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Thank you for choosing this appliance, which is intended exclusively for the preparation of food and is for indoor,

m domestic use only.
DESCRIPTION

A - Motor unit
A1 Electronic speed selector
A2 Multi-function head release button (A3)
A3 Multi-function head
A4 High speed outlet (blender jug / juice extractor / grinder)
A5 Safety cover
A6 Mixer accessories outlet (kneader, balloon whisk, mixer)
A7 Power cord storage
B - Bowl assembly
B1 Stainless steel bowl
B2 Lid
C - Mixer accessories
C1 Kneader
C2 Mixer
C3 Balloon whisk
D - Blender jug (depending on model)
D1 Jug
D2 Lid
D3 Measuring cup
E - Attachment holder (depending on model)

F - Mincer head (depending on model)
F1 Metal body
F2 Feed screw
F3 Blade
F4 Large-hole screen
F5 Small-hole screen
F6 Nut
F7 Pusher
F8 Tray
G - Vegetable slicer (depending on model)
G1 Drum body
G2 Pusher
G3 Slicer drum
G4 Coarse grater drum
G5 Fine grater drum
G6 Potato shredder drum
H - Juice extractor (depending on model)
H1 Pusher
H2 Lid
H3 Rotary filter

H4 Juice collector
H5 Pouring spout
H6 Locking lever

BEFORE FIRST USE

« Before using for the first time, wash all accessory parts in soapy water (except for the attachment (E): see § Cleaning)
Rinse and dry.
« Place the appliance on a flat, clean and dry surface. Make sure that the selector button (A1) is in “0" position and
plug in your appliance.
« You have several options for starting your appliance:
- Intermittent operation (pulse): Turn the selector button (A1) to the "pulse” position. Using a succession of pulses
can give you better control when preparing certain foods.
- Continuous operation: Turn the selector button (A1) to the desired position from "1" to "max” depending on the
food you are preparing. You can change it as required during preparation.
« To stop the appliance, turn the button (A1) to "0".
Important: The appliance will start only if the cover (A5) and the head (A3) are locked. The appliance will stop
immediately if you unlock the cover (A5) and/or the head (A3) during operation. Lock the cover and/or the
head, turn the control button (A1) to the "0" position, and then start the appliance normally by selecting the
desired speed.
Your appliance comes with a microprocessor that controls and analyses the operating power. If the load becomes
too high, your appliance will stop automatically. To restart your appliance, turn the rotary button (A1) to the "0"
position and remove some of your ingredients. Allow your appliance to cool down for a few minutes. You can then
select the desired speed to complete your preparation.

The paragraph numbering corresponds to the numbers in the diagrams. ‘




1- MIXING / KNEADING / BEATING / EMULSIFYING / WHISKING

You can prepare up to 1.8 kg light dough and heavy dough made with up to 500 g flour using the stainless bow!
(B1) and its lid (B2) depending on the food.

ACCESSORIES USED:

- Stainless steel bowl (B1).

- Lid (B2).

- Kneader (C1) or mixer (C2) or balloon whisk (C3).

1.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES

o Press the button (A2) to release the multi-function head (A3) and raise it until it locks in place.

« Lock the stainless steel bowl (B1) (clockwise) on the appliance and put in the ingredients.

« Insert the desired accessory (C1, C2 or C3) on the outlet (A6), push and rotate it anti-clockwise a quarter turn to
lock the accessory in its housing.

« Place the multi-function head (A3) to the horizontal position: press the button (A2) and manually lower the multi-
function head (A3) until it locks (the button (A2) returns to its initial position).

« Slide the lid (B2) over the stainless steel bowl (B1).
Note: It is not essential to use the lid but it prevents splashing.

« Make sure that the cover (A5) is locked correctly (clockwise) on the high-speed outlet (A4).

1.2 - USAGE
Start by turning the selector button (A1) to the desired position according to the recipe.
« The appliance starts running immediately.
You can add food through the hole in the lid (B2) during preparation.
« To stop the appliance, turn the button (A1) to "0".
Tips:
- Kneading
- Use the kneader accessory (C1) at speed "1". You can knead up to 500 g of flour (e.g. white bread, grain bread,
short crust pastry, etc.).
- Maximum time of use: 13 minutes.
- Mixing
- Use the mixer (C2) at speed "1" to "max”.
- You can mix up to 1.8 kg of light dough (light cake mixture, sponge cake, biscuit or cookie dough).
- Maximum time of use: 13 minutes.
- Never use the mixer (C2) to knead heavy dough.
- Beating / emulsifying / whisking
- Use the balloon whisk (C3) at speed "1" to "max”.
- You can prepare: mayonnaise, dioli, sauces, whisked egg whites (up to 8 egg whites), whipped cream (up to
500 ml), meringues etc.
- Maximum time of use: 10 minutes.
- Never use the balloon whisk (C3) to knead heavy dough or mix light dough.

1.3 - DISMANTLING THE ACCESSORIES

« Wait for the appliance to come to a complete stop.

« Remove the lid (B2).

« Using the button (A2), release the multi-function head (A3) and raise it to the upper position.

« Release the accessory (C1), (C2) or (C3) from the multi-function head by pushing the accessory into the head and
rotating it clockwise a quarter turn.

» Remove the stainless steel bowl.

2 - BLENDING / MIXING (DEPENDING ON MODEL)

Depending on the nature of the food, you can use the blender (D) to prepare up to 1.5 L of thick mixtures and
1.25 L of liquid mixtures.



ACCESSORIES USED:
m - Blender jug (D).

2.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES

« Place the multi-function head (A3) in the horizontal position: press the button (A2) and manually lower the multi-
function head (A3) until it locks (the button (A2) returns to its initial position).

« Unlock the safety cover (AS) from the high-speed outlet (A4) by rotating it anti-clockwise and then remove it.

» Make sure that the appliance is switched off before locking the blender (D).

« Lock the blender jug (D) on the outlet (A4) by rotating it clockwise.

o Place the food in the blender jug, and lock the lid (D2) fitted with the measuring cap (D3), by rotating it anti-
clockwise.

2.2 - USAGE
« Start by turning the selector button (A1) to the desired position (from speed 4 to Max or pulse) according to the
recipe.

Use the "Pulse” position for better mixing control and for a better blending of your preparation.

You can add food through the hole in the measuring cap (D3) during preparation.

« To stop the appliance, turn the button (A1) to "0".

- Maximum time of use: 3 minutes.

Tips:
You can prepare:

- Finely blended soups, cream soups, stewed fruit, milkshakes and cocktails.

- Liquid batter (pancake, fritters, Yorkshire pudding, waffles, clafoutis and custard flans). If ingredients stick to the
sides of the bowl when mixing, stop the appliance and wait until the blades have stopped completely. Remove
the blender and push the food down onto the blades using a spatula, and put your blender back on the appliance
to continue processing.

« Never fill the blender jug with boiling liquid.

« Never run the blender jug empty.

« Always use the blender jug with its lid.

« Never remove the lid before the blades have stopped completely.

« Always pour liquid ingredients into the blender jug first before adding solid ingredients.

2.3 - DISMANTLING THE ACCESSORY
« Wait for the appliance to come to a complete stop before removing the blender by unlocking it in the anti-clockwise
direction and put back the cover (A5) by locking it on the outlet (A4) (clockwise).

3 - MINCING (DEPENDING ON MODEL)

ACCESSORIES USED:
- Attachment holder (E).
- Assembled mincer head (F).

3.1- FITTING THE MINCER ATTACHMENT

« Press the button (A2) to release the multi-function head (A3) and raise it until it locks in place.

« Place the attachment (E) and lock it in the anti-clockwise direction such that the outlet is in alignment with the
appliance.

« Place the multi-function head (A3) in the horizontal position by pressing the button (A2) once again.

3.2 - ASSEMBLING THE MINCER HEAD

« Hold the body (F1) by the feed tube, with the wider opening uppermost.

« Insert the feed screw (F2) (long shaft first) into the body (F1).

« Fit the blade (F3) onto the short shaft protruding from the feed screw (F2) with the cutting edges facing outwards.
« Fit the chosen screen (F4 or F5) on the blade (F3), aligning the two lugs with the two notches in the body (F1).

o Screw the nut (F6) home on the body (F1) in the clockwise direction, without locking it.



repeat the assembly procedure.

3.3 - FITTING THE MINCER HEAD ON THE APPLIANCE

« Facing the attachment outlet (E), insert the assembled mincer head (F) inclined to the right, aligning the two
bayonets in the mincer head with the two notches in the attachment. Push the mincer head home into the
attachment and turn the mincer head anti-clockwise until it latches with the feed tube in the vertical position.

« Place the removable tray (F8) on the feed tube.

3.4 - USAGE, TIPS AND DISMANTLING

» Make sure that the safety cover (A5) is locked correctly (clockwise) on the high-speed outlet (A4).

« Place a container to collect the preparation in front of the appliance.

« Run the appliance by turning the selector (A1) to speed "3" or "4".

« Push the meat, piece by piece, down the feed tube, using the pusher (F7). Never push the ingredients down the
feed tube with your fingers or any other utensil.
- You can chop up to 3 kg of meat (gristle, bone and sinew removed).
- Maximum time of use: 10 minutes.

« Leave your appliance to cool down completely before using again.

« To stop the appliance, turn the selector to "0" speed and wait for the appliance to come to a complete stop.

« Unlock the mincer head in the reverse order of the assembly.

Tips:

- Prepare all of the foodstuffs to be minced (for meat, remove the bones, gristle and tendons and cut it into pieces
of approximately 2 x 2 cm).

- Make sure that frozen meat is thoroughly thawed.

- At the end of the operation, you can feed a few small pieces of bread into the feed tube to clear any meat remaining
in the machine.

4 - GRATING / SLICING (DEPENDING ON MODEL)

ACCESSORIES USED:

- Attachment holder (E).

- Assembled vegetable slicer (G).
- Drums (depending on model).

4.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES

« Press the button (A2) to release the multi-function head (A3) and raise it until it locks in place.

« Place the attachment (E) and lock it in the anti-clockwise direction such that the outlet is in alignment with the
appliance.

« Place the multi-function head (A3) in the horizontal position by pressing the button (A2) once again.

« Make sure that the safety cover (A5) is locked correctly (clockwise) on the high-speed outlet (A4).

« Facing the attachment (E) outlet, insert the drum body (G1) inclined to the right, aligning the two bayonets in the
drum body with the two notches in the attachment. Push the drum body home and turn the drum body anti-
clockwise until it latches with the feed tube in the vertical position.

« Insert the chosen drum into the body, and make sure that it is fully engaged in the body.

4.2 - USAGE AND TIPS

« Place a container to collect the preparation in front of the appliance.

« Run the appliance by turning the selector (A1) to speed "3" to slice and to speed "4" to grate.

« Place the food in the feed tube on the body and press down with the pusher (G2). Never push the ingredients
with your fingers or any other utensil.
- You can prepare up to 2 kg of food.
- Maximum time of use: 10 minutes.

« To stop the appliance, turn the selector to "0" speed and wait for the appliance to come to a complete stop.

« Unlock the drum body in the reverse order of the assembly.

« Check the assembly. The shaft should have no play, neither should it be able to turn on its own. Otherwise, m



o Use the drums to:
- Grate coarsely (G4) / grate finely (G5): carrots, celery, potatoes, cheese, etc.
- Slice thickly (G3): potatoes, carrots, cucumbers, apples, beetroot, etc.

- Potato Shredder (G6), parmesan, etc.

5 - EXTRACTING JUICE FROM FRUITS AND VEGETABLES
(DEPENDING ON MODEL)

ACCESSORIES USED:
- Assembled juice extractor (H).

5.1 - ASSEMBLING THE JUICE EXTRACTOR

« Place the filter (H3) in the middle of the juice collector (H4).

o Lock the lid: turn it anti-clockwise and lock the lid (H2) on the juice collector (H4) (closed padlock position).
« General locking: push the locking lever (H6) to closed padlock position.

5.2 - FITTING THE JUICE EXTRACTOR ON THE APPLIANCE

« Place the multi-function head (A3) in the horizontal position: Press the button (A2) and manually lower the multi-
function head (A3) until it locks (the button (A2) returns to its initial position).

« Unlock and remove the cover (A5) from the outlet (A4) by turning it anti-clockwise.

« Make sure that the appliance is switched off before locking the juice extractor (H).

« Lock the assembled juice extractor on the outlet (A4) by turning it clockwise, so as to have the outlet for the pouring
spout aligned with the appliance.

« Fit the pouring spout (H5) on the collector (H4).

o Check that the pouring spout (H5) is fully open.

5.3 - USAGE AND TIPS

« Place a large glass under the pouring spout (H5).

« Run the appliance by turning the selector (A1) to speed "3".

« Cut the fruits and/or vegetables into pieces.

« Insert them down the feed tube in the lid (H2) push them slowly using the pusher (H1). Never push the ingredients
with your fingers or any other utensil.

« Do not process 500 g of food more than 5 times continuously, without allowing your appliance to cool down
completely.
- Maximum time of use: 10 minutes.

« For best results, clean the filter after every 300 g of ingredients.

« Important: When the pulp collector is full, stop the appliance and empty the collector.

« To stop the appliance, turn the selector to "0" speed and wait for the appliance to come to a complete stop.

« Wait until the rotary filter comes to a complete stop before removing the assembly from the appliance.

« To remove the juice extractor, unlock it by turning it anti-clockwise.

« Place the locking lever (H6) in the open padlock position. Open the lid (open padlock position). You can then remove
the filter (H3) to clean it and empty the collector (H4).

Tips:

« You can make juice from: carrots, tomatoes, apples, grapes, raspberries, etc.

o Peel fruits with thick skins. Remove stones and the core of pineapples.

« It is not possible to extract juice from certain fruits and vegetables: bananas, avocado pears, blackberries, some
varieties of apples, etc.

« You can prepare juices with different fruits and vegetables without having to clean the juice extractor every time.
The flavours will not be mixed. Just run the extractor with a little water to rinse it between two different juices.

« Drink the juices immediately after preparation, and add lemon juice to keep them in the fridge for a few hours.

6 - ADJUSTING THE CORD LENGTH

For more comfortable use or for storage, you can reduce the cord length by pushing it inside the motor unit (A) via
the opening on the rear (A7).



7 - FINELY CHOPPING SMALL QUANTITIES (DEPENDING MODEL) m

ACCESSORY USED:

- Assembled grinder.

You can use the grinder to:

- Chop in a few seconds by pulsing: dried figs, dried apricots, etc.
Quantity/max time: 100g / 5s
This grinder is not designed for hard products like coffee beans or hard spices.

« Unplug the appliance.

« Do not immerse the motor unit (A) or the attachment (E) in water or under running water. Wipe them with a dry
or slightly damp cloth.

« For easier cleaning, rinse the accessories quickly after use. Dismantle the mincer head assembly fully. Handle the
blades with care to prevent injury.

« Wash, rinse and dry the accessories: they are dishwasher-safe, except for all the metal components in the mincer
head: body (F1), feed screw (F2), blade (F3), screens (F4 and F5), nut (F6).

« The screens (F4) and (F5) as well as the blade (F3) must remain greased. Coat them with cooking oil.

Tips:

« In the event any of your accessories are coloured by food (carrots, oranges, etc.), rub with a cloth soaked in cooking
oil and then clean them as usual.

« Blender jug (D): Pour some hot water containing a few drops of washing up liquid into the blender. Close the lid.
Place it on the appliance and pulse a few times. After removing it, rinse the bowl in running water and allow to dry
(bowl upside down).

Do not store your appliance in a humid environment.

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK

If your appliance does not work, check:

- That it is plugged in correctly.

- That the accessories are correctly locked.

- The position of the electronic speed selector (A1): Put it back to the “0” position, then select the desired speed again.
Your appliance comes with a microprocessor that controls and analyses the operating power. If the load becomes
too high, your appliance will stop automatically. To restart your appliance, turn the rotary button (A1) to the 0"
position and remove some of your ingredients. Allow your appliance to cool down for a few minutes. You can then
select the desired speed to complete your preparation.

Your appliance still does not work? Contact an authorised service centre (see the list in the service booklet).

DISPOSAL OF PACKAGING AND THE APPLIANCE

m The packaging is comprised exclusively of materials that present no danger for the environment and
which may therefore be disposed of in accordance with the recycling measures in force in your area.
% For disposing of the appliance itself, please contact the appropriate service of your local authority.



m ACCESSORIES

You can customise your appliance and obtain the following accessories from your usual retailer or an authorised
service centre:

o Stainless steel bowl o Blender jug « Vegetable slicer: o Kit pasta

o Stainless steel bowl lid e Juice extractor - Slicer « Coulis attachment
 Kneader o Grinder - Coarse grating « Pasta rolling mill

o Mixer » Mincer head - Fine grating

« Balloon whisk « Attachment holder - Potato shredder

Caution: This booklet contains instructions for additional accessories. Please keep safe for future reference.
Please contact Tefal Customer Relations for further information on how to purchase accessories.

CHANTILLY CREAM

Ingredients (for 6-8 people): 25 ml very cold liquid créme fraiche* - 50 g icing sugar.

Put the créme fraiche and the icing sugar in the stainless steel bowl fitted with the kneader and the lid. Run the
appliance on speed & for 2 minutes, then on maximum speed for 3 minutes and 30 seconds.

* Liquid creme fraiche is not available in all countries.

MAYONNAISE

Ingredients: 1 egg yolk - 1 tablespoon mild mustard - 1 teaspoon white wine vinegar

- 250 ml olive or sunflower oil (or half and half of each) - salt and pepper.

Put the egg yolk, mustard, vinegar, salt and pepper in the stainless steel bowl fi tted with the multiblade whisk and
the lid. Select speed 1. Run the whisk and begin to add the oil in a thin trickle. After 10 seconds, increase to maximum
speed. Once the oil is incorporated into the mixture, run the whisk for a further 30 seconds.

Tip: Add a finely chopped clove of garlic, if suitable for your recipe. For best results, all the ingredients should be at
room temperature.

Note : Store in the refrigerator and consume within 24 hours.

WHITE BREAD

Ingredients (for one round loaf of 800 g): 500 g white bread flour - 300 ml lukewarm water - 10 g dried baker’s yeast
-10 g salt.

Put the flour, salt and dried yeast into the stainless steel bowl. Fit the kneader and the lid and run for a few seconds
on speed 1. Add the lukewarm water through the opening in the lid. Knead for 8 minutes on speed 1.. Allow the
dough to rest at room temperature for around half an hour. Then work the dough by hand into a ball. Place the ball
of dough on a buttered, floured baking sheet. Allow to rise for a second time at room temperature for about an hour.
Preheat the oven to 240 °C. Make cuts on the top of the loaf with a sharp blade, and brush with lukewarm water. Put
a small container full of water into the oven: This helps the bread to form a golden crust. Bake for 40 minutes at
240°C.

Tip: Baker's yeast should never come into direct contact with either sugar or salt which prevent the yeast

from acting.

SHORTCRUST PASTRY

Ingredients (for a tart base of 350 g): 200 g plain flour - 100 g butter - 50 ml water - one pinch of salt.

Put the flour, butter and salt into the stainless steel bowl. Fit the kneader and the lid and run for a few seconds on
speed 1. Add the cold water while the appliance is running. Allow the appliance to run until the pastry forms a ball.
Allow the pastry to chill in the referigerator, covered with cling film, for at least an hour before rolling out and cooking.



BRIOCHE

Ingredients (for 6 people): 250 g white bread flour - 5 g salt - 25 g sugar - 100 g butter (left to soften m
at room temperature 1 hour before using) - 2 whole eggs and 1 egg yolk - 3 tablespoons lukewarm milk

- 2 tablespoons of lukewarm water - 5 g dried yeast (type which does not need dissolving in liquid first).

Put the flour into the stainless steel bowl, and create two hollows: put the salt and the sugar in one, and the yeast,
lukewarm milk and water in the other. The salt and yeast should not be added together because the yeast reacts
badly to contact with salt. Add the eggs and egg yolk, and fit the kneader and lid. Select speed 1 and knead for 15
seconds, then on speed 2 for 2 minutes 45 seconds. Without stopping the appliance, incorporate the butter within 1
minute, which should not be too soft (leave it at room temperature for half an hour before using). Continue kneading
for 5 minutes on speed 2, then 5 minutes on speed 3. Cover the dough and leave it to rise for 2 hours at room
temperature, then work the dough vigorously by hand by slapping it against the sides of the bowl. Cover the dough
and leave to rise for a further 2 hours in the refrigerator. Work the dough by hand again by slapping it against the
sides of the bowl. Then cover with cling film and leave the dough to rise overnight in the refrigerator. The next day,
butter and flour a brioche tin. Shape the dough into a ball. Place it into the tin and leave to rise in a warm place until
the dough has filled the tin (takes 2-3 hours). Put it into the oven at 180 °C and leave to cook for 25 minutes.

Tip: Add chocolate chips or glacé fruit.

SAVOURY SAVOURY SUN-DRIED TOMATO, FETA AND OLIVE LOAF

Ingredients (for 6 people): 200 g plain flour - 4 eggs - 11g baking powder - 100 ml milk — 50 ml olive oil

- 12 sun-dried tomatoes - 200 g feta cheese - 15 pitted green olives - a touch of curry powder (optional)

- salt and pepper.

Preheat the oven to 180 °C. Butter and flour a loaf tin. In the stainless steel bowl fitted with the mixer and the lid,
mix together the flour, eggs and baking powder, starting on speed 1 then increasing to speed 3. Add the olive oil
and the milk and mix for one and a half minutes. Reduce to speed 1 and add the dried tomatoes (cut into pieces),
cubed feta, green olives (cut into pieces) and curry powder. Season. Pour the mixture into the tin and put into the
oven for 30 to 40 minutes, depending on the oven. Pierce with a knife to check that the loaf is cooked.

Tip: Replace the feta with mozzarella and add a few chopped basil leaves.

MOIST RICH CHOCOLATE CAKE

Ingredients (for 8 people): 200 g good quality plain chocolate - 150 g caster sugar - 125 g plain flour

- 125 g softened butter - 4 eggs — 200 ml liquid cream (whipping cream) - 100 g ground almonds

- 1 sachet vanilla sugar or 1 teaspoon vanilla extract (optional) - 11g baking powder - 1 pinch of salt

- 24 cm loose bottom non-stick cake tin.

Preheat the oven to 180 °C. In a bain marie or in the microwave oven, melt the chocolate cut into pieces with 3
tablespoons of water. While stirring, add a tablespoon of the butter to give a smooth chocolate mixture. Allow to
cool. Separate the egg yolks from the whites. Set the egg whites aside. Put the egg yolks, melted chocolate, cream,
sugar, vanilla sugar, ground almonds and the rest of the butter in the stainless steel bow fitted with the mixer and
the lid. Run on speed 1 for 20 seconds to mix. Increase to speed 2 and incorporate the flour mixed with baking powder
through the opening in the lid. Allow the appliance to run for around 2 minutes until a smooth dough is obtained.
Set aside in a large bowl. Put the egg whites and the pinch of salt in the cleaned stainless steel bowl fitted with the
balloon whisk. Whisk the whites on speed 5 for 1 minute and 45 seconds, then on maximum speed for 30 seconds.
Using a spatula, carefully incorporate the beaten egg whites into the chocolate mixture. Pour into a buttered, floured
cake tin. Cook in the oven at 180 °C for 25 minutes.

Tip: This cake is delicious served with créme anglaise or scoops of vanilla ice cream.

For more recipe ideas, please visit www.moulinex.com



Wij danken u voor uw keuze van dit apparaat dat uitsluitend bestemd is voor de bereiding van voedsel, voor
huishoudelijk gebruik.

BESCHRIVING

A - Motorblok F - Kop gehaktmolen (afhankelijk van het model)
A1 Elektronische snelheidskeuzeschakelaar F1 Metalen behuizing
A2 Ontgrendelknop van de multifunctionele arm (A3) F2  Aanvoerschroef
A3 Multifunctionele arm F3 Mes
A4 Aansluiting voor hoge snelheid F4  Schijf met grote gaten
(blender/sapcentrifuge/maler) F5 Schijf met kleine gaten
A5 Veiligheidskap F6 Moer
A6 Aansluiting voor mixeraccessoires F7 Stamper
(kneedhaak, garde, klopper) F8 Verwijderbaar blad
A7 Snoerhaspel G - Groentemolen (afhankelijk van het model)
B - Assemblage van de mengkom G1 Trommelbehuizing
B1 Roestvrijstalen mengkom G2 Stamper
B2 Anti-spatdeksel G3 Accessoire voor plakken snijden
C - Mixeraccessoires G4 Accessoire voor grof raspen
C1 Kneedhaak G5 Accessoire voor fijn raspen
C2 Klopper G6 Accessoire voor reibekuchen
C3 Garde (aardappelpannekoeken/soort rosti)
D - Mengbeker (afhankelijk van het model) H - Sapcentrifuge (afhankelijk van het model)
D1 Kan H1 Stamper
D2 Deksel H2 Deksel
D3 Maatdop H3 Roterende filter
E - Hulpstuk voor het gebruik van diverse accessoires H4 Sapreservoir
(afhankelijk van het model) H5 Schenktuit

H6 Vergrendeling

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

« Was voor het eerste gebruik alle accessoires in water met afwasmiddel (behalve onderdeel (E): zie § Reinigen.)
Afspoelen en afdrogen.
o Zet het apparaat op een vlakke, schone en droge ondergrond. Zorg ervoor dat de snelheidskeuzeschakelaar (A1)
op "0" staat en steek de stekker in het stopcontact.
« Het apparaat kan op verschillende manieren worden opgestart:
- Onderbroken werking (impulsen): zet de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op “pulse”. Door het gebruik van
achtereenvolgende impulsen hebt u een betere controle bij het bereiden van bepaalde gerechten.
- Continuwerking: zet de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op de gewenste stand, van "1" tot “max.", afhankelijk van
de voeding die u bereidt. U kunt de stand van de snelheidskeuzeschakelaar tijdens de bereiding naar wens wijzigen.
o Zet de schakelaar (A1) op "0" om het apparaat stop te zetten.
Belangrijk: Het apparaat start alleen als de kap (A5) en de arm (A3) zijn vergrendeld. Het apparaat stopt
onmiddellijk als u tijdens het gebruik de kap (A5) en/of de arm (A3) ontgrendelt. Vergrendel de kap en/of de
arm, zet de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op "0", en start het apparaat daarna op de gebruikelijke manier
door de gewenste snelheid in te stellen.
Het apparaat bevat een microprocessor die de werking ervan regelt en analyseert. Als het apparaat te zwaar
wordt beladen, zal het automatisch worden stopgezet. Om het apparaat opnieuw te starten, zet u de schakelaar
(A1) op "0" en verwijdert u een gedeelte van de ingrediénten. Laat het apparaat enkele minuten afkoelen. Daarna
kunt u de gewenste snelheid selecteren om de bereiding te voltooien.

‘ De paragraafnummers komen overeen met de nummers in de diagrammen.




1- MENGEN / KNEDEN / KLOPPEN / EMULGEREN / KLUTSEN

U kunt max. 1,8 kg licht deeg bereiden met de roestvrijstalen mengkom (B1) en het deksel (B2), afhankelijk van
de voeding.

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

- Roestvrijstalen mengkom (B1).

- Deksel (B2).

- Deeghaak (C1) of klopper (C2) of garde (C3).

1.1- MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES

« Druk op de ontgrendelknop (A2) om de multifunctionele arm (A3) te ontgrendelen en til de arm op totdat hij
vastklikt.

« Plaats de roestvrijstalen mengkom (B1) en draai deze rechtsom tot de aanslag. Doe alle ingrediénten in de kom.

« Plaats de gewenste accessoire (C1, C2 of C3) in de aansluiting (A6) en draai hem een kwartslag linksom om hem
te vergrendelen in de arm.

o Zet de multifunctionele arm (A3) in de horizontale stand: druk op de ontgrendelknop (A2) en druk de
multifunctionele arm (A3) handmatig omlaag tot de aanslag (de ontgrendelknop (A2) staat dan weer in de
oorspronkelijke stand).

o Schuif het deksel (B2) op de roestvrijstalen mengkom (B1).

Opmerking: Het gebruik van het deksel is niet noodzakelijk. Het deksel voorkomt spatten.
« Zorg ervoor dat het deksel (A5) goed wordt vergrendeld (rechtsom) op de aansluiting voor hoge snelheid (A4).

1.2 - GEBRUIK
Begin door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) in de gewenste stand te zetten, afhankelijk van het recept.
« Het apparaat begint direct te werken.
Tijdens de bereiding kunt u voedsel door het gat in het deksel (B2) toevoegen.
o Zet de schakelaar (A1) op "0" om het apparaat stop te zetten.
Tips:
- Kneden
- Gebruik de kneedhaak (C1) op snelheid "1". U kunt max. 500 g bloem kneden (bijv. witbrood, granenbrood,
korstdeeg, kruimeldeeg, enz.).
- De maximumtijd van gebruik: 13 minuten.
- Mengen
- Gebruik de klopper (C2) op snelheid "1" tot "max".
- U kunt max. 1,8 kg licht deeg mengen (roombotercake, koekjes, enz.).
- De maximumtijd van gebruik: 13 minuten.
- Gebruik de klopper (C2) nooit voor het kneden van zwaar deeg.
- Kloppen / emulgeren / klutsen
- Gebruik de garde (C3) op snelheid "1" tot "max".
- U kunt het volgende bereiden: mayonaise, aioli, sauzen, opgeklopt eiwit (max. 8 eiwitten), slagroom (max.
500 ml), enz.
- De maximumtijd van gebruik: 10 minuten.
- Gebruik de garde (C3) nooit voor het kneden van zwaar deeg of het mengen van licht deeg.

1.3 - DEMONTEREN VAN DE ACCESSOIRES

« Wacht totdat het apparaat volledig tot stilstand is gekomen.

o Verwijder het deksel (B2).

« Druk op de ontgrendelknop (A2) om de multifunctionele arm (A3) te ontgrendelen en til de arm op totdat hij
vastklikt.

o Haal de accessoire (C1), (C2) of (C3) uit de multifunctionele arm door de accessoire in de arm te drukken en een
kwartslag rechtsom te draaien.

« Verwijder de roestvrijstalen mengkom.

2 - MIXEN / MENGEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

Afhankelijk van de aard van het voedsel, kunt u de blender (D) gebruiken voor het bereiden van max. 1,5 L dikke
mengsels en 1,25 L vloeibare mengsels. .
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GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
- Mengbeker (D).

2.1 - MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES
o Zet de multifunctionele arm (A3) in de horizontale stand: druk op de ontgrendelknop (A2) en druk de
multifunctionele arm (A3) handmatig omlaag tot de aanslag (de ontgrendelknop (A2) staat dan weer in de
oorspronkelijke stand).
« Verwijder de veiligheidskap (AS) van de aansluiting voor hoge snelheid (A4) door hem linksom te draaien en van
het apparaat te tillen.
« Zorg ervoor dat het apparaat is uitgeschakeld voordat u de blender (D) op het apparaat plaatst.
« Plaats de mengbeker (D) op de aansluiting (A4) door hem rechtsom te draaien.
« Doe de ingrediénten in de mengbeker en plaats het deksel (D2) met de doseerdop (D3) erop door hem linksom te
draaien.

2.2 - GEBRUIK

« Begin door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) in de gewenste stand te zetten (van snelheid 4 tot Max of Pulse),
afhankelijk van het recept. Gebruik de "pulse” stand voor een betere controle over het mengen en voor een fijner
resultaat. Tijdens de bereiding kunt u voedsel toevoegen door het gat in de maatdop (D3).

o Zet de schakelaar (A1) op "0" om het apparaat stop te zetten.

- De maximumtijd van gebruik: 3 minuten.

Tips:

U kunt het volgende bereiden:

- Fijn gepureerde soepen, veloutés, vruchtenmoes, milkshakes en cocktails.

- Vloeibaar beslag (pannenkoeken, beignets, clafoutis en puddingtaart).

- Als de ingrediénten aan de wand van de mengkom blijven plakken tijdens het mengen. Zet het apparaat dan stop.
Wacht tot het apparaat volledig gestopt is. Verwijder de blender en duw het voedsel naar beneden met behulp van
een spatel. Plaats de blender terug op het apparaat en ga verder met de bereiding.

« Vult nooit de kom mixer met een kokende vioeistof.

o Gebruikt niet de kom mixer aan leegte.

o Gebruikt altijd de kom mixer met zijn deksel.

« Neemt nooit het deksel weg voor het volledige arrest van het apparaat.

« In de kom mixer, zet altijd de vioeibare bestanddelen voor de stevige bestanddelen.

2.3 - DEMONTEREN VAN DE ACCESSOIRES
« Wacht totdat het apparaat volledig tot stilstand is gekomen voordat u de blender verwijdert door hem linksom te
draaien, en plaats vervolgens de veiligheidskap (A5) op het contact (A4) (rechtsom).

3 - MALEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
- Hulpstuk voor het gebruik van diverse accessoires (E)
- Geassembleerde kop van de gehaktmolen (F)

3.1- AANBRENGEN VAN DE GEHAKTMOLEN

« Druk op de ontgrendelknop (A2) om de multifunctionele arm (A3) te ontgrendelen en til de arm op totdat hij
vastklikt.

« Plaats de accessoire (E) en draai deze linksom zodat de aansluiting op een lijn staat met het apparaat.

« Plaats de multifunctionele arm (A3) in de horizontale stand door nogmaals op de knop (A2) te drukken.

3.2- MONTEREN VAN DE KOP VAN DE GEHAKTMOLEN

« Houd de behuizing (F1) vast aan de aanvoerbuis, met de brede kant van de opening naar boven gericht.

« Plaats de aanvoerschroef (F2) (met de lange as naar beneden) in de behuizing (F1).

« Plaats het mes (F3) op de korte as die uit de aanvoerschroef (F2) steekt met het snijgedeelte naar buiten gericht.

« Plaats de gewenste schijf (F4 of F5) op het mes (F3), door de twee uitsteeksels op een lijn te brengen met de ribbels
op de behuizing (F1).

« Draai de moer (F6) rechtsom in de behuizing (F1) zonder deze te vergrendelen. Controleer de assemblage. Er mag
geen speling op de as zitten, en de as moet niet zelfstandig kunnen ronddraaien. Is dit wel het geval, herhaal dan
de procedure voor de assemblage.



3.3 - KOP VAN DE GEHAKTMOLEN OP HET APPARAAT PLAATSEN

« Als u voor de aansluiting (E) van de accessoire staat, houd dan de geassembleerde kop van de gehaktmolen (E)
iets naar rechts gericht zodat de twee bajonetaansluitingen op de gehaktmolen op een lijn staan met de twee
ribbels in de accessoire. Duw de kop van de gehaktmolen op de accessoire en draai de kop naar links tot de
aanslag met de aanvoerbuis in de verticale stand.

« Plaats het verwijderbare blad (F8) op de aanvoerbuis.

3.4 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTEREN

« Zorg ervoor dat de veiligheidskap (A5) goed wordt vergrendeld (rechtsom) op de aansluiting voor hoge snelheid
(A4).

o Zet een bak voor het apparaat om de bereiding in op te vangen.

« Zet het apparaat aan door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op snelheid "3" of "4” in te stellen.

« Duw de stukken vlees een voor een in de aanvoerbuis naar beneden met de stamper (F7). Duw de ingrediénten
nooit met uw vingers of enig ander voorwerp naar beneden in de aanvoerbuis.
- U kunt tot 3 kg vlees hakken.
- De maximumtijd van gebruik: 10 minuten.

« Laat uw apparaat volledig afkoelen voordat u het weer gebruikt.

« Om het apparaat stop te zetten draait u de snelheidskeuzeschakelaar naar "0" en wacht totdat het apparaat volledig
tot stilstand is gekomen.

« Ontgrendel de kop van de gehaktmolen in de tegengestelde volgorde van de montage.

Tips:

- Bereid alle ingrediénten voor die in de gehaktmolen worden geplaatst (botten, kraakbeen en zenuwen van het viees
verwijderen en het vlees in stukken snijden van ongeveer 2 x 2 cm).

- Zorg ervoor dat het vlees helemaal is ontdooid.

- Aan het einde van de bereiding kunt u enkele stukjes brood toevoegen via de aanvoerbuis om het al het viees uit
het apparaat te verwijderen.

4 - RASPEN / SNIJDEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

- Hulpstuk voor het gebruik van diverse accessoires (E)
- Geassembleerde groentemolen (G)

- Accessoires (afhankelijk van het model)

4.1 - MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES

« Druk op de ontgrendelknop (A2) om de multifunctionele arm (A3) te ontgrendelen en til de arm op totdat hij
vastklikt.

« Plaats de accessoire (E) en draai deze linksom zodat de aansluiting op een lijn staat met het apparaat.

« Plaats de multifunctionele arm (A3) in de horizontale stand door nogmaals op de knop (A2) te drukken.

« Zorg ervoor dat de veiligheidskap (A5) goed wordt vergrendeld (rechtsom) op de aansluiting voor hoge snelheid
(A4).

o Als u voor de aansluiting (E) van de accessoire staat, houd dan de accessoire (G) iets naar rechts gericht en zodat
de twee bajonetaansluitingen op de trommelbehuizing op een lijn staan met de twee ribbels in de accessoire. Duw
de accessoire in de accessoire en draai de accessoire naar links tot de aanslag met de aanvoerbuis in de verticale
stand.

« Plaats de gewenste accessoire in de behuizing en zorg ervoor dat deze goed stevig in de behuizing vast zit.

4.2 - GEBRUIK EN TIPS

o Zet een bak voor het apparaat om de bereiding in op te vangen.

o Zet het apparaat aan door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op snelheid "3" om plakken te snijden en op "4" om
te raspen.

« Duw het voedsel in de aanvoerbuis naar beneden met de stamper (G2). Duw de ingrediénten nooit met uw vingers
of enig ander voorwerp naar beneden.
- U kunt tot 2 kg voedingsmiddelen voorbereiden.
- De maximumtijd van gebruik: 10 minuten.

« Om het apparaat stop te zetten draait u de snelheidskeuzeschakelaar naar "0" en wacht u totdat het apparaat
volledig tot stilstand is gekomen.



« Ontgrendel de trommelbehuizing in de tegengestelde volgorde van de montage.
« Gebruik de accessoires voor het volgende:
- Grof raspen (G4) / fijn raspen (G5): wortels, selderij, aardappel, kaas, enz.
- Dikke plakken snijden (G3): aardappel, wortel, komkommer, appel, rode biet, enz.
- Reibekuchen (G6): aardappels, Parmezaan, enz.

5- SAP PERSEN UIT VRUCHTEN EN GROENTEN
(AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
- Geassembleerde sapcentrifuge (H).

5.1- MONTEREN VAN DE SAPCENTRIFUGE

« Plaats het filter (H3) op het sapreservoir (H4).

« Vergrendel het deksel: draai hem linksom en vergrendel het deksel (H2) op het sapreservoir (H4) (vergrendelde
positie).

 Algemene vergrendeling: duw de hendel (H6) naar de vergrendelde positie.

5.2 - SAPCENTRIFUGE OP HET APPARAAT PLAATSEN

 Zet de multifunctionele arm (A3) in de horizontale stand: druk op de ontgrendelknop (A2) en druk de
multifunctionele arm (A3) handmatig omlaag tot de aanslag (de ontgrendelknop (A2) staat dan weer in de
oorspronkelijke stand).

« Ontgrendel de veiligheidskap (A5) en verwijder hem van de aansluiting (A4) door hem linksom te draaien.

« Zorg ervoor dat het apparaat is uitgeschakeld voordat u de sapcentrifuge (H) plaatst.

« Vergrendel de geassembleerde sapcentrifuge op de aansluiting (A4) door hem rechtsom te draaien, zodat de
schenktuit op een lijn staat met het apparaat.

« Plaats de schenktuit (H5) op het sapreservoir (H4).

« Controleer of de schenktuit (H5) helemaal open is.

5.3 - GEBRUIK EN TIPS

o Zet een groot glas onder de schenktuit (H5).

o Zet het apparaat aan door de snelheidskeuzeschakelaar (A1) op snelheid "3" in te stellen.

« Snijd de vruchten en/of groente in stukken.

« Plaats de vruchten en/of groente in de aanvoerbuis in het deksel (H2) en duw ze langzaam naar beneden met de
stamper (H1). Duw de ingrediénten nooit met uw vingers of enig ander voorwerp naar beneden.

« Verwerk 500 g voedsel niet meer dan 5 keer continue, zonder het apparaat volledig te laten afkoelen.

- De maximumtijd van gebruik: 10 minuten.

« U verkrijgt het beste resultaat als u het filter na elke 300 g ingrediénten reinigt.

« Belangrijk: Wanneer het pulpreservoir vol is, dient u het apparaat stop te zetten en het reservoir te legen.

« Om het apparaat stop te zetten, draait u de snelheidskeuzeschakelaar naar "0" en wacht u totdat het apparaat
volledig tot stilstand is gekomen.

« Wacht totdat de roterende filter volledig tot stilstand is gekomen voordat u de assemblage van het apparaat
haalt.

« Verwijder de sapcentrifuge door hem linksom te draaien.

o Zet de vergrendeling (H6) in de ontgrendelde positie. Open het deksel (ontgrendelde positie). U kunt dan het filter
(H3) verwijderen om hem te reinigen en het reservoir te legen (H4).

Tips:

« U kunt sap maken van: wortels, tomaten, appels, druiven, frambozen, enz.

« Schil fruit met een dikke schil; verwijder pitten, klokhuizen en het hart van ananas.

« Het is niet mogelijk om sap te persen uit bepaalde vruchten en groenten zoals bananen, avocado's, bramen, appels,
enz.

« U kunt sap maken met diverse vruchten en groenten zonder dat u de sapcentrifuge telkens hoeft te reinigen; de
smaken zullen zich niet vermengen. U hoeft enkel een beetje water in het apparaat te gieten om het apparaat
schoon te spoelen tussen het maken van twee verschillende soorten sap in.

« Drink het sap direct na de bereiding, en voeg citroensap toe om het sap enkele uren in de koelkast te kunnen

bewaren.



6 - AANPASSEN VAN DE SNOERLENGTE

Voor een comfortabeler gebruik van het apparaat of het opbergen ervan, kunt u de lengte van het snoer verlagen
door het snoer in de motorblok (A) te duwen door de opening aan de achterkant (A7). NL

7 - FIJN HAKKEN VAN KLEINE HOEVEELHEDEN
(AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

- Geassembleerde maler.

U kunt de maler gebruiken om:

- Enkele seconden te hakken met impulsen: gedroogde vijgen, gedroogde abrikozen, enz.
Hoeveelheid/max. duur: 100g/5s
Deze maler is niet geschikt voor harde producten zoals koffiebonen.

« Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

« Dompel het motorblok (A) of de accessoire (E) nooit onder in water en houd ze niet onder de kraan. Droog ze af
met een droge of licht bevochtigde doek.

« Spoel de accessoires meteen na gebruik af om ze makkelijker te kunnen reinigen. Demonteer de kop van de
gehaktmolen helemaal. Wees voorzichtig met het mes om letsel te voorkomen.

« Was de accessoires af, spoel ze af en droog ze af. Ze kunnen ook in de vaatwasser, behalve alle metalen onderdelen
van de kop van de gehaktmolen: behuizing (F1), aanvoerschroef (F2), mes (F3), schijven (F4 en F5), moer (F6).

« De schijven (F4) en (F5) en het mes (F3) moeten worden ingevet. Vet ze in met slaolie.

Tips:

« Mochten uw accessoires door contact met voedingsmiddelen (wortelen, sinaasappelen, enz.) verkleuren, wrijf de
verkleurde delen dan in met een stukje keukenpapier met slaolie en maak het onderdeel vervolgens op de
gebruikelijke manier schoon.

« Mengbeker (D): giet warm water met een paar druppels afwasmiddel in de blender. Sluit het deksel. Plaats het
deksel op het apparaat en geef een paar impulsen. Verwijder de mengbeker van het apparaat, spoel hem af en
laat hem drogen (op zijn kop).

Berg het apparaat niet op in een vochtige omgeving.

WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT?

Als het apparaat niet werkt, controleer dan:

- of het apparaat goed is aangesloten.

- of de accessoires juist zijn aangebracht.

- de positie van de drive-knop (A1): de terugkeer van de "0" en vervolgens opnieuw selecteren van de gewenste
snelheid.

Het apparaat bevat een microprocessor die de werking ervan regelt en analyseert. Als het apparaat te zwaar wordt

beladen, zal het automatisch worden stopgezet. Om het apparaat opnieuw te starten, zet u de schakelaar (A1) op

"0" en verwijdert u een gedeelte van de ingrediénten. Laat het apparaat enkele minuten afkoelen. Daarna kunt u de

gewenste snelheid selecteren om de bereiding te voltooien.

Werkt het apparaat nog steeds niet? Neem contact op met een erkend servicecentrum (zie de lijst in het

serviceboekje).



WEGGOOIEN VAN HET APPARAAT EN HET VERPAKKINGSMATERIAAL

De verpakking bestaat uitsluitend uit voor het milieu ongevaarlijke materialen. U kunt ze dus

QC & conform de geldende recyclingvoorschriften weggooien.

Win voor het weggooien van het apparaat zelf inlichtingen in bij de betreffende gemeentelijke
dienst in uw woonplaats.

ACCESSOIRES

U kunt uw apparaat aanpassen en bij uw winkelier of een erkend servicecentrum de volgende accessoires kopen.

o Roestvrijstalen « Mengbeker « Groentemolen : o Accessoires voor
mengkom « Sapcentrifuge - plakken snijden diverse soorten pasta

o Deksel roestvrijstalen e Maler - grof raspen « Accessoire voor het maken
mengkom « Kop gehaktmolen - fijn raspen van pastasaus

« Deeghaak o Hulpstuk voor het - reibekuchen « Wals voor het maken van

o Klopper gebruik van diverse (aardappelpannekoeken/ diverse soorten pasta

« Garde accessoires soort rsti)

Let op: u kunt uitsluitend accessoires aanschaffen op vertoon van de gebruiksaanwijzing van uw apparaat.

SLAGROOM

Ingrediénten (voor 6/8 personen): 25 cl koude vloeibare room - 50 g poedersuiker.

Doe de room en de poedersuiker in de roestvrijstalen kom, voorzien van de garde en het deksel. Laat 2 minuten
draaien op snelheid 4 en dan 3 minuten en 30 seconden op maximale snelheid.

MAYONAISE

Ingrediénten: 1 eidooier - 1 eetlepel mosterd - 1 theelepel azijn - 25 cl olie - peper en zout.

Doe de eidooier, de mosterd, de azijn, het zout en de peper in de roestvrijstalen kom, voorzien van de garde en het
deksel. Kies snelheid 1. Laat de garde werken en voeg de olie in een klein straaltje toe. Ga na 10 seconden over op
maximale snelheid. Laat de garde nog 30 seconden werken nadat de olie in het mengsel is opgenomen.

Tip: Breng eventueel op smaak met een geraspt teentje knoflook, afhankelijk van het gebruik. Voor het beste resultaat
moet alle ingrediénten op kamertemperatuur zijn.

Opmerking: Bewaar in de koelkast en binnen 24 uur consumeren.

WIT BROOD

Ingrediénten (voor een brood van 800 g): 500 g meel - 300 ml lauw water - 10 g bakkersgist - 10 g zout.

Doe het meel, het zout en de bakkersgist in de roestvrijstalen kom. Plaats de kneedarm en het deksel en laat enkele
seconden draaien op snelheid 1. Giet het lauwe water door de opening in het deksel. Kneed 8 minuten. Laat het deeg
ongeveer een half uur rusten bij kamertemperatuur. Kneed het deeg vervolgens met de hand en maak er een bal
van die u op de met boter ingevette en met bloem bestrooide ovenplaat legt. Laat ongeveer 1 uur rijzen op een
warme plaats. Verwarm de oven voor op 240° C. Maak inkepingen in de bovenkant van het brood met een
scheermesje en bestrijk met een penseel met lauw water. Zet ook een kommetje met water in de oven. Zo krijgt u
een mooie, goudkleurige korst. Zet 40 minuten in een oven van 240° C.

Tip: De bakkersgist mag nooit rechtstreeks in contact komen met de suiker of het zout, want dit verhindert de werking
van de gist.



KRUIMELDEEG

Ingrediénten (voor een taartbodem van 350 g): 200 g bloem - 100 g boter - 5 cl water - een snufje zout.

Doe de bloem, de boter en het zout in de roestvrijstalen kom. Plaats de kneedarm en het deksel en laat het
apparaat enkele seconden draaien op snelheid 1. Voeg dan het water toe zonder het apparaat uit te schakelen.
Laat dracien totdat het deeg een mooie bal wordt. Laat minimaal 1 uur rusten in de koelkast, omwikkeld in
huishoudfolie, voordat u het uitrolt en bakt.

BRIOCHE

Ingrediénten (voor 6 personen): 250 g bloem - 5 g zout - 25 g suiker - 100 g boter - 2 hele eieren en 1 eidooier

- 3 eetlepels lauwe melk - 2 eetlepels water - 5 g bakkersgist.

Doe de bloem in de roestvrijstalen kom en maak twee kuiltjes: doe in het ene het zout en giet in het andere de gist,
de suiker, de lauwe melk en het water. Houd zout en gist gescheiden, want gist reageert slecht in contact met zout.
Doe de eieren erbij en zet de kneedarm en het deksel op hun plaats. Kies snelheid 1 en kneed 15 seconden. Laat dan
2 minuten 45 seconden kneden op snelheid 2. Voeg tijdens het kneden de niet te zachte boter toe (laat de boter een
halfuur op kamertemperatuur komen) en laat nog 5 minuten kneden op snelheid 2 en vervolgens 5 minuten op
snelheid 3. Dek het deeg af en laat het twee uur rijzen bij kamertemperatuur. Kneed het dan krachtig met de hand
en sla het tegen de kom. Dek af en laat nogmaals twee uur rijzen in de koelkast. Kneed het deeg met de hand en sla
het tegen de kom. Dek het af met huishoudfolie en laat het een nacht rijzen in de koelkast. Vet de volgende dag een
briochevorm in met boter en bestrooi met bloem. Maak een bol van het deeg. Leg de bol in de vorm en laat deze op
een warme plaats rijzen tot hij de vorm heeft gevuld (2 tot 3 uur). Zet in een oven van 180° C en laat 25 minuten
bakken.

Tip: Voeg stukjes chocolade of gekonfijte vruchten toe.

HARTIGE CAKE

Ingrediénten (voor 6 personen): 200 g bloem - 4 eieren - 11 g gist 10 c/ melk - 5 c/ olijfolie

- 12 zongedroogde tomaten - 200 g feta 15 ontpitte groene olijven - 1 mespuntje curry (optie) - peper, zout.
Verwarm de oven voor op 180° C. Beboter een cakevorm en bestrooi met bloem. Meng de bloem, de eieren en de
gist in de roestvrijstalen kom, voorzien van de kneder en het deksel. Begin op snelheid 1 en verhoog tot snelheid 3.
Giet er de olijfolie en de koude melk bij en meng 1 minuut en 30 seconden. Ga naar snelheid 1 en voeg de gedroogde
tomaten, de feta, de groene olijven (in stukjes gesneden), curry, zout en peper toe. Giet het mengsel in de cakevorm
en bak 30 tot 40 minuten in de oven, afhankelijk van het type oven. Prik in de cake om te controleren of deze klaar
is.

Tip: Vervang de feta door mozzarella en doe er enkele fijngehakte blaadjes basilicum bij.

MOELLEUX VAN CHOCOLADE

Ingrediénten (voor 8 personen): 200 g pure bakchocolade - 150 g poedersuiker - 125 g bloem

- 125 g zachte boter - 4 eieren - 20 cl vioeibare room - 100 g amandelpoeder (optie) - 1 zakje vanillesuiker

- 1 zakje gist - 1 snufje zout.

Verwarm de oven voor op 180° C. Laat de in stukken gesneden chocolade au bain-marie of in de magnetron smelten
met 3 eetlepels water. Voeg er langzaam en al roerend een beetje boter bij om de chocolade glad te maken. Laat
een beetje afkoelen. Scheid de eidooiers van de eiwitten. Zet het eiwit opzij. Doe de eidooiers, de gesmolten
chocolade, de room, de rest van de boter, de suiker, de vanillesuiker en het amandelpoeder in de roestvrijstalen kom,
voorzien van de kneder en het deksel. Laat 20 seconden draaien op snelheid 1 om alles te mengen. Ga naar snelheid
2 en voeg de met gist gemengde bloem toe via de opening in het deksel. Laat ongeveer 2 minuten draaien totdat
het deeg mooi glad is. Schep over in een grote kom. Giet het eiwit met een snufje zout in de afgewassen roestvrijstalen
kom, voorzien van de garde. Klop het eiwit gedurende 1 minuut en 45 seconden stevig op snelheid 5 en laat vervolgens
30 seconden werken op maximale snelheid. Schep het opgeklopte eiwit voorzichtig met een spatel door het
chocolademengsel. Giet in een met boter ingevette en met bloem bestrooide springvorm. Zet 25 minuten in een
oven van 180° C.

Tip: Deze taart is heerlijk met créme anglaise of bolletjes vanille-ijs.

Ga naar www.moulinex.com voor meer recepten.



Le agradecemos que haya seleccionado un aparato disefiado exclusivamente para la preparacion de alimentos, para
uso doméstico en el interior del hogar.

DESCRIPCION

B A - Bloque motor F - Cabezal picador (segin modelo)
A1 Regulador electronico de la velocidad F1 Cuerpo metdlico
A2 Boton de desbloqueo del cabezal multifuncion (A3) F2 Serpentin
A3 Cabezal multifuncion F3 Cuchilla
A4 Salida rapida F4 Disco de picado grueso
(vaso mezclador/licuadora/molinillo) F5 Disco de picado fino
A5 Tapa de seguridad F6 Tuerca
A6 Terminal para los accesorios mezcladores F7 Embutidor
(amasador, varilla de mdltiples aspas, batidor) F8 Plateau

A7 Almacenamiento para el cable G - Bandeja

B - Conjunto del vaso G1 Corta-verduras (segiin modelo)
B1 Vaso de acero inoxidable G2 Deposito del tambor
B2 Tapa G3 Embutidor

C - Accesorios mezcladores G4 Tambor para cortar
C1 Amasador G5 Tambor para rallado grueso
C2 Batidor G6 Tambor para reibekuchen
C3 Varilla de mltiples aspas (tortas de patata rallada)

D - Vaso mezclador (segin modelo) H - Tambor para rallado fino
D1 Vaso H1 Licuadora (segiin modelo)
D2 Tapa H2 Tapa
D3 Tapén dosificador H3 Filtro giratorio

E - Adaptador (segun modelo) H4 Recipiente

H5 Vertedor

PUESTA EN MARCHA H6 Palanca de blogueo

« Antes de utilizar el aparato por primera vez, lave todas las piezas de los accesorios con agua y jabon (excepto el
adaptador (E): consulte § limpieza) Acldrelos y séquelos.

« Coloque el aparato sobre una superficie plana, limpia y seca, compruebe que el boton regulador (A1) esté en la
posicién “0” y, a continuacién, conéctelo.

« Para la puesta en marcha, dispone de varias posibilidades:
- Marcha intermitente (pulse) : Gire el boton regulador (A1) hacia la posicion “pulse”, impulsos sucesivos, para

conseguir un mejor control de las preparaciones.
- Marcha continua: Gire el boton regulador (A1) hacia la posicion deseada de “1” a “max” segin las preparaciones
que redlice. Se puede modificar durante la preparacion.

« Para detener el aparato, devuelva el boton (A1) a la posicion “0”.
Importante: el aparato sélo se pondrd en marcha si la tapa de seguridad (A5) y el cabezal (A3) estdn
acoplados. Si durante el funcionamiento desacopla la tapa (AS5) y/o el cabezal (A3), el aparato se detendra
inmediatamente. Vuelva a acoplar la tapa y/o el cabezal, gire el boton regulador (A1) hasta la posicion “0” y,
a continuacion, prosiga normalmente con la puesta en marcha del aparato seleccionando la velocidad
deseada.
Este aparato de cocina estd equipado con un microprocesador que controla y analiza la potencia durante el
funcionamiento. En caso de sobrecarga, el aparato se detendra automdticamente. Para volver a poner el aparato
en marcha, devuelva el boton regulador (A1) a la posicion “0” y retire una parte de los ingredientes. Deje reposar
el aparato durante unos minutos. A continuacion, podrd seleccionar la velocidad que desee para terminar la
preparacion.

La numeracion de los apartados se corresponde con la numeracion de los esquemas encuadrados.




1- MEZCLAR / AMASAR / BATIR / EMULSIONAR /
BATIR CON LAS VARILLAS

Segin la naturaleza de los alimentos, el vaso de acero inoxidable (B1) y la tapa (B2) le permitirdn preparar hasta
1,8 kg de pasta ligera.

ACCESORIOS UTILIZADOS: a
- Vaso de acero inoxidable (B1).

- Tapa (B2).

- Amasador (C1), batidor (C2) o varilla de maltiples aspas (C3).

1.1 - MMONTAIJE DE LOS ACCESORIOS

« Pulse el botdn (A2) para desacoplar el cabezal multifuncion (A3) y retirelo hasta el tope.

« Acople el vaso de acero inoxidable (B1) (sentido horario) en el aparato y coloque los ingredientes.

« Inserte el accesorio deseado (C1, C2 o C3) en el terminal (A6), presionelo y girelo con un cuarto de vuelta en el
sentido contrario a las agujas del reloj para bloquearlo en su cavidad.

« Devuelva el cabezal multifuncion (A3) a la posicion horizontal: pulse el botén (A2) y baje manualmente el cabezal
multifuncion (A3) hasta que se bloquee (devuelva el boton (A2) a la posicion inicial).

« Deslice la tapa (B2) sobre el vaso de acero inoxidable (B1).
Nota: el uso de la tapa no es obligatorio. Evita el riesgo de salpicaduras.

« Compruebe que la tapa (AS5) esté bien acoplada (sentido horario) a la salida rapida (A4).

1.2 - PUESTA EN MARCHA
Ponga en marcha el aparato girando el botén regulador (A1) hasta la posicion deseada segin la receta.
« El aparato se pone en funcionamiento inmediatamente. Puede afadir los alimentos por el orificio de la tapa (B2)
durante la preparacion.
« Para detener el aparato, devuelva el botén (AZ1) a la posicién “0”.
Consejos:
- Amasar
- Utilice el accesorio amasador (C1) a la velocidad “1”. Puede amasar hasta 500 g de harina (por ejemplo: pan
blanco, pan de cereales, pasta brisa, pasta sablée, ...).
- Tiempo méximo de utilizacion: 13 minutos.
- Mezclar
- Utilice el mezclador (C2) de la velocidad “1” a “max”.
- Puede mezclar hasta 1,8 kg de pasta ligera (bizcocho de cuatro partes, galletas, etc.).
- Tiempo maximo de utilizacion: 13 minutos.
- Nunca utilice el mezclador (C2) para amasar pastas pesadas.
- Batir / emulsionar / batir con varillas
- Utilice la varilla de maltiples aspas (C3) de la velocidad “1” a “max”.
- Puede preparar: mayonesa, alioli, salsas, claras a punto de nieve (hasta 8 claras de huevo), chantilli (hasta
500 ml)...
- Tiempo méximo de utilizacién: 10 minutos.
- Nunca utilice la varilla de multiples aspas (C3) para amasar pastas pesadas o mezclar pastas ligeras.

1.3 - DESMONTAIJE DE LOS ACCESORIOS

« Espere a que el aparato se detenga completamente.

o Retire la tapa (B2).

« Utilizando el botén (A2), desacople el cabezal multifuncion (A3) y levdntelo.

« Desbloquee el accesorio (C1), (C2) o (C3) del cabezal multifuncién apretando el accesorio hacia el cabezal y
girdndolo un cuarto de vuelta en sentido horario.

« Retire el vaso de acero inoxidable.

2 - HOMOGENEIZAR / MEZCLAR / BATIR (SEGUN MODELO)

Segln la naturaleza de los alimentos, el vaso mezclador (D) permite preparar hasta 1,5 | de mezclas espesas y
1,25 | de mezclas liquidas.



ACCESORIOS UTILIZADOS:
- Vaso mezclador (D).

2.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIOS

« Sitiie el cabezal multifuncion (A3) a la posicion horizontal: pulse el boton (A2) y baje manualmente el cabezal
multifuncion (A3) hasta que se bloquee (devuelva el boton (A2) a la posicion inicial).
« Desacople la tapa de seguridad (A5) de la salida rdpida (A4) girdndola en sentido contrario a las agujas del

reloj y, a continuacion, retirela.

« Compruebe que el aparato se haya detenido completamente antes de acoplar el vaso mezclador (D).

« Acople el vaso mezclador (D) en el terminal (A4) girandolo en sentido horario.

« Introduzca los alimentos en el vaso mezclador y acople la tapa (D2) con el tapén dosificador (D3), girdndola en

sentido contrario a las agujas del reloj.

2.2 - PUESTA EN MARCHA
« Ponga en marcha el aparato girando el botdn regulador (A1) hasta la posicion deseada (desde la velocidad de 4 a

Max o Pulse) segin la receta. Para un mejor control de la mezcla y una mejor homogeneizacién de la preparacion,

utilice la posicion “Pulse”.

Puede aiadir los alimentos por el orificio del tapon dosificador (D3) durante la preparacion.

« Para detener el aparato, devuelva el botén (A1) a la posicion “0”.

- Tiempo maximo de utilizacién: 3 minutos.

Consejos:
Puede preparar:

- sopas con una textura muy suave, cremas, compotas, batidos de leche, cocteles.

- pastas ligeras (crepes, bufiuelos, clafoutis, flanes, etc.).

- Si, durante la mezcla, los ingredientes se quedan pegados en la pared del vaso, detenga el aparato, esperar al
apagado total del aparato y retire el vaso mezclador, haga caer los ingredientes encima de las hojas usando una
espdtula, y vuelva a colocar el vaso mezclador para continuar con la preparacion.

« Nunca llene el vaso mezclador con un liquido en ebullicion.

« No utilice el vaso mezclador vacio.

« Utilice siempre el vaso mezclador con la tapa.

« Nunca retire la tapa antes de que el aparato se detenga completamente.

« En el vaso mezclador, introduzca siempre los ingredientes liquidos antes que los ingredientes sdlidos.

2.3 - DESMONTAJE DEL ACCESORIO
« Espere a que el aparato se detenga completamente para retirar el vaso mezclador desacopléndolo en el sentido
contrario a las agujas del reloj, y vuelva a colocar la tapa (A5) acopldndola en la salida (A4) (sentido horario).

3 - PICAR (SEGUN MODELO)

ACCESORIOS UTILIZADOS:
- Adaptador (E)
- Cabezal picador montado (F)

3.1- COLOCAR EL ADAPTADOR PICADOR

« Pulse el boton (A2) para desacoplar el cabezal multifuncion (A3) y retirelo hasta el tope.

« Coloque el adaptador (E) y acoplelo en el sentido contrario a las agujas del reloj de manera que obtenga la salida
en la prolongacion del aparato.

« Devuelva el cabezal multifuncion (A3) a la posicion horizontal pulsando nuevamente el boton (A2).

3.2- MONTAJE DEL CABEZAL PICADOR

« Sujete el cuerpo (F1) por el tubo de alimentacién, con la apertura mas ancha hacia arriba.

« Introduzca el serpentin (F2) (eje largo en primer lugar) en el cuerpo (F1).

« Coloque la cuchilla (F3) en el eje corto que sobresale del serpentin (F2) con las aristas cortantes hacia el exterior.

« Coloque el disco seleccionado (F4 o F5) en la cuchilla (F3) de manera que las dos pestaias coincidan con las dos
muescas del cuerpo (F1).

« Enrosque la tuerca (F6) en el cuerpo (F1) con fuerza, en sentido horario, pero sin bloquearla.



« Compruebe el montaje. El eje no debe tener juego ni debe girar sobre si mismo. En caso contrario, vuelva a realizar
las operaciones anteriores.

3.3- COLOCAR EL CABEZAL PICADOR EN EL APARATO

« Coloque el conjunto del cabezal picador (F) inclinado hacia la derecha, frente a la salida del adaptador (E) y haga
corresponder los dos cierres de bayoneta del cabezal picador con las dos muescas del adaptador. Acople
completamente el cabezal picador en el adaptador y, a continuacion, devuelva el tubo de alimentacion del
cabezal picador a la posicion vertical hasta el punto de bloqueo, girdndolo en el sentido contrario de las agujas
del reloj.

« Coloque la bandeja extraible (F8) en el tubo.

3.4 - PUESTA EN MARCHA, CONSEJOS Y DESMONTAJE

« Compruebe que la tapa de seguridad (A5) esté bien acoplada (sentido horario) a la salida rapida (A4).

« Coloque un recipiente para recoger la preparacion delante del aparato.

« Ponga el aparato en marcha girando el botén regulador (A1) a la velocidad “3” o “4”.

« Introduzca la carne troceada por el tubo de alimentacion con la ayuda del embutidor (F7). Nunca apriete los
ingredientes con los dedos o con otro utensilio por el tubo.
- Usted puede cortar hasta 3 kg de carne.
- Tiempo maximo de utilizacion: 10 minutos.

« Deje enfriar por completo el dispositivo antes de su uso.

« Para detener el aparato, gire el boton regulador hasta la velocidad “0” y espere a que el aparato se detenga
completamente.

« Desacople el cabezal picador en el sentido contrario del montaje.

Consejos:

- Prepare la cantidad de alimentos que desee picar (para la carne, elimine los huesos, cartilagos y nervios y cortela
en trozos de unos 2 x 2 cm).

- Compruebe que la carne esté bien descongelada.

- Alfinal de la operacion, puede hacer pasar unos pequefos trozos de pan para hacer salir todo el picadillo.

4 - RALLAR / CORTAR (SEGUN MODELO)

ACCESORIOS UTILIZADOS:
- Adaptador (E)

- Corta-verduras montado (G)
- Tambores (segdn modelo)

4.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIOS

« Pulse el botdn (A2) para desacoplar el cabezal multifuncion (A3) y retirelo hasta el tope.

« Coloque el adaptador (E) y acoplelo en el sentido contrario a las agujas del reloj de manera que obtenga la salida
en la prolongacion del aparato.

« Devuelva el cabezal multifuncion (A3) en posicion horizontal pulsando nuevamente el boton (A2).

« Compruebe que la tapa de seguridad (A5) esté bien acoplada (sentido horario) a la salida rapida (A4).

« Coloque el depésito del tambor (G1) inclinado hacia la derecha, frente a la salida del adaptador (E) y haga
corresponder los dos cierres de bayoneta del depésito del tambor con las dos muescas del adaptador. Acoplelo
completamente y devuelva el tubo del depésito a la posicion vertical hasta el punto de bloqueo, girdndolo en el
sentido contrario a las agujas del reloj.

« Inserte el tambor seleccionado en el depésito y compruebe que ha entrado completamente en el deposito.

PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS

« Coloque un recipiente para recoger la preparacion delante del aparato.

« Ponga el aparato en marcha girando el botén regulador (A1) a la velocidad “3” para cortar y a la velocidad “4”
para rallar.

« Introduzca los alimentos por el tubo del depésito y guielos con la ayuda del embutidor (G2). Nunca apriete los
ingredientes con los dedos o con otros utensilios.
- Usted puede preparar hasta 2 kg de alimentos.
- Tiempo méximo de utilizacién: 10 minutos.



« Para detener el aparato, gire el boton regulador hasta la velocidad “0” y espere a que el aparato se detenga
completamente.
« Desacople el depésito del tambor en el sentido contrario del montaje.
« Puede prepararse con los tambores:
- Rallar ingredientes de forma gruesa (G4) / rallar ingredientes finos (G5): zanahorias, apiordbano, patatas, queso,

etc.
B - Cortar ingredientes gruesos (G3): patatas, zanahorias, pepinos, manzanas, remolacha, etc.
- Reibekuchen (G6): patatas, parmesano, etc.

5- CENTRIFUGAR FRUTAS Y VERDURAS (SEGUN MODELO)

ACCESORIOS UTILIZADOS:
- Licuadora montada (H).

5.1 - MONTAIJE DE LA LICUADORA

« Coloque el filtro (H3) en el centro del recipiente (Ha).

« Bloqueo de la tapa: girela en sentido contrario a las agujas del reloj y bloguee la tapa (H2) en el recipiente (H4)
(posicion cerrada del candado).

« Bloqueo global: coloque la palanca de bloqueo (H6) en la posicion cerrada del candado.

5.2 - COLOCAR LA LICUADORA EN EL APARATO

« Sitle el cabezal multifuncion (A3) a la posicion horizontal: pulse el boton (A2) y baje manualmente el cabezal
multifuncion (A3) hasta que se bloquee (devuelva el boton (A2) a la posicion inicial).

« Desacople y retire la tapa (A5) de la salida rapida (A4) girdndola en sentido contrario a las agujas del reloj.

« Compruebe que el aparato se haya detenido completamente antes de acoplar la licuadora (H).

« Bloquee la licundora montada en la salida (A4) girdndola en el sentido horario, para que la salida del vertedor
quede alienada con el aparato.

« Encaje el vertedor (H5) en el recipiente (H4).

« Compruebe que el tapon del vertedor (H5) estd bien abierto.

5.3 - PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS

« Coloque un vaso grande debajo del vertedor (H5).

« Ponga el aparato en marcha girando el botén regulador (A1) a la velocidad “3".

« Trocee las frutas y/o las verduras.

« Introduzcalas por el tubo de la tapa (H2) y guielas con la ayuda del embutidor (H1). Nunca apriete los ingredientes
con los dedos o con otros utensilios.

« No procese mds de 5 veces seguidas 500 g de alimentos, sin dejar reposar el aparato completamente.

- Tiempo méximo de utilizacion: 10 minutos.

« Para obtener un mejor rendimiento, limpie el filtro cada 300 g de ingredientes.

« Importante: cuando el recipiente para la pulpa esté lleno, detenga el aparato y vacielo.

« Para detener el aparato, gire el boton regulador hasta la velocidad “0” y espere a que el aparato se detenga
completamente.

« Espere a que el filtro giratorio se detenga completamente antes de retirar el conjunto del aparato.

« Para retirar la licuadora, desacéplela girdndola en el sentido contrario a las agujas del reloj.

« Coloque la palanca de blogueo (H6) con el candado en posicion cerrada. Abra la tapa (candado en posicion abierta).
Ya puede retirar el filtro (H3) para limpiarlo y vaciar el recipiente (H4).

Consejos:

 Puede preparar zumos de: zanahoria, tomate, manzana, uva, frambuesa, etc.

« Pele las frutas con piel gruesa, retire los huesos, retire la parte central de las pifias.

« Es imposible extraer zumo de determinadas frutas y verduras: platanos, aguacates, moras, ciertas variedades de
manzanas, etc.

« Puede preparar zumos con diferentes tipos de frutas y verduras sin limpiar cada vez la licuadora; los sabores no se
mezclardn. Sélo debe pasar un poco de agua por la licuadora en funcionamiento para aclararla antes de cada
zumo.

« Consuma rdpidamente los zumos después de su preparacion y aiada zumo de limén para conservarlos unas horas

en fresco.



6 - ADAPTAR LA LONGITUD DEL CABLE

Para una utilizacién mds comoda o para el almacenamiento, puede reducir la longitud del cable colocandolo en el
interior del bloque motor (A) mediante la apertura situada en la parte posterior (A7).

7 - PICAR FINAMENTE PEQUENAS CANTIDADES
(SEGUN MODELO) (Es

ACCESORIO UTILIZADO:

- Molinillo montado.

Con el molinillo puede:

- Picar en pocos segundos por impulsos: higos secos, albaricoques secos, etc.
Cantidad / tiempo maximo: 100 g / 5 seg.
Este molinillo no se ha disefiado para productos como el café.

« Desconecte el aparato.

« No sumerja el blogue motor (A) ni el adaptador (E) en el agua o debajo de agua corriente. Limpielos con un trapo
seco o un poco himedo.

« Para una limpieza mds fécil, aclare rapidamente los accesorios después de su utilizacion. Desmonte completamente
el accesorio del cabezal picador. Manipule todas las cuchillas con precaucion; puede cortarse.

« Lave, aclare y seque todos los accesorios: todos son aptos para el lavavajillas excepto el conjunto de accesorios
metdlicos del cabezal picador: cuerpo (F1), serpentin (F2), cuchilla (F3), discos (F4 y F5), tuerca (F6).

o Los discos (F4) y (F5) asi como la cuchilla (F3) deben permanecer engrasados. Untelos con aceite comestible con
el fin de conservarlos.

Trucos:

« En caso de coloracion de los accesorios por parte de alimentos (zanahorias, naranjas,...), frételos con un trapo
empapado en aceite comestible y, a continuacion, prosiga con la limpieza habitual.

« Vaso mezclador (D): vierta agua caliente con unas cuantas gotas de jabén liquido en el vaso mezclador. Cierre la
tapa. Coloquela en el aparato y dele unos cuantos impulsos. Una vez retirado, enjuague el vaso en agua corriente
y déjelo secar (vaso invertido).

ALMACENAMIENTO

No guarde el aparato en un entorno himedo.

¢QUE HACER SI EL APARATO NO FUNCIONA?

Si el aparato no funciona, compruebe:

- La conexion del aparato.

- El bloqueo de cada accesorio.

- La posicion del boton de accionamiento (A1): devuelve la posicién "0" y, a continuacion, vuelva a seleccionar la
velocidad deseada.

Este aparato de cocina esta equipado con un microprocesador que controla y analiza la potencia durante el
funcionamiento. En caso de sobrecarga, el aparato se detendrd automdticamente. Para volver a poner el aparato en
marcha, devuelva el boton regulador (A1) a la posicién “0” y retire una parte de los ingredientes. Deje reposar el
aparato durante unos minutos. A continuacion, podrd seleccionar la velocidad que desee para terminar la preparacion.
¢Su aparato sigue sin funcionar? Dirijase a un centro de servicio oficial (consulte la lista del folleto de servicio).



ELIMINACION DE LOS MATERIALES DE EMBALAJE Y DEL APARATO
Para deshacerse del aparato, contacte con el servicio correspondiente de su ayuntamiento.

El embalaje estd exclusivamente compuesto por materiales inocuos para el medio ambiente que
ACCESORIOS

QC & pueden eliminarse con arreglo a la normativa de reciclaje vigente en su localidad.
Puede personalizar su aparato y adquirir los siguientes accesorios de su proveedor habitual o de un centro oficial:

«Vaso de acero inoxidable e« Varilla de maltiples aspas ¢ Adaptador «Kit para pasta

«Tapa del vaso de acero «Vaso mezclador «Corta-verduras: e Accesorio para coulis
inoxidable o Licuadora - cortar Laminador

«Amasador «Molinillo - rallado grueso

«Batidor « Cabezal picador - rallado fino

- reibekuchen
Atencion: no se le podrd vender ningin accesorio sin presentar las instrucciones de uso o el aparato.

NATA MONTADA

Ingredientes (para 6/8 personas) : 25 cl de nata liquida bien fria - 50 g de aziicar glas.

En el cuenco de acero inoxidable provisto del batidor de varillas y la tapa, ponga la nata liquida y el azdcar glas.
Ponga en marcha a la velocidad 4 durante 2 minutos y luego a velocidad méxima durante 3 minutos y medio.

MAYONESA

Ingredientes : 1 yema de huevo - 1 cucharada sopera de mostaza 1 cucharadita de café de vinagre

- 25 cl de aceite - sal y pimienta.

En el cuenco de acero inoxidable provisto del batidor de varillas y la tapa, ponga la yema de huevo, la mostaza, el
vinagre, la sal y la pimienta. Seleccione la velocidad 1. Deje en marcha el batidor y empiece a echar el aceite en un
chorrito pequefio. Al cabo de 10 segundos, pase a la velocidad mdxima. Una vez incorporado el aceite a la
preparacion, deje en marcha el batidor durante otros 30 segundos.

Sugerencia: segiin su uso, afiada un diente de ajo rallado. Para obtener los mejores resultados, todos los ingredientes
deben estar a temperatura ambiente.

Nota: Conservan al refrigerador y consumen en el 24:00

PAN BLANCO

Ingredientes (para una hogaza de pan de 800 g) : 500 g de harina - 300 ml de agua templada

- 10 g de levadura seca de panaderia 10 g de sal.

En el cuenco de acero inoxidable, eche la harina, la sal y la levadura de panaderia. Instale la amasadora de gancho
y la tapa y ponga en marcha durante unos segundos a la velocidad 1. Afiada el agua templada por la abertura de la
tapa. Amase durante 8 minutos. Deje reposar la masa a temperatura ambiente durante 1/2 hora aproximadamente.
A continuacion, vuelva a trabajar la masa a mano y forme con ella una bola que colocard sobre la bandeja de
reposteria untada con mantequilla y enharinada de su horno. Deje crecer por segunda vez en un lugar templado
durante aproximadamente 1 hora. Precaliente el horno a 240 °C. Practique unos cortes en la parte superior de la
hogaza con ayuda de una cuchilla de afeitar y, con una brocha, moje con agua templada. Meta también en el horno
un pequefio recipiente lleno de agua; esto favorecerd la formacion de una corteza dorada. Hornee durante 40 minutos
a240°C.

Sugerencia: la levadura de panaderia no debe entrar nunca en contacto directo con el azicar ni con la sal, ya que
estos impiden que la levadura actGe.

MASA QUEBRADA
Ingredientes (para un fondo de tarta de 350 g) : 200 g de harina - 100 g de mantequilla - 5 c/ de agua

- una pizca de sal.



En el cuenco de acero inoxidable, eche la harina, la mantequilla y la sal. Instale la amasadora de gancho y la tapa,
ponga en marcha el aparato a la velocidad 1 durante unos segundos y luego vierta toda el agua con el aparato en
marcha. Deje el aparato en marcha hasta que la masa forme una gran bola. Déjela reposar al fresco durante al
menos 1 hora, tapada con pelicula transparente, antes de extenderla y hornearla.

BRIOCHE
Ingredientes (para 6 personas) : 250 g de harina - 5 g de sal - 25 g de azticar - 100 g de mantequilla a
- 2 huevos enteros y 1 yema de huevo - 3 cucharadas soperas de leche tibia - 2 cucharadas soperas de agua

-5 g de levadura seca de panaderia.

En el cuenco de acero inoxidable, ponga la harina y forme dos huecos: en uno de ellos ponga la sal y el azicar, y en

el segundo la levadura, la leche tibia y el agua. La sal y la levadura no deben ponerse juntas porque la levadura
reacciona mal al contacto con la sal. Afiada los huevos e instale la amasadora de gancho y la tapa. Seleccione la
velocidad 1y amase durante 15 segundos; luego pase a la velocidad 2 durante 2 minutos y 45 segundos. Sin detener

el aparato, incorpore la mantequilla, que no deberd estar demasiado blanda (déjela previamente al uso media hora

a temperatura ambiente) durante un minuto. ContinGie amasando durante 5 minutos a la velocidad 2 y luego 5
minutos a la velocidad 3. Tape la masa y déjela crecer dos horas a temperatura ambiente. A continuacion, trabaje
vigorosamente la masa a mano haciéndola chasquear en el cuenco. Tape y deje crecer de nuevo dos horas en el
frigorifi co. Vuelva a trabajar la masa a mano haciéndola chasquear en el cuenco. Luego tape con pelicula
transparente y deje crecer la masa toda la noche en el frigorifi co. Al dia siguiente, unte con mantequilla y enharine

un molde para brioche. Modele la masa en forma de bola. Pongala en el molde y déjela crecer en un lugar cdlido
hasta que rellene el molde (de 2 a 3 horas). Hornee a 180 °C durante 25 minutos.

Sugerencia: afiada pepitas de chocolate o frutas confi tadas.

BIZCOCHO SALADO

Ingredientes (para 6 personas) : 200 g de harina - 4 huevos - 1 sobre de levadura - 10 cl de leche

-5 cl de aceite de oliva - 12 tomates secos - 200 g de queso feta - 15 aceitunas verdes - deshuesadas

- 1 pizca de curry (opcional) - sal, pimienta.

Precaliente el horno a 180 “C. Unte con mantequilla y enharine un molde para bizcocho. En el cuenco de acero
inoxidable provisto de la amasadora de aspas y la tapa, mezcle la harina, los huevos y la levadura empezando a la
velocidad 1y subiendo luego hasta la velocidad 3. Ailada el aceite de oliva y Precaliente el horno a 180°C. Unte con
mantequillay enharine un molde para bizcocho. En el cuenco de acero inoxidable provisto de la amasadora de aspas
y la tapa, mezcle la harina, los huevos y la levadura empezando a la velocidad 1 y subiendo luego hasta la velocidad
3. Afiada el aceite de oliva y

Sugerencia: sustituya el queso feta por mozzarella y afiada unas hojas de albahaca troceadas.

BIZCOCHO DE CHOCOLATE

Ingredientes (para 8 personas) : 200 g de chocolate negro de pasteleria - 150 g de azdcar en polvo

- 125 g de harina - 125 g de mantequilla reblandecida - 4 huevos - 20 ¢/ de nata liquida

- 100 g de almendras en polvo (opcional) - 1 sobre de aziicar de vainilla 11 g de levadura quimica

- 1 pizca de sal.

Precaliente el horno a 180 °C. Funda al bafio maria o en horno microondas el chocolate cortado en trozos con 3
cucharadas soperas de agua. Ailada gradualmente un poco de mantequilla removiendo para que el chocolate quede
homogéneo. Deje enfriar hasta que esté templado. Separe las yemas de huevo de las claras. Reserve las claras. En el
cuenco de acero inoxidable equipado con la amasadora de aspas y la tapa, ponga las yemas de huevo, el chocolate
fundido, la nata, el resto de la mantequilla, el aziicar, el azdcar de vainilla y las almendras en polvo. Ponga en marcha
ala velocidad 1 durante 20 segundos para mezclar. Pase a la velocidad 2 e incorpore la harina mezclada con la
levadura por la abertura de la tapa, y deje en marcha unos 2 minutos hasta obtener una masa homogénea. Reserve
en una ensaladera grande. En el cuenco de acero inoxidable limpio equipado con el batidor de varillas, ponga las
claras de huevo con la pizca de sal, bata bien las claras a la velocidad 5 durante 1 minuto y 45 segundos y pase luego
ala velocidad méxima durante 30 segundos. Con ayuda de una espdtula, incorpore suavemente las claras a punto
de nieve a la preparacion de chocolate. Vierta en un molde de bizcocho untado de mantequilla y enharinado. Hornee
a 180 °C durante 25 minutos.

Sugerencia: este pastel estd delicioso servido con crema inglesa o bolas de helado de vainilla.

Para mds ideas de recetas, visite www.moulinex.com



TURKGE KULLANMA ve TANITMA KILAVUZU
QB404H38 - QB404D38 - QB413H38
Sadece evde kullanilmak tizere gida hazirlamak icin tasarlanmig olan bu cihazi sectiginiz icin tesekkdir ederiz.

