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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, a usage domestique a l'intérieur de la maison.

DESCRIPTION

al: bloc moteur e : disque émulsionneur

a2 : base bol mixeur f : disque support

a3 : bouton pulse g : panier filtre

a4 : bouton de commande h : spatule

ab : compartiment a lames i1 : lame tranché fin (2,5 mm)
a6 : couvercle base bol mixeur i2 : lame tranché épais (4,5 mm)
b : entraineur i3 : lame rapé fin

c1 : bol hachoir i4 : lame rapé épais

€2 : 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 SECURITE

- Lisez attentivement le mode d’emploi avant la premiére 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 étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont
les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites ou des personnes dénuées
d’expérience ou de connaissance, sauf si elles ont pu bénéficier, par l'intermédiaire d’une 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 a celle de votre in-
stallation électrique.

Toute erreur de branchement annule la garantie.

- Débranchez toujours l'appareil dés que vous cessez de ['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 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 étre effectuée
par un centre service agréé Moulinex.

- Ne mettez pas l'appareil, le cable d'alimentation ou la fiche dans du liquide.

- Ne laissez pas le céble d'alimentation pendre a portée de mains des enfants, étre a proximité
ou en contact avec les parties chaudes de l'appareil, prés d'une source de chaleur ou sur un
angle vif. Utilisez l'enrouleur de cordon pour le ranger.

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

- N'utilisez pas votre bol mixeur (d1) a vide

- Fermez la trappe (a2) si vous n'utilisez pas votre bol mixeur.

- Utilisez toujours votre bol mixeur avec son couvercle.

- Quand vous voulez raper 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 piéces en mouvement, attendez larrét complet avant d'enlever les accessoires.

- N'utilisez pas les accessoires comme récipient (congélation, cuisson, stérilisation a chaud).

- Ne passez pas les accessoires dans un four a 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 premiére utilisation, lavez toutes les piéces des accessoires a l'eau chaude savon-
neuse. Rincez et séchez.

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

. Utilisation du bouton de commande (a4) : pour pouveir mancuvrer le sélecteur de
vitesse, il faut obligatoirement verrouiller le bol hachoir (c1) ainsi que le couvercle (c2).

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

. Marche continue (a4) : sélectionnez la vitesse désirée (de 1 a 10) a 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 a 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 (al).

- Placez l'accessoire choisi.

- Placez et verrouillez le couvercle (c2).

- Vérifiez que la trappe (a2) est bien fermée.

- Mettez en marche a l'aide du sélecteur de vitesse (a4).

Bol mixeur (d1)

- Verrouillez le bol mixeur (d1) sur la base du robot (al) (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.
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€) PETRIR/MELANGER/HACHER/MIXER
- Emboitez le couteau métal (j1) ou pétrin plastique (j2) sur Uentraineur (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 légére, utilisation vitesse 1 a 5.

. Pétrir

- Vous pouvez pétrir au maximum 800 g de pate lourde (sablée, brisée, a pain) en 40 secondes.
Attention : Arrétez 'appareil dés que vous constatez la formation de la boule de pate.

. Hacher (j1)

- Hacher de 150 g a 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'a 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'a 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.

9 BATTRE/EMULSIONNER/FOUETTER
- Emboitez 'émulsionneur (e) sur Uentraineur (b) et tournez le jusquen 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 a 7 blancs d'oeufs et jusqu’a 0,3 L de créme fraiche vitesse 5.
Attention : N'utilisez jamais 'émulsionneur (e) pour pétrir des pates lourdes ou mélanger
des pates légéres.

Temps d'utilisation maximum : 4 minutes.

€) RAPER/TRANCHER
- Verrouillez les lames (i) choisies sur Uentraineur (b).
- Positionnez le tout sur l'axe central du bol.
- Placez et verrouillez le couvercle.
- Introduisez les aliments dans la cheminée et guidez-les & l'aide du poussoir (€3) jamais avec
les doigts, ni un ustensile.
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Préparations

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

. Lame (i3) rapé fin / lame (i4) rapé épais : carottes, gruyére, céleri, rapés...

- Préparez jusqu'a 800 g d’aliments a la fois (pas de viande ni de charcuterie).

- Fromage jusqu’a 500 g vitesse 1-2, chocolat jusqu’a 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 'arrét complet avant d’enlever le bol mixeur.

Le bol mixeur (d1) permet de traiter jusqu'a 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’a 1,5 L de potage finement mixé, de velouté, de créme, de compote, de milk-
shake, de cocktail.

- mélanger toutes les pates fluides (crépes, beignets, clafoutis, far).

Temps d’utilisation maximum : 2 minutes.

PRESSER LES AGRUMES

Régler en vitesse 1 / impératif ne pas utiliser une vitesse supérieure.

- Retirez U'entraineur (b) de l'axe central du bol.

- Placez le panier filtre (g) en le tournant jusqu'en position de verrouillage. Lergot 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 Uorifice du panier filtre.

- Posez une moitié d’agrume sur le cdne 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 (al) dans leau. 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 métal (j1), le bol mixer (d1) ou les lames (i) avec précaution ; ils sont
extrémement 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 emboités, 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 manceuvrer 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 systéme de protection. Si votre appareil s'arréte 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 a votre revendeur ou a un centre agréé Moulinex (voir
liste dans le livret « Moulinex Service »).

ENVIRONNEMENT

Participons a la protection de l'environnement !

® Votre appareil contient de nombreuxmatériaux valorisables ou recyclables.
2 Confiez celui-ci dans un point de collecteou a défaut dans un centre serviceagréepour
mmmm  quUe son traitement soit effectué.



recettes

PATE A PIZZA
Accessoires utilisés : Couteau hachoir ou lame de pétrissage

Ingrédients pour 6 personnes

- 150 g de farine

- 90 ml d’eau tiéde

- 2 cuilléres a soupe d’huile d’olive
- 1/2 sachet de levure de boulanger
- Sel

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

e Faire fonctionner a Vitesse 2 et aprés les quelques premiéres secondes, verser l'eau tiéde
et Uhuile d’olive par la cheminée du couvercle.

e Dés que la pate forme une boule (15 a 20°), arréter le robot ménager. Laisser lever la pate dans
un endroit tiede jusqu'a ce qu'elle ait doublé de volume.

