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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt,
um héchste Anspriiche an Qualitat,
Funktionalitat und Design zu erfillen.
Wir winschen Ihnen mit lhrem neuen
Braun Gerét viel Freude.

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

Vorsicht

e Dieses Gerat darf nicht von
Kindern benutzt werden. Das
Geréat 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.

e 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-
ziglich des sicheren Gebrauchs
des Gerates unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.

° A Die Schneiden der Messer
i ® / @ sind sehr scharf!
Die Messer nur am Knauf anfassen.
Nach Gebrauch immer erst das Mes-
ser aus den Behaltern @ / ©® nehmen
und erst dann das verarbeitete Gut
ausleeren.

¢ Die Netzspannung muss mit der
Spannungsangabe auf der Boden-
platte des Geréates Ubereinstimmen.
Nur an Wechselspannung anschlieBen.

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 Achten Sie darauf, dass Sie mit den
Fingern nicht an die laufenden Antriebe
kommen. Versehen Sie den jeweils
freien Antriebsplatz mit der Schutzab-
deckung ®, da nach dem Einschalten
beide Antriebe gleichzeitig laufen.

e Gerat nicht unbeaufsichtigt arbeiten
lassen.

e Braun Gerate 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 Geréates.
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e Betriebsdauer und max. Fullmenge:
siehe Verarbeitungsangaben.

Geratebeschreibung

Die Braun Multiquick 5 mit dem 2-Topf-
System erflllt h6chste Anspriiche beim
Kneten, Rihren, Mischen, Mixen, Hacken
und Zerkleinern, Schneiden, Raspeln
und Reiben. Fir eine optimale Verarbei-
tung stehen Ihnen zwei verschiedene
Arbeitsbehélter zur Verfigung: die Uni-
versalschissel @ und der Zerkleinerer/
Mixer @©.

Somit haben Sie beim Zerkleinern, Mixen
oder Purieren die Wahl zwischen einem
groBen und einem kleinen Arbeits-
behélter. Praktisch ist auBerdem das
maogliche Zuarbeiten vom kleinen Behal-
ter in den groBen (z. B. Nusse hacken fir
Nusskuchenteig). Es kann immer nur ein
Arbeitsbehalter betrieben werden.

Motorblock

Kabelaufwicklung

Ein-/Ausschalter

(E|r‘| = <<|>>, AUS = «O»)
Momentschaltung «@»

Stufenloser Geschwindigkeitsregler
(1-15)

Sicherheitsriegel

(verhindert das gleichzeitige Betrei-
ben beider Arbeitsbehélter)
Universalschussel (2 | Fillmenge)
Deckel fiir Universalschiissel @
Stopfer fur Deckel
Zerkleinerer/Mixer fUr kleine Mengen
(0,75 | Fullmenge)

Deckel fiir Zerkleinerer/Mixer
Dichtungsring fur Deckel @

Messer flr Zerkleinerer/Mixer
Schutzabdeckung fiir den freien
Antriebsplatz

® 06 00

CRCRCRS)
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Arbeitseinsatze

fiir die Universalschiissel @
(wichtig: Nicht alle Arbeitseinsatze
gehdren bei allen Modellen zur serien-
maBigen Ausstattung.)

Messer flr Universalschiissel @
mit Messerschutz

Einsatztrager

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

Quirl

@

PR ®I®®

Hinweis: Reinigen Sie vor dem Erstge-
brauch alle Teile wie unter «Reinigung»
beschrieben.

Uberlastungsschutz

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

Momentschaltung «P»

Die Momentschaltung @ ist z. B. fiir

folgende Verarbeitungen hilfreich:

e Hacken von empfindlichen und wei-
chen Gdutern, z. B. Eier, Zwiebeln oder
Petersilie.

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

e Einarbeiten von Eischnee oder Sahne
in feste Massen.

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

Die Geschwindigkeit kénnen 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 wéhlen und erst
dann das Gerat einzuschalten (Ein-/Aus-
schalter ®), um gleich mit der gewln-
schten Geschwindigkeit arbeiten zu
kénnen.

Arbeitseinsétze Geschwindigkeit

Knethaken

Messer ® und

Quirl bei EiweiB

Quirl bei Sahne

Schneid-, Reib-, Raspeleinsatze
Pommes-frites-System

(siehe auch Gerate-Sticker)

Arbeiten
mit dem 2-Topf-System

Es kann immer nur ein Arbeitsbehalter

betrieben werden.

Der nicht benutzte Arbeitsbehélter

— muss sich in angehobener Position
befinden (Pfeil auf Pfeil)

- kann auch weiter in Pfeilrichtung
«click» gedreht und dort eingerastet
werden.

Wenn die Pfeilmarkierungen tberein-
stimmen, kann der Arbeitsbehalter abge-
nommen werden. Aus Sicherheitsgriin-
den muss der freie Arbeitsplatz dann

mit der Schutzabdeckung ® versehen
werden.

Doppeltes Sicherheitssystem

Der Motor lasst sich nur einschalten,
wenn der jeweilige Arbeitsbehalter 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».,
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Aufsetzen der
Arbeitsbehalter

Die Universalschissel @ wird auf dem
groBen Antriebsplatz des Motorblocks ®
betrieben, der Zerkleinerertopf @ auf
dem kleinen.

1. Setzen Sie den betreffenden Arbeits-
behalter bei ausgeschaltetem Motor so
auf den jeweiligen Antriebsplatz, dass die
Pfeilmarkierungen auf dem Motorblock
und dem Arbeitsbehélter Ubereinstim-
men (A).

Dann drehen Sie den Arbeitsbehélter in
Pfeilrichtung «function» bis zum
Anschlag. Der Arbeitsbehélter bewegt
sich dabei nach unten.

Der Arbeitsbehalter auf dem anderen
Antriebsplatz muss sich in angehobe-
ner Position befinden. Ist der andere
Antriebsplatz frei, versehen Sie ihn mit
der Schutzabdeckung ®.