A - Motor iinitesi F - Kiyma bashgi (modele gore degisir)

A1 Elektronik hiz segici F1 Metal govde

A2 Cikarma diigmesi (A3) F2 Besleme vidasi
A3 Cok fonksiyonlu baslik F3 Bicak
A4 Yiiksek hiz gikis alani F4 Biiyiik delikli kiyma diski
(mikser haznesi / kati meyve sikacadi / 6gutiicti) F5 Kiigtik delikli kiyma diski
A5 Giivenlik kapag F6 Somun
A6 Mikser aksesuarlari gikisi (yogurucu, F7 ltici
cirpici, kanstirici uglar) F8 Tepsi

A7 Gii¢ kordonu saklama bélimi G - Sebze dilimleyici (modele gore degisir)
B - Hazne grubu G1 Silindir gévde

B1 Paslanmaz celik hazne G2 ltici

B2 Kapak G3 Dilimleme silindiri
C - Mikser aksesuarlan G4 Kalin rendeleme silindiri

C1 Yogurucu G5 Ince rendeleme silindiri

€2 Mikser G6 Patates rendeleme silindiri

C3 Cirpici H - Kati meyve sikacagi (modele gore degisir)
D - Blender haznesi (modele gdre degisir) H1 itici

D1 Hazne H2 Kapak

D2 Kapak H3 Doner filtre

D3 Olgme kabi H4 Meyve suyu haznesi
E - Aksesuar tutucu (modele gore) H5 Hazne agzi

H6 Kilit kolu

ILK KULLANIMDAN ONCE

« ilk kez kullanmadan énce tiim aksesuar parcalarini ilik ve sabunlu suyla yikayin ((E) takma iinitesi disinda:
bkz. Temizleme) durulayin ve kurutun.
« Cihazinizi diiz, temiz ve kuru bir ylizeye yerlestirin. Se¢me diigmesinin (A1) "0" konumunda oldugundan emin
olun ve cihazinizi fise takin.
« Cihazinizi calistirmak icin bircok secenede sahipsiniz:
- Aralikh calistirma (anlik calistirma): Se¢me diigmesini (A1) "pulse" konumuna getirin. Bazi yiyecekleri
hazirlarken art arda anlik calistirma daha iyi bir kontrol saglayabilir.
- Siirekli cahistirma: Hazirladiginiz yiyecege gore segme diigmesini (A1) "1" konumundan "max" konumu
arasinda istenilen bir pozisyona getirin. Hazirlama sirasinda istediginiz gibi degistirebilirsiniz.
+ Cihazi durdurmak icin digmeyi (A1) "0" konumuna getirin.
6 li: Kapagin (A5) ve bashgin (A3) kilit] i kosuluyla cihaz calismaya baslar. calisirken kapagin
(A5) ve/veya bashgin (A3) kilidini agarsaniz cihaz hemen duracaktir. Bashgi ve/veya kapag: kilitleyin,
kontrol diigmesini (A1) "0" konumuna getirin ve istediginiz hizi secerek cihazi normal olarak calistirin.
Mutfak cihaziniz calistirma glictinii denetleyen ve analiz eden bir mikro islemciye sahiptir. Yiik cok artarsa,
cihaziniz otomatik olarak durur. Cihazinizi tekrar baslatmak icin hiz se¢me diigmesini (A1) "0" konumuna
getirin ve malzemelerin bir kismini gikarin. Birkag dakika cihazinizin sogumasini bekleyin. Sonra yiyecek
hazirlamaya devam etmek icin istenilen hizi secebilirsiniz.

Paragraf numaralan semalardaki numaralara karsilik gelir.




1-KARISTIRMA / YOGURMA / CIRPMA / AKICI HALE GETIRME

Yiyecegin tiiriine uygun paslanmaz celik hazneyi (B1) ve kapagini (B2) kullanarak 1,8 kg hafif hamur ve 500 gram
sert hamur hazirlayabilirsiniz.

KULLANILAN AKSESUARLAR:
- Paslanmaz celik hazne (B1).

- Kapak (B2).
- Yogurucu (C1), mikser (C2) veya ¢irpici (C3).
1.1- AKSESUARLARIN MONTE EDILMESI

+ Cok fonksiyonlu bashgi (A3) ¢ikarmak icin diigmeye (A2) basin ve yerine kilitlenene kadar kaldirin.

« Paslanmaz celik hazneyi (B1) gevirerek (saat yoniinde) cihazin lizerine kilitleyin ve malzemeleri icine koyun.

« Istenilen aksesuari (C1,C2 veya C3) cikisa (A6) takin, itin ve saat yoniiniin tersine geyrek tur gevirerek aksesuari
yerine kilitleyin.

+ Cok fonksiyonlu bashigi (A3) yatay konumda yerlestirin: diigmeye (A2) basin ve manuel olarak ¢ok fonksiyonlu
baslik (A3) yerine kilitleninceye kadar bastirin (digme (A2) 6nceki durumuna déner).

« Kapagi (B2) paslanmaz celik haznenin (B1) Gizerinden kaydirin.
Not: Kapag kullanmak zorunlu degildir. Sigramayi 6nler.

« Yksek hiz cikisindaki (A4) kapagin (A5) dogru bir sekilde kilitlendiginden emin olun (saat yontinde).

1.2- KULLANIM

Tarife gore hiz secme diigmesini (A1) istenilen konuma getirerek baglayin.

+ Cihaz hemen calismaya baslar. Hazirlama islemi boyunca kapaktaki (B2) delikten yiyecek ekleyebilirsiniz.
+ Cihazi durdurmak icin digmeyi (A1) "0" konumuna getirin.

ipuglan:
- Yogurma
- Yogurma aksesuarini (C1) "1" hizinda kullanin. 500 gr unu yogurabilirsiniz (6rn. beyaz ekmek, tahilli ekmek,
tart hamuru, turta hamuru, vs.).
- Maksimum kullanim stiresi: 13 dakika.
- Karnigtirma
- Mikser aparatini (C2) "1" ile "max" konumu arasinda kullanin.
- En fazla 1,8 kg agirliginda yumusak hamur (kek, kurabiye, vs.) karistirabilirsiniz.
- Maksimum kullanim siiresi: 13 dakika.
- Sert hamur yogurmak icin asla mikser aparatini (C2) kullanmayin.
- Cirpma / akici hale getirme
- Cirpicryr (C3) "1" ile "max" konumu arasinda kullanin.
- Sunlari hazirlayabilirsiniz: mayonez, soslar, cirpilmis yumurta beyazi (en fazla 8 yumurta beyazi), kremsanti,
(en fazla 500 ml), vs.
- Maksimum kullanim siiresi: 10 dakika.
- Balon cirpiciyi (C3) asla sert hamur yogurmak veya yumusak hamur karistirmak igin kullanmayin.

1.3 - AKSESUARLARI SOKME

+ Cihazin tamamen durmasini bekleyin.

« Kapadi ¢ikarin (B2).

« Diigmeyi (A2) kullanarak ¢ok fonksiyonlu bashgi (A3) cikarin ve yukariya kaldirin.

+ (C1), (C2) veya (C3) aksesuarlarini basligin icine itip saat yoniinde ceyrek tur dondiirerek ok fonksiyonlu
basliktan gikarin.

« Paslanmaz celik hazneyi ¢ikarin.

2 - BLENDER / KARISTIRMA (MODELE GORE DEGISIR)

Yiyecedin yapisina gore 1,5 L yogun ve 1,25 L akici karisim hazirlamak icin blender (D) aparatini kullanabilirsiniz.



KULLANILAN AKSESUARLAR:
- Blender haznesi (D).

2.1 - AKSESUARLARIN MONTE EDILMESi
+ Cok fonksiyonlu basligi (A3) yatay konumda yerlestirin: diigmeye (A2) basin ve manuel olarak cok fonksiyonlu
baslik (A3) yerine kilitleninceye kadar bastirin (digme (A2) 6nceki durumuna déner).

« Yiksek hiz gikisindaki (A4) giivenlik kapaginin (A5) kilidini saat yoniiniin tersine evirerek agin ve gikarin.
« Blender (D) aparatini yerine kilitlemeden &nce cihazin kapali oldugundan emin olun.
+ Blender haznesini (D) saat yoniinde dondiirerek hiz ¢ikis alani (A4) tizerine kilitleyin.

TR « Yiyecegi blender haznesine koyun ve 6lcekli kapagin (D3) takildigi kapadi (D2) yerlestirip saat yoniniin
tersine dondurerek kilitleyin.

2.2 - KULLANIM

« Tarife gore hiz segme diigmesini (A1) istenilen konuma getirerek baglayin (hiz 4 Max veya Pulse). Karisimi
daha iyi kontrol edebilmek ve daha iyi kanstirmak icin "Pulse" kademesini kullanin.
Hazirlik sirasinda 6lgekli kapaktaki (D3) delikten malzeme ekleyebilirsiniz.

+ Cihazi durdurmak icin digmeyi (A1) "0" konumuna getirin.
- Maksimum kullanim stiresi: 3 dakika.

ipuglari:
Sunlar hazirlayabilirsiniz:

- blender'dan gegirilmis corbalar, soslar, kompostolar, milkshake ve kokteyller.

- sivi hamur (pancake, kizartma hamuru ve krem karameller).

- Karistirma sirasinda malzemeler haznenin kenarlarina yapisirsa cihazi durdurun. Bigaklarin tam olarak
durmasi icin bekleyin. Blender haznesini gikarin, yiyecegi bir spatula yardimiyla bicaklara dogru itin, blender
haznesini yerine takin ve hazirlik islemine devam edin.

+ Blender haznesini asla kaynar sivi ile doldurmayin.

+ Bos blender kullanmayin.

« Blender haznesini her zaman kapadi ile kullanin.

+ Bigaklar tam durmadan 6nce asla kapag kaldirmayin.

« Her zaman sivi malzemeleri kati malzemelerden 6nce koyun.

2.3 - AKSESUARI SOKME
+ Blender haznesinin kilidini saat yoniiniin tersine déndiirerek agmadan dnce cihazin tamamen durmasini
bekleyin ve kapadi (A5) hiz ¢ikis alanina (A4) kilitleyerek yerine takin (saat yoniinde).

3 - KIYMA (MODELE GORE DEGISIR)

KULLANILAN AKSESUARLAR:
- Aksesuar tutucu (E).
- Monte edilmis kiyma bashg (F).

3.1- ADAPTORU TAKMA

+ Cok fonksiyonlu bashdi (A3) cikarmak icin diigmeye (A2) basin ve yerine kilitlenene kadar kaldirin.

« Takma Unitesini (E) yerlestirin ve cihaz ile ¢ikis ayni hizaya gelecek sekilde saat yontiniin tersine kilitleyin.
+ Cok fonksiyonlu baghgi (A3) diigmeye (A2) bir kez daha basarak yatay konumda yerlestirin.

3.2 - ET KIYMA BASLIGININ MONTE EDILMESI

+ Govdeyi (F1) besleme tiiplinden, genis agiz kismi yukari gelecek sekilde tutun.

+ Besleme vidasini (F2) (uzun kismi 6nce gelecek sekilde) gévdeye (F1) takin.

« Bigagi (F3) besleme vidasinin uzantisi olan kisa kola (F2) kesici kenarlari disari gelecek sekilde takin.

« Secilen diski (F4 veya F5) bicagin Usttine (F3), iki kulbunu gévdedeki (F1) uygun girintilere hizalayarak takin.
+ Somunu (F6) gévdedeki (F1) yerine saat yoniinde kilittlemeden yerlestirin.

+ Grubu kontrol edin. Mil kendi basina donmemeli ve hareket etmemelidir. Aksi halde monte etme islemini

tekrarlayin.



3.3 - KIYMA BASLIGININ CiHAZ UZERINE YERLESTIRILMESI

+ Takma Unitesi cikisina (E) doniik, monte edilmis kiyma baghdini (F) basliktaki iki kesiciyle aparat tizerindeki
girintileri ayni hizaya getirerek saga dogru egimli olacak sekilde yerlestirin. Kiyma bagligini aparattaki yerine
dogru itin ve besleme borusuyla yatay konumda birbirlerini kavrayincaya kadar baghgi saat yontnun tersine
déndiriin.

+ Cikarilabilir tepsiyi (F8) besleme borusuna yerlestirin.

3.4 - KULLANIM, iPUGLARI VE SOKME

« Yuksek hiz ¢ikisindaki (A4) gtivenlik kapaginin (A5) dogru bir sekilde kilitlendiginden emin olun (saat
yoniinde). TR

« Karisim icin kullanacaginiz kabi cihazin dniine yerlestirin.

« Secicinin (A1) hizin1 "3" veya "4" kademesine getirerek cihazi ¢alistirin.

« lticiyi (F7) kullanarak parcalara ayirdiginiz eti besleme borusundan itin. Mal i bort dan
iterken asla parmaklarinizi veya herhangi baska bir nesne kullanmayin.
- 3 kg'a kadar et kiyabilirsiniz (kikirdak, sinirler ve kemigi alinmis).
- Maksimum kullanim siiresi: 10 dakika.

« Tekrar kullanmadan 6nce tamamen cihazinizi sogumaya birakin.

+ Cihazi durdurmak icin hiz secim diigmesini "0" konumuna getirin ve tamamen durmasini bekleyin.

« Kiyma basligini birlestirirken takip ettiginiz adimlari, tersinden izleyerek kilidi agin.

Ipuclari:

- Kiyilacak tiim yiyecekleri hazirlayin (etin kemiklerini, kikirdaklarini ve sinirlerini ayirin ve yaklasik 2 x 2 cm
boyunda kesin).

- Etin tamamen ¢éziildiglinden emin olun.

- Uygulama sonunda makinenin icinde kalan kiyma parcalarini ¢ikarmak amaciyla birkag dilim ekmegi
makinede cekebilirsiniz.

4 - RENDELEME/DILIMLEME (MODELE GORE DEGISIR)

KULLANILAN AKSESUARLAR:

- Aksesuar tutucu (E).

- Monte edilmis sebze dilimleyici (G).
- Silindirler (modele gére degisir).

4.1 - AKSESUARI TAKMA

+ Cok fonksiyonlu basghgi (A3) ¢ikarmak icin diigmeye (A2) basin ve yerine kilitlenene kadar kaldirin.

« Takma Unitesini (E) yerlestirin ve cihaz ile gikis ayni hizaya gelecek sekilde saat yoniiniin tersine kilitleyin.

+ Cok fonksiyonlu bashgi (A3) diigmeye (A2) bir kez daha basarak yatay konumda yerlestirin.

« Yuksek hiz ¢ikisindaki (A4) guvenlik kapaginin (A5) dogru bir sekilde kilitlendiginden emin olun (saat
yoniinde).

+ Takma Unitesi (E) ¢ikisina doniik, silindir gévdeyi (G1), tzerindeki iki kesiciyle aparattaki girintiler ayni hizaya
gelecek sekilde yerlestirin. Silindir gévdeyi cihazdaki yerine itin ve besleme borusuyla yatay konumda
birbirlerini kavrayincaya kadar gévdeyi saat yoniiniin tersine donduriin.

« Secilen silindiri gévdeye takin ve tamamen kavrandigindan emin olun.

4.2 - KULLANIM VE iPUCLARI

« Karisim icin kullanacaginiz kabi cihazin 6niine yerlestirin.

+ Hiz secim diigmesini (A1) dilimlemek icin "3" ve rendelemek icin "4" konumuna getirerek cihazi calistirin.

+ Govdedeki besleme borusuna yiyecedi koyun ve iticiyle (G2) asagi itin. Malzemeleri kesinlikle
parmaklarinizi veya bagka bir aleti kullanarak itmeyin.
- 2 kg'a kadar yiyecek hazirlayabilirsiniz.
- Maksimum kullanim siresi: 10 dakika.

« Cihazi durdurmak icin hiz secim diigmesini "0" konumuna getirin ve tamamen durmasini bekleyin.



« Silindir govdeyi birlestirirken takip ettiginiz adimlar, tersinden izleyerek kilidi agin.
+ Silindirleri su islemler icin kullanabilirsiniz:

- Kalin rendeleme (G4) / ince rendeleme (G5): havug, kereviz, patates, peynir, vs.

- Kalin dilimleme (G3): patates, havug, salatalik, elma, pancar, vs.

- Patates rendeleme (G6): patates, parmesan, vs.

5- MEYVE VE SEBZE SUYU SIKMA (MODELE GORE DEGISIR)
KULLANILAN AKSESUARLAR:
TR B Monte edilmis kati meyve sikacagi (H).
5.1 - KATI MEYVE SIKACAGINI MONTE ETME
« Filtreyi (H3) meyve suyu haznesinin (H4) ortasina yerlestirin.
« Kapag kilitleyin: saat yontnuin tersine donduriin ve kapagi (H2) meyve suyu haznesinin (H4) iizerine kilitleyin

(kapali kilit konumu).
« Genel kilitleme: kilit kolunu (H6) kilit konumu kapaliya gelecek sekilde itin.

5.2 - KATI MEYVE SIKACAGININ CIHAZA MONTE EDILMESI

+ Cok fonksiyonlu basligi (A3) yatay konumda yerlestirin: diigmeye (A2) basin ve manuel olarak ¢cok fonksiyonlu
baslik (A3) yerine kilitleninceye kadar bastirin (diigme (A2) 6nceki durumuna déner).

« Kilidi agin ve saatin tersi yoniinde dondiirerek kapadi (A5) ¢ikis alanindan (A4) ¢ikarin.

« Kati meyve sikacagini (H) yerine kilittlemeden 6nce cihazin kapali oldugundan emin olun.

+ Monte edilen kati meyve sikacagini saat yoniinde dénd(irerek gikis (A4) Uizerine kilitleyin, bdylece hazne agzi
ve cihaz ayni hizaya gelir.

+ Hazne agzini (H5) hazneye (H4) takin.

+ Kapak agzinin (H5) agik oldugundan emin olun.

5.3 - KULLANIM VE iPU(LARI

+ Hazne agzinin (H5) altina biiylk bir bardak yerlestirin.

« Secicinin (A1) hizini "3" konumuna getirerek cihazi calistirin.

+ Meyveleri ve/veya sebzeleri parcalara ayirin.

« Parcalar kapaktaki (H2) besleme borusundan iceri atin ve iticiyi (H1) kullanarak yavasca itin. Malzemeleri
kesinlikle parmaklarinizi veya baska bir aleti kullanarak itmeyin.

+ 500 gr. yiyecegi 5 defadan fazla cihazinizin tamamen sogumasina izin vermeden, durmaksizin islemeyin.
- Maksimum kullanim siiresi: 10 dakika.

« Eniyi sonuglar almak igin filtreyi her 300 gr. yiyecek hazirladiktan sonra temizleyin.

- Onemli: Posa haznesi doldugunda cihazi durdurun ve hazneyi bosaltin.

+ Cihazi durdurmak igin hiz segiciyi "0" konumuna getirin ve tamamen durmasini bekleyin.

+ Aksesuarlan cihazdan ¢ikarmadan 6nce doner filtrenin tamamen durmasini bekleyin..

« Kati meyve sikacagini ¢ikarmadan dnce saat yoniiniin tersine dondiirerek kilidi agin.

« Kilit kolunu (H6) acik kilit konumunda yerlestirin. Kapagi acin (acik kilit konumu). Daha sonra filtreyi (H3)
temizlemek icin ¢ikarabilirsiniz ve hazneyi (H4) bosaltabilirsiniz.

ipuglan:

« Sunlarin suyunu sikabilirsiniz: havug, domates, elma, tiziim, frambuaz, vs.

+ Kalin kabuklu meyvelerin kabugunu soyun ve cekirdeklerini ¢ikarin.

« Belirli meyvelerin ve sebzelerin suyunu sikmak mimkiin degildir: muz, avokado, bogurtlen, bazi elma gesitleri,
vs.

+ Her defasinda kati meyve sikacagini temizlemeden farkl meyvelerin ve sebzelerin sularini hazirlayabilirsiniz,
lezzetler birbirine karigmaz. Sadece kati meyve sikacagini farkli iki malzeme arasinda besleme borusundan
biraz su akitarak calistirin.

« Suyu sikar sikmaz icin veya birkag saat buzdolabinda bekletecekseniz igine biraz limon suyu ekleyin.



6 - KABLO BOYUNU AYARLAMA

Kolay kullanim veya saklama igin motor tinitesindeki (A) agik bélmenin (A7) icine iterek kabloyu kisaltabilirsiniz.

7 - KUQUK MIKTARLARDA KESME (MODELE GORE DEGISIR)

KULLANILAN AKSESUAR:
- Monte edilmis 6gutticd.

OGUTUCUYU SU iSLEMLER iGIN KULLANABILIRSINiZ:
- Anlik calistirarak birkag saniyede sunlari kiyabilirsiniz: kuru incir ve kuru kayisl, vs.

Miktar / maks. stire: 100 gr./5 s

Bu 6gitiict, kahve gibi sert Grlinler igin tasarlanmamustir.

TEMIZLEME

« Cihaz fisten gekin.

+ Motor Unitesini (A) veya takma Unitesini (E) suyun iinde yilkamayin veya akan suya tutmayin. Bunlari kuru
veya nemli bir bezle silin.

+ Daha kolay temizlemek igin kullandiktan sonra aksesuarlari yikayin. Kiyma basligi grubunu tamamen sokin..
Yaralanmay engellemek icin bicaklari tutarken dikkatli olun.

« Aksesuarlari yikayin, durulayin ve kurulayin: kiyma baghgindaki tim metal aksamlar disindaki aksesuarlar
bulasik makinesinde yikanabilir: gévde (F1), besleme vidasi (F2), bicak (F3), diskler (F4 ve F5), somun (F6).

+ (F4) ve (F5) disklerinin yani sira bigak (F3) yagh kalmalidir. Bu parcalar yemeklerde kullandiginiz sivi yag ile
yaglayin.

ipuclari:

« Aksesuarlar yiyeceklerle boyanirsa (havug, portakal vb.) sivi yag damlattiginiz bir bezle ovun ve her zamanki
gibi temizleyin.

+ Blender haznesi (D): birkag damla bulasik deterjani damlattiginiz sicak suyu blender haznesinin igine dokiin.
Kapagi kapatin. Cihaz lizerine yerlestirin ve birkag defa anlik calistirin. Yerinden ¢ikardiktan sonra, hazneyi
akan suyla durulayin ve kurumaya birakin (hazneyi basi asagr kurutun).

Cihazinizi nemli bir ortamda saklamayin.

CiHAZINIZ CALISMIYORSA NE YAPMANIZ GEREKIR?

Cihaziniz alismiyorsa:

- fise dogru takilip takilmadigindan emin olun.

- aksesuarlarin dogru kilitlendiginden emin olun.

- elektronik hiz seici (A1) pozisyonu: "0" konumuna getirin ve sonra tekrar istenilen pozisyonu segin.

Mutfak cihaziniz ¢alistirma giiciinii denetleyen ve analiz eden bir mikro islemciye sahiptir. Yiik cok artarsa,
cihaziniz otomatik olarak durur. Cihazinizi tekrar baslatmak icin déner digmeyi (A1) "0" konumuna getirin ve
malzemelerin bir kismini ¢ikarin. Birkag dakika cihazinizin sogumasini bekleyin. Sonra yiyecek hazirlamaya
devam etmek icin istenilen hizi segebilirsiniz.

Cihaziniz hala calismiyor mu? Yetkili servisle iletisim kurun (servis kitapcigindaki listeye bakin).



CiHAZIN VE AMBALAJIN ATILMASI

m Ambalaj, cevre icin tehlike barindirmayan malzemelerden tiretilmistir ve yasadiginiz yerde gegerli
Q & olan geri dontistim tedbirleri dogrultusunda atilabilir.

Cihazin atilmasi ile ilgili olarak, bulundugunuz bdlgedeki yetkili servisten bilgi aliniz.

AKSESUARLAR

Cihazinizi ihtiyaciniza gore ozellestirebilir ve saticinizdan veya yetkili servisten su aksesuarlari tedarik

edebilirsiniz:

« Paslanmaz celik hazne + Blender haznesi + Sebze dilimleyici: + Makarna seti

« Paslanmaz celik hazne kapagi -« Kati meyve sikacagi - Dilim « Sos/plire aksesuari
+Yogurucu - Ogiitiicii - Kalin rende + Makarna aksesuari
« Mikser « Aksesuar tutucu -Ince rende

«Cirpici « Kiyma bashg - Patates dilimleme

Dikkat: Bir aksesuar satin alirken talimat kitap¢iginizi veya cihazinizi gostermeniz gerekir.

YEMEK TARIFLERI

KREM SANTi

Icindekiler (6/8 kisi igin): 250 ml ¢ok soguk sivi krema - 50 gr pudra sekeri

Cirpma teli ve kapak takil metal kabin icine, krema ve pudra sekeri koyun. Dérdiincii hizda 2 dakika, ardindan
maksimum hizda 3 dakika 30 saniye calistirin.

MAYONEZ

Icindekiler: 1 yumurta sarisi-1 yemek kasigi hardal - 1 cay kasidi sirke - 250 ml zeytinyadii veya aycicek yagii-tuz

ve kara biber.

Yumurta sarisi, hardal, sirke ve karabiberi cok bicakli ¢irpici ve kapaktan olusan yapismaz celik haznenin igine
koyun. 1. hizi segin. Cirpiciyi ¢alistirin ,yavasca yagi dokiin. 10 saniyeden sonra, maksimum hiza ¢gikartin. Yag
tamamen karisimin igine karistiginda, cirpiciyi 30 saniye kadar calistirin.

Not: Eger tarifiniz icin uygunsa, bir dis rendelenmis sarimsak ekleyin. En iyi sonucu almak igin, malzemeler oda
sicakliginda olmalidir.

Not: buzdolabinda saklayin ve 24 saat icinde tiiketiniz.

BEYAZ EKMEK

Icindekiler (800 gramlik yuvarlak bir ekmek iin): 500 gr un - 300 ml ilik su - 10 gr ekmek mayasi - 10 gr tuz.

Unu, tuzu ve ekmek mayasini metal bir kabin igine dokiin. Yogurma aparatini ve kapadi yerlestirin ve birinci
hizda birkag saniye calistirin. Kapagin deliginden ilik su ilave edin. 8 dakika yogurun. Hamuru oda sicakliginda
yaklasik yarim saat dinlenmeye birakin. Ardindan, hamuru tekrar elle yogurun ve hamurdan bir top olusturun;
bu topu firninizin tereyadi ile yaglanmis ve unlanmis tepsisinin tizerine koyacaksiniz. Yaklasik 1 saat boyunca
ilik bir yerde ikinci kez kabarmaya birakin. Firini 240°C sicakliga kadar 6nceden isitin. Bir bicak ile ekmek
hamurunun istiinde yariklar agin ve bir firca yardimiyla tstiine 1lik su siirtin. Firinin iine su dolu kiigtik bir kap
da koyun. Bu, sari bir kabugun olusmasini kolaylastiracaktir. 240°C sicaklikta 40 dakika firnlayin.

Oneri: Ekmek mayasi asla seker veya tuz ile dogrudan temas etmemelidir, zira bunlar mayanin etkisine engel
olur.



TARTOLET HAMURU

Icindekiler (350 gramlik bir turta hamuru icin): 200 gr un - 100 gr tereyagi - 50 ml su - bir tutam tuz.

Unu, tereyadini ve tuzu metal kabin igine dokin. Yogurucuyu ve kapag yerlestirin ve cihazi birinci hizda birkag
saniye calistirin, ardindan cihaz calisirken su akitin. Hamur giizel bir top seklini alana kadar, cihazi ¢alistirin.
Yayip pisirmeden once, Ustii streg film ile 6rtiilii olarak en az bir saat serin bir yerde dinlenmeye birakin.

BRIYOS

Icindekiler (6 kisi icin): 250 gr un - 5 gr tuz - 25 gr seker - 100 gr tereyagii - 2 tam yumurta ve 1 yumurta aki -

3 corba kasigi ilik sit - 2 corba kasigi su - 5 gr ekmek mayasi. .
Metal bir kabin igine un koyun ve icine iki ukur agin: Birinin igine tuz koyun, digerinin icine ekmek mayasi,
seker, ilik stt ve su doldurun. Tuz ve maya bir araya getirilmemelidir, zira maya tuzla temas ettiginde kot
tepki verir. Yumurtalari ilave edin, yogurma aparatini ve kapad yerlestirin. Birinci hizi secin ve 15 saniye boyunca
yogurun; ardindan 2 dakika 45 saniye boyunca ikinci hiza gegin. Cihazi durdurmadan, fazla yumusak olmamasi
gereken tereyagini ilave edin (tereyagini yarim saat ortam sicakliginda birakin). 5 dakika boyunca ikinci hizda,
ardindan 5 dakika boyunca Uclincii hizda yogurma islemine devam edin. Hamurun Ustini értiin ve oda
sicakliginda iki saat kabarmaya birakin; ardindan, hamuru kabin icine vurarak elle giiglii bir sekilde yogurun.
Ustiini értiin ve yeniden, buzdolabinda iki saat mayalanmaya birakin; kabin icine vurarak hamuru elle yeniden
yogurun. Ardindan, hamurun Ustlinii bir streg film ile 6rttin ve bir gece buzdolabinda kabarmaya birakin. Ertesi
sabah, bir briyos kalibini tereyad ile yaglayin ve unlayin. Hamura top seklini verin. Kalibin i¢in koyun ve kalip
dolana dek sicak bir yerde sismeye birakin (2 ila 3 saat). 180°C sicaklikta firinlayin ve 25 dakika pisirin.

Oneri: Cikolata parcaciklar veya meyve sekerlemeleri ilave edilebilir.

BAHARATLI EKMEK

Icindekiler(6 kisilik): 200 gr saf un-4 yumurta - 11 g kabartma tozu - 100 ml siit-50 ml zeytinyagji

- 12 adet glineste kurutulmus domates - 200 gr beyaz peynir - 15 adet cekirdekleri cikartilmis yesil zeytin

- 1 tutam kéri(istege bagh) - tuz ve karabiber.

Firini 180 °C'ye kadar 6nceden isitin. Firin tepsisini kati yag ile yaglayalim ve unlayalim. Mikser ve kapak takilmis
yapismaz kaplama metal kabin i¢inde un, yumurta ve kabartma tozunu karistirin. 1. hizda baslayip 3. hiza kadar
cikartarak cirpin. Yag ve sttt ekleyip 1,5 dk kadar karistirin. Hizi 1. seviyeye dstiriin ve kurutulmus domatesler
(dogranmis), kiip kiip kesilmis beyaz peynir, yesil zeytin (dogranmis) ve koriyi ekleyin. Karisimi firin tepsisinin
icine dokiin ve 30-40 dk kadar firinda bekletin (stire, firin ¢esidine gore degisebilir). Bir bicakla delerek,ekmegin
pisip pismedigini kontrol edebilirsiniz.

Oneri: Beyaz peynir yerine mozzarella peyniri kullanabilirsiniz ve dogranmis feslegen ekleyebilirsiniz.

ERIMi$ CIKOLATALI KEK

Icindekiler (8 kisi icin): 200 gr bitter pastaci cikolatasi - 150 gr pudra sekeri - 125 gr un - 125 gr yumusak tereyagi

-4 yumurta - 200 ml sekerli krema - 100 gr badem tozu (istege bagl) - 1 paket vanilyali seker - 1 paket maya

- 1 tutam tuz.

Firini 180°C sicakliga kadar 6nceden isitin. parcalara bdlinms ikolatayr ben maride veya mikrodalga firnda
3 ¢orba kasigi su ile eritin. Cikolatayi kayganlastirmak amaciyla karistirarak, kademeli olarak biraz tereyagi
ekleyin. Sogumaya birakin. Yumurtalarin sarisini akindan ayirin. Yumurta aklarini saklayin. Mikser ve kapak
takilmis metal kabin icine, yumurta sarisi, erimis cikolata, krema, tereyaginin kalan kismi ve seker, vanilyali seker
ile badem tozu koyun. Kanistirmak icin 20 saniye birinci hizda calistirin. ikinci hiza gegin ve kapak deliginden
maya ile karistinlmis unu ilave edin; kaygan bir hamur elde edinceye dek yaklasik 2 dakika calistirin. Biyiik bir
salata tabaginin icinde saklayin. Cirpma teli ile donatilimis temizlenmis paslanmaz celik kabin icine, yumurta
aklarini bir tutam tuz ile birlikte ilave edin; yumurta aklarini besinci hizda 1 dakika 45 saniye guiclti bir sekilde
¢irpin; ardindan 30 saniye boyunca maksimum hizda galistirin. Bir spatula yardimiyla yumurta aklarini 6zenle
cikolatali karisima katin. Tereyad ile yaglanmig ve unlanmis bir pasta kalibina dokiin. 180°C sicaklikta 25 dakika
finnlayin.

Oneri: Bu kek ingiliz kremasi veya vanilyali dondurma toplari ile servis yapilabilir.

Daha fazla yemek tarifi icin liitfen sitemizi ziyaret edin www.moulinex.com



GARANTI BELGESI
GARANTI iLE iLGiLi OLARAK DiKKAT EDILMESi GEREKEN HUSUSLAR
Groupe Seb istanbul tarafindan verilen bu garanti, iriiniin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykin kullanilmasindan dogacak
arizalarin giderilmesini kapsamadigi gibi, asagidaki durumlar da garanti disidir.
1. Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar ve arizalar,
2. Hatali elektrik tesisati kullanilmasi nedeniyle meydana gelebilecek ariza ve hasarlar,
3. Tiketici tiriindi teslim aldiktan sonra, dis etkenler nedeniyle (vurma, carpma, vs.) meydana gelebilecek hasarlar,
4. Garantili onarim icin yetkili servise bagvurulmadan dnce Groupe Seb yetkili personeli veya yetkili servis personeli diginda birinin,
cihazi onarim veya tadiline kalkismasi durumunda,
5. Uriinde kullanilan aksesuar parcalar.

Yukarida belirtilen aizalarin giderilmesi ticret kargiligi yapilir.

GARANTIi SARTLARI

Bu dirtin ev kullanimi igin tasarlanmistir. Profesyonel kullanim icin uygun degildir.

. Garanti Stiresi, tiriniin teslim tarihinden itibaren baglar ve 2 yildir.

2. Uriintin biitdin parcalan dahil olmak tizere tamami firmamizin garantisi kapsamindadir.

3. Uriiniin garanti siresi icinde arizalanmast durumunda, tamirde gegen siire garanti siiresine eklenir.

4. Uriiniin tamir siiresi en fazla 30 is giiniidiir. Bu sire, Giriiniin servis istasyonuna, servis istasyonunun olmamas durumunda, tiriniin
saticisi, bayii, acentasl, temsilciligi, ithalatgisi veya imalatgisindan birine bildirim tarihinden itibaren baglar.

5. Sanayi trliniintin anzasinin 15 is giinii icerisinde giderilmemesi halinde, imalatgi veya ithalatgr; Griintin tamiri tamamlanincaya kadar,
benzer 6zelliklere sahip baska bir sanayi Griintinii tiiketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir.

6. Uriiniin garanti siiresi icerisinde, gerek malzeme ve iscilik, gerekse montaj hatalarindan dolay arizalanmasi halinde, iscilik masrafi,
degistirilen parca bedeli ya da baska herhangi bir ad altinda hicbir iicret talep etmeksizin, tamiri yapilacaktir.

7. Uriintin:

- Teslim tarihinden itibaren garanti siiresi icinde kalmak kaydiyla bir yil ierisinde, ayni arizayi ikiden fazla tekrarlamasi veya farkli
arizalarin dortten fazla veya belirlenen garanti siresi ierisinde farkli arizalarin toplaminin altidan fazla olmasi unsurlarinin yani sira,
bu anizalarin tiriinden yararlanmamayi stirekli kilmasi,

- Tamiri icin gereken azami stirenin asilmasi,

- Servis istasyonunun mevcut olmamas halinde sirasyla saticisi, bayii, acentasl, temsilciligi, ithalatgisi veya imalatgisindan birinin
diizenleyecegi raporla arizanin tamirinin miimkiin bulunmadiginin belirlenmesi durumlarinda, tcretsiz olarak degistirme islemi
yapilacaktir.

8. Uriintin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykirt kullanilmasindan kaynaklanan arizalar garanti kapsami disindadir.
9. Garanti siresi icerisinde, servis istasyonlari tarafindan yapiimasinin zorunlu oldugu, imalatgi veya ithalatgi tarafindan sart kosulan

periyodik bakimlarda; verilen hizmet karsiliginda tiiketiciden iscilik licreti veya benzeri bir iicret talep edilemez.
10.Garanti belgesi ile ilgili olarak gikabilecek sorunlar igin T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanligi Tiiketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel
Madurligtine basvurulabilir.
Bu Garanti Belgesi'nin kullanilmasina 4077 sayili Kanun ile bu Kanun‘a dayanilarak ydriirliige konulan
Garanti Belgesi Uygulama Esaslarina Dair Teblig uyarinca, T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanhgi Tiketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel
Miidiirltigi tarafindan izin verilmistir.

IMALATGI VEYA ITHALATGI FIRMANIN:
Unvani : Groupe SEB istanbul Ev Aletleri Tic. A.S.
Adresi : Dereboyu Cd. Bilim Sk. Sun Plaza No:5 K:2 Maslak - istanbul

DANISMA HATTI: 444 40 50

Size en yakin servisimizi 444 40 50 numaral Tiiketici Danisma Hattimizdan 6grenebilirsiniz.

ithalatgi Firma; Uretici Firma;
GROUPE SEB iSTANBUL A.S. GROUPE SEB INTERNATIONAL
Dereboyu Cd. Bilim Sk. Sun Plaza Chemin du Petit Bois Les 4 M-BP 172
No:5 K:2 69134 ECULLY Cedex - FRANCE
Maslak - Istanbul Tel: 0033472181818
0850 222 40 50 Fax: 00334721816 15
4444050 TUKETiCi HiZMETLERi DANISMA HATTI www.groupeseb.com
0850 222 40 50
4444050

KULLANIM OMRU: 7 YIL



Tak, fordi du har valgt dette apparat, som udelukkende er beregnet til tilberedning af madvarer i hjemmet.

BESKRIVELSE

A - Motorblok F - Hakkeudstyr (afhaengig af model)
A1 Elektronisk hastighedsvaelger F1 Husimetal
A2 Udlgserknap til multifunktionsarm (A3) F2 Snegl
A3 Multifunktionsarm F3 Kniv
A4 Udtag (til blenderskal / saftcentrifuge / kvaern) F4 Grov hulskive
AS Sikkerhedsklap F5 Fin hulskive
A6 Udtag til blandetilbehor F6 Motrik
(dejkrog, ballonpiskeris, omrarer) F7 Nedstopper
A7 Ledningsspor F8 Pafyldningsbakke
B - Skaludstyr G - Grontsagsjern (afhangig af model)
B1 Skali rustfrit stal G1 Cylinderholder
B2 Lag G2 Nedstopper
C - Blandetilbehor G3 Snittecylinder
C1 Dejkrog G4 Grov rivecylinder
C2 Omrerer G5 Fin rivecylinder
C3 Ballonpiskeris G6 Kartoffelrivejern
D - Blenderskal (afhangig af model) H - Saftcentrifuge (afhanger af model)
D1 Skal H1 Nedstopper
D2 Lag H2 Lag
D3 Doseringsprop H3 Roterende filter
E - Adapter til tilbeher (afhaengig af model) H4 Beholder
H5 Haeldetud
H6 Lasearm

o Vask alle tilbehorsdelene (undtaget adapteren (E): Se afsnittet Rengering) i varmt sebevand for forste
ibrugtagning. Skyl dem, og ter dem af.
« Anbring apparatet pd en plan, ren og ter flade. Kontroller, at hastighedsvaelgeren (A1) stdr pa position “0”,
og saet derefter stikket i.
« Der findes flere muligheder for at starte apparatet:
- Diskontinuerlig funktion (pulse): Stil hastighedsvaelgeren (A1) pa “pulse” position, som fungerer med
intervaller for at have en bedre kontrol over tilberedningen.
- Konstant funktion: Stil hastighedsvaelgeren (A1) pa den gnskede position fra “1” til “max” afhaengig af
tilberedningen. Man kan skifte hastighed under tilberedningen.
« Stil knappen (A1) tilbage pa “0” for at standse apparatet.
Vigtigt: Apparatet kan kun starte, hvis klappen (A5) og multifunktionsarmen (A3) er blokeret. Hvis
klappen (A5) og/eller multifunktionsarmen (A3) abnes, mens apparatet korer, vil det straks standse. Las
klappen og/eller multifunktionsarmen fast, stil hastighedsvalgeren (A1) tilbage pa position “0”, og start
apparatet igen pa normal vis ved at vaelge den gnskede hastighed.
Denne kekkenmaskine er udstyret med en mikroprocessor, som kontrollerer og analyserer effekten, mens den
kerer. Hvis belastningen er for stor, standser apparatet automatisk. Tag nogle af ingredienserne ud for at
starte apparatet igen, og sat hastighedsvalgeren (A1) tilbage pa position “0”. Lad apparatet hvile i nogle
minutter. Nu kan du vaelge den gnskede hastighed for at gere tilberedningen feerdig.

Numrene pa afsnittene svarer til numrene pa de indrammede skemaer.




1- BLANDE / £LTE / PISKE / EMULGERE

Afhaengig af hvilke ingredienser, der bruges, giver skalen i rustfrit stal (1) med laget (B2) mulighed for at tilberede
op til 1,8 kg lys dej.

ANVENDT TILBEH@R:

- Skal i rustfrit stal (B1).

- Lag (B2).

- Dejkrog (C1) eller omrorer (C2) eller ballonpiskeris (C3).

1.1- MONTERING AF TILBEH@RET
« Tryk pa knappen (A2) for at abne multifunktionsarmen (A3) op, og laft den helt op.
o St skdlen i rustfrit stal (B1) fast (med uret) pa apparatet, og kom ingredienserne i.
o St det onskede tilbeher (C1, C2 eller C3) p& udtaget (A6), tryk det i bund, og drej en kvart omgang mod uret
for at blokere tilbeharet i sit leje.
o Indstil multifunktionsarmen (A3) i vandret position. Tryk pa knappen (A2), og sank multifunktionsarmen (A3)
manuelt, indtil den sidder fast (drej knappen (A2) tilbage til den oprindelige position).
o Saet laget (B2) pa skadlen i rustfrit stal (B1).
Bemaerk: Det er ikke obligatorisk at bruge laget. Det kan anvendes for at undga risiko for staenk og sprajt.
« Kontroller, at klappen (AS) er blokeret (med uret) pa udtaget (A4).

1.2- OPSTART
Start apparatet ved at dreje hastighedsvaelgeren (A1) hen pa den enskede position afhangig af opskriften.
« Apparatet starter med det samme. Man kan tilsaette ingredienser gennem ldgets dbning (B2) under tilberedningen.
« Stil knappen (A1) tilbage pa “0” for at standse apparatet.
Gode rad:
- [Klte
- Brug dejkrogen (C1) ved hastighed "1". Man kan zlte op til 500 g mel (f.eks.: til franskbred, grovbred, merdej
0osv.).
- Maksimal tidsforbrug: 13 minutter.
- Blande
- Brug omrereren (C2) ved hastighed "1" til “max”.
- Man kan blande op til 1,8 kg tynd dej (sandkagedej, smakagedej osv.).
- Maksimal tidsforbrug: 13 minutter.
- Brug aldrig omrereren (C2) til at alte tyk dej.
- Piske /emulgere
- Brug ballonpiskeriset (C3) ved hastighed "1" til “max”.
- Man kan tilberede: Mayonnaise, aioli, saucer, aeggehvider (op til 8 zeggehvider), fladeskum (op til 500 ml) osv.
- Maksimal tidsforbrug: 10 minutter.
- Brug aldrig ballonpiskeriset (C3) til at lte tyk dej eller til at blande tynd dej.
1.3 - AFMONTERING AF TILBEH@RET
« Vent til apparatet er helt standset.
« Tag laget (B2) af.
« Tryk pa knappen (A2) for at dbne multifunktionsarmen (A3), og left den helt op.
« Tag tilbeheret (C1), (C2) eller (C3) ud af multifunktionsarmen ved at skubbe tilbeheret mod armen og dreje en
kvart omgang med uret.
« Tag skalen i rustfrit stal af.

2 - BLENDE / BLANDE / RORE (AFHANGIG AF MODELLEN)

Afhangig af de anvendte ingredienser kan man tilberede op til 1,25 I tynd dej med blenderskalen (D).

ANVENDT TILBEH@R:
- Blenderskal (D).



2.1 - MONTERING AF TILBEH@RET

o Seet multifunktionsarmen (A3) i vandret position. Tryk pa knappen (A2), og seenk multifunktionsarmen (A3) manuelt,
indtil den sidder fast (drej knappen (A2) tilbage til den oprindelige position).

« Abn klappen (A5) pa udtaget (A4) ved at dreje den mod uret, og tag den of.

« Kontroller, at apparatet er standset, inden blenderskalen saettes fast (D).

o St blenderskdlen (D) fast pa udtaget (A4) ved at dreje den med uret.

« Kom ingredienserne ned i blenderskadlen, og st laget (D2) med doseringsproppen (D3) fast ved at dreje det mod
uret.

2.2 - OPSTART
« Start apparatet ved at dreje hastighedsvalgeren (A1) pa den enskede position afhaengig af opskriften (fra
hastighed 4 til Max eller pulse). Brug “pulse” positionen for at have en bedre kontrol over tilberedningen.

Man kan tilsette ingredienser gennem doseringsproppens dbning (D3) under tilberedningen.

« Stil knappen (A1) tilbage pa “0” for at standse apparatet.

- Maksimal tidsforbrug: 3 minutter.

Gode rad:
Man kan tilberede:

- Fint blendede supper, saucer, cremer, frugtmos, milkshakes og cocktails.

- Tynd dej (til pandekager, beigneter, clafoutis, buddinger osv.).

- Hvis ingredienserne sidder fast pa siderne af skalen under tilberedningen, stands apparatet, vent til apparatet er
fuldsteendig stoppet. Tag blenderskalen af, skub ingredienserne ned pa klingen med en spatel, og sat derefter
blenderskalen tilbage i apparatet for at genoptage tilberedningen.

« Fyld aldrig blenderglasset med kogende vaeske.

« Brug ikke blenderen tom.

« Brug altid blenderglasset med lag.

« Fjern aldrig laget for apparatet er standset helt.

« Tilszet altid flydende ingredienser forst, for faste ingredienser tilszttes i mixer skalen.

2.3 - AFMONTERING AF TILBEH@RET
« Vent til apparatet er helt standset, for du tager blenderskdlen af ved at dreje den mod uret og seette klappen (AS)
pa plads pa udtaget (A4) (med uret).

3 - HAKKE (AFHANGIG AF MODELLEN)

ANVENDT TILBEH@R:
- Adapter til tilbehar (E).
- Hakkeudstyr (F).

3.1- MONTERING AF ADAPTEREN TIL HAKKEUDSTYRET

« Tryk pa knappen (A2) for at dbne multifunktionsarmen (A3), og left den helt op.

« Anbring adapteren (E), og set den fast ved at dreje den mod uret, saledes at udtaget sidder i forlaengelse af
apparatet.

« Seet multifunktionsarmen (A3) i vandret position ved at trykke en gang til pa knappen (A2).

3.2 - MONTERING AF HAKKEUDSTYRET

« Tag fat i metalhuset (F1) ved pafyldningstragten, og placer det sadan, at den sterste dbning vender opad.

« For sneglen (F2) (med den lange akse ferst) ind i huset (F1).

o St kniven (F3) pa den korte akse, som gér ud over sneglen (F2) saledes, at de skarpe kanter vender ud af.

o Seet den valgte hulskive (F4 eller F5) pa kniven (F3) saledes, at de to fremspring passer ind i husets to indhak (F1).

« Skru matrikken (F6) godt fast pa huset (F1) med uret uden at blokere det.

« Kontroller monteringen. Aksen ma ikke have noget spil, og den ma ikke kunne dreje rundt. I sa fald skal forrige
fremgangsmade gentages.

3.3- MONTERING AF HAKKEUDSTYRET PA APPARATET
« Hold hakkeudstyret (F) skrat til hejre foran adapterens udtag (E) og fer de to tilslutninger pa hakkeudstyret ind i



adapterens to indhak. Skub hakkeudstyret helt i bund i adapteren, og skub hakkeudstyrets pafyldningstragt lodret
op, og drej den mod uret, indtil den sidder fast.
« Placer den aftagelige pafyldningsbakke (F8) pa pafyldningstragten.

3.4 - OPSTART, GODE RAD 0G AFMONTERING
« Kontroller, at klappen (A5) sidder ordentligt fast (med uret) pa udtaget (A4).
« Stil en skal foran apparatet, som tilberedningen kan falde ned i.
« Start apparatet ved at sette hastighedsvaelgeren (A1) pa “3” eller “4”.
« Kom kedet ned gennem pafyldningstragten et stykke ad gangen ved hjalp af nedstopperen (F7). Skub aldrig
ingredienserne ned med fingrene eller kokkenredskaber.
- Du kan hakke op til 3 kg ked.
- Maksimal tidsforbrug: 10 minutter.
« Lad afkele helt enheden, fer brug.
« Drej hastighedsvaelgeren tilbage pa “0” for at standse apparatet, og vent til det er helt standset.
« Tag hakkeudstyret af ved at ga frem i modsat raekkefolge som for monteringen.
Gode rad:
- Forbered den maengde ingredienser, der skal hakkes (hvis det er ked, skal det udbenes, befries for sener og nerver
og skaeres i tern pd ca. 2x2 cm).
- Kontroller, at kedet er optoet.
- I'slutningen af forarbejdningen kan man kere nogle sma stykker bred igennem for at fa alt det hakkede ked ud.

4 - RIVE / SNITTE (AFHANGIG AF MODELLEN)

ANVENDT TILBEH@R:

- Adapter til tilbeher (E).

- Grentsagsjern (G).

- Cylindere (afhaengig af model).

4.1 - MONTERING AF TILBEH@R

« Tryk pa knappen (A2) for at abne multifunktionsarmen (A3), og left den helt op.

« Anbring adapteren (E), og set den fast ved at dreje den mod uret, saledes at udtaget sidder i forlaengelse af
apparatet.

o Seet multifunktionsarmen (A3) i vandret position ved at trykke en gang til pa knappen (A2).

« Kontroller, at klappen (A5) sidder ordentligt fast (med uret) pa udtaget (A4).

« Hold cylinderholderen (G1) skrdt til hejre foran adapterens udtag (E), og fer de to tilslutninger pd cylinderholderen
ind i adapterens to indhak. Skub den helt i bund, og skub holderens pafyldningstragt lodret op, og drej den mod
uret, indtil den sidder fast.

o Set den gnskede cylinder ind i holderen, og kontroller, at den sidder helt inde i holderen.

4,2 - OPSTART OG GODE RAD
« Stil en skal foran apparatet, som tilberedningen kan falde ned i.
« Start apparatet ved at sette hastighedsvalgeren (A1) pa “3” for at skaere og pd “4” for at rive.
« Kom ingredienserne ned gennem pafyldningstragten pa holderen ved hjelp af nedstopperen (G2). Skub aldrig
ingredienserne ned med fingrene eller kokkenredskaber.
- Du kan tilberede op til 2 kg mad.
- Maksimal tidsforbrug: 10 minutter.
« Drej hastighedsveelgeren tilbage pa “0” for at standse apparatet, og vent til det er helt standset.
« Tag cylinderholderen af ved at gé frem i modsat raekkefelge som for monteringen.
« Med cylinderne kan man:
- Rive groft (G4) / rive fint (G5): Guleredder, knoldselleri, kartofler, ost, m.m.
- Snitte i tykke skiver (G3): Kartofler, guleradder, agurker, abler, redbeder, m.m.
- Kartoffelrivejern (G6): Kartofler, parmesan, m.m.



5 - PRESSE SAFT FRA FRUGTER OG GR@NTSAFER
(AFHANGIG AF MODEL)

ANVENDT TILBEH@R:
- Samlet saftcentrifuge (H).

5.1- MONTERING AF SAFTCENTRIFUGEN

o Anbring filteret (H3) midt i beholderen (H4).

o Seet laget fast: Drej det mod uret, og sat laget (H2) fast pa beholderen (H4) (position lukket haengelds).
« Lds hele systemet: Skub lasearmen (H6) hen til position lukket haengelds.

5.2- MONTERING AF SAFTCENTRIFUGEN PA APPARATET

o Seet multifunktionsarmen (A3) i vandret position. Tryk pd knappen (A2), og seenk multifunktionsarmen (A3)
manuelt, indtil den sidder fast (drej knappen (A2) tilbage til den oprindelige position).

« Abn klappen (A5) pa udtaget (A4), og tag den af ved at dreje den mod uret.

« Kontroller, at apparatet er standset, inden saftcentrifugen (D) seettes fast.

« Seet den samlede saftcentrifuge fast pd udtaget (A4) ved at dreje den med uret, saledes at udtaget pa haeldetuden
sidder i forlengelse af apparatet.

o Szt haldetuden (H5) pa beholderen (H4).

« Serg for, at haldetuden (H5) er aben.

5.3 - OPSTART OG GODE RAD

« Stil et stort glas under haeldetuden (HS).

« Start apparatet ved at satte hastighedsvaelgeren (A1) pa “3”.

« Skeer frugterne og/eller grentsager i stykker.

« Kom ingredienserne ned gennem dbningen i laget (H2), og skub dem forsigtigt ned med nedstopperen (H1). Skub
aldrig med fingrene eller kokkenredskaber.

« Tilbered aldrig mere end 5 gange 500 g ingredienser ad gangen, uden at lade apparatet hvile et godt stykke tid.
- Maksimal tidsforbrug: 10 minutter.

« For at opnd et bedre resultat, anbefales det at rengere filteret efter hver 300 g ingredienser.

« Vigtigt: Nar beholderen med frugtked er fuld, stands apparatet og tem beholderen.

« Drej hastighedsvaelgeren tilbage pa “0” for at standse apparatet, og vent til det er helt standset.

« Vent indtil det roterende filter er helt standset, inden du tager saftcentrifugen ud.

« Tag centrifugen ud ved at dreje den mod uret.

« Skub lasearmen (H6) hen til position dben haengelas. Abn laget (position dben haengelés). Nu kan du tage filteret
(H3) ud for at rengere det og temme beholderen (H4).

Gode rad:

« Du kan lave saft af: Guleredder, tomater, a&bler, vindruer, hindbaer, m.m.

o Skreel de frugter, der har tykke skreller. Tag stenene ud og fjern den miderste del af ananas.

« Det er ikke muligt at presse saft fra visse frugter og grentsager: Bananer, avocadoer, brombzer, visse sorter af abler,
osv.

« Du kan tilberede saft af forskellige frugter og grentsager uden nedvendigvis at skulle rengere saftcentrifugen hver
gang. De forskellige smagsemner blandes ikke, og det er nok bare at haelde en smule vand ned i centrifugen og
lade den kere lidt for at rense den, inden man kommer naeste frugt eller grontsag i.

« Den tilberedte saft skal hurtigt drikkes efter tilberedningen. Man kan eventuelt komme til citronsaft i for at gemme
den et par timer i koleskabet.

6 - INDSTILLING AF LEDNINGENS LANGDE

For starre brugervenlighed eller under opbevaring kan ledningens langde tilpasses ved at skubbe den ind i
motorblokken (A) gennem abningen bag pa apparatet (A7).



7 - HAKKE SMA MANGDER MEGET FINT (AFHANGIG AF MODEL)

ANVENDT TILBEH@R:
- Samlet kvaern.

Kvarnen kan bruges til at:

- Hakke folgende ingredienser pa nogle fa sekunder med pulsfunktionen: Torrede figner, torrede abrikoser osv.
Maks. maengde/tid: 100g / 5s
Denne kvaern er ikke beregnet til at hakke harde varer, sasom kaffe.

« Tag stikket ud.

« Nedsaenk aldrig motorblokken (A) eller adapteren (E) i vand, og hold dem aldrig under rindende vand. Ter
dem af med en ter eller let fugtig klud.

o Det er lettere at rengere tilbehoret, hvis det skylles hurtigt efter brug. Afmonter hele hakkeudstyret. Vaer
altid forsigtig, nar du handterer klingerne, da de kan veaere meget skarpe.

o Vask, skyl og ter tilbeheret af. Det kan vaskes i opvaskemaskinen undtaget metaldelene: Hus (F1), snegl (F2),
kniv (F3), hulskiver (F4 og F5), metrik (F6).

« Smer hulskiverne (F4) og (F5) og kniven (F3). Brug madolie til at smere dem med.

Gode rad:

« Hvis tilbeharet er blevet misfarvet af fedevarer (guleredder, appelsiner, m.m.), gnub dem med en klud med
lidt madolie, og renger dem derefter pa saedvanlig vis.

o Blenderskal (D): Heeld varmt vand tilsat et par draber opvaskemiddel ned i blenderskalen. Luk laget. Stil
blenderskdlen i apparatet, og tryk et par gange pa pulse-knappen. Tag skalen ud, skyld den under rindende
vand, og lad den terre (med bunden i vejret).

OPBEVARING

Opbevar ikke apparatet pa et fugtigt sted.

HVIS APPARATET IKKE VIRKER?

Hvis apparatet ikke virker, kontroller:

- Om stikket er sat i.

- Om tilbeheret er sat ordentligt fast.

- Positionen pa den elektriske hastighedsregulering (A1): St den tilbage til positionen "0", og vaelg dernaest
den gnskede hastighed igen.

Denne kekkenmaskine er udstyret med en mikroprocessor, som kontrollerer og analyserer effekten, mens den

kerer. Hvis belastningen er for stor, standser apparatet automatisk. For at starte apparatet igen, sattes

hastighedsreguleringen (A1) tilbage pd "0" og derefter tages nogle af ingredienserne ud. Lad apparatet hvile

i nogle minutter. Nu kan du veelge den enskede hastighed for at faerdiggere tilberedningen.

Fungerer apparatet stadigvaek ikke? Kontakt et autoriseret servicevaerksted (se listen i servicehftet).



BORTSKAFFELSE AF EMBALLAGEN OG APPARATET

m Emballagen bestar udelukkende af materialer, der er ufarlige for miljget, og som kan bortskaffes
Q & i overensstemmelse med gzeldende regler for genbrug.

Kontakt det lokale kommunekontor for at fa at vide, hvordan du bortskaffer apparatet.

Du kan udbygge dit apparat med felgende tilbeher, som kan kebes hos forhandleren eller pa et autoriseret
servicevaerksted: DA

« Grontsagsjern: e Pastatilbeher

o Skal i rustfrit stal o Blenderskal . Puré

o Lag til skal i rustfrit stal e Saftcentrifuge ) ;r"tte it * Purfprelslse
« Dejkrog « Kvaern i R!ve ?rot * rostarulie
« Omrorer o Hakkeudstyr i R!ve km "

« Ballonpiskeris « Adapter til tilbehar ~~ “NV€ artofler

Vigtigt: Du kan ikke kebe tilbehor uden at vise denne brugervejledning eller dit apparat.

OPSKRIFTER

S@DET FLADESKUM

Ingredienser (til 6-8 personer): 25 cl meget kold flode - 50 g flormelis.

Kom flede og flormelis i den rustfti stdlskal med ballonpiskeriset og laget. Lad apparatet kere i 2 minutter pa hastighed
4 0g derefter i 3 minutter og 30 sekunder pa maksimal hastighed.

MAYONNAISE

Ingredienser: 1 &ggeblomme - 1 spsk. sennep - 1 tsk. vineddike - 25 cl olie - salt og peber.

Kom ag, sennep, vineddike, salt og peber i den rustfri stalskal med ballonpiskeriset og laget. Veelg hastighed 1. Lad
piskeriset kere, og tilszt langsomt olien i en tynd strale. Skift til maksimal hastighed efter 10 sekunder. Lad piskeriset
kere i endnu 30 sekunder, efter at olien er optaget i blandingen.

Godt rad: Tilset eventuel et knust fed hvidleg. For de bedste resultate, ber alle ingredienserne veere ved
stuetemperatur.

Bemaerk: Opbevares i kaleskabet og skal benyttes inden for 24 timer.

HVIDT BRGD

Ingredienser (til et brad pd 800 g): 500 g mel - 300 ml lunkent vand - 10 g torgaer - 10 g salt.

Kom mel, salt og geer i den rustfri stalskal. Seet dejkrogen og laget pd, og lad apparatet kere i nogle sekunder p&
hastighed 1. Tilseet vand gennem dbningen pa laget. Alt i 8 minutter. Lad dejen hvile i ca. 1/2 time ved
stuetemperatur. £lt derefter dejen med handerne, og form den til en kugle, som stilles pa en smurt melet bageplade.
Lad dejen have igen ca. 1 time pd et lunt sted. Forvarm ovnen til 240°C. Snit dejen med en kniv, og pens| den med
lunkent vand. Stil en lille skal vand i ovnen: Dette ger skorpen mere gylden. Bag bredet i 40 minutter ved 240 °C.
Godt rad: Gaeren ma aldrig komme i direkte kontakt med salt eller sukker, da dette forhindrer gaeren i at virke.

M@RDE)

Ingredienser (til en taertebund pd 350 g): 200 g mel - 100 g smer - 5 ¢l vand - knsp. salt.

Kom mel, smer og salt i den rustfri stalskal. Seet dejkrogen og laget pd, og ker apparatet pa hastighed 1 i nogle
sekunder. Tilszt derefter vandet, samtidig med at apparatet kerer. Lad apparatet kere, indtil dejen er fast. Daek dejen
til med husholdningsfilm, og lad den hvile keligt i mindst 1 time, inden den rulles ud og bages.



BRIOCHE

Ingredienser (til 6 personer): 250 g mel - 5 g salt - 25 g sukker 100 g smer - 2 hele &g 0og 1 eeggeblomme

- 3 spsk. lunken meelk - 2 spsk. vand - 5 g targaer.

Kom mel i den rustfri stalskal og form to fordybninger: Kom salt og sukker i den ene og ger, lunken malk og vand i

den anden. Salt og gaer ma ikke tilseettes sammen, da geeren reagerer i forbindelse med kontakt med salt. Tilsaet

®ggene og st dejkrogen og laget pd. Valg hastighed 1, og lt i 15 sekunder. Skift derefter til hastighed 2 i 2

minutter og 45 sekunder. Tilset smerret, der ikke md vaere for bledt (tag det ud af keleskabet en halv time fer), uden

at stoppe apparatet og fortseet med at lte i 5 minutter pd hastighed 2 og derefter pd hastighed 3 i 5 minutter.

Tildaek dejen, og lad den hzeve i to timer ved stuetemperatur, sla derefter dejen mod skalens sider. Daek dejen til, og
lad den efterhave i to timer i keleskabet. It den derefter igen i skalen. Daek dejen til med husholdningsfilm, og
lad den hvile i keleskabet natten over. Smer og mel en bredform dagen efter. Form dejen til en kugle. Leeg dejen

DA ned i bredformen, og lad den haeve pa et lunt sted, indtil formen er fyldt op (ca. 2 til 3 timer). Stil formen i ovnen,

og bag bredet ved 180 °Cii 25 minutter.

Godt rad: Tilsaet chokoladestykker eller kandiserede frugter.

GRONTSAGSKAGE

Ingredienser (til 6 personer): 200 g mel - 4 &g - 11 g targaer - 10 c/ malk - 5 cl olivenolie - 12 torrede tomater

- 200 g feta - 15 udstenede granne oliven - 1 knsp. karry (valgfrit) - salt og peber.

Forvarm ovnen til 180 °C. Smer og mel en sandkageform. Bland mel, &g og gaer sammen i den rustfri stdlskal med
omrereren og laget ved hastighed 1, og @g derefter hastigheden til position 3. Tilsaet olivenolie og kold mzlk og
bland i 1 minut og 30 sekunder. Skift til hastighed 1, og tilseet de terrede tomater, feta, de grenne oliven (skaret i
mindre stykker), karry, salt og peber. Hald dejen over i sandkageformen, og bag kagen i 30 til 40 minutter, afhangig
af ovnen. Stik i kagen under bagningen for at kontrollere, om den er ferdig.

Gode rad: Man kan erstatte feta med mozzarella og tilsaette nogle hakkede basilikumblade.

CHOKOLADEKAGE

Ingredienser (til 8 personer): 200 g kogechokolade - 150 g sukker - 125 g mel - 125 g blodt smor - 4 aeg

- 20 c flode - 100 g mandelpulver (valgfrit) - 1 brev vanillesukker - 11 g bagepulver - 1 knsp. salt.

Forvarm ovnen til 180 °C. Smelt chokoladestykkerne over vandbad eller i mikrobslgeovnen med 3 spsk. vand. Tilseet
gradvist lidt smer under omrering for at gere chokoladen mere lind. Lad chokoladen kele lidt af. Adskil hviderne fra
&ggeblommerne. Leeg aggehviderne til side. Kom aeggeblommer, den smeltede chokolade, flode, resten af smerret,
sukker, vanillesukker og mandelpulver i den rustfri' stalskal med omrereren og laget. Lad apparatet kere p& hastighed
1120 sekunder. Skift til hastighed 2, og tilsaet melet og bagepulveret gennem dbningen i laget. Lad apparatet kere
i ca. 2 minutter, indtil dejen er lind. Haeld dejen over i en stor skdl. Kom aeggehviderne med en knsp. salt i den rengjorte
rustfrie stalskal med ballonpiskeriset. Pisk hviderne pa hastighed 5 i 1 minut og 45 sekunder, og skift derefter til
maksimal hastighed i 30 sekunder. Vend forsigtigt de stive hvider i chokoladeblandingen med en skraber. Hzld dejen
op i en smurt og melet kageform. Bag kagen i 25 minutter ved 180 °C.

Godt rad: Kagen kan serveres med creme anglaise eller vaniljeis.

Du kan finde flere ideer til opskrifter pd www.moulinex.com



Takk for at du valgte dette apparatet, som kun er beregnet pa tilberedning av mat i private husholdninger
innenders.

BESKRIVELSE

A - Motorenhet F - Kvernehode (avhengig av modell)
A1 Hastighetsbryter F1 Metallrer
A2 Apneknapp for flerfunksjonshodet (A3) F2 Skrue
A3 Flerfunksjonshode F3 Kniv
A4 Hurtigutgang (blenderkanne/saftpresse/kvern) F4 Skive med store hull
AS Sikkerhetsdeksel F5 Skive med smé hull
A6 Utgang for blandetilbehoret F6 Mutter
(eltekrok, ballongvisp, blandekniv) F7 Stapper
A7 Ledningsrom F8 Brett
B - Bolleenhet G - Gronnsakskutter (avhengig av modell)
B1 Stalbolle G1 Trommelhus
B2 Lokk G2 Stapper
C - Blandetilbeher G3 Trommel skiver
C1 Eltekrok G4 Trommel grovriving
C2 Blandekniv G5 Trommel finriving
C3 Ballongvisp G6 Trommel ekstra fin riving
D - Blenderkanne (avhengig av modell) H - Saftpresse (avhengig av modell)
D1 Kanne H1 Stapper
D2 Lokk H2 Lokk
D3 Doseringskork H3 Roterende filter
E - Tilbehorsholder (avhengig av modell) H4 Beholder

H4 Skjenketut

H4 Lasetapp
IGANGSETTING

o Alle tilbehgrsdelene ma vaskes med sapevann fer de brukes for forste gang (unntatt adapteren (E): se
avsnittet om rengjering). Skyll og terk.
« Sett apparatet pa en jevn, ren og terr overflate, og serg for at hastighetsbryteren (A1) star pa posisjon "0"
for apparatet kobles til.
« Apparatet har flere kjgremoduser:
- Intervall (puls): Vri hastighetsbryteren (A1) til posisjon “pulse” i flere korte omganger for @ ha bedre kontroll
over blandingen.
- Kontinuerlig: Vri hastighetsbryteren (A1) til en posisjon fra 1" til "max" avhengig av oppskriften. Du kan
endre hastigheten mens apparatet gar.
o Vri bryteren (A1) tilbake til "0" for & sla av apparatet.
Viktig: Apparatet starter ikke opp hvis dekselet (A5) og hodet (A3) ikke er last. Hvis du laser opp dekselet
(A5) og/eller hodet (A3) mens apparatet gar, stopper apparatet med en gang. Las fast dekselet og/eller
hodet, sett hastighetsbryteren (A1) tilbake pa "0", og start opp apparatet som vanlig ved a velge en
hastighet.
Kjokkenapparatet er utstyrt med en mikroprosessor som kontrollerer og analyserer funksjonseffekten. Hvis
apparatet overbelastes, stanser det automatisk. For & starte apparatet opp igjen, ma du sette
hastighetsbryteren (A1) tilbake til posisjon "0" og ta ut en del av ingrediensene. La apparatet hvile i noen
minutter. Deretter kan du velge ensket hastighet for a avslutte tilberedningen.

Nummeret pa hvert avsnitt tilsvarer nummeret pa hver figur.




1- BLANDE / ELTE / VISPE / EMULGERE / PISKE

Avhengig av typen matvare, er bollen (B1) og lokket (B2) beregnet pa & tilberede 1,8 kg lys deig.

TILBEH@R:

- Stalbolle (B1).

- Lokk (B2).

- Eltekrok (C1) eller blandekniv (C2) eller ballongvisp (C3).

1.1- MONTERE TILBEH@RSDELENE

« Trykk pa knappen (A2) for & dpne flerfunksjonshodet (A3), og left det inntil det stopper.

o Las fast stalbollen (B1) til apparatet (med klokka), og tilsett ingrediensene.

o Sett gnsket tilbeharsdel (C1, C2 eller C3) pa utgangen (A6), trykk den ned og vri den en kvart omgang mot

klokken for @ feste den pa utgangen.
m « Senk flerfunksjonshodet (A3) til vannrett posisjon: trykk pa knappen (A2) og senk flerfunksjonshodet
(A3) manuelt inntil det laser seg (knappen (A2) gar tilbake til utgangsposisjon).
o Sett lokket (B2) pd stalbollen (B1).
Merk: Det er ikke ngdvendig & bruke lokket. Bruk av lokket hindrer sl og sprut.
« Serg for at dekselet (A5) er last (med klokken) pa hurtigutgangen (A4).

1.2 - IGANGSETTING
Start apparatet ved @ sette hastighetsbryteren (A1) pa ensket posisjon avhengig av oppskriften.
« Apparatet setter straks i gang. Du kan tilfeye ingredienser gjennom sjakten i lokket (B2) mens apparatet er
i gang.
o Vri bryteren (A1) tilbake til "0" for & sld av apparatet..
Rad:
- Elte
- Bruk eltekroken (C1) pa hastighet "1". Du kan elte inntil 500 g mel (f.eks.: hvetebred, grovbred, merdeig,
paideig ...).
- Maksimalt tidsforbruk: 13 minutter.
- Blande
- Bruk blandekniven (C2) pa hastighet "1" til "max".
- Du kan blande inntil 1,8 kg lett deig (formkake, sukkerbred ...).
- Maksimalt tidsforbruk: 13 minutter.
- Bruk aldri blandekniven (C2) til a elte tunge deiger.
- Vispe / emulgere / piske
- Bruk ballongvispen (C3) pé hastighet "1 til "max”.
- Du kan tilberede: majones, aioli, sauser, piskede eggehviter (inntil atte eggehviter), pisket krem (inntil 5 dI).
- Maksimalt tidsforbruk: 10 minutter.
- Bruk aldri ballongvispen (C3) til a elte tunge deiger eller blande lette deiger.

1.3 - DEMONTERE TILBEH@RSDELENE

« Vent til apparatet har stanset helt.

o Ta av lokket (B2).

« Trykk pa knappen (A2) for a apne flerfunksjonshodet (A3), og left det til oppreist posisjon.

o Utlgs tilbeharsdelen (C1), (C2) eller (C3) fra flerfunksjonshodet ved @ skyve tilbeheret oppover og dreie det
en kvart omgang med klokken.

« Ta ut stalbollen.

2 - MIKSE/BLANDE / BLENDE (AVHENGIG AV MODELL)

Avhengig av typen matvare er blenderkannen (D) beregnet pa a tilberede 1,5 | tykke blandinger og 1,25 |
flytende blandinger.



TILBEH@R:
- Blandebolle (D).

2.1- MONTERE TILBEH@RSDELENE

« Senk flerfunksjonshodet (A3) til vannrett posisjon: trykk pa knappen (A2) og senk flerfunksjonshodet (A3)
manuelt inntil det laser seg (knappen (A2) gdr tilbake til utgangsposisjon).

« Apne 0g ta av sikkerhetsdekselet (A5) fra hurtigutgangen (A4) ved a vri det mot klokken.

« Serg for at apparatet har stanset helt fer du setter pa blenderkannen (D).

« Fest blenderkannen (D) pa utgangen (A4) ved & vri den med klokken.

« Ha matvarene i blenderkannen, og fest lokket (D2) med doseringskorken (D3) ved a vri det mot klokken.

2.2 - IGANGSETTING
« Start apparatet ved d sette hastighetsbryteren (A1) pa ensket posisjon avhengig av oppskriften (fra hastighet
4til Max eller Puls). Med "Pulse"-funksjonen kontrollerer du blandingen bedre, og blandingen blir jevnere.

Du kan tilsette ingredienser gjennom sjakten i doseringskorken (D3) mens apparatet gar. m

« Vri bryteren (A1) tilbake til "0" for & sl& av apparatet.

- Maksimalt tidsforbruk: 3 minutter.

Rad:
Du kan tilberede:

- Finmikset suppe, saus, kompott, milkshake, cocktail.

- Flytende rerer (pannekaker, vafler, frityrbakverk ...).

- Hvis ingredienser kleber seg til sidene i kannen mens de blandes, méa du sl av apparatet, vente til apparatet
har stanset helt, og ta av blenderkannen og fa ingrediensene ned pa bladene. Bruk en spatel. Sett
blenderkannen tilbake pa plass og fortsett blandingen.

« Fyll aldri blenderkannen med kokende vaeske.

o Kjor aldri blenderen tom.

o Bruk alltid blenderkannen med lokk.

« Fjern aldri lokket for bladene har stoppet helt.

« Ha dlltid flytende ingredienser i blenderen for du tilsetter faste ingredienser.

2.3 - DEMONTERE TILBEH@RSDELEN
« Vent til apparatet har stanset helt for du tar av blenderkannen ved @ dreie den mot klokken. Sett tilbake
dekselet (A5) og fest den pa utgangen (A4) (med klokken).

3 - KVERNE (AVHENGIG AV MODELL)

TILBEH@R:
- Tilbehersholder (E)
- Montert kvernehode (F)

3.1 - MONTERE KVERNEADAPTEREN

« Trykk pa knappen (A2) for a dpne flerfunksjonshodet (A3), og loft det inntil det stopper.

o Sett adapteren (E) pa plass, og drei den fast mot klokken slik at utgangen er pa linje med apparatets
lengderetning.

« Trykk p& knappen (A2) pa nytt for a senke flerfunksjonshodet (A3) til vannrett posisjon.

3.2 - SETTE SAMMEN KVERNEHODET

« Hold metallreret (F1) i sjakten, og sett den bredeste dpningen slik at den peker oppover.

o Stikk skruen (F2) (lang akse forst) i roret (F1).

« Sett kniven (F3) pa den korte aksen som stikker ut av skruen (F2) med de skarpe kantene pekende utover.

o Sett hullskiven (F4 eller F5) pé kniven (F3) slik at de to stopperne passer inn i de to rillene pa reret (F1).

o Skru mutteren (F6) hardt pa reret (F1) med klokken, men den ma ikke sitte helt fast.

« Sjekk at alt er montert som det skal. Aksen ma ikke vaere lgs eller kunne dreie rundt alene. Hvis dette ikke er
tilfellet, ma du starte monteringen pa nytt.



3.3 - MONTERE KVERNEHODET PA APPARATET

«Hold det monterte kvernehodet (F) pa skrd til heyre foran adapterutgangen (E) slik at de to tappene pa
kvernehodet passer inn i de to rillene pa adapteren. Skyv kvernehodet sa langt det gér inn i adapteren, og vri
sd sjakten pd kvernehodet oppover mot klokken inntil hodet laser seg.

o Sett det avtakbare brettet (F8) pa sjakten.

3.4 - IGANGSETTING, RAD OG DEMONTERING
« Serg for at sikkerhetsdekselet (A5) er festet (med klokken) pa hurtigutgangen (A4).
« Sett en beholder til grennsakene foran apparatet.
o Sla pa apparatet ved a sette hastighetsbryteren (A1) pa hastighet "3" eller "4".
« Ha kjettet ned i sjakten bit for bit, og skyv det ned med stapperen (F7). Bruk aldri fingrene eller redskaper
til a skyve ingrediensene ned i sjakten.
- Du kan hakke opptil 3 kg kjott.
- Maksimalt tidsforbruk: 10 minutter.
 La apparatet avkjeles helt for bruk.
« For @ sla av apparatet, setter du hastighetsbryteren pa hastighet "0". Vent til apparatet har stanset helt.
o Skru los kvernehodet i motsatt retning av monteringen.
Rad:
- Tilbered pd forhand hele mengden som skal kvernes (kjott: ta ut ben, brusk, nerver, og skjeer det i biter pa ca.
2x2cm).
- Serg for at kjottet er fullstendig opptint.
- Nér du har kvernet alt kjottet, kan du kverne noen bradbiter for & f& ut alt kjettet.

4 - RIVE/SK)ARE (AVHENGIG AV MODELL)

TILBEH@R:

- Tilbehersholder (E)

- Montert grennsakskutter (G)
- Tromler (avhengig av modell)

4.1 - MONTERE TILBEHORSDELENE

« Trykk pa knappen (A2) for & apne flerfunksjonshodet (A3), og left det inntil det stopper.

o Sett adapteren (E) pa plass, og drei den fast mot klokken slik at utgangen er pa linje med apparatets
lengderetning.

« Trykk pa knappen (A2) pa nytt for a senke flerfunksjonshodet (A3) til vannrett posisjon.

o Serg for at sikkerhetsdekselet (A5) er festet (med klokken) pa hurtigutgangen (A4).

« Hold trommelhuset (G1) pa skra til heyre foran adapterutgangen (E) slik at de to tappene pa trommelhuset
passer inn i de to rillene pa adapteren. Skyv trommelhuset helt inn, og vri sjakten oppover mot klokken inntil
det laser seg.

o Sett en trommel i trommelhuset, og serg for at den er satt helt inn i huset.

4.2 - IGANGSETTING OG RAD
« Sett en beholder til grannsakene foran apparatet.
« Sla pa apparatet ved a sette hastighetsbryteren (A1) pa hastighet "3" for @ skjeere, eller "4" for @ rive.
« Ha ingrediensene ned i sjakten pa trommelhuset, og skyv dem ned med stapperen (G2). Bruk aldri fingrene
eller redskaper til a skyve ned ingrediensene.
- Du kan tilberede opptil 2 kg mat.
- Maksimalt tidsforbruk: 10 minutter.
« For d slé av apparatet setter du hastighetsbryteren pa hastighet "0". Vent til apparatet har stanset helt.
o Skru lps trommelhuset i motsatt retning av monteringen.
« Tromlene kan brukes til:
- Grovriving (G4) / finriving (G5): gulretter, sellerirot, poteter, ost ...



- Tykke skiver (G3): poteter, gulretter, agurk, epler, redbeter ...
- Ekstra fin riving (G6): poteter, parmesan ...

5 - SAFTPRESSE TIL FRUKT OG GRONNSAKER
(AVHENGIG AV MODELL)

TILBEH@R:
- Montert saftpresse (H).

5.1 - SETTE SAMMEN SAFTPRESSEN

o Sett filteret (H3) midt i beholderen (H4).

« Feste lokket: vri mot klokken og fest lokket (H2) pa beholderen (H4) (posisjon med lukket hengelds).
« Feste hele enheten: skyv lasetappen (H6) til posisjonen med lukket hengelas.

5.2 - MONTERE SAFTPRESSEN PA APPARATET m

« Senk flerfunksjonshodet (A3) til vannrett posisjon: trykk pa knappen (A2) og senk flerfunksjonshodet (A3)
manuelt inntil det laser seg (knappen (A2) gdr tilbake til utgangsposisjon).

« Apne og ta av sikkerhetsdekselet (A5) fra hurtigutgangen (A4) ved & vri det mot klokken.

« Serg for at apparatet har stanset helt for du setter pa saftpressen (H).

« Fest den monterte saftpressen pa utgangen (A4) ved a vri den med klokken slik at reret til skjenketuten peker
fremover.

o Sett skjenketuten (H5) pa beholderen (H4).

« Sorg for at skjenketuten (H5) er apen.

5.3 - IGANGSETTING OG RAD

o Sett et stort glass under skjenketuten (H5).

« Sla pa apparatet ved a sette hastighetsbryteren (A1) pa hastighet "3".

o Skjeer frukten og/eller grannsakene i biter.

« Ha bitene ned i sjakten i lokket (H2), og skyv dem langsomt ned med stapperen (H1). Bruk aldri fingrene
eller redskaper til a skyve.

o Ikke press mer enn 5 ganger 500 g frukt/grennsaker sammenhengende uten @ la apparatet hvile fullstendig.
- Maksimalt tidsforbruk: 10 minutter.

« Du oppndr best resultat nar filteret renses etter a ha presset 300 g frukt/grennsaker.

« Viktig: Nar restbeholderen er full, ma du stanse apparatet og temme beholderen.

o For d slé av apparatet setter du hastighetsbryteren pa hastighet "0". Vent til apparatet har stanset helt.

« Vent til det roterende filteret har stanset helt for du lofter enheten av apparatet.

o Losne saftpressen ved @ vri den mot klokken.

« Sett lasetappen (H6) i posisjonen med dpen hengelds. Apne lokket (apen hengelds). Ta ut filteret (H3) for &
rense det, og tom beholderen (H4).

Rad:

« Du kan lage saft av: gulretter, tomater, epler, druer, bringebeer ...

o Skrell frukt med tykt skall, fjern steinene og ta ut midten av ananas.

o Det er ikke mulig @ lage saft av visse typer frukt og grennsaker: bananer, avokado, bjernebaer, visse
eplesorter ...

« Du kan lage saft av ulike frukt og grennsaker uten d rengjere saftpressen hver gang, smakene blandes ikke.
Mellom ulike typer frukt og grennsaker, er det er nok & helle litt vann ned i saftpressen mens den er i gang
slik at den skylles.

« Bruk saften innen kort tid etter den er presset, og tilsett sitronsaft hvis du vil oppbevare den kjelig i noen
timer.



6 - LENGDEINNSTILLING AV LEDNINGEN

For a gjere det enklere & bruke apparatet eller rydde det bort, kan du forkorte stremledningen ved a skyve den
inn i motorenheten (A) gjennom apningen pa baksiden (A7).

7 - FINKVERNE SMA MENGDER (AVHENGIG AV MODELL)

TILBEH@RSDEL:
- Montert kvern.

Kvernen kan brukes til a:
- Kverne pé& noen sekunder med pulse-funksjonen: terket fiken, terket aprikos ...
Mengde/maks tid: 100g/5s
m Denne kvernen er ikke beregnet pd harde produkter slik som kaffe.

RENGJ@RING

o Trekk ut kontakten.

« Ikke dypp motorenheten (A) eller adapteren (E) ned i vann eller hold dem under rennende vann. Terk dem
av med en torr eller lett fuktet klut.

o Det er enklere d rengjore tilbehorsdelene hvis du skyller dem rett etter bruk. Demonter alle delene i
kvernehodet.. Handter alle knivene forsiktig slik at du ikke skader deg..

o Vask, skyll og terk tilbehgrsdelene: de kan vaskes i oppvaskmaskin med unntak av alle metalldelene i
kvernehodet: reret (F1), skruen (F2), kniven (F3), hullskivene (F4 og F5), mutteren (F6).

« Hullskivene (F4) og (F5), samt kniven (F3), skal ha litt fett pa utsiden. Smer dem med matolje fer oppbevaring.

Tips:

« Hvis tilbehgrsdelene har blitt farget av matvarene (gulretter, appelsin ...), gnir du dem med en klut dynket
med matolje for du vasker dem som vanlig.

« Blenderkanne (D): ha varmt vann og noen draper oppvasksdpe i blenderkannen. Lukk lokket. Sett kannen pa
apparatet og kjer noen korte omganger. Ta av kannen, skyll den i rennende vann og la den terke (opp ned).

OPPBEVARING

Apparatet skal ikke oppbevares pa et fuktig sted.

HVA GJ@R JEG HVIS APPARATET IKKE FUNGERER?

Hvis apparatet ikke fungerer, ma du sjekke:

- at stepselet sitter i stikkontakten.

- at hver tilbehersdel er riktig montert og festet.

- posisjonen til elektronisk hastighetsvelgeren (A1): sette den tilbake til "0" posisjon, og velg deretter gnsket
hastighet igjen.

Kjokkenapparatet er utstyrt med en mikroprosessor som kontrollerer og analyserer funksjonseffekten. Hvis

apparatet overbelastes, stanser det automatisk. For & starte apparatet opp igjen, ma du sette

hastighetsbryteren (A1) tilbake til posisjon "0" og ta ut en del av ingrediensene. La apparatet hvile i noen

minutter. Deretter kan du velge ensket hastighet for & avslutte tilberedningen.

Fungerer apparatet fortsatt ikke? Kontakt et godkjent servicesenter (se listen i servicehandboken).



GJENVINNING AV EMBALLASIEN OG APPARATET

Emballasjen omfatter utelukkende miljevennlige materialer som kan kastes i henhold til

%(/& gjeldende bestemmelser om resirkulering.

Nar du skal kassere apparatet, ma du henvende deg til riktig avdeling i din kommune.

TILBEHORSDELER

Du kan anskaffe folgende tilbehgrsdeler fra din forhandler eller et godkjent servicesenter:

o Stalbolle o Blenderkanne o Gronnsakskutter: e Pastasett

o Lokk til stalbollen e Saftpresse - Skiver « Saustilbeher

« Eltekrok o Kvern - Grovriving o Pastarulle m
« Blandekniv « Kvernehode - Finriving

« Ballongvisp o Tilbehersholder - Ekstra fin riving

Merk: Bruksanvisningen eller apparatet ma vises frem for a kunne kjope tilbehor.

