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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt,
um hdéchste Anspriiche an Qualitat,
Funktionalitdt und Design zu erfillen.
Wir wiinschen Ihnen mit Ihrem neuen
Braun Gerat viel Freude.

Lesen Sie bitte die Gebrauchsanwei-
sung sorgféltig und vollstandig, bevor
Sie das Gerét in Betrieb nehmen.

Vorsicht

¢ Dieses Gerat darf nicht von Kin-
dern benutzt werden. Das Gerat
und seine Anschlussleitung sind
von Kindern fernzuhalten. Vor
dem Auswechseln von Zubehor
oder Zusatzteilen, die im Betrieb
bewegt werden, muss das Gerat
ausgeschaltet und vom Netz
getrennt werden.

¢ Dieses Gerat kann von Personen
mit reduzierten physischen, sen-
sorischen oder mentalen Fahig-
keiten oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder be-
zuiglich des sicheren Gebrauchs
des Gerates unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.

. Die Schneiden des Messers ®
sind sehr scharf!
Das Messer nur am Knauf anfassen.
Nach Gebrauch immer erst das Mes-
ser aus der Universalschissel ® neh-

men und erst dann das verarbeitete
Gut ausleeren.

¢ Die Netzspannung muss mit der Span-
nungsangabe auf der Bodenplatte des
Gerates Ubereinstimmen. Nur an
Wechselspannung anschlieBen.

e Dieses Geréat gehort nicht in Kinder-
hénde.

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

e Keines der Teile im Mikrowellen-Herd
verwenden.

e Geréat nicht unbeaufsichtigt arbeiten
lassen.

e Braun Geréte entsprechen den ein-
schlagigen Sicherheitsbestimmungen.
Reparaturen und das Auswechseln der
Anschlussleitung dirfen nur autori-
sierte Fachkrafte vornehmen. Durch
unsachgemaBe Reparaturen kénnen
erhebliche Gefahren fir den Benutzer
entstehen.

e Aufbewahrung des Gerates nur bei
abgeschaltetem Motor und bei gezo-
genem Netzstecker.

Technische Daten

e Spannung/Leistung: siehe Typenschild
auf der Bodenplatte des Gerates.

e Betriebsdauer und max. Fillmenge:
siehe Verarbeitungsangaben.

Geratebeschreibung

Die Braun Multiquick 3 erfillt hdchste
Anspriiche beim Kneten, Rihren,

Mischen, Mixen, Hacken und Zerklei-
nern, Schneiden, Raspeln und Reiben.

Motorblock

Kabelaufwicklung
Ein-/Ausschalter

(E|n = <<|>>’ Aus = <<O»)
Momentschaltung «@»
Stufenloser Geschwindigkeits-
regler (1 - 15)

Universalschissel (2 | Flllmenge)
Deckel fur Universalschissel ®
Stopfer fir Deckel @

@0 06 @06

Arbeitseinséatze fir die
Universalschiissel ®

(Wichtig: Nicht alle Arbeitseinsatze
gehdren bei allen Modellen zur serien-
maBigen Ausstattung.)

Messer mit Messerschutz
Einsatztrager

Feiner Schneideinsatz — a
Grober Schneideinsatz - b
Feiner Raspeleinsatz — ¢
Grober Raspeleinsatz — d
Reibeinsatz - e
Pommes-frites-System
Knethaken

Quirl

@O0PPOR®OBO

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

Uberlastungsschutz

Um Schéden durch Uberhitzung zu
vermeiden, ist dieses Gerat mit einem
automatischen Sicherheitsschalter
versehen, der bei Bedarf die Stromzu-
fuhr unterbricht. Stellen Sie in diesem
Fall den Schalter ® auf «O» und lassen
Sie das Geréat ca. 15 Minuten abkihlen,
bevor Sie es wieder einschalten.

Momentschaltung «@» @

Die Momentschaltung ist z. B. fur

folgende Verarbeitungen hilfreich:

e Hacken von empfindlichen und
weichen Gutern, z. B. Eier, Zwiebeln
oder Petersilie.

e \Vorsichtiges Unterheben von Mehl in
Teige, ohne deren schaumige Struktur
zu zerstdren.

e Einarbeiten von Eischnee oder Sahne
in feste Massen.

Die Momentschaltung «@» betatigen
Sie durch Driicken der blauen Taste @
bei Schalterstellung «O».

Die Geschwindigkeit kdnnen Sie vorab
durch Einstellen des Geschwindigkeits-
reglers ® wahlen. Beim Loslassen der
Taste @ schaltet das Gerét ab.

Empfohlene
Geschwindigkeitsbereiche
fur einzelne Arbeitseinsatze

Die Geschwindigkeitsbereiche sind mit
dem stufenlosen Geschwindigkeitsregler
® zu wahlen. Es empfiehlt sich, zuerst
die Geschwindigkeit zu wahlen und erst
dann das Gerét einzuschalten (Ein-/Aus-
schalter @), um gleich mit der gewlinsch-
ten Geschwindigkeit arbeiten zu kénnen.

Arbeitseinsatze Geschwindigkeit

Knethaken 7
Messer 6-1
Quirl bei EiweiB 4-5
Quirl bei Sahne 2
Schneid-, Reib-, Raspeleinsatze 1
Pommes-frites-System 1
(siehe auch Gerate-Sticker)

Doppeltes Sicherheitssystem

Der Motor lasst sich nur einschalten,
wenn die Universalschissel mit Deckel
richtig eingerastet ist. Wird der Deckel
wahrend des Betriebs gedffnet, schaltet
sich das Gerat automatisch ab, auch
wenn der Schalter ® noch auf «I» steht.
Um unbeabsichtigtes Einschalten zu
vermeiden, drehen Sie den Schalter

auf «O»,

Aufsetzen der Universal-
schiissel ® mit Deckel @

1. Setzen Sie bei ausgeschaltetem
Motor die Universalschiissel so auf den
Antriebsplatz des Motorblocks @, dass
die Pfeilmarkierungen auf dem Motor-
block und der Universalschissel tiber-
einstimmen (A).

A

Drehen Sie dann die Universalschissel
in Pfeilrichtung «function» bis zum
Anschlag.

2. Den gewdlinschten Arbeitseinsatz
(siehe Beschreibung im Folgenden) bis
zum Anschlag in die Universalschissel
einsetzen.

3. Den Deckel @ so auf die Universal-
schissel aufsetzen, dass der Pfeil auf
dem Deckel mit dem Pfeil auf der Uni-
versalschissel Ubereinstimmt.

Drehen Sie den Deckel dann im Uhrzei-
gersinn, bis sich die Nase am Deckel in



die Sicherheitsverschlusséffnung am
Motorblock @ schiebt und hérbar
einrastet (B).

Abnehmen der Universal-
schiissel und des Deckels

Bei ausgeschaltetem Gerat den Deckel
gegen den Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen. Die Universalschissel in
Pfeilrichtung «click» bis zur Rastposition
drehen und abnehmen.

Hinweis: Wenn Sie die Universalschissel
Uber die Rastposition hinaus bis zum
Anschlag in Pfeilrichtung «click» drehen,
kénnen Sie die Universalschissel auf
dem Motorteil arrettieren, aber nicht den
Motor einschalten.

Bei Entnahme des Messers aus der Uni-
versalschissel fassen Sie das Messer
am Knauf und ziehen Sie es heraus.

Vorsicht: Die Schneiden des Messers
sind sehr scharf.

FUr das Messer @ wird ein Messer-
schutz mitgeliefert. Falls Sie das Messer
nicht benutzen, setzen Sie es in den
Messerschutz.

Reinigung

Immer erst das Gerat ausschalten und
den Netzstecker ziehen.

Den Motorblock @ nur mit einem feuch-
ten Tuch reinigen.

Alle Teile kdnnen in der Spulmaschine
gereinigt werden. Falls nétig, reinigen
Sie alle Teile vor dem Spllen gut mit
einem Spatel und einer Burste.

Bei farbstoffreichen Gitern (z. B. Karot-
ten) kdnnen Kunststoffteile beschlagen.
Mit Speisedl abwischen, bevor diese
Teile gereinigt werden.

Verwenden Sie keine scharfen Gegen-
stdnde zum Reinigen.

Vorsicht beim Reinigen der Arbeits-
einsatze und des Messers - diese
sind sehr scharf!

1. Kneten

Zum Kneten kann sowohl der Knethaken
@ als auch das Messer © verwendet
werden. Beste Ergebnisse erzielen Sie
mit dem Knethaken, da dieser speziell
flr die Zubereitung von Hefe-, Nudel-
und Murbeteig konstruiert wurde.

Hefeteig (Brot/Kuchen)
Max. 500 g Mehl plus Zutaten
Geschwindigkeit 7, 1 '/, Minuten

Geben Sie zuerst das Mehl, dann die
Ubrigen Zutaten — auBer der Flissigkeit —
in die Universalschissel ®.

Deckel @ aufsetzen und einrasten,
Geschwindigkeit 7 einstellen und Motor
einschalten. Dann die erforderliche
FlUssigkeit bei laufendem Motor durch
den Einfillschacht im Deckel zugieBen.

Bei der Verwendung des Messers ©
zum Kneten dirfen Zutaten, die nicht
stark zerkleinert werden sollen (wie z.B.
Rosinen, Zitronat und Mandeln) erst
nach dem Knetvorgang von Hand unter-
geknetet werden. Dazu den Teig aus der
Universalschiissel nehmen.

Nudelteig
Max. 500 g Mehl plus Zutaten
Geschwindigkeit 7, ca. 1 '/, Minuten

Geben Sie zuerst das Mehl, dann die
Ubrigen Zutaten — auBer der Flissigkeit —
in die Universalschiissel ®.

Die erforderliche Flissigkeitsmenge bei
laufendem Motor durch den Einfull-
schacht im Deckel @ zugieBen.

Geben Sie nach der Ballenbildung des
Teiges keine FlUssigkeit mehr zu, da der
Teig die Flussigkeit dann nicht mehr
gleichmaBig aufnehmen kann.

Miirbeteig
Max. 500 g Mehl plus Zutaten
Geschwindigkeit 7, ca. 1 Minute

Geben Sie zuerst das Mehl, dann die
Ubrigen Zutaten in die Universalschissel.
Verwenden Sie keine zu harte, aber auch
keine zu weiche Butter. Deckel @ aufset-
zen und einrasten, Geschwindigkeit 7
einstellen und Motor einschalten.

Sobald sich ein Ballen bildet, darf nur
noch kurz weitergeknetet werden, denn
durch zu langes Kneten wird der Teig zu
weich.

2. Ruhren

Zubereitung von Riihr- und Biskuitteig
mit dem Messer ©

Der Knethaken @ ist fur die Zubereitung
von Ruhr- und Biskuitteig nicht geeignet.

Max. 500 g Mehl plus Zutaten

Riihrteig

(auf 2 Arten) Geschwindigkeit / Zeit

a) Zucker, Fett, Eier
schaumig schlagen 6/ ca. 1 Min.
dann Milch zugieBen 6/ ca. 15 Sek.
und Mehl vorsichtig
mit der Momentstufe 15/ ca. 10-15 x

unterheben. «@»
b) Alle Zutaten auBer
Flussigkeit in die
Universalschiissel
geben. 15/ ca. 1 Min.

Flussigkeit bei laufendem Motor durch
die Deckel6ffnung zugieBen. Zutaten
wie Rosinen zuletzt von Hand unter-
rihren.

Biskuitteig Geschwindigkeit / Zeit

Eier und ggfs. Wasser

schaumig schlagen 15/ ca. 2 Min.
Zucker hinzufiigen 15/ ca. 4 Min.
Mehl vorsichtig

mit der Momentstufe

unterheben 8/5x «@»
evtl. Kakao

hinzufiigen. 8/3x «@»
3. Mixen

Mixen von Suppen, Shakes usw. mit
dem Messer @

Maximale Fillmenge 2 |
Geschwindigkeit ca. 10

(sonst kann es zum Uberlaufen kommen)

Zur Herstellung von Shakes das Obst in
Stlcken einfiillen. Deckel @ aufsetzen
und einrasten. Mit Geschwindigkeit 15
das Obst vorplrieren, dann Flussigkeit
bei Geschwindigkeit 10 zugeben und fer-
tigmixen. Beim Mixen von Milch sollten
Sie beachten, dass diese aufschaumt.
Entsprechend weniger Milch verwenden.



4. Hacken

Hacken mit dem Messer ©

Verarbeitungsbeispiele

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

Produkt Max. Vor- Geschwin- Schalter Einschalt-

Menge bereitung digkeit stellung zeiten/-vorgénge
Brotchen 4 St. geviertelt 15 I 45 Sekunden
trocken
Eiswdirfel 28 St. ganz 15 | 1 Minute (Schnee)
Apfel 700 g geviertelt 8 | 15 Sekunden
Schokolade 400 g gebrochen 15 | 15 Sekunden grob
gekilhlt 30 Sekunden fein
Eier 8 St. ganz 6 (P] 8 mal
Kéase (weich) 400 g 3 cm-Wirfel 15 | 20 Sekunden
Kéase (hart) 700 g 3 cm-Wirfel 15 | 60 - 70 Sekunden
Fleisch 700 g gewdurfelt 15 | 40 Sekunden
Karotten 700 g in Stlicken 15 | 10 Sekunden
Zwiebeln 700 g geviertelt 15 (P] 10 - 13 mal

5. Schneiden, Raspeln und Reiben

e Setzen Sie den gewlinschten Einsatz
wie abgebildet (C) in den Einsatztrager
und rasten Sie ihn ein. Um den
Einsatz zu entnehmen, driicken Sie
das unten herausstehende Ende des
Einsatzes nach oben.

e Dann den Einsatztrager auf die
Antriebsachse in der Universalschissel
setzen (D).

e Deckel @ aufsetzen und einrasten,
Geschwindigkeit wéhlen und das Gut
bei ausgeschaltetem Motor in den Ein-

fullschacht geben. Wir empfehlen, bei
ausgeschaltetem Gerat nachzufullen.

¢ Nie bei laufendem Gerat in den Einfll-
schacht greifen. Immer den Stopfer
zum Nachschieben nehmen (E).

Hinweis: Bei saftigen und weichen

Gutern erhalten Sie besonders gute
Ergebnisse, wenn Sie eine niedrige
Geschwindigkeit wahlen. Harte Guter
sollten mit einer hdheren Geschwindig-
keit verarbeitet werden.

Die Universalschussel nicht tberfullen.

Feiner Schneideinsatz —a ®
Geschwindigkeit 1 - 2
Verarbeitungsbeispiele: Gurken, Kraut,
rohe Kartoffeln, Karotten, Zwiebeln,
Radieschen.

Grober Schneideinsatz — b ®
Geschwindigkeit 1 - 2
Verarbeitungsbeispiele: Gurken, Kohl-
rabi, rohe Kartoffeln, Zwiebeln, Bananen,
Tomaten, Champignons, Sellerie.

Feiner Raspeleinsatz - c ®
Geschwindigkeit 3 - 6
Verarbeitungsbeispiele: Kase (weich
und mittelhart), Gurken, Karotten, rohe
Kartoffeln, Apfel.

Grober Raspeleinsatz — d
Geschwindigkeit 3 - 6
Verarbeitungsbeispiele: Kase (weich
und mittelhart), Gurken, Kohlrabi, rote
Bete, Karotten, rohe Kartoffeln, Apfel,
Kohl.

Reibeinsatz —e ®

Geschwindigkeit 8 - 15
Verarbeitungsbeispiele: rohe Kartoffeln
(z. B. fur Kartoffelpuffer und KloBe),
Meerrettich, Parmesankase (hart).

6. Schlagen mit dem Quirl

Geschwindigkeit / Zeit

Biskuitteig

Max. 280 - 300 g Mehl
plus Zutaten

Eier und ggfs. Wasser

schaumig schlagen 5/ ca. 2 Min.
Zucker hinzuftigen 5/ ca. 2 Min.
Mehl vorsichtig

unterheben 1/ ca. 30 Sek.
EiweiB

Minim. 2 Eiwei3 4 -5/ ca. 4 Min.
Max. 6 EiweiB 4 -5/ ca. 6 Min.
Sahne

Minim. 0,15 - 0,2 | 2/ca.1-2Min.
Max. 0,4 | 2/ ca. 3,5-4 Min.

Bei Verwendung von haltbarer (ultra-
hocherhitzter) Sahne sollte die Sahne vor
der Verarbeitung mehrere Stunden bei
ca. 4 °C gekuhlt werden.

Weiteres Zubehor:

Pommes-frites-System
(im Handel oder beim Braun Kunden-
dienst erhaltlich)

Setzen Sie das Pommes-frites-System
auf die Antriebsachse und setzen Sie
den Deckel @ auf. Bei ausgeschaltetem
Motor pro Arbeitsgang am besten 3-4
Kartoffeln (je nach GréBe) in den Einfill-
schacht im Deckel legen.

Geschwindigkeit 1 - 2 einstellen und das
Geréat einschalten. Nachflllen nur bei
ausgeschaltetem Motor. Stopfer ® mit
leichtem Druck ansetzen.



Dieses Gerat darf am Ende

seiner Lebensdauer nicht mit dem
Hausmdll entsorgt werden.

Die Entsorgung kann Uber den
Braun Kundendienst oder lokal
verfigbare Ruckgabe- und
Sammelsysteme erfolgen.

Anderungen vorbehalten.

Sonderzubeho6r
Braun Zitruspresse PJ 600 Type 3200, Geschwindigkeitseinstellung: 1 - 3




Vorsicht

e Das Messer ist sehr scharf! Messer nur
am Knauf anfassen. Nach Gebrauch
immer erst das Messer aus dem
Zerkleinerer-Behalter nehmen und
dann das verarbeitete Gut ausleeren.

e Dieses Gerat gehdrt nicht in Kinder-
hande.

e Das Gerat ist nur zum Haushalts-
gebrauch und zur Verarbeitung von
kleineren Mengen bestimmt.

Verarbeitungsbeispiele

(empfohlene Menge: max. 200 mi/200 g)
Bei groBen Stlicken empfiehlt es sich,
mit der Momentstufe @ die Lebensmittel
grob vorzuzerkleinern. Nicht verarbeiten
sollten Sie extrem hartes Gut (z.B.
Kaffeebohnen, MuskatnUsse).

Produkt Empfohlene Vorbereitung Geschwindig- Schalter- Einschaltzeit
Menge keit stellung
Krauter ohne Stiele 15 | 5-10 Sek.
Zwiebeln 1 geviertelt 6 (P) 5 mal
Kése (hart) 50 g in Stlicken 15 | 45 Sek.
Nisse 50 g ganz 15 | 30 Sek.
SalatsoBe Krauter vorzerkleinern 7 | 5-10 Sek.
Mayonnaise max. 1 Ei Ei, Gewirze, Senf, Essig 15 | 60 Sek.
mischen, Ol langsam
zulaufen lassen
Babynahrung roh oder gekocht, 15 | 20 - 30 Sek.
(GemUise/Obst) aber nicht kochend

Rezeptbeispiel

Trockenfrlichte in Vanille-Honig
(geeignet als Flllung fur Bratapfel oder
Brotaufstrich)

(Verwenden Sie die Universalschiissel,
Geschwindigkeit 15)

Alle Zutaten sollten aus dem Kuhl-
schrank kommen.

Fillen Sie 500 g cremigen Honig und
vorzerkleinerte Trockenfriichte (250 g
Trockenpflaumen und 250 g Trocken-
feigen) in die Universalschiissel und
mixen Sie alles 20 Sekunden lang.
Flgen Sie dann 250 ml Wasser (mit
Vanille-Aroma) hinzu und mixen Sie noch
3 Sekunden weiter.

Reinigung

Vorsicht beim Spulen. Messer nur am
Knauf anfassen. Den Zerkleinerer-
Behélter nur von Hand mit lauwarmem
Wasser spilen.
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English

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

Please read the use instructions
carefully before first use.

Important

¢ This appliance shall not be used
by children. Keep the appliance
and its cord out of reach of
children. Switch off the appliance
and disconnect from supply
before changing accessories or
approaching parts that move in
use.

¢ This appliance can be used by
persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or
lack of experience and knowledge
if they have been given super-
vision or instruction concerning
use of the appliance in a safe way
and if they understand the
hazards involved.

o The blade ® is very sharp!
Take hold of the blady by the
knob only. After use, always first
remove the blade from the food
processor bowl ® before removing
the processed food.

e Make sure that your voltage corre-
sponds to the voltage printed on the
bottom of the appliance. Connect
to alternating current only.

¢ Keep the appliance out of the reach
of children.

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

e Do not use any parts in the microwave
oven.

¢ Do not allow the appliance to operate
unsupervised.

e 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.

e Switch the appliance off and discon-
nect it from the outlet before storing it.

Specifications

¢ Voltage/wattage: See typeplate on the
bottom of the appliance.

® Operating time and max. capacity:
See processing instructions.

Description

The Braun Multiquick 3 meets highest
demands for kneading, mixing, blending,
chopping, slicing, shredding and grating,
both simply and quickly.

Motor block

Cord storage

Motor switch (on = «I», off = «O»)
Pulse mode «@»

Variable speed regulator (1 - 15)
Food processor bowl (2 | capacity)
Lid for food processor bowl ®
Pusher for lid @

@00 ®E

Attachments for food processor
bowl ®

(Important: Not all attachments will be
included in the standard equipment of
all models.)

Blade with protective cover
Insert carrier

Fine slicing insert — a
Coarse slicing insert — b
Fine shredding insert — ¢
Coarse shredding insert — d
Grating insert — e
French-fries system
Kneading hook

Whipping attachment

CISICECESRORONCISNC)

Note: Before using the food processor
for the first time, clean all parts as
described under «Cleaning».

Overload protection

In order to avoid damages caused by
overload, this appliance is equipped with
an automatic security switch which shuts
off the current supply if necessary. In
such case, turn the motor switch ® back
to «O» and wait approx. 15 minutes to
allow the motor to cool off before switch-
ing on the appliance again.

Pulse mode «@» @

The pulse mode is for example useful
for the following applications:

e Chopping delicate and soft food, e.g.,
eggs, onions or parsley.

e Carefully folding flour into dough or
batter to maintain the creaminess.

e Adding whipped eggs or cream to
more solid food.

The pulse mode «@» is activated by
pressing the blue knob on the motor
switch @ with switch setting «O».

Before activating the pulse mode, set
the desired speed with the speed regu-
lator ®. When releasing the pulse knob
@, the appliance is switched off.

Recommended speed
ranges for individual attach-
ments

Set the speed range by means of the
variable speed regulator ®. It is recom-
mended to first select the speed and
then switch on the appliance in order to
work whith the desired speed right from
the beginning.

Attachments Speed range
Kneading hook 7

Blade 6-15
Whipping attachment:

- egg-whites 4-5

— cream 2

Slicing, grating and

shredding inserts 1-8
French-fries system 1-2

(please also refer to product printing)

Double safety feature

The appliance can only be switched on
when the food processor bowl with lid is
properly engaged. If the lid is opened
during operation, the motor switches off
automatically. As in this case the motor
switch @ is still on «I», turn it back to
«O» to avoid switching on the motor
accidentally.

Attaching the food processor
bowl ® and the lid @

1. With the motor switched off, place
the food processor bowl onto the drive
place of the motor block @ matching
the arrow on the bowl with the arrow on
the motor block (A). Then turn the bowl
in the «function» direction as far as it
will go.

A

2. Put the attachment needed (see
instructions for each of the attachments)
onto the drive shaft of the bowl and
push it down as far as it will go.

3. Put the lid @ onto the bowl matching
the arrow on the lid with the arrow on
the bowl.

Then turn the lid clockwise guiding its
nose rim into the safety lock opening of

11



the motor block @ until it audibly snaps
in place (B).

Removing the food
processor bowl and the lid

Switch off the appliance. Turn the lid
counterclockwise and lift it off. Then turn
the food processor bowl in the «click»
direction until it locks and lift off the
bowl.

Note: If you continue turning the food
processor bowl in the «click» direction
as far as it will go, beyond the stop posi-
tion, you can lock the food processor
bowl on the motor part. In this position,
however, you cannot switch on the
motor.

When removing the blade from the bowl,
take hold of it by the knob and pull it off.

Caution: The blade is very sharp.

The blade ® comes with a protective
cover. If not in use, store the blade in
the protective cover.

Cleaning

First, always switch off the motor and
unplug the appliance. Clean the motor
block ® with a damp cloth only.

All parts can be cleaned in the dish-
washer. If necessary, clean all parts
thoroughly with a spatula or a brush
before rinsing them.

Color-intensive food (e.g. carrots) may
leave stains on the plastic parts; wipe
them off with cooking oil before cleaning
with water.

Do not use sharp objects for cleaning
purposes.

Clean the blades and the inserts very
carefully — they are very sharp.
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1. Kneading

For kneading you can use the kneading
hook @ or the blade ®@. For best results,
we recommend using the kneading hook
which is specially designed for making
yeast dough, pasta and pastries.

Yeast dough (bread/cake)
Max. 500 g flour plus other ingredients
Speed 7, 1 1/, minutes

Pour the flour into the food processor
bowl, then add the other ingredients —
except liquids.

Put on the lid @ and lock in place.

Then choose speed 7 and switch the
appliance on.

Add liquids by pouring them through the
filling tube of the lid while the motor is
running.

When kneading with the blade ©®, do
not add ingredients like raisins, candied
peel, almonds, etc. which are not sup-
posed to be cut. These have to be added
maually after having taken the kneaded
dough out of the food processor bowl.

Pasta dough
Max. 500 g flour plus other ingredients
Speed 7, 1 1/, minutes

Pour the flour into the food processor
bowl, then add the other ingredients -
except liquids.

Pour the required amount of liquid
through the filling tube in the lid when
the motor is running.

Do not add any liquid after the dough
has formed into a ball as then the liquid
will no longer be absorbed evenly.

Pastries
Max. 500 g flour plus other ingredients
Speed 7, approx. 1 minute

Pour flour into the food processor bowl,
then add the other ingredients. For best
results, be butter used must not be too
hard, nor too soft.

Put on the lid @ and lock in place.
Choose speed 7 and switch on the
appliance.

Stop kneading the dough shortly after a
ball has formed. Otherwise the pastry
dough will become too soft.

2. Mixing

For mixing cake dough or sponges
use the blade ©@.

The kneading hook @ is not suitable for
mixing cake doughs or sponges.

Max. 500 g flour plus other ingredients

Cake mixture

(2 methods) Speed / Time
a) Cream butter with
sugar end eggs 6/ca. 1 min

6/ ca. 15 secs
15/ ca. 10-15 x
<<Q>>

pour in milk and
carefully fold in

flour with pulse

mode.

b) Pour all ingredients
except liquids into
the food processor
bowl. 15/ ca. 1 min

Add required liquids through the

filling tube of the lid while the motor

is running. Finally add ingredients like
raisins manually.

Sponge Speed / Time

Cream eggs and

water (if required) 15/ ca. 2 mins

and sugar 15/ ca. 4 mins
fold in flour with

pulse mode 8/5 x «@»
add cocoa powder 8 /3 x «@»

3. Blending

Use the blade © for blending soups,
shakes, etc.

Maximum capacity 2 |

Speed 10

(otherwise the bowl may overflow)

For milk-shakes, pour coarsely chopped
fruit into the food processor bowl.

Put on the lid @ and lock in place.
With speed 15, blend fruit first, then add
liquid at speed 10 and finish blending.

When blending milk, please note that it
will froth. Use smaller quantities.



4. Chopping

Chopping with the blade @

Processing examples

The processing times are approximate and depend on the quality, the amount of
food to be processed and the required degree of fineness.

Product Max. Preparation  Speed Mode Time/pulses
amounte

Hard bread 4 quartered 15 | 45 secs

rolls

Ice cubes 28 whole 15 | 1 minute (snow)

Apples 700 g quartered 8 | 15 secs

Chocolate 400 g broken 15 | coarse 15 secs

cool fine 30 secs

Eggs 8 whole 6 (P] 8 x

Cheese (soft) 400 g 3-cm cubes 15 | 20 secs

Cheese (hard) 700 g 3-cm cubes 15 | 60-70 secs

Meat 700 g in cubes 15 | 40 secs

Carrots 700 g in pieces 15 | 10 secs

Onions 700 g quartered 15 (P 10-13 x

5. Slicing, shredding, grating

¢ Place the insert you want to use into
the insert carrier ©® as shown in (C) and
snap into position. In order to remove
the insert, push up the insert end that
protrudes at the bottom of the insert
carrier.

e Put the assembled slicer/shredder
onto the drive shaft of the food pro-
cessor bowl (D).

e Put on the lid @ and lock in place. Set
the speed and fill the food to be pro-

cessed into the filling tube while the
motor is switched off. Refilling should
be done with the motor switched off.

* Never reach into the filling tube when
the motor is running. Always use the
pusher ® (E).

N.B.: When processing juicy or soft
food, you will obtain better results at a
lower speed. Hard food should be
processed at a higher speed. Do not
overload the food processor bowl.

Fine slicing insert —a ®

Speed 1 -2

Processing examples: cucumbers,
cabbage, raw potatoes, carrots, onions,
radishes.

Coarse slicing insert — b ®

Speed 1 -2

Processing examples: cucumbers,
kohlrabi, raw potatoes, onions, bananas,
tomatoes, mushrooms, celery.

Fine shredding insert —c ®

Speed 3 -6

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

Coarse shredding insert — d

Speed 3 - 6

Processing examples: cheese (soft to
medium), cucumbers, kohlrabi, beetroot,
carrots, raw potatoes, apples, cabbage.

Grating insert —e ®

Speed 8 - 15

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

6. Whipping with the
whipping attachment

Speed / Time

Whipping sponges
Max. 280-300 g flour
plus ingredients
Cream eggs and
water (if required)
add sugar

fold in flour

5/ ca. 2 mins
5/ ca. 2 mins
1/ ca. 30 secs

Whipping egg-whites
Min.: 2 egg-whites 4 -5/ ca. 4 mins
Max.: 6 egg-whites 4 -5/ ca. 6 mins

Whipping cream
Min.: 0.15-0.2 |
Max.: 0.4 |

2/ ca. 1-2 mins
2 / ca. 3.5-4 mins

Before whipping sterilized cream, keep
the cream cool for several hours
(at 4° C approx.).

Other accessories:

French-fries system
(available at your retailer or at Braun
Service Centres)

Place the French-fries system onto the
drive shaft, put on the lid @ and lock in
place. For best results, place 3 - 4 pota-
toes (depending on size) in the filling tube
of the lid @ while the motor is switched
off.

Set speed to 1 - 2 and switch on the
appliance. Before filling in a new load,
switch the motor off. Use the pusher
to apply slight pressure when pushing
the potatoes into the filling tube.



Please do not dispose of the

product in the household waste
at the end of its useful life.
Disposal can take place at a
Braun Service Centre or at
appropriate collection points
provided in your country.

Subject to change without notice.

Special accessories
Braun Citrus press PJ 600 Type 3200, Speed: 1 -3
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Caution

e The blade is very sharp! Take hold of
the blade by the knob only. After using
the blade, always first remove it from
the chopper bowl before taking out the
processed food.

e Keep out of reach of children.

e This appliance is suitable for household
use and for processing small quantities
only.

Processing examples

(recommended quantity:

max. 200 ml/200 g)

When processing large pieces of food,
first use the pulse mode and then con-
tinue with the highest speed until you
reach the desired degree of fineness.
Do not chop extremely hard food such
as coffee beans or nutmeg.

Produkt Recomm. Preparation Speed Switch Time/pulses
quantity setting
Herbs without stems 15 | 5-10 secs
Onions 1 quartered 6 (P] 5x
Cheese (hard) 509 in pieces 15 | 45 secs
Nuts 50 g whole 15 | 30 secs
Salad dressing chop herbs beforehand 7 | 5-10 secs
Mayonnaise max. 1 egg mix egg, seasoning, mustard, 15 | 60 secs
vinegar, add oil slowly while
motor is running
Baby food raw or cooked, 15 | 20 - 30 secs
(vegetables/fruits) no hot food

Recipe example

Dried Fruit in Vanilla-Honey

(as a pancake stuffing or spread)

(use the food processor bowl, speed: 15)

Chill 500g creamy honey and chopped
dried fruit (250 g prunes, 250 g dried
figs) in the fridge. Fill honey and dried
fruit into the food processor bowl and
chop for 20 seconds, then add 250 ml
water and 3 drops vanilla aroma and
resume chopping for 3 seconds.

Cleaning

Be careful when cleaning the blade.
Take hold of it by the knob only. Please
note that the chopper bowl is not dish-
washer-proof.

Clean it manually with warm water.



Francais

La conception de nos produits leur
permet d’offrir les plus hauts standards
de qualité, de fonctionnalité et de
design. Nous espérons que vous
prendrez plaisir a utiliser votre nouvel
appareil Braun.

Veuillez lire le mode d’emploi
soigneusement avant d’utiliser
I’appareil pour la premiére fois.

Important

¢ Cet appareil ne doit pas étre
utilisé par des enfants. Gardez
I'appareil et son cordon hors de
la portée des enfants. Eteignez
I’appareil et débranchez-le avant
de remplacer des accessoires ou
de vous approcher des pieces en
mouvement durant Iutilisation de
I’appareil.

¢ Cet appareil peut étre utilisé par
des personnes présentant des
capacités physiques, sensorielles
ou mentales reduites, ou des
personnes sans expérience et
savoir-faire, dans la mesure ou
celles-ci sont surveillées ou ont
recu des instructions concernant
I'utilisation de I'appareil de
maniére sécurisée et si elles
sont conscientes des risques
éventuels encourus.

° La lame © est trés affutée !
Toujours saisir la lame par son
manche. Apres I'utilisation, retirer tour
d’abord la lame du bol universel ® puis
les aliments préparés.

e S’assurer que la tension correspond
bien celle indiquée sur la plaque de
fond de I'appareil. Brancher sur un
courant alternatif uniquement.

e Garder I’'appareil hors de portée des
enfants.

e Cet appareil es congu pour un usage
domestique uniquement et pur tra-
vailler les quantités indiquées.

¢ Ne mettre aucune piece de cet appa-
reil au micro-ondes.

e Ne pas laisser I’appareil en marche
sans supervision.

e Les appareils électriques Braun
répondent aux normes de sécurité en
vigueur. Leur réparation ou le change-
ment du cordon d’alimentation doivent
étre effectués uniquement par les
Centres Service Agréés Braun (C.S.A.
— voir liste sur le 3615 Braun).

Des réparations effectuées par du
personnel non qualifié peuvent causer
accidents ou blessures a I'utilisateur.

e Arréter et débrancher I'appareil avant
de le ranger.
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Précisions

e Tension/puissance : voir la plaque
d’identification sous I'appareil.

e Temps d'utilisation et capacité
maximale : voir les instructions
d’utilisation.

Description

Le Braun Multiquick 3 est convient aux
plus exigeants pour pétrir, mixer, mélan-
ger, hacher, émincer et raper, aussi
simplement que rapidement.

Bloc-moteur

Rangement du cordon
Commutateur de mise en route
(marche = « | », arrét = « O »)
Mode intermittent « @ »
Variateur de vitesses (1 - 15)
Bol universel (contenance 2 L)
Couvercle du bol universel ®
Poussoir pour le couvercle @

P@O0PO® ©0

Accessoires pour le bol universel ®
(Important : tous les accessoires ne sont
pas inclus dans I'équipement de base
des différents modéles).

Couteau avec sa protection
Porte-disques

Disque éminceur fin — a
Disque éminceur gros — b
Disque a raper fin — c
Disque a raper gros - d
Disque & grater — e
Systéme coupe-frites
Crochet-pétrisseur

Fouet

@90PPAROBO

Note : Avant la premiére utilisation du
combiné culinaire, nettoyer toutes ses
parties comme indiqué dans le para-
graphe «Nettoyage».

Protection contre
la surcharge

Pour éviter tout accident di a une
surcharge, cet appareil est équipe d’un
disjoncteur de sécurité qui coupe le
courant si nécessaire. Dans ce cas,
repositionner le commutateur ® sur

« O » et attendre environ 15 minutes
avant de le remettre en marche pour
permettre le refroidissement du moteur.

Mode intermittent « @ » @

Le mode intermittent est utilisé par

exemple pour les préparations suivantes:

e Hacher des aliments délicats et tendres
(oeufs, oignons ou persil).

e Ajouter délicatement la farine dans une
pate pour en garder le velouté.

e Additionner des oeufs ou de la creme
battus a un aliment plus solide.

Le mode intermittent « @ » est activé
lorsquu’on appuie sur le bouton bleu
du commutateur @ en position « O ».

Avant d’actionner le mode intermittent,
sélectionner la vitesse choisie au moyen
du variateur de vitesses ®. En libérant le
bouton @, 'appareil s’arréte.

Vitesses conceillées pour
I'utilisation de chacun des
accessoires

Les différentes vitesses sont sélection-
nées a l'aide du variateur de vitesses ®.
Il est recommandé de sélectionner
d’abord la vitesse souhaitée et de ne
mettre qu’ensuite I'appareil en marche
afin de pouvoir travailler des le début
avec la vitesse souhaitée.

Accessoires Vitesses
Crouchet pétrisseur 7
Couteau 6-15
Fouet — blancs en neige 4-5

- creme 2

Disques éminceurs et rapes 1 -8
Systeme coupe-frites 1-2
(se référer également aux indications
marquuées sur I'appareil)

Double sécurité

L’appareil ne peut étre mis en route que
lorsque le bol universel, avec son cou-
vercle, a été correctement mis en place.
Si pendant le fonctionnement, le couver-
cle n’est pas bien bloqué, le moteur
s’arréte automatiquement. Dans le cas,
le commutateur @ étant encore sur « | »,
le positionner sur « O » pour éviter que
I’appareil ne se mette en route acciden-
tellement.

Mise en place du bol
universel ® et du couvercle @

1. Moteur a I'arrét, placer le bol universel
sur le pignon d’entrainement du bloc-
moteur @ en alignant la fleche du bol
sur la fleche du bloc-moteur (A).

Puis tourner le bol en direction de

« function » aussi loin que possible.

A

2. Poser 'accessoire désiré (voir les ins-
tructions pour chacun des accessoires)
sur le pignon d’entrainement du bol et
I’enfoncer aussi bas que possible.

3. Poser le couvercle @ sur le bol en
vérifiant que la fleche du couvercle se
positionne bien sur la fleche du bol.



Tourner le couvercle dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu’a ce que
son bec verseur se place dans I'ouver-
ture du bloquage de sécurité du bloc-
moteur @ en faisant entendre un « clic »
de blocage (B).

Pour retirer le bol universel
et le couvercle

Arréter I'appareil. Tourner le couvercle
dans le sens inverse des aiguilles d’'une
montre et le retirer. Puis tourner le bol
universel dans la direction « click » jus-
qu’a ce qu’il se désenclenche et soule-
ver le bol.

Note : En continuant a tourner le bol
universel dans la direction « click » aussi
loin que possible, au-dela de la position
stop, on peut refixer le bol universel sur
le bloc-moteur. Cependant, dans cette
position, on ne pourra pas faire démar-
rer 'appareil.

Pour retirer la lame du bol, la saisir par
le manche et tirer.

Attention : la lame est trés affutée.

La lame @ est livrée avec un couvercle
de protection. Lorsqu’elle n’est pas
utilisée, toujours la conserver munie de
son couvercle de protection.

Nettoyage

Avant toute chose, toujours arréter le
moteur et débrancher I'appareil.
Nettoyer le bloc-moteur @ uniquement
avec un chiffon humide.

Toutes les piéces vont au lave-vaisselle.
Si nécessaire, les nettoyer avec une
spatule ou une brosse avant le rincage.

Les aliments colorants (carottes par
exemple) peuvent tacher les parties en
plastique ; les essuyer avec de I'huile de
cuisine avant de les nettoyer a I’eau.

Ne pas utiliser d’objets coupants pour le
nettoyage.

Nettoyer le couteau et les acces-
soires avec précaution, ils sont trés
acéreés.

1. Pétrir

Pour le pétrissage de la pate, utiliser le
crochet pétrisseur @ ou le couteau @.
Pour de meilleurs résultats, il est
conseillé d’utiliser le crochet pétrisseur,
congu spécialement pour les pates
lourdes, les pates alimentaires et les
patisseries.

Pates lourdes (pain/gateaux)
Maximum 500 g de farine plus les
ingrédients complémentaires
Vitesse 7 pendant 1 '/, minute

Verser la farine dans le bol universel,
ajouter les autres ingrédients sauf les
liquides. Poser le couvercle @ et blo-
quer. Positionner sur la vitesse 7 et met-
tre en route. Ajouter les liquides en les
versant dans la cheminée du couvercle
pendant que le moteur tourne.

En pétrissant a I'aide du couteau @, ne
pas ajouter d’ingrédients tels que raisins
secs, écorces confites, amandes, etc.
qui ne doivent pas étre coupés. lls doi-
vent étre ajoutés a la main apres avoir
retiré le couteau du bol.