2. Den gewlinschten Arbeitseinsatz
(siehe Beschreibung im Folgenden) bis
zum Anschlag in den Arbeitsbehalter
einsetzen (B).

Beim Einsetzen des Messers @ in den
Zerkleinerertopf © ist darauf zu achten,
dass das Messer horbar einrastet.

3. Den Deckel so auf den Arbeitsbehal-
ter setzen, dass der Pfeil auf dem Deckel
mit dem Pfeil auf dem Arbeitsbehalter
Ubereinstimmt (C).
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Drehen Sie den Deckel dann im Uhrzei-
gersinn, bis sich die Nase am Deckel

in die Sicherheitsverschlusséffnung am
Motorblock ® schiebt und hérbar ein-
rastet.

Hinweis: Der Deckel @ fir den Zerklei-
nerertopf @ darf nur mit eingesetztem
Dichtungsring @ aufgesetzt werden.

Abnehmen der
Arbeitsbehalter

Bei ausgeschaltetem Gerat den Deckel
gegen den Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen. Den Arbeitsbehélter in Pfeil-
richtung «click» nach oben drehen, bis
die Pfeilmarkierungen auf dem Gerét
und dem Arbeitsbehdlter Ubereinstim-
men. Arbeitsbehalter abnehmen.

Bei Entnahme des Messers aus dem
Arbeitsbehalter fassen Sie das Messer
am Knauf und ziehen Sie es heraus.

Vorsicht: Die Schneiden der Messer
sind sehr scharf!

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

Reinigung

Immer erst das Geréat ausschalten und
den Netzstecker ziehen.

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

Alle Teile kdnnen in der Spllmaschine
gereinigt werden. Falls nétig, reinigen
Sie alle Teile vor dem Spilen gut mit
einem Spatel und einer Blrste.

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

Beim Deckel ® des Zerkleinerers @ ist
zum Reinigen zun&chst der Dichtungs-
ring @ herauszunehmen und nach dem
Reinigen wieder einzusetzen. Der Dich-
tungsring kann von beiden Seiten
verwendet werden.

Verwenden Sie keine scharfen Gegen-
stédnde zum Reinigen.

Vorsicht beim Reinigen der Arbeits-
einsatze und Messer — diese sind sehr
scharf!

Arbeiten in der
Universalschiissel @
Setzen Sie beim Arbeiten mit der Uni-

versalschissel die bendtigten Arbeitsein-
sétze ein, bevor Sie Zutaten einftllen.

1. Kneten

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

Hefeteig (Brot/Kuchen)
Max. 500 g Mehl plus Zutaten
Geschwindigkeit 7, 172 Minuten

Geben Sie zuerst das Mehl, dann die
Ubrigen Zutaten — auBer der FlUssigkeit
— in die Universalschissel @. Deckel
aufsetzen und einrasten, Geschwindig-
keit 7 einstellen und Motor einschalten.
Dann die erforderliche Flissigkeit bei
laufendem Motor durch den Einfiill-
schacht im Deckel zugieBen.

Bei der Verwendung des Messers
zum Kneten durfen 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
Universalschissel nehmen.

Nudelteig
Max. 500 g Mehl plus Zutaten
Geschwindigkeit 7, ca. 172 Minuten

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

Die erforderliche Flussigkeitsmenge 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
gleichméBig 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.
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2. Riihren

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
Flissigkeit in die
Universalschussel
geben. 15/ ca. 1 Min.

FlUssigkeit bei laufendem Motor
durch die Deckel6ffnung zugieBen.
Zutaten wie Rosinen zuletzt von Hand
unterrihren.

Biskuitteig Geschwindigkeit/Zeit
Eier und ggfs. Wasser

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

mit der Momentstufe

unterheben 8/5 x «@»

evtl. Kakao

hinzuftigen. 8 /3 x «@»

3. Mixen

Mixen von Suppen, Shakes usw. mit
dem Messer

Maximale Fullmenge 2 |
Geschwindigkeit ca. 10

(sonst kann es zum Uberlaufen
kommen)

Zur Herstellung von Shakes das Obst in
Stiicken einfiullen. Deckel ® aufsetzen
und einrasten. Mit Geschwindigkeit 15
das Obst vorpurieren, dann Flissigkeit
bei Geschwindigkeit 10 zugeben und fer-
tigmixen. Beim Mixen von Milch sollten
Sie beachten, dass diese aufschaumt.
Entsprechend weniger Milch verwenden.

4. Hacken

Hacken in der Universalschiissel @
mit dem Messer

Hinweis: Zur Verarbeitung groéBerer
Mengen sollten Sie die Universalschis-
sel @ verwenden. Fir die Verarbeitung
kleinerer Mengen empfehlen wir den
Zerkleinerer/Mixer @ mit dem Messer ®@.

8
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Verarbeitungsbeispiele

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

Produkt Max. Vor- Geschwin- Schalter-  Einschalt-

Menge bereitung digkeit stellung zeiten/-vorgange
Brétchen 4 St. geviertelt 15 | 45 Sekunden
trocken
Eiswdrfel 28 St. ganz 15 | 1 Minute (Schnee)
Apfel 700 g geviertelt 8 I 15 Sekunden
Schokolade 400 g gebrochen 15 | 15 Sekunden grob
gekihlt 30 Sekunden fein
Eier 8 St. ganz 6 «@» 8 mal
Kése (weich) 400 g 3 cm-Wirfel 15 | 20 Sekunden
Kése (hart) 700 g 3 cm-Wiurfel 15 | 60-70 Sekunden
Fleisch 700 g gewdirfelt 15 | 40 Sekunden
Karotten 700 g in Stlicken 15 I 10 Sekunden
Zwiebeln 700 g geviertelt 15 «@» 10 - 13 mal

5. Schneiden, Raspeln und Reiben

e Setzen Sie den gewtinschten Einsatz
wie abgebildet (D) in den Einsatztrager
® und rasten Sie ihn ein. Um den Ein-
satz zu entnehmen, driicken Sie das
unten herausstehende Ende des Ein-

satzes nach oben.

e Dann den Einsatztrager ® auf die
Antriebsachse in der Universalschis-
sel setzen (E).

e Deckel ® aufsetzen und einrasten,
Geschwindigkeit wéhlen und das Gut
bei ausgeschaltetem Motor in den Ein-
fullschacht geben. Wir empfehlen, bei
ausgeschaltetem Gerat nachzufillen.