OPPSKRIFTER

PISKET KREM

Ingredienser (til 6/8 personer): 2,5 dl sveert kald kremflate - 50 g melis.

Ha krem og melis i stalbollen med ballongvispen og lokket. Kjer pd hastighet 4 i to minutter, kjer sa pa maksimal
hastighet i 3% minutt.

MAJONES

Ingredienser: 1 eggeplomme - 1 ss sennep - 1 ss eddik - 2,5 dl olje - salt og pepper.

Ha eggeplomme, sennep, eddik, salt og pepper i stalbollen med ballongvispen og lokket. Velg hastighet 1.
Tilsett oljen i en tynn stréle mens maskinen visper. Sett maskinen pa maksimal hastighet etter 10 sekunder.
La maskinen fortsette  ga i 30 sekunder med vispen etter at all oljen er iblandet.

Tips: Tilsett gjerne et fedd revet hvitlgk. For best resultat, ber alle ingrediensene ha romtemperatur.

Merk: Oppbevar i kjoleskapet, og spis i lepet av 24 timer.

HVETEBR@D

Ingredienser (til et brad pa 800 g): 500 g mel - 3 dl lunkent vann - 10 g terrgjeer - 10 g salt.

Ha mel, salt og gjeer i stalbollen. Sett pa plass eltekroken og lokket, og kjer pa hastighet 1 i noen sekunder.
Tilsett lunkent vann gjennom apningen i lokket. Elt i atte minutter. La deigen heve i romtemperatur i ca. 30
minutter. Kna deigen for hand til en form, og legg den pa en smurt og melet stekeplate. La den etterheve pa
et lunt sted i ca. én time. Forvarm ovnen til 240 °C. Lag flere snitt p& toppen av bredet med et barberblad, og
pensle bradet med lunkent vann. Sett ogsd en liten form fylt med vann i ovnen slik at brodet far en gyllen
skorpe. Stek bredet i 40 minutter pa 240 °C.

Tips: Gjeer skal aldri vaere i direkte kontakt med sukker eller salt da dette hindrer gjeeren i @ virke.

M@RDEIG

Ingredienser (til en paibunn pa 350 g): 200 g mel - 100 g smer - 0,5 dl vann - en klype salt.

Ha mel, smer i biter og salt i stalbollen. Sett pa plass eltekroken og lokket, og kjer maskinen pd hastighet 1
noen sekunder. Tilsett vannet mens maskinen er i gang. La maskinen kjere inntil ingrediensene har blitt til en
fin, rund deig. La deigen st kjelig i minst én time for du kjevler den ut og steker den.



BRIOCHE
Ingredienser (til 6 personer): 250 g mel - 5 g salt - 25 g sukker - 100 g smer - 2 hele egg og 1 eggeplomme
- 3 ss lunken melk - 2 ss vann - 5 g torrgjaer.
Ha melet i stalbollen, og lag to groper. I den ene has salt og sukker, og i den sandre gjaer, lunken melk og vann.
Salt og gjeer ma ikke blandes fordi gjeer reagerer ddrlig pa salt. Tilsett egg, sett pa plass eltekroken og lokket.
Velg hastighet 1 og elt i 15 sekunder, g s over til hastighet 2 i 2 minutter og 45 sekunder. Mens maskinen
gdr, tilsett fast, romtemperert smer (det ma ikke vaere for mykt - la det sta en halvtime i romtemperatur).
Fortsett a elte i 5 minutter pa hastighet 2, sa 5 minutter pa hastighet 3. Dekk til deigen og la den heve i to
timer ved romtemperatur, kna sa deigen godt for hand ved d sla den lett mot kantene i bollen. Dekk til deigen
og la den heve pa nytt i to timer i kjoleskapet. Kna deigen godt pd nytt ved a sla den lett mot kantene i bollen.
Dekk til med plastfolie, og la den heve natten over i kjoleskapet. Smer og mel en bredform neste dag. Del
deigen i tre, og kna hver del til en bolle. Sett bollene ved siden av hverandre i formen, og la dem heve pé et
varmt sted inntil de fyller formen (2-3 timer). Stekes p& 180 °C i 25 minutter.
m Tips: Tilsett gjerne sjokoladebiter eller kandisert frukt.

OLIVENBR@D

Ingredienser (til 6 personer): 200 g mel - 4 egg - 11 g bakepulver - 1 dl melk - 0,5 dl olivenolje - 12 torkede
tomater - 200 g fetaost - 15 steinfrie granne oliven - 1 klype karri (valgfritt) - salt, pepper.

Forvarm ovnen til 180 °C. Smer og mel en bradform. Ha mel, egg og bakepulver i stalbollen med blandekniven
og lokket, og bland ferst pd hastighet 1. @k sa hastigheten til 3. Tilsett olivenolje og kald melk, og bland i 172
minutt. Sett ned hastigheten til 1, og tilsett torkede tomater, fetaost, granne oliven (i biter) og karri. Tilsett
salt og pepper. Hell blandingen over i bredformen, og stek 30-40 minutter, avhengig av ovnen. Stikk med kniv
for a se om det er ferdig.

Tips: Du kan bruke mozzarella istedenfor fetaost, og tilfeye noen blader hakket basilikum.

SJOKOLADEFONDANT

Ingredienser (til 8 personer): 200 g merk kokesjokolade - 150 g sukker - 125 g mel - 125 g mykt smer - 4 egg

- 2 dl kremflate - 100 g malte mandler (valgfritt) - 1 ts vaniljesukker — 11 g bakepulver - 1 klype salt.

Forvarm ovnen til 180 °C. Brekk sjokoladen i biter, og smelt den i vannbad eller mikrobslgeovn med 3 ss vann.
Tilsett smer litt etter litt og rer sjokoladen jevn. La blandingen avkjgle. Skill eggene. Legg til side hvitene. Ha
eggeplommer, smeltet sjokolade, krem, resten av smeret, sukker, vaniljesukker og malte mandler i stélbollen
med blandekniven og lokket. Kjer pa hastighet 1 i 20 sekunder for a blande ingrediensene. Kjer videre pa
hastighet 2, og ha melet blandet med bakepulveret gjennom dpningen i lokket. La maskinen kjore i ca. to
minutter inntil blandingen er jevn. Legg dette til side i en stor bolle. Vask stalbollen, ha eggehviter og en klype
salt i stalbollen med ballongvispen, og visp hvitene stive pa hastighet 5i 1 min og 45 sek. Sett sa maskinen pa
maksimal hastighet i 30 sekunder. Bruk en slikkepott til & vende eggehvitene forsiktig inn i sjokoladeblandingen.
Hell over i en smurt og melet kakeform. Stek i ovn pd 180 “Cii 25 minutter.

Tips: Denne kaken er deilig servert med vaniljekrem eller vaniljeis.

Du kan finne flere ideer til oppskrifter pd www.moulinex.com



Tack for att du har valt denna apparat som endast dr avsedd for tillredning av livsmedel inomhus, och dr for
hushallsbruk.

BESKRIVNING

A - Motorenhet F - Kvarn (beroende pa modell)
A1 Elektroniskt motorhastighetsreglage F1 Metallkropp
A2 Upplasningsknapp for multifunktionsenheten (A3) F2 Skruv
A3 Multifunktionsenhet F3 Kniv
A4 Snabbfdste (mixerbdgare/centrifug/hackare) F4 Halskiva med stora hal
A5 Sdkerhetslucka F5 Halskiva med sma hal
A6 Fdste for blandningstillbehor F6 Skruvring
(degkrok, ballongvisp, blandare) F7 Matare
A7 Sladdhallare F8 Bricka
B - Skal G - Gronsaksskdrare (beroende pa modell)
B1 Rostfri skal G1 Trummagasin
B2 Lock G2 Matare
C - ABlandningstillbehor G3 Trumma for skivor
C1 Degkrok G4 Trumma for grov rivning
C2 Blandare G5 Trumma for fin rivning
C3 Ballongvisp G6 Trumma for potatispannkakor
D - Mixerbdgare (beroende pa modell) H - Centrifug (beroende pa modell)
D1 Mixerbdgare H1 Matare
D2 Lock H2 Lock
D3 Plugg H3 Roterande filter
E - Tillbehérshallare (beroende pa modell) H4 Uppsamlingskdrl
H5 Hadllpip

m o H6 Lasspak
FORSTA ANVANDNINGEN

o Diska alla tillbehér noggrant med vatten och handdiskmedel innan du anvdnder apparaten forsta gangen
(utom adaptern (E): se avsnittet Rengdring). Skélj och torka dem.
o Placera apparaten pd en plan, ren och torr yta, kontrollera att motorreglaget (A1) dr i position "0” och sdtt
sedan i kontakten.
« Det finns flera alternativ for att starta apparaten:
- Oregelbunden korning (pulse): Vrid motorreglaget (A1) till positionen "pulse” stegvis for att fa bdttre
kontroll 6ver tillredningen.
- Kontinuerlig kérning: Vrid motorreglaget (A1) till dnskad position fran "1” till "max”, efter dnskad tillredning.
Du kan dndra instdliningen under tillredningen.
« Vrid tillbaka reglaget (A1) till "0” for att stanna apparaten.
Viktigt: Apparaten kan bara startas om scdkerhetsluckan (A5) och multifunktionsenheten (A3) dr lasta.
Om du 6ppnar sdkerhetsluckan (A5) och/eller multifunktionsenheten (A3) ndr apparaten dr igdng,
stannar den direkt. Las sdkerhetsluckan och/eller multifunktionsenheten igen, for tillbaka motorreglaget
(A1) till position "0” och fortsdtt sedan pa normalt sdtt for att starta apparaten genom att vélja dnskad
hastighet.
Denna apparat dr utrustad med en mikroprocessor som styr och analyserar koreffekten. Vid alltfor stor
belastning stdngs apparaten av automatiskt. For att starta apparaten igen fér du tillbaka motorreglaget
(A1) till position "0” och avldgsnar en del av ingredienserna. Lat apparaten vila nagra minuter. Du kan sedan
vdlja 6nskad hastighet for att slutfora tillredningen.

‘ Numren pa avsnitten 6verensstdmmer med numren pa bilderna.




1- BLANDA / KNADA / VISPA

Beroende pd livsmedlens egenskaper kan du bereda upp till 1,8 kg luftige deg med hjdlp av den rostfria skalen
(B1) och locket (B2).

TILLBEHOR SOM ANVANDS:

- Rostfri skal (B1).

- Lock (B2).

- Degkrok (C1) eller blandare (C2) eller ballongvisp (C3).

1.1- MONTERA TILLBEHOREN
 Tryck pa knappen (A2) for att lasa upp multifunktionsenheten (A3) och vicka upp den tills det tar stopp.
« Sdtt fast den rostfria skalen (B1) (medurs) pa apparaten och tillsdtt ingredienserna.
« For in onskat tillbehor (C1, C2 eller C3) i fastet (A6), tryck fast det och vrid ett kvarts varv moturs for att ldsa
fast tillbehoret pa plats.
e For tillbaka multifunktionsenheten (A3) i horisontalldge: tryck pa knappen (A2) och sénk
multifunktionsenheten (A3) manuellt tills den lases pa plats (knappen (A2) ska aterga till
SV ursprungspositionen).
o Skjut in locket (B2) 6ver den rostfria skalen (B1).
OBS! Du maste inte anvdnda locket. Det forhindrar att livsmedel sténker eller slungas 6ver kanten.
« Kontrollera att sdkerhetsluckan (A5) har lasts fast (medurs) pa snabbfdstet (A4).

1.2 - STARTA APPARATEN

Starta apparaten genom att vrida motorreglaget (A1) till dnskad position enligt det recept du foljer.

« Apparaten startar direkt. Du kan tillsdtta livsmedel genom éppningen i locket (C2) under tillredningen.
« Vrid tillbaka reglaget (A1) till "0” for att stanna apparaten.

Tips:
- Knada
- Anvdnd degkroken (C1) med hastigheten ”1”. Du kan kndada upp till 500 g mjél (t.ex: brod, fullkornsbrod,
mordeg).
- Maximal anvéndningstid: 13 minuter.
- Blanda
- Anvdnd blandaren (C2) med hastigheten ”1” till "max”.
- Du kan blanda upp till 1,8 kg ldtt deg eller smet (sockerkaka, kakor...).
- Maximal anvdndningstid: 13 minuter.
- Anvind aldrig blandaren (C2) for att knada tunga degar.
- Vispa
- Anvdnd ballongvispen (C3) med hastigheten ”1” till "max”.
- Du kan gora: majonnds, aioli, saser, uppvispad dggvita (upp till 8 dggvitor), vispad grddde (upp till 500 ml)...
- Maximal anvdndningstid: 10 minuter.
- Anvdnd aldrig ballongvispen (C3) for att knada tunga degar eller blanda ldtta degar eller smet.

1.3 - TALOSS TILLBEHOREN

« Vdnta tills apparaten har stannat helt.

o Ta loss locket (B2).

 Las upp multifunktionsenheten (A3) genom att trycka pa knappen (A2) och vicka upp den.

o Taloss tillbehdret (C1), (C2) eller (C3) fran multifunktionsenheten genom att trycka tillbehéret mot enheten
och vrida det ett kvarts varv medurs.

o Ta loss den rostfria skalen.

2-RORA / BLANDA / MIXA (BEROENDE PA MODELL)



Beroende pd livsmedlet kan du tillreda upp till 1,5 I tjock blandning och 1,25 | vétska i mixerbdgaren (D).

TILLBEHOR SOM ANVANDS:
- Mixerbdgare (D).

2.1- MONTERA TILLBEHOREN

o For multifunktionsenheten (A3) till horisontell position: tryck pa knappen (A2) och sdnk
multifunktionsenheten (A3) manuellt tills den lases pa plats (knappen (A2) ska aterga till
ursprungspositionen).

o Las upp sdkerhetsluckan (A5) pa snabbfdstet (A4) genom att vrida den moturs och sedan avldgsna den.

« Kontrollera att apparaten stdr helt stilla innan du sdtter fast mixerbdgaren (D).

« Sdtt fast mixerbdgaren (D) pd snabbfdstet (A4) genom att vrida den medurs.

o Tillsdtt livsmedlen i mixerbdgaren och sdtt pa locket (D2) med pluggen (D3) genom att vrida det moturs.

2.2 - STARTA APPARATEN

« Starta apparaten genom att vrida motorreglaget (A1) till 6nskad position enligt det recept du foljer (fran
varvtal 4 till Max eller Pulse). For att fa bdttre kontroll dver mixningen och en bdttre blandning under
tillredningen kan du anvdnda positionen "Pulse”. SV

Du kan tillsatta livsmedel genom 6ppningen i pluggen (D3) under tillredningen.

« Vrid tillbaka reglaget (A1) till "0” for att stanna apparaten.

- Maximal anvdndningstid: 3 minuter.

Tips:
Du kan géra:

- Fint mixade soppor, krdmer, mos, mjélkdrinkar och cocktails.

- Latt smet (pannkakor, munkar, sockerkakor osv...).

- Om ingredienserna fastnar pa sidorna av mixerbdgaren under mixningen stannar du apparaten, invanta
fullstdndig avstdngning av apparaten, tar loss mixerbdgaren, anvdndning av en spatel, for ner
ingredienserna mot knivbladen och sdtter sedan tillbaka mixerbdgaren for att fortsdtta tillredningen.

« Fyll aldrig mixerbdgaren med kokande vdtska.

« Kor inte apparaten med mixerbdgaren tom.

» Anvdnd alltid mixerbdgaren tillsammans med locket.

« Ta aldrig loss locket innan apparaten har stannat helt.

o Tillsdtt alltid ingredienser i vétskeform fére ingredienser i fast form i mixerbdgaren.

2.3 - TALOSS TILLBEHORET
« Vdnta tills apparaten har stannat helt innan du tar loss mixerbdgaren genom att vrida den moturs och satt
tillbaka sdkerhetsluckan (A5) pa snabbfdstet (A4) (vrid medurs).

3 - MALA (BEROENDE PA MODELL)

TILLBEHOR SOM ANVANDS:
- Tillbehorshallare (E).
- Kvarnenhet (F).

3.1- MONTERA HACKADAPTERN

 Tryck pa knappen (A2) for att lasa upp multifunktionsenheten (A3) och vicka upp den tills det tar stopp.
« Satt fast adaptern (E) och vrid den moturs sa att fdstet blir en forlingning av apparaten.

« For tillbaka multifunktionsenheten (A3) i horisontalldge genom att trycka pd knappen (A2) igen.

3.2 - MONTERA KVARNEN

o Hadll enheten (F1) i réret och sdtt den storsta oppningen uppdt.

o Sdtt i skruven (F2) (den langa axeln forst) i enheten (F1).

« Sdtt fast kniven (F3) pa den korta axeln som sticker ut fran skruven (F2) och rikta de vassa kanterna utt.

o Sdtt fast onskad halskiva (F4 eller F5) pa kniven (F3) genom att passa in de tva stiften mot de tva sparen i

enheten (F1).



« Vrid pa skruvringen (F6) kraftigt pa enheten (F1) medurs, utan att lasa den helt.
« Kontrollera att du har monterat kvarnen rdtt. Axeln far varken ha nagot spelrum eller kunna snurra sjdlv. Om
sa dr fallet ska du bérja om med anvisningarna ovan.

3.3 - MONTERA KVARNEN PA APPARATEN

o For in kvarnenheten (F) genom att luta den at hoger, mot adapterns framsida (E), passa in de tva stiften i
kvarnen mot de tva spdren i adaptern. Sdtt i kvarnen helt i adaptern och vrid sedan kvarnens rér moturs och
uppat till vertikal position tills det tar stopp.

« Sdtt fast den I6stagbara brickan (F8) pa roret.

3.4 - STARTA APPARATEN, TIPS OCH NEDMONTERING

« Kontrollera att sdkerhetsluckan (A5) har lasts fast (medurs) pa snabbfdstet (A4).

« Placera en behdllare for att samla upp de tillredda livsmedlen framfér apparaten.

« Starta apparaten genom att vrida pa motorreglaget (A1) till hastighet "3” eller "4”.

o Forin kottet i roret bit for bit med hjdlp av mataren (F7). Tryck aldrig ner ingredienser med fingrarna eller
med nagra koksredskap i roret.

- Du kan hugga upp till 3 kg kott.
- Maximal anvdndningstid: 10 minuter.
o Latsvalna helt apparaten innan anvéndning.
« Vrid motorreglaget till hastigheten "0” for att stanna apparaten och vanta tills den har stannat helt.
« Ta loss kvarnen genom att vrida den at motsatt hall jamfort med monteringen.
Tips:
- Forbered allt du ska hacka (for kétt ska du ta bort ben, brosk och senor och skdra det i bitar pa ca. 2 x 2 cm).
- Kontrollera att kottet dr helt tinat.
- Ndr du dr klar kan du kéra igenom nagra sma brodbitar for att fa ut all kottfdrs.

4 - RIVA / SKIVA (BEROENDE PA MODELL)

TILLBEHOR SOM ANVANDS:

- Tillbehdrshallare (E)

- Gronsaksskdrare (G)

- Trummor (beroende pa modell)

4.1- MONTERA TILLBEHOREN

o Tryck pa knappen (A2) for att lasa upp multifunktionsenheten (A3) och vicka upp den tills det tar stopp.

« Sdtt fast adaptern (E) och vrid den moturs s att fastet blir en forldngning av apparaten.

« For tillbaka multifunktionsenheten (A3) i horisontalldge genom att trycka pa knappen (A2) igen.

« Kontrollera att sakerhetsluckan (AS) har lasts fast (medurs) pa snabbfdstet (A4).

« For in trummagasinet (G1) genom att luta det at hdger, mot adapterns framsida (E), passa in de tva stiften
i kvarnen mot de tva spdren i adaptern. Satt i magasinet helt och vrid sedan magasinets rér moturs och
uppat till vertikal position tills det tar stopp.

« Sdtt i onskad trumma i magasinet och kontrollera att den dr korrekt insatt i magasinet.

4.2 - STARTA APPARATEN OCH TIPS
o Placera en behdllare for att samla upp de tillredda livsmedlen framfor apparaten.
« Starta apparaten genom att vrida pa motorreglaget (A1) till hastighet ”3” for att skiva eller "4” for att riva.
« Tillsdtt livsmedlen i magasinets rér med hjdlp av mataren (G2). Tryck aldrig ner ingredienser med fingrarna
eller med nagra koksredskap.
- Du kan férbereda upp till 2 kg mat.
- Maximal anvdndningstid: 10 minuter.
« Vrid motorreglaget till hastigheten "0” for att stanna apparaten och vanta tills den har stannat helt.
« Ta loss trummagasinet genom att vrida det at motsatt hall jamfort med monteringen.
« Detta kan du gora med trummorna:



- Riva grovt (G4) / riva fint (G5): morétter, rotselleri, potatis, ost
- Skiva grovt (G3): potatis, morotter, gurka, dpplen, betor
- Potatispannkakor (G6): potatis, parmesanost ...

5 - CENTRIFUGERA FRUKT OCH GRONSAKER
(BEROENDE PA MODELL)

TILLBEHOR SOM ANVANDS:
- Centrifugenhet (H).

5.1- MONTERA CENTRIFUGEN

o Placera filtret (H3) i mitten av uppsamlingskdrlet (H4).

o Stdng locket: vrid moturs och satt fast locket (H2) pd uppsamlingskdrlet (H4) (position stdngt hdnglas).
o Stdng hela centrifugen: for lasspaken (H6) till positionen med ett stdngt hdnglas.

5.2 - MONTERA CENTRIFUGEN PA APPARATEN

o For multifunktionsenheten (A3) till horisontell position: tryck pa knappen (A2) och sdnk
multifunktionsenheten (A3) manuellt tills den lases pa plats (knappen (A2) ska dterga till
ursprungspositionen).

o Las upp och avldgsna sdkerhetsluckan (AS) pa snabbfdstet (A4) genom att vrida det moturs.

« Kontrollera att apparaten stdr helt stilla innan du sdtter fast centrifugen (H).

« Sdtt fast centrifugenheten pa snabbfdstet (A4) genom att vrida den medurs, sa att fdstet for hallpipen dr i
linje med apparaten.

o Rikta hdllpipen (H5) mot uppsamlingskdrlet (H4).

« Kontrollera att hdllpipen (H5) dr oppen.

5.3 - STARTA APPARATEN OCH TIPS

o Stdll ett stort glas under hdllpipen (H5).

« Starta apparaten genom att vrida pd motorreglaget (A1) till hastighet "3”.

o Skdr frukt och/eller grénsaker i bitar.

o Tillsdtt livsmedlen i roret till locket (H2) och tryck langsamt ner dem med hjdlp av mataren (H1). Tryck aldrig
med fingrarna eller med nagra koksredskap.

« Tillred aldrig mer dn 5 ganger 500 g livsmedel efter varandra utan att lata apparaten vila helt.
- Maximal anvdndningstid: 10 minuter.

« For att fa ett battre resultat, rengor filtret efter 300 g ingredienser.

o Viktigt: Nér uppsamlingskdrlet for fruktkott ar fullt ska du stdnga av apparaten och témma
uppsamlingskdrlet.

« Vrid motorreglaget till hastigheten "0” for att stanna apparaten och vanta tills den har stannat helt.

« Viinta tills det roterande filtret har stannat helt innan du tar loss enheten fran apparaten.

« For att avidgsna centrifugen tar du loss den genom att vrida den moturs.

o For lasspaken (H6) till positionen med ett oppet hénglas. Oppna locket (position dppet hanglas). Du kan
sedan ta loss filtret (H3) for att rengéra det och tdmma uppsamlingskdrlet (H4).

Tips:

« Du kan pressa juicer fran frukt och gronsaker som: morétter, tomater, dpplen, vindruvor, hallon.

o Skala frukter med tjockt skal, ta bort kdrnorna och mitten pa ananasfrukter.

« Man kan inte utvinna juice ur vissa frukter och gronsaker: bananer, avocado, bjérnbdr, vissa sorter av dpplen,
etc.

« Du kan gora juice av olika frukter och gronsaker utan att rengéra centrifugen varje gang, smakerna blandas
inte. Det rdcker med att tillsdtta lite vatten i centrifugen for att skolja den mellan varje juicesort.

« Drick juicen omedelbart efter den har pressats eller tillsdtt litet citronjuice och forvara den kallt i nagra timmar.

6 - JUSTERING AV SLADDLANGD
a



For att forenkla anvandning eller forvaring kan du minska sladdlangden genom att trycka in sladden i
motorenheten (A) genom dppningen pa baksidan (A7).

7 - HACKA MYCKET FINT I SMA MANGDER
(BEROR PA MODELLEN)

TILLBEHOR SOM ANVANDS:
- Hackenhet.

Med hackaren kan du:

- Hacka pa nagra sekunder i pulsldget: torkade fikon, torkade aprikoser.
Maximal mdngd/tid: 100 g/5 sekunder
Hackaren dr inte avsedd for harda livsmedel som kaffe.

RENGORING

 Dra ut kontakten ur eluttaget.

« Nedsdnk aldrig motorenheten (A) eller adaptern (E) i vatten eller under rinnande vatten. Torka av dem med
en torr eller latt fuktad trasa.

« Om du skoljer av tillbehdren direkt efter anvandning blir de Idttare att rengdra. Ta isér kvarnenheten helt.
Hantera kniven med forsiktighet, du kan gora dig illa pa den..

 Rengdr, skélj och torka tillbehdren: de gar att diska i diskmaskin forutom metalldelarna till kvarnen: enheten
(F1), skruven (F2), kniven (F3), halskivorna (F4 och F5) och skruvringen (F6).

« Halskivorna (F4) och (F5) och kniven (F3) maste smorjas. Smorj dem med matolja for att skydda dem.

Tips:

« Om tillbehdren har missfdrgats av livsmedel (mordtter, apelsiner) kan du torka av dem med en trasa indrdnkt
i matolja och sedan rengdra dem pa vanligt sdtt.

« Mixerbdgare (D): hdll varmt vatten med nagra droppar diskmedel i mixerbdgaren. Stdng locket. Satt bagaren
pd apparaten och kor den nagra korta ganger. Ta loss bagaren och skélj den med rinnande vatten och lat
den lufttorka (upp och ner).

FORVARING

Férvara inte apparaten pa en fuktig plats.

VAD GOR JAG OM APPARATEN INTE FUNGERAR?

Kontrollera foljande om apparaten inte fungerar:

- Att apparaten dr elansluten.

- Att alla tillbehor sitter fast ordentligt.

- Ldget for den elektroniska hastighetsvdljaren (A1): ldgger tillbaka till "0", sedan vdlja 6nskad hastighet igen.
Denna apparat dr utrustad med en mikroprocessor som styr och analyserar koreffekten. Vid alltfor stor
belastning stdngs apparaten av automatiskt. For att starta apparaten igen for du tillbaka motorreglaget (A1)
till position "0” och avidgsnar en del av ingredienserna. Lat apparaten vila négra minuter. Du kan sedan vdlja
onskad hastighet for att slutfora tillredningen.

Vad gor jag om apparaten inte fungerar? Vand dig i sa fall till ett auktoriserat servicecenter (se listan i

servicehdftet).



KASSERING AV EMBALLAGE OCH APPARAT

Emballaget bestar enbart av material som inte dr skadliga for miljén och de kan kastas i enlighet

med gdllande bestdmmelser for atervinning.
% Hor dig for med berdrd lokal myndighet om du har fragor gdllande kasseringen av apparaten.

TILLBEHOR

Du kan képa foljande tillbehdr hos aterforsdljaren eller hos ett auktoriserat servicecenter:

o Rostfri skal » Mixerbdgare o Gronsaksskdrare: o Pasta kit

o Lock till den rostfria skalen e Centrifug - skiva o Fruktkompottstillbehor

« Degkrok « Hackare - riva grovt « Valsverk for pasta

« Blandare o Tillbehérshallare - riva fint

« Ballongvisp o Kvarn - potatispannkakor

Varning: Inget tillbehor far sdljas till dig utan att du visat upp bruksanvisningen eller apparaten.

VISPAD GRADDE

Ingredienser (6 till 8 personer) : 2,5 dl kall vispgradde - 50 g fl orsocker.

Hall vispgrddde och fl orsocker i den rostfria skalen och sdtt ballongvispen och locket pa plats. Vispa pa
hastighet 4 i 2 minuter, och sedan pd maxhastighet i 3 minuter och 30 sekunder.

MAJONNAS

Ingredienser: 1 dggula - 1 msk senap - 1 tsk vindger - 2,5 dl olja - salt och peppar.

Blanda dggula, senap, vindger, salt och peppar i den rostfria skalen med ballongvispen och locket pa plats.
Starta pd hastighet 1. Hdll i oljan i en tunn strale utan att stanna vispen. Oka till maxhastighet efter 10
sekunder. Ndr blandningen jamn och sldt, vispa i ytterligare 30 sekunder.

Tips: Smaksdtt majonndsen med en pressad vitloksklyfta. For bdsta resultat bor alla ingredienserna ha
rumstemperatur.

Obs: Forvara i kylskap och konsumeras inom 24 timmar.

VITT BROD

Ingredienser (for ett runt brod pa ca 800 g): 8,3 dl mjél - 3 dl ljummet vatten - 10 g torrjdst - 2 tsk salt.
Blanda mjol, salt och torrjdst i den rostfria skalen. Sdtt degkroken och locket pa plats och kor maskinen i nagra
sekunder pd hastighet 1. Tillsdtt det [jumma vattnet genom lockets dppning och kndda i 8 minuter. Lat jésa i
rumstemperatur i ungefdr en halv timme. Knada sedan degen for hand och rulla den till en rund bulle. Placera
brodbullen pa en smord och mjélad bakplat. Lat jasa ytterligare 1 timme pa ett [jummet stdlle. Vdrm ugnen
till 240°C. Skdr sma snitt pa brodets yta med en vass kniv och pensla det med ljummet vatten. Stdll éven in en
liten vattenbehallare i ugnen, eftersom det gor att brodet far en gyllenbrun skorpa. Grédda i 40 minuter i
240°C.

Tips: Jdst bor aldrig komma i direkt kontakt med socker eller salt, eftersom socker och salt hindrar jdsten fran
att reagera.

PAIDEG

Ingredienser (for en pajdeg pa ca 350 g): 3,3 dl mjél - 100 g smér - 0,5 dl vatten - 1 nypa salt.

Lagg mjol, smor och salt i den rostfria skalen. Sdtt i degkroken och Iégg pé locket. Kor maskinen pé hastighet
11 ndagra sekunder, och hdll sedan i vattnet utan att stanna maskinen. Fortsdtt bearbeta degen tills den dr en
jamn, rund bulle. Lat degen vila minst 1 timme i kylskap téckt med plastfolie innan du bakar ut och gréddar

den.
a



BRIOCHE
Ingredienser (6 personer): 4,2 dl mjél - 1 tsk salt - 2 msk socker - 100 g smor - 2 hela dgg och en 1 dggula
- 3 msk ljummen mjélk - 2 msk vatten - 5 g torrjdst.
Hall mjolet i den rostfria skalen och forma tva férdjupningar: I den ena fordjupningen ldgger du saltet och
sockret, och i den andra jdst, ljummen mjolk och vatten. Saltet och jdsten ska inte tillsattas tillsammans
eftersom jdsten reagerar negativt i kontakt med salt. Tillsdtt dggen och sdtt degkroken och locket pa plats.
Starta pd hastighet 1 och kndda i 15 sekunder, 6ka sedan till hastighet 2 i 2 minuter 45 sekunder. Arbeta in
smoret, som inte ska vara for mjukt (lat std i rumstemperatur i en halv timme), utan att stanna maskinen och
fortsatt knada i 5 minuter pa hastighet 2, sedan i 5 minuter pd hastighet 3. Tack degen och lat jésa i tva
timmar i rumstemperatur. Kndda sedan degen ordentligt for hand i skdlen. Téck degen igen och lat den jdsa
ytterligare tva timmar i kylskap, knada sedan degen for hand i skalen dnnu en gang. Tdck sedan degen med
plastfolie och lat den jasa i kylskap over natten. Smérj och mjéla en brodform. Forma degen till en boll. Ldgg
degen i formen och lat jésa pd ett varmt stdlle tills degen fyller hela formen (2 till 3 timmar). Védrm ugnen till
180°C och gradda i 25 minuter.

Tips: Tillsdtt chokladbitar eller kanderade frukter i degen.

sV SALT KAKA

Ingredienser (6 personer): 3,3 dl mjol - 4 dgg - 11 g bakpulver 1 dl mjélk - 0,5 dl olivolja - 12 soltorkade
tomater - 200 g fetaost - 15 gréna oliver utan kdrnor - 1 knivsudd curry (kan uteldmnas) - salt och peppar.
Varm ugnen till 180°C. Smérj och mjola en kakform. Blanda mjdl, dgg och bakpulver i den rostfria skalen med
blandaren och locket pa plats. Starta pa hastighet 1 och 6ka sedan till hastighet 3. Tillsdtt olivoljan och den
kalla mjélken och blanda i en och en halv minut. Sénk till hastighet 1 och tillsdtt soltorkade tomater, fetaost,
grona oliver (hackade i bitar) och curry. Salta och peppra. Hall 6ver blandningen i kakformen och grddda i 30
till 40 minuter, beroende pd ugnen. Kann med en sticka att kakan dr torr.
Tips: Byt ut fetaosten mot mozzarella och tillsétt nagra hackade basilikablad.

FYLLIG CHOKLADKAKA

Ingredienser (8 personer): 200 g mork blockchoklad - 1,7 dl socker - 2 dl mjél - 125 g rumstempererat smor
-4 dgg - 2 dl grddde - 100 g mald mandel (kan uteslutas) - 2 tsk vaniljsocker - 11g bakpulver - 1 nypa salt.
Varm ugnen till 180°C. Smdlt chokladen i vattenbad eller i mikrovagsugn tillsammans med 3 matskedar vatten.
TillsGitt smoret lite i taget under omrérning sé att chokladen blir jamn och sldt. Lat svalna. Separera dggulorna
och dggvitorna. Stdll dggvitorna at sidan. Ldgg dggulor, smalt choklad, grddde, resten av smoret, socker,
vaniljsocker och malda mandlar i den rostfria skalen och sdtt blandaren och locket pa plats. Blanda pa hastighet
11 20 sekunder. Vdxla till hastighet 2 och tillsétt mjélet blandat med bakpulvret genom lockets 6ppning. Kor
maskinen i ungefdr 2 minuter tills smeten dr jamn. Hdll dver smeten i en stor skal. Diska den rostfria skdlen
och sdtt i ballongvispen. Légg i dggvitorna och en nypa salt, vispa dggvitorna styva pa hastighet 5 i 1 minut
och 45 sekunder, och ¢ka sedan till maxhastighet i 30 sekunder. Blanda forsiktigt ned dggvitorna i
chokladsmeten med hjdlp av en slickepott. Hdll 6ver i en smord och mjélad form med héga kanter. Gradda i
180°Ci 25 minuter.

Tips: Servera kakan med vaniljsas eller vaniljglass.

For fler receptforslag ga in pa www.moulinex.com



Kiitos, ettd olet valinnut tdmdn laitteen, joka on tarkoitettu kdytettdvdksi ruoanvalmistukseen kotitalouksissa.

A - Moottoriyksikkd F - Pilkkomispdd (mallikohtainen)
A1 Elektroninen nopeussdddin F1 Metallirunko
A2 Monitoimipddn avauspainike (A3) F2 Ruuvi
A3 Monitoimipad F3 Leikkuri
A4 Pikaliitdntd (sekoituskulho/mehulinko/ survin) F4 Isoaukkoinen levy
A5 Suojaluukku F5 Pieniaukkoinen levy
A6 Sekoitusosien liitantd (taikinakoukku, F6 Mutteri
tihed lankavispild, sekoitusmela) F7 Syottopainin
A7 Tila johdon sdilytystd varten F8 Taso
B - Kulhon osat G - Raastinosa (mallikohtainen)
B1 Ruostumattomasta terdksestd valmistettu kulho G1 Rumpukotelo
B2 Kansi G2 Syéttopainin
C - Sekoituslisdtarvikkeet G3 Viipalointirumpu
C1 Taikinakoukku G4 Karkean raasteen rumpu
C2 Sekoitusmela G5 Hienon raasteen rumpu FI
C3 Tihed lankavispild G6 Perunaraastin
D - Sekoituskulho (mallikohtainen) H - Mehulinko (mallikohtainen)
D1 Kulho H1 Syéttépainin
D2 Kansi H2 Kansi
D3 Annostelukorkki H3 Pyodriva suodatin
E - Kiinnityskappale (mallikohtainen) H4 Astian runko

H5 Kaatonokka
H6 Lukitusvipu

KAYTTOONOTTO

« Ese ennen ensimmadistd kdyttokertaa kaikki osat paitsi sovitin (E) saippuavedelld. (Katso Puhdistusosio.)
Huuhtele ja kuivaa.
o Aseta laite tasaiselle, puhtaalle ja kuivalle pinnalle ja varmista, ettd nopeudensdddin (A1) on 0- asennossa.
Kytke laite sdhkoverkkoon.
« Voit kdynnistdd laitteen usealla tavalla:
- Ajoittainen kdytto (sykdystoiminto): Kadnnd nopeudensaddin (A1) sykdysasentoon. Lyhyilld sykdyksilld
hallitset parhaiten ruoanvalmistusta.
- Jatkuva kdytté: Kaannd nopeudensdddin (A1) haluamaasi asentoon 1-asetuksen ja enimmdisasetuksen
vdlilld valmistettavan ruoan mukaan. Voit vaihtaa nopeutta kdyton aikana.
« Sammuta laite siirtdmalld saddin (A1) takaisin 0-asentoon.
Tdrkedd: Laitetta ei voi kdynnistdd, elleivdt kansi (A5) ja pdd (A3) ole lukittuina. Jos avaat kannen (A5)
jaltai pddn (A3) kdyton aikana, laite pysdhtyy. Sulje kansi ja/tai pdd uudestaan, siirrd sédddin (A1)
takaisin 0-asentoon ja jatka laitteen kdyttoonottoa normaalisti valitsemalla haluamasi nopeus.
Keittiovdlineessdsi on mikroprosessori, joka ohjaa ja analysoi toiminnan tehoa. Jos teho on liikaa, laite
pysdhtyy itsekseen. Voit kdynnistdd laitteen uudestaan siirtdmdlla sadtimen (A1) 0-asentoon ja poistamalla
osan ruoista. Anna laitteen levdtd hetken. Sitten voit valita haluamasi nopeuden ja jatkaa kdyttod.

Kappaleiden numerointi vastaa kuvien numerointia.




1- SEKOITUS / TAIKINAN ALUSTUS / VATKAUS / EMULGOINTI /
VAAHDOTUS

Ainesosien ominaisuuksista riippuen voit valmistaa enintddn 1,8 kg valo taikinaa kdyttamdlla
ruostumattomasta terciksestd valmistettua kulhoa (B1) ja sen kantta (B2).

KAYTETYT LISATARVIKKEET:

- Ruostumattomasta terdksestd valmistettu kulho (B1).

- Kansi (B2).

- Taikinakoukku (C1) tai sekoitusmela (C2) tai tihed lankavispild (C3).

1.1- LISATARVIKKEIDEN ASENNUS

« Paina painiketta (A2), jolloin monitoimipddn (A3) lukitus avautuu, ja nosta pddtd pysdyttimeen saakka.

o Lukitse terdskulho (B1) (kddntdmdlld myotdpdivaan) laitteeseen ja lisad sinne ainekset.

« Asenna haluamasi lisdtarvike (C1, C2 tai C3) liitdntddn (A6), paina ja kierrd neljanneskierroksen verran
vastapdivddn lisatarvikkeen lukitsemiseksi paikalleen.

« Laske monitoimipdd (A3) taas vaaka-asentoon painamalla painiketta (A2) ja laskemalla monitoimipddtd
(A3) kasin, kunnes se lukittuu. Palauta painike (A2) takaisin alkuasentoonsa.

o Liu’uta kansi (B2) terdskulhon (B1) pddlle.
Huomio: Kannen kdytto ei ole pakollista. Se estdd kuitenkin ainesten roiskumisen.

« Varmista, ettd luukku (AS5) on kunnolla paikallaan (lukittuna myétapdivadn kddntdmdlla) pikaliitdnndssa
(AL).

1.2 - KAYNNISTYS
Kaynnistd kddntamdlld nopeudensdddinpainiketta (A1) reseptin mukaiseen asentoon.
« Laite kdynnistyy heti.
Voit lisétd aineksia kannen (B2) aukosta valmistuksen aikana..
« Sammuta laite siirtdmalld saddin (A1) takaisin 0-asentoon.
Ohjeita:
- Taikinan sekoittaminen
- Kdytd taikinakoukkua (C1) ja nopeutta 1. Voit sekoittaa enintddn 500 g jauhoja (esim.: vaaleaa leipdd,
moniviljaleipdd, murotaikinaa tai makeaa murotaikinaa).
- Maksimikdyttoaika: 13 minuuttia.
- Sekoitus
- Kaytd sekoitusmelaa (C2) 1-nopeuden ja enimmdisnopeuden valilld.
- Voit sekoittaa enintddn 1,8 kg kevyttd taikinaa (esim. sokerikakku- tai keksitaikina).
- Maksimikdyttoaika: 13 minuuttia.
- Nid kéiytd sekoitusmelaa (C2) raskaiden taikinoiden vaivaamiseen.
- Vatkaus / emulgointi / vaahdotus
- Kdytd tihedd lankavispildd (C3) 1-nopeuden ja enimmdisnopeuden vlilld.
- Voit valmistaa esim. majoneesia, valkosipulimajoneesia, kastikkeita, munanvalkuaisvaahtoa (enintddn 8
valkuaisesta) tai kermavaahtoa (enintddn 500 ml).
- Maksimikdyttoaika: 10 minuuttia.
- Ald kdytd tihedid lankavispildid (C3) raskaiden taikinoiden vaivaamiseen dlékd kevyiden taikinoiden
sekoittamiseen.

1.3 - LISATARVIKKEIDEN IRROTUS

« Odota, ettd laite pysdhtyy kokonaan.

« Poista kansi (B2).

« Avaa monitoimipdd (A3) painikkeella (A2) ja nosta pdd yldasentoon.

« Irrota lisatarvike (C1), (C2) tai (C3) monitoimipddstd painamalla lisatarviketta pddta kohden ja kadntdamalla
sitd neljanneskierroksen verran myotdpdivadn.

« Irrota terdskulho.



2 - HOMOGENOINTI / SEKOITUS / VATKAUS (MALLIKOHTAINEN)

Ruoka-aineiden tyypistd riippuen voit valmistaa sekoituskulhossa (D) enintddn 1,5 | paksuja sekoituksia ja
1,25 | nestemdisid sekoituksia.

KAYTETYT LISATARVIKKEET:
- Sekoituskulho (D).

2.1- LISATARVIKKEIDEN ASENNUS

 Aseta monitoimipdd (A3) vaaka-asentoon painamalla painiketta (A2) ja laskemalla monitoimipaadta (A3)
kdsin, kunnes se lukittuu. Palauta painike (A2) takaisin alkuasentoonsa.

« Irrota suojaluukku (AS) pikaliitdnndstd (A4) kadntamdlld sitd vastapdivadn. Irrota luukku.

« Varmistu, ettd laite on pyséhtynyt, ennen kuin irrotat sekoituskulhon (D).

o Lukitse sekoituskulho (D) liitdntadn (A4) kadntdmalld sitd myotdpdivaan.

 Aseta ainekset sekoituskulhoon ja lukitse annostelutulpalla (D3) varustettu kansi (D2) kaantamdalld sitd
vastapdivadn.

2.2 - KAYNNISTYS
 Kdynnistd kdaantdmalld nopeudensaddinpainiketta (A1) reseptin mukaiseen asentoon (nopeudesta 4 Max
tai Pulse). Sykdystoiminnolla voit hallita sekoitusta paremmin ja lopputuloksesta tulee tasaisempi.

Voit lisdtd aineksia annostelutulpan (D3) aukosta valmistuksen aikana.

« Sammuta laite siirtdmalld séadin (A1) takaisin 0-asentoon.

- Maksimikdyttoaika: 3 minuuttia.

Ohjeita:
Voit valmistaa seuraavia ruokia:

- Hienoksi sekoitettuja keittoja, kastikkeita, kompotteja, pirtelditd tai cocktaileja.

- Kevyitd taikinoita (lettuja, munkkeja, hedelmdékakkuja tai luumupannukakkua).

- Jos ainekset tarrautuvat sekoituskulhon seindmiin sekoituksen aikana, pysdytd laite, odottaa téydellinen
kattilan seisokin, irrota sekoituskulho ja pudota ainekset terille spaattelia kdyttden. Aseta sitten
sekoituskulho takaisin ja jatka valmistusta.

« Ald koskaan laita tehosekoittimen kannuun kiehuvaan nesteeseen.

« Ald kéytd tehosekoitin tyhja.

« Kaytd aina tehosekoittimen kannuun kansi.

« Ald irrota ennen pistettd yksikon.

« Vuonna sekoitin kulhoon, aina laittaa nesteen ainekset ennen kiinteitd aineita.

2.3 - LISATARVIKKEEN IRROTUS
« Odota, ettd laite on pysdhtynyt kokonaan, ja irrota sitten sekoituskulho lukituksesta kddntdmadlla sité
vastapdivddn. Laita sitten luukku (A5) takaisin paikoilleen lukitsemalla se liitdntddn (A4) (my6tdpdivadn).

3 - PILKKOMINEN (MALLIKOHTAINEN)

KAYTETYT LISATARVIKKEET:

- Kiinnityskappale (E)

- Pilkkomispdd koottuna (F)

3.1 - PILKKOMISSOVITTIMEN ASENNUS

o Paina painiketta (A2), jolloin monitoimipdadn (A3) lukitus avautuu, ja nosta pddtd pysdyttimeen saakka.

o Aseta sovitin (E) paikalleen ja lukitse se kiertdmdlla vastapdivadn siten, ettd liitdntd on laitteen pitkéssa
0sassa.

 Palauta monitoimipdd (A3) vaaka-asentoon painamalla uudestaan painikkeesta (A2).

3.2 - PILKKOMISPAAN KOKOAMINEN
« Tartu runkoon (F1) téyttdaukosta ja sijoita suurin aukko yldspdin.
o Vie ruuvi (F2) (pitkd akseli edelld) runkoon (F1).



o Aseta leikkuri (F3) ruuvin (F2) yli ulottuvalle lyhyelle akselille ohjaamalla terdvdt reunat ulospdin.

o Aseta valitsemasi levy (F4 tai F5) leikkurille (F3) ohjaamalla kaksi hakasta rungon (F1) kahteen loveen.

« Kierrd voimakkaasti mutteria (F6) runkoon (F1) myotdpdivadn lukitsematta sitd kuitenkaan tdysin.

« Tarkista asennus. Akselissa ei saa olla vdlystd eikd se saa pddstd kddntymddn itsensd ympdri. Jos niin on,
suorita edelld mainitut vaiheet uudestaan.

3.3 - PILKKOMISPAAN ASENNUS LAITTEESEEN

« Vie koottu pilkkomispdd (F) oikealle kallistettuna sovittimen (E) liiténtddn ja varmista, ettd pilkkomispddn
kaksi uloketta osuvat kohdakkain sovittimen kahden loven kanssa. Kiinnitd pilkkomispddn pohja sovittimeen
ja nosta paloittelupddn tayttdaukkoa vastapdivddn pystysuoraan asentoon, kunnes se lukittuu paikalleen.

o Aseta irrotettava taso (F8) tayttdaukkoon.

3.4 - KAYNNISTYS, NEUVOT JA PURKU
« Varmista, ettd suojaluukku (A5) on lukittuna (myotdpdivddn) pikaliitdnndssa (A4).
o Aseta laitteen eteen astia, johon voit kerdtd valmiin ruoan.
« Kdynnistd laite kdantdmdlla saddintd (A1) nopeuteen 3 tai 4.
e Laita liha tayttdaukkoon pala palalta sydttopainimen (F7) avulla. Ald koskaan tydnnd aineksia
tayttoaukkoon sormin tai keittiovdlineilld.
- Voit pilkkoa enintddn 3 kg lihaa.
- Maksimikdyttoaika: 10 minuuttia.
o Anna jadhtyd tdysin laitteen ennen kdyttod.
» Sammuta laite kddntdmalld saadin nopeudelle 0 ja odota, ettd laite pysdhtyy kokonaan.
« Avaa pilkkomispdd kddntamdlld vastakkaiseen suuntaan kuin asennettaessa.
Ohjeita:
- Valmistele kaikki pilkottavat ainekset (poista lihasta luut, rustot ja janteet ja leikkaa n. 2 x 2 cm:n paloiksi).
- Varmista, ettd liha on sulaa.
- Kun lopetat kayton, voit tyontdad syottdaukkoon pienid leipdpaloja, jotta kaikki paloittelutdhteet poistuvat.

4 - RAASTO / VIIPALOINTI (MALLIKOHTAINEN)

KAYTETYT LISATARVIKKEET:
- Kiinnityskappale (E)

- Koottu raastinosa (G)

- Rummut (mallikohtainen)

4.1 - LISATARVIKKEIDEN ASENNUS

o Paina painiketta (A2), jolloin monitoimipddn (A3) lukitus avautuu, ja nosta pddtd pysdyttimeen saakka.

 Aseta sovitin (E) paikalleen ja lukitse se kiertdmdlld vastapdivddn siten, ettd liitdntd on laitteen pitkdssd
0sassa.

« Palauta monitoimipdd (A3) vaaka-asentoon painamalla uudestaan painikkeesta (A2).

« Varmista, ettd suojaluukku (A5) on lukittuna (myotdpdivddn) pikaliitdnndssd (A4).

« Vie rumpukotelo (G1) oikealle kallistettuna kohti sovittimen (E) liitéintdd ja varmista, ettd rumpukotelon kaksi
uloketta osuvat kohdakkain sovittimen kahden loven kanssa. Kiinnitd rumpuosa pohjasta ja nosta kotelon
syottoaukkoa vastapdivddn pystyasentoon, kunnes se lukittuu.

« Tyonnd rumpusdilioon valitsemasi rumpu ja varmista, ettd se on kokonaan kotelossa.

4.2 - KAYNNISTYS JA NEUVOJA

« Aseta laitteen eteen astia, johon voit kerdtd valmiin ruoan.

o Kaynnistd laite kddntdmdlld sdddintd (A1) nopeuteen 3, jos haluat viipaleita tai nopeuteen 4, jos haluat
raastetta.

« Vie ainekset kotelon sy&ttdaukosta ja ohjaa ne syottdpainimen (G2) avulla. Ald koskaan paina aineksia
sormin dldka keittiovdlineilld.
- Voit valmistaa jopa 2 kg ruokaa.



- Maksimikdyttoaika: 10 minuuttia.
o Sammuta laite kddntamdlld saddin nopeudelle 0 ja odota, ettd laite pysdhtyy kokonaan.
 Avaa rumpukotelo kadntdmdlla vastakkaiseen suuntaan kuin asennettaessa.
« Voit kdyttdd rumpuja seuraavasti:
- Karkea raastinosa (G4) ja hieno raastinosa (G5) soveltuvat esim. porkkanoiden, juurisellerin, perunoiden tai
juuston raastamiseen.
- Viipalointiosalla (G3) saat paksuja viipaleita esim. perunoista, porkkanoista, kurkusta, omenoista tai
punajuurista.
- Perunaraastimella (G6) voit raastaa esim. perunoita ja parmesaania.

5 - HEDELMA- JA VIHANNESMEHULINKO (MALLIKOHTAINEN)

KAYTETYT LISATARVIKKEET:
- Koottu mehulinko (H).

5.1- MEHULINGON KOKOAMINEN
« Aseta suodatin (H3) astian rungon (H4) keskelle.
o Lukitse kansi kadntdmalld vastapdivddn ja lukitsemalla kansi (H2) astian runkoon (H4) (suljetun riippulukon

kuva).
o Yleislukitus: paina lukitusvipu (H6) suljetun riippulukon kuvaan.

5.2 - MEHULINGON ASETUS LAITTEESEEN

« Aseta monitoimipdd (A3) vaaka-asentoon painamalla painiketta (A2) ja laskemalla monitoimipddtd (A3)
kasin, kunnes se |ukittuu. Palauta painike (A2) takaisin alkuasentoonsa.

« Avaa luukku (A5) liitdnndstd (A4) kadntdmdlld sitd vastapdivadn ja irrota se.

« Varmistu, ettd laite on pysdhtynyt, ennen kuin lukitset lingon (H).

o Lukitse mehulinko liitdntadn (A4) kddntdmadlla sitd myotdpdivddn siten, ettd kaatonokan liitdntd on
kohdistettuna laitteen kanssa.

o Liitd kaatonokka (H5) astian runkoon (H4).

« Varmista kaatonokka (H5) on auki.

5.3 - KAYNNISTYS JA NEUVOJA

o Aseta suuri lasi kaatonokan (H5) alle.

o Kdynnistd laite kddntdmadlla sdadintd (A1) nopeuteen 3.

« Paloittele hedelmdt ja/tai vihannekset.

« Vie ainekset kannen (H2) syottdaukosta ja paina niitd hitaasti syottdpainimella (H1). Aléd koskaan paina
aineksia sormin dldkd keittiovdlineilld.

o Kdsittele enintddn 5 kertaa 500 g aineksia antamatta laitteen levdtd kunnolla valilld.
- Maksimikdyttoaika: 10 minuuttia.

 Saat parhaat tulokset, kun puhdistat suodattimen aina 300 gramman vdlein.

o Tdrkedd: Kun jdtesdilié on tdynnd, pysdytd laite ja tyhjennd astian runko.

« Sammuta laite kddntdmdlld saddin nopeudelle 0 ja odota, ettd laite pysdhtyy kokonaan.

« Odota, ettd pyorivd suodatin pysdhtyy kokonaan, ennen kuin irrotat kokonaisuuden laitteesta.

« Avaa lingon lukitus poistoa varten kddntdmalld linkoa vastapdivadn.

o Siirrd lukitusvipu (H6) suljetun riippulukon kuvan kohdalle. Avaa kansi (avatun riippulukon kuva). Voit irrottaa
suodattimen (H3) puhdistusta varten ja tyhjentdd astian rungon (H4).

Ohjeita:

« Voit valmistaa mehuja esimerkiksi porkkanoista, tomaateista, omenoista, viinirypdleistd ja mansikoista.

« Kuori paksukuoriset hedelmat, poista siemenet ja irrota ananaksen keskiosa.

« Joistakin hedelmista ja kasviksista ei saa mehua. Tdllaisia ovat esimerkiksi banaanit ja avokadot, tiettyjen
lajikkeiden omenoita.

« Voit valmistaa mehua eri hedelmista ja kasviksista puhdistamatta linkoa aina vdlillg, silld maut eivdt sekoitu.
Riittad, ettd huuhtelet lingon eri mehujen valilla kayttamalld siella hieman vettd.



 Juo mehut nopeasti valmistuksen jdlkeen. Sitruunamehulla saat mehun sdilymadn tuoreena muutaman
tunnin.

6 - JOHDON PITUUDEN SAATAMINEN

Jotta laitteen kaytté ja sdilytys olisi kdytdnnollistd, voit lyhentdd johdon pituutta tyontdmadlla sitd
moottoriyksikon (A) sisidn takaosassa olevan aukon kautta (A7).

7 - PIENTEN MAARIEN PALOITTELU HYVIN HIENOKSI
(MALLIKOHTAINEN)

KAYTETTY LISATARVIKE:
- Survin koottuna..

Survimella voit:

- Paloitella sykdystoiminnolla muutaman sekunnin kerrallaan esim. kuivia viikunoita ja aprikooseja.
Mddrd/enimmadisaika: 100g/5s
Survinta ei ole tarkoitettu koville tuotteille, kuten kahvipavuille.

o Katkaise sahkovirta.

« Ald upota moottoriyksikkdd (A) dléka sovitinta () veteen dldkd juoksevan veden alle. Pyyhi ne kuivalla tai
hieman kostealla liinalla.

o Jotta puhdistaminen kdvisi helpommin, huuhtele lisatarvikkeet joka kdyton jdlkeen. Pura pilkkomispdd
kokonaan. Kdsittele terid varovasti, jotta et loukkaa itsedsi.

o Pese, huuhtele ja kuivaa lisdtarvikkeet. Ne voi pestd astianpesukoneessa pilkkomispddn metalliosia runkoa
(F1), ruuvia (F2), leikkuria (F3), levyja (F4 ja F5) ja mutteria (F6) lukuun ottamatta.

o Levyjen (F4) ja (F5) ja leikkurin (F3) on oltava voideltuja. Huolla niitd ruokadljyll.

Vihjeitd:

Jos jotkut ruoka-aineet (esim. porkkana tai appelsiini) vdrjdadvat lisdtarvikkeita, hankaa lisdtarviketta
ruokadljyssa kostutetulla kankaalla ja puhdista sen jdlkeen tavalliseen tapaan.

o Sekoituskulho (D): Kaada kuumaa saippuavettd sekoituskulhoon. Sulje kansi. Aseta kulho laitteeseen ja kdytd
sykdystoimintoa muutaman kerran. Poista kulho, huuhtele se juoksevalla vedelld ja anna kuivua (alassuin).

Ald sdilytd laitetta kosteassa tilassa.

MITA TEHDA, JOS LAITE EI TOIMI?

Jos laite ei toimi, tarkista seuraavat asiat:

- Sahkovirta on kytketty pddille.

- Kaikki osat on kiinnitetty oikein.

- Asema nopeussdddin (A1): palauttaa asentoon "0" ja sitten valitse uudelleen haluttuun nopeuteen.

Keittiovalineessdsi on mikroprosessori, joka ohjaa ja analysoi toiminnan tehoa. Jos teho on likag, laite pyséhtyy
itsekseen. Voit kdynnistdd laitteen uudestaan siirtdmalld sddtimen (A1) 0-asentoon ja poistamalla osan ruoista.
Anna laitteen levdtd hetken. Sitten voit valita haluamasi nopeuden ja jatkaa kayttod.

Eiko laitteesi vieldkddn toimi? Ota yhteys valtuutettuun huoltokeskukseen (luettelo huoltokeskuksista on
mukana toimitetussa kirjasessa).



LAITTEEN PAKKAUSMATERIAALIN HAVITTAMINEN

Pakkausmateriaali ei ole ymparistolle haitallinen, ja se voidaan kierrdttdd tai havittda tavallisten

C jatteiden mukana.
% Ota selvdd paikallisista madrdyksistd itse laitteen havittdmistd varten.
LISATARVIKKEET

Voit hankkia seuraavia lisatarvikkeita myyjdltd ja valtuutetuista huoltokeskuksista:

« Ruostumattomasta terdksestd o Tihed lankavispild e Raastimet: o Pasta Kit
valmistettu kulho o Sekoituskulho - viipalointiosa  Soseutukseen

 Ruostumattomasta terdksestd » Mehulinko - karkea raastin erikoistunut lisdlaite
valmistetun kulhon kansi e Survin - hieno raastin o Taikinakoukku

o Taikinakoukku « Kiinnityskappale - perunaraastin

 Sekoitusmela o Pilkkomispdd

Huomio: Mitddn lisdtarviketta ei voida myydd ilman kdyttoohjeen tai laitteen esittdmistd.
RESEPTEJA

KERMAVAAHTO

Ainekset (6/8 annosta): 2,5 dl kylmda ranskankermaa - 50 g tomusokeria.
Kiinnitd terdskulhoon tihed lankavispild ja kansi ja laita kulhoon ranskankerma ja tomusokeri. Sekoita 4-
nopeudella 2 minuuttia ja sitten suurimmalla nopeudella 3 minuuttia 30 sekuntia.

MAJONEESI

Ainekset: T munankeltuainen - 1 rkl sinappia - 1 tl viinietikkaa - 2,5 dl 6ljyd - suolaa ja pippuria.

Kiinnitd terdskulhoon tihed lankavispild ja kansi ja lisdd kananmunankeltuainen, sinappi, viinietikka, suola ja
pippuri. Valitse nopeus 1. Kayta vispildd ja ala kaataa 6ljyd ohuena nauhana. Vaihda suurimmalle nopeudelle
10 sekunnin kuluttua. Kun 8ljy on sekoittunut, sekoita vispildlld vield 30 sekuntia.

Vihje: halutessasi voit listd raastetun valkosipulinkynnen. Saat parhaat tulokset, kaikki ainekset tulee olla
huoneen lampétilassa.

Kylmdssd ja kuluttaa 24 tunnin kuluessa.

VAALEA LEIPA

Ainekset (800 g:n leipd): 500 g jauhoja - 3 dI Iammintd vettd - 10 g kuivahiivaa - 10 g suolaa.

Kaada jauhot, suola ja hiiva terdskulhoon. Kiinnitd taikinakoukku ja kansi ja sekoita muutama sekunti
1-nopeudella. Lisdd ldmmintd vettd kannen aukosta. Sekoita taikinaa 8 minuuttia. Anna taikinan nousta
lampimdssa tilassa noin %2 tunnin ajan. Vaivaa taikinasta kdsin pyored leipd ja aseta se voidellulle ja
jauhotetulle uunipellille. Kohota vield 1 tunnin ajan ldmpimdssd paikassa. Ldmmitd uuni 240 asteeseen. Tee
leipddn viiltoja terdvdlla veitselld ja sivele pinnalle Idmmintd vettd leivontasudilla. Aseta uuniin myos pieni
astia tdynnd vettd. Se tekee pinnasta rapean. Paista 40 minuuttia 240 asteessa.

Vihje: hiiva ei saa osua suoraan sokeriin tai suolaan, silld ne estdvdit hiivan toiminnan.

MUROTAIKINA

Ainekset (350 g:n piirakkapohja): 200 g jauhoja - 100 g voita - 0,5 dl vettd - hyppysellinen suolaa.

Kaada terdskulhoon jauhot, voi ja suola. Kiinnitd taikinakoukku ja kansi ja kdytd laitetta 1-nopeudella
muutaman sekunnin ajan. Kaada sitten sekaan vesi sekoittaen koko ajan. Sekoita taikinaa, kunnes se on
py6rednmuotoinen. Anna taikinan levdtd véhintddn 1 tunnin ajan kelmun peitossa ennen leipomista ja

paistamista.



BRIOSSI

Ainekset (6 annosta): 250 g jauhoja - 5 g suolaa - 25 g sokeria - 100 g voita - 2 kokonaista kananmunaa

ja 1T munankeltuainen - 3 rkl ldmmintd maitoa - 2 rkl vettd - 5 g kuivahiivaa.

Kaada jauho terdskulhoon ja tee siihen kaksi koloa: laita toiseen suola ja sokeri ja toiseen hiiva, Iémmin maito
sekd vesi. Suolaa ja hiivaa ei pida yhdistdd, koska suola estdd hiivaa toimimasta. Lisdd kananmunat ja aseta
paikoilleen taikinakoukku ja kansi. Valitse nopeus 1 ja sekoita taikinaa 15 sekuntia. Siirry sitten 2-nopeudelle
2 minuuttia ja 45 sekuntia. Pysayttdmatta laitetta lisad voi, joka ei saa olla liian pehmeda (puolisen tuntia
huoneenldmpétilassa). Jatka vaivaamista noin viisi minuuttia 2-nopeudella ja sitten viisi minuuttia nopeudella
3. Peitd taikina ja anna sen nousta kaksi tuntia huoneenldmmassd. Vaivaa sitten taikinaa voimakkaasti kdsin
ja ldiskyta sitd kulhoa vasten. Peitd taikina ja anna sen nousta taas kaksi tuntia jadkaapissa. Vaivaa taas
taikinaa kdsin ja taputtele sitd kulhoa vasten. Peitd sitten taikina kelmuun ja anna sen kohota yon yli
jadkaapissa. Seuraavana pdivand voitele ja jauhota leipdvuoka. Muovaa taikina palloksi. Aseta taikinapallo
vuokaan ja anna turvota kuumassa paikassa, kunnes vuoka on tdyttynyt (2-3 tuntia). Paista 180 asteessa 25
minuutin ajan.

Vihje: lisad suklaanpaloja tai liemeen sdilottyjd hedelmid.

SUOLAINEN KAKKU

Ainekset (6 annosta): 200 g jauhoja - 4 kananmunaa - 119 leivinjauhetta - 0,1 dl maitoa - 0,5 dl oliiviéljyd

- 12 kuivattua tomaattia - 200 g fetajuustoa - 15 vihreGd kivetontd oliivia - 1 hyppysellinen currya

(ei pakollinen) - suolaa ja pippuria.
Lammitd uuni 180 asteeseen. Voitele ja jauhota kakkuvuoka. Kiinnitd sekoitusmela ja kansi terdskulhoon ja
lisad kulhoon jauhot, kananmunat ja leivinjauhe. Aloita nopeudella 1 ja nosta sitten 3-nopeuteen. Lisdd
oliivioljy ja kylmd maito ja sekoita 1 minuutin 30 sekunnin ajan. Vaihda 1-nopeudelle ja lisad kuivatut tomaatit,
feta, vihredt oliivit (paloiteltuina) ja curry. Mausta suolalla ja pippurilla. Kaada sekoitus vuokaan ja paista 30-
40 minuuttia uunista riippuen. Varmista kypsyys esimerkiksi tulitikulla.
Vihjeitd: kdayta fetan tilalla mozzarellaa ja lisad silputtuja basilikanlehtid.

SUKLAAHERKKU

Ainekset (8 annosta): 200 g tummaa taloussuklaata - 150 g sokeria - 125 g jauhoja - 125 g pehmedd voita
-4 kananmunaa - 2 dl kermaa - 100 g mantelijauhetta (ei pakollinen) - 1 rkl vaniljasokeria - 11g leivinjauhetta
- 1 hyppysellinen suolaa.

Lammitd uuni 180 asteeseen. Sulata paloiteltu suklaa ja 3 rkl vettd joko vesihauteessa tai mikroaaltouunissa.
Lisad vdhitellen voita samalla sekoittaen, kunnes suklaa tuntuu notkealta. Anna jadhtyd. Erota
kananmunanvalkuaiset ja -keltuaiset toisistaan. Siirrd syrjadn kananmunanvalkuaiset. Kiinnitd sekoitusmela
ja kansi terdskulhoon, lisdd kananmunankeltuaiset, sulatettu suklaa, kerma, loput voista, sokeri, vaniljasokeri
ja mantelijauhe. Sekoita 1-nopeudella 20 sekuntia. Vaihda nopeuteen 2 ja lisad keskenddn sekoitetut jauhot
jaleivinjauhe kannen aukon kautta. Sekoita vield noin 2 minuutin ajan, kunnes taikina tuntuu notkealta. Kaada
taikina suureen kulhoon. Kiinnitd pestyyn terdskulhoon tihed lankavispild, lisad kulhoon munanvalkuaiset ja
hyppysellinen suolaa, sekoita munanvalkuaiset kiintedksi 5-nopeudella 1 minuutin 45 sekunnin ajan ja kéyta
sitten suurinta nopeutta 30 sekunnin ajan. Sekoita lastalla valkuaisvaahto ja suklaaseos keskenddn. Kaada
voideltuun ja jauhotettuun uunivuokaan. Paista 180 asteessa 25 minuuttia.

Vihje: tarjoile kakku yhdessa vaniljakastikkeen tai vaniljajddtelon kanssa.

Katso lisdd resepti-ideoita osoitteesta www.moulinex.com



Dziekujemy za wybranie tego urzadzenia, ktére przeznaczone jest wytacznie do przygotowywania produktow
spozywczych w warunkach domowych.

A-Silnik F - Koricowka do mielenia (zaleznie od modelu)

A1 Pokretto do regulacji predkosci F1 Korpus metalowy

A2 Przycisk odblokowania gtowicy wielofunkcyjnej (A3) F2 Slimak

A3 Glowica wielofunkcyjna F3 Noz

A4 Naped szatkownicy (pojemnik blendera / F4 Sitko z duzymi otworami

sokowirdwka / rozdrabniacz) F5 Sitko z matymi otworami
A5 Pokrywa zabezpieczajaca F6 Nakretka
A6 Naped akcesoriow do mieszania (hak do F7 Popychacz
wyrabiania ciasta, trzepaczka, mieszadto) F8 Taca

A7 Schowek na kabel G - Szatlk ica (zaleznie od modelu)
B - Pojemnik G1 Obudowa bebna

B1 Pojemnik ze stali nierdzewnej G2 Popychacz

B2 Pokrywa G3 Beben do krojenia na plasterki
C - Akcesoria do mieszania G4 Beben do tarcia grubego

C1 Hak do wyrabiania ciasta G5 Beben do tarcia drobnego

C2 Mieszadto G6 Beben do ucierania

C3 Trzepaczka H - Sokowirdéwka (zaleznie od modelu)
D - Pojemnik blendera (zaleznie od modelu) H1 Popychacz

D1 Pojemnik H2 Pokrywa

D2 Pokrywa H3 Filtr obrotowy

D3 Korek-dozownik H4 Korpus zbiornika
E - Przejsciowka mocujaca (zaleznie od modelu) H5 Wylewka

H6 Dzwignia blokowania

URUCHOMIENIE

« Przed pierwszym uzyciem, nalezy umy¢ wszystkie czesci akcesoriow w wodzie z ptynem do mycia (z wyjatkiem
przejéciowki (E): Patrz § Czyszczenie) Optukac i wysuszyc.
« Umiesci¢ urzadzenie na plaskiej, czystej i suchej powierzchni sprawdzi¢, czy pokretto do regulacji (A1) jest w
potozeniu, 0" nastepnie podtaczy¢ urzadzenie.
+ Uruchomienie mozna wykonac na kilka sposobéw:
- Praca przerywana (pulse): Obrdci¢ pokretto do regulacji (A1) w pozycje,pulse” naciskajac kilka razy dla uzyskania
idealnej kontroli nad przygotowywanym produktem.
-Praca ciaggta: Obroci¢ pokretto do regulacji (A1) w wybrang pozycje od ,1” do ,max” zaleznie od
przygotowywanego produktu. Pozycje mozna zmienia¢ w trakcie pracy.
+ Aby wytaczy¢ urzadzenie, nalezy ustawic pokretto (A1) w pozycji, 0"
Wazna uwaga: Urzadzenie mozna uruchomi¢ tylko gdy pokrywa (A5) i glowica (A3) sa zablokowane. Po
odblokowaniu pokrywy (A5) i/lub gtowicy (A3) w czasie dziatania, urzadzenie wylacza sie. Zablokowac
ponownie pokrywe i/lub glowmg, ustawu: w pOZijI,,O" pokrgtlo do regulacji (A1), nastepnie postepowac w
normalny sposéb w celu uruch ur iajac wybrana predkos¢.
Urzadzenie kuchenne jest wyposazone w m|kroprocesor kontrolujacy i analizujacy moc dziatania. W razie
przeciazenia, urzadzenie samoczynnie wylacza sie. Aby ponownie uruchomi¢ urzadzenie, nalezy ustawic
pokretto do regulacji (A1) w pozycji 0" i wyja¢ czes¢ sktadnikéw. Pozostawic¢ urzadzenie do schtodzenia na kilka
minut. Nastepnie mozna ustawi¢ wymagana predkos¢ w celu zakoczenia przygotowywania potrawy.

Numeracja poszczegolnych punktéw odpowiada numeracji schematow w ramce.




1-MIESZANIE / WYRABIANIE CIASTA / UBLJANIE /
WYTWARZANIE EMULSJI / ROZBELTANIE

Zaleznie od rodzaju produktéw, pojemnik ze stali nierdzewnej (B1) i pokrywa (B2) umozliwiaja przygotowanie do
1,8 kg lekkiego ciasta.

STOSOWANE AKCESORIA:

- Pojemnik ze stali nierdzewnej (B1).

- Pokrywa (B2).

- Hak do wyrabiania ciasta (C1) lub mieszadto (C2) lub trzepaczka (C3).

1.1- MONTAZ AKCESORIOW

« Nacisna¢ przycisk (A2) odblokowania gtowicy wielofunkcyjnej (A3) i unies¢ ja do oporu.

« Zablokowac pojemnik ze stali nierdzewnej (B1) (w prawo) na urzadzeniu i wsypac sktadniki.

« Zatozy¢ wybrane akcesorium (C1, C2 lub C3) na naped (A6), wcisnac i obroci¢ o ¢wierc obrotu w lewo w celu
zablokowania akcesorium w gniezdzie.

« Ustawi¢ gtowice wielofunkcyjna (A3) w potozeniu poziomym: nacisna¢ przycisk (A2) i opusci¢ recznie gtowice
wielofunkcyjna (A3) do punktu zablokowania (ustawienie przycisku (A2) w potozeniu poczatkowym).

« Zatozy¢ pokrywe (B2) na pojemnik ze stali nierdzewnej (B1).
Uwaga: Uzycie pokrywy nie jest obowigzkowe. Umozliwia ona zapobieganie powstania odpryskéw lub chlapaniu.
+ Nalezy upewnic sig, ze pokrywa (A5) jest zablokowana (w prawo) na napedzie szybkim (A4).

1.2- URUCHOMIENIE
Uruchomic obracajac pokretto do regulacji (A1) w wybrana pozycje w zaleznosci od przepisu.
« Urzadzenie uruchamia sie. Przez otwoér w pokrywie (B2) mozna dodawac sktadniki w trakcie przyrzadzania.
« Aby wytaczy¢ urzadzenie, nalezy obréci¢ pokretto (A1) w pozycje 0"
Wskazowki:
- Wyrabianie ciasta
- Uzy¢ hak do wyrabiania ciasta (C1) z predkoscia od , 1".. Mozna zagniata¢ do 500 g maki (np.: chleb bialy, chleb
pelnoziarnisty, ciasto kruche, ciasto piaskowe, ...).
- Maksymalny czas pracy: 13 minut.
- Mieszanie
- Uzy¢ mieszadta (C2) z predkoscia od 1" do ,max”.
- Mozna wymieszac do 1,8 kg lekkiego ciasta (proszkowe, biszkoptowe...).
- Maksymalny czas pracy: 13 minut.
- Nigdy nie uzywa¢ mieszadta (C2) do wyrabiania ciast ciezkich.
- Ubijanie / wytwarzanie emulsji / rozbeltanie
- Uzy¢ trzepaczki (C3) z predkoscig od ,1” do ,max”.
- Mozna przyrzadzac: majonez, sos czosnkowy, sosy, piane z biatka (do 8 biatek jajka), bita Smietane (do 500 ml)...
- Maksymalny czas pracy: 10 minut.
- Trzepaczki (C3) nigdy nie nalezy uzywac do wyrabiania ciezkich ciast albo mieszania ciast lekkich.

1.3 - DEMONTAZ AKCESORIOW

« Odczekac, az urzadzenie zatrzyma sie catkowicie.

+ Zdjac pokrywe (B2).

« Za pomocg przycisku (A2), odblokowac gtowice wielofunkcyjna (A3) i ustawic ja w gérnym potozeniu.

+ Odblokowac akcesoria (C1), (C2) lub (C3) z gtowicy wielofunkcyjnej przesuwajac akcesorium w strone gtowicy i
obracajac je o ¢wier¢ obrotu w prawo.

+ Wyjac¢ pojemnik ze stali nierdzewne;j.

2-HOMOGENIZACJA/MIESZANIE/MIKSOWANIE
(ZALEZNIE OD MODELV)

Zaleznie od rodzaju potrawy w pojemniku (D) mozna przygotowac do 1,5 litra gestej mieszanki i 1,25 | ptynnej

mieszanki.




STOSOWANE AKCESORIA:
- Pojemnik (D).

2.1- MONTAZ AKCESORIOW

« Ustawi¢ gtowice wielofunkcyjna (A3) w pozycji poziomej: przekreci¢ pokretto (A2) i opusci¢ recznie gtowice
wielofunkcyjna (A3) do punktu zablokowania (ustawienie przycisku (A2) w potozeniu poczatkowym).

+ Odblokowa¢ pokrywke zabezpieczajaca (A5) napedu (A4) obracajac ja w lewo i wyjac ja.

« Upewnic sig, e urzadzenie zatrzymato sie przed zablokowaniem pojemnika (D).

+ Odblokowac pojemnik (D) z napedu (A4) obracajac w prawo.

+ Umiesci¢ produkty w pojemniku i zablokowa¢ pokrywe (D2) z korkiem- dozownikiem (D3) obracajac go w lewo.

2.2 - URUCHOMIENIE
+ Uruchomic obracajac pokretto do regulacji predkosci (A1) w wybrana pozycje w zaleznosci od przepisu (z predkoscia
4 do Max lub Pulse).
W celu zapewnienia idealnej kontroli miksowania i dobrego rozmieszania potrawy nalezy uzywac pozycji,pulse".
Przez otwor na korek- dozownik (D3) produkty mozna dodawac w trakcie przyrzadzania.
+ Aby wytaczy¢ urzadzenie, nalezy obroci¢ pokretto (A1) w pozycje,0"
- Maksymalny czas pracy: 3 minuty.
Wskazowki:
Mozna przyrzadzac:
- zmiksowane zupy, kremy, musy, milk-shake i, koktajle.
- ciasta ptynne (nalesniki, paczki, gofry, biszkopty..).
- Jezeli sktadniki przykleja sie do $cianek pojemnika podczas miksowania, nalezy wytaczy¢ urzadzenie, poczekac
do catkowitego wytaczenia urzadzenia. Zdja¢ pojemnik, stosujac topatke, zsuna¢ sktadniki na noze i zatozy¢
pojemnik w celu kontynuowania miksowania.
« Nie uzywac miksera jesli jest pusty.
« Zawsze uzywaj blendera pokrywka.
+ Nie wolno zdejmowac pokrywy przed catkowitym zatrzymaniem urzadzenia.
+ W misce miksera, zawsze umieszczaj ptynne sktadniki przed statymi sktadnikami.

2.3 - DEMONTAZ AKCESORIOW
« Zaczekac do catkowitego zatrzymania sie urzadzenia w celu zdjecia pojemnika przez odblokowanie go w lewo,
nastepnie nalezy zatozy¢ na miejsce pokrywe (A5) blokujac jg na napedzie (A4) (w prawo).

3 - MIELENIE (ZALEZNIE OD MODELU)

STOSOWANE AKCESORIA:
- Przejsciéwka mocujaca (E)
- Zmontowana koricwka do mielenia (F)

3.1- MONTAZ PRZEJSCIOWKI DO MIELENIA

« Nacisna¢ przycisk (A2) odblokowania gtowicy wielofunkcyjnej (A3) i unieé¢ ja do oporu.

« Zamontowac przejscidwke (E) i zablokowac w lewo, tak aby naped znajdowat sie na przedtuzeniu urzadzenia.
« Ustawi¢ gtowice wielofunkcyjna (A3) w pozycji poziomej ponownie naciskajac przycisk (A2).

3.2 - MONTAZ KONCOWKI DO MIELENIA

« Ztapac korpus (F1) za komin ustawiajac szerszy otwdr w gére.

+ Nastepnie whozy¢ slimak (F2) (najpierw dtuzsza o$) w korpus (F1).

« Umiesci¢ néz (F3) na osi krotkiej, ktora wystaje ze slimaka (F2) kierujac krawedzie tnace na zewnatrz.

+ Odpowiednie sitko (F4 albo F5) zatozy¢ na ndz (F3) zwracajac uwage, aby oba koteczki byty dopasowane do dwéch
zagtebien w korpusie (F1).

« Dokreci¢ silnie nakretke (F6) na korpusie (F1) w prawo, bez blokowania.

+ Sprawdzi¢ montaz. O$ nie moze mie¢ luzu i nie moze tez obracac sig¢ wokét siebie. W przeciwnym wypadku, nalezy
powtérzy¢ opisane powyzej czynnosci.



3.3 - ZAKLADANIE KONCOWKI DO MIELENIA NA URZADZENIE

+ Ustawi¢ zmontowana koricowke do mielenia (F) nachylona w prawo na wprost napedu przejsciowki (E), wyrownac
dwa zfacza bagnetowe koricdwki do mielenia zdwoma rowkami w przejéciéwee.
Wiozy¢ do oporu koricowke do mielenia w przejscidwke, nastepnie ustawic¢ komin koricowki do mielenia w pionie
do zablokowania obracajac w lewo.

« Zatozyc tace (F8) na kominie.

3.4 - URUCHOMIENIE, WSKAZOWKI | DEMONTAZ

+ Nalezy upewni sie, ze pokrywa zabezpieczajaca (A5) jest prawidtowo zablokowana (w prawo) na napedzie (A4).

« Ustawi¢ miske do zbierania produktu przed urzadzeniem.

+ Uruchomic ustawiajac pokretto (A1) w pozycji,3” lub ,4”.

« Mieso nalezy wkfadac po kawatku do komina i dociska¢ popychaczem (F7). Nigdy nie popycha¢ sktadnikéw
palcami lub innymi narzedziami w kominie.
- Mozesz posiekac do 3 kg migsa.
- Maksymalny czas pracy: 10 minut.

« Ostudzi¢ catkowicie urzadzenie przed uzyciem.

+ W celu wytaczenia urzadzenia nalezy ustawi¢ pokretto w pozycji ,0” i zaczeka¢ do catkowitego zatrzymania
urzadzenia.

+ Odblokowa¢ koficéwke do mielenia obracajac ja w przeciwnym kierunku niz przy montazu.

Wskazowki:
- Przygotowac wszystkie produkty przeznaczone do zmielenia (w przypadku migsa usuna¢ kosci, chrzastki i
$ciegna i pokroi¢ migso na kawatki o wielkosci okoto 2x2 cm).
- Przed rozpoczeciem mielenia nalezy sprawdzi¢, czy migso jest rozmrozone.
- Na zakoriczenie mozna zmieli¢ kilka kawatkow chleba, co pozwoli usunac reszte miesa z maszynki.

4 -TARCIE / KROJENIE (ZALEZNIE OD MODELU)

STOSOWANE AKCESORIA:

- Przejsciéwka mocujaca (E)

- Zmontowana szatkownica (G)
- Bebny (zaleznie od modelu)

4.1- MONTAZ AKCESORIOW

+ Nacisna¢ przycisk (A2) odblokowania gtowicy wielofunkcyjnej (A3) i unies¢ ja do oporu.

« Zamontowac przejscidwke (E) i zablokowac w lewo, tak aby naped znajdowat sie na przedtuzeniu urzadzenia.

+ Ustawi¢ gtowice wielofunkcyjna (A3) w pozycji poziomej ponownie naciskajac przycisk (A2).

+ Nalezy upewnic sie, ze pokrywa zabezpieczajaca (A5) jest prawidtowo zablokowana (w prawo) na napedzie (A4).

« Ustawi¢ zmontowana obudowe bebna (G1) nachylona w prawo na wprost napedu przejéciowki (E), wyrownac dwa
ztacza bagnetowe koricéwki do mielenia z dwoma rowkami w przejscidwce. Whozy¢ do oporu, nastepnie ustawi¢
kominek w pionie do zablokowania obracajac w lewo.

+ Whozy¢ w obudowe wybrany beben i sprawdzi¢, czy jest wsuniety catkowicie w obudowe.

4.2 - URUCHOMIENIE | ZALECENIA

« Ustawi¢ miske do zbierania produktu przed urzadzeniem.

+ Uruchomic ustawiajac pokretto (A1) w pozycji,3” do krojenia i na predkos¢,4” do tarcia.

« Produkty nalezy wktada¢ w kominek obudowy i dociskac lekko za pomoca popychacza (G2). Nigdy nie popycha¢
sktadnikéw palcami lub innymi narzedziami.

- Mozesz przygotowac do 2 kg zywnosci.

- Maksymalny czas pracy: 10 minut.

W celu wytaczenia urzadzenia nalezy ustawi¢ pokretto w pozycji ,0" i zaczeka¢ do catkowitego zatrzymania
urzadzenia.

+ Odblokowac obudowe bebna obracajac ja w przeciwnym kierunku niz przy montazu.



+ Za pomoca bebnéw mozna wykonac:
- Tarcie grube (G4) / tarcie drobne (G5): marchew, seler, ziemniaki, ser,...
- Krojenie grube (G3): ziemniaki, marchew, ogérki, jabtka, buraki,...
- Ucieranie (G6): ziemniaki, parmezan ...

5-WYCISKANIE SOKU Z OWOCOW | WARZYW
(ZALEZNIE OD MODELV)

STOSOWANE AKCESORIA:
- Zmontowana sokowiréwka (H).

5.1- MONTAZ SOKOWIROWKI

« Umiescic filtr (H3) na $rodku korpusu zbiornika (H4).

+ Odblokowanie pokrywy: obréci¢ w lewo i zablokowac pokrywe (H2) na korpusie zbiornika (H4) (pozycja z zamknieta
ktodka).

