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Nous vous remercions d’avoir choisi un appareil qui est exclusivement destingé d la préparation des

dliments.

DESCRIPTION (1)

Bloc moteur

Bouton de mise en murche
Bouton EJECT

Pied

Filtre gluce pilée

Gobelet 0,8L
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G Accessoires démontubles
G1 Accessoire Mixer (vert)
G2 Accessoire émulsion (juune)
G3 Accessoire yluce pilée (bleu)
G4 Accessoire Hucher (rouge)

SECURITE (2)

« Lisez uttentivement le mode d’emploi uvunt

la premiére utilisation de votre appareil : une
utilisution hon conforme déyuyerdit Moulinex
de toute responsubilité.

Ne pus ldisser les enfants utiliser I'appareil suns
surveillunce.

L'utilisution de cet uppureil pur des enfunts ou
des personnes hundicupées doit étre fuite sous
surveillunce, he pus luisser I'uppureil ou son
cordon ¢ leur portée.

Vérifiez yue lu tension d’dlimentation indiquée
sur lu playue signulétique de I'appureil
correspond bien < celle de votre instullution
électriyue.

Toute erreur de branchement ou de manipulation
annule la garantie.

» Ne touchez jamuis les pieéces en mouvement.

» Ne manipulez jumais le couteuu du pied mixeur
lorsyue I'uppureil est branché.

Toujours déconnecter |'uppureil de
I'dlimentation si on le ldisse suns surveillunce et
avunt montuge, démontuge ou nettoyuge.
Ne démontez jumuis |'appureil.

Vous n'uvez pus d’infervention autre yue le
nettoyaye et I'entretien usuels < effectuer.

+ Sile cdble d’dlimentation ou la fiche sont
endommugyés, n’utilisez pus votre uppareil. Afin
d’éviter tout dungyer, fuites-les obligutoirement
remplucer par un centre service uygréé (voir liste
duns le livret mixeur).

+ Ne jumuis démonter une cloche lorsyue le pied
est connecté uu bloc moteur.

« Pour votre sécurité, n’utilisez yue des
accessoires et des pieces détuchées Moulinex
adaptés a votre appareil,

+ Ne pus fuire fonctionner plus de 45 secondes
pour chuyue utilisation.

Attention : Manipuler les accessoires avec

précautions lors du montage et du démontage.

+ Cet uppureil n"est pus prévu pour étre utilisé
pur des personnes (y compris les enfants)
dont les cupucités physigues, sensorielles ou
mentales sont réduites, ou des personnes
dénuées d’expérience ou de connuissunce,
suuf si elles ont pu bénéficier, pur I'infermédiuire
d’une personne responhsuble de leur sécurité,
d’une surveillunce ou d’instructions préulubles
concernhunt |"utilisation de I'appuareil.

Il convient de surveiller les enfunts pour s assurer
yu'ils ne jouent pus uvec |'uppureil,

UTILISATION (3) (4)

+ Avunt lu premiére utilisution, neftoyez les
uccessoires G |'euu suvonneuse. Rincez et
séchez soigneusement.

Emboitez I'accessoire désiré sur le pied duns
le sens indiyué (cf. dessin) et appuyez jusyu’a
audition du «Click».

Emboitez le pied sur le bloc moteur jusyu’a
I’enclenchement.

+ Branchez I'uppureil et uppuyez sur le bouton
de mise en marche (B) légérement pour lu
vitesse 1, fort pour lu vitesse 2. Une différence
sonhore est uudible entre les deux vitesses.

+ Mettez I'appureil en marche uvant de plonger
I’outil duns votre prépurution.

« Branchez I'uppureil et uppuyez sur le bouton de
mise en marche (B).



« Appuyez sur le bouton Eject (C) pour démonter + Ne pus ufiliser I'uppureil plus de 45 secondes de l

le pied en fin d’utilisation. suite.

« Appuyer simultunément sur les ergots P1 et P2 « Aprés une rédlisution de bluncs en heige,
pour éjecter I'uccessoire uprés avoir retiré le pussez le pied sous |I'edu pendaunt 30 secondes
pied (D) du bloc moteur (A) et débranché votre pour le refroidir avant réutilisation,

appureil du secteur.

CONSEILS PRATIQUES (5)

+ Le récipient yue vous utilisez doit &tre rempli uu + Pour I'uccessoire Hucher (ROUGE), désossez et

mauximum au 2/3 pour éviter fout débordement. dénervez lu viunde uvunt de lu hacher.
Lu préparation doit couvrir au minimum - Utiliser 'accessoire préconisé pour chaque type
|"'accessoire pour garantir |'efficacité du mixage. de préparation.