E

—_

154
™

A

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

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 Universalschissel nicht tberfillen.

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

Gurken, Kohlrabi, rohe Kartoffeln, Zwie-
beln, Bananen, Tomaten, Champignons,
Sellerie.

Feiner Raspeleinsatz — ¢
Geschwindigkeit 3 - 6
Verarbeitungsbeispiele:

Kése (weich und mittelhart), Gurken,
Karotten, rohe Kartoffeln, Apfel.

Grober Raspeleinsatz — d
Geschwindigkeit 3 - 6
Verarbeitungsbeispiele:

Kése (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 Kl6Be), Meerrettich, Parmesankase
(hart).

Pommes-frites-System @

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

Geschwindigkeit 1 - 2 einstellen und das
Geréat einschalten. Nachfllen nur bei

ausgeschaltetem Motor. Stopfer @ mit
leichtem Druck ansetzen.

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 hinzufligen 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.1-2 Min.
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.
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Arbeiten im Zerkleinerer/Mixer

Mit dem Messer @ kénnen Sie kleinere
Mengen hacken, mixen, purieren und
rihren. Der Zerkleinerertopf ist hervor-
ragend fir die Zubereitung von Mousse,
Aufstrichen und Dips geeignet.

Maximale Fillmenge:
750 ml FlUssigkeit

Achtung:
Das Messer ® ist sehr scharf.

Wichtig: Die maximale Verarbeitungszeit
im Zerkleinerer betragt 1 Minute.
Flussigkeiten kénnen langer verarbeitet
werden.

Verarbeitungsbeispiele

Nicht zerkleinert werden dirfen:
Schokolade, harte Gewtlirze, Kaffee-
bohnen.

Alle Zutaten bei ausgeschaltetem Gerat
und eingesetztem Messer in den Zerklei-
nerer geben.

Den Deckel mit eingesetztem Dich-
tungsring ® aufsetzen und einrasten.
FlUssigkeiten kdnnen Sie bei laufendem
Motor nur durch die Offnung im Deckel
@ zugieBen. Beim Mixen von Milch soll-
ten Sie beachten, dass diese aufschaumt.
Entsprechend weniger Milch verwenden.
Nach Gebrauch immer zuerst das Mes-
ser aus dem Zerkleinerer nehmen und
erst dann das verarbeitete Gut ausleeren.
Dieses Geréat darf am Ende seiner Dieses

Die Verarbeitungsbeispiele sind Richtwerte, die u.a. von Gut, Menge und

Feinheitsgrad abhéangen.

Hacken
Produkt Max. Vor- Geschwin- Schalter-  Einschalt-
Menge bereitung digkeit stellung zeiten/-vorgange
Karotten 150 g in Stlicken 6 (P} 7 mal
Zwiebeln 100g/ geviertelt 6 (P) 6-8 mal
1% St.
Petersilie 30g/ ohne Stiele 15 5-10 Sekunden
Y2 Bund
Knoblauch 1 Zehe ganz 15 | 5 Sekunden
Fleisch 250 ¢ gewurfelt 15 I 15 Sekunden
(mager)
Mixen und Pirieren
Produkt Vor- Geschwin- Schalter-  Einschalt-
bereitung digkeit stellung zeiten/-vorgange
Mixgetrénke Frichte zerkleinern
und vorpurieren.
Milch zugeben. 15 | ca. 30 Sekunden
Babynahrung  in Stlicken 15 (P 10 mal
(z. B. Obst, | 10 Sekunden
Gemluse)
Mayonnaise 1 Ei, Gewdrze, Senf 15 | 30-45 Sekunden
mit Essig mischen.
Ol langsam durch
die Deckel6ffnung
zuflieBen lassen.
Remouladen- 1 Ei, Gewlrze, Senf 15 | 30-45 Sekunden
sauce mit Essig mischen.
Ol langsam durch
die Deckel6ffnung
zuflieBen lassen.
Ei (geviertelt), Gurke
zugeben. 6 (P) 3-5 mal
Avocado-Dip 1 Knoblauchzehe 15 | 5 Sekunden
zerkleinern,
2 reife Avocados
(geviertelt, entkernt),
1 EL Zitronensaft,
1 EL Olivenal,
150 ml Joghurt,
Y2 TL Zucker,
Salz, Pfeffer zugeben. 15 | ca. 45 Sekunden
9
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Vanille-Honig-Pflaumen Riihren von kleinen Teigmengen

(als Pfannkuchen-Fillung oder Der Zerkleinerer/Mixer ist ausschlieBlich flr die unten aufgeflhrte Teigart mit den
Brotaufstrich) angebebenen Maximalmengen geeignet:

(verwenden Sie den Zerkleinerer ®© bei

Geschwindigkeit 15) Geschwin- Schalter- Einschalt-
Fullen Sie 100 g cremigen Honig und digkeit stellung zeiten

100 g Pflaumen in den Zerkleinerer Pfannkuchenteig

und mixen Sie 10 Sekunden, figen Sie 240 g Mehl Mehl, Eier, Salz und 6 45-60 Sek.
dann 50 ml Wasser (mit Vanille-Aroma) 375 ml Milch die Halfte der Milch

hinzu und mixen Sie noch 3 Sekunden 2 Eier einfilllen, restliche

weiter. Salz Milch im Lauf zugeben.