Pates alimentaires

Maximum 500 g de farine plus les ingre-
dients complémentaires

Vitesse 7 pendant 1 '/, minute

Verser la farine dans le bol universel,
ajouter les autres ingrédients sauf les
liquides. Verser la quantité nécessaire
de liquide par la cheminée du couvercle
pendant que le moteur tourne.

Ne plus ajouter de liquide lorsque la pate
a formé une boule car il ne serait plus
absorbé uniformément.

Pate a tartes

Maximum 500 g de farine plus les ingré-
dients complémentaires

Vitesse 7 pendant 1 minute environ

Verser la farine dans le bol universel

es ajouter les autres ingrédients. Pour
de meilleurs résultats, le beurre utilisé ne
doit étre ni trop dur ni trop mou.

Placer le couvercle @ et bloquer.
Positionner sur la vitesse 7 et mettre en
route.

Arréter de pétrissage de la pate des
qu’une boule s’est formée sinon la pate
a tartes deviendrait trop molle.

2. Mélanger

Pour mélanger la pate a gateaux ou
pate a biscuits, utiliser le couteau ©@.
Le crochet pétrisseur @ ne convient pas
pour mélanger les pates a gateaux ou
les pates souples.

Maximum 500 g de farine plus les ingré-
dients complémentaires.

Pate a gateaux

(2 méthodes) Vitesse / Durée

a) Battre le beurre avec
du sucre et des
oeufs, ajouter le lait
et recouvrir de
farine avec le mode
intermittent

6/ca.1mn
6/ca. 15 sec

15/ ca. 10-15 x
<<0>>

b) Verser tous les ingré-
dients sauf les liquides,
dans le bol universel 15/ ca. 1 mn

Ajouter les liquides nécessaires par la
cheminée du couvercle pendant que
le moteur tourne. Mettre les ingré-
dients tels que les raisins secs a la
main.

Biscuit de Savoie

(ou pates souples) Vitesse / Durée

Battre les oeufs

(et I’eau si nécessaire) 15/ca.2 mn
ajouter le sucre 15/ca. 4 mn
verser la farine avec

le mode intermittent 8/5x«@»
ajouter la noix

de coco en poudre 8/3x«@»

3. Mixer

Utiliser le couteau © pour mixer les
soupes, les liquides, etc.

Capacité maximale : 2 L

Vitesse 10

(respecter la contenance, sinon le bol
pourrait déborder)

Pour les milk-shakes, verser les fruits
grossiérement coupés dans le bol
universel. Placer le couvercle @ et
bloquer. Avec la vitesse 15, mixer
d’abord les fruits puis ajouter le liquide
en vitesse 10 et terminer le mélange.

Lorsqu’on mixe le lait, ne pas oublier
qu’il peut mousser. Utiliser de plus
petites quantités.



4. Hacher

Hacher avec le couteau ®

Exemples d’utilisation

Les temps d’utilisation sont approximatifs et dépendent de la qualité et de la quantité
des aliments ainsi que du degré de finesse désiré.

Aliment Quantité Préparation Vitesse Mode Temps/pulse
maximale

Pain dur 4 en morceaux 15 | 45 sec

Cubes de glace 28 entiers 15 | 1 mn (pilés)

Pommes 700 g en quartiers 8 | 15 sec

Chocolat dur 400 g cassé 15 | épais 15 sec
fin 30 sec

Oeufs 8 entiers 6 (P} 8 X

Fromage 400 g cubes de 15 | 20 sec

(pate molle) 3cm

Fromage 700 g cubes de 15 | 60 - 70 sec

(pate dure) 3cm

Viandes 700 g en cubes 15 | 40 sec

Carottes 700 g en morceaux 15 | 10 sec

Oignons 700 g en quartiers 15 (P} 10- 13 x

5. Emincer, raper, gratter

e Poser le disque a utiliser sur le porte-
disques ®@ (C) ; le mettre en place d’un
coup sec. Pour le retirer, pousser vers
le haut le dessous du disque qui
dépasse du support-disques.

e Placer I’éminceur ou la rape sur
I’entrainement du bol universel (D).

® Poser le couvercle @ et bloquer.
Sélectionner la vitesse et verser les ali-
ments dans la cheminée pendant que
le moteur est arrété. Le remplissage
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ne doit étre effectué que lorsque
I’appareil est a l'arrét.

e Ne jamais introduire les doigts dans
la cheminée pendant que le moteur
tourne mais utiliser toujours le poussoir

NB : Si I’'on travaille des aliments juteux
ou tendres, on obtiendra de meilleurs
résultats avec une vitesse basse ; on
utilisera par contre une vitesse plus
élevée pour les aliments durs. Ne jamais
surcharger le bol universel.

Disque éminceur tranches fines —a ®
Vitesse 1 - 2

Utilisation pour : concombres, choux,
pommes de terres crues, carottes,
oignons, radis.

Disque éminceur tranches

épaisses — b @

Vitesse 1 - 2

Utilisation pour : concombres, choux-
raves, pommes de terre crues, oignons,
bananes, tomates, champignons, céleris.

Disque a raper —rape fin-c ®
Vitesse 3 - 6

Utilisation pour : fromages (a pate molle
ou moyennement dure), concombres,
carottes, pommes de terre crues,
pommes.

Disque a raper — rape épaisse — d
Vitesse 3 - 6

Utilisation pour : fromages (a pate molle
ou moyennement dure), concombres,
choux-raves, betteraves, carottes,
pommes de terre crues, pommes,
choux.

Disque a gratter — e ®

Vitesse 8 - 15

Utilisation pour : pommes de terre crues
(par exemple pour crepes de pommes
de terre), raifort, parmesan (fromage
dur).

6. Fouetter

Vitesse / Durée

Mélanger les pates souples
Maximum 280-300 g

de farine plus ingrédients
complémentaires

fouetter les oeufs

(et I’eau si nécessaire) 5/ ca. 2 mn
ajouter le sucre 5/ca.2mn
verser dans la farine 1/ ca. 30 sec

Monter les blancs en neige
Mimimum 2 blancs 4-5/ca.4mn
Maximum 6 blancs 4-5/ca.6mn

Fouetter la créme
Mimimum 0,15-0,2L 2/ca.1-2 mn
Maximum 0,4 L 2/ ca. 3 '/,-4 min

Avant de battre la creme fleurette,
la garder au froid plusieurs heures
(& 4° C environ).

Autres accessoires :

Systéme coupe-frites
(disponible dans les centres services
agréés Braun)

Placer le systéme coupe-frites sur le
pignon d’entrainement, poser le cou-
vercle @ et bloquer. Pour de meilleurs
résultats, placer 3 ou 4 pommes de terre
(suivant leur taille) dans la cheminée du
couvercle pendant que le moteur est
arréte.

Positionner sur la vitesse 1 - 2 et mettre
I’appareil en marche. Arréter le moteur
avant de remplir a nouveau la cheminée.
Utiliser le poussoir ® avec de légeres
pressions pour pousser les pommes de
terre dans la cheminée.



A la fin de vie de votre appareil,
veuillez ne pas le jeter avec vos
déchets ménagers. Remettez-le a
votre Centre Service agréé Braun
ou déposez-le dans des sites de
récupération appropriés confor-
mément aux réglementations
locales ou nationales en vigueur.

Sujet a modifications sans préavis.

Accessoires spéciaux

Braun Presse-agrumes PJ 600 Type 3200, Vitesse 1 - 3




Attention

e | a lame est tres affutée | Mainteinir le
couteau par le couvercle uniquement.
Apres utilisation, retirer tout d’abord la
lame du bol hachoir puis les aliments
préparés.

e Mainteinir I'appareil hors de portée des
enfants.

e Cet appareil a été congu pour un
usage domestique uniquement et pour
travailler de petites quantités.

Exemples d’utilisation

(quantités recommandées:

200 ml/200 g max.)

Pour travailler des aliments en gros
morceaux, utiliser tout d’abord le mode
intermittent «pulse» puis la vitesse la
plus haute qusqu’a obtenir le résultat
de finesse désiré. Ne pas hacher des
aliments trop durs comme les grains de
café ou la noix de muscade.

Produits Quantités Préparation Vitesse Position Temps/pulse
recommandées
Herbes sans les queues 15 | 5-10sec
Oignons 1 en quartiers 6 (P} 5x
Fromage (dur) 509 en morceaux 15 | 45 sec
Noix 509 entieres 15 | 30 sec
Sauces salade hacher tout d’abord 7 | 5-10 sec
Mayonnaise max. 1 oeuf les herbes mixer I'oeuf, la 15 | 60 sec
moutarde, le vinaigre, I’assai-
sonnement et ajouter 'huile
directement, moteur en marche
Aliments pour bébé crus ou cuits/pas 15 I 20 - 30 sec

(légumes/fruits) d’aliments chauds

Exemple de recette

Fruits secs au miel-vanille
(garniture pour crépe ou a tartiner)
(utilisez le bol du robot, vitesse : 15)

Faites refroidir 500 g de miel liquide

et de fruits séchés hachés (250 g de
prunes, 250 g de figues séchées) au
réfrigérateur. Mettez le miel et les fruits
séchés dans le bol du robot et hachez
pendant 20 secondes, puis ajoutez
250 ml d’eau et 3 gouttes d’extrait de
vanille et reprenez le hachage pendant
3 secondes.

Nettoyage

Faire trés attention au cours du
nettoyage de la lame. La saisir par son
manche uniquement. Noter que le bol
hachoir ne va pas au lave-vaisselle. Le
nettoyer a la main, a I’eau chaude.
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Espanol

Nuestros productos estan disefiados
para satisfacer los mas altos niveles de
calidad, funcionalidad y disefio.
Esperamos que disfrute plenamente de
su nuevo electrodoméstico Braun.

Lea atentamente las instrucciones de
utilizacion antes del primer uso.

Importante

e Este dispositivo no debe ser
utilizado por nifos. Mantenga el
dispositivo y su cable fuera del
alcance de los nifnos. Apague el
dispositivo y desconéctelo de la
toma de corriente antes de
cambiar accesorios o acercar a él
piezas movibles en uso.

e | as personas con capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales
reducidas o con falta de
conocimientos y experiencia
también pueden hacer uso de
este dispositivo, siempre que se
les haya supervisado 0
proporcionado instrucciones con
respecto a su uso de una forma
segura, y que comprendan los
peligros que este conlleva.

° iLa cuchilla ® esta muy
afilada!
Solamente sujete la cuchilla por la
empufadura. Cuando haya acabado
de usarla, siempre desmonte primero
la cuchilla del recipiente procesador
de alimentos ® antes de sacar los
alimentos procesados.

e Asegurese de que su voltaje se cor-
responde con el voltaje impreso en la
parte inferior del aparato. Enchufarlo a
corriente alterna exclusivamente.

e Mantenga el aparato fuera del alcance
de los nifios.

¢ Este aparato ha sido fabricado para uso
ddémestico, sélamente para procesar las
cantidades que se precisan en la tabla.

e No introducir ninguno de sus com-
ponentes dentro del horno microondas.

¢ No deje el aparato sin supervisiéon
cuando esté funcionando.

e Los electrodomésticos Braun
cumplen con las normas de seguridad
vigentes. Su reparacion, incluyendo la
sustitucién del cable, debe llevarse a
cabo exclusivamente en los servicios
técnicos autorizados de Braun. Las
reparaciones defectuosas llevadas a
cabo por técnicos no cualificados
podrian causar accidentes o heridas
a los usuarios.

¢ Apaque el aparato y desenchufelo de
la red eléctrica antes de guardarlo.

Especificaciones

¢ \oltaje: ver inscripcion impresa en la
parte inferior del aparato.

e Tiempo de funcionamiento y capaci-
dad maxima: ver instrucciones de uso.

Descripcion

Braun Multiquick 3 satisface las mas
altas exigencias para amasar, mezclar,
batir, picar, cortar y rallar, con sencillez
y rapidez.

® Base del motor

® Almacenaje de cable

® Interruptor de encendido/apagado del
motor (encend. = «I», apag. = «O»)

@ Modo pulsante «@»

® Regulador de velocidad variable (1-15)

® Recipiente procesador de alimentos
(capacidad de 2 1.)

@ Tapa del recipiente procesador de
alimentos ®

Impulsador de alimentos para la tapa
@

Accesorios para el recipiente
procesador de alimentos ®
(Importante: No todos los accesorios
estaran incluidos en el equipamiento
base de todos los modelos.)

® Cuchilla con cubierta protectora

Carril de insercidn de accesorios

@ Accesorio de corte fino — a

® Accesorio de corte grueso — b

® Accesorio de corte a tiras fino - ¢

Accesorio de corte a tiras grueso - d

® Accesorio rallador — e

Sistema accesorio cortador de
patatas fritas

@ Gancho amasador

Accesorio montador de cremas

Nota: Antes de usar el procesador por
primera vez, limpie todas las piezas tal
como se describe en la seccion
«Limpieza».

Proteccion de sobrecargas

Con el fin de evitar dafios causados por
sobrecarga, este aparato esta equipado
con un interruptor de seguridad auto-
matico que, si es necesario, se des-
conecta de la corriente. Si esto ocurriera,
vuelva a poner de nuevo el interruptor
del motor @ en posicién «O» y espere a
que se enfrie antes de volver a encen-
der el aparato.

Modo pulsante «@» @

El modo pulsante es por ejemplo, util

para las siguientes aplicaciones:

e Picar alimentos blandos y delicados,
e.j.: huevos, cebollas o perejil.

e Incorporar cuidadosamente harina
a la masa o masa de rebozado para
mantener la cremosidad.

¢ Afadir huevos batidos o nata a
alimentos mas sdlidos.

El modo pulsante «@» se activa
presionando el botén azul en el inter-
ruptor del motor @ con el interrup-
tor en posicion «O».

Antes de activar el modo pulsante,
programe la velocidad deseada con el
regulador de velocidad ® Soltando el
botén de pulsacion @ el aparato se
apaga.

Rango de velocidades
recomendadas para los
accesorios individuales

Programe la velocidad mediante el
regulador de velocidad variable (5).

Se recomienda seleccionar primero la
velocidad y luego encender el aparato
de modo que se trabaje con la velocidad
deseada desde el principio.

Accesorios Rango de velocidad
Gancho amasador 7
Cuchilla 6-15
Accesorios

montadores

—claras de huevo 4-5
- nata 2
Accesorios de corte

y ralladores 1-8
Sistema accesorio
cortador de

patatas fritas 1-2

(por favor, consulte también la tabla de
productos impresa)

Doble prestacion de seguridad

El aparato solo puede ponerse en marcha
cuando la tapa del procesador de ali-
mentos esté perfectamente encajada en
el recipiente procesador. Si la tapa se
abriera mientras esta en funcionamiento,
el motor se apaga automaticamente.

En caso de que esto ocurra, como el
interruptor del motor ® se mantiene en
posicién de encendido «I», es necesario
cambiarlo a la posicién de apagado «O»
para evitar que el motor se encienda
accidentalmente.

Acoplando el recipiente
procesador de alimentos ®
y la tapa @

1. Con el motor apagado, situe el
recipiente procesador de alimentos en
su lugar correspondiente en la base del

motor @ haciendo coincidir la flecha del
recipiente con la flecha de la base del

A
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motor (A). Luego gire el recipiente hacie
la direccién de «function» hasta que
llegue a su tope.

2. Monte el accesorio que desee

(ver instrucciones de cada uno de los
accesorios) en el conducto para cuchil-
las del recipiente y presione hacia abajo
hasta que llegue a su tope.

3. Coloque la tapa @ sobre el recipiente
hasta que la flecha de la tapa coincida
con la flecha del recipiente.

Luego gire la tapa en la direccion de

las agujas del reloj guiando su armazon
delantero hacia la apertura del cierre de
seguridad en la base del motor @ hasta
que de forma audible encaje en su sitio.

Desmontando el recipiente
procesador de alimentos
y la tapa

Apague el aparato. Gire la tapa en direc-
cién opuesta a las agujas del reloj y tire
de la tapa hacia arriba. Luego gire el
recipiente procesador de alimentos hacia
la direccién del «click» hasta que se
bloquee y tire del recipiente hacia arriba.

Nota: Si continuase girando el recipiente
procesador de alimentos hacia la direc-
cion del «click» hasta el tope, mas alla
de la posicién de stop, podria bloquear
el recipiente procesador de alimentos en
la pieza del motor. En esta posicion, sin
embargo, no puede encender el motor.

Cuando desmonte la cuchilla del
recipiente, sujétela por la empufadura
y tire de ella hacia arriba.

Precaucion: La cuchilla esta muy
afilada.

La cuchilla ® viene con una cubierta
protectora. Cuando no se esté usando,
guarde la cuchilla dentro de la cubierta
protectora.

Limpieza

En primer lugar, siempre apague el
motor y desenchufe el aparato. Limpie
la base del motor @ sélamente con un
pafo humedo.

Todas las piezas son aptas para lava-
vajillas. Si fuera necesario, limpie con-
cienzudamente todas las piezas con una
espatula o cepillo antes de aclararlas.
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Los alimentos con un color intenso (e.j:
zanahorias) pueden dejar manchas en
las piezas de plastico; pase un pafio
humedecido en aceite antes de
limpiarlas con agua.

No use objetos agudos para la limpieza.

Limpie las cuchillas y los accesorios
con mucho cuidado — estan muy
afilados.

1. Amasar

Para amasar puede usar el gancho
amasador @ o la cuchilla @. Para unos
mejores resultados, recomendamos
usar el gancho amasador ya que esta
especialmente disefiado para masas de
levadura, pasta y masas de reposteria.

Masa de levadura (pan/pastel)
Maximo 500 grs de harina mas otros
ingredientes. Velocidad 7, 1h y 30 min.

Vertir la harina en el recipiente proce-
sador de alimentos, luego afada el resto
de ingredientes — excepto liquidos.
Ponga la tapa @ y ciérrela en su sitio.
Luego elija la velocidad 7 y ponga el
aparato en funcionamiento.

Afada liquidos vertiendolos a través del
conducto de alimentos de la tapa mien-
tras el motor esta en funcionamiento.

Cuando se amase con la cuchilla @,

no afiada ingredientes como pasas,
frutas confitadas, almendras, etc. ya
que no van a ser cortadas. Estas deben
afadirse manualmente después de
haber sacado la masa del recipiente
procesador de alimentos.

Masa para pasta
Maximo 500 grs de harina méas otros
ingredientes. Velocidad 7, 1h y 30 min.

Vierta la harina en el recipiente proce-
sador de alimentos, luego afiada el resto
de los ingredientes, excepto liquidos.

Vierta la cantidad requerida de liquido a
través del conducto de alimentos de la
tapa mientras el motor esta en funciona-
miento.

No afiada ningun liquido una vez la
masa se haya convertido en una bola ya
que el liquido no sera absorbido unifor-
memente.

Masa de pasteleria

Maximo 500 grs de harina mas otros
ingredientes. Velocidad 7, aproximada-
mente 1 minuto.

Vierta la harina en el recipiente
procesador de alimentos, luego afiada
el resto de los ingredientes, excepto
liquidos. Para unos mejores resultados,
usando mantequilla, ésta no debe estar
ni demasiado dura ni demasiado blanda.
Ponga la tapa @ y ciérrela en su sitio.
Elija la velocidad 7 y encienda el
aparato.

Vierta la cantidad requerida de liquido a
través del conducto de alimentos de la
tapa mientras el motor esta en funcio-
namiento. Deja de amasar la masa al
poco tiempo de haberse formado la
bola. De otro modo la masa de paste-
leria se volvera demasiado suave.

2. Mezclar

Para confeccionar masa de pasteles o
bizcochos use la cuchilla ®

El gancho amasador @ no es apropiado
para confeccionar masa de pasteles o
bizcochos.

Maximo 500 grs de harina mas otros
ingredientes.

Mezcla de pasteles

(2 métodos) Velocidad/Tiempo
a) Crema de mante-
quilla con azucar y
huevos vertidos en
leche y afiadir con 6/ ca. 1 min.
cuidado la harina 6/ ca. 15 seg.
en modo pulsante. 15/ ca. 10-15 x
<<Q>>

b) Vertir todos los
ingredientes excepto
liquidos den el reci-
piente procesador
de alimentos. 15/ ca. 1 min.

Afadir el liquido requerido a través del

conducto de alimentos de la tapa, mien-

tras el motor esta en funcionamiento.

Finalmente afada ingredientes como las

pasas manualmente.

Bizcocho Velocidad/Tiempo

Huevos batidos y
agua (si se requiere)
y azUcar, afadir a la
harina en modo
pulsante, anadir
ralladura de coco.

15/ ca. 2 minutos
15 / ca. 4 minutos
8 /5x «@»
8 / 3X <<0»

3. Batir

Usa la cuchilla @ para batir sopas,
batidos de leche, etc.

Capacidad maxima 2 |.

Velocidad 10

(de otro modo el recipiente puede
desbordarse)

Cubralo con la tapa @ y encajela en su
sitio. Con la velocidad 15, se bate en
primer lugar la fruta, luego se afiade el
liquido a velocidad 10 y se acaba de
batir.

Cuando se bate leche, por favor tenga
en cuenta que se formara espuma.
Hagalo en pequefias cantidades.



4. Picar

Picar con la cuchilla ®

Ejemplos de procesado:

Los tiempos de procesado son aproximados y dependen de la calidad, la cantidad
de alimentos que vaya a procesarse y el grado requerido de finura.

Producto Cantidad Preparacion Velocidad Modo Tiempo/
maxima Pulsaciones
Panecillos de 4 troceados 15 | 45 segundos
pan duro
Cubitos de hielo 28 enteros 15 | 1 minuto (copos)
Manzanas 700 gramos troceadas 8 | 15 segundos
Chocolate frio 400 gramos troceado 15 | grande 15 seg.
fino 30 seg.
Huevos 8 entero 6 (P] 8x

Queso (blando)

400 gramos trozos de 3 cms. 15 |

20 segundos

Queso (duro)

700 gramos trozos de 3 cms. 15 |

60 - 70 seg.

Carne 700 gramos troceada 15 /l 40 segundos
Zanahorias 700 gramos troceadas 15 | 10 segundos
Cebollas 700 gramos troceadas 15 (P] 10-13 x

5. Cortar, cortar a tiras, rallar

e Situar el accesorio que vaya a utilizar
e el carril de inserciéon @ como se
muestra en (C) y ajustelo en la posiciéon
correcta. Para desmontar el accesorio,
empuje hacia arriba la punta que
sobresale en la parte de abajo del
carril.

e Colocar el accesorio cortador sobre la
cuchilla del recipiente procesador de
alimentos (D).

e Colocar la tapa @ y cerrar. Programe
la velocidad y a través del conducto
para alimentos, rellénelo del alimento

que desee mientras el aparato esta
apagado. Solo debe rellenarse con el
motor apagado.

* Nunca acceda al conducto de alimen-
tos cuando el motor esté en funciona-
miento. Siempre use el impulsador de
alimentos ® (E).

Nota: Cuando procese zumos o
alimentos blandos, obtendra mejores
resultados a una velocidad baja. Los
alimentos duros deberan ser procesados
a velocidad alta. No sobrecargue de
alimentos el recipiente procesador.

Accesorio de corte fino—a ®
Velocidad 1 - 2

Ejemplos de procesado: pepinos,
repollo, patatas crudas, zanahorias,
cebollas, rabanos.

Accesorio de corte grueso — b ®
Velocidad 1 - 2

Ejemplos de procesado: pepinos,
colinabo, patatas crudas, cebollas,
platanos, tomates, champifiones, apio.

Accesorio de corte a tiras fino-c ®
Velocidad 3 - 6

Ejemplos de procesado: queso (blando a
medio), pepinos, zanahorias, patatas
crudas, manzanas.

Accesorio de corte a tiras grueso — d
Velocidad 3 - 6

Ejemplos de procesado: queso (blando a
medio), pepinos, colinabo, remolacha,
zanahoria, patatas crudas, manzanas,
repollo.

Accesorio rallador — e ®

Velocidad 8 - 15

Ejemplos de procesado: patatas crudas
(e.j. para crepes de patata), rabanos
picantes, queso parmesano (duro).

6. Montar con el accesorio
montador

Velocidad/Tiempo
Montar masa de bizcocho
Maximo 280-300 grs de harina
mas otros ingredientes
Huevos batidos y

agua (si se requiere) 5/ ca.2 min.
afiadir azucar 5/ ca. 2 min.
afiadirlo a la harina 1/ ca 30 seg.

Montar claras de huevo
Minimo: 2 claras

de huevo 4-5/ ca. 4 min.
Maximo: 6 claras
de huevo 4-5 / ca. 6 min.

Montar nata
Minimo: 0,15-0,2 I.
Maximo: 0,4 1.

2 /ca. 1-2 min.
2 / ca 3,5-4 min.

Antes de batir nata esterilizada, con-
sérve la nata fria durante varias horas
(a 4 °C aproximadamente).

Otros accesorios:

Sistema accesorio cortador de patatas
fritas

(disponible en puntos de venta o en
servicios técnicos Braun)

SitUe el accesorio cortador de patatas
fritas sobre la cuchilla, coloque la tapa
en su sitio. Para mejores resultados,
ponga 3-4 patatas (dependiendo del
tamano) a través del conducto para
alimentos de la tapa @ mientras el motor
esta apagado.

Programe la velocidad 1 - 2 y encienda el
aparato. Antes de llenarlo con una nueva
carga, apague el motor. Use el impulsador
de alimentos cuando ponga las patatas
dentro del conducto para alimentos.
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Para preservar el medio
ambiente, al final de la vida

util del producto, depositelo

en los Servicios Técnicos Braun
o en los puntos de recogida
especialmente habilitados por
los organismos gubernamentales
de su localidad.

Sujeto a cambios sin previo aviso.

Accesorios especiales
Braun Citrus press PJ 600 Type 3200, Velocidad: 1 - 3
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Precaucion

e iLa cuchilla esta muy afilada! Sélamen-
te sujete la cuchilla por la empunadura.
Cuando haya acabado de usarla,
siempre desmonte primero la cuchilla
del recipiente procesador de alimen-
tos antes de sacar los alimentos
procesados.

¢ Mantenga el aparato fuera del alcance
de los fifios

e Este aparato es apto para uso domés-
tico, exclusivamente para procesar
cantidades pequenfas.

Ejemplos de procesado

(cantidad recomendada:

max. 200 ml/200 grs.)

Si se procesan trozos grandes de
alimentos, en primer lugar utilice el
modo pulsante y luego continte con la
velocidad mas alta hasta que alcance
el grado de finura que desee. No pique
alimentos extremadamente duros como
granos de café o nuez moscada.

Producto Cantidad Preparacién Programa Tiempo /
recomendada Pulsaciones
Hierbas sin tallo I 5-10 seg.
Cebollas 1 troceada (P] 5x
Queso (duro) 50 grs. en trozos I 45 seg.
Nueces 50 grs entera I 30 seg.
Vinagretas previamente picar las hierbas I 5-10 seg.
Mayonesa max 1 huevo mezclar huevos, salpimentar, 15 I 60 seg.
mostaza, vinagre, afiadir aceite
lentamente mientras el motor
esta en funcionamiento
Papillas cruda o cocinada, 15 20 - 30 seg.
no caliente

Ejemplos de recetas

Fruta deshidratada con vainilla y miel
(como relleno o para untar en crepes)
(Utilizar el vaso medidor, velocidad: 15)

Poner a enfriar en el frigorifico 500 g

de miel liquida y fruta deshidratada

(250 g de pasas y 250 g de higos
deshidratados). Agregar la miel y la fruta
en el vaso medidor y picar durante

20 segundos. Después afiadir 250 ml
de agua y 3 gotas de aroma de vainilla
terminar de picarlo durante 3 segundos.

Limpieza

Tenga cuidado al limpiar la cuchilla.
Sujete sélamente la cuchilla por la
empunadura. Por favor, tenga en cuenta
que el recipiente del accesorio picador
no es apto para lavavajillas.

Limpiarlo a mano con agua templada.
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Portugués

Os nossos produtos foram concebidos
para alcangar os mais altos padrées

de qualidade, funcionalidade e design.
Esperamos que desfrute plenamente do
seu novo aparelho Braun.

Antes de usar o aparelho, leia as
instrucoes atentamente.

Importante

e Este aparelho ndo deve ser usado
por criancas. Mantenha o
aparelho e o respetivo fio fora do
alcance de criancas. Desligue o
aparelho e desconecte da fonte
de alimentacao antes de mudar
acessorios ou de se aproximar de
pecas que se movem durante o
uso.

e Este aparelho pode ser usado por
pessoas com limitacdes fisicas,
sensoriais ou mentais ou sem
experiéncia e conhecimentos, se
supervisionadas ou instruidas
quanto ao uso seguro do apa-
relho e caso compreendam 0s
perigos envolvidos.

° A A lamina @ é muito afiada!
fic Segure nas laminas apenas pelo
manipulo. Apods a utilizagdo, remova
sempre as laminas das recipientes ®
antes de retirar os alimentos processa-
dos.

e Certifique-se de que a voltagem
existente no seu lar corresponde a
voltagem impressa no fundo do
aparelho. Ligue apenas a corrente
alternada.

e Mantenha o aparelho fora do alcance
das criancgas.

¢ Este aparelho foi construido apenas
para uso doméstico e apenas para
processar as quantidades listadas.

e Nao utilize quaisquer pecas do
aparelho no forno microondas.

¢ Nao deixe o aparelho a funcionar sem
supervisao.

e Os aparelhos eléctricos da Braun
cumprem as normas de seguranca. As
reparagdes ou substituicdo do cabo de
alimentacéo devem ser feitas apenas
por pessoal autorizado. Reparac¢des
defeituosas levadas a cabo por pessoal
ndo qualificado podem causar sérios
danos ao utilizador.

e Desligue o aparelho e retire a ficha da
tomada antes de o guardar.

Especificacoes

¢ \/oltagem/watagem: veja a placa no
fundo do aparelho.
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e Duragdo do funcionamento e
capacidade maxima: ver instrugdes
de processamento.

Descricao

O Multiquick 3 da Braun cumpre as mais
elevadas exigéncias no que diz respeito
a amassar, misturar, envolver, cortar,
fatiar, picar e ralar, de forma simples e
rapida.

® Motor

® Armazenamento do cabo

® Ligar o motor (ligado = «|»,
desligado = «O»)

@ Botao manual «@»

® Regulador variavel de velocidade
(1-15)

® Recipiente do processador de
alimentos (capacidade 2 )

@ Tampa para o recipiente do
processador de alimentos ®

Pressor para a tampa @

Acessorios para o recipiente do
processador de alimentos ®
(Importante: Nem todos os acessorios
estdo incluidos no equipamento padrao
de todos os modelos.)

® Lamina com cobertura protectora
Suporte para acessorios

@ Acessorio para fatiar fatias finas — a

® Acessorio para fatiar fatias grossas — b
® Acessorio para picar finamente - ¢
Acessorio para picar grosseiramente — d
® Acessorio para ralar — e

Acessorio para batatas fritas

@ Vara de amassar

Acessorio batedor

Nota: Antes de utilizar o processador de
alimentos pela primeira vez, limpe todas
as pecas conforme descrito na seccao
«Limpeza».

Proteccao contra sobrecarga

Para evitar danos causados por sobre-
carga, este aparelho esta equipado com
um interruptor automatico de seguranga,
que o desliga da corrente, se neces-
sario. Neste caso, mude o botdo ®@ de
funcionamento do motor, na posi¢ao
desligado «O» e aguarde aproximada-
mente 15 minutos para que o motor
arrefeca antes de voltar a ligar o
aparelho.

Botao manual «@» @

O botdo manual é til, por exemplo, nas
seguintes aplicagdes:

e Cortar alimentos delicados e macios,
como por exemplo ovos, cebolas ou
salsa.

e Incorporar a farinha na massa
cuidadosamente ou bater para manter
a cremosidade.

e Adicionar ovos ou natas a alimentos
mais sélidos.

O botao manual «@» é activado ao
pressionar o manipulo azul situado no
interruptor do motor @ regulado para
desligado «O».

Antes de activar o botdo manual, defina
a velocidade desejada no regulador
de velocidade ®. Quando libertar o
manipulo @, o aparelho desliga-se.

Velocidades recomendadas
para acessorios individuais

Defina a velocidade através do regulador
de velocidade ®. E recomendavel
seleccionar a velocidade em primeiro
lugar, e sé depois ligar o aparelho, para
que funcione logo desde o inicio com a
velocidade desejada.

Acessorios Velocidade
Vara de amassar 7

Lamina 6-15
Acessorios de bater:

- claras de ovo 4-5

- natas 2
Acessorios de

fatiar, ralar e picar 1-8
Acessorio para
batatas fritas 1-2

(por favor consulte também as
instrucdes do produto)

Caracteristica de seguranca reforcada
O aparelho sé pode ser ligado quando
o recipiente desejado estiver correcta-
mente inserida e com tampa. Se a
tampa for aberta durante o funciona-
mento, o motor desliga-se automatica-
mente. Como neste caso o interruptor
do motor @ ainda estara ligado «I»,
coloque-o na posicao desligado «O»
para evitar ligar o motor acidentalmente.

Encaixar o recipiente do
processador de alimentos ®
e a tampa @

1. Com o motor desligado, coloque o
recipiente no orificio de funcionamento
do motor @ fazendo corresponder a seta
situada no recipiente com a seta situada
no motor (A). Seguidamente, gire o
recipiente na direcgdo da «function» até
onde conseguir.
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2. Coloque o acessorio necessario

(ver instrugdes para cada acessorio) na
hélice do recipiente e empurre até onde
conseguir.

3. Coloque a tampa @ no recipiente
fazendo corresponder a seta situada na
tampa com a seta situada no recipiente.

Em seguida, gire a tampa no sentido
dos ponteiros do reldgio levando o bico
até ao fecho de seguranca situado no
motor @, até ouvir um estalido (B).

Remover o recipiente do
processador e a tampa

Desligue o aparelho. Gire a tampa no
sentido contrario ao dos ponteiros do
relogio e levante. Seguidamente, gire o
recipiente na direccédo do «click» estalido
e levante o recipiente.

Nota: se continuar a girar o recipiente

na direccéo do estalido, até onde conse-

guir, para além da posicao «click»,
podera trancar o recipiente do proces-
sador no motor. Contudo, nesta posicao
nao podera ligar o motor.

Quando remover a lamina do recipiente,
segure-a pelo manipulo e puxe.

Cuidado: a lamina é muito afiada.

A lamina ©@ traz uma cobertura
protectora. Quando n&o a utilizar, devera
armazena-la com a cobertura protectora.

Limpeza

Primeiro, desligue sempre o aparelho e
retire a ficha da tomada. Limpe a peca
do motor @ apenas com um pano
hdmido.

Todas as pecgas podem ser colocadas
na maquina de lavar loica. Se
necessario, limpe cuidadosamente as
pecas com uma espatula, ou escove-as,
antes de as passar por agua.

Alimentos de cores intensas (por
exemplo, cenouras) poderdo manchar
as pegas de plastico; limpe-as com
6leo alimentar antes de lavar.

Nao utilize objectos afiados na
limpeza do aparelho.

1. Amassar

Para amassar podera usar a vara de
amassar @ ou a lamina @. Para optimi-
zar os resultados, recomendamos que
utilize a vara de amassar especialmente
concebida para massa de pao, pasta ou
pastelaria.

Massa de pao ou bolos

Max. 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

Velocidade 7, por 1 '/, min e meio.

Deite a farinha no recipiente do proces-
sador de alimentos, depois adicione os
outros ingredientes — com excepcgao de
liquidos.

Coloque a tampa @ e tranque na
posicdo correcta. Seleccione a veloci-
dade 7 e ligue o aparelho.

Adicione os liquidos através do tubo
de passagem dos alimentos da tampa
enguanto o motor esta em funciona-
mento.

Quando amassar com a lamina @, nao
adicione ingredientes como passas,
cascas cristalizadas, améndoas, etc., os
quais nao se deseja cortar. Estes terdo
que adicionados manualmente depois
de ter retirado a massa do recipiente do
processador de alimentos.

Pasta

Max. 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

Velocidade 7, por 1 1/, min e meio.

Deite a farinha no recipiente do proces-
sador de alimentos, depois adicione os
outros ingredientes — com excepc¢ao de
liquidos.

Deite a quantidade necessaria de liquido
através do tubo de passagem dos
alimentos da tampa enquanto o motor
esta em funcionamento.

Nao adicione liquidos depois de a
massa ja ter formado uma bola, pois
nessa fase o liquido ja ndo sera absor-
vido.

Pastelaria

Max. 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

Velocidade 7, por 1 minuto aproximada-
mente.

Deite a farinha no recipiente do proces-
sador de alimentos, depois adicione

os outros ingredientes. Para optimizar
os resultados, caso use manteiga, esta
ndo devera ser demasiado dura, nem
demasiado mole.

Coloque a tampa @ e tranque na
posicao correcta.

Seleccione a velocidade 7 e ligue o
aparelho.

Pare de amassar pouco depois de se
ter formado uma bola de massa. Caso
contrario a massa de pastelaria ficara
demasiado mole.

2. Misturar

Para misturar massa de bolo ou
massas fofas utilize a lamina @.

A vara de amassar @ néo é apropriada
para misturar massa de bolo ou massa
fofa.

Max. de 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes.

Mistura para bolo
(2 métodos)

a) Bata a manteiga
com o agucar e
os ovos até formar
um creme, deite o
leite e envolva
cuidadosamente
a farinha com
a ajuda do botéo
manual.

Velocidade/Tempo

6/ca.1min

6/ ca. 15 segs.
15/ca.10-15x
<<Q>>

b) Deite todos os
ingredientes a
excepcéao dos
liquidos dentro do
recipiente do
processador. 15/ ca. 1 min

Adicione os liquidos necessarios

através do tubo de passagem dos

alimentos da tampa enquanto o motor
se encontra em funcionamento.

Finalmente, adicione manualmente

outros ingredientes, como as passas.

Massa fofa Velocidade/Tempo
Bata os ovos e a 15/ ca. 2 min
agua (se necessario)

com o agucar,

incorpore 15/ ca. 4 min
cuidadosamente

a farinha com a ajuda

do botdo manual 8/5x «@»
adicione cacau

em po. 8/ 3 x «@»
3. Misturar

Utilize a lamina ® para misturar
sopas, batidos, etc.

Capacidade max. de 2 |
Velocidade 10

(caso contrério o recipiente podera
transbordar)

Para batidos deite a fruta cortada
grosseiramente no recipiente do
processador.

Coloque a tampa @ e tranque na
posicéo correcta. Misture primeiro a
fruta na velocidade 15 e depois adicione
o liquido a velocidade 10 e termine.

Quando misturar leite, por favor tenha

presente que ira fazer espuma. Use
menores quantidades.
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4. Cortar

Picar utilizando a lamina ®

Exemplos de processamento
Os tempos de processamento sdo aproximados e dependem da qualidade, da
quantidade dos alimentos a ser processador e do grau de fineza necessario.

Produto Qqantidade Preparacéo Velocidade Botéo Tempo/manual
max.

Pglito:% de 4 aos quartos 15 45 segundos

péo rijos

Cubos de gelo 28 inteiro 15 I 1 minuto (neve)

Macas 700 g aos quartos 8 I 15 segundos

Chocolate frio 400 g partido 15 I grosso — 15 segs.
fino — 30 segs.

Ovos 8 inteiros 6 (P} 8 x

Queijo (macio) 40049 cubos de 3cm15 I 20 segs.

Queijo (duro) 700 g cubos de 3cm15 I 60 — 70 segs.

Carne 700 g aos cubos 15 I 40 segs.

Cenouras 700 g em pedacos 15 I 10 segs.

Cebolas 700 g aos quartos 15 (P] 10-13 x

5. Fatiar, picar, ralar

e Por favor introduza o acessério
que deseja usar no suporte para
acessorios @ conforme ilustrado em
(C) e leve até a posicao certa. Para
remover o acessorio, puxe-o em
sentido ascendente a partir da
extremidade saliente no fundo.

e Coloque a lamina de fatiar/picadora, ja
montada, na hélice do recipiente do

processador (D).

e Coloque a tampa @ e tranque na
posicao correcta. Defina a velocidade
e introduza os alimentos a serem
processados no tubo de passagem
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dos alimentos com o motor desligado.
S6 podera voltar a colocar mais
alimentos com o motor desligado.

e Nunca coloque as maos dentro do
tubo de passagem dos alimentos com
o motor em funcionamento. Utilize
sempre o pressor ® (E).

Nota: quando processar alimentos moles
ou sumarentos, obtera um melhor

resultado a velocidades mais baixas.

Os alimentos duros deverdo ser proces-
sados a velocidades mais elevadas.
N&o sobrecarregue o recipiente do
processador.

Acessorio para fatias finas —a ®
Velocidade 1 -2

Exemplos de processamento: pepinos,
couve, batatas cruas, cenouras, cebolas,
rabanetes.

Acessorio para fatias grossas — b @
Velocidade 1 -2

Exemplos de processamento: pepinos,
couve-rabano, batatas cruas, cebolas,
bananas, tomates, cogumelos, aipo.

