamia lisdtarvikkeita ja alkuperdisvaraosia oman
turvallisuutesi vuoksi.

e Irrota aina sekoituskulho (d) ennen kuin kdytdt monitoimipdan (a4) avauspainiketta (a3).

e Sammuta laitteesta virta ja irrota se sahkdverkosta, ennen kuin vaihdat lisdtarvikkeita tai ennen kuin
kosket osiin, jotka liikkuvat laitteen toiminnan aikana.

® Noudata varotoimenpiteitd, ennen kuin kosket lisdtarvikkeiden terdvid leikkuuosia (d ja e) kulhon
tyhjennyksen tai pesun yhteydessa. Osat ovat erittdin teravid.

® Ald koske sekoituslisatarvikkeisiin laitteen toiminnan aikana.

e Varo, etteivat pitkat hiukset, huivit, solmiot tms. joudu laitteeseen sen ollessa toiminnassa.
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* Ald koskaan tydnna keittiovilineitd (esim. lusikkaa tai paistinlastaa) kannen aukkoon (d2), kulhoon
(b1) &ldka rumpukotelon syéttdaukkoon (e2). .

e Kun kaytat raastinlisatarviketta (e), ohjaa ruoat tayttdaukkoon aina sydttdpainimella (e3). Ald koskaan
kdytd sormia, haarukkaa, lusikkaa, veistd dlaka mitddn muuta esinettd.

¢ Ald koskaan kéyta sekoituskulhoa (d) ilman kantta (d2), ilman aineksia tai pelkéstdan kuivien ainesten
sekoittamiseen.

® Kéytd vain yhta lisatarviketta kerrallaan.

¢ Ald kdyta kulhoja (b1, d1) astioina (pakastukseen, keittdmiseen tai sterilisointiin).

KAYTTOONOTTO B

® Pese ennen ensimmadistd kdyttokertaa kaikki osat kuumalla saippuavedelld. Huuhtele ja kuivaa.
® Aseta laite tasaiselle, puhtaalle ja kuivalle pinnalle ja varmista, ettd nopeudensdadin (a1) on 0-
asennossa. Kytke laite sahkoverkkoon.
® Voit kdynnistda laitteen usealla tavalla:
- Ajoittainen kayttd (Pulse-toiminto): Kdanna nopeudensdadin (al) Pulse-asentoon. Lyhyilld
sykdyksilla hallitset parhaiten ruoanvalmistusta.
- Jatkuva kdyttd: Kddnna nopeudensaddin (al) haluamaasi asentoon 1-4 valmistettavan ruoan
mukaan.
® Voit vaihtaa nopeutta kdyton aikana.
e Sammuta laite siirtdmalld saddin (al) takaisin 0-asentoon. Irrota laite sahkdverkosta.

| Kappaleiden numerointi vastaa kuvien numerointia. |

1 - SEKOITUS / TAIKINAN ALUSTUS / VATKAUS / EMULGOINTI / VAAHDOTUS

LISATARVIKKEET:

- Kulho (b1)
- Kansi (b2)
- Taikinakoukku (c1) tai sekoitusmela (c2) tai tihed lankavispild (c3)

1.1 LISATARVIKKEIDEN ASENNUS (KUVAT 1)

® Paina painiketta (a3), jolloin monitoimipdan (a4) lukitus avautuu, ja nosta pdata pysayttimeen saakka.

e Lukitse kulho (b1) (kddntamalld myotdpdivaan) laitteeseen ja lisdd sinne ainekset.

¢ Asenna haluamasi lisdtarvike (c) liitdntdan (a2.1), kunnes kuulet napsahduksen.

¢ Laske monitoimipdd (a4) taas vaaka-asentoon painamalla painiketta (a3) ja laskemalla monitoimipaata
(a4) kasin, kunnes se lukittuu. Palauta painike (a3) takaisin alkuasentoonsa.

e Liu‘uta kansi (b2) kuthon (b1) paalle.
Huomio: Kannen kaytto ei ole pakollista. Se rajoittaa kuitenkin ainesten roiskumista.

e Varmista, ettd luukku (a6) on kunnolla paikallaan pikaliitdnndssa (a5).

1.2 KAYNNISTYS

e Kaynnistd kdantdamalla nopeudensdddin (al) reseptin mukaiseen nopeusasetukseen.
e Voit lisdta aineksia kannen (b2) aukosta valmistuksen aikana.
e Sammuta laite siirtdmalld saadin (al) takaisin 0-asentoon.

Neuvoja:

- Taikinan sekoittaminen
- Kayta taikinakoukkua (c1) vain nopeudella 1.
Voit sekoittaa enintdan:
- 500 g jauhoja leipdtaikinaan (esim. vaalea tai moniviljaleipa)
- 400 g erikoisvehndjauhoja (T55-tyyppiset jauhot): ruisleivédn, tdysjyvaleivdn jne. valmistukseen)
- 250 g jauhoja kohotetuille taikinoille (esim. briossi, kugelhof, pizza- tai piirakkataikinat)
- 750 g jauhoja maitosampylédtaikinaan (katso perusresepti)
- Enimmaistoiminta-aika: 13 min.
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- Sekoitus
- Kdyta sekoitusmelaa (c2) nopeudella 1-4.
Voit sekoittaa enintddn:
- 1 kg kuivakakku- tai tuulihattutyylistd taikinaa
- 2,7 kg sokerikakkutaikinaa (katso perusresepti)
- Al kiyti sekoitusmelaa (c2) raskaiden taikinoiden vaivaamiseen.
- Enimmaéistoiminta-aika: 13 min.