Sahne schlagen
200 ml Sahne 6 30 Sek.

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

10
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Geratebeschreibung (SJ 600)

Saftring
Feinreibscheibe
Tresterring
Deckel
Einflllschacht
Stopfer

CECRORORORS)

Vor dem Erstgebrauch

Nach dem Auspacken nehmen Sie das
Gerat auseinander und reinigen Sie alle
Teile. Zum Auseinandernehmen gehen
Sie bitte wie folgt vor:

e Tresterring ® im Uhrzeigersinn entrie-
geln (a) und herausnehmen.

e Die Taste im Boden des Saftringes ®
bis zum Anschlag ziehen (b).

e Den Saftring ® bei gezogener Taste
gegen den Uhrzeigersinn drehen (b),
bis sich die Feinreibscheibe @ aus der
Halterung I8st.

e Dann die Feinreibscheibe @ an ihrem
Schaft aus dem Saftring @ entfernen

(©).

Zusammensetzen

¢ Universalschissel der Braun Multiquick
(ohne Messereinsatz) @ auf den
Motorblock setzen und einrasten.

Zum Reiben:
¢ VVerwenden Sie bitte lediglich die
Feinreibscheibe @ (e).

Zum Entsaften:

e Feinreibscheibe @ so in den Saftring @
einsetzen, dass die Ausschnitte am
Rand der Feinreibscheibe Uber die
Haltehaken im Saftring gleiten (d).

e Feinreibscheibe @ am Schaft leicht

niederdricken und im Uhrzeigersinn

bis zum Einrasten drehen (d).

Durch Drehen am Schaft der Feinreib-

scheibe priifen, ob diese richtig ein-

gerastet ist: Der Schaft darf sich nicht
mehr drehen lassen.

Tresterring ® einsetzen. Dabei die bei-

den Laschen des Tresterringes in die

Schlitze des Saftringes einschieben (f).

Setzen Sie die zusammengesetzte

Saftzentrifuge (bzw., wenn Sie reiben

mdchten, nur die Feinreibscheibe) auf

die Antriebsachse in der Universal-
schussel.

Deckel @ so auf die Universalschissel

aufsetzen, dass der Pfeil auf dem

Deckel mit dem Pfeil auf der Universal-

schussel Ubereinstimmt. Dann den

Deckel im Uhrzeigersinn drehen, bis

sich die Nase am Deckel in die Sicher-

heitsverschlussoffnung am Motorblock
schiebt und am Anschlag hérbar ein-
rastet (g). Zum Abnehmen den Deckel
gegen den Uhrzeigersinn drehen.

Entsaften

Maximalkapazitat: 500 g, héchstens
jedoch, bis der Tresterraum mit Trester
voll ist. Sie kdnnen sowohl Obst als auch
Gemdse entsaften.
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e Obst und Gemiise vorbereiten:
Erst waschen bzw. schélen. Steinobst
entsteinen. Zitrusfriichte sowie Obst
und GemUse mit Schale, die nicht zum
Verzehr geeignet ist, bitte grindlich
schélen (z. B. Rote Bete und Kiwi).
Kernobst (z. B. Apfel) kann mit der
Schale entsaftet werden.

Geschwindigkeitseinstellung:
Wabhlen Sie auf lhrer Braun Multiquick
die Geschwindigkeitseinstellung 7-8.

Saftbereitung:

Schalten Sie den Motor |hrer Braun
Multiquick ein. Fillen Sie dann das
vorbereitete Obst oder Gemdise in den
Einflllschacht ® und driicken Sie es
mit dem Stopfer ® herunter.
Vorsicht: Verwenden Sie immer den
Stopfer (h) und greifen Sie nie bei
laufendem Gerat mit den Handen in
den Einflllschacht ®.

Bitte das Gerat nicht Uberfiillen.

Auseinandernehmen:

Motor auschalten.

Deckel @ entgegen dem Uhrzeigersinn
drehen und von der Universalschissel
Ilhrer Braun Multiquick abnehmen.
Gehen Sie dann bitte vor, wie unter
«Vor dem Erstgebrauch» beschrieben.
Nehmen Sie die Teile aus der Univer-
salschissel; bei festem Trester ziehen
Sie den entriegelten Tresterring ® an
den Griffésen aus dem Saftring @ (f).

Reiben

Das Feinreibwerk eignet sich besonders

zum sehr feinen Reiben von hartem Kase

(z. B. Parmesan und Schweizer Sprintz),
Meerrettich (z. B. Sahnemeerrettich),
Apfeln und Karotten (z. B. fur Babykost).

Wichtig: Das Feinreibwerk ist nicht zum
Reiben von Schokolade geeignet.

e Das zu reibende Gut vorbereiten:
Obst und Gemiuse bitte zuerst
waschen bzw. schélen. Kerne und
Kerngehduse entfernen. Bei Kése die

Rinde entfernen. Zerkleinern Sie das zu

verarbeitende Gut so, dass es in den
Einflllschacht ® passt.

Geschwindigkeitseinstellung:

Wabhlen Sie auf lhrer Braun Multiquick
die Geschwindigkeitseinstellung 7-14.
Hinweis: Harte Guter sollten mit
héherer Geschwindigkeit verarbeitet
werden.

Reiben:

Schalten Sie den Motor |hrer Braun
Multiquick ein. Fillen Sie dann das
vorbereitete Gut in den Einflillschacht

® und dricken Sie es mit dem Stopfer

® herunter.

Vorsicht: Verwenden Sie immer den
Stopfer (h) und greifen Sie nie bei
laufendem Gerat mit den Handen in
den Einflllschacht ®.

e Auseinandernehmen:
Motor ausschalten.