+ Pour les préparations d buse de fruits, coupez et
dénoyuutez les fruits préulublement.

NETTOYAGE

» Débrunchez toujours I'appureil uvant de le + Le pied (entrdineur vers le haut), le yobelet et
nettoyer. les uccessoires (outils vers le haut) pussent uu

+ Ne mettez pus I'appuareil, le cdble lave-vuisselle.
d’dlimentudtion ou lu fiche duns I’euu ou tout « Nous vous conseillons de nettoyer le pied dinsi
autre liguide. yue les cloches rupidement uprés chugue

» Ne mettez jumdais le bloc moteur (A) uu lave- utilisation aprés démontaye.
vuisselle. Ne le plongez jumuis duns |'euu ou » En cus de colordtion des purties plustiques par
sous I'euu courante. Nettoyez-le uvec uhe des dliments tels que les carottes, frottez-les
éponye humide. avec un chiffon imbibé d’huile ulimentuire puis

procédez uu hettoyuye hubituel.
ACCESSOIRES
Vous pouvez vous procurer aupres de votre revendeur ou d’un centre ugréé |'accessoire suivant :

+ Mini hachoir 150ml : réf, 5981760
Avec cet uccessoire vous pouvez hacher 35y de porc (poitrine) en 8 secondes.



RECETTES

ACCESSOIRES PREPARATION INGREDIENTS CONSEILS

Soupe 500y de pommes de terres, | En vitesse 2, remplissez votre
400y de curottes, 1 poireau, | récipient au moins uu 2/3 de su
1.8Ldeuu hauteur ufin d’optimiser le mMixuye.

Mayonnuise ] oceuf entier, une cuillére Plucez tous les ingrédients duns le
d cufé de mouturde, une gobelet 0,8L (F) puis, mixer pendunt
cuillére a soupe de vinuigre, | yuelyues secondes en vitesse 2.
250ml d’huile, sel, poivre.

Pate G crépes 200y de furine, une pincée | En vitesse 2, remplissez votre

VERT de sel, 200ml de Icit, 40y de | récipient au moins au 2/3 de su
beurre fondu, 3 ceufs. hauteur pour obtenir un Mélunge
homoyéne.

Gluce pilée 3 ylugons muximum. Emboitez le filtre (E) le yobelet 0,8L

} ) (F), plucez 3 ylugcons muximum duns

Margarita 3 ylucons, 6¢l de teyuily, le filtre puis, pilonner franchement

(I'ubus d’ulcool est 3cl de cointreuu, 1cl de jus en vitesse 2. Renouvelez I'opération

dangereux pour lusunté, | de citron. jusyu‘d la quantité désirée. Pour lu

d consommer avec margarita, gjouter < la gluce pilée

modération) les inyrédients.

Guspucho 4 tomutes, 1/2 gousse d'uil, En vitesse 2, remplissez votre
60y de puin de mie, 100y récipient au moins au 2/3 de su
de cohcombre, 1 poivron hauteur ufin d’optimiser le Mixaye.

BLEU rouge et 1 vert, 150ml Si vous désirez une mixture plus fine,
d’eau, 1 cuillére d soupe de | vous pouvez terminer la préparation
vinuigre, sel, 5 glucons. & I'vide de hacher (rouge).

CEufs en heige 1 pincée de sel, 2 bluncs Plucez les ingrédients
d’ceufs sortunt du duns le gobelet 0,8L puis,
réfrigérateur. émulsionnez en décrivunt

un mouvement de haut
enh bus en vitesse 1
impérativement,

JAUNE

Viundes 100y de viunde crue ou Duns un récipient & bords hauts,

cuite. mettez lu viunde découpée en dés
puis huchez en yuelyues secondes
en vous déplucunt duns le récipient
en vitesse 2.

Prépuration pour bébé | 50y de jumbon, 50y de Mettez tous les ingrédients dans un
curottes, 50y de pommes récipient < fond large et, hachez en
de terre, 50y d'euu. vitesse 2.

Kofte (boulette de Pour 10 boulettes : 100y Plucez les ingrédients duns un

ROUGE viunde huchée) d’ugneudu, 150y de veuu, récipient d fond large, puis hachez

1/4 d’oighon, 2 trunches de
fuin russis,

le fout en vitesse 2. A lu muin,
confec‘rior]nez les boulettes puis
cuisez-les d lu poéle.

Participons & la protection de I'environnement

® Votre appureil contient de nombreux matériaux
vulorisubles ou recyclubles.

2 Confiez celui-ci dans un point de collecte pour yue
son fruitement soit effectué.




