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peutscn

Unsere Produkte werden hergestellt, um
héchste Anspriiche an Qualitat, Funktionalitat
und Design zu erfillen.

Wir wiinschen lhnen mit Ihrem neuen Braun
Gerét viel Freude.

Die K 3000 ist ein Kiichenmaschinen-System,
das hochste Anspriiche beim Kneten, Rihren,
Schlagen, Schneiden, Raspeln, Reiben,
Mischen, Mixen, Hacken und Zerkleinern
erflllt.

Lesen Sie bitte die Gebrauchsanweisung
sorgfaltig und vollstandig, bevor Sie das
Gerét in Betrieb nehmen.

Vorsicht!

. & Die Messer @ und @ sind sehr scharf —
nur am Knauf anfassen.
Nach Gebrauch immer erst das Messer aus
dem Behélter nehmen und erst dann das
verarbeitete Gut ausleeren.

Die Netzspannung muss mit der Spannungs-
angabe auf der Bodenplatte des Gerates
Ubereinstimmen. Nur an Wechselspannung
anschlieBen.

Kinder oder Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen
Féhigkeiten dirfen dieses Gerét nicht benut-
zen, es sei denn, sie werden durch eine fir
ihre Sicherheit zustandige Person beaufsich-
tigt. Wir empfehlen auBerdem, das Gerat
auBer Reichweite von Kindern aufzubewah-
ren sowie sicherzustellen, dass Kinder nicht
mit dem Gerat spielen.

Das Gerét ist nur zum Gebrauch im Haushalt
und zur Verarbeitung der angegebenen
Mengen bestimmt.

Keines der Teile darf im Mikrowellen-Herd
verwendet werden.

Gerét nicht unbeaufsichtigt arbeiten lassen.

Braun Geréate entsprechen den einschla-
gigen Sicherheitsbestimmungen. Reparatu-
ren und das Auswechseln der Anschluss-
leitung dlrfen nur autorisierte Fachkréafte
vornehmen. Durch unsachgemaBe Repara-
turen kdnnen erhebliche Gefahren fur den
Benutzer entstehen.

® Aufbewahrung des Geréates nur bei abge-
schaltetem Motor und bei gezogenem
Netzstecker.

[A] Grundgeriit (siehe s. 9)

@ Motorblock

@ Kabelaufwicklung

®@ Kontroll-Lampe fiir Uberlastungsschutz

@ Motorschalter
(Dauerbetrieb/Ein: «I»,
Aus: «O», automatische Moment-
schaltung: «ee(@ee>)

® Druckschalter fiir manuelle
Momentschaltung («@»)

® Geschwindigkeitsregler (1-15)

@ Knetwerkzeug

Getriebeteil

Rihrbesen

Sahnebesen

© Spatel

Einfllltrichter

@ Deckel fiir die Riihrschiissel

@ Edelstahl-Riihrschiissel

Uberlastungsschutz
Die Kontroll-Lampe ® zeigt durch Blinken an,

dass der Motor Uberlastet ist und in Kirze
abschalten wird. Sobald die Sicherheits-
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Abschaltung den Motor automatisch abge-
schaltet hat, leuchtet die Kontroll-Lampe @
standig. Schalten Sie dann das Gerat mit dem
Motorschalter @ aus (Schalterstellung: «O»).
Warten Sie ca. 15 Minuten, um den Motor
abkulhlen zu lassen. Schalten Sie danach

das Gerit mit dem Motorschalter @ wieder
ein (Schalterstellung: «1»). Sollte nach dem
Einschalten die Kontroll-Lampe @ wieder auf-
leuchten und der Motor nicht laufen, wieder-
holen Sie den Abkuihlvorgang wie oben be-
schrieben.

Geschwindigkeitsregler

Es empfiehlt sich, mit dem stufenlosen,
elektronischen Geschwindigkeitsregler ®
zuerst die Geschwindigkeit zu wéhlen und erst
dann das Gerat einzuschalten, um gleich mit
der gewlinschten Geschwindigkeit arbeiten zu
kénnen.

Empfohlener

Geschwindigkeits-
Anwendung bereich*
Rihrschissel
((ﬂ») Sahnebesen 7...15
()  Ruhrbesen 5...15

O] Knetwerkzeug 1.7

Universalschissel

T Messer 7...15
@-® Scheiben 1...15
Mixer

@ 7..15

* siehe Gerate-Sticker

Momentschaltung

Die Momentschaltung ist flir folgende Verar-
beitungen hilfreich:

® \orsichtiges Unterheben von Mehl in Teige,

ohne deren schaumige Struktur zu zerstéren.

® Einarbeiten von Eischnee oder Sahne in feste
Massen.

® Hacken von empfindlichen und weichen
Gutern, z.B. Eiern oder Zwiebeln.

Die automatische Momentschaltung «ee(@ee»
wird mit dem Motorschalter @ auf Stellung
«ese(@eex eingeschaltet. Dies bewirkt ein
kurzzeitiges Einschalten des Motors bei
gleichbleibenden Einschaltphasen mit der
eingestellten Geschwindigkeit. Die Funktion
«ese(@eex wird abgeschaltet, wenn Sie das
Gerét ausschalten, d. h. den Motorschalter @
auf «O» stellen.

Die manuelle Momentschaltung «@» schalten
Sie durch Niederdriicken des Druckschalters
® ein, und zwar bei ausgeschaltetem Gerat
(Motorschalter auf «O»). Mit der manuellen
Momentschaltung kénnen Sie die Lange der
Einschaltphasen selbst bestimmen. Das Gerat
lauft mit der vorher eingestellten Geschwindig-
keit so lange, wie Sie den Druckschalter ®
niederdriicken. Beim Loslassen des Druck-
schalters schaltet der Motor ab.

Achtung: Momentschaltung max. 15 x pro
Minute

Aufsetzen und Abnehmen
der Riihrschiissel und des Deckels

Bitte reinigen Sie alle Teile vor dem Erstge-
brauch (siehe Absatz «Reinigung»).

Aus Sicherheitsgriinden soll das Gerat zum
Heben oder Tragen stets mit beiden Handen
angefasst werden.

@ Riihrschiissel ® so auf den Motorblock @
setzen, dass die Markierungen auf dem
Motorblock und auf der Rihrschissel
Ubereinstimmen. Dann die Rihrschissel
im Uhrzeigersinn drehen, bis sie horbar
einrastet.

®/© Den gewlinschten Arbeitseinsatz bis
zum Anschlag auf die Antriebsachse in die
Ruhrschussel einsetzen.

@ Den Deckel @ so auf die Riihrschiissel
aufsetzen, dass der Pfeil auf dem Deckel
mit dem Pfeil auf der Riihrschiissel @ (iber-
einstimmt. Dann den Deckel im Uhrzeiger-
sinn drehen, bis sich die Nase am Deckel
in die Sicherheitsverschlussoffnung am
Motorblock schiebt und am Anschlag hor-
bar einrastet. Zum Abnehmen den Deckel
gegen den Uhrzeigersinn drehen.

Der Einfilltrichter @ wird so auf die Offnung des
Deckels aufgesetzt, dass die héhere Seite zur
Mitte gerichtet ist. Der Einflilltrichter erlaubt das
bequemere Hinzugeben von Zutaten wahrend
der Verarbeitung.

Doppeltes Sicherheitssystem: Der Motor l&sst
sich nur einschalten, wenn die Riihrschiissel @
mit dem Deckel @ richtig eingerastet ist.

Der Deckel lasst sich nur abnehmen, wenn das
Gerét ausgeschaltet ist.

Bei abgeschaltetem Gerat den Deckel @
gegen den Uhrzeigersinn drehen und abneh-
men. Arbeitseinsatz herausnehmen. Die Rihr-
schissel @ gegen den Uhrzeigersinn entriegeln
und abnehmen.

Reinigung

Immer erst den Motor abschalten und den
Netzstecker ziehen.

Motorblock @ nur mit einem feuchten Tuch
reinigen.

Bei farbstoffreichen Gitern (z. B. Karotten)
kénnen Kunststoffteile beschlagen — mit
Speisedl entfernen.

Das Knetwerkzeug @ und Getriebeteil
spulen Sie bitte nur von Hand. Sie dirfen nicht
ins Wasser getaucht werden. Alle anderen Teile
kénnen Sie bis 65 °C in der Spllmaschine
reinigen.

Schwer zugéngliche Stellen, z. B. die Buchse
auf der Innenseite des Deckels @, reinigen Sie
mit dem Spatel @ (e).

Falls nétig, reinigen Sie alle Teile vor dem
Spulen gut mit einer Blrste.

Verwenden Sie keine scharfen Gegenstande
zum Reinigen.

Pflegehinweise fiir die
Edelstahl-Riihrschiissel

® VVor dem ersten Gebrauch heiB3 spilen und
gut abtrocknen.

® Nach Gebrauch méglichst bald mit heiBem
Wasser ausspllen, insbesondere nach
Verarbeitung von stark salzhaltigem Gut.

® Festsitzende Speisereste aufweichen und
mit Schwamm (kein Scheuerschwamm) oder
Biirste schonend entfernen.
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® Bei Reinigung in der Spllmaschine die Ruhr-
schissel méglichst bald aus der Maschine
nehmen und nicht Uber langere Zeit feucht
stehen lassen, da sonst Flecken entstehen
kénnen. Vermeiden Sie eine Uberdosierung
des Reinigers und Entkalkers.

® Rihrschissel gut abgetrocknet aufbe-
wahren.

Kneten

Das Knetwerkzeug @ ist speziell fur die
Zubereitung von Hefe-, Nudel- und Mirbeteig
konstruiert. Es ist nicht geeignet fir die Zube-
reitung von Rihr- oder Biskuitteig.

Alle Zutaten erst nach dem Einsetzen des Knet-
werkzeuges in die Rilhrschiissel ® geben.

Hefeteig (Brot/Kuchen)

Bis 1,5 kg Mehl plus Zutaten verarbeiten:
Einstellung 1-7 3 bis 5 Minuten

Geben Sie zuerst das Mehl und dann die
restlichen Zutaten — auBer Milch — einschlieBlich
Rosinen, Zitronat und Mandeln in die Rihr-
schussel.

Deckel aufsetzen und den Geschwindigkeits-
bereich 1-7 wahlen. Dann das Gerat mit dem
Motorschalter auf Dauerbetrieb (Schaltstufe
«I») einschalten. Die Flissigkeit bei laufen-
dem Motor durch den Einfilltrichter @ zu
geben.

Maximalmenge 2 kg Mehl.
Von 1,5 bis 2 kg Mehl verarbeiten:
Einstellung 2-3

Stellen Sie zuerst einen Vorteig her, indem

Sie die ganze Flussigkeitsmenge und 1/3 der
MehImenge zusammen mit Hefe oder Sauerteig
in die Rihrschissel geben. Mischen Sie auf
Einstellung 7 ca. 1 Minute.

Lassen Sie dann den Vorteig ca. 15 Minuten
ruhen. AnschlieBend geben Sie das restliche
Mehl zu und kneten auf Einstellung 2-3 ca.

5 Minuten. Dann nehmen Sie den Teig aus der
Rihrschissel und lassen ihn je nach Rezept
gehen.

Nudelteig
MehIimenge: min. 250 g
max. 1 kg

Einstellung_1-7 ca. 3,5 Minuten

Geben Sie das Mehl und die sonstigen Zutaten
— auBer Wasser - in die Rihrschissel. Lassen
Sie dann die notwendige Wassermenge durch
den Einfulltrichter G zuflieBen. Geben Sie nach
der Ballenbildung des Teiges kein Wasser mehr
zu, da der Teig das Wasser dann nicht mehr
gleichméBig aufnehmen kann.

Miirbeteig
Mehimenge: min. 250 g
max. 750 g

Einstellung 5-7 ca. 2,5 Minuten

Fillen Sie das Mehl in die Riihrschiissel und
geben Sie alle notwendigen Zutaten auf das
Mehl. Verwenden Sie bitte keine zu harte, aber
auch keine zu weiche Butter. Der Teig ist fertig,
wenn sich ein Ballen gebildet hat und dann
noch kurz durchgeknetet wurde. Die Verarbei-
tungszeit (ca. 2,5 Minuten) héngt von der
Menge ab. Durch zu langes Kneten wird der
Teig zu weich.
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Riihren und Schlagen

Der Rihrbesen @ dient zum Ruhren von
Ruhrteig, Buttercreme und Kartoffelplree
usw. Zutaten erst nach dem Einsetzen des
Rihrbesens in die Rihrschissel geben.
Maximalmenge 1 kg Mehl (bei zutaten-
reichen Rezepten entsprechend weniger).

Einstellung 5-15

Den Ruhrbesen in das Getriebeteil einsetzen
und beides auf die Antriebsachse der Rihr-
schussel setzen (C). AnschlieBend den Deckel
auf der Ruhrschussel befestigen (D).

Verarbeitungshinweise:

Butter nur auf Zimmertemperatur verarbeiten.
Bei der Zubereitung von Kartoffelpiiree die
Zutaten sehr heil3 verarbeiten und die Ruhr-
schissel mit heiBem Wasser vorwérmen.

Die geschélten, gekochten Kartoffeln langsam
zerstampfen (Einstellung 5 bis 7, ca. 1 Minute).
Dann die heiBe Milch durch den Einfulltrichter
zugieBen und schnell aufschlagen
(Einstellung 11 bis 14).

Der Sahnebesen @ dient zum Schlagen

von Sahne und EiweiB und zur Biskuitteig-
Herstellung. Zutaten erst nach dem Einsetzen
des Sahnebesens in die Rihrschissel geben.

Sahnebesen nicht zur Rihrteig-Herstellung
verwenden!

Maximalmengen: Einstellung
Sahne - 700 ml 9-11
EiweiB — 8 Stlick (ca. 240 ml) 15
Biskuitteig — aus 7 Eiern 15

Den Sahnebesen in das Getriebeteil einsetzen
und beides auf die Antriebsachse der Rihr-
schissel setzen (C). AnschlieBend den Deckel
auf der Ruhrschussel befestigen (D).

Universalschiissel
(klarsichtiger Behdlter)
(siehe S. 5)

zum Mixen, Hacken, Zerkleinern mit dem
Messer @, zum Schneiden, Raspeln, Reiben
mit den Scheiben @.

® Deckel mit Einfillschacht und Stopfer
Schutzhiille
® Messer
Universalschissel
@ Scheiben
® Pommes-frites-Scheibe
® Julienne-Scheibe
© Schneid-Wendescheibe
@ Raspel-Wendescheibe
®© Reibscheibe
® Scheibentrager

(Alle Arbeitseinsatze, die in der Universal-
schiussel mit grauer Antriebsachse benutzt
werden sollen, sind grau.)

Max. Fullmenge bei eingesetztem Messer (®:
2 | Flussigkeit (bei Shakes: 1,5 1)

Kleinere Mengen kdnnen meist besser im

Mixer @ verarbeitet werden.

Messer ®

Vorsicht! Das Messer ist sehr scharf.

Mit dem Messer kdnnen Sie mixen, hacken und
zerkleinern, aber auch kneten (z.B. Hefeteig,
max. 1 kg Mehl plus Zutaten, auf Stufe 1-7,
ca. 3 Minuten).

Schutzhiille

Nehmen Sie vor dem Gebrauch die Schutz-
htlle ab, indem Sie das Messer mit aufge-
setzter Schutzhulle auf eine Tischplatte stellen
und den Knauf nach unten drlicken, bis sich
die Schutzhiille 16st (A). Das Messer lasst sich
nur ohne Schutzhtlle in die Universalschissel
einsetzen (B).

Nach dem Gebrauch des Messers setzen Sie
die Schutzhille wieder auf, indem Sie das
Messer auf die Arbeitsplatte legen. Das Symbol
auf der Schutzhiille muss Uber dem hoher-
liegenden Teil des Messers liegen. Stilpen Sie
die Schutzhiille Gber den Knauf und halten

Sie die Schutzhlle mit einer Hand fest. Mit der
anderen Hand ziehen Sie fest am Knauf, bis das
Messer in die Schutzhlille einrastet (C).

Vorsicht! Die Schneiden des Messers sind sehr

scharf — nur am Knauf anfassen.

Alle Zutaten bei eingesetztem Messer in die
Universalschissel geben.

FlUssigkeiten kénnen Sie bei laufendem Motor
nur durch die Offnung des Deckels zugieBen.
Nach Gebrauch immer zuerst das Messer
entnehmen und erst dann das verarbeitete Gut
ausleeren.

Mixen von Suppen, Shakes etc.

Einstellung 7-15, ca. 30 Sekunden

Bei max. Fillmenge von 2 | Einstellung 8
(sonst kann es zum Uberlaufen kommen).
Shakes (max. 1,5 I): Obst in Stlicken einftllen,
mit Einstellung 15 vorpurieren, dann FlUssig-
keit bei Einstellung 7 zugeben und fertig mixen
(beachten Sie, dass Milch beim Mixen auf-
schaumt; entsprechend weniger Milch ver-
wenden).

Hacken, Zerkleinern
Einstellung 1-15
(siehe Verarbeitungstabelle auf Seite 9).

Scheiben @

Die gewiinschte Scheibe auf den Scheiben-
trager ® setzen und die Scheibe in Pfeil-
richtung drehen (D), bis sie einrastet. Durch
Drehen gegen die Pfeilrichtung wieder l6sen.
Den Scheibentréager mit der Scheibe bis zum
Anschlag auf die Antriebsachse in der Uni-
versalschissel setzen (E). Dann die Universal-
schissel mit dem Deckel verschlieBen und wie
beschrieben verriegeln (F).

Bei allen Scheiben Motorschalter auf Dauer-
betrieb («I») stellen.

Hinweis: Bei safthaltigen und weichen Giitern
erhalten Sie besonders gute Ergebnisse, wenn
Sie eine niedrige Einstellung wéhlen. Harte
Giiter sollten bei einer héheren Einstellung
verarbeitet werden.

Zum Ein- bzw. Nachfiillen durch den Einfull-
schacht stets den Stopfer benutzen (G).
Niemals bei laufendem Motor in den Einfill-
schacht greifen.

Scheiben ®, ®, ©:

Die gleichméBigsten Ergebnisse erhalten Sie,
wenn Sie bei ausgeschaltetem Gerét ein- und
nachfullen.

Scheiben @, ®©:
Ein- und Nachftllen sind auch bei laufendem
Motor méglich.

Pommes-frites-Scheibe @
Einstellung 1-7

Vorsicht! Diese Scheibe ist sehr scharf.



http://www.manualslib.com/

Die Beschriftung muss oben sein.
Am besten pro Arbeitsgang 4-5 rohe Kar-
toffeln in den Einfullschacht geben.

Verarbeitungsbeispiele: rohe Kartoffeln,
Sellerie.

Julienne-Scheibe ®
Einstellung 1-7

Vorsicht! Diese Scheibe ist sehr scharf.

Die Beschriftung muss oben sein.

Diese Scheibe schneidet GemUse in Streifen.
Wenn Sie das Gemuise senkrecht in den
Einflllschacht geben, werden die Streifen
kirzer; schrédg oder waagerecht eingelegt,
werden sie langer.

Verarbeitungsbeispiele: Gurken, Karotten,

Rote Beete, Rettich, Radieschen, Sellerie,
Kohlrabi, rohe Kartoffeln.

Schneid-Wendescheibe ©
Einstellung 1-7

Vorsicht! Diese Scheibe ist sehr scharf.

Sie kann auf beiden Seiten verwendet werden
(grob/fein).

Verarbeitungsbeispiele (grob): Gurken,
Kohlrabi, rohe Kartoffeln, Zwiebeln, Porree,
Salami, Bananen, Tomaten, Champignons,
Radieschen, Salat (mehrere Salatblatter fest
gerollt), Sellerie.

Verarbeitungsbeispiele (fein): Gurken, Kraut,
rohe Kartoffeln, Karotten, Zwiebeln, Salami,
Radieschen.

Raspel-Wendescheibe @
Einstellung 1-15

Diese Scheibe kann auf beiden Seiten ver-
wendet werden. Weiche Guter (z. B. Gurken)
sollten auf Einstellung 1 bis 7, harte Guter
kénnen bis auf Einstellung 15 geraspelt werden.

Verarbeitungsbeispiele (grob): Gurken, Kohl-
rabi, Rote Beete, Karotten, rohe Kartoffeln,
Apfel, Kraut.

Verarbeitungsbeispiele (fein): Kase (weich/
mittelhart), Gurken, Karotten, rohe Kartoffeln,
Apfel.

Reibscheibe ©®
Einstellung 7-14
Die Beschriftung muss oben sein.

Verarbeitungsbeispiele: rohe Kartoffeln
(z. B. fur Kartoffelpuffer und Ki6Be), Meerrettich,
Parmesankase (hart).

Mixer (siehe S. 5)

zum Mixen, Hacken, Zerkleinern von kleineren
Mengen.

Deckel
Mixermesser
@ Mixer
@ Verschraubung
® Kunststoffsockel
© Behélter
@ Dichtung
® Antriebsachse mit Bodenplatte

Max. Flllmenge bei eingesetztem Mixermesser:
11 (bei Shakes: 750 ml)
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Max. Verarbeitungszeit: 1 Minute
(Flussigkeiten kdnnen langer verarbeitet
werden.)

Vorsicht! Die Schneiden des Mixermessers
sind sehr scharf — Mixermesser nur am Knauf
anfassen.

Alle Zutaten bei eingesetztem Mixermesser ein-
fullen (siehe Verarbeitungstabelle auf Seite 9).
FlUssigkeiten konnen Sie bei laufendem Motor
nur durch die Offnung im Deckel zugieBen.
Nach Gebrauch immer erst das Mixermesser
entnehmen und dann das verarbeitete Gut
ausleeren.

Mixen von Suppen, Shakes, Babynahrung
etc.

Einstellung 1-15, ca. 1 Minute

Shakes: Obst vor der Zugabe von Flissigkeit
zerkleinern und dann purieren.

Max. Fullmenge: 750 ml (Uberschaumgefahr)

Es kénnen auch heiBe Guter in diesem hitze-

bestandigen Mixer verarbeitet werden. Baby-
nahrung bleibt heiBer, wenn der Mixer vor der
Verarbeitung mit heiBem Wasser vorgewarmt
wird.

Zerkleinern
Einstellung 1-15, Momentschaltung

Zerkleinert werden kdnnen: z. B. Petersilie,
Zwiebeln, Knoblauch, Nisse, harte Brotchen
(far Paniermehl und Fleisch).

Nicht zerkleinert werden dirfen: Schokolade,
Parmesankése, Eis, harte Gewlrze, Kaffee.

Auseinandernehmen,
Zusammensetzen des Mixers

Deckel

Nehmen Sie die Dichtung auf der Unterseite
des Deckels zum Reinigen heraus. Setzen

Sie bitte die trockene Dichtung wieder so ein,
dass die Kunststoffhaltezapfen des Deckels in
die Nut der Dichtung greifen (H).

Mixermesser

Vorsicht! Das Mixermesser ist sehr scharf!
Entnehmen Sie das Mixermesser aus dem
Mixer, indem Sie es am Knauf anfassen und
durch Druck mit dem Daumen auf die Spitze der
Antriebsachse abziehen ().

Zum Einsetzen des Messers in den Mixer
driicken Sie es auf die Antriebsachse, bis es
horbar einrastet.

Mixer @

Entnehmen Sie das Mixermesser wie oben
beschrieben. Zum Auseinandernehmen (J)
drehen Sie den Mixer, greifen Sie von innen
hinein und halten Sie die Hilse am unteren
Bereich der Antriebsachse fest.

Lésen Sie die Verschraubung im Boden mit
Hilfe des Stopfers duch Drehen gegen den
Uhrzeigersinn. Nehmen Sie nacheinander die
Verschraubung (a), den Kunststoffsockel (b)
und den Behélter (c) ab, so dass Sie nur noch
die Antriebsachse mit Bodenplatte (e) und
Dichtung (d) in der Hand halten.

Beim Zusammensetzen (K) gehen Sie wie
folgt vor:

Halten Sie die Antriebsachse mit der Boden-
platte nach oben. Legen Sie die Dichtung auf
die Bodenplatte. Stiilpen Sie den Behalter tber
die Bodenplatte und achten Sie darauf, dass
die Dichtung nicht verrutscht.

Legen Sie den Kunststoffsockel auf die Unter-
seite des Behalters, so dass die Nase am
Kunststoffsockel in der Ausnehmung im Boden
des Behélters sitzt.

Befestigen Sie alle Teile durch Drehen der
grauen Verschraubung mit Hilfe des Stopfers
im Uhrzeigersinn.

Anderungen vorbehalten.

Dieses Gerat darf am Ende seiner
Lebensdauer nicht mit dem Hausmiill

entsorgt werden. Die Entsorgung kann —
Uber den Braun Kundendienst oder lokal
verflgbare Rickgabe- und Sammelsysteme
erfolgen.

Garantie

Als Hersteller ibernehmen wir fiir dieses Geréat
- nach Wahl des Kéufers zusétzlich zu den
gesetzlichen Gewahrleistungsanspriichen
gegen den Verkaufer — eine Garantie von

2 Jahren ab Kaufdatum. Innerhalb dieser
Garantiezeit beseitigen wir nach unserer Wahl
durch Reparatur oder Austausch des Gerates
unentgeltlich alle Mangel, die auf Material- oder
Herstellungsfehlern beruhen. Die Garantie
kann in allen L&ndern in Anspruch genommen
werden, in denen dieses Braun Gerét von uns
autorisiert verkauft wird.

Von der Garantie sind ausgenommen: Schaden
durch unsachgeméBen Gebrauch, normaler
VerschleiB und Verbrauch sowie Méangel, die
den Wert oder die Gebrauchstauglichkeit des
Gerétes nur unerheblich beeinflussen.

Bei Eingriffen durch nicht von uns autorisierte
Braun Kundendienstpartner sowie bei Verwen-
dung anderer als Original Braun Ersatzteile
erlischt die Garantie.

Im Garantiefall senden Sie das Gerat mit
Kaufbeleg bitte an einen autorisierten Braun
Kundendienstpartner. Die Anschrift finden Sie
unter www.service.braun.com oder kénnen Sie
kostenlos unter 00800/27 28 64 63 erfragen.
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Verarbeitungsbeispiele fir die Universalschiissel | B| mit Messer ®

Die Verarbeitungszeiten sind Richtwerte, die u. a. von der Beschaffenheit des Gutes, der Verarbeitungsmenge und dem gewiinschten Feinheitsgrad

abhéngen.
Produkt Max. Menge Vorbereitung Einstellung Schalterstellung Einschaltvorgange/
Zeiten
Zwiebeln 750 g geviertelt 15 LI PIL} 15 mal
Karotten 1000 g in Sticken 15 | 20 Sek.
Harte Brotchen fir Paniermehl 6 St. geviertelt 15 | 45-60 Sek.
Eier, gekocht 10 St. ganz 7-9 (X1 PIL} 10-12 mal
Apfel 7509 geviertelt 7-9 | 10-15 Sek.
Fleisch (mager) 750 g 3-cm-Wiirfel 15 | 45 Sek.
Petersilie, abgetropft 200 g ohne Stiele 15 | 30 Sek.
(4 Bund)

Nisse, Mandeln 1000 g ganz 15 | 45-60 Sek.
Kése (hart, mittelhart) 500 g 3-cm-Wiirfel 15 | 60 Sek.
Kése (weich) 500 g 3-cm-Wiirfel 15 | 30 Sek.
Schokolade 400 g in Stlicken 15 | 30-45 Sek.
Mixgetranke 1,5 Liter Frichte vor der Flussig- 15 | 60 Sek.

keitszugabe zerkleinern

(pUrieren) 8

(mixen) 8
Mayonnaise__ 1,5 Liter ;immertemperatur; 15 | 75-90 Sek.

(Eier ganz, Ol, Essig, Gewurze, Senf)

Ol langsam zuflieBen lassen

Rezeptbeispiel:

Trockenfriichte in Vanille-Honig (geeignet als Flllung fir Bratépfel oder Brotaufstrich)

(verwenden Sie die Universalschiissel, Geschwindigkeit 15)

Alle Zutaten sollten aus dem Kihlschrank kommen.

Fullen Sie 1 kg cremigen Honig und vorzerkleinerte Trockenfriichte (500 g Trockenpflaumen und 500 g
Trockenfeigen) in die Universalschiissel und mixen Sie alles 15 Sekunden lang. Fliigen Sie dann 400 ml Wasser
(mit Vanille-Aroma) hinzu und mixen Sie noch 3 Sekunden weiter.

Verarbeitungsbeispiele flr den Mixer

Die Verarbeitungszeiten sind Richtwerte, die u. a. von der Beschaffenheit des Gutes, der Verarbeitungsmenge und dem gewiinschten Feinheitsgrad

abhéngen.
Produkt Max. Vorbereitung Einstellung Schalter- Einschalt-
Menge stellung vorgange/
Zeiten
Mixen
Babynahrung 1 Liter Mixer mit heiBem Wasser 9-15 | 15-25 Sek.
(@b 150 g vorwarmen.
+ Flussigkeit)
Mayonnaise 1 Liter 1 Ei, Gewirze, Senf mit Essig mischen. 15 P I 3-4 mal
Ol durch die Deckel6ffnung zuflieBen lassen. 15 | 60-90 Sek.
Remouladen- 1 Liter 1 Ei, Gewirze, Senf mit Essig mischen. 15 ee(Pee 3-4 mal
sauce Ol durch die Deckel6ffnung zuflieBen lassen. 15 | 60-90 Sek.
Sauce Tartar Ei (geviertelt), Gurke zugeben. 9 e (oo 4-6 mal
Mixgetranke 750 ml Frichte zerkleinern und vorpirieren. 15 e (Poe 4-6 mal
Milch zugeben. 15 | 15 Sek.
Zerkleinern
Petersilie 509 ohne Stiele 15 | 10-15 Sek.
abgetropft (1 Bund)
Zwiebeln 1009 geviertelt 15 e(@ee 10-12 mal
(1 1/2 Zwiebeln)
Nisse/Mandeln 200 g ganz 7-9 | 30 Sek.
(ab 50 g)
Harte Brétchen 2 Stick geviertelt 15 | 30 Sek.
(fir Paniermehl)
Fleisch (mager) 200 g in Wurfel geschnitten 15 | 20-30 Sek.
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Our products are engineered to meet the
highest standards of quality, functionality and
design. We hope you thoroughly enjoy your
new Braun appliance.

The Braun K 3000 is a kitchen machine system
which fulfils highest demands for kneading,
mixing, stirring, whipping, chopping, slicing,
shredding and grating, simply and quickly.

Read all instructions carefully before using
this product.

Important

. The blades ® and @ are very
& sharp!
Take hold of the blades by the knob only.
After use, always first remove the blade from
the bowl before removing the processes
food.

This appliance is not intended for use by
children or persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities, unless they
are given supervision by a person responsible
for their safety. In general, we recommend
that you keep the appliance out of reach

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

This appliance was constructed for
household use only to process the listed
quantities.

Do not use any part in the microwave oven.

Do not allow the appliance to operate
unsupervised.

Braun electric appliances meet applicable
safety standards. Repairs or the replace-
ment of the mains cord must only be done by
authorised service personnel. Faulty,
unqualified repair work may cause
considerable hazards to the user.

® Switch the appliance off and disconnect from
the mains before storing.

El Basic unit (see page 4)

@® Motor block

® Cord store

® Control lamp for safety fuse

@ Motor switch (constant operation/
on: «lI», off: «O»,
automatic pulse: «ee@eex)

® Press button for manual pulse

® Electronic speed regulator
(variable 1 —15, also with pulse mode)

@ Kneading attachment

Drive arm

Mixing attachment

Whisk attachment

© Spatula

Filling tube

@ Lid

® Dough bowl (stainless steel)

Safety fuse

The control lamp @ flashes to indicate that the
motor is overloaded and will soon switch off.
As soon as the safety fuse has switched off the
motor, the control lamp @ is constantly lit up.
Turn the appliance off with the motor switch @
(switch position «O»). Wait approximately

15 minutes to allow the motor to cool off. Then

10
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switch the appliance on again using the motor
switch @ (position «l/on»). If the control lamp @
should light up again and the motor does not
start, repeat the cooling procedure as
described above.

Important: If the motor has automatically
switched itself off because of an overload, the
appliance can only be switched back on with
the motor switch @ if it had been switched off
(position «O») with this switch before.

Speed regulator

It is recommended to select the speed first with
the variable, electronic speed regulator ® and
then switch on the appliance in order to work

with the desired speed right from the beginning.

Recommended
Attachment speed range*
Dough bowl

@  wnisk attachment 7..15
O Mixing attachment 5...15
O] Kneading attachment 1... 7

Food processor bowl

T Blade 7...15
@-@ Discs 1...15
Liquidiser goblet

@ 7...15

* see sticker for housing

Pulse mode

The pulse mode is useful for the following
applications:

® Carefully adding flour to doughs so as not to
affect their creaminess.

® Adding whipped eggs or cream to more solid
food.

® Chopping delicate and soft food, e.g. eggs,
onions.

Turn the motor switch @ to the «ee@ee»
position in order to start the automatic pulse
mode. This causes short bursts of operation
of identical length at the chosen speed. The
function «ee@ee» is switched off by switching
the appliance off (motor switch @ at «O»).

The manual pulse mode «@» is operated by
pressing the button ® when the appliance is
switched off (motor switch on «O»). Using the
manual pulse mode, you can vary the length
of the pulses. The appliance operates at the
chosen speed as long as the button ® is pres-
sed down. When the button is released, the
motor will stop.

Caution: max. 15 pulses per minute

Attaching and removing the dough
bowl and the lid

Please clean all parts before using for the first
time (see paragraph «Cleaning»).

For safety reasons, always carry or lift the
appliance with both hands.

@ Place the bowl @ onto the motor block @ so
that the markings on the bowl match those
on the motor block. Turn the bowl clockwise
until it clicks.

®/@© Push the attachment needed as far as
possible onto the drive shaft in the bowl.

@ Place the lid @ on the bow! so that the arrow
on the lid matches the arrow on the bowl @.
Then turn the lid clockwise until the nozzle
(lug) on the lid enters the safety lock on the
motor block and audibly snaps into place.
To remove, turn the lid anti-clockwise.

The filling tube has to be inserted into the
lid’s opening so that the higher rim is facing the
inside. It allows more convenient adding of
ingredients while processing.

Double safety lock: The motor can only be
started if both the bowl ® and the lid @ are
locked into place. The lid can only be removed
from the bowl, if the motor is switched off.

When the appliance is switched off, turn the lid
@ anti-clockwise and lift it off. Take out the
attachment. Turn the bowl ® anti-clockwise to
lift it off.

Cleaning

Always switch off the motor first and then
unplug the appliance before cleaning.

Clean the motor block @ with a damp cloth
only.

Some types of food (e.g., carrots) can lead to
discolouration; wipe off first with cooking oil
before washing.

The kneading attachment @ and the drive arm
should only be cleaned manually. Do not
immerse in water. All other parts can be washed
in the dishwasher at a maximum temperature of
65°C.

Parts which are difficult to reach, e.g., the
indentation on the inside of the lid @ should be
well cleaned with the spatula @ (e) and a brush
if necessary.

Do not use sharp objects for cleaning.

Care and cleaning instructions for
the stainless steel dough bowl

® Rinse in hot soapy water before first use.

® Rinse in hot soapy water as soon as possible
after use, especially after processing very
salty food.

® Stubborn food residues should be soaked
and removed with a sponge (do not use a
scouring pad) or brush.

® When cleaning in a dishwasher, remove the
stainless steel bowl from the dishwasher as
soon as the cleaning program is finished in
order to prevent stains from remaining water
drops. Be careful to avoid an overdose of
cleaner and decalcifier.

® Carefully dry the bowl before storing it away.

Kneading

The kneading attachment @ is specially
designed for making yeast dough, pasta and
pastries. It is not suitable for making cake
dough. For cake dough, use the mixing
attachment €.

Place all ingredients into the dough bow! @
after the kneading attachment has been
assembled.

Yeast dough (bread, cake)

Up to 1.5 kg flour plus ingredients:
Speed 1-7 3 to 5 minutes

First, place the flour and then all other
ingredients — except milk — into the dough bowl,
including raisins, candied peel and almonds.
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Put on the lid and choose speed 1 to 7. Then
set the motor switch on constant operation
(position «I»). Add liquids through the filling tube
while the motor is running.

Maximum quantity 2 kg flour):
(Processing of 1.5 - 2 kg flour)
Speed 2-3

First make a basic dough by placing all of the
liquid and 1/3 of the flour with the yeast into the
dough bowl and then kneading at speed 7 for
approx. 1 min.

Leave the basic dough for approx. 15 mins.
Add the rest of the flour and knead at speed
2-3 for approx. 5 minutes. Then remove the
dough from the bowl and allow to rise accord-
ing to the recipe.

Pasta dough
Flour quantity: min. 250 g
max. 1 kg
Speed 1-7 approx. 3.5 minutes

Place the flour and other ingredients into the
dough bowl — except water. Pour the required
amount of water through the filling tube @. Do
not add any water after the dough has formed
into a ball as the water will not be evenly
absorbed.

Kneading pastries

Flour quantity: min. 250 g
max. 750 g
Speed 5-7 approx. 2.5 minutes

Place the flour into the dough bowl and then
add all the other ingredients. For good results,
do not use warm, soft butter. The pastry is
ready when it has formed into a ball and has
been kneaded for a short time after that. The
processing time (approx. 2.5 mins) depends on
the dough quantity. The pastry will become too
soft if it is kneaded for too long.

Mixing, stirring, whipping

Use the mixing attachment @ for mixing cake
mixtures, butter cream and mashed potatoes
etc. Add ingredients into the bowl only after
having inserted the mixing attachment.
Maximum quantity: 1 kg flour (or less if recipes
included many other ingredients).

Speed: 5-15

Push the mixing attachment onto the drive arm
and push both onto the drive shaft in the dough
bowl (C). Then lock the lid onto the dough
bowl (D).

Processing instructions:

The butter should neither be too hard nor too
soft. When making mashed potatoes, use very
hot ingredients and warm the dough bowl
beforehand with hot water. Slowly mash the
peeled, boiled potatoes (speed 5-7, approx.

1 min). Then pour in the hot milk through the
filling tube (0 and beat quickly (speed 11-14).

Use the whisk attachment @ for whipping or
cream or egg-whites or for making sponges.
Add ingredients into the bowl only after having
inserted the whisk.

Do not use the whisk attachment for cake
mixtures!

Maximum quantity: Speed
Cream — 700 ml 9-11
Egg-whites - 8 (approx. 240 ml) 15
Sponge - from 7 eggs 15
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Push the whisk attachment onto the drive arm
and push both onto the drive shaft in the dough
bowl (C). Then place the lid onto the dough
bowl (D).

Food processor bowl
(transparent receptacle)
(see page 5)

Use the food processor bowl for mixing,
chopping, cutting with the universal blade ®
or, when using the discs @ for slicing, shred-
ding, grating.

® Lid with filling tube and pusher
Protective cover
@® Universal blade
Food processor bowl
@ Discs
® French fries disc
® Julienne disc
© Reversible slicing disc
@ Reversible shredding disc
® Grating disc
® Disc carrier

(N.B.: All attachments for use with the food
processor bowl with the grey drive shaft are
grey.)

Maximum capacity: 2 | liquid

(for milk-shakes 1.5 I).

Small quantities should preferably be

processed in the liquidiser goblet @ with
blade @®.

Universal blade ®

Caution! The universal blade is very sharp.

The universal blade can be used for mixing,
chopping, cutting, but also for kneading
dough (e.g., yeast dough, max. 1 kg flour plus
ingredients, speed 2-7, approx. 3 mins).

Protective cover

Before use, remove the plastic cover by
standing the universal blade with the cover on
the table and pressing the knob downwards
until the protective cover loosens (A). The
universal blade can only be placed into the food
processor bow! @® without its cover (B).

After use, replace the cover by standing the
universal blade on the table. The symbol on the
cover must be over the higher part of the
universal blade.

Slip the protective cover over the knob and hold
the cover with one hand. Pull the knob hard with
the other hand until the universal blade engages
with the cover (C).

Caution! The universal blade is very sharp —
only take hold of it by the plastic knob.

Place all ingredients into the food processor
bowl after attaching the universal blade.
Liquid ingredients may be added through the
filling tube while the motor is running.

After use, always remove the universal blade
before removing the processed food.

Blending soups, milk-shakes etc.
Speed: 7-15, appr. 30 seconds

At maximum capacity of 2 | use speed 8

(to avoid risk of frothing over). Shakes (maxi-
mum 1.5 I): cut fruits, fill in and pre-mix at speed
15, then add liquid at speed 7 and mix (please
note that milk easily frothes over when mixed;
use lower quantity accordingly).

Cutting, chopping
Speed 1-15 (see processing table on page 13)

Discs @

Place the disc needed onto the disc carrier

® and turn the disc anti-clockwise in the
direction of the arrow (D) until it engages.
Remove by turning clockwise.

Push the disc carrier with the disc onto the
drive shaft in the food processor bowl as far as
possible (E). Then place the lid onto the food
processor bowl and lock it (F).

When using discs, always turn the motor
switch to constant operation (position «I»).

When processing juicy or soft ingredients, you
will obtain better results at a lower speed. Hard
foods should be processed at a higher speed.

When adding ingredients through the filling
tube (G), always use the pusher. Never reach
into the filling tube when the motor is running.

Discs @, ®, ©:

For the most even results, push the food to
be processed into the filling tube when the
appliance is switched off.

Discs @, ©:
Food can be pushed into the filling tube while
the motor is running.

French fries disc @
Speed 1-7

Caution! This disc is very sharp.

The writing must be facing the user.

For best results, fill 4-5 raw potatoes into the
filling tube at once.

Processing examples: raw potatoes, celery.
Julienne disc ®

Speed 1-7

Caution! This disc is very sharp.

The writing must be facing the user.

This disc cuts vegetables into strips. If you
push the vegetables into the filling tube
vertically, the strips will be shorter. If you push
them in at a slant or horizontally, the strips will
be longer.

Processing examples: cucumbers, carrots,

beetroot, radishes, celery, kohlrabi, raw
potatoes.

Reversible slicing disc ©
Speed 1-7

Caution! This disc is very sharp.

It can be used from both sides (coarse/fine).

Processing examples (coarse): cucumbers,
kohlrabi, raw potatoes, onions, leeks, salami,
bananas, tomatoes, mushrooms, radishes,
lettuce (rolled up tightly), celery.

Processing examples (fine): cucumbers,

cab-bage, raw potatoes, carrots, onions,
salami, radishes.

Reversible shredding disc @
Speed 1-15

11
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This disc can be used from both sides (coarse/
fine). Soft foods (e.g., cucumbers) should be
processed at speed 1-7, hard foods can be
shredded at a speed up to 15.

Processing examples (coarse): cucumbers,
kohlrabi, beetroot, carrots, raw potatoes,
apples, cabbage.

Processing examples (fine): cheese (soft,
medium hard), cucumbers, carrots, raw
potatoes, apples.

Grating disc ©®
Speed 7-15

The writing must be facing the user.

Processing examples: raw potatoes (e. g., for
potato pancakes), horseradish, parmigiano
cheese (hard).

Liquidiser goblet
(see page 5)

Use the liquidiser goblet @ for mixing,
chopping and cutting small quantities.

Lid
Blade
@ Liquidiser goblet
@ Screw fastening
® Plastic ring
© Chopper/mixer bow!
@ Seal
® Drive shaft with bottom

Maximum capacity: 1l liquid
(for milk-shakes 750 ml).

Larger quantities should preferably be proces-
sed in the food processor bowl @® with the
universal blade @®.

Important: The maximum processing time in
the liquidiser goblet is 1 minute. (Liquids may be
processed longer.)

Caution! The blade @ _is very sharp — only take
hold of it by the plastic knob.

Place all ingredients into the liquidiser
goblet after having inserted the blade

(see processing table on page 13).

Liquids can only be added through the hole
in the lid if the motor is running. After use,
always remove the blade from the goblet
before removing the processed food.

Blending of soups, milk-shakes,

baby food etc.

Speed 1-15, approx. 1 min

Cut the fruits for milk-shakes into smaller
pieces and process it before adding liquid.
Maximum capacity: 750 ml liquid, otherwise
it could froth over.

Hot foods can also be blended in this heat-
resistant goblet. Baby food remains warmer

if the liquidiser goblet is warmed with hot water
beforehand.

Chopping
Speed 1-15, auto.pulse

Processing examples: Parsley, garlic, onions or
nuts can be chopped, as well as hard bread
rolls for bread-crumbing and meat.

Do not chop: chocolate, parmigiano cheese,
ice, hard spices or coffee.

12
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Disassembling and assembling
the liquidiser

Lid

For cleaning, remove the seal from the inside
of the lid. Please replace the dry seal so that
the plastic clips in the lid fit into the groove of
the seal (H).

Blade

Caution! The blade is very sharp.

Remove the blade from the goblet by taking
hold of the knob and, while pressing down

with your thumb, pulling it off the drive shaft (I).

To insert the blade into the goblet, press it
onto the drive shaft until it clicks.

Liquidiser goblet @

Remove the blade as described above.

To disassemble the goblet (J), first turn it
upside down, reach into it with one hand and
hold the plastic base of the drive shaft.

Then, using the pusher, unscrew the fastening
of the bottom by turning anti-clockwise.

Take off the screw fastening (a), the plastic
ring (b) and the goblet (c) one after the other,
so that finally, you only hold the drive shaft (e)
with bottom and seal (d) in your hand.

To re-assemble, please proceed in the
reverse order (K):

Place the seal onto the lower side of the drive
shaft bottom.

Turn the goblet upside down and place the
opening in the goblet bottom over the seal
on the drive shaft bottom. Please, be careful
not to dislocate the seal.

Place the plastic ring (b) onto the goblet
bottom so that the projection on the plastic
ring engages with the groove in the bottom
of the goblet (next to handle).

Fasten all of these parts by turning the screw

fastening (a) clockwise by means of the pusher.

Subject to change without notice.

Please do not dispose of the product in
the household waste at the end of its

useful life. Disposal can take place at —

Braun Service Centre or at appropriate
collection points provided in your country.

Guarantee

We grant a 2 year guarantee on the product
commencing on the date of purchase. Within
the guarantee period we will eliminate any
defects in the appliance resulting from faults in
materials or workmanship, free of charge either
by repairing or replacing the complete
appliance at our discretion.

This guarantee extends to every country where
this appliance is supplied by Braun or its
appointed distributor.

This guarantee does not cover: damage due to
improper use, normal wear or use as well as
defects that have a negligible effect on the
value or operation of the appliance.

The guarantee becomes void if repairs are
undertaken by unauthorised persons and if
original Braun parts are not used.

To obtain service within the guarantee period,
hand in or send the complete appliance with
your sales receipt to an authorised Braun
Customer Service Centre (address information
available online at www.service.braun.com).

For UK only:
This guarantee in no way affects your rights
under statutory law.
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Processing examples for the food processor bowl | B | with blade ®

The processing times are approximate and depend on the quality and amount of food to be processed and the degree of fineness required.
The number of pulses refers to automatic pulse.

