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Nous vous remercions d'avoir choisi un appareil de la gamme
MOULINEX destiné & faciliter vos préparations culinaires.

& DESCRIPTION

A Bloc moteur

B Coupelle d'étanchéité
C Couteau

D Disque emulsionneur

= CONSIGNES DE SECURITE

E Bol
e Lisez attentivement le mode d'emploi avant la premiére utilisation de
votre appareil : une utilisation non conforme au mode d'emploi
dégagerait MOULINEX de toute responsabilité.

* 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 I'appareil.
\érifiez que le voltage de votre appareil correspond & celui de votre
installation électrique.
Toute erreur de branchement annule la garantie.
Ne pas poser, ni utiliser cet appareil sur une plaque chaude ou &
proximité d'une flamme (cuisiniere & gaz).
N'utilisez le produit que sur un plan de travail stable & l'abri des
projections d'eau. Ne le le retournez pas.
Ne retirez jamais la coupelle d'étanchéité avant I'arrét complet du
couteau.
L'appareil doit étre débranché :

*s'il y a anomalie pendant le fonctionnement,

* avant chague neftoyage ou entretien,

* apreés utilisation.
Ne débranchez jamais 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.
Manipulez le couteau avec précaution car les lames sont trés
coupantes.
Sile céble d’alimentation est endommagé, il ne doit étre remplacé que
par un centre d’entretien agréé Moulinex (voir liste jointe), afin d’éviter
tfout danger.
Le produit a été concu pour un usage domestique, il ne doit en aucun
cas étre l'objet d'une utilisation professionnelle pour laquelle nous
n'engageons ni notre garantie ni notre responsabilité.
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L% UTILISATION
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Mettez en place le couteau dans le bol.

Si vous voulez réaliser des émulsions, remplacer le couteau par le
disque émulsionneur.

Versez les ingrédients dans le bol.(1)

Placez la coupelle dans le bol en respectant le sens. (2)

Posez le bloc moteur sur I'ensemble.

Appuyez sur le couvercle pour la mise en marche. (3)

Ne faites pas tourner I'appareil & vide.

Nota : ne faites pas fonctionner sans la coupelle.

* Ne mettez pas d’ingrédients au-dessus du niveau maxi.
e Lle bol peut étre utilisé au micro-ondes & condition de ne pas

Q-

ajouter de matiére grasse et que I'axe métal du bol soit recouvert par les
ingrédients.

NETTOYAGE DE L'APPAREIL

Ne pas immerger le bloc moteur, ne pas le passer sous l'eau, un simple
coup d'éponge suffit. Manipulez le couteau avec précaution car les lames
sont trés coupantes. Ne laissez pas le couteau tremper avec de la vaisselle
au fond de I'évier.

Le bol, le couvercle, le couteau et le disque émulsionneur peuvent passer
au lave-vaisselle (panier du haut).

Q—

PRODUIT ELECTRIQUE OU ELECTRONIQUE EN FIN DE VIE

Participons & la protection de I’'environnement |

@ Votre appareil contient de nombreux matériaux
valorisables ou recyclables.

:) Confiez celui-ci dans un point de collecte ou &
défaut dans un centre service agrée pour que
son fraitement soit effectué.



Ingrédients Quantité Maximum Temps
Oignons coupés en quatre 300 g 4 impulsions
All 100 g 4 impulsions
Echalotes 150 g 10 impulsions
Persil 309 10 impulsions
Amandes 50 g 15 sec.
Jambon blanc 100 g 10 impulsions
Gruyére en dés 2/2 100 g 10 sec.
Biscottes 50 g 30 sec.
Viande crue en dés 2/2 220 g 10 sec.
Pate légére 0,61 15 sec.
Pate a gaufres 061 20 sec.
Compote de fruits 500 g 15 sec.
Soupe cuite 061 15 sec.

Mousseline de pommes

600 gr de pommes, 1 demi-citron, 1 gousse de vanille
80 gr de sucre poudre, 1 cuillere a soupe de rhum

Mettez les pommes cuites, le jus de citron, le sucre et le rhum dans le bol.
Mixez avec le couteau pendant 15 & 20 secondes. Laissez refroidir et servez.

Sauce Pesto

150 gr de parmesan, 5 branches de basilic frais, 3 gousses d’ail, 4 clous de
girofle, 15 cerneaux de noix, 1/2 verre d’ huile d’olive

Versez le basilic, les gousses d’ail et les clous de girofle dans le bol. Mixez
finement. Versez le parmesan en petits morceaux ainsi que les cerneaux de
noix dans le bol et hachez finement pendant 20s. Ajoutez I huile d’olive et
mixez pour avoir une pdte homogene.
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L%  RECETTES

Guacamole

3 gros avocats, 2 gousses d’ail, 6 piments, 1/2 oignon, 3 branches de
coriandre, 1 filet de jus de citron, sel et poivre selon votre goat

Hachez finement I’ail, I'cignon, le coriandre et les piments.

Pelez les avocats et découpez-les dans le bol .

Mixer 20s pour obtenir une purée homogéne. Ajoutez sel et poivre selon
votre godt.

Anchoiade
15 filets d’anchois & I’huile, 2 gousses d’ail, 3 jaunes d’ceuf dur, huile d’olive

Hachez finement les gousses d’ail. Rajoutez les anchois et mixez de nouveau.
Incorporez les jaunes d'oceufs avec 3 cuilléres & soupe d’huile. Mixez pour
obtenir une créme.

Rajoutez de I'huile suivant la consistance voulue.

Péte & crépes

Pour 0,6 | de pate :

100 g de farine, 2 ceufs, 1 pincée de sel fin, 1/4 | de lait, 1 cuillére & soupe
d'huile, parfum.

Mettre tous les ingrédients dans le bol et mixez jusqu'd obtention d'une pate
homogéne, 15 a 20 secondes environ.

UTILISATION DU DISQUE EMULSIONNEUR
Créme chantilly

20 cl de creme liquide UHT & 35% de matiere grasse. 20 g de sucre en
poudre ou 20 g de sucre glace et 1 sachet de sucre vanillé.

Conseils pour réussir d'excellentes crémes chantilly bien fermes :

Utilisez la creme liquide froide sortie du réfrigérateur.

Mettez le disque en place dans le bol . Versez les ingrédients,

mettre la coupelle et le bloc moteur . Mettez en marche continue
15 secondes pour obtenir une créme onctueuse ou 30 secondes environ
pour obtenir une chanfilly.

Attention : Vérifiez au bout de 30 secondes la consistance de votre
préparation ; si vous mixez trop longtemps vous obtiendrez du
beurre.



)~ RECETTES

ax_sg——MAXI

Mayonnaises

Conseils pour réussir d'excellentes mayonnaises bien fermes :
- Utilisez les ingrédients & température ambiante
- Nettoyez le bol et le disque & l'eau froide
- Respectez les quantités d'ingrédients indiquées dans chaque
recette.

Mayonnaise avec moutarde

Mettez le disque en place dans le bol. Versez les ingrédients :1 jaune d'ceuf,
1/2 cuillere & soupe de vinaigre, sel poivre, 3 cuilleres & soupe d'huile, 1
cuillere a soupe de moutarde.

Mettez le couvercle sur le bol. Mettez en marche 15 secondes
Enlevez le bloc moteur et la coupelle.

Versez de I'huile jusqu'au niveau maxi du disque (voir dessin
ci-dessus ).

Mettez de nouveau en marche continue 20 & 50 secondes environ.

Mayonnaise au citron

Mettez le disque en place dans le bol. Versez les ingrédients :
2 jaunes d’ceufs, 1/2 cuillere a soupe de vinaigre (facultatif), 3 cuilleres &
soupe d’huile, 1 & 2 cuilléres a soupe de jus de citron, sel et poivre.

Mettez le couvercle sur le bol et mettez en marche 15 secondes minimum.
Enlevez le bloc moteur et la coupelle et rajoutez de I'huile jusqu’au niveau
maxi du disque (voir dessin ci-dessus).

Mettez de nouveau en marche continue 20 & 50 secondes environ.,

Si vous désirez augmenter la quantité de mayonnaise, rajoutez de I'huile et
faites tourner 20 secondes de plus.



Wij danken u voor de aanschaf van een huishoudelijk apparaat uit NL
het MOULINEX-assoriment, bestemd voor culinaire bereidingen.

Q= BESCHRIJVING

A Motorblok

B  Hermetisch kapje
C Sikkelmes

D  Opklopschijf

E Kom

L~ VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

* Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig voordat u het apparaat in
gebruik neemt : als het apparaat niet overeenkomstig de
gebruiksaanwijzing wordt gebruikt, vervalt de aansprakelijkheid van
MOULINEX.

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

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

» Controleer of de netfspanning, aangegeven op uw apparaat, overeenkomt
met de netspanning bij u thuis.

* Verkeerde aansluiting maakt de garantie ongeldig.

* Het apparaat niet plaatsen of gebruiken op een warme plaat of in de
nabijheid van een warmtebron of viam (gasfornuis).

* Gebruik het apparaat altijid op een stevige ondergrond uit de buurt van
opspattend water. Draai het niet om.

* Verwijder het hermetisch kapje nooit voordat het sikkelmes helemaal tot
stilstand is gekomen.

* Haal de stekker altijd uit het stopcontact :

* als het apparaat werkingsstoornissen vertoont.
* voor elke reiniging of onderhoud
* na gebruik

* Haal de stekker nooit uit het stopcontact door aan het snoer te trekken.

* Gebruik, indien nodig, uitsluitend een in perfecte staat verkerend
verlengsnoer.

* Een elekirisch huishoudelijk apparaat mag niet gebruikt worden :

* nadat het op de grond gevallen is
* als het sikkelmes beschadigd of onvolledig is.

* Wees voorzichtig met het sikkelmes want de mesjes zijn heel scherp
geslepen

* Als het snoer beschadigd is moet dit vervangen worden door de fabrikant,
een erkend reparateur of de eigen servicedienst van Moulinex (zie
bijgevoegde lijst), om elk gevaar te voorkomen.

* Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik, en mag in
geen geval voor professionele doeleinden gebruikt worden, waarvoor
noch onze garantie noch onze aansprakelikheid van toepassing zullen zijn.
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Q= SCHOONMAKEN VAN HET APPARAAT

= GEBRUIK

Plaats het sikkelmes in de kom.

Haal voor het gebruik de beschermkap van het sikkelmes weg.

Doe de ingrediénten in de kom.(1)

Plaats het deksel, houd rekening met de stand. (2)

Plaats het motorblok op het geheel.

Druk op het deksel om het apparaat aan te zetten. (3)

Zet het apparaat niet zonder ingrediénten in werking.

Opmerking : Het apparaat niet laten werken zonder het kapje.

Zorg dat er geen ingrediénten boven het max. niveau uitkomen.

De kom kan in de magnetron gebruikt worden op voorwaarde dat er
geen vet, boter of olie aan wordt toegevoegd, en dat de metalen as
van de kom bedekt is met de ingrediénten.

Het motorblok niet onderdompelen, en niet onder water houden : even
afspoelen met een spons is voldoende. Wees voorzichtig met het sikkelmes
want de mesjes zijn heel scherp geslepen. Laat het sikkelmes niet onder
water staan met de vaat in de gootsteen. De kom, het sikkelmes en het
kapje kunnen in de vaatwasser geplaatst worden (bovenste vak).

= EINDE VAN DE LEVENSDUUR VAN UW ELEKTRISCH

OFELEKTRO-NISCH APPARAAT
Wees vriendelijk voor het milieu !

@ Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn
voor hergebruik.

:) Lever het in bij het milieustation in uw gemeente
of bij onze technische dienst.



Maximale -

Ingrediénten hoeveelheid Tijdsduur
Uien, in vieren gesneden 300 g 4 x drukken
Knoflook 100 g 4 x drukken
Sjalotten 150 g 10 x drukken
Peterselie 30¢g 10 x drukken
Amandelen 50 g 15 sec.
Gekookte ham 100 g 10 x drukken
Kaas in blokjes 2/2 100 g 10 sec.
Biscotten/beschuit 50 g 30 sec.
Rauw vlees in blokjes 2/2 220 g 10 sec.
Beslag 061 15 sec.
Wafelbeslag 0,61 20 sec.
Vruchtencompote 500 g 15 sec.
Soep 061 15 sec.

L%  RECEPTEN

Appel-mousseline

600 gr appels, 1 halve citroen, 1 stokje vanille
80 gr losse suiker, 1 eetlepel rum

Doe de gekookte appel, het citroensap, de suiker en de rum in de kom.
Mix het geheel met het mes gedurende 15 & 20 seconden. Af laten koelen
en opdienen.

Pesto-saus

150 gr parmezaanse kaas, 5 takjes verse basilicum, 3 teentjes knoflook
4 kruidnagels, 15 walnoten, 1/2 glas olijjfolie

Doe de basilicum, de teentjes knoflook en de kruidnagels in de kom.
Fijnhakken met de mixer. Voeg de parmezaanse kaas en de walnoten toe
en hak dit in 20 sec fijn. Voeg hierna de alijfolie foe en mix tot een
homogeen mengsel wordt verkregen.
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)~ RECEPTEN

Guacamole

3 grote avocado’s, 2 teentjes knoflook, 6 pepertjes (geen hetel), 1/2 ui, 3
takjes koriander, 1 scheutje citroensap, zout en peper naar smaak

Hak de knoflook, koriander en pepers fijn.

Verwijder de schil van de avocado’s, en snij ze in stukjes in de kom.

20 sec mixen om een homogene puree te krijgen. Voeg zout en peper
naar smaak toe.

Anchoiade

15 ansjovisfilets op olie, 2 teentjes knoflook, 3 hardgekookte eierdooiers
Oljjfolie

Hak de knoflookteentjes fijn. Voeg de ansjovis toe en mix dit geheel weer.
Doe de eierdooiers erbij met 3 eetflepels olijfolie. Mix dit om een mooie
creme te krijgen.

Pannenkoekbeslag

Voor 0,6 | beslag:
100 g bloem, 2 eieren, 1 snufie zout, 1/4 | melk, 1 eetlepel olie, smaakma-
ker naar keuze.

Doe dlle ingrediénten in de kom en mix het geheel totdat u een
homogeen mengsel krijgt (ongeveer 15 & 20 seconden).

