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Nous vous remercions d’avoir choisi un appareil
de la gamme Moulinex qui est exclusivement
prévu pour la preparatlon des aliments, a usage
domestique a l'intérieur de la maison.

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

|Conseils de sécurité |

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.

Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par

des personnes (y compris les enfants) dont les

capacités physiques, sensorielles ou mentales
sont réduites, ou des personnes dénuées
d’expérience ou de connaissance, sauf si elles
ont pu bénéficier, par I'intermédiaire d’'une
personne responsable de leur sécurité, d’'une
surveillance ou d'instructions préalables
concernant 'utilisation de I'appareil. Il convient
de surveiller les enfants pour s'assurer qu'ils ne
jouent pas avec l'appareil.

- Assurez-vous de la concordance du voltage.

Toute erreur de branchement annule la garantie.

Débranchez toujours I'appareil dés que vous

cessez de I'utiliser, lorsque vous le nettoyez ou

en cas de coupure de courant.

N’utilisez pas votre appareil s’il ne fonctionne

pas correctement, s'il a été endommagé ou si le

cable d’alimentation ou la fiche sont endommagés.

Afin d’éviter tout danger, faites-les obligatoirement

remplacer par un centre service agréé Moulinex

(voir liste dans le livret service).

- Toute intervention autre que le nettoyage et

I'entretien usuel par le client doit étre effectuée

par un centre service agréé Moulinex.

Ne mettez pas I'appareil, le cable d’alimentation

ou la fiche dans du liquide.

Ne laissez pas le cable d’alimentation pendre a

portée de mains des enfants, étre a proximité ou

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

Utilisez I'enrouleur de cordon pour le rangement.

Pour votre sécurité, n’utilisez que des accessoires

et des piéces détachées Moulinex, adaptés a

votre appareil.

Manipulez le couteau (c1) ou les disques (d)

avec précaution ; ils sont extrémement aiguisés.

Vous devez obligatoirement retirer le couteau par

son entraineur (b4) avant de vider le bol de son

contenu.

- Quand vous voulez réaper des aliments, les
trancher ....,utilisez toujours le poussoir (b1)
pour les guider dans la cheminée, jamais les
doigts, ni un ustensile. Ne touchez jamais les
pieces en mouvement.

- Ne pas utiliser le bol comme récipient

(congélation, cuisson, stérilisation).

[Mise en service

- Sortez les accessoires de leur emballage et
nettoyez-les a I'eau chaude.

- Placez le bloc moteur (a1) sur une surface plane,
propre et séche puis branchez votre appareil.

@ Utilisation du bouton de commande (a3):

(Ne faites pas fonctionner votre appareil a vide.)

. Pulse (a3) pour un meilleur contrdle et une
meilleure homogénéisation de certaines
préparations.

. Marche continue (a3) (modéles 1 vitesse)
tournez-le jusqu’en position 1 (vitesse max).

. Marche continue (a3) (modeles 2 vitesses)
tournez-le jusqu’en position 1 (vitesse lente) ou
2 (vitesse rapide).

. Arrét : Pour arréter revenir en position 0.

. Déverrouillage couvercle : appuyez sur (ad)
puis déverrouillez le couvercle.

| Conseils d'utilisation

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

Votre Robot vous permet de préparer au maximum
de 150 & 800 g - Volume du bol : 1,5 litres.

- Posez le bol (b3) sur la base du robot.

- Placez I'accessoire choisi.

- Posez le couvercle (b2) sur le bol (b3) et tournez
le vers la droite jusqu'a entendre un "clic".

- Mettez en marche.

@ PETRIR/ MELANGER / HACHER :

- Emboitez le couteau métal (c1) (enlever le
protége couteau) sur I'entraineur (b4) et tournez
le jusqu’en position de verrouillage.

- Positionnez le tout sur I'axe central du bol.

- Mettez les ingrédients dans le bol.

- Posez le couvercle (b2) sur le bol (b3) et tournez
le vers la droite jusqu'a entendre un "clic".

- Mettez en marche.

Préparations :

+ Mélanger
Vous pouvez mélanger 800 g de pate légere
(biscuit, quatre-quarts) en 1 min 30 a 2 min 20.

* Pétrir
Vous pouvez pétrir au maximum 600 g de pate
lourde (sablée, brisée, a pain) en 30 secondes.
Attention : Arrétez I'appareil des que vous
constatez la formation de la boule de pate.

+ Hacher
Vous pouvez en 15 a 20 secondes hacher 150 a
300 g d’aliments : des produits durs (fromages,
fruits secs), des légumes durs (carottes, céleri,
etc.), des légumes tendres (oignons, épinards...),
des viandes crues et cuites (désossées,
dénervées et coupées en dés), des poissons
crus ou cuits.



Ne hachez pas de produits trop durs (glace,
sucre) ou nécessitant une mouture fine (blé,
café).

® MIXER :

- Emboitez le couteau métal (c1) (enlever le
protege couteau) sur I'entraineur (b4) et tournez
le jusqu’en position de verrouillage.

- Posez le Spiral System (f1) sur I'entraineur (b4).

- Puis mettez les ingrédients dans le bol.

- Posez le couvercle (b2) sur le bol (b3) et tour-
nez le vers la droite jusqu'a entendre un "clic".

- Mettez en marche.

Préparations

- Vous pouvez préparer au maximum 0,8 litres de
potages, soupes, boissons, pates a crépes, a
gaufres.

Attention :

- Ne versez jamais de liquide bouillant dans le bol.

- Temps d’utilisation maximum : 2 minutes.

@ BATTRE / EMULSIONNER / FOUETTER :

- Emboitez I'émulsionneur (e1) sur I'entraineur
(b4) et tournez le jusqu’en position de
verrouillage.

- Positionnez le tout sur I'axe central du bol.

- Mettez les ingrédients dans le bol.

- Posez le couvercle (b2) sur le bol (b3) et tournez
le vers la droite jusqu'a entendre un "clic".

- Mettez en marche.

Préparations

- Vous pouvez préparer 1 a 4 blancs d’ceufs et
jusqu’a 0,2 litres de creme fraiche.

Attention :

- Nutilisez jamais I'émulsionneur (e1) pour pétrir
des péates lourdes ou mélanger des pates
légéres.

- N'utilisez jamais le spiral system (f1) avec
I’émulsionneur (e1).

Temps d'utilisation maximum : 4 minutes.

® RAPER/TRANCHER :
- ?ﬁer;cuillez le disque (d) choisi sur I'entraineur
4).

- Placez 'ensemble sur I'axe central du bol.

- Posez le couvercle (b2) sur le bol (b3) et tournez
le vers la droite jusqu'a entendre un "clic".

- Introduisez les aliments dans la cheminée et
guidez-les a I'aide du poussoir (b1) jamais avec
les doigts, ni un ustensile.

- Mettez en marche.

Préparations

- Disque A/D* (Rapé fin/ Tranché fin),

- Disque C/H* (Rapé gros/ Tranché épais) :
Fonction rapé : carottes, gruyere, céleri, rapés...
Fonction tranché : pommes de terre pour gratins
dauphinois, carottes, concombres...

- Disque e* (Frites): pommes de terre pour frites,..

Préparez au maximum 500 g d’aliments a la fois
(pas de viande ni de charcuterie).

® PRESSER LES AGRUMES (*)
- Placez le panier filtre (h1) sur le bol puis

tournez-le vers la droite jusqu'a entendre un
"clic".

- Descendez I'entraineur (h2) sur I'axe central.

- Positionnez le cone (h3) dans son logement sur
le panier filtre.

- Coupez les agrumes en 2.

- Mettez en marche en mettant le bouton (a3) sur
la vitesse 1.

- Posez une moitié d’agrume sur le cone et
maintenez le ainsi.

Préparations

- Vous pouvez obtenir au maximum 0,8 litres de
jus sans vider le bol.

- Rincez le panier filtre (H1) tous les 0,5 litres.

@ CENTRIFUGER FRUITS ET LEGUMES (*)

- Assemblez le panier filtre (i4) avec sa couronne
filtrante (i3) : descendez celle-ci dans le panier
filtre afin de la clipper, pour que I'ensemble soit
solidaire.

Faites coulisser le panier filtre (i3+i4) sur la
sortie bloc moteur (a1).

Posez le couvercle (i2) sur le bol (b3) et tournez
le vers la droite jusqu'a entendre un "clic".
Pour démonter 'ensemble panier filtre (i3+i4),
appuyer sur les 2 clips de la couronne filtrante
(i3) pour la dégager du panier filtre (i4).

Mettez en marche.

Introduisez les aliments coupés en morceaux
dans la cheminée et pressez lentement a I'aide
du poussoir (i1).

Ne dépassez pas 250 g d’'ingrédients (Pommes,
carottes) pour chaque opération.

Temps d’utilisation maximum : 1min 30.

Préparation des fruits

- Lavez les fruits et coupez-les en morceaux si
nécessaire.

- Enlevez le noyau des prunes, péches, abricots,
cerises et les feuilles de céleri.

- Otez la peau des agrumes, melons (6tez
également les pépins) et ananas.

Attention :

Ne pas utiliser I'appareil si l'ensemble centrifugeuse

est endommagé.

(*) : suivant modéles.

Nettoyage
|

Débranchez I'appareil, enlevez et démontez les
accessoires.

Lavez, rincez et essuyez les accessoires (ils
passent au lave-vaisselle).

- N'utilisez pas d’éponges abrasives ou d’objets
contenant des parties métalliques.

Ne plongez jamais le bloc moteur (a1) dans
I'eau. Essuyez-le avec un chiffon sec ou a peine
humide.

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

Manipulez le couteau (c1) ou les disques (d)
avec précaution ; ils sont extrémement aiguisés.



Si votre appareil ne fonctionne pas,

que faire ?

- Vérifiez tout d’abord le branchement puis :
que le bol (b3) est correctement positionné, que
le couvercle (b2) est bien verrovuillé, que les
accessoires sont bien emboités, que le bouton
de commande (a3) est bien positionné.
Si ces instructions ne sont pas respectées, votre
robot ne peut pas fonctionner.
Vous avez soigneusement suivi toutes ces
instructions, votre appareil ne fonctionne
toujours pas ? Dans ce cas, adressez-vous a
votre revendeur ou & un centre agréé Moulinex
(voir liste dans le livret « Moulinex Service »).

Participons a la protection de
I’environnement !

I» Votre appareil contient de nombreux matériaux
valorisables ou recyclables.

= Confiez celui-ci dans un point de collecte pour
que son traitement soit effectué.

|Recettes |

® PATES (LAISSEZ REPOSER 1 h AU FRAIS)

Pate brisée (Pour un moule de @ 28 cm)

- Dans le bol muni du couteau, versez 200 g de
farine, 100 g beurre et une pincée sel.

- Faites fonctionner le robot 10 secondes puis
versez 5c¢l d’eau par la cheminée en fonctionne
ment.

- Laissez tourner 'appareil jusqu’a ce que la pate
forme une belle boule.

Pate sablée (Pour un moule de @ 28 cm)o

- Dans le bol muni du couteau, versez 200 g de
sucre en poudre, 2 jaunes d’oeufs et 100 g de
beurre ramolli.

- Faites fonctionner le robot 30 secondes, puis
verser 200 g de farine, une cuillere a café de
vanille en poudre et une pincée de sel puis faites
fonctionner jusqu’a la formation d’'une boule de
pate.