- Vatkaus/emulgointi/vaahdotus
- Kayta tihedd lankavispildd (c3) nopeudella 1-4.
Voit valmistaa esim. majoneesia, valkosipulimajoneesia, kastikkeita, munanvalkuaisvaahtoa (enintdan
8 valkuaisesta) tai kermavaahtoa (enintddn 5 dLl).
- Ald kayti tiheaa lankavispilda (c3) raskaiden taikinoiden vaivaamiseen iliki kevyiden taikinoiden
sekoittamiseen.
- Enimmdistoiminta-aika: 10 min.

1.3 - LISATARVIKKEIDEN IRROTUS

® Odota, ettd laite pysahtyy kokonaan ja irrota se sahkoverkosta.
e Poista kansi (b2).

® Avaa monitoimipdd (a4) painikkeella (a3) ja nosta pdd yldasentoon.
e Irrota lisatarvike (c1), (c2) tai (c3) monitoimipadstd vetamalld sita.
® Poista kulho.

2 - HOMOGENOINTI/SEKOITUS/VATKAUS (MALLIKOHTAINEN)

Ruoka-aineiden tyypistd riippuen voit valmistaa sekoituskulhossa (d) enintd@n 1 litran paksuja
sekoituksia ja 0,75 litraa nestemdisid sekoituksia.

KAYTETYT LISATARVIKKEET:
- Sekoituskulho (d)
2.1 - LISATARVIKKEIDEN ASENNUS (KUVAT 2)

® Aseta monitoimipdd (a4) vaaka-asentoon painamalla painiketta (a3) ja laskemalla monitoimipaata
(a4) kasin, kunnes se lukittuu. Painike (a3) palautuu alkuasentoonsa.

® Avaa pikaliitdnnédn (a5) luukku (a6) vetamalla sitd ylospdin.

® Varmista, ettd laite on pysdhtynyt, ennen kuin asennat sekoituskulhon (d).

® Aseta sekoituskulho (d) pikaliitdntdan (a5). Voit valita neljdsta asennosta.

® Aseta ainekset sekoituskulhoon ja lukitse annostelutulpalla (d3) varustettu kansi (d2) ka@ntamalla sitd
myotdpdivaan.

2.2 - KAYNNISTYS

e Kadynnistd kdantamalld nopeudensdddinpainiketta (al) reseptin mukaiseen nopeusasetukseen. @
Pulse-sykdystoiminnolla voit hallita sekoitusta paremmin ja lopputuloksesta tulee tasaisempi.
Voit lisdtd aineksia poistamalla kannen (d2) annostelutulpan (d3) valmistuksen aikana.

e Sammuta laite siirtdmalld sdadin (al) takaisin 0-asentoon.

Neuvoja:
- Kdyta sekoituskulhoa (d) nopeudella 3-4.
Enimmdistoiminta-aika: 3 min.
Voit valmistaa seuraavia ruokia:
- Hienoksi sekoitettuja keittoja, kastikkeita, kompotteja, pirtelditd tai cocktaileja.
- Kevyita taikinoita (lettuja, munkkeja, hedelmakakkuja tai luumupannukakkua).
- Jos ainekset tarrautuvat sekoituskulhon seindmiin sekoituksen aikana, pysdytd laite, irrota
_sekoituskulho ja pudota ainekset terille. Aseta sitten sekoituskulho takaisin ja jatka valmistusta.
- Ald kaada sekoituskulhoon kiehuvaa nestetta.
- Ald kdyta sekoituskulhoa tyhjana.
- Ald kdyti sekoituskulhoa ilman kantta.
- Ald poista kantta, ennen kuin laite on pysahtynyt kokonaan.
- Aseta sekoituskulhoon aina nestemdiset ainekset ennen kiinteita aineita.
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2.3 - LISATARVIKKEEN IRROTUS

¢ Odota, ettd laite pysdahtyy kokonaan ja irrota se sahkoéverkosta. Poista sekoituskulho. Aseta luukku
(a6) takaisin liitantdan (a5).

3 - RAASTE/VIIPALOINTI (MALLIKOHTAINEN)
KAYTETYT LISATARVIKKEET:

- Raastinsovitin (e1)

- Rumpukotelo (e2) + sy6ttopainin (e3)
- Rummut (mallikohtainen)

- Rummun pidikeholkki (e4)

3.1 - LISATARVIKKEIDEN ASENNUS (KUVAT 3)

® Paina painiketta (a3), jolloin monitoimipdan (a4) lukitus avautuu, ja nosta pdata pysdyttimeen saakka.

e Aseta sovitin (e1) monitoimipaan (a4) alle: kohdista sovittimen (e1) vasemmalla puolella oleva merkki
monitoimipdan (a4) merkkiin ja kadnna niin, ettd sovittimen (el) oikealla puolella oleva merkki osuu
kohdakkain monitoimipdan (a4) merkin kanssa.

® Tydnnd rumpusdilioon valitsemasi rumpu ja varmista, ettd se on kokonaan kotelossa. Aseta rummun
pidikeholkki (e4) paikalleen.

e VVie rumpukotelo (e2) oikealle kallistettuna kohti sovittimen (e) liitdntdd ja varmista, ettd
rumpukotelon kaksi uloketta osuvat kohdakkain sovittimen kahden loven kanssa. Kiinnitd se kunnolla.
Jos asennus tuntuu hankalalta, kddnna kevyesti rumpukotelon akselia (e2.1) ja yritd uudelleen. Vie
kotelon syGttdaukkoa pystysuuntaan vastapdivdan, kunnes se lukittuu.

e Lukitse kulho (b1) laitteeseen (kddntdmalla vastapdivaan).

e Varmista, ettd luukku (a6) on kunnolla paikallaan pikaliitdnndssa (a5).