+ Blokowanie ogdlne: przesuna¢ dzwigne blokowania (H6) w pozycje zamknietej ktodki.

5.2 - MONTAZ SOKOWIROWKI NA URZADZENIU

+ Ustawi¢ gtowice wielofunkcyjna (A3) w pozycji poziomej: nacisnac przycisk (A2) i opusci¢ recznie gtowice
wielofunkcyjna (A3) do punktu zablokowania (ustawienie przycisku (A2) w potozeniu poczatkowym).

+ Odblokowac i zdja¢ pokrywke (A5) z napedu (A4) obracajac ja w lewo

« Upewnic sig, ze urzadzenie zatrzymato si¢ przed zablokowaniem sokowiréwki (H).

« Zablokowa¢ zmontowang sokowirdwke na napedzie (A4) obracajac ja w prawo, tak aby wylot wylewki byt
wyréwnany z urzadzeniem.

+ Natozy¢ wylewke (H5) na korpus zbiornika (H4).

+ Upewnij sig, ze wylewka (H5) jest otwarta.

5.3 - URUCHOMIENIE | ZALECENIA

« Ustawi¢ duza szklanke pod wylewka (H5).

« Uruchomi¢ ustawiajac pokretto (A1) w pozydji,3".

« Pokroi¢ owoce i/lub warzywa na kawatki.

« Produkty nalezy wktadac w komin pokrywki (H2) i dociskac lekko za pomoca popychacza (H1). Nigdy nie popycha¢
palcami lub innymi narzedziami.

« Nie przetwarza¢ wiecej niz 5 porcji po 500 g produktéw bez przerwy umozliwiajacej catkowite schiodzenie
urzadzenia.

- Maksymalny czas pracy: 10 minut.

+ W celu uzyskania jak najlepszego wyniku, nalezy czyscic filtr co 300 g sktadnikow.

+ Wazna uwaga: Gdy korpus zbiornika na drobinki owocéw jest petny, nalezy wytaczy¢ urzadzenie i opréznic korpus
zbiornika.

+ W celu wyfaczenia urzadzenia nalezy ustawi¢ regulator w pozycji ,0" i zaczeka¢ do catkowitego zatrzymania
urzadzenia.

« Zaczekac do catkowitego zatrzymania filtra ok go przed wyjeciem catego urzadzenia.

+ Aby wyjac sokowirdwke, nalezy odblokowac jg obracajac w lewo.

« Ustawi¢ dzwigne blokowania (H6) w pozycje otwartej ktddki. Otworzy¢ pokrywke (pozycja otwartej ktodki).
Nastepnie mozna wyjac filtr (H3), aby go wyczysci¢ i oproznic¢ korpus zbiornika (H4).

Wskazowki:

+ Mozna przygotowac soki z nastepujacych produktéw: marchew, pomidory, jabtka, winogrona, maliny,...

+ Nalezy obra¢ owoce z grubg skdrka, usunaé pestki, usunac srodkowa czes¢ ananasa.

+ Nie mozna przygotowac soku z niektérych owocow i warzyw: banany, awokado, jezyn niektdre odmiany jabtek,
itd.

+ Mozna przygotowywac sok z réznych owocéw i warzyw bez koniecznosci kazdorazowego mycia sokowiréwki,
smaki nie beda mieszac sie, jezeli przez uruchomiona sokowiréwke przepusci sie niewielka ilos¢ wody w celu
wyptukania pozostatosci soku. .
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« Soki nalezy spozy¢ w krétkim czasie po ich przygotowaniu i doda¢ do nich soku z cytryny przed przechowaniem
ich przez kilka godzin w lodéwce.

6 - DOSTOSOWANIE DLUGOSCI PRZEWODU

W celu zapewnienia wygodnego uzytkowania lub przy przechowywaniu, mozna skrdci¢ dtugos¢ przewodu wsuwajac
go do wnetrza silnika (A) przez otwér z tytu (A7).

7 - DROBNE SIEKANIE MALYCH ILOSCI (ZALEZNIE OD MODELU)

STOSOWANE AKCESORIA:

- Zmontowany rozdrabniacz.

Za pomoca rozdrabniacza mozna:

- W ciagu kilku sekund posiekac w trybie pulse: suszone figi, suszone morele...
llo$¢ / maks. czas: 1009 /5s
Rozdrabniacz nie nadaje si¢ do przetwarzania produktow twardych, takich jak kawa.

CZYSZCZENIE

« Odtaczy¢ urzadzenie.
« Nie zanurzac silnika (A), ani przejéciowki (E) w wodzie i nie wktadac pod biezaca wode. Wytrze¢ sucha lub lekko

wilgotna scierka.
« Dla utatwienia czyszczenia, nalezy optukac akcesoria po uzyciu. Zdemontowac catkowicie koricéwke do mielenia
miesa. Postugiwac si¢ nozami z zach iem ostroznosci ze wzgledu na ryzyko zranieni
« Umy¢ i wysuszy¢ akcesoria: nadaja sie do mycia w zmywarce z wyjatkiem elementéw metalowych korcéwki do
mielenia miesa: korpus (F1), limak (F2), ndz (F3), sitka (F4 i F5), nakretka (F6).
« Sitka (F4) i (F5) oraz ndz (F3) powinny by¢ nasmarowane. Nalezy je lekko nattuscic olejem jadalnym w celu ochrony
przed korozja.
Porady:
+ W razie zabarwienia akcesoriow przez produkty (marchew, pomaranicze, ...) nalezy je przetrze¢ $cierka zwilzong
olejem jadalnym, a nastepnie normalnie umy¢.
+ Pojemnik (D): wla¢ ciepta wode i kilka kropel ptynu do mycia naczyn do pojemnika. Zamkna¢ pokrywe. Zatozy¢ na
urzadzenie i wykonac kilka impulséw. Po zdjeciu wyptukac pojemnik woda i pozostawi¢ do wyschniecia (pojemnik
skierowany dnem do géry).

PRZECHOWYWANIE

Nie przechowywac urzadzenia w miejscu wilgotnym.

CO ROBIC, JEZELI PANSTWA URZADZENIE NIE DZIALA?

Jezeli urzadzenie nie dziata sprawdzic, czy:

- Wtyczka jest wozona do zasilania.

- Wszystkie akcesoria sa zablokowane.

- Pozycja przycisku napedu (A1): powrdt do pozycji "0, a nastepnie ponownie wybrac¢ zadang predkosc.
Urzadzenie kuchenne jest wyposazone w mikroprocesor kontrolujacy i analizujacy moc dziatania. W razie
przeciazenia, urzadzenie samoczynnie wytacza sig. Aby ponownie uruchomi¢ urzadzenie, nalezy ustawi¢
przycisk obrotowy (A1) w pozycji,0"i wyjac czes¢ sktadnikéw. Pozostawi¢ urzadzenie do schtodzenia na kilka
minut. Nastepnie mozna ustawi¢ wymagang predkos¢ w celu zakoriczenia przygotowywania potrawy.

Urzadzenie nadal nie dziata? Nalezy zwroci¢ sie do autoryzowanego punktu serwisowego (patrz lista w
ksiazeczce serwisowej).



USUWANIE OPAKOWANIA | URZADZENIA

m Opakowanie zawiera wyfacznie materiaty niestanowigce zagrozenia dla $rodowiska, ktére moga
Q & by¢ usuwane zgodnie z obowiazujacymi przepisami dotyczacymi recyklingu.

Przy usuwaniu urzadzenia, nalezy uzyska¢ odpowiednie informacje w urzedzie gminy.

AKCESORIA

Urzadzenie mozna dostosowa¢ odpowiednio do osobistych potrzeb uzytkownika poprzez dokupienie nastepujacych
elementdéw wyposazenia w sklepie lub autoryzowanym serwisie:

« Pojemnik ze stali nierdzewnej -+ Pojemnik « Szatkownica: « Przystawka do

« Pokrywa pojemnika ze stali + Sokowirdwka - krojenie na plasterki robienia Coulis
nierdzewnej + Rozdrabniacz - tarcie grube + Mtynek obrotowy

+ Hak do wyrabiania ciasta + Przejsciéwka mocujaca - tarcie drobne do makaronu

+ Mieszadto + Koricéwka do mielenia - ucieranie

+ Trzepaczka miesa + Zestaw do makaronu

Uwaga: zadne akcesorium nie ie sprzedane bez przed ia instrukcji obstugi lub urzadzenia.

BITA SMIETANA

Sktadniki (dla 6/8 0s6b): 250 ml schfodzonej $mietany créme fraiche - 50 g cukru pudru.

Dodaj creme fraiche oraz cukier puder do wykonanej ze stali nierdzewnej misy z nasadka do ugniatania ciasta i
pokrywa. Mieszaj sktadniki przez 2 minuty z predkoscia 4, a nastepnie przez 3,5 minuty z predkoscig maksymalna.

MAJONEZ

Sktadniki: 1 z6ttko - 1 fyzka stolowa tagodnej musztardy - 1 fyzka stotowa octu - 250 ml oliwy z oliwek lub

oleju stonecznikowego - 56l i pieprz.

Dodaj z6ttko, musztarde, ocet, sl i pieprz do wykonanej ze stali nierdzewnej misy z trzepaczka i pokrywa. Ustaw
pokretto do regulacji predkosci w pozycji 1. Uruchom trzepaczke i bardzo powoli dolewaj olej. Po 10 sekundach
zwieksz predko$¢ do maksymalnej. Po dodaniu oleju mieszaj mase przy uzyciu trzepaczki przez dalsze 30 sekund.
Wskazowka: Do majonezu mozna dodac starty zabek czosnku. Aby uzyskac najlepszy efekt, nalezy uzy¢ sktadnikéw
o0 temperaturze pokojowej.

Uwaga: Przechowywac¢ w lodéwce i zuzy¢ w ciagu 24 godzin.

BIALE PIECZYWO

Sktadniki (na jeden okrqgly bochenek o masie 800 g): 500 g mqki pszennej chlebowej 300 ml letniej wody

- 10 g suszonych drozdzy piekarskich - 10 g soli.

Dodaj make, s6l i suszone drozdze do misy ze stali nierdzewnej. Zatéz nasadke do ugniatania ciasta i pokrywe, a
nastepnie mieszaj mase przez kilka sekund z predkoscia 1. Dodaj letnia wode przez otwor w pokrywie. Ugniataj mase
przez 8 minut. Pozostaw ciasto na okoto pot godziny w temperaturze pokojowej. Dtorimi uformuj z ciasta kule. Umies¢
ja na nasmarowanym mastem i oprészonym maka papierze do pieczenia. Pozostaw ciasto na okoto godzing w
temperaturze pokojowej, aby wyrosto. Nagrzej piekarnik do temperatury 240°C. Wykonaj nozem naciecia i skrop
bochenek letnig woda. Umies¢ wypetniony woda pojemnik w piekarniku. Dzieki niemu chleb bedzie miat zlocisty
skorke. Piecz przez 40 minut w temperaturze 240°C.

Wskazowka: Drozdzy piekarskich nie powinno sie nigdy faczy¢ bezposrednio z cukrem lub solg, poniewaz dojdzie
do niepozadanej reakgji.

CIASTO KRUCHE
Sktadniki (na podkiad do tarty o masie 350 g): 200 g mqki zwyktej - 100 g masta - 50 ml wody - szczypta soli.



Dodaj make, masto i s6l do misy ze stali nierdzewnej. Zat6z nasadke do ugniatania ciasta i pokrywe, a nastepnie
mieszaj mase przez kilka sekund z predkoscig 1. Podczas mieszania dodaj letnig wode. Wytacz urzadzenie, gdy ciasto
zacznie przypominac kule. Przed rozwatkowaniem oraz upieczeniem przykryj ciasto folig kuchenng i pozostaw je w
chtodnym miejscu na przynajmniej godzine.

BRIOSZKI
Sktadniki (dla 6 0sob): 250 g mqki pszennej chlebowej - 5 g soli - 25 g cukru - 100 g masta - 2 cafe jaja i 1 z6ttko
- 3 fyzki stofowe letniego mleka - 2 fyzki stolowe wody - 5 g suszonych drozdzy piekarskich.
Wsyp make do misy ze stali nierdzewnej i wykonaj dwa wgtebienia: do jednego z nich wsyp sol i cukier, a w drugim
umies$¢ drozdze, letnie mleko oraz wode. Soli nie nalezy taczy¢ z drozdzami, poniewaz prowadzi to do niepozadanej
reakcji obu sktadnikow. Dodaj jaja, a nastepnie zatéz nasadke do ugniatania ciasta i pokrywe. Ustaw regulator
predkosci w pozycji 1 i ugniataj mase przez 15 sekund, a nastepnie przez 2 minuty 45 sekund z predkoscia 2. Stale
mieszajac, dodaj masto w ciagu jednej minuty. Nalezy pamigtac, ze nie powinno ono by¢ zbyt migkkie (pét godziny
przed uzyciem wyjmij je z lodéwki). Kontynuuj ugniatanie przez kolejne 5 minut z predkoscia 2, a nastepnie przez 5
minut z predkoscia 3. Nakryj ciasto i pozostaw je na 2 godziny w temperaturze pokojowej. Po uptywie tego czasu
ciasto nalezy wyrobi¢, uderzajac je dynamicznie dtonig. Nakryj ciasto i wstaw je na kolejne 2 godziny do lodéwki, aby
wyrosto. Po wyjeciu ciasto nalezy ponownie wyrobi¢, uderzajac je dtonia. Przykryj ciasto folig kuchenng i wstaw na
noc do lodéwki, aby wyrosto. Nastepnego dnia nasmaruj mastem i oprész maka forme do brioszek. Uformuj ciasto
tak, aby przybrato ksztatt kuli. Umies¢ ciasto w formie i pozostaw w cieptym miejscu do momentu, az urosnie i wypetni
forme (2-3 godziny). Umies¢ forme w piekarniku rozgrzanym do temperatury 180°C i piecz przez okoto 25 minut.

- Wskazéwka: Dodaj kawatki czekolady lub kandyzowane owoce.

PL

PIECZYWO SRODZIEMNOMORSKIE

Sktadniki (dla 6 0s6b): 200 g mqki zwyklej - 4 jaja - 11 g proszku do pieczenia - 100 ml mleka - 50 ml oliwy z oliwek
- 12 suszonych pomidoréw - 200 g sera feta - 15 zielonych oliwek bez pestki - odrobina curry (opcjonalnie) - s6l i pieprz.
Nagrzej piekarnik do temperatury 180°C. Forme wysmaruj mastem i oprosz maka. W misie ze stali nierdzewnej z
nasadka mieszajacq oraz pokrywa zmieszaj make, jaja i proszek do pieczenia, zaczynajac od predkosci 1 stopniowo
zwiekszajac ja do poziomu 3. Dodaj oliwe oraz mleko i mieszaj mase przez péttorej minuty. Zmniejsz predkos¢ do
poziomu 1 dodaj suszone pomidory (pokrojone na kawatki), kostki sera feta, zielone oliwki (pokrojone na kawatki)
oraz curry. Dopraw. Mase przelej do formy i wtoz na 30-40 minut do piekarnika. Naktuj bochenek nozem, aby
sprawdzi¢, czy juz jest upieczony.
Wskazéwka: remplacer la feta par de la mozzarella et ajouter quelques feuilles de basilic ciselées.

CIASTO CZEKOLADOWE

Sktadniki (dla 8 0s6b): 200 g prawdziwej gorzkiej czekolady - 150 g cukru pudru - 125 g mqki zwyktej - 125 g miekkiego
masta -4 jaja - 200 ml pfynnej Smietany (35%) - 100 g zmielonych migdatow (opcjonalnie) - 1 saszetka cukru waniliowego
(opcjonalnie) - 11 g proszku do pieczenia - 1 szczypta soli.

Nagrzej piekarnik do temperatury 180°C. Potamana na czastki czekolade rozpus¢ z 3 tyzkami stofowymi wody w
kuchence mikrofalowej lub w garnku do kapieli wodnej. Caty czas mieszajac, dodawaj stopniowo w niewielkich
ilosciach masto. Odczekaj, az catkowicie ostygnie. Oddziel zéttka od biatek. Odstaw biatka. Dodaj zéttka, rozpuszczong
mase czekoladowg, $mietane, cukier, cukier waniliowy, mielone migdaty oraz pozostata porcje masta do wykonanej
ze stali nierdzewnej misy z nasadka mieszajacg i pokrywa. Mieszaj catos¢ przez 20 sekund z predkoscig 1. Zwieksz
predko$¢ do 2 i wsyp przez otwdr w pokrywie make zmieszana z drozdzami. Mieszaj catos¢ przez okoto 2 minuty do
osiaggniecia jednolitej konsystencji. Przelej ciasto do duzej misy i odstaw je. Dodaj biatka oraz szczypte soli do
oczyszczonej misy ze stali nierdzewnej z trzepaczka. Ubijaj biatka z predkoscia 5 przez minute i 45 sekund, a nastepnie
przez 30 sekund z predkoscia maksymalna. Przy pomocy topatki ostroznie dodaj piane do masy czekoladowej. Catos¢
wlej do nasmarowanej mastem i oproszonej maka formy. Piecz przez 25 minut w piekarniku rozgrzanym do
temperatury 180°C.

Wskazowka: Ciasto smakuje wyjatkowo z sosem créme anglaise (patrz przepis na ,ptywajace wyspy”) lub z gatka
lodéw waniliowych.

Jesli chcesz poznad inne ciekawe przepisy, odwiedz strong www.moulinex.com



Téname teid, et valisite selle kddgimasina, mis on moeldud toidu valmistamiseks kodukodgis.

A - Mootoriplokk F - Jahvatamisotsik (vastavalt mudelile)
A1 Elektrooniline kiirusemuutja F1 Metallkorpus
A2 Multifunktsionaalse otsiku avamisnupp (A3) F2 Kruvi
A3 Multifunktsionaalne otsik F3 Nuga
A4 Kiire véljastamisnupp F4 Suurte aukudega vore
(mikserikauss/segur/hakkija) F5 Véikeste aukudega vore
A5 Ohutuskate F6 Mutter
A6 Segamistarvikute F7 Likkamisseade
(segur, mitmeharuline vispel, taignasegur) F8 Plaat
A7 Juhtme kinnituskoht G- Koogiviljade hakkimistarvik (vastavalt mudelile)
B - Kausikomplekt G1 Poordsalv
B1 Roostevabast terasest kauss G2 Likkamisseade
B2 Kaas G3 Viilutamistarvik
C- Segamistarvikud G4 Jameriiv
C1 Segur G5 Peenriiv
C2 Taignasegur G6 Plreeriiv
C3 Mitmeharuline vispel H - Tsentrifuug (vastavalt mudelile)
D - Segamiskauss (vastavalt mudelile) H1 Likkamisseade
D1 Kauss H2 Kaas
D2 Kaas H3 Poérlev filter
D3 Lisamisava H4 Anuma korpus
E - Tarvikuhoidja (vastavalt mudelile) H5 Tila

H6 Kinnituslink

SEADME KASUTUSELEVOTMINE

+ Enne esmakordset kasutamist peske koik tarvikud (v.a adapter (E) seebiveega: vt teemat Puhastamine).
Loputage ja kuivatage need.
+ Pange seade tasasele, puhtale ja kuivale pinnale, kontrollige, et kdivitusnupp (A1) oleks asendis 0 ja seejérel
lilitage seade vooluvorku.
+ Masina kaivitamiseks on mitu vdimalust:
- Katkendlik t66 (pulseerimine): pdorake valikunupp (A1) asendisse "pulse’, et kéivitada masin pulseerivalt
ja kontrollides nii sequsid paremini.
- Pidev tooreziim: poorake valikunupp (A1) asendisse 1 kuni "max" vastavalt segatavale ainele. Véite seda
segu valmistamise ajal muuta.
+ Masina peatamiseks seadke nupp (A1) asendisse 0.
Oluline: seade ei kaivitu, kui kate (A5) ja otsik (A3) pole kinnitatud. Kui avate katte (A5) ja/voi otsiku
(A3) seadme t66 ajal, peatub seade kohe. Kinnitage kate ja/véi otsik, seadke juhtnupp (A1) asendisse
0 ja seejdrel kdivitage seade uuesti tavaparaselt, valides soovitud kiiruse.
Teie kddgiseadmel on mikroprotsessor, mis kontrollib ja analiilisib véimsust todtamise ajal. Liigse koormuse
korral peatub seade automaatselt. Seadme uuestikdivitamiseks eemaldage osa segust ja seadke juhtnupp
(A1) asendisse 0. Laske seadmel moned minutid puhata. Seejérel voite valida soovitud kiiruse segu
valmistamiseks.

‘ Loikude numbrid d jooniste numbritele.

)




1- SEGAMINE / TAIGNA VALMISTAMINE / MIKSERDAMINE /
EMULGEERIMINE / VAHUSTAMINE

Soltuvalt koostisainetest saab kaanega (B2) kaetud roostevabast terasest anumas (B1) valmistada kuni 1,8 kg
kerget taignat

KASUTATUD TARVIKUD

- Roostevabast terasest anum (B1).

- Kaas (B2).

- Segur (C1) véi taignasegur (C2) vdi mitmeharuline vispel (C3).

1.1 -TARVIKUTE UHENDAMINE

+ Vajutage nuppu (A2) multifunktsionaalse otsiku (A3) vabastamiseks ja tostke see [d6puni valja.

« Kinnitage roostevabast terasest anum (B1) (paripaeva) seadmele ja lisage sellesse toiduained.

« Sisestage soovitud tarvik (C1, C2 véi C3) pesasse (A6), kinnitage see ja pddrake seda veerand pdoret
vastupdeva, et see pesasse kinnituks.

« Viige multifunktsionaalne otsik (A3) horisontaalasendisse: vajutage nuppu (A2) ja likake multifunktsionaalne
otsik (A3) kasitsi alla, kuni see kinnitub (nupp (A2) naaseb algasendisse).

« Paigaldage roostevabast terasest anumale (B1) kaas (B2).
Markus: kaane kasutamine pole kohustuslik. Sellega saab valtida pritsmeid voi véljavoolamist.

+ Veenduge, et kate (A5) on kiirele véljastusavale (A4) korralikult kinnitatud (péripdeva pddrates).

1.2-TOO ALUSTAMINE
Kaivitage seade, pddrates nupu (A1) soovitud asendisse vastavalt valmistatavale segule.
ET B Seade kdivitub kohe.
Segu valmistamise ajal véite aineid lisada kaane ava (B2) kaudu.
+ Masina peatamiseks seadke nupp (A1) asendisse 0.

Néuanded:
- Segamine
-Kasutage segurit (C1) kiirusel 1. Vdite segada kuni 500 g jahu (nt saiataigen, teraleivataigen,
plaadikoogitaigen, liivataigen jne).
- Maksimaalne kasutusaeg: 13 minutit.
- Taigna segamine
- Kasutage taignasegurit (C2) kiirusel 1 kuni "max".
- Voite segada kuni 1,8 kg kerget taignat (biskviittaigen, keeksitaigen jne).
- Maksimaalne kasutusaeg: 13 minutit.
- Argek i it (C2) tihl taignate segamiseks.
- Kl ,.,.. ine/ '_, imine / i
- Kasutage mitmeharulist visplit (C3) kiirusel 1 kuni "max".
- Voite valmistada majoneesi, aiolit, kastmeid, vahustatud munavalgeid (kuni 8 munavalget), vahukoort (kuni
500 ml).
- Maksimaalne kasutusaeg: 10 minutit.
- Arge kasutage mitmeharulist visplit (C3) tihkete ega kergete taignate valmistamiseks.

1.3-TARVIKUTE EEMALDAMINE

+ Oodake, kuni seade I6plikult peatub.

+ Eemaldage roostevabast terasest kaas (B2).

« Vabastage nupu (A2) abil multifunktsionaalne otsik (A3) ja tstke see Ules.

+ Vabastage tarvik (C1), (C2) voi (C3) multifunktsionaalselt otsikult, liikates tarvikut otsiku poole ja podrates
seda veerand pooret paripdeva.

+ Eemaldage anum.
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2 - UHTLUSTAMINE/SEGAMINE/MIKSERDAMINE
(VASTAVALT MUDELILE)

Soltuvalt ainetest saab mikserianumas (D) valmistada kuni 1,5 | tahket segu ja 1,25 | vedelat segu.

KASUTATUD TARVIKUD:
- Mikserianuma (D).

2.1-TARVIKUTE UHENDAMINE

« Viige multifunktsionaalne otsik (A3) horisontaalasendisse: vajutage nuppu (A2) ja likake multifunktsionaalne
otsik (A3) kasitsi alla, kuni see kinnitub (nupp (A2) naaseb algasendisse).

« Vabastage ohutuskate (A5) kiirelt véljastamisavalt (A4), pdorates katet vastupdeva ja seejérel eemaldage see.

+ Enne mikserianuma kinnitamist veenduge, et seade on peatunud (D).

« Kinnitage mikserianum (D) avasse (A4), pddrates seda paripaeva.

« Pange toiduained mikserianumasse ja kinnitage lisamisavaga (D3) kate (D2), p&drates seda vastupéeva.

2.2-TOO ALUSTAMINE

« Kéivitage seade, podrates nupu (A1) soovitud asendisse vastavalt valmistatavale segule (kiirusest 4 kuni Max
voi Pulse). Segamise paremaks kontrollimiseks ja tihtlustamiseks valige funktsioon "Pulse".
Segu valmistamise ajal véite aineid lisada lisamisava (D3) kaudu.

+ Masina peatamiseks seadke nupp (A1) asendisse 0.
- Maksimaalne kasutusaeg: 3 minutit.

Nouanded
Véite valmistada:
- plreesuppe, kreeme, plreesid, jadtisekokteile, kokteile.

- vedelaid taignaid (pannkoogid, téidisega pannkoogid, vormikoogid).

- Kui ained mikserdamise ajal anuma seintele kinnituvad, peatage seade, ja oodake kuni terad on téielikult
seiskunud. Eemaldage mikserianum, liikake toit spaatliga alla terade peale ja pange mikserianum
valmistamise jatkamiseks tagasi seadmele.

« Ara pane kannmikserisse keeva vedelikku.

- Arge kasutage segisti tiihi.

+ Kasutage alati kannmikserisse koos kaanega.

« Arge eemaldage katet enne full stop iiksus.

« In mixer kaussi, alati panna vedeliku koostisosad enne tahked toiduained.

2.3 - TARVIKU EEMALDAMINE

+ Enne mikserianuma eemaldamist oodake, kuni seade on téielikult peatunud ja seejérel vabastage anum,
poorates seda vastupdeva. Paigaldage kate (A5) tagasi, kinnitades selle véljastusavale (A4) (paripdeva
pdorates).

3 - HAKKIMINE (SOLTUVALT MUDELIST)

KASUTATUD TARVIKUD:

- Tarvikuhoidja (E)

- Uhendatud hakkimisotsik (F)

3.1- HAKKIMISADAPTERI PAIGALDAMINE

« Vajutage nuppu (A2) multifunktsionaalse otsiku (A3) vabastamiseks ja tostke see l6puni vélja.

« Paigaldage adapter (E) ja kinnitage see, pddrates seda paripdeva nii, et ava jadks seadme pikisuunas.
« Viige multifunktsionaalne otsik (A3) horisontaalasendisse, vajutades uuesti nuppu (A2).

3.2 - HAKKIMISOTSIKU KOKKUPANEMINE
« Paigutage korpus (F1) tddpinnale, seades laiema ava iilespoole.
« Sisestage korpusesse (F1) kruvi (F2) (pikem ots ees).



« Paigutage nuga (F3) kruvi liihikesele otsale (F2), suunates |iketerad véljapoole.

« Paigaldage noale (F3) soovitud vore (F4 voi F5), sobitades selle sakid korpuse (F1) kahte eendisse.

« Po6rake mutrit (F6) korpusel (F1) paripdeva seda blokeerimata.

« Kontrollige, et tarvikud on digesti iihendatud. Otsik ei tohiks loksuda ega ise pddrduda. Sellisel juhul korrake
eelnevalt kirjeldatud toiminguid.

3.3 - HAKKIMISPEA PAIGALDAMINE SEADMELE

« Sisestage hakkimistarvik (F) paremale kallutatult ja adapteri (E) ava poole suunatult, sobitage hakkimisotsiku
kaks sakki adapteri kahte eendisse. Kinnitage hakkimisotsiku alus adapterile, seejérel viige hakkimisotsik
uuesti vertikaalasendisse ja kinnitage see, podrates seda vastupdeva.

« Paigaldage otsikule eemaldatav plaat (F8).

3.4-TOO ALUSTAMINE, NOUANDED JA EEMALDAMINE
« Veenduge, et ohutuskate (A5) on kiirele véljastusavale (A4) korralikult kinnitatud (péripaeva poorates).
+ Seadke seadme ette anum ainete kogumiseks.
« Kéivitage seade, seades nupu (A1) asendisse 3 voi 4.
« Lisage liha tiikkhaaval kanalisse liikkamistarviku (F7) abil. Arge liikake toiduaineid kanalisse sérmede véi
sodgiriistadega.
- Voite hakkida kuni 3 kg liha (kd6lused ja kondid peavad olema eemaldatud).
- Maksimaalne kasutusaeg: 10 minutit.
« Laske seadmel enne uuesti kasutamist tdielikult maha jahtuda.
+ Seadme peatamiseks pddrake nupp asendisse 0 ja oodake, kuni seade téielikult peatub.
« Uhendage hakkimistarvik, tehes kinnitamistoiminguid vastupidises jarjestuses.

Néuanded:
- Valmistage ette kéik hakitavad ained (liha puhul eemaldage luud ja kd6lused ning I6igake liha umbes 2x2
cm tiikkideks).
- Veenduge, et liha poleks kiilmunud.
- Kasutamise 16pul voite liikata masinasse méned leivatiikid, et kogu liha sealt véljuks.

4 - RIIVIMINE / VIILUTAMINE (SOLTUVALT MUDELIST)

KASUTATUD TARVIKUD:

- Tarvikuhoidja (E)

- Uhendatud kdégiviljalikur (G)
- Salved (s6ltuvalt mudelist)

4.1 - TARVIKUTE KINNITAMINE

+ Vajutage nuppu (A2) multifunktsionaalse otsiku (A3) vabastamiseks ja tostke see lopuni vélja.

« Paigaldage adapter (E) ja kinnitage see, pddrates seda paripdeva nii, et ava jadks seadme pikisuunas.

« Viige multifunktsionaalne otsik (A3) horisontaalasendisse, vajutades uuesti nuppu (A2).

« Veenduge, et ohutuskate (A5) on kiirele véljastusavale (A4) korralikult kinnitatud (paripdeva pdorates).

« Sisestage salv (G1) paremale kallutatult ja adapteri (E) ava poole suunatult, sobitage salve kaks sakki adapteri
kahte eendisse. Kinnitage see alusele ja viige salv tagasi vertikaalasendisse, kuni see kinnitub, pddrates seda
vastupdeva.

« Sisestage soovitud pddrdseade ja kontollige, et see on korralikult alusele kinnitatud.

4.2 - KAIVITAMINE JA NOUANDED

« Seadke seadme ette anum ainete kogumiseks.

« Kéivitage seade, seades nupu (A1) asendisse 3 viilutamise puhul vdi 4 riivimise puhul.

- Lisage toiduained salve kanalisse ja juhtige neid likkamisseadmega (G2). Arge liikake toiduaineid sérmede
voi sdogiriistadega.
- Voite valmistada kuni 2 kg toitu.
- Maksimaalne kasutusaeg: 10 minutit.



+ Seadme peatamiseks pddrake nupp asendisse 0 ja oodake, kuni seade téielikult peatub.
+ Eemaldage salv, tehes kinnitamistoiminguid vastupidises jarjestuses.
+ Poordsalvega voite teha jargmist:

- Jameriiv (G4) / peenriiv (G5): porgandid, juurseller, kartulid, juust jne.

- Viilutamisseade (G3): kartulid, porgandid, kurgid, dunad, peedid jne.

- Piireeriiv (G6): kartulid, parmesan jne.

5 - PUU- JA JUURVILJADE TSENTRIFUUG (SOLTUVALT MUDELIST)

KASUTATUD TARVIKUD:
- Uhendatud tsentrifuugimisseade (H).

5.1 - TSENTRIFUUGI KOKKUPANEMINE

« Paigaldage filter (H3) anuma keskele (H4).

« Kaane kinnitamine: podrake anumat vastupdeva ja kinnitage kaas (H2) anumale (H4) (suletud tabaluku
mérgiga asendis).

+ Seadme kinnitamine: liikake kinnituslink (H6) suletud tabaluku mérgiga asendisse.

5.2 - TSENTRIFUUGI PAIGALDAMINE SEADMESSE

« Viige multifunktsionaalne otsik (A3) horisontaalasendisse: vajutage nuppu (A2) ja likake multifunktsionaalne
otsik (A3) kasitsi alla, kuni see kinnitub (nupp (A2) naaseb algasendisse).

« Vabastage ja eemaldage ohutuskate (A5) kiirelt véljastamisavalt (A4), pdorates katet vastupéeva.

« Enne tsentrifuugi (H) kinnitamist veenduge, et seade on peatunud.

« Kinnitage kokkupandud tsentrifuug avasse (A4), pdorates seda vastupdeva nii, et tila oleks suunatud
seadmest eemale. ET

« Paigaldage tila (H5) anuma korpusele (H4).

+ Veenduge, et valamistila (H5) on téielikult avatud.

5.3 - KAIVITAMINE JA NOUANDED

« Pange tila alla suur klaas (H5).

« Kéivitage seade, seades nupu (A1) asendisse 3.

+ Loigake puu- vdi kddgiviljad tiikkideks.

« Lisage need kaane kanalisse (H2) ja juhtige neid liikkamisseadmega (H1). Arge liikake toiduaineid sérmede
Voi sodgiriistadega.

- Arge tdddelge jarjest ronkem kui 5 korda 500 g toiduaineid, laskmata seadmel puhata.
- Maksimaalne kasutusaeg: 10 minutit.

« Parema tulemuse saavutamiseks puhastage filtrit iga 300 g toiduainete to6tlemise jarel.

+ Oluline: kui anum on téitunud, peatage seade ja tiihjendage anum.

+ Seadme peatamiseks pddrake nupp asendisse 0 ja oodake, kuni seade téielikult peatub.

+ Oodake tarvikute Idamisel seni, kuni poorlev filter on téielikult peatunud.

« Tsentrifuugi eemaldamiseks vabastage see, pddrates seda vastupéeva.

« Liikake kinnituslink (H6) avatud tabaluku mérgiga asendisse. Avage kaas (avatud tabalukuga asendis). Seejérel
voite filtri (H3) anuma (H4) tiihjendamiseks ja puhastamiseks eemaldada.

Néuanded:

« V6ite valmistada mahla jérgmistest ainetest: porgandid, tomatid, dunad, viinamarjad, vaarikad jne.

+ Koorige puuviljad, eemaldage seemned ja stidamik.

+ Mdnest puu- véi kddgiviljast ei saa mahla valmistada: banaanid, avokaadod, példmarjad, teatavat sorti dunu
jne.

« Voite valmistada mitmete puu- ja kddgiviljade mahla, puhastamata tsentrifuugi iga korra jarel - maitsed ei
segune. Piisab vaid véhese vee lisamisest tsentrifuugi ja selle kéivitamisest, et seda erinevate mahlade
valmistamise vahel loputada.

« Tarvitage mahl kohe pérast valmistamist voi lisage sellele sidrunimahla, et seda moned tunnid séilitada.



6 - JUHTME PIKKUSE SOBIVAKS SEADMINE

Mugavamaks kasutamiseks voi korrastamiseks véite vdhendada juhtme pikkust, liikates seda mootoriploki (A)
sisse seadme tagakdiljel (A7) oleva ava kaudu.

7- VAJKESTE KOGUSTE VAGA PEEN HAKKIMINE
(SOLTUVALT MUDELIST)

KASUTATUD TARVIK:
- Kokkupandud hakkija.

Hakkijaga voite teha jargmist:

- Hakkida méne sekundi kestel pulseerivalt kuivatatud viigimarju, kuivatatud aprikoose jne
Maksimaalne kogus/aeg: 100g / 5s
Hakkija pole mdeldud kasutamiseks kdvade ainetega, nditeks kohv.

PUHASTAMINE

« Uhendage seade vooluvérgust lahti.
« Arge tehke mootoriplokki (A) ega adapterit (E) marjaks ega pange neid voolava vee alla. Puhastage neid kuiva
voi kergelt niiske lapiga.
+ Puhastamise hdlbustamiseks loputage tarvikuid kohe pérast nende kasutamist. Eemaldage hakkimisotsik
taielikult. Kdsitsege terasid ettevaatlikult, kuna need vdivad tekitada vigastusi.
« Peske, loputage ja kuivatage tarvikud. Neid voib pesta néudepesumasinas, vélja arvatud hakkimisotsiku
metalldetailid: korpus (F1), kruvi (F2), nuga (F3), véred (F4 ja F5), mutter (F6).
+Vored (F4) ja (F5) ning nuga (F3) peavad olema 6litatud. Nende paremaks sailitamiseks maarige neid
toidudliga.
Soovitused:
« Kui tarvikud on toiduainetelt vérvi vétnud (porganditelt, apelsinidelt...), hddruge neid toiduéligaimmutatud
lapiga ja seejarel puhastage nagu tavaliselt.
+ Mikserianum (D) Valage mikserianumasse véhese néudepesuvahendiga sooja vett. Sulgege kaas. Paigaldage
anum seadmele ja laske méned korrad pulseerivalt td6tada. Kui anum on eemaldatud, loputage seda voolava
vee all ja kuivatage (p66rake anum Gimber).

Arge hoidke seadet niiskes keskkonnas.

MIDA TEHA TORGETE ESINEMISEL SEADME TOOS?

Torgete esinemisel seadme t66s kontrollige jargmist:

- Seadme tihendatus vooluvérku.

- Kéigi tarvikute kinnitatus.

- Elektroonilise kiiruse valikunupu asend (A1): pane see tagasi "0" asendisse, siis vali vajalik kiirus uuesti.

Teie koogiseadmel on mikroprotsessor, mis kontrollib ja analtsib voimsust toGtamise ajal. Liigse koormuse
korral peatub seade automaatselt. Seadme uuestikdivitamiseks eemaldage osa segust ja seadke juhtnupp (A1)
asendisse 0. Laske seadmel mdned minutid puhata. Seejérel véite valida soovitud kiiruse segu valmistamiseks.

Seade torgub jatkuvalt? Poorduge volitatud teenindusettevétte poole (loendi leiate kasutusjuhendist).



PAKKEMATERJALIDE JA SEADME KORVALDAMINE

m Pakend on valmistatud ainult keskkonnasaastlikest materjalidest, mida véib &ra visata vastavalt
kehtivale materjalide kaitlemist reguleerivale seadusandlusele.
% Teabe saamiseks seadme draviskamise kohta pddrduge lahima kohaliku jaégtmekogumisjaama
poole.

Vdite oma seadet kohandada ja hankida toote edasimudjalt voi volitatud teenindusettevottest jargmisi
tarvikuid:

+ Roostevabast terasest kauss + Mikserianum « Koogiviljalikur: + Pasta komplekt

+ Roostevabast terasest kausikaas ~ « Tsentrifuug - viilutaja + Pureetarvik

« Segur « Hakkija - jémeriiv « Pasta rullimisseade
« Taignasegur « Tarvikuhoidja - peenriiv

+ Mitmeharuline vispel « Hakkimisotsik - plireeriiv

Tahelepanu: tarvikuid miiiiakse ainult kasutusjuhendi v6i seadme esitamisel.

RETSEPTID

VAHUKOOR
Toiduained (kuuele/kaheksale inimesele): 25 cl viga kiilma vedelat toidukoort créme fraiche
- 50 g tuhksuhkrut.

Pange koor ja tuhksuhkur roostevabast terasest kaussi ning katke see mikseri ja kaanega. Laske mikseril kaks
minutit neljandal kiirusel totada ja seejérel maksimumkiirusel kolm ja pool minutit.

MAJONEES

Toiduained: 1 munakollane - 1 supilusikatdis magusat sinepit - 1 teelusikatdis dddikat - 250 ml oliivi- véi pdevalille6li
-sool ja pipar.

Pange munakollane, sinep, dadikas, sool ja pipar roostevabast terasest kaussi ning katke see mitmeteralise
vahustaja ja kaanega. Valige esimene kiirus. Laske vahustajal tootada ning lisage peene joana 6li. Kiimne
sekundi jarel suurendage kiirus maksimumini. Kui 6li on ilejaganud koostisainetega korralikult segunenud,
laske vahustajal veel 30 sekundit to6tada.

Nouanne: Lisage kiilis purustatud kutslauku, kui see teie retsepti sobib. Parimad tulemused saavutate, kui
koik koostisained on toatemperatuuril.

Markus: Séilitada kiilmikus ja tarbida 24 tunni jooksul.

NISUSAI

Toiduained (iihe 800 g pdtsi kiipsetamiseks): 500 g esimese sordi nisujahu - 300 ml leiget vett - 10 g kuivpdrmi
-10gsoola.

Pange jahu, sool ja kuivparm roostevabast terasest kaussi. Paigaldage sotkuja ja kaas ning laske sellel paar
minutit esimesel kiirusel tootada. Lisage kaanes oleva ava kaudu leige vesi. Sétkuge kaheksa minutit. Laske
tainal pool tundi toatemperatuuril seista. Seejarel vormige tainas kasitsi palliks. Pange tainapall viga maaritud
kiipsetuspaberile, millele puistake eelnevalt jahu. Laske tainal teist korda toatemperatuuril tund aega kerkida.
Eelsoojendage ahi temperatuurile 240 °C. Tehke patsi Glemisele kiiljele terava noaga sisseldiked ning piihkige
sooja vette kastetud pintsliga. Pange ahju véike veega téidetud anum, et saiale tekiks kuldpruun koorik.
Kiipsetage 40 minutit temperatuuril 240 °C.

Nouanne: Pérm ei tohi suhkru ega soolaga otse kokku puutuda; need takistavad kerkimist.



MURETAINAS

Toiduained (350 g tordialuse kiipsetamiseks): 200 g nisujahu - 100 g véid - 50 ml vett - ndpuotsaga soola.

Pange jahu, vdi ja sool roostevabast terasest kaussi. Paigaldage sétkuja ja kaas ning laske sellel paar minutit
esimesel kiirusel tootada. Lisage sotkuja toGtamise ajal leige vesi. Laske sotkujal todtada, kuni tainast
moodustub pall. Katke tainas toidukilega ja laske sellel véhemalt tund aega jahedas seista; seejérel saate selle
lapikuks rullida ja kiipsetada.

VOISAI

Toiduained (kuuele inimesele): 250 g esimese sordi nisujahu - 5 g soola - 25 g suhkrut - 100 g void

-2munaja 1 munakollane - 3 supilusikatdit leiget piima - 2 supilusikatdit vett - 1 kuivpdrm.

Pange jahu roostevabast terasest kaussi ja tehke sellesse kaks lohku: pange Gihte sool ning teise parm, suhkur,
leige piim ja vesi. Sool ja parm ei tohi kokku puutuda, kuna sool parsib parmi toimimist. Lisage munad ning
paigaldage sotkuja ja kaas. Valige esimene kiirus ja sotkuge 15 sekundit. Seejarel valige teine kiirus ja sétkuge
kaks minutit 45 sekundit. Arge s6tkujat vilja lilitage; lisage minuti jooksul véi, mis ei tohi olla liialt pehme
(enne kasutamist hoidke pool tundi toatemperatuuril). Sotkuge teisel kiirusel veel viis minutit ja seejérel viis
minutit kolmandal kiirusel. Katke tainas ja laske sellel kaks tundi toatemperatuuril kerkida. Seejérel sétkuge
tainast tugevalt kasitsi, liities seda kaussi. Katke tainas ja laske sellel veel kaks tundi kiilmikus kerkida; sotkuge
tainast uuesti kasitsi, tities seda kaussi. Seejarel katke tainas toidukilega ning laske 66 labi kiilmikus kerkida.
Jargmisel paeval katke saiavorm seest véi ja jahuga. Vormige tainas palliks. Pange see vormi ja laske soojas
kohas kerkida, kuni tainas taidab vormi (kaks kuni kolm tundi). Pange see ahju temperatuuriga 180 °C ja
kiipsetage 25 minutit.

Nouanne: Vdite lisada Sokolaadilaaste voi suhkrustatud puuvilju.

VAHEMEREPARANE AHJUVORM
Koostisosad (kuuele inimesele): 200 g nisujahu - 4 muna - 11 g kiipsetuspulbrit - 100 ml piima - 50 ml oliivioli

- 12 pdikesekuivatatud tomatit - 200 g fetajuustu - 15 kivita rohelist oliivi - pisut karrit (soovi korral) - sool ja pipar.
Eelsoojendage ahi temperatuurile 180 °C. Katke saiavorm seest vdi ja jahuga. Segage mikseri ja kaanega
roostevabas kausis jahu, munad ja kiipsetuspulber, alustades esimesest kiirusest ja jatkates kolmanda kiirusega.
Lisage oliividli ja piim ning segage poolteist minutit. Véhendage kiirus esimesele ning lisage paikesekuivatatud
tomatid (tlikeldatud), kuubikuteks I6igatud fetajuust, rohelised oliivid (tiikeldatud) ja karri. Maitsestage. Valage
segu vormi ja kiipsetage ahjus 30 kuni 40 minutit, olenevalt ahjust. Torgake ahjuvormi noaga, et néha, kas see
on valmis.
Nouanne: Vdite fetajuustu mozzarellaga asendada ja lisada paar tiikeldatud basiilikulehte.

SOKOLAADIKOOK

Koostisosad (kaheksale inimesele): 200 g kvaliteetset tumedat Sokolaadi - 150 g tuhksuhkrut - 125 g nisujahu

- 125 g pehmet vdid - 4 muna - 200 ml vahukoort - 100 g purustatud mandleid (soovi korral) - 1 pakike vaniljesuhkrut
(soovi korral) - 11 g kiipsetuspulbrit - 1 ndpuotsatdis soola.

Eelsoojendage ahi temperatuurile 180 °C. Sulatage tiikeldatud Sokolaad koos 3 supilusikatdie veega
vesisoojenduspotis voi mikrolaineahjus. Lisage segades aeglaselt véid, et saada iihtlane Sokolaadisegu. Laske
jahtuda. Eraldage munakollased munavalgetest. Pange munavalged korvale. Pange munakollased, sulatatud
Sokolaad, vahukoor, suhkur, vaniljesuhkur, purustatud mandlid ja tlejadnud voi roostevabast terasest kaussi
ning katke see mikseri ja kaanega. Segage 20 sekundit esimesel kiirusel. Suurendage kiirus kahele ning lisage
kaanes oleva ava kaudu parmiga segatud jahu. Laske mikseril ligikaudu kaks minutit td6tada, kuni tainas on
Uihtlaselt segatud. Pange tainas suure kausiga korvale. Pange mikseri roostevabast terasest kaussi munavalged
ja ndpuotsatéis soola. Vispeldage munavalgeid viiendal kiirusel minut ja nelikimmend viis sekundit ja seejérel
maksimumkiirusel 30 sekundit. Lisage vahustatud munavalged ettevaatlikult Sokolaaditainale, kasutades
segamiskulpi. Valage tainas seest voi ja jahuga kaetud kiipsetusvormi. Kiipsetage ahjus 25 minutit
temperatuuril 180 °C.

Nouanne: Seda kooki on véga hea serveerida nn inglise kreemiga (vt retsepti,Ujuvad saared”) voi suure
lusikatdie vaniljejaatisega.

Rohkem retsepte leiad siit www.moulinex.com



Dékojame, kad pasirinkote $j prietaisa, skirta tik maisto produktams ruosti, naudoti buityje, patalpy viduje.

APIBUDINIMAS

A - Variklio skyrius F - Smulkintuvo galvuté (pagal modelj)
A1 Elektroninis greicio reguliatorius F1 Metalinis korpusas
A2 Daugiafunkcés galvutés F2 Varztas
atfiksavimo mygtukas (A3) F3 Peilis
A3 Daugiafunkcé galvuté F4 Grotelés su stambiomis skylémis
A4 Spartusis isvadas (maiSytuvo indas / F5 Grotelés su smulkiomis skylémis
centrifuga / smulkintuvas) F6 Verzlé
A5 Saugos dangtelis F7 Stamiklis
A6 Maisymo priedy iSvadas (minkytuvas, F8 Padéklas
keliy vijy plaktuvas, maisytuvas) G - Darzoviy pjaustyklé (pagal modelj)
A7 Skyrius laidui G1 Bagno détuvé
B - Surinktas indas G2 Stamiklis
B1 Neridijanciojo plieno indas G3 Bignas pjaustymui skilteléemis
B2 Dangtis G4 Bugnas stambiam tarkavimui
C - MaiSymo priedai G5 Bugnas smulkiam tarkavimui
C1 Minkytuvas G6 Bignas tarkuotiems blynams
C2 Maisytuvas H - Centrifuga (pagal modelj)
C3 Keliy vijy plaktuvas H1 Stamiklis
D - Maisytuvo indas (pagal modelj) H2 Dangtis
D1 Indas H3 Sukamasis filtras
D2 Dangtis H4 Talpyklos korpusas
D3 Dalytuvo kamtis H5 Snapelis
E - Priedo laikiklis (pagal modelj) H6 Fiksavimo svirtis

PARUOSIMAS NAUDOTI

« Prie$ naudodami pirma karta, iSplaukite visus priedus muilinu vandeniu (i$skyrus adapterj (E): zr. skyriy,Valymas").
Nuskalaukite ir iSdZiovinkite.
« Pastatykite aparatg ant lygaus, $varaus ir sauso pavirsiaus, jsitikinkite, kad reguliatoriaus mygtukas (A1) yra padétyje
,0" tada jjunkite aparata.
« |jungti galite keliais badais:
- Nereguliari eiga (impulsas): pasukite reguliatoriaus mygtuka (A1) | padétj,pulse” (impulsas) keliais impulsais i
eilés, kad ruosiami patiekalai bty geriau kontroliuojami.
- Nuolatiné eiga: pasukite reguliatoriaus mygtuka (A1) | pageidaujama padétj nuo 1" iki,maks." atsizvelgiant j
ruoSiamus patiekalus. Padétj galite keisti ruosimo metu.
« Norédami i$jungti aparata, vél nustatykite mygtuka (A1)  padétj,0".
Svarbu: aparata jjungti galima tik jei dangtelis (A5) ir galvuté (A3) yra uZfiksuoti. Jei atfiksuosite stoglangj
(A5) ir (arba) galvute (A3) veikimo metu, aparatas i$ karto issijungs. Vél uzfiksuokite dangtelj ir (arba)
galvute, nustatykite valdymo mygtuka (A1) j padétj, 0", paskui jjunkite aparata jprastu badu, pasirinkdami
pageidaujama greitj.
Siame virtuvés aparate jmontuotas mikroprocesorius, kuris kontroliuoja ir analizuoja galinguma veikimo metu. Per
didelés apkrovos atveju aparatas iSsijungs savaime. Norédami vél jjungti aparata, nustatykite sukamajj mygtuka
(A1) ties padétimi, 0" ir iStraukite dalj produkty. ISjunge aparata palaukite kelias minutes. Tada galite pasirinkti
pageidaujama greitj, kad baigtuméte ruosti produktus.

‘ Paragrafy numeracija atitinka rémeliuose pateikty schemy numeracija.




1 MAISYMAS / MINKYMAS / PLAKIMAS / EMULSIJOS RUOSIMAS /
PLAKIMAS

Atsizvelgiant j maisto produkty pobidj, naudodami neradijanciojo plieno inda (B1) ir jo dangtj (B2) galite paruosti
iki 1,8 kg teslos.

NAUDOJAMI PRIEDAL:

- Nerudijanciojo plieno indas (B1).

- Dangtis (B2).

- Minkytuvas (C1), maiSytuvas (C2) arba keliy vijy plaktuvas (C3).

1.1 PRIEDY MONTAVIMAS

« Nuspauskite mygtuka (A2), kad atfiksuotuméte daugiafunkce galvute (A3), ir pakelkite jj iki atramos.

« Uzfiksuokite neradijanciojo plieno inda (B1) (pagal laikrodzio rodykle) ant aparato ir sudékite produktus.

« |statykite pageidaujama prieda (C1, C2 arba C3) j iSvada (A6), jspauskite ir pasukite ketvirt] rato pries laikrodzio
rodykle, kad uzfiksuotuméte prieda angoje.

« Nustatykite daugiafunkce galvute (A3) horizontalioje padétyje: paspauskite mygtuka (A2) ir nuleiskite rankiniu badu
daugiafunkce galvute (A3), kol ji uzsifiksuos (mygtukas (A2) grjzta | pradine padeétj).

« |stumkite dangtj (B2) ant neradijanciojo plieno indo (B1).
Pastaba: dangcio naudoti nebatina. Jis apsaugo nuo taskymosi arba issviedimo pavojaus.

« Isitikinkite, kad dangtis (A5) yra gerai uzfiksuotas (pagal laikrodzio rodykle) ant sparciojo isvado (A4).

1.2 JUNGIMAS
Jjunkite pasukdami reguliatoriaus mygtuka (A1) ties pageidaujama padétimi pagal recepta.
« Aparatas i$ karto pradeda veikti.
Ruosimo metu galite déti produktus pro dangtyje (B2) esancia anga.
. « Norédami i$jungti aparata, vél nustatykite mygtuka (A1) j padétj,0”.

Patarimai:
- Minkymas
- Naudokite minkymo prieda (C1) ,1" greiciu. Galite minkyti iki 500 g milty (pvz., balta duona, duona su gradais,
sluoksniuota tesla, trupininé tesla ir pan.).
- Didziausias naudojimo laikas: 13 minuciy.
- MaiSymas
- Naudokite maisytuva (C2) greiciu nuo,, 1" iki, max”.
- Galite maisyti iki 1,8 kg lengvos teslos (biskvitams, sausainiams ir pan.).
- Didziausias naudojimo laikas: 13 minuciy.
- Niekada nenaudokite maisSytuvo (C2) sunkiai teslai minkyti.
- Suplakimas / emulsijos ruosimas / plakimas
- Naudokite keliy vijy plaktuva (C3) greiciu nuo, 1" iki,max”.
- Galite ruosti: majoneza, esnaky padaza, padazus, plakti kiausiniy baltymus (iki 8 baltymuy), grietinéle (iki 500 ml)
ir pan.
- Didziausias naudojimo laikas: 10 minuciy.
- Niekada nenaudokite keliy vijy plaktuvo (C3) sunkiai teslai minkyti arba lengvai teslai maisyti.

1.3 PRIEDY ISMONTAVIMAS

+ Palaukite, kol aparatas visiskai sustos.

+ Nuimkite dangtj (B2).

« Mygtuku (A2) atfiksuokite daugiafunkce galvute (A3) ir pakelkite ja j virSutine padétj.

+ I3blokuokite daugiafunkcés galvutés prieda (C1), (C2) arba (C3) stumkite jj link galvutés ir pasukite ketvirtj rato
laikrodZio rodykliy kryptimi.

« Nuimkite nertdijanciojo plieno inda.



2 SUMAISYMAS / MAISYMAS / MAISYTUVAS (PAGAL MODEL))

Atsizvelgiant j produkty pobudj, maiSytuvo indu (D) galima paruosti iki 1,5 | tirSty misiniy ir 1,25 skysty misiniy.

NAUDOJAMI PRIEDAL:
- Maisytuvo indas (D).

2.1 PRIEDY MONTAVIMAS

« Nustatykite daugiafunkce galvute (A3) horizontalioje padétyje: paspauskite mygtuka (A2) ir nuleiskite rankiniu badu
daugiafunkce galvute (A3), kol ji uzsifiksuos (mygtukas (A2) grjzta j pradine padétj).

+ IShlokuokite sparciojo isvado (A4) apsauginj dangtj (A5) pasukdami jj pries laikrodZio rodykle, paskui jj nuimkite.

+ Pries uzblokuodami maisytuvo inda (D) jsitikinkite, kad aparatas i$jungtas.

« Uzfiksuokite maiSytuvo inda (D) ant iSvado (A4) pasukdami laikrodZio rodyklés kryptimi.

« Sudékite produktus j maiSytuvo inda ir uzfiksuokite pateikta dalytuvo kamscio (D3) dangtj (D2), pasukdami jj prie$
laikrodzio rodykle.

2.2 JUNGIMAS
+ Jjunkite pasukdami reguliatoriaus mygtuka (A1) ties pageidaujama padétimi pagal recepta (nuo greiciu “4 maks”
ar “Pulsas"). Norédami geriau kontroliuoti misinj ir sumaisyti jj tolygiau, naudokite padétj,Impulsas”.

Ruosimo metu galite déti produktus pro dalytuvo kamstyje (D3) esancia anga.

+ Norédami i$jungti aparata, vél nustatykite mygtuka (A1) | padétj,0".

- Didziausias naudojimo laikas: 3 minuciy.

Patarimai:
Galite ruosti:

- Kruopsciai sumaiytas darzoviy sriubas, trintas sriubas, kompotus, pieno kokteilius, kokteilius.

- Lengvos tedlos produktus (blynus, plikytos teslos pyragaicius, vaisiy pyraga ir pan).

- Jei maiSymo metu sudedamosios dalys lieka prilipusios prie indo dugno, iSjunkite aparata, nuimkite inda,
palaukite, kol jrenginys visiskai isijungs, su mentele nustumkite sudedamasias dalis ant peiliy, paskui vél
uzdékite maidytuvo inda ir teskite ruosti produktus.

+ Niekada j maiSytuvo gsotj nepilkite verdancio skyscio.

« Nenaudokite, kai maisiklis tusias.

« Visada naudokite maidytuvo gsotj su dangciu.

+ Niekada nenuimkite dangtelio, kol aSmenys visiskai nesustoja.

« | maisytuva visuomet pirmiausiai pilkite skystj, tik tuomet dékite kietus ingredientus.

2.3 PRIEDO NUEMIMAS

+ Palaukite, kol aparatas visiskai sustos, tik tada nuimkite maisytuvo inda, isblokuodami jj pries laikrodzio rodykle, ir
vél uzdékite dangtj (A5), uzfiksuodami jj ant isvado (A4) (pagal laikrodzio rodykle).

3 SMULKINIMAS (PAGAL MODEL))

NAUDOJAMI PRIEDAL:

- Priedo laikiklis (E)

- Uzdéta smulkintuvo galvuté (F)

3.1 SMULKINTUVO ADAPTERIO UZDEJIMAS

« Nuspauskite mygtuka (A2), kad atfiksuotuméte daugiafunkce galvute (A3), ir pakelkite jj iki atramos.

« Uzdékite adapterj (E) ir uzfiksuokite jj sukdami pries laikrodzio rodykle taip, kad iSvadas bty aparato ilgintuve.
« Nustatykite daugiafunkce galvute (A3) j horizontalia padétj dar karta paspausdami mygtuka (A2).

3.2 SMULKINTUVO GALVUTES SURINKIMAS

« Suimkite korpusa (F1) uz kamino, platesné anga turi bati nukreipta j virsy.

« |kiSkite varzta (F2) (i$ pradziy kiSdami ilgaja asj) j korpusa (F1).

« Uzmaukite peilj (F3) ant trumposios asies, kuri issikisa i$ varzto (F2), nukreipdami pjaunancias briaunas j iSore.
« Uzdékite pasirinktas groteles (F4 arba F5) ant peilio (F3) sutapdindami abi isky3as su jdubomis korpuse (F1).

« Tvirtai prisukite verzle (F6) ant korpuso (F1) laikrodzio rodyklés kryptimi jos neuzblokuodami.



« Patikrinkite sumontavima. Asis neturi buti nei per laisva, nei suktis pati. Priesingu atveju vél atlikite anksciau
nurodytus veiksmus.

3.3 SMULKINTUVO GALVUTES UZDEJIMAS ANT APARATO

« Pridékite surinkta smulkintuvo galva (F), palenke j desing, nukreipe j adapterio i3éjima (E), sutapdinkite dvi
smulkintuvo galvutés iskysas su abiem adapterio jdubomis. stumkite smulkintuvo galvute iki galo adapteryje, po
paskui sugrazinkite smulkintuvo galvutés kamina j vertikalia padétj, kol jis uzsifiksuos, pasukdami prie$ laikrodzio
rodykle.

« Uzdékite nuimama padékla (F8) ant kamino.

3.4 )JUNGIMAS, PATARIMAI IR ISMONTAVIMAS
« |sitikinkite, kad apsauginis dangtis (A5) yra gerai uzfiksuotas (pagal laikrodZio rodykle) ant sparciojo iSvado (A4).
« Pastatykite pries aparatq inda paruostai masei.
+ Jjunkite pasukdami reguliatoriy (A1) ties,,3" arba ,4" greiciu.
+ |dékite mésa j kaming po gabalélj, stumdami stamikliu (F7). Niekada nestumkite
pirstais arba stalo jrankiais.
- Js galite pjaustyti iki 3 kg mésos.
- Didziausias naudojimo laikas: 10 minuciy.
+ Prie$ naudojima leiskite prietaisui visiskai atvésti.
+ Norédami i$jungti aparata, pasukite reguliatoriy ties greiciu,0" ir palaukite, kol aparatas visiskai sustos.
« Atfiksuokite smulkintuvo galvute, atlikdami montavimo veiksmus priesinga eilés tvarka.
Patarimai:
- Paruoskite vis smulkinamy produkty kiekj (jei smulkinate mésa, pasalinkite kaulus, kremzles ir nervus, supjaustykite
ja mazdaug 2 x 2 cm gabaléliais).
- Patikrinkite, ar mésa gerai atsildyta.
- Darbo pabaigoje galite aparatu susmulkinti kelis gabalélius duonos, kad pasisalinty visas farsas.

4 TARKAVIMAS / PJAUSTYMAS SKILTELEMIS (PAGAL MODEL])

NAUDOJAMI PRIEDAI:

- Priedo laikiklis (E)

- Surinkta darZoviy pjaustyklé (G)

- Biignai (pagal modelj)

4.1 PRIEDY MONTAVIMAS

« Nuspauskite mygtuka (A2), kad atfiksuotuméte daugiafunkce galvute (A3), ir pakelkite jj iki atramos.

« Uzdékite adapterj (E) ir uzfiksuokite jj sukdami pries laikrodzio rodykle taip, kad iSvadas bty aparato ilgintuve.

« Nustatykite daugiafunkce galvute (A3) | horizontalia padétj dar karta paspausdami mygtuka (A2).

« [sitikinkite, kad apsauginis dangtis (A5) yra gerai uzfiksuotas (pagal laikrodZio rodykle) ant sparciojo iSvado (A4).

« Pridékite bugno détuve (G1), palenke j desine, nukreipe j adapterio i$éjima (E), sutapdinkite dvi bugno détuves
iskysas su abiem adapterio jdubomis. |stumkite iki galo ir sugraZinkite détuvés kamina j vertikalia padétj, kol jis
uzsiblokuos, pasukdami pries laikrodzio rodykle.

« |dékite j détuve pasirinktg bugna ir jsitinkite, ar jis tilpo détuvéje.

4.2 |JUNGIMAS IR PATARIMAI

« Pastatykite pries aparatg inda paruostai masei.

+ Jjunkite pasukdami reguliatoriy (A1) ties, 3" greiciu, jei norite pjaustyti riekémis, ir ties, 4" greiciu, jei norite tarkuoti.

« Sudékite produktus j détuvés kaming ir stumkite juos stamikliu (G2). Niekada nestumkite sudedamosios dalies
pirstais arba stalo jrankiais.

- JUs galite paruosti iki 2 kg maisto.
- Didziausias naudojimo laikas: 10 minuciy.

+ Norédami i$jungti aparata, pasukite reguliatoriy ties greiciu,0" ir palaukite, kol aparatas visiskai sustos.

« Atfiksuokite biigno détuve, atlikdami montavimo veiksmus priesinga eilés tvarka.

+ Naudojant bagnus galimas:

- Stambus tarkavimas (G4) / smulkus tarkavimas (G5): morkos, salierai, bulveés, saris ir pan.

dad
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- Pjaustymas storomis riekémis (G3): bulvés, morkos, agurkai, obuoliai, burokéliai ir pan.
- Tarkuoti blynai (G6): bulvés, parmezano sdiris ir pan.

5VAISIY IR DARZOVIY CENTRIFUGAVIMAS (PAGAL MODEL))

NAUDOJAMI PRIEDAL:
- Surinkta centrifuga (H).

5.1 CENTRIFUGOS SURINKIMAS

« Uzdekite filtra (H3) talpyklos korpuso centre (H4).

« Dangtio uZfiksavimas: pasukite prie$ laikrodzio rodykle ir uzfiksuokite dangtj (H2) ant talpyklos korpuso (H4)
(uzrakintos spynos padétis).

« Viso aparato uzblokavimas: pastumkite fiksavimo svirtj (H6) j uzrakintos spynos padeét;.

5.2 CENTRIFUGOS UZDEJIMAS ANT APARATO

« Nustatykite daugiafunkce galvute (A3) horizontalioje padétyje: paspauskite mygtuka (A2) ir nuleiskite rankiniu badu
daugiafunkce galvute (A3), kol ji uzsifiksuos (mygtukas (A2) grjzta j pradine padétj).

+ IShlokuokite isvado (A4) dangtj (A5) pasukdami jj pries laikrodzZio rodykle.

+ Prie$ uzblokuodami centrifuga (H), jsitikinkite, kad aparatas i$jungtas.

« Uzfiksuokite surinkta centrifug ant isvado (A4), pasukdami laikrodZio rodyklés kryptimi taip, kad iséjimas j snapelj
bty sulygiuotas su aparatu.

« |statykite snapelj (H5) j talpyklos korpusa (H4).

« [sitikinkite, kad dangtelio snapelis (H5) yra atidarytas.

5.3 JJUNGIMAS IR PATARIMAI
+ Po snapeliu (H5) pastatykite didele stikline.
+ Jjunkite pasukdami reguliatoriy (A1) ties, 3" greiciu.

« Supjaustykite vaisius ir (arba) darzoves gabaléliais.

+ Sudeékite juos j détuves kaming (H2) ir létai stumkite juos stamikliu (H1). Niekada nestumkite pirstais arba
stalo jrankiais.

+ Neapdorokite 500 g produkty daugiau kaip 5 kartus is eilés, palaukite, kol aparatas iki galo atveés.
- Didziausias naudojimo laikas: 10 minuciy.

« Norédami gauti geriausig iseiga, valykite filtrg kaskart apdoroje 300 g sudedamuyjy daliy.

« Svarbu: kai talpyklos korpusas minkstimui prisipildo, i$junkite aparata ir iStustinkite talpykla.

« Norédami i$jungti aparata, pasukite reguliatoriy ties greiciu,0" ir palaukite, kol aparatas visiskai sustos.

« Pries iSimdami mazga i§ aparato, palaukite, kol sukamasis filtras visiskai sustos.

+ Norédami iSimti centrifuga, atblokuokite ja pasukdami pries laikrodzio rodykle.

+ Pastumkite fiksavimo svirtj (H6)  atrakintos spynos padétj. Atidarykite dangtj (atrakintos spynos padétis). Dabar

galite iSimti filtra (H3) ir jj iSvalyti bei istustinti talpyklos korpusa (H4).

Patarimai:

« Galite ruosti Sias sultis: morky, pomidory, obuoliy, vynuogiy, avieciy ir pan.

« Nulupkite storg vaisiy oda, isimkite kauliukus, iSpjaukite centrine ananaso dalj.

+ Nejmanoma iSspausti kai kuriy vaisiy ir darzoviy: banany, avokady, gervuogiy, tam tikry rasiy obuoliy, ir pan.

« Galite ruosti skirtingy vaisiy ir darzoviy sultis ir kiekviena karta centrifugos valyti nereikia, skoniai nesimaiso, pakanka
jpilti j centrifuga Siek tiek vandens ir j iSplauti jjungiant tarp skirtingy sulciy ruosimo.

« Sultis suvartokite i$ karto po paruoimo arba jpilkite citrinos sul¢iy, jei sultis norite kelias valandas laikyti vésioje
vietoje.

6 LAIDO ILGIO NUSTATYMAS

Siekiant patogaus naudojimo arba norint aparatg saugoti, galite sutrumpinti laido ilgj sustumdami jj j variklio bloko
vidy (A) pro kitoje puséje esancia anga (A7).



7 LABAI SMULKUS NEDIDELIY KIEKIY TARKAVIMAS (PAGAL MODEL])

NAUDOJAMAS PRIEDAS:
- Surinktas smulkintuvas.

Smulkintuvu galite:

- Per kelias sekundas susmulkinti impulsais: dZiovintas figas, dZiovintus abrikosus ir pan.
Kiekis / didz. laikas: 100 g / 5 sek.
Sis smulkintuvas néra skirtas tokiems kietiems produktams, kaip kava.

« ISjunkite aparata.
« Nenardinkite variklio bloko (A) ir adapterio (E) j vandenj arba po tekanciu vandeniu. Sluostykite juos sausu
arba Siek tiek sudrékintu skuduréliu.
« Kad valymas bty lengvesnis, po naudojimo greitai nuskalaukite priedus. Visiskai iSmontuokite smulkintuvo
galvutés prieda. Visais peiliais naudokités atsargiai, galite susizeisti.
« I3plaukite, nuskalaukite ir nusluostykite priedus: juos galima plauti indaplovéje, iSskyrus metalines
smulkintuvo galvutés dalis: korpusa (F1), varzta (F2), peilj (F3), groteles (F4 et F5), verzle (F6).
« Grotelés (F4) ir (F5) bei peilis (F3) turi likti sutepti alyva. Panardinkite juos maistinéje alyvoje, kad
apsaugotuméte.
Patarimai:
« Jei maisto produktai (morkos, apelsinai ir pan.) nudazo priedus, nusluostykite juos skuduréliu, pamirkytu
maistiniame aliejuje, paskui isvalykite jprastu badu.
«+ Maisytuvo indas (D): jpilkite j maiSytuvo inda karsto vandens, j jj jlasine kelis lasus skysto muilo. Uzdarykite
dangtj. Uzdékite jj ant aparato ir jjunkite, atlikdami kelis impulsus. Nuéme inda, praplaukite jj tekanciame
vandenyje ir palikite dzitti (apverte).

SUTVARKYMAS

Nelaikykite nenaudojamo aparato drégnoje aplinkoje.

KA DARYTI, JEI APARATAS NEVEIKIA?

Jei aparatas neveikia, patikrinkite:

- Ar jis tinkamai prijungtas.

- Ar kiekvienas priedas gerai uzfiksuotas.

- Ar pavaros mygtukas (A1) padétyje 0, jei ne, sugrazinti ir i$ naujo pasirinkti norima greitj.

Siame virtuvés aparate jmontuotas mikroprocesorius, kuris kontroliuoja ir analizuoja galinguma veikimo metu.
Per didelés apkrovos atveju aparatas i$sijungs savaime. Norédami vél jjungti aparata, nustatykite sukamajj
mygtuka (A1) ties padétimi,0” ir istraukite dalj produkty. I$junge aparata, palaukite kelias minutes. Tada galite
pasirinkti pageidaujama greitj, kad baigtuméte ruosti produktus.

Aparatas vis tiek neveikia ? Kreipkités j patvirtintas dirbtuves (Zr. sarasa aptarnavimo knygeléje).



PAKUOTES MEDZIAGY IR APARATO SALINIMAS

Pakuote sudaro tik aplinkai nekenksmingos medziagos, kurias galima iSmesti pagal galiojancias

C perdirbimo nuostatas.
% Norédami grazinti aparata perdirbti, kreipkités j atitinkama savo apylinkés tarnyba.
PRIEDAI

Galite pritaikyti aparata savo poreikiams ir i$ jprasto pardavéjo arba patvirtinty remonto dirbtuviy jsigyti
Siuos priedus:

+ Neradijanciojo plieno indas  « MaiSytuvo indas « Darzoviy pjaustyklé:  « Rinkinys

« Nerudijanciojo plienoindo -« Centrifuga - pjaustyti makaronams ruosti
dangtis « Smulkintuvas skiltelémis « Tyré (piuré) priedas

« Minkytuvas « Priedo laikiklis - stambiai tarkuoti + Makarony gaminimo

+ Maisytuvas + Smulkintuvo galvuté - smulkiai tarkuoti malanélis

« Keliy vijy plaktuvas - tarkuoti blynus

Démesio: jokio priedo nebus galima jsigyti nepateikus naudojimo instrukcijos arba aparato.

PLAKTA GRIETINELE

Sudedamosios dalys (6-8 asmenims): 25 ml labai Saltos skystos grietinés ir 50 g cukraus pudros.

|pilkite grietine ir jberkite cukraus pudra j neradijanciojo plieno indg, kurj galima pastatyti j minkymo prietaisa su

dangciu. Jjunkite prietaisa 4 greicio rezimu dviems minutéms, tada jjunkite didZiausig greitj 3,5 minutéms.

MAJONEZAS

Sudedamosios dalys: 1 kiausinio trynys, 1 Saukstas neastriy garstyciy, 13aukstelis acto, 250 ml alyvuogiy arba saulégrqzy
aliejaus, druska ir pipirai.

|dékite kiausinio trynj ir garstycias, jpilkite acta, jberkite druskos ir pipiry  neridijanciojo plieno inda, kurj galima
pastatyti j daugiament; plaktuva su dangciu. Pasirinkite 1 greicio rezima. Paleiskite plaktuva ir Iétai pilkite aliejy. Po
10 sekundziy padidinkite greit] iki didziausio. | misinj jpyle aliejaus, jjunkite plaktuva dar 30 sekundziy.

Patarimas: jeigu norite, galite jdéti tarkuotg Cesnako skiltele. Siekiant geriausiy rezultaty, visos sudedamosios dalys
turi bati kambario temperatros.

Pastaba: laikyti Saldytuve ir suvartoti per 24 valandas.

BALTA DUONA

Sudedamosios dalys (vienas apskritas kepalas, sveriantis 800 g): 500 g balty duonos milty, 300 ml drungno vandens,

10 g dZiovinty kepimo mieliy ir 10 g druskos.

|berkite miltus, druska ir sausas mieles j neradijanciojo plieno inda. |dékite gauta tesla j minkymo masing, uzdarykite
dangciu ir kelioms sekundéms jjunkite 1 greicio rezima. |pilkite drungna vandenj pro dangtyje esancia anga. Minkykite
astuonias minutes. Palikite tesla kambario temperatiroje mazdaug puse valandos. Tada rankomis padarykite i$ teslos
kamuolj. Padékite teslos kamuolj ant sviestu pateptos ir miltais pabarstytos kepimo skardos. Leiskite teslai antra karta
pakilti kambario temperattiroje apie valanda. |kaitinkite orkaite iki 240 °C. Atriu peiliu kelis kartus jpjaukite kepalo
virdy ir paslakstykite drungnu vandeniu. Orkaitéje pastatykite nedidele talpg su vandeniu, kad kepalas pasidengtu
auksine plutele. Kepkite 40 minuciy 240 °C temperataroje.

Patarimas: neleiskite kepimo mieléms susiliesti su cukrumi arba druska, nes tada tesla nepasikels.

TRAPITESLA
Sudedamosios dalys (vienas saldus pyragas, sveriantis 350 g): 200 g paprasty kvietiniy milty, 100 g sviesto,
50 mlvandens ir Ziupsnelis druskos.



|berkite miltus ir druskg bei jdékite sviestg j neradijanciojo plieno inda. |dékite gauta tesla j minkymo prietaisa,
uzdarykite dangciu ir kelioms sekundéms jjunkite 1 greicio rezima. Prietaisui veikiant jpilkite drungno vandens.
Leiskite prietaisui veikti, kol i$ teslos susidarys kamuolys. Bent valanda pries kociodami tedlg ir pradédami gaminti,
palikite tesla vésioje vietoje, padengta lipnia plévele.

SVIESTINE BANDELE

Sudedamosios dalys (6 asmenims): 250 g baltos duonos milty, 5 g druskos, 25 g cukraus, 100 g sviesto, 2 kiausiniai ir 1
kiausinio trynys, 3 Saukstai drungno pieno, 2 Saukstai vandens, 1 pakelis kepimo mieliy.

| nerdijanciojo plieno inda jberkite milty ir suformuokite dvi duobutes. | viena duobute jberkite druskos ir cukraus,
o0 j antra jmaisykite mieliy bei jpilkite Silto pieno ir vandens. Neleiskite druskai ir mieléms susiliesti, nes mielés blogai
reaguoja su druska. Jmuskite kiausinius, paruoskite minkymo masing ir uzdarykite ja dangciu. Pasirinkite 1 greicio
rezima ir minkykite 15 sekundziy, tada 2 greicio rezima ir minkykite dvi minutes 45 sekundes. Nestabdydami prietaiso
per minute jdékite sviesta. Sviestas neturéty bati labai minkstas (puse valandos iki minkymo palikite jj kambario
temperattroje). Ir toliau minkykite penkias minutes esant 2 greicio rezimui, tada dar penkias minutes jjunge 3 greicio
rezima. UZdenkite tedlq ir palikite ja dvi valandas kambario temperatiroje, kad pakilty. Tada stipriai minkykite tesla
rankomis, vis tekStelédami ja j inda. Uzdenkite tedlq ir palikite kilti dar dvi valandas Saldytuve. V&l minkykite tesla
rankomis, tekstelédami ja j inda. Tada uzdenkite teslg lipnia plévele ir palikite pakilti per naktj Saldytuve. Kita dieng
sviestu sutepkite ir miltais pabarstykite sviestinems bandeléms kepti skirtg skarda. I3 teslos suformuokite kamuolj.
|dékite jj j skarda ir palikite kilti Siltoje vietoje, kol tesla pripildys skarda (dvitris valandas). |dékite skarda j orkaite esant
180 °C ir kepkite 25 minutes.

Patarimas: jdékite Sokolado gabaliuky arba cukaty.

PIKANTISKAS KEPALAS
Sudedamosios dalys (6 asmenims): 200 g paprasty kvietiniy milty, 4 kiausiniai, 11 g kepimo milteliy, 100 ml pieno,
50 ml alyvuogiy aliejaus, 12 sauléje dziovinty pomidory, 200 g fetos sdrio, 15 Zaliyjy alyvuogiy be kauliuky
- Ziupsnelis kario prieskoniy (nebatina), druska ir pipirai.
|M B |kaitinkite orkaite iki 180 °C. Istepkite skarda sviestu ir pabarstykite miltais. Nertidijanciojo plieno inde, kurj galima
pastatyti | maiSytuva su dangciu, sumaisykite miltus, kiausinius ir kepimo miltelius. Maisyti pradékite jjunge 1
greitj, tada didinkite iki 3 greicio. |pilkite alyvuogiy aliejaus ir pieno bei maisykite pusantros minutés. Sumazinkite
greitjiki 1ir jdékite dZiovintus pomidorus (supjaustytus gabaliukais), kubeliais supjaustyta fetos surj, Zalias alyvuoges
(supjaustytas gabaliukais) ir kario prieskoniy. |berkite druskos ir pipiry. Supilkite misinj j skarda ir jdékite ja j orkaite
30-40 minuciy, atsizvelgiant  tai, kokia naudojama orkaité. Peiliu tikrinkite, ar kepalas iskepes.
Patarimas: vietoje fetos stirio naudokite mocarelg ir jdékite keletg kapoty baziliko lapy.

LYDYTO SOKOLADO PYRAGAS

Sudedamosios dalys (8 asmenims): 200 g aukstos kokybés juodojo Sokolado, 150 g cukraus pudros, 125 g paprasty milty,
125 g minksto sviesto,4 kiausiniai, 200 ml skystos grietinélés (plaktos grietinélés), 100 g malty migdoly (nebatina),

1 pakelis vanilés cukraus (nebatina), 11 g kepimo milteliy - Ziupsnelis druskos.

|kaitinkite orkaite iki 180 °C. 3 Saukstuose vandens islydykite Sokoladg vandens voneléje arba mikrobangy krosneléje.
Maisydami po truputj dékite sviesta, kad Sokoladas issilydyty j vientisa mase. Leiskite misiniui atvésti. Atskirkite
kiausiniy trynius nuo baltymy. Kiausiniy baltymus atidékite j 3alj. |dékite kiausiniy trynius, iSlydyta Sokolada, grietinéle,
cukry, vanilinj cukry, maltus migdolus ir likusj sviesta j nertdijanciojo plieno inda, kurj galima pastatyti j maiSytuva
su dangciu. Jjunkite maiSytuvo 1 greit] ir maiSykite 20 sekundziy. Padidinkite greitj iki 2 greicio rezimo ir per dangcio
anga jberkite miltus su mielémis. Taip maisykite apie dvi minutes, kol tesla bus vientisa. Gauta telg jdékite j didelj
dubeni. |dékite kiausiniy baltymus su Ziupsneliu druskos j iSvalyta nerddijanciojo plieno indg, kurj galima pastatyti j
daugiamentj plaktuva su danggiu. 1 min. ir 45 sek. plakite kiausiniy baltymus jjunge 5 greicio rezima, tada 30 sek.
plakite didZiausiu greiciu. Mentele atsargiai jpilkite suplaktus kiausiniy baltymus j Sokolado mase. Visa misinj supilkite
j sviestu patepta ir miltais pabarstyta skarda kepti. Kepkite orkaitéje 180 °C temperattiroje 25 minutes.

Patarimas: sis pyragas bus dar skanesnis patiektas su,creme anglaise” (liet. angliskas kremas) (zr. plaukiojaniy saly
recepta) arba keliais vaniliniy ledy kauseliais.

Daugiau recepty idéjy rasite www.moulinex.com



Paldies, ka izvél&jaties So ierici, kas Tpasi paredzéta édiena gatavosanai majas (iekstelpas).

A - Motora bloks F - Galasmasinas uzgalis (atkariba no modela)
A1 Elektroniskais atruma regulators F1 Metala korpuss
A2 Daudzfunkcionala uzgala atbrivosanas F2 Vitne
taustins (A3) F3 Asmens
A3 Daudzfunkcionalais uzgalis F4 Restite ar lielam atverém
A4 Atraizeja F5 Restite ar mazam atverém
(blendera trauks/sulu spiede/dzirnavinas) F6 Uzgrieznis
A5 Drosibas uzlika F7 Spiede
A6 Miksera piederumu izeja F8 Paplate
(micitajs, daudzzaru slotina, maisitajs) G - Darzenu griezéjs (atkariba no modela)
A7 Vada glabatava G1 Cilindru karba
B - Trauka komplekts G2 Spiede
B1 Neruséjosa térauda trauks G3 Cilindrs griesanai
B2 Vaks G4 Cilindrs rupjai rivésanai
C - Miksera piederumi G5 Cilindrs smalkai rivésanai
C1 Micitajs G6 Cilindrs sabersanai
C2 Maisitajs H - Sulu spiede (atkariba no modela)
C3 Daudzzaru slotina H1 Spiede
D - Blendera trauks (atkariba no modela) H2 Vaks
D1 Trauks H3 Rotéjosais filtrs
D2 Vaks H4 Savaksanas korpuss
D3 Dozésanas noslégs H5 Noteces snipis
E - Piederumu turétajs (atkariba no modela) H6 Atbrivosanas svira

IEDARBINASANA

+ Pirms pirmas izmanto$anas visus piederumus nomazgajiet ziepjudeni (iznemot adapteri (E): skatit nodalu
par tirisanu). Noskalojiet un noslaukiet.
« Nolieciet iekartu uz gludas, tiras un sausas virsmas, parliecinieties, ka regulatora taustins (A1) ir pozicija "0",
pieslédziet ierici stravai.
« Ir vairaki veidi, ka to iedarbinat:
- Darbiba ar partraukumiem (pulse): Pagrieziet regulatora taustinu (A1) pozicija "pulse", veicot secigas
darbibas, lai labak kontrolétu gatavosanas procesu.
- Nepartraukta darbiba: Pagrieziet regulatora taustinu (A1) vélamaja pozicija no "1" lidz "max", nemot véra
veicamo darbibu. Gatavo$anas laika jus to varat mainit.
« Lai apturétu ierici, pagrieziet taustinu (A1) "0" pozicija.
Svarigi: 1erici var iedarbinat vienigi tad, ja uzlika (A5) un uzgalis (A3) ir nostiprinati. Ja darbibas laika
nonemat uzliku (A5) un/vai uzgali (A3), ierice uzreiz apstajas. No jauna nostipriniet uzliku un/vai uzgali,
vadibas taustinu (A1) pagrieziet "0" pozicija un veiciet parastas darbibas, lai iedarbinatu ierici,
izvéloties vajadzigo atrumu.
Sivirtuves ierice ir aprikota ar mikroprocesoru, kas kontrolé un analizé darbibas jaudu. Parak lielas noslodzes
gadijuma, ierice pati izsledzas. Lai atkartoti iedarbinatu ierici, pagrieziet requlédanas taustinu (A1) "0"
pozicija un iznemiet dalu sastavdalu. Dazas minttes ierici nedarbiniet. Péc tam jus varat izvéléties vélamo
atrumu, lai pabeigtu gatavosanu.

