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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um
hdchste Anspriiche an Qualitat, Funktionalitat
und Design zu erflllen. Wir wiinschen Ihnen
mit lhrem neuen Braun Gerat viel Freude.

Der Braun FS 3000 eignet sich besonders zum
Garen von Gemduise und Reis sowie flr die
Zubereitung von Fisch, Fleisch und Gefligel.
Garen mit Dampf ist die schonendste und
besonders gesunde Art der Zubereitung.
Vitamine, Mineralstoffe, nattrlicher Geschmack
und Farbe bleiben weitgehend erhalten.

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

Vorsicht

® Dieses Gerat kann von Kindern ab
8 Jahren und von Personen mit redu-
zierten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel
an Erfahrung und/oder Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt oder
bezlglich des sicheren Gebrauchs
des Geréates unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben. Kinder
durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzer-Wartung
durfen nicht durch Kinder durchge-
fuhrt werden, es sei denn, sie sind
alter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

¢ Kinder unter 8 Jahren sollen vom
Gerat und der Anschlussleitung fern-
gehalten werden.

¢ Das Gerat ist bei nicht vorhandener
Aufsicht und vor dem Zusammen-
bauen, dem Auseinandernehmen oder
Reinigen stets vom Netz zu trennen.

® Tauchen Sie das Gehduse/Bodenge-
faB @ niemals ins Wasser.

e Dieses Gerét ist nur fiir die Verwen-
dung im Haushalt und zur Verarbei-
tung von haushaltsiiblichen Mengen
bestimmt.

¢ Den Dampfkorb ® nur zusammen mit
der Tropfschale ® verwenden.

¢ \/erwenden Sie zum Garen von farb-
stoffreichen Gitern (z. B. Karotten,

Paprika, Tomaten usw.) stets den
schwarzen Einsatz @ im Dampfkorb
®, um eine bleibende Verférbung des
weiBen Dampfkorbes weitgehend zu
vermeiden.

¢ Die schwarze Reisschale @ bzw. den
schwarzen Einsatz & nur zusammen
mit dem Dampfkorb ® von der Tropf-
schale ® abheben.

¢ Beriihren Sie das heiBe Gerat niemals
ohne Topfhandschuhe und verwenden
Sie das Gerét nicht ohne Deckel ®.
Halten Sie den Deckel beim Abneh-
men stets so, dass Sie nicht mit dem
ausstrémenden Dampf oder abtrop-
fendem heiBen Wasser in Berlihrung
kommen. Achten Sie auf heie Flis-
sigkeit in der(n) Tropfschale(n).

¢ Beim Gebrauch auf ausreichende Ab-
stande nach oben (Hangeschranke,
Regale) und zu seitlichen Gegen-
standen achten.

e Stellen Sie das Gerat zum Gebrauch
nur auf eine trockene, ebene und
hitzebestandige Flache.

¢ Gerat niemals auf eine heie Herd-
platte oder eine offene Flamme
stellen.

¢ Braun Gerate entsprechen den ein-
schlagigen Sicherheitsbestimmun-
gen. Reparaturen und das Auswech-
seln der Anschlussleitung dirfen nur
autorisierte Fachkrafte vornehmen.
Durch unsachgemaBe Reparaturen
konnen erhebliche Gefahren flir den
Benutzer entstehen.

Maximale Fullmenge: 1,2 | Wasser

Geratebeschreibung

® Gehéuse/Bodengefal

® Maximale Fillstandmarkierung

® Minimale Fullstandmarkierung

® Tropfschale

® Dampfkorb mit Schlitzen

Schwarzer Einsatz (mit Schlitzen) fir den
Dampfkorb ®



Schwarze Reisschale (ohne Schlitze) fir den
Dampfkorb ®

® Deckel transparent

® Dampfbeschleuniger (abnehmbar)

Heizkorper

® Ein-/Ausschalter mit Zeitschaltuhr (60 Min.)

Kontrollleuchte fiir Schalter ®

® Kabelstauraum zur Aufnahme nicht benétig-
ten Netzkabels

Hinweis: Spillen Sie vor dem Erstgebrauch alle
Teile wie unter «Reinigung» beschrieben.

Garen

1. Fillen Sie das Geh&use/Bodengefal ® mit
kaltem Leitungswasser und setzen Sie den
Dampfbeschleuniger @ ein. Geben Sie keine
aromatisierenden Zutaten wie Gewdrze, Sau-
cen, Wein etc. dem Wasser zu. Die notwendige
Wassermenge (maximale Fullstandmarkierung
oder minimale Fillstandmarkierung) héangt von
der eingestellten Garzeit ab.

Garen im Dampfkorb ® (z. B. Gemdse, Fisch)
Das Gargut in den Dampfkorb mit Schlitzen
geben. Gewlrze erst nach dem Garen hinzu-
fugen.

Beim Garen von farbstoffreichen Gitern (z. B.
Karotten, Paprika, Tomaten usw.) setzen Sie
bitte den schwarzen Einsatz & in den Dampf-
korb ®, um eine bleibende Verfarbung des
weiBen Dampfkorbes weitgehend zu vermeiden.
Bei Verwendung beider Dampfkérbe ® kann
der schwarze Einsatz @ oder die schwarze
Reisschale @ nur in dem oberen Dampfkorb
eingesetzt werden.

Garen in der schwarzen Reisschale

(z. B. Reis, Auflaufe)

Das Gargut ggf. mit einer FlUssigkeit in die
Reisschale geben. Die Reisschale in den

Dampfkorb setzen.

2. Den gefiillten Dampfkorb auf die Tropfschale
@ im Geh&use/BodengefaB O stellen und den
Deckel ® aufsetzen. Ohne Deckel erhéhen sich
Energieverbrauch und Garzeiten.

Bei Verwendung beider Dampfkérbe stellen Sie
den zweiten Dampfkorb mit Tropfschale auf
den unteren Dampfkorb.

3. Beim Gebrauch auf ausreichende Abstande
nach oben (Hangeschréanke, Regale) und zu
seitlichen Gegensténden achten.

4. Das Gerat mit dem Netzstecker ans Strom-
netz anschlieBen.

5. Die Zeitschaltuhr ® einstellen. Dazu den Dreh-
knopf zuerst auf 60 Minuten stellen und dann
die gewlinschte Garzeit zurlickstellen. Die Kon-
trollleuchte @ leuchtet und das Garen beginnt.

6. Wenn die ausgewahlte Garzeit abgelaufen
ist, schaltet sich das Geréat automatisch aus;
die Kontrollleuchte geht aus und die Klingel des
Timers ertont.

7. Uberprifen Sie, ob das Lebensmittel gar

ist. Ziehen Sie lange Kiichenhandschuhe an.
Schalten Sie das Geréat aus, indem Sie den
Schalter auf «0» zurlickdrehen. Heben Sie die
Abdeckung ® ab und achten Sie auf austre-
tenden Dampf. Berlihren Sie keine heiBen Teile.
Uberprifen Sie das Lebensmittel mithilfe einer
langen Gabel.

Wenn Sie das Dampfgaren fortsetzen méchten,
setzen Sie die Abdeckung auf und schalten
das Geréat durch Drehen des Schalters und Ein-
stellen der verbleibenden Zeit wieder ein.

Bei Verwendung beider Dampfkdrbe: Zur Pri-
fung des Garungsgrades im unteren Dampf-
korb gehen Sie bitte wie folgt vor: Schalten Sie
das Gerat aus und nehmen Sie den Deckel ®
ab. Heben Sie vorsichtig den oberen Dampf-
korb (ggf. mit schwarzem Einsatz) ab und
stellen Sie ihn auf den umgestulpten Deckel.
Danach nehmen Sie die Tropfschale mit tber-
gezogenen Topfhandschuhen vorsichtig vom
unteren Dampfkorb ab und priifen Sie den
Garungsgrad.

Soll in beiden Dampfkorben weiter gegart wer-
den, setzen Sie zunachst die abgenommene
Tropfschale und dann den oberen Dampfkorb
mit Deckel wieder auf und schalten Sie das
Gerét ein.

8. Wenn lhre Speisen nach Abschalten des
Gerates den gewlinschten Garzustand erreicht
haben, ziehen Sie den Netzstecker und lassen
Sie das Gerat etwas abkuhlen. Entnehmen Sie
dann den Dampfkorb bzw. die schwarze Reis-
schale oder den schwarzen Einsatz zusammen
mit dem Dampfkorb mit Gbergezogenen Topf-
handschuhen. Der umgestullpte Deckel ® kann
als Untersetzer fir den Dampfkorb verwendet
werden. Nehmen Sie die Speisen aus dem
Dampfkorb oder der Reisschale und wiirzen
Sie nach Geschmack. Auseinandernehmen
siehe Punkt 7.

9. Die in der Tropfschale ® gesammelte Flissig-
keit kann flr die Zubereitung von Saucen oder
Suppen verwendet werden.

10. Das Restwasser im Geh&duse/Bodengefa3 ®
sowie das Gerat vor dem Entleeren oder Reini-
gen stets abkihlen lassen. Netzstecker ziehen.

Wasserfiillung

Die erforderliche Wassermenge hangt von der
Garzeit ab. Bei Garzeiten bis zu 20 Minuten fil-
len Sie bis zur minimalen Fulllstandmarkierung




® auf. Bei Garzeiten Uiber 20 Minuten fiillen Sie
bis zur maximalen Fullstandmarkierung @ auf.
Achten Sie auf einen ausreichenden Fllstand,
besonders bei Verlangerung der Garzeit.

Sollte die Dampfentwicklung aufhéren, priifen
Sie bitte den Wasserstand. Ziehen Sie dazu
den Netzstecker und lassen Sie das Gerat

etwas abkuhlen. Heben Sie den Dampfkorb und
anschlieBend die Tropfschale vorsichtig ab und
flllen Sie Wasser nach.

Hinweis: Alle Einséatze sind ausschlieBlich fir
den Gebrauch im Braun FS 3000 bestimmt-
Nicht im Backofen oder Mikrowellenherd ver-
wenden.

Garzeiten im Dampfkorb ® und in der schwarzen Reisschale

Hinweis: Die angegebenen Mengen und Zeiten sind Richtwerte fir das Garen mit einem Dampf-
korb. Werden kleinere Mengen gegart, gelten die in den Tabellen aufgeflihrten Zeiten ebenso.
Beim Garen gréBerer Mengen kdnnen sich die Garzeiten etwas verlangern, wenn das Gargut mit
engen Zwischenrdumen im Dampfkorb liegt und die Dampfzirkulation behindert wird.

Die Garzeiten im oberen Dampfkorb sind langer, daher

e gréBere Stiicke bzw. Lebensmittel mit I1angeren Garzeiten im unteren Dampfkorb garen.

e Beim Garen von verschiedenen Lebensmitteln mit unterschiedlichen Garzeiten:
Lebensmittel mit langerer Garzeit im unteren Dampfkorb garen; nach einiger Zeit den Dampfkorb
mit Lebensmitteln mit kiirzerer Garzeit auf den unteren Dampfkorb setzen und oben garen.

Gemuse/Obst

e Entfernen Sie dicke Striinke von Blumenkohl, Brokkoli und Kohl.

e Garen Sie grines und Blattgemise so kurz wie mdglich, da diese Gemdusearten schnell ihre
Farbe verlieren.

e Tiefgefrorenes Gemiise vor dem Garen nicht auftauen.

Gargut Art ca. Menge Garzeit
Artischocken frisch 4 St. mittelgroB 40 - 45 Min.
Blumenkohl frisch, kleine Roschen 500 g 20 - 25 Min.
Brokkoli frisch, kleine Réschen 500 g 15 -20 Min.
Champignons frisch, ganz oder 5009 20 - 25 Min.
geschnitten (geschnitten
5 Min. kirzer)
Fenchel frisch, in Scheiben 500 g 15 -20 Min.
Grline Bohnen frisch, ganz oder 5009 25 - 35 Min.
geschnitten
Karotten frisch, in Scheiben 500 g 20 - 25 Min.
Kartoffeln geschnitten 50049 20 - 25 Min.
Kartoffeln in der Schale 500 g 30 - 40 Min.
Kohl frisch, geschnitten 5009 25 - 30 Min.
Kohlrabi frisch, gewdrfelt 5009 20 - 25 Min.
Maiskolben frisch 2 Stiick 55 - 60 Min.
(6fter wenden)
Porree (Lauch) frisch, geschnitten 500 g 15 - 20 Min.
Rosenkohl frisch 5009 20 - 25 Min.
Spargel frisch 5009 30 - 40 Min.
Zucchini frisch, in Scheiben 500 g 15 -20 Min.
Apfel frisch, 1/8 Stlicke 5009 10 - 15 Min.
Birnen frisch, 1/6 Stlicke 500 g 10 - 15 Min.




Fische und Meeresfriichte

e Tiefgefrorener Fisch kann ohne vorheriges Auftauen gegart werden, wenn zusammenhangende
Fische zuerst getrennt werden und die Garzeit um ca. 10 % verlédngert wird.

Gargut Art ca. Menge Garzeit

Forelle frisch 2St.je150g 18 — 25 Min.
Thunfischsteak frisch 2 St.je200g 25 - 30 Min.
Zahnbrasse frisch, ganz 1St. 400 g 18 — 25 Min.
Goldbarschfilet frisch 2 St.je 200 g 15 -18 Min.
Seelachsfilet frisch 2St.je140g 15 -18 Min.
Garnelen gefroren 450 g 15 -20 Min.
Miesmuscheln in der Schale 1000 g 18 — 25 Min.
Kalamares gefroren 600 g 20 - 25 Min.
Langusten in der Schale 2 Stiick 30 - 35 Min.

Fleisch, Gefliigel und Eier

* Feinfaseriges und zartes Fleisch, das mit etwas Fett durchzogen ist, eignet sich besonders gut.

¢ Die Fleischstlicke sollten gut abgewaschen und trocken getupft werden, damit so wenig wie
moglich Saft auslauft.

e Eier zuvor anstechen.

Gargut Art ca. Menge Garzeit

Putenschnitzel frisch 2 St.je150¢g 25 - 30 Min.
Hahnchenschenkel frisch 2St.je150 g 25 - 30 Min.
Kalbsschnitzel frisch 2St.je150 g 30 - 35 Min.
Lammkotelett frisch 2St.je120g 25 - 30 Min.
Frankfurter Wirstchen frisch 2 — 8 St. (Haut anstechen) 8 - 10 Min.
Rindswirste frisch 2 — 8 St. (Haut anstechen) 8 -12 Min.
Eier, weich gekocht in der Schale 2 — 10 St. mittlere GroBe 10 -12 Min.
Eier, hart gekocht in der Schale 2 —10 St. mittlere GroBe 15 -20 Min.

Reis, Getreide, Auflaufe

® Verwenden Sie die schwarze Reisschale @ zusammen mit der erforderlichen Flissigkeitsmenge
und dem Reis usw.

¢ Bei Verwendung beider Dampfkérbe gehen Sie bitte wie folgt vor: Den lang garenden Reis usw.
in der Reisschale & — eingesetzt im unteren Dampfkorb ® - bei aufgesetztem Deckel vorgaren.
Dann erst den zweiten Dampfkorb mit anderen Gutern nach unten setzen, wahrend der Dampf-
korb mit dem Reis usw. zum Weitergaren nach oben gesetzt wird.

Wasser- Fliissigkeitsmenge
Gargut ca. Fiililstand im  in der Garzeit
Menge BodengefaB © Reisschale
Basmatireis 2509 max. 300 - 400 ml Wasser 35 - 40 Min.
Langkornreis 2509 max. 300 - 400 ml Wasser 35 - 40 Min.
Naturreis 250 ¢ max. 300 - 400 ml Wasser 45 - 50 Min.
Milchreis 250 g max. 750 ml Milch 60 Min.

Polenta (Maismehl) 250 g max. 750 — 1000 ml Wasser 20 — 25 Min.




Reinigung

Vor jeder Reinigung den Netzstecker ziehen.
AuBer dem Gehause/BodengefaB @ kénnen
alle Teile in der Spllmaschine oder mit einem
handelstblichen Geschirrspulmittel gereinigt
werden. Der Dampfbeschleuniger @ lasst sich
zum Reinigen abnehmen.

Das Gehause/BodengefaB @ mit einem feuch-
ten Tuch abwischen.

Lagerung

Zur einfachen Lagerung nach der Verwendung,
kénnen die Kdrbe ineinander gesteckt werden
®.

Siehe dazu die entsprechenden Markierungen
(Iund Il): Korb | passt in Korb 1.

Das Netzkabel kann wie in Abbildung ® gelagert
werden.

Entkalken

Nach mehrmaligem Gebrauch (je nach Was-
serhérte) bildet sich auf dem Heizkérper ® im
Gehause/BodengefaB ® eine Kalkschicht.

Um das Geréat zu entkalken, fiillen Sie weilen
Haushaltsessig (5 %) in das Geh&use/Boden-
gefaB, so dass der Heizkdrper gerade bedeckt
ist. Setzen Sie den Dampfbeschleuniger @ auf.
SchlieBen Sie das Gerat ans Netz an und stel-
len Sie die Zeitschaltuhr auf 15 Minuten. Wenn
nach Ablauf dieser Zeit noch immer Belag
sichtbar ist, wiederholen Sie den Entkalkungs-
vorgang. Entleeren Sie den Essig nach Abkuh-
len des Gerates und spulen Sie das Gehause/
Bodengefa3 @ drei- bis viermal mit warmem
Wasser aus. Eventuell noch am Dampfbe-
schleuniger verbleibende Kalkreste kdnnen mit
einer Burste entfernt werden.

Anderungen vorbehalten.

Lebensdauer nicht mit dem Hausmidill
entsorgt werden. Die Entsorgung kann
Uber den Braun Kundendienst oder lokal
verflgbare Rickgabe- und Sammelsysteme
erfolgen.

Dieses Gerat darf am Ende seiner K



English

Our products are engineered to meet the
highest standards of quality, functionality, and
design. We hope you thoroughly enjoy your
new Braun product.

Your Braun FS 3000 is particularly well suited
for steaming vegetables, rice, fish, meat and
poultry. Steaming is a most gentle and healthy
way of preparing food. Vitamins, minerals, na-
tural taste and colour will be retained to a large
extent.

Read all instructions carefully before using
the appliance.

Important safeguards

¢ This appliance can be used by chil-
dren aged from 8 years and above
and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or
lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or
instruction concerning the safe use
of the appliance and understand the
hazards involved. Children shall not
play with the appliance. Cleaning
and user maintenance shall not be
made by children unless they are
older than 8 years and supervised.

e Children younger than 8 years shall
be kept away from the appliance and
its mains cord.

¢ Always disconnect the appliance from
the supply if it is left unattended and
before assembling, disassembling or
cleaning.

¢ Never immerse the base @ into
water.

¢ This appliance is designed for house-
hold use only and for processing nor-
mal household quantities.

e Use the steam basket ® only together
with the drip pan @.

e Always use the black insert & when
steaming food with colour (e. g. carrots,
paprika, tomatoes, etc.), in order to

minimize permanent colouring of the
white steam basket ®.

* Remove the black rice bowl & or the
black insert &) only together with the
steam basket ® from the drip pan ®.

* Never touch the appliance without
potholders or kitchen gloves, and do
not use the appliance without the
cover ®. When lifting the cover, always
hold it so that you do not come in
touch with escaping steam or drip-
ping hot water. Be careful with hot
liquids in the drip pan(s).

¢ When using the appliance ensure
sufficient room over and beside the
appliance, in order to prevent damage
to e. g. cabinets or other objects.

¢ When using the appliance place it on
a dry, level, heat-resistant surface.

¢ Never place the appliance on a hot
surface or over an open flame.

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

Maximum capacity: 1.2 | water

Description
® Base
® Maximum water fill line
® Minimum water fill line
® Drip pan
® Steam basket with slots
Black insert (with slots) for the steam basket ®
Black rice bowl (without slots)
for the steam basket
® Cover (transparent)
@ Steam accelerator (removable)
Heating element
® On/off switch with timer (60 minutes)
Pilot light for switch ®
@ Cord store for unused length of cord

Notice: Clean all parts before the first use as
described under «Cleaning».




Steaming

1. Fill the base ® with cold tap water and put
the steam accelerator @ in place. Do not add
any spices, sauces, wine etc. to the water. The
water quantity needed (maximum or minimum
water fill line) depends on the selected steaming
time.

Steaming in the steam basket ®

(e.g. vegetables, fish)

Put the food into the steam basket with
slots ®. Add spices when steaming is
finished.

Always use the black insert & when steaming
food with colour (e. g. carrots, paprika,
tomatoes, etc.), in order to minimize perma-
nent colouring of the white steam basket ©.
When using both steam baskets ® the black
insert &@ or the black rice bowl & can only be
used in the upper steam basket.

Steaming in the black rice bowl

(e. g. rice, bakes)

Put the rice/grains with a liquid if necessary
into the rice bowl. Place the rice bowl into
the steam basket.

2. Place the filled steam basket onto the drip
pan @ in the base ® and set the cover ® onto
the steam basket. Without the cover in place,
both consumption of electrical power and
steaming time increase.

When using both steam baskets, place the
second steam basket with its drip pan on the
lower steam basket.

3. When using the steamer ensure sufficient
vertical and horizontal space to other objects
(shelves etc.).

4. Plug the cord into a mains socket.

5. Set the timer ®. To do this first turn the knob
to 60 minutes and then back to the desired
steaming time. The pilot light @ illuminates and
steaming begins.

6. After the selected steaming time is over, the
appliance switches off automatically, the pilot
light turns off and the bell of the timer is ringing.

7. Check whether the food is cooked. Put on
long kitchen gloves. Switch the appliance off
by turning the knob back to «0». Lift the cover
® being careful of escaping steam. Do not
touch any hot parts. Check the food using a
long fork.

If you want to continue steaming put on the
cover and switch the appliance on again by

turning the knob and setting the remaining time.
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When using both steam baskets:

To check whether the food is cooked in the
lower steam basket proceed as follows. Switch
the appliance off and remove the cover ®.
Carefully lift off the upper steam basket (with
the black insert) and place it on the reverse
side of the cover. Then, using kitchen gloves,
carefully remove the drip pan from the lower
steam basket and check whether the food is
cooked.

If you want to continue steaming in both steam
baskets, first place the drip pan onto the lower
steam basket and then put on the upper steam
basket with the cover. Switch on the appliance
again.

8. When the appliance switches itself off and
the food is sufficiently cooked pull the plug and
let the appliance cool off slightly. Then remove
the steam basket, the black rice bowl or the
black insert together with the steam basket,
using kitchen gloves. The reserve side of the
cover ® serves as stand for the steam basket.
Remove the food from the steam basket or the
rice bowl and spice it as desired.

For disassembling see Point 7.

9. The liquids which have dripped into the drip
pan ® can be used for sauces or soup.

10. Before you pour out remaining water
from the base ®, disassemble or clean the
appliance, always let it cool off. Pull the plug.

Water quantities

The water quantity needed depends on the
steaming time. When steaming up to 20 min-
utes fill the base up to the minimum water fill
line ®. When you are steaming longer than

20 minutes, fill to the maximum water fill line @.

Ensure a sufficient water level, especially if the
steaming time was extended. Should no more
steam develop, please check the water level.
To do so, pull the plug and let the appliance
cool off somewhat. Lift the steam basket and
the drip pan carefully, and add water.

Notice: All parts are designed for use in the
Braun FS 3000 only. Do not put them into
a conventional oven or a microwave oven.




Steaming in the steam basket ® and in the black rice bowl

Notice: The quantities and processing times are approximate for steaming in one steam basket.
The steaming times listed in the charts also apply when steaming smaller quantities.

When steaming larger quantities the steaming times may be somewhat longer if there is not
enough space to permit sufficient steam circulation.

The steaming times in the upper steam basket are longer. Therefore,

e steam larger pieces or food with longer steaming times in the lower steam basket.

¢ When steaming different kinds of food with different steaming times: Steam food with a longer
steam time in the lower steam basket. After some time place the steam basket containing food
with a shorter steaming time on top of the lower steam basket for steaming.

Vegetables and fruits

e Cut off thick stems from cauliflower, broccoli and cabbage.
e Steam leafy, green vegeteables for the shortest possible time as they lose colour easily.
e Frozen vegetables should not be thawed before steaming.

Food Type Ca. quantity Steam times
Artichokes fresh 4 (medium) 40-45 min.
Asparagus fresh 500 g 30-40 min.
Beans, runner fresh, whole or sliced 500 g 25-35 min.
Broccoli fresh, florets 500 g 15-20 min.
Brussels sprouts fresh 500 g 20-25 min.
Cabbage fresh, sliced 500 g 25-30 min.
Carrots fresh, sliced 500 g 20-25 min.
Cauliflower fresh, florets 500 g 20-25 min.
Courgettes fresh, sliced 500 g 15-20 min.
Fennel fresh, sliced 500 g 15-20 min.
Kohlrabi fresh, in cubes 500 g 20-25 min.
Leeks fresh, cut 500 g 15-20 min.
Mushrooms, button fresh, whole or sliced 500 g 20-25 min.
(sliced 5 min. less)
Potatoes sliced 500 g 20-25 min.
Potatoes unpeeled 500 g 30-40 min.
Sweetcorn fresh 2 pieces 55-60 min.
(turn frequently)
Apples fresh, 1/8 pieces 500 g 10-15 min.
Pears fresh, 1/6 pieces 500 g 10-15 min.
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Fish and Seafood

e Frozen fish may be steamed without defrosting if separated before steaming, and the steaming
time is extended by approximately 10 %.

Food Type Ca. quantity Steam times
Trout fresh 2 pieces, each 150 g 18-25 min.
Tuna steaks fresh 2 pieces, each 200 g 25-30 min.
Bream fresh, whole 1 piece, 400 g 18-25 min.
Rosefish fillets fresh 2 pieces, each 200 g 15-18 min.
Pollack fillets fresh 2 pieces, each 140 g 15-18 min.
Shrimps frozen 450 g 15-20 min.
Mussels in the shells 1000 g 18-25 min.
Squid frozen 600 g 20-25 min.
Lobsters in the shells 2 pieces 30-35 min.

Meat, Poultry und Eggs

e Tender meat with a little fat ist suited best.
* The meat should be well washed and dabbed dry, so that as little juice as possible drips out.
e Puncture eggs first.

Food Type Ca. quantity Steam times
Turkey cutlets fresh 2 pieces, each 150 g 25-30 min.
Chicken legs fresh 2 pieces, each 150 g 25-30 min.
Veal cutlets fresh 2 pieces, each 150 g 30-35 min.
Lamb chops fresh 2 pieces, each 120 g 25-30 min.
Frankfurter sausages fresh 2-8 (pierce skins) 8-10 min.
Beef sausages fresh 2-8 (pierce skins) 8-12 min.
Eggs soft-boiled in the eggshell 2-10 medium size 10-12 min.
Eggs hard-boiled in the eggshell 2-10 medium size 15-20 min.

Rice, grains, bakes

e Use the black rice bowl! & and add the required quantity of liquid together with the rice, grains, etc.
e |f you are using both steam baskets please proceed as follows. Pre-steam the rice etc. with its
long steaming time in the rice bowl & — placed into the lower steam basket with the cover ® in
place. After some time place the other steam basket filled with different food on the base ®
(i. e. on the bottom) and continue steaming the rice etc. by moving the steam basket to the top.

Food Ca. Water level in  Liquid level in the Steam times
quantity  the base ® rice bowl

Basmati rice 250 ¢ max. 300-400 ml water 35-40 min.

Long-grain rice 2509 max. 300-400 ml water 35-40 min.

Brown rice 25049 max. 300-400 ml water 45-50 min.

Pudding rice 250 ¢ max. 750 ml milk 60 min.

Indian meal (maize) 2509 max. 750-1000 ml water ~ 20-25 min.

12



Cleaning

Always pull the plug before you clean the
appliance. Except the base @, all parts can be
cleaned in the dishwasher or by hand with a
commercially available detergent. The steam
accelerator @ can be removed for cleaning.
Wipe the base ® with a damp cloth.

Storage

For easy storage after use, the baskets can be
stacked inside each other @.

Please see the corresponding marks (I & I1);
basket | fits into basket Il.

The power cord can be stored as shown in
pic. @.

Decalcifying

After you have used your steamer several
times (depending on the water hardness in
your housing area), the heater ® in the base ®
is covered by a layer. The appliance should
now be decalcified. Fill the base with white
household vinegar (5 %) so that the heating
element is just covered. Put the steam accele-
rator @ in place. Close the appliance, connect
it to the mains and set the time to 15 minutes.
Should there still be a layer visible after the

15 minutes are over, repeat the procedure.
After the vinegar and the appliance have
sufficiently cooled off empty the base. Rinse
the base O 3 to 4 times with warm water.

Any remaining calcium can be removed from
the steam accelerator with a brush.

Subject to change without notice.

Please do not dispose of the product

in the household waste at the end of its K
useful life. Disposal can take place at a

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

For UK Only
Guarantee Information

All Braun Household products carry a minimum
guarantee period of two year. The rights and
benefits under this guarantee are additional to
your statutory rights which are not affected.

Please keep your receipt as this will form
the basis of your guarantee.

In the unlikely event of a breakdown you have
access to professional help from our team
simply by calling:

02392 392333

For service in the Republic of Ireland please
call:

012475471

Braun Household undertakes within the
specified period to repair or replace any part
of the appliance, free of charge (with the
exception of any glass or porcelain-ware
incorporated in the product) found to be
defective provided that;

e We are promptly informed of the defect.

e The product is used and maintained in
accordance with the User Instructions.

e The appliance has not been altered in any

way or subjected to misuse or repair by a

person other than an authorised service

agent for Braun Household.

No rights are given under this guarantee to a

person acquiring the appliance second hand

or for commercial or communal use.

e Any repaired or replaced appliance will be
guaranteed on these terms for the unexpired
portion of the guarantee.

e The need for repair has not been caused by
insufficient aftercare or cleaning: or damage
caused by the chemical or electrochemical
effects of water.

Under no circumstances shall the application
of this guarantee give rise to the complete
replacement of the appliance or entitle the
consumer to damages.

Braun Household, New Lane, Havant,
Hampshire PO9 2NH

www.braunhousehold.co.uk
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Francais

Nos produits ont été congus afin de répondre
aux plus grandes exigences de qualité, de
fonctionnalité et de design. Nous espérons que
vous apprécierez pleinement votre nouveau
produit Braun.

Votre cuiseur-vapeur FS 3000 a été congu spé-
cifiquement pour cuire légumes, riz, poissons,

viandes et volailles a la vapeur. La cuisson a la
vapeur est la fagon la plus saine de préparer vos
aliments. Ainsi, le goGt naturel et les couleurs, les
vitamines et les minéraux sont au mieux préservés.

Livre avec attention ce mode d’emploi avant
d’utiliser votre appareil.

Importantes mises en garde

e Cet appareil peut étre utilisé par des
enfants de 8 ans et plus et par des per-
sonnes dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont réduites,
ou des personnes dénuées d’expe-
rience ou de connaissance, si elles ont
pu bénéficier, par I'intermédiaire d’une
personne responsable de leur sécurité,
d’une surveillance ou d’instructions
préalables concernant I'utilisation de
I'appareil en toute sécurité et les dan-
gers encourus. Les enfants ne doivent
pas jouer avec I'appareil. Le nettoyage
et I'entretien ne doivent pas étre faits
par des enfants, @ moins qu’ils ne soient
agés de plus de 8 ans et qu'ils ne soient
sous surveillance.

® | es enfants 4gés de moins de 8 ans
doivent étre tenus a distance de cet
appareil et de son cordon d’alimentation
principal.

® Toujours débrancher I'appareil quand il
est laissé sans surveillance et avant de le
monter, de le démonter ou de le nettoyer.

* Ne jamais immerger la base © dans
I'eau.

e Cet appareil est uniquement congu pour
un usage domestique ainsi que pour
traiter des quantités domestiques nor-
males.

e Utiliser toujours le panier vapeur ® avec
le plateau égouttoir @.
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e Utiliser toujours le panier de protection
noir & pour la cuisson des aliments
colorants tels que carottes, paprika,
tomates, etc... pour réduire au minimum
une éventuelle coloration du panier
vapeur blanc ®.

® Retirer toujours du plateau égouttoir @ le
panier a riz noir & ou le panier de pro-
tection noir @ en méme temps que la
panier vapeur ®.

¢ Ne jamais saisir ou toucher I'appareil
sans gants de cuisine et ne pas utiliser
I'appareil sans couvercle ®. Lorsque
vous soulevez le couvercle, tenez le
toujours de fagon & ne pas entrer en
contact avec la vapeur ou avec des
gouttelettes d’eau bouillante qui s’en
échapperait. Faire attention aux liquides
chauds dans les plateaux egouttoirs.

e S’assurer de préserver un espace suffi-
sant autour de I'appareil afin d’éviter
d’endommager objets ou placards
éventuels.

e Utiliser I'appareil sur une surface plane,
seche et résistante a la chaleur.

¢ Ne jamais placer I'appareil sur une
surface chauffante ou au-dessus d’une
flamme.

® | es appareils électriques Braun
répondent aux normes de sécurité en
vigueur. Leur réparation ou le change-
ment du cordon d’alimentation doivent
étre effectués uniqguement par les
Centres Service Agréés Braun (C.S.A. -
voir liste sur le 3615 Braun). Des répara-
tions effectuées par du personnel non
qualifié peuvent causer accidents ou
blessures a |’ utilisateur.

Capacité maximum : 1,2 litre d’eau

Description

® Bloc de base

@ Niveau maximum de remplissage d’eau
® Niveau minimum de remplissage d’eau
® Plateau égouttoir



® Panier vapeur avec fentes

Insert noir (avec fentes) pour le panier de
cuisson a vapeur ®

Panier a riz noir (sans fentes) pour le panier
vapeur

® Couvercle (transparent)

@ Accélérateur de vapeur (amovible)

Elément chauffant

® Interrupteur marche/arrét avec minuteur
(60 minutes)

Voyant de contréle lumineux pour l'interrup-
teur ®

@ Compartiment de rangement du cordon

Notice : bien nettoyer chaque élément avant
la premiere utilisation. Voir paragraphe
« Nettoyage ».

Cuire a la vapeur

1. Remplir la base ® avec de I'eau froide du
robinet et mettre en place I’accélérateur de
vapeur @. N’ajouter a I’eau, aucun épice,
sauce, vin etc ... La quantité d’eau nécessaire
(maximum ou minimum) dépend du temps de
cuisson sélectionné.

Cuire a I’'aide du panier vapeur ®

(ex. légumes, poissons)

Mettre les aliments dans le panier vapeur
avec fentes ®. Ajouter épices une fois la
cuisson terminée.

Toujours utiliser le panier de protection noir
& pour la cuisson des aliments colorants
(par ex. carottes, paprika, tomates etc ...)
pour réduire au minimum une éventuelle
coloration du panier vapeur blanc ®.
Lorsqu’on utilise en méme temps les 2
paniers vapeur ®, le panier de protection
noir & ou le panier a riz noir & ne peut étre
utilisé que dans le panier vapeur supérieur.

Cuisson vapeur dans le panier a riz noir
(riz, aliments allant au four ...)

Mettre riz ou céréales dans le panier a riz
avec du liquide si nécessaire. Placer le

panier a riz dans le panier vapeur.

2. Placer le panier vapeur plein sur le plateau
égouttoir ® dans la base @, et poser le
couvercle ® sur le panier vapeur. Sans le
couvercle, la consommation électrique est plus
grande et la durée de cuisson plus longue.
Lorsqu’on utilise les 2 paniers vapeur en méme
temps, placer le deuxieme panier, avec son
plateau égouttoir, sur le panier inférieur.

3. Lorsque vous utilisez votre cuiseur vapeur,
assurez-vous qu’il soit suffisamment espacé
d’autres objets (étageres etc ...) a I’horizontale
comme a la verticale.

4. Brancher le cordon dans la prise.

5. Régler le minuteur ®. Pour cela tourner le
bouton jusqu’a 60 minutes, puis revenir sur le
temps de cuisson désiré. Le voyant lumineux
s’allume et la cuisson vapeur commence.

6. Une fois le temps de cuisson a la vapeur
sélectionné terminé, I'appareil s’éteint auto-
matiquement, le témoin lumineux s’éteint et
I’alarme du minuteur sonne.

7. Vérifiez que les aliments sont cuits. Portez
des gants de cuisine longs. Eteignez I'appareil
en tournant le bouton sur «0». Soulevez le
couvercle ® avec précaution a cause de la
vapeur qui peut s’en échapper. Ne touchez
aucun élément chaud. Vérifiez la cuisson des
aliments en utilisant une longue fourchette.

Si vous souhaitez continuer la cuisson a la
vapeur, remettez le couvercle en place et remet-
tez ’appareil en marche en tournant le bouton
puis sélectionnez un temps de cuisson.
Lorsque les 2 paniers vapeur sont utilisés :
Pour vérifier la cuisson dans le panier vapeur
inférieur, éteindre I'appareil et enlever le cou-
vercle ®. Soulever le panier supérieur avec
précaution (en méme temps que le panier de
protection noir) et le poser sur la face creuse
du couvercle. Puis, avec des gants de cuisine,
retirer doucement le plateau égouttoir posé sur
le panier inférieur et vérifier ’'avancement de
la cuisson. Pour continuer la cuisson dans les
2 paniers vapeur placer d’abord le plateau
égouttoir sur le panier inférieur puis poser le
panier supérieur avec le couvercle. Remettre
I’appareil en marche.

8. Lorsque I'appareil s’éteint de lui-méme et
que la cuisson est bien terminée, le débrancher
et le laisser refroidir légerement. Puis, toujours
avec des gants de cuisine, retirer le panier
vapeur en méme temps que le panier a riz noir
ou que le panier de protection noir. Le cote
creux du couvercle ® sert de repose-plat pour
le panier vapeur. Retirer les aliments du panier
vapeur ou du panier a riz et assaisonner.

Pour le démontage, voir Point 7.

9. Les liquides s’étant écoulés sur le plateau
égouttoir ® peuvent étre utilisés comme
sauces/soupes.

10. Avant de retirer I’eau du bloc de base ®
ou pour le nettoyer ou le démonter, toujours le
laisser refroidir. Vérifier de bien le débrancher.

Quantités d’eau

La quantité d’eau nécessaire dépend du temps
de cuisson. Pour une cuisson allant jusqu’a

20 minutes, remplir la base jusqu’a la ligne mini-
mum de remplissage d’eau ®. Pour une cuisson
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au-dela de 20 minutes, remplir la base jusqu’a

la ligne maximum de remplissage d’eau @. Vous

assurer d’avoir un niveau d’eau suffisant, sur-

tout si le temps de cuisson devait étre prologné.

Si la vapeur arrétait de se développer, vérifier le
niveau d’eau. Pour cela, débrancher I'appareil et
laisser le refroidir legerement. Soulever le panier

vapeur puis le plateau égouttoir avec précauti-
on, puis rajouter de I’eau.

Notice : les éléments de votre cuiseur vapeur
FS 3000 sont congus pour une utilisation de
cuisson a la vapeur spécifique. Ne pas les utili-
ser dans le four conventionnel ou dans un

micro-ondes.

Cuisson dans le panier vapeur ® et le panier a riz noir
Note: pour la cuisson dans un seul panier vapeur, les quantités et les temps sont approximatifs.
Les temps mentionnés dans les tableaux s’appliquent également pour la cuisson des petites
quantités. Pour des quantités plus importantes, et s’il n’y a pas suffisamment de place pour la

circulation de la vapeur, rallonger Iégerement les temps de cuisson.

Les temps de cuisson dans le panier vapeur supérieur sont plus longs. Il est donc préférable

e de cuire les aliments ou grosses piéces plus longuement que dans le panier inférieur

e si on mélange des aliments nécessitant des temps de cuisson différents, de mettre ceux qui
demandent le temps le plus long dans le panier inférieur. Laisser avancer la cuisson puis placer
les aliments a cuisson rapide sur le dessus du panier inférieur.

Légumes et fruits

e Retirer les tiges épaisses de choux, choux-fleurs et brocolis.
e Cuire les légumes verts a feuilles dans des temps les plus courts, car ils perdent facilement leur

couleur.

e | es légumes surgelés ne doivent pas étre préalablement décongelés avant la cuisson.

Aliment Type Quantité Temps de cuisson va-
peur

Artichauts frais 4 (moyen 40/45 mn

Asperges fraiches 500 g 30/40 mn

Pois/haricots frais, entiers ou émincés 5009 25/35 mn

Brocolis frais 5009 15/20 mn

Choux de Bruxelles frais 5009 20/25 mn

Choux frais, émincés 5009 25/30 mn

Carottes fraiches, émincées 5009 20/25 mn

Choux-fleurs frais 5009 20/25 mn

Courgettes fraiches, émincées 5009 15/20 mn

Fenouil frais, émincé 5009 15/20 mn

Choux-raves frais, en cubes 5009 20/25 mn

Poireaux frais, coupés 500 g 15/20 mn

Champignons frais, entiers ou émincés 5009 20/25 mn (5 mn en
moins si tranchés)

Pommes de terre émincées 5009 20/25 mn

Pommes de terre avec leur peau 50049 30/40 mn

Mais frais 2 épis 55/60 nm (les retourner
fréquemment)

Pommes fraiches, en 8 morceaux 500 g 10/15 mn

Poire fraiche, en 6 morceaux 5009 10/15 mn
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Poissons et fruits de mer

e Du poissons surgelé peut-étre cuit a la vapeur sans décongélation en augmentant le temps de

cuisson (environ 10 %).

Aliment Type Quantité Te_mps de
cuisson vapeur
Truites fraiches 2 pieces de 150 g 18/25 mn
Steak de thon frais 2 pieces de 200 g 25/30 mn
Dorade fraiche, entiére 400 g 18/25 mn
Filets de Rosefish frais 2 pieces de 200 g 15/18 mn
Filets de merlan frais 2 pieces de 140 g 15/18 mn
Crevettes surgelées 450 g 15/20 mn
Moules dans leur coquille 1000 g 18/25 mn
Calamar surgelés 600 g 20/25 mn
Homard entier 2 piéces 30/35 mn

Viandes, volailles et oeufs

¢ De la viande tendre, peu grasse, en tranche tres fine convient le mieux a ce type de cuisson.
¢ | a viande doit étre lavée et bien séchée afin d’éviter tout risque d’écoulement de jus du panier

vapeur.
Aliment Type Quantité Te_mps de
cuisson vapeur

Escalopes de dinde fraiches 2 pieces de 150 g 25/30 mn
Cuisses de poulet fraiches 2 pieces de 150 g 25/30 mn
Cobtes de veau fraiches 2 pieces de 150 g 30/35 mn
Cébtelettes d’agneau fraiches 2 pieces de 120 g 25/30 mn
Saucisses de Francfort fraiches 2/8 (percer la peau) 8/10 mn
Saucisses de boeuf fraiches 2/8 (percer la peau) 8/12 mn
Oeufs mollets dans leur coquille  2/10 taille moyenne 10/12 mn
Oeufs durs dans leur coquille  2/10 taille moyenne 15/20 mn

Riz, céréales, aliments allant au four

e Utiliser le panier a riz noir ® en ajoutant la quantité nécessaire de liquide aux riz, céréales, etc ...

e | orsqu’on utilise les 2 paniers vapeur en méme temps, commencer la cuisson du riz (ou céréales,
etc ...), plus longue, dans le panier a riz & placé dans le panier vapeur inférieur avec le couvercle
®. Laisser avancer la cuisson. Puis retirer le panier vapeur, placer le deuxieme panier avec les
aliments sur la partie inférieure @ (c’est-a-dire le socle de I'appareil) et poursuivre la cuisson du
riz, etc ... en reposant le panier vapeur sur le dessus.

Aliment Quantité  Niveau d’eau Niveau d’eau Temps de
dans labase ® dans le panier a riz cuisson vapeur

Riz Basmati 2509 max 300/400 ml d’eau 35/40 mn

Riz long 25049 max 300/400 ml d’eau 35/40 mn

Riz complet 2509 max 300/400 ml d’eau 45/50 mn

Riz au lait 2509 max 750 ml de lait 60 mn

Mais (repas indien) 250 g max 750/1000 ml d’eau 20/25 mn
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Nettoyage

Toujours débrancher I'appareil avant de le
nettoyer. A part le bloc de base ©, tous les
éléments peuvent étre nettoyés au lave-vais-
selle ou a la main avec des détergents usuels.
L’accélérateur de vapeur @ peut étre retiré
pour étre nettoyé. Nettoyer la base @ en
I’essuyant a I'aide d’un chiffon humide.

Rangement

Pour un rangement simple aprés utilisation, les
paniers peuvent étre empilés les uns dans les
autres @.

Suivez les marquages correspondants (I & II) ;
le panier | s’empile dans le panier Il.

Le cordon d’alimentation peut étre rangé
comme illustré ®.

Détartrage

Aprés avoir utilisé le cuiseur vapeur pendant
un certain temps (et selon que I’eau de votre
région soit plus ou moins calcaire), une couche
de calcaire recouvre I’élément chauffant ® du
bloc de base ®. L’appareil doit alors étre
détartré.

Remplir la base de vinaigre blanc de fagon a
recouvrir I’élément chauffant. Mettre I'accé-
lérateur de vapeur @ en place. Recouvrir I'appa-
reil, brancher le cordon et sélectionner le temps
de cuisson a 15 minutes. Si la couche de
calcaire est toujours visible aprés 15 minutes,
recommencer I'opération. Une fois I'appareil

et le vinaigre refroidis, vider la base. Rincer
cette derniere ® 3 a 4 fois avec de I'eau tiede.
Le calcaire restant peut étre retiré de I'accélé-
rateur de vapeur a I'aide d’une brosse.

Sauf modifications.

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.

A la fin de vie de votre appareil, veuillez E
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Espaiol

Nuestros productos estan desarrollados para
alcanzar los mas altos standards de calidad,
funcionalidad y disefio. Esperamos que de ver-
dad disfrute de su nuevo pequeno electrodo-
méstico Braun.

Su Braun FS 3000 esta especialmente pensado
para cocinar al vapor todo tipo de verduras,
arroces, pescados, carnes y aves.

La cocina al vapor es la forma mas ligera y mas
sana de cocinar. Mantiene las vitaminas, el sabor
y el color natural de los alimentos, y a su vez se
eliminan todas las grasas pesadas e indigestas.

Lea atentamente el folleto de instrucciones
antes de utilizar este aparato.

Atencion

e Este aparato puede ser utilizado por
nifos a partir de los 8 anos y personas
con capacidades fisicas, sensoriales
0 mentales reducidas o con falta de
experiencia y conocimiento si se les
ha dado la supervision o instrucciones
adecuadas para el uso seguro del
aparato y entienden los riesgos que
implica. Los nifios no deberian jugar
con el aparato. Los nifios no deberian
realizar la limpieza y el mantenimiento
del aparato a no ser que sean mayores
de 8 afos y lo hagan bajo supervision.

® Los nifios menores de 8 anos deben
mantenerse alejados del aparato y
su cable principal.

¢ Desconecte siempre el dispositivo
de la toma de corriente silo deja
desatendido y antes de los procesos
de montaje, desmontaje o limpieza.

¢ Nunca debe sumergir la base del
aparato @ en agua u otros liquidos.

e Este dispositivo esta disenado exclu-
sivamente para uso domesticoy
para procesar cantidades normales
en el ambito domeéstico.

¢ Cuando utilice el contenedor de ali-
mentos ® siempre debe estar colo-
cada la bandeja recogedora @.

e Utilice siempre el contenedor oscuro
adicional & cuando cocine al vapor

alimentos de colores fuertes (como
por ejemplo zanahorias, pimienta,
tomate, etc ...), con el fin de minimi-
zar la decoloracion permanente del
contenedor de alimentos ®.

* Retire el recipiente oscuro del arroz
0 el contenedor oscuro adicional
siempre junto con el contenedor
de alimentos ®.

e Evite tocar el aparato sin usar mano-

plas, y nunca lo utilice la tapa ®.

Siempre que retire la tapa, hagalo por

las asas para evitar guemarse con el

vapor o el goteo de agua caliente.

Tenga cuidado con los liquidos

calientes que quedan en la(s) ban-

deja(s) recogedora(s).

Cuando utilice el aparato, asegurese

de tener suficiente espacio por encima

y alrededor del mismo, con el fin de

evitar que el vapor dane por ejemplo

armarios u otros objetos.

e Al usar el aparato, éste debe estar
sobre una superficie seca, nivelada
y resistente al calor.

¢ Nunca coloque el aparato sobre una
superficie caliente ni encima del fuego.

® | os aparatos eléctricos Braun cumplen
con las normas internacionales de
seguridad. Las reparaciones o la
sustitucion del cable eléctrico deben
ser realizadas por un Servicio de
Asistencia Técnica autorizado. Las
reparaciones realizadas por personal
no autorizado pueden causar acci-
dentes o danos al usuario.

Capacidad maxima: 1,2 litros de agua

Descripcién

® Base

@ Nivel maximo de llenado de agua

® Nivel minimo de llendao de agua

® Bandeja recogedora

® Contenedor de alimentos con aberturas

Pieza de insercion negra (con ranuras) para
el cestillo de vapor ®
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Recipiente oscuro especial para preparar
arroz (sin aberturas) para insertar en el
contenedor de alimentos

® Tapa (transparente)

@ Acelerador de vapor (se puede retirar)

Resistencia

® Interruptor de puesta en marcha con tempo-
rizador (60 minutos)

Luz piloto del interruptor ®

® Recogecables para guardar la cantidad de
cable que no necesite

Nota: Limpie todas las partes del aparato antes
del primer uso tal y como se describe en el
apartado «Limpieza».

Coccion al vapor

1. Llene la base ® con agua corriente fria 'y
coloque el acelerador de vapor @ en su lugar.
No afada sal ni ningun tipo de especias, ni sal-
sas, ni vino, etc ... La cantidad de agua nece-
saria (nivel maximo o minimo) depende del
tiempo de coccion seleccionado.

Cocinar al vapor en el contenedor de alimen-
tos ® (por ejemplo, verduras, pescados)
Coloque los alimentos en el contenedor con
aberturas ®.

Afada sal, especias una vez haya finalizado
la coccidn al vapor, nunca antes.

Utilice siempre el contenedor oscuro adicio-
nal @ cuando cocine al vapor alimentos

de colores fuertes (como por ejemplo zana-
horias, pimienta, tomate, etc ...), con el fin
de minimizar la decoloracién permanente del
contenedor de alimentos ®.

Cuando utilice ambos contenedores de ali-
mentos ®, el contenedor oscuro adicional &
o el recipiente oscuro para el arroz @ Unica-
mente debe usarse dentro del contenedor
de alimentos superior.

Cocinar al vapor en el recipiente oscuro
para el arroz

Coloque el arroz vy, si lo desea, un liquido en
el recipiente especial para preparar arroz.
Ponga este recipiente dentro del contenedor

de alimentos ®.

2. Coloque el contenedor con los alimentos
sobre la bandeja recogedora @ en la base ©® y
tape dicho contenedor con la tapa transpa-
rente ®. Sin la tapa colocada, la consumicién
de potencia eléctrica seria muy alta y el tiempo
de coccioén se alargaria mucho.

Cuando utilice ambos contenedores del
alimentos ®, coloque el segundo de ellos con
su bandeja recogedora encima del otro
contenedor de alimentos.
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3. Cuando use el aparato, asegurese de que
tenga suficiente espacio por encimay
alrededor del mismo (lejos de estanterias,
armarios, etc ...).

4. Conecte el aparato a la red.

5. Seleccione el tiempo mediante el tempori-
zador ® (ver tiempos de coccidn recomen-
dados). Girelo hasta el maximo (60 minutos) y
retroceda hasta el tiempo de coccion deseado.
La luz piloto @ se iluminard y la coccion al
vapor se habrd iniciado.

6. Cuando pase el tiempo seleccionado de
coccioén al vapor, el dispositivo se apaga auto-
maticamente, la luz piloto se apaga y suena el
timbre del temporizador.

7. Compruebe que se han cocido los alimen-
tos. Use guantes largos de cocina. Apague el
dispositivo poniendo el botdn de control de
nuevo en «0». Levante la tapa ® teniendo cui-
dado con el vapor que sale. No toque ninguin
componente caliente. Compruebe los alimen-
tos utilizando un tenedor largo.

Si desea continuar cociendo los alimentos al
vapor, coloque la tapa y vuelva a encender el
dispositivo girando el boton de control y confi-
gurando el tiempo restante.

Cuando utilice los dos contenedores de
alimentos: para vomprobar si los alimentos del
contenedor inferior estan bien hechos proceda
de la siguiente manera.

Desconecte el aparato y retire la tapa ®.

Con cuidado retire contenedor de alimentos
superior (con el contenedor oscuro adicional
si lo ha utilizado) y déjelo apoyado sobre la
parte interior de la tapa especialmente dise-
fada para ello. Después, utilizando manoplas,
retire la bandeja recogedora que esta encima
del contenedor inferior y compruebe si los
alimentos ya estan cocidos. Si desea continuar
la coccion con los dos contenedores de ali-
mentos, coloque primero la bandeja recoge-
dora sobre el contenedor inferior y encima el
contenedor superior con la tapa. Vuelva a
conectar el aparato.