3.2 - KAYNNISTYS JA NEUVOJA

e Kaynnistd laite kaantdmalld saadintd (al) nopeuteen 3.
¢ Enimmdistoiminta-aika: 10 min. .
¢ \ie ainekset kotelon sydttdoaukosta ja ohjaa ne sydttopainimen (e3) avulla. Ald koskaan paina
aineksia sormin dldka keittiovalineilla.
¢ Pysdytd laite siirtdmadlld nopeussdadin (al) asentoon 0. Odota, ettd laite pysdhtyy kokonaan ja
irrota se sahkdverkosta.
e Avaa rumpukotelo kddntamalld vastakkaiseen suuntaan kuin asennettaessa.
® Voit kdyttdd rumpuja seuraavasti:
- Karkea raastinosa C (e6) ja hieno raastinosa D (e7) soveltuvat esim. porkkanoiden, juurisellerin,
perunoiden tai juuston raastamiseen.
- Viipalointiosalla A (e5) saat paksuja viipaleita esim. perunoista, porkkanoista, kurkusta, omenoista

tai punajuurista.
@ - Parmesaani E (e8) voit raastaa esim. perunoita ja parmesaania.

4 - PIENTEN MAARIEN SILPPUAMINEN (MALLIKOHTAINEN)
KAYTETTY LISATARVIKE

- Koottu minisilppuri.

Minisilppurilla voit paloitella muutamassa sekunnissa Pulse-toiminnolla esim. kuivia viikunoita ja
aprikooseja.

Maard/enimmdisaika: QA100-malli: 50 g / 8 s, QA200-malli: 90 g / 8 s.

Minisilppuria ei ole tarkoitettu koville tuotteille, kuten kahvipavuille.

PUHDISTUS B )

e Katkaise sahkovirta.

¢ Ald upota moottoriyksikkod (a) veteen dldka juoksevan veden alle. Pyyhi se kuivalla tai hieman
kostealla liinalla.

e Jotta puhdistaminen kavisi helpommin, huuhtele lisdtarvikkeet joka kayton jalkeen. Kasittele teria
varovasti, jotta et loukkaa itseasi.

e Pese, huuhtele ja kuivaa lisdtarvikkeet. Ne voi kaikki pestd astianpesukoneessa.
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Vihjeita:

- Jos jotkut ruoka-aineet (esim. porkkana tai appelsiini) varjadvat lisatarvikkeita, hankaa lisdtarviketta
ruokadljyssa kostutetulla kankaalla ja puhdista sen jdlkeen tavalliseen tapaan.

- Sekoituskulho (d): Kaada sekoituskulhoon kuumaa vettd, jossa on muutama tippa nestemdistd
astianpesuainetta. Sulje kansi. Aseta kulho laitteeseen ja kdytd sykdystoimintoa muutaman kerran.
Poista kulho, huuhtele se juoksevalla vedelld ja anna kuivua (alassuin).

SAILYTYS B

Ala s3ilyts laitetta kosteassa tilassa.

MITA TEHDA, JOS LAITE EI TOIMI? B 000 )

Jos laite ei toimi, tarkista seuraavat asiat:

- Sahkovirta on kytketty paalle.

- Kaikki osat on kiinnitetty oikein.

- Nopeudenvalintasddtimen (al) asento: vie 0-asentoon ja valitse uudelleen haluamasi nopeus.
Eiko laitteesi vieldkddn toimi? Ota yhteys valtuutettuun huoltokeskukseen (luettelo huoltokeskuksista on
mukana toimitetussa kirjasessa).

LAITTEEN PAKKAUSMATERIAALIN HAVITTAMINEN T »

@ Pakkausmateriaali ei ole ympdristolle haitallista, ja se voidaan kierrattda tai havittda
Q & tavallisten jatteiden mukana.

Ota selvaa paikallisista maarayksista itse laitteen havittamista varten.

SAHKOLAITE TAI ELEKTRONINEN LAITE KAYTTOIKANSA'LOPUSSAD

Suojele ymparistoa!
@ Laitteessa on lukuisia materiaaleja, jotka voidaan keriti talteen tai kierrattds.
mmmm ~ lOimita laite kierrdtyskeskukseen.

LISATARVIKKEET B 00 )

Voit hankkia seuraavia lisdtarvikkeita myyjalta ja valtuutetuista huoltokeskuksista:

Kulho ) Pilkkomispda

Kulhon kansi Raastimen sovitin
Taikinakoukku Raastimet:
Sekoitusmela - A: viipalointiosa
Tihed lankavispild - C: karkea raastin
Sekoituskulho - D: hieno raastin
Minisilppuri - E: Parmesaani

Huomio:mitdan lisatarviketta ei voida myyda ilman kayttéohjeen tai laitteen esittamista.



PERUSRESEPTIT B

Vaalea leipa

Ainekset: 350 g vehndjauhoja, 2,1 dl ldmmintd vettd, 5 g kuivahiivaa, 5 g suolaa.

Kaada suola, jauhot ja hiiva kulhoon. Kiinnitd taikinakoukku ja kansi paikoilleen. Sekoita muutaman
sekunnin ajan nopeudella 1. Lisdd sitten vesi samalla sekoittaen. Vaivaa noin 8 minuutin ajan. Anna
taikinan tekeytyd huoneenldammadssd noin puoli tuntia. Vaivaa sitten taikinaa vield kdsin ja muotoile
pyoredksi. Aseta taikina voidellulle ja jauhotetulle uunipellille. Kohota noin 1 tunnin ajan. Ldmmita
uuni 240 asteeseen. Tee leipdan viiltoja ja sivele pinnalle l@mmintd vettd. Laita uuniin pieni astia vettd,
jotta leivdn pinnasta tulee rapea. Paista noin 30 minuuttia.

Murotaikina

Ainekset: 200 g jauhoja, 100 g pehmedd, paloiteltua voita, 0,5 dl vettd, hyppysellinen suolaa.

Kaada kulhoon jauhot, voi ja suola. Kiinnitd taikinakoukku ja kansi paikoilleen. Sekoita muutaman
sekunnin ajan nopeudella 1. Lisdd sitten vesi samalla sekoittaen. Sekoita taikinaa, kunnes se on
pydrednmuotoinen. Peitd taikina kelmulla ja anna tekeytya kylmassa noin puoli tuntia. Leivo ja paista.