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

e Poser la pizza garnie sur la plaque de cuisson, beurrée et farinée.

® Placer dans le four pendant 15 a 20 min, tout en surveillant la cuisson.

MAYONNAISE
Accessoires utilisés : Disque fouet

Ingrédients pour 6 personnes

- 1 jaune d’ceuf

- 1 cuillére a café de moutarde
- 1 cuillére a café de vinaigre
- Y% de litre d’huile

- Sel, poivre

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

® Placer le couvercle et le verrouiller sur le bol.

e Sélectionner la Vitesse 3. Et faire fonctionner le robot pendant 5 secondes, puis sans l'arréter,
verser 'huile trés doucement dans le bol, par la cheminée du couvercle. Lorsque la mayonnaise
a pris, elle s’éclaircit.
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GATEAU AU CHOCOLAT
Accessoires utilisés : Couteau hachoir ou lame de pétrissage

Ingrédients pour 6 personnes
- 5 ceufs

- 200 g de sucre

- 3 cuilléres a soupe de farine
- 200 g de beurre fondu

- 200 g de chocolat

- 1 sachet de levure chimique
- 100 ml de lait

e Faire fondre le chocolat dans un bain-marie avec 2 cuilléres a soupe d’eau. Ajouter le beurre
et agiter jusqu'a ce que le mélange soit complétement fondu.

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

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

e Verser la préparation dans un moule a gateau beurré et la faire cuire pendant environ 1 heure
a Thermostat 5/6 (160 degrés)

GRATIN DAUPHINOIS
Accessoires utilisés : Rape a fromage, trancheuse fine, disque fouet

Ingrédients pour 6 personnes

- 1 kg de pommes de terre

- 300 ml de lait

- 250 ml de creme fraiche épaisse

- 1 gousse d’ail

- 3 jaunes d’ceufs

- 100 g de fromage de Gruyére

- Sel, poivre et noix de muscade rdpée

e Raper le gruyeére dans le bol a mélanger en utilisant la rape a fromage a Vitesse 4/5. Réserver.

e Eplucher les pommes de terre et les trancher dans le bol en utilisant les cartouches de la trancheuse
a la Vitesse 2/3.

e Disposer les morceaux de pomme de terre dans le plat a gratin qui a été graissé et frotté avec
une gousse dail.

e Ajouter les jaunes d’ceuf, le lait, la créme fraiche, le sel, le poivre et la noix de muscade rapée
dans le bol du robot équipé du disque fouet. Mélanger a la Vitesse 5 pendant 1 minute.

e Verser le mélange sur les pommes de terre. Parsemer de fromage de Gruyeére rapé et de quelques
noix de beurre.

e Faire cuire au four a 200 degrés pendant 45 minutes a 1 heure. Si le dessus brunit trop vite, re-
couvrir avec une feuille d'aluminium. g



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
- %2 litre de lait demi-écrémé froid

- 30 g de sucre

- 3 glagons

e Peler le fruit si nécessaire.

e Placer tous les ingrédients dans le bol du mélangeur et mélanger pendant 1 minute a la
Vitesse 6/7.

e Servir immédiatement.

GASPACHO
Accessoires utilisés : Mélangeur

Ingrédients pour 6 personnes

- 600 g de tomates trés mires

- % de poivron vert

- 1 concombre

- 3 gousses d’ail

- 1 oignon

- 3 tranches de pain blanc

- 1 cuillére a café de vinaigre

- 3 cuilléres a cafeé d’huile d’olive
- 3 cuilleres a café de jus de citron
- Sel, poivre, Tabasco

- 500 ml d’eau froide

® Peler et épépiner les tomates. Peler le concombre, épépiner le poivron.

e Couper tous les [égumes en morceaux et les placer dans le bol du mélangeur avec ['ail, ['oignon
et le pain.

e Ajouter l'huile d'olive, le vinaigre, le jus de citron, ['eau froide, le Tabasco, le sel et le poivre
(selon vos godts). Mélanger a la Vitesse 8 pendant 1 minute.



GRATIN D'AGNEAU AUX AUBERGINES

Accessoires utilisés : Rape a 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 Gruyére

- Poivre de Cayenne, 1 cuillére a soupe de fines herbes
- Coriandre, huile d’olive, sel, poivre

e Couper la viande en cubes, Couper les aubergines en morceaux, les saler et les laisser sécher.
e Dans le bol, utiliser le disque de la rape a fromage, choisir la Vitesse 5 et raper le gruyére.
e Mettre en place la lame métallique et hacher les oignons a la Vitesse 4. Faire brunir les

oignons et l'ail dans une sauteuse avec de huile dolive.

® Peler et épépiner les tomates, les hacher a la Vitesse 3 pendant 10 secondes. Réserver.
e Couper la viande en cubes et la hacher a la Vitesse 9 pendant 10 secondes.
e Ajouter la viande, les tomates, les herbes, la coriandre, le poivre de Cayenne dans la sauteuse

avec les oignons.

e 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 cotés.

® Disposer en alternance une couche d'aubergines et une couche de viande hachée dans un plat

résistant a la chaleur en finissant par une couche d'aubergines.

® Parsemer de gruyére rapé. Faire cuire au four a 180 degrés pendant environ 30 min.

e Servir chaud.






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

DESCRIPTION

al : motor unit e : emulsifying disk

a2 : jug base f : support disk

a3 : pulse button g : filter basket

a4 : control switch h : spatula

a5 : blade compartment i1 : fine slicer (2,5 mm)
a6 : jug base cover i2 : coarse slicer (4,5 mm)
b : spindle i3 : fine grater

c1 : mixing bowl i4 : coarse grater

€2 : mixing bowl cover j1 : metal blade

c3 : pusher j2 : metal blade cover
d1 : mixing jug j3 : kneading blade

d2 : mixing jug lid k : juicing cone

d3 : measuring cup/stopper

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.
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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 (al1) 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 (al1) (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.