Acessorio para picar finamente - c ®
Velocidade 3 - 6

Exemplos de processamento: queijo
(macio a médio), pepinos, cenouras,
batatas cruas, macas.

Acessorio para picar grosseiramente
-d

Velocidade 3 - 6

Exemplos de processamento: queijo
(macio a médio), pepinos, couve-rabano,
beterraba, cenouras, batatas cruas,
magas, couve.

Acessorio para ralar — e ®
Velocidade 8 — 15

Exemplos de processamento: batatas
cruas (para panquecas de batata, por
exemplo), raiz-forte, queijo parmesao
(duro).

6. Bater com o acessorio
batedor

Velocidade/Tempo

Bater massa fofa
Max. 280 — 300 g de
farinha mais restantes
ingredientes

Bata os ovos e a agua
(se necessario) até
obter um creme

junte o acucar
incorpore a farinha

5/ca.2 min
5/ ca. 6 min
1/ ca. 30 segs.

Bater claras de ovo
Min.: 2 claras de ovo 4 -5/ ca. 4 min
Max. 6 claras de ovo 4 -5/ ca. 6 min

Bater natas
Min.: 0,15-0,2 |
Max.: 0,4 |

2/ca.1-2min
2/ca.3,5-4min

Antes de bater natas esterilizadas,
mantenha-as refrigeradas durante
algumas horas (a 4 °C aproximada-
mente).

Outros acessorios:
Acessorio para batatas fritas
(disponivel no seu vendedor ou no
Centro de Servicos da Braun)

Coloque o acessério para batatas fritas
na hélice, coloque a tampa @ e tranque
na posicao correcta. Para melhores
resultados, coloque 3 — 4 batatas
(dependendo do tamanho) no tubo de
entrada de alimentos (@ da tampa, com
o motor desligado.



Defina a velocidade para 1 - 2 e ligue
o aparelho. Antes de voltar a encher,
desligue o motor. Utilize o pressor
para aplicar uma ligeira pressao ao
empurrar as batatas para dentro do
tubo.

Acessorios especiais

Por favor ndo deite o produto no
lixo doméstico, no final da sua
vida util. Entregue-0 num dos
Servigos de Assisténcia Técnica
da Braun, ou em locais de
recolha especifica, a disposi¢ao
no seu pais.

Sujeito a alteragdes sem aviso prévio.

Espremedor de citrinos Braun PJ 600 Modelo 3200, Velocidade: 1 - 3




Cuidado

e A lamina @ é muito afiada! Segure-a
penas pelo manipulo. Apos a
utilizagédo, remova sempre a lamina
do recipiente do processador @ antes
de retirar os alimentos processados.

e Mantenha longe do alcance das
criangas.

e Este aparelho é adequado apenas
para uso doméstico e apenas para
processar pequenas quantidades.

Exemplos de processamento
(quantidade recomendada:
max. 200 ml / 200 g)

Quando processar pedagos grandes de
comida, utilize primeiro o botdo manual
e depois continue com a velocidade
maxima até atingir o grau de fineza
desejado.

N&o pique alimentos extremamente
duros como gréaos de café ou noz
moscada.

Produto Quantidade Preparacéo Velocidade Botéo Tempo / manual
recomendada
Ervas sem talos 15 | 5 - 10 segundos
Cebolas 1 aos quartos 6 (P] 5x
Queijo (duro) 50 g aos pedagos 15 | 45 segundos
Nozes 509 inteiras 15 | 30 segundos
Molho para corte previamente as ervas 7 | 5 - 10 segundos
saladas
Maionese max. 1 ovo misture o ovo, tempero, 15 | 60 segundos
mostarda, vinagre, junte 6leo
lentamente com o motor em
funcionamento
Comida de bebé crus ou cozinhados, ndo 15 | 20 - 30 segundos

(legumes/fruta) introduza alimentos quentes

Exemplos de receitas

Frutos Secos em Baunilha-Mel

(como recheio ou cobertura de
panquecas)

(use o acessoério para a preparagao de
alimentos, velocidade: 15)

Arrefeca no frigorifico 500 g de mel
liquido e frutos secos cortados em
pedacos (250 g de ameixas e 250 g de
figos secos). Coloque-os na tigela e
accione a varinha durante 20 segundos,
adicionando depois 250 ml de agua e

3 gotas de aroma de baunilha. Volte

a accionar a varinha durante mais

3 segundos.

Limpeza

Cuidado ao limpar a lamina. Segure-a
apenas pelo manipulo. Tenha presente
que o recipiente da picadora néo é
adequado a maquina de lavar loiga.
Lave-o manualmente com agua morna.
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Italiano

| nostri prodotti sono stati studiati

per garantire i piu elevati standard di
qualita, funzionalita e design. Ci augu-
riamo che il vostro nuovo prodotto
Braun risponda pienamente alle vostre
aspettative.

Si prega di leggere attentamente le
presenti istruzioni prima dell’'uso.

Importante

* | bambini non devono utilizzare
questo dispositivo. Tenere il
dispositivo e i cavi lontano dalla
portata dei bambini. Spegnere
il dispositivo e disconnetterlo
dalla presa di corrente prima di
cambiare gli accessori o prima di
awvicinare parti in movimento in
uso.

¢ Questo dispositivo pud essere
utilizzato da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali 0
mentali o prive di esperienza e
conoscenza, se sorvegliate o
istruite su come utilizzare il
dispositivo in modo sicuro e se
prendono conoscenza dei rischi
implicati.

° La lama © & molto affilata!
Maneggiatela esclusivamente
per la manopola. Dopo I'utilizzo,
rimuovete sempre la lama dal
recipiente universale ® prima di
togliere gli ingredienti lavorati.

e Assicuratevi che il voltaggio cor-
risponda a quello riportato sulla
targhetta alla base dell’apparecchio.
Collegate I'apparecchio soltanto alla
corrente alternata.

e Tenete I"'apparecchio lontano dalla
portata dei bambini.

e Questo apparecchio ¢ stato proget-
tato per solo uso domstico, e per
lavorare le quantita massime di cibo
riportate.

e Nessun accessorio puo essere utiliz-
zato nel forno a microonde.

e Non lasciate I’'apparecchio incustodito
durante il funzionamento.

¢ 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 o eseguite da
personale non qualificato potrebbero
causare danni ed infortuni agli utiliz-
zatori.

e Prima di riporre 'apparecchio spegne-
telo e staccate la spina dalla presa.

Caratteristiche tecniche

¢ \oltaggio/potenza: vedi targhetta alla
base dell’apparecchio.

e Tempo massimo di funzionamento e
capacita massima: vedi tempi di
lavorazione.

Descrizione

Braun Multiquick 3 & dotato per rispon-
dere al meglio alle esigenze del consu-
matore di impastare, mescolare, frullare,
tritare, affettare, sminuzzare e grattugiare
semplicemente e velocemente.

@ Corpo motore

@ Avvolgi cavo

® Interruttore
(«I» = acceso, «O» = spento)

@ Pulsante per la funzione intermittenza
<<0>>

® Selettore di velocita (1 - 15)

® Recipiente universale (capacita 2 )

@ Coperchio per il recipiente
universale ®

Pressino per il coperchio @

Accessori per il recipiente
universale ®

(Importante: non tutti gli accessori sono
inclusi nell’equipaggiamento standard
di tutti i modelli.)

Blocco coltelli e coprilama
Supporto portalama

Lama per affettare fine — a
Lama per affettare
grossolanamente — b

Lama per sminuzzare fine — ¢
Lama per sminuzzare
grossolanamente — d

Lama per grattugiare — e
Lama per patate a bastoncino
Gancio per impastare
Accessorio per montare a neve

@0 ©GO©

CASKCNG)

Attenzione: Prima di utilizzare il reci-
piente universale per la prima volta,
pulite tutte le parti come descritto nel
paragrafo «Pulizia».

Dispositivo di sicurezza

Per evitare eventuali danni causati da un
sovraccarico, I'apparecchio & dotato di
un dispositivo di sucurezza automatico
che interrompe quando necessario il
flusso della corrente elettrica. In tal caso,
riposizionate I'interruttore @ sulla posi-
zione «O» e attendete circa 15 minuti per
permettere al motore di raffreddarsi
prima di riaccendere I'apparecchio.

Funzione intermittenza «@» @

La funzione intermittenza & utile, per

esempio, nei seguenti casi:

e Tritare cibi delicati morbidi, come uova
cipolle o prezzemolo.

¢ Incorporare delicatamente farina in un
impasto o in una pastella, mantenen-
done la cremosita.

e Aggiungere albumi o panna montati ad
ingredienti solidi.

La funzione intermittenza «@» viene
attivata tenendo premuto il pulsante
azzurro sull’interruttore ® quando
questo é nella posizione «O».

Prima di attivare la funzione intermit-
tenza, selezionate la velocita desiderata
con il selettore di velocita ®. Quando il
pulsante @ viene rilasciato, I'appa-
recchio si spegne.

Velocita di lavorazione
consigliate per singolo
accessorio

La velocita puo essere scelta tramite il
selettore di velocita ®. E consigliabile
selezionare la velocita prima di accen-
dere I’'apparecchio per lavorare fin
dall’inizio con la giusta velocita.

Accessorio Velocita
Gancio per impastare 7
Blocco coltelli 6-15
Accessorio per montare:

— albumi 4-5

- panna 2

Lame per affettare, grattugiare

e sminuzzare 1-8

Lama per patate a bastoncino 1 -2
(fate riferimento anche alla tabella
stampata sul prodotto)

Doppia sicurezza

L’apparecchio pud essere acceso solo
se il recipiente univerale € correttamente
montanto sul perno motore con il coper-
chio inserito. Se il ciperchio viene aperto
durante I'utilizzo, il motore si spegne
automaticamente. In questo caso, l'inter-
ruttore ® ancora sulla posizione «|» deve
esere riportato nella posizione «O» per
evitare che il motore si riaccenda acci-
dentalmente.

Inserire il recipiente

universale ® e il coperchio @
1. A apparecchio spento, inserite il reci-
piente universale sull’alloggiamento del
corpo motore @ facendo coincidere la
freccia sul recipiente con la freccia sul
corpo motore (A).

Girate quindi il recipiente verso la dire-
zione «function» fino a raggiungere |l
punto in cui si blocca.

A
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2. Inserite gli accessori necessari
(vedere le istruzioni riguardanti ogni sin-
golo accessorio) sul perno motore del
recipiente e spingeteli verso il basso fino
in fondo.

3. Inserite il coperchio @ sul recipiente
facendo coincidere la freccio sul coper-
chio con la freccia sul recipiente.

Quindi girate il coperchio in senso orario
guidando la sporgenza sul coperchio
verso la chiusura di sicurezza sul corpo
motore @ finché si blocca con uno
scatto (B).

Rimuovere il recipiente
universale e il coperchio

Spegnete I'apparecchio. Girate il coper-
chio in senso antiorario e toglietelo.
Ruotate il recipiente universale verso la
posizione di scatto («click») fino a far
coincidere la freccia sul recipiente con la
freccia sul corpo motore quindi sollevare
il recipiente.

Attenzione: se continuate a ruotare |l
recipiente universale verso la posizione
di scatto («click») fino a quando si ferma,
oltre la posizione di fermo, potete
bloccare il recipiente sul corpo motore.
In questa posizione, comunque, non
potete accendere I'apparecchio.

Quando rimuovete il blocco coltelli da
un recipiente, tenetelo dalla parte
dell’impugnatura e tiratelo fuori.

Attenzione: le lame del blocco coltelli
sono molto affilate!

La lama @ & fornita con una copertura
protettiva. Quando non la utilizzate inse-
rite la lama nella copertura protettiva.

Pulizia

Prima di tutto, spegnete sempre I’'appa-
recchio e togliete la spina dalla presa.
Pulite il corpo motore @ solamente con
un pano umido.

Tutte le parti possono essere lavati in
lavastoviglie. Se necessario, pulite a
fondo tutte le parti con la spatola o con
una spazzola prima di sciacquarli.
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Cibi particolarmente pigmentati (come le
carote) possono lasciare macchie sulle
parti in plastica: toglietele con olio da
cucina prima di pulire con acqua.

Non utilizzare oggetti affilati per opera-
zioni di pulizia.

Pulite il blocco coltelli e le lame
facendo molta attenzione — sono
molto affilati.

1. Impasti duri

Per impastare potete usare il gancio @ o
il blocco coltelli @. Per risultati ottimali,
si consiglia I'utilizzo del gancio per impa-
stare che & stato appositamente studiato
per lavorare pasta lievitate, pasta all’ita-
liana e pasta frolla.

Pasta lievitata (pane/dolci)
Fino a 500 g di farina piu altri ingredienti
Velocita 7, 1 1/, minuti

Versate la farina nel recipiente univer-
sale, aggiungete gli altri ingredienti —
tranne quelli liquidi. Inserite il coperchio
@ e chiudetelo. Selezionate la velocita 7
e accendete I'apparecchio. Aggiungete
gli ingredienti liquidi tramite il tubo di ali-
mentazione del coperchio mentre I'ap-
parecchio € in funzione. Quando utiliz-
zate il blocco coltelli ® per impastare
non aggiungete ingredienti come uvetta,
canditi, mandorle, etc. a meno che non
debbano essere spezzettati. Devono
essere aggiunti manualmente dopo aver
tolto I'impasto dal recipiente universale.

Pasta all’'uovo
Fino a 500 g di farina piu altri ingredienti
Velocita 7, 1 1/, minuti

Versate la farina nel recipiente univer-
sale, aggiungete gli altri ingredienti —
tranne quelli liquidi. Inserite il coperchi
@ e chiudetelo. Selezionate la velocita 7
e accendete I'apparecchio. Aggiungete
gli ingredienti liquidi tramite il tubo di ali-
mentazione del coperchio mentre I'ap-
parecchio ¢ in funzione.

Non aggiungete ingredienti liquidi
quando I'impasto ha assunto la forma di
una palla, in quanto a questo punto i
liquidi non verrebbero piu assorbiti
omogeneamente.

Pasta frolla
Fino a 500 g di farina piu altri ingredienti
Velocita 7, circa 1 minuto

Versate la farina nel recipiente univer-
sale, aggiungete gli altri ingredienti. Per
risultati migliori, il burro deve essere a
temperatura ambiente, ma non troppo
morbido. Inserite il coperchio @ e chiu-
detelo. Selezionate la velocita 7 e accen-
dete I'apparecchio. Spegnere I'apparec-
chio non appena I'impasto ha assunto la
forma di una palla, in caso contrario
diverrebbe troppo morbido.

2. Impasti cremosi

Per miscelare impasti per torte o
pan di spagna utilizzate il blocco
coltelli ®.

Il gancio per impastare @ non & adatto
per mescolare questi tipi di impasti.

Fino a 500 g di farina pi’u altri ingredienti

Impasti per torte

(2 metodi) Velocita / Tempo
a) Mescolate burro,
zucchero e uova, 6/ca1 min.
versate del latte 6/ ca 15 sec.

e delicatamente
incorporate la farina
con la funzione
intermittenza.

15/ca10-15x
<<0>>

b) Versate tutti gli
ingredienti — tranne
quelli liquidi nel
recipiente universale 15/ ca 1 min.

Aggiungete gli ingredienti liquidi
necessari attraverso il tubo di alimen-
tazione del coperchio, mentre I'appa-
recchio & in funzione. Infine aggiun-
gete manualmente ingredienti come
uvetta.

Impasto per

Pan di Spagna Velocita / Tempo

Sbattete le uova con

acqua (se necessario) 15/ ca2 min.
fino ad ottenere un

impasto cremoso

e aggiungete

lo zucchero 15/ ca 4 min.

incorporate la farina

con la funzione inter-

mittenza e aggiungete 8/5 x «@»
polvere di cacao 8/3 x «@»

3. Frullati

Usare il blocco coltelli @ per prepa-
rare zuppe, frullati, etc.

Capacita massima 2 |

Velocita 10

(altrimenti il liquido potrebbe fuoriuscire)

Per frullati a base di latte, versate la
frutta tagliata a pezzi grossi nel reci-
piente universale. Inserite il coperchio @
e chiudetelo. Selezionate la velocita 15,
frullate prima la frutta, quindi aggiungete
gli ingredienti liquidi a velocita 10 e frul-
late ulteriormente. Quando utilizzate il
latte tenete presente che si forma della
schiuma. Utilizzate delle quantita legger-
mente ridotte.



4. Utilizzo del tritatutto

Per tritare utilizzate il blocco coltelli ©

Esempi di lavorazione

| tempi di lavorazione sono approssimativi e dipendono dalla qualita, dalla quantita
degli ingredienti e dal grado di finezza richiesta.

Ingrediente Quantita Preparazione Velocita Posizione  Tempo/
max. interruttore intermittenze

Pane secco 4 in quarti 15 I 45 sec.

Cubetti 28 interi 15 | 1 minuto

di ghiaccio (a neve)

Mele 700 g in quarti 8 | 15 sec.

Cioccolato 400 g a pezzetti 15 | grosso 15 sec.
fine 30 sec.

Uova 8 intere 6 (P] 8 intermitt.

Formaggio 400 g cubetti 15 | 20 sec.

(morbido) di3cm

Formaggio 700 g cubetti 15 | 60 - 70 sec.

(duro) di3 cm

Carne 700 g a cubetti 15 | 40 sec.

Carote 700 g a pezzetti 15 | 10 sec.

Cipolle 700 g in quarti 15 (P} 10 - 13 intermitt.

5. Utilizzo delle lame per affettare, sminuzzare, grattugiare

e Posizionate la lama che desiderate
utilizzare sul supporto portalama

come mostrato nella figura (C) in modo

che si inserisca perfettamente.
Per rimuovere la lama, spingete verso

I’alto I'estremita della lama che sporge

dal lato inferiore del supporto.

e |nserite il supporto con la lama sul
perno motore del recipiente universale
(D).

e [nserite il coperchio @ e chiudetelo.
Selezionate la velocita e riempite |l
tubo di alimentazione con gli ingre-

dienti mentre I'apparecchio & spento.
Riempite nuovamente il tubo di alimen-
tazione, sempre a motore spento.

* Non introducete mai le dita nel tubo di
alimentazione quando I'apparecchio e
in funzione. Utilizzate sempre il pres-
sino ® (E).

N.B.: Quando lavorate cibi morbidi o
sugosi otterrete risultati migliori ad una
velocita piu bassa. Cibi solidi o duri
devono essere lavorati a velocita piu
alta. Non riempite eccessivamente il
recipiente universale.

Lama per affettare fine —a ®
Velocita 1 - 2

Esempi di lavorazione: cetrioli, cavolo,
patate, carote, cipolle, ravanelli.

Lama per affettare

grossolanamente — b ®

Velocita 1 - 2

Esempi di lavorazione: cetrioli cavolo
rapa, patate, cipolle, banane, pomodori,
funghi, sedano.

Lama per sminuzzare fine—c ®
Velocita 3 - 6

Esempi di lavorazione: formaggio

(da morbido a medio), cetrioli, carote,
patate, mele.

Lama per sminuzzare
grossolanamente — d

Velocita 3 - 6

Esempi di lavorazione: formaggio

(da morbido a medio), cetrioli, cavolo
rapa, barbabietola, carote, patate, mele,
cavolo.

Lama per grattugiare — e ®
Velocita 8 - 15

Esempi di lavorazione: patate

(per esempio per frittelle di patate),
barbaforte, parmigiano (stagionato).

6. Utilizzo dell’accessorio
per montare
Velocita/tempo

Pasta a spuma

Fino a 280-300 g farina
piu ingredienti
Miscelare le uova

con I'acqua

(se richiesta)

fino ad ottenere

un composto cremoso
aggiungere zucchero
incorporare la farina

5/ca2 min.

5/ca?2 min.
1/ ca 30 sec.

Albumi a neve

Min.: 2 albumi 4-5/ ca 4 min.
Max.: 6 albumi 4-5/ ca 6 min.
Panna

Min.: 0,15-0,2 | 2 /ca1-2 min.
Max.: 0,4 | 2 / ca 3,5-4 min.

Prima di montare la panna sterilizzata
(a lunga conservazione), fatela raffred-
dare (a ca 4° C) per alcune ore.

Altri accessori:

Lama per patate e bastoncino
(reperibile nei Centri Assistenza
Autorizzati)

Inserite la lama per patate a bastoncino
sul perno motore, inserite il coperchio @
e chiudetelo. Per risultati ottimali, inserite
3-4 patate (a seconda della grandezza)
nel tubo di alimentazione del coperchio
@ ad apparecchio spento. Selezionate la
velocita 1-2 e accendete I'apparecchio.
Prima di riempire nuovamente il tubo di
alimentazione spegnete I'apparecchio.
Usate il pressino ® per esercitare una
leggera pressione e spingere le patate
nel tubo di alimentazione.
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Si raccomanda di non gettare

il prodotto nella spazzatura al
mmm  (€'Mine della sua vita utile. Per

lo smaltimento, rivolgersi ad un

qualsiasi Centro Assistenza
Braun o ad un centro specifico.

Salvo cambiamenti.

Accessori speciale
Braun spremiagrumi PJ 600 Type 3200, Velocita: 1 -3
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Attenzione

e Le lame sono molto affilate!
Maneggiatele sempre impugnandole
dal manico. Dopo I’'uso, rimuovere
sempre per prima cosa le lame dal
recipiente tritatutto, solo successiva-
mente estrarre gli ingedienti tritati.

e Tenere lontano dalla portata dei
bambini.

e Questo apparecchio € destinato ad un
uso casalingo, e solo alla lavorazione
di piccole quantita.

Esempi di lavorazioni

(quantita consigliata: max. 200 ml/200 g)
Lavorando grandi pezzi di cibo, utilizzare
prima la funzione intermittenza e conti-
nuare poi alla velocita massima fino al
raggiungimento del grado di finezza
desiderato. Non tritare cibi molto duri,
come caffé in grani o noce moscata.

Prodotto Quantita Preparazione Velocita Posizione Tempi /
consigliata interruttore Intermittenze

Erbette togliere i gambi 15 | 5 - 10 secondi
Cipolle 1 in quarti 6 (P) 5 intermittenze
Parmigiano 50 g in pezzi 15 | 45 secondi
Nocciole 50 g sgusciate intere 15 | 30 secondi
Salsa per insalate tritare prima gli odori 7 | 5 - 10 secondi
Maionese max. 1 uovo mescolare uovo, sale e pepe, 15 | 60 secondi

mostarda, aceto, aggiungere
I’olio lentamente mentre |l
motore € in funzione

Pappe a cotta o cruda, 15
base di frutta non bollente
o verdura

20 - 30 secondi

Esempio di ricetta

Frutta secca con Miele alla Vaniglia
(come ripieno o crema per pancakes)
(usare la ciotola dell’accessorio multi-
funzione, velocita: 15)

Raffreddare 500 g di miele liquido e la
frutta secca tritata (250 g di prugne,

250 g di fichi secchi) nel frigorifero.
Riempire la ciotola dell’accessorio
multifunzione con il miele e la frutta
secca e tritare per 20 secondi, poi
aggiungere 250 ml d’acqua e 3 gocce

di aroma di vaniglia e riprendere a tritare
per 3 secondi.

Pulizia

Fare attenzione nel pulire le lame.
Impugnarle sempre e solo dal manico.
Il recipiente tritatutto non & lavabile in
lavastoviglie, lavarlo a mano con acqua
tiepida.
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Nederlands

Onze produkten worden gemaakt om

te voldoen aan de hoogste eisen van
kwaliteit, functionaliteit en vormgeving.
We hopen dat u veel plezier zult hebben
van dit nieuwe Braun apparaat.

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig
alvorens u het apparaat voor de eerste
keer gebruikt.

Belangrijk

¢ Dit toestel mag niet worden
gebruikt door kinderen. Houd het
toestel en zijn snoer buiten het
bereik van kinderen. Schakel het
toestel uit en trek de stekker uit
het stopcontact alvorens u
hulpstukken verwisselt of
onderdelen benadert die
bewegen tijdens het gebruik.

¢ Dit toestel mag niet worden
gebruikt door personen met
verminderde fysieke, zintuiglijke
of mentale vermogens of een
gebrek aan ervaring en kennis
tenzij onder speciaal toezicht of
wanneer ze werden geinstrueerd
in het veilige gebruik van het
toestel en tenzij ze de ermee
verbonden risico’s kennen.

° Het sikkelmes © is zéér scherp!
Pak het sikkelmes uitsluitend bij
de kunstof knop vast. Na gebruik dient
het sikkelmes altijd eerst te worden
verwijdert voordat de foodproces-
sorkom ® wordt geleegd.

e Controleer of het voltage aangegeven
op de bodemplaat overeenkomt met
die van het lichtnet. De machine uit-
sluitend op wisselspanning (~) aan-
sluiten.

* Houd de machine buiten het bereik
van kinderen.

e Dit apparaat is bedoeld voor normaal
huishoudelijk gebruik. Het is geschikt
voor verwerking van de in deze
gebruiksaanwijzing vermelde hoeveel-
heden.

* De onderdelen en accessoires, zoals
de kom e. d. zijn niet geschikt voor
gebruik in een magnetronoven.

¢ Houd toezicht op het apparaat als
deze in werking is.

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

e Schakel het apparaat uit en haal de
stekker uit het stopkontakt voordat u
het apparaat opbergt.
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Technische gegevens

¢ \oltage/wattage: zie typeplaatje aan de
onderzijde van het apparaat.

e Gebruiksduur en max. capaciteit: zie
gegevens m.b.t. verwerking.

Beschrijving

De Braun Multiquick 3 voldoet op een
eenvoudige en snelle manier aan de
hoogste eisen voor kneden, mixen, men-
gen, kloppen, hakken, schaven, snijden
en raspen.

Motorhuis

Snoeropbergplaats
Aan-/Uitschakelaar

(aan = <<|>>, u|t = <<O>>)

Groene drukknop voor handmatik
gebruik (momentschakelaar «@»
Variabele snelheidsregelaar (1 - 15)
Foodprocessorkom (2 |. capaciteit)
Deksel voor foodprocessorkom ®
Naduwstop voor deksel @

Q0P ® 0

Hulpstukken voor
foodprocessorkom ®

(Belangrijk: Niet alle hulpstukken zijn
inbegrepen bij de standaarduitrusting
van alle modellen.)

Sikkelmes met beschermkap
Snij-/raspplaathouder

Fijne snij inzetplaat — a

Grove snij inzetplaat — b

Fijne rasp inzetplaat — ¢

Grove rasp inzetplaat — d
Speciale raspplaat — e
Fritessnijplaat

Kneedhaak
Slagroom-/eiwitklopper

POPAIOIRPOBO

Opmerking: Voordat u de Foodproces-
sor Center voor de eerste keer gebruikt,
dient u alle onderdelen af te wassen
zoals staat beschreven onder «Schoon-
maken».

Beveiliging tegen
overbelasting

Om beschadiging als gevolg van over-
belasting te voorkomen, is dit apparaat
uitgerust met een automatische veilig-
heidsschakelaar. Bij overbelasting zal de
motor zichzelf uitschakelen. Indien van
deze situatie sprake is, dient u de aan-/
uitschakelaar ® op «O» te zetten en ca.
15 minuten te wachten totdat de motor
is afgekoeld. Schakel vervolgens het
apparaat opnieuw in met de schakelaar
® (stand «I»).

Momentschakelaar «@» @

De momentschakelaar is bijvoorbeeld
zeer geschikt voor de volgende toe-
passingen:

* Hackken van delicaat en zacht
voedsel, bijv. gekookte eieren, uien of
peterselie.

e \/oorzichtig toevoegen van bloem aan
beslag om de luchtigheid te behouden.

e Toevoegen van geklopt eiwit of room
aan een stevige massa.

De momentschakelaar «@»

wordt geactiveerd door de groene
knop @ op de aan-/uitschakelaar in

te drukken. De blauwe knop kan alleen
worden ingedrukt als de aan-/
uitschakelaar op stand «O» staat.

Voordat de momentschakelaar wordt
geactiveerd, dient eerst de gewenste
snelheid met de snelheidsregelaar ®
te worden ingesteld. Wanneer de
knop @ wordt losgelaten, zal de motor
stoppen.

Aanbevolen snelheden
voor de diverse hulpstukken

De verschillende snelheden zijn te kie-
zen met de variabele snelheidsregelaar
®. Het is aan te bevelen om eerst de
snelheid te kiezen alvorens het apparaat
in te schakelen, om vanaf het begin over
de gewenste snelheid te beschikken.

Hulpstukken Snelheid
Kneedhaak 7
Sikkelmes 6-15
Slagroom-/eiwitklopper:

- eiwit 4-5

— slagroom 2

Snij en rasp inzetplaten 1-8
Fritessnijplaat 1-2

(let ook op aanduidingen op het
apparaat)

Dubbele veiligheidsvoorziening

Het apparaat kan alleen worden inge-
schakeld, als de foodprocessorkom met
deksel op de juiste manier op het appa-
raat is bevestigd. Als het deksel wordt
geopend terwijl het apparaat in werking
is, zal de motor automatisch uitschake-
len. Als in dit geval de aan-/uitschakelaar
® nog op aan «|» staat, zet deze dan
terug op «O», ter voorkoming dat de
motor plotseling inschakelt.

Bevestigen van de
foodprocessorkom ® en de
deksel @

1. U dient de foodprocessorkom op het
aandrijfdeel te plaatsen terwijl de motor
is uitgeschakeld, zodanig dat de marke-
ringen op de kom overeenkomen met de
tekens op het motorhuis (A).

Draai de kom daarna zover mogelijk in
de «function»-richting.
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2. Plaats het gewenste hulpstuk (zie
hiervoor de aanwijzingen van de afzon-
derlijke hulpstukken) op de aandrijfas in
de kom en duw dit zover mogelijk naar
beneden.

3. Plaats de deksel @ zo op de kom
dat de pijl op de deksel overeenkomt
met de pijl op de kom.

Draai de deksel vervolgens met de klok
mee, zodat de nok van de deksel hoor-
baar vastklikt in de veiligheitsgleuf van
het motorhuis @ (B).

Verwijderen van food-
processorkom en de
deksel

Schakel de motor uit. Draai de deksel
los, tegen de klokk in los en neem het
van de kom. Draai vervolgens de food-
processorkom in de «click»-richting tot
de pijl op de kom overeenkomt met de
pijl op het motorhuis. U kunt nu de kom
verwijderen.

Let op: als u de kom zover mogelijk in
de «click»-richting draait, dus verder dan
de stop positie, dan kunt u de foodpro-
cessorkom op het motorhuis vastzetten.
In deze positie kunt u de motor niet
aanzetten.

Wanneer u het sikkelmes verwijdert,

pak het dan uitsluitend bij de kunststof
knop vast en trek het eraf.

Voorzichtig: het sikkelmes is zéér
scherp.

Er wordt een kunststof beschermkap bij
het sikkelmes @ geleverd. Als het sikkel-
mes niet in gebruik is, berg het dan op
met de beschermkap eroverheen.

Schoonmaken

Altijd eerst de motor uitschakelen en
de stekker uit het stopkontakt nemen.
Het motorhuis @ alleen met een voch-
tige doek afnemen.

Alle delen kunnen in de vaatwasma-
chine. Maak indien nodig alle delen
grondig schoon met een spatel of bor-
stel, voordat u ze met water afspoelt.

Bij kleurstoffrijke produkten (b. v. worte-
len) kan op de kunststofonderdelen aan-
slag ontstaan; wrijf dit eerst met spijsolie
schoon alvorens ze afwassen.

Gebruik geen scherpe voorwerpen bij
het schoonmaken.

Wees voorzichtig bij het reinigen van
de sikkelmes en inzetplaten — deze
zijn erg scherp!

1. Kneden

Voor kneden kunt u de kneedhaak @
of het sikkelmes ® gebruiken. Voor de
beste resultaten, raden wij u aan de
kneedhaak te gebruiken die speciaal is
gemaakt om gistdeeg, pasta en korst-
deeg te maken.

Gistdeeg (brood/cake)

Maximale hoeveelheid:

500 gr. bloem plus andere ingrediénten
Snelheid 7, 1 1/, minuut.

Doe eerst de bliem in de kom en ver-
volgens de andere ingrediénten, met
uitzondering van de vloeibare ingredién-
ten. Plaats de deksel @ op de kom en
klik het op zijn plaats. Stel de snelheid in
op stand 7 en schakel het apparaat in.
Voeg vervolgens de vloeibare ingredién-
ten toe via de vulschacht van de deksel,
terwijl de motor draait.

Wanneer men kneedt met het sikkelmes
©®, voeg dan geen ingrediénten als rozij-
nen, noten of geconfijte vruchten toe als
deze niet kleingehakt hoeven te worden.
Deze ingrediénten dienen handmatig,
nadat het sikkelmes uit de kom is ver-
wijderd, door het deeg te worden
gemengd.

Pastadeeg

Maximale hoeveelheid:

500 g bloem plus andere ingrediénten
Snelheid 7, 1 1/, minuut

Doe eerst de bloem en vervolgens de
andere ingrediénten, met uitzondering
van de vloeibare ingrediénten toe via de
vulschacht van de deksel @, terwijl de
motor draait.

Voeg geen vloeibare ingrediénten meer
toe nadat het deeg zich tot een bal heeft
gevormd. De vloeistof wordt dan niet
meer gelijkmatig opgenomen.

Korstdeeg

Maximale hoeveelheid:

500 g bloem plus andere ingrediénten
Snelheid 7, ca. 1 minuut

Doe eerst de bloem en vervolgens de
andere ingrediénten in de kom. Voor
een goed resultaat mag de boter niet te
hard en niet te zacht zijn. Plaats de
deksel @ op de kom en klik het op zijn
plaats. Stel de snelheid in op stand 7

en schakel het apparaat in. Stop met
kneden, kort nadat het deeg zich tot een
bal heeft gevormd, anders wordt het
deeg te zacht.

2. Mixen

Voor het mixen van cakebeslag of
Moskovisch beslag gebruikt u het
sikkelmes ®

De kneedhaak @ is niet geschikt voor
het mixen van cakebeslag of Mosko-
visch beslag.

Maximale hoeveelheid:
500 gr. bloem plus andere ingrediénten

Cakebeslag

(2 methoden) Snelheid / Bereidingsduur

a) Mix de boter romig
met de suiker
en de eieren, 6/ ca. 1 min.
giet de melk erbijen 6/ ca. 15 sec.
voeg voorzichtig
de bloem toe met
gebruik van de
momentschakelaar.

15/ ca. 10-15 x
<<G>>

b) Doe alle ingrediénten,
behalve de vloeibare
ingrediénten in de
foodprocessorkom. 15/ ca. 1 min.

Voeg vloeibare ingrediénten toe via de

vulschacht van de deksel, terwijl de

motor draait. Meng als laatste ingre-
diénten, zoals rozijnen, met de hand
door het beslag.

Moskovisch

beslag Snelheid / Bereidingsduur

Klop eieren en water
(indien nodig)

schuimig. 15/ ca. 2 min.

Voeg suiker toe. 15/ ca. 4 min.
Voeg vervolgens bloem

toe met gebruik van

de momentschakelaar. 8/5 x «@»

Daarna cacao toevoegen. 8 / 3 x «@»

3. Mixen/mengen

Gebruik het sikkelmes © voor het
mengen van soepen, milkshakes, etc.
Maximale hoeveelheid 2 I.

Snelheid 10

(anders kan de kom overlopen)

Doe voor het maken van milkshakes
grof gesneden fruit in de foodproces-
sorkom. Plaats de deksel @ op de kom
en klik het op zijn plaats. Meng eerst het
fruit op snelheid 15. Voeg de vloeistof
op snelheid 10 toe en beéindig het
mengen. Wanneer u melk mengt houdt u
er dan rekening mee dat het gaat schui-
men. Gebruik kleinere hoeveelheden.
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4. Hakken

Gebruik voor het hakken het sikkelmes ©®

Voorbeeldtabel voor het hakken van voedsel

De verwerkingstijden zijn bij benadering weergegeven omdat ze afhankelijk zijn van
de kwaliteit en de hoeveelheid van het te verwerken voedsel en de gewenste fijnheid.

Ingrediénten  Max. Voorbe- Snelheids- Schakel-  Tijd/Aantal
hoeveel- werking regelaar stand bewegingen
heid met moment-

schakelaar

Harde broodjes 4 in vieren 15 I 45 sec.

lisblokjes 28 heel 15 | 1 min.

(sneeuw)

Appels 700 g in vieren 8 | 15 sec.

Chocolade 400 g gebroken 15 | grof 15 sec

(koud) fijn 30 sec.

Eieren, gekookt 8 heel 6 (P] 8 x

Kaas (zacht) 400 g stukjes 15 | 20 sec.

3 cm.
Kaas (hard) 700 g stukjes 15 | 60-70 sec.
3 cm.

Viees 700 g in blokjes 15 | 40 sec.

Wortelen 700 g in blokjes 15 | 10 sec.

Uien 700 g in vieren 15 (P} 10-13 x

5. Snijden, raspen, schaven

* Plaats de gewenste inzetplaat op de
plaathouder @ volgens afbeelding (C)
en klik deze op zijn plaats. Om de
inzetplaat te verwijderen, dient u het
uiteinde van de inzetplaat dat in de

plaathouder steekt omhoog te

drukken.

¢ Plaats plaathouder met inzetplaat op de
aandrijfas in de foodprocessorkom (D).

¢ Plaats de deksel @ op de kom en klik
deze op zijn plaats. Stel de gewenste
snelheid in en doe het te bewerken

voedsel in de vulschacht van de
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deksel, terwijl de motor staat uitge-
schakeld. Bijvullen altijd met uitge-
schakelde motor.

e Grijp nooit in de vulschacht wanneer
de motor draait. Gebruik altijd de
naduwstop ® om het voedsel door de
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vulschacht te duwen (E).

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

Doe niet teveel voedsel in de kom.

Fijne snij inzetplaat —a ®

Snelheid 1 - 2

Te gebruiken voor bijv. komkommers,
kool, rauwe aardappelen, wortelen, uien,
radijs.

Grove shij inzetplaat — b ®

Snelheid 1 - 2

Te gebruiken voor bijv. komkommers,
koolraap, rauwe aardappelen, uien,
bananen, tomaten, champignons,
selderij.

Fijne rasp inzetplaat — c ®

Snelheid 3 - 6

Te gebruiken voor bijv. kaas (jong tot
belegen), komkommers, wortelen, rauwe
aardappelen, appels.

Grove rasp inzetplaat - d

Snelheid 3 - 6

Te gebruiken voor bijv. kaas (jong tot
belegen), komkommers, koolraap, rode
bieten, wortelen, rauwe aardappelen,
appels, kool.

Speciale rasp inzetplaat — e ®
Snelheid 8 - 15

Te gebruiken voor bijv. rauwe aardappe-
len (bijvoorbeeld voor aardappelpannen-
koek), mierikswortel, Parmezaanse kaas
(hard).

6. Kloppen met de slagroom-/

eiwitklopper
Snelheid/
Bereidingsduur

Kloppen van Moskovisch beslag
Max. 280 - 300 g bloem

plus andere

ingrediénten

Klop eieren en water

(indien nodig) schuimig.5 / ca. 2 min.
Voeg suiker toe. 5/ ca. 2 min.
Meng bloem erdoor. 1/ ca. 30 sec.

Kloppen van eiwit
Min.: eiwit van 2 eieren4 - 5/ ca. 4 min.
Max.: eiwit van 6 eieren4 - 5/ ca. 6 min.

Slagroom
Min.: 0,15-0,2 | 2/ca.1-2min.
Max.: 0,4 | 2 / ca. 3,5-4 min.

Overige hulpstukken:

Fritessnijplaat
(verkrijgbaar bij uw dealer of bij de Braun
klantenservice)

Plaats de fritessnijplaat op de aandrijfas
in de foodprocessorkom. Doe vervol-
gens de deksel @ op de kom en klik
deze op zijn plaats. Vul voor het beste
resultaat de vulschacht op de deksel @
met 3-4 aardappelen (afhankelijk van
de grootte), terwijl de motor staat uitge-
schakeld.

Zet de snelheidsregelaar op stand 1 - 2
en schakel het apparaat in. Voordat u
de vulschacht met een nieuwe hoeveel-
heid aardappelen vult, dient u het appa-
raat uit te schakelen. Gebruik de naduw-
stop ® om lichte druk uit te oefenen bij
het duwen van de aardappelen door de
vulschacht.



Gooi dit apparaat aan het eind

van zijn nuttige levensduur niet
= Dij het huisafval. Lever deze in

bij een Braun Service Centre

of bij de door uw gemeente
aangewezen inleveradressen.

Wijzigingen voorbehouden.

Speciale accessoires

Braun Citruspers PJ 600 Type 3200, Snelheid 1 - 3
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Waarschuwing

e Het hakmes is zeer scherp! Pak het
mes uitsluitend bij de knop vast.

Na gebruik dient het hakmes altijd
eerst te worden verwijderd voordat
de hakmolenkom wordt geleegd.

® Houd het buiten het bereik van
kinderen.

e Dit produkt is bedoeld voor normaal
huishoudelijk gebruik. Het is uitsluitend
geschikt voor verwerking van kleine
hoeveelheden.