Maitosampylat

Ainekset: 500 g jauhoja, 1 kananmuna, 80 g pehmedd, paloiteltua voita, 80 g sokeria, 2,5 dl ldimmintd
maitoa, 5 g kuivahiivaa, hyppysellinen suolaa.

Laita kaikki ainekset kulhoon. Kiinnitd taikinakoukku ja kansi paikoilleen. Sekoita 1-nopeudella noin 8
minuuttia. Anna taikinan tekeytya huoneenldmmdssa noin 1 tunnin ajan ja vaivaa sitten vield taikinaa
kdsin. Leikkaa taikinasta pienid palasia ja muotoile niistd sampyl6itd. Aseta sampylat leivinpaperilla
peitetylle pellille ja anna kohota noin 30-40 minuuttia. Limmitd uuni 200 asteeseen. Sivele sampyldt
munankeltuaisella, johon olet lisannyt hieman maitoa ja sokeria. Paista noin 20 min.

Sokerikakku

Ainekset: 2 kananmunaa, 125 g sokeria, 125 g pehmedd voita palasina, 250 g jauhoa, 0,7 dl maitoa, 2
tl leivinjauhetta, 1,5 tl (6,5 g) vaniljasokeria.

Laita kaikki ainekset kulhoon jauhoja lukuun ottamatta. Kiinnitd sekoitusmela ja kansi paikoilleen.
Sekoita muutaman sekunnin ajan nopeudella 1. Lisda sitten vahitellen jauhot samalla sekoittaen. Vaivaa
yhteensd 3 minuuttia. Ldmmitd uuni 180 asteeseen. Kaada taikina voideltuun ja jauhotettuun
kakkuvuokaan. Paista noin 40 minuuttia.

Suolainen kakku

Ainekset: 200 g jauhoja, 4 kananmunaa, 2 tl leivinjauhetta, 1 dl kylmdd maitoa, 0,5 dl oliividljyd, 12
kuivattua tomaattia, 200 g fetajuustoa, 15 vihredd, kiveténtd oliivia paloiteltuna, suojaa ja pippuria.
Lammitd uuni 180 asteeseen. Voitele ja jauhota kakkuvuoka. Kaada kulhoon jauhot, kananmunat ja
leivinjauhe. Kiinnitd sekoitusmela ja kansi paikoilleen. Kadynnistd laite nopeudella 1 ja lisda sitten
nopeudelle 3. Lisaa oliivi6ljy ja maito sekoittaen samalla 1 min 30 s. Siirry nopeudelle 1 ja lisad kuivatut
tomaatit, feta ja oliivit. Mausta suolalla ja pippurilla. Kaada ainekset vuokaan ja paista 30-40 minuuttia.

Majoneesi

Ainekset: 1 munankeltuainen, 1 rkl sinappia, 1 tl viinietikkaa, 2,5 dl éljyd, suolaa ja pippuria.

Huomio: kaikkien ainesten on oltava huoneenlampéisia.

Laita kulhoon kaikki ainekset 6ljya lukuun ottamatta. Aseta tihed lankavispild ja kansi paikoilleen.
Kaynnista laite nopeudella 1 valuta 6ljy sekaan ohuena vanana. Vaihda 10 sekunnin pdastd nopeudelle
4 ja jatka oljyn lisddmistd varovasti. Kun olet kaatanut kaiken 6ljyn, sekoita vield 30 sekuntia.

Huom.: sdilytd jddkaapissa ja kaytd 24 tunnin kuluessa.

Kermavaahto

Ainekset: 2,5 dl kylmdd ranskankermaa, 50 g tomusokeria.

Laita ranskankerma ja tomusokeri kulhoon. Aseta tihed lankavispila ja kansi paikoilleen. Sekoita 2
minuuttia nopeudella 3 ja sitten 1 min 30 s nopeudella 4.
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Yiyecek hazirlamak igin 6zel olarak ve yalnizca evde kullaniimak lizere tasarlanmis MOULINEX
Urtinlerinden birini sectiginiz icin cok tesekkir ederiz.

ACIKLAMA B

a - Motor iinitesi d - Blender haznesi (modele gére degisir)
al Hiz secme diigmesi dl Blender haznesi
a2 Distk hiz ¢ikisi d2 Hazne kapagdi
a2.1 Mikser aksesuarlar gikisi d3  Olcekli kapak
a2.2 Sebze dilimleyici cikist e - Sebze dilimleyici (modele gére degisir)
a3 Co'k fonksiyonlu bashgr ¢ikarma el Sebze dilimleme aparati
digmesi . e2 Silindir gévde
a4 Cok fonksiyonlu baghk e2.1 Mil
a5 Yiksek hiz cikisi e3 itici
a6 Kapak e4  Silindir sabitleme halkasi
b - Hazne grubu e5 Dilimleme silindiri A
bl Hazne e6 Kalin rendeleme silindiri C
b2 Hazne kapagdi e7 ince rendeleme silindiri D
¢ - Mikser aksesuarlari e8 Parmesan silindiri E (modele gére
cl  Yodgurucu degisir)
c2  Mikser

c¢3  Balon cirpic
Satin aldiginiz modele ait aksesuarlar, ambalajin iizerinde yer alan etikette belirtilmistir.