GEBRUIK VAN DE OPKLOPSCHIJF
Slagroom

20 cl vioeibare room UHT 35% vetstoffen. 20 g losse suiker of
20 g poedersuiker en 1 zakje vanillesuiker.

Tip om uitstekende stevige slagroom te maken: haal de koude room voor
gebruik uit de koelkast.

Zet de schijf op z'n plaats in de kom. Doe de ingrediénten in de kom,
plaats het kapje en de motorblok. Zet het apparaat 15 seconden in
werking in de continu-stand om een smeuige créme te krijgen, en 30
seconden voor opgeklopte slagroom.

Opgelet : controleer na 30 seconden hoe uw bereiding er uit ziet; als u te
lang mixt krijgt u boter.



)~ RECEPTEN

g MAXI

Mayonaises

Tip om uitstekende stevige mayonaises te maken
- Gebruik ingrediénten op kamertemperatuur
- Maak de kom en de schijf klaar met koud water
- Houd de juiste hoeveelheden van de ingrediénten aan zoals
aangegeven in elk recept.

Mayonaise met mosterd

Plaats de schijf in de kom. Doe de ingrediénten erin : 1 eierdooier,
1/2 eetlipel aziin, zout en peper, 3 eetlepels olie, 1 eetlepel mosterd.

Zet het deksel op de kom. 15 seconden aanzetten.

Verwijder het motorblok en het kapje.

Schenk olie tot het maximale niveau van de schijf (zie bovenstaande
tekening).

Zet het apparaat weer ongeveer 20 tot 50 seconden in werking.

Mayonaise met citroen

Plaats de schijf in de kom. Doe de ingrediénten erin: 2 eierdooiers,
1/2 eetlepel aziin, 3 eetlepels olie, 1 a 2 eetlepels citroensap, zout en peper.

Zet de deksel op de kom. 15 seconden aanzetten.

Verwijder het motorblok en het kapje.

Schenk olie tot het maximale niveau van de schijf (zie bovenstaande
tekening).

Zet het apparaat weer ongeveer 20 tot 50 seconden in werking.

Voor meer mayonnaise voeg olie toe en zet 20 seconden langer aan.



E Thank you for having chosen a MOULINEX range appliance for
successful food preparation.

L DESCRIPTION

A Motor unit

B  Seadling cup

C Blade

D Emulsifying disc
E Jug

L SAFETY INSTRUCTIONS

* Read the user manual carefully before first using your appliance.
MOULINEX may not be held responsible for any use that does not com-
ply with the operating instructions.

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

o Children should be supervised fo ensure that they do not play with the
appliance.

* Check that your appliance's power supply rafing corresponds to your
mains electrical supply.

* Any error in connection negates the guarantee.

¢ Do not place or use the appliance on a hot plate or close to a flame
(gas cooker).

* Only use the product on a flat stable work surface sheltered from
splashing water. Do not furn it upside down.

* Never remove the sealing cup before the blade has come to a
complete stop.

* Always disconnect the appliance:

* if the appliance does not work correctly,
* before cleaning or mainfenance,
* aofter use..

* Never unplug the appliance by pulling on the cord.

* Only use an extension cord if you have already checked that it is in
good working order.

* A household appliance must not be used

*if it has fallen to the ground,
* if the blade is damaged or incomplete.

* Handle the blade with care as the blades are extremely sharp.

* If the power supply cord is damaged, it must be replaced by a Moulinex
approved service centre (see list attached) to avoid any hazard.

* This product has been designed for domestic use only, any commercial
use, inappropriate use or failure to comply with the instructions, the
manufacturers accepts no responsibility.
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= USE

1 Fitthe blade fo the jug.

If you want to whisk/emulsify, replace the blade with the emulsifying

disc.

Pour the ingredients into the jug. (1)

Fit the sealing cup onto the jug making sure it is in the right direction. (2)

Fit the motor unit onfo the assembly.

Press the lid to start. (3)

Do not run the appliance empty.

Note: do not operate the machine without the sealing cup.

* Do not exceed the Max level with the amount of ingredients.

* You can use the jug in the microwave oven on condition that you do not
add fat and make sure the jug’s metal axis is covered by the ingredients.

GabhwWN

Qs CLEANING THE APPLIANCE

Do not immerse the motor unit or put it under running water. Just wipe
clean with a damp cloth. Handle the blade with care as the blade is exire-
mely sharp. Do not leave the blade to soak with cutlery or dishes in the
sink.

The jug. knife and cup can be washed in the dishwasher (fop basket).

& ELECTRICAL OR ELECTRONIC PRODUCT AT END OF
SERVICE LIFE

Environnement protection first |

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

:) Leave it at a collection point.



Ingredients Maximum Quantity Time
Onions cut info four 300 g 4 pulses
Garlic 100 g 4 pulses
Shallots 150 g 10 pulses
Parsley 30g 10 pulses
ém?(r;gshom 09 15 sec.
Gruyére in 2/2 cm cubes }gg 9 1?0pulses
Rusks 9 sec.
Raw meat in 2/2 cm S0g 30 sec.
cubes 220 g 10 sec.
Light dough 0,61 15 sec.
Waffle mix 0,61 20 sec.
Fruit compote 500 g 15 sec.
Boiled soup 061 15 sec.

L RECIPES

Mousseline of apples

600 gm of apples, 1 half a lemon, 1 vanilla pod, 80 gm caster sugar, 1
tablespoon of rum

Place the cooked apples, the lemon juice, sugar and rum in the jug. Blend
using the blade for 15 to 20 seconds. Leave to cool and serve.

Pesto sauce

150 gm Parmesan cheese, 5 sprigs of fresh basil, 3 cloves of garlic, 4 cloves,
15 walnut kernels, 1/2 glass of olive oil.

Pour the basil, the garlic cloves and cloves info the jug. Blend finely.

Add the Parmesan cheeses in small lumps along with the walnut kernels
and chop fine for about 20s. Add the olive oil and blend to obtain an even
paste.
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L% RECIPES

Guacamole

3 large avocado pears, 2 cloves of garlic, 6 chilli peppers, 1/2 onion, 3
sprigs of coriander, 1 dash of lemon juice, salt and pepper fo taste.

Chop the garlic, onion, coriander and chilli peppers finely.
Peel the avocado pears and cut them up into the jug.
Blend for 20s to obtain a smooth purée. Add salt and pepper to taste.

Anchoiade (anchovy paste)

15 fillets of anchovies in oil, 2 cloves of garlic, 3 hard-boiled egg yolks, olive
oil

Chop the garlic cloves finely. Add the anchovies and mix again. Blend in
the egg yolks with 3 tablespoons of oil. Blend to obtain a cream.

Add oil fo achieve the desired consistency.

Pancake mix

For 0.6 litre of mix:

100 g flour, 2 eggs, 1 pinch of fine salt, 1/4 litre milk, 1 tablespoon oil,
flavouring.

Put all the ingredients info the jug and blend for about 15 to 20 seconds
until you obtain an even mix.

USING THE EMULSIFYING DISC

Créme chantilly

200 ml of 356% fat UHT liquid cream. 20g caster sugar or 20 g of icing sugar
and 1 sachet of vanilla sugar.

Tip to obtain superb, really stiff Chantilly creams:

Use cold liquid cream straight from the refrigerator.

Fit the disc in the jug. Pour in the ingredients and place the seal and the
motor unit on the jug. Start up to continuous mix for 15 seconds to obtain a
smooth cream or about 30 seconds to make Chantilly.

Caution: Check the consistency of your preparation after 45 seconds. If you
mix for too long, you will obtain butter.
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L% RECIPES

NN ge—— MAXI

Mayonnaises

Tips to make really superb, stiff mayonnaise:
- Use ingredients at room temperature.
- Clean the jug and the disc with cold water.
- Respect the quantities of ingredients stated in each recipe.

Mayonnaise with mustard

Fit the disc to the jug. Pour in the ingredients: 1 egg yolk, 1/2 tablespoon of
vinegar, salt and pepper, 3 tablespoons of oil, 1 tablispoon of mustard.

Fit the lid to the jug. Run for 15 seconds.

Remove the motor unit and the sealing cup.

Pour the ail in up to the maximum level on the disc (see drawing above)

Start up again on continuous operation for about 20 to 50 seconds

Mayonnaise with lemon

Fit the disc fo the jug. Pour in the ingredients: 2 egg yolks, 1/2 tablespoon of
vinegar (optional), 3 tablespoons of oil, 1 fo 2 tablespoons of lemon juice,
salt and pepper.

Fit the lid to the jug and run for at least 15 seconds.

Remove the motor unit and the sealing cup and add the oil up to the
maximum level on the disc (see drawing above).

Start up again on continuous operation for about 20 to 50 seconds

If you wish fo make a greater quantity of mayonnaise, add oil and run for a
further 20 seconds.

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) 4751947 - Ireland

or consult our website - www.moulinex.co.uk
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Wir danken Ihnen, dass Sie ein Geré&t der Marke MOULINEX
gewdhlt haben, das Ihnen das Kochen erleichtern wird.

BESCHREIBUNG

A Motorblock
B  Dichtungsaufsatz

C Messer

D Quirlscheibe

E  Mixbecher
SICHERHEITSHINWEISE

* lesen Sie die Bedienungsanleitung vor dem ersten Gebrauch lhres
Gerats sorgfdltig durch: Eine unsachgemdBe Verwendung entbindet
MOULINEX von jeglicher Haftung.

e Dieses Gerdt ist nicht daflr vorgesehen, von Personen (auch Kindern)
benutzt zu werden, deren physische, sensorische oder mentale F&higkeiten
gemindert sind, oder von Personen ohne Erfahrung oder Kenntnisse, auBer
wenn sie, durch eine fur ihre Sicherheit verantwortliche Person, eine
Beaufsichtigung oder vorherige Anweisungen fUr die Benutzung des
Gerdtes erhalten konnten.

« Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicher zu gehen, dass sie nicht mit
dem Gerdt spielen.

* Vergewissern Sie sich, dass die Spannung Ihrer Elektroinstallation mit der
Spannung lhres Gerdts Ubereinstimmt.

* Bei fehlerhaftem Anschluss erlischt die Garantie.

* Verwenden Sie dieses Gerdt nicht auf einer heiBen Platte oder in der
Nd&he einer offenen Flamme (Gasherd).

* Verwenden Sie das Gerdt nur auf einer stabilen Arbeitsplafte, vor
Wasserspritzern geschutzt. Stellen Sie es nicht auf den Kopf.

* Nehmen Sie den Dichtungsaufsatz niemals ab, bevor das Messer nicht
vollkornmen still steht.

¢ In folgenden Situationen ist der Netfzstecker zu ziehen:

* bei Funktionsstérungen,
* vor jeder Reinigung und Pflege,
* nach dem Gebrauch.

e Ziehen Sie den Stecker nie am Kabel aus der Steckdose.

¢ Verwenden Sie ein Verlingerungskabel nur dann, wenn es in

ordnungsgemdBem Zustand ist.

* Ein Elekfroger&t darf nicht in Betrieb genommen werden, wenn:

* es zu Boden gefallen ist,
* wenn das Messer beschadigt oder unvollstandig ist.

* Handhaben Sie das Messer vorsichtig, denn es ist sehr scharf.

* Wenn das Netzanschlusskabel beschadigt ist, muss es zur Vermeidung
von Gefahren von einem von Moulinex autorisierten Service-StUtzpunkt
(siehe beiliegende Liste) ausgewechselt werden.

» Das Produkt wurde fur den Hausgebrauch konzipiert, es darf in keinem Falll
gewerblich genutzt werden, fUr diesen Fall Ubernehmen wir weder
Garantie noch Verantwortung.
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L VERWENDUNG

1 Sefzen Sie das Messer in den Becher ein.

Wenn Sie quirlen méchten, ersetzen Sie das Messer durch die

Quiirlscheibe.

GieBen Sie die Zutaten in den Arbeitsbehdilter.

Bringen Sie den Dichtungsaufsatz ordnungsgemdan an (2)

Setzen Sie den Motorblock auf die gesamte Vorrichtung

Drlcken Sie zum Einschalten auf den Deckel (3)

Das Gerdit nicht leer laufen lassen.

Anmerkung: Das Gerdét darf nicht ohne den Dichfungsaufsatz in Betfrieb

genommen werden.

* Beachten Sie beim Einflllen der Zutaten die Maxi-HochstfUllhdhe.

» Der Becher ist fUr die Mikrowelle geeignet, vorausgesetzt, es wird kein Fett.
hinzugefugt und die Metallachse ist von den Zutaten bedeckt.

abhwhN

= REINIGUNG DES GERATS

‘

Den Motorblock nicht in Wasser fauchen oder unter flieBendes Wasser hal-
fen. Ein einfaches Abwischen mit einem Schwamm ist ausreichend.
Handhaben Sie das Messer vorsichtig, denn es ist sehr scharf. Lassen Sie
das Messer nicht zusammen mit anderem Geschirr im Spilbecken.

Der Mixbecher, das Messer und der Dichtungsaufsatz sind
spulmaschinenfest (oberer Korb).

L ENTSORGUNG DES GERATS

Denken Sie an den Schutz der Umwelt !

O) Ihr Gerdt enthalt wertvolle Rohstoffe, die wieder
verwertet werden kénnen.

:) Geben Sie |hr Gerdit deshalb bitte bei einer
Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.



Zutaten Hochstmenge Zeit
Geviertelte Zwiebeln 300 g 4 Impulse
Knoblauch 100 g 4 Impulse
Schalotten 150 g 10 Impulse
Petersilie 30g 10 Impulse
Mandein _ 50 g 15 Sek.
Gekochter Schmken 100 g 10 Impulse
Emmentaler K&se in 100 10 Sek
Wairfeln 2/2 9 :
Zwieback 50 @] 30 Sek.
Rohes Fleisch in Wrfeln 2/2 2209 10 Sek.
Leichter Teig 06l 15 Sek.
Waffelteig 061 20 Sek.
Obstkompott 500 g 15 Sek.
Gekochte Suppe 061 15 Sek.

