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

DESCRIPTION

a1 : bloc moteur e : disque émulsionneur
a2 : base bol mixeur f : disque support
a3 : bouton pulse g : panier filtre
a4 : bouton de commande h : spatule
a5 : compartiment à lames i1 : lame tranché fin (2,5 mm)
a6 : couvercle base bol mixeur i2 : lame tranché épais (4,5 mm)
b : entraîneur i3 : lame râpé fin
c1 : bol hachoir i4 : lame râpé épais
c2 : couvercle bol hachoir j1 : couteau métal
c3 : poussoir j2 : protection couteau métal
d1 : bol mixeur j3 : pétrin plastique
d2 : couvercle bol mixeur k : presse agrume
d3 : bouchon gradué/doseur

CONSEILS DE SÉCURITÉ

- Lisez attentivement le mode d’emploi avant la première utilisation de votre appareil : une util-
isation non conforme au mode d’emploi dégagerait Moulinex de toute responsabilité.

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

- Il convient de surveiller les enfants pour s’assurer qu’ils ne jouent pas avec l’appareil.
- Vérifiez que la tension d’alimentation de votre appareil correspond bien à celle de votre in-

stallation électrique.
Toute erreur de branchement annule la garantie.
- Débranchez toujours l’appareil dès que vous cessez de l’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
câble d’alimentation ou la fiche sont endommagés. Afin d’éviter tout danger, faites-les oblig-
atoirement remplacer par un centre service agréé Moulinex (voir liste ci-jointe).

- Toute intervention autre que le nettoyage et l’entretien usuel par le client doit être effectuée
par un centre service agréé Moulinex.

- Ne mettez pas l’appareil, le câble d’alimentation ou la fiche dans du liquide.
- Ne laissez pas le câble d’alimentation pendre à portée de mains des enfants, être à proximité

ou en contact avec les parties chaudes de l’appareil, près d’une source de chaleur ou sur un
angle vif. Utilisez l’enrouleur de cordon pour le ranger.

- Pour votre sécurité, n’utilisez que des accessoires et des pièces détachées Moulinex, adaptés
à votre appareil.
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- Manipulez le couteau métal (j1), le couteau du bol mixeur ou les lames (i) avec précaution ; ils
sont extrêmement aiguisés. Vous devez obligatoirement retirer le couteau par son entraîneur (b)
avant de vider le bol de son contenu.

- N’utilisez pas votre bol mixeur (d1) à vide
- Fermez la trappe (a2) si vous n’utilisez pas votre bol mixeur.
- Utilisez toujours votre bol mixeur avec son couvercle.
- Quand vous voulez râper des aliments, les trancher…, utilisez toujours le poussoir (c3) pour

les guider dans la cheminée, jamais les doigts, ni un ustensile.
- Ne touchez jamais les pièces en mouvement, attendez l’arrêt complet avant d’enlever les accessoires.
- N’utilisez pas les accessoires comme récipient (congélation, cuisson, stérilisation à chaud).
- Ne passez pas les accessoires dans un four à micro-ondes.
- Ne laissez pas pendre les cheveux longs, les écharpes, les cravates, etc. au dessus du bol

mixeur (d1) et des accessoires en fonctionnement.

MISE EN SERVICE

- Avant une première utilisation, lavez toutes les pièces des accessoires à l’eau chaude savon-
neuse. Rincez et séchez.

- Placez le bloc moteur (a1) sur une surface plane, propre et sèche puis branchez votre appareil.
. Utilisation du bouton de commande (a4) : pour pouvoir manœuvrer le sélecteur de
vitesse, il faut obligatoirement verrouiller le bol hachoir (c1) ainsi que le couvercle (c2).

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

. Marche continue (a4) : sélectionnez la vitesse désirée (de 1 à 10) à l’aide du bouton de commande.

. Pour déverrouiller le couvercle, il faut revenir obligatoirement en position 0. Tourner le
couvercle vers la droite pour le déverrouiller.

CONSEILS D’UTILISATION

Votre Robot vous permet de préparer de 150 g à 1 kg maximum.
Volume utile du bol hachoir : 1,75 L. Volume utile du bol mixeur : 1,5 L.

Bol hachoir (c1)
- Verrouillez le bol (c1) sur la base du robot (a1).
- Placez l’accessoire choisi.
- Placez et verrouillez le couvercle (c2).
- Vérifiez que la trappe (a2) est bien fermée.
- Mettez en marche à l’aide du sélecteur de vitesse (a4).

Bol mixeur (d1)
- Verrouillez le bol mixeur (d1) sur la base du robot (a1) (assurez-vous que le bol mixeur est

vide et sans accessoire).
- Placez le couvercle (d2) et verrouillez-le.
- Posez votre bol mixeur (d1) sur la base bol mixeur (a2) avec son couvercle (d2) et bouchon (d3).
- Mettez en marche.

Spatule (h)
- Pour verser plus facilement les préparations dans les plats de service.



FR

5

PÉTRIR/MÉLANGER/HACHER/MIXER
- Emboîtez le couteau métal (j1) ou pétrin plastique (j2) sur l’entraîneur (b) et tournez le

jusqu’en position de verrouillage.
- Positionnez le tout sur l’axe central du bol.
- Mettez les ingrédients dans le bol.
- Placez et verrouillez le couvercle.

Préparations
. Mélanger
- Vous pouvez mélanger 1 kg de pate légère, utilisation vitesse 1 à 5.
. Pétrir
- Vous pouvez pétrir au maximum 800 g de pâte lourde (sablée, brisée, à pain) en 40 secondes.
Attention : Arrêtez l’appareil dès que vous constatez la formation de la boule de pâte.
. Hacher (j1)
- Hacher de 150 g à 800 g
- 600 g de fromage en vitesse 2
- 500 g de fruits secs en vitesse 5
- 800 g oignons en vitesse 3
- 600 g épinards en vitesse 2
- 600 g carottes en vitesse 3
- Viandes jusqu'à 1 kg en vitesse 10
Ne hachez pas de produits trop durs (glace, sucre) ou nécessitant une mouture fine (blé, café).
. Mixer dans le bol hachoir (c1)
- Vous pouvez mixer jusqu’à 1 L de potages,soupes, compotes en 20 sec.
Attention : Ne versez jamais de liquide bouillant dans le bol.
Ne pas dépasser 1 L dans le bol hachoir pour éviter les débordements.

BATTRE/EMULSIONNER/FOUETTER
- Emboîtez l’émulsionneur (e) sur l’entraîneur (b) et tournez le jusqu’en position deverrouillage.
- Positionnez le tout sur l’axe central du bol.
- Mettez les ingrédients dans le bol.
- Placez et verrouillez le couvercle.

Préparations
- Vous pouvez préparer de 2 à 7 blancs d’oeufs et jusqu’à 0,3 L de crème fraîche vitesse 5.
Attention : N’utilisez jamais l’émulsionneur (e) pour pétrir des pâtes lourdes ou mélanger
des pâtes légères.
Temps d’utilisation maximum : 4 minutes.

RÂPER/TRANCHER
- Verrouillez les lames (i) choisies sur l’entraîneur (b).
- Positionnez le tout sur l’axe central du bol.
- Placez et verrouillez le couvercle.
- Introduisez les aliments dans la cheminée et guidez-les à l’aide du poussoir (c3) jamais avec

les doigts, ni un ustensile.

1

2

3



4

5

6

Préparations
. Lame (i1) tranché fin / lame (i2) tranché épais : pommes de terres jusqu’à 800 g vitesse 1-2,
carottes, concombres, pommes, tomates…

. Lame (i3) râpé fin / lame (i4) râpé épais : carottes, gruyère, céleri, râpés…
- Préparez jusqu’à 800 g d’aliments à la fois (pas de viande ni de charcuterie).
- Fromage jusqu’à 500 g vitesse 1-2, chocolat jusqu’à 500 g vitesse 1-2.

HOMOGENEISER /MELANGER/MIXER TRES FINEMENT
- Ne remplissez jamais le bol mixeur avec un liquide bouillant.
- Ne remplissez jamais le bol mixeur avec uniquement des produits secs.
- Attendez toujours l’arrêt complet avant d’enlever le bol mixeur.
Le bol mixeur (d1) permet de traiter jusqu’à 1,5 L de préparation maximum.
Pour faire fonctionner le bol mixeur (d1), il faut absolument placer le bol hachoir (c1) avec son
couvercle verrouillé (c2) en premier.
- Positionnez le bol mixeur (d1) sur la base bol mixeur (a2).
- Mettez les aliments dans le bol mixeur (d1) puis fermez avec le couvercle (d2) et verrouillez

le bouchon (d3).

Préparations
Vous pouvez :
- préparer jusqu’à 1,5 L de potage finement mixé, de velouté, de crème, de compote, de milk-

shake, de cocktail.
- mélanger toutes les pâtes fluides (crêpes, beignets, clafoutis, far).
Temps d’utilisation maximum : 2 minutes.

PRESSER LES AGRUMES
Régler en vitesse 1 / impératif ne pas utiliser une vitesse supérieure.
- Retirez l’entraîneur (b) de l’axe central du bol.
- Placez le panier filtre (g) en le tournant jusqu’en position de verrouillage. L’ergot du panier fil-

tre vient en butée au fond de la fente de verrouillage. Vous n’avez pas besoin du couvercle (c2).
- Placez le presse agrume (k) dans l’orifice du panier filtre.
- Posez une moitié d’agrume sur le cône et maintenez le ainsi.

Préparations
- Vous pouvez obtenir au maximum 0,8 L de jus sans vider le bol.
- Rincez le panier filtre (g) tous les 0,5 L.

NETTOYAGE/ENTRETIEN

- Débranchez l’appareil, enlevez et démontez les accessoires.
- Versez de l’eau chaude additionnée de quelques gouttes de savon liquide dans le bol mixeur.

Fermez le couvercle. Donnez quelques impulsions en appuyant sur la touche pulse. Débranchez
l’appareil. Rincez le bol sous l’eau courante et laissez-le sécher.

- Lavez, rincez et essuyez les accessoires ainsi que les bols et couvercles (ils passent au lave-
vaisselle).
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- N’utilisez pas d’éponges abrasives ou d’objets contenant des parties métalliques.
- Ne plongez jamais le bloc moteur (a1) dans l’eau. Essuyez-le avec un chiffon sec ou à 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 métal (j1), le bol mixer (d1) ou les lames (i) avec précaution ; ils sont

extrêmement aiguisés.

SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS, QUE FAIRE ?

Vérifiez tout d’abord le branchement puis :
- que le bol hachoir (c1) est correctement positionné, que le couvercle hachoir (c2) est bien

verrouillé, que les accessoires sont bien emboîtés, que le bouton de commande (a4) est bien
positionné.

- Le bol hachoir (c1) et le couvercle hachoir (c2) sont en place et verrouillés avant de faire fonc-
tionner le bol mixeur (d1).

Le sélecteur de vitesse peut débrayer si vous avez essayé de le manœuvrer sans avoir ver-
rouillé le couvercle hachoir. Dans ce cas il faut repositionner le sélecteur en position 0, et
vérifier que le couvercle est correctement verrouillé.

Votre appareil est équipé d’un système de protection. Si votre appareil s’arrête en fonction-
nement, débranchez le cordon et laissez l’appareil refroidir pendant 30 minutes avant de con-
tinuer votre préparation initiale.
Vous avez soigneusement suivi toutes ces instructions, votre appareil ne fonctionne tou-
jours pas ? Dans ce cas, adressez-vous à votre revendeur ou à un centre agréé Moulinex (voir
liste dans le livret « Moulinex Service »).

ENVIRONNEMENT

Participons à la protection de l’environnement !

� Votre appareil contient de nombreuxmatériaux valorisables ou recyclables.
� Confiez celui-ci dans un point de collecteou à défaut dans un centre serviceagréepour

que son traitement soit effectué.
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recettes
PÂTE À PIZZA
Accessoires utilisés : Couteau hachoir ou lame de pétrissage

Ingrédients pour 6 personnes
- 150 g de farine
- 90 ml d’eau tiède
- 2 cuillères à soupe d’huile d’olive
- 1/2 sachet de levure de boulanger
- Sel

• Dans le bol du robot ménager, équipé du couteau hachoir ou de la lame de pétrissage, ajouter
la farine, le sel et la levure.

• Faire fonctionner à Vitesse 2 et après les quelques premières secondes, verser l’eau tiède
et l’huile d’olive par la cheminée du couvercle.

• Dès que la pâte forme une boule (15 à 20’), arrêter le robot ménager. Laisser lever la pâte dans
un endroit tiède jusqu’à ce qu'elle ait doublé de volume.

• Préchauffer le four à Thermostat 8 (240 degrés). Pendant ce temps, étaler la pâte et ajouter
la garniture au choix : purée de tomates, champignons, oignons, mozzarella...

• Poser la pizza garnie sur la plaque de cuisson, beurrée et farinée.
• Placer dans le four pendant 15 à 20 min, tout en surveillant la cuisson.

MAYONNAISE
Accessoires utilisés : Disque fouet

Ingrédients pour 6 personnes
- 1 jaune d’œuf
- 1 cuillère à café de moutarde
- 1 cuillère à café de vinaigre
- ¼ de litre d’huile
- Sel, poivre

• Dans le bol du robot ménager, équipé du disque émulsionneur, ajouter tous les ingrédients sauf
l’huile.

• Placer le couvercle et le verrouiller sur le bol.
• Sélectionner la Vitesse 3. Et faire fonctionner le robot pendant 5 secondes, puis sans l’arrêter,

verser l’huile très doucement dans le bol, par la cheminée du couvercle. Lorsque la mayonnaise
a pris, elle s’éclaircit.
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GÂTEAU AU CHOCOLAT
Accessoires utilisés : Couteau hachoir ou lame de pétrissage

Ingrédients pour 6 personnes
- 5 œufs
- 200 g de sucre
- 3 cuillères à soupe de farine
- 200 g de beurre fondu
- 200 g de chocolat
- 1 sachet de levure chimique
- 100 ml de lait

• Faire fondre le chocolat dans un bain-marie avec 2 cuillères à soupe d’eau. Ajouter le beurre
et agiter jusqu’à ce que le mélange soit complètement fondu.

• Dans le bol du robot ménager, équipé du couteau hachoir ou de la lame de pétrissage, ajouter
le sucre et les œufs et faire fonctionner à la Vitesse 4 pendant 45 secondes jusqu'à ce que le
mélange devienne mousseux. Sans arrêter le robot ménager, faire baisser la vitesse jusqu’à la
Vitesse 1 et ajouter le chocolat fondu, la farine, la levure, et le lait par la cheminée du couver-
cle.

• Lorsque tous les ingrédients sont mélangés, faire fonctionner le robot à la Vitesse 6 pendant
15 secondes.

• Verser la préparation dans un moule à gâteau beurré et la faire cuire pendant environ 1 heure
à Thermostat 5/6 (160 degrés)

GRATIN DAUPHINOIS
Accessoires utilisés : Râpe à fromage, trancheuse fine, disque fouet

Ingrédients pour 6 personnes
- 1 kg de pommes de terre
- 300 ml de lait
- 250 ml de crème fraîche épaisse
- 1 gousse d’ail
- 3 jaunes d’œufs
- 100 g de fromage de Gruyère
- Sel, poivre et noix de muscade râpée

• Râper le gruyère dans le bol à mélanger en utilisant la râpe à fromage à Vitesse 4/5. Réserver.
• Eplucher les pommes de terre et les trancher dans le bol en utilisant les cartouches de la trancheuse

à la Vitesse 2/3.
• Disposer les morceaux de pomme de terre dans le plat à gratin qui a été graissé et frotté avec

une gousse d’ail.
• Ajouter les jaunes d’œuf, le lait, la crème fraîche, le sel, le poivre et la noix de muscade râpée

dans le bol du robot équipé du disque fouet. Mélanger à la Vitesse 5 pendant 1 minute.
• Verser le mélange sur les pommes de terre. Parsemer de fromage de Gruyère râpé et de quelques

noix de beurre.
• Faire cuire au four à 200 degrés pendant 45 minutes à 1 heure. Si le dessus brunit trop vite, re-

couvrir avec une feuille d’aluminium.

FR
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MILKSHAKE AUX FRUITS
Accessoires utilisés ; Mélangeur

Ingrédients pour 6 personnes
- Le fruit de votre choix
- 1 banane, 2 kiwis, ou 200 g de fraises ou de framboises
- ½ litre de lait demi-écrémé froid
- 30 g de sucre
- 3 glaçons

• Peler le fruit si nécessaire.
• Placer tous les ingrédients dans le bol du mélangeur et mélanger pendant 1 minute à la

Vitesse 6/7.
• Servir immédiatement.