Deckel @ gegen den Uhrzeigersinn
drehen und von der Universalschiissel
lhrer Braun Multiquick abnehmen.
Nehmen Sie dann die Feinreibscheibe
@ aus der Universalschiissel.

Reinigung

Sie kénnen alle Teile bis 65 °C in der
Spllmaschine reinigen. Trester sowie
Reibriickstéande sollten Sie vor dem
Spdlen nicht antrocknen lassen.
Bei farbstoffreichen Gitern (z.B.
Karotten) kdnnen Kunststoffteile
beschlagen; vor dem Spulen mit
Speisedl sauberwischen.
Dieses Gerat darf am Ende seiner
Lebensdauer nicht mit dem
s Hausmull entsorgt werden.
Die Entsorgung kann Uber den
Braun Kundendienst oder lokal
verfligbare Riickgabe- und
Sammelsysteme erfolgen.

Anderungen vorbehalten.
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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

e 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.

e 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 blades @/@ are very
sharp!
Take hold of the blades by the knob
only. After use, always first remove the
blades from the bowls @/® 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.

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

¢ Do not use any parts in the microwave
oven.

* Make sure to avoid touching the
running drives with your fingers. Put
on the protective cover ® whenever a
drive place is not in use, since both
drives rotate simultaneously when
switching on the appliance.

¢ Do not allow the appliance to operate
unsupervised.

e Braun electric appliances meet appli-
cable 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.

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

12
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Description

The Braun Multiquick 5 with the 2-bowl
system meets highest demands for
kneading, mixing, blending, chopping,
slicing, shredding and grating, both
simply and quickly.

To obtain best results, two different
working bowls are available: a large
food processor bowl @ and a small
chopper bowl! ®.

Thus, for chopping, puréeing or mixing
you can choose between the large and
the small working bowl. Moreover, you
can use the small bowl to prepare the
food which then can be further proces-
sed in the large bowl (e.g. to chop nuts
for a nut cake dough). Only one bowl
can be operated at a time.

Motor block

Cord storage

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

Variable speed regulator (1-15)
Safety lock (avoids simultaneous
operation of both working bowls)
Food processor bowl (2 | capacity)
Lid for food processor bowl @
Pusher for lid

Chopper/mixer bowl for small
tquantities (0.75 | capacity)

Lid for chopper bowl

Seal ring for lid ®

Blade for chopper bowl
Protective cover for motor drive
when bowl has been taken off

PO 00O

@6

Attachments for food processor

bowl @

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

Blade for food processor bowl @
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

BRR®P®AGG ®

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 «off/0» and wait approx. 15 min-
utes to allow the motor to cool off before
switching 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.

* 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 attachments

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 with the desired speed right from
the beginning.

Attachments Speed range
Kneading hook 7

Blade ® and 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)

Working with the 2-bowl
system

Only one working bowl can be
operated at a time.

The working bowl! which is not used
must be in the upper position or addi-
tionally, can be turned in the «click»
direction where it is locked in place.
When the arrow markings are aligned,
the bowl can be taken off. For safety
reasons, always put the protective cover
® onto the free drive shaft after a bowl
has been taken off.

Double safety feature

The appliance can only be switched on
when the desired working 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.
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Attaching the working bowls

The food processor bowl @ is operated
on the large drive place of the motor
block ®. The chopper bowl ® is operat-
ed on the small dirve place.

1. With the motor switched off, place
the respective bowl onto its drive place
matching the arrow on the bow! with
the arrow on the motor block (A).

Then turn the bowl in the «function»
direction until the lower fixed stop is
reached. The bowl on the other drive
place must be in the lifted position.
If the other drive place is free, put on
the protective cover ®.

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 (B).

When inserting the blade ® onto the
chopper bowl @, push it down until it
audibly snaps in place.

3. Put the lid onto the bow| matching
the arrow on the lid with the arrow on
the bowl (C).

Then turn the lid clockwise guiding its
nose into the safety lock opening of the
motor block @ until it audibly snaps in
place.
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N.B.

When attaching the lid ® of the chopper
bowl ©, it must be provided with the
seal ring @®.

Removing the working bowls

Switch off the appliance. Turn the lid
anti-clockwise and lift it off. Then turn
the bowl in the «click» direction until the
arrow on the bowl matches the arrow on
the motor block and lift off the bowl.

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

Caution: The blades are very sharp.

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

For cleaning the lid ®, first remove the
seal ring @. Put the seal ring back in
place after cleaning. You can use the
seal ring from both sides.

Do not use sharp objects for cleaning
purposes.

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

Using the food processor
bowl @

When using the food processor bowl,
always insert the required attachments
before adding ingredients.

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%2minutes

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
supposed to be cut. These have to be
added manually after having taken the
kneaded dough out of the food proces-
sor bowl.

Pasta dough
Max. 500 g flour plus other ingredients
Speed 7, 12 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 evently.

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.

13
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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

pour in milk and
carefully fold in
flour with pulse

6/ ca. 15 secs
15/ ca. 10-15 x
«0»

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 8/3x «@»

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 not that it
will froth. Use smaller Quantities.

4. Chopping

Chopping in the food processor bowl
with the blade

Note: For processing larger quantities,
use the food processor bowl @ with
blade @. For processing smaller quanti-
ties, we recommend to use the chopper
bowl @ with blade ®.

14
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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
amount

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-cmcubes 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 (D)
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 (E).

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.

154
™

N t

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

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.
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Coarse slicing insert - b @

Speed 1 -2

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

Fine shredding insert - ¢

Speed 3 -6

Processing examples: cheese (soft to
medium), cucumbers, carrots, raw pota-
toes, apples.

Coarse shredding insert — d
Speed 3 - 6

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

Grating insert — e @

Speed 8 - 15

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

French-fries system @

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.