L% REZEPTE

Schaumiges Apfelmus

600 g Apfel, 1/2 Zitrone, 1 Vanilleschote, 80 g Zucker, 1 Essldffel Rum

Geben Sie die gekochten Apfel, den Zitronensaft, den Zucker und den Rum
in den Mixbecher. Mixen Sie mit dem Messer 15 bis 20 Sekunden. AbkUhlen
lassen und servieren.

Pesto-Sauce

150 g Parmesan, 5 Zweige frischer Basilikum, 3 Knoblauchzehen
4 Gewdrznelken, 15 geschdilte Walntsse, 1/2 Glas Olivendl

Geben Sie Basilikum, Knoblauchzehen und GewUrznelken in den Mixbbecher.
Mixen Sie alles fein durch. Geben Sie den in kleine Stlcke geschnittenen
Parmesan und die WalnUsse in den Becher und hacken Sie das Ganze 20
Sekunden. Geben Sie das Olivendl hinzu und mixen Sie, bis eine
gleichmd&Rige Masse entsteht.
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L%  REZEPTE

Guacamole

3 groBe Avocados, 2 Knoblauchzehen, 6 Peperoni, 1/2 Zwiebel, 3 Zweige
Koriander, etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer zum Abschmecken.

Knoblauch, Zwiebel, Koriander und Peperoni fein hacken.

Schneiden Sie die geschdlte Avocado in Sticke und geben Sie sie in den
Becher.

Mixen Sie alles 20 Sekunden, bis Sie ein gleichmdBiges Plree erhalten.
Schmecken Sie mit Salz und Pfeffer ab.

Anchoiade
15 Sardellenfilets in Ol, 2 Knoblauchzehen, 3 hartgekochte Eigelb Olivend!

Die Knoblauchzehen fein hacken. Geben Sie die Sardellen dazu und mixen
Sie erneut. Fligen Sie die Eigelb mit 3 Essidffeln Ol hinzu. Mixen Sie, bis Sie
eine Creme erhalfen.

Fugen Sie je nach gewlinschter Konsistenz Ol hinzu.

Crépes- Teig

Fur 0,6 | Teig:

100 g Mehl, 2 Eier, 1 Prise Salz, 1/4 1 Milch, 1 Essicffel Ol, Aroma.
Geben Sie alle Zutaten in den Becher und mixen Sie ca. 15 bis 20
Sekunden, bis Sie eine gleichmd&Bige Masse erhalten.

VERWENDUNG DER QUIRLSCHEIBE
SiiBe Schlagsahne

20 cl stiBe Sahne mit 35 % Fett. 20 g Zucker oder 20 g Puderzucker und 1
Packchen Vanillezucker.

So wird Ihre Schlagsahne schén fest:

Verwenden Sie die Sahne gut gekuhlt frisch aus dem Kuhischrank.

Setzen Sie die Quirlscheibe in den Becher ein. Flllen Sie die Zutaten ein und
bringen Sie den Dichtungsaufsatz und den Motorblock an. Lassen Sie das
Gerdt 15 Sekunden laufen, um eine sahnige Creme zu erhalten, oder 30
Sekunden, um eine feste Schlagsahne zu erhalten.

Achtung: Uberprifen Sie nach 30 Sekunden die Konsistenz lhrer Sahne; wenn
Sie zu lange mixen, wird die Sahne zu Butter.
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L  REZEPTE

NN g MAXI

Mayonnaisen

So werden lhre Mayonnaisen schén fest:
- Verwenden Sie alle Zutaten mit Raumtemperatur
- Reinigen Sie den Mixbecher und die Scheibe mit kaltem
Wasser.
- Beachten Sie die in den Rezepten angegebenen
Mengen.

Mayonnaise mit Senf

Setzen Sie die Quirlscheibe in den Becher ein. Geben Sie die Zutaten hinzu:
1 Eigelb, 1/2 Essldffel Essig, Salz, pfeffer, 3 Essloffel Ol, 1 Essloffel Senf.

Setzen Sie den Deckel auf den Becher auf. Lassen Sie das Gerdt 15
Sekunden laufen.

Nehmen Sie den Motorblock und den Dichtungsaufsatz ab.

Fullen Sie Ol ein, bis Sie die max. Fullmenge der Scheibe erreichen (siehe
Zeichnung oben).

Lassen Sie das Gerdt erneut ununterbrochen ca. 20 bis 50 Sekunden laufen.

Mayonnaise mit Zitrone

Setzen Sie die Quirlscheibe in den Becher ein. Geben Sie die Zutaten hinzu:
2 Eigelb, 1/2 Essldffel Essig (kann auch weggelassen werden), 3 Essldffel O,
1 bis 2 Essloffel Zitronensaft, Salz und Pfeffer.

Setzen Sie den Deckel auf den Becher auf und lassen Sie das Gerat min-
destens 15 Sekunden laufen.

Nehmen Sie den Motorblock und den Dichtungsaufsatz ab und flgen Sie
Ol hinzu, bis Sie die max. Flllmenge der Scheibe erreichen (siehe Zeichnung
oben)

Lassen Sie das Gerdat erneut ununterbrochen ca. 20 bis 50 Sekunden laufen.
Wenn Sie mehr Mayonnaise zubereiten méchten, fligen Sie einfach O hinzu
und lassen Sie das Gerdt noch einmal 20 Sekunden laufen.
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Le agradecemos haber escogido un aparato de la gama
MOULINEX destinado a facilitar sus preparaciones culinarias.

L~ DESCRIPTION

A Blogue motor
B Tapa estanca

C Cuchilla
D Disco emulsionador
E Bol

L ¥ CONSIGNAS DE SEGURIDAD

¢ Leer atentamente el modo de empleo antes de la primera utilizacion
de su aparafo: una ufilizacidn no conforme al modo de empleo
liberaria a MOULINEX de toda responsabilidad.

e Este aparato no estd disenado para ser utilizado por personas (ninos
incluidos) con alguna discapacidad fisica, sensorial o mental, ni por
personas sin conocimientos o experiencia, a no ser que alguien
responsable de su seguridad los supervise o les haya insfruido
previamente sobre el uso del aparato.

* Los ninos deben ser vigilados para impedir que jueguen con el aparato.

e Verificar que la tension de su aparato corresponde a la de su
instalacion eléctrica.

e Todo error de conexidn manual anula la garantia.

* No colocar ni ufilizar este aparato sobre una placa caliente o cerca de
una llama (cocina de gas).

o Utilizar el producto solamente sobre un plano de frabagjo estable
protegido de las proyecciones de agua. No voltearlo.

* No refirar nunca la tapa estanca antes de la parada completa de la
cuchilla.

 El aparato se debe desconectar:

* si hay una anomalia durante el funcionamiento,
* anfes de cada limpieza o mantenimiento,
* después de cada utilizacion.

* No desconectar nunca el aparato tirando del cable.

e Utilizar un alargador Unicamente si estd en perfecto estado.

¢ No se debe utilizar un aparato electrodoméstico:

* si se ha caido al suelo,
* si la cuchilla esté deteriorada o incompleta.

* Manipular la cuchilla con precaucion ya que las hojas son muy
cortantes.

¢ Si el cable de alimentaciéon estd danado, sélo debe ser reemplazado
por un centro de mantenimiento autorizado Moulinex (ver lista adjunta)
para evitar todo peligro.

* £l aparato ha sido disenado para un uso doméstico, en ningdn caso
debe ser objeto de una utilizacidon profesional para la que no
comprometemos nuestra garantia ni nuestra responsabilidad.



UTILIZACION

1 Instalar la cuchilla en el bol.

Desea realizar emulsiones, reemplazar la cuchilla por el disco

emulsionador.

Verter los ingredientes en el bol. (1)

Colocar la tapa estanca en el bol respetando el sentido. (2)

Poner el bloque motor sobre el conjunto.

Apoyar sobre la tapa para poner en marcha. (3)

No haga funcionar el aparato en vacio.

Nota : No ponga a funcionar el aparato sin la tapa.

* No anada ingredientes por encima del nivel Max.

¢ El bol se puede utilizar en el microondas a condicidén de no anadir
materia grasa y que el eje metal del bol esté recubierto por los
ingredientes.

abhwN

= | IMPIEZA DEL APARATO

No sumergir el bloque motor, no pasarlo bajo el agua, basta con una
simple pasada de esponja. Manipular la cuchilla con precaucion, ya que las
cuchillas son muy dfiladas. No dejar en remojo la cuchilla con la vajilla en
el fondo del fregadero.

El bol, la cuchilla y la tapa estanca pueden pasar por el lavavdijillas (cesto
de arriba).

Vs PRODUCTO ELECTRICO O ELECTRONICO EN FIN DE VIDA

i Participe en la conservacion del medio ambiente | |

@ Su electrodoméstico contiene materiales
recuperables y/o reciclables.

) Entréguelo al final de su vida Util, en un Centro
de Recogida Especifico o en uno de nuestros
Servicios Oficiales Post Venta donde serd
fratado de forma adecuada.



Ingredientes Cantidad méaxima Tiempo
Cebollas corfadas en cuatro 300 g 4 impulsos
Ajo 100 g 4 impulsos
Chalotes 150 g 10 impulsos
Perejil 309 10 impulsos
Almendras 50g 15 seg.
Jamén de York 100 g 10 impulsos
Gruyére en dados 2/2 100 g 10 seg.
Bizcochos 50g 30 seg.
Carne cruda en dados 2/2 220 g 10 seg.
Masa ligera 0,61 15 seg.
Masa para gofras 0,61 20 seg
Compota de frutas 500 g 156 seg.
Sopa cocida 061 15 seg.

MuselinA de manzana

600 g de manzanas, medio limdn, 1 vaina de vainilla,
80 g de azicar en polvo, 1 cucharada de ron

Ponga las manzanas cocidas, el zumo del limoén, el azdcary el ron en el
bol. Mezcle con la cuchilla durante 15 a 20 segundos. Deje enfriar y sirva.

Salsa Pesto

150 g de parmesano, 5 ramas de albahaca fresca, 3 dientes de dientes de
agjo, 4 clavos de olor, 15 nueces, 1/2 vaso de aceite de oliva

Vierta la albahaca, los dientes de gjo y los clavos de olor en el bol. Mezcle
finamente. Vierta el parmesano en pequenos pedazos, asi como las
nueces en el bol y pique finamente durante 20 seg. Ahada el aceife de
oliva y mezcle para obtener una pasta homogénea.
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Guacamole

3 aguacates grandes, 2 dientes de gjo, 6 pimientos, 1/2 cebolla, 3 ramas
de cilantro, zumo de limdn, sal y pimienta seguin su gusto

Pique finamente el gjo, la cebolla, el cilantro y los pimientos.

Pele los aguacates y cortelos en el bol.

Mezclar 20 seg. para obtener un puré homogéneo. Anada sal y pimienta
seguln su gusto.

Anchoade

15 filetes de anchoa al aceite, 2 dientes de gjo, 3 yemas de huevo duro,
Aceite de oliva

Pique finamente los dientes de ajo. Anada las anchoas y mezcle de
nuevo. Incorpore las yemas de huevo con 3 cucharadas de aceite.
Mezcle para obtener una crema.

Masa para crépes

Para 0,6 | de pasta:

100 g de harina, 2 huevos, 1 pizca de sal fina, 1/4 1 de leche, 1 cucharada
de aceite, aroma.

Poner todos los ingredientes en el bol y mezclar hasta obtener una masa
homogénea, de 15 a 20 segundos aproximadamente.

UTILIZACION DEL DISCO EMULSIONADOR
Nata montada

20 cl de crema liquida UHT a 35% de materia grasa. 20 g de azdcar en
polvo o 20 g de azdcar glas y 1 sobre de azidcar vainillado.

Consejos para lograr excelentes natas montadas bien firmes:

Utilice crema liquida fria recién sacada de la nevera.

Instale el disco en el bol. Vierta los ingredientes.

Ponga la tapa estanca y el blogque motor sobre el bol. Ponga en marcha
continua 15 segundos para obtener una crema unfuosa o 30 segundos
aproximadamente para obtener una nata montada.

Attention : Verifique al cabo de 45 segundos la consistencia de su
preparacion; si mezcla demasiado tiempo obtendrd mantequilla.
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~ax_sge——MAXI

Mayonesas

Consejos para lograr excelentes mayonesas bien firmes:
- Utilice los ingredientes a temperatura ambiente
- Limpie el bol y el disco con agua fria
- Respete las cantidades de ingredientes indicadas en cada
receta.

Mayonesa con mostaza

Instale el disco en el bol. Vierta los ingredientes: 1 yema de huevo, 1/2
cucharada de vinagre, sal, pimienta, 3 cucharadas de aceite,
I cucharada de mostaza.

Ponga la tapa en el bol. Ponga en marcha 15 segundos

Retire el bloque motor y la tapa estanca.

Vierta el aceite hasta el nivel méximo del disco (ver dibujo ).

Ponga de nuevo en marcha continua aproximadamente de 20 a 50
segundos.

Mayonesa al limén

Instale el disco en el bol. Vierta los ingredientes: 2 yemas de huevo, 1/2
cucharada de vinagre (facultativo), 3 cucharadas de aceite, de 1 a 2
cucharadas de zumo de limdn, sal y pimienta.

Ponga la tapa en el bol y ponga en marcha 15 segundos como minimo.
Retire el bloque motor y la copela y anada aceite hasta el nivel méximo
del disco (ver dibujo precedente).

Ponga de nuevo en marcha continua aproximadamente de 20 a

50 segundos.

Si desea aumentar la cantidad de mayonesa, anada aceite y haga
funcionar 20 segundos maés.
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Parabéns por ter adquirido um aparelho da gama MOULINEX
concebido para facilitar as suas preparacdes culindrias

L% DESCRICAO

A Unidade do motor
B Tampa de vedacdo
C Lé&mina

D Disco emulsionador
E Taca

Q= CONSELHOS DE SEGURANCA

* Leia atentamente as instrucdes anfes de utilizar o aparelho pela
primeira vez: uma utilizagdo que ndo esteja em conformidade com as
instrucoes liberta a MOULINEX de qualquer responsabilidade.

e Este aparelho ndo foi concebido para ser ufilizado por pessoas
(incluindo criangas) cujas capacidades fisicas, sensoriais ou mentais se
enconfram reduzidas, ou por pessoas com falfa de experiéncia ou
conhecimento, a ndo ser que fenham sido devidamente
acompanhadas e insfruidas sobre a correcta utilizagdo do aparelho,
pela pessoa responsdvel pela sua seguranga.