Pate a pizza (Pour une pizza)

- Dans le bol muni du couteau, versez 150 g de
farine, 1/2 sachet de levure de boulanger, et une
pincée de sel.

- Faites fonctionner 10 secondes puis versez 90 g
d’eau tieéde et 2 cuilleres a soupe d’huile d’olive
jusqu’a ce que la pate forme une belle boule.

- Laissez lever jusqu’a ce que la pate double de
volume (1heure). Etalez et mettre en forme selon
son utilisation.

Pate a crépes (16 crépes fines)
- Dans le bol muni du couteau, versez 2 ceufs,
1 cuillere a soupe d’huile, 15 g de sucre, 1/2 litre

de lait et 1 cuillere a soupe de fleur d’oranger ou
d’alcool.

- Faites fonctionner le robot avec le Spiral System
10 secondes, puis versez la farine (200 g) et
laissez fonctionner jusqu’a obtenir une prépara
tion lisse.

- Laissez reposer 1 heure.

® SAUCES

Mayonnaise

- Dans le bol muni de I'émulsionneur, versez
1 jaune d’ceuf, 1 cuillere a soupe de moutarde,
1 cuillere a café de vinaigre, du sel, du poivre.

- Faites fonctionner le robot 10 secondes. Versez
25 cl d’huile en petit filet par la cheminée en
fonctionnement pendant 1 min 30.

Tartare
Dans le bol muni du couteau, et avec la
mayonnaise hachez 100 g de cornichons et
1 petit oignon, ciselez 1 bouquet d’herbes
(cerfeuil, ciboulette, persil, estragon) et 2 cuilléres
a soupe de capres pendant 40 secondes.

Sauce Cocktail
Dans le bol muni de '’émulsionneur, mélangez a
la mayonnaise une cuillere a soupe de sauce
tomate en tube, quelques gouttes de sauce
piquante a base de piments rouges et quelques
traits de sauce Worcestershire pendant
20 secondes.

®* SOUPE

Velouté de poireaux (4 personnes)

- Epluchez 150 g de poireaux et coupez-les en
troncons. Mettez les poireaux coupés dans le bol
muni du couteau métal, hachez pendant
20 secondes. Faites fondre 20 g de beurre dans
une casserole et ajoutez les poireaux hachés,
remuez, couvrez et faites étuver pendant
15 minutes.

- Pelez 150 g de pommes de terre. Coupez-les en
gros dés et ajoutez-les aux poireaux. Salez,
poivrez, ajoutez de la muscade, puis versez
1/2 litre d’eau et 10 cl de lait.

- Laissez cuire 1/2h. Aprés la cuisson, versez le
tout dans le bol muni du couteau, puis mixer
pendant 40 secondes avec le Spiral System.

®* LEGUMES

Gratin dauphinois (4 personnes)

- Dans le robot muni de I'entraineur (b4) et du
disque C, rapez 70 g de gruyére. Réservez.
Epluchez 700 g de pommes de terre, et
tranchez-les dans le bol du robot muni de
I'entraineur (b4) et du disque H.

- Rangez les tranches de pommes de terre dans
le plat a gratin que vous aurez beurré et frotté
avec une gousse d’ail.

- Dans le bol du robot muni du couteau, mettez
2 jaunes d'ceuf, 20 cl de lait, 15 cl de créme
liquide, sel, poivre, et muscade rapée. Mixez
pendant 1 minute.



- Versez ce mélange sur les pommes de terre.

- Parsemez de gruyere rapé et quelques noix de
beurre.

- Mettez au four Th. 7 pendant 1h.

¢ COCKTAIL

Milk-shake a la framboise (2 personnes)

- 1/2 litre de lait entier, 150 g de framboises,
1/2 yaourt, 30 g de sucre en poudre.

- Dans le bol muni du couteau, mettez tous les
ingrédients, placez le Spiral System puis
verrouillez le couvercle.

- Mélangez 20 secondes.

® DESSERTS

Gateau au yaourt (6/8 personnes)

- 1 pot de yaourt nature (sert de mesure), 2 pots
de sucre en poudre, 3 pots de farine, 1/2 pot
d’huile, 3 ceufs, 1 sachet de levure.

- Versez tous les ingrédients dans le bol muni du
couteau.

- Faites fonctionner pendant 2 minutes. La pate
doit étre bien lisse.

- Versez la pate dans un moule a manqué et
mettez au four Th.6 pendant 50 minutes.

Quatre-quarts (4/6 personnes)

- Dans le bol muni du couteau, mettez 150 g de
farine, 1/2 sachet de levure, 150 g de sucre,
150 g de beurre et 3 ceufs.

- Faites fonctionner pendant 2 minutes. Versez
dans un moule a cake beurré et fariné.

- Laissez cuire au four a Th.6 pendant 55 minutes.

Créme chantilly (6/8 personnes)

- 25 cl de creme fraiche liquide bien froide,
50 g de sucre glace.

- Dans le bol muni de émulsionneur, mettez la
creme fraiche et le sucre glace, puis verrouillez
le couvercle. Faites fonctionner pendant 1minute.

Blancs en neige

- Dans le bol muni de I'accessoire émulsionneur,
mettez 2 a 4 blancs d’ceufs et 1 pincée de sel,
puis verrouillez le couvercle.

- Faites fonctionner jusqu’a obtenir des blancs
fermes. Attention de ne pas mettre le poussoir
dans la cheminée afin que les blancs d’ceufs
soient aérés.



Thank you for purchasing this Moulinex appliance,
which is exclusively for the preparation of food,
and for indoor household use only.

The accessories supplied with the model you
have just bought are shown on the label on the
top of the packaging.

| Safety recommendations

- Read the instructions carefully before using the
appliance for the first time: Moulinex disclaims all
responsibility for any use that does not conform
to the instructions.

- This appliance is not intended for use by people
(including children) who are disabled, or people
who have no prior experience or knowledge,
unless they can be supervised by a person
responsible for their safety, or instructed in the
use of the appliance. Children should be
supervised to make sure they do not play with
the appliance.

- Check that the voltage is correct. Any error in
electric wiring connection renders the guarantee
null and void.

- Always unplug the appliance immediately after
use, when cleaning it or in the event of a power
cut.

- Do not use your appliance if it is not working
correctly, if it has been damaged or if the power
cord or the electric plug are damaged. To avoid
all risk of danger, have them replaced by an
approved Moulinex service centre (see list in the
service booklet).

- Any intervention other than cleaning or normal
maintenance by the customer must be done by
an approved Moulinex service centre.

- Do not immerse the appliance, the electric wire
or the plug in any liquid.

- Do not leave the wire hanging within reach of
children, or near or in contact with hot parts of
the appliance, or near a heat source or sharp
edge. Use the cord reel when the appliance is
not in use.

- For your safety, only use Moulinex accessories
and spare parts that are suitable for your
appliance.

- Handle the blade (c1) or the discs (D) with care;
they are extremely sharp. It is important to
remove the blade by its spindle (b4) before
emptying the contents of the bowl.

- When grating or slicing food, always use the
pusher (b1) to guide it into the feeder tube, never
your fingers or another utensil. Never touch the
parts when they are moving.

- Do not use the bowl as a recipient (e.qg. for
freezing, cooking or sterilising).

| Using the appliance |

- Take the accessories out of their wrapping and
wash them in hot water.

- Place the base unit (a1) on a clean, dry, flat
surface and plug in your appliance.

@ Use of the speed selector knob (a3):
(Do not operate your appliance empty.)
. Pulse (a3) for a better control and better mixing

of certain preparations.

. Continuous operation: (a3) (1-speed models)
turn to position 1 (max speed).

. Continuous operation: (a3) (2-speed models)
turn to position 1 (slow speed) or 2 (fast speed).

. Stop: To stop, bring knob back to position 0.

. Unlock lid: press on (a4) then unlock the lid.

| Instructions for use

The paragraph numbers correspond to the
numbers on the diagram inserts.

Your food processor allows you to prepare a
maximum of 150 to 800 g - Volume of the bowl:
1.5 litres.

- Place the bowl (b3) on the base of the food
processor.

- Add the desired accessory.

- Place the lid (b2) on the bow! (b3) and turn it
towards the right until you hear a "click".

- Switch on.

@ KNEADING / MIXING / CHOPPING

- Fit the metal blade (c1) (remove the protective
cover) on to the spindle (b4) and turn it to the
locking position.

- Place it on to the central tube of the bowl.

- Put the ingredients into the bowl.

- Place the lid (b2) on the bowl (b3) and turn it
towards the right until you hear a "click".

- Switch on.

Preparations

+ Mixing
You can mix 800 g of light dough (biscuits,
cakes) in 1 min 30 to 2 min 20.

+ Kneading
You can knead a maximum of 600 g of thick
dough or pastry (rich shortcrust or shortcrust
pastry, bread dough) in 30 seconds.
Warning: Stop the appliance as soon as you
see the dough forming a ball.

+ Chopping
In 15 to 20 seconds you can chop 150 to 300 g
of food: hard foods (cheese, dried fruit), hard
vegetables (carrots, celeriac, etc.), soft
vegetables (onions or spinach), raw or cooked
meat (boned, with gristle removed, and diced),
raw or cooked fish. Do not chop foods that are
too hard (ice or sugar) or that require fine
grinding (wheat or coffee).

® BLENDER

- Fit the metal blade (c1) (remove the protective
cover) on to the spindle (b4) and turn it to the
locking position.

- Fit the Spiral System (f1) to the spindle (b4).

- Then put the ingredients into the bowl.

- Place the lid (b2) on the bowl (b3) and turn it
towards the right until you hear a "click".

- Switch on.



Preparations

- You can prepare a maximum of 0.8 litres of
soups, drinks, pancake or waffle batter.

Warning:

- Never pour boiling liquid into the bowl.

- Maximum operating time: 2 minutes.

@ BEATING / EMULSIFYING / WHIPPING

- Fit the emulsifier (e1) on to the spindle (b4) and
turn to the locking position.

- Place it all on the central tube of the bowl.

- Put the ingredients into the bowl.

- Place the lid (b2) on the bowl (b3) and turn it
towards the right until you hear a "click".

- Switch on.

Preparations

- You can prepare 1 to 4 egg whites and up to 200 ml
of cream.

Warning:

- Never use the emulsifier (e1) to knead heavy
dough or mix light dough or batters.

- Never use the spiral system (f1) with the
emulsifier (e1). Maximum operating time: 4 minutes.

® GRATING / SLICING

- Lock the desired disc (D) on to the spindle (b4).

- Place it on to the central tube of the bowl.

- Place the lid (b2) on the bowl (b3) and turn it
towards the right until you hear a "click".

- Put the foods into the feeder tube and guide
them in with the pusher (b1), never with your
fingers, nor any other utensil.

- Switch on.

Preparations

- Disc A/D* (Fine grating/ thin slicing),

- Disc C/H* (Coarse grating/ Thick slicing):
Grater function: for grating carrots, hard cheese,
celery, etc.

Slicer function: potatoes for gratin dauphinois,
carrots, cucumber, etc.

Disc E* (Chips): potatoes for chips

Prepare a maximum of 500 g of food at a time
(no meat nor cold cuts).

® JUICING CITRUS FRUIT (*)

- Place the filter basket (h1) on the bowl, then turn
it towards the right until you hear a "click".

- Place the spindle (h2) on the central tube.

- Position the cone (h3) in its lodging in the filter
basket.

- Cut the fruit in half.

- Switch the knob (a3) to speed 1.

- Place half a fruit on the cone and press it down.