Sadalu numeracija atbilst ieraméto shému numeracijai. ‘




1- MAISISANA / MICISANA / PUTOSANA /
EMULSIJAS GATAVOSANA / KULSANA

Atkariba no sastavdalam nertséjosa térauda trauka (B1) ar vaku (B2) jus varat sagatavot lidz pat 1,8 kg vieglas
miklas.

IZMANTOTIE PIEDERUMI:

- Neriséjosa térauda trauks (B1).

- Vaks (B2).

- Micitajs (C1), maisitajs (C2) vai daudzzaru slotina (C3).

1.1- PIEDERUMU UZSTADISANA

« Piespiediet taustinu (A2), lai atbrivotu daudzfunkcionalo uzgali (A3), un paceliet to lidz galam.

« Nostipriniet nertiséjo3a térauda trauku (B1) uz ierices (pulkstenraditdja virziena) un ielieciet sastavdalas.

« levietojiet vélamo piederumu (C1, C2 vai C3) izeja (C6), piespiediet un pagrieziet par cetrdesmit pieciem
gradiem pretéji pulkstenraditaja virzienam, lai nostiprinatu piederumu.

+ Novietojiet daudzfunkcionalo uzgali (A3) horizontala pozicija: piespiediet taustinu (A2) un manuali laidiet
leja daudzfunkcionalo uzgali (A3), lidz tas ir nostiprinats (taustins (A2) atgriezas sakotnéja pozicija).

« Novietojiet vaku (B2) uz nertiséjosa térauda trauka (B1).
Piezime: Vaka lietoana nav obligata. Tas |auj izvairities no traipiem un iz8|akstisanas.

« Parliecinieties, ka virs atras izejas (A4) ir kartigi nostiprinata uzlika (A5) (pulkstenraditaja virziena).

1.2 - IEDARBINASANA
leslédziet ierici, pagriezot regulatora taustinu (A1) vélamaja pozicija, saskana ar recepti.
« lerice uzreiz sak darboties.
Jus gatavosanas laika varat pievienot produktus caur vaka (B2) atveri.
- Lai apturétu ierici, pagrieziet taustinu (A1) "0" pozicija.

leteikumi:
- Micisanai
LV B lzmantojiet micisanas piederumu (C1) ar "1" atrumu. Jis varat samicit lidz 500 g miltu (pieméram:
baltmaize, graudu maize, drupacu mikla, smilsu mikla u. c.).
- Maksimalais lieto3anas laiks: 13 minates.
- Maisisanai
- lzmantojiet maisitaju (C2) ar atrumu "1" lidz "max".
- Jus varat samaisit lidz 1,8 kg vieglas miklas (piragiem, cepumiem utt.).
- Maksimalais lietosanas laiks: 13 minates.
- Nekad nei tojiet maisitaju (C2) smag
- Puto3anai / kulsanai / emulsijas gatavo3anai
- Izmantojiet daudzzaru slotinu (C3) ar atrumu "1" lidz "max".
- Jus varat sagatavot: majonézi, kiploku mérci, citas mérces, saputot olu baltumus (lidz astoniem olu
baltumiem), putukréjumu (lidz 500 ml)...
- Maksimalais lietosanas laiks: 10 minates.
- Nekad neizmantojiet daudzzaru slotinu (C3), lai micitu smagas miklas vai maisitu vieglas miklas.

1.3 - PIEDERUMU NONEMSANA

« Pagaidiet, lidz ierice pilniba apstajas.

+ Nonemiet vaku (B2).

« Piespiezot taustinu (A2), atbrivojiet daudzfunkcionalo uzgali (A3) un paceliet to uz augsu.

« Atblokéjiet piederumu (C1), (C2) vai (C3) no daudzfunkcionala uzgala, spieZot piederumu uzgala virziena un
pagriezot to par cetrdesmit pieciem gradiem pulkstenraditaja virziena.

+ Nonemiet nertiséjosa térauda trauku.

miklu micisanai.




2 - VIENDABIGAS MASAS VEIDOSANAI / MAISISANAI /
SMALCINASANAI (ATKARIBANO MODELA)

Atkariba no produktu veida blendera trauka (D) jus varat sagatavot lidz 1,5 | bieza maisijuma un 1,25 | 3kidra
maisijuma.

IZMANTOTIE PIEDERUMI:

- Blendera trauks (D).

2.1- PIEDERUMU UZSTADISANA

+ Novietojiet daudzfunkcionalo uzgali (A3) horizontala pozicija: piespiediet taustinu (A2) un manuali laidiet
leja daudzfunkcionalo uzgali (A3) lidz tas ir nostiprinats (taustins (A2) atgriezas sakotnéja pozicija).

« No atras izejas (A4) nemiet drosibas uzliku (A5), pagriezot to pretéji pulkstenraditaja virzienam un pacelot.

« Pirms blendera trauka (D) nostiprinasanas parliecinieties, ka ierice ir izslégta.

« Nostipriniet blendera trauku (D) uz izejas (A4), pagriezot pulkstenraditaja virziena.

« Lieciet produktus smalcinataja trauka un uzlieciet vaku (D2), kas aprikots ar dozésanas noslégu (D3), pagriezot
to pretéji pulkstenraditaja virzienam.

2.2-IEDARBINASANA
« leslédziet ierici, pagriezot regulatora taustinu (A1) vélamaja pozicija, saskana ar recepti (No atruma 4 lidz Max
vai Pulsa). Labakai smalcinasanas kontrolei un viendabigas masas veidosanai, izmantojiet poziciju "Pulse".

Jis gatavosanas laika varat pievienot produktus caur dozésanas nosléga (D3) atveri.

« Lai apturétu ierici, pagrieziet taustinu (A1) "0" pozicija.

- Maksimalais lieto3anas laiks: 3 mindtes.

leteikumi:
Jis varat sagatavot:

- Biezzupas, krémus, kompotus, piena kokteilus, kokteilus.

- Vieglas miklas (pankudkas, placeni, auglu pirags, kréms brulé...).

- Jajauksanas laika sastavdalas paliek pie trauka sienam, apturiet ierici, gaidit pilnigu izslégsanu vienibas,
nonemiet blendera trauku, sabidiet sastavdalas uz asmeniem izmantojot lapstinu, novietojiet blendera
trauku atpakal un turpiniet gatavosanu.

+ Nekad aizpildit miksera trauku ar verdosu skidrumu.

+ Neizmantojiet blenderi tukss.

+ Vienmér lietojiet miksera trauku ar vaku.

+ Nekad nonemiet pirms pilnigas apstasanas vienibas.

« In miksera trauka vienmér ielieciet $kidras sastavdalas pirms cieto sastavdalam.

2.3 -PIEDERUMA NONEMSANA

« Sagaidiet, lai ierice ir pilniba apstajusies, nonemiet blendera trauku, pagriezot to pretéji pulkstenraditaja
virzienam, un uzlieciet uzliku (A5), noslédzot izeju (A4) (pulkstenraditaja virziena).

3 - GALAS MALSANAI (ATKARIBA NO MODELA)

IZMANTOTIE PIEDERUMI:

- Piederumu turétajs (E)

- Salikts galasmasinas uzgalis (F)

3.1- GALASMASINAS ADAPTERA UZSTADISANA

+ Piespiediet taustinu (A2), lai atbrivotu daudzfunkcionalo uzgali (A3), un paceliet to lidz galam.

« Novietojiet adapteri (E), pagriezot pretéji pulkstenraditaja virzienam t3, lai izeja butu ierices pagarinataja dala.
+ Daudzfunkcionalo uzgali (A3) novietojiet horizontala pozicija, vélreiz nospiezot taustinu (A2).

3.2- GALASMASINAS UZGALA SALIKSANA

« Satveriet korpusu (F1) aiz padeves caurules un novietojiet ar lielako atveri uz augsu.



« levietojiet korpusa (F1) vitni (F2) (ar garo asi pa prieksu).

+ Novietojiet asmeni (A3) uz vitnes (A2) isas ass ar asajam malam uz arpusi.

+ Novietojiet izvéléto restiti (F4 vai F5) uz asmens (F3), saskanojot abus izcilnus ar abam iedobém korpusa (F1).

« Pulkstenraditaja virziena stingri uzskravéjiet uzgriezni (F6) uz korpusa (F1), tomér to nenoblokéjot.

« Parbaudiet, ka ir salikts. Ass nedrikst kustéties un griezties ap sevi. Pretéja gadijuma atkartojiet ieprieks
minétas darbibas.

3.3 - GALASMASINAS DARBINASANA UZ IERICES

« Pavérsot uzlabo pusi, pielieciet salikto galasmasinu (F) pie adaptera (E) izejas, saskanojiet abus galasmasinas
izvirzijumus ar abam adaptera iedobém. levietojiet galasmasinas uzgali lidz galam un tad, griezot pretéji
pulkstenraditaja virzienam, novietojiet galasmasinas uzgali vertikala pozicija, lidz tas noblokéjas.

« Virs padeves caurules novietojiet nonemamo paplati (F8).

3.4 - IEDARBINASANA, PADOMI UN NONEMSANA
« Parliecinieties, ka drosibas uzlika (A5) virs atras izejas (A4) ir kartigi nostiprinata (pulkstenraditaja virziena).
« lerices prieksa nolieciet trauku sagatavotas masas savaksanai.
« ledarbiniet, regulatoru (A1) pagriezot lidz "3" vai "4" atrumam.
« Ar spiedes (F7) palidzibu caur padeves cauruli vienu péc otra ievietojiet galas gabalus. Nekad nebidiet
produktus padeves caurulé ar pirkstiem vai galda piederumiem..
- JUs varat karbonade lidz 3 kg galas.
- Maksimalais lieto3anas laiks: 10 mintes.
« Laujiet Pirms lietoSanas atdzesé pilnigi ierici.
« Lai apturétu ierici, pagrieziet regulatoru "0" pozicija un sagaidiet lidz ierice pilniba apstajas.
+ Nonemiet galasmasinas uzgali, veicot uzstadisanai pretéjas darbibas.

leteikumi:
- Sagatavojiet visus malamos produktus (galai iznemiet kaulus, skrims|us un cipslas un sagrieziet to aptuveni
2x2 cm lielos gabalos).
- Pérliecinieties, ka gala ir kartigi atsaldéta.
- Darbibas beigas jas varat ievietot dazus nelielus maizes gabalus, lai dabutu ara visu samalto galu.

4 - RIVESANAI / GRIESANAI (ATKARIBA NO MODELA)

IZMANTOTIE PIEDERUMI:

- Piederumu turétajs (E)

- Salikts darzenu griezéjs (G)

- Cilindri (atkariba no modela)

4.1- PIEDERUMU UZSTADISANA

« Piespiediet taustinu (A2), lai atbrivotu daudzfunkcionalo uzgali (A3), un paceliet to lidz galam.

« Novietojiet adapteri (E), pagriezot pretéji pulkstenraditaja virzienam ta, lai izeja butu ierices pagarinataja dala.

« Daudzfunkcionalo uzgali (A3) novietojiet horizontala pozicija, vélreiz nospiezot taustinu (A2).

« Parliecinieties, ka drosibas uzlika (A5) virs atras izejas (A4) ir kartigi nostiprinata (pulkstenraditaja virziena).

« Paversot uz labo pusi, pielieciet salikto cilindru karbu (G1) pie adaptera (E) izejas, saskanojiet abus cilindru
karbas izvirzijumus ar abam adaptera iedobém. levietojiet cilindru karbu lidz galam un tad, griezot pretéji
pulkstenraditaja virzienam, novietojiet to vertikala pozicija, lidz ta noblokéjas.

« levietojiet karba izvéléto cilindru un parliecinieties, ka tas ir ievietots pilniba.

4.2 - IEDARBINASANA UN PADOMI

« lerices prieksa nolieciet trauku sagatavotas masas savaksanai.

+ ledarbiniet, regulatoru (A1) pagriezot lidz "3" atrumam grie$anai un "4" atrumam rivésanai.

« levietojiet produktus karbas padeves caurulé un bidiet tos ar spiedi (G2). Nekad nebidiet produktus ar
pirkstiem vai galda piederumiem.
- Jus varat sagatavot lidz 2 kg partikas.



- Maksimalais lieto$anas laiks: 10 minates.
« Lai apturétu ierici, pagrieziet regulatoru "0" pozicija un sagaidiet lidz ierice pilniba apstajas.
+ Nonemiet cilindru karbu, veicot uzstadisanai pretéjas darbibas.
+ Izmantojot cilindrus, jus varat:

- Rupji sarivét (G4)/smalki sarivét (G5): burkanus, selerijas sakni, kartupelus, sieru...

- Sagriezt biezas $kélés (G3): kartupelus, burkanus, gurkus, abolus, bietes,...

- Saberzt (G6): kartupelus, parmezanu ...

5- AUGLU UN DARZENU SULU SPIESANAI (ATKARIBA NO MODELA)

IZMANTOTIE PIEDERUMI:
- Salikta sulu spiede (H).

5.1-SULU SPIEDES SALIKSANA

+ Novietojiet filtru (H3) savaksanas korpusa (H4) centra.

« Vaka nostiprinasana: pagrieziet pretéji pulkstenraditaja virzienam un nostipriniet vaku (H2) uz savakSanas
korpusa (H4) (pozicija "piekarama atsléga slégta").

« Pilniga nostiprinasana: pabidiet atbrivosanas sviru (H6) pozicija "

5.2 - SULU SPIEDES NOVIETOSANA UZ IERICES

+ Novietojiet daudzfunkcionalo uzgali (A3) horizontala pozicija: piespiediet taustinu (A2) un manuali laidiet
leja daudzfunkcionalo uzgali (A3) lidz tas ir nostiprinats (taustins (A2) atgriezas sakotnéja pozicija).

+ No izejas (A4) nemiet uzliku (A5), pagriezot to pretéji pulkstenraditaja virzienam un pacelot.

« Pirms sulu spiedes (H) nostiprinasanas parliecinieties, ka ierice ir izslégta.

« Nostipriniet salikto sulu spiedi uz izejas (A4), pagriezot pulkstenraditaja virziena ta, lai noteces snipis atrastos
ierices taisnaja dala.

« Pievienojiet noteces snipi (H5) savaksanas korpusam (H4).

« Parliecinieties, ka vacin$ snipis (H5) ir atvérts.

5.3 - IEDARBINASANA UN PADOMI

« Zem noteces snipja novietojiet lielu glazi (H5).

« ledarbiniet, regulatoru (A1) pagriezot lidz "3" atrumam.

+ Auglus un/vai darzenus sagrieziet gabalinos.

« levietojiet produktus vaka atveré (H2) un Iénam bidiet tos ar spiedi (H1). Nekad nebidiet produktus ar
pirkstiem vai galda piederumiem.

« Vienmér péc tam, kad piecas reizes péc kartas ir ievietoti 500 g produktu, |aujiet iericei pilniba atdzist.
- Maksimalais lieto3anas laiks: 10 minates.

« Lai iegtu vislabako rezultatu, ik péc 300 g sastavdalu iztiriet filtru.

« Svarigi: Tiklidz savaksanas korpuss ir pilns ar mikstumu, apturiet ierici un iztuk3ojiet savaksanas korpusu.

« Lai apturétu ierici, pagrieziet regulatoru "0" pozicija un sagaidiet lidz ierice pilniba apstajas.

« Pirms salikta piederuma nonemsanas no ierices sagaidiet, lidz rotéjosais filtrs pilniba apstajas.

« Lai nonemtu sulu spiedi, atbrivojiet to, pagriezot pretéji pulkstenraditaja virzienam.

« Novietojiet atbrivosanas sviru (H6) pozicija "piekarama atsléga atvérta". Atveriet vaku (pozicija "piekarama
atsléga atvérta"). Tagad jas varat iznemt filtru (H3), lai to iztiritu un iztukSotu savaksanas korpusu (H4).

leteikumi:

« Jus varat sagatavot dazadas sulas: burkanu, tomatu, abolu, vinogu, zemenu,...

+ Nomizojiet auglus ar biezu mizu, iznemiet kaulinus, ananasam iznemiet serdi.

+ No daziem augliem un darzeniem sulu nav iesp&jams iegut: bananiem, avokado, |oti gataviem augliem,
darzeniem, dazas Skirnes abolu, utt.

« JUs varat gatavot sulas no dazadiem augliem un darzeniem, katru reizi nemazgajot sulu spiedi. Pietiek vien
starp dazadiem augliem un darzeniem sulu spiedes darbibas laika ieliet taja nedaudz tdens, lai to izskalotu.

« Dzeriet sulas uzreiz péc to sagatavosanas vai pievienojiet nedaudz citronu sulas, lai tas dazas stundas
saglabatu svaigumu.

piekarama atsléga slégta”.



6 - VADA GARUMA REGULESANA

Lai ierices lietoSana un uzglabasana bitu értaka, jus varat samazinat vada garumu, iestumjot to motora bloka
(A) caur atveri, kas atrodas ierices aizmuguré (A7).

7 - NELIELA PRODUKTU DAUDZUMA SIKAI SMALCINASANAI
(ATKARIBA NO MODELA)

IZMANTOTIE PIEDERUMI:
- Saliktas dzirnavinas.

Ar dzirnavinam jis varat:

- Paris pulsacijas sekundés sasmalcinat: zavétas viges, zavétas aprikozes...
Daudzums / maksimalais laiks: 100g / 5s
Sis dzirnavinas nav piemérotas cietiem produktiem, pieméram, kafijai.

TIRISANA

« Atslédziet ierici no stravas.

+ Ne motora bloku (E), ne adapteri (E) nekad nemérciet tdeni un nelieciet zem teko3a tdens. Notiriet tos ar
sausu vai nedaudz mitru draninu.

« Lai tiriSana butu vieglaka, visus piederumus noskalojiet uzreiz péc lietosanas. Galasmasinas uzgali izjauciet
pilniba. Ar visiem asmeniem rikojieties uzmanigi, ar tiem jas varat savainoties.

« Piederumus nomazgajiet, noskalojiet un noslaukiet: tos var mazgat trauku mazgajamaja masina, iznemot
galasmasinas uzgala metala sastavdalas: korpusu (F1), vitni (F2), asmeni (F3), restites (F4 un F5), uzgriezni
(F6).

+ Restitém (F4) un (F5), ka ari asmenim (F3) ir jabut ieellotiem. To glabasanai izmantojiet partikas ellu.

Padomi:

+ Gadijuma, ja piederumi maina krasu saskaré ar noteiktiem produktiem (burkaniem, apelsiniem), notiriet
tos ar nedaudz el|a samitrinatu draninu, péc tam veiciet parasto tirisanu.

« Blendera trauks (D): blendera trauka ielejiet siltu Gdeni un pievienojiet dazus pilienus mazgajama lidzek|a.

Aiztaisiet vaku. Uzlieciet to uz ierices un veiciet dazus impulsus. Nonemiet trauku, noskalojiet tekosa tdent

un atstajiet zavéties (apgriezot trauku).

GLABASANA

Neglabajiet ierici mitra vieta.

KO DARIT, JA JUSU IERICE NEDARBOJAS?

Jajasu ierice nedarbojas, parbaudiet, vai:

- lerice ir pieslégta elektrotiklam;

- Piederumi ir uzlikti pareizi;

- Piedzinas poga (A1) amats: atgriezties poziciju "0", tad vélreiz izvéléties vélamo atrumu.

Si virtuves ierice ir aprikota ar mikroprocesoru, kas kontrolé un analizé darbibas jaudu. Parak lielas noslodzes
gadijuma, ierice pati izslédzas. Lai atkartoti iedarbinatu ierici, pagrieziet reguléSanas taustinu (A1) "0" pozicija
un iznemiet dalu sastavdalu. Dazas minates ierici nedarbiniet. Péc tam jus varat izvéléties vélamo atrumu, lai
pabeigtu gatavosanu.

lerice joprojam nedarbojas? Vérsieties apstiprinata pakalpojumu centra (to saraksts pievienots).
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IEPAKOJUMA MATERIALU UN IERICES UTILIZACIJA

m lepakojuma sastava ir tikai dabai nekaitigi materiali, kurus var izmest atkritumos saskana ar spéka
Q & eso3ajiem atkritumu parstrades noteikumiem.

Par ierices utilizacijas iespéjam intereséjieties savas pilsétas attiecigaja dienesta.

Ja vélaties papildinat savu ierici, jasu riciba ir pilnvarotie parstavji un apstiprinatie pakalpojuma centri, kur varat
iegadaties $adus piederumus:

+ Nertséjosa térauda trauks + Blendera trauks « Darzenu griezéjs:  + Komplekts makaroniem
+ NerUséjosa térauda trauka vaks « Sulu spiede - grie$anai $kélés  « Piederums Coulis mércei
- Micitajs + Dzirnavinas - rupjai rivésanai  « Piederums makaronu

+ MaisTtajs « Piederumu turétajs - smalkai rivésanai  rullésanai

+ Daudzzaru slotina + Galasmasinas uzgalis - sabersanai

Uzmanibu: lai varétu iegadaties kadu no siem piederumiem, ir jauzrada lietosanas instrukcija vai jasu
ierice.

PUTUKREJUMS

Sastavdalas (6/8 personam): 250 ml Joti auksta salda kréjuma - 50 g pudercukura.

Neraséjosa térauda bloda, kurai uzstadits miklas micitajs un vaks, ieliek saldo kréjumu un pievieno padercukuru.
lerici darbina divas mindtes 4. atruma, péc tam trisarpus minGtes maksimalaja atruma.

MAJONEZE

Sastavdalas: 1 olas dzeltenums - 1 édamkarote maigu sinepju - 1 téjkarote etika - 250 ml olivellas vai saulespuku
ellas - sals un pipari.

Nerdséjosa térauda bloda, kurai uzstadits putotajs un vaks, ieliek olas dzeltenumu un pievieno sinepes, etiki,

sali un piparus. Izvélas 1. atrumu. ledarbina putotaju un pamazam sak pievienot ellu. Péc 10 sekundém palielina
putosanas atrumu lidz maksimalajam. Péc ellas iestradasanas masa turpina putot vél 30 sekundes.

Padoms: Pievieno sasmalcinata kiploka daivinu, ja tas iederas attiecigaja recepté. Lai sasniegtu vislabakos
rezultatus, visam sastavdalam jabat istabas temperatara.

Piezime: Keep ledusskapi un patéré 24 stundu laika.

BALTMAIZE

Sastavdalas (vienam apalam klaipam, 800 g): 500 g baltmaizes miltu - 300 ml remdena tdens - 10 g sausa cepama
rauga- 10 g sdls.

Nerdséjo3a térauda bloda ieber miltus, sali un sauso raugu. Uzstada miklas micitaju un vaku un dazas sekundes
darbina 1. atruma. Caur vaka atveri pievieno remdenu ddeni. Mica astonas minates. Atstaj miklu aptuveni
pusstundu istabas temperatiira. Péc tam ar rokam no miklas izveido lodes formu. Lodes formas miklu novieto
uz cepamas plats, kas ieziesta ar sviestu un parkaisita ar miltiem. Lauj miklai atkal uzcelties, atstajot to aptuveni
pusstundu istabas temperattra. Uzkarsé krasni lidz 240 °C. Izdara iegriezumus klaipa aug$dala, izmantojot asu
nazi, un apslaka ar remdenu Gdeni. Krasni ieliek nelielu ar adeni piepilditu trauku - tadéjadi maizei veidosies
zeltaina garoza. Cep 40 minates 240 °C temperatdra.

Padoms. Cepamais raugs nedrikst nonakt saskaré ar cukuru vai sali, jo tas kavés ragsanu.

SMILSU MIKLA
Sastavdalas (piraga pamatnei, 350 g): 200 g parasto miltu - 100 g sviesta - 50 ml idens - Skipsna sdls.
Nerdséjosa térauda bjoda ieber miltus un pievieno sviestu un sali. Uzstada miklas micitaju un vaku un dazas
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sekundes darbina 1. atruma. Kamér ierice darbojas, pievieno remdenu tdeni. Lauj iericei darboties, kamér
mikla savelas lodes forma. Parklaj miklu ar partikas plévi un atstaj to vismaz stundu vésa vieta. Péc tam to var
izveltnét un cept.

BRIOSA MAIZE

Sastavdalas (6 personam): 250 g baltmaizes miltu - 5 g sals, 25 g cukura - 100 g sviesta - 2 veselas olas un 1 olas
dzeltenums - 3 édamkarotes remdena piena - 2 édamkarotes tidens - 1 pacina sausa cepama rauga.

Neraséjosa térauda bloda ieber miltus un izveido divas iedobes. Viena no iedobém ieber sali un cukuru, bet
otraja - raugu, ka ari pievieno remdenu pienu un tdeni. Raugu nedrikst pievienot kopa ar sali, jo, nonakot ar
to saskaré, raugs nertigst. Pievieno olas un uzstada miklas micitaju un vaku. Mica 15 sekundes 1. atruma, péc
tam - 45 sekundes 2. atruma. Neapturot ierici, vienas minates laika mikla iestrada sviestu, kam nevajadzétu
bat parak mikstam (atstaj istabas temperatara pusstundu pirms izmantosanas). Turpina micit piecas minites
2. atruma, péc tam - piecas minates 3. atruma. Miklu apklaj un lauj tai uzcelties divas stundas istabas
temperatara; péc tam miklu energiski apstrada ar rokam, to strauji sviezot bloda. Miklu apklaj ar partikas plévi
un |auj tai uzcelties, atstajot ledusskapi vél uz divam stund@m; péc tam miklu vélreiz energiski apstrada ar
rokam, to strauji sviezot bloda. Péc tam apklaj ar partikas plévi un lauj tai uzcelties, atstajot uz nakti ledusskapi.
Nakamaja diena brio$a maizes cepamo formu ieziez ar sviestu un parkaisa to ar miltiem. No miklas izveido
lodes formu. leliek miklu cepamaja forma un atstaj silta vieta, lidz mikla ir uzcélusies un piepildijusi formu (divas
lidz tris stundas), leliek krasni, kas uzkarséta lidz 180 °C, un cep 25 minates.

Padoms. Brio$a maizi var pasniegt parkaisitu ar Sokolades skaidinam vai kopa ar iecukurotiem augliem.

SALAIS KEKSS

Sastavdalas (6 persondm): 200 g parasto miltu - 4 olas - 11 g cepama pulvera - 100 ml piena - 50 ml oliveljas

- 12 saulé kaltéti tomati - 200 g fetas siera - 15 zalds olivas bez kaulipiem - skipsna karija pulvera (péc izvéles)

-sdls un pipari.

Uzkarsé krasni lidz 180 °C. Kéksa cepamo formu ieziez ar sviestu un pievieno miltus. Nertiséjosa térauda bloda,

kurai uzstadits mikseris un vaks, sajauc kopa miltus, olas un cepamo pulveri (vispirms jauc 1. atruma, péc tam
jaukSanu paatrina lidz 3. atrumam). Pievieno olivellu un pienu un turpina jaukt vienarpus mindti. Palénina

jauksanu Iidz 1. atrumam un pievieno sagrieztus kaltétos tomatus, kubicinos sagrieztu fetas sieru, sagrieztas

zalas olivas un karija pulveri. Pievieno garsvielas. lelej masu cepamaja forma un liek krasni uz 30 lidz 40
minGtém (atkariba no krasns). Maizes gatavibu parbauda, iedurot taja nazi.

Padoms. Fetas sieru var aizstat ar mocarellas sieru, kam pievieno dazas sasmalcinatas bazilika lapas.

KAUSETAS SOKOLADES KUKA

Sastavdalas (8 personam): 200 g kvalitativas parastas Sokolades - 150 g smalka cukura - 125 g parasto miltu

- 125 g atlaidindta sviesta - 4 olas - 200 ml salda kréjuma (putukréjums) - 100 g maltu mandelu (péc izvéles)

- 1 pacina vanilas cukura (péc izvéles) - 11 g cepama pulvera - 1 kipsna sals.

Uzkarsé krasni lidz 180 °C. Udens peldé vai mikrovilnu krasni izkausé gabalinos sagrieztu Sokoladi, kam pievieno
3 édamkarotes Gdens. Maisot pakapeniski pievieno sviestu - katru reizi pa mazam gabalinam -, lai panaktu
viendabigu Sokolades masu. Lauj atdzist. Atdala olu dzeltenumus no baltumiem. Olu baltumus uz bridi noliek
mala. Nertiséjosa térauda bloda, kurai uzstadits mikseris un vaks, ieliek olu dzeltenumus, kauséto Sokoladi,
kr&jumu, cukuru, vanilas cukuru, maltas mandeles un atlikuso sviestu. Darbina mikseri 20 sekundes 1. atruma.
Patrina lidz 2. atrumam un caur vaka atveri iestrada miltus, kas sajaukti ar raugu. Lauj iericei darboties aptuveni
divas mindtes, lidz ir iegita viendabiga mikla. Miklu ieliek liela bloda un uz bridi noliek mala. Iztiritai neriséjosa
térauda blodai uzstada putotaju un bloda ieliek olu dzeltenumus un $kipsnu sals. Olu baltumus puto 5. atruma
1 mindti un 45 sekundes, péc tam puto maksimalaja atruma 30 sekundes. Sokolades masa lénam iecila sakultos
olu baltumus, izmantojot lapstinu. Masu ielej kitkas cepamaja forma, kas ieziesta ar sviestu un parkaisita ar
miltiem. Cep krasni 25 minates 180 °C temperatdra.

Padoms. So kiku ieteicams pasniegt ar vanilas mérci (skatit peldo3o salu recepti) vai vanilas saldéjuma
bumbinam.

Vairak recepsu pieejamas www.moulinex.com



Bnarogapum By, ye n3bpaxte T03u ypes , NpeABUAEH U3KNIOUNTENIHO 3a 06PabOTKa Ha XpaHUTEHN NPOAYKTY B

AOMaLLHKN YCNOBUA Ha 3aKPUTO.

A - MoTopeH 6nok
A1 EnekTpoHeH perynatop Ha CKopocTTa
A2 bByToH 3a 0cBO6OXAaBaHE Ha
MynTUQYHKLMOHanHaTa rnasa (A3)
A3 MynTudyHKLUMOHaNHa rnasa
A4 Bbp3 3aABMKBALL MEXaHU3bM (KaHamuKcep /
COKOM3CTUCKBAYKa / MPUCTaBKa 3a CTPUBaHe)
A5 OrtneneHuie 3a 6e3onacHoCT
A6 MexaHn3bM 3a NpUCTaBKMTE 32 pa3bbpKBaHe
(NpucTaBKa 3a MeceHe, MHOTOXMNHa
6bpKanka, Gbpkanka 3a pa3dbpkeaHe)
A7 OrtpeneHve 3a npubnpaHe Ha kabena
B - Komnnekr c Kyna
B1 Kyna ot nHokc
B2 Kanak
C - MpucraBky 3a pa3bbpkBaHe
C1 T[pucraska 3a meceHe
C2 Bbpkanka 3a pa3dbpkBaHe
C3 MHoroxwnHa 6bpkanka
D - Kaha-muKcep (B 3aBMCMMOCT OT Mopena)
D1 Kana
D2 Kanak
D3 Tana c gosatop
E - MpucraBka 3a 3akpenBaHe Ha HaKpalHULUTE

F - Mecomenauka (B 3aBUCMMOCT OT Mofena)
F1 MeTaneH Kopnyc
F2 Bunt
F3 Hox
F4 EppapelweTtka
F5 CutHa peweTka
F6 Taiika
F7 byrano
F8 [Mocraska
G - MpuncraBka 3a pA3aHe Ha 3eneHuyun
(B 3aBMcUMoOCT OT Mopena)
G1 loctaBKa 3a peHaeTa
G2 byrano
G3 bapabaH 3a pasaHe
G4 bapabaH eapo pexge
G5 bapabaH cuTHO peHge
G6 bapabaH duHo peHae
H - CokounscTuckBayka (B 3aBUCMMOCT OT Mogena)
H1 byrano
H2 Kanak
H3 Bopraw ce dpuntop
H4 Kopnyc Ha konekTop
H5 Tpbbuuka 3a n3TnyaHe Ha coka
H6 oct 3a dukcnpaHe

(B 3aBUCUMOCT OT Mopena)

M3NON3BAHE m

« Mpepw nbpBaTa ynotpeba 13mMNitTe BCUYKM YacTU Ha NPUCTaBKMTE C TOMAa canyHeHa Bopa (ocBeH apantepa (E):

BUXTE § NOUMCTBaHe). VI3nnakHeTe rv v rv nogcywerTe.

MocTaBeTe ypeda Ha paBHa, YNCTa U CyXa MOBBPXHOCT, yBepeTe Ce, Ye BYTOHBT Ha NpesKmtousatend (A1) e Ha

nosuuwsa 0", cnep Koeto BKtoyeTe Bawma ypes.

3a fja ro BK/IOUMTE, MMaTe HAKOMKO Bb3MOXHOCTY:

-Pabota Ha mHTepBanu (pulse): 3aBbpTeTe OyToHa Ha mpeBkniouBatens (A1) Ha nosuuma ,pulse” Ha
nocnefoBaTenH1 UMNYNCK 3a No-06bP KOHTPON NpU HAKOM BA0BE 06paboTKa.

- HenpekbcHata pa6ora: 3aBbpTete 6yToHa Ha npeBkniouBatens (A1) Ha xenaHata nosuuma ot ,1” fo ,max”
cnopef 13BbpLUBaHaTa 06paboTka. MoxeTe Aa npomeHuTe ToBa No Bpeme Ha 0bpaboTkara.

3a fia cnpeTe ypepa, BbpHeTe byToHa Ha (A1) Ha,0"

BaxHo! YpepbT Moxe fla 6bAe nycHat, camo ako otaenexmnero (A5) u rnaBata (A3) ca ¢pukcupanu. Ako

ocBo6opuTe otAeneHueto (A5) u/unu rnaBata (A3), joKaTo ypeabT paboTu, Toii BefHara we cnpe.

OuKcnpaiiTe nak oTAeNEeHNETO /UK rnaBaTa, BbpHeTe Ha no3uuus 0" 6yToHa 3a ynpasnenue (A1), cnep

KOeTo nycHeTe no o6nyaitHNA HaYMH ypeaa, Kato usbepere xenaHara cKopocT.

BawwmAT KyXHeHCKM ypes e CHabfieH C MUKPOMPOLIECOp, KOMTO KOHTPONMPa U aHanu3ypa MOLHOCTTa My B poLieca

Ha pabota. AKo 6bAe npeToBapeH, ypeAbT cnupa cam. 3a a NycHeTe OTHOBO Bawwuna ypef, MaxHeTe yacT ot

CbCTaBKMTe 1 BbpHeTe BbpTALMA ce ByToH (A1) Ha no3uuma,0". OcTaBeTe ypeaa B NOKON 3a HAKOAKO MUHYTW. Cnep

TOBA MOXeTe fia u3bepeTe xenaHata ot Bac ckopocT, 3a Aa npukniounTe obpaboTkata.

‘ H TaHap

Pan!

Te OTroBapA Ha HOMepaLuATa Ha cxemuTte.
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1-PA36bPKBAHE/ MECEHE/ BUEHE / EMYNITUPAHE/ PA3BUBAHE

B 3aBMCIMOCT OT BUfja Ha XpaHUTENHUTE NPOAYKTY C KynaTta OT nHOKC (B1) v kanaka i (B2) moxeTe fa npurotsnTe Ao
1,8 Kr pAfKo TecTo.

W3M0N3BAHU NPUCTABKU:

- Kyna ot uHokc (B1).

- Kanak (B2).

- Mpucraska 3a meceHe (C1) unm 6bpkanka 3a pa3bbpksate (C2) nm MHOroXmnHa 6bpkanka (C3).

1.1 - CINOBABAHE HA MPUCTABKUTE

+ HatucHete 6yToHa (A2), 3a fia ocBoboAMTe MyNTUPYHKLMOHaNHaTa rnasa (A3) v A BAMrHeTe 40 Kpai.

+ QuKcmpaitte Kynata oT MHOKC (B1) (B nocoKa Ha YacOBHIKOBaTa CTpeNka) BbpXy ypepa 1 nocTaBeTe NPOAYKTUTE.

+ MocTaseTe xenaHata npuctaska (C1, C2 unn C3) Bbpxy MexaHu3ma (A6), HaTWCHeTe 1 3aBbpTeTe Ha YeTBBLPT 060pOT
B NOCOKa, 06paTHa Ha YaCOBHMKOBaTa CTPENKa, 3a fja 6110KMpaTe NpycTaBKaTa Ha MACTOTO M.

+ BbpHete MynTudyHKLmoHanHaTa rnasa (A3) B XopK30oHTanHa no3nums: HaTucHeTe 6yToHa (A2) 1 € pbKa HaBepeTe
MynTUdYHKLMOHANHaTa raBa (A3), foKaTo ce duKcnpa (BpbLyaHe Ha 6yToHa (A2) B MbpBOHaYanHaTa My nosuuus).

+ Mnb3Hete Kanaka (B2) Bbpxy Kynata ot MHOKC (B1).
3a6enexka: 13non3saHeTo Ha Kanaka He e 3afb/x1TeNHo. Toil Npefnassa oT 3LanBaHe 1 U3NPbCKBaHe.

« YBepere ce, ye oTaeneHueto (A5) e fobpe GpuKcMpaHo (B NOCOKA Ha YaCOBHWKOBATa CTPeNKa) BbpXy Gbpana
3aiBIKBALL MeXaHU3bM (A4).

1.2- BKJIIOYBAHE
BkntoueTe ypepa, kato 3aBbpTUTe OyTOHa Ha NpeBKtouBaTensa (A1) Ha XenaHaTa No3MLMA Copef peLienTata.
+ YpepbT BefjHara 3anousa Aa pabotu.
MoxeTe na fob6aBATe XpaHuUTeNHM NPOAYKTY NPe3 0TBOPa Ha Kanaka (B2) no Bpeme Ha obpaboTkarta.
+ 3a fla cnpeTe ypepa, BbpHeTe byToHa Ha (A1) Ha 0"
CoBeTn:
- Mecene
- M3non3gaiite npuctaBkata 3a MeceHe (C1) Ha ckopocr,, 1”. MoxeTe fa mecute 4o 500 r 6paLuHo (Hanp.: 6an xna6,
3bPHeH XN1A6, MacNIeHOo TeCTo, MHOFOMIMCTHO TECTO 1 Ap.).
- MakcumaneH cpok Ha nonssaxe: 13 MUHyTH.
- Pa36bpkBaHe
- M3non3gaitte 6bpKankata 3a pa3dbpksaHe (C2) Ha ckopoct,1” o ,max”.
m - MoxeTe pa pasbbpkate 1,8 Kr pAagKo TecTo (KeKc, OUCKBUTY 11 Ap.).
- MaKcimaneH cpok Ha nonsgate: 13 MuHyTH.
- Hukora He iiTe 6bp Ta 3a pa3bbp (C2) 3a meceHe Ha r'bCTy TecTa.
- BueHe / emynrupaHe/ pas6usaxe
- V3non3gaiite MHOroxmnHata 6bpkanka (C3) Ha ckopoct, 1 go ,,max”.
- MoxeTe a npuroTBuMTe: MailoHe3a, alonu, COCOBE, BeNTbLM Ha CHAT (40 8 6enTbka), buta cMeTaHa (§o 500 mn)...
- MakcumaneH cpok Ha nonssaHe: 10 MUHY T,
- Hukora He n3nonsBaiite MHoroxunHata 6bpkanka (C3) 3a meceHe Ha rbCTi TecTa UK 3a pasbbpkBaHe Ha
pepKu TecTa.

1.3 - AEMOHTUPAHE HA NMPUCTABKUTE

« W3yakaliTe ypeabT fa cnpe HambHo.

« Bournete kanaka (B2).

+ C nomoyTa Ha byToHa (A2) ocBoboaeTe MynTdyHKLMOHaNHaTa rnasa (A3) 1 A BAMTHETE Ha BUCOKA MO3NLMA.

+ OcBobopete npuctaskarta (C1), (C2) unm (C3) o MynTUdyHKUMOHaNHaTa raBa, KaTo HaTCHETe NpUCTaBKaTa KbM
rMaBaTa 1 KaTo A 3aBbPTUTE Ha YETBBLPT 0BOPOT B NOCOKA Ha YaCOBHIMKOBATa CTPeiKa.

+ MaxHeTe KynaTa oT MHOKC.

2 - XOMOTEHWU3WPAHE / PASBbPKBAHE / MUKCUPAHE
(B 3ABUCUMOCT OT MOAENA)

Cnopeg B1Aa Ha XpaHNTENHUTE NPOAYKTY C KaHaTa-Mukcep (D) moxete fa npuroteuTe Ao 1,5 1 rbcTa cvec v 1,25 0

TeyHa cmecC.




WU3MON3BAHU MPUCTABKIA:
- Kana-mukcep (D).

2.1-CMNOBABAHE HA MPUCTABKUTE

+ MocTtaBeTe MyNTUPYHKLMOHANHaTa rMaBa (A3) B XOpW30HTaNHa NO3NLA: HaTUCHeTe ByToHa (A2) M € pbKa HaBefeTe
MynTUdYHKLMOHaNHaTa rnasa (A3), foKaTo ce puKcupa (BpbLyaHe Ha 6yToHa (A2) B MbpBOHayanHaTa My no3vuus).

+ OcBobogieTe oTAENeHNETO 3a 6e30nacHOCT (A5) OT 6bP30 3aABMKBALLMA CE& MeXaHN3bM (A4), KaTo ro 3aBbpTUTE B
nocoKa, 06paTHa Ha YaCOBHMKOBaTa CTPENKa, CNefj KOeTO ro MaxHeTe.

+ YBepeTe ce, Ye ype/bT € HaMmb/HO CMIPAN, NpeAy Aa GUKcMpate KaHata-Mukcep (D).

+ OuKcmpaite kaHata-Mukcep (D) BbpXy MexaHn3ma (A4), KaTo A 3aBbPTUTE B MOCOKA N0 YaCOBHUKOBATa CTPENKa.

« lMocTaBeTe XpaHUTENHIUTE NPOAYKTU B KaHaTa-MUKCep 1 GpuKcupalite Kanaka (D2), Ha KOrTO MMa Tana ¢ fo3atop
(D3), KaTo ro 3aBbpTUTE B N0OCOKA, 06paTHa Ha YaCOBHMKOBATA CTPESIKa.

2.2 - BKJIIOYBAHE

« BkntoueTe ypepa, kato 3aBbpTuTe byTOHa Ha perynatopa (A1) Ha enaHata nosvuua cnopes pelentara (0T 4 4o
Max ckopoct unu Pulse).
3a ia ImaTe No-TONAM KOHTPON BbPXY MUKCMPAHETO 1 XOMOTeHU3NPaHETO Ha CMeCTa, 13non3BariTe No3uynATa
JPulse’.
MoxeTe fa fob6aBATe NPOAYKTM NPe3 0TBOPa Ha TaraTa ¢ fo3atop (D3) no Bpeme Ha NPUrOTBAHETO Ha CMecTa.

+ 3a fia cnpeTe ypepa, BbpHeTe 6yToHa Ha (A1) Ha 0"
- MakcimaneH cpok Ha nonsgaHe: 3 MUHYTH.

CoBetit:
MoxeTe fa npurotenTe:

- DVHO MMKCMPaHW 3eN1eHUYKOBY CyMu, MIOpeTa, KOMMOTH, MIIEYHU LEIKOBE, KOKTENM.

- Peaku TecTa (nanaumHKu, GyxTin, NNOAOBY CRafKNLLN, BPETOHCKI ClaKvLWm 1 Ap.).

- IMo Bpeme Ha MUKCMPAHETO, aKo CbCTaBKITE OCTABAT 3a/eneHn No CTEHUTE Ha KaHaTa, ClpeTe ypepa, BAUrHete
KaHaTa-MMKCep, YakaM 3a MbJIHO M3KJIOUBaHe Ha YPeAa, N3CureTe CbCTaBKIUTe BbPXY OCTPUETaTa, Cnej KOeTo
OTHOBO NOCTaBeTe KaHaTa-MUKCep, C NOMOLLTA Ha LNaTyNa, 3a Aa NPOAbIXMUTE 06paboTKaTa.

+ Hukora He mbiHeTe KaHaTa Ha 6neHaepa ¢ BpAna TeYHOCT.

+ He n3non3gaiite 6neHaepa npasHa.

+ BuHarw u3non3sgaiite kaHata Ha 6n1eHgepa ¢ Kanak.

+ HuKora He cBanAiiTe Kanaka npefn MbIHOTO CMMPaHe Ha YCTPOICTBOTO.

+ B Kyna MuKcep, BUHaru ce NOCTaBA Ha TEYHW CbCTaBKW, NPeAn Aa TBbPANTE CbCTaBKM. m

2.3 - PA3[JIOBABAHE HA MPUCTABKATA

+ V3yaKaliTe OKOHUATENHOTO CMPaHe Ha ypepaa, Npeau a MaxHeTe KaHaTa-MUKCep, KaTo A 3aBbpTUTe B NOCOKa,
obpaTHa Ha YacoBHMKOBaTa CTpesika. [locTaBeTe Ha MACTO MOABMXKHOTO Kanaue (AS5), KaTo ro 3aBueTe BbPXy
3afiBMXKBALLMA MexaHU3bM (A4) (B MOCOKa NO YaCOBHMKOBATA CTPENKa).

3 - MEJIEHE (B 3ABUCMMOCT OT MOAIENA)

WU3MON3BAHU MPUCTABKU:
- MpwncTasKa 3a 3akpenBaHe Ha HakpanHuumTe (E)
- CrnobeHa mecomenauka (F)

3.1-NOCTABAHE HA ABANTEP 3A MPUCTABKATA 3A MEJIEHE

+ HatucHete 6yToHa (A2), 3a fia ocBoboaMTE MyNTUPYHKLMOHANHaTa rnasa (A3) v A BAUrHeTe 40 Kpai.

+ MoctaseTe agantepa (E) 1 ro pukcmpaiite B Nocoka, 06paTHa Ha YaCOBHUKOBATA CTPESIKa, Taka Ye MeXaHN3MbT Aa
6bfe B AbArata vacT Ha ypesa.

+ BbpHete MynTudyHKLMOHaNHaTa rnasa (A3) B XOpU30HTaNHa NO3MLMA, KaTo OTHOBO HaTUCHETe byToHa (A2).

3.2- CrNIOBABAHE HA MECOMEJIAYKATA

+ XBaHete kopnyca (F1) 3a GpyHuATa, KaTo NOCTaBUTE LWUMPOKIA OTBOP Harope.

« Cnep ToBa noctasete BUHTa (F2) (c sbarata oc Hanpep) B kopnyca (F1).

+ MocTasete Hoxa (F3) BbpXy KbcaTa 0C, KOATO M3nM3a OT BIHTA (F2), KaTo pexeluuTe ocTpueTa TpsAGBa Aa coyat
HaBbH.

+ MocTaseTe n3bpaHarta pelweTka (F4 unn F5) Bbpxy Hoxa (F3), kato wudtoseTe TpAbBa Aa CbBMaAHaT ¢ xneboete

B Kopnyca (F1).




+ 3aBwitTe raiikata (F6) Bbpxy kopnyca (F1) no nocoka Ha YacOBHWUKOBaTa CTpenka, Ho 6e3 aa A Gnokupare.
+ Mposeperte crnobsasaHeTo. OcTa He TPAGBa HITO fia € XNabaBa, HNTO Aia IMa Bb3MOXHOCT fja Ce BbPT OKono cebe
. B npotuseH cnyyaii noBTOpeTe NpeaXoAHuTE OnepaLui OTHauano.

3.3-NOCTABAHE HA MECOME/TIAYKATA BbPXY YPEIA

+ Haknonete crnobeHata Mecomenauka (F) HapACHO, CpeLly MexaHn3ma Ha aganTepa (E), nocTaBAiku B CboTBeTCTBIE
nanuuTe Ha Mecomenaykara C ABaTa xneba Ha afanTepa. HatucHeTe Ao Kpaii Mecomenaykara B ajantepa, cneg
KOeTO BbpHeTe GyHMATa Ha Mecomenaykata BbB BEpPTMKANHO MONoXeHe 40 6NOoKMpaHeTo, KaTo 3aBbpTuTe B
NocoKa, 06paTHa Ha YaCOBHIMKOBATA CTPeJiKa.

+ MocTaseTe nopBuKHaTa nocTaska (F8) Bbpxy dyHuATa.

3.4-NMYCKAHE HA YPE[IA, CbBETW U PA3INOBABAHE

« YBeperte ce, ye oTAeNeHMETO 3a 6e3onacHocT (AS5) e fobpe GUKCHpaHO (B NOCOKa Ha YaCOBHIKOBATa CTPENKa) BbpXy
6bp30 33ABMKBALLMA CE MEXaHN3bM (A4).

« MocTaBeTe Cbf, B KOWTO fla CbOMpaTe 06paboTeHNTe MPOAYKTM NPeA ypeaa.

« Bkniouete ypepa, KaTo 3aBbpTUTe NpeBKtouBaTens (A1) Ha ckopoct,3” nnm 4"

+ MocTaBeTe MecoTo BbB GyHIATa Napye Mo napye ¢ NoMoLLTa Ha byTanoto (F7). Hukora He nocTaBsAiiTe CbcTaBKMUTe
BbB GyHMATa C NpBLCTH MK ¢ npnbopu.
- MoeTe fia nocerHat Ao 3 Kr meco.
- MakcymaneH cpok Ha non3saHe: 10 MUHYTI.

+ Heka ce oxnaau HambHO YCTPOICTBOTO, NpeAy ynoTpeba.

+ 3a fla cnpeTe ypepa, 3aBbpTeTe NpeBK/IoyBaTeNs Ha CKOPocT, 0" 1 U3uaKalite OKOHYATENHOTO CMMPaHeHa ypeaa.

+ OcBobopeTe Mecomenaykata B 0bpaTHa Ha CriobaBaHeTo nocoka.

Coeetn

- MpuroTBeTe LANOTO KONMYECTBO NPOAYKTM (33 MECOTO OTCTPaHeTe KOCTUTE, XPYLLANUTE U CyXOXUANATa W O
HapexeTe Ha napyeta 2x2 cm).

- YBeperTe Ce, Ye MECOTO € HaMb/IHO Pa3MpaseHo.

- B kpas Ha onepaLnaTa MOXeTe A MycHeTe HAKONKO Manki napyeTa xnab, 3a a 13BaauTe BCUUKI CMAEHN YaCTULM.

4 - HACTHPIBAHE / HAPA3BAHE (B 3ABUCMMOCT OT MOLEJIA)

WU3MON3BAHU MPUCTABKIA:
- MpucTaBKa 3a 3akpenBaHe Ha HakpaiHuLuTe (E)
- CrnobeHo peHpe 3a pAsaHe Ha 3eneHuyuy (G)
- bapabaHw (B 3aBUCMMOCT OT Modena)

4.1 - CTNOBABAHE HA MPUCTABKWUTE

+ HatucHete 6yToHa (A2), 3a aa ocBoboamTe MyNnTUPYHKLMOHaNHaTa rnasa (A3) v A BAMrHeTe Ao Kpai.

« Moctasete apanTepa (E) n ro dukcmpalite B NOCOKa, 06paTHa Ha YaCOBHWKOBATA CTPEIKa, Taka Ye MexaHU3MbT Aa
6bge B ibrata 4acT Ha ypega.

+ BbpHete MynTudyHKLMOHaNHaTa rnasa (A3) B XOp130HTaNHa NO3MLMA, KaTo OTHOBO HaTUCHeTe byToHa (A2).

« YBeperte ce, ye oTAENEHMETO 3a 6e3onacHocT (AS5) e fobpe GUKCHpaHo (B NOCOKa Ha YaCOBHIKOBATa CTPENKa) BbpXy
6bP30 33/BIKBALLMA Ce MeXaHU3bM (A4).

+ HaknoHete noctaBkata 3a peHperta (G1) HagACHo, cpelly MexaHu3ma Ha aganTepa (E), nocTaBaiiku B CboTBETCTBME
nanyuTe Ha npucTaBkata 6apabaH ¢ ABaTa xneba Ha afanTepa. HaTucHeTe fio Kpail GyHUATa Ha MocTaBKaTa
BEPTUKANHO, AOKATO Ce PUKCMPa, KaTo 3aBbPTUTE B NOCOKa, 06paTHa Ha YaCoBHMKOBATa CTPpesKa.

« MocTaBeTe B NpucTaBKaTa M36paHuA 6apabaH 1 ce yBepeTe, Ye e U3LANO BAA3BA B NOCTaBKaTa.

4.2-3AIENCTBAHE U CbBETM
+ MocTaBeTe Cbf, B KOWTO fila CbOUpaTe 06paboTeHNTEe NPOAYKTM NPeA ypeaa.
+ Bkniouete ypepa, kato 3aBbpTuTe NpeBKiousatens (A1) Ha ckopocT,3” 3a pA3aHe uim Ha ckopocT,4” 3a CTbpraHe.
+ MocTaBeTe NpoAyKTUTE BbB GyHIATA Ha MPUCTaBKaTa U 1 HacouBaiiTe ¢ momoLyTa Ha byTanoto (G2). Hukora He
nocTaBAiiTe CbCTaBKNTE C NPBCTYM WK € Npubopun.
- MoxeTe aa npuroTenTe A0 2 Kr XpaHa.
- MakcumaneH cpok Ha nonssaHe: 10 MUHYTH.
+ 3a fla cnpeTe ypepa, 3aBbpTeTe NpeBK/IIouBaTeNs Ha CKOPoCT, 0" 1 M34aKaliTe OKOHYATENHOTO CMPaHeHa ypeaa.
+ OcBobopeTe nocTaBKata 3a 6apabaHi B 06paTHa Ha CrnobABaHETO MOCoKa.
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+ C 6apabaHuTe MOXeTe fja NpUroTBUTE:
- Enpo HactbpraaHe (G4) / duHO HacTbpraaHe (G5): MOPKOBY, KOPEHOMNOAHA LIENMHa, KapTodu, KallKasan 1 Ap.
- Eapo HapasgaHe (G3): kapTodu, MOPKOBH, KpacTaBuLy, AGBAKN, LIBEKNO 1 AP.
- OnHo HacTbpraaHe (G6): kapTodu, NapmesaH u ap.

5 - U3CTUCKBAHE HA NNOAOBE 1 3EJIEHYYLI
(B 3ABUCUMOCT OT MOAENA)

W3MO0N3BAHU NPUCTABKU:
- CrnobeHa cokonsctuckaauka (H).

5.1- CTNOBABAHE HA COKOM3CTUCKBAYKATA

+ MoctaseTe dunTbpa (H3) BLB BLTPELIHOCTTA Ha Kopnyca Ha KonekTopa (H4).

+ QuKcMpaHe Ha Kanaka: 3aBbpTeTe B 06paTHa Ha YaCOBHIKOBATa CTPeNKa NoCoKa 1 GuKcpaiiTe kanaka (H2) Bbpxy
KonekTopa (H4) (no3uuua ,3aTBOpPeH KaTuHap”).

+ 0610 $puKCcMpaHe: HaTUCHETe NocTa 3a duKcMpaHe (H6) B No3nLMA,3aTBOPEH KaTuHap".

5.2 - MOCTABAHE HA COKOU3CTUCKBAYKATA BbPXY YPE[IA

+ MocTaBeTe MynTUPYHKLMOHANHATa rNaBa (A3) B XOPWU3OHTaNHa NO3MLMA: HaTUCHeTe 6yToHa (A2) 1 € pbKa HaBefeTe
MynTudyHKLMOHaNHaTa rnasa (A3), fokato ce duKcnpa (BpbLyaHe Ha 6yToHa (A2) B MbpBOHaYanHaTa My nosvuus).

+ OcBobopete v MaxHeTe oTaeNeHNeTo (A5) oT GbP30 3aABUKBALLMA Ce MEXaHN3bM (A4), KaTo ro 3aBbPTUTE B NOCOKA,
0bpaTHa Ha YaCOBHNKOBATA CTPesIKa.

+ YBeperTe ce, Ue ype/bT e HambHO CrpAn, Npeau Aa Gukcupate cokomscTckBaykarta (H).

« QuKcmpaiiTe crnobeHaTa COKOM3TUCKBAUKa BbPXY MeXaH3Ma (A4), KaTo A 3aBbPTUTE MO NOCOKa Ha YaCOBHUKOBATa
CTPenKa, Taka Ye MexaHU3MBbT 3a TPbOWYKaTa 3a U3TUYaHE Ha COKa [ia e HapaBHO C ypesa.

+ MocTaBeTe TPBLOMUKaTa 3a M3TUYAHE Ha coKa (H5) BbpXy Kopryca Ha KonekTopa (H4).

+ YBeperTe ce, ye Uyuypa 3a u3TnyaHe Ha coka (H5) e oTBOpeH.

5.3 - 3AJIENCTBAHE 1 CbBETU

+ CnoxeTe ronama yalwa nop Tpbbuukara (H5).

« Bkniouete ypepa, kaTo 3aBbpTUTe NpeBKntousatens (A1) Ha ckopocT, 3"

+ HapexeTe nnogoseTe n/unu 3enieHuyLmTe Ha napyeta.

+ MocTaBeTe NpopyKTHTe BbB GyHMATa Ha Kanaka (H2) u v 136yTBaiiTe 6aBHO C nomoLuTa Ha byTanoto (H1). Hukora
He nocTaBsAiiTe CbCTaBKUTE C NPBCTH WK C Npubopy.

+ He o6pa6otBaitte noseye ot 5 nbtn no 500 r NPOAYKTI NPOABIKUTENHO Bpeme, 6e3 Aa cnnpate 1 6e3 fa
0CTaBuTe ypefa B NOKOIA.
- MaKcimaneH cpok Ha nonssaHe: 10 MUHyTH.

+ 3a la nonyunTe NoBeye COK, NOUNCTBaITe uNTbpa Ha Bceki 300 T NPoAYyKTY.

« BaxHo! Korato kopnycbT Ha KonekTopa 3a nynna ce Hamb/HW, CripeTe ype/a v U3npasHeTe Kopryca Ha KoneKkTopa.

+ 3a fja cnpeTe ypepa, 3aBbpTeTe NPeBKAYBaTENA Ha CKOPOCT 0" 1 M34aKaliTe OKOHYaTeNHOTO CrpaHeHa ypeaa.

+ W3yaKaiiTe OKOHYaTeNHOTO CNNpaHe Ha BbPTALMA ce GUNTHP, NpeAyn a MaXHeTe KOMMNIEKTa Ha ypefa.

+ 3a Jla MaxHeTe COKOW3CTICKBauKaTa, 0CBOGOJETE f, KaTo A 3aBbpTUTE B NOCOKa, 0bpaTHa Ha YaCOBHMKOBaTa
cTpenka.

« MocTaseTe nocta 3a pukcupare (H6) B no3numa ,3aTBopeH KaTnHap”. OTBOpeTe Kanaka (no3uuns ,0TBOPEH
KatuHap"). Cnef ToBa MoXeTe fia MaxHeTe dunTbpa (H3), 3a Aa ro nouncTeTe 1 Aa N3NpasHUTE KOpyca Ha KoNeKkTopa
(H4).

CoBetit:

+ MoxeTe fja NpaBuTe COKOBE OT: MOPKOBM, OMaTH, AGBAKM, rPO3Ae, Aroam 1 ap.

« Benete nnopoBeTte ¢ Aebena Koxa, U3BaxaanTe KOCTUNKNTE 1 MaxaiiTe CbpLEBIHATA Ha aHaHaca.

+ HeBb3MOXHO € ia U3LieanTe COK OT ONpeeneHm NNoJoBe 1 3eNeHYyL: 6aHaHK, aBOKado, KbMNHW, HAKOM COpToBe
AOBAKN.

+ MoxeTe fia IpUroTBITE COK OT Pa3NIMYHM MIOJOBE 1 3eNeHYYLN, 63 la Ce CMeCBAT BKYCOBETE, KaTo He ce Hanara
BCEKM MbT fla NOYMCTBATE COKOM3CTUCKBAYKaTa. JOCTaTbYHO € Camo Aa cuneTe Mainko BOfa B COKOM3CTNCKBAYKaTa,
KaTo A 0CTaBuUTe fja NOPaboTy 3BECTHO BPEME MeX/y BCEKM [1Ba BIAA COK.

+ KoHcymnpatite cokoBeTe 6bp30 Clef NPUrOTBAHETO UM 1 NPUBABAIATE TNMOHOB COK, 3a Aa IV 3aMma3unTe HAKONKO

4aca npecHu.




6 - PEFT'YJIMPAHE AbJIXKUHATA HA KABEJIA

3a no-necHo 13non3saHe Wi Npy NpUGMpaHe MOXeTe fa HaManuTe Fb/XMHaTa Ha kabena, KaTo ro 6yTHeTe HaBbTPe
B MOTOPHWA 610K (A) Npe3 pa3nonoxeHua B 3aaHaTa YacT oteop (A7).

7 - DUHO MENEHE HA MAJTK KOJIMYECTBA NMPOAYKTU
(B 3ABUCMMOCT OT MOAENA)

M3M0N13BAHA MPUCTABKA:

- CrnobeHa NpncTaBKa 3a CTpuBaHe.

C npuctaBKaTa 3a CTpMBaHe MOXeTe:

- Jla cMenuTe 3a HAKOMKO CeKyHAV ¢ paboTa Ha MHTEPBANN: CYLLEHN CMOKIHM, CYLLEHN KaACUN...
Konuuectso / makc. Bpeme: 1001/ 5 cek.
Tasv npucTaBKa 3a CTPUBaHeE He @ NPUrofieHa 3a TBbPAN NPOAYKTY KaTo Kade.

NCTBAHE

« W3knioveTe ypepa.

+ He notansiite moTopHus 610k (A) 1 aganTepa (E) BbB BOAa, HATO r'v NOCTaBATe Mo Tevalua Boga. M36bpcaaiite
TW CbC CyXa UK C NeKO BNaxHa Kbpna.

+ 3a Mo-necHo NOYMCTBaHe M3NNaKBaiiTe NpucTaBkuTe cnep ynotpeba. Pasrnobete u3uAnNo npucTaBKata 3a
mecomenauka. bbpeTe BHMMaTenHu, korato 6opaBuTe C ocTpUETaTa, THil KaTo MOraT Aa Bu HapaHarT.

+ V3muBaitTe, M3nnakgaiTe W NOACYlWaBaiTe NPUCTaBKUTE: Te MOraT Aa Ce MOYWCTBAT B MUANHA MalLUHA, C
M3KNIOYEHNe Ha MeTaH1Te KOMMOHEHTU Ha Mecomenauykata: kopnyc (F1), BuHT (F2), Hox (F3), pewetku (F4 u F5),
raitka (F6).

« PeweTkuTe (F4) u (F5), KakTo 1 HOXBT (F3) TpA6Ba fia 0CTaHaT OMa3HeHW. HamaxeTe ri ¢ 01O, 3a Aa T'1 CbXpaHuTe.

MoneseH cbBer:
+ AKO NpMCTaBKUTE Ce OLBETAT OT NPOAYKTUTE (MOPKOBU, MOPTOKANM 1 Ap.), U3TbPKAIATE M C HaMOeHa C roTBapcKo
ONMO Kbpa 1 Cief TOBa 'l NMouNCTeTe KakTo 0GUKHOBEHO.
+ KaHa-muKcep (D): n3cunete Tonna Bofa € HAKONMKO KamKi TEUYEH camnyH B KaHaTa-MuKcep. 3aTBopeTe Kanaka.
m MocTaBeTe A BbpXY YpeAa U MUKCMpaiiTe Ha MHTepBann. Cnep KaTo MaxHeTe KaHarta, M3nnakHeTe A Ha Tevalya
BOfia M A OCTaBeTe Jja U3CbxHe (06bpHaTa Hagony).

MPUBUPAHE

He cbxpaHaBaiiTe Bawwina ypes Ha BNaxHO MACTO.

AKO YPEADBT HE PABOTI?

AKo ypeqbT He paboTu, npoBepeTe:

- [lanu e BKNIOYEH B eNeKTpuyecKaTa Mpexara;

- [lann BcuKKM NpucTaBKky ca GuKCUpany;

- Mo3snuusTa Ha 6yToHa Anck (A1): BbpHe Ha no3nuus "0', a cnep ToBa OTHOBO M3bepeTe xenaHata CKOPOCT.

BalumAT KyXHEHCKM ypen e CHabpeH C MIKPOMPOLIECop, KOMTO KOHTPOAMPA 1 aHan13m1pa MOLLHOCTTa My B npoLieca
Ha pabora. Ako 6bjie npeToBapeH, ypeabT cnupa cam. 3a 4a nycHeTe OTHOBO BaluusA ypes, MaxHeTe YacT OT CbCTaBkuTe
11 BbpHeTe BbpTAWMA ce 6yToH (A1) Ha no3uuwa,0". OctaBeTe ypeaa B NOKOIA 32 HAKONKO MUHYTI. Cnej ToBa MOXeTe
na n3bepeTe xenaHata ot Bac ckopoc, 3a a npukniounTe 0bpaboTkara.

AKo ypeAbT Nnpopb/KaBa ia He pabotn ? O6bpHeTe ce KbM 00OPEH CepBU3 (BIXKTE CMINCHKA B KHUXKATA 33
CepBuM3HO 06CNYXBaHe).




N3XBbPIAHE HA ONMAKOBBYHUTE MATEPUAJIN U YPELA

m OnakoBKaTa CbAbpKa eMHCTBEHO MaTepuanii, KOUTO He MPEeACTaBNABAT OMACHOCT 3a OKOJIHATa
Cpena 1 MoraT Aa ce U3XBbPAIAT CbIMacHO AeiiCTBALLMTE PA3NOpPeadH 3a peLmKnnpaHe.
% 3a npepgasaHe 3a OTNagbLM Ha ypeaa ce 06bpHeTe KbM CrieLuanisnpanuTe cyx6u Bbs Bawara
06wyHa.

NMPUCTABKA

Moxete aa o6opynBaTe ypepa cn no Bawe enaHwe, kato c1 HabaBuTe OT MarasuHa unn ot onoépeH cepsu3
cnefHUTe NpuCcTaBkK:

« Kyna ot nHokc « Kana-mukcep « Mpucraska 3a pasaHe  « Komnnekr 3a nacta

+ Kanak 3a kyna ot MHokc ~ + COKOM3CTUCKBAUKa Ha 3eneHuyLm: + HakpaitHuk 3a cMunaHe Ha

« Mpuctaska 3a MeceHe -+ MpucTaBka 3a CTpUBaHe - HapA3BaHe AoMatu

+ bbpkanka 3a « MpucTaBKa 3a 3aKpenBaHe - €APO HaCTbprBaHe + HakpaiiHuk 3a pastousaHe
pa3bbpkBaHe Ha HakpalHuLuTe - CUTHO HacTbpraaHe Ha nacta

+ MHoroxunHa 6bpkanka « Mecomenauka - GVHO HacTbpraaHe

BHuMaHue! HuTo eiHa NpUCTaBKa HAMa fa BU 6bJie NpofajieHa, ako He NpefcTaBuTe BawwaTa MHCTpyKumA 3a
ynotpe6a nnn Bawus ypes.

CMETAHOB KPEM ,LLIAHTUN"

[Mpodykmu (3a 6 - 8 nopyuu): 250 M1 MHO20 CMYOeHa MeYHA NBIHOMAC/IEHA 3aK8ACeHA CMemaa

- 502 ¢pura nydpa axap.

CnoxeTe cMeTaHaTa 11 GUHaTa MyApa 3axap B KynaTa OT HepbX/Jaema CTOMaHa, KaTo NoCTaBuTe NpUCTaBKaTa 3a
pa3buBaHe 1 Kanaka. Bkntouete ypeaa Ha CkOpOCT 4 3a 1B MIHYTW, a Cllef} TOBA - Ha MakCUMaHa CKOPOCT 3a TPV 1
MONOBIHA MUHYTH.

MAWIOHE3A

1 XBAMBK - 1 CyneHa MoXuya He MHO20 JIOMaA 20p4UYd - 1 CyneHa mexuya ouem - 250 M1 3eXmuH unu 0uo

- CO/ U YepeH nunep. m
CnoxeTe XbATbKa, ropumLiaTa, OLieTa, CONTa v YepHIA N1nep B KynaTa OT HepbX/aeMa CTOMaHa, KaTo nocTaBuTe
npuCcTaBKaTa 3a pa3brBaHe 1 Kanaka. BknioueTe Ha ckopocT 1. Kato 6bpKate ¢ npucTaBKaTa, 3anoyHeTe Aa fobasaTe
Ma3HUHaTa Ha TbHKa cTpyiika. Cnep 10 ceKyHAW NpemMuHeTe Ha MakcumanHa ckopocT. LLlom MasHuHaTa ce cnee cbe
CMecTa, bbpKaliTe ¢ npucTaskaTa owe 30 cekyHau.

Wpen: [lobaBeTe HacTbpraHa CKUNMAKa YECbH, ako MOAXOXAA Ha peLienTata By, 3a Hait-fobpn pesyntaTi Tpabea
BCUYKM CbCTaBKM 1a Ca CbC CTaliHa Temnepatypa.

3abenexka: [la ce cbxpaHABa B XNaAUNHIK 1 4a Ce KOHCYMMPa B paMKuTe Ha 24 vaca.

BANXNAb

IMpodykmu (3a numka om 800 2): 500 2 6sn10 6pawHo 3a x46 - 300 a1 xnadka eoda - 10 x cyxa mas

- 10 2 con Cnoxeme 6pawHOMo - COAMaA u Cyxama Mas 8 Kynama om Hepsxodema CMoMaHd.

lMocTaBeTe Np1CTaBKaTa 3a MeCeHe 1 Kanaka v BK/IUeTe 3a HAKOMKO cekyHau Ha ckopocT 1. [lobaBeTe xnajjkaTa Bojia
npe3 otBopa B kanaka. MeceTe ocem M1HyTH. OCTaBeTe TeCTOTO ja NPECTOM NPK CTaliHa TemnepaTypa OKONo NONOBIH
yac. Cnep ToBa C pblie OMeceTe TeCTOTO Ha TorKa. [ocTaBeTe TonKaTa TeCTo B HaMa3aHa C Macno U NopbceHa ¢
6palwHo nnuTka TaBa. OcTaBeTe fa BTaca BTOPW MbT NPy CTaliHa TeMnepaTypa 3a OKono yac. 3arpeite dypHata o
240 °C. C ocTbp HOX HampaBeTe pa3pesu No MOBbPXHOCTTA Ha X/1Aba 1 HamaxeTe ¢ xnapka Boga. CnoxeTe BbB
(ypHaTa ManbK Cbj € BOAA: Taka XNAOBT Le obpasyBa 3natncta kopuuka. Mevete 40 muHy T npu 240 °C.

Wpesn: MasaTta He TpAGBa f1a BM3a B NPAK KOHTAKT CbC 3aXap WK CON, Thid KaTo Taka TA HAMa Aa nodelicTsa.

POH/NBO TECTO
TMpodykmu (3a 6 nopyuu): 250 2 6a110 6pawHo 3a xnA6 - 5 2 con, 25 2 3axap - 100 2 Maco - 2 yenu AGYA u 1 Xueamek
- 3 CyneHu TeXuLU X1aoko MIAKO - 2 CyneHU TeXuyu 800 - 5 2 Cyxa Mas.
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Cnoxere 6PALLIHOTO, MAC/OTO 1 COMTA B KyNnaTa OT HepbXaaema CToMaHa. [1oCTaBeTe NpICTaBKaTa 3a MECEHE 1 Karaka
11 BKIKOYETE 32 HAKOIKO CeKyHAN Ha ckopocT 1. [lobaBeTe xnagkata BOAa, 6€3 Aa civpate ypepa. OcTaBeTe ypefa Aa
paboTy, AOKATO TECTOTO CTaHe Ha Tornka. OCTaBeTe TECTOTO fia MPECTON Ha XNafHO MOHE eANH Yac, MOKPUTO C
Npo3payHo AOMAKIMHCKO GO0, NPeam Aa pa3Toysate 1 neyeTe.

OPEHCKW XN146 BPUOLL

TMpodykmu (3a 6 nopyuu): 250 2 610 6pawHo 3a X146 - 5 2 con - 25 2 3axap - 100 2 Macso - 2 yenu AUYA u T XuamoK

- 3 cyneHu TeXXUYU X1A0KO MAIAKO - 2 CyneHuU TbXXUYU 800d - 5 2 Cyxa Mas.

B KynaTa OT MHOKC NocTaBeTe 6paluHo 1 3gbnbaiiTe ABe KNaeHueTa: B @4HOTO MOCTaBeTe COM 1 3axap, B APYroto
n3cunete Gaknyneepa, CTyAeHo MAAKo v Bopa. ConTa 1 MasiTa He TpsiGBa Aa Ce CrlaraT 3aefHO, Thbil KAaTo KOHTAKTLT
CbC CONTa Ce 0Tpa3ABa 31 Ha MasTa. [lobaBeTe AilLjaTa 1 NoCTaBeTe NPUCTaBKaTa 3a MECEHE U Kanaka. BknioyeTe Ha
ckopocT 11 meceTe 15 cek., a Cief TOBa - OLLE 2 MUH. 1 45 CeK. Ha cKopocT 2. bes fia cnmpare ypepa, B NpoabakeHme
Ha eHa MUHyTa J06aBATE MAacioTo, KOETO He TPAGBA fa € TBbPAE MeKo (0CTaBeTe ro Ha CTailHa Temnepartypa 3a
MOMOBIH Yac, Mpeau Aa ro u3nonssate). pogbmxeTe 4a MECUTE MET MUHYTI Ha CKOPOCT 2 11 OLLe MET MUHYTA Ha
ckopocT 3. MoKpuiiTe TECTOTO M ro OCTaBeTe fia BTacBa fBa Yaca Npu CTaitHa Temnepatypa. Crief Toa ro npemecete
PbUHO, KaTo ro yAPATE eHEPrIYHO B KynaTa. [ToKpuiiTe TECTOTO 1 ro OCTaBeTe Aia BTACBa OLLE ABA Yaca B XTaAUIHMKa.
Mocne 0THOBO ro MpemeceTe PbUHO, KaTo ro APATe B Kynarta. [ToKpuiiTe TECTOTO € MPO3PauHO FOMAKUHCKO dponno
11 TO OCTaBeTe [a BTacBa B XNMAAWIHMKa efHa How. Ha cnepsawyma aeH HamaxeTe Gopmarta 3a xisb ¢ Macno 1 s
nopbeeTe ¢ 6patuHo. OpopmeTe TecToTo Ha TomKa. NocTaBeTe ro BbB popmaTa 1 ro ocTaBeTe fia BTacBa Ha TOMno,
[AoKaTo 3ambHu popmarta (ABaTpy vaca). Cnoxete BbB dypHa, 3arpata Ao 180 °C, n neyete 0KONO 25 MUHYTU.
Wpes: [lo6aBeTe napueHLa LIOKONaA WK 3aXapocaHm nnogose.

COJIEH KEKC
Mpodykmu (3a 6 nopyuu): 200 2 06uKHo8eHO bpawiHo - 4 Aliya - 11 2 6aknyneep - 100 M MAAKO - 50 MA 3eXMUH
- 12 cyweru domama - 200 2 084e cupeHe - 15 06e3KkocmeHU 3e1eHU MACIUHU - MAZIKA WUNKA KspU HA npax (no u3bop)
- COM U YepeH nunep.
3arpelite pypHata fo 180 °C. HamaxeTe ¢ Macnio popma 3a X/1A6 11 A nopbCeTe ¢ GpallHo. B KynaTa oT Hepbxaaema
CTOMaHa, C MpKCTaBKaTa 3a CMeCBaHe 1 Kanaka, pasbbpKalite bpallHOTO, AlLATa 1 GaKMynBepa, KaTo 3anoyHeTe Ha
cKopoCT 1 11 cnefj ToBa yBenuuuTe Ao ckopocT 3. [lo6aseTe 3eXTiHa 1 MAAKOTO U GbpKaliTe MUHYTa 1 MONOBIHA.
Hamanete Ha ckopocT 1 1 go6aBeTe cylweHuUTe foMaTh (HapA3aHW Ha MapyeHLa), HapA3aHOTO Ha Ky6ueTa oBYe
CUpeHe, 3eneHnTe MacnHy (CbLyo HapsA3aHK) 1 KbPUTo Ha npax. OBKyceTe. U3neiire cmecTa BbB popmata 1 nevere
30 - 40 MMHYTW, B 3aBUCUMOCT OT ypHaTa. [poGOoAETe C HOX, 3a 42 IPOBEPUTE JaNN KEKCHT € U3MeYeH.
Npen: 3ameHeTe 0BYETO CMPEHe C MoLapena 1 fobaBeTe HAKOMKO HaKbALAHM NCTeHLa 6ocunek.

LIOKONALOB CNALKULL

IMpodykmu (3a 8 nopyuu): 200 2 8UCOKOKA4eCMBeH HAMypaneH wokonao - 1502 nydpa 3axap - 125 2 06UKHOBEHO 6PAWHO
- 125 2 oMeKHano Macno - 4 atya - 200 M meyHa cmemaxa (cMemawa 3a pasbueate) - 100 2 cmaeHu 6ademu (no u3bop)
- 1 nakemye 8aHus08a 3axap (no u3bop) - 11 2 xumudecka mas - 1 wunka con.

3arpeiite dypHara o 180 °C. PasroneTe HapsA3aHWUA Ha MapyeTa WOKONaA C 3 CyNeHn TbXuLM BOAa Ha BOAHA baHa
1 B MUKPOBBIIHOBA dypHa. KaTo pa3bbpkeaTe, nocTeneHHo A06aBAlTe MacioTo Ha MasKi YacTi, 3a fa nonyunte
rnagka Wwokonaposa cmec. Octasete Aa u3ctHe. OTaeneTe XbaTbuyTe OT 6entbuyTe. OcTaeTe 6enTbLMUTE HACTPaHa.
MocTaBeTte XbATbUUTE, Pa3TONEHUA LWOKOMa[, CMeTaHaTa, 3axapTa, BaHWIOBaTa 3axap, cMneHute Gajemn u
0CTaHanata 4yacT oT Mac/IoTo B KynaTa OT HepbX/aema CTOMaHa, KaTo NOCTaBUTe MPUCTaBKaTa 3a CMECBaHE 1 Kanaka.
BkntoueTe Ha ckopocT 1 3a 20 ceKyHAM, fOKATO CbCTaBKMUTE Ce CMECAT. YBENNUETE Ha CKOPOCT 2 U Jo6aBETe CMECEHOTO
¢ MaATa 6palHo npe3 oTBOpa B Kanaka. OcTaBeTe ypea Aa paboTv OKONO ABE MIHYTX A0 NONyYaBaHe Ha MajKo
TecTo. OcTaBeTe HacTpaHa B ronsaMa kyna. Coxete 6enTbLuTe U WWNKa CON B NMOYNCTEHATA KyMa OT HepbXAaema
CTOMaHa, KaTo MoCcTaBIUTe NpUCTaBKaTa 3a pasbueaHe. PasbuBaiite 6enTbuute 1 MUHYTa 1 45 CEKyHAM HA CKOPOCT 5,
a cnef ToBa - 30 CeKYHAM Ha MakcumanHa ckopocT. C WwhnaTyna BHUMaTenHo fobasete pasbuTite GENTHLN KbM
LioKonafoBaTta cmec. M3neitte A B HamacneHa v nopbceHa ¢ 6patuHo dopma 3a cnagkmwm. NMeyete BbB PypHa 25
MuHYyTV npu 180 °C.

Wpesn: To3n cnapkuw ce cbyeTaBa YyAecHO C aHIUIACKM Kpem (BX. peLienTata 3a ,[Tnasalum ocTpoBmM”)Uam TonKm
BaHWNOB CNafones.

3a noBeye naen 3a peyentu, MonA nocetere www.moulinex.com



Zahvaljujemo Vam na odabiru ovog aparata namjenjenog iskljucivo za pripremu hrane i upotrebu u
domacinstvu.

A - Blok motora F - Masina za mljevenje (ovisno o modelu)
A1 Elektronski regulator brzine F1 Metalno tijelo
A2 Tipka za oslobadanje multifunkcionalne glave (A3) F2 Vijak
A3 Multi-funkcionalna glava F3 Ostrica
A4 Otvor za nastavke (blender / sokovnik / mlin) F4 Resetka s velikim rupama
A5 Sigurnosni poklopac F5 Resetka s malim rupama
A6 Otvor za nastavke miksera F6 Matica
(mjesalica za tijesto/ metlica/ mutilice) F7 Potiskiva¢
A7 Spremnik za kabal F8 Pladanj
B - Sklop posude G - Sjeckalica (ovisno o modelu)
B1 Posuda od nehrdajuceg celika G1 Tijelo bubnja
B2 Poklopac G2 Potiskivac
C - Nastavci miksera G3 Bubanj za rezanje
C1 Mijesalica za tijesto G4 Bubanj za grubo rendanje
C2 Mutilice G5 Bubanj za fino rendanje
C3 Metlica G6 Bubanj za tvrde namirnice
D - Posuda blendera (ovisno o modelu) H - Sokovnik (ovisno o modelu)
D1 Posuda H1 Potiskivac
D2 Poklopac H2 Poklopac
D3 Cep za doziranje H3 Okretni filter
E - Drzac za nastavke (ovisno o modelu) H4 Posuda za sok

H5 Kljun za sipanje
H6 Poluga za zakljucavanje

PRIJE PRVE UPOTREBE

« Prije prve upotrebe, operite sve dodatke u sapunjivoj vodi (osim (E) dodatka : pogledajte paragraf“Cis¢enje”).
Isperite i osusite.
« Aparat postavite na ravnu, Cistu i suhu povrsinu. Provjerite da li je tipka (A1) u "0" poziciji i ukljucite aparat m
u struju.
« Postoji nekoliko nacina da pokrenete Va3 aparat:
- Isprekidani rad (pulse): Okrenite tockic za odabir (A1) u "pulse” poziciju. Upotreba “pulse" Vam omogucava
ujednacenu pripremu.
- Neprekidni rad: Okrenite tocki¢ (A1) na Zeljenu poziciju od "1" do "max’, ovisno o vrsti hrane koju
pripremate. Brzine mozete mijenjati tokom pripreme.
« Da zaustavite aparat, tocki¢ (A1) okrenite u polozaj "0".
Vazno: aparat ¢e zapoceti sa radom samo ukoliko su poklopac (A5) i glava (A3) zakljucani. Aparat ce
automatski prestati sa radom ako skinete poklopac (A5) i/ili glavu (A3) tokom rada. Zakljucajte
poklopac i/ili glavu, okrenite tockic (A1) na "0" poziciju i pokrenite apart odabirom zeljene brzine.
Va$ aparat je opremljen mikroprocesorom koji kontrolira i analizira snagu upotrebe. U slucaju
preopterecenja, aparat ce se sam zaustaviti. Da biste ponovo pokrenuli Va3 aparat, okrenite tockic (A1) na
"0" poziciju i izvadite nesto sastojaka. Dozvolite da se aparat ohladi par minuta. Zatim odaberite Zeljenu
brzinu kako biste zavrsili pripremu.

Brojevi paragrafa odgovaraju brojevima u dijagramima. ‘
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1- MIKSANJE/ MJESENJE / MUCENJE / EMULZIRANJE / MIJESANJE

Mozete pripremiti do 1,8 kg laganog tijesta uz pomo¢ posude od nehrdajuceg celika (B1) i poklopca (B2), ovisno
o vrsti hrane.

NASTAVCI KOJI SE KORISTE:

- Posuda od nehrdajuceg celika (B1).

- Poklopac (B2).

- Mjesalica (C1) ili mutilice (C2) ili metlica (C3).

1.1 - POSTAVLJANJE NASTAVAKA

« Pritisnite tipku (A2) da oslobodite multifunkcionalnu glavu (A3) i podignite je dok se ne zaklju¢a u mjestu.

« Zakljucajte posudu od nehrdajuceg celika (B1) (u smjeru kazaljke na satu) na aparatu i stavite sastojke.

+ Umetnite Zeljeni dodatak (C1, C2 ili C3) u otvor (A6), potisnite i okrenite u smjeru suprotnom od kazaljke na
satu, za ¥ kruga, kako bi se dodatak zakljucao.

« Postavite multi-funkcionalnu glavu (A3) u horizontalnu poziciju: pritisnite tipku (A2) i ru¢no spustite glavu
(A3) dok se ne zakljuca (tipka (A2) se vraca u pocetni polozaj).

« Postavite poklopac (B2) preko posude (B1).
Savjet: Poklopac nije neophodan. On sprjecava prskanje.

« Provjerite da li je poklopac (A5) ispravno zakljucan (u smjeru kazaljke na satu) na otvoru (A4).

1.2- UPOTREBA
Zapocnite okretanjem tockica (A1) u Zeljeni poloZaj ovisno o receptu.
« Aparat automatski zapocinje sa radom.
Sastojke ubacujte kroz otvor na poklopcu (B2) tokom pripreme.
+ Da biste zaustavili aparat, okrenite tocki¢ (A1) na "0".
Savjeti:
- Mjesenje
- Koristite mjesalicu (C1) na brzini "1". MozZete umijesiti 500 g brasna (npr. bijeli hljeb, integralni hljeb, masno
tijesto, prhko tijesto...).
- Maksimalno vrijeme upotrebe: 13 minuta.
- Miksanje
- Koristite mutilice (C2) na brzinama od "1" do "max".
- Mozete izmijesati do 1,8 kg laganog tijesta (patiSpanja, kolac...).

B - Maksimalno vrijeme upotrebe: 13 minuta.
- Nikada nemojte koristiti ovaj dodatak (C2) za mjesenje teskih tijesta.
- Mucenje / emulziranje / mijesanje
- Koristite mutilicu (C3) na brzinama od“1" do "max".
- Mozete pripremiti: majonezu, umake, umucena bjelanjca (do 8 bjelanjaca), $lag(do 500 ml), i sl.
- Maksimalno vrijeme upotrebe: 10 minuta.
- Nemojte koristiti metlicu (C3) za mjesenje tijesta.

1.3 - ODVAJANJE NASTAVAKA

« Sacekajte da se aparat u potpunosti zaustavi.

+ Uklonite poklopac (B2).

+ Uz pomoc tipke (A2), oslobodite multi-funkcionalnu glavu (A3) i podignite je u uspravan polozaj.

+ Oslobodite dodatak (C1), (C2) ili (C3) iz multi-funkcionalne glave, tako $to cete grunuti dodatak u glavu i
zarotirajte ga za % kruga u pravcu kazaljke na satu.

+ Uklonite posudu od nehrdajuceg celika.

2 - MIKSANJE / MIJESANJE (OVISNO O MODELU)

Ovisno o vrsti namirnica, moZete koristiti blender (D) za pripremu do 1.5 | ¢vrstih i 1.25 | te¢nih mjesavina.
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NASTAVAK KOJI SE KORISTI:
- Posuda blendera (D).

2.1- POSTAVLJANJE NASTAVAKA

+ Multi-funkcionalnu glavu (A3) postavite u horizontalan polozaj: pritisnite tipki (A2) i ru¢no je spustite (A3)
dok se ne zakljuca (tipka (A2) se vraca u pocetni polozaj).

« Otkljucajte sigurnosni poklopac (A5) sa otvora (A4) okrecuci ga u smjeru suprotnom od kazaljke na satu i
odvojite ga.

« Provjerite da li je aparat iskljucen prije nego $to postavite blender (D).

« Zakljucajte posudu blendera (D) na otvor (D4) okrecuci je u smjeru kazaljke na satu.

« Stavite sastojke u posudu blendera i zakljucajte poklopac (D2) opremljen ¢epom za doziranje (D3), okrecuci
ga u smjeru suprotnom od kazaljke na satu.

2.2- UPOTREBA

« Zapocnite okretanjem tockica (A1) na Zeljenu poziciju, ovisno o receptu (od 4 do Max brzina ili pulse). Koristite
"Pulse" poziciju za optimalno miksanje i za ujednaceniju smjesu.
Sastojke mozete dodavati tokom pripreme kroz otvor mjernog ¢epa (D3).

« Da biste zaustavili aparat okrenite tockic (A1) na"0"
- Maksimalno vrijeme upotrebe: 3 minuta.

Savjeti:

Mozete pripremiti:

- Fino miksane supe, umake, kompote, milksejk i koktele.

- Tecne smjese (za palacinke, biskvite, kreme).

- Ukoliko sastojci ostanu zalijepljeni za zid posude, zaustavite aparat, ¢ekati za potpuno gasenje jedinice.
Odvojite blender i sastruZite sastojke sa zidova blendera na ostrice pomocu Spatule, i ponovo vratite blender
na mjesto.

+ Nikada napuniti posude mije3alice sa vrije te¢nosti.

+ Ne koristite blender prazna.

« Uvijek koristite posude mijesalice s poklopcem.

« Nikada ne uklanjajte poklopac prije pune stop jedinice.

+ U mikser zdjelu, uvijek stavite te¢nost sastojke prije ¢vrstih sastojaka.

2.3 - ODVAJANJE NASTAVAKA

« Sacekajte da se aparat u potpunosti zaustavi prije nego odvojite blender tako sto cete ga okrenuti za ¥4

kruga u smjeru suprotnom od kazaljke na satu i stavite poklopac (A5) na otvor (A4) zaklju¢avajuci ga u

smjeru kazaljke na satu.

3 - MLJEVENJE (OVISNO O MODELV)

NASTAVCI KOJI SE KORISTE:

- Drza¢ za nastavke (E)

- Masina za mljevenje (F)

3.1-POSTAVLJANJE NASTAVKA ZA MLJEVENJE

« Pritisnite tipku (A2) da oslobodite multi-funkcionalnu glavu (A3) i podignite je dok se ne zaklju¢a u mjestu.

« Postavite nastavak (E) i zakljucajte ga u smjeru suprotnom od kazaljke na satu, tako da je otvor u ravni sa
aparatom.

« Postavite multi-funkcionalnu glavu (A3) u horizontalan poloZaj pritiskom na tipku (A2) jo$ jedanput.

3.2 - SKLAPANJE MASINE ZA MLJEVENJE

« Drzite tijelo (F1) za cijev, tako da je Siri otvor prema gore.

« Ubacite vijak (F2) (najprije dugi dio) u tijelo (F1).

« Postavite ostricu (F3) na kratku osovinu koja viri iz vijka (F2) sa ostricama okrenutim prema vani.

+ Odabranu resetku (F4 ili F5) postavite na ostricu (F3), poravnavajuci dva usjeka sa dvije usice na tijelu (F1).
« Zavijte maticu (F6) na tijelo (F1) u smjeru kazaljke na satu, bez zaklju¢avanja.
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« Provjerite sklop. Osovina ne smije imati prazan hod, niti se smije okretati oko svoje osi. U protivnom, ponovite
postupak sklapanja.

3.3 - POSTAVLJANJE MASINE ZA MLJEVENJE NA APARAT

« Sklopljenu masinu za mljevenje (F) okrenutu prema otvoru (E) i nagnutu udesno, poravnavajuci dva Siljka sa
dva usjeka na aparatu. Gurnite masinu za mljevenje u aparat i okrenite je u smjeru suprotnom od kazaljke na
satu dok se ne zakljuca u vertikalnom polozaju.

« Postavite pladanj (F8) na cijev.

3.4- UPOTREBA, SAVJETI I DEMONTAZA

« Provjerite da li je sigurnosni poklopac (A5) ispravno zakljucan (u smjeru kazaljki na satu) na otvoru (A4).

« Ispred aparata postavite tacnu ili posudu za prihvatanje hrane.

« Pokrenite aparat okretanjem tockica (A1) na polozaj "3" ili"4".

« Uz pomoc potiskivaca (F7) ubacujte meso, komadi¢ po komadic. Nikada ne gurajte sastojke u otvor prstima
ili kuhinjskim priborom..
- Mozete kotlet do 3 kg mesa.
- Maksimalno vrijeme upotrebe: 10 minuta.

+ Neka se ohladi u potpunosti svoj uredaj prije upotrebe.

« Da biste zaustavili aparat, okrenite tocki¢ na "0"i sacekajte da se aparat u potpunosti zaustavi.

+ Demontirajte masinu za mljevenje u suprotnom smjeru od postavljanja.

Savjeti:

- Pripremite namirnice za mljevenje (za meso-odvojite kosti, hrskavicu i uklonite Zilice i isjeckajte ga na
komadice 2x2cm.)

- Provjerite da li je meso odmrznuto u potpunosti.

- Na kraju mljevenja mozete ubaciti nekoliko komadica hljeba kako bi svo mljeveno meso izaslo.

4 - RENDANJE / REZANJE (OVISNO O MODELV)

NASTAVCI KOJI SE KORISTE:
- Drza¢ za nastavke (E)

- Sjeckalica (G)

- Bubnjevi (ovisno o modelu)

4.1- POSTAVLJANJE NASTAVAKA
+ Pritisnite tipku (A2) da oslobodite multi-funkcionalnu glavu (A3) i podignite je dok se ne zakljuca u mjestu.
« Postavite nastavak (E) i zakljucajte ga u smjeru suprotnom od kazaljke na satu, tako da je otvor u ravni sa
aparatom.
+ Postavite multi-funkcionalnu glavu (A3) u horizontalan polozaj pritiskom na tipku (A2) jos jedanput.

« Provjerite da li je sigurnosni poklopac (A5) ispravno zaklju¢an (u smjeru kazaljki na satu) na otvoru (A4).

+ Postavite bubanj (G1) nagnut u desno, nasuprot otvoru (E), uklopite dva Siljka na bubnju sa dva usjeka.
Pomaknite ga do kraja, a zatim vratite cijev u vertikalan polozaj dok se ne blokira, okre¢uci je suprotno od
smjera kazaljki na satu.

+ Umetnite odabrani bubanj u tijelo aparata i provjerite da li je dobro uglavljano.

4.2 - UPOTREBA | SAVJETI

« Postavite tacnu za prihvatanje hrane ispred aparata.

« Pokrenite aparat okre¢uci tockic (A1) na brzinu "3" za rezanje i na "4" za ribanje.

« Hranu ubacite u otvor cijevi i gurnite potiskivacem (G2). Nikada ne gurajte sastojke u otvor prstima ili
kuhinjskim priborom..
- Mozete pripremiti do 2 kg hrane.
- Maksimalno vrijeme upotrebe: 10 minuta.

« Da biste zaustavili aparat, okrenite tocki¢ na "0”i sacekajte da se aparat u potpunosti zaustavi.

+ Demontirajte bubanj u suprotnom smjeru od postavljanja.

+ Bubnjeve koristite za:
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- Krupno rendanje (G4) / fino rendanje (G5): mrkvu, celer, krompir, sir,...
- Krupno rezanje (G3): krompir, mrkvu, krastavac, jabuke, cveklu,...
- Grubo rendanje (G6): krompir, parmezan ...

5 - CIJEDENJE SOKA 1Z VOCA | POVRCA (OVISNO O MODELU)

NASTAVAK KOJI SE KORISTI:
- Sokovnik (H).

5.1 - SKLAPANJE SOKOVNIKA

« Postavite filter (H3) na sredinu posude za sok (H4).

« Zakljucajte poklopac: okrenite ga u smjeru suprotnom od kazaljke na satu i zakljucajte (H2) ga na sokovnik
(H4) (u poziciju zatvorenog katanca).

« Opcenito zakljucavanje: polugu za zaklju¢avanje (H6) stavite u poloZzaj zatvorenog katanca.

5.2 - POSTAVLJANJE SOKOVNIKA NA APARAT

« Postavite multi-funcionalnu glavu (A3) u horizontalnu poziciju: pritisnite tipku (A2) i ru¢no spustite glavu (A3)
dok se ne zakljuca (tipka (A2) se vraca u pocetni polozaj).

« Otkljucajte i odvojite poklopac (A5) sa otvora (A4) okrecuci ga u smjeru suprotnom od kazaljki na satu.

« Osigurajte da je aparat iskljucen prije nego Sto postavite sokovnik (H).

« Postavite sokovnik na otvor (A4) okrecuci ga u smjeru kazaljki na satu tako da je kljun za sipanje u ravni sa
aparatom.

« Postavite kljun (H5) na sokovnik (H4).

« Pobrinite se da kljun za ispustanje (H5) je otvoren.

5.3 - UPOTREBA | SAVJETI

« Postavite veliku staklenu ¢asu ispod kljuna za sipanje (H5).

« Pokrenite aparat okretanjem tockica (A1) na brzinu "3".

« lzrezite voce/povrée na komadice.

+ Ubacite komadice kroz otvor na poklopcu (H2) i potisnite ih pomocu potiskivaca (H1). Nikada ne gurajte
sastojke u otvor prstima ili kuhinjskim priborom.

+ Ne premasuijte koli¢inu od 500 g hrane vise od 5 puta istovremeno, bez da omogucite aparatu da se ohladi.
- Maksimalno vrijeme upotrebe: 10 minuta.

« Zanajbolje rezultate, odistite filter nakon svakih 300 g sastojaka.

+ Vazno: Kada je spremnik za pulpu napunjen, zaustavite aparat i ispraznite spremnik.

« Da biste zaustavili aparat, okrenite tocki¢ na "0"i sacekajte da se aparat u potpunosti zaustavi.

« Sacekajte da se filter u potpunosti zaustavi prije demontiranja nastavaka.

« Da biste odvojili sokovnik od aparata, otkljucajte ga u smjeru suprotnom od kazaljki na satu.

+ Polugu za zaklju¢avanje (H6) postavite u otvorenu poziciju. Otvorite poklopac (pozicija otvorenog katanca).

Savjeti:

+ Sok mozete iscijediti iz: mrkve, paradajza, jabuka, grozda, ribizle...

+ Ogulite voce sa debljom korom; odvojite kospice i koru ananasa.

+ Iz nekog voca nije moguce iscijediti sok: banane, avokado, kupine, pojedinih sorti jabuka ...

+ Mozete iscijediti sok iz razli¢itog voca i povrca, bez prethodnog ¢iscenja aparata, okusi se nece pomijesati.
Samo ulijte malo vode u sokovnik kako bi se isprao, izmedu dva cijedenja.

+ Sok popijte odmah nakon cijedenja ili dodajte u svjeZe iscijeden limunov sok kako biste ga odrzali u frizideru
nekoliko sati.

6 - PODESAVANJE DUZINE KABLA

Za udobniju upotrebu i odlaganje, mozete reducirati duzinu kabla, potiskivajuci ga unutar bloka motora (A)
kroz otvor na straznjoj strani (A7).
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7 - FINO SJECKANJE MALIH KOLICINA (OVISNO O MODELU)

NASTAVAK KOJI SE KORISTI:

- Mlin.

Mozete koristiti mlin za:

- Sjeckanje u nekoliko sekundi: suhe smokve, suhe kajsije...
Koli¢ina/vrijeme: 100g / 5s.
Ovaj nastavak nije namijenjen za sjeckanje tvrdih namirnica (kafa, npr.).

CISCENJE

« Iskljucite aparat iz uti¢nice.

+ Blok motora (A) ili nastavak (E) nikada ne uranjajte u vodu i ne stavljajte ga pod mlaz vode. Obrisite ih viaznom
ili sluhom krpom.

« Za jednostavnije ¢iscenje, nastavke operate odmah nakon upotrebe. U potpunosti rasklopite glavu za
mljevenje. Ostricama rukujte pazljivo, kako biste izbjegli rizik od povreda.

« Operite, isperite i posusite dodatke: mogu se prati u masini za sude, osim metalnih dijelova glave mlina: tijelo
(F1), vijak (F2), ostrica (F3), reSetke (F4 i F5), matica (F6).

+ Resetke (F4) i (F5) kao i ostrica (F3) moraju ostati podmazane. Namazite ih jestivim uljem.

Savjeti:

+ U slu¢aju da neki dijelovi aparata promijene boju (radi upotrebe mrkve, narandze i sl.), najprije ih ocistite
krpom namocenom u ulje, a zatim ocistite na uobicajen nacin.

+ Posuda blendera (D): ulijte vrelu vodu i nekoliko kapi deterdzenta. Zatvorite poklopac. Stavite na aparat i
nekoliko puta pokrenite “pulse” brzinu. Uklonite posudu, isperite je i ostavite da se osusi (naopako okrenuta).

ODLAGANJE

Ne ostavljajte aparat u vlaznoj prostoriji.

STA UCINITI UKOLIKO VAS APARAT NE RADI ISPRAVNO?
B Provjerite:
- Dali je ispravno prikljucen.

- Da li je nastavak ispravno postavljen.
- Polozaj tipku disk (A1): povratak na poziciju "0", a zatim ponovo izaberete Zeljenu brzinu.
Vas aparat je opremljen mikroprocesorom koji kontrolira i analizira radnu snagu. Ukoliko preopteretite aparat,
on ¢e automatski prestati sa radom. Da biste ga ponovo pokrenuli, tockic (A1) postavite u "0" poziciju i izbacite
nesto sastojaka. Dozvolite da se aparat ohladi nekoliko minuta. Zatim odaberite Zeljenu brzinu i nastavite sa
radom.
Aparat i dalje ne radi? Obratite se ovlastenom centru (videti listu u servisnoj knjizici).

ODLAGANJE AMBALAZE | APARATA

(p Pakiranje se sastoji iskljucivo od materijala koji ne predstavljaju opasnost za okoli$ i koji se stoga

mogu odloziti u skladu s mjerama reciklaze koje su na snazi u vasem podrugju.
% Za odlaganje samog aparata, kontaktirajte odgovarajucu sluzbu.
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Mozete prilagoditi svoj aparat tako $to cete kupiti nastavke od svog dobavljaca ili u ovlastenom servisnom
centru:

+ Posuda od nehrdajuceg  « Metlica + Sokovnik « Nastavci za oblikovanje
Celika + Posuda blendera - Sjeckalica: tjestenine
+ Poklopac posude od + Sokovnik - Sjeckanje « Nastavak za pripremu sosova
nehrdajuceg celika + Masina za - Krupno rendanje  « Nastavak za valjanje tjestenine
+ Mjesalica mljevenje mesa - Sitno rendanje
+ Mutilice « Drzac¢ zanastavke - Grubo rendanje

Paznja: nijedan pribor vam ne moze biti prodan ako ne pokazete uputstvo za upotrebu ili kupljeni
aparat.

CHANTILLY KREMA

Sastojci (za 6/8 ljudi): 25 dcl jako hladnog slatkog vrhnja - 50 g Secera u prahu.

Slatko vrhnje i $ecer u prahu stavite u posudu od nehrdajuceg celika opremljenu metlicom za mjesenje i
poklopcem. Mijesite dvije minute u brzini 4, zatim tri i pol minute pri maksimalnoj brzini.

MAJONEZA

Sastojci: 1 Zzumance - 1 supena kasika blagog senfa - 1 ¢ajna kasika sirceta - 250 ml maslinovog ili suncokretovog
ulja-so i biber.

Zumance, senf, sir¢e, so i biber stavite u posudu od nehrdajuceg ¢elika opremljenu nastavkom za mucenje i
poklopcem. Odaberite brzinu 1. Pokrenite nastavak i pocnite dodavati po par kapi ulja. Nakon 10 sekundi
povecajte na maksimalnu brzinu. Kada se ulje sjedini sa smjesom, nastavak ostavite u funkciji narednih 30
sekundi. Savjet: Dodajte naribani ¢esanj bijelog luka ako je prikladan za vas recept.Radi najboljih rezultata, svi
sastojci trebaju biti na sobnoj temperaturi.

Savjet: u zavisnosti od njegove upotrebe Zivnuti je ¢eSanj ¢esnjaka naribanog. Radi najboljih rezultata, svi
sastojci trebaju biti na sobnoj temperaturi.

Napomena: Drzite u hladnjaku i potrositi u roku od 24 sata.

BIJELI HLJEB

Sastojci (za jedan okrugli hljeb od 800 g): 500 g bijelog brasna za hljeb - 300 mI mlake vode - 10 g suhog kvasca
-10gsoli.

Brasno, so i suhi kvasac stavite u posudu od nehrdajuceg celika. Stavite nastavak za mjesenje i poklopac i
nekoliko sekundi mijesite u brzini 1. Kroz otvor na poklopcu dodajte mlaku vodu. Mijesite osam minuta.
Pricekajte otprilike pola sata da se tijesto odmori na sobnoj temperaturi. Tijesto zatim ru¢no oblikujte u kuglu.
Kuglu tijesta stavite na lim za pec¢enje prethodno premazan puterom i posut brasnom. Pricekajte otprilike sat
vremena da tijesto po drugi put naraste na sobnoj temperaturi. Prethodno zagrijte pe¢nicu na temperaturu
od 240 °C. Ostrim nozem na vrhu hljeba napravite rezove i cetkicom premazite hljeb mlakom vodom. U pe¢nicu
stavite malu posudu napunjenu vodom: to pomaze da hljeb dobije zlatnu koricu. Hljeb pecite 40 minuta na
temperaturi od 240 °C.

Savjet: Kvasac nikada ne smije do¢i u direktan kontakt sa Secerom ili solju, ¢ime se onemogucava reakcija
kvasca.

PRHKO TIJESTO

Sastojci (za 350 g prhkog tijesta): 200 g visenamjenskog brasna - 100 g putera - 50 ml vode - prstohvat soli.
Brasno, puter i so stavite u posudu od nehrdajuceg celika. Stavite nastavak za mjesenje i poklopac i nekoliko
sekundi mijesite u brzini 1. Mlaku vodu dodajte dok aparat radi. Pustite da aparat radi dok se od lisnatog tijesta
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ne oblikuje kugla. Ostavite da se lisnato tijesto pokriveno prozirnom folijom prije razvijanja i pecenja odmori
na hladnom mjestu najmanje sat vremena.

BRIOSI

Sastojci (za 6 ljudi): 250 g bijelog brasna za hljeb - 5 g soli - 25 g Secera - 100 g putera - 2 cijela jajeta - 1 Zumance

- 3 supene kasike mlakog mlijeka - 2 supene kasike vode - 1 suhi kvasac.

Stavite brasno u posudu od nehrdajuceg celika i napravite dva udubljenja: u jedno stavite so, a u drugo kvasac,
Secer, mlako mlijeko i vodu. So i kvasac ne smiju se dodati zajedno, jer kvasac lose reaguje u kontaktu sa solju.
Dodajte jaja i stavite nastavak za mjesenje i poklopac. Odaberite brzinu 1imijesite 15 sekundi. Zatim odaberite
brzinu 2 i mijesite dvije minute i 45 sekundi. Za jednu minutu bez zaustavljanja aparata dodajte puter, koji ne
smije biti previse mekan (ostavite ga na sobnoj temperaturi pola sata prije upotrebe). Nastavite mijesiti pet
minuta u brzini 2, a zatim pet minuta u brzini 3. Pokrijte tijesto i ostavite dva sata na sobnoj temperaturi da
naraste. Tijesto zatim snazno ru¢no obradite dlanovima u posudi. Tijesto pokrijte i ostavite sljedeca 2 sata u
frizideru da naraste; tijesto ponovo ru¢no obradite dlanovima u posudi. Tijesto zatim pokrijte prozirnom folijom
i ostavite da naraste preko, no¢i u frizideru. Sljedeci dan tepsiju za brioSe namastite puterom i pospite brasnom.
Tijesto oblikujte u kuglu. Stavite u tepsiju i ostavite da naraste na toplom mjestu dok ne nadode u tepsiji (dva
do tri sata). Tepsiju s tijestom stavite u pe¢nicu zagrijanu na temperaturu od 180 °C i pecite 25 minuta.
Savjet: Dodajte naribanu ¢okoladu ili glazirano voce.

PIKANTNI HLJEB

Sastojci (za 6 ljudi): 200 g visenamjenskog brasna - 4 jaja - 11 g praska za pecivo - 100 ml mlijeka - 50 mI maslinovog
ulja - 12 komada paradajza susenog na suncu - 200 g feta sira - 15 zelenih maslina bez ko$pica - prstohvat curryja
u prahu (po vlastitom izboru) - so i biber.

Prethodno zagrijte pe¢nicu na temperaturu od 180 °C. Tepsiju za pecenje hljeba namastite puterom i pospite
brasnom. U posudi od nehrdajuceg celika opremljenoj mijesalicom i poklopcem zajedno izmijesajte brasno,
jaja i prasak za pecivo, pocevsi u brzini 1, a zatim povecavajuci na brzinu 3. Dodajte maslinovo ulje i mlijeko i
mijesajte jednu i pol minutu. Smanijite brzinu na brzinu 1i dodajte suseni paradajz (izrezan na komadice), feta
sir u kockicama, zelene masline (izrezane na komadice) i curry u prahu. Zacinite. Smjesu izlijte u tepsiju za
pecenje i stavite u pecnicu 30 do 40 minuta, zavisno od pecnice. Probijte nozem kako biste provjerili da li je
hljeb pecen.

Savjet: Feta sir zamijenite mozzarellom i dodajte nekoliko isjeckanih listova bosiljka.

Sastojci (za 8 ljudi): 200 g kvalitetne blago gorke Cokolade - 150 g Secera u prahu - 125 g viSenamjenskog brasna

- 125 g mekanog putera - 4 jajeta - 200 ml tecnog slatkog vrhnja (tuceno slatko vrhnje) - 100 g mljevenih badema
(po vlastitom izboru) - 1 paketic vanilin Secera (po viastitom izboru) - 11 g praska za pecivo - 1 prstohvat soli.
Prethodno zagrijte pe¢nicu na temperaturu od 180 °C. U posudi za kuhanje na vodenoj pari ili mikrovalnoj
pecnici istopite ¢okoladu izrezanu na komadice s 3 supene kasike vode. Tokom mijesanja postepeno dodajte
puter kako biste dobili glatku ¢okoladnu smjesu. Ostavite da se ohladi. Odvojite Zumanca od bjelanjaka.
Bjelanjke odlozite na stranu. Zumanca, istopljenu ¢okoladu, slatko vrhnje, $ecer, vanilin $e¢er, mljevene bademe
i ostatak putera stavite u posudu od nehrdajuceg celika opremljenu mijesalicom i poklopcem. Mijesajte u brzini
1 dvadeset sekundi. Povecajte na brzinu 2 i kroz otvor na poklopcu dodajte brasno pomijesano s kvascem.
Mijesajte otprilike dvije minute, dok ne dobijete glatko tijesto. OdloZite na stranu u veliku posudu. Stavite
bjelanjke i prstohvat soli u posudu od nehrdajuceg celika opremljenu nastavkom za mucenje. Mutite bjelanjke
1 minutu i 45 sekundi u brzini 5, zatim 30 sekundi u maksimalnoj brzini. Istuc¢ene bjelanjke pomocu lopatice
pazljivo dodajte u ¢okoladnu smjesu. Smjesu izlijte u puterom premazan i braSnom posutu tepsiju za kolace.
Pecite u pecnici 25 minuta na temperaturi od 180 °C.
Savjet: Ovaj kolac se posluzuje s engleskom kremom (pogledajte recept za Plutajuca ostrva) ili kuglama
sladoleda od vanilije.

B KOLAC OD ISTOPLJENE COKOLADE

Za vise ideja za recepte posjetite www.moulinex.com
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Dékujeme vém, ze jste si vybrali tento pfistroj, ur¢eny vylucné pro domaci piipravu jidel v interiéru.

A - Blok motoru F - Hlavice mlynku (podle typu)
A1 Elektronicky méni¢ rychlosti F1 Kovové télo
A2 Tlacitko odblokovani multifunkeni hlavy (A3) F2 Sroub
A3 Multifunkéni hlava F3 Naz
A4 Rychly vystup (mixovaci misa / odtavitovac / drtic) F4 Mizka s velkymi otvory
A5 Bezpecnostni klapka F5 Mrizka s malymi otvory
A6 Vystup pfislusenstvi pro michani F6 Matice
(hnétac, metla, 3lehac) F7 Péchovétko
A7 Prostor pro ukladani napajeciho kabelu F8 Deska
B - Souprava misy G - Krajec zeleniny (podle typu)
B1 Nerezova misa G1 Bubinkovy zésobnik
B2 Viko G2 Péchovétko
C - Pfislusenstvi pro michani G3 Kréjeci bubinek
C1 Hnéta¢ G4 Bubinek hrubého strouhani
C2 Sleha¢ G5 Bubinek jemného strouhani
C3 Metla G6 Bubinek reibekuchen
D - Mixovaci misa (podle typu) H - Odstavovaé (podle typu)
D1 Misa H1 Péchovétko
D2 Viko H2 Viko
D3 Dévkovaci zatka H3 Otocny filtr
E - Drzék pfislusenstvi (v zavislosti od modelu) H4 Téleso nddoby

H5 Vytokova hubice
H6 Paka blokovéni

UVEDENIi DO CHODU

« Pred prvnim pouzitim omyjte vsechny dily prislusenstvi mydlovu vodou (kromé adaptéru (E): viz § ¢isténi)
Oplachnéte a osuste.
« Postavte pfistroj na rovnou, Cistou a suchou plochu, zkontrolujte, zda tlacitko ménice (A1) je v poloze "0",
poté pristroj zapojte.
+ Pro uvedeni do provozu mate nékolik moznosti:
- Prerusovany chod (pulsni): Pro lepsi kontrolu pfipravovanych pokrmii otocte tlacitkem ménice (A1)
do polohy "pulse" nékolika za sebou jdoucimi impulzy. cs
- Plynuly provoz: Otocte tlacitkem ménic¢e (A1) do pozadované polohy od "1" do "max" podle
provadénych pokrm. Pi pfipravé mlzete provoz ménit.
« Pii vypinani pfistroje vratte tlacitko (A1) na"0"
Diilezité upozornéni: PFistroj nemize byt uveden do provozu, jsou-li klapka (A5) a hlava (A3)
zablokované. Pokud za provozu odblokujete klapku (A5) a/nebo hlavu (A3), pfistroj se ihned zastavi.
Zablokujte znovu klapku a/nebo hlavu, vratte se do polohy "0" na ovladaci (A1), poté zvolte
pozadovanou rychlost a pifi spousténi pristroje postupujte obvyklym zptisobem.
Vas kuchyrisky spottebic je vybaven mikroprocesorem, ktery ovldda a analyzuje vykon pfi provozu. V ptipadé
pfilisného namahani se pfistroj sam vypne. Pro opétovné spusténi vratte otocné tlacitko (A1) do polohy
"0" a vyjméte Cast surovin. Nechte pfistroj chvili odpocinout. Poté muzete zvolit pozadovanou rychlost a
dokoncit préci.

Ocislovani odstavct je shodné s oéislovanim zaramovanych schémat.
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1- MiCHANI / HNETENI / TRENi / EMULGOVANI / SLEHANI

Nerezavéjici misa (B1) a jeji viko (B2) vam umozni pfipravit az 1,8 kg lehkého tésta podle druhu surovin.

POUZITE PRISLUSENSTVI:

- Misa z nerezavéjici oceli (B1).

- Viko (B2).

- Hnétac (C1) nebo sleha¢ (C2) nebo metla (C3).

1.1- MONTAZ PRISLUSENSTVI

« Stisknéte tlacitko (A2) pro odblokovani multifunkéni hlavy (A3) a zvednéte ji az nadoraz.

« Zablokujte misu z nerezavéjici oceli (B1) (po sméru hodinovych rucicek) na piistroj a vlozte suroviny.

« Pfipojte pozadované pfislusenstvi (C1, C2 nebo C3) na vystup (A6), pfitlacte a pootocte o Ctvrt otocky proti
sméru hodinovych rucicek, aby doslo k zablokovani piislusenstvi na svém misté.

+ Uvedte multifunkéni hlavu (A3) do vodorovné polohy: stisknéte tlacitko (A2) a ru¢né sklopte multifunkéni hlavu
(A3), az se zablokuje (navrat tlacitka (A2) do plivodni polohy).

+ Umistéte viko (B2) na misu z nerezavéjici oceli (B1).
Poznamka: Pouziti vika neni povinné. Snizuje nebezpedi vystfiknuti nebo odlétnuti.

« Zkontrolujte, zda je klapka (A5) zablokovéana (smér hodinovych rucicek) na rychlém vystupu (A4).

1.2 - UVEDENI DO PROVOZU
Spustte pfistroj otocenim tlacitka ménice (A1) do pozadované polohy podle receptu.
« Pristroj se ihned spusti.
Otvorem ve viku (B2) mUZete pfidavat suroviny béhem provozu.
« Pfi vypinani pistroje vratte tlacitko (A1) na "0"
Doporuceni:
- Hnéteni
- Pouzijte piislusenstvi hnétac (C1) pfi rychlosti "1". Mizete hnist az 5009 mouky (napf: bily chléb, celozrnny
chléb, maslové tésto, sudenkové tésto, ...).
- Maximalni doba provozu: 13 minut.
- Michani
- Pouzijte $lehac (C2) p¥i rychlosti "1" az "max".
- Mlzete michat az 1,8 kg lehkého tésta (bdbovky, susenky...).
- Maximalni doba provozu: 13 minut.
- Nikdy nepouzivejte slehac (C2) ke hnéteni tézkych tést.
- Treni/ emulgovani / Slehani
- Pouzijte metlu (C3) pfi rychlosti "1" az "max".
cs B MuzZete pfipravovat: majonézu, oméacku aioli, omécky, snih z bilkli (az z 8 vajec), lehacku (az 500 ml)...
- MaximélIni doba provozu: 10 minut.
- Metlu na slehani (C3) nikdy nepouzivejte ke hnéteni hustého tésta, ani k michani lehkého tésta.
1.3 - DEMONTAZ PRISLUSENSTVI
+ Vy¢kejte do Uplného zastaveni spottebice.
« Odstrante viko (B2).
+ Pomoci tlacitka (A2) odblokujte multifunkéni hlavu (A3) zvednéte ji do horni polohy.
+ Odblokuijte pfislusenstvi (C1), (C2) nebo (C3) z multifunkéni hlavy zatlacenim na pfislusenstvi k hlavé a jeho
otocenim o ¢tvrt otocky po sméru hodinovych rucicek.
« Vyjméte misu z nerezavéjici oceli.

2 - HOMOGENIZOVANI / MiCHANI/MIXOVANI (PODLE TYPU)

Podle druhu surovin je mozno v mixovaci mise (D) pfipravit az 1,5 hustych smési a 1,25! tekutych smési.

POUZITE PRISLUSENSTVI:
- Mixovaci misa (D).
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2.1- MONTAZ PRISLUSENSTVI

« Uvedte multifunk¢ni hlavu (A3) do vodorovné polohy: stisknéte tlacitko (A2) a ru¢né sklopte multifunkéni hlavu
(A3), az se zablokuje (ndvrat tlacitka (A2) do plivodni polohy).

+ Odblokujte bezpec¢nostni klapku (A5) z rychlého vystupu (A4) pootocenim proti sméru hodinovych rucicek a
poté ji sejméte.

+ Pfed vyjmutim mixovaci misy (D) zkontrolujte, Ze je pistroj vypnut.

+ Zablokujte mixovaci misu (D) na vystup (A4) pootocenim ve sméru hodinovych rucicek.

+ Vlozte suroviny do mixovaci misy a upevnéte viko (D2) s davkovacim vickem (D3) pootocenim proti sméru
hodinovych rucicek.

2.2 - UVEDENI DO PROVOZU
« Spustte pfistroj otocenim tlacitka ménice (A1) do pozadované polohy podle receptu (od rychlosti 4 az Max
nebo Pulse). Pro lepsi kontrolu mixovani a lepsi homogenizaci tésta pouzijte polohu "Pulse".

Otvorem v davkovaci zatce (D3) mizete pfidavat suroviny béhem provozu.

« Pfi vypinani pfistroje vratte tlacitko (A1) na "0"

- MaximaIni doba provozu: 3 minut.

Doporuceni:
Muzete pfipravovat:

- Jemné mixované polévky, krémové polévky, kompoty, mlécné koktejly, koktejly,

- Lehka tésta (palacinky, koblihy, bublanina, tfené..).

- Pokud béhem mixovani suroviny zUstavaji pfilepené na sténach misy, vypnéte pfistroj, cekat na Uplné
odstaveni pristroje, vyjméte misu, piisady seskrabnéte na noze pomoci Spachtle, pak misu znovu upevnéte a
pokracujte v pfipravé.

+ Nikdy napliite nddobu s vrouci kapaliny.

+ Nepouzivejte mixér préazdny.

« Vzdy pouzivejte mixéru s vickem.

+ Nikdy neodstranujte kryt pied teckou pfistroje.

+ V nadoby mixéru, vzdy dat tekuté pfisady do pevnych slozek.

2.3 - DEMONTAZ PRISLUSENSTVI

+ Nejprve vyckejte dokonalého zastaveni pfistroje, pak sejméte mixovaci misu pooto¢enim proti sméru
hodinovych rucicek, vratte na misto klapku (A5) a zablokuijte ji na vystup (A4) (po sméru hodinovych rucicek).

3 - SEKANI (PODLETYPU)

POUZITE PRISLUSENSTVI:

- Drzék pislusenstvi (E)

- Sestavena hlavice mlynku (F)
3.1- UMISTENI ADAPTERU MLYNKU

« Stisknéte tlacitko (A2) pro odblokovéani multifunkéni hlavy (A3) a zvednéte ji az nadoraz.

« Pilozte adaptér (E) a zablokujte ho proti sméru hodinovych rucicek tak, abyste méli vystup v prodlouzeni
pistroje.

« Uvedte multifunkéni hlavu (A3) do vodorovné polohy stisknutim tlacitka (A2).

3.2 - SESTAVENI HLAVICE MLYNKU

+ Uchopte télo (F1) za kominek tak, Ze umistite nejvétsi otvor nahoru.

« Vlozte $roub (F2) (del3i osou napted) do téla (F1).

+ Umistéte nGiz na (F3) kratsi osu, ktera presahuje ze Sroubu (F2), a umistéte fezaci ¢asti smérem ven.

+ Nasadte zvolenou mizku (F4 nebo F5) na niiZ (F3), aby oba ¢epy zapadly do obou drézek téla (F1).

+ Pevné zaSroubuijte matici (F6) na télo (F1) ve sméru hodinovych rucic¢ek, nicméné bez zablokovani.

+ Montaz zkontrolujte. Osa nesmi mit ani vili ani se protacet. V opacném piipadé zacnéte znovu.

3.3 - NASAZENI HLAVICE MLYNKU NA PRISTROJ
« Naklorite sestavenou hlavici mlynku (F) napravo k vystupu adaptéru (E), nechte zapadnout oba bajonety hlavice
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mlynku do obou drazek adaptéru. Zasurite hlavici mlynku az na konec do adaptéru, pak posunujte kominek
hlavice mlynku do svislé polohy otacenim proti sméru hodinovych rucicek az do zablokovani.
+ Umistéte odnimatelnou desku (F8) na kominek.

3.4- ZAPNUTI, RADY A DEMONTAZ

« Zkontrolujte, zda je bezpecnostni klapka (A5) zablokovana (smér hodinovych rucicek) na rychlém vystupu (A4).

+ Postavte nadobu na pfipravovany pokrm k pistroji.

« Zapnéte pfistroj otocenim ménice (A1) na rychlost "3" nebo "4".

+ Vkladejte do kominku postupné kousky masa pomoci péchovatka (F7). Nikdy neposunujte suroviny do
kominku prsty nebo kuchyiiskymi nastroji.
- MUzZete sekat az 3 kg masa.
- Maximalni doba provozu: 10 minut.

+ Nechte pied pouzitim vychladnout UpIné zafizeni.

« Pfi vypinani pistroje otocte ménicem na rychlost "0" vyckejte do Uplného zastaveni pfistroje.

+ Odblokuijte hlavici mlynku v opacném sméru nez pfi montazi.

Doporuceni:

- Pfedem si pfipravte viechny suroviny k mleti (zmasa odstrarite kosti, Slachy a nervy a nakrajejte maso na kostky
o velikosti pfiblizné 2x2cm).

- Zkontrolujte, zda je maso zcela rozmrazené.

- Na konci mUzete vloZit nékolik kouskd chleba, abyste vytlaili vSechno maso.

4 - STROUHANI / KRAJENI (PODLE TYPU)
POUZITE PRISLUSENSTVI:

- Drzak pfislusenstvi (E)

- Sestaveny kraje¢ zeleniny (G)

- Bubinky (podle typu)

4.1-MONTAZ PRISLUSENSTVI

« Stisknéte tlacitko (A2) pro odblokovéani multifunkéni hlavy (A3) a zvednéte ji az nadoraz.

« PriloZte adaptér (E) a zablokujte ho proti sméru hodinovych rucicek tak, abyste méli vystup v prodlouzeni
pfistroje.

+ Uvedte multifunkéni hlavu (A3) do vodorovné polohy stisknutim tlacitka (A2).

« Zkontrolujte, zda je bezpecnostni klapka (A5) zablokovana (smér hodinovych rucicek) na rychlém vystupu (A4).

+ Naklonite bubinkovy zasobnik (G1) napravo k vystupu adaptéru (E), nechte zapadnout oba bajonety
bubinkového zasobniku do obou drédzek adaptéru. Zasurite ho az na konec a pak posunujte kominek zasobniku

do svislé polohy otacenim proti sméru hodinovych rucicek az do zablokovani.
«Vlozte do zasobniku zvoleny bubinek a zkontrolujte, zda je zcela zasunut do zasobniku.

4.2-ZAPNUTI A RADY
+ Postavte nadobu na pfipravovany pokrm k pistroji.
« Zapnéte pfistroj otocenim ménice (A1) na rychlost "3" pro krajeni nebo "4" pro strouhani.
« Vkladejte potraviny kominkem zasobniku a posunujte je pomoci péchovétka (G2). Nikdy neposunujte
suroviny do kominku prsty nebo kuchyrskymi nastroji.
- Mizete pfipravit az 2 kg potravin.
- MaximélIni doba provozu: 10 minut.
« Pfi vypinani pfistroje otocte ménicem na rychlost "0" vyckejte do Uplného zastaveni pristroje.
+ Odblokujte bubinkovy zésobnik v opaéném sméru nez pii montazi.
« Pomoci bubinkd mzete pfipravit:
- Strouhat nahrubo (G4) / strouhat najemno (G5): mrkev, celer, brambory, syr, ...
- Kréjet na silné platky (G3): brambory, mrkev, okurky, jablka, fepu, ...
- Reibekuchen (G6): brambory, parmezén ...
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5 - ODSTAVOVANI OVOCE A ZELENINY (PODLE TYPU)

POUZITé PRISLUSENSTVI:
- Sestaveny odstavovac (H).

5.1- SESTAVENI ODSTAVOVACE

+ Polozte filtr (H3) do stiedu télesa nadoby (H4).

« Zablokovani vika: otécejte proti sméru hodinovych rucicek a zablokujte viko (H2) na téleso nadoby (H4) (poloha
zamc¢eného zdmku).

+ Celkové zablokovani: posurite paku blokovani (H6) do polohy zamceného zamku.

5.2 - UMISTENI ODSTAVOVACE NA PRISTROJ

« Uvedte multifunkéni hlavu (A3) do vodoorovné polohy: stisknéte tlacitko (A2) a ru¢né sklopte multifunkéni
hlavu (A3), az se zablokuje (ndvrat tlacitka (A2) do pavodni polohy).

+ Odblokuijte a sejméte klapku (A5) z rychlého vystupu (A4) pootocenim proti sméru hodinovych rucicek.

« Pred zablokovanim odstavovace (H) zkontrolujte, Ze je pistroj vypnut.

+ Zablokuijte sestaveny odstavovac na vystupu (A4) otacenim po sméru hodinovych rucicek tak, aby se vystup
pro odtokovou hubici nachazel v prodlouzeni pfistroje.

« Nasurite odtokovou hubici (H5) na téleso nadoby (H4).

« Ujistéte se, ze odtokovou hubici (H5) je otevfeny.

5.3-ZAPNUTI A RADY

+ Postavte pod odtokovou hubici (H5) velkou sklenici.

« Zapnéte pfistroj otocenim ménice (A1) na rychlost "3".

+ Nakréjejte ovoce a/zeleninu na kousky.

+ Vkladejte potraviny kominkem vika (H2) a posunuijte je zvolna pomoci péchovétka (H1). Nikdy neposunujte
suroviny do kominku prsty nebo kuchyriskymi nastroji.

« Nezpracovavejte vic nez 5 krat 500 g potravin najednou, aniz byste nechali pfistroj odpocinout.

- Maximalni doba provozu: 10 minut.

+ Pro dosazeni co nejlepsich vysledkd vycistéte filtr pokazdé po zpracovani 300 g surovin.

+ Dulezité upozornéni : Jakmile je téleso nddoby na duzinu plné, piistroj vypnéte a téleso nddoby vyprazdnéte.

« Pfi vypinani pistroje otocte ménicem na rychlost "0" a vyckejte do UpIného zastaveni pistroje.

« Pfed vyjmutim celku pfistroje vyckejte do upIného zastaveni otocného filtru.

+ Vyjméte odstavovac odblokovanim ota¢enim proti sméru hodinovych rucicek.

+ Posurite paku blokovani (H6) do polohy odem¢eného zdmku. Otevite viko (poloha odemceného zdmku). Nyni
mizete vyjmout filtr (H3) a vycistit ho a vyprazdnit téleso nadoby (H4).

Doporuceni:

« MUzZete pfipravovat stavy z: mrkve, rajcat, jablek, hroznd, malin, ... cs

« Ovoce se silnou kdrou, zbavte pecek a vyjméte stredovou ¢ast ananasu.

« Stavu nelze lisovat z nékterého ovoce a zeleniny: banand, avokada, ostruzin, nékteré odriidy jablek, etc...

+ MUzZete pfipravovat stavu z rizného ovoce a zeleniny, aniz byste museli odstavova¢ pokazdé ¢istit, chuté se
nesmichaji, staci jen nalit do odstavovace trochu vody a nechat bézet, aby se mezi jednotlivymi druhy Stav
proplachl.

« Stavy konzumujte bezprostiedné po pripravé, pokud je chcete na nékolik hodin uskladnit v chladu, pfidejte
citronovou Stavu.

6 - UPRAVA DELKY NAPAJECIHO KABELU

Z diivodu pohodInéjsiho pouzivani nebo ukladani pfistroje mazete délku kabelu zkratit tim, Ze ho zastr¢ite do
bloku motoru (A) otvorem umisténym vzadu (A7).

7 - VELMI JEMNE SEKANi MALEHO MNOZSTVi (PODLE TYPU)

POUZITE PRISLUSENSTVI:
- Kompletni drtic.
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Pomoci drti¢e miizete:

- Nasekat za nékolik sekund pulzovani: suché fiky, susené broskve...
Mnozstvi / max. ¢as: 1009 / 55
Tento drti¢ neni urcen ke zpracovani tvrdych surovin, jako je kava.

CISTENI

+ Odpojte pfistroj.

+ Neponofuijte blok motoru (A) ani adaptér (E) do vody ani pod tekouci vodu. Otfete suchym nebo skoro
suchym hadrem.

« Pro snazsi ¢isténi je vhodné oplachnout pfislusenstvi hned po pouziti. Zcela odmontujte pfislusenstvi hlavice
mlynku. S ostrymi dily zachéazejte opatrné, mohou vas zranit.

+ Umyjte, opldchnéte a osuste pislusenstvi: Ize je myt v mycce s vyjimkou souboru kovovych soucastek hlavice
mlynku: télo (F1), $roub (F2), niz (F3), miizky (F4 a F5), matka (F6).

« Mizky (F4) a (F5) a n0iz (F3) musi zdstat mastné. Pro jejich lepsi ochranu je potete jedlym olejem.

Tipy:

« Pokud dojde k obarveni pfisludenstvi potravinami (mrkev, pomerace, ...) tiete je hadrem napusténym jedlym
olejem, poté vycistéte obvyklym zplsobem. «Mixovaci misa (D): Do mixovaci nadoby nalijte teplou vodu s
nékolika kapkami tekutého mydla.

« Zavfete viko. Umistéte na pfistroj a zapnéte nékolika impulzy. Po sejmuti misu oplachnéte pod tekouci vodou
a nechte oschnout (misa vzhlru nohama).

SKLADOVANI

Pristroj neskladujte ve vihku.

CO DELAT, POKUD VAS PRISTROJ NEFUNGUJE?

Pokud pfistroj nefunguje, zkontrolujte:

- Zapojeni pfistroje.

- Zablokovani veskerého prislusenstvi.

- Pozice tlacitka pohonu (A1): navrat do polohy "0", a pak znovu vyberte pozadovanou rychlost.
Va3 kuchynsky spotfebic je vybaven mikroprocesorem, ktery ovlada a analyzuje vykon pfi provozu.V pfipadé

prilisného namahani se pfistroj sém vypne. Pro opétovné spusténi vratte otocné tlacitko (A1) do polohy "0"

a vyjméte cast surovin. Nechte pfistroj chvili odpocinout. Poté mizete zvolit pozadovanou rychlost a
dokondit praci.

Vas pristroj piesto stale nefunguje? Obratte se na schvalené servisni stfedisko (viz seznam v servisni knizce).

LIKVIDACE OBALU A PRISTROJE

Obal obsahuje vyhradné materialy neohrozujici Zivotni prostfedi, které mohou byt likvidovény

v souladu s platnymi piedpisy o recyklaci.
% Pokud chcete dét pfistroj do odpadu, informujte se u pfislusného odboru vasi obce.



PRISLUSENSTVi

Muizete dat vasemu pfistroji osobity raz a opatfit si u vaseho obvyklého prodejce nebo u autorizovaného
servisniho stfediska toto pfislusenstvi:

+ Nerezovou misu « Mixovaci misu « Kraje¢ zeleniny: + Sada na téstoviny

« Viko misy z nerezavéjici oceli  + Odstavovac - kréjeni « Prislusenstvi na pyré
+ Hnéta¢ « Drti¢ - hrubé strouhani  « Oto¢ny mlynek na

« Sleha¢ « Drzék pfisludenstvi - jemné strouhani téstoviny

+ Metlu « Hlavici mlynku - reibekuchen

Upozornéni: nelze prodat Zzadné prislusenstvi bez toho, zZe predlozite navod k pouziti nebo vas
spotiebic.

SLEHACKA

Prisady (pro 6/8 osob): 25 cl velmi studené smetany - 50 g mouckového cukru.

Smichejte smetanu a mouckovy cukr v nerezové mise s vicelistou metlou a vikem. Zapnéte spotiebic na 4.
rychlost na dvé minuty, pak na tfi a pal minuty na maximalni rychlost.

MAJONEZA

Prisady: 1 vajecny Zloutek - 1 IZice jemné hofcice - 1 IZice octa - 250 ml olivového nebo slunecnicového oleje

- stil a pept.

Vlozte Zloutky, hofici, ocet, stil a pept do nerezové misy s vicelistou metlou a vikem. Zvolte 1. rychlost. Spustte
metlu a zatnéte pfidavat olej velmi pomalym proudem. Po 10 sekundach zvyste na maximalni rychlost. Jakmile
je olej zapracovan do smési, spustte metlu jesté na 30 sekund.

Tip: Pridejte drceny strouzek ¢esneku, pokud se pro vas recept hodi. Pro optimalni vysledek by viechny pfisady
mély mit pokojovou teplotu.

Poznamka: Uchovévejte v chladnicce a spotiebujte do 24 hodin.

BILY CHLEB

Piisady (na jeden bochnik 0 800 g): 500 g mouky na bily chléb - 300 ml vlazné vody - 11g chemickych kvasnic
-10gsoli.

Vlozte mouku, sdl, kvasnice a susené kvasnice do nerezové misy. Nasadte hnéta¢ a viko a zapnéte na par
sekund na 1. rychlost. Prilijte otvorem ve viku vlaznou vodu. Hnétejte osm minut. Nechte tésto odpocivat cS
pfi pokojové teploté asi pul hodiny. Pak z tésta rukou vytvarujte kouli. Umistéte kouli tésta na maslem
vytreny a pomouceny pecici plech. Nechte znovu kynout pi pokojové teploté asi hodinu. Pfedehiejte troubu

na 240°C. Horni stranu bochniku nafiznéte ostrym nozem a otete vlaznou vodou. Do trouby vlozte malou
nadobu s vodou: tim pomUZete vytvoiit zlatavou klirku na chlebu. Pe¢te 40 minut pfi 240°C.

Tip: Pekaiské kvasnice by nikdy nemély byt v pfimém kontaktu s cukrem i soli, protoze ty brani jejich tcinku.

TESTO NA KRUPAVE PECIVO

Piisady (na jeden zdklad dortu o 350 g): 200 g mouky - 100 g mdsla - 50 ml vody - Spetka soli.

Vlozte mouku, méslo a stil do nerezové misy. Nasadte hnétac a viko a zapnéte na par sekund na 1. rychlost.
Prilijte vlaznou vodu, pfi spusténém spotebici. Nechte spotiebic bézet, dokud z tésta nevznikne koule. Nechte
tésto odpocivat na chladném misté zakryté folii nejméné hodinu, nez je vyvalite a za¢nete péct.



BRIOSKA

Piisady (pro 6 osob): 250 g bilé chlébové mouky - 5 g soli - 25 g cukru - 100 g mdsla - 2 celd vejce a 1 Zloutek

- 3 IZicky viazného mléka - 2 Izicky vody - 5 g suchych pekarskych kvasnic.

kvasnice, vlazné mléko a vodu. SUl a kvasnice nesmésujte, protoze kvasnice reaguji na kontakt se soli
nezadoucim zplsobem. Pfidejte vejce a nasadte hnétac a viko. Zvolte rychlost 1 a hnétejte 15 sekund, pak
nastavte 2. rychlost na 2 minuty 45 sekund. Bez vypinani spotiebice pfidejte maslo, které by nemélo byt pfilis
mékkeé (nechte je pal hodiny pfi pokojové teploté pfed pouzitim). Pokracujte v hnéteni 5 minut na 2. rychlost,
pak 5 minut na 3. rychlost. Zakryjte tésto a nechte je dvé hodiny kynout pfi pokojové teploté, pak je rukou
propracujte, pouzivejte i idery do misy. Zakryjte tésto a nechte je kynout dalsi dvé hodiny v chladnicce; znovu
tésto propracujte a opakujte tdery. Pak piekryjte potravinaiskou félii a nechte tésto pres noc kynout v
chladni¢ce. Druhy den vytfete plech na briosky a vysypte jej moukou. Vytvarujte briosku do koule. Umistéte ji
na plech a nechte kynout na teplém misté, dokud tésto nenaplni plech (dvé az tfi hodiny). Vlozte do trouby na
180 °C a nechte péct asi 25 minut.

Tip: Pridejte kousky ¢okolddy nebo kandované ovoce.

CHUTNY BOCHNIK

Prisady (pro 6 osob): 200 g mouky - 4 vejce - 11g prdsku na peceni 100 mI mléka - 50 ml olivového oleje

- 12 susenych rajcat - 200 g syru feta - 15 zelenych oliv bez pecek - troska kari v prdsku (volitelné) - sul a pept.
Predehfejte troubu na 180 °C. Plech na peceni vytiete maslem a vysypte moukou. V nerezové mise s misici
metlou a vikem smichejte mouku, vejce a prasek na peceni, zacnéte 1. rychlosti, pak zvy3ujte na 3. rychlost.
Pfilijte olivovy olej a mléko a michejte jednu a p0l minuty. Snizte rychlost na 1. a pfidejte susena rajcata
(nakrajend na kousky), syr feta na kosticky, zelené olivy (na kousky) a kari. Okofente. Smés vlijte na plech a
vlozte do trouby na 30 az 40 minut podle typu trouby. Propichnéte nozem, abyste zkontrolovali, zda je bochnik
propeceny.

Tip: Syr feta nahradte mozzarellou a pfidejte par nakrajenych listkd bazalky.

KOLAC S COKOLADOVOU POLEVOU

Piisady (pro 8 osob): 200 g kvalitni hotké cokolddy - 150 g cukru krupice - 125 g jemné mouky

- 125 g zméklého mdsla - 4 vejce - 200 ml tekuté smetany (Slehacka) - 100 g mletych mandli (volitelné)

- 1 sacek vanilkového cukru (volitelné) - 11g prdsku do peciva - 1 Spetka soli

Predehtejte troubu na 180°C. Ve vodni lazni nebo mikrovinné troubé roztavte ¢okoladu naldmanou na kousky

ve 3 Izicich vody. Pi michani pfidavejte postupne po troskach maslo, aby maslo ziskalo hladkost. Dikladné

vychladte. Oddélte Zloutky od bilkd. Bilky odlozte. Zloutky, roztavenou ¢okoladu, smetanu, cukr, vanilkovy cukr,

mleté mandle a zbytek mésla vloZte do nerezové misy s mixérem s vikem. Spustte na 20 sekund na 1. rychlost.
Zvyste na 2. rychlost a zapracujte mouku smichanou s kvasnicemi, kterou pfisypavate otvorem ve viku.

csS Nechte spotfebi¢ béZet asi dvé minuty, dokud tésto neni hladké. OdloZte do velké misy. Bilky a Spetku soli

vloZte do vycisténé nerezové misy s vicelistou metlou. Slehejte bilky na 5. rychlost jednu a tii ¢tvrté minuty,
pak na maximalni rychlost po dobu 30 sekund. Pomoci stérky opatrné zapracujte naslehané bilky do

Cokoladové smési. Vlijte do méslem vytfené a moukou vysypané formy na kolac. Pecte v troubé predehrété na

180°C po dobu 25 minut.

Tip: Tento kol&¢ je nejlepsi podévat s vanilkovou omackou (viz recept na Plovouci ostrovy) nebo

porcemi vanilkové zmrzliny.

Vice receptii naleznete na internetovych strankach www.moulinex.com



Koszonjk, hogy errekésziilékre esett a vélasztasa, melyet kiilonféle ételek kizérdlag otthoni, beltéri elkészitésére
fejlesztetttink ki.

TERMEKLEIRAS

A - Bloc moteur F - Daral6 fej (modell szerint)
A1 Elektronikus sebességszabalyozd F1 Fém géptest
A2 A multifunkcios fej kiolddo gombja (A3) F2 Csavar
A3 Multifunkcids fej F3 Apritokés
A4 Gyorscsatlakozas (turmixedény / F4 Nagylyuku tarcsa
centrifuga / daralo) F5 Kislyuku tarcsa
A5 Biztonsagi fedél F6 Anya
A6 Keverdkellékek (dagasztokar, szlas F7 Nyomdprés
habverd, keverdlapat) csatlakozo F8 Télca
A7 Kabelcsévéld G - Zoldségaprité (modell szerint)
B - Edény rész G1 Henger t6lcsér
B1 Inox edény G2 Nyomoprés
B2 Fedd G3 Szeletel henger
C - Keverokellékek G4 Durva reszelé henger
C1 Dagasztokar G5 Finom reszelé henger
C2 Keverdlapat G6 Langoskészit6 henger
C3 Szalas habverd H - Gyiimolcs- és zoldségcentrifuga (modell szerint)
D - Turmix feltét (modell szerint) H1 Nyomdprés
D1 Edény H2 Fedd
D2 Fedd H3 Forgo sziiré
D3 Adagolé dugd H4 Felfogd edény
E - Tartozéktarto (modelltél fiiggéen) H5 Kiont6 csor

H6 ROgzitd kar

UZEMBE HELYEZES

+ Alegelsé hasznélat el6tt mossa le a késziilék kiilonboz6 tartozékait mosogatoszeres vizben (kivéve az adaptert (E):
Id. tisztitas §). Oblitse le és széritsa meg.
+ Helyezze a késziiléket sik, tiszta és széraz feliiletre, gy6z6djon meg réla, hogy a sebesség gomb (A1) a,0" élldson
van, majd dugja be a késziiléket a halézatba.
+ Akésziilék bekapcsolasa tobbféle mddon is torténhet:
- Szakaszos bekapcsolas (pulse): Forgassa a sebesség gombot (A1) a ,pulse” alldsra, amely szakaszosan
mUikodteti a gépet, a készitmények jobb ellendrzése érdekében.
- Folyamatos jaratas: Forgassa a sebesség gombot (A1) a kivant allasba, ,1"-t6l a,max” jelzésig, a készitmény
jellegének megfelelGen. A sebesség az étel elkészitése kozben is valtoztathatd.
+ Akésziilék kikapcsolasdhoz forditsa vissza a gombot (A1) a,0" éllasra.
Fontos: A késziilék csak akkor miikddik, ha a biztonsagi fedél (A5) és a fej (A3) rogzitve vannak. Ha miikodés
kozben kioldja a biztonsagi fedelet (A5) és/vagy a multifunkcids fejet (A3), a késziilék azonnal kikapcsol.
Rogzitse Ujra a biztonsagi fedelet és/vagy a fejet, allitsa vissza a veze’rl(’i gombot (A1) a,0" éllasra, majd a
késziilék bekapcsolasahoz végezze el a szokott miiveletet, a felel6 sebesség kivalasztasaval.
A konyhai robotgép mikroprocesszorral rendelkezik, amely eIIenorZI és elemzia mukodeSI fesziiltség szintjét. Ha
til nagy terhelést érzékel, a késziilék magatol kikapcsol. A késziilék Ujrainditdsahoz allitsa vissza a vezérld
gombot (A1) a,0" allasra, és tavolitsa el a hozzavalok egy részét. Hagyja néhany percig pihenni a készliléket. Ezt
kovetden valassza ki a megfeleld sebességet, és befejezheti a félbemaradt készitményt.

‘ Az alabb kovetkezo fej k sza Vi | a keretes abrak szamozasara.
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1-KEVERES / DAGASZTAS / HABVERES / ELOSZLATAS / HABOSITAS

A hozzavaldk jellegétél fliggden az inox edény (B1) és a fedd (B2) hasznalata segitségével akar 1,8 kg konnyd tésztat
is elkészithet.

ALKALMAZHATO TARTOZEKOK:

- Inox edény (B1).

- Fed§ (B2).

- Dagasztokar (C1) vagy keverdlapét (C2) vagy szélas habverd (C3).

1.1- ATARTOZEKOK FELSZERELESE

+ Nyomja meg a kioldé gombot (A2) a multifunkcios fej kioldasdhoz (A3), majd emelje fel a fejet litkzésig.

+ Rogzitse az edényt (B1) (ramutatd irdnya) a késziilékhez, és helyezze be a hozzavalokat.

+ lllessze ré a kivant tartozékot (C1, C2 vagy C3) a csatlakozasra (A6), nyomija ra, és egy negyedfordulattal forgassa el
az dramutatdval ellentétesen, amig a tartozék régziil a helyén.

« Engedje vissza a multifunkcios fejet (A3) vizszintes allasha: nyomja meg a gombot (A2), és manuélisan engedje le
a multifunkcios fejet (A3), amig az rogziil a helyén (a kioldd gomb (A2) visszatér az eredeti helyzetébe).

« CsUsztassa ra a fedot (B2) az inox edényre (B1).
Megjegyzés: A fedd hasznélata nem kotelez6. Azonban elkerdili a felfrocskolés és a kilokdés kockézatat.

+ Gy6z6djon meg rola, hogy a biztonsagi fedd (A5) régzitve van (6ramutaté iranya) a gyorscsatlakozon (A4).

1.2 - UZEMBE HELYEZES
Kapcsolja be a késziiléket a sebesség gomb (A1) elforgatasaval a recept altal el6irt allasba.
« A késziilék azonnal mikédni kezd.
Akészitmény elkészitése kozben a fedd tolcsérnyilasan (B2) keresztiil adagolhatja a hozzévaldkat.
« A készilék kikapcsolasahoz forditsa vissza a gombot (A1) a,0" allasra.
Tanacsok:
- Dagasztas
- Adagasztokarhoz (C1) hasznalja az,,1”-es sebességet. A dagasztokarhoz max. 500 g lisztet hasznaljon (pl.: fehér
kenyér, magvas kenyér, vajas tészta, linzertészta, ...).
- Maximalis hasznélati idé: 13 perc.
- Keverés
- A keverélapéathoz (C2) hasznalja az,,1”-t6l ,max"-ig sebességet.
- A keverdlapat segitségével max. 1,8 kg konnyi tésztat keverhet ki (piskotak, kekszek...).
- Maximélis hasznalati id6: 13 perc.
- Soha ne hasznalja a keverdlapatot (C2) nehéz tésztak dagasztasahoz.

- Habverés / eloszlatas / hab

- A szalas habver6hoz (C3) hasznalja az,,1”-t6l ,max"-ig sebességet.
- Elkészithetd ételek: majonéz, aioli mértas, szdszok, tojasfehérje hab (max. 8 tojasfehérjével), tejszinhab (max.

500 ml)...
- Maximalis hasznalati id6: 10 perc.

- Soha ne hasznalja a szalas habver6t (C3) nehéz tésztak dagasztasara vagy konnyii tésztak kikeverésére.

1.3 - ATARTOZEKOK ELTAVOLITASA

« Vérja meg, amig a készUlék teljesen ledll.

+ Vegye le a fedGt (B2).

« Akioldé gomb segitségével (A2) oldja ki a multifunkcios fejet (A3), és emelje fel a felsd allasba.

« Oldja le a tartozékot (C1), (C2) vagy (C3) a multifunkcios fejrdl, a tartozékot a fej irdnyaba nyomva, és egy
negyedfordulattal elforditva az dramutatéval megegyezd iranyba.

« Tavolitsa el az inox edényt.

2 - ELDOLGOZAS/KEVERES/TURMIXOLAS (MODELL SZERINT)

A hozzavald jellegétl fiiggden a turmix feltétet (D) segitségével maximum 1.5 L stird keverék és 1.25 L folyékony
keverék készithetd el.
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ALKALMAZHATO KELLEKEK:
- Turmix feltétet (D).

2.1- ATARTOZEKOK FELSZERELESE

« Allitsa a multifunkcis fejet (A3) vizszintes allasha: nyomja meg a gombot (A2), és manuélisan engedje le a
multifunkcios fejet (A3), amig az rogziil a helyén (a kioldé gomb (A2) visszatér az eredeti helyzetébe).

+ Oldja ki a biztonsagi fedét (A5) a gyorscsatlakozd folott (A4), az ramutatoval ellentétesen elforgatva, majd tavolitsa el.

« A turmix feltét (D) rogzitése el6tt gy6z6djon meg réla, hogy a késziilék ki van kapcsolva.

+ Rogzitse a turmix feltét (D) a csatlakozora (A4), az dramutatdval egyezd iranyba elforgatva.

+ Helyezze bele a hozzavaldkat a turmixedénybe, majd rogzitse a fedét (D2), rajta az adagolé dugoéval (D3), az
oramutatoval ellentétes iranyba elforgatva.

2.2- UZEMBE HELYEZES
+ Kapcsolja be a késziiléket a sebesség gomb (A1) elforgatésaval a recept altal elSirt alldsba (A sebesség 4 Max vagy

pulse). A keverés éllapotanak jobb ellendrizhetdsége és a készitmény egyenletesebb allaga érdekében hasznélja a

,Pulse” allast.

A készitmény elkészitése kozben a fedd tolcsérnyilasan (D3) keresztiil adagolhatja a hozzévaldkat.

+ Akészilék kikapcsolasdhoz forditsa vissza a gombot (A1) a,0" éllésra.

- Maximalis hasznélati idé: 3 perc.

Tanacsok:
Elkészithet ételek:

- Finomra eldolgozott krémlevesek, z6ldségpiirék, kompdtok, milk-shake-ek, koktélok.

- Konnyd tésztak (palacsinta, fank, clafoutis, lepény, stb.).

- Ha keverés kozben a hozzavalok az edény faldhoz tapadnak, éllitsa le a késziiléket, varni a teljes ledllitdsat, és a
késziilék tavolitsa el a turmixedényt, valassza le a hozzavalokat a falrdl egy spatula segitségével, majd helyezze
vissza a turmixedényt a helyére, és folytassa a készitmény elkészitését.

+ Soha ne t6ltson a turmix kancsét forrd folyadék.

+ Ne hasznélja a turmixgép (res.

+ Mindig a turmix edény fedével.

+ Soha ne tavolitsa el a fedelet, miel6tt az teljesen megall az egység.

+ A keverd talba, mindig a folyékony hozzavaldkat, mielGtt a szilérd 6sszeteviket.

2.3 - ATARTOZEKOK ELTAVOLITASA
+ Varja meg a késziilék teljes ledllasat, majd vegye le a turmixedényt, az dramutaté irdnyaval ellentétes iranyba
elforditva, majd tegye vissza a biztonsagi fed6t (A5) a helyére, és rogzitse a csatlakozora (A4) (dramutatd irdnya).

DARALAS (MODELL SZERINT)

ALKALMAZHATO TARTOZEKOK:

- Tartozéktarto (E)
- Osszeszerelt dardlé fej (F)
3.1- A DARALOFEJ ADAPTER ELHELYEZESE

+ Nyomja meg a kioldé gombot (A2) a multifunkcios fej kioldasdhoz (A3), majd emelje fel a fejet titk6zésig.

+ Helyezze el az adaptert (E), majd rogzitse azt az dramutatoval ellentétes iranyba forgatva, hogy a csatlakozo a
késziilékkel egy vonalban legyen.

+ Engedje vissza a multifunkciés fejet (A3) vizszintes élldsba, a gomb ismételt megnyomasaval (A2).

3.2- ADARALO FEJ OSSZESZERELESE

« Tartsa a géptestet (F1) a bednt6 tolcsérnél fogva, a nagyobbik nyilassal felfelé.

+ Helyezze be a csavart (F2) (hosszu tengellyel el6re) a géptestbe (F1).

+ Allitsa be az apritokést (F3) a csavarbol kiall6 rovid tengelyre (F2) (gy, hogy a végéélek kifelé alljanak.

« Helyezze ra a kivélasztott lyuktarcsat (F4 vagy F5) az apritokésre (F3) Ugy, hogy a két pecek illeszkedjen a géptesten
talalhaté mélyedésekbe (F1).

« Csavarja r er6sen az anyat (F6) a géptestre (F1) az 6ramutat6 irdnyaba, anélkil, hogy szoruljon.
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« Ellendrizze az dsszeszerelést. A tengelynek nem szabad mozognia, és ne legyen elforgathato. Ellenkezd esetben
kezdje Ujra a kordbban elvégzett muiveleteket.

3.3- A DARALO FEJ RAHELYEZESE A KESZULEKRE

« Tartsa az Gsszeszerelt daralo fejet (F) jobb felé megddntve tgy, hogy az eliilsG része az adapter (E) felé nézzen, és a
dardlo fej két két csatlakozo feje illeszkedjen az adapteren talalhatd két mélyedésbe.
Tolja be titk6zésig a daralé fejet az adapterbe, majd allitsa vissza a darald fej tolcsérét fiiggdleges helyzetbe, amig
az nem r6gziil, az 6ramutatoval ellentétes iranyba forgatva.

« Helyezze r a levehetd télcét (F8) a tolcsérre.

3.4 - UZEMBE HELYEZES, SZETSZERELESI TANACSOK

+ Gy6z6djon meg rola, hogy a biztonsagi fedd (A5) rogzitve van (dramutatd irdnya) a gyorscsatlakozon (A4).

+ Helyezzen a késziilék elé megfelel6 edényt a reszelék felfogasahoz.

+ Kapcsolja be a késziiléket, a sebesség gombot (A1) sa,,3"-as vagy ,4"-es allasba allitva.

« Darabonként téltse be a ledaralni kivant hust a télcsérbe, a nyomérud segitségével (F7). Soha ne prébalja a
daralnivalét az ujjaval vagy mas eszkozzel belenyomni a tolcsérbe.
- Akkor végjuk akar 3 kg hus.
- Maximélis hasznélati id6: 10 perc.

+ Hagyjuk teljesen kihdilni a késziiléket hasznalat el6tt.

+ Akésziilék kikapcsolasdhoz forditsa el a sebesség gombot, 0" élldsba, és varja meg a késziilék teljes leallasat.

« Akilazitashoz forgassa el a daralo fejet az dsszeszerelés iranyaval ellentétesen.

Tanacsok:

- Készitse el6 a teljes ledaralni kivant mennyiséget (hUs esetén tavolitsa el a csontokat, inakat és idegeket, és vagja
fel kb. 2x2cm-es darabokra).

- Gy6z6djon meg rola, hogy a hiis nem fagyott llapotu.

- Amiivelet végén daréljon le néhany kenyérdarabot a késziilékkel, hogy minden darélék tévozzon a belsejébdl.

4 - RESZELES / SZELETELES (MODELL SZERINT)

ALKALMAZHATO TARTOZEKOK:
- Tartozéktarté (E)

- Osszeszerelt zoldségapritd (G)

- Hengerek (modell szerint)

4.1- ATARTOZEKOK OSSZESZERELESE

+ Helyezze el az adaptert (E), majd rogzitse azt az 6ramutatoval ellentétes iranyba forgatva, hogy a csatlakozo a
késziilékkel egy vonalban legyen.

+ Engedje vissza a multifunkcids fejet (A3) vizszintes élldsba, a gomb ismételt megnyomasaval (A2).

+ Gy6z6djon meg rola, hogy a biztonsagi fedd (A5) régzitve van (6ramutaté iranya) a gyorscsatlakozon (A4).

«Tartsa a henger télcsért (G1) jobb felé megddntve Ugy, hogy az ellilsé része az adapter (E) felé nézzen, és a henger
tolcsér két két csatlakozo feje illeszkedjen az adapteren talalhato két mélyedésbe. Tolja be titkozésig, és éllitsa
vissza a henger tolcsért fiiggéleges helyzetbe, amig rogziil, az Sramutatéval ellentétesen elforgatva.

+ lllessze bele a hengerdobba a kivélasztott hengert, és ellendrizze, hogy teljesen illeszkedik a dobba..

4.2 - UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK

« Helyezzen a késziilék elé megfeleld edényt a reszelék felfogasahoz.

+ Kapcsolja be a késziiléket, a sebesség gombot (A1) reszeléshez a,3"-as, szeleteléshez a,4"-es allasba éllitva.

« Tegye bele a hozzévaldkat a henger télcsérbe, a nyomoérdddal (G2) irdnyitva a miveletet. Soha ne nyomkodja a
hozzavaldkat az ujjaval vagy mas eszkdzzel a tolcsérbe.
-Tudod késziteni akar 2 kg élelmiszer.
- Maximélis hasznalati id6: 10 perc.

+ Akészilék kikapcsolasédhoz forditsa el a sebesség gombot, 0" éllésba, és varja meg a késziilék teljes leallasat.

« Akilazitashoz forgassa el a henger tolcsért az osszeszerelés iranyaval ellentétesen.

+ A hengerekkel lereszelhetd hozzavalok:
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- Durva reszel6 (G4) / finom reszel6 (G5): sérgarépa, zellergumo, burgonya, sajt,...
- Vastag szeleteld (G3): burgonya, sargarépa, kigyéuborka, alma, karaldbé,...
- Langos henger (G6): burgonya, parmezén sajt...

5-GYUMOLCS- ES ZOLDSEGCENTRIFUGA (MODELL SZERINT)

ALKALMAZHATO TARTOZEKOK:
- Osszeszerelt centrifuga (H).

5.1- A CENTRIFUGA OSSZESZERELESE

+ Helyezze a sziir6t (H3) a felfogd edénytest (H4) kozepére.

« Afedd rogzitése: forgassa el az oramutatoval ellentétes iranyba és rogzitse a fed6t (H2) a felfogd edénytestre (H4)
(zart lakat alls).

+ Az egész kellék rogzitése: llitsa kézzel a rogzitd pecket (H6) zart lakat allasba.

5.2 - A CENTRIFUGA RAHELYEZESE A KESZULEKRE

+ Allitsa a multifunkcios fejet (A3) vizszintes allésha: nyomja meg a gombot (A2), és manuélisan engedje le a
multifunkcios fejet (A3), amig az rogziil a helyén (a kioldé gomb (A2) visszatér az eredeti helyzetébe).

« Oldja ki a biztonsagi fedét (A5) a gyorscsatlakozo folott (A4), az dramutatdval ellentétesen elforgatva, majd tavolitsa
el.

+ A centrifuga (D) régzitése el6tt gy6z6djon meg réla, hogy a késziilék ki van kapcsolva.

« Rogzitse az Gssszeszerelt centrifugat a csatlakozéhoz (A4) az dramutaté irdnyéaba elforgatva gy, hogy a kiéntd
csérhoz valé kimenet a késziilékkel egy vonalba essen.

+ lllessze rd a kiont6 csért (H5) a centrifuga torzsére (H4).

+ Ellendrizze, hogy a kionté csért (H5) nyitva van.

5.3 - UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK

+ Helyezzen egy nagy poharat a kiont csér (H5) alé.

+ Kapcsolja be a késziiléket, a sebesség gombot (A1) a,3"-as éllésba éllitva.

« Végja darabokra a gylimélcsoket és/vagy zoldségeket.

« Tegye a hozzavaldkat a feddn lévé tolcsérbe (H2), majd lassan nyomja bele 6ket a nyomériddal (H1). Soha ne
haszndlja a miivelethez az ujjat vagy mas eszkozt.

« Egyszerre ne centrifugaljon 5-sz6r 500 g hozzavalonal tobbet a késziilék megfelel pihentetése nélkiil.

- Maximalis hasznélati idé: 10 perc.

+ A jobb léhozam érdekében minden 300 g-nyi hozzdvalo utén tisztitsa ki a sz(irét.

« Fontos: Amikor a rostfelfogd edény teljesen megtelik, allitsa le a késztiléket, és tritse ki a felfogd edényt.

+ Akésziilék kikapcsolasahoz forditsa el a sebesség gombot,0” allasba, és varja meg a készlilék teljes leallasat.

« A centrifuga tartozék levétele el6tt varja meg, amig a forgo sziir6 forgasa teljesen leall.

« A centrifuga tartozék eltavolitdsahoz oldja ki a tartozékot, az 6ramutatéval ellentétesen forgatva.

+ Allitsa kézzel a rogzité pecket (H6) kinyitott lakat alldsba. Nyissa fel a fedét (kinyitott lakas &llas). Ezt kivetéen
tavolitsa el a sziir6t (H3), tisztitsa meg, és uritse ki a rostfelfogd edényt (H4).

Tanacsok:

« Példék a centrifugéval kinyerhetG levekre: sargarépa, paradicsom, alma, sz616, malna,...

« Avastag héju gyiimélcsoket hdmozza meg, tévolitsa el a csonthéjas magokat, az anandsz kdzepét végja ki.

+ Bizonyos gytimélcsokbdl és zoldségekbdl nem nyerhetd 1é: banan, avokadd, szeder, ome fajta alma, stb...

+ Akiilénbo6z6 gytimolesok és zoldségek kifacsarasakor nem sziikséges minden alkalommal tisztitani a centrifugat,
az izek nem keverednek egyméssal, a kiilonbzo levek készitése kozott elég csak egy kevés vizzel kidbliteni a
centrifugat, réviden bekapcsolva a készliléket.

+ Alé az elkészitést kovetGen gyorsan elfogyasztando, illetve kevés citromlé hozzaadasaval néhany oraban hiitében
eltarolhato.

6 - AKABEL HOSSZANAK BEALLITASA

A kényelmesebb hasznalat illetve a térolas kedvéért a vezeték hossza tetszélegesen csdkkenthetd, a motorblokk (A)
belsejében, a hatso nyilason keresztiil elérhetd gomb (A7) megnyomasaval.
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7 - KIS MENNYISEGEK EGESZEN FINOMRA DARALASA
(MODELL SZERINT)

FELHASZNALT TARTOZEK:

- Osszedllitott daralé.

A daralé hasznalati lehetdségei:

- A pulse gomb néhany mésodperces megnyomasaval: szaritott fiige, széritott sargabarack...
Mennyiség / max. id6: 100g / 5s.
A dardlé nem alkalmas kemény anyagok, pl. kavé daralaséra.

TISZTITAS

+ Huzza ki a késziiléket.

+ Ne meritse sem a motorblokkot (A), sem az adaptert (E) vizbe, és ne tartsa vizsugar ala. Szaraz vagy alig nedves
ronggyal tordlje at.

+ A konnyebb tisztitas érdekében hasznalat utan gyorsan Gblitse el a késziilék tartozékait. A darald fej tartozékot
teljesen szedje szét. Minden éles szerszammal banjon 6vatosan, mert sériilésveszélyesek.

+ Mossa meg, oblitse el és torolje at a tartozékokat: valamennyi tartozék mosogatdgépben is moshato, kivéve a daréld
fej fém alkatrészeit: daralédob (F1), csavar (F2), penge (F3), récsok (F4 et F5), anya (F6).

« Arécsoknak (F4) és (F5), illetve az apritokésnek (F3) zsirosnak kell maradnia. Az dllaguk megévasa érdekében étolajjal
olajozza meg 6ket.

Tippek:

« Ha a készlilék tartozékai egyes ételek miatt (sargarépa, narancs, stb.) elszinezédtek, ndvényi olajjal atitatott ronggyal
torolje at Gket, majd végezze el a szokasos tisztitasi miveletet.

« Turmixedény (D): 6ntson a turmixedénybe meleg vizet, néhany csepp mosogatoészer hozzaadasaval. Zarja ra a fedot.
Tegye ré az edényt a késziilékre, és néhdny gombnyomassal forgassa at. Miutén levette a helyérdl, folydvizben
Gblitse &t, és szaritsa meg (lefelé forditva).

Soha ne térolja a Moulinette késziiléket nedves kornyezetben.

MI ATEENDO, HA A KESZULEK NEM MUKODIK?

Ha a késziilék nem mikadik, ellendrizze:

- A késziilék haldzati csatlakozésat.

- A kiilonféle tartozékok rogzitését.

HU B A helyzet a hajtas gomb (A1): vissza a "0", majd valassza ki Gjra a kivant sebességet.

A konyhai robotgép mikroprocesszorral rendelkezik, amely ellenérzi és elemzi a miikodési fesziiltség szintjét. Ha
tul nagy terhelést érzékel, a készlilék magatol kikapcsol. A késziilék Ujrainditasahoz éllitsa vissza a vezérlé gombot
(A1) a,0" alldsra, és tavolitsa el a hozzavaldk egy részét. Hagyja néhany percig pihenni a késziiléket. Ezt kvetéen
vélassza ki a megfeleld sebességet, és befejezheti a félbemaradt készitményt.
A késziilék tovabbra sem miikddik? Forduljon hivatalos szakszervizhez (a szervizlistét Id. a szervizkdnyvben).

A CSOMAGOLOANYAGOK ES A KESZULEK KIDOBASA

(Z} A csomagolds kizérélag a kdrnyezetre artalmatlan anyagokat tartalmaz, kidobasakor a hatélyos
szelektiv hulladékgytjtési szabalyoknak megfelelGen jarjon el.
% A késziilék leselejtezésével kapcsolatban érdeklddjon a helyi nkormanyzat illetékes szolgalatanal.
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TARTOZEKOK

Arobotgép személyes igények szerinti kialakitdsahoz a kovetkezd tartozékok allnak rendelkezésre a viszonteladdknal
és a hivatalos markaszervizekben:

« Inox edény « Turmixedény « Z6ldségapritd: « Tészta szett

+Inox edényfedé - Centrifuga - szeletelés « Piiré tartozék

« Dagasztokar « Darélé -durvareszelés  « Tészta készité hengermalom
« Keverdlapét « Tartozéktartd - finom reszelés

« Szélas habveré « Dardlé fej - langos reszeld

Figyelem: a tartozékok csak abban az esetben értékesithetdk, ha fel tudja mutatni hasznalati utasitasat.

CHANTILLY KREM

Hozzdvalok (6-8 személy részére): 25 cl nagyon hideg folyékony tejfol - 50 g porcukor

Ontse a tejfolt és a porcukrot a tdbbpengés villdval, és a fedéllel felszerelt rozsdamentes acél talba. Jérassa a késziiléket
4-es fokozaton két percig, ezutan maximalis sebességen még harom és fél percig.

MAJONEZ

Hozzdvaldk: 1 tojdssdrgdja - 1 evékandl delikdt mustdr - 1 tedskandl ételecet - 250 ml oliva - vagy napraforgéolaj

- 56, és bors.

Ontse a tojassargdjat, a mustart, az ecetet, a sot és a borsot a tébbpengés villdval, és a fedéllel felszerelt rozsdamentes
acél talba. Allitsa a késztiléket 1-es fokozatra. Kapcsolja be a habverét és kis cseppekben, lassan dntse bele az olajat.
10 masodperc utan allitsa maximélis sebességre. Miutan az olaj dsszeallt a keverékkel, jarassa a habverét tovabbi 30
masodpercig.

Tipp: Ha illik a recepthez, adjon a keverékhez egy gerezd reszelt fokhagymét. A legjobb eredmény eléréséhez, minden
hozzévald szobahémérséklet(i legyen.

Megjegyzés: Tartsuk a hiitében és a fogyasztés 24 6ran beliil.

FEHER KENYER

Hozzdvaldk (egy 800 g -os cipdhoz): 500 g fehér kenyér liszt - 300 ml langyos viz - 10 g szdritott éleszté - 10 g s6.

Ontse a lisztet, az éleszt6t, a sot és a szaritott élesztét a rozsdamentes acél télba. Szerelje fel a dagasztokart és a fedelet

és jérassa a készliléket 1-es fokozaton par masodpercig. Adja hozza a langyos vizet a fedélen talalhato nyilason
keresztiil. Nyolc percig dagassza. Hagyja alini a tésztat szobahdmérsékleten korilbell fél 6réig. Ezutan gyurja kézzel

cipd alakuva a tésztat. Tegye a tésztat egy kivajazott, lisztezett stitdpapirra. Ismét hagyja dagadni szobahémérsékleten,
korulbeliil fél 6raig. Melegitse el6 a siitét 240 °C fokra. Egy hegyes pengével vagjon csikokat a cipo tetejére, és

kenje be langyos vizzel. Helyezzen egy kis vizzel teli edényt a siit6be: ez segit, hogy a kenyér aranysargara siljon.
Suisse 40 percig 240 °C fokon.

Tipp: A siitéélesztd ne érintkezzen kézvetlenil cukorral vagy séval, mert gatolhatjak az élesztd hatésat.

OMLOS TESZTA

Hozzdvaldk (350 g-os tortaalaphoz): 200 g finomliszt - 100 g vaj - 50 ml viz- egy csipet so.

Ontse a lisztet és a vajat a rozsdamentes acél télba. Szerelje fel a dagasztokart és a fedelet és jérassa a késziiléket
1-es fokozaton par masodpercig, és kozben adja hozza a langyos vizet. Jarassa a késziiléket addig, amig a tészta cipd
alakui nem lesz. Fedje le a tésztat foliaval, és hlivos helyen hagyja allni legaldbb egy 6rdig, miel6tt kinyujtja, és megsiti.



BRIOS

Hozzdvalok (6 személy részére): 250 g fehérkenyer liszt - 5 g 6 - 25 g cukor - 100 g vaj - 2 egész tojds és 1 tojds fehérje

- 3 evbkandil langyos tej - 2 evkandl viz - 5 g szdritott siit6éleszté.

Helyezze a lisztet az inox edénybe, és hozzon létre két lyukat : az egyikbe tegye bele a st és a cukrot, a masikba ontse
bele az élesztét, a langyos tejet és a vizet. A sot és az élesztdt soha ne keverje 6ssze, mert az éleszté nagyon rosszul
reagdl a sora. Adja hozza a tojast, majd szerelje fel a dagasztokart és a fedelet. Valassza ki az 1-es fokozatot és 15
masodpercig keverje az osszetevGket, majd kapcsoljon a 2-es fokozatra és folytassa tovabbi 2 percig 45 masodpercig
a keverést. A késziilék lekapcsolasa nélkiil adja hozza a vajat. A vaj nem lehet tilségosan puha. A felhasznalas el6tt
fél 6raval vegye ki a vajat a hiitobdl, és hagyja szobahdmérsékleten. Tovabbi 5 percig folytassa a dagasztast a 2-es
fokozaton, majd a 3-as fokozatra kapcsolva folytassa a keverést tovabbi 5 percig. Fedje le a tésztét, két 6ran at hagyja
kelni szobahémérsékleten, majd kézzel gytrja meg és helyezze a télba. Fedje le a tésztat, majd 2 ordra helyezze a
hiitészekrénybe; majd kézzel gyurja meg. Ezutén fedje le folidval, és hagyja egy egész estére a hiitoben. Kovetkezé
nap vajazza és lisztezze meg a bridssiité format. Gydrjon golyokat a tésztabol. Helyezze a golydkat a formaba és varja
meg, hogy a tészta annyira felmelegedjen, hogy kitoltse a format (két vagy harom érét). Helyezze a 180 °C-os siitbe,
majd slisse 25 percig.

Tipp: Adjon hozza csokoléddéreszeléket vagy cukrozott gytimolcsot.

FUSZERES KENYER

Hozzdvaldk (6 személy részére): 200 g finomliszt - 4 tojds - 11g siitépor - 100 ml tej - 50 ml olivaolaj - 12 napon szdritott
paradicsom - 200 g feta sajt - 15 magozott z6ld oliva - egy csipetnyi curry por (opciondlis) sé és bors.

Melegitse el6 a stitét 180 °C-ra. Vajazza ki és lisztezze ki a stitéformat. A mixerrel és s fedéllel ellatott rozsdamentes
acél talban keverje Gssze a lisztet, a tojast és a siitGport. A keverést az 1-es fokozaton kezdje, majd fokozatosan novelje
a 3-as fokozatig. Ontse hozzé az olivaolajat és a tejet, majd keverje tovabbi 1,5 percig. Csokkentse a sebességet az
1-es fokozatra, majd adja hozza a szaritott paradicsomot (vagja fel darabokra), a kockéra végott feta sajtot, a zold
olivét (végja fel darabokra) és a curry port. Fiiszerezze be. Ontse a keveréket a siitéforméaba, majd a siit6tél fiiggéen
siisse 30-40 percig. Annak ellendrzése érdekében, hogy a cipé megsiilt-e, szurkdlja meg egy késsel.

Tipp: A feta sajtot mozarelldra is cserélheti, és néhany felapritott bazsalikom levelet is hozzaadhat.

OLVASZTOTT CSOKOLADETORTA
Hozzdvaldk (8 személy részére): 200 g jo mindségli étcsokolddé - 150 g kristdlycukor - 125 g finomliszt - 125 g vaj - 4 tojds
- 200 ml tejszin (habtejszin) - 100 g 6rélt mandula (opciondlis) - 1 zacskd vanilids cukor (opciondlis) - 11 g sitépor
- 1 csipet s6.
Melegitse el6 a stitét 180 °C-ra. Vizfiirdoben vagy mikrohullamu siitében 3 evékandl viz segitségével olvassza meg
és darabolja fel a csokoladét. Kevergetés kdzben, fokozatosan adja hozza a vajat, hogy egyenletes csokoladékeveréket
kapjunk. Hagyja kih(ilni. Vélassza szét a tojassargajat és a tojasfehérjét. Tegye félre a tojésfehérjét. Ontse a tojassargajat,
az olvasztott csokoladét, a krémet, a cukrot, a vanilids cukrot, az 6rélt mandulat, és a maradék vajat a mixerrel, és a
feddvel felszerelt rozsdamentes acél talba. Az 6sszekeveréshez jarassa a késziiléket 1-es fokozaton 20 masodpercig.
Allitsa 2-es fokozatra, és éntse hozza az élesztével elkevert liszteta fedélen talélhatd nyilason keresztiil. Jarassa a
késziiléket kériilbeliil két percig, amig csomémentes tésztét nem kap. Helyezze a tésztét egy nagy edénybe. Ontse
a tojasfehérjét és egy csipet sot a megtisztitott rozsdamentes acél talba és szerelje fel a tébbpengés habverét.
Jérassa a habverét 5-6s fokozaton, egy és haromnegyed percig, majd maximalis sebességen 30 méasodpercig. Egy
spatulval 6vatosan keverje 8ssze a felvert tojasfehérjét a csokoladékeverékkel. Ontse bele egy kivajazott, lisztezett
tortaformaba. Stisse a stitében 180 °C fokon, 25 percig.
Tipp: Eza torta créme anglaise-zel (Iasd a Madértej receptjét), vagy vanilia fagylalt gombdcokkal felszolgalva is izletes.
"

Tovabbi receptotleketért lat elawww. com
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Zahvaljujemo vam $to ste izabrali ovaj proizvod koji je isklju¢ivo namijenjen pripremi hrane u kucanstvu, u
zatvorenom.

A - Blok motora F - Nastavak za mljevenje (ovisno o modelu)
A1 Elektronicki izbornik brzine F1 Metalno kuciste
A2 Tipka za odvajanje visenamjenske glave (A3) F2 Vijak
A3 Visenamjenska glava F3 Noz
A4 Brzi prikljucak (posuda miksera/sokovnika/sjeckalice) ~ F4 Resetka s krupnim otvorima
A5 Sigurnosni poklopac F5 Redetka sa sitnim otvorima
A6 Prikljucak za nastavak za mijesenje (nastavak za F6 Matica
mijesenje kompaktnog tijesta, metlica, nastavak za F7 Potiskiva¢
mijedenje lakog tijesta) F8 Plitica
A7 Spremnik priklju¢nog voda G - Nastavak za sjeckanje (ovisno o modelu)
B - Sklop posude G1 Nastavak za bubnjeve s otvorom za ubacivanje
B1 Posuda od inoxa G2 Potiskivac
B2 Poklopac G3 Bubanj za rezanje
C - Nastavak za mijesenje G4 Bubanj za krupno ribanje
C1 Nastavak za mijeSenje kompaktnog tijesta G5 Bubanj za sitno ribanje
€2 Nastavak za mijesenje lakog tijesta G6 Bubanj za ribanje krumpira
C3 Metlica H - Sokovnik (ovisno o modelu)
D - Posuda blendera (ovisno o modelu) H1 Potiskivat
D1 Posuda H2 Poklopac
D2 Poklopac H3 Okretni filter
D3 Dozirni ¢ep H4 Spremnik za pulpu
E - Prikljucak za nastavke (zavisno o modelu) H5 Kljun za izlijevanje

H6 Poluga za zaklju¢avanje

PUSTANJE U RAD

« Prije prve uporabe, sve dijelove pribora operite vodom i sredstvom za pranje posuda (osim prikljucka za nastavke
(E): pogledajte odlomak o Cidcenju) Isperite i osusite.

« Uredaj stavite na ravnu, Cistu i suhu podlogu, uvjerivsi se da je izbornik brzine (A1) u polozaju "0" zatim prikljucite
uredaj na struju.

+ Da biste ga pokrenuli, imate nekoliko mogu¢nosti:

- Pulsni rad: (pulse) : izbornik brzine (A1) okrenite u polozaj "pulse" za bolju kontrolu prilikom pripreme nekih
namirnica.

- Kontinuirani rad: Izbornik brzine (A1) okrenite u Zeljeni poloZaj od "1" do "max" ovisno o pripremanim
namirnicama. MozZete mijenjati polozaj tijekom pripreme.

+ Da biste zaustavili uredaj, tipku (A1) vratite na "0". m

Vazno: Uredaj se moze pokrenuti jedino ako su poklopac (A5) i glava (A3) zakljucani. Ako otkljucate
poklopac (A5) i/ili glavu (A3) tijekom rada, uredaj ce se odmah zaustaviti. Ponovno zakljucajte poklopac/ili
glavu, vratite se na polozaj "0" pomocu izbornika brzine (A1), i zatim ponovno pokrenite uredaj postavljajuci
izbornik na Zeljenu brzinu.
Vas kuhinjski uredaj je opremljen mikro procesorom koji upravlja i analizira snagu u radu. U slucaju prevelikog
opterecenja, vas Ce se uredaj samostalno zaustaviti. Da biste svoj uredaj ponovno stavili u pogon, izbornik brzine
(A1) vratite u polozaj "0" i izvadite dio sastojaka. Pustite da se va$ uredaj "odmori" nekoliko minuta. Zatim mozete
odabrati Zeljenu brzinu da biste zavrsili vasu pripremu namirnica.

‘ Numeriranje paragrafa je uskladeno s numeriranjem prilozenih shema.
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1- MIJESANJE / MIJESENJE TIJESTA / TUCENJE / EMULGIRANJE /
MUCENJE

Ovisno o prirodi namirnica, posuda od inoxa (B1) i njen poklopac (B2) dopustaju vam da pripremite 1,8 kg lakog
tijesta.

PRIBOR U UPORABI:

- Posuda od inoxa (B1).

- Poklopac (B2).

- Nastavak za kompaktna tijesta (C1) ili nastavak za laka tijesta (C2) ili metlica (C3).

1.1- SASTAVLJANJE PRIBORA

« Pritisnite tipku (A2) da biste otkljucali visenamjensku glavu (A3) i podignite ju sve dok ne dode do kraja hoda.

« Zakljucajte posudu od inoxa (B1) (u smjeru kretanja satne kazaljke) na uredaj i stavite sastojke.

« Stavite Zeljeni pribor (C1, C2 ili C3) na otvor (A6), utisnite ga i okrenite za Cetvrtinu okretaja u smjeru suprotnom od
kretanja satne kazaljke da biste blokirali pribor u njegovu lezistu.

« Visenamjensku glavu (A3) vratite u vodoravan poloZaj: pritisnite tipku (A2) i ru¢no spustite visenamjensku glavu
(A3) sve dok niste sigurni da se zakljucala (vratite tipku (A2) u njen pocetni poloZaj).

+ Pustite da poklopac (B2) klizne na posudu od inoxa (B1).
Napomena: Uporaba poklopca je obavezna. Ona vam dopusta da izbjegnete opasnost prskanja ili izbacivanja
sadrzaja.

« Uvjerite se da je poklopac (A5) dobro zakljucan (u smjeru kretanja satnih kazaljki) na brzom prikljucku (A4).

1.2- STAVLJANJE U RAD
Izbornik (A1) postavite na Zeljeni polozaj ovisno o receptu.
+ Uredaj odmah pocinje s radom.
Tijekom pripreme mozete dodavati namirnice kroz otvor na poklopcu (B2).
« Da biste zaustavili uredaj, izbornik (A1) vratite na "0".

Savjeti:
- Mijesenje kompaktnih tijesta
- Rabite nastavak za mijesenje kompaktnih tijesta (C1) na brzini "1". MoZete mijesiti do 500 g brasna (npr.: bijeli
kruh, kruh sa Zitaricama, prhko tijesto, tijesto za pitu, ...).
- Maksimalno vrijeme uporabe do: 13 min.
- Mijesenje lakih tijesta
- Nastavak za mijeSenje lakih tijesta (C2) rabite na brzini od "1" do "max".
- Mozete mijesati do 1,8 kg lakog tijesta (quatre-quarts, biskvite...).
- Maksimalno vrijeme uporabe do: 13 min.
- Nastavak za mijeSenjenje lakih tijesta (C2) nemojte nikad rabiti za mijesenje kompaktnih tijesta.
- Tucenje / emulgiranje / mucenje
- Metlicu (C3) rabite na brzini od "1" do "max".
- MoZete pripremiti: majonezu, majonezu sa ¢esnjakom, umake, snijeg od bjelanjaka (do 8 bjelanjaka), chantilly
m umak (do 500 ml)...
- Maksimalno vrijeme uporabe do: 10 min.
- Metlicu (C3) nemojte nikada rabiti za mijesenje kompaktnih i lakih tijesta.

1.3 - ODVAJANJE PRIBORA

+ Pricekajte dok se uredaj potpuno ne zaustavi.

+ Podignite poklopac (B2).

« Pomocu tipke (A2), otkljucajte visenamjensku glavu (A3) i vratite ju u povisen poloZaj.

+ Odvojite nastavke (C1), (C2) ili (C3) s viSenamjenske glave i pritisnite pribor prema glavi te ga okrenite za Cetvrtinu
okretaja u smjeru kretanja satnih kazaljki.

« Izvadite posudu od inoxa.
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2 - BLENDER / MIJESANJE (OVISNO O MODELU)

Ovisno o prirodi namirnica, posuda blendera (D) dopusta vam da pripremite do 1.5 L gustih smjesa i 1.25 L tekucih
smjesa.

PRIBOR U UPORABI:
- Posuda blendera (D).

2.1-SASTAVLJANJE PRIBORA

« ViSenamjensku glavu stavite (A3) u vodoravan polozaj: pritisnite tipku (A2) i ru¢no spustite visenamjensku glavu
(A3) sve dok se ne zakljuca (vratite tipku (A2) na njen pocetni polozaj).

« Zakljucajte sigurnosni poklopac (A5) brzog prikljucka (A4) i okrenite ga u smjeru suprotnom od smijera kretanja
satnih kazaljki a zatim ih uklonite.

« Uvjerite se da je uredaj propisno zaustavljen prije zaklju¢avanja posude blendera (D).

« Zakljucajte posudu blendera (D) na prikljucku (A4) i okrenite ju u smjeru kretanja satnih kazaljki.

« Namirnice stavite u posudu blendera i zakljucajte poklopac (D2) opremljen dozirnim ¢epom (D3), i okrenite u smjeru
suprotnom od smjera kretanja satnih kazaljki.

2.2- STAVLJANJE U RAD

+ Izbornik brzine (A1) stavite u pogon i okrenite na Zeljeni poloZaj ovisno o receptu (od brzine do 4 Max li puls). Zbog
bolje kontrole mijesanja i bolje homogenizacije pripravka, koristite impulsni rad.
Tijekom pripreme mozete dodavati namirnice kroz otvor dozirnog ¢epa (D3).

« Da biste zaustavili uredaj, izbornik (A1) vratite na "0".
- Maksimalno vrijeme uporabe do: 3 min.

Savjeti:

Mozete pripremiti:
- Krem juhe, kase, mlijene mijesavine s vocem, koktele.
- Laka tijesta (palacinke, ustipci, wafli, kreme..).
- Ako za vrijeme mijesanja sastojci ostanu zalijepljeni za stijenke posude, zaustavite uredaj, pricekajte da se
uredaj u potpunosti zaustavi i skinite posudu blendera, pustite da sastojci padnu na nozeve uz uporabu lopatice,
zatim vratite na mjesto svoju posudu blendera da biste nastavili s pripremom.

+ Nikada u posudu blendera ne stavljajte kipu¢u vodu.

+ Nemojte koristiti blender "na prazno".

« Uvijek rabite blender s poklopcem.

+ Nikada ne uklanjajte poklopac prije zaustavljanja uredaja.

+ U posudu blendera, uvijek staviti tekuce sastojke prije tvrdih sastojaka.

2.3 - ODVAJANJE PRIBORA

« Pricekajte potpuno zaustavljanje uredaja da biste mogli izvaditi posudu blendera i otkljucati ju u smjeru suprotnom
od kretanja satnih kazaljki, vratiti na mjesto poklopac (A5) i zakljucati na prikljucku (A4) (u smjeru kretanja satnih
kazaljki).

3 - MLJEVENJE (OVISNO O MODELU)

PRIBOR U UPORABI: m
- Prikljucak za nastavke (E)

- Nastavak za mljevenje (F)

3.1- POSTAVITE PRIKLJUCAK ZA NASTAVAK ZA MLJEVENJE/MULTIPRAKTIK

« Pritisnite tipku (A2) da biste otkljucali visenamjensku glavu (A3) i podignite ju sve dok ne dode do kraja hoda.

« Stavite prikljucak (E) i zakljucajte u smjeru suprotnom od smijera satnih kazaljki na takav nacin da imate prikljucak

u produzetku uredaja.
« Vratite visenamjensku glavu (A3) u vodoravan polozaj i ponovno pritisnite tipku (A2).

3.2- SKLAPANJE NASTAVKA ZA MLJEVENJE
« Uhvatite kuciste (F1) za otvor za ubacivanje i postavite ga tako da Siri dio ide prema gore.
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« Umetnite vijak (F2) (prvo dugu osovinu) u kuciste (F1).
+ Postavite noz (F3) na kratku osovinu koja prolazi vijak (F2) tako da noZeve usmjerite prema van.
+ Stavite resetku po izboru (F4 ili F5) na noz (F3) tako da se 2 zupca simetri¢no poklope sa 2 utora na tijelu (F1).
« Cvrsto pritegnite maticu (F6) na kuciste (F1) u smjeru kretanja satnih kazaljki, bez da ga pritom blokirate.
+ Provjerite montazu. Osovina ne smije str3ati niti plesati niti se smije okretati sama od sebe.
U suprotnom slucaju, ponovite prethodne operacije.

3.3 - POSTAVITE NASTAVAK ZA MLJEVENJE NA UREDA)J

+ U prikljucak za nastavak za mljevenje/multipraktik (E) uklopite sastavljeni nastavak za mljevenje (F) nagnut udesno,
tako da se 2 zupca na nastavku za mljevenje poklope s 2 utora na prikljucku. Gurnite nastavak za mljevenje do kraja
u utor prikljucka i okrenite ga suprotno od kazaljki na satu dok otvor za ubacivanje ne bude u uspravnom polozaju.

+ Pomicnu pliticu (F8) stavite na otvor za ubacivanje.

3.4- STAVLJANJE U RAD, SAVJETI | RASKLAPANJE

« Uvjerite se da je sigurnosni poklopac (A5) dobro zaklju¢an (u smjeru kretanja satnih kazaljki) na brzom prikljucku
(A4).

+ Postavite posudu ispred uredaja da biste prikupili pr|premIJenu smjesu.

« Stavite u rad i okrenite izbornik (A1) na brzinu "3" ili "4

« U otvor stavljajte meso komad po komad pomocu potlsklvaca (F7). Sastojke u otvor nikada nemojte gurati
prstima ili kuhinjskim priborom.
- Mozete usitniti do 3 kg mesa.
- Maksimalno vrijeme uporabe do: 10 min.

+ Neka se uredaj ohladi prije ponovne uporabe.

« Da biste zaustavili uredaj, okrenite izbornik brzine na "0" i pricekajte potpuno zaustavljanje uredaja.

« Nastavak za mljevenje otkljucajte u smjeru suprotnom od onog kod sastavljanja.

Savjeti:

- Pripremite ukupnu koli¢inu namirnica za mljevenje (za meso, uklonite kosti, hrskavicu i Zile i rezite na komade
veli¢ine 2x2cm).

- Uvjerite se da je vase meso potpuno odmrznuto.

- Na kraju rada, u otvor mozete ubaciti male komade kruha da biste oistili sve ostatke od mljevenja.

4 - RIBANJE / REZANJE (OVISNO O MODELU)

PRIBOR U UPORABI:

- Prikljucak za nastavke (E)

- Nastavak sjeckalice (G)

- Bubnjevi (ovisno o modelu)

4.1 - SASTAVLJANJE PRIBORA
« Pritisnite tipku (A2) da biste otkljucali visenamjensku glavu (A3) i podignite ju sve dok ne dode do kraja hoda.
« Postavite prikljucak (E) i zakljucajte u smjeru suprotnom od smjera satnih kazaljki na takav nacin da imate prikljucak
u produzetku uredaja.
m « Vratite vienamjensku glavu (A3) u vodoravan polozaj i ponovno pritisnite tipku (A2).

« Uvjerite se da je sigurnosni poklopac (A5) dobro zakljucan (u smjeru kretanja satnih kazaljki) na brzom prikljucku
(A4).

« U prikljucak za nastavak za mljevenje/multipraktik (E) uklopite nastavak za bubnjeve s otvorom za ubacivanje (G1)
nagnut udesno, tako da se 2 zupca na nastavku za mljevenje poklope s 2 utora na prikljucku. Gurnite nastavak za
bubnjeve do kraja u utor prikljucka i okrenite ga suprotno od kazaljki na satu dok otvor za ubacivanje ne bude u
uspravnom polozaju.

« U nastavak za bubnjeve stavite izabrani bubanj i uvjerite se da je pravilno postavljen.

4.2 - STAVLJANJE U RAD | SAVJETI
+ Postavite posudu ispred uredaja da biste prikupili pripremljenu smjesu.
« Stavite u rad i okrenite izbornik (A1) na brzinu "3" za rezanje na kriske i na brzinu "4" za ribanje.
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« Namirnice stavite otvor nastavka za bubnjeve i usmjerite ih pomocu potiskivaca (G2). Sastojke nikada nemojte
gurati prstima ili kuhinjskim priborom.
- Mozete pripremiti i do 2 kg hrane.
- Maksimalno vrijeme uporabe do: 10 min.
+ Da biste zaustavili uredaj, okrenite izbornik na brzinu "0" i pricekajte potpuno zaustavljanje uredaja.
+ Nastavk za bubnjeve otkljucajte u smjeru suprotnom od onog kod sastavljanja.
+ Rabite bubnjeve za:
- Krupno ribanje (G4) / sitno ribanje (G5): mrkve, celer, krumpir, sir, ...
- Krupno rezanje (G3): krumpir, mrkva, krastavci, jabuke, cikla, ...
- Usitnjavanje (G6): krumpir, parmezan...

5 - SOKOVNIK ZA VOCE | POVRCE (OVISNO O MODELU)

PRIBOR U UPORABI:
- Sklop sokovnika (H).

5.1 - SKLAPANJE SOKOVNIKA

« Filter (H3) stavite u srediste spremnika za pulpu (H4).

+ Zaklju¢avanje poklopca: poklopac (H2) okrenite u smjeru suprotnom od kretanja satnih kazaljki i zakljucajte na
spremniku za pulpu (H4) (polozaj zakljucanog lokota).

« Zakljucavanje sokovnika: polugu za zaklju¢avanje (H6) stavite u polozaj zaklju¢anog lokota.

5.2 - POSTAVITE SOKOVNIK NA UREDAJ

« Visenamjensku glavu stavite (A3) u vodoravan polozaj: pritisnite tipku (A2) i ru¢no spustite visenamjensku glavu
(A3) sve dok se ne zakljuca (vratite tipku (A2) na njen pocetni poloZaj).

« Zakljucajte i uklonite poklopac (A5) prikljucka (A4) i okrenite ih smjeru suprotnom od kretanja satnih kazaljki.

« Uvjerite se da je uredaj propisno zaustavljen prije zaklju¢avanja sokovnika (H).

+ Sklop sokovnika zakljucajte na prikljucku (A4) i okrenite ga u smjeru kretanja satnih kazaljki, na takav nacin da
uhvatite prikljucak za kljun za izlijevanje u ravnini uredaja.

+ Kljun za izlijevanje (H5) umetnite na spremnik za pulpu (H4).

+ Uvjerite se da je kljun za izlijevanje (H5) otvoren.

5.3 - STAVLJANJE U RAD I SAVJETI

+ Pod kljun za izlijevanje (H5) stavite veliku casu.

« Stavite u rad i okrenite izbornik (A1) na brzinu "3".

« Voce i/ili povrce narezite na komade.

« Stavite ih u otvor na poklopcu (H2) i usmjerite ih pomocu potiskivaca (H1). Nikada ih nemojte gurati prstima ili
kuhinjskim priborom.

+ Ne mozete obraditi vise od 500 g namirnica 5 puta zaredom, a da ne dopustite da se vas uredaj potpuno ne ohladi.
- Maksimalno vrijeme uporabe do: 10 min.

+ Da biste postigli najbolji radni ucinak, operite filter poslije svakih 300 g sastojaka.

+ Vazno: Svaki puta kada je spremnik za pulpu pun, zaustavite uredaj i ispraznite spremnik.

+ Da biste zaustavili uredaj, okrenite izbornik na brzinu "0" i pricekajte potpuno zaustavljanje uredaja.

+ Prije odvajanja sokovnika, pricekajte da se potpuno zaustavi rotirajuci filter.

+ Da biste odvojili sokovnik, otkljucajte ga i okrenite u smjeru suprotnom od kretanja satnih kazaljki.

+ Polugu za zaklju¢avanje (H6) stavite u poloZaj sa otvorenim lokotom. Otvorite poklopac (poloZaj otvorenog lokota).
Sada mozete izvaditi filter (H3) da biste ga oprali i ispraznili spremnik za pulpu (H4).

Savjeti:

+ Mozete raditi sokove slijedece vrste: mrkva, rajcica, jabuka, grozde, maline,...

« Ogulite voce koje ima debelu koru, izvadite sjemenke, uklonite sredisnji dio ananasa.

+ Nemoguce je dobiti sok od odredenog voca i povrca: banana, avokado, kupine, odredene sorte jabuka, itd...

+ Sokove moZete pripremiti od razli¢itog voca i povréa a da svaki put ne perete sokovnik, okusi se ne mijesaju,
dovoljno je kroz sokovnik pustiti malo vode i pustiti da radi da bi se isprao do pripreme nekog drugog soka.
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+ Sokove potrosite brzo nakon njihove pripreme i dodajte limunovog soka da biste ih sacuvali nekoliko sati na
hladnom.

6 - ODREDIVANJE DULJINE PRIKLJUCNOG VODA

Zbog jos udobnijeg koristenja ili zbog uredivanja, mozete smanijiti duljinu kabela i staviti ga u unutrasnjost bloka
motora (A) putem otvora smjestenog na pozadini (A7).

7 - SITNO SJECKANJE (OVISNO O MODELU)

PRIBOR U UPORABI:
- Sklop sjeckalice.

Pomocu sjeckalice mozete:

- Za nekoliko sekundi impulsno nasjeckati: suhe smokve, suhe marelice...
Kolicina / maksimalno vrijeme: 100g / 55
Ova sjeckalica nije predvidena za sjeckanje tvrdih namrinica poput zrna kave.

CISCENJE

« Uredaj iskljucite iz struje.

« Kuciste uredaja (A) niti prikljucak (E) ne uranjajte u vodu niti stavljajte pod tekucu vodu. Obrisite ga suhom ili
vlaznom krpom.

« Zbog lakseg cis¢enja, brzo isperite pribor nakon koristenja. Potpuno rasklopite pribor nastavka za mljevenje. Svim
nozevima rukujte uz mjere predostroznosti, mozete se ozlijediti.

« Operite, isperite i obrisite pribor: on se moZe prati u perilici posuda s izuzetkom cijelog sklopa metalnih dijelova
nastavka za mljevenje: kuciste (F1), vijak (F2), noz (F3), resetke (F4 i F5), matica (F6).

+ Resetke (F4) i (F5) kao i noz (F3) moraju ostati masni. Premazite ih jestivim uljem da biste ih o¢uvali.

Korisni savjeti:

+ U sluaju da namirnice (mrkva, narance...) oboje vas pribor istrljajte ga krpom natopljenom u jestivo ulje a zatim
mozZete pristupiti uobicajenom ¢is¢enju.

+ Posuda blendera (D): u posudu blendera ulijte toplu vodu uz dodatak nekoliko kapi tekuceg sredstva za ciscenje.
Sastavite poklopac. Pravilno postavite poklopac i pokrenite uredaj nekoliko puta putem impulsa. Nakon toga
odvojite posudu blendera, isperite je teku¢om vodom i pustite da se osusi (posuda okrenuta naopako).

Vas uredaj ne odlazite u vlazne prostore.

m AKO VAS UREDAJ VISE NE RADI, STO UCINITI ?

Ako va$ uredaj vise ne radi, $to uiniti:

- Je li vas uredaj priklju¢en na struju.
- Zakljucanost svakog dijela pribora.
- Polozaj tipke pogona (A1): vratiti poziciju "0", a zatim ponovno odabrali Zeljenu brzinu.
Vas kuhinjski uredaj je opremljen mikro procesorom koji upravlja i analizira snagu u radu. U slucaju prevelikog
opterecenja, va$ Ce se uredaj samostalno zaustaviti. Da biste svoj uredaj ponovno stavili u pogon, izbornik brzine
(A1) vratite u polozaj "0" i izvadite dio sastojaka. Pustite da se va$ uredaj "odmori" nekoliko minuta. Zatim moZzete
odabrati Zeljenu brzinu da biste zavrsili vasu pripremu namirnica.

Vas uredaj jos uvijek ne radi ? Obratite se ovlastenom servisnom centru (vidi popis u jamstvenom listu).
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ODLAGANJE AMBALAZE | UREDAJA

Ambalaza obuhvaca iskljucivo materijale koji nisu opasni za okolinu, koji se mogu odlagati u skladu s

C vazecim propisima o recikliranju.
% U vezi odlaganja uredaja na otpad raspitajte se u odgovarajucoj sluzbi u vasoj op¢ini.
NASTAVCI

Slijedece rezervne i dodatne dijelove za vas uredaj mozete nabaviti u ovlastenom servisnom centru (vidi popis u
jamstvenom listu):

+ Posuda od inoxa + Metlica « Sjeckalica: + Pribor za tijesto

+ Poklopac posude od inoxa + Posuda blendera -rezanje nakriske  « Nastavak za coulis

+ Nastavak za mijesenje + Sokovnik - krupno ribanje + Valjak za tjesteninu
kompaktnih tijesta + Sjeckalica - sitno ribanje

+ Nastavak za mijesenje lakih tijesta  + Prikljucak za nastavke - ribanje krumpira

+ Nastavak za mljevenje
Paznja: u ovim uputama pronaci cete informacije o dodatnim nastavcima za vas uredaj. Sacuvajte upute a za
ke se obratite ovlast servisnom centru.

KREMA CHANTILLY

Sastojci (za 6/8 osoba): 250 ml vrhnja za $lag - 50 g Secera u prahu.

U posudu opremljenu metlicom, stavite vrhnje i Secer u prahu. Pustite da radi na brzini 4 tijekom 2 minute i zatim na
maksimalnoj brzini 30 sekundi.

MAJONEZA

Sastojci: 1 Zumanjak - 1 velika Zlica senfa - 1 mala Zlica octa - 250 ml ulja sol i papar.

U posudu opremljenu metlicom, stavite Zumanjak, senf, ocat, sol i papar. Odaberite brzinu 11 tijekom rada postepeno
dolijevajte ulje kroz otvor poklopca. Nakon 10 sekundi, prijedite na najvecu brzinu. Kad se ulje sasvim umijesa,
nastavite mijesati dodatnih 30 sekundi.

Savjet: dodajte malo usitnjenog ¢esnjaka. Za najbolje rezultate neka svi sastojci budu sobne temperature.
Napomena: Drzite u hladnjaku i konzumirati u roku od 24 sata.

BIJELI KRUH

Sastojci (za jednu Strucu kruha od 800 g): 500 g brasna - 300 g mlake vode - 2 vreice suhog kvasca - 10 g soli.

U posudu multipraktika opremljenu nastavkom za mijesenje, stavite brasno, sol, kvasac. Rabite brzinu 1 nekoliko
sekundi, a potom dodajte mlaku vodu kroz otvor na poklopcu. Mijesite 8 minuta. Ostavite tijesto da se dize na

sobnoj temperaturi nekih 30 minuta. Potom izradite tijesto i od njega napravite kuglu koju ¢ete postaviti na lim m
za pecenje premazan maslacem i posut bra3nom. Ostavite da se dize na sobnoj temoperaturi po drugi put tijekom

1 h. Napravite nozem zareze na kruhu i premazite mlakom vodom. Stavite u zagrijanu pe¢nicu 40 minuta na
temperaturu 240°C. U pecnicu takoder stavite malu posudu punu vode, da bi se lakse formirala zlatna korica.

Savjet: Kvasac ne bi smio doci u dodir sa Seceromiili soli jer time se umanjuje djelovanje kvasca.

PRHKO TIJESTO

Sastojci (za tijesto pite od 350 g): 200 g brasna - 100 g maslaca - 50 ml vode - prstohvat soli.

U posudu opremeljenu nastavkom za mijeenje, dodajte brasno, maslac i sol. Odaberite brzinu 1 i pustite da uredaj
radi nekoliko sekundi i zatim ulijte vodu kroz otvor na poklopcu. Ostavite da se mijesi dok se tijesto ne formira u
kuglu. Ostavite da se odmara na hladnome najmanje 1 sat a potom ga izradite i stavite peci.
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BRIOS

Sastojci (za 6 0soba): 250 g brasna - 5 g soli - 25 g Secera - 100 g maslaca - 2 jaja + 1 Zutanjak - 3 velike Zlice mlakog mlijeka
- 2 velike Zlice vode - 5 g suhog kvasca.

Stavite brasno u inox posudu i napravite dvije rupe u brasnu, sol stavite u jednu a kvasac, Secer, mlijeko i vodu u
drugu. Sol i kvasac ne smiju se dodavati zajedno jer kvasac lose reagira u kontaktu sa soli. Dodajte jaja u posudu i
stavite nastavak za mijesenje. Odaberite brzinu 1i mijesite 15 sekundi, stavite na brzinu 2 i mijesite jos 2 minute i 45
sekundi. Bez da zaustavljate uredaj dodajte maslac koji ne bi trebao biti previse mekan (ostavite ga na sobnoj
temperaturi prije uporabe) jednu minutu. Nastavite s mijeSenjem pet minuta na brzini 2, zatim jo$ pet minute na
brzini 3. Pokrijte tijesto i ostavite da se dize 2 sata na sobnoj temperaturi. lzradite ga rukama u kuglu i ostavite jo$ 2
sata u hladnjaku: nakon toga opet izradite tijesto u kuglu. Zatim ga prekrijte s prianjaju¢om folijom i ostavite preko
nodi u frizideru. Slijedeci dan, namastite maslacem kalup za brios. Oblikujte tijesto u kuglu. Postavite u kalup i ostavite
da se dize na toplome sve dok tijesto ne naraste (2-3 sata). Stavite u pecnicu na 180°Ci ostavite da se pece 25 minuta.
Savjet: Dodajte komadice ¢okolade ili kandirano voce.

PIKANTNA STRUCA

Sastojci (za 6 osoba): 200 brasna - 4 jaja - 11 g praska za pecivo - 100 m mlijeka - 50 ml maslinovog ulja - 12 suhih rajcica
-200 g fetassira - 15 komada zelenih maslina - prstohvat curry-a (po izboru) - sol i papar.

Zagrijte pec¢nicu na 180°C. Namastite i pobrasnite kalup za Strucu. Postavite nastavak za mijesanje, inox posudu i
poklopac, izmijesajte zajedno brasno, jaja i prasak za pecivo, pocevsi s brzinom 1 i postupno pojacavajuci do brzine
3. Dodajte maslinovo ulje, mlijeko i mijesajte jos pola minute. Smanjite brzinu na 1 dodajte suhe rajcice (izrezane na
komadice), kockice feta sira, zelene masline (izrezane na komadice) i curry. Zacinite. Smjesu ulijte u kalup i stavite u
pecnicu na 30 do 40 minuta, ovisno o pecnici. S nozem provijerite je li Struca gotova.

Savjet: feta sir zamijenite sa mozzarelom i malo svjezeg bosiljka.

FINI COKOLADNI KOLAC

Sastojci (za 8 osoba): 200 g crne cokolade za kuhanje - 150 g Secera u prahu - 125 g brasna - 125 g rastoplienog maslaca
-4 jaja - 200 mlvrhnja - 100 g mljevenih badema (po Zelji) - 1 vrecica vanilin Secera - 11 g praska za pecivo

- 1 prstohvat soli.

Prethodno zagrijte pecnicu na temperaturu 180°C. Na pari ili u mikrovalnoj pecnici otopite ¢okolada, koju ste
prethodno izrezali na male komade, s 3 velike Zlice vode. U ¢okoladu postepeno dodavajte maslac, mijesajuci da bi
Cokolada bila glatka, ostavite da se malo ohladi. Odvojite Zumanjke od bjelanjaka. Sacuvajte bjelanjke. U posudu
stavite Zumanjke, rastopljenu ¢okoladu, kremu, ostatak maslaca, Secer, vanilin $ecer i mljevene bademe. Mijedajte s
nastavkom za mijesanje na brzini 1, 20 sekundi da se sve dobro izmijesa. Prijedite na brzinu 2 i umijesajte brasno
pomijesano s praskom za pecivo kroz otvor, ostavite da radi nekih 2 minute, dok ne dobijete glatko tijesto. Izlijte u
veliku posudu i stavite sa strane. U opranu posudu opremljenu metlicom, stavite bjelanjke s prstohvatom soli, tucite
bjelanjke na brzini 5 otprilike 30 sekundi a zatim odaberite najvecu brzinu jo$ 30 sekundi. Kuhacom lagano umijesajte
snijeg od bjelanjaka u ¢okoladni pripravak. Ulijte u kalup za tortu premazan maslacem i posut brasnom. Stavite u
pecnicu na temperaturu 180°C i pecite 25 minuta.

Savjet: Ovaj kolac je jako ukusan ako ga posluzujete uz englesku kremuiili sladoled od vanilije.

m Za vise recepata, posjetite www.moulinex.com



Va multumim ca ati ales acest aparat de uz casnic, destinat exclusiv pentru pregétirea alimentelor in casa.

DESCRIERE

A - Bloc motor F - Cap de tocat (in functie de model)

A1 Variator electronic de vitezd F1 Corp de metal

A2 Buton de deblocare a capului cu functii multiple (A3) F2 Melc

A3 Cap cu functii multiple F3 Cutit

A4 lesire rapidd (bol de mixare / storcator/ F4 Sita cu gauri mari

accesoriu pentru macinare)) F5 Sita cu gauri mici
A5 Capac de securitate F6 Piulita
A6 lesire accesorii de amestecare (dispozitiv pentru F7 Accesoriu pentru impins
framantat, tel de sarmé, malaxor) F8 Tava

A7 Compartiment pentru cablu G- Dispozitiv de rézuit legume (in functie de model)
B - Ansamblu bol G1 Suport tambur

B1 Bol deinox G2 Accesoriu pentru impins

B2 Capac G3 Tambur pentru feliere
C - Accesorii de amestecare G4 Tambur pentru razuire grosierd

C1 Dispozitiv pentru friméantat G5 Tambur pentru razuire find

€2 Malaxor G6 Tambur pentru tdiat julien

C3 Teldin sarma H - Storctor (in functie de model)
D - Bol blender (in functie de model) H1 Accesoriu pentru impins

D1 Bol H2 Capac

D2 Capac H3 Filtru rotativ

D3 Dop dozator H4 Corp suport
E - Suport pentru atasament (in functie de model) H5 Orificiu de scurgere

H6 Sistem de blocare

PUNEREA iN FUNCTIUNE

- Tnainte de prima utilizare, spélati toate piesele accesoriilor cu apa cu sapun (cu exceptia adaptorului (E): vezi §
Curatare). Clatiti si stergeti.

« Asezati aparatul pe o suprafata plana, curata si uscatd, asigurati-va ca butonul variator (A1) este pe pozitia,0", apoi

conectati aparatul la priza.

Pentru punerea in functiune aveti mai multe posibilitati:

- Functionare intermitenta Pulse (impulsuri): Rotiti butonul variator (A1) pe pozitia ,pulse’, care presupune
impulsuri succesive pentru un mai bun control asupra preparatelor

- Functionare continua: Rotiti butonul variator (A1) pe pozitia doritd de la,1” pana la ,max”, in functie de
preparatele facute. Puteti sa o modificati in timpul prepararii.

Pentru a opri aparatul, readuceti butonul (A1) pe, 0"

Important: Aparatul nu va putea porni in cazul in care capacul (A5) si capul (A3) nu sunt blocate. Daca

deblocati capacul (A5) si/sau capul (A3) in timpul functionarii, aparatul se va opri imediat. Blocati din m

nou capacul si/sau capul, reveniti pe pozitia ,0” cu butonul de comanda (A1), apoi procedati in modul
obisnuit pentru punerea in functiune a aparatului, selectand viteza dorita.

Aparatul dumneavoastrd de bucatarie este echipat cu un microprocesor, care controleaza si analizeazd puterea in
timpul functionarii. in cazul unei sarcini prea mari, aparatul dumneavoastra se va opri singur. Pentru a reporni
aparatul, readuceti butonul rotativ (A1) pe pozitia «0» si scoateti o parte din ingrediente. Lasati aparatul s se
odihneascd timp de cateva minute. Apoi puteti sd selectati viteza doritd si sd terminati prepararea.

Numerotarea paragrafelor corespunde numerotirii din schemele incadrate.

E



1- AMESTECARE / FRAMANTARE / EMULSIONARE /
AMESTECARE RAPIDA CU TELUL

In functie de natura alimentelor, bolul de inox (B1) si capacul sau (B2) v permit sa preparati pané la 1,8 kg de aluat
usor.

ACCESORII UTILIZATE:

- Bol de inox (B1).

- Capac (B2).

- Dispozitiv pentru framantat (C1), malaxor (C2) sau tel de sarma (C3).

1.1- MONTAREA ACCESORIILOR

« Apasati pe butonul (A2) pentru deblocarea capului cu functii multiple (A3) si ridicati-l pan la capat.

« Asamblati bolul de inox (B1) (in sens orar) pe aparat si puneti ingredientele.

+ Introduceti accesoriul dorit (C1, C2 sau C3) pe iesirea (A6), impingeti si rotiti cu un sfert de tur in sens antiorar pentru
a bloca accesoriul in locasul sdu.

+ Readuceti capul cu functii multiple (A3) in pozitie orizontald: apasati pe butonul (A2) si coborati manual capul cu
functii multiple (A3) pana cand se blocheazd (revenirea butonului (A2) in pozitia sa initiald).

+ Puneti capacul (B2) pe bolul de inox (B1).
Observatie: Utilizarea capacului nu este obligatorie. Acesta permite evitarea riscului de stropire sau de improscare.

« Asigurati-vé de blocarea corespunzatoare a capacului (A5) (in sens orar) pe iesirea pentru conectarea rapida (A4).

1.2 - PUNEREA IN FUNCTIUNE
Porniti, rotind butonul variator (A1) pe pozitia dorita, in functie de reteta.
« Aparatul porneste imediat.
Puteti adauga alimentele prin orificiul capacului (B2), in timpul preparrii..
+ Pentru a opri aparatul, readuceti butonul (A1) pe 0"

Sfaturi:
- Framantare
- Utilizati accesoriul pentru fraiméantare (C1) pe viteza,, 1". Puteti framanta pana la 500 g de féina (de ex. péine alba,
péine cu cereale, aluat etc.).
- Timp de utilizare maxim: 13 minute.
- Amestecare
- Utilizati malaxorul (C2) pe o viteza de la, 1" pana la,,max”.
- Puteti amesteca pand la 1,8 kg de aluat usor (checuri, biscuiti, etc.).
-Timp de utilizare maxim: 13 minute.
- Nu utilizati niciodata malaxorul (C2) pentru a frimanta aluaturi tari.
- Batere / emulsionare / batere rapida cu telul
- Utilizati telul din sérma (C3) pe o viteza de la, 1" pana la, max”.
- Puteti prepara: maioneza, cremd de usturoi, sosuri, albusuri spuma (pana la 8 albusuri de ou), frisca (pana la
500 ml)...
-Timp de utilizare maxim: 10 minute.
- Nu utilizati niciodata telul din sarma (C3) pentru a framénta aluaturi tari sau pentru a amesteca aluaturi

m usoare.
1.3 - DEMONTAREA ACCESORIILOR

« Asteptati pana cand aparatul se opreste complet.

« Scoateti capacul (B2).

+ Cu ajutorul butonului (A2), deblocati capul cu functii multiple (A3) si ridicati-l in pozitia superioara.

+ Deblocati accesoriul (C1), (C2) sau (C3) de pe capul cu functii multiple, apdsand accesoriul de partea superioara si
facdndu-| sa se roteasca cu un sfert de tur, in sens orar.

+ Scoateti bolul de inox.
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2- OMOGENIZARE / AMESTECARE / BLENDER (IN FUNCTIE DE MODEL)

In functie de natura alimentelor, bolul blender (D) va permite s& preparati pana la 1,5 | de amestecuri groase si 1,25 |
de amestecuri lichide.

ACCESORII UTILIZATE:
- Bol blender (D).

2.1- MONTAREA ACCESORIILOR

« Aduceti capul cu functii multiple (A3) in pozitie orizontald: apasati pe butonul (A2) si coborati manual capul cu
functii multiple (A3) pand cand se blocheaza (revenirea butonului (A2) in pozitia sa initiala).

« Demontati capacul de securitate (A5) din iesirea de conectare rapida (A4), rotindu-l in sens antiorar, apoi indepartati-l.

« Asigurati-vé ca aparatul este oprit inainte de a asambla bolul blender (D).

+ Montati bolul blender (C) pe iesirea (A4), rotindu-l in sens orar.

« Puneti alimentele in bolul blender si montati capacul (D2), prevazut cu dopul dozator (D3), rotindul in sens antiorar.

2.2-PUNEREAIN FUNCTIUNE
« Porniti, rotind butonul variator (A1) pe pozitia dorita, in functie de reteta (de la 4 la viteza maxima sau pulse). Pentru
un mai bun control asupra amestecarii si o mai buna omogenizare a preparatului, utilizati pozitia «Pulse».

Puteti adauga alimentele prin orificiul dopului dozator (D3), in timpul prepararii.

+ Pentru a opri aparatul, readuceti butonul (A1) pe,0".

- Timp de utilizare maxim: 3 minute.

Sfaturi:
Puteti prepara:

- Ciorbe mixate fin, supe creme, compoturi, milkshake-uri, cocktailuri.

- Aluaturi ugoare (de clatite, oparit pentru gogosi, clafoutis, flan, etc.).

-In timpul mixdrii, daca ingredientele raman lipite de peretii bolului, opriti aparatul, asteptati pentru oprirea
completd a aparatul si scoateti bolul blender, dati jos ingredientele de pe pereti pe lame folosind o spatuld, apoi
puneti la loc bolul blender pentru a continua prepararea.

+ Nu umpleti niciodatd bolul blender cu lichid in fierbere.

+ Nu folositi bolul blender gol.

« Folositi intotdeauna bolul blender cu capac.

+ Nu scoateti niciodatd capacul inainte de oprire completd a aparatui.

« In bolul blender, punetj, a pus intotdeauna ingredientele lichide inainte ingredientele solide.

2.3 - DEMONTAREA ACCESORIULUI
« Asteptati ca aparatul sa se opreascd complet pentru a scoate bolul blender, demontandu-lin sens antiorar si puneti
la loc capacul (A5) asambléndu-| pe iesirea (A4) (in sens orar).

3-TOCARE (iN FUNCTIE DE MODEL)

ACCESORII UTILIZATE:
- Suport pentru atasament (E)
- Cap de tocat asamblat (F)

3.1- MONTAREA ADAPTORULUI PENTRU TOCATOR

« Apasati pe butonul (A2) pentru deblocarea capului cu functii multiple (A3) si ridicati-l pan la capat.

« Pozitionati adaptorul (E) si asamblati-l in sens antiorar, astfel incat sa aiba iesirea in prelungirea aparatului. m
+ Readuceti capul cu functii multiple (A3) in pozitie orizontald, apasand din nou pe butonul (A2).

3.2- ASAMBLAREA CAPULUI DE TOCAT

« Apucati corpul (F1) de tubul de alimentare, pozitionand deschiderea mai larga in sus.

+ Introduceti melcul (F2) (mai intai axul lung) in corpul (F1).

« Pozitionati cutitul (F3) pe axul scurt care iese din melcul (F2), orientdnd muchiile ascutite inspre exterior.

« Pozitionati sita aleasa (F4 sau F5) pe cutitul (F3), potrivind cele doud proeminente in cele doud caneluri ale corpului
(F1).
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« Insurubati bine piulita (F6) pe corpul (F1) in sens orar, fira a o bloca totusi.
+ Verificati montajul. Axul nu trebuie sa aibé joc dar sa poats fi rotit. In caz contrar, rrepetati operatiunile precedente.

3.3- MONTAREA CAPULUI DE TOCAT PE APARAT

« Pozitionati capul de tocat asamblat (F) inclinat spre dreapta, in fata iesirii adaptorului (E), potriviti cele doua
proeminete ale capului de tocat in cele doud caneluri ale adaptorului. impingeti pana la capat capul de tocat in
adaptor, apoi readuceti tubul de alimentare al capului de tocat in pozitie verticald pana cand se blocheazd, rotind
in sens antiorar.

+ Puneti tava detasabila (F8) pe tubul de alimentare.

3.4 - PUNEREA IN FUNCTIUNE, SFATURI $| DEMONTARE

« Asigurati-va de blocarea corespunzdtoare a capacului de securitate (A5) (in sens orar) pe iesirea pentru conectarea

rapida (A4).

Puneti un recipient pentru colectarea preparatului in fata aparatului.

Puneti in functiune, rotind variatorul (A1) pe viteza, 3" sau,4".

Introduceti carnea in tubul de alimentare, bucata cu bucatd, cu ajutorul accesoriul pentru impins (F7). Nu impingeti

niciodata ingredientul cu deg sau cu alte ile in tubul de alimentare.

- Puteti tdia pand la 3 kg de carne.

-Timp de utilizare maxim: 10 minute.

« Lasati aparatul sa se réceasca complet intre utilizari.

« Pentru a opri aparatul, rotiti variatorul pe viteza, 0" si asteptati ca aparatul sa se opreasca complet.

« Demontati capul de tocat in sens invers ca la montare.

Sfaturi:

- Pregatiti intreaga cantitate de alimente ce trebuie tocata (la carne eliminati oasele, zgérciurile si nervurile si taiati-
oin bucatele de aproximativ 2 x 2 cm).

- Asigurati-va ca aceasta este decongelatd complet.

- La terminarea operatiunii, puteti trece prin aparat cateva bucati de paine pentru aimpinge afara toata carnea tocata.

4 - RAZUIRE / FELIERE (iN FUNCTIE DE MODEL)

ACCESORII UTILIZATE:

- Suport pentru atasament (E)

- Dispozitiv de rdzuit legume asamblat (G)
- Tamburi (in functie de model)

4.1 - MONTAREA ACCESORIILOR

« Apasati pe butonul (A2) pentru deblocarea capului cu functii multiple (A3) si ridicati-l pan la capat.

« Pozitionati adaptorul (E) si asamblati-| in sens antiorar, astfel incét sa aibd iesirea in prelungirea aparatului.

« Readuceti capul cu functii multiple (A3) in pozitie orizontala, apasand din nou pe butonul (A2).

« Asigurati-vé de blocarea corespunzitoare a capacului de securitate (A5) (in sens orar) pe iesirea pentru conectarea
rapida (A4).

« Pozitionati suportul tambur (F) inclinat spre dreapta, in fata iesirii adaptorului (E), potriviti cele doua proeminente
ale suportului tambur in cele doué caneluri ale adaptorului. impingeti-l pana la capét si readuceti tubul de
alimentare al suportului in pozitie verticald pana cand se blocheaza, rotind in sens antiorar.

« Introduceti in suport tamburul ales si asigurati-vd ca acesta este complet introdus in suport.

4.2 - PUNEREA IN FUNCTIUNE Sl SFATURI
+ Puneti un recipient pentru colectarea preparatului in fata aparatului.
« Puneti in functiune, rotind variatorul (A1) pe viteza, 3" pentru feliere si pe viteza 4" pentru rézuire.
+ Introduceti alimentele in tubul de alimentare al suportului si ghidati-le cu ajutorul accesoriul pentru impins (G2).
Nu impingeti niciodata ingredientul cu degetele sau cu alte ustensile.
- V& puteti pregati pand la 2 kg de alimente.
-Timp de utilizare maxim: 10 minute.
« Pentru a opri aparatul, rotiti variatorul pe viteza, 0" si asteptati ca aparatul sa se opreasca complet.
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« Demontati suportul tambur in sens invers ca la montare.
« Puteti prepara cu tamburii:
- Pentru rzuire grosiera (G4) / razuire find (G5): morcovi, telind, cartofi, branza, etc.

- Pentru feliere grosierd (G3): cartofi, morcovi, castraveti, mere, sfecla, etc.
- Pentru taiat julien (G6): cartofi, parmezan, etc.

5 - STOARCEREA FRUCTELOR $I LEGUMELOR (iN FUNCTIE DE MODEL)

ACCESORII UTILIZATE:
- Storcator asamblat (H).

5.1- ASAMBLAREA STORCATORULUI

+ Punetifiltrul (H3) in centrul corpului suport (H4).

« Blocarea capacului: rotiti in sens antiorar si blocati capacul (H2) pe corpul suport (H4) (pe pozitia lacat inchis).
+ Blocare totald: impingeti parghia de blocare (H6) pe pozitia lacét inchis.

5.2 - MONTAREA STORCATORULUI PE APARAT

+ Aduceti capul cu functii multiple (A3) in pozitie orizontald: apasati pe butonul (A2) si coboréati manual capul cu
functii multiple (A3) pand cénd se blocheaza (revenirea butonului (A2) in pozitia sa initiald).

« Demontati si indepartati capacul de securitate (A5) din iesirea de conectare rapida (A4), rotindu-l in sens antiorar.

« Asigurati-va ca aparatul este oprit inainte de a monta storcatorul (D).

« Montati storcatorul asamblat pe iesirea (A4), rotindu-I in sens orar, astfel incat sa aiba iesirea pentru orificiul de
scurgere aliniata cu aparatul.

+ Cuplati orificiul de scurgere (H5) pe corpul suport (H4).

« Asigurati-va ca orificiul de scurgere (H5) este complet deschis.

5.3 - PUNEREA IN FUNCTIUNE Sl SFATURI

+ Puneti un pahar mare sub orificiul de scurgere (H5).

+ Puneti in functiune, rotind variatorul (A1) pe viteza,3".

« Taiati fructele si/sau legumele in bucatele.

« Introduceti-le in tubul de alimentare al capacului (H2) si impingeti-le incet cu ajutorul accesoriu pentru impins (H1).
Nu impingeti niciodata cu deg sau cu alte il

+ Nu prelucrati mai mult de 5 ori 500 g de alimente in continuu, féra a lasa aparatul sa se raceasca complet.
- Timp de utilizare maxim: 10 minute.

+ Pentru a obtine un randament mai bun, curatati filtrul dupa fiecare 300 g de ingrediente.

« Important: In cazul in care corpul suport este plin cu pulpa, opriti aparatul si goliti corpul suport.

« Pentru a opri aparatul, rotiti variatorul pe viteza, 0" si asteptati ca aparatul sa se opreasca complet.

« Asteptati ca filtrul rotativ sa se opreasca complet inainte de a scoate ansamblul din aparat.

+ Pentru a scoate storcdtorul, deblocati-|, rotind-l in sens antiorar.

« Pozitionati parghia de blocare (H6) pe pozitia lacat deschis. Deschideti capacul (pozitia lacét deschis). Acum puteti
scoate filtrul (H3) pentru a-| curéta si a goli corpul suport (H4).

Sfaturi:

« Puteti obtine sucuri de: morcovi, rosii, mere, struguri, zmeura, etc.

« Curatati fructele cu coaja groasa, scoateti samburii, indepartati mijlocul de la ananas.

« Este imposibil sa extrageti suc din anumite fructe si legume: banane, avocado, mure, anumite soiuri de mere, m

etc.

« Puteti prepara sucuri cu diferite fructe si legume, fara a curdta de fiecare datd storcdtorul, aromele nu se
amestecd, este suficient doar sa treceti putind apa prin storcétor, pentru a-| clati, intre utilizari.

« Consumati imediat sucurile dupa preparare si adaugati zeama de lamaie pentru a le pastra cateva ore la rece.

6 - STABILIREA LUNGIMII CABLULUI DE ALIMENTARE

Pentru o utilizare mai confortabild sau pentru depozitare, puteti reduce lungimea cablului de alimentare impingandu-
|'in interiorul blocului motor (A) prin orificiul situat in spate (A7).
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7 -TOCAREA FOARTE FINA PENTRU CANTITATI FOARTE MICI
(N FUNCTIE DE MODEL)

ACCESORIU UTILIZAT:

- Accesoriu pentru macinare asamblat.

Cu accesoriul pentru macinare puteti:

- Toca in céteva secunde in modul pulse: smochine uscate, caise uscate, etc.
Cantitate / timp max.: 100g/5s.
Acest accesoriu pentru mécinare nu este prevazut pentru produse tari cum este cafeaua.

« Deconectati aparatul de la priza.

« Nu introduceti blocul motor (A), nici adaptorul (A) in apa sau sub apa curentd. Stergeti-le cu o carpa uscatd sau
foarte putin umezitd.

« Pentru o curatare mai usoara, clatiti accesoriile imediat dupa utilizare. Demontati complet accesoriul pentru de
tocat. Manipulati toate lamele cu grija, acestea vé pot rani.

« Spalati, clétiti si stergeti accesoriile: acestea se pot spala in masina de spélat vase, cu exceptia tuturor componentelor
metalice de la capul de tocat: corpul (F1), melcul (F2), cutitul (F3), sitele (F4 si F5), piulita (F6).

« Sitele (F4) si (F5), precum si cutitul (F3) trebuie sa ramane unse. Ungeti-le cu ulei alimentar pentru a le proteja.

Sfaturi:

+ In cazul in care accesoriile dumneavoastra se coloreazi din cauza alimentelor (morcovi, portocale, etc.) frecati-le
cu o carpa imbibata in ulei alimentar, apoi curdtati-le in modul obisnuit.

« Bolul blender (D): turnati apé calda, in care ati adaugat cateva picituri de sapun lichid, in bolul blender. inchideti
capacul. Montati-| pe aparat si dati-i cateva impulsuri. Dupa ce I-ati scos, clatiti bolul cu apd curenta si lasati-l sa se
usuce (cu gura in jos).

DEPOZITARE

Nu depozitati aparatul intr-un mediu umed.

CE PUTETI FACE, DACA APARATUL NU FUNCTIONEAZA?

Dacé aparatul nu functioneazd, verificati:

- Conectarea aparatului la priza.

- Blocarea fiecarui accesoriu.

- Pozitia butonului de actionare (A1): reveniti in pozitia "0', apoi selectati din nou viteza doritd.

Aparatul dumneavoastra de bucatarie este echipat cu un microprocesor, care controleazd si analizeazd puterea in

timpul functiondrii. In cazul unei sarcini prea mari, aparatul dumneavoastra se va opri singur. Pentru a reporni aparatul,

readuceti butonul rotativ (A1) pe pozitia «0» si scoateti o parte din ingrediente. Lasati aparatul sa se odihneasca timp
de cateva minute. Apoi puteti sa selectati viteza dorita si sa terminati prepararea.
Aparatul dumneavoastra tot nu functioneaza ? Adresati-va unui centru de service autorizat (vezi lista din
carnetul de service).

ELIMINAREA MATERIALELOR DE AMBALAJ SI DIN APARAT

@ Ambalajul contine doar materiale care nu sunt daunatoare pentru mediu, de care va puteti debarasa
conform dispozitiilor de reciclare in vigoare.
% Pentru eliminarea aparatului, informati-va la serviciul corespunzator din localitatea dumneavoastra.
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ACCESSORII

Va puteti personaliza aparatul si puteti sa vd procurati, de la furnizorul obisnuit sau de la un centru de service autorizat,
urmétoarele accesorii:

+ Bol de inox « Bol blender « Dispozitiv de rézuit  « Kit pentru paste
« Capacul boluluideinox  « Storcator legume: « Atasamet pentru sos
« Dispozitiv pentru « Accesoriu pentru - feliere de rosii
framéntat macinare - rdzuire grosiera « Dispozitiv pentru
+ Malaxor « Suport pentru atagament - razuire find paste
« Tel din sérmd « Cap de tocat - tdiat julien

Atentie: niciun accesoriu nu va putea fi comercializat fara prezentarea manualului dumneavoastra de utilizare
sau a aparatului dumneavoastra.

FRISCA BATUTA

Ingrediente (pentru 6/8 persoane): 25 cl friscd lichidd foarte rece - 50 g zahdr pudrd.

Puneti frisca lichida si zahdrul pudra in bolul de inox prevazut cu telul din sarma si capacul. Mixati pe viteza 4
timp de doud minute, apoi pe viteza maxima timp de trei minute si jumatate.

MAIONEZA

Ingrediente: 1 gdlbenus - 1 linguritd mustar dulce - 1 linguritd otet - 250 ml ulei de mdsline sau de floarea soarelui
- sare si piper.

Puneti galbenusul, mustarul, otetul, sarea si piperul in bolul de inox prevazut cu telul din sarma si capacul.
Selectati viteza 1. Puneti in functiune telul si incepeti sd addugati ulei putin ca un firicel. Dupa 10 secunde,
cresteti la viteza maxima. Dupa ce uleiul s-a incorporat in amestec, porniti telul pentru inca 30 de secunde.
Sugestie: Adaugati un catel de usturoi ras, daca se potriveste la reteta dumneavoastra. Pentru cele mai bune
rezultate, ingredientele trebuie sa fie la temperatura camerei.

Nota: A se pastra la frigider si consuma in termen de 24 de ore.

PAINE ALBA

Ingrediente (pentru o pdine rotundd de 800 g): 500 g fdind albd pentru pdine - 300 ml apa cdldutd - 10 g drojdie
uscatd - 10 g sare.

Puneti faina, sarea si drojdia uscatd in bolul de inox. Fixati accesoriul pentru frimantat si capacul apoi amestecati
cateva secunde pe viteza 1. Adaugati apa calduta prin orificiul capacului. Framéntati timp de opt minute. Lasati
aluatul sa se odihneasca la temperatura camerei aproximativ jumatate de ora. Apoi fraimantati aluatul cu mana
forménd un bulgére. Puneti bulgarele de aluat pe o tava de copt unsa cu unt si pudratd cu faina. Lasati sa
creascd a doua oara la temperatura camerei aproximativ o ord. Preincalziti cuptorul la 240 °C. Facei téieturi in
partea de sus a painii cu un cutit ascutit si umeziti cu apa calduta cu ajutorul unei pensule. Puneti in cuptor un
vas mic plin cu apd: ajuta painea sa formeze o crustd aurie. Coaceti timp de 40 de minute la 240 °C.

Sugestie: Drojdia nu trebuie sa intre niciodata in contact direct cu zaharul sau sarea, care impiedica drojdia m
& creasca.

ALUAT PENTRU TARTE

Ingrediente (pentru o baza de tartd de 350 g): 200 g faind simpld - 100 g unt - 50 ml apd - un varf de cutit de sare.
Puneti faina, untul si sarea in bolul de inox. Fixati accesoriul pentru frimantat si capacul si amestecati cateva
secunde pe viteza 1. Adaugati apa calduta cu aparatul in functiune. Lasati aparatul in functiune pana cénd se
formeaza un bulgare de aluat. Lasati aluatul sa se odihneasca intr-un loc rece, acoperit cu folie de plastic, cel
putin o ord inainte de a-l intinde si a- coace.
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BRIOSA

Ingrediente (pentru 6 persoane): 250 g fdind albd pentru pdine 5 g sare - 25 g zahdr - 100 g unt - 2 oud intregi si

1 gdlbenus de ou - 3 lingurite lapte cdldut - 2 lingurite apd - 5 g drojdie uscata.

Puneti faina in bolul de inox si faceti doua adancituri in ea: intr-o parte puneti sarea si zaharul, iar in cealaltd
drojdia, laptele caldut si apa. Sarea si drojdia nu trebuie puse impreuna deoarece drojdia reactioneaza
necorespunzator in contact cu sarea. Addugati oudle si fixati accesoriul pentru framantat si capacul. Selectati
viteza 1 si framantati timp de 15 secunde, apoi pe viteza 2 timp de 2 minute si 45 de secunde. Fard a opri
aparatul, addugati untul, care nu trebuie sa fie prea moale (lasati-l la temperatura camerei timp de jumatate
de ora inainte de utilizare). Continuati framantarea timp de 5 minute pe viteza 2, apoi timp de 5 minute pe
viteza 3. Acoperiti aluatul si lasati-l sé creasca timp de doud ore la temperatura camerei, apoi framéntati aluatul
bine cu mana si bateti-l in bol. Acoperiti aluatul si lasati-| sa creasca inca doua ore in frigider; framantati aluatul
cu mana din nou, batandu-I in bol. Apoi acoperiti aluatul cu folie de plastic si lasati aluatul sd creascd peste
noapte in frigider. A doua zi, ungeti cu unt si pudrati cu féina o forma de briose. Dati aluatului o forma rotunda.
Puneti-l in forma si lasati-I sa creasca intr-un loc cald pana cand aluatul umple forma (doua sau trei ore). Puneti
in cuptor la 180 °C si coaceti aproximativ 25 de minute.

Sugestie: Addugati fulgi de ciocolatd sau fructe zaharisite.

PAINE SARATA

Ingrediente (pentru 6 persoane): 200 g fdind simpld - 4 oud - 11 g praf de copt - 100 ml lapte - 50 ml ulei de mdsline
- 12 rosii uscate la soare - 200 g branz feta - 15 mdsline verzi fdrd samburi - un varf de cutit de praf de curry (optional)
- sare si piper.

Preincalziti cuptorul la 180 °C. Ungeti o forma de paine cu unt si tapetati cu fiina. In bolul de inox, prevazut cu
accesoriul pentru framantat si capacul, amestecati impreuna féina, ouale si praful de copt, incepand pe viteza
1, apoi crescand la viteza 3. Addugati uleiul de masline si laptele si amestecati timp de un minut si jumatate.
Reduceti la viteza 1 si adaugati rosiile uscate (taiate bucéti), branza feta tdiata cubulete, maslinele verzi (tdiate
bucéti) si praful de curry. Condimentati. Puneti amestecul in forma si bagati la cuptor timp de 30- 40 de minute,
in functie de cuptor. Intepati cu un cutit pentru a verifica daca painea este coapta.

Sugestie: Inlocuiti branza feta cu mozzarella si adiugati cateva frunze de busuioc tocat.

PRAJITURA CU CIOCOLATA TOPITA
Ingrediente (pentru 8 persoane): 200 g ciocolatd simpld de bund calitate - 150 g zahdr tos - 125 g fdind simpld
- 125 g unt inmuiat - 4 oud - 200 ml friscd lichidd - 100 g migdale mdcinate (optional) - 1 pliculet de zahdr vanilat
(optional) - 11 g praf de copt - 1 varf de cutit de sare.
Preincalziti cuptorul la 180 °C. Intr-un bain marie sau un cuptor cu microunde, topiti ciocolata téiata bucatele
impreund cu 3 linguri de apd. Amestecand in continuu, addugati treptat untul, cte putin, pentru a obtine un
amestec de ciocolatd moale. Lasati sa se rdceasca. Separati albusurile de galbenusuri. Puneti albusurile
deoparte. Puneti gdlbenusurile, ciocolata topitd, frisca, zaharul, zaharul vanilat, migdalele mécinate si restul
de unt in bolul de inox prevéazut cu accesoriul pentru frimantat si capacul. Mixati pe viteza 1 timp de 20 de
secunde. Cresteti viteza pe 2 si incorporati fiina amestecatd cu drojdia prin deschizatura capacului. Lasati
aparatul in functiune aproximativ doud minute pana cand se obtine un aluat moale. Puneti deoparte intr-un
castron mare. Puneti albusurile si un varf de cutit de sare in bolul de inox curatat, prevazut cu telul din sarma.
Bateti albusurile pe viteza 5 timp de un minut si 45 de secunde, apoi pe viteza maxima timp de 30 de
secunde. Folosind o spatuld, incorporati cu grija oudle batute in amestecul de ciocolatd. Turnati intr-o forma
de prajitura unsa cu unt si pudrata cu féina. Coaceti in cuptor la 180 °C timp de 25 de minute.
Sugestie: Aceasta prajiturd este delicioasa dacd se serveste cu crema englezeasca (vezi reteta pentru Lapte
de pasare) sau cu cupe de inghetatd de vanilie.

Pentru mai multe idei de retete, vizitati www.moulinex.com



Dakujeme Vam za zaktpenie tohto pristroja uréeného vyhradne na pripravu potravin pre domace pouzitie v interiéri.

A - Blok motora
A1 Elektronicky regulator rychlosti
A2 Odistovacie tlacidlo multifunkénej hlavice (A3)
A3 Multifunk¢nd hlavica
A4 Vysokootéackovy vyvod (pracovnd nddoba
na mixovanie / odstavovac / drvic)
A5 Ochranny kryt
A6 Vyvod na miesacie nastavce (hnetaci nastavec,
$lahacia metlicka, miesaci nastavec)
A7 Odkladaci priestor na kabel
B - Zostava pracovnej nadoby
B1 Pracovné nadoba z nehrdzavejlcej ocele
B2 Veko
C - Miesacie nastavce
C1 Hnetaci nastavec
€2 MieSaci nastavec
€3 Slahacia metlicka
D - Pracovna nadoba na mixovanie
(v zavislosti od modelu)
D1 Pracovné nadoba
D2 Veko
D3 Dévkovaci uzaver
E - Drziak prisluSenstva (v zavislosti od modelu)

UVEDENIE DO PREVADZKY

F - Hlavica mlynceka (v zavislosti od modelu)
F1 Kovové telo
F2 Zavitovy hriadel
F3 N6z
F4 Mriezka s velkymi otvormi
F5 Mriezka s malymi otvormi
F6 Matica
F7 Pritlacny aplikator
F8 Misa
G - Struhadlo na zeleninu (v zavislosti od modelu)
G1 Zasobnik na bubienkové krajace/strihadla
G2 Pritlacny aplikator
G3 Bubienkovy kraja¢
G4 Bubienkové strihadlo na hrubé strdhanie
G5 Bubienkové striihadlo na jemné strihanie
G6 Bubienkové struhadlo na zemiaky
H - Odstavovac (v zavislosti od modelu)
H1 Pritlacny aplikator
H2 Veko
H3 Rotacny filter
H4 Zberna nadoba na duzinu
H5 Odtok
H6 Zaistovacia packa

« Pred prvym pouzitim umyte vietky diely prislusenstva saponatovou vodou (okrem adaptéra (E): pozri odsek

,Cistenie”). Oplachnite vodou a osuste.

+ Pristroj polozte na rovn, Cistd a suchu plochu. Ubezpecte sa, Ze tlacidlo regulatora rychlosti (A1) sa nachadza v

polohe, 0", a potom pristroj zapojte do elektrickej siete.
« Pour mettre en marche, vous avez plusieurs possibilités :

- Prerusovany chod (, pulse”): Tlacidlo reguldtora rychlosti (A1) pootocte do polohy,pulse” a niekolkokrat stlacte.
Tymto sposobom mézete lepsie kontrolovat pripravu pokrmov.

- Plynuly chod: Tlacidlo reguldtora rychlosti (A1) pootocte do pozadovanej polohy (od, 1" po,max") podla druhu
pripravovaného pokrmu. Rychlost pocas pripravy mozete menit.

« Pristroj vypnite pootocenim tlacidla (A1) do polohy,0".

Pristroj vypnite pootocenim tlacidla (A1) do polohy ,0". Délezité upozornenie: Pristroj je mozné uviest do
chodulen vtedy, ak je zaisteny ochranny kryt (A5) a multifunkéna hlavica (A3). Ak ochranny kryt (A5) a/alebo
multifunkénd hlavicu (A3) odistite, ked'je pristroj v ¢innosti, pristroj sa automaticky vypne.V takom pripade

ochranny kryt a/alebo multifunkénu hlavicu opit zaistite, ovladacie tlacidlo (A1) vrétte do polohy,0” a
potom pristroj zapnite obvyklym spésobom (zvolte pozadovanti rychlost).
Tento kuchynsky robot je vybaveny mikroprocesorom, ktory reguluje a analyzuje jeho prevadzkovy vykon, ked

je pristroj v ¢innosti. Pri prili§ vysokom zataZeni sa pristroj samocinne vypne. Ak chcete pristroj znovu zapnut,
otocné tlacidlo (a1) vratte do polohy,0” a vyberte cast spracovavanych potravin. Pristroj nechajte niekolko minut
v klude. Potom méZete nastavit pozadovan rychlost a dokoncit pripravu pokrmu.



‘ Cislovanie odsekov zodpoveda oéislovaniu schematickych nakresov v raméekoch. ‘

1- MIESANIE / HNETENIE / TRENIE / EMULGOVANIE / SLAHANIE

V nerezovej pracovnej nadobe (B1) s vekom (B2) mozete pripravit az 1,8 kg fahkého cesta, v zavislosti od druhu
pouzitych potravin.

POUZITE PRISLUSENSTVO:

- Nerezova pracovna nadoba (B1).

-Veko (B2).

- Hnetaci nastavec (C1) alebo miesaci nastavec (C2) alebo 3lahacia metlicka (C3).

1.1- MONTAZ PRISLUSENSTVA

« Stlacenim tlacidla (A2) odistite multifunkénd hlavicu (A3) a zdvihnite ju az na doraz.

«NerezovU pracovnu nddobu (B1) pripevnite k pristroju a pootocenim (v smere hodinovych ruiciek) zaistite. Do
nadoby vlozte prisady.

+Na vyvod (A6) nasunite pozadovany nastavec (C1, C2 alebo C3), zatlatte a pootocte o Stvrt otacky proti smeru
hodinovych ruciciek, ¢im nastavec zaistite v pracovnej polohe.

+ Multifunkénd hlavicu (A3) vratte spat do vodorovnej polohy: stlacte tlacidlo (A2) a multifunkénu hlavicu (A3) sklopte
rukou tak, aby sa zaistila (tlacidlo (A2) sa vrati do povodnej polohy).

+Veko (B2) nasurite na nerezovu pracovnu nadobu (B1).
Poznamka: Pouzitie veka nie je nevyhnutné. Veko slizi ako ochrana proti vysplechovaniu alebo striekaniu
spracovévanych potravin.

« Ubezpecte sa, Ze ochranny kryt (A5) vysokootackového vyvodu (A4) je dobre zaisteny (v smere hodinovych ruiciek).

1.2 - UVEDENIE DO PREVADZKY

Pristroj zapnite pootocenim tlacidla regulatora rychlosti (A1) do poZadovanej polohy, v zavislosti od konkrétneho

receptu.

+ Pristroj za¢ne ihned pracovat.

Potraviny mozete pridavat do pracovnej nadoby aj pocas pripravy, cez piniaci otvor vo veku (B2).

+ Ak chcete pristroj vypnut, tlacidlo (A1) pootocte do polohy,0"

Rady:

-Hnetenie

- Hnetaci nastavec (C1) pouzivajte pri rychlosti, 1“. Na miesenie cesta mozete pouzit az do 500 g muky (napr.:
biely chlieb, celozrmny chlieb, maslové cesto, linecké cesto a pod.).

- Maximalna doba prevadzky: 13 mindt.

-Miesanie

- Miesaci néstavec (C2) pouzivajte pri rychlosti, 1" az, max”.

- Tento pristroj umoziuje vymiesat az 1,8 kg lahkého cesta (piskdtoveé cesto, biskvitové cesto a pod.).

- Maximalna doba prevédzky: 13 mindt.

- Miesaci na (C2) nikdy nepouzivajte na hnet

-Trenie / emulgovanie / Slahanie

- Sfahaciu metlicku (C3) pouzivajte pri rychlosti, 1 az,,max”.

- Pomocou tohto néstavca mozete pripravit: klasicki majonézu, provensalsku majonézu, rozne druhy omacok, sneh
z bielkov (az z 8 vaje¢nych bielkov), Sfahacku (az do 500 ml sladkej smotany) a pod.
- Maximélna doba prevéadzky: 10 mindt.

B - Slahaciu metlicku (C3) nikdy nepouzivajte nat ie hustého cesta, ani na miesanie lahkého cesta.

P ih

cesta.

1.3 -DEMONTAZ PRISLUSENSTVA
+ Pockajte, kym sa pristroj tiplne zastavi.
+ Zlozte veko (B2).
+ Pomocou tlacidla (A2) odistite multifunkénu hlavicu (A3) a zdvihnite ju do hornej polohy.
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«Nastavec (C1), (C2) alebo (C3) odistite z multifunkénej hlavice: nastavec potlacte smerom k hlavici a zrover ho
pootocte o stvrt otacky v smere hodinovych rugiciek.
« Vyberte nerezovti pracovnu nddobu.

2- HOMOGENIZACIA / MIESANIE / MIXOVANIE
(V ZAVISLOSTI OD MODELU)

V pracovnej nddobe na mixovanie (D) mdzete pripravit az 1,5 | hustych zmesi a 1,25 | tekutych zmesi, v zavislosti od
druhu pouzitych potravin.

POUZITE PRISLUSENSTVO:
- Pracovné nadoba na mixovanie (D).

2.1-MONTAZ PRISLUSENSTVA

+ Multifunkénd hlavicu (A3) uvedte do vodorovnej polohy: stlacte tlacidlo (A2) a multifunként hlavicu (A3) sklopte
rukou tak, aby sa zaistila (tlacidlo (A2) sa vrati do povodnej polohy).

« Ochranny kryt (A5) vysokootackového vyvodu (A4) odistite pootocenim proti smeru hodinovych ruciciek a potom
ho zlozte.

+ Skdr nez pracovnu nddobu na mixovanie (D) pripevnite na vyvod, skontroluite, i je pristroj skuto¢ne vypnuty.

+ Pracovnu nddobu na mixovanie (D) pripevnite na vyvod (A4) a zaistite ju pootocenim v smere hodinovych ruiciek.

« Potraviny vlozte do pracovnej nadoby na mixovanie, veko (D2) s davkovacim uzaverom (D3) umiestnite na pracovnd
nédobu a zaistite pootocenim proti smeru hodinovych ruciciek.

2.2 - UVEDENIE DO PREVADZKY
« Pristroj zapnite pootocenim tlacidla regulatora rychlosti (a1) do pozadovanej polohy, v zavislosti od konkrétneho

receptu (od 4 do maximalnej rychlosti alebo pulse). Aby ste pocas pripravy mohli lepsie kontrolovat mixovanie a

dosiahli homogénnejsiu zmes, pouZite polohu,pulse”.

Potraviny mozete pridévat do pracovnej nadoby aj pocas pripravy, cez otvor davkovacieho uzaveru (D3).

« Ak chcete pristroj vypnut, tlacidlo (A1) pootocte do polohy 0"

- Maximélna doba prevadzky: 3 mint.

Rady:
Pomocou tohto néstavca mozete pripravit:

- Jemne mixované polievky, krémové polievky, ovocné pyré, mliecne kokteily, tradicné kokteily.

- Lahké cestd (palacinky, placky, bublanina, nakyp a pod.).

- Ak pocas mixovania ostanu na stenach pracovnej nddoby nalepené potraviny, pristroj vypnite ¢akat na uplné
zastavenie pristroj a pracovnu nddobu na mixovanie vyberte. Steny pracovnej nddoby ocistite tak, pomocou
$pachtle, aby potraviny spadli na ¢epele. Pracovni nadobu na mixovanie opét pripevnite na pristroj a mozete dalej
pokracovat v priprave pokrmu.

+ Nikdy naplrite nddobu s vriacou kvapaliny.

+ Nepouzivajte mixér prazdny.

+Vzdy pouZzivajte mixéra s vieckom.

« Nikdy neodstrariujte kryt pred bodkou pristroj.

+V nadoby mixéra, vzdy dat tekuté prisady do pevnych zloziek.

2.3 - DEMONTAZ PRISLUSENSTVA

+ Pockajte, kym sa pristroj tplne zastavi, a az potom odmontujte pracovnu nddobu na mixovanie: pracovnu nadobu
odistite pootocenim proti smeru hodinovych ruiciek a vyberte. Ochranny kryt (A5) vratte na miesto a zaistite
ho na vyvode (a4) (v smere hodinovych ruiciek).

3 - SEKANIE / MLETIE (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

POUZITE PRISLUSENSTVO:
- Drziak prislusenstva (E)
- Zmontované hlavica mlynceka (F)



3.1- MONTAZ ADAPTERA NA MLYNCEK

« Stlacenim tlacidla (A2) odistite multifunkénd hlavicu (A3) a zdvihnite ju az na doraz.

+ Adaptér (E) vlozte na miesto a zaistite ho pootocenim proti smeru hodinovych ruciciek tak, aby vyvod tvoril
predlzenie pozdiznej osi pristroja.

« Znovu stlacte tlacidlo (A2) a multifunkénu hlavicu (A3) vratte spat do vodorovnej polohy.

3.2 - MONTAZ HLAVICE MLYNCEKA

« Zavitovy hriadel (F2) vlozte (dlIh3im koncom smerom dovnditra) do tela (F1).

+ Na kratky vystupujuci koniec zavitového hriadela (F2) nasadte noz (F3) tak, aby rezné hrany boli oto¢ené smerom
von.

+Na ndz (F3) umiestnite mriezku podla vasho vyberu (F4 alebo F5) tak, aby obidva vystupky na mriezke zapadli do
dvoch zérezov na tele hlavice (F1).

« Maticu (F6) naskrutkujte na telo mlynceka (F1) v smere hodinovych ruciciek a dobre utiahnite, nie vak prilis silno,
aby sa nezablokovala.

« Skontrolujte, ¢i ste hlavicu mlynceka spravne zmontovali. Zavitovy hriadel nesmie mat Ziadnu vélu ani sa nesmie
samovolne otacat.V opacnom pripade zopakujte od zaciatku vyssie uvedeny postup.

3.3 - OSADENIE HLAVICE MLYNCEKA NA PRISTROJ

« Zmontovanu hlavicu mlynceka (F) naklorite doprava a umiestnite pred vyvod adaptéra (E). Dbajte na to, aby sa
obidva koliky hlavice mlyn¢eka presne zhodovali s dvoma zarezmi na adaptéri. Hlavicu mlynceka tplne zasurite do
adaptéra a plniaci nastavec hlavice mlynceka potom otécajte do zvislej polohy proti smeru hodinovych ruciciek, az
kym nedosiahne zaistent polohu.

+ Vyberatelnt misu (F8) nasadte na plniaci nastavec.

3.4- UVEDENIE DO PREVADZKY, RADY A DEMONTAZ

« Ubezpecte sa, ze ochranny kryt (A5) vysokootackového vyvodu (A4) je dobre zaisteny (v smere hodinovych ruiciek).

« Pred pristroj polozte vhodnu nadobu na zachytenie pripravovaného pokrmu.

« Pristroj zapnite pootocenim tlacidla regulatora rychlosti (A1) do polohy 3" alebo ,4".

+Kusky masa vkladajte do plniaceho néstavca a zatlacajte pomocou pritlacného aplikatora (F7). Prisady nikdy
nezatlacajte do plniaceho nastavca prstami alebo pomocou kuchynského naradia.
- Mézete kosit az 3 kg masa.
- Maximalna doba prevadzky: 10 mint.

+Nechajte pred pouzitim vychladnit Uplne pristroj.

« Pristroj vypnite pootocenim tlacidla reguldtora rychlosti do polohy,0” a pockajte, kym sa Uplne zastavi.

+ Hlavicu mlynceka odistite pootocenim v opatnom smere ako pri montazi.

Rady:

- Pripravte si celé mnoZstvo potravin, ktoré chcete mliet (z mésa odstrarite kosti, chrupavky a sfachy a nakrajajte ho
na kusky s rozmermi priblizne 2 cm x 2 cm).

- Pouzivajte len Uplne rozmrazené maso.

-Nakoniec mozete pomliet niekolko kuskov chleba, aby z pristroja vyslo von vietko pomleté méso.

4 - STRUHANIE / KRAJANIE (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

POUZITE PRISLUSENSTVO:
- Drziak prislusenstva (E)
- Zmontované strihadlo na zeleninu (G)
B - Bubienkové kréjace a strihadla (v zavislosti od modelu)

4.1- MONTAZ PRISLUSENSTVA
+ Adaptér (E) vlozte na miesto a zaistite ho pootocenim proti smeru hodinovych ruciciek tak, aby vyvod tvoril
predizenie pozdiznej osi pristroja.
« Znovu stlacte tlacidlo (A2) a multifunkénu hlavicu (A3) vratte spét do vodorovnej polohy.
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« Ubezpecte sa, Ze ochranny kryt (A5) vysokootackového vyvodu (A4) je dobre zaisteny (v smere hodinovych ruiciek).

« Zasobnik na bubienkové krajace/strahadla (G1) naklorite doprava a umiestnite pred vyvod adaptéra (E). Dbajte na
to, aby sa obidva koliky zésobnika presne zhodovali s dvoma zarezmi na adaptéri. Zésobnik Uplne zasurite do
adaptéra a plniaci néstavec zasobnika potom otacajte do zvislej polohy proti smeru hodinovych ruciciek, az kym
nedosiahne zaistent polohu.

+ Do zdsobnika vlozte pozadovany bubienkovy

4.2 - UVEDENIE DO PREVADZKY A RADY
« Pred pristroj polozte vhodnt nadobu na zachytenie pripravovaného pokrmu.
« Pristroj zapnite pootocenim tlacidla regulatora rychlosti (A1) do polohy, 3, ak chcete kréjat, alebo do polohy,4’, ak
cheete strahat.
« Potraviny vkladajte do pIniaceho néstavca zasobnika a zatlacajte ich pomocou pritlacného aplikatora (G2). Prisady
nikdy nezatlacajte prstami alebo pomocou kuchynského naradia.
- Mozete pripravit az 2 kg potravin.
- Maximalna doba prevadzky: 10 minut.
« Pristroj vypnite pootocenim tlacidla reguldtora rychlosti do polohy,0” a pockajte, kym sa Uplne zastavi.
« Zasobnik na bubienkové krajace/struhadla odistite pootocenim v opatnom smere ako pri montazi.
+ Pomocou bubienkovych krajacov/strihadiel mozete pripravit:
- Hrubé strihadlo (G4) / jemné struhadlo (G5): mrkva, zelerové hluzy, zemiaky, syr...
- Hruby krajac (G3): zemiaky, mrkva, uhorky, jablkd, cervena repa...
- Strihadlo na zemiaky (G6): zemiaky, parmezan...

5- ODSTAVOVANIE OVOCIA A ZELENINY (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

POUZITé PRISLUSENSTVO:
- Zmontovany odstavovac (H).

5.1-MONTAZ ODSTAVOVACA

« Filter (H3) vlozte do stredu zbernej nadoby na duzinu (H4).

« Zaistenie veka: veko (H2) umiestnite na zbernt nddobu na duZinu (H4) a pootocte proti smeru hodinovych ruciciek
(poloha zatvoreného visiaceho zamku).

« Zaistenie celej zostavy: zaistovaciu packu (H6) posurite do polohy zatvoreného visiaceho zamku.

5.2- OSADENIE ODSTAVOVACA NA PRISTROJ

+ Multifunkénd hlavicu (A3) uvedte do vodorovnej polohy: stlacte tlacidlo (A2) a multifunként hlavicu (A3) sklopte
rukou tak, aby sa zaistila (tlacidlo (A2) sa vrati do povodnej polohy).

+ Ochranny kryt (A5) vyvodu (A4) odistite pooto¢enim proti smeru hodinovych ruciciek a potom ho zlozte.

« Skor nez odstavovac (H) pripevnite na vyvod, skontroluijte, ¢i je pristroj skutocne vypnuty.

+ Zmontovany odstavovac zaistite na vyvode (A4) pootocenim v smere hodinovych ruciciek tak, aby bol vyvod pre
odtok ototeny v smere pozdiznej osi pristroja.

+ Odtok (H5) pripevnite k zbernej nddobe na duzinu (H4).

« Uistite sa, Ze viecko hubica (H5) je otvoreny.

5.3 - UVEDENIE DO PREVADZKY A RADY
+ Pod odtok (H5) umiestnite pohar s dostato¢nym objemom.
« Pristroj zapnite pootocenim tlacidla regulatora rychlosti (A1) do polohy, 3"
+ Ovocie a/alebo zeleninu pokréjajte na kusky.
« Potraviny vkladajte do pIniaceho nastavca veka (H2) a zatlacajte ich pomocou pritlatného aplikatora (H1).
Potraviny nikdy nezatlacajte prstami alebo pomocou kuchynského néaradia. m
+ Pomocou odstavovaca mozete bez prestavky spracovat najviac 5-krat 500 g potravin, potom pristroj musite
nechat tplne vychladnut.
- Maximélna doba prevadzky: 10 minut.
+ Aby ste dosiahli lepsiu G¢innost odstavovania, filter odporti¢ame ocistit po spracovani priblizne 300 g potravin.
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+ Dolezité upozornenie: Ked je zbernd nadoba na duzinu plna, pristroj vypnite a zbernd nddobu vyprazdnite.

« Pristroj vypnite pootocenim tlacidla regulatora rychlosti do polohy,0” a pockajte, kym sa Uplne zastavi.

« Pockajte, kym sa rotacny filter uplne zastavi, a aZ potom odmontujte z pristroja celt zostavu odstavovaca.

+ Ak chcete odstavovac zdemontovat, najprv ho odistite pootocenim proti smeru hodinovych ruciciek.

« Zaistovaciu packu (H6) posurite do polohy otvoreného visiaceho zamku. Otvorte veko (poloha otvoreného visiaceho
zamku). Teraz mozete filter (H3) vybrat, ocistit a zbernd nddobu na duzinu vyprazdnit (H4).

Rady:

+ Pomocou odstavovaca mozete pripravit tavu z: mrkvy, paradajok, jablk, hrozna, malin...

+ Ovocie s hrubou Supou najprv o3upte, plody zbavte jadier. TaktieZ odstrérite stredovy ¢ast anandsu.

« Niektoré druhy ovocia a zeleniny sa nedaju odstavit: napriklad banany, avokado, moruse, niektoré odrody jablk atd:.

+ Pomocou odstavovata mozete pripravit stavy z rznych druhov ovocia a zeleniny bez toho, aby ste pristroj museli
zakazdym cistit. Chute sa navzajom nemiesaju, staci, ak odstavovacom nechéte prejst malé mnozstvo vody, aby sa
po priprave kazdej stavy preplachol.

+ Stavu konzumuijte erstvy, €o najskor po odstaveni. MoZete ju odlozit na niekolko hodin do chladnicky, v takom
pripade viak do nej pridajte citrénovu stavu.

6 - NASTAVENIE DLZKY NAPAJACIEHO KABLA

Pre pohodinejsie pouzivanie pristroja, alebo ak chcete pristroj odlozit, mézete skrétit dfzku napajacieho kébla.
Napéjaci kabel zatlacte dovnutra bloku motora (A) cez otvor, ktory sa nachddza na zadnej strane pristroja (A7).

7 - JEMNé SEKANIE MALEHO MNOZSTVA POTRAVIN
(V ZAVISLOSTI OD MODELU)

POUZITE PRISLUSENSTVO:

- Zostava drvica.

Pomocou drvica mozete:

- Za niekolko sekind posekat (v krokovom rezime,,pulse”): susené figy, susené marhule...
MnoZzstvo/max. €as: 1009/ 5.
Tento drvi¢ sa nesmie pouzivat na sekanie tvrdych potravin, ako je napriklad kava.

+ Pristroj odpojte z elektrickej siete.
+Blok motora (A), ani adaptér (E) nepondrajte do vody alebo pod te¢tcu vodu. Utrite ich suchou alebo mierne
navlh¢enou handrickou.
+Aby bolo ¢istenie pristroja lahsie, prislusenstvo oplachnite vodou ihned po pouziti. Hlavicu mlynceka tplne
rozmontujte. So vietkymi éepelami manipulujte opatrne, aby ste sa neporanili.
« Prislusenstvo umyte, oplachnite vodou a osuste: vietky diely prislusenstva st vhodné do umyvacky riadu, okrem
kovovych dielov hlavice mlynceka: telo (F1), zavitovy hriadel (F2), n6z (F3), mriezky (F4 a F5), matica (F6).
« Mriezky (F4) a (F5), ako aj n6z (F3) musia zostat mastné. Potrite ich jedlym olejom, aby boli lepsie chranené.
Tipy:
+V pripade, Ze dojde k zafarbeniu réznych dielov prislusenstva od pouzitych potravin (napr. mrkvy, pomarancov...),
utrite ich handri¢kou namocenou do jedlého oleja a potom ich ocistite ako zvycajne.
+ Pracovné nddoba na mixovanie (d): do pracovnej nadoby nalejte teplt vodu a pridajte niekolko kvapiek tekutého
B saponatu. Zatvorte veko. Pracovnu nadobu na mixovanie osadte na pristroj a niekolko krat stla¢te ovlddacie
tlacidlo v polohe, pulse”. Pracovnt nddobu zdemontuijte, umyte pod te¢ticou vodou a nechajte vyschntit (dnom
otocenym hore).



SKLADOVANIE

Pristroj neodkladajte na vihké miesto.

CO ROBIT, AK PRISTROJ NEFUNGUJE?

Ak pristroj nefunguje, skontrolujte nasledovné:

- i je pristroj zapojeny do elektrickej siete.

- Cije zaisteny kazdy diel prisluienstva.

- Pozicie tlacidla pohonu (A1): navrat do polohy "0", a potom znova vyberte pozadovanu rychlost.

Tento kuchynsky robot je vybaveny mikroprocesorom, ktory reguluje a analyzuje jeho prevadzkovy vykon, ked'je
pristroj v ¢innosti. Pri prili§ vysokom zatazeni sa pristroj samocinne vypne. Ak chcete pristroj znovu zapndit, otocné
tlacidlo (a1) vrétte do polohy 0" a vyberte ¢ast spracovavanych potravin. Pristroj nechajte niekolko mindt v klude.
Potom mozete nastavit pozadovanu rychlost a dokoncit pripravu pokrmu.

Pristroj stale nefunguje? Obratte sa na autorizované stredisko (pozri zoznam v servisnej knizke).

LIKVIDACIA OBALOVYCH MATERIALOV A PRISTROJA

@ Obal obsahuje vyhradne také materialy, ktoré nie su $kodlivé pre zivotné prostredie, a ktoré sa mozu
Q & likvidovat v stlade s platnymi nariadeniami tykajticimi sa recyklacie.

Ak chcete pristroj zlikvidovat, informujte sa na prislusnom Grade vo vaSom meste.

PRISLUSENSTVO

Pristroj si moZete upravit podla vlastnych potrieb a u svojho predajcu alebo v autorizovanom stredisku si mozete
zakupit nasledujuce prislusenstvo:

+Pracovndnddobaz  «Miedaci ndstavec +Hlavicu mlynceka « Sada na cestoviny
nehrdzavejlicej ocele  « Slahaciu metlicku «Strihadlo na zeleninu:  «Prislusenstvo na pyré
+ Veko nerezovej « Pracovnui nddobu na mixovanie - kraja¢ + Otocny mlyncek na
pracovnej nadoby + Odstavovac - hrubé strihadlo cestoviny
+ Hnetaci nastavec «Drvi¢ - jemné strihadlo
« Drziak prislusenstva - strihadlo na zemiaky

Upozornenie: prislusenstvo si budete méct zakupit az po predlozeni vasho navodu na pouzivanie alebo
pristroja.

SLAHACKA

Suroviny (pre 6-8 0s6b): 25 cl velmi studenej smotany na slahanie - 50 g prdskového cukru.

Smotanu na sfahanie spolu s praskovym cukrom vlozte do misky z nehrdzavejlcej ocele vybavenej viacramennou
metlickou na $lahanie a vekom. Zariadenie zapnite na rychlost 4 a nechajte zapnuté dve min(ty, potom prepnite

na maximalnu rychlost a mixujte este tri a pol mindty. m



MAJONEZA

Suroviny: 1 vajecny Zltok - 1 polievkov lyZicu jemnej horcice - 1 kdvovii lyZicku octu - 250 ml olivového

alebo sInecnicového oleja - sol a ierne korenie.

Vajecny zltok, horcicu, ocot, sol a ¢ierne korenie vlozte do misky z nehrdzavejlicej ocele vybavenej viacramennou
metli¢kou na sfahanie a vekom. Nastavte rychlost 1. Zapnite metlicku na fahanie a malym pradom pridavajte olej.
Po 10 sekundéch zvyste rychlost na maximalnu. Ked'je olej zamieSany do zmesi, zapnite metlicku na $lahanie a $fahajte
dalsich 30 sekund.

Rada: Pridajte postruhany cesnak, ak sa hodi do vasho receptu.Lepsi vysledok dosiahnete, ak budu vietky
ingrediencie izbovej teploty.

Poznamka: Uchovévajte v chladnicke a spotrebujte do 24 hodin.

BIELY CHLIEB

Suroviny (na jeden okruihly bochnik s hmotnostou priblizne 800 g): 500 g bielej chlebovej muiky - 300 ml vlaznej vody

- 10 g suseného droZdia - 10 g soli.

Muiku, sol a susené drozdie viozte do misky z nehrdzavejicej ocele. Zalozte metlicku na hnetenie a veko a zmes
miesajte niekolko sekdind na rychlosti 1. Cez otvor vo veku pridavajte vlaznti vodu. Hnette osem minut. Cesto nechajte
odpocivat pri izbovej teplote priblizne pol hodiny. Potom z cesta ru¢ne vytvarujte gulu. Cesto polozte na vymasteny
amukou vysypany plech. Nechajte kysnut druhykrat pri izbovej teplote priblizne hodinu. Riru predhrejte na 240 °C.
Na vrchu bochnika urobte zarezy ostrym nozom a vrch potrite letnou vodou. Do riry vlozte mald nadobu s vodou:
tymto sposobom sa chlebové kérka upecie dozlata. Pecte 40 minut na 240 °C.

Rada: Drozdie sa nikdy nesmie dostat do priameho kontaktu so sofou ani s cukrom, pretoze sa negativne ovplyvni
¢innost drozdia.

LINECKE CESTO

Suroviny (na jeden kold¢ s hmotnostou priblizne 350 g): 200 g polohrubej muiky - 100 g masla - 50 ml vody

- jednu Stipku soli.

Muku, maslo a sol viozte do misky z nehrdzavejcej ocele. Zalozte metlicku na hnetenie a veko a zmes miesajte
niekolko sekdind na rychlosti 1. Za staleho mixovania cez otvor vo veku pridavajte vlaznd vodu. Zariadenie nechajte
zapnuté, kym sa z cesta nevytvori gula. Cesto nechajte odpocivat na chladnom mieste prikryté potravinarskou féliou
minimélne hodinu pred vyvalkanim a pecenim.

KOLAC
Suroviny (pre 6 0s6b): 250 g bielej chlebovej muiky - 5 g soli 25 g cukru - 100 g masla - 2 celé vajcia a 1 vajecny
- 3 polievkové lyZice viazného mlieka - 2 polievkové lyZice vody - 5 g suseného droZdia.
Do nerezovej misky nasypte muku a vytvorte dve priehlbiny; do jednej vlozte sol'a cukor, do druhej kvasnice, vlazné
mlieko a vodu. Sol'a drozdie sa nesmu pridavat spolu, pretoze drozdie reaguje negativne pri kontakte so solou. Pridajte
vajcia a zalozte metlicku na hnetenie a veko. Nastavte rychlost 1 a hnette 15 sekund, potom prepnite na rychlost 2 a
hnette 2 minuty 45 sekund. Zariadenie nechajte zapnuté a pridajte maslo, ktoré nesmie byt velmi makké (pred
pouzitim ho nechajte odpocivat pol hodinu pri izbovej teplote). Hnette dalsich 5 mintt na rychlosti 2 a potom 5
minUt na rychlosti 3. Cesto prikryte a nechajte kysnut dve hodiny pri izbovej teplote, nésledne cesto este dékladne
ruéne spracuijte v miske. Cesto prikryte a nechajte kysnut dalie dve hodiny v chladnicke; nasledne cesto este dokladne
ru¢ne spracuijte v miske. Potom cesto prikryte potravinarskou féliou a nechajte kysnt cez noc v chladnicke. Na druhy
den formu na kola¢ vymastite maslom a vysypte mukou. Cesto vytvarujte do gule. Vlozte ho do formy a nechajte
kysnut na teplom mieste, kym cesto nevyplni formu (dve az tri hodiny). Formu vlozte do rury vyhriatej na 180 °C a
pecte priblizne 25 mindt.
B Rada: Pridajte ¢okoladové hoblinky alebo kandizované ovocie.



LAHODNY BOCHNIK

Suroviny (pre 6 0s6b): 200 g polohrubej muiky - 4 vajcia - 11 g prasku do peciva - 100 ml mlieka

- 50 ml olivového oleja - 12 paradajok susenych na sinku - 200 g syru feta - 15 vykdstkovanych zelenych oliv

- Stipku kari korenia (volitelné) - sol a cierne korenie.

Ruru predhrejte na 180 °C. Formu na bochnik vymastite maslom a vysypte mukou. V miske z nehrdzavejicej ocele
vybavenej metlickou na mixovanie a vekom zmixuijte spolu muku, vajcia a praSok do peciva. Zacnite na rychlosti 1 a
postupne zvyste na rychlost 3. Pridajte olivovy olej a mlieko a mixujte dalSiu mindtu a pol. Rychlost znizte na 1 a
pridajte susené paradajky(pokrajané na kusky), kocky syra feta, zelené olivy (pokrajané na kusky) a kari korenie.
Ochutte. Zmes vylejte do formy a pecte v rire 30 az 40 mint, v zavislosti od rtry. Nozom kontrolujte, ¢i je bochnik
upeceny.

Rada: Syr feta zamerite za mozzarelu a pridajte niekolko posekanych listkov bazalky.

LIATY COKOLADOVY KOLAC

Suroviny (pre 8 0s6b): 200 g velmi kvalitnej cokolddy na varenie - 150 g jemného cukru - 125 g polohrubej miky

- 125 g mdkkého masla - 4 vajcia - 200 ml smotany (smotany na slahanie) - 100 g mletych mandli (volitelné)

- 1vrecko vanilkového cukru (volitelné) - 11 g prdsku do peciva - 1 tipku soli.

Raru predhrejte na 180 °C. Cokolddu pokrajanu na kusky roztopte vo vodnom kpeli alebo v mikrovinnej rire s 3
polievkovymi lyZicami vody. Za stéleho miesania postupne pridavajte malé mnozstvo masla, aby vznikla hladka
¢okoladova hmota. Nechajte vychladnit. Vaje¢né 7ltka oddelte od bielkov. Vaje¢né bielka odlozte nabok. Vajecné
Fltka, roztopenu ¢okoladu, smotanu, cukor, vanilkovy cukor, pomleté mandle a zvy$né maslo vlozte do misky z
nehrdzavejucej ocele vybavenej metlickou na mixovanie a vekom. Zariadenie nastavte na rychlost 1 a zmes mixujte
20 sekdind. Rychlost prepnite na stuperi 2 a cez otvor vo veku pridajte miku zmiesand s praskom do peciva. Zariadenie
nechajte zapnuté dve mintty, kym nevznikne hladké cesto. Prelozte ho do velkej misky. Vajecné bielka viozte spolu
so Stipkou soli do Cistej misky z nehrdzavejuicej ocele vybavenej viacramennou metlickou na Sfahanie. Bielka $lahajte
na rychlosti 5 jeden a tritvrte mintty a potom na maximélnej rychlosti 30 sekund. Pomocou stierky sneh z bielkov
opatrne zamiesajte do ¢okoladovej zmesi. Zmes vlejte do maslom vymastenej a mukou vysypanej formy. Pecte 25
mindt v rdre vyhriatej na 180 °C.

Rada: Tento kolac je vynikajuci, ak sa podava s anglickym krémom (pozri recept Plavajtice ostrovy) alebo s kopcekom
vanilkovej zmrzliny.

Dalsie zaujimavé recepty najdete na stranke www.moulinex.com



Zahvaljujemo se vam, da ste izbrali ta aparat, ki je namenjen izklju¢no pripravi Zivil v gospodinjstvih in ga lahko
uporabljate le v zaprtih prostorih.

A - Enota z motorjem F - Glava sekljalnika (odvisno od modela)

A1 Elektronski regulator hitrosti F1 Kovinsko ohisje

A2 Gumb za sprostitev ve¢cnamenske glave (A3) F2 Vijak

A3 Vecnamenska glava F3 Rezilo

A4 Hitri prikljucek (posoda mesalnika / F4 Disk z velikimi luknjami

ozemalnik / mlin¢ek) F5 Disk zmajhnimi luknjami
A5 Varnostna loputa F6 Matica
A6 Prikljucek za mesalne nastavke F7 Potisnik
(mesalo, metlica z veliko Zicami, me3alnik) F8 Polnilni nastavek

A7 Shranjevalnik kabla G - Rezalnik zelenjave (odvisno od modela)
B - Sestava posode G1 Polnilnik bobna

B1 Posoda iz nerjavecega jekla G2 Potisnik

B2 Pokrov G3 Boben za rezanje
C - Dodatki mesalnika G4 Boben za grobo ribanje

C1 Kavelj za gnetenje G5 Boben za fino ribanje

C2 Mesalo G6 Boben za strganje

C3 Metlica z gostimi zicami H - Ozemalnik (odvisno od modela)
D - Posoda mesalnika (odvisno od modela) H1 Potisnik

D1 Posoda H2 Pokrov

D2 Pokrov H3 Vrtljivi filter

D3 Dozirni ¢ep H4 Zbiralno ohisje
E - Drzalo (odvisno od modela) H5 Nalivno grlo

H6 Blokirna rocica

+ Pred prvo uporabo operite vse dele dodatkov s sredstvom za pomivanje (razen dodatka (E): glejte poglavje
Ciscenje), ter jih nato splaknite in osusite.
« Postavite aparat na ravno, Cisto in suho povrsino ter nato preverite ali je nastavitveni gumb (A1) v polozaju
»0«in priklopite aparat.
« Aparat lahko vkljucite na ve¢ nacinov:
- Delovanje s prekinitvami (pulzno): Obrnite nastavitveni gumb (A1) v poloZaj »pulse« pri ¢emer boste z
zaporednimi impulzi lazje nadzirali pripravo Zivil.
- Neprekinjeno delovanje: Obrnite nastavitveni gumb (A1) v Zeleni polozaj med oznakama »1« in »max«
glede na zahteve za pripravo Zivil. Delovanje lahko uravnavate tudi med pripravo.
« Aparat ustavite tako, da obrnete nastavitveni gumb (A1) v polozaj »0«.
Pomembno: Aparat se ne bo vkljucil, ¢e ni zaprta loputa (A5) in zataknjena glava (A3). Ce med
delovanjem aparata odprete loputo (A5) in/ali snamete glavo (A3), se aparat takoj ustavi. Ponovno
zaprite loputo in/ali nataknite glavo, obrnite nastavitveni gumb (A1) v polozaj »0« ter nato nadaljujte
z normalnim delovanjem tako, da nastavite aparat na zeleno hitrost.
Va$ gospodinjski aparat je opremljen z mikroprocesorjem, ki nadzoruje in analizira mo¢ in delovanje. Ce je
obremenitev prevelika, se bo vas aparat samodejno ustavil. Aparat znova zazenete tako, da obrnete
nastavitveni gumb (A1) v polozaj »0« in nato odstranite nekaj zivil. Pustite, da aparat nekaj minut pociva.
Nato izberite Zeleno hitrost in dokoncajte pripravo Zivil.

‘ Ostevilcenje odstavkov ustreza stevilskim oznakam na shemah.
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1- MESANJE / GNETENJE / TOLCENJE / EMULGIRANJE / STEPANJE

Glede na vrsto zivil lahko v posodi iz nerjavecega jekla (B1) s pokrovom (B2) pripravite do 1,8 kg lahkega testa.

UPORABLJENI DODATKI:

- Posoda iz nerjavecega jekla (B1).

- Pokrov (B2).

- Kavelj (C1) ali mesalo (C2) ali metlica z gostimi zicami (C3).

1.1 - NAMESTITEV DODATKOV

« Pritisnite na gumb (A2) za sprostitev vecnamenske glave (A3) in jo dvignite do konca.

« Zataknite posodo iz nerjavecega jekla (B1) (v smeri urinega kazalca) v aparat in stresite vanjo sestavine.

« Vstavite Zeleni nastavek (C1, C2 ali C3) na prikljucek (A6), ga pritisnite in obrnite za ¢etrt obrata, da se zaskoci
v svojem leziscu.

« Spustite ve¢namensko glavo (A3) v vodoraven polozaj: pritisnite na gumb (A2) in z roko pomaknite
ve¢namensko glavo (A3) navzdol tako, da se zaskoci (gumb (A2) se vrne v izhodi$¢ni polozaj).

+ Namestite pokrov (B2) na posodo iz nerjavecega jekla (B1).
Opomba: Uporaba pokrova ni obvezna. Z njegovo pomocjo boste preprecili brizganje in skropljenje.

« Preverite ali je loputa (A5) dobro zaklenjena (v smeri urinega kazalca) na hitrem prikljucku (A4).

1.2-VKLOP
Obrnite nastavitveni gumb (A1) v polozaj, ki ustreza receptu.
+ Aparat bo zacel takoj delovati.
Med pripravo lahko dodajate sestavine skozi odprtino v pokrovu (B2).
« Aparat ustavite tako, da obrnete nastavitveni gumb (A1) v polozaj »0«.

Nasveti:
- Gnetenje
- Uporabite nastavek za gnetenje (C1) pri hitrosti »1«. Gnetete lahko do 500 g moke (npr.: bel kruh, polnozrant
kruh, testo za pecivo, masleno testo itd.).
- Maksimalni ¢as uporabe: 13 minut.
- Mesanje
- Uporabite mesalo (C2) pri hitrosti med »1« in »max«.
- Mesate lahko do 1,8 kg lahkega testa (testo za kolace, biskvit itd.).
- Maksimalni ¢as uporabe: 13 minut.
- Nikoli ne uporabite mesalo (C2) za gnetenje tezkega testa.
- Tol¢enje / emulgiranje / stepanje
- Uporabite metlico z gostimi Zicami (C3) pri hitrosti med »1« in »max«.
- Pripravite lahko: majonezo, ¢esnovo majonezo, omake, sneg iz beljakov (iz 8 beljakov), omako chantilly (do
500 ml)...
- Maksimalni ¢as uporabe: 10 minut.
- Nikoli ne uporabite metlice z veliko Zicami (C3) za gnetenje tezkega ali mesanje lahkega testa.

)

1.3- ODSTRANITEV DODATKOV
« Pocakajte, da se aparat popolnoma ustavi.
+ Snemite pokrov (B2).
+ S pomogjo gumba (A2) sprostite ve¢namensko glavo (A3) in jo dvignite v zgornji poloZaj.
« Sprostite nastavke (C1), (C2) ali (C3) z ve¢namenske glave tako, da jih potisnete proti glavi in obrnete za
Cetrt obrata v smeri urinih kazalcev.
+ Odstranite posodo iz nerjavecega jekla.



2 - HOMOGENIZIRANJE/UMESANJE/MESANJE
(ODVISNO OD MODELA)

Odvisno od narave sestavin lahko v posodi mesalnika (D) pripravite do 1,5 L goste in 1,25 L redke mesanice.

UPORABLJENI DODATKI:
- Posoda mesalnika (D).

2.1- NAMESTITEV DODATKOV

+ Pomaknite ve¢namensko glavo (A3) v vodoraven polozaj: pritisnite na gumb (A2) in z roko pomaknite
ve¢namensko glavo (A3) tako, da se zaskoci (gumb (A2) se bo vrnil v izhodi$¢ni polozaj).

« Sprostite varnostno loputo (A5) hitrega prikljucka (A4) z vrtenjem v nasprotni smeri urinih kazalcev in jo nato
odstranite.

« Poskrbite, da je aparat povsem ustavljen, preden namestite posodo mesalnika (D).

+ Nataknite posodo mesalnika (D) na priklju¢ek (A4) in jo obrnite v smeri urinih kazalcev.

« Stresite sestavine v posodo mesalnika, jo pokrite s pokrovom (D2), opremljenim z dozirnim pokrovom (D3)
in slednjega zaprite z vrtenjem v nasprotni smeri urinih kazalcev.

2.2-VKLOP

« Obrnite nastavitveni gumb (A1) v polozaj, ki ustreza receptu (od 4 do Max hitrost ali »Pulse«). Ce zelite boljsi
nadzor pri mesanju in homogenizaciji uporabite polozaj »Pulse«.
Med pripravo lahko dodajate sestavine skozi odprtino v dozirnem pokrovu (D3).

+ Aparat ustavite tako, da obrnete nastavitveni gumb (A1) v polozaj »0«.
- Maksimalni ¢as uporabe: 3 minut.

Nasveti:
Pripravite lahko:

- kremne juhe, kreme, kompote, mle¢ne napitke, koktajle.

- tekoca testa (palacinke, krofi, sadni kola¢, bretonska pita).

- Ce se pri mesanju sestavine oprijemajo sten posode, ustavite aparat, pocakati na popolno zaustavitev delu
naprave, snemite posodo mesalnika in stresite sestavine proti rezilu mesalnika z lopatico ter nato ponovno
namestite posodo in nadaljujte s pripravo.

+ Nikoli ne napolnite mesalnika z vrelo tekocino.

+ Ne uporabljajte mesalnik prazna.

+ Vedno uporabljajte mesalnika s pokrovom.

+ Pokrov pred piko delu naprave nikoli ne odstranite.

+ V mesalno skledo, jo dajte tekoce sestavine pred trdnih sestavin.

2.3 - ODSTRANITEV DODATKOV

« Pocakajte, da se aparat popolnoma ustavi preden odstranite posodo mesalnika. To storite tako, da jo obrnete
v nasprotni smeri urinih kazalcev. Nato namestite loputo (A5) in s tem zas(itite prikljucek (A4) (zavrtite v smeri
urinih kazalcev).

3 - SEKLJALNIK (ODVISNO OD MODELA)

UPORABLJENI DODATKI:
- Drzalo (E)

- Sestava glave sekljalnika (F)
3.1- NAMESTITEV DODATKA ZA SEKLJANJE
« Pritisnite na gumb (A2) za sprostitev vecnamenske glave (A3) in jo dvignite do konca.
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« Namestite vmesnik (E) in ga zataknite z vrtenjem v nasprotni smeri urinih kazalcev. Priklju¢ek vmesnika mora
biti obrnjen stran od aparata.
« Spustite ve¢namensko glavo (A3) v vodoraven polozaj in jo zataknite s pomocjo tipke (A2).

3.2- SESTAVLJANJE GLAVE SEKLJALNIKA

« Primite ohisje (F1) za vrat tako, da je najvecja odprtina obrnjena navzgor.

« Vstavite vijak (F2) (najprej daljsi del osi) v ohisje (F1).

+ Namestite rezilo (F3) na krajsi del osi vijaka (F2), pri cemer naj bodo robovi rezila obrnjeni navzven.

+ Namestite luknjasti disk (F4 ali F5) na noz (F3), pri tem pa pazite, da se bosta nastavka na diskih ujemala z
zarezama na ohisju (F1).

+ Mocneje privijte matico (F6) na ohisje (F1) (v smeri urinih kazalcev), vendar ne tako, da bi onemogocili vrtenje.

« Preverite montazo. Os ne sme imeti zranosti in se ne sme vrteti sama od sebe. V nasprotnem primeru
ponovite prej opisani postopek.

3.3 - NAMESTITEV GLAVE SEKLJALNIKA NA APARAT

« Primite sestavljeno glavo sekljalnika (F) in jo nagnite v desno glede na prikljucek vmesnika (E), in sicer tako,
da se bajoneta na sekljalni glavi ujemata z zarezama na vmesniku. Glavo sekljalnika zataknite na vmesnik
tako, da obrnete dovodni lijak glave sekljalnika v nasprotni smeri urinega kazalca do vertikalnega polozaja.

+ Na dovodni lijak namestite $e snemljivi pladen;j (F8).

3.4 -VKLOP, NASVETI IN RAZSTAVLJANJE

« Preverite ali je varnostna loputa (A5) dobro zaklenjena (v smeri urinega kazalca) na hitrem prikljucku (A4).

« Pred aparat postavite posodo, v katero boste prestrezali pripravljena Zivila.

« Vklopite aparat tako, da obrnete nastavitveni gumb (A1) na hitrost »3« ali »4«.

« Postopno dodajajte kose mesa v dovodni lijak in si pri tem pomagajte s potiskalnikom (F7). Nikoli ne
potiskajte Zivil v dovodni lijak s prsti ali drugimi pripomocki.
- Lahko sesekljajte do 3 kg mesa.
- Maksimalni ¢as uporabe: 10 minut.

+ Naj se ohladi popolnoma aparat pred uporabo.

« Aparat ustavite tako, da obrnete nastavitveni gumb v polozaj »0« in nato pocakate, da se aparat popolnoma
ustavi.

+ Snemite glavo sekljalnika v obratnem vrstnem redu kot pri sestavljanju.

Nasveti:

- Pripravite celotno kolicino Zivil za sekljanje (pri mesu odstranite kosti, hrustance in tetive ter ga nareZzite na
kocke velike priblizno 2x2cm).

- Zagotovite, da bo meso pred pripravo dobro odtajano.

- Po konc¢anem delu lahko sesekljate $e nekaj kosov kruha, da s tem izloCite vse delce mesa.

4 - STRGALNIK/REZALNIK (ODVISNO OD MODELA)

UPORABLJENI DODATKI:

- Drzalo (E)

- Sestava rezalnika zelenjave (G)
- Bobni (odvisno od modela)

4.1- NAMESTITEV DODATKOV
« Pritisnite na gumb (A2) za sprostitev ve¢namenske glave (A3) in jo dvignite do konca.
+ Namestite vmesnik (E) in ga zataknite z vrtenjem v nasprotni smeri urinih kazalcev. Priklju¢ek vmesnika

mora biti obrnjen stran od aparata.
+ Spustite ve¢namensko glavo (A3) v vodoraven polozaj in jo zataknite s pomocjo tipke (A2).
+ Preverite ali je varnostna loputa (A5) dobro zaklenjena (v smeri urinega kazalca) na hitrem prikljucku (A4).
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« Primite ohisje za bobne (G1) in ga nagnite v desno glede na priklju¢ek vmesnika (E), in sicer tako, da se
bajoneta na ohisju za bobne ujemata z zarezama na vmesniku. Primite za spodnji del in obrnite dovodni lijak
v vertikalni poloZaj (proti smeri urinih kazalcev) in ga s tem zataknite.

« Vstavite v ohisje izbrani boben in poskrbite, da bo v celoti sedel v ohisje.

4.2 -VKLOP IN NASVETI
« Pred aparat postavite posodo, v katero boste prestrezali pripravljena Zivila.
« Vklopite aparat tako, da obrnete nastavitveni gumb (A1) na hitrost »3« za rezalnik ali »4« za strgalnik.
« Stresite Zivila v dovodni lijak in si pri tem pomagajte s potisnikom (G2). Nikoli ne potiskajte zivil s prsti ali
drugimi pripomocki.
- Lahko pripravite do 2 kg hrane.
- Maksimalni ¢as uporabe: 10 minut.
« Aparat ustavite tako, da obrnete nastavitveni gumb v polozaj »0« in nato pocakate, da se aparat popolnoma
ustavi.
+ Snemite ohisje za bobne v obratnem vrstnem redu kot pri sestavljanju.
+ Z bobni lahko pripravite:
- Grobo ribanje C (G4) / fino ribanje D (G5): korenje, gomolj zelene, krompir, si, ...
- Debelo rezanje A (G3): krompir, korenje, kumare, jabolka, pesa, ...
- Strganje E (G6): krompir, parmezan ...

5- OZEMALNIK ZA SADJE IN ZELENJAVO (ODVISNO OD MODELA)

UPORABLJENI DODATKI:
- Sestava ozemalnika (H).

5.1 - SESTAVLJANJE OZEMALNIKA

+ Namestite filter (H3) na sredino zbirnega ohisja (H4).

+ Namestite pokrov: obrnite pokrov (H2) v nasprotni smeri urinih kazalcev in ga s tem zataknite na ohisje (H4)
(polozaj z oznako zaklenjene kljucavnice).

« Celotna zapora: premaknite vzvod za zaklepanje (H6) v poloZaj oznacen z zaklenjeno klju¢avnico.

5.2 - NAMESTITEV OZEMALNIKA NA APARAT

+ Pomaknite ve¢namensko glavo (A3) v vodoraven polozaj: pritisnite na gumb (A2) in z roko pomaknite
vecnamensko glavo (A3) tako, da se zaskoci (gumb (A2) se bo vrnil v izhodi$¢ni polozaj).

« Sprostite loputo (A5) hitrega prikljucka (A4) z vrtenjem v nasprotni smeri urinih kazalcev.

« Poskrbite, da je aparat povsem ustavljen, preden namestite ozemalnik (H).

+ Namestite sestavljen ozemalnik na prikljucek (A4) in ga obrnite v smeri urinih kazalcev, pri ¢emer naj bo
izhodni lijak poravnan z aparatom.

« Namestite nalivno grlo (H5) na sprejemno ohisje (H4).

« Prepricajte se, da je nalivno grlo (H5) je odprt.

5.3 -VKLOP IN NASVETI
+ Postavite vegji vr¢ pod nalivno grlo (H5).
« Vklopite aparat tako, da obrnete nastavitveni gumb (A1) na hitrost »3«.
« NareZite sadje in/ali zelenjavo na kose.
« Stresite sadje in zelenjavo v lijak pokrova (H2) in si pri tem pomagajte s potisnikom (H1). Nikoli ne potiskajte
s prsti ali drugimi pripomocki.
+ Ne ozemite naenkrat ve¢ kot 5 krat po 500 g Zivil, ne da bi pustili, da se va3 aparat pri tem popolnoma
ohladi.
- Maksimalni ¢as uporabe: 10 minut.
+ Najboljse rezultate boste dosegli, ¢e bose ocistili filter na vsakih 300 g ozetih sestavin.
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+ Pomembno: Ko je sprejemno ohisje polno kase, ustavite aparat in ga izpraznite.

« Aparat ustavite tako, da obrnete nastavitveni gumb v poloZaj »0« in nato po¢akate, da se aparat popolnoma
ustavi.

+ Pocakajte, da se vrtljivi filter popolnoma ustavi, preden zacnete razstavljati aparat.

+ Ozemalnik odstranite tako, da ga obrnete v nasprotni smeri urinih kazalcev.

+ Pomaknite vzvod za zaklepanje (H6) v poloZaj oznacen z odklenjeno klju¢avnico. Odprite pokrov (polozaj
oznacen z odklenjeno kljucavnico). Sedaj lahko odstranite filter (H3) in ocistite ter izpraznite zbiralno ohisje
(H4).

Nasveti:

« Iztisnili boste lahko sok iz: korenja, paradiznikov, jabolk, grozdja, malin, ...

+ Olupite sadje z debelo lupino, odstranite peske, izrezite srednji del ananasa.

« Iz nekaterih vrst sadja in zelenjave ni mogoce iztisniti soka: banane, avokado, robide, nekatere sorte jabolk,
itd...

« Ozamete lahko razli¢ne vrste sadja in zelenjave ne da bi pri tem vsaki¢ o¢istili filter. Ce se okusi sokov ne
skladajo, enostavno zlijte v oZzemalnik nekaj vode in naprava bo pripravljena za ozemanje drugacnega soka.

« Sok popijte takoj po pripravi, ¢e pa ga Zelite hraniti nekaj ur na hladnem, mu dodajte limonin sok.

6 - NASTAVITEV DOLZINE KABLA

Zaradi bolj udobne uporabe in lazjega shranjevanja lahko skrajsate napajalni kabel. To storite tako, da ga
potisnete v notranjost ohisja z motorjem (A) skozi odprtino na zadnji strani (A7).

7 - DODATEK ZA DROBNO SEKLJANJE MANJSIH KOLICIN
(ODVISNO OD MODELA)

UPORABNI DODATKI:
- Mlin¢ek

Z mlinckom lahko:
- Sekljate z nekaj sekundnimi impulzi: suhe fige in marelice ...
Koli¢ina / maks. ¢as: 100g/5's.
Mlincek ni namenjen mletju zelo trdih Zivil, kot so na primer kavna zrna.

CISCENJE

« Odklopite aparat.

+ Ne potapljajte v vodo enote z motorjem (A) in vmesnika (E) in ju ne postavljajte pod teko¢o vodo. Obrisite ju
s suho ali rahlo vlazno krpo.

« Za lazje ciscenje sperite dodatke takoj po uporabi. Povsem razstavite dodatek za sekljanje. Z vsemi rezili
ravnajte previdno, saj se lahko v nasprotnem primeru poskodujete.

« Operite, sperite in posusite dodatke: V pomivalnem stroju lahko perete vse dele dodatkov, razen kovinskih
elementov sekljalnika: ohisje (F1), vijak (F2), rezilo (F3), diska (F4 in F5), matica (F6).

« Diska (F4) in (F5) ter rezilo (F3) morajo biti rahlo namasceni. Zascitite jih s plastjo jedilnega olja.

Nasveti:

« V primeru, da se dodatki obarvajo v stiku z razli¢nimi Zivili (korenje, pomarance...), jih zdrgnite s krpo, ki ste
jo namocili v jedilno olje, nato pa nadaljujte z obicajnim ¢is¢enjem.

+ Posoda mesalnika (D): v posodo mesalnika zlijte vro¢o vodo, ki ste ji dodali nekaj kapljic tekoc¢ega
Cistilnega sredstva. Zaprite pokrov. Vkljucite aparat z nekaj impulzi. Posodo nato odstranite in sperite pod SL
tekoco vodo ter pustite, da se posusi (obrnjena narobe).
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SPRAVLJANJE

Vasega aparata ne shranjujte v vlaznem okolju.

KAJ STORITI, CE APARAT NE DELUJE?

Ce vas aparat ne deluje, preverite naslednje:

- Napeljavo do aparata.

- Pritrditev vsakega dodatka.

- Polozaj gumba pogona (A1): vnitev na polozaj "0", nato pa znova izberite Zeleno hitrost.

Vas gospodinjski aparat je opremljen z mikroprocesorjem, ki nadzoruje in analizira mo¢ in delovanje.

Ce je obremenitev prevelika, se bo va$ aparat samodejno ustavil. Aparat znova zazenete tako, da obrnete
nastavitveni gumb (A1) v polozaj »0« in nato odstranite nekaj Zivil. Pustite, da aparat nekaj minut pociva. Nato
izberite Zeleno hitrost in dokoncajte pripravo Zivil.

ODSTRANITEV EMBALAZE IN APARATA

Embalaza vsebuje izklju¢no materiale, ki niso nevarni za okolje in jih je mogoce odvreci v skladu

6 z veljavnimi dolocili o recikliranju.
% Glede odlaganja aparata na odpad se pozanimajte pri ustrezni lokalni sluzbi.
DODATKI

Aparat lahko prilagodite svojim Zeljam in pri svojem obi¢ajnem prodajalcu ali v poobla¢enem centru kupite
naslednje dodatke:

« Posoda iz nerjavecega jekla + Posodo mesalnika  « Rezalnik zelenjave: ~ « Nastavek za testenine
« Pokrov posode iz nerjavecega jekla « Ozemalnik - rezanje « Nastavek za pripravo
+ Mesalo « Mlincek - grobo ribanje sokov

+ Mesalnik « Drzalo - fino ribanje « Mlin¢ek za zavite

+ Metlico z gostimi Zicami « Glavo sekljalnika - strganje testenine

Pozor: dodatkov ne morete kupiti, ¢e ne prinesete s seboj navodila za uporabo oziroma vasega aparata.

KREMA CHANTILLY

Sestavine (za 6/8 oseb): 25 cl zelo hladne tekocine créme fraiche - 50 g sladkorja v prahu.

Créme fraiche in sladkor v prahu vstavimo v skledo iz nerjavecega jekla z namesc¢enimi mesalom in pokrovom.
Zazenemo aparat pri hitrosti, nastavljeni na 4, in meSamo dve minuti, nato pa $e tri minute in pol pri maksimalni
hitrosti.



MAJONEZA

Sestavine: 1 rumenjak - 1 Zlica blage gorcice - 1 ajna Zlicka kisa - 250 ml olivnega ali soncni¢nega olja - sol in poper.
Rumenjak, gor¢ico, kis, sol in poper damo v skledo iz nerjavecega jekla z name$ceno metlico za stepanje in
pokrovom. Izberemo hitrost 1. Zazenemo metlico in za¢nemo dodajati olje v tankem curku. Po 10 sekundah
prestavimo na maksimalno hitrost. Ko se olje zmesa z zmesjo, mesamo $e nadaljnjih 30 sekund.

Namig: Po Zelji se lahko doda nariban strok cesna. Zaradi boljsih rezultatov naj bodo vse sestavine sobne
temperature.

Opombea: shranjujte v hladilniku in porabite v 24 urah.

BELI KRUH

Sestavine (za en hlebec mase 800 g): 500 g bele krusne moke - 300 mI mlacne vode - 10 g posusenega pekovskega
kvasa - 10 g soli.

Moko, sol in posuseni kvas vstavimo v skledo iz nerjavecega jekla. Namestimo kavelj za gnetenje in pokrov ter
gnetemo nekaj sekund pri hitrosti 1. Dodamo mla¢no vodo skozi odprtino v pokrovu. Gnetemo osem minut.
Testo pustimo pocivati pri sobni temperaturi priblizno pol ure. Testo nato ro¢no oblikujemo v kepo. Testo v
obliki kepe damo na pekac;, ki ga pred tem namazemo z maslom in posipamo z moko. Testo ponovno pustimo
vzhajati pri sobni temperaturi za priblizno eno uro. Pecico segrejemo na 240 °C. Na vrhu hlebca naredimo z
ostrim rezilom nekaj zarez in ga premazemo z mla¢no vodo. V pecico vstavimo majhno posodo napolnjeno z
vodo: na kruhu se bo tako naredila zlata skorja. Pecemo 40 minut pri 240 °C.

Namig: Pekovski kvas ne sme priti v neposreden stik s sladkorjem ali soljo, ker to onemogoci delovanje kvasa.

KRHKO TESTO

Sestavine (za testnato osnovo mase 350 g): 200 g navadne moke - 100 g masla - 50 ml vode - $¢epec soli.

Moko, maslo in sol vstavimo v skledo iz nerjavecega jekla. Namestimo kavelj za gnetenje in pokrov ter gnetemo
nekaj sekund pri hitrosti 1. Medtem, ko aparat deluje, dodamo mla¢no vodo. Aparat pustimo delovati, dokler
se testo ne izoblikuje v obliko kepe. Testo pokrijemo z oprijemljivo folijo in ga pustimo pocivati na hladnem
mestu vsaj za eno uro, preden ga zvaljamo in damo peci.

ROGLJICEK

Sestavine (za 6 oseb): 250 g bele krusne moke - 5 g soli - 25 g sladkorja - 100 g masla - 2 celi jajci in 1 rumenjak

- 3 Zlice mlacnega mleka - 2 Zlici vode - 1 posuseni pekovski kvas.

Moko vsujemo v skledo iz nerjavnega jekla in naredimo dve vdolbinici: v prvo damo sol in sladkor, v drugo pa
kvas, mla¢no mleko in vodo. Soli in kvasa ne smemo dati skupaj, ker kvas v stiku s soljo reagira slabo. Dodamo
jajca ter kavelj za gnetenje in pokrov. Hitrost nastavimo na 1 in gnetemo 15 sekund, nakar hitrost nastavimo
na 2 in gnetemo 2 minuti in 45 sekund. Brez ustavljanja aparata priblizno eno minuto dodajamo maslo, ki ne
sme biti preve¢ mehko (pol ure pred uporabo ga pustimo na sobni temperaturi). Nadaljujemo z gnetenjem
pet minut pri hitrosti 2 in nato $e pet minut pri hitrosti 3. Testo pokrijemo in ga pustimo vzhajati dve uri pri
sobni temperaturi; nato testo ro¢no mo¢no obdelujemo z udarjanjem ob skledo. Testo pokrijemo, ga vstavimo
v hladilnik in pustimo vzhajati za nadaljnji dve uri, nakar ga zopet ro¢no obdelujemo z udarjanjem ob skledo.
Testo nato pokrijemo z oprijemljivo folijo, ga vstavimo v hladilnik in pustimo vzhajati ¢ez no¢. Naslednji dan
premazemo posodo za peko rogljickov z maslom in jo posujemo z moko. Testo oblikujemo v kepo. Postavimo
ga v posodo za peko in pustimo vzhajati na toplem, dokler testo ne napolni posode (dve do tri ure). Posodo
postavimo v pecico, segreto na 180 °C, in pustimo peci 25 minut.

Namig: Dodajo se lahko koscki cokolade ali glazirano sadje.



SLANA STRUCKA

Sestavine (za 6 oseb): 200 g navadne moke - 4 jajca - 11 g pecilnega praska - 100 ml mleka - 50 ml olivnega olja

- 12 na soncu susenih paradiznikov - 200 g feta sira - 15 izkoscicenih zelenih oliv - $¢epec curryja v prahu (neobvezno)
-solin poper.

Pecico segrejemo na 180 °C. Peka¢ namazemo z maslom in posujemo z moko. V skledi iz nerjavecega jekla z
namescenim mesalnikom in pokrovom zmesamo moko, jajca in pecilni prasek, najprej pri hitrosti 1, ki jo nato
povecamo na 3. Dodamo olivno olje in mleko ter meSamo eno minut in pol. Hitrost zmanj$amo na 1in dodamo
posusene paradiznike (narezane na koscke), kocko feta sira, zelene olive (narezane na koscke) in curry v prahu.
Zatinimo. Zmes vstavimo v peka¢ in ga damo v pecico za 30 do 40 minut, odvisno od pecice. Struco prebodemo
z nozem, da bi preverili, ali je gotova.

Namig: Feta sir se lahko nadomesti z mozzarelo in doda se lahko nekaj sesekljanih listicev bazilike.

COKOLADNA TORTA

Sestavine (za 8 oseb): 200 g kakovostne jedilne cokolade - 150 g sladkorja v prahu - 125 g navadne moke

- 125 g zmehcanega masla - 4 jajca - 200 ml tekoCe smetane (smetana za stepanje) - 100 g mletih mandljev
(neobvezno) - 1 vrecka vanilijevega sladkorja (neobvezno) - 11 g pecilnega praska - $¢epec soli.

Pecico segrejemo na 180 °C. Na pari ali v mikrovalovni pecici stopimo ¢okolado, narezano na koscke, s 3 Zlicami
vode. Med mesanjem postopoma dodajamo maslo, da dobimo gladko ¢okoladno zmes. Pustimo, da se ohladi.
Loc¢imo rumenjake od beljakov. Beljake damo na stran. Rumenjake, stopljeno ¢okolado, smetano, sladkor,
vanilijev sladkor, mlete mandlje in preostanek masla damo v skledo iz nerjavecega jekla z names¢enim
mesalnikom in pokrovom. 20 sekund mesamo pri hitrosti 1. Hitrost pove¢amo na 2 in skozi odprtino v pokrovu
dodamo moko, pomesano s kvasom. Z aparatom mesamo priblizno dve minuti, dokler ne dobimo gladkega
testa. Testo poloZimo v vecjo skledo. Beljake in S¢epec soli damo v ocis¢eno posodo iz nerjavecega jekla z
namesceno metlico za stepanje. Beljak stepamo eno minuto in 45 sekund pri hitrosti 5, nato prestavimo na
najvecjo hitrost in mesamo e 30 sekund. Cokoladni zmesi z lopatico previdno dodamo stepene beljake. Vse
skupaj vlijemo v posodo za peko tort, ki jo pred tem premazemo z maslom in posujemo z moko. Posodo damo
v pecico, segreto na 180 °C, in pe¢emo 25 minut.

Namig: Torta se lahko postreze s creme anglaise (glej recept za, plavajoce otoke”) ali vanilijevim sladoledom.

Vec receptov najdete na strani www.moulinex.com



Hvala $to ste izabrali ovaj aparata namenjen iskljucivo za pripremu hrane i upotrebu u domacinstvu.

A - Blok motora
A1 Elektronski regulator brzine
A2 Dugme za deblokiranje
multifunkcionalne glave (A3)
A3 Multifunkcionalna glava
A4 Brzi izlaz (Cinija miksera / centrifuga /
dodatak za mlevenje)
A5 Sigurnosni poklopac
A6 Izlaz za dodatke za mesenje i mucenje
(dodatak za mesenje, dodatak za mucenje,
dodatak za mesanje)
A7 Prostor za odlaganje kabla
B - Sklop posude
B1 Posuda od nerdajuceg celika
B2 Poklopac
C - Dodaci za mesanje i mucenje
C1 Dodatak za mesenje
C2 Dodatak za mesanje
C3 Dodatak za mucenje
D - Posuda blendera (u zavisnosti od modela)
D1 Posuda
D2 Poklopac
D3 Zatvarac za doziranje

F - Mlin za meso (u zavisnosti od modela)
F1 Metalno telo
F2 Zavrtanj
F3 Noz
F4 Resetka sa velikim rupama
F5 Resetka sa malim rupama
F6 Navrtka
F7 Potiskivac
F8 Tacna
G - Dodatak za seckanje povréa
(u zavisnosti od modela)
G1 Telo dodatka za seckanje i rendanje
G2 Potiskivac
G3 Dodatak za seckanje
G4 Dodatak za krupno rendanje
G5 Dodatak za sitno rendanje
G6 Dodatak za rendanje
H - Sokovnik (u zavisnosti od modela)
H1 Potiskivac
H2 Poklopac
H3 Rotacioni filter
H4 Telo sokovnika
H5 Nastavak za sipanje

E - Drzac¢ dodataka (u zavisnosti od modela)

AKTIVIRANJE APARATA

« Pre prve upotrebe aparata, operite sve dodatke toplom vodom i deterdzentom (osim adaptera (E): pogledajte
paragraf ¢iscenje.
« Stavite aparat na ravnu, cistu i suvu povrsinu, proverite da li se dugme regulatora (A1) nalazi u polozaju,0" a
zatim ukljucite aparat u struju.
+ Imate nekoliko mogu¢nosti za pustanje aparata u rad:
- Isprekidani rad (u intervalima): Okrenite dugme regulatora (A1) na polozaj,pulse” za rad u intervalima za
bolju kontrolu pripremanja smese.
- Neprekidni rad: Okrenite dugme regulatora (A1) u Zeljeni polozaj od ,1” do,max" u zavisnosti od smese
koja se priprema. Rad aparata mozete menjati u toku pripreme.
+ Za zaustavljanje aparata, vratite dugme (A1) u polozaj,0".
Vazno: Aparat ¢e moci da se aktivira samo ako su poklopac (A5) i glava (A3) blokirani. Ako odblokirate
poklopac (A5) i/ili glavu (A3) tokom rada, aparat ce se odmah zaustaviti. Ponovo blokirajte poklopac
i/ili glavu, vratite dugme regulatora (A1) u polozaj,,0" a zatim normalno pustite aparat u rad biranjem
Zeljene brzine.
Ovaj kuhinjski aparat je opremljen mikroprocesorom koji kontrolise i analizira snagu rada. U slucaju
preopterecenja, aparat ¢e se zaustaviti sam. Da biste ponovo pokrenuli aparat, izvadite deo sastojaka i
vratite dugme regulatora (a1) u polozaj,0" Ostavite aparat da se odmori nekoliko minuta. Zatim mozete
izabrati Zeljenu brzinu da biste dovrsili pripremu smese.

H6 Poluga za blokiranje

Numerisanje paragrafa odgovara numerisanju uokvirenih Sema. ‘ m
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1- MESANJE / MESENJE /,,LUPANJE“ / MESANJE GLATKIH SMESA /
MUCENJE

Zavisno od vrste namirnica, posuda od nerdajuceg Celika (B1) i njen poklopac (B2) vam omogucavaju da
pripremite do 1,8 kg laganog testa.

KORISCENI DODACI:

- Posuda od nerdajuceg celika (B1).

- Poklopac (B2).

- Dodatak za mesenje (C1) ili dodatak za me3anje (C2) ili dodatak za mucenje (C3).

1.1- MONTIRANJE DODATAKA

« Pritisnite dugme (A2) da biste odblokirali multifunkcionalnu glavu (A3) i podignite je do tacke otpora.

+ Blokirajte posudu od nerdajuceg celika (B1) (u smeru kazaljki na satu) na aparat i stavite sastojke.

« Stavite Zeljeni dodatak (C1, C2 ili C3) na izlaz (A6), uglavite ga i okrenite Cetvrtinu kruga suprotno od smera
kazaljki na satu da biste blokirali dodatak u lezistu.

« Vratite multifunkcionalnu glavu (A3) u horizontalni polozaj: pritisnite dugme (A2) i ru¢no spustite
multifunkcionalnu glavu (A3) dok se ne blokira (vrac¢anje dugmeta (A2) u pocetni polozaj).

+ Kliznim pokretom stavite poklopac (B2) na posudu od nerdajuceg celika (B1).
Napomena: Upotreba poklopca nije obavezna. On otklanja opasnost prskanja ili izletanja namirnica.

« Proverite da li je poklopac (A5) dobro blokiran (u smeru kazaljki na satu) na brzom izlazu (A4).

1.2-PUSTANJE U RAD
Pokrenite aparat okretanjem dugmeta regulatora (A1) u Zeljeni polozaj, u zavisnosti od recepta.
« Aparat istog trenutka pocinje da radi.
Mozete dodavati namirnice kroz otvor na poklopcu (B2) tokom pripreme.
« Za zaustavljanje aparata, vratite dugme (a1) u polozaj,0".
Saveti:
- Mesenje
- Koristite dodatak za mesenje (C1) sa brzinom,,1”. MoZzete mesiti do 500 g brasna (npr. beli hleb, integralni
hleb, masno testo, sipko testo, ...).
- Maksimalno vreme koris¢enja : 13 minuta .
- Mesanje
- Koristite dodatak za mesanje (C2) sa brzinama od,,1“ do ,max".
- Mozete mesati do 1,8 kg laganog testa (testo za keks...).
- Maksimalno vreme koris¢enja : 13 minuta .
- Nikada ne koristite dodatak za mesanje (C2) za mesenje teskih testa.
- sLupanje” / mesanje glatkih smesa / mucenje
- Koristite dodatak za muéenje (C3) sa brzinama od,, 1” do ,max".
- Mozete pripremati: majonez, sos od belog luka i ostale soseve, ,ulupana” belanca (do 8 belanaca), $lag (do
500 ml)....
- Maksimalno vreme koris¢enja : 10 minuta .
- Nikada ne koristite dodatak za mucenje (C3) za mesenje teskih testa ili mesanje lakih testa.

1.3 - DEMONTIRANJE DODATAKA

+ Sacekajte da se aparat potpuno zaustavi.

« Skinite poklopac (B2).

+ Pomocu dugmeta (A2), odblokirajte multifunkcionalnu glavu (A3) i podignite je u gornji polozaj.

« Deblokirajte dodatak (C1), (C2) ili (C3) na multifunkcionalnoj glavi tako $to cete gurati dodatak prema glavi i
okrenuti ga za Cetvrtinu kruga u smeru kazaljki na satu.

« Skinite posudu od nerdajuceg celika.
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2 - UJEDNACAVANJE/MESANJE/MIKSIRANJE
(U ZAVISNOSTI OD MODELA)

U zavisnosti od vrste namirnica, blender (D) vam omogucava da pripremite do 1,5 | gustih smesai 1,25 | te¢nih
smesa.

KORISCENI DODACI:
- Posuda blender (D).

2.1- MONTIRANJE DELOVA

+ Namestite multifunkcionalnu glavu (A3) u horizontalni polozaj: pritisnite dugme (A2) i ru¢no spustite
multifunkcionalnu glavu (A3) dok se ne blokira (vrac¢anje dugmeta (A2) u pocetni polozaj).

« Deblokirajte sigurnosni poklopac (A5) brzog izlaza (A4) okrecuci ga suprotno od smera kazaljki na satu, a
zatim ga skinite.

« Proverite da li je aparat potpuno zaustavljen pre nego sto blokirate posudu blendera (D).

« Blokirajte posudu blendera (D) na izlaz (A4), okrecuci je u smeru kazaljki na satu.

« Stavite namirnice u posudu blendera i blokirajte poklopac (D2) na kome je zatvarac za doziranje (D3), okrecuci
ga suprotno od smera kazaljki na satu.

2.2- PUSTANJE U RAD

« Pokrenite aparat okrec¢uc¢i dugme regulatora (A1) u Zeljeni poloZzaj u zavisnosti od recepta (od brzine 4 do
Makili,Pulse”). Za bolju kontrolu miksiranja i bolje ujednacavanje smese, koristite polozaj,Pulse”.
Tokom pripreme mozete dodavati namirnice kroz otvor zatvaraca za doziranje (d3).

« Za zaustavljanje aparata, vratite dugme (a1) u polozaj,0".
- Maksimalno vreme koris¢enja : 3 minuta .

Saveti:

Mozete pripremati:

- dobro miksirane ¢orbe, velute sos, kompote, milksejk, koktele.

- lagana testa (palacinke, ustipci, vocni kolac ...).

- Prilikom miksiranja, ako sastojci ostanu zalepljeni za zidove Cinije, zaustavite aparat, ¢ekajte potpuno
zaustavljanje aparata, skinite posudu miksera, skinite sastojke na seciva, koristeci $patule, a zatim vratite
posudu miksera na mesto da biste nastavili sa pripremom.

+ Nikada popunite blendera sa te¢no$¢u klju¢anja .

« Ne koristite blender prazna .

« Uvek koristite blendera sa poklopcem.

« Nikada ne skidajte poklopac pre potpunog zaustavljanja jedinice .

+ U posudi mikserom, uvek stavite tecni sastojke pre ¢vrstih sastojaka .

2.3 - DEMONTIRANJE DODATKA

« Sacekajte da se aparat potpuno zaustavi pre nego $to skinete posudu blendera tako $to cete je deblokirati
okretanjem suprotno od smera kazaljki na satu i vratite na mesto poklopac (A5) blokiraju¢i ga na izlazu (A4)

(u smeru kazaljki na satu).

3 - MLEVENJE (U ZAVISNOSTI OD MODELA)

KORISCENI DODACI:

- Drza¢ dodataka (E)

- Sklopljena glava mlina za meso (F)

3.1-POSTAVLJANJE ADAPTERA ZA MLEVENJE

« Pritisnite dugme (A2) da biste odblokirali multifunkcionalnu glavu (A3) i podignite je do tacke otpora.

« Postavite adapter (E) i blokirajte ga okretanjem suprotno od smera kazaljki na satu, tako da izlaz bude u

produzetku aparata.
+ Vratite multifunkcionalnu glavu (A3) u horizontalni poloZaj ponovnim pritiskom na dugme (A2). m
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3.2 - SKLAPANJE GLAVE DODATKA ZA MLEVENJE

« Uhvatite telo (F1) za cev, postavljajudi $iri otvor na gore.

« Stavite zavrtanj (F2) (prvo dugacku osovinu) u telo (F1).

« Postavite noz (F3) na kratku osovinu koja viri iz zavrtnja (F2), usmeravajuci ostre ivice prema spolja.

« Stavite izabranu reSetku (F4 ili F5) na noz (F3), tako $to cete uklopiti dva ispusta sa dva ureza na telu (F1).

+ Jako zavrnite navrtku (F6) na telo (F1) u smeru kazaljki na satu, ali je nemojte blokirati.

« Proverite kako je montirano. Osovina ne sme imati zazor, niti se okretati oko svoje ose. U suprotnom, ponovite
prethodne postupke.

3.3 - POSTAVLJANJE GLAVE MLINA ZA MESO NA APARAT

« Postavite sklopljenu glavu mlina za meso (F) nagnutu u desno, nasuprot izlazu adaptera (E), uklopite dva
siljka na glavi dodatka za mlevenje sa dva ureza na adapteru. Gurnite glavu dodatka za mlevenje do kraja u
adapter, a zatim vratite cev glave dodatka za mlevenje u vertikalni polozaj dok se ne blokira, okre¢udi je
suprotno od smera kazaljki na satu.

« Stavite demontaznu tacnu (F8) na cev.

3.4 - PUSTANJE U RAD, SAVETI | DEMONTIRANJE

« Proverite da li je sigurnosni poklopac (A5) blokiran (u smeru kazaljki na satu) na brzom izlazu (A4).

« Ispred aparata stavite posudu za prihvatanje smese.

« Pokrenite aparat okretanjem regulatora (A1) na brzinu,,3“ ili ,4".

+ Ubacujte meso u cev komad po komad uz pomoc¢ potiskivaca (F7). Nikada potiskujte hranu prstima ili
kuhinjskim priborom.
- Mozete da kotlet do 3 kg mesa .
- Maksimalno vreme kori$¢enja : 10 minuta .

+ Neka se ohladi potpuno svoj aparata pre upotrebe .

« Da bi se aparat zaustavio, okrenite regulator u polozaj,0” i cekajte potpuno zaustavljanje aparata.

+ Odblokirajte glavu dodatka za mlevenje u suprotnom smeru od smera montiranja.

Saveti:

- Pripremite celu koli¢inu namirnica koje treba samleti (kad se radi o mesu, skinite kosti, hrskavicu i zile i isecite
meso na komadic¢e od oko 2x2 cm).

- Proverite da li se meso dobro odmrzlo.

- Na kraju mlevenja mozete ubaciti nekoliko komadica hleba kako bi svo mleveno meso izaslo.

4 - RENDANJE / SECKANJE (U ZAVISNOSTI OD MODELA)

KORISCENI DODACI:

- Drza¢ dodataka (E)

- Sklopljeni dodatak za seckanje povrca (G)
- Dodaci (u zavisnosti od modela)

4.1 - MONTIRANJE DODATAKA

« Pritisnite dugme (A2) da biste odblokirali multifunkcionalnu glavu (A3) i podignite je do tacke otpora.

« Postavite adapter (E) i blokirajte ga okretanjem suprotno od smera kazaljki na satu, tako da izlaz bude u
produZetku aparata.

+ Vratite multifunkcionalnu glavu (A3) u horizontalni polozaj, ponovnim pritiskom na dugme (A2).

« Proverite da li je sigurnosni poklopac (A5) blokiran (u smeru kazaljki na satu) na brzom izlazu (A4).

« Postavite dodatak za mlevenje i seckanje (G1) nagnut u desno, nasuprot izlazu adaptera (E), uklopite dva
zareza na dodatku sa dva ureza na adapteru. Gurnite ga do kraja, a zatim vratite cev dodatka za seckanje u
vertikalni polozaj dok se ne blokira, okrecuci je suprotno od smera kazaljki na satu.

« Stavite izabrani dodatak u drzac i proverite da li je dobro namesten.

4.2 - PUSTANJE U RAD | SAVETI
« Ispred aparata stavite posudu za gotovu smesu.
« Pokrenite aparat okretanjem regulatora (A1) na brzinu,3" za secenje i na brzinu 4" za rendanje.
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+ Ubacite namirnice u cev dodatka i koristite potiskiva¢ (G2). Nikada ne gurajte sastojak prstima
ilikuhinjskim priborom.
- Se moze pripremiti do 2 kg hrane.
- Maksimalno vreme kori$¢enja : 10 minuta .
« Da bi se aparat zaustavio, okrenite regulator u polozaj,0” i cekajte potpuno zaustavljanje aparata.
+ Deblokirajte dodatak za seckanje i rendanje okretanjem suprotno od smera kazaljki na satu.
+ Pomocu dodataka mozete pripremati:
- Krupno rendanje (G4) / sitno rendanje (G5): Sargarepu, celer, krompir, sir,...
- Krupno seckanje (G3): krompir, Sargarepu, krastavac, jabuke, cveklu,...
- Rendanije (G6): krompir, parmezan...

5 - SOKOVNIK ZA VOCE | POVRCE (U ZAVISNOSTI OD MODELA)

KORISCENI DODACI:
- Sklopljen sokovnik (H).

5.1 - MONTIRANJE SOKOVNIKA

« Postavite filter (H3) na sredinu tela sokovnika (H4).

« Blokiranje poklopca: okrenite suprotno od smera kazaljki na satu i blokirajte poklopac (H2) na telo prihvatne
posude (H4) (u polozaju zatvorenog katanca).

+ Opste blokiranje: gurnite ru¢ku za blokiranje (H6) u polozaj zatvorenog katanca.

5.2 - POSTAVLJANJE SOKOVNIKA NA APARAT

+ Namestite multifunkcionalnu glavu (A3) u horizontalni polozaj: pritisnite dugme (A2) i ru¢no spustite
multifunkcionalnu glavu (A3) dok se ne blokira (vracanje dugmeta (A2) u pocetni polozaj).

« Odblokirajte poklopac (A5) i skinite ga sa izlaza (A4) okrecuci ga suprotno od smera kazaljki na satu.

« Pre nego sto blokirate centifugu (H), proverite da li je aparat potpuno zaustavljen.

« Blokirajte montirani sokovnik na izlaz (A4), okrecuci je u smeru kazaljki na satu, tako da se izlaz za nastavak
za sipanje nalazi u ravni aparata.

+ Uglavite nastavak za sipanje (H5) na telo sokovnika (H4).

« Uverite nastavak za sipanjé (H5) je otvoren.

5.3 - PUSTANJE U RAD | SAVETI

« Stavite veliku ¢asu ispod nastavka za sipanje (H5).

« Pokrenite aparat okretanjem regulatora (A1) na brzinu,,3".

« Isecite voce i/ili povr¢e na komade.

+ Ubacite ih u cev poklopca (H2) i polako ih gurajte pomocu potiskivaca (H1). Nikada ne gurajte prstima ili
kuhinjskim priborom.

« Nikada ne obraduijte vise od 5 puta 500 g namirnica uzastopno, dok ne pustite aparat da se potpuno odmori.
- Maksimalno vreme koris¢enja : 10 minuta .

« Da bi aparat bio efikasniji, oistite filter posle svakih 300 g sastojaka.

+ Vazno: Kada je telo prihvatne posude za pulpu puno, zaustavite aparat i ispraznite telo prihvatne posude.

« Da bi se aparat zaustavio, okrenite regulator u polozaj,0” i ¢ekajte potpuno zaustavljanje aparata.

« Sacekajte da se rotacioni filter potpuno zaustavi pre nego $to skinete sokovnik sa aparata.

+ Da biste skinuli sokovnik, odblokirajte ga okrecuci ga suprotno od smera kazaljki na satu.

« Postavite polugu za blokiranje (H6) u poloZaj otvorenog katanca. Otvorite poklopac (u poloZaju otvorenog

Saveti:

+ Mozete praviti sokove od: Sargarepe, paradajza, jabuka, grozda, malina...

« Oljustite voce sa debelom korom, izvadite kostice, izreZite srednji deo ananasa.

+ Iz nekog voca i povrca se ne moze iscediti sok: banane, avokado, kupine, odredene sorte jabuka, itd...

+ Mozete pripremati sokove od razli¢itog voca i povrca, a da ne Cistite svaki put sokovnik; ukusi se ne mesaju,
dovoljno je sipati malo vode u sokovnik izmedu dva razlicita soka i pustiti ga da radi da bi se oprao. m
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« Sokove popijte ubrzo nakon pravljenja, a dodajte limunov sok ako ih ¢uvate nekoliko sati na hladnom.

6 - PODESAVANJE DUZINE KABLA

Radi pogodnije upotrebe ili radi odlaganja, moZete smanjiti duzinu kabla gurajuci ga u unutrasnjost bloka
motora (a) kroz otvor na zadnjoj strani (A7).

7 - VEOMA SITNO MLEVENJE MALIH KOLICINA
(U ZAVISNOSTI OD MODELA)

KORISCENI DODATAK:

- Sklopljeni dodatak za mlevenje.

Sa mini-dodatkom za mlevenje mozete:

- Za nekoliko sekundi samleti impulsnim radom: suve smokve, suve kajsije...
Koli¢ina/maksimalno vreme: 100 g/ 5's.
Ovaj dodatak za mlevenje nije predviden za tvrde namirnice poput kafe.

CISCENJE

« Iskljucite aparat iz struje.

+ Ne potapajte blok motora (A) ni adapter (A) u vodu, niti ih stavljajte pod teku¢u vodu. Brisite ih suvom ili
navlazenom krpom.

« Radi lakSeg ciscenja, dodatke operite odmah nakon upotrebe. Potpuno demontirajte glavu dodatka za
mlevenje. Pazljivo rukujte svim secivima, jer vas mogu povrediti.

« Operite, isperite i obrisite dodatke: mogu se prati u masini za pranje posuda, osim svih metalnih delova glave
dodatka za mlevenje: telo (F1), zavrtanj (F2), noz (F3), resetke (F4 i F5), navrtka (F6).

+ Resetke (F4) i (F5), kao i noz (F3), moraju ostati masni. Da biste ih zastitili, namazite ih jestivim uljem.

Korisni saveti:

+ Usslu¢aju da vam neke namirnice (3argarepa, narandza) oboje dodatke, istrljajte dodatke krpom natopljenom
jestivim uljem, a zatim Cistite na uobicajen nacin.

+ Posuda blendera (D): U posudu blendera sipajte toplu vodu i malo deterdzenta za pranje posuda. Zatvorite
poklopcem. Postavite je na aparat i pritisnite "Pulse” funkciju. Kada skinete posudu, isperite je tekuéom vodom
i ostavite da se osusi (prevrnutu).

ODLAGANIJE

Ne drzite aparat u vlaznom okruzenju.

AKO APARAT NE RADI, STA DA RADITE?

Ako aparat ne radi, proverite sledece:

- Da li je aparat ukljucen u struju.

- Da li je svaki dodatak blokiran.

- Polozaj dugmeta Drive (A1) : vrati poziciju" 0", a zatim ponovo izaberite Zeljenu brzinu.

Ovaj kuhinjski aparat je opremljen mikroprocesorom koji kontrolise i analizira snagu rada. U slucaju
preopterecenja, aparat ce se zaustaviti sam. Da biste ponovo pokrenuli aparat, izvadite deo sastojaka i vratite
dugme regulatora (a1) u polozaj 0" Ostavite aparat da se odmori nekoliko minuta. Zatim mozete izabrati
Zeljenu brzinu da biste dovrsili pripremu smese.

Aparati dalje ne radi? Obratite se ovlas¢enom centru (vidi listu u servisnoj knjizici).
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UKLANJANJE MATERIJALA AMBALAZE | APARATA

Ambalaza sadrzi iskljucivo materijale bezopasne za Zivotnu sredinu, koji se mogu baciti u skladu

C sa vazecim propisima o recikliranju.
% Ukoliko Zelite da bacite aparat, kontaktirajte centar za recikliranje takvih proizvoda.

Mozete personalizovati svoj aparat i nabaviti kod vaseg distributera ili u ovlas¢enom servisu sledece dodatke:

« Posuda od nerdajuceg « Dodatak za muéenje « Dodatak za secenje « Dodaci za testeninu
Celika « Posuda miksera povrca: « Coulis dodatak

+ Poklopac za posudu « Sokovnik - seCenje « Valjak za testeninu
od nerdajuceg Celika « Dodatak za mlevenje - krupno rendanje

+ Dodatak za mesenje « Drza¢ dodataka - sitno rendanje

+ Dodatak za mesanje « Glava dodatka za mlevenje - rendanje

Paznja: nijedan dodatak vam ne moze biti prodat ako ne pokazete uputstvo za upotrebu ili kupljeni
aparat.

SANTILI KREM

Sastojci (za 6/8 osoba): 25 cl veoma hladne slatke paviake - 50 g Secera u prahu.

Stavite pavlaku i $ecer u prahu u posudu od nerdajuceg celika sa dodatkom za mucenje i poklopcem. Pustite
aparat da radi na brzini 4 dva minuta, a zatim na maksimalnoj brzini tri i po minuta.

MAJONEZ

Sastojci: Sastojci: 1 Zumance - 1 kasika blagog senfa - 1 kasicica sirceta - 250 ml maslinovog ili suncokretovog ulja
-s0ibiber.

Stavite Zumance, senf, sirce, so i biber u posudu od nerdajuceg celika sa dodatkom za mucenje i poklopcem.
Izaberite brzinu 1. Ukljucite aparat i pocnite da dodajete ulje u tankim mlazevima. Posle 10 sekundi, povecajte
na maksimalnu brzinu. Kada se ulje sjedini sa smesom, pustite aparat da radi jo$ 30 sekundi.

Savet: Dodajte rendani ¢en belog luka, ako je pogodan za vas recept. Za najbolje rezultate, svi sastojci treba
da budu na sobnoj temperaturi.

Napomena : Imajte u frizideru i konzumirati u roku od 24 sata.

BELI HLEB

Sastojci (za jednu okruglu veknu od 800 g): 500 g belog hlebnog brasna - 300 ml mlake vode

- 10 g suvog pekarskog kvasca - 10 g soli.

Stavite brasno, so i suvi kvasac u posudu od nerdajuceg celika. Postavite dodatak za testo i poklopac i pustite
urad nekoliko sekundi na brzini 1. Dodajte mlaku vodu kroz otvor na poklopcu. Mesite osam minuta. Ostavite
testo da odstoji na sobnoj temperaturi oko pola sata. Zatim zamesite testo ru¢no u loptu. Stavite loptu testa
na pleh podmazan puterom i pospite brasnom. Pustite da raste po drugi put na sobnoj temperaturi oko sat
vremena. Prethodno zagrejte rernu na 240 °C. Napravite zareze na vrhu vekne ostrim secivom i premazite
mlakom vodom. Stavite malu posudu punu vode u rernu: ovo pomaze da se na hlebu formira zlatna kora.
Pecite 40 minuta na 240 °C.

Savet: Pekarski kvasac ne bi trebalo nikada da dode u direktan dodir bilo sa $ec¢erom ili solju, koji sprecavaju

da kvasac deluje.
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PRHKO TESTO

Sastojci (za podlogu kolaca od 350 g): 200 g brasna - 100 g putera - 50 ml vode - jedan prstohvat soli.

Stavite brasno, puter i so u posudu od nerdajuceg celika. Postavite dodatak za testo i poklopac i pustite u rad
nekoliko sekundi na brzini 1. Dodajte mlaku vodu dok aparat radi. Pustite aparat da radi sve dok testo ne oformi
loptu. Ostavite testo da odstoji na hladnom mestu, pokriveno providnom kuhinjskom folijom, najmanje sat
vremena pre mesenja i pecenja.

BRIOS

Sastojci (za 6 osoba): 250 g belog hlebnog brasna - 5 g soli - 25 g Secera - 100 g putera - 2 cela jaja i 1 Zumance

- 3 kasike mlakog mleka - 2 kasike vode - 1 suvi pekarski kvasac.

Stavite brasno u posudu od nerdajuceg celika i napravite dva udubljenja: stavite so i $ecer u jedno, a kvasac,
mlako mleko i vodu u drugo. So i kvasac ne treba dodavati zajedno, jer kvasac lo3e reaguje na dodir sa solju.
Dodajte jaja i postavite dodatak za testo i poklopac. Izaberite brzinu 1 mesite 15 sekundi, a zatim na brzini 2
dva minuta i 45 sekundi. Bez zaustavljanja aparata, sjedinite puter za jedan minut, koji ne treba da bude previse
mekan (ostavite ga na sobnoj temperaturi pola sata pre upotrebe). Nastavite mesenje pet minuta na brzini 2,
a onda pet minuta na brzini 3. Pokrijte testo i ostavite ga da raste dva sata na sobnoj temperaturi, a zatim

preko nodi u frizideru. Sledeceg dana, podmazite pleh za brio$ puterom i pospite brasnom. Oblikujte testo u
loptu. Stavite ga u pleh i ostavite da raste na toplom mestu dok testo ne napuni pleh (dva do tri sata). Stavite
ga urernu na 180 °C i ostavite da se pece 25 minuta.

Savet: Dodajte ¢okoladne komadice ili kandirano voce.

PIKANTNA VEKNA

Sastojci (za 6 osoba): 200 g obicnog brasna - 4 jaja - 11 g praska za pecivo - 100 ml mleka - 50 ml maslinovog ulja
- 12 susenih paradajza - 200 g feta sira - 15 zelenih maslina bez kospica - malo karija u prahu (po Zelji) - so i biber.
Prethodno zagrejte rernu na 180 °C. Podmatzite pleh i pospite brasnom. U posudi od nerdajuceg celika sa
dodatkom za mucenje i poklopcem, pomesajte brasno, jaja i prasak za pecivo, pocinjuci na brzini 1, a zatim
povecavajuci do brzine 3. Dodajte maslinovo ulje i mleko i mesajte jedan i po minut. Smanjite na brzinu 1
dodajte suseni paradajz (iseckan na komadice), feta sir u kockicama, zelene masline (isecene na komade) i kari
u prahu. Zacinite. Sipajte smesu u pleh i stavite u rernu 30 do 40 minuta, u zavisnosti od rerne. Probusite nozem
da biste proverili da li je vekna pecena.

Savet: Zamenite feta sir mocarelom i dodajte nekoliko iseckanih listova bosiljka.

KOLAC OD RASTOPLJENE COKOLADE

Sastojci (za 8 osoba): 200 g kvalitetne obicne cokolade - 150 g kristal Secera - 125 g obicnog brasna

- 125 g mekanog putera - 4 jaja - 200 ml slatke pavlake - 100 g mlevenih badema - 1 kesicu vanilin Secera (po Zelji)
- 11 g praska za pecivo - 1 prstohvat soli.

Prethodno zagrejte rernu na 180 °C. U posudi nad toplom vodom ili u mikrotalasnoj rerni, rastopite ¢okoladu
isecenu na komade sa 3 kasike vode. Uz mesanje, postepeno dodajte puter po malo u isto vreme da bi dao
glatku ¢okoladnu smesu. Sacekajte da se ohladi. Odvojite Zumanca od belanaca. Odvojite belanca na stranu.
Stavite Zumanca, rastopljenu ¢okoladu, $lag, Secer, vanilin Secer, mlevene bademe i ostatak putera u posudu
od nerdajuceg Celika sa dodatkom za muéenje i poklopcem. Pustite da se izme3a 20 sekundi na brzini 1.
Povecajte na brzinu 2 i dodajte braino pomesano sa kvascem kroz otvor u poklopcu. Pustite aparat da radi
oko dva minuta dok se ne dobije glatko testo. Stavite na stranu u veliku ¢iniju. Stavite belanaca i malo soli u
Cistu posudu od nerdajuceg Celika sa dodatkom za muéenje. Mutite belanca na brzini 5 za minut i 45 sekundi,
a zatim na maksimalnoj brzini 30 sekundi. Pomocu Spatule, pazljivo dadajte umucena belanca u ¢okoladnu
smesu. Sipajte u podmazan pleh za kolace, posut brasnom. Pecite u rerni na 180 °C 25 minuta.

Savet: Ovaj kolac je izuzetno ukusan kada se sluzi uz engleski krem (videti recept za $nenokle) ili kugle
sladoleda od vanile.

B Za vise recepata, posetite www.moulinex.com
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