£ importante vigiar as crian¢as por forma a garantir que as mesmas ndo
bringuem com o aparelho.

* Verifique se a voltagem do aparelho corresponde & da sua
instalacdo eléctrica.

* Qualquer erro de ligacdo anula a garantia.

* Ndo colocar nem ufilizar este aparelho na proximidade de uma placa
quente ou de uma chama (fogdo a gés).

¢ S6 utilize o aparelho numa mesa de trabalho estével e protegida de
salpicos de agua. N&o o volte ao contrdrio (com a parte de cima
voltada para baixo).

* Nunca retire a fampa de vedacdo antes da paragem completa da
|&Gmina.

* O aparelho deve ser desligado:

* se houver uma anomalia durante o funcionamento,
* antes de cada limpeza ou manutengdo,
* ap6s utilizaco.

¢ Nunca desligar o aparelho puxando pelo fio eléctrico.

¢ S6 deve utilizar uma extensdo depois de ter verificado que ela estd em
perfeito estado.

¢ Um aparelho electrodoméstico ndo deve ser ufilizado se:

* tiver caido no chéo,
* alémina estiver deteriorada ou incompleta.

e Manuseie a Idmina com precauc¢do para ndo se magoar, ela estd
muito afiada.

* Se o cabo apresentar uma anomalia, para evitar qualquer perigo, sé
poderd ser substituido por um Servico de Assisténcia Moulinex (ver lista
no folheto "Servico Moulinex" ).

¢ O produto foi concebido para uma utilizagcdo doméstica, ndo pode
ser utilizado a nivel profissional, sob pena de perder a garantia.
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L UTILIZACAO

1 Cologue alédmina na taca.

Se quiser realizar emulsdes, substitua a Iémina pelo disco emulsionador.

Verta os ingredientes na taca.(1)

Coloque a tampa de vedacdo na taca respeitando o sentido. (2)

Cologue a unidade do motor no conjunto.

Prima a tampa para colocar o aparelho em funcionamento. (3)

Ndo coloque o aparelho a funcionar com a taga vazia.

Nota : NGo coloque o aparelho a funcionar sem a fampa de

vedacdo.

* N&o cologue ingredientes acima do nivel Max.

* A faca pode ser utilizada no microondas sob a condicdo de ndo
acrescentar matéria gorda e de o eixo metdlico da taga ficar.

GabhwWN
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= LIMPEZA DO APARELHO

coberto pelos ingredientes
Nunca mergulhe a unidade do motor em dgua, e nunca deite dgua por
cima do mesmo, uma simples limpeza com a esponja é o suficiente.
Manuseie a Idmina com precaucdo para ndo se magoadr, ela estd muito
afiada. NGo deixe a lamina de molho com loica dentro do lava loica
A figela, a lédmina e a copela sdo lavaveis na maquina (tabuleiro de
cima).

= PRODUTO ELECTRICO OU ELECTRONICO EM FIM DE VIDA

Proteccdo do ambiente em primeiro lugarl!

@ O seu produto contém materiais que podem ser
recuperados ou reciclados

:) Entregue-o num ponto de recolha para
possibilitar o seu fratamento



Ingredientes Quantidade Maxima Tempo
Cebolas corfadas em quatro 300 g 4 impulsos
Alho 100 g 4 impulsos
Chalotas 150 g 10 impulsos
Salsa 309 10 impulsos
Améndoas 50 g 15 seg.
Fiambre 100 g 10 impulsos
Gruyére em cubos 2/2 100 g 10 seg.
Tostas 50g 30 seg.
Carne crua em cubos 2/2 220 g 10 seg.
Massa leve 061 15 seg.
Massa para bolachas 061 20 seg.
Compota de frutos 500 g 15 seg.
Sopa (legumes cozidos) 0,61 15 seg.

L%  RECEITAS

Puré de macas

600 g de macas, 1/2 limao, 1 vagem de baunilha
80 g de acticar em po, 1 colher de sopa de rum

Coloque as magads cozidas, 0 sumo de limdo, o agdcar e o rum na taca.
Misture com a I&mina durante 15 a 20 segundos. Deixe arrefecer e sirva.

Molho Pesto

150 g de parmesdo, 5 folhas de manjericéo fresco, 3 dentes de alho
4 cravos-da-india, 15 nozes descascadas, 1/2 copo de azeite

Cologue o manjericdo, os dentes de alho e os cravos-do-india na taga.
Misture muito fino. Deite o parmesdo em pedacinhos assim como as nozes
descascadas na faga e pique muito fino durante 20 s. Acrescente o azeite
e misture para obter uma massa homogénea.
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L RECEITAS

Molho de abacate

3 abacates grandes, 2 dentes de alho, 6 pimentoes, 1/2 cebola,
3 folhas de coentros, 1 fio de sumo de limao, sal e pimenta q.b.

Pique muito fino o alho, a cebola, os coentros e os pimentoes.
Pele os abacates e corte-os na taca. Misturar durante 20s para obter um
puré homogéneo. Acrescentar sal e pimenta g.b.

Anchoiade

15 filetes de anchovas em dleo, 2 dentes de alho, 3 gemas de ovo cozido,
azeite.

Pique muito fino os dentes de alho. Acrescente as anchovas e misture de
novo. Incorpore as gemas de ovo com 3 colheres de sopa de azeite.
Misture para obter um creme.

Acrescente o azeite de acordo com a consisténcia desejada.

Massa para crepes

Para 0,6 It de massa:

100 g de farinha, 2 ovos, 1 pitada de sal fino, 1/4 It de leite, 1 colher de
sopa de azeite, aroma.

Coloque todos os ingredientes na taca e misture, até obter uma massa
homogéneaq, durante cerca de 15 a 20 segundos.

UTILIZAG[\O DO DISCO EMULSIONADOR
Chantilly

20 cl de natas UHT com 35% de gordura, 20 g de acdcar em pd ou 20 g de
acucar cristalizado e 1 saquinho de agucar baunilhado.

Conselhos para fazer um excelente chantilly, muito firme:

Utilize natas liquidas frias acabadas de retirar do frigorifico.

Coloque o disco na taca. Deite os ingredientes, coloque a tampa de
vedacdo e a unidade do motor. Coloque em funcionamento continuo
durante 15 segundos para obter um creme untuoso ou cerca de

30 segundos para obter chantilly.

Atencado: Verifique no final de 30 segundos a consisténcia da sua preparo-
¢do; se misturar durante muito fempo obterd manteiga.
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L RECEITAS

N MAXI

Maioneses
Conselhos para fazer excelentes maioneses muito firmes:

- Utilize os ingredientes & femperatura ambiente

- Limpe a taca e o disco com agua fria

- Respeite as quantidades de ingredientes indicadas em
cada receita.

Maionese com mostarda

Coloque o disco na taga. Deite os ingredientes: 1 gema de ovo,
1/2 colher de sopa de vinagre, sal, pimenta, 3 colheres de azeite,
1 colher de sopa de mostarda.

Coloque a fampa na taga. Coloque a funcionar durante 15 segundos.
Retire a unidade do motor, e a tampa de vedagdo.

Adicione o dleo até ao nivel maximo do disco (ver desenho em cima).
Cologue de novo em funcionamento continuo durante cerca de

20 a 50 segundos.

Maionese com limdo

Coloque o disco na taga. Deite os ingredientes: 2 gemas de ovo,
1/2 colher de sopa de vinagre (facultativo), 3 colheres de sopa de dleo,
1 a 2 colheres de sopa de sumo de limao, sal e pimenta.

Coloque a fampa na taga. Coloque a funcionar durante, no minimo, 15
segundos.

Retire a unidade do motor, e a tfampa de vedacdo. Adicione o dleo até
ao nivel méximo do disco (ver desenho em cima).

Cologue de novo em funcionamento continuo durante cerca de

20 a 50 segundos.

Se desejar aumentar a quantidade de maionese, adicione dleo e coloque
a funcionar durante mais 20 segundos.
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La ringraziamo per aver scelto un apparecchio della gamma
MOULINEX destinato alla preparazione degli alimenti.

& DESCRIZIONE

A Blocco motore

B Coppetta ermetica
C Lama

D Disco emulsionatore
E  Bicchiere graduato

= ISTRUZIONI DI SICUREZZA

* Al primo utilizzo dell’apparecchio, leggere afttentamente il libretto
delle istruzioni. MOULINEX declina qualsiasi responsabilita per
qualungue utilizzo non conforme alle presenti istruzioni.

e |'utilizzo di questo apparecchio non & previsto per persone (bambini com-

presi) le cui capacitd fisiche, sensoriali o mentali siano ridotte o per perso-

ne prive di esperienza o di conoscenza del prodotfo, franne nel caso in
cui abbiano usufruito, con l'ausilio di una persona responsabile della loro
incolumitd, di sorveglianza o di istruzioni preliminari relative

all’'uso dell’apparecchio.

Sorvegliare i bambini per assicurarsi che non giochino con I'apparecchio.

Verificare che la tensione d’alimentazione dell’apparecchio

corrisponda effettivamente a quella dell’impianto elettrico utilizzato.

Qualsiasi errore di collegamento annulla la garanzia.

Non appoggiare né utilizzare quest’apparecchio su di una piastra

calda o nei pressi di una fiamma (fornello a gos).

Utilizzare I"'apparecchio solfanto su di un piano da lavoro stabile, al

riparo da eventuali spruzzi d’acqua. Non capovolgerlo.

Non fogliere mai la coppetta ermetica prima dell’arresto complefo

della lama.

Disinserire sempre la spina:

* in caso di anomalie durante il funzionamento
* prima di ogni pulizia 0 manutenzione
* dopo I'uso.

Non tirare mai il cavo per disinserire la spina.

Utilizzare una prolunga soltanto dopo averne controllato il perfetto

stato.

Non utilizzare mai un elettrodomestico:

* qualora sia caduto a terrq,
* se la lama & deteriorata o incompleta.

Manipolare la lama con estrema precauzione poiché & molto affilata.

Se il cavo di alimentazione o la spina risulfano danneggiati non mette-

re in funzione il tritatutto. Per evitare qualsiasi pericolo, rivolgersi ad un

Centro Assistenza autorizzato MOULINEX (vedi elenco nell’opuscolo

Assistenza Tecnica) per la loro sostituzione.

Il prodotto é stato ideato per un uso domestico, pertanto non deve in

nessun caso essere utilizzato professionalmente. Nel caso d’uso

professionale, la garanzia e la responsabilitd del produttore decadono.

‘
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L% TSTRUZIONI PER L'USO

1 Posizionare la lama nel bicchiere graduato.
Per la realizzazione di preparati emulsionati, sostituire la lama con il
disco emulsionatore.

2 Versare gli ingredienti nel bicchiere graduato.(1)

3 Posizionare la coppetta nel bicchiere graduato, rispettando il senso
indicato. (2)

4  Posizionare sul gruppo il blocco motore.

5 Premere sul coperchio per mettere I’'apparecchio in funzione. (3)

Non far mai funzionare a vuoto I'apparecchio.
N.B.: Non far funzionare l'apparecchio senza la coppetta.
* Non versare gli ingredienti olfre il livello Maxi.
e |l bicchiere graduato pud essere utilizzato nel forno a microonde a
condizione di non aggiungere grassi e di coprire abbondantemente con
gli ingredienti I’asse metallico del bicchiere graduato.

= PULIZIA

Non immergere il blocco motore nell’acqua, non metterlo sotto il rubinetto;
per pulirlo, basta un semplice colpo di spugna. Manipolare la lama con
precauzione poiché & molto affilata. Non lasciare la lama a bagno nel
lavello con altre stoviglie.

N PRODOTTI ELETTRICI O ELETTRONICI DA SMALTIRE

Partecipiamo alla protezione dell’ambiente |

@ Il vostro apparecchio & composto da diversi
materiali che possono essere riciclati.

:) Lasciatelo in un punto di raccolta o presso un
Cenftro Assistenza Autorizzato.



Ingredienti Quantitd massima Tempo
Cipolle tagliate in quattro 300 g 4 impulsi
Aglio 100 g 4 impulsi
Scalogni 150 g 10 impulsi
Prezzemolo mondato 309 10 impulsi
Mandorle 50 g 15 sec.
Prosciutto cofto 100 g 10 impulsi
Parmigiano a dadini 100 g 10 sec.
Fette biscottate 50 g 30 sec.
Carne cruda a dadini 220 g 10 sec.
Pasta leggera 0,61 15 sec.
Pasta per cialde 0,61 20 sec.
Composta di frutta 500 g 15 sec.
Passato di verdure cotte 061 15 sec.

Mousse di mele

600 gr. di mele, mezzo limone, un baccello di vaniglia
80 gr. di zucchero semolato, 1 cucchiaio di rum

Mettete le mele coftte, il succo dilimone, lo zucchero e il rum nel bicchiere
graduato. Miscelate con la lama per 15-20 secondi. Lasciate raffreddare e
servite.

Pesto

150 gr. di parmigiano, 5 rametti di basilico fresco, 3 spicchi d’aglio
4 chiodi di garofano, 15 gherigli di noce, 1/2 bicchiere d’olio d’oliva

Versate il basilico, gli spicchi d’aglio e i chiodi di garofano nel bicchiere
graduato. Tritate finemente. Aggiungete il parmigiano a dadini ed i gherigli
di noce e tritate ancora finemente per 20 secondi. Aggiungete |'olio
d’oliva e miscelate per ottenere una salsa omogenea.
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Pasta per le crépe

Per 0,6 | di pasta:
100 gr. di farina, 2 uova, 1 pizzico di sale, 1/4 | dilatte, 1 cucchiagio d’olio,
aroma.

Mettete tutti gli ingredienti nel bicchiere graduato e miscelate per 15-20
secondi circa sino all’offenimento di una pasta omogenea.

UTILIZZO DEL DISCO EMULSIONATORE
Panna montata

20 cl di panna liquida UHT al 35% di grassi, 20 gr. di zucchero semolato o
20 gr. di zucchero al velo e 1 bustina di zucchero vanigliato.

Consigli per la preparazione riuscita di un‘eccellente panna montata:
ufilizzate panna liquida fredda ad una tfemperatura di 4 °C.