Preparations

- You can obtain a maximum of 0.8 litres of juice
without emptying the bowl.

- Rinse the filter basket (H1) after every 0.5 litre.

@ FRUIT OR VEGETABLE JUICE EXTRACTION (*)
- Assemble the filter basket (i4) with its filter crown
(i3): lower the crown into the basket to clip it in

place, so that they form an integral unit.

- Slide the filter basket (i3+i4) on to the motor unit
drive (al).

- Place the lid (i2) on the bowl (b3) and turn it

towards the right until you hear a "click".

To dismantle the filter basket unit (i3+i4), press

on the 2 clips of the filter crown (i3) to release it

from the filter basket (i4).

Switch on.

Feed the chopped foods into the feeding tube

and press down lightly with the pusher (i1).

Do not exceed 250 g of ingredients (apples,

carrots) for each operation.

- Maximum operating time: 1min 30.

Preparing the fruit

- Wash the fruit and cut into small pieces if
required.

- Remove the stones of plums, peaches, apricots,
and cherries and the leaves of the celery.

- Remove the peel of citrus fruits or melons
(remove the pips also) and pineapple.

Warning:
Do not use the appliance if the juice extractor unit
is damaged.

(*): depending on the models.

| Cleaning

- Unplug the appliance, remove and dismantle the
accessories.

- Wash, rinse and dry the accessories (they are
dishwasher safe).

- Do not use abrasive sponges or objects
containing metal parts.

- Never immerse the motor unit (a1) in water. Wipe
it with a dry or damp cloth.

- Should your accessories become stained by
juices from certain foods (e.g. carrots or
oranges) wipe with a cloth dipped in cooking oil
then wash as usual.

- Handle the blade (c1) and the discs (D) with
care; they are extremely sharp.

What to do if your appliance does not
work?

- First check that it is plugged in and switched on
at the mains, then:
Check that the bowl (b3) is correctly positioned,
that the lid (b2) is locked, that the accessories
are correctly fitted, that the speed selector knob
(a3) is in the right position.
If these instructions are not complied with, your
food processor will not work.
You have carefully followed all these instructions,
but your appliance still does not work? In this
case, contact your Moulinex dealer or an
approved Moulinex service centre (see list in the
“Moulinex Service” booklet).



Environment protection first!
@ Your appliance contains many valuable
materials which can be recovered or recycled.

= Leave it at a civic collection point for
processing.

| Recipes

® PASTRIES AND DOUGHS (LEAVE TO REST
FOR 1 HOUR IN THE REFRIGERATOR)

Shortcrust pastry (Fora 28 cm tart tin) u

- In the bowl fitted with the blade, pour 200 g flour,
100 g butter and a pinch of salt.

- Process for 10 seconds then pour 50ml water
through the feeder tube while mixing.

- Let the appliance operate until the pastry forms
a smooth ball.

Rich shortcrust pastry (Fora 28 cm tart tin)

- In the bowl fitted with the blade, pour 200 g cas-
tor sugar, 2 egg yolks and 100 g softened butter.

- Process for 30 seconds, then pour 200 g flour,
one tsp vanilla essence and a pinch of salt, then
process until the pastry forms a smooth ball.

Pizza dough (For one pizza

- In the bowl fitted with the blade, pour 150 g flour,
1/2 sachet dried yeast, and a pinch of salt.

- Process for 10 seconds then pour 90 g tepid
water and 2 tbsp olive oil until the dough forms a
smooth ball.

- Leave to rise until the dough doubles in volume
(1 hour). Roll out the dough into the desired form.

Pancake batter (16 thin pancakes)

- Pour 2 eggs, 1 tbsp oil, 15 g sugar, 1/2 litre milk
and 1 tbsp orange flower water or alcohol into
the bowl fitted with the blade.

- Process with the Spiral System for 10 seconds,
then add the flour (200 g) and process until you
obtain a smooth batter.

- Leave to rest for 1 hour.

® SAUCES

Mayonnaise

- In the bowl fitted with the emulsifier, pour 1 egg
yolk, 1 tbsp mustard, 1 tsp vinegar, salt and pepper.

- Mix for 10 seconds. Trickle 250 ml oil through the
feeder tube while mixing for 1 min 30.

Tartare sauce

- In the bowl fitted with the blade, add to the
mayonnaise, 100 g chopped gherkins and 1
small onion, chopped, snip 1 bunch of herbs
(chervil, chives, parsley, tarragon) and 2 tbsp
capers, and mix for 40 seconds.

Sauce Cocktail

- In the bowl fitted with the emulsifier, mix into the
mayonnaise 1 tbsp tomato concentrate, a few
drops of red chilli sauce or Tabasco and a few
drops Worcestershire sauce, for 20 seconds.

® SOUP

Cream of leek soup (serves 4)

Peel 150 g of leeks and cut into slices. Put the
sliced leeks into the bowl fitted with the metal
blade, chop for 20 seconds. Melt 20 g butter in a
saucepan and add the chopped leeks, stir, cover
and leave to sweat for 15 minutes.

- Peel 150 g of potatoes. Chop them into large
cubes and add them to the leeks. Season with
salt and pepper, add nutmeg, then pour in 1/2
litre water and 100 ml milk.

Cook for 1/2 hour. At the end of the cooking
time, pour the mixture into the bowl fitted with the
blade, then blend for 40 seconds with the Spiral
System.

®* VEGETABLES

Gratin dauphinois (serves 4)

- Fit the processor with the spindle (b4) and disc
C, grate 70 g hard cheese (cheddar or gruyere).
Put to one side. Peel 700 g of potatoes, and slice
them in the bowl of the processor fitted with the
spindle (b4) and disc H.

- Grease an ovenproof gratin dish and rub with a

clove of garlic. Place the potato slices in the dish.

In the bowl of the processor fitted with the blade,

put 2 egg yolks, 200 ml milk, 150 ml single

cream, salt, pepper, and grated nutmeg. Blend
for 1 minute.

- Pour the mixture over the potatoes. Sprinkle with
grated cheese and a few knobs of butter.

- Cook in the oven Th. 7 for 1h.

® COCKTAIL

Raspberry milkshake (serves 2)

- 1/2 litre full cream milk, 150 g raspberries,
1/2 yoghurt, 30 g caster sugar.

- Put all the ingredients into the bowl fitted with
the blade, fit the Spiral System in place, then
lock the lid. lend for 20 seconds.

* DESSERTS

Yoghurt cake (serves 6/8)
- 1 pot of plain yoghurt (used as measurement),
2 pots caster sugar, 3 pots flour, 1/2 pot oil,
3 eggs, 1 sachet baking powder.
- Pour all the ingredients into the bowl fitted with
the blade.
- Process for 2 minutes. The dough should be smooth.
- Pour the dough into a cake tin and cook it at
Th. 6 for 50 minutes.

Pound cake (serves 4/6)

- Put 150 g flour, 1/2 sachet baking powder, 150 g
sugar, 150 g butter and 3 eggs into the bowl
fitted with the blade.



- Process for 2 minutes. Pour into a greased and
floured loaf tin.
- Cook at Th. 6 for 55 minutes.

Whipped cream (serves 6/8 people)

- 250 ml whipping cream, cold, 50 g icing sugar.

- Put the cream and the icing sugar into the bowl
fitted with the emulsifier, then lock the lid in
place. Process for 1 minute.

Egg whites

- Put 2 to 4 egg whites and a pinch of salt into the
bowl fitted with the emulsifier, then lock the lid in
place.

- Process until the whites are stiff. Take care not to
put the pusher in the feeder tube in order to
allow plenty of air in the mixture.



Bnarogapum Bac 3a 10, 4Tto Bbl npeanoynu

nagenue mapku Moulinex u HanomuHaem, 4yTo Baww

arnekTponpuGop nNpeaHasHavYeH UCKMYMTENBHO
NSt NPUTrOTOBIIEHNS MULLEBBIX NPOAYKTOB 1
6bITOBOrO UCMOMNbL30BAHUS B MOMELLEHWN.
Akceccyapbl, KOTOpbie BXOAAT B KOMMIEKT

npuobpeTeHHon Bamu moaenu, npeactaBneHbl

Ha M306pa)Keva|, pacnonoxeHHOM B BerHeﬁ
YacTu yNnaKoOBKMW.

| Mepe1 6e3onacHocTu

- Mepen nepBbIM Ucnonb3oBaHem npubopa
BHUMATENbHO NPOYTUTE UHCTPYKLUMIO: hupma
Mouninex He HeceT HUKaKo OTBETCTBEHHOCTY
3a ucnonb3oBaHue npubopa, He
COOTBETCTBYIOLLIEE UHCTPYKLIUK.

- YCTPONCTBO He npegHasHa4YeHo aAns

UCMOMNb30BaHWSI MIOABMY C OrPaHNYEHHBIMU

PUSNYECKUMU 1 YMCTBEHHBIMU CMIOCOGHOCTSIMU

(BKntoyas aeteit), a Takke niogbMu, He

MMEeIOLLMM COOTBETCTBYIOLLIErO OfbiTa Unu

HeoBXOoAUMbIX 3HaHWIA. YkadaHHble nuua MoryT

1crnonb3oBaTh AaHHOE YCTPOWCTBO TOMbKO NOA,

HabnofeHVeM UK nocre nonyyeHus

WHCTPYKLMIA MO €ro aKcniyataumm oT nunL,

oTBeYaloLLMX 3a nx 6e30nacHoCTb.

Cnepnute 3a Tem, 4To6bl €TV He Urpanm ¢

YCTPOWCTBOM.

Y6enuTecb, YTO HanpskeHve Ballewn

ANeKTPOCEeTN COOTBETCTBYET paGoyemy

HanpsikeHuto npubopa. Jliobas owmbka npu

nogknioyeHun npubopa oTMeHsIeT aeicTBre

rapaHTuu.
Mocne ucnonb3oBaHwst npubopa unu Bo Bpemsi

yxoAa 3a HUM, a Takke npu nepebosix B

9HeprocHabXxeHum, oTkMounTe Npubop ot ceTu.

He nonbayiitecb npubopom, ecnu oH paboTtaeT

HenpaBUMbHO WMV NOBPEXAEH, a TaKkKe B

cry4ae NoBpeXAeHWst LUHYpa NUTaHUa unu

wrencens. Bo ns6exanue noboro poga

OMacHOCTU 3aMeHa LUHypa NMUTaHUs Unu

LUTENcens BbIMOIHAETCS TONbKO B

YMNONHOMOYEHHOM CEepPBUCHOM LieHTpe Mouninex

(cM. nepeyeHb B CEPBUCHON KHIXKE Npnbopa

«Mouninex cepsuc»).

- INio6as TexHnyeckas onepayusi ¢ npubopom,

KPOME YMCTKM 1 TeKyLLero obcnyxvBaHus,

BbIMOJTHSIETCS TOMBbKO B YMOMHOMOYEHHOM

cepBUCHOM LeHTpe Mouninex.

3anpetyaeTcsa norpyxatb npubop, WHyp

MUTaHUA UNK LWITeNcenb B XWAKOCTb.

Cnepgute 3a Tem, 4To6bl AETU HE MO

[AOTSIHYTbCS A0 LWHYpa NuTaHus npubopa.

Cnepute, 4Tobbl LUIHYP MUTAHUS HE HaXOAWICs

BONN3UN UNW B KOHTAKTE C ropsiunmMu

NoBepXHOCTAMM Npubopa, UCTOYHUKaMK Tenna

UNV OCTPLIMK yrnamu. [Ins XxpaHeHus LWHypa

nUTaHWsA NCNOSb3yNTe YCTPOUCTBO ANS HAMOTKU

LIHYypa.