9 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 créme fraiche 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...



- (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.

16)



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!

< Please dispose of your appliance at a recycling centre, or if none is available, at an

E @® Your appliance contains numerous valuable or recyclable components.
authorised service centre so that it can be recycled effectively.



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

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

e 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...

e 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
- Y% 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.

e 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.

®



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

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

e 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.

e 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

e Grate the gruyere in the mixing bowl using the grater cheese on speed 4/5. Put to on the side.

e Peel the potatoes and slice them in the bowl using the slicer cartridges on speed 2/3.

e 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.

e Cook in the oven at 200 degrees for 45 minutes to 1 hour. If the top browms to quickly, cover
with foil.



FRUIT MILKSHAKE
Accessoried used: Blender

Ingredients for 6 people

- Fruit of your choice :

- 1 banana, 2 kiwi, Or 200g of strawberries or raspberries
- ¥ liter chilled semi-skimmed milk

- 30 g sugar

- 3 ice cubes

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

GAZPACHO
Accessoried used: Blender

Ingredients for 6 people

- 600 g of very ripe tomatoes
- % 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

e Peel and de-seed the tomatoes, peel the cucumber, de-seed the pepper.

e 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.



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

e Cut the meat into cubes, Cut the aubergines int slices, salt them and leave to dry.

e In the bowl, use the grater cheese disc, select speed 5 and grate the gruyere.

e 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.

e Cut the meat into cubes and chop on speed 9 for 10 seconds.

e Add the meat, the tomatoes, the herbs, coriander, cayenne pepper to the saute pan with the
onions.

e Season and cook for 15 minutes. Blot the aubegines slices with paper towel and brown them
in olive oil on both sides.

e 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.

e Serve hot.
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> 0G EUXAPLOTOUHE TTOU EMAEEATE I OUOKEUN TG oglpdc Moulinex, n omoia mpoopiletal amo-
KAELOTIKA Yl TNV TIPOETOIMAGI{A TPOPIWV YIa OIKIAKH XPrON EVTOC TOU OTTITIOU.

NEPITPA®H:

al : povada potép f : Siokog umootNPIENC
a2 : daon Soxeiov avauiéng g : Soxeio @iktpou
a3 : MANKTPO Tieong h : ondtouha
a4 : S1akéTTNG ENEyXOL i1 : Aemiba yia AemTég @ETEC (2,5 mm)
a5 : Sapéplopa Aemidwv i2 : Aemida yia xovdpég péteg (4,5 mm)
a6 : kamdki Baong Soxeiov avauiéng i3 : Aemiba TpipTn Aemn
b : Bdon otrpi&ng meplotpepoOuEVOL i4 : Aemibda tpigTn xovdpN

paxatplov j1 : HETAANIKO TIEPIOTPEPOUEVO paxaipt
c1 : doxeio koG j2 : IPOCTATEUTIKO PETAOANIKOU TIEPIOTPEPO-
€2 : kamdki doxeiov KOG MEVOU paxalplov
c3 :meotApl j3 : mMAaoTikog avadeutrpag k : oTipTng
d1 : doxeio avauiéng eomepldoeldwv

d2 : kamdki doxeiov avaupigng
d3 : Siapabuiopévo mwpa/ SOooUETPNTAG
e : Siokog moAtomoinong

OAHTIEZTIATHN AZOAAEIA

- Alafdote MPooeKTIKA TIG 08NYieg XPNonG MPOTOU XPNOIUOTIOINOETE TN CUCKEUN YIO TTPWTN
@opd: n Xpron mou &V CUUMOPPWVETAL UE TIG UTTOSEIEEIC TWV 08NYIWV Xprong amal\dooEl
™ Moulinex amé kdBe euBULVN.

- Aev IPOoPAETETAL N XPNON TNG CUOKEUNG AUTNC Ao Atopa (CupmepIAapBavopévwy Twy mal-

SLWV) PE PEIWUEVEG CWHATIKEG, AVTIANTITIKEG 1) TIVEUUATIKEG IKAVOTNTEG, f Ao dTopd Xwpig ep-

TEIPIA 1] YVWOELG, EKTOC AV TA ATOpA autd ival og Béon va Aafouy, péow evog atopou

uTELBLVOU YIa TNV ACPANELA TOUG, amo emiBAePN 1 TPOEISOTTIOINOEIG GO0V APOoPd TN XProN TNG

OUOKEUNG.

- Npénetva emPAénete Ta maidid, yia va BeBaiwbeite 6t dev mailouv pe Tn CUOKELN.

- EAéy€te av n tdon mapoyg TG CUCKEUNG 0AG AVTIOTOIKEL OTNV TAON TNG NAEKTPOAOYIKIAG 0aC
€YKATAOTAONG.

KaBe ogpalpa oUv8eong akupwvel TRV yyvnon.

- Bydlete mavtote Tn ouoKeun amo tnv pia KAOE TOL GTAPATATE VA TNV XPNOIUOTIOLEITE, dTAV
NV KaBapilete | o€ MEPIMTWOELS SIAKOTING PEVHIATOC.

- Mnv xpnotpomoleite Tn cuokeur oag av ev AelToupyel owaoTd, av uéotn {npieg i av €xel
BAABN To KaAwSI0 TpoYodoaoiag i To YIC. Mpog amopuyr omoloudnToTe KIVEUVOU, AVTIKA-
TOOTAOTE Ta UMOXPEWTIKA O€ éva e§oualodoTnpévo kévtpo o€pfig tng Moulinex (BA. cuvnu-
pévo katdhoyo).

- Omoladnimote mapépupaon mépav Tou KaBapiopoU Kal TNG cuvrBoug cuvTHPNONG €K UEPOUC
TOU TIENATN TIPEMEL va TIpaypaToToleital o€ éva e§ouaiodotnuévo kévtpo aépfig Tng Moulinex.