Posizionate il disco nel bicchiere graduato. Versate gli ingredienti, installate
la coppetta e il blocco motore. Mettete in funzione continua per

156 secondi per ottenere una crema vellutata o

30 secondi per ottenere la panna montata.

Attenzione: dopo 30 secondi verificate la consistenza del preparato; se
Guacamole

3 grossi avocado, 2 spicchi d’aglio, 6 peperoncini, 1/2 cipolla, 3 rametti di
coriandolo, succo dilimone, sale e pepe a piacimento.

Tritate finemente I'aglio, la cipolla, il coriandolo e i peperoncini.

Mondate gli avocado e tagliateli nel bicchiere graduato.

Miscelate per 20 secondi per ottenere una purea omogenea, aggiungete
sale e pepe a piacimento.

Pasta d’acciughe

15 filetti d’acciughe sott‘olio, 2 spicchi d’aglio, 3 tuorli d’uovo sodo
Olio d’oliva

Tritate finemente gli spicchi d’aglio. Aggiungete le acciughe e miscelate di
nuovo. Incorporate i tuorli con 3 cucchiai d’olio d’oliva. Miscelate per
ottenere una crema. Aggiungete olio secondo la consistenza desidera-
ta.miscelate froppo ofterrete del burro.
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N MAXI

Maionese

Consigli per la preparazione riuscita di un’eccellente maionese:
- Utilizzate gli ingredienti a temperatura ambiente
- Lavate il bicchiere graduato e il disco con acqua fredda
- Rispettate le quantitd d’ingredienti indicate in ogni ricetta

Maionese con senape

Posizionate il disco nel bicchiere graduato. Versate gli ingredienti:
1 tuorlo d’uovo, 1/2 cucchiaio di aceto, sale, pepe, 3 cucchiai d’olio,
1 cucchiaio di senape.

Mettete il coperchio sul bicchiere graduato. Mettete in funzione per
15 secondi. Togliete il blocco motore e la coppetta.

Versate I'olio sino al livello massimo del disco (vedi disegno).
Mettete di nuovo in funzione continua per 20-50 secondi circa.

Maionese al limone

Posizionate il disco nel bicchiere graduato. Versate gli ingredienti:
2 tuorli d’uovo, 1/2 cucchiaio di aceto (facoltativo), 2 cucchiai di olio,
1 0 2 cucchiai di succo di limone, sale e pepe.

Mettete il coperchio sul bicchiere graduato. Mettete in funzione per
almeno 15 secondi.

Togliete il blocco motore e la coppetta e aggiungete un po’ di olio sino al
livello massimo del disco (vedi disegno sopra riportato).

Mettete di nuovo in funzione continua per 20-50 secondi circa.

Per aumentare la quantitd della maionese, aggiungere olio e miscelare per
altri 20 secondi.
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Téname, et valisite meie seadme MOULINEX, mis on tehtud EST
selleks, et saaks kergendada toiduvalmistamist.

L KIRJELDUS

A Mootoriplokk

B Tihendiga kaas
C Nuga

D Emulsorketas

E Nou

L~ ETTEVAATUSABINGUD

e Esmakordsel kasutamisel lugege juhendit t&helepanelikult. Juhendite
mittet&imisel voi vale kasutuse puhul ei vastuta MOULINEX — mitte
mingite fekkinud kahjude eest.

e Seadet ei tohi kasutada isikud (s.h. lapsed), kelle fUusilised ja vaimsed
voimed ning meeled on piiratud vai isikud, kes seda ei oska vai ei teq,
kuidas seade toimib, valja arvatud juhul, kui nende turvalisuse eest
vastutav isik kas nende jérele valvab voi on neile eelnevalt seadme
t66pohimdtteid ja kasutamist selgitanud.

¢ Ka tuleb valvata selle jarele, et lapsed seadmega ei mangiks.

» Kontrollige, kas voolupinge elektrivorgus vastab seadme omale.

* Kdik sisselulitamisel tehtud vead tuhistavad garantii.

¢ Arge asetage seadet kuumale pliidile ning drge kasutage seadet lahti-
se fule (gaasipliidi) IGheduses.

* Kasutage seadet ainult siledal pinnal, kuhu ei sattu vee pritsmed. Arge
pborake seadet.

* Arge kunagi vatke valja tihendiga kaant, kui 16iketerad pole téielikult
peatunud.

¢ Peate seadme vdlja lUlitama :

* kui seadme t6s iimnevad korvalekalded,
* enne igat puhastust voi muud korrashoidu,
* pdrast kasutust.

 Arge kunagi ItUlitage seadet elekirivorgust vélja tdmmates juhtmest.

* Pikendusjuhet kasutage ainult sel juhul, kui selle korrasolek on kindel.

» Kodust elektriseadet ei tohi kasutada kui:

* see on maha kukkunud,
* nuga on viga saanud voi pole komplektne.

 Késitlege nuga ettevaatusega, see on véga terav.

* Kui foitejuhe on viga saanud, peab ettevaatust siimas pidades selle
vdlja vahetama ainult autoriseeritud paranduses Moulinex
(vt. lisatud nimestik).

¢ Seade on mdeldud koduseks kasutuseks. Toofja ei vastuta seadme eest
ega garanteeri kahjumi tasumist juhul, kui seadet kasutatakse juhendis
mifte eftendhtud viisil voi professionaalses kasutuses.
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L KASUTAMINE

1 Paigutame noa ndusse.

Kui te soovite valmistada emulsiooni, pange noa ase mele emulsor

ketta.

Valage ndusse toiduained. (1)

Asetage noule diges suunas kaas peale. (2)

Asetage ndu peale mootoriplokk.

Nupule vajutusega pange see todle. (3)

Arge laske seadmel tiihjalt téétada.

Madarkus : Arge laske kannul kaaneta tédtada.

» Arge taitke seadet Ule naidatud maksimumi.

* Nou voib panna ka  mikrolaineahju fingimusel, et ndus ei ole
rasva ning nou terasest voll  on kaetud tdielikul foiduainetega é.

GabhwWN

L *  SEADME PUHASTAMINE

Arge asetage mootoriplokki vette, drge pange seda voolava vee alla,
kdllaldane on seadet puhkida niiske k&snaga. Kasitlege nuge ettevaatusega,
need on véga teravad. Arge jatke nuga kraanikaussi ligunema.

KASUTAMISKOLBMATUKS MUUTUNUD ELEKTRILINE

VOI ELEKTROONILINE SEADE

Keskkonnakaitse esikohale !

@ Teie seade sisaldab suurel mé&daral uuesti
kasutavaid voi toddeldavaid materjale

:) Seetottu viige seade jadtmete kogumiskohta voi
autoriseeritud servisesse, kus seda vastavalt
t66deldakse.
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Toiduained Maksimaalne kogud Kestvus
Neljaks Idigatud sibul 300 g 4 impulssi
KUdslauk 100 g 4 impulssi
Salott 150 g 10 impulssi
Petersell iima varreta 30¢g 10 impulssi
Mandlid 50g 156
Sink 100 g 10 impulssi
Emmental - kuubikud 2/2 100 g 10s
Kuivikud 50g 30s
Toores liha - kuubikud 2/2 220 g 10s.
Kerge faigen 061 155
Vahvlitaigen 0,61 20s
Puuvilia puree 500 g 15s
Supp 061 155

L% RETSEPTID

Ounapiiree

600 g dunu, 1/2 sidrunit, 1 vanilje varsi, 80 g kristallsuhkrut,
1 supilusikas rummi.

Keedetud dunad, sidrunimahl, suhkur ja rumm pange ndusse. Segage seda
noaga umbes 15 kuni 20 sekundit.
Enne serveerimist laske segul jahtuda.

Kaste Pesto

150 g parmesani, 5 natuke vdrsket basiilikat, 3 kidslaugu kadnt,
4 nelgi tera, 15 kreekapdhkli poolikut, 1/2 klaasi oliivioli.

Basiilika, kauslauk ja nelk pange ndusse ja segage toiduaineid kuni see
muutub Uhtlaseks massiks. Lisage nousse vaikesed tukid parmasaani ja

poolitatud pdahlid ning segage toiduaineid umbes 20 s. Lisage oliividli ja

miksige uuesti nimoodi, et saaks Uhtlase segu.
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L RETSEPTID

Guacamole

3 suurt avokaadot, 2 kluslaugu kadnt, 6 pdletavat paprikat, 1/2 sibulat, 3
koriandri vart, natuke sidrunimahla, soola ja pipart lisage maitse jargi.

Pange kUuslauk, sibul, koriandrit ja peeneks 16igatud paprikas ndusse.
Koorige avokaado ja fukeldage see nous.

Et saada Uhtlane mass, segage toiduaineid 20s. Soola ja pipart lisage
maitse jarg. 20s.

Sardelli kaste

15 sardelli takki  lis, 2 kGdslaugu kdadnt, 3 munakollast, oliivioli.
Loigake kuuslauk vdikseteks takkideks. Lisage srdelli tikid ja segage uuesti.
Lisage munakollased ja 3 supilusikat oli.

Miksige foiduaineid niikaua, kuni segust saab kreemjas kogus.
Lisage Oli vastavalt tahetud paksuse saamiseks.

Pannkoogitaigen

0.6 1 taigna jaoks:
100 g jahu, 2 muna, 1 natuke peent soola, 1/4 | piima, 1 supilusikas oli,
essentsi.

Pange kdik toiduained ndusse ja miksige niikkaua, kuni segu muutub
Uhtlaseks, umbes 15 kuni 20 sekundit.

EMULSOR KETTA KASUTUS
Vahukoor

20 cl vahukoort UHT millel on 35% rasvasisaldus.
209 kristallsuhkrut voi 20 g tuhksuhkrut ja 1 pakk vanilje suhkrut.

Et Teie vahukoor saaks kdva ja kvaliteetne: Kasutage kilma vahukoort, mis
on voetud otfse kllmkapist.

Asetage nousse ketas ja foiduained. Asetage ndule kaas ja mootoriplokk.
Miksige toiduaineid ilma peatamata umbes

156 sekundit kui soovite saada kreemjat segu. Kui soovite saada vahukoort
siis miksige 30 sekundit.

Tahelepanu: Pdrast 30 s segamist kontrollige koguset, sest kui segate liga
kaua, voib segu muutuda voiks. recette.
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% RETSEPTID

ax_sg——MAXI

Majoneesid

Et Teie majonees saaks kvalteetne ja tihe:

- Kasutage toatemperatuuril olevaid toiduaineid.
- Peske néud ja ketast kdima veega

- Kasutage igas retseptis dratoodud kogust.

Majonees sinepiga

Paigutage ndusse ketas. Pange ndusse toiduained:
1 munakollane, 1 supilusikas sinepit, 1/2 supilusikas ddadikat, soola, pipart, 3
supilusikat ol

Asetage noule kaas. Miksige umbes 15 sekundit.

VVotke mootoriplokk ka kaas maha.

Valage dli kuni ketta maksimaalse tasemeni (vaata Uleval olevat pilt)
Segage toiduaineid umbes 20 kuni 50 sekundit.

Majonees sidruniga

Paigutage nousse ketas. Asetage nousse toiduained:
2 munakollast, 1/2 supilusikat dddikat (vastavalt maitsele),
3 supilusikat li, 1 kuni 2 supilusikat sidrunimahla, soola ja pipart.

Asetage noule kaas. Miksige umbes 15 sekundit.

Votke mootorplokk ja kaas maha ning valage oli kuni ketta maksimaalse
tasemeni (vaata Uleval olevat pilti).

Segage toiduaineid veel vahetpidamata umbes 20 kuni 50 sekundit.

Kui soovite majoneesi kogust suurendada, siis lisage oli ning miksige veel 20
sekundit.
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Lv Pateicamies, ka esat izvéléjusies MOULINEX ierici, kas izveidota, lai Jums

Q-

L DROSIBAS NORADIJUMI

palidzétu pagatavot édienu.
5 APRAKSTS

A Motora bloks
B  Blivéjosais vacing

C Nazis
D Putosanas ripa
E  Trauks

* Pirms pirmas savas ierices lietoSanas uzmanigi iepazistieties ar lietoSanas
pamacibu. LietoSana, kas neatbilst pamacibai, atbrivo MOULINEX no
jebkadas atbildibas.

* lerici nav paredzéts lietot personam (tostarp bérniem) ar ierobezotam fiziska-
jam, uztveres vai garigajam spé&jam vai personam, kam nav ieprieksgjas pie-
redzes vai zinaSanu, ka rikoties ar ierici, ja vien persona, kas ir atbildiga par
droSibu, uzraudzibu vai saistita ar ierices lietoSanu, nav sniegusi attiecigas
instrukcijas.

* Raugieties, lai ar ierici nerotalatos bérni.

* Parliecinieties, ka JUs elektroinstalacijas spriegums atbilst spriegumam, kas
nepiecieSams ierices darbibai.

¢ Jebkadas kludas pieslég$ana garantiju padara par nederigu.

* Nelieciet ierici uz karstas virsmas, nelietojiet to siltuma avota un atklatas
liesmas (gazes plits) tuvuma.

e lerici izmantojiet tikai uz stabilas darba virsmas, vieta, kur tam nevar
uz8lakstities 0dens. Negrieziet savu ierici ar augSpusi uz leju.

* Nekad nenonemiet blivéjoSo vacinu, kamér nazis nav pilniba apstajies.

* lerici jaatslédz:

* ja ta lietoSanas laika parstaj normali darboties,
* pirms katras tiriSsanas un apkopes,
* péc lietoSanas.

* Nekad neatvienojiet ierici no elektriska tikla, velkot aiz elektribas pievades
vada.

¢ Pagarinataju izmantojiet tikai tad, ja esat parliecinajies, ka tas ir teicama
kartiba.

¢ Elektrisko majsaimniecibas ierici nedrikst lietot, ja:

* ta nokritusi uz zemes,
* ja ticis bojats nazis, vai arT tas nav pilntba nokomplektéts.

* Rikojieties uzmanigi ar nazi, asmeni ir |oti asi.

¢ Ja ticis bojats elektribas pievades kabelis, droibas interesés tas janomaina
Moulinex sertificéta servisa (skat. pievienoto sarakstu).

