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DESCRIPTION DE LAPPAREIL B

A - Boutons de mise en marche : D & E - Couteaux hachoir supérieurs
A1 Vitesse lente (couteaux identiques)
A2 Turbo F - Couteau hachoir inférieur

B - Bloc moteur G - Bol

C - Coupelle d'étanchéité H - Axe du bol

CONSIGNES DE SECURITE -

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

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

e Il convient de surveiller les enfants pour s'assurer qu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

o Il est concu pour fonctionner uniquement en courant alternatif. Nous vous
demandons avant la premiére utilisation de vérifier que la tension du réseau
correspond bien a celle indiquée sur la plaque signalétique de l'appareil.

® Toute erreur de branchement annule la garantie.

e Ne pas faire fonctionner lappareil a vide, ainsi qu’avec tous les accessoires rangés
dans le bol.

® Ne pas poser, ni utiliser cet appareil sur une plaque chaude ou & proximité d'une
flamme (cuisiniére a gaz).

o N'utilisez le produit que sur un plan de travail stable a l'abri des projections d'eau.
Ne le retournez pas.

® Ne jamais retirer la coupelle d'étanchéité avant l'arrét complet des couteaux.

e |'appareil doit étre débranché :

- avant montage et démontage,

- ¢'il y a anomalie pendant le fonctionnement,
- avant chaque nettoyage ou entretien,

- apreés utilisation.

® Ne jamais débrancher l'appareil en tirant sur le cordon

o N'utilisez un prolongateur qu‘apres avoir vérifié que celui-ci est en parfait état.

® Un appareil ménager ne doit pas étre utilisé :

- ¢'il est tombé par terre,
- si les couteaux sont détériorés ou incomplets.

e Toujours débrancher l'appareil de l'alimentation si on le laisse sans surveillance et
avant la mise en place des couteaux (D, E & F).

® Si le cable d'alimentation est endommagg, il doit étre remplacé par le fabricant, son
service aprés vente ou une personne de qualification similaire afin d'éviter tout danger.



 Ne laissez pas pendre le cable d’alimentation a portée de main des enfants.

e | e cable d'alimentation ne doit jamais étre a proximité ou en contact avec des
parties chaudes, prés d’'une source de chaleur ou un angle vif.

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

® \otre appareil est destiné uniquement a un usage domestique. La garantie et la
responsabilité du fabricant ne sauraient s'appliquer en cas d’'usage professionnel,
d'utilisation inappropriée ou de non respect du manuel d'utilisation.

e Pour votre sécurité, n‘utilisez que des accessoires et des piéces détachées Moulinex
adaptés a votre appareil.

e Pour votre sécurité, cet appareil est conforme aux normes et réglementations
applicables :
- Directive Basse Tension
- Compatibilité Electromagnétique
- Environnement
- Matériaux en contact avec les aliments.

UTILISATION )

Avant la premiére utilisation, nettoyez les accessoires (C, D, E, F, G & H) a l'eau
savonneuse. Rincez-les, puis séchez-les soigneusement.

Attention : les lames sont trés coupantes, maniez les accessoires tranchants (D, E
& F) avec précaution, lors de l'utilisation ou du nettoyage de votre appareil. Tenez
toujours les couteaux par la partie supérieure en évitant de toucher les lames.

Hacher et Mixer (couteaux D, E & F) :

Pour hacher en gros morceaux, le couteau inférieur peut étre utilisé tout seul.

Pour hacher finement, émincer, faire de la purée, etc..., utilisez les trois couteaux

ensemble pour de meilleures performances.

e Placez le bol mixeur (G) sur une surface propre et séche ol il ne risque pas de tomber.

® Placez le couteau inférieur (F) dans le bol mixeur et sur laxe du bol (H) (Fig. 1).

® Emboitez le ou les couteaux supérieurs (E & F) sur le couteau inférieur déja mis en
place dans le bol.

Remarque : si vous ne voulez utiliser que le couteau inférieur, ignorez cette étape.

e Ajoutez les ingrédients (voir tableau des ingrédients ci-dessous) sans jamais
dépasser le niveau max (Fig. 2) :

- Coupez les en gros morceaux pour obtenir des cubes de 1-1,5 cm ou pour qu'ils
rentrent facilement dans le bol mixeur.

- Souvenez-vous que les aliments solides, tels que les grains de café, les
épices, les glacons ou la glace, peuvent accélérer l'usure des lames des
couteaux.

e Installez maintenant la coupelle d'étanchéité (C) (Fig. 2).
e Placez le bloc moteur (B) sur l'ensemble en le tournant légérement pour qu'il soit

bien positionné sur le bol (G) (Fig. 3).

® Branchez l'appareil et appuyez sur le bouton de mise en marche (A), tout en
maintenant l‘appareil au niveau du bol (G) pour éviter qu’il tourne. Vous pouvez

choisir entre une vitesse lente (A1) ou une vitesse plus rapide (A2 Turbo) (Fig. 4).

e En fin de préparation, relachez le bouton de mise en marche (A1 ou A2 Turbo),
débranchez l'appareil et attendez l'arrét complet du ou des couteaux (D, E et/ou F).

e Enlevez le bloc moteur (B), la coupelle d'étanchéité (C) et le(s) couteau(x) (D, E
et/ou F) pour vider la préparation.

Conseils d'utilisation

P ez . PUN : |Mise en marche

Ingrédients | Quantité Maxi | Préconisation | Temps Maxi recommandée
Persil 30g Enlever les tiges| Par impulsion Al ou A2
Menthe 30¢g Enlever les tiges| Par impulsion Al ou A2
Oignons, Couper en . .
échalotes 2009 morceaux Par impulsion Al
Ail 150 g - Par impulsion Al
Biscottes 20 g Couper en 4 5a 10 sec Al ou A2
Amandes, noix, Enlever les N
noisettes 1009 coquilles >a 10 sec A2
Gruyéres 100 g Couper en cubes| 5 a 10 sec A2
Oeuf dur 3 Couper en 2 5a 8 sec A2
Jambon blanc 200 g Couper en 54 8 sec A2

morceaux

. N Enlever les os et| N
Viande a steack 200 g les cartilages 8 a 10 sec A2
Pétes légéres s
ou potages 0.51 - 15 a 20 sec Al ou A2
Pruneaux, Enlever les N
abricots secs 1309 noyaux 68 sec A2
Compotes 300¢g - 10 a 15 sec Al

Conseils pour obtenir de bons résultats :

Travailler en impulsions. Si des morceaux d'aliments restent collés a la paroi du bol
(jambon, oignons...), décollez les morceaux a l'aide d'une spatule. Répartissez-les
dans le bol et effectuez 2 ou 3 impulsions supplémentaires. Les graduations du bol
tiennent compte d'un volume calculé avec le(s) couteau(x) mis en place, elles ne sont
données qu'a titre indicatif.

Attention :

Votre appareil est doté d'une double sécurité : pas de mise en marche possible sans
la présence de votre coupelle d'étanchéité (C). Veillez a ce que le bol (G) et le bloc
moteur (B) soient correctement positionnés lors de la mise en place, sinon votre
appareil ne fonctionnera pas.



Important : pour les préparations liquides, ne pas dépasser le niveau maxi (0,5L)
indiqué sur le bol (G).

RECETTES D

A réaliser soit avec le couteau hachoir inférieur (F) seul , soit en lui associant
le ou les couteaux supérieurs (D & E) pour plus d’efficacité.

Mayonnaise :
2 jaunes d'oeufs — 1 cuillére a soupe de moutarde - 2 cuilléres a soupe d’eau -
1 cuillére a soupe de vinaigre — 200 ml d’huile - sel, poivre.

Utilisez la vitesse Turbo (A2). Il est important que tous les ingrédients soient a la
méme température avant de commencer la préparation.

Dans le bol (G) muni du couteau hachoir (F) seul ou des couteaux (D, E, F) associés,
mettez tous les ingrédients et seulement 2 cuilléres a soupe d'huile.

Faites un pré-mélange en faisant fonctionner pendant 15 secondes. Rajoutez l'huile
en 3 fois en faisant fonctionner 10 secondes a chaque fois.

Idée recette : Mayonnaise sans moutarde. Procédez comme ci-dessus en remplagant
la moutarde et l'eau par 2 cuilléres a soupe de jus de citron.

Pate a crépes : (pour 0,5 L de pate)

Mettez 100 g de farine, 2 oeufs, % de litre de lait, 1 cuillére & soupe d'huile et une
pincée de sel dans le bol (G) muni du couteau hachoir (F) seul ou des couteaux (D,
E, F) associés.

Mixez jusqu'a obtention d'une pate homogeéne, 15 a 20 secondes environ.

Pate a gaufres : (pour 0,5 L de pate soit 15 gaufres environ)

Délayez 5 g de levure de boulanger dans un peu d’eau tiéde. Versez dans le bol (G)
muni du couteau hachoir (F) seul ou des couteaux (E et F) associés : 130 g de farine,
2 oeufs, 20 cl de lait, 60 g de beurre fondu et 1 cuillére a soupe de sucre vanillé.
Mixez jusqu'a ce que la pate soit bien lisse, 15 a 20 secondes environ.

Laissez reposer la pate 1 heure.

Pesto au Basilic : (pour 4 personnes)
20 g de pignons de pin - 2 gousses d'ail - 1 branche (50 g) de basilic - 1 cuillére a
soupe de noisettes en poudre - 80 ml d’huile d’olive - 40 g de parmesan en poudre, Sel.

Grillez les pignons de pin dans une poéle sans huile et réservez. Hachez en vitesse
lente (A1) les feuilles de basilic finement, en plusieurs impulsions. N'hésitez pas a
décoller les morceaux de la paroi et a redonner quelques impulsions de plus.
Rajoutez les pignons de pins, la poudre de noisettes, ['ail coupé en deux, le sel et
l'huile dans le hachoir. Faites fonctionner pendant 20 secondes en vitesse Turbo (A2).
Pour finir ajoutez le parmesan en poudre et mixez 10 secondes de plus en vitesse
Turbo (A2) pour que la texture de la sauce soit bien fine.

Cacik : (pour 4 personnes)

1 concombre - 2 gousses d'ail - Menthe fraiche - 10 cl d’huile d'olive - 1 yaourt - Sel et poivre.

Coupez le concombre en deux dans le sens de la longueur. Enlevez les graines et
hachez-le en petits dés. Salez les morceaux et laissez dégorger pendant 15 minutes.
Hachez l'ail et la menthe. Rajoutez le yaourt et Uhuile d'olive. Mixez le tout pour
obtenir un mélange onctueux. Salez et poivrez. Dans un saladier, ajoutez les morceaux
de concombre au mélange obtenu. Placez au réfrigérateur et servir bien frais.

Beurre aux fines herbes :
100 g de beurre - 100 g d'un mélange égal de ciboulette, persil, cerfeuil, estragon,
cresson.

Vitesse Turbo (A2). Hachez les herbes. Ajoutez le beurre mou en morceaux. Mixez
jusqu'a l'obtention d'un mélange homogeéne.

Avec couteaux double lames

Créme glacée aux fruits rouges :

200 g de fruits rouges surgelés

4 cuilléres a soupe de sucre en poudre (environ 30g)
10 a 20cl de créeme entiére (selon les godits)

Mixer les fruits 10 a 15 secondes
Rajoutez le sucre et la créme entiére
Mixez 15 secondes.

Variantes : d'autres fruits surgelés peuvent étre utilisés, myrtilles, framboises,
groseilles, petites fraises....)

Avec couteaux triple lames

Marmelade d’abricot au miel

250 g d'abricot moelleux (la recette n’est pas réalisable avec des abricots secs)

65 g de miel crémeux

Versez les abricots dans le bol, incorporez le miel sur les abricots et mixez pendant 8
secondes maximum.

NETTOYAGE DE L'APPAREIL B )

e Débranchez toujours 'appareil avant de nettoyer le bloc moteur (B).

e N'immergez jamais le bloc moteur (B). Ne le passez pas sous l'eau. Nettoyez-le avec
chiffon humide et séchez-le soigneusement.

e Manipulez les couteaux (D, E & F) avec précaution car les lames sont trés
coupantes.

* Ne laissez pas les couteaux (D, E & F) tremper avec la vaisselle au fond de
évier.

e Afin de faciliter le nettoyage du bol (G) aprés utilisation, versez 1 verre d’eau et
quelques gouttes de liquide vaisselle dans le bol et faites fonctionner 'appareil 5 a



10 secondes avec les couteaux (D, E & F), puis rincez sous le robinet.

® En cas de coloration des parties plastique par des aliments tels que les carottes,
frottez-les avec un chiffon imbibé d’'huile alimentaire ; puis procédez au nettoyage
habituel.

e Le bol (G), la coupelle d'étanchéité (C) et tous les accessoires (D, E & F) peuvent
passer au lave-vaisselle dans le panier du haut en utilisant le programme « ECO »
ou « PEU SALE ».

Rangement du cordon : enroulez le cordon autour du corps de 'appareil et passez le
cordon dans l'encoche prévue a cet effet pour le bloquer (Fig. 8).

RECYCLAGE B
PRODUIT ELECTRIQUE OU ELECTRONIQUE EN FIN DE VIE

Votre appareil est prévu pour fonctionner durant de longues années.

Toutefois, le jour ol vous envisagez de le remplacer, ne le jetez pas dans votre poubelle
ou dans une décharge mais apportez-le au point de collecte mis en place par votre
commune (ou dans une déchetterie le cas échéant).

Participons a la protection de l'environnement !
Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou
recyclables.

Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement

E— soit effectué.

BESCHRIJVING

A - Aan/uit-knoppen: D & E - Bovenste hakmessen (identieke

A1 Lage snelheid messen)
A2 Turbo F - Onderste hakmes
B - Motorblok G - Mengkom

C - Afsluitdeksel H - As van de mengkom

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN - TS

e Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u het apparaat in gebruik
neemt. Indien het apparaat niet overeenkomstig de gebruiksaanwijzing wordt
gebruikt, vervalt de aansprakelijkheid van de fabrikant.

e Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp of toezicht te worden gebruikt door
kinderen of andere personen indien hun fysieke, zintuiglijke of mentale vermogen
hen niet in staat stelt dit apparaat op een veilige wijze te gebruiken, tenzij zij van
tevoren instructies betreffende het gebruik van dit apparaat hebben ontvangen door
een verantwoordelijke persoon.

® Er moet toezicht zijn op kinderen zodat zij niet met het apparaat kunnen spelen.

© Het apparaat is uitsluitend ontworpen voor gebruik met wisselstroom. Wij verzoeken
u om, voordat u het apparaat in gebruik neemt, te controleren of de netspanning
overeenkomt met de netspanning die op het typeplaatje van het apparaat staat
aangegeven.

® Bij verkeerde aansluiting vervalt de garantie.

® Gebruik het apparaat niet leeg of met de accessoires in de mengkom.

® Plaats of gebruik dit apparaat niet op een warme plaat of in de buurt van open vuur
(gasfornuis).

® Gebruik het apparaat op een vlakke, stabiele en warmtebestendige ondergrond, uit
de buurt van warmtebronnen of waterspatten. Keer het apparaat niet om.

o Verwijder het afsluitdeksel niet voordat het mes volledig tot stilstand is gekomen.

® Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact:

- voor montage of demontage,

- als er een storing optreedt tijdens het gebruik,
- voor reiniging of onderhoud,

- na elk gebruik.

® Trek nooit aan het netsnoer om de stekker uit het stopcontact te halen.

e Controleer voor het gebruik van een verlengsnoer altijd eerst of deze in goede staat
verkeert.

® U mag een huishoudelijk apparaat niet gebruiken:

- indien het apparaat is gevallen,
- indien het mes is beschadigd of niet compleet is.

® Haal de stekker altijd uit het stopcontact wanneer u het apparaat zonder toezicht
achterlaat en voordat u de messen (D, E en F) monteert/demonteert.

® Als het netsnoer is beschadigd, moet het door de fabrikant, diens servicedienst of



een persoon met een gelijkwaardige vakbekwaamheid worden vervangen om elk
gevaar te voorkomen.
® Houd het snoer buiten bereik van kinderen.
® Het snoer mag nooit in de buurt van warme oppervlakken, warmtebronnen of scherpe
randen worden geplaatst, of daarmee in contact komen.
e Plaats het apparaat, het snoer of de stekker niet in water of enige andere vloeistof.
e Het apparaat is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik. Bedrijfsmatig
gebruik, verkeerd gebruik of niet-naleving van de gebruiksaanwijzing doet de
aansprakelijkheid van de fabrikant vervallen en maakt de garantie ongeldig.
e Gebruik voor uw eigen veiligheid uitsluitend accessoires en onderdelen van Moulinex
die voor uw apparaat zijn bedoeld.
e Voor uw veiligheid voldoet dit apparaat aan de toepasselijke normen en wetgevingen:
- Laagspanningsrichtlijn
- Elektromagnetische compatibiliteit
- Milieu
- Materialen in contact met voedingsmiddelen.

VOOR HET EERSTE GEBRUIK )

Was de accessoires (C, D, E, F, G en H) voor het eerste gebruik in water met
afwasmiddel. Spoel de accessoires en droog ze vervolgens goed af.

Let op: de messen zijn vlijmscherp; wees voorzichtig met de scherpe accessoires
(D, E en F) wanneer u het apparaat gebruikt of reinigt. Houd de messen altijd
aan de steel vast en raak nooit het snijgedeelte aan.

Hakken en mengen (mes D, E en F):

Voor grof hakken kunt u alleen het onderste mes gebruiken. Voor fijn hakken, mengen,

pureren, enz. geeft het gebruik van beide messen een beter resultaat.

e Plaats de mengkom (G) op een schone en droge ondergrond waar deze niet kan
wegglijden.

® Plaats het onderste mes (F) in de mengkom en op de as van de mengkom (H) (Fig. 1).

o Steek het of de bovenste mes(sen) (E & F) op het onderste mes dat al op zijn plaats
zit in de kom.
Opmerking: als u alleen het onderste mes gebruikt, kunt u deze stap overslaan.

® Voeg de ingrediénten toe (zie onderstaande ingrediéntentabel) zonder het
maximumniveau te overschrijden (Fig. 2).

® Snijd grotere delen in blokjes van circa 1 a 1,5 cm of zo klein dat ze gemakkelijk in
de mengkom passen.

e Let op: door het hakken van harde ingrediénten zoals koffiebonen, specerijen,
ijsklontjes of ijs zullen de messen eerder verslijten.

® Breng vervolgens het afsluitdeksel (C) aan (Fig. 2).

e Plaats het motorblok (B) in de juiste positie op de mengkom (G) met deksel door het
iets te draaien (Fig. 3).

e Steek de stekker in het stopcontact en druk op de aan/uit-knop (A), terwijl u het
apparaat aan de mengkom (G) vasthoudt om te voorkomen dat deze gaat ronddraaien.
U kunt een lage snelheid (A1) of een hogere snelheid (A2 Turbo) kiezen (Fig. 7).

e Laat aan het einde van de bereiding de aan/uit-knop (A1 of A2 Turbo) los, haal de
stekker uit het stopcontact en wacht totdat de messen (D, E en/of F) volledig tot
stilstand zijn gekomen.

e Verwijder het motorblok (B), het afsluitdeksel (C) en de messen (D, E en/of F) en
schenk het mengsel uit de kom.

Gebruiksadviezen:
Max. . ” Aanbevolen

Ingrediénten hoeveelheid Advies Max. tijd snelheid
Peterselie 30¢g Steeltjes verwijderen| Impulsen Al of A2
Munt 30¢g Steeltjes verwijderen| Impulsen Al of A2
Uien, sjalotjes 200 g In stukjes snijden Impulsen Al
Knoflook 150 g - Impulsen Al
Beschuit 20g In vieren verdelen | 5 tot 10 sec Al of A2
Amandelen, noten, s
hazelnoten 100 g Doppen verwijderen | 5 tot 10 sec A2
Gruyérekaas 100 g In blokjes snijden 5 tot 10 sec A2
Hardgekookt ei 3 Doormidden snijden | 5 tot 8 sec A2
Gekookte ham 200 g In stukjes snijden 5 tot 8 sec A2

. Botten en kraakbeen

Biefstuk 200 g verwijderen 8 tot 10 sec A2
Licht deeg of soep 0.51 - 15 tot 20 sec | A1l of A2
aPLl:;Ir(r:’ezr;,ngedroogde 130¢g Pitten verwijderen 6 tot 8 sec A2
Vruchtenmoes 3009 - 10 tot 15 sec Al

Nuttige tips voor optimale resultaten:

Werk met impulsen, dat wil zeggen: kort op de aan/uit-knop drukken. Maak stukjes
voedsel die aan de wand van de kom blijven plakken (ham, uien, enz.) los met een
spatel. Verdeel ze in de mengkom en voer twee of drie extra impulsen uit. De
maatverdeling van de mengkom geeft het volume aan wanneer het mes in de
mengkom is geplaatst, maar is slechts een indicatie.

Let op!

Dit apparaat heeft een dubbele beveiliging: het zal niet werken zolang het
afsluitdeksel (C) niet op zijn plaats zit. Het apparaat zal evenmin werken als de
mengkom (G) en het motorblok (B) niet goed op hun plaats zitten.



Belangrijk: voor vloeibare bereidingen mag u het op de mengkom (G)
aangegeven maximumniveau (0,5 l) niet overschrijden.

RECEPTEN -

Uit te voeren met alleen het onderste hakmes (F) of samen met het of de
bovenste mes(sen) (D & E) voor een efficiéntere werking.

Mayonaise:

2 eierdooiers - 1 eetlepel mosterd - 2 eetlepels water - 1 eetlepel azijn - 200 ml
olie - zout, peper.

Gebruik de snelheid Turbo (A2). Het is belangrijk dat alle ingrediénten dezelfde
temperatuur hebben bij aanvang van de bereiding.

Doe alle ingrediénten en slechts 2 eetlepels van de olie in de mengkom (G), met
alleen het onderste hakmes (F) of met beide hakmessen (D, E en F) samen
bevestigd.

Maak een grof mengsel door 15 seconden op de aan/uit-knop te drukken. Voeg de
rest van de olie in drie stappen toe en druk de aan/uit-knop telkens 10 seconden
in.

Receptidee: mayonaise zonder mosterd. Volg bovenstaande stappen, maar vervang
de mosterd en het water door 2 eetlepels citroensap.

PPannenkoekenbeslag: (voor tot 0,5 L beslag)

Doe 100 g bloem, 2 eieren, 1/4 liter melk, 1 eetlepels olie en een snufje zout in de
mengkom (G), met alleen het onderste hakmes (F) of met beide hakmessen (D, E
en F) samen bevestigd.

Meng gedurende 15 tot 20 seconden om een glad beslag te verkrijgen.

Wafelbeslag: (voor tot 0,5 | beslag, voor 15 wafels)

Meng 5 g bakkersgist met een beetje warm water. Schenk dit in de mengkom (G),
met alleen het onderste hakmes (F) of met beide hakmessen (D, E en F) samen
bevestigd. Voeg vervolgens de volgende ingrediénten toe: 130 g bloem, 2 eieren,
200 ml melk, 60 g zachte boter en 1 eetlepel vanillesuiker. Meng gedurende 15 tot
20 seconden om een glad beslag te verkrijgen. Laat het beslag 1 uur rusten.

Basilicumpesto: (voor 4 personen)

20 g pijnboompitten - 2 tenen knoflook - 1 takje (50 g) basilicum - 1 eetlepel
hazelnootpoeder - 80 ml olijfolie - 40 g (gemalen) parmezaan, zout.

Rooster de pijnboompitten in een pan zonder olie en zet ze even apart. Hak de
basilicumbladeren fijn door op lage snelheid (A1) enkele impulsen te geven.
Verwijder voedsel dat aan de wand van de mengkom is blijven plakken en meng
nogmaals.

Doe de pijnboompitten, het hazelnootpoeder, de doormidden gesneden teentjes
knoflook, zout en olie in de hakker. Hak gedurende 20 seconden op de snelheid
Turbo (A2). Voeg tot slot de gemalen parmezaan toe en meng nogmaals gedurende
10 seconden op de snelheid Turbo (A2) om een fijn mengsel te verkrijgen.

Cacik: (voor 4 personen)

1 komkommer - 2 tenen knoflook - verse munt - 100 ml olijfolie - 1 bakje yoghurt
- zout en peper.

Snijd de komkommer in de lengte doormidden. Verwijder de zaadjes en snijd de
komkommer in blokjes. Strooi zout over de komkommerblokjes en laat ze 15 minuten
uitlekken. Hak de knoflook en de munt. Voeg de yoghurt en de olijfolie toe. Meng
het geheel tot een dik mengsel. Breng het mengsel op smaak met peper en zout.
Doe het mengsel in een kom en voeg de komkommerblokjes toe. Laat afkoelen en
dien koud op.

Fijne kruidenboter:

100 g boter - 100 g bieslook, peterselie, kervel, dragon en waterkers in gelijke delen.
Gebruik de snelheid Turbo (A2). Hak de kruiden. Voeg de zachte boter in klontjes
toe. Meng totdat er een glad mengsel ontstaat.

Met dubbele messen

IJs met rode vruchten:

200 g bevroren rode vruchten

4 eetlepels fijne kristalsuiker (circa 30 g)

100 tot 200 ml volle room (naar smaak)

Meng de vruchten gedurende 10 tot 15 seconden.

Voeg de suiker en de room toe.

Meng gedurende 15 seconden.

Varianten: u kunt ook andere bevroren vruchten gebruiken, zoals bosbessen,
frambozen, rode bessen, kleine aardbeien, enz.

Met driebladige messen

Abrikozenmarmelade met honing

250 g zachte abrikozen (het recept kan niet gemaakt worden met gedroogde
abrikozen)

65 g romige honing

Doe de abrikozen in de kom, schenk de honing over de abrikozen en mix deze maximaal
8 seconden.

HET APPARAAT REINIGEN B )

® Haal altijd de stekker uit het stopcontact voordat u het motorblok (B) gaat
reinigen.

e Dompel het motorblok (B) nooit onder in water. Spoel het motorblok niet af met
water. Reinig het motorblok met een vochtige doek en droog het goed af.

® Houd de messen (D, E en F) voorzichtig vast, want het snijgedeelte is vlijmscherp.