8. Cuando el aparato se haya desconectado
automaticamente y los alimentos estén bien
hechos, desenchufelo de la red, y deje que
se vaya enfriando lentamente. Después,
retire el contenedor de alimentos junto con

el recipiente oscuro para el arroz si ha sido
utilizado, utilizando siempre las manoplas. La
parte interior de la tapa ® sirve como soporte
para el contenedor de alimentos. Retire los
alimentos del contenedor o del recipiente para
el arroz afiada sal y/o especias si lo desea.
Para retirar los contenedores ver punto 7.




9. El liquido que queda retenido en la bandeja
recogedora ® puede usarse para hacer sopas
o salsas, ya que es el liquido que se extrae de
los alimentos cocidos al vapor.

10. Antes de vaciar el agua que queda en la
base ® o de desmontar, o de limpiar el apara-
to, deje siempre que se enfrie. Desenchufelo
de la red.

Cantidades de agua

La cantidad de agua necesaria depende del
tiempo de coccion al vapor. Cuando este
tiempo no llegue a los 20 minutos, llene la
base de agua hasta el nivel minimo ®. Si por
el contrario, el tiempo de coccién al vapor
supera los 20 minutos, debe llenar la base

hasta el nivel maximo @. Asegurese de tener
suficiente cantidad de agua, sobretodo
cuando alargue el tiempo de coccidén al vapor.
Si en alguin momento observa que no se
produce suficiente vapor, vompruebe el nivel
de agua de la base. Para ello, desenchufe el
aparato de la red y deje que se enfrie. Retire
el contenedor de alimentos y luego la bandeja
recogedora con mucho cuidado. Después
anada agua a la base.

Nota: Todas las diferentes partes que compo-

nen el aparato estan disefiadas para utilizarlos

Unicamente con el Braun FS 3000.

No los utilice ni en un horno convencional ni en
un horno microondas.

Cocinando al vapor en el contenedor de alimentos ® y en el recipiente oscuro para el arroz

Nota: Las cantidades y tiempos indicados a continunacién son aproximados para la coccién en
un sélo contenedor de alimentos. Los tiempos indicados a continuancién en las tablas sélo se
deben aplicar para pequenas cantidades. Cuando prepare grandes cantidades, los tiempos de
coccidén seran algo mas largos si no hay suficiente espacio que permita la circulacion del vapor.

Los tiempos de coccién en el contenedor superior son mas largos. En este caso,
e coloque las piezas mas grandes o los alimentos con tiempos de coccién mas largos en el

contenedor inferior;

e cuando prepare varios tipos de alimentos con diferentes tiempos de coccién, coloque los
alimentos con tiempos de coccién mas largos en el contenedor inferior. Pasados unos minutos,
coloque el contenedor de alimentos con tiempos de coccidén mas cortos sobre el contenedor in-

ferior.
Verduras y frutas

¢ Quite la parte del tronco de la coliflor, brécol y col.
e Cuando cocine al vapor verduras verdes, acorte al maximo el tiempo de coccién ya que pierden

color facilmente.

e Si las verduras estan congeladas, no es necesario que las descongele antes de cocinar al vapor.

Alimento Tipo Cantidad Tiempo de coccion
Acelgas frescas 500 gr. 25 - 35 min.
Alcachofas frescas 4 (medias) 40 - 45 min.
Brécol fresco, en ramas 500 gr. 15 -20 min.
Calabacines frescos, en juliana 500 gr. 15 - 20 min.
Cebollas frescas, enteras 500 gr. 25 - 35 min.
Col fresca, en juliana 500 gr. 25 - 30 min.
Coles de Bruselas frescas 500 gr. 20 - 25 min.
Coliflor fresca, en juliana 500 gr. 20 - 25 min.
Champifiones frescos, enteros 500 gr. 20 - 25 min.
Champifiones frescos, troceados 500 gr. 15 -20 min.
Esparragos frescos 500 gr. 30 - 40 min.
Espinacas frescas 500 gr. 15 -20 min.
Guisantes frescos 500 gr. 25 - 35 min.
Habas frescas 500 gr. 15 - 25 min.
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Alimento Tipo Cantidad Tiempo de coccion
Hinojo fresco, en juliana 500 gr. 15 - 20 min.

Judias verdes frescas, enteras 500 gr. 25 - 35 min.

Judias verdes frescas, en juliana 500 gr. 25 - 35 min.

Maiz fresco 2 piezas 55 — 60 min. (ir girando)
Patatas cortadas 500 gr. 20 - 25 min.

Patatas con piel 500 gr. 30 - 40 min.
Pimientos rojos frescos 500 gr. 15 - 20 min.
Puerros frescos, cortados 500 gr. 15 -20 min.
Zanahorias frescas, en juliana 500 gr. 20 - 25 min.
Manzanas frescas, en 8 piezas 500 gr. 10 — 15 min.

Peras frescas, en 6 piezas 500 gr. 10 — 15 min.

Pescados y mariscos

e El pescado congelado debe ser cocido al vapor sin necesidad de descongelarlo previamente.
En este caso, los tiempos indicados a continuacién se alargaran (aprox. 10 %).

Alimento Tipo Cantidad Tiempo de coccion
Almejas frescas 1000 gr. 10— 15 min.
Atdn en filetes fresco 2 piezas, 200 gr. cada una 25 - 30 min.
Calamares congelados 600 gr. 20 - 25 min.
Doradas frescas 2 piezas, 350 gr. cada una 15 - 25 min.
Gambas congelados 450 gr. 15 - 20 min.
Langosta fresca 2 piezas 30 - 35 min.
Lenguado fresco 2 piezas, 150 gr. cada una 10 - 15 min.
Mejillones frescos 1000 g 18 — 25 min.
Merluza fresco 2 piezas, 350 gr. cada una 15 -20 min.
Rape fresco 2 piezas, 350 gr. cada una 15 -18 min.
Rosada en filetes fresca 2 piezas, 200 gr. cada una 15 -18 min.
Salmon en filetes fresco 2 piezas, 140 gr. cada una 15-18 min.
Trucha fresca 2 piezas, 150 gr. cada una 18 — 25 min.

Carnes, aves y huevos

e Es preferible que la carne sea tierna, con nervios finos y con poca grasa.
¢ | a carne debe estar lavada y aclarada pero no debe estar seca para evitar que pierda todo su jugo.

Alimento Tipo Cantidad Tiempo de coccién
Chuletas de pavo frescas 2 piezas, 150 gr.cadauna 25 -30 min.
Chuletas de ternera frescas 2 piezas, 150 gr. cadauna 30 - 35 min.
Costillas de cordero frescas 2 piezas, 120 gr. cadauna 25 - 30 min.
Muslos de pollo frescos 2 piezas, 150 gr.cadauna 25 -30 min.
Pechugas de pollo frescas 2 piezas, 150 gr.cadauna 25 -30 min.
Salchichas de Frankfurt frescas 2 — 8 (pincharlas) 8 - 10 min.
Salchichas de ternera frescas 2 — 8 (pincharlas) 8 - 12 min.
Huevos pasados por agua con cascara 2 - 10 de tamafio medio 10-12 min.
Huevos duros concascara 2 - 10 de tamafio medio 15 -20 min.
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Arroz, grano, cocidos

e Utilice el recipiente oscuro especial para preparar arroz @ y afiada la cantidad de liquido que

desee junto con el arroz, el grano, etc ...

e Si desea utilizar los dos contenedores de alimentos, proceda de la siguiente forma. Pre-cocine
al vapor el arroz, grano, etc ..., seguin su tiempo indicado en el recipiente para el arroz & coloca-
do dentro del contenedor inferior con la tapa ®. Pasado un tiempo, retire el contenedor junto
con el recipiente para el arroz, coloque el otro contenedor lleno del alimentos sobre la base @, y
encima de éste coloque el que contiene el recipiente con arroz, grano, etc ...

Alimento Cantidad Nivel de agua Cantidad de liquido Tiem_p,o de
en la base ® en el recipiente coccion
Arroz Basmati 250 gr. max. 300 - 400 ml. de agua 35 - 40 min.
Arroz de grano largo 250 gr. max. 300 - 400 ml. de agua 35 - 40 min.
Arroz integral 250 gr. max. 300 - 400 ml. de agua 45 - 50 min.
Arroz con leche 250 gr. max. 750 ml. de leche 60 min.
Arroz de maiz 250 gr. max. 750 - 1000 ml. de agua 20 - 25 min.

Limpieza

Desenchufe siempre al aparato de la red antes
de limpiarlo. Excepto la base ®, todas los
demas elementos se pueden limpiar en el lava-
vajillas o a mano. El acelerador de vapor ©®
puede retirarse para limpiarlo. La base © debe
limpiarse con un trapo humedo.

Almacenamiento

Los cestillos pueden guardarse uno dentro del
otro ®, lo que permite un facil almacenamiento.
Observe las marcas correspondientes (I & II).
El cestillo | va dentro del cestillo Il

El cable puede guardarse como se muestra en
la imagen ®.

Descalcificacion

Después de utilizar el aparato en varias
ocasiones (y dependiendo del grado de dureza
del agua corriente de la zona donde resida), la
resistencia ® ubicada en la base ® se cubrira
de una espesa capa de cal. El aparato debera
descalcificarse.

Llene la base con vinagre doméstico hasta que
cubra por completo la resistencia. Coloque

el acelerador de vapor @ en su sitio. Cierre el
aparato, conéctelo y seleccione 15 minutos.

Si pasado este tiempo, sigue observando la
espesa capa de cal en la resistencia, vuelva a
repetir el procedimiento. Una vez el vinagre

y el aparato se hayan enfriado lo suficiente,
vacie la base. Enjuague la base @ 3 6 4 veces
con agua caliente. Cualquier resto de cal que
quede en el acelerador de vapor puede elimi-
narse con un cepillo.

Modificaciones reservadas.

No tire este producto a la basura al
final de su vida util. LIévelo a un Centro
de Asistencia Técnica Braun o a los
puntos de recogida habilitados por los
ayuntamientos.

hz4
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Portugués

Os nossos produtos foram concebidos para
atingir os mais elevados niveis de qualidade,
funcionalidade e design. Desejamos, reamente,
que tire 0 maximo partido do seu novo pequeno
electrodoméstico Braun.

A sua Braun FS 3000 foi especialmente conce-
bida para cozinhar a vapor todo o tipo de ver-
duras, arroz, peixes, carnes e aves. Cozinhar a
vapor é a vorma mais saudavel de preparar os
alimentos. Mantém as vitaminas, o sabor e a
cor natural dos alimentos e, ao mesmo tempo,
sdo eliminadas todas a gorduras indigestas.

Leia atentamente as instrucoes antes de
utilizar o aparelho.

Atencao

e Este aparelho pode ser utilizado por
criancas com idade igual ou superior a
8 anos e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas,
ou com falta de experiéncia e conheci-
mento, desde que sejam supervisiona-
das ou Ihes tenham sido dadas instru-
¢Oes quanto & utilizacdo segura do
aparelho e se tiverem compreendido 0s
perigos envolvidos. As criancas nao
devem brincar com o aparelho. So6 é
permitido as criancas com idade superior
a 8 anos fazer a limpeza e a manutencé@o
do aparelho quando supervisionadas.

® Mantenha o aparelho e 0 seu cabo de
alimentacdo fora do alcance de crian-
cas com idade inferior a 8 anos.

* Desligue sempre o aparelho da corrente
elétrica caso 0 mesmo deixe de ser
vigiado e antes da montagem, desmon-
tagem ou limpeza.

¢ N3o introduza a base do aparelho © em
agua ou outros liquidos.

e Este aparelho foi projetado apenas para
uso domestico e para o processamento
de quantidades domésticas normais.

¢ O tabuleiro @ deve estar sempre colo-
cado quando estiver a utilizar o reci-
piente para alimentos ®.

e Utilize sempre 0 recipiente escuro
adicional 6 quando cozinhar a vapor
alimentos de cores fortes (como, por
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exemplo, cenouras, pimentos vermelhos,
tomate, etc ...), com a finalidade de
minimizar a alteracdo permanente da
cor do recipiente de alimentos ®.

® Retire sempre 0 recipiente escuro do
arroz @ ou o recipiente escuro adicional
juntamente com o recipiente para
alimentos ®.

e Evite tocar o aparelho sem usar luvas/
pegas en nunca o utilize sem a tampa
®. Retire sempre a tampa pelas asas,
para evitar queimar-se com o vapor ou
as gotas de agua quente. Tenha cuidado
com os liquidos quentes que ficam
despositados no(s) tabuleiro(s).

¢ Quando utilizar o aparelho, certifique-se
de que tem suficiente espaco por cima
e ao redor do mesmo, a fim de evitar
que o vapor danifique armarios ou outros
elementos.

e Utilize sempre o seu aparelho sobre uma
superficie seca, nivelada e resistente ao
calor.

¢ Nunca coloque o aparelho sobre uma
superficie quente nem o leve ao lume.

e Os aparelhos eléctricos Braun cum-
prem com as normas internacionais de
seguranca aplicaveis. Reparacdes ou a
substituicdo do cabo de alimentacdo so
devem ser efectuadas por um Servico
de Assisténcia Tecnica autorizado.

As reparac0es efectuadas por pessoal
ndo qualificado podem causar aciden-
tes ou danos ao utilizador.

Capacidade méaxima: 1,2 litros de agua

Descricao

® Base

@ Nével maximo de &gua

® Nivel minimo de agua

® Tabuleiro

® Recipiente de alimentos com aberturas

Encaixe preto (com ranhuras) para o cesto
de vapor ®

Recipiente escuro especial para preparar
arroz (sem aberturas) para introduzir no
contentor de alimentos



® Tampa (transparente)

@ Acelerador de vapor (removivel)

Resisténcia

® Interruptor de funcionamento com tempo-
rizador (60 minutos)

Luz piloto do interruptor ®

@ Sistema para guardar a quantidade de fio
que nao necessite

Nota: Lave todas as partes do aparelho antes
da primeira utilizacdo, de acordo com a descri-
¢éo do capitulo «Limpeza».

Cozedura a vapor

1. Encha a base ® com agua fria e coloque

o acelerador de vapor @ no neu lugar. Nao
ponha sal nem qualquer especiaria, molhos,
vinho, etc ... A quantidade de agua necessaria
(nivel maximo ou minimo) depende do tempo
de cozedura seleccionado.

Cozinhar a vapor nop recipiente para
alimentos ® (por exemplo: verduras, peixe)
Coloque os alimentos no recipiente com
aberturas ®.

Acrescente sal, especiarias apos ter finali-
zado a cozedura a vapor, nunca antes. Uti-
lize sempre o recipiente escuro adicional
quando cozinhar a vapor alimentos de cores
fortes (como, por exemplo; cenouras,
pimentos, tomate, etc ...), com a finalidade
de minimizar a alteracdo permanente da cor
do recipiente de alimentos ®.

Quando utilizar ambos os recipientes de ali-
mentos ®, o recipiente escuro adicional
ou o recipiente escuro para arroz & sé deve
ser usado dentro do recipiente de alimentos

superior.

Cozinhar a vapor no recipiente para arroz
Coloque o arroz e, se assim desejar, qual-
quer liquido no recipiente especial para
arroz. Coloque este recipiente dentro do
recipiente de alimentos ®.

2. Cologue o recipiente com os alimentos
sobre o tabuleiro ® na base ® e tape o recipi-
ente com a tampa transparente ®. Sem a
tampa, o consumo de electricidade seria muito
elevado e o tempo de cozedura prolongarse-la
excessivamente.

Quando utilizar ambos os recipientes de ali-
mentos ®, coloque o segundo, com o respecti-
vo tabuleiro, em cima do outro recipiente.

3. Quando utilizar o aparelho, certifique-se de
que tem suficiente espaco por cima e ao redor
do mesmo (longe de prateleiras, armarios,

etc ...).

4. Ligue o aparelho a corrente.

5. Seleccione o tempo no temporizador ® (ver
tempos de cozedura aceonselhados). Rode-o
até ao maximo (60 minutos) e retroceda até ao
tempo de cozedura desejado. A luz piloto
acende-se e a cozedura a vapor comeca.

6. Decorrido o tempo selecionado para o cozi-

mento a vapor, o aparelho desliga-se automati-
camente, apaga-se o indicador luminoso e soa
o alarme do temporizador.

7. Verifique se os alimentos estdo cozinhados.
Calce luvas de cozinha longas. Desligue o apa-
relho rodando o puxador novamente até «0».
Levante a cobertura (6), estando atento a fugas
de vapor. Nao toque em nenhuma peca quente.
Verifique a comida usando um garfo comprido.
Caso queira continuar a cozinhar a vapor, colo-
que a cobertura e ligue novamente o aparelho,
rodando o puxador e marcando o tempo res-
tante.

Quando utilizar os dois recipientes de alimen-
tos, para verificar se os alimentos do recipiente
inferior estao bem cozinhados, proceda da
seguinte forma. Desligue o aparelho e retire a
tampa ®. Com cuidado, retire o recipiente
apoiado sobre a parte interior da tampa, espe-
cialmente concebida para o efeito. Depois, utili-
zando luvas/pegas, retire o tabuleiro que esta
em cima do recipiente inferior e verifique se os
alimentos ja estdo bem cozidos. Se desejar
continuar a cozedura com os dois recipientes
de alimentos, coloque primeiro o tabuleiro sobre
o recipiente inferior e, em cima, o contentor
superior com a tampa. Volte a ligar o aparelho.

8. Quando o aparelho se desligar automa-
ticamente e os alimentos estiverem bem
cozinHhados, desligue-o da corrente e deixe
que va arrefecendo lentamente. Depois, retire
o recipiente de alimentos juntamente com o
recipiente escuro para arroz, caso o tenha
utilizado, usando sempre luvas/pegas. A parte
interior da tampa ® serve como suporte para
o recipiente de alimentos. Retire os alimentios
do recipiente ou o arroz e acrescente sal e/ou
especiarias, se assim desejar. Para retirar os
recipientes, ver ponto 7.

9. O liquido que fica no tabuleiro ® pode ser
utilizado para elaborar sopas ou molhos, dado
que resulta dos alimentos cozidos a vapor.

10. Antes de retirar a agua da base ®, ou de
desmontar e limpar o aparelho, deixe-o sempre
arrefecer. Desligue-o da corrente.

Quantidades de agua

A quantidade de agua necessaria depende do
tempo de cozedura a vapor. Se o tempo nédo
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atingir 20 minutos, encha a base de agua até
ao nivel minimo ®. Se, pelo contrario, o tempo

de cozedura a vapor ultrapassar 20 minutos,
devera encher a base até ao nivel maximo @.
Certifique-se de ter suficiente quantidade de

nivel de agua da base. Para isso, desligue o
aparelho da corrente e deixe-o arrefecer. Retire
o recipiente de alimentos e o tabuleiro, cuida-
dosamente. Depois, acrescente dgua na base.
Nota: Todas os elementos que compdem este

agua, sobretudo quando prolongar o tempo
de cozedura a vapor. Se observar que nao se
esta a produzir suficiente vapor, comprove o

aparelho foram concebidos para ser apenas
utilizados na Braun FS 3000. N&o os utilize no
forno convencional nem no micro-ondas.

Cozinhar a vapor no recipiente para alimentos ® e no recipiente escuro para arroz

Nota: As quantidades e tempos indicados a seguir sdo aproximados para a cozedura num s6
recipiente de alimentos. Os tempos indicados nas tabelas s6 devem ser aplicados a pequenas
quantidades. Quando preparar grandes quantidades, os tempos de cozedura serdo mais longos
se nao houver espago suficiente que permita a circulagéo do vapor.

Os tempos de cozedura no recipiente superior sdo mais longos. Nesse caso,
e coloque as pecas maiores ou os alimentos com tempos de cozedura mais longos no recipiente

inferior;

e quando preparar varios tipos de alimentos com tempos diferentes de cozedura, coloque os
alimentos com tempos de cozedura mais longos no recipiente inferior. Passados uns minutos,
coloque o recipiente de alimentos com tempos de cozedura mais curtos sobre o recipiente

inferior.

Verduras e frutos

e Tire a parte do talo da couve-flor, brécolos ou couve.
e Quando cozinhar a vapor legumes verdes, encurte ao maximo o tempo de cozedura, dado que

estes alimentos perdem a cor facilmente.

e Se as verduras estdo congeladas, ndo sera necessario proceder ao seu descongelamento prévio.

Alimento Tipo Quantidade Tempo de cozedura
Acelgas frescas 50049 25 - 35 min.
Alcachofras frescas 4 (médias) 40 - 45 min.
Brocolos frescos, em molhos 500 g 15 -20 min.
Gorjetes frescas, em juliana 5009 15 - 20 min.
Cebolas frescas, inteiras 5009 25 - 35 min.
Couve fresca, em juliana 500 g 25 - 30 min.
Couve de Bruxelas frescas 500 g 20 - 25 min.
Couve-flor fresca, em juliana 500 g 20 - 25 min.
Cogumelos frescos, inteiros 5009 20 - 25 min.
Cogumelos frescos, cortados 500 g 15 - 20 min.
Espargos frescos 500 g 30 - 40 min.
Espinafres frescos 500 g 15-25 min.
Ervilhas frescas 5009 25 - 35 min.
Favas frescas 500 g 15 - 25 min.
Funcho fresco, em juliana 500 g 15 -20 min.
Feijao verde fresco, inteiro 500 g 25 - 35 min.
Feijao verde fresco, em juliana 5009 25 - 35 min.
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Alimento Tipo Quantidade Tempo de cozedura
Milho fresco 2 pegas 55 — 60 min. (ir girando)
Batatas cortadas 500 g 20 - 25 min.

Batatas com casca 500 g 30 - 40 min.

Pimentos vermelhos frescos 5009 15 - 20 min.

Alho francés frescos, cortados 50049 15 - 20 min.

Cenouras frescas, em juliana 500 g 20 - 25 min.

Macas frescas, em 8 pecas 5009 10 - 15 min.

Péras frescas, em 6 pecas 5009 10 - 15 min.

Peixe e marisco

¢ O peixe congelado pode ser cozido a vapor sem necessidade de o descongelar previamente.
Nesse caso, os tempos indicados deverdo ser aumentados (aprox. 10 %).

Alimento Tipo Quantidade Tempo de
cozedura
Améijoas frescas 1 kg 10 - 15 min.
Bifes de atum fresco 2 pecas, 200 g cada uma 25 -30 min.
Lulas congeladas 600 g 20 - 25 min.
Douradas frescas 2 pecgas, 350 g cada uma 15 -25 min.
Gambas congeladas 450 g 15 -20 min.
Lagosta fresca 2 pecas 30 - 35 min.
Linguado fresco 2 pecgas, 150 g cada uma 10 -15 min.
Mexilhdes frescos 1kg 18 — 25 min.
Pescada fresca 2 pecas, 350 g cada uma 15 -20 min.
Tamboril fresco 2 pecas, 350 g cada uma 15-18 min.
Marmota em filetes  fresca 2 pecas, 200 g cada uma 15-18 min.
Salméao em filetes frescos 2 pecgas, 140 g cada uma 15-18 min.
Truta fresca 2 pecas, 150 g cada uma 18 — 25 min.

Carnes, aves e ovos

* E preferivel que a carne seja tenra, com nervos finos e pouca gordura.

e A carne deve estar lavada, mas ndo se deve secar para evitar que perca o suco.

Alimento Tipo Quantidade Tempo de cozedura
Bifes e peru frescos 2 pecgas, 150 g cada uma 25 -30 min.
Costeletas de novilho  frescas 2 pecgas, 150 g cada uma 30 - 35 min.
Entrecosto de borrego fresco 2 pecas, 120 g cada uma 25 -30 min.
Coxas de frango frescas 2 pecgas, 150 g cada uma 25 - 30 min.
Peitos de frango frescas 2 pecas, 150 g cada uma 25 - 30 min.
Salsichas de Frankfurt frescas 2 — 8 (pica-las) 8 - 10 min.
Salsichas de vitela frescas 2 — 8 (pica-las) 8 - 12 min.
Ovos quentes com casca 2 — 10 de tamanho médio 10 - 12 min.
Ovos cozidos com casca 2 - 10 de tamanho médio 15 -20 min.
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Arroz, leguminosas, cozidos

e Utilize o recipiente escuro especial para preparar arroz & e ponha a quantidade de liquido que
desejar, juntamente com o arroz, grao, feijao, etc ...

e Se desejar utilizar os dois recipientes de alimentos, proceda da seguinte forma — cozinhe previa-
mente a vapor o, grao, feijao, etc ..., de acordo com o tempo indicado no recipiente para o arroz
@, colocado dentro do recipiente inferior com la tampa ®. Passado algum tempo, retire este
recipiente juntamente com o recipiente para o arroz, coloque o outro recipiente com os alimentos
sobre a base ® e, em cima deste, coloque o que contém o recipiente com arroz, gréo, feijao,

etc ...

Alimento Quanti- Nivel de Quantidade Tempo de
dade agua na de liquido no cozedura

base ® recipiente

Arroz Basmati 2509 max. 300 - 400 ml de agua 35 - 40 min.

Arroz agulha 250 g max. 300 - 400 ml de agua 35 - 40 min.

Arroz integral 2509 max. 300 - 400 ml de agua 45 — 50 min.

Arroz doce 250 g max. 750 ml de leite 60 min.

Arroz de milho 2509 max. 750 — 1000 ml de agua 20 - 25 min.

Limpeza Modificagbes reservadas.

Desligue sempre o aparelho antes de o limpar.
A excepgao de base @, todos os outros ele-
mentos podem ser lavados na maquina de
lavar-louca ou a méo. O acelerador de vapor @
pode ser removido para a sua limpeza.

A base ® deve ser limpa com um pano humido.

Armazenamento

Para um armazenamento facil apos utilizacéo,
os cestos podem ser empilhados ®.

Por favor veja as marcas correspondentes

(I & 1I); o cesto | encaixa no cesto Il.

O cabo de alimentacdo pode ser armazenado
como mostra a figura ®.

Descalcificacao

Depois de utilizar o aparelho vérias vezes

(e conforme o grau de dureza da agua da zona
onde reside), a resisténcia ® situada na base ®
vai revestir-se de uma espessa camada de
calcario. O aparelho devera ser descalcificado.
Encha a base com vinagre até a resisténcia
estar completamente coberta. Coloque o
acelerador de vapor @ no seu lugar. Feche o
aparelho, ligue-o e seleccione 15 minutos.

Se depois desse tempo continuar a existir a
espessa camada de calcario na resisténcia,
torne a repetir o procedimento. Quando o
vinagre e o aparelho tiverem arrefecido o sufi-
ciente, esvazie a base. Enxague a base ® 3 ou
4 vezes com agua quente. Qualquer resto de
calcario que fique no acelerador de vapor pode
ser eliminado com uma escova.
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doméstico, no final da sua vida util.

Por favor ndo deite o produto no lixo K
—

Entregue-o num dos Servigos de
Assisténcia Técnica da Braun, ou
em locais de recolha especifica, a

disposicao no seu pais.




Italiano

| nostri prodotti sono studiati per soddisfare

i piu elevati standard qualitativi, di funzionalita
e design. Ci auguriamo che apprezzerete
appieno il Vostro nuovo apparecchio Braun.

Il vostro Braun FS 3000 é particolarmente
indicato per cuocere a vapore verdure, riso,
pesce, carne e pollame. La cottura a vapore &
un metodo piu delicato e salutare di cucinare il
cibo. Le vitamine e i minerali, il gusto naturale
e i colori rimangono in quantita maggiore.

Leggete attentamente le istruzioni prima di

usare il prodotto.

Avvertenze

® |"apparecchio puo essere utilizzato da
bambini di almeno 8 anni e persone
con ridotta capacita fisica, sensoriale 0
mentale 0 mancanza di esperienza e
informazioni, se supervisionati da una
persona o se hanno ricevuto istruzioni
sull’utilizzo corretto dell’apparecchio
e a conoscenza dei rischi derivanti
dall’utilizzo. | bambini non dovrebbero
giocare con I'apparecchio. La pulizia e
la manutenzione dell’apparecchio non
dovrebbe essere effettuata da bambini
ameno che non abbiano pit di 8 annie
supervisionati.

¢ | bambini con meno di 8 anni dovrebbero
essere tenuti lontano dall’apparecchio e
il suo cavo di alimentazione.

e Scollegare sempre il dispositivo dalla
presa di corrente quando viene lasciato
incustodito e prima di proseguire con il
montaggio, o smontaggio o la pulizia.

¢ Non immergete mai in acqua la base ®.

¢ Questo dispositivo € studiato solo per
I'uso domestico e per preparare normali
quantita di alimenti.

e Utilizzate la vaschetta per cottura a
vapore ® solo insieme al vaschetta
raccogligocce @.

e Utilizzate sempre la vaschetta nera
quando cuocete a vapore cibi che
potrebbero lasciare tracce di colore (per
es. carote, paprika, pomodori, etc.), al
fine di evitare il piu possibile che il colore

lasciato dai cibi alteri permanentemente
il colore della vaschetta bianca per la
cottura a vapore ®.

® Togliete il recipiente neroil riso & o la
vaschetta nera E dalla vaschetta racco-
gligocce @ solo insieme alla vaschetta
per la cottura a vapore ®.

¢ Non toccate mailI'apparecchio senza il
guanto da cucina o le presine, e non
utilizzatelo mai senza il coperchio ®.
Quando sollevate il coperchio, tenetelo
sempre in modo da non venire mai a
contatto con il vapore che potrebbe
fuoriuscire 0 con un eventuale sgoccio-
lamento di acqua. Fate attenzione
quando maneggiate i liquidi bollenti
contenuti nelle vaschetta raccogligocce.

¢ Quando utilizzate I'apparecchio fate
spazio attorno e sopra lo stesso in modo
da evitare danni per esempio a mobili o
altri oggetti.

¢ Quando utilizzate I'apparecchio appog-
giatelo su una superficie resistente al
calore, asciutta e piatta.

¢ Non posizionate mai I'apparecchio su
una superficie calda o sopra una
fiamma accesa.

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

Capacita massima: 1,2 | di acqua

Descrizione

® Base

@ Livello massimo dell’acqua

® Livello minimo dell’acqua

® Vaschetta raccogligocce

® Vaschetta per la cottura a vapore con guide
per I'inserimento

Accessorio nero (con guide per I'inserimento)
per la vaschetta per la cottura a vapore ®

29



Recipiente nero per il riso (senza guide per
I’inserimento) da inserire nella vaschetta per
la cottura a vapore ®

® Coperchio (trasparente)

@ Acceleratore di vapore (rimovibile)

Elemento riscaldante

® Interruttore (acceso/spento) con timer
(60 minuti)

Spia luminosa dell’interruttore ®

® Alloggiamento cordone

Attenzione: pulite tutte le parti prima del primo
utilizzo come descritto nel paragrafo «Pulizia».

Cottura a vapore

1. Riempite la base @ con acqua del rubinetto
fredda e inserite I'acceleratore di vapore @ al
suo posto. Non aggiungere all’acqua spezie,
salse, vino, etc. La quantita di acqua necessa-
ria (livello massimo o minimo) dipende dal
tempo di cottura scelto.

Cottura a vapore con vaschetta per cottura a
vapore ® (per es. verdure e pesce)

Mettere il cibo nella vaschetta per cottura a
vapore ®. Aggiungete spezie a cottura ultimata.
Utilizzate sempre la vaschetta nera @ quando
cuocete cibi che potrebbero lasciare tracce
di colore (per es. carote, paprika, pomodori,
etc.) al fine di evitare il piu possibile che il
colore lasciato dai cibi alteri permanentemente
il colore della vaschetta bianca per la cottura
a vapore ®.

Quando utilizzate ambedue le vaschette per
la cottura a vapore ® la vaschetta nera @ o |l
recipiente nero per il riso &® puo essere utiliz-
zata solo nella vaschetta per la cottura a va-
pore al livello superiore.

Cottura a vapore nel recipiente nero per il riso
(es. riso, piatti in umido)

Mettere il riso o i cereali, se necessario con
ingredienti liquidi, nel recipiente per il riso.
Inserire il recipiente per il riso nel cestello
vapore.

2. Posizionate la vaschetta per la cottura a
vapore sopra la vaschetta raccogligocce ®
nella base @ e mettete il coperchio ® sulla
vaschetta per la cottura a vapore. Senza
coperchio il consumo di energia elettrica sara
piu elevato e il tempo di cottura piu lungo.
Quando utilizzate ambedue le vaschette per la
cottura a vapore, posizionate la seconda va-
schetta con la relativa vaschetta raccogligocce
sopra la vaschetta inferiore.

3. Usando 'apparecchio rispettate una
distanza sufficiente, sia in verticale che in oriz-
zontale rispetto ad altri oggetti (scaffali, etc.).
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4. Inserite la spina nella presa.

5. Regolate il timer ®. Per far cio ruotate la
manopola fino a 60 min. e poi portarla indietro
al tempo di cottura desiderato. La spia lumi-
nosa ® si illuminera e la cottura avra inizio.

6. Al termine del tempo di cottura a vapore se-
lezionato, il dispositivo si disinserisce automa-
ticamente, la luce guida si spegne e si sente il
cicalino del timer.

7. Controllare se il cibo & cotto. Indossare
guanti da cucina lunghi. Spegnere il dispositivo
riportando la manopola in posizione «0».
Sollevare il coperchio ® facendo attenzione

al vapore che fuoriesce. Non toccare le parti
calde. Controllare il cibo utilizzando una
forchetta lunga.

Se si vuole proseguire la cottura a vapore,
rimettere il coperchio e riaccendere il dispositivo
ruotando la manopola e impostando il tempo
rimanente.

Quando vengono utilizzate ambedue le
vaschette per la cottura a vapore: Per control-
lare se il cibo & cotto nella vaschetta al livello
inferiore procedete come segue.

Spegnere I'apparecchio e sollevare il coperchio
®. Sollevare, facendo molta attenzione, la
vaschetta per la cottura a vapore (con la va-
schetta nera) al livello superiore e appoggiatela
sul coperchio rovesciato. Poi, utilizzando dei
guanti da forno, rimuovete con attenzione la
vaschetta raccogligocce dalla vaschetta per

la cottura a vapore del livello inferiore e con-
trollate se il cibo & cotto. Se volete continuare
la cottura a vapore in ambedue le vaschette,
prima riposizionate la vaschetta raccogligocce
sulla vaschetta per la cottura a vapore del
livello inferiore, appoggiatevi sopra la vaschetta
per la cottura a vapore del livello superiore con
il coperchio. Riaccendete I'apparecchio.

8. Quando I'apparecchio si spegne da solo e il
cibo & sufficientemente cotto togliete la spina e
lasciate raffreddare lentamente I’apparecchio.
Potete in seguito rimuovere la vaschetta per la
cottura a vapore, il recipiente nero per il riso o
la vaschetta nera insieme alla vaschette per la
cottura a vapore, utilizzando guanti da forno. Il
retro del coperchio ® serve per appoggiarvi la
vaschetta per la cottura a vapore. Rimuovete il
cibo dalla vaschetta per la cottura a vapore o
dal recipiente per il riso e speziate a piacere.
Per disassemblare procedere come punto 7.

9. Il liquidi raccolti nella vaschette raccogli-
gocce @ possono essere utilizzati come salse
o brodetti.

10. Prima di versare dalla base ® I'acqua
avanzata o di smontare e pulire 'apparecchio



lasciatelo sempre raffreddare. Prima, sfilate
sempre la spina dalla presa.

Quantita d’acqua

La quantita d’acqua necessaria dipende dal
tempo di cottura. Per tempi di cottura fino a
20 minuti riempire d’acqua la base fino alla
linea di livello minimo ®. Per cotture piu
lunghe riempire la base fino alla linea di livello

massimo @. Mantenere un adeguato livello
di acqua, soprattuttoquando la cottura viene

prolungata. Qualora non vi sia piu emissione
di vapore, verificare il livello dell’acqua. Per
far cio, sfilare la spina dalla presa e lasciar raf-
freddare un poco I'apparecchio. Sollevare la
vaschetta per la cottura a vapore, e quindi la
vaschetta raccogligocce e aggiungere acqua.

Attenzione: Tutte le parti del prodotto sono
appositamente studiate per esseere utilizzate
con Braun FS 3000. Non impiegarle mai in un
forno convenzionale o a microonde.

Cottura con la vaschetta per la cottura a vapore ® e con il recipiente nero per il riso

Attenzione: le quantita e i tempi di procedimento si riferiscono approssimativamente alla cottura
a vapore in una sola vaschette a vapore. | tempi di cottura a vapore elencati nelle tabelle si riferis-
cono a piccole quantita. Quando cuocete quantita maggiori i tempi di cottura possono essere piu
lunghi se non c’é abbastanza spazio per permettere una sufficiente circolazione del vapore.

| tempi di cottura nella vaschetta per la cottura a vapore del livello superiore sono piu lunghi. Percio:

e cuocete pezze piu grandi o cibi con tempi di cottura maggiori nella vaschetta del livello inferiore.

¢ Quando cuocete differenti tipi di cibo con diversi tempi di cottura: cuocete il cibo con un tempo
di cottura maggiore nella vaschetta inferiore. In seguito, passato un certo tempo, posizionate la
vaschetta che contiene il cibo che cuoce in minor tempo sulla sommita della vaschetta del livello

inferiore per la cottura.

Verdure e frutta

e Tagliar via i gambi e le foglie piu grandi da cavolfiori, broccoli e verze.
e Cuocere le verdure in goglia per il tempo piu breve possibile, poiche perdono colore facilimente.
e Le verdure surgerlate non devono essere scongelate prima della cottura.

Cibo Tipo Quantita Tempo cottura al vapore
(circa)

Carciofi freschi 4 (medi) 40 - 45 min.

Asparagi freschi 500 g 30 - 40 min.

Fagioli, fagiolini freschi, interi o affettati 500 g 25 - 35 min.

Broccoli freschi, la parte superiore 500 g 15-20 min

Cavolini di Bruxelles  freschi 500 g 20 - 25 min.

Verza fresca, affettata 5009 25 -30 min

Carote fresca, affettate 500 g 20 - 25 min.

Cavolfiore fresco, la parte superiore 500 g 20 - 25 min.

Zucchine fresco, affettate 5009 15 -20 min.

Finocchi freschi, affettati 5009 15 -20 min.

Rapa fresca, a dadini 500 g 20 - 25 min.

Porri freschi tagliati 500 g 15 -20 min.

Funghi, germogli freschi, unteri o affettati 5009 20 - 25 min.

(Affettati 5 min. in meno)

Patate affettate 5009 20 - 25 min.

Granoturco dolce fresco 2 pezzi 55 - 60 min. (Girare spesso)
Mele fresche, tagliate in 8 parti 500 g 10 -15 min.

Pere fresche, tagliate in 6 parti 500 g 10 = 15 min.
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Pesce e frutti di mare

e || pesce surgelato pud essere cotto senza prima scongelarlo se i pesci sono congelati in blocchi
separati, purche si prolunghino i tempi di cottura (circa 10 %).

Cibo Tipo Quantita (circa) Tempo cottura al vapore
Trota fresca 2 pezzi, 150 g cad. 18 — 25 min.
Trancio di tonno fresco 2 pezzi, 200 g cad. 25 - 30 min.
Carpa fresco, intero 1 pezzo, 400 g 18 — 25 min.
Filetto di merluzzo fresco 2 pezzi, 200 g cad. 15-18 min.
Filetto di merlano fresco 2 pezzi, 140 g cad. 15-18 min.
Gamberi surgelati 450 g 15 -20 min.
Molluschi nelle conchiglie 1000 g 18 —25 min.
Calamari surgelati 600 g 20 - 25 min.
Aragosta nella conchiglia 2 pezzi 30 - 35 min.

Carni, pollame ed uova

e | a carne tenera e poco grassa e nervosa € la piu adatta.
e | a carne dovrebbe essere ben lavata e asciugata con carta da cucina, per ridurre al minimo la
perdita di liquidi durante la cottura.

Cibo Tipo Quantita (circa) Tempo cottura
al vapore
Bistecce di tacchino fresca 2 pezzi, 150 g cad. 25 -30 min.
Cosce di pollo fresche 2 pezzi, 150 g cad. 25 - 30 min.
Costoletta di vitello fresca 2 pezzi, 150 g cad. 30 — 35 min.
Braciole di agnello fresco 2 pezzi, 120 g cad. 25 -30 min.
Wourstel fresche 2 — 8 pezzi (forare la pelle) 8 - 10 min.
Salsicce di manzo fresche 2 — 8 pezzi (forare la pelle) 8 - 12 min.
Uova alla coque col guscio 2 — 10 di media grandezza 10 -12 min.
Uova sode col guscio 2 - 10 di media grandezza 15 -20 min.

Riso, cereali, pasta

e Utilizzate il recipiente nero per il riso & e aggiungete la quantita richiesta di liquido insieme al
riso, ai cereali etc.

¢ Se state utilizzando le due vaschette procedete come segue: Cominciate a cuocere a vapore
prima il riso, etc. seguendo il tempo di cottura richiesto nel recipiente per il riso & — posizionando-
lo nella vaschetta al livello inferiore con il coperchio ®. Passato un po’ di tempo posizionate I'altra
vaschetta per la cottura a vapore riempita con cibi differenti, sulla base © (cioe in basso) e conti-
nuare a cuocere a vapore il riso, etc. spostando il recipiente al livello superiore.

Cibo Quantita Livello acqua Livello acqua nel Tempo cottura
(circa) nella base ® recipiente per il riso al vapore

Riso Basmati 250 ¢ max. 300 - 400 ml acqua 35 - 40 min.

Riso 250 g max. 300 - 400 ml acqua 35 - 40 min.

Riso bramato 2509 max. 300 - 400 ml acqua 45 - 50 min.

Budino di riso 250 ¢ max. 750 ml latte 60 min.

Farina gialla 2509 max. 750 — 1000 ml acqua 20 - 25 min.
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Pulizia

Disinserire sempre la spina dalla presa elettrica
prima di pulire 'apparecchio. Tutte le parti

del prodotto, con I’'esclusione della base ©,
possono essere lavate il lavastoviglie o a mano
con un normale detersivo per piatti.
L’acceleratore di vapore @ pue essere rimosso
per procedere alla sua pulizia. Pulire la base ®
con un panno umido.

Conservazione

Per riporre I'apparecchio in tutta semplicita
dopo I'uso, le vaschette possono essere impi-
late una sull’altra @.

Fare attenzione ai contrassegni corrispondenti
(I e Il); la vaschetta | si inserisce nella vaschetta
I

Il cavo di alimentazione pud essere riposto
come mostrato nella figura @.

Descalcificazione

Dopo aver usato I'apparecchio per alcune
volte (pill 0 meno a seconda della durezza
dell’acqua impiegata), I’elemento riscaldante
nella base ® sara coperto da uno strato cal-
careo. A questo punto I’'apparecchio dovrebbe
essere decalcificato.

Riempire con aceto bianco da tavola fino a
coprire appena I’elemento riscaldante.

Inserire I’acceleratore di vapore @. Chiudere
I’apparecchio con il coperchio, inserire la spina
nella presa e regolare il timer sui 15 minuti.
Qualora lo strato fosse ancora visibile dopo

15 minuti, ripetere la procedura. Quando
I’aceto e I'apparecchio si saranno raffreddati a
sufficienza, vuotare la base ® e risciacquarla
per tre o quattro volte con acqua tiepida.
Qualsiasi incrostazione residua presente
sull’acceleratore di vapore puo essere rimossa
con l'ausilio di uno spazzolino.

Salvo cambiamenti.

nella spazzatura al termine della sua
vita utile. Per lo smaltimento, rivolgersi
ad un qualsiasi Centro Assistenza Braun
o ad un centro specifico.

Si raccomanda di non gettare il prodotto E
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Nederlands

Onze produkten voldoen aan de hoogste
eisen van kwaliteit, functionaliteit en design.
Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe
Braun produkt.

Uw Braun FS 3000 is bijzonder geschikt
voor het stomen van groenten, rijst, vis, vlees
en gevogelte. Stomen is een gemakkelijke en
gezonde manier van voedselbereiding.
Vitaminen, mineralen en de natuurlijke smaak
en geur blijven bewaard.

Lees voor het in gebruik nemen eerst zorg-
vuldig de gebruiksaanwijzing.

Waarschuuwing

¢ Dit apparaaat is geschikt voor
gebruik voor kinderen ouder dan
8 jaar en personen met een fysieke,
sensorische of mentale beperking
indien zij het product gebruiken
onder begeleiding of instructies
hebben gekregen over het veilig
gebruik van het apparaat en de
gevaren inzien. Kinderen zullen niet
met het apparaat spelen. Het appa-
raat zal niet schoon gemaakt of
onderhouden worden door kinderen,
behalve onder toezicht en als ze
8 jaar of ouder zijn.

e Kinderen jonger dan 8 jaar zullen uit
de buurt gehouden.

¢ Koppel het toestel altijd los van de
voeding als het zonder toezicht
wordt achtergelaten en voor elke
montage, demontage of reiniging.

¢ Dompel de basis @ nooit onder in
water.

e Dit apparaat is uitsluitend ontworpen
voor huishoudelijk gebruik en om nor-
male huishoudelijke hoeveelheden te
verwerken.

¢ Gebruik het stoomkorf ® alleen in
combinatie met de lekschaal @.

¢ Gebruik voor het stomen van voedsel
dat kleurstoffen bevat (bijv. wortelen,
paprika, tomaten etc.) altijd het zwarte
inzetbakje @, om bijvende verkleu-
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ring van de witte stoomkorf ® tot het
minimum te beperken.

¢ Haal de zwarte rijstkom @ of het
zwarte inzetbakje & altijd samen met
de stoomkorf ® van de lekschaal @.

¢ Raak het apparaat nooit aan zonder
pannelappen of ovenhandschoenen,
en gebruik het apparaat nooit zonder
deksel ®. Als u het deksel optilt, dient
u ervoor te zorgen dat u niet in aan-
raking komt met ontsnappende stoom
of heet water. Wees voorzichtig met
hete vloeistoffen in de lekschaal.

e Tijdens gebruik dient er voldoende
ruimte naast het apparaat te zijn ter
voorkoming van beschadiging aan bijv.
kasten of andere keukenobjecten.

¢ Gebruik het apparaat op een droog,
vlak, hittebestendig opperviak.

¢ Plaats het apparaat nooit op een
heet opperviak of op open vuur.

¢ Elektrische apparaten van Braun vol-
doen aan de veiligheidsvoorschriften.
Reparaties aan het apparaat of ver-
vanging van het snoer mogen alleen
worden uitgevoerd door deskundig
service-personeel. Ondeskundig,
oneigenlijk reparatiewerk kan aan-
zienlijk gevaar opleveren voor de
gebruiker.

Maximale capaciteit: 1,2 | water

Beschrijving

® Basisgedeelte

® Maximum waterniveau

® Minimum waterniveau

® Lekschaal

® Stoomkorf met sleuven

Zwart inzetstuk (met sleuven) voor de
stoomkorf ®

Zwarte ruhstjin (zonder sleuven) voor in de
stoomkorf ®

® Transparant deksel

@ Verwijderbare stoomversterker

Verwarmingselement

® Aan/uit schkelaar met timer (60 min.)

Indicatielampje voor het schakelaar ®

@ Snoeropbergruimte



Belangrijk: Maak voor het eerste gebruik eerst
alle onderdelen schoon zoals beschreven
onder het punt «Schoonmaken».

Stomen

1. Vul de basis @ met koud water en zet de
stoomversterker @ op zijn plaats. Voeg geen
kruiden, sauzen, wijn etc. toe aan het water.
De benodigde hoeveelheid water (maximum
of minimum waterniveau) hangt af van de
ingestelde stoomtijd.

Stomen in het stoomkorf ®

(bijv. groenten, vis)

Doe het voedsel in het korf met de sleuven
®. Voeg kruiden toe als het stomen is beéin-
digd. Gebruik voor het stomen van voedsel
dat kleurstoffen bevat (bijv. wortelen, papri-
ka, tomaten etc.), altijd het zwarte inzetbakje
&, om blijvende verkleuring van de witte
stoomkorf ® tot het minimum te beperken.
Als u beide stoomkorven ® gebruikt dan kan
het zwarte inzetbakje & of de zwarte rijstkom
alleen worden gebruikt in de bovenste
stoomkorf.

Stomen in de zwarte rijstkom

(bijv. rijst, ovenschotels)

Doe de rijst/granen met de vloeistof, indien
nodig, in de rijstkom. Zet de rijstkom in het
stoominzetbakje.

2. Plaats het gevulde soomkorf op de lek-
schaal @ in het basisgedeelte ® en plaats het
deksel ® op het stoomkorf. Als het deksel niet
op z’'n plaats zit dan is het stroomverbruik
hoger en de stoomtijd langer.

Als u beide stoomkorven gebruikt dient u de
tweede stoomkorf met de lekschaal op de on-
derste stoomkorf te plaatsen.

3. Tijdens het gebruik dient er zowel horizontaal
als verticaal voldoende ruimte te zijn ten opzichte
van andere keukenobjecten (planken etc.).

4. Steek de stekker in het stopkontakt.

5. Stel de timer ® in. Draai hiervoor eerst de
knop naar 60 minuten en dan terug tot de
gewenste stoomtijd. Het indicatielampje
gaat branden en het stomen begint.

6. Als de gekozen stoomtijd is afgelopen, scha-
kelt het apparaat zich automatisch uit, gaat het
controlelampje uit en weerklinkt het timeralarm.

7. Controleer of het eten gekookt is. Doe lange
keukenhandschoenen aan. Schakel het appa-
raat uit door de knop terug op «0» te zetten. Hef
de afdekking (6) op en wees voorzichtig met

ontsnappende stoom. Raak geen hete delen
aan. Controleer het eten met een lange vork.
Als u verder wilt stomen, doe de kap er dan
terug op en schakel het apparaat terug in door
aan de knop te draaien en de resterende tijd in
te stellen.

Bij gebruik van 2 stoomkorven: Om te controle-
ren of het voedsel in de onderste stoomkorf
gaar is, handelt u als volgt. Schakel het apparaat
uit en verwijder het deksel ®.

Til de bovenste stoomkorf (met het zwarte
inzetbakje) voorzichtig op en plaats deze op
het omgekeerde deksel. Haal daarna voorzich-
tig, gebruikmakend van keukenhanschoenen,
de lekschaal van de onderste stoomkorf en
controleer of het voedsel gaar is.

Als u het stomen in 2 stoomkorven wilt voort-
zetten, dan dient u eerst de lekschaal op de
onderste stoomkorf te zetten en daarna de
bovenste stoomkorf met het deksel er op te
plaatsen. Schakel het apparaat weer in.

8. Als het apparaat zichzelf uitschakelt en het
voedsel gaar is dan trekt u de stekker uit het
stopkontakt en laat u het apparaat enigszins
afkoelen. Verwijder daarna de stoomkorf, de
zwarte rijstkom of het zwarte inzetbakije tegelijk
met de stoomkorf, hierbij gebruikmakend van
keukenhandschoenen. De binnenzijde van het
deksel ® dient als onderzetter voor de stoom-
korf. Haal het voedsel uit de stoomkorf of de
rijstkom en breng het op smaak.

Zie punt 7 voor het uit elkaar nemen.

9. De vloeistoffen die in de lekschaal @ terecht
zijn gekomen kunnen voor sauzen of soep
worden gebruikt.

10. Alvorens het resterende water uit het
basisgedeelte O te laten lopen of het apparaat
schoon te maken of uit elkaar te halen dient u
het apparaat altijd te laten afkoelen. Trek de
stekker uit het stopkontakt.

Waterhoeveelheden

De hoeveelheid water hangt af van de stoom-
tijd. Bij een stoomtijd tot 20 minuten vult u het
basisgedeelte tot minimum waterniveau ®.

Als u langer dan 20 minuten stoomt vult u het
basisgedeelte tot het maximum waterniveau @.
Let op het waterniveau als u de stoomtijd heeft
verlengd. Check het waterniveau als er geen
stoom meer vrijkomt. Trek hiervoor de stekker
uit het stopkontakt en laat het apparaat een
beetje afkoelen. Til eerst het stoomkorf en
daarna de lekschaal op en voeg daarna voor-
zichtig wat water toe.

Let op: Alle onderdelen zijn alleen geschikt
voor gebruik in de Braun FS 3000. Zet ze niet
in een oven of magnetron.
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Stomen in de stoomkorf ® en in de zwarte rijstkom

Belangrijk: De hoeveelheden en bereidingstijden zijn gemiddelden voor het stomen in 1 stoomkorf.
Voor het stomen van grotere hoeveelheden dienen de stoomtijden iets te worden verlengd, de
stoomtijden aangegeven in de tabellen gelden ook voor het stomen van kleinere hoeveelheden
indien er niet genoeg ruimte is voor stoomcirculatie.

De stoomtijden in de bovenste stoomkorf zijn langer;

e stoom daarom grote stukken of voedsel met een langere stoomtijd in de onderste stoomkorf.

* Bij het stomen van verschillende soorten voedsel of verschillende stoomtijden: stoom het
voedsel met de langste stoomtijd in de onderste stoomkorf. Zet na enige tijd de stoomkorf met
het voedsel dat een korte stoomtijd behoeft bovenop de onderste stoomkorf.

Groenten en fruit
¢ Snijd van bloemkool, broccoli en kool eerst de dikke stronken af.

e Stoom groene bladgroenten met de kortst mogelijke tijd omdat ze snel hun kleur verliezen.

e Bevroren groenten mogen voor het stomen niet worden ontdooid.