B uensx Bawei 6e3onacHoCTu UCNONb3ynTe

TONbKO HacafkmM 1 3anacHble Yactu Mouninex,

npegHasHadYeHHble Ans Bawero npubopa.

- Cobntoaaiite Mepbl NPEAOCTOPOXHOCTY Npy
obpalleHnmn ¢ Hoxom (c1) nunu gmuckamm (D), Tak

KaK MX pexyLLye YacTu CUIbHO 3aTOYEHbI.
Mpexae Yem BbINOXUTb COAePXXUMOe U3 YaLuu,
cnepBa 00s13aTenbHO BbIHLTE HOX, AepXa ero 3a
nopatoLyto 4yactb (b4).

- Ecnu Bbl xoTuTe HaTepeTb unu HapesaTtb
NpoAyKT, BCeraa ucnonbayiite Tonkartens (b1)
[Ansi HanpaBneHus NPoAyKTOB BO BXOAHOE
oTBepcTMe. Hukoraa He ucnonbayiite Ans 3Toro
nanbLbl Unu Apyroe npucnocobnexune, Kpome
TonkKaTens.

He npukacaiitech k BpaLLaloLWMMCs YacTsm
npubopa.

- 3anpeLyaercsa MCNonb3oBaTh Yally kak 0OblYHYHO
nocyay (Ans 3amopaxviBaHusi, Bapku,
CTepunuaaLmm nNpoayKToB).

| Mopsipok paboTsl

- PacnakynTe akceccyapbl 1 BbIMONTE X TEMNOW
BOOW.

- YctaHoBuTe 6nok auratens (a1) Ha ycTon4mByio,
YMCTYIO U CYXYyto MOBEPXHOCTb, 3aTeM
noakso4mMTe Npubop K ceTu.

@ Vicnonb3osaHue KHOMKN NepekmioyaTenst
pexumos (a3): (3anpeLyaetcs ncnonb3oBaTb
npubop BXOMNOCTY!10).

MynbcoBbi pexum «Pulsex» (a3) ans nyywero
KOHTPOMS 1 nony4eHns 6onbLueil OQHOPOAHOCTM
npyi NPUrOTOBIIEHNN HEKOTOPbIX Brito.

Pexum HenpepblBHOW paboTsl (a3): (ans
mMozenei ¢ 1 peXxuMom CKOpOCTU) yCTaHOBUTE
nepeknioyartesb B nonoxexue 1 (MakcumarnbHas
CKOpPOCTb).

Pexxum HenpepbIBHON pa6oTkl (a3): (ans
Mogeneii ¢ 2 pexvumammn CKopocTy) ycTaHoBUTE
nepekntoyarternb B nonoxexune 1 (MeaneHHas
CKOpPOCTb) Unu 2 (6bICTpast CKOPOCTb).
OcTaHoBKa: st OCTaHOBKW NpuGopa
yCTaHoBWTe nepekniovatens B nonoxexue 0.
Pa36nokupoBka KpbIWKKU: HaxmnTe Ha (a4),
3aTeM pas3bnoKMpymTe KpbILLKY.

| PekxoMeHpauum no ncnonb3oBaHUIO |

Hymepauust naparpados COOTBETCTBYET
HyMepaLmn NpUBEAEHHBIX CXEM.

MakcumanbHOe KONMYeCcTBO NPOAYKTOB, KOTOPbIE
Bbl MOXETe NpUrotoBMTHL C NOMOLLbIO KOMBaHa,
cocrtaensieT ot 150 go 800 rp.

O6bem vawm: 1,5 nuTpa.

- YcraHoBuTe Yauwy (b3) Ha ocHoBaHWe kombariHa.

- YcTaHoBWTE BbIOpaHHYLO Hacaaky.

- YcraHoBuTe Kpbilwky (b2) Ha vauwy (b3) n
NoBEpHUTE KPbILLKY MO 4aCoBOW CTperke A0
«ujenyka.

- BkntounTe npubop.

@ 3AMECUTb TECTO / MEPEMELLATb /
U3MENBbYUTb
- Hapenbte metannunyeckuii Hox (c1)
(NpeaBapuTenbHO CHAMUTE 3aLUTHOE
YCTPOWCTBO) Ha NpuBof (b4) 1 noBepHUTE HOX
0o dukcaumu.



YcTaHoBWTE HOX C MPUBOLAOM Ha LieHTparbHyo
oCb Yally.

MonoxwuTe B Yally UHrPeaUEeHTbI.

YcTtaHoBwuTe KpbiLKy (b2) Ha vawe (b3) n
NMOBEPHUTE KPbILLKY MO YacoBOW CTpenke Ao
«LenyKka.

BkntounTte npubop.

MpurotoBnsemble 6nopga

¢+ Mepemewarb TecTo
Bbl moxeTe nepemeluatb 800 rp nerkoro tecta
(bnckBUTHOE, TECTO ANs TopTa) B TeyeHue ot 1
MUHYTbI 30 cekyHA A0 2 MUHYT 20 cekyHA.

+ 3amecuUTb TecTo
Bbl moxeTe 3amecuTb Ao 600 rp nnoTHoro Tecta
(necoyHoe cnagkoe, NeCoYHoe, OPOXOKEBOE) 3a
30 cekyHa.
BHumaHue: Mprbop cnegyeT BbIKNOYUTb cpasy
nocne Toro, kak Tecto obpasyert Liap.

* Namenbuntb
3a 15-20 cekyHa Bbl MOXeTe n3Mensuntb ot 150
0o 300 rp npogyKToB: TBEpAble NPOAYKTbI (CbIp,
CyxodpyKTbl), TBepAble OBOLLM (MOPKOBb,
cenbaepeii 1 T.A.), HEXHble OBOLLM (penyaTbiii
NyK, LUMNKXHAT), Cblpoe 1 BapeHoe MACo
(NpeaBapuUTenbHO yaanuTe KOCTU U Kunbl 1
HapexXbTe MSICO Kycoukamu), Cbipyto Unm
BapeHyto pbIby. 3anpeLyaeTcs uaMenbyaTh
CrVLLIKOM TBepZble NPoAyKThl (ed, caxap) uim
NpOAYyKTbI, KOTOPblE TPEDYIOT TOHKOro pasmona
(nweHunua, kode).

® NEPEMELLATb C MOMOLLH MUKCEPA
- HapeHbte meTannuyeckuin Hox (c1)
(NpenBapuUTeENbHO CHUMUTE 3aLLUTHOE
npucnocobneHve) Ha npueop (b4) n nosepHuTe
HOX A0 chukcaymmn

YcraHoBuTe Hacagky «CnuvpanbHas cuctemay
(f1) Ha npuBog (b4).

3aTeM MonoxuTe UHrpeaueHTbl B Yallly.
YcTtaHoBuTe KpbiLwKy (b2) Ha vawe (b3) n
NOBEPHUTE KPBILLKY MO YacOBOW CTpeske A0
«ujenyKar.

- BkntounTe npubop.

MpuroTtoBnsemble 6nioaa

- Bbl MmoxeTe npurotosutb Ao 0,8 nuTpa
CynoB-ntope, CyrnoB, HaNUTKOB, GMHHOTO Unu
BadenbHoro TecTa.

BHumaHwme :

- 3anpeluaetcsa HanmeaTb B Yally KUMSLLYO
XUAKOCTb.

- MakcumanbHoe BpeMsi HenpepbiBHOW paboTbi:
2 MUHYTBI.

@ B3BUTb

- HapeHbte Hacaaky ans B3busanus (e1) Ha
npueog (b4) n noBepHUTE e Ao ukcauum.

- YcTaHoBUTE Hacagky ¢ NpUBOAOM Ha
LieHTpanbHy OCb Yaluu.

- CnoxwuTe MHrpeaMeHThl B YaLlly.

- YcraHoBuTe Kpbiwky (b2) Ha Yale (b3) n
NOBEPHUTE KPBILLIKY MO YacOBOW CTperke A0
«jenyKar.

- Bkntouute npubop.

MpuroTtoBnsiemble 6nioaa
Bbl moxeTe B36MTb OT 1 Ao 4 6enkos 1 oo
0,2 nuTpa XNaKMX CrMBOK.

BHumanue:

- 3anpeLlaertcsi UICMonb3oBaTh HacaaKy Anst
B36MBaHWSA (e1) ANA 3amMeLLBaHUSA NNOTHOMO
TecTa unu Ans nepemeLunBaHus nerkoro TecTa.

- 3anpeLlaercs Ucnonb3oBaTb Hacamky
«CnupanbHas cuctema» (f1) ogHoBpemeHHo ¢
Hacagkoii Ans B36usaHus (e1). MakcumansHoe
BpeMsi HenpepbIBHOW paboTbl: 4 MUHYTHI.

® HATEPETb/ HAPE3ATb TIOMTUKAMM

- Badhmkcupyiite BbibpaHHbIi auck (D) Ha
npusoge (b4).

- YcTaHoBWTe AWCK C MPUBOLAOM Ha LieHTparbHyo
0Cb YaLln.

- YctaHoBuTe KpbilwKy (b2) Ha vawe (b3) n

NoOBEPHUTE KPbILLKY NO 4aCoBOW CTpernke A0

«uienyka.

MopaBaiiTe NpoadyKTbl Yepes BXxoaHoe

OTBEPCTME W HanpaBnsiiTe UX nNpu NOMoLLu

Tonkatens (b1). Hukoraa He ncnonbayiite Ana

3TOro nanbLipl UK Apyroe npucnocobneHue,

Kpome Tornkarensi.

BkntounTte npubop.

MpuroTtoBnsiemble 6nioaa
- Owuck A/D* (Menkasi Tepka/ Hapeaka menkumum
nomMTMKamu),
Awuck C/H* (KpynHas Tepka/ Hapeska KpynHbIMu
NOMTUKaMK):
DYHKLMA «Tepkn»: MOPKOBb, TBEPAbIN Cbip (TUNa
«rpioiiepy»), cenbaepeii, Apyrue TepTbie
npoayKTbl v T.4.
DyHKUMA «Hape3ku»: kapTodensb Ans
NPUroTOBNEHWSI 3aneKaHKkn «rpaTeH JothuHyay,
MOPKOBb, OrypLibl U T.A4.
- Auck e* (KapTtodbenb cpw): kapTodens ans
npuroToBneHuns dpu.
MakcumanbHoe Konn4yecTBo ANs
OLHOBPEMEHHOIO MPUrOTOBMEHUS NMPOAYKTOB -
500 rp (npubop He NnpeAHasHaveH s MACHbIX U
KonbacHbIX N3aenuii).

® COKOBBIKUMAIKA ANSi LMTPYCOBbIX (*)
- YctaHoBuTe chunbtp kopauHy (h1) Ha yawy un
NMoOBEPHUTE KOP3KHY MO YacoBOW CTpenke A0
«Lenykay.

HapeHste npusopa (h2) Ha LeHTpanbHyto ocb.
YctaHoBwuTe koHyc (h3) B npeaHasHayeHHoe ans
3TOr0 MeCTO Ha (hUNLTP KOP3UHY.

PaspexbTe LUTpycoBble nornonam.

- Bxntounte npubop, noctaBmB nepeknoyatesns
pexmMmoB ckopocTeii (a3) B monoxeHue
ckopocTtu 1.