Product Max. amount Preparation Speed Switch position Time/pulses
Onions 750 g quartered 15 LI PIL 15 x
Carrots 1000 g in pieces 15 | 20 secs
Hard bread rolls (for bread-crumbs) 6 quartered 15 | 45-60 secs
Eggs, hard-boiled 10 whole 7-9 (X1 PIL 10-12 x
Apples 750 g quartered 7-9 | 10-15 secs
Meat (lean) 750 g 3 cm cubes 15 | 45 secs
Parsley drained 200g remove stalks 15 | 30 secs
(4 bunches)

Nuts, almonds 1000 g whole 15 | 45-60 secs
Cheese (hard, medium) 500 g 3 cm cubes 15 | 60 secs
Cheese (soft) 500 g 3 cm cubes 15 | 30 secs
Chocolate 4009 in pieces 15 | 30-45 secs
Mixed drinks 1.5 litre chop fruits before adding 15 | 60 secs

liquids (pre-mix) 8

(mix) 8
Mayonnaise (whole eggs, oil, 1.5 litre room temperature, 15 | 75-90 secs
vinegar, seasoning, mustard) add oil slowly

Recipe example:

Dried Fruit in Vanilla-Honey (as a pancake stuffing or spread)

(use the food processor bowl, speed: 15)

Chill 1 kg creamy honey and chopped dried fruit (500 g prunes, 500 g dried figs) in the fridge. Fill honey and
dried fruit into the food processor bowl and chop for 15 seconds, then add 400 ml water and 3 drops vanilla
aroma and resume chopping for 3 seconds.

Processing examples for the liquidiser goblet

The processing times are approximate and depend on the quality and amount of food to be processed and the degree of fineness required.
The number of pulses refers to automatic pulse..

Product Max. Preparation Speed Switch position Time/
amount pulses
Blending
Baby food 1 litre pre-heat goblet 9-15 | 15-25 secs
(from 150 g
+ liquid)
Mayonnaise 1 litre blend whole egg, seasoning, mustard, vinegar. 15 P L) 3-4x
Pour in oil through hole in lid. 15 | 60-90 secs
Tartar 1 litre blend whole egg, seasoning, mustard, vinegar. 15 e (oo 3-4x
Pour in oil through hole in lid. 15 | 60-90 secs
Add quartered egg and cucumber. 9 e (oo 4-6x
Mixed drinks 750 ml cut up fruit. 15 e (oo 4-6x
Add all milk and process it. 15 | 15 secs
Chopping
Parsley dry 50¢ remove stalks 15 | 10-15 secs
(1 bunch)
Onions 100 g quartered 15 e(Pee 10-12x
(1 1/2 onions)
Nuts, almonds 2009 whole 7-9 | 30 secs
(from 50 g)
Hard bread rolls 2 quartered 15 | 30 secs
(for bread-crumbs)
Meat (lean) 2009 cut in cubes 15 | 20-30 secs
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Nos produits sont congus et fabriqués pour
satisfaire aux plus hautes exigences de qualité,
de fonctionnalité et de design. Nous espérons
que votre nouveau préparateur culinaire Braun
vous apportera la plus entiére satisfaction.

Le Braun K 3000 est un appareil culinaire qui
répond efficacement aux besoins les plus
exigeants en ce qui concerne les fonctions
pétrir, mixer, mélanger, fouetter, hacher,
couper, émincer, broyer et grater, aussi
simplement que rapidement.

Lisez complétement et attentivement
le mode d’emploi avant d’utiliser I’appareil.

Important
. & Les couteaux ® et (9 sont trés

acérés!
Les tenir par le manche uniquement. Aprés
utilisation, retirer toujours des bols les
couteaux, puis les aliments travaillés.

Votre voltage doit correspondre a celui qui
est inscrit au-dessous de votre appareil.
Effectuer le branchement uniquement sur une
prise a courant alternatif.

Cet appareil n’est pas destiné a des enfants
ou a des personnes aux capacités mentales,
sensorielles et physiques réduites a moins
qu’elles ne soient sous la surveillance d’un
adulte responsable de leur sécurité.

Il convient de surveiller les enfants pour
s’assurer qu’ils ne jouent pas avec I'appareil.
Conserver hors de portée des enfants.

Cet appareil a été congu pour une usage
uniqguement domestique, et a été prévu pour
les différentes quantités d’ingrédients qui
sont indiqués.

N’utilisez aucun des éléments de ce produit
au micro-ondes.

Ne faites pas fonctionner cet appareil sans
surveillance.

Les appareils électriques Braun répondent
aux normes de sécurité en vigueur. Leur
réparation ou le changement du cordon
d’alimentation doivent étre effectués unique-
ment par les Centres Service Agréés Braun
(C.S.A. - voir liste sur le 3615 Braun). Des
réparations effectuées par du personnel non
qualifié peuvent causer accidents ou
blessures a I'utilisateur.

® Toujours éteindre puis débrancher I'appareil
de la prise de courant, avant de le ranger.

El Modéle de base (voir page 4)

@ Bloc moteur

® Niche de rangement du cordon

® Témoin lumineux de contrdle pour une
utilisation en toute sécurité

@ Interrupteur moteur
(fonctionnement constant / marche:
«|», arrét: «O », fonctionnement instantané :
«eo(Pees)

® Bouton de mise en marche pour la fonction
instantanée manuelle «@»

® Variateur électronique de vitesse (variation
de la vitesse 1 a la vitesse 15, également
avec le mode vitesse instantané)

@ Accessoire pour pétrir

Bras conducteur

Accessoire pour mixer

Accessoire fouet

© Spatule

Tube de remplissage

@ Couvercle

®@ Bol a pate (acier inoxydable)

14
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Fusible de sécurité

Le témoin lumineux de contréle @ flashe pour
indiquer que le moteur est en état de surchauffe
et qu’il va bientot s’arréter. Aussitét que le
fusible de sécurité a arrété le moteur, le témoin
lumineux de controle @ reste allumé de
maniére constante. Arrétez alors I'appareil a
I’aide de I'interrupteur du moteur @ (interrup-
teur en position « O »). Attendez pendant
approximativement 15 minutes, pour permettre
au moteur de refroidir. Rallumez ensuite
I’appareil en utilisant 'interrupteur moteur @
(position «| »). Sile témoin lumineux de controle
® s’allume de nouveau et si le moteur ne se
met pas en marche, recommencez la procédure
de refroidissement telle que décrite ci-dessus.

Important : si le moteur s’est automatiquement
arrété a cause d’une surchauffe, I'appareil peut
alors étre remis en marche a I'aide de I'inter-
rupteur moteur @ (si celui-ci avait été préa-
lablement arrété en remettant I'interrupteur en
position arrét (position « O »).

Variateur de vitesse

Il est recommandé de sélectionner d’abord la
vitesse a I'aide du variateur électronique de
vitesse ®, et ensuite d’allumer I'appareil pour le
faire fonctionner a la vitesse désirée des le
départ.

Vitesse
Accessoire recommandée*
Bol a pate
((ﬂ») Accessoire fouet 7...15
(O) Accessoire pour mixer 5...15
] Accessoire pour pétrir 1... 7
Bol robot de préparation
T Couteau universel 7...15
@-@ Disques 1...15
Bol mixeur
@ 7...15

* Voir I'adhésif pour I’appareil.

Le mode «pulse » ou vitesse
instantané

Le mode « pulse » ou vitesse instantané est utile
dans les cas suivants :

® Ajout délicat de farine a la pate avec pour
intention de ne pas affecter son aspect
crémeux.

® Ajout d’oeufs battus ou de creme a des
aliments solides.

® Hacher des aliments délicats et tendres
(oeufs, oignons).

Positionnez I'interrupteur moteur @ en position
« ee(@ee » de maniére a mettre en route le mode
instantanée automatique « pulse ». Ceci
provoque de courtes accélérations de
fonctionnement de durées identiques a la
vitesse désirée.

Lafonction instantanée automatique s’arréte en
éteignant I'appareil (interrupteur moteur @ en
position « O »).

Le mode « @ » ou vitesse instantanée manuelle
se met en marche en appuyant le bouton ®
quand 'appareil n’est pas en marche
(interrupteur moteur en position « O »).

En utilisant le mode « @ » ou vitesse
instantanée manuelle, vous pouvez faire varier
la durée des accélérations. L’appareil fonc-
tionne a la vitesse désirée tant que le bouton ®
demeure enclenché. Quand le bouton est
relaché, le moteur s’arréte.

Attention: au max. 15 pulsations par minute.

Montage et démontage du bol a
pate et du couvercle

Merci de bien vouloir nettoyer tous les compo-
sants de cet appareil avant de I'utiliser pour la
premiére fois (voir paragraphe « Nettoyage »).
Pour des raisons de sécurité, transportez ou
déplacez toujours I'appareil en le portant avec
les deux mains.

@ Placez le bol @ sur le bloc moteur @ de
maniére a ce que la marque qui se trouve sur
le bol coincide avec celui du bloc moteur.
Tournez le bol dans le sens des aiguilles
d’une montre jusqu’a ce qu’il clique.

®/© Poussez I'accessoire a utiliser aussi loin
que possible sur I'axe d’entrainement qui se
trouve dans le bol.

@ Placez le couvercle @ sur le bol, de telle
sorte que la fleche qui se trouve sur le
couvercle coincide avec celle qui se trouve
sur le bol ®. Tournez alors le couvercle dans
le sens des aiguilles d’une montre jusqu’a ce
que le tube (lug) se trouvant sur le couvercle
rentre dans le loquet de sécurité sur le bloc
moteur avec le bruit significatif indiquant
clairement qu’il s’est enclenché. Pour
I’enlever, tournez le couvercle dans le sens
contraire des aiguilles d’'une montre.

Le tube de remplissage (0 doit étre inséré dans
le couvercle ouvert de maniére a ce que le bord
le plus grand soit retourné vers I'intérieur. Cela
permet de rajouter de maniere plus pratique
des ingrédients pendant la préparation.

Double systeme de verrouillage : le moteur ne
peut étre mis en marche que si le bol @ et le
couvercle @ sont correctement enclenchés. Le
couvercle ne peut étre retiré du bol, que si le
moteur est arrété.

Quand I'appareil est arrété, tournez le couvercle
@ dans le sens contraire des aiguilles d’une
montre et retirez-le. Enlevez I'accessoire en
place. Tournez le bol @ dans le sens contraire
des aiguilles d’une montre pour le retirer.

Nettoyage

Vous devez toujours éteindre I'appareil, puis le
débrancher de la prise de courant avant de le
nettoyer.

Nettoyez le bloc moteur @ uniquement a I'aide
d’un chiffon mouillé.

Certain types d’aliments (ex: carottes) peuvent
entrainer une décoloration; dans ce cas
essuyez d’abord I'appareil avec de I'huile de
cuisine avant de le laver.

L’accessoire pour pétrir @ ainsi que le bras
conducteur ® doivent étre nettoyés manuel-
lement. Ne pas I'immerger dans ’eau. Tous les
autres composants peuvent étre nettoyés au
lave-vaisselle a la température 65°C.

Les parties difficiles a atteindre, par exemple
les rainures qui se trouvent a I'intérieur du
couvercle @ doivent nettoyés avec la spatule
© (e) ainsi qu’avec une brosse si cela est
nécessaire.

N’utilisez en aucun cas des objets pointus ou
tranchants pour le nettoyage.

Instructions d’entretien et de
nettoyage pour le bol a pate en
acier inoxydable

® Rincez avec de I'’eau savonneuse chaude
avant la premiére utilisation.

® Rincez avec de I'eau savonneuse chaude
aussitot que possible aprés utilisation,
spécialement aprés avoir effectué des
préparations salées.
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® Les résidus d’aliment résistants doivent étre
mouillés et enlevés a I'aide d’une éponge
(n’utilisez en aucun cas une éponge a récurer
ou une brosse).

® Pour un nettoyage au lave-vaisselle, retirez
le bol en acier inoxydable dés que le
programme de lavage est achevé pour éviter
a la matiére de conserver des traces de
gouttes d’eau.

® Essuyez ou séchez avec précaution le bol
avant de le ranger.

Fonction pétrir

L’accessoire pour pétrir @ a été spécialement
congu pour préparer de la pate avec levure, des
pates ou des patisseries. Il n’est pas adapté
pour la préparation de pate a cake. Pour
préparer de la pate a cake, utilisez I'accessoire
mixeur €.

Placez tous les ingrédients dans le bol a pétrir
® aprés que I'accessoire pour pétrir ait été
installé.

Pate a levure (pain, cake)

Jusqu’a 1,5 kg de farine plus les ingrédients :
Vitesse 1-7 pendant 3 & 5 minutes

Placez en premier lieu la farine et seulement a
ce moment-la mettez les autres ingrédients — a
I’exception du lait — dans le bol, y compris
raisins, et autres amandes. Mettez le couvercle
en place et choisissez une vitesse de2 a 7.
Mettez alors le moteur en marche permanente
(en position «1»). Ajoutez les liquides a travers
le tube de remplissage @ pendant que le
moteur est en marche.

Quantité maximale de 2 kgs de farine.
(Préparation de 1,5-2 kgs de farine)
Vitesse 2-3

Faites en premier une pate simple en plagant
tous les liquides et 1/3 de la farine avec la levure
dans le bol a pate et pétrissez a la vitesse

7 pendant environ 1 minute. Laissez reposer
la pate simple pendant environ 15 minutes.
Ajoutez le reste de la farine et pétrissez a la
vitesse 3 pendant environ 5 minutes. Retirez
alors la pate du bol et laissez-la monter selon
les indications de la recette.

Pate a pates
Quantité de farine:  minimum 250 g
maximum 1 kg

Vitesse 1-7 environ 3 minutes 1/2

Placez la farine et les autres ingrédients dans le
bol & pate —a I'exception de I'eau. Introduisez
la quantité d’eau requise a travers le tube de
remplissage @©. Ne rajoutez pas d’eau aprés
que la pate ait formé une boule dans la mesure
ou I'eau ne sera pas absorbée.

Pétrir des patisseries
Quantité de farine:  minimum 250 g
maximum 750 g

Vitesse 5-7 environ 2 minutes 1/2

Placez la farine dans le bol a pate et ajoutez les
autres ingrédients.

Pour obtenir de bons résultats, n’utilisez pas de
beurre chaud ou mou. La patisserie est préte
quand elle aura formé une boule et aura été
pétrie pendant une courte durée apres cela.
La durée de préparation (environ 2 minutes 1/2)
dépend de la quantité de pate. La patisserie
deviendra trop molle si la pate est pétrie trop
longtemps.
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Mixer, mélanger, fouetter

Utilisez ’accessoire mixeur @) pour mixer les
mélanges pour cakes, la creme de beurre et la
purée de pommes de terre, ...etc. Ajoutez les
ingrédients dans le bol seulement aprés avoir
inséré I'accessoire mixeur.

Quantité maximale : 1 kg de farine (ou moins si
la recette inclut plusieurs autres ingrédients)
Vitesse: 5-15

Poussez I'accessoire mixeur sur le bras guide
et poussez les deux en méme temps sur 'axe
d’entrainement qui se trouve dans le bol a
pétrir (C). Bloquez alors le couvercle sur le bol
a pate (D).

Instructions de préparation :

Le beurre ne doit étre ni trop dur ni trop mou.
Quand vous faites de la purée de pommes de
terre, utilisez des ingrédients trés chauds et
chauffez au préalable le bol a pétrir avec de
I’eau chaude. Ecrasez lentement les pommes
de terre épluchées (vitesse 5 -7, environ

1 minute). Mettez alors le résultat obtenu a
travers le tube de remplissage @ et battez
rapidement (vitesse 11 —14).

Utilisez I'accessoire fouet @ pour fouetter la
créme ou les blancs d’oeufs ou pour préparer
des mousses. Ajoutez les ingrédients dans le
bol seulement aprés avoir mis le fouet en place.

N’utilisez en aucun cas I'attachement fouet
pour les mélanges pour cake.

Quantité maximale : Vitesse
Créme — 700 ml 9-11
Blanc d’oeufs — 8 (environ 240 ml) 15
Mousse - a partir de 7 oeufs 15

Poussez I'accessoire fouet sur le bras guide et
poussez sur I'arbre de transmission qui se
trouve dans le bol a pétrir (C). Placez alors le
couvercle sur le bol a pétrir (D).

Bol robot de préparation
(récipient transparent)
(voir page 5)

Utilisez le bol robot de préparation pour mixer,
hacher et couper a I'aide du couteau universel
@® ou lorsque vous devez utilisez les disques @
a émincer, a broyer ou a gratter.

® Couvercle avec tube de remplissage et
poussoir
Couvercle de protection
® Couteau universel
Bol robot de préparation
@ Disques
® Disque coupe-frites
® Disque Julienne
© Disque éminceur réversible
@ Disque a broyer réversible
®© Disque grattoir
® Systéme d’entrainement du disque

(N.B.: Tous les accessoires permettant
I'utilisation du bol robot pour préparations et
ayant un axe d’entrainement gris sont égale-
ment de couleur grise.)

Capacité maximale: 2 | pour les liquides
(1,5 | pour les milk-shakes).

Il est préférable de procéder a la préparation
des petites quantités dans le bol mixeur @ a
I'aide du couteau @®.

Couteau universel ®

Attention! Le couteau universel est extréme-
ment tranchant.

Il peut étre utilisé pour mixer, hacher et couper,
mais aussi pour pétrir la pate (notamment pate
avec levure, avec un maximum de 1 kg de farine
plus les ingrédients, vitesse 1-7, pendant
environ 3 minutes).

Couvercle de protection

Retirez le couvercle en plastique avant

toute utilisation. Pour cela, posez le couteau
universel avec le couvercle sur la table en
position normale et poussez la poignée vers

le bas jusqu’a ce que le couvercle de protection
se défasse (A). Le couteau universel ne peut
étre mis en place dans le bol robot de prépa-
ration @® que sans son couvercle (B).

Apres utilisation, replacez le couvercle en
posant le couteau universel sur la table.

Le symbole se trouvant sur le couvercle doit
étre au-dessus de la partie supérieure du
couteau universel.

Glissez alors la couche de protection sur la
poignée et maintenez le couvercle d’'une main.
Tirez fortement sur la poignée avec I'autre
main jusqu’a ce que le couteau universel soit
enclenché au couvercle (C).

Attention ! Le couteau universel est extréme-
ment tranchant — tenez-le uniquement par la
poignée en plastique.

Placez tous les ingrédients dans le bol robot
de préparation aprés avoir installé le couteau
universel.

Les ingrédients liquides peuvent étre rajoutés,
a travers le tube de remplissage, pendant que
le moteur est en marche.

Aprés utilisation, retirez toujours le couteau
universel en premier, avant de retirer les
aliments.

Mélanger soupes, milk-shakes, ...etc.
Vitesse : 7 — 15, environ 30 secondes

Utilisez la vitesse 8 avec une capacité maximale
de 2 | (pour éviter les débordements).
Milk-shakes (1,5 | maximum) : coupez les fruits,
remplissez et pré-mixez a la vitesse 15, puis
ajoutez les liquides a la vitesse 7 et enfin mixez
le tout (n’oubliez pas que le lait a tendance a
facilement déborder quand il est mixé ; utilisez
en conséquence des quantités moins
importantes).

Couper, hacher
Vitesse 1-15, voir le tableau des préparations a
la page 17).

Disques @

Placez le disque que vous souhaitez utiliser
sur le systéme d’entrainement disque @ et
tournez-le dans le sens contraire des aiguilles
d’une montre dans le sens de la fleche (D)
jusqu’a ce qu’il s’enclenche.

Poussez le systéme d’entrainement disque sur
I’axe du disque dans le bol robot de préparation
aussi loin que possible (E). Placez alors le
couvercle sur le bol robot de préparation et
verrouillez-le (F).

Quand vous utilisez les disques, positionnez
toujours I'interrupteur en position de fonction-
nement constant (position «1 »).

Quand vous effectuez des préparations a base
de jus ou d’ingrédients, vous obtiendrez de
meilleurs résultats avec une vitesse plus
grande.

15
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Quand vous rajoutez des ingrédients a travers
le tube de remplissage (G), utilisez toujours le
poussoir. N'atteignez jamais I'intérieur du tube
de remplissage pendant que le moteur est en
marche.

Disques @, ® et ©:

Pour obtenir d’excellents résultats, introduisez
les aliments a préparer a travers le tube de
remplissage lorsque I'appareil est a I'arrét.

Disques @, ®:

Les aliments peuvent étre introduits dans le
tube de remplissage lorsque le moteur est en
marche.

Disque coupe-frites @
Vitesse 1-7

Attention! Ce disque est extrémement
tranchant.

La face utile doit faire face a I'utilisateur.
Pour de meilleurs résultats, mettez 4-5
pommes crues a la fois dans le tube de
remplissage.

Exemples de préparations : pommes crues,
céleri.

Disque Julienne ©®
Vitesse 1-7

Attention! Ce disque est extrémement
tranchant.

La face utile doit faire face a I'utilisateur.

Le disque découpe les Iégumes en lamelles.
Si vous introduisez les Iégumes verticalement
dans le tube de remplissage, les lamelles seront
plus courtes. Si vous les poussez horizontale-
ment, les lamelles seront plus longues.

Exemples de préparations : concombres,
carottes, betteraves, radis, céleri, choux-rave,
pommes de terre crues.

Disque a émincer réversible ©
Vitesse 1-7

Attention! Ce disque est extrémement
tranchant.

Il peut étre utilisé des deux cotés (épais et fin).
Exemples de préparations (épaisses):
concombre, choux-rave, pommes de terre
crues, oignons, poireaux, salami, bananes,
tomates, champignons, radis, laitues (enroulé
de maniere serrée), celeri.

Exemples de préparations (fines) :
concombres, choux, pommes de terre crues,
carottes, oignons, salami, radis.

Disque a broyer réversible @
Vitesse 1-15

Ce disque peut étre utilisé des deux cotés
(épais/fin). Les vitesses 2 -7 doivent étre
utilisées pour les aliments mous (par exemple
concombres), tandis que les vitesses supé-
rieures jusqu’a 15 doivent étre utilisées pour les
aliments durs.

Exemples de préparations (épaisses):
concombres, choux-rave, betteraves, carottes,
pommes de terre crues, pommes, choux.

Exemples de préparations (fines) : fromage
(mou ou modérement dur), concombres,
carottes, pommes de terre crues, pommes.

Disque a gratter ®
Vitesse 7-15
La face utile doit faire face a I'utilisateur.

Exemples de préparations : pommes de terre
crues (ex. pour des crépes de pommes de
terre), raifort, fromage parmesan (dur).

16
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Bol mixeur
(voir page 5)

Utilisez le bol mixeur @ pour mixer, hacher
et couper de petites quantités d’aliments.

Couvercle
Couteau
@ Bol mixeur
@ Attache de serrage
® Bague en plastique
© Bol
@ Joint d’étancheité
® Axe d’entrainement avec fond

Capacité maximale: 1 | de liquide (pour milk-
shakes de 750 ml).

Il est préférable de préparer des quantités plus
importantes dans le bol robot de préparation
a I'aide du couteau universel ®.

Important : La durée maximale de préparation
dans le bol robot de préparation est d’1 minute.
Les liquides peuvent étre préparés pendant une
plus longue durée.

Attention ! Le couteau (9 est extrémement
tranchant — tenez-le uniquement par la poignée

plastique.

Placez tous les ingrédients dans le bol mixeur
apres avoir inséré le couteau (voir le tableau des
préparations a la page 17).

Les liquides ne peuvent étre rajoutés qu’a
travers le tube de remplissage, si le moteur
est en marche. Aprés utilisation, retirez toujours
le couteau du bol mixeur avant d’enlever les
aliments.

Mélanger soupes, milk-shakes,
repas pour bébé, ...etc.
Vitesse 1-15, pendant environ 1 minute

Découpez en petits morceaux les fruits pour
le milk-shake, et procédez a leur préparation
avant de rajouter les liquides.

Capacité maximale: 750 ml de liquide, autre-
ment il y aura des débordements.

Les aliments chauds peuvent également étre
mélangés dans ce bol extrémement résistant,
si ce dernier a été au préalable réchauffé avec
de I'’eau chaude.

Hacher
Vitesse 1-15, instantanée automatique

Persil, ail, oignons ou noix ne peuvent pas
étre hachés, de méme que les petits pains durs
et la viande.

Ne hachez surtout pas : chocolat, fromage
parmesan, glagons, épices dures et café.

Démontage et montage du bol
mixeur

Couvercle

Pour le nettoyage, retirez le joint d’étancheité
de Iintérieur du couvercle. Veuillez replacer

le joint d’étancheité de telle sorte que les clips
en plastique qui se trouvent a I'intérieur du
couvercle correspondent exactement a la
rainure du joint d’étancheité (H).

Couteau

Attention! Le couteau est tres tranchant.
Retirez le couteau en le tenant par la poignée,
et en méme temps que vous le pressez vers le
bas avec votre pouce, retirez-le de son axe
d’entrainement (1). Pour insérer le couteau dans
le bol, pressez le sur I'axe d’entrainement
jusgu’a ce qu'il clique.

Bol mixeur @

Retirez le couteau tel que décrit ci-dessus.
Pour démonter le bol (J), retournez-le tout
d’abord, atteignez-le avec une main et tenez
la base plastique de I'axe d’entrainement.

Puis, en utilisant le poussoir, dévissez I’attache
du fond en tournant dans le sens contraire
des aiguilles d’'une montre. Enlevez I'attache de
serrage (a), la bague en plastique (b) et le bol (c)
I’'un apres I'autre, de telle sorte que vous n’ayez
finalement plus qu’a tenir I'axe d’entrainement
(e) par le bas, et le joint d’étancheité (d) dans
votre main.

Pour remonter, procéder dans I'ordre

inverse (K):

Placez le joint d’étancheité sur la partie
inférieure du bas de I'axe d’entrainement.
Retournez le verre et placez I'ouverture dans le
fond du verre au-dessus du joint d’étancheité
sur I'axe d’entrainement. Agissez avec
précaution pour ne pas disloquer le joint
d’étancheité.

Placez la bague en plastique (b) sur le fond du
verre de maniére a ce que la projection sur la
bague de plastique s’enclenche avec la rainure
qui se trouve dans le fond du verre (a coté de la
poignée).

Resserez ensemble tous ces éléments en
tournant I'attache (a) dans le sens des aiguilles
d’une montre, et ceci en utilisant le poussoir.

Sujet a modification sans préavis.

A la fin de vie de votre appareil, veuillez

ne pas le jeter avec vos déchets

ménagers. Remettez-le a votre Centre —
Service agréé Braun ou déposez-le dans des
sites de récupération appropriés conformément
aux réglementations locales ou nationales en
vigueur.

Garantie

Nous accordons une garantie de 2 ans sur ce
produit, & partir de la date d'achat.

Pendant la durée de la garantie, Braun prendra
gratuitement a sa charge la réparation des vices
de fabrication ou de matiére en se réservant le
droit de décider si certaines piéces doivent étre
réparées ou si I'appareil lui-méme doit étre
échangé.

Cette garantie s'étend a tous les pays ou cet
appareil est commercialisé par Braun ou son
distributeur exclusif.

Cette garantie ne couvre pas : les dommages
occasionnés par une utilisation inadéquate

et 'usure normale. Cette garantie devient
caduque si des réparations ont été effectuées
par des personnes non agréées par Braun et si
des piéces de rechange ne provenant pas de
Braun ont été utilisées.

Pour toute réclamation intervenant pendant la
période de garantie, retournez ou rapportez
I'appareil ainsi que |'attestation de garantie a
votre revendeur ou a un Centre Service Agréé
Braun.

Appelez au 0 800 944 802 (ou se référez a
http://www.service.braun.com) pour connaitre
le Centre Service Agrée Braun le plus proche de
chez vous.

Clause spéciale pour la France

Outre la garantie contractuelle exposée ci-
dessus, nos clients bénéficient de la garantie
légale des vices cachés prévue aux articles
1641 et suivants du Code civil.


http://www.manualslib.com/

Exemples de préparation correspondant au bol robot de préparation | B | avec couteau universel ®

Les durées de préparation indiquées sont approximatives et dépendent de la qualité et de la quantité des aliments a préparer, ainsi que du degré
de finesse requis.

Produit Quantité Préparation Vitesse Position de Durée/pulsations
max. Pinterrupteur
Oignons 750 gr. couper en quatre 15 LI PIL 15 x
Carottes 1000 gr. découper en pieces 15 | 20 secondes
Petits pains durs (pour miettes) 6 couper en quatre 15 | 45-60 secondes
Oeufs durs 10 entiers 7-9 LI PIL 10-12 x
Pommes 750 gr. couper en quatre 7-9 | 10-15 secondes
Viande (maigre) 750 gr. découper en cubes de 3 cm 15 | 45 secondes
Persil égoutté 200 gr. enlever les tiges 15 | 30 secondes
(4 bouquets)
Noix, amandes 1000 gr. entieres 15 | 45-60 secondes
Fromage (dur et moyennement dur) 500 gr. découper en cubes de 3 cm 15 | 60 secondes
Fromage (mou) 500 gr. découper en cubes de 3 cm 15 | 30 secondes
Chocolat 400 gr. découper en morceaux 15 | 30-45 secondes
Boissons mélangées 1,5 litre Hacher les fruits avant de rajouter 15 | 60 secondes
les liquides (avant le mélange) 8
(pendant le mélange) 8
Mayonnaise (oeufs entiers, huile, 1,5 litre A température ambiante, 15 | 75-90 secondes

vinaigre, assaisonnement, moutarde) ajoutez I'huile lentement

Exemple de recette:

Fruits secs au miel-vanille (garniture pour crépe ou a tartiner

(utilisez le bol du robot, vitesse : 15)

Faites refroidir 1 kg de miel liquide et de fruits séchés hachés (500 g de prunes, 500 g de figues séchées)

au réfrigérateur. Mettez le miel et les fruits séchés dans le bol du robot et hachez pendant 15 secondes, puis
ajoutez 400 ml d’eau et 3 gouttes d’extrait de vanille et reprenez le hachage pendant 3 secondes.

Exemples de préparation correspondant au bol mixeur

Les durées de préparation indiquées sont approximatives et dépendent de la qualité et de la quantité des aliments a préparer, ainsi que du degré
de finesse requis.

Produit Quantité Préparation Vitesse Position de Durée/pulsations
maximale Pinterrupteur
Mélanger
Repas pour bébé 1 litre préchauffez le bol 9-15 | 15-25 secondes
(& partir de 150 gr.
+ liquide)
Mayonnaise 1 litre Mélanger oeufs entiers, assaisonnement, moutarde, 15 L PIL 3-4x
vinaigre. 15 | 60— 90 secondes
Rajoutez de I’huile a travers le trou dans le couvercle.
Sauce Tartare 1 litre Mélanger 1 oeuf entier, assaisonnement, moutarde, 15 P I 3-4x
vinaigre. 15 | 60— 90 secondes
Rajoutez de I’huile par le trou du couvercle.
Ajouter 1/4 d’oeuf et le concombre. 9 (LY PI) 4-6x
Boissons 750 ml Découpez les fruits. 15 P I 4-6x
mélangées Rajoutez tout le lait et faites fonctionner I'appareil. 15 | 15 secondes
Hacher
Persil sec 50 gr. enlevez les tiges 15 | 10- 15 secondes
(1 bouquet)
Oignons 100 gr. coupez en quatre 15 e(Pee 10-12x
(1 1/2 oignon)
Noix, amandes 200 gr. en entier 7-9 | 30 secondes
(& partir de 50 gr.)
Petits pains durs 2 coupez en quatre 15 | 30 secondes
Viande non grasse 200 gr. découpez en cubes 15 | 20-30 secondes
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1aliano

I nostri prodotti sono studiati per rispondere ai
piu elevati parametri di qualita, funzionalita e
design.

Ci auguriamo che il Vostro nuovo prodotto
Braun risponda completamente alle Vostre
aspettative.

Braun K 3000 & una macchina da cucina

che rispecchia la necessita di impastare,
mescolare, miscelare, sbattere, frullare, tritare,
affettare, sminuzzare e grattugiare sempli-
cemente e velocemente.

Leggete attentamente tutte le istruzioni
prima di usare il prodotto. Conservate le
istruzioni per tutto il periodo di utilizzo
dell’apparecchio.

Importanti misure di sicurezza

. é Le lame dei blocchi coltelli ® / @ sono
molto affilate!
Maneggiate i coltelli solo prendendoli dall’
impugnatura. Dopo I'uso, togliete sempre i
coltelli dai recipienti prima di rimuovere il cibo
lavorato.

® Assicuratevi che la tensione del Vostro
impianto elettrico corrisponda a quella
riportata sul prodotto. Collegate I'appa-
recchio esclusivamente ad una presa di
corrente alternata.

Questo elettrodomestico non & progettato
per essere utilizzato da bambini o da persone
con capacita fisiche o mentali ridotte, senza
la supervisione di una persona responsabile
della loro sicurezza. In generale, noi racco-
mandiamo di tenerlo fuori dalla portata dei
bambini. | bambini dovrebbero essere con-
trollati per accertarsi che non giochino con il
dispositivo..

Questo apparecchio & stato costruito solo
per uso domestico e per lavorare le quantita
riportate.

Non utilizzare le parti di questo apparecchio
nel forno a microonde.

Non lasciate I'apparecchio incustodito
mentre € in lavorazione.

Gli elettrodomestici Braun corrispondono
ai parametri di sicurezza vigenti. Se I'ap-
parecchio mostra dei difetti, smettete di
usarlo e portatelo ad un Centro Assistenza
Braun per le riparazioni. Riparazioni errate
0 eseguite da personale non qualificato
potrebbero causare danni ed infortuni agli
utilizzatori.

¢ Disconnettere il prodotto dalla rete elettrica
prima di riporlo.

@ Unita base (vedipag. 4)

@ Blocco motore

@ Alloggiamento cavo

® Spia di controllo

@ Manopola (funzionamento costante/acceso:
«I», spento: «O», auto-intermittenza:
«00000»)

® Tasto per intermittenza manuale

® Regolatore elettronico di velocita (1-15)
e di funzionamento intermittente

@ Gancio per impastare

Perno

Accessorio per miscelare

Frusta per montare e sbattere

© Spatola

Convogliatore di pietanze

@ Coperchio

®@ Ciotola per impastare in acciai

18
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Dispositivo di sicurezza

La spia di controllo @ lampeggiante indica che
il motore & sovraccarico e si spegnera presto.
Finché il dispositivo di sicurezza non avra
spento il motore la spia @ sara accesa.
Spegnere il prodotto usando la manopola @
(posizione «O»). Aspettare circa 15 minuti per
permettere al motore di raffreddarsi. Accendere
nuovamente il prodotto utilizzando la manopola
@ (posizione «l/on»). Se la spia luminosa @ si
accende nuovamente e il motore non si avvia,
ripetere la procedura di raffreddamento sopra
descritta.

Importante: Se il motore si & spento automati-
camente per sovraccarico, riportare sempre
la manopola @ sulla posizione «O».

Se questa operazione non venisse effettuata
I’'apparecchio non pud essere nuovamente
acceso anche dopo il raffreddamento.

Regolatore di velocita

Si raccomanda di selezionare la velocita elet-
tronica ® prima di accendere I'apparecchio,
in modo tale da avere gia dall’inizio la velocita
desiderata.

Accessorio Velocita
raccomandata*

Ciotola per impastare

@®  Sbattitore 7...15

O  Miscelatore 5...15

] Impastatrice 1...7

Recipiente universale

T Blocco coltelli 7...15

@-(@ Dischi 1...15

Vaso frullatore e tritatutto

D 7...15

*vedere |’etichetta sull’apparecchio

Intermittenza
Questo tipo di funzione si utilizza per:

® Aggiungere farina all'impasto senza intac-
carne la cremosita.

® Aggiungere uova sbattute o crema a cibi piu
solidi.

® Tritare cibi delicati e morbidi, come uova,
cipolle.

Girare la manopola @ sulla posizione «ee@ee»
per fa funzionare automaticamente la funzione

intermittenza. Questo provoca piccoli impulsi
identici alla velocita prescelta. La funzione si
disinserisce girando la manopola @ in posi-
zione «O».

L’intermittenza manuale «@» si attiva
premendo il tasto ® quando I'apparecchio &
spento. Con l'intermittenza manuale si pud
variare I'intensita dell’impulso. L’apparecchio
lavora alla velocita prescelta finché si mantiene
premuto il tasto ®. Rilasciando il tasto il
motore si fermera.

Attenzione: 15 impulsi per minuto massimo.

Montaggio e smontaggio della
ciotola e del coperchio

Pulite tutte le parti prima di utilizzarle per la
prima volta (vedere paragrafo «Pulizia»).

Per ragioni di sicurezza, utilizzare entrambe le
mani per maneggiare I'apparecchio.

@ Mettere la ciotola @ sul blocco motore @
facendo corrispondere i segni di riferimento
sulla ciotola e sul blocco motore. Girare la
ciotola finche si fissi.

®/© Spingere I'accessorio desiderato.

@ Posizionare il coperchio @ sulla ciotola
finché la freccia sul coperchio corrisponde
alla freccia sulla ciotola @. Girare in senso
orario il coperchio fino a quando la
sporgenza sul coperchio si allinea con la
chiusura di sicurezza sul blocco motore e
si blocca con uno scatto. Per rimuoverlo,
ruotare il coperchio in senso antiorario.

Il convogliatore di pietanze @ deve essere &
inserito sul coperchio in modo che il bordo alto
sia rivolto verso 'interno. Questo permette di
aggiungere in maniera ottimale gli ingredienti
durante la fase di lavorazione.

Doppia chiusura di sicurezza: il motore funziona
se la ciotola @ e il coperchio @ sono ben
posizionati. Il coperchio puo essere rimosso
solo se il motore & spento.

Quando I'apparecchio € spento, girare il
coperchio @ in senso antiorario e toglierlo.
Levare I'accessorio. Girare la ciotola @ in senso
antiorario e toglierla.

Pulizia

Spegnere sempre |'apparecchio e discon-
netterlo dalla rete prima di effettuare la pulizia.
Pulire il blocco motore @ soltanto con un
panno umido.

Alcuni tipi di cibi (es. carote) potrebbero tingere
le parti in plastica dell’apparecchio; prima di
lavarle passarvi un panno imbevuto d’olio di
semi.

Gli accessori @ e ® possono essere lavati solo
manualmente. Non immergerlo nell’acqua.
Tutte le altre parti possono essere lavate in
lavastoviglie ad una temperatura di 65°C max.
Le parti difficili da raggiungere (es. la guida dei
perni nei coperchio @) devono essere puliti con
la spatola © (e) ed eventualmente uno spazzo-
lino.

Non usare per la pulizia oggetti affilati.

Precauzioni per la ciotola di
metallo

® Sciacquare con sapone diluito in acqua prima
del primo utilizzo.

® Sciacquare in acqua calda con sapone diluito
appena possibile dopo I'uso, specialmente
dopo aver preparato cibi salati.

® Residui di cibo particolarmente difficili
devono essere rimossi con una spugna o con
uno spazzolino.

® Se si lava in lavastoviglie, rimuovere la
ciotola metallica appena possibile, al fine di
prevenire il rispagno delle goccie d’acqua.
Non utilizzare molto detersivo o brillantante.

® Asciugare bene la ciotola prima di riporla.
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Impastare

L’accessorio per impastare @ & indicato per
preparare pasta, pasta lievitata e pasta frolla.
Non ¢ indicato per paste cremose. Per le paste
cremose usare I'accessorio €. Mettere tutti gli
ingredienti nella ciotola @ dopo che I'acces-
sorio per impastare e stato montato.

Pasta per pane o dolci

Lavorate fino a 1,5 kg. di farina piu altri
ingredienti:
Velocita1-7 da 3 a 5 min. circa
Anzitutto mettere la farina e poi gli altri
ingredienti, eccetto il latte, nella ciotola per
impastare, includendo uvetta, canditi e
mandorle. Mettere il coperchio e scegliere

la velocita fra 1 e 7. Posizionare la manopola
su «I». Aggiungere i liquidi attraverso il convog-
liatore di pietanze @ mentre il motore € in
funzione.

Quantita massima di farina 2 kg.
(lavorazione di 1,5-2 kg. di farina)
Velocita 2-3

Anzitutto fare un impasto base mettendo tutti i
liquidi e 1/3 di farina con il lievito nella ciotola
per impastare e poi lavorare a velocita 7 per 1
min. circa. Lasciate riposare I'impasto ottenuto
per circa 15 min. Aggiungere il resto della farina
e lavorare a velocita 2-3 per circa 5 min.
Rimuovere poi I'impasto dalla ciotola e farlo
lievitare come indicato nella ricetta.

Pasta all’'uovo
Farina quantita: min. 250 gr.
max. 1 kg.
Velocita1-7 per 3,5 min. circa
Mettere la farina e gli altri ingredienti nella
ciotola per impastare, esclusa I’acqua. Inserire
la quantita d’acqua richiesta attraverso il
convogliatore di pietanze @. Non aggiungere
altri ingredienti dopo che I'impasto ha assunto
la forma di una palla, dato che questi non
verranno assorbiti.

Pasta frolla
Farina quantita: min. 250 gr.
max. 750 gr.
Velocita 5-7 per 2,5 min. circa
Mettere la farina nella ciotola impastatrice e
aggiungere gli altri ingredienti.

Per ottenere risultati migliori, non usate burro
caldo o morbido. La pasta & pronta quando
diventa una palla. Sarebbe tuttavia meglio
lavorarla per alcuni istanti.

Il tempo di lavorazione (2,5 min. circa) dipende
dalla quantita. La pasta risultera troppo morbi-
da se viene impastata troppo.

Mescolare, miscelare, sbattere

Usare I'accessorio per miscelare @) per torte
cremose, pan di Spagna, creme e pure di
patate. Aggiungere gli ingredienti nella ciotola
solo dopo aver inserito I’accessorio miscela-
tore.

Farina quantita max.: 1 kg. (0 meno se laricetta
include altri ingredienti).

Velocita 5-15

Spingere I'accessorio nel perno per frusta e
spingete poi entrambi sul perno della ciotola
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per impastare (C), bloccare quindi il coperchio
sulla ciotola per impastare (D).

Istruzioni per la lavorazione:

Il burro non deve essere ne troppo duro né
troppo molle. Quando preparate puré di patate,
usate ingredienti molto caldi e scaldate prece-
dentemente la ciotola con acqua calda.
Mescolare lentamente le patate sbucciate e
bollite (velocita 5-7 per 1 min. circa).

Poi versare il latte caldo tramite il convogliatore
di pietanze (0 e frullate velocemente (velocita
11-14).

Usare la frusta per montare @ per montare

la panna o le chiare d’'uovo o per le spume
leggere. Aggiungere gli ingredienti nella ciotola
dopo aver inserito la frusta per montare e
sbattere.

Non usare la frusta per impasti per torte.

Quantita max. Velocita
Crema — 700 ml. 9-11
Chiare d’uovo - 8 (240 ml.) 14
Spume - da 7 uova 14

Spingere la frusta nel perno frusta e spingete
poi entrambi sul perno della ciotola per
impastare (C). Mettere il coperchio sulla ciotola.

Recipiente universale
(transparente)
(vedi pag. 5)

Utilizzate il recipiente universale per miscelare,
tritare, tagliare con il blocco coltelli ® o,
quando utilizzate il disco @), per affettare,
sminuzzare, grattugiare.

® Coperchio con tubo di alimentazione e
pressino
Coprilama per blocco coltelli
® Blocco coltelli
Recipiente universale
@ Dischi
@ Lama per patate a bastoncino
® Lama per tagliare a listarelle o alla
Julienne
© Lama doppia per affettare
@ Lama doppia per tritare/sminuzzare
® Lama per grattugiare
® Portalame

(N.B.: Tutti gli accessori per il recipiente
universale con il perno grigio, sono grigi.)

Capacita massima:
Liquidi 2 1. (per frullati 1,5 ).

Piccole quantita dovrebbero preferibiimente

essere lavorate nel vaso frullatore e tritatutto @
con lama.

Blocco coltelli ®

Attenzione: Il blocco coltelli € molto affilato.

Dopo I'utilizzo, rimettete il coprilama posizio-
nando il blocco coltelli sul tavolo.

Il simbolo del coprilama deve essere sopra la
parte alta del blocco coltelli. Fate scivolare il
coprilama sopra I'impugnatura e tenete la
protezione con una mano. Spingete forte con
I’altra mano 'impugnatura fino a quando il
blocco coltelli non si inserisce nel suo coper-
chio (C).

Attenzione! Il blocco coltelli € molto affilato.
Prendete I’'accessorio coltelli solo dall'impu-
gnatura di plastica.

Mettete tutti gli ingredienti nel recipiente
universale dopo aver inserito il blocco coltelli.
Gli ingredienti liquidi possono essere aggiunti
mentre il motore & in funzione tramite il tubo di
alimentazione.

Dopo I'uso rimuovete sempre prima il blocco
coltelli prima di togliere il recipiente.

Miscelare minestre, frullati etc.
Velocita: 7-15, circa 30 secondi

Con capacita massima di 2 |. usate la velocita 8
(per evitare i rischi di troppa schiuma).

Frullati (max. 1,5 1.): tagliate la frutta ed inseri-
tela, premiscelate alla velocita 15, aggiungete
dopo gli ingredienti liquidi, velocita 7 e misce-
late (tenete presente che il latte fa facilmente
schiuma quando viene miscelato; usate quindi
piccole quantita).

Tritare, tagliare
Velocita 1-15
Vedi la tabella di lavorazione, pag. 21.

Dischi @

Montate la lama desiderata sul portalama ®

e ruotatela in senso antiorario nella direzione
della freccia (D) finché non si blocca.

Per sbloccarla, girare in senso orario.
Spingete il portalama con la lama sul perno
all’interno del recipiente universale fino in fondo
(E). Poi inserite il coperchio sul recipiente
universale e bloccatelo (F).

Quando usate le lame a disco, utilizzate sempre
il funzionamento costante (posizione «I»).

Quando usate ingredienti morbidi o con polpa,
otterrete risultati migliori usando velocita basse.
Ingredienti duri vanno lavorati a velocita alta.

Quando aggiungete gli ingredienti tramite

il tubo di alimentazione (G), utilizzate sempre

il pressino. Non infilate mai le mani nel tubo di
alimentazione quando il motore & in funzione.

Dischi ®, ©®, ©:

Per ottenere migliori risultati, mettete il cibo
da lavarare nel tubo di alimentazione prima
di accendere il blocco motore.

Dischi @, ®©:

I blocco coltelli pud essere usato per miscelare,
tritare, tagliare ma anche per impastare (ad es.
pasta lievitata, max 1 kg. di farina piu gli altri
ingredienti, velocita 1-7, circa 3 min.).

Coprilama per blocco coltelli

Prima dell’'uso rimuovete la copertura in
plastica, mettendo il blocco coltelli con il
coprilama sul tavolo e premendo I'impugnatura
verso il basso fino a quando il coprilama non si
stacca (A). Il blocco coltelli pud essere inserito
nel recipiente universale (® senza la sua
protezione (B).

Il cibo pud essere inserito nel tubo di alimenta-
zione quando il motore del robot € in funzione.

Lame per patate a bastoncino @
Velocita 1-7

Attenzione! Questa lama & molto affilata.

Le scritte sul disco devono essere rivolte verso
I'utilizzatore.