Voedsel Soort Hoeveelheid Stoomtijd
Artisjokken vers 4 (middelgroot) 40 - 45 min.
Asperges vers 500 gr. 30 - 40 min.
Snijbonen vers, heel of gesneden 500 gr. 25 - 35 min.
Broccoli vers, in roosjes 500 gr. 15 -20 min.
Spruitjes vers 500 gr. 20 - 25 min.
Kool vers, gesneden 500 gr. 25 - 30 min.
Wortelen vers, gesneden 500 gr. 20 - 25 min.
Bloemkool vers, in rosjes 500 gr. 20 - 25 min.
Courgettes vers, gesneden 500 gr. 15 -20 min.
Venkel vers, gesneden 500 gr. 15 -20 min.
Koolrabi vers, in blokjes 500 gr. 20 - 25 min.
Prei vers, gesneden 500 gr. 15 -20 min.
Champignons, vers, heel of gesneden 500 gr. 20 - 25 min.
bovenkant (gesneden 5 min. korter)
Aardappelen gesneden 500 gr. 20 - 25 min.
Aardappelen ongeschild 500 gr. 30 - 40 min.
Mais vers 2 kolven 55 - 60 min.
(draai regelmatig om)

Appels vers, 1/8 stukjes 500 gr. 10 -15 min.
Peren vers, 1/6 stukjes 500 gr. 10 - 15 min.
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Vis en schaal- en schelpdieren

e Bevroren vis kan worden gestoomt zonder te ontdooien indien ze uit elkaar wordt gehaald en
indien de stoomtijd word verlengd (ong. 10 %).

Voedsel Soort Hoeveelheid Stoomtijd

Forel vers 2 stukken van 150 gr. 18 —25 min.
Tonijn vers 2 stukken van 200 gr. 25 - 30 min.
Brasem vers, heel 1 stuk, 400 gr. 18 —25 min.
Kabeljauwfilet vers 2 stukken van 200 gr. 15 -18 min.
Forelfilet vers 2 stukken van 140 gr. 15 -18 min.
Garnalen bevroren 450 gr. 15 - 20 min.
Mosselen in de schelp 1 kg. 18 —25 min.
Inktvis bevroren 600 gr. 20 - 25 min.
Kreeft in de schelp 2 stuks 30 - 35 min.

Vlees, gevogelte en eieren

® Het meest geschikt is mals vlees met een beetje vet.
¢ Het vlees moet grondig worden gewassen en drooggedept, zodat er zo min mogelijk sappen
uitlopen.

Voedsel Soort Hoeveelheid Stoomtijd

Kalkoenfilet vers 2 stukken van 150 gr. 25 - 30 min.
Kippepoten vers 2 stukken van 150 gr. 25 - 30 min.
Kalfsfilet vers 2 stukken van 150 gr. 30 - 35 min.
Lamskoteletten vers 2 stukken van 120 gr. 25 - 30 min.
Frankfurters vers 2 — 8 (vel inprikken) 8 - 10 min.
Saucijzen vers 2 — 8 (vel inprikken) 8 - 12 min.
Zacht gekookte eieren in de schelp 2 — 10 middelgroot 10 -12 min.
Hard gekookte eieren  in de schelp 2 — 10 middelgroot 15 -20 min.

Rijst, granen en ovenschotels

e Gebruik de zwarte rijstkom & en voeg aan de rijst, granen etc. de gewenste hoeveelheid vioei-
stof toe.

¢ Als u beide stoomkorven gebruikt dan gaat u als volgt te werk. Stoom de rijst etc., met lange
stoomtijd, eerst véoér in de zwarte rijstkom & — geplaatst in de onderste stoomkorf met deksel ®
erop. Plaats na enige tijd de andere stoomkorf, gevuld met verschillende soorten voedsel, op het
basisgedeelte ©® en ga door met het stomen van de rijst etc. door de stoomkorf met rijstkom
naar boven te verplaatsen.

Voedsel Hoeveelheid Waterniveau Hoeveelheid Stoomtijd
in het basis- water in
gedeelte ® de rijstkom

Basmati rijst 250 gr. max. 300 - 400 ml water 35 - 40 min.
Rijst, grove korrel 250 gr. max. 300 - 400 ml water 35 - 40 min.
Bruine rijst 250 gr. max. 300 - 400 ml water 45 - 50 min.
Paprijst 250 gr. max. 750 ml melk 60 min.

«India-maaltijd» 250 gr. max. 750 — 1000 ml water 20 - 25 min.
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Schoonmaken

Trek altijd eerst de stekker uit het stopkontakt
voordat u het apparaat gaat schoonmaken.
Alle onderdelen, behalve het basisgedeelte ©,
zijn vaatwasmachinebestendig of kunnen met
de hand worden afgewassen met een normal
afwasmiddel. De stoomversterker @ kan voor
het schoonmaken worden verwijderd. Maak
het basisgedeelte ® schoon met een vochtige
doek.

Opbergen

Om ze gemakkelijk te kunnen opbergen na
gebruik, kunnen de korven in elkaar worden
geplaatst @.

Let op de overeenkomstige markeringen (I & Il);
korf | past in korf Il

Het netsnoer kan zoals op de afbeelding ®
worden opgeborgen.

Ontkalken

Nadat u uw stomer verschillende keren heeft
gebruikt, vormt zich (afhankelijk van de water-
hardheid in het gebied waar u woont) een
laagje op het verwarmingselement ® en op

het basisgedeelte ®. Het apparaat moet nu
worden ontkalkt. Vul het basisgedeelte met
keukenazijn (5 %) zodat het verwarmingsele-
ment net is bedekt. Zet de stoomversterker @
weer op zijn plaats. Sluit het apparaat, steek de
stekker in het stopkontakt en stel de tijd in op
15 minuten. Als er na 15 minuten nog een laag-
je zichtbaar is, herhaal dan de procedure.
Nadat de azijn en het apparaat zijn afgekoeld
dient u het basisgedeelte te legen. Spoel de
basis ® 3 tot 4 keer om met warm water.
Kalkresten kunnen van de stoomversterker
worden verwijderd met een borstel.

Wijzigingen voorbehouden.

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

38



Dansk

Vore produkter er fremstillet, s de opfylder de
strengeste krav til kvalitet, funktion og design.
Vi haber, at du vil fa stor gleede af dit nye Braun
produkt.

Din Braun FS 3000 er seerligt velegnet

til dampning af grentsager, ris, fisk, ked og
fierkrae. Dampning er en meget blid og sund
made at tilberede fedevarer pa. Vitaminer,
mineraler samt fodevarernes naturlige smag
og farve bevares i stor udstraekning.

Lzes brugsanvisningen grundigt igennem,
for du anvender maskinen.

Viktige sikkerhedsvoranstaltninger

e Dette apparat kan anvendes af barn
fra 8 ar og personer med nedsatte
fysiske, sansemaessige eller mentale
evner eller manglende erfaring eller
viden, hvis de er under opsyn og
far instruktioner om sikker brug af
apparatet og forstar den involverede
fare. Barn ma ikke lege med apparatet.
Rengearing og brugervedligeholdelse
ma ikke udferes af bgrn, med mindre
de er over 8 ar og er under opsyn.

¢ Undga at bern under 8 ar far adgang
til apparatet og ledningen.

e Udtag altid apparatet fra stikkontakten
hvis det efterlades uden opsyn, og
inden montering, demontering eller
rengaring.

e Soklen ® ma aldrig nedsaenkes i
vand.

¢ Dette apparat er kun designet til
brug i private hjem og til at tilberede
de maengder, der er normale i et pri-
vat hjem.

¢ Anvend altid den sorte indsats ®
sammen med drypbakken ®.

¢ Anvend altid den sorte indsats 6 vet
dampning af farveholdige fadevarer
(sasom gulergdder, paprika, tomater
0. lign.) for at minimere risikoen for
permanent misfarvning af den hvide
dampkurv ®.

e |gft altid den sorte risskal & eller
den sorte indsats & af drypbakken
® sammen med dampkurven ®.

* Rar ikke ved maskinen uden grydelap-
per eller grillhandsker, og anvend
ikke apparatet uden lag ®. Nar du
lgfter laget skal du veere opmaerksom
pa at holde det, s& du ikke kommer
i kontakt med udsivende damp eller
dryppende, kogende vand. Pas pa
varme vaesker i drypbakken(erne).

e Nar du anvender apparatet skal du
serge for, at der er tilstraekkelig plads
over og ved siden af apparatet for at
forhindre beskadigelse af kakken-
skabe o. lign.

¢ Nar apparatet anvendes bar det
placeres pa en tar, jeevn og varme-
bestandig overflade.

e Stil aldrig apparatet pa en varm over-
flade eller over abeniild.

¢ Brauns elektriske apparater over-
holder gaeldende sikkerhedsbestem-
melser. Reparation eller udskiftning
af ledning ma kun foretages af auto-
riseret servicepersonale. Forkert,
ukvalificeret reparation kan forarsage
ulykker og veere til fare for brugeren.

Max. kapacitet: 1,2 liter vand

Beskrivelse

® Sokkel (motordel)

® Max. markering for pafyldning af vand

® Min. markering for pafyldning af vand

® Drypbakke

® Dampkurv med spraekker

Sort indsats (med riller) til dampkurven ®

Sort risskal (uden spraekker) til brug i
dampkurven ®

® Lag (gennemsigtigt)

® Damptryksforstaerker

Varmeelement

® Afbryderknap med timer (60 minutter)

Kontrollampe til afbryder ®

@ Ledningsgemme

Bemeerk: Renger alle dele for brug forste

gang, som beskrevet under afsnittet
«Rengering».
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Dampning

1. Fyld soklen ® med koldt vand fra hanen og
montér damptryksforsteerkeren @. Tilsaet ikke
krydderier, sauce, vin eller lignende til vandet.
Den ngdvendige meengde vand (max. eller min.
pafyldningsgraense) afhaenger af den valgte
dampningsperiode.

Dampning i dampkurven ®

(f. eks. grentsager og fisk)

Put maden i dampkurven ® med spraekker.
Tilseet krydderier, nar dampningen er
afsluttet. Anvend altid den sorte indsats
ved dampning af farveholdige fodevarer
(som f. eks. guleredder, paprika, tomater o.
lign.) for at minimere risikoen for permanent
misfarvning af den hvide dampkurv ®.

Néar begge dampkurve ® anvendes kan den
sorte indsats @ eller den sorte risskal & kun
anvendes i den gverste dampkurv.

Dampning i den sorte risskal

(f. eks. ris og retter med ris sdsom paella)
Kom ris/gryn/majsmel tilsat vaeske (hvis ngd-
vendigt) i risskalen. Placer risskalen i damp-
kurven.

2. Placér den fyldte dampkurv pa drypbakken
® i soklen @ og leeg laget ® pa dampkurven.
Hvis laget ikke pasaettes, vil forbruget af
elektricitet blive sterre og dampningsperioden
leengere.

Nar begge dampkurve anvendes, placeres den
anden dampkurv med drypbakken under oven-
pa den underste dampkurv.

3. Nar du anvender dampkogeren, ber du
sorge for tilstreekkelig plads ved siden af og
over maskinen i forhold til skabe, hylder o. lign.

4, Seet stikket i en stikkontakt.

5. Indstil timeren ®. Dette gores ved forst at
dreje skiven hen pa 60 minutter of herefter
dreje den tilbage til den enskede dampnings-
tid. Kontrollampen @ teender og dampningen
begynder.

6. Efter at den valgte dampningstid er gaet,
slukker apparatet automatisk, diodelyset sluk-
ker, og timerens klokke ringer.

7. Kontrollér om maden har faet nok. Tag lange
varmehandsker pa. Sluk for apparatet ved at
dreje knappen tilbage til «0». Loft ldget ® og
pas pa udstremmende damp. Rer ikke nogen
af de varme dele. Kontrollér maden med en
lang gaffel.
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Safremt du ensker at fortseette med at dampe,
skal du seette laget pa og teende for apparatet
igen ved at dreje knappen og indstille den til-
bageveerende tid.

Ved anvendelse af begge dampkurve: For at
kontrollere, om maden i den underste damp-
kurv er feerdig tilberedt, gares folgende: Sluk
for apparatet og tag laget ® af. Loft forsigtigt
den gverste dampkurv (med den sorte indsats)
og stil den pa lagets bagside. Ifert grillhandsker
lofter du herefter forsigtigt drypbakken fra den
underste dampkurv og kontrollerer, om maden
er feerdig. Hvis du ensker at fortseette damp-
ningen i begge dampkurve, placeres drypbak-
ken ferst pa den underste dampkurv, hvorefter
den overste dampkurv med |ag seettes pa.
Teend for apparatet igen.

8. Nar apparatet slukker automatisk, og maden
er dampet tilstraekkeligt, traekker du stikket ud
af stikkontakten og lader apparatet kele lidt af.
Med grillhandsker pa aftages dampkurven, den
sorte risskal eller den sorte indsats sammen
med dampkurven. Bagsiden af 1aget ® funge-
rer som platform for dampkurven. Fjern maden
fra dampkurven eller risskalen og tilszet kryd-
derier efter behov.

For afmontering se venligst punkt 7.

9. Den veeske, som er lgbet ned i drypbakken
® kan anvendes til sauce eller suppe.

10. For du haelder den overskydende vaeske
fra soklen ®, skiller apparatet ad eller renger
det, skal du altid lade det kole af. Husk at tage
ledningen ud af kontakten.

Vandmaengde

Den ngdvendige wandmaengde afhaenger af
dampningsperioden. Ved dampning af fede-
varer i indtil 20 minutter pafyldes vand indtil
minimum markeringen ®. Ved dampning af
fodevarer i laengere tid end 20 minutter
pafyldes vand indtil maximum markeringen ®@.
Serg for, at vandstanden er tilstreekkelig, isaer i
tilfeelde, hvor dampningsperioden overskrides.
Hvis dampudviklingen stopper, ber vandstan-
den kontrolleres. For at gore dette tages stikket
forst ud af stikkontakten, og apparatet far lov
at kole lidt af. Herefter laftes dampkurven og
dernaest drypbakken forsigtigt af, hvorefter der
kan pafyldes vand.

Bemeerk: Alle dele er udelukkende beregnet til
brug i Braun FS 3000. Put dem ikke i en almin-
delig ovn eller mikroovn.



Dampning i dampkurven ® og den sorte risskal

Bemaerk: Maengder og arbeijdstider er ca. angivelser og baseret pa dampning i én dampkurv.
Dampningsperioderne i oversigterne gaelder desuden ved dampning af mindre kvantiteter.

Ved dampning af sterre kvantiteter ma der paregnes noget laengere dampning, safremt der ikke
er plads nok til at muliggare tilstraekkelig cirkulation af dampen.

Dampningsperioderne er laengere ved dampning i den gverste dampkurv.

e Damp derfor storre stykker fodevarer med laengere tilberedningstid i den underste dampkurv.

* Ved dampning af forskellige fodevarer med forskellige tilberedningstider:
Damp fedevarer med lzengere tilberedningstider i den underste dampkurv. Evter nogen tid
placeres dampkurven med fedevarer med kortere tilberedningstid ovenpa den underste
dampkurv.

Grgntsager og frugt

o Skeer tykke stilke af blomkal, broccoli og kal.
e Damp bladrige grontsager i kortest mulig tid, da de let mister deres farve.
e Frosne grentsager ber ikke optas for dampning.

Fodevare Form Ca. meengde Dampningsperiode
Artiskok friske 4 (medium) 40 - 45 min.
Asparges friske 5009 30 - 40 min.
Bonner friske, hele eller snittede 500 g 25 — 35 min.
Broccoli frisk, buketter 5009 15 -20 min.
Rosenkal frisk 500 g 20 - 25 min.
Kal friskt, snittet 500 g 25 - 30 min.
Gulerodder friske, snittede 5009 20 - 25 min.
Blomkal friske, buketter 500 g 20 - 25 min.
Courgetter friske, snittede 5009 15 -20 min.
Fennikel frisk, snittet 500 g 15 =20 min.
Kalrabi frisk, i tern 5009 20 - 25 min.
Porrer friske, udskarne 500 g 15 =20 min.
Champignons friske, hele eller snittede 500 g 20 - 25 min.
(snittede 5 min. mindre)
Kartofler snittede 500 g 20 - 25 min.
Kartofler upillede 5009 30 - 40 min.
Sukkermajs friske 2 stykker 55 - 60 min.
(vendes hyppigt)
Abler friske, 8 bade 5009 10 =15 min.
Paerer friske, 6 bade 5009 10 -15 min.
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Fisk og skaldyr
¢ Frosne fisk kan dampes uden forudgaende optening, hvis de adskilles fer dampning, og hvis
tilberedningstiden forlaenges (ca. 10 %).

Fodevare Form Ca. maengde Dampningsperiode
Orred frisk 2 stykker 2150 g 18 —25 min.
Tun steaks friske 2 stykker 2200 g 25 - 30 min.
Brasen friske, hele 1 stykke, 400 g 18 — 25 min.
Radfisk frisk 2 stykker 2 200 g 15-18 min.
Sejfilet frisk 2 stykker 2 140 g 15-18 min.
Rejer frosne 450 g 15 -20 min.
Muslinger i skallerne 1000 g 18 — 25 min.
Bleeksprutter frosne 600 g 20 - 25 min.
Hummer i skallerne 2 stykkerk 30 - 35 min.

Kad, fierkree og eeg

e Mort kad med lavt fedtindhold er bedst egnet.
¢ Kgdet ber skylles og duppes tert for dampning, séledes, at sa lidt saft som muligt siver ud.

Fodefare Form Ca. meengde Dampningsperiode
Kalkunsteaks friske 2stk.a150¢g 25 - 30 min.
Kyllingelar friske 2stk.a150¢g 25 -30 min.
Kalvekotteletter friske 2stk.a150¢g 30 - 35 min.
Lammekotteletter friske 2stk.a120g 25 - 30 min.
Frankfurter polser friske 2 — 8 stk. (prik hul i skindet) 8 —10 min.
Oksepolser friske 2 — 8 stk. (prik hul i skindet) 8 —12 min.
/g bledkogte med skal 2 — 10 mellemstr. 10 -12 min.
Ag hardkogte med skal 2 — 10 mellemstr. 15 -20 min.

Ris, gryn/majsmel, retter med ris (paella o. lign.)

¢ Anvend den sorte risskal & og tilseet den ngdvendige meengde vaeske smamen med risene,
gryn/majsmel o. lign.

¢ Hvis du anvender begge dampkurve er fremgangsmaden som folger:
Fordamp ris o. lign. med lang tilberedningstid i risskdlen @, som placeres i den underste damp-
kurv med laget ® pasat. Efter et stykke tid placeres den anden dampkurv med forskellige
fodefarer pa soklen @ (i bunden) og dampningen af risene o. lign. fortseettes ved af flytte denne
dampkurv ovenpa.

Fodevare Ca. Vand- Vaeskeniveau Dampnings-

mangde mangde i risskal periode

i sokkel ®

Basmatiris 2509 max. 300 - 400 ml vand 35 - 40 min.
Langkornede ris 2509 max. 300 - 400 ml vand 35 - 40 min.
Brune ris 2509 max. 300 - 400 ml vand 45 - 50 min.
Grodris 250 g max. 750 ml meelk 60 min.
Majsmel 2509 max. 750 — 1000 ml vand 20 - 25 min.
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Rengering

Tag altid stikket ud af stikkontakten, fer du
ranger apparatet. Med undtagelse af soklen ©
kan alle dele rengeres i opvaskemaskine eller
handopvaskes med opvaskemiddel. Damp-
tryksforstaerkeren @ kan aftages for rengering.
Tor soklen ® med en fugtig klud.

Opbevaring

Kurvene kan stables inden i hinanden for nem
opbevaring @.

Se de tilsvarende maerker (I og Il); kurv | passer
ind i kurv 1.

Stremforsyningsledningen kan opbevares som
vist pa billedet @.

Afkalkning

Nar du har anvendt dampkogeren flere gange
(afheengig af vandets harded i det omrade,

du bor i), vil varmeelementet ® i soklen veere
deekket af en belaegning. Apparatet bor nu
afkalkes. Fyld soklen med klar husholdnings-
eddike (5 %), séledes at varmeelementet netop
daekkes. Montér dymptryksforstaerkeren @.
Luk apparatet, slut det til strammen og stil
tiden til 15 minutter. Hvis der stadig er belaeg-
ninger tilbage efter de 15 minutter, gentages
proceduren. Efter endt afkalkning, og nar
apparatet har kolet lidt af, temmes soklen.
Skyl soklen ©® 3 til 4 gange med varmt vand.

Eventuelle overskydende kalkaflejringer kan
fiernes fra damptryksforsteerkeren med en
barste.

Der tages forbehold for eendringer uden
forudgaende varsel.

Apparatet bor efter endt levetid ikke
kasseres sammen med husholdnings- K
affaldet. Bortskaffelse kan ske pa et

Braun Servicecenter eller passende,

lokale opsamlingssteder.
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Norsk

Vare produkter er produsert for 8 imatekom-
mede de hgyeste standarder nar det gjelder
kvalitet, funksjon og design. Vi haper du far
mye glede av ditt nye Braun produkt.

Din Braun FS 3000 er spesielt godt egnet

til dampkoking av grennsaker, ris, fisk, kjott
og fjeerfe. Dampkoking er en meget skansom
og sunn mate a tilberede mat pa. Vitaminer,
mineraler, naturlig smak og farge vil bli bevart
i stor utstrekning.

Les hele bruksanvisningen grundig for du
tar i bruk apparatet.

Viktige forholdsregler

¢ Dette apparatet kan brukes av barn
fra og med 8 ar og personer med
reduserte fysiske, sensoriske eller
mentale evner, eller manglende erfa-
ring og kunnskap, hvis de er under
tilsyn eller har fatt instruksjon om
sikker bruk av apparatet og forstar
farene ved bruk av apparatet. Barn
skal ikke leke med apparatet. Reng-
j@ring og vedlikehold av apparatet
skal ikke foretas av barn med mindre
de er eldre enn 8 ar og har tilsyn av
en voksen.

e Apparatet og stremledningen ma
plasseres utenfor rekkevidde for
barn som er yngre enn 8 ar.

¢ Koble alltid enheten fra strammen
hvis den er uten tilsyn og far monte-
ring, demontering eller rengjaring.

¢ Senk aldri basen @ ned i vann.

e Dette apparatet er laget for hushold-
ningsbruk og for bruk av vanlige hus-
holdnings mengder.

¢ Bruk dampkurven ® kun sammen
med dryppepannen @.

¢ Bruk alltid den svarte innsatsen
nar du skal dampkoke mat med mye
fargestoff (f. eks. gulratter, paprika,
tomater etc.), for @ minske mulig-
hetene for permanent misfarging av
den hvite dampkurven ®.
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® Den svarte risbollen @ eller den svarte
innsatsen E tan kun ut fra dryppepan-
nen @ samen med dampkurven ®.

¢ Ta aldri i apparatet unten grytekluter/
-votter, og bruk aldri apparatet uten
lokket ®. Hold alltid lokket i en slik
posisjon at du unngar a komme i
kontakt med damp eller draper av
varmt vann. Veer forsiktig med varme
vaesker i dryppepannen(e).

e Nar du bruker apparatet ma du forsi-
kre deg om det er god plass over og
ved siden av apparatet for & unnga
skade pa f. eks. skap eller andre
gjenstander.

e Nar du bruker apparatet skal det
settes pa en tarr, vannrett, varmebe-
standig overflate.

e Apparatet ma aldri settes pa en varm
overflate eller over apen flamme.

¢ Braun elektriske apparater tilfreds-
stiller gjeldende krav til sikkerhet.
Reparasjoner eller bytte av ledning
ma kun foretas av autorisert service-
personell. Mangelfulle, ukvalifiserte
reparasjoner kan fare til skader eller
ulykker.

Maksimal kapasitet: 1,2 | vann

Beskrivelse

® Base

® Strek for maksimum pafylling

® Strek for minimum pafylling

® Dryppepanne

® Dampkurv med spor

Svart innsats (med spor) for dampkurven ®
Svart risbolle (uten spor) for dampkurven
® Lokk (gjennomsiktig)

@® Dampakselerator (avtagbar)
Varmeelement

® P&/av bryter med timer (60 min.)
Kontrollampe for bryter ®

@ Oppbevaringsplass for ledning

Merk: Rengjor alle deler som beskrevet under
«Rengjering» for du tar i bruk apparatet forste
gang.



Dampkoking

1. Fyll basen ® med kaldt vann fra springen

og sett dampakseleratoren @ pa plass. lkke
tilsett krydder, sauser, vin etc. i vannet. Den nod-
vendige mengde vann (strek for maksimum eller
minimum mengde vann) avhenger av den valgte
dampkokingstiden.

Dampkoking i dampkurven 5

(f. eks. gronnsaker, fisk)

Legg maten i dampkurven med spor ®.
Tilsett krydder nar dampkokingen er ferdig.
Bruk alltid den svarte innsatsen & ved
dampkoking av matvarer med farge (f. eks.
gulratter, paprika, tomater etc.), for & minske
mulighetene for permanent misfarging av
den hvite dampkurven ®.

Nar du bruker begge dampkurvene ® kan
den svarte innsatsen @ eller den svarte ris-
bollen & kun brukes i den gverste kurven.

Dampkoking_i den svarte risbollen

(f. eks. ris, risretter og enkelte gryteretter)
Legg ris/korn i risbollen sammen med
vaeske om ngdvendig. Plassér risbollen i
dampkurven.

2. Plassér den fylte dampkurven pé dryppe-
pannen @ i basen @ og sett lokket ® pa
dampkurven. Uten lokket pa plass vil forbruket
av elektrisitet veere hagyere og dampkokings-
tiden lenger.

Ved bruk av begge dampkurvene, plasseres
kurv nummer to med dryppepannen oppa den
nederste dampkurven.

3. Nar du bruker dampkokeren, ma du sikre
nok plass vertikalt og horisontalt til andre
gjenstander (f. eks. hyller).

4. Sett stopselet i en stikkontakt.

5. Still inn timeren ®. Drei forst timeren til
60 minutter og deretter tilbake til onsket
damptid. Kontrollampen @ tenner og damp-
kokingen begynner.

6. Etter at den valgte damptiden er over, slar
apparatet seg automatisk av, pilotlampen slas
av og alarmen til timeren lyder.

7. Sjekk om maten er kokt. Ta pa lange kjok-
kenhansker. Sl& av apparatet ved & vri bryteren
tilbake pa «0». Laft dekselet ®, pass deg for
damp som stremmer ut. Ikke ta pa varme
deler. Sjekk maten med en lang gaffel.

Hvis du gnsker & fortsette dampingen méa du
sette pa dekselet og sla apparatet pé igjen ved
a vri bryteren og stille inn gjenvaerende tiden.
Nar du bruker FS 3000 med begge dampkur-
vene, gjer du felgende for & sjekke om maten i
den nederste kurven er kokt: Sl& av apparatet
og ta av lokket ®. Loft forsiktig av den gverste
dampkurven (med den svarte innsatsen) og
plassér den pa lokket (som er snudd oppned).
Med grytevottene pa, fierner du sa forsiktig
dryppepannen fra den nederste dampkurven
og sjekker om maten er kokt.

Hvis du gnsker & fortsette dampkokingen i
begge dampkurvene, settes forst dryppepan-
nen pa den nederste dampkurven og deretter
setter du pa den everste dampkurven med
lokket. Sla pa apparatet igjen.

8. Nar apparatet slar seg selv av og maten

er tilstrekkelig kokt, tar du ut stopselet fra
stikkontakten og lar apparatet avkjole litt. Ta s&
av dampkurven, den svarte risbollen eller den
svarte innsatsen sammen med dampkurven,
med grytevotter pa. Lokket ® snudd oppned
brukes som stetteunderlag for dampkurven.

Ta ut maten fra dampkurven eller risbollen og
tilsett krydder etter onske.

For demontering se punkt 7.

9. Vaesken som har dryppet ned i dryppepan-
nen @ kan brukes i sauser eller supper.

10. For du temmer ut gjenvaerende vann fra
basen ©, demonterer eller rengjor apparatet,
ma du alltid la det avkjgle forst og trekke ut
stopselet.

Vannmengder

Vannmengden som trengs avhenger av damp-
tiden. Ved dampkoking i opp til 20 minutter
fylles basen opp til streken for minimum péafyl-
ling ®. Nar du dampkoker lenger enn 20 minut-
ter, fyller du opp til streken for maksimum
pafylling @. Forsikre deg om at det er tilstrek-
kelig vann, spesielt hvis dampkokingstiden

blir forlenget. Skulle det ikke utvikle seg damp,
ma du sjekke vann-nivéet. For a gjore dette;

ta ut stopselet og la apparatet avkjole litt.

Loft dampkurven og deretter dryppepannen
forsiktig og tilsett vann.

Merk: Alle deler er designet til bruk i Braun
FS 3000. De ma ikke brukes i en vanlig
stekeovn eller mikrobglgeovn.
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Dampkoking i dampkurven ® og i den svarte risbollen

Obs.: Kvantitetene og tilberedingstidene er omtrentlige for dampkoking i én dampkurv. Dampti-
dene i tabellen gjelder ogsa ved dampkoking av mindre mengder. Ved dampkoking av sterre
mengder kan dampkokingstiden bli noe lengre dersom det ikke er nok plass til tilstrekkelig damp-

sirkulasjon.

Damptidene i den gverste dampkurven en lengre. Derfor:
e Dampkok starre biter eller mat med lengre dampkokingstid i den nederste dampkurven.

¢ Ved dampkoking av flere forskjellige matvarer med ulik dampkokingstid:

Dampkok matvarer som trenger lengre damptid i den nederste dampkurven. Etter en stund
plasseres dampkurven som inneholder matvarer som trenger kortere damptid oppa den

nederste dampkurven.

Gronnsaker og frukt

e Skjeer av tykke stilker fra blomkal, brokkoli og hodekal.
e Damp bladrike, grenne grennsaker i kortest mulig tid da de lett mister farge.

® Frosne grennsaker bor ikke tine for dampkoking.

Matvare Type Ca. kvantitet Damptider
Artisjokker friske 4 (medium) 40 — 45 min.
Asparges friske 5009 30 - 40 min.
Prydbenner friske, hele eller skivet 5009 25 — 35 min.
Brokkoli friske, buketter 500 g 15 =20 min.
Rosenkal friske 500 g 20 - 25 min.
Hodekal friske, snittet 500 g 25 =30 min.
Gulretter friske, skivet 5009 20 - 25 min.
Blomkal friske, buketter 500 g 20 - 25 min.
Zuccini/squash friske, skivet 500 g 15 - 20 min.
Fennikel friske, skivet 500 g 15 -20 min.
Kalrot frisk, i terninger 5009 20 - 25 min.
Purrelok frisk, delt 500 g 15 =20 min.
Sopp, friske, hele eller skivet 500 g 20 — 25 min.
liten sjampinjong (skivet 5 min. mindre)
Poteter skivet 500 g 20 - 25 min.
Poteter uskrelte 500 g 30 - 40 min.
Mais friske 2 stk. 55 - 60 min.
(nus ofte)

Epler friske, 1/8 biter 5009 10 - 15 min.
Peerer friske, 1/6 biter 500 g 10 - 15 min.
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Fisk og sjomat

e Frossen fisk kan dampkokes uten at den er tint pa forhand hvis den er delt og damptiden blir
forlenget (ca. 10 %).

Matvare Type Ca. kvantitet Damptider
Orret fersk 2 biter a150 g 18 — 25 min.
Tunfisk i skiver fersk 2 bitera 200 g 25 - 30 min.
Brasme fersk, hel 1 bit, 400 g 18 = 25 min.
Uer filet fersk 2 biter 2200 g 15 -18 min.
Seifilet fersk 2 bitera140 g 15 -18 min.
Reker frosne 450 g 15 -20 min.
Muslinger i skjell 1000 g 18 — 25 min.
Blekksprut frossen 600 g 20 - 25 min.
Hummer med skall 2 stk. 30 - 35 min.

Kjott, fiserfe og egg

e Meart, marmorert kjott er best egnet.
e Kjottet ber vaere godt vasket og forsiktig klappet tert med i papir, slik at sa lite saft som mulig

kommer ut.

Matvare Type Ca. kvantitet Damptider
Kalkunkoteletter ferske 2stk.a150¢g 25 - 30 min.
Kyllinglar ferske 2stk.a150 g 25 — 30 min.
Kalvekoteletter ferske 2 stk.a150 g 30 - 35 min.
Lammekoteletter ferske 2stk.a120g 25 - 30 min.
Frankfurterpolser ferske 2 — 8 (stikk hull pa skinnet) 8 — 10 min.
Kjottpolser ferske 2 - 8 (stikk hull pa skinnet) 8 — 12 min.
Egg, blatkokte med skall 2 — 10 mellomstore 10 — 12 min.
Egg, hardkokte med skall 2 — 10 mellomstore 15 -20 min.

Ris, korn, risetter og enkelte gryteretter

¢ Bruk den svarte risbollen & og tilsett den mengde vaeske som er nedvendig sammen med ris,

korn etc.

¢ Hvis du bruker begge dampkurvene, ga da fram pa felgende mate. Fordamp ris etc. som trenger
lang dampkoking i risbollen ® — plassert i den nederste damprkurven med lokket ® pd. Etter en
tid plasseres den andre dampkurven fylt med forskjellig mat pa basen @ (d.v.s. i bunnen) og for-
sett dampkokingen av risen etc. ved & flytte dampkurven pa toppen.

Matvare Ca. kvantitet Vann-niva Vaeskeniva Damptider
i base ® i risbollen

Basmati ris 2509 max. 3 -4dlvann 35 - 40 min.

Langkornet ris 2509 max. 3 -4dlvann 35 - 40 min.

Brun ris 250¢ max. 3-4dlvann 45 — 50 min.

Greot ris 2509 max. 7,5 dl melk 60 min.

Indisk mel (mais) 2509 max. 7,5-10dlvann 20 - 25 min.
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Rengjoring

Ta alltid stopselet ut fra stikkontakten fer du
rengjor apparatet. Foruten basen ©, kan alle
deler vaskes i oppvaskmaskin eller for hand i
vanlig oppvaskvann. Dampakseleratoren @ kan
tas ut for rengjering. Terk basen @ med en
fuktig klut.

Lagring

For enkel lagring etter bruk, kan kurvene kan
stables i hverandre ®.

Se tilsvarende markeringer (I og Il); kurv | pas-
serinn i kurv Il

Stromkabelen kan lagres som vist i bildet @.

Avkalking

Etter at du har brukt dampkokeren flere ganger
(avhengig av vannets hardhet), kan varme-
elementet ® i basen O bli dekket av et belegg.
Apparatet bgr da avkalkes. Fyll basen med
hvit husholdningseddik (5 %) slik at varme-
elementet akkurat er dekket. Sett dampaksele-
ratoren @ pa plass. Lukk apparatet, sett i stop-
selet og still t imeren pa 15 min. Skulle det
fremdeles vaere et synlig belegg etter 15 min.,
gjentas prosedyren. Nar eddiken og apparatet
er tilstrekkelig avkjolt, temmes basen. Skyll
basen @ 3 til 4 ganger med varmt vann.
Gjenvaerende kalk kan fiernes fra dampaksele-
ratoren med en borste.

Med forbehold om endringer.

lkke kast dette produktet sammen
med husholdningsavfall nar det skal E
kasseres. Det kan leveres hos et Braun
servicesenter eller en miljostasjon.
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Svenska

Vara produkter ar framtagna for att uppfylla
hogsta krav nar det géller kvalitet, funktion och
design. Vi hoppas du kommer att bli helt ndjd
med din nya Braun angkokare.

Braun FS 3000 ar speciellt lampad for att
angkoka gronsaker, ris, fisk, kott och fagel.
ngkokning &r ett mycket varsamt och hélso-
samt satt att laga mat. Vitaminer, mineraler,
naturlig smak och farg bevaras mycket bra.

Las noga igenom bruksanvisningen innan
du anvander apparaten.

Viktigt

¢ Den héar produkten far endast anvan-
das av barn fran 8 ars alder och per-
soner med nedsatt fysisk, sensorisk
eller mental formaga eller bristande
erfarenhet/kunskap under évervak-
ning av en person som ar ansvarig
for deras sakerhet samt efter att ha
fatt instruktioner om hur produkten
kan anvandas pa ett sakert satt.
Barn ska inte leka med produkten.
Rengdring och underhall ska inte
utforas av barn och dessa inte ar
dver 8 ar och dvervakas av en vuxen
person.

¢ Apparaten och dess sladd ska forva-
ras utom rackhall for barn under 8 ars
alder.

e Frankoppla alltid apparaten fran elfor-
sorjningen nar den lamnas o over-
vakad och innan du ska montera,
plocka isar eller rengora apparaten.

e Stall aldrig basen @ i vatten.

¢ Denna apparat ar endast avsedd for
hushall och for tillagning av normala
hushallsmangder.

¢ Angskalen ® skall endast anvandas
med droppbrickan ®.

¢ Anvand alltid den svarta insatsen
nar du angkokar fargmattad mat
(morotter, paprika, tomater o dyl) for
att inte den vita angskalen ® skall bli
permanent missfargad.

e Ta endast av den svarta risskalen
eller den svarta insatsen E tillsam-
mans med angskalen ® fran dropp-
brickan @.

e Ta aldrig pa apparaten utan grytlap-
par eller grytvantar. Anvand aldrig
apparaten utan lock ®. Var forsiktig
nar du lyfter pa locket sa att du inte
kommer i kontakt med heta angor
eller droppande varmvatten. Var for-
siktig med varma vatskor pa dropp-
brickan.

¢ Nar du anvander apparaten skall du
ha tillrackligt med plats runt den sa
attinte t.ex. skap eller nagot annat
skadas.

¢ Nar du anvander apparaten skall den
sta pa ett torrt, plant, varmetaligt
underlag.

e Stall aldrig apparaten pa en het yta
eller éver Oppen laga.

¢ Brauns elektriska apparater foljer
gallande sakerhetsstandard. Repa-
rationer eller byte av huvudsladd far
endast goras av auktoriserad service-
verkstad. Bristfalliga, okvalificerade
reparationer kan orsaka fara for
anvandaren.

Max. kapacitet: 1,2 liter vatten

Beskrivning

® Bas

@ Markering fér max. méngd vatten

® Markering fér min. mangd vatten

® Droppbricka

® Angskal med skaror

Svart insats (med skaror) for angskélen ®
Svart risskal (utan skaror) till &ngskalen
® Lock (genomskinligt)

® Angaccelerator (avtagbar)
Varmeelement

® Strémbrytare med timer (60 minutter)
Kontrollampa fér strombrytaren ®

® Sladdgémma

OBS: Rengor alla delar innan du anvander
apparaten forsta gangen. Se «Rengdéring».

49



Angkokning

1. Fyll basen ® med kallt kranvatten och satt i
angacceleratorn @. Tillsatt inte i kryddor, saser,
vin e dyl i vattnet. Mangd vatten (max. eller
min. markeringen) beror pa angkokningstiden.

Angkokning i &ngskalen ®

(t.ex. gronsaker, fisk)

Lagg maten i angskalen med skaror ®.
Krydda nar angkokningen &r klar. Anvand all-
tid den svarta insatsen & nér du angkokar
fargmattad mat (mordtter, paprika, tomater o
dyl) for att inte den vita angskalen ® skall bl
permanent missfargad.

Nar du anvandar bada angskalarna ® kan
den svarta insatsen & eller den svarta risska-
len ® endast anvandas i den 6vre angskalen.

Angkokning i den svarta risskalen

(ris, korn, risratter och enkla grytratter)
Lagg ris/korn i risskalen tillsammans med
vatska om det behovs. Sétt risskalen i
angskalen.

2. Stéll den fyllda &ngskalen pa droppbrickan @
och sedan pa basen ©. Satt pa locket ® pa
angskalen. Utan lock blir energidtgdngen hogre
och angkokningen tar langre tid.

Néar du anvander bada angskalarna, satt den
andra angskalen med droppbrickan ovanpa
den forsta angskalen.

3. Nar du angkokar far inte apparaten sta for
nara andra féremal, t.ex hyllor, utan det skall
finnas plats ovanfor och runt om apparaten.

4. Sétt i kontakten i ett uttag.

5. Stall timern ®. Vrid den forst till 60 minuter
och sedan tillbaks till énskad angkokningstid.
Kontrollampan ®@ t&dnds och angkokningen
borjar.

6.Nar den installda angkokningstiden &r slut
stédngs apparaten automatiskt av, kontrollam-
pan slocknar och timerklockan ringer.

7.Kontrollera om maten &r fardig. Ta pa dig
langa grytvantar. Stang av apparaten genom
att vrida pa knappen till «0». Ta forsiktigt av
locket ® - akta dig for anga.

Ta inte p& nagra varma delar. Kontrollera
maten med en lang gaffel. Om du vill fortsatta
angkoka lagger du pa locket igen och slér pa
apparaten genom att vrida pa knappen och
stélla in resterande tid.
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Nar du anvander bada angskalarna pa

FS 3000: For att kontrollera om maten &r fardig
i den understa angskalen stanger du av appa-
raten och tar av locket ®. Ta sedan forsiktigt
av den 6versta dngskalen (med den svarta
insatsen) och satt den pa lockets undersida,
som ockséa fungerar som héllare. Anvand
grytvantar och ta forsiktigt av droppbrickan
fran den understa risskélen och kontrollera om
maten &r fardig. Om, du vill fortsatta &ngkoka i
bada angskalarna satter du forst droppbrickan
ovanpa den understa angskéalen och sedan den
Oversta angskalen med lock Gverst. Satt pa ap-
paraten igen.

8. Nar apparaten har stangts av automatiskt
och maten ar fardig drar du ur kontakten och
later apparaten svalna nagot. Ta sedan av
angskalen, den svarta risskalen eller den svarta
insatsen tillsammans med angskalen. Anvand
grytvantar. Lockets undersida ® fungerar som
héllare for &ngskalen. Ta ur maten och krydda
efter Gnskemal.

For att ta isar FS 3000, se punkt 7.

9. Vatskan som har droppar ner i droppbrickan
@ kan anvandas till sas eller soppa.

10. Dra ur kontakten och I&t apparaten svalna
nagot innan du haller ut aterstdende vatten ur
basen ®, tar isar apparaten eller reng6r den.

Méngd vatten

Mangd vatten som behdvs beror pa hur lange
du angkokar. N&r du angkokar i upp till 20 min
fyller du pa vatten i basen upp till min. marke-
ringen ®. Angkokar du langre &n 20 min fyller
du pa vatten till max. markeringen @. Se till
att du har tillrackligt med vatten, speciellt om
angkokningen férlangs. Om det inte bildas
nagon anga langre maste du kontrollera vatten-
nivan: Dra ur kontakten och lat apparaten
svalna nagot. Lyft sedan forsiktigt av forst
angskalen och sedan droppbrickan och fyll

pa mer vatten.

OBS: Alla delar &r designade for att anvandas i
Braun FS 3000. Anvénd dem inte i vanlig ugn
eller mikrovagsugn.




Angkokning i angskalen ® och den svarta risskélen

OBS: Mangder och angkokningstider ar ungefarliga for angkokning i en angskal. Tiderna galler
ocksa vid angkokning av mindre mangder. Vid dngkokning av stérre méngder kan tiderna bli ndgot

langre om det inte finns plats for tillracklig &ngcirkulation.

Det tar langre tid att angkoka i Gversta angskalen. Tips:
. Angkoka storre mangder mat med langre angkokningstid i den understa angskalen.
¢ Nar du angkokar olika matvaror med olika &ngkokningstider:

Angkoka mat med langre angkokningstid i den understa angskalen. Vanta ett tag och sétt sedan

angskalen med mat som behover kortare angkokningstid ovanpa den understa angskalen.

Gronsaker och frukt

e Skar av tjocka stjalkar pa blomkal, broccoli och kal.

o Angkoka bladrika, grona gronsaker s kort tid som mojligt eftersom de latt forlorar sin farg.
¢ Frusna gronsaker skall inte tinas fore angkokning.

Gronsak/Frukt Typ Ung. méangd Ankokningstid
Kronértskocka Féarsk 4 (medium) 40 - 45 min
Sparris Farsk 50049 30 - 40 min
Bdénor Farska, 500 g 25 -35 min
hela eller skivade
Broccoli Farsk, buketter 5009 15 -20 min
Brysselkal Farsk 500 g 20 -25 min
Kal Farsk, skivad 500 g 25 -30 min
Mordétter Farsk, skivad 500 g 20 -25 min
Blomkal Farsk, buketter 5009 20 - 25 min
Squash Farsk, skivad 500 g 15-20 min
Fankal Farsk, skivad 500 g 15-20 min
Kalrabbi Farsk, tarningar 500 g 20 -25 min
Purjolék Féarsk, skuren 50049 15-20 min
Svamp, Farska, 500 g 20 - 25 min
sma champinjoner hela eller skivade (skivade 5 min kortare)
Potatis Skivad 5009 20 - 25 min
Potatis Oskalad 500 g 30 - 40 min
Majskolvar Farsk 2 st 55 — 60 min (vrid ofta)
Applen Féarska, 1/8 bitar 500 g 10-15 min
Paron Farska, 1/6 bitar 5009 10 -15 min
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Fisk och skaldjur
e Frusen fisk kan dngkokas utan upptining om den delas och angkokningstiden forlangs (ca. 10 %).

Fisk/Skaldjur Typ Ung. méngd Angkokningstid
Forell Farsk 2 bitara150 g 18 =25 min
Tonfisk Féarsk 2 bitar 2 200 g 25 -30 min
Brax Farsk, hel 1bita400g 18 = 25 min
Torskfilet Farsk 2 bitara140g 15-18 min
Rakor Frusna 450 g 15-18 min
Musslor Med skal 1000 g 18 - 25 min
Blackfisk Frusen 600 g 20 - 25 min
Hummer Med skal 2 st 30 - 35 min

Kott, fagel och &gg

e Det blir bast resultat med mort, marmorerat kott.
o Kottet skal vara vall avskoljt och avtorkat s att s lite saft som mgjligt sipprar ut.

Kott/Fagel Typ Ung. méangd I\ngkokningstid
Kalkonkotlett Féarsk 2delara150g 25 -30 min
Kycklinglar Féarsk 2delara 150 g 25 -30 min
Kalvkotlett Farsk 2 delara150g 30 - 35 min
Lammbkotlett Farsk 2delara 120 g 25 - 30 min
Frankfurterkorv Farsk 2 - 8 (stick hal pa skinnet) 8 -10 min
Kottkorv Farsk 2 — 8 (stick hal pa skinnet) 8 - 12 min
Agg, 18skokta Med skal 2 — 10 normalstora 10-12 min
Agg, hardkokta Med skal 2 — 10 normalstora 15-20 min

Ris, gryn, risratter och enkla grytratter

e Anvand den svarta risskalen @ och héll i ratt mangd véatska tillsammans med riset, grynen o s v.

e Gor pa foljande satt om du anvander bada angskalarna: Angkoka ris, gryn o s v med lang
angkokningstid i risskélen @ placerad i den understa dngskalen med locket ® pa. Vénta ett tag
och satt sedan den andra angskalen med mat pa basen @, flytta upp angskalen med riset,
grynen o s v 6verst och fortsatt angkoka.

Ris Ung. médngd Vattenniva Vatskeniva I\ngkokningstid
i basen © i risskalen

Jasminris 2509 max. 3 -4 dl vatten 35 -40 min

Langkornigt ris 2509 max. 3 -4 dl vatten 35 -40 min

Raris 250 ¢ max. 3 -4 dl vatten 45 - 50 min

Grotris 2509 max. 7,5 dl mjolk 60 min

Majsmjol 2509 max. 7,5 -10 dl vatten 20 - 25 min
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Rengoring

Dra alltid ur kontakten ur uttaget innan du
rengor apparaten. Fransett basen @ kan alla
delar diskas i diskmaskin eller for hand med
ett vanligt diskmedel. Angacceleratorn @ kan
tas av for rengdring. Basen O torkas av med
en fuktig trasa.

Forvaring

For enklare férvaring efter anvandning kan
korgarna stoppas i varandra ®@.

Observera de korresponderande markeringarna
(I & Il); korg | passar in i korg Il.

Elsladden kan férvaras s& som visas pé bilden
®.

Avkalkning

Nar du har anvant angkokaren nagra ganger
(beroende pa vattnets hardhet), tacks varme-
elementet ® i basen © av en beldggning och
apparaten boér avkalkas. Fyll basen med vit
hushallsattika (5 %) s att varmeelementet
tacks. Satt i angacceleratorn @. Stang appa-
raten, sétt i kontakten i ett uttag och stéll
timern p& 15 minuter. Finns det fortfarande
belaggning efter 15 min upprepar du proce-
duren. Lat &ttikan och apparaten svalna och
tom basen. Skolj basen @ tre till fyra génger
med varmt vatten.

Resterande kalk kan borstas bort fran
angacceleratorn med en borste.

Med férbehéll fér Andringar.

kastas tillsammans med hushallssopor-
na. Avfallshantering kan ombesérjas av
Braun servicecenter eller pa din lokala
atervinningsstation.

Nar produkten ar forbrukad far den inte K
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Suomi

Tuotteemme ovat suunniteltu tdyttamaan
korkeimmat laatu-, toimivuus- ja muotoiluvaati-
mukset. Toivomme, ettd Sinulle on hyétya ja
iloa uudesta Braun -tuotteestasi.

Braun FS 3000 on suunniteltu erityisesti vihan-
nesten, riisin, kalan, lihan ja siipikarjan hoyry-
rykseen. HOyrytys on hellavaraisin ja terveellisin
tapa valmistaa ruokaa. Vitamiinit ja kivennaisai-
neet seka ruuan luonnollinen maku ja vari saily-
vat hyorytettdessa erittain hyvin.

Lue huolellisesti kaikki kdyttoohjeet ennen
kuin kaytat laitetta.

Tarkeda

¢ Yli 8-vuotiaat lapset tai sellaiset hen-
kilot, joiden fyysinen, sensorinen tai
henkinen toimintakyky on rajoittunut
taijoilla ei ole tarvittavaa kokemusta
tai tietoa laitteen kaytosta, voivat
kayttaa laitetta, jos heita valvotaan ja
ohjeistetaan laitteen turvallisen kay-
ton osalta ja he ymmartavat kayttoon
littyvat vaaratekijat. Lasten ei saa
antaa leikkia laitteella. Laitetta saavat
puhdistaa vain yli 8-vuotiaat lapset,
kun heita valvotaan.

e | aite ja sen virtajohto on pidettava
alle 8-vuotiaiden lasten ulottumat-
tomissa.

* |rrota laite aina pistorasiasta, jos se
jatetaan valvomatta seka ennen
kokoamista, purkamista ja puhdis-
tusta.

e Ala milloinkaan upota runkoa ®
veteen.

¢ Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouskayttoon ja pelkastaan
tavallisten kotitalousmaarien kasitte-
lyyn.

e Kayta hoyrytyskoria ® vain suojatar-
jottimen @ kanssa.

e Kayta aina mustaa hoyrytyskoria ),
kun hoyrytat varjaavia ruoka-aineita
(esim. porkkanoita, paprikoita ja
tomaatteja). Nain vahennat valkoisen
hoyrytyskorin ® varjaytymista.
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¢ HOoyrytyksen jalkeen nosta musta
riisikulho @/ musta hoyrytyskori
aina hoyrytyskorin ® kanssa suoja-
tarjottimelta @.

¢ Ala milloinkaan koske laitteeseen
ilman patalappua tai -kinnasta, alaka
kayta laitetta ilman kantta ®. Nosta
kansi aina siten, ettet kosketa laitteesta
purkautuvaa hoyrya tai tippuvaa
vettd. Ole varovainen - suojatarjotti-
mille kertyva neste voi olla polttavan
kuumaa.

¢ Kun kaytat laitetta, varmistu siita,
etta sen ymparilla ja ylapuolella on
tarpeeksi vapaata tilaa. Nain varmis-
tetaan se, etteivat esimerkiksi keitto-
kaapit tms vahingoitu.

¢ Kun kaytat laitetta aseta se kuivalle,
tasaiselle ja kuumuutta kestavalle
alustalle.

¢ Ala koskaa aseta laitetta kuumalle
pinnalle tai avotulelle.

¢ Braunin sahkolaitteet tayttavat
vaadittavat turvallisuusstandardit.
Verkkojohdon korjauksen tai vaihdon
saa suorittaa ainoastaan valtuutettu
Braun-huoltoliike. Virheellinen,
epapateva korjaus voi aiheuttaa
vahinkoa kayttajalle.

Enimmaisvetoisuus: 1,2 litraa vetta

Laitteen osat

® Runko, jossa vesisiilid

@ Veden maksimimadran osoittava merkkiviiva

® Veden minimimaaran osoittava merkkiviiva

® Suojatarjotin

® Hoyrytyskori hdyryaukoilla

Musta hoyrytyskori (hdyryaukoilla), kdytetaan
héyrytyskorin ®

Musta riisikulho (ilman héyryaukkoja),
kaytetdan hoyrytyskorin sisélla

® Kansi (lapinakyva)

@ Hoyrykatakysaattori (irroitettavissa)

Kuumennusosa

® Kaynnistyskytkin ajastimella (60 minuuttia)

Kéaynnistyskytkimen ® merkkivalo

@ Verkkojohdon sailytys



Huom: Puhdista kaikki osat ennen ensim-
maista kayttda, kuten kappaleessa «Puhdistus»
kuvaillaan.

Hoyrytys

1. Tayta rungon vesisailio @ kylmalla vesijohto-
vedelld ja laita hdyrykatalysaattori @ paikoil-
leen. Ala lisda veteen mitdan mausteita, kastik-
keita, viinia tms. Tarvittava vesimaara (minimi-
maara tai maksimimaara) riippuu valitusta
hoéyrytysajasta.