MonoxwuTe NONOBMHKY LIUTPYCOBOrO Ha KOHYC 1
yaepXuBaiiTe ero B TakOM MOMOXeHUN.

MpurotoBnsemble 6noaa

- Bbl MoxeTe nonyuuts Ao 0,8 n coka, He cnmeas
COK 13 YaLuu.

- CnonocHute cunbtp kopauHy (H1) nocne
nony4vexuns kaxagon nopuum 0,5 n coka.



@ COKOBBLDKUMAIIKA ANl ®PYKTOB U
OBOLLEM (*)
- YctaHoBuTe KombLeBon dunbtp (i3) B KOP3uHY
duneTpa (i4), Ans 3aKkpenneHns KonbLeBoro
unbTpa onycTuTe ero B KOP3nHy uneTtpa, Tak
4106bI 062 dnemeHTa GbinNK NAOTHO COeANHEHDI
mexay cobon.
YcraHoBuUTe KopauHy dunetpa (i3+i4) B nasbl,
pacnonoxeHHble Ha brioke asuratens (al).
YcTaHoBUTE KpbILKY (i2) Ha vawy (b3) n
NOBEPHUTE KPBILLIKY MO YacoBOW CTpeske A0
«lenykar.
[ns Toro 4to6bl pasobpatb Kop3uHy uneTpa
(i3+i4), HaxxmuTe Ha 2 3axuUma, pacnonoXeHHble
Ha KonbLeBoM cunetpe (i3), u cHUMuTE ero ¢
KOp3uHbI cpunTpa (i4).
BkntounTe npnbop.
- MNopaBaiiTe Hape3aHHble Kyco4YKamu NpoayKTbl
Yepes BXOJHOE 0TBEpCTUe U MeaneHHO
HanpasnanTe nx npy nomoLuy Tonkarens (i1).
MakcymarnbHoe KonM4ecTBO UHIPeaNEHTOB (S16MoK,
MOPKOBM) Ha Kaxayto onepauuto — 250 rp.
HenpepbiBHOE BpeMsi paboTbl kombariiHa :
1 muHyTa 30 cekyHA.

MpurotoBnexue cpykTos

- BbimMoiiTe dpyKTbl M NpU HEOBXOAMMOCTU
HapexXbTe Kyco4Kamu.

- YganvTe KOCTOUKV CNvB, NepcrKoB, abprkoco.,
BULLEH U NNCTbSA cenbaepest.

- CHUMUTE KOXYPY Y LUMTPYCOBbIX, AblHb (Takke
yAanuTe 3epHbILLKN) U aHaHACOoB.

BHuMmaHume: 3anpetiaeTcs ucnonb3oearb
KombGaiH Npu noBpexaeHHoOM brioke
COKOBBPKUMATTKU.

(*) : B 3aBUCUMOCTH OT Mopenen

[ Yuctka |

- OTkntounTe NprUBop OT CEeTU, CHUMWUTE Hacamku ¢

npubopa un pasbepute ux.

Mpomoiite, cnonocHUTe 1 BbITPUTE Hacagku (Mx

MOXHO MbITb B MOCYAJOMOEYHOW MaLLUHe).

He nonb3ayiitecb abpaavsHoii ry6koii unm

npegMeTamu, coaepXallymMu MeTannmyeckne

yacTu.

- He norpyxaiite 6nok asuratens (a1) B Boay.

[MpoTpuTe ero cyxow unu cnerka BRaXxKHOn

TKaHbHO.

B cnyyae nosiBneHusi Ha Hacagkax LBETHbIX

NATEH OT NPOAYKTOB (MOPKOBW, anenbCcuHa),

nepen 06bI4YHOM YMCTKON NPOTPUTE UX TKaHbIO,

CMOYEHHOV NULLEBbIM PacTUTENbHLIM MAcrioM.

- OcTopoxHO obpalianTecs ¢ HooMm (c1) unu
avckamu (D): oHM oYeHb OCTpble.

Yro penatb, ecnuv Baw npuop He
pa6oraet?

Mpexpe Bcero, ybeautecs, 4to npudop
BKIMIOYEH B CETb, 3aTeM NpoBepbTe:

npaBurbHO N ycTaHoBneHa Yawa (b3), xopoluo
1 3achmkcmpoBaHa kpbiwka (b2), npaBunbHO nu
YCTaHOBIEHbI aKceccyapbl U KHomka
nepeksoyaTenst pexumMos (a3).

Mpwn HecobniogeHnn faHHbIX TpeboBaHuin Balu
KombBaiH He cMoXeT paboTaTtb.

BblI TWaTenbHO BbINONHUMM BCe pekoMeHaaLum,
HO npmBop no-npexHemy He paboTtaeT? B Takom
crnyyae obpaTtuTech k npofdasLy Unu B
YMOMHOMOY€EHHbIV CEPBUCHbIN LieHTp Mouninex
(cM. cnncok B cepBUCHON KHIDKKe «Moulinex
Service).

| Peuentsl |

® TECTO (OCTABUTb HA 1 YAC HA XONO[E)

MecouHoe TecTo (Ons hopmbl AguameTpom 28 cm)

- B yally ¢ ycTaHOBMEHHbIM HOXXOM MOMNOXUTE
200 rp myku, 100 rp cnnBoYHOro macna u
LLIenoTKy Comnu.

- Bkntounte kombaiiH Ha 10 cekyHA, 3aTeM, He
BbIKIlOYas npubopa, 3aneiite Yepe3 BXOAHOE
oTtBepcTme 50 mn BoAbl.

- BblkntounTe koMmbalH nocne Toro, korga Tecto
obpasyeT wwap npaBunbHON HopMbl.

Meco4Hoe TecTo (cnaakoe) (Ans dopmbl

avnameTpom 28 cm)

- B yaluy ¢ ycTaHOBNEHHbIM HOXOM MONIOXUTE
200 rp caxapHoro necka, 2 xentka un 100 rp
pasmMsAr4eHHOro CrIMBOYHOrO Macra.

- Bknouute kombaiH Ha 30 cekyHa, 3aTem
nonoxute 200 rp MyKun, OAHY YariHYyo NOXKY
BaHWIIbHOTO MOPOLLKA W LLEenoTKY COnu u
[OXANTECh, MOKa TECTO He obpa3syerT wwap.

TecTo Ans nuuuUbI (Ha OAHY NULLY)

- B vally c ycTaHOBMNEHHbIM HOXOM MONOXWTE
150 rp myku, 1/2 nakeTuka Cyxmx nekapckmx
[OPO}OKEW U LLenoTKy COomMu.

- Bkntounte kombaiiH Ha 10 cekyHa, 3aTeM
3anenTte 90 rp Tennon BoAbl U 2 CTONOBbIE
NOXKV ONTMBKOBOTO Macrna 1 nopoxanTe, noka
TecTo He obpasyerT Lap.

- [aiiTe TecTy NOAHSATLCS, NOKa OHO He
yBenuuntca B obbema B ABa pasa (1 yac).
PackaTtaiiTe TeCTo 1 BbinoxuTte B hopmy B
COOTBETCTBUU C PeLienToMm.

BnuHHoe TecTo (Ha 16 TOHKMX 6NNHOB)

- B yawy ¢ yctaHOBNEHHbIM HOXOM BbifenTe 2
aiiua, 1 cTonoByto NOXKY pacTUTENbLHOro Macna,
15 rp caxapHoro necka, 1/2 nutpa monoka u 1
CTOMOBYIO NOXKY BOAbI 13 anenbCUHOBbLIX LIBETOB
WM KPEMNKOro ankoronbHOro HanmTka.

BkntounTte KoMbaiH ¢ npegBapuTensHO
yCTaHOBNEHHOW Hacaakon «CnupanbHas
cuctemar» Ha 10 cekyHa, 3atem nonoxute 200 rp
MyKV 1 NofoxauTe, noka He obpasyercs
ofjHopofHasi CMeChb.

OcraBbTe TecTo Ha 1 yac.

® COYCbl

MarioHe3

- B yawy c yctaHoBneHHol HacaaKkon Ans
B36MBaHus BbiNelite 1 xenTok, AobasbTe 1
CTOMNOBYO NIOXKY ropunLpbl, 1 YanHyto NoXKy
yKCyca, HEeMHOrO conv v nepua.



- Bkniouute kombariH Ha 10 cekyHa. He Bbiknioyas
npuGopa, Yepes BXOAHOE OTBEPCTUE 3aneinTe
250 mn pactutenbHoro macna u
nepemMeLuMBanTe NpoaykTbl B TedeHne 1 MUHyTbI
30 cekyHA.

Taptap

- B yalue ¢ ycTaHOBMNEHHBIM HOXOM 1
npefBapuTeNbHO NPUrOTOBMNEHHBIM MalioHE30M
B TeyeHune 40 cekyHa namensumnte 100 rp
KOPHWLLOHOB 1 1 ManeHbKyto nykosuly, 1 ny4ok
NpsiHbIX TPaB (KepBenb, Nyk-pe3aHeL, NeTpyLuka,
3CTParoH) 1 2 CTONOBbIE NOXKN Kanepcos.

KokTelnbHbI coyc

- B yawly c yctaHoBneHHoW Hacaakol Ans
B3GVBaHUs fo6aBbTe K MaioHe3y 1 CTONoByto
JIOXKY TOMATHOrO coyca M3 Tiobuka, HECKOSbKO
Kanesb OCTPOro coyca, NpUroToBIIEHHOTO Ha
OCHOBE XTy4ero KpacHoro nepua, 1 HeMHOro
BYCTEpLUMPCKOro coyca, nepemeluaiite B
TeyeHune 20 cekyHA.

¢ Cynbl

Cyn-niope 13 nyka-nopes (Ha 4 nopummu)

- Ounctute 150 rp nyka-nopest n Hapexsre K.

MonoxwuTe Hape3aHHbI Nyk-nope B Yally

kombaiiHa ¢ yCTaHOBNEeHHbIM MeTann4yeckum

HOXOM U n3meneyarite B TedeHne 20 cekyHa.

PactonnTe 20 rp cnMBOYHOrO Macna B kacTptone

1 fo6aBbTE M3MENbYEHHbIN NyK-Mopew,

nepemMeLuaiiTe, 3aKponTe KpbILLKOA 1 TylunMTe B

TeveHne 15 MUHYT.

Ouunctute 150 rp kapTodens, HapexsTe ero

KpynHbIMK KyGrkamu 1 JobasbTe k nopeto.

Moconute, nonepunte, fo6aBLTE MyCKaTHbIN

opex, 3ateM Hanente 1/2 nutpa sogbl 1 100 mn

Morioka.

- BapwuTe B TeveHne 30 MuHyT. MNMocne okoH4aHWs
BapKu BbineiiTe Bce B Yally kombaiiHa ¢
YCTaHOBEHHbIM HOXOM Y NepemMellaiiTe B
TeyeHne 40 cekyHA, C MOMOLLbIO HacaaKu
«CnupanbHas cuctema.

* oBouWMn

KapTtodhenbHas 3anekaHka «rpateH goduHya»
(Ha 4 nopuwun)

- B vawe c yctaHoBneHHbIM npusogom (b4) n
anckom C HatpuTe 70 rp TBepaoro cbipa (Tuna
«rptoiiep»). OTNoxuTe HaTepThbIi cbip. O4ncTuTe
700 rp kapTodens u HapexbsTe ero NoMTUKamn B
Yale kombaiiHa ¢ yCTaHOBMEHHbIM NPUBOAOM
(b4) n gnckom H.