GUVENLIK TALIMATLARI B 0 ]

e Bu cihazi ilk kez kullaniyorsaniz 6nce kullanma talimatlarini dikkatle okuyun: cihazin
talimatlara uyulmadan kullaniimasi durumunda iiretici sorumluluk kabul etmez.

e Cihaz bedensel, duyusal veya zihinsel engeli olan kisiler (ve cocuklar) tarafindan ya da daha
once cihaz hakkinda bilgisi veya deneyimi olmayan kisiler tarafindan kullaniimak lzere de
tasarlanmamistir. Kisinin giivenliginden sorumlu birinin gozetimi altinda veya cihazin
kullanimina iliskin talimatlar saglandiktan sonra kullanilabilir. Cihazla oynamadiklarindan emin
olmak icin, cocuklarin gézetim altinda tutulmasi tavsiye edilir.

e Cihazin calisma voltajinin elektrik tesisatiniza uygun oldugundan emin olun. Hatali elektrik
baglantisindan kaynaklanan tiim arizalar garantinin gecersiz kilinmasina neden olur.

e Cihaz kullaniimadigi zamanlarda, temizlenirken veya elektrikler kesildiginde prizden
¢ikariimalidir.

» Diizgiin calismiyorsa veya hasar gérmusse cihazi kullanmayin. Yetkili servis ile iletisim kurun
(servis kitapcigindaki listeye bakin).

o Miisteriler tarafindan gerceklestirilen rutin temizleme ve bakim disindaki islemler yetkili bir
servis tarafindan yapiimalidir (servis kitapcigindaki listeye bakin).

e Cihazi, kordonu veya fisi suyla veya herhangi baska bir siviyla temas ettirmeyin.

e Giic kordonunun cocuklarin erisiminden, cihazin isinan parcalarindan, herhangi bir isi
kaynagindan ve sivri koselerden uzak tutulmasi gerekir.

e Gii¢ kablosu veya fisi hasarliysa cihazi kullanmayin. Giivenligi saglamak icin bu parcalarin
yetkili servis tarafindan degistirilmesi gerekir (servis kitapgigindaki listeye bakin).

e Aksesuarlari mikrodalga firinda kullanmayin.

e Givenliginiz icin yalnizca cihaziniza uygun ve yetkili servis merkezinde satilan yedek parca ve
aksesuarlari kullanin.

e Cok fonksiyonlu bashdi (a4) ¢ikarma diigmesine (a3) basmadan 6nce blender haznesini (d)
her zaman gikarin.

o Aksesuarlarini degistirmeden veya cihaz calisirken hareket eden parcalara dokunmadan énce
cihazi kapatin ve prizden cekin.

e Hazneleri bosaltma veya temizleme sirasinda aksesuarlarin bicaklarini (d ve e) tutarken dikkatli
olun: ¢ok kesicidirler.

e Cihaz calisirken mikser aksesuarlarina dokunmayin.

. I((;all§|rken sacg, esarp, kravat veya herhangi baska bir seyin blender ile temas etmesinden

acinin. _
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o kapak uizerindeki agiklikta (d2), hazne icinde (b1) veya silindir gévdenin besleme borusundan
(e2) iceri hicbir nesne (kasik, spatula vs.) sokmayin.

e Sebze dilimle aksesuarinda (e) besleme borusundaki yiyecegi yonlendirmek icin daima iticiyi
kulanin. Asla parmaklarinizi veya catal, kasik, veya bicak gibi baska bir nesne kullanmayin.

e Blender haznesini (d) kapagi (d2) olmadan veya icinde malzeme olmadan ya da yalnizca kuru
malzemelerle calistirmayin.

 Her seferde sadece bir aksesuar kullanin.

e Hazneleri (b1, d1) dondurma, pisirme veya sterilizasyon islemlerinde kap olarak kullanmayin.

ILK KULLANIM B 000 )

o llk II(<ez kullanmadan énce tim aksesuar parcalarini ilik ve deterjanh suyla yikayin. Durulayin
ve kurutun.
e Cihazinizi diiz, temiz ve kuru bir ylizeye yerlestirin. Hiz se¢me diigmesinin (al) "0"
konumunda oldugunda emin olun ve cihazinizi fise takin.
e Cihazinizi calistirmak icin bircok secenege sahipsiniz:
- Aralikh calistirma (anlik calistirma): Hiz se¢me diigmesini (al) "pulse" konumuna getirin.
Bazi yiyecekleri hazirlarken art arda anlik calistirma daha iyi bir kontrol saglayabilir.
- Siirekli calistirma: Hazirladiginiz yiyecege gore hiz segme diigmesini (al) "1" konumundan
"4" konumuna dek istenilen bir pozisyona getirin.
e Hazirlama sirasinda istediginiz gibi degistirebilirsiniz.
e Cihazi durdurmak icin hiz segme diigmesini @1) "0" konumuna getirin ve cihazinizi prizden ¢ekin.

| Paragraf numaralarn semalardaki numaralara karsilik gelir. |

1 - KARISTIRMA / YOGURMA / CIRPMA / AKICI HALE GETIiRME

KULLANILAN AKSESUARLAR:

- Hazne (b1)
- Kapak (b2)
- Yogurucu (c1), mikser (c2) veya balon cirpici (c3)

1.1 AKSESUARLARIN MONTE EDILMESI (SEMA 1):

. EolléI fonksiyonlu bashgi (a4) cikarmak icin diigmeye (a3) basin ve yerine kilitlenene kadar
aldirin.
e Cihazin Uizerindeki hazneyi (b1) cevirerek (saat yoniniin tersine) kilitleyin ve malzemeleri icine
koyun.
o Istenen aksesuari () yerine oturuncaya kadar bastirarak cikisa (a2.1) takin.
¢ Cok fonksiyonlu bashdi (a4) yatay konumda yerlestirin: diigmeye (a3) basin ve manuel olarak
qu fo)nksiyonlu baslik (a4) yerine kilitleninceye kadar bastirin (diigme (a3) 6nceki durumuna
oner).
e Kapagdi (b2) kaydirarak haznenin (b1) Gzerine takin.
Unutmayin: Kapadi kullanmak zorunlu degildir. Sicramalari azaltir.
o Yiiksek hiz cikisindaki (@5) kapagin (a6) dogru bir sekilde kilitlendiginden emin olun.