® Laat de messen (D, E en F) niet met andere vaat in de gootsteen weken.

e U kunt de mengkom (G) na gebruik gemakkelijker reinigen door 1 glas water en
enkele druppels afwasmiddel in de kom te doen, het apparaat 5 tot 10 seconden



in te schakelen met de messen (D, E en F) bevestigd en vervolgens de kom met
de messen af te spoelen onder de kraan.

e Als de kunststof onderdelen verkleuren door het gebruik van bepaalde
ingrediénten, zoals wortels, wrijft u de onderdelen in met een doekje met slaolie
en maakt u ze vervolgens op de gebruikelijke wijze schoon.

® De mengkom (G), het afsluitdeksel (C) en de accessoires (D, E en F) kunnen in
de vaatwasmachine in de bovenste korf worden gereinigd met het eco- of
snelwasprogramma.

Opbergen van het netsnoer: wikkel het snoer rond het apparaat en klem het vast
in de clip (Fig. 8).

RECYCLING B

ELEKTRISCHE OF ELEKTRONISCHE PRODUCTEN AAN HET EINDE VAN DE
LEVENSDUUR

Dit apparaat is gemaakt om jarenlang mee te gaan.

Als het apparaat uiteindelijk toch aan vervanging toe is, gooi het dan niet bij het
gewone huisvuil, maar breng het naar een verzamelpunt in uw buurt (of een
milieupark waar van toepassing).

Wees zuinig op het milieu!

g @ Uw apparaat bevat veel materialen die geschikt zijn voor hergebruik.

Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze

>
— technische dienst.

BESCHREIBUNG DES GERATES

A - Ein/Aus-Taste: D & E - Obere Zerkleinerungsmesser

A1 Langsam (identische Messer)
A2 Schnell F - Unteres Zerkleinerungsmesser
B - Motorblock G - Behilter

C - Verschlussdeckel H - Behalterachse

SICHERHEITSHINWEISE - TS

® Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der ersten Inbetriebnahme des Gerdtes
aufmerksam  durch: Bei unsachgemdBem  Gebrauch entgegen der
Bedienungsanleitung iibernimmt Moulinex keine Haftung.

e Dieses Gerdt ist nicht zur Handhabung durch Personen (einschlieBlich Kindern)
mit eingeschrankten korperlichen, 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 Gerdtes gegeben hat.

® Kinder miissen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerdt spielen.

e Das Gerdt ist ausschlieRlich fiir den Betrieb mit Wechselstrom ausgelegt. Wir bitten
Sie, vor der ersten Benutzung zu priifen, ob die Netzspannung mit der auf dem
Typenschild des Gerdtes angegebenen Spannung iibereinstimmt.

e Bei fehlerhaftem Anschluss erlischt die Garantie.

e Schalten Sie das Gerdt nicht ein, wenn es leer ist oder wenn sich noch alle im
Behilter aufbewahrten Zubehorteile darin befinden.

e Das Gerdt darf nicht auf einer heiRen Platte oder in der Ndhe einer Flamme
(Gasherd) abgestellt oder verwendet werden.

e Das Gerat darf nur auf einer stabilen Arbeitsunterlage und nicht in der Néhe von
Spritzwasser benutzt werden. Stellen Sie das Gerdt nicht auf den Kopf.

e Nehmen Sie niemals den Verschlussdeckel ab, bevor das Messer nicht vollkommen
zum Stehen gekommen ist.

® Der Netzstecker des Gerdtes muss herausgezogen werden:

- bevor Sie es zusammenbauen oder zerlegen,
- zum Wechseln des Zubehors,

- bei Stérungen wdhrend des Betriebs,

- vor jeder Reinigung oder Wartung,

- nach der Benutzung.

e Ziehen Sie den Netzstecker des Gerdtes nicht am Kabel aus der Steckdose heraus.

e Uberzeugen Sie sich vor der Benutzung eines Verldngerungskabels von dessen
einwandfreien Zustand.

® Haushaltgerdte diirfen nicht benutzt werden, wenn:

- sie auf den Boden gefallen sind,
- die Messer beschadigt oder nicht vollstandig sind.



e Ziehen Sie immer den Stecker aus der Steckdose, wenn Sie das Gerdt
unbeaufsichtigt lassen und bevor Sie die Messer einsetzen (D, E & F).

e Um Gefahren zu vermeiden, darf ein schadhaftes Netzkabel nur vom Hersteller,
dessen Kundendienst oder einer dhnlich qualifizierten Person ausgetauscht
werden.

e Lassen Sie das Stromkabel niemals in Reichweite von Kindern hangen.

e Lassen Sie das Stromkabel niemals in die Nahe von oder in Beriihrung mit sich
drehenden Geréteteilen, einer Warmequelle oder einer scharfen Kante kommen.
e Tauchen Sie das Gerat, das Stromkabel oder den Stecker nicht in Wasser oder

sonstige Fliissigkeiten.

e Dieses Gerat ist ausschlieBlich fiir den Hausgebrauch bestimmt. Der Hersteller
ibernimmt weder Garantie noch Haftung fiir den Fall einer gewerblichen,
unsachgemaRen oder nicht den Angaben der Bedienungsanleitung entsprechenden
Nutzung des Gerats.

e \erwenden Sie zu Ihrer eigenen Sicherheit nur Moulinex-Zubehor und -Ersatzteile
passend zu Ihrem Gerdt.

® Zur Gewahrleistung Ihrer Sicherheit entspricht das Gerat den geltenden Normen
und Bestimmungen:

- Niederspannungsrichtlinie

- elektromagnetische Vertraglichkeit

- Umwelt

- Materialien, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen.
e Fiillen Sie keine kochenden Speisen in den Behilter.
e Vorsicht im Umgang mit heiken Speisen.

GEBRAUCH D

Bevor Sie das Gerdt das erste Mal benutzen, waschen Sie alle Zubehorteile (C, D, E,
F, G & H) mit Seifenwasser ab. Spiilen Sie sie und trocknen Sie sie gut ab.

Achtung: Die Messerklingen sind sehr scharf. Gehen Sie mit den Schneidgerdten (D,
E & F) vorsichtig um, wenn Sie sie benutzen, den Behdlter leeren oder Ihr Gerat
reinigen. Fassen Sie die Messer immer am oberen Teil an und vermeiden Sie es, die
Klingen zu beriihren.

Schneiden und Mixen (Messer (D, E & F)

Um Zutaten in grobe Stiicke zu schneiden, kann das untere Messer alleine verwendet

werden. Zum fein Hacken, diinn Schneiden, Piirieren usw. verwenden Sie beide

Messer zusammen, um ein besseres Ergebnis zu erzielen.

e Stellen Sie den Mixbehdlter (G) auf eine saubere und trockene Flache, von der er
nicht hinunterfallen kann.

e Setzen Sie das untere Messer (F) in den Behilter auf die Behalterachse (H) (Abb. 1)

e Stecken Sie das obere oder beide oberen Messer (E & F) auf das bereits im Behilter
befindliche untere Messer auf.

e Anmerkung: Wenn Sie lediglich das untere Messer benutzen mochten, lassen Sie
diesen Schritt einfach aus.

® Geben Sie die Zutaten hinein (siehe Tabelle der Zutaten unten), ohne den
maximalen Fiillstand zu tiberschreiten (Abb. 2):

e Schneiden Sie sie in grobe Stiicke, um 1-1,5 cm groRe Wiirfel zu erhalten bzw.
damit Sie leichter in den Behdlter hineingehen.

® Beachten Sie, dass harte Zutaten, wie etwa Kaffeebohnen, Gewiirze, Eiswiirfel oder
Eis zu einem vorzeitigen Verschleill der Messerklingen fiihren kénnen.

e Setzen Sie nun den Verschlussdeckel auf (C) (Abb. 2).

e Setzen Sie den Motorblock (B) darauf und drehen Sie ihn leicht an, damit er gut
auf dem Behdlter (G) angebracht ist (Abb. 3).

e Stecken Sie den Stecker des Gerdtes in die Steckdose und driicken Sie auf die
Ein/Aus-Taste (A); halten Sie dabei das Gerat am Behilter (G) fest, damit es sich
nicht dreht. Sie kénnen zwischen einer langsamen Geschwindigkeit (A1) oder
einer hohen Geschwindigkeit (A2 Turbo) wdhlen (Abb. 7).

e Wenn der Vorgang abgeschlossen ist, lassen Sie die Ein/Aus-Taste wieder los (A1
oder A2 Turbo), ziehen den Stecker des Gerdtes aus der Steckdose und warten,
bis die Messer (E und/oder F) vollkommen stillstehen.

® Nehmen Sie Motorblock (B), Verschlussdeckel (C) und Messer (E und/oder F) ab
und entleeren Sie die Zubereitung.

Empfehlungen fiir die Benutzung:

s Empfohlene
Zutaten Max. Menge | Empfehlung Max. Zeit Geschwindigkeit
Petersilie 30g Stiele entfernen Pulsierend A1l oder A2
Minze 30¢g Stiele entfernen Pulsierend A1l oder A2
Zwiebeln, in Stiicke :
Schalotten 2009 schneiden Pulsierend Al
Knoblauch 150 g - Pulsierend Al
Zwieback 20g vierteln 5 bis 10 s A1 oder A2
Mandeln, Niisse,) Schalen .
Haselniisse 1004 entfernen 5 bis 10's A2
. = in Wiirfel :
Schweizer Kase 100 g schneiden 5bis 10 s A2
Gekochtes Ei 3 halbieren 5bis8s A2
. in Stiicke :
Kochschinken 200 g schneiden 5bis8s A2
Entfernen der
Beefsteak 200 g Knochen und 8 bis 10 s A2
Knorpel
Leichte Teige :
oder Suppen 0.51 - 15 bis 20 s A1 oder A2
Dérrpflaumen,
getrocknete 130 g Steine entfernen 6 bis 8 s A2
Aprikosen
Gediinstet :
Obst | retes 300 g - 10 bis 15 s Al




Niitzliche Tipps fiir bessere Ergebnisse:

Pulsierendes Ein- und Ausschalten ermdglicht Ihnen, bessere Ergebnisse zu erzielen.
Entfernen Sie die Zutaten, die sich an der Wand des Behélters absetzen (Schinken,
Zwiebeln usw.) mit einem Kiichenspachtel. Verteilen Sie sie wieder im Behalter und
schalten Sie impulsweise noch ein, zwei oder drei Mal ein. Die Messskala am Behalter
beriicksichtigt das Volumen mit eingesetztem/n Messer/n und dient nur zur
Information.

Achtung:

Thr Gerdt verfiigt liber ein zweifaches Sicherheitssystem: Das Gerdt kann nicht in
Betrieb gesetzt werden, wenn der Verschlussdeckel (C) fehlt. Stellen Sie sicher, dass
Behilter (G) und Motorblock (B) richtig zusammengefiigt wurden, ansonsten
funktioniert Ihr Gerdt nicht.

Wichtig: Bei fliissigen Zubereitungen darf der maximale Fiillstand (0,5 ), der
auf dem Behilter (G) angezeigt wird, nicht iiberschritten werden.

REZEPTE —

Die Zubereitung kann entweder nur mit dem unteren Zerkleinerungsmesser (F)
oder fiir mehr Effizienz zusammen mit dem oberen oder beiden oberen
Zerkleinerungsmessern (D & E) erfolgen.

Mayonnaise:

2 Figelb - 1 Essloffel Senf - 2 Essloffel Wasser - 1 Essloffel Essig — 200 ml Ol -
Salz, Pfeffer.

Benutzen Sie die Turbo-Stufe (A2). Es ist wichtig, dass alle Zutaten die gleiche
Temperatur haben, bevor Sie mit der Zubereitung beginnen.

Geben Sie alle Zutaten und nur 2 Essloffel Ol in den Behdlter (G), in dem sich das
untere Messer (F) alleine oder beide Messer (D, E + F) zusammen befinden.
Mischen Sie die Zutaten leicht vor, indem Sie 15 Sekunden lang einschalten. Fiigen
Sie das Ol in drei Teilen hinzu, wobei Sie jedes Mal 10 Sekunden lang einschalten.
Rezeptidee: Mayonnaise ohne Senf. Gehen Sie gleich wie oben vor, ersetzen Sie
jedoch den Senf und das Wasser durch 2 Essléffel Zitronensaft.

Pfannkuchenteig: (fiir 0,5 | Teig)

Geben Sie 100 g Mehl, 2 Eier, 1/4 Liter Milch, 1 Essloffel Ol und eine Prise Salz in
den Behilter (G), in dem sich das untere Messer (F) alleine oder beide Messer (D,
E + F) zusammen befinden.

Mixen Sie etwa 15 bis 20 Sekunden lang, um eine gleichmdRige Masse zu erhalten.

Waffelteig: (fiir 0,5 L Teig fiir ca. 15 Waffeln)
Mischen Sie 5 g Backhefe mit ein bisschen lauwarmem Wasser. Geben Sie folgende

Zutaten in den Behdlter (G), in dem sich das untere Messer (F) alleine oder beide
Messer (D, E + F) zusammen befinden: 130 g Mehl, 2 Eier, 200 ml Milch, 60 g
zerlassene Butter und 1 Essléffel Vanillezucker. Mixen Sie etwa 15 bis 20 Sekunden
lang, um einen glatten Teig zu erhalten. Lassen Sie diesen nun 1 Stunde ruhen.

Basilikum-Pesto: (fiir 4 Personen)

20 g Pinienkerne - 2 Knoblauchzehen - einige Blatter (50 g) Basilikum - 1 Essloffel
gemahlene Haselniisse - 80 ml Olivendl - 40 g geriebener Parmesan, Salz.

Rosten Sie die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol und stellen Sie sie zur Seite.
Dann hacken Sie die Basilikumblétter bei langsamer Geschwindigkeit (A1) unter
pulsierendem Einschalten. Entfernen Sie die Teile, die sich an der Behalterwand
festgesetzt haben, und schalten Sie erneut ein paar Male ein.

Geben Sie die Pinienkerne, die gemahlenen Haselniisse, die halbierten
Knoblauchzehen, Salz und das Ol in den Behilter dazu. Mixen Sie alles 20 Sekunden
lang auf der Turbo-Stufe (A2). Zum Schluss fligen Sie den geriebenen Parmesan
hinzu und mixen das Ganze noch weitere 10 Sekunden auf der Turbo-Stufe (A2),
um eine feine Masse zu erhalten.

Tsatsiki: (fiir 4 Personen)

1 Gurke - 2 Knoblauchzehen - frische Minze - 100 ml Olivendl - 1 Becher Joghurt -
Salz und Pfeffer.

Halbieren Sie die Gurke der Lange nach. Entfernen Sie die Kerne und wiirfeln Sie die
Gurke. Salzen Sie die Gurkenwiirfel und lassen Sie sie 15 Minuten durchziehen.
Hacken Sie den Knoblauch und die Minze. Geben Sie Joghurt und Olivendl dazu.
Mixen Sie alles, um eine sdmige Masse zu erhalten. Schmecken Sie die Zubereitung
mit Salz und Pfeffer ab. Vermengen Sie in einer Schiissel die Gurkenstiickchen mit
der zubereiteten Masse. Stellen Sie die Schiissel in den Kiihlschrank und servieren
Sie den Tsatsiki kalt

Hummus bi Tahini: (Kichererbsenpiiree mit Sesam, fiir 4 Personen)

100 g getrocknete Kichererbsen - 1 kleinen Teeldffel Salz - 50 ml Tahina (Sesampaste)
- 50 ml Zitronensaft - 50 ml Kichererbsen-Kochwasser - 1 Knoblauchzehe.

Zum Garnieren des Tellers: ein paar Tropfchen Olivendl, frische Petersilie,
Paprikapulver oder Cayennepfeffer.

Mit unterem und oberem Zerkleinerungsmesser

Eiscreme mit roten Beeren:

200 g tiefgekiihlte rote Beeren

4 Essloffel Puderzucker (ca. 30 g)

100 bis 200 ml Sahne (je nach Geschmack)

Mixen Sie die Beeren 10 bis 15 Sekunden.

Geben Sie den Zucker und die Sahne dazu.

Weitere 15 Sekunden mixen.

Varianten: Sie kdnnen auch andere Beeren, wie etwa Heidelbeeren, Himbeeren, rote
Johannisbeeren, Walderdbeeren usw. verwenden.



Mit unterem und beiden oberen Zerkleinerungsmessern

Aprikosenmarmelade mit Honig

250 g weiche Aprikosen (fiir dieses Rezept konnen keine getrockneten Aprikosen
verwendet werden)

65 g cremiger Honig

Geben Sie die Aprikosen in den Behdlter, mengen Sie den Honig bei und mixen Sie das
Ganze maximal 8 Sekunden.

REINIGUNG B )

e Ziehen Sie vor der Reinigung des Motorblocks (B) immer den Netzstecker heraus.

e Tauchen Sie den Motorblock (B) niemals ins Wasser. Halten Sie ihn nicht unter
flieRendes Wasser. Reinigen Sie ihn mit einem feuchten Tuch und trocknen Sie
ihn sorgfiltig ab.

e Gehen Sie vorsichtig mit den Messern (D, E & F) um, da die Klingen sehr scharf
sind.

e Weichen Sie die Messer (D, E & F) nicht mit dem Geschirr im Spiilbecken ein.

e Zur einfachen Reinigung des Behilters (G) nach der Benutzung gieRen Sie ein
Glas Wasser und ein paar Tropfen Spiilmittel hinein, schalten den Mixer etwa 5
bis 10 Sekunden mit eingesetzten Messern (D, E & F) ein, dann spiilen Sie alle
Teile unter dem Wasserhahn ab.

e Bei Verfarbungen der Kunststoffteile durch Nahrungsmittel wie etwa Karotten
reiben Sie die Teile mit einem mit Speisedl getrdnktem Tuch ab und reinigen Sie
sie anschlieRend wie iiblich.

® Behilter (G), Verschlussdeckel (C) und s@mtliche Zubehorteile (D, E, F) sind
spililmaschinengeeignet und konnen mit dem ,SPAR”- oder ,KURZ“-Programm im
oberen Korb der Spiilmaschine gereinigt werden.

Netzkabelaufbewahrung: Wickeln Sie das Kabel um das Gerdt und stecken Sie es
in die dafiir vorgesehene Offnung, um es festzumachen (Abb. 8).

RECYCLING B )

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!

@ Ihr Gerdt enthalt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden
konnen.
[ ]

D Geben Sie Ihr Gerit deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt
oder Gemeinde ab.

DESCRIPTION

D & E - Upper chopping blades
(identical blades)

A - On/Off buttons:
A1 Slow speed

A2 Turbo F - Lower chopping blade
B - Motor unit G - Bowl
C - Seal lid H - Bowl spindle
SAFETY INSTRUCTIONS S

e 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.

e This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge,
unless they have been given supervision or instruction concerning use of the
appliance by a person responsible for their safety.

e Children must be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

e It is designed to work with alternating current only. We would ask you, before
using it for the first time, to check that the voltage of your mains network
corresponds to the voltage given on the rating plate on the appliance.

® Any connection fault invalidates the guarantee.

® Do not operate the appliance when empty or with the accessories in the bowl.

® Do not place or use this appliance on a hotplate or near to a naked flame (gas
cooker).

e Use the product on flat, stable, heat-resistant surface away from sources of heat
or water splashes. Do not turn the appliance over.

® Do not remove the seal lid until the blades have come to a complete stop.

e Disconnect the appliance:

- before assembly and disassembly,
- if it fails during operation,

- before cleaning or maintenance,
- after use.

e Never disconnect the appliance by pulling on the power cord.

® Only use an extension after having checked that it is in perfect working order.

e Household appliances must not be used:

- if dropped,
- if the blades are damaged or incomplete.

e Always unplug the appliance if you are to leave it unattended and before fitting
the blades (D, E & F).

e If the power cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its after-
sales service or any person with similar qualifications, in order to avoid any

danger.
(19



e Do not leave the power cord within reach of children.
® The power cord should never be near to or in contact with hot surfaces, near to
a heat source or sharp edges.
® Do not place the appliance, the power cord or the plug in water or any other liquid.
® Your appliance is for domestic use only. In the event of any commercial use,
inappropriate use or failure to comply with the instructions, the manufacturer
accepts no responsibility and the guarantee will not apply.
e For your own safety, only use the Moulinex accessories and spare parts suitable
for your appliance.
e For your safety, this appliance complies with applicable standards and laws:
- Low Voltage Directive
- Electromagnetic Compatibility
- Environment
- Materials in contact with food.

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME B )

Before using for the first time, wash the accessories (C, D, E, F, G & H) in soapy
water. Rinse and dry carefully.

Attention: the blades are very sharp, handle cutting accessories (D, E & F) with
caution when using or cleaning your appliance. Always take the blade accessories
by the upper part taking care not to touch the blades.

Chopping and Blending (blades D, E & F):

For coarse chopping, the lower blade can be used on its own. For finer chopping,

blending, pureeing, etc. using both the blades gives a superior result.

e Place the blending bowl (G) on a clean dry surface where it will not slip.

e Place the lower blade (F) inside the blending bowl and on the bowl shaft (H) (Fig. 1).

o Fit the upper blade(s) (E & F) onto the lower blade already in place in the bowl.

® Add the ingredients (see ingredients table below) without exceeding the maximum
level (Fig. 2):

e Cut larger pieces into cubes around 1-1.5 cm or as needed to fit easily into the
blending bowl.

e Remember that chopping hard foods such as coffee beans, spices, ice cubes
or ice will wear the knife blades faster.

* Now put on the seal lid (C) (Fig. 2).

e Place the motor unit (B) on the top by turning slightly to correctly position it on
the bowl (G) (Fig. 3).

e Plug in the appliance and press the On/Off button (A), while at the same time
holding the appliance by the bowl (G) so that it does not turn. You may select
either a low speed (A1) or a higher speed (A2 Turbo) (Fig. 7).

e At the end of preparation, release the On/Off button (A1 or A2 Turbo), unplug
the appliance and wait until the blades (D, E and/or F) come to a complete stop.

® Remove the motor unit (B), the seal lid (C) and the blades (D, E and/or F) to
pour out the preparation.

Recommendations for use:

Ingredients Max quantity |Recommendation Max time resct:r;t::gnt&z d
Parsley 30¢g Remove stems By pulsing Al or A2
Mint 30g Remove stems By pulsing Al or A2

. Cutting into .

Onions, shallots 200 g pieces By pulsing Al
Garlic 150 g - By pulsing Al
Continental toast 20 g Quartering 5t010s Al or A2
Q;T;nﬂ:’s""'ts’ 100 g Remove shells 5t010s A2
Swiss cheese 100 g Dicing 5t010s A2
Boiled egg 3 Halving 5t08s A2

. Cutting into

Boiled ham 200 g pieces 5to8s A2
Remove bones

Beef steak 200 g and cartilage 8to10s A2

Light pastry or _

soup 0.51 15t0 20 s Al or A2

:'r;:.;list,sdried 130 g Remove stones 6to8s A2

Stewed fruit 300¢g - 10to 15 s Al

Useful tips for best results:

Pulsing produces better results. Remove any food stuck to the sides of the bowl
(ham, onions etc.) using the spatula. Spread around the bowl and pulse again 2 or
3 times. The bowl measuring scale takes into account volumes measured with the
blades in place, and is provided for information purposes only.

Caution:

Your appliance has a dual safety system: the appliance will not operate if the seal
lid is not in place (C). Check that the bowl (G) and the motor unit (B) are placed
correctly, otherwise your appliance will not operate.

Important: for liquid preparations, do not exceed the maximum level (0.5L)
indicated on the bowl (G).



RECIPES )

Use either the lower chopping blade (F) alone or together with the upper
chopping blade(s) (D & E) for better results.

Mayonnaise:

2 egg yolks - 1 thsp mustard - 2 thsps water - 1 tbsp vinegar - 200 ml oil - salt,
pepper.

Speed Turbo (A2). It is important for all the ingredients to be at the same
temperature before starting preparation.

Add all ingredients and only 2 thsps oil to the bowl (G) fitted with the chopping
blade (F) alone or both blades (D, E and F) together.

Pre-mix by pressing for 15 seconds. Add the oil in three phases while pressing for
10 seconds each time.

Recipe idea: Mayonnaise without mustard. Follow the steps above by replacing the
mustard and the water with 2 tbsps lemon juice.

Pancake mix: (makes up to 0.5 L)

Add 100 g plain flour, 2 eggs, 1/4 litre of milk, 1 tbsp oil and a pinch of salt to the
bowl (G) fitted with the chopping blade (F) alone or both blades (D, E and F)
together.

Blend for approximately 15 to 20 seconds to obtain a smooth paste.

Waffle mix: (makes up to 0.5 L for 15 waffles)

Mix 5 g baker's yeast with a little warm water. Pour into the bowl (G) fitted with
the chopping blade (F) alone or both blades (D, E and F) together: 130 g flour, 2
eggs, 200 ml milk, 60 g softened butter and 1 tbsp vanilla sugar. Mix for
approximately 15 to 20 seconds to obtain a smooth paste. Leave to rest 1 hour.

Basil pesto: (serves 4)

20 g pine nuts - 2 garlic gloves - 1 sprig (50 g) of basil - 1 tbsp hazelnut powder -
80 ml olive oil - 40 g parmesan (ground), Salt.

Grill the pine nuts in a pan without oil and set aside. Finely chop the basil leaves
on slow speed (A1), while pulsing. Remove any food stuck on the sides of the bowl
and mix again.

Add the pine nuts, hazelnut powder, the garlic cut in half, salt and oil into the
chopper. Chop for 20 seconds on Turbo (A2) speed. Finally, add the ground
parmesan and mix for a further 10 seconds on Turbo (A2) speed to obtain a fine
texture.

Cacik: (serves 4)

1 cucumber - 2 garlic cloves - Fresh mint - 100 ml olive oil - 1 yoghurt - Salt and
pepper.

Cut the cucumber in two lengthwise. Remove the seeds and dice the cucumber. Salt
the cucumber cubes and leave to drain for 15 minutes. Chop the garlic and mint.
Add the yoghurt and olive oil. Mix to obtain a thick texture. Season. In a bowl, add
the pieces of cucumber to the mixture. Refrigerate and serve cold.

Hummus bi tahini: (chick pea puree with sesame, serves 4)

100 g dried chick peas - 1 small tsp salt - 50 ml tahini - 50 ml lemon juice - 50 ml
chick pea cooking liquid - 1 garlic glove.