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
Max.: 6 egg-whites

4-5/ ca. 4 mins
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.).
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Using the chopper bowl

The blade ® can be used for chopping,
blending, puréeing and mixing smaller
quantities. The chopper bowl is perfectly
suited for preparing mousse, pastes or
dips.

Maximum capacity: 750 ml liquid.

Caution:
The blade @ is extremely sharp.

Important: The maximum processing
time in the chopper bowl is 1 minute.
Liquids can be processed longer.

Chocolate, hard spices and coffee beans
may not be chopped.

Processing examples

Whith the motor switched off, insert the
blade ® in the chopper bowl ®, then
place all ingredients into the chopper
bowl.

Liquids can be poured through the
opening in the lid ® when the motor is
running.

Put the lid @ with the seal ring ® onto
the chopper bowl and close it as
described earlier. After use, always
remove the blade from the chopper bowl
first and then empty the processed food.
When blending milk, please note that it
will froth. Use smaller quantities.

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

Chopping
Product Max. Preparation Speed Switch Time/pulses
amount position
Carrots 150 g in pieces 6 (P] 7 X
Onions 100g/ quartered 6 (P} 6-8 x
1% onion
Parsley 30g/ withouth 15 5-10 seconds
Y2 bunch stems
Garlic 1 clove whole 15 I 5 seconds
Meat (lean) 250 g quartered 15 | 15 seconds
Blending
Product Preparation Speed Switch Time/pulses
position
Mixed drinks  Chop fruit before approx.
processing. Add milk. 15 | 30 seconds
Baby food Chopped 15 (P) 10 x
(e.g. fruit, | 10 seconds
vegetable)
Mayonnaise  Blend 1 egg, seasoning, 15 30-45 seconds
mustard and vinegar.
Slowly pour in oil
through lid opening.
Tartar Blend 1 egg, seasoning, 15 30-45 seconds
mustard and vinegar.
Slowly pour in oil
through lid opening.
Add quartered egg
and vinegar. 6 (P} 3-5x
Avocado Chop 1 clove garlic, 15 I 5 seconds
add 2 ripe avocados
(quartered, w/o stone),
1 tbsp. lemon juice,
1 tbsp. olive ail,
150 ml yogurt,
2 tsp. sugar,
salt, pepper. 15 ca. 45 seconds

15
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Vanilla-Honey-Prunes
(as a pancake stuffing or spread)
(use the chopper bowl @, speed 15)

Fill 100 g creamy honey and 100 g
prunes into the chopper bowl and chop
10 seconds, then add 50 ml water
(vanilla-flavoured) and resume chopping
for 3 seconds.

Special accessories

Mixing smaller dough quantities
The chopper bowl is only suitable for processing the following dough type;
the recipe reflects maximum quantities:

Speed Switch Time
position
Pancake mixture
240 g flour Mix the flour, eggs, 6 I 45-60 sec.
375 ml milk salt and half of the milk,
2 eggs add rest of the milk
salt while te motor is
running.
Whipping cream
200 ml cream 6 30 secs.

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

16
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Description (SJ 600)

Juicer drum
Fine grating disc
Strainer basket
Cover

Filling tube
Pusher

CYCRORORCRS)

Before the first use

After unpacking the appliance, please
disassemble it and clean all parts. To
disassemble the appliance proceed as
follows:

e Unlock the strainer basket ® by turning
it clockwise (a) and wash all parts by
hand.

e Pull the key in the bottom of the juicer
drum @ as far as it will go (b).

e Turn the juicer drum @ anti-clockwise
with the key in the bottom of the juicer
drum pulled (b) — until the fine grating
disc @ is unlocked.

e Then pull the fine grating disc @ by its
shaft out of the juicer drum @ (c).

Assembling

e Attach the food processor bowl of your
Braun Multiquick (without the blade) to
the motor block and lock it in place.

For grating:
e Use the fine grating disc @ only (e).

For juice extracting:

e Insert the fine grating disc @ into the
juicer drum @ so that the cut-out
sections in the rim of the fine grating
disc slide over the holding studs in the
juicer drum (d).

Push the fine grating disc @ by its
shaft slightly down and turn it clock-
wise until it clicks in (d).

Check by trying to turn the shaft of the
fine grating disc @ whether the grating
disc is properly locked. If it is, the shaft
cannot be turned.

Insert the strainer basket ® into the
juicer drum @, and ensure that both
tabs fit into the notches of the drum (f).
For juice extracting set the assembled
juice extractor on the food processor
bowl drive shaft of your Braun
Multiquick. If you want to grate, set the
fine grating disc @ only on the drive
shaft of the food processor bowl.
Place the cover ® on the Braun
Multiquick food processor bowl so that
the arrow on the cover matches the
arrow on the food processor bowl.
Then turn the cover clockwise until the
nozzle on the cover is in the safety
lock on the motor block of your Braun
Multiquick system and audibly snaps
into place (g). To remove, turn the
cover anti-clockwise.

Extracting juice

Maximum capacity: 500 g or when the
pulp space is full. You can extract juice
from fruits, as well as from vegetables.
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® Preparing fruits or vegetables:

First wash or peel the food. Fruits

with pits should always have the pits
removed first. Citrus fruits, as well as
fruits with skin and vegetables (e.g. red
beets and Kiwi-fruits) should be thor-
oughly peeled. Seed fruits (e.g. apples)
can be processed with peels and cores.

Speed selection:
Please select the setting 7-8 on your
Braun Multiquick.

Extracting:

Turn on the motor of your Braun
Multiquick. Fill the prepared fruits or
vegetables into the filling tube ® and
push it down with the pusher ® (h).
Caution: Always use the pusher. Never

reach into the filling_tube while the
motor is running!
Do not overload the appliance.

Disassembling:

Turn off the motor of your Braun
Multiquick. Turn the cover @ anti-
clockwise and remove it from the food
processor bowl. Then proceed as
described in the section «Before the
first use». Remove all parts from the
food processor bowl of your Braun
Multiquick. If the fruit pulp is very
dense, pull the disengaged strainer
basket ® out of the juicer drum @ by
using the pull rings (f).