1.2 KULLANIM:

o Tarife gore hiz se¢me diigmesini (al) istenilen konuma getirerek baslayin.
¢ Hazirlama islemi boyunca kapaktaki (b2) delikten yiyecek ekleyebilirsiniz.
e Cihazi durdurmak icin hiz segme diigmesini (al) "0" konumuna getirin.

ipuclart:

- Yogurma
- Yogurma aksesuarini (c1) yalnizca "1" hizinda kullanin.
Su miktarlardaki malzemeleri yogurabilirsiniz:
- Ekmek hamuru icin 500 g un (6rnegin; beyaz ekmek, tam bugday ekmegi)
- Ozel ekmek icin 400g un (55 (T55) tipte un: cavdar ekmegi, tam ekmek ...)
- Mayali hamur icin 250 g un (6rnegin; ¢orek, kek, pizza hamuru, tart hamuru)
- Sutli ekmek icin 750 g un (kolay tarife bakin)
- Maksimum calistirma siiresi: 13 dk.
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- Karistirma
- Mikser aparatini (c2) "1" ile "4" hiz kademeleri arasinda kullanin.
Su miktarlardaki malzemeleri karistirabilirsiniz:
- 1 kg pandispanya hamuru, su hamuru vb.
- 2,7 kg tath ¢orek hamuru (kolay tarife bakin)
- Sert hamur yogurmak icin hicbir zaman mikser aparatini (c2) kullanmayin.
- Maksimum calistirma sdresi: 13 dk.

- Karistirma / akici hale getirme / ¢irpma
- Balon cirpiciyr (c3) "1" ile "4" hiz kademeleri arasinda kullanin.
Sunlari hazirlayabilirsiniz: mayonez, aioli, soslar, cirpiimis yumurta beyazi (en fazla 8 yumurta
beyazi), kremsanti, (en fazla 500 ml) vb.
- Balon cirpiciyr (c3) asla sert hamur yogurmak veya yumusak hamur karistirmak icin
kullanmayin.
- Maksimum calistirma sdresi: 10 dk.

1.3 - AKSESUARLARI SOKME:

e Cihazin tamamen durmasini bekleyin ve prizden cekin.

e Kapagdi cikarin (b2).

 Diigmeyi (a3) kullanarak ¢ok fonksiyonlu basligi (a4) cikarin ve yukariya kaldirin.
e Aksesuari (c1), (c2) veya (c3) cekerek cok fonksiyonlu basliktan cikarin.

e Hazneyi ¢ikarin.

2 - BLENDER/KARISTIRMA (MODELE GORE DEGISIR)

Kullandiginiz malzemeye gore, blender haznesini (d) en fazla 1 | yogun karisim ve 0,75 | sivi
karisim hazirlamak icin kullanabilirsiniz.

KULLANILAN AKSESUARLAR:
- Blender haznesi (d)

2.1 - AKSESUARLARIN MONTE EDILMESi (SEMA 2):

* Cok fonksiyonlu basligi (a4) yatay konumda yerlestirin: diigmeye (a3) basin ve manuel olarak

(C;Iok fo)nksiyonlu baslik (a4) yerine kilitleninceye kadar bastirin (digme (a3) 6nceki durumuna
oner).

e Yiksek hiz cikisindaki (a5) kapadi (a6) yukari dogru cekin.

e Blender haznesini (d) takmadan 6nce cihazin kapali konumda oldugundan emin olun.

e Blender haznesini (d) yliksek hiz cikisi (a5) tizerine kilitleyin. Dért hiz konumu kullanilabilir.

* Yiyecegi blender haznesine koyun ve 6lcekli kapagin (d3) takil oldugu kapagi (d2) yerlestirip
saat yoniinde dondirerek kilitleyin.

2.2 - KULLANIM:

e Tarife gore hiz secme diigmesini (al) istenilen konuma getirerek baslayin.
Karisimi daha iyi kontrol edebilmek ve daha iyi karistirmak icin "Pulse" kademesini kullanin.
Hazirlama islemi boyunca kapagin lzerindeki (d2) 6lcekli kapagi (d3) kaldirarak yiyecek

ekleyebilirsiniz
e Cihazi durdurmak icin hiz se¢gme diigmesini (al) "0" konumuna getirin.

Ipuclar:

- Blender haznesini (d) "3" ile "4" hiz kademeleri arasinda kullanin.
Maksimum calistirma suresi: 3 dk.
Sunlari hazirlayabilirsiniz:

- Blender'dan gecirilmis corbalar, veloutés (valut soslar), kompostolar, milkshake ve kokteyller.

- Sivi hamur (pancake, kizartma hamuru, clafoutis ve krem karameller).

- Karistirma sirasinda malzemeler haznenin kenarlarina yapisirsa cihazi durdurun. Blender
haznesini cikarin, yiyecegi bicaklara dogru itin, blender haznesini yerine takin ve hazirlama
islemine devam edin.

- Blender haznesini asla kaynar siviyla doldurmayin.
- Cihazi bosken calistirmayin.

- Blender haznesini her zaman kapadiyla kullanin.
- Bicaklar tamamen durmadan asla kapagi acmayin.
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- Kati malzemeleri eklemeden once her zaman ilk olarak sivi malzemeleri blender haznesine
ekleyin.

2.3 - AKSESUARI SOKME

¢ Cihazin tamamen durmasini bekleyin ve prizden cekin. Blender haznesini ¢ikarin. Kapadi (a6)
glc cikisina (a5) takin.