- Mnv Badete Tn ouokeun, To kKaAwdio Tpopodoaiag n To PI¢ Péoa og Lypd.

- Mnv agrvete To kKaAwS10 TPoPodoaciag va KpEUETAL OE ONUEI OTTOU TO PTAVOUV TTAISId, KOVTA
Il O€ EMAQN UE Ta OgpUd HEPN TNG CUOKEUNC, KOVTA OE pia Tinyr BgppotnTac i emdvw oe éva
(€0TO PATL XpNOIUOTIOIOTE TO UNXAVIOUO TIEPITUAIENG TOU KOAWSIOU YIa VO TO TAKTOTTOIOETE.

®

@



- NMa TNV ao@aAeld oag, XpnOLUOTTOLEITE HOVO aVTOANAKTIKA Kat e€apTtripata Moulinex, katdh-
AnAa yla tn CUoKELN oaC.

- MetaxelploTeite To HETOANMKO TIEPIOTPEPOpEVO Haxaipt (j1), To paxaipt Tou Soxgiou avapl-
&ng kat Ti¢ Aemideg (i) pe mpoooyn- eival 1Slaitepa koPTePA. MPETeL UTTOXPEWTIKA VAl apal-
pEiTe To paxaipt pe Tn Paon otpi&rig Tou (b) mpotou adeidoeTe Ta mepiexdpEVA Tou Soxeiou.

- Mnv xpnotpomnoleite adeto to Soxeio avaugng (d1)

- KAeiote Tn BUpa (a2) av Sev xpnotpomnoleite To Soxeio avapgng.

- Na xpnotpomolgite mavtote 10 SOXEI0 AVAMIENG E TO KATTAKL TOU.

-'Otav BENeTE va TPIPETE TPOPIUA, VO TA KOYETE OE PETEC K.ATT.,, VA XPNOIOTTOIE(TE TAVTOTE TO
meotnpt (€3) yla va odnynoeTe péca amod Tnv omr £L0680U- PNV XPNOIUOTOLEITE TTOTE Ta &d-
XTUAG 00, OUTE Kal KATIOLO EpYaAEio.

- Mnv ayyilete moté ta Kivntd e€0PTAUATA, TIEPIUEVETE VA OTAUATHOEL EVIEAWC KABE Kivnon
KOl META aQalpéoTe Ta e€apTrpaTa. - Mnv xpnolpomoleite ta e€aptiuata wg doxeia (yla ka-
Tapuén, payeipepa, amooteipwon e Bpacud). - Mnv tomoBeteite ta e€aptripata péoa oto
(POUPVO UIKPOKUMUATWV.

- Mnv a@rvete KaTw pakpld pallid, eodpmeg, ypaBateg K.Am. mdvw amd 1o Soxeio avapl-
&ng (d1) kat Ta e€apTripata evw BpickovTal o€ Aertoupyia.

ENAP=H AEITOYPTIAZ

- Mp1v va xpnolpomoloeTe Ta eapTraTa YA TTPWTN QopPd, TAUVTE OAa Ta HéPN e (E0TO VEPO
Kal oamouvdada. Z€ByAATe Kal OTEYVWOTE.

- TomoBetriote Tn povada tou potép (al) oe emimedn, kabapr kal oteyvr em@dvela, oTn ou-
véxela BdAAte Tn ouokeun oag otnv mipida.

. Xprion tou Stakomtn eAéyxou (a4) : yia va UTOPECETE VA XEIPIOTEITE TOV EMAOYEa TayU-
TNTAG, IPEMEL UTTOXPEWTIKA VA A0PaliceTE To Soxeio KON (c1) Kat To Kamdaki Tov (c2).

. M\RKTPO (a3) : Y1 KOAUTEPO ENEYXO KAl LEYOAUTEPT OLOIOYEVELD OPIOUEVWY TTOAPOACKEUAGUATWV.

. Zuvexopevn Aertovpyia (ad) : emAé€te TNV emBupntr TaxutnTa (amd 1 wg 10) XpNOIHOTOIWVTAG
70 SLOKATTTN ENéyXOU.

. Ma va amac@aliceTe To KAMAKL, TPETTEL UTTOXPEWTIKA VA TOV EMAVAPEPETE oTn Oéon 0.
TTpéPTe To Kamaki §£€1d yia va To anac@aliceTe.

2YMBOYAEZ XPHZHZ

To Robot oag emrtpémnel va mapaockeudlete moodtnta amod 150 g we 1 kg to moAD.
QeéNipog dykog tou doxeiou komnG : 1,75 L. Q@éMpog dykog Tou Soxeiou avauéng: 1,5 L.

Aoxeio kom¢ (c1)

- AogahioTe To Soxeio (c1) otn Bdaon tou Robot (al).

- TomoBetrioTe To €€ApTNUA TNE EMAOYIC OAC.

- TomoBeTroTE Kal A0PANIOTE TO KAk (€2).

- BeBauwBeite 611 n BUpa (a2) eival KAAA KAEIOPEVN.

- ©¢0Te O€ AetToUPYia TN CUOKEUN e TN BorBeta Tou SlakomTn emAoyrig Taxutntag (a4).

Aoxeio avaméng (d1)
- Aogahiote To Soxeio avauigne (d1) emdvw ot Bdon Tou Robot (a1) (BePaiwbeite Ti 0 So-
XElo avapéng sival kevo kal xwpic e€aptnuata).

@



- TomoBetriote 1o Kamdki (d2) kat acpahioTe To.

- TomoBetriote To doxeio avapéng (d1) emdvw otn Bdon Tou Soxeiou avapuéng (a2) pe to Ka-
néki (d2) kaiTo mwpa Tou (d3).

- ©¢0TE 1O O€ AelToupyia.

Zmaroula (h)
- Ta va euKoAOTEPN El0AYWYH TWV TTOPACKEVACUATWY OTa TMATA ogpPLpiopaTtoc.

