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MARQUE:  MOULINEX 
REFERENCE:  HM3101B1 
CODIC:        4358007 
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Description
A.	 Batteur
A1.	 Touche d’éjection des fouets ou ma-

laxeurs et de réglage de la vitesse
A2.	 Touche Turbo
B/C.	 Fouets multi-brins pour prépara-

tions légères  (selon modèle)
D/E.	 Malaxeurs pour pâtes lourdes 
	 (selon modèle)
F.	 Couronne de fouet ou malaxeur 

droit (modèle avec bol uniquement)
G.	 Détrompeur de fouet ou malaxeur 

gauche

H.	 Socle (selon modèle)
I.	 Bol en inox ou plastique (selon 

modèle)
J.	 Bouton de verrouillage / déver-

rouillage du bras pivotant (selon 
modèle)

K.	 Bouton de verrouillage / déver-
rouillage du batteur (selon mo-
dèle)

L.	 Roue dentée (selon modèle)

Mise en service
•	�Sortez les accessoires de leur emballage et nettoyez-les à 

l’eau chaude.

Utilisation de l’appareil 
En fonction Batteur avec les fouets ou les malaxeurs   
• Utilisation à la main :
•	�Vérifiez que le sélecteur de vitesse (A1) est en position « 0 »
•	�Insérez la tige de chaque fouet (B) ou malaxeur (D) dans 

les trous correspondants et verrouillez-les. Les fouets 
et malaxeurs ont une forme spécifique. Le fouet ou 
malaxeur avec détrompeur (G) doit être placé à gauche 
dans le trou le plus grand (Fig.1). 

•	�Branchez l’appareil :
	 - �Votre appareil est doté de 5 vitesses et d’une touche 

turbo. Commencez toujours à mélanger ou pétrir en 
position 1 avant de passer en position 5.

	 - �Pour pétrir des pâtes lourdes et consistantes nous vous 
recommandons de travailler uniquement sur la position 5. 

	 - �Vous pouvez également accroître la vitesse en appuyant 
sur la touche turbo (A2) ; cette fonction peut s’ajouter 
à toutes les vitesses. Nous vous conseillons toutefois de 
ne l’utiliser que brièvement (au maximum 30 s pour les 
pâtes consistantes).

Attention : un livret de consignes de sécurité est fourni avec cet appareil. Avant d’utiliser 
votre appareil pour la première fois, lisez attentivement ce livret et conservez-le soigneu-
sement.
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•	�Après avoir terminé l’opération, positionnez le sélecteur 
de vitesse (A1) sur la position « 0 ».

•	�Débranchez.
•	�Appuyez ensuite sur la touche d’éjection (A1) pour libérer 

les fouets ou les malaxeurs.
•	�Pour éviter la surchauffe du bloc moteur (A), ne faites pas 

fonctionner l’appareil plus de 5 minutes.
•	�Laissez-le reposer 20 minutes avant l’utilisation suivante.
•	�Laissez toujours l’appareil refroidir jusqu’à la température 

ambiante avant l’utilisation suivante, sinon cela peut le 
mettre en surcharge et l’endommager.

• Utilisation sur le socle (H) : (Selon modèle)
• �Vérifiez que le sélecteur de vitesse (A1) est en position « 0 ».
• Insérez la tige de chaque fouet (C) ou malaxeur (E) dans 
les trous correspondants et verrouillez-les. Les fouets et 
malaxeurs ont une forme spécifique. Le fouet ou malaxeur 
avec détrompeur (G) doit être placé à gauche dans le 
trou le plus grand (Fig.1). 
• �Placez le socle (H) sur le plan de travail :
	 - �Pour soulever le bras, déverrouillez en appuyant sur le 

bouton (J) (Fig.3).
	 - Positionnez le bol (I) (Fig.3).
	 - �Déverrouillez le bras pour le rabattre en appuyant sur le 

bouton (J) (Fig.4).
	 - �Insérez le bloc moteur (A) avec les fouets (C) ou les 

malaxeurs (E) assemblés sur le bras articulé jusqu’à 
l’entendre s’encastrer (Fig.5).

• �Branchez l’appareil :
	 - �Votre appareil est doté de 5 vitesses et d’une touche 

turbo. Commencez toujours à mélanger ou pétrir en 
position 1 avant de passer en position 5.

	 - �Pour pétrir des pâtes lourdes et consistantes nous vous 
recommandons de travailler uniquement sur la position 5. 

	 - �Vous pouvez également accroître la vitesse en appuyant 
sur la touche turbo (A2) ; cette fonction peut s’ajouter 
à toutes les vitesses. Nous vous conseillons toutefois de 
ne l’utiliser que brièvement (au maximum 30 s pour les 
pâtes consistantes).

• �Après avoir terminé l’opération, positionnez le sélecteur 
de vitesse (A1) sur la position « 0 ».

• �Débranchez et actionnez le bouton de déverrouillage 
(J) pour soulever le bras pivotant. Appuyez ensuite sur 
le bouton de verrouillage du batteur (K) pour retirer le 
batteur du support.

Attention : 
INSEREZ LE 
BATTEUR EN 
POSITIONNANT 
LES FOUETS OU 
MALAXEURS DANS 
LES ENCOCHES 
(Fig.5)
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• �Appuyez ensuite sur la touche d’éjection (A1) pour libérer 
les fouets (C) ou les malaxeurs (E).

Quantités et temps de préparation
Fouets mixeurs pour : les sauces, blancs montés en neige, les 
crèmes, la mayonnaise et les pâtes légères type pâte à crêpe.
Malaxeurs pour  : les pâtes lourdes telles que pâtes à pain, 
pâte à pizza, pâte brisée et les pâtes épaisses contenant de 
la viande hachée. 

Accessoires Quantité maxi Temps maxi Vitesse

Fouets multi-brins  
(B ou C)

Blancs d’oeufs battus
4 blancs d’oeufs 5 minutes 5

Malaxeurs pour pâte 
lourde (D ou E)
Quatre-quarts

0,5 kg de farine, 300 ml 
d’eau, 8 g de levure sèche 5 minutes 5

Nettoyage
•	�S’assurer que l’appareil est bien débranché.
•	�Nettoyez les fouets (B/C) et les malaxeurs (D/E) 

immédiatement après utilisation pour éviter que des 
restes de préparation à l’œuf ou à l’huile ne collent ou ne 
sèchent dessus.

•	�Vous pouvez nettoyer les accessoires à l’eau du robinet 
avec une éponge et du liquide vaisselle. Les malaxeurs, les 
fouets et le bol peuvent être lavés au lave-vaisselle.

•	�Nettoyez le corps de l’appareil exclusivement avec un 
chiffon humide.

•	�Ne lavez jamais le bloc moteur et le socle dans un lave-
vaisselle.

•	�N’utilisez pas de tampons à récurer ni d’objets contenant 
des pièces métalliques.

•	�N’immergez jamais le bloc moteur dans l’eau. Essuyez-le 
avec un chiffon sec.
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