3 - RENDELEME /DiLiMLEME (MODELE GORE DEGISiR)
KULLANILAN AKSESUARLAR:

- Sebze dilimleme aparati (e1)
- Silindir govde (e2) + itici (e3)
- Silindirler (modele gore degisir)
- Silindir sabitleme halkasi (e4)

3.1 - AKSESUARLARIN MONTE EDILMESi (SEMA 3)

. Eollél fonksiyonlu bashgi (a4) cikarmak icin diigmeye (a3) basin ve yerine kilitlenene kadar

aldinn.

o Aparati (e1) cok fonksiyonlu bashgin (a4) altina takin: aparatin (e1) solunda bulunan isareti cok
fonksiyonlu baslik (a4) tizerindeki isaretle ayni hizaya getirin ve aparatin (e1) saginda bulunan
isaret cok fonksiyonlu baslik (a4) Gizerindeki isaretle ayni hizaya gelinceye kadar ¢evirin.

. Se?ilen silindiri govdeye takin ve gévdeye tamamen oturdugundan emin olun. Silindir sabitleme
halkasini (e4) takin.

o Aparat (e) ¢ikisa bakacak sekilde, silindir gévdeyi (e2), lizerindeki iki kesiciyle aparat tizerindeki
girintiler ayni hizaya gelecek sekilde yerlestirin. Yerine itin. Takmakta zorlanirsaniz, silindir
govde milini (e2.1) hafifce donddiriin ve tekrar itin. Silindir govdeyi, besleme borusuyla dikey
konumda birbirlerini kavrayincaya kadar saat yoniiniin tersine dondiiriin.

¢ Hazneyi (b1) cihaz lzerine kilitleyin (saat yoniin tersine cevirerek).

e Yiiksek hiz cikisindaki (a5) kapagin (a6) dogru bir sekilde kilitlendiginden emin olun.

3.2 - KULLANIM VE iPUGLARI:

e Hiz secme diigmesini (al) "3" hiz kademesine cevirerek cihazi calistirin.
e Maksimum calistirma stiresi: 10 dk.
o Govdedeki besleme borusuna yiyecegi koyun ve iticiyle (e3) asadi itin. Malzemeleri kesinlikle
parmaklarinizi veya baska bir aleti kullanarak itmeyin.
e Cihazi durdurmak icin hiz se¢me diigmesini (al) "0" konumuna getirin. Cihazin tamamen
durmasini bekleyin ve prizden cekin.
« Silindir govdeyi birlestirirken takip ettiginiz adimlari tersten uygulayarak kilidi agin.
o Silindirleri su islemler icin kullanabilirsiniz:
- Kalin rendeleme C (e6/ ince rendeleme D (e7: havug, kereviz, patates, peynir vb.
- Kalin dilimleme A (e5): patates, havuc, salatalik, elma, pancar vb.
- Parmesan E (e8): patates, parmesan vb.

4 - KUCUK MIKTARLARDA DOGRAMA (MODELE GORE DEGiSiR)
KULLANILAN AKSESUAR:

- Monte edilmis mini kiyici.

Mini kiyictyr anlik calistirarak birkag saniyede sunlari dograyabilirsiniz: kuru incir ve
kuru kayisi, vs.

Miktar / maks. siire: model QA100: 50 g / 8 sn., model QA200: 90 g / 8 sn.

Bu mini kiyici kahve gibi sert lrlnler icin tasarlanmamistir.

TEMIZLEME S

e Cihazi prizden cekin.

e Motor Unitesini (a) kesinlikle suya batirmayin veya akan suyun altinda birakmayin. Kuru veya
nemli bir bezle silin.

¢ Daha kolay temizlemek icin kullandiktan sonra aksesuarlari durulayin. Yaralanmayi engellemek
icin bicaklar tutarken dikkatli olun.

o Aksesuarlari yikayin, durulayin ve kurulayin: bulasik makinesinde yikayabilirsiniz.
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Ipucu:

- Aksesuarlar yiyeceklerle boyanirsa (havug, portakal vb.) sivi yag damlattiginiz bir bezle ovun
ve her zamanki gibi temizleyin.

- Blender haznesi (d): birkag damla bulasik deterjani damlattiginiz sicak suyu blender haznesinin
icine dokiin. Kapagi kapatin. Cihaz lzerine yerlestirin ve birkag¢ defa anlik calistirin. Yerinden
¢ikardiktan sonra, hazneyi akan su altinda durulayin ve kurumaya birakin (hazneyi ters bir
sekilde kapatarak kurutun).

SAKLAMA B 00 )

Cihazinmzi nemli bir ortamda saklamayin.

CiHAZINIZ CALISMIYORSA NE YAPMANIZ GEREKIR T

Cihaziniz calismiyorsa:
- fise dogru takilip takilmadigindan,
- aksesuarlarin dogru kilitlendiginden emin olun.
- Hiz secici digmenin (al) konumu: "0" konumuna getirin ve istediginiz hiz kademesini
segin.
Cihaziniz hala calismiyor mu? Yetkili servisle iletisim kurun (servis kitapgigindaki listeye bakin).

C HAZIN VE AMBALAJIN ATILMASI B 0000 )

@ Ambalaj, gevre icin tehlike barindirmayan malzemelerden retilmistir ve yasadiginiz
yerde gecerli olan geri doniisiim tedbirleri dogrultusunda atilabilir.
% Cihazin atilmasi ile ilgili olarak, bulundugunuz bélgedeki yetkili servisten bilgi alin.

KULLANIM OMRU SONA EREN ELEKTR KL VE ELEKTRON'K'URUNCERDD

Cevreyi koruyun!
® cCihaziniz cok sayida yeniden Uretilebilen veya geri donustiiriilebilen parca icerir.
mmmm ~ Lutfen atik geri déniistiirme merkezlerine gotriin.

AKSESUARLAR B 0 )

Cihazinizi ihtiyaciniza gore 6zellestirebilir ve saticinizdan veya yetkili servisten su aksesuarlari
tedarik edebilirsiniz:

Hazne . Sebze dilimleme aparati
Hazne kapagd Sebze dilimleyici:
Yogurucu - A: dilimleme
Cirpma ucu - C: kalin rendeleme
Balon qirpicr - D: ince rendeleme
Blender haznesi - E: Parmesan
Mini-kiyici '

Kiyma bashgi

Not: Bir aksesuar satin alirken talimat kitapgiginizi veya cihazinizi géstermeniz gerekir.