Per risultati migliori, & consigliabile inserire

4 -5 patate crude alla volta.

Esempi di applicazione: patate crude, sedano.
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Lama per affettare a listarelle, o alla
Julienne ®
Velocita 1-7

Attenzione! Questa lama & molto affilata.

Le scritte sul disco devono essere rivolte verso
I'utilizzatore.

Questa lama taglia le verdure a listarelle.

Se inserite le verdure nel tubo di alimentazione
in verticale, le listarelle risulteranno piu corte.
Se le inserite ad angolo od orizzontalmente,

le listarelle risulteranno piu lunghe.

Esempi di applicazione: cetrioli, carote,

barbabietole, rapanelli, sedano, rape, patate
crude.

Lama doppia per affettare ©
Velocita 1-7

Attenzione! Questa lama & molto affilata.

Puo essere utilizzata da entrambi i lati
(affetta grosso/fine).

Esempi di applicazione (affettare grosso):
cetrioli, rape, patate crude, cipolle, porri,
salame, banane, pomodori, funghi, rapanelli,
lattuga (arrotolata stretta), sedano.

Esempi di applicazione (affettare fine):
cetrioli, cavolo, patate crude, carote, cipolle,
salame, rapanelli.

Lama doppia per tritare/sminuzzare @
Velocita 1-15

Puo essere utilizzata da entrambi i lati (affetta
grosso/fine). Ingredienti morbidi (ad es. cetrioli)
devono essere lavorati a velocita 1-7, ingre-
dienti duri possono essere sminuzzati fino a
velocita 15.

Esempi di lavorazione (sminuzzare grosso):
cetrioli, rape, barbabietole, carote, patate
crude, mele, cavolo.

Esempi di lavorazione (sminuzzare fine):
formaggio (morbido, medio duro), cetrioli,
carote, patate crude, mele.

Lama per grattugiare ©
Velocita 7-15

Le scritte sul disco devono essere rivolte verso
I'utilizzatore.

Esempi di lavorazione: patate crude (ad es.:
per crepes di patate), rafano, parmigiano.

Vaso frullatore e tritatutto
(vedi pag. 5)

Utilizzate il vaso frullatore e tritatutto @ per
miscelare, tritare e tagliare piccole quantita.

Coperchio
Lama
@ Vaso frullatore e tritatutto
@ Vite
® Base in plastica
© Vaso
@ Guarnizione
® Perno con base

Capacita massima: 1 1. liquidi
(per frullati 750 ml.).
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Grosse quantita dovrebbero preferibilmente
essere lavorate nel recipiente universale
con il blocco coltelli @®.

Importante: Il tempo massimo di lavorazione
nel vaso frullatore e tritatutto & di 1 minuto.
| liquidi possono essere lavorati piu a lungo.

Attenzione! La lama @ e molto affilata.

Maneggiatela solo dall’impugnatura di plastica.

Mettete tutti gli ingredienti nel vaso frullatore

e tritatutto solo dopo aver inserito la lama
(vedi la tabella di lavorazione, pag. 21).

Se il motore del robot & in funzione, i liquidi
possono solo essere aggiunti tramite I'apertura
nel coperchio.

Miscelare minestre, frullati, pappe per
bambini ecc.
Velocita 1-15, circa 1 min.

Per i frullati tagliate la frutta a pezzetti

e lavoratela prima di aggiungere liquidi.
Capacita massima: 750 ml. di liquido,
altrimenti potrebbero fare troppo schiuma.

Possono essere frullati cibi caldi data

la resistenza al calore del vaso frullatore.
Le pappe risulteranno piu calde se il vaso
frullatore e tritatutto viene sciacquato con
acqua calda prima dell’'uso.

Tritare
Velocita 1-15, auto-intermittenza

Prezzemolo, aglio, cipolle o noci, possono
essere tritate, come anche pane secco per il
pane grattugiato e carne.

Cioccolato, parmigiano, ghiaccio, spezie dure
o caffe, non possono essere tritati.

Montaggio e smontaggio del vaso

Coperchio

Togliete la guarnizione dall’interno del coper-
chio per purlirla. Reinserite la guarnizione pulita
e asciutta in modo che la scanalatura della
guarnizione stia sotto le sporgenze di plastica
del coperchio (H).

Blocco coltelli per frullare

Attenzione! Le lame sono molto affilate.
Rimuovete il blocco coltelli dal vaso frullatore
e tritatutto prendendo I'impugnatura del blocco
coltelli e schiacciando la punta con il pollice,
tiratelo via dalla punta del perno (I).

Il blocco coltelli viene reinserito nel vaso,
spingendolo sul perno di accoppiamento,
fincheé non si sente uno scatto.

Vaso frullatore e tritatutto @
Togliete il blocco coltelli come descritto.

Per smontare il vaso frullatore e tritatutto (J),
per prima cosa ruotatelo spingendo verso il
basso, inserendo una mano, impugnate la base
in plastica del perno.

Poi, utilizzando il pressino, svitate I’allaccia-
mento della base ruotandolo in senso
antiorario.

Rimuovete la vite (a), la base in plastica (b) e

il vaso frullatore e tritatutto (c) uno dopo Ialtro,
in modo che alla fine vi rimangano in mano solo
il perno con base (e) e la guarnizione (d).

Per riassemblare il vaso, procedere in senso
contrario (K):
Inserite la guarnizione sulla base del perno.

Girate il vaso sotto sopra e inserite la base
del vaso aperta sulla guarnizione alla base
del perno. Fate attenzione a non spostare la
guarnizione.

Inserite la base di plastica (b) sotto il vaso in
modo che le sporgenze sulla base in plastica si
incastrino (vino alla maniglia).

Bloccate tutte queste parti girando la vite di
bloccaggio (a) in senso orario con I'aiuto del
pressino.

Soggetto a cambiamenti senza preavviso.

Si raccomanda di non gettare il prodotto

nella spazzatura al termine della sua vita

utile. Per lo smaltimento, rivolgersi ad un
qualsiasi Centro Assistenza Braun o ad un
centro specifico.

Garanzia
Braun fornisce una garanzia valevole per la
durata di 2 anni dalla data di acquisto.

Nel periodo di garanzia verranno eliminati,
gratuitamente, i guasti dell’apparecchio
conseguenti a difetti di fabbrica o di materiali,
sia riparando il prodotto sia sostituendo, se
necessario, I'intero apparecchio.

Tale garanzia non copre: danni derivanti
dall’'uso improprio del prodotto, la normale
usura conseguente al funzionamento dello
stesso, i difetti che hanno un effetto trascurabile
sul valore o sul funzionamento
dell’apparecchio.

La garanzia decade se vengono effettuate
riparazioni da soggetti non autorizzati o con
parti non originali Braun.

Per accedere al servizio durante il periodo
di garanzia, &€ necessario consegnare o far
pervenire il prodotto integro, insieme allo
scontrino di acquisto, ad un centro di
assistenza autorizzato Braun.

Contattare www.service.braun.com o il numero
02/6678623 per avere informazioni sul Centro
di assistenza autorizzato Braun piu vicino.
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Esempi di lavorazione per I’'uso del recipiente universale con il blocco coltelli ®

| tempi di lavorazione sono approssimativi e dipendono dalla qualita e quantita di cibo sottoposto a lavorazione ed al grado di sminuzzamento desiderato.
I numeri nella colonna «Tempo/pulsazioni», si riferiscono a auto-intermittenza.

Prodotto Quantita Preparazione Velocita Posizione Tempo/pulsazioni
massima interruttore
Cipolle 750 g. in quarti 15 e (Pee 15 x
Carote 1000 g. in pezzi 15 | 20 sec
Pane secco (per impanare) 6 in quarti 15 | 45-60 sec
Uova sode 10 intere 7-9 LI PI 10-12 x
Mele 750 g. in quarti 7-9 | 10-15 sec
Carne (magra) 750 g. cubi 3cm 15 | 45 sec
Prezzemolo lavato e asciugato 200 g. senza gambi 15 | 30 sec
(4 mazzi)

Noci, mandorle 1000 g. intere 15 | 45-60 sec
Formaggio (duro, medio) 500 g. cubi 3cm 15 | 60 sec
Formaggio (morbido) 500 g. cubi 3cm 15 | 30 sec
Cioccolato 400 g. in pezzi 15 | 30-45 sec
Bevande miste 1,51 Tagliare la frutta prima 15 | 60 sec

di aggiungere liquidi (premiscelate) 8

(miscelate) 8
Maionese (uova intere, olio, 151, Temperatura ambiente, 15 | 75-90 sec
aceto, sale, pepe, senape) aggiungete piano I'olio

Esempi di ricette:

Frutta secca con Miele alla Vaniglia (come ripieno o crema per pancakes)

(usare la ciotola dell’accessorio multifunzione, velocita: 15)

Raffreddare 1 kg di miele liquido e la frutta secca tritata (500 g di prugne, 500 g di fichi secchi) nel frigorifero.
Riempire la ciotola dell’accessorio multifunzione con il miele e la frutta secca e tritare per 15 secondi, poi
aggiungere 400 ml d’acqua e 3 gocce di aroma di vaniglia e riprendere a tritare per 3 secondi.

Tabella di lavorazione per I'uso del vaso frullatore e tritatutto

| tempi di lavorazione sono approssimativi e dipendono dalla qualita e quantita di cibo da lavorare ed al grado di sminuzzamento desiderato.
I numeri nella colonna «Tempo/pulsazioni», si riferiscono a auto-intermittenza.

Prodotto Quantita Preparazione Velocita Posizione interruttore Tempo/
massima pulsazioni
Frullare
Pappe bambini 1 litro Scaldate il vaso di plastica 9-15 | 15-25 sec
(min. 150 g.
+ liquidi)
Majonese 1 litro Frullate uova intere, sale, pepe, senape e aceto. 15 oo 3-4x
Aggiungete I‘olio dall’apertura del coperchio. 15 | 60-90 sec
Salsa tartara 1 litro Frullate uova intere, sale, pepe, senape e aceto. 15 s e(@ee 3-4x
Versate I'olio dall’apertura del coperchio. 15 | 60-90 sec
Aggiungete uovo tagliato e cetrioli. 9 e (oo 4-6x
Bevande miste 750 ml. Tagliate a pezzi la frutta. 15 e (oo 4-6x
Aggiungete latte e frullate. 15 | 15 sec
Tritare
Prezzemolo 50 g. togliete i gambi 15 | 10-15 sec
lavato e asciugato (1 mazzetto)
Cipolle 100 g. tagliate a quarti 15 e e(Pee 10-12 x
(1 cipolla 1/2)
Noci, mandorle 200 g. intere 7-9 | 30 sec
(min. 50 g.)
Pane secco 2 tagliato a quarti 15 | 30 sec

(per impanare)

Carne (magra) 200 g. tagliata a cubetti 15 | 20-30 sec
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Nederiands

Onze produkten worden gemaakt om te kunnen
voldoen aan de hoogste kwaliteitseisen,
functionaliteit en design. Wij wensen u veel
plezier met uw nieuwe Braun apparaat.

De Braun K 3000 is een keukenmachine
systeem. Het voldoet aan de hoogste eisen
voor kneden, mixen, roeren, kloppen, hakken,
snijden, raspen en schaven, eenvoudig en snel.

Lees eerst zorgvuldig en volledig de
gebruiksaanwijzing voordat u dit apparaat
gaat gebruiken.

Belangrijk

. & De sikkelmessen ® / @ zijn zéér
scherp!
Pak de sikkelmessen uitsluitend bij de
kunststof knop vast. Na gebruik dienen
de sikkelmessen altijd eerst te worden
verwijderd voordat de kommen worden
geleegd.

Controleer of het voltage aangegeven op de
bodemplaat overeenkomt met die van het
lichtnet. De machine uitsluitend op wissel-
spanning aansluiten.

Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik
door kinderen of personen met verminderde
fysieke of mentale capaciteiten, tenzij zij het
apparaat gebruiken onder toezicht van een
persoon verantwoordelijk voor hun veiligheid.
Houd toezicht op kinderen om te voorkomen
dat ze met het apparaat gaan spelen. Buiten
bereik van kinderen bewaren.

Dit apparaat is bedoeld voor normaal huis-
houdelijk gebruik. Het is geschikt voor de in
deze gebruiksaanwijzing vermelde hoeveel-
heden.

Gebruik geen van de onderdelen in de
magnetron.

Houd toezicht op het apparaat als deze in
werking is.

Elektrische apparaten van Braun voldoen aan
de veiligheidsvoorschriften. Reparaties aan
het apparaat of vervanging van het snoer
mogen alleen worden uitgevoerd door des-
kundig service-personeel. Ondeskundig,
oneigenlijk reparatiewerk kan aanzienlijk
gevaar opleveren voor de gebruiker.

Schakel het apparaat uit en haal de stekker
uit het stopcontact voordat u het apparaat
opbergt.

[A] Basis unit (zie zijde 4)

@ Motorhuis

@ Snoeropbergruimte

®@ Controlelamp voor veiligheidszekering

@ Aan/uit-schakelaar (constante werking/aan:
«|», uit: «O», automatisch gebruik: «ee@eex»)

® Drukknop voor handmatig gebruik «@»

® Elektronische snelheidsregelaar (variabel
1-15, ook met momentschakelaar)

@ Kneedhaak

Aandrijfarm

Garde

Fijne garde

© Spatel

Vulschacht

@ Deksel

@ Kneed- en mix kom (roestvrij staal)
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Veiligheidszekering

In geval dat de motor wordt overbelast, zal het
controlelampje ® gaan knipperen. Vervolgens
zal de motor zichzelf uitschakelen. Wanneer
de veiligheidszekering de motor heeft uitge-
schakeld, zal het controlelampje @ constant
branden. Schakel de motor uit met de
schakelaar @ (positie «O»). Wacht ca. 15
minuten totdat de motor is afgekoeld. Schakel
vervolgens het apparaat opnieuw in met de
schakelaar @ (stand «l»). Gaat het lampje @
daarna opnieuw branden en wil de motor niet
starten wanneer u hem inschakelt, herhaal dan
de hiervoor beschreven afkoelprocedure.

Belangrijk: wanneer de motor zichzelf
automatisch heeft uitgeschakeld omdat deze
overbelast was, kan deze alleen opnieuw
worden ingeschakeld als de schakelaar @ eerst
op nul (stand «O»)

is gezet.

Snelheidsregelaar

Het is aan te bevelen om eerst de snelheid

te kiezen met de variabele, elektronische
snelheidsregelaar ® en dan het apparaat in te
schakelen, om direkt vanaf het begin over de
gewenste snelheid te beschikken.

Hulpstuk Aanbevolen snelheid*

Kned- en mix kom

o Fijne garde 7...15
O  Garde 5...15
] Kneedhaak 1.7

Universele kom

T Sikkelmes 7...15
@-@ Snijplaten 1...15
Blender

@ 7...15

* zie sticker op de voorkant van het motorhuis

Momentschakelaar
De momentschakelaar is geschikt voor:

® voorzichtig toevoegen van bloem aan beslag
om de luchtigheid niet te beinvioeden,

® toevoegen van geklopt eiwit of room aan een
stevige massa,

® hakken van delicaat en zacht voedsel, bijv.
gekookte eieren, uieu.

Zet de schakelaar @ op «ee@ee» om de_
automatische momentschakelaar in te schake-
len. Dit veroorzaakt korte opeenvolgende
draaimomenten van gelijke lengte bij de geko-
zen snelheid.

De functie «ee@ee» wordt opgeheven door het
apparaat uit te schakelen (schakelaar @ op
«O»).

De handmatige momentschakelaar «@» wordt
in werking gesteld door op drukknop ® te
drukken wanneer het apparaat uit staat («O»).
Door de handmatige momentschake-laar te
gebruiken, kunt u de lengte van de momenten
zelf bepalen. Het apparaat werkt op de gekozen
snelheid zolang knop ® ingedrukt blijft.
Wanneer de knop wordt losgelaten, zal

de motor stoppen.

Voorzichtig: 15 pulsen/minuut maximal

Het plaatsen en verwijderen van de
kneed- en mix kom en de deksel

Reinig alle onderdelen voordat u ze voor de
eerste keer gebruikt (zie paragraaf «Schoon-
maken»).

Draag voor de veiligheid het apparaat altijd met
beide handen.

@ Plaats de kneed- en mix kom ® op het
motorhuis @ zodat de markeringen op de
kom overeenkomen met de tekens op het
motorhuis. Draai de kom met de klok mee
totdat deze vastklikt.

©®/© Plaats het gewenste hulpstuk op de
aandrijfas in de kom en duw dit zover
mogelijk naar beneden.

@ Plaats de deksel @ op de kom zodat de pijl
op de deksel overeenkomt met de pijl op
de kom ®@. Draai de deksel met de klok mee
tot hij hoorbaar vastklikt. De deksel is goed
vergrendeld indien het lipje aan de deksel
zover mogelijk in de veiligheidsgleuf van het
motorhuis is gedraaid en een veiligheidspal
heeft geaktiveerd. Draai de deksel tegen de
klok in om deze te verwijderen.

De vulschacht (9 moet in de opening in de
deksel worden gestoken zodat de hoogste rand
aan de binnenkant van de kom valt. Dit zorgt
ervoor dat het toevoegen van ingrediénten
terwijl het apparaat ingeschakeld staat, een-
voudiger gaat.

Dubbele veiligheidssluiting:

De motor kan alleen worden ingeschakeld
indien zowel de kom @ en de deksel @ correct
zijn geplaatst. De deksel kan alleen van de
kom worden verwijderd als de motor is uitge-
schakeld.

Wanneer het apparaat is uitgeschakeld, kan de
deksel @) worden verwijderd door deze tegen_
de klok in te draaien. Haal het inzetstuk eruit.
Draai de kom @ tegen de klok in en neem het
van het motorhuis.

Schoonmaken

Altijd eerst de motor uitschakelen en de stekker
uit het stopkontakt nemen.

Motorhuis @ alleen met een vochtige doek
reinigen.

Bij kleurstofrijke produkten (bv. wortelen) kan
op kunststof onderdelen verkleuring ontstaan;
wrijf dit eerst met spijsolie schoon voor het
afwassen.

De kneedhaak @ en de aandrijfarm ® moeten
met de hand worden afgewassen. Dompel ze
niet onder in water. Alle andere onderdelen
kunnen in de vaatwasmachine. Gebruik geen
hogere wastemperatuur dan 65 °C.

Gebruik voor het schoonmaken van de moeilijk
bereikbare plaatsen de steel van de bij
behorende spatel @ (e) en indien nodig een
borstel.

Gebruik geen scherpe voorwerpen bij het
schoonmaken.

Onderhouds- en reinigings-
instructies voor de roestvrijstalen
kneed- en mix kom

® Voor het eerste gebruik de kom afspoelen
met heet zeepwater.

® Na het gebruik de kom zo snel mogelijk
afspoelen met heet zeepwater, in het
bijzonder na het werken met zeer zout
voedsel.
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® Hardnekkige etensresten moeten worden
geweekt en daarna worden verwijderd met
een spons (geen schuurspons) of borstel.

® Wanneer de kom in de vaatwasser wordt
gereinigd, de roestvrijstalen kom uit de
vaatwasmachine halen zodra het reinigings-
programma is afgelopen.
Zo worden achterblijvende waterdruppels
voorkomen. Gebruik niet teveel afwasmiddel
en ontkalker.

® Droog de kom goed af voordat u deze
opruimt.

Kneden

De kneedhaak @ is speciaal gemaakt om
gistdeeg, pasta en korstdeeg te maken. Minder
geschikt is de kneedhaak voor het maken van
beslag. Gebruik in dat geval de grove garde €.
Plaats alle ingrediénten in de kom @ nadat de
kneedhaak is aangebracht.

Gistdeeg (brood, cake)

Bij een maximale hoeveelheid van 1,5 kg bloem
of 1,5 kg bloem met ingrediénten:
Snelheid 1-7 3 tot 5 minuten

Doe eerst de bloem en vervolgens de andere
ingrediénten — met uitzondering van melk —in
de kneed- en mix kom, inclusief rozijnen,
sukade en noten.

Doe de deksel op de kom en kies snelheid 1-7.
Zet vervolgens het apparaat aan met de
schakelaar op constante werking (stand «I»).
Voeg vloeibare ingrediénten toe via de vul-
schacht @ terwijl de motor draait.

Maximale hoeveelheid 2 kg bloem.
Van 1,5 tot 2 kg bloem:
Snelheid 2-3

Maak eerst een basisdeeg door alle vioeibare
ingrediénten en 1/3 van de bloem gedurende
ca. 1 minuut op snelheid 7 in de kom te kneden.
Laat dit basisdeeg ongeveer 15 minuten rusten.
Voeg dan de rest van de bloem toe en kneed
ongeveer 5 minuten op snelheid 2-3. Neem
vervolgens de deksel van de kom en laat het
deeg volgens recept rijzen.

Pastadeeg
Hoeveelheid bloem: min. 250 gr.
max. 1 kg
Snelheid 1-7 ongeveer 3,5 min.

Doe de bloem en de andere ingrediénten —
behalve water — in de kneed- en mix kom. Giet
de vereiste hoeveelheid water in de vulschacht
. Voeg geen water meer toe nadat het deeg
zich tot een bal heeft gevormd. Het water wordt
dan niet meer gelijkmatig opgenomen.

Bladerdeeg
Hoeveelheid bloem: min. 250 gr.
max. 750 gr.
Snelheid 5-7 ongeveer 2,5 min.

Doe de bloem in de kneed- en mix kom en voeg
daarna de andere ingrediénten toe. Gebruik
voor een goed resultaat geen warme zachte
boter. Het deeg is gereed wanneer deze zich tot
een bal heeft gevormd en u nog heel even heeft
doorgekneed. De kneedtijd (ongeveer 2,5
minuten) is afhankelijk van de hoeveelheid. Het
deeg wordt te zacht wanneer het te lang wordt
gekneed.
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Mixen, roeren, kloppen

Gebruik de grove garde @) voor het mixen van
cakebeslag, roomboter, aardappelpuree enz.
Plaats alle ingrediénten in de kom nadat de
garde is aangebracht.

Maximale hoeveelheid: 1 kg bloem (of minder
wanneer het recept meerdere andere ingre-
diénten bevat).

Snelheid 5-15

Duw de garde op de aandrijfarm en plaats
beiden op de aandrijfas in de kom (C).
Doe vervolgens de deksel op de kom (D).

Werkinstructies:

De boter moet niet te zacht en niet te hard zijn.
Wanneer u aardappelpuree maakt, gebruik dan
zeer hete ingrediénten en warm de kom met
warm water voor. Pureer de geschilde en
gekookte aardappelen langzaam (snelheid
5-7, ong. 1 minuut). Voeg dan de hete melk toe
via de vulschacht @ en klop snel (snelheid
11-14).

Gebruik de fijne garde @ voor het kloppen van
slagroom, eiwitten en biscuitdeeg. Plaats alle
ingrediénten in de kom nadat de garde is
aangebracht.

De fiine garde niet gebruiken voor cakebeslag.

Maximale hoeveelheid:

Snelheid

Slagroom — 700 ml 9-11
Eiwit — 8 (+ 240 ml) 15
Biscuitdeeg — van 7 eieren 15

Druk de garde op de as van de aandrijfarm en
plaats beiden op de aandrijfas in de kom (C).
Doe vervolgens de deksel op de kom (D).

Universele kom
(transparante kom)
(zie zijde 5)

Gebruik de universele kom voor het mixen,
hakken, snijden met sikkelmes @, of wanneer
u snijplaten @ gebruikt, voor het snijden en
raspen.

@ Deksel met vulschacht en vulstop
Beschermhuls
® Sikkelmes
Universele kom
@ Snijplaten
@ Patat-frites snijplaat
® Julienne snijplaat
© Dubbelzijdige snijplaat
@ Dubbelzijdige raspplaat
® Speciale raspplaat
® Snijplaten houder

(NB.: alle hulpstukken die u gebruikt voor de
universele kom met de grijze aandrijfas zijn
grijs.)

Maximale hoeveelheid: 2 L vioeibare ingre-
diénten (voor milkshakes 1,5 L).

Kleine hoeveelheden moeten bij voorkeur

worden verwerkt in de blender @ met sikkel-
mes @.

Sikkelmes ®

Voorzichtig! Het mes is zeer scherp.

Het sikkelmes kan worden gebruikt voor mixen,
hakken, snijden, maar ook voor het kneden
van deeg (bv. gistdeeg, max. 1 kg bloem plus
ingrediénten, snelheid 1-7, ong. 3 min.).

Beschermhuls

Voor het gebruik, dient u de plastic bescherm-
huls te verwijderen door het sikkelmes met
beschermhuls rechtop op tafel te zetten

en het handvat neerwaart te duwen tot de
beschermhuls loslaat (A). Het sikkelmes kan
alleen in de universele kom (® worden geplaatst
zonder beschermhuls (B).

Na gebruik plaatst u de beschermhuls terug
door werderom het sikkelmes op de tafel te
plaatsen. Het merkteken op de beschermhuls
moet over het hoge gedeelte van het sikkelmes
vallen.

Schuif nu de opening van de beschermhuls
over het handvat en hou de huls met een hand
vast. Trek met de andere hand de knop ferm
omhoog totdat het mes in de beschermhuls
klemt (C).

Pas op! Het mes is zeer scherp — alleen vast-
houden bij de plastic knop.

Doe alle ingrediénten in de universele kom
nadat u het sikkelmes heeft aangebracht.
Voeg vloeibare ingrediénten toe via de vul-
schacht terwijl de motor draait.

Verwijder wanneer u klaar bent eerst het
sikkelmes en dan de inhoud van de kom.

Mixen van soepen, milkshakes etc.
Snelheid: 7-15, ongeveer 30 seconden

Bij maximale hoeveelheid 2 L snelheid 8
gebruiken (om schuimvorming te voorkomen).
Shakes (max. 1,5 L): snijd fruit, doe de stukken
in de kom en mix op snelheid 15, voeg het
vloeibare ingrediént toe bij snelheid 7 en mix
(let op: melk kan gaan schuimen tijdens het
mixen. Gebruik kleinere hoeveelheden).

Snijden, hakken
Snelheid 1 - 15
(zie tabel, zijde 25)

Snijplaten @

Plaats de snij- of raspplaat die u wilt gebruiken
op de snijplaathouder ® en draai de plaat tegen
de klok in in de richting van de pijl (D) tot deze
vastgrijpt. Bij het losmaken draait u met de
klok mee.

Plaats de snijplaathouder met de snijplaat zo
ver mogelijk op de aandrijfas in de universele
kom (E). Plaats de deksel op de universele kom
en sluit deze (F).

Kies altijd de positie «I» (constante werking)
wanneer u de snij- en raspplaten gebruikt.

Wanneer u sappige of zachte ingrediénten
gebruikt, behaalt u betere resultaten bij een
lagere snelheid. Harde ingrediénten kunnen
beter bij een hogere snelheid worden verwerkt.

Bij het toevoegen van ingrediénten met
behulp van de vulschacht (G), dient u altijd de
naduwstop te gebruiken. Grijp nooit in de vul-
schacht wanneer de motor draait.

Snijplaten @, ®, ©:
Vul voor het meest gelijkmatige resultaat de
vulschacht terwijl de motor staat uitgeschakeld.

Snijplaten @, ©:
De ingrediénten kunnen in de vulschacht
worden gedaan terwijl de motor aanstaat.
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Fritessnijplaat @
Snelheid 1-7

Voorzichtig! Deze snijplaat is zeer scherp.

Zorg altijd dat de zijde met de tekst naar boven
is gericht.

Vul voor het beste resultaat de vulschacht
met 4 -5 aardappelen tegelijk.

Bereidingsvoorbeelden: rauwe aardappelen,
selderij.
Julienne snijplaat ®

Snelheid 1-7

Voorzichtig! Deze snijplaat is zeer scherp.

Zorg altijd dat de zijde met de tekst naar boven
is gericht.

Deze snijplaat snijdt groente in fijne reepjes.
Wanneer de groente vertikaal in de vulschacht
wordt geplaatst, worden de reepjes korter.
Wanneer u de groente schuin of horizontaal
plaatst, worden de reepjes langer.

Bereidingsvoorbeelden: komkommer, worte-
len, bieten, radijs, selderij, koolrabi, rauwe
aardappels.

Dubbelzijdige snijplaat ©
Snelheid 1-7

Voorzichtig! Deze snijplaat is zeer scherp.

Deze plaat kan aan beide kanten worden
gebruikt (grof/fijn).

Bereidingsvoorbeelden grove zijde:
komkommer, koolrabi, rauwe aardappelen,
uien, prei, salami, bananen, tomaten,
champignons, radijs, sla (opgerold), selderij.

Bereidingsvoorbeelden fijne zijde: komkommer,
koolsoorten, rauwe aardappelen, wortelen,
uien, salami, radijs.

Dubbelzijdige raspplaat @
Snelheid 1-15

De plaat kan aan beide zijden worden gebruikt
(grof/fijn). Zachte groente (bijv. komkommer)
verwerkt u op snelheid 1-7, harde groente

op hogere snelheden (tot stand 15).

Bereidingsvoorbeelden grove zijde:
komkommer, koolrabi, rode biet, wortelen,
rauwe aardappelen, appels, koolsoorten.

Bereidingsvoorbeelden fijne zijde: kaas
(zacht, medium hard), komkommer, wortelen,
rauwe aardappelen, appels.

Speciale raspplaat ©

Snelheid 7-15

Zorg altijd dat de zijde met de tekst naar boven
is gericht.

Bereidingsvoorbeelden: rauwe aardappelen

(voor bijv. aardappelpannekoeken), mieriks-
wortel, parmesaanse kaas (hard).

Blender (zie zijde 5)

Gebruik de blender @ voor het mixen, hakken
en snijden van kleine hoeveelheden.

Deksel
Sikkelmes
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@ Blender
@ Schroefring
® Kunststof ring
© Plastic kom
@ Afdichtring
® Aandrijfas met bodemplaat

Maximale hoeveelheid: 1 L vloeibare
ingrediénten (voor milkshakes 750 ml).

Grotere hoeveelheden kunnen beter worden
verwerkt in de universele kom @ met sikkel-
mes ®.

Belangrijk: de maximale verwerkingstijd in de
blender is 1 minuut. Vloeistoffen mogen langer
verwerkt worden.

Voorzichtig! Het mes (9 is zeer scherp — pak
deze alleen vast bij de kunststof knop.

Doe alle ingrediénten in de blender nadat u het
sikkelmes heeft aangebracht (zie voorbeeld-
tabel zijde 25). Vloeistoffen mogen wanneer de
motor draait alleen worden toegevoegd via het
gat in de deksel. Verwijder na gebruik eerst het
mes en daarna pas het verwerkte voedsel.

Mengen van soepen, milkshakes,
babyvoeding etc.
Snelheid 1-15, ongeveer 1 minuut

Snijd bij het maken van milkshakes het fruit
eerst in kleine stukjes en verwerk deze voordat
u de vloeibare ingrediénten toevoegt. De
maximale hoeveelheid is 1 liter (voor milk-
shakes 750 ml), bij grotere hoeveelheden loopt
het geheel over. De kom is hittebestendig,
zodat u ook hete ingrediénten kunt toevoegen.
Babyvoeding blijft beter warm als u de kom
vantevoren verwarmt met heet water.

Hakken
Snelheid 1-15, automatisch gebruik

Voor het hakken van peterselie, uien, noten,
broodjes en vlees.

Chocolade, Parmesaanse kaas, ijsblokjes,
koffie en andere harde ingrediénten mogen niet
worden gehakt.

Uit elkaar nemen en in elkaar
zetten van de blender

Deksel

Verwijder de afsluitring wanneer u de binnen-
kant van de deksel wilt reinigen. Plaats de
droge afsluitring daarna weer terug zodat de
plastic nokjes in de afsluitgeleiding over de rand
van de afsluitring vallen (H).

Sikkelmes

Voorzichtig! Het mes is zeer scherp.

Haal het sikkelmes uit de blender door de
kunststof knop vast te pakken en deze al
drukkende met uw duimen op de top van de
aandrijfas uit de kom te trekken (l).

Het sikkelmes wordt teruggeplaatst in de kom
door deze op de aandrijfas te drukken tot het
vastklikt.

Blender @
Verwijder het sikkelmes zoals hierboven
beschreven staat.

Om de blender te verwijderen (J), draait u
de kom om met de onderzijde naar boven.
Pak de huls tussen de aandrijfas en de
bodemplaat vast.

Open de grijze schroefring aan de onderkant
met behulp van de vulstop door tegen de klok
in te draaien. Verwijder de schroefring (a),

de kunststof ring (b) en de blender (c), één voor
één, zodat u uiteindelijk de aandrijfas (e) met
bodem en afdichtring (d) in uw handen houdt.

Het in elkaar zetten van de blender werkt in
omgekeerde volgorde (K):

Leg de afdichtring op de rand van de bodem-
plaat van het aandrijfgedeelte.

Draai de blender om en plaats de open ronde
onderzijde op de afdichtring rond de rand
van het aandrijfgedeelte. Zorg ervoor dat de
afdichtring niet verschuift.

Leg de witte kunststof ring (b) op de onderzijde
van de blender, zo dat het witte nokje in de
uitsparing tegenover de handgreep valt.

Draai met de grijze binnenschroefring (a) alle
delen vast met behulp van de vulstop (met de
klok mee).

Wijzigingen voorbehouden.

Gooi dit apparaat aan het eind van zijn
nuttige levensduur niet bij het huisafval. K
Lever deze in bij een Braun Service —
Centre of bij de door uw gemeente aangewezen
inleveradressen.

Garantie

Op dit produkt verlenen wij een garantie van

2 jaar geldend vanaf datum van aankoop.
Binnen de garantieperiode zullen eventuele
fabricagefouten en/of materiaalfouten gratis
door ons worden verholpen, hetzij door
reparatie, vervanging van onderdelen of
omruilen van het apparaat.

Deze garantie is van toepassing in elk land waar
dit apparaat wordt geleverd door Braun of een
officieel aangestelde vertegenwoordiger van
Braun.

Beschadigingen ten gevolge van
onoordeelkundig gebruik, normale slijtage en
gebreken die de werking of waarde van het
apparaat niet noemenswaardig beinvioeden
vallen niet onder de garantie. De garantie
vervalt bij reparatie door niet door ons erkende
service-afdelingen en/of gebruik van niet
originele Braun onderdelen.

Om gebruik te maken van onze service binnen
de garantieperiode, dient u het complete
apparaat met uw aankoopbewijs af te geven of
op te sturen naar een geauthoriseerd Braun
Customer Service Centre:
www.service.braun.com.

Bel 0 800 44 55 388 voor een Braun Customer
Service Centre bij u in de buurt.
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Voorbeeldtabel voor universele kom B |met sikkelmes ®

De verwerkingstijden zijn bij benadering weergegeven omdat ze afhankelijk zijn van de kwaliteit en de hoeveelheid van het te verwerken voedsel en de
gewenste fijnheid. Het aantal pulsen verwijst naar de automatisch gebruik.

Ingrediénten Max. hoeveelheid Voorbewerking Snelheid Schakelstand Tijd/aantal pulses
Uien 750 g in vieren 15 LI PI 15 x
Wortelen 1000 g in stukjes 15 | 20 sec
Harde broodjes 6 in vieren 15 | 45-60 sec
Ei, hardgekookt 10 heel 7-9 LXYP LYY 10-12 x
Appels 750 g in vieren 7-9 | 10-15sec
Viees 7509 3 cm blokjes 15 | 45 sec
Peterselie 200g zonder steel 15 | 30 sec
Noten 1000 g heel 15 | 45-60 sec
Kaas, hard 5009 3 cm blokjes 15 | 60 sec.
Kaas, zacht 5009 3 cm blokjes 15 | 30 sec
Chocolade 400 g in stukjes 15 | 30-45 sec
Mixdrank 1,5L Snij fruit 15 | 60 sec
(mix) 8
Mayonaise 15L Kamertemp. 15 | 75-90 sec

(hele eieren, olie, azijn, mosterd)

Voorbeeld recept:

Gedroogd fruit in vanille-honing (als pannenkoek-strooisel of spread)

Gebruikt de food processor kom, snelheid: 15)

Koel 1000 g honing en gehakt gedroogd fruit (500 g pruimen, 500 g gedroogde vijgen) in de koelkast.

Doe vervolgens honing en gedroogd fruit in de food processor kom en hak 15 seconden lang, voeg vervolgens
400 ml water en 3 druppels vanille aroma toe en hak nog 3 seconden lang.

Voorbeeldtabel voor blender

De verwerkingstijden zijn bij benadering aangegeven omdat ze afhankelijk zijn van de kwaliteit en de hoeveelheid van het verwerkte voedsel en de vereiste
fijnheid ervan. Het aantal pulsen verwijst naar automatisch gebruik.

Produkt Max. hoeveelheid Voorbewerking Snelheid Schakelstand Tijd/pulsen
Mixen
Babyvoeding 1L Verwarm kom voor 9-15 | 15-25 sec
(min. 150 g + vocht)
Mayonaise 1L Hele eieren en smaaktoevoegingen mengen. 15 P LD 3-4x
Olie via gat in deksel. 15 | 60-90 sec
Tartaarsaus 1L Meng heel ei, kruiden, mosterd en azijn. 15 I PIL 3-4x
Voeg olie toe. 15 | 60-90 sec
Voeg ei in vieren en komkommer toe. 9 e @ee 4-6x
Mixdrank 750 ml Snij fruit en voeg 15 (LY PI) 4-6x
melk toe. 15 | 15 sec
Hakken
Peterselie 509 zonder steel 15 | 10-15sec
Uien 100 g in vieren 15 e (Peoe 10-12x
Noten 200 g heel 7-9 | 30 sec
Harde broodjes 2 in vieren 15 | 30 sec
Viees 2009 in blokjes 15 | 20-30 sec
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SK

Brauns produkter har den hgjeste kvalitet i
funktionalitet og design. Vi haber, du bliver glad
for din nye Braun kekkenmaskine.

Braun K 3000 er en kekkenmaskine, som let og
hurtigt opfylder ethvert behov for at eelte, mixe,
rore, piske, hakning, snitning, rivning og
raspning.

Lzes brugsanvisningen omhyggeligt
igennem, for apparatet tages i brug.

Vigtigt

. & Knivindsatserne ® / @ er meget
skarpe!
Hold altid kun pa plastikskaftet af kniv-
indsatserne. Efter brug skal knivindsatserne
altid tages op af skalene, for den forarbejdede
mad tages op.

Speaendingen i lysnettet skal stemme overens
med spaendingsangivelsen pa maskinens
bundplade. Ma kun tilsluttes vekselstram.

Opbevares utilgeengeligt for bern.

Dette produkt er ikke beregnet til at bruges
af barn eller svagelige personer uden over-
vagning af en person der er ansvarlig for
deres sikkerhed. Generelt anbefaler vi at
produktet opbevares utilgeengeligt for barn.
Born ber overvages for at sikre at de ikke
leger med apparatet..

Maskinen er beregnet til brug i en normal
husholdning og kun til tilberedning af de
nedenfor angivne maengder.

Ingen af delene ma anvendes i mikroovn.

Hold altid opsyn med maskinen, nar den
karer.

Brauns elektriske apparater overholder
geeldende sikkerhedsbestemmelser.
Reparation eller udskiftning af ledning

ma kun foretages af autoriseret service-
personale. Forkert, ukvalificeret reparation
kan forarsage ulykker og veere til fare for
brugeren.

® Sluk altid for maskinen og treek stikket ud
efter brug.

[A] Basismaskine (se side 4)

@ Motordel

® Ledningsoprul

® Sikkerhedskontrollampe

@ Programveelger (konstant/teendt:
«|», afbrudt: «O», automatisk
momentindstilling: «ee@ee>»)

® Trykknap til manuel momentindstilling («@»)

® Elektronisk hastighedsregulator
(kan indstilles fra 1-15, ogsa ved
momentindstillingen)

@ Altetilbeher

Gear

Mixetilbehar

Pisketilbehgar

© Spatel

Pafyldningstragt

@ Lag

@ Dejskal (rustfrit stal)
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Sikring

Kontrollampen @ lyser for at angive, at motoren
er overbelastet og derfor selv vil afbryde. S&
snart motoren er blevet afbrudt pga. over-
belastning, lyser kontrollampen @ konstant.
Afbryd maskinen ved at dreje programveelgeren
@ til position «O». Vent ca. 15 minutter til
maskinen er kolet af. Teend derefter maskinen
igen ved at dreje programvaelgeren @ til
position «I». Hvis kontrollampen @ stadig lyser
og maskinen ikke starter, gentages
afkelingsproceduren som beskrevet ovenfor.

Vigtigt: Hvis maskinen automatisk afbrydes
pga. overbelastning, kan maskinen kun teendes
igen ved hjeelp af programveelgeren @ efter at
veere blevet slukket (programveelger i position
«O»).

Hastighedsregulator

Det anbefales forst at veelge hastighed ved
hjeelp af den elektroniske hastighedsregulator
® og derefter teende for maskinen for at sikre
den korrekte hastighed fra start.

Tilbehor Anbefalet hastighed*
Deijskél
@  Pisketibeher  7...15

O  Mixetibeher ~ 5...15

] Fltetilbehor 1.7
Universalskal

T Universalkniv 7...15
@-@ Plader 1...15
Blenderglas

D 7...15

* se tabellen pa maskinens frontpanel

Momentindstilling

Momentindstillingen er isaer velegnet i fol-
gende tilfeelde:

® Forsigtig tilseetning af mel i dej, s& den ikke
bliver klaeg.

® Tilsaetning af sammenpisket zeg eller flade til
mere faste ingredienser.

® Hakning af sarte eller blede ingredienser —
f. eks. g, log.

Automatisk momentindstilling «ee@ee»
aktiveres, nar programvaelgeren @ stir pa
«ee(Pee» Hermed taender motoren i korte,
ensartede intervaller ved den valgte hastighed.
Den automatiske momentindstilling afbrydes
atter ved at slukke for maskinen (program-
veelger @ i position «O»).

Manuel momentindstilling_«@>» aktiveres ved
at trykke knappen ® ned, mens maskinen er
slukket. Ved brug af den manuelle momentind-
stilling kan intervallernes lzengde varieres.
Maskinen arbejder ved den valgte hastighed, sa
leenge knappen ® holdes nede. Nar knappen
slippes, standser maskinen.

Advarsel: max. 15 gange/minut

Montering/demontering af dejskal
og lag

Alle dele bor afvaskes for brug ferste gang (se
under «Rengering»).

Af sikkerhedsmazessige arsager ber der altid
baeres og loftes med begge haender.

@ Seet dejskélen @ pa motordelen @, séledes
at markeringerne pa skalen passer til mar-
keringerne pa motorblokken. Drej skélen
med uret, til det siger klik.

®/© Tryk det enskede tilbehar helt ned over
drivakslen i skalen.

@ Seet laget @ pa skalen, séledes at pilen
pa laget passer til pilen pa skalen @. Drej
derefter laget i retning med uret, indtil Iaget
sidder fast i udskaeringen pa motordelen og
der hgres et klik. Laget lgsnes ved at dreje
det i retning mod uret.

Pafyldningstragten (0 szettes over dbningen i
laget, séledes at den hgjeste side vender ind
mod midten. Dette geor det nemmere at tilsaette
ingredienser mens maskinen korer.

Dobbelt sikkerhedslas: Motoren kan kun
startes, hvis bade skal @ og lag @ er sat korrekt
pa. Laget kan kun fiernes fra skélen, hvis
motoren er afbrudt.

Nar maskinen er slukket, drejes laget @ mod
uret og leftes af. Fjern tilbeharet. Drej skélen @
mod uret og left den af.

Rengering

Sluk altid ferst for maskinen og tag stikket ud.
Motordelen @ ma kun afterres med en fugtig
klud.

Nogle madvarer (f.eks. guleradder) kan give
misfarvninger. After den misfarvede del med
spiseolie inden afvaskning.

Altetilbehoret @ og gearet ® méa kun vaskes i
handen. Disse dele mé ikke nedszenkes i vand.
Alle andre dele taler maskinopvask ved max.
65°C.

Omrader som kan veere vanskelige at komme
til, f.eks. indersiden af l&get @ ber renses godt
med spatelen @ (e) eller med en berste.

Brug aldrig skarpe genstande til rengering.

Vedligehold og rengering af den
rustfri dejskal

® Vask skélen i varmt seebevand fer den bruges
forste gang.

® Vask skélen i varmt seebevand sé hurtigt som
muligt efter brug, iszer hvis det drejer sig om
saltholdige ingredienser.

® Hvis skalen er sveer at gore ren, szettes den
i blod og skrubbes derefter med en svamp
(anvend aldrig en skuresvamp) eller en
borste.

® \/ed maskinopvask fjernes den rustfri skal fra
opvaskemaskinen, sé snart vasken er faerdig,
for at undga pletter fra overskydende vand-
dréber. Brug ikke for meget opvaskemiddel
og afkalker.

® Aftor skalen omhyggeligt, fer den stilles vaek.
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Altning

Altetilbeharet @ er specielt udviklet til geerdeje,
pasta og mardeje. Det er ikke velegnet til
kagedej. Til kagedej anvendes mixetilbehoret
€.

Alle ingredienser hzeldes i skélen ® efter isaet-
ning af tilbehoret.

Altning af geerdej (brod/kage)

Der kan arbejdes med op til 1,5 kg mel
+ ingredienser:
Hastighed 1-7 3 -5 minutter

Heeld ferst mel og derpa alle gvrige ingredienser
- dog ikke meaelk — i dejskalen (incl. rosiner, frugt
og mandler). Seet Iaget pa og veelg hastighed
1-7. Teend for maskinen (programveelger i
position «I»). Tilseet vaeske gennem pafyld-
ningstragten @, mens maskinen karer.

Max. kapacitet 2 kg mel
(fra 1,5 kg — 2 kg mel)
Hastighed 2-3

Grunddejen tilberedes forst ved at haelde
vaesken, 1/3 af melet samt geer i skalen. Alt
derefter i ca. 1 min. ved hastighed 7. Lad
grunddejen hvile ca. 15 min.

Tilsaet resten af melet og aelt i ca. 5 min. ved
hastighed 3. Derefter tages dejen ud af skalen
og stilles til haevning iflg. opskriften.

Altning af pastadej

Mel:min. 250 g
max. 1 kg
Hastighed 1-7 ca. 3,5 min.

Heeld melet og de evrige ingredienser
(undtagen vand) i dejskalen. Tilsaet derefter den
angivne maengde vand gennem péfyldnings-
tragten 0. Tilsaet ikke mere vand, nér dejen har
samlet sig til en kugle, da det derefter ikke vil
blive optaget jeevnt i dejen.

Altning af mordej

Mel:min. 250 g
max. 750 g
Hastighed 5-7 ca. 2,5 min.

Hzeld melet i dejskalen og tilseet derefter de
ovrige ingredienser. Det bedste resultat opnas
ved ikke at anvende varmt, bledt smer. Dejen er
feerdig, né&r den har samlet sig i en kugle og
derefter eeltet kort tid. Tilberedningstiden (ca.
2,5 min.) athaenger af maengden. Mardejen
bliver for blad, hvis den eeltes for lsenge.

Mixe, rore, piske

Brug mixetilbehgret @3 til kageblandinger,
smearcreme, kartoffelmos etc. Haeld ingredien-
serne i skalen, nar mixetilbehgret er pasat.