Voorbeelden voor het gebruik van de
hakmolen

(aanbevolen hoeveelheid: 200 ml./200 gr.)
Voor de verwerking van grote stukken
voedsel dient u eerst de zogenaamde
pulse-stand te gebruiken. Vervolgens
stelt u het apparaat in op de hoogste
snelheid totdat het voedsel de gewenste
fijnheid heeft bereikt.

Gebruik de hakmolen niet voor de
verwerking van extreem hard voedsel
als koffiebonen of nootmuskaat.

Ingrediént Aanbevolen Voorbewerking Snelheid Schakelstand Tijd/Aantal
hoeveelheid bewegingen met
momentschakelaar

Kruiden zonder steel 15 | 5-10 sec.
Uien 1 in vieren 6 (P] 5 x
Kaas (hard) 50 gr. in stukjes 15 | 45 sec.
Noten 50 gr. heel 15 | 30 sec.
Sladressing hak kruiden vooraf 7 | 5-10 sec.
Mayonaise max. 1 ei mix ei, kruiden, mosterd en 15 | 60 sec.

azijn, voeg voorzichtig olie toe

terwijl de motor loopt
Babyvoedsel rauw of gekookt, 15 | 20 - 30 sec.
(groente/fruit) geen warm voedsel

Voorbeeldrecept

Gedroogd fruit in vanille-honing

(als pannenkoek-strooisel of spread)
Gebruikt de food processor kom,
snelheid: 15)

Koel 500 gram honing en gehakt
gedroogd fruit (250 gram pruimen,

250 gram gedroogde vijgen) in de
koelkast. Doe vervolgens honing en
gedroogd fruit in de food processor
kom en hak 20 seconden lang, voeg
vervolgens 250 ml water en 3 druppels
vanille aroma toe en hak nog 3 secon-
den lang.

Schoonmaken

Maak voorzichtig het hakmes schoon.
Pak het mes uitsluitend bij de knop vast.
Let op: de hakmolen is niet vaatwas-
machinebestendig. Maak handmatig
schoon met warm water.
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Dansk

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

Laes denne brugsvejledning
omhyggeligt igennem, for du tager
apparatet i brug.

Vigtige sikkerhedsforanstaltninger

e Dette apparat ma ikke benyttes af
barn. Apparatet og dets ledning
holdes udenfor bgrns reekke-
vidde. Sluk apparatet og udtag
stikket inden skift af tilbehar eller
adgang til bevaegelige dele.

¢ Dette apparat kan benyttes af

personer med reducerede
fysiske, sensoriske eller mentale
evner, eller mangel pa erfaring,
hvis de er under opsyn eller har
modtaget instruktion i brugen af
apparatet pa en sikker made og
har forstaet de involverede farer.

o Knivindsatsen ©® er meget
skarp!
Hold altid kun pé knivens plastikskaft.
Efter brug skal knivindsatsen altid
tages op af food processor skalen ®,
for den forarbeijdede mad tages op.

e Kontrollér, at netspaendingen stemmer
overens med spaendingsangivelsen
angivet pa maskinens bund. Tilslut kun
maskinen til vekselstrom.

¢ Af sikkerhedshensyn skal maskinen
opbevares uden for berns raekkevidde.

e Maskinen er udelukkende beregnet
til brug i private husholdninger og til
tilberedning af de anferte maengder.

¢ Ingen af delene méa anvendes i mikro-
ovn.

¢ | ad ikke maskinen kare uden opsyn.

e Brauns elektriske apparater overholder
geeldende sikkerhedsbestemmelser.
Reparation eller udskiftning af ledning
ma kun foretages af autoriseret service
personale. Forkert, ukvalificeret repar-
ation kan forarsage ulykker og veere til
fare for brugeren.

e Sluk for maskinen og traek altid stikket

ud af stikkontakten, nar du er feerdig
med at bruge maskinen.

Tekniske data

e Spaending (volt)/forbrug (watt):
se typeplade i bunden af maskinen.

e Driftstid og max. pafyldningsmeengde:
se tilberedningsoplysninger.

Beskrivelse

Braun Multiquick 3 opfylder de hgjeste
krav til geltning, mixing, blendning, hak-
ning, snitning, rivning og raspning — alt-
sammen enkelt og hurtigt.

Sokkel (motordel)

Ledningsoprul

Afbryder (teendt = «I», slukket = «O»)
Momentindstilling «@»
Hastighedsregulator (1-15)

Food processor skal (kapacitet 2 |)
Lag til food processor skal ®
Stopper til laget @

@00 ®O

Tilbehorsdele til food processor
skal ®

(Vigtigt: Ikke alle tilboehersdele findes
som standardtilbeher til alle modeller.)

Knivindsats med beskyttelsesdel
Pladeholder

Fin snitteindsats — a

Grov snitteindsats - b

Fin riveindsats — ¢

Grov riveindsats - d
Raspeindsats — e

Pommes frites system

Fltekrog

Pisketilbehar

CISICNCESRCRCNCICNC)

OBS: Fer maskinen bruges forste gang
anbefales det, at alle delel rengares som
beskrevet i afsnittet «<Rengaring».

Overbelastningssikring

For at sikre, at maskinen ikke beskadi-
ges ved overbelastning, er den udstyret
med en automatisk sikring, som om
nedvendigt afbryder maskinen. Hvis
dette er tilfeeldet, skal du slukke for
maskinen ved at dreje afbryderen ®

til «O». Lad maskinen kele af ca.

15 minutter, for du teender for den igen.

Momentindstilling «@» @

Momentindstillingen er isaer velegnet i

folgende tilfeelde:

e Hakning af sarte eller blade ingredien-
ser — f. eks. aeg, lag eller persille.

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

e Tilseetning af aeg eller flade til mere
faste ingredienser.

Momentindstillingen «e pulse» aktive-
res ved at trykke den bla knap pa
afbryderen @ ned, mens afbryderen
star pa «O» (slukket).

For momentknappen aktiveres, skal den
onskede hastighed indstilles p& hastig-
hedsregulatoren ®. Nar den momentknap
@ slippes, slukker maskinen.

Anbefalede hastigheder
til brug af tilbehgrsdelene

De forskellige hastigheder veelges vha.
hastighedsregulatoren ®. Det anbefales
forst at veelge hastighed, og derefter
starte maskinen for at have den korrekte
hastighed fra start.

Tilbehgr Hastighed

FAltekrog
Knivindsats
Pisketilbehor:
— aeggehvider
— fladeskum
Snitte-, raspe-
og riveindsatser 1-8
Pommes frites system 1-2

N [e2RN|

Dobbelt sikkerhedsforanstaltning:
Motoren kan kun starte, hvis food pro-
cessor skalen med I&g er sat korrekt pa.
Hvis laget dbnes, mens maskinen kerer,
slukker motoren automatisk. Da afbryde-
ren @ i dette tilfeelde stadig star pa «I»,
dejes afbryderen tilbage til «O», s& du
undgér at maskinen starter utilsigtet.

Montering af food processor
skalen ® og laget @

1. Med motoren slukket placeres food
processor skalen pa motordelens @
drivaksel med pilmarkeringen p& skalen
ud for pilen p& motordelen (A). Herefter
drejes skdlen i «function» retningen sa
langt den kan komme.

A

2. Saet det gnskede tilbehor (se beskri-
velse for hver tilbehersdel) helt ned over
drivakslen i skalen.

3. Anbring laget @ pa skalen, séledes at
pilen pa laget er ud for pilen pa skalen.
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Drej laget med uret, saledes at tappen
pa laget passer i sikkerhedslasen pa
motordelen @, og indtil du kan here, at
det gar i hak (B).

Afmontering af food
processor skalen og laget

Sluk for maskinen. Drej laget mod uret
og loft det af. Drej food processor ska-
len i «click» retningen, indtil den laser, og
loft s& skalen af.

Bemaerk: Hvis du fortsaetter med at dreje
food processor skalen i «click» retningen,
dvs. s langt den overhovedet kan kom-
me, udover stopindstillingen, kan du
fastlase skalen pa motordelen. | denne
position kan der imidlertid ikke taendes
for motoren.

Hold om skaftet af knivindsatsen, nar du
lofter den op af skalen.

Veer forsigtig: Kniven er meget skarp.

Knivindsatsen @ er forsynet med en
beskyttelseskappe. Nar kniven ikke
anvendes, anbefales det at opbevare
den i beskyttelseskappen.

Rengoring

Afbryd altid ferst for maskinen og tag
stikket ud. Motordelen ® ma kun after-
res med en fugtig klud.

Alle dele kan gé in opvaskemaskinen.
Om ngdvendigt kan delene evt. forst ren-
gores ved hjeelp af en plastspatel eller
en berste, for de skylles.

Nogle madvarer indeholder meget farve
(f. eks. guleradder) og kan misfarve
maskinens plastdele. Er dette tilfeeldet
kan det afhjeelpes ved at aftarre den
misfarvede del med spiseolie inden
afvaskning med vand.

Brug aldrig skarpe genstande til
rengering.

Veer meget forsigtig, nar du renger
knivene — de er sardeles skarpe!
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1. Eltning

Til eltning anvendes eltekrogen @ eller
knivindsatsen @. For at du kan opna det
bedst mulige resultat, anbefaler vi imid-
lertid, at du anvender altekrogen, som
er specielt designet til tilberedning af
geer-, pasta- og kagede;j.

Geerdej (gred/kage)

Max. 500 g mel + ofrige ingredienser
Hastighedt 7

Tid 1 1/, minut

Heaeld melet i food processor skalen og
tilsaet herefter de gvrige ingredienser pa
neer veesken. Seet laget @ pd, og drej del
til 1ast position. Veelg hastighed 7 og
taend for maskinen. Tilseet vaeske gen-
nem pafyldningstragten, mens motoren
er i gang.

Nar man anvender kniven @ til altning,
ma der ikke tilseettes ingredienser
sdsom rosiner, sukat, mandler o. lign.,
som ikke er beregnet til at blive hakket.
Disse ingredienser bor tilsaettes ved
handkraft, nar du har fiernet den eeltede
dej fra food processor skalen.

Pastadej

Max. 500 g mel + ovrige ingredienser
Hastighed 7

Tid 1 1/, minut

Heeld melet i food processor skalen

og tilseet herefter de ovrige ingredienser
pa nzer vaesken. Tilsaet vaeske gennem
pafyldningstragten, mens motoren er i

gang.

Det kan ikke anbefales at tilsastte mere
veeske til dejen, nar den har samlet sig til
en kugle, idet vaesken derefter ikke vil
blive optaget jeevnt i dejen.

Kagedej

Max. 500 g mel + ovrige ingredienser
Hastighed 7

Tid ca. 1 minut

Heeld melet i food processor skalen

og tilsaet herefter de ovrige ingredienser.
For at opna de bedst mulige resultat,
ma smerret hverken vaere for hardt eller
for blgdt.

Seet laget @ pa, ob drej det til 1ast posi-
tion. Vaelg hastighed 7 og taend for
maskinen.

Stop eeltningen, nar dejen har samlet sig
i en kugle. Veer opmaerksom p4, at kage-
dejen bliver for bled, hvis den eeltes for
leenge.

2. Mixning

Til mixning af kageblandinger og
sandkagedej anvendes knivindsatsen
©. Altekrogen @ er ikke velegnet til mix-
ning af kageblandinger og sandkagede;.

Max. 500 g mel + ovrige ingredienser

Kageblanding

(2 metoder) Hastighed / Tid
a) Bland smarret med
sukker og &g, 6/ca. 1 min.
haeld maelken i 6/ ca. 15 sek.

og bland forsigtigt
melet ived hjeelp af 15/ ca. 10-15 x
momentindstillingen. «@»

b) Haeld alle ingredienser
med undtagelse
af vaesken i food
processor skdlen. 15/ ca. 1 min.

Tilseet den nedvendige meengde

vaeske gennem pafyldningstragten,

mens motoren er i gang. Til sidst
tilsaettes ingredienser som f.eks.
rosiner ved handkraft.

Sandkagedej Hastighed / Tid
Bland aeg og
vand (om nadvendigt), 15/ ca. 2 min.

tilsaet sukker, 15/ ca. 4 min.

gland forsigtigt melet i

ved hjeelp af moment- 8/5 x «@»
indstillingen og tilsaet
ex. vis. kakaopulver. 8/ 3 x «@»

3. Blende

Brug knivindsatsen @ til at blende
supper, milkshakes o. lign. med.

Max. kapacitet 2 liter

Hastighed 10 (eller riskerer du, at skalen
leber over)

Ved tilberedning af milkshakes haeldes
den groftskarne frugt i food processor
skalen. Laget @ seettes pa, og dejes til
last position. Med hastighed 15 blendes
forst frugten, hvorefter vaesken tilsaettes
ved hastighed 10.

Nar du blender meelk skal du vaere
opmeerksom p4, at maelken vil skumme.
Det anbefales at blende mindre
maengder.



4. Hakning
Hakning med knivindsatsen ®
Eksempler pa tilberedning

De angivne tider er ca. tider og afheenger af kvaliteten og maengden af fodevarer
samt den onskede finhedsgrad.

Fodevare Max. Tilberedning Hastighed Program-  Tid/antal
maengde veelger gange
Torre brod- 4 i kvarte 15 I 45 sek.

stykker (til rasp)

Isterninger 28 hele 15 | 1 minut (sne)

ADbler 700 g i kvarte 8 | 15 sek.

Chokolade 400 g i stykker 15 | groft 15 sek.

(kold) fint 30 sek.

/Eg 8 hele 6 (P] 8 X

Ost (blad) 400 g 3cmstore 15 | 20 sek.
terninger

Ost (hard) 700 g 3cmstore 15 | 60 - 70 sek.
terninger

Ked 700 g i terninger 15 | 40 sek.

Guleradder 700 g i stykker 15 | 10 sek.

Lag 700 g i kvarte 15 (P] 10 - 13 x

5. Snitning, rivning og raspning

e | zeg den indsats, du skal bruge, pa
pladeholderen ®, som vist i (C) og tryk
den pa plads. Indsatsen fiernes ved at
trykke pé indsatsens ende, der stikker
ud i bunden af pladeholderen.

=
N

2

ning skal ligeledes foretages med
motoren slukket.

ren ® (E).
¢ Anbring det samlede rive/snittetilbehor

{35; drivakslen i food processor skalen OBS: Hvis du anvender saftige eller

blgde ingredienser, vil du fa et bedre
e Anbring laget @, sa det gér i hak.
Indstil hastigheden og haeld fedeva-
rerne gennem pafyldningstragten,

mens motoren er slukket. Ny pafyld- food processor skalen.

¢ Grib aldrig ned i pafyldningstragten,
nar motoren karer. Benyt altid stoppe-

resultat ved bearbejdning ved lav hastig-
hed. Harde fedevarer bliver bedst ved
hej hastighed. Serg for ikke at overfylde

Fin snitteindsats —a ®

Hastighed 1 - 2

Eksempler pa tilberedning: agurker, kal,
ra kartofler, guleradder, leg og radiser.

Grov snitteindsats — b ®

Hastighed 1 - 2

Eksempler pa tilberedning: agurker,
kalrabi, ra kartofler, leg, bananer, toma-
ter, champignons og selleri.

Fin riveindsats — ¢ ®

Hastighed 3 - 6

Eksempler pa tilberedning: ost (bled til
medium), agurker, guleradder, ra kartof-
ler og abler.

Grov riveindsats — d

Hastighed 3 - 6

Eksempler pa tilberedning: ost (bled til
medium), agurker, kalrabi, redbeder,
gulergdder, ra kartofler, eebler og kal.

Raspeindsats —e ®

Hastighed 8 - 15

Eksempler pa tilberedning: ra kartofler
(f. eks. til kartoffelpandekager), peberrod
og parmesanost (hard).

6. Piskning med
pisketilbehgret

Hastighed / Tid

Piskning af lette rorekager
Max. 280-300 g mel

+ ingredienser

Pist a2g og vand

(om ngdvendigt), 5/ca. 2 min.
tilsaet sukker, 5/ ca. 2 min.
og vend melet i. 1/ ca. 30 sek.

Piskning af seggehvider
Min.: 2 seggehvider 4-5/ca. 4 min.
Max.: 6 aeggehvider 4-5/ ca. 6 min.

Piskning af flodeskum
Min.: 0,15 -0,2 liter 2 /ca.1 -2 min.
Max.: 0,4 liter 2/ca. 3", -4 min.

For du pisker fladeskum, ber fladen
have veeret i koleskab i nogle timer
(ca. 4° C).

Qvrigt tilbehor:

Pommes frites system
(som forhandles af isenkra&ammere,
stormagasiner o. lign.)

Anbring pommes frites systemet pa
drivakslen, saet laget @ pa skalen, og
lad det g& i hak. For at opna det bedste
resultat anbefales det at anbringe

3-4 kartofler (alt afheengig af sterrelsen)
i laget @ pafyldningstragt, mens moto-
ren er slukket.

Indstil hastigheden pa 1 - 2 og teend

for maskinen. Efterfyld med maskinen
slukket. Pres let med stopperen ®, nar
du stopper kartoflerne ned i pafyldnings-
tragten.
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Apparatet bar efter endt levetid
ikke kasseres sammen med
husholdningsaffaldet.
Bortskaffelse kan ske pa et
Braun Servicecenter eller

passende, lokale
opsamlingssteder.

Der tages forbehold for eendringer uden
forudgéende varsel.

Specielt tilbehor
Braun Citruspresse PJ 600 Type 3200, Hastighed: 1 - 3
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Veer forsigtig

e Knivindsatsen er meget skarp! Hold
altid kun pa plastikskaftet af kniven.
Efter brug skal knivindsatsen altid
tages op af hakkeskalen, for den forar-
beijdede mad tages op.

e Opbevares uden for berns raekkevidde.

e Maskinen er udelukkende beregnet til
brug i private husholdninger og til
tilberedning af sma maengder.

Eksempler pa tilberedning

(anbefalet meengde: max. 200 ml/200 g)
Ved tilberedning af sterre stykker ked o.
lign. anvendes forst momentindstillingen
(pulse), hvorefter der fortsasttes pa den
hgjeste hastighed, indtil den onskede
finhedsgrad er opnédet. Hak ikke meget
harde fedevarer, sdsom kaffebanner og

muskatned.
Fadevare Anbefalet Tilberedning Hastighed Programveelger Tid /
maengde antal gange

Urter 1 uden stilke 15 | 5 - 10 sek.
Log 50 g i kvarte 6 (P] 5 x
Ost (héard) 50 g i stykker 15 | 45 sek.
Nodder hele 15 | 30 sek.
Salat dressing max. 1 eeg hak urter pa forhand 7 | 5-10 sek.
Mayonnaise bland 1 eg, krydderi, sennep 15 | 60 sek.

og eddike, tilseet langsomt

olie, mens motoren korer
Babymad ra eller kogt, 15 | 20 - 30 sek.
(grensager/frugt) ikke varmt

Eksempler pa opskrifter

Torret frugt med vanilje-honning
(som pandekagefyld eller smgrelse)
(brug universalskalen, hastighed: 15)

Kol 500 g flydende honning og hakket,
tarret frugt (250 g svesker, 250 g figner)
i kaleskabet. Kom honning og tarret
frugt i skalen og hak i 20 sekunder.
Tilseet derefter 250 ml vand og 3 draber
vaniljearoma, og hak i yderligere

3 sekunder.

Rengoring

Veer forsigtig, nar du renger knivind-
satsen. Hold kun pé plastikskaftet.
Bemeerk desuden, at hakkeskalen ikke
kan tale maskinopvask. Vask den i
handen i varmt vand.
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Norsk

Vare produkter er produsert for & imete-
komme de hoyeste standarder nér det
gjelder kvalitet, funksjon og desing. Vi
haper du far mye glede av ditt nye Braun
produkt.

Vennligst les denne brukerveiled-
ningen godt for bruk.

Viktig

¢ Dette apparatet skal ikke brukes
av barn. Hold apparatet og
ledningen utenfor rekkevidde for
barn. Sla av apparatet og koble
fra stramledningen far tilbehar
eller tilkoblede, bevegelige deler
skiftes ut.

® Dette apparatet kan brukes av
personer med fysiske,
falelsesmessige eller psykiske
funksjonshemninger eller
manglende erfaring og kunnskap
dersom de har fatt opplaering eller
instruksjon om bruken av utstyret
pa en sikker mate og dersom de
har forstatt farene som er knyttet
til dette.

° Kniven @ er meget skarp!
Hold kniven kun i handtaket.

Etter bruk tas alltid kniven ut fra
foodprocessor-bollen ® for den bear-
beidede maten.

e Forsikre deg om at nettspenningen
korresponderer med spenningen som
er angitt pa maskinen. Ma kun til-
koples vekselstrom.

e Oppbevar apparatet utilgjengelig for
barn.

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

¢ Ingen av delene ma benyttes i mikro-
belgeovn.

¢ | a ikke maskinen st& og arbeide uten
tilsyn.

e Braun elektriske apparater tilfredsstiller
gjeldende krav til sikkerhet.
Reparasjoner eller bytte av ledning ma
kun foretas av autorisert serviceperso-
nell. Mangelfulle, ukvalifiserte repara-
sjoner kan fore til skader eller ulykker.

¢ Sla av apparatet og ta ut stgpselet for
oppbevaring.

Spesifikasjoner

e Spenning/effekt: Se typeskilt under
apparatet.

¢ Brukstid og maks. kapasitet:
Se instruksjoner for bearbeiding.
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Beskrivelse

Braun Multiquick 3 imgtekommer de
hoyeste krav for enkel og rask elting,
miksing, blanding, hakking, snitting,

riving og rasping.

Motordel
Oppbevaringsplass for ledning
Bryter (pé = «|», av = «O»)

Momenttrinn «@»
Hastighetsregulering (1 - 15)
Foodprocessor-bolle (kapasitet 2 I)
Lokk for foodprocessor-bolle ®
Stapper for lokk @

@00 ®O

Tillbehor for foodprocessor-bolle ®
(Viktig: Ikke alle tilbeher vil vaere inklu-
dert i standard utstyret pa alle modeller.)

Kniv med beskyttelsesdeksel
Innsatsholder

Fin snitteinnsats — a

Grov snitteinnsats - b

Fin riveinnsats — ¢

Grov riveinnsats — d
Raspeinnsats — e

Pommes frites system
Eltekrok

Vispetilbehor

CISKCRCRSRCECROXCRC)

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

Overbelastningssikring

For & hindre skader forarsaket av over-
belastning, er dette apparatet utstyrt
med en automatisk sikringsbryter som,
om ngdvendig, slar av det apparatet
som er i bruk. | slike tilfeller; drei motor-
bryteren @ tilbake til «<O» og vent i

ca. 15 min. slik at motoren kan avkjole
seg for du slar p& apparatet igjen.

Momenttrinn «@» @

Momenttrinnet er nyttig til f. eks. fal-

gende bruk:

e Hakking av delikate og myke matvarer,
f. eks. egg, lok eller persille.

e Nar mel skal blandes forsiktig inn i
deig eller rore.

® Ved tilsetting av egg eller krem til
fastere mat.

Momenttrinnet «@» aktiveres ved a
trykker ned den bla knappen @ pa
motorbryteren med bryterstilling «O».

Still inn onsket hastighet med hastig-
hetsregulatoren ® for du aktiverer
momenttrinnet. Nar du slipper den
momentknappen @, slar apparatet
seg av.

Anbefalte hastighets-
omrader for de forskjellige
tilbehorene

Hastighetsomradene settes med den
trinnlgse hastighetsregulatoren ®. Det
anbefales & velge hastighet forst og sa
sla pa apparatet for 8 arbeide med den
riktige hastigheten helt fra start.

Tilbehor Hastighet
Eltekrok 7

Kniv 6-15
Vispetilbehar

— eggehviter 4-5

- flote 2

Snitte, rive og raspeinnsats 1 -8
Pommes frites system 1-2

(Se ogsa informasjon péd produktet.)

Dobbel sikringsfunksjon:

Bryteren virker kun nar foodprocessor-
bolle med lokk er ordentlig tilkoplet.
Dersom lokket &pnes mens maskinen
er i gang, vil maskinen automatisk sla
seg av. | dette tilfellet star bryteren ®
fortsatt i stilling «I». Drei den tilbake til
«O» for & unngd at motoren blir tilfeldig
slatt pa.

Montering av foodprocessor-
bollen ® og lokket @

1. Med motoren avslatt, settes foodpro-
cessor-bollen pé drivverket pa motoren-
heten @, pilen pa bollen og pilen pa
motorenheten (A) ma st rett overfor
hverandre. Drei s& bollen i «function»-
retning s& langt det gar.

A

2. Montér nedvendig tilbeheor (se bruks-
anvisningen for hvert enkelt tilbehar) pa
bollens drivaksel og skyv ned sé langt
det gar.

3. Sett lokket @ pa bollen. Pilen pa
lokket og pilen pa bollen skal stemme
overens.



Drei s& lokket i klokkeretningen slik at
sporet péa lokket fares inn i sikkerhets-
las-apningen pa motordelen @ til du
harer det klikker pa plass (B).

Demontering av
foodprocessor-bollen og
lokket

Sl& av apparatet. Drei lokket mot
klokkeretningen og loft det av. Drei sa
foodprocessor-bollen i «click»-retning til
den klikker p& plass og lgft av bollen.

Merk: Dersom du fortsetter & dreie
foodprocessor-bollen i «click»-retning
sé langt det gér, over stopp posisjon,
kan du lase foodprocessor-bollen pa
motordelen. | denne posisjonen kan du
ikke sla pa motoren.

Nar kniven tas ut fra bollen, hold den i
handtaket og trekk den av.

Advarsel: Kniven er meget skarp.

Kniven @ leveres med et beskyttelses-
deksel. Nar kniven ikke er i bruk, oppbe-
var den i beskyttelsesdekselet.

Rengjoring

Farst sl& alltid av motoren og trekk ut
stopselet. Motordelen @ rengjeres kun
med en fuktig klut.

Alle deler kan vaskes i oppvaskmaskin.
Om nedvendig rengjeres alle deler med
en slikkepott eller en berste for de
skylles.

Fargesterke matvarer (f. eks. gulratter)
kan misfarge plastdelene; tork de med
matolje for de vaskes i vann.

Bruk ikke skarpe gjenstander ved
rengjering.

Knivbladene og innsatsene vaskes
meget forsiktig — de er meget skarpe.

1. Elting

Til elting kan du enten bruke eltekroken
@ eller kniven @. For beste resultat
anbefaler vi & bruke eltekroken som er
spesjelt designet for bearbeiding av
gjeerdeig, pasta og merdeig/paideig.

Gjeerdeig (brod/kaker)
Maks. 500 g mel pluss andre
ingredienser

Hastighet 7, 1 1/, minutt

Ha melet i foodprocessor-bollen. Tilsett
sa de andre ingrediensene, unntatt
vaesken.

Sett pa lokket @ og las det pa plass.
Velg sé hastighet 7 og sla pa apparatet.
Tilsett veesken ved & helle den gjennom
pafyllingsreret i lokket mens motoren er
i gang.

Ved elting med kniven @ skal ikke ingre-
dienser som rosiner, kandisert frukt,
notter etc. som ikke skal deles, tilsettes.
Disse ma4 tilsettes manuelt etter at den
eltede deigen er tatt ut fra foodproces-
sor-bollen.

Pasta deig

Maks. 500 g mel pluss andre
ingredienser

Hastighet 7, 1 1/, minutt

Ha melet i foodprocessor-bollen.
Tilsett s& de andre ingrediensene —
unntatt vaesken.

Tilsett veesken gjennom péfyllingsreret
i lokket mens motoren er i gang.

Ikke tilsett mer veeske etter at deigen
har formet seg som en ball da den ikke
vil absorbere jevnt i deigen.

Mordeig/paideig

Maks. 500 g mel pluss andre
ingredienser

Hastighet 7, 1 minutt

Ha melet i foodprocessor-bollen.
Tilsett s de andre ingrediensene,
unntatt veesken.

For best mulig resultat ber ikke smoret
veere verken for hardt eller for mykt.

Set péa lokket @ og las det pa plass.
Velg hastighet 7 og sla pa apparatet.

Stopp eltingen s& snart deigen er formet
til en ball, ellers vil mgrdeigen/paideigen
bli for myk.

2. Miksing

For miksing av kakerorer eller
sukkerbrgd, bruk kniven ©.
Eltekroken @ er ikke egnet til miksing
av kakergrer eller sukkerbrad.

Maks. 500 g mel pluss andre
ingredienser

Kakerore

(2 metoder) Hastighet / Tid

a) Rer smer mykt med

sukker og egg, 6/ ca. 1 min.
hell i melk og 6/ ca. 15 sek.
bland forsiktig 15/ca.10-15x
inn mellet med  «@»
momenttrinnet.

b) Ha alle ingredien-
sene unntatt
vaesken i food-
processor-bollen. 15/ ca. 1 min.

Tilsett veeske gjennom pafyllingsroret
i lokket mens motoren er i gang. Til
slutt tilsettes ingredienser som rosiner
manuelt.

Sukkerbrod Hastighet / Tid
Visp egg og vann

(om ngdvendig), 15/ ca. 2 min.
tilsett sukker, 15/ ca. 4 min.
ror inn mel med

momenttrinnet 8/5x «@»

og tilsett kakao. 8/3 x «@»

3. Blanding

Bruk kniven ® for blanding av
supper, milkshake etc.

Maks. kapasitet 2 |

Hastighet 10

(ellers kan det flyte over bollen)

Ved tilbereding av milkshake; ha grov-
hakket frukt i foodprocessor-bollen.

Sett pa lokket @ og las det pa plass.
Bland faerst frukten pa hastighet 15,
tilsett s& veesken pa hastighet 10 og
bland ferdig. Veer oppmerksom pa at
melk vil skumme nar du blander. Bruk
mindre mengde.
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4. Hakking
Hakking med kniven ©®

Bearbeidingstabell

Bearbeidingstidene er ca. tider og avhenger av kvalitet, mengde som skal bearbeides

samt gnsket finhetsgrad.

Produkt Maks. Forbered- Hastighet  Bryter- Tid/ant.
mengde  else innstilling omdreininger

Kavring 4 delti 4 15 | 45 sek.

Isbiter 28 hele 15 I 1 min. (sng)

Epler 700 g delti 4 8 I 15 sek.

Sjokolade 400 g brukket 15 I grovt 15 sek.

avkjolt i biter fint 30 sek.

Egg 8 hele 6 (P] 8 ggr.

Ost (myk) 400 g 3 cm terninger 15 I 20 sek.

Ost (hard) 700 g 3 cm terninger 15 I 60 - 70 sek.

Kjott 700 g i terninger 15 I 40 sek.

Gulrot 700 g i biter 15 I 10 sek.

Lok 700 g delti4 15 (P] 10 - 13 x

5. Snitting, riving, rasping

e Montér den innsatsen du gnsker &
bruke i innsatsholderen @ som vist i
(C) og smekk den pa plass. For & ta av
innsatsen, skyver du opp den enden
av innsatsen som stikker frem under
innsatsholderen.

e Sett den ferdigmonterte snitte/riveinn-
satsen pa drivakselen i foodprocessor-
bollen (D).

e Sett pa lokket @ og las pa plass.
Still inn hastighet og fyll maten som
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skal bearbeides i pafyllingsreret mens

motoren er slatt av. Ved ytterligere
pafylling skal motoren veere slatt av.

¢ Ta aldri ned i pafyllingsreret nar
motoren er i gang. Bruk alltid
stapperen
(E).

NB: Ved bearbeiding av saftige og myke
ingredienser, vil du oppna et bedre
resultat ved en lav hastighet. Harde
ingredienser bor tilberedes ved hoy has-
tighet. Overbelast ikke foodprocessor-
bollen.

Fin snitteinnsats —a ®

Hastighet 1 - 2

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides fint: agurk, kél, ra poteter,
gulrgtter, lgk, reddiker.

Grov snitteinnsats — b ®

Hastighet 1 - 2

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides grovt: agurk, kélrot, r& pote-
ter, lok, banan, tomater, sopp, selleri.

Fin riveinnsats - c ®

Hastighet 3 - 6

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides fint: ost (myk til medium),
agurk, gulrgtter, ra poteter, epler.

Grov riveinnsats — d

Hastighet 3 - 6

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides grovt: ost (myk til medium),
agurk, kalrot, redbeter, gulretter, ra
poteter, epler, kal.

Raspeinnsats — e ®

Hastighet 8 - 15

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides: ra poteter (f. eks. til potet-
pannekaker, raspeball), pepperrot, par-
mesanost (hard).

6. Visping med
vispetilbehoret

Hastighet / Tid
Vispe sukkerbraod
Maks. 280-300 g mel
pluss ingredienser
Visp egg og vann 5/ ca. 2 min.
(om ngdvendig),
tilsett sukker, 5/ ca. 2 min.
ror forsiktig inn mel 1/ ca. 30 sek.
Vispe eggehviter
Min.: 2 eggehviter 4 -5/ca. 4 min.
Maks.: 6 eggehviter 4 -5/ ca. 6 min.
Vispe krem
Min.: 1,5 -2 dl 2/ca.1-2min.
Maks.: 4 dl 2 / ca. 3,5-4 min.

For du visper flote, bor den oppbevares
i kjoleskap i flere timer (ved ca. 4 °C).

Andre tilbehor:

Pommes frites system
(som fas kjopt hos Braun forhandlere og
ved Braun serviceverksteder)

Sett pommes frites systemet pa drivak-
selen, sett pa lokket @ og las pa plass.
For beste resultater, legg 3 - 4 poteter

(avhengig av sterrelse) i pafyllingsroret

i lokket @ mens motoren er slatt av.

Still inn hastighet pa 1 - 2 og sla pa
apparatet. For ny pafylling skal motoren
slds av. Bruk stapperen ® for & legge et
lett press pa nar du skyver potetene ned
i pafyllingsroret.



Ikke kast dette produktet
sammen med husholdningsavfall
s N&r det skal kasseres.

Det kan leveres hos et Braun

servicesenter eller en
miljostasjon.

Med forbehold om endringer.

Spesial-tilbehor
Braun Sitruspresse PJ 600 Type 3200, Hastighet: 1 - 3
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Advarsel

e Kniven er meget skarp! Hold kniven
kun i handtaket. Etter at du har brukt
kniven, skal alltid kniven tas ut av
hakkebollen for du tar ut den bearbei-
dede maten.

e Oppbevares utilgjengelig for barn.

e Apparatet er kun konstruert for hus-
holdningsbruk og for bearbeiding av
smé& mengder.

Bearbeidingseksempler

(anbefalt mengde: max. 200 dI / 200 g)
Start med momenttrinnet ved bearbei-
ding av store biter mat og fortsett s
med hayeste hastighet til du nar gnsket
finhetsgrad. Hakk ikke ekstremt harde
ingredienser som kaffebenner og

muskatnatt.
Produkt Anbefalt Forberedelse Hastighet Bryter- Tid/antall
mengde innstilling omdreininger
Urter uten stilker 15 | 5 - 10 sek.
Lok 1 delti4 6 (P} 5 x
Ost (hard) 50 g i biter 15 | 45 sek.
Notter 509 hele 15 | 30 sek.
Salatdressing hakke urter forst 7 | 5-10 sek.
Majones max. 1 egg bland egg, krydder, sennep, 15 | 60 sek.
eddik, olje tilsettes sakte mens
motoren er igang
Babymat ra eller kokt, 15 | 20 - 30 sek.
(grennsaker/frukt) ikke varm mat

Eksempel pa oppskrift

Torket frukt i vaniljehonning

(som pannekakefyll eller bredbart
palegg)

(bruk universalskélen, hastighet: 15)

Avkjol 500 g flytende honning og hakket,
torket frukt (250 g svisker, 250 g torket
fiken). Hell honning og terket frukt i
skalen og hakk i 20 sekunder, tillsett

2 1/2 dl vann og 3 draper vaniljearoma
og hakk i ytterligere 3 sekunder.

Rengjoring

Veer forsiktig ved rengjering av kniven.
Hold kun i handtaket. Vaer oppmerksom
pé at hakkebollen ikke kan vaskes i
oppvaskmaskin. Den rengjgres manuelt
i varmt vann.
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Svenska

Vara produkter ar framtagna for att upp-
fylla hogste krav nar det galler kvalitet,
funktion och design. Vi hoppas du kom-
mer att bli helt ndjd med din nya Braun
matberedare.

Las bruksanvisningen noga innan du

anvander produkten for forsta gangen.

Viktigt

¢ Denna apparat ska inte anvandas
av barn. Hall apparaten och dess
sladd utom rackhall for barn.
Stang av apparaten och koppla ur
den fran stromforsorjningen innan
du byter tilloehor eller narmar dig
delar som ar i rorelse nar appa-
raten anvands.

¢ Den har apparaten kan anvandas
av personer med minskad
kroppslig, mental eller sensorisk
formaga eller som saknar
erfarenhet och kunskap om
apparaten, ifall de Overvakas
eller har fatt instruktioner i hur
apparaten ska anvandas pa ett
sakert satt samt att personen ar
inforstadd med vilka risker som
ingar.

° K?iven ©® éi.r mycket vass!

; Hall endast i handtaget. Efter

anvandning, ta férst ur kniven ur

matberedarskélen ® och sedan den
bearbetade maten.

e Kontrollera at natspénningen stam-
mer éverens med den spénning som
anges pa botten av matberedaren.
Ans|ut endast till vaxelstém.

e Forvara matberedaren utom rackhall
for barn.

e Matberedaren ar endast avsedd for
normalt hemmabrukoch far inte fyllas
6ver de maximala méangder som
anges.

¢ Anvand inte ndgon av delarna i mikro-
vagsugn.

o | ate inte matberedaren vara igang
utan tillsyn.

e Brauns elektriska apparater foljer
géllande sdkerhetsstandard.
Reparationer eller byte av huvudsladd
far endast géras av auktoriserad
serviceverkstad. Bristfélliga, okvalifice-
rade reparationer kan orsaka fara for
anvandaren.

e Stang av matberedaren och dra ur
sladden innan du staller undan
matberedaren.

Specifikationer
¢ Spanning/effekt: Se typplatta pa
matberedarens undersida.

® Arbetstid och maximal méangd:
Se bearbetningstabeller.

Beskrivning

Braun Multiquick 3 upfyller hégsta krav
nar det galler att knada, mixa, blanda,
hacka, skiva, strimla och riva, snabbt
och enkelt.

Motordel

Sladdvinda

Startreglage (pa = «I», av = «O»)
Pulslage «@»

Steglést hastighetsreglage (1 - 15)
Matberedarskal (2 | kapacitet)
Lock till matberedarskalen ®
Matare till locket @

@O00O®O

Tillbehor till matberedarskalen ®
(Viktigt: Alla tilloehor ingar inte i
grundutrustningen till alla modeller.)

Kniv med knivskydd
Hallare

Fin skarskiva — a

Grov skarskiva — b

Fin strimlingsskiva — ¢
Grov strimlingsskiva — d
Rivskiva — e

Pommes frites system
Degkrog

Visp

CISICICESRCRCNCICNC)

OBS: Rengdr alla delar innan du
anvander matberedaren forsta gangen
(se «Rengoring»).

Overbelastningsskydd

Fér att undvika skada orsakad av éver-
belastning har matberedaren ett auto-
matiskt dverbelastningsskydd som
sténger av strdmmen om det behdvs.
Om det hander, vrid startreglaget @ till
«O» och vanta i cirka 15 minuter sa att
motorn hinner svalna innan du startar
matberedaren igen.

Pulslaget «@» @

Pulslaget ar bra nér du t.ex. skall:

¢ Hacka 6mtalig och mjuk mat, t.ex. &gg,
|6k och persilja.

e Tillsatta mjol forsiktigt till deg och
smet sa att de behaller sin kramiga
konsistens.

e Tillsatta vispade &gg eller gradde till
mer bastant mat.

Tryck pa den bla knappen pa start-
reglaget @ nar det star pa «O» for att
starta pulslaget «@».

Stall in dnskad hastighet med hastig-
hetsreglaget ® innan du startar pulslé-
get. Nar du slapper den knappen @
stdngs matberedaren av.

Rekommenderade
hastigheter for tillbeh6ren

Valj hastighet med det steglésa hastig-
hetsreglaget ®. Vi rekommenderar att

du forst valjer hastighet och sedan sétter
pa& matberedaren for att ha ratt hastighet
fran borjan.

Tillbehoér Hastighet
Degkrok 7

Kniv @ 6-15
Visp:

— aggvitor 4-5

— gradde 2

Skar-, riv- och strimlingsskivor 1 - 8
Pommes frites system 1-2
(Se ocksa information pa matberedaren)

Dubbel sékerhetsfunktion
Matberedaren kan endast startas nér
matberedarskalen med lock sitter pa
ordentligt. Om locket 6ppnas under
gang stédngs matberedaren av automa-
tiskt. Om detta sker stér startreglaget ®
fortfarande pé «I». Vrid tilloaks det till
«O» for att undvika att matberedaren
startas av misstag.