To decorate the plate: Trickle of olive oil, fresh parsley, paprika or Cayenne pepper
Soak the chick peas in water in a cool place for around 12 hours. Rinse then place
in a pan and cover with water. Bring to the boil and cook on a low heat for 1 hour.
Add the salt and continue to cook for approximately 30 minutes, until tender. Drain.
Set aside a small amount of cooking liquid. Remove the skin from the chick peas.
Mix the chick peas with the other ingredients to obtain a thick cream.

Adjust seasoning and consistency where required. Chop the parsley for the
decoration.

Fine herb butter:

100 g butter - 100 g chives, parsley, chervil, tarragon, watercress in equal portions.
Speed Turbo (A2). Chop the herbs. Add the soft butter cut into cubes. Blend to
obtain a smooth mixture.

Variants:

Anchovy butter: 100 g butter, 100 g anchovy fillets in oil, 1 tbsp lemon juice.
Roquefort butter or butter with other blue cheeses: 100 g roquefort and 100 g
butter.

With double-blade knives

Ice-cream with red berries:

200 g of frozen red berries

4 thsp caster sugar (approx. 30g)

100 to 200 ml full cream (according to taste)

Mix the berries 10 to 15 seconds

Add the sugar and full cream

Mix for 15 seconds.

Variants: You can use other frozen fruit like blueberries, raspberries, red currants,
small strawberries, etc.)

With triple-blade knives

Apricot marmalade with honey

250 g soft apricots (this recipe cannot be prepared with dried apricots)

65 g creamy honey

Place the apricots in the bowl. Pour the honey over the apricots and mix for 8 seconds

maximum.
CLEANING YOUR APPLIANCE B )

e Always unplug the appliance before cleaning the motor unit (B).

e Never immerse the motor unit (B) in water. Do not rinse it under water. Clean it
with a damp cloth and dry carefully.

¢ Handle the blades (D, E & F) with care as they are very sharp.



* Do not leave the blades (D, E & F) to soak with the dishes in the sink.

e For easy cleaning of the bowl (G) after use, pour 1 glass of water and a few drops
of washing up liquid into the bowl, switch the mixer on for 5 to 10 seconds, with
the blades in place (D, E & F) then rinse under the tap.

e In the case of colouration of the plastic parts by foodstuffs such as carrots, rub
with a cloth soaked in cooking oil, then proceed with normal cleaning.

e The bowl (G), seal lid (C) and other accessories (D, E and F) are dishwasher safe
and can be washed on the top shelf on the "ECONOMY" or "QUICK WASH"
programme.

Power cord storage: Wrap the cord around the appliance and place it under the
notch to block it (Fig. 8).

RECYCLING T
END-OF-LIFE ELECTRIC OR ELECTRONIC PRODUCTS

Your appliance is expected to last for many years.

However, when the time comes to replace it, do not throw it in the bin or in a
dump, but take it to the recycling centre in your town (or to a waste reception
centre where applicable).

Think of the environment!

@ Your appliance contains valuable materials which can be recovered or
recycled.

Take it to a local civic waste disposal centre.
— ) i jvic wi isp

DESCRIPCION DEL APARATO

A - Botones de puesta en marcha: Dy E - Cuchillas picadoras superiores
A1 Velocidad lenta (cuchillas idénticas)
A2 Turbo F - Cuchilla picadora inferior

B - Bloque motor G - Vaso

C - Tapa antifugas H - Eje del vaso

e Lea atentamente las instrucciones de uso antes de utilizar el aparato por primera
vez. El uso no conforme con las instrucciones eximira Moulinex de cualquier
responsabilidad.

e Este aparato no esta 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 sequridad les haya proporcionado instrucciones sobre el funcionamiento del
aparato.

e No permita que los nifios jueguen con el aparato.

e Esta disefiado para funcionar dnicamente con corriente alterna. Antes de utilizarlo
por primera vez, debe comprobar que la tension de la red se corresponde con la
indicada en la placa de caracteristicas del aparato.

e Cualquier conexion incorrecta anula la garantia.

® No utilice el aparato vacio ni con los accesorios dispuestos en el vaso.

e No coloque ni use este aparato sobre una placa caliente o cerca de una llama
(cocina de gas).

e Utilice el producto sobre una superficie de trabajo plana, estable y alejada de
salpicaduras de agua. No le dé la vuelta.

e Nunca retire la tapa antifugas antes de que las cuchillas se detengan
completamente.

e E| aparato debera desconectarse:

- antes del montaje y desmontaje,

- si existe alguna anomalia durante el funcionamiento,
- antes de cada limpieza o tarea de mantenimiento,

- después de su uso.

® Nunca desconecte el aparato tirando del cable de alimentacion

e Si utiliza un alargador, compruebe previamente que esté en perfecto estado.

e No utilice una batidora si:

- ha sufrido una caida,
- si faltan cuchillas o estén deterioradas.

® Desconecte siempre el aparato de la alimentacion si lo deja sin vigilancia y antes
de colocar las cuchillas (D, E'y F).

® Si el cable de alimentacion esta dafiado, el fabricante, el servicio de post-venta
o personal cualificado deberan sustituirlo para evitar cualquier peligro.

® Mantenga el cable de alimentacién fuera del alcance de los nifios.

® E| cable de alimentacion nunca debe estar cerca de o en contacto con partes

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD



calientes, junto a una fuente de calor o dngulos pronunciados.

® No sumerja el aparato, el cable de alimentacion ni el enchufe en liguidos.

e Este aparato esta destinado (nicamente para uso doméstico. En caso de uso
comercial, uso inadecuado o falta de cumplimiento de las instrucciones, el
fabricante declina toda responsabilidad y la garantia quedara invalidada.

e Para su seguridad, utilice Gnicamente piezas de recambio Moulinex adaptadas al
aparato.

e Por su propia seguridad, este aparato cumple con todas las normas y reglamentos
aplicables:

- Directiva de baja tension

- Compatibilidad electromagnética

- Medio ambiente

- Materiales en contacto con alimentos.

uso S

Antes del primer uso, limpie los accesorios (C, D, E, F, G y H) con agua y jabén.
Enjuaguelos y séquelos cuidadosamente.

Atencion: las hojas estan muy afiladas, manipule los accesorios cortantes (D, E y F)
con precaucion, durante la utilizacion o limpieza del aparato. Sujete siempre las cuchillas
por la parte superior, evitando tocar las hojas.

Picadora y batidora (cuchillas D, Ey F)

Para picar en trozos grandes, puede utilizar Gnicamente la cuchilla inferior. Para picar
en trozos finos, cortar en tiras, hacer puré, etc., utilice las dos cuchillas juntas para
obtener mejores resultados.

e Coloque el vaso mezclador (G) sobre una superficie limpia y seca, en la que no pueda
caer.

. %ol)ot}ue la (;uchilla inferior (F) dentro del vaso mezclador y encima del eje del vaso

H) (Fig. 1).

e Encaje la cuchilla o las cuchillas superiores (E'y F) en la cuchilla inferior ya colocada
en el vaso.

 Nota: si solo desea utilizar la cuchilla inferior, ignore este paso.

® Afiada los ingredientes (consulte la siguiente tabla de ingredientes) sin superar el
nivel maximo (Fig. 2):

e Cortelos en trozos grandes para obtener tacos de 1-1,5 cm o para que entren facilmente
en el vaso mezclador.

¢ Tenga en cuenta que los alimentos sélidos como granos de café, especies, cubitos
de hielo o hielo, pueden acelerar el desgaste de las hojas de las cuchillas.

e Instale a continuacion la tapa antifugas (C) (Fig. 2).

e Coloque el blogue motor (B) sobre el conjunto girdndolo ligeramente para que se
sitde correctamente sobre el vaso (G) (Fig. 3).

e Conecte el aparato y pulse el boton de puesta en marcha (A), conservando el aparato
a nivel del vaso (G) para evitar que gire. Puede seleccionar entre una velocidad lenta
(A1) o una velocidad més rapida (A2 Turbo) (Fig. 7).-

e Al final de la preparacién, suelte el boton de puesta en marcha (A1 o A2 Turbo),
desconecte el aparato y espere a que la(s) cuchilla(s) se detenga(n) completamente

(D, Ey/o F).
(26

® Retire el bloque motor (B), la tapa antifugas (C) y la(s) cuchilla(s) (D, E y/o F) para
vaciar la preparacion.

Consejos de utilizacion:

. Cantidad AP . _|Puesta en marcha
Ingredientes maxima Recomendacién |Tiempo maximo recomendada
Perejil 30¢g Retirar los tallos| Por impulso Alo A2
Menta 30¢g Retirar los tallos| Por impulso Alo A2
Cebolla%, cebollas 200 g Cortar en trozos| Por impulso Al
escalonias
Ajo 150 g - Por impulso Al
Tostadas 20g Cortar en 4 de5a10s Alo A2
Almendras, Retirar las
nueces, avellanas 1004 cascaras de5a10s A2
Gruyéres 100 g Cortar en tacos de5a10s A2
Huevo duro 3 Cortar en 2 de5a8s A2
Jamén de York 200 g Cortar en trozos de5a8s A2
Carne en filetes 200 g Retirar el hueso de8a10s A2
y los cartilagos
Pastas ligeras o 0.51 - de15a20s ALo A2
sopas
Ciruelas pasas, .
albaricoques secos. 130¢g Retirar el hueso de6as8s A2
Compotas 300 g - de10a1i15s Al

Consejos para obtener los mejores resultados:

Trabajar en impulsos. Si los trozos de alimentos quedan pegados en la pared del
vaso (jamén, cebolla,...), despéguelos con la ayuda de una espatula. Repartalos en
el vaso y realice 2 o 3 impulsos adicionales. Las graduaciones del vaso tienen en
cuenta un volumen calculado con la(s) cuchilla(s) colocadas en su posicion;
Gnicamente son a titulo indicativo.

Atencion:

Este aparato esta dotado de un sistema de doble seguridad: la puesta en marcha no
es posible sin la tapa antifugas (C). Compruebe que el vaso (G) y el blogue motor
(B) estén correctamente colocados; en caso contrario, el aparato no funcionara.



Importante: para las preparaciones liquidas, no sobrepase el nivel maximo
(0,5L) indicado en el vaso (G).

RECETAS -

Debe elaborarse o bien con la cuchilla picadora inferior (F) sola, o bien junto
con la cuchilla o las cuchillas superiores (D y E) para mayor eficacia.

Mayonesa:

2 yemas de huevo, 1 cucharada sopera de mostaza, 2 cucharadas soperas de agua,
1 cucharada sopera de vinagre, 200 ml de aceite, sal, pimienta.

Utilice la velocidad Turbo (A2). Es importante que todos los ingredientes estén a
la misma temperatura antes de comenzar la preparacion.

En el vaso (G) instale la cuchilla picadora (F) sola o las cuchillas (D, Ey F) juntas,
coloque todos los ingredientes y (nicamente 2 cucharadas soperas de aceite.
Realice una mezcla previa haciendo funcionar el aparato durante 15 sequndos. Afiada
el aceite en 3 veces, haciendo funcionar el aparato durante 10 segundos cada vez.
Variante de la receta: Mayonesa sin mostaza. Siga los mismos pasos arriba
mencionados, sustituyendo la mostaza y el agua por 2 cucharadas soperas de zumo
de limén.

Pasta para crépes: (para 0,5 L de pasta)

Ponga 100 g de harina, 2 huevos, 1/4 de litro de leche, 1 cucharada sopera de aceite
y una pizca de sal en el vaso (G) instale la cuchilla picadora (F) sola o las cuchillas
(Ey F) juntas. Mézclelo hasta obtener una pasta homogénea, durante unos 15 o 20
segundos aproximadamente.

Pasta para gofres: (para 0,5 L de pasta, salen unos 15 gofres aproximadamente)
Diluya 5 gramos de levadura de panadero con un poco de agua tibia. Viértalo en el
vaso (G) instale la cuchilla picadora (F) sola o las cuchillas picadoras (D, E 'y F)
juntas: 130 g de harina, 2 huevos, 20 cl. de leche, 60 g de mantequilla fundida y 1
cucharada sopera de vainilla azucarada. Mézclelo hasta que la pasta esté bien fina,
durante unos 15 o 20 segundos aproximadamente. Deje reposar la pasta durante 1
hora.

Pesto con albahaca: (para 4 personas)

20 g pifiones, 2 dientes de ajo, 1 rama (50 g) de albahaca, 1 cucharada sopera de
nuez en polvo, 80 ml de aceite de oliva, 40 g de queso parmesano en polvo, sal.
Tueste los pifiones en una sartén sin aceite y resérvelos. Con la velocidad lenta
(A1), pique las hojas de albahaca finamente, con varios impulsos. Despegue los
trozos de la pared del vaso y dele varios impulsos mas.

Afada los pifiones, las nueces en polvo, el ajo partido en dos, la sal y el aceite en
la picadora. Pongala en marcha durante 20 segundos a la velocidad Turbo (A2).
Para terminar, afiada el queso parmesano en polvo y mézclelo 10 segundos mas a
velocidad Turbo (A2) para que la textura de la salsa sea bien fina.

@

Tzatziki: (para 4 personas)

1 pepino, 2 dientes de ajo, menta fresca, 10 cl de aceite de oliva, 1 yogurt, sal 'y
pimienta.

Corte el pepino en dos partes en sentido longitudinal. Retire las semillas y piquelo
en dados pequefios. Sale los trozos y déjelos escurrir durante 15 minutos. Pique el
ajo y la menta. Afada el yogurt y el aceite de oliva. Batalo todo para obtener una
mezcla untuosa. Sazénela. En una ensaladera, anada los trozos de pepino a la mezcla
obtenida. Déjelo en la nevera y sirvalo bien fresco.

Hummus bi tahini: (puré de garbanzos y sésamo para 4 personas)

100 g de garbanzos secos, 1 cucharada de café de sal, 5 cl de tahini, 5 cl de zumo
de limén, 5 cl del zumo de la coccion de los garbanzos, 1 diente de ajo.

Para decorar el plato: 1 filete de aceite de oliva, perejil fresco, pimenton o pimienta
de Cayenne.

Deje los garbanzos en remojo en un sitio fresco durante 12 horas. Aclarelos y, a
continuacion, viértalos en una olla y cibralos de agua. Llévelos a ebullicion y déjelos
cocer a fuego lento durante 1 hora. Afiada la sal y continde la coccion unos 30
minutos mas hasta que estén bien blandos. Escirralos y reserve un poco de liquido
de la coccién. Quite la piel de los garbanzos.

Mezcle los garbanzos con el resto de ingredientes hasta obtener una crema untuosa.
Compruebe el gusto y la consistencia. Pique el perejil que servira como decoracion.

Mantequilla a las finas hierbas:

100 g de mantequilla, 100 g de una mezcla igual de cebolla tierna, perejil, perifollo,
estragon, berros.

Velocidad Turbo (A2). Pique las hierbas. Afiada la mantequilla blanda en trozos.
Mézclelo hasta obtener una pasta homogénea.

Variantes:

Mantequilla de anchoas: 100 g de mantequilla, 100 g de filetes de anchoas al
aceite, 1 cucharada sopera de zumo de limén.

Mantequilla de roquefort u otros quesos azules: 100 g de roquefort y 100 g de
antequilla.

Con cuchillas de doble hoja

Crema helada de frutos rojos:

200 g de frutos rojos congelados

4 cucharadas soperas de azlcar en polvo (30 g aproximadamente)

De 10 a 20 cl de nata entera (segin los gustos)

Mezcle los frutos durante 10 o 15 segundos

Afiada el azlcar y la nata entera

Mezcle durante 15 segundos.

Variantes: pueden utilizarse otros frutos congelados como arandanos, frambuesas,
grosellas, fresas silvestres,...)



Con cuchillas de triple hoja

Mermelada de albaricoque con miel

250 g de albaricoques blandos (la receta no puede elaborarse con albaricoques secos)
65 g de miel densa

Vierta los albaricoques en el vaso, afiada la miel sobre los albaricoques y mezcle con el
aparato durante 8 segundos como madximo.

LIMPIEZA DEL APARATO B )

e Desenchufe el aparato antes de limpiar el bloque motor (B).

® Nunca sumerja el bloque motor (B). No lo ponga debajo del agua. Limpielo con
un trapo himedo y séquelo con cuidado.

e Manipule las cuchillas (D, E y F) con precaucion puesto que las hojas son
muy cortantes.

* No deje las cuchillas (D, Ey F) en remojo junto con la vajilla en el fregadero.

e Con el fin de facilitar la limpieza del vaso (G) después de su uso, vierta 1 vaso
de agua y unas gotas de lavavajillas liquido en el vaso y haga funcionar el aparato
durante 5 o 10 segundos con las cuchillas (D, E y F); a continuacion, aclarelo
debajo del agua.

® En caso de coloracion de las piezas plasticas por parte de alimentos como
zanahorias, frotelas con un trapo empapado en aceite alimenticio; a continuacion,
prosiga con la limpieza habitual.

e El vaso (G), la tapa antifugas (C) y todos los accesorios (D, E, F) se pueden lavar
en la bandeja superior del lavavajillas utilizando el programa "EC0" o "SUCIEDAD
LIGERA".

Almacenaje del cable: enrolle el cable alrededor del cuerpo del aparato y péselo
por la ranura prevista para bloquearlo (Fig. 8).

RECICLAJE I

PRODUCTO ELECTRICO O ELECTRONICO AL FINAL DE SU VIDA UTIL

Su aparato esta disefiado para durar muchos afios.

Sin embargo, cuando llegue el momento de sustituirlo, no lo tire al cubo de la basura
ni a un vertedero; llévelo al centro de reciclaje de su ciudad (o a un centro de
recogida de residuos).

iPiense en el medioambiente!
@ Su aparato contiene numerosos materiales recuperables o reciclables.

O Lleve el aparato a un centro de reciclaje de residuos (punto limpio) o
[ | a un centro de servicio oficial.

DESCRICAO DO APARELHO

A - Botdes de funcionamento: D e E - Laminas superiores (laminas

A1 Velocidade lenta idénticas)
A2 Turbo F - Lamina picadora inferior
B - Bloco motor G - Taga

C - Acessorio de estanqueidade H - Eixo da taca

INSTRUCOES DE SEGURANCA B )

® Leia atentamente as instrucdes de utilizacao antes de colocar o aparelho em
funcionamento pela primeira vez: qualquer utilizagdo ndo conforme ao manual de
instrugdes liberta a Moulinex de qualquer responsabilidade.

e Este aparelho ndo foi concebido para ser utilizado por pessoas (incluindo criancas)
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 utilizacdo do aparelho,
pela pessoa responsavel pela sua seguranca.

e Vigie as criangas para se certificar de que ndo brincam com o aparelho.

e Este aparelho foi concebido para funcionar unicamente com corrente alternada.
Recomendamos que, antes da primeira utilizacdo, verifique se a tensdo da rede
eléctrica corresponde a indicada na placa sinalética do aparelho.

® Qualquer erro na ligagdo do aparelho a corrente anulara a garantia.

e Nio coloqgue o aparelho em funcionamento quando estiver vazio ou com os
acessorios arrumados no interior da taca.

® N3o coloque nem utilize o aparelho sobre superficies quentes ou préximo de uma
chama (fogdo a gas).

e Utilize o aparelho sobre uma superficie plana, estavel e resistente ao calor,
protegido do calor ou de projeccdes de agua. Nao vire o aparelho ao contrario.
© Nunca retire o acessorio de estanqueidade antes da paragem completa das ldminas.

® 0 aparelho deve ser desligado:

- antes da montagem e da desmontagem,

- em caso de anomalia durante o funcionamento,
- antes de cada limpeza ou manutencao,

- apods cada utilizacdo.

® N3o desligue o aparelho puxando o pelo cabo de alimentacdo.

e Utilize uma extensdo apenas apés certificar-se que se encontra em perfeitas
condigdes de funcionamento.

e Um electrodoméstico ndo deve ser utilizado:

- se tiver caido ao chao,
- se as laminas estiverem danificadas ou incompletas.

® Desligue sempre o aparelho da corrente se tiver de deixa-lo sem vigilancia e antes
de colocar as laminas (E e F).

® Se 0 cabo de alimentacédo se encontrar de alguma forma danificado, deve ser
substituido pelo fabricante, por um Servico de Assisténcia Técnica autorizado



Moulinex ou por um técnico com qualificacdo semelhantes por forma a evitar
qualquer situacdo de perigo para o utilizador.
e Mantenha o cabo de alimentacdo fora do alcance das criancas.
e Mantenha o cabo de alimentacdo longe das partes quentes do aparelho e afastado
de fontes de calor ou de cantos agudos.
e Nao mergulhe o aparelho, o cabo de alimentacao ou a ficha em agua ou qualquer
outro liguido.
® Este aparelho destina-se exclusivamente a uma utilizacdo doméstica. A sua
utilizacao prolongada para fins comerciais ou profissionais pode provocar a
sobrecarga do aparelho, danifica-lo ou causar lesdes corporais. Uma utilizacao
nestas condicdes anula a garantia do aparelho.
® Para sua seguranga, utilize apenas acessorios e pecgas sobresselentes Moulinex
adaptadas ao seu aparelho.
e Para sua seguranga, este aparelho cumpre as normas e regulamentacoes aplicaveis:
- Directiva sobre baixa tensdo
- Compatibilidade electromagnética
- Ambiente
- Materiais em contacto com os alimentos.

UTILIZACAO S

Antes da primeira utilizacdo, lave todos os acessérios (C, D, E, F, G e H) com agua
e detergente para a loica. Enxagle e seque com cuidado.

Atencdo: as laminas sdo extremamente afiadas; manuseie os acessérios de corte
(D, E e F) com cuidado quando utilizar ou limpar o aparelho. Segure sempre as
ldminas pela parte superior, evitando tocar nas extremidades.

Lamina picadora e misturadora (ldminas D, E e F)

Para picar grosseiramente, pode utilizar a ldmina inferior isoladamente. Para picar

fino, cortar em fatias finas, fazer puré, etc., utilize as duas ldminas em conjunto

para obter melhores resultados.

e Coloque a taga misturadora (G) sobre uma superficie limpa e seca da qual ndo caia.

e Coloque a ldmina inferior (F) na taca misturadora e sobre eixo da taca (H) (Fig. 1).

e Encaixe a ldmina ou as laminas superiores (E e F) na lamina inferior ja colocada
na taca.

Nota: se pretende apenas utilizar a ldmina inferior, ignore este passo.

® Adicione os ingredientes (consulte a tabela dos ingredientes abaixo), nédo
ultrapassando o nivel maximo (Fig. 2):

e Corte-os em pedagos grandes para obter cubos de 1-1,5 cm ou de forma a que
entrem facilmente na taca misturadora.

e Lembre-se que os alimentos sélidos, tal como graos de café, especiarias, ou
cubos de gelo, podem acelerar o desgaste das laminas.

e Agora, instale o acessério de estanqueidade (C) (Fig. 2).

e Coloque o bloco motor (B) sobre o conjunto rodando ligeiramente para posiciona-
lo correctamente sobre a taca (G) (Fig. 3).

e Ligue o aparelho a corrente e prima o botdo de funcionamento (A) enquanto

segura o aparelho ao nivel da taga (G) para evitar que se vire. Pode seleccionar
uma velocidade lenta (A1) ou uma velocidade mais répida (A2 Turbo) (Fig. 7).
e Quando terminar a operagao, solte o botdo de funcionamento (A1 ou A2 Turbo),
desligue o aparelho da corrente e aguarde que a ldmina (ou ldminas) pare (parem)
por completo (D, E e/ou F).
e Retire o bloco motor (B), o acessério de estanqueidade (C) e a lamina (ou
laminas) (D, E e/ou F) para retirar a preparacao.

Recomendacgoes de utilizacao:

. Quantidade = < Velocidade
Ingredientes méxima Recomendacao | Tempo max. recomendada
Salsa 30¢g Retire os pés Por impulsos Al ou A2
Hortela 30¢g Retire os pés Por impulsos Al ou A2
Corte em s
Cebolas, chalotas 200 g pedacos Por impulsos Al
Alho 150 g - Por impulsos Al
Tostas 20g Corte em 4 5a10s Al ou A2
Améndoas, nozes, .
avelds 100 g Retire a casca 5a10s A2
Queijo gruyére 100 g Corte em cubos 5a10s A2
Ovo cozido 3 Corte ao meio 5a8s A2
. Corte em
Fiambre 200 g pedacos 5a8s A2
Retire os 0ssos
Carne 200 g e 0s nervos 8a1l0s A2
Massas leves ou
sopa 0.51 - 15a20s Al ou A2
Ameixas, alperces .
secos 130 g Retire os carocos 6as8s A2
Fruta cozida 300 g - 10a15s Al

Sugestoes (teis para obter melhores resultados:

Trabalhe por impulsos. Retire os restos de alimentos colados as paredes da taca
(fiambre, cebola, etc.) Espalhe-os pela taca e dé mais dois ou trés impulsos. A
graduacdo da taca leva em consideragdao volumes calculados com a lamina colocada
e é fornecida a titulo indicativo.



Atencao:

Este aparelho possui um sistema de dupla seguranca: o aparelho nao funciona se o
acessorio de estanqueidade ndo se encontrar correctamente colocado (C). Verifique
se a taca (G) e o bloco motor (B) estdo correctamente posicionados, caso contrario
o aparelho nao funcionara.

Importante: Para prepara¢des liquidas, ndo exceda o nivel maximo (0,5 L)
indicado na taca (G).

RECEITAS -

A realizar apenas com a lamina inferior (F) ou com a ldmina ou laminas
superiores (D e E) em conjunto para uma maior eficacia.

Maionese:

2 gemas de ovos - 1 colher de sopa de mostarda - 2 colheres de sopa de agua - 1
colher de sopa de vinagre - 200 ml de 6leo - sal e pimenta.

Velocidade Turbo (A2). E importante que todos os ingredientes estejam a mesma
temperatura antes de iniciar a preparacdo.

Deite todos os ingredientes e apenas 2 colheres de sopa de 6leo na taga (G) apenas
com a lamina (F) ou com as laminas (E e F) em conjunto.

Misture grosseiramente premindo durante 15 segundos. Adicione o dleo em 3 vezes,
premindo durante 10 segundos de cada vez.

Sugestao de receita: Maionese sem mostarda. Siga os passos atras indicados
substituindo a mostarda e a dgua por 2 colheres de sopa de sumo de limao.