GASPACHO
Accessoires utilisés : Mélangeur

Ingrédients pour 6 personnes
- 600 g de tomates très mûres
- ¾ de poivron vert
- 1 concombre
- 3 gousses d’ail
- 1 oignon
- 3 tranches de pain blanc
- 1 cuillère à café de vinaigre
- 3 cuillères à café d’huile d’olive
- 3 cuillères à café de jus de citron
- Sel, poivre, Tabasco
- 500 ml d’eau froide

• Peler et épépiner les tomates. Peler le concombre, épépiner le poivron.
• Couper tous les légumes en morceaux et les placer dans le bol du mélangeur avec l'ail, l'oignon

et le pain.
• Ajouter l’huile d’olive, le vinaigre, le jus de citron, l'eau froide, le Tabasco, le sel et le poivre

(selon vos goûts). Mélanger à la Vitesse 8 pendant 1 minute.
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GRATIN D'AGNEAU AUX AUBERGINES
Accessoires utilisés : Râpe à fromage, lame métallique, spatule

Ingrédients pour 6 personnes
- 600 g d’agneau maigre
- 4 aubergines
- 4 tomates
- 3 oignons
- 3 gousses d’ail
- 150 g de fromage de Gruyère
- Poivre de Cayenne, 1 cuillère à soupe de fines herbes
- Coriandre, huile d’olive, sel, poivre

• Couper la viande en cubes, Couper les aubergines en morceaux, les saler et les laisser sécher.
• Dans le bol, utiliser le disque de la râpe à fromage, choisir la Vitesse 5 et râper le gruyère.
• Mettre en place la lame métallique et hacher les oignons à la Vitesse 4. Faire brunir les

oignons et l’ail dans une sauteuse avec de l’huile d’olive.
• Peler et épépiner les tomates, les hacher à la Vitesse 3 pendant 10 secondes. Réserver.
• Couper la viande en cubes et la hacher à la Vitesse 9 pendant 10 secondes.
• Ajouter la viande, les tomates, les herbes, la coriandre, le poivre de Cayenne dans la sauteuse

avec les oignons.
• Assaisonner et cuire pendant 15 minutes. Sécher les morceaux d’aubergines avec de l’essuie-

tout et les brunir dans de l’huile d’olive des deux côtés.
• Disposer en alternance une couche d’aubergines et une couche de viande hachée dans un plat

résistant à la chaleur en finissant par une couche d’aubergines.
• Parsemer de gruyère râpé. Faire cuire au four à 180 degrés pendant environ 30 min.
• Servir chaud.

FR
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Thank you for choosing a product from the Moulinex range. This product is designed exclusi-
vely for domestic food preparation.

DESCRIPTION

SAFETY RECOMMENDATIONS

- Always read the instructions carefully before using your appliance for the first time: any use
which does not conform to these instructions will absolve Moulinex from any responsibility.

- This appliance is not intended to be used by persons (including children) with reduced or im-
paired physical, sensory or mental capacities or persons lacking appropriate knowledge or ex-
perience, unless a person responsible for their safety provides either supervision or appropriate
instructions concerning use of the appliance prior to its use.

- Children should be supervised to ensure they do not play with the appliance.
- Ensure that the mains electrical supply you intend to use corresponds to the voltage of your

appliance.
Any electrical connection error will negate your guarantee
- Always unplug your appliance as soon as you have finished using it, when you are cleaning

it, or if the electrical supply is interrupted.
- Do not use your appliance if it is not working correctly, if it has been damaged, or if the power

cable or plug is damaged. If they are damaged, they must be replaced by a Moulinex appro-
ved service centre (see enclosed list).

- Any work other than normal customer cleaning and care must be carried out by a Moulinex
approved service centre.

- Do not immerse the appliance, the power cable or the plug in liquid.
- Do not allow the power cable to hang down within reach of children, close to or in contact

with any hot parts of the appliance, close to any source of heat, or on any sharp edges. Al-
ways wind the power cable when storing your appliance.

- For your safety, use only Moulinex accessories and spare parts which are suitable for your ap-
pliance.

a1 : motor unit
a2 : jug base
a3 : pulse button
a4 : control switch
a5 : blade compartment
a6 : jug base cover
b : spindle
c1 : mixing bowl
c2 : mixing bowl cover
c3 : pusher
d1 : mixing jug
d2 : mixing jug lid
d3 : measuring cup/stopper

e : emulsifying disk
f : support disk
g : filter basket
h : spatula
i1 : fine slicer (2,5 mm)
i2 : coarse slicer (4,5 mm)
i3 : fine grater
i4 : coarse grater
j1 : metal blade
j2 : metal blade cover
j3 : kneading blade
k : juicing cone
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- Handle the metal blade (j1), the mixing jug blade and the slicer blades (i) with care, as they
are extremely sharp. Always remove the blade using the spindle (b) before emptying the
contents of the mixing bowl.

- Do not use the mixing jug (d1) when empty.
- Seal the mixing jug base (a2) with the cover if you are not using the mixing jug.
- Always use the mixing jug with its lid.
- When slicing or grating, always use the pusher (c3) to guide foods in the chimney. Never use

your fingers or any other utensil.
- Never touch any moving parts, wait for the appliance to stop completely before removing

accessories
- Never use the accessories as a recipient (for freezing, cooking, heat sterilisation).
- Never use the accessories in a microwave oven.
- Never allow long hair, scarves, ties, etc to hang over the mixing jug (d1) or any other moving

accessories.

SETTING UP YOUR APPLIANCE

- Before using your appliance for the first time, wash all the accessories in hot soapy water, then
rinse and dry.

- Place the motor unit (a1) on a flat, clean, dry surface, and connect to the mains.
. Using the control switch (a4): in order to use the speed selector, you must first lock the
mixing bowl (c1) and the bowl cover (c2).

. Pulse (a3) : for greater control and improved blending of certain preparations.

. Continuous operation (a4) : elect the speed you want (from 1 to 10) using the control switch.

. To unlock the cover, the control switch must be returned to position 0. Turn the cover to
the right in order to unlock it.

RECOMMENDATIONS FOR USE

Your food processor can prepare from 150 g to a maximum of 1 kg.
Mixing bowl capacity: 1.75 L. Mixing jug capacity: 1.5 L.

Mixing bowl (c1)
- Lock the mixing bowl (c1) on the motor unit (a1).
- Fix your chosen accessory in the mixing bowl.
- Close and lock the mixing bowl cover (c2).
- Check that the jug base (a2) is in place.
- Switch on the appliance using the speed selector (a4).

Mixing jug (d1)
- Lock the mixing jug (d1) on the motor unit (a1) (ensure that the mixing jug is empty and

contains no accessories).
- Close and lock the mixing jug lid (d2).
- Place your mixing jug (d1) on the mixing jug base (a2) with its lid (d2) and stopper (d3).
- Switch on. .

Spatula (h)
- To help you pouring your preparations out into serving dishes.
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KNEADING/MIXING/CHOPPING/BLENDING
- Fit the metal blade (j1) or the plastic kneading blade (j3) on the spindle (b) and turn it until it locks.
- Fit the blade and spindle on the accessory drive.
- Place the ingredients in the bowl.
- Lock the cover in place.

Preparations
. Mixing
- You can mix 1 kg of light dough using speeds 1 to 5.
. Kneading
- You can knead a maximum of 800 g of heavy dough (sablé, shortcrust, bread dough) in 40 sec-

onds.
Important: Stop the machine as soon as the pastry/dough starts to form a ball.
. Chopping (j1)
- Chop from 150 to 800 g
- 600 g of cheese on speed 2
- 500 g of dried fruit on speed 5
- 800 g of onions on speed 3
- 600 g of spinach on speed 2
- 600 g of carrots of speed 3
- Up to 1 kg of meat on speed 10
Do not chop products that are too hard (ice, sugar) or that require fine grinding (corn, coffee).
. Blending in the mixing bowl (c1)
- You can blend up to 1 L of soup or stewed fruit in 20 seconds.
Important: Never pour boiling liquids into the bowl.
Do not exceed 1 L in the mixing bowl to avoid overflowing.

BEATING/ EMULSIFYING/WHIPPING
- Fit the emulsifying disk (e) on the spindle (b) and turn it until it locks.
- Fit the disk and spindle on the accessory drive.
- Place the ingredients in the bowl.
- Lock the cover in place.

Preparations
- You can prepare 2 to 7 egg whites and up to 300 ml of crème fraîche on speed 5.
Important: Never use the emulsifying disk (e) to knead heavy dough or to mix light dough.
Maximum operating time: 4 minutes.

GRATING/SLICINGR
- Fit your chosen blade (i) on the spindle (b).
- Fit the blade and spindle on the accessory drive.
- Lock the cover in place.
- Feed the ingredients into the chimney, guiding them with the pusher (c3), never with your

fingers or a utensil.

Preparations
. (i1) fine slicer blade / (i2) coarse slicer blade: up to 800 g of potatoes on speed 1-2, carrots,
cucumbers, apples, tomatoes…

1

2

3



16

- (i3) fine grater blade / (i4) coarse grater blade: carrots, cheese, celery, etc…
- Prepare up to 800 g of food at a time (excluding raw and cooked meat).
- Up to 500 g of cheese on speed 1-2, up to 500 g of chocolate on speed 1-2.

HOMOGENIZING/LIQIDISING/FINE BLENDING
- Never fill the mixing jug with boiling liquid.
- Never fill the mixing jug with dry ingredients only.
- Always wait for the mechanism to stop completely before removing the mixing jug.
The capacity of the mixing jug (d1) is 1.5 L maximum.
In order to use the mixing jug (d1), the mixing bowl (c1), with its cover locked (c2), must
first be in place.
- Place the mixing jug (d1) on the jug base (a2).
- Place the ingredients in the mixing jug (d1), close the lid (d2) and seal the stopper (d3).

Preparations
You can:
- finely blend up to 1.5 L of soup, cream, stewed fruit, milkshake, cocktails, etc
- homogenize all types of liquid batters (pancakes, fritters, clafoutis, puddings).
Maximum operating time: 2 minutes.

JUICING
Select speed 1 / it is essential to avoid using a higher speed.
- Remove the spindle (b) from the accessory drive.
- Fit the filter basket (g), turning it until it locks in place. The filter basket lug locks into the

slot. You will not need the mixing bowl cover (c2).
– Fit the juicing cone (k) in the central hole in the filter basket.
- Place a halved fruit on the cone and hold it in place.

Preparations
- You can make up to 800 ml of juice without emptying the bowl.
- Rinse the filter basket (g) every 500 ml.

CLEANING/CARE

- Unplug the appliance, remove and dismantle the accessories.
- Pour hot water with a few drops of liquid soap/cleanser into the mixing bowl. Close the lid.

Press the pulse button several times. Unplug the appliance. Rinse the bowl under running
water and leave to dry.

- Wash, rinse and dry the accessories, the bowls, and the covers (they are all dishwasher safe).
- Do not use abrasive sponges or any kind of metallic scourers.
- Never immerse the motor unit (a1) in water. Wipe it with a dry or slightly moistened cloth.
- If your accessories become stained by food products (carrots, oranges etc), wipe them with a

cloth soaked in vegetable oil and then clean them as normal.
- Handle the metal blade (j1), the mixing jug (d1) and the slicer blades (i) with care, as they

are extremely sharp.

4
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IN THE EVENT OF MALFUNCTION, WHAT SHOULD I DO?

Firstly check the electrical connection, then check:
- that the mixing bowl (c1) is correctly positioned, that the mixing bowl cover (c2) is locked

correctly, that the accessories are fitted correctly, that the control switch (a4) is correctly
positioned.

- The mixing bowl (c1) and the mixing bowl cover (c2) are correctly positioned and locked
before switching on the mixing jug (d1).

The speed selector may disengage if you have attempted to change the setting without ha-
ving locked the mixing bowl cover. If this occurs, reposition the selector to position 0 and
check that the cover is locked in place correctly.

Your appliance is fitted with a protection system. If your appliance stops functioning while in
use, unplug it and leave it to cool down for 30 minutes before continuing with your interrupted
preparation.
You have carefully followed all these instructions, and your appliance is still not working?
In that case, contact the retailer from whom you purchased your appliance or an authorised
Moulinex service centre (see the list in the “Moulinex Service” booklet).

ENVIRONMENT

Let’s work together to protect the environment!

� Your appliance contains numerous valuable or recyclable components.
� Please dispose of your appliance at a recycling centre, or if none is available, at an

authorised service centre so that it can be recycled effectively.
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recipes
PIZZA DOUGH
Accessoried used: Chopping knive or kneading blade

Ingredients for 6 people
- 150 g of flour
- 90 mml luke warm water
- 2 tablespoons of ollve oil
- 1/2 sachet if baker’s yeast
- Salt

• In the bowl of the food processor, fitted with the chopping knife or the dough blade, place
the flour, salt and yeast.

• Run at speed 2 and after the first few seconds, pour the warm water and the olive oil down
the feeder tube.

• Once the dough forms a bowl (15 to 20’), stop the food processor. Leave the dough in a warm
place to rise until it has doubled in size.

• Preheat your oven to gas mark 8 (240 degres). Meanwhile spead the dough out and add your
selected toppings: tomato puree, mushrooms, onions, mozarella…

• Place your garnished pizza on your baking sheet, buttered and floured.
• Place in oven for 15 to 20 mn monitoring the progression.

MAYONNAISE
Accessoried used: Whisking disc

Ingredients for 6 people
- 1 egg yolk
- 1 teasppon of mustard
- 1 teaspoon of vinegar
- ¼ liter or oil
- Salt, pepper

• In the bowl of the food processor fitted with the emulsifying disc, place all the ingredients
except oil.

• Place the lid and lock it to the bowl.
• Select speed 3. And run for 5 seconds then without stopping, pour in the oil very slowly,

through the feeder tube. When the mayonnaise has set, it becomes pale.
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CHOCALATE CAKE
Accessoried used: Chopping knive or kneading blade

Ingredients for 6 people
- 5 eggs
- 200 g of sugar
- 3 tablespoons of flour
- 200 g of melter butter
- 200g of chocolate
- 1 sachet of baking powder
- 100 ml of milk

• Melt the chocolate in a bain-marie with 2 tablespoons of water. Add the butter and stir until
the mixture is completely melted.

• In the bowl of the food processor fitted with the chopping knife or kneading blade, place the
sugar and eggs and run at speeds 4 for 45 seconds until the mixture becomes foamy. With-
out stopping the food processor, go down to speed 1 and add the melted chocolate, flour,
yeast, and milk through the feeding tube.

• When all ingredients are mixed, together, run at speeds 6 for 15 seconds.
• Pour intoa buttered cake tin and bake for about 1 hour at gas mark5/6 (160 degres).

GRATIN DAUPHINOIS
Accessoried used: Grater cheese, slicer fine , whisking disc

Ingredients for 6 people
- 1 kg potatoes
- 300 ml of milk
- 250 ml double cream
- 1 clove of garlic
- 3 egg yolks
- 100g gruyere cheese
- Salt, pepper and grated nutmeg

• Grate the gruyere in the mixing bowl using the grater cheese on speed 4/5. Put to on the side.
• Peel the potatoes and slice them in the bowl using the slicer cartridges on speed 2/3.
• Arrange the potatoes slices in a gratin dish which has been greased and rubbed with a clove

of garlic.
• Place the egg yolks, milk, double cream, salt , pepper and grated nutmeg in the bowl using

the whisking disc on speed 5 for 1 minute.
• Pour the mixture over the potatoes. Top with grated gruyere cheese and a few know of butter.
• Cook in the oven at 200 degrees for 45 minutes to 1 hour. If the top browms to quickly, cover

with foil.
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FRUIT MILKSHAKE
Accessoried used: Blender

Ingredients for 6 people
- Fruit of your choice :
- 1 banana, 2 kiwi, Or 200g of strawberries or raspberries
- ½ liter chilled semi-skimmed milk
- 30 g sugar
- 3 ice cubes

• Peel the fruit if necessary.
• Place all ingredients in the blender jug and mix for 1 minute on speed 6/7.
• Serve immediately.

GAZPACHO
Accessoried used: Blender

Ingredients for 6 people
- 600 g of very ripe tomatoes
- ¾ green pepper
- 1 cucumber
- 3 cloves of garlic
- 1 onion
- 3 slices of white bread
- 1 teaspoon of vinegar
- 3 teaspoons of olive oil
- 3 teaspoons of lemon juice
- Salt, pepper, tabasco
- 500 ml cold water

• Peel and de-seed the tomatoes, peel the cucumber, de-seed the pepper.
• Cut all the vegetables into pieces and place in the blender bowl with the garlic, onion and

bread.
• Add the olive oil, vinegar, lemon juice, cold water, tabasco sauce (to taste) salt and pepper.

Mix on speed setting 8 for 1 minute.
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LAMB AND AUBERGINE BAKE
Accessoried used: Accessoried used : Grater cheese, metal blade, slice

Ingredients for 6 people
- 600 g of lean lamb
- 4 aubergines
- 4 tomatoes
- 3 onions
- 3 cloves of garlic
- 150 g gruyere cheese
- Cayenne pepper, 1 tablespoon of mixed herbs
- Coriander, Olive oil, alt, pepper

• Cut the meat into cubes, Cut the aubergines int slices, salt them and leave to dry.
• In the bowl, use the grater cheese disc, select speed 5 and grate the gruyere.
• Fit the metal blade and chop the onions and garlic on speed 4 .Brown the onions and the galic

in a saute pan in olive oil.
• Peel and de-seed the tomatoes, chop them on speed 3 for 10 seconds. Put to one side.
• Cut the meat into cubes and chop on speed 9 for 10 seconds.
• Add the meat, the tomatoes, the herbs, coriander, cayenne pepper to the saute pan with the

onions.
• Season and cook for 15 minutes. Blot the aubegines slices with paper towel and brown them

in olive oil on both sides.
• Arrange alternating layers of aubergines and minced meat in a heatproof dish finishing with

a layer of aubergines.
• Top with grated gruyere. Cook in the oven at 180 degres for about 30mn.
• Serve hot.
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©∂o«∞ªU̧Ë·°U∞∂U–≤πUÊ
«_Øººu«̧«∞Lº∑FLq:°AÒU̧…«∞π∂s,®Hd…±Fb≤OW∞K∑Ad¥̀.

