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Q DESCRIPTION DE L'APPAREIL

A Bloc moteur
B Bol
C Enfraineur

” CONSIGNES DE SECURITE

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

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

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

« Ne faites pas tourner I'appareil & vide.

e Cet appareil est conforme aux
tfechniques et aux normes en vigueur.

o |l est concu pour fonctionner uniquement en
courant alternatif. Nous vous demandons avant
la premiere utilisation de vérifier que la tension
du réseau correspond bien & celle indiquée sur
la plague signalétique de l'appareil.

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

o N'utilisez le produit que sur un plan de travail
stable & I'abri des projections d'eau.

Ne le retournez pas.

regles

L~ AVANT LA PREMIERE UTILISATION

elLavez le bol (B), le couvercle (E), et les
accessoires (C, D) & I'eau savonneuse. Rincez
puis séchez.

L~ UTILISATION

«Mise en place du bol (B)
Positionnez le bol (B) sur le bloc moteur (A) puis
fournez le vers la gauche pour bien verrouiller le
bol (sens inverse des aiguilles d'une montre)
jusqu’a venir en butée (fig. 1).

D Couteau
E Couvercle
F Boufon Marche / Arrét

«Ne jamais retirer le couvercle avant I'arrét
complet du couteau.

o L'appareil doit étre débranché :

*s'il y a anomalie pendant le fonctionnement,
*avant chaque neffoyage ou entretien,
*apres chaque utilisation.

« Ne jamais débrancher I'appareil en tirant sur le
cordon.

« N'utilisez un prolongateur qu'aprés avoir vérifié
que celui-ci est en parfait état.

* Un appareil électroménager ne doit pas étre
utilisé :

*s'il est tombé par terre,
*si le couteau est détérioré ou incomplet.

» Toujours déconnecter I'appareil de
I'alimentation si on le laisse sans surveillance et
avant montage/démontage ou nettoyage.

o Atfendre I'arrét complet des outils avant d’ouvrir
le couvercle.

+ Si le cdble d'alimentation est endommagé, il
doit étre remplacé par le fabricant, son service
aprés vente ou une personne de qualification
similaire afin d'éviter un danger.

ele produit a été congu pour un usage
domestique, il ne doit en aucun cas étre 'objet
d'une utilisation professionnelle pour laquelle
nous n'engageons ni notre garantie ni notre
responsabilité.

Attention : les lames sont trés coupantes,
maniez le couteau D avec précaution, lors de
I'utilisation ou du nettoyage de votre appareil.

« Placez le couteau (D) sur I'entraineur (C). Le
couteau (D) doit étre correctement positionné
jusqu'au clipsage sur le moyeu (fig. 2). Déposez
I'ensemble dans le bol (fig. 3).

» Mise en place du couvercle (E) :



Positionnez le couvercle (E) sur le bol (B) puis
tournez le vers la gauche (sens inverse des
aiguilles d'une montre) jusqu’d venir en butée

(fig. 4).

ATTENTION :
Votre produit est doté d’'une double sécurité :
pas de mise en route sans la présence du bol

L~ CONSEILS D'UTILISATION

et du couvercle. Si, lors de la mise en place
vous n’étes pas en butée avec le bol ni avec
le couvercle, votre produit ne fonctionnera pas.
Votre produit est équipé d'un bouton
marche/arrét (F), pour fonctionner en
continue maintenez le appuyer.

Pour les préparations liquides ne pas dépasser
le niveau maxi indiqué sur le bol.

FONCTION QUANTITE MAXI. TEMPS
HACHER
« Persil 309 10s
« Oignons, échalotes 200 g 10s
o All 150 g 10s
» Biscottes 509 10s
e Amandes 100 g 15s
« Jambon blanc 200 g 10s
« Viande 200 g 10s
PETRIR
o PGte & pain ou pizza 250 g farine 10s
» Gateau chocolat 3 ceufs 15s
ou Quatre-Quart 120 g farine
MIXER
e Soupe 0.61 15s

Conseils pour obtenir de bons résultats :
Travaillez en impulsions. Si les morceaux
d'aliments restent collés sur la paroi du bol
(viande, oignons...), décollez les morceaux &
I'aide d'une spatule, répartissez-les dans le bol

HUMMUS BI TAHINI

(purée de pois chiches au sésame)

100 g de pois chiches secs, 1 petite cuillere a
café de sel, 5 cl de tahini, 5 cl de jus de citron, 5 ¢l
de jus de cuisson, 1 gousse d'ail, 1 filet d'huile
d'olive, persil frais, paprika.