Massa para crepes: (rende até 0,5 l)

Deite 100 g de farinha, 2 ovos, 1 /4 de litro de leite, 1 colher de sopa de 6leo e
uma pitada de sal na taca (G) apenas com a ldmina picadora (F) ou com as laminas
(E e F) em conjunto.

Bata durante cerca de 15 a 20 segundos até obter uma massa homogénea.

Massa para waffles: (rende até 0,5 | para 15 waffles)

Misture 5 g de fermento de padeiro com um pouco de agua morna. Deite na taga
(G) apenas com a lamina picadora encaixada (F) ou com as laminas (E e F) em
conjunto: 130 g de farinha, 2 ovos, 20 cl de leite, 60 g de manteiga amolecida e 1
colher de sopa de agiicar baunilhado. Bata durante cerca de 15 a 20 segundos até
obter uma massa homogénea. Deixe repousar durante 1 hora.

Pesto de manjericao: (para 4 pessoas)

20 g de pinhdes - 2 dentes de alho -1 ramo de manjericdo (50 g) - 1 colher de sopa
de avelds moidas - 80 ml de azeite - 40 g de queijo parmesdo (ralado), Sal.

Grelhe os pinhdes numa frigideira sem oleo e reserve. Pique finamente, por varios
impulsos, as folhas de manjericdo na velocidade lenta (A1). Descole a preparacao
das paredes da taca e pique novamente.

Deite na picadora os pinhdes, as avelds moidas, os alhos cortados ao meio, o sal e

0 6leo. Pique durante 20 segundos na velocidade Turbo (A2). Por fim, adicione o queijo
parmesao ralado e pique durante mais 10 segundos na velocidade Turbo (A2) até obter
uma textura fina.

Cacik: (para 4 pessoas)

1 pepino - 2 dentes de alho - Hortela fresca - 10 cl de azeite - 1 iogurte - Sal e pimenta.
Corte o pepino ao meio na vertical. Retire as sementes e corte o pepino em cubos.
Tempere os cubos de pepino com sal e deixe-os escorrer durante 15 minutos. Pique o
alho e a hortela. Adicione o iogurte e o azeite. Misture até obter uma textura espessa.
Tempere com sal e pimenta. Numa taga, adicione os cubos de pepino a mistura. Guarde
no frigorifico e sirva frio.

Hummus bi tahini: (puré de grao-de-bico com sésamo, para 4 pessoas)

100 g de grdo-de-bico seco - 1 colher de café de sal - 5 cl de tahini - 5 cl de sumo de
liméo - 5 cl de agua da cozedura do grao-de-bico - 1 dente de alho.

Para decorar: 1 fio de azeite, salsa fresca, paprica ou pimenta-de-caiena

Deixe o grao-de-bico de molho em &gua num local fresco durante cerca de 12 horas.
Escorra os graos e coloque-os num tacho, cobertos com agua. Leve a ferver e deixe
cozer em lume brando durante 1 hora. Adicione o sal e deixe cozer durante mais 30
minutos, aproximadamente, até que os graos fiqguem tenros. Escorra-os e reserve um
pouco da agua de cozedura. Retire a pele aos graos.

Pigue os graos com os outros ingredientes até obter um creme espesso.

Rectifique os temperos e a consisténcia conforme necessario. Pique a salsa e polvilhe.

Manteiga de ervas finas:

100 g de manteiga - 100 g de cebolinho, salsa, cerefolio, estragdo e agrido em partes
iguais.

Velocidade Turbo (A2). Pique as ervas. Adicione a manteiga amolecida cortada em
cubos. Pique até obter uma mistura homogénea.

Variantes:

Manteiga de anchovas: 100 g de manteiga, 100 g de filetes de anchova em éleo, 1
colher de sopa de sumo de limao.

Manteiga de queijo Roquefort ou manteiga com outros queijos azuis: 100 g de
Roquefort e 100 g de manteiga.

Com laminas duplas

Gelado de frutos vermelhos:

200 g de frutos vermelhos congelados

4 colheres de sopa de aclcar em pé (cerca de 30 g)

10 a 20 cl de nata cremosa (conforme os gostos)

Misture os frutos durante 10 a 15 segundos

Adicione o aglcar e a nata cremosa

Misture durante 15 segundos.

Variantes: pode utilizar outros frutos congelados, tal como mirtilos, framboesas,
groselhas, morangos, etc.)



Com laminas triplas

Compota de alperce com mel

250 g de alperces maduros (a receita ndo pode ser realizada com alperces secos)

65 g de mel cremoso

Deite os alperces na taga, incorpore o mel nos alperces e misture durante 8 sequndos,

no maximo.

LIMPEZA DO APARELHO B

® Desligue sempre o aparelho da corrente antes de proceder a limpeza do bloco do
motor (B)

® Nunca mergulhe o bloco motor (B). Nunca o passe por dgua. Limpe o bloco motor
com um pano hdmido e seque-o com cuidado.

e Manuseie as ldminas (E e F) com cuidado, pois sdo muito afiadas.

® N3o deixe as laminas (E e F) mergulhadas em agua com os pratos no lava-loiga.

e Para uma facil limpeza da taga (G) apds a utilizacdo, deite um copo de agua e
umas gotas de detergente para a loiga na taca, ligue o aparelho durante 5 a 10
segundos com as laminas encaixadas (E e F) e depois passe por agua corrente.

® Em caso de coloracdo das pecas de plastico pelos alimentos como cenouras,
esfregue com um pano embebido em 6leo alimentar e, depois, proceda a limpeza
habitual.

® A taca (G), o acessério de estanqueidade (C) e todos os acessérios (D, E, F)
podem ser lavados no tabuleiro superior da méaquina de lavar loica usando o
programa "ECONOMICO" ou "LAVAGEM RAPIDA".

Arrumacao do cabo de alimentacdo: Enrole o cabo a volta do aparelho e encaixe-

o na patilha prevista para o efeito (Fig. 8).

RECICLAGEM B
PRODUTOS ELECTRICOS OU ELECTRONICOS EM FIM DE VIDA

Este aparelho foi concebido para durar muitos anos.

Contudo, quando chegar o momento de substitui-lo, ndo o deite no lixo ou num

aterro. Leve-o ao centro de reciclagem da sua cidade (ou a um centro de recepgao
de residuos, se aplicavel).

Proteccao do ambiente em primeiro lugar!

E @ 0 seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou

reciclados.

B O Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO

A - Pulsanti di avvio: D e E - Coltelli tritatutto superiori
A1 Velocita bassa (coltelli identici)
A2 Turbo F - Coltello tritatutto inferiore

B - Blocco motore G - Vaso frullatore

C - Coppetta di tenuta H - Asse del vaso frullatore

NORME DI SICUREZZA B )

® 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 Moulinex da qualsiasi
responsabilita.

e Questo apparecchio non & 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 sorveglianza o le abbia precedentemente istruite sulle
modalita d'uso dell'apparecchio.

e Sorvegliare i bambini per evitare che giochino con l'apparecchio.

e L'apparecchio é progettato per funzionare esclusivamente a corrente alternata. Al primo
utilizzo, verificare che la tensione di rete corrisponda a quella indicata sulla placca di
identificazione dell'apparecchio.

® Eventuali errori di collegamento annullano la garanzia.

e Non fare funzionare l'apparecchio a vuoto o senza avere tolto gli accessori
precedentemente riposti nel vaso frullatore.

® Non appoggiare né utilizzare l'apparecchio su una piastra calda o in prossimita di una
fiamma (cucina a gas).

e Utilizzare esclusivamente su un piano di lavoro stabile e al riparo da eventuali schizzi
d'acqua. Non capovolgere.

© Non rimuovere mai la coppetta di tenuta prima dell'arresto completo dei coltelli.

® |‘apparecchio deve essere scollegato dalla corrente:

- prima di ogni operazione di montaggio/smontaggio,
-in caso di anomalie durante il funzionamento,

- prima di ogni operazione di pulizia/manutenzione,

- dopo ogni utilizzo.

® Non tirare mai il cavo per scollegare l'apparecchio dalla presa di corrente.

e Utilizzare una prolunga solo dopo averne verificato il perfetto stato.

 Non utilizzare mai un elettrodomestico:

- se & caduto a terra,
- se i coltelli sono danneggiati o se un componente risulta mancante.

® Scollegare sempre l'apparecchio dall'alimentazione prima di lasciarlo incustodito e prima
del montaggio dei coltelli (D, E e F).

 Se danneggiato, il cavo di alimentazione deve essere sostituito dal produttore, da un
centro assistenza o da un tecnico qualificato, per evitare eventuali pericoli.



® Non lasciare pendere il cavo di alimentazione lasciandolo cosi a portata di mano dei
bambini.

e I| cavo di alimentazione non deve mai trovarsi vicino o a contatto con le parti calde
dell'apparecchio, vicino a una fonte di calore o a uno spigolo vivo.

® Non immergere mai l'apparecchio, il cavo di alimentazione o la presa elettrica in acqua
o0 in altro liquido.

e L'apparecchio & destinato al solo uso domestico. Un suo utilizzo professionale,
inappropriato o il mancato rispetto delle istruzioni riportate nel presente manuale non
vincoleranno il produttore ad alcuna responsabilita o garanzia.

e Utilizzare esclusivamente accessori e ricambi Moulinex adatti allapparecchio.

e Al fine di garantire la sicurezza, lapparecchio & conforme alle norme e ai regolamenti
vigenti:

- direttiva sulla bassa tensione

- compatibilita elettromagnetica

- ambiente

- materiali a contatto con gli alimenti.

UTILIZZO )

Al primo utilizzo, lavare gli accessori (C, D, E, F, G e H) con acqua e detersivo per piatti.
Risciacquare e asciugare con cura.

Attenzione: le lame sono estremamente affilate. Maneggiare gli accessori taglienti (D,
E e F) con cautela durante Lutilizzo o la pulizia dell'apparecchio. Tenere sempre i coltelli
dalla parte superiore evitando di toccare le lame.

Tritare e Frullare (coltelli D, E e F)

Per tritare a pezzi grossi, utilizzare solo il coltello inferiore. Per tritare finemente,

sminuzzare, fare una purea, ecc., utilizzare i due coltelli insieme per una maggiore efficacia.

® Posare il vaso frullatore (G) su una superficie pulita e asciutta dove non rischi di cadere.

e Inserire il coltello inferiore (F) sull'asse (H) nel vaso frullatore (Fig. 1).

e Inserire il o i coltelli superiori (E e F) sul coltello inferiore gia posizionato nel
contenitore tritatutto.

e Attenzione: se si vuole utilizzare solo il coltello inferiore, ignorare questa fase.

e Aggiungere gli ingredienti (vedere tabella ingredienti qui di sequito) senza mai superare
il livello massimo (Fig. 2)

e Tagliarli a cubetti da 1-1,5 cm o in pezzi che entrino facilmente nel vaso frullatore.

® Ricordare che alimenti solidi come chicchi di caffe, spezie e cubetti di ghiaccio possono
accelerare l'usura delle lame dei coltelli.

e Posizionare la coppetta di tenuta (C) (Fig. 2).

e Inserire il blocco motore (B) sul gruppo ruotandolo leggermente in modo da
posizionarlo correttamente sul vaso frullatore (G) (Fig. 3).

® Collegare l'apparecchio alla corrente e premere il pulsante di avvio (A), tenendo saldo
l'apparecchio a livello del vaso frullatore (G) per evitare che giri. Si puo scegliere tra
una velocita bassa (A1) e una velocita pit elevata (A2 Turbo) (Fig. 7).

e Terminata 'operazione, rilasciare il pulsante di avvio (A1 o A2 Turbo), scollegare
l'apparecchio dalla corrente e attendere larresto completo dei coltelli (D, E e/o F).

e Rimuovere il blocco motore (B), la coppetta di tenuta (C) e il/i coltello/i (D, E e/o F)
per svuotare il recipiente.

Consigli di utilizzo:

Ingredienti %l;aslslm: Raccomandazioni |Tempo massimo cty:sl?gcliitaéta
Prezzemolo 309 Eliminare i gambi A impulsi Alo A2
Menta 30¢g Eliminare i gambi A impulsi Al o A2
Cipolle, scalogni 200 g | Tagliarli a pezzetti A impulsi Al
Aglio 150 g - A impulsi Al
Fette biscottate 20g Spezzarle in 4 da5a10s Al o A2
r:cncg.lg[:e’ nodi, 100 g Eliminare i gusci da5a10s A2
Groviera 100 g | Tagliarlo a cubetti da5a10s A2
Uovo sodo 3 Tagliarlo in 2 da5a8s A2
Prosciutto cotto 200 g | Tagliarlo a pezzetti da5a8s A2
e @ oo [ Emmesme | wsans |
Pastelle o minestre 051 - da15a20s Alo A2
SP;I;?;:' albicocche 130 g | Eliminare i noccioli da6as8s A2
Composte 300 g - da10ail5s Al

Consigli per ottenere risultati migliori

Lavorare a impulsi. Se dei pezzetti di alimenti restano attaccati alla parete del vaso
frullatore (prosciutto, cipolle...), staccarli con l'aiuto di una spatola. Distribuirli
quindi nel recipiente e dare 2 o 3 impulsi supplementari. Le tacche graduate del
vaso frullatore tengono conto del volume calcolato con il/i coltello/i inserito/i e
sono fornite solo a titolo indicativo.

Attenzione:

L'apparecchio & dotato di un doppio sistema di sicurezza: non funziona se la
coppetta di tenuta (C) non é inserita correttamente e se in fase di montaggio il
vaso frullatore (G) e il blocco motore (B) non sono stati posizionati correttamente.
Importante! Per le preparazioni liquide, non superare il livello massimo di 0,5
L indicato sul vaso frullatore (G).



RICETTE -

Da preparare con il solo coltello tritatutto inferiore (F) o unendo il o i coltelli
tritatutto superiori (D e E), per una maggiore efficacia.

Maionese:

2 tuorli d'uovo - 1 cucchiaio di senape - 2 cucchiai d'acqua - 1 cucchiaio di aceto
- 200 ml d'olio - sale, pepe. R

Utilizzare la velocita Turbo (A2). E importante che tutti gli ingredienti siano alla
stessa temperatura prima di iniziare la preparazione.

Nel vaso frullatore (G) munito di coltello tritatutto (F) da solo o dei coltelli (D, E
e F) insieme, inserire tutti gli ingredienti e solo 2 cucchiai d'olio.

Avviare l'apparecchio per 15 secondi. Aggiungere l'olio in 3 fasi facendo funzionare
['apparecchio 10 secondi ogni volta.

Suggerimento per la ricetta: maionese senza senape. Procedere come sopra
sostituendo la senape e l'acqua con 2 cucchiai di succo di limone.

Pastella per crépe: (per 0,5 L di pastella)

Versare 100 g di farina, 2 uova, 1/4 di litro di latte, 1 cucchiaio d'olio e un pizzico
di sale nel vaso frullatore (G) munito di coltello tritatutto (F) da solo o dei coltelli
(E e F) insieme. Frullare fino a ottenere un composto omogeneo, per circa 15/20
secondi.

Pasta per cialde: (per 0,5 L di pasta, ovvero 15 cialde circa)

Diluire 5 g di lievito per pane in acqua tiepida. Versare nel vaso frullatore (G) munito
di coltello tritatutto (F) da solo o dei coltelli (D, E e F) insieme: 130 g di farina,
2 uova, 20 cl di latte, 60 g di burro fuso e 1 cucchiaio di zucchero vanigliato. Frullare
fino a ottenere un composto omogeneo, per circa 15/20 secondi. Lasciare riposare
la pasta per 1 ora.

Pesto al basilico: (per 4 persone)

20 g di pinoli - 2 spicchi d'aglio - 1 mazzo di basilico (50 g) - 1 cucchiaio di nocciole
tritate - 80 ml di olio d'oliva - 40 g di parmigiano grattugiato, sale.

Tostare i pinoli in una padella senza olio e mettere da parte. Tritare finemente a
velocita bassa (A1) le foglie di basilico, dando diversi impulsi. Staccare i pezzetti
dalle pareti del recipiente ed effettuare qualche impulso supplementare.
Aggiungere i pinoli, le nocciole tritate, l'aglio tagliato in due, il sale e l'olio nel
tritatutto. Utilizzare la velocita Turbo (A2) per 20 secondi. Per finire, aggiungere
il parmigiano grattugiato e frullare per altri 10 secondi a velocita Turbo (A2) fino
a ottenere una salsa dalla consistenza vellutata.

Cacik: (per 4 persone)

1 cetriolo - 2 spicchi d'aglio - menta fresca - 10 cl di olio d'oliva - 1 yogurt - sale e pepe.
Tagliare il cetriolo in due nel senso della lunghezza. Eliminare i semi e tagliarlo a
dadini. Salare i pezzetti e lasciare sgocciolare per 15 minuti. Tritare l'aglio e la
menta. Aggiungere lo yogurt e l'olio d'oliva. Frullare il tutto fino a ottenere un
composto vellutato. Salare e pepare. In una scodella, aggiungere al composto i
dadini di cetriolo. Mettere in frigorifero e servire ben freddo.

Hummus bi tahini: (purea di ceci al sesamo per 4 persone)

100 g di ceci secchi - 1 cucchiaino di sale - 5 cl di tahini (salsa a base di semi di
sesamo) - 5 cl di succo di limone - 5 cl di acqua di cottura dei ceci - 1 spicchio
d'aglio.

Per decorare il piatto: 1 filo di olio d'oliva, prezzemolo fresco, paprika o peperoncino
di Caienna.

Mettere a bagno i ceci in un luogo fresco per circa 12 ore. Risciacquarli e metterli
in una casseruola coperti d'acqua. Portare a ebollizione e fare cuocere a fuoco lento
per 1 ora. Aggiungere il sale e proseguire con la cottura per circa 30 minuti, finché
non diventano morbidi. Scolarli e tenere da parte un po' di liquido di cottura.
Togliere la buccia.

Frullare i ceci con gli altri ingredienti fino a ottenere una crema vellutata.
Aggiustare il gusto e la consistenza se necessario. Tritare il prezzemolo da utilizzare
per la decorazione.

Burro alle erbette:

100 g di burro, 100 g di erbette miste: erba cipollina, prezzemolo, cerfoglio,
dragoncello e crescione in parti uguali.

Velocita Turbo (A2). Tritare le erbette. Aggiungere il burro morbido a pezzetti.
Frullare fino a ottenere un composto omogeneo.

Varianti:

Burro alle acciughe: 100 g di burro, 100 g di filetti di acciughe sott'olio, 1
cucchiaio di succo di limone.

Burro al roquefort o altri formaggi erborinati: 100 g di roquefort e 100 g di burro.

Coltelli doppia lama

Semifreddo ai frutti rossi:

200 g di frutti rossi surgelati

4 cucchiai di zucchero in polvere (circa 30 g)

da 10 a 20 cl di panna intera (secondo i gusti)

Frullare i frutti rossi per 10/15 secondi.

Aggiungere lo zucchero e la panna intera.

Frullare per 15 secondi.

Varianti: si puo utilizzare altra frutta surgelata come mirtilli, lamponi, ribes,
fragoline...

Con coltelli a lama tripla

Marmellata di albicocca al miele

250 g di albicocche fresche (la ricetta non puo essere realizzata con albicocche secche)
65 g di miele cremoso

Versare le albicocche nel contenitore, incorporare il miele sulle albicocche e frullare per
8 secondi al massimo



PULIZIA DELL'APPARECCHIO B )

e Scollegare sempre l'apparecchio dall'alimentazione prima di pulire il blocco motore (B).

e Non immergere mai né mettere sotto l'acqua corrente il blocco motore (B). Pulire
il blocco motore con un panno umido e asciugarlo con cura.

* Maneggiare i coltelli (D, E e F) con cautela poiché le lame sono estremamente
affilate.

 Non lasciare i coltelli (D, E e F) a bagno nel lavandino insieme alle stoviglie.

e Per facilitare la pulizia del vaso frullatore (G) dopo l'utilizzo, versarci 1 bicchiere
d'acqua e qualche goccia di detersivo per stoviglie e fare funzionare l'apparecchio
per 5/10 secondi con i coltelli (D, E e F) inseriti, quindi sciacquare sotto l'acqua
del rubinetto.

® Nel caso in cui i componenti in plastica abbiano preso il colore degli alimenti con
cui sono venuti a contatto, come ad esempio le carote, sfregarli con un panno
imbevuto di olio alimentare, quindi procedere con la normale pulizia.

e Il vaso frullatore (G), la coppetta di tenuta (C) e tutti gli accessori (D, E, F)
possono essere lavati in lavastoviglie nel cestello superiore utilizzando il
programma "ECO" o "RAPIDO".

Come riporre il cavo: arrotolare il cavo intorno al corpo dell'apparecchio e inserirlo
nell'apposita scanalatura (Fig. 8).

RICICLAGGIO |
APPARECCHIO ELETTRICO O ELETTRONICO NON PIU UTILIZZABILE

L'apparecchio é progettato per durare nel tempo.

Tuttavia, quando é il momento di sostituirlo, non gettarlo nella spazzatura o in una
discarica ma smaltirlo presso un apposito centro di riciclaggio dei rifiuti gestito dal
proprio comune di residenza (o presso una discarica).

Contribuiamo alla salvaguardia dell'ambiente!

@ Questo apparecchio & composto da diversi materiali che possono
essere smaltiti o riciclati.

- D Per il suo smaltimento, depositarlo presso un centro per la raccolta
differenziata o, se non disponibile, presso un centro assistenza
autorizzato.

BESKRIVELSE AF APPARATET

A - Startknapper: D og E - @verste hakkeknive (identiske

A1 Langsom knive)
A2 Turbo F - Nederste hakkekniv
B - Motorblok G - Skal

C - Teetsiddende lag H - Skalens drivaksel

SIKKERHEDSANVISNINGER B )

® L®s brugsanvisningen omhyggeligt igennem, inden apparatet tages i brug forste
gang. Moulinex patager sig intet ansvar for skader, der opstar ved forkert brug.

e Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af personer (herunder bgrn), hvis
fysiske, sensoriske eller mentale evner er svaekkede, 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.

® Apparatet er udelukkende beregnet til at fungere med vekselstrgm. Vi anbefaler,
at du kontrollerer, at netspandingen stemmer overens med spandingen pa
apparatets identifikationsskilt.

e Alle fejl i tilslutningen medferer bortfald af garantien.

e Anvend ikke apparatet, ndr det er tomt, eller hvis alle tilbehgrsdelene er anbragt
i skélen.

® Brug ikke og stil ikke apparatet pa en varmeplade eller i narheden af aben ild
(gaskomfur).

® Brug kun apparatet pa en stabil arbejdsflade, og serg for, at der ikke er rindende
vand i nerheden. Vend ikke apparatet pa hovedet.

® Tag aldrig det tetsiddende lag af, mens knivene kerer.

e Stikket til apparatet ber tages ud af stikkontakten:

- for montering og afmontering,

- hvis der opstar en fejl, mens apparatet kerer,
- for apparatet renggores eller vedligeholdes,

- efter brug.

o Afbryd aldrig stremmen ved at traekke i ledningen.

® Brug kun en forlengerledning efter at have kontrolleret, at den er i god stand.

e Kokkenapparatet ma ikke bruges:

- hvis det har vaeret tabt pa gulvet,
- hvis knivene er beskadigede, eller hvis der mangler nogle dele.

o Afbryd altid stremmen til apparatet, hvis apparatet efterlades uden opsyn, og for
knivene anbringes (E og F).

e Hvis stromledningen er beskadiget, skal den udskiftes af fabrikanten,
servicevarkstedet eller en anden person med lignende kvalifikationer for at
forhindre farlige situationer.

e Lad aldrig stremledningen hange ud over bordkanten, sa bgrn kan fa fat i den.



e Lad aldrig stremledningen vaere i naerheden af eller komme i kontakt med varme
dele, i nerheden af varmekilder eller skarpe kanter.
® Dyp ikke apparatet, stremledningen eller stikket ned i vand eller andre vaesker.
e Dette apparat er kun beregnet til brug i hjemmet. Ved kommerciel eller forkert
brug, eller hvis instruktionerne ikke falges, bortfalder garantien, og producenten
kan ikke holdes ansvarlig for eventuelle folgeskader.
e Af hensyn til din egen sikkerhed bgr du kun bruge reservedele og tilbeher fra
Moulinex, som passer til apparatet.
e Af hensyn til din egen sikkerhed opfylder dette apparat relevante standarder og
bestemmelser i henhold til:
- Lavspandingsdirektivet
- Elektromagnetisk kompatibilitet
- Miljo
- Materialer i kontakt med naringsmidler.

BRUG —

For du tager apparatet i brug, skal tilbehgrsdelene (C, D, E, F, G og H) vaskes i
sebevand. Skyl dem, og ter dem omhyggeligt.

Vigtigt: Klingerne er meget skarpe, vear derfor forsigtig med de skaerende dele
(D, E og F) i forbindelse med brug eller rengering af apparatet. Hold altid pa
den gverste del af knivene, og undga at rore ved klingerne.

Hakke og blende (knive D, E og F)

Den nederste kniv kan bruges alene til at hakke store stykker . Hvis der er
behov for at hakke fint, snitte, lave mos osv., anbefaler vi, at du bruger begge
knive samtidigt for at opna et bedre resultat.

e Anbring mixerskalen (G) pa en ren og ter overflade, hvor den ikke risikerer at
falde ned.

e Anbring den nederste kniv (F) i mixerskalen og pa skalens drivaksel (H) (Fig. 1).

e Anbring den eller de gverste knive (E og F) pa den nederste kniv, som allerede er
anbragt i skalen.

Bemaerk: Hvis du kun skal bruge den nederste kniv, skal dette trin springes over.
® Kom ingredienserne i skalen (se nedenstaende skema med ingredienser) uden at
overskride maks. niveauet (Fig. 2).

e Skar ingredienserne i store tern pad 1-1,5 cm eller i en stgrrelse, som giver
mulighed for let at komme stykkerne i mixerskalen.

e Var opmaerksom pa, at harde fadevarer sasom kaffebgnner, krydderier, isterninger
eller is kan gge sliddet pa klingerne.

e St nu det tetsiddende lag (C) pa (Fig. 2).

e Anbring motorblokken (B) pa apparatet, og drej den en smule for at satte den
ordentligt fast pa skalen (G) (Fig. 3).

e Tilslut apparatet, og tryk pa startknappen (A), samtidig med at du holder pa
skalen (G) for at undga, at den drejer. Du kan vaelge mellem en langsom hastighed
(A1) eller en hurtigere hastighed (A2 Turbo) (Fig. 7).

e Slip startknappen (A1 eller A2 Turbo) efter endt tilberedning, tag stikket ud, og
vent indtil kniven/knivene er helt standset (D, E og/eller F).

e Tag motorblokken (B), det taetsiddende lag (C) og kniven/knivene (D, E og/eller
F) ud for at halde blandingen ud.