±∫∑u¥U‹∞º∑W√®ªU’
-006⁄±s∞∫r«∞ªdË·«∞DdÍ
-4ƒ̧Ë”°U–≤πUÊ
-4ƒ̧Ë”©LU©r
-4°Bö‹
-3≠Bu’±s«∞∏uÂ
-051⁄±s§∂s«∞GdË¥Od
-≠KHq•U̧,±KFIW®UÍË«•b…±sîKOj«_ÁU»
-Øe°d…,“¥X“¥∑uÊ,±K̀,≠KHq

>≈ÆDl«∞K∫r°AJq±JF∂U‹.≈ÆDl«∞∂U–≤πUÊ®d•U‹,±KÒ∫NUËœ́NU¢πnÒ.
>≠w«∞e°b¥W,«ß∑FLqÆd’°Ad«∞π∂s,«î∑d«∞ºd́W5Ë«°Ad§∂s«∞GdË¥Od.
>¸ØÒV«∞AHd…«∞LFb≤OW,ÆDÒl«∞∂BqË«∞∏uÂ´Kv«∞ºd́W4.•LÒd®d•U‹«∞∂BqË«∞∏uÂ≠w±Iö…°e¥X

«∞e¥∑uÊ.
>«≤eŸÆAd…«∞DLU©rË°cË≥̧U,£rÆDÒFNU´Kv«∞ºd́W3∞Lb…01£u«Ê,£r{FNU§U≤∂UÎ.
>ÆDÒl«∞K∫r±JF∂U‹Ë«≠d±t´Kv«∞ºd́W9∞Lb…01£u«Ê.
>√{n«∞K∫rË«∞DLU©rË«_ÁU»Ë«∞Je°d…Ë«∞HKHq«∞∫U̧≠w«∞LIö…±l«∞∂Bq.
>¢cË‚«∞MJNW£rßªÒs∞Lb…51œÆOIW.§HÒn®d«z̀«∞∂U–≤πUÊ°CGj±∫U̧ÂË¸ÆOW´KONU{GDUÎîHOHUÎ,

£r•LdÒ≥U°U∞IKw°e¥X«∞e¥∑uÊ´Kv«∞u§NOs.
>ÅnÒ®d«z̀«∞∂U–≤πUÊ°AJq±∑MUË»±l«∞K∫r«∞LIDl≠w©∂o±IUËÂ∞K∫d«̧…Ë̈DÒNU°D∂IW±s®d«z̀

«∞∂U–≤πUÊ.
>±bÒ§∂s«∞GdË¥Od«∞L∂Au¸≠uÆNU,£rßªÒMNU≠w≠dÊ°b§̧W•d«̧…081œ§̧W±µu¥W∞Lb…03œÆOIW.
>ÆbÒ±NUßUîMW.

AR
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±AdË»«∞∫KOV°U∞Hu«Øt
«_Øººu«̧«∞Lº∑FLq:îöÒ◊

«∞L∫∑u¥U‹∞º∑W√®ªU’
-≠u«ØtË≠o«î∑OU̧Ør:
-1±u“…,2ØOuÍ,√Ë002⁄±s«∞Hd¥e√Ë«∞∑u‹
-1/2∞O∑d±s«∞∫KOV«∞∂U̧œÆKOq«∞bßr
-03⁄±s«∞ºJd
-3±JF∂U‹§KOb

>«ÆAÒd«∞Hu«Øt´Mb«∞CdË¸….
>«{lØq«∞L∫∑u¥U‹œ«îq«∞ªöÒ◊Ë«îKj∞Lb…œÆOIWË«•b…´Kv«∞ºd́W6/7.
>«Æb±ÒNU≠u¸«Î.

¨U“°U®u
«_Øººu«̧«∞Lº∑ªbÂ:îöÒ◊

±∫∑u¥U‹∞º∑W√®ªU’
-006⁄±s«∞DLU©r«∞MU{πW¢LU±UÎ
-3/4≠KOHKWîCd«¡
-1îOU̧…Ë«•b…
-3≠Bu’±s«∞∏uÂ
-1°BKWË«•b…
-3®d•U‹±s«∞ª∂e«_°Oi
-1±KFIW®UÍË«•b…±s«∞ªq
-3±öó®UÍ±s“¥X«∞e¥∑uÊ
-3±öó®UÍ±sB́Od«∞KOLuÊ
-±K̀,≠KHq,¢U°UßJu
-005±q±s«∞LU¡«∞∂U̧œ

>ÆAÒd«∞DLU©rË«≤eŸ´MNU°cË≥̧U,ÆAÒd«∞ªOU̧,«≤eŸ°cË¸«∞HKOHKW,
>ÆDÒlØq«∞ªCd«Ë«‹≈∞vÆDlË{FNU≠w“°b¥W«∞ªö◊±l«∞∏uÂË«∞∂BqË«∞ª∂e.
>√{n“¥X«∞e¥∑uÊË«∞ªqË́BOd«∞KOLuÊË«∞LU¡«∞∂U̧œË±d‚¢U°UßJu(•ºV«∞d̈∂W)Ë«∞LK̀Ë«∞HKHq.

®GÒq«∞ªöÒ◊´Kv«∞ºd́W8∞Lb…œÆOIWË«•b….
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«_Øººu«̧«∞Lº∑ªbÂ:ßJOs«∞∑IDOl√Ë®Hd…«∞Fπs

±∫∑u¥U‹∞º∑W√®ªU’
-5°OCU‹
-002⁄±s«∞ºJd
-3±öó®UÍ±s«∞D∫Os
-002⁄±s«∞e°b…«∞LMBNd…
-002⁄±s«∞AuØuô¢W
-1±∫HEW±s°OJOMm°UËœ¸
-001±q±s«∞∫KOV.

>√ÅNd«∞AuØuô¢W≠w•LUÂ±Uzw±l±KFI∑w®UÍ±s«∞LU¡.√{n«∞e°b…Ë•dÒ„•∑v¢LUÂ≈≤BNU̧
«∞Le¥Z.

>≠w“°b¥W«∞ªö◊,°Fb¢πNOe≥U°ºJOs«∞∑IDOl√Ë®Hd…«∞Fπs,{l«∞ºJdË«∞∂OiË√œ¸«∞ªöÒ◊´Kv
«∞ºd́W4∞Lb…54£U≤OW≈∞v√Ê¥B∂̀«∞Le¥Z¸̈u¥UÎ.°bËÊ≈¥IU·«∞ªö◊îHÒißd́W«∞ªKj≈∞v
«∞ºd́W1£r√{n«∞AuØuô¢W«∞LMBNd…Ë«∞D∫OsË«∞ªLOd…Ë«∞∫KOV±sîö◊√≤∂u»«ù{U≠W.

>°Fb«±∑e«ÃØq«∞L∫∑u¥U‹±l°FCNU«∞∂Fi,√œ�¸«∞ªöÒ◊´Kv«∞ºd́W6∞Lb…51£U≤OW.
>«ßJV«∞Le¥Z≠wÆU∞VØOp±b≥uÊ°U∞e°b…ËßªMÒt∞Lb…ßÚWË«•b…≠w≠dÊ«∞GU“´Kv«∞Fö±W5/6

(061œ§̧W±µu¥W).

¨d«¢UÊœË≠OMu«
«_Øººu«̧«∞Lº∑ªbÂ:°AÒU̧…§∂s®Hd…¢Ad¥̀≤Úr,Æd’«∞ªHo.

±∫∑u¥U‹∞º∑W√®ªU’
-1Øm°DU©f
-003±q±s«∞∫KOV
-052±q±s«∞Jd¥LU«∞LCÚHW
-1≠h£uÂ
-ÅHU̧3°OCU‹
-001⁄±s§∂s«∞GdË¥Od
-±K̀,≠KHq,§u“…«∞DOV«∞L∂Au¸.

>√°Ad§∂s«∞GdË°Od≠w“°b¥W«∞ªö◊°Uß∑FLU‰°AÒU̧…«∞π∂s´Kv«∞ºd́W4/5.Ë{FNU§U≤∂UÎ.
>ÆAÒd«∞∂DU©fËÆDFNU®d•U‹≠w«∞e°b¥W°Uß∑FLU‰îd«©Og«∞∑Ad¥̀´Kv«∞ºd́W2/3.
>ÅnÒ®d•U‹«∞∂DU©f´Kv©∂o∞KGd«¢UÊ°Fbœ≥Mt°U∞e°b…Ë•JÒt°HhÒ«∞∏uÂ.
>{lÅHU̧«∞∂OiË«∞∫KOVË«∞Jd¥LU«∞LCÚHWË«∞LK̀Ë«∞HKHqË§u“«∞DOV«∞L∂Au¸≠w«∞e°b¥W

Ë«ß∑FLqÆd’«∞ªHo´Kv«∞ºd́W5∞Lb…œÆOIWË«•b….
>«ßJV«∞Le¥Z≠u‚«∞∂DU©f.Ë‘̧Ò≠uÆt§∂s«∞GdË¥Od«∞L∂Au¸±lÆKOq±s«∞e°b….
>ßªÒs≠w«∞HdÊ´Mbœ§̧W•d«̧…002±µu¥W.∞Lb…¢∑d«ËÕ°Os54œÆOIW≈∞vßÚWË«•b….≈–«¢∫uÒ‰

«∞ºD`°ºd́W≈∞v«ùßLd«̧¨DÒt°dÆUÆW√∞LMOuÂ.
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ËÅHU‹

π́OMW«∞∂O∑e«
«_Øººu«̧«∞Lº∑FLq:ßJOMW≠dÂ√Ë®Hd…π́s

«∞L∫∑u¥U‹∞º∑W√®ªU’
-051⁄©∫Os
-09±q±U¡≠U¢d
-±KFI∑Os±s“¥X«∞e¥∑uÊ
-1/2±∫HEW±sîLOd…«∞FπOs
-±K̀

>≠w“°b¥W«∞ªö◊,°Fb¢πNOe≥U°ºJOs«∞HdÂ√Ë®Hd…«∞Fπs,√{n«∞D∫OsË«∞LK̀Ë«∞ªLOd….
>√œ¸Ò«∞ªö◊´Kv«∞ºd́W2Ë°Fb£u«ÊÆKOKW«ßJV«∞LU¡«∞HU¢dË“¥X«∞e¥∑uÊ±sîö‰√≤∂u»«ù{U≠W.
>±U√Ê¢B∂̀«∞FπOMWØdË¥W«∞AJq(±s51≈∞v02£U≤OW),√ËÆn«∞ªöÒ◊.œŸ«∞FπOMW¢ª∑Ld≠w±JUÊ

œ«≠w¡∞∑d¢Hl•∑v¢∂Km{Fn•πLNU«_ÅKw.
>ßªÒs≠dÊ«∞GU“•∑v«∞Fö±W8(042œ§̧W±µu¥W).≠w≥cÁ«_£MU¡√°ºj«∞FπOMW£r±bÒ́KvßD∫NU

«∞Lu«œ«ù{U≠OW:±FπuÊ«∞DLU©r,≠Dd,°Bq,§∂s«∞Lu“«̧¥Kö...
>{l«∞∂O∑e«°Fb¢πNOe≥U≠u‚ÅOMOW±b≥u≤W°U∞e°b…Ë±d®u®W°D∂IW¸ÆOIW±s«∞D∫Os.
>{l«∞BOMOW≠w«∞HdÊ∞Lb…51≈∞v02œÆOIW±l±d«Æ∂W¢IbÒÂ«ß∑u«zNU.

«∞LU¥u≤Oe
«_Øººu«̧«∞Lº∑FLq:Æd’«∞ªHo

«∞L∫∑u¥U‹∞º∑W√®ªU’
-1ÅHU̧°OCW
-1±KFIW®UÍ±s«∞ªdœ‰
-±KFIW®UÍ±s«∞ªq
-1/4∞O∑d±s«∞e¥X
-±K̀,≠KHq

>≠w“°b¥W«∞ªö◊,°Fb¢πNOe≥U°Id’«∞ªHo,√{nØq«∞L∫∑u¥U‹±U´b««∞e¥X.
>{l«∞GDU¡Ë«ÆHKt´Kv«∞e°b¥W.
>«î∑d«∞ºd́W3Ë√œ¸Ò«∞ªö◊£r°Fb5£u«Ê≈°b√°ºJV«∞e¥X±sîö‰√≤∂u»«ù{U≠W,°∂j¡®b¥b

Ë°bËÊ¢uÆÒn.•Os¢B∂̀«∞LU¥u≤Oe§U≥e…¢BOd®U•∂W«∞KuÊ.
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-√̈ºq,√®Dn,Ë«±º`ÆDl«_Øººu«̧ËØc∞p«∞e°b¥U‹Ë«_¨DOW(¥LJsº̈KNU°P∞Wº̈Oq«∞B∫uÊ).
-ô¢º∑FLq«ßHMπUÎ•U¢ÒUÎ√Ë√œË«‹¢∫uÍ√§e«¡±Fb≤OW.
-ô¢GLd√°b«Î±πLúW«∞L∫dÒ„)1a(≠w«∞LU¡.≈±º∫NU°IDFW§U≠W±s«∞ILU‘√Ë©̧∂WÆKOöÎ.
-≠w•U‰¢KuÒÊÆDl«_Øººu«̧°U∞Lu«œ«∞Gc«zOW(§e¸,°d¢IU‰...)√≠dØNU°IDFWÆLU‘±∂KÒKW°U∞e¥X

«∞Gc«zw£rÆr°U∞∑MEOn«∞LF∑Uœ.
-¢FU±q°∫c¸±l«∞ºJOs«∞LFb≤w)1j(Ë“°b¥W«∞ªöÒ◊)1d(√Ë«∞AHd«‹)i(,≈≤NU•Uœ…∞K∫bÒ«_ÆBv.

±U«∞FLq≈–«ØUÊ§NU“„ô¥FLq

¢QØb√ËôÎ±s«∞uÅq«∞JNd°Uzw,£r:
-¢QØÒb±s√Ê“°b¥W«∞HdÂ)1c(±u{úW≠w«∞LJUÊ«∞B∫Ò,Ë√Ê¨DU¡«∞HdÂ)2c(±IHq°AJqßKOr,

Ë√ÊÆDl«_Øººu«̧±dØÒ∂W°AJq§Ob,Ë√Ê“¸«∞IOUœ…)4a(≠w«∞u{FOW«∞B∫O∫W.
-√Ê“°b¥W«∞HdÂ)1c(Ë̈DU¡«∞HdÂ)2c(±u{úW≠w±JU≤NUË±IHKWÆ∂q¢AGOq“°b¥W«∞ªöÒ◊)1d(
¥LJs∞MUîV«∞ºd́W√Êô¥∂Iv±FAÒIUÎ≈–«•UË∞XÓ≈œ«̧¢t°bËÊ≈ÆHU‰D̈U¡«∞HdÂ.≠w≥cÁ
«∞∫U∞W¥πV≈́Uœ…Ë{l«∞MUîV≈∞v«∞u{FOW0,Ë¢∫IÒo±s√Ê«∞GDU¡±IHq°AJqÅ∫Ò.

≈Ê§NU“„±πNÒe°MEUÂ∞K∫LU¥W.≈–«¢uÆÒn§NU“„îö‰«∞∑AGOq,√≠Bq«∞ºKp«∞JNd°Uzw´s«∞JNd°U¡
ËœŸ«∞πNU“¥∂dœ±bÒ…03œÆOIWÆ∂q±∑U°FW¢∫COd„«_ËÒ∞w,
∞Ib«¢Ò∂FX§LOl≥cÁ«∞∑FKOLU‹°FMU¥W,Ë±l–∞p≠SÊ§NU“„ô¥FLq?≠w≥cÁ«∞∫U∞W¢u§Òt≈∞v
«∞∂Uzl«∞cÍ«®∑d¥X±Mt«∞πNU“√Ë≈∞v±dØe±F∑Lb±u∞OMJf(√≤Ed«∞öz∫W≠w«∞J∑OÒV"îb±W
±u∞OMJf").

«∞∂OµW
∞MºU≥r≠w•LU¥W«∞∂OµW!

�¥∫∑uÍ§NU“„´Kv«∞Fb¥b±s«∞Lu«œ«∞∑w¥LJs«ùß∑HUœ…±MNU√Ë≈́Uœ¢NU≈∞v«∞bË¸…
«ù≤∑U§OW.
�ßKÒr§NU“„≈∞v±dØe∞K∑πLOl√Ë≈∞v±dØeîb±W±F∑Lb∞∑∑r±FU∞π∑t.
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«∞∑∫COd«‹
-®Hd…)1i(¢ÓAd¥̀œÆOo/®Hd…)2i(¢Ad¥̀ßLOp:°DU©f•∑v008⁄°ºd́W1-2,§e¸,îOU̧,
¢HUÕ,©LU©r...
-®Hd…)3i(°Ód‘≤Úr/®Hd…)4i(°Ód‘îAs:§e¸,§∂s,¨dË¥Od,Ød≠f,±∂dË®W....
-•CÒd•∑v008⁄±s«∞Lu«œ«∞Gc«zOWœ≠FWË«•b…(ô¢∂d‘∞∫u±UÎ√Ë±IbÒœ«‹).
-√§∂UÊ•∑v005⁄°U∞ºd́W1-2,®uØuô¢W•∑v005⁄°U∞ºd́W1-2.

¢πU≤f/±eÃ/îKjœÆOo§b«Î
-ô¢Lú√°b«Î“°b¥W«∞ªöÒ◊°ºUzq¥GKw.
-ô¢Lú√°b«Î“°b¥W«∞ªöÒ◊°LM∑πU‹§U≠W≠Ij.
-«≤∑Edœ«zLUÎ«∞∑uÆÒn«∞∑UÂÆ∂q¸≠l“°b¥W«∞ªöÒ◊.
¢ºL̀“°b¥W«∞ªöÒ◊)1d(°LFU∞πW°∫bËœ5,1∞O∑d±s«∞∑∫COd«‹Ø∫bÒ«ÆBv.
∞∑AGOq“°b¥W«∞ªöÒ◊)1d(¥πV∞e«±UÎË{l“°b¥W«∞HdÂ)1c(±l¨DUzNUËÆHKt)2c(√ËôÎ.
-{l“°b¥W«∞ªöÒ◊)1d(´KvÆÚb…“°b¥W«∞ªöÒ◊)2a(.
-{l«∞Lu«œ«∞Gc«zOW≠w“°b¥W«∞ªöÒ◊)1d(£r√̈Ko°U∞GDU¡)2d(Ë√ÆHq«∞ºbÒ«œ…)3d(.