Hoyrytys hoyrytyskorissa ®

(esim. vihannekset, kala)

Laita ruoka h dyrytyskoriin ®, jossa on
hoyrytysaukot. Lisdd mausteet vasta kun
hoyrytys on loppunut. Kéyté aina mustaa
hdyrytyskoria @ e hdyrytyskorin ® sisélla
valmistaessasi varjadvia ruokaaineita (esim.
porkkana, paprika, tomaatti). Nain vdhennat
valkoisen hoyrytyskorin varjaytymista.

Kun molemmat hdyrytyskorit ® ovat kaytds-
sd, musta hoyrytyskori & tai musta risikulho
tulee ylemman hoyrytyskorin siséan.

Hoyrytys mustassa riisikulhossa

(esim. riisi/viljanjyvéat)

Laita riisi/viljanjyvat ja tarvittaessa nestetta
riisikulhoon. Aseta riisikulho héyrytyskorin
siséan.

2. Laita suojatarjotin @ rungon paélle. Aseta
taytetty héyrytyskori ® suojatarjottimelle ® ja
laita hyorytyskorin ® kansi ® paikoilleen.
llman kantta energiankulutus on korkeampi ja
hoyrytysaika pidempi.

Kun molemmat hoyrytyskorit ovat kdytdssa,
laita toinen hdyrytyskori suojatarjottimineen
toisen hoyrytyskorin péaalle.

3. Kun kaytat hoyrykeitintd varmista, etté keit-
timen yldpuolella ja sivuilla vapaata tilaa (esim.
hyllyihin).

4. Aseta virtajohto pistorasiaan.

5. Saada hoyrytysaika ®. K&anna ajastin ensin
kohtaan 60 minuuttia ja sitten takaisin halutun
hdéyrytysajan kohdalle. Merkkivalo @ syttyy ja
héyrytys alkaa.

6. Valitun hdyrystysajan kuluttua laite sammuu
automaattisesti, pilottivalo sammuu ja ajasti-
men kello soi.

7. Tarkista, onko ruoka valmista. Laita kateen
pitkat keittiokintaat. Sammuta laite painamalla
nuppi takaisin asentoon «0». Nosta kantta ®;
muista varoa karkaavaa hoyrya. Al kosketa
kuumia osia. Tarkista ruoka pitkélla haarukalla.

Jos haluat jatkaa hoyrystysta, laita kansi paalle
ja kytke laite takaisin paalle kaantamalla nuppia
ja sdatamalla haluamasi aika.

Kun molemmat hdyrytyskorit ovat kaytossa ja
haluat tarkistaa ruoan kypsyyden alemmassa
hdéyrytyskorissa, toimi seuraavasti: sammuta
virta ja poista kansi ®. Nosta ylempi hoyrytys-
kori ja sen sisélla oleva musta héyrytyskori va-
rovasti ulos laitteesta. K&antamalla kannen ®
toisin péin saat siité alustan hdyrytyskorille.
Nosta suojatarjotin varovasti alemman hoyrytys-
korin paélta ja tarkista ruoan kypsyys.

Jos haluat jatkaa kypsennysta molemmissa
koreissa, sulje ensin alempi héyrytyskori suoja-
tarjottimella ja aseta sitten ylempi hdyrytyskori
kansineen sen paalle. Kytke virta paalle.

8. Kun laite on sammunut automaattisesti ja
ruoka on sopivan kypsaa, irrota pistoke pisto-
rasiasta ja anna laitteen jaghtya hieman. Nosta
hdyrytyskori tai riisikulho ja musta hdyrytyskori
yhdessé laitteesta. Muista kayttéda patakintaita.
Kéantamalla kannen ® toisin péin saat siitd
alustan hoyrytyskorille. Siirré ruoka hdyrytys-
korista tai riisikulhosta toiseen astiaan ja
mausta maun mukaan.

Laitteen purkamista varten katso kohta 7.

9. Suojatarjottimelle ® kertynyt neste voidaan
kayttéa kastikkeisiin tai keittoihin.

10. Ennen kuin kaadat jéljelle jadneen veden
laitteen rungon vesiséiliosta ©, kokoat laitteen
uudelleen tai puhdistat sen, anna laitteen aina
jaahtya hyvin. Irrota pistoke pistorasiasta.

Vesimaarat

Tarvittavan veden maéra riippuu hdyrytys-
ajasta. Kun héyrytysaika on 20 minuuttia tai
lyhyempi, kaada rungon vesiséilioon vetta
miniHMimaaraa osoittavaan merkkiviivaa ®
saakka. Kun hoyrytysaika on pidempi kuin

20 minuuttia, kaada rungon vesisiiliodn vetta
maximimaaraa osoittavaan merkkiviivaa @
saakka. Varmista, ettd vetta on tarpeeksi,
varsinkin jos pidennat hdyrytysaikaa. Jos
hoyrya ei enad synny, tarkista vesimaara. Veda
pistoke pistorasiasta ja anna laitteen jaahtya
hieman. Nosta esin hoyrytyskori laitteesta ja
sen jalkeen varovasti suojatarjotin ja lisda vetta.

Huom: Kaikki laitteen osat on suunniteltu
kaytettavaksi Braun FS 3000 -hdyrykeittimes-
sé. Ne eivat sovellu ruuan valmistukseen taval-
lisessa tai mikroaaltouunissa.
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Hoyrytys hoyrytyskorissa ® tai mustassa riisikulhossa

Huom: Maarat ja hdyrytysajat ovat ohjeellisia ja koskevat lahinna hdyrytysta yhdessa hdyrytys-
korissa. Taulukoiden hdyrytysajat patevat myos pienempiin ruoka-ainemadriin.

Suurempia maéria hoyrytettdessa hoyrytysajat voivat olla jonkin verran pidempia, jos hoyry ei
paase tehokkaasti kiertdmaan astiassa.

Hoyrytysaika ylemmassé hayrytyskorissa on pidempi. Siksi

e kaytéd alempaa hodyrytyskoria, jos ruoka on suurehkoina paloina tai vaatii pidempé&a
hoyrytysaikaa.

e Kun kypsennét yhtdaikaa ruoka-aineita, joilla on eri hdyrytysaika, hdyryta pidempéa hoyryty-
saikaa vaativat ainekset alemmassa hoyrytyskorissa. Jonkin ajan kuluttua laita loput ainekset
toiseen hoyrytyskoriin ja aseta se alemman hdyrytyskorin paélle kyprennysta varten.

Vihannekset ja hedelméat

¢ | eikkaa paksu kantaosa irti kaalista, kukkakaalista ja parsakaalista.

e Hoyryté lehtevat, vihredt vihannekset lyhyimméassé mahdollisessa ajassa, koska ne menettavat
helposti varinsa.

¢ Ala sulata pakastevihanneksia ennen hoyrytysta.

Ruoka Esivalmistelu Noin maara Hoyrytysaika
Artisokka tuore 4 (keksikokoista) 40 - 45 min.
Parsa tuore 500 g 30 - 40 min.
Vihredpapu tuore, 500 g 25 - 35 min.
kokonainen tai paloiteltu
Parsakaali tuore, kukinto 500 g 15 =20 min.
Ruusukaali tuore 500 g 20 - 25 min.
Kaali tuore, paloiteltu 500 g 25 -30 min
Porkkana tuore, paloiteltu 500 g 20 - 25 min.
Kukkakaali tuore 500 g 20 - 25 min.
Kesakurpitsa tuore, paloiteltu 500 g 15 - 20 min.
Fenkoli tuore, kuutioina 500 g 15 -20 min.
Kyssakaali tuore 500 g 20 - 25 min.
Purjosipuli tuore, leikattu 500 g 15 - 20 min.
Herkkusieni tuore, 500 g 20 - 25 min.
kokonainen tai paloiteltu (paloiteltuna noin
5 min. vdhemman)
Peruna paloiteltu 500 g 20 - 25 min.
Peruna kuorimaton 500 g 30 - 40 min.
Makea maissi tuore 2 kpl 55 - 60 min.
(k&anna tasaisin
véliajoin)
Omena tuore, 1/8 paloina 500 g 10 - 15 min.
Paaryna tuore, 1/6 paloina 500 g 10 - 15 min.

56




Kala ja ayridiset

Ruoka Esivalmistelu Noin maara Hoyrytysaika
Taimen tuore 2 palaa, 150 g/kpl 18 — 25 min.
Tonnikalan palat tuore 2 palaa, 200 g/kpl 25 - 30 min.
Lahna tuore, kokonainen 1 pala, 400 g 18 — 25 min.
Puha-ahven, file tuore 2 palaa, 200 g/kpl 15-18 min.
Seitifileet tuore 2 palaa, 140 g/kpl 15-18 min.
Katakarapu pakastettu 450 g 15 - 20 min.
Simpukka kuoressa 1000 g 18 — 25 min.
Mustekala pakastettu 600 g 20 - 25 min.
Hummeri kuoressa 2 kpl 30 - 35 min.

Liha, siipikarja ja kananmunat

e Murea, ohutsyinen ja v@héarsvainen liha soveltuu parheiten hdyrytykseen.
* Pese liha ja taputtele se kuivaksi huolellisesti ennen hoyrytysta, jotta mahdollisimman véhan
nestetta tihkuu ulos hoyryryksen aikana.

Ruoka Esivalmistelu Noin maara Hoyrytysaika
Kalkkuna tuore 2 palaa, 150 g/kpl 25 - 30 min.
Kana tuore 2 palaa, 150 g/kpl 25 - 30 min.
Vasikan kyljys tuore 2 palaa, 150 g/kpl 30 — 35 min.
Lampaan kyljys tuore 2 palaa, 120 g/kpl 25 - 30 min.
Nakkimakkara tuore 2 — 8 palaa, viiltoja kuoressa 8 — 10 min.
Lenkkimakkara tuore 2 — 8 palaa, viiltoja kuoressa 8 — 12 min.
Kananmuna l8ysa kuoressaan 2 — 10 keskikokoista 10 = 12 min.
Kananmuna kova kuoressaan 2 — 10 keskikokoista 15 -20 min.

Riisi/viljanjyvét

e Kayta mustaa riisikulhoa @ zja losaa riisiin/viljanjyviin yms. tarvittava maaré nestetta.

¢ Jos kaytat molempia hdyrytyskoreja yhtaaikaa, esikypsenna riisi/viljanjyvat mustassa riisikulhos-
sa & alemman hoyrytyskorin sisdssa. Laita kansi ® paikoilleen. Jonkin ajan kuluttua aseta muita
ruoka-aineita sisaltava toinen hdyrytyskori alimmaiseksi runko-osan ® paalle. Siirra riisikulhon
siséltava hoyrytyskori paallimmaiseksi.

(maize)

Ruoka Noin Vesimaara Nestemaara Hoyrytysaika
maara rungon ® riisikulhossa
vesisdilliossa

Basmati-riisi 250¢g max. 300 - 400 ml vetta 35 - 40 min.
Pitka jyvéinen riisi 250 g max. 300 - 400 ml vetta 35 - 40 min.
Tumma riisi 2509 max. 300 - 400 ml vetta 45 - 50 min.
Puuroriisi 2509 max. 750 ml maitoa 60 min.
Intialainen tyyli 250¢ max. 750 - 1000 ml vetta 20 - 25 min.
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Puhdistus

Irrota pistoke pistorasiasta aina ennen laitteen
puhdistusta. Runkoa ® lukuunottamatta kaikki
muut osat voidaan pesté joko astianpesuko-
neessa tai kasin markkinoilta saatavalla astian-
pesuaineella. Hoyrykatalysaattori @ voidaan
irrottaa puhdistusta varten. Pyyhi runko ®
kostealla liinalla.

Sailytys

Korit voidaan pinota sisékkain sailytyksen
helpottamiseksi ®@.

Viittaa vastaaviin merkintdihin (I & I1); kori | sopii
korin Il siséan.

Virtajohto voidaan varastoida kuvan @ mukai-
sesti.

Kalkinpisto

Kéytettyasi hoyrykeitinté useita kertoja muo-
dostuu rungon @ kuumennusosan ® paalle
kalkkikerrostuma. Kalkkikerrostuman muodos-
tumisen vaikuttaa kaytettavan talousveden
kovuus. Kun kerrostuma on muodostunut,
tulee kalkki poistaa.

Kaada rungon vesiséilioon tavallista talousetik-
kaa (5 %) siten, ettd kuumennusosa juuri ja
juuri peittyy. Laita kdyrykatalysaattori @
paikoilleen. Sulje laite, kytje se verkkovirtaan
ja aseta hyodrytysajaksi 15 minuuttia.

Jos kalkkikerrostuma on vield 15 minuutin
héyrytyksen jélkeen on nékyvissé, toista
késittely. Etikan ja laitteen jadhdyttya hyvin
tyhjenna rungon vesiséillié. Huuhtele rungon ®
vesiséilié kolme, nelja kertaa lampimalla
vedella.

Kaiki hdyrykatalysaattoriin jaljelle jaanyt kalkki
voidaan poistaa harjalla.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.

sadstd ymparistda dlaka havité sita
kotitalousjatteiden mukana. Havita tuote
viemalla se Braun-huoltoliikkeeseen tai
asianmukaiseen kerdyspisteeseen.

Kun laite on tullut elinkaarensa paahan, K
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Polski

Nasze produkty zostaty zaprojektowane przy
uwzglednieniu najwyzszych standardéw jakosci,
funkcjonalnosci i wzornictwa. Gratulujemy
udanego zakupu i zyczymy duzo zadowolenia
przy korzystaniu z naszego urzgdzenia.

Elektryczny parowar jest wyjgtkowo dobrze
przystosowany do obrdbki cieplnej warzyw,
ryzu, ryb, miesa i drobiu. Parowanie jest naj-
delikatniejszym i najzdrowszym sposobem
przygotowania pozywienia, ktéry gwarantuje
zachowanie witamin, mineratéw oraz natural-
nego koloru i smaku.

Prosimy o uwazne przeczytanie instrukcji
przed uzyciem urzadzenia.

Zasady bezpiecznego uzytkowania

* To urzadzenie jest przeznaczone do
uzywania przez dzieci w wieku od lat
8, a takze przez osoby 0 ograniczo-
nych zdolnosciach fizycznych, sen-
sorycznych lub umystowych oraz
0soby niemajgce wystarczajgcego
doSwiadczenia ani wiedzy, o ile sg,
nadzorowane albo zostaty poinstru-
owane w zakresie bezpiecznego
uzytkowania tego urzgdzenia oraz
Swiadome istniejgcych zagrozen. Nie
wolno zezwala¢ dzieciom na zabawe
urzgdzeniem. Dzieci w wieku do lat
8 nie mogg czyscic¢ ani wykonywac
konserwaciji urzadzenia bez nadzoru.

e Urzadzenie oraz kabel do sieci zasi-
lajgcej nalezy przechowywac w miej-
scu niedostepnym dla dzieci w wieku
do lat 8.

¢ Nalezy zawsze odfgczac urzadzenie
od zasilania, jesli zostawia sie go
bez nadzoru, a takze przed monta-
zem, demontazem i czyszczeniem.

¢ Nie zanurzaé bazy ® w wodzie.

¢ Urzgdzenie jest przeznaczone
wytgcznie do stosowania i przetwa-
rzania standardowych ilosci charakte-
rystycznych dla uzytku domowego.

e Nalezy uzywac koszyka do parowa-
nia ® tylko razem z ociekaczem @®.

¢ Do parowania kolorowych potraw
(np. marchewki, papryki, pomidorow
itp.) nalezy zawsze stosowac czarny
wktad ), aby unikng¢ trwatego
zabarwienia biatego koszyka do
parowania ®.

e Czarng miseczke na ryz & lub
czarny wkfad & zdejmowac z ocie-
kacza @ tylko razem z koszykiem do
parowania ®.

* Nie wolno dotyka¢ urzgdzenia bez
rekawic kuchennych, ani uzywac bez
pokrywki ®. Podczas podnoszenia
pokrywki, zawsze nalezy uwazac
aby nie sparzy¢ sie wydobywajacg
sie parg ani kapigcg goracg woda.
Nalezy by¢ ostroznym z gorgcymi
ptynami w ociekaczu.

¢ Przed uzyciem urzadzenia nalezy
sie upewnic czy ponad nim i wokét
niego jest wystarczajgco duzo wol-
nego miejsca, w celu zapobiegniecia
ewentualnym zniszczeniom np.
mebli i innych przedmiotdw.

¢ Podczas uzytkowania, urzgdzenie
powinno sta¢ na suchej, poziomej i
odpornej na temperature
powierzchni.

* Nie wolno umieszczac urzgdzenia
na gorgcej powierzchni, ani nad
otwartym ogniem.

¢ Urzadzenia elektryczne Braun spet-
niajg wymogi odpowiednich norm
bezpieczenstwa. Naprawy moga by¢
wykonywane tylko przez autoryzo-
wany serwis. Niefachowe naprawy
mogg spowodowac zagrozenie dla
uzytkownika.

Maksymalna pojemnosé: 1,2 | wody.

Opis urzadzenia

® Baza

® Maksymalny poziom wody

® Minimalny poziom wody

@ QOciekacz

® Koszyk do parowania z otworami
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Czarny wktad (z otworami) do koszyka do
parowania ®

Czarna miseczka przeznaczona do ryzu
(bez otwordéw) do koszyka do parowania ®

® Pokrywka (przezroczysta)

@ Przyspieszacz parowania (usuwalny)

Element grzejny

® Wigcznik/wytgcznik z minutnikiem (60 minut)

Lampka kontrolna dziatania urzadzenia

@® Miejsce na nadmiar kabla zasilajgcego

Uwaga: Przed pierwszym uzyciem nalezy
umy¢ wszystkie czesci urzadzenia w sposéb
opisany w czesci «Czyszczenie».

Parowanie

1. Napetni¢ baze ® woda z kranu i umiesci¢
przyspieszacz parowania ® w odpowiednim
miejscu. Nie dodawa¢ do wody zadnych przy-
praw, soséw, wina itp. Poziom wody powinien
znajdowac sie pomiedzy liniami okreslajacymi
minimalny i maksymalny jej poziom, w zalez-
nosci od wybranego czasu parowania.

Parowanie w koszyku do parowania ®

(np. warzywa, ryby)

Nalezy umiesci¢ produkty w koszyku do
parowania z otworami ®. Przyprawy dodaje
sie po zakonczeniu parowania.

Do parowania potraw barwigcych (np. mar-
chewki, papryki, pomidoréw itp.) zawsze
nalezy uzywac czarnego wktadu &, aby zmi-
nimalizowa¢ mozliwos¢ trwatego zabarwie-
nia biatego koszyka do parowania ®.

Podczas jednoczesnego korzystania z obu
koszykéw do parowania ® czarny wktad
lub czarna miseczka przeznaczona do ryzu
moga byc¢ stosowane tylko w gérnym
koszyku do parowania.

Parowanie w czarnej miseczce
przeznaczonej do ryzu & (np. ryz, wypieki)
Nalezy umiesci¢ ryz/ziarna wraz z ptynem,
jesli to konieczne, w miseczce przeznac-
zonej do ryzu. Nastepnie wiozy¢ miseczke
do ryzu do koszyka do parowania.

2. Umiesci¢ napetiony koszyk do parowania
na ociekaczu ® w bazie ® i nakry¢ pokrywka
®. Parowanie bez przykrycia trwa dtuzej i
pochtania wiecej energii elektryczne;j.
Podczas jednoczesnego uzywania obu koszy-
koéw do parowania nalezy umiesci¢ drugi kos-
zyk do parowania wraz z ociekaczem na
nizszym koszyku.

3. Podczas uzytkowania parowara nalezy
zapewni¢ wystarczajgca odlegtos¢ ponad i
obok urzadzenia (od pétek itp.)
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4. Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

5. Ustawi¢ minutnik ®. W tym celu trzeba
przekrecic¢ pokretto do 60 minut i cofng¢ do
zgdanego czasu parowania. Zaswieci sie
lampka kontrolna @ i rozpocznie sig paro-
wanie.

6. Po uptywie wybranego czasu gotowania na
parze urzadzenie wytgcza sie automatycznie,
a takze wytgcza sie lampka pilota oraz rozlega
sie sygnat timera.

7. Sprawdz, czy produkt jest odpowiednio
ugotowany. Zatéz dtugie rekawice kuchenne.
Wytgcz urzadzenie, obracajgc pokretto z po-
wrotem w potozenie «0». Podnie$ pokrywe ®,
uwazajgc na wydobywajgcg sie pare. Nie doty-
kaj zadnych gorgcych elementéw. Sprawdz
stan ugotowanego produktu, uzywajgc dtugiego
widelca.

Aby kontynuowaé gotowanie na parze, pot6z
pokrywe i wtgcz ponownie urzadzenie, obracajac
pokretto i ustawiajgc pozostaty czas gotowania.
Przy jednoczesnym stosowaniu dwdch koszy-
koéw do parowania: Aby sprawdzi¢ czy potrawa
przygotowywana w dolnym koszyku jest ugoto-
wana nalezy postepowaé wedtug nastepuja-
cych wskazéwek. Wytaczy¢ urzadzenie i zdjaé
pokrywke ®. Ostroznie zdjg¢ gorny koszyk do
parowania (z czarnym wktadem) i postawi¢ na
odwrotnej stronie pokrywki. Nastepnie, uzy-
wajac rekawic kuchennych ostroznie zdjac
ociekacz z nizszego koszyka do parowania i
sprawdzi¢ czy potrawa jest gotowa. Aby konty-
nuowac parowanie w obu koszykach nalezy
umiesci¢ ociekacz na dolnym koszyku, a na-
stepnie postawic¢ gérny koszyk do parowania
z pokrywka. Ponownie witgczyc¢ urzadzenie.

8. Gdy urzgdzenie wytgczy sie samo i potrawa
jest odpowiednio ugotowana nalezy wyciggnaé
wtyczke z gniazdka i pozostawi¢ urzgdzenie

do ostygniecia. Nastepnie uzywajgc rekawic
kuchennych zdjg¢ koszyk do parowania, a
czarng miseczke na ryz oraz czarny wktad
razem z koszykiem do parowania.

Odwrotna strona pokrywki ® stuzy jako
podstawka pod koszyk do parowania. Wyjaé
potrawe z koszyka do parowania lub miseczki
na ryz i przyprawic¢ do smaku.

Sposodb zdejmowania koszykéw zostat opisa-
ny w punkcie 7.

9. Kondensat, ktéry skroplit sie do ociekacza ®
moze by¢ uzywany do przyrzgdzania soséw
albo zup.

10. Przed wylaniem wody z bazy ©, rozfo-
zeniem lub myciem parowara zawsze nalezy
poczekac¢ do wystygniecia urzagdzenia.
Wyciagna¢ wtyczke z gniazdka.



llos¢ wody potrzebnej do parowania

llo$¢ potrzebnej wody zalezy od czasu paro-
wania. Do parowania ponizej 20 minut nalezy
napetni¢ baze do linii okreslajacej minimalny
poziom wody ®. Do dtuzszego parowania —
ponad 20 minut, trzeba nala¢ wody do linii ok-
reslajacej maksymalny poziom wody @.
Nalezy sie upewnicé, ze przez caty czas paro-
wania woda znajduje sie na odpowiednim po-
ziomie, szczegodlnie gdy parowanie zostato
przedtuzone. Gdy z urzgdzenia nie wydobywa

sie para, nalezy sprawdzi¢ poziom wody. Aby
to zrobi¢, wyciagna¢ wtyczke z gniazdka i po-
czekac¢ az urzadzenie sie ochtodzi. Nastepnie
ostroznie podnies¢ koszyk do parowania z
ociekaczem i dola¢ wody.

Uwaga: Wszystkie czesci zostaty zaprojekto-
wane tylko do uzytku w elektrycznym parowar-
ze Braun FS 3000. Nie nalezy ich stosowac¢

w tradycyjnym piekarniku i kuchence mikro-
falowe;.

Parowanie w koszyku do parowania ® i czarnej miseczce przeznaczonej do parowania

ryzu

Uwaga: Podane ilosci i czas przygotowania zostaty podane dla parowania w jednym koszyku do
parowania. Do przygotowania mniejszej ilosci pozywienia nalezy stosowaé czas parowania poda-
ny w tabeli. Do przygotowania wigkszych ilosci potraw nalezy nieco wydtuzy¢ czas parowania,
jesli nie ma wystarczajgcej przestrzeni zapewniajacej odpowiednig cyrkulacje pary.

Parowanie w gérnym koszyku wymaga wigcej czasu, w zwigzku z tym powinno sie,
» wigksze kawatki lub potrawy o dtuzszym czasie parowania przygotowywac w dolnym koszyku

do parowania.

* Podczas jednoczesnego przygotowania réznych potraw o réznigcych sie okresach parowania
nalezy: parowac potrawy o dtuzszym czasie parowania w nizszym koszyku do parowania.
Po uptynieciu pewnego czasu postawi¢ gérny koszyk zawierajgcy potrawe o krétszym okresie

parowania na dolnym koszyku do parowania.

Warzywa i owoce

» Obcig¢ grube konce kalafiora, brokutéw i kapusty.
* Zielone, lisciaste warzywa parowaé najkrécej jak mozna, poniewaz fatwo traca kolor.
e Mrozone warzywa nie powinny by¢ rozmrazane przed parowaniem.

Potrawa Rodzaj llosé Czas parowania
(orientacyjnie)

Karczochy Swieze 4 (Srednie) 40-45 min.
Szparagi Swieze 500 g 30-40 min.
Fasola Swieze, cata lub pokrojona 500 g 25-30 min.
Brokuty Swieze, rézyczki 500 g 15—20 min.
Brukselka Swieze 5009 20-25 min.
Kapusta Swieza, pokrojona 500 g 25-30 min.
Marchewka Swieza, pokrojona 500 g 20-25 min.
Kalafior Swiezy, rézyczki 500 g 20—25 min.
Pestki dyni Swieza, pokrojona 500 g 15—-20 min.
Koper Swieza, pokrojona 500 g 15—20 min.
Kalarepa Swieza 500 g 20-25 min.

Pory Swieza, pokrojona 500 g 15—-20 min.
Grzyby Swieze, cate lub pokrojone 500 g 20-25 min. (pokrojone

5 min. krocej)

Ziemniaki pokrojone 500 g 20—25 min.
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Potrawa Rodzaj llosé Czas parowania
(orientacyjnie)
Ziemniaki nieobrane 500 g 30-40 min.
Kukurydza Swieza 2 kolby 55—60 min.
(czesto obracajgc)
Jabtka swieze, pokrojone w 6semki 500 g 10—15 min.
Gruszki Swieze, pokrojone w szdstki 500 g 10—15 min.

Ryby i owoce morza

* Mrozone ryby mogg by¢ przygotowywane w parowarze bez rozmrazania, pod warunkiem ze
zostaly wczesniej podzielone, w tym przypadku czas parowania wydtuza sie o okoto 10%.

Potrawa Rodzaj llos¢ (orientacyjnie) Czas parowania
Pstrag Swieze 2 kawatki, po 150 g 18—25 min.
Steki z tunczyka Swieze 2 kawatki, po 200 g 25-30 min.
Leszcz Swieze, w catosci 1 kawatek, 400 g 18—25 min.
Filety z karmazyna Swieze 2 kawatki, po 200 g 15—18 min.
Krewetki mrozone 4509 15-20 min.
Matze w muszlach 1000 g 18-25 min.
Katamarnica mrozona 600 g 20-25 min.
Homary w skorupach 2 kawatki 30-35 min.

Mieso, drdb i jaja

* Najodpowiedniejsze do parowania jest delikatne mieso z odrobing ttuszczu.

* Mieso powinno by¢ dobrze optukane i lekko osuszone, aby wyptyneto z niego tak mato soku

jak to mozliwe.

¢ Jaja nalezy przed parowaniem naktug.

Potrawa Rodzaj llosé (orientacyjnie) Czas parowania
Kotlet z indyka Swieze 2 kawatki, po 150 g 25-30 min.
Udko z kurczaka Swieze 2 kawatki, po 150 g 25-30 min.
Kotlet z cieleciny Swieze 2 kawatki, po 150 g 30-35 min.
Kotlet z jagnieciny Swieze 2 kawatki, po 120 g 25-30 min.
Kietbaski Swieze 2-8 (nalezy naktu¢ skore) 8—10 min.
Kietbaski wotowe Swieze 2-8 (nalezy naktu¢ skore) 8—12 min.
Jaja na miekko w skorupkach 2—10 $redniej wielkosci 10—12 min.
Jaja na twardo w skorupkach 2—10 $redniej wielkosci 15—-20 min.
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Ryz, ziarna, wypieki

* Nalezy stosowac czarng miseczke do ryzu @ i dodawa¢ wymagana ilos¢ wody lub mleka razem

Z ryzem, ziarnami itp.

* Podczas jednoczesnego uzywania obu koszykéw do parowania nalezy postepowac
nastepujgco: Wstepnie parowac ryz itp. w miseczce przeznaczonej do ryzu & umieszczonej w
dolnym koszyku ® do parowania nakrytym pokrywkg ®. Po pewnym czasie na bazie ® nalezy
umiesci¢ drugi koszyk do parowania z inng potrawg, a parowanie ryzu kontynuowac¢ w gérnym

koszyku do parowania.

Potrawa llosé Poziom wody llosé ptynu w Czas parowania
(orientacyjnie) w bazie ® miseczce do ryzu

Ryz Basmati 250 ¢ maksymalny ~ 300—400 ml wody 35-40 min.

Ryz dtugoziarnisty 250 g maksymalny  300—400 ml wody 35-40 min.

Ryz brazowy 250 g maksymalny  300—400 ml wody 45-50 min.

Ryz gotowany na 250 g maksymalny 750 ml mleka 60 min.

mleku

Potrawa indyjska 250 g maksymalny ~ 750-1000 ml wody  20—25 min.

(kukurydza)

Czyszczenie

Przed czyszczeniem urzadzenia zawsze
nalezy wyciggng¢ wtyczke z gniazdka.
Wszystkie elementy z wyjatkiem bazy ® moga
by¢ myte w zmywarce lub recznie przy uzyciu
dostepnych detergentéw. Przyspieszacz paro-
wania ® moze by¢ zdejmowany do czyszcze-
nia. Baze ® powinno sie przeciera¢ wilgotng
Sciereczka.

Przechowywanie

W celu utatwienia przechowywania po zakon-
czeniu korzystania z urzadzenia poszczegoline
koszyki mozna umiesci¢ jeden w drugim ®@.
Wktadanie utatwiaja oznaczenia (I i Il) — koszyk
| pasuje do koszyka Il.

Przewdéd zasilania mozna przechowywac¢ w
sposob przedstawiony na ilustracji ®.

Usuwanie kamienia

Po kilkukrotnym uzyciu parowara (w zalez-
nosci od stopnia twardos$ci wody) element
grzejny ® w bazie ® pokryje sie wapiennym
nalotem. Urzadzenie nalezy odkamienic.

W tym celu trzeba napetni¢ baze 5% octem
spozywczym, tak aby przykry¢ element grzej-
ny. Umiescié przyspieszacz parowania @

na miejscu. Zamkna¢ urzadzenie, podtgczyé
do sieci i ustawi¢ minutnik na 15 minut.

Jesli po uptywie tego czasu kamien jest
nadal widoczny, powtdrzy¢ procedure.

Po ostygnieciu octu i urzgdzenia oproznic¢

baze. 3-4-krotnie optuka¢ baze @ ciepta woda.

Pozostatosci kamienia mogg by¢ usuwane
z przyspieszacza parowania za pomocg
szczoteczki.

Producent pozostawia sobie prawo dokony-
wania zmian bez powiadomienia.

Ten symbol oznacza, ze zuzytego
sprzetu nie mozna wyrzucac tagcznie z
odpadami socjalnymi. Zuzyty produkt
nalezy zostawié¢ w jednym z punktéw
zbidrki zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego. Odpowiednie przetworzenie
zuzytego sprzetu zapobiega potencjalnym
negatywnym wptywom na $rodowisko lub
zdrowie ludzi, wynikajgcym z obecnosci
sktadnikéw niebezpiecznych w sprzecie.

I >¢
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Cesky
Nase vyrobky jsou vyrabény tak, aby odpovi-
daly nejvy$$im narokdm na kvalitu, funkénost

a design. Doufame, Ze budete se svym novym
pfistrojem Braun spokojeni.

Braun FS 3000 je vhodny zejména pro
pfipravu zeleniny, ryZe, ryb, masa a dribeze
v pare. Vareni v pare je nejSetrnéjsi a
nejzdravéjsi zplsob pfipravy pokrm0, pfi
kterém zlstanou v maximalni mife zachovany
vitaminy, mineralini latky, pfirozena chut a
barva potravin.

Pred tim, nez zaCnete pristroj pouzivat,
prectéte si peclivé cely navod k pouziti.

Dulezita bezpe¢nostni upozornéni

e Déti starsi 8 let a osoby se snizenou
fyzickou pohyblivosti, schopnosti
vnimani ¢i mentalnim zdravim a
osoby bez zkuSenosti nebo odpovi-
dajiciho povédomi mohou tento spo-
tfebiC pouZivat pod dohledem nebo
po obdrzeni pokynu k jeho bezpec-
nému pouzivani a seznameni se s
moZnymi riziky. SpotfebiC neni uren
jako hraCka pro déti. Déti bez dozoru
amladsi 8 let nesmi provadét Cisténi
a udrZbu pristroje.

¢ Déti mladsi 8 let se nesmi zdrZovat
v blizkosti tohoto spotfebice a jeho
sitového kabelu.

¢ \/Z7dy odpojte spotrebiC od elektric-
kého napajeni, je-li ponechan bez
dohledu a pred montazi, demontazi
nebo Cisténim.

e Podstavec / zakladni nadobu © nikdy
neponofuijte do vody.

e Tento pfistroj je uréeny pouze pro
pouziti v domacnosti a pro zpracova-
vani mnozstvi béZznych v doméacnosti.

¢ Naparovaci nadobku ® pouZzivejte
pouze spole¢né s odkapavaci mis-
kou @.

e Pfi pfipravé potravin s vysokym
obsahem barviv (napf. karotka, pap-
riky, rajCata atd.), pouzivejte vzdy
¢ernou vloZku &), abyste zabranili
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permanentnimu zabarveni bilé napa-
fovaci nadobky ®.

e Cernou misku pro pfipravu ryze
nebo ernou vloZku & zdvihejte z
odkapavaci misky @ pouze spole¢né
s napafovaci nadobkou ®.

e Podstavec / zékladni nadobu © nikdy
neponofujte do vody.

e Nikdy se pfistroje nedotykejte holyma
rukama bez pouziti chiapek nebo
kuchynskych rukavic. Pfistroj nikdy
nepouZivejte bez vika ®. Pfi snimani
viko drzte tak, abyste nepfisli do pfi-
mého kontaktu s unikajici parou
nebo odkapavajici horkou vodou.
Uvédomte si, Ze v odkapavacich
miskach je rovnéz horka voda.

e Pfi pouZivani pfistroje dbejte na
dostatek mista nad pfistrojem a i po
strandch, pfedejdete tak poskozeni
napf. skfinék nebo jinych pfedmétu.

e Pfistroj pfi jeho pouziti umistéte na
suchou, rovnou a ohnivzdornou
plochu.

e Pfistroj nikdy nepokladejte na horkou
plochu nebo otevieny plamen.

e Elektrické pfistroje Braun odpovidaji
platnym bezpecénostnim normam.
Opravy nebo vymeénu sitového pfi-
vodu smi provadét pouze pracovnici
autorizovaneho servisniho stfediska.
Neodborné opravy mohou vést k
velmi vaznému ohrozeni uZivatele.

Maximalni kapacita: 1,2 | vody

Popis

® Podstavec / zakladni nadoba

@ Ryska maximalniho obsahu vody

® Ryska minimalniho obsahu vody

® Odkapavaci miska

® Naparovaci nadobka s otvory

@ Cerna vlozka (s otvory) do naparovaci
nadobky ®

Cerna miska pro pfipravu ryZe (bez otvord)
do naparovaci nadobky

® Viko (prlsvitné)

@ Parni tryska (odnimatelna)



Topné téleso

® Vypinac zapnuti/vypnuti s asovym
spinacem (60 minut)

Kontrolka vypinace ®

® Prostor pro uloZeni nevyuzité délky sitového
pfivodu.

Poznamka: Pfed prvnim pouzitim omyjte
vSechny ¢asti dle instrukci uvedenych v
kapitole «Cisténi».

Vareni v pare

1. Naplrite podstavec / zékladni nadobu ®
studenou vodou z vodovodniho kohoutku a
nasadte parni trysku @ na své misto. Do vody
nedavejte zadné prisady jako kofeni, omacky,
vino a podobné. Potfebné mnozstvi vody
(maximalni nebo minimalni mnozstvi podle
rysky) zavisi na zvolené dobé pfipravy.

Vareni v naparovaci nadobce ®

(napf. zelenina, ryby)

Potraviny viozte do napafovaci nadobky

s otvory ®. Po vyprseni ¢asu pfipravy
pfidejte kofeni. Pokud napafujete potraviny
s vy$$im obsahem barviv (napf. karotka,
papriky, rajéata atd.), vzdy pouzijte Cernou
vlozku @, abyste zabranili permanentnimu
zabarveni bilé napafovaci nadobky ®.

Pouzijete-li obé napafovaci nadobky ®,
mUZzete vloZit ¢ernou vloZzku & nebo ¢ernou
misku pro pfipravu ryze @ pouze do horni
naparovaci nadobky.

Vareni v ¢erné misce pro pfipravu ryze
(napf. ryZe, nakypy)

Do misky pro pfipravu ryze vlozte ryzi/
obiloviny s tekutinou (pokud je tfeba). Misku
pro pfipravu ryze vlozte do naparovaci

nadobky.

2. Naplnénou naparfovaci nadobku, vloZzenou
do odkapavaci misky ®, umistéte na podsta-
vec / zakladni nadobu @ a zakryjte vikem ®.
Bez spravného prikryti vikem by se prodlouzil
Cas pripravy a zvysila spotfeba energie.
Pouzivate-li obé naparovaci nadobky,
umistéte druhou napafovaci nadobku s
odkapavaci miskou na spodni napafovaci
nadobku.

3. Pfi pouzivani pfistroje dbejte na dosta-
te¢nou vzdalenost od ostatnich pfedméta
(napf. poli¢ek), a to vertikalné i horizontalné.
4. Pristroj pfipojte ke zdroji elektrického proudu.

5. Nastavte ¢asovy spina¢ ®. Knoflikem otocte
nejprve na hodnotu 60 minut a potom jej preto-

Cite zpét, az na pozadovany ¢as pfipravy.
Kontrolka spinace @ se rozsviti a zahaji se
vareni.

6. Po uplynuti doby vafeni v pare se pfistroj au-
tomaticky vypne, kontrolka zhasne a zazni zvo-
nek ¢asovace.

7. Zkontrolujte, zda jsou potraviny uvarené.
Navléknéte si dlouhé kuchyriské rukavice.
Vypnéte pfistroj oto¢enim knofliku zpét na «0».
Zvednéte kryt ®) a dejte pozor na unikajici
paru. Nedotykejte se horkych dil(i. Zkontrolujte
potraviny pomoci dlouhé vidli¢ky.

Chcete-li pokraCovat ve vareni v pafe, nasadte
kryt a znovu zapnéte pfistroj otocenim knofliku
a nastavenim zbyvajici doby.

V pfipadé pouziti obou naparovacich nadob: pfi
kontrole, zda je pokrm ve spodni napafovaci
nadobce uvareny, postupujte timto zpisobem:
vypnéte pfistroj a opatrné nadzvednéte viko
®. Potom opatrné zdvihnéte horni napafovaci
nadobku (spolu s ¢ernou vliozkou) a postavte
ji na vnitfni stranu vika. S pomoci chriapek
nebo kuchyriskych rukavic opatrné sejméte
odkapavaci misku ze spodni naparovaci
nadobky a zkontrolujte, zda je pokrm uvareny.
Pokud chcete pokracovat v pfipravé pokrma

v obou parnich nadobach, vlozte zpét nejdfive
odkapavaci misku na spodni napafovaci
nadobku a poté na né postavte horni naparo-
vaci nadobku a zakryjte vikem. Pfistroj znovu
zapnéte.

8. Kdyz se pfistroj sam vypne a pokrm je
dostate¢né uvareny, odpojte jej od sité a
nechte jej mirné zchladnout. Poté s pomoci
kuchyriskych chrfiapek nebo rukavic sejméte
naparovaci nadobku, ¢ernou misku pro
pfipravu ryZe nebo ¢ernou vlozku spole¢né
s naparovaci nadobkou. Vnitini strana vika ®
slouzi jako podlozka napafovaci nadobky.
Vyjméte pokrm z naparovaci nadobky nebo
misky pro pfipravu ryZe a dle potfeby jej
okoferite.

Vyjimani viz bod 7.

9. Tekutina, zachycena na odkapavaci misce
®, se mUze pouzit pfi pfipravé omacek nebo
polévek.

10. Dfive nez vylijete zbyvajici vodu z
podstavce / zakladni nadoby ® a zacnete s
demontazi pfistroje nebo jej Cistit, nechte jej
vzdy vychladnout. Odpojte pfistroj od sité.
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Mnozstvi vody

Potfebné mnozstvi vody zalezi na dobé
pfipravy. Pfi délce do 20 minut naplrite
podstavec / zakladni nadobu ® vodou po
rysku minimalniho obsahu ®. P¥i delSi dobé
vareni nad 20 minut naplrite podstavec /
zakladni nadobu vodou po rysku maximalniho
obsahu @. Dbejte vzdy na dostateéné
mnozstvi vody, zejména tehdy, prodluzujete-li
Cas vareni. Pokud by se jiz netvofila zadna

para, zkontrolujte mnozstvi vody: odpojte
pfistroj od sité a nechte jej trochu vychladnout.
Pak opatrné nadzvednéte naparfovaci
nadobku a odkapavaci misku a dolijte vodu.
Nastepnie ostroznie podniesé koszyk do paro-
wania z ociekaczem i dola¢ wody.

Poznamka: Veskeré pfisluSenstvi je uréeno
vyhradné pro pouziti v pfistroji Braun FS 3000.
Nepouziveijte je v béZnych ani mikrovinnych
troubach.

Doba pripravy v napafovaci nadobce ® a v ¢erné misce pro pripravu ryze

Poznamka: Uvedena mnozstvi a doby pfipravy jsou pouze orientacni pro vareni v jedné

naparovaci nadobce. Doby pfipravy, uvedené v tabulkach, plati také v pfipadé vareni mensiho

mnozstvi pokrmu. Pokud varite vétsi mnoZstvi, mize se v pfipadé, Ze v naparovaci nadobce

neni dostatek prostoru pro pfiméfenou cirkulaci pary, ¢as pfipravy o néco prodlouzit.

Doba pfipravy je v horni napafovaci nadobce delSi, proto:

* vétsSi kusy nebo pokrmy, vyzadujici del$i ¢as pfipravy, pfipravujte ve spodni napafovaci nadobce.

e P¥i vareni rliznych druh(i pokrm0 s rozdilnou dobou pfipravy: pokrm s del$i dobou pfipravy
vkladejte do doIni napafovaci nadobky. Po néjaké dobeé umistéte horni naparovaci nadobku s
pokrmem, ktery se vafi kratSi dobu, na spodni napafovaci nadobku a za¢néte s jeho pfipravou.

Zelenina a ovoce
e Z kvétaku, brokolice a zeli vykrojte silné kostaly.

e Zelenou a listovou zeleninu pfipravujte v co nejkratsim ¢ase — jinak by mohla ztratit barvu.
* Zmrazenou zeleninu pfed pfipravou nerozmrazujte.

Potravina Forma Priblizné Doba pfipravy
mnozstvi

ArtyCoky Cerstva zelenina 4 (stfedné velké) 40-45 min.
Chfest Cerstva zelenina 500 g 30-40 min.
Fazole, vyhonky Cerstva zelenina, cela 500 g 25-35 min.

nebo krajena
Brokolice Cerstva zelenina, razicky 500 g 15—20 min.
RGzZickova kapusta  Cerstva zelenina 500 g 20-25 min.
Zeli Cerstva zelenina, krajena 500 g 25-30 min.
Mrkev Cerstva zelenina, kradjena 500 g 20-25 min.
Kvétak Cerstva zelenina, razicky 500 g 20-25 min.
Cukety Cerstva zelenina, krajena 500 g 15-20 min.
Fenykl Cerstva zelenina, krajena 500 g 15-20 min.
Kedlubny Cerstva zelenina, krajena 500 g 20-25 min.

na kosticky
Pdrek Cerstva zelenina, krédjena 500 g 15-20 min.
Houby, hfibky Cerstvé, vcelku nebo kraje- 500 g 20-25 min. (krajené na

né na platky platky o 5 minut méneé)
Brambory krajené na platky 500 g 20-25 min.
Brambory neloupané 500 g 30—40 min.
Kukufice Cerstva zelenina 2 kusy 55-60 min.

(Casto obraceijte)

Jablka Cerstvé ovoce, osminky 5009 10-15 min.
Hrusky Cerstvé ovoce, Sestinky 500 g 10—15 min.

66




Ryby a plody more

e Zmrazené ryby se mohou pfipravovat bez pfedchoziho rozmrazeni, pokud jsou od sebe
oddélené. Cas pfipravy se prodluzuje o zhruba 10%.

Potravina Forma Pfiblizné mnozstvi Doba pripravy
Pstruh Cerstva ryba 2 kusy po 150 g 18-25 min.
Steaky z tufidka Cerstva ryba 2 kusy po 200 g 25-30 min.
Cejn Cerstva ryba, vcelku 1 kus, 400 g 18—25 min.
Okounik morsky Cerstva ryba 2 kusy po 200 g 15—18 min.
Filety z tresky Cerstva ryba 2 kusy po 140 g 15—18 min.
Krevety mrazené 4509 15—-20 min.
Musle v lasturach 1000g 18—-25 min.
Chobotnice mrazena 600 g 20-25 min.
Humfi s krunyfem 2 kusy 30-35 min.

Maso, driibez a vejce

* Maso je pfed upravou tfeba peclivé omyt a lehce osusit, aby z néj vytékalo co nejméné Stavy.
* Vejce pred pfipravou propichnéte.

Potravina Forma Pfiblizné mnozstvi Doba pfipravy
Krati fizky Cerstvé maso 2 kusy po 150 g 25-30 min.
Kufeci stehna Cerstvé maso 2 kusy po 150 g 25-30 min.
Teleci fizky Cerstvé maso 2 kusy po 150 g 30-35 min.
Jehnéci kotlety Cerstvé maso 2 kusy po 120 g 25-30 min.
Frankfurtské parky Cerstvé maso 2-8 ks (propichat slupku) 8—10 min.
Hovézi parky Cerstvé maso 2—8 ks (propichat slupku) 8—12 min.
Vaji¢ka namékko ve skorapce 2—10 ks, stfedné velka 10—12 min.
Vaji¢ka natvrdo ve skofapce 2—-10 ks, stfedné velka 15—20 min.

Ryze, obiloviny, pedivo

* Pouzijte ¢ernou misku pro pfipravu ryZze @ a spole¢né s ryzi, obilovinami atd. pfidejte pozado-
vané mnozstvi tekutiny.

* Pokud budete pouzivat obé napafovaci nadobky, postupuijte, prosim, podle nasledujicich in-
strukci. Pfedvatte ryzi a jiné potraviny s dlouhou dobou pfipravy, v misce pro pfipravu ryze &,
umisténé ve spodni napafovaci nadobce zakryté vikem. Po néjakém ¢ase umistéte na druhou
naparovaci nadobku, naplnénou jinym pokrmem, na podstavec / zakladni nadobu @ (tedy do
spodni ¢asti) a pokracujte s pfipravou ryze atd. v naparovaci nadobce, pfemisténé do horni
gasti.

Potravina Priblizné Hladina vody Mnoystvi tekutiny Doba

mnozstvi v podstavci/ Vv misce pro pFipravy
zakladni nadobé ® naparovani ryze

RyZe Basmati 2509 max. 300-400 ml vody 35-40 min.

Dlouhozrnna ryze 250 g max. 300-400 ml vody 35—40 min.

Ryze Natural 250 ¢ max. 300—400 ml vody 45-50 min.

(neloupana)

Mlécna ryze 250 ¢ max. 750 ml miéka 60 min.

Indianska 250 g max. 750-1000 ml vody 20-25 min.

kukufi¢na kase
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Cisténi

Pred kazdym cisténim odpojte pfistroj od sité.
S vyjimkou podstavce / zakladni nadoby ©
mohou byt vSechny ¢asti umyvany v mycce
nadobi nebo ru¢né bézné dostupnymi
pripravky na nadobi. Pfi umyvani mizete
sejmout parni trysku @, Podstavec / zakladni
nadobu ocistéte vihkym hadfikem.

Skladovani

Pro snadné uskladnéni po pouziti Ize koSiky
naskladat jeden do druhého ®@.

Viz odpovidajici znacky (I a Il); koSik | padne
do koSiku II.

Napajeci kabel Ize ulozit podle vyobrazeni na
obrazku ®.

Odvapnovani

Poté co parni hrnec nékolikrat pouzijete se

v zavislosti na tvrdosti vody, pouzivané ve
vasi domacnosti, utvofi na topném télese,
umisténém v podstavci / zakladni nadobé ©
povrchova vrstva. V takovém pfipadé je tfeba
pfistroj odvapnit. Nalijte do podstavce /
zékladni nadoby © bily kuchyrisky ocet (5%)
tak, aby bylo topné téleso celé ponofené.
Umistéte na své misto parni trysku @.
Zavfete pfistroj, zapojte jej do sitové zasuvky
a nastavte ¢asovy spina¢ na 15 minut. Pokud
se vrstva na topném télese nerozpusti, proces
opakuijte. AZ se ocet i pfistroj dostate¢né
zchladi, vyprazdnéte podstavec / zakladni
nadobu. Podstavec / zékladni nadobu ® 3-4
krat vyplachnyte horkou vodou.

Pokud by na parni trysce stale z(istavala né-
jaka vapenata usazenina, odstrarite ji pomoci
kartace.

Zmeény vyhrazeny.

Po skonceni Zivotnosti neodhazujte
prosim tento vyrobek do bézného K
domovniho odpadu. MuZzete jej odevz-
dat do servisniho stfediska Braun nebo
na pfislusném sbérném misté zfizeném dle
mistnich predpis(.
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Slovensky

Nase vyrobky su vyrobené tak, aby splnali
tie najvyssie naroky na kvalitu, funkénost a
dizajn. Dufame, Ze budete so svojim novym
vyrobkom Braun spokojni.

Vas parny hrniec Braun FS 3000 je uréeny
Specialne na pripravu zeleniny, ryze a vSetkych
druhov mésa v pare. Naparovanie je najjem-
nejSi a najzdravsi sposob pripravy jedal, pre-
toze sa pri nom do vefkej miery uchovava
obsah vitaminov a mineralov, a prirodzena
chut a farba jedla.

Pred pouzitim pristroja si pozorne
precitajte cely navod na pouzitie.

Délezité bezpeénostné pokyny

e Deti starSie ako 8 rokov a 0soby so
znizenou fyzickou pohyblivost'ou,
schopnost'ou vnimania €i mentalnym
zdravim alebo bez skusenosti €i zod-
povedajuceho povedomia mdzu
tento pristroj pouZivat’ pod dohladom
alebo po obdrZani pokynov na jeho
bezpecné pouZzivanie a po uvedomeni
si moznych rizik. Pristroj nie je urCeny
ako hracCka pre deti. Deti bez dozoru
alebo deti mladSie ako 8 rokov
nesmu vykonavat’ Cistenie a udrzbu
pristroja.

e Deti mladSie ako 8 rokov nesmu byt’
v blizkosti tohto pristroja a jeho napa-
jacej Snury.

¢ \/Zdy odpojte zariadenie od sietového
napajania, ak sa necha bez dozoru a
pred montazou, rozoberanim alebo
Cistenim.

e Zakladriu O nikdy neponarajte do
vody.

e Tento spotrebi¢ je navrhnuty vyluéne
pre doméace pouzitie a pre spracova-
nie beZznych mnoZstiev v domécnosti.

» Nadobu na naparovanie ® pouZzivajte
vZdy aj s miskou na odkvapkavanie @.

e Pri priprave jedal, ktoré farbia (napr.
mrkva, ¢ervena paprika, paradajky a
pod.), pouzivajte vzdy aj tmavu misku
s otvormi &), aby ste zabranili

trvalému zafarbeniu bielej nadoby
na naparovanie ®.

e Tmavu nadobu na ryZu @ a tmavu
misku & odkladajte z misky na
odkvapkavanie @ spolu s nadobou
na naparovanie ®, do ktorej su
vloZené.

* Pri manipul&cii so spotrebi¢om
pouzivajte kuchynskeé rukavice a
nikdy ho nepouZivajte bez veka ®.
Veko drzte vzdy tak, aby vas nepora-
nila unikajuca para alebo kvapkajuca
hortica voda. Davajte pozor na horucu
vodu v miskach na odkvapkavanie.

e Dbajte na to, aby poCas naparovania
bol nad spotrebi¢om a po jeho stra-
nach dostatocne velky vofny priestor,
aby nedoslo k poskodeniu kuchynskej
linky alebo inych predmetov v jeho
blizkosti.

e Pocas naparovania musi byt spotrebic¢
poloZeny na suchom, vodorovnom a
teplovzdornom povrchu.

e Spotrebi¢ nikdy nedavajte na horuci
povrch alebo nad otvoreny ohen.

e Elektrické spotrebice Braun splnaju
platné bezpecnostné normy. Opravu
alebo vymenu sietového kabla méze
vykonat iba autorizovany servis. ZIa
a neodborna oprava méze vystavit
uzivatefa vefkému nebezpecenstvu.