Max. kapacitet: 1 kg mel (eller mindre, hvis
opskriften indeholder mange andre ingre-
dienser).

Hastighed 5-15

Seet mixetilbehoret pa gearet og seet begge
dele ned over drivakslen i dejskélen (C).
Skru derefter l&get pa dejskalen (D).
Fremgangsmade:

Smarret ma hverken veaere for bladt eller

for hardt. Kartoffelmos bliver bedst, hvis
ingredienserne er meget varme og skalen
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opvarmet forinden. Mos langsomt de pillede,
kogte kartofler (hastighed 5-7 i ca. 1 min.).
Heeld derefter varm meelk gennem péfyldnings-
tragten @ og ror hurtigt (hastighed 11-14).

Brug pisketilbeharet @ til piskning af flode-
skum, eeggehvider eller sukkerbrodsdej. Haeld
ingredienserne i skalen, nar pisketilbeharet er
pésat.

Brug ikke pisketilbehgaret til kager.

Max. kapacitet:

Hastighed
Flede — 700 ml 9-11
AEggehvider — 8 (ca. 240 ml) 15
Sukkerbredsdej — af 7 aeg 15

Seet pisketilbehgret pa gearet og saet begge
dele ned over drivakslen i elteskalen (C).
Skru derefter l1aget pa eelteskalen (D).

Universalskal (i plast)
(se side 5)

Brug universalskalen og universalkniven @) til
at mixe, hakke, snitte. Snitte/rivepladerne @
anvendes til at strimle, rive, raspe.

® L&g med péfyldningstragt og stopper
Beskyttelseskappe
@® Universalkniv
Universalskal
@ Plader
@ Pommes frites plade
® Julienneplade
© Dobbeltsidet snitteplade
@ Dobbeltsidet riveplade
®© Raspeplade
® Knivholder

(N.B.: Alle tilbehersdele, som bruges i univer-
salskalen sammen med den gra knivholder,
ergra.)

Max. kapacitet:

2 | veeske (til milkshakes 1,5 I).

Sma meengder tilberedes bedst i blender-
glasset @ med tilhgrende kniv .

Universalkniv ®

Advarsel! Kniven er meget skarp.
Universalkniven kan mixe, hakke, skeere men
er ogsa velegnet til zltning af dej (f.eks. geerde;j,
max. 1 kg mel + ingredienser, hastighed 1-7,
ca. 3 min.).

Beskyttelseskappe

For brug fjernes plasticbeskyttelseskappen
ved at saette kniven med beskyttelseskappen
pa bordet og presse pinden nedad, indtil kniven
lesnes (A). Universalkniven kan kun placeres

i skélen @, nar kappen er fiernet (B).

Efter brug seettes beskyttelseskappen atter
over kniven. Symbolet pa beskyttelseskappen
skal veere over den gverste kniv. Traek beskyt-
telseskappen over pinden og hold pa kappen
med den ene hand. Traek pinden pa kniven
hardt op gennem beskyttelseskappen med den
anden héand, til universal-

kniven sidder fast (C).

Advarsel: Universalkniven er meget skarp —
hold derfor kun pé knivens plasticskaft.

Heeld alle ingredienserne i universalskalen
efter isaetning af kniven. Flydende ingredienser
kan tilseettes gennem pafyldningstragten,
mens maskinen korer.

Fjern altid kniven fra universalskalen for den
tilberedte mad.

Blending af supper, milkshakes etc.
Hastighed: 7-15, ca. 30 sek.

Ved max. kapacitet (2 I) brug hastighed 8

(da det ellers kan skumme over).

Shakes (max. 1,5 I): skeer frugt i mindre stykker
og blend ved hastighed 15. Tilseet derefter
vaeske ved hastighed 7 og blend (bemaerk,

at maelk nemt skummer over — brug derfor
mindre kvantiteter).

Skeere, hakke
Hastighed 1-15
Se oversigten over tilberedningstid, side 29.

Pladerne @

Anbring den enskede plade pa knivholderen (®
og drej pladen mod uret i pilens retning (D),

til den falder i hak. Fjernes ved at dreje med
uret.

Seet knivholderen med pladen oven pa
drivakslen i universalskalen, til den sidder fast
(E). Seet Iaget pa universalskalen og l&s det (F).

Nar pladerne anvendes, skal programvaelgeren
altid std i position «I».

Ved tilberedning af saftholdige eller blade ingre-
dienser opnas det bedste resultat ved lavere
hastighed. Harde fedevarer tilberedes ved
hgjere hastighed.

Anvend altid stopperen (G) til at skubbe
ingredienserne ned gennem pafyldnings-
tragten. Stik aldrig fingrene ned i pafyldnings-
tragten, mens motoren er i gang.

Plade @, ®, ©:

Det bedste resultat opnas ved at lsegge de
fedevarer, der skal tilberedes, ned i pafyld-
ningstragten, mens maskinen er afbrudt.

Plade @, ®:

Fodevarer kan tilssettes gennem
pafyldningstragten, mens maskinen kerer.

Pommes frites plade @
Hastighed 1-7

Advarsel: Pladen er meget skarp.

Teksten skal vende mod brugeren.
Det bedste resultat opnas ved at fylde 4-5
r& kartofler i pafyldningstragten pa én gang.

Forslag til anvendelse: ra kartofler, selleri.

Julienneplade ®
Hastighed 1-7

Advarsel: Pladen er meget skarp.

Teksten skal vende mod brugeren.

Denne plade skeerer gransager i stave.
Hvis grensagerne kommes lodret ned i pa-
fyldningstragten, bliver stavene kortere.
Hvis de kommes enten skrat eller vandret i,
bliver stavene leengere.

Forslag til anvendelse: agurker, gulergdder,
rodbeder, radiser, selleri, kélrabi, ra kartofler.
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Dobbeltsidet snitteplade ©
Hastighed 1-7

Advarsel: Pladen er meget skarp.

Denne plade kan anvendes pa begge sider
(grov/fin).

Forslag til anvendelse:

Grov side: agurker, kalrabi, ra kartofler, log,
porrer, salami, bananer, tomater, champignon,
radiser, salat (rullet stramt sammen), selleri.
Fin side: agurker, kal, ra kartofler, gulergdder,
log, salami, radiser.

Dobbeltsidet riveplade @
Hastighed 1-15

Denne plade kan anvendes pa begge sider
(grov/fin). Blede produkter (f.eks. agurker)

ber rives ved hastighed 1-7. Harde produkter
kan rives med en hastighed op til 15.

Forslag til anvendelse:

Grov side: agurker, kalrabi, redbeder, gulered-
der, ra kartofler, aebler, kal.

Fin side: ost (bled, medium hard), agurker, gule-
redder, ra kartofler, sebler.

Raspeplade ®
Hastighed 7-15

Teksten skal vende mod brugeren.

Forslag til anvendelse: ra kartofler (f.eks. til
kartoffelpandekager), peberrod, parmesanost
(hard).

Blenderglas (se side 5)

Brug blenderglasset @ til at mixe, hakke og
snitte sma maengder.

Lag
Knivindsats
@ Blenderglas
@ Las
® Bundkant
© Blenderglas
@ Gummiring
® Drivaksel med bund

Max. kapacitet: 1 | vaeske
(til milkshakes 750 ml).

Sterre maengder ber tilberedes i universal-
skélen @® sammen med universalkniven (.

Vigtigt: Maksimal arbejdstid i blenderglasset
er 1 minut. Veesker kan dog tilberedes i leengere
tid.

Advarsel: Kniven (9 _er meget skarp — hold kun
pa plasticskaftet.

Leeg alle ingredienserne i universalskalen efter
iseetning af kniven (se oversigten over tilbered-
ningstid, side 29). Veeske ber kun tilszettes
gennem hullet i 1aget, hvis maskinen kerer.
Efter brug ber kniven tages op for de forarbej-
dede fodevarer.

Sadan blendes supper, milkshakes,
babymad etc.
Hastighed 1-15, ca. 1 min.

Til milkshakes skeeres frugten i mindre stykker
og blendes for tilsaetning af veeske.

Max. kapacitet: 750 ml veeske (for at undga
det skummer over).
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Varme madvarer kan ogsa blendes i dette
varmebestandige blenderglas. Babymad
holder sig bedre varm, hvis glasset opvarmes
med varmt vand inden brug.

Hakning
Hastighed 1-15, autom. momentindstilling

Velegnet til hakning af persille, hvidleg, lag,
ngdder, torre rundstykker til rasp samt kad.
Chokolade, parmesanost, isterninger, harde
krydderier og kaffebegnner kan ikke hakkes i
blenderglasset.

Adskillelse og samling

Lag

Fjern gummiringen pa undersiden af l1aget for
rengering. Den terre gummiring saettes atter
pé plads. De sma takker i laget skal gribe fast
om gummiringen (H).

Blenderknivene

Advarsel: Knivene er meget skarpe.

Tag kniven op af blenderglasset ved at tage
fat om plasticskaftet pa knivindsatsen og med

tommelfingeren trykke pa drivakslen i midten (l).

Knivindsatsen saettes tilbage i blenderglasset
ved at trykke den ned over drivakslen, til det
siger klik.

Blenderglasset @

Tag kniven op som beskrevet ovenfor.

For at frigere blenderglasset (J) vendes det
forst pa hovedet, tag derefter fat om drivakslen
med den ene hand. Ved hjeelp af stopperen
skrues lasen i bunden lgs ved at dreje mod uret.
Fjern derefter lasen (a), bundkanten (b) og
blenderglasset (c) en efter en, sdledes at du kun
holder drivakslen (e) med bund og gummiring
(d) i handen.

Blenderglasset samles i modsatte reekke-
folge (K):

Placer gummiringen p& undersiden af
drivakslen. Vend glasset og saet det ned

over ringen pé bunden af drivakslen. Vaer om-
hyggelig med at seette det korrekt pa. Seet
bundkanten (b) fast p& undersiden af glasset,
s& takken passer ind i hullet af bunden af
glasset (ved siden af handtaget). Delene samles
ved at dreje lasen (a) med uret ved hjeelp af
stopperen.

Ret til endringer forbeholdes.

Apparatet bor efter endt levetid ikke

kasseres sammen med hushold-

ningsaffaldet. Bortskaffelse kan ske pd
et Braun Servicecenter eller passende, lokale
opsamlingssteder.

Garanti

Braun yder 2 ars garanti pa dette produkt
geeldende fra kebsdatoen. Inden for
garantiperioden vil Braun for egen regning
afhjeelpe fabrikations- og materialefejl efter vort
skeon gennem reparation eller ombytning af
apparatet. Denne garanti gaelder i alle lande,
hvor Braun er repraesenteret.

Denne garanti deekker ikke skader opstaet ved
fejlbetjening, normalt slid eller fejl som har ringe
effekt pa veerdien eller funktionsdygtigheden
af apparatet. Garantien bortfalder ved
reparationer udfert af andre end de af Braun
anviste reparaterer og hvor originale Braun
reservedele ikke er anvendt.

Ved service inden for garantiperioden afleveres
eller indsendes hele apparatet sammen med
kebsbevis til et autoriseret Braun Service
Center: www.service.braun.com.

Ring 7015 0013 for oplysning om naermeste
Braun Service Center.
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Eksempler pa anbefalet tilberedningstid ved brug af universalskalen | B| sammen med universalkniven @®

De angivne tider er ca. tider og afhaenger af kvaliteten og maengden af fedevarer samt den gnskede finhedsgrad. Antal gange refererer til automatik
momentindstilling.

Produkt Max. maengde Tilberedning Hastighed Program- Tid/antal gange
veelger
Leg 750 g i kvarte 15 LI PIT 15 x
Gulergdder 1000 g i stykker 15 | 20 sek.
Terre rundstykker (til rasp) 6 i kvarte 15 | 45-60 sek.
Hardkogte zeg 10 hele 7-9 LI PIL 10-12 x
Abler 750 g i kvarte 7-9 | 10-15 sek.
Magert kad 750 g 3 cm store terninger 15 | 45 sek.
Torret persille 200 g uden stilke 15 | 30 sek.
(4 bdt.)

Nodder, mandler 1000 g hele 15 | 45-60 sek.
Ost (hard, medium) 500 g 3 cm store terninger 15 | 60 sek.
Ost (bled) 500 g 3 cm store terninger 15 | 30 sek.
Chokolade 400 g i stykker 15 | 30-45 sek.
Drinks 151 Frugt hakkes, 15 | 60 sek.

efter tilseetning af veeske 8

(mix) 8
Mayonnaise (hele g, olie, eddike, 151 Stuetemp., tilszet olien lidt efter lidt 15 | 75-90 sek.

krydderier, sennep)

Opskriftseksempel:

Torret frugt med vanilje-honning (som pandekagefyld eller smorelse)

(brug universalskalen, hastighed: 15)

Kal 1000 g flydende honning og hakket, terret frugt (500 g svesker, 500 g figner) i keleskabet. Kom honning og
tarret frugt i skalen og hak i 15 sekunder. Tilseet derefter 400 ml vand og 3 dréber vanilijearoma, og hak i
yderligere 3 sekunder.

Forslag til anvendelse af blenderglasset

De angivne tider er ca. tider og afhaenger af kvaliteten og maengden af fedevarer samt den onskede finhedsgrad. Antal gange refererer til automatik
momentindstilling.

Produkt Max. kapacitet Tilberedning Hastighed Program- Tid/antal gange
veelger
Blende
Babymad 11 Forvarm blenderglasset 9-15 | 15-25 sek.
(af 150 g + veeske)
Mayonnaise 11 Blend hele eeg, krydderier, sennep, eddike. 15 (XY PIT 3-4x
Tilszet olie gennem hullet i 1aget. 15 | 60-90 sek.
Tatarsauce 11 Blend hele eeg, krydderier, sennep, eddike. 15 e (Pee 3-4x
Tilszet olie gennem hullet i 1aget. 15 | 60-90 sek.
Tilsaet seg i 1/4 og agurker. 9 YPIY 4-6X
Drinks 750 ml Skeer frugten ud og blend den. 15 e (Poe 4-6x
Tilsaet meelk og blend feerdig. 15 | 15 sek.
Hakke
Persille, torret 5049 uden stilke 15 | 10-15 sek.
(1 bdt.)
Log 100 g i kvarte 15 YPIY 10-12 x
(11/2 leg)
Nodder, mandler 2009 hele 7-9 | 30 sek.
(min. 50 g)
Torre rundstykker 2 i kvarte 15 | 30 sek.
(til rasp)
Magert kad 2009 i terninger 15 | 20-30 sek.
29
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NOrSK

Vare produkter er produsert for 8 imgtekomme
de hoyeste standarder nar det gjelder kvalitet,
funksjon og design.

Vi haper du vil f& mye glede av ditt nye Braun
produkt.

Braun K 3000 er et klokkenmaskinsystem som
tilfredsstiller de hayeste krav for elting, miksing,
roring, visping, hakking, kutting, snitting, riving
og rasping, enkelt og raskt.

Les hele bruksanvisningen grundig for
produktet tas i bruk.

Viktig!
. é Knivene @® / @ er meget

skarpe!
Hold knivene kun i handtakene. Ta alltid ut
knivene fra bollene fgr du tar ut den tilberedte
maten.

Nettspenningen ma alltid tilsvare spenningen
som er angitt under maskinen. Ma kun
tilkoples vekselstrgm.

Dette produktet er ikke ment & brukes av barn
eller personer med redusert fysisk eller men-
tal kapasitet, med mindre en person ansvarlig
for barnets eller den andre personens sikker-
het har kontroll over situasjonen. Generelt
anbefaler vi at produktet oppbevares
utilgjengelig for barn. Barn ber fa instruksjon
slik at de ikke leker med apparatet.

® Apparatet er konstruert for husholdningsbruk
og for bearbeiding av de angitte mengder.

Ingen av delene skal benyttes i mikrobglge-
ovn.

La ikke maskinen sta og arbeide uten tilsyn.

Braun elektriske apparater tilfredsstiller
gjeldende krav til sikkerhet. Reparasjoner
eller bytte av ledning mé& kun foretas av
autorisert servicepersonell. Mangelfulle,
ukvalifiserte reparasjoner kan fore til skader
eller ulykker.

® S|3 av apparatet og ta ut stepselet for
oppbevaring.

[A] Basisenhet (se side )

@ Motordel

@ Oppbevaringsplass for ledning

®@ Kontrollampe for sikring

@ Bryter
(kontinuerlig gange/pa: «I»,
av: «O», automatisk repeterende
momenttrinn: «ee(@ee>»)

® Trykkbryter for manuelt momenttrinn
(«G»)

® Elektronisk hastighetsvelger (regulerbar
1-15, ogsa ved momenttrinn)

@ Eltekrok

Vispeholder

Grovvisp

Visp

© Slikkepott

Pafyllingsrer

@ Lokk

@ Eltebolle (rustfritt stal)
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Sikring

Kontrollampen @ blinker for & indikere at moto-
ren er overbelastet og vil snart sla seg av. Straks
sikringen har slatt av motoren, vil kontrollampen
@ lyse konstant. Sl& av maskinen med bryteren
@ (bryterstilling «O»).

Vent i ca. 15 minutter slik at motoren blir avkjelt.
Sla s& p& maskinen igjen med bryteren @
(posisjon «I»). Dersom kontrollampen @ skulle
tenne igjen og motoren ikke starter, gjentas
avkjglingsprosessen som beskrevet ovenfor.

Viktig: Hvis motoren automatisk har slatt seg av
p& grunn av overbelastning, kan maskinen kun
slés pa igjen med bryteren @ hvis den har vaert
slatt av (posisjon «O») med denne bryteren
forst.

Hastighetsvelger

Vi anbefaler & velge hastighet med den reguler-
bare, elektroniske hastighetsvelgeren ® forst
og deretter sl& pa maskinen slik at man arbeider
med den gnskete hastigheten helt fra
begynnelsen.

Tilbeher Anbefalt hastighets-
omrade*

Eltebolle

o Visp 7...15

(O) Grovvisp 5...15

] Eltekrok 1.7

Foodprocessorbolle

T Blade 7...15

@-@ Discs 1...15

Hurtigmikser

D 7...15

* se tabell pd motordelens frontpanel

Momenttrinn
Momenttrinnet er nyttig til felgende:

® Ved forsiktig tilsetting av mel slik at det ikke
innvirker pa konsistensen.

® Ved tilsetting av vispet egg eller krem til mer
kompakte matvarer.

® Hakking av delikate og myke matvarer,
f. eks. egg, ok.

Sett bryteren @ i «<ee@ee» posisjon for 4 starte
det automatiske momenttrinnet. Dette gjor at
maskinen arbeider i korte intervaller av identisk
varighet i valgt hastighet. Funksjonen
automatisk momenttrinn stoppes ved & sla av
maskinen (bryter @ i posisjon «O»).

Det manuelle momenttrinnet «@» starter ved &
trykke pé knappen ® nar maskinen er slatt av
(bryter i posisjon «O»). Nar du bruker det
manuelle momenttrinnet kan du selv variere
lengden pé intervallene. Maskinen arbeider ved
valgt hastighet s& lenge knappen ® trykkes
ned. Nar du slipper knappen, stopper motoren.

Advarsel! Maks. 15 omdreiniger/minutt

Montering og demontering av
eltebollen og lokket

Rengjer alle deler for forste gangs bruk

(se avsnitt «Rengjering»).

Av sikkerhetsmessige arsaker bar maskinen
alltid beeres eller loftes med begge hender.

@ Plasser bollen @ p& motordelen @ slik at
markeringene pa bollen stemmer overens
med markeringene pa motordelen. Drei
bollen i klokkeretningen til det klikker.

®/© Skyv det ngdvendige tilbehgret s langt
det gér pa drivakselen i bollen.

@ Sett lokket @ pé& bollen slik at pilen pa lokket
stemmer overens med pilen pa bollen @.
Drei s lokket i klokkeretningen til tappen pa
lokket gar inn i sikkerhetslasen pa motor-
delen og du herer at det klikker pa plass.
Nar lokket skal tas av, dreies det mot klok-
keretningen.

Pafyllingsreret @ ma settes ned i lokkets
apning slik at den hgyeste kanten vender
innover. Det gjor det mer praktisk 3 tilsette
ingredienser under bearbeidingen.

Dobbelt sikkerhetsl&s: Motoren kan kun starte
hvis bade bollen ® og lokket @ er ordentlig i
las. Lokket kan kun tas av ndr motoren er slatt
av.

Nar maskinen er slatt av, drei lokket @ mot
klokkeretningen og_left det av. Ta ut tilbehgret.
Drei bollen @® mot klokkeretningen og laft den
av.

Rengjering

S|4 alltid av motoren og ta stopselet ut fra
stikkontakten fer rengjering. Motordelen @
rengjeres kun med en fuktig klut.

Noen matvarer (f.eks. gulrot) kan fore til
misfarging; terk av med matolje for vask.
Eltekroken @ og vispeholderen ® skal

vaskes for hand. Senk det ikke ned i vann.
Alle andre deler kan vaskes i oppvaskmaskin
pa maksimum 65 °C.

Deler som er vanskelige a na, f.eks. fordyp-
ningen pé innsiden av lokket @ rengjeres godt
med slikkepotten @ (e) og en berste om
nedvendig.

Bruk aldri skarpe gjenstander ved rengjeringen.

Vedlikehold og rengjoring av
eltebollen i rustfritt stal

® Rengjeres i varmt sdpevann for forste gangs
bruk.

® Rengjeres i varmt sdpevann sa snart som
mulig etter bruk, spesielt etter tilbereding av
meget saltholdig mat.

Hardnakkede matrester ber blgtlegges og
fiernes med en svamp (bruk ikke skuresvamp)
eller en borste.

For & forhindre at det blir flekker av gjenvee-
rende vanndraper ved rengjering i oppvask-
maskin, skal bollen i rustfritt stal tas ut av
maskinen straks rengjeringsprogrammet

er ferdig.

Veer forsiktig slik at du unngér overdoser av
rengjeringsmidler og avkalkingsmidler.

® Tork bollen grundig for den settes bort for
oppbevaring.
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Elting

Eltekroken @ er spesielt designet for tilbereding
av gjeerdeiger, pasta, butterdeiger og mor-
deiger.

Den egner seg ikke til tilbereding av lette deiger.
Til dette benyttes grovvispen @a.

Ha alle ingrediensene i bollen ® etter at elte-
kroken er montert.

Gjeerdeig (brod, kake)
Inntil 1,5 kg mel pluss ingredienser:
Hastighet 1-7 3 -5 minutter

Ha forst i mel og deretter alle andre ingredienser
- unntatt melken - i eltebollen, inkludert rosiner,
sukat og netter. Sett pa lokket og velg hastighet
1-7. Sett s& bryteren pa kontinuerlig gange
(posisjon «I»). Tilsett veeske gjennom pafyl-
lingsroret (O mens motoren er igang.

Maksimal mengde 2 kg mel.
(Tilbereding av 1,5- 2 kg mel)
Hastighet 2-3

Lag ferst en basisdeig av hele vaeskemengden
og 1/3 av melet med gjeer i eltebollen og elt pa
hastighet 7 i ca. 1 min. La basisdeigen hvile i
ca. 15 min.

Tilsett resten av melet og elt pa hastighet 3 i ca.
5 minutter. Ta s& deigen ut av bollen og la den
heve i.h.t. oppskriften.

Pastadeig

Melmengde: min. 250 g
max. 1 kg

Hastighet 1 -7 ca. 3,5 min.

Ha mel og andre ingredienser i eltebollen —
unntatt vann. Hell gnsket mengde vann gjen-
nom péfyllingsraret @. Hell ikke p& mer vann
etter at deigen har formet seg som en ball, da
vannet ikke vil bli jevnt absorbert.

Elting av butterdeig

Melmengde: min. 250 g
max. 750 g
Hastighet 5-7 ca. 2,5 min.

Ha melet i eltebollen og tilsett alle de andre
ingrediensene. For & oppna gode resultater
ber du ikke bruke varmt, mykt smer. Deigen
er ferdig nar den former seg som en ball og er
eltet litt til etter dette. Bearbeidingstiden (ca.
2,5 min.) avhenger av deigmengden. Deigen
vil bli for myk hvis den eltes for lenge.

Miksing, rering og visping

Bruk grovvispen @2 til miksing av kakerorer,
smorkrem og potetmos. Tilsett ingrediensene
forst etter at vispetilbeharet er satt pa plass.
Maksimal mengde: 1 kg mel (eller mindre hvis
oppskriften inkluderer mange andre ingre-
dienser).

Hastighet: 5-15

Sett grovvispen pa vispeholderen og skyv
begge pa drivakselen i eltebollen (C). Lokket
lases deretter pa plass pa eltebollen (D).

Tilberedingsinstruksjoner:

Smaret skal verken vaere for hardt eller for mykt.
Ved mosing av poteter brukes meget varme
ingredienser og forvarm eltebollen med varmt
vann péa forhand. Mos de skrelte, kokte pote-
tene sakte (hastighet 5-7, ca. 1 min.).

Hell s& i varm melk gjennom péfyllingsreret
og visp raskt (hastighet 11-14).
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Bruk vispen @ til visping av krem, eggehviter
eller sukkerbrad. Tilsett ingrediensene i bollen
etter at vispen er satt i.

Bruk ikke vispen til kakedeiger.

Maksimal mengde Hastighet
Flgte til krem -7 dl 9-11
Eggehviter - 8 (ca. 2,4 dl) 15
Sukkerbrgd — av 7 egg 15

Sett vispen pa vispeholderen og skyv begge pa
drivakselen i eltebollen (C). Lokket lases
deretter pa plass pa eltebollen (D).

Foodprocessorbolle
(giennomsiktig bolle)
(se side 5)

Bruk foodprocessorbollen til miksing, hakking,
kutting med universalkniven ® eller ved bruk
av skivene @ til snitting, riving, rasping.

® Lokk med pafyllingsrer og stapper
Beskyttelsesdeksel
@® Universalkniv
Foodprocessorbolle
@ Skiver
® Pommes frites skive
® Julienneskive
© Vendbar snitteskive
@ Vendbar riveskive
® Raspeskive
® Skiveholder

(NB! Alt tilbeher til bruk i foodprocessorbollen
med den gra drivakselen er gra.)

Maksimal kapasitet:
2 | veeske (til milkshake 1,5 I).

Sma kvantiteter ber helst tilberedes i
hurtigmikseren @ med kniven @®.

Universalkniv ®

Advarsel! Universalkniven er meget skarp.

Universalkniven kan brukes til miksing,
hakking, kutting, men ogsa til elting av deig
(f.eks. gjeerdeig, maks. 1 kg mel pluss
ingredienser, hastighet 1-7, ca. 3 min.).

Beskyttelsesdeksel

For bruk tas beskyttelsesdekselet i plast av
ved & sette kniven med beskyttelsesdekselet
pa bordet og press s& handtaket nedover til
beskyttelsesdekselet lgsner (A). Universal-
kniven kan kun settes i foodprocessorbollen
uten beskyttelsesdekselet (B).

Etter bruk settes beskyttelsesdekselet pa

igjen ved & sette kniven pé& et bord. Symbolet
pa beskyttelsesdekselet mé vaere over den
hoyeste delen av universalkniven. Skyv
beskyttelsesdekselet over handtaket og hold
dekselet med en hand. Trekk hardt i handtaket
med den andre handen til universalkniven fester
seg i dekselet (C).

Advarsel! Universalkniven er meget skarp —
hold kun i plasthdndtaket.

Alle ingrediensene has i foodprocessorbollen
etter at kniven er satt i.

Flytende ingredienser kan tilsettes gjennom
pafyllingsreret mens motoren er igang.

Etter bruk skal alltid kniven tas ut av food-
processorbollen for den bearbeidete maten.

Blanding av supper, milkshake etc.
Hastighet: 7-15, ca. 30 sekunder

Ved maksimal kapasitet pa 2 |, bruk hastighet
8 (for & unnga at det flyter over).

Shake (maksimum 1,5 I): del frukt i biter, fyll
pa og formiks p& hastighet 15, tilsett s& vaeske
pa hastighet 7 og bland (veer oppmerksom pa
at melk lett skummer nar den mikses; bruk til-
svarende mindre mengder).

Kutting, hakking
Hastighet 1-15
Se tilberedingstabell, side 33.

Skiver @

Sett onsket skive pa skiveholderen ® og

drei skiven mot klokkeretningen i pilens retning
(D) til den gar i l1as. Skiven tas av ved & dreie

i klokkeretningen.

Skyv skiveholderen med skiven pa drivakselen
i foodprocessorbollen sa langt det gar (E).
Sett sa lokket p& foodprocessorbollen og las
det (F).

Ved bruk av skivene skal bryteren alltid settes
pé& kontinuerlig gange (posisjon «l»).

Ved bearbeiding av saftige eller myke ingre-
dienser, vil du oppna best resultat p& en lavere
hastighet. Harde ingredienser skal bearbeides
péa hoeyere hastighet.

Ved tilsetting av ingredienser gjennom pafyl-
lingsroret (G) skal stapperen alltid benyttes.
Stikk aldri hdnden ned i pafyllingsreret nar
motoren er igang.

Skive @, ®, ©:

For jevnest mulig resultat skyves ingrediensene
som skal bearbeides ned i pafyllingsroret nar
maskinen er slatt av.

Skive @, ©:
Ingrediensene kan skyves ned i pafyllingsreret
mens motoren er igang.

Pommes frites skive @
Hastighet 1-7

Advarsel! Denne skiven er meget skarp.

Skriften skal vende mot brukeren.
For beste resultat, fyll 4 -5 ra poteter i pa-
fyllingsreret samtidig.

Eksempler pé ingredienser som kan bear-
beides: ra poteter, selleri.
Julienne skive ®

Hastighet 1-7

Advarsel! Denne skiven er meget skarp.

Skriften skal vende mot brukeren.

Denne skiven kutter grennsaker i strimler.
Skyver du grennsakene ned i pafyllingsroret
vertikalt, vil strimlene bli kortere. Skyves de ned
pa skra eller horisontalt, vil strimlene bli lengre.

Eksempler pa ingredienser som kan bear-

beides: agurk, gulrot, redbeter, reddiker, selleri,
kélrot, ra poteter.

Vendbar snitteskive ©
Hastighet 1-7

Advarsel! Denne skiven er meget skarp.

Den kan brukes pé begge sider (grov/fin).
Eksempler pa ingredienser som kan bearbeides
«grovt»: agurk, kalrot, ra poteter, lok, purrelek,
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salami, bananer, tomater, sopp, reddiker, salat
(tett sammenrullet), selleri.

Eksempler pa ingredienser som kan bearbeides
«fint»: agurk, hodekal, ra poteter, gulrot, lok,
salami, reddiker.

Vendbar riveskive @
Hastighet 1-15

Denne skiven kan brukes pa begge sider
(grov/fin).

Myke ingredienser (f.eks. agurk) ber tilberedes
pé& hastighet 1-7, harde ingredienser kan rives
pé& hastighet opp til 15.

Eksempler pa ingredienser som kan bearbeides
«grovt»: agurk, kalrot, redbeter, gulrot, ra
poteter, epler, hodekal.

Eksempler pa ingredienser som kan bearbeides
«fint»: ost (myk, medium hard), agurk, gulrot,
ra poteter, epler.

Raspeskive ©®
Hastighet 7-15

Skriften skal vende mot brukeren.

Eksempler p& ingredienser som kan bear-
beides: ra poteter (f.eks. til potetpannekaker),
pepperrot, parmesan ost (hard).

Hurtigmikser

(se side 5)

Bruk hurtigmikseren @ til miksing, hakking
og kutting av sma mengder.

Lokk
Kniv
@ Hurtigmikser
® Skruefeste
® Plastring
© Plastbolle
@ Pakning
®© Drivaksel med bunn

Maksimal kapasitet: 1 | veeske
(til milkshake 7,5 dlI).

Sterre mengder ber fortrinnsvis bearbeides i
foodprocessorbollen @® med universalkniven .

Viktig: Maksimal bearbeidingstid i hurtig-
mikseren er 1 minutt. Vaesker kan bearbeides
lenger.

Advarsel! Kniven (9 er meget skarp — skal kun
holdes i plasthandtaket.

Legg alle ingrediensene i hurtigmikseren etter at
kniven er satti (se tilberedingstabell side 33).
Vaesker skal kun tilsettes gjennom hullet i lokket
nar motoren er igang. Etter bruk skal alltid
kniven tas ut for den bearbeidete maten.

Blanding av supper, milkshake, babymat etc.
Hastighet 1-15, ca. i 1 min.

Frukt til milkshake skjeeres i mindre biter og
bearbeides for tilsetting av veeske.
Maksimal kapasitet: 7,5 dl vaeske, ellers vil
det skumme over.

Varme ingredienser kan ogsé blandes i denne
varmemotstandige beholderen. Babymat
holder seg varmere hvis hurtigmikseren varmes
med varmt vann pé forhand.
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Hakking
Hastighet 1-15, automatisk momenttrinn

Persille, hvitlek, lok eller notter kan hakkes,
likesa kavring til smuler samt kjott.
Sjokolade, parmesan ost, is, harde krydder
og kaffe kan ikke hakkes.

Demontering og montering

Lokk

Ta av pakningen pa innsiden av lokket for
rengjering. Den torre pakningen settes pé plass
igjen slik at plastklipsene i lokket passer i sporet
pé& pakningen (H).

Kniv

Advarsel! Kniven er meget skarp.

Kniven tas ut av plastbollen ved a holde i hand-
taket mens du presser ned med tommelfinge-
ren og trekker den av drivakselen (l).

Kniven settes tilbake i plastbollen igjen ved

a trykke den ned pa drivakselen til det klikker.

Plastbolle @

Ta ut kniven som beskrevet ovenfor.

For & demontere plastbollen (J), snus den
opp ned, og ta sd inn i den med en hand og
hold drivakselens plastbase.

Deretter skrus festet i bunnen mot klokke-
retningen ved hjelp av stapperen.

Ta av skruefestet (a) , plastringen (b) og plast-
bollen (c) en etter en, slik at du til slutt kun
holder drivakselen (€) med bunnen og pak-
ningen (d) i handen.

For & montere igjen, ga frem i motsatt rekke-
folge (K):

Legg pakningen pa undersiden av drivaksel-
bunnen.

Snu plastbollen opp ned og plasser &pningen
i plastbollens bunn over pakningen i bunnen
med drivakselen. Pass pa at ikke pakningen
vrir seg.

Plasser plastringen (b) pa plastbollens bunn
slik at tappen pa plastringen passer i sporet
i bunnen av plastbollen (ved handtaket).
Fest alle delene ved & dreie skruefestet (a)

i klokkeretningen ved hjelp av stapperen.

Med forbehold om endringer.

husholdningsavfall ndr det skal kasseres.
Det kan leveres hos et Braun service- —
senter eller en miljostasjon.

Ikke kast dette produktet sammen med E

Garanti

Vi gir 2 ars garanti pa produktet gjeldende fra
kjopsdato.

| garantitiden vil vi gratis rette eventuelle
fabrikasjons- eller materialfeil, enten ved
reparasjon eller om vi finner det hensiktsmessig
a bytte hele produktet.

Denne garanti er gyldig i alle land der Braun
eller Brauns distributer selger produktet.

Denne garanti dekker ikke: skader pa grunn
av feil bruk, normal slitasje eller skader som
har ubetydelig effekt pa produktets verdi

og virkemate. Garantien bortfaller dersom
reparasjoner utfores av ikke autorisert person
eller hvis andre enn originale Braun
reservedeler benyttes.

For service i garantitiden skal hele produktet
leveres eller sendes sammen med kopi av
kjopskvittering til naermeste autoriserte Braun
Serviceverksted: www.service.braun.com.

Ring 22 63 00 93 for & bli henvist til naermeste
autoriserte Braun Serviceverksted.

NB

For varer kjopt i Norge har kunden garanti i
henhold til NEL’s Leveringsbetingelser.
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Eksempler pa hva som kan tilberedes i foodprocessorbollen med universalkniven ®

Bearbeidingstidene er ca. tider og avhenger av kvalitet og mengde som skal bearbeides, samt gnsket finhetsgrad. Antall omdreininger viser til automatisk
momenttrinn.

Produkt Maks. mengde Forberedelser Hastighet Bryter posisjon Tid/ant. omdrein.
Lok 750 g delti 4 15 e (Pee 15 ggr.
Gulrot 1000 g i biter 15 | 20 sek.
Kavring (til smuler) 6 delti4 15 | 45-60 sek.
Egg, hardkokte 10 hele 7-9 LXIPIL 10-12 ggr.
Epler 750 g delti4 7-9 | 10-15 sek.
Kjott (magert) 750 g 3 cm terninger 15 | 45 sek.
Persille, torr 200 g fiern stilkene 15 | 30 sek.
(4 bunter)

Notter, mandler 1000 g hele 15 | 45-60 sek.
Ost (hard, medium) 500 g 3 cm terninger 15 | 60 sek.
Ost (myk) 500 g 3 cm terninger 15 | 30 sek.
Sjokolade 400 g i biter 15 | 30-45 sek.
Blandete drikker 1,51 Hakk frukt fer tilsetting av 15 | 60 sek.

vaeske (formiks) 8

(miks) 8
Majones (hele egg, olje, eddik, 1,51 Romtemperatur, 15 | 75-90 sek.
krydder, sennep) oljen tilsettes sakte

Oppskrifts-eksempel:

Torket frukt i vaniljehonning (som pannekakefyll eller bredbart palegg)

(bruk universalskalen, hastighet: 15)

Avkjel 1000 g flytende honning og hakket, terket frukt (500 g svisker, 500 g torket fiken). Hell honning og terket
frukt i skélen og hakk i 15 sekunder, tillsett 4 dl vann og 3 draper vaniljearoma og hakk i ytterligere 3 sekunder.

Tilberedingstabell for hurtigmikseren

Bearbeidingstidene er ca. tider og avhenger av kvalitet og mengde som skal bearbeides, samt ensket finhetsgrad. Antall omdreininger viser til automatisk
momenttrinn.

Produkt Maks. mengde Forberedelser Hastighet Bryter posisjon Tid/ant. omdrein.
Blanding
Babymat 11 Forvarm plastbollen 9-15 | 15-25 sek.
(fra 150 g + veeske)
Majones 11 Bland hele egg, krydder, sennep, eddik. 15 e(Pee 3-4ggr.
Hell olje gjennom hullet i lokket. 15 | 60— 90 sek.
Tartar 11 Bland hele egg, krydder, sennep, eddik. 15 LXIPI 3-4ggr.
Hell i olje gjennom hullet i lokket. 15 | 60— 90 sek.
Tilsett egg delt i 4 og agurk. 9 Y PIN) 4-6ggr.
Miksede drikker 7,5dl Del opp frukt. 15 P I 4-6 ggr.
Tilsett melk og bearbeid. 15 | 15 sek.
Hakking
Persille, torr 509 fiern stilkene 15 | 10-15 sek.
(1 bunt)
Lok 100 g delti4 15 (LY PI) 10-12 ggr.
(11/2 leg)
Notter, mandler 200 g hele 7-9 | 30 sek.
(fra 50 @)
Kavring 2 delti4 15 | 30 sek.
(til smuler)
Kjett (magert) 200 g delt i terninger 15 | 20-30 sek.
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SVeNnsKa

Vara produkter ar framtagna for att méta de
hogsta kraven pa kvalitet, funktion och design.
Vi hoppas att du kommer att bli néjd med din
nya Braun apparat.

Braun K 3000 &r en kdksmaskin som snabbt

och enkelt uppfyller varje behov av att knada,
blanda, rora, vispa, hacka, skara, strimla och
riva.

Las nogaigenom bruksanvisningen innan du
anvander apparaten.

Viktigt
. & Knivarna @® / @ &r mycket

vassal
Hall alltid i knivens handtag. Ta alltid ur kniven
ur skalen/kannan innan du tar ur den
bearbetade maten.

Natspanningen skall stdmma 6verens med
den spanning som finns angiven pa appara-
tens undersida. Anslut endast till vaxelstrom.

Denna produkt &r inte menad att anvéndas av
barn eller personer med reducerad fyskisk
eller mental kapacitet utan dvervakning av en
person som &r ansvarig for deras sakerhet.
Generellt rekommenderar vi att produkten
forvaras utom rackhall for barn. Barn bor
hallas under uppsikt for att sakerstalla att de
inte leker med apparaten.

® Apparaten ar avsedd fér normalt hemmabruk
och far inte fyllas 6ver de maximala mangder
som anges.

Ingen av delarna far anvandas i mikro-
vagsugn.

Lat inte apparaten vara igang utan tillsyn.

Brauns elektriska apparater foljer géllande
sékerhetsstandard. Reparationer eller byte
av huvudsladd far endast goras av aukto-
riserad serviceverkstad. Bristfélliga, okvali-
ficerade reparationer kan orsaka fara for
anvandaren.

® Stang av apparaten och dra ut sladden innan
du stéller undan apparaten.

[A] Basmaskin (se side 4)

@ Motordel
@ Sladdvinda
® Kontrollampa
@ Programvéljare
(konstant gang/pa: «I», av: «O», automatiskt
pulslage: «ee(@eex)
® Tryckknapp fér manuell pulsinstélining («@»)
® Elektronisk hastighetsreglage
(kan stéllas in frdn 1 - 15, Aven med pulslage)
@ Tillbehor for knédning
Drivarm
Tillbehor for blandning
Tillbehor for vispning
© Spatel
Matarrér
@ Lock
® Degskal - rostfri
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Overbelastningsskydd

Kontrollampan @ blinkar nar motorn &r éver-
belastad och darfér kommer att stdnga av sig
sjélv. Nar dverbelastnings-skyddet har stangt
av motorn lyser kontrollampan @ konstant.
Stang av apparaten med programvéljaren @
(lage «O»). Vanta i ca 15 minuter s& att motorn
hinner svalna. Satt sedan pa apparaten igen
med programvéljaren @ (Iage «O»).

Om kontrollampan @ tands igen och motorn
inte startar, upprepa avsvalningsproceduren
enligt ovan.

Viktigt: Om motorn har stangt av sig sjalv p.g.a.
Overbelastning kan apparaten endast sattas pa
med programvéljaren @ om den har sténgts av
(lage «O») med reglaget férut.

Hastighetsreglering

Vi rekommenderar att forst valja hastighet med
hjalp av den elektroniska hastighetsregulatorn
® och dérefter satta pa apparaten for att
forsakra sig om ratt hastighet fran boérjan.

Tilloehor Rekommenderad
hastighet™

Degskal

o Visptilloehér 7...15

()  Blandtillbehsr 5...15

] Kné&dtillbehér 1.7

Matberedare

T Kniv 7...15

@-(@ Skivor 1...15

Mixerkanna

D 7...15

* se tabellen for apparatens framsida

Pulsinstéllning
Pulslaget ar 1ampligt nar du skall:

* Tillsatta mjol forsiktigt till degar sa att de
behaller sin mjuka och smidiga konsistens.

* Tillsatta vispade agg eller grédde till mer
bastant mat.

® Hacka émtélig och mjuk mat, t. ex. agg, Iok.

Automatisk pulsinstélining «ee@ee» aktiveras
nér programvéljaren @ star pé «ee@ee».

D4 startar motorn med korta intervaller i den
hastighet som &r vald.

Den automatiska pulsinstéllningen stangs

av genom att du stanger av apparaten (pro-
gramvéljaren @ i lage «O»).

Manuellt pulsldge «@» startas genom

att trycka pa knappen ® nar apparaten ar
avsténgd (lage «O»). Med manuellt pulslage kan
du variera langden pé pulserna. Apparaten
arbetar p& den valda hastigheten s& lange kna-
ppen ® halls nertryckt. Nar du slapper knappen
stannar motorn.

Varning! Max. 15 pulsar/minut.

Att montera och ta isar skalar
och lock

Rengér alla delarna innan du anvander dem
forsta gangen (se «Rengoring»).

Av sékerhetsskal, bér eller lyft apparaten med
bada handerna.

@ Satt degskalen @ pa motordelen D
sa att markeringarna pa skalen matchar
markeringarna pa motordelen.
Vrid skélen medsols till det klickar.

©®/© Sétt det valda tillbehoret pa drivaxeln i
skalen.

@ Sétt pa locket @ pé skélen s& att pilen pé
locket matchar pilen p& skélen ®. Vrid
darefter locket medsols tills locket sitter fast
och det hors ett klick. For att ta av locket
vrider du det motsols.

Pafyliningsroret @ sattes pa 6ppningen i locket
sd att den hogsta sidan ar vand mot mitten.
Detta gor det lattare att tillsatta ingredienser
medan apparaten ar igang.

Dubbelt sakerhetslas: Motorn kan endast
startas om bade skal ® och lock @ &r ratt
pasatta. Locket kan bara tas av nar motorn &r
avstangd.

N&r apparaten &r avstangd vrid locket @
motsols och lyft av det. Ta bort tillbehéret. Vrid
skélen @ motsols och ta av den.

Rengo6ring

Stang alltid forst av motorn och dra ur
kontakten ur uttaget. Rengér motordelen @
med en fuktig trasa.

En del mat (t.ex. morétter) kan ge missféargning,
torka da av med matolja innan du diskar.
Knadtillbehéret @ och drivarmen ® diskas
fér hand med vanligt diskmedel. Sank inte
ned dessa delar i vatten. Alla andra delar kan
rengoras i diskmaskin pa max. 65 °C.

Delar som &r svara att komma &t, t.ex. insidan
av locket @ rengdres med spateln @ (e) eller
med en borste.

Anvéand inte vassa foremal for rengoring.

Anvandning och rengéring
av den rostfria skalen

® Diska skalen i varmt vatten med diskmedel
innan den anvands forsta gangen.

® Diska skalen i varmt vatten med diskmedel sa
snart som mdjligt efter anvandning, speciellt
om man har anvént salthaltiga ingredienser.

® Om skalen ar svar att gora ren, lagg den i
blét en stund och anvand sedan en svamp
(anvand aldrig en skursvamp) eller borste.

® Vid maskindisk ska man ta bort den rostfria
skélen s snart maskindisken &r klar, for att
undgé prickar fran vattendroppar. Anvand
inte fér mycket diskmedel och avkalknings-
medel.

® Torka skalen noga innan den stalls undan.


http://www.manualslib.com/

Knadning

Knadningstillbehéret @ ar speciellt utvecklat
for jasta degar, pasta och moérdegar. Det &r inte
lampligt fér kakdeg. Till kakdeg anvéndes
mixertillbehoret €.

Alla ingredienser hélls i sk&len @ nar tillbehoret
ar isatt.

Knadning av jasta degar

Man kan anvénda upp till 1.5 kg mjél
+ ingredienser:
Hastighet 1-7 3-5 minuter
Hall férst i mjol och darefter alla 6vriga
ingredienser — dock inte mjolk — i degskalen
(inkl. russin, frukt och mandel).

Satt pa locket och valj hastighet 1-7.

Satt programvaljaren pa konstant gang («l»).
Tillsatt vatska genom pafyliningsroret @@ nar
apparaten ar igang.

Maximal kapacitet 2 kg mjél
(fran 1,5-2 kg mjol)
Hastighet 2-3

Grunddegen gors forst med att hélla vatskan,
1/3 av mjolet samt jast i skalen. Knada darefter
i ca 1 minut med hastighet 7. Lad degen vila ca
15 minuter. Tillsatt resten av mjolet och knada i
ca 5 minuter med hastighet 3. Déarefter tas
degen ut skalen och stalls till jasning enl.
receptet.