Brugsanvisning:

Ingredienser ml:;al.'I;s&e Tilberedning Maks. tid ﬁ:?t?;ilee;
Persille 30¢g Fjern stilkene  |Med pulsfunktion| A1 eller A2
Mynte 30¢g Fjern stilkene  |Med pulsfunktion| A1 eller A2

Skaer i mindre Med

Log, skalottelog 2009 stykker pulsfunktion Al
Hvidleg 150 g - Med pulsfunktion Al
Tvebakker 20 g Skaer i 4 stykker 5 til 10 sek. A1 eller A2
Mandler, valnodder, . .
hasselnodder 100 g Fjern skallerne 5 til 10 sek. A2
Ost 100 Skarimindre | 54\ 10 sk A2

9 stykker :
Hardkogt &g 3 Skaer i 2 stykker 5 til 8 sek. A2
Kogt skinke 200 g Skaesg:;kr&rr]dre 5 til 8 sek. A2
Kod 200 g | Fjern ben og brusk | 8 til 10 sek. A2
Tynd dej eller 051 - 15 til 20 sek. | A1 eller A2
supper
g\l;z.sli(:sr;::.orrede 130 ¢ Fjern stenene 6 til 8 sek. A2
Frugtmos 300 g - 10 til 15 sek. Al

Tips til tilberedning:

Brug pulsfunktionen. Hvis der sidder noget tilbage pa siderne af skalen (skinke, log
osv.), kan du skubbe det ned i skalen med en paletkniv. Fordel det i skalen, og brug
pulsfunktionen 2-3 gange mere. Inddelingerne pa skalen viser mangder, der er
beregnet, mens kniven/knivene er anbragt i skalen, og er kun vejledende.

Vigtigt:

Apparatet er forsynet med et dobbelt sikkerhedssystem: Det er ikke muligt at starte
apparatet, hvis det tetsiddende lag (C) ikke sidder pa. Kontroller, at skalen (G) og
motorblokken (B) sidder korrekt, ellers fungerer apparatet ikke.

Vigtigt: Hvis det der skal tilberedes er flydende, ma vasken ikke overstige den
maksimale mangde (0,5 l), som er angivet pa skalen (G).



OPSKRIFTER )

Kan enten tilberedes med den nederste hakkekniv (F) alene eller med den eller
de gverste knive (D og E) for at opna et bedre resultat.

Mayonnaise:

2 ®ggeblommer - 1 spsk. sennep - 2 spsk. vand - 1 spsk. vineddike - 200 ml olie
- salt, peber.

Brug hastigheden Turbo (A2). Det er vigtigt, at alle ingredienserne har den samme
temperatur, inden tilberedningen begynder.

Kom alle ingredienserne samt 2 spsk. olie i skalen (G) med hakkekniven (F) alene
eller knivene (D, E og F) sammen.

Start med at blande ingredienserne i 15 sekunder. Hald olien i ad 3 gange, og lad
apparatet kere i 10 sekunder hver gang.

Tips til opskriften: Mayonnaise uden sennep. Folg ovenstaende vejledning, og
erstat senneppen og vandet med 2 spsk. citronsaft.

Pandekagedej: (til 0,5 | dej)

Kom 100 g mel, 2 &g, 1/4 liter maelk, 1 spsk. olie og 1 knsp. salt i skalen (G) med
hakkekniven (F) alene eller knivene (D, E og F) sammen.

Bland i ca. 15-20 sekunder, indtil dejen har den rette konsistens.

Vaffeldej: (til 0,5 L dej, dvs. ca. 15 vafler)

Oplgs 5 g ger i lidt lunkent vand. Kom falgende ingredienser i skalen (G) med
hakkekniven (F) alene eller knivene (D, E og F) sammen: 130 g mel, 2 &g, 20 cl
melk, 60 g smeltet smer og 1 spsk. vanillesukker. Bland i ca. 15-20 sekunder, indtil
dejen har den rette konsistens. Lad dejen hvile i 1 time.

Basilikumpesto: (til 4 personer)

20 g pinjekerner - 2 fed hvidleg - 50 g basilikum - 1 spsk. hakkede hasselngdder -
80 ml olivenolie - 40 g revet parmesan - salt.

Rist pinjekernerne pa en pande uden olie, og leg dem til side. Hak basilikummen
fint med pulsfunktionen flere gange ved lav hastighed (A1). Hvis der sidder noget
pa siderne, kan du skubbe det ned i skalen og kere pulsfunktionen et par gange
mere.

Tilsaet pinjekerner, hakkede hasselngdder, hvidlgg skaret i stykker, salt og olie i
hakkeren. Lad apparatet kere pa hastighed Turbo (A2) i 20 sekunder. Slut af med
at tilsatte revet parmesan, og bland igen i 10 sekunder pa hastighed Turbo (A2),
indtil konsistensen er lind.

Cacik: (til 4 personer)

1 agurk - 2 fed hvidlgg - frisk mynte - 10 cl olivenolie - 1 yoghurt - salt og peber.
Skaer agurken i to dele pa langs. Fjern kernerne, og skaer agurken ud i tern. Kom
salt pd agurkestykkerne, og lad dem vande ud i 15 minutter. Hak hvidlggene og
mynten. Tilset yoghurt og olivenolie. Bland det hele, indtil der opnés en lind
konsistens. Smag til med salt og peber. Held blandingen op i en anden skal, og
tilsaet agurkestykkerne. Szt skalen i keleskabet, og server koldt.

Hummus bi tahini: (kikaertemos med sesam til 4 personer)

100 g torrede kikarter - 1 tsk. salt - 5 cl tahini - 5 cl citronsaft - 5 cl saft af de
kogte kikaerter - 1 fed hvidleg.

Pynt: 1 tynd stréle olivenolie, frisk persille, paprika eller cayennepeber

Lad kikaerterne sta i bled pa et koldt sted i ca. 12 timer. Skyl dem, leeg dem i en
gryde, og dek dem med vand. Lad vandet koge, og skru derefter ned pa lavt blus i
1 time. Tilszt salt og kog kikaerterne i endnu 30 minutter, indtil de er mgre. Lad
kikaerterne dryppe af, og gem lidt af saften. Fjern skallen fra kikaerterne.

Blend kikaerterne med de andre ingredienser, indtil der opnas en lind creme.

Smag eventuelt til. Hak persille, som skal bruges til pynt.

Kryddersmer:

100 g smer - 100 g lige dele purleg, persille, karvel, estragon, karse.

Hastighed Turbo (A2). Hak krydderierne. Tilszet blgdt smer i tern. Blend indtil der
opnas en homogen konsistens.

Varianter:

Ansjossmer: 100 g smer, 100 g ansjosfileter i olie, 1 spsk. citronsaft.
Roquefortsmer eller smgr med bla ost: 100 g roquefort og 100 g smer.

Med de tveaggede knive

Flgdeis med rgde baer:

200 g frosne rgde baer

4 spsk. sukker (ca. 30 g)

10 til 20 cl piskeflgde (eller kaffeflade)

Blend frugterne i 10 til 15 sekunder

Tilset sukker og flade

Blend i 15 sekunder.

Varianter: Man kan ogsa anvende andre frosne baer sasom blabaer, hindbeer, ribs,
jordbaer m.m.

Med trebladet kniv

Abrikosmarmelade med honningl

250 g blode abrikoser (torrede abrikoser kan ikke anvendes til denne opskrift)
65 g cremet honning

Kom abrikoserne i skdlen, tilseet honning og bland i maks. 8 sekunder.

RENGORING AF APPARATET - T

e Afbryd altid stremmen til apparatet, inden motorblokken renggres (B).

® Nedsank aldrig motorblokken i vand (B). Skyl den aldrig under rindende vand.
Tor den af med en fugtig klud, og ter den omhyggeligt.

e Var altid forsigtig med knivene (D, E og F), for klingerne er meget skarpe.

e Lad ikke knivene (D, E og F) ligge i blod sammen med anden opvask nede i

vasken.



e Skalen (G) rengeres nemt efter brug ved at halde 1 glas vand og et par draber
vaskemiddel op i skalen, mens knivene (D, E og F) er isat, og tende apparatet i
5 til 10 sekunder og derefter skylle skalen under hanen.

e Hvis plasticdelene bliver misfarvede af f.eks. gulergdder, kan du gnide dem med
en klud, der er dyppet i madolie. Renggr derefter apparatet pa den almindelige
made.

e Skalen (G), det teetsiddende lag (C) og alle tilbehgrsdelene (D, E, F) kan vaskes
i vaskemaskinen i den gverste kurv pa programmet "@K0" eller "LIDT SNAVSET".

Ledningsholder: Vikl ledningen rundt om apparatet, og sat den fast i indhakket

(Fig. 8).

GENBRUG B

BORTSKAFFELSE AF BRUGT ELEKTRISK OG ELEKTRONISK UDSTYR

Dette apparat er beregnet til at fungere i mange ar.

Men den dag du valger at udskifte det, ma du ikke smide det ud sammen med det
almindelige husholdningsaffald. Aflever det i stedet pa din lokale genbrugsstation
eller et andet affaldsanlaeg.

Tank pa miljoet!

E (@ Apparatet indeholder mange materialer, der kan genvindes eller

genbruges.

B D Bring det til et specialiseret indsamlingscenter for genbrug eller et
autoriseret servicevaerksted, nar det ikke skal bruges mere.

BESKRIVNING AV APPARATEN

A - Startknappar: D och E - Ovre hackknivar (identiska
A1 Langsam hastighet knivar)
A2 Turbo F - Undre hackkniv

B - Motorenhet G - Skal

C - Lock H - Skalens axel

SAKERHETSANVISNINGAR - T

e Lds noggrant igenom bruksanvisningen innan du anvéander din apparat for forsta
gangen. Moulinex ansvarar inte for en anvandning som inte féljer bruksanvisningen.
® Apparaten dr inte avsedd att anvdndas av personer (inklusive barn) med
funktionsnedsattningar (fysiska, intellektuella eller sensoriska), eller av personer som
inte har kunskap om eller erfarenhet av hur apparaten anvands. Undantag kan géras
om personerna dvervakas eller om de far instruktioner géllande apparatens anvandning
av nagon som &r ansvarig for deras sakerhet.
® Barn ska hallas under uppsikt sa att de inte leker med apparaten.
® Den &r utformad sa att den endast fungerar med véxelstrom. Kontrollera att spanningen
i elndtet dr densamma som den som anges pa apparatens markskylt innan du anvander
apparaten forsta gangen.
e Samtliga inkopplingsfel upphéver garantin.
e Starta inte apparaten nér den &r tom eller ndr tillbehdren forvaras i skélen.
e Still inte, och anvénd inte apparaten pa en varmeplatta eller i narheten av en Gppen
laga (gasspis).
® Apparaten far endast anvandas pa en plan och stabil yta. Den far heller inte kunna
nas av vattenstank. Vand den inte upp och ner.
® Ta aldrig bort locket innan knivarna stannat helt.
© Apparaten ska kopplas ifran i foljande situationer:
- innan den monteras ihop och isdr,
- om den inte fungerar normalt,
- fore varje rengoring eller underhall,
- efter anvandning.
® Hall i kontakten (aldrig i sladden) nér du drar ur kontakten ur eluttaget.
® Anvand endast forlangningssladd om du har kontrollerat att den &r i felfritt skick.
e Hushallsapparaten far inte anvandas:
- om den har ramlat ned pa golvet,
- om knivarna har forsamrats eller ar felaktiga.
 Koppla alltid ur apparaten om den l@mnas utan 6vervakning och innan knivarna sdtts
pa plats (E och F).
® Om sladden ar skadad maste den bytas ut av tillverkaren, tillverkarens serviceverkstader
eller av en person med liknande kvalifikationer, for att undvika all fara.
o Se till att sladden &@r utom rackhall for barn.
© Sladden far aldrig vara i narheten av eller i kontakt med apparatens varma delar, annan
varmekalla eller en vass kant.



® Sank aldrig ned apparaten, sladden eller kontakten i vatten eller annan vatska.
® Apparaten &r endast avsedd for hemmabruk. Tillverkarens garanti och ansvar galler
inte om apparaten anvands professionellt, pa ett olampligt satt eller pa ett satt som
inte foljer bruksanvisningen.
e Anvand for din egen sékerhets skull endast tillbehor och delar fran Moulinex som &r
anpassade till apparaten.
o Av sdkerhetsskal uppfyller den har apparaten foljande tillampbara standarder och
direktiv:
- Lagspanningsdirektivet
- Elektromagnetisk kompatibilitet
- Miljo
- Material i kontakt med livsmedel

ANVANDNING )

Diska tillbehdren (C, D, E, F, G och H) i varmt vatten och handdiskmedel innan du
anvander apparaten forsta gangen. Skolj och torka delarna noggrant.

Varning: Knivbladen &r mycket vassa. Hantera de vassa tillbehdren (D, E och F) med
forsiktighet vid anvandning och rengéring av apparaten. Hall alltid i knivens Gvre del
och undvik att rora vid knivbladen.

Finfordelare och mixer (knivarna D, E och F)

Den undre kniven kan ensam anvandas for att hacka i stora bitar. Anvénd de bada
knivarna tillsammans for basta resultat om du vill finhacka, skéra i tunna skivor, gora
puré osv.

o Stall mixerskalen (G) pa ett rent och torrt underlag dar den inte kan ramla ned.

e Placera den undre kniven (F) i mixerskalen pa skalens axel (H) (Bild 1).

e Passa in den eller de vre hackknivarna (E och F) pa den nedre hackkniven som redan
har placerats i skalen.

Obs: hoppa Gver detta skede om du endast vill anvanda den undre kniven.

e Tillsatt ingredienserna (se tabellen dver ingredienser nedan) men lagg aldrig i mer &n
maxmangden (Bild 2).

e Skar storre bitar i 1-1,5 centimeters tarningar, lagom stora for att enkelt ldgga dem
i mixerskalen.

e Kom ihag att harda livsmedel som kaffebdnor, kryddor, isbitar eller is, sliter pa
knivbladen.

e Ldgg sedan locket (C) pa plats (Bild 2).

e Placera motorenheten (B) Gverst genom att ldngsamt vrida den tills den sitter fast pa
skalen (G) (Bild 3).

e Anslut apparaten och tryck pa startknappen (A). Hall hela tiden fast apparaten i
skalen (G), for att undvika att den svénger runt. Du kan vélja mellan en langsam
hastighet (A1) eller en snabbare hastighet (A2 Turbo) (Bild 7).

e Nar beredningen dar klar, sla av startknappen (A1 eller A2 Turbo), koppla fran
apparaten och vanta tills kniven eller knivarna (D, E och/eller F) stannat helt.

® Ta bort motorenheten (B), locket (C) och kniven eller knivarna (D,E och/eller F) for
att tomma skalen.

Anvandningstips:

. . . . Rekommenderad
Ingredienser Maxméngd| Rekommendation Maxtid hastighet
Persilja 30g Ta bort stjdlkarna | Iintervaller Al eller A2
Mynta 30g Ta bort stjdlkarna | Iintervaller Al eller A2
Lok och schalottenlok| 200 g Skar i bitar T intervaller Al
Vitlok 150 g - I intervaller Al
Skorpor 20g Dela i fyra delar | 5 till 10 sek. Al eller A2
Mandel, nédtter, :
hasselnotter 100 g Ta bort skalen 5 till 10 sek. A2
Harda ostar 100 g Skar i tarningar | 5 till 10 sek. A2
Hardkokt dgg 3 Dela i tva delar 5 till 8 sek. A2
Kokt skinka 200 g Skar i bitar 5 till 8 sek. A2
" Ta bort ben och :
Kott 200 g brosk 8 till 10 sek. A2
Kaksmet eller :
soppor 0.51 - 15 till 20 sek.| A1 eller A2
Katrinplommon, .. .
torkade aprikoser 130g Ta bort kdrnorna | 6 till 8 sek. A2
Kompotter 300 g - 10 till 15 sek. Al

Tips for att uppna bra resultat:

Arbeta i intervaller. Ta hjdlp av en spatel for att lossa bitarna om det fastnar bitar
av t.ex. skinka eller L6k inuti skalen. Fordela bitarna i skdlen och kor i ytterligare
tva eller tre intervaller. Mattgraderingarna pa skalen ar gjorda med hénsyn till den
berdknade volymen med kniven eller knivarna pa plats, men de ar endast en
ungefarlig rekommendation.

Varning:

Apparaten &r forsedd med en dubbel sékerhetsfunktion: det ar inte mojligt att starta
apparaten om locket (C) inte ar pd plats. Kontrollera att skdlen (G) och
motorenheten (B) dr korrekt installerade, annars fungerar inte apparaten.

Viktigt: Mangden flytande ingredienser far inte dverstiga den maxniva (0,5 1)
som star angiven pa skalen (G).



RECEPT )

Recepten kan tillagas med endast den undre kniven (F), eller med bade den
undre och den eller de dvre knivarna (D och E) for effektivare hackning.

Majonnas:

2 aggulor - 1 matsked senap - 2 matskedar vatten - 1 matsked vindger - 2 dl olja
- salt, peppar.

Anvénd hastigheten Turbo (A2). Det &r viktigt att alla ingredienser haller samma
temperatur ndr du tillagar majonnasen.

Ldgg alla ingredienser men endast 2 matskedar olja i skalen (G) dar du har enbart
den ena hackkniven (F) eller bada knivarna (D, E och F).

Starta apparaten och kor i 15 sekunder. Tillsatt oljan i 3 omgangar och kdr apparaten
10 sekunder at gangen.

Recepttips: Majonnds utan senap. Folj receptet ovan men ersdtt senapen och
vattnet med 2 matskedar citronsaft.

Pannkakssmet (ger 0,5 L smet):

Ldgg 100 g mjol, 2 dgg, 2,5 dl mjolk, 1 matsked olja och en nypa salt i skalen (G)
ddr du har enbart den ena hackkniven (F) eller bada knivarna (D, E och F) .

Mixa i ungefar 15 till 20 sekunder tills du far en jamn smet.

Vaffelsmet (ger 0,5 L smet, ca 15 vafflor):

Blanda ut 5 g jést i litet jummet vatten. Blanda féljande i skalen (G) dar du har
enbart den ena hackkniven (F) eller bada knivarna (D, E och F): 130 g mjol, 2 dgg,
2 dl mjélk, 60 g smalt smor och 1 matsked vaniljsocker. Mixa i ungefar 15 till 20
sekunder tills smeten ar jamn och fin. Lat smeten vila i en timme.

Basilikapesto (4 personer):

20 g pinjekdrnor - 2 vitloksklyftor - 1 kruka (50 g) basilika - 1 matsked malda
hasselnotter - 80 ml olivolja - 40 g riven parmesan - salt.

Rosta pinjendtterna i en torr stekpanna och stall at sidan. Finhacka basilikabladen
pa langsam hastighet (A1) i flera intervaller. Skrapa ner bitarna fran skalens kanter
och mixa i nagra intervaller till.

Tillsatt pinjendtter, malda hasselnétter, halverade vitlokar, salt och olja. Kor i 20
sekunder med hastigheten Turbo (A2). Tillsatt till slut den rivna parmesanosten och
mixa i 10 sekunder till med hastigheten Turbo (A2) for att fa en jamn och fin sés.

Tzatziki (4 personer):

1 gurka - 2 vitloksklyftor - farsk mynta - 1 dl olivolja - 1 yoghurt - salt och peppar.
Halvera gurkan pa langden. Ta bort frona och hacka den i sma térningar. Salta
tarningarna och &t ligga i 15 minuter. Hacka vitloken och myntan. Tillsatt yoghurten
och olivoljan. Mixa allt tills du har en fyllig blandning. Salta och peppra. Hall 6ver
blandningen i en salladsskal och tillsatt gurktarningarna. Stall i kylskap och servera
val kyld.

Hummus bi tahini (kikdrtspuré med sesam, 4 personer):

100 g torkade kikarter - 1 tesked salt - 0,5 dLl tahini - 0,5 dl citronsaft - 0,5 dl av
kikartornas kokvatten - 1 vitloksklyfta.

Dekorera tallriken med 1 smal strale olivolja, féarsk persilja, paprika- eller
Cayennekrydda. Blotlagg kikarterna och stdll svalt i ca 12 timmar. Skélj drtorna och
ldgg dem i en kastrull med vatten. Koka upp och lat koka pa svag varme i en timme.
Tillsatt salt och lat koka ytterligare ungefar 30 minuter, tills drtorna ar mjuka. Lat
artorna rinna av och spara litet av kokvattnet. Skala drtorna.

Mixa drtorna med de 6vriga ingredienserna tills du far en slat kram.

Smaka av och avpassa konsistensen vid behov. Hacka persiljan for dekorering.

Ortsmor:

100 g smor - 100 g av en blandning med lika delar graslok, persilja, korvel, dragon
och krasse.

Hastighet Turbo (A2). Hacka Grterna. Tillsétt rumstempererat smor i bitar. Mixa tills
du far en slat blandning.

Olika varianter:

Ansjovissmor: 100 g smor, 100 g ansjovisfiléer i olja, 1 matsked citronsaft.

Smor med roquefort eller andra mogelostar: 100 g roquefort och 100 g smor.

Med dubbla knivar

Glass med roda bar:

200 g frysta roda bar

4 matskedar strosocker (ca 30 g)

1 till 2 dl vispgradde (efter smak)

Mixa bdren 10 till 15 sekunder.

Tillsatt sockret och vispgradden.

Mixa i 15 sekunder.

Olika varianter: andra frysta bar kan dven anvandas: blabar, hallon, vinbar,
jordgubbar...

Med trebladig kniv

Aprikosmarmelad med honung

250 g fylliga aprikoser (receptet gdr inte att tillaga med torra/torkade aprikoser)

65 g krdmig honung

Ldgg aprikosen i skdlen, tillsdtt honungen pd aprikosen och mixa i hogst 8 sekunder.

RENGORING AV APPARATEN B

e Dra alltid ur maskinens kontakt ur eluttaget innan du rengdr motorenheten (B).

e Doppa aldrig motorenheten (B) i vatten. Sénk aldrig ner den under vatten. Rengor
den med en fuktig trasa och torka den noggrant.

* Hantera knivarna (D, E och F) med forsiktighet eftersom bladen &r mycket

vassa.



e Lagg inte knivarna (D, E och F) i blot tillsammans med annan disk i diskhon.

e For att forenkla rengoringen av skalen (G) efter anvandning, hall 1 glas vatten
och nagra droppar diskmedel i skalen och kdr apparaten i 5 till 10 sekunder med
knivarna (D, E och F) och skolj den sedan under kranen.

e Om plastdelarna har blivit missfargade av mat, till exempel morétter, kan du torka
av delarna med en trasa indrankt i matolja och dérefter gora rent delarna pa
normalt vis.

e Skalen (G), locket (C) och tillbehdren (D, E och F) kan diskas i diskmaskin i den
oversta korgen. Anvand ekonomiprogrammet eller programmet for ldtt smutsad
disk.

Hoprullning av sladden: rulla sladden runt apparaten och féast sladden i skaran for

att lasa den (Bild 8).

ATERVINNING
UTTJANT ELEKTRISK/ELEKTRONISK PRODUKT

Din apparat &@r utformad for att fungera i manga ar.

Men nér det &r dags att byta ut den, sldng den inte i soptunnan eller p& soptippen
utan ldmna den pa en atervinningsstation som skots av din kommun (eller till en
sopstation i forekommande fall).

Tank pa miljon!
@ Apparaten innehaller material som kan ateranvandas eller atervinnas.

Lamna den pa en atervinningsstation eller pa en auktoriserad
| serviceverkstad.

BESKRIVELSE AV APPARATET

A - Startknapper: D & E - @vre kvernekniver (identiske
A1 Langsomt kniver)
A2 Turbo F - Nedre kvernekniv

B - Motorenhet G - Bolle

C - Deksel H - Akse til beholderen

SIKKERHETSINSTRUKSJONER - >

e Les bruksanvisningen ngye fgr du bruker apparatet for fgrste gang. Bruk i strid med
bruksanvisningen fritar Moulinex for ethvert ansvar.
® Dette apparatet er ikke beregnet til @ brukes av personer (inkludert barn) med
nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller mangel pa erfaring og
kunnskap, med mindre disse personene far hjelp eller ngdvendige instruksjoner i
bruken av apparatet av en person som er ansvarlig for deres sikkerhet.
® Barn bgr holdes under tilsyn for a sikre at de ikke leker med apparatet.
® Det er kun utviklet for vekselstrom. Kontroller at nettspenningen stemmer overens
med det som er angitt pa apparatets merkeskilt for forste gangs bruk.
e Garantien faller bort ved koblingsfeil.
® Apparatet ma ikke ga hvis det er tomt eller hvis tilbehgret er ryddet i blandebollen.
e Apparatet ma ikke brukes pa varme kokeplater eller i naerheten av apne flammer
(gasskomfyr).
® Apparatet skal brukes pa et stabilt bord, uten risiko for vannsprut. Det ma ikke
vendes.
® Ta aldri ut dekselet for knivene har stanset helt opp.
e Apparatet skal koples fra:
- Fgr montering og demontering
- Hvis det oppstar feil ved bruk
- For rengjoring eller vedlikehold
- Etter bruk.
® Apparatet ma aldri kobles fra ved a trekke i ledningen.
e Skjoteledningen skal kun brukes etter at man har kontrollert at den er i perfekt
funksjonsstand.
e Husholdningsapparater ma ikke brukes:
- Etter a ha falt i gulvet
- Hvis knivene er gdelagte eller ufullstendige.
 Koble alltid fra apparatet hvis det star uten tilsyn og fer knivene settes pa plass (E og F).
® Hvis strgmledningen er skadet, skal den av sikkerhetsmessige arsaker erstattes av
produsenten, dens kundeservice eller av en person med tilsvarende kvalifikasjoner.
® Ikke la stremledningen henge innenfor barns rekkevidde.
® Stromledningen skal aldri veere i naerheten av eller i kontakt med apparatets varme
deler, nar en varmekilde eller pa en skarp kant.



e Tkke ha apparatet, ledningen eller stgpselet i vann eller annen vaske.

e Dette apparatet er kun beregnet pa hjemmebruk. Produsentens garanti og
erstatningsansvar gjelder ikke ved naringsbruk eller dersom apparatet ikke blir
brukt i henhold til bruksanvisningen.