YnoxuTte nomMTukM kapTodens B cMasaHHoe
Macrnom 1 HaTepToe [oNbKOoW YecHoka bnoao
NS NPUroTOBMEHNS KapToernbHON 3aneKkaHku.
B ualuy kombaiiHa ¢ ycTaHOBMNEHHbLIM HOXOM
BbinenTe 2 xentka, 200 mn monoka, 150 mn
XUAKUX CRIMBOK, COMb, NepeL| v TepTbli
MycKaTHbI opex. [Nepemeluaiite Bce
WHIPEANEeHTbI B TedeHne 1 MUHYTbI.

BbineriTe NpuroToBeHHyto cMech Ha
kapTodenb. MocbinsTe CBEPXY TEPTLIM CbIPOM
«TprOiep» W MONOXUTE HECKOMbKO HebonbLLNX

KyCOYKOB CIIMBOYHOTO Macra.
- [NocTaBbTe B AyXOBKY (MOMoXeHue TepmocTtara 7)
npumMepHo Ha 1 vac.

® KOKTEWNb

MonoU4HbIN KOKTENIb C ManuHoOM (Ha 2 nopuumn)

- 1/2 nutpa yenbHoro monoka, 150 rp ManuHsl,
1/2 orypta, 30 rp caxapHoro necka.

- B valwuy ¢ ycTaHOBNEHHbIM HOXOM BbINOXUTE BCE
VHrpeueHTbl, yCTaHOBUTE HacaaKy
«CnupanbHas cuctemar, 3atem 3adukcupyinte
KPBbILLIKY.

- MNepemelunBaiTte B TedeHne 20 cekyHa,.

® NECEPThbI

MorypToBbliii nupor (Ha 6-8 nopLuii)

- 1 BaHka riorypta 6e3 gobaBok (baHka cnyxuT
Mepoii), 2 6aHKku caxapHoro necka, 3 6aHku
Myku, 1/2 6aHKku pacTuTensHoro macna, 3 snua,
1 nakeTt paspbIxnuTens.

BbinoxwuTe BCE UHIPeAVEHTHI B Yallly C
YCTaHOBIEHHbIM HOXOM.

BkntounTe npnbop Ha 2 muHyThl. [MNonyunBLlueecs
TECTO AOMKHO GbITb aGCOMIOTHO rMaaKnM.
Bbinente Tecto B GUCKBUTHYIO (hOopMy 1
nocraebTe B yXOBKY (MOMoXeHne TepmoctaTa
6) Ha 50 MUHYT.

BuckBUTHBIA TOPT (Ha 4-6 nopuwit)

- B yawwy c yctaHOBneHHbIM HOXOM nonoxute 150
rp myku, 1/2 naketa paspbixnutensi, 150 rp
caxapHoro necka, 150 rp cnuBo4Horo macna u 3
anua.

- Bkntounte npmbop Ha 2 MUHYTLI. Beineiite B
CMa3aHHy0 Macnom 1 NocbiNaHHy MyKoii
opMmy Ansi KeKCOB.

- BbinekanTte B gyxoBke (nonoxeHue Tepmocrara
6) B TeueHve 55 MnHyT.

B36uTtble cnuBku (Ha 6-8 nopuwit)

- 250 M oxnaXkaeHHbIX XUOKUX CBEXMX CITUBOK,
50 rp caxapHoi nyapsbil.

- B yaluy ¢ yctaHOBNeHHoOWM Hacaakow Ans
B3OMBaHWS NOMNOXWUTE CBEXMWE CIIMBKN 1
caxapHyto nyapy, 3atem 3abrnokupyiTe KpbILLKY.
BkntounTte npmbop npumepHo Ha 1 MUHYTY.

SAnyHbIA Genok

- B yaluy ¢ yctaHOBNeHHOW Hacaakow Ans
B36MBaHWs BbiNeliTe oT 2 o 4 6enkos, AobaBsTe
1 WenoTKy conw, 3aTem 3abnokupyiTe KpbILLKY.

- Bkntounte npmbop n goxautecb obpasoBaHus
rycTton 6enkoBow neHbl. byaste BHUMaTENbHbI:
He nomeLLaiTe Tornkarerb BO BXOAHOE
oTBepcTme, YTobbl He BriokupoBaTh CBOOOAHbIN
[ocTyn Bo3adyxa K 6enkam.



[skyemo Bam 3a Te, WO BM ob6panu npunag dipmu
Moulinex. Lieli npunag npuaHayeHnin BUKITIOYHO
AN BUKOPUCTaHHSA B NOOYTOBUX YMOBax Ta B
ycepeauHi 6yanHKy, ANs NPUroTyBaHHS NPOAYKTiB
XapyyBaHHs.

Akcecyapw, Wo HagaHi pa3oM 3 Licto Moaensio,
rnoKasaHi Ha eTUKeTLi, WO 3HaXoAUTLCA 3BepXy
Ha NaKyBaHHi.

| MNopaaw wopno 6eaneku |

- YBaXHO npoymTaiiTe iHCTPYKLito 4O TOro, AK
BnepLue Kopuctysatucs npunagom: Moulinex
3HiMae 3 cebe Oyab-siKy BianoBiganbHICTb y pasi
HenpasunbHOI ekcnnyarauii npunaay.

- Llevi npunag He npuaHayYeHnin Ans BUKOPUCTaHHSA

ocobamu (B TOMy 4nChi AiTbMU) 3 OOMEXEeHUMU

iznyHUMK 3ai6HOCTAMK, pO3yMOBMMUK abo

CEHCOPHUMW, a TakoXX ocobamu, siki He MatoTb

[0CTaTHLOro A0CBIAY YK 3HaHb, 6e3 Harnaay

BiAnoBiganbHoi 3a ix 6e3neky ocobu, abo AKLo

imM He Byno nonepeaHbO HAaJAHO IHCTPYKLUIT WOA0

KOpUCTYyBaHHS Npunagom. He gossonsiTe Qitam

rpaTucs 3 Npunagom.

MepesipTe BianosigHicTe Hanpyru. Y pasi 6yab-

AKOT NOMUIIKU NPW NiAKMIOYEHH Npunaay

rapaHTito yge ckacoBaHo.

- 3aBxau BUMUKaWTe npunag i3 enekTpomepexi no

3aKiHYeHHi KOPUCTYBaHHS, Nif 4ac YnLLeHHst abo

B pa3i BUMUKaHHS CTPyMY.

He kopucTyiTeca npunagom y pasi nopyLueHb B

po6oTi 4 NoLLKoaXKeHHs1, abo skwo Byno

MOLLKOAXKEHO LLHYP XUBMEHHS YU LUTENCENbHY

Bunky. o6 3anobirtn 6yap-akoi HeGesneku, Ans

X 3aMiHu 3BepTanTecs 40 O4HOro 3

YMNOBHOBaXXEHWNX CEPBICHUX LIeHTPIB hipMmn

Moulinex (ix cnucok HaBeaeHo y BpoLuypi no

cepBicCHOMY 06CnyroByBaHH!H0).

- Byab-sike TexHi4YHe BTpyYaHHS, 3a BUHATKOM
3BMYANHOIO YMLLEHHS Ta gornsgy 3 6oky
KnieHTa, NOBUHHO 34iNCHIOBATUCS OAHUM 3
YMNOBHOBaXEHWNX CEPBICHUX LIeHTpPIB hipmmn
Moulinex.

- He 3anyptoiiTe npunag, LWHYp XuUBNeHHs abo
LUTenceribHy BUTKY B PiaVHY.

- Crexre 3a TuM, W06 LWHYP XM1BNeHHs! 6yB nosa
BOCSHKHICTIO ANs AiTeN, He 3Haxoamecs nobnuay
Bif Mxepena Tenna Ta nobnudy abo B KOHTaKTi 3
rapsiYMMy YacTUHaMm Npunaay, He TOpkascst
roctporo pebpa. Mpw 36epiraHHi npunagy,
KOPWCTYTeCs NPUCTPOEM ASS 3MOTYBaHHS
WHYpY.

- Y uinax Bawwoi 6e3nekn, BUKOPUCTOBYWTE
BUKIIOYHO akcecyapu abo 3anacHi YacTuHu
ipmn Moulinex, npuaaTtHi Ana BaLoro npunagay.

- ByabTe obepexHi 3 Hoxem (c1) Ta anckamu (D) —
BOHM Ayxe rocTpi. [1o TOro sik BUNOpOXHUTH
yauy, 060B’A3KOBO BUIMITb HiX, TPUMaoum Moro
3a Hocin (b4).

- Mpw HaTUpaHHIi NpoayKTiB, iX Hapi3aHHi ToLLo,
3aBxAan kopucTyitecs wtoexadem (b1) ans
NpOCYyBaHHS NPOAYKTIB N0 NpuUiManbHOMy
Xepny, He gornomaraiite cobi nanbusMu abo
SKMMOCb KYXOHHVUM 3HapsigasM. Hikonv He
TOpKaiiTecs Aetanei, Lo pyxatoTbCsl.

- He kopucTyiiTecs yalueto sk KOHTenHepom (Ans
3aMOpOXyBaHHS, BapiHHA abo cTepunisaui).

| MpuBeaeHHA npunagy B Aito

- BuiimMiTb akcecyapy 3 nakyBaHHs Ta nomuiite ix y
rapsiviin Bogi.

- MNocTaBTe 6nok asuryHa (a1) Ha nnacky, YicTy 1a
CyXy NOBEPXHIO, MOTIM YBIMKHITb npunag.

® BukopuctanHs perynsitopy (a3): (He
KOPUCTYITECS NPUNAAOM Y NMOPOXHLOMY CTaHi.)

. MonoxeHHs Pulse (a3) ans Haikpalyoro
KOHTPOTIO Ta AOCArHEHHS! MaKkcUManbHOT
OAHOPIAHOCTI NPU NPUroTyBaHHI Aesikux oniog,.

. BeanepepBHa po6ota (a3) (Mogeni 3 ogHielo
LUBUAKICTIO) BUCTaBTE PErynsTop y NonoXeHHs
1 (MakcumarbHa LWBWUAKICTb).

. BeanepepBHa po6orta (a3) (Mozeni 3 ABoma
LUBUAKOCTSIMU) BUCTaBTE pPerynsitop y
nonoxeHHs 1 (HM3bKa LWBMAKICTL) abo 2 (B1COKa
LIBUAKICTD).

. 3yNUHeHHA: Ans Toro, Wwob 3ynuHuTn poboTy
npunaay, NoBepHiTb PerynsaTop y nonoxeHHs 0.

. P0o36nokyBaHHS1 KPULLKWU: HATUCHITb Ha KHOMKY
(a4), NoTiM BiAUMHITb KPULLKY.

| Mopaav wopo BUKOpUCTaHHS

Hywmepauis naparpacis Bignosigae Hymepauii
MarntoHKiB, HABEAEHMX Yy paMKaXx.

Baw kombaiiH go3sonsie nepepobnatu Big 150 go
800 r npoaykTiB — EMHICTb Yawwi: 1,5 niTpa.

- MoctaeTe yawy (b3) Ha 6a3y kombaiiHy.

- BcTaHoBiTb 06paHi akcecyapu.

- Hakpuiite yawy (b3) kpuwwkoto (b2) i noBepHiTbh
KPWLLKY BMPaBo, AOKU HE MOYYETE «KIaLaHHA».