KOLAY TARIFLER -

Beyaz ekmek

Malzemeler: 350 g un (tip 55), 210 ml ilik su, 5 g kuru maya, 5 g tuz.

Unu, tuzu ve mayayi hazne icerisine koyun. Yogurucuyu ve kapagdi takin. 1. hiz kademesinde
birkac saniye calistirin ve cihaz calisirken suyu ekleyin. Yaklasik 8 dakika boyunca yogurmaya
devam edin. Hamuru yarim saat kadar oda sicakliginda dinlendirin. Ardindan hamuru elinizle
yogurarak top haline getirin. Hamuru tereyagi sirdigiiniiz ve un serptiginiz pisirme kagidi
Uzerine yerlestirin. Bir saat kadar kabarmasini bekleyin. Firini 240°C olacak sekilde isitin.
keskin bir bicakla hamurun (zerinde cizgiler yapin ve 1lik suyla fircalayin. Firinin icine su
dolu bir kap yerlestirin. Bu islem ekmegin {izerinin kizarmasina yardimci olacaktir. Yaklasik
30 dakika boyunca pisirin.

Tart hamuru

Malzemeler: 200 g un, 100 g kiip seklinde kesilmis yumusak tereyagi, 50 ml su, 1 tutam tuz.
Unu, yagi ve tuzu hazne icerisine koyun. Yogurucuyu ve kapad takin. 1. hiz kademesinde birkac
saniye calistirin ve cihaz calisirken suyu ekleyin. Hamur top seklini alincaya kadar yogurmaya devam
edin. Hamuru streg filmle sarin, hamuru agmadan ve pisirmeden 6nce yarim saat kadar serin bir
ortamda dinlendirin.

Siitlii ekmek

Malzemeler: 500 g un, 1 yumurta, 80 g kiip seklinde kesilmis yumusak tereyadi, 80 g seker, 250

ml ilik stit, 5 g kuru maya, 1 tutam tuz.

Tim malzemeleri hazne icerisine koyun. Yogurucuyu ve kapagdi takin. Cihazi 1. hiz kademesinde

yaklasik 8 dakika calistirin. Hamuru yaklasik 1 saat boyunca oda sicakliginda dinlendirin ve elinizle

Kogurmaya baslayin. Hamuru kiiciik parcalar halinde kesin ve bunlardan bezeler olusturun. Yagh
agit tizerine yerlestirin ve 30 ila 40 dakika kabarmalarini bekleyin. Firini 200°C olacak sekilde isitin.

Biraz siit ve sekerle kanstirdiginiz yumurta sarilarini bezelerin tzerine stiriin. Yaklasik 20 dakika

pisirin.

Tath ¢orek

Malzemeler: 2 yumurta, 125 g seker, 125 g parcalara ayrilmis tereyagi, 250 g un, 70 ml siit, 1
paket (11 g) kabartma tozu, 1 paket (6,5 g) vanilya.

Un hari¢ tim malzemeleri hazne igerisine koyun. Yogurucuyu ve kapagdi takin. 1. hiz kademesinde
birkag saniye ?allgtlnn, cihaz calisirken azar azar unu ekleyin. Yaklasik 3 dakika boyunca yogurun.
Firini 180°C olacak sekilde isitin. Hamuru tereyadi sirdiigliniiz ve un serptiginiz kaliba yerlestirin.
Yaklasik 40 dakika pisirin.

Sebzeli ekmek

Malzemeler: 200 g un, 4 yumurta, 1 paket (11 g) kabartma tozu, 100 ml soguk stit, 50 ml zeytinyagi,
12 kuru domates, 200 g feta peyniri, 15 kesilmis ve ¢cekirdeksiz yesil zeytin, tuz, karabiber.

Finni 180°C olacak sekilde 1sitin. Kaliba yag siirtin ve un serpin. Unu, yumurtalar ve kabartma tozunu
hazneye koyun. Yogurucuyu ve kapagdi takin. Cihazi 1. hiz kademesinde calistirmaya baslayin ve 3.
hiz kademesine kadar cikarin. Cihaz calisirken bir bucuk dakika boyunca zeytinyagini ve siitii yavas
yavas ekleyin. Cihazi tekrar 1. hiz kademesine getirin ve kuru domatesleri, feta peynirini ve zeytinleri
ekleyin. Tuz ve karabiberi ekleyin. Karisimi kaliba dokiin ve 30 ila 40 dakika pisirin.

Mayonez

Q/Ialzglrz;leler: 1 yumurta sarisi - 1 yemek kasigi hardal - 1 ¢ay kasigi sirke - 250 ml sivi yag, tuz,
arabiber

Dikkat: tiim malzemeler oda sicakliginda olmalidir.

Sivi yag haric tim malzemeleri hazne icerisine koyun. Balon cirpiciyi ve kapagi takin. Cihazi 1.

hiz kademesinde calistirmaya baslayin ve damla damla yagdi ekleyin. 10 saniye sonunda cihazi

4. hiz kademesine getirin ve yagi azar azar eklemeye devam edin. Yagin tamamini eklediginizde

cihazi 30 saniye daha ?allstlrm.

Not: Buzdolabinda saklayin ve 24 saat icinde tiiketin.

Krem Santi

Malzemeler: 250 ml cok soguk sivi ¢ig krema (créme fraiche), 50 g pudra sekeri.

Kremay! ve pudra sekerini hazneye koyun. Balon cirpiciyi ve kapagi takin. Cihazi 3. hiz
kademesinde 2 dakika boyunca calistirin ve 4. hiz kademesinde bir buguk dakika daha calistirin.
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