® Av sikkerhetsgrunner ma du utelukkende bruke tilbehgrsdeler og reservedeler fra
Moulinex som passer til apparatet.

e Av sikkerhetsgrunner er dette apparatet i samsvar med gjeldende standarder og
forskrifter:

- Lavspenningsdirektiv

- Elektromagnetisk kompatibilitet

- Miljo

- Materialer i kontakt med nzringsmidler.

BRUKE APPARATET B )

Vask tilbehgrsdelene (C, D, E, F, G og H) i sapevann for du tar apparatet i bruk. Skyll
dem og terk dem godt.

Forsiktig: Knivbladene er sveert skarpe. Skjaretilbehgret (D, E og F) ma derfor handteres
forsiktig ved bruk eller rengjgring av apparatet. Hold alltid knivene i gvre del for a
unnga a bergre bladene.

Kverne og blande (kniv D, E og F)

For grovkverning kan nedre kniv brukes alene. For finkverning, tynne skiver og mos

brukes de to knivene sammen for & oppna bedre resultater.

e Sett blandebollen (G) pé en ren og terr overflate der den ikke risikerer a falle.

e Sett nedre kniv (F) pa aksen (H) i blandebollen (Fig. 1).

e Fest pvre kniv (E) pa den nedre kniven (F) som allerede er montert i beholderen
(Fig. 1).

® Merk: Hvis du bare vil bruke nedre kniv, hopper du over dette trinnet.

o Tilsett ingrediensene (se tabellen over ingredienser nedenfor), men pass pa & ikke
fylle over maksimalt niva (Fig. 2):

e Skjer ingrediensene i store terninger pa 1-1,5 cm slik at de enkelt kan fgres ned i
blandebollen.

® Husk at harde ingredienser, f.eks. kaffebgnner, krydder, isbiter eller is, kan slite
pa knivene.

e Sett na pa plass dekselet (C) (Fig. 2).

e Vri langsomt motorenheten (B) fast pé resten av delene inntil den er riktig montert
pa beholderen (G) (Fig. 3).

e Koble til apparatet og trykk pa startknappen (A) samtidig som du holder apparatet
i beholderen (G) for a unnga at den dreier. Du kan velge mellom langsom hastighet
(A1) eller en hgyere hastighet (A2 Turbo) (Fig. 7).

o Slipp startknappen (A1 eller A2 Turbo) nar ingrediensene er kvernet/blandet, koble
fra apparatet og vent til knivene (D, E og/eller F) har stanset helt.

® Ta av motorenheten (B), dekselet (C) og kniven (D, E og/eller F) for & tomme
innholdet fra beholderen.

Rad om bruk:

Ingredienser m“l?llésde Anbefaling Maks. tid sgl:?f;:gp
Persille 30¢g Skjaer av stilkene 5til 10's A1 eller A2
Peppermynte 30¢g Skjeer av stilkene Impulser Al eller A2
Lok, sjalottlok 200 g Skjeer i biter Impulser Al
Hvitlok 150 g - 2til5s Al
Kavring 20g Skjeer i fire 10til15s Al eller A2
r:s"s‘ﬁrll' Q‘{:l“”tt' 100 g Fjern skallet 10til15's A2
Gulost 100 g Skjeer i terninger 10til15s A2
Hardkokt egg 3 Skjeer i to 8til10s A2
Kokt skinke 200 g Skjeer i biter 8til10s A2
Oksekjott 200 g | Fjern bein og brusk 81til10s A2
'S'S:‘pgeig eller 051 - 20ti130s | Aleller A2
g";‘:tgs torket 130 g Ta ut steinene 8til10's A2
Kompott 300 ¢ - 155 Al

Tips for a oppna gode resultater:

Kjer med impulser. Hvis matbiter (skinke, lgk ...) klistrer seg til blandebollens sider,
lesnes de med en slikkepott og fordeles i blandebollen. Fordel bitene i bollen og
kjgr to eller tre ekstra impulser. Malene pa blandebollen tar utgangspunkt i at
kniven(e) er satt i. De er kun veiledende.

Tilbehor for milkshake (D):

e Sett nedre kniv (F) pa aksen (H) i blandebollen (Fig. 4).

® Trykk tilbehgret for milkshake (D) ned pa aksen til kniven (F) som allerede er
montert i bollen (Fig. 4).

e Fest gvre kniv(er) (E & F) pa den nedre kniven som allerede er montert i beholderen.

e Vri langsomt motorenheten (B) fast pa resten av delene inntil den er riktig
montert pa beholderen (G) (Fig. 6).

e Koble til apparatet og trykk pa startknappen (A) samtidig som du holder apparatet
i beholderen (G) for & unnga at den dreier. Du kan velge mellom langsom hastighet
(A1) eller en hgyere hastighet (A2 Turbo) (Fig. 7).



e Slipp startknappen (A1 eller A2 Turbo) nér ingrediensene er blandet, koble fra
apparatet og vent til kniven (D + F) har stanset helt.

e Ta av motorenheten (B), dekselet (C) og kniven (D + F) for @ temme innholdet
fra beholderen.

e Husk a ta av tilbehgret for milkshake (D) for a bruke kverne- eller
blandefunksjonen.

Forsiktig:

Apparatet er utstyrt med en dobbel sikkerhetsinnretning. Det kan ikke starte uten
at dekselet er pa plass (C). Serg for at blandebollen (G) og motorenheten (B) er
montert riktig, ellers starter ikke apparatet.

Viktig: Vaeskenivaet ma ikke overstige maksimumsmerket (0,5 L) som er angitt
pa blandebollen (G).

OPPSKRIFTER )

Oppskriftene lages enten med nedre kvernekniv (F) alene, eller med bade nedre
og ovre kniv(er) (D & E) for a oppna et mer finkvernet resultat.

Majones:

2 eggeplommer - 1 ss sennep - 2 ss vann - 1 ss eddik - 2 dl olje - salt, pepper.
Bruk Turbo-funksjonen (A2). Det er viktig at alle ingrediensene har samme
temperatur for de blandes.

Ha alle ingrediensene og kun 2 ss olje i blandebollen (G) utstyrt med kvernekniven
(F) alene eller knivene (D, E og F) sammen.

Bland farst i 15 sekunder. Tilsett olje i tre omganger, og kjgr apparatet 10 sekunder
hver gang.

Oppskriftsforslag: Majones uten sennep. Fglg samme fremgangsmate, og bruk 2 ss
sitronsaft istedenfor sennep.

Pannekakergre: (0,5 L rore)

Ha 100 g mel, 2 eqg, 1/4 liter melk, 1 ss olje og 1 klype salt i blandebollen (G)
utstyrt med kvernekniven (F) alene eller knivene (D, E og F) sammen.

Bland ingrediensene i ca. 15-20 sekunder inntil rgren er jevn.

Vaffelrgre: (0,5 L rore, ca. 15 vafler)

Rer 5 g gjeer ut i litt lunkent vann. Ha ingrediensene i blandebollen (G) utstyrt med
kvernekniven (F) alene eller knivene (D, E og F) sammen: 130 g mel, 2 egg, 2 dl
melk, 60 g smeltet smor og 1 ts vaniljesukker. Bland ingrediensene i ca. 15-20
sekunder inntil rgren er jevn. La rgren hvile i 1 time.

Pesto med basilikum: (for 4 personer)

20 g pinjekjerner - 2 fedd hvitlgk - 1 stilk (50 g) basilikum - 1 ss malte hasselngtter
- 80 ml olivenolje - 40 g malt parmesan - salt.

Rist pinjekjerner i en panne uten olje, og sett til side. Finkvern basilikumbladene
pa langsom hastighet (A1) med flere impulser. Det anbefales & lgsne bladene som
fester seq til sidene og kjgre noen impulser.

©

Tilsett pinjekjernene, nottepulveret, hvitlgken skaret i halvdeler, salt og olje i
blandebollen. Kjgr i 20 sekunder p& Turbo (A2). Tilsett malt parmesan til slutt, og
bland i 10 sekunder pa Turbo (A2) slik at sausen blir jevn.

Hvitleksyoghurt: (for 4 personer)

1 agurk - 2 fedd hvitlgk - fersk peppermynte - 1 dl olivenolje - 1 yoghurt - salt og
pepper.

Skjaer agurken i to i lengderetningen. Ta ut kjernene og skjer agurken i sma
terninger. Strg salt pa terningene, og la dem hvile i 15 minutter. Kvern hvitlgk og
peppermynte. Tilsett yoghurt og olivenolje. Bland alt til en tykk blanding. Ha i salt
og pepper. Ha blandingen i en bolle og tilsett agurkbitene. Sett i kjgleskapet og
server kjolig.

Hummus bi tahini: (mos av kikerter med sesam for 4 personer)

100 g terkede kikerter - 1 ts salt - 0,5 dl tahini - 0,5 dl sitronsaft - 0,5 dl kokevann
fra kikertene - 1 fedd hvitlgk.

Til dekorasjon: litt olivenolje, fersk persille, paprika eller Cayennepepper

Sett kikertene i vann pa et kjolig sted i ca. 12 timer. Skyll dem, ha dem i en kjele
og dekk til med vann. Kok ertene pa svak varme i 1 time. Tilsett salt og fortsett
kokingen i ca. 30 minutter inntil ertene er myke. Hell ut vannet og sett til side litt
av kokevannet. Ta skinnet av kikertene.

Bland kikertene med de andre ingrediensene til en tykk krem.

Smak til med salt og pepper, og tilsett mer kokevann om ngdvendig. Kvern persillen
som brukes til dekorasjon.

Urtesmor:

100 g smer - 100 g med like mengder gresslok, persille, kjgrvel, estragon, karse.
Bruk Turbo-funksjonen (A2). Kvern urtene. Tilsett smer i biter. Bland inntil smgret
er jevnt.

Varianter:

Ansjossmer: 100 g smgr, 100 g ansjosfilet i olje, 1 ss sitronsaft.

Smor med roquefort eller andre blaskimmeloster: 100 g roquefort og 100 g smar.

Oppskrift med to kniver (D, E og F)

Iskald skogsbaerkrem:

200 g frosne skogsbaer

4 ss sukker (ca. 30 g)

1 - 2 dl kremflgte (etter smak)

Miks beerene i 10 - 15 sekunder

Tilsett sukker og kremflgte

Miks ingrediensene i 15 sekunder.

Varianter: Oppskriften passer godt til blabaer, bringebzer, rips, smé jordbaer ...)



Oppskrift med tre kniver

Aprikosmarmelade med honning

250 g godt modne aprikoser (oppskriften kan ikke lages med torket aprikos)
65 g kremete honning

Ha aprikosene i beholderen, tilsett honning og bland 1 maks. 8 sekunder.

RENGIJORING AV MASKINEN B )

e Apparatet md alltid kobles fra fgor motorenheten (B) rengjeres.

e Dypp aldri motorenheten i vann (B). Hold den ikke under rennende vann. Rengjor
den med en fuktig klut og terk den godt.

e Handter knivene (D, E og F) med stor forsiktighet, da knivene er svaert skarpe.

e Knivene (D, E og F) ma ikke bli liggende med oppvasken nederst i oppvaskkummen.

® Rengjgringen av blandebollen (G) forenkles ved a helle et glass vann og noen
draper oppvaskmiddel i blandebollen og kjgre apparatet i fem til ti sekunder med
knivene (D, E og F). Den kan deretter skylles under kranen.

e Hvis plastdelene blir misfarget av matvarer, som gulretter, kan de gnis inn med
en klut med litt matolje pa, og deretter vaskes pa vanlig mate.

e Blandebollen (G), dekselet (C) og alle tilbehgrsdelene (D, E, F) kan vaskes i
oppvaskmaskin i gverste grind med @KO-program eller program for lite skitne
gjenstander.

Oppbevaring av ledningen: Rull ledningen rundt apparatet og fest den i innsnittet
(Fig. 8).

RESIRKULERING )

AVHENDING AV ELEKTRISKE ELLER ELEKTRONISKE APPARATER

Apparatet er beregnet til a fungere i mange ar.

Men den dagen du bestemmer deg for a bytte ut apparatet, ma du ikke kaste det i
spppelkassen eller sammen med husholdningsavfall, men levere det til et
innsamlingssted for EE-avfall (eller evt. et kildesorteringsanlegg).

Tenk gront!
g (@ Apparatet inneholder mange materialer som kan gjenvinnes eller

resirkuleres.

mmmm < lever apparatet fra deg ved et innsamlingssenter for gjenbruk eller
et autorisert serviceverksted nar det ikke skal brukes mer.

(60

KUVAUS I

A - Virtapainikkeet:
A1 Hidas nopeus

D & E - Ylasilppuriterat (kaksi
samanlaista terdd)

A2 Turbo F - Alempi leikkuuterad
B - Moottoriyksikkd G - Kutho
C - Kansi H - Kulhon tappi
TURVAOHJEET I

® Ennen ensimmdistd kayttéa ndma kdyttoohjeet on luettava huolella: Valmistaja
ei ole vastuussa, jos laitetta on kaytetty ohjeiden vastaisesti.
® Henkilon, jonka fyysiset tai henkiset ominaisuudet tai aistit ovat puutteelliset
tai jolta puuttuu vaadittava kokemus tai tietdmys laitteen kdyttoon (esimerkiksi
lapset), ei tule kdyttaa laitetta, jollei hdnen turvallisuudestaan vastaava henkild
valvo laitteen kdyttoa tai opasta siina.
e |asten ei saa antaa leikkid kodinkoneella.
e Laite toimii vain vaihtovirralla. Tarkasta ennen ensimmaistd kdyttokertaa, etta
verkkovirta vastaa laitteessa olevan tyyppikilven jannitetta.
e Vadrd kytkentd mitatoi takuun.
® Ald kdytd laitetta tyhjdnd tai lisdvarusteiden ollessa kulhossa.
o Ald aseta tatd laitetta sahkdlevylle tai ldhelle avotulta (kaasuliesi).
°® Kdytd tuotetta tasaisella, vakaalla ja ldmpdd kestdvdlld pinnalla etddlld
lammonldhteistd tai roiskuvasta vedestd. Ald kdannd laitetta yldsalaisin.
o Ald poista kantta, ennen kuin terdt ovat tdysin pysahtyneet.
e Irrota laite verkkovirrasta:
- ennen osien kokoamista ja purkamista
- jos siind ilmenee vikoja kdyton aikana
- ennen puhdistusta ja huoltoa
B - kayton jalkeen.
® Ald koskaan irrota laitetta sahkoverkosta vetamélld johdosta.
e Kayta jatkojohtoa vain, kun olet varmistanut, ettd se on moitteettomassa
kayttokunnossa.
o Kodinkoneita ei saa kayttaa:
- jos ne on pudotettu
- jos terdt ovat vaurioituneet tai puutteellisia.
e Irrota aina virtajohto, jos laite jatetdan ilman valvontaa ja ennen terien (D, E ja
F) asentamista.
e Jos virtajohto on vaurioitunut, valmistajan, valmistajan huoltopalvelun tai
vastaavat patevyydet omaavan teknikon on vaihdettava se vaaratilanteiden
ehkaisemiseksi. @



e \/irtajohtoa ei saa jattad lasten ulottuville.
e Virtajohto ei saa koskaan olla ldhelld kuumia pintoja, niiden kosketuksessa tai
ldhelld ldmmonldhdettd tai terdvid kulmia.
e Laitetta, virtajohtoa tai sen pistoketta ei saa laittaa veteen tai muihin nesteisiin.
e Tama laite on tarkoitettu kdytettavaksi vain kotona. Valmistaja ei vastaa tuotteen
kaupallisesta tai sopimattomasta kaytostd tai kdyttéohjeiden noudattamatta
jattdmisestd, eika takuu kata téllaisia tapauksia.
e Varmista turvallisuus kayttdmalld vain tlle laitteelle sopivia Moulinex-lisalaitteita
ja -varaosia.
e Kayttdjan turvallisuuden varmistamiseksi tdma laite on sovellettavien standardien
ja lakien mukainen:
- pienjannitedirektiivi
- sahkomagneettinen yhteensopivuus
- ymparisto
- elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat materiaalit.

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA )

Lisdlaitteet (C, D, E, F,G ja H) on puhdistettava saippuavedelld ennen ensimmdista
kayttokertaa. Huuhtele ja kuivaa huolellisesti.

Huomio: Terdt ovat erittdin terdvid. Kasittele leikkuuvarusteita (D, E ja F)
varoen, kun kdytat tai puhdistat laitetta. Pida terien yldosasta kiinni dlaka
koske itse teria.

Silppuaminen ja sekoittaminen (terdt D, E ja F):

Alempi terd on riittdvd karkeaan silppuamiseen. Hienompi tulos

silppuamisessa, sekoittamisessa, soseuttamisessa jne. saadaan kayttamalla

kumpaakin terda.

e Aseta sekoituskulho (G) puhtaalle, kuivalle ja liukumattomalle alustalle.

e Aseta alempi terd (F) sekoituskulhoon ja kulhon akseliin (H) (kuva 1).

e Aseta ylaterd(t) (E & F) sekoituskulhossa jo paikallaan olevan alateran péalle..

Huomaa: Jos kaytdt vain alempaa terdd, ohita tama vaihe.

e Lisdd ainekset (katso alla olevaa ainestaulukkoa) ylittamattd enimméistasoa (kuva
2)

e Pilko suuremmat palaset tarvittaessa n. 1-1,5 cm:n kokoisiksi, jotta ne mahtuvat
helposti sekoituskulhoon.

e Muista, ettd kovien aineiden, kuten kahvipapujen, mausteiden, jadkuutioiden tai
jaan, murskaaminen kuluttaa terid nopeammin.

e Aseta kansi paikalleen (C) (kuva 2).

e Aseta moottoriyksikkd (B) kannen pdalle kdadntdmalld sitd hieman, jotta se
asettuu kulthon (G) paalle (kuva 3).

e Kytke laitteen pistoke ja paina virtapainiketta (A) pitden samalla kiinni kulhosta
(G), jotta se ei kdanny. Voit valita joko alhaisen nopeuden (A1) tai suuremman
nopeuden (A2 turbo) (kuva 7).

e Kun tehtdvé on valmis, vapauta virtapainike (A1 tai A2 turbo), irrota pistoke ja
odota, kunnes terat (E ja/tai F) ovat tdysin pyséhtyneet.

e Poista moottoriyksikkd (B), kansi (C) ja terdt (D, E ja/tai F). Kaada ruoka
kuthosta.

Kayttosuosituksia:

Ainekset Enimmaismaara Stg?:f::gﬁ;': Enimmaisaikaj smzi’:;l:?l‘(l:
Persilja 30¢g Poista varret. | Sykdyksilla | A1 tai A2
Minttu 30g Poista varret. | Sykdyksilla | A1 tai A2
Sipuli, ryvdssipuli 200 g Paloittele. Sykayksilla Al
Valkosipuli 150 g - Sykayksilla Al

- Leikkaa neljaan .
Paahtoleipa 20g osaan. 5-10s A1l tai A2
Mantelit,
hasselpdhkindt ja 100 g Kuori. 5-10s A2
muut pahkinat
Emmental 100 g Kuutioi. 5-10s A2
eitetty 3 Puolita. 5-85 A2

ananmuna
Keittokinkku 200 g Paloittele. 5-8s A2
o Poista luut ja
Hardnpihvi 200 g Tustot. 8-10s A2
Kevyt taikina tai .
keitto 0.51 - 15-20s A1 tai A2
Kuivatut luumut ja : :
aprikoosit 130 g Poista kivet. 6-8s A2
Haudutetut
hedelmit 300¢g - 10-15s Al

Hyodyllisia vinkkeja parhaiden tulosten saavuttamiseksi:

Sykdyksilla saadaan parempia tuloksia. Poista kulhon reunoihin tarttunut ruoka
(kinkku, sipuli jne.) lastalla. Tasoita ruoka kulhoon ja tee vield kaksi tai kolme
sykdystd. Kulhon mitta-asteikossa on terdt otettu huomioon. Asteikko annetaan
vain tiedoksi.



Huomautus:

Laitteessa on kaksinkertainen turvajdrjestelmd: laite ei toimi, ellei kansi ole
paikallaan (C). Tarkasta, ettd kulho (G) ja moottoriyksikko (B) ovat oikein
paikallaan, muuten laite ei toimi.

Tarkead: kun kaytat nesteitd, ala ylita kulhossa (G) merkittyd enimmadistasoa
(0,5 1).

RESEPTEJA -

Majoneesi:

2 munankeltuaista - 1 rkl sinappia - 2 rkl vettd - 1 rkl etikkaa - 200 ml 6ljya -
suolaa, pippuria.

Nopeus turbo (A2). Ainesten on oltava saman ldmpdisid ennen valmistuksen
aloittamista.

Lisad kaikki ainekset ja vain 2 ruokalusikallista 6ljya kulhoon (G), johon on
asennettu vain leikkuutera (F) tai molemmat terét (D, E ja F).

Esisekoita painamalla virtapainiketta 15 sekunnin ajan. Lisdd oljy kolmessa
vaiheessa painaen virtapainiketta 10 sekuntia kerrallaan.

Resepti-idea: Majoneesi ilman sinappia: Noudata edellisid vaiheita, mutta korvaa
sinappi ja vesi 2 ruokalusikalla sitruunamehua.

Rdiskalesekoitus: (0,5 L:n taikina)

Lisdd 100 g jauhoja, 2 kananmunaa, 1/4 | maitoa, 1 rkl 6ljya ja ripaus suolaa kulhoon
(G), johon on asennettu vain leikkuutera (F) tai molemmat terét (D, E ja F).
Sekoita noin 15-20 sekunnin ajan, kunnes taikina on tasainen.

Vohvelisekoitus: (0,5 L:n taikina, 15 vohvelia)

Sekoita 5 g hiivaa l@mpim&an vesitilkkaan. Kaada kulhoon (G), johon on asennettu
vain leikkuuterd (F) tai molemmat terdt (D, E ja F), 130 g jauhoja, 2 kananmunaa,
200 ml maitoa, 60 g pehmennettya voita ja 1 rkl vaniljasokeria. Sekoita noin 15-20
sekunnin ajan, kunnes taikina on tasainen. Anna levdtd 1 tunti.

Basilikapesto: (neljdlle)

20 g pinjansiemenid - 2 valkosipulinkynttda - 1 (50 g) basilikanoksa - 1 rkl
hasselpdhkindjauhetta - 80 ml oliividljya - 40 g parmesaanijuustoa - suolaa.
Paista pinjansiemenet pannussa ilman 0Oljya ja aseta odottamaan. Silppua
basilikanlehdet hienoksi alhaisella nopeudella (A1) sykayksittdin. Poista kulhon
reunoille tarttunut ruoka ja jatka sekoittamista.

Lisdd leikkuriin pinjansiemenet, hasselpahkindjauhe, puolitetut valkosipulinkynnet,
suola ja dljy. Hienonna 20 sekunnin ajan turbonopeudella (A2). Lisdd lopuksi
jauhettu parmesaanijuusto. Sekoita vield 10 sekuntia turbonopeudella (A2), jotta
seoksesta tulee tasainen.

Cacik: (neljille)
1 kurkku - 2 valkosipulinkynttd - tuoretta minttua - 100 ml oliivioljya - 1 jogurtti
- suolaa ja pippuria.

Puolita kurkku pituussuunnassa. Poista siemenet ja kuutioi. Ripottele pdalle suolaa,
ja anna imeytyd 15 minuutin ajan. Pilko valkosipulinkynnet ja minttu. Lisdd jogurtti
ja oliivioljy. Sekoita paksuksi seokseksi. Lisdd mausteet ja sitten kurkkukuutiot. Laita
jadkaappiin ja tarjoile kylmana.

Hummus bi tahini: (kahviherne- ja seesaminsiemenpyree, neljille)

100 g kuivattuja kahviherneitd - 1 pieni tl suolaa - 50 ml tahinia - 50 ml
sitruunamehua - 50 ml kahviherneiden keittolientd - 1 valkosipulinkynsi.

Lautasen koristeluun: Tilkka oliivioljyd, tuoretta persiljaa, paprikaa tai
cayennenpippuria. Liuota kahviherneitd vedessa viiledssa paikassa noin 12 tunnin
ajan. Huuhtele, kaada kattilaan ja peitd vedelld. Kuumenna kiehuvaksi ja keitd
alhaisella ldmmolld noin tunnin ajan. Lisda suola ja keitd vield noin 30 minuuttia,
kunnes herneet ovat pehmenneet. Kaada neste kattilasta sailyttden hieman
keittovettd. Poista kahviherneistd kuoret.

Sekoita kahviherneet muiden ainesten kanssa tahnaksi.

Sdddd mausteita ja koostumusta tarvittaessa. Pilko persilja koristeeksi.

Yrttivoi:

100 g voita - 100 g ruohosipulia, persiljaa, kirvelid, rakuunaa ja vesikrassia kutakin
sama maadra.

Nopeus turbo (A2). Pilko yrtit. Lisad palasiksi pilkottu voi. Sekoita tasaiseksi.
Muunnoksia:

Anjovisvoi: 100 g voita, 100 g anjovisfileitd dljyssd, 1 rkl sitruunamehua.
Roquefort-voi/sinihomejuustovoi: 100 g roquefort-juustoa ja 100 g voita.

Kahta teraa kdyttaen

Jaadtelod ja punaisia marjoja:

200 g punaisia pakastemarjoja

4 rkl hienoa sokeria (n. 30 g)

100-200 ml kermaa (maun mukaan)

Sekoita marjoja 10-15 sekunnin ajan.

Lisdd sokeri ja kerma.

Sekoita 15 sekunnin ajan.

Muunnoksia: Voit kdyttdd muita pakastemarjoja, kuten mustikoita, vadelmia,
punaherukoita, pienid mansikoita jne.