- YBiMKHITb npunag.

@ 3AMIC/ NEPEMILLYBAHHSI/ NOAPIEHEHHS
- BcTaHoBiTh MeTaneBuid Hix (¢1), 3HSBLUM 3 HBOTO
3aXWUCHY KPWLLIKY, Ha Hocili (b4) i noBepHiTb O

OrnokyBaHHs.
- HacapiTb ix Ha LeHTpanbHy BiCb YaLui.
- MoknagitTe Ao Yawi iHrpedieHTn.
- Hakpwuiite vawwy (b3) kpuukoto (b2) i noBepHiTh
KPWLLKY BNPaBo, AOKN HE NOYYETE «KIaLaHHA».
- YBIMKHITb Npunag.

MpuroTtyBaHHA :

¢ MepemiwyBaHHA

- Bu moxete 3milwatu iHrpegieHTn ana oTpuMaHHs
0o 800 r nerkoro TicTa (6ickBiTHOro abo Tnny
«YOTUPU YBEPTI») 3@ NPOMIXKOK Bifi 1 XBUMUHU
30 cekyHA 8o 2 xBunuH 20 cekyHA,.

* 3amic

- Bu moxerte 3amicutn go 600 r kpyToro Ticta
(nicoyHoro, ans npuroTyBaHHs xniba) 3a 30
CEeKYHA,

YBara : 3ynuHiTb poboTy npunagay, sk Tinbku TicTo
BiAcCTaBaTMMe Bif CTIHOK Yalli Ta po3noyHe
opmyBaTH Kyso.

+ MNoppi6HeHHA
3a 15 - 20 cekyHf BM MOXeTe NoApibHUTK Big,



150 go 300 r npoayKTiB: TBEPAMX NPOAYKTIB
(cupiB, cyweHnx dpyKTiB), TBEpAUX OBOYIB
(MOpKBM, cenepu TOLLO), M’sIkMX oBoiB (Lnbyni,
LUNMHaTY ToLo), cuporo abo BapeHoro m’sica
(ouMLLEEHOTO Bif, KICTOK, WM, Ta NOpi3aHoro
yacToykamu), cupoi abo BapeHoi pubu. He
BMKOPWUCTOBYWTE Npunag Ans noapibHeHHs
3aHaATo TBepAMX NPOAYKTIB (Ky6ukiB Nboay,
Lykpy) abo Ans noapibHeHHs1 NPOAYKTIB, Lo
notpebytoTb TOHKOro Nomeny (Kpyn, KaBoBKX
3epeH).

® 3MILLYBAHHS 3A ONOMOIOO MIKCEPA

- BecTaHoBiTh MeTaneBwii Hix (1), 3HABLUM 3 HLOTO
3axMCHY KpuLLIKY, Ha Hocin (b4) i noBepHiTL Ao
6GrnoKyBaHHS.

- BctaHoBiTb cnipanbHy Hacagaky (f1) Ha Hocil
b4).

- MNoknapiTe A0 Yali iHrpegieHTw.

- Hakpuiite yawy (b3) kpuwkoto (b2) i nosepHiTh
KPWLLKY BNpaBo, [OKN He MoYYyETe «KnauaHHs».

- YBIMKHITb Nnpunag.

MpuroryBaHHA

- Bu moxete npurotysatu o 0,8 nitpa cynis-
ntope, cynis, HanoiB, Ticta Ha MNWHLj abo Ha
Badni.

YBara:

- Hikonu He HanvBawiTe B Yaluy Kum'sdy pigavHy.

- MakcumanbHuin Yac 6e3nepepBHOi poboTu:
2 XBUNVHW.

@ 3BUBAHHS/EMYNIbCYBAHHS/ 3BUBAHHSA
HA MIHY

- BcTaHoBiTh anck ans emynbcyBaHHs (e1) Ha
Hocili (b4) i noBepHiTb 0 6roKyBaHHS.

- HacapiTb IX Ha LeHTpanbHy BiCb YalLli.

- Moknapite A0 Yali iHrpegieHTw.

- Hakpurite vawy (b3) kpuiukoto (b2) i noBepHiTh
KPULLKY BMpaBo, [AOKW He MovyeTe «KnaLaHH».

- YBIMKHITb npunag.

MpurotyBaHHA

- Bu moxete npurotysatu Big 1 40 4 fie4HUX
6inkis Ta fo 0,2 niTpa BepLUKiB.

YBara:

- Hikonu He BukopucToBynTe auck Ans
eMynbCyBaHHs (e1) Ans 3aMilLlyBaHHS KPyTOro
TicTa abo Ans nepemillyBaHHS Nerkoro TicTa.

- Hikonu He BMKOpUCTOBYWTE cnipanbHy HacaaKy
(f1) pasom i3 anckom Ans emynbcyBaHHsi (e1).
MakcumanbHuii Yac 6e3nepepsHoi poboTu: 4
XBUIIUHW.

® HATUPAHHS/HAPI3AHHSA

- 3abnokynTte obpaHuii auck (D) Ha Hocii (b4).

- HacapgiTb ix Ha LeHTpanbHy BiCb YaLui.

- Hakpwiite vawy (b3) kpuwukoto (b2) i noBepHiTh
KPWLLIKY BNPaBo, [OKN HE MOYYETE «KMauaHHs».

- MNopasariTe NpoayKT B NpuiiMarbHe Xepro 3a
ponomoroto wroexaya (b1), He npocyBanTe ix
nanbLamMy abo SKMMOCb KyXOHHUM 3HapAAAAM.

- YBIMKHITb npunag.

MpuroryBaHHA
- Onck A/D* ([pibHa TepTka/ ApibHa waTtkiBHULS),

- Anck C/H* (KpynHa TepTka / kpynHa
LIaTKIBHWLSA):
DYHKLiA HaTUPaAHHSA : TEePTi MOPKBa, TBEpAUN
cup, cenepa ToLLO
DyHKLiA Hapi3aHHSA : KapTonns, MOPKBa, OripoK
TOLLO, Hapi3aHi TOHEHBKMMU CKMBGOYKamu

- Auck e* (Ppi): HapisaHHs kapTonni dpi TOLO
3a oguH pa3 MoxHa nepepobutn o 500 r
NPOAYKTIB (3a BUHATKOM M’sica Ta KOBGACHUX
BMpobiB).

©®BUYABNIOBAHHS COKY 3 LINTPYCOBUX (*)

- BecraHoBiTh kowuk ans inetpyeaHHs (h1) Ha
Yaluy, NoTiM NOBEPHITb BMPaBo, AOKN He NovyeTe
«KNnauaHHA».

- OnycTiTb Hocili (h2) Ha LeHTparbHy Bicb.

- Bcraste koHyc (h3) B npu3aHayeHe ans Lboro
THI310 Ha KOLUMKY ANnst pinbTpyBaHHS.

- PospixTe yutpycosi HaBnin.

- YBiMKHITb Npunag, BucTaBmBLLK perynstop (a3) y
NonoXeHHs 1.

- MNMoknaaiTe NONOBUHKY LUTPYCOBOrO Ha KOHYC,
NPUTPUMYIOYM ii B TAKOMY CTaHi.

MpurotyBaHHA

- B moxete otpumatu go 0,8 nitpa coky, He
CMOPOXHIOKYM YalLlly.

- MpomuBeaiite kowuk Ans dinbTpyeaHHs (h1)
nicnsi NpurotTyBaHHsA KoxHux 0,5 niTpis coky.

@ BMYABNIOBAHHSA COKIB 3 ®PYKTIB TA
OBOMIB (*)

- 3’eaHaiiTe KoMK Anst inbTpyBaHHs (i4) 3
iNbTPYYOo KOPOHOH (i3): onycTiTh KOPOHY B
KoMK Anst pinbTpyBaHHA Ta 3adikCynTe Takum
YMHOM, LWOG iX CYKYMHICTb yTBOpIOBana eavHe
uine.

- BeTaHoBiTh cykynHicTb (i3+i4) Ha Buxoai 6noky
nsuryHa (a1).

- Hakpwuiite yvawwy (i3) kpuwwkoto (i2) i noBepHiTh
KPWLLKY BNPaBo, AOKN HE MOYYETE «KMaLaHHs».

- Ons Toro, wo6 posibpatu cykynHicTb (i3+i4),
HaTUCHITb Ha 2 3aCKOYKM (PiNbTPYOY0i KOPOHM
(i3) i BUAMITBL KoMK ANst PiNLTPYBaHHS (i4).

- YBIMKHIiTb npunag.

- MNopasalite nopisaHi YacTkamu NPoAyKTH Yepe3
npuiimaribHe eprio, NoBiNbHO NpocyBaloun ix 3a
ponomoroto Wwroexaya (i1).

- Maca npogykTis (261yk, MOPKBW) AN OAHOrO
3aBaHTaXEHHS! He MOBMHHA nepeBuLLyBaTy 250 .

- MakcumanbHuin Yac 6eanepepBHoi po6oTu: 1
xBunuHa 30 cekyHA.

MiaroToBKa hpykTiB

- Momwuiite cbpykTH Ta, Npy noTpebi, nopixTe ix Ha
KYCOYKMU.

- BuiimiTb kicTouku 3i cnue, nepcukie, abpumkocis,
BULLEHb. 3HIMITb TAKOX NINCTA 3 Cenepu.

- OBYUCTITb BiA LLKIPKM LMTPYCOBI, AVHI (BUAMITb
TaKOX HaCiHHS1) Ta aHaHacu.

YBara: He kopucTtyintecs npunaaom B pasi
MOLLKOKEHHS! BIOKY COKOBVKMMATKW-
LeHTpudyrn.

(*): B 3anexHoCTi Big moaenen



| Ynenns Ta gornsa |

- BUMKHIiTb Nnpunag, 3HimiTb Ta po3bepiTb
akcecyapy.

- MomuiTe, NpononoLyiTe Ta BUCYLLITb akcecyapu
(IX MOXXHa MUTU B MOCYAOMUWIHIA MaLLWHI).

- He kopucTyitecsi abpasvBHumm rybkamum abo
npegMeTamu, Lo MiCTATb MeTanesi YaCTUHU.

- Hikonwu He 3aHyptoiite 6ok asuryHa (a1) y Boay.
[ns oro YMLLEHHSI BUKOPUCTOBYITE CyXy abo
3rerka 3MoveHy TKaHUHY.

- Akwo akcecyapu nodapbyBanucs BHacnigok

KOHTaKTy 3 NpoAyKTamu (MOPKBOIO,

anenbcyHaMK TOLLO), X MOXHa crnovaTky

NPOTEPTU TKAHWMHOIO, 3MOYEHOIO B POCTIVHHIl

onii, a NoTiM NOMUTK 3BUYAAHUM YUHOM.

Bynste obepexHi 3 Hoxem (c1) Ta guckamum (D) —

BOHW [iy>Xke rocTpi.

Lllo po6uTH, AKWO Npunag He npawe? |

MepesipTe B NepLuy Yepry npaBunbHe
YBIMKHEHHS, NOTIM:

- NepeBipTe, UM NPaBUNbHO BCTAHOBIEHO Yally
(b3), un pobpe 3a4mHeHo KpuLky (b2), yn
akcecyapwu BCTaBMeHi SiK CMif, a Takox nepesipTe
NpaBUNbHICTb MONOXeHHS perynsTopy (a3).

Y pasi HeBMKOHAHHS LMX IHCTPYKLin kombaliH He
MOXe npavutoBaTti.