Att sétta pa
matberedarskalen ® och
locket @

1. Néar matberedaren ar avstangt, satt
matberedarskalen pa motorkopplingen
pa motordelen @ sd att pilen pa skalen
pekar mot pilen p& motordelen (A). Vrid
sedan skalen i «function»-riktningen sa
langt det gar.

A

2. Satt dnskat tillbehdr (se beskrivning
for de olika tillbehéren) pa drivaxeln i
skalen och tryck det nedat s& langt det
gar.

3. Satt pa locket @ sa att pilen pa locket
pekar mot pilen p& skalen.
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Vrid sedan locket medsols tills piggen
pa locket gar in i sékerhetslaset pa
motordelen @ och klickar paplats (B).

Att ta av matberedarskalen
och locket

Stang av matberedaren. Vrid locket mot-
sols och ta av det. Vrid sedan matbere-
darskalen i «click»-riktningen tills den
lases och ta av skalen.

OBS: Om du fortsatter att vrida skéalen i
«click»-riktningen sa langt det gar, forbi
stopplaget, kan du lasa skalen pa motor-
delen. | detta lage kan du inte starta
matberedaren.

Hall i handtaget nar du skall ta ur kniven
ur skalen och dra den uppat.

Var forsiktig! Kniven ar mycket vass.

Kniven @ har ett knivskydd. Férvara den
i detta skydd néar den inte anvands.

Rengoéring

Stang alltid av matberedaren och dra ur
kontakten ur uttaget innen du rengdr
matberedaren.

Rengdr motordelen @ endast med en
fuktig trasa.

Alla delar kan diskas i diskmaskin. Om
det behdvs kan du rengéra alla delarna
noga med en spatel eller borste innan
du diskar dem.

Pigmentrik mat (t.ex. mordétter) kan miss-
farga plastdelarna. Torka da av dem
med matolja innan du diskar.

Anvand inte vassa féremal for rengdring.

Rengor kniven och skivorna férsiktigt
— de @r mycket vassal!
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1. Att knada

For att knada kan du anvanda deg-
kroken @ eller kniven @.

For béast resultat rekommenderar vi att
du anvander degkroken, som &r special-
designad for jasdegar, pasta och
mordeg/pajdeg.

Jasdeg (brod/kakor)

Max. ca. 8 dl mjol plus andra
ingredienser

Hastighet 7, 1 1/, minut

Hall férst mj6l och sedan de andra ingre-
dienserna utom véatska i matberedarska-
len. Satt pa locket @ ordentligt. Stall in
hastighet 7 och starta matberedaren.
Tillsatt vatska genom matarréret medan
matberedaren ar igang.

Nar du knadar med kniven ®@, lagg inte

i ingredienser som t.ex. russin, suckater,
mandel o dyl som inte skall delas.
Tillsatt dessa manuellt nar du har tagit ur
den knadade degen ur matberedar-
skalen.

Pasta

Max. ca. 8 dl mjél plus andra
ingredienser

Hastighet 7, 1 1/, minut

Hall férst mjoél och sedan de andra
ingredienserna utom vétska i matbere-
darskalen. Tillsatt vatska genom matar-
roret medan matberedaren &r igang.
Tills&tt ingen vatska ndr degen har for-
mats till en boll eftersom véatskan da inte
absorberas jamnt.

Mérdeg/pajdeg

Max. ca. 8 dl mjol plus andra
ingredienser

Hastighet 7, ca. 1 minut

Hall férst mjol och sedan de andra ingre-
dienserna i matberedarskalen. For bast
resultat skall smoret varken vara for hart
eller for mjukt. Satt pa locket @ ordent-
ligt. Stall in hastighet 7 och starta mat-
beredaren. Sluta kn&da strax efter att
degen har formats till en boll annars blir
degen fér mjuk.

2. Att mixa

Anvand kniven @ for att mixa smet
och sockerkaka. Degkroken @ &r inte
lAmplig till smet och sockerkaka.

Max. ca. 8 dl mjol plus andra
ingredienser

Smet

(2 olika satt) Hastighet / Tid

a) Blanda smér med
socker och agg, 6/calmin
hall i mjolk och 6/ ca 15 sek
blanda forsiktigti 15/ca 10 - 15 ggr
mjol p4 pulslaget. «@»

b) L&g i alla
ingredienser
utom vatska i
matberedarskalen. 15/ ca 1 min

Tillsatt vatska genom matarroret i
locket medan matberedaren &ar igang.
Lagg till sist i ingredienser som t.ex.
russin manuellt.

Sockerkaka Hastighet / Tid
Blanda agg

och vatten

(om den behdvs), 15/ca2 min
tillsatt socker, 15/ ca 4 min
blanda i mjol pa

pulslaget och 8 /5 ggr «@»
tillsatt kakao. 8/ 3 ggr «@»

3. Att blanda

Anfand kniven @ fér att blanda
soppor, mikshake etc.

Max. mangd 2 liter (géller ej mjélk)
Hastighet 10 (annars kan skalen
svdmma oOver)

For milkshake, lagg grovhackad frukt

i matberedarskalen.

Satt pa locket @ ordentligt. Blanda forst
frukten pé hastighet 15, tillsatt sedan
vatska pd hastighet 10 och blanda
fardigt.

OBS: Mjolk skummar nér du blandar
den. Anvéand mindre méngd.



4. Att hacka
Anviand kniven @ nar du hackar

Bearbetningstabell

Bearbetningstiderna ar ungefarliga och beror pd méngden mat, matens kvalitet och

hur fin du vill ha maten.

Matvara Max. Forberedelse Hastighet Start- Tid/Pulsar
méangd reglage

Torrt bréd 4 i fyra delar | 45 sek

Isbitar 28 hela | 1 min (sno)

Applen 700 g i fyra delar | 15 sek

Choklad 400 g bruten i bitar | grovt 15 sek

(kall) fint 30 sek

Agg 8 hela (P} 8 ggr

Mijuk ost 400 g 3 cm térningar 15 | 20 sek

Hard ost 700 g 3 cm térningar 15 | 60 - 70 sek

Kott 700 g i trningar | 40 sek

Morotter 700 g i bitar | 10 sek

Lok 700 g i fyra delar (P] 10 - 13 ggr

5. Att skéara, stimla och riva

o Satt onskat tillbehor i hallaren ®,
se bild (C), tills det klickar pa plats.
For att ta av tillbehoret trycker du den
delen som sticker ut under hallaren
uppat.

e Satt pa hallaren med tillbehoret pa
drivaxeln i matberedarskalen (D).

e Satt pa locket @ ordentligt. Stall in
onskad hastighet och lagg maten som
skall bearbetas i matarréret medan

matberedaren &r avsténgt. Aven vid
ytterligare pafylining skall matbere-
daren vara avsténgd.

e Stoppa aldrig ner fingrarna i matar-
réret medan matberedaren ar igang.
Anvands alltid mataren ® (E).

OBS: For saftig eller mjuk mat bearbetas
bést pa lag hastighet. Hard mat bor
bearbetas p& hdgre hastighet. Overfyll
inte matberedarskalen.

Fin skarskiva—a ®

Hastighet 1 - 2

Exempel: Gurka, kél, r4 potatis,
mordtter, 10k, radisor.

Grov skéarskiva—b ®

Hastighet 1 - 2

Exempel: Gurka, kalrabbi, ra potatis, I6k,
bananer, tomater, svamp, selleri.

Fin strimlingsskiva-c ®

Hastighet 3 - 6

Exempel: Ost (mjuk, medelhard) gurka,
mordétter, ra potatis, applen.

Grov strimlingsskiva - d

Hastighet 3 - 6

Exempel: Ost (mjuk, medelhard), gurka,
kalrabbi, rodbetor, morétter, ra potatis,
applen, kal.

Rivskiva—e ®

Hastighet 8 - 15

Exempel: R& potatis (till t.ex. raggmun-
kar), pepparrot, parmesanost (hard).

6. Att vispa med vispen

Hastighet / Tid

Vispa smet
Max. ca 4 - 5 dl mjol
plus ingredienser

Vispa &gg och
vatten (om det behovs), 5/ ca 2 min

tillsatt socker och 5/ca?2min
blanda i mjol 1/ ca 30 sek
Vispa aggvitor

Min.: 2 aggvitor 4-5/ca4 min
Max.: 6 aggvitor 4 -5/ca6 min

Vispa gradde
Min.: 1,5 -2 dl 2/cal-2min
Max.: 4 dI 2 /ca3,5-4 min

Innan du vispar gradde bor den férvaras
kallt i flera timmar (i ca 4 °C).

Tillbehor

Pommes frites system
(finns hos Braun handlare och Braun
serviceverkstader)

Séatt pommes frites systemet pa driv-
axeln och satt pa locket @ ordentligt.
For bast resultat, lagg 3 - 4 potatisar
(beroende pa storlek) i matarroret
medan matberedaren ar avstangd.

Stéll in hastighet 1- 2 och starta matbe-
redaren. Stang av den innan du lagger
i nya potatisar. Anvdnd mataren ® och
tryck potatisarna latt nedat i matarréret.

53



Nar produkten ar forbrukad far

E den inte kastas tillsammans med
= Nushéllssoporna. Avfallshantering

kan ombesoérjas av Braun
servicecenter eller pa din lokala
atervinningsstation.

Med vorbehall for &ndringar.

Extra tillbehor
Braun citruspress PJ 600 Type 3200, Hastighet: 1 - 3
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Viktigt

e Kniven @ ar mycket vass! Hall alltid i
knivens handtag. Ta alltid ur kniven ur
hackskalen @ innan du tar ur den
bearbetade maten.

e Forvara hacktillsatsen utom rackhall for
barn.

e Hacktillsatsen ar avsedd for normalt
hemmabruk och for att bearbeta sma
mangder.

Bearbetningstabell

(rek. méngd: max 2 dl / 200 g)

Nar du bearbetar stora bitar, anvand
forst pulslaget och fortsétt sedan pa
hogsta hastighet tills maten far énskad
konsistens. Hacka inte extremt hard mat
som t.ex. kaffebénor och muskotnét.

Matvara Rek. mangd Forberedelse Hastighet Start- Tid/Pulsar
reglage
Persilja utan stjélkar 15 | 5-10 sek
Lok 1 i fyra delar 6 (P) 5 ggr
Hard ost 50 g i bitar 15 | 45 sek
Nétter 50 g hela 15 | 30 sek
Salladsdressing hacka kryddorna forst 7 | 5-10 sek
Majonnés max 1 8gg blanda &gg, kryddor, senap 15 | 60 sek
och &ttika, tillsatt lAngsamt olja
medan motorn &r igang
Barnmat ra eller kokt, inte varm 15 | 20 - 30 sek
(frukt/grénsaker)

Exempel pa recept
Torr frukt i vaniljhonung
(som pannkaksfylining eller bredbart

palagg)
(anvand universalskalen, hastighet: 15)

Kyl 500 g flytande honung och hackad
torkad frukt (250 g katrinplommon, 250 g
torkade fikon) i kylen. Hall honung och
torkad frukt i universalskalen och hacka i
20 sekunder, tillsatt sedan 250 ml vatten
och 3 droppar vaniljarom och hacka i
ytterligare 3 sekunder.

Rengéring

Var mycket forsiktig nér du rengér
kniven. Hall endast i handtaget.
Hackskaélen kan inte diskas i diskmaskin.
Diska den fér hand i varmt vatten.
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Suomi

Tuotteemme on suunniteltu tayttdmaan
korkeimmat laatuvaatimukset. Toivomme,
ettd uudesta Braun-laitteestasi on Sinulle
paljon iloa ja hyétya.

Lue kayttéohjeet huolellisesti ennen
ensimmaista kaytt6a.

Tarkeaa

¢ Tama laite ei sovellu lasten
kayttoon. Sailyta laite ja sen johto
lasten ulottumattomissa. Kytke
laite pois paalta ja irrota
verkkojohto ennen varusteiden
vaihtamista tai ennen liilkkuvien
osien kasittelya.

¢ Tata laitetta saa kayttaa myos
henkild, jonka fyysinen, aistillinen
tai henkinen kyky on alentunut tai
jolla on vain vahaista kokemusta
tai tietamysta laitteen kaytosta,
jos hanen toimintaansa valvotaan
tai hanelle annetaan ohjeet
laitteen turvallisesta kaytosta ja
jos han ymmartaa kayttoon
liittyvat vaaratilanteet.

o Tera @ on erittéain terava!
Tartu terdan vain varresta. Ota
tera pois peruskulhosta ® aina ennen
kulhon tyhjentamista.

e Varmista, ettd verkkojéannite vastaa
laitteen pohjaan merkittya jannitetta.
Laitteen saa kytkea ainoastaan vaihto-
virtaan.

e Pid& laite poissa laten ulottuvilta.

¢ | aite on tarkoitettu ainoastaan kotita-
louksille. Suositeltavat valmistusmaarat
on annettu jaljempana.

e Al4 laita mitaan osia mikroaaltouuniin.

o AlA j4té laitetta toimimaan ilman
valvontaa.

¢ Braunin s&hkolaitteet tayttavat
vaadittavat turvallisuusstandardit.
Verkkojohdon korjauksen tai vaihdon
saa suorittaa ainoastaan valtuutettu
Braun-huoltoliike. Virheellinen,
epédpéteva korjaus voi aiheuttaa
vahinkoa kéayttéjalle.

e Kun et kayta laitetta sammuta se ja
irrota pistoke pistorasiasta.

Tekniset tiedot

e Jannite/teho: katso laitteen pohja.

e Kayttdaika ja suurin kapasiteetti:
katso kayttdohjeita jaljempana.
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Laitteen osat

Braun Multiquick 3 vaivaaminen,
sekoittaminen, soseuttaminen,
hienontaminen, viipaloiminen ja
suikaloiminen on helppoa ja nopeaa.

Runko

Verkkojohdon séilytyspaikka
Kayttokytkin

(paalla = «l», pois paalta = «O»)
Pitokytkin «@»

Portaaton nopeuden saato (1 - 15)
Peruskulho (2 1)

Peruskulhon kansi

Syéttdpainin

@O0ee® 0

Peruskulhon ® varusteet
(Kaikki varusteet eivat kuulu kaikkien
mallien varustukseen.)

Leikkuutera ja sen suojus
Teralevyn pidin
Hienoviipalointiterd — a
Karkeaviipalointitera — b
Hienoraastintera — ¢
Karkearaastinterd — d
Soseutusterd — e
Ranskanperunaterd
Ttaikinakoukku

Vispila

@RI

Huomaa: puhdista kaikki osat ennen
ensimmaistd kayttdkertaa kuten
kohdassa «Puhdistus» neuvotaan.

Ylikuormitussuoja

Jotta mahdollisen ylikuormituksen
aiheuttamilta vahingoilta valtyttaisiin,
laite sammuu automaattisesti jos
moottori on vaarassa ylikuormittua. Kun
nain kdy, kdanna kayttokytkin @ pois
paalta («O»-asentoon) ja odota noin

15 minuuttia ennen kuin kaynnistat
laitteen uudestaan. Nain moottori ehtii
jadhtya.

Pitokytkin «@» @

Pitokytkimen kaytté on suositeltavaa,

kun:

e hienonnetaan pehmeita tai herkkia
raaka-aineita kuten keitettyja kanan-
munia, sipulia tai persiljaa

e |isataan jauhoja varovatsi esimerkiksi
kakkutaikinaan

e |isdtdan vatkattuja kananmunia tai
kermavaahtoa taikinaan tai ruokaan.

Pitokytkintd «@» kaytetadn painamalla
sininen paininta kdyttékytkimen
keskella. Kayttokytkimen tulee télléin
olla «O»-asennossa.

Ennen pitokytkimen kaytté4, valitse
haluttu nopeus nopeudensaétimesta ®.
Né&in laite toimii alusta asti halutulla
nopeudella.

Suositeltavat nopeudet eri
toiminnoille

Sa&da nopeus nopeudensétimesté ®.
Nopeus on suositeltavaa valita ennen
laitteen kaynnistamista. Nain laite toimii
heti oikealla nopeudella.

Laitteen osa Nopeus
Taikinakoukku 7

Terd ©® 6-15
Vispila

— munanvalkuaiset 4-5

- kerma 2
Viipalointi-, raastin- ja

soseutustera 1-8
Ranskanperunatera 1-2

Kaksinkertainen turvalukitus

Laite voidaan kaynnistaé vain kun seka
peruskulho ettd kansi ovat oikein paikoil-
laan. Jos kansi avataan laitteen ollesa
toiminnassa moottori sammuu auto-
maattisesti. Kayttokytkin @ jaa talldin
paalla-asentoon («I»), kdanna se pois
paalta («O»-asentoon), jotta mootto-ria ei
my&hemmin kéynnisteta vahingossa.

Peruskulhon ® ja kannen @
asentaminen

1. Moottorin ollessa pois paélta aseta
peruskulho runko-osan kulhoalustalle
kohdistaen kulhossa ja runko-osassa @
olevat nuolet (A). Kaanna kulhoa
«function»-suuntaan niin pitkalle kuin se
menee.

A

2. Aseta haluttu tydvéline (katso eri
osien kayttdohjeet) kulhoon vetoakselin
paélle ja paina se niin alas kuin mahdol-
lista.

3. Laita kulhon kansi @ paikoilleen koh-
distamalla kulhossa ja kannessa olevat
nuolet.



Kaanna sitten kantta myoétapaivaan
kunnes kannen uloke on rungon @
turvalukon aukossa ja kansi napsahtaa
kuuluvasti paikoilleen (B).

Peruskulhon ja kannen
irrottaminen

Sammuta laite. K&&nn& kantta
vastapéivaan ja nosta se pois. Kaanna
peruskulhoa «click»-suuntaan kunnes se
on nostettavissa irti.

Huomaa: jos kierrat kulhoa «click»-
suuntaan enemmaén kuin on tarpeen, niin.
pikalle kuin mahdollista, kulho lukittuu
kiinni runko-osaan. Tass& asennossa
moottori ei kuitenkaan kaynnisty.

Poistaessasi teran kulhosta tartu terdan
varresta ja nosta se irti.

Varoitus: Tera on erittain terava.

Leikkuuterddn @ kuuluu suojus. Kun et
kayta terdd, sailyta se suojuksessaan.

Puhdistus

Laite tulee sammutta ja pistoke irrottaa
pistorasiasta aina ennen puhdistusta.
Puhdista runko @ ainoastaan kostealla
rievulla pyyhkien.

Kaikki osat voidaan pesté astianpesuko-
neessa. Vaikeasti puhistettavat kohdat
on hyvé puhdistaa lastalla tai harjalla
ennen pesemistd vedella.

Varjaavat ruoka-aineet kuten porkkana
saattavat varjatda muoviosia. Poista
véarjaymat ruokaodljylld ennen osien pese-
misté vedella.

Ala kayta puhdistuksessa terévia esi-
neité.

Puhdista terét varovasti, ne ovat hyvin
teravat.

1. Vaivaaminen

Vaimaamiseen voidaan kayttaa taikina-
koukkua @ tai leikkuuterad ®. Parhain
tulos saavutetaan taikinakoukulla, joka
on suunniteltu erityisesti hiiva-, pasta-
ja voitaikinoiden tekoon.

Hiivataikina (leipa- tai pullataikina)
Enintdan 500 g jauhoja
Nopeus 7, 1 1/, minuuttia

Kaada jauhot peruskulhoon ja lisdd muut
paitsi nestemaiset aineet. Lukitse kansi
@ paikoilleen. Valitse nopoeudeksi 7 ja
kaynnisté laite. Lisda nestemaiset ainek-
set kaatamalla ne kannen sy6ttdaukosta
moottorin kdydessa.

Sekoittaessasi taikinaa leikkuuterélla @
ala liséda joukkoon rusinoita, manteleita
tai muita aineita, joita ei ole tarkoitus
hienontaa. Tallaiset ainekset tulee lisata
késin sekoittaen kun valmis taikina on
kaadettu pois kulhosta.

Pastataikina
Enintdan 500 g jauhoja
Nopeus 7, 1 1/, minuuttia

Kaada jauhot peruskulhoon ja lisdd muut
paitsi nestemaiset aineet. Lisaa tarvittava
madré nestettd kannen syéttdaukosta
moottorin kdydessa.

Ala lisaa nestetta sen jalkeen kun taiki-
nasta on tullut kiinteda. Neste ei sekoitu
talléin enda tasaisesti taikinaan.

Voitaikina
Enintdan 500 g jauhoja
Nopeus 7, noin 1 minuutti

Kaada jauhot peruskulhoon ja lisdd muut
aineet. Parheimman tuloksen saavutta-
miseksi voi ei saa olla liian pehmeaa tai
liian kovaa.

Lukitse kansi @ paikoilleen. Valitse
nopeudeksi 7 ja kdynnisté laite.

Lopeta vaivaaminen pian sen jalkeen
kun taikinasta on tullut kiinted&d. Muutoin
taikinasta tulee liian pehmedaa.

2. Sekoittaminen

Kéyta kakkutaikinoiden

(esim. sokerikakku-) sekoittamiseen
leikkuuteraa @

Taikinakoukku @ ei sovellu kakkutaiki-
noiden sekoittamiseen. Kayttokerrat
viittaavat pitokytkimeen.

Enintdan 500 g jauhoja

Kakkutaikina

(Kaksi tapaa) Nopeus / Aika

a) Vatkaa voi, sokeri
ja kananmunat
vaahdoksi,
Kaada juokkoon
maito a lisda
jauhot pitokyt-
kinta kayttaen.

6 / noin 1 min

6 / noin 15 sek
15/ca.10-15x
<<0>>

b) Kaada kaikki muut
paitsi nestemaiset
aineet peruskulhoon
(ei kuitenkaan
rusinoita ym.)
ja vatkaa. 15/ noin 1 min

Lisda nestemaiset aineet kannen

sy6ttdaukosta moottorin kdydessa.

Lis&a lopuksi kasin sekoittaen rusinat

ja muut ainekset, jotka haavat koko-

naisiksi.

Sokerikakkutaikina  Nopeus / Aika

Vatkaa kananmunat
ja tarvittaessa vesi
vaahdoksi

lisda sokeri ja
vatkaa hyvin.

Lisda varovasti
pitokytkintd kyattden
kuivat aineet.

15/ noin 2 min
15 / noin 4 min

8/5x <<0»
8/3X «0»

3. Soseuttaminen

Kayta leikkuuterda @ keittojen ja
pirtel6iden ym. soseuttamiseen
Suurin kapasiteetti 2 litraa

Nopeus 10

(Muuton seos saattaa valua yli reunan)

Valmistaessasi pirtel6d paloittele
hedelméat peruskulhoon. Lukitse kansi @
paikoilleen. Soseuta ensin hedelmat
nopeudella 15 ja lisaa sitten neste
nopeudella 10. Vaahdottaessasi maitoa
ota huomioon etté sen tilavuus kasvaa.
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4. Hienontaminen
Hienontaminen leikkuuteralla ©
Esimerkkeja peruskulhon kaytlosta

Valmistusajat ovat ohjeellisia. Tarvittava aika riippuu raaka-aineen laadusta, maarésta
ja halutusta hienousasteesta. Kayttokerrat (x) viittaavat pitokytkimeen.

Raaka-aine Enimmais- Esivalmistelu Nopeus Kayttokytkimen Aika /

maara asento kayttokerrat
Korput 4 neljgnneksind 15 | 45 sek
Jaapalat 28 kokonaisina 15 I 1 minuutti
Omenat 700 g neljnneksind 8 I 15 sek
Suklaa 400 g paloina 15 I karkea 15 sek
(kova) hieno 30 sek
Kovaksi- 8 kokonaisina 6 (P] 8 x
keitetyt
kananmunat
Juusto 400 g 3 cm kuutioina 15 I 20 sek
(pehmed)
Juusto (kova) 700 g 3 cm kuutioina 15 I 60 - 70 sek
Liha 700 g kuutioina 15 I 40 sek
Porkkanat 700 g paloina 15 I 10 sek
Sipulit 700 g neljanneksina 15 (P] 10-13x

5. Viipaloiminen, raastaminen ha soseuttaminen

e Aseta tarvitsemasi teralevy terédlevyn
pitimeen © napsauttamalla se kuvan D
(C) osoittamalla tavalla paikoilleen.
Terd irrotetaan tydntamalla pitimen ala-
puolella olevaa uloketa yléspain.

s

sammuttaa myods aineiden lisd&dmisen
ajaksi.

o Ala koskaan kurota syéttéaukkoon
moottorin kydessa. Kayta raaka-ainei-
den lisd&dmiseen syoéttdpaininta ® (E).

e Aseta koottu tydvaline peruskulhon
kayttdakselille (D). Huomaa: pehmeita tai kosteita raaka-

aineita kasitellessési lopputulos

on parempi kun kéytat pienempaa

nopeutta. Kovat aineet vaativat suurem-

pia nopeuksia. Ald tayta kulhoa liilan

tayteen.

e Lukitse kansi @ paikoilleen. Valitse
nopeus ja lisda raaka-aineet kulhoon
kannen syottéaukosta moottorin
ollessa sammutettuna. Moottori tulee
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Hienoviipalointiterd —a ®

Nopeus 1 - 2

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:
kurkku, kaali, raaka peruna, porkkana,
sipuli, retiisi.

Karkeaviipalointiterd — b ®

Nopeus 1 - 2

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:
kurkku, kyssakaali, raaka peruna, sipuli,
banaani, tomaatti, sienet, selleri.

Hienoraastinterde — ¢ ®

Nopeus 3 - 6

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:
juusto (pehmea tai puolikova), kurkku,
porkkana, raaka peruna, omena.

Karkearaastintera — d

Nopeus 3 - 6

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:
juusto (pehmea tai puolikova), kurkku,
kyssakaali, punajuuri, porkkana, raaka
peruna, omena, kaali.

Soseutustera — e ®

Nopeus 8 - 15

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:
raaka peruna, piparjuuri, parmesaani-
juusto.

6. Vatkaaminen vispilélla
Nopeus / Aika

Sokerikakkutaikinoiden vatkaaminen
Enintdan 280-300 g jauhoja

Vatkaa kananmunat

ja tarvittaessa vesi, 5/ noin 2 min

lisda sokeri 5/ noin 2 min
ja lopuksi varovasti
jauhot. 1/ noin 30 sek

Munanvalkuaisten vaahdottaminen
Vahimmaismaara:

2 valkuaista 4 -5/ noin 4 min
Enimmaismaara:
6 valkuaista 4 -5/ noin 4 min

Kerman vaahdottaminen

Vahim-

maismaara: 1,5-2dl 2/ noin 1 -2 min
Enim-
maismaéara: 4 dl 2 / noin 3,5-4 min
Kerma vaahdottuu parhaiten jadkaap-
pikylména.

Muut lisdosat:

Ranskanperunatera
(Lisdosaa myyvét Braun-jalleenmyyjat ja
valtuutetut Braun-huoltoliikkeet.)

Aseta ranskanperunatera kayttdakselille
ja lukitse kansi @ paikoilleen. Parhaim-
man tuloksen saat kun liséat kannen @
syottdaukosta 3 - 4 perunaa (koosta
riippuen) kerrallaan moottorin ollessa
sammutettuna.

Valitse nopeudeksi 1 - 2 ja kdynnista
laite. Lisdtessasi perunoita sammuta laite
ja tydénna perunat kulhoon syétt6-
painimen ® avulla.



Kun laite on tullut elinkaarensa
paéhan, sadstd ymparistéa alaka
héavita sita kotitalousjatteiden
mukana. Havita tuote viemalla
se Braun-huoltoliikkeeseen

tai asianmukaiseen
kerayspisteeseen.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.

Lisavarusteet
Braun Sitruspuserrin PJ 600 Type 3200, Nopeus: 1 -3
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Varoitus:

e | eikkuutera on erittain teraval Tartu
siihen vain varresta. Kéyton jalkeen ota
terd pois teholeikkurista aina ennen
leikkurin tyhjentamista.

¢ Pida laite poissa lasten ulottuvilta.

¢ Laite soveltuu ainoastaan
kotitalouskéyttdon ja pienien maérien
valmistukseen.

Esimerkkeja teholeikkurin kaytosta
(suositeltava enimmaisvalmistusmaara:
200 ml / 200 g)

Pienentaessési suuria paloja, kdyté ensin
pitokytkinté ja sitten suurinta nopeutta
kunnes haluttu hienousaste on saavu-
tettu. Ald hienonna erittdin kovia raaka-
aineita kuten kahvipapuja tai muskot-

tipahkinaa.
Raaka-aine Suositeltava Esivalmistelu/valmistus Nopeus Kayttokytkimen Aika /
maara asento kayttokerrat
Yrtit poista kannat 15 | 5-10 sek
Sipulit 1 neljanneksina 6 (P 5x
Juusto (kova) 50 g paloina 15 | 45 sek
P&hkinat 50 g kokonaisina 15 | 30 sek
Salaattikastike hienonna yrtit valmiiksi 7 | 5-10 sek
Majoneesi maks. 1 muna sekoita muna, mausteet, ja 15 | 60 sek
etikka, lisda 6ljy nauhana
moottorin kdydessa
Vauvanruoka raakana tai keitettyn4, 15 | 20 - 30 sek
(vihannekset/ ei kuumana
hedelmat)

Reseptiesimerkki

Kuivattuja hedelmia vaniljahunajassa
(ohukaisten taytteeksi tai levitteeksi)
(kayta sekoitinkulhoa, nopeus: 15)

Jadhdyté jadkaapissa 500 g juoksevaa
hunajaa ja hienonnettuja kuivattuja
hedelmia (250 g kuivattuja luumuja,

250 g kuivattuja viikunoita). Laita hunaja
ja kuivatut hedelmét sekoitinkulhoon ja
hienonna 20 sekuntia. Lisda sen jalkeen
250 ml vetta ja 3 tippaa vanilja-aromia.
Jatka hienontamista vield 3 sekuntia.

Puhdistus

Ole varovainen puhdistaessasi
leikkuuterad. Tartu siihen vain
varresta. Teholeikkuria ei voi pesta
astianpesukoneessa. Pese se késin
lampimalla vedella.
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Polski

Nasze wyroby zostaty wyprodukowane
aby spetnia¢ najwyzsze wymagania
jakosciowe, wzornictwa i funkcjonal-
nosci.

Gratulujemy udanego zakupu i
zyczymy duzo zadowolenia przy
korzystaniu z nowego urzadzenia
firmy Braun.

Uwaga

¢ Urzadzenie nie powinno by¢
uzywane przez dzieci. Urzadzenie
wraz z przewodem nalezy
przechowywac w miejscu
niedostepnym dla dzieci. Przed
wymiang akcesoriow lub w
przypadku kontaktu z elementami
ruchomymi, nalezy wytaczy¢
urzgdzenie i odtgczyc je od
zasilania.

¢ Urzagdzenie nie powinno by¢
uzywane przez osoby o obnizonej
sprawnosci fizycznej,
sensorycznej lub umystowej oraz
0soby z niewystarczajgcg wiedzg,i
doswiadczeniem, jesli nie
znajdujg sie one pod nadzorem
osoby odpowiedzialnej za ich
bezpieczenstwo, nie zostaty
poinstruowane jak bezpiecznie
uzywac urzgdzenia oraz nie
zrozumiaty zwigzanych z tym
zagrozen.

° A N6z © jest bardzo ostry!
™) Nalezy dotykad tylko
uchwytu noza. Po uzyciu urzgdzenia
w pierwszej kolejnosci z pojemnika ®
wyjgc noz i dopiero potem poddawang
obrobce zywnosé.

* Przed uruchomieniem urzgdzenia
sprawdzi¢, czy napiecie w sieci
odpowiada napigciu podanemu na
spodzie urzadzenia. Podtaczac tylko
do prgdu zmiennego.

* Ze wzgledow bezpieczenstwa nie
dopuszczaé dzieci do urzadzenia.

* Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku w gospodarstwie
domowym i do obrdbki podanych ilosci
produktu.

* Nie uzywac zadnych czesci urzgdze-
nia w kuchenkach mikrofalowych.

* Nie pozostawia¢ pracujgcego urza-
dzenia bez dozoru.

* Urzadzenia elekiryczne Braun
spetniajg wymogi odpowiednich norm
bezpieczenstwa. Naprawy mogg byé
wykonywane tylko przez autoryzowany
serwis. Niefachowe naprawy moga
spowodowac zagrozenie dla uzytko-
whnika.

* Urzgdzenie nalezy przechowywacé
z wytgczonym silnikiem i wyciaggnietg
z sieci wtyczka.

Dane techniczne

* Napiecie / moc: podane na tabliczce
zZnamionowej na spodzie urzadzenia.
* Czas pracy i maksymalna pojemnosc:

patrz dane dotyczgce obrdbki.

Opis urzadzenia

Urzadzenie Braun Multiquick 3 spetnia
najwyzsze wymagania niezbedne

przy wyrabianiu ciasta, miksowaniu,
rozdrabnianiu, siekaniu, krojeniu, tarciu
i przecieraniu, wszystko tatwo i szybko.

Silnik

Uchwyt na kabel

Whytacznik

(wtgczony = «I», wytgczony = «O»)
Przycisk «@»

Pokretto regulacji predkosci (1-15)
Pojemnik uniwersalny

(2 | pojemnosci)

Pokrywka pojemnika
uniwersalnego ®

Dociskacz do pokrywki @

Q @068 00

Przystawki do pojemnika
uniwersalnego ®

(Wazne: Nie wszystkie opisane przysta-
wki sg standardowym wyposazeniem
wszystkich modeli).

N6z z ostong ostrza

Nosnik tarcz

Tarcza do drobnego krojenia — a
Tarcza do grubego krojenia — b
Tarcza do drobnego przecierania — ¢
Tarcza do grubego przecierania — d
Tarcza do tarcia — e

Tarcza do przygotowywania frytek
Koricowka do wyrabiania ciasta
Koncowka do ubijania

@9

Uwaga: Przed pierwszym uzyciem
robota kuchennego nalezy umy¢
wszystkie czesci w sposob opisany
w rozdziale «Czyszczenie».

Ochrona przed
przecigzeniem

Dla unikniecia szkéd powstatych w
wyniku przeciazenia, urzadzenie
wyposazone jest w automatyczny
wytacznik bezpieczenstwa odcinajgcy,

w razie potrzeby, doptyw prgdu. W takim
przypadku nalezy ustawi¢ wytacznik ®
w pozycji «<O» i przed ponownym
wtgczeniem odczekac okoto 15 minut,
aby urzadzenie mogto ostygnac.

Tryb pulsacyjny «@» @

Ten tryb pracy jest optymalny dla

nastepujacych prac:

» Siekanie migkkich i delikatnych
produktéw, jak np. jajka, cebula czy
pietruszka.

* Ostrozne dodawanie maki do ciasta
w celu zachowania jego konsystenciji.

e Dodawanie ubitej piany lub $mietany
do gestych mas.

Witaczenie pulsacyjnego trybu pracy
«@» nastepuje poprzez nacisniecie

siny przycisku na wytaczni-ku @ przy
pozycji wytacznika «O».

Przed uruchomieniem trybu pulsacyj-
nego nalezy ustawi¢ zadang predkosc
pracy urzgdzenia za pomocg regulatora
szybkosci pracy ®. Zwolnienie przycisku
@ powoduje wytgczenie urzgdzenia.

Zalecane zakresy predkosci
do pracy z poszczegdlnymi
przystawkami

Poszczegdlne predkosci pracy wybiera
sie za pomocg zmiennego regulatora
predkosci ®. Zalecane jest wybranie
odpowiedniej szybkosci pracy przed
wiaczeniem urzadzenia. Daje to mozli-
wos¢ pracy z odpowiednig szybkoscig
juz od momentu uruchomienia

urzgdzenia.

Przystawka Predkos¢
Koncoéwka do wyrabiania

ciasta 7

N6z 6-15
Koncoéwka do ubijania:

pianyz biatek 4-5

Smietany 2
Tarcze do krojenia, tarcia i
przecierania

Tarcza do frytek

(nalezy réwniez wzig¢ pod
uwage informacje umiesz-
czone na produkcie)

Podwdjny system zabezpieczen:
Silnik mozna uruchomic tylko wtedy,
kiedy pojemnik roboczy z przykrywka
jest prawidtowo zamocowany. Jesli w
czasie pracy pokrywka sie otworzy,
urzgdzenie wytgczy sie automatycznie.
W takim przypadku nalezy wytgcznik @
znajdujgcy sie w pozycji «I» ustawic

w pozycji «<O» w celu zapobiezenia
nieumysinemu uruchomieniu urzad-
zenia.

Zaktadanie pojemnika uni-
wersalnego ® i pokrywki @

1. Przy wytgczonym silniku, ustawic
pojemnik na bloku silnika @ w ten
sposob, aby oznaczenia strzatek na
bloku silnika i na pojemniku pokrywaty
sie (A).

A

Nastepnie przekreci¢ pojemnik w
kierunku strzatki «function» az do oporu.
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2. Wiozy¢ odpowiednig przystawke
(patrz opis kazdej z przystawek) do
pojemnika, tak aby trafita na o$ nape-
dowa i docisngé mozliwie najgtebie;j.

3. Umiesci¢ pokrywke @ na pojemniku
w ten sposob, aby oznaczenia strzatek
na pokrywce i pojemniku pokrywaty sie.
Nastepnie przekreci¢ pokrywke w
kierunku ruchu wskazowek zegara, az
nosek na pokrywce wsunie sie do otworu
zabezpieczajgcego w bloku silnika @ i
zatrzasnie sie (B).

Zdejmowanie pojemnika
uni-wersalnego i pokrywki

Przy wytaczonym silniku zdjaé pokrywke
przekrecajgc jg w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara. Przekrecic¢
pojemnik w kierunku strzatki «click» az
sie odblokuje i zdjgé.

Uwaga: obracajac pojemnik w kierunku
strzaftki «click» tak daleko jak sie da, po
przekroczeniu pozycji stop mozna go
ponownie zamocowac na bloku silnika.
W tej pozycji jednak nie bedzie mozliwe
uruchomienie urzadzenia.

Wyjmujgc néz z pojemnika nalezy go
uja¢ za uchwyt i pociagnac.

Uwaga: Krawedzie thace noza sa
bardzo ostre!

W wyposazeniu urzgdzenia znajduje sie
ostona ochronna noza ®. Jesli nie jest
uzywany, powinien by¢ przechowywany
w osfonie.

Czyszczenie

Wytgczy¢ urzadzenie i wyciggngc
wtyczke z sieci. Blok silnika @ nalezy
czyscic tylko przy pomocy wilgotnej
Sciereczki.

Wszystkie przystawki mogg by¢ myte

w zmywarce. Jesli to konieczne, przed
ptukaniem, nalezy doktadnie oczyscic¢
wszystkie czesci przed umyciem topatkag
lub szczoteczka.

Przy obrobce produktéw bogatych w
barwniki (np. marchewka) czesci z
tworzywa sztucznego moga pokry¢
sie nalotem. Przed myciem nalezy je
przetrze¢ olejem spozywczym.

Nie uzywac ostrych narzedzi do
czyszczenia.
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Przy czyszczeniu tarczy i nozy nalezy
zachowacé szczegolng ostroznosé
— s3 bardzo ostre!

1. Wyrabianie ciasta

Do wyrabiania ciasta mozna zastosowac¢
nie tylko specjalng koncéwke @ do
ciasta, ale rowniez n6z @ Najlepsze
wyniki osigga sie uzywajgc koricéwki do
wyrabiania ciasta, poniewaz jest ona
specjalnie przystosowana do przygoto-
wywania ciasta drozdzowego, ciasta
kruchego i ciasta na makaron.

Ciasto drozdzowe (chleb/ciasto)
Max. 500 g maki plus dodatki. Predkosc
7, czas przygotowania 1 i 1/2 minuty

Make, a nastepnie inne dodatki, oprécz
ptynéw, wtozy¢ do pojemnika uniwer-
salnego ®. Zatozy¢ pokrywke @ i za-
blokowa¢ jg. Nastawic¢ predkos¢ 7 i
witaczy¢ urzgdzenie. Nastepnie wlacé
odpowiednig ilos¢ ptynu przez otwor w
pokrywie przy pracujgcym urzgdzeniu.

Uzywajgc noza @ do wyrabiania ciasta
nie wsypujemy do pojemnika tych
sktadnikow, kitére nie powinny byc¢
rozdrobnione np. rodzynki, skorka
cytryny, migdaty. Nalezy je dodac
recznie do wyrobionego i wyjetego

z pojemnika ciasta.

Ciasto na makaron
Max. 500 g maki plus dodatki. Predkosc
7, czas przygotowania 1 i 1/2 minuty

Make a nastepnie inne dodatki, oprécz
ptyndw wtozy¢ do pojemnika uniwer-
salnego ®. Nastepnie wla¢ odpowiednig
ilos¢ ptynu przez otwdr w pokrywie przy
pracujagcym urzgdzeniu.

Po utworzeniu sie zwartej bryly ciasta
nie dodawac wiecej ptynu, poniewaz od
tego momentu ciasto nie bedzie go
réwnomiernie pochtaniato.