Knédning av pastadeg

Mjol: min. 250 g
max. 1 kg
Hastighet 1-7 ca 3,5 minut
Hall mjdlet och de 6vriga ingredienserna (utom
vatten) i degskalen. Tills&tt darefter den angivna
mangden vatten genom péfyliningsréret ©.
Tillsatt inte mer vatten nar degen har formen av
en kula eftersom vattnet inte kan absorberas i
degen.

Knadning av mérdeg

Mijél: min. 250 g
max. 750 g
Hastighet 5-7 ca 2,5 minut
Hall mjélet i degskalen och tillsatt de Gvriga
ingredienserna. For basta resultat — anvéand inte
varmt och mjukt smor.
Degen ar fardig nar den har formen av en kula
och dérefter knadad en kort stund.
Beredningstiden (ca 2.5 min) beror p& mang-
den. Mérdegen blir fér mjuk om den knédas for
lange.

Blanda, réra och vispa

Anvand mixertillbehdret @ till kakdegar, smor-
krém, potatismos etc. Hall ingredienserna i
skalen nar mixertilloehoret ar pasatt.

Max. kapacitet: 1 kg mjél (eller mindre, om
receptet innehaller m&nga andra ingredienser).

Hastighet: 5-15

Satt mixertillbehdret p& drivarmen och satt
bada delarna ner 6ver drivaxeln i degskélen (C).
Skruva darefter pa locket pa degskalen (D).

Beredningsinstruktioner:

Smoret far inte vara fér mjukt eller for hart.
Potatismos blir bast om ingredienserna ar
mycket varma och skélen &r uppvarmd.
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Mosa langsamt de skalade, kokta potatisarna
(hastighet 5-7 i ca 1 min.). Hall darefter varm
mjolk genom péfyliningsréret @@ och ror hastigt
(hastighet 11-14).

Anvéand visptillbehdret @ for vispning av
grédde, aggvitor eller sockerkaksmet.

Hall ingredienserna i skalen nar visptillbehoret
ar pasatt.

Anvéand inte visptillbehoret till kakor.

Max. kapacitet: Hastighet
Gradde — 700 ml 9-11
Aggvita — 8 (ca 240 ml) 15
Sockerkaksmet —av 7 &gg 15

Satt visptilloehoret pa drivarmen och satt bada
delarna Gver drivaxeln i knadskalen (C). Skruva
darefter pa locket pa knadskalen (D).

Matberedare (i plast)
(se side 5)

Anvand universalskalen och kniven @) till att
blanda, hacka och skiva. Skivorna @ anvandes
for att skara, strimla och riva.

® Lock med matarrér och matare
Skyddskapa
® Kniv
Matberedare
@ Skivor
® Pommes frites skiva
® Julienne skiva
© Dubbelsidig skarskiva
@ Dubbelsidig strimlingsskiva
® Rivskiva
® Knivhallare

(N.B: Alla tillbehdrsdelar som anvénds tillsam-
mans med universalskalen &r gra.)

Max kapacitet:
2 | vatska (till milkshake 1,5 I).

Sméa mangder tillagas bast i mixerkannan @
med tillhérande kniv ®.

Kniv ®
Varning! Kniven ar mycket vass.

Kniven kan blanda, hacka, skéra och kndda deg
(ex. jastdeg max 1 kg mjol plus ingredienser,
hastighet 1-7, ca 3 min.).

Skyddskapa

Foére anvandning, ta bort skyddskapan i plast
genom att stalla kniven med skyddet p& bordet
och trycka plastdelen nedat tills knivskyddet
lossnar (A). Kniven kan bara sattas i universal-
skélen @ nar k&pan &r borta (B).

Efter anvandning satt tillbaka skyddskapan
genom att stélla kniven pa bordet. Symbolen pa
skyddet maste vara 6ver den hogre delen av
kniven. Dra knivskyddet éver plastdelen och
hall skyddet med en hand. Dra hart i plastdelen
med andra handen tills kniven I&ses med
skyddet (C).

Varning: Kniven ar mycket vass — hall darfér
endast i knivens plastskaft.

Hall alla ingredienser i universalskalen efter
isattning av kniven. Flytande ingredienser kan
tillséttas genom matarréret medan maskinen
ar igang.

Efter anvandning, tag alltid férst ut kniven ur
universalskalen och sedan den bearbetade
maten.

Att blanda soppor, milkshake etc.
Hastighet: 7-15, ca 30 sek.

Vid max kapacitet (2 ) anvand hastighet 8
(da det annars kan skumma 6ver).

Shakes (max 1,5 I): skér frukt i mindre bitar
och mixa i hastighet 15. Tillsatt darefter vatskan
vid hastighet 7 och blanda (observera att mjolk
kan skumma 6ver — anvand dérfér mindre
kvantiteter).

Skara och hacka
Hastighet 1-15
Se bearbetningstabell, side 37.

Skivor @

Satt den dnskade skivan pé knivhéallaren (® och
vrid skivan moturs i pilens riktning (D), tills den
fastnar i hacket. Skivan tas bort genom att vrida
den medurs.

Satt knivhallaren med skivan ovan pa drivaxeln
i matberedaren, tills den sitter fast (E). Satt pa

locket p& matberedaren och Ias (F).

Né&r skivorna anvands, skall startreglaget alltid
st i position «l».

Vid tillagning av saftiga och mjuka ingredienser
uppnas basta resultat vid lagre hastighet.
Hardare matvaror tilllagas vid hégre hastig-
heter.

Anvand alltid stoppern (G) till att fésa ned
ingredienserna genom matningsrdéret. Stick
aldrig ned fingrarna i matningsréret medan
maskinen &r pa.

Skiva @, ®, ©:

Det béasta resultat uppnas genom att lagga
rdvarorna, som skall tillagas, i matningsroret
medan maskinen &r avstangd.

Skiva @, ©:

Ravarorna kan tillsattas genom matningsréret
medan maskinen &r igang.

Pommes frites skiva @
Hastighet 1-7

Varning! Skivan &r mycket vass.

Texten skall vara uppat.

For bésta resultat fyll 4 -5 rda potatisar i mat-
ningsroret pa en gang.

Exempel: ra potatis och selleri.

Julienne skiva ®

Hastighet 1-7

Varning! Skivan &r mycket vass.

Texten skall vara uppat.

Denna skiva skar gronsaker i stavar.

Om grénsakerna kommer lodratt ned i mat-
ningsroret blir stavarna korta.

Exempel: gurka, morétter, rédbetor, radisor,
selleri, kalrabbi, r4 potatis.

Dubbelsidig skirskiva ©
Hastighet 1-7

Varning! Skivan ar mycket vass.
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Denna skiva kan anvandas p& b&da sidor
(grov/fin).

Exempel:

Grov sida: gurka, kalrabbi, ra potatis, 16k,
purjoldk, salami, bananer, tomater, champinjo-
ner, radisor, sallat (hart rullat), selleri.

Fin sida: gurka, kal, ra potatis, morétter, 16k,
salami, radisor.

Dubbelsidig strimlingsskiva @
Hastighet 1-15

Denna skiva kan anvandas pa b&da sidor
(grov/fin). Mjuka produkter (ex. gurka) bor rivas
vid hastighet 1-7. Harda produkter kan rivas
med hastighet upp till 15.

Exempel:
Grov sida: gurka, kalrabbi, rédbetor, morétter,
ra potatis, applen, kal.

Fin sida: ost (mjuk, medium hard), gurka,
morétter, ra potatis, applen.

Rivskiva ©®
Hastighet 7-15

Texten skall vara uppat.

Exempel: rd potatis (ex. raggmunkar), peppar-
rot, parmesanost (hard).

Mixerkanna (se side 5)

Anvand kannan @ att blanda, hacka och skiva
sma mangder.

Lock
Knivsats
@ Mixerkanna
@ Skruvfaste
® Ring
© Kanna
@ Packning
®© Drivaxel med botten

Max kapacitet: 1 | vatska
(till milkshake 750 ml)

Stdérre mangder bor tillredas i matberedaren
tillsammans med universalkniven @).

Viktigt: Maximal arbetstid i mixerkannan &r
1 minut. Vatskan kan dock tillberedas under
langre tid.

Varning! Kniven @ &r mycket vass — hall endast
i plastskaftet!

L&gg alla ingredienserna i matberedaren efter
isattning av kniven (se bearbetningstabell,
side 37). Véatskan bor tillsdttas genom hélet i
locket, om maskinen ar igang. Efter anvandning
bor kniven tas upp innan den bearbetade maten
tas upp.

Sa blandar du soppor, milkshake,
barnmat etc.
Hastighet 1-15, ca 1 minut

Till milkshake skars frukten i mindre bitar och
blandas innan tillsattning av vatska.

Max kapacitet: 750 ml vatska (for att undvika
att det skummar Over).

Varma matvaror kan ocksa blandas i denna
varmetaliga mixerkanna. Barnmat haller sig
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béattre varm, om glaset vdrmes med varmt
vatten fére anvéndning.

Hackning
Hastighet 1-15, automatiskt pulslage

Persilja, vitlok, 16k, nétter och torra brédbitar
samt kott kan hackas. Choklad, parmesanost,
istarningar, harda kryddor och kaffebénor kan
inte hackas i mixerkannan.

Att satta ihop och ta iséar

Lock

Ta bort packningen pa undersidan fér rengo-
ring. Den torra gummiringen satts tillbaka s att
plastfastens i locket passar i sparen pa pack-
ningen (H).

Kniv till mixerkannan

Varning! Knivens blad ar mycket vassa.

Ta ut kniven ur mixerkannan genom att sétta
pek- och langfinger under den Gvre delen av
plastdelen, tryck med tummen p& metalltoppen
i mitten och dra av kniven fran drivaxeln (1).
Kniven sétts tillbaks i kannan genom att den
trycks pé drivaxeln tills det klickar.

Mixerkannan @

Ta bort kniven som beskrivet. For att frigbra
mixerkannan (J), vénd den upp och ned och ta
darefter tag om drivaxeln med den ena handen.
Vand sedan kannan och skruva loss fastena pa
botten motsols med hjalp av mataren. Lossa
skruvféstet (a), ringen (b), kannan (c) en efter en.
Drivaxel med botten (e), packning (d) lossnar
ocksa.

Mixerkannan sétts ihop i bakvand ordning (K):
Satt packningen pé den lagre delen pé& driv-
axelns botten. Vand kannan upp och ned

och satt 6ppningen i kannans botten dver
packningen pa drivaxelns botten. Var forsiktig
sd att du inte rubbar packningen. Satt den vita
plastbasen (b) undersidan av kannan s& att den
utskjutande delen pa plastbasen passar sparet
i botten av kannan, vid handtaget. Satt fast alla
delarna genom att vrida skruvfastet (a) medsols
med hjélp av mataren.

Med férbehall for andringar.

N&r produkten &r forbrukad far den

inte kastas tillsammans med
hushéllssoporna. Avfallshantering

kan ombesdrjas av Braun servicecenter
eller pa din lokala atervinningsstation.

Garanti

Vi garanterar denna produkt for tva ar fran och
med inkdpsdatum. Under garantitiden kommer
vi utan kostnad, att avhjalpa alla brister i
apparaten som ar hanférbara till fel i material
eller utférande, genom att antingen reparera
eller byta ut hela apparaten efter eget
gottfinnande.

Denna garanti géller i alla I&ander dar denna
apparat levereras av Braun eller deras
auktoriserade aterforsaljare.

Garantin galler ej: skada pa grund av felaktig
anvandning eller normalt slitage, liksom brister
som har en férsumbar inverkan pa apparatens
vérde eller funktion. Garantin upphér att galla
om reparationer utfors av icke behdrig person
eller om Brauns originaldelar inte anvands.

For att erhalla service under garantitiden
skall den kompletta apparaten lamnas in
tillsammans med inkdpskvittot, till ett
auktoriserat Braun verkstad:
www.service.braun.com.

Ring 020-21 33 21 for information om nadrmaste
Braun verkstad.
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Exempel pa tillredningstid och anvandning av matberedaren | B | tillsammans med kniven &

Bearbetningstiderna ar ungefarliga och beror pa mangden som skall bearbetas, matens kvalitet och hur fin du vill ha maten. Antalet pulsar hanvisar
till automatiskt pulslége.

Matvara Max mangd Forberedelse Hastighet Startreglage Tid/pulsar
Lok 750 g i 4 bitar 15 (L PI) 15 x
Mordtter 1000 g i bitar 15 | 20 sek.
Torkat brod (att riva) 6 frallor i 4 bitar 15 | 45-60 sek.
Hardkokt &gg 10 st hela 7-9 e (@ee 10-12 x
Applen 750 g i 4 bitar 7-9 | 10-15 sek.
Magert kott 750 g 3 cm stora tarningar 15 | 45 sek.
Torkad persilja 200 g utan stjalk 15 | 30 sek.
(4 buntar)

Notter, mandlar 1000 g hela 15 | 45-60 sek.
Ost (hard, medium) 500 g 3 cm stora tarningar 15 | 60 sek.
Ost (mjuk) 500 g 3 cm stora tarningar 15 | 30 sek.
Choklad 400 g i bitar 15 | 30-45 sek.
Drinkar 1,51 Frukt hackas innan véatska 15 | 60 sek.

tillsattes (mixa) 8

(blanda) 8
Majonnas (hela agg, olja, attika, 1,51 Rumstemp., tillsétt oljan lite 15 | 75-90 sek.
kryddor, senap) i taget

Tillagningsexempel:

Torr frukt i vaniljhonung (som pannkaksfylining eller bredbart palagg)

(anvand universalskalen, hastighet: 15)

Kyl 1000 g flytande honung och hackad torkad frukt (500 g katrinplommon, 500 g torkade fikon) i kylen.
Hall honung och torkad frukt i universalskalen och hacka i 15 sekunder, tillsatt sedan 400 ml vatten och
3 droppar vaniljarom och hacka i ytterligare 3 sekunder.

Férslag till anvandning av mixerkannan

Berarbetningstiderna ar ungefarliga och beror p4 mangden mat som skall bearbetas, matens kvalitet och hur fin du vill ha maten.
Antalet pulsar hanvisar till automatiskt pulslage.

Matvara Max Forberedelser Hastighet  Startreglage Tid/
méngd pulsar
Att blanda
Babymat 11 Férvarm kannan 9-15 | 15-25 sek.
(fran 150 g
+ vétska)
Majonnas 11 Blanda hela agg, kryddor, senap, vinager. 15 s e(Pee 3-4ggr.
Hall p& olja genom halet i locket. 15 | 60-90 sek.
Tartar 11 Blanda hela &gg, kryddor, senap, vinager. 15 e (oo 3-4 gor.
Hall p& olja genom halet i locket. 15 | 60- 90 sek.
Tillsatt &gg i fyra bitar och gurka. 9 (X PIL 4-6ggr.
Milkshakes 750 ml Skér upp frukt och bearbeta den. 15 P I 4-6 ggr.
Tillsatt mjolk. 15 | 15 sek.
Att hacka
Persilja, torr 50¢ utan stjalkar 15 | 10-15 sek.
(1 knippe)
Lok 100 g i 4 delar 15 e (oo 10-12 ggr.
(1,5 16k)
Nétter, mandlar 2009 hela 7-9 | 30 sek.
(fran 50 g)
Torrt bréd 2 frallor i 4 delar 15 | 30 sek.

(till brédsmulor)

Koétt (magert) 2009 i tarningar 15 | 20-30 sek.
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Suom

Tuotteemme on suunniteltu tayttdamaan
korkeimmat laadun, toimivuuden ja muotoilun
vaatimukset. Toivomme, etta Sinulle on iloa ja
hyo6tya uudesta Braun-laitteestasi.

Braun K 3000 on yleiskone, joka suorittaa
vaativimmatkin vaivaamis-, sekoittamis-,
vatkaamis-, hienontamis-, viipaloimis-,
raastamis- ja soseuttamisty6t katevasti ja
nopeasti.

Lue huolellisesti kaikki kdayttdohjeet ennen
kuin kaytat laitetta.

Tarkeaa
. & Terat ® / @ ovat erittain

teravat.
Tartu teriin vain varresta. Kayon jalkeen
ota terd pois kulhosta ennen kulhon
tyhjentémista.

Varmista, etta kdytdssasi oleva jannite
vastaa laitteen pohjaan merkittyd jannitetta.
Kytke laite ainoastaan normaaliin vaihtojén-
nitepistorasiaan.

Tata laitetta ei ole tarkoitettu lasten kaytt66n.
Tata laitetta ei ole mydskaéan tarkoitettu
henkildiden, joilla on alentunut fyysinen tai
psyykkinen tila, kaytettéavaksi.
Poikkeuksena, jos lapsi tai henkilé on hénen
turvallisuudestaan vastaavan henkilén
valvonnan alaisena. Suosittelemme, etta
laitteen tulee olla lasten ulottumattomissa.
Lapsia pitaa valvoa eikd heidan saa antaa
leikkié laitteella..

Tama laite on valmistettu kotitalouksien
kayttéon valmistamaan korkeintaan
my&hemmin mainittuja méaaria.

Ala kayta mitaan laiteen osaa mikro-
aaltouunissa.

Ala jata laitetta toimimaan yksin ilman
valvontaa.

Braunin sahkolaitteet tayttavat vaadittavat
turvallisuusstandardit. Verkkojohdon
korjauksen tai vaihdon saa suorittaa
ainoastaan valtuutettu Braun-huoltoliike.
Virheellinen, epapéteva korjaus voi aiheuttaa
vahinkoa kayttéjalle.

® Sammuta laite ja irrota pistoke pistorasiasta
aina kun et kayta laitetta.

[A] Perusosa (ks. sivu 4)

@ Runko

@ Verkkojohdon séilytystila

® Ylikuormituksen merkkivalo

@ Kayttdkytkin
(jatkuva kayttd/paalla: «1»,
pois paalta: «O», automaattinen pitokytkin:
«00000»)

® Manuaalinen pitokytkin («@»)

® Elektroninen nopeudenstd
(portaaton 1-15, myds pitokytkinté
kaytettdessd)

@ Taikinakoukku

Varsiosa

Vatkain

Vispilé

© Lasta

Syéttokaukalo

@ Kansi

@ Taikinakulho (ruostumatonta terasta)
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Ylikuormitussuoja

Jos ylikuormituksen merkkivalo @ vilkkuu
moottori on ylikuormittunut ja sammuu pian
automaattisesti. Kun moottori on ndin sam-
munut, valo @ palaa jatkuvasti.

Kytke laite pois paélta kayttokytkimestsa @
(asento «O»). Odota noin 15 minuuttia, jotta
moottori ehtii jaahtya. Kaynnista sitten laite
uudelleen kayttokytkimesta @ (asento «I»). Jos
valo @ syttyy uudestaan ja moottori ei
kaynnisty, toista ylla oleva.

Téarkeaa: Jos moottori on ylikuormittuessaan
sammunut automaattisesti, se voidaan
kaynnistaa kayttokytkimesta uudelleen vain,
jos laite kytkettiin pois paalta tasta kytkimesta
ensin (asento «O»).

Nopeudensaatod

Suosittelemme nopeuden valitsemista
portaattoman nopeudens&adén kytkimesta ®
ennen laitteen kdynnistédmistd. Nain nopeus on
heti oikea.

Laitteen osa Suositeltu
nopeus”

Taikinakulho

o Vispila 7...15

O  Vatkain 5...15

] Taikinakoukku 1.7

Peruskulho

T Leikkuutera 7...15

@-@ Terélevyt 1...15

Tehosekoitin

D 7...15

* katso taulukko laitteen rungossa

Pitokytkin
Pitokytkin on kaytannéllinen kun:

® |isataan varovasti jauhoja esimerkiksi
kakkutaikinaan

® |isatadn vaahdotettuja kananmunia tai
kermavaahtoa taikinaan tai ruokaan

® hienonnetaan pehmeita tai herkkia raaka-
aineita kuten keitettyja kananmunia, sipulia
tai persiljaa.

Automaattinen pitokytkintoiminto k&ynnistyy
kun kaannat kayttékytkimen @ asentoon
«ee@eex. | aite toimii talloin sykayksittdin
tasaisin véliajoin valitulla nopeudella.

Toiminto lakkaa kun laite kytket&an pois paalta
(kayttokytkin @ asentoon «O»).

Painettava pitokytkin «@».

Kun painat pitokytkinta ® laite toimii valitulla
nopeudella sen ajan kun kytkinta painetaan.
Kéyttokytkin on asennossa «O». Voit vaihdella
kéyntiaikaa painamalla kytkinta ® pidemman
tai vdhemman aikaa. Kun vapautat kytkimen,
laite pysahtyy.

Varoitus! Enimmais 15 k&yttokerrat/minuutti.

Taikinakulhon ja kansien
kokoaminen ja purkaminen

Puhdista kaikki osat ennen ensimmaista
kayttokertaa (katso kappale «Puhdistaminen»).
Turvallisuuden vuoksi kanna tai nosta laitetta
aina molemmin kasin.

@ Aseta taikinakulho @ rungon @ paélle niin,
ettd kulhon ja rungon merkinnét ovat
vastakkain. Kdanna kulhoa myétapaivaan
kunnes se loksahtaa paikoilleen.

©®/© Tyénn4 tarvittava osa paikoilleen kulhoon
vetoakselin paalle niin pitkalle kuin se
menee.

@ Aseta kansi @ paikoilleen niin, ettd kannen
ja kulhon ® nuolimerkinnat ovat vastakkain.
K&aanna sitten kantta myotapaivaan niin
ettd kannen nipukka loksahtaa paikoilleen
rungossa olevaan koloon. Kansi irrotetaan
kaantamalla sitéd vastapaivaan.

Syéttokaukalon @ tulee olla paikoillaan niin,
ettd sen korkeampi reuna on laitteen runkoon
pain. Nain aineksia on helpompi liséta laitteen
kaytoén aikana.

Kaksinkertainen turvalukitus:

moottori kdynnistyy vain kun seké kulho ® etta
kansi @ on lukittu paikoilleen. Vastaavasti kansi
voidaan irrottaa vain kun laite on kytketty pois

paalta.

Kun laite on kytketty pois paalta, kdanna kantta
@ vastapaivain ja nosta se pois. Ota kaytetty
osa pois kulhosta. Kulho irrotetaan kdantamalla
sitd vastapaivaan.

Puhdistaminen

Ennen puhdistamista kytke laite aina pois
paalté ja irrota pistoke pistorasiasta.

Puhdista runko @ ainoastaan kostealla liinalla
pyyhkimalla.

Eraéat raaka-aineet, kuten esimerkiksi porkkana,
voivat varjatd muoviosia.

Puhdista ndmé tahrat ruokadljylla ennen pesua.
Taikinakoukku @ ja varsiosa ® tulisi puhdistaa
kasin tavallisella astianpesuaineella. Ala upota
n&ita osia veteen. Kaikki muut osat voi pesta
astianpesukoneessa, korkeintaan +65 °C:ssa.
Vaikeasti puhdistettavat paikat, kuten kannen
@ sisapuoli tulisi ensin puhdistaa lastalla © (e)
ja tarpeen mukaan harjalla.

Ala kayta terdvia esineitd puhdistamisessa.

Hoito- ja puhdistusohjeet
taikinakulholle
(ruostumatonta terasta)

® Huuhtele kulho kuumassa pesuainevedessa
ennen ensimmaista kayttoa.

® Huuhtele kulho kuumassa pesuainevedessa
niin pian kuin mahdollista kayton jalkeen,
erityisesti erittdin suolapitoisen ruoan
valmistuksen jalkeen.

® Pinttyneet ruoantahteet tulisi liottaa ja
poistaa pesusienell tai harjalla (414 kayta
karhunkielté tai muita hankaavia aineita).

® Pestessasi kulhon astianpesukoneessa
poista kulho koneesta heti pesuohjelman
loputtua, jotta jéljelle jaaneet vesitipat eivat
jata kulhoon laikkia.
Valté pesu- ja kalkinpoistoaineiden ylian-
nostusta.

® Kuivaa kulho huolellisesti puhdistuksen
jalkeen.
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Taikinan vaivaaminen

Taikinakoukku @ on erityisesti suunniteltu
hiiva-, pasta- ja voitaikinoiden valmista-
miseen. Se ei sovellu kakkutaikinan
valmistamiseen. Valmista kakkutaikina
vatkaimella €.

Laita taikinakoukku paikoilleen taikina-
kulhoon @ ja lis44 vasta sitten kaikki tarvittavat
ainekset.

Hiivataikina (leipa, pulla)

Enintdan 1,5 kg jauhoja ja muita aineksia:
Nopeus 1-7 3 -5 minuuttia

Mittaa ensin jauhot taikinakulhoon ja lisa4 sitten
muut ainekset kuten esimerkiksi rusinat ja
pahkinat, paitsi taikinaneste. Aseta kansi
paikoilleen ja valitse nopeus valiltd 1-7.
Kaynnista laite kdantamalla kayttdkytkin
asentoon «I» (jatkuva kaytto). Lisda neste
sy6ttdkaukalosta (0 laiteen kéydessa.

Enimmaismaéra 2 kg jauhoja
(1,5-2 kg jauhoja)
Nopeus 2-3

Mittaa taikinaneste, 1/3 jauhoista ja hiiva
kulhoon ja alusta noin minuutti nopeudella 7.
Anna taikinan levaté noin 15 minuuttia. Lisé&a
loput jauhoista ja vaivaa noin 5 minuuttia
nopeudella 3. Kaada valmis taikina kulhosta ja
anna nousta ohjeen mukaan.

Pastataikina
Jauhojen maara: vahintédan 250 g
enintdéan 1 kg

Nopeus 1-7 noin 3,5 minuuttia

Mittaa jauhot ja muut ainekset paitsi vesi
taikinakulhoon. Kaada vesi sydttékaukalon
kautta. Kun taikina on muodostunut palloksi,
ala lisaa vetts, silla se ei enda sekoitu taikinaan
tasaisesti.

Voitaikina
Jauhojen maara: véhintdan 250 g
enintdan 750 g
Nopeus 5-7 noin 2,5 minuuttia
Mittaa jauhot taikinakulhoon ja liséa sitten
kaikki muut ainekset. Hyvan lopputuloksen
varmistamiseksi voi ei saa olla IAmminta ja
pehmeaa. Taikina on valmis kun se on
muodostunut palloksi ja sitd on vaivattu vahan
aikaa sen jélkeen. Valmistusaika (noin 2,5
minuuttia) riippuu valmistettavasta maarasta.
Jos taikinaa vaivataan liilan kauan siité tulee liilan
pehmeaa.

Sekoittaminen, vatkaaminen ja
vaahdottaminen

Kéayta vatkainta @ kakkutaikinoiden sekoit-
tamiseen, voin vaahdottamiseen ja esimer-
kiksi perunamuusin valmistamiseen. Aseta
vatkain paikoilleen ja lisda kulhoon vasta sitten
kaikki ainekset.

Enimmaismaara: 1 kg jauhoja (tai véhemman
jos muita aineksia on paljon).

Nopeus: 5-15
Kiinnita vatkain varsiosaan ja tyénna varsiosa

paikoilleen vetoakselin paalle taikinakulhoon
(C). Lukitse kansi paikoilleen (D).
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Vinkkeja:

Jos ohjeeseen kuuluu voita, se ei saisi olla liian
kovaa tai liilan pehmeéaa.

Kun valmistat perunamuusia, kéytd kuumia
aineksia ja lammita taikinakulho etukateen
kuumalla vedelld. Muusaa kuoritut, keitetyt
perunat (nopeus 5-7, noin 1 minuutti). Kaada
sitten kuuma maito syéttékaukalon (0 kautta ja
vatkaa nopeasti (nopeus 11-14).

Kéayta vispildé @ kerman tai kananmunien
vaahdottamiseen tai sokerikakkutaikinan
valmistamiseen. Aseta vispild paikoilleen ja
lisdd kulhoon vasta sitten tarvittavat ainekset.

Ala kayta vispilad muiden kuin sokerikak-
kutaikinoiden valmistamiseen.

Enimmaism&éara: Nopeus
Kerma - 700 ml 9-11
Munanvalkuaiset — 8 (noin 240 ml) 15
Sokerikakkutaikina — 7 kananmunaa 15

Kiinnita vispila varsiosaan ja tydnna varsiosa
paikoilleen vetoakselin paalle taikinakulhoon
(C). Lukitse kansi paikoilleen (D).

Peruskulho (Izpinakyvi kulho)
(ks. sivu 5)

Kayta peruskulhoa yhdessi leikkuuterdn
kanssa sekoittamiseen, hienontamiseen ja
paloittelemiseen tai terdlevyjen @ kanssa

viipaloimiseen, suikaloimiseen ja raastamiseen.

® Kansi systtdaukolla ja systtdpainin
Leikkuuteran suojus
® Leikkuutera
Peruskulho
@ Teralevyt
® Ranskanperunatera
® Julienne-tera
© Kaksipuolinen viipalointitera
@ Kaksipuolinen raastintera
® Soseutustera
® Terélevyn pidin

(Huom: Kaikki osat, joita kaytetdan peruskulhon
harmaalla vetoakselilla ovat harmaita.)
Enimmaismaara:

2 | nestetté (pirteldissa 1,5 ).

Pienet maaréat on hyvé tehda tehosekoittimessa
@ teran ® kanssa.

Leikkuutera ®
Varoitus! Leikkuuterd on erittdin terava.

Leikkuuterad voidaan kayttaa sekoittamiseen,
hienontamiseen ja pilkkomiseen sek& myoés
taikinan vaivaamiseen (esim. hiivataikina
jossa enintdan 1 kg jauhoja ja muita aineksia,
nopeus 1-7, noin 3 minuuttia).

Leikkuuteran suojus

Ennen leikkuuterén kayttda poista sen
muovinen suojus painamalla terad suojuksineen
poOytad vasten kunnes suojus irtoaa (A).
Teralevyn voi asettaa paikoilleen peruskulhoon
ainoastaan ilman suojusta (B).

Kéayton jalkeen laita suojus takaisin paikoilleen
terén paalle. Laske tera poydalle ja laita suojus
teran paalle niin, etta siind oleva merkki on terén
korkeimman kohdan p&alla. Pida suojuksesta
kiinni toisella k&della ja veda toisella kadella
leikkuuteran varresta yldspain niin, etta tera
kiinnittyy suojukseen (C).

Varoitus! Terdlevy on erittdin terdva — pida
siitd kiinni ainoastaan muovisesta varresta.

Lis&a ainekset kulhoon vasta asetettuasi terén
paikoilleen. Nesteet voidaan lisata syéttdau-
kosta laitteen kdydessa. Kayton jalkeen poista
kulhosta aina ensin teré ja tyhjenna vasta sitten
kulhon sisaltd.

Keittojen, pirteléiden tms. sekoittaminen
ja soseuttaminen
Nopeus 7 -15, noin 30 sekuntia

Valmistaessasi enimmaismaaran 2 | kayta
nopeutta 8 (valttadksesi ylildikkymisen).
Pirtelot (enimmaismaara 1,5 |): Paloittele
hedelmat kulhoon ja sekoita nopeudella 15,
liséa sitten neste nopeudella 7 ja sekoita
(huomaa etta maito laikkyy sekoitettaessa ja
vaahtoutuessaan helposti yli, kdyta niin ollen
vastaavasti pienempid maaria).

Pilkkominen, hienontaminen
Nopeus 1-15
(kts. taulukko, sivu 41)

Teralevyt @

Aseta tarvitsemasi teré terélevyn pitimeen ®
ja kdénna levya vastapaivaan nuolen suuntaan
(D) kunnes se napsahtaa paikoilleen.

Levy irrotetaan kaantamalla myoétépaivaan.
Paina teradlevyn pidin vetoakselin paélle perus-
kulhoon niin alas kuin se menee (E). Lukitse
sitten kansi paikoilleen (F).

Kayta terdlevyja aina jatkuvan kaytén toimin-
nolla (kayttokytkimen asento «I»), la pitokyt-
kimella.

Pehmeita tai mehukkaita aineksia kasitellessési
saavutat parhaan lopputuloksen alhaisia
nopeuksia kayttden. Kovat ainekset vaativat
suurempia nopeuksia.

Kun lisaat aineksia sy6ttdaukosta (G) kéyta
aina sy6ttopaininta. Al koskaan laita kattasi
syOttdaukkoon laitteen kdydessa.

Terélevyt @, ®, ©:

Tasaisimman tuloksen aikaansaamiseksi lisda
kasiteltavat ainekset syéttdaukosta laitteen
ollessa pois paalta.

Terslevyt @, ©:

Voit lisata ainekset syéttdaukosta laitteen
kaydessa.

Ranskanperunateri @
Nopeus 1-7

Varoitus! Tama tera on erittdin terava.

Varmista, ettd tekstipuoli on yl0spain eli itsedsi
kohden. Parhaimman tuloksen aikaansaami-
seksi tydnna syottdaukosta 4 -5 perunaa
kerralla.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista: raaka
peruna, juuriselleri.

Julienne-tera ®
Nopeus 1-7

Varoitus! Tama tera on erittdin terava.

Varmista, ettd tekstipuoli on yldspain eli itseési
kohden. Tera leikkaa vihanneksia ohuiksi
suikaleiksi. Jos tydnnét vihannekset sy6tto-
aukkoon pystysuunnassa, suikaleista tulee
lyhyempia. Jos tyénnét ne vaakasuunnassa
tai vinosti, suikaleista tulee pitempia.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:

kurkku, porkkanat, punajuuri, retiisi, juuriselleri,
kyssékaali, raaka peruna.
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Kaksipuolinen viipalointiterad ©
Nopeus 2-7

Varoitus! Tama terd on erittdin terava.
Tera on kaksipuolinen (paksu/ohut viipale).

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista (paksu
viipale): kurkku, kyssékaali, raaka peruna, sipuli,
purjo, salami, banaani, tomaatti, sienet, retiisi,
salaatti (tiukasti rullattuna), varsiselleri.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista (ohut
viipale): kurkku, kaali, raaka peruna, porkkana,
sipuli, salami, retiisi.

Kaksipuolinen raastinterd @
Nopeus 1-15

Tera on kaksipuolinen (karkea/hieno raaste).
Pehmeét ainekset (esim. kurkku) tulisi
hienontaa nopeuksilla 1-7, koviin aineksiin
voidaan kayttéda nopeuksia aina 15 asti.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista (karkea):
kurkku, kyssakaali, punajuuri, porkkana, raaka
peruna, omena, kaali.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista (hieno):
juusto (pehmed, puolikova), kurkku, porkkana,
raaka peruna, omena.

Soseutusterad ©

Nopeus 7-15

Varmista, etta tekstipuoli on yldspain eli itseési
kohden.

Esimerkkejé sopivista raaka-aineista.
Raaka peruna (esim. perunapannukakkuihin),
piparjuuri, parmesaanijuusto (kova).

Tehosekoitin (ks. sivu 5)

Ké&yta tehosekoitinta @ pienten méaérien
soseuttamiseen ja hienontamiseen.

Kansi
Tera
@ Tehosekoitin
@ Ruuvikiinnike
® Muovirengas
© Kulho
@ Tiiviste
® Pohja ja vetoakseli

Enimmaismaara: 1 | nestetta
(pirteldihin 750 ml).

Suuremmat madrat on suositeltavaa valmistaa
peruskulhossa @ leikkuuteralla @.

Tarkead: Teholeikkurin enimmaiskayttdaika on
1 minuutti. Nestemaisia seoksia voi kuitenkin
sekoittaa kauemmin.

Varoitus! Terd (9 on erittdin terdva — pida siitad
kiinni vain muovisesta varresta.

Aseta aina ensin tera kulhoon ja lisda vasta
sitten kasiteltdvat raaka-aineet (kts. taulukko,
sivu 41). Moottorin kdydessa nesteité voi lisata
ainoastaan kannen aukon kautta. Kayton
jalkeen poista aina ensin terd kulhosta ja
tyhjenna kulhon siséltd vasta sitten.

Keittojen, pirteléiden, vauvanruokien
jne. soseuttaminen

Nopeus 1-15, noin 1 minuutti

Paloittele pirteldihin kdyttdmasi hedelmat
ja soseuta ne ennen nesteen lisadmista.
Enimmaisma&éara on 750 ml, muuten seos
saattaa laikkya yli.

40

ownloaded from www.Manualslib.com manuals search engine

Kulho sopii my&s kuumien aineiden késittelyyn.
Vauvanruoka pysyy ld&mpimampéané, jos
lammitat kulhon ensin kuumalla vedella.

Hienontaminen
Nopeus 1-15, automaattinen pitokytkin

Voit hienontaa tehosekoittimessa persiljaa,
valkosipulia, sipulia, péhkinéita, lihaa tai
esimerkiksi kovia sampyléité korppujauhoiksi.
Al4 hienonna suklaata, parmesaanijuustoa,
jaata, kovia mausteita tai kahvipapuja.

Purkaminen ja kokoaminen

Kansi

Irrota tiiviste kannen sisdpuolelta puhdistusta
varten. Paina puhdas ja kuiva tiiviste paikoilleen
niin, ettd kannen muoviset pidikkeet asettuvat
tiivisteen uraan (H).

Tera

Varoitus! Teré on erittéin teréva.

Irrota teré kulhosta pitdmalla kiinni sen muovi-
sesta varresta. Paina peukalolla vetoakselin
paata ja nosta tera pois (). Teré asetetaan
takaisin painamalla se vetoakselin paalle
kunnes se napsahtaa paikoilleen.

Kulho @

Irrota teré kuten edelld kerrottiin. Purkaaksesi
kulhon (J) kd&nna se ensin ylosalaisin. Ota
sitten kiinni kulhon sisélla vetoakselista.

Avaa pohjan kiinnitys kdéntamallé vastapéivaan
sy6ttdpaininta apuna kayttaen. Irrota ruuvi-
kiinnike (a), muovirengas (b) ja kulho (c) yksi
toisensa jalkeen niin, etté lopuksi pitelet
ainoastaan vetoakselia pohjan (e) ja tiivisteen
(d) kanssa.

Kulho kootaan painvastaisessa jarjestyk-
sessa (K):

Pida kiinni vetoakselista ja aseta tiiviste
paikoilleen pohjan alempaan reunaan.

Ké&anna kulho ylésalaisin ja aseta vetoakseli
tiivisteineen kulhon pohjan aukkoon. Varmista,
etté tiiviste pysyy paikoillaan.

Aseta muovirengas (b) paikoilleen kulhon
pohjaan siten, ettéd renkaassa oleva uloke
asettuu kulhon kahvan kohdalla olevaan
koloon.

Kiinnita kaikki osat kdantdmalla ruuvikiinniketta
(a) myotapaivaan syodttdpainiketta apuna
kayttéen.

Muutosoikeus pidatetaan.

Kun laite on tullut elinkaarensa péahén,

saéstd ymparistda alaka havité sita
kotitalousjatteiden mukana. Havita tuote
viemalla se Braun-huoltoliikkeeseen tai
asianmukaiseen kerdyspisteeseen.

Takuu

Téalle tuotteelle myénndmme 2 vuoden takuun
ostopaivéasta lukien Suomessa voimassa
olevien alan takuuehtojen TE90 mukaan.
Takuuaikana korvataan veloituksetta kaikki
viat, jotka aiheutuvat materiaaliviasta tai
valmistusvirheestd. Korvaus tapahtuu
harkintamme mukaan korjaamalla, vaihtamalla
viallinen osa tai vaihtamalla koko laite uuteen.
Takuu on voimassa kaikkialla maailmassa silla
edellytykselld, etta laitetta myydaan ko. maassa
Braunin tai virallisen maahantuojan toimesta.

Takuun piiriin eivat kuulu seuraavat viat:
viat, jotka johtuvat virheellisesta kaytosta,
normaalista kulumisesta tai viat, jolla on
vahainen merkitys laitteen arvoon tai
toimintaan. Takuun voimassaolo lakkaa, jos
laitetta korjataan muualla kuin valtuutetussa
Braun-huoltoliikkeessa tai jos laitteessa
kaytetddn muita kuin alkuperaisia varaosia.

Yksiloity ostokuitti riittda takuun voimassaolon
osoittamiseksi: www.service.braun.com.

Lisatietoa takuuseen liittyvista asioista saa
asiakaspalvelukeskuksestamme numerosta
020-377 877.
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Esimerkkeja leikkuuteran ® kaytdsta (peruskulho )

Valmistusajat ovat ohjeellisia. Todellinen aika riippuu raaka-aineen rakenteesta, madrasta ja halutusta hienousasteesta. Kayttdkerrat (x) viittaavat
automaattiseen pitokytkimeen automaattinen pitokytkin.

Raaka-aine Enimmais- Esivalmistelu/ Nopeus Kayttokytkimen Aika/
maara valmistus asento kayttokerrat
Sipulit 750 g neljanneksinad 15 LY PL 15 x
Porkkanat 1000 g paloina 15 | 20 sek.
Kuivat sampylat (korppujauhoiksi) 6 neljanneksina 15 | 45-60 sek.
Kananmunat (kovaksikeitetyt) 10 kokonaisina 7-9 LY P L 10-12 x
Omenat 750 g neljanneksina 7-9 | 10-15 sek.
Liha (laiha) 750 g 3 cm:n kuutioina 15 | 45 sek.
Persilja 2009 poista varret 15 | 30 sek.
(4 nippua)
Pahkinat, mantelit 1000 g kokonaisina 15 | 45-60 sek.
Juusto (kova, puolikova) 500 g 3 cm:n kuutioina 15 | 60 sek.
Juusto (pehmed) 500 g 3 cm:n kuutioina 15 | 30 sek.
Suklaa 400 g paloina 15 | 30-45 sek.
Juomat 1,51 Hienonna hedelmat 15 | 60 sek.
ensin, lisaa 8
neste ja sekoita 8
Majoneesi (kananmunat, 6ljy, 1,51 Huoneenlampdisina, 15 | 75-90 sek.
etikka, mausteet, sinappi) liséa 6ljy nauhana
Esimerkkiohje:
Kuivattuja hedelmia vaniljahunajassa (ohukaisten taytteeksi tai levitteeksi)
(kayta sekoitinkulhoa, nopeus: 15)
Jaahdyta jadkaapissa 1000 g juoksevaa hunajaa ja hienonnettuja kuivattuja hedelmia (500 g kuivattuja luumuja,
500 g kuivattuja viikunoita). Laita hunaja ja kuivatut hedelmat sekoitinkulhoon ja hienonna 15 sekuntia. Lisda sen
jalkeen 400 ml vetta ja 3 tippaa vanilja-aromia. Jatka hienontamista vield 3 sekuntia.
Esimerkkeja tehosekoittimen kaytosta
Valmistusajat ovat ohjeellisia. Todellinen aika riippuu raaka-aineen rakenteesta, maarasta ja halutusta hienousasteesta.
Kayttokerrat (x) viittaavat automaattiseen pitokytkimeen automaattinen pitokytkin.
Raaka-aine Enimmais- Esivalmistelu/ Nopeus Kayttokytkimen Aika/
maara valmistus asento kayttokerrat
Sekoittaminen, soseuttaminen
Vauvanruoka 11 Esilammité kulho 9-15 | 15-25 sek.
(150 g
+ neste)
Majoneesi 11 Sekoita kananmuna, mausteet, sinappi ja etikka. 15 P L) 3-4x
Lis&é 6ljy kannen aukosta. 15 | 60-90 sek.
Tartar 11 Sekoita kananmuna, mausteet, sinappi ja etikka. 15 ee(Poe 3-4x
Lis&é 6ljy kannen aukosta. 15 | 60-90 sek.
Lis&é keitetty kananmuna neljanneksiné ja kurkku. 9 (X PIL 4-6x
Juomat 750 ml Paloittele hedelmat. 15 se(Pee 4-6x
Lis&& maito ja soseuta. 15 | 15 sek.
Hienontaminen
Persilja 50¢ poista varret 15 | 10-15 sek.
(1 nippu)
Sipulit 100 g neljanneksina 15 e(Pee 10-12 x
(1 1/2 kpl)
Pé&hkinat, mantelit 2009 kokonaisina 7-9 | 30 sek.
(vahintaan 50 g)
Kuivat sdmpylat 2 neljanneksina 15 | 30 sek.
(korppujauhoiksi)
Liha (laiha) 2009 kuutioina 15 | 20-30 sek.
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Ta npoidvTa pag avrarnokpivovTal

OTIG TTILO UYNAEQ amaltioeLg MoLoTNnTag,
AeltoupylkOTNTAG KAl 0XedlaouoU.
EAmniCoupe va tkavoroinBeite and tn xprion
g véag oag ouokeung Braun.

To Braun K 3000 eival pia kougivopunyxavn
TIOU avTarnoKpiveTal oTig UYNAOGTEPESG
analtoelq yla 0Pwa, avakAateua, avauign,
XTOTMUA, KOYLLO, YINOKOWIHO, TEUAXLIONO
Kat TpiYipo, eUKoAa Kat ypryyopa.

MapakaAoUpe va d10BACETE Pe MPOOOXN TIG
odnyieg XpRoewg, mpIv BAAETE T CUOKEUN
ot AsiToupyia.
Znueiwon
J & Ta payxaipia ® / @ eival moAu
KOPTEPA.
Kpatriote ta pévo amnd to MpooTATEUTIKO
KAAuppa. Metd v xprion, Byddete navra
MPWTA Ta paxaipla arod Ta UroA, mpLv
BydAete TNV TPOYN.
H tdon tou peldpatog npémnel va eivat ida
L€ QUTI) TIOU AVAPEPETAL OTNV ETIKETA OTN
Bdon tng ouokeung. H ouokeun ouvdEeTal
Hoévo oe evalaocoOuevo pelpa.
Aut n ouokeun dev TipoopileTal yla xprion
arnd nadid i dToua e PELWUEVES OWHATIKEG
1} SlavonTIKEG IKaVOTNTEG, EKTOG KAl AV ETIL-
Tnpouvtal and droua unevbuva yla v
aopdAeld Toug. Nevikd, ouvioTtoUpe va
KPATATE TNV OUCKeUN pakptd and nadid. Ta
nadLd rpénel va enorttevovial yia va eEao-
@ahiletat 6t1 dev nailouv e TN CUOKEUN.
H ouokeun autn €xel kataokeuaoBei pévo
YO OLKLAKY] XP1i0on KAl YI0 CUYKEKPLUEVEG
MooOTNTEG.
AnayopeUeTtal n Xprion Twv e§apTNUATWV
NG CUOKEUNG O€ GOUPVO HIKPOKUUATWYV.
Mnv a@riveTe Tn oOUOKeUY va AelToupyei
XWPIG va TNV MPOCEXETE.
‘OAeg ol NAeKTPIKEG OUOKEUEG Braun
MAnpouv Ta L.oxlovTa npdTuTIa aopa-
Aelag. @Be emiokeun 1 avTikatdotaon
ToUu KaAwdiou Tpopodoaciag rpémnel va
dlevepyeital povo and eEouclodoTnpé-
voug TeXVikoug. EAANMG emilokeun anod
avappodia dtopa pnopei va ipokaiéoet
pHeYAAloug KivdUvoug yla Tov XproTn.
® Mpwv TNV anobnkKeuon TG cuokeung Ba
TPETEL VA KAElOETE TO SLAKOTITN KAl va
BydAete 10 KAA®SLO amnd TNV Tpila.