Bu cTtapaHHo cnigyBanu BCim iHCTpyKUiaM, ane
Ball Mpunag BCe X Taku He npauoe? B ubomy
BMMaZKy Crif 3BepHYTUCH [0 BALLOrO
aucTpub’ioTopa abo 4o ogHOro 3
YNOBHOBaXEHWX CEPBICHUX LIEHTPIB hipMun
Moulinex (ix cnucok HaBeaeHo y GpoLuypi
«Moulinex Cepsicy).

Peuentun |

® TICTO (3ANULAVTE HA 1 FOAVHY B XONOAHOMY
MICLIl)

MicouHe TicTo | (Ans chopmu 3 giameTpom @ 28 cm)

- [lo yawwui 3i BCTAHOBNEHUM HOXEM NOKNadiTh
200 r 6opoluHa, 100 r BepLUKOBOro macna Ta
nyyKy coni.

- YBIMKHIiTb kKOMGalH Ta nepemiluanTe NPoTArom
10 cekyHA, NOTiM Yepea NpuiiManbHe Xeprno
BnuiiTe 50 Mn BOAM, HE NPUMMHSIIOYM PpoboTY
npunagay.

- MNpopoBxynte MicUTH A0 TUX Nip, AOKK TICTO HE
BiACcTaBaTVMe Bif CTIHOK YaLli, OPMYUN KynHo.

MicouHe TicTo Il (Onst hopmu 3 giameTpom @ 28 cm)

- [o vaLwi 3i BCTaHOBNEHUM HOXEM MNoKnagite
200 r uykpy, 2 Se4Hnx xoBTkn Ta 100 r
PO3M’SIKLLEHOrO BEPLLKOBOrO Macna.

- YBIMKHiTb KOMGalH Ta nepemiluaiTe NPoTArom
30 cekyHg, notim gopawte 200 r 6opoluHa, oaHy
YaliHy NOXKY BaHiNbHOro MOPOLLKY Ta NyyKy COfli,
NpoAoBXKyNTe MICUTK A0 TUX Nip, AOKU TICTO He
BiAcTaBaTMe Bif CTIHOK YaLli, POPMYIOHN Kymto.

Ticto Ans npurotyBaHHaA nium ([ns oaHiel niyn)
- [o YaLui 3i BCTAHOBMNEHWUM HOXeM MOoKNagiTe

150 r 6opoLuHa, 1/2 nakeTuky Cyxvx ApbKokKiB
(3,5 1) Ta nyuky coni.

YBIMKHiTb KOMBalH Ta nepemiluante npoTsrom
10 CeKyHA, notim gogante 90 r Tennoi BOAM Ta
2 CTONOBI NIOXKW ONIMBKOBOI ONii, NPOAOBXKYINTE
MiCUTK OO TWX Nip, AOKM TICTO He BiAcTaBaTume
Bif CTiHOK YaLli, (hOpMyUU Kysto.

3anuwre TicTO, WO niginwno (1 roaunny). Konm
TicTo 36inbwKTECA BABIYI B 06’eMi, po3kavarite
1ioro Ta BMKNagiTb y OOpMy B 3anexHOCTi Big
3aCTOCYyBaHHS.

TicTo Ha MnUHLI (16 TOHKUX MAVHLIB)

- [o valwi 3i BCTAaHOBNEHNM HOXEM MoKNagith
2 anyg, 1 cTonosy NOXKY pOCMUHHOI onii, 15 T
uykpy, 1/2 nitpa monoka Ta 1 cTOnoBy NOXKY
BOAM i3 KBITiB anenbCc1HoBOro Aepesa abo
1 CTONOBY NOXKY FOPINKM YN KOHBAKY.

- BcTaHoBiTh cnipanbHy Hacagky Ta yBIMKHITb
mikcep Ha 10 cekyHA, NoTiM AogdanTe 60poLIHO
(200 r) Ta NpoaoBXYyWiTEe NepemillyBaTh Jo
OTPUMaHHS rMagKoi CyMmiLLi.

- 3anuwTe TicTo Ha 1 roauHy.

¢ coycu

MaiioHe3

- o yaui 3i BCTAaHOBNEHUM AUCKOM ANS
eMyrnbCyBaHHA NOKNaAiTe 1 A€YHWIN XKOBTOK, 1
CTONOBY NOXKY FipymL, 1 YarHy NOXKY OUTY,
Cinb, nepeLp.

YBIMKHITb kOMOalH Ta nepemillaniTe NPoTAroM
10 cekyHa. [JopanTte 250 mn onii, BnvBatoum ii B
npuiimMarbHe eprio TOHKOHO LjiBKOIO, He
npunuHsoumn poboty npunagy. 3éusante
npotarom 1 xsununHu 30 cekyHA.

TapTap

- BctaHOBMBLLM HiX, Y YaLli 3 MalioHe30M
noapibHiTe npotsirom 40 cekyHg 100 r
MapUHOBAHMX OTipKiB, OAHY ManeHbKy LiMbynuHy,
Hapi3aHWi XXMYyTOK 3eneHi (kepenb, Lubyns-
cKopoAa, neTpyLuKa, ecTparoH) Ta 2 CTomnosi
TIOXKW Kanepcis.

Coyc Kokreiinb

- Y yawi 3i BCTAHOBNEHNM ONUCKOM A5
eMynbCyBaHHs BUMiILLalTe npoTsarom 20 cekyHa,
MaiioHe3 3 OJHIEI0 CTOMOBOK NIOXKKOK TOMATHOro
coycy, AeKinbkoMa KpanmnsiMu MikaHTHOro Coycy 3
roCTPOro nepLio Ta Aekinbkoma Kpannsmu coycy
«BypuecTep».

*cyn

Cyn-ntope 3 unbyni-nopen (Ha 4 ocobu)

- MouwncTite 150 r uMbyni-nope Ta HapixTe ii Ha
YacTku. [MoknagiTb HapisaHy Lmbynto-noper o
Yalli 3i BCTAaHOBNEHUM MeTaneBuM HOXeM,
noapibHiTe npoTtsirom 20 cekyHA. Po3Tonite y
kacTpyni 20 r BEpLUKOBOro Macna, gogante
nogpibHeHy Lmbynto-nopen, nepemillanTe,
HaKpWinTe KPULLKOI Ta TYLUKYITe 15 XBUNWH.

- OBuwcerTiTh Bif Wwkipku 150 r kapTonni. HapixTe i
BENVKUMU YacTkamu Ta JoganTe Ao unbyni-
nopeii. MoconiTb, nonepyite, AodaiTe



MycKaTHWUI ropix, NoTim BnuiTe 1/2 nitpa Boau
Ta 100 mn monoka.

- 3anuwTe BapuTUCS NiBroanHW. Mo 3akiHYeHHi,
nepenuinTe Cymiw Ao Yalli 3i BCTaHOBNEHUM
HOXeM Ta nepemillariTe 3a JONOMOrow
cnipanbHoi Hacagku npoTsirom 40 cekyH,.

® OBOHI

3anikaHka 3 kapTonni 3 cupom i AnuAMK

(Ha 4 ocobwn)
- 3a gonomoroto kKombariHy, BCTAaHOBUBLLW HOCIl
(b4) Ta guck C, HatpiTb 70 r TBEpAOro cupy.
O6umcTiTh Bif WKipkn 700 r kapTonni Ta HapixTe
il 3@ gonomoroto Ancky H, BcTaHoBNeHOMy Ha
Hociii (b4).
Bwuknapgite cknbku kaptonni B 6ntogo ans
3anikaHku, 3MalleHe BepLUKOBUM Macriom Ta
HaTepTe 3yOKOM YacHUKY.
[o yalui 3i BCTAaHOBNEHUM HOXEeM Noknagite 2
SA€4HMX xoBTkM, 200 mn monoka, 150 mn
BEpLLKIB, Cinb, NepeLb Ta HaTepTUn MyCKaTHUI
ropix. BumituanTe nporsirom 1 XBurnuHu.
Bunwuiite oTpmaHy cymil Ha cknbki kapTonsi.
MpuncunTe 3Bepxy TEPTUM CMPOM Ta KiflbkoMa
KyCO4YKaMu BEPLLKOBOro Macna.
3anikaiite B AyxoBLj NPOTAromM 1 roavHu,
BMCTaBMBLLW TEPMOCTAT Yy MONOXEHHS 7.

KOKTEWNb

Morno4Hui KOKTeWnb 3 ManuHoto (Ha 2 ocobu)

- 1/2 nitpa He36upaHoro monoka, 150 r manuHu,
1/2 oryprty, 30 I LyKpy.

- MoknapiTe yci iHrpegieHTn o vawi 3i
BCTaHOBMEHNM HOXEM, BCTAHOBITb CripanbHy
HacapKy, NoTiM 3abrnoKyiTe KPULLKY.

- 3wmiwanTte npotsrom 20 cekyHA.

¢ OECEPTU

Mupir 3 MorypTy (Ha 6/8 ocib)

- 1 6aHouka HaTypanbHoro rorypty (6aHouka
BUKOPUCTAETLCA AK Mipa), 2 GaHouKM LiyKpY,

3 6aHoukm 6opoluHa, 1/2 GaHoukwu onii, 3 AKus,
1 nakeTuk cogu (11 ).

Moknagitb yci iHrpeaieHT Ao Yawwi 3i
BCTaHOBMEHUM HOXEM.

Bumiwarite npotarom 2 xBunuH. TicTO NOBUHHO
OyTV rmagkvm.

Bunwuiite TicTo Ao hopmu Ta nocTasTe B AyXOBKY
Ha 50 XBUNWH, BUCTaBMBLUW TepMOCTaT y
MOMOXEHHS 6.

YoTupu uBeprTi (Ha 4/6 ocib)

- [o vaLwi 3i BCTaHOBNEHUM HOXEM MNoKnagite
150 r GopowHa, 1/2 nakeTuky coau, 150 1 LyKpy,
150 r BepLuKoBOro macna Ta 3 siiitsi.

- YBIMKHIiTb kKOMGalH Ta nepemiluaiTe NPoTArom
2 XBUNVH. Bunuiite y amalleHy BEpLUKOBUM
macrnom Ta nocunany 6opoluHom popmy Ans
KeKCiB.

- 3anikanTe B AyxOBLj NPOTAroM 55 XBUNWH,
BUCTaBWBLUM TEPMOCTAT Yy NOMNOXEHHS 6.

16

36uTi Beplku (Ha 6/8 ocib)

- 250 mn cBixXuX, 406pe OXONOMKEHUX BEPLUKIB,
50 r uykpoBoi nyapw.

- MoknagiTb BEPLUKW Ta LyKpPOBY NyApy A0 YaLui 3i
BCTaHOBIEHUM AMCKOM Afsi eMYNbCYBaHHS,
notiMm 3abnokyiTe KpuLKy. 36vBariTe NPOTArom
1 XBUNUHA.

36uTi Ha niHy 6inkn

- [lo yawi 3i BCTAaHOBNEHUM ANCKOM ANs
eMynbCyBaHHS NOKNaAiThb BiA 2 A0 4 A€4HUX
6inkiB Ta Ny4Ky coni, NOTiM 3abnoKyiTe KPULLIKY.

- 36uBaviTe Ginku 4O YTBOPEHHS KPiMKOi NiHW.
YBara: ans Toro, o6 6inkn 6ynun nerkumu, He
BCTaBNAiTe LUTOBXAY y NpUiAiManbHe epro.
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