* lerice ir paredzéta izmanto$anai majsaimnieciba. To nekada gadijuma
nedrikst izmantot profesionalam vajadzibam. Sada gadijuma razotajs
nesniedz
garantiju, ka arT neuznemas atbildibu par iesp&jamajiem zaud&jumiem.
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L | IETOSANA

1 lelieciet trauka nazi.

Ja vélaties putot, naza vieta ielieciet puto$anas ripu.

lelieciet trauka izejvielas.(1)

Uzlieciet traukam vaku, vérsot to nepiecieSamaja virziena. (2)

Kad viss salikts, novietojiet uz ta motora bloku.

lerici iedarbinasiet, piespiezot vaku. (3)

Nelaujiet iericei darboties tuksgaita.

Piezime: : Nekad nedarbiniet ierici, ja nav uzlikts vaks.

¢ Raugieties, lai produkti neparsniegtu maksimalo pielaujamo daudzumu.

¢ Trauku drikst sildit arT mikrovilnu krasnr, tacu tikai tad, ja trauka nav tauki, turklat
trauka metala asij jabat pilntba nosegtai ar izejvielam.

L' |ERICES TIRISANA

Neiegremdéjiet motora bloku Gdeni, nelieciet tekosa tdenr, to pietiek noslaucit ar
mitru stkliti. Rikojieties uzmanigi ar nazi, ta asmeni ir loti asi. Neatstajiet nazi
meércéties izlietné, kur salikti trauki.

GO WwWN

NOLIETOTAS ELEKTRISKAS VAI ELEKTRONISKAS IERICES

Aizsargasim apkartéjo vidi!

(D Jusu iericé atrodas liels daudzums atjaunojamu vai
parstradajamu materialu.

:) Tadél, ludzu, nododiet Jusu ierici savaksanas centra
vai sertificéta servisa, kur ta tiks attiecigi parveidota.
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- Maksimalais .

Izejvielas daudzums Laiks
4 dalas sagriezts sipols 300 g 4 impulsi
Kiploki 100 g 4 impulsi
Salotes 150 g 10 impulsi
Pétersilu lapas bez katiniem 309 10 impulsi
Mandeles 509 15s
Skinkis 100 g 10 impulsi
Siera Ementhal gabalini 2/2 100 g 10s
Sausini 50¢g 30s
Jéla gala - gabalini 2/2 220 g 10s
Viegla mikla 0,61 15s
Vafelu mikla 0,61 20s
Auglu biezenis 500 g 15s
Zupa 0,61 15s

L RECEPTES

Abolu biezenis

600 g abolu, 1/2 citrona, 1 vanilas paksts, 80 g smalka cukura,
1 édamkarote ruma.

Vartus abolus, citrona sulu, cukuru un rumu ielieciet trauka. Putojiet, izmantojot
nazi, 15 lidz 20 sekundes. Pasniedziet atdzesétu.

Pesto mérce

150 g siera Parmesan, 5 svaiga bazilika stiebrinus, 3 kiploka daivinas,
4 krustnaglinas, 15 valriekstu pusites, 1/2 glazes olivellas

Baziliku, kiploku daivinas un krustnaglinas ielieciet trauka un mikséjiet, kameér
izveidojusies viendabiga masa. lelieciet traucind mazos gabalinos sagrieztu
Parmesan sieru, riekstu pusites un smalciniet tos 20 s. Pievienojiet olivellu un
mikséjiet, lai iegitu homogénu masu.
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L%  RECEPTES

Guacamole

3 lieli avokado, 2 kiploku daivinas, 6 asas paprikas, 1/2 sipola,
3 koriandra stiebrinus, nedaudz citrona sulas, sals un pipari péc garsas.

Smalki sasmalciniet kiplokus, sipolu, koriandru un papriku.

Nomizojiet avokado un sagrieziet tos trauka.

Lai JUs iegltu homogénu masu, miksgjiet 20 s. Péc garSas pievienojiet sali un
piparus.

AnSovu kréms
15 gabalini anSovu eJla, 2 kiploka daivinas, 3 cieti varitu olu dzeltenumi, olivella

Smalki sasmalciniet kiploku daivinas. Pievienojiet anSovus un vélreiz miksgjiet.
Pievienojiet olu dzeltenumus un 3 @damkarotes olivellas. Mikségjiet tik ilgi, ITdz
izveidojas kréma veida masa.

Masas biezumu varat mainit, pievienojot ellu.

Plano pankiku mikla

0,6 | miklas:
100 g miltu, 2 olas, 1 Skipsnina smalkas sals, 1/4 | piena,
1 édamkarote ellas, garsvielas.

Visas izejvielas salieciet traucina un miksgjiet, lidz iegisiet homogénu miklu,
apméram 15 lidz 20 sekundes.

PUTOSANAS RIPAS LIETOSANA
Putukréjums

200 g salda kréjuma ar 35% tauku saturu, 20g smalka cukura vai
20 g pudercukura un 1 pacina vanilas cukura.

Lai JUsu putukréjums batu stingrs un kvalitativs: izmantojiet Skidru saldo kréjumu,
kas atdzeséts ledusskapl.
Trauka ielieciet ripu un izejvielas. Uz trauka uzlieciet vaku un motora bloku.
Putojiet 15 sekundes bez apstajas, ja vélaties iegut maigu krému, un 30 sekundes,
ja velaties ieglt stingru putukréjumu.
Uzmanibu: Péc 30 sekundém parbaudiet masas biezumu, jo putojot parak ilgi,
sakulsiet sviestu.
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Majonézes

Lai JUsu majonéze bitu stingra un kvalitativa:

* izejvielam jabat istabas temperatara,

* nomazgajiet trauku un ripu auksta ddent,

* ieverojiet katra recepté noradito izejvielu daudzumu.

Majonéze ar sinepém

lelieciet trauka ripu. Pievienojiet izejvielas: 1 olas dzeltenumu,
1 édamkaroti sinepju, 1/2 édamkaroti etika, sali, piparus,
3 édamkarotes ellas.

Uzlieciet traukam vaku. Putojiet 15 sekundes.
Nonemiet motora bloku un vaku.

Pielejiet ellu I1dz ripas maksimala daudzuma iedalai
(skat. pievienoto attélu).

Putojiet neapstajoties turpmakas 20 I1dz 50 sekundes.

Majonéze ar citronu

Traucina ievietojiet ripu. lelieciet piedevas: 2 olu dzeltenumus, 1/2 édamkaroti etika
(péc garsas), 3 édamkarotes ellas, 1 lidz 2 édamkarotes citrona sulas, sali un
piparus.

Uzlieciet traucinam vaku. Mikséjiet vismaz 15 sekundes.

Nonemiet motora bloku un vacinu un ielejiet ellu I[ldz maksimalajam ripas [imenim
(skat. augstak pievienoto attélu).

Bez apstajas mikséjiet vél aptuveni 20 lidz 50 sekundes.

Ja vélaties palielinat majonézes daudzumu, pievienojiet ellu un miksgjiet vel 20
sekundes.
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Dékojame, kad i$sirinkote MOULINEX firmos prietaisa, kuris buvo LT
sukurtas tam, kad Jums padéty gaminti valgj.

: APRASYMAS

A Variklio blokas

B  Sandarinantis dangtelis
C Peilis

D Diskas emulsijoms

E Indelis

- DARBO SAUGUMO TAISYKLES

* Prie$ pirmg kartg jjungdami savo prietaisg jdémiai perskaitykite instrukcijas,
jeigu prietaisg naudotuméte kitaip nei aprasyta instrukcijose, MOULINEX
neturéty jokios atsakomybeés uz pasekmes.

* Sis aparatas néra skirtas naudoti asmenims (taip pat vaikams), kuriy fizinés,
jutiminés arba protinés galimybés yra apribotos, taip pat asmenims, neturintiems
atitinkamos patirties arba Ziniy, iSskyrus tuos atvejus, kai uz jy saugumg
atsakingi asmenys uztikrina tinkama priezilrg arba jie i§ anksto gauna
instrukcijas dél Sio aparato naudojimo.

¢ |sitikinkite, ar JUsy prietaiso maitinimo jtampa atitinka jtampai Jusy elektros
tinkle.

* Bet kokia pajungimo klaida naikina garantijos galiojima.

* Nedékite prietaiso ant karstos viryklés plokstés, nesinaudokite juo Salia kaitros
ar ugnies $altinio.

* Prietaisu naudokités ant stabilaus darbinio pavirSiaus, kur jo negali aptaskyti
vanduo. Prietaiso neapverskite.

* Niekada nenuiminékite sandarinancio dangtelio, kol peilis visiSkai nesustojo.

* Prietaisq reikia iSjungti:

* darbo metu atsiradus nejprastiems reiSkiniams,
* visada prie$ valant ar prie$ priezitra,
* po naudojimo.

* Jokiu budu elektros prietaiso i$ tinklo neiSjunginékite traukdami uz elektros
laido.

¢ Prailginimo laidu naudokités tik jei jsitikinsite, kad jo baklé nepriekaistinga.

 Buitiniu elektros prietaisu negalima naudotis, jeigu:

* jis nukrito ant Zemés,
* peilis yra pazeistas arba nekomplektiSkas.

* Su peiliu elkités atsargiai, jo aSmenys yra labai astras.

* Jei prietaiso elektros laidas pazeistas, saugumo sumetimais jj gali pakeisti tik
autorizuotas MOULINEX servisas (sgrasas priede).

* Elektros prietaisas skirtas naudojimui buitinémis salygomis. Jokiu budu jo
negalima naudoti profesionaliam darbui, tokiu atveju gamintojas nesuteikia
jokios garantijos ir neprisiima jokios atsakomybés uz galimus nuostolius.



L NAUDOJIMAS

1 | indelj jstatykite peilj.

Jei norite gaminti emulsijg (pavyzdziui majoneza), vietoj peilio jstatykite diskg

emulsijoms.

| indelj sudékite produktus.(1)

|statykite dangtelj teisinga kryptimi. (2)

Uzdékite variklio bloka.

Paspaude dangtelj prietaisg jjunkite. (3)

Nejjunginékite tuscio prietaiso.

Pastaba: Nenaudokite prietaiso be dubenélio.

* Neperpildykite maisto produktais vir§ maksimalaus leistino lygio.

¢ Indelj galima déti | mikrobangy krosnele, bet tik tuomet, kai jame
néra riebaly ir kai metaliné indelio asis pridengta indelio turiniu.

) PRIETAISO VALYMAS

GabhwWN

Variklio bloko nenardinkite | vandenj, nekiSkite po kranu, pakanka ji nuvalyti
kempinéle. Su peiliu elkités atsargiai, aSmenys yra labai astras.
Nemerkite peilio kartu su kitais indais.

= NEBENAUDOJAMI ELEKTRINIAI AR ELEKTRONINIAI GAMINIAI

‘

Saugokime savo aplinkg!

@ Jusy prietaise yra daug medziagy, kurias galima
panaudoti i§ naujo arba perdirbti.

:) NeiSmeskite prietaiso, nuneskite jj j antriniy zaliavy,
surinkimo vietg arba | autorizuotg taisykla, kur jis bus
tinkmai perdirbtas.



Produktai Maksimalus kiekis Laikas
| 4 dalis supjaustyti svogunai 300 g 4 impulsai
Cesnakai 100 g 4 impulsai
Svoginéliai 150 g 10 impulsy
Petrazolés be lapeliy 309 10 impulsy
Migdolai 509 15s
Kumpis 100 g 10 impulsy,
Ementalis - gabaliukai 2/2 100 g 10s
DziGvésiai 509 30s
Zalia mésa - gabaliukai 2/2 220 g 10s
Lengva teSla 0,61 15s
TeSla vafliams 0,61 20s
Vaiky maistelis i§ darzoviy 500 g 15s
Sriuba 0,61 15s

= RECEPTAI

Obuoliy tyre
600 g obuoliy, 1/2 citrinos, 80 g kristalinio cukraus, 1 valgomas Saukstas romo

Virtus obuolius, citrinos sultis, cukry ir roma sudékite j indelj su jstatytu peiliu.
Plakite 15 - 20 sekundziy. Prie$ paduodami palikite at3alti.

Padazas Pesto

150 g parmezano sdrio, 5 kuoksteliai SvieZio baziliko, 3 skiltelés ¢esnako,
4 gvazdikéliai, 15 puseliy graikisky riesuty, 1/2 stiklinés alyvy aliejaus.

Bazilika, Cesnako skilteles ir gvazdikélius sudékite j indelj ir gerai sumalkite. | indelj

sudékite mazais gabaléliais supjaustytg parmezang ir rieSutus, smulkinkite 20
sekundziy. Supilkite alyvy aliejy ir palakite, kol nesusidarys homogeniska masé.
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Guacamole

3 dideli avokadai, 2 skiltelés ¢esnako, 6 astrds pipirai, 1/12 svogtno, 3 kuoksteliai
kalendros, truputis citrinos sulciy, druska ir pipirai pagal skonj

Susmulkinkite ¢esnaka, svoglnus, kalendrg ir pipirus.

Avokada nulupkite ir supjaustykite indelyje.

Malkite 20 sekundziy - susidarys homogeniSska masé. Pagal skonj pridékite
druskos ir pipiry.

Anciuviy pasta

15 anciuviy aliejuje, 2 skiltelés ¢esnako, 3 kietai isvirty kiauSiniy tryniai, alyvy alie
jus

Susmulkinkite ¢esnaka. Sudékite anciuvius ir vél viskg sumalkite. |[maisykite
trynius ir 3 valgomus Sauks$tus aliejaus. Plakite, kol nesusidarys kremas.
Norima tirStuma pasieksite pridéje aliejaus.

Tesla lietiniams

0,6 | teslos:
100 g milty, 2 kiauSiniai, 1 Ziupsnelis druskos, 1/4 | pieno,
1 valgomas Saukstas aliejaus, esencija.

Produktus sudékite j indelj ir plakite 15-20 sekundziy, kol nesusidarys homogenis-
ka tesla.

DISKO EMULSIJOMS PANAUDOJIMAS
Plakta grietinélé

20 cl 35% riebumo UHT grietinélés, 20 g kristalinio cukraus arba
20 g cukraus pudros, 1 pakelis vanilinio cukraus.