@ Baociko pnXavnua (oeA. 4)

@ Motép

® NeprtOAtypa kaAwdiou

@ Auyvia eAéyxou yla utiepBgppuavon

@ Alakonng Aettoupyiag (CUveXng
Aettoupyia/avolyTto = «I»,
KAELOTO = «O», oTlyplaia AetTtoupyia:
«oe(Peey)

® MAAKTPO XELPOKIVNTNG OTIyIaiag
Aettoupyiag («@»)

® EmAoygag Taxutitwy
(aré 1-15 pe otypiaia Aettoupyia)

@ EEaptnua upmpatog

Bdon yla ta xTutntripla

Xturmnpt

Xturnnnpl ge Aentod olpua

©® Zndatoula

Yrodoxn TpoPitwy

() Kamdki Tou proA JUPOUAToq

®@ AvoEeidwTo UroA Up®UATOG

Ao@dAeia utrepBéppavong

H Auxvia eAéyxou yla untepB€puavon

@ avaBoorjvel oTav To HOTEP EXEL
uttepBeppavBOei kal oe Aiyo 6a oTtapatrioet.
MOAG otapatriost To HoTtép n Auxvia @
avdpel ouvéxela. KAeiveTe Tn ouoKeun Pe
10 S1akdnTn @ (8€on «O»). Mepluévete
nepinou 15 AemTd yla va KPUMOEL TO HOTEP.

42

ownloaded from www.Manualslib.com manuals search engine

Avoiyete To Slakdrtn Acttoupyiag @ Eava
(6€on «I»). Ze nepintwon nou Ba avayel
Eava n Auxvia eAéyxou @ kal To HoTEP dev
SoUuAeUel APIVETE TO HOTEP VA KPUWOEL KAl
TAAL, OTIWG TEPLYPAPETAL TIAPATIAVW.

Mpoooxn:

‘Otav 1o HOTEP OTAPATAOEL AUTOMATA AOYW
UTIEPPOPTWOEWG, UMOPEITE VA TO ETAVAPE-
peTe og Aeltoupyia HOvo av MPonNyouuEVWG
£xeTe eTuAEEeL ue To dlakomtn @ 1 Béon
<<O>).

EmAoyn TaXUTATWV

2ag ouviotoUpe va pubioteTte mpwTta TovV
ermoyéa Taxutitwy ® otnv TaxitnTa nou
B€éAeTe Kal HETA va avoi&eTe To dlakoOmTN
Aettoupyiag.

JUVIOTWUEVN

Epyaocia Taxutnta*
MmoA Qupwpatog
((ﬂ») Xtunnua

(Me Aemtd olpua) 7...15
O Xtunnua 5...15
(O] ZOpwpa 1...7
MrmoA yevikig Xprioewg
T Maxaipt KoTmig 7...15
@-@ Alokol Komg 1...15
MnAévtep
@ 7...15

* Aeite Ta OUPBOAQ OTN CUCKEUN

ZTiypiaia AeiToupyia

H Aettoupyia auti eivatl 1davikn yia Tig
MapaAKATW EpYAoieq:

® MPOCEKTIKO avakATea aleuplol oe
CUueg, o TIPETEL va dlatnprjoouv Tnv
appdAtn Kat KpeEPwdn uPr Toug.

® [la va mpooBEoeTe YapEyKa 1} oavTlyUu o€
nayxUpeuota piypara.

® [a va kOWeTe guaionta Kat parakd

TPOGLUA, TL.X. AUYd, KPEUUUDLA 1) HalvTavo.

H autdéuatn otiyplaia Aettoupyia «ee@ee»
eruAéyetal and 1o SlaKomTn Aettoupyiag @
oTn 6€on «ee(@ees,

AuTi n eTiiAoyr oag divel pia Xpovika
TieplopLOpEVN AelToupyia Tou HOTEP, OTNV
TaxUInTa nou emAEEATE.

H Aettoupyia autr otapatdel 6tav kAeivete
N cuokeun dNA. étav yupilete To dlaKOTTN
Aettoupyiag @ otn Bgon «O».

H Xelpokivntn otiypiaia Aettoupyia «@»
eruAéyetal 6tav rélete To MANRKTPo & Kkat
MAALOTA HOVO OTAV TO HOTEP deV dOUAEUEL
Me tnv Xelpokivntn Aettoupyia propeite
va puBuilete Tov Xpovo Aeltoupyiag 6co
0éAeTe. H ouokeun Aettoupyei e Tnv tayu-
™NTa 1ou eTAEEATE Yia 60N Wpa TIE(ETE TO
m\RkTpo ®.

Znueiwon: Méyioto 15 ruéoeig/Aer.

Tommo0éTnon / agaipeon Tou UToA
{UNWHATOG KAl TOU Kamakiou

MapakaAw kaBapiote 6Aa ta éEaptripata

TpLV ano Tnv npwtn Xpnon (BA. mapdypapog

«KaBaplopog»).

INa Adyoug aopaleiag Ba npénel otav

ONKWVETE 1 HETAKLVEITE TN OUOKEUN va TNV

Kpatdate Kal pe Ta dUo Xépla.

@ TomnoBeteiote TO proA {upwpatog @
enavw oto potép @, £ToL WoTe oL

evOei&elq TOU UMOA va CUUTIMTOUV e
auTéqg tou BpiokovTtal oTo HoTEP. KaTtoruy
YupioTe TO UMOA cUPPwva HE TN popd
TWV OEIKTWV TOU poAoylol €wg 6Tou
aKoUOETE TOV XAPAKTNPLOTIKG 1XO.

®/© MpooapudoTe T0 EUOUUNTO €EAPTNUA,
ETAVW OTOV A§ova, PEXPL EKEl TTOU TdEL
néoa oto doxeio.

@ TomoBeteiote To Kandkl @, 1oL wote TO
B€Aog TOU KamakloU va CUUTETEL UE TO
B€Aog Tou proA ®@. Katomv yupiote to
KamakL cUwva UE TN Qopd TWV JEIKTOV
Tou poAoyloU, €éwg OTou n HUTN Tou
KamakloU el0XwPoeL OTNV €LOIKN BKN
ao@aAeiag Tou HOTEP Kal aKkoUOETE TOV
XapaKTNnpeloTikd Nxo. Na va BydAete To
KArmAakL YupioTe Mpog Tnv avtifetn
KkateuBbuvon.

H 181k1] e00XH Yla TNV urtodoxn TPoPiuwy @
Ba npémnel va tonobeTnBei 0TO KAMAKL £TOL
@OoTe N UYPNAOTEPN uTtodoxn va BAEMEL 0TO
E0WTEPLKO.

2ag eTUTPEMEL VA TIPOCOETETE e HEYAAU-
TEPN AOPAAELA TA UAIKA KATA TN dldpKela
™™g Aettoupyiag.

AmAS oUotnua acpaleiag: To poTéP EeKi-
vdel Jovo otav €xouv TonoBeTndei cwotd
Kat 1o prioA @ kat o kardkt @.

To kamdkt uropei va Byet pévo oTav
ouokeun dev Aeltoupyel.

‘Otav n ouokeun BpiokeTal EKTOG AelToup-
yiag, yupiote to kamnakt @ avtifeta and n
®0pd TwV JEKT®V TOoU pohoyiou kat BydAte
T0. AQaLpEOTE TO EEAPTNUA TIOU EXETE TOTIO-
Betnosl. Thpa yupiote To proA ® avtiBeta
and ™ eopd TwV SEIKTWV TOU PoAoYLoU Kal
ByaAte TO.

KaBapiopog

Mptv and Tov kabBaplopod Ba npémnet mavta va
KAEIVETE TO SLAKOTITN MAPOXNG PEVUNATOG KAl
va Byalete TN ouokeun anod tnv npila.
KaBapiote 1o potép Tng ouokeunig @ pe éva
uypo mavi.

MepIlkéQ TPOPEG TMAOUOLEG OE XPWOTIKEG
ouoieq (T.x. kapdta) propei va Aepwoouv ta
TAQOTIKA HEPN TNG OUOKEUNG. € AUt TNV
nepintwon TpLv To MAUCLUOo kKabapioTte ™
ouokeun pe AadL payntol.

To eEdptnpa updpatog @ katn Baon yia ta
xturntripla ® mAévovtal pévo oto XépL. Mnv
To BuBiCete oc vepo. OAa ta e§aptriipata
priopoUv va AuBoUV 0TO MAUVTHPLO THATWY,
pe péylotn Bepuokpacia toug 65°C.
Tunpatamou eival dUokoAo va kabaplotouly,
OTWG ol £00XEC Tou Karaklou ), Ba mpénet
va kaBapifovtal pe tnv ondtoula @ (e) kat
pe BoupToa €dv eival arnapaitnto. Mnv xpn-
OlMOTIOLEITE alXUNPEA aVTIKEIMEVA 1] OKANPO
uypo6 kabaplopou.

0dnyieg yia Tov KaBapIoHo Tou
avo&eidwTou pmoA JupwpaTtog

® [TpLv TNV MP®TN Xprion MAUVTE To He (e0TO
VEPO Kal ArMoPUTIAVTLKO.

® Qa npénel emiong va 1o MAEveTe Pe {e0TO
VEPO KAl ArMOPUTIAVTLKO PETA amod Kabe
Xprjon kat 600 1o duvaTov Tio oUVTOoua,
€10IKA PHETA Ao TN XPrion Tou yla Wdlaitepa
aApUpo peiypa/eaynto.

® Ta dUokoAa utoAeipata payntou, 6a
TPEMEL VA TA HOUCKEWETE Kal va Ta
KabapioeTe pe €va HAAAKO oPouyydapl
(MNV XpNOolPoTIO O TE XOVTPO GUPUA) 1] HE
Bouptoa.

® >¢ nepintwon nou MAUVETE To Avo&eidwTo
MTTOA OTO TIAUVTNPLO THATWYV, Ba TIpEmel

® va 1o BydAeTe auEowg HETA TO TENOG TOU
MPOYPAUHATOG Yid va anopuUyeTe TN
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Snuloupyia AekEdwv anod TIG OTAYOVEG
vepoU Tou €Xouv Heivel 0To OKeUOG.
ZUVIoTOUNE va anoPeUyeTE TN XP1ion
HEYAANG roodTNTa KABapPLoTIKOU TIPOIdV-
TOG Kal anopumavTikoU yia Ta dAata.

® SKOUTIOTE TIPOCEKTLKA TO UIMOA TIPLV TO
anodnkeloeTe.

Ziuwpa

To eEdpTnua upduatog @ sival e131ka
KaTaokeuaouévo yla v enegepyaoia {UUNg
payldg, CUPApPLKOV Kat YAUK®V. Agv gival
KAaTAAANAo yia ZUun KELK, yia Tnv ornoia 6a
TPETIEL XPNOIUOTIOINOETE TO £EAPTNHA €.
TomoBeteiote OAa Ta UAIKA OTO MMOA JUUNG
® agpou éxete 11N ToMoBeTHOEL TO £EAP-
NHa QUPMOUATOG.

ZOpn payidag (Pwpi, KEIK)
‘Ewg 1,5 kg aAeUpl, To omoio JUUWVETE e TA

uTtéAoLa UALKA:
PUBuion taxutntag 1-7 3-5 Aentd

BAATE 0TO UMOA CUPMMUATOG IPWTA TO AAeUpPL
Kal KaTomy OAa ta urtdAourma UALKA — EKTOG
and to Yaha - dnAadn otapideg, Enpolg
Kapmoug, pouta yAacé. TorobeteioTe TO
KamaklL kat eTAéETe TaxuTa and to 1-7.
ApEowg HeTA BEOTE TN OUOKEUY OE AELTOUP-
via, eTuAéyovtag Tn ouveyxn Aettoupyia
(6€0m «I»). MpooBEoTe Ta undAouna UAIKA
and v unodoxn Tpodinwy @ kal eved n
ouoKeun BpiokeTal oe Aettoupyia.

Méylotn oootNnTa 2 kg aAeUpl
(yia 1,5 -2 kg aleUpt)
PuBuion taxutntag 2-3

d1iaETe €va polUL, 0TO OToio MPOCBETETE
OAa ta uypd UALKA TnG ouvtayng kal 1/3 and
To akeupLmou Ba xpelaoteite. TornoBeteiote
To peiypa oto proA Jupwpatog Kal LUPmoTe
To otNnV TaxuTnTa 7, yia 1 Aentd mnepinou.
Aoriote Tn Baoikn ZUun yua 15 Aemntd
nepimnou. MpooB€ote TO UTIOAOLTIO AAEUpPL
Kal uuwoTte otV TaxutnTa 3, yla 5 Aentd
nepinou. TéAog adeldote Tn {UUN anod to
MTTOA Kal aprioTe TN va ouoKwoel avaloya
ME TN ouvTtayn.

Zpn yia Jupapika
ANelpL:  eAdxlOTn TTIOCOTNTA 2509

pEYLOTN TTIO0OTNTA 1kg
PuBuion taxutntag 1-7 3,5 Aentd

TonoBeteiote To aAelpl Kal Ta uttdAotna
UALKA 0TO UTOA JUPOPATOG, EKTOG ATO TO
vepo. MNpocoBEaTte TNV analtoUuevn NMoco-
™Tta vepoU and tnv unodoxr Tpopipwy .
Mnv nipooBéoete T0 vePS apoul n Zuun Ba
éxel MApel TN pop@n] undAag, d10TL dev Ba
aropo®nBei cwotd and to Jupdpl.

ZOpn yia mavteonavi / k€K

AAeUpL: eAdxloTn mocotTNTA 2509
MEYLOTN TTIooOTNTA 7509
PUBuion taxvtntag 5-7 2,5 Aemttd

TomoBeTeiote TO AAEUPL OTO PITOA UMD HA-
TOG Kal HETA IPOCBE0TE TA UTIOAOLTIA UAIKA.
lNa KaAUTepa anoTeAEoUATA UNV XPNOLUO-
nowoete {eoTd, Alwpuévo BouTtupo. H CUun
eival étolun otav €xel oxnuatiobei pia
MTtdAa kat agol eEakoAoubrioeTe To CUUWUA
yla Aiyo aképa. O xpovog Juu®UATOoq
(nepinou 2,5 Aemttd) e€aptdtal anod v
noodtnta TG LUunG. Otav to Jupdpt
CuuwBel yia apkeTr wpa Ba yivel oAU
HaAaKo.
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Avakdrepa, XTOTnpa

XpnotpotoleioTe To XTUTINTAPL € yia CUun
KEIK, KPEUEG BOUTUPOU KAl TIOUPE.
MpooB€ote OAA TA UAIKA OTO UTTOA
CULOUATOG, aQOoU TIPONYOUUEVWG EXETE
ToToBeTOEL TO KATAAANAO €EAPTNA.

Méyiotn moodétnTa 1 kg aAelpt (1) Atydtepo
6tav ol ouvtayég neptAapBdavouv TIoANG
AANa UAIKQ).

PUBuion taxvtntag 5-15

BdAte Tov avadeuTripa otov odnyo Kat
Katoti TorobeTeiote kat ta dUo otov d&ova
pHé€oa oTo oA uumpatog (C). Auéowg HeTd
TomnoBeTeioTe TO KATAKL TOU PITOA (D) pEXPL
VA OKOUOTEL 0 XapaKTnpLoTIKOG 1)X0G.

Odnyieq Aettoupyiag:

Xpnotpotoleiote BoUTUPO OUTE TIOAU
OKANPO oUTe TMOAU palakod. ‘Otav QTIaxveTe
moupéE, Ba pénel va xpnotlgonooete {eotd
UAIKQ, KaBwg emiong va {eOTAVETE TO UTOA
mpLv and tn xprion pe {eotd vepo. AlveTe
apyad Tig Bpaopéveg kat kabaplopéveg natd-
Teq (TaxunTa nepinou 5-7, 1 Aemtod). Metd
pixvete 10 {e0TO YAAQ and TNV unodoxn
Kal XTUTIATE TO Jelypa ypriyopa (tTaxutnta
11-14).

XpnoiporoleioTe To XTUTINTNPL @) yia To
KTUTINUA KPEPAG, Hapéykag kat JUUng
MTLIOKOTWV. ToTtoBeTEIOTE TA UAIKA OTO UTTOA
apou €xeTe TOMOBETOEL TO EEAPTNHA.

Mnv XpNOoLUOTIOLEITE TO CUYKEKPLUEVO
e&dptnua yia Z0un KELK.

Méyiotn noodtnta Taxuinta
Kpéua, oavtiyt — 700 mi 9-11
Mapéyka - 8 auya (riep. 240 ml) 15
Z0un urokoTwy — ano 7 auyd 15

BdaAte Tov avadeutripa otov odnyo Kat
katomv TornoBeTeioTe Kat Ta dUo otov d§ova
pE€oa oTo proA upwpatog (C). Apéowg uetd
TomoBeTElOTE TO KATIAKL TOU UTTOA (D) pEXPL
Va 0KOUOTEL 0 XapaKTNPLOTIKOG XOG.

MroA YEVIKAG XPROEWG
(d1apavég doxeio)
(oTn oeA. 5)

XpnolporoleioTe TO UMOA YEVIKAG XPrioews
Yla TO avakdtepa, To KOYLHo Ye To Haxaipt
® 1) pe 1o dioko @ yia To KOWIO OE AeTTEG
PETEG, 1] HIKPA KOUUATLA KAL TO TPIWLHO.

® Karndkl yla avakatepa Ye e181KO oTOUIo
Yla TNV €L0aywYr UAIK®V Kal eEApTnua
MPEOWONONG TWV UNIKOV

Karmdki mpootaciag paxatplou

® Mayaipt Kotig

MTTOA YEVIKNG XPiOEWS

@ Aiokol
@ MatatokoPTng
® Aiokog kormg Julienne
© AioKOG KOTIG MEPLIOTPEPOUEVOG
@ AioKog TpIPipaTog MEPIOTPEPOUEVOG
® Tpiptng
® Bdon diokwv

(Mpoooxn: ‘OAa Ta eEaPTHHATA TIOU XPNOLUO-
ToloUVTal e TO UMOA YEVIKAG XPNOEWS e
ToVv YKpL d&ova eival ykpL.)

MéEylotn XwpnTikétnTa

Yypd 2 Aitpa (UAK-0€LkG 1,5 Aitpa)

O uikp€g oadtnTEG eival KaAUTePO

va douAelovTal 0To YUAALVO UTAEVTEP

ue To paxaipt ®.

Mayxaipi kommig ®

Mpoooxn!
Ta paxaipla eivat eEalpeTIKA KOPTEPA.

To paxaipt autoé uropei va xpnotporoindei
YlO TO AVAKATENA, TO KOYIHO, aAAd emiong
Kat 1o JUpwpa (T.X. Z0un pe paya - 1 kg
aAelpl/ UAIKA, TaxUutnta 2-7, mepinou

3 Aemtd).

Kamdki mpooTtaciag paxaipiou

Mptv amnd tn xprion, BYAATE TO MAAOTIKO
KAAUpPa TipooTaciag Tou paxatplol, Toro-
BeTwVTAG TO OTO TPAMETL KAL TEOTE

TO KOUWTIL TIPOG TA KATW MEXPL VA XAAAPWOEL
TO TMAAOTIKO KAAUppa (A). To paxaipt prnopei
va TornoBeTtnOei aTo proA ® povo xwpiq To
TAQOTIKO KAAUpua (B).

Metd tn xprion, TonoBeteiote To KAAUPPA
Balovtag To paxaipt mavw oto TpanedL.
To evdelKTIKO OUUBOAO TOU KAAUUUATOGQ
npénel va Bpioketal mavw arnod to uPnAo-
TepPO onpeio Tou paxatptoU.

Mepdote TO KAAUPMA TIAVW AMO TO KOUMTT
Kal KpatoTe To He To €va XEpL. Tpapn&te
TO KOUWTT duvatd pe To AANo XEpL HEXPL

TO Maxaipl va KOUUMWOoeL HEoa 0TO KAAUMMA
(C).

Mpoooxn! To paxaipt eivatl moAU KopTEPS —
Va TO KPATATE POVO armd TO MAACTIKO KOUWTTL.
TormoBeTeioTe 6AA TA UAIKA LECA OTO WTTOA
apouU €xeTe 110N TOMOBETOEL TO paxaipl.
Ta UAIKA TTou eival og uypn HopPN Uropeite
va Ta nNpooB€oeTe Kal KATA Tn dldpKela TNG
Aettoupyiag and v e1dLkn unodoxr).

MeTd T xprion va Byddete mavta To paxaipt
TPV adeldoeTe TO Yeiypa amod To UTOoA.

XTOmnpa ooumnag, MIAK-OEiKG KA.
Taxutnta 7-15, 30 mepinou deutepoAiemta
2NV PEYLOTN TTIOCOTNTA Tou 2 AiTpou

n taxutnta Ba mpénel va ival oto 8

(yia va ano@uUyete va Eexelhioel To peiypa).
To peiypa yia Ta pHiAK-0€LIKG dev Ba Tpérel
va &emepva 1o 1,5 Aitpo. KOwTe ta ¢ppouTa,
SouAéPTe Ta Aiyo otnv Taxutnta 15 Kat
META TIPOCOEOTE TA UYPA CUCTATLIKA OTNV
TaxUInTa 7 Kat avakatéWte ta OAa padi
(unv &exvaTe OTL TO YAAQ agpilel eUKOAa
4Tav 1O XTUTATE Kal yla auTo Ba mpénel

va xpnotdoroleite XapunAdtepn taxutnra,
avdloya pe Tnv moodtnTa).

Tepayxiopog, koyipo
Taxutnta 1-15, yla tov xpovo deite otov
€1B1KO Tivaka (oTn oeA. 45).

Aiokol konig @

TormoBeTeiote 1O dioko ToU BEAETE OTN
Bdon @ kal yupioTe Tov oUPPWVA UE TO
BE€Aog (D) uéxpl va acpalioel.

[upiCovTtag tov dioko avtioTpopa Ue TO
BéAog, Tov Bydalete. TomoBeTeioTe TN Bdon
Me Tov dioko péxpL TEAOG aTov dEova Tou
MTIOA YeVIKNG Xprioewg (E).

KAeiveTe TO UMOA pE TO KATAKL YupilovTag
TO UEXPL va aoPalioel (F).

Xpnotporoleite yia 6Aoug Toug diokoug To
dlakomTn Aettoupyiag otn B€on «I».
Inueiwon: Otav k6BeTe paAakd kat Loupepd
TPOPLUA ETUAEETE [ila XAUNAr} TaxUTnTa yia
va éxeTe KaAUTEPQ amoTeAéopara.

H ene&epyaoia Twv okKANpwv TpoPipwyv
yivetatl og ugnAn taxlutnTa.

Balete Ta TPOPIUA TIOU BEAETE VA KOYETE
arnod To OTOULO TPOPOS0Tiag ToU KamakloU,
XpnoigomolwvTag navrta ediké eEaptnua
npowdnong (G).
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Mn Bdalete MoTE Ta X€PLA 0AG PECA OTO
otéuLo Tpopodoaiag étav Aettoupyei
n OUOKEUN.

Aioko1 @, ®, ©:

la va erutuxeTe OUOLOPOPPO ATIOTEAECUA
ouvioToUNE va BAZETE 1) VA CUUTIANPWVETE
TA TPOPLUA UE KAELOTN TNV CUOKEUT.

Aiokol @, ©:
Mropeite va BAZETE 1] va CUPTIANPWVETE TA
TPOPLUA EVWM 1] CUOKEUT AEITOUPYEL

Aiokog Komig yia marateg @
PUBuION Taxutntag 1-7

MNpoooxn!
O diokog eival oAU KoQpTEPOG.

Ta ypdupata npénel va paivovtal 6tav
Tov TomoBeTeiTE. Z€ KABE KOYLUO Unopeite
va KoYeTe 4-5 natdreg BAJovTtag TG OTNV
eloaywyn.

T unopeite va KOYeTe: MATATEG WHEG,
g€Avo.

Aiokog konrig Julienne ®
PUBuION Taxutntag 1-7

MNpoooxn!
O diokog auTOg eival MOAU KOPTEPOG.

TonoBeteiote Tov dioko otn BAon e T
YPAUUA TIpoG Ta Tavw. KOBel Ta Aaxavika
oav orupto&ula. Otav Ta TonoleTeite
0p6Ola 01O OTOMLO, TA KOPKATIA Eival KOVTA.
OTtav Ta TonoBeteite Ao&A 1y opiZdvTia
yivovTal o pakpld.

Ti uropeite va kKOYeTe: Ayyoupl, KapoTa,
natgdapt, péPa, pamavakia, oeAvoplla,
YOYYUAL Kal wpr atdra.

A10K6G KOoTRG SIMARG dYewg ©
PUBuion taxutntag 1-7

MNpoooxr!
O diokog auTog eival MOAU KODTEPOG.

Mropeite va Tov XpnolpormojosTe Kal anod
TIG duo TIAEUPEG (AeTTTO/XOVTPO).

Ti uropeite va kOYeTe (XOVIPEG PETEQ):
AyyoUpl, wur Tatdta, KpeppUdL, Tpdcoo,
oaAdpt, uravdva, viopdTa, pavitdpla,
paravdakia, HapoUAL (KAvte pHeplkd GUAAA
POANOG), G€ALvO.

T unopeite va kOYeTe (AeTITEG PETEQ):
AyyouUpl, Adxavo, wur natdrta, kapota,
KPEUMUDL, caldpl, paravdkia.

Aiokog Tpigipatog @
PUBuION TaxutnTag 1-15

AuTOg 0 diokog pnopei va xpnotyoroinbei
Kal ano TIg duo TAEUPEG.

TpiBete palakd TpoPIua (TLX. ayyouUpl, Tupi)
otnv taxlutnTta 1-7, eve Ta 1o okAnpd
TPOPLUA HéEXPL TNV TaxuTnTa 15.

T unopeite va TpiYPeTe (XOVTPO):

AyyoUpl, YoyYUAL natZdpl, kapdta, wun
natdata, uriAo, Adyavo.

TL unopeite va tpiPete (AemTO):

Tupi (Mahakdé/mpiokAnpo), ayyoulpt, kapdta,
W atdra, pnAo.

Aiokog TpipipaTog ©

PUBuION TaxutnTag 7-15

TormoBeTeioTe TO PE TO YPAUUA TIPOG TA
navw.

TL unopeite va tpigete (AemTO):

Qun natdta, p€pa, Tupi mapueldva
(okANnpo).
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MMAEVTEP (ot o). 5)

IMa avaplén, avakdtepa Kat KOWIHo UAIK@V
O€ TIO PIKPEG TIOCOTNTEG.

Karnakt
Mayxaipt
@ MmAévTep
@ B1dWTO KAAUMpA
® Bdon KaAUpPATOG
© MroA
@ AdoTtixo
® Atovag petddoong kivnong pe paon

MEy1oTn XwpnTIKOTNTA PE TOToBETNUEVO
TO paxaipt:
1 Altpo (yia piAk-ogikg 750 ml)

O1 peyaAUTepeg MOOOTNTEG, TIPETEL KATA
MpoTiUNnon va ene&epydalovtal 0To UMoA

YEVIKNG Xpriong (16) ue To paxaipt komng
(15).

MéEyiotog xpoévogq enegepyaoiag: 1 Aemtd
(Ta oAU peuoTd piypata eival mbavo va
XpeltaZovrtal napandvw eneEepyaocia.)

Mpoooxn!

Ol Aemideg Tou paxaiptou @9 eival moAu
KODTEPEG, KPATNOTE TO PUOVO amod TNV
KEQAAT.

TonoBeTeioTe MP®WTA TO paxaipt kat PeTd
Ta UALKA (Yia Tov Xpovo deite oTov e1dLkd
nivaka otn o). 45).

Yypd unopeite va mpooBETETE Ao 1O
Avolya TOU KATIOKIOU EVW 1) CUCKEUN
Aettoupyei. Metd v ene&epyaoia Byalete
MPWTA TO payxaipt Kat LeTd adeldlete 10
UALKO.

Avapign/moAromoinon amé coumneg, MAISIKEG
TPOPEG Kal HIAK-OEIKG

PUBuon Taxutntag 1-15, 1 Aemtd
Mi\k-oeikg: MoATomoleite MpwTta Ta polTa,
MpooBETeTe TO YAAA KAl AVAKATEUETE.
Méylotn xwenTikotTa: 750 ml

(unopei va dnploupynBei appog)

Mnopeite va eme§epydleote KAl KAUTA UALKA
OTO MUITOA.

lNa va datnpnBouv oL TaLdIKEG TPOPESG
Ce0TéQ, EETMAEVETE TIPWTA TO UITOA E KAUTO
vepo.

Wikokoyiuo
PUBuon Taxutntag 1-15,
oTlypaia Aettoupyia

Mropeite va WIAOKOYETE TL.X. HAivTavo,
KPEUMUDL, oKOpdO, ENpouqg kapmoulg, agiud-
dla Kat kp€ag.

Mnv k6BeTe: cokoAdta, mapuelava, mayd-
Kla, OKANPpd Unaxapikd, Kage.

ZuvapupoAdynon,
armoouvappaioynon

Kamdki

BydAte to AdoTixo amno 1o Kandkl yla va To
kaBapioete. Tonobeteiote Eavd 1o AAoTIXO
oTeyvo, £TOL WOTE TA PIKPA EEOYKWUATA TOU
KarakioU va TavouV TIG EYKOTIEG TOU AAOTL-
xou (H).

Mayaipi

MNpoooxn!

Ol Aenideg Tou paxaiptol gival moAu
KODTEPEQG.

BydAte to paxaipt rmudvovtdg to and v
Ke@AAR Kal TECovTag e ToV avTixelpa
MUTN Tou d&ova ().

la va TonoBEeTHOETE TO aXAipL OTO UTOA TO
méCete oTov AEova PEXPL VA AKOUOETE TO
XAPAKTNPLOTIKS XO.

MrmAévrep @

Byddlete TO paxaipt 6nwg neptypdagetal
TIAPAKATW.

lNa va to anocuvapupoAoyroete (J),
YupiZete TO UMOA, BAleTe TO XEPL OAG

Héoa Kal KpatwvTag Tov dgova, EeRIODVETE
TO KAAUMUQ, AVTIOTPO®a e Toug deikTeg
Tou poAoyloU. BydZete mpwTa TO KAAUPMA
(a), ueTd ™ BAon (b) kat To YUAALVO UTtoA (c),
€101 WOTE va oag peivel oto XEPL HOvo o
&&ovag pe ™ Bdaon (e) kat To Adaaotixo (d).

IMa v ouvappoAoynon (K) kavte ta €ENG:
Kpatriote tov d&ova pe tn Bdon npog Ta
navw. TonoBeteiote 10 AdoTiXo 0TNn Bdon.
MepdoTte TO YUAALVO UTTOA OTNnYV BAon Tou
A&ova Kal TPOOEXETE VA PNV UETAKLVNOEL
TO AAOTIXO.

TomnoBeteiote TN Bdon kaAuupatog (b) oto
YUAALVO PO €TOL WOoTE N ipoe&oxn Tou
KAAUPUATOG vVa EQApPOTEL OTNV €YKOTN
TOU MTTOA.

21epewoTe OAA TA KOPUdTIa BdvovTag
TO KAAUPMA e TNV BonBela Tou mieoTrpa
oUpQwva pe Toug deikTeg Tou poAoylou.

To mpoidv UMOKELTAL OE TPOTIOTOINON, XWPIg
mponyoupevn edomoinon.

MapakahoUpe unv METAEETE TN CUOKEUN

oTa oKlakd anoppippara étav ptdoet

TO TEAOG TNG XPNOoWNG {wng . —
H 31dBeom) g pnopel va npayua-

TomownBel oe éva and ta eEouciodotnuéva
ouvepyeia tng Braun 1) ota katdMnAa onpeia
OUN\OYTG TIOU TIAPEXOVTAL 0T XWPda oag.

Eyyiunon

Mapaxwpoupue duo xpodvia eyyunon, oto
npoidv, Eekivwvtag and Tnv nuepounvia
ayopdg.

Méoa otnv nepiodo eyyunong KaAUMTOULE,
XWpIg xp€won, onoladrnote eAdTTwHa
TPOEPXOEVO amd KAKY KATAOKEUT] 1} KAKAG
noldTNTog UAIKO, eite emokeudlovtag eite
QAVTIKABLoTWVTAG OAGKAN PN TN CUOKEUN)
oUpdwva pe v Kpion pag.

AuTH N eyyUnon loxUelL og OAEG TIG XWPEG TIOU
nwAouvtal Ta npoidvra Braun.

H gyyunon dev kaAUrTet: kataotpodr

and Kakr xprion, puctoloyikn ¢Bopdn
ehattwpata Adyw apélelag Tou xpriot. H
€yyunomn aKUpWVETAL av €X0UV YIVEL ETUOKEUEG
and un e€ouotodoTtnuéva daropua r dev Exouv
XpnoornoinBel yvriola avtaAAakTikd Braun.

Ma va erutixete 0€pBig p€oa otnv nepiodo
g eyyunong, napadwote 1} oteiATe TNV
ouoKeun pe TNV anddelgn ayopdq oe éva
EEoualodotnuévo Katdotnua Z€pBig Tng
Braun: www.service.braun.com.

KaAéote oto 01-9478700 yia va mAnpodo-
pnBeite yia To MAnoéotepo EEouciodotnuévo
Katdotnua Z€pBig Tng Braun.
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Mapadeiypata yla v Xprjon Tou paxailptol @ (UMoA YEVIKAG XPIOEWS )

O1 xpdvol Tou avapEpovTal eival evEEIKTIKOL Kal eEapTwvTal and TNV KATAoTaon TwV UAIK®V, TNV MocoTNTA KAl QUOLKA ard To anoTEAeoUa
Kot g/moATtoroinong rnou eoeig BEAeTe. OL aplBuoi avTioTolxoUv o€ OTLyULaieg TIETELG.

YAIKO MéyioTn MposeToipacia EmAoyn Oéon STIyHIaiEg
noooTnTa TayxlTnTag S10KONTN méoneig n
Xpovog

Kpeupudia 750 g oe TéTapTa 15 ee(Pee 15 popég
Kapota 1000 g 0€ KOPUATIA 15 | 20”
Ma&uddia yia yaréta 6 Tepdaxla oe T€TapTa 15 | 45-60"
Auyd BpaoTtd 10 tepdxla oAOKANpa 7-9 e (Pee 10-12 popég
MnAa 750 g oe TéTapTa 7-9 | 10-15”
Kp€ag anaxo 750 g KUBoL 3 eK. 15 | 45”
Maivtavé 200 g HoOvo Ta UAANa 15 | 30”7
(oTEYVO) (4 patodkia)
=npoi kaproi 1000 g OAOKANnpa 15 | 45-60"
Tupi (0KANPO 1 NuiokAnpo) 500 g KUBoL 3 eK. 15 | 60”
Tupl (LaAOKO) 500 g KUBoL 3 K. 15 | 30”
ZokoAdta 400 g 0€ KOPMATIA 15 | 30-45"
Xupoi ppoUtwv 1,5 Nitpa KoBete Ta ppolTa mpLv MpoobETeTe 15 | 60”

TO UYPO

(moAtoroinon) 8

(avakdteua) 8
Maylovéla 1,5 Aitpa Ta uAikd oe Beppokpaaia 15 | 75-90”
(auyd, Aadi, &id1, praxapika, dwpartiou, pixvovtag otyd-otyd to Aadt
pHouoTapda)

Mapddeiyya ouvTayng:

Anognpapéva ®pouta pe Bavilia-MéN (cav yELoN yla Tnyaviteg 1y yia endiewn)

(xpnoluororjote To UroA enegepyaociag Tpopwy, Taxutnta: 15)

WyEte 1000 g peuatd péNL kal Pihokoppéva ano&npapéva gpouta (500 g ano&npapéva dapdoknva, 500 g
ano&npapéva ouka) péoa oto Yuyelo. Mepiote To umnok eneEepyaciag TPOPWV e TO HEAL KAL TO AOENPAEVO
PpoUTOo Kal PINoKOWTE yla 15 deutepdAertta, ot ouveéxela poaBeate 400 ml vepd kat 3 otaydveg dpwpa
Bavillag kat EavapyioTte va YPiokoéBeTe yia 3 deutepOAeTTa.

Mapadeiypata yla TNV Xprion Tou PNMAEVTEP

Ol xpovol Tou avapépovtal eival evOEIKTIKOL Kal e§apT®VTAL amnd TNV KATACTAON TWV UAIK®YV, TNV MoooTNTA KAl PUOLKA and To arnoTéAeoua
korrig/moAtotoinong mou eoeiq B€AeTte. OL aplBpoi aviloTtolxoUv oe OTIYULAiEG TIEDELG.

YAIko MéyioTn MpoeToipacia EmiAoyn ©éon ZTIyMIdiEg
moooTnTA TaxuTnTag  diakonTn méoneig
1l Xpévog
Avapign
MNaldikég TpoPEg 1 Aitpo ZeMA€veTe TO UMOA TIPWTA PE {eOTO vEPO 9-15 | 15-25"
(a6 150 g
+ Uypo)
Maylovéla 1 Aitpo AvakateUeTe 1 auyd, Ta Ynaxapikd, pouotdpda kat Eidt 15 e(Pee 3-4 popég
Pixvete To AAdL and 1o Avolyua Tou KAraklou 15 | 60-90"
ZAAtoa paylovélag 1 Aitpo AvakateUeTte 1 auyd, Ta pnaxapikd, pouotdpda kat Eidt 15 e(Pee 3-4 popég
Pixvete To AAdL anod 1o Avolyua Tou Karaklou 15 | 60-90"
MKAVTIKN MpocBéteTte 1 Auyod, KOPPEVO OE TETAPTA KAL AyouppdKla 9 e(Pee 4-6 popéqg
Toupai
MIAK-O€IKG 750 ml MoAtomoleite Ta Koppéva ppolta 15 e e(Pee 4-6 popéqg
MNpocBéteTe TO YAAQ 15 | 15”7
WIAS kKoYIpo
Maivtavég 509 HOvo Ta QUAAa 15 | 10-15”
(oTEYVO) (1 patodkia)
Kpeupudt 100 g oe TéTapTa 15 ee(Pee 10-12 popég
(1 1/2 kpePpUdL)
=npoi kaproi 200 g OAOKANnpa 7-9 | 30”
Ma&udadia 2 Tepdxla oe TéTapTa 15 | 30”
Kp€ag (amayxo) 200 g KOUUEVO Og KUBOUG 15 | 20-30”
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FYCCKHUH

PyKoBOACTBO Mo 3KcnyaTayuu

Hawm npnbopbl COOTBETCTBYIOT CaMbIM
BbICOKMM CTaHgapTam KavecTsa, (pyHKLMO-
HanbHOCTW ¥ AusanHa. Mbl Hageemcs, 4To
Bam poctasuT ynoBonbCTBME UCMOSB30-
BaHue Baluero HoBoro npubopa ot Braun.

KyxoHHbIM kombavH Braun K 3000 nomoxxeT
BaM NErko v NpocTo 3aMecuTb, CMeLLaTh,
pasmeluaThb, B36UTb, MeNIKo HapybuTb, TOHKO
Hape3aTb, HaLLWHKOBATb W NepemMoroThb
COOTBETCTBYIOLLIME NPOJYKTHI.

Mepep akcnnyaTauuei npubopa cregyeT
BHUMaTESbHO U3Y4UTb faHHOe PYKOBOACTEO.

BHMUMAHME:
. & Hoxu ® u 1 oueHb

ocTpble!

[ns U3BNEYEHNA N YCTAHOBKU HOXEW

npenycMOTpPeHbI cneuunaneHbie pyyku. Mo

OKOHYaHWM JKCMIyaTaumm HoXu cnegyeT

BbIHYTb U3 LIUMTMHOPUYECKON EMKOCTU U

TOJIbKO 3aTeM U3 bATb 06paboTaHHbIN

npoayKT.

Mpnbop He NpegHa3HayeH Ons UCNOMbL30-

BaHWUA NvuamMu (BKoYaa geTen) ¢ NOHMXKEH-

HbIMW (PU3NYECKUMMU, YYBCTBEHHBIMW MU

YMCTBEHHBIMW CMOCOBHOCTAMU N NpH

OTCYTCTBWM Y HUX OMbITa UK 3HAHWI, €CIn

OHM HE Haxo[ATCA NOJ KOHTPONIEM UNK He

NPOVHCTPYKTMPOBaHLI 06 UCMONBb30BaHWUK

npubopa N1LOM, OTBETCTBEHHbIM 3a UX

6e30nmacHoOCTb. [leTh [OMKHbI HAXOAUTLCA

nofd KOHTPONeM A HeJOoMyLLLEHUs Urpbl C

npubopom.

® [laHHbIV Npubop NpegHasHaveH ons
MCMOJIb30BaHUA TOMBKO B ObITOBBLIX YCOBUAX
1 nepepaboTkn NPOAYKTOB B yKa3aHHbIX
KONMMYecTBax.

® [letanu npubopa He NpegHasHayeHbl Ons
UCNosib30BaHMA B MUKPOBOJIHOBBLIX NeYax.

® He octaBnsnTe BKNOYEHHbINM Npnbop 6e3
npucmoTpa.

® OnekTponpubopel Braun oTBeyvaloT Bcem
NPUMEHNMbIM CTaHgapTam 6e30MacHoCTH.
PeMOHT nnun 3ameHa LWHypa nMTaHus
AOOJDKHbI NPOU3BOOUTLCA TONBLKO
YNOJSIHOMOY€EHHbIM CEPBUCHLIM NepcoHaniom.
HenpasvmbHo npousesefeHHbIe
HeKBanMMULMPOBaHHLIE PEMOHTHbIE paboThl
MOryT co3aTh Cepbe3HYI0 OMacHOCTb AN
nonb3oBaTtenen.

® [locne nucnonb3oBaHus Npubop HeobxoanMo
BbIKIOYNTb U OTCOEANHUTL OT 3JIEKTPOCETH.

[A] Onucanue n
KOMMIEKTHOCTDb (cm. cTp. 4)

Brok ¢ anektpogsuratenem

OTcek ona XxpaHeHus LwHypa

MHaukaTop npegoxpaHuTtens
MepekntoyaTens pexxMmos paboThl
asuratens (HenpepbIBHbIA PEXUM/BKIN.: «I»,
BbIKI.: «O»; aBTOMaTUYECKUN PEXMM:
«00000»)

KHonka py4Horo pexuma («@»)
PerynaTtop ckopoctew (1 — 15; To e gna
paboTbl B aBTOMATUYECKOM pexume)
Hacapgka ons samelunBaHus

PykosiTka npusoga

MukcepHasn Hacagka

Hacapgka ons B36bueaHus

Jlonatka

BopoHka

Kpbiwka

® UnnuHgpuyeckas eMKoCTb 4ns TecTa
(M3 Hep>xaBeloLLel cTanm)

CIEICIS)

SICIGIGICIONNCIS)

MNpepoxpaHuTens aBUraTena

Mwuranue nHOgunKaTtopa ©) cBmoeTenbCTByeT O
TOM, YTO OBUraTesib neperpy>xxeH n BCKope
BbIKITIOYNUTCA. Cpaay nocJrie aBToMmaTnu4eckoro
BbIKJTIOYEHUA UHOUKaTOop 6y,ueT HenpepbiBHO
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ropeTb. Bbikniounte asuratens, NOBEPHYB
PYKOSATKY B nonoxeHue «O». OcTaBbTe Npubop
B BbIKMIOYEHHOM MNOJIOXEHUU Ha 15 MUHYT,
YTO6bI ABUraTenb oxnaguncs. BknounTte
npu6op, NOBEPHYB PYKOATKY B MONOXEHUE «I».
Ecnu MHaMkaTop 3aroputcs BHOBb, a
OBUraTesb He 3anyckaeTcs, MOBTOpUTE
OMMCaHHYI0 BhbilLe NpoLeaypy oXnaxaeHus.

BHumaHwue: nocne aBToMaTUYecKoro
OTKJTIOYEeHUA aneKTpoasuraTena n3-sa
neperpysok, npubop MOXHO BHOBb BKIIOUUTb
TOJIbKO MpPU NOMOLLM nepekntovaTens
pexxmmoB paboTbl aneKTpoasuratens, ecnm
nepepg 3aTum KyXOHHbIl:I kombaWH BbIKoYancs

(nonoxxeHune «O») NpK NOMOLLM 3TON PYKOATKM.

PerynAaTop ckopocTei

Hy>XHyt0 CKOPOCTb pEKOMEHZYETCA cpasy
BbIGpaTh NpyY nomoLum perynstopa ®, u
TOJIbKO 3aTeM BKNIOUUTb Npubop, YTOObI OH
paboTan Ha Tpebyemon CKOPOCTH C Camoro
Havana.

PekomeHpoBaHHbIN
avanasoH

Hacapka ckopocTen*®

EmkocTb Anga
3aMeLUMBaHWA TecTa

((ﬂ»} Hacapka onsa
B36MBaHWA 7..15

(O) MukcepHas
Hacagka 5...15

@ Hacagka ans
3ameLuMBaHua
TecTta 1...7

EmkocTb Ana
nepepaboTkn NpoOyKTOB

T Hoxu 7...15
@ - Ouckn 1...15

Emkoctbans
cbopa xnakocTtn

& 7...15

*CM. HaOMUCb Ha NIMLEBOM NaHenu Kopnyca

NmMnynbCcHbIW peXxum

[aHHbIM pexxum ynobeH npu:

® nobaBneHun Myku B TeCTo 63 M3MeHeHus
KOHCUCTEHLMM;

® nobaBneHnn B3OUTLIX AULL UM CITUBOK
B 60nee TBEPAbLIE NPOAYKTLI MUTAHUS;

® |1IMHKOBaHWUM HEXHBIX U MAFKUX NPOAYKTOB,
Hanpumep auu, nyka v T.4.

Ona 3anycka aBTomMaTu4yeckoro umnynbcHoro

pexuma «ee@ee» NosepHUTE PYKOATKY @

B MOJIOXKeHWe «ee@@eex pubop bynet
BKIMIOYATLCA M BbIKMNIOYATLCA Yepes paBHbIe
NPOMEXYTKW BPEMEHM Ha 3a[4aHHOM CKOPOCTHU.
DyHKUMA «auto.pulse» oTKnNoYaeTcs nyTem
BbIKIIOYEHWs npubopa (pykosTka @ B nono-
XeHnn «O»).

Py4HOM UMNybCHBIV PEXUM [OCTUraeTcs
nyTemMm HaXKatua KHOMKU @ Npv BblKNIOYEHHOM
npubope (BblkNOYaTENb ANEKTPOABUraTENs B
nonoXxeHunn «O»).

B py4YHOM MMMYyNbCHOM peXxxume Bbl MOXETe
perynuMpoBaTth NPOAOSIKUTENBHOCTb
«nynbcuposaHusa». MNpnbop paboTaeT Ha
3aaHHON CKOpPOCTM TONbKO Toraa, korga
KHomka & HaxoAMUTCA B HAXKATOM MOJSIOKEHUM.
AnekTpoasuraTesi OCTaHOBUTCA NpuU
OTNYLLIEHHON KHOMKE.