«∞∑∫COd«‹
¥LJMp:
-¢∫COd5,1∞O∑d±s«∞∫ºU¡«∞LLeËÃ°bÆW,√Ë«∞Au¸°W,Ë«∞Jd¥LU,Ë«∞Ld°v,√Ë±AdË»«∞∫KOV,

Ë«∞JuØ∑Oq.
-±eÃ§LOl«∞LFπMÒU‹«∞ºUzKW(Ød¥V,´u«±ÒW,Øö≠u¢w)
“±s«∞∫b«_ÆBv∞ûß∑FLU‰:œÆOI∑Os.

B́d«∞∫LCOÒU‹Ë«∞πe¸
«{∂j´Kv«∞ºd́W1/∞e«±UÎô¢º∑FLq±DKIUÎßd́W√́Kv.
-√îdÃ«∞ºU•V)b(±s«∞L∫u¸«∞LdØeÍ∞Ke°b¥W.
-{lßKÒW«∞∑d®Ò)g(,°Sœ«̧¢t•∑v°Ku⁄Ë{FOW«ùÆHU‰.¥BDbÂ™HdßKÒW«∞∑d®Ò≠w≤NU¥W®o
«ùÆHU‰.∞ºX°∫U§W∞KGDU¡)2c(.
-{lB́ÒU̧…«∞Hu«Øt)k(≠w≠∑∫WßKÒW«∞∑d®Ò.
-{l≤Bn«∞∏Ld…≠u‚«∞Ju“Ë£∂Ò∑t°NcÁ«∞Dd¥IW.

«∞∑∫COd«‹
-¥LJMp«∞∫Bu‰´Kv•bÒ√ÆBv8,0∞O∑d±s«∞FBOdœËÊ≈≠d«⁄«∞e°b¥W.
-√®DnßKÒW«∞∑d®Ò)g(Øq5,0∞O∑d.

«∞∑MEOn/«∞BOU≤W

-√≠Bq«∞πNU“´s«∞JNd°U¡,«̧≠lË≠pÒÆDl«_Øººu«̧.
-√ßJV±U¡ÎßUîMUÎ±CU≠UÎ≈∞Ot°ClÆDd«‹±s«∞BU°uÊ«∞ºUzq≠w“°b¥W«∞ªöÒ◊.√̈Ko«∞GDU¡.√̧ßq

°Cl≤∂CU‹°U∞CGj´Kvô±ºW«∞M∂i.√≠Bq«∞πNU“´s«∞JNd°U¡.√®Dn«∞e°b¥W°U∞LU¡«∞πU̧Í
Ëœ́NU¢πnÒ.

4
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π́s/±eÃ/≠dÂ/îKj
-¸ØÒV«∞ºJOs«∞LFb≤w)1j(√Ë«∞FπÒUÊ«∞∂öß∑OJw)2j(«∞ºU•V)b(Ë√œ¸Á•∑v¥∂KmË{FOW«ùÆHU‰.
-¸ØÒV«∞Jq´Kv«∞L∫u¸«∞LdØeÍ∞Ke°b¥W.
-{l«∞L∫∑u¥U‹≠w«∞e°b¥W.
-{l«∞GDU¡Ë«ÆHKt,

«∞∑∫COd«‹
.«∞LeÃ
-¥LJMp±eÃ1Øm±s«∞FπOMW«∞ªHOHW,«ß∑FLq«∞ºd́W±s1≈∞v5.
.«∞Fπs
-¥LJMp√Ê¢FπsØ∫bÒ√ÆBv008⁄±s«∞FπOMW«∞ºLOJW(́πOMW±u«∞̀,±FπMU‹,√Ëπ́OMWî∂e)îö‰

04£U≤OW.
«≤∑∂UÁ:√ËÆn«∞πNU“°LπdÒœ√Ê¢∑∂OÒs¢AJqØd…«∞FπOs.
«∞HdÂ)1j(
-√≠dÂ±s051⁄≈∞v008⁄
-006⁄±s«∞π∂s°U∞ºd́W2
-005⁄±s«∞Hu«Øt«∞LπHÒHW°U∞ºd́W5
-008⁄±s«∞∂Bq°U∞ºd́W3
-006⁄±s«∞º∂U≤a°U∞ºd́W2
-006⁄±s«∞πe¸°U∞ºd́W3
-∞∫r°∫bËœ1Øm°U∞ºd́W01
ô¢HdÂ±M∑πU‹ÆUßOW§b«Î(§KOb,ßJd)√Ë«∞∑w¢∑DKV©∫MUÎ≤ÚLUÎ(ÆL̀,°s).
.îKj≠w“°b¥W«∞HdÂ)1c(
-¥LJMp√Ê¢ªKj°∫bËœ1∞O∑d±s«∞∫ºU¡√Ë«∞Au¸°W√Ë«∞Ld°vîö‰02£U≤OW.
«≤∑∂UÁ:ô¢ºJV√°b«ßUzq¥GKw≠w«∞e°b¥W.
ô¢∑πUË“1∞O∑d≠w“°b¥W«∞HdÂ∞∑HUœÍ≠Uzi«∞∫πr.

îHo/«ß∑∫ö»/¢∂F∏d
-¸ØÒV«∞ªHÒUÆW)e(´Kv«∞ºU•V)b(Ë√œ≥̧U≈∞v√Ê¢∂KmË{FOW«ùÆHU‰.
-¸ØÒV«∞Jq´Kv«∞L∫u¸«∞LdØeÍ∞Ke°b¥W.
-{l«∞L∫∑u¥U‹≠w«∞e°b¥W.
-{l«∞GDU¡Ë«ÆHKt,

«∞∑∫COd«‹
-¥LJMp√Ê¢∫CÒd±s2≈∞v7°OU÷°OiË°∫bËœ003±OKOK∑d±s«∞Jd¥LU«∞DU“§W°U∞ºd́W5.
«≤∑∂UÁ:ô¢º∑ªbÂ±DKIUÎ«∞∫HÒUÆW)e(∞Fπs«∞FπOs«∞ºLOp√Ë∞LeÃ«∞FπOs«∞ªHOn.
“±s«ôß∑FLU‰«_ÆBv:4œÆUzo.

«∞∂ÓAd/«∞∑Ad¥̀
-√ÆHq«∞AHd«‹)i(«∞Lª∑U̧…´Kv«∞ºU•V)b(.
-¸ØÒV«∞Jq´Kv«∞L∫u¸«∞LdØeÍ∞Ke°b¥W.
-¸ØÒV«∞GDU¡Ë«ÆHKt.
-√œîq«∞Lu«œ«∞Gc«zOW≠w«∞LπdÈ«∞FKuÍË«œ≠FNU°u«ßDW«∞b«≠l)3c(,ô¢b≠FNU√°b«°QÅU°Fp√Ë°QÍ

√œ«…±D∂ªOW.

1

3
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-ô¢º∑FLq“°b¥W«∞ªöÒ◊)1d(Ë≥w≠U̧¨W.
-√̈Ko«∞LBOb…)2a(´Mb´bÂ«ß∑ªb«Â“°b¥W«∞ªöÒ◊.
-«ß∑ªbÂ“°b¥W«∞ªöÒ◊±l¨DUzNUœË±UÎ.
-≈–«√̧œ‹°ÓAd«∞Lu«œ«∞Gc«zOW√Ë¢IDOFNU...,«ß∑FLqœ«zLUÎ«∞b«≠l)3c(∞b≠FNUœ«îq«∞LπdÈ,ô

¢º∑FLq√ÅU°Fp√Ë√¥W√œ«…±D∂a∞KIOUÂ°c∞p.
-ô¢LfÒ«∞IDl√£MU¡«∞∫dØW±DKIUÎ,≈≤∑Ed¸¥∏LU¢∑uÆn°AJqØU±qÆ∂q¸≠lÆDl«_Øººu«̧.
-ô¢º∑ªbÂÆDl«_Øººu«̧√°b«ÎØQË́OW(∞K∑πLOb,√Ë«∞∑ºªOs,√Ë«∞∑FIOr°U∞∫d«̧…).
-ô¢ClÆDl«_Øººu«̧≠w≠dÊ∞ú±u«Ã«∞LOJdË¥W.
-ô¢bŸ«∞AFd«∞Du¥q√Ë«∞LMb¥q√Ë¸°DW«∞FMo,≈∞a..¢∑b∞v≠u‚“°b¥W«∞ªöÒ◊)1d(√Ë≠u‚ÆDl

«_Øººu«̧îö‰´LKNU.

«∞∑AGOq

-Æ∂q√Ë‰«ß∑FLU‰,≈̈ºq§LOlÆDl«_Øººu«̧°U∞LU¡«∞ºUîs±l«∞BU°uÊ,£r«®DHNU°U∞LU¡
Ë§HÒHNU.

-{l±πLúW«∞L∫dÒ„)1a(≠u‚ßD`±º∑uË≤EOnË§U·£rÆr°uÅq«∞πNU“°U∞JNd°U¡.
.«ß∑FLU‰“¸«∞IOUœ…)4a(:∞∑∑LJs±s¢GOOdË{FOW≤UîV«∞ºd́W¥M∂Gw≈∞e«±UÎ≈•JUÂ

≈ÆHU‰“°b¥W«∞HdÂ)1c(ËØc∞p«∞GDU¡)2c(.
.«∞M∂i)3a(:±s√§q«∞∑∫JÒr°AJq√≠CqË∞K∫Bu‰´Kv¢πU≤f√ØLq∞∂Fi«∞∑∫COd«‹.
.¢AGOq±∑u«Åq)4a(:Ær°Uî∑OU̧«∞ºd́W«∞Ld̈u°W(±s1≈∞v01)°u«ßDW“¸«∞IOUœ….
.∞MeŸ≈ÆHU‰«∞GDU¡¥πV«∞Fuœ…•∑LUÎ≈∞v«∞u{l0.√œ¸«∞GDU¡≤∫u«∞OLOs±s√§q≤eŸ

«ùÆHU‰.

≈̧®Uœ«‹«ôß∑FLU‰

¥ºL̀∞p≥c««∞dË°u‹°∑∫COd±U¥∑d«ËÕË“≤t°Os051⁄≈∞v1ØmØ∫b√ÆBv.«∞∫πr«∞LHOb∞e°b¥W
«∞HdÂ≥u57,1∞O∑d,Ë«∞∫πr«∞LHOb∞e°b¥W«∞ªöÒ◊≥u5,1∞O∑d.

“°b¥W«∞HdÂ)1c(
-√ÆHq«∞e°b¥W)1c(´KvÆÚb…«∞dË°u‹)1a(.
-{lÆDl«_Øººu«̧«∞∑w«î∑d¢NU≠w±JU≤NU.
-{l«∞GDU¡)2c(Ë«ÆHKt.
-¢QØÒb±s¢LUÂ≈̈ö‚«∞LBOb…)2a(.
-®GÒq°u«ßDW≤UîV«∞ºd́W)4a(.

“°b¥W«∞ªöÒ◊)1d(
-√ÆHq“°b¥W«∞ªöÒ◊)1d(´KvÆÚb…«∞dË°u‹)1a((¢QØÒb±sØuÊ“°b¥W«∞ªöÒ◊≠U̧¨W°bËÊÆDl
√Øººu«̧).
-{l«∞GDU¡)2d(≠w±JU≤tË«ÆHKt.
-{l“°b¥W«∞ªöÒ◊)1d(≠u‚ÆÚb…“°b¥W«∞ªöÒ◊)2a(±l¨DUzNU)2d(Ëßb«œ¢NU)3d(.
-Ær°∑AGOq«∞πNU“.

«∞LKuÆW)h(
-∞ºJV«∞∑∫COd«‹≠w√©∂U‚«∞∑Ib¥r°ºNu∞W√Ø∂d.
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≤AJdØrôî∑OU̧Ør√•b√§Ne…±πLúW±u∞OMJf«∞LBLÒLWîBÒOBUÎ∞∑∫COd«ü¨c¥W∞ûß∑FLU‰
«∞LMe∞wœ«îq«∞∂Ou‹.

«∞uÅn

≈̧®Uœ«‹«∞ºö±W

-≈Æd√©d¥IW«ùß∑FLU‰°U≤∑∂UÁÆ∂q«ß∑FLU‰§NU“„∞KLdÒ…«_Ë∞v:≠Uùß∑ªb«Â¨Od«∞LDU°o∞Dd¥IW
«ùß∑FLU‰¥ªKw±u∞OMJf±s√¥W±ºRË∞OW.

-≥c««∞πNU“¨Od±ªBÒh∞ûß∑FLU‰±sÆ∂q√®ªU’(°LU≠ONr«_©HU‰)–ËÍ«∞Ib¸«‹«∞πºb¥W√Ë
«∞∫ºOW√Ë«∞FIKOW«∞L∫bËœ…,√Ë√®ªU’´b¥Lw«∞ª∂d…√Ë«∞LFd≠W,≈ô≈–«§d‹±d«Æ∂∑Nr±sÆ∂q
®ªh±ºRË‰´sßö±∑NrË¢L∑ÒFu«°∑FKOLU‹±º∂IW¢∑FKo°Uß∑ªb«Â«∞πNU“.

-±s«∞Lözr±d«Æ∂W«_©HU‰∞K∑QØÒb±s´bÂ∞F∂Nr°U∞πNU“.
-¢QØÒb±s√Ê¢u¢Òd¢OU̧«∞∑Gc¥W∞πNU“„±DU°o¢LU±UÎ∞K∑OU̧«∞JNd°Uzw≠w±MAQ¢p«∞JNd°UzOW.
√ÍîDQ≠w«∞∑uÅOq«∞JNd°Uzw¥KGw«∞JHU∞W.
-«≠Bq«∞πNU“´s«∞JNd°U¡œ«zLUÎ•Os¢JnÒ́s«ß∑FLU∞t,√Ë´Mb¢MEOHt√Ë•Bu‰«≤IDUŸ≠w«∞∑OU̧

«∞JNd°Uzw.
-ô¢º∑FLq§NU“„≈–«∞r¥Js¥FLq°AJqßKOr,√ËØUÊ±FDu°UÎ√Ë≈–«ØUÊ«∞ºKp«∞JNd°Uzw√Ë«∞LQîc

±FDu°Os.±s√§q¢HUœÍ√ÍîDd¥M∂Gw«ß∑∂b«∞NLU≈∞e«±UÎ±sÆ∂q±dØeîb±W±F∑Lb±u∞OMJf(√≤Ed
«∞öz∫W«∞Ld≠IW).

-Øq¢bîÒq´b««∞∑MEOnË«∞BOU≤W«∞FUœ¥W±sÆ∂q«∞e°uÊ¥M∂Gw√Ê¥∑rÒ±sÆ∂q±dØeîb±W±F∑Lb
±u∞OMJf.

-ô¢Cl«∞πNU“√ËßKp«∞∑Gc¥W√Ë«∞LQîc«∞JNd°Uzw≠w√ÍßUzq.
-ô¢bŸßKp«∞∑Gc¥W«∞JNd°UzOW¥∑b∞Òv≠w±∑MUË‰«_©HU‰,√ËÆd¥∂UÎ√Ë´Kv¢LU”±l«_§e«¡«∞ºUîMW

∞KπNU“,√ËÆd¥∂UÎ±s±Bb¸∞K∫d«̧…√Ë´Kv•U≠W“«Ë¥W.«ß∑ªbÂ∞HÒU·«∞ºKp∞dÓØMt≠w±JU≤t.
-±s√§qßö±∑p,ô¢º∑ªbÂßuÈÆDl±∑LLW"√Øººu«̧"ËÆDl¢∂b¥q±u∞OMJf±BLÒLW∞πNU“„.
-¢FU±q±l«∞ºJOs«∞LFb≤w)1J(ËßJOs“°b¥W«∞ªöÒ◊√Ë«∞AHd«‹)i(°∫c¸.≠Nw•Uœ…∞b§̧WÆBuÈ.

Ë¥M∂Gw≈∞e«±UÎ√Ê¢º∫V«∞ºJOs°u«ßDW«∞ºU•V«∞ªU’°t)b(Æ∂q≈≠d«⁄«∞e°b¥W±s±∫∑u¥U¢NU.

1a±πLúW«∞L∫dÒ„
2aÆÚb…“°b¥W«∞ªöÒ◊
3a“¸Ò≤∂Cw
4a“¸Ò«∞IOUœ…
5aÆºr«∞AHd«‹
6a¨DU¡ÆÚb…“°b¥W«∞ªö◊
bßU•V
1c“°b¥W«∞HdÒ«±W
2c¨DU¡“°b¥W«∞HdÒ«±W
3cœ«≠l
1d“°b¥W«∞ªö◊
2d¨DU¡“°b¥W«∞ªö◊
3dßb«œ…±b¸Ò§W/±ÔFU¥d

eÆd’«∞ªHo
fÆd’•U±q
gßKÒW«∞∑d®Ò
h±KuÆW
1i®Hd…¢Ad¥̀œÆOo(5,2±r)
2i®Hd…¢Ad¥̀ßLOp(5,4±r)
3i®Hd…°ÓAdœÆOo
4i®Hd…°ÓAdßLOp
1jßJOs±Fb≤w
2jË«ÆOW«∞ºJOs«∞LFb≤w
3jπ́ÒUÊ°öß∑OJw
kB́ÒU̧…≠u«Øt
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«“«|MJt±∫Bu∞v«“±∫Buô‹±u∞}MJf¸««≤∑ªU»ØdœÁ«¥b«“®LUßáUß~e«̧¥r.«¥s±∫Bu‰Åd≠UÎ
°d«È±Bd·îU≤~v©d«•v®bÁ«ßX.