Kolmiterdisella silppurilla

Hunajainen aprikoosimarmeladi

250 g pehmeitd aprikooseja (valmistamiseen ei voi kdyttdd kuivia aprikooseja)

65 g paksua hunajaa

Laita aprikoosit kulhoon, lisdd hunaja aprikoosien pdiille ja sekoita enintddn 8 sekunnin
ajan.



LAITTEEN PUHDISTUS B ]

e Laite on irrotettava pistorasiasta aina ennen moottoriyksikon (B) puhdistusta.

® Ald koskaan upota moottoriyksikkdd (B) veteen. Ald huuhtele sitd vedessa. Pyyhi
kostealla liinalla ja kuivaa huolellisesti.

e Kasittele terid (D, E ja F) varoen, silld ne ovat erittdin teravia.

e Ald jatd terid (D, E ja F) likoamaan tiskialtaaseen.

e Ndin puhdistat kulhon (G) helposti kdyton jalkeen: kaada kulhoon lasillinen vettd
ja muutama tippa astianpesuainetta, kdynnistd vatkain 5-10 sekunniksi terien
(D, E ja F) ollessa paikallaan ja huuhtele vesihanan alla.

e Jos ruoka-aineet, kuten porkkana, ovat vadrjanneet muoviosia, hankaa niitd
ruokadljyyn kostutetulla liinalla ja puhdista sitten tavalliseen tapaan.

® Kulho (G), kansi (C) ja muut lisélaitteet (D, E ja F) kestavat konepesua ja voidaan
pestd astianpesukoneen yldtasolla eko- tai pikaohjelmilla.

Virtajohdon sailytys: Kierrd johto laitteen ymprille ja kiinnita loveen (kuva 8).

KIERRATYS B

KAYTTOIKANSA LOPPUUN TULLEET SAHKOISET TAI ELEKTRONISET
TUOTTEET

Laitteen odotetaan kestdvdn usean vuoden ajan.

Kun laite on lopulta vaihdettava, sitd ei saa havittdd roskien mukana tai viedd
kaatopaikalle, vaan se on toimitettava paikalliseen jatteiden kierratyskeskukseen.

Ajattele ymparistoa!

(@ Laitteessa on lukuisia materiaaleja, jotka voidaan kerétd talteen tai
kierrattaa.

[ :) Vie laite kerdyspisteeseen tai valtuutettuun huoltokeskukseen, jossa
se havitetddn asianmukaisesti.

MEPITPA®H THX XYZKEYHZ

A - Kouptrik svspyorromcng KO(L D& E AV CUOTAUGTO AETTIOWV
omevspyorromong AeLToupylag : Korrng (ﬂO(VOUOLOTUﬂEg AeTtideg)
Al XapnAf TaXOTNTO F - K&Tw oboTnua AeT{idwyv KOTTAG
A2 Turbo G - MT1TOA

B - KevTpiki pov&da H - AZovag Tou UTToA

C - Alokog oTeyavoTrolnong

OAHFIEZ AZGAAEIAZ B

o ALO(BO(O‘I’E TIPOCEKTIKK TLG oSnyLsg xpncewg TPV aTrd ™mv TTPWTN xpncn ™meg
ouokeufic. H Moulinex dev pepeL kapia evBovn o Tep{TTwon un Tpenong
TWV oénytwv AUTWV.

*H Tapolon O'UO'KEUI’] dev TrpoopL?;sTm Yyl xpncrr] aTd orroua
(ouunspt)\auﬁavousvwv TWV nm&wv) pe UELWMEVEG owu(ansg,
aLoONTAPLEG A BLAVONTLKEG LKAVOTNTEG, i TTO &TOHG PE EANLTT EpTTELpLa 1y
yvion we Tpog TN xpraon, ekTog edv T xpnotpoTrololv vTTI6 eTLTAPNON N
£x0LV N&BeL 0dnyieg OXeTI& PE T XPHON TG OUOKELAG &TTO K&TTOLO &TOHO
0L elvat unsueuvo YL TNV XOQGAELK ToUG,

e Ta TradL& 1'l'p£1'l‘EL V& BpLO‘KOVTO(L uTTo sTrLB)\s\pn TIPOKELUEVOL VKX
SLxO@aALOTEL OTL dev B xpncnuorromcrouv ™ OULOKELH WG nouxw&

* ‘ExeL OxedL0TEl GTTOKAELOTLKK YL NeLTOLPYIX pe EVOANKTTOHEVO pedpa.
Mpw aTd ™mv Trpw'rn xpnon, T[pET\'EL V& BsBouwGsrre 6TLNn Toum TOou 6u<Tuou
QVTLOTOLXEL O€ QUTAV TIOL AVAYPEPETAL TIGVW OTNV ETIKETK OTOLXElWV TNG
TUOKEVNAG.

. Onow&nnms TOXAMK ot glOvdeon O(KUpwVEl. ™mv syyuncm

o Mn BéTeTe 0€ AeLTOUPYIX TN CUOKELH EVWD (VAL GOELX, 0UTE KaL OTAV glvat
O TO EEAPTAURTR KTTOONKELUEV usmx gTo uno)\

* Mnv ToTT0BeTE(TE KOL PN XPNOLUOTIOLELTE TN CLOKELH TI&VW OF TeoTh TTAGKX
N KOVT& o€ cp)\oyox (eoTix KouCLV(xg ue xéplo).

* Nx xpr]muorrotsrrs ™ 0'U0'KEUI’| o<110|<>\acrm<<x KL MOVO ETTAVW O€ HLX
o-raeapn sm(p(xvsta HOKPLE &TTO pLTTEG vapou Mnv Tnv avano&oyupt?;s'ra

* MoTé pnv agaipe{te Tov dloko oTeyavotoinong TpoTol OTAUATAGOLY
sVTs)\wg oL \eTr{dec.

* MPETTEL VX GTTOCVVDEETE T OLOKELH &TTO TO pedp:

- TipLY o1 TN ouvapuo)\oyncn KoL TNV XTTOTUVOPHOAOYNON,
- €&v TTXPOLCLOTEL CPEAHA KaTh Th AetToupyia,

- TPy omo k&Oe Kaeaptcruo A ouvTApnaon,

- peT& aTtd TN XPHON.

* Mnv omocuv&esTs TIOTE TN OCUOKELN KTTO TO PEVUX TPAPBUWVTHG TO KXAWSLO.

* Mn XpnoLpoTrote{Te pTTaNavTeCa TTap& povo apol PeBatwbeite 6TL elva oe
EEQXLPETLKA KO(TO(OTO(OT]

* ML NAEKTPLKA CUOKELA OLKLOXKAG XPONG BEV TIPETTEL VX XPNOLHOTIOLELTAL:

- sow £XEL TIEOEL gTo £dapog,
- €6&v oL >\£m6£g €xouv UTI'OOTEL npeopa n ELV(XL s)\)\u‘retg

e No aTTooUVdEETE TIAVTA TN OUOKELA GTTO TO pedHX €&V TTPOKELTAL V&
TIXPAUEIVEL XWPLG ETILTAPNON KAL TIPLV &TTO TNV TOTIOBETNON TWV AETT{dWV

F).

(D, E
@



e E&v TO Ka)\w&o pedUaTOC unocrrst ©Bop&, 1TPETIEL v ownmmcrr(x@a aTd
™mv KO(TO(O'KEUO(O‘I’DLO( eTaLpela, TO. sEoucnoSo-rnusvo KEVTpO sEum]pzTncmg
UET& TNV TTWANCT ThG KATAOKELAOTPLAG ETALPELNG 1 EVAV EEELDLKELUEVO
TEXVLKO Yl v aroeuxBel o kivbuvog aTuxApaToG.

* Mnv a@hveTe To KGAWSBLO pedPATOG Vo KpépeTal ot onpelo Tou elval
TrpocBO(crLuo o€ TToOLA.

*To KoO\wSLo pedUATOG dev TIPETTEL TTOTE V& BpLO'KET(XL KOVTO( A V& €pXETOL ot
ETMa@N pe Ta TeOTK péPn TNG CUOKELNG, KOVT& Of TINYN BeppoTnTag f
atxpnpy ywvia.

e Mn BUGLCETS ™m O'UO'KEUI’], TO KOAWDLO peOUKTOC 1 TO BUOUK HECK OE VEPO
0‘I'I'0LO6T'|T[OTE &ANO LYPO.

* H guokeur TTpoop{TeTa GTTOKAELOTIKK Yiax otkiak Xprion. H eyybnon kot n
€0B0VN TOU KXTXOKELKOTH BEV LOXVOUV OF TIEPITITWON ETTAYYEAUOTLKAG
XPAONG, O(KO(Ta)\)\n)\ng XPAONC A KN TAPNONG TWV 08NYLWV TTOU KVXQEPOVTHL
OTO gyXeLpidlo Xpnong.

e Mt TNV 0OPENELE 0OG, V& XPNOLUOTIOLELTE HOVO YVAOLX EEXPTAHATA KAl
AVTHAAGKTLIKG Moulinex TTou elvait chTcx)\)\n)\O( yu O'UO'KEUI’] 0NG.

el TNV &OQG&AEL& O00G, N TTAPOUOXK CUOKELH CUUUOPPUVETL HE TX
EPAPHUOTTEN TIPOTUTIA KAL Kowokuot')c_,:

- 0dnyia xapnAng Téong

- HAeEKTPOUKYVNTLKA CUPBRTOTNT
- NeptB&AAov

- YAIK&K O€ ETTAPN HE TPOWPEG.

XPHZH S

Mpv o116 TNV 'npw'rr] xpncn, kaBaploTe Tx sEaanuaTO( (C,D,E F,G &H) pe
TRTTOUVEdX KaL VEPOD. _srr)\uvs'rs KOL O‘KOUTI'LOTE TO KOAK.

Mpoooxn: oL AeTrideg elvat eEmpaTu«x atxunpag, v xetpLCeo‘rs T XLXUNP&
s‘éapmuomx (D, E & F) pE TpoCcoXH KO(TO( ™ xpncm n Tov K0(90(pl.0'u0 g
ouoKeLNG. Na KpO(TO(TE TIQVTOTE TX O'UOTI’] HOTO AETTIOWV GTTO TO ETTAVW PEPOG
TOUG YL& V& GTTO@OYETE TNV ETTAPN ME TLG NETTIdEG.

YIAoKOWYLUO Kott AVAMELEN (CLOTAMXTX AeTTidwv D, E & F)

M TV KOTTA O€ PEYGAX KOUUKTLX, UTTOPEl V& XprnatpoTrotnBel pdvo to k&Tw
ogOOTNUX AETTIOWY . Tl TNV KOTTH O& PLKP&K KOUMETLX, TO WIAOKOWLHO, TNV
TIAPAOKELH TTOUPE K.ATT..., XPNOLUOTIOLAOTE KKL T S00 CUOTAMKTX AETTIOWV
YLX KOAOTEPK KXTTOTEAETUATO.

e TotrofeTNOTE TO UTTON avGpelEng (G) Tavw o€ pla kabapn KoL oTeyvh
ETTLPGVELX OTTOL dev LTI PXEL KIVOUVOC VXX TTETEL.

¢ ToTT0BeTAOTE TO K&TW 0VOTNUX AeTT{dWV (F) péoe 0TO PTTON avEHELENG KaiL
TT&vw OTOV O(EOVO( Tou uTToA (H) (EI.K 1).

* MpooapTAOTE TO £va 1 KoL Ta D00 &vw cugTApaTa AeTidwv koTAG (E & F)
TThvw oTO Korrw oOOTNUX AeTT{dWV TTOL BplokeTal nén péox OTO UTIOA.

e MapatApnon: e&v dev eTOLHE(TE VX XPNOLHOTIOLATETE TO K&TW CUOTNHX
AeTTid WV, TTpaAElWYTE KLTO TO PAMC.

e MpooBéoTe Tt CLOTATIKG (delTe TOV TTHIVAKX TLOTATLKWY TTOU BplokeTal
TrO(pO(K(XTw) Xwplg o€ kapia TTepiTTTWON v vTrepPeiTe TN péyloTn oT&OUN
(Elk. 2):

o KOwTe T TULOTOTLKK ot HEYGAX KOPHUATLX WOTE V& dnpLtoupynBouv kOBotL 1-
1,5 ex. n va 0(110|<Tncouv KXTGAANAO HéYEBOC YLX VO T TOTTOOETHOETE
gbkoA UETK OTO PTTON VEUELENC.

©

o 'EXeTE LTTOYN OOG OTL OL OTEPEEG TPOYEG, OTIWG OL KOKKOL KOpE, TO
HTTOXOPLKE, ToO TIXYGKLG ) O TIXYOG, EVBEXETAL V& ETTLTAXGVOULV TN pBop&
TWV AeTTdWV.

o ELloGyeTe Tov dloko msyavonotnong © (Erk. 2).

. TonoeaTncTs ™mv KEVTPLKA pOVO(SO( (B) m&vw oTO owaepw crucrrnpcx
TIEPLOTPEWPOVTEG TNV EAKPPUWG WOTE VX TOoTroOeTNnOel oWOT& TTGVW OTO
uno)\ (G) (Ewk. 3).

e SUVdEOTE TH O‘UO’KEUI‘] 0TO PElHX KaiL 1'r¢x'rr|o-r£ TO KOUWTTL evapyonomcng KoL
aTTevepyoTroinang Aettoupylag (A), KpaTWVTAG TN CLOKELH OTO TT{TTEDO TOL
uttoA (G) Yyl vax pnv apXioel va TreploTpé@ete. MmTopeiTe v eTTIAEEETE
UETAED TNG XXMNAAG TaXLTNTAG (A1) KoL TG LWNAGTEPNG TaXxOTNTAG (A2
Turbo) (Ewk. 7).

e 5T0 TENOG TNG ETIELEPYROLNG, QPNOTE To KOULMTIL evepyotrolnong Kol
ansvspyonomcrng )\ELTOUPYLO(Q (Al A A2 Turbo), cxrrocruvﬁso-rs ™ crucrksun
OTT6 TO PEOU KL TIEPLUEVETE EWG GTOL VX OTAHXTAOEL TIARPWG TO Evax A Kot
Tt 900 oLOTAPGTH AeTTidwV (D, E kot /R F).

o AQPQLPEDTE TNV KEVTPLKA HOV&da (B), Tov dloko oTeyavotroinong (C) kot
To(T®x) oOoTNUA(TK) AeTtidwv (D, E kott/f F) oTe va adel&oeTe To pelypa.

ZupBouAég xpriong:

. MéyLotn . , , JUVLOTWHEVO
ZUOTHTLKX S — ZvoTtaon Mé£y. xpovog )\Ellg%li)%l\-(rtag
. . APaLpéoTe T Me olOvTopEg ;
MaivTovog 30 vp. KOTTAVLX TEDELG Aln A2
: ApaLpéoTe Ta Me oOvTouEg ,
Mévra 30 vp. KOTOGVLX TIETELG Al1 A2
Kpeppodia, Enp& KéyTe T o€ Me glvTopeg
A @péoKa 200 vp. KOPU&TLX TILEDELG Al
. _ Me oOvTOpEG

ZkOpdo 150 vp. méosc Al
dpuyaviég 20 yp. | ZméoTe Tig ot 4| 5 éwg 10 deur. Al A2
AUOYBOAX, KapOdLK, A@aLpéoTe Tl ,
(OLVTOUKLX 100 vp. TOOPALX 5 éwg 10 deur. A2

, KowTe Th o€ z
MpaBLépa 100 yp. KOBouC 5 éwg 10 deur. A2
BpxoTo auyd 3 KoéwTe To otax 2 | 5 éwg 8 deur. A2

; ; KéyTe To o€ :
BpxoTd TCaptrdv 200 yp. KOUMGTLY 5 éwg 8 deuT. A2

AQaLpéoTe Ta
Kpéag Yl Kipk 200 yp. | kékoha koL Toug | 8 éwg 10 deuT. A2
XOVdpoug

EAappiég Thpeg 0.5\, - 15 éwg 20 deur. Al R A2
Cwuol
ATIOEN PO UEVS TOKX A@oLpéoTe Tl .
4 Bepikokar, 130 vp. KOUKOUTGLO 6 éwg 8 deuT. A2
KopTréoTeg 300 yp. - 10 éwg 15 deur. Al

©



SUHBOUAEG YLX BEATLOTO XTTOTEAECTHOTO:

No Xelpi{Teate Tn oLOKELN pe BLAOOXLKEC TTLECELC. EGV TTapapEivOLY KOPPETLX
TPOWPWV KOANUEVK OTO TOIXWHX TOU UTTON (CXUTIOV, KPEUMDOLX...), EeEKOANAOTE
T ME TN BOABELX PLAG OTIATOVAKG. ALKXWPLOTE TLG TPOWPEG PETK OTO UTTON KAKL
€KTENEOTE 2 1) 3 ETTLTTAEOV TILETELG OTO KOLMTIL AeLToupylag. Ot dlxBaBuioeLg Tou
UTTOA G@opolV ThV TTOOOTNTAK TTOU UTTOAOY(TeTaL ME TO(TK) TOOTNUA(TX)
AeTt{dwv ToTro0eTNHEVO(X) TN B0 TOL(C) KL TIGPEXOVTHL EVOELKTIKX KKL MOVO.

Mpoooxn:

H cuokeun dLaBéTel BLTIAR ao@&Aelx: dev TiBeTal o€ AetToupyla Xwpig Tnv

Tapoucia Tov digkou oTeyavoroinang (C). BeBaiwBeite 6TL TO p1ToA (G) KO

KEVTPLKA HOVED& (B) éxouv TOTTOBETNBEL CWOTK KATK TNV éVRPEN AELTOUPYIXG,

eLOXAAWG N guokeLn dev B NeLTOLPYATEL.

SNHOVTLKO: Y& T& LYP& PElyHOTR, UV uTTEpBaiveTe T péyloTn oT&Oun (0,5 A.)
G).

TTOU LTTOBELKVUETHL TTRVW OTO UTTOA (

ZYNTATEZ

H eme€epyooio pmropel v yivel €iTe HOVO HE TO KXTW COOTNUX AETTIOWYV
KOTAG (F) €lTe TTPOOBETOVTHG TO £V 1] KOIL TX 2 CUOTAHATX AETTLOWYV KOTTAG
(D & E) YLt KKAOTEPN XTTOTEAECPATLKOTNTA.

MoytoveTor

2 kpokoL aByol - 1 kouTeAlk Tng oo0TIaG HOLOTAPdA ~ 2 KOUTOALEG TNG
g0oUTTaG vepd - 1 kouToAL& TG goUTTAG EOBL — 200 mI A&DBL — GAGTL, TILTTEPL.
XpNoUoTIotaTe TV TaXOTNTA Turbo (A2). MpETeL Vi (ppovTIiOETE WOTE OAX T
oLOTATIK& v Bplokovtal oTny (Bl Bepuokpaoia TpoTol EEKLVATETE TV
ETTEEEPYAOIX TWV TPOPWV.

Méoa oTo ptroA (G) OTToUL €XETE TOTIODETATEL E(TE HOVO TO évat TUOTNHX AETTLOWV
kot (F) elte ko Tar 500 cuoTAPATR AeTtidwv koTG (E ko F), TTpooBéoTe Oha
T OUQTATIKE KXL HOVO 2 KOUTOALEG TNG GOUTIAG AGOL.

Avape{ETe To pelypa BETOVTOG TN CUOKELH O AetToupyia yio 15 SeuTepONETITA.
MpogBeoTe To N&SL 0 3 d60ELg BETOVTAG TN OLOKELN OF AetToupyin Yl 10
deuTePONETITO peTK aTT6 K&BE HOON.

MpéToeon ouvvtayng: MoayloveéTo xwplg povoTépda. AKONOULBHOTE THV
TapaTévw dLadikaotor avTIKABLOTWVTHG TN HOUOTAPdX PE 2 KOUTOALEG TNG
TOUTTHG XUMO AEpOVLOD.

Z0un Yl Kpémeg: (Yl 0,5 A. ‘Cuun

MpogBéare 100 yp. 0()\£upt 2 O(BY(X 1/4 Tou Aitpou yéha, 1 kouToAtd Tng
0o0TTOG AGdL Kot piax TTpETat dAGTL péoax oo PTTON (G) OTTOU €XETE TOTTOBETATEL
elTe povo To éva cuOTNUA AeTTidwv koTAG (F) elte koL T d00 CLUOTAMAT
Aetidwv koA (E kot F).

Avape{ETe £éwg 6Tou va yivel opoloyevig n TOMN, Yl 15 éwg 20 deuTepONeTITa
TEPLTTOU.

Zbpn Y Bapheg: (Y 0,5 A. Topng 1 15 BépAeg Trepimou)

ALoO\ucrrs 5 YP. HAYLXG OF pLKpn TTOOOTNTX x)\w(pou vepou l‘lpocreecrrs TO uewpa
péoa oTo UTTON (G) dTTOUL £XETE TOTIOOETATEL £(TE HOVO TO évax TUOTNUK AETTIOWV
KOTTAG (F) €iTe kL T d00 oLOTAPATA AeTT{dWV KOTTAC (E kot F): 130 yp. alhelpt,
2 aBy&, 20 cl y&ha, 60 yp. Atwpévo BoOTupo Kol 1 KOUTKAL& TNG TOUTIRG
Taxapn Baviia. AvopelETe éwg 6Tou var yivel Aela n Topn, vl 15 €wg 20
SeUTEPONETITK TTEP(TTOL. AROTE TN TOMN VX EekovpaaTel i 1 Wpa.

NéoTo pe BaoALko: (Yot 4 TOPX)

20 yp. koukouvépla ~ 2 okeAideg ok6pdou- 1 patadkt (50 yp.) Baohkol - 1
KOUTOALX TNG Uoumxg QOoLVTOUKLX OF okévn - 80 ml ehatoAado - 40 yp.
TTRPUECAVA O TKOVN, GAKTL.

TnyavioTe T KOUKOUVEPLX OF VO THYGVL XWpig AEBL KAl XPAOTE TK O €V
TILXTO. \VL)\OKowTi ¢ xaun)\n TO(XUTI’]TO( (A1) Tax @ONN BO(GL)\LKOU ikTs)\wVTag
no)\)\an)\sc_, 6Lou<s|<0uusvsg Téoelg. Eqv Ko)\)\qUouv KOUP&TLO BO(UL)\LKOU oTX
TOLXU)IJO(TO( EEKO)\)\nO'ri TX KL skTs)\scrre HEPLKEG RKOPX étakskouusvsg mwac_,
MpooBEoTe TX KOUKOLVAPL, TX POLVTOUKLX TE OKOVN, TO TKOPDO KOMUHEVO OTX
500, TO GAKTL KL TO A&OL pEOK aTov KOTITH. @é0Te Th cucKsun [o}3 )\ELToupyLot
yix 20 deuTepONeTITa O0TNV TaXOTNTK Turbo (A2). Téhog, TTpooBéoTe Thv
TapUECAVA g okdvn Kol oVOME(ETE Yl 10 deuTEPONETITA ETILTIAéOV OTNV
ToxOTNTo Turbo (A2) WoTe vax eVIoXLOEL N AETITOTNTA TNG VPNAG TNG TAATORC.

TCatCike: (Y 4 &Tope)

1 atyyolpt - 2 okeAideg ok6pdOL - ppéoko &vnBo - 10 cl ehaxtdAado - 1 ylxo0pTt
- ON&TL KL TILTTEPL.

KOwTe To atyYoUpL kaTé pfkog o€ 300 KOUUATLX. AQALPETTE TOUG OTTOPOLG KAL
YNOKOYTE TO OF HIKPE KOPUGATLK. AAXTIOTE TO KOMHETLX KL XQPAOTE TX V&
oTpayyi&ouv yia 15 AETTTX. ‘FL)\OKowTs TO OKOPdO KoL Tov avneo I'IpocreEO'rs TO
Yuxoup'rt K&L TO s)\ouo>\0(60 Avtxust‘c}rs TOYLO V& yivet Kpsuw&g TO ustyua
ANCT{OTE KaL TTLTTEPWOTE. Z€ évax UTTON, TTPOTBE0TE TA KOUUKTLX aryyoupLol oTo
pelypa. TOoTTOBeTAOTE To PTTON OTO Yoyelo. ZepBipeTan kpLo.

Bo0TUPO Pe XPWHATIKE BOTOVK:

100 yp. BOUTUpo - 100 yp. ustyutx'rog até {on TToCdTNTK OXOWOTIPRTOU,
paivtavol, &vnBo, eaTPAYKGY, K&PdAHOUL.

T(xxUTnTO( Turbo (A2). ‘I’L)\OKowTE T O(pwuorruw( BOT(XVO( HPOUGEO'I'E TO HOANKO
BoUTLPO TE KOPUATLX. AVRHEIETE éWg OTOUL TO PElYUX V& YIVEL OHOLOHOPWYO.
Nopoayéc:

BouTupo pe O(VTcouylsg 100 yp. Bou‘rupo 100 yp. @NET GvTOOOYLRG OE A&DL,
1 KOUTOALK TNG OOUTTAG XUHO AEMOVLOD.

BoUTupO pe pok@dp: 100 yp. pokpdp kat 100 yp. BobTupo.

Ms Tt 00 cvoTHHXTX AeTTidwvV (E kot F)

NaywTd pe KOKKIVX @polTa:

200 yp. KO(TEU)UYHEVO( KOKKLVO( cppoum

4 Kou‘roO\LEQ ™me Uounag Caxapn &xvn (nspu‘rou 30 yp.)

10 swg 20 cl n)\npng KPEUXK YO()\O(KTOQ (txvo<)\oy0< UE TLG TIPOTIUATELG TUC)
AvopelETe Ta cppotmx ywx 10 éwg 15 SEUTEpo)\snTu

NpooBeoTe ™ T&Xapn KKL THV TIARPN KPEPX YRAXKTOG

AvopeiETe ywx 15 SEUTspo)\snT(x

I'chpoo\)\otysg unopara v xpnotuonomcers KQL 0()0\0( Kon'apuyusva PpoLTQ,
OTTWG POPTIANK, OUEOLPX, PPARYKOTTRPUAX, ULKPEG PPKOLAEG....)