ZYMQMA/ ANAAEYZH/ KOMH/ ANAMI=ZH

- BaAte 0tn B€0n Tou To HETAMIKS paxaipt (j1) rj To MAaoTiké CupwTrpt (j2) emdvw otn Bdon
ompEng (b) kat oTpéYTe To £wg OToUL Bpebdei oTn Béon aopdahionc.

- TomoBeTrioTE OAQ AUTA OTOV KEVTPIKO A€ova Tou Soxeiou.

- TomoBeTroTE Ta oUOTATIKA péoa oTo SoxEio.

- TomoBeTAOTE KAl ACQANOTE TO KATTIAKL.

AwadiKacisg MapacKeVNG

. Avauién

- Mmopeite va avapi&ete 1 KING eAa@pldg {Uung otnv TaxvtnTta 1 wg 5.

. ZOpwpa

- Mmopeite va Qupwoete ¢éwg 800 g Baptdg CUUNG (Yia TAPTEG, yia PMmoKoTa, yia Ywi) o 40
Seutepolenta.

MNpocoxn: ZTapATAOTE T CUCKEUN HOAIG SIAMOTWOETE OTIL GXNMUATIOTNKE Mia PmAla

amé {opun.

. Komn (j1)

- Ko amm6 150 g wg 800 g

- 600 g Tupi oTNV TaXUTNTA 2

- 500 g &npoi kapmoi otnv TaxuTNTA 5

- 800 g kpeppLSla otnVv TaxvTNTa 3

- 600 g omavdki otnv taxutTnTa 2

- 600 g kapdta oTnv TaxuTnTa 3

- Kpéag w¢ 1 KNG oTtnv Taxutnta 10

Mnv k6Bete MOAD okAnpd TpoidvTa (Tdyog, (axapn) A poidvta mou Xpeldlovtal AemTr dAeon

(o1Tdpt, KaQEQ).

. Avapi&n oto doxeio komng (c1)

- Mmopeite va avapifete we 1 L motwy, {wpwy, otpomiwy o€ 20 SeutepoOAenta.

Mpocoxn: Mnv npocBétete moté Bpacto vypo oo Soxeio.

Mnv unepBaivete To 1 L oTo Soxeio KOG, yia va amo@UyeTe Ti¢ EeXEINioEIG.

KTYMHMA/ NAPAXZKEYH KPEMAZX/ NAPAZKEYH AOPOY

- BaAte 0N B€0n Tou TO PETAANIKO paxaipt (e) emdvw otn Bdon otpiEng (b) kat oTpéyte TO
€wc otou Bpebei otn Béon acpalong.

- TomoBeTrioTE OAQ AUTA OTOV KEVTPIKO A€ova Tou Soxeiou.

- TomoBeTroTE Ta oUOTATIKA péoa oTo Soxeio.

- TomoBeTAOTE Kal ACQANOTE TO KATTIAKL.



AladIKaCIEC MAPACKEVNG

- Mmopeite va mapackevdoete 2 w¢ 7 aompddia afywv kal we 0,3 L kpépag yaAaktog 5.

Mpoooxn : MV XPNGIHOTIOINCETE TTOTE TO EPYAAEio MTAPAOKEVNG Kpépag (e) yia va Ju-
pwoete Bapiég {Upeg N yia va avapiete ehagpiég {OpEC.

MéyloTog xpovog xprong: 4 Aemtad.

TPIYIMO/ KOWIMO XE OETEX

-Ac@ahioTe TG emAeypéveg Aemideg (i) emavw otn Baon otripigng (b).

- TomoBeTroTE OAA AUTA OTOV KEVTPIKO A§ova Tou Soxeiou.

- TomoBeTAOTE Kal AGQANOTE TO KATTIAKL.

- Elodyete Ta T1po@ipa otnv omn £16660u Kat odnyrioTe Ta pe T BorBeta Tou meotnpiov (€3)
Kal TTOTE e Ta SAXTUAA 0aG 1] HE KATIOLO EpYAAE(o.

Alad1Kacieg MapacKeVNG

. Aemida (i1) yia Aentég pétec/ Aemida (i2) yia xovdpég peteg : matdre we 800 g TaxuTnTa 1-2,
KOpOTa, ayyoupld, ,MAAQ, VIOUATEC K.ATT.

. Aemida (i3) yia Aento tpigipo/ Aemida (i4) yia xovdpd tpipipo : kapdta, GKANPO Tupi, O¢-
Atvo, yoyyUALa. K.ATL.

- Mapaokeudote we 800 g TPOPIUA TAUTOXPOVA (OXL KPEAG 1} AANAVTIKA).

- Tupi w¢ 500 g TaxuTnTa 1-2, cokoAdTa wg 500 g Taxvtnta 1-2.

OMOrENOMNOIHZH/ ANAAEYXH/ ANAMI=H NMOAY AENTQN YAIKQN

- Mnv yepilete moté to Soxeio avapéng pe vypo unoé Bpacuo.

- Mnv yepi{ete moté to doxeio avap§ng povo pe oteyva mpoiova.

- NepipéveTe MAVTOTE VA OTANATIOEL EVTEAWG N AEITOUPYiA TPOTOU AMMOPAKPUVETE TO S0-
X€io avapigng.

To Soxeio avaugng (d1) emrpémel v eme€epyaoia To MOAU 1,5 L mapaokeudopaTog.

Mpokelpévou va Aertoupynrioel 1o doxeio avapiEng (d1), mpémel onwodnmote va TomoBeTnOei

TipWwTa To Soxeio Kommn¢ (c1) pe aopaNiopévo To Kamaki tou (c2).

- TomoBetriote 10 doyeio avampgng (d1) emavw otn Baon tou Soxeiouv avauéng (a2).

- TomoBetroTe Ta TPOPIpa péoa oto Soxeio avapgng (d1) katomv KAEIOTE pe To KamdKi Kal
(d2) aopahiote 1o mwpa (d3).

Alad1Kacieg MapacKeVNG

Mmopeite va :

- TAPAOKEVAOETE WG 1,5 L KA avapeptypévou XuhoU, ooumag BeNOUTE, KPEUAG, KOUTTOOTA,
MIAK-OEIK, KOKTENA.