¢u{}∫U‹

¢uÅ}t≥UÈ«|LMv'

-≥L}AtÆ∂q«“«ß∑HUœÁ«“«|sËß}Kt°d«È«Ë∞}s°U̧,œß∑u¸«‹¸«°tœÆX°ªu«≤}b.œÅ̧u‹̧≥dÖu≤t
«ß∑HUœÁ°dîö·«|sœß∑u¸«‹,±u∞}MJf≥}êÖu≤t±ºµu∞}∑v¸«±∑I∂q≤ªu«≥b®b.

-«|sËß}Kt°d«È«ß∑HUœÁ«≠d«œË«“§LKtØuœØUÊœ«̧«È≤Ih≠Oe¥Jv,•ºv¥U–≥MvË|U≠UÆb¢πd°t
|Uœ«≤gØU≠v≤}ºX.¢MNU«≠d«œÈØt±ºµu∞}X¬≤NU¸«°d´NbÁœ«̧≤b±v¢u«≤Mbœß∑u¸«‹ô“Â°d«È
«ß∑HUœÁ«“¬Ê¸«°b≥Mb|U°d«|sØU̧≤EU̧‹ØMMb.

-±u«™V°U®}bØuœØUÊ°U«¥sËßOKt°U“È≤JMMb.
-±DLµs®u|bØtË∞∑Ų°d‚Ë¸ËœÈ°UË∞∑ŲËß}Kt≥Lªu«≤vœ«®∑t°U®b.
≥dÖu≤t±AJq±d¢∂j°U«¢BU‰§d|UÊ°d‚°ÚY«°DU‰{LU≤X®LUîu«≥b®b.
-≥L}At°t±∫i«¢LUÂ«ß∑HUœÁ«“Ëß}Kt,|U“±UÊ¢L}eØdœÊ¬ÊË¥UœÅ̧u‹̧ÆDl§d|UÊ°d‚¬Ê¸«

«“°d‚°JA}b.
-œÅ̧u¸¢vØt«¥sËßOKtœß̧XØU̧≤JMb,îd«»®bÁ°U®bË¥UßOr°d‚¬ÊœÇU̧±AJq®bÁ°U®b

≤∂U¥b«“¬Ê«ß∑HUœÁØMOb.œÅ̧u‹̧°dË“«¥sÖu≤t±AJö‹°d«ÈÆDFU‹,°U¥b¢ußj¥Jv«“±d«Øe
îb±U‹±u¸œ¢Q¥Ob±u∞OMJf¢Fu¥i®uœ(≠NdßX{LOLt¸«≤~UÁØMOb).

-≥dØU̧È°t¨Od«“±d«Æ∂XË¢L}eØdœÊ±FLu‰°U¥b¢ußj¥Jv«“±d«Øeîb±U‹±u¸œ¢Q¥Ob±u∞OMJf
«≤πUÂ®uœ.

-ËßOKt,ØU°q¥UœË®Uît°d‚¸«îOf≤JMOb.
-«§U“Á≤b≥ObØU°q°d‚œ¸œß∑d”¥Uœ¸¢LU”Ë≤eœ¥JvÆºL∑NUÈœ«⁄Ëß}Kt|Uœ¸±Fd÷•d«̧‹

Æd«̧Ö}dœË|U°t∞∂t≥UÈ¢}e°dîu¸œØMb.≥L}At≥M~UÂÄdØdœÊ™d·Ëß}KtØU°q°d‚¸««“¬ÊœË¸
ØM}b.

-°d«È•Hk«|LMvîuœ¢MNU«“ËßU|q§U≤∂v±u∞}MJfØt±MUßV«|sËß}Kt≥º∑Mb«ß∑HUœÁØM}b.
-°UœÆX°t¢}Gt≠KeÈ)1J(,¢}GtÄU̧ı±ªKu◊ØsË¢}Gt≥UÈ°d‘)i(œßX°e≤}b“|d««|sÆDFU‹°º}U̧

¢}e«ßX.≥L}AtÆ∂q«“îU∞vØdœÊ±∫∑u¥U‹ØUßt±ªKu◊Øs,¢OGt¸«°U«ß∑HUœÁ«“±∫u¸)b(§b«
ØMOb.

1aË«•b±u¢u¸
2aÄU|t™d·
3aœØLtÄU∞f
4aØK}bØM∑d‰
5a±∫HEt¢OGt
6aœ¸Äu‘ÄU|t™d·
b±∫u¸
1cØUßt±ªKu◊Øs
2cœ¸Äu‘ØUßt±ªKu◊Øs
3cÖu®XØu»
1dÄU̧ı±ªKu◊Øs
2dœ¸Äu‘ÄU̧ı±ªKu◊Øs
3dÄ}LU≤t/«ß∑uÛ

eÅH∫tîdœØs
fÅH∫t¢JOtÖUÁ
gÅU≠v
hØH@¥̧
1i¢OGt°d‘¸¥“(5,2±OKv±∑d)
2i¢OGt°d‘œ®̧X(5,4±OKv±∑d)
3i¸≤bÁ¸¥e
4i¸≤bÁœ®̧X
1j¢}Gt≠KeÈ
2jœ¸Äu‘¢}Gt≠KeÈ
3j¢}GtîL}dßU“
k±ªdË◊¬»Ö}dÈ
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-≥M~U±vØtÄU̧ı±ªKu◊Øs)1d(îU∞v«ßX«“¬Ê«ß∑HUœÁ≤JMOb.
-œÅ̧u‹̧´bÂ«ß∑HUœÁ«“ÄU̧ı±ªKu◊Øs,œ¸Äu‘ÄU¥tÄU̧ı±ªKu◊Øs)2a(¸«¸ËÈ¬ÊÆd«̧œ≥Ob.
-≥LOAtœ¸Äu‘ÄU̧ı±ªKu◊Øs¸«¸ËÈ¬ÊÆd«̧œ≥Ob.
-≥L}At≥M~UÂ°d‘Öu®X¥U¸≤bÁØdœÊ,«“Öu®XØu»°d«È≠dß∑UœÊ¨c«°tœ«îq∞u∞t«ß∑HUœÁ

ØMOb.≥dÖe«“«≤~A∑UÊ¥UËßU¥qœ¥~d«ß∑HUœÁ≤JMOb.
-≥dÖe°tÆDFU‹œ¸•U‰•dØXœßX≤e≤Ob.Æ∂q«“§b«ßU“ÈÆDFU‹§U≤∂vÅ∂dØMObËßOKtØU±öÎ«“

ØU̧ØdœÊ°U¥º∑b.
-≥dÖe«“ÆDFU‹§U≤∂v°t´Mu«ÊËßOKt«È°d«È±MπLbØdœÊ,Äª∑sË«ß∑d∞}eÁØdœÊ«ß∑HUœÁ≤JMOb.
-≥dÖe«“ÆDFU‹§U≤∂vœ¸≠d±U|JdËË¥u«ß∑HUœÁ≤JMOb.
-≥dÖe«§U“Á≤b≥Ob±uÈ°KMb,®U‰ÖdœÊ,Ød«Ë«‹Ë¨OdÁ°dȨ̈ÈÄU̧ı±ªKu◊Øs)1d(¥U

ßU¥dÆDFU‹§U≤∂vœ¸•U‰•dØX¬Ë¥e«Ê°U®b.

≤BVËßOKt

-Æ∂q«“«Ë∞}s«ß∑HUœÁ,ÆDFU‹§U≤∂v¸«œ¸¬»ËÅU°uÊœ«⁄®º∑Auœ≥}b,ßáf¬»°JAObËîAJ‡
ØMOb.

-Ë«•b±u¢u¸)1a(¸«¸ËÈßD∫vÅU·,¢L}eËîAJ‡Æd«̧œ≥}bËÆDFU‹«ÅKv¬Ê¸«ËÅqØMOb.
.°d«È¢ME}rßd́X°U|b«°∑b«°U«ß∑HUœÁ«“ØKObØM∑d‰)4a(ØUßt±ªKu◊Øs)1c(Ëœ¸Äu‘ØUßt

)2c(¸«±∫Jrœ¸§UÈîuœÆd«̧œ≥Ob.œØLtÄU∞f°d«ÈØM∑d‰°N∑dËœß̧X¬±}ª∑s±ªKu◊≥UÈ
.îU’«ßX.ØU̧±b«ËÂ)4a(:°U«ß∑HUœÁ«“ØKObØM∑d‰ßd́X±u¸œ≤Ed(«“1¢U01)¸««≤∑ªU»
.ØMOb.°d«È°U“ØdœÊœ¸Äu‘,ØK}bØM∑d‰°U¥b°t≤IDv0°U“Ödœ«≤bÁ®uœ.≥M~UÂ°U“ØdœÊ,

œ¸Äu‘¸«°tßLX¸«ßX°âdîU≤Ob.

¢uÅOt≥U¥v°d«È«ß∑HUœÁ«“œß∑~UÁ

«¥sËßOKt±v¢u«≤b«“051ÖdÂ¢U•b«±∏d¥J‡ØOKuÖdÂ¨c«¸«¬±UœÁØMb.™d≠OXØUßt±ªKu◊Øs:
57/1∞O∑d,™d≠OXÄU̧ı±ªKu◊Øs:5/1∞O∑d.

ØUßt±ªKu◊Øs)1c(
-ØUßt±ªKu◊Øs)1c(¸«°d¸ËÈË«•b±u¢u¸)1a(±∫Jr°∂Mb¥b.
-ÆDFt§U≤∂v±u¸œ≤Ed¸«œ¸œ«îqØUßt±ªKu◊Øs≤BVØMOb.
-œ¸Äu‘ØUßt±ªKu◊Øs)2c(¸«±∫Jr°∂Mb¥b.
-±DLµs®u¥bØtÄU¥tÄU̧ı)2a(œ¸§UÈîuœÆd«̧œ«̧œ.
-°U«ß∑HUœÁ«“ØKObØM∑d‰ßd́X)4a(ËßOKt¸«¸Ë®sØMOb.

ÄU̧ı±ªKu◊Øs)1d(
-ÄU̧ı±ªKu◊Øs)1d(¸«°d¸ËÈË«•b±u¢u¸)1a(±∫Jr°∂Mb¥b.(±DLµs®u¥bØtÄU̧ı±ªKu◊Øs
îU∞v«ßXË≥OêËßOKt§U≤∂vœ¸œ¸ËÊ¬ÊÆd«̧≤b«̧œ.)
-œ¸Äu‘ÄU̧ı±ªKu◊Øs)2d(¸«±∫Jr°∂Mb¥b.
-°U«ß∑HUœÁ«“œ¸Äu‘)1d(ËÄOLU≤t/«ß∑é,ÄU̧ı±ªKu◊Øs)2a(¸«°d¸ËÈÄU¥t¬Ê)2d(Æd«̧œ≥Ob.
-ËßOKt¸«¸Ë®sØMOb.

ØU̧œØ‡)h(
-«¥sÆDFt°t®LUØLJ‡±vØMb¢U±ªKu◊¸«œ«îq™d·≥U°d¥e¥b.
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¢NOtîLOd/±ªKu◊ØdœÊ/°d¥bÊÖu®X
-¢OGt≠KeÈ)1j(¥U¢OGtîLOdßU“Äöß∑OJv)2j(¸«¸ËÈ±∫u¸)b(Æd«̧œ≥ObË°âdîU≤}b¢U±∫Jr®uœ.
-¢OGtË±∫u¸¸«°d¸ËÈœ¸«|u§U≤∂v¢MEOrØMOb.
-±u«œ«Ë∞}t¸«œ¸ËÊØUßt°d¥e¥b.
-œ¸Äu‘¬Ê¸«°∂Mb¥b.

¬±UœÁßU“È
.±ªKu◊±u«œ
-°Ußd́X1¢U5±v¢u«≤}b|J‡ØOKuÖdÂîLOd®q¸«±ªKu◊ØMOb.
.¢NOtîLOd
-±v¢u«≤Ob•b«Ø∏d008ÖdÂîLOdßHX(«≤u«ŸîLOd≥UÈ≤UÊ,Ä}∑e«Ë̈OdÁ)¸«œ¸04£U≤Otœß̧X
ØMOb.≤J∑t±Nr:°t±∫i«¥MJtîLOd®Jq™d·¸«°tîuœÖd≠Xœß∑~UÁ¸«îU±u‘ØMOb.
.îdœØdœÊ±u«œ)1j(
-îdœØdœÊ°Os051¢U008ÖdÂ±u«œ.
-006ÖdÂÄMOd°Ußd́X2
-005ÖdÂ±OuÁîAJ‡°Ußd́X5
-008ÖdÂÄOU“°Ußd́X3
-006ÖdÂ«ßHMUÃ°Ußd́X2
-006ÖdÂ≥u¥ê°Ußd́X3
-¢U1ØOKuÖdÂÖu®X°Ußd́X01
«“îdœØdœÊ±u«œîOKvßHX(¥a,ÆMb)¥U±u«œÈØt°U¥b“¥Uœ¸|e(¬ßOU)®uœ(–‹̧,ÆNuÁ)îuœœ«̧ÈØMOb.

.«ß∑HUœÁ«“ØUßt±ªKu◊Øs)1c(
-œ¸™d·02£U≤Ot±v¢u«≤}b¢U1∞O∑dßuÛ|U±OuÁœ¸¬»§u®}bÁ¸«±ªKu◊ØMOb.
≤J∑t±Nr:≥dÖe±U¥FU‹œ•̧U‰§u‘¸«œ«îqØUßt≤d¥e¥b.
°d«È§KuÖOdÈ«“ßd¸≠∑s±U¥FU‹,°}g«“¥J‡∞O∑dœ¸ØUßt±ªKu◊Øs≤d|e|b.

Øu°ObÊ/±ªKu◊ØdœÊ±U¥FU‹/Ë¸“œ«œÊ
-ÅH∫tîLOdßU“)e(¸«¸ËÈ±∫u¸)b(Æd«̧œ≥ObË°âdîU≤Ob¢U±∫Jr®uœ.
-ÅH∫tË±∫u¸¸«°d¸ËÈœ¸«¥u§U≤∂v¢MEOrØMOb.
-±u«œ«Ë∞Ot¸«œ¸ËÊØUßt°d¥e¥b.
-œ¸Äu‘¬Ê¸«°∂Mb¥b.

±u«œ±ªDu◊®bÁ
-®LU±v¢u«≤Ob2«∞v7ßHObÁ¢ªr±d⁄Ë•b«Ø∏d003±OKv∞O∑dîU±v¢d‘¸«°Ußd́X5±ªKu◊ØMOb.
≤J∑t±Nr:≥dÖe«“ÅH∫tîLOdßU“)e(°d«È®qØdœÊîLOdßHX¥U±ªKu◊ØdœÊîLOd®q
«ß∑HUœÁ≤JMOb.
•b«Ø∏d“±UÊØU̧:4œÆOIt

¸≤bÁØdœÊ/¢JtØdœÊ
-¢OGt±u¸œ≤Ed)i(¸«¸ËÈ±∫u¸)b(Æd«̧œ≥ObË°âdîU≤}b¢U±∫Jr®uœ.
-ÅH∫tË±∫u¸¸«°d¸ËÈœ¸«¥u§U≤∂v¢ME}rØMOb.
-œ¸Äu‘¬Ê¸«°∂Mb¥b.
-°d«È≠dß∑UœÊ¨c«≥U°tœ«îq∞u∞t«“Öu®XØu»«ß∑HUœÁØMOb.≥dÖe«“«≤~A∑UÊ¥UËßU¥qœ¥~d«ß∑HUœÁ

≤JMOb)3c(.

1

3

2
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±u«œ±ªDu◊®bÁ
-)1i(¢OGt°d‘¸¥e/)2i(¢OGt°d‘œ®̧X:¢U008ÖdÂßOV“±OMv,≥u¥Z,îOU̧,ßOV,Öu§t...°U

ßd́X1«∞v2.
-)3i(¢OGt¸≤bÁ¸¥e/)4i(¢OGt¸≤bÁœ®̧X:≥u¥Z,ÄMOd,Ød≠fË¨OdÁ.
-≥d°U̧¢U008ÖdÂ±u«œ(°t¨Od«“±u«œîUÂËÖu®XÄª∑t)¸«±ªKu◊ØMOb.
-¢U005ÖdÂÄMOdË®Jö‹°Ußd́X1«∞v2.

≥L~sßU“È/¬»ØdœÊ/¢NOt±ªKu◊ØU±q
-≥dÖeÄU̧ı±ªKu◊Øs¸«Äd«“±U|lœ¸•U‰§u‘≤JMOb.
-≥dÖeÄU̧ı±ªKu◊Øs¸«Äd«“±u«œîAJ‡≤JMOb.
-≥LOAtÆ∂q«“°dœ«®∑sÄU̧ı±ªKu◊ØsÅ∂dØMOb¢UËßOKtØU±ö«“ØU̧°U¥º∑b.
™d≠OXÄU̧ı±ªKu◊Øs)1d(•b«Ø∏d5/1∞O∑d«ßX.
°d«È«ß∑HUœÁ«“ÄU̧ı±ªKu◊Øs)1d(«°∑b«°U¥bØUßt±ªKu◊Øs)1c(°Uœ¸Äu‘¬Êœ¸§UÈîuœÆd«̧
ÖOdœ)2c(.
ÄU̧ı±ªKu◊Øs)1d(¸«°d¸ËÈÄU¥t¬Ê)2a(Æd«̧œ≥Ob.
-±u«œ¸«œ«îqÄU̧ı±ªKu◊Øs)1d(°d¥e¥b,œ¸Äu‘¬Ê)2d(¸«°~c«̧¥bË«ß∑é)3d(¸«±∫Jrœ¸

§UÈîuœÆd«̧œ≥Ob.