Maximalna kapacita: 1,2 | vody.

Popis

® Zakladna

® Ukazovatel maximalneho mnozstva vody

® Ukazovatel minimalneho mnozstva vody

® Miska na odkvapkavanie

® Nadoba na naparovanie s otvormi

Tmava miska (s otvormi), vkladana do
nadoby na naparovanie ®

Tmava nadoba na ryzu (bez otvorov),
vkladana do nadoby na naparovanie

® Veko (priehfadné)

@ Akcelerator pary (snimatefny)

Vyhrevné teleso

® Spina¢ zapnutia/vypnutia s ¢asovac¢om
(60 minut)
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Svetelny indikator spinaca ®
® Ulozny priestor pre sietovy kabel

Upozornenie: Pred prvym pouzitim umyte
vSetky Casti spotrebica tak, ako sa uvadza
v ¢asti «Umyvanie».

Naparovanie

1. Zakladriu ® naplrite studenou vodou

z vodovodu a akcelerator pary @ polozte na
vyhrevné teleso. Do vody nepridavajte ziadne
koreniny, omacky, vino a pod. Mnozstvo
pouZzitej vody (po ukazovatel maximalneho
alebo minimalneho mnozstva vody) zavisi od
nastavenej diZky naparovania.

Naparovanie v nadobe na naparovanie ®
(napr. zelenina a ryby)

Jedlo vlozte do naparovacej nadoby s otvor-
mi ®. Koreniny pridavajte az po skonceni
naparovania. Pri priprave jedla, ktoré farbi
(napr. mrkva, €ervena paprika, paradajky a
pod.), pouzivajte tmavu misku s otvormi &,
aby ste zabranili trvalému zafarbeniu bielej
nadoby na naparovanie ®.

Ked pouzivate naraz obe nadoby na napa-
rovanie ®, tmavu misku & alebo tmavu
nadobu na ryzu @ vkladajte vzdy do vrchnej
naparovacej nadoby.

Naparovanie v tmavej nddobe na ryzu
(napr. ryZa alebo obilniny)

Ryzu/obilniny uloZte do tmavej nadoby na
ryzu spolu s vodou, ak je to potrebné. Nado-
bu na ryzu potom vloZte do bielej nadoby na
naparovanie.

2. Naplnenu naparovaciu nadobu umiestnite
na misku na odkvapkavanie ®, ktora je polo-
Zena na zakladni ®, a zakryte ju vekom ®. Bez
pouzitia veka je spotreba elektrickej energie
vy$Sia a doba naparovania sa prediZuje.

Ked pouzivate naraz obe nadoby na naparo-
vanie, tak na spodnu naparovaciu nadobu na-
jskor polozte misku na odkvapkavanie a na
misku potom polozte vrchnu naparovaciu
nadobu.

3. Pri pouziti parného hrnca dbajte na to, aby
predmety (napr. police) nad nim a vedla neho
boli v dostato¢nej vzdialenosti.

4. Sietovy kabel zapojte do elektrickej zasuvky.

5. Nastavte ¢asova¢ ®. Oto€ny gombik najs-
kor pretocte na 60 minut a potom spéat na vami
pozadovany ¢as naparovania. Svetelny indi-
kator @ sa rozsvieti a spusti sa naparovanie.
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6. Po uplynuti zvoleného ¢asu pripravy na pare
sa spotrebi¢ automaticky vypne, kontrolna Zia-
rovka sa vypne a zazvoni zvoncek ¢asovaca.

7. Skontrolujte, €i je jedlo uvarené. Nasadte si
dlihé kuchynské rukavice. Vypnite spotrebi€ tak,
Ze otoCite gombik naspat na «0». Nadvihnite
kryt ®, pricom davajte pozor na unikajucu paru.
Nedotykajte sa ziadnych horucich dielov.
Skontrolujte jedlo pomocou dlhej vidli¢ky.

Ak chcete pokracovat v priprave na pare,
nasadte kryt a spotrebi¢ opatovne zapnite tak,
Ze otoCite gombik a nastavite zostavajuci ¢as.
Pri pouziti oboch nadob na naparovanie:

Ak chcete skontrolovat, ¢i je jedlo v spodnej
naparovacej nadobe hotové, postupuijte nasle-
dovne: vypnite spotrebi¢ a zdvihnite veko ®.
Opatrne zlozte vrchnu nadobu na naparovanie
(s vlozenou tmavou nadobou) a polozte ju na
obratenu stranu veka. Pomocou kuchynskych
rukavic potom opatrne zlozte misku na odk-
vapkavanie, polozenu na spodnej naparovacej
nadobe, a skontrolujte, ¢i je jedlo hotové.

Ak chcete pokracovat v naparovani v oboch
naparovacich nadobach, najskér polozte
misku na odkvapkavanie spat na spodnu na-
parovaciu nadobu a potom na misku polozte
vrchnl nadobu na naparovanie, ktoru za-
kryjete vekom. Spotrebi¢ znova zapnite.

8. Ked sa spotrebi¢ vypne a jedlo je hotové,
odpojte hrniec z elektrickej siete a nechajte
ho trochu vychladnut. Pomocou kuchynskych
rukavic potom zlozZte nadobu na naparovanie
a spolu s fiou aj tmavu nadobu na ryzu alebo
tmavu misku, ak je do nej viozena. Obratena
strana veka ® sluzi ako stojan pre nadobu na
naparovanie. Jedlo vyberte z naparovacej
nadoby alebo z nadoby na ryzu a podfa potre-
by ho dochutte.

Navod na zlozenie nadob sa uvadza v bode 7.

9. Stava, ktora stiekla do misky na odkvapka-
vanie ®, sa mbze pouzit na pripravu omacok
alebo polievok.

10. Predtym, ako vylejete zvySnu vodu zo
zakladne ©, rozmontujete alebo vycistite
spotrebi¢, vZzdy ho najskér nechajte vychladnut
a odpojte ho z elektrickej siete.

Mnozstvo vody .

Potrebné mnozstvo vody zavisi od dizky napa-
rovania. Ak naparujete menej ako 20 minut,
naplnite zakladriu po ukazovatel minimalneho
mnoZzstva vody ®. Pri naparovani nad 20 minut
naplnte zakladriu po ukazovatel maximalneho
mnozstva vody @. Uistite sa, Ze mnozstvo
vody je dostatocné, najméa ak sa dizka naparo-

vania predizi.




Ak sa para nevytvara, skontrolujte hladinu zakladne vodu.Upozornenie: VSetky Casti sa

vody v zékladni tak, ze spotrebic¢ odpojite z mézu pouzivat iba ako sucast parného hrnca
elektrickej siete a nechate ho trochu vyhlad- Braun FS 3000.

nut. Opatrne nadvihnite nadobu na naparova- Nedavajte ich do beznej alebo mikrovinnej
nie a misku na odkvapkavanie a dolejte do rdry.

Naparovanie v nadobe na naparovanie ® a v tmavej nadobe na ryzu

Upozornenie: uvedené mnozstva a dizka trvania spracovania priblizne zodpovedaju naparovaniu
pri pouziti jednej naparovacej nadoby. DiIzka naparovania uvadzana v tabutkach sa zarover
vztahuje na pripravu mensich mnozZstiev jedla. Pri priprave vaéSich mnozstiev mdéze naparovanie
trvat o nieco dlhSie, ak v nadobach nie je dost priestoru na dostato€nu cirkulaciu pary.

Naparovanie vo vrchnej naparovacej nadobe trva dlhsie. Preto

 vacsie kusy a potraviny s dlhSou dobou pripravy naparujte v spodnej naparovacej nadobe,

e pri vareni ro6znych druhov jedla, ktoré maju rozdielnu dizku pripravy, naparuijte jedlo s dlhSou
dobou pripravy v spodnej nadobe. Po ur€itom ¢ase polozZte naparovaciu nadobu s jedlom,
ktorého priprava je €asovo menej naro¢na, na spodnu naparovaciu nadobu, aby ste ho mohli
tepelne upravit.

Ovocie a zelenina

* Hrubé stopky z karfiolu, brokolice a kapusty odrezZte.
e Listovd, zelenu zeleninu naparujte ¢o najkratSie, pretoze fahko straca farbu.
e Zmrznutu zeleninu by ste pred naparovanim nemali rozmrazovat.

Jedlo Stav Priblizné Dizka pripravy
mnozstvo
ArtiCoky Cerstvé 4 (stredné) 40-45 min.
Spargla derstva 500 g 30—40 min.
Fazula, zelena Cerstva, cela alebo pokragjana 500 g 25-35 min.
fazufa
Brokolica Cerstva, ruzi¢ky 500 g 15—-20 min.
Ruzic¢kovy kel Cerstvy 500 g 20-25 min.
Kapusta Cerstva, pokrajana 500 g 25-30 min.
Mrkva Cerstva, pokrajana 500 g 20-25 min.
Karfiol Cerstvy, ruzicky 500 g 20-25 min.
Cuketa Cerstva, pokrajana 500 g 15—20 min.
Fenikel Cerstvy, pokrajany 500 g 15—20 min.
Kalerab Cerstvy, kocky 500 g 20-25 min.
Por Cerstvy, pokrajany 500 g 15—20 min.
Huby Cerstvé, celé alebo pokrajané 500 g 20-25 min. (pokrajané
0 5 min. kratSie)
Zemiaky pokrajané 500 g 20-25 min.
Zemiaky neoskrabané 500 g 30-40 min.
Kukurica Cerstva 2 kusy 55-60 min.
(Casto otacajte)
Jablka Cerstvé, 1/8 kusky 500 g 10—-15 min.
Hrusky Cerstvé, 1/6 kusky 500 g 10—15 min.
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Ryby a morské zZivodichy

» Zmrazené ryby mozete naparovat bez rozmrazenia, ak ich predtym rozdelite na kusy, a dizku

naparovania predizite 0 10 %.

Jedlo Stav Priblizné mnozstvo Dizka pripravy
Pstruh Cerstvy 2 kusy, kazdy 150 g 18—25 min.
Tuniak Cerstvy 2 kusy, kazdy 200 g 25-30 min.
Pleskac Cerstvy, cely 1 kus, 400 g 18-25 min.
Norska treska Cerstva 2 kusy, kazdy 200 g 15—18 min.
Treska polak Cerstva 2 kusy, kazdy 140 g 15—18 min.
Krevety Cerstvé 4509 15—-20 min.
Musle v lasture 1.000 g 18—-25 min.
Kalmary zmrazené 600 g 20—-25 min.
Homare v lasture 2 kusy 30-35 min.

Mé&so, hydina a vajcia

* Na pripravu sa najlepsie hodi jemné méso s malym mnozstvom tuku.
* Mé&so by sa malo najskor dobre umyt a ususit, aby poc€as pripravy pustilo ¢o najmenej Stavy.
* Do vajec najskor urobte malu dierku.

Jedlo Stav Priblizné mnozstvo Dizka pripravy
Mor¢acie rezne Cerstvé 2 kusy, kazdy 150 g 25-30 min.
Kuracie stehna Cerstvé 2 kusy, kazdy 150 g 25-30 min.
Telacie rezne Cerstvé 2 kusy, kazdy 150 g 30-35 min.
Jahnacie kotlety Cerstvé 2 kusy, kazdy 120 g 25-30 min.
Parky Cerstvé 2—8 (prepichnite Crievko) 8—10 min.
Klobasy Cerstvé 2-8 (prepichnite ¢rievko) 8-12 min.
Vajcia namékko v Skrupine 2—10 stredne velké 10—12 min.
Vajcia natvrdo v Skrupine 2-10 stredne velké 15—20 min.
Ryza a obilniny

* Pouzite tmavu nadobu na ryZu & a do ryze alebo obilnin pridajte potrebné mnozstvo vody.
¢ Ak pouzivate naraz obe nadoby na naparovanie, postupujte nasledovne: v tmavej nadobe na
ryzu @, ktoru vlozite do spodnej naparovacej nadoby, zacnite varit napriklad ryzu, ktora ma

dlhSiu dobu pripravy, a nadobu zakryte vekom ®. Po nejakom ¢ase polozte na zakladriu ©® (teda

na spodok) druhu naparovaciu nadobu s inym jedlom a ryZu dalej naparujte tak, Ze nadobu s
flou polozite navrch, teda na spodnu naparovaciu nadobu.

Jedlo Priblizné Hladina vody Mnozstvo vody Dizkapripravy
mnozstvo v zakladni ® v nadobe na ryzu

RyZa Basmati 250 g max. 300—400 ml vody 35-40 min.

Dlhozrnna ryza 250 g max. 300—400 ml vody 35-40 min.

Hneda ryza 250 g max. 300-400 ml vody 45-50 min.

Sladka ryza 2509 max. 750 ml mlieka 60 min.

Kukurica 25049 max. 750-1000 ml vody ~ 20-25 min.
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Umyvanie

Spotrebi¢ pred umytim vzdy najskor odpojte z
elektrickej siete. VSetky ¢asti okrem zakladne
® mbzete umyvat v umyvacke riadu alebo
ruéne, pomocou bezne dostupnych &istiacich
prostriedkov. Akcelerator pary @ mézete zlozit
a samostatne poumyvat. Zakladriu © utrite
vlhkou handri¢kou.

Uskladnenie

Za ucelom jednoduchého uskladnenia po
pouziti sa koSiky m6zu do seba vzajomne
poukladat’ @.

Pozrite si prislusné znacky (I a Il); koSik |
zapadne do koSika Il.

Napajaci kabel sa da uskladnit’ podla vyobra-
zenia na obrazku ®.

Odstranovanie vodného kamena

Po niekolkondsobnom pouziti parného hrnca
(v zavislosti od tvrdosti vody) sa vyhrevné
teleso ® v zakladni @ pokryje vrstvou vodného
kamena, ktory je potrebné odstranit. Zakladru
naplite bielym octom (5 %) tak, aby bolo
vyhrevné teleso ponorené. Pridajte akcelerator
pary @. Spotrebi¢ zavrite, zapojte ho do elek-
trickej zasuvky a ¢asovac¢ nastavte na 15 minut.
Ak je na vyhrevnom telese aj po uplynuti 15 minut
viditelna vrstva vodného kamena, postup
zopakuijte. Ked ocot i spotrebi¢ dostatoéne
vychladnu, vylejte ocot zo zékladne ® a potom
ju 3 ¢i 4-krat oplachnite teplu vodou.
Akékolvek zvysky vodného kameria mézete

z akceleratora pary odstranit kefkou.

Pravo na zmeny vyhradené.

zariadenie do bezného domového
odpadu. Zariadenie odovzdajte do
servisného strediska Braun alebo na
prislusnom zbernom mieste zriadenom
podfa miestnych predpisov a noriem.

Po skonéeni zivotnosti neodhadzujte K

73



Magyar

Termékeink minésége, mikddése és formaja
a legmagasabb Braun igényeket is kielégitik.
Sok 6romet kivanunk Gj Braun készilékéhez!

A Braun Multquick készilék els6sorban
zOldségfélék és rizs, valamint halak, husok,
és szarnyasok parolasara szolgal. A gbzzel
val6 parolas az elkészités legkiméldbb és
legegész-ségesebb maddja, mivel igy a
vitaminok, asvanyi anyagok, a természetes
iz és szin megmaradnak.

Kérjiik, hogy a hasznalati utasitast ala-
posan tanulmanyozza at, miel6tt
késziilékét lizembe helyezné!

Figyelem!

e Akésziléket 8 éven feluli gyermekek
és korlatozott mozgasszervi, érzék-
szervivagy értelmi fogyatékkal 1o
vagy tapasztalatlan személyek csak
felligyelet mellett hasznalhatjak,
vagy olyan esetben, ha el6tte elma-
gyaraztak nekik a késziilék biztonsa-
gos kezelésének modjat, és megeér-
tettek a hasznalattal fellepd kockaza
tokat. A készulékkel gyermekek nem
jatszhatnak. A tisztitast és karbantar-
tast nem végezhetik gyermekek,
hacsak nem elmultak 8 évesek, és
fellgyelet mellett teszik ezt.

o A készilléket és tapkabelét 8 évnél
fiatalabb gyermekektdl tavol kell tar-
tani.

¢ Mindenképpen valassza le a készu-
léket az aramforrasrol, ha feligyelet
nélkil hagyja azt, illetve az 6sszesze-
relést, a szétszerelést vagy a tisztitast
megeldzben.

¢ A készilékhazat ® soha ne tegye
vizbe!

o A készuléket kizarolag haztartasi
hasznalatra €s szokvanyos haztartasi
mennyiségek feldolgozasara tervez-
tek.

e A parolékosarat ® csak a cseppfogd
talcaval @ egyutt szabad hasznalni!

® Magas szinezbanyag-tartalmu ételek
(pl. paprika, sargarépa, paradicsom)
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g6zolésehez javasoljuk, hogy a
fekete betétet hasznalja &), hogy a
fehér parolokosar elszinezbdéset
megelbzze!

o A fekete rizs-tal @ ill. a fekete betét
csak a parolokosarral ® egyutt
vehetd le a csepp-fogd talcardl @.

¢ Aforrd készuleket csak edéenyfogd
kesztylivel fogja meg, és soha ne
hasznalja azt tetd nélkdl! A tet6t
ovatosan emelje le a készllekrol,
nehogy a felcsapodé goz, vagy a
lecseppend viz esetleges sérulést
okozzon! Ugyeljen arra is, hogy a
cseppfogo talcaban forro folyadéek
van!

¢ Hasznalatkor Ugyeljen a készulék
kozelében, ill. felette lévo targyakrais!

o A készuléket mindig szaraz, sima €s
meleget bir¢ feltleten hasznalja!

e A készlléket soha ne helyezze forro
fézblapra, vagy tizhelyre!

¢ A Braun elektromos készllékei meg-
felelnek a biztonsagi el6irasoknak.
A készllékek javitasat csak szak-
szerviz végezheti. A szakszer(tlen
javitas a hasznalora veszeélyes lehet!
A csatlakozoOvezeték cseréjét csak
szakszerviz végezheti, mivel ahhoz
specialis szerszam sziikséges!

A késziilék leirasa (az idegennyelvii
hasznalati utasitasban 1évé rajz alapjan)
Készlilékhaz viztartallyal

Maximalis vizmennyiség-jelz6 (hosszu
parolasi idénél)

Minimalis vizmennyiség-jelz6 (rovid
parolasi idénél)

Fekete cseppfogo-talca

Parolokosar

Fekete betét a parolokosarba (lyukakkal)
Fekete rizstal (lyuk nélkuli) a parolokosarba
Fedo (atlatszo)

Gozgyorsito

Fatotest

Be/kikapcsol6 iddmérdvel (60 perc)
Bekapcsolast jelz6 lampa

Kabeltarto ureg
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Figyelem: A készllék minden részét, (kivéve a
készulekhazat) mosogassa el az elshasznalat
el6tt a «Tisztitas» cimi részbenleirtak szerint!

Parolas

1. Toltse meg a készlilékhaz viztartalyat ©
hideg vizzel és helyezze bele a gdézgyorsitot @!
Ne adjon a vizhez semmilyen izesit6t, sem

sot, sem fliszereket stb.! A szlikséges
vizmennyiség (max. ill. min. vizmennyiségjelzd)
a bedllitott parolasi id6tdl figg.

Parolas parolokosarban ® (pld. zoldségek, hal)
A parolni kivant ételt helyezze a lukacsos
paroldkosarba ®! Ha egyszerre tobbféle
élelmiszert kivan parolni, a parolokosarba

2 db valasztolap helyezhetd, amivel az ételek
Osszekeveredése megakadalyozhato. Az
élelmiszereket csak parolas utan fliszerez-
ze!Magas szinez6anyag-tartalmu ételek
parolasahoz (pl. sargarépa, paprika, paradi-
csom, stb.) helyezze a fekete betétet @ a
paroldkosarba ®, hogy a fehér parold-kosar
elszinezddését elkerlilje! A fekete betét
hasznalatakor a valasztolapok @ nem hasznal-
hatoak!

Mindkét parolékosar ® hasznalatakor a
fekete betét @ ill. a fekete rizstal & csak a
fels6 gbzkosarba helyezhetd!

Parolas a fekete rizstalban & (pld. rizs, felfljt)
A parolni kivant élelmiszert a szukséges
folyadékmennyiséggel egyiitt a rizstalba
helyezzik, a rizstalat pedig a gézkosarba.

A valasztolapok a rizstalban nem hasznalha-

toak.

2. Helyezze a megtoltott paroldkosarat a
készlilékhazon Iévo cseppfogo talcara ®, majd
tegye ra a fedelet ®! Fedél hasznalata nélkdil

a parolasi idé hosszabb és az energiafelhasz-
nalas is nagyobb lenne.

Mindkét paroldkosar hasznalatakor helyezze a
masodik paroldkosarat a cseppfogo talcaval
egyutt az also paroldkosar tetejére!

3. Hasznalatkor Gigyeljen a készilék mellett ill.
felett I1évo targyakra is!

4. Csatlakoztassa a késziiléket a haldzatra!

5. Allitsa be az idémérét ®! Ehhez el6szor
tekerje el a kapcsolot a 60 perces jelzésig,
majd vissza a kivalasztott id6tartamral

Az ellen6drz6 lampa ®@ vilagit, a parolas megke-
zdodik.

6. A kivalasztott g6zolési ido leteltét kdvetden
a készulék automatikusan kikapcsolodik, a
jelz6é lampa kialszik, az id6zit6 csengdje pedig
megszolal.

7. Ellendrizze, hogy az étel elkészilt-e.
Vegyen fel hosszu konyhai keszty(t. Kapcsolja
ki a készuléket, visszaforgatva a gombot «0»
allasba. Emelje meg a fed6t ®, tigyelve a kia-
raml6 gbézre. Ne érintse meg a forgo alkatré-
szeket. Az ételt hosszu villaval ellenérizze.

Ha folytatni kivanja a g6zolést, akkor tegye fel
a fedo6t és kapcsolja vissza a késziléket a
gomb elforgatasaval, majd éllitsa be a vissza-
marado idot.

Az als6 parolokosarban 1évd élelmiszer mind-
ségének ellendrzéséhez az alabbiak szerint
jarjon el: kapcsolja ki a kesziileket, és vegye le
a fedelet ®! Ovatosan emelje le a felsd parolo-
kosarat (a fekete betéttel egyttt), s helyezze
azt a megforditott fedélre! Ezutan 6vatosan,
edényfogo kesztylivel vegye le a cseppfgo-
talcat az also6 parolokosarrol és ellendrizze a
kivant eredményt!

Amennyiben mindkét edényben folytatni
kivanja a g6zolést, el6szor a cseppfogo-talcat,
majd a felsé parolokosarat és a tetdt helyezze
vissza, végul kapcsolja be Ujra a készuléket!

8. Ha az élelmiszer elkésziilt, hiizza ki a villas-
dugot a konnektorbol, s hagyja a késziléket
kissé lehdlIni! Ezutan emelje le 6vatosan, edé-
nyfogo kesztylivel a parolokosarat ill. a fekete
rizstalat! A felforditott fedél ® a parolokosar
tartéjaként szolgalhat. Szedje ki az ételt a
parolokosarbolill. a rizs-talbol és fliszerezze
izlés szerint!

Az FS 3000 modelinél a szétszedés a 7. pontban
leirtak szerint torténik.

9. A cseppfogo-talcaban @ 6sszegydilt folyadék
felhasznalhato martasok, levesek készités
éhez.

10. A készlilékhaz viztartalyaban ® maradt
vizet a készulékkel egyutt hagyja kissé lehilni,
majd azutan o6ntse ki!

Viz betoltés

A szlikséges vizmennyiség a parolas id6tarta-
matol fligg. 20 perces parolasi idétartam alatt
a minimalis ®, 20 perces paro-lasi idétartam
folott a maximalis @ vizmeny- nyiség jelzésig
toltse fel a késziléket! Mindig Ugyeljen arra,
hogy a készilékben megfelel6 mennyiségi viz
legyen! Ha a g6zképz6dés abbamarad, elle-
ndrizze a vizmennyiséget!

Ehhez huzza ki a villasdugot a konnektorbol,

s hagyja a készuléket kissé lehdlni!

Emelje le 6vatosan a parolokosarat és a csepp-
fogo-talcat, majd toltse fel a viztartalyt vizzel!

Figyelem: Minden kiegészit6 csak a Braun
FS 3000 késziilékhez hasznalhat6. Sitében
vagy mikrohullamu siitében hasznalni nem
szabad!
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Parolasi idok a parolokosarban ® és a fekete rizs-talban

Figyelem: A megadott mennyiségek és id6tartamok egy parolokosaras g6zoléshez iranyadoak.
Az id6tartamok kisebb mennyiségek parolasakor is érvényesek. Nagyobb menynyiségek
parolasanal a parolasi idé valamivel hosszabb lehet, hiszen ilyenkor kisebb a léglres tér a
parolokosarban, s lassabb a géz cirkulaciodja.

A parolasi idétartam a fels6 parolokosarban mindig hosszabb, ezért:

® anagyobb méretli, hosszabb parolasi id6t igényld élelmiszereket az als6 kosarban parolja!

® kiildonb6z6 hosszusagu parolasi idot igényld élelmiszerek parolasa: a hosszabb parolast
igényldket az als6 kosarban parolja, igy a rovidebb id6t igényldket a fo6lsé kosarral raér egy
kicsivel késbbb az als6 kosarra helyezni!

Z6ldség/gyumolcs:

e karfio, brokkoli vastag szarat tavolitsa el!
* azoldségféléket mindig csak a lehetd legrovidebb ideig parolja, mivel azok hamar elvesztik

ter-mészetes szinuket!
e afagyasztott zOldségeket parolas el6tt nem kell kiolvasztani!

Elelmiszer allapota mennyiség parolasi ido
megnevezése (perc)
Articsoka friss 4 db kdzepes 40-45
Karfiol friss, kis rozsak 500¢g 20-25
Brokkoli friss, kis rozsak 500¢g 15-20
Gomba friss, egészben 5009 20-25 (szeletelve
vagy szeletelve 5 perccel kevesebb)
Edeskémény friss, szeletelve 500¢g 15-20
Zoldbab friss, egészben 500 g 25-35
vagy szeletelve
Sargarépa friss, szeletelve 500¢g 20-25
Burgonya szeletelve 500 g 20-25
Burgonya héjaban 500 g 30-40
Kaposzta friss, apritva 500¢g 25-30
Karalabé friss, szeletelve 500¢g 20-25
Kukoricacs6® friss 2db 55-60 (gyakori
forgatas mellett)
Péréhagyma friss, szeletelve 5009 15-20
Kelbimbo friss 5009 20-25
Sparga friss 500 g 30-40
Cukkini friss, szeletelve 500¢g 15-20
Alma friss, 8 felé vagva 500¢g 10-15
Korte friss, 6 felé vagva 5009 10-15
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Halak és tenger gyumadlcsei

e fagyasztott hal felolvasztas nélkil is parolhato, ha az 6sszefagyott darabokat el6tte szétvala-
sztjuk: ilyenkor a parolasi id6 kb. 10 %-kal hosszabb.

Elelmiszer megnevezése allapota mennyiség parolasi idd (perc)
Pisztrang friss 2 db - 150 g/db 18-25
Tonhal szelet friss 2 db -200 g/db 25-30
Keszeg friss, egészben 1dbkb.400¢g 18-25
Durbincsfilé friss 2 db -200g/db 15-18
Lazacfilé friss 2db 140 g/db 15-18
Garnéla fagyasztott 450 g 15-20
Fekete kagylo héjaban 1000 g 18-25
Tintahal fagyasztott 600g 20-25
Languszta egészben 2db 30-35

Husok, szarnyasok és tojas

¢ finom ostu, puha husok, melyek kissé zsirosak, kulondsen alkalmasak parolasra

e a husdarabokat alaposan meg kell mosni, s jol kinyomkodni, hogy lehetdség szerint minél
ke-vesebb |é keletkezzen!

e atojasokat parolas elétt meg kell szurkalni!

Elelmiszer megnevezése allapota mennyiség parolasi idé (perc)
Pulykaszelet friss 2db - 150 g/db 25-30
Csirkecomb friss 2db-150g/db 25-30
Borjuszelet friss 2db-150g/db 30-35
Baranykaraj friss 2db - 150 g/db 25-30
Frankfurti kolbasz friss 2-8 db (borét meg kell szurkalni)  8-10
virsli friss 2-8 db (borét meg kell szurkalni)  8-12
Lagytojas héjaban 2-10 db kbzepes nagysagu 10-12
Keménytojas héjaban 2-10 db kdzepes nagysagu 15-20

Rizs, gabonafélék, felfujtak

o Afekete rizs-talat ® a megfeleld vizmennyiséggel egyutt hasznalja!

e Két parolokosar hasznalata esetén az alabbiak szerint jarjon el: a parolni kivant rizst a rizs-tallal
az also parolokosarban ® — tetével lefedve — parolja el¢! Ezutan helyezze a masik parolokosarat
az egyéb élelmiszerekkel alulra, majd a fels6t az eléparolt rizzsel feltilre!

Elelmiszer mennyiség vizmennyiséga vizmennyiség parolasiidé (perc)
megnevezése késziilékhazban arizs-talban

Basmati rizs 2509 max. 300-400 ml viz 35-40
HosszUszem(irizs 250 g max. 300-400 ml viz 35-40

Barna rizs 25049 max. 300-400 ml viz 45-50

Tejberizs 2509 max. 750 ml tej 60

puliszka 2509 max. 750-1000 ml viz 20-25
(kukoricaliszt)
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Tisztitas

Tisztitas el6tt a készilék villasdugojat hizza ki
a haldzati csatlakozobol! A késziilékhazon ®
kivil minden rész tisztithatd mosogatogépben,
vagy barmilyen szokasos kézi mosogatoszerrel.
A gbzgyorsitd @ tisztitashoz levehet6 a géprol.
A készilékhaz ® nedves ruhaval attorélheto.

Tarolas

A hasznalat utani tarolas megkonnyitése
céljabol a kosarak egymasba rakhatok @.

Lasd a megfeleld jeloléseket (1 & I1); az | kosar
nyilik a Il kosarba.

A haldzati kabelt az abra ® szerint lehet tarolni.

Vizkd mentesités

TBbbszori hasznalat utan (vizkeménységtol
figgoden) a futdtesten ® ill. a késziilékhaz
viztartalyaban @ vizk® képz6édhet. Ekkor a
készlléket vizké mentesiteni kell.

Toltson haztartasi ecetet (5 %-0s) a készulé-
khaz viztartalyaba, ugy, hogy az a fit6testet

is ellepje! Helyezze fel a gdzgyorsitot @!
Csatlakoztassa a készuléket a halozatra és
kapcsolja az iddmérét 15 percre! Amennyiben
ennyi id6 letelte utan még vizkémaradvanyokat
lat, ismételje meg még egyszer az el6bbi
folyamatot! Az ecet és a késziilék lehlilése
utan, dntse ki a viztartalybol az ecetet, majd
Oblitse ki a viztartalyt ®

3-4-szer meleg vizzel! A gézgyorsiton
esetlegesen rajta maradé vizkovet kefével
tavolitsa el!

A valtoztatas joga fenntartva!

hasznos élettartama elteltével ne a
haztartasi hulladékgyjtébe dobja ki!

A késziiléket leadhatja barmely Braun
markaszervizben, vagy az erre a célra kijelolt
gyljtéhelyen.

Keérjuk, hogy a készuléket annak E
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Hrvatski

NaSsi proizvodi dizajnirani su tako da zadovol-
javaju najviSe standarde kvalitete, funkcional-
nosti i dizajna. Nadamo se da ¢ete potpuno
uZivati u svom novom uredaju Braun.

Va$ Braun FS 3000 je posebno prikladan za
kuhanje na pari povr€a, rize, ribe i mesa.
Kuhanje na pari je najnjezniji i najzdraviji nacin
pripremanja hrane. Vitamini, minerali, prirodni
okus i boja bit ¢e u velikoj mjeri saCuvani.

Prije uporabe uredaja pazljivo procitajte
cijele upute za uporabu.

Upozorenje

¢ Ovaj uredaj mogu koristiti djeca starija
od 8 godina te osobe sa smanjenim
fiziCkim, osjetilnim i mentalnim spo-
sobnostima, kao i osobe koje nemaju
prethodno dostatno iskustvo i znanje,
pod uvjetom da im je objasnjeno kako
se uredaj koristi na siguran nacin tako
da oni u potpunosti razumiju moguce
rizike prilikom koriStenja, Djeca se ne
smiju igrati s uredajem. Cis¢enje i
odrzavanje uredaja ne smiju obavljati
djeca, osim ako nisu starija od 8 godina
i pod nadzorom odrasle osobe.

¢ Uredaj i njegov prikljucni kabel tre-
baju biti izvan dosega djece mlade
od 8 godina.

¢ Aparat uvijekiskljuCite iz napajanja-
kadaga ostavite bez nadzora iprije-
sastavljanja, rastavljanjaili¢iscenja.

¢ Bazu @ nikad ne uranjajte u vodu.

¢ Ovaj uredaj dizajniran je za uporabu u
kucCanstvu i samo za obradu koli€ina
uobicajenih za kucanstvo.

¢ Parnu koSaru ® koristite samo s pod-
loSkom ®.

¢ Uvijek koristite crni umetak € kada
kuhate obojanu hranu (npr. mrkve,
paprike, raj¢icu itd) kako biste sprije-
Cili trajne mrlje na bijelim parnim
koSarama ®.

¢ Crnu zdjelu za rizu @ ili crni umetak
uvijek uklonite s podlodka @ zajedno
s parnom koSarom ®.

¢ Nikad ne dodirujte uredaj bez
kuhinjskih rukavica na rukama te ne
koristite uredaj bez poklopca ®. Kad
podizete poklopac uvijek ga drzite na
nacin da ne dodete u dodir s parom
ili vru¢om vodom. Pripazite i na vruce
tekucine u podloScima.

e Nakon uporabe uredaja uvijek izvucite
utika€ iz uticnice.

® Pri koriStenju uredaja pripazite daima
dovoljno mjesta iznad i oko uredaja
kako biste sprijeCili oStecenja npr.
na kuhinjskim ormari¢ima i drugim
predmetima.

¢ Uredaj koristite na suhim, ravnim
povrSinama, otpornim na vrucinu.

e Elektricni uredaji Braun zadovoljavaju
primjenjive sigurnosne standarde.
Popravak ili zamjenu mreznog kabela
smije vr8iti samo ovlaSteno servisno
osoblje. Neispravan, nekvalificirani
popravak moZe uzrokovati nacajne
opasnosti za korisnika.

Maksimalni kapacitet: 1,2 | vode

Popis

Baza

Oznaka maksimalne koli¢ine vode

(za duze kuhanje)

Oznaka minimalne koli¢ine vode

(za krace kuhanje)

PodloZak

Parna koSara s prorezima

Crni umetak (s otvorima) za koSaru za
kuhanje na pari ®

Crna zdjela za rizu (bez proreza) za parnu
koSaru

Poklopac (proziran)

Pojacalo pare (moZze se ukloniti)

Grijac

Prekidac€ za ukljucivanje/isklju€ivanje

s broja¢em (60 minuta)

Indikator rada

Spremiste za kabel za neiskoriSteni dio
kabela.

® ®OO0 ©® 0

©e® ©e0e

Napomena:
Sve dijelove ocistite prije prve uporabe kako

je opisano u poglavlju «Cis¢enje».
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Kuhanje na pari

1. Napunite bazu ® hladnom vodom iz slavine
i postavite pojacalo pare @ na njegovo mjesto.
U vodu ne stavljajte zaCine, umake, vino, itd.
Koli¢ina potrebne vode (maksimalna ili mini-
malna koli¢ina vode) ovisi 0 duzini kuhanja.

Kuhanje u parnoj kosari ®

(npr. povrce, riba)

Stavite namirnice u parnu koSaru s urezima
®. Zacine dodajte kad je namirnica skuhana.
Kad kuhate namirnice s jakim bojama (npr.
mrkve, paprike, rajCice, itd) uvijek koristite
crni umetak @ kako biste smanijili stvaranje
mrlja na bijelim parnim koSarama.

Kada koristite obje parne koSare ® crni
umetak Eili crna zdjela za rizu ® mogu se
koristiti samo u gornjoj parnoj ko3ari.

Kuhanje u crnoj zdjeli za rizu

(npr. riza, tijesto)

Po potrebi stavite rizu/zitarice s teku¢inom
u zdjelu za rizu. Stavite zdjelu za rizu u parnu
koSaru.

2. Stavite napunjenu parnu koSaru na podlozak
® na bazi ®, a na nju stavite poklopac ®. Ako
poklopac nije na mjestu troSi se vise elektricne
energije i kuhanje traje duze.

Kada koristite obje parne koSare postavite
drugu parnu koSaru s podloSkom na donju
parnu koSaru.

3. Kada koristite ovo kuhalo pripazite da iznad
i oko njega bude dovoljno prostora (dovoljno
udaljeno od polica npr.).

4. Umetnite utikac u utiCnicu.

5. Podesite broja¢ ®. To napravite tako da
prekida¢ okrenete do 60 minuta, a zatim
postavite na Zeljena vrijeme kuhanja. Svijetlo
indikatora @ svijetli i kuhanje pocinje.

6. Nakon §to je izabrano vrijeme kuhanja na
pariisteklo, uredaj se automatski iskljucuje,
gasi se pilot svjetlo, a zvonce tajmera pocinje
da zvoni.

7. Provjerite da li je hrana skuhana. Stavite du-
gacke kuhinjske rukavice. Iskljucite uredaj vra-
¢anjem gumba u polozaj «0». PaZljivo podigni-
te poklopac ® zbog pare koja izlazi iz suda. Ne
dirajte vrele dijelove. Provjerite hranu pomocu
dugacke vilice.

Ako Zelite nastaviti s kuhanjem na pari, vratitte
poklopac i ponovo ukljucite uredaj okretanjem
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gumba i odredivanjem preostalog vremena.
Pri koriStenju obje parne kutije kod modela
Provjera hrane u donjoj koSari: isklju€ite uredaj
i skinite poklopac ®. Pazljivo podignite gornju
parnu ko8aru (s crnim umetkom) i stavite je na
okrenuti poklopac. Zatim, koriste¢i kuhinjske
rukavice) pazljivo skinite podlozak s donje
parne koSare i provjerite je li hrana kuhana.
Zelite li nastaviti kuhanje s obje parne koSare,
prvo stavite podlozak na donju parnu koSaru,
a zatim na njega stavite gornju parnu koSaru

s poklopcem. Ponovno ukljucite uredaj.

8. Kad se uredaj sam iskljuci, a hrana je
skuhana izvucite utikac iz utiCnice i pustite da
se uredaj sam malo ohladi. Zatim, koristeci
kuhinjske rukavice, zajedno skinite parne
ko8are, crnu zdjelu za rizu ili crni umetak.
Okrenuti poklopac ® sluZi kao postolje za
parne koSare. Izvadite hranu iz parnih koSara
ili zdjele za rizu i zacinite po zelji.

Pogledajte tocku 7.

9. Tekuc¢ina koja se nalazi u podloSku ® moZze
se iskoristiti za umake ili juhu.

10. Uvijek pustite da se uredaj ohladi prije
nego izlijete preostalu vodu iz baze, rastavite
uredaj ili ga krenete Cistiti. Izvucite utikac.

Koli¢ine vode

Potrebna koli¢ina vode ovisi 0 vremenu
kuhanja. Kada kuhate do 20 minuta napunite
bazu do oznake za minimalnu koli¢inu vode ®.
Kada kuhate duze od 20 minuta napunite do
oznake za maksimalnu koli¢inu vode @.
Pripazite da ima dovoljno vode, posebno ako
kuhanije traje duze. Ako nema pare provjerite
razinu vode. Kako biste to napravili izvucite
utikac iz uti¢nice i pustite da se uredaj malo
ohladi. PaZljivo skinite parnu koSaru i podlozak
te dodajte vodu.

Napomena: Svi dijelovi su namijenjeni samo
uporabi s Braun FS 3000. Nemojte ih stavljati
u obi¢nu ili mikrovalnu pecnicu.



Kuhanje u parnoj kosari ® i crnoj zdjeli za rizu

Napomena: Kolicine i vrijeme kuhanja su okvirne za kuhanje u jednoj parnoj ko3ari. Vrijeme
kuhanja navedeno u tablicama vrijedi i za manje koli€ine. Kad kuhate vece koli¢ine kuhanje se
moZze produljiti ako oko namirnica nema dovoljno prostora da para slobodno cirkulira.

Kuhanje u gornjoj parnoj koSari traje dulje. Zato:

e VVeCe komade hrane koji se pripremaju dulje kuhajte u donjoj parnoj kosari.

e Kada imate namirnice koje se kuhaju razli¢ito dugo: Hranu koja se priprema duze kuhajteu
donjoj parnoj koSari. Nakon nekog vremena parnu koSaru s hranom koja se priprema krace
vrijeme postavite na donju parnu koSaru.

Voce i povrée

* |zreZite debele peteljke s cvjetaCe, brokule i kupusa.
e Lisnato zeleno povr¢e kuhajte to je krace moguce jer ono brzo gubi boju.
e Smrznuto povrée ne treba odmrznuti prije kuhanja.

Namirnica Vrsta Cca. kolic¢ina Vrijeme kuhanja
ArtiCoke Svjeze 4 (medium) 40-45 min.
Sparoge Svjeze 5009 30-40 min.
Mahune Svjeze, cijele ili narezane 500¢g 25-35 min.
Brokula Svjeza, cvjetovi 500¢g 15-20 min.
Prokulice Svjeze 500 g 20-25 min.
Kupus SvjeZi, narezan 500¢g 25-30 min.
Mrkva SvjeZa, narezana 5009 20-25 min.
Cvjetaca Svjeza, cvjetovi 500¢g 20-25 min.
Tikvice Svjeze, kriske 500 g 15-20 min.
Komorac SvjeZi, kriske 500 g 15-20 min.
Korabica SvjeZa, kockice 5009 20-25 min.
Poriluk Svjezi, narezan 5009 15-20 min.
Gljive SvjeZe, cijele ili kriske 500¢g 20-25 min. (kriske:
5 min. kasnije)
Krumpir Kriske 500¢g 20-25 min.
Krumpir U kori 500g 30-40 min.
Kukuruz SvjeZi 2 komada 55-60 min.
(Cesto okrecite)

Jabuke SvjeZe, 1/8 komadi 500¢g 10-15 min.
Kruske SvjeZe, 1/6 komadi 500¢g 10-15 min.
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Ribe i ostali plodovi mora

e Smrznuta riba moZe se kuhati na pari, a da se prethodno ne odmrzne ako se kuha u odvojenim

komadima i kuhanje se produZi za otprilike 10%.

Namirnica Vrsta Cca. koli¢ina Vrijeme kuhanja
Pastrva Svjeza 2 komada, svaki 150g  18-25 min.
Odresci tune Svjeza 2 komada, svaki200g  25-30 min.
Deverika Svjeza, cijela 1 komad, 400 g 18-25 min.
Fileti Skarpine Svjezi 2 komada, svaki200g 15-18 min.
Fileti bakalara Svjezi 2 komada, svaki 140g  15-18 min.
Skampi Smrznuti 450 g 15-20 min.
Dagnje U Skoljci 10009 18-25 min.
Lignja Smrznuta 600g 20-25 min.
Jastog U oklopu 2 komada 30-35 min.
Meso i jaja

* Najbolje je njeZno meso s malo masnoca
* Meso mora biti dobro oprano i osuSeno tako da iz njega izade §to je moguc¢e manje soka.
* Prije kuhanja probijte ljusku jaja.

Namirnica Vrsta Cca. koli¢ina Vrijeme kuhanja
Pureci batci Svjezi 2 komada, svaki 150g  25-30 min.
Teleci kotleti Svjezi 2 komada, svaki 150 g  25-30 min.
Janjeci kotleti Svjezi 2 komada, svaki 120g  30-35 min.
Hrenovke SvjeZze 2-8 (probijte kozu) 8-10 min.
Govede kobasice Svjeze 2-8 (probijte kozu) 8-12 min.
Meko kuhano jaje U ljusci 2-10 srednje veli¢ine 10-12 min.
Tvrdo kuhano jaje U ljusci 2-10 srednje veli€ine 15-20 min.

Riza, Zitarice, tijesto

e Koristite crnu zdjelu za rizu & i zajedno s rizom ili Zitaricama dodajte Zeljenu koli€inu tekucine.

e Koristite li obje parne koSare molimo postupite na sljedec¢i nac¢in. Prvo kuhajte namirnice koje
se dulje pripremaju u zdjeli za rizu smjestenoj u donjoj parnoj kosari s poklopcem. Nakon
nesto vremena stavite drugu parnu koSaru napunjenu drugom hranom na bazu © (tj. na dno) i
nastavite kuhati rizu u parnoj koSari koju sada stavite na vrh.

Hrana Cca. kolicina Kolic¢inavode Koli¢ina tekuéine Vrijeme pripreme
u bazi ® u zdjeli zarizu

Basmati riza 2509 Max. 300-400 ml vode 35-40 min.

RiZa dugog zrna 2509 Max. 300-400 ml vode 35-40 min.

Smedariza 2509 Max. 300-400 ml vode 45-50 min.

Puding od rize 2509 Max. 750 ml mlijeka 60 min.

Kukuruz u zrnu 2509 Max. 750-1000 mlvode  20-25 min.
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Ciséenje

Prije €iS¢enja uredaja uvijek iskljucite utikac
iz uticnice. Osim baze ® svi ostali dijelovi
mogu se prati u perilici suda ili ru¢no obi¢nim
detergentima. Pojacalo pare @ se pri €iS¢enju
moZze skinuti. Bazu @ obriSite vlaznom krpom.

Pohrana

Za jednostavnu pohranu nakon uporabe,
ko8are se mogu naslagati jedna unutar druge
®.

Vidite odgovarajuc¢e oznake (I &11); koSara |
staje u koSaru Il.

Strujni kabel moZze se spremiti kako je prikazano
na slici ®.

Uklanjanje kamenca

Nakon §to ste nekoliko puta koristili kuhalo
(ovisi o tvrdo¢i vode u vaSemu domacinstvu)
grija¢ ® u bazi ® prekriven je slojem kamenca.
Sada treba ukloniti kamenac. Napunite bazu
bijelim octom (5 %) tako da pokrijete grijac.
Postavite pojacalo pare. Zatvorite uredaj,
ukljucite ga u struju i postavite broja¢ na

15 minuta. Ako nakon 5 minuta jo$ uvijek ima
vidljivog kamenca ponovite postupak. Nakon
§to su se ocat i uredaj ohladili ispraznite bazu i
isperite je 3 do 4 puta toplom vodom. Preostali
kamenac na pojacalu pare moZe se ukloniti
Cetkom.

PodloZzno promjenama bez prethodne najave.

nemojte ga odlagati zajedno s ku¢nim
otpadom. OdloZiti ga moZete u servis-

nim centrima Braun, kao i na mjestima
predvidenima za prikupljanje takvog otpada
u vasoj zemilji.

Na kraju radnog vijeka ovog aparata, K
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Slovenski

standardi kakovosti, funkcionalnosti in oblike
podjetja Braun. Upamo, da boste z veseljem
uporabiljali vas novi Braunov izdelek.

Braunov aparat FS 3000 je nadvse primeren
za kuhanje vseh vrst zelenjave, riza, rib, mesa
in perutnine v pari. Kuhanje v pari je najbolj
zdrav nac€in priprave hrane. Vitamini, minerali,
naravni okus in barva Zivil se pri tovrstnem
kuhanju najbolj ohranijo.

Pred uporabo natanéno preberite vsa
navodila!

Pomembna varnostna opozorila

e Otroci, starejSi od 8 let ter osebe z
zmanj8animi telesnimi, zaznavnimi
ali duSevnimi sposobnostmi ali s
pomanjkanjem izku$enj in znanja,
lahko napravo uporabljajo pod nad-
zorom, ali Ce so bile poucene o varni
uporabi naprave in razumejo nevar-
nosti, ki izhajajo iz njene uporabe.
Otroci se z napravo ne smejo igrati.
Otroci, mlajSi od 8 let in brez nad-
zora, naprave ne smejo Cistiti in
vzdrzZevati.

¢ Naprava in pripadajoCi elektricni
kabel morata biti izven dosega otrok,
ki so mlajSi od 8 let.

¢ Napravo vedno izkljucite iz napajanja,
kadar jo nameravate pustiti brez
nadzora, pa tudi pred montazo,

¢ Podstavka @ ne smete potopiti v
vodo.

¢ Ta aparat je namenjen le za uporabo
v gospodinjstvu in za procesiranje
obi€ajnih koli€in gospodinjstva.

¢ KoSaro za kuhanje v pari ® upora-
bljajte samo skupaj s posodo za
zbiranje tekocine @.

e Kadar v pari kuhate hrano izrazitih
barv (npr. korenje, paprika, para-
diznik itd.), vedno uporabljajte ¢rno
za&Citno posodo E, da se bela koSara
za kuhanije v pari ® ¢im manj obarva.
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¢ Crno posodo za riZ @ ali &rno zas&itno
posodo & vedno odstranite iz posode
za zbiranje tekoCine @ skupaj s koaro
za kuhanje v pari ®.

¢ Naprave nikoli ne prijemajte brez
drZala za posode ali kuhinjskih rokavic
in je ne uporabljajte brez pokrova ®.
Pri dviganju pokrov vedno drZite
tako, da ne pridete v stik z uhajajoCo
paro ali vroCo vodo. Pazite na vroCe
tekoCine v posodah za zbiranje
tekocCine!

e Pazite, da bo med uporabo okrog
aparata in nad njim dovolj prostora,
da ne bi prilo do poSkodb pohistva
ali drugih predmetov.

* Med uporabo naj bo aparat na suhi,
dvignjeni povrsini, odporni na vro€ino.

e Aparata nikoli ne postavljajte na
vroCo povrsino ali nad odprt ogen;.

¢ Braunovi elektriCni aparati so izdelani
v skladu z zahtevanimi varnostnimi
standardi. Popravila ali zamenjavo
prikljuCne vrvice lahko opravi samo
pooblaSCena oseba. V primeru
nepravilnih in nestrokovnih popravil
lahko pride do poSkodbe uporabnika
aparata.

Najvecja zmogljivost: 1,2 | vode

Opis

® Osnovna enota

@ Oznaka za najvi§ji nivo vode (za daljsi ¢as
kuhanja v pari)

Oznaka za najniZji nivo vode (za krajsi ¢as
kuhanja v pari)

Posoda za zbiranje tekoCine

KoS8ara z rezami za kuhanje v pari

Crna za$¢itna posoda z rezami, ki jo
vstavite v koSaro za kuhanje v pari ®
Crna posoda za riz (brez rez), ki jo vstavite
v koSaro za kuhanje v pari

Pokrov (prozoren)

Pospesevalnik pare (lahko ga odstranite)
Grelnik

Stikalo za vklop/izklop z merilnikom Casa
(60 minut)

Kontrolna lu¢ka za stikalo ®

Prostor za shranjevanije priklju¢ne vrvice

® ®®6 ©
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Pozor:
Pred prvo uporabo ogistite vse dele naprave,
kot je opisano v poglavju «Cis¢enje».

Kuhanje v pari

1. Napolnite podstavek ® s hladno vodo iz
vodovoda in vstavite pospeSevalnik pare @.
V vodo ne dodajajte nobenih zacimb, omak,
vina ali podobnega. Koli¢ina vode, ki jo

odvisna od izbranega Casa kuhanja v pari.

Kuhanje v pari v ko$ari za kuhanje v pari ®
(npr. zelenjava, ribe):

Hrano polozite v koSaro za kuhanje v pari

z rezami ®. Zacimbe dodajte po koncu
kuhanja.

Kadar kuhate hrano mo¢nih barv (npr.
korenje, paprika, paradiznik itd.), vedno
uporabljajte ¢rno zasc¢itno posodo &), da se
bela koSara za kuhanje v pari ® ¢im manj
obarva.

Kadar hkrati uporabljate obe koSari za
kuhanje v pari ®, lahko vstavite ¢rno zas¢itno
posodo E ali ¢rno posodo za riZz & samo v
zgornjo koSaro za kuhanje v pari.

Kuhanje v pari v ¢rni posodi za riz

(npr. riz, narastki):

Riz/Zitarice vsujte v posodo za riZ in po potrebi
dodajte teko€ino. Posodo za riZ poloZite v
koSaro za kuhanje v pari.

2. Napolnjeno koSaro za kuhanje v pari
poloZzite na posodo za zbiranje tekocine ® na
podstavku @ in poloZite pokrov ® na koSaro za
kuhanje v pari. Ce se pokrov ne prilega dobro,
bo poraba energije vecja, €as kuhanja v pari
pa daljsi.

Kadar uporabljate obe koSari za kuhanje v
pari, polozite koSari eno na drugo, med njima
pa naj bo posoda za zbiranje tekocine.