Kad grietinélé baty standziai suplakta ir kokybiska: Plakite Salta, tiesiai i Saldytuvo
iSimtag, grietinéle.

| indelj jstatykite diska ir supilkite produktus. Ant indelio uzdékite dangtelj ir variklio
bloka. Jei norite pasiekti kreming konsistencijg nestabdydami plakite 15 sekundziy,
o0 jei norite grietinéle suplakti standziai, plakite 30 sekundziy.

Démesio: Po to kai plakéte 30 sekundziy patikrinkite turinio tirStuma, jei plaksite
per ilgai, susidarys sviestas.
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Majonezai

Kad majonezas baty standus ir kokybiskas:
- Produktai turi turéti kambario temperatirg
- Indelj ir diska nuplaukite $altu vandeniu
- Prisilaikykite recepte nurodyto produkty kiekio

Majonezas su garstyCiomis

| indelj jstatykite diskg. Sudékite produktus: 1 trynj, 1 valgomg Saukstg garstyciy,
1/2 valgomo Sauksto acto, druska, pipirus,
3 valgomus Saukstus aliejaus.

Ant indelio uzdékite dangtelj. Plakite 15 sekundziy.

Nuimkite variklio blokg ir dangtel;.

Pripilkite aliejaus iki maksimalus disko lygio (zilr. paveikslélj auk$c¢iau)
Nestabdydami plakite dar 20-50 sekundziy.

Majonezas be garstyciy

| indelj jstatykite diskg. Sudékite produktus: 2 trynius, 1/2 valgomo Sauksto acto
(pagal skonj), 3 valgomus Saukstus aliejaus,
1 - 2 valgomus SaukStus citrinos sulCiy, druskg ir pipirus.

Ant indelio uzdékite dangtelj. Plakite bent 15 sekundziy.

Nuimkite variklio blokg bei dangtelj ir pripilkite aliejaus iki maksimalus disko lygio
(zidr. paveikslélj auk$ciau). Nestabdydami plakite dar 20-50 sekundziy.
Norédami padidinti majonezo kiek|, pridékite aliejaus ir plakite dar 20 sekundziy.
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RUS Mebl 6naroga um Bac 3a Bei6o n n6o a MOULINEX, KoTo bii m n3BaH
obneruntb N urotoeneHne Bawunx 6ntog!

A Bnok nekt ogsuraten

B K blwka-ynnoTHeHve

C Hacagka-Hox

D [Owuck gn B3buBaHn

E Yawa

«[le eq ne BbiM BK/IOYEHNEM N MOO a BHUMATENLHO M OYMTaATE [aAHHOE

= MEPbI NPEOOCTOPOXXHOCTU

YKOBOACTBO Mo  kcnnyatauun: komnaHn MOULINEX He HeceT HuKakoi
OTBETCTBEHHOCTM B Cllyyae HeCOoONioAeHW WHCT YKUMA  YKOBOACTBA MO
KennyaTaumu.

+ OT0T NpMBOP He NpeHa3HaveH A1 CNOMb30BaHNUS NOABMU C OrPAHNYEHHBIMW
¢WI3VI‘1€CKVIMVI, CEHCOPHbIMMN N YMCTBEHHbIMU CrocoBHOCTAMMN (B TOM 4vucne
,EI,eTbMVI) mnn niabmMu, He UMeWwnMn COOTBETCTBYKOLWLEro onbita wvnu
Heobx0aMMbIX 3HaHWR. OHW MOTYT NOJSIb30BATHLCS AAHHLIM YCTPONCTBOM TOJSIbKO
nona Ha6}1IO,£I,eHI/I8M vy, oTBevarnwmx 3a unx 6630I'IaCHOCTb, nnn nocne
noNy4eHnsa OT HUX VIHCprKLI,I/II7I no ero akcnnyataymn.

- TpebyeTcs cnepnTb 3a AETbMM, 4TOObI OHM HE Urpanu ¢ NPUGOPOM.

- Y6eamTecb, UTO Ham »>eHue B CEeTW COOTBETCTBYET Ham >XeHuio,
yKa3aHHOMy Ha Tabnuuke € macno THbLIMM AaHHbIMKU N 1OO a.

- B cnyyae Hen aBunbHOrO BKMIOYEHW B CETb ra aHTWM aHHynu yeTc .

« He acnonaravte n He ucnonb3ynte N MO60 HA FrO uYeli MOBE XHOCTU WK
BOMM3N NCTOYHMKA OTK bITOFO OFH  (Fra30BOW MAWUTbI).

« Acnonb3ynte n nbo TONMBKO Ha YCTOWYMBOM MOBE XHOCTM B MecCTax,
3alMLLEHHbIX OT MonajaHn Bofbl. He ne eBo aumBanTe ero.

» Hv B kOoem cnyyae He CHVUMaWTe K bILLKY-YNIOTHEHME [O MOMHOW OCTaHOBKM
HOXa.

« OTtknioyanTe N n60 OT ceTu:

* B Cnyyae Hernonagok B abore;
*ne ef KaXAbIM MbITbeM UNK 0OCNYXMBAHWEM;
* nocne Ucnonb3oBaHW .

« [1 1 BbIKNIOYEHUM N3 03ETKM HUKOrga He T HUTEe 3a WHY

 YONVHUTENEeM MOXXHO MONb30BaTbC , TONLKO yOEeAMBLUWUCL B €rO UCM aBHOM
COCTO HUW.

« Henb3 nonb3osaTbC NeKT 0ObITOBLIM M MOO OM, ecnu:

* OH Nagan Ha nor;
* HOX M ULWWeN B HErofHOCTb U He MONHOCTbLIO CO6 aH.

+ O6 awanTecb C HOXOM OCTO OXHO, TaK Kak ero fes3esM O4YeHb OCT O
3aTOYEHbI.

+ Bo n3berkaHne onacHOCTM NOB €XKAEHHbIV WHY — NeKT OnuTaHn [OSKeH
3aMeH TbC TOMbKO YMOMHOMOYEHHbBIM CE BUCHBIM LLeHT om Moulinex (cm.

M WIOXKEHHBIV CMNCOK).

«1 nb6o n epHasHayeH An ObLITOBOrO M MMEHEHW W HW B KOEM Cny4yae He

[OSKEH MCMONb30BaTbC B M OECCMOHanbHbIX Len X. Hawa ra aHtn He
acn OCT aH eTC Ha Cny4vau HecoOnIoAeHN  TOro YCNoBU , 3@ KOTO bl€ Mbl
He Hecem HUKaKoM OTBETCTBEHHOCTMU.
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= NCIMOJTIb3OBAHUE

‘

1 YcTaHOBMTE HacagKy-HOX B yally
[On B30bmBaHM 3ameHUTE HACaAKy-HOX Ha ANCK AN B30MBaHW .
2 T[lomecTuTe B vawy vHr eaneHTsbl.(1)
3 YcTtaHoBMTE B Yally K bILLKY-yMIOTHEHNE, cobnioaa Harn aenexHvie
yCTaHOBKM(2)
4 YcTaHoBWTe Ha y3en 650K nekT opBuraTen
5 [On BKMOYEHN N MOO a, HAXXMUTE Ha K bILLKY (3)
He Bknioyavite n M6o BXONOCTYIO.
3ameuaHue: He nonb3yintech npubopom 6e3 ynnoTHUTENbHOW MaHXeTbl
» He HanonHANTe eMKOCTb UHIFpeaMeHTaMM Bbllle oTMeTKM Maxi
 Yauy MOXXHO CTaBUTb B MUK OBOJIHOBYIO MeYb, ECNN B HEN HET
XKW HbIX M OYKTOB, U €CNY MeTanMyecka OCb Yaluum Mok biTa
n ogykTamu

Q-
O4YNCTKA TPUBEOPA

He nor y»aiiTe 60K gBMraTen B BOAY M He CTaBbTe ero nof K aH. JloctaTouHo

n oTe eTb ero ryokoir. O6 alianTech C HOKOM OCTO OXKHO, TaK Kak ero Jie3su

OYeHb OCT O 3aTO4YEeHbl. He ocTaBn MTe HOXK OTMOKAaTb BMECTE C MOCYAON Ha AHe
aKOBWHBI.



MaxcumansHoe

WHr eauneHThl KONMUECTBO B em
JlykoBumubl, a3 e3aHHble Ha 300 r 4 vmnynbca
yeTbl e yacTu
YecHok 100 r 4 ymnynbsca
Jlyk-wa not 150 r 10 umnynbcos
Met ywka 30r 10 umnynbcos
MwuHpans 50r 15¢
Ba eHa BeTumHa 100 r 10 nmnynbscos
Col r loiie kybukamu 2/2 100 r 10c
Cyxa un 50r 30c
Cbl 0e M co kKybukamu 2/2 220r 10c
Jlerkoe Tecto 0,6 n 15¢
Tecto gn Badenb 0,6 n 20¢c
Mo e ns d ykTos 500 r 15¢c
Cyn 0,6n 15¢

ELLEMTHI

B3butoe O6nouHoe nio e

600 r 650k, 1/2 numoHa, 1 CT y40K BaHWUN
80 r caxa Hovi nyg bl, 1 cTONMOBa JIOXKKA OMa

[MomecTnTe Ba eHble ONOKW, MMMOHHBIN COK, Caxa W OM B valy.
[Me emewwmsarite HoXOM B TeueHne 15 - 20 cekyHA. [lainTe ocTbITb M NojanTe Ha
cTOn.

Coyc lMecTo

150 r cbl a lNa me3aH, 5 BeTouek cBexero 6asunuka, 3 3ybka YecHoka
4 wr. reo3auku, 15 pe o exa, 1/2 cTakaHa onvBKOBOIro macna
lMomecTute 6asnnvk, YECHOK v rBO3AVIKY B Yallly.

TwartenbHo ne emewanTe. NMNomecTuTe B Yawy lMa me3aH, HA €3aHHbI MENKUMU
Kycoukamu, [ a0 exa U Menko Ha ybuTte B TeueHue 20 c. [JobaBbTe ONMBKOBOE
Macno 1 ne emeluanTe 4o OAHO OJHOM MacThl.
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LY PELLEMTHI

lyakamone

3 K ynHbIx aBokago, 2 3ybka YeCcHoKa, 6 CT y4koBbIX re ues, 1/2 nykoBuLbl, 3
BETOYKM KO MaHA a, Karsa JIMMOHHOIO COKa, COJib U e el ro BKyCy

Menko namenbunTe YEeCHOK, NyK, KO MaHA W CT YYKOBbIV Ne eL.
OumnctnTe aBoKapo 1 Ha exbTe Kx B vawy.Cvewwmaiite 20 ¢ AN NONyYeHn
oAHO opHoro nio e. [lob6asbTe COnb U Ne e, Mo BKYCY.

Mo ewus aH40yCoOB B OJINBKOBOM Macne

15 ¢pune aH4oycoB B macne, 2 3ybka YeCHOKa, 3 XXeNITKa CBa €HHbIX BK YTYIO WL
OnvBkoBOe macso

Menko namenbumte 3yOkm yecHoka. [Jo6aBbTe aHUOYChl 1 CHOBA Ne emeluanTe.
[Job6aBbTe XenTKn 1 3 CTONOBLIE NOXKN acTMTeNnbHOro Macna. e emewwvBante
[0 K em0o06 a3Horo cocto Hu . [lobaBbTe acTUTENbHOE MAcno [0 HY>XHOW
KOHCUCTEHLUN.

Tecto gn 6nuHOB

Ha 0,6 n Tecta:
100 r myku, 2 1ua, 1 WwenoTka conu menkoro nomona, 1/4 n monoka, 1 ctonosa
JIOKKa acTMTEeNbHOrO Macna, a omarmyecka pobaska.

[MomecTnTe BCE MHI €AUEHTHI B Yallly 1 CMeLLUMBanTe A0 NMOMyYeHn OfJHO OfHOM
Macchl, N nénuantensHo 15 - 20 c.

NCMNOJSIb30OBAHUE ANCKA O1A B3BEUBAHUA
B36uTbie cnMeku

200 M7 cTe MInM30BaHHBIX 1 M CBe XBLICOKOV Temre aty e cimBok (UHT) 35%
Xu Hoctu. 20 r caxa Hou nyg bl unn 20 r caxa a gn rnasy oBaHn u 1 naketuk
BaHW/IbHOro caxa a.

PexkomeHgaumm N0 N MrOTOBAEHMIO M €BOCXOAHbIX YCTONYMBBLIX B3OUTHIX CANBOK:
Mcnonb3ynTe XonoaHbIE CIMBKU N3 XONOAUIIbHMKA.

YctaHoBuTe B Yawwy kombarHa auck. [oMecTuTe MHr eaueHThl B vally,
YCTaHOBUTE K bIWKY 1 6NOK NEKT OMOTO a. Bkniounte B HEM € BIBHOM eXume
Ha 15 ¢ An nonyYeHn > HOro Kk ema unm N Mme Ho Ha 30 ¢ AN B3OUTHIX
CIINBOK.

BHumaHue: Ye e3 30 ¢ N OBE bT€ KOHCUCTEHLMIO: M U CIINLLKOM ASINTENBEHOM
B36uBaHUM Bl nonyunte macno.
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L PELLEMTHI

NN e MAXI

MaiioHesbl

PexkomeHpaLmm No N UroTOBIEHMIO N €BOCXOJHBIX MaiOHE30B:
- Vicnonb3yinTe NHr eaneHThl KOMHATHOW Temne aty bl

- BeiMoviTe vally 1 AMcK XonoaHon BoAon

- Cobniopavite KONMYECTBA, yKa3aHHbIe B eLenTax.

MaiioHes ¢ ro uuuei

YcTaHosuTe B Yaly kombariHa guck. llomecTnte nHr egneHTsl: 1 u4HbIA
JKENTOK, 1/2 CTONOBOM NIOXKM yKCyca, COfb, Me €L, 3 CTONOBbIE JIOXKU
acTuTenbHOro macna, 1 CToNoBYIO JIOXKKY IO YnLibl.

YcTaHoBMTE Ha vauly K biwKy. Bknounte n n6o Ha 15c¢

CHvMUTe 6NOK NeKT ofBuraten WK blLKy.

3anenTte actuTenbHOE Macno O MaKCUMAasbHOrO Yy OBH MO AWCKY (CM. WUC.
HIXe).