Grating

The fine grating device is designed for
very fine grating of food such as hard
cheese (e.g. Italian parmigiano cheese or
Swiss sprintz cheese), horse-radish (e.g.
for horse-radish cream), apples and
carrots (e.g. for baby food).

Important: The fine grating disc is not
suited for grating chocolate.

e Preparing_the food for grating:
Fruits and vegetables should be
washed first or peeled. Seeds and
cores should be removed. Cut off the
crust from cheese. The food should be
cut small enough to fit into the filling
tube ®.

Speed selection:

Please select the setting 7-15 on your
Braun Multiquick.

Note: Hard food should be grated at
higher speeds.

Grating:

Turn on the motor of your Braun
Multiquick. Fill the prepared food into
the filling tube ® and push it down
with the pusher ® (h).

Caution: Always use the pusher. Never

reach into the filling_tube while the
motor is running!

Disassembling:

Turn off the motor of your Braun
Multiquick. Turn the cover @ anti-clock-
wise and remove it from the food pro-
cessor bowl. Then remove the fine grat-
ing disc @ from the food processor bowl.

Cleaning

All parts can be cleaned in the dish-
washer at temperatures up to 65 °C.
Pulp and other residues should not
become dry before the appliance is
cleaned. The appliance may discolour
when processing food with high degree
of pigments (e.g. carrots); use vegetable
oil to clean it, before cleaning with
detergents or in the dishwasher.

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.

E

Subject to change without notice.
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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
soigheusement avant d’utiliser
I’appareil pour la premiére fois.

Important

e 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 piéces en
mouvement durant |utilisation de
I’appareil.

e Cet appareil peut étre utilisé par
des personnes présentant des
capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites, 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.

J A Les couteaux @/®@ sont trés
: acéreés!
Les tenir par le manche uniqugement.
Apres utilisation, retirer toujours des
bols @/® les cauteaux, puis les ali-
ments travaillés.

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

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

e Ne mettre aucune piéce de cet appa-
reil au micro-ondes.

e Eviter de toucher les pignons d’entrai-
nement avec les doigts. Poser le capot
de protection ® a chaque fois qu’un
des bols n’est pas dans son logement
car les entrainements tournent simulta-
nément dés que I'on branche I'appareil.

¢ Ne pas laisser I’appareil en marche
sans surveillance.

e | es 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 person-
nel non qualifié peuvent causer acci-
dents 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 maxi-
male: voir les instructions d’utilisation.

Description

Le Braun Multiquick 5 avec son systeme
a 2 bols convient aux plus exigeants
pour pétrir, mixer, mélanger, hacher,
émincer et raper, aussi simplement que
rapidement. Pour obtenir les meilleurs
résultats, 2 bols de travail sont disponi-
bles: un grand bol universel @ et un petit
bol hachoir ®.

Ainsi, pour hacher, réduire en purée ou
mélanger, on peut utiliser le grand ou le
petit bol de travail. On peut également
utiliser le petit bol pour préparer des ali-
ments qui pourront ensuite étre travaillés
dans le grand bol (par exemple, hacher
des noix pour une pate a gateau). On ne
peut faire fonctionner qu’un seul bol a la
fois.

Bloc-moteur

Rangement du cordon
Commutateur de mise en route
(marche = «l», arrét = «O»)

Mode intermittent « @ »

Variateur de vitesses (1-15)

Sareté (évite I'utilisation simultanée
des 2 bols)

Bol universel (contenance 2 L)
Couvercle du bol universel @
Poussoir pour le couvercle

Bol hachoir/mixeur pour les petites
quantités (contenance 0,75 L)
Couvercle du bol hachoir/mixeur
Anneau d’étanchéité du couvercle @
Couteau du bol hachoir/mixeur
Protection du pignon d’entrainement
lorsque le bol a été retiré

@O ©0® 0

®@R®E 6

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

@

Couteau pour le bol universel @
avec sa protection
Porte-disques

Disque éminceur fin — a
Disque éminceur gros — b
Disque a raper fin - c
Disque 4 raper gros - d
Disque & gratter — e
Systéme coupe-frites
Crochet-pétrisseur

Fouet

ORR®®®I®®

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

Protection contre la
surcharge

Pour éviter tout accident dii 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 ten-
dres (oeufs, oignons ou persil).

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

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

Le mode intermittent « @ » est activé
lorsqu’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 @, I'appareil s’arréte.

Vitesses conceillées pour
P'utilisation de chacun des
accessoires

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

Accessoires Vitesses

Crochet pétrisseur 7
Couteau @ et 6-1
Fouet — blancs en neige 4-5
- creme 2
Disques éminceurs et rapes 1
Systéme coupe-frites 1
(se référer également aux
indications marquées sur 'appareil)

Utilisation avec le systéme
a 2 bols

Un seul bol peut étre utilisé a la fois.
Le bol qui n’est pas utilisé doit étre
placé en position haute ou éventuelle-
ment peut étre laissé dans son logement
s’il est bien bloqué.

Lorsque les fleches sont alignées, le bol
peut également étre retiré. Par sécurité,
lorsqu’un bol a été enlevé, poser
toujours le couvercle de protection ® sur
le pignon d’entrainement libéré.

Double sécurité

L’appareil ne peut étre mis en route que
lorsque le bol de travail choisi, avec son
couvercle, a été correctement mis en
place. Si pendant le fonctionnement, le
couvercle n’est pas bien bloqué, le
moteur s’arréte automatiquement. Dans
ce cas, le commutateur @ étant encore
sur « | », le positionner sur « O » pour
éviter que I'appareil ne se mette en route
accidentellement.

16.05.13 10:53



Mise en place des bols de
travail
Le bol universel @ travaille sur le grand

logement du bloc-moteur @, le bol
hachoir @ sur le petit logement.