3. Med uporabo kuhalnika na paro poskrbite,
da okoli kuhalnika in nad njim ne bo predmetov
(police itd.)

4. Vstavite priklju€no vrvico v vti¢nico.

5. Nastavite merilnik casa ®. Nastavite ga
tako, da gumb najprej zavrtite do oznake

60 minut in ga potem vrtite nazaj do Zelenega
Casa. Kontrolna lu€ka @ se prizge in kuhanje
v pari se zacne.

6. Po izteku doloGenega ¢as parjenja se aparat
samodejno izklopi, lu€ka ugasne in asovnik
zazvoni.

7. Preverite, ali je hrana kuhana. Nataknite
dolge kuhinjske rokavice. Aparat izklopite, da

gumb zavrtite nazaj na «0». Dvignite pokrov ®,
pri Cemer pazite na paro. Ne dotikajte se vrocih
delov. Z dolgimi vilicami preverite hrano.

Ce bi radi nadaljevali s parjenjem, posodo po-
krijte s pokrovko in napravo zopet priZgite tako,
da obrnete gumb ter nastavite preostali ¢as.
Ob uporabi obeh koSar za kuhanje v pari: Ce
Zelite preveriti, ali je hrana v spodniji koSari za
kuhanje v pari Ze kuhana, izklopite aparat in
odstranite pokrov ®. Previdno dvignite zgornjo
koSaro za kuhanje v pari (s ¢rno zasc€itno po-
sodo) in jo odloZite na spodnjo stran pokrova.
S pomocjo kuhinjskih rokavic previdno odstra-
nite posodo za zbiranje tekocine s spodnje
koSare za kuhanje v pari in preverite, Ce je
hrana kuhana.

Ce Zelite nadaljevati s kuhanjem v pari v obeh
koSarah, najprej poloZzite posodo za zbiranje
tekocine na spodnjo koSaro, nanjo pa poloZite
zgornjo ko8aro s pokrovom. Ponovno vklopite
aparat.

8. Ko se aparat samodejno izklopi in je hrana
kuhana, izklopite aparat iz elektricnega
omrezja in poCakajte, da se pocasi ohladi.
Potem odstranite koSaro za kuhanje v pari,
¢rno skledo za riZ ali €rno zas¢itno posodo
skupaj s koSaro za kuhanje v pari. Pritem
uporabljajte zasCitne kuhinjske rokavice.
Spodnjo stran pokrova ® lahko uporabljate
kot stojalo za koSaro za kuhanje v pari.

Hrano vzemite iz ko3are ali iz posode za rizZ in
jo po Zelji zacinite.

Navodila za razstavljanje najdete pod toCko 7.
9. Tekoc€ino, ki se je zbrala v posodi za zbiranje
tekoc€ine ®, lahko uporabite za omake ali juho.

10. Vedno pocakajte, da se aparat ohladi,
preden iz podstavka odlijete preostanek vode,
razstavite aparat ali pa ga ocistite. lzvlecite
vtikac.

Koli€¢ina vode
Koli¢ina vode je odvisna od ¢asa kuhanja
v pari. Za kuhanje do 20 minut napolnite

Ce kuhate dlje kot 20 minut, napolnite
podstavek do oznake za najvisji nivo vode @.
Poskrbite, da bo vode dovolj, $e posebej, e
ste podaljsali Cas kuhanja v pari. Ce aparat ne
proizvaja veC pare, preverite nivo vode.

To naredite tako, da najprej izvleCete vtikac iz
vtiCnice in poCakate, da se aparat malo ohladi.
Previdno dvignite koSaro za kuhanje v pari in
posodo za zbiranje tekocCine ter dodajte vodo v
podstavek.

Opozorilo: Vsi sestavni deli so namenjeni samo
za uporabo pri aparatu Braun FS 3000.

Ne uporabljajte jih za kuhanje v navadni ali
mikrovalovni pecici.
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Kuhanje v pari v koSari za kuhanje v pari ® in v ¢rni skledi za riz

Opozorilo: Koli€¢ine in €as priprave so predvideni za kuhanje v eni koSari za kuhanje v pari.
Casi kuhanja, ki so navedeni v tabelah, so uporabni tudi pri kuhanju manjsih koli€in hrane.
Kadar kuhate v pari vecje koli€ine in ni dovolj prostora za zadosten pretok pare, se lahko ¢as
kuhanja podaljsa.

Cas kuhanja v zgorniji koSari je daljsi. Zato:

e Vecje kose hrane, ki potrebujejo daljSi ¢as kuhanja v pari, kuhajte v spodniji koSari.

e Kadar kuhate veC vrst hrane z razliCnimi Casi kuhanja: hrano, ki se kuha dalj Casa, kuhajte
v spodnji koSari. Cez nekaj asa dodajte koSaro s hrano, ki potrebuje krajsi ¢as kuhanja, na
spodnjo koSaro.

Zelenjava in sadje

e QOdreZite debela stebla pri cvetaci, brokoliju in zelju.
® Listnato zeleno zelenjavo kuhajte v pari €im krajsi €as, ker hitro izgubi barvo.
e Zamrznjene zelenjave pred kuhanjem v pari ne smemo odtajati.

Hrana Vrsta Priblizna koli¢ina  Cas kuhanja v pari
ArtiCoke sveze 4 (srednje) 40-45 min.
BeluSi sveZi 500 g 30-40 min.
Fizol sveZz, cel ali narezan 500 ¢ 25-35 min.
Brokoli svez, cvetovi 5009 15-20 min.
Brsti¢ni ohrovt svez 500¢g 20-25 min.
Zelje sveze, narezano 500g 25-30 min.
Korenje sveZe, narezano 500 ¢ 20-25 min.
CvetaCa sveZa, cvetovi 50049 20-25 min.
Bucke sveze, narezane 500¢g 15-20 min.
Koromacg svez, narezan 500g 15-20 min.
Koleraba sveZa, v kockah 500 ¢ 20-25 min.
Por sveZ, narezan 500g 15-20 min.
éampinjoni sveZi, celi ali narezani 500¢g 20-25 min.
(narezani 5 min. manj)
Krompir narezan 5009 20-25 min.
Krompir Vv lupini 500¢g 30-40 min.
Koruza sveZa 2 kosa 55-60 min.
(veCkrat obrnite)
Jabolka sveza, razrezanana 8 delov 500g 10-15 min.
Hruske sveZe, razrezane na 6 delov. 500 g 10-15 min.
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Ribe in morski sadeZi

* Zmrznjene ribe lahko kuhate v pari neodtaljene, e jih pred kuhanjem loCite drugo od druge.
Cas kuhanja v pari podaljSajte za priblizno 10 %.

Hrana Vrsta Priblizna koli¢ina Cas kuhanja v pari
Postrv sveza 2 kosa, vsak 150 g 18-25 min.
Tuna - zrezki sveza 2 kosa, vsak 200 g 25-30 min.
Orada sveZza, cela 1 kos, 400 g 18-25 min.
Skarpena - fileji sveza 2 kosa, vsak 200 g 15-18 min.
Polenovka — fileji sveza 2 kosa, vsak 140 g 15-18 min.
Morski rakci, garnele zmrznjene 450 g 15-20 min.
Dagnje v lupini 1000g 18-25 min.
Lignji zmrznjeni 600g 20-25 min.
Jastogi v oklepu 2 kosa 30-35 min.

Meso, perutnina in jajca

* Najbolj3e je mehko meso z malo mascobe.
* Meso dobro operite in osuSite, da izgubi €¢im manj soka.

e Jajca preluknjajte.

Hrana Vrsta Priblizna koli€¢ina Cas kuhanja v pari
Puraniji zrezki sveZi 2 kosa, vsak 150 g 25-30 min.
PiS¢ancja bedrca sveza 2 kosa, vsak 150 g 25-30 min.
Telegji zrezki svezi 2 kosa, vsak 150 g 30-35 min.
Ovdji kotleti svezi 2 kosa, vsak 120 g 25-30 min.
Hrenovke sveze 2-8 (naluknjajte ovoj) 8-10 min.
Goveje klobase sveze 2-8 (naluknjajte ovoj) 8-12 min.
Jajca, mehko kuhana v lupini 2-10 srednje velika 10-12 min.
Jajca, trdo kuhana v lupini 2-10 srednje velika 15-20 min.

RiZ, Zitarice, izdelki iz moke

¢ Uporabite ¢rno skledo za riz & in dodajte potrebno koli€ino vode skupaj z rizem, Zitaricami itd.

e Ce uporabljate hkrati obe koSari za kuhanje v pari, upo$tevajte naslednja navodila. Najprej
kuhajte riz v posodi za riZ ®, ki jo vstavite v spodnjo koSaro za kuhanje v pari in pokrijete s
pokrovom ®. Nastavite daljSi ¢as kuhanja. Cez nekaj ¢asa poloZite drugo ko$aro, napolnjeno

Hrana Priblizna  Nivo vode Nivo tekoc€ine Cas kuhanja v pari
koli¢ina v podstavku ©® v posodi za riz

RiZ basmati 250 g Maks. 300-400 ml vode 35-40 min.

Dolgozrnati riz 2509 Maks. 300-400 ml vode 35-40 min.

Rjavi riz 25049 Maks. 300-400 ml vode 45-50 min.

Milecni riz 250 ¢ Maks. 750 ml mleka 60 min.

Polenta 250¢g Maks. 750-1000 mlvode 20-25 min.

87



Ciséenje

Pred CiS¢enjem aparat vedno izklopite iz
omrezja. Razen podstavka @ lahko vse dele
aparata perete v pomivalnem stroju ali ro€no
z obi¢ajnimi Cistili. Pospe8evalnik pare @ lahko
odstranite in ocistite. Podstavek ® obriSite

z vlazno krpo.

Shranjevanje

Za enostavno shranjevanje lahko koSare
zloZite eno v drugo ®@.

Prosimo, glejte ustrezne oznake (lin Il); koSara
| se prilega v koSaro Il

Napajalni kabel se lahko shrani kot je prikazano
na sliki ®.

Odstranjevanje vodnega kamna

Po veckratni uporabi parnega kuhalnika (odvis-
no od trdote vode v vaSem gospodinjstvu) se
bo na grelniku ® v podstavku @ nabrala plast
vodnega kamna.

To oblogo morate odstraniti. Napolnite
podstavek z belim kisom za gospodinjstvo

(5 %), da prekrije grelec. Pritrdite pospeSeval-
nik pare @. Zaprite aparat, prikljucite ga na
omreZje in nastavite ¢as na 15 minut. Ce bo po
15 minutah obloga Se vedno vidna, ponovite
postopek. Ko se bosta kis in podstavek dovolj
ohladila, izpraznite podstavek. Podstavek ®
splaknite 3- do 4-krat s toplo vodo.

Ce je na pospesSevalniku pare ostalo Se kaj
vodnega kamna, ga lahko odstranite s $¢etko.

PridrZujemo si pravico do sprememb izdelka
brez predhodnega opozorila.

Prosimo, da odsluzene naprave ne
odvrzete med gospodinjske odpadke. E
Odnesete jo lahko na ustrezno zbirno
mesto, dolo€eno v skladu z veljavnimi
predpisi v Republiki Sloveniji.
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Romana

Produsele Braun sunt realizate pentru a
raspunde celor mai exigente cerinte de
calitate, functionalitate si design. Speram ca
veti fi multumiti de noul aparat Braun.

Masina de gatit cu aburi FS 3000 este potrivita
pentru a gati legume, orez, peste, porc si pui.
Fierberea cu aburi reprezinta un mod sanatos
de a prepara mincarea. Vitaminele, mineralele,
gustul si culoarea naturala a produselor vor fi
retinute intr-o proportie mai mare.

Cititi cu atentie instructiunile Tnainte de a
utiliza acest produs.

Precautii importante

e Acest aparat nu trebuie utilizat de
catre copii. Nu I&sati acest aparat si
cablul la indemana copiilor. Opriti
aparatul si deconectati-l de la priza
inainte sa schimbati accesoriile sau
sa va apropiati de componentele
mobile in timpul utilizarii.

e Acest aparat poate fi utilizat de per-
soanele cu capacitati fizice, senzo-
riale sau mentale reduse sau de per-
soanele fara cunostinte sau
experienta doar sub supraveghere
sau dupa o instruire care sa le ofere
informatiile necesare pentru utilizarea
in sigurantd a aparatului si daca acestia
inteleg pericolele la care se expun.

¢ Deconectati intotdeauna cablul de
alimentare de la priza cand aparatul
este lasat nesupravegheat si inainte
de montare, demontare sau curdtire.

¢ Nu scufundati baza aparatului ®n
apa.

e Aparatul este proiectat doar pentru
uz casnic Si pentru pregatirea de
cantitati normale de menaj.

* Folositi vasul de gatit legumele cu
sistemul pe aburi ® doar impreuna
cu vasul colector @.

¢ |ntotdeauna utilizati vasul negru adi-
tional & cand gatiti alimente colorate
(morcovi, ardei iute, rosiile etc.),
pentru a micsora gradul de colorare
permanenta a vasului alb ®.

e Scoateti intotdeauna vasul negru
pentru gatit orez & sau vasul negru
aditional &@ impreuna cu vasul colec-
tor @ fixat pe recipientul ®.

e Evitati sa atingeti aparatul fara
manusi de bucatarie si nu-| utilizati
féré capacul sdu ®. Cand ridicati
capacul, aveti grija sa nu intratiin
contact cu aburii sau picaturile de
apa fierbinte. Fiti atenti la lichidul
fierbinte din vasul colector.

e Cand folositi masina de gatit cu
aburi, aveti grija sa fie destula dis-
tanta deasupra siin jurul ei pentru a
preveni o eventuald degradare a
dulapurilor de perete sau a altor
obiecte, din cauza aburilor i caldurii.

e Cand utilizati masina de gatit cu aburi,
asigurativa ca sta pe o suprafata
uscata, neteda si termorezistenta.

* Nu asezati niciodata masina de gatit
cu aburi pe o suprafata calda sau
deasupra focului.

¢ Aparatele electrice Braun intrunesc
standardele de siguranta relevante.
Eventualele reparatii trebuie realizate
doar de cétre personalul unui service
autorizat Braun. Interventiile efectuate
de catre persoanal necalificat pot
conduce la producerea de accdente.

Capacitate maxima: 1,2 litri de apa

Descriere

Corpul motor/baza

Scala de gradatie a nivelului apei (maxim)
Scala de gradatie a nivelului apei (minim)
Vas colector de culoare neagra
Recipientul alb cu striatii

Separator de culoare neagra pentru
recipientul ®

Vas de culoare neagra pentru orez (fara
striatii de aerisire) — pentru recipientul ®
Capac transparent

Accelerator de aburi (ce se poate scoate)
Generator de caldura

Comutator deschis/inchis cu cronometru
(60 min)

Lumina-indicator pentru comutatorul ®
Spatiu pentru depozitarea cablului electric.

® ©OOOEO
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Important: Spdlati toate componentele masinii
de gatit cu aburiTnainte de prima utilizare,

urmarind instructiunile din capitolul «Curdtare».

Gatitul cu aburi

1. Umpleti baza @ cu apd rece de la robinet si
fixati acceleratul de vapori @ la locul sau. Nu
adaugati comdimente, nici sosuri sau vin etc.
Cantitatea de apa necesara (nivelul maxim sau
minim) depinde de timpul pe care vreti sa-I
alocati procesului de gatire cu aburi.

Gatitul legumelor sau pestelui

Introduceti alimentele in vasul ®. Adaugati
mirodeniile cand ati terminat de gatit pe
aburi.

Intotdeauna folositi separatorul @ cand
gatiti legume colorate si care pot pata (ex:
morcovi, ardei iute,rosii).

Daca utilizati ambele vase ®, atunci
separatorul @ sau recipientul negru pentru
gatit orez & se pot utiliza numai pe vasul de
deasupra.

Gatitul cu aburi in recipientul negru pentru
orez

Introduceti orezul impreuna un lichid (daca
este necesar) in recipientul special pentru
gatit orez. Ulterior, plasati acest recipientin
vasul alb de gatit cu aburi.

2. Fixati vasul ® pe tavita colectoare ®, de la
baza O® si apoi fixati capacul ®. Fara acest
capac protector, consumul electric ar fi mai
mare, influentand timpul de gatire la abur.
Daca aveti acest tip de masina de gatit cu
aburi care este dotat cu doua recipiente ® si
doua tavite colectoare, fixati cel de-al doilea
recipient impreuna cu tavita sa colectoare in
partea inferioara a aparatului.

3. Cand folositi masina de gatit cu aburi,
asigurati-va ca este destula distanta, atat pe
verticald, cét si pe orizontalé intre aparat si
alte obiecte (rafturi etc.).

4. Introduceti stecherul in priza.

5. Fixati cronometrul ®. Pentru aceasta,
intoarceti butonul prima oara pana la 60 de
minute si apoi reveniti la durata de gétire pe
aburi dorita. Luminaindicator @ se aprinde si
ncepe gatitul cu aburi.

6. Dupa expirarea timpului selectat de cdlire,
aparatul se opreste automat, lumina pilot se
stinge si soneria temporizatorului incepe sa
suna.

7. Verificati dacd mancarea e gétitd. Puneti-va
manusi lungi de bucatdrie. Opriti aparatul prin
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rotirea inapoi a butonului in pozitia «0». Ridicati
capacul ®, cu atentie la aburi. Nu atingeti nici
o parte fierbinte. Verificati mancarea cu o fur-
culita lunga.

Daca doriti sa continuati cdlirea, puneti Tnapoi
capacul si porniti din nou aparatul prin turna-
rea butonului si setarea timpului ramas.
Modelul FS 3000, cand folositi ambele recipi-
ente ®. Atunci cand doriti sa verificati daca ali-
mentele din recipientul inferior sunt gata, pro-
cedati dupa cum urmeaza: scoateti din priza
aparatul, dati la o parte capacul transparent ®,
ferindu-va de aburi; scoateti cu grija primul
recipient cu alimente ® (impreuna cu separa-
torul de culoare neagra) si asezati-I pe capa-
cul ® care este pus invers special pentru
aceasta operatie. Apoi, nu uitati sa folositi
manusi, scoateti tavita colectoare de pe reci-
pientul ® inferior si verificati dacd alimentele
sunt gata. Daca doriti sa reluati procesul de
gatit pe aburi cu ambele boluri, reasezati toate
componentele In ordinea anterioara si, dupa
cuplarea la priza si fixarea cronometrului, pro-
cesulincepe din nou.

8. Cand masina de gatit cu aburi s-a oprit si
mancarea este suficient procesata, scoateti
stecarul din priza si 1asati aparatul sa se
raceascd. Apoi scoateti recipientul ® (sau
acest vas impreund cu vasul pentru orez si
separatorul de culoare neagra), folosind
ménusi de bucatarie. Partea interioard a capa-
cului transparent este special conceputa ca
suport pentru recipiente. Scoateti alimentele
din recipientul alb sau din cel de orez si
adaugati condimentele dorite.

Pentru a-1 dezasambla, urmariti instructiunile
de la punctul 7.

9. Lichidul care s-a adunat in tavita colectoare
@ poate fi utilizat la sosuri sau supe.

10. Thainte de a varsa apa ramasa in baza ©,
de a dezasambla componentele sau de a
efectua operatia de curatare, scoateti ...

Cantitatile de apa utilizate

Cantitatea de apa utilizatd este in functie de
timpul selectat pentru gatit cu aburi.

Cand aveti un timp de gétit de pana la 20
minute, umpleti baza pana la nivelul minim ®
de pe scala gradata. Daca aveti un timp mai
mare de 20 minute, umpleti baza pané la
nivelul maxim @. Asigurati-va ca nivelul apei
este cel corespunzator, n special daca ati
extins timpul de gatit. Daca nu ies aburi,
verificati din nou nivelul apei. Pentru aceasta,
scoateti din prizd, |asati-1 sa se raceasca un
timp, scoateti cu grija recipientul alb si tavita
colectoare si adaugati apa.




Important: Toate componentele masinii de gatit cu aburi sunt concepute doar pentru utilizarea lor
cu acest produs Braun.
Nu le folositi Tn cuptoare obisnuite sau cu microunde.

Procesarea mancarurilor cu ajutorul recipientului alb ® si al celui negru pentru orez &.

Atentie: Cantitatile si timpii de procesare sunt aproximativi pentru coacerea completa a alimentelor.
Duratele prezentate n tabelele de mai jos sunt valabile si pentru cantitati mai mici decat cele
prezentate; pentru cantitati mai mari, timpul de gatit trebuie sa fie mai mare.

Sfaturi pentru utilizarea modelului FS 3000: Durata de gatire in vasul superior este mai mare.

De aceea:

* preparati bucatile mai mari de alimente sau alimentele care necesita o duratd mult mai mare de
procesare in recipientul inferior.

e cand gatiti alimente cu timpi diferiti de preparare: puneti alimentele care se prepara mai greu in
recipientul inferior. Dupa un timp, adaugati recipientul ce contine alimentele care necesita un
timp mai mic de preparare deasupra recipientului ce contine primele alimente.

Legume si fructe

* indepartati partile dure (cotoarele) de la conopida, broccolli si varza.

e gatiti legumele verzi, cu frunze, pe o durata scurta deoarece isi pierd culoarea destul de usor.

e legumele congelate nu trebuie decongelate Tnhainte de a le pune la gatit.

Aliment Tip Cantitate Timp de
buc/grame preparare
Anghinare proaspete 4 (medii) 40-45 min.
Broccoli proaspat 500 gr. 20-25 min.
Sparanghel proaspat 500 gr. 30-40 min.
Fasole pastai proaspete, intregi, taiate 500 gr. 25-35 min.
Varza de Bruxelles proaspata 500 gr. 20-25 min.
Varza proaspata, feliata 500 gr. 25-30 min.
Morcov proaspat feliat 500 gr. 20-25 min.
Conopida proaspata, inflorescenta 500 gr. 20-25 min.
Courgettes proaspat, feliat 500 gr. 15-20 min.
Gulie proaspata, cuburi 500 gr. 20-25 min.
Ciuperci proaspete, intregi, feliate 500 gr. 20-25 min.
(felii =5 min
sau mai putin)
Cartof feliat 500 gr. 20-25 min.
Cartof cu coaja 500 gr. 30-40 min.
Porumb proaspat 2 bucati 55-60 min.
(Intoarceti des)
Mere proaspete, feliate 500 gr. 10-15 min.
Pere proaspete cuburi 500 gr. 10-15 min.
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Peste si fructe de mare

® Pestele congelat poate fi pus la gatit fara sa fie decongelat in prealabil daca e gatit singur, dar
durata trebuie sa fie mai mare decéat cea obignuitd cu 10%.

Aliment Tip Cantitate buc-grame Timp de preparare
Crap proaspat 2 bucdti, fiecare de 150 gr. 18-25 min.
Ton proaspat 2 bucati, fiecare de 200 gr. 25-30 min.
Platica proaspata, intreaga 1 bucata 400 gr. 18-25 min.
File Rosefish proaspat 2 bucdti, fiecare de 200 gr. 15-18 min.
File Pollack proaspat 2 bucdti, fiecare de 140 gr. 15-18 min.
Crevete Tnghetat 450 gr. 15-20 min.
Midie n coaja 1000 gr. 18-25 min.
Calamar nghetat 600 gr. 20-25 min.
Homar in coaja 2 bucati 30-35 min.

Carne sioud

e Carnea frageda cu un pic de grasime este cea mai buna pentru gatit.
e Carnea trebuie spalatd bine si lasatd sa se scurgd, pentru a nu curge mult lichid din ea.

e Quale trebuie gaurite un pic Tnainte.

Aliment Tip Cantitate buc-grame Timp de preparare
Cotlet curcan proaspat 2 bucdti, fiecare de 150 gr. 25-30 min.
Pulpe de pui proaspete 2 bucdti, fiecare de 150 gr. 25-30 min.
Cotlet vitel proaspdt 2 bucati, fiecare de 150 gr. 30-35 min.
Cotlet de miel proaspat 2 bucati, fiecare de 120 gr. 15-18 min.
Crenvusti proaspeti 2-8 bucdti intepati 8-10 min.
Carndcioridevitd proaspeti 2-8 bucati intepati 8-12 min.
Oua fierte moi in coaja 2-10 de marime medie 10-12 min.
Oua fierte tari n coaja 2-10 de marime medie 15-20 min.

Orez, fasole sau mazare

¢ Folositi recipientul negru pentru orez & si addugati cantitatea de lichid doritd Tmpreuna cu
orezul, mazarea, fasolea etc.

e Daca folositi ambele recipiente ®, urmati instructiunile. Pre-fierbeti orezul in bolul & fixat pe
vasul ® inferior, cu capacul ® mai intai pus deasupra. Dupd un timp, puneti si cel de-al doilea
vas plin cu alte alimente pe baza @ si continuati sa gatiti orezul punand recipientul sus.

Aliment Cantitate Nivelul de Nivelul de lichid Timp de
apainbaza® invasul de orez preparare
Orez Basmati 250 gr. max. 300-400 ml. apa 35-40 min.
Orez bob lung 250 gr. max. 300-400 ml. apa 35-40 min.
Orezintegral 250 gr. max. 300-400 ml. apa 45-50 min.
Orez cu lapte 250 gr. max. 750 ml. lapte 60 min.
Orezindian 250 gr. max. 750-1000 ml. apa  20-25 min.
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Curatarea

Inainte de a curata recipientele dupa utilizare,
scoateti aparatul din priza. Cu exceptia bazei
®, toate componentele pot fi spalate in
chiuveta sau in masina de spalat vase.
Acceleratorul de aburi © poate fi si el scos
pentru a fi spalat separat. Baza se curata cu
0 carpa usor umeda.

Depozitare

Pentru depozitarea simpla a aparatului dupa
folosinta, cosurile pot fi agezate unul in celdlalt
®.

A se verifica punctele corespunzatoarele de
reper (I sill); cosul I intran cosul Il

Vezi depozitarea cordonului de alimentare in
imagine ®.

indepirtarea calcarului

Dupa ce ati utilizat masina de gatit cu aburi de
mai multe ori (sin functie de duritatea apei
utilizate), generatorul de caldurd ® din baza ®
se acopera cu un strat subtire de calcar.
Masina de gatit cu aburi trebuie curatata.
Umpleti corpul baza @ cu otet alimentar

(5%) astfel ca generatorul de caldura sa fie
acoperit. Fixati acceleratorul de aburi ®n
lacasul sdu. Inchideti aparatul cu tavita,
puneti-1in priza si selectati cronometrul pe

15 minute, dupa care se porneste. O data
trecut acest timp, daca mai ramane vreo urma
de depunere de calcar, repetati operatia.
Dupa ce otetul si masina de gatit cu aburi s-au
racit, varsati continutul in chiuveta si clatiti
baza de 3 sau 4 ori cu apa calduta. Orice alta
urma de calcar pe acceleratorul de aburi
poate fiindepartata cu o perie.

Instructiunile se pot schimba fara o notificare
prealabila.

Tn scopul protejarii mediului inconjurator,
va rugam sa nu aruncati produsul la
sfarsitul duratei de folosinta, impreuna
cu resturile menajere. Acesta poate fi
depus la centrele specializate.
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Tarkce

Urtinlerimiz en yuksek kalite, ifllevsellik ve tasa-
rim standartlarina uyacak sekilde tasarlanmistir.
Yeni Braun trtndnizu keyifle kullanmanizi
dileriz.

Braun FS 3000 Urlniniz 6zellikle sebze,
piring, balik, et ve kiimes hayvanlari etlerinin
bugulanmasi icin uygundur. Bugulama, en hafif
ve saglikli yemek pisirme yéntemlerinden biri-
dir. Vitaminler, mineraller, dogal tat ve renk
blyuk élgide korunur.

Cihaz calistirmadan 6nce tim talimatlari
dikkatle okuyun.

Onemli giivenlik 6nlemleri

* Bu aygit, 8 yas ve lizerindeki cocuklar tarafin-
dan kullanilabilir. Hafif fiziksel ya da ruhsal
engelli kisiler veya deneyimi ve bilgisi olma-
yan Kisiler ise; gbzetim altinda ya da cihazin
guvenli kullanimi hakkinda egitim gordikten
ve yanlis kullanimi durumunda olusabilecek
zararlar hakkinda bilgi sahibi olduktan sonra
cihazi kullanabilirler. Cocuklar cihazla oyna-
mamalidir. Temizleme ve bakim islemleri,
gOzetim altinda ve 8 yasindan buyuk olmayan
cocuklar tarafindan yapilmamaldir.

¢ Utli ve kablosu, 8 yasinin altindaki cocuklarin
ulasabilecegi yerlerden uzak tutulmahdir.

¢ Cihazin basinda kimse olmadiginda ve
montaj, sbkme veya temizleme 6ncesinde
elektrik baglantisini gekin.

* Tabani @ higcbir zaman suya batirmayin.

* Bu cihaz yalnizca ev kullanimi ve normal
miktarda ev malzemelerini pisirme icin
tasarlanmigtir.

* Bugulama sepetini ® sadece damlama kab1 ®
ile birlikte kullanin.

* Renkli besinleri (6rnegin havug, kirmizi biber,
domates vs.) islerken beyaz bugulama sepeti-
nin ® boyanmasini azaltmak i¢in, her zaman
siyah ek parcayi @ kullanin.

* Siyah pirin¢ kasesini & ya da siyah ek parcayi
@ damlama kabindan ® sadece bugulama
sepeti @ ile birlikte ayirin.

¢ Cihaza higbir zaman tutma aparati ya da
mutfak eldiveni kullanmadan dokunmayin ve
cihazi kapagi ® olmadan kullanmayin. Kapagi
kaldirirken, her zaman disar ¢ikan buhara
veya damlayan sicak suya maruz kalmaya-
caginiz sekilde tutun. Damlama kabindan
(kaplarindan) damlayan sicak sivilara dikkat
edin.

¢ Cihazi kullanirken, dolaplarin veya diger
nesnelerin zarar gérmemesi igin, Uzerinde ve
yaninda yeterli bosluk birakin.

¢ Cihaz kullanirken kuru, dengeli ve isiya daya-
nikh bir yizeye yerlestirin.
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¢ Cihazi higbir zaman sicak bir ylizeye ya da
aclk alev Uizerine koymayin.

* Braun elektrikli cihazlari yirarlikte olan
glvenlik standartlarina uygundur. Her tarll
onarim ve elektrik kablosunun degisimi yalniz
yetkili servis personeli tarafindan yapiimalidir.
Hatall ve ehliyetsiz onarim isleri kullanicinin
ciddi riske girmesine neden olabilir.

Maksimum kapasite: 1,2 | su

Tanim

® Taban

@ Azami su dolum cizgisi

® Asgari su dolum ¢izgisi

® Damlama kabi

® Yuvall bugulama sepeti

Buhar sepeti icin siyah ek parga (baglanti
yuvalariyla) ®

Bug@ulama sepeti icin siyah pirin¢g kasesi
(yuvasiz)

® Kapak (seffaf)

@ Buhar hizlandirici (sékulebilir)

Isitma elemani

® Zaman ayarli (60 dakika) agma/kapama
digmesi

Dagme icin ® pilot 151k

@ Kablonun kullaniimayan kismi i¢cin saklama
bdlmesi

Uyart: |k kullanimdan 6nce tim parcalari
«Temizleme» bélimunde aciklandigi sekilde
temizleyin.



Bugulama

1. Tabani ® soguk musluk suyuyla doldurun ve
buhar hizlandiriciyt @ yerine yerlestirin. Suya
baharat, sos, sarap vs. eklemeyin. Gereken su
miktari (azami ya da asgari su dolum ¢izgisi)
secilen bugulama stiresine gore degisir.

Bugulama sepetinde ® bugulama yapma
(6rnegin sebze veya balik)

Yiyecek maddesini yuvall bugulama sepetine
® koyun. Bugulama bittiginde baharat ekle-
yin. Renkli besinleri (6rnegin havug, kirmizi
biber, domates vs.) islerken beyaz bugulama
sepetinin ® boyanmasini azaltmak igin, her
zaman siyah ek parcay! @ kullanin.

Her iki bugulama sepetini ® kullanirken,
siyah ek parca @ ya da siyah pirin¢ kasesi
sadece Ust bugulama sepetinde kullanilabilir.

Siyah pirin¢ kasesinde & bugulama yapma
(6rnegin pilav veya firinlama)

Pirinci/taneleri gerekirse sivi ile piring kasesi-
ne koyun. Pirin¢ kasesini bugulama sepetine
yerlestirin.

2. Dolu bugulama sepetini tabandaki ® damla-
ma kabinin ® (izerine yerlestirin ve kapag ®
bugulama sepetinin lGzerine kapatin. Kapagin
kapatiimamasi durumunda elektrik tiketimi
yuksek, bugulama suresi de uzun olur.

Her iki bugulama sepetini de kullanirken, ikinci
bugulama sepetini damlama kabi alt bugulama
sepetinin Uzerine gelecek sekilde yerlestirin.

3. Bugulayiciyi kullanirken diger nesnelerle (raf-
lar vs.) arasinda yeterli miktarda dikey ve yatay
mesafe birakin.

4. Kabloyu duvar da bulunan prize takin.

5. Zaman ayarini ® ayarlayin. Bunun icin
dugmeyi 6nce 60 dakikaya, sonra da istediginiz
bugulama stresine ¢evirin. Pilot isik @ yanar ve
bugulama baglar.

6. Secilen buharli pisirme siresi bittikten
sonra, cihaz otomatik olarak kapanir, pilot 1131
kapanir ve zamanlayici zili calmaya baslar.

7.Yemeqgin pisip pismedigini kontrol edin.
Uzun mutfak eldivenlerini giyin. Kontrol dig-
mesini «0» konumuna tekrardan déndirerek
cihazi kapatin. Buharin kacmamasina 6zen
gOstererek kapagi ® kaldirin. Hicbir sicak par-
caya dokunmayin. Uzun bir catal kullanarak
yemegi kontrol edin.

Buharli pisirme islemine devam etmek istiyor-
saniz kapagi kapatin ve kontrol digmesini
dondurerek ve kalan sure ayarlanarak cihazi
tekrardan calistirin.

Alt bugulama sepetinde bulunan yiyecegin
pisip pismedigini kontrol etmek icin asagidaki
islemleri yapin: Cihazi kapatin ve kapagdi ®
acin.

Ust bugulama sepetini (siyah ek pargali) dikkat-
le kaldirin ve kapagin ters tarafi tizerine koyun.
Bundan sonra, mutfak eldiveni kullanarak dam-
lama kabini dikkatle alt bugulama sepetinden
ayirin ve yiyecegin pisip pismedigini kontrol
edin.

Her iki bugulama sepetinde pisirme islemine
devam etmek isterseniz, 6nce damlama kabini
alt bugulama sepetinin tzerine yerlestirin, sonra
Ust bugulama sepetini yerlestirerek kapagi
kapatin. Cihazi tekrar agin.

8. Cihaz kendini kapattiginda ve yiyecek yeterli
Olclide pistiginde, fisi cekin ve cihazi bir middet
sogumaya birakin. Sonra bugulama sepetini,
siyah pirin¢ kasesini ya da bugulama sepetiyle
birlikte siyah ek parcayl mutfak eldiveni ile
cikarin. Kapagin ® diger tarafi bugulama sepeti
icin dayanak goérevi gorur. Yiyecedi bugulama
sepetinden ya da pirin¢ kasesinden cikarin ve
istediginiz gibi baharat ekleyin.

Parcalarina ayirmak icin 7. Madde’ye bakin.

9. Damlama kabina @ damlayan sivilar soslar
ya da corba icin kullanilabilir.

10. Tabanda @ kalan suyu dékmeden, cihazi
parcalarina ayirmadan veya temizlemeden
dnce, her zaman sogumasini bekleyin. Fisi
cekin.

Su miktarlan

Gereken su miktari bugulama sturesine

gobre degisir. 20 dakikaya kadar bugulama
yapildiginda tabani asgari dolum cizgisine ®
kadar doldurun. 20 dakikadan daha uzun
bugulama yapacaginizda, tabani azami dolum
cizgisine @ kadar doldurun. Ozellikle uzun
bugulama slreleri icin, yeterli élclide su
saglayin. Buhar kesilirse litfen su seviyesini
kontrol edin. Bunun igin, fisi cekin ve cihazi bir
slire sogumaya birakin. Bugulama sepetini ve
damlama kabini dikkatle kaldirin ve su ekleyin.

Uyari: Tim pargalar yalnizca Braun FS 3000
cihazinda kullaniimak Gzere tasarlanmistir.
Bunlari normal bir firina ya da mikrodalgaya
koymayin.
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Bugulama sepetinde ® ve siyah pirin¢ kasesinde @ bugulama yapma

Uyar(: Miktarlar ve isleme sureleri bugulama sepetinde bugulama yapmak icin verilen yaklasik
surelerdir. Tablolardaki bugulama sireleri de kiicik miktarlarin bugulanmasi icin gecerlidir. Buytk
miktarlarin bugulanmasinda, yeterli buhar dolasimina izin verecek yer yoksa, bugulama sureleri
biraz daha uzun olabilir.

Ust bugulama sepetiyle bugulama yapmak daha uzun strer. Bu nedenle,

* bugulama siiresi daha uzun olan biyik pargall yiyecekleri alt bugulama sepetinde bugulayin.

 Farkli bugulama sureleri olan farkli tipteki yiyecekleri bugularken: Bugulama suresi daha uzun
olan yiyecekleri alt bugulama sepetinde budulayin. Bir sire sonra daha kisa bugulama sureli
yiyecekleri ihtiva eden bugulama sepetini bugulama icin alt bugulama sepetinin tzerine yerlestirin.

Sebzeler ve meyveler

* Karnabahar, brokoli ve lahana gibi sebzelerin kalin koklerini kesin.

¢ Yesil yaprakli sebzelerin kolaylikla rengi kactigindan, bunlari mimkin olan en kisa siirede
bugulayin.

* Dondurulmus sebzeler bugulanmadan énce ¢ézilmemelidir.

Yiyecek Tard Yaklasik miktari Bugulama siireleri
Enginar taze 4 (orta boy) 40-45 dak.

Kuskonmaz taze 500 g 30-40 dak.

Taze fasulye taze, bltlin ya da kesilmis 500 g 25-35 dak.

Brokoli taze, cicek 500 g 15-20 dak.

Briksel lahanasi  taze 500 g 20-25 dak.

Lahana taze, dilimlenmis 500 g 25-30 dak.

Havug taze, dilimlenmis 5009 20-25 dak.

Karnabahar taze, cicek 5009 20-25 dak.

Sakiz kabagi taze, dilimlenmis 500 g 15-20 dak.

Rezene taze, dilimlenmis 500 g 15-20 dak.

Yer lahanasi taze, kip kup dogranmis 500 g 20-25 dak.

Pirasa taze, dogranmis 500 g 15-20 dak.

Kaltdr mantari taze, butin ya da kesilmis 500 g 20-25 dak. (dilimlenmis ise

5 dak. daha az)

Patates dilimlenmis 5009 20-25 dak.

Patates soyulmamis 500 g 30-40 dak.

Sat misiri taze 2 parca 55-60 dak. (sik sik ¢evirin)
Elma taze, 1/8 parca 500 g 10-15 dak.

Armut taze, 1/6 parga 500 g 10-15 dak.
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Balik ve Deniz Urlinleri

Dondurulmus baliklar bugulanmadan 6nce ayrildiysa ¢dzilmeden bugulanabilir, bu durumda
bugulama suresi yaklasik %10 artar.

Yiyecek Tird Yaklasik miktari Bugulama siireleri
Alabalik taze her biri 150 gr.’lik 2 parca 18-25 dak.
Ton bahgi dilimleri taze her biri 200 gr.’lik 2 parca 25-30 dak.
Cipura taze, batun 1 parca, 400 g 18-25 dak.
iskorpit fileto taze her biri 200 gr.’lik 2 parca 15-18 dak.
Morina fileto taze her biri 140 gr.’lik 2 parca 15-18 dak.
Karides dondurulmus 450 g 15-20 dak.
Midye kabuklu 1.000 g 18-25 dak.
Kalamar dondurulmus 600 g 20-25 dak.
Istakoz kabuklu 2 parca 30-35 dak.

Et, Kimes Hayvanlari ve Yumurta

* Hafif yagh yumusak et en iyisidir.

e Et iyice yikanmali ve kurutulmalidir, béylelikle mimkin oldugunca az su birakir.

* Yumurtalari édnce delin.

Yiyecek Tird Yaklasik miktari Bugulama siireleri
Hindi pirzola taze her biri 150 gr.’lik 2 parca 25-30 dak.
Tavuk budu taze her biri 150 gr.’lik 2 parca 25-30 dak.
Dana pirzola taze her biri 150 gr.’lik 2 parca 30-35 dak.
Kuzu pirzola taze her biri 120 gr.’lik 2 parca 25-30 dak.
Frankfurter sosis taze 2-8 (delik zarli) 8-10 dak.
Sigir sosis taze 2-8 (delik zarli) 8-12 dak.
Rafadan yumurta kabuklu 2-10 orta boy 10-12 dak.
Lop yumurta kabuklu 2-10 orta boy 15-20 dak.

Pirinc, taneli yiyecekler, firinlama

¢ Pirin¢ ve taneli yiyeceklerle siyah pirin¢ kasesini @ kullanin ve gereken miktarda sivi ekleyin.

* Her iki bugulama sepetini kullaniyorsaniz lutfen asagidaki islemleri yapin. Bugulama siresi uzun
olan piring vs.ye, alt bugulama sepetine yerlestirdiginiz pirin¢g kasesinde &, kapagdi ® kapatarak 6n
bugulama yapin. Bir slire sonra farkli bir yiyecek ihtiva eden diger bugulama sepetini tabana ®
(yani alta) yerlestirin ve bugulama sepetini yukari alarak piring vs.yi bugulamaya devam edin.

Yiyecek Yaklasik  Tabandaki su Pirin¢ kasesindeki Bugulama
miktari seviyesi ® seviyesi sireleri
Basmati pirinci 2509 maks. 300-400 ml su 35-40 dak.
Uzun taneli piring 250 g maks. 300-400 ml su 35-40 dak.
Esmer piring 250 g maks. 300-400 ml su 45-50 dak.
Kucuk taneli piring 250 g maks. 750 ml sut 60 dak.
Misir unu (misir) 2509 maks. 750-1000 ml su 20-25 dak.
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Temizleme

Cihazi temizlemeden 6nce her zaman figini
cekin. Taban @ haricinde tim parcgalar bulasik
makinesinde ya da piyasada satilan bir deterjan
ile elde yikanabilir. Buhar hizlandirict @ temiz-
leme icin sékulebilir. Tabani ® nemli bir bez ile
silin.

Saklama

Kullanimdan sonra kolay saklama icin, sepet-
ler birbirlerinin igine ® gecirilebilir.

Lutfen ilgili isaretlere (I & Il) bakiniz; sepet |
sepet Il icine geger.

Gc kablosu resimde @ gdsterildigi gibi sakla-
nabilir.

Kire¢c Temizleme

Bugulayicinizi birkag kez kullandiktan sonra
(bolgenizdeki su sertligine bagli olarak), taban-
da @ bulunan isitici ® bir katmanla kaplanir.
Bu durumda cihazin kirecinin temizlenmesi
gerekir. Tabani, 1sitma elemanini kaplayacak
kadar mutfak sirkesi ile (%5) doldurun. Buhar
hizlandiriciy1 @ yerine koyun. Cihazi kapatin,
duvar prizine baglayin ve sireyi 15 dakikaya
ayarlayin. 15 dakika sonra hala goériinen bir
katman varsa, islemi tekrarlayin. Sirke ve cihaz
yeterince sogudugunda tabani bosaltin.
Tabani @ ilik suyla 3-4 kez durulayin.

Buhar hizlandiricida kalan kire¢ kalintisi firca
ile temizlenebilir.

Ozellikler uyari yapiimadan demiptirilebilir.

EEE STANDARTLARINA UYGUNDUR

Bakanlikca tespit edilen kullanim omrl oy
7 yidir.

Uretici firma ve CE isareti uygunluk
degerlendirme kurulusu:

De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-Str. 4

63263 Neu-lsenburg

Germany

Delonghi Bosphorus Ev Aletleri Tic. A.S.
Meydan Sok. No:1 )
Beybi Giz Plaza D:53-54 Maslak/ISTANBUL

DLB Tuketici Hizmetleri

444 27 64
info@braunhousehold.com.tr
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EAANVIKG

Ta npoidvra pag avrarnokpivovral oTig
uPnASTEPES npoélaypacpsq )\sn'oupleornTaq
Kal oxedlaouoU. Eluacrs olyoupol 6tiL 6a aro-
Aauoete TV Kawvoupyla oag cuokeur Braun.

H Braun FS 3000 €xel eld1kd oxripa, yia 1o
payelpepa Twv Aaxavikwy, Tou pudlou, Tou
YaploU, ToU KPEATOG KAl TWV TIOUAEPIKWV
otov atpd. To payeipepa otov atud arnotelel
TO TTl0 OWOTS Kal UYLEVO TPOTIO TPOETOLUA-
olag Tou ayntou. Ot Brrapiveg, Ta PETala
N PUOIKY yeuon kat To dpwpa datnpouvtal
o€ Jeyaho Badbud.

NapakaAw 310BACTE MPOOEKTIKA TIG 0dNYieg
TIPIV XPNOIUOTIOINOETE TN OUCKEUN.

Baoikoi kavdveg aopaleiag

® AuTI| n GLUOKEUT| UTTOPEL VO XPNOIKO-
nonBei anod naidid 8 TV kal Avw
KaL ATOHO UE TIEPIOPIOUEVEC PUOIKEC,
QLOONTIKEG N TIVEVHATIKEG BuvOTOTN-
TG N EAEWN gumEIpiag Kal yV®-
OEWV, av LTIAPXEL avaAoyn enomTeia
1) 08NYieC OXETIKA e TNV AOPAAN
XPNon TNC CLOKELT|C Kal KaTavonaon
TV evdeXOUEVQOV KIVBOVwY. Ta taudid
Bev mpémnel va naiCouv e T GUOKEUT).
O kaBapIopOC Kal N CLVTAPENOT TG
OUOKEUNG eV MPEMEL va TIPAYUOTO-
noloovtal anod naidld, ekToC av eival
Avw amod 8 TV Kat £XOuV avAAoyn
enornrteia.

e Ta nmaudid KaTw anod 8 etcv dev pé-
TieLva €xouv POoBaoN 0TI CUOKELN
KOl 0TO KOAWBI0 PEVUATOC.

® AMIOOUVOEETE T OUOKELN ATO TNV
TPOPOHOCia OTOV TMAPAUEVEL XWPIC
ETUTNPNOM KAl TTAVTOTE TPV I
OUVAPUOAGYNON, TNV ATIOCUVAPO-
AGynon kat Tov kaBaplopo.

* ['a kaveva Aoyo unv Bubioete
Bdon ® g UUOKeunQ, 01O VEPO.

e AuTr) n OUOKeUN €xel 0XedlaOTEL LOVO
Y10 OIKIOKT) XPr)0m Kal Yo emeEepya-
0la KaVOVIKG@V OIKIOKQV TTOCOTATGV.

e XpnouJomoleite To kaAdbL atpou ®
navra padi pe tov edIko dioko @.

* Xpnaluorolefte mavra 1o Laupo

dOxel0 & OTav HayelpeUETE TPOPES
«Byagouv» xpwua (. x. kappota,
MANPIKA, VIOHATEG KATL), yiava
MELWOETE TOV MAPOSIKO XPWHATIOUO
ToU AeukoU doxeiou @.

Apaipeite ano tov dioko @, T0
MaUpPo UnwA pullol & 1) TO Jaupo
doxeio & ndvra pad( e To KaAabL ®.
Mnv ayyilete Tv ouokeur xwpig
TPOCTATEUTIKO YAVTL KAl UV XeNal-
HOTIOLETE 1) GUOKEUN XWPIG TO
kandkt ®. ‘Otav avolyeTe To KamndAk!
TIPOCEXETE VA TO KPATATE £T0L, WOTE
va Unv €pBeTe 0€ EMaQN] e ToV atpd
1) TIq oTaydveg kautou vepou and
ouokeun. Na eloTe mpooeKTIKol e TO
KauTtd uypo mou BpiokeTal uéoa
otov/atouq dioko/oug.

Otav xpnoylonoleite m ouokeur|
OlYOUPEUTELTE OTL UTIAPXEL APKETOG
XWPOG MAvw Kau SIMAd 0’auTh, €101
waote V' anoPexBouv Tuxov {nuIES
ano Tov atpd o€ vouldria 1) dAa
QvTike{peva.

‘Otav xpnotuomolete T OUCKEUT)
@poVTIOTE Vva eival ToroBeTnévn o€
EMPAVELQ OTEYVT| KAl QVOEKTIKT OTT
Beppdmra.

Mnv TomoBetelte MOTE TN CUOKEUN
oe (g0t eMPAVELQ KAL PNV TNV
ekBETETE 0E PAGYQ.

‘ONeg 0L NAEKTPIKEG CUOKEUEQ
Braun mAnpoUv Tta loxUovTa npdtuma
ac@alAeiag. Kabe emokeun 1 avtl-
Katdotaon Tou KaAwdiou TpoPodo-
olag mpénet va dievepyeitat povo
arnd €£0Ua10d0TNHEVOUQ TEXVIKOUG.
EAAQ emiokeun anod avappodia
dtopa propei va mpokaA€aoel peya-
Aoug KvdUvoug yla Tov XpnoTn.
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Méylotn xwpntikémmra: 1,2 AMTpa vepou

Neprypagn

® Bdon

@ EVBEIKTIK YPOHHI LEYIOTNG XWPNTIKOTNTAG
vepou

® Evésumm Ypapun s)\axlomq
XWPNTIKGTNTAG VepoU

® Aiokog yla va otddel 1o vepd

® Kahdbl atpou e oxXIoUES

Maupo doxelo (e OXIOEG) Yia TO KaAAOL
atpou ®

Maupo pnwA pullol (xwpiq OXIOHER) Yia TO
KAAd6L atpou

® Kardkt (diapavo)

@ AlakOTTING Yla pUBOMA TNG évTaong Tou
atpoU (uropel vV apalpedetl)

Oeppatvépevn avriotaon

® ALaKATTING pe XPovodLlakorm (60 AeTTwv)

EvdelkTiki] Auxvia yia to dtakortn ®

® Xwpog yla v arnobrkeuon Tou kakwdiou

MNpogoxn: MNplv XpnoloToinoeTe T CUOKEUN
yla mpwtn gopd, kabapiote OAa ta eEapTi-
pata énwg reptypdpetal otn napdypapo
«KaBaplopudg».

Mayeipepa oTov atué

1. lepiote ™ Bdon @ ue kpUo vepd Bpuong
Kal BAATe To dlakdmn @ og Aettoupyia. Mnv
POCBETETE OTO VEPS UMAXAPIKA, Kpaot,
0dAtoeg K. ATt. H anatrtoupevn moodtnta
vepou (Jey. 1) eNAY. EVOEIKTIKN YPAUY vEPOU)
eEaptdral and Tov avtioTolo XPOVo LayeLpE-
MaTOG TToU €xel eTIAEYEL

Mayeipeua oto KaAddt atuol ®

(r.x. Aaxavikd, wdpt)

Bddete 1o @aynto 0to KAAdOL atpou Ue TIg
eyKomég ®.

Mropeite va npooB€oeTe Ta pnaxapikd
apouU TEAEIWOEL TO Hayeipepa.
Xpnotornoleite ndvta to pavpo doxeio
otav JayelpeUeTe TPOPEG TIoU «Bydlouv»
XPWHA (TT. X. KapPdTa, MAMPIKA. VIOUATEQ
K. ATL), YlQ VA LELWOETE TOV MAPODIKO
XPWHATIOUS TOU Aeukou doxelou ©.

Otav xpnotoroleite kat Ta dUo kaAdba
atpou ® To paupo doxelo & 1 To paupo
MM yla To pull & prnopel va TornoBetndel
pévo OTo emdvw KAAAOL

Mayeipepa p€oa 0to paupo PUNwA yia To
pull ® (PUT POPHag)

BdAte To pUQ, ua(t pe vepd edv eival
anapaitTo, HEoa OTO E1IKO UIMWA.
TomoBetoTe TO UNWA PECA 0TO KAAAOL.
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2. TornoBeteloTe TO YEUATO KAAAOL ATOU
ndvw oto dioko yia To vepd nou oTdlel @
kat Ta duo, péoa otn Bdon @, okendlovtag
TO KAAGBL atpou pe To kamndkl ®. Xwpig To
Kamdki n katavdAwon pedpatog Ba sival
MeyaAUTepn KAl TaUTOXpova auEdvetal o
XPOVOG HAYELPEUATOG.

Otav BAeTE va XENOLLOTIONOETE Kal Ta dUO
kaAdBbla atpou, TonobeTrote To deUTEPO
KaAA6L padl pe Tov dloKo Tou endvw OTo
PWTO.

3. Katd ) xprion TG CUOKEUNG LAYELPEUATOG
otov atud, BeRaiwbelte OTL UTAPXEL APKETOG
XWPOG YUpw Kat MAvw and autov oe OXEoN e
AM\a avtikelpeva (pdela K.T.\.).

4. BAAte T0 KOAWSI0 0T TIpida.

5. PuBpioTe To Xpovodlakdrm @ yupilovrag
TO JLAKOTTTN OTNV €vOELEN TwV 60 AETTTWV

Kal LETA TIPOG Ta THiow WEXPL TOV ETOUPNTO
XPOVOo payelpguatog. H evoelkTikn Auxvia
0’avdyel kat n dadikaoia Bpaouou oTov
atué 8’apxioel.