- avapi€ete ONec TIC LYPEC QUEC (KpEmAC, VTOVATC, TAPTAC).

MéyloTog Xxpovog Xprong: 2 Aentad.

ITIWYIMO EXNEPIAOEIAQN

PuOpiote otnv Taxutnta 1/ o€ Kapia MEPIMTWGON UNV XPNOIHOMOINCETE MEYOAUTEPN TA-
Xvtnra.

- Apaipéote tn Bdon otpiEng (b) amd tov kevipiko d&ova Tou doxeiou.

- TomoBetriote 10 Soxeio piktpou (g) MEPIOTPEPOVTAG TO WG TN B€on aopdAiong le tournant
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jusqu'en position de verrouillage. To £upBoAo Tou Soxeiou piltpou kKheldwvel oTo BABog TN av-
Aakag aopahiong. Agv xpeldletal To Kamdki (€2).

- TormoBetrioTe 1o oTipTn omepidoeldwv (k) oto dvolypa Tou oxeiou piltpou.

- TomoBeTOTE éva PPOUTO KOUUEVO OTN UECN EMAVW OTOV KWVO KAl KPATHOTE TO £€TOL.

Awad1Kacieg MapacKeVNG
- Mmopeite va AdBete To oAU 0,8 L xupo xwpic va adetdoete to doxeio.
- Zem\UveTte 1o Soxeio @iktpou (g) K&Be 0,5 L.

KAOAPIZMOZ/ ZYNTHPHZH

- BydAte tn ocuokeur amo tnv mpila, ByAATe Kat amocuvapoAoynoTe Ta eapTrpaTa.

- Pi€te Ce0TO vEPO KAl HEPIKEG OTAYOVEC LYPO TATWY 0TO Soxeio avauiéng. KAeioTe To Kamaki.
AwoTe pepikéC wOroelg mélovtag To TMANKTPO Tieon . BydAte Tn cuokeur amd tnv mpida. Z¢-
Bydhte To doxeio pe vepod TNG BPUONC KAl AYHOTE TO VA OTEYVWOEL

- M\VvTe, EeByalte Kal oTeyvwoTte Ta e€apTipaTa, KaBwg Kat Ta doxeia Kat Ta Kamdkia (mAé-
VOVTal KAl OTO TTAUVTHPLO TTIATWVY).

- Mnv xpnotuomoleite 0Qouyydpla e GUPHA 1) AVTIKEIPEVA TTOU TTEPIEXOUV METOANIKA TUAMATA.

- Mnv Bubilete moté T povada tou potép (al) péoa oto vePOd. ZKOUTTIOTE TN HE £Va OTEYVO
uypPO Tavi.

- € MEPIMTWON XPWHATIOMOU TwV £€APTNHATWY 0AC ATTO TPOPIKA (KAPOTA, TTOPTOKAALA K.ATT),
TPiYTE Ta pe mavi eYPantiopévo oe NS HAYEIPIKAG, KATOTILV TIPOXWPNOTE 0TO ouvON Ka-
Bapiopd Tou.

- MetaxelptoTeite 10 HETOANMKO TIEPIOTPEPOHEVO Haxaipt (j1), To Soxeio avaméng (d1) kat Tig
Aemideg (i) pe mpoooxr- gival 18laitepa KOPTEPA.

AN H ZYZKEYH ZAX AEN AEITOYPTEI KAAA, TI MPENEI'NA"KANETE?

MNpwTta-mpwTta, EAéyETe TN 0VVEEON UE TO SIKTUO NAEKTPIKNAG TPOPOSSTNONG, KATOTLY :

- eNéyEte av To Soxeio Kommng (€1) éxel TomoBeTnBei cwoTd, av To KAMAKL TOU SOXEIOU KOTTAG
(c2) eival kahd ao@aliopévo, av Ta e§apTAHATA £X0UV OUVOEDEI CWOTA Kal av 0 SIaKOTTNG
eNéyxou (a4) €xel TomoBeTnOei KaAd.

- To Soxeio komn¢ (c1) kat To kamdki Tou (c2) Bpiokovtal oTn B€0n TOug Kal gival ao@ahi-
opéva, Tiptv va Béoete o€ Aettoupyia To Soxeio avaugng (d1).

O emAoyéag TaxuTNTAG UMopPEi va amocuvSeBei av MpoomTaOGETE VA TOV METAXEIPIOTEITE

XWPiG va ac@alicETE TPWTA TO KATIAKI TOU §oxEiov KOMNG. Z€ AUTH TNV MEPIMTWON, TIPE-

neLva tonoBetiioete ava tov emAoyéa otn B€on 0, Kot EAéyETe av TO KAMAKI gival acgpa-

MGopévo owoTa.

H ouokeun oag StaBétel cuoTNA TTPOOTAGIAC. AV | CUOKEUT 0AG OTAUATHOEL OTN €O TNG AEL-
Toupyiag, BydaAte Tnv amd tnv mpila Kal aQnoTe TNV va Kpuwoel i 30 Aentd mpoTtou e€ako-
AOUBAOETE TNV APXIKK OOG TTAPOOKEUN.



Mapodlo mou akoAouvONoATE TIPOCEKTIKA ONEG AUTEC TIG 08NYiECG, N CUOKEVN oag e§aKo-
AouOsi va pn Asttovpyei ? e auth TV mepimtwon, ameuBuvOeite 0Tov TOMIKO 0ag EUMOPO N
o€ éva e€ouolobotnuévo kévtpo TN Moulinex (BA. katdhoyo oTo yxelpidio «ZEpPIc Moulinex»).

NEPIBAAON

A¢ CUNHETEXOUE OTNV TIPOGTAGiA TOVU MEPIBAANovTOG!

®H ouokeun oag mepLéxel TOAA A&LOTTOINCIUA 1} AVAKUKAWOIUA UAIKA.
< AnoBéote tnv o€ éva onpeio S1dBeonc n, av dev umdpxel, o€ éva e§ovolodotnuévo
mmm  KEVTPO 0€pPIg, Yia va ipaypatomolnBei n emefepyacia Tngc.