1. Moteur arrété, placer le bol corres-
pondant sur son pignon d’entrainement
tout en vérifiant que la fleche du bol
vieut bien se placer sur la fleche du
bloc-moteur (A).

Puis tourner le bol dans la direction

« function » jusqu’a ce qu’il atteigne le
cran de bloquage. Le bol de I'autre loge-
ment doit étre placé en position haute.
Si son logement est vide, poser le cou-
vercle de protection ®.

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

Lorsque I'on place le couteau ® dans le
bol hachoir ®, le pousser vers le bas
jusqu’a entendre un clic de blocage.

3. Poser le couvercle sur son bol en
vérifiant que la fleche du couvercle se
positionne bien sur la fleche du bol (C).

Tourner le couvercle dans le sens des
aiguilles d’une montre jusqu’a ce que
son bec verseur se place dans 'ouver-
ture du bloquage de sécurité du bloc-
moteur @ en faisant entendre un click
de blocage.
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NB: Placer toujours le couvercle @
sur le bol hachoir @ avec I’anneau
d’étanchéité ®.

Démontage des bols de
travail

Arréter I’'appareil. Tourner le couvercle
dans le sens contraire des aiguilles
d’une montre et I'’enlever. Tourner le bol
dans la direction du « click » jusqu’a ce
que la fleche du bol vienne se placer sur
la fleche du bloc-moteur et I'enlever.

Lorsqu’on retire le couteau du bol, le
tenir par la téte et soulever.

Attention : les lames sont trés
acérées.

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 pieces vont au lave-vaisselle.
Si nécessaire, les nettoyer avec une
spatule ou une brosse avant le ringage.

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.

Pour nettoyer le couvercle @, retirer

d’abord I'anneau d’étanchéité @t puis le
replacer aprés nettoyage. L’anneau
d’étanchéité peut étre utilisé indifférem-
ment sur ses deux faces. Ne pas utiliser
d’objets coupants pour le nettoyage.

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

Utilisation du bol universel @

Lors de I'utilisation du bol universel,
placer tout d’abord les accessoires
avant d’incorporer les ingrédients.

1. Pétrir

Pour le pétrissage de la pate, utiliser le
crochet pétrisseur @ ou le couteau @.
Pour de meilleurs résultats, il est con-
seillé d’utiliser le crochet pétrisseur,
congu spécialement pour les pates lour-
des, les pates alimentaires et les patisse-
ries.

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 aprés avoir
retiré le couteau du bol.

Pates alimentaires

Maximum 500 g de farine plus les
ingrédients complémentaires
Vitesse 7 pendant 172 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
ingrédients complémentaires
Vitesse 7 pendant 1 minute environ

Verser la farine dans le bol universel et
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 dés

qu’une boule s’est formée sinon la pate
a tartes deviendrait trop molle.
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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
ingrédients complementaires.

Pate a gateaux

(2 méthodes) Vitesse/Durée

a) Battre le beurre avec
du sucre et des oeufs, 6 / ca. 1 mn
ajouter le lait 6/ ca. 15 sec
et recouvrir de farine
avec le mode
intermittent

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

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
ingrédients tels que raisins secs a la
main.

Biscuit de Savoie

(ou pates souples) Vitesse/Durée
Battre les oeufs

(et '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 /3 x «@»

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
grossierement coupés dans le bol uni-
versel. 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 dans le bol universel @ avec
le couteau

Note : Pour travailler des quantités
importantes, utiliser le bol universel @
avec le couteau ®@. Pour travailler des
quantités plus petites, il est recom-
mandé d’utiliser le bol hachoir @ avec le
couteau ®@.
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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 Durée
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 cubesde3cm 15 | 20 sec
(pate molle)
Fromage 700 g cubesde3cm 15 | 60-70 sec
(pate dure)
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- E

disques ® (D); le mettre en place o

d’un coup sec. Pour le retirer, pousser

vers le haut le dessous du disque qui

dépasse du support-disques. o

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

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

\—/

s

150
™ L

¢ Ne jamais introduire les doigts dans la
cheminée pendant que le moteur
tourne mais utiliser toujours le pous-
soir © (F).

NB: Si I'on travaille des aliments juteux
ou tendres, on obtiendra de meilleurs
résultats avec une vitesse basse; on uti-
lisera par contre une vitesse basse; on
utilisera par contre une vitesse plus
élevée pour les aliments durs. Ne jamais
surcharger le bol universel.
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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, coux-
raves, pommes de terre crues, oignons,
bananes, tomates, champignons, céleris.

Disque a raper - rape fin — ¢
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, pom-
mes 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).

Systéme coupe-frites @

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
arrété.

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 légéres
pressions pour pousser les pommes de
terre dans la cheminée.

6. Fouetter @

Vitesse / Durée

Mélanger les pates souples
Maximum 280-300 g

de farine plus ingré-

dients complémentaires

fouetter les oeufs

(et '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. 4 mn
maximum 6 blancs 4-5/ca. 6 mn

Fouetter la creme
mimimum 0,15-0,2L 2/ca.1-2 mn
maximum 0,4 L 2/ ca. 3 V2-4 min

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

5722010054_K700_S06-112.indd 21

Utilisation du bol hachoir

Le couteau ®@ peut étre utilisé pour
hacher, mixer, réduire en purée et
mélanger de petites quantités. Le bol
hachoir est parfaitement adapté pour la
préparation de mousses (par exemple
guacamole, tarama), mayonnaises ou
sauces épaisses.

Capacité maximale: 750 ml de liquide.

Attention : Le couteau ® est extréme-
ment acéré.

Important : Le temps d’utilisation du bol
hachoir est d’une minute maximum.
Mais les liquides peuvent étre travaillés
plus longtemps.

Exemples d’utilisation

Chocolat, épiques durs et café