6. Apou AnEelo am)\syuevoq xpovoq payelpé-
HaTog oTOV chuo AUTA N CUOKEUT) ATIEVEPYO-
ToleiTal auTOPATA, N EVOEIKTIKY) Auxvia oBrvel
Kat nxei To KouBouVAKL TOU XPOVOBIAKOTITN.

7. EAEYETE €AV TO PayNTO payelpeldnke. Po-
pPEOTE POKPLA YAvTIa KOuCivag. ATievepyorion-
OTE TN ouoKewn YupiCovtag To Slako™ Miow
ot10 «0». 2NKmOTe TO KAMAKL ® POTEXOVTAG TN
Slapuyn atpou. Mnv ayyigete Ta pépn mou
kaive. EA&YETE TO PaYNTO XPNOILOTIOIOVTAG Mia
mpolva.

Edv 6€AeTe va ouvexioeTte To payeipepa otov
atuo BAATE TO KATIAKL KAL EVEPYOTIOWOTE EQVA
T ouokeur Yupilovtag To S1akoTITN Kal PUOI-
Covtag TOV UTIOAEITIOEVO XPOVO.

Me To povtélo FS 3000, dtav xpnoiuoroleite
Kal Ta SUo KaAdBia atpou: Ma va eAéyEete
edv 1o paynTo elval £Tolo, akohoubnote Tnv
efng dladikaoia. Kh\eloTe TV ouokeun Kat
aAPaLPEOTE TO KATIAKL ®. ZNKWOTE TIPOCEKTIKA
TO eMAVW KAAABL atpou (e To paupo doxelo)
Kal TOTIOOETAOTE TO OTO AVATIOOOYUPLOUEVO
Kamndki. Metd, popwvtag ydvria koulivag,
aPaLPEOTE TIPOTEKTIKA TOV d{oKO TIouU OTAoUV
Ta vepd and To KAtw KaAdbL kal eAéyEte edv
TOo paynté eival €tolo. Edv BéAeTe va ouv-
exloeTe TO payelpepa kal oTa dUo KAAddiq,
TOTOBETNOTE TIPWTA TOV dloKO eMAVW OTO
KATW KAAABL Kat PeTd To enMdvw KaAdbL e To
Kardkt. Avo(Ete AL TNV CUOKeUN.



8. ‘Otav n ouokeun KAg{oel pévn TG kat To
@aynto eivat €roluo, BydAte Tnv mpila Kat
agrioTe TNV va Kpuwoel. MeTd, apaipgote 10
KAAGBL aTpoU, TO HaUPOo UMWA Yia To pUL Y,
TO Haupo doxelo padi pe To kaAdbL atpou,
Xpnoonowwvrag ydvria koulivag.

H avdamnodn nmAeupd Tou kanakiou ® propel va
XpnodoromOel kat cav BAon yla To KaAdst
atpou. Bydite 1o payntd and To KaAdot
ATHOU 1) TO MNMWA Tou pulloU KAl KApukeluoTe
TO €dv B€NeTE.

Na v anoouvapuoAdéynon deite Tnv Map. 7.

9. Ta uypd mnou Bpiokovral péoa oto dioko
yla 1o vepd ® uropouv va xpnatuornonoouv
yla odAtoeg 1 coumeg.

10. Mpotou v’ adetdoete Ta untdlotra vepou
arnd m Bdon @ 1§ V' anoouvapLOAOYHOETE 1
va kaBapl(oeTe TN CUOKEUN, TIPETIEL TIPWTA VA
NV apnoete va kpuwaoel. Mnv Eexdoete va
BydAeTe TO KAAWDLO amd v npila.

MoodTnTeg VEpOU

H anarroUpevn noodtnta vepou eEaptdral
anod To Xpovo payelpgpatog. ‘Otav o xpdévog
payelpguarog sival HExpt 20 Aertd. yepiote
N BAon PEXPL TNV EVOEIKTIKY Ypauur eAdX. @.
Av 0 xpovog payelpguatog Esnepvdaosl Ta

20 Aerttd, MP0oobEaTe VEPO UEXPL TNV EVOEIK-
TIK) YPauun pey. @. dpovtilete ndvta To
eninedo otdbunc Tou vepou va eival EMAPKES,
1dlaitepa av 0 XPOVog UayelpguaTtog sival
peydaiog.

Edv dev mapdyetal méov atudg, eAEYETe ™)
0oTABdun Tou vepou. MNpokelévou va KAVETE
ToV €AeYXO0 BYAATE TO KAAWDLO amd v npila
Kal aprioTe T GUOKEUY] VA KPUWOEL EAapPA.
ZNKWOTE TO KAAABL atpoU Kat Katoriy To
Sloko Tou vepou @ kal POoaBETTe TMPOTEKTIKA
TO vepo.

Mpogooxn: OAa Ta pépn tng Braun FS 3000.
elval oxedldopeva anokAELOTIKA Kat pévo yU
autr TN ouokeur]. Mnv ta BdAete péoa pe
OUMBATIKO pOUPVO 1] POUPVO UKPOKUUATWV.

Nwg payeipelere oTo KaAdo1 atpol ® kal oTo palpo PMwA Tou puliol

2nueiwon: Ot ToodTNTEG KAl Ol XPOVOL eival KATA TIPOCEYYLOT Yla payelpeua oe €va Kahdot
atpou. O xpdvol TIou avagépovTal 0Toug TIIVAKEG agopoUV emiong MIKPEG TToodTNTEG. MNa
HeyaAUTepeg MoodTNTEG KAl oL Xpdvol Ba mpéret Alyo va augnbouv ge miepimtwon 1ou dev

UTTAPXEL APKETOG XWPOG YLA VA KUKAOPOPNOEL O ATUOG.

O xpdvol yia To endvw KaAddl sival peyaiutepol. M’ autd
® TonoBetTelTe TA HEYAAUTEPA KOUUATLA Y] TPOPEG HE TIEPLOTOTEPO XPOVO HAYEIPEUATOG OTO

KATW KAAABL anoU.

® dtav HayeIPEUETE SLAPOPETIKA £(BN TPOPNG He SLAPOPETIKOUG XPOVOUG: TOTIOBETNOTE TNV
TPOPN TIOU XPELAZETAL TIEPIOTOTEPO XPOVO OTO KATW KAAG6L:
Agou mepdoel Aiyn wpa Tonoesmc'rs and nAvw Kat To AANO KaAABL Ye TNV TPOYT) TIoU

xpetdZetal Aydtepn wpa HAYEIPEUATOG.
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Aaxavikd kat ppouTta

® Apalp€oTe Ta OKANPEA Kotodvia and To KouvouTtidl, TO UIPOKOAO 1 To Adxavo.
e MayelpeUete Ta GUANWDN, TIPACIVA AAXaVIKA OTOV EAAXLOTO duvatd Xpovo didtt Bydlouv

€UKOAQ XPWHA.

e Karteyuyuéva Aaxavikda dev TpETel va aroyuxovTal plv arnd To payeipeua.

(koppéva oe €kta)

Tpoon Kataotaon tpopng Moootnta Xpovog payeipéparog
AYKIVAPEG dpeokeq 4 (UéTpleg) 40 - 45 Aerttd
Znapdyyla dpeoka 500 ypap. 30 - 40 Aerttd
daodha kal dpéoka 500 ypa. 25 — 35 Aentd
(pacoAdkia (OAOKANPA 1] KOUWEVQ)
MrmpdkoAo ®péoko, poleteq 500 ypap. 15 — 20 Aerttd
Aaxavakia dpéoka 500 ypa. 20 — 25 Aentd
Bpu&eMwv
Ndaxavo ®pEoKo, KOUUEVO 500 ypap. 25 — 30 Aerttd
Kapdta dpéoka, KopuEva 500 ypa. 20 — 25 Aenttd
Kouvourtidt dpéoko, poleteq 500 ypa. 20 — 25 Aentd
KoAokuBdkia dpéoka, Koppéva 500 ypap. 15 — 20 Aertd
dwokio ®PEOKO, TEUAXIOUEVO 500 ypap. 15 — 20 Aerttd
Foyyuh ®péoko, oe KUPBoUg 500 ypa. 20 — 25 Aenttd
Mpdooa dpéoka, KopuEva 500 ypa. 15 — 20 Aertd
Mavitdpla dpéoka 500 ypap. 20 - 25 Aerttd
(OAOKANPA 1) KOUEVQ) (5 Aerttd Aydtepo
YO TOKOMMUEVQ)
Matdteq Kopéveg 500 ypap. 20 - 25 Aerttd
Matdreg Me tn pAouda 500 ypau. 30 - 40 Aerttd
Kahaurokt dpéoko 2 Tepdxia 55 — 60 Aerttd
eVOEIKTIKA) *
MnAa dpéoka 500 ypa. 10 — 15 Aerttd
(koppéva oe dydoa)
AxAGda dpéoka 500 ypap. 10 — 15 Aertd

* Mrnopeite va au&oete 1} va PELWOETE TO XPAOVO avAAoyda e TIG TPOTIUNOELG 0ag.
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Wdpla kat Bahacovd

e Kateyuyuéva Ydpla dev xpeldletal va aroyuxBouv, mptv and To payeipepa otov atud av

Sev elval KOMNpEvVA HETAEU TOUG Kal av 0 XpOvog payelpépatog napatabel yia Alyn wpa

(mepinou 10 %).

Tpoopn Karaotaon MoocoTtnTa Xpovog
TPOPNG payeipgparog
MNéatpopa dpéokia 2 tepdxia, 18 — 25 Aerttd
150 ypap. ékaoto
dNéTa TOVOU dpéoka 1 Tepdxia, 25 - 30 Aertd
200 ypap. ékaocto
MrtakaAldpog dpéokog, 2 Tepdx1o, 18 — 25 Aertd
OAOKANPOQ 400 ypap.
déTa dpéoka 2 Tepdxla, 15— 18 Aentd
KOKWVOYapou 200 ypap. €ékacto
®NETa Yaplou dpeoka 2 Tepdyia, 15 — 18 Aerttd
140 ypa. ékaocto
Mapideq Kateyuypéveg 450 ypap. 15 — 20 Aertd
Muda Me to kEAUPOG 1000 ypay. 18 — 25 Aerttd
Kahaupapdkia Kateyuypuéva 600 ypau. 20 — 25 Aenttd
AoTaKOQ Me To KEAUPOQ 2 Tepdxia 30 — 35 Aemttdl

Kpéag, moulepikd kat auyd

® Tpuepd, Anaxo Kpgag e AeTtTeq (veq elval To Tilo KAtdAANnAo.

® To kpgag mnpémnel va Eemubel kaAd kal va okoutioTel KaAd, €tal wote va otdlel To Atydtepo

duvatd.
Tpoon KaraoTtaon Moootnta Xpovog
TPOPNG payeipEparog
dNéTa yaloroUuAag dpéoka 2 Tepdxia, 25 — 30 Aerttd
150 ypau. ékaotn
MrouttL koTérouhou  dpgoko 2 Tepdxia, 25 — 30 Aerttd
150 ypau. €kaoto
Mooxapiola dpéokia 2 Tepdxia, 30 - 35 Aerttd
MrptloAa 150 ypau. ékaotn
Apvioleg dpéokieg 2 Tepdyia, 25 — 30 Aentd
KOTOAETEQ 120 ypap. ékaotn
Noukdvika dpéoka 2 - 8 Tepdxla 8 — 10 Aerttd
dpavkpouptng (tpumrioTe Ta PE
TO TMPEOUVL)
Mooxapiola dpéoka 2 - 8 Tepdxuq, 8 — 12 Aemtd
AouKdvika (Tpurote Ta e
TO TMPEOUVL)
Auyd pehdra Me Ta To6pAa 2 - 10 pétplo péyebog 10 — 12 Aertd
Auyd opixtd Me ta To0pha 2 - 10 p€rplo peyebog 15 — 20 Aerttd
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PUQ, dnuntplakd, popuaplouéva YAUKA

® XPnOoWorotoTe To Haupo PwA Tou pullol & kat TPOoaBE€0TE TNV AnAtToUpEeVN TOodTNTA

vepol padf pe to pUTL, Ta SNUNTELAKA K. ATT.

® Edv xpnoulomnowoete Kat Ta dUo Kahdbia, kdvte ta €€hq: BAATe mpwdta To pUTL A TIG AANEQ
TPOPEG HECA OTO UMWA & — TToU Ba To TOToBETATETE 0TO KATW KAAAOL, BAATE KAl TO KATIAKL ®
Kal payelpéPte. Apou repdoet Aiyn wpa TorebeToTe TO JSeUTEPO KAAABL e TNV ANAN Tpo®r
Kdtw @ (otnv Bdon dnhadny), BAATe and mdAvw To KaudeL pe To PUTL A TIG AANEG TPOPES Kal

ouvexiote To payeipepa.

Tpoopn Moootnta  ZTa6un ZTrabpn Xpovog
VEPOU OTN VEPOU OTO Hayelpgparog
paon ® HTTWA

PUQ Mnaopudrt 250 ypau.  Mey. 300 — 400 mlvepou 35— 40 Aerttd

MakpUKkoKKo pUTL 250 ypau.  pey. 300 — 400 mlvepou 35 — 40 Aerttd

®uokd pulL 250 ypau.  pey. 300 - 400 ml vepol 45 — 50 Aerttd

(avarto@AoiwTo)

PUQ yia outiyka 250 ypau.  pey. 750 ml ydha 60 Aertd

IvOIkS yeUua (kahaumokl) 250 ypau.  Hey. 750 — 1000 ml vepoU 20 — 25 Aerttd

Kabapiopdg

Mpiv arnd To KaBdpLlopa TNG CUOKEUNG TIPETIEL
ndavra va Byddete 1o kaAwdlo and ) npida.
‘O\a 1a eEapTrHaTa TNG CUOKEUNG EKTOG

and ) Bdon @, uropouv va MAuBoulv aTo
MAUVTAPLO TATWVY 1 0TO XEPL e KATolo and
TA AMOPEUMAVTIKA Tou europiou. O dlakdrTng
@ yla TN pUBUIOUN TG évTaoNng ToU ATpoU
propel va apatpedel yia va kabaplotel.

H Bdon ® éva unopel va kabaptotel pe éva
uypo mavi.

Amno6nkeuvon

['la ebKoAN anoBrikevon PETA T XPNoNn,
umnopeite va BAAeTe Ta KOAGB1Q TO Eva péoa
0T0 GAAO @.

MapakaAolue deite TIG avTioToeg evieiEelg

(1 &I1). To kaA&6Ot | Tapialel péoa oto KaAaou Il.
Mnopeite va anoBbnkedoeTe To KAADSI0 peda-
TOG OTIWG paiveTal oV elkéva ®.

ApaldTtwon

Metd and kdmolo apldud xprioewv Tng
OUOKEUNG 0aq (Kat og ox€omn ndvta je ™)
OKANPATNTA TOU VEPOU OTNV TIEPLOXN 0AG),

n Bepuawvépevn avriotaon ® o Bdon ®
KaAUTTeTal and €va oTpwpa AAATog. e auTh
NV nepirrwon mpeénet va yivel apardtwon
NG ouokeunq. epifete T Bdon pe Aeukd ELDL
(5 %) Tou eunopiou TG00, WOTE VA KAAUTTTETAL
Tehelwg n Beppavépevn avriotaon.
TomobeTeioTe TO JLAKATTIN YA TN PUBULOUN
NG évtaong Tou atpou @ otn B€on Tou Kat
KAeloTe TN ouokeur). BdAte To KOAWSLO 0N
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npiCa kat yuploTte To XPOVOSLaKOITTN ota

15 Aerttd. ‘Eav n avtiotaon dev €xel kabapioel
META TO TEAOG TOU XPOVIKOU auTtou dlaoTh-
patog, enavaldBete  dladikaaia.

ApoU agr|oeTe va KPUWOOoUV To EUdL KaL n
ouokeur, adeldlete Tn BAon. TéNog EemAeveTe
™ Bdon ©, 3 €wg 4 PopEg e LeoTtd vepod.
YridAouta aAdTwv Hropouv va apaipebolv
and v avtiotaon Kat pe €va BoupTodKL.

Me Tnv erpUAAEN TPOTIOTO|OEWV.

MapakahoUpe pnv metd&ete T OUO-

KEUT 0TA OIKLaKA anoppippara étav K
@Tdoel To TENOG TNG XPTOWNG wng

NG. H 31d46e0m e Hnopel va mpayua- =
ToronBel oe €va and ta eEouctodotnueva
ouvepyeia g Braun 1§ ota katd\\nAa onueia
OUA\OYT|G TIOU TIAPEXOVTAL OTN XWPA 0aG.




Kasak

BisaiH eHiMaep cana, XXyMbIC eHiMAiniri

MEH CbIPTKbI KepiHiCi GOMbIHLLA €H, XOFapbl
Tanantapfa can 6onaTtbiH eTin xacanagpl.
Bi3 xxaHa Braun KypblnfbiHbI3ObIH, NaigackiH
TOMbIK KOPECI3 Aen yMITTEHEMIS.

Cisgin, Braun FS 3000 KypblnFblCbl KOKOHICTI,
KypiwTi, 6anbIKTbl, €TTi XaHe KyC eTiH OyFa
nicipyre >xakcbl Xxapanabl. byra nicipy — Tamak,
narblHaaynbiH eH, 6ip XeHin api AeHcaynbikka
nanganbl XxXonbl BurammnHgep, MmHepangap,
TabuFu AoMi MeH Tyci 6apblHLLA YIIKEH
napexene cakranagbl.

AcnanTbl naiiganaHapgaH oypbiH 6apnbik,
HycKaynapAbl XXaKcbisian OKbin LUbIFbIHbI3.

MaHbi3abl cakThbiK LIapanapbl
e Byn KypbinFbIHbI 8 XacTaH ackaH 6ananap
MEH [ileHeCiHe, Ce3iM XYMeCiHe He akblne-
ciHe 3aKblM KeJireH agamaap He Taxipunbeci
a3 agampap e3 KayincisgiriH kamtaMmachl3
eTeTiH aaaMHbIH Kaaaranaybl 60MbIHLLIA
HemMece KypblFbiHbI KAYinci3 KongaHy
6olibiHLIA 6epreH HyckayblHa CYIAeHir,
nypsic kongaHbay cangapbiH TYCIHMeH
Xarparaa kongaHyblHa 6onaabl. bananapra
KYPbISIFbIMEH OMHayFa ThINbIM CaNlblHFaH.
Bananap 8 xacTaH acnaraH 6oJica xaHe
epecekTepaiH kaaaranaybl 6onmaca, onap
Tasanay XaHe KyTin yCcTay XyMbICTapbIH iCke
acblpmayfa Tmic.
e 8 acka TofiMaraH 6ananappl KypbUiFbiFa
XOHE OHbIH, ANIEKTP CbIMbIHA XaKblHAATYFa
6onmanabl.
Acnan HazapAaH TbIC KaiFaHOa XaHe
KypacTbipyaaH, besnwexkTeyneH Hemece
TasanaynaH 6ypbliH OHbl 9pKALLaH Aa TOKTaH
CYbIPbIHbI3.
TyFbIp caybiTThl O cyFa MaTblpyFa
6onmanabl.
Byn KypbinFbl TEK TYPMbICTA NariganaHyra
XOHEe a3blK-TYNIKTiH, yaeri KanbinTbl
MesILLEePiH 6HAEY VYLLIH XacanFaH.
e by cebeTi ® TeK CyMbIKTbIK TaMaTblH
TabameH @ Gipre nanganaHbinaabl.
e Typni-TycTi a3blK-TYNiKTi (Mblcasbl, cabi3,
OypblLL, Kbl3aHaK, T.c.C.) OyFa nicipreH
Ke3ae, ak 0y cebeTiHiH ® BipTiHaen
60anybIH 6apbIHLLA a3aiTy YLUiH 9pKaLlaH
Ja Kapa TeceMeHi @ nanganaHy kepek.
Kapa TycTi Kypil LapacbiH @ HeMece Kapa
TeCeMeHi @ CYMbIKTbIK TamaTbiH TabagaH @
Tek 6y cebeTimeH @ Bipre anbin WhbIFbIHbI3.
AcnanTbl TYTKbILLCbI3 HEMECE acyn
KONFabbIHChI3 eLLIKALIAaH YCTayFa XoHe
acnanTbl Kaknakcbld ® nanganaHyra
6onmanabl. KaknakTbl anFaH ke3ae, OHbl
LUbIFbIN XakTaH 6y Hemece TamLublnaraH

bICTbIK CY Ci3re TMMENTIHOEN eTin yCTaHbI3.
CylbIKTbIK, TaMaTbIH Taba(nap)aarbl bICTbIK,
CYMbIKTbIKTapAaH cak, 00sbIHbI3.

AcnanTbl NnangananfaH kese, wkadrapra
HeMece 6acka 3aTTapra HyKCaH KenTipmec
YLUIH acnanTbiH, YCTIHEH XOHEe XaHbIHaH
XKETKINIKTi OpbIH Kanablpy Kepek.

AcnanTbl NnanganaHfFaH Kke3ne OHbl KypFak,,
Teric api Kbi3yFa Te3iMai Xepre KonbIHbI3.
AcnanThbl biICTbIK 6eTKi kabaTka Hemece
allbIK OTTbIH, YCTiHE KotoFra 6onmMangbl.
Braun koMnaHUACbIHbIH, 9NEKTP acnanTtapbl
KONOaHbICTarbl Kayinci3aik cTaHaapTTapbiHa
can kenegj. QNeKTp CbiMbIH XeHAeYyAi
HEeMece aybICTbIPYAbl YOKINEeTTi TEXHUKASbIK,
MaMaH icke acblpyFa Tuic. Karte, 6inikcia
afam XYpri3reH XxeHaey naganaHylubiFa
eneyni katep KenTipyi MyMKIH.

EH ynKeH cbiibiMabinbiFbl: 1,2 11 cy

Cunattama

® TyFbIp caybIT

@ Cyapl eH Ken KYH Cbi3blfbl

® Cyabl eH a3 KYI0 CbI3bifbl

® CylbIKTbIK TamaTblH Taba

® CaHbinaynapbl 6ap 6y ceberTi

@ by cebeTiHe ® apHanFaH kapa TyCTi Teceme
(caHblnaynapbl 6ap)

By cebeTiHe ® apHanfaH Kapa TYCTi KypiLl
Lapacsl (CaHblnaynapbl oK)

® Kaknak (mengip)

@ by 6epriw (anmansbl)

KbI3AbIpFbILL 31eMeHT

® Talimepi (60 MUHYT) BGap KOocy/axbipaTy
KOCKbILLI TETIr

KocKpbiL TETIKTiH curHan wambl ®

@ CbIMHbIH, NaganaHblIManiTbIH 6eniri
cakTanatblH CbIM YSCbl

Eckeptne: «Tazanay» 6enimiHae cypet-
Tenrennen, anfal peT nanganaHapaaH oypbiH
Gapnblk, 6enLweKTePiH Ta3anaHpl3.

Byra nicipy

1. Tyrbip caybiTka @ cyblK CYy KYMbIHBI3 Aa, Oy
GepriwTi @ opHbIHa canbiHbI3. CyFa elkaHaan
hamMaeyill, Ty3aplK, Wwapan T.C.C. KOCyFa
6onmainapl. KepekTi cy meniuepi (cyapl
6apblHLLIAa Ken HeEMeCce a3 KYIO Cbi3bifbl) OyFa
nicipyaiH TaHaanFaH yakbltbiHa 6alinaHbICThbl
6onagbl.
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By cebeTiHae ® 6yra nicipy (Mbicansbl,
KOKeHic, banblk eTi)

Taramabl caHplnaynapbl 6ap 6y cebeTiHe ®
canblHpI3. ByFa nicipy askTasFaHHaH KeniH
namaeyiltepai KOCbIHbI3.

Typni-TyCTi a3bIK-TyNiKkTi (Mblcasbl, cabia,
OypbILL, Kbl3aHak T.c.c.) 6yFa nicipreH
ke3ne, ak, 0y cebeTiHiH, ® GipTiHAen
60sanybIH 6apbIHLLA a3aliTy YLUiH apKaLLaH
[a Kapa TeceMeHi @ nanganaHy Kepek.

By cebeTTepiHiH ® ekeyiH oe nagananraH
Kesne, Kapa TeceMeHi & Hemece Kapa TyCTi
KYpilLl LWapacblH & Tek YCTiHri 6y cebeTimeH
Oipre nanganaHyra 6onagbl.

Kapa TycTi Kypill LapacbiHga & OyFa nicipy
(MbIcansbl, KypiLl, nicipmenep)
KypiwTi/>xapmanapabl kepek 6orca,
CYMbIKTbIKNEH Bipre KypiL WwapacbiHa
canbiHpI3. Kypiw wapacbiH 6y cebeTiHiH,
iLLiHE CanbIHpI3.

2. TonTblpbinFaH 6y ceBeTiH TyFbIp cayblTTaFbl
® cylbIKTbIK TamaTbiH Tabara ® KONbIHbLI3 Aa,
KaknakTbl ® 6y cebeTiHiH, YCTiHE OPHATbIHbI3.
KaknafrblH OpHbIHA KOMaca, 3neKkTp KyaTblH

TYTbIHY K6JIEMi MEH Cyfa NiCipy yakbITbl apTapl.

By cebeTTepiHiH ekeyiH Ae naipananraH
Kes3ne, CyMbIKTblK TaMaTbIH Tabachkl 6ap ekiHLui
Oy cebeTiH acTbIHfFbl Oy ceOeTiHiH, yCTiHe
KOWbIHBI3.

3. By kackaHapl nanpgananFaH kesae 6acka

3aTTapra (cepenep T.C.C.) TiriHeH XaHe kenbey

XETKINIKTi OPbIH KanablPblHbI3.
4. CbolMApl 9NeKTP pO3eTKaCbIHA CYFbIHbI3.

5. Tarimepai ® opHaTbiHbI3. On yLUiH
TyrMeLlleHi ayeni 60 MMHYTKa, CoaaH KeliH
KanaraH Oyra nicipy yakblTbiHa Kepi bypaHpl3.
Curnan wambl @ xaHagpl oa, oyra nicipy
BGacranagpl.

6. TanpanraH 6yFa nicipy yakbITbl 6TKEHHEH
KeriH acrnan aBToMarTbl TYPAE TOKTaH
axblparbliaZbl, CUrHan Wambl COHe| ae,
TanMepaiH KOHbIpaybl LWbIpblAANAbI.

7. TaraMHbIH, NiICKEH-MiCNereHiH TeKCepiHi3.
¥3bIH acyit KonFabblH KMiHi3. TyiMeLueHi «0»
MaHiHe Kepi 6ypay apKblibl acnanTbl TOKTaH
axblpaTbiHpl3. LLbikkaH OyaaH cakTaHa
OTbIpbIN KaknakTbl ® keTepiHi3. blCTbIK,
OenLekTepiH ycTayra 6onmanapl. Taramapl
Y3blIH LUAHbILKbIHbIH, KEMEriMeH TEKCEPIHI3.
Erep Gyra nicipyai )xanfacTblpFblHbI3 Kence,
KaknafblH OPHbIHA KOMbIHGI3 Aa, TYMMELLEHI
Oypan, KanFaH yakblTTbl OPHATY apKbl/ibl
acnanTbl KarTagaH icke KOCbIHbI3.
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By cebeTTepiHiH ekeyiH oe nanganaHraH
Kesne:

AcCTbIHFbI Oy cebeTiHaeri TaraMHbIH, NiCKeH-
nicnereHiH Tekcepy TOEMEHAOETIAEN XONMEH
icke acbipbinagbl: AcnanTtbl TOKTaH
axblpaTbIHbI3 Aa KaknakTbl ® asnblHpbI3.
YcTiHri 6y cebeTiH (kapa TycTi Tecemeci 6ap)
abarinan keTepin anbiHbi3 Aa, KaknakTbliH,
iLLIKi XaFblHa KOWbIHBI3. CoaaH KeniH acyn
KONFabbIH KWiM, CYMbIKTbIK TaMaTblH TabaHbl
acTblHFbl Oy cebeTiHeH abanan anbiHpl3 4a,
TaFaMHbIH, MiCKEH-MICMEreHiH TEKCEPIH|3.
Erep 6y cebeTTepiHiH ekeyiHae ae nicipyai
KaNFACTbIPFbIHBI3 KEJICe, ayeni CYMbIKTbIK,
TamartblH TabaHbl aCTbIHFbI Oy CEOETiHIH,
YCTiHE KOMbIHbI3 Aa, COAaH KeliH Kaknafbl
6ap ycTiHri 6y cebeTiHiH, yCTiHe KOMbIHbI3.
AcnanTbl KaTagaH TOKKa KOCbIHbI3.

8. Acnan e3airiHeH axblpaTbiibin, TaFam
XETKINIKTI Typae nicke kesae, alaHbl
po3eTkazaH CybIpblHbI3 Aa, acnan can
CybIFaHLLA KYTiHi3.

CopaH keiiiH acyi KonFabblH kuin, 6y cebeTiH,
Kapa TYCTi KypiLl LapacbliH HEMECE Kapa TYCTi
TeceMeHi by cebeTiMeH Bipre asnbiHbI3.
KaknakTblH ® ki xafbl 6y cebeTi yLUiH TyFbip
peTiHae konaaHblnaabl. Taramabl 6y cebeTiHeH
HemMece Kypill LapacbiHaH anbiHbI3 Aa,
KanaFaHblHbI3LLA AOMOEHI3.

BenwekTey yLwiH 7-1wi TapMakTbl KapaHbl3.

9. CyibIKTbIK TaMaTbliH Tabara @ TamFaH
CYMbIKTbIKTbI aCKaTblK HEMECe Ty3blKKa
navpanaHyra bonagbl.

10. Tyrbip caybiTTarbl @ KanFaH cyabl
TerepaeH, acnantbl 6enekTepaeH Hemece
TasanapnaH 6ypblH dpKaLlLaH Of CybiFaHLLa
KYTiHi3. AlaHbl po3eTkagaH CyblpbIHbI3.

Cy menwepi

KepekTi cy MenLiepi 6ymMeH nicipy yakbITbiHa
GavinaHbicTbl 60naap!. 20 MUHYTKA OeiH
nicipreH kesge, Tyfblp caybITKa cyabl ®-Li cy
TONTbIPY CbI3bIFbIHA AeliH KyMblHbI3. 20
MWHYTTaH apTbIK NiCipreH keaae, TyFbip
caybITKa cyabl @-Lui eH Ken cy TONTbIpy
CbI3bIfblHA AeWiH KyblHbI3. Dcipece Oyra
nicipy yakpbITbl y3apThl/iFaH ke3ae, CyablH,
XETKINIKTIi AeHreniH kKaMmTamMmachl3 eTiH|3.

By KanTbin weiknam xarca, Cy AeHreniH
TekcepiHi3. On ywiH awaHbl CybIpbIHbI3 A3,
acnan Lwamaribl CyblFaHLua KyTiHi3. By cebeTi
MEH CYMbIKTbIK TaMaTbliH TabaHbl KOTEPIHI3 ae,
CyOaH KOCbIHbI3.

Eckeptne: bapnbik 6enwiektepi Tek Braun

FS 3000 acnabblHaa nanaanaHy yLliH XacasraH.
Onapgabl 49CTypAi TyMLLANEeLWTiH, Hemece
KbICKa TONKbIHAbI MNELTIH, iLliHe KOMMaHbI3.



By cebGeTiHpe ® XaHe Kapa TycTi Kypill wapacbiHga & 6yFa nicipy

Eckeptrne: Bip 6y cebeTinae 6yFa nicipy menwepnepi MeH Micipy yakpiTbl LLAMAMEH asblHFaH.
Kectenepzae 6epinren 6yra nicipy yakbITbl TaFamabl LWamasnbl Menwepae nicipyre ae
KonpaHbinagpl. TaraMHbIH, kebipek MesnLwepiH OyFa nicipreH keaae, erep XeTkinikTi 6y aHanbICbiH
KamMTamachl3 eTy YLUiH OpbIH a3 6os1ca, OyFa Nicipy yakbITbl LamMasibl y3apybl MyMKiH.

YcTiHri 6y cebeTinae byFa nicipy yakbiThl y3arbipak 6onaabl. CoHAbIKTaH,

e ynkeHipek TaFramabl HeMece OyFa y3aFblipak, MNiCeTiH TaFaMbl aCThlHFbI Oy cebeTiHae NiCipiHi3.

e Byfa nicipy yakbITbl 8P TYPAi KENETIH ap TypAi a3blK-TYNiKTi nicipreH ke3ae: byFa y3afbipak,
niceTiH TaFaMmApl acTbiHFbI Oy cebeTiHae nicipiHi3. LLlamanbl yakbITTaH keiiH, OyFa nicy yakblTbl
KblcKapak, Taram casnblHFaH 0y cebeTiH acTbiHFbl Oy CeOEeTiHiH, YCTiHE KOMbIHBI3.

KeKeHIC NeH XeMic-Xunaek

e ['ynai opamxanblpakTblH, OPOKKOAN MEH OpamMxanblpakTblH, XyaH COObIKTapbIH KECIN anblHpbI3.

e XKanbipakTbl Xacbl1 KOKEHICTi OyFa MyMKiHAIrHLIE a3 yakpIT NicipiHi3, cebebi onap TyciH Te3
XOFanTaabl.

e MyspaTbliFaH KekeHicTi OyFa nicipepaeH 6ypbiH XibiTy KaxeT.

Taram Typi LamameH Byfa nicipy yakbiTbl
anfaHparel
Mesnwepi
ApTumLok xac 4 (opTtawa) 40-45 MnH.
KosiHwen xac 500r 30-40 MuH.
Bypliak, epkeH Xac, TyTac Hemece 500r 25-35 MUH.
TypanfaH
Bpokkonun Xac, rysilokrapsbl 500r 15-20 MuH.
Bptoccenb opamxanbiparbl  Xac 500r 20-25 MuH.
Opamxansblpak, Xac, TypanfaH 500r 25-30 MUH.
Cobi3 Xac, TypanfaH 500r 20-25 MUH.
l'ynai opamxansipak, Xac, rywokrapsl 500r 20-25 MUH.
Kopiw Xac, TypanfaH 500r 15-20 MUH.
deHxenb xac, TypasFaH 500r 15-20 MUH.
Konbpabwu Xac, Tekwesnen TypasraH 500r 20-25 MuH.
Mopeii nuasbl Xac, KecinreH 500r 15-20 MuH.
CaHplpaykynak, TYNHeri Xac, Tytac Hemece 500r 20-25 MuH.
TypasnfFaH (Tinimaepi 5 MyH.
asblpak)
KapTton Tinimaen TypasFaH 500r 20-25 MUH.
KapTton Kabblrbl apLUblIMaraH 500r 30-40 MUH.
ToTTi Xyrepi Xac 2 paHa 55-25 MUH. (Xwui
ayaapbICTbipblUiaabl)

Anma xac, 1/8 paHa 500r 10-15 MUH.
AnmypTt xac, 1/6 paHa 500r 10-15 MuH.
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Banbik XX8He TEHi3 eHIMOepi

e Erep my3gatbuiFaH 6anbikTel OyFa nicipep angbiHaa 6ence xaHe 6yfa nicipy yakplTbl LLAMaMeH
10 % y3apThiica, oHbl XibiTnecTeH OyFa nicipe 6epyre 6onaapl.

Taram Typi LLIamaMgH anfaHparbl Byfa nicipy
Meswepi YyaKbITbl

BakTak xac 2 paHa, spkanceicel 150 r 18-25 MuH.
TyHeUTIH kecek eTi Xac 2 paHa, spkamncoicbl 200 r 25-30 MUH.
TolpaH Xac, Tytac 1 paHa, 4001 18-25 MUH.
ANTbIH TYCTi TEHI3 Xac 2 pnaHa, apkaricbicbl 200 r 15-18 MuH.
anabyFrachblHbIH KOH, €Ti

MwuHTaXbIH, KOH, eTi xac 2 paHa, spkaincbicbl 140 r 15-18 MuH.
Ycak aclwasH My3aaTbisiFaH 450 g 15-20 MUH.
Muana KabbipLwarbiMeH 6ipre 1000 g 18-25 MuH.
Kanemap My3aatblsiFaH 600 g 20-25 MuH.
JNobceTep KabblpliarbiMeH bipre 2 gaHa 30-35 MUH.

ET, KYC eTi XXaHe XyMbIpTKa

e llamanbl Maribl 6ap xymcak, eT 6apblHLLIA XaKCbl XXapaiabl.
e ETTi xakcbinan xybin, ceni 6apblHLLIa a3 WhiFaTbiHAAM eTin COPFbITLIN CYPTY KEPEK.
® JKyMbIpTKaHbI 8yeni TECIH|3.

Taram Typi LLlamameH anfaHpafbl Byfa nicipy
Menwepi yaKbITbl

KypkeTayblk eTiHEH Xac 2 pnaHa, apkaricbicbl 150 25-30 MUH.

XacanfaH Kotnet

TaybIKTbIH, CaH eTi xac 2 paHa, apkaricbicbl 150 r 25-30 MUH.

CubIp eTiHeH XacanfaH  Xac 2 paHa, apkaicbicel 150 30-35 MuH.

KoTnet

Kon eTi Xac 2 paHa, apkarcbicbl 120 T 25-30 MUH.

KbIcKa LLyXblK, xac 2-8 (kabblIfbl TeCcineai) 8-10 MuH.

Cwublp eTiHEH xacanFaH  xac 2-8 (kabblIfbl TeCcinei) 8-12 MuH.

LLIYXKbIK,

LLlana nickeH xyMmbIpTka KabblFbl apwbinmarad  2—-10, kenemi opTawua 10-12 MyH.

KaTtTbl nickeH xymMmblpTka KaObifbl aplibiiMaraH  2—10, kenemi opTtalua 15-20 MUH.

Kypiul, xapma, nicipme

e Kapa TyCTi KypiLl LapachklH & nainganaHbin, KypilneH, xapMameH, T.c.C. 6ipre kaxeTTi
CYVbIKTbIK MOJILLEPIH KOCbIHbI3.

e Erep 6y cebeTTepiHiH ekeyiH Ae nanganaHcaHbl3, TOMeHAETIHi icke acblpbiHbI3. KypiwTi, TaFbl
Hacka xapmaHbl y3ak 6yra nicipy yakbiTbiMeH, kaknasbl ® xabybl aCTbiHFbl Oy cebeTiHiH, iliHe
canblHFaH Kypil LwapacbiHaa & anabiH ana 6yfa nicipinis. LLlamanbl yakpIT 6TkeH COH, 6acka
TaFam canblHFaH ekiHLWi 6y ceBeTiH TyFblp caybiTka @ (SFHM acTbIHFbI) KONbIHBI3 Aa, Oy cebeTiH
YCTiHe WbiFapy apkplibl KypiwTi, 6acka xxapmaHbl 6yFa nicipyai XanfacTblpbiHbI3.
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Taram LWamameH  TyFbIp Kypiw wapacbiHpgarbl  Byra nicipy
anfaHparbl caybITTarbl O CYMbIKTbIK OEeHrehi  yakbiTbl
Meswepi cy AeHreni
Bacmartu kypiLui 2509 €H, XXOoFapbl 300-400 mn cy 35-40 MUH.
¥3bIH O2HA[ KYpiLL 250 g €H,XoFapbl 300-400 mn cy 35-40 MyH.
KOoHbIp KypiLu 2509 €H,>KOFapbl 300-400 mn cy 45-50 MUH.
MyonHr kypiwi 2509 €H, >KOFapbl 750 mn cyT 60 MUH.
Kyrepi yHbl (Maunc) 250¢ €H, XXOofapbl 750-1000 mn cy 20-25 MuH.
Tasanay EckepTyci3 e3reprinyre xaragpl.
AcnanTbl Ta3anapaaH OypbiH apaalibim
allacblH PO3ETKAaAAH CybIPbIHbI3. TYFbIp KypbInFbIHbIH, KbI3MET Mep3imi
cayblTTaH @ 6acka 6apnblk 66eWeKTePiH biAbIC  agkTanFaHga, OHbl TYPMbICTbIK, K
XYFbIL MalUMHAAA HeMece aykenaepne KanablkTapmeH bipre TactamaHbi3.

caTbINaThiH XYFbILL 3aTNEH KOJIMEH XYyFa
6onaabl. By 6epriwTi @ Tazanay yLliH anbin
wblFyra 6onagpl. Tyrblp caybITTbl @ AbIMKbIS
LwybepekneH cypTy Kepek.

CakTanybl

Malipananbin 6oFaHHaH KeliH oHal cakTay
VLLiH cebeTTepai GipiHiH, iliHe BipiH canyra
6onaabl @.

TwicTi Tan6anapab! (I & 1) kapaHbI3; | cebeT Il
ce0beTTiH iWwiHe cbigapl.

KyaT CbIMbIH CypeTTe KepceTinreHaen etin
cakTayra 6onagpl ®.

KakTaH Tazapty

By kackaHabl GipHelule peT (Ci3 TypaTbiH
Xepaeri CyablH, KEPMEKTIK AopexXeciHe kapawn)
napananfaHHaH KeMiH TyFblp caybITTbiH @
iwiHoeri kbiI3ablpFbilTa ® Kabart nanga
6onaabl. Con kesae acnanTbl KaKTaH TasapTy
KaxeT. TyFbIp caybiTKa KbI3AbIPFbILL 3NIEMEHTTI
CoaJ1kaybIn TypaTbiHAan eTin TaFraMablk, Cipke
CyblIH (5 %) KyibiHbI3. By 6epriwTi @ OpHbIHA
casnblHbI3. AcnanTbl XabblHbI3 A3, OHbl 3J1IEKTP
XerniciHe Kocbin, 15 MUHYT yakbITThbI
opHaTbiHbI3. 15 MUHYT 6TKEHAE Kak kabaTbl ai
e KepiHin Typca, oCbl 9PEKETTI TaFbl Bip peT
opblHAAaHbI3. Cipke Cybl MEH acnarn XeTKinikTi
[apexene CyblFaHHaH KeniH TyFbIp caybITThbl
6ocaTblHpI3. TyFblp cayblTThl @ Xblfbl CyMeH
3-4 peT wainblHbI3.

Kanbin KoFaH kak, 6onca, oHbl 6y 6epriwTeH
LUeTKEHIH, kKeMerimeH keTipyre 6onaabl.

KypblnFbiHbl Braun KOMNaHUACHIHbIH,
CEepBUC opTasiblFbiHA HEMECE 63 eniHi3aeri
TWICTI XXMHAy OpbIHAAPbIHA anapy apKbibl

apPblJibIHbI3.
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LUbiFapbinFaH Xblibl

LLbiFapbliFaH XbinbiH 6enriney yLwiH Oyiibim
TakTalwachklHAAFbl 5-CcaHabIK, WbiFapyLUbl
KOAbIH KapaHbi3. LLbirapyLubl KOAbIHbIH, GipiHLLi
CaHbl LblFapFaH XblAblH, COHFbl CaHbIH
6ingipeqi. Keneci 2 caHaap wbiFapbiaFaH
XbINObIH KYHTI30eik anTta caHblH 6ingipeai.
An coHfbl 2 caHpap 1992 xbingaH 6acran
aBTOMaTThl TypAe ecenTenreH 6acbin WoelFapy
Mep3imiH 6inaipeni.

Mbicanbl: 30421 — Byribim 2013 XbIfbIHbIH,

4 anTacblHAa LWbiFapbliFaH.

ERL

Byfa nicipriu,

TributeCollection FS 3000

Tun 3216

220-240 KepHey, 50-60 'y, 715-850 Bart

KblTanpa xacanfaH yLuiH
HenoHrn BpayH Xaycxong MmoxX
lepmaHnsa 3anapl eHaipyLui:
HenoHrn BpayH Xaycxong MmoxX
Kapn-Ynpux-LUTtpacce H,

63263 Hoin-N3eHbypr

Keningi kblI3aMeT kepceTy Mep3iMiHae Hemece
OJaH KeniH KbIBMET KepCceTy, CoHAan-ak,
akaynbiKTapabl aHbIKTay Macenenepi
OoliblHLIa Braun KOMNaHNACbIHbIH,
TyTbiHyWbINapFa KbIBMET KOPCETY KbIBMETIHE
8 800 200 5262 TenedoHbl apKbiibl
xabapracblHpI3.

ByrbiMAabl icke NanganaHy HyckaybiFbiHA
colKec 63 MakcaTbliHAa nanganaHy Kepek.
ByMbIMHbIH, KbI3BMET MepP3iMi TYTbIHYLUbIFa
caTblfiFaH KYHHEH 6acTan 2 Xbinabl Kypanabl.

MmnopTtep:

«denonrn» AAK, Peceit, 127055,
Mockga kanacsbl, CyLiEBckas KeLleci,
27/3-yn (27-yir, 3-KypblSibiM)

Ten. +7 (495) 781-26-76
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By KackaH 60MblHLIA akayNbIKTbl TY3eTy HYCKayJibIfbl

AxaynbiK

Cebebi

LWewimi

By KackaH >xyMbIC icTemen
TYP.

Kyat »oK.

Ky pbInfbiHbIH TOKKa
KOCbIJIFaHbIH TEKCEPIHI3.
Ynperi cakTaHapIpFbIWThI/
KbICKa TYMbIKTaFbIWThI
TEKCepIHI3.

Erep onapapbiH eliKancoichbl
akaynbl 6onmaca, Braun
cepBuC opTanblifbiHa xabap-
NacblHbI3.

Taram TonblIK nicnengi

By KackaHHbIH Kaknafbl
>XabblnmaraH

By KackaHHbIH KaknafbiH
>KabbIHbI3

TaHaanfaH yakbIT TbiM KbiCKa

¥CbIHbIIFaH yaKbITTbl
nampanaHbiHpbl3, Manganaxy
HYCKaynbIFblH KapaHbl3

By KackaHaa XeTKinikTi cy
PKOK,

Cynabl YCbiHbINFa Mernwepae
Ky¥MbIHbI3, ManganaHy
HYCKayrblfblH KapaHbl3

KbI3abIpFbIlL 3NIEMEHTKE Kak
TypraH

KbI3abIpFbIlL 9NEMEHTTI
TaszanaHbi3, MNanganaHy
HYCKaynbifbiHbIH «Tasanay»
6enimiH KapaHbl3

By kackaH Kpi3ablpy bl
ToKTaTnamapl

Tanmep «0» MaHIHEH Oy pPbIH
TOoKTanapl

Tanmvepai kepi 6ypaHbI3, erep
akaynblk Ty3enuece, Braun
cepBuC opTanblifbiHa xabap-
NacblHbI3
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Pycckun

Halum nsgenua cosgatoTcs B COOTBETCTBUM

C CaMbIMU1 BbICOKMMM CTaHOapTamu KavecTsa,
pyHKLMOHANBHOCTHM 1 AnsarHa. Mbl Hageewmcs,
470 Bbl 6ygeTe o4yeHb 0OBOSIbHBI Bawwmnm
HOBbIM 351eKTponpréopom gupmbl Braun.

Baw Braun FS 3000 o4eHb yaobeH ans
NCUroTOBMEHWA Ha Napy OBOLLEN, puca, Pbibbl,
mMsAca M NTuubl. [NpuroToBneHne Ha napy
ABNAeTCA HaMbonee MArKUM 1 300POBbLIM
€rnoco6om NpUroToBMEHUS MULLM. BUTamuHel,
MWHeparbHble BELLLECTBa, €CTECTBEHHbIN BKYC
M LiBET NpakTUYeCKN NOTHOCTBLIO COXPaHATCA
B MPUrOTOBMIEHHOW Ha Napy nuLue.

Mepepn Tem, kak NoNb30BaTbCA 3NEKTPO-
npu6opom, BHUMaTENbLHO NpoYUTanTe
MHCTPYKLHUIO.

Heo6xogumbie mepbl 6e30nacHOCTH
* [lTaHHbIN NPUOOP MOXET NCMONb30BATLCS
OeTbMK B BO3pacTe OT 8 neT 1 aimuamm ¢
OrpaHn4yeHHbIMU GU3NYECKMMU, CEHCOP-
HBIMW NN YMCTBEHHBIMU BO3MOXHOCTSAMM
VAN INLAMW, HE UMEIOLLMUY JOCTATOYHOIO
onbiTa W 3HAHWI, TOJIbKO €CNN OHU Haxo-
OSTCS NO4 NPUCMOTPOM UM NONTYYUN
HeobxoaMMble UHCTPYKLMM Mo 6e3onacHoMy
MCMNONb30BaHMIO Npnbopa 1 NOHMMAIOT
COMPSIXEHHbIE C NPUMEHEHMEM NOCNEOHErO
pucku. eTam Henb3s MCnonb30BaTh Nprbop
B KayecTBe UrpyLikun. jetm MoryT npoms3Bo-
ONTb YUCTKY U OCYLLLECTBNATH NONb30BaTE b-
CKO€e TexHM4eckoe 06CnyXnBaHune, ToNIbKO
€CNM OHM CTapLue 8 NeT U HaXOOSATCS MOA
NPUCMOTPOM.
Cneoute 3a TeMm, 4Tobbl NPUBOP 1 ero ceTe-
BOW LLHYP HaxoouAnCb BHE NpenesioB [oCs -
raemocTu geten mnagwe 8 net.
Bcerpga oTtkntoyarite npnbop OT CeTU NUTaHUS,
Korga oH octaeTca 6e3 NpucMoTpa, a Takke
nepen cbopkon, pa3bopKon N YNCTKOMN.
Hukorga He norpyxarnTe ocHoBaHue @ B
Body.
3T10T npmbop paspaboTaH UCKMIOUMTENBHO
AN1A UCNONb30BaHMA B AOMALLHEM XO3ANCTBE
W ANA NpUroToBNeHMA NULLKM B OObIYHbIX ANA
JOMalLLHero Xo3AmncTea KonmyecTaax.
MapoBon kopauHon ® cnegyeT Nosib3oBaTbCA
TOSbKO BMeCTe € nogaoHom @.
Ecnu Bl roToBuTe Ha napy okpaiumsaroLimne
NPOAYKThI (Hanpumep, MOPKOBb, MepeL,
nomupgopel 1 T.1.), Bam Bcerpga Heobxoanmo
Nonb30BaTbCA YePHOW BCTABKOM &), YTOObI
CBECTU K MMHUMYMY BO3MOXXHOCTb OKpaLLu-
BaHWA 6enov NapoBov KOP3UHbI ®.
* YepHylo pMCOBYIO YaLlly @ UIK YepHyYIo
BCTaBKy & criegyeT cHMMaTb ¢ nogaoHa ®
TONbKO BMECTE C NapoBOW KOP3uHOM ®.
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* Hukorpa He cnegyeTt pgoTparmMBatbCs OO dMeK-
Tponpubopa 6e3 yxsata unm 6e3 KyXOHHbIX
nep4aTok 1 He cnegyeT nosib3oBaTbCA Npubo-
pom 6e3 kpbiwku ®. Korga Bel nogHumaeTte
KPbILLKY, ee Bcerga cfiegyeT gepxxaTb Takum
0bpasom, 4Tobbl Ha Bac He mor nonacTb nap
unu Kanawowan ropadas soga. Cobnogante
OCTOPOXKHOCTb C FOPSAYUMM >KUOKOCTAMM,
HaxogAWMMKCA B NOQOOHE (NOAOOHax).

Mpwv ncnonb3oBaHuK anekTponpubopa
cnegyet y6eamTbCa B TOM, YTO C 60OKOB 1
cBepxy npubopa nmeeTcs goctaTouHoe
cB060gHOE MPOCTPaHCTBO, YTOOLI NPenoT-
BPaTUTb BO3MOXXHbIE NMOBpeXaeHUs mebenu
UK Jpyrux o6 LEKTOB.

Korpa Bbl nonb3yeTeck npnbopom, ero
cnegyeT pacnofaraTb Ha CyxOl pOBHOM
TEnMOCTOMKHOM NOBEPXHOCTH.

* He cnepyeT pasmeLlartb anekTponpubop Ha
ropsiver MOBEPXHOCTM UM HaL OTKPbLITOM
nnameHem.

OnekTponpubopsl Braun oTBevatoT Bcem
NPUMEHUMbBIM CTaHOapTam 6e30nacHOCTH.
PeMOHT nnu 3ameHa LuHypa NUTaHnsa GO KHbI
NPOM3BOAMTHLCA TOSNBKO YMNOSIHOMOYEHHbLIM
CepBUCHbIM NepcoHanom. HenpasuibHO
NPou3BeAEHHbIE HEKBANMPULMPOBaHHbIE
PEMOHTHbIe paboTbl MOTYT CO3faTh Cepbes-
HYIO OMacHOCTb AN Nonb30oBaTeNen.

MakcumaneHas eMkocTb: 1,2 n Boabl

YcnoBHble 0603Ha4eHUA

® OcHoBaHue

® J1MHMA MakcumMarnbHOro 3anofIHeHUs BOOM

® JIMHUA MUHUMABHOrO 3anoNHEHUA BOOOM

@ MoppoH

® lMapoBas Kop3unHa ¢ nazamu

YepHas BCcTaBka (C nazamu) 41 napoBon
KOp3uHbl ®

YepHas yala onqa puca (6e3 nasos) AnA
napoBOM KOP3UHBbI

® Kpbliwka (npo3pavHasn)

@ lMapoBon yckopuTenb (CbeMHbIN)

HarpeBaTenbHbIN 3nemMeHT

® lMepeknoyaTenb ¢ Tanmepom (60 MUHYT)

KoHTponbHaanammnoyka ons nepekntoya-
Tena ®

@® OTcek onsa WHypa

I'IgmweanMe: I'Iepen nepBbIM UCNOJIb3OBaHUEM
criegyet NoOYUCTUTb BCe OeTallm, Kak yKkasaHo
B paspgene «YucTka».