OUVTAYEG

ZYMHTIA MITZA
Anapaitnta e€aptripata: Mayaipt komng i Aemida (UPWHATOG

YAikd yia 6 aroua

- 150 yp. aAevpt

- 90 ml xhap6 vepo

- 2 KoutaAiég TG ooumag eAaiéAado
- 1/2 pakeAdKi payid @oupvou

- AAat

+ XTO U1TOA TOU TTOAUUIEEP, OTO OTIOIO EXETE TTIPONYOUHEVWE TOTTOOETHOEL TO paxaipt KOTIAG i TN
Aemida (upwpatog, BAATE To AAeVPL, TO ANATL KAL TN HayLd.

« XTUTINOTE Ta 0TN TaX0TNTA 2 KAl JETA Ta TPpwTa Aiya deutepdAenta, pifte T0 YAapd vepd
Kal 1o eEAatdAado amod Tov cwArva tpogodoaoiac.

« MO n Q0N mdpel To oxApa evog pmmoA (15 pe 20°), otapatioTe To MoAUpiEep. AQroTE TN
COun va @ouoKWoel o€ éva {e0TO PEPOG MEXPL va SimAaolaoTel o€ GyKo.

- MpoBepudvete 1o PoUpvo cag otnv évdelén 8 yla poupvo ykalloL (otoug 240 Babuoug).
Eviwpeta&y, avoiéte o @UAO Tn (OUN Kal TPOOBE0TE TA UAIKA YAPVIPIOUOTOG TTOU EXETE
EMAEEEL TOPATOTTONTS, pavitdpla, KpeUuUdia, Tupi poToapéha...

« Bahte T yapvipiopévn mitoa oag og Tagi mitoag, To omoio Ba €xeTe BOUTUPWOEL KAl TTAOTIONICEL
ME alevpL

+ WAote 010 PoUpPVO yia 15 pe 20 Aemmtd eAéyxovtag tn Stadikaacia Ynoipatod.

MATIONEZA
Anapaitnta e€aptripata: Aiokog xTumnthpt

YAikd yia 6 aroua

- 1 Kp6KoG auyou

- 1 KoutaAdki Tou yAukoU povotdpda
- 1 koutaAdkt Touv yAukou EUdi

- Y4 Tov Aitpou Aaédi

- AAati, mmépt

+ XT0 UTTOA TOU TTOAUUIEEP, OTO OTTOI0 €XETE TIPONYOUUEVWG TOTTOBETHOEL TO SlOKO XTUTTNTAPL,
[BdaAte OAa Ta UAIKA EKTOC Ao TO AAdL.

- TormoBeTrOTE TO KATIAKI KAl ACQANIOTE TO GTO UTTOA.

« EmA£€te TayOtnTa 3. XTumioTe yla 5 SeutepOAemTa, HETA XWPIG VA TO OTAUATHOETE, pifeTe
oAU apyd 1o Aad1 péow tou owAnva tpopodoaciac. Otav n paylovéla déoel, yivetal o
AVOLXTOXPWHN.
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KETK ZOKOAATAZ
Anapaitnta e€aptripata: Mayaipt komng i Aemida (UPWHATOG

YAikd yia 6 aroua

-5 auya

-200yp. {axapn

- 3 koutaAiéc coumag aAeupt

- 200 yp. Aiwpévo Boutupo

- 200 yp. cokoAdta

- 1 @AKEAGKI UTTEIKIV TTAOUVTEP
- 100 mlyaia

« AlWOTE TN OOKOAATA OE PTTEV-HAPi ME 2 KOUTAAIEG TNG ooUTTaG VEPO. Npoobéote To Boutupo
KOl QVOKOTEYTE PEXPL TO HEIYHA VO AIWOEL TTARPWCG.

+ X710 PO ToU TOAUUIEEP, OTO OTIOIO EXETE TTPONYOUEVWG TOTTOBETAOEL TO paxaipt KOTTAG A TN
Aemida Qupwpatog, BaAte Tn (Axapn Kal Ta auyd Kal XTUTIOTE Ta 0Tn TaxuTtnTa 4 yia 45 §gu-
TEPOAEMTA LEXPL TO HEIYHA VA YiVEL AQPWOEC. XWPIC VA OTANATAOETE TO TTONUUIEEP, KATERA-
ote TaxVUTNTA 070 1 KAl MPooBEoTe TN MwHEVN COKOAATA, TO AAELPL, TN HAYId Kal TO YAAa
pHéow Tou owArva Tpogodoaiac.

«'Otav 6Aa Ta UAIKA €xouv avapelxBei HETAEY TOUG, XTUTINOTE 0Tn TaxuTnTa 6 yia 15 Sgute-
pOAemTa.

« Pi€te 10 peiypa o€ pia Boutupwpévn @opua KEIK Kat PAOTE yia T wpa mepimou otnv évaelén
5/6 yia poUpvo ykalloL (otoug 160 Babuoug).

MATATEXZ OFTKPANTEN (GRATIN DAUPHINOIS)
Anapaitnta e€aptrpata: Aiokog TpIPipatog Tuplov, §ioKog KOTIAG Yia AEMTEC PETEC , BioKOC
XTUTTNTAPL

YAikd yia 6 aroua

- 1 KIA6 matdreg

-300 mlydaia

- 250 ml kpéua yalaktog ue mAnpn Aimapa
- 1 okeAida ok6pSou

- 3 KpoKol avyou

- 100 yp. TupiypaPiépa

- AAdti, mmépt Kal TpIuUévo HooxoKkdpudo

« TpiYte TN ypaPiépa oTo MITOA avApEIENS XPNOILOTIOIWVTAC To Si0KO TPIPIATOC TUPLOU OTNV
TaxutnTa 4/5. BAAte T0 0TV AKPEN.

+ KaBapioTe Ti¢ matdTte Kl KOYTE TEG OTO UITON O€ PETEG XPNOLILOTTOIWVTAG TO 8i0KO KOTIAG OTNV
Tayxutnta 2/3.