Kruche ciasto
Max. 500 g maki plus dodatki. Predkos¢
7, czas przygotowania ok. 1 minuty

Make, a nastepnie inne dodatki wsypac
do pojemnika. Dla uzyskania najlepsze-
go efektu, uzyte masto nie moze by¢
zbyt miekkie ani zbyt twarde.

Zatozyc¢ i zablokowaé pokrywe @.
Nastawi¢ predkos¢ 7 i wigczy¢ urza-
dzenie.

Po utworzeniu sie zwartej bryty ciasta
kontynuowac wyrabianie przez krotki
czas, poniewaz zbyt dtugie wyrabianie
s prawia, ze ciasto bedzie zbyt miekkie.

2. Mieszanie

Do mieszania ciasta mieszanego lub
biszkoptowego nalezy uzywac¢ noza ©

Koncoéwka do wyrabiania ciasta @ nie
nadaje sie do przygotowywania tych
ciast.

Max. 500 g maki plus dodatki

Ciasto mieszane

(na 2 sposoby) Szybkos¢/Czas

a) cukier, ttuszcz i jaja ubié¢
na puszystg mase, 6/0k. 1 min
dodac¢ mleko i ostroznie 6/ok. 15 sek
dodaé make w trybie 15/0k.10-5x
pracy pulsacyjnej «@»

b) wszystkie skfadniki
oprécz ptynéw umiescic
w pojemniku uniwersal-
nym 15/0k.1 min
Odpowiednig ilos¢ ptynu dodac przez
otwdr w pokrywce przy pracujgcym
silniku. Rodzynki doda¢ do ciasta
recznie po jego wyjeciu z pojemnika.

Ciasto biszkoptowe Szybkos¢/Czas
Jaja i wode (jesli to

konieczne) ubi¢ na

puszystg piane 15/0k. 2 min
Dodac cukier 15/0k. 2 min
Dodawa¢ powoli make w

trybie pracy pulsacyjnej 8/5x «@»
Dodac kakao 8/3 x «@»

3. Miksowanie

Do miksowania zup, koktajli itp.
uzywac noza ©

Maksymalna pojemnosé 2 |
Predkos¢ 10

(w przeciwnym przypadku moze
nastgpic¢ wyciek)

Do przygotowania koktajli mlecznych
do pojemnika dodac grubo pokrojone
owoce.

Zatozy¢ pokrywe @ i zablokowac ja.
Przy predkosci 15 wstepnie zmiksowac
owoce, nastepnie przy predkosci 10
dodac ptyn i zmiksowaé do konca.
Przy zastosowaniu mleka nalezy
zwroci¢ uwage na fakt, ze ptyn ten przy
miksowaniu moze sie pieni¢. Dlatego
tez trzeba uzywac odpowiednio mniej
mleka.



4. Siekanie
Siekanie przy pomocy noza ©

Przyktady obroébki produktow

Podane czasy obrdbki sg orientacyjne, efektywny czas zalezy od jakosci produktu,
jego ilosci i oczekiwanego stopnia rozdrobnienia.

Produkt Max. ilos¢  Przygotowanie Predkos¢  Pozycja Czas
Buteczki, 4 éwiartki 15 | 45 sek
Suchy chleb
Kostki lodu 28 cale 15 | 1 min (Snieg)
Jabtka Swiartki 8 | 15 sek
Czekolada 400g potamana 15 | grubo 15 sek
twarda drobno 30 sek
Jaja 8 cate 6 (P] 8 X
Ser (miekki) 400 g kostki-3cm 15 | 20 sek
Ser (twardy) 700 g kostki-3cm 15 | 60-70 sek
Mieso 700 g pokrojone na 15 | 40 sek

kostki
Marchewka 700 g w kawatkach 15 | 10 sek
Cebula 700 g éwiartki 15 (P] 10-13 x

5. Krojenie, przeciearanie, tarcie

Zatozy¢ odpowiednig tarcze na nosnik
tarcz ® jak pokazano na rys. (C) i
zablokowac jg. Aby zdjg¢ zatozong
tarcze nalezy nacisng¢ do gory wysta-
jacy na dole nosnika tarcz element
koncowy tarczy.

* Natozy¢ zmontowang tarcze do
krojenia/przecierania na 0o$ napedowg
w pojemniku uniwersalnym (D).

e Zatozy¢ i zablokowac¢ pokrywke @,
wybrac szybkos¢ i przy wytagczonym
urzgdzeniu wsypac produkt do
pojemnika przez otwor w pokrywce.
Dodawanie produktu nalezy dokony-
wac przy wytagczonym urzgdzeniu.

* Przy wigczonym urzadzeniu nigdy nie
nalezy wktada¢ palcéw do otworu
wsypowego w pokrywce. Nalezy
zawsze uzywac dociskacza ® (E).

Wskazoéwka: Przy obrobce produktow
soczystych i migkkich najlepsze
rezultaty osigga sie przy pracy z matg
predkosciag. Do twardych produktow
nalezy nastawia¢ wigksze predkosci.
Nie nalezy przepetnia¢ pojemnika.

Tarcza do drobnego krojenia —a ®
Predkos¢ 1-2

Przyktady obrobki: ogorki, kapusta,
surowe ziemniaki, marchewka, cebula,
rzodkiewka.

—
—
—

Tarcza do grubego krojenia—b ®
Predkos¢ 1-2

Przyktady obrobki: ogorki, kalarepa,
surowe ziemniaki, cebula, banany,
pomidory, pieczarki, selery.

Tarcza do drobnego

przecierania —c ®

Predkos¢ 3—6

Przyktady obrobki: ser (miekki i Srednio
twardy), ogérki, marchewka, surowe
ziemniaki, jabtka.

Tarcza do grubego przecierania — d
Predkos¢ 3—6

Przyktady obrébki: ser (miekki i Srednio
twardy), ogérki, kalarepa, czerwone
buraki, marchewka, surowe ziemniaki,
jabtka, kapusta.

Tarcza do tarcia—e ®

Predkos¢ 8-15

Przyktady obrobki: surowe ziemniaki
(np. na placki ziemniaczane), chrzan,
ser parmezan (twardy).

6. Ubijanie za pomoca
koncowki do ubijania

Szybkos¢/Czas

Ciasto biszkoptowe
Max. 280-300 g maki

plus dodatki

Jaja i wode (jesli jest

potrzebna)

ubi¢ na puszystg piane 5 /ok. 2 min
Dodac cukier 5 /ok. 2 min
Doda¢ powoli make 1 /ok. 30 sek
Piana z biatek

Min.: 2 biatka 4-5 /ok. 4 min
Max.: 6 biatek 4-5 /ok. 6 min
Bita Smietana

Min.: 0,15-0,2 | 2 /ok. 1-2 min
Max.: 0,4 | 2 /ok. 3,54 min

Przed ubijaniem Smietanki, nalezy jg
chtodzi¢ przez kilka godzin (w tempera-
turze okoto 4 °C).

Inne wyposazenie
dodatkowe:

Tarcza do frytek
(dostepna w sklepach i punktach
serwisowych Brauna)

Umiescic tarcze na osi napedowej,
natozy¢ pokrywe @ i zablokowa¢. Dla
uzyskania najlepszych rezultatéw, przy
wytgczonym silniku, wktada¢ przez
otwor w pokrywce po 3—4 ziemniaki
(zaleznie od wielkosci).

Ustawi¢ predkos¢ 1-2 i wigczyé
urzgdzenie. Ziemniaki doktadac przy
wytaczonym urzadzeniu. Uzywacd
dociskacza ® do lekkiego popychania
ziemniakdw przez otwér w pokrywce.
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wyrzucac tgcznie z odpadami
socjalnymi. Zuzyty produkt
nalezy zostawic¢ w jednym z
punktow zbidrki zuzytego
sprzetu elektrycznego
i elektronicznego. Odpowiednie
przetworzenie zuzytego sprzetu
zapobiega potencjalnym negatywnym
wptywom na srodowisko lub zdrowie
ludzi, wynikajacym z obecnosci
sktadnikdw niebezpiecznych w sprzecie.

Ten symbol oznacza, ze
zuzytego sprzetu nie mozna
|

Zastrzega sie prawo do dokonywania
zmian.

Wyposazenie dodatkowe
Wyciskacz do cytruséw PJ 600 Type 3200, Predkosé: 1 — 3
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Uwaga!

¢ Ostrze @ jest bardzo ostre!
Przytrzymuj ostrze wytgcznie za goérng
czesé. Po uzyciu ostrza, pamietaj,
aby zawsze najpierw usungc ostrze
z przystawki siekajgcej @, a dopiero
pdzniej przetworzone jedzenie

e Trzymaj urzgdzenie z dala od dzieci

¢ To urzgdzenie zostato stworzone
wytgcznie do uzytku domowego oraz
do przetwarzania tylko matych ilosci
pozywienia

Przyktady przetwarzania produktow
spozywczych

(rekomendowane ilosci:

max. 200 ml / 200 g)

Gdy przetwarzasz duze kawatki produk-
téw, najpierw uzyj trybu pulsacyjnego,
a dopiero pozniej przejdz do maksy-
malnego ustawienia mocy do momentu
uzyskania pozgdanego rozdrobnienia.
Nie rozdrabniaj bardzo twardych sktad-
nikow, takich jak ziarna kawy, czy gatka
muszkatotowa.

Produkt Rekomend. ilos¢ Sposdb przygotowania Predkos¢ Wybor Czas pracy
ustawienia urzgdzenia
Ziota bez todyg 15 | 5-10 sek
Cebule 1 w éwiartkach 6 (P] 5 x
Sery (twarde) 509 w kawatkach 15 | 45 sek
Orzechy 509 cate 15 | 30 sek
Sos do satatek najpierw posiekac ziota 7 | 5-10 sek
Majonez max 1 jajko miksowac jajko, przyprawy, 15 | 60 sek
musztarde, ocet, doda¢ powoli
olej, gdy urzadzenie jest
witaczone
Jedzenie dla surowe lub ugotowane, nie 15 | 20-30 sek
najmfodszych gorgce
(warzywa/owoce)

Przyktady przepiséw

Suszone owoce w waniliowym miodzie
(jako nadzienie do ciast lub krem)
(uzyj misy robota kuchennego,

predkosé: 15)

Schtédz w lodéwce 500 g ptynnego
miodu i posiekane suszone owoce
(250 g suszonych sliwek, 250 g
suszonych fig). Do misy robota
kuchennego wrzu¢ miéd i suszone
owoce, po czym siekaj je przez

20 sekund, nastepnie dodaj 250 ml
wody oraz 3 krople aromatu wanilio-
wego i wznéw siekanie na 3 sekundy.

Czyszczenie

Zachowaj szczegdlng ostroznosc
podczas czyszczenia ostrza. Trzymaj
ostrze wytacznie za gérng czesé. Zwrdc
uwage, na to, ze przystawka siekajgca
nie jest przystosowana do czyszczenia
w zmywarkach. Czys$¢ przystawke
siekajgca wytacznie recznie, uzywajac
cieptej wody.

65



Tirkce

Uriinlerimiz, yilksek kalite, fonksiyonellik
ve tasarim standartlarini karsilayacak
sekilde yaratiimistir. Yeni Braun
cihazinizdan mutluluk duyacaginizi imit
ediyoruz.

Liitfen ilk kullanimdan 6nce kullanma
talimatlarini dikkatle okuyunuz.

Onemli

® Bu cihaz ¢ocuklar tarafindan
kullaniimamalidir. Cihazi ve kablosunu
cocuklarin erisemeyecedi sekilde
muhafaza edin. Donanimda degisiklik
yapmadan veya kullanim esnasinda
hareket eden parcalara yaklasmadan
once cihazi kapatin ve gui¢ kaynagiyla
baglantisini kesin.

® Bu cihaz, cihazin guvenli bicimde
kullanimina iligkin denetime veya
bilgilendirmeye tabi tutulmus olan ve
mevcut risklerin farkinda olan fiziksel,
duyusal veya zihinsel yetileri disik ya
da tecrubesi ve bilgisi olmayan
kimseler tarafindan kullanilabilir.

° Bicak @ ¢ok keskindir!
Bicadi sadece topuzundan
tutunuz. Kullandiktan sonra, islenmig
yiyecegi almadan dénce, yiyecek isleme
kaseden ® ilk 6nce bicagi cikarin.

e Voltajinizin, cihazin altinda yazan basili
bulunan voltaja uygun oldugundan emin
olun. Sadece alternatif akima baglayin.

¢ Cihazi ¢ocuklarin erisemeyecegdi
yerlerde saklayin.

* Bu cihaz, listelenen miktarlarda isleme
yapmak icin sadece evde kullanim igin
imal edilmigtir.

¢ Hi¢ bir parcasini, mikrodalga firinda
kullanmayin.

¢ Cihaz calisirken daima basinda durun.

* Braun cihazlari, mevcut guvenlik
standartlarina uygundur. Elektrikli
cihazlarin onarimi mutlaka yetkili servis
personeli tarafindan yapilmalidir.
Hatali, kalifiye olmayan onarim
calismasi kazalara veya kullanicinin
yaralanmasina sebep olabilir.

e Cihazin kordonu, sadece yetkili Braun
Servis Merkezi tarafindan degistirilebilir,
clnki 6zel alet gerektirir.

e Saklamadan 6nce, cihazi kapatin ve
kordonu prizden cikartin.

Ozellikler

¢ Voltaj/wattaj: Cihazin altindaki etiket
plakasina bakiniz.

e Calisma slresi ve azami kapasite:
Isleme talimatlarina bakiniz.

66

Tanimlama

Braun Multiquick 3 yogurma, karistirma,
harmanlama, dograma, kiyma, dilimleme
ve rendeleme istemlerini hem kolay
hemde ¢abuk olarak karsilar.

Motor blogu

Kablo yeri

Motor anahtari

(Ag|k = <<|>>, Kapa“ = <<O>>)

Pulse modu «@»

Degisken hiz regilatérd (1 - 15)
Yiyecek isleme kasesi (2 | kapasiteli)
Yiyecek isleme kasesi ® icin kapak
Kapak @ igin itici

P@Q@O® 00

Yiyecek isleme kasesi ® icin
atagmanlar

(Onemli: TUm atagmanlar, ttm modellerin
standart ekipmani icine dahil degildir.)
Koruyucu kapakli icin bicak
Ekleme taslyici

Ince dilimleme eklemesi — a

Kalin dilimleme eklemesi — b

Ince parcalama eklemesi— ¢

Kalin parcalama eklemesi — d
Rendeleme eklemesi — e

Parmak patates sistemi

Yogurma cengeli

Cirpma atagmani

@9

Not: Yiyecek isleyicisini ilk defa
kullanmadan énce, tim pargalarini
«Temizlik» bélimdnde anlatildigi gibi
temizleyin.

Asiri-yuk korumasi

Asir yiklemeden meydana gelebilecek
hasarlari dnlemek icin, gerektiginde
devreyi kesen otomatik emniyet tertibati
ile donatilmistir. Bu gibi bir durumda,
motor anahtari ® «O» konumuna geri
doéner ve cihazin tekrar ¢calismasindan
6nce motorun sogutulmasi icin yaklagik
15 dakika bekler.

Pulse modu «@» @

Pulse modu 6rnegin asagidaki

uygulamalar igin kullanighdir:

e Tatli ve yumusak yiyeceklerin érnegin,
yumurta, sogan veya maydanoz,
dogranmasi.

e Hamura dikkatlice un eklemek veya
krema icin yag eklemek.

* Daha kati yiyeceklere ¢irpilmis yumurta
veya krema eklemek.

Pulse modu «@», motor anahtari @
«0» konumundayken, anahtar
tistiindeki mavi topuz bastirilarak
devreye girer.

Pulse modunu devreye sokmadan
6nce, istenilen hizi hiz regllatéri ® ile
ayarlayin. Pulse butonunu @ serbest
biraktiginizda, cihaz kapanir.

Atacmanlar icin tavsiye
edilen hiz araligi

Degigken hiz regllatéri ® yardimiyla hiz
araligini ayarlayin. Istenilen hiz ile en
basindan itibaren ¢alismak igin, énce hizi
secip, sonra cihazi ¢alistirmaniz tavsiye
edilir.

Atagmanlar Hiz aralligi
Yogurma cengeli 7

Bicak 6-15
Cirpma atagmant:

— yumurta aki 4-5

— krema 2
Dilimleme, rendeleme,

parcalama eklemeleri 1-8
Parmak patates sistemi 1-2

Cift glivenlik 6zelligi:

Cihaz, sadece, galistirma kasesi ile
kapagi uygun bicimde yerlestirildiginde
calistirilabilir. Eger kapak calistirma
sirasindan acilirsa, motor otomatik olarak
kapanacaktir. Motor diigmeisi ® halen
acik ise «I», motorun kazara aciimasini
Onlemek icin, dugmeyi kapali «O»
konumuna getiriniz.

Yiyecek isleme kase ve
kapagin baglanmasi

1. Motor kapali iken, yiyecek isleme
kaseyi, motor blogunun @ suricu yerine,
kase Uherindeki ok ile motor blogu
Uzerindeki ok denk gelecek sekilde
yerlestirin (A).

A

Daha sonra kaseyi «function»
istikametinde gidebildigi kadar dénddrdn.

2. Intiya¢ olunan atagmani (her bir
atagman icin talimatlara bakiniz) kasenin
mekanizma saftina koyun ve gidebildigi
kadar asagiya dogru bastirin.

3. Kapag! @, kapak Uzerindeki ok ile
kase Uzerindeki ok eslenecek sekilde
kasenin Uzerine koyun.



Daha sonra, kapagi, burnu motor
blogunun ® emniyet kilit acikligina
gelecek sekilde, sesli bir yerlesme sesi
duyulana kadar saat yéninde dondurin

(B).

Yiyecek isleme kase ve
kapagin s6kiilmesi

Cihazi durdurun. Kapagi saat istikameti
aksine cevirip, ¢ikartin. Daha sonra
yiyecek isleme kaseyi «click» yéninde
kilitlenene kadar cevirin ve cikartin.

Not: Eger yiyecek isleme kaseyi «click»
istikametinde sonuna kadar cevirirseniz,
kaseyi motor parcasina kilitleyebilirsiniz.
Bununla birlikte, bu pozisyonda motoru

calistiramazsiniz.

Bicagd! kaseden cikartirken, topuzundan
tutarak cekiniz.

Dikkat: Bicak cok keskindir.

Bicak @ koruyucu kilifi ile birlikte gelir.
Kullaniimadiginda, bigagi koruyucu
kilifinda saklayiniz.

Temizlik

ilk 6nce, daima cihazi kapatin ve fisini
prizden ¢ekin. Motor blogunu @ sadece
nemli bir bezle temizleyin.

Tam parcalar bulagik makinasinda
yikanabilir. Eger gerekirse, tim parcalari
durulamadan 6nce spatula veya firca ile
temizleyin.

Renk yogun yiyecekler (6rnegin havug),
plastik parcalar Gzerinde lekeler
birakabilir; bunlari su ile temizlemeden
once, yemek yagi ile silin.

Temizlik amagli olarak, sivri uglu
maddeler kullanmayin.

Bicaklari ve eklemeleri, cok dikkatli
olarak temizleyin — ¢cok keskindirler.

1. Yogurma

Yogurmak icin, hamur ¢engelini @ veya
bicag @ kullanabilirsiniz. En iyi sonuglar
icin, mayali hamur, pasta ve kurabiye
yapmak icin 6zel olarak tasarlanmis
yogurma ¢engelinin kullaniimasini
tavsiye ederiz.

Mayali hamur (ekmek/kek)
Azami 500 g un arti diger malzemeler
Hiz 7, 1 1/2 dakika

Yiyecek isleme kasesine unu dokun,
sonra sivilar hari¢ diger malzemeleri
ekleyin.

Kapagi @ koyup, yerine Kilitleyin.

Hiz olarak 7’y1 secin ve cihazi ¢alistirin.
Sivilari, motor galigirken, kapagin
doldurma tlpuinden serperek ekleyin.
Bicak @ ile yogururken, kuru Gzim,
kabuklu seker, badem gibi kesilemeye-
cek malzemeler eklemeyin. Bu malze-
meler, hamur kaseden c¢ikartildiktan
sonra el ile ilave edilirler.

Pasta hamuru
Azami 500 g un artl malzemeler
Hiz 7, 1 1/2 dakika

Yiyecek isleme kasesine unu dokun,
sonra sivilar hari¢ diger malzemeleri
ekleyin.

Sivilari motor calisirken, kapagin
doldurma tupunden serperek ekleyin.
Hamur top seklini aldiktan sonra sivi
eklemeyin, ¢linki bundan sonra, sivi esit
olarak emilmez.

Kurabiyeler
Azami 500 g un arti diger malzemeler
Hiz 7, yaklasik 1 dak.

Yiyecek isleme kasesine unu dokuin,
sonra diger malzemeleri ekleyin. En iyi
sonuglar icin, kullanilan yagin cok kati
veya ¢cok yumusak olmamasi gereklidir.

Kapagi @ koyup, yerine Kilitleyin.

Hiz olarak 7’y secin ve cihazi caligtirin.
Top seklini aldiktan kisa bir stire sonra
hamuru yogurmayi durdurun. AKksi
taktirde kurabiy hamuru ¢ok yumusak
hale gelir.

2. Karigtirma

Kek hamuru veya pandispanya
karigstirmak icin bicak ® kullanin
Yogurma ¢engeli @ kek hamuru veya
pandispanya karistirmak icin uygun
degildir.

Azami 500 g un arti diger malzemeler

Kek karigimi

(2 yontem) Hiz / Zaman

a) Seker ve yumurtali 6/ca. 1 dak.
yagi sut icine dokun 6/ca. 15 dak.

ve pulse modu ile dik- 15/ca. 10-15 x
katlice unu ekleyin. «@»

b) Sivilar hari¢ tim
malzemeyi yiyecek
isleme kasesine dokun. 15/ca. 1 dak.

Gerekli sivilar, motor calisirken,
kapagin doldurma tlipiinden serperek
ekleyin. Son olarak kuru Gzim gibi
diger malzemeleri el ile ekleyin.

Pandispanya Hiz / Zaman
Krema yumurta ve suyu  15/ca. 2 dak.
(gerekirse)

sekere ilave edin, 15/ca. 4 dak.
pulse modu ile un ve 8/5x «@»
kakao tozu ilave edin 8/3x «@»

3. Harmanlama

Corba, shake vs. harmanlamak icin
bicak ® kullanin

Azami kapasite 2 |

Hiz 10

(aksi takdirde, kase tasabilir)

Milk-shake icgin, yiyecek kasesine kalin
dogranmis meyveleri koyun. Kapagr @
koyup, yerine Kilitleyin.

Hiz olarak 15’0 secip, 6nce meyveleri
karistirin, sonra hiz 10’dayken sivi
ekleyip, karistirmay: bitirin.

St kanistirirken, kdplrmesine dikkat
edin. Kic¢uk miktarlarda kullanin.
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4. Dograma
Bicakla ® dograma
islem érnekleri

Islem sureleri yaklasikdir ve kaliteye, islenecek yiyecek miktarlarina ve istenilen incelik
derecesine baglidir.

Uriin Azami Hazirlama Hiz Anahtar Zaman/
miktar pozisyonu pulse sayisi
Bayat ekmek 4 ceyrek 15 I 45 sn.
dilimleri
Buz kupleri 28 tam 15 I 1 dak.
Elma 700 g ceyrek 8 I 15 sn.
Cikolata 400 g kirik 15 I kalin 15 sn./
soguk ince 30 sn.
Yumurta 8 tam 6 (P] 8 x
Peynir 400 g 3-cm kiip 15 I 20 sn.
(yumusak)
Peynir (sert) 700 g 3-cm klp 15 I 60 - 70 sn.
Et 700 g kip sekerli 15 I 40 sn.
Havug 700 g parca 15 I 10 sn.
Sogan 700 g ceyrek 15 (P] 10- 13 x

5. Dilimleme, dograma, rendeleme

Kullanmak istediginiz eklemeyi, ekleme anahtari kapaliyken doldurma tlpiine
taslyicisina @ sekil (C)’de gosterildigi doldurun. Yeniden doldurma, motor
gibi yerlestirin. Eklemeyi ¢ikarmak igin, anahtar kapaliyken yapilmahdir.

eklemenin ucunu yukari itin bdylece
ekleme tasiyicinin alti disari ¢ikar.

* Motor ¢alisirken, doldurma tlpune el ile
ulasmayin. Daima iticiyi ® kullanin (E).

e Monte edilmis dilimleyici / dograyiciyi
yiyecek igleme kasesini mekanizma Not: Sulu veya yumusak yiyecekleri
saftina yerlestirin (D). islerken, dusuk hizlarda daha iyi sonug

elde edersiniz. Sert yiyiecekler, ylksek

e Kapagi @ koyup, yerine yerlestirin. Hizi  hizda islenmelidir. Yiyecek isleme

ayarlayin ve islenecek yiyecegi, motor kasesini asirn yiklemeyin.
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ince dilimleme eklemesi — a ®
Hiz1-2

Isleme 6rnekleri; salatalik, lahana, ¢ig
patates, havug, sogan, sarimsak.

Kalin dilimleme eklemesi — b ®
Hiz1-2

Isleme drnekleri; salatalik, ¢ig patates,
sogan, muz, domates, mantar kereviz.

Ince dograma eklemesi — ¢ ®
Hiz3-6

Isleme 6rnekleri; peynir (yumusakdan
ortaya kadar), salatalk, havug, ¢ig
patates, elma.

Kalin dograma eklemesi- d
Hiz3-6

Isleme 6rnekleri; peynir (yumusakdan
ortaya kadar), salatalik, pancar, havug,
cig pataes, elma, lahana.

Rendeleme eklemesi — e ®

Hiz8-15

Isleme 6rnekleri; ¢ig patates, turp, peynir
(sert).

6. Cirpma atacmani ® ile
cirpma

Hiz / Zaman

Pandispanya cirpma

Azami 280 - 300 g

un arti malzemeler

Yumurtayi

ve suyu (gerekirse)

krema haline getirin, 5/ ca 2 dak.
seker ekleyin 5/ ca 2 dak.
un ilave edin. 1/ca 30 sn.

Yumurta aki ¢cirpma
En az: 2 yumurta-aki 4 - 5/ ca 4 dak.
En ¢cok: 6 yumurta-aki 4 - 5/ ca 6 dak.

Krema cirpma
Enaz:0,15-0,2 | 2/ca1l-2dak.
En cok: 0,4 | 2/ca 3,5 - 4 dak.

Sterilize kremay! ¢irpmadan énce,
kremay! birkag saat serin tutun (yaklasik
4 °C’de).

Aksesuarlar:

Parmak patates sistemi

Parmak patates sistemi mekanizma
saftina yerlestirin, kapadi @ koyun ve
yerine kilitleyin. En iyi sonugclar icin,
kapagin @ doldurma tlipline motor
anahtar kapaliyken, 3-4 patates
(blyuklugine bagh olarak) yerlestirin.

Hizi 1 - 2’e ayarlayin ve cihazi galistirin.
Yeni yik koymadan énce, motoru
kapatin. Patatesleri doldurma tlpune
iterken, hafif bir baski uygulamak igin
iticiyi ® kullanin.
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Dikkat

* Bigaklar ¢ok keskindir! Bigagi sadece
sapindan tutarak ¢ikartiniz. Bigagi
kullandiktan sonra, islenmis yiyecegi
¢ikarmadan énce, dograma kasesinden
ilk 6nce bicagi cikartiniz.

e Cocuklarin erigebilecegdi yerlerden
uzakta tutunuz.

* Bu alet sadece ev kullanimi ve kicik
miktarlarin islenmesi icin uygundur.

Isleme 6rnekleri

(tavsiye mikatari: max. 20 ml / 200 g)
Blyuk miktarda yiyecek islerken, énce
pulse modunu kullanip, sonra istenilen
incelik derecesine ulasana kadar en
ylksek hizda devam ediniz. Kahve
cekirdegi veya ceviz gibi ¢cok sert
yiyecekleri dogramayiniz.

Uriin Tavsiye Hazirlama Hiz Anahtar Zaman / Pulse
mikatari pozisyonu
Bahrat 1 sapsiz 15 | 5 - 10 saniye
Sogan 509 bolinmus 6 (P) 5x
Peynir (sert) 509 parcalanmis 15 | 45 saniye
Findik tim 15 | 30 saniye
Salata susleme max. 1 yumurta kullanimdan 6nce 7 | 5 -10 saniye
baharatlari dograyin
Mayonez yumurta, baharat hardal, sirkeyi 15 | 60 saniye
karistirip, motor calisirken
yavasca yag ilave edin
Mama ¢ig veya pismis 15 | 20 - 30 saniye

(sebze/meyve) sicak olmayacak

Tarif Ornekleri

Kuru Meyveli Vanilya-Bal

(krep harci veya Ustiline sirmek igin)
(mutfak robotu kabini kullanin, hiz: 15)

500 g sivi bal ve dogranmis kuru
meyveleri (250 g kuru erik, 250 g kuru
incir) buzdolabinda sogutun/hafif
dondurun. Mutfak robotu kabina bal
ve kuru meyveleri koyup 20 saniye
dograyin. Sonra 250 ml su ve 3 dlgek
vanilya aromasi ekleyip 3 saniye daha
dograyin.

Temizleme

Bicagi temizlerken dikkatli olunuz.
Sadece sapindan tutarak ¢ikartiniz.
Dograma kasesinin bulasik makinasinda
yikanamayacagini unutmayin. llik suda
el ile yikayiniz.
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EAANVIKG

Ta mpoidvta pag MapdvovTal |e Tig
uPnAdTepeq MPodlaypapeg modtnTag,
AEITOUPYIKATNTAG KAl oXedlaouoU.
EAmiCoupe, elNkplvd, va xapeite T véa
oaq ouokeur] Braun.

MNapakalolpe d1aBAOTE MPOCEKTIKA

TIG 03nyieg XPioNg TMPIV TV TTPWTN
XPrion TOU MPOiIoVTOoG.

ZnHavTIKo

e AuTr) n ouokeur) dev mpémet va
xenotuototeital anod nadid.
DuAGETE TN CLOKEUT) KAL TO
KOAQBI0 ¢ 0e uéPOoG ou dev
UTIOPOULV va @Tacouy Ta aidid.
AmievepyOTIOMOTE TN CUOKEUT)

KOl armoouveEéQTE TNV oMo MV
TPoPOodoaia mpv aAAGEETE TO
eEopmuata ) mpooeyyioeTe PEPN
TIOU KivouvTal Katd ) Aertoupyia
NG CUOKEUT|G.

e AuTn 1 ouOoKeUN UTopEi va
xpnotuonomoOei anod atoua e
MEIWUEVEG PUOIKEG, QVTIANTITIKEG
1) 610VONTIKEG IKOVOTNTEG N} XWPIG
EUTELPIO KAL YVQOOELG, TIAPA LOVO
€QOOOV ETITNPOUVTAL ) TOUG EXOUV
600¢i 0dnyieg oxeTKa e My
00@AAN Xprion TG CUOKELTG KAl
edv €xouv KaToAGBeL TOuG
moeavolg Kivduvoug.

° To paxaipi @ €ival oAU
KOPTEPO!
Kpatrote To and 1o dvw PEPOG HOVO.
Metd tn xpnon, apalpeite navra
MPWTA TO Haxaipt ard To JroA
eneEepyaoiao ® kat petd Bydlete v
TPOON.

® J1youpeuTelTe 4TI TO BOATAG TNG
TIEPLOXNG 0ag avTtarnokpivetal o’autd
Ttou eival Tunwpévo otov TdTo TG
OUOKeUNG. ZUVBEDTE TNV 0€ eVAANAO-
oduevo pelpa, PoOvo.

e Kpatrjote ta madid pakpld and tny
OUOKEUN.

® H guoKeUur] KOTAOKEUATTNKE HOVO yla
OLKIOKN XPrion Kal yla va enegepydle-
Tl TIG TOOSTNTEG TIOU AVAPEPOVTAL.

® Mnv xpnoluomnoleite YEPNn TG OUO-
KEUNG OTOV POUPVO UKPOKUUUATWY.

® Mnv a@rveTe Tn OUOKeUN] va AEToUp-
vel xwplg erutrpnon.

® ‘OAeg oL NAEKTPIKEG CUOKEUEG Braun
TANpoUvV ta woxuovTa mpoTuna
acpaleiag. dbe emokeun 1 avtika-
tdotaon tou KaAwdiou TpoPodo-
olag npénel va dievepyeital povo
aré €EouolodoTNHEVOUG TEXVLKOUG.
EANTAQ eTiokeun and avappodia
dtopa propei va ripokaA€oel
pHeydAoug KivoUvoug yla Tov
xprotn.

e Kh\elote TV ouokeun Kat Bydite Tnv
and Tnv npida mpv TNV anodnkeUoeTe.

XapakTtnpioTika

® BOATAY/Batdy: Asite Tnv €vdelEn otov
TATO TNG CUOKEUNG.

e Xpdvog Aertoupyiag kat péytotn
duvatdtnra: Aeite Tig odnyieq
XPr10EWs.

Mepiypagn ,

To Braun Multiquick 3 avtarokpivetat
OTIG UPNASTEPEG AMAITAOELS YIa
CUuwpa, avakdatepa, avauEn, koo,
WAoKSOWIO Kat TP, EUKOAA Kal
ypriyopa.

Motép

©€om amnobrkeuong kakwdiou
AlokOTTTING MOTEP

(avoixtd = «l», khelotd = «O»)
Stiypiaia Asttoupyia «@»
AlakdTTTNg PUBUIONG TNG
Taxumtag (1 - 15)

MroA ene€epyaaiag TpoPpwn
(duvatdtnta 2 \it.)

Kartdki Tou proA ene€epyaciag ®
EEdptnua nieong yla To Kandkt @

@0 © ©&® 00

EEapTpaca yia To pmoA
enegepyaoiag TPOPwWV ®
(Znuavtikd: Aev oupnephaupdvovtal
6Aa ta eEaptipata otov BAaoikd
€EOTALOUO OAWV TWV LOVTEAWV.)

Maxaipt pe mpooTateuTikd KAAUPUA
Bdon yia ta eEaptripara komng
EEdptnua yia AeTtTég pETeg — a
EEdptnua yia xovdpég péteg — b
EEdptnua yia Aemttd Tpio — ¢
EEdpmpua yia xovdpd tpiyuo - d
EEdpmua yia Yyotpipiuo — e
Alokog yla Tnyavitég matdreq
AYKIOTPO Yla JUpwua

EEdptnua xturmmpt

@9

2nueiwon: Mplv XpnoylorooeTe TV
OUOKEUN Yla TIPWTN popd, kabapiote
OAa Ta pEpn NG, ONwg TePLypAPeTal
010 KePAAalo «Kabaplopdg.

MpooTaocia uniepyeiliong

MNa va anopuyete {nuiEg eEaitiag g
unepxeillong, autr n cuokeun eivat
€podlaouévn e évav autouato
dlakATTN 0 omoiog oTauatd Tnv
Aettoupyia tng, edv napaotel avdykn.
2’auTty TNV nepirwon, yupiote tov
SLAKATTIN TOU HOTEP @ otnv B€an «O»
Kal mepévete riepunou 15 Aemtd va
KPUWOEL TO LOTEP, TIPLV
EQVAAEITOUPYNOETE TN CUOKEUT).

ITiypiaia Asiroupyia «@» @

H ottypiaia Asttoupyia eival xprioiun

yla mapddetypa otig €€\ MEPUTTWOELG:

® [la va kOYeTe guaiobnta Kat pakakd
TPOGIUA, TI.X. AUYd, KPEUUUdLIA 1
paivtavé.

® [a va dlaTnPAOoETE TNV KPEUWIN UPH
NG CUUNG dtav pixveTe MPOCEKTIKA
aleUpt 1} Boutupo.

e Otav MPOoCoHETETE XTUTNUEVA auYyd 1
KPEUA O€ TIO OTEPEES TPOPEG.

H oTiypiaia Aerroupyia «@»
EVEPYOTIOIEITAI TTATWVTAG TO YaAavo
TARKTPO TOU SIOKOTITN TOU HOTEP @
€V auTog BpiokeTal oTnv B€on «O».

Mplv evepYOTOIOETE TNV OTLyIaia
Aettoupyia, EMNEETE TNV emBUPNT)
TaxUtnTa pe Tov pubpuiotr Taxutntag ®.
Otav agrjvete To MAKTPO ™G
oTypaiag Aettoupyiag @, n CUOKeUN
oTapatd va AEToupyel.

ZUVIOTWHEVEG TAXUTNTEG YIa
KAOe eEApONua
Er\éEte Vv TaxUtnTa pe Tov puBIo™)

®. 2ag ouviotoUle va avolyeTte TV OUC-
Keur) agou mpwTta ermAEEeTe TaxUTnTa.

EEaptipata Taxutnteq
AyYloTpO JUMWUATOG 7

Maxaipt 6-15
Xturmtrpla:

- yla Japéyka 4-5

- yla Kp€ua 2
EEapmuata yia tpiyiuo 1-8
Z00Tnua yla tyavnTég

natdreq 1-2

(Sette emiong TIq evdelEelg emdvw
OTn CUOKEUN)

AeiToupyia SIMARG acpdAeiag

H ouokeun] pnopel va Aettoupynoet
MAvov étav To UroA eneEepyaaiag €xel
TomoBeTnBel cwotd, padi pe To Kardkl
Tou. Edv to karndki avolxBel katd tnv
dudpkela g Aettoupyiag, To HOTEP
otauatd autdéuara. 2’auth TV
neplmtwon, emnedr) o dlakdrng @ eivat
akéua otn B€on «l», yupiote Tov Tiow
ot Béon «O» yla va anopuyeTe
averuBuunTnAeitoupyia Tou PoTEP.

Tomo0£Tnon Tou PMmoA
ene§epyaoiag ® Kai Tou
Kamakiou @

1. Me 10 HOTEP KAELOTO, TOTIOBETAOTE
TO MUIMOA otov d&ova Tou HoTéP @
eubuypauuifovtag To TOEO TOU WIOA e
TO TOEO TOU poTEP (A). Metd, yupiote
TO WIOA TPog NG KateuBuvon Aettoup-
yiag «function», éoo ndel.

A

2. TonoBetrioTe TO €EAPTNIA TTOU
XPe1aleabe (deite TIq 0dnyieg yia kAbe
eEdpmua Eexwplotd) otov odnyod Tou
MIOA, autr TN eopd Kal THEDTE TO TIPOG
Ta kATw va otabeporoinBei.

3. Bd\te TO KaMAKL @ OTO WIoA eubu-
yYpauuifovrag Ta duo BEAN.
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MeTd yupiote To kamndkl Tipog ta de&ld
odnywvTtag tnv YUTtn Tou OTOo TPOOTa-
TEUTIKO AvOolyUa TOU HOTEP @ PEXPEL va
otabeporomnbel (B).

A@aipeon Tou PTTOA Kal TOu
Karmakiou

K\eioTe Tn ouokeun. MupioTe TO KaMAkL
avtibeta and T Popd TWV dEKTWY

TOU poAoyloU Kal onkwate To. Metd
YupiOoTe TO WIMOA KAl ONKWOTE Kal auTo.

2nueiwon: edv ouvexioete va yupilete
TO oA 6oo ndel, mEpa and tnv B€on
«click», Ba To KAEWBWOoETE eMAvw OTO

poTép. Z’autr Tn B€on, map’oAa autd,
dev Umopel va AeIToupyRoEeL TO LOTEP.

Otav agalpeite To paxaipt and to
MIOA, KpaTriote To arnd 1o Avw PEPOG
kat Tpafri&te To.

Mpoooxn:
To payaipi gival mMOAU KOPTEPO.

To paxaipt ® pEpeL €va TPOOTATEUTIKO
kK@Auppa. Otav dev To Xpnoluorolelte,
anobnkeuote To Yall Ye 1o kAAuppua.

Ka@apiopog

Kat’apxr)v opuote 1o HOTEP Kal BydATe
To QIg and v npila.

KaBapiote To potép @ e €va uypd
navi poévo.

OAa ta pépn TAévovTal OTo TIAUVTHPLO
mdrwv. Edv xpelaotel kabapiote Ta
KaAd pe pa Bouptoa fi oATOUAQ, TPV
TA TOTIOBETAOETE OTO TAUVTYPLO.

TpOPIUa PE LOXUPEG XPWOTIKEG (TT. X.
kappdta) uropel va aprioouv AekEdeq
OTa TMAAOTIKA PEPN. AQPALPETTE TOUG UE
Mayelplkd AAdL TPV XPNOLOTIOW|OETE
vepo.

Mnv xpnoporoleite OKANPA avtikei-
Meva yla Tov Kabaptopo.
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1. ZOpwpa

Ma ZUuwPa Propelte va Xpnaotuorol-
0€Te TO AYYLOTPO CUUNG @ 1} TO paxaipt
@. Na kaAUtepa anoteAéopara, oag
OuvIoTOUE va Xpnoluoroleite 1o dyyl-
OTPO TO omolo eival eldIKA OXESLATUEVO
yla rpoduL, CUpaplkd kat YAUKA.