O6paboTka napom

1. 3anonHuTe ocHoBaHWe O X0NnogHOM BOOOM
M3-Nofd KpaHa 1 yCTaHOBUTE Ha CBOE MEeCTO
naposon yckoputens @. B Bogy He cnegyeT
nobaBnAaTe Kaknx-nmbo cneuun, coycos, BUHA
nnun 1.n. Heobxoonmoe KonmM4ecTso BOAbI
(MMMKUA MUHUMABHOTO UM MakCUMasbHOro
3arnosiHeEHNA) 3aBUCUT OT BbIOPaHHOr0 BPEMEHHU
06paboTKu Napom.

Ob6paboTka Napom B NapoBov KOp3nHe ®
(Hanpumep, oBoLLEN, PbibbI)

[Monoxute NpoOyKThl B NAPOBYO KOP3UHY ®,
mmetoLlyto nasel. Korga obpaboTtka napom
3aKOHUYMUTCA, MOXHO 006asuThb crieumu. Npu
NPUroTOBIIEHWM Ha Mapy OKpaLUMBaOLLMX
NPOAYKTOB (HanpMmep, MOPKOBM, Nepua,
noMMOopoB U T.M.) Bcerga cnepyeT nonb3o-
BaTbCA YEPHON BCTABKOM &), YTOObI CBECTH
K MUHMMYMY BO3MO>KHOCTb OKpaLLMBaHWS
6enor napoBo Kop3uHbl ©.

B Tom cnyyae, Korga yctaHoBneHbl 06e

napoBble KOP3uHbl ®, YepHasi BCTaBka & e
WK YepHas valla [nsa puca & MoryT 6biTb
MCMONb30BaHbI TOJIbKO B BEPXHEW NapoBOM

KOp3unHe.

Ob6paboTka Napom B YepHOW Yalle ans puca
(Hanpumep, pyca, BbINeYKkK)

[MonoxwuTte puc/Kpyuny ¢ BOOOK, ecnn Heobxo-
OMMO, B Yally aons puca. MomecTtute vatly
LN pyca B NApOBYO KOP3WHY.

2. MomecTuTe 3anofHeHHyIo NapoByto KOP3UHY
Ha nognoH @ Ha ocHoBaHWM O U HaKpoUTe ATy
KOP3WHY KpbILLKON ®. Ecnn He ycTaHoBUTb
KPbILLKY Ha MecTo, NoTpebneHne aneKTposHep-
rMm okaxxeTcs 6onee 3HauMTENbHBIM, a 0bpa-
60TKa napom bygeT 6onee NPOJOCIHKUTENIBHON.
Ecnu Bbl nonb3yeTteck o6enmmn naposbIMu
KOp3MHamu, TO Torfa BTOPYIO NapoByio
KOP3MHY C ee NogaoHOM clielyeT NoMeCcTUTb
Ha HWXHIOK NapoBYIO KOP3UHY.

3. Mpu ncnonb30BaHWK NapoBapki HEO6XOANMO
obecreunTb gocTaToyHoe cBo6ogHOE Npo-
CTPaHCTBO BOKPYT (MOMOK M T.M.).

4. BcTaBbTe BUIIKY LUHYpa B PO3ETKY 3M1EKTPO-
ceTu.

5. YcTaHoBuTe Tanmep @. [ona aToro cHavana
MOBEPHWUTE rONIOBKY Tanmepa Ha 60 MUHYT,

a 3aTtem Ha xenaemoe spems 06paboTku
napom. Npun 3TOM 3aropuTcs KOHTPObHasA
namnouka @ n HaunHeTcA obpaboTka

napom.

6. o UCTEYEHMN YCTAHOBINIEHHOIO BPEMEHHM
napoBor 06paboTkn Npubop aBToOMaTU4ECKn
BbIK/IIOYAETCA, KOHTPOJIbHAA NTaMMoYKa racHeT
W pasfaeTcA curHan Tavimepa.

7. MNposepbTe, rotoBa M nuwa. HageHoTe
AJIMHHbIE KYXOHHbIE NepyaTku. BeiknounTe
npubop, NoBEPHYB NepeksyaTens obpaTHo
B NosnoxxeHue «0». MNoAHUMUTE KpbILLKY ®;
6yAbTe OCTOPOXKHbI - MOMHUTE, YTO U3 Napo-
BapKK BbIXOAMT nap. He npukacanTteck K
ropauMm getanam. C noMOLLbIO AfIMHHOM
BUJIKM MPOBEpPbTE, roTOBa /M MULLA.

Ecnu TpebyeTca npoaomknTe naposyto obpa-
60TKY, 3aKpOMTE KPbILLKY ¥ CHOBA BKITIOUMTE
aneKkTponpubop, NOBEPHYB NepeKYaTens u
yCTaHOBMB HEOOXOAMMOE BPEMS.
Mcnonb3oBaHne 06enx NapoBbIX KOP3WH:
Y106kl NPOBEPUTL, FOTOBA NW MULLLA B HUXKHEN
napoBon KOp3MHe, He06X0AMMO MOCTYNUTb
cnegywowmnm obpasom. CrnegyeT BbIKIIOUNTb
3M1eKTPONpPUOOpP U CHATb KPbILLKY ®;
OCTOPOXXHO MOAHATbL NMapOBYIO KOP3UHY

(c yepHoM BCTABKOM) U MOMECTUTL €€ Ha
o6paTHY0 CTOPOHY KPbILLKM.

3artem, Nonb3yack KYXOHHbLIMM NepyaTkamu,
HY>KHO OCTOPO>XKHO yAanuTb MOAOOH U3
HWXXHEN NapoBON KOP3UHLI U MPOBEPUTH
rotoea nu nuwia. Ecnu Bel xotuTe npogon-
XNUTb 06paboTKy Napom B 06emx napoBbIxX
KOp3uHax, TO cHavana Heo6xoaMMo yCTaHo-
BUTb NOOOOH Ha HUXKHIOK NapOBYHO KOP3UHY,
a 3aTeM NMoMecCTUTb BEPXHIOIO MapoByto
KOP3UHY C KPbILLKOW Y BHOBb BKIIOUYUTb
anekTponpubop.

8. Korga anektponpmbop cam BbIKNIOUYUTCA U
nuwa 6yoeT rotosa, BblHbTE BUIKY U3 PO3ETKU
3/1EeKTPOCETU U JanTe anekTponpnbopy Hem-
Horo oxnagutcs. [Nocne aToro, BOCMONL30-
BaBLUMCb KYXOHHbIMW NepYaTkamu, CHUMUTE
napoByi0 KOP3UHY, YEPHYIO Yalla ans puca
WM YepHYIO BCTaBKY BMECTe C MapoBOK
kop3uHon. ObpaTHas CTopoHa KpbILLku ®
CMY>XWUT MOJCTABKOW A1A NapOBOV KOP3WHBI.
M3BneknTe nuLLy M3 NapoBOn KOP3UHLI UK
Yalwum ansa puca u gobaebTe Creuunm rno BKycy.
Pasbopky crnegyeT NpoBOAWUTbL COrflacHO
NYyHKTY 7.

9. XnaKkocTb, KOTOpasa Hakanana B nogaoH ®
MOXeT 6blTb UCNONb30BaHa A1 COyCOoB U
cyna.

10. MNpexae Yem BbIUTL OCTaBLLYIOCA BOAY
13 ocHoBaHuA @, paszobpaTb UK MOYUCTUTL
anekTponpubop, HeobxoamMmo Bcerga gatb
BO3MOXXHOCTb 3/1eKTponpunbopy oxnagmTeCs.
BbIHbTE BUIIKY M3 PO3ETKN 3NIEKTPOCETH.
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KonuyecTtBo BOABI

HeobxogmMmoe KonmMyecTBO BOAb! 3aBUCUT OT
BpemeHn 06paboTku napom. B Tom criyyae,
korga obpaboTka napom 4oXoauT Oo

20 MWHYT, He06X0OMMO 3aNUTb B OCHOBaHWE

BOAY 40 JIMHUM MWUHMMAJIbHOMO 3anosiHeHmsA ®.

Ecnu xxe npogomK1TensHOCTL 06paboTKm
napom npesbiwaeTt 20 MMHYT, TO Torga B
OCHOBaHWe cnegyeT 3aJmBaTb BOAY A0 JIMHUU

MaKCUMarbHOro 3anosiHenna @. Heobxogumo

obecrneyvBaTb 4OCTAaTOYHbIM YPOBEHb BOAbI,
ocobeHHo Torga, korga obpaboTka napom
0Ka3blBaeTCHA NPOLOSMKUTENLHOMN.

Ecnu nap 6onbLue He obpa3syeTcs, noxanywcTa,
npoBepbTe YPOBEHb BOAbl. [1Nna 3TOro cnepyet
BbIHYTb BUJIKY U3 PO3ETKM SNIEKTPOCETU U AaTb
BO3MOXXHOCTb 3/1eKTPONprubopy HeKOTopoe
BpemMs oxnafguTbes. 3atem Heo6XoamMmo OCTo-
POXKHO BbITALLUTb NapOBYO KOP3WUHY M NOALOH
1 nobasnTb BOAY.

[pumevanune: Bce getanu crpoekTMpoBaHbl
TOJIbKO A1 UCNOMb30BaHUA B NapoBapke
Braun FS 3000. VIx He cnegyeT nomellatb
B 0ObIYHYIO UK B MUKPOBOJSTHOBY!IO MeYb.

O6paboTka Nnapom B NapoBOKH KOp3uHe ® UK B YepHOW Yalue asnA puca

[pumeyanue: MpuBegeHHble 30eCb KOMYECTBa NPOAYKTOB U MPOJOIIKUTENBHOCTL 06paboTKm
ABNATCA NPUONN3UTENBHBIMU U COOTBETCTBYIOT 06paboTke NapomM B OLHOW NapoBOM KOP3UHE.
MpogomknTensHocTbL 06paboTkn Napom, NnpueegeHHas B Tabnuue, pekomeHgosaHa ons
o6paboTkn Napom HebonbLLIOro KomyecTsa NpoayKTos. [Mpu o6paboTke napom 60sbLLMX
KOJNIMYECTB NPOJOIIKUTENBHOCTL 06paboTKM [OMKHA ObITb HECKOSIBKO YBENMYEHA, eCnu
NpoCTPaHCTBa OKasblBaeTCA HEJOCTaTOYHO, YTOOLI 06ecneynTb OCTaTOUYHYIO LIMPKYALMIO napa.

Bpemsa 06paboTkm napom B BEPXHEN NapOBOK KOP3UHE [OIMKHO ObITb 60n1ee NpogoKUTENBHBIM.
¢ [NloaTomy obpabaTbiBaTe NapomM 60MbLUME KYCKU MM NPOAYKThl ¢ 6oee NpoaoKUTENIbHOM

06paboTKOM CeQyeT B HUXHEN KOP3UHE.

 Ecnv Bul 06pabaThiBaeTe NapoM pasfnuHbie BUAbl MPOAYKTOB, MMEetoLLMe pasfiuyHyo npo-
LOJKMTENIBHOCTE 06paboTKM, TO CreayeT nomeLlate NPOayKThl ¢ 6051ee NPOAOMKUTENBHEIM
BpefieHeM 06paboTKM B HUXKHIOK NapoByto KOP3WHY. CrycTs HEKOTOPOE BPeMsi Ha HXKHIO
NnapoByto KOP3WHY CriedyeT NoMeCcTUThb NapoByto KOP3UHY, coaep KaLlyto NPoayKThl ¢ 6onee

KOPOTKOW NMPOOOMKUTENBHOCTLIO 06paboTKK.
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OBoLLY ¥ PYKThI

* OTpexbTe TONCTble CTEONM Y KOYAHHOM KanyCThbl, LLBETHOM KanycTbl M CNap>KeBOM KanycThbl.
* JlucTtey, 3eneHble 0BOLLM crieayeT obpabaTbiBaTh MAPOM KpanHe KOPOTKOe Bpemsi, MOCKOMbKY

OHM JIerko TepdAT LBeT.

* 3aMOpOXKEHHbIE OBOLLM He cliedyeT oTTaMBaTb nepen o6paboTKon napom.

MpoAayKTbl Tun Konu4ecTtBo MpogomxuTenLHOCTb
06paboTkK Nnapom
ApTULLOKM Ceexue 4 (cpegHwe) 40 — 45 MmuH
Cnapxa Ceexasn 500 r 30 — 40 MuH
®dacornb Caexxas Lenmkom unm 500 r 25 — 35 MuH
NIOMTUKHM
Cnap)xeBas kanyTtca Caexas, couBeTus 500 r 15— 20 MWH
Bptoccenbckas kanycta Csexas 500 r 20 — 25 MWH
KouyaHHasn kanycTa Ceexas, NOMTUKU 500 r 25 — 30 MuH
MopkoBb Ceexasi, TOMTUKHK 500 r 20 — 25 MuH
LiBeTHas kanycta Ceexas, couBeTus 500r 20 — 25 MKH
Kabayku Caexue, NOMTUKH 500r 15— 20 MuH
deHxenb CBexasi, TOMTUKHK 500r 15 —-20 MuH
Konbpabu Caexas, Kybuku 500 r 20 — 25 MuH
Jlyk nopew CBeXUi, Hape3aHHbIV 500 r 20 — 25 MUH
["pubebl, rpnbHble 3aBA3n CBexue, Lesnble unm 500r 20 — 25 MKH
NIOMTUKM (NOMTUKM MeHee 5 MUH)
KapTtogenb JlomMTurKmn 500 r 20 — 25 MuH
Kaptogenb B myHgupe 500 r 30 — 40 MuH
Cnapkas Kykypysa Ceexasn 2 novatka 55 — 60 MWH
(4acTo noBopaumBaTh)
A6n0oku Csexue, NoMmTHku 1/8 500r 10— 15 MuH
pyLum Csexwe, nomTuku 1/6 500 r 10— 15 MuH

Pbi6a 1 MopenpoayKThl

* 3amMopoXKeHHYI0 pbIBy MOXHO 0bpabaTbiBaTk HE pa3mopaxusas, ecnu nepef ob6paboTkomn
napom ee paspesaTb Ha Kycku. [1py aToM npogomknuTensHOCTL 06paboTkm napom cnegyet

yBenuuntb Ha 10 %.

MpoAayKTbl Tuvn Konu4yectBo MpogomxuTenLHOCTb
06paboTkK Nnapom
Dopenb Caexas 2kyckano 150r 18 — 25 muH
Kycku TyHua Ceexuve 2 kyckano200r 25— 30 MuH
Mopckon OKyHb Ceexui, uenmkom 1 kycok 400 r 18 — 25 MuH
®une KpacHoro Mopckoro okyHs Ceexxee 2kyckano200r 15-18 muH
®dune cangbl Ceexee 2Kkyckano140r 15—-18 muH
KpeBeTku 3amopoxkeHHble 450 r 15 —-20 MuH
Muvoumn B obonouke 1000 r 18 — 25 MUH
Kanbmapsbl 3amopoxxeHHble 600 r 20 — 25 MuH
Owmapebl B o6onouke 2 Kycka 30 — 35 MuH
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Msico, nT1ua u anua

* PekoMeHOyeTCst HEXXHOE MSICO, COLlepKaLllee HEMHOMO XXupa.
* Msaco, Heo6X0aMMO XOPOLLIO MPOMbITh U 06CYLLNTL, YTOObI U3 HErO BhILLIO MEHbLLE COKa.
* Alua cHavana cnegyeT NPOKOOThb.

MpoayKThbl Tun Konu4yectso MpogonmKuTeNnbHOCTb
06paboTkK Napom
KoTneTsl n3 MHgenku Ceexve 2 wrykn no 150 r 25 — 30 MuH
LlbInnsvyby HOXXKK Ceexwue 2 wTtykn no 150 r 25 — 30 MuH
Tenavbu KOTNETHI Ceexwue 2 wTtykn no 150 r 30 — 35 muH
OT6MBHbIE U3 6apaHuHbl Ceexue 2 wryknno 120 r 25 — 30 MuH
OpaHKkdypTCkne cocukn Ceexue 2 — 8 (uTYK € 0605104KOM) 8 — 10 MuH
["OBSI)KbM COCUKM Ceexue 2 — 8 (WTyK ¢ 0605104KON) 8 — 12 MWH
Anua BCcMATKY B ckopnyne 2 - 10 wTyk cpegHero pasmepa 10 — 12 MuH
Anua BkpyTylO B ckopnyne 2 - 10 wrtyk cpegHero pasmepa 15— 20 MuH

Puc, kpyna, Bbineyka

* Bocronb3ynTech YepHOM Yallen Ansa puca @ u 3anenTte Tpebyemoe KOM4yecTBo BOObl BMECTE
C pUCOM, KpPyMon 1 T.n.

e Ecnv Bbl nonb3yeteck 06enmun napoBbiMU KOP3UHaMK, NOXKanymucTa, NocTynante cnegyrowmum
obpasom. NpenBaputensHo obpaboTanTe Nnapom B Yalle AN puca @ puc 1 gpyrue npogyKThbl,
KOTOpble TPebyoT NPoJoMmKMTENBHON 06paboTkK. [1nA 3TOro nx cnegyeTt NOMECTUTb B HUXHIOK
napoByt0 KOP3UHY U 3aKpbITb KPbILLKY. [locne Toro, kak NnpongeT HEKOTOpoe Bpems, cnegyeT
YCTaHOBUTb Ha 0cHOBaHWe @ (TO eCTb Ha [HO) APYrylo NApOBYK KOP3UHY, B KOTOPOM HAXOQATCA
Opyrve npogykTbl, U NPOAOKUTE 06paboTKy Napom puca, nepemMecTmB ero NapoByo KOP3UHY
Ha Bepx.

YpoBeHb YpoBeHb Bpemna
MpoAaykKTbI Konu- BOAbI B XHUAKOCTH B Yalue 06paboTku
4eCcTBO OCHOBaHUH ® ANA pyuca napom
Puc BacmaTtum 2501 MakcumanbHbIN 300 — 400 mn BoAabl 35 — 40 MuH
[ NWHHO3EPHBIV pyC 250 r MakcumasibHbIv 300 — 400 mn Bodbl 35 — 40 MuH
HenonuposaHHbI puc 250 1 MakcumasnbHbIv 300 — 400 mn Bodbl 45 — 50 MyH
Puc gna nyguHra 2501 MakcumanbHbIv 750 mn monoka 60 MUH
MHupenckas epa 2501 MakcumanbHbIN 750 — 1000 mn Bofbl 20 — 25 MUH

(mancosas Kpyna)
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Yuctka

[Mpe>xae Yyem NpPoBOAUTL YMCTKY INEKTPONPHU-
60pa, Bcerga cnegyet BolHAMATb €ro BUSIKY U3
pO3eTKM anekTpoceTu. 3a UCKItoUYeHeM 6asbl
®, BCE geTanu MOXHO MbITb B NOCYJOMOEYHON
MaLLMHE UMK BPYYHYIO, UCMONb3YA Haxoas-
Lmecs B npopdaxe 6bITOBbIE MOKLLME BELLEC
TBa. [NapoBou yckopuTtenb @ MOXHO CHATL ANA
unctku. OcHoBaHve O cnegyeT NpPoTMpaThb
BNAXXHOM TKaHbIO.

XpaHeHue

[inA ynobHoro xpaHeHua npubopa, korga oH
He Ucrnonb3yeTcA, 0OAHY KOP3UHY MOXXHO
BCTaBWTb B Apyryto @.

O6paTtuTe BHMUMaHWe Ha COOTBETCTBYHOLLIME
meTku (I n Il); kopauHa | BcTaBnAeTcA B
KOp3uHy II.

Kabenb nuTaHna MoxHo ybpaTb, Kak 9To
nokasaHo Ha unnocTpauum @.

Y paneHue Hakunu

Mocne Toro, kak Bbl Bocnonb3oBanuch Balen
napoBapkon HECKOJSIbKO pas3 (B 3aBUCMMOCTHM
OT XECTKOCTM BOAbl B BalLen MECTHOCTH), Ha
HarpeBaTefibHOM 3n1eMeHTe ® B ocHOBaHMKM O
obpasyeTcs CNov HakuMnu, KOTopbln HeobXo-
Oumo yganaTe. [na aToro B OCHOBaHWEe Heob-
XOOMMO 3anuTb 6bITOBOM 6enbiv ykeyc (5 %)
Takum 06pa3om, YTobbl B HEM MOMHOCTbIO
HaxoOuncA HarpeBaTesbHbIN 3NIEMEHT. 3aTem
cnefyeT yCTaHOBUTL Ha MeCTO NMapoBow
yckoputenb @, 3aKpbiTb anekTponpubop,
BCTaBUTb BUJIKY B PO3ETKY 3/1IEKTPOCETU U
ycTaHoBUTL Bpemsa 15 muHyT. Ecnu nocne

15 MUHYT cnou Hakunu 6ygeT BuaeH, Heobxo-
OMMO NOBTOPUTL 3Ty Npouenypy. Mocne Toro,
KakK YKCYC 1 anekTponpnbop B 4OCTaTO4HON
CTeneHu oxnagaTcs, cnegyeTt CNUTb YKCYC.
OcHoBaHue @ Heobxoaumo 3—4 pasa nponoso-
ckaTb Tenson Bogon. OCTaBLLYIOCA HAKUMb
MOX>XHO yOanuTb C MapoBOro yCKOpUTens

L TKOW.

Bo ncoenune moryT 6bITb BHECEHBI U3MEHEHUSA
6e3 06bABNEHMS.

Maposapka, 715-850 BatrT,

JdaTta nsrotoBneHus

Y100kl y3HATL ATy BbINyCcKa, MOCMOTPUTE Ha
MATU3HAYHbIN KO, NpoaykTa (Bo3sie Tabnmnykn
c o6o3HayveHnem cepun). Mepeas umdbpa
0603Ha4yaeT nocneaHow umdpy roga n3roto-
BneHus. [1e cnepyoume undpbl — 3TO KaneH-
hapHas Hepens. A nocnegHue gBe ykasbiBaloT
n3gaHve (aBTomMaTn4eckm nNoacHmTbiBaeTCs

¢ 1992 ropga).

Mpumep: 30421 — nspenune GbINO BbINYLLEHO

B 2013 roay (B 4 Hepeno).

EAL

MapoBapka,

TributeCollection FS 3000

T1mn 3216

220-240 Bonbrt, 50-60 l'epu, 715-850 Bart

M3rotoBneHo B Kutae ans

Je’NoHrn BpayH Xaycxong MeX MepmanHuns
De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-StraBe 4

63263 Neu-Isenburg/Germany

Mo BONpOcam BbIMONHEHNS FAPAHTUIAHOIO
WU nocnerapaHTMnHOro obcnyxmneaHms,

a Takxe B C/ly4ae BO3HUKHOBEHMS Npobiem
npu NCnosib30BaHUN NPOAYKLMMK, NPOCcLOa
cBA3bIBaTbCS ¢ MIHDopmaumoHHom Cnyx6oii
Cepsunca BRAUN no tenedoHy

8 800 200 5262.

M3penne ncnonb3oBaTth MO HA3HAYEHUIO
B COOTBETCTBMM C PYyKOBOACTBOM MO
akcnnyataumm. Cpok cryxobl n3genus
cocTasngeT 2 roga ¢ AaTtbl IpoaaXu
noTtpeoéuTenio.

MiMnopTep 1 OTBETCTBEHHbLIN 32 NPETEH3UMN
notpebutenein: 000 «denoHrn», Poccus,
127055, Mockea, yn. Cywesckas, a. 27, cTp. 3.
Ten. +7 (495) 781-26-76
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PykoBOACTBO MO YCTPaHEHMWIO HEUCTIPAaBHOCTE! ANA NapoBapKu

MpoGnema

MpuuuHa

PeweHune

MapoBapka He paboTaeT

HeT nogayn nutaHms

[poBepbTe, NOAK/IOYEH NN
npubop K CeTU NUTaHUS.
[poKoHTpONMpyMTE AOMAaLL-
HUE 3NEeKTPUYECKME NMPeno-
XpPaHUTENM N aBToMaThl
3alnThI.

Ecnu BCce BbilLenepeymcneH-
Hoe B nopsiake, obpaTuTech
B CEPBUCHbIN LeHTp Braun.

[MpoaykTbl HEAOCTAaTOYHO
npoBapuBarTCs

KpblLLka napoBapkun He
3aKpbiTa Hagexatium
obpasom

3akpoliTe KpbILKY NapoBapku

HacTpoeHo cnvkom
KOPOTKOE BpemMa

HacTtporTe Bpemsi cornacHo
pekoMeHaaunmn; CM. NHCTPYK-
LMIO NO 3KCnyaTaumm

B napoBapke HefoCTaTO4YHO
BOAbI

3aneiTe BoOy cornacHo
pekoMeHOaLnn; CM. MHCTPYK-
LIIO MO aKcnnyaTauumn

Hakunnb Ha HarpeBaTes/ibHOM
aJieMeHTe

[MouncTnte HarpesaTenbHbIN
3/IEMEHT; CM. UHCTPYKLMIO MO
aKcnyaraumm, pasgen
«YucTkar.

Harpes napoBapku He
npekpatjaeTcs

Tarimep ocTaHaBnMBaeTcs,
He AOCTUrHYB «0»

Mepesaseaute Tanmep. MNpn
NOBTOPHOM BO3HUKHOBEHUM
npobnembl 06paTUTeCh
CEepPBUCHbIN LLeHTP Braun.
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YKpaiHCbKa

HaLwui Bpobu cTBOPIOIOTLCA BiAMOBIAHO 0O
HaMBULLMX CTaHOApPTIB AKOCTI, PYHKLiOHab-
HOCTi Ta gu3anHy. Mu cnogisaemocs, Lo Bu
6yneTe 3agoBoneHi Bawmnm HoBUM enekTpo-
npunagom ipmu Braun.

Baw Braun FS 3000 gy><e 3py4Huin ons
NPUroTyBaHHsA Ha napi OBouYiB, pucy, pubm,

m’Aica Ta nTuui. FoTyBaHHA Ha napi € HanbinbLL

M’SIKUM | 300POBUM COCOOOM FOTYBaHHSA iXi.
BiTamiHun, MiHepanbHi pe4oBUHKU, NPUPOAHUIA
CMaK i KONbopW NPaKTUYHO NOBHICTIO 36epi-
ratoTbCsA B NPUroTOBaHIiN Ha napi ixi.

MNepep TUM, AK KOPUCTYBaATHUCA €NEeKTPO-

npunagom, yBaXKHO NpoyuTanTe iHCTPYKLito.

Heo6xigHi 3axogu 6e3neku

e Llen npncCTpii MOXYTb BUKOPUCTOBYBATH
niTn BikoM BifL, 8 pokiB i cTaplLue Ta ocobun

3 06MexeHnMU iSNYHUMKN, CEHCOPHUMM
Ta PO3YMOBMMU MOXJIMBOCTAMMU abo y

AKMX BIOCYTHI JOCBIA, Ta 3HAHHSA BIGHOCHO
NOBOAXEHHS 3 TAKOIO TEXHIKOIO 32 YMOBMU,
wo iM Byno HaaaHo IHCTPYKLi LLoao0
6e3ne4Horo 3acTocyBaHHs NPUCTPOIO | BOHU
YCBIAOMITIOIOTb NOB’A3aHi 3 LM PU3UKU.
LT He NOBUHHI rpaTncs 3 NPUCTPOEM.
OuuLeHHs Ta 06CNYroByBaHHS HE MOBUHHO
NPOBOANTUCH AITbMU 32 BUKITIOYEHHAM

TUX, SKi cTaplue 8 pokiB i 3HaxoAATbLCS Nig,
Harns40M LOPOCAUX.

MpnCTPI Ta NOro LWHYP XMBAEHHS NOBUHHI
3HaxXo0OMTUCh Y HEOOCTYNHOMY ANS OiTel
mMosoLle 8 pokiB Micui.

3aBxau Bigko4anTe XXNBNeHHS NPUCTPOIO,
AKLO 3anMLaeTe Moro 6e3 Harnsay abo
36upaeTecs posibpaTu, 3ibpaT 4m Noyu-
CTUTU NPUCTPIN.

Hikonu He 3aHyptoviTe ocHoBy @ y BOAY.
Llet npunaa npMsHa4eHun BUKMIOYHO AnA
AOMaLLHbOro BUKOPUCTAHHA, a TakoX AnA
06p06KM NPOAYKTIB Y KiNlbKOCTAX, TUMOBUX
ANA AOMALLHLOrO NPUroTyBaHHA.

MapoBuMm Kowmkom ® NoTPiGHO KOPUCTY-
BaTMCA NuLLe pasom 3 NigaoHom @.

AKwo Bu rotyete Ha napi NpoayKTH, LLO
othapbntotoTh (Hanpuknag, MOpKBY, NepeLb,
nomigopu ToLo), Bam 3aBxam HeobxigHO
KOpPUCTYBaTUCH YOPHOIO BCTABKOIO ), LLI06
3BECTU 00 MiHIMyMY MOXIIMBICTb (hapbyBaH-
HA 6inoro NapoBoro Koumka ®.

YopHy pucosy yvally 6@ abo YopHY BCTaBKy &
NoTpibHO 3HIMaTH 3 NnigaoHa @ nuwle TiNbKK
pa3om 3 NapoBMM KOLLMKOM ®.

Hikonu He cnig TopkaTuca enektponpunagy
6e3 poraya abo 6e3 KyXOHHUX PYKaBUYOK i
He cnig KopucTyBaTuca npunagom 6e3
KpUWwKn ®. Konu Bu nigHimaeTe KpuLKy, i
3aBXau NOTPIGHO TPUMATK TaKUM YMHOM,

wob Ha Bac He mornu notpanuTtu napa abo
rapsiya Boga, Lo kanae. JotpumymnTech
06epeXXHOCTi 3 rapAYMMu piguHamu, Lo
3HaxoOAaATbCA B NigAoHI (NiggoHax).
[Mpu BUKOpUCTaHHI enekTponpunany
NoTpibHO NepekoHaTUCs B TOMy, LLO 3 6OKiB
Ta 3Bepxy npunagy € 4OoCcTaTHIN BiNlbHUI
npocTip, wob 3anobirTv MOXXMBMM MOLLKO-
KeHHAM mebnis abo iHWKX 06’eKTiB.
Konu Bu kopucTyeTeca npunagom, Moro
NOoTPiGHO PO3MiLLlyBaTK Ha CyXil PiBHIN
TEnnOoCTIVKIN NOBEPXHI.
* He cnig poamiwiatu enekTponpuniag Ha raps
Yin noBepxHi abo Had BiOKPUTUM NOAYM’AM.
e EnexkTpuyHi npucTpoi gipmn Braun
3a00BOJIbHAIOTb YCiM BifiNOBIGHUM
ctaHgapTam 6esneku. Yci peMoHTHI poboTu
3 eNeKTPONPUCTPOAMU MalOTb BUKOHYBATUCH
n1Lle axisusaMU, SKi YNOBHOBaXKEHI Ha
BMKOHAHHA Takunx ornepauin. AKLLO PEMOHTHI
pob0oTH BUKOHYBATUMYTbCA HeKBarligiko-
BaHWM NMepcoHarsnom i 3 MOPYLUEHHAM NpasBuil
TEXHIKM 6e3MeKu, Lie MOXKe NPU3BeCcTU Ao
HellacHuX Bunagkie abo 0o TpaBMyBaHHA
KopuCTyBaya.

MakcumaneHa eMHicTb: 1,2 n Boau

YMOBHi NO3Ha4KH1

® OcHoBa

@ JliHia MakcMManbHOro 3arnoBHEHHS BOLOM

@ JMiHia MiHIManbHOro 3anoOBHEHHA BOLO

® lMigooH

® MapoBwuii KOLLKK 3 Nazamu

YopHa BCcTaBka (3 nasamwu) ons naposoro
kowwuka ®

YopHa vawa gns pucy (6es nasis) gna
napoBoOro KoLumka

® Kpwuwwka (nposopa)

@ MapoBwuit NpuckoproBaY (3HIMHWI)

HarpiBanbHui enemeHT

® Mepemukau i3 Tanmepom (60 XBUSIMH)

KoHTponbHa namnoyka gnsa nepemukava @

@ Bigcik gnsa wHypa

MpumiTka: MNepen NepLUMM BUKOPUCTAHHAM

NoTPIGHO NOYMUCTUTU BCi AeTani, AK Bka3aHo
B pO3Aini «YuLLeHHs».
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O6po6ka napoto

1. 3anoBHiTb ocHOBY @ X0N0QHOK BOLOO 3-Mif,
KpaHa Ta yCTaHOBiTb Ha CBOE MicLie NapoBui
npuckoptoBay @. Y Bogy He cnig gonasatu
6yab-AKMX CreLin, coycis, BUHA TOLLO.
HeobxigHa KinbKicTb BOAM (NiHiA MiHIManbHOro
ab0 MakcuMarnbHOro 3aroBHEHHS) 3anNeXuTb
Big 06paHoi TpmBanocTi o6pobku napoto.

Ob6pobka napoto y NapoBOMy KOLLUMKY ®
(Hanpuknag, oBouiB, pubmn)

[MoknagiTb NPOOyKTN B NapoBMM KOLLIMK ®,
o mae nasu. Konu o6pobka napoto
3aKiHYMTbCA, MOXXHa aodaTu cnedii.

Mpu roTyBaHHi Ha Napi NPoAyKTiB, Lo
othapbniotoTh (Hanpuknag, MOPKBW, NepLo,
nomigopie TOLLO), 3aBXXaN NOTPIOHO
KOpPUCTYBaTMUCA YOPHOK BCTABKOIO &), 11|06
3BECTU 0O MiHIMYyMYy MOXIMBICTb hapOby-
BaHHA 6if10ro NapoBoro Kowmnka ®.

Y Tomy BMNagky, Konv BCTaHOBMEHi obnasa
naposi KoLwnkn ®, YopHa BcTaBka & abo
YopHa valla Ans pucy @ MoxyTb 6yTu
BUKOPUCTAaHI TiNIbKN Y BEPXHEOMY MapoBOMY

KOLLIKUKY.

O6pobka napoto y YOpHiK YaLli ans pucy
(Hanpuknag, pucy, BUMiYKK)

[MoknagiTb puc/kpyny 3 BOAOH, AKLLO
HeobxifgHo, y vawly ansa pucy. MomicTiTe
Yally Onsi pyUcy B NapoBUiA KOLLIMK.

2. MNomicTiTb 3aNOBHEHMI NapOBMA KOLLMK Ha
nigooH ® Ha ocHOBI O | HAKPUNTE LIEN KOLLMK
KpULLIKOIO ®. AKLLO He BCTAHOBUTU KPULLIKY Ha
MicLLe, CMOXMBAHHSA eNleKTPOeHeprii BUABUTLCSA
6inbLL 3HaYHUM, a 06pobka napoto yae BinbLu
Tpusasnolo.

Akwo Bu kopuctyeteca ob6oma naposnummu
KOLLUMKaMu, TO ToL4i OpYrMi NapoBMi KOLLIMK 3
MOro nigaoHOM NOTPIGHO MOMICTUTU Ha HUXHIN
napoBWM KOLLMK.

3. Mpu BMKOpPUCTaHHI NapoBapku HeObXigHO
3abe3neyunTn [OCTaTHIM BiNMbHWUIA NPOCTIP
HaBKOJ10 (NONMLLb TOLLO).

4. BcTaBTe BUIIKY LLUHYpa B PO3ETKY eNieKTpo-
Mepexi.

5. YcTaHoBiTb Tamep ©. [Ina Lboro cnovartky
MOBEpPHITb FONIOBKY Taimepa Ha 60 XBUAWH, a
noTim Ha 6axkaHui yac 06pobku napoto. MNpu
LiIbOMY 3aCBIiTUTLCA KOHTPOSIbHA NamrnoYka

i noyHeTbCcA 06pobka Napoio.
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6. MNicnA 3akiH4YeHHA Yacy NpPUroTyBaHHA Ha
napy npunag aBToMaTu4yHO BUMUKAETLCA,
CUrHasbHa flamnovka racHe Ta fiyHae A3BiHOK
Tanmepa.

7. NepesipTe, un cTpasa rotosa. OJArHiTb
[0Bri KYXOHHI pykasuLi. BUMKHITL npunag,
MOBEPHYBLLW PYUKY Ha3a[ Yy NOMOXKEHHA «0».
MigHiMiTh KpUKy ® Tak, LWob He 0bnekTuch
napoto. He TopkamTech >KOAHUX rapaumx
YacTuH. [NepesipTe roTOBHICTL CTPaBu [OBroO
BUAENKOIO.

AKLL O X04eTe NPOAOBXUTM NPUrOTYBaHHA Ha
napy, NoKnaAiTe KPULLKY i 3HOBY BBIMKHITb
npunag, NoBepHyBLLX PYYKy Ta 3anporpamy-
BaBLLUKX JOAATKOBUIA Yac.

BukopucTaHHA 060X NapoBUX KOLLMKIB:

LLlo6 nepeBipuTH, UM roToBa HKa B HUKHBOMY
napoBOMY KOLLUMKY, HEOOXiOHO HifATU B Takui
cnoci6. MoTpibHO BUKMIOUMTKU enekTponpunag i
3HATU KPULLKY ®, 06eperkHO NiAHATM NapoBui
KOLUMK (i3 YOPHOIO BCTABKO) i MOMICTUTH
MOro Ha 3BOPOTHY CTOPOHY KPULLKK. [10TiMm,
KOPUCTYIOUNCE KYXOHHUMU pyKaBUUKamu,
noTpi6HO 06epexxHO BMOanuTh NigaoH 3
HWXXHBOMO NapoBOro KOLLMKA Ta NepeBipuTH,
yn rotosa ixka. AKLLo Bu xoueTe NpogoBXUTU
06po6Ky napoto B 060X NapoBUX KOLLKKAX, TO
cnoyaTky HeobxigHO BCTAHOBUTU MiJAOH Ha
HWXKHIV NapoBWUi KOLLUMK, & NOTIM MOMICTUTH
BEPXHil NapoBMi KOLLMK i3 KPULLIKOIO Ta 3HOBY
BKIIOYUTM eneKkTponpunag.

8. Konu enektponpunag cam BUKMIOYUTBCS i
ka 6yne rotoea, BUAMITb BUIIKY 3 PO3ETKM
enekTpomepexi Ta ganTe enekTponpunagy
TPOXM OXONOHYTW. [icnsA LbOro, CKOPUCTaBLLUCH
KYXOHHUMU pyKaBW4KamMu, 3HiMiTb NapoBui
KOLLIMK, YOPHY HaLlly Ans pucy abo 4YopHy
BCTaBKy pa3oM 3 NapoBUM KOLLUMKOM. 3BOPOTHA
CTOPOHA KpULLKK ® CY>XMUTb NigCTaBKOO AS1A
napoBOro KOLLMKa. BUTAMHITE XXy 3 napoBoro
KoLumka abo vaLli gns pucy Ta gogavTe creii
3a CMaKOoM.

Po36upaHHsA noTpibHO NPOBOAMTM BiANOBIOHO
00 NYHKTY 7.

9. PiguHa, Wo Hakanana B nigaoH @, moxe
6yTHn BUKOpUCTaHa ON1a COycCiB i cyny.

10. MepLu HiX BUNUTK BOAY, LLO 3anuLumniacs,
3 ocHou @, pozibpaT abo NOUYNCTUTH
enekTponpunag, HeobxigHo 3aBXau gatm
MOXXIIMBICTb €NeKTponpunagy OXosIoHyTH.
BuiMiTb BUIIKY 3 PO3ETKM eNleKTpOMEpPEXi.



KinbkicTb BOAKU

HeobxigHa KinbKicTb BOOM 3aNeXUTb Bif
Tpusasnocti 06pobku napoto. Y Tomy Bunagky,
kon1 o6pobka napoto Tpueae 0o 20 XBUIIWH,
HeobxigHO 3anuTK B OCHOBY BOAY OO MiHii
MiHiMasibHOro 3anoBHEHHA ®. AKLLO X TpuBa-
nicTb 06po6bkM napoto nepesuilye 20 XBUMKH,
TO TOMi B OCHOBY NOTPIOHO 3anMBaTK BOOY 00
NiHIT MakcMMasbHOro 3anoBHEHHSA @.
HeobxigHo 3abe3neyvyBaT 0OCTATHIV piBEHb
Boau, ocobnmeo Togai, konn obpobka naporo
BUABNAETLCA TpMBasot. AKLLO napa binbLue He

YTBOPIOETLCA, Oyb Nnacka, nepesipTe piBeHb
BOAW. [1NnA LubOro noTPiGHO BUAHATU BUSIKY 3
pO3eTKM enekTpoMepexi Ta 4atv MOXIUBICTb
enekTponpunagy SKMMCb Yac OXOJIOHYTH.
MoTim HeobxigHO 06epeXxHO BUTArTM NapoBUi
KOLUMK Ta NiggoH i gogaty Boay.

MpumiTka: Bei getani cnpoekToBaHi ons
BMKOPUCTAHHA Tiflbkn B naposapLi Braun
FS 3000. Ix He cnig nomiwiaTty y 3Bu4amnHy
abo B MiKpOXBMNBLOBY Miy.

O6po6ka napoto y NnapoBoMy KOLIKMKY ® abo B HOpHIii Yalli anA pucy

MpumiTka: HaBedeHi TyT KinbKOCTI NPOAYKTIB i TpusanicTe 06pobku € NPUbIN3HUMK Ta
BignosigatoTb 06pobLi Napoto B 0QHOMY NapoBOMY KOLLUKKY. TpusanicTb 06pobku naporo
HaBefeHa B Tabnuui i pekomeHgoBaHa ana 06pobky Naporo HEBENMKOI KiNbKOCTI NpoayKTiB. Mpu
06pobui napoto 6inbLUMX KinbKOCTeN TpuBanicTe 06pobku NoBUHHA 6YTK TPOXM 36inbLUEHA, AKLLO
NPOCTOPY BUABMAETLCA HEQOCTATHLO, W06 3a6e3neunTy JOCTaTHIO LMPKY AL napu.

Yac 06pobku napoto y BEPXHBOMY MapoBOMY KOLLMKY NMOBUHEH OyTu BinbLu TpuBanum. Tomy
* 06p06nATM Napoto HinbLi WmMaTkn abo NpoayKTh 3 6inbLL TpUBanoko 06pobkoto Tpeba B HUX-

HbOMY KOLLIMKY.

* Akwo Bn 06pobnaeTe napoto pi3Hi BUOM NPOJYKTIB, L0 MaloThb Pi3HY TpMBanicTe 06pobku, TO
NoTpibHO NomiaTH NPOAYKTHU 3 BinbLL TPUBANUM Yacom 0OPOOKKU B HVXKHIM NApOBUM KOLLIMK.
Yepes Oesikui Yac Ha HUXKHIM NapoBuUiA KOLLMK MNOTPIGHO NOMICTUTHU NapOBUIA KOLLIMK, LLLO MICTUTb
NPOAyKTH 3 BinbLL KOPOTKOK TPMBANICTIO 06PO6KMU.
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OsBovi Ta hpykTH

* BigpixTe ToBCTi cTebna B Ka4aHHOI KanycTu, KOMbOPOBOi KanyCcTu Ta crnapXeBoi KanycTy.
e JlucTsa, 3eneHi oBoYi NOTPiGHO 06POBNATM NapoLo yYKpam KOPOTKUIA Yac, OCKIiNbKM BOHU NErko

BTpayatoTb KOMip.

* 3aMOpOXKeHi OBOYI He CNifl PO3MOpPOXXYBaTH nepen 06pobKoo Napoto.

MpoaykTn Tun KinbkicTb TpuBanicTb

06po6kH naporo
ApPTULLOKM CBixi 4 (cepepnHi) 40-45 xB.
Cnapxa Caixa 500 r 30-40 xB.
Keacons Csixa, Linkom abo ckmboukn 500 r 25-35 xB.
CnapxeBa kanycTa Ceixa, CyuBiTTa 500r 15-20 xB.
Bproccenscbka kanycta Caixa 500r 2025 xB.
KayaHHa kanycrta CBixxa, CKMHBOUKM 500 25-30 xB.
MopkBa Caixa, CKMOOYKHM 500 r 20-25 xB.
KonbopoBa kanycta CBixa, CyuBiTTA 500 r 20-25 xB.
Kabauku CBiXi, CKWOOUKM 500 15-20 xB.
DeHxernb CBixa, CKMO60OYKM 500 r 15-20 xB.
Konbpabi Csixa, Kybuku 500 r 20-25 xB.
Linbyns nopen Ceixa, HapizaHa 500r 20-25 xB.
['pnbun, rpmbHi 3aBBa3i  Caixi, Lini a6o CKMOOUKM 500r 20-25 xB.

(cknboukM meHLue 5 xB.)
KapTonns CKnbouKkm 500 r 20-25 xB.
KapTtonns Y MyHOMpi 500 r 30—40 xB.
Conogka Kykypyasa Ceixa 2 KayaHu 55-60 xB.

(4acTo noeepTaTH)
Abnyka CBixi, cknboukm 1/8 500 r 10-15 xB.
pyLwi Csixi, cknbouku 1/6 500 r 10-15 xs.

Puba Ta mopenpogyKktu

* 3aMopoXkeHy pnby MoxxHa 06pobnATH HE PO3MOPOXKYHOUM, SKLLO nepen 06pobkoto napoto ii
pospizaTu Ha WwmaTku. Mpu LboMy TpuBanicTb 06pobku Napoto NoTpibHO 36inbWMTH Ha 10%.

MpoaykTn Tun KinbkicTb TpuBanicTb
06po6kKu naporo

®dopenb Caixa 2 wmaTtkn no 150 r 18-25 xB.
lWmaTkn TyHUA Caixi 2 wmaTkn no 200 r 25-30 xB.
MopCbKuii OKyHb CBiXuH, Linkom 1 wmatok 400 r 18-25 xB.
®ine 4epBOHOro

MOPCBLKOIO OKYHs Csixe 2 wmatkn no 200 r 15-18 xB.
dine canpu Csixe 2 wmaTtkn no 140 r 15-18 xB.
KpeseTku 3amopoXxXeHi 450 r 15—-20 xB.
Migii B o6onoHui 1000 r 18-25 xB.
Kanbmapu 3amopoXXeHi 600 r 20-25 xB.
Owmapu B 060n10HUi 2 Wwmatku 30-35 xB.
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M’sico, NT1uA Ta anus

* PeKoMeHOyeTbCA HKHE M'ACO, LU0 MICTUTb HebaraTo Xupy.
* M’sico HeobxigHO fobpe NPOMUTU Ta 06CYLLNTU, OO 3 HBOrO BUMLLIIO MEHLLE COKY.
* AnuA cnoyaTky NOTPiGHO NPOKONOTH.

MpoaykTH Tun KinbkicTb TpuBanicTb
06po6KKH napoto
KoTneTu 3 iHOnyKku CBixi 2 wrykn no 150 r 25-30 xB.
Kypsiui HixXkn CBixi 2 wTtykn no 150 r 25-30 xB.
KoTneTtu 3 TENATUHM Caixi 2 wTtykn no 150 r 30-25 xB.
BinbuveHi 3 6apaHuHu Csixi 2 wTtykn no 120 r 25-30 xB.
DOpaHKypTCbKi cocnckn Caixi 2-8 (LWTyK 3 060OHKOI0) 8-10 xB.
AnoBun4i cocucku CBixi 2—8 (LuTYyK 3 060JIOHKOIO) 8-12 xB.
AnuAa B mileyok Y wkapnyni 2—10 WwTyK cepenHbLOro poamipy 10-12 xB.
Anusa B KpyTY Y wkapnyni 2—-10 wTyK cepenHLOro po3mipy 15-20 xB.

Puc, Kpyna, Buniyka

* CKopucTanTeca YOpHOIO YaLleto Onsa pucy ® i 3anviTe HeobXigHy KinbKiCTb BOOW pa3om
3 pUCOM, KPYMoto TOLLO.

* Akwo Bu kKopuctyetecs oboma naposnmu Koumkamu, byab nacka, ginte B Takumn cnociob.
MonepenHbL0 06p0obiTe Napoto y YaLli 4Nsa pyUcy & pUc Ta iHWi NPOoJYKTH, AKi NOTPebyloThb
TpuBanoi 06pobku. Ons uboro ix NOTPIGHO MOMICTUTU B HUXKHIM NApOBUM KOLLIMK | 3aKPUTH
KpuLKy. Micnsa Toro, AK Nporae AKMCb Yac, NOTPiIGHO BCTAHOBUTK Ha ocHoBY @ (TOOTO Ha QHO)
iHLUWMIM NapOBWI KOLLMK, B AKOMY 3HaXOAATLCA iHLi NMPOAYKTH, i NPOJOBXUTH 06pO6KY napoto
pucy, NEPEMICTMBLLM MOro NapoBUi KOLLMK HaBepX.

MpoAaykTH Kinbkicte PiBeHb Bogu PiBeHb piguHK Yac 06po6ku
B OCHOBI @ B Yalli gnAa pucy napoto
Puc Bacmau 250r MakcumansHmin -~ 300-400 mn Boam 35—40 xB.
[osro 3epHucTum puc 250 r MakcumansHmn  300—400 mn Bogu 35-40 xB.
Henoniposanut puc 250 r MakcumansHuin - 300-400 mn Boam 45-50 xB.
Puc pna nyguHry 250r MakcumaneHu 750 M Monoka 60 xB.
IHaiIMCbKa Xa 250r MakcumansHmn -~ 750—-1000 mn Boam 2025 xB.
(maicosa kpyna)
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YuweHHA

[MepLu H>X NPOBOAMTU YMULLIEHHA €NEKTPONpU-
nagy, 3aBXxav noTpibHO BUMMATK AOro BUIIKY 3
pO3eTKM enekTpomepexi. 3a BUHATKOM OCHOBM
®, BCi geTani MoXHa MUTK Y NOCY[OMMIOYIN
MaLUmHi 260 BpPYYHY, BUKOPUCTOBYIOUM MUIOYI
nobyTOBi PeYOBUHM, LLIO € y Npodaxy. MNaposui
npuckoptoBay @ MOXXHa 3HATU ON1A YMLLIEHHS.
OcHoBy ® NOTPiGHO NpOTUPAaTH BOSOrOO
TKaHWHOIO.

36epiraHHA

[1nA 3py4HOCTi KOP3NHKU MOXKHa 36epiraTtu,
BKJ12BLLUM iX O4HY B O4HY ®.

OusiTbeA, 6yab nacka, BiAnoBiAHI MapKyBaHHA
(I'i I); kopsuHa | BKnagaetbcA B KOp3uHy |l.
LHyp »xmBneHHA MoxxHa 36epiraTu Tak, Ak
nokasaHo Ha MasoHky @.

BupaneHHA Hakuny

Micnsa Toro, sk Bu ckopuctanuca Bawioto
napoBapKoIo Kiflbka pasiB (3anexHo Big
YKOPCTKOCTi BOAM Y BaLLiN MiCLIeBOCTI), Ha
HarpiBanbHOMy enemeHTi ® B 0cHOBI ®
YTBOPUTLCA LLAP HaKuMy, AKMM HeobXiaHO
BMaanaTu. [nsa uboro B OCHOBY HEOOXigHO
3anuTn nobyToBui 6inui oueT (5%) Takum
YMHOM, OO Y HEOMY MOBHICTIO 3HaXOAMBCA
HarpiBafibHUi enemeHT. MoTiMm NoTpibHO
BCTAHOBMTU Ha MiCLie NapOBWIA NPUCKOPIOBaY
@, 3aKpUTU enekTponpunag, BCTaBUTU BUIKY
B PO3ETKY efleKTpOMepeXi Ta BCTAHOBUTU
yac 15 xBunuH. AKLWo vepes 15 XxBUNuH Wwap
Hakuny 6yae BMOHO, HEOOXiOHO NOBTOPUTH
uto npouenypy. licnsa Toro Ak oueT Ta enek-
Tponpunag AoCTaTHLOK MIpOIO OXOSOHYThb,
noTpibHo 3nuTH oueT. OcHoBy @ HeobXiaHO
3—4 pasun 06rnosocHyTH TEMSIOK BOJOHO.
Hakun, Wo 3anuvwmBecs, MoXXHa BUZanuMTu

3 MapoBOro NpUCKoptoBava LWLITKOL.

Bupo6HuK 3anuiuae 3a coboto NpaBo BHOCUTY
3MiHN 6€3 nonepenHbOro NoBigOMIEHHS.

O6napgHaHHs Bignosigae BMmoram TexHiYHoro
pernameHTy 06MeXXeHHS1 BUKOPUCTaHHS Oesi-

KMX HEGE3MEYHNX PEYOBYVH B ENTEKTPUYHOMY Ta
eNeKTPOHHOMY ObnagHaHi.

¥

001

["apsiya ninis 0 800 503-507 (a3BiHKM 3i
cTauioHapHNX TenedoHiB 6e3KOLLTOBHI).
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Country of origin: China

Year of manufacture

To determine the year of manufacture, refer to the 5-digit production code located near the
type plate. The first digit of the production code refers to the last digit of the year of
manufacture. The next 2 digits refer to the calendar week in the year of manufacture.

And the last 2 digits show the print date automatically calculated since 1992.

Example : 30421 - The product was manufactured in week 4 of 2013.
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