Me Tot Tplot CUOTAPXTX AETTLOWV KOTTAG

Moapuehéda Bepikoko pe peAL

250 Yp. @PETKX WPLUX BEPLKOKX (N TUVTAYH eV Umopel v eTolpaoTEl
He amognpopéva Bepikoka)

65 Yp. KpUO'r(x)\)\uuusvo HENL

TonoBetnoTe T Bepikoka T évax UnoN, tpocBEéaTe TO PEAL Thvw and
T BEPIKOKO KL KVHUEIETE YLK 8 DEVTEPONENTA KATX MEYLOTO



KAGAPIZMOZ THE SYZKEYHZ -

e N XTTOOUVOEETE TIRVTX TN CUOKELH GTTO TO PedpPX TIPOTOL KaBapioeTe THV

KEVTPLKI"] pov&da (B).

Mote un PuB{Tete TNV KevTpLkh povada oTo vepd (B). Etriong, dev mrpémel va

TN BpéxeTe pe vepd oTov vepox0TH. KaBaploTe Tn pe éva Bpeypévo Travi KoL

OKOUTTLOTE TV KOAK.

Na xetpiCeote Tt cLOTAPXTX AeTTidwvV (D, E & F) pe Trpoooxh, SLOTL oL AeTTideg

elvat TTOAD atxpnpéc.

Mnv aiveTe T oLOTAPOTA AeTTidwV (D, E & F) v pouAt&Couv poli pe T

TILXTLK& OTOV VEPOXOTH.

Mo va glvot o e0koAog 0 KaBaplopdg Touv pTroN (G) peTk o1rd TN XPHON,

TIpooB£0Te 1 TTOTAPL VEPD KAL HEPLKEG OTRYOVEC LYPOU TILATWYV UECK OTO UTTOA

koL BéoTe o Aettoupylx TN OUOKELH Yl 5 €wg 10 SeLTEPONETITK UE

TOTTOOETNUEVA T CLUOTAUGTA AeTT{dOWV (D, E & F). TN ouvéxelx, EeTTAOVETE Tx

oToV vepoxOTn.

S€ TIEPITITWON XPWHKTIOMOD TWV TIAXCTIKWV HEPWV KTTO TLG TPOWES OTTWG

To KKPOTK, TPIPTE TX YE EVX TTAV( EUTTOTLOUEVO HE HOYELPLKO AGOL KL 0N

OUVEXELK EKTEAEDTE TOV OLVNBLOPEVO KXOXPLOUO.

e To poA (G), o diokog oTeyavotroinong (C) kat OAa T eEapThpaTa (D, E, F)
utTopolV va TTALBOUV OTO TIAUVTAPLO TILATWVY OTO eTTAVW KaA&OL o0TO
Tpdypappa "ECO" A "AITO AEPQMENA".

ATo8nkevon Tou koAwdiov: TUNETE To KaXAWdLO YOpw OTTO TNV KEVTPLKN
HoV&Ba koL TIEp&OTE TO PECK ATTO TNV EYKOTTI TTOL TIPOPAETTETAL YLK XUTOV TOV
gKOTIO WOTe V& axaaAioel (Ewk. 8).

ANAKYKAQSH S

HAEKTPIKO 'H HAEKTPONIKO MPOION XTO TEAOX THX ZQHZ TOY

H guokeun oag éxeL oXedLROTEL yLx TTOADXpOVN AeLToupyia.

EvTo0TOLG, OTAV KTTOQXOITETE VX TNV GVTLKKTKOTATETE, NV TV TIETREETE OTOV
KGO0 KTTOPPLUUEATWY OGG | OTK OKOULTT(OLX, XAAK TTPOTKOUIOTE TH OTO KEVTPO
BLAOYNG TNG TTEPLOXNG OGG (R T€ éva KEVTPO dBLEBETNG XTTOPPLUPETWY VEAOY X
pe TNV TrepiTITWOON).

SUMBXANOLUE OTNHV TTPOOTAOLX TOL TTEPLBEAAOVTOC!

@ H ouokevr) oag TTEPLEXEL TIOAK GELOTTOLACLUG 1} GVAKUKAWOLHG
UALKG.

[ 3 MpogkouioTe TV TTAAL& OLOKELH OOG OF éVa KEVTPO BLAOYNG TO
oTTo(o Bt VoA BeL TNV €TTEEEPYRTLX TNG.

ACIKLAMA

A - Acma/kapama digmeleri: D ve E - Ust dograma bicaklari

A1 Duslk hiz (tamamen ayni bicaklar)
A2 Turbo F - Alt dograyici bicak
B - Motor Unitesi G - Hazne

C - Sizdirmaz kapak H - Hazne cubugu

GUVENLIK ONERILERI B )

* Bu cihazi ilk kez kullaniyorsaniz énce kullanma talimatlarini dikkatle okuyun:
Cihazin talimatlara uyulmadan kullaniimasi durumunda Uretici sorumluluk kabul
etmez.

» Bu cihaz bedensel, duyusal veya zihinsel engeli olan kisiler (ve cocuklar) tarafindan
ya da daha 6nce cihazi kullanmamis kisiler tarafindan kullaniimak utzere
tasarlanmamistir. Kisinin giivenliginden sorumlu birinin gbzetimi altinda veya
cihazin kullanimina iligkin talimatlar saglandiktan sonra kullanilabilir.

 Cihazla oynamadiklarindan emin olmak i¢in, cocuklarin gézetim altinda tutulmasi
tavsiye edilir.

e Yalnizca alternatif akimla calisacak sekilde tasarlanmistir. Cihazi ilk kez
kullaniyorsaniz, elektrik tesisatinizin voltajinin cihazin riin etiketi Gzerinde belirtilen
voltaja uygun oldugunu kontrol etmenizi éneririz.

 Hatall elektrik baglantisindan kaynaklanan tiim arizalar garanti kapsami disindadir.

« Cihazi bosken veya aksesuarlar haznenin icindeyken calistirmayin.

« Bu cihazi elektrikli 1sitici lizerine veya yanan bir ocagin yanina yaklagtirmayin.

« Urlinli diiz, sabit, 1siya dayanikli, 1si kaynaklarindan uzak veya su sicrama olasihgi

olmayan bir ylizeyde kullanin. Cihazi ters ¢gevirmeyin.

« Bicaklar tam olarak durmadan sizdirmaz kapagi ¢ikartmayin.

o Su durumlarda cihazi figten cekin:

- Cihazi monte etmeden ve sékmeden &nce,
- calisirken bir anda durursa,

- temizlemeden veya bakim yapmadan 6nce,
- kullandiktan sonra.

« Cihazi figten ¢ikarirken gii¢c kordonundan tutarak gcekmeyin.

e Yalnizca diizglin ¢alistigindan eminseniz uzatma kablosu kullanin.

o Elektrikli ev aletleri su durumlarda kullaniimamalidir:

- Yere dlserse,
- bicaklar hasarli veya kiriksa.

o Kullaniimadigi zamanlarda ve bicaklari (E ve F) takarken her zaman cihazi fisten
cekin.

» Kordon zarar gérmusse tehlikeden kagcinmak igin Uretici firma, satis sonrasi servis
veya bu niteliklere sahip bir kisi tarafindan degistirilmelidir.

» Kordonu cocuklarin erigebilecegdi yerlerden uzak tutun.

« Kordonun cihazin isinan parcalarindan, herhangi bir 1s1 kaynadindan veya sivri
kdselerden uzak tutulmasi gerekir.



« Cihazi, kordonu veya fisi suyla veya herhangi baska bir siviyla temas ettirmeyin.
« Cihaziniz yalnizca evde kullaniimak i¢in uygundur. Cihazin ticari amagclarla yanhs
veya talimatlara uyulmadan kullaniimasi durumunda, Uretici sorumluluk kabul
etmez ve garanti sartlari uygulanmaz.
» Glvenliginiz icin yalnizca cihaziniza uygun Moulinex aksesuarlarini ve yedek
parcalarini kullanin.
» Guvenliginiz icin bu cihaz yurirlikteki standartlara ve diizenlemelere uygun
olarak uretilmigtir:
- Dustk Voltaj Yonergesi
- Elektromanyetik Uyumluluk Yénetmeligi
- Gevre
- Gida ile temas eden madde ve malzemeler.

iLK KULLANIMDAN ONCE )

Cihazi ilk kez kullanacaksaniz, aksesuarlari (C, D, E, F, G ve H) sabunlu suyla
yikayin. Dikkatlice durulayin ve kurutun.

Dikkat: Bicaklar ¢cok keskindir, cihazi kullanma veya temizleme sirasinda kesici
aksesuarlari (D, E ve F) tutarken dikkatli olun. Bicaklari keskin yerlerine
dokunmamaya dikkat ederek ust kisimlarindan tutun.

Dograma ve Cirpma (bicaklar D, E ve F):

Kalin dograma icin tek basina alt bigak kullanilabilir. ince dograma, ¢irpma, piire

yapma iginse her iki bigagi kullanmak daha iyi sonug verir.

« Cirpma haznesini (G) lizerinde kaymayacagi temiz ve kuru bir yiizeye yerlestirin.

« Alt bigag! (F) ¢iroma haznesinin igine ve hazne miline (H) yerlestirin (Sek. 1).

» Ust bicagdi veya bicaklari (E ve F) énceden kabin i¢indeki yerine yerlestirilmis
olan alt bigak uzerine yerlestirin.

Not: Yalnizca alt bigcagi kullaniyorsaniz, bu adimi yoksayin.

o Malzemeleri (asagidaki malzeme tablosuna bakin) maksimum dlzeyi
gecmeyecek sekilde ekleyin (Sek. 2):

» Blyuk parcalar ortalama 1-1,5 cm'lik kipler halinde veya ¢irpma haznesine
kolayca girebilecek blyuklukte kesin.

» Kahve cekirdegi, baharat, buz kupleri veya buz gibi sert gidalari dogramanin
bicaklarin daha ¢abuk asinmasina neden olacagini unutmayin.

» Sizdirmaz kapagi (C) takin (Sek. 2).

» Motor unitesini (B) haznenin (G) lUzerine dogru sekilde takmak icin hafifce
cevirerek ust kisma yerlestirin (Sek. 3).

» Cihaz! fise takin, dénmemesi icin hazneden (G) tutarken A¢ma/Kapama
digmesine (A) basin. Disuk hizi (A1) veya ylUksek hizi (A2 Turbo) secebilirsiniz
(Sek. 7).

« Karisim hazir hale gelince Acma/Kapama diigmesini (A1 veya A2 Turbo) birakin,
cihazin fisini gekin ve bigaklar (D, E ve/veya F) tam olarak durana kadar bekleyin.

o Karisimi hazneden dékmek igin motor Unitesini (B), sizdirmaz kapagi (C) ve
bicaklari (D, E ve/veya F) cikarin.

Kullanim énerileri:

Maks. A " Onerilen
Malzemeler miktar Oneri Maks. siire calistirma sekilleri
Anlik
Maydanoz 30 gr. Saplarini ayirin calistirmalar A1 veya A2
seklinde
Anlk
Nane 30 gr. Saplarini ayirin calistirmalar A1 veya A2
seklinde
< Anlik
ggggr?' arpacik | 509 gr. | Pargalara bolin caligtirmalar Al
9 seklinde
Anlik
Sarimsak 150 gr. - calistirmalar A1
seklinde
Kizarmig ekmek| 20 gr. Dérde bdlin 5ila 10 saniye A1 veya A2
Eﬁgﬁ(m’ ceviz, 100 gr. | Kabuklarini soyun | 5ila 10 saniye A2
Eski kasar 100 gr. | Kup kup dograyin | 5ila 10 saniye A2
Haslanmig . g . .
yumurta 3 Ikiye bélin 5 ila 8 saniye A2
Haslanmis sosis| 200 gr. | Pargalara bdlin | 5 ila 8 saniye A2
. Kemiklerini ve : .
Biftek 200 gr. kikirdaklarini ayirin 8 ila 10 saniye A2
Hafif hamur ) )
isleri veya corba 0.5 lt. - 15 ila 20 saniye A1 veya A2
Kuru erik, kuru Cekirdeklerini - ]
kayisi 130 gr. ayinn 6 ila 8 saniye A2
Komposto 300 gr. - 10 ila 15 saniye A1

En iyi sonuclar elde etmek icin ipuclari:):

Kisa araliklarla calistirimasi daha iyi sonu¢ almanizi saglar. Haznenin
kenarlarinda kalan yiyecekleri (sosis, sogan gibi) bir spatula araciligiyla ¢ikarin.
Hazneyi sallayin ve iki veya (¢ kez kisa araliklarla tekrar calistirin. Hazne 6élcegi
bicaklar takiliyken él¢tlen miktari dikkate alir ve yalnizca bilgi amachidir.

Dikkat:

Cihaziniz ¢ift glivenlik sistemine sahiptir: Sizdirmaz kapak (C) takilmamigsa cihaz
calismayacaktir. Haznenin (G) ve motor Unitesinin (B) dogru sekilde takildigindan
emin olun; aksi takdirde cihaziniz galigmayacaktir.

Onemli: Sivi karisimlar icin hazne (G) lizerinde belirtilen maksimum diizeyi

(0,5 It.) gecmeyin.



TARIFLER B )

Daha etkili sonuglar i¢in yalnizca alt dograma bicagini (F) veya alt dograma
bicagini iist bicak veya bicaklarla (D ve E) birlikte kullanmaniz gerektigini
unutmayin.

Mayonez:

2 yumurta sarisi - 1 ¢orba kasigi hardal - 2 ¢orba kasigi su - 1 ¢orba kasigi sirke
- 200 ml. yag - tuz, karabiber.

Turbo Hiz (A2) Karisimi hazirlamadan énce tim malzemelerin ayni 1sida olmasi
6nemlidir.

Tum malzemeleri ve yalnizca 2 ¢orba kasigr yagi dograma bicaginin (F) tek
basina veya her iki bicagin (E ve F) birlikte yerlestirildigi hazneye (G) ekleyin.

15 saniye boyunca basili tutarak 6n karistirma islemini gerceklestirin. Her
seferinde 10 saniye basili tutarak yagi G¢ asamada ekleyin.

Tarif 6nerisi: Hardalsiz mayonez. Hardal ve suyu 2 corba kasigi limon suyuyla
degistirirek yukaridaki adimlari izleyin.

Krep karisimi: (en fazla 0,5 It. yapar)

100 gr. unu, 2 yumurtayi, 1/4 litre sitl, 1 ¢orba kasigr yagdi ve bir tutam tuzu
dograma bicaginin (F) tek basina veya her iki bicagin (D, E ve F) birlikte
yerlestirildigi hazneye (G) ekleyin.

Purtizsuz bir karisim elde etmek ortalama icin 15 ila 20 saniye ¢irpin.

Waffle karigimi: (15 waffle icin en fazla 0,5 It. yapar)

5 gr. mayay! az miktar ilik suyla karistirin. Karisimi dograma bigaginin (F) tek
basina veya her iki bicagin (D, E ve F) birlikte yerlestirildigi hazneye (G) dokuiin:
130 gr. un, 2 yumurta, 200 ml.sit, 60 gr. yumusatiimis tereyagi ve 1 corba kasigi
vanilya. PirGzsiz bir karisim elde etmek icin ortalama 15 ila 20 saniye karistirin.
1 saat dinlenmeye birakin.

Feslegenli pesto: (4 kisilik)

20 gr.cam fistigi - 2 dis sarimsak - 1 dal (50 gr.) feslegen - 1 ¢orba kasigi toz findik
- 80 ml. zeytin yagi - 40 gr. parmesan peyniri (toz), tuz.

Cam fistiklarini bir tavada yag olmadan kizartin ve bir kenara ayirin. Feslegen
yapraklarini dusik hizda (A1) kisa araliklarla c¢alistirarak iyice dograyin.
Kenarlarinda kalan yiyecekleri haznenin igine dogru iterek yeniden karistirin.
Cam fistiklarini, toz findigi, ikiye bélinmus sarimsagi, tuzu ve yagi dograyicinin
icine ekleyin. Cihazi turbo (A2) hizda 20 saniye calistirin. Son olarak toz parmesan
peynirini ekleyin ve purizsuz bir karisim elde etmek i¢in Turbo (A2) hizda 10
saniye daha karistirin.

Cacik: (4 kisilik)

1 salatalik - 2 dis sarimsak - taze nane - 100 ml. zeytin yagi - 1 kap yogurt - tuz
ve karabiber.

Salataligi uzunlamasina iki parcaya kesin. Cekirdeklerini ayirin ve salataligi kiip
seklinde dograyin. Kup seklinde kestiginiz salataliklari tuzlayin ve 15 dakika

slizlilmesini bekleyin. Sarimsagi ve naneyi dograyin. Yogurdu ve zeytin yagini
ekleyin. Koyu bir karigim elde etmek i¢in karistirin. Tuzu ve karabiberi ekleyin. Bir
kaba alarak salataliklari ekleyin. Buzdolabinda bekletin ve soguk servis edin.

Tahinli humus (4 kisilik)

100 gr. kuru nohut - 1 cay kasigi tuz - 50 ml. tahin - 50 ml. limon suyu - 50 ml.
nohudun haglama suyu - 1 dis sarimsak.

Tabagi slslemek icin: Az miktarda zeytin yagi, taze maydanoz, toz paprika veya
pul biber.

Nohutlari serin bir ortamda yaklasik 12 saat suda bekletin. Siziin ve ardindan bir
tencereye yerlestirip nohutlarin Gzerini kapatacak sekilde su ekleyin. Kaynadiktan
sonra 1 saat boyunca kisik ateste pisirin. Tuz ekleyin ve nohutlar yumusayana
kadar ortalama 30 dakika daha pisirmeye devam edin. Nohutlari pisirdiginiz sudan
bir miktar ayirin. Nohutlarin kabuklarini soyun.

Krema kivaminda bir karisim elde etmek icin diger malzemeleri nohutlarla
karistirin.

Karisim hazir hale gelince baharatlarini ekleyin ve kivamini ayarlayin. Susleme
icin maydanozu dograyin.

Cesnili tereyagi:

100 gr. tereyagdi - esit pargalara bolinmis 100 gr. frenk sogani, maydanoz, frenk
maydanozu, tarhun otu, tere.

Turbo Hiz (A2) Yesillikleri dograyin. Kipler halinde kesilmis yumusak terayagini
ekleyin. Plrlzsiz bir karisim elde etmek icin karistirin.

Farkl hazirlama 6nerileri:

Anclez tereyagi: 100 gr. tereyadi, 100 gr. yagda anguiez filetosu, 1 ¢orba kasigi
limon suyu.

Rokfor veya diger kufli peynirlerle hazirlanan tereyagi: 100 gr. rokfor peyniri ve
100 gr tereyagi.

Cift bicakl

Kirmizi orman meyveli dondurma:

200 gr. dondurulmus kirmizi orman meyvesi

4 corba kasigi pudra sekeri (yaklasik 30 gr.)

100 ila 200 ml. tam yagdh krema (damak tadina gére)

Kirmizi orman meyvelerini 10 ila 15 saniye karistirin

Sekeri ve tam yagli kremay! ekleyin

15 saniye karisgtirin.

Farkl hazirlama énerileri: Yaban mersini, ahududu, frenk Gzumu, kuguk cilekler
vb. gibi diger dondurulmus meyveleri kullanabilirsiniz.)

Uc bigakh

Balli kayisi marmeladi

250 g taze kayisi (bu tarif kuru kayisi ile yapilamaz)

65 g bal

Kayisilan kaba bosaltin, bali kayisilarin (izerine ekleyin ve en fazla 8 saniye

karnigtirin @



CiHAZIN TEMIZLENMESi B )

» Motor unitesini (B) temizlemeden énce her zaman cihazi fisten ¢ekin.

o Motor Unitesini (B) asla suya sokmayin. Suyun altinda durulamayin Nemli bir
bezle temizleyin ve dikkatlice kurulayin.

o Cok keskin olduklarindan bigaklari (D, E ve F) tutarken dikkatli olun.

« Bicaklari (E ve F) lavabonun icindeki diger bulasiklarin arasinda birakmayin.

» Hazneyi (G) kullandiktan sonra kolayca temizlemek i¢in haznenin i¢ine 1 bardak
su ve az miktarda bulasik deterjani dékun, bigaklarin (D, E ve F) yerlestirildigi
cirpiciyt 5 ila 10 saniye galistirin ve ardindan elde durulayin.

« Plastik kisimlar havug gibi yiyeceklerle boyanirsa sivi yag damlattiginiz bir bezle
ovun ve normal temizleme islemine devam edin.

e Hazne (G), sizdirmaz kapak (C) ve diger aksesuarlar (D, E ve F) bulasik
makinesinde yikanmaya uygundur ve "EKONOMI" ya da "HIZLI YIKAMA"
programlarinda bulasik makinesinin Ust rafinda yikanabilir.

Gii¢c kordonu saklama boéliimii: Kordonu cihazin etrafina dolayin ve sabitiemek
icin kilitteme mandalina yerlestirin (Sek. 8).

GERI DONUSUM S

KULLANIM OMRU SONA EREN ELEKTRIKLI VE ELEKTRONIK URUNLER

Cihaziniz uzun yillar kullanilacak sekilde Uretilmistir
Ancak cihazi degistirmeniz gerektiginde ¢épe atmak yerine yasadiginiz sehirdeki
geri donlisim merkezine (veya uygunsa atik toplama merkezine) birakin.

Cevreyi koruyun!

@ Cihaziniz ok sayida yeniden Uretilebilen veya geri donUstirilebilen
parca igerir.

EEm O Litfen atik geri donistirme merkezlerine veya yetkili servis merkezine
gotaran.

GARANTI BELGESI

GARANTI iLE iLGILi OLARAK DIKKAT EDILMESIi GEREKEN
HUSUSLAR

Groupe Seb istanbul tarafindan verilen bu garanti, Griinin kullanma kilavuzunda yer
alan hususlara aykiri kullaniimasindan dogacak arizalarin gideriimesini kapsamadigi
gibi, asagidaki durumlar garanti disidir.

1. Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar ve arizalar.

2. Hatal elekirik tesisati kullanilimasi nedeniyle meydana gelebilecek ariza ve hasarlar.

3. Tlketici Urind teslim aldiktan sonra, dis etkenler nedeniyle (vurma, carpma, vs.)
meydana gelebilecek hasarlar.

4. Garantili onarim icin yetkili servise bagvuruimadan énce Groupe Seb yetkili personeli
veya yetkili servis personeli diginda birinin, cihazi onarim veya tadiline kalkismasi
durumunda.

5. Urtinde kullanilan aksesuar parcalar.

Yukarida belirtilen arizalarin giderilmesi tcret karsiligi yapilir.

GARANTI SARTLARI

Bu Uriin ev kullanimi icin tasarlanmigtir. Profesyonel kullanim igin uygun degildir.

1. Garanti Stiresi, Uriiniin teslim tarihinden itibaren baglar ve 2 yildir.

2. L:Jrl']n[]n butdn parcalari dahil olmak tizere tamami firmamizin garantisi kapsamindadir.

3. Urliniin garanti stiresi i¢inde arizalanmasi durumunda, tamirde gegen sire garanti

siresine eklenir.

4. Uriinin tamir stiresi en fazla 30 is glintiddr. Bu stire, Uriindin servis istasyonuna, servis
istasyonunun olmamasi durumunda, Urlinlin saticisi, bayii, acentasi, temsilciligi,
ithalat¢isi veya imalatgisindan birine bildirim tarihinden itibaren baslar.

. Sanayi Uriinliniin anizasinin 15 i giin icerisinde gideriimemesi halinde, imalatgi veya
ithalat(;l Uriniin tamiri tamamlanincaya kadar, benzer 6zelliklere sahip bagka bir
sanayi driiniind tliketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir.

. Urliniin garanti siresi icerisinde, gerek malzeme ve isgilik, gerekse montaj
hatalarindan dolayi arizalanmasi halinde, iscilik masrafi, degistirilen parca bedeli ya
da baska herhangi bir ad altinda higbir lcret talep etmeksizin, tamiri yapilacaktir.

7. Uriindin:

- Teslim tarihinden itibaren garanti suresi icinde kalmak kaydiyla bir yil icerisinde, ayni
arizay! ikiden fazla tekrarlamasi veya farkli arizalarin dortten fazla veya belirlenen
garanti siresi igerisinde farkli arizalarin toplaminin altidan fazla olmasi unsurlarinin
yani sira, bu arizalarin triinden yararlanmamay surekli kilmasi,

- Tamiri igin gereken azami slrenin aslimasi,

- Servis istasyonunun mevcut olmamasi halinde sirasiyla saticisi, bayii, acentasi,
temsilciligi, ithalatgisi veya imalatcisindan birinin dlizenleyecegi raporla arizanin
tamirinin mimkin bulunmadiginin belirlenmesi durumlarinda, icretsiz olarak
degistirme iglemi yapilacaktir.

o

o



8. Uriintin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullaniimasindan kaynaklanan
arizalar garanti kapsami digindadir.

9. Garanti siiresi icerisinde, servis istasyonlari tarafindan yapilmasinin zorunlu oldugu,
imalatgi veya ithalatc tarafindan sart kosulan periyodik bakimlarda; verilen hizmet
karsiliginda tiketiciden isgilik Ucreti veya benzeri bir (icret talep edilemez.

10.Garanti belgesi ile ilgili olarak ¢ikabilecek sorunlar icin T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanlig
Tuketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel Miidiirlugi'ne basvurulabilir.

Bu Garanti Belgesi'nin kullanilmasina 4077 sayili Kanun ile bu Kanun’a dayanilarak
yuriirlige konulan Garanti Belgesi Uygulama Esaslarina Dair Teblig uyarinca, T.C.
Sanayi ve Ticaret Bakanligi Tuketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel Mudurligi
tarafindan izin verilmistir.

IMALATQI VEYA ITHALATQI FIRMANIN:
Unvani  : Groupe SEB istanbul Ev Aletleri Tic. A.S.
Adresi :Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad. Meydan sok. No:28 Kat:12 34398

Maslak/istanbul
DANISMA HATTI: 444 40 50
FIRMA YETKILIiSINiN:
MALIN:
Markasi :Moulinex y
Cinsi : ELEKTRIKLI DOGRAYICI
Modeli CAT712
Belge Izin Tarihi :10.12.2009
Garanti Belge No 176619
Azami Tamir Suresi 130 is gund
Garanti Siresi 22yl
Kullanim Omru 17yl
SATICI FIRMANIN
Unvani
Adresi:
Tel-Telefax

Fatura Tarih ve No

Teslim Tarihi ve Yeri

TARIH-IMZA-KASE

Size en yakin servisimizi 444 40 50 numarah Tiiketici Danisma Hattimizdan
ogrenebilirsiniz.
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