±u«œ±ªKu◊®bÁ
®LU±v¢u«≤Ob:
-¢U5/1∞O∑dßuÛ,îU±t,±}uÁ§u®U≤bÁ,°º∑Mv±U|l,ØuØ∑qË¨OdÁ¸«ØU±ö±ªKu◊ØMOb.
-«≤u«ŸîLOd±U¥l(ÄMJOJ‡,ØOJ‡¬̧œ–‹̧,Øö≠u¢Of,Äuœ¥M@)
•b«Ø∏d“±UÊØU̧ØdœÊ:2œÆOIt

¬»Öd≠∑s
ßd́X1¸««≤∑ªU»ØMOb/«§∑MU»«“ßd́X°Uô¢d{dËȨ̀«ßX.
-±∫u¸)b(¸««“œ¸«¥u§U≤∂v°dœ«̧|b.
-ÅU≠v)g(¸«œ¸§UÈîuœÆd«̧œ≥}bË°âdîU≤}b¢U±∫Jr®uœ.§F∂tÅU≠vœ¸§UÈîuœ±∫Jr
Æd«̧±vÖOdœ.°tœ¸Äu‘ØUßt±ªKu◊Øs)2c(≤OU“≤OºX.
-±ªdË◊¬»ÖOdÈ)k(¸«œ¸•HdÁ±OUÊÅU≠vÆd«̧œ≥}b.
-±OuÁ≥UÈ≤Bn®bÁ¸«œ¸±ªdË◊Æd«̧œ≥}bË¬Ê¸«œ¸§UÈîuœ≤~tœ«̧|b.

±u«œ±ªKu◊®bÁ
-®LU±v¢u«≤}b¢U008±}Kv∞}∑d¬»±}uÁ¸«°bËÊîU∞vØdœÊØUßt±ªKu◊ØMOb.
-œ¸≥d005±OKv∞}∑dß∂bÅU≠v)g(¸«¬»°JAOb.

¢LOeØdœÊ/±d«Æ∂X

-ËßOKt¸««“°d‚°JAObËÆDFU‹§U≤∂v¸«°dœ«̧|bË§b«ØMOb.
-±Ib«̧È¬»œ«⁄°UÇMbÆDdÁ±U¥l™d·®u¥vœ«îqØUßt±ªKu◊Øs°d¥e|b.ßdÄu‘¬Ê¸«°∂Mb|b.œØLt

ÄU∞f¸«ÇMb°U̧≠AU̧œ≥Ob.Ëß}Kt¸««“°d‚°JAOb.ØUßt¸«¬»°JAObË°~c«̧¥b¢UîAJ‡®uœ.
-ÆDFU‹§U≤∂v,ØUßt≥UËÄu®g≥U¸«®º∑Auœ≥Ob,¬»°JAObËîAJ‡ØMOb(≥Oê¥J‡«“ÆDFU‹

±MUßV®º∑Au°U±U®Os™d·®u¥v≤OºX).

4
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-«“«ßHMZ“°d¥U≥dÖu≤t«ßJUıßOLv«ß∑HUœÁ≤JMOb.
-≥dÖeË«•b±u¢u¸)1a(¸«œ¸¬»≠dË≤∂d¥b.¬Ê¸«°U¥J‡ÄU̧ÇtîAJ‡¥U≤º∂∑U≤LMUØ‡¢LOeØMOb.
-œÅ̧u¸¢vØt±u«œ¨c«¥v(≥u¥Z,Äd¢GU‰Ë¨OdÁ)°tÆDFU‹§U≤∂vÇº∂ObÁ¬≤NU¸«°U¥J‡ÄU̧ÇtØt°U¸Ë̈s

≤∂U¢vÇd»®bÁ«ßXÄUØ‡ØMOb,ßáf°tÅu‹̧±FLu‰¬≤NU¸«¢LOeØMOb.
-°UœÆX°t¢OGt≠KeÈ)1j(,¢OGtÄU̧ı±ªKu◊Øs)1d(Ë¢OGt≥UÈ°d‘)i(œßX°e≤}b“|d««|sÆDFU‹

°º}U̧¢}e«ßX.

œÅ̧u‹̧œß̧XØU̧≤JdœÊËßOKtÇtØU̧°U¥bØdœÈ

«°∑b««¢BU‰°d‚¸«°dß̧vØMOb,ßáf±DLµs®u¥b:
-ØUßt±ªKu◊Øs)1c(œß̧Xœ¸§UÈîuœÆd«̧Öd≠∑t,œ¸Äu‘¬Ê)2c(œß̧X°º∑t®bÁ,ÆDFU‹

§U≤∂vœß̧X¢F∂Ot®bÁËØKObØM∑d‰)4a(≤Oeœß̧X¢MEOr®bÁ«ßX.
-ØUßt±ªKu◊Øs)1c(Ëœ¸Äu‘¬Ê)2c(œß̧Xœ¸§UÈîuœÆd«̧Öd≠∑tËÆ∂q«“¸Ë®sØdœÊËßOKt,

ÄU̧ı±ªKu◊Øs)1d(±∫Jr®bÁ«ßX.
«Öd°ªu«≥Ob¢MEOLU‹ØKObØM∑d‰ßd́X¸«°bËÊ±∫JrØdœÊœ¸Äu‘ØUßt±ªKu◊Øs,
¢GOOdœ≥Ob±LJs«ßXØKObÆDl®uœ.œ¸«¥sÅu‹̧ØKObØM∑d‰ßd́X¸«°t•U∞X0œ¸
¬Ë¸¥bË±DLµs®u¥bØtœ¸Äu‘œß̧Xœ¸§UÈîuœÆd«̧Öd≠∑t«ßX.

«¥sËßOKt±πNe°tßOº∑r•HU™∑v«ßX.«Öd«“ØU̧ØdœÊ±∑uÆn®b¬Ê¸««“°d‚°JAObË°~c«̧¥b°t
±b‹03œÆOItÆ∂q«“«œ«±tØU̧°LU≤b¢UîMJ‡®uœ.
«Öd¢LUÂ«¥sœß∑u¸«‹¸«œ≤∂U‰ØdœÁ°U®ObËËßOKt°U“≥rØU̧≤JMbÈœ¸¬ÊÅu‹̧°U≠dË®MbÁ«ÈØt
«“«Ëîd¥bØdœÁ«¥b¥U¥Jv«“≤LU¥MbÖv≥UÈ±πU“±u∞OMJf¢LU”°~Od|b(∞OºXœ«îqœ≠∑dÇt
åîb±U‹±u∞OMJfò¸«°∂OMOb).

±∫Oj“¥ºX

°OU¥}b°U≥rØU̧ØMOr¢U«“±∫Oj“¥ºX•HU™XØMOr!
�«¥sËßOKtœ«̧«ÈÇMb¥sÆDFt°U«̧“‘ËÆU°q°U“¥U≠X«ßX.
�∞DHU≥M~UÂœË¸«≤b«î∑sËßOKt¬Ê¸«°t¥Jv«“±d«Øe°U“¥U≠X¥Uœ¸¨Od«¥sÅu‹̧°t¥Jv«“

≤LU¥MbÖv≥UÈ±πU“¢∫u¥qœ≥Ob¢U°∑u«Ê¬Ê¸«°tÅu¸¢v±u£d°U“|U≠XØdœ.
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œß∑u≥̧UÈÄªX
îLOdÄ}∑e«
«_Øººu«̧«∞Lº∑FLq:ßJOMW≠dÂ√Ë®Hd…π́s

±∫∑u|U‹ô“Â°d«È6≤Hd
-051ÖdÂ¬̧œ
-09±}Kv∞}∑d¬»Ë∞dÂ
-2ÆU®o¨c«îuȨ̀Ȩ̈¨s“|∑uÊ
-≤BnÄ}LU≤tîL}d±U|t
-≤LJ‡

>¬̧œ,≤LJ‡ËîLOd±U¥t¸«œ«îq™d·¨c«ßU“Øt¢OGt°d‘Ë¢OGtîLOdßU“°d¸ËÈ¬Ê≤BV®bÁ°d|eœ.
>œß∑~UÁ¸«°Ußd́X2¸Ë®sØMObË°Fb«“ÇMb£U≤}t,¬»ÖdÂË¸Ë̈s“|∑uÊ¸«œ«îq∞u∞tË¸ËœÈ°d|e|b.
>ËÆ∑vîL}d°t®Jq™d·œ¸¬±b(°Fb«“51¢U02œÆOIt),¨c«ßU“¸«îU±u‘ØMOb.îLOd¸«œ¸±∫q

Öd±v≤~tœ«̧|b¢UË¸¬±bÁ•πr¬ÊœË°d«°d®uœ.
>≠d¸«¢Uö́±X8(042œ§̧t)ÖdÂØMOb.œ¸«¥s•OsîLOd¸«ÄNsØdœÁ¸ËÈ¬Ê¸«°t≤∫uœ∞ªu«Á¢ezOs

≤LU¥Ob:°UÄu¸ÁÖu§t,ÆU̧ı,ÄOU“,±U¢ºU̧ôË¨OdÁ
>ÄO∑e«È¢ezOs®bÁîuœ¸«°d¸ËÈ™d·±ªBu’ØtßD`¬Ê°UØdÁË¬̧œÄu®ObÁ®bÁÆd«̧œ≥Ob.
>Ëßáf¬Ê¸«°Os51¢U02œÆOItœ«îq≠dÆd«̧œ≥ObË“¥d≤Edœ«®∑t°U®Ob.

±U¥u≤e
ÆDFU‹§U≤∂v±u¸œ«ß∑HUœÁ:ÅH∫t≥LeÊ

±∫∑u|U‹ô“Â°d«È6≤Hd
-1´bœ“¸œÁ¢ªr±d⁄
-1ÆU®oÇUÈîuȨ̀îdœ‰
-1ÆU®oÇUÈîuȨ̀ßdØt
-¥J‡ÇNU̧Â∞O∑dȨ̈¨s
-≤LJ‡,≠KHq

>ØKOt±∫∑u¥U‹¸«°t§e¸Ë̈sœ«îq™d·¨c«ßU“ØtÅH∫t≥LeÊ°d¸ËÈ¬Êßu«̧®bÁ°d|e¥b.
>ÆHq¸«œ¸§UÈîuœÆd«̧œ≥}bË™d·¸«°U¬ÊßHXØMOb.
>ßd́X3¸««≤∑ªU»ØMOb.Ë°~c«̧¥b5£U≤OtØU̧ØMbßáf°bËÊ¢uÆn,¸Ë̈s¸«°t¬̧«±v°d¥e¥b,«“©d¥o

∞u∞tË¸ËœÈ.ËÆ∑v±U|u≤e¬±UœÁ®uœ,™U≥d¬ÊØLd≤@îu«≥b®b.
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±∫∑u¥U‹ô“Â°d«È6≤Hd
-5´bœ¢ªr±d⁄
-002ÖdÂ®Jd
-3ÆU®o¨c«îuȨ̀¬̧œ
-002ÖdÂØdÁ¬»®bÁ
-002ÖdÂ®Jö‹
-1ÄOLU≤t°}JOM@Äuœ¸
-001±OKv∞O∑d®}d

>®Jö‹¸«≥Ld«Á°U2ÆU®o¨c«îuȨ̀¬»œ¸¥J‡°UÊ±U̧È¬»ØMOb.ØdÁ¸««{U≠tØMObË°t≥r°e≤Ob¢U
±ªKu◊°tœßX¬±bÁØU±öÎ¬»®uœ.

>®JdË¢ªr±d⁄≥U¸«œ«îq™d·¨c«ßU“Øt¢OGt°d‘Ë¢OGtîLOdßU“°d¸ËÈ¬Êßu«̧®bÁ°d|e|bË
°t±b‹54£U≤}t°Ußd́X4¸Ë®sØMOb¢U±ªKu◊°tœßX¬±bÁØnØMb.°bËÊ¢uÆn¨c«ßU“,ßd́X¸«
°d¸ËÈ1Æd«̧œ≥ObË®Jö‹¬»®bÁ,¬̧œ,îLOd±U¥t,Ë®Od¸««“¸«Á∞u∞tË¸ËœÈ«{U≠tØMOb.

>ËÆ∑v≥Lt±∫∑u¥U‹°U≥r±ªKu◊®bßd́X¸«°t±b‹51£U≤Ot°d¸ËÈ6Æd«̧œ≥}b.
>±ªKu◊¸«œ«îq¥J‡ÆU∞VØOJ‡¬̈A∑t°tØdÁ°d¥e¥bË°t±b‹1ßÚX°Uö́±X5¥U6(061œ§̧t)ÄªX

ØMOb.

Öd«¢OsœË≠OMu¥f
ÆDFU‹§U≤∂v±u¸œ«ß∑HUœÁ:¸≤bÁÄM}d,¢OGtÖu®X≤U“Ø‡,ÅH∫t≥r“Ê

±∫∑u¥U‹ô“Â°d«È6≤Hd
-1Ø}KuÖdÂßOV“±}Mv
-003±OKv∞}∑d®}d
-052±}Kv∞}∑dîU±tßHX
-1ÆUıß}d
-ßt´bœ“¸œÁ¢ªr±d⁄
-001ÖdÂÄMOdßuz}ºv
-≤LJ‡,≠KHqË§u“¸≤bÁ®bÁ

>§u“¸«°U«ß∑HUœÁ«“¸≤bÁÄMOdË°Ußd́X4|U5œ¸™d·≥LeÊ¸≤bÁØMOb.ßáf¬Ê¸«œ¸ØMU̧ÈÆd«̧
œ≥Ob.

>ÄußXßOV“±OMv≥U¸«°JMObË°U«ß∑HUœÁ«“¢OGt≥UÈÖu®XË°Ußd́X2¥U3œ¸œ«îq™d·Ë¸Æt
Ë¸ÆtØMOb.

>Ë¸Æt≥UÍß}V“±OMv¸«œ¸¥J‡™d·Öd«¢OsØtÇd»®bÁË¥J‡ÆUıßOd°t¬Ê±U∞ObÁ®bÁ°âOMOb.
>“¸œÁ≥UÈ¢ªr±d⁄,®}d,îU±tßHX,≤LJ‡,≠KHqË§u“¸≤bÁ®bÁ¸«œ«îq™d·°d¥e¥bË°U«ß∑HUœÁ«“

ÅH∫t≥LeÊË°t±b‹1œÆOIt°Ußd́X5±ªKu◊ØMOb.
>±ªKu◊¸«¸ËÈß}V“±}Mv≥U°d|e|b.¸ËÈ¬Ê¸«°UÄM}dßuz}ºv¸≤bÁ®bÁËØLvØdÁ°áu®U≤Ob.
>°t±b‹54œÆOIt¢U1ßÚXË°Uœ§̧t002œ¸≠dÆd«̧œ≥Ob.«ÖdßD`¸ËÈ¨c«“ËœÆNuÁ«È®b,¸ËÈ

¬Ê¸«°U≠u|q°áu®U≤}b.
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±∫∑u|U‹ô“Â°d«È6≤Hd
-±}uÁœ∞ªu«Á:
-1´bœ±u“,2´bœØOuÈ,¥U002ÖdÂ¢u‹≠d≤~v¥U¢LAJ‡
-≤Or∞O∑d®Od≤OLt¸ÆOoßdœ
-03ÖdÂ®Jd
-3ÆU∞V¥a
>ÄußX±OuÁ¸«œÅ̧u‹̧∞eËÂ°JMOb.
>ØKOt±∫∑u¥U‹¸«œ«îq™d·≥LeÊ°d¥e¥bË°t±b‹1œÆOIt°Ußd́X6¥U7°U≥r±ªKu◊ØMOb.
>°ö≠UÅKtßdË®uœ.