Mettez les pois chiches & tremper pendant
12 heures. Rincez-les puis mettez-les dans une
cocotte et couvrez d'eau. Portez & ébullition et
faites cuire & feu doux pendant 1 heure et demie.
Egouttez-les et réservez un peu de liquide de
cuisson. Ofez les peaux des pois chiches.

Dans le bol (B) muni du couteau (D) monté sur
I'entraineur (C), verser les pois chiches avec les
autres ingrédients.

et effectuez 2 ou 3 impulsions supplémentaires.
Les graduations du bol tiennent compte d'un
volume calculé avec le couteau mis en place,
elles ne sont données qu’a ftitre indicatif.

Mixez jusqu'd obtention d'une créme onctueuse
pendant 20 secondes. Hachez le persil servant a
la décoration.

PATE A PAIN

Dans le bol (B) muni du couteau (D) monté sur
I'entraineur (C), versez 250 g de farine, 15 cl
d'eau fieéde, 1 pincée de sel fin, et Y2 sachet de
levure chimique. Faites fonctionner I'appareil
pendant 10 secondes. Retirez la boule de pdte du
bol. Laissez reposer pendant 1 heure et faites
cuire & 200° C pendant 45 minutes environ.

PATE A PIZZA
Dans le bol (B) muni du couteau (D) monté sur
I'entraineur (C), versez 150 g de farine, Y2 sachet



de levure chimique, une pincée de sel, 9 cl d’eau
tieéde et 2 cuilléres & soupe d'huile d'olive, faites
fonctionner I'appareil pendant 10 secondes.
Retirez la boule de pdte du bol et laissez lever
jusqu’a ce que la pdte double de volume

(1 heure). Etalez la p&te et garnir & votre godt.

SAUCE BOLOGNAISE

Dans le bol (B) muni du couteau (D) monté sur
I'entraineur (C), mettez 1 oignon, 1 carotte
découpée en ftrongons, 1 gousse d'ail et
1 branche de céleri. Hachez le tout par impulsions.
Faites-les revenir avec un peu de matiére grasse
et laissez mijoter pendant 10 minutes.

Dans le bol (B) muni du couteau (D), mettez
200 g de viande prédécoupée en morceaux et
du persil. Hachez-les pendant 10 secondes.
Ajoutez la viande hachée aux légumes et faites
revenir pendant 10 minutes & feu moyen. Remuez
en cours de cuisson. Ajoutez 300 g de coulis de
tomates. Salez et poivrez. Laissez mijotez pendant
15 minutes.

PREPARATION POUR BEBES (& partir de 6 mois)
1 courgette, 1 aubergine, 1 ftomate, 2 oignon,
1 pincée de sel, 1 cuillere a café d’huile d'olive.

Lavez les légumes et coupezles en dés.

L~ NETTOYAGE

« Débranchez toujours |'appareil avant de
nettoyer le bloc moteur (A).

« Ne pas immerger le bloc moteur (A), ne pas le
passer sous I'eau. Nettoyer le bloc moteur (A)
avec un  chiffon  humide. Séchezle
soigneusement.

» Manipulez le couteau (D) avec précaution car
les lames sont frés coupantes.

 Ne laissez pas le couteau (D) tremper avec de
la vaisselle au fond de I'évier.

« Afin de faciliter le nettoyage du bol (B) apres
utilisation, versez 1 verre d'eau et quelques

L~ RECYCLAGE

Faites-les cuire pendant 30 minutes dans I'eau
bouillante avec une pincée de sel. Dans le bol (B)
muni du couteau (D) monté sur I'entraineur (C),
ajoutez fous les Iégumes cuits avec I'huile d’olive
et mixez pendant 20 & 30 secondes.

QUATRE-QUART

Dans le bol (B) muni du couteau (D) monté sur
I'entraineur (C), mettez 2 ceufs, 120 g de sucre,
1 pincée de sel, 120 g de beurre fondu et
2 cuilléres & soupe de rhum. Faites fonctionner
I'appareil pendant 10 secondes. Ajoutez 120 g de
farine et 2 sachet de levure chimique. Faites
fonctionner I'appareil pendant 15 secondes.
Faites cuire & 180° C pendant 30 & 40 minutes.

GATEAU AU CHOCOLAT

Dans une casserole, faites fondre 120 g de
chocolat patissier et 120 g de beurre. Dans le bol
(B) muni du couteau (D) monté sur I'entraineur
(C). mettez 120 g de sucre et 3 ceufs. Mixez
pendant 10 secondes afin d’obtfenir un mélange
mousseux. Ajoutez le chocolat fondu, 40 g de
farine, un sachet de levure chimique et 5 ¢l de
lait. Faites fonctionner I'‘appareil pendant
15 secondes. Faites cuire & 160°C pendant 30 &
40 minutes.

goufttes de produit vaisselle dans le bol et faites
fonctionner I'appareil 5 & 10 secondes avec le
couteau (D) puis rincez sous robinet.