+ TomoBeTAOTE TIC PETEC O éva OKEVOC YIA TTATATEC POUPVOU TO OTT0{0 Ba EXETE TTPONYOUEVWC
Aadwoel Kal TPIYPEL YE pia okeAida okdpdou.

« BaATe 0T0 UMOA TOUC KPOKOUC TOU AuyoU, TO YAAQ, TNV KPEUA YAAAKTOC, TO aAdTL, TO TIITEPL KAl
TO TPIUMEVO HOOKOKAPUSO XPNOIHOTTOIWNVTAG TO SIOKO XTUTINTAPL OTNY TaxUTnTa 5 yia 1 AenmTto.

« MNepiyUoTe TO peiypa MAvw amod TIC TATATEC. TO TENOC TACTIONIOTE HE TNV TPIUKEVN Ypafiépa
Kat Aiyo Boutupo.

- Yrote oto Poupvo oTouc 200 Babuouc amd 45 Aentd éwg 1 wpa. Edv To mavw pépog Tou ga-
ynTtoU mdpel XpwHa Ypryopad, KAAUYTE pe aAoupIvOXapTo.

D



MIAKZEIK ®POYTQN
Anapaitnto e€dptnua: MmAévtep

YAikd yia 6 aroua

- Opourta ¢ emAoyri¢ oag :

- 1 pymavava, 2 aktiviéia, 'H 200 yp. ppdovlsc i} fatépoupa
- V2 Aitpo KpUo nui-amofoutupwuévo yala

-30yp. {dxapn

- 3 maydkia

- KaBapiote ta gppouTta dv xpetdletal.
+ BaAte 6Aa ta UAIKA 0TO SoxEio Tou PMAévTEP Kat avapei&te yia 1 Aemté otnv Taxutnta 6/7.
« To ogpBipeTe auéowc.

KPYA NTOMATOXOYIA (GAZPACHO)
Anapaitnto e€dptnua: MmAévtep

YAikd yia 6 aroua

- 600 yp. MOAU WPIUEG VTOUATEG

- 3% mpdcivn mmepia

- 1 ayyoupi

- 3 okeAidec okopdou

- 1 KpEUUUSI

-3 pérec aompo Ywui

- 1 KoutaAdki Tou yAukoU &ibt

- 3 koutaAdkia Tou YAUKoU eAaiéAado
- 3 KoutaAdkia Tov YAuKkoU xuuo Aguoviol
- AAati, mmépi, Taumaoko

- 500 ml kpvo vepo

« Ze@houdioTe kal ByaAte Toug ommépoug amd TIC VIOUATES, KaBapioTe To ayyoupt, BYANTE TOuG
OTdPOUG Ao TNV TITEPLA.

« Koyte Oha ta Aaxavika o€ KOUUATIA Kat BAATE Ta 0TO WO Tou pmAévtep padi pe To okopdo,
TO KPEUMUSIL KAl TO PWL.

«MpooBéote 1o eAaldAado, 1o &id1, Tov XUHS Aepovioy, To KpUo vepd, TO TAPTACKO (yla Tn
yeuon), To aAaTL kat to mimépt. Avapeite €xovtag Balel tnv taxvtnta 8 yia 1 Aemto.



APNI KAl MEAITZANEZ XTO ®OYPNO
Anapaitnta e€aptripata : Aiokog TpIPipatog Tuploy, PeTAANKE Aemtida, §ioKOC KOTIAG OE PETEC

YAikd yia 6 aroua

- 600 yp. amayo apvi

- 4 pehir{aveg

-4 vroudrteg

- 3 Kpeupvéia

- 3 okeAideg ok6pbou

- 150 yp. Tupi ypaPiépa

- Kokkivo mmépt, 1 koutaAid TnG ooUnmag avausIKTa apwuatikd Borava
- Kopiavépo, EAai6Aado, aidti, mmépi

« Koyte 1o Kpéag o KUPBouC. KoyTte Tig peht{aveg o€ @ETEC, aNATIOTE TEC KAl APiOTE TEC vVa
papabouv.

+ BaAte 010 oA 1o SioKo TPIYIHATOG TOU TUpLoy, eMAEETE TaxUTNTA 5 KOl TPiYPTE TN YpaPLEpa.

« EpappooTe TN METOAAIKN Aemida Kal KOYTE Ta KPEUULSIA Kal To okOpSo otnv TaxuTnTa 4.
JOTApeTe TA KPEUUUALA Kal TO OKOPSO o€ éva Tnydavt he Aiyo AadL.

« Ze@Aoudiote Kal BydAte Toug OTMOPOUG aTd TIG VIOUATES, KOYTE TG 0TNV TaxUTnTa 3 yia 10
deutepoAenta. Bahte e otV AKPEN.

« KOTe 1o Kp€ag oe KUPBOUG Kal KAVTE TO KIPA 0TNV Taxutnta 9 yia 10 deutepohenta.

- MpocBéoTe 1O KPEAC, TIC VIOUATEG, TA ApWHATIKA BdTtava, Tov Kopiavdpo Kal To KOKKIVO Tl
TIEPL OTO TNYAVL ooTapiopaTog padi pe Ta Kpeppudia.

+ BAATE Ta KAPUKELUATA KAl PAYEIPEPTE YIa 15 AemTd. ZTEYVWOTE TIC MENT(AVEC e €va KO-
MATL XaPTi Kal OOTAPETE TEC 0 AASL Kal amd TIG SUO PEPIEC.

« TomoBetnoeTEe O€ éva TTUPIHAYXO OKEVOG TIG LENTCAVEG KAl TOV KIUA OE EVANNAKTIKEG OTPWOELG
TENELWVOVTAG ME Hia oTpwon HEMTIAVEC.

- MaomaAiote pe Tpiupévn ypaPiépa. Wrnote oto @olpvo otoug 180 Babuol¢ yia mepimou
30 Aenta.

- To oepfipete Ce0TO.
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