±∫∑u¥U‹ô“Â°d«È6≤Hd
-006ÖdÂÖu§tØU±öÎ̧ßObÁ
-ßtÇNU̧Â≠KHqß∂e
-1´bœîOU̧ß∂e
-3ÆUıßOd
-1´bœÄOU“
-3°d‘≤UÊßHOb
-1ÆU®oÇUÈîuȨ̀ßdØt
-3ÆU®oÇUÈîuȨ̀Ȩ̈¨s“¥∑uÊ
-3ÆU®oÇUÈîuȨ̀¬°K}Lu
-≤LJ‡,≠KHq,ßf≠KHq
-005±OKv∞}∑d¬»ßdœ
>ÄußXË¢ªrÖu§t≥U¸«§b«ØMOb,îOU̧ß∂e¸«ÄußX°JMOb,Ë¢ªr≠KHq¸«≤Oe§b«ØMOb.
>≥Lt±OuÁ≥U¸«îdœØMObË≥Ld«Á°UßOd,ÄOU“Ë≤UÊœ«îq™d·≥LeÊ°d¥e¥b.
>¸Ë̈s“¥∑uÊ,ßdØt,¬°KOLu,¬»ßdœ,ßf≠KHq(°d«È©Frœ≥v),≤LJ‡Ë≠KHq¸««{U≠tØMOb.Øq±u«œ

¸«°Ußd́X8Ë°t±b‹1œÆOIt±ªKu◊ØMOb.
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Öu®X°dÁË°Uœ±πUÊ
ÆDFU‹§U≤∂v±u¸œ«ß∑HUœÁ:ÆDFU‹§U≤∂v±u¸œ«ß∑HUœÁ:¸≤bÁÄMOd,¢OGt≠KeÈ,¢}GtÖu®X

±∫∑u|U‹ô“Â°d«È6≤Hd
-006ÖdÂÖu®X°dÁØrÇd°v
-4´bœ°Uœ±πUÊ
-4´bœÖu§t
-3´bœÄ}U“
-3ÆUıß}d
-001ÖdÂÄM}dßuz}ºv
-≠KHqÆd±e,1ÆU®o¨c«îuȨ̀«œË|t±ªKu◊
-ÖAM}e,Ȩ̈¨s“|∑uÊ,≤LJ‡,≠KHq

>Öu®X¸«∞ILt∞ILt°∂d|b,°Uœ±πUÊ≥U¸«Ë¸ÆtË¸ÆtØMOb,≤LJ‡°e≤ObË°~c«̧¥bîAJ‡®uœ.
>ÅH∫t¸≤bÁÄMOd¸«°d¸ËÈ™d·ßu«̧ØMObËßd́X5¸««≤∑ªU»≤LuœÁÄMOdßuzOºv¸«¸≤bÁØMOb.
>¢OGt≠KeÈ¸«°∂Mb|bËÄ}U“≥UËß}d¸«°Ußd́X4¸|e¸|eØMOb.Ä}U“≥UËßOd¸«œ¸¥J‡±U≥O∑U°t°U¸Ë̈s

“|∑uÊßdŒØMOb.
>ÄußXË¢ªrÖu§t≥U¸«§b«ØMObË°t±b‹01£U≤Ot°Ußd́X3¸¥e¸¥eØMOb.ßáf¬≤NU¸«œ¸ØMU̧È

Æd«̧œ≥}b.
>Öu®X¸«∞ILt∞ILtØMObËßáf°Ußd́X9Ë°t±b‹01£U≤Ot¸¥e¸¥eØMOb.
>Öu®X,Öu§t≥U,«œË¥t,ÖAMOeË≠KHqÆd±e¸«°t±U≥O∑U°tÄOU“«{U≠tØMOb.
>«œË¥t°e≤ObË°~c«̧¥b°t±b‹51œÆOIt°áeœ.Ë¸Æt≥UÈ°Uœ±πUÊ¸«°U•u∞tØÜcÈîAJ‡ØMObË≥dœË

©d·¬≤NU¸«œ¸¸Ë̈s“¥∑uÊßdŒØMOb¢U°t¸≤@ÆNuÁ«Èœ¸¬¥b.
>°Uœ±πUÊ≥UËÖu®XÆOLt®bÁ¸«°tÅu‹̧ô¥t≥UÈ¥J‡œ¸±OUÊœ¸¥J‡™d·{b•d«̧‹Øt¢t¬Ê¥J‡

ô¥t°Uœ±πUÊÆd«̧œ«̧œ°âOMOb.
>¸ËÈ¬Ê¸«°UÄMOdßuz}ºv¸≤bÁ®bÁ°áu®U≤}b.°t±b‹03œÆ}It°U•d«̧‹081œ§̧tœ¸≠dÆd«̧œ≥}b.
>œ«⁄ßdË®uœ.
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Σας ευχαριστούμε που επιλέξατε μια συσκευή της σειράς Moulinex, η οποία προορίζεται απο-
κλειστικά για την προετοιμασία τροφίμων για οικιακή χρήση εντός του σπιτιού.

ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ:

ΟΔΗΓΙΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΣΦΑΛΕΙΑ

- Διαβάστε προσεκτικά τις οδηγίες χρήσης προτού χρησιμοποιήσετε τη συσκευή για πρώτη
φορά: η χρήση που δεν συμμορφώνεται με τις υποδείξεις των οδηγιών χρήσης απαλλάσσει
τη Moulinex από κάθε ευθύνη.

- Δεν προβλέπεται η χρήση της συσκευής αυτής από άτομα (συμπεριλαμβανομένων των παι-
διών) με μειωμένες σωματικές, αντιληπτικές ή πνευματικές ικανότητες, ή από άτομα χωρίς εμ-
πειρία ή γνώσεις, εκτός αν τα άτομα αυτά είναι σε θέση να λάβουν, μέσω ενός ατόμου
υπεύθυνου για την ασφάλειά τους, από επίβλεψη ή προειδοποιήσεις όσον αφορά τη χρήση της
συσκευής.
- Πρέπει να επιβλέπετε τα παιδιά, για να βεβαιωθείτε ότι δεν παίζουν με τη συσκευή.
- Ελέγξτε αν η τάση παροχής της συσκευής σας αντιστοιχεί στην τάση της ηλεκτρολογικής σας

εγκατάστασης.
Κάθε σφάλμα σύνδεσης ακυρώνει την εγγύηση.
- Βγάζετε πάντοτε τη συσκευή από την πρίζα κάθε που σταματάτε να την χρησιμοποιείτε, όταν

την καθαρίζετε ή σε περιπτώσεις διακοπής ρεύματος.
- Μην χρησιμοποιείτε τη συσκευή σας αν δεν λειτουργεί σωστά, αν υπέστη ζημίες ή αν έχει

βλάβη το καλώδιο τροφοδοσίας ή το φις. Προς αποφυγή οποιουδήποτε κινδύνου, αντικα-
ταστήστε τα υποχρεωτικά σε ένα εξουσιοδοτημένο κέντρο σέρβις της Moulinex (βλ. συνημ-
μένο κατάλογο).

- Οποιαδήποτε παρέμβαση πέραν του καθαρισμού και της συνήθους συντήρησης εκ μέρους
του πελάτη πρέπει να πραγματοποιείται σε ένα εξουσιοδοτημένο κέντρο σέρβις της Moulinex.

- Μην βάζετε τη συσκευή, το καλώδιο τροφοδοσίας ή το φις μέσα σε υγρά.
- Μην αφήνετε το καλώδιο τροφοδοσίας να κρέμεται σε σημεία όπου το φτάνουν παιδιά, κοντά

ή σε επαφή με τα θερμά μέρη της συσκευής, κοντά σε μια πηγή θερμότητας ή επάνω σε ένα
ζεστό μάτι. Χρησιμοποιήστε το μηχανισμό περιτύλιξης του καλωδίου για να το τακτοποιήσετε.

a1 : μονάδα μοτέρ
a2 : βάση δοχείου ανάμιξης
a3 : πλήκτρο πίεσης
a4 : διακόπτης ελέγχου
a5 : διαμέρισμα λεπίδων
a6 : καπάκι βάσης δοχείου ανάμιξης
b : βάση στήριξης περιστρεφόμενου

μαχαιριού
c1 : δοχείο κοπής
c2 : καπάκι δοχείου κοπής
c3 : πιεστήρι
d1 : δοχείο ανάμιξης
d2 : καπάκι δοχείου ανάμιξης
d3 : διαβαθμισμένο πώμα/ δοσομετρητής
e : δίσκος πολτοποίησης

f : δίσκος υποστήριξης
g : δοχείο φίλτρου
h : σπάτουλα
i1 : λεπίδα για λεπτές φέτες (2,5 mm)
i2 : λεπίδα για χονδρές φέτες (4,5 mm)
i3 : λεπίδα τρίφτη λεπτή
i4 : λεπίδα τρίφτη χονδρή
j1 : μεταλλικό περιστρεφόμενο μαχαίρι
j2 : προστατευτικό μεταλλικού περιστρεφό-

μενου μαχαιριού
j3 : πλαστικός αναδευτήρας k : στίφτης

εσπεριδοειδών
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- Για την ασφάλειά σας, χρησιμοποιείτε μόνο ανταλλακτικά και εξαρτήματα Moulinex, κατάλ-
ληλα για τη συσκευή σας.

- Μεταχειριστείτε το μεταλλικό περιστρεφόμενο μαχαίρι (j1), το μαχαίρι του δοχείου ανάμι-
ξης και τις λεπίδες (i) με προσοχή· είναι ιδιαίτερα κοφτερά. Πρέπει υποχρεωτικά να αφαι-
ρείτε το μαχαίρι με τη βάση στήριξής του (b) προτού αδειάσετε τα περιεχόμενα του δοχείου.

- Μην χρησιμοποιείτε άδειο το δοχείο ανάμιξης (d1)
- Κλείστε τη θύρα (a2) αν δεν χρησιμοποιείτε το δοχείο ανάμιξης.
- Να χρησιμοποιείτε πάντοτε το δοχείο ανάμιξης με το καπάκι του.
- Όταν θέλετε να τρίψετε τρόφιμα, να τα κόψετε σε φέτες κ.λπ., να χρησιμοποιείτε πάντοτε το

πιεστήρι (c3) για να οδηγήσετε μέσα από την οπή εισόδου· μην χρησιμοποιείτε ποτέ τα δά-
χτυλά σας, ούτε και κάποιο εργαλείο.

- Μην αγγίζετε ποτέ τα κινητά εξαρτήματα, περιμένετε να σταματήσει εντελώς κάθε κίνηση
και μετά αφαιρέστε τα εξαρτήματα. - Μην χρησιμοποιείτε τα εξαρτήματα ως δοχεία (για κα-
τάψυξη, μαγείρεμα, αποστείρωση με βρασμό). - Μην τοποθετείτε τα εξαρτήματα μέσα στο
φούρνο μικροκυμάτων.

- Μην αφήνετε κάτω μακριά μαλλιά, εσάρπες, γραβάτες κ.λπ. πάνω από το δοχείο ανάμι-
ξης (d1) και τα εξαρτήματα ενώ βρίσκονται σε λειτουργία.

ΕΝΑΡΞΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ

- Πριν να χρησιμοποιήσετε τα εξαρτήματα για πρώτη φορά, πλύντε όλα τα μέρη με ζεστό νερό
και σαπουνάδα. Ξεβγάλτε και στεγνώστε.

- Τοποθετήστε τη μονάδα του μοτέρ (a1) σε επίπεδη, καθαρή και στεγνή επιφάνεια, στη συ-
νέχεια βάλτε τη συσκευή σας στην πρίζα.

. Χρήση του διακόπτη ελέγχου (a4) : για να μπορέσετε να χειριστείτε τον επιλογέα ταχύ-
τητας, πρέπει υποχρεωτικά να ασφαλίσετε το δοχείο κοπής (c1) και το καπάκι του (c2).

. Πλήκτρο (a3) : για καλύτερο έλεγχο και μεγαλύτερη ομοιογένεια ορισμένων παρασκευασμάτων.

. Συνεχόμενη λειτουργία (a4) : επιλέξτε την επιθυμητή ταχύτητα (από 1 ως 10) χρησιμοποιώντας
το διακόπτη ελέγχου.

. Για να απασφαλίσετε το καπάκι, πρέπει υποχρεωτικά να τον επαναφέρετε στη θέση 0.
Στρέψτε το καπάκι δεξιά για να το απασφαλίσετε.

ΣΥΜΒΟΥΛΕΣ ΧΡΗΣΗΣ

Το Robot σας επιτρέπει να παρασκευάζετε ποσότητα από 150 g ως 1 kg το πολύ.
Ωφέλιμος όγκος του δοχείου κοπής : 1,75 L. Ωφέλιμος όγκος του δοχείου ανάμιξης : 1,5 L.

Δοχείο κοπής (c1)
- Ασφαλίστε το δοχείο (c1) στη βάση του Robot (a1).
- Τοποθετήστε το εξάρτημα της επιλογής σας.
- Τοποθετήστε και ασφαλίστε το καπάκι (c2).
- Βεβαιωθείτε ότι η θύρα (a2) είναι καλά κλεισμένη.
- Θέστε σε λειτουργία τη συσκευή με τη βοήθεια του διακόπτη επιλογής ταχύτητας (a4).

Δοχείο ανάμιξης (d1)
- Ασφαλίστε το δοχείο ανάμιξης (d1) επάνω στη βάση του Robot (a1) (βεβαιωθείτε ότι το δο-

χείο ανάμιξης είναι κενό και χωρίς εξαρτήματα).
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- Τοποθετήστε το καπάκι (d2) και ασφαλίστε το.
- Τοποθετήστε το δοχείο ανάμιξης (d1) επάνω στη βάση του δοχείου ανάμιξης (a2) με το κα-

πάκι (d2) και το πώμα του (d3).
- Θέστε το σε λειτουργία.

Σπάτουλα (h)
- Για να ευκολότερη εισαγωγή των παρασκευασμάτων στα πιάτα σερβιρίσματος.

ΖΥΜΩΜΑ/ ΑΝΑΔΕΥΣΗ/ ΚΟΠΗ/ ΑΝΑΜΙΞΗ
- Βάλτε στη θέση του το μεταλλικό μαχαίρι (j1) ή το πλαστικό ζυμωτήρι (j2) επάνω στη βάση

στήριξης (b) και στρέψτε το έως ότου βρεθεί στη θέση ασφάλισης.
- Τοποθετήστε όλα αυτά στον κεντρικό άξονα του δοχείου.
- Τοποθετήστε τα συστατικά μέσα στο δοχείο.
- Τοποθετήστε και ασφαλίστε το καπάκι.

Διαδικασίες παρασκευής
. Ανάμιξη
- Μπορείτε να αναμίξετε 1 κιλό ελαφριάς ζύμης στην ταχύτητα 1 ως 5.
. Ζύμωμα
- Μπορείτε να ζυμώσετε έως 800 g βαριάς ζύμης (για τάρτες, για μπισκότα, για ψωμί) σε 40

δευτερόλεπτα.
Προσοχή: Σταματήστε τη συσκευή μόλις διαπιστώσετε ότι σχηματίστηκε μια μπάλα

από ζύμη.
. Κοπή (j1)
- Κοπή από 150 g ως 800 g
- 600 g τυρί στην ταχύτητα 2
- 500 g ξηροί καρποί στην ταχύτητα 5
- 800 g κρεμμύδια στην ταχύτητα 3
- 600 g σπανάκι στην ταχύτητα 2
- 600 g καρότα στην ταχύτητα 3
- Κρέας ως 1 κιλό στην ταχύτητα 10
Μην κόβετε πολύ σκληρά προϊόντα (πάγος, ζάχαρη) ή προϊόντα που χρειάζονται λεπτή άλεση
(σιτάρι, καφές).
. Ανάμιξη στο δοχείο κοπής (c1)
- Μπορείτε να αναμίξετε ως 1 L ποτών, ζωμών, σιροπιών σε 20 δευτερόλεπτα.
Προσοχή: Μην προσθέτετε ποτέ βραστό υγρό στο δοχείο.
Μην υπερβαίνετε το 1 L στο δοχείο κοπής, για να αποφύγετε τις ξεχειλίσεις.

ΚΤΥΠΗΜΑ/ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΚΡΕΜΑΣ/ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΑΦΡΟΥ
- Βάλτε στη θέση του το μεταλλικό μαχαίρι (e) επάνω στη βάση στήριξης (b) και στρέψτε το

έως ότου βρεθεί στη θέση ασφάλισης.
- Τοποθετήστε όλα αυτά στον κεντρικό άξονα του δοχείου.
- Τοποθετήστε τα συστατικά μέσα στο δοχείο.
- Τοποθετήστε και ασφαλίστε το καπάκι.

1

2
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Διαδικασίες παρασκευής
- Μπορείτε να παρασκευάσετε 2 ως 7 ασπράδια αβγών και ως 0,3 L κρέμας γάλακτος 5.
Προσοχή : Μην χρησιμοποιήσετε ποτέ το εργαλείο παρασκευής κρέμας (e) για να ζυ-

μώσετε βαριές ζύμες ή για να αναμίξετε ελαφριές ζύμες.
Μέγιστος χρόνος χρήσης: 4 λεπτά.

ΤΡΙΨΙΜΟ/ ΚΟΨΙΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ
-Ασφαλίστε τις επιλεγμένες λεπίδες (i) επάνω στη βάση στήριξης (b).
- Τοποθετήστε όλα αυτά στον κεντρικό άξονα του δοχείου.
- Τοποθετήστε και ασφαλίστε το καπάκι.
- Εισάγετε τα τρόφιμα στην οπή εισόδου και οδηγήστε τα με τη βοήθεια του πιεστηρίου (c3)

και ποτέ με τα δάχτυλά σας ή με κάποιο εργαλείο.

Διαδικασίες παρασκευής
. Λεπίδα (i1) για λεπτές φέτες/ λεπίδα (i2) για χονδρές φέτες : πατάτες ως 800 g ταχύτητα 1-2,
καρότα, αγγούρια, ,μήλα, ντομάτες κ.λπ.

. Λεπίδα (i3) για λεπτό τρίψιμο/ λεπίδα (i4) για χονδρό τρίψιμο : καρότα, σκληρό τυρί, σέ-
λινο, γογγύλια. κ.λπ.

- Παρασκευάστε ως 800 g τρόφιμα ταυτόχρονα (όχι κρέας ή αλλαντικά).
- Τυρί ως 500 g ταχύτητα 1-2, σοκολάτα ως 500 g ταχύτητα 1-2.

ΟΜΟΓΕΝΟΠΟΙΗΣΗ/ ΑΝΑΔΕΥΣΗ/ ΑΝΑΜΙΞΗ ΠΟΛΥ ΛΕΠΤΩΝ ΥΛΙΚΩΝ
- Μην γεμίζετε ποτέ το δοχείο ανάμιξης με υγρό υπό βρασμό.
- Μην γεμίζετε ποτέ το δοχείο ανάμιξης μόνο με στεγνά προϊόντα.
- Περιμένετε πάντοτε να σταματήσει εντελώς η λειτουργία προτού απομακρύνετε το δο-

χείο ανάμιξης.
Το δοχείο ανάμιξης (d1) επιτρέπει την επεξεργασία το πολύ 1,5 L παρασκευάσματος.
Προκειμένου να λειτουργήσει το δοχείο ανάμιξης (d1), πρέπει οπωσδήποτε να τοποθετηθεί
πρώτα το δοχείο κοπής (c1) με ασφαλισμένο το καπάκι του (c2).
- Τοποθετήστε το δοχείο ανάμιξης (d1) επάνω στη βάση του δοχείου ανάμιξης (a2).
- Τοποθετήστε τα τρόφιμα μέσα στο δοχείο ανάμιξης (d1) κατόπιν κλείστε με το καπάκι και
(d2) ασφαλίστε το πώμα (d3).