MNpoQUui (YWHI/KEIK)

Méyioto 500 yp. akeUpt ouv Ta AAN\a
UNIKA

Taxdtra 7, 17/, Aemrd

Pi€te TO aAeUpt OTO UIOA KAl PHETA TIPOO-
B€0Te Ta AN\A UNIKA — €KTOG TWV UYPWV.
BAATe TO KATAKL @ KAl «<KAELDWOTE TO.
Metd SlaAéEte v TaxUmnTa 7 kat avoiEre
N ouokeun. MpooBgote Ta uypd and To
€101k dvolypua Tou KamakioU Kal evoow
N OUOKEUT] AEITOUPYEL.

Otav JUMWVETE [E TO Haxaipt @, pnv
pixvete otapideg, auuydaia 1) dAAa
UANIKA Ta omoia dev TpErel va Korouv.
AuTd Ta IpooBETETE APOU BYAAETE TO
paxaipt ard To oA,

ZGpn yia Jupapika
Mégyioto 500 yp. ahelpl ouv Ta AANNA UAKA
Taximra 7, 1/, Aerta

Pi€te T0 aAeUpt OTO UIOA Kal HETA TIPOO-
B€0Te Ta AN UNIKA, EKTOG TWV UYPWV.
Autd 6a ta piete péoa and To Bk
dvotyua Tou kamaklou Kat evoow To
MoTEP Aettoupyel.

Mnv ripooBEtete AANA uypd apdTou 1
QUun €xet yivel pia pndM\a, yuati dev 6a
aroppopnoolv.

FAukda
Méyioto 500 yp. aAeUpl ouv Ta AAA UNKA
Tayutmra 7, mepimou 1 Aertto

P{&te TO aAeUpL OTO UMOA Kal PETA
npooBEate Ta AMNa UAKA. [Na kaAUTepa
aroteAéopara To Boutupo mou Ba
Xpnoytonorjoete dev Ba TPEMeL va eivat
ouUTte TIOAU OKANPG, oUTE TIOAU HOAAKO.
BdAte 1o KamdkL @ Kal KAEBWOTE TO.
Er\éEte Taxutnta 7 kat avoi&re
OUOKeUN).

2Tauatrote 1o Uuwpa dtav 1 Z0un
oxnuartioet pia urda. AlagopeTikd 6a
Yivel oAU HaAaKA.

2. Avauign

MNa va avakatéPere LOpN yia k€K R
TAVTECTIAVI XPNOILOTIOIEIOTE TIG
Aemideg ©

To dyylotpo Lupwuatog @ dev eival
KaTtAAnNAo yl'auth Tnv nepimrwon.

Méyioto 500 yp. akeUpl ouv Ta AAN\a
UAIKA

Avapign kéik

(2 uéBodOL) Taxumra / Xpdvog

a) Avakatéyte
TO BouTupo pe
mv (dxapnl
Kal Ta auyd
npoobEoTe
TO YAAQ kat
piEte poo-
EKTIKA TO
alelpl avaka-
tevovtag Me 15/ mepimou 10 - 15 x
OTlYplCl[Cl «@»

Aettoupyia.

6 / nepimou 1 Aertd

6 / nepinou 15 deurt.

b) Pi&te 6Aa Ta
UAIKG, eKTOG TV
UYPWV, OTO UIOA
enekepyaoiag. 15/ nepinou 1 Aerrd

Mpoobéate 6Aa ta uypd pixvovtdg
Ta otov edlkO CWAVa TIOU UTTAPXEL
OTO KATdKL, EVOOW TO POTEP AEITOUp-
vel. Metd npooBéate UNIKA, OTwg
TLX. OTaQideg, He TO XEPL.

Navreomnavi Taxumra / Xpdvog

Xturmote ta
auyd Kat To vepod
(edv xpeldletan)
npooBéoTe
¢axapn

pLETe TO aAeUpL pe
oTyplaia Aettoup- 8/ 5 x «@»
yia mpocBéote
okévn kakdo

15 / neplirou 2 Aemtd

15 / mepinou 4 Aerttd

8 / 3 X <<0>>

3. Avakdrepa

XpnoigomoifoTe Tig Aemideg @ yia va
avakatéPere ooutieg, popruaTa
(milk-shakes, pparmé K.Am.).

Méylotn noodtnra 2 Aitpa

Taximta 10 (SLapopPETIKA TO UITOA
propel va urnepxeioet)

Na milk-shakes, pi€te xovrpd koupdTia
@poUTwV OTO UIoA enegepyaoiag.
TomoBeTroTe TO KAMAKL @ Kal KAeloTe
TO KaAd. Me Taxutnta 15, avakatéyte
MPWTA Ta GpoUTa KAl HETA PoaBgaTe
TO UYPO KAl TEAELWOTE TO AVAKATENA HE
Tayxumrta 10.

Otav avakatelete YAAQ, TIAPAKAAOUE
onuewate OtL 6a aPppLoEL.
XpnotuororioTe UKPES TIOTOTNTEG.



4. Koyipo
Me 1ig Aenideg ©
Napadeiypara enegepyaciag

O xpdvol eival evdelkTikoi Kal eEaptwvtal and tnv noldTnTa, TNV NocdétnTa Ing
TPOPNG Kal To {NTOUUEVO TIAXOG KOTING.

Mpoidv Méywot [Mpoetowacia Taxutnta ©€on Xpdvog/
noodtnTa SlakarTn Méoelg

Ma&uddia 4 oe T€tapta 15 | 45 deurt.

Maydkia 28 oASKAnpa 15 I 1 Aer.

(6pUppara)

MnAa 700 yp. ©Oe T€rapTa 8 I 15 deut.

2 okoAdTa 400 yp. KOMMdTIA 15 I xovtpd 15 deurt.

Kpua Aertrd 30 deurt.

Auyd 8 oAOKAnpa 6 (P} 8 x

Tupl (LaAakd) 400 yp.  KUBoOL 3 eK. 15 I 20 deurt.

Tupl (okA\npPd) 700 yp.  KUBOL 3 eK. 15 I 60 - 70 deurt.

Kp€ag 700 yp. 0Og KUBoug 15 | 40 deurt.

Kappdéta 700 yp. o€ KopudTia 15 I 10 deut.

Kpepuudla 700 yp. o€ Térapta 15 (P} 10 - 13 x

5. Koyipo, Tpigipo

® BAAte 1o €EAPTNUA TTOU BEAETE va
XPNOLOTIOINCETE OTOV EIOIKO 0dNyOd
®, dnwg @aivetat otnv eikéva (C) kat
TomnoBeTr|oTe TO 0oTn B€on Tou. MNa
va apalpé€oete To €EAPTNUQ, TIECTE
TPOG Ta enNdvw TNV AKpn Tou TPo-
eEéxel 0TO KATW UEPOG TOU 0dnyou.

N———

e

npdkeltal va eneEepyaantel, xwpig va
Aettoupyel To HOTEP. =avayeuileTte
MAVTA e TO HOTEP KAELOTO.

® [oté dev BAlete Ta X€pla 0ag oTNV
UTtod0XTr| VW TO HOTEP AEITOUPYEL.
Xpnotuoroleite ndvta 1o EApTNUA
niieong ® (E).

2nuelwon: Otav eneEepydleode
XUMWIELG 1) LOAAKEG TPOPEG, Ba €xeTe
kaAUtepa anoteAéopara oe XaunAo-
Tepeg TaxUTNTEG. Ol OKANPEG TPOPEQ
Ba npénel va enekepydlovral oe UPnAS-
Tepeq TaxuTeg. Mnv unepxelhilete

TO Mo enegepyaoiag.

® BAATE TOV OUVAPHOAOYNUEVO KOPTN/
TplpTn otov d&ova Tou uroA enegep-
yaoiag (D).

® BAATe TO KAMAKL @ KAl KAE(OTE TO.
Er\éETe TaxutnTa Kal yeuiote v
€101KY] UTTOB0XT| KE TNV TPOPY) TIOU

EEdpTnpa yia

AeTITO KOYIHO O PéTeg —a @
Taxumta 1 -2

Ma: ayyoupdkia, Adxavo, wueg natd-
TEGQ, KAPPOTA, KPEUMUDIA, paTavAKLA.

EEaptnua yia

XOV3pO KOYIHO o€ péTeg — b @
Taxdmra 1-2

Ma: ayyoupla, YoyyUALQ, WHEG TIATATEG,
KPEUMUDLA, prtavdveg, VTOUATEG,
pavitdpla, oeAwvo.

EEaptnua yia

AenTé KOYIHO O KOpudTIa - ¢ ®
Tayxumra 3 - 6

Mna: tupl (Lalaké Tpog peoaio),
ayyoupla, kKappdta, WUEG TIATATEG,
MAAQL.

EEaptnua yia

Xovdp6 KOYIpo o€ Koppdria — d
Tayxiumrta 3 - 6

Mna: tupl (Lalaké Tpog peoaio),
ayyoupla, yoyyUuha, nat¢dpla,
kappdta, wuég natdreg, UAa, Adxavo.

EEapTnpa yia Tpigipo - e ®
Taxumnta 8 - 15

MNa: wuég nardreq (.. yla nararo-
KPOKETEG), TUP( mappeldva (OkANPo).

6. EEaptnua xTumnTipl

Taxumnta / Xpdévog

Navreonavi

Méyloto 280-300 yp.

alelpl ouv Ta UNIKA

Xtunrote Ta auyd pe

vepd (edv Béhete) 5/ meplin. 2 Aemtd
npooBgote Lhyapn 5 / mepln. 2 Aemtd
epi€te To aAelpt 1/ mepim. 30 deut.

Mapéyka
EAdy. 2 aompddia
Méy. 6 aompddia

4 - 5 [ mepim. 4 Aertd
4 - 5/ nepim. 6 Aertd

Kpépa

EAdxloto 2 [ nepim.
0,15 - 0,2 AiTp. 1-2 Aermd
Méyloto 2 [ neplm.

0,4 Atp. 13,5 - 4 Aerttd

Mptv XTUTIOETE AMOBOUTUPWUEVN
KP€ua, BAATe TNV oTo Yuyeio yia
QPKETEG Wpeg (oToug 4 °C mepimou).

AMAa eEapTipara:

ZUoTnHa Yia TNYavnTéG MATATEG
(dtatiBeTal and Tnv avtinpoowneia Kat
Toug Katd Tdmnoug otabuoug service)

TomoBetriote 10 cUoTNUa otov dgova,
BdAte ToO KamdkL @ kal kKAeloTe TO. MNa
KaAUTtepa anoteAéouara, BAAte 3 - 4
natdreg (avaloya e to PEyebog) otnv
€1dIKr} UTtodoX1] TOU Kamnakiol @ evéow
TO MOTEP elval KAeloTO.

En\éEte Taxumnta petagu 1 - 2 kat
avoi&te TN ouokeun. MNptv Eavayepioete
™V urodoxr| Le Tatdreg, KAeloTe TO
poTEP. Xpnauuoroleite To eOIKO eEAp-
TNUa ® yla va ackelte nieon otig
natdreg nou Bplokovrtatl oTnv unodoxy.
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MapakaAoUpe pnv metd&ete
K TN OUOKeUN 0TA OIKIaKA
anoppiypara étav rdoel To
TENOG TG XPNOWNG Jwr|g TNG.
H d1dBeom| g unopel va
npayuarornon el oe éva and ta
eEoualodotnuéva ouvepyeia g
Braun 1} ota katdAnAa onpeia
OUMN\OY1G TTOU TtapéxovTal otn
Xwpa oag.

Me Tnv empUAQEN TPOTOMOL|CEWV.

EiIdiIka eEaptiipara
AepovooTipTng Braun PJ 600 Turog 3200, Taxutnta: 1 -3
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Mpoooxn

® O Aertideq eivat TTOAU KoPTEPEG!
Na 1ig kpatdre pévo and tov d&ova.
Metd tn xpnon, Byddete mpwTta TO
eEApTNUa arnd TO PO KoTrg Kal
META adeldleTe TNV TPOPN.

e Kpatrote TNV GUOKEUN KAl Ta
efaptuatd g Hakpld anod ta
nadid.

® H guokeur) mPoopifeTal yia OIKLOKTY)
Xpron kat ene€epyacia UKpwv
TIOCOTATWY, HOVO.

Napadeiypara emegepyaoiag
(ouvioTwpevn moodtnTa:

p€yloto 200 ml / 200 g)

Otav eneEepydleode peydha koppdtia
TPOP{UWY, XPnolomnoleite mpwTta

v otypaia Aettoupyia kat petd
ouveyiCete pe TV uPnAdTeEPN TaXUTNTA
MEXPL N TPOPN] va ene&epyaadel 600
erbupeite. Mnv kéBete Wlaitepa
OKANPEG TPOPEG OTIWG KOKKOUG KapE
) HoOXOKAPUdO.

Mpoidv ZUVIOTWUEVN Mpoetoluaoia Taximra ©€on Xpdvog /
noodétnTa Jlakdrmn Tuéoelq
Bétava Xwplg KoTtodvia 15 I 5-10 deurt.
Kpeuuudia 1 oe Tétapta 6 (P} 5x
Tupl (okANPO) 50 yp. o€ KoppdTia 15 | 45 deurt.
Kapudia 50 yp. OAGKANpa 15 | 30 deurt.
2dhtoa kOYTe and mpw Ta 7 | 5-10 deut.
yla oaAdteq Aaxavikd Tng oahdrag
MaytovéZa péyloto 1 auyéd  avaui&re auyd, pouotdpda, 15 | 60 deurt.
EUOL, mpooBgoTte apyd AAdt
€VW TO MOTEP AetToupyel
Madkég TPoPEg payelpepéveg 1y OxL, 15 | 20 - 30 deurt.
(Aaxavikd/ppouta) Ox1 (eoTég

MNapadeiypara ocuvraynq
Ano&npapéva ®pouta ye Baviha-Mén
(oav yéuon yla tnyaviteg 1 yia
endAeldn)

(xpnotuoromrjoTe To UroA enegepyaciag
TPOPWY, TaxutnTa: 15)

WyEte 500ypapl. peuotd PEN Kal
Yokopuéva ano&npauéva epouta
(250 ypap. ano&npapéva dapdoknva,
250 ypap. ano&npauéva ouka)

H€oa oto Yuyeio. Mepiote TO UMoA
enefepyaoiag TPOPWV e TO PENL Kal TO
ano&npapévo GPouUTo Kal WIANOKOWTE
yla 20 deutepOAETTTA, OTN GUVEXELA
npooB€ote 250ml vepd kat 3 otaydveq
dpwpa Bavillag kat Eavapxiote va
WINoKOBeTE yia 3 deuTepOAETTTA.

Kabéapiopog

Na eiote 1Blaitepa npooekTikoi dtav
kaBapilete TIq Aenideq. Na Tiq kpatdte
pévov and tov d&ova. To UmoA KoTmg
dev MAEVETAL OTO TAUVTAPLO TUATWV.
KaBapiote To 010 XEP!L pE XAlapd vepd.
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Pycckuu

Hawm nspenus cnpoekTupoBaHbl 1
M3roTOBJMEHBI MO BbicOYanLLMM Tpebo-
BaHUAM Ka4yecTBa, PYHKLMOHANBHOCTHU U
om3anHa. Mel Hagneemcs, YTo Bl byneTe
HEU3MEHHO [0BOJIbHbI CBOMM HOBbLIM
kombarHom oT chrpMel Braun.

MoxxanyicTa, BHUMATENBHO NPOYUTaNTe
[aHHYI0 MHCTPYKLMIO Nepe nepebiv
Ucronb30oBaHWEM JaHHOTO U3LeNuA.

BaxHo

* YCTPOMCTBO HEe NpefHa3Ha4YeHo ans
MCMNOJIb30BaHUS AETbMU. XpaHuTe
YCTPOMCTBO U LLHYP B HEAOCTYNMHOM
ona peten mecte. lMNepen tem

KaK 3aMeHsITb akceccyapbl Un
NpPMGAMXATLCS K MNOABUXHbLIM
[eTtansam, Bblk/lo4anTe yCTPONCTBO

1 OTCOEOMHSANTE €ro OT CETU.
YCTPOMCTBO MOXET MCMOIb30BaTHCS
NNLaMKM C OrpaHNYeHHbIMU
dU3NYECKNMU, CEHCOPHBLIMU NN
YMCTBEHHbIMM CIMTOCOOHOCTAMU U
nmuamu, He obagarLmMMM 00CTaTou-
HbIM OMbITOM W1 3HAHUSIMW, MPU YCII0BUW,
€CIN NCNOob30BaHME OCYLLLECTBNSAETCS
nog, Hag30pPOM MM OHU MPOLIN
VMHCTPYKTaXx no 6e30nacHoOMy nosb30-
BaHWIO YCTPOMCTBOM 1 OCO3HAIOT
MoTEeHUMasbHblE ONACHOCTU.

A HoXx © o4eHb ocTpbli!
DN Ero cnenyet 6paTb TOSbKO 3a

ronosky. Npexxae yem n3 60nbLION
€MKOCTU ® u3Bneyb 0bpaboTaHHbIe
NpoayKTbl HEO6X0AMMO BCerga nocne
MCMONb30BaHMA cCHavana BbITalnUTb
HOX.
Y6eguTtecb B TOM, YTO HanpsikeHne
Baluen ceTn cooTBETCTBYET Hanpsxe-
HWIO, YKa3aHHOMY Ha iHe kombawHa.
CnepyeTt nonb30BaTbCA TOMLKO
nepemMeHHbIM TOKOM.
XpaHuTe kombarH B MecTax, He
OOCTYMHbIX 05 OeTewn.
KombaliH cnpoeKkTnpoBaH TOJMbKO OnA
O6bITOBOrO UCMONIb30BaHUS, YTOOLI
nepepabartbiBaTb peKOMEHOOBaHHbIE
Konu4yecTsa NpoOyKTOB.
Hw ogHa n3 getanen kombanHa He
MOXeT ObITb UCMOJIb30BaHa B MUKPO-
BOJIHOBOM Meuu.
He gonyckanTe, uTo6bl KOMHaH
paboTtan 6e3 gOoSMKHOro Hagsopa.
OneKkTpobbITOBLIE YCTPOUCTBA (UPMbI
Braun oTBeyvatoT TpeboBaHUAM
COOTBETCTBYIOLLMX CTaHOAPTOB MO
TexHUKe 6e30nacHOCTU. PEMOHT aTux
YCTPOMCTB cniegyeT nopy4yartb TOJbKO
YNOSIHOMOYEHHOMY CEPBUCHOMY Mep-
coHany. lNpoBegeHHbIE HEMPaBUITBEHO
HeKBanMMULMPOBaAHHbLIE PEMOHTHbIE
paboTbl MOryT ABUTLCA MPUYMHOM
HEeCYacCTHbIX CNyYaeB M TpaBm
notpeburens.
CeTeBOMN LLHYp YyCTPOMCTBA MOXET
6bITb 3aMEHEH TOJIbKO B YMOSTHOMO-
yeHHom CepBucHOM LeHTpe Braun, Tak
Onsa aToro TpebyeTcs cneumarnbHbIn
MHCTPYMEHT.
* [lepeq XxpaHeHNeM yCTPOMUCTBO Heob-
XOOMMO BbIK/IIOUNTb U OTCOEOUHUTL OT
ceTu.

Cneyudpurkauuna

* Hanps>keHne/MOoLLIHOCTb: Yka3aHbl Ha
Tabnnyke Ha gHe yCTpoMCTBa.

* Bpems paboTbl n MakcumarsbHas
npov3BogMTeNbLHOCTE: CM. pekomeH-
pauuu no nepepaboTke NPOOYKTOB.
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OnucaHue

Braun Multiquick 3 cooTBeTCTBYyIOT CambIv
BbICOKMM TpeboBaHWSAM W MO3BOSAIOT NErko
1 BbICTPO OCYLLIECTBMATL 3aMeLLVBaHue,
nepemeLuMBaHune, KyrnaxvposaHue, pyoky,
PEe3Ky JIOMTMKOB, HAPE3Ky CTPY>KKU, TEPKY.

® MoTopHbIA 610K

® MecTo ons wHypa

® Bebiknovatens moTopa
(BKMtOYEHO = «I», BbIKIOYEHO = «O»)

@ WMnNynbCHbIN pexxum «@»

® PerynaTop nepeMeHHOM CKOPOCTH
(1-15)

® EmkocTb (bonbluasn) onsa npuroto-
BSIEHUA NULLM (BMECTUMOCTb 2 1)

@ Kpbiwka 60MbLION EMKOCTH ON1A
NPUroTOBAEHUS MUK ®

Tonkartenb KpbIWKK @

Mpucnoco6neHuA, ucnonb3yemsble
ANA eMKOCTH AJ1A NPUroTOBNEHHA
nUWK ©

(BaxxHo: He BCce npucrnocobneHuns BKIHOYEHbI
B CTaHOapTHOE OCHaLLeHWe Mmoferen.)
Hox

Hocutene Hacagku

Hacapgka onsa Hape3aHus Menkux
NOMTUKOB — @

Hacapgka gns HapesaHusa KpyrHbIX
NIOMTUKOB — b

Hacapgka ons HapesaHusa Menikon
CTPYXKHK — C

Hacapka onsa Hape3aHua KpynHowm
CcTpyxku —d

Hacagka onqa Tepkv — e

Hacapgka ons samelumBaHuA
Hacapka ons B36uBaHus

®@ ® ® 66

SICKG)

[Mpumeyanue: B nepsei pa3 nepen Tem,
Kak nosib3oBaTbCsA YCTPOMUCTBOM Of1A
NPUroTOBMIEHUA MULLK, CregyeT noyuc-
TUTb BCe AeTanv, pyKOBOACTBYACh U310~
)KEHHbIM B pasfgene «4YucTtka».

3au.|,|4Ta OT Neperpys3kKu
Y106bI HE OOMYCTUTL MOSIOMKY
YCTPOMCTBA, KOTOPasA MOXET NPOU3ONTH
B pe3ynbTaTe neperpysku, B yCTPOMUCTBE
yCTaHOBUIIM aBTOMAaTUYECKUIA Npeao-
XPaHUTENbHbIM BbIKTHOYaTENb, KOTOPbLIM
B Clny4ae Heob6XxoaUMOCTH NpekpallaeT
nogavy anektpuyeckoro toka. Ipu cpa-
6aTbiBaHNM 3TOro BbIKNOYaTens cne-
JyeT NocTaBuTb BbIKMOYaTelb MOTOPa
® B nonoxenue «O» 1 nogoXxxgaTb
npuUMepHO 15 MUHYT, YTOOLI faTb
BO3MOXHOCTb 0XNaguTbCa MOTOPY
nepeqn NOBTOPHbLIM BKITIOYEHUEM
yCTpOMNCTBA.

MMnynbcHbIA peXxum «@» @

MMy nbCHBIM pexkumom ygobHo

nonb30BaThCsA B CieQyoLMX CryYanx:

* /IamenbYeHne HEXXHOM U MArKOM NULLM
(Hanpumep, Anua, NyK UM NeTpyLuKa).

* OcTopoXKHOe [0b6aBneHne MyKu B
TecTo, Korga Heobxooumo nony4nTb
KpemMoobpasHyto Maccy.

e [1lo6aBneHue B3OUTLIX AUL, UM Kpema
B 60onee TBepOYIO NULLY.

NMnynbcHbIH pexxum «@» MoXeT
6bITb aKTUBU3UPOBAH Ha)KaTHEM
CHHEW KHOMKHW Ha BblKrovaTene
MoTopa @, Korga BblK/toyaTesb
HaXO[UTCA B NMOSMOXXEHUU «O».
Mpexnae Yem aKTMBU3UPOBaTL

UMY JbCHBIN PEXUM HEOOXOAUMO C
MOMOLLIbIO perynaTopa ckopoctTu ®

YCTaHOBUTb XXenaemyto ckopocTb. IMpu
0CBOOOXOEHUN KHOMKN @ Nponcxoaunt
BbIKIIOYEHNE YCTPONCTBA.

PekomeHpgoBaHHble
AunanasoHbl CKOpoCcTeH
ANA UHOUBUAYaNbHbIX
npucnoco6neHun

Heobxoanmbi guana3oH CKOpOCTH
MOXXET BbITb YCTAHOBSIEH C MOMOLLbIO
perynsatopa ckopoctu ®. Pekomen-
nyeTcsi cHavana BblbpaTb CKOPOCTh, a
3aTeM BK/OYUTb YCTPOMUCTBO ANS TOro,
4yT0bLI paboTa ¢ Kenaemon CKOpOCTbIO
npoucxoguna ¢ camoro Havana.

Mpucnocobnenne OnanasoH
CKOpoCTem

MecunbHbIM KPIOK 7

Hoxxn 6-15

Hacapka ons s3bueaHus:

— fINYHBIX 6enkoB 4-5

— Kpem 2

Hacapgka ons HapesaHus

N TEepKK 1-8

N3menbyatollas cuctema

Onsa xxapeHus 1-2

(MoxxanyrcTa, obpailantecb K ny6nm-
KauusaMm, caenaHHbiM afia npoayKToB)

YBoHHanA 6e3o0nacHOCTb

YcTponcTBO MOXET 6bITb BKIIOYEHO
TOJIbKO B TOM Criyyae, korga cooTBeT-
CTByIOLLMM 06pa3om ycTaHOBMEHA
6onbluan eMKoCTb C KpbILLKOW. Ecnu
BO Bpems paboTbl OTKPOETCA KPbILLKA,
Npou3ongeT aBTOMaTUYECKOE BbIKJIHO-
yeHne moTopa. NocKoNbKy B TaKOM
cnyyae BbIKtoUYaTenb MoTopa @ Haxo-
OUTCA B NONOXXEHUU «l», ero Heobxo-
OVMMO NepeBecTy B NnosoxeHue «O»,
4YTOObI HE OOMYCTUTbL CIyYanHOro BKIHO-
YeHuss MoTopa.

YcTaHoBKa 60nbLUOH
€MKOCTH ® M KPbILLKH @

1. MNpu oTKNIOYEHHOM OBUraTene
NMOMECTUTE EMKOCTb Ha NPUBOOHOE
MeCTO MOTOpPHOro 6noka @®. MNpu aToMm
Heob6Xxo0OuMO COBMECTUTb CTPEKY

Ha eMKOCTHM CO CTPENKOW, KoTopas

A

HaxoguTCsl Ha MOTOpPHOM 61oke (A).
[Mocne aTOro NOBEPHNUTE EMKOCTb B
HanpasneHun «function» BpatleHns ocu
npusoAa A0 NpefenbHOro NooXKeHUs.

2. YcTtaHoBWUTE Heobxoamnmoe npucho-
cobneHue (CM. MHCTPYKLMIO ONA KaX-
JOro npucrnocobneHns) Ha NPMBOLHOM
BaJl EMKOCTU U H&XXKMUTE Ha HEro BHU3
00 Tex rnop, noka oHO He OOCTUTHET
KpaﬁHero HUXXHErO NMOJNTOXKeHUA.



3. HakpoWiTe KpbILIKOM @ €MKOCTb U
COBMECTUTE CTPEIKU, KOTOpbIe MetTCsA
Ha KpbILLKE U Ha EMKOCTH.

3aTem NoBepHUTE KPbILLIKY MO 4acoBOWM
CTpesike, HanpaBIss ee HOCKK B OTBEp-
CTue 3anopa 6e30nacHOCT MOTOPHOMO
6noka @ Qo Tex nop, noka He éyget
ClblLLEH 3BYK 3awienku (B).

CHATHe 60NbLUOA eMKOCTH
M KPbILIKH

Beikntounte yctponcTso. [NoeepHUTe
KPbILLKY NMPOTUB YaCcOBOW CTPENKU U
nogHUMKTeE ee. 3aTeM NoOBEpHUTE
€MKOCTb B HanpasneHum «click»

[0 Tex nop, noka cpabortaet 3anop u
CHUMWTE EMKOCTb.

Mpumevanue: Ecnu Bel 6ygeTte npogon-
)XaTb BpallaTb EMKOCTb B HarnpaBneHu1
«click» 0o Tex nop, Noka oHa nepe-
MeLlaeTcs, 3a npegenamu CTonopHOro
nonoxexus, Bbl MoXxeTe 3anepeTb
€MKOCTb Ha MOTOpHOM YacTu. OgHako

B 3TOM MOJI0XKeHUn Bbl He cmoxeTe
BKJIIOYMTb MOTOP.

[na Toro 4tobbl yoanutb HOX 13
€MKOCTU, He0bX0aMMO B35ATb €ro 3a
rOfIOBKY U BbITAHYThb.

MpepocTepexeHune: HoXx o4veHb
OCTPbIM.

HoxX @ nmeeT 3alnTHbIe HOXHbI. Ecnn
Bbl um He nonb3yeTecsb, ero cnegyeT
Jep>xaTb B 3aLMTHbIX HOXKHAX.

YucTtka

Bcerpa B nepByto oyepedb BbiKOYanTe
MOTOpP W BbIHUMAWTE BUIKY YCTPOUCTBA
13 PO3eTKMN.

YucTky moTopHoro 6noka @ cnegyert
NPOBOAMTbL TOJIbKO BNaXXHOM TKaHbIO.
Bce gpeTanu MOXXHO MbITb B MOCYLO-
MO€eYHOW MalumHe. B cnyyae Heobxo-
OVMOCTM nepen NPOMbIBKOW MOXXHO
NMOYUCTUTBL OCTOPOXHO BCE JeTanm
LLLETKOWN.

MmetoLas MHTEHCUBHYIO OKpacky nuLia
(Hanpumep, MOPKOBb) MOXKET OCTaBUTb
MATHA Ha NNacTMaccoBbIX geTansx.
Mpexge Yem YUCTUTb Takue getanu
BOOOW cregyeT NpoTepeTb UX pacTu-
TenbHOe mMacso.

Mpn ynMcTKe He cnegyeT NONbL30BaTLCA
OCTpbIMK NpegmMeTamu.

YUCTUTb HOXXU U BCTaBKH criegyeT
O4YeHb OCTOPOXHO, NOCKOJIbKY OHH
O4YeHb OCTpble.

1. 3amewiMBaHue

Onsa 3amelumBaHnsa Bbl MoXeTe Nonb30-
BaTbCA HacagKon @ MnKn HOXOM ©.
YT106bI NOYYMTHL XOPOLLME pe3ynbTarThl,
Mbl PEKOMEHOYEeM MOoJIb30BaThLCA
Hacagkow ONA 3aMeluMBaHus KoTopas
cneumansHO CpoeKTUpoBaHa Ans
LPOXOKEBOro Tecta, COOOHOro TecTa u
MYUYHbIX KOHOUTEPCKUX U3OENUN.

OpoxokeBoe TecTo (xne6/nuporu)
MakcumanbHoe KONM4YecTBO MyKu

500 rpamm nnoc apyrue MHrpeaneHTbI
CkopocTb 7, 1 1/2 MUHYTHI

3acbinbTe MyKy B 60JbLLYIO EMKOCTb

n nobaBbTe OpYrue UHrpeamneHThbl 3a
UCKJIIOYEHUEM XMOKOCTEN. HakporTe
KPbILLKOM @ W 3allenkHuTe ee. 3atem
YCTaHOBUTE CKOPOCTb 7 U BKIOUUTE
YCTPOMCTBO. —06ABNANTE XXNOKOCTH
npu paboTe MOTOpa, HaNMBasa Ux 4Yepes
3arpy304Hyto LLaxTy B KpbILLKE.

Mpv NnpoBeaeHUM 3aMeLLMBaHUA HOXKOM
© He cnepnyeT 0obaBnATL Tak1e UHrpe-
OMEHTbI Kak 13tom, Leapa, MvHaanb,
cnagocTu, KOTopble He crefyeT pesaTb.
OTU UHrpeaneHTbl Heo6X0OMMO BBOOUTL
BPYUYHYIO MOCSIe TOro, Kak 3amMeLleHHoe
TEeCTO U3BMEeYEHO U3 EMKOCTH.

Cpo6Hoe TecTo

MakcrmanbHoe KONIM4ecTBO MyKu

500 rpamm nnoc gpyrue MHrpegueHTol
CkopocTb 7, 1 1/2 MUHYTHI

3acbinbTe MyKy B 60MbLUYIO EMKOCTb U
nobaebTe Apyrue MHrpeaneHTobl 3a
UCKJITIOUYEHUEM XXMOKOCTEN.

Mpu BpaLaroLemMmca MOTOpe HanmeamnTe
Tpebyemoe KONMMYECTBO XUOKOCTH
yYepes pPacrosioKEHHYO Ha KpbILLKe
3arpy304HyIO LLAXTY.

He cnegyeT monuBaTh XWOKOCTb NOCHe
TOro, Kak TeCto npeBpaTnUsIoCb B KOMOK
1 MOTEPAIIO CNOCO6HOCTL PABHOMEPHO
MOrNoLLATh XXUAKOCTb.

My4Hble KOHOAUTEpPCKHUE U3genua
MakcumanbHoe KONMYecTBO MyKU

500 rpamm nnoc gpyrue MHrpegueHTol
CkopocTb 7, NpubnuanTensHo 1 MUHyTa

3acbinbTe MyKy B 60MbLUYO EMKOCTb, a
sartem gobaebTe Opyrve MHrpeaneHTbI.
YT06bl OBUTLCHA OYEHb XOPOLLUMX
pe3ynbTaToB, HE06X04MMO, YTOObI
macno 6bIf10 He CAULIKOM TBepLbIM 1
HE CIULLKOM MSArKUM.

3aKkponTe KpbILWKY @ 1 3allefikH1Te ee.
BbibepuTe ckOpoCTb 7 U BKNOUUTE
YCTPOMCTBO.

OcTaHoBUTE 3aMeLLMBaHUE Yepes
KOPOTKMIM NPOMEXYTOK BPEMEHN MOcne
TOro, Kak obpasyeTca KOMOK. B npoTus-
HOM Cfnyyae TeCTO KOHOUTEPCKUX usae-
S CTaHEeT OYeHb MAMKUM.

2. NepemelunBaHue

OnAa nepemeluMBaHUA MUPOIXKHOIO
TecTa WK onapHoro TecTta cnepyeT
Nosib30BaTbCA HOXOM ©.

Hacapka @ He nogxoguT Ona nepeme-
LLIMBaHWA MUPOXKHOIro TecTa unu onap-
HOro Tecra.

MakcumarnbHOe KOnMYecTBO MyKu
500 rpamm nnoc gpyrue HrpeaueHThl

NMupoxxHaAa cmecb
(mBa crnocoba) CkopocTb /

Bpewms

a) BabueanTte macno c 6/ npumepHo

caxapom v anuamu, 1 muHyTa
nomMecTuTe B 6 / npumepHo
MOJIOKO " 15 cekyHg
OCTOPOXHO

obMuHanTe B
MyKe B UMMYJIbCHOM
pexuwve.

15 / npumepHo
10-15x
<<0>>

b) Bce MHrpeameHThl
3a UCKIIYeHem
>KUOKoOCTeN
nomecTuTte B
60MbLUY eMKOCTb.

15 / npumepHo
1 MuHyTa

JobaBnante Tpebyembie XXNOKOCTH
yepes 3arpy304YHYIO LIAXTY B KPbILLKE
npu BpaLlatoLemca motope. B kKoHue
BPyuHyt0 fobaBbTe TakMe UHIPEOUEHTbI
KakK M3IoM.

CkopocTb /

OnapHoe TecTo Bpewms

B3bueavite snua u Bogy 15/ npumepHo

(ecnu TpebyeTcs), 2 MUHYTBI

nobaebTe caxapy, 15 / npumepHoO
4 MUHYTHI

obMUHalTe B Myke B 8/5x «@»

MMMYbCHOM pexume,
nobaBbTe nopoluka kakao 8 / 3 x «@»

3. KynaxxupoBaHue
(cmewnBaHue)

IOnA Kyna)xMpoBaHHUA (CMeLLMBaHHUA)
CynoB, KOKTEWren 1 T.N. crnegyeT
nonb30BaTbCA HOXXOM ©.
MakcumanbHoe KonmMyecTBo 2 NuTpa
CkopocTb 10 (B NpOTMBHOM Cryyae
€MKOCTb MOXXET MepPErnoSHUTLCS)

Mpn N3roToBNEHMN MOSNOYHBIX KOK-
TeWnen B eMKOCTb MOXXHO NMOMECTUTb
rpy6o HapesaHHble PYKThbI.

3aKkponTe KpbILKY @ U 3aLlenkHUTe ee
B HY>XHOM MOS0>KeHMW. [pn cKopocTK
15 npokynaxupynTe cHavana pyKThbl,
a 3ateM Ha ckopoctn 10 pobaBbTe XMa-
KOCTb M 3aKOHUMTE KynakMpoBaHue.
Korpa kynaxupyete (B36usaete)
MOJIOKO, MenTe B BUAY, 4To byneT
obpasoBbiBaTbCcA NeHa. [1oaTomy
nosfib3ynTechb HEGONBLLUMMKU KONMYec-
TBaMW.
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4. Py6ka

Py6Ky NpoBOAAT C NOMOLLbIO HOXa ©.

BpemaA 06paboTku

34eck npuBeaeHbl NPUONM3NTENbHbIE 3HAYEHNUST BpeMeHM 06paboTku. OHO 3aBUCHT
OT KayecTBa M KonmyecTBa obpabaTbiBaeMbIX NPOAYKTOB U Tpebyemown cTeneHu

n3MenbYeHus.
MpoaykT Makcwu- MogrotoBka CkopocTe lNonoxeHwe Bpems/
MarnbHoe BbIKIOYa-  UMMYNbChI
KOJIMYeCTBO Tens
Bynouka 4 YeTBEPTMHKN 15 I 45 cekyHn
YepcTBOro xneba
Kybukn nbpa 28 LiesIMKOM 15 | 1 MuHyTa
(cHer)
Abnoku 700 r yeTBepTUHKM 8 I 15 cekyHO
XonogHeln 400 r KYCOYKM 15 I rpy6as —
Lokonag 15 cekyHg
mMernkas —
30 cekyHf
Anua 8 LefIMKoM 6 (P 8 x
Cblp (Markun) 400 r 3-cm kybukn 15 I 20 cekyHpf
Cblp (TBepabIt) 7001 3-cm kybukn 15 I 60 - 70 cekyHn
Msco 7001 KYCKHM 15 I 40 cekyHA
MopkoBb 700 r LUTYKH 15 I 10 cekyHA
Nyk 7001 yeTBEPTUHKK 15 (P] 10- 13 x

5. Hape3aHWe NTOMTHKOB U CTPY>KKH, Tepka

* YcTaHoBWUTE Hacagky, kKoTopon Bel
)KernaeTe nosb30BaThbCA, HA HOCUTENb
Hacagku, Kak nokasaHo Ha puUcyHke
(C) n 3aKkpenuTe ee B COOTBETCTBYIO-
LLEM MOMoXeHuW. [1na Toro 4Ytobbl
CHATb Hacagky, He06X0AMMO HaXxaTb
Ha KOHeL Hacagku, KOTOpbIV BbICTY-
naeT Ha OHe HOCUTENSA HacalKw.

* YcTaHoBWTE NnomMTepesky/Lpennep Ha
npveofHon Ban 6onbLuon emkoct (D).
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e 3aKkponTe KpbILKY @ U 3aKpenuTe ee B
HY>XHOM MecCTe. YCTaHOBUTE CKOPOCTb
n nomecTtute obpabaTbiBaemble
NPOOYKThbl B 3arpy304HyO LLIAXTY, NokKa
MOTOp HaxoauTcAa B OTKJIIOYEHHOM
COCTOAHMK. HOBYIO NMOpLMIO NPOOYKTOB
cnegyet nomellaTb B TpyOKy npwm
OTKJTIOYEHHOM MOTOpe.

=
s

* Hukorga He pobaBnanTe NpooyKThI
yepes 3arpy304HyH0 LLIAXTy pyKamu
npu paboTatoLiem moTope. Becerga
nonb3ynTecb Tonkatenem ® (E).

Mpumeyanwme: MNpu 06paboTke COYHOM

W MSAKOW MULLK, NyYlune pe3ynbTaThl
MOryT ObITb MONyYeEHbI MPU HUSKUX CKO-
pocTsx. TBepable MPOAyKThl criegyeT
obpabaTtkiBaTb NPW BLICOKMX CKOPOCTSAX.
[Mpn ncnonb3oBaHUKM YCTPOMCTBA He
crnepyeT Ype3MEepHO Harpyxatb eMKOCTb.

Hacapgka pnA Hape3aHuA

TOHKHUX NOMTHKOB — a @

Ckopoctb 1 -2

Mpumepbl 06paboTku: orypubl, KanycTa,
CbIpoK KapTodesnb, MOPKOBb, NyK, peauc.

Hacapgka pnA Hape3aHuA

TONCTbIX IOMTHKOB — b ®

Ckopoctb 1 -2

Mpumepbl 06paboTku: orypubl,
konbpabu, cbipov kapTodens, Nyk,
6aHaHbl, NOMUA0pPbLI, FpMbbl, cenbaepen.