MpenynpexmgeHue: JONYCKaeTcA MakCUMyMm
15 «UMMNYNbCOB» B MUHYTY.

KpenneHue 1 CHATHE EMKOCTH
ANA 3amMeLlMBaHWA TecTa U
KPbILLKH

Mepen nepBbIM UCNonb30BaHWeM npubopa
cnepyeT OYUCTUTL BCe ero getanu (cm.
naparpadg «Ounctka»). B uensx 6esonacHocTu
npubop cnegyeT NepPeHoOCUTb UM MOAHUMATL
OBYMSI pyKamu.

@ YcTaHoBuTe eMkocTb @ Ha 6510ke ¢ aneKTpo-
neuratenem D Tak, YTOBbI METKM Ha
EeMKOCTM COoBMagasny ¢ MeTkamu Ha 61oke.
[MoBepHUTE EMKOCTb MO YacoBOM CTpenke
[0 Lenyka.

®/© MNpoTonkHUTE HEOBXOAUMYIO HACAAKY Ha
NpYBOJAHON BaN B EMKOCTM KaK MOXHO
panbLue.

@ YcTaHoBUTE KpbIWKy (D Ha emKocTH
Tak, YTobbl CTPEnKa Ha Hew coBnana co
cTpernkon Ha emkocTn ®. Mosopaunsaiite
KPbILLKY MO 4YacOBOW CTPESKe [0 TeX rop,
NnoKa BbICTYN (HAKOHEYHWK) Ha HEW CO
LLIeNTYKOM He BOMOET B KPEMEXHOE OTBEP-
cTue. KpblLlKa CHUMaeTCsi TOBOPOTOM
NPOTUB YaCOBOW CTPESKM.

BopoHka {0 BcTaBnsetcs B oTBepcTue

B KPbILLKE BEPXHUM 06000M BOBHYTPb. Tak
6yneT ynobHee 0obaBnsaTb MHIPEeaNEHTLI NMpU
06paboTke NpoayKTOB.

[JlononHMTenbHOEe CTONOPHOE npucrocobie-
HWe: aneKTpoABUraTesb 3arnycTuTCa NuLlb

B TOM cflyyae, ecnm emkocTb ® u kpbiwka @
YCTaHOBJEHbI OOMKHBIM 06pasom. KpbILLKy
MO>XHO 6yp,eT CHATb C EMKOCTHU TOJIbKO NMpu
BbIKJTIOYEHHOM anekTpoaBuratene.

Mocne BbikMOYEHNUA Npubopa NOBEPHUTE
KpbilwKy () NpoTMB YacoBoW CTPENKM U
cHUMUTE ee. BbliHbTe Hacanky. [NoBepHUTe
eMKOCTb @ NpoT1B YacoBOM CTPENKU U
CHUMUTE ee.

O4ucTKa

Mepen ouncTKon 0653aTENLHO BBIKMIOUUTE
aneKkTpoaBuUraTesnb U 0TCOEaUHUTE Npubop OT
cetu. Brok ¢ anektpoaeuratenem M cnegyet
oumLLaTb TONBLKO NPU MOMOLLM BII2>XKHOM
TPAMKY.

HekoTopble NpoAyKTbl (Hanp. MOPKOBb) MOTyT
BbI3BaTb OKpalUnBaHue. Takue NATHa cnegyet
nepeq NPOMbIBKOM cMa3aTb pacTUTeNbHbIM
Macnom.

Hacapnky nns samelumsanust @ 1 pykosiTky
npusoga @ cnegyeT oumnLLaTb TONbLKO
BPY4Hylo. He norpyxainTe ux B Bogy.

Bce ocTasnbHble geTanu MOXXHO MbITb B
nocyqoMOE4YHON MalLlnHe Npu Temnepartype
He BbiLLe 65 °C.

TpynHopgocTynHble getanu (yrnybneHuna Ha
BHYTPeHHelN CTOpoHe Kpbilku (D) crnegyet
ounLaTe npu nomotum nonatku @ (e) v WweTku.
He nonb3ynTeck ocTpbIMM NpegmMmeTamu ans
OYUCTKM.

Yxon U 0O4YUCTKA EMKOCTH U3
Hep>XaBeloLen ctTanu ana
3amMellUMBaHHUA TecTa

° I'Iepe,u, nepebIM UCMOJIb30BaHUEM €MKOCTb
cnenyetT NPOMbITh C MbIfIOM B ropﬂqeﬁ Boge
M ONOJIOCHYTb.

® [locne Ucnonb3oBaHUA EMKOCTb cnenyet
NPOMbITb C MbIJIOM B ropﬂqeﬁ Boge un
OMNOJOCHYThb, ocobeHHo nocne paGOTbI C
OY€eHb CONIeHbIMK NPOAOYKTaAMMW.
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® TpynHoyganumMble oCTaTku MUK credyeT
O0TMauuBaTh U YOANATb C MOMOLLbIO Fy6Ku
UM LLETKM (MCMOSIb30BaHUe XECTKOM
MOYanky OnA OYUCTKU He JOMycKaeTcs).
EMKOCTb M3 HepxaBeloLLel cTanu cregyeT
BbIHUMAaTb M3 NMOCY0OMOEYHOW MaLLWHBbI
cpasy Mo OKOHYaHWUW MNPOrpamMmMbl OUUCTKMU,
NMOCKOJIbKY OCTaloLLMeCs Karnim Bodbl MOryT
cTaTb NPUYMHON 06pa30BaHMA NATEH.
CnepuTe 3a TeM, 4TO6bI O3a MOIOLLErO U
LeKarbLMHUPYIOLLErO BellecTsa He bbina
N36bITOYHOMN.

Mepen xpaHeHWeM eMKOCTb criefyeT TLia-
TeJIbHO MPOTEPETb HACYXO.

3amelurBaHue!

Hacapka ons samelumeanms Tecta @ paccum-
TaHa Ha NPUroToBIIEHWE OPOXOKEBOro TecTa,
TecTa Ans NpUroTOBEHUA MakapOHHbIX
n3genui n cnoeHoro Tecta. [laHHaa Hacapka
He MoXeT 6bITb MCMOoNb30BaHa ANA NPUroTo-
BMEHUA TecTa gns Topta. Ans aTux uenemn
npesycMoTpeHa MUKCepHas Hacaaka €.

Bce nHrpegmeHThl nomeLaTca B EMKOCTb
Lona npurotoenenust tecta @ Tonbko nocne
TOro, Kak Hacajka Ans 3ameLunBaHus TecTta
6yneT cobpaHa.

LOpoxokeBoe TecTo (xneb, TopT)
o 1,5 Kr MyKu NAOC UHFPEOUNEHTbI:
CkopocTb 1-7 ot 3 00 5 MUHYT

HackinbTe MyKy 1 BCe ocTasnbHble UHrPeaneH-
Thbl (KPOME MOJIOKa) B EMKOCTb 4J1A MPUroTo-
BMEHUA TecTa, BKMNoYas U3toM, LyKaTbl U
MUHOanb. Hakpovite KpbILWKOW 1 Beibepute
CKOpPOCTbL B AnanasoHe oT 1 o 7. 3atem
YCTaHOBUTE PYKOATKY BKNKOYEHUSA SN1IEKTPO-
ABUraTens B peXXvm HenpepbIBHOM paboThbl
(nonoxexue «I»). [lobaBbTe XXMOKOCTU Yepe3
BOpPOHKY (0 npu paboTatoLem 3neKTpoaBu-
ratene.

MakcumarbHoe KOMYecTBO Myku — 2 Kr:
(obpaboTka 1,5-2 Kr MyKM).
CkopocTb 2-3

BHauane npurotoBbTe OCHOBHOE TECTO:
3anenTe BCIO XUOKOCTb U 1/3 Myku ¢
APOXOKaMu B eMKOCTb A1 MPUroTOBMIeHUS
TecTa 1 3aMelLMBanTe Ha CKOpoCTH 7 B
TeyeHne 1 MUHYTHI.

OTcTaBbTe NOSlyYeHHOe TeCTO Ha 15 MUHYT.
[lobaBbTe OCTaBLLYIOCA MyKY U 3amelLnBante
Ha cKopocTH 2—3 NpuMepHo 5 MUHYT. 3aTtem
BblHbTE TECTO M3 EMKOCTU U fanTe emy
NOOHATLCA B COOTBETCTBUM C PeLLenToM.

TecTo AnA NPUroToBIEHUA MaKapOHHbIX
u3penuvu

Konunuectso mMyku: MUH. 250 1.
makc. 1 Kr.

CkopocTtb 1-7 0KO0NO 3,5 MUHYT

[MomecTuTe MyKy M OCTanbHble UHIPEQUEHThI
(kpome Bofibl) B @MKOCTb A1 IPUrOTOBIEHUS
TecTa. flonenTte Heo6xoaMMoe KONM4ecTBo
BOObl Yepes BopoHKy (0. Mocne obpasosaHus
KOMa U3 TecTa He cnefyeT 0obasnsiTe Boay,
NOCKOJIbKY OHa He ByfeT nornoLliaTbes
paBHOMEpPHO.

CnoeHoe TecTo
Konunuectso MyKu: MUH. 250 T.
makc. 750 r.

CkopocTb 5-7 0KONO 2,5 MUHYT

3ackinbTe MYKY B €MKOCTb OJ1A NPUroTOBNIEHNA
Tecta v gobasbTe ocTasbHbIe WHIrpeOueHThl.
Ona ny4yuwlero pesynbTata He cnegyeT Ucnosb-
30BaTb TENoe 1 Markoe macno. Tecto
CunTaeTCcqa rotoebiM nocne O6pa3OBaHMﬂ
KOMa C nocriegyrumm KpaTKkoBpeMeHHbIM
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3amelumBaHueM. Bpems 06paboTku (0Komo
2,5 MWHYT) 3aBUCUT OT KONMYeCTBa TecTa.
Crnvwkom gonroe 3amellvBaHne TecTta
npveeeT K TOMy, YTO u3genua 6yayT oyeHb
MArKUMM.

CmelwunBaH1e, pa3mMeluMBaHue,
B36UBaHHWe

[lna nepemeluMBaHna cMecel ANnsa NpuroTo-
BMEHWS TOPTOB, MACHAHbIX KPEMOB U KapTo-
¢enbHOro Miope cnegyeT MCNONb30BaTb
MUKCEpHyto Hacafky . IHrpeineHTbI crie-
ayeT nobaBnAaTb B EMKOCTb TOJLKO nocne
TOro, Kak 6yaeT yctaHoBneHa M1UKcepHas
Hacagka.

MakcvumansHoe Konm4ecTBo Myku: 1 Kr (Mnm
MeHbLLE, eCN1 B peLienT BXOAUT MHOXXECTBO
APYrvX MHFPEOUEHTOB).

CkopocTb: 5-15

MomecTuTe MUKCEpPHYIO HacaaKy Ha PyKOSTKY
npvBoJa M HafleHbTe WX Ha Ban NpuBofaa

B €MKOCTW ansi npurotosnenus tecta (C).
3akpenuTe KpbIWwKy Ha emMkocTu (D).

[MonesHble coseThbl:

Macno He [OJKHO 6bITb CAULLKOM TBEPALIM
Unn MArkum. INpu NpUroToBneHnn KkapTodens-
HOro niope crnegyeT UCnonb3oBaTk ropsyme
MHrpedueHThl, a camy eMKOCTb crnegyeT
obpaTb ropayen Bogon. OUnULLEHHbIN K
CBapeHHbIN KapTodens cnenyet MeaneHHo
pa3msaTb (CKOpOCTb 57, OKOMO 1 MUHYTHI).
3aTtem yepes BopoHky (0 cnegyeT 3anuTb
ropsiyee MOJOKO U BbICTPO B3OUTL MNONyYeEH-
Hyto maccy (ckopocTb11-14).

[ns B36uBaHMs Kpema, AuYHbIX 6enkoB unu
npv NpUroToBfieHNM GUCKBUTOB cnegyeT
noJib30BaTbCsA Hacaakon . MHrpeameHTbI
cnenyet 0ob6aBnAaTb B EMKOCTb TOSIbKO Nocne
YyCTaHOBKMW Hacadku ans B3buBaHus.

He vcnonb3yite Hacagky ona B36uBaHus nNpu
NPUroTOBIIEHUW CMECEW O TOpTOoB!

MakcrumanbHoe Konm4ecTBo: CkopocTb
Kpem — 700 mn 9-11
Benku auy — 8 (okono 240 mn) 15.
BuckBuT — 13 7 any 15.

HacapuTe B36UBanky Ha pyKosiTKy M HageHbTe
Ha Ban NpueBofa B eMKOCTU ANA NpUroTosne-
Hus TecTa (C). Hakpoiite Kpebiwkon (D).

EmkocTb gnA o6paboTku
NnyLLeBbIX NPOAYKTOB
(np03pa"|HaH) (cm. cTp. 5)

[aHHasi eMKOCTb MCMONb3yeTcs s CMeLLmn-
BaHWA, PybKu 1 HAPE3KM C MOMOLLIbIO YHUBEP-
canbHoro Hoxa @® unu Ans HapeaaHusi, LUMHKO-
BaHuA, NepeT1paHus ¢ NoMOLLbIO auckos @.

® Kpbllka ¢ BOPOHKOM U MOPLUHEM

3aluTHbIN dyTNAp

® YHuBepcanbHbIi HOX

EmkocTb ona 06paboTku NuULLEeBbIX
npoayKToB

@ [Oucku:
@ [ns npUroToBneHWs KapTodens «ppu»
® [ns NpUroToBMEHMs XioNbeHa
© [BYCTOPOHHWIA OUCK ANt HAape3aHus
@ [,BYCTOPOHHUI OUCK OIS LUMHKOBKM
® [Ouck-Tepka
® Ban ona auckos

(MpumeyvaHue: Bce Hacapku, UCMONb3yemMble
B €MKOCTH C Basfiom npueofa Ceporo LBeTa,
TakXe OKpalleHbl B CepbIv LBET).

MakcumanbHas eMKOCTb: 2 1 XKUAKOCTH.
(mns MonoyHbIx KokTewnen 1,5 n).

[na maneix 06 emMoB nepepabaTtbiBaeMbIX
NpoayKTOB NpeanoYTUTENbHEE NOSb30BaTLCA
eMKocTbio @ Ans cbopa XMOKOCTU C HOXKOM

®.

YHuBepcanbHbIH HOX ®

OcTopoXKHO! YHMBEpPCANLHLIA HOXX 04YEHb
OCTpbIN.

YHuBepcanbHbIM HOXX MOXXHO UCMOJb30BaThb
npv cMeLLMBaHWK, pybKe Hapesku 1 gaxe npu
3amelLnBaHUM TecTa (Hanp., OPOX>KEBOrO
TecTa, Makc. 1 Kr MyKu niioC UHFPEONEHTDI,
CKOPOCTb 1-7, OKOMO 3 MUHYT).

3awuTHbLIN chyTnAp

Mepen ncnonb3oBaHWeM cregyeT CHATb
3awWmnTHLIN yTnap. NomecTuTe yHMBEpCasb-
HbIA HOXX Ha CTON M HAXXMUTE PYYKY BHU3 0O
Tex nop, Noka He CHUMETCS 3aLMTHLIN QyTNsap
(A). YHMBepcanbHbI HOX cnegyeT nomellatb
B EMKOCTb A58 06paboTkm NpoayKToB
Tonbko 6e3 cpyTnapa (B).

Mocne paboTbl 3aWMTHBIR QyTNAP cnegyet
HageTb Ha HOX. [1na aToro nomecTuTe
YHUBEPCanbHbIA HOX Ha CTOM. 3HAYOK Ha
yTnApe [oskeH HaxoauTbea Hag 6onee
BbICOKOM YacCTblO YHMBEPCANbHOIO HOXa.
HapeHbTe 3alnTHBIN yTNAp Ha BbICTYN U
yoep)xuBanTe ero oqHon pykon. Opyrow
PYKOW cnegyeT CUNbHO MOTAHYTH PYUKY, MOKa
YyHMBEpcanbHbIM HOX He BoaeT B pyTnsp (C).

OcT0p0oXKHO! YHMBEpcanbHbI HOX OYeHb
OCTPbIN. [1epXXNTe TONbKO 3a NI1aCTUKOBYIO

PYYKY.

Bce WHIrpeOoueHThbl crieqyeT novewlatb B
eMKOCTb N5 06paboTkun NPOAYKTOB TOSLKO
rocre yCTaHOBKM YHUBEPCASIbHOO HOXa.
XXungkue nHrpegueHTbl MOXXHO [o6aBnATb
Yepes BOPOHKY Npu paboTatoLLiem 3neKTpo-
nsurartene.

[Mocne paboTbl BHavane cnegyeT BbiHYTb
yHVIBepcaJ'Ibelﬁ HOX U TONbKO 3aTeM BblHYTb
obpaboTaHHble NPOAYKThI.

CMmelLUBaHH1e CynoB, MOMOYHbIX
KOKTEHWNEN U T.4.

CkopocTb: 7-15, okono 30 cekyHA.

Mpy MakcmanbHOM eMKOCTH 2 1 MONb3yNTeCb
CKOPOCTLIO 8 (BO n3bexxaHne BCNeHNBaHus).
[lna npMroToBneHna KOKTennen (Makcumym
1,5 n): HapexxbTe PPYKTbl, TOMECTUTE MX B
eMKOCTb U NpoBeauTe npeaBapuTesibHoe
CcMeLLMBaHue Ha ckopocTu 14, 3atem nobaebTe
>KMOKOCTb Ha CKOPOCTH 7 U CMeLLnBanTe
(MOMHKTe, UTO MOSOKO Mpu B36MBaHUM NErko
BCMeHMBaeTcs, NoaToMy fobasnsanTe ero
MOHEMHOrY).

Hape3ka, py6ka
CkopocTb 1-15 (cm. Tabnuuy Ha cTp. 49).

Anckn @

MomecTuTe HyXHbIM auck Ha Ban © u
NMoBEepPHWUTE ero NPOTUB YacOBOW CTPESKU B
HanpasfieHun cTpenku (D) o nonHoro
cuenneHus. [JUck cHUMaeTca NoBOPOTOM MO
4acoBoOW CTpesike.

MomecTute Ban ¢ AMCKOM Ha Ban npusopa
B €eMKOCTM Ana 06paboTkv NPOoAyKTOB Kak
Mo>xHO rnybxe (E). HakpoiTe emkocTb
KpbILLKOW 1 3acukeupyiTe ee (F).

Mpy1 MCNONb30BaHUM AUCKOB PETYNATOP

paGOTbI AnekTpoasuratTens gosnkKeH 6bITb
YCTaHOBJIEH B MOJTIOXKEHUN «l».
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Mpn 06paboTKe COYHbBIX NN MArKUX
MHIPeaMeHTOB Nlyylune pesynbTaThbl
[OCTUraloTCA MPY MeHbLLEN CKOPOCTH.
TeeppAble NpoayKTel cnegyet obpabaTbiBaTh
Ha 6onee BbICOKOW CKOPOCTH.

Mpu nobaBneHnn MHrpeaUeHTOB Yepes
BOPOHKY (G) Bcerga nonb3ynMTech NOPLUHEM.
He BcTaBnsiTe nanbLbl B BOPOHKY Npuv
paboTartoLLem 3neKTpoaBUraTene.

Ouckn @, ®, ©:

[na nyywmx pedynbTaToB NpoTankueamte
NPOAYKTHI, nognexatume obpaboTke, B
BOPOHKY MNP BbIKMIOYEHHOM Mprbope.

Ouckn @, ©:
MpoayKTbI MOXHO NPOTanKMBaTh B BOPOHKY
npu paboTaroLLemM aneKTpoaBUraTene.

Auck gnA npyuroToBneHUA KapTodena

<<(pp|4» @
CkopocTb 2-7.

OcCTOpPOXHO! ATOT ANCK OYEHb OCTPbIN.

[lnck cnegyeT nomewarb HaAMUCLIO BBEPX.
[lna nyywmnx pesynbTaToB cnegyeT NOMecTUTb
cpasy 4-5 cbIpbIX KAPTOdEnMH B BOPOHKY.

[ns 06paboTKn NOOXOQMUT ChIPO KapTodens,
cenbaepevi u T.4.

LucK ANA NPpUroToBreHHA XtornbeHos ©
CkopocTb 1-7.

OcCTOpPOXHO! JTOT ANCK OYEHb OCTPbIN.

[vck cnepyeT nomeLlaTte Hafnuchio BBEPX.
JOTOT OMCK Hape3aeT OBOLLUM Ha nonocku. Ecnu
npoTankmBaThb OBOLLM B BOPOHKY BEpPTUKalbHO,
nonocku 6ynyT kopoue. Ecnu npotankusaTb
OBOLLM MO Yyrnom Unn ropu3oHTanbHo,
nonockn 6ygyT AnuHHee.

[nsa 06paboTkn NOOX0OAT: OrypLbl, MOPKOBb,

CBEKIa, peaucka, cenbaepen, kobpabu,
CbIpon KapTodens.

[ByCTOPOHHUI AUCK ANA Hape3ku ©
CkopocTb 1-7.

OcTOpPOXKHO! DTOT AMCK OYEHb OCTPLIN.

[MCK MOXET 6bITb UCNONB30BaH C ABYX CTOPOH
(C KpynHOM 1 MENKON Hace4vKon).

[1na KpynHOM Hape3Kkn NoAXOo[AT: OrypLibl,
KOfbpabw, cblpoit kapTodens, NyK penyatbin,
NyK 3eneHbln, canamu, 6aHaHbl, NOMUAOPEI,
rpubel, peguc, canaT-naTyk (MMCTbA AOMKHbI
6bITb MAOTHO CBEPHYTLI B TPYOOUKY),
cenbaepen.

[na Menkow Hapesku NoaxodaT: orypupbl,
KarnycTa, Cblpov KapTodesb, MOPKOBb, NyK
penyaTbii, cansamu, peguc.

[ BYCTOPOHHHI AUCK ANA LUMHKOBKKH @
CkopocTb 1-15.

[Inck MoXeT BbITb UCMOSIb30BAH C ABYX CTOPOH
(c kpynHo 1 MenKoi Haceukon). Markue
npoayKThl (Hamp., orypuel) cneayet obpaba-
ThiBaTb Ha CKOPOCTK 1-7; TBepAble NPOAYKThI
MOXHO LLUMHKOBaTb Ha 60Jiee BbICOKUX CKOpPO-
CTSIX, BNIOTb 40 ckopocTu 15.

[N KpyrnHOW LUMHKOBKM NOAXOAAT: OrypLbl,
Konbpabwu, cBekIa, MOPKOBb, CbIpOM KapTo-
henb, A6N0KK, KanycTa.

[nA MenKow LUMHKOBKM NOOXOAAT: ChIp
(MArkui, cpegHer TBepaoCTH), OrypLbl,
MOPKOBb, Cblpoi KapTodesb, A60KU.
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Ouck gna Tepku ©
CkopocTb 7-15.

Ounck cnenyeT nomMmellaTtb HagnUCbIO BBEPX.

McnoneayeTca ana o6paboTku: CblIporo KapTo-
¢ens (Hanp., B NpUroToBneHn kaptTodenbHbIX
onagben, xpeHa, cbip MapmesaH (TBepabIn).

EmkocTb gna c6opa
XHUOKOCTH (cm. cTp. 5)

EmkocTb @ ucronbayeTcs A1t CMeLMBaHus,
pybKM 1 Hape3kun NPoayKTOB B HEOOMbLUMUX
KOJIMYecTBax.

Kpbiwwka

Hox

@ EmkocTb
@ BuHTOBOE KpeneHue
® MnacT1KoBOE KONMbLIO
© EmkocTb
@ YnnotHuTens
® Ban npueofa u gHo

MakcumanbsHasa eMKocTb: 1 N1 XKMOKOCTH.
(DN MONOYHBIX KOKTennen — 750 mn).

[ns 6onbwnx 06bEMOB NpeanoYTUTENbLHEE
MCroNb30oBaTb eMKOCTb A1t 06paboTkm
npoAyKToB NuTaHuA (0 ¢ yHMBepcanbHbIM
Hoxom @,

BHMMaHWe: makcumansHoe Bpems 06paboTku
B CTEK/IAHHOM eMKOCTU — 1 MuHyTa. (XKngkoctn
MO>XXHO obpabaTbiBaTb fONbLUE).

OcTopoxHo! Hox (9 oyeHb ocTpbii. [lepxuTe

TOJIbKO 3a NJIaCTUKOBYIO PYYKY.

Bce nHrpeomeHThl cnegyeT nomellats B
CTEKIAHHYIO EMKOCTb TOJSIbKO MOCIe Toro,

KaK 6yaeT ycTaHOBMEH HOX (CM. Tabnunuy Ha
cTp. 9).

XXungkoctn MoXXHO 006aBnATb TOMbKO Yepes
BOPOHKY MpW BKIIIOYEHHOM 3nieKTpoasuraterne.
Mocne paboTbl 06A3aTENBHO BbIHLTE HOX U3
€MKOCTH, TONbKO 3aTeM BblHUMaWTe obpabo-
TaHHble NPOaYKTbI.

MepemelwuMBaHWe cynoB, MOJO4HbIX
KOKTEHWIeH, [eTCKOro NMTaHuA U T.4.
CkopocTb 1-15, 0k0no 1 MUHYThI

Menko HapexxbTe PpyKTbl O MOSTOYHBLIX
KOKTewnemn n obpaboTante ux npexae, 4em
no6aBUTb XUOKOCTb.

MakcumanbHbIi 06bem: 750 M XKXUOKOCTH, B
NPOTUBHOM cryyae obpasyeTcs neHa.

[laHHan eMKOCTb XapoycTonumnea, No3Tomy
B HEM TaKXKe MOXXHO CMeLuMBaTh ropsuve
npoayKThl. [leTckan cmecb bygeT Tennee,
ecnv eMKOCTb npeasapuTensHo obaathb
ropsiyen BOOOW.

Py6ka
CkopocTb 1-15, peXxum «MMnyibCoB>».

[ns 06paboTKM NOAXOAAT: NETPyLUKa, YECHOK,
NyK penyarbii, opexu, 6ynoyku u3 Teepaoro
TecTa Ons nocriegylowero pasmMenbYyeHns, a
TakXxe MACO.

He nooxopAT: wokonag, celp MNapmesaH, neq,
TBepAble Creummn unm KodemnHble 3epHa.

Pa36opka M ycTaHOBKa EMKOCTH

Kpbiwka

[.ns OYMCTKM HEOBXO[UMO CHATb YNOTHUTENb
C BHYTPEHHEW CTOPOHBbI KpbiLLKKU. Cyxon
YNNOTHUTENb YCTaHABIIMBAETCH TakUM
06pa3om, YTobbI NNACTUKOBbIE 3aXXUMbI BOLLMK
B nasbl (H).

Hox
OcTopoXxHo! HoXX 0YeHb OCTPbIN.

BbIHbTE HOX U3 EMKOCTH, fiep>achb 3a nnacTu-
KOBYIO PYUKY, HaXXMMas 60NbLUMM NasnbLem
BHU3, OHOBPEMEHHO CHVUMas ee C Bana npu-
soga (l).

[Lns ycTaHOBKM HOXA B €MKOCTb criegyeT
HadeTb ero Ha Bas NpyMBoaa [0 Lenuka.

EmKocTb ana c6opa XUKocTH @

BbIHbTE HOX B COOTBETCTBUM C BbILLEOMNUCAH-
HOW npoLiegypon.

Y106kl CHATE EMKOCTHL (J), BHavyarne nepesep-
HWUTE ee BBEPX OHOM M yaep)XuBanTe OgHON
PYKOM NnacTUKOBOE OCHOBaHWe Barna npueoga.

3aTem € NOMOLLbIO MOPLUHA OTBUHTUTE
KpenneHus fHa, noBopayvsas Ux NpoTuB
YyacoBoi cTpesnku. MNooyepeHO CHUMUTE
BMHTOBOE KpernJsieHne (a), N1acTUKOBOE KOJIbLO
(b) M emKoCTb, 4TOBbLI Y BaC B pyKkax octarsncs
TONbKO Ban npueoga (e) ¢ GHOM M YNAOTHU-
Tenewm (d).

C6opka ocyLLecTBAeTCA B 06paTHOM
nopsagke (K):

[MomecTuTe ynnoTHUTENb Ha HUXKHIOIO YacTb
[Ha ¢ Baniom npueoaa. MNepeBepHUTE EMKOCTb,
COBMECTUTE OTBEpPCTUE B IHE EMKOCTHU C
ynnoTHUTENEM Ha Basny npueoga. Cnepgute 3a
Tem, 4TObbI YyNAoTHUTENIb HE CMEeCTUIICA.
MomecTute nnacTmkosoe KosbLo (b) Ha AHO
EeMKOCTU Tak, 4TObbI BbICTYN Ha HEM BoLlen

B Na3 B HWKHEW YacTU eMKOCTU (PSLOM

C PYKOATKOM).

YKpenuTe Bce ykasaHHble fetanu, nosopayu-
Basf BUHTOBOE COefMHEHME (a) NO YacoBoWM
CTPENKE C MOMOLLbIO MOPLLHS.

M3MeHeHUs B TEXHUYECKME XapaKTEePUCTUKK
npubopa mMoryT 6bITb BHeCEHbI 6€3 NpeaBapu-
TENbHOro YyBeAOMJSIEHMS.

CopepxxaHne MoXeT 6blTb 3meHeHo 6e3
npenBapuTeSIbHOro yBELOMIIEHUS.

[aHHOe usgenue cooTBeTCTBYET

BCEM TpebyeMbiM eBPONenucCKUm

AS46 W POCCUWCKUM CTaHAapTam
6e30nNacHOCTM U FTUrueHbI.

KyxoHHbIH Kom6aiH Braun Multiquick K3000,
TN 3210, 800-900 BaTT.

MarotoeneHo B BeHrpun ana bpayH MbX/
Braun GmbH,

Frankfurter Strasse 145, 61476, Kronberg,
Germany.

RU: MimnopTep/Cnyxba notpebutenein: OO0
«[pokTep aHA Mambn OuctpubbroTopckasn
KomnaHnusa», Poccus, 125171, Mockea,
JlennHrpagckoe wocce, 16A, cTp.2.

Ten. 8-800-200-20-20.

BY: NmnopTep: OO0 «3AnekTpocepsuc n Ko»,
Benapyce, 220012, r. MUHCK, yn.
YepHbiwesckoro, 10A, k. 412A3. CepBucHbIN
ueHTp: OO0 «KaTpuke», benapyck, 220012, r.
MwuHck, yn. YepHbiwesckoro, 10A, k.409.
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MpoaykTkl Ans 06paboTkun B emKocTH | B | c Hoxxom @

Bpems 06paboTkv ykasaHo NpUBIM3UTENBHO M 3aBUCHT OT KayecTBa U KonM4yecTBa NPOAYKTOB, Nognexatimux o6paboTke, a Takxe cTeneHu Tpebyemoi
06paboTku. KonmyecTBO «MMMyNIbCOB» yKa3aHo O/ aBTOMaTUYEeCKOro pexuma.

MpogykTr Makc. kon-eo MopgroToBka CKopocTb MonoxxeHue Bpemsa/
perynATopa «MynbCbl»
Jlyk penyatbiv 7501 YeTBEepPTAMHU 15 e (Pee 15 x
MopkoBb 1000 r Kycoykamu 15 | 20 cekyHA
Bynouku n3 TBeppgoro Tecta 6 YeTBEPTAMM 15 | 45-60 cek.
(DN U3mMenbYeHns)
Afua, cBapeHHble BKPYTYIO 10 LenbHble 7-9 LI PIL 10-12 x
Abnoku 750 r yeTBEPTAMM 7-9 | 10-15 cek.
Msico (HexxupHoe) 750 r 3 cm Kybukamm 15 | 45 cex.
MeTpyLuka cyweHas 200r yaanute ctebnu 15 | 30 cex.
(4 nyuka)

Opexu, MMHOanb 1000 r LenMKom 15 | 45-60 cek.
Ceblp (TBEPALIN, CPpEOHEN TBepgocTn) 500 3 cm Kybukamm 15 | 60 cex.
Cblp (MSArkun) 500 r 3 cm kybrkamm 15 | 30 cex.
LWokonag 400 r KyCOYKamu 15 | 30-45 cek.
Hanutku/kKoktennm 1,5n Hapesatb nepen nobaskomn 15 | 60 cex.

»KNOKOCTH

(npenBap. cmeLw.) 8

(cmeLwwmnBaHue) 8
MarioHes (uenele anua, macno, ykeye, 1,5 n KomHaTHas t° 15 | 75-90 cek.

3anpaska, ropuuua)

Macno 0obasnaTb MeANeHHO

PeuenT:

CyLueHble hbpyKTbl B MeAly C BaHWbIO (417 TONMHUHra K 65IMHaM WM HaYUHKH)
Vcnone3ynTe yally gna NpUroToBEHUs MULLM, CKOPOCTb — 15.

Oxnapute 1000 r )XMOKoro Mega v uamesibyeHHbIX cyxmx ppykTos (500 r yepHocnumea, 500 r. cyLleHoro
MHXUPa) B XONOOUIIbHUKE.
MomecTuTe B YaLly U3menbymTeNb Mef U CyXOpyKThl U U3MeNbYanTe B TedeHune 15 cekyHa, 3aTem gobasbTe
400 mn BoAbl U 3 Kannu BaHUSIbHOrO apomartum3aTopa M NpoJosKanTe usMesnbYeHue elle B Te4eHre 3 CeKyH

MpopoyKTbl Ana 06paboTkM B EMKOCTH

Bpemsi 06paboTku ykasaHo NpubIM3nTENbHO U 3aBUCUT OT KayecTBa U KonrMyecTBa NpoayKToB, nofasiexatlmx o6paboTke, a Takxxe cTerneHn Tpebyemon
06paboTkM. KONMYecTBO «MMMNyNbCOB» YKa3aHo Aff aBTOMaTUYECKOro pexuma.

MpogykTt Makc. kon-Bo MoproTtoBka CkopocTb  [lonoxxeHue Bpemsa/
perynAaTopa «MynbCbI»
CmeluuBaH1e
[eTckan cmecb in MpenBapuTEenbHO NOJOrpeTb EMKOCTb 9-15 | 15-25 cek.
(150 r + >XMaKoCTb)
MaroHe3s in CmelaTthb uefibHoe ANLo 3anpaeky, ropumly, 15 e (Poe 3-4x
YKCyC. 3anuTb Yepes OTBEPCTUE B KPbILLIKE. 15 | 60-90 cek.
Coyc TaTapckui in CmeluaTthb LefibHoe ANLo 3anpaeky, ropuumly, 15 P I 3-4x
YKCyC. 3anuTb Yepes OTBEPCTUE B KPbILLKE 15 | 60-90 cek.
[o6aBuTb A1LO M Orypew, nope3aHHbIe Ha
4YeTBepPTU. 9 ee(Pee 4-6X
Kokrennu 750 mn HapesaTb pyKThl, 15 e (oo 4-6x
[06aB1Tb MOOKO 15 | 15 cek.
Hape3ska
Cyxas neTpyLuka 50r Ypanute ctebnm 15 | 10-15 cek.
(1 ny4ok)
Jlyk penyatbin 100r yeTBEPTAMM 15 e (Poe 10-12x
(1 1/2 wT.)
Opexu, MuHpanb 200r LieSIMKOM 7-9 | 30 cexk.
(ot 50T)
Bynouku n3 TBEpAoro 2 Kycok yeTBEPTAMMU 15 | 30 cex.
TecTa (Ons KPOLLEK)
Msco (HexxmpHoe) 200r Kybrkamm 15 | 20-30 cek.
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FapaHTuiHbIEe 06A3aTen-cTBa BRAUN

[lna Bcex uspenuii Mbl Jaem rapaHTuio Ha oBa
roga, HauMHasi c MOMeHTa npuobpeTeHus
n3genus.

B TeueHune rapaHTUNHOrO Nepuoda Mol
6ecnnaTHo yCTpaHnM NyTemM peMOHTa, 3aMeHbI
JeTanev unm 3ameHbl BCero usgenuvs niobble
3aBofckue OedeKTbl, Bbi3BaHHblE
He[oCTaTOYHbIM KA4EeCTBOM MaTepuanos Unm
cbopku.

B cnyyae HEBO3MOXHOCTU peMOHTa B
rapaHTUiHbIA Nepuof u3genue MoxeT bbiTb
3aMEHEHO Ha HOBOE MW aHaNornMyHoe B
COOTBETCTBUM C 3aKOHOM “O 3aLuTe npas
notpebutenen”.

["apaHTuA obpeTaeT cuny, TONbKO ecnu aarta
MOKYMKX MOATBEP>KOAETCA NeyaTbio U
noanucblo gunepa (MarasuHa) Ha nocnegHemn
CTpaHuLe OpUrnHanbHOro pykoBogcTea no
akcnnyaTaumm BRAUN, koTopas ssnaeTca
rapaHTUAHBLIM TafIOHOM.

OTa rapaHTua OencTBUTENbHA B 110604
CTpaHe, B KOTOPYIO 3TO M3[enme noctasnaeTcs
BRAUN unu HasHa4yeHHbIM OUCTPUOLIOTOPOM,
1 rae HYKakue orpaHuy4eHns no UMMnopTy Unm
Opyrve npaBoBbIE MOMOXEHUA He
NpPensATCTBYIOT NPeAoCTaBIEHUIO
rapaHTUMMHOro 06Cny>XMBaHUS.

"apaHTVs He MOKPLIBAET NOBPEXAEHMS,
BbI3BaHHbIE HEMpPaBWbHLIM UCMOJIb30BaHNMEM
(CM. TakXXe CrUCOK HWXXE) U HOPMaTbHbIN
M3HOC BPUTBEHHbBIX CETOK U HOXXEN, OedeKThl,
OKa3sblBaloLLME HE3HAUUTENBHBIN PEKT Ha
KkayecTBo paboTkl npubopa.

OTa rapaHTusa TepsieT cuiy, eciim PeMOHT
NPOV3BOAMICA HE YNOTHOMOYEHHbLIM Ha TO
JIMLIOM, U €CMN UCMOSNb30BaHbI He
opurnHaneHele getany BRAUN.

B cnyyae npenbaBneHus peknamaumm no
yCrnoBuAM [aHHOMW rapaHTuu, nepeganTe
n3nenve LennMkom BMECTe C rapaHTUNAHBLIM
TanoHom B o601 U3 LEHTPOB CEPBUCHOIO
ob6cnyxueaHna BRAUN.

Bce ppyrue TpeboBaHua, BKouyas TpeboBaHuA
BO3MeLLeHUs yObITKOB, UCKMIOYAIOTCSA, eCU
Halla OTBETCTBEHHOCTb He YCTaHOBMEHA B
3aKOHHOM MopsigKe.

PEKJ'IaMaLlVIVI, CBfi3aHHble C KOMMepYeCKUM
KOHTPaKTOM C MPOQaBLIOM He nonagaroT nog
3Ty rapaHTuio.

B cooTtBeTCcTBMM € 3akoHOM PO N2 2300-1 oT
7.02.1992r. «O 3awuTe npas noTpebutenemn»
BRAUN ycTaHaBnuBaeT cpok cny>x6bl Ha cBOM
n3nenus paBHbIM OBYM rofamM ¢ MOMeHTa
npuobpeTeHUs UM C MOMEHTa NPOU3BOACTEA,
ecnv naty npofaky yCTaHOBUTb HEBO3MOXKHO.
N3pnenua BRAUN n3rotoeneHsl B
COOTBETCTBUMU C BLICOKUMU TPEHOBaHUSAMMU
eBponenckoro kavectsa. [Npn 6epexxHom
MCMOJIb30BaHUM U NpK cobtofeHun Npasus no
aKcnnyaTaumu, npuobpeTeHHoe Bamu usgenve
BRAUN, MoXXeT uMeTb 3HaUnTeNbHO 60bLUNA
CPOK Cny>6bl, YEM CPOK YCTAHOBMEHHbIN B
COOTBETCTBUM C POCCUICKMM 3aKOHOM.

Cny4au, Ha KOTOpbIe rapaHTHA He
pacnpocTpaHAeTcA:

— fedeKTbl, Bbl3BaHHbIE POPC-Ma>kOPHbIMU
obcToATeNnbCTBAMM;

— MUCMONb30BaHWe B NPOdPEeCCMOHanbHbIX
Lensx;

— HapyLueHue TpeboBaHMI pyKoBOACTBA MO
3KCnnyaTaluu;

— HenpasuIbHasA YCTAHOBKA HanpsKeHus
nuTaloLLen cetu (ecnm ato TpebyeTcs);

— BHECEHME TEXHUYECKUX UBMEHEHUN;

— MexaHU4eckue NoBpeXaeHus;

— NOBPEXXAEHWSA MO BUHE XKMBOTHBIX, FPbI3YHOB
1 HacekoMbIX (B TOM Yucrie cryyan
HaX0XX[EeHWA rPbI3YHOB M HACEKOMbIX BHYTPH
npnbopos);

— anfa npubopos, paboTaioLumx oT baTapeek, —
paboTa ¢ HenoaxoAALLUMMU UMK
MCTOLLIEHHbIMM 6aTapeikamu, nobble
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NMOBPeXXAEHUA, BbI3BAHHbLIE UCTOLLLEHHLIMU
Unu TekyLuMm 6atapenkamm (CoBeTyem
Nofb30BaThCA TOMNLKO NPefoXpPaHEHHLIMU OT
BbITeKaHusA 6aTaperkamm);

— AnsA 6puTB — CMATaA MK NOpBaHHasA ceTka.

BH1MaHWe! OpuruHanbHbln FapaHTUAHBIN
TanoH noanexvT n3bATUIO NpY obpalleHun B
CEPBUCHbIN LIEHTP ONA rapaHTUHOro
pemoHTa. MNocne npoBedeHWss peMoHTa
"apaHTUiHBIM TanoHom bygeT ABNATLCA
3anoHEHHbI opurMHan JlucTta BbINONHEHWs
pPEeMOHTA CO LUTaMMOM CEPBUCHOMO LieHTpa U
NOoAnNuUcaHHbIA NOTpebuTenem no Nony4YeHnm
n3genua u3 pemoHTa. TpebyiTe
npocTaBreHns faTbl BO3BpaTa U3 PEMOHTA,
CPOK rapaHTuv NpoQeBaeTca Ha BpeMs
HaxoXKOEeHUA U3[enusi B CEPBUCHOM LiEHTpE.
B cnyyae BO3HWMKHOBEHWSA CNOXHOCTEN C
BbINOJSIHEHUEM FrapPaHTUHOIO 1N
nocnerapaHTUMHOro obcnyxuBaHusi npocs6a
coobwatb 06 aTom B IHhopmMaLIMOHHYIO
Cnyx6y Cepsuca BRAUN no TenedoHy

8 800 200 20 20 (3BoHOK 13 Poccumn
6ecnnaTHo).
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YKPalHCbKa

IHCTpyKUiA 3 ekcnnyaTauii

Halwui Bpobu cKoHCTpyWoBaHi y BignNoBifHOCTI

00 HaMBULLMX CTaHQAPTIB AKOCTI, PyHKLiOHaNb-
HOCTI Ta gu3anHy. Mu cnogisaemocs, o Bam

6e3ymoBHO crnogobaeTbes Baw HoBuii npunag
Bifg cipmu Braun.

KyxoHHuin kombaiH Braun K 3000 gonomoxe
BaMm Nerko i NPoCcTo 3amiCuUTH, 3MilLaTH,
nepemiwaru, 36UTH, ApibHO HapybaTn, TOHKO
Hapi3aTu, NOLLUMHKYBATK K NepemMonoTm
BiQNOBIfHI NPOOYKTK.

[Npocrmo Bac nepen BUKOPUCTaHHAM
NPUCTPOLO YBAXHO Ta peTENbHO 03HANOMUTUCA
3 IHCTPYKUIEIO 3 BUKOPUCTAHHSA NPUCTPOIO

BukopucToBYBaTH 3a NPU3HAYEHHAM,
BignoBigaHO A0 IHCTPYKUii 3 ekcnnyaTauii

YBATA:
. é Hoxi ® ta ® pyxe

roctpi!
[nA BUMMaHHA Ta YCTaHOBKMU HOXIB
nepenbaveHi cneuiansHi pyyku. lMicna
3aKiHYeHHs ekcnnyaTtawii HoXi cnig BUMHATH
3 UMNIHAPMYHOI EMHOCTI i inLLIEe nicns uboro
BUMUHATM 06pOBNEHMI NPOJYKT.
Ller npunan He npusHaveHun ons
BUKOPWUCTAHHA AiTbMM UM NOAbMU 3
obmexxeHnmn isnyHUMKn abo po3yMOBUMMU
3pi6HocTAMK 6€3 HarnNsay NOAWHM, WO
Bignosigae 3a ix 6e3neky. 3aranom,
pekomeHgoBaHo 36epiratv npunag nogani
Big AiTen. HeobxigHO KOHTpontoBaTw, Wob
LiTW HE BUKOPUCTOBYBASIM faHWi NPUCTPI AK
irpaLuky.
[aHni npucTpin NnpusHaveHun ona
BUKOPUCTAHHA nuLle B FIOﬁyTOBVIX ymoBax
Ta nepepobku NPoaYKTIiB y 3a3HAYEHNX
KiNIbKOCTAX.
HeTani npucTporo He Npu3HayeHi ona
BUKOPUCTAHHA Y MiKPOXBUIIbOBMX MiYKax.
He 3anuwanTe yBiMKHEHWI NpuCTpin 6e3
Harnagy.
Enektponpunagu cipmu Braun
3a[0BOJIbHAIOTL BUMOram BifMnoBigHMX
cTaHpgapTiB AKOCTi. PEMOHT
enekTponpunagis Mae 34iMCHIOBaTUCh nLLe
B aBTOPU30BaHWUX CEPBICHMX LIeHTpax.
HenpasunbHuii Ta HeksanigikoBaHui
PEMOHT MOX€e CTaTU MPUUMHOIO HELLLACTTMBKX
BMNagkie abo Tpasm.
[1ns 3aMiHu LLUHYpa XMUBMNEHHA HeOoOXiaHUIA
crewianbHWUM iIHCTPYMEHT. 3BepTanTech Ao
crnevianisoBaHMX CepBiCHUX LIeHTPIB dipmu
Braun.
lMicns BUKOPUCTaHHA NPUCTPIN HEOOXigHO
BUMKHYTK Ta Bif'€QHaTH Bif eNeKTpoMepexi.