Διαδικασίες παρασκευής
Μπορείτε να :
- παρασκευάσετε έως 1,5 L καλά αναμεμιγμένου χυλού, σούπας βελουτέ, κρέμας, κομπόστας,

μιλκ-σέικ, κοκτέηλ.
- αναμίξετε όλες τις υγρές ζύμες (κρέπας, ντόνατς, τάρτας).
Μέγιστος χρόνος χρήσης: 2 λεπτά.

ΣΤΙΨΙΜΟ ΕΣΠΕΡΙΔΟΕΙΔΩΝ
Ρυθμίστε στην ταχύτητα 1/ σε καμία περίπτωση μην χρησιμοποιήσετε μεγαλύτερη τα-
χύτητα.
- Αφαιρέστε τη βάση στήριξης (b) από τον κεντρικό άξονα του δοχείου.
- Τοποθετήστε το δοχείο φίλτρου (g) περιστρέφοντάς το ως τη θέση ασφάλισης le tournant

4

5

3
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jusqu’en position de verrouillage. Το έμβολο του δοχείου φίλτρου κλειδώνει στο βάθος της αύ-
λακας ασφάλισης. Δεν χρειάζεται το καπάκι (c2).

- Τοποθετήστε το στίφτη εσπεριδοειδών (k) στο άνοιγμα του δοχείου φίλτρου.
- Τοποθετήστε ένα φρούτο κομμένο στη μέση επάνω στον κώνο και κρατήστε το έτσι.

Διαδικασίες παρασκευής
- Μπορείτε να λάβετε το πολύ 0,8 L χυμό χωρίς να αδειάσετε το δοχείο.
- Ξεπλύνετε το δοχείο φίλτρου (g) κάθε 0,5 L.

ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ/ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ

- Βγάλτε τη συσκευή από την πρίζα, βγάλτε και αποσυναρμολογήστε τα εξαρτήματα.
- Ρίξτε ζεστό νερό και μερικές σταγόνες υγρό πιάτων στο δοχείο ανάμιξης. Κλείστε το καπάκι.

Δώστε μερικές ωθήσεις πιέζοντας το πλήκτρο πίεσης. Βγάλτε τη συσκευή από την πρίζα. Ξε-
βγάλτε το δοχείο με νερό της βρύσης και αφήστε το να στεγνώσει.

- Πλύντε, ξεβγάλτε και στεγνώστε τα εξαρτήματα, καθώς και τα δοχεία και τα καπάκια (πλέ-
νονται και στο πλυντήριο πιάτων).

- Μην χρησιμοποιείτε σφουγγάρια με σύρμα ή αντικείμενα που περιέχουν μεταλλικά τμήματα.
- Μην βυθίζετε ποτέ τη μονάδα του μοτέρ (a1) μέσα στο νερό. Σκουπίστε τη με ένα στεγνό ή

υγρό πανί.
- Σε περίπτωση χρωματισμού των εξαρτημάτων σας από τρόφιμα (καρότα, πορτοκάλια κ.λπ.),

τρίψτε τα με πανί εμβαπτισμένο σε λάδι μαγειρικής, κατόπιν προχωρήστε στο συνήθη κα-
θαρισμό του.

- Μεταχειριστείτε το μεταλλικό περιστρεφόμενο μαχαίρι (j1), το δοχείο ανάμιξης (d1) και τις
λεπίδες (i) με προσοχή· είναι ιδιαίτερα κοφτερά.

ΑΝ Η ΣΥΣΚΕΥΗ ΣΑΣ ΔΕΝ ΛΕΙΤΟΥΡΓΕΙ ΚΑΛΑ, ΤΙ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΚΑΝΕΤΕ?

Πρώτα-πρώτα, ελέγξτε τη σύνδεση με το δίκτυο ηλεκτρικής τροφοδότησης, κατόπιν :
- ελέγξτε αν το δοχείο κοπής (c1) έχει τοποθετηθεί σωστά, αν το καπάκι του δοχείου κοπής
(c2) είναι καλά ασφαλισμένο, αν τα εξαρτήματα έχουν συνδεθεί σωστά και αν ο διακόπτης
ελέγχου (a4) έχει τοποθετηθεί καλά.

- Το δοχείο κοπής (c1) και το καπάκι του (c2) βρίσκονται στη θέση τους και είναι ασφαλι-
σμένα, πριν να θέσετε σε λειτουργία το δοχείο ανάμιξης (d1).

Ο επιλογέας ταχύτητας μπορεί να αποσυνδεθεί αν προσπαθήσετε να τον μεταχειριστείτε
χωρίς να ασφαλίσετε πρώτα το καπάκι του δοχείου κοπής. Σε αυτή την περίπτωση, πρέ-
πει να τοποθετήσετε ξανά τον επιλογέα στη θέση 0, και ελέγξτε αν το καπάκι είναι ασφα-
λισμένο σωστά.

Η συσκευή σας διαθέτει σύστημα προστασίας. Αν η συσκευή σας σταματήσει στη μέση της λει-
τουργίας, βγάλτε την από την πρίζα και αφήστε την να κρυώσει επί 30 λεπτά προτού εξακο-
λουθήσετε την αρχική σας παρασκευή.
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Παρόλο που ακολουθήσατε προσεκτικά όλες αυτές τις οδηγίες, η συσκευή σας εξακο-
λουθεί να μη λειτουργεί ? Σε αυτή την περίπτωση, απευθυνθείτε στον τοπικό σας έμπορο ή
σε ένα εξουσιοδοτημένο κέντρο της Moulinex (βλ. κατάλογο στο εγχειρίδιο «Σέρβις Moulinex»).

ΠΕΡΙΒΑΛΟΝ

Ας συμμετέχουμε στην προστασία του περιβάλλοντος!

�Η συσκευή σας περιέχει πολλά αξιοποιήσιμα ή ανακυκλώσιμα υλικά.
� Αποθέστε την σε ένα σημείο διάθεσης ή, αν δεν υπάρχει, σε ένα εξουσιοδοτημένο

κέντρο σέρβις, για να πραγματοποιηθεί η επεξεργασία της.
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συνταγές

ΖΥΜΗ ΓΙΑ ΠΙΤΣΑ
Απαραίτητα εξαρτήματα: Μαχαίρι κοπής ή λεπίδα ζυμώματος

Υλικά για 6 άτομα
- 150 γρ. αλεύρι
- 90 ml χλιαρό νερό
- 2 κουταλιές της σούπας ελαιόλαδο
- 1/2 φακελάκι μαγιά φούρνου
- Αλάτι

• Στο μπολ του πολυμίξερ, στο οποίο έχετε προηγουμένως τοποθετήσει το μαχαίρι κοπής ή τη
λεπίδα ζυμώματος, βάλτε το αλεύρι, το αλάτι και τη μαγιά.

• Χτυπήστε τα στη ταχύτητα 2 και μετά τα πρώτα λίγα δευτερόλεπτα, ρίξτε το χλιαρό νερό
και το ελαιόλαδο από τον σωλήνα τροφοδοσίας.

• Μόλις η ζύμη πάρει το σχήμα ενός μπολ (15 με 20’), σταματήστε το πολυμίξερ. Αφήστε τη
ζύμη να φουσκώσει σε ένα ζεστό μέρος μέχρι να διπλασιαστεί σε όγκο.

• Προθερμάνετε το φούρνο σας στην ένδειξη 8 για φούρνο γκαζιού (στους 240 βαθμούς).
Εντωμεταξύ, ανοίξτε σε φύλλο τη ζύμη και προσθέστε τα υλικά γαρνιρίσματος που έχετε
επιλέξει: τοματοπολτό, μανιτάρια, κρεμμύδια, τυρί μοτσαρέλα…

• Βάλτε τη γαρνιρισμένη πίτσα σας σε ταψί πίτσας, το οποίο θα έχετε βουτυρώσει και πασπαλίσει
με αλεύρι.

• Ψήστε στο φούρνο για 15 με 20 λεπτά ελέγχοντας τη διαδικασία ψησίματος.

ΜΑΓΙΟΝΕΖΑ
Απαραίτητα εξαρτήματα: Δίσκος χτυπητήρι

Υλικά για 6 άτομα
- 1 κρόκος αυγού
- 1 κουταλάκι του γλυκού μουστάρδα
- 1 κουταλάκι του γλυκού ξύδι
- ¼ του λίτρου λάδι
- Αλάτι, πιπέρι

• Στο μπολ του πολυμίξερ, στο οποίο έχετε προηγουμένως τοποθετήσει το δίσκο χτυπητήρι,
βάλτε όλα τα υλικά εκτός από το λάδι.

• Τοποθετήστε το καπάκι και ασφαλίστε το στο μπολ.
• Επιλέξτε ταχύτητα 3. Χτυπήστε για 5 δευτερόλεπτα, μετά χωρίς να το σταματήσετε, ρίξετε

πολύ αργά το λάδι μέσω του σωλήνα τροφοδοσίας. Όταν η μαγιονέζα δέσει, γίνεται πιο
ανοιχτόχρωμη.
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KEΪΚ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ
Απαραίτητα εξαρτήματα: Μαχαίρι κοπής ή λεπίδα ζυμώματος

Υλικά για 6 άτομα
- 5 αυγά
- 200 γρ. ζάχαρη
- 3 κουταλιές σούπας αλεύρι
- 200 γρ. λιωμένο βούτυρο
- 200 γρ. σοκολάτα
- 1 φακελάκι μπέικιν πάουντερ
- 100 ml γάλα

• Λιώστε τη σοκολάτα σε μπεν-μαρί με 2 κουταλιές της σούπας νερό. Προσθέστε το βούτυρο
και ανακατέψτε μέχρι το μείγμα να λιώσει πλήρως.

• Στο μπολ του πολυμίξερ, στο οποίο έχετε προηγουμένως τοποθετήσει το μαχαίρι κοπής ή τη
λεπίδα ζυμώματος, βάλτε τη ζάχαρη και τα αυγά και χτυπήστε τα στη ταχύτητα 4 για 45 δευ-
τερόλεπτα μέχρι το μείγμα να γίνει αφρώδες. Χωρίς να σταματήσετε το πολυμίξερ, κατεβά-
στε ταχύτητα στο 1 και προσθέστε τη λιωμένη σοκολάτα, το αλεύρι, τη μαγιά και το γάλα
μέσω του σωλήνα τροφοδοσίας.

• Όταν όλα τα υλικά έχουν αναμειχθεί μεταξύ τους, χτυπήστε στη ταχύτητα 6 για 15 δευτε-
ρόλεπτα.

• Ρίξτε το μείγμα σε μία βουτυρωμένη φόρμα κέικ και ψήστε για 1 ώρα περίπου στην ένδειξη
5/6 για φούρνο γκαζιού (στους 160 βαθμούς).

ΠΑΤΑΤΕΣ ΟΓΚΡΑΝΤΕΝ (GRATIN DAUPHINOIS)
Απαραίτητα εξαρτήματα: Δίσκος τριψίματος τυριού, δίσκος κοπής για λεπτές φέτες , δίσκος
χτυπητήρι

Υλικά για 6 άτομα
- 1 κιλό πατάτες
- 300 ml γάλα
- 250 ml κρέμα γάλακτος με πλήρη λιπαρά
- 1 σκελίδα σκόρδου
- 3 κρόκοι αυγού
- 100 γρ. τυρί γραβιέρα
- Αλάτι, πιπέρι και τριμμένο μοσχοκάρυδο

• Τρίψτε τη γραβιέρα στο μπολ ανάμειξης χρησιμοποιώντας το δίσκο τριψίματος τυριού στην
ταχύτητα 4/5. Βάλτε το στην άκρη.

• Καθαρίστε τις πατάτες και κόψτε τες στο μπολ σε φέτες χρησιμοποιώντας το δίσκο κοπής στην
ταχύτητα 2/3.

• Τοποθετήστε τις φέτες σε ένα σκεύος για πατάτες φούρνου το οποίο θα έχετε προηγουμένως
λαδώσει και τρίψει με μια σκελίδα σκόρδου.

• Βάλτε στο μπολ τους κρόκους του αυγού, το γάλα, την κρέμα γάλακτος, το αλάτι, το πιπέρι και
το τριμμένο μοσχοκάρυδο χρησιμοποιώντας το δίσκο χτυπητήρι στην ταχύτητα 5 για 1 λεπτό.

• Περιχύστε το μείγμα πάνω από τις πατάτες. Στο τέλος πασπαλίστε με την τριμμένη γραβιέρα
και λίγο βούτυρο.

• Ψήστε στο φούρνο στους 200 βαθμούς από 45 λεπτά έως 1 ώρα. Εάν το πάνω μέρος του φα-
γητού πάρει χρώμα γρήγορα, καλύψτε με αλουμινόχαρτο.
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ΜΙΛΚΣΕΪΚ ΦΡΟΥΤΩΝ
Απαραίτητο εξάρτημα: Μπλέντερ

Υλικά για 6 άτομα
- Φρούτα της επιλογής σας :
- 1 μπανάνα, 2 ακτινίδια, Ή 200 γρ. φράουλες ή βατόμουρα
- ½ λίτρο κρύο ημι-αποβουτυρωμένο γάλα
- 30 γρ. ζάχαρη
- 3 παγάκια

• Καθαρίστε τα φρούτα εάν χρειάζεται.
• Βάλτε όλα τα υλικά στο δοχείο του μπλέντερ και αναμείξτε για 1 λεπτό στην ταχύτητα 6/7.
• Το σερβίρετε αμέσως.

ΚΡΥΑ ΝΤΟΜΑΤΟΣΟΥΠΑ (GAZPACHO)
Απαραίτητο εξάρτημα: Μπλέντερ

Υλικά για 6 άτομα
- 600 γρ. πολύ ώριμες ντομάτες
- ¾ πράσινη πιπεριά
- 1 αγγούρι
- 3 σκελίδες σκόρδου
- 1 κρεμμύδι
- 3 φέτες άσπρο ψωμί
- 1 κουταλάκι του γλυκού ξίδι
- 3 κουταλάκια του γλυκού ελαιόλαδο
- 3 κουταλάκια του γλυκού χυμό λεμονιού
- Αλάτι, πιπέρι, ταμπάσκο
- 500 ml κρύο νερό

• Ξεφλουδίστε και βγάλτε τους σπόρους από τις ντομάτες, καθαρίστε το αγγούρι, βγάλτε τους
σπόρους από την πιπεριά.

• Κόψτε όλα τα λαχανικά σε κομμάτια και βάλτε τα στο μπολ του μπλέντερ μαζί με το σκόρδο,
το κρεμμύδι και το ψωμί.

• Προσθέστε το ελαιόλαδο, το ξίδι, τον χυμό λεμονιού, το κρύο νερό, το ταμπάσκο (για τη
γεύση), το αλάτι και το πιπέρι. Αναμείξτε έχοντας βάλει την ταχύτητα 8 για 1 λεπτό.
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ΑΡΝΙ ΚΑΙ ΜΕΛΙΤΖΑΝΕΣ ΣΤΟ ΦΟΥΡΝΟ
Απαραίτητα εξαρτήματα : Δίσκος τριψίματος τυριού, μεταλλική λεπίδα, δίσκος κοπής σε φέτες

Υλικά για 6 άτομα
- 600 γρ. άπαχο αρνί
- 4 μελιτζάνες
- 4 ντομάτες
- 3 κρεμμύδια
- 3 σκελίδες σκόρδου
- 150 γρ. τυρί γραβιέρα
- Κόκκινο πιπέρι, 1 κουταλιά της σούπας ανάμεικτα αρωματικά βότανα
- Κορίανδρο, Ελαιόλαδο, αλάτι, πιπέρι

• Κόψτε το κρέας σε κύβους. Κόψτε τις μελιτζάνες σε φέτες, αλατίστε τες και αφήστε τες να
μαραθούν.

• Βάλτε στο μπολ το δίσκο τριψίματος του τυριού, επιλέξτε ταχύτητα 5 και τρίψτε τη γραβιέρα.
• Εφαρμόστε τη μεταλλική λεπίδα και κόψτε τα κρεμμύδια και το σκόρδο στην ταχύτητα 4.

Σοτάρετε τα κρεμμύδια και το σκόρδο σε ένα τηγάνι με λίγο λάδι.
• Ξεφλουδίστε και βγάλτε τους σπόρους από τις ντομάτες, κόψτε τες στην ταχύτητα 3 για 10

δευτερόλεπτα. Βάλτε τες στην άκρη.
• Κόψτε το κρέας σε κύβους και κάντε το κιμά στην ταχύτητα 9 για 10 δευτερόλεπτα.
• Προσθέστε το κρέας, τις ντομάτες, τα αρωματικά βότανα, τον κορίανδρο και το κόκκινο πι-

πέρι στο τηγάνι σοταρίσματος μαζί με τα κρεμμύδια.
• Βάλτε τα καρυκεύματα και μαγειρέψτε για 15 λεπτά. Στεγνώστε τις μελιτζάνες με ένα κομ-

μάτι χαρτί και σοτάρετέ τες σε λάδι και από τις δύο μεριές.
• Τοποθετήσετε σε ένα πυρίμαχο σκεύος τις μελιτζάνες και τον κιμά σε εναλλακτικές στρώσεις

τελειώνοντας με μία στρώση μελιτζάνες.
• Πασπαλίστε με τριμμένη γραβιέρα. Ψήστε στο φούρνο στους 180 βαθμούς για περίπου

30 λεπτά.
• Το σερβίρετε ζεστό.
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