Bkniounte n nbo B Henm e bIBHOM exume N nbnunantensHo Ha 20 - 50 c.

MaiioHes ¢ niMMoHOM

YctaHosuTe B Yaluy kombariHa gucK. [ToMecTuTe uHr eaneHThl: 2 UYHBbIX
JKeNnTKa, 1/2 cTonoBow NOXKK yKCcyca (Mo xenaHuio), 3 CTONOBbIE JTOXKN
acTuTenbHoOro macna, 1-2 CTonoBbIe JIOXKKN JIMMOHHOIO COKa, COJb U e el.

YCTaHOBMTE Ha Yallly K bILWKY 1 BKIOUMTE N MO0 MUHUMYM Ha 15 cekyHA.
CHumMuTe 6NOK  NeKT oaBurates U K bilKY, 3aneiTe acTuTeNbHoe Macno Ao
MaKCUMasnbHOrO 'y OBH MO AMCKY (CM. WUC. BbILLE).

Bkniounte n n60 CHOBA B HEM € bIBHOM eXuMe N mbnuantensHo Ha 20 - 50
CekyHA

Ecnn Bbl xoTWTE yBENNUMTL KONMUYECTBO ManoHesa, obaBbTe acTuTenbHoe
Macno v BKnoumTe N Moo eule Ha 20 CekyHA.
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O kyemo, wo Bu Bub6 anu nobyToBuin enekt on unag mogeni UA
“MOULINEX”, kunin 6yB 03 00neHwuid, wob gonomir Bam niguac
M UroTyBaHH CT aB.

Q= onumc

A Brnok geuryHa
B  YuwinbHioBanbHa K uwka

C Hix
D  EmynbrauinHui gnuck
E €EwmkicTb

= IHCTPYKLIA 3 TEXHIKU BE3INEKA

«Me eq ne wum BMKO UCTaHH M Baworo n uvnagy yBa)kHO n ounTamTte
Ke iBHMLTBO 3 ekcnnyarauii. Bbyab- ke BMKO UCTaHH , Ke He BignoBsigae
Ke iBHMLTBY, 3BinbHI0E “MOULINEX” Big 6yab- Koi BifnosigansHOCTi.

- Llen npunaa He npu3HaYeHUW ANA BUKOPUCTAHHA NOABMU 3 0OMEXeHUMM
}i3UYHUMKM, CEHCOPHMMM Ta PO3YMOBUMU 3AiIBHOCTAMM (y TOMYy uumchi
LiTbMK) abo NoAbMU, WO He MaThb BiAMOBIAHOIrO A0CBiAY ab0 HeObXigHUX
3HaHb. BOHM MOXyTb KOpPUCTYBAaTUCA LUM TMNPUCTPOEM TiNbKK Mig,
crocTepexeHHsM ocib, BianosifanbHMX 3a ixHi be3neky, abo nicns
OAepXaHHA Bif HUX IHCTPYKLIN 3 NOro ekcnayaTauii.

+ MoTpibHO CcTeXWTH 3a AiTbMU, W06 BOHU He rpanu i3 Npunagsom.

- e ekoHaliTec B TOMy, WO Han yra xwueneHH Baworo n wunagy sBignosigae
Han y3si eneKkT W4YHOI Me exi.

» Byab- ka nomMmunka N w1 Nig’egHaHHI N UNKMH € Jilo ra aHTil.

« He cTaBTe n unag Hara 4y KOHO Ky i He BUKO WCTOBYWTE MOro nobnmsy

BOMHIO (ra30Boi NnnTw).

« [ unapg BUKO UCTOBYWTE TiflbkM Ha CTabinNbHIA 0OO0YIN NOBe XHi i HA Kil Ha
Hboro He 6 n3kae Boaa. He nose TarTe noro.

» He 3HimanTe yLinbHIOBaNbHY K WLIKY A0 MOBHOI 3yNWHKX N nnagy.

« 1 wnap 7 eba Big’egHaTV Bif €NEKT WMYHOI Me exi:

* KWwo nigyac oro 060TW BUHUKHYTbL Oya- Ki aHomanii;
*ne epf KOXXHMM OUULLEHH M i 0OCNyroByBaHH M;
*nicn BWMKO UCTaHH .

- He Big'egHionTe n vnag Big €NeKT UYHOI Me exXi T FHeHH M 3a kabenb
JKVBMEHH .

- [opoBXyBay BUKO WCTOBYWTE TifbKW MNIC1 TOrO, K Me EKOHAETECh Yy TOMY,
L0 BiH 3HAXOANTLC B AOO OMy CTaHi.

+ 3a60 OH €TbC KO MCTyBaTUC €NEeKT onoGyTOBUM M MNafoM,

KLLO:

* BiH ynas Ha nignory;
* 6yB MOLIKOJKEHWI HiXk @00 BiH HEKOMMNEKTHWIA.

» 3 HOXXOM MOBOIKYNTEC fHyxe 00e €XHO, Nie3a ay»xe roct i.

« In 3abesneyeHH Balwoi 6e3nekn NoWwKomKeHWA Kabenb XUBNEeHH
NMOBWHEH 3aMiH TUC B aBTO W30BaHii ce BiCHI MancTe He “Moulinex” (aus.
n VKNageHun ne enix).

« N wnapg n v3HayeHun CcyTo AN AOMALIHBLOrO BMKO WUCTaHH . [1 n horo
BUKO WCTaHHI An N odecinHnx noTt e6, BM OOHWK HEe Hece >XOAHY
BiANOBIAANbHICTb 3a MOXIIMBI LUKOAN.
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L KOPUCTYBAHHA

1 1o eMKOCTi HacagiTb HixK
Akwo Bu 6axxaete oT vmaTtu emynbCito, 3amiHiTb HiXK eMynbrauiiHum
LVCKOM.
[o emkocTi HanuiTe iHr efieHTn.(1)
1 aBuNbHO HacapfiTb Ha EMKICTb K ULLKY (2)
Ha 3i6 aHy yacTuHy HacapiTe 610K ABUryHa
1 vnap yBIMKHITb HATUCHEHH M Ha K ULKY (3)
He s3anuwanTte n nnaa n auoBaT BXOOCTY.
M umiTka: He KopucTyinTecs npunagom 6e3 yuinbHIOBaNbHOI MaHXeTH
« He HanoBHI0ONTE EMHICTb iHrpeaieHTaMuM BuLLe No3Ha4Yky Maxi
« EMKICTb MOXKHa BMKO MCTOBYBaTW B MiK OXBWNbOBI MiyLi 32
YMOBMU, WO B Hill HEMAE XMW Y, a MeTanesa BiCb MOK MTa
iHr epieHTamu

a b wnN

N MWUTTA TA 3BEPITAHHA

3abo oH eTbC ONOK ABWryHa 3aHy loBaTy y BoAy abo MUTW Mif TEKy4OK BOAOIO.
[o3Bon €TbC N OTU aTu NOro BOJSIOrO0 BIXOTTIO.

3 HOXXOM MoBOIKYyiTEC 00€ eXHO, nesa Aay>ke roct i. He 3anuwaiite Hix
HaMO4Y€eHWA y MWL 3 MOCYAOM.



IHr epieHTH MakcumarbHa KinbkicTe Yac

Linbyn , no isaHa Ha 4 yacTuHK 300 r 4 iMnynbscu
YacHuk 100r 4 iMnynbcu
LLlanoT 150 r 10 imnynbcis
lMeT ywka 6e3 ctebna 30r 10 imnynbcis
Mwvrpans 50r 15 cek.
LLvHka 100r 10 imnynbcis
Cu “Ementan”, kybiku 2/2 100 r 10 cek.
Cyxa i 50r 30 cek.
Cun eM co, kybiku 2/2 220r 10 cek.
Jlerke TicTo 0,6 n 15 cek.
Ticto an  BadoniB 0,6 n 20 cek.
Osouese Mo e 500 r 15 cek.
Cyn 0,6 n 15 cek.

PELLE

AbnyuHe nio e

600 r 6nyk, 1/2 numoHa, 1 cT y4ok BaHini, 80 I yyk oBoi nyg u, 1 ctonosa
JIOKKa  OMy.

Ba eHi 6nyka noknactu Ao EMKOCTi, HANMUTU IMMOHHUIA CIK i OM, HacunaTu
LyKo . MikcyBaTu 3 BUKO MCTaHH M HOXa Ha n oT 3i 12 - 20 cekyHg. e ep
nofjaHH M OXOnoauTu.

Coyc “lMecto”

150 r na me3saHa, 5 rinoyvok Bacubkis, 3 3ybL| 4acHuky, 4 reo3guku, 15
MOMOBUHOK I eLibKMX o ixiB, 1/2 CKil HKW ONIMBKOBOI Ofiil.

Bacunbku, YacHuK i rBO3AMKY MOKMACTM O EMKOCTi i €TeflbHO O3MiKCyBaTW.
Moknactn fo eMKOCTI Mani WMaToOYKM Na Me3aHa i MOSIOBUHKK o ixiB i A IGHO

o3mikcyBaTV Ha n ot 3i 20 cekyHA. [logaTtv ONMBKOBY ONitO i MiKCyBaTK O
OT MMaHH OAHO OAHOrO TicTa.

58



LS PELLEMTU

Ticto pn MnuHUiB

Ha 0,6 n Ticta:
100 r 60 owHa, 2 uy , 1 4 ibka g i6Hoi conn, 1/4 n monoka, 1 cTonoBa foXxka
onii, eceHui .

MoknapiTe, HaNWTe | HAaCUMTe yCi iHr efieHTV RO EMKOCTI i MiKCyTe Ao
OT UMaHH OAHO ofHOro Ticta Ha N oT 3i 15 - 20 cekyHA.

BUKOPUCTAHHA EMYJIbIALLIMHOrO AUCKA
36uTi Be KM

200 mn  igkux Be LWKIiB 3 Xu HicTio 35%, 20 r uyk y abo 20 r yyk oBoi nyg ni 1
rakeTuK BaHiNbHOro LyK .

LLlo6 Bawwi 36uTi Be Lwku 6ynun rycTii KicHi: Buko uctosyinTe nuvwe xonoaHi iaki
BE LKW M MO 3 XONOAMIIbHUKA.

o eMKOCTi HacafiTb AWCK i HaNWATe | HacunTe iHr efieHTW. Ha emkicTb HacagiTb
K MWKy i 6nok asuryHa. MikcyiTe 6e3 3yrnuHeHH : Ha n oT 3i 15 cekyHa, KLio
B6arkaeTe OT umaTu K em, abo Ha n OT 3i 30 cekyHf, KO HaxaeTe oT nMatu
36UTi BE LUKM.

YBara: Ye e3 30 cekyHa ne eBi Te ryCTOTy N OAYKTYy, TOMy WO N U HAATO
LOBrOMY MIKCYyBaHHi yTBO I0ETBC Macro.

MaiioHes3u

LLl, 06 Baw maiioHe3 6yB rycTuii i KicHwWiA:

- Buko ncToByiiTe iHM efieHTn 3 KIMHaTHOIO

Temrne arty ot.

- BumniiTe emkicTb i AMCK XONOAHOIO BOAOIO.

- JOT umynTe KinbKiCTb IHM efieHTiB, BKasaHy B eLenTi.
yakamone

3 BenmKknx aBokapgo, 2 3y6L, 4acHuky, 6 WT. ri koro re uio, 1/2 ynbynm, 3
rifIOYKN KO iaHg a, T OXY JIMMOHHOIO COKY, Cislb i MOJIOTUY e eLjb 0[O0 CMakKy.

YacHuk, umbynio, Ko iaHa ine eub A iBHO 03MikcyuTe.
ABOKAfO OYMCTITb i A iBHO MO DKTe. [In OT MMaHH OAHO OJHOrO M OAYKTY
MikcynTe Ha n oT 3i 20 cekyHA. [lopavite cinb i MONOTWIA NMe eLb WoJ0 CMaky.

MawTeT 3 aH4oycCiB

15 nnacTnHOK aH4oyciB B onil, 2 3y6L, 4acHUKY, 3 3Ba €Hi BK YTy XKOBTKU ,
OnMBKOBA OJ1i .

[l i6HO 03MmikcyliTe YacHuK. [lopante aHyoycu i 3HoBy O3mikcynTe. [lopanTe i
0o3MilanTe XOBTKM i 3 cTONOBI NOXXKKM onii. MikcyliTe Ao yTBO €HH i3 CyMiLi
K emy. Joparite onito WOA0 NOT iBHOI ryCTOTMK.
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L PELIENTU

ax_sg——MAXI

MaiioHes i3 ri umueto

Lo emkocTi Hacagite guck. loknaguTb, HanuniTe i HacunTe iHr egieHTn: 1
JKOBTOK, 1 CTONIOBY JIOXKY I 4nLyi, 1/2 CTOMIOBI IOXKM OLIETY, Cislb, MONIOTUI
rne euyb, 3 CTOMOBI IOXKKM OFIil.

Ha emkicTb HacafiTe K uwky. Mikcyte Ha n oT 3i 15 cekyHa.
3HiMiTb 610K ABUIYHA | K WLLKY.

Hanuiite onilo [0 MakcmManbHOro iBH AUCKa (AMB. ManNOHOK BHLLLE)
Bes synuHeHH wmikcyrTe we, N monmsHo, 20 - 50 cekyHa.

MaiioHes 3 IMMOHOM

Lo emkocTi HacagiTe guck. Hanuite i HacunTe iHr egieHTun:
2 X0BTKM, 1/2 CTONIOBOI IOXKYM OUeTy (LUOJO cmaky), 3 CToNoBI oKy ofii, 1 - 2
CTOJI0BI JIOXKKU JIMMOHHOIO COKY, Ciflb i re eLib.

Ha emkocTb HacafiTb K uwKy. Mikcyinte Ha n oT 3i 15 cekyHa.

3HiMiTb 610K ABUIYHA | K WLUKY | HANUATe Onilo 4O MakCUManbHOrO iBH AUCKY
(avB. MaNIOHOK BULLE).

Bes synuHeHH wmikcynTe we, n nbnmaHo, 20 - 50 cekyHA.

[On 36inblueHH KiNbKOCTI MaroHe3y aofavite ofilo i MiKCynTe e

20 cekyHf.
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