Hacapgka gnAa Hape3aHuA

MENKOW CTPYXKKH — C ®

CkopocTb 3 - 6

Mprmepbl 06paboTKu: Chip (MArKMK Unn
cpefnHew TBEPAOCTH), OrypLibl, MOPKOBb,
Cblpov KapTohesb, A6OKM.

Hacapgka pnA Hape3aHuA
KPYNHOW CTPYXKHU — d
CkopocTb 3 - 6

Mpumepbl 06paboTku: Chip (MArKMIA
WY CpefHen TBepaoCcTH), orypubl,
konbpabu, CBekna, MOPKOBb, CbIpOM
kapTodenb, A6M0KH, KanycTa.

BcTaBka-Tepka — e ®

CkopocTtb 8 - 15

Mpumepbl 06paboTku: Chipor KapTodens
(Hanpumep, ana kapTodernbHbIX ona-
O1K), XpeH, cbip (TBepabIn).

6. BsbuBaHue ¢ NnOMOLLbIO
Hacagku gnA B36UBaHUA
CkopocTb/Bpems

B36uBaHWe onapHOro Tecta
MakcnmansHoe KonnmyecTso
Myku 280 - 300 rpamm
NIOC UHIPEONEHTbI
B3b6evite avua n

BOOYy (ecnu TpebyeTcs)
nobasbTe caxap

5 / npumepHo
2 MUHYTBI
5 / npumepHo
2 MUHYTHI
1 / npumepHO
30 cekyHf

obomHuTe (0bBansanTe)
B MyKe

B36uBaHHe AWYHbLIX 6enkoB
MuHumym: 2 6enka 4-5 / npumepHO
4 MUHYTHI

4-5 / npumepHO
6 MUHYTBI

Makcumym: 6 6enkos

B36buBaHHe CNUBOK

MuHumym: 2 / npumepHO
0,15 - 0,2 nuTpa 1 -2 MUHYTHI
Makcumym: 2 / npumepHoO
0,4 nutpa 3,5 - 4 MUHYTHI

[Nepepn B36MBaHMEM CTPUITUSOBAHHbLIX
CIIMBOK CnielyeT OxNlaauTb CIUBKU

B TEYEHME HECKONbKMX YacoB (npu
Temnepartype 4 °C).



Opyrve Hacagku: YcTaHaBnmBatoT CKopocTb 1 -2 1
BKIIOYAIOT YCTPOCTEO. Mpexae Yem

3arpy3uTb HOBYIO MOPLIMIO NPOAYKTOB
NPOAYKTLI, NpeAHasHa4eHHbIe ANA cneayeT BbIKMIOUTE MOTOp. Mpy
0GXapuBaH1A 06paboTke HEOBX0AMMO MONbL30BATLCA
(npuobpecTn Yepes ceTb Annepos u ToNKaTenem ®, 4Tobbl NPUKNaabIBaTh
CepBUCHBIX LIEHTPOB) HeboMbLUIOe faBreHue OIS NpoTarku-
BaHWA KapToens B 3arpy304HOM LLIAXTE.

Cuctema, usmenb4arlLlan

YcTaHoBUTE CUCTEMY Ha NMPUBOLHOM
BaJsl, 3aKPOMTE KPbILLKY @ W 3aKpenuTe
€e B HY)KHOM MonoXeHun. Havnyuiive
pesynbTaThbl MOJy4YalnTca B TOM Clydyae,
Korga npu oTKJIloYeHHOM MOTOpe B
PaCMONOXEHHYI0 Ha KpbILLKe 3arpy304-

HYIO LUAXTy romeLLaloT 3 - 4 kapTode- MoryT 6bITb BHECEHbI M3MeHeHUs 6e3
NUHBI (B 3aBMCMMOCTY OT pa3mepa). 06 LHBNEHMS

Cnequaanble npUHagne>xxHoCTH
Mpecc (cokoBbhkMmanka) PJ 600 gnA uuTpycoBbix coupmbl Braun, Tun 3200, CkopocTtb: 1 -3
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MpepocTepexxeHue

* Hox oyeHb ocTpbii. Ero cnegyet
OepxaTtb TONbKO 3a rOfioBKY.
Mpexge yem nasneyb obpaboTaHHbIE
NPoayKTbl BCcerga Heob6xoanmo
cHayvana nocne MUcronb30BaHWA HOXa
BbITALLMTb €ro U3 Masnon emMKOCTH.

e XpaHuTe yCTPOWCTBO B MecCTax, KOTo-
pble TPYQHO JOCTYNHbI ONA OeTeNn.

* YCTPOWCTBO NpefHa3HayveHo TONbKO
OJ151 UICNOSb30BaHUA B [OMAaLLHEM
X03aMcTBe ana 06paboTkn HeboNbLLMX
KONMYECTB MPOOYKTOB.

Mpumepbl 06paboTkH
(pekomeHOoBaHHOE MakcmMarbHoe
konmyectso 200 mn /200 r).

B Tex cnyvasx, korga npuxoguTcs
obpabaTtbiBaTb 60MbLUME KYCKU MULLNK,
HeobxoauMo cHavana nofb30BaTbCA

MMNYNbCHLIM PEeXUMOM, a 3aTeM MOXXHO

NpoOoMmkKuTb 06paboTKy Ha camoMn
BbICOKOM YCKOPOCTHM, YTOObI MOMyYnTh
)Xenaemyto CTeneHb namenbyeHus. He
clnenyeT U3MenbyaTb OYeHb TBepable
nuLieBble NPOOYKTbI Takue, Kak
KOYEeNHbIE 3epHa U MyCKaTHbIE OpexM.

MpoaykT PekomeHgoBaHHoe [loprotoBka CkopocTb MonoxeHwne Bpems/
KONMYeCcTBO BbIKlOYaTens UMY bChl
3eneHb Bes ctebnen 15 | 5-10 cekyHn
Jyk 1 YeTBEpPTUHKM 6 (P) 5 umnynbcoB
Cobip (TBepAbI) 50 rpamm Kycku 15 | 45 cekyHn
Opexu 50 rpamm Llenukom 15 | 30 ceKyHpg
Mpunpasa K Mepen ncmenb4yeHne 7 | 5-10 cekyHn
canary M BPYUYHYIO HapeXbTe Tpasy
MarioHes MakCUMyM MepemeluanTe arnuo, npunpasel, 15 | 60 cekyHn
1 Anuo yKcyc, nobaBnamnTe no-HeMHory
Macso npu paboTatoLlem
MoTOpe
[eTckoe nuTaHue Heropsune BapeHble 15 | 20 - 30 cekyHA

(oBOLLN/PPYKTBI)

WU Cbipble NPOOYKTHI

PeuenTbl

CylueHble OpYyKTbl B Meay C BaHWUIbIO
(onsa TonnuHra K 6:IMHamM MM Ha4MHKM)
Vicnone3ynTte vally ans npuroToBfeHUs
nuLm, ckopoctb — 15.

Oxnapgute 500 r xxuokoro mega u
M3MenbYeHHbIX CyXux pykToB (250 r
yepHocMBa, 250 r. CyLLEeHOro UHXupa)
B XONOOUNbHUKE.

[MomecTuTe B yally namenbumTesnb

mMe[n U CyXOo(PpyKThbl U U3MeSibYanTe B
TeyeHune 20 cekyHn, 3aTem gobaBbTe
250 mn Bodbl 1 3 Kanau BaHUNbHOIO
apomaru3sartopa W npogosnkante
n3MesnbyeHue elle B TeyeHne 3 CeKyHa.
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YucTtka

BynbTe 0CTOPOXHbLI MPU YNCTKE HOXa.
Hox cnepyeT Oepxatb TOJIbKO 3a
ronoeky. CnefnyeT umeTb B BUAY, YTO
Marnas eMKOCTb He npefHa3HaveHa ans
MOWIKM B MOCYAOMOEYHON MaLUnHe. ITy
€MKOCTb HY>KHO MbITb BPYYHYO TEMNJION
BO[ON.

N3pgenuve ucnonb3oBaTtb MO Ha
3 3HaYeHUIO B COOTBETCTBHH C

we1o MHCTPYKUMe#H no akcnnyaTayuu

KyxoHHbI koMbaiH, 600 BaTT



YkpaiHCbKa

HaLwui Bpobu cnpoekToBaHi Ta BUroTo-
BEeHi 3a HaMBULLIMMKU BUMOTraMU SIKOCTI,
dyHKLiOHanbHOCTI Ta gu3anHy. Mu
cnogiBaemocs, wo Bu 3aexaun bypete
3a[0BOJIeHi CBOIM HOBMM KOMbairHOM
Bif ipmu Braun.

BukopHucTOBYBaTH 3a MPU3HAYEHHAM,
BignoBigHO A0 IHCTPYKLii 3 ekcnnyaTadii.

Baxxnuso:

® [pucTpiii 3a60POHEHO BUKOPUCTOBYBATY
nitam. 36epiraiite NpucTpiil pasom i3
OPOTOM Y HELOCTYNHOMY AN151 AiTel MiCLyj.
Mepen 3amiHoto Npunanas uv obenyrosy-
BaHHSM PyXOMUX eTanei 0608’ a3Kk0BO
BUMKHITb MPUCTPIN i BIAKMIOYITb MOrO Bif,
[Kepena X BMEHHS.

® [puCTpiii 4O3BONSETLCSA BUKOPUCTOBYBATU
ocobam 3 06MexeHNMU i3NYHUMY 1
CEHCOPHMMM MOXIMBOCTAMM YiA
PO3yMOBMMMU 34iGHOCTAMU 200 0cobaMm, Lo
He MatoTb JOCTATHLOrO AOCBIAY Ta 3HaHb,
SIKLLLO BOHM NepebyBatoTb Mig, HarnsgoM abo
OTPUManM iIHCTPYKLi LWOAO BUKOPUCTAHHS
npunagy # ycBigoMiooTb Hebeaneky, Lo
MOXE BUHUKHYTY Yepe3 HeNPaBuUibHY
eKkcnnyarawito.

° A Hix @ — gyxe roctpui!

i) Woro cnig 6paTu Tinbku 3a
ronosky. [epen TUM, iK 3 BESIUKOI
€MHOCTI ® gictatv nepepobneHi
NPOAYKTH, HeobXiaHO 3aBXau nicnsa
BMKOPUCTaHHA CNoYaTKy BUTAMTU HiX.

* [lepekoHanTecsa B TOMy, LLIO Hanpyra
Bawuoi mepexi Bignosigae Hanpyai,
3a3HayeHin Ha gHi kombarHa. Cnig
KOPUCTYBATUCA TiNMTbKN 3MiHHUM
CTPYMOM.

e 36epiranite KombanH y micLsx,
HeJoCTYMHUX ONA OiTen.

e KombariH CnpoeKTOBaHWM TiNbku Ons
nobyTOBOro BUKOPUCTaHHS, LLLO6 nepe-
Po6AATM peKOMEHOOBaHI KiflbKOCTI
NPOQYKTIB.

¢ )XooHa 3 geTtanen kombanHa He Moxe
6yT1 BMKOPUCTaHA Yy MiKPOXBUIbOBIN
neui.

* He gonyckanTe, o6 kombavH
npautosas 6e3 HanexHoro Harnagy.

e EnekTtponobyTosi npucTpoi dipmu Braun
BiQMOBigalOTb BUMOram BignoBigHUX
cTaHpapTiB 3 TEXHiKM 6e3rnekn. PeMoHT
LMX NPUCTPOIB cnif [opyYatu Tinbku
YNOBHOBa>KEHOMY CEepBICHOMY Mepco-
Hany. BukoHaHi HenpasuneHO
HekBaniikoBaHi peMOHTHI po6oTu
MOXXYTb CMPUYMHUTK HELLACHI BUNALKN
i TPaBMK KopUcTyBaya.

* Mepe>XHuW LLHYp NPUCTPOIO Moxe ByTu
3aMiHEHWI TiNMbKK B YNOBHOBaXKEHOMY
cepBicHOMY LieHTpi Braun, ockinbku
O LbOro noTpibeH crnewiansHUm
iHCTPYMEHT.

e [lepeq 36epiraHHsAM NPUCTpPI HeObXigHO
BMMKHYTW Ta Bif’eqHaTy Big Mepexi.

Cneuudpikania

* Hanpyra/moTy>HicTb: 3a3HaueHi Ha
Tabnuyui Ha OHi IPUCTPOLO.

* Yac poboTn Ta MakcumarbsHa npogyk-
TUBHICTb: [IMB. pekomeHgauii wono
nepepobkun NpogyKTiB.

Onuc

Braun Multiquick 3 BignosigatoTb camum
BMCOKMM BMMOram i JO3BONAOTL JIErko

Ta LWBMOKO 34iMCHIOBATU 3aMilLlyBaHHS,
nepemillyBaHHs, KynaxyBaHHs,
py6aHHs, pisaHHsA CKMOOYOK, Hapi3Ky
CTPYXKH, TEepTA.

MoTopHa yacTuHa

Micue onsa wHypa

Buvmunkau moTtopa

(YBIMKHEHO = «I», BUMKHEHO = «O»)
IMMYMbCHUIA PEXUM « @ »

Perynatop 3miHHOI weuakocTi (1-15)
EMHICTb (Benuka) ons npuroTyBaHHA
Ki (MicTKicTb 2 n)

KpuLlka BenmMkoi EMHOCTI Ans
NPUroTyBaHHA i ®

LToBxa4 KpULWKK @

Q ©@O0® ©000

®

MpucTocyBaHHA, WO BUKOPUCTO-
BYIOTbCA ONA EMHOCTI AnA
MPUroTyBaHHA Xi ®

(Baxxnueo: He BCi npucTOoCyBaHHA BXOAATH
[0 CTaHOapTHOro OCHALLEHHSA Mofeni)
Hix

Hocin Hacagku

Hacapgka ons HapisaHHA gpibHuX
CKMO0OYOK — a

Hacapgka onsa Hapi3aHH:A BENMUKKX
Ccknbouvok — b

Hacapgka gna HapisaHHA opi6HoI
CTPYXXKMW — C

Hacapgka ons HapisaHHA BEMUKOI
CTpyXkn —d

Hacapgka onsa teptsa —e
MoppibHioBanbHa cuctema ans
>KapeHHs

Hcanka onsa 3amiwyBaHHSA
Hacapka gns 3éuBaHHA

®@ ©® ® 06

®@©

CAS)

MpumiTka: B nepwumi pas, nepen Tmm K
KOPWCTYBaTHUCA NPUCTPOEM OIS NMPUro-
TYyBaHHSA iXi, Cnig nounMcTUTU BCi geTani,
KEPYIOUUCh IHCTPYKLIAMU, BUKNAgeHUMun
y po3aini «YuLLeHH:».

3axucT Bif
nepeBaHTaXXeHHA

o6 He gonycTUTU NONIOMKK NPUCTPOLO,
L0 MOXe TpanuTuca BHacnigok nepe-
BaHTa)KEHHS, B NPUCTPI BCTAHOBUIU
aBToOMaTUYHUIN 3anobiKHUIM BUMMKAM,
AKUA B pasi HeobXigHOCTI NPUNUHAE
nogavy enekTpuyHoro ctpymy. Mpu
crnpauboBYyBaHHI LibOro BUMMKaua cnif
NnocTaBWTU BUMMKaAY MOTopa @ Yy MoJlo-
XeHHA «O» | 3auekatu NpubInM3HO

15 XBUIKH, W06 gaTtu MOXXIMBICTb
MOTOpPY OX0S10OUTUCA Nepen NOBTOPHUM
BMUWKAHHAM MPUCTPOLO.

IMNyNbCHUK peXxum «@» @

IMNYNBCHUM PEXMMOM 3PY4HO KOPUCTY-

BaTUCA Yy Tak1X BUNagKax:

¢ [TogpibHIOBaHHA HIXKHOI Ta M’AKOT DXKi
(ranpuknag, anua, umbyna abo
neTpyLuka).

¢ ObepexxHe gogaBaHHs 6opoluHa oo
TicTa, Konu HeobxigHO oTpMmaTH
KpemonogibHy macy.

¢ [logaBaHHsA 36UTKX AeLb abo Kpemy 0o
6inbLw TBEpOOI iXi.

IMNynbCHUM peXxum «@» Moxxe 6yTH
aKTUBOBaHMW HAaTUCHEHHAM CHHIH
KHOMKHU Ha BUMMUKaYi MoTopa @, Konu
BUMMWKa4 3HaXO4UTbLCA Y NOJIOXKEHHI
«O».

Mepeqn TMM, AIK aKTUBI3yBaTH iMNYNbCHWUM
pexum, HeobxigHO 3a OOMOMOro
perynaTopa LWBMAKOCTI & YyCTaHOBUTH
6axkaHy WwBnAKicTb. MpKn BUBINIbHEHHI
KHOMKKU @ Bia6yBaeTbCs BUMKHEHHSI
MPUCTPOIO.

PekomeHpgoBaHi giana3soHu
WwBUOKOCTEH OnA iHauBI-
AyanbHUX NPUCTOCYBaHb

HeobxigHWI giana3oH LLBMOKOCTI MOXe
6yTn BCTAHOBMEHUI 32 OOMNOMOrOH0
perynatopa LUBUOKOCTI 6.
PekomeHgyeTbCcA cnoyaTky BubpaTu
LIBUAKICTb, @ MNOTIM YBIMKHYTU NPUCTPIN
ansa Toro, wob poboTta 3 6HakaHo
LLIBUOKICTIO 3[iMCHIOBanacs 3 camoro
novarky.

lMpucTocyBaHHs [ianasoH
LLIBUOKOCTEWN

MicunbHuU rak 7

Hix 6-15

Hacapka onsa sébuBaHHaA:

- i€YHi 6inKu 4-5

- Kpem 2

Hacapgka ons HapisaHHsA

i TepTa 1-8

MoppibHioBanbHa

cucTema Ons KapeHHs 1-2

(Byob nacka, 3sepTavitecs 0o nybnikawin,
3pobneHnx Ansa NpoaykTiB)

MopBiiHa 6e3neka

MpucTpivi Moxxe 6yTU YBIMKHEHUI TiNbKK
y TOMy pasi, Kov BignoBigHUM YMHOM
BCTaHOBJIEHA BenvKa poboya EMHICTb 3
KpuLLKoto. AKLWO nig Yyac poboTu KpuLLKa
BiJKPUETLCA, CTAHETbCA aBTOMaTUYHE
BUMKHEHH:A MmoTopa. OcKinbku B TakoMy
BMMNagKy BUMMKay MoTopa @ 3Haxoau-
TbCA B MOJIOXKEHHI «|», hOro HeobxioHO
nepeBecTn B NONIOXKEHHA «O», 106 He
OOMyCTUTU BUNAOKOBOrO YBIMKHEHHSA
mMoTopa.

YcTaHoBKa BeriMKOi EMHOCTI
® Ta KPULLUKKU @

1. MNpu BigKNOYEHOMY OBWUIyHi MOMICTITb
EMHICTb Ha NPMBOLHE MiCLLle MOTOPHOro
6n0oky @. Mpun LboMy HeobXigHO cymic-
TUTU CTPINKY HA EMHOCTI, 3i CTPINKOI0,
LLI0 3HaXOAMTbLCA HA MOTOPHOMY 610U
(A). Micna uboro NOBEPHITb EMHICTb Y
HanpsamKy «function» obepTaHHsA BiCi
npvBoaa [0 rPaHUYHOrO MOJSIOXKEHHS.

A

2. BcTtaHoBITbL HEObXigHE NPUCTOCYBAHHS
(AuB. IHCTPYKLiO ONA KOXKHOro NpucTo-
CyBaHHSA) Ha NMPWBOOHMI Basn EMHOCTI Ta
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HaTUCHITb HA HBOrO BHU3 OO TUX Nip,
NMOKW BiH HE OOCArHE KPamMHbOrO HUX-
HbOIO MOJIOXKEHHS.

3. HakpuiiTe EMHICTb KPULLIKOIO @ i
CYMICTITb CTPIfKHK, AKi € HA KpULLUL Ta Ha
€MHOCTI.

[MoTiM NOBEPHITL KPULLKY 3a FOGUHHUKO-
BOKO CTPINKOI, HAaNpaBnsayn ii HOCUK y
OTBIp 3anopy 6e3nekn MoTopHOro 650Ky
@ 0o TuX nip, NOKK He Byae YyTHO 3BYK
3acKoyku (B).

3HATTA BeJIMKOi EMHOCTI Ta
KPULLUKH

BUMKHITb NpUCTpin. [NoBEpPHITL KPULLKY
NPOTK YaCOBOI CTPINKK i 3HIMITB ii.
[oTiM NOBEPHITL EMHICTb Yy HANPAMKY
«click» go Tux nip, NOKKM cnpawutoe 3anop,
i 3HIMITb EMHICTb.

Mpumitka: Akwo Bu 6ygeTe NpogoBXKy-
BaTW o6epTaTu EMHICTb Yy HaNPAMKY
«click» go TUx nip, Nokx1 BOHa nepe-
MiLLaeTbCs, 3a MeXamu CTornop-

HOro MOMOXXEHHS, Bn MoXeTe 3amMKHYTH
E€MHICTb Ha MOTOpPHIM YacTuHi. lMpoTe,

B TAKOMY MOSIOXKEHHI Bu He 3moxeTe
YBIMKHYTH MOTOP.

Onsa Toro, wob BUOanUTU HiXK 3 EMHOCTI,
HeobXigHO B3ATU MOro 3a rosfioBky i
BUTAITW.

MonepepxxeHHA: Hixk gy»xe rocTpum.

Hi>xk ® mae 3axucHi nixen. AKLWo Bu im
He KOPUCTYETECH, MOro Cnig TpumaTtu y
3aXMUCHKX MiXBax.

YU eHHA

3aBxau, B NepLly Yepry, BUMUKanTe
MOTOp i BUMMaMnTe BUIIKY NMPUCTPOIO
3 PO3eTKMU.

YuweHHa moTopHoro 6rnoky @ cnig,
NPOBOAMTU TiflbKM BOJIOrOK TKAHUHOMO.
Bci petani MmoXXHa MUTK Y NOCYOMUIHIN
mMaLumHi. B pasi HeobxigHoCTI, nepeq
NPOMMBaHHAM MO>KHa 06epeXxHO
NOYUCTUTK BCi geTani wnartenem abo
LLIiITKOO.

ka, Wwo mae iHTeHcHBHe 3abapBneHHs
(Hanpuknag, MOpKBa), MOXe 3aNULLNTU
NASMKW Ha NNacTMacoBUX AeTansx.
Mepen TMM, AK YMCTUTK Taki geTani
BOJOO, CMif MPOTEPTU X KYXOHHWUM
>KUPOM.

[Mpun unLeHHi He cnig KopucTyBaTUCA
rOCTpPMMM NpeamMeTamMu.
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YucTuTH HOXI Ta BCTaBKHK cnig gy»xe
o6epexHO, OCKiNIbKW BOHU flyXKe
rocTpi.

1. 3amiwyBaHHA

[na 3amiwyBaHHsa Bu MoxXeTe KOpUCTy-
BaTUCA Hacagkow @ abo Hoxem @. LLlob
OTpUMAaTH rapHi pesynbtaTu, M1 peko-
MEHOYEMO KOPUCTYBaTUCHA HACaOKO
ON1A 3aMillyBaHHs, WO crevlianbHo
CNpoeKTOBaHa Ana ApiXKOXKOBOro TicTa,
3006HOro Ticta Ta 60POLLUHAHUX KOHOM-
TepcbKux BUPOOIB.

OpixgxxoBe TicTo (xni6/nuporu)
MakcumanbHa KinbkicTb 6opoLuHa
500 rpam nfkoc iHWi iHrpegieHTn.
lWeunakictb 7, 1 1/2 XBUJTUHW.

3acvnTe 60POLLHO Y BENIMKY EMHICTb Ta
goganTe iHWi iHrpedieHTH, KpiMm piguH.
HakpuiiTe KpUwKoo @ Ta 3allmnHiTh ii.
[MoTim ycTaHOBITh WWBKMAKICTL 7 Ta yBiM-
KHiTb NpUCTpin. [logaeanTe pignHU npm
poboTi MOTOpa, HanuBaruu ix vyepes
3aBaHTaXyBaslbHY LUAXTy B KPULLILL.

[Mpu NpoBefeHHi 3amiLlyBaHHA HOXEM @
He cnig gogasaTtu Taki iHrpegdieHTH, K
i3t0M, Legpa, Murganb, ConogoLyi, Lo
He cnig pi3aTu. Lli iHrpegieHTn Heob-
XiflHO BBOOWTM BPYYHY MiCMA TOro, AK
3amillaHe TiCTO gicTann 3 EMHOCTI.

3p06He TicTo

MakcumarnbHa KinbkicTb 60poLuHa
500 rpam nntoc iHLWi iHrpegieHTw.
lWeuakictb 7, 1 1/2 XBUJTUHW.

3acunTe 60POLLHO y BEMKY EMHICTb Ta
JofanTe iHWi iHrpedieHTn, KpiMm piguH.
Mpu moTopI, Wo obepTaeTbeA, HaMM-
BanTe HeoOXigHy KinbKiCTb piovHKU Yepes
po3TalloBaHy Ha KPWLLLi 3aBaHTaxy-
BasbHy LUAxTy.

He cnig pogasatu piguHy nicna Toro, K
TICTO MepeTBOPUIIOCA Ha FPYAKy i BTpa-
TWUNO 30aTHICTb PIBHOMIPHO MOrNMHAaTU
piguHy.

BopoLlHAHI KOHAUTEPCbKi BUPO6H
MakcumanbHa KinbkicTb 60poLuHa
500 rpam nntoc iHWi iHrpegieHTw.
Weunakicte 7, npnbnuaHo 1 xsunuHa.

3acvnTe 60POLLHO y BENUKY EMHICTb, a
noTiM gopanTe iHWi iHrpegieHTw. LWob
OOCArTU OyXe rapHux pesysbTarTis,
HeobxigHo, Wwob macno 6yno He HaOTO
TBEPAMM i He HAOTO M'AKUM.

3aKkpunTe KpULLKY @ Ta 3alunHiTh ii.
BubepiTb WBUOKICTb 7 i YBIMKHITb
NPUCTPIN.

3yNWHITL 3aMiLlyBaHHA Yepe3 KOPOTKUM
NPOMI>KOK Yacy nicfs Toro, ik yTBOpU-
TbCA rpynka. ¥ npoTMBHOMY pasi, TiCTO
KOHOUTEPCLKMX BUPObIB CTaHe oyxxe

M’ AKMUM.

2. MNepemiwyBaHHA

OnA nepemillyBaHHA TiCTeYKOBOro
TicTa abo onapHoro TicTa cnig,
KOPUCTYBaTHUCA HOXeM ©

Hacapka @ He roguTbCs Ons nepemilly-
BaHHA TICTEYKOBOro TiCTa YM OMApPHOro
TicTa.

MakcurmarneHa KinekicTe 60poLuHa
500 rpam nnoc iHWi iHrpegieHTw.

TicTeukoBa cymiLu

(nBa cnocobw) LWeunpokictsb / Yac

a) 36uBanTe macno 3
LYKpOM Ta avuamu, 6/ npmbn. 1 xsun.
NMOMICTiTb Y MONIOKO i 6 / mpmbn. 15 cek.
o06epexxHo obMUHanTe

y 60poLLHI B

iMMNyIbCHOMY 15 / npubn.

pexXuMi. 10-15 x «@»
b) Yci iHrpegieHTu, Kpim

piguH, nomictitby 15/ npubn.

BEJIMKY EMHICTb. 1 xBun.

HopaeaiTte NOTpPIOHI pianHN Yepes
3aBaHTa)KyBasbHYy LLAXTY B KPULLILLi MpK
MOTOpI, WO 06epTaeTbes. B KiHLUi Bpy4HY
pofanTe Taki iHrpegdieHTH, AK i3IoM.

OnapHe TicTO Weunpokictsb / Yac

36usainTe anus

Ta Bogy (AKLLO 15/ npunbn.
noTpi6HO), 2 XBU.
popante 15 / npubn.
LlyKop 4 xBun.
obmuHanTe y

6GOPOLLHI B i

MMyIbCHOMY

pexumi, 8/5x «@»
popante

KaKao-NMopoLLIOK. 8/3x «@»

3. KynaxxyBaHHA (6neHAuHr)

OnAa KynaxxyBaHHA (3MilLlaHHA) cyni.,
KOKTeWniB, ToL,0, Cfif, KOpUCTyBa-
TUCA HOXeM ©

MakcmumanbsHa KinbKicTb 2 NiTpw.
Weupkicte 10 (y npoTvBHOMY pasi,
EMHICTb MOXe NepenoBHUTUCS).

[Mpy NpUroTyBaHHi MOMOYHUX KOKTEWNIB
Yy EMHICTb MOXXHa NOMICTUTK rpy6o
Hapi3aHi PpyKTU. 3aKpumiTe KPULLKY @
Ta 3aWmnHiTe i B NoTpibHOMY noso-
XXeHHi. Mpwu weuakocTi 15 npokyna-
XKYMTe cnovaTtky ppyKTH, a NoTiM Ha
weuakocTi 10 goganTe piouHy Ta 3akiH-
YiTb KynaXyBaHHs.

Konu kynaxyete (36uBaeTte) MONoKo,
MaKnTe Ha yBasi, Lo 6yne yTBoproBaTuca
niHa. Tomy, KOPUCTYNTECHA HEBENUKUMU
KiNbKOCTAMM.



4. Py6aHHA

Py6aHHA 34iNCHIOTb 3a J,0MOMOrolo Hoxa ©

Yac 06po6ku

TyT npuBeeHi NpubnnaHi 3HayeHHA Yacy o6pobku. BiH 3anexuTb Big AKOCTI Ta
KinbkocTi 06pobntoBaHMX NPOAYKTIB i HEOOXIAHOro CTyneHs NoapiGHEHHS.

MpogykT MakcumaneHa lMigrotoeka  LWeupokicte MonoxxeHHs  Yac/imnynscu
KiNbKiCTb BUMMKaYa
Bynouka 4 yeTBEepTUHKM 15 | 45 cekyHO
YepcTBOro
xniba
Kybuku neogy 28 Linkom 15 | 1 XBUnUHa
(cHir)
Abnyka 7001 YeTBEPTUHKM 8 | 15 cekyHO
XonogHun 400 r LLIMaTOYKH 15 | pyba —
LoKoniag 15 cekyHg,
[pi6bHa —
30 cekyHO
Anun 8 Linkom 6 (P] 8 x
Cuvp (w'akuit) 400 3-cm Kybukn 15 | 20 cekyHA
Cwvp (TBepoun) 700 r 3-cm kybukn 15 | 60-70 cekyHp
M’saco 700 LUMAaTKKU 15 | 40 cekyHA
Mopksa 700 r LUTYKH 15 | 10 cekyHO
Linbynsa 700 r YyeTBEPTUHKN 15 (P] 10-13 x

5. HapizaHHA CKMOO4OK i CTPYXXKH, TEPTA

* YCTaHOoBITb Hacagky, Ako Bu
6a)kaeTe KOPUCTYBATUCSH, HA HOCIV
Hacaflku, fIK MOKa3aHO Ha MaJltoHKY
(C), Ta 3akpiniTb ii y BignosigHOMy
nonoXXeHHi. [na Toro, wob 3HATU
Hacapgky, HeobxigHO HaTUCHYTU Ha
KiHeLb HacagKu, LLO BUCTYNae Ha OHi
HOCIA HacagKu.

* YCTaHOBITb CKMOOpI3Ky/lpenep Ha
NPVYBOZHWI Ban BenuKoi emHocTi (D).

* 3aKpumnTe KpULLKY @ Ta 3akpiniTe ii y
NoTpibHOMY MicLi. YCTaHOBITb

LWBUAOKICTb | NOMICTiTb 06pobntoBaHi

MPOOYKTU y 3aBaHTaXyBaslbHy LUAXTY,
MOKW MOTOP 3HAX0OMTLCA Yy BiKmiove-

HOMy cTaHi. HoBy nopuito NnpogykTis
cnig nomiwaT B TpybKy npw BigKIto-
YEeHOMY MOTOpI.

e Hikonn He nogasanTe NpoayKTh vepes

3aBaHTaXyBaslbHy LIaxTy pykamu npu

npaLjorodomMy MoTopi. 3aBXxau Kopu-
cTynTecs wrosxavem ® (E).

MpumiTka: MNpn 06pobui cokoBMTOI Ta
M’IKOT Ki, KpaLli pesynbTaTtv MoXHa
OTPUMATH MPU HU3LKKX LLUBUOKOCTAX.
Teepgi npogykTu cnig 06pobnat npu
BMCOKMX LLBUOKOCTSAX. [1pn BUKOPUCTaHHI
NPUCTPOIO He Crig HaOMiIpHO HaBaHTa-
)KyBaTW EMHICTb.

Hacapgka gnA Hapi3aHHA TOHKUX
CKH6o4YOK —a @

WBmpkicts 1-2

Mpuknagun o6pobku: oripku, KanycTa,
cupa kapTonns, MOpKBea, Lnbyns, peauc.

Hacapgka pnA Hapi3aHHA TOBCTUX
CKUOO4YOK — b ®

Wenpkicts 1-2

Mpuknagn o6pobku: oripku, Konbpaoi,
cvpa kaptonns, unbyns, 6aHaHu,
nomigopu, rpnbu, cenepa.

Hacapka gnA HapisaHHA gpi6bHoi
CTPYXKHU —C ®

LWsnakictb 3-6

Mpuknagun o6pobku: cup (M'aKun abo
cepenHboi TBEPAOCTI), OripKK, MOPKBA,
cupa kaprtonns, abnyka.

Hacapgka pnA Hapi3aHHA BeNUKOi
CTPYXku — d

LWBumakicte 3-6

Mpuknagn 06pobku: cnp (M'akun abo
cepenHbOi TBEPOOCTI), Oripky, konbpabi,
6ypsiK, MOpKBa, cupa kapTonns, abnyka,
kanycra.

BcTaBka-TepTka —e ®

WeupkicTe 8-15

Mpuknagn obpobku: cupa KapTonns
(Hanpvknapg, onsa goepyHis), XpiH, cup
(TBEPOMN).

6. 36MBaHHA 3a QONOMOroK
Hacagku gnA 36uBaHHA
LWeunpkicts / Yac

36MBaHHA onapHOro TicTa
MakcrmarnbsHa Kinbkictb
60opoLuHa 280-300 rpam
NIOC iHrpegieHTu

36uiiTe AnuAa Ta Bogy

(AKWwo 5 / npnbamsHo
noTpi6HO), 2 XBUSNHU
JofanTe LyKkop 5 / npnbnuaHo

2 XBUNNHU
06iMHITL (06BansnTe) 1/ npmnbnmaHo
y 6OpOLLHi 30 cekyHn,

36MBaHHA AEYHUX
6inkis

MiHimym: 2 6inku 4-5 / npnbnusHo
4 XBUNWHN

4-5 / npnbnunsHo

6 XBUMMHK

Makcumym: 6 6inkis

36MBaHHA BepLUKIB
Minimym: 0,15-0,2 nitpn 2 / npnbnunsHo
1-2 XBUMWHK
2 / npnbamsHo

3,5-4 XBUNNHK

Makcumym: 0,4 nitpu

Mepen 36MBaHHAM CTepUNi30BaHUX BEPLL-
KiB Crif, OXONOAMTU BEPLLKM NPOTAroM
Kinbkox yacie (npv Temnepartypi 4 °C).
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IHWIi HacapgKu:

Cuctema gna nogpi6bHeHHA
NpoAYyKTiB, NpU3HAYEHUX ANA
o6)kaproBaHHA

(mpupbatu yepes mepexy gunepis Ta
CEepBICHMX LieHTPIB)

BcTaHoBiTE cMCTeMy Ha NPpMBOOHMI Ban,
3akpunTe KpULKY @ Ta 3akpinitb ii y
noTpibHOMY MONOXEHHI. Harkpalyi
pes3ynbTaTu gOcAralrTbCA y TOMy pasi,
KON NMpu BigKIOYEHOMY MOTOPI Y
po3TalloBaHy Ha KpuLULi 3aBaHTa-
XKyBanbHy LIaxTy nomiaoTsb 3-4
KapTOM/MHK (3anexXHo Big po3mipy).
BcTaHoBntolOTh WBKMAKICTL 1-2 i
BMUWKaIOTb NPUCTpIK. Mepen TuM, AK
3aBaHTa>XMTKU HOBY MOPLi0 NPOAYKTIB,
cnig BUMKHYTK MoTop. Npu 06pobui
HeoObXiOHO KOpUCTYBaTUCA LUTOBXayeM
wob npuvknagaTu HeBENUKUA TUCK
ONS NPOLUTOBXYBaHHSA KapTonsi y
3aBaHTaXKyBaslbHIN LIaXTi.

3aranbHi ymoBH 36epiraHHA

Bupobu chipmn Braun pekomeHgoBaHo
36epiraTi y X1TNOBOMY NPUMILLLEHHI 3a
YMOB KiMHATHOI Temnepatypu Ta Hop-
MasibHOi BOMOrocCTi.

CneuianbHe npunagaA

BupobHuK 3anuiae 3a coboro npaso Ha
BHECEHHA 3MiH 6e3 nonepegHbLOro
MOBiJOMJIEHHS.

Bupi6 He MiCTUTb WKigNUBMX OnA
3[00POB’A PEYOBMH

001

apsya niHia 0 800 503-507 (a3BiHKK 3i
cTauioHapHUx TenedoHiB 6&3KOLITOBHI).

Mpec (cokoBuxKUmanka) PJ 600 anAa uutpycoBux cipmu Braun Tun 3200,

Weuokicte: 1 — 3
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Braun Akcecyap gnAa HapisaHHA CH 600 Tun 3200

YBara

¢ [leso @ € gyxe roctpum! bepiTb neso
nvwe 3a pyuky. icns BUKOpUCTaHHSA
3aBXAu cnoyaTky BUAMITb HOXI i3
€MHOCTI po3cikaya @ nepef BUMaH-
HAM 06pobneHoI Xi.

* TpumanTe NpUCTpiv B MicuAx Hedo-
CTYMHUX OiTAM.

e Llei npucTpin 6yB CnpoeKToBaHWM
nvie Ons BUKOPUCTaHHA B JoMall-

HbOMY rocrnofapcTBi Ta NPU3HaYeEHUN
nvwe ons 06pobkn HeEBENUKUX
KinbKOCTEW NpOoayKTiB.

Mpuknagm o6po6ku
(pekomeHpoBaHa AKICTb: MakCUMyM
200 mn /200 )

Mpn 06pobLi BENNKKX KiNbKOCTEN iXi,
CroYaTKy BUKOPUCTaNTE iMMNyNbCHUA
pexum, a NoTiM NPOJOBXYyMTE PoboTy

Ha HaMBWLLM LLUBUOKOCTI, @X NMOKK He
pocsArHeTe 6a>XaHoro CTyneHto o6pobku.
He nosgpobnionte HAQTO TBEPAY MIiXy,
Hanpuknag, KaBoBi 3epHaTa abo myc-
KaTHi ropixu.

MpoaykT PekomengoBaHa [MpuroTyBaHHsA LBnakicTb YcTtaHoBka Yac/imnynbcu
AKICTb nepemukada
PocnvHm 6e3 XBOCTUKIB 15 | 5-10 cekyHp
Linbynsa 1 Ha 4YoTUpHU 6 (P} 5 x
Cwup (TBepoun) 50r y LuMaToukax 15 I 45 cekyHpg
["opixu 50r LlinIKom 15 | 30 cekyHf
Canat crnoyaTky Bigpi3aTtv naroHu 7 I 5-10 cekyHg
MaroHes MaKCUMyM 3milwanTe anua, npunpasy, 15 I 60 cekyHn
1 anua ripumuo, oueT, He nocniaryu
pojartv machna npwv npauto-
I0UYOMY OBWIYHI
xa ona giten cupa abo BapeHa, He rapsya 15 20-30 cekyHpg
(dbpykTH, 0BOUYI) xa
PeuenT Yuctka
CyuueHi KTW B Mefy 3 BaHiNo ByaobTe yBaXKHUMU NPU YUCTLi Nnesa.

(8na ToniHry Ao MAKHLUIB 260 HauYMHKM)
BukopucToByWiTe Yally gna npuroty-
BaHHA iXi, WWBMAKICTb — 15.

Oxonogite 500 r pigkoro megy i
nofapibHeHnx cyxux pykTie (250 r
YyopHocnmBy, 250 I CyLLEHOrO iHXUpY)

B XONOOUNbHUKY.

MomicTiTh B yawy nogpibHioBava meq i
CYXO(hpyKTH i MoapibHIOMTE NPOTAroMm
20 cekyHn, noTim gopanTte 250 mn Bogu
i 3 Kpanni BaHiNbLHOro apomartusarTopa

i MpOJoOBXyNTE NOAPIOHEHHS e B
nepebir 3 cekyHg.

TpumanTe Koro nuLle 3a pyuky.
BpaxosyiTe, bygbnacka, Lo eMHOCTb
po3cikaya He Moxe byTn BunuTa B
MaLUMHI OMA MUTTA. YUCTiTb 1T BpyUHY
nig Tensoto.
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