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

e Le bol (B). le couvercle (E) et le couteau (D)
peuvent passer au lave vaisselle dans le panier
du haut en utilisant le programme « ECO » ou
« PEU SALE ».

Participons a la protection de I'environnement !

® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.

HE > Confiezcelui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.



Q DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

A Motor unit
B Bowl
C Spindle

{ SAFETY INSTRUCTIONS

« Before using your appliance for the first time,
please read these instructions carefully: the
manufacturer cannot be held responsible for
any incorrect use or failure to follow the
instructions.

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

« Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.

« Do not operate the appliance when empty or
when the accessories are stored inside the
bowl.

» This appliance complies with the technical rules
and standards in force.

« It is designed fo operate solely with A.C. voltage.
Before first use, check that the voltage on the
rating plate of the appliance matches that of
your electrical installation.

« Do not place or use this appliance on a hot hob
or close to a flame (gas cooker).

« The appliance should only be used on a flat,
stable, heat-resistant work top away from
splashes of water. Do not turn it upside down.

A BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

«Wash the bowl (B), the lid (E) and the

accessories (C, D) with soapy water. Rinse and
dry.

7

USE

« Fitting the bowl (B) into position:
Place the bowl (B) on the motor unit (A) then
turn it fo the left to lock it (anti-clockwise) until
it reaches the stop (fig. 1).

« Place the knife (D) on the drive (C).
The knife (D) must be properly positioned, until

D Knife
E Lid
F On/off switch

« Do not remove the lid before the knife has
completely stopped.

« The appliance must be unplugged:

*if a problem occurs during operation,
*each time before cleaning or mainfenance,
*affer use.

« Do not unplug the appliance by pulling on the
power cord.

» Only use an extension lead after checking that
it is in perfect condition.

¢ A household appliance must not be used if:

*it has been dropped,
*the knife is damaged or incomplete.

o Always unplug the appliance from the mains if
it is left unattended and before fitting / removing
accessories or cleaning it.

o Wait until the tools have completely stopped
before opening the lid.

« If the power cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, the After-sales
service or a similarly qualified person in order
fo avoid any danger.

This product has been designed for domestic
use only. Any commercial use, inappropriate
use or failure to comply with the instructions,
the manufacturer accepts no responsibility
and the guarantee will not apply.

Caution: the blades are very sharp, handle the
knife (D) with care when using or cleaning your
appliance.

it clicks onfo the spindle (fig. 2). Put this unit in
the bowl (fig. 3).

« Fitting the lid (G) into position:
Place the lid (G) on the bowl (B) then turn it fo
the left (anti-clockwise) up to the stop (fig. 4).



WARNING:

Your appliance is fitted with a double safety device: it cannot be started if the bowl or lid are
not fitted. If the bowl or lid are not turned fully so that they clip into place, the appliance will

not operate.

Your appliance has an ON/OFF button (F), for continuous operation, keep it pressed in.

For liquid preparations, do not fill above the maximum level marked on the bowl.

L~ RECOMMENDATIONS FOR USE

FUNCTION MAX. QUANTITY TIME
CHOPPING
o Parsley 309 10s
» Onions, shallots 200 g 10s
» Garlic 150 g 10s
 Rusks 509 10s
» Almonds 100 g 15s
e Raw ham 200 g 10s
* Meat 200 g 10s
KNEADING
« Bread or pizza dough 250 g flour 10s
« Chocolate cake 3 eggs 15s
or sponge cake 120 g flour
BLENDING
e Soup 0.61 15s

Recommendations to obtain good results:
Use pulse operation. If pieces of food remain
stuck to the sides of the bowl (meat, onions...),
push the ingredients back down into the bowl
with a spatula and operate the appliance with

- RECIPES

HUMMUS BI TAHINI

(mashed chickpeas with sesame seeds)

100 g of dry chick peas, 1 small teaspoon of salt,
5 cl of tahini, 5 cl of lemon juice, 5cl of cooking
juices, 1 clove of garlic, 1 dash of olive ail, fresh
parsley, paprika.

Leave the chickpeas fo soak for 12 hours. Rinse
them and put them in a casserole and cover with
water. Bring them to the boil and simmer over a
low heat for 1 hour and a half. Drain them and
keep a little cooking liquid by aside. Peel Remove
the skin from the chick peas.

In the bowl (B) with the knife (D) mounted on the
drive (C). pour in the chick peas with other
ingredients.

Mix unfil you obtain a smooth cream, around
20 seconds. Chop the parsley for decoration.

2 or 3 extra pulses.

The graduations of the bowl take account of a
volume calculated with the knife fitted, and are
only provided as a guide.

BREAD DOUGH

In the bowl (B) with the knife (D) mounted on the
drive (C). pour add 250 g of white bread flour,
15 cl of warm water, 1 pinch of fine salt and
2 sachet of baking dried yeast powder. Operate
the appliance for 10 seconds. Remove the dough
ball from the bowl. Leave to settle rise for 1 hour
and cook at 200°C for around about 45 minutes.

PIZZA DOUGH

In the bowl (B) with the knife (D) mounted on the
drive (C). pour Add 150 g of white bread flour,
2 sachet of baking dried yeast powder, a pinch of
salt, 9 cl of warm water and 2 fablespoons of olive
oil. and then Then operate the appliance for 10
seconds.

Remove the dough ball from the bowl and leave



it to rise until the dough has doubled in volume
(1 hour) for about 1 hour or until doubled in
volume. Roll out the dough and garnish as
required.

BOLOGNAISE SAUCE

In the bowl (B) with the knife (D) mounted on the
drive (C).Place 1 onion, 1 sliced carrot, 1 clove of
garlic and 1 stick of celery. Chop using pulsed
operation pulse. Fry with a little fat in a little oil and
leave fo simmer for 10 minutes.

Place in the bowl (B) equipped with the cutter
knife (D) 200 g of meat lean beef steak cut into
cubes and some parsley. Mince Chopp for
10 seconds. Add the minced chopped meat to
the vegetables and fry gently for 10 minutes on a
medium heat. Stir during cooking. Add 300 g of
puréed tomato sauce. Season with salt and black
pepper. Leave to simmer for 15 minutes.

BABY FOOD (from 6 months):

1 courgette, 1 aubergine, 1 tomato, Y2 onion,
1 pinch of salt, 1 teaspoon of olive ail.

Wash the vegetables and cut them into cubes.
Cook them in a saucepan of boiling water for

L~ CLEANING

» Always unplug the appliance before cleaning
the drive motor unit (A).

« Do not immerse the drive motor unit (A), and do
not place it under running water. Clean the drive
motor unit (A) with a damp cloth. Dry it carefully.

e Handle the cutter knife (D) with care as the
blades are very sharp.

» Do not soak the cutter knife (D) with crockery in
the sink fo prevent a cutting accident.

« To make the bowl (B) easier to clean after use,
pour 1 glass of water and a few drops of

-~ RECYCLING

Help protect the environment!

around 30 minutes. In the bowl (B) with the knife
(D) mounted on the drive (C).Add all the cooked
vegetables with olive oil and mix for 20 to
30 seconds.

POUND CAKE

In the bowl (B) with the knife (D) mounted on the
drive (C).place Add 2 eggs. 120 g of caster sugar,
1 pinch of salt, 120 g of melted butter and
2 tablespoons of rum. Operate the appliance for
10 seconds.Add 120 g of plain flour and Y2 sachet
of baking powder. Operate the appliance for
15 seconds. Cook Bake in a preheated oven at
180°C for 30 to 40 minutes.

CHOCOLATE CAKE

In a saucepan, melt 120 g of cooking plain
chocolate and 120 g of unsalted butter. Pour into
the bowl (B) equipped with the cutter knife (D),
add 120 g of caster sugar and 3 eggs. Mix for 10
seconds fo obtain a frothy mixture. Add the
melfed chocolate, 40 g of plain flour, one sachet
of baking powder and 5 cl of milk. Operate the
appliance for 15 seconds. Cook Bake in a
preheated oven at 160°C for 30 to 40 minutes.

washing-up liquid into the bowl and operate
the appliance for 5 to 10 seconds with the
cutter knife (D) then rinse under the fap.

oIf the plastic parts are discoloured by
ingredients such as carrots, rub them with a
cloth soaked in cooking oil straight after using;
then clean as usual.

» The bowl! (B), the lid (E) and the knife (D) can
all be may be washed cleaned in the
dishwasher in the upper basket tray using the
"ECO" or "SLIGHTLY SOILED" programme.

@ Your appliance contains many materials that may be recovered or recycled.

HEE > leaveitatalocal civic waste collection point.

HELPLINE:

If you have any product problems or queries, please contact our Customer Relations Team first for

expert help and advice:
0845 602 1454 - UK

(01) 677 4003 - Ireland or consult our website - www.moulinex.co.uk
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