@ Onu1c Ta KOMMMEKTHICTb
(auB. cTop. 4)

Bnok 3 enekTpoaBuryHom

Hi3go onA 36epiraHHs WHypa
IHOMKaTop 3anobiKH1Ka

Mepemukay pexxumis poboTu aBuryHa
(6e3nepepBHUN PEXUM/YBIMKH.: «|»,
BUMKH.: «O»; aBTOMaTUUYHWUIA PEXUM:
<<ooQoo>>)

KHonka py4Horo pexumy («@»)
PerynsaTtop weugkocTen (1-15; Te X came
a8 po60TH B aBTOMaTUUYHOMY PEXMMI)
Hacapgka ons samillyBaHHsA

PykosTka npusogy

MikcepHa Hacafka

Hacapgka gonsa 36uBaHHA

© Ionatka

TNitika

® Kpuwka

® UwnningpuyHa emHicTb ans Ticta

(3 Heip>xagitouoi cTani)

CIEIIS)

®e®Q @O
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3anobi>xHKK gBHUryHa

MuroTiHHA iHgukaTopa @ cBiguuTb Npo Te,
LLIO OBUIYH NepeBaHTaXKeHul i Hesabapom
BUMKHeTbcs. Ogpasy X nicna asBToMaTUYHOro
BUMKHEHHS iHOMKaTop 6yae nocTiiHO
CBITUTUCA. BUMKHITE OBWUIYH, NMOBEPHYBLLN
PYKOSITKY Y NONOXEHHA «O». 3anuuwlite
NPUCTPIN Y BUMKHEHOMY MOMNOXEHHi Ha 15
XBWUIIUH, W06 OBUryH OXONO0B. YBIMKHITb
NPUCTPIN, MOBEPHYBLLM PYKOATKY B NMOMOXEHHS
«O». AKLWO iHANKaTOp 3aCBITUTLCA 3HOBY, a
OBWIYH He 3arycKaeTbCs, MOBTOPITb ONUcaHy
BULLie MPOLLEdypPY OXOJI0OKEHHS.

YBara: nicns aBToMaTU4YHOro BUMKHEHHSA
eneKTPOOBUryHa Yepes nepeBaHTa)KeHHs,
NPUCTPIN MOXKHA 3HOBY YBIMKHYTU NULLE 3a
[OMOMOrot nepemMmukaya pexxmmis poboTu
eneKTPOABUIyHa, AKLLO Nnepeq LM KyXOHHUM
KOMb6alH BUMMKaBCA (MONoXKeHHA «O») 3a
[0MOMOroH0 L€l PyKOATKM.

PerynAaTop WBUOKOCTEH

MoTpibHY LWBMAOKICTL PEKOMEHOYETLCA 0apasy
Bu6paTK 3a gonomoroto perynstopa ®, i nuwe
nicns Uboro yBiMKHYTH NPUCTPIN, Wo6 BiH
npautosas Ha NOTPi6HiIN LWBMAOKOCTI Big camoro
noyaTky.

PekomeHgoBaHui
nianasoH
Hacapgka LIBMOKOCTEN™
EMHicTb ans
3amillyBaHHA TicTa
((ﬂ») Hacapka onsa
36uBaHHA 7..15
() Mikcepra
Hacapgka 5...15
@ Hacapgka ans
3aMmillyBaHHsA
TicTa 1...7
EMHiCTb ona
nepepobku NPoayKTiB
¥ Hoxi 7...15
@-@® Oucku 1..15
EmHicTbans
36vpaHHA pignHu
2 7..15

*OMB. HaMUC Ha NWULEBIM NaHeni kopnycy

IMNYNbCHUI peXxum

Llei pexxum 3pyyHunii npu:

® nopasaHHi 6opoLuHa B TicTo 6e3 3MiHn
KOHCUCTEHL,i;

® nopasaHHi 36MTUX el abo BepLLKiB y 6inbLu
TBepfi xap4oBi NPOJYKTH;

® LUIMHKYBaHHI HDKHUX Ta M'AKUX NPOAYKTIB,
Hanpvknag fieub, umMbyni ToLwo.

[ns 3anycKy aBTOMAaTUYHOrO iMMyfbCHOro
PEXMMY MOBEPHITb PYKOSITKY @ Y MONOXEHHS
<<o.0.o»_

MpucTpin 6yge BMUKATUCA Ta BUMUKATUCA
yepes OfHaKOBI MPOMIXKM Yacy Ha 3afaHin
LWBUAKOCTI. DYHKUIA «ee(@ees» BUMUKAETLCS
LUSISIXOM BUMKHEHHS NpUCTpPOto (pykoaTka @ B
NONOXeHHi «O»).

PYYHWH iMNYNbCHWUM peXXuM « @ » nocsAraeTbes
LUSISIXOM HaTUCKaHHsA KHomkn 6 npm
BMMKHEHOMY NPUCTPOI (BUMMKAY
eneKTPoaBUryHa B NOMOXXEHHi «O»).

B pyuyHOMY iMMNyIbCHOMY peXXuMi BU MOXeTe
perynioBaTu TpMBaniCTb «MyfbCYBaHH:A».
MpucTpiv Npautoe Ha 3aaaHin WBMAOKOCTI NvLle
Togi, konu kHornka ® nepebysae y
HaTUCHYTOMY MONIOXKeHHI. EnekTponBuryH
3YMUHUTBLCA NPU BUBINBHEHIN KHOML.

[MonepemXeHHsA: AoMycKaeTbCA He BinbLue
15 «nynbCiB» Ha XBUMKHY.

3akpinneHHA Ta 3HiMaHHA
€MHOCTI ANA 3amillyBaHHA TicTa
W KPULLKH

Mepen nepLUMM BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOIO
cnig 04YMCTUTH BCi Moro geTani (ave. naparpadc
«QunieHHs»). B uinax 6esnekv npucTpiv cnig
nepeHocuTu abo nigHimaTy BoMa pyKamu.

® YcTaHoBiTh eMHicTe @ Ha 6oL 3
enekTpogsuryHom @ Tak, WwWob MiTku Ha
€MHOCTI 3iMWNMCA 3 MiTKaMu Ha 6noui.
[oBepHITb EMHICTb 32 rOAUHHMKOBOIO
CTPINKOIO A0 KfauaHHA.

©®/© MpoLTOBXHITL HEOOXiQHY HacadKy Ha
NpYBIQHWI Ban B EMHOCTi sIKoMora gani.

@ BcTaHosiTh kpuiuky @ Ha emHocTi Tak, 11406
CTpifika Ha Hii 3iiwnacs 3i CTpinkowo Ha
emHocTi ®. MosepTaiTe KpULKY 3a
rOQMHHMKOBOIO CTPINKOIO AO0TH, MOKK
BMCTYM (HAKOHEYHMK) Ha Hil He BBiMAe 3
KnauaHHAM y KpinunbHui oTeip. Kpuiika
3HIMaeTbCA NOBEPTaHHAM NPOTH
rOAMHHUKOBOI CTPINKMK.

Iivika (0 BCcTaBNAETLCA B OTBIP Y KPULLILL
BepxHim obogom BcepeauHy. Tak byne
3pyyHille gogasatu iHrpedieHTn npu o6pobui
NpoayKTiB.

[logaTKoBuWi CTONOPHUIA MPUCTPIN:
eNeKTPOABMUIyH 3anyCTUTLCA NULLE B TOMY
pasi, AKLLIO EMHICTb (@ | KpuLLKa @ BcTaHoBneHi
HaneXHUM YHoM. KpULLKy MoxxHa Byae 3HATK
3 EMHOCTI NnLLe NPU BUMKHEHOMY
eneKTPOaBUIyHI.

[Ticns BAMKHEHHS NPUCTPOIO MOBEPHITb KPULLIKY
(@) NPOTU rOAUHHUKOBOI CTPINKK M 3HIMITB i.
BuimiTb Hacagky. MoBepHiTb eMHiCTb @ npotu
rOANHHMKOBOI CTPINKM i 3HIMITB .

Ou4MLLeHHA

Mepen ynLLEeHHAM 060B'A3KOBO BUMKHITb
eneKTPOOBMUIyH Ta Big'edHanNTe NPUCTPIN BiO
mepexi. Brok 3 enektpoasuryHom @ cnig
YACTUTK N1LLIE 3a [OMOMOrol0 BONOrof
TKaHWHK.

[esKi npooyKTH (Hanpuknag, MOpKBa) MOXYTb
cnpuumnHioBaTtu 3adapboByBaHHA. Taki naaMm
cnig neped NPOMMBaHHAM 3MacTUTK ORiEto
N7 CMaXKeHHs.

Hacapnky ons samiwysaHHa @ Ta pykosiTKy
npusoga ® cnig ounLLyBaTH ILLE BPYUHY.
He 3aHyptoviTe Ui geTani y sogy. Bei iHLi
netani cnig MUTU y NOCYOOMUMHIA MaLLUHI
npv TemnepaTtypi He 6inbLue 65°C.
BaxxkopocTynHi geTani (3arnubneHHs Ha
BHYTPiLLHbOMY 60U KpuLuku 0) cnig
ouuLLyBaTH 3a gornomoroto nonatkn @ (e) Ta
LWiTKK. He KopucTy#iTech rocTpumu
npegMeTaMu AN YULLEHHS.
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OornAag Ta YMLWEeHHA EMHOCTI
3 Heip>xaBito4oi cTani gnA
3aMillyBaHHA TicTa

® [lepeq NepLIMM BUKOPUCTAHHAM EMHICTb
cnig BUMUTK y rapsdi Bogi 3 MUNOM Ta
06MNONOCHYTH.

BumunTK y rapsadi Bogi 3 MMNoM Ta 06MonocHyTy.
ofgpasy X nicna BUKOPUCTaHHA, 0cob5IMBO Nicns
pob0TH 3 Oy>KE CONOHMMM MPOLOYKTaMM.
PeLwTkuy i, L0 BaXKKO BUOANATLCSA, Chifg
BigMOuYyBaTH 1 BUOANATU 3a JONOMOroto
rybkun abo LUiTKM (BUKOPUCTaHHA TBEpHOi
MOYarku Qs YULLEHHA He [OMYyCKaeTbCs).
EMHICTb i3 Heip>kaBito4oi cTani cnig BuMmaTu
3 NOCy[OMMIHOI MaLLMHK ogpasy nicna
3aKiHYeHHSA NporpamMu YMLLEHHs1, OCKiNbKn
Kpanni BOAM, L0 3anMLaroTbCs, MOXYTb
CMPUYMHUTK YTBOPEHHA NnamM. CTexTe 3a
TUM, W06 [03a MUI0YOro YK
AeKkanbLmHyto4oro 3acoby He byna
HagMipHOIO.

Mepepn 36epiraHHAM EMHICTb cnig peTenbHO
NpOTEPTH HACYXO.

3amiwyBaHHA!

Hacapnka nns samiwysaHHs Ticta @
po3paxoBaHa Ha NPUroTyBaHHA [PKOXKOBOrO
TicTa, TicTa ONA NPUroTyBaHHA MakKapOHHMX
BMpO6IB Ta NNCTKOBOrO TicTa. LIto Hacanky He
MO>XHa BUKOPUCTOBYBaTH AN NPUrOTyBaHHSA
TicTa gna TopTta. Ona uux uinen nepenbaverHa
MikcepHa Hacafika 8a. Yci iHrpegieHTun
NOMILLLAITLCA B EMHICTb ON1A MPUrOTYBaHHA
Ticta @ nuwe nicns Toro, sk Hacagka ans
3amilwyBaHHsA Ticta 6yae sibpaHa.

OpixpyxoBe TicTo (xNi6, TOpT)
o 1,5 kr 6opoLuHa NAocC iHrpedieHTH:
Wenpokicte 1-7 Big 3 00 5 XBUNKH

Hacvnte 60poLLHO Ta peLuTy iHrpeaieHTiB (Kpim
MOJI0Ka) B EMHICTb QN5 MPUroTyBaHHA TicTa,
BKIIOYAOUM POA3UHKHM, LiyKaTh T MUrgankb.
Hakpuiite KpuLLKOIO Ta BMOEpITh LWBMAKICTb

B gianasoHi Big 1 go 7. Bigtak ycTaHoBITb
PYKOATKY YBIMKHEHHS1 €NeKTPoaABUryHa

B pexxvm 6e3nepepBHOi poboTH (MONOXKEHHSA
«|»). lopganTte pigmHu Yyepes ninky @ npwu
npaLooYoMy enekTpoaBUryHi.

MakcumarbHa KifnbKicTb 60poLUHa — 2 Kr:
(obpobka 1,5- 2 kr 6opoLLHa).
Wsnakicts 2-3

CnoyaTtKy NpUroTymTe OCHOBHE TICTO: 3aMnTe
BCIO pianHy Ta 1/3 6opoluHa 3 gpiXaxamu B
E€MHICTb ANS NPUroTyBaHHA TicTa i 3amillyiTe
Ha LWBWAOKOCTI 7 NPOTAroM 1 XBUSIUHW.
3anuuliTe oTpumaHe TicTo Ha 15 XBUSIWH.
[opaiTe peluTy 60poLUHa i 3amiLlynTe Ha
LBMAKOCTI 3-4 MPUOIU3HO NPOTArOoM 5 XBUMUH.
Micns uboro BUMMITL TICTO 3 EMHOCTI | janTe
MoMy MigHATUCA Y BIQNOBIOHOCTI OO peuenTy.

TicTo gnA npuroTyBaHHA

MaKapOHHHWX BUpOGiB

KinbkicTe 6opoLuHa: MiH. 250 r
Makc. 1 kr

Wengkicte 1-7 6113bKo 3,5 XBUNUH

[MomicTiTe 6OPOLLHO Ta peLlTy iHrpenieHTIB
(kpim BOAM) Y EMHICTb ANA NPUroTyBaHHSA TicTa.
[onuinTe HeobXigHy KinbKiCTb BOOM Yepes
nirky @. Micna yTBOpeHHsA rpyaku 3 TicTa He
cnig popasaTu Body, OCKiNbKWM BOHA He byae
NOrnMHaTUCA PiIBHOMIPHO.

JlucTkoBe TicTO
KinbkicTb 6opoluHa: MiH. 250 r
Makc. 750 r

Wenokicte 5-7 6113bKO 2,5 XBUNUH

52

ownloaded from www.Manualslib.com manuals search engine

3acunTe 60POLLHO B EMHICTb ANA
NpuroTyBaHHA TicTa i JopjanTe pewTy
iHrpepieHTiB. [Ana kpaloro pe3yneTtaty He
cnig BUKOpUCTOBYBATH TeNne i M'Ake Macno.
TicTo BBaXXAETLCA rOTOBUM NULLIE NiCNA
YTBOPEHHSA rPyOKW 3 HACTYMHUM
KOPOTKOYaCHWM 3aMmilllyBaHHAM. Yac 06pobku
(Npnbnun3HO 2,5 XBUNMH) 3anNexuTsb Big
KinbKocTi TicTa. HagTo TpuBane 3amillyBaHHA
TicTa npu3Befe [0 Toro, Wwo Bupobu 6yayTb
ayxe M'AKUMK.

3miwyBaHHA, po3MillyBaHHA,
36MBaHHA

[na nepemilwyBaHHA cymiluen gns
NPUroTyBaHHA TOPTIB, MACIAHUX KPEMIB i
KapTONMAHOro Mope cnig BUKOPUCTOBYBaTH
MiKCepHy Hacaaky 8a. I[HrpefieHTv cnig
fofasaTtu B EMHICTb n1LLIE NicnsA Toro, Ak byne
BCTaHOBIIEHa MiKCepHa Hacapka.
MakcumanbHa KinbkicTb 6opoluHa: 1 kr (a6o
MeHLLE, SKLLO B peLenT BXOAUTb 6araTo iHLnX
iHrpenieHTiB).

Weunakicte: 5-15

[MomicTiTb MiKkCepHy Hacagky Ha PyKOATKY
npuveoay i HadiHbTe iX Ha Ban npusofy B
€MHOCTI ANna npurotyeaHHs Ticta (C). 3akpinitb
KPULLKY Ha emHocTi (D).

KopwucHi nopagu:

Macno He noBuHHE ByTW HAOTO TBEPAUM UM
M'AKUM. [py NPUroTyBaHHI KaPTOMMAHOro
ntope cnig BUKOPUCTOBYBaTH rapadi
iHrpenieHTH, a caMmy eMHICTb cnig obaatm
rapsiyoto Bogoto. OuunLleHy i 3BapeHy
KapTONIto CAif NOBiNbHO PO3iIM'ATH (LUBUAKICTb
5-7, npnbamn3Ho 1 xBunuHy). MNoTim vepes ninky
cnig 3annTu rapsye MoJsoKo i LUBUOKO 36UTH
ofepxxaHy macy (wsugkicte 11-14).

[lna 36uBaHHA Kpemy, AeyHux binkis abo
npuroTyBaHHi 6iCKBITIB CIif BUKOPUCTOBYBATH
Hacapnky €. [HrpegieHTu cnig qogasatv B
E€MHICTb NnuLLe NicnsA YyCTaHOBKM Hacagku Ans
36MBaHHA.

He BuKkopucTOBYMTE Hacagky s 36uBaHHA
NpY NPUroTyBaHHI cymiwen ans TopTis!

MakcumanbHa KiflbKicTb: WBnakicTb:
Kpem — 700 mn 9-11

Binku seub — 8

(6nu3bko 240 mn) 15

BicksiT — 3 7 sielb 15

HacagiTb 36BayuKy Ha pyKoATKy Ta HagiHbTe
Ha Ban NpuBOAY y EMHOCTI AN NPUrOTYBaHHSA
ticta (C). Hakpuinte kpuiukoto (D).

€MHicTb gnA o6pobku
Xap4o0BHUX NPOAYKTIB
(npo3opa) (ave. crop. 5)

Lis eMHiCcTb BUKOPUCTOBYETLCA ANA
3MillyBaHHA, pybaHHsA | Hapi3aHHsA 3a
LOMOMOrot0 yHiBepcarnbHoro Hoxa @ abo ans
Hapi3aHHS, LUMHKYBaHHS, NepeTrpaHHs 3a
ponomoroto auckie @.

® Kpuwka 3 niikoto Ta nopLuHem
3axucHuit oy Tnsp
® YHiBepcanbHUin HiX
EMHicTb Ana 06pobku xap4oBUX MPOAYKTIB
@ Owucku:
@ [ns npuroTyBaHHA KapTonni «cppi»
® [Ona NpUroTyBaHHs XIONbEHY
© [1BOCTOPOHHIM AMUCK ANA Hapi3aHHS
@ [BOCTOPOHHIl OUCK ANA LUMHKYBaHHS
® [Ouck-Tepka
® Ban gnsa guckis

(MpumiTka: BCi Hacagkw, WO BUKOPUCTO-
BYIOTbCSl B EMHOCTi 3 Bafiom Npueogy Ciporo
KONbOPY, TakoXX nocapboBaHi y cipui konip).

MakcvumanbHa EMHICTb: 2 N piguHu (Bna
MOJIOYHUX KOKTewnniB 1,5 ).

[ na manux o6'emiB nepepobntoBaHmx
NPOAYKTIB Kpallle KOpUCTYBaTUCS EMHICTIO @
ans 36upaHHa piguHK 3 HoXxeMm 9.

YHiBepcanbHHH HiX ®

ObepexHo! YHiBepcanbHUM HiXK Oy>Ke rocTpui
YHiBepcanbHUM HiXXK MOXXHa BUKOPUCTOBYBaTH
npv 3miwyBaHHi, pybaHHi, HapisaHHi i HaBiTb
npu 3amillyBaHHi Ticta (Hanp., BpPbKOXOBOro
TicTa, Makc. 1 Kr 60poLLHa NAOC IHrpedieHTH,
LWBMOKICTb 1-7, NPU6N3HO 3 XBUIUHM).

3axucHuin byTnAap 14

Mepen BUKOPUCTaAHHAM CIif, 3HATU 3aXMCHUI
yTnap. MNMomicTiTb YHiBEpCANbHUI HiX Ha CTin
i HATUCHITb PYYKY BHU3 OOTU, MOKM HE 3HiMe-
TbCA 3aXUCHUI Py TRAp (A). YHIBEPCANBHUM HiXX
Cnif BCTAHOBMIOBATK Y EMHICTb A7 06pobKu
npoaykTis @® Tinbkun 6e3 yTnapy (B).

Micns poboTy 3axncHUA PyTNAP CRif HAQiTM Ha
HiXX. [N uboro noknagite yHiBepcanbHWUM Hixk
Ha cTin. MosHauyka Ha yTnapi mae
3HaxogmMTUCA Hag 6inbLU BUCOKOK YacTMHOO
yHiBEpCanNbHOro Hoxa. HafiHbTe 3axucHui
yTNAp Ha BUCTYN | TpMMAaWTE MOro OfHieto
PYKOHO. IHLLIOIO PYKOIO CRif CUIBHO NOTAMTU
PYYKy, NMOKM yHiBEPCaNbHUM HiX He yBinae B
¢yTnsp (C).

ObepexxHo! YHiBepcanbHUI HiXK [Y>KE FOCTPUN.

TpvManTe TibkKu 3a NIacTUKOBY PYYKY.

Bci iHrpegieHTV cnig KNactu y eMHIiCTb ans
06pobKkM NpoayKTIB NuLLe NicnsA yCTaHOBKN
yHiBepcanbHoro Hoxa. Pigki iHrpegieHTu
MO>XXHa [oAasaTu Yepes nivky npu
npawoio4oMy enekTpoaBUryHI.

Micnsa poboTu cnoyaTky Cnif BUAHATH
yHiBepcanbHW HiX, i nnLLe nicnsa Lboro
BMAMAaTH 06pOONEeHi NPOayKTH.

3miwyBaHHA CyniB, MONOYHUX KOKTEWNIB
TOoWO

Wenakictb: 7-15, npnbnmaHo 30 cekyHa.

[Mpy MakcMmanbHin EMHOCTI 2 1
BMKOPUCTOBYMTE LUBMAKICTb 8 (815 YHUKHEHHSA
CniHoBaHHA). [N NpUroTyBaHHA KOKTENNiB
(makcmym 1,5 n1): HapikTe PPyKTHU, MOMICTITb
X B €MHICTb | NpoBediTb nonepenHe
3MilWyBaHHA Ha WBMAKocTi 15, noTim gopanTte
piavHy Ha LIBUAKOCTI 7 i 3MillyiTe
(nam'aTanTe, WO MONOKO Npu 36UBaHHI Nerko
CNIHIOETBLCSA, TOMY AofAaBaniTe Moro NOTPOXY).

HapisaHHA, py6aHHA
Wenakictb 1-15 (guB. Tabnuuto Ha cTop. 54).

Anckn @

[MomicTiTe NOTPiOHMI AnCK Ha Ban 1iNoBepHiTb
MOro NpoTU rOAMHHUKOBOI CTPINKK B HANPAMKY
cTpinku (D) oo noBHOro 34enneHHs. Auck
3HIMa€eTbCs MOBOPOTOM 3a FOAMHHUKOBOIO
CTPINKoto.

lMomicTiTe BaN 3 AUCKOM Ha Ban npueogy

B EMHOCTI A7 06pobKkM NpoJyKTiB sAKoMora
rnubwe (E). HakpuiiTe eMHICTb KPULLKOHO i
3adikcymte i (F).

Mpu BUKOPUCTaHI AUCKIB perynaTop poboTu
eneKTpoaBuryHa mae 6yTn BCTAHOBNEHUIA Y
MONOXEHHI «I».
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Mpun 06pobLii COKOBUTUX ab0 M'AKMUX iHrpedieH-
TiB HavKpaLLi pe3ynbTaTi JOCAraloTbCA Mpu
BMKOPUCTAaHHI MEHLLOI LWBMOKOCTI. TBepai
NPOAYKTHU cnif 06pobnaTu Ha binbLuin
LIBUOKOCTI.

Mpv popaBaHHi iHrpepieHTiB yepes ninky (G)
3aBXOW KOPUCTYMTECH MOPLLUHEM.

He BcTaBnsnTe nanbui y nivky nig yac pobotu
eneKTpoaBuryHa.

Ouckn @, ®, ©:

[na ogepXkaHHA Kpawux pesyneTarTis,
NPOLUTOBXYMTE Yy MKy NPORYKTH, AKi
nignaraoTb 06pobui, NPY BUMKHEHOMY
nNpUCTpPOiI.

Ouckn @, ©:
MpoayKTK MOXKHa NPOLUTOBXYBATK Y NiNKy Npu
npawolo4oMy enekTPOABUIyHI.

LOM1cK gNA NnpUroTyBaHHA KapTonni «pi» @
LWsuakicts 1-7

Ob6epexHo! Llen Onck oy>ke rocTpumn.

[Mck cnig BCTaHOBMNOBATW HaNMCOM [Oropy.
[na ogep>xaHHA Kpaluux pesynbTaTis chig
nomicTUTK ogpasy 4-5 cupi KapTonnnHU y
NivKy.

[ns 06pobku roguThCA cuMpa KapTonns,
cenepa ToLo.

LMCK anA NpUroTyBaHHA XIonbeHiB ©
Wenpkicte 1-7

Ob6epexHo! Llei Onck gy>ke rocTpumn.

[nck cnig BCTaHOBMIOBATM HANUCOM [0ropHu.
Ller guck Hapisae 0BOYi Ha CMYyXKW. AKLLO
NPOLUTOBXYBaTK OBOUI Y NiNKY BEPTUKANBHO,
CMY>XKM 6yayTb KOPOTLUI. AKLLO NPOLLTOBXY-
BaTW OBOMI Nif KyTOM ab0 ropu3oHTaneLHo,
CMYXKu 6yayTb OOBLLI.

[1ns 06pobku rogATLCA: OripkK, MOPKBA, 6YpsiK,
peauc, cenepa, konbpabi, cupa kapTonns.

[ BOCTOPOHHIH AUCK ANA Hapi3aHHA ©
Weunakictb 1-7

ObepexxHo! Llen anck gy>ke rocTpui.

[ncK MoXXe BUKOPUCTOBYBATUCS 3 [BOX CTOPIH
(3 BenuMkoto Ta gpibHOK HACIYKOHD).

[N BENUKOI Hapi3kn rogsaTbCaA: Oripku,
Konbpabi, cupa KapTonns, pinyacTta unbyns,
3eneHa unbyns, canami, 6aHaHK, TomMaTw,
rpubu, peguc, canat-naTyk (JIMCTKM MaloTb
6yTK WiNbHO 3ropHeHi y Tpybouky), cenepa.

[na opibHOI Hapi3ku rogaTbCA: OripKy,
Kanycrta, cupa KapTonns, MOpKBa, pinyacTa
umnbyns, canami, peguc.

L BOCTOPOHHIW QUCK ANA WHUHKYBaHHA @
Weunakicte 1-15

Ob6epexHo! Llein Ouck oy>xke rocTpum.

[InCK MOXXe BUKOPUCTOBYBATUCA 3 BOX CTOPIH
(3 Benukoto Ta apibHOK Haciukoto). M'aki
NpoayKTH (Hanpuknap, oripku) cnig o6pobnatu
Ha WwBKnaKocTi 1-7; TBepAi NPoayKTU MOXKHa
LUMHKYBaTW Ha BiflbLL BUCOKMUX LUBUOKOCTSAX, aX
0o weuakocTi 15.

[N BENUKOro LUMHKYBaHHA roAsTbCA: OripKy,
konbpabi, bypsaK, MOPKBa, cMpa KapTonns,
Abnyka, kanycra.

[nsa OpibHOro LWMHKYBaHHA roAATLCS:

cup (M'AKKiA, cepeHbOi TBEPOOCTI), OripKH,
MOpKBa, cupa KapTonns, abnyka.
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DOuck pna TepTku ©
Wenpgkicte 7-15
LOMCK cnif BCTAHOBIOBATU HAMWCOM LOropu.

BukopuctoByeTbcs Ana 06pobku:

cupoi kapTonni (Hanpuknag, y NpuroTyBaHHi
KapTONnsAHUX ONafKiB), XpoHy, cupy Parmi-
giano (TBepaui).

€mMHicTb gnA 36MpaHHA
pPiguHH

(aus. cTop. 5)

EMHICTb BUKOPUCTOBYETHLCA A1 3MiLLYBaHHS,
pybaHHs i Hapi3aHHA NPOAYKTIB Y HEBENMKUX
KiNIbKOCTAX.
Kpuika
Hix
@ EmHicTb

@ BUHTOBE KpinneHHs

® MnacTukoBe KinbLie

© EwmHicTb

@ YwinbHioBay

® Ban npusogy i AHO

MakcumanbHa eMHicTb: 1 n pignHm (onsa
MOJTOYHUX KOKTEWNIB — 750 mn).

[lns Benukux 06'emiB KpaLle BUKOPUCTOBYBATH
E€MHICTb ans 06pobku xap4osux NpoaykTie © 3
yHiBepcansHuM Hoxem @),

YBara: makcumarnbHui Yyac 06pobKuM y CKNSHIN
eMHocTi — 1 xBunuHa. (PiguHu moxxHa
06pobNATU NPOTArOM OOBLLOMO Yacy).

Ob6epexHo! Hix @ ayxe roctpuin. TpumanTe
TiJ'IbKVI 3a N1aCTUKOBY PYYKY.

Bci iHrpegieHTw cnig Knactu B CKNSAHY EMHICTb
N1LLe nicns Toro, K 6yae BCTaHOBMEHUI HiXX
(omB. Tabnuuto Ha cTop. 54).

PignuHu MmoxxHa gogasatu nuile Yepes ninky
npy BUMKHEHOMY eneKTpoaBuryHi. Micna
po60TH 060B'A3KOBO BMIMITb HOXa 3 EMHOCTI,
n1Le nicnsa Lboro Buimante obpobneHi
NPOOYKTH.

MepemiwyBaHHA cyniB, MOMOYHUX
KOKTEWNiB, AUTAYOro Xxap4yyBaHHA TOLL0
Wenakictb 1-15, npubnusHo 1 xsunuHa.
[pibHO HapiXXTe PYKTH AN MOMOYHUX
KOKTewniB i 06pobiThb ix nepen TUM, AK
fofasaTtu piguHy.

MakcumanbHui 06'em: 750 mn piguHu,

B iHLLOMY pasi yTBOPIOETLCA LLYMOBUHHSA.

Lis eMHICTb € XapOoCTiNKOIO, TOMY B Hilh TAKOX
MOXXHa 3MilLyBaTh rapsadi npogykTu. duTtaya

cyMmiL 6yae Tenniwoo, AKLLO CKAHY EMHICTb
nonepefHL0 064aTh rapsyolo BOO0.

Py6aHHA
LWeKnakicTs 1-15, pexxum «@».

[1na 06pobku rogsaTbCA: NeTPyLLKa, YaCHUK,
pinyacTa umbyns, ropixu, 6ynoyku 3 TBepOoro
TicTa Ana nogansLIoro NoApibHEHH:, a Takox
M'AICO.

[ns 06pobkun He rogATLCA: LWoKonag, cup
Parmigiano, nig, TBepai cnewjii 4 KaBoBi
3epHa.

Po361paHHA Ta BCTaHOBJIEHHA
CKINAHOI EMHOCTI

KpHwka

[N oYMLLIEHHA HEOOXiOHO 3HATH YLLiNbHIOBAY
3 BHYTPILLIHBLOrO 60Ky KpULKK. CyxuiA yLLinb-
HIOBa4 BCTAHOBJIIOETLCA TaKUM YMHOM, LLLO6
nnacTuUKOBI 3aTUCKaui yBiMLWNK B naswu (H).

Hix

ObepexHo! HixX oy>xe rocTpum.

BuimiTe HOXXa 3 EMHOCTI, TPUMaloYUCh 3a
NnacTUKOBY pPy4Ky, HATUCKAIOUN BENTUKUM
nanbLUem BHU3, BOOHOYaAC 3HiMaouu ii 3 Bana
npusogy (l).

[lnsa yCTaHOBKM HOXa B EMHICTb CNif HadiTH
Moro Ha Ban NpuBoay OO0 KNauaHHS.

EMHicTb gnA 36upaHHA piguHn @

BuimiTb HiX y BiANOBIOQHOCTI O onMcaHoi
BULLiEe NpoLenypu.

o6 3HATK eMHICTb (J), cnovaTKy NepeBepHiTb
ii goropv OHOM i TpUMaKnTe OfHIEl0 PyKOIO
nnacTUKoBY OCHOBY Bana npuBody.

BigTak 3a 4ONOMOror NOpLUHSA BIAKPYTITh
KpiNneHHs gHa, noBepTaryu iX NpoTH roguH-
HUKOBOI CTPINKK. Mo Yepsi 3HIMITb rBUHTOBE
KpinneHHs (a), nnacTukose kKinbue (b) i
EMHICTb, W06 y BacC B pyKax 3anuLLmnBCA TiNbKK
Bas nNpueogy (e) 3 AHOM Ta yLlinsHioBayem (d).

36M1paHHsA BUKOHYETLCA Y 3BOPOTHOMY NMOPAZKY
(K):

BcTaHoBITh yLUifIbHIOBAY Ha HUXKHIO YaCTUHY
OHa 3 Banom npueody. lepeBepHiTb EMHICTb,
CYMICTUBLUM OTBIp Ha OHi EMHOCTI 3 yLiNnb-
HloBayem Ha Bany npusogy. CTexTe 3a Tum,
W06 yLinbHIOBaY He 3CYHYBCA 3i CBOro Micus.
MomicTiTe NnacTukose Kinbue (b) Ha oHO
€MHOCTI Tak, o6 BUCTYN HA HbOMY YBINLLOB y
nas B HWXKHi YaCTUHI EMHOCTI (Nopyu i3
PYKOATKOLO).

3akpiniTb BCi 3a3HayYeHi getani, nosepTaym
rBUHTOBE 3'€HaHHA (a) 3a rOOMHHUKOBOIO
CTPINKOIO 32 JOMOMOrOI0 MOPLLHS.

3aranbHi ymoswu 36epiraHHs

Bupobu cipmu Braun pekomeHgoBaHO
36epiraTu y >XMTIOBOMY NPUMILLIEHHI 3a yMOB
KiMHaTHOI TemnepaTypu Ta HopmasibHOT
BOJIOrOCTi.

BrpobHuk 3anuiuae 3a coboto npaso Ha
BHECEHHSA 3MiH 6e3 nonepenHLOoro
MoBiAOMJIIEHHS.

KyxoHHWI kKombaiH T.m. Braun Multiquick 7
K3000, Tun 3210, 800-900 BartT.

BuroTtosneHo B YropLumHi: Videoton Holding
RT. 1zzo u. 3, H-7400 KAPOSVAR.

TOB “TpokTep eHg Membn TpengiHr Ykpaina”,
Ykpaina, 04070, m.Kuis, Byn. HabepexxHo-
XpewaTtuubka, 5/13, kopnyc nit. A. Ten.
(0-800) 505-000. www.pg.com.ua

Bupi6 He MIiCTUTb LWKIgAuBUX Ansa 30opos’s
pevoBUH

O6napgHaHHA BignoBigae BMMoram
TexHiYHOro pernameHTy 06MexXeHHs

BMKOPUCTAHHSA [eaknx Hebe3neuHnx peyoBmH B
eNeKTPUYHOMY Ta efIeKTPOHHOMY 06M1afHaHHI.

¥

YkpTECT - 003 001
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MNpoaykTu gnAa o6po6ku B eMHOCTI | B| 3 HoOXem (5

3a3HauveHuin Yac 06pobkn € NPUBIU3HUM | 3aNEXMUTb Bif AKOCTI 1 KiNIbKOCTi NPOAYKTIB, WO NignsararoTb 06pobLi, a TakoX Big CTyneHs HeobxigHoi 06pobKku.
KinbKicTb «nynbCciB» BKazaHa 4nsi pexvmy ee@ee,

MpoaykTt Makc. KinbkicTb ligroroBka LWBua-KicTb Mono>xeHHA Yac/«nynbcu»
perynAaTopa
PinyacTa umbyns 750 r YeTBEPTUHKAMM 15 LXTP I 15x
Mopksa 1000 r LumMaToykammu 15 | 20 cekyHO
Bynouku 3 TBepgoro Ticta 6 yeTBEPTUHKaAMKU 15 | 45-60 cek.
(ans noppibHeHH:)
AnuA, 3BapeHi BKPYyTY 10 LinbHi 7-9 L PIL 10-12 x
Abnyka 750r yeTBEPTUHKAMM 7-9 | 10-15 cek.
M'sco (HeXxxupHe) 750r 3 cm Kybrkamm 15 | 45 cek.
MeTpyLwka cyweHa 200r BMpoanuTu ctebna 15 | 30 cek.
(4 nyyku)

["opixu, murgans 1000 r uinkom 15 | 45-60 cexk.
Cup (TBepauin, cepeHboi TBepgocTi) 500 r 3 cm Kybukamm 15 | 60 cex.
Cup (M'AKnI) 500r 3 cm Kybrkammn 15 | 30 cek.
Lokonan 400r LwmaTouykamm 15 | 30-45 cek.
Hanoi/kokTenni 1,5n Hapisatu nepeq nogasaHHAM 15 | 60 cek.

pignHK

(nonepefdH. 3miLu.) 8

(3miLLyBaHHS) 8
Maione3s (uini anMuyq, onis, ouet, 1,50 1,5n KimHaTHa TemnepaTtypa, onito 15 | 75-90 cek.
3anpaeka, ripumus) nopgasaTy NOBINbHO
PeuenT:

CyweHi chbpyKTH B Mefly 3 BaHinmo (ANA TOMiHIy [0 MNHWHLiIB a60 HAa4YUHKH)

BukopucToByiiTe yally Ans npuroTyBaHH:A iXi, LWBMAKICTL — 15.

Oxonopgite 1000 r pigkoro Meay i nofapibHeHMxX cyxmx pykTiB (500 r yopHocnuey, 500 I CyLLUEHOrO iHXUpY)
B XONOAUIBHUKY.

MomicTiTe B Yally nogpibHioBava Mmep i CyxothpyKTu i noapibHionTe npoTarom 15 cekyHa, noTim gopganTe
400 mn BoAM i 3 Kpanni BaHiNbHOro apomaTtuaaTopa i NpoAoBXynUTe NoApibHEHHS Le B nepebir 3 cekyHA.

MpoaykTH gnA o6po6KK y EMHOCTI

3asHaueHuit Yac 06pobku € NPUOIIM3HUM | 3aNEXMTb Big AKOCTI M KiNbKOCTi NPOQYKTIB, Lo nignsaraoTb 06pobui, a Takox Bifg cTyneHs HeobxigHoi 06pobku.
KinbkicTb «nynbciB» BkasaHa Ansa pexvumy ee@ee.

MonoxeHHA Yac/
MpoaykTt Makc. KinbKicTb nigroToeka LWsuAakicTe perynATopa «MYyNbCHU»
3milyBaHHA
OunTava cymiw in [MonepenHLO HarpiTM EMHICTb 9-15 | 15-25 cek.
(150 r + pigunHa)
MarioHes in 3miaTtu uinbHe fAnuUe 3anpasky, ripumyio, oueTt. 15 YPIT] 3-4x
3annTu yepes OTBIp Y KpULLILL. 15 | 60-90 cek.
Coyc TaTapcbkui in 3miaTtu uinbHe fAnLe 3anpasky, ripumuio, oueTt. 15 ee(Pee 3-4x
3anunTu Yepes OTBIp y KpULLLL. 15 | 60-90 cek.
[onaTu siLe Ta oripok, Nopi3aHi Ha YeTBePTUHKK 9 e (oo 4-6Xx
KokTtenni 750 mn Hapiszatu dpyKTH, 15 ee(Pee 4-6x
nofatu MONOKO 15 | 15 cek.
Hapi3zaHHs
MeTpyLika cywera 50r Bupganutu ctebna 15 | 10-15 cek.
(1 ny4yok)
PinuacTa umbyns 100r yeTBEPTUHKaAMMN 15 XYP LT} 10-12 x
(11/2wr.)
["opixu, murgans 200r Linkom 7-9 | 30 cexk.
(B8im 50 T)
Bynouku 3 TBepgoro 2 wWmMaTku yeTBEpPTUHKaAMMU 15 | 30 cexk.
TicTa (BN KPUXT)
M'sco (HexxvpHe) 200r Kybrkamm 15 | 20-30 cex.
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FapaHTiiHHi 3060B’A3aHHA BUPOOGHHKa

[na Bcix BUpobiB MW Aaemo rapaHTito Ha ABa
POKM, MNOYMHAIOUN 3 MOMEHTY MpuAbaHH:A
BMpoOy abo 3 gatu horo BUpobHULTBA, Y pasi
BiCYTHOCTi a60 HeHaneXxHoro ohoOPMNEHHsA
rapaHTiMHOro TasloHy Ha BUPIb.

MpoTsArom rapaHTiMHOro nepiogy mMu
6€3KOLLTOBHO YCYBAEMO LUIIAIXOM PEMOHTY,
3amiHv geTtanen abo 3amiHu BCbOro BUpoby
Oynb-AKi 3aBOACHKI AeeKTH, BUKIUKaHI
HeOoCTaTHLO AKICTIO MaTepianie abo
CKnapjaHHs.

Y BMNagKy HEMOXIMBOCTiI PEMOHTY B
rapaHTiiHWi nepiof BMPi6 Moxe 6yTu
3aMiHEeHWM Ha HOBUIA @bo aHanorivYHuM
BiANOBIOHO 0O 3aKOHY MpO 3axucT npas
crnoxusauis.

["apaHTia HabyBae cunu nuLe, SKLWo garta
KyniBni NiaTBEPAXYETLCA NEYaTKO Ta
nignMcom gunepa (MarasuHy) Ha
OopuriHanbHOMy rapaHTiMHOMY TanoHi Braun
260 Ha OCTaHHiIM CTOPIHLI OpUriHanbHOT
iHCTPYKUii 3 ekcnnyaTauii Braun, sika Takox
MOXXe 6yTU rapaHTiiHUM TanoHOM.

Lis rapaHTisa giricHa y 6yab-fKiv kpaiHi, B SiKy
Len Bupib NocTaBNsSETLCA NPeACTaBHUKOM
KOMNaHii BUpobHMka abo nNpuaHayveHnm
OncTpub'toTopoM, Ta e XOOHI OOMEXEHHS 3
iMnopTy abo iHLWIi NpaBOBi NONOXEHHSA He
NepeLLKoKaTb HaaHHIO rapaHTinHOro
06CcnyroByBaHHs.

["apaHTis Ha 3aMiHEeHi YaCTUHM 3aKiHYyETLCA B
MOMEHT 3aKiHYeHHs rapaHTii Ha gaHun Bupib.

["apaHTis He NOKpPUBaE NOLUKOOXKEHHS,
BMKIIMKaHI HEBIPHUM BUKOPUCTaHHAM (OuB.
TakoX nepenik HWKX4e) HopmarsnbHe
3HOLLIYBaHHSA CITOK Ta HOXIB 4N rofiHHS,
AedekTH, Lo HE3HAYHUM YMHOM BMNBAIOTb
Ha siKicTb poboTu npunagy. Lia rapanTia
BTPayae cuny, AKLLLO PEMOHT 30iNCHIOETLCSA He
BMOBHOBa)XEHOIO A1 LibOro 0co6010 Ta, AKLLO
BMKOPWUCTOBYIOTLCA HE OpUriHanbHi 3anacHi
YaCTUHWU BUPOBHMKA.

Y BunagKy npepn'asneHHsa peknamadii 3a
ymoBamMu AaHoi rapaHTii, nepegaTe Bupib y
NOBHOMY KOMIMAEKTi 3rigHO Onucy B
OpuriHanbHin IHCTPYKLIT 3 ekcnnyaTauii pasom
3 rapaHTiMHUM TanoHoM y 6y ab-aKui
CEPBICHUM LEHTP, AKUIA odiLlinHO
BMNOBHOBaXXEHWIN NpeACTaBHUKOM KOMMaHii
BMPOOHMKA.

Bci iHLWwi BUMOrK, pa3om 3 BUMOramm
BifLLUKOAYBaHHA 36UTKIB, HE OiNCHI, AKLLO Halla
BiNOBiganbHICTb He BCTAHOBIEHA 3aKOHHUM
UMHOM.

Bunagku, Ha sKi He PpO3NOBCIOOXYETHCA
rapaHTis:

— fedeKTH, BUKINMKaHi hopc-MaXopHUMMU
obcTaBnHaMK;

— BUKOPUCTaHHA 3 NpodheciiHoto meToto abo 3
METOI0 OTPUMAaHHA NPUBYTKY;

— MOpYLLUEHHS BUMOT iHCTPYKLIT 3 ekcrinyaTauii;

— HeBipHe BCTaHOBMEHHA Hanpyru Mepexi
XKMBMEHHSA (AKLLO Lie BUMaraeTbCs);

— 3[0INCHEHHSI TEXHIYHUX 3MiH;

— MEeXaHiYHi NOLLKOM>KEHHS;

— ONA npynaais, Wo npauooTb Ha 6aTapenkax
— poboTa 3 HesignosigHUMKU abo
cnpauboBaHuMK baTaperkamu, 6yab-aKi
NMOLLKOOKEHHS, BUKINKaHIi cripaLboBaHUMM
abo nigTikarounmmm baTapenkamu;

— MOLUKOAXKEHHS 3 BUHW TBapWH, FPU3YHIB Ta
KOMax (B TOMY YMCi y BUNagKax
3HaxX0O KEHHS FPU3YHIB Ta KOMax ycepeauHi
npunagie)
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— Aana 6puTe — 3im’ATa abo nopeaHa ciTka.

YBara! MapaHTiiHWi TanoH nignsarae
BUJTyYEHHIO B pasi 3BEPHEHHA [0 CEPBICHOrO
LEHTPY 3 MPOXaHHAM NPO BUKOHAHHSA
rapaHTiMHOro peMoHTy. licna npoBeneHHs
PEMOHTY rapaHTiiHMM TanoHom byge
BBa)XaTWUCA 3anOBHEHWUI OpuriHan nucta
BMKOH@HOIO PEMOHTY 3i LUTAMMNOM CEPBICHOrO
LEHTPY Ta nignuMcaHuii cnoXxwueayem npo
OTpUMaHHA BUPOOY 3 peMOHTY. MapaHTiiHui
TepMiH MOJOBXYETLCA Ha Nepiod, AKUA faHun
BMPIi6 3HaxX0aMBCA B CEPBICHOMY LIEHTpI B
PEMOHTI.

B pasi BUHUKHEHHS TPYOHOLLB 3 BUKOHAHHAM
rapaHTiMHOro Ta nicnarapaHTiiHOro
06CcnyroByBaHHs, NPOXaHHsA 3BepTaTUcA 0o
iHchopMmaLinHoi cny>x6u cepsicy NnpeacTaBHUKa
KOMMaHii BupobHuka B YKpaiHi.

TenecdoH rapsadoi niHii 0 800 505 000.
[13BiHKM MO YKpaiHi 3i cTauioHapHUX
TenedoHHUX HoMepiB € 6E3KOLLUTOBHUMMU.
[13BiHKM 3 MOBiNbHUX TENEdOHIB onnavyTbLCa
3rigHo Tapudis BigNOBIQHOro oneparopa.
TakoXX MOXKHa OTpMMaTH JoOaTKOBY
iHopmauito Ha cepsicHoMy nopTani
BUPOOHMKA B IHTEPHETI
www.service.braun.com.
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Year of manufacture o)l sle
To determine the year of manufacture, refer to the 3-digit pro- . . f

duction code located near the type plate. The first digit of the 3925lly 25,10 e a6l CL“J?“ o dl @.’JJ' s ‘@—AJ' ole Bl

production code refers to the last digit of the year of manufactu- - ol ole ‘_?;,.;;}ll éj” Al o e o ,J;y\ é)' ‘@;II i )

re. The next two digits refer to the calendar week in the year of L Lo & ool g1 1 oLl o3 e L

the manufacture. T G Dt O O O e

Example: “915” - The product was manufactured in week 15 2009 ple 0 15 ol 3 il o ¢ = « 91551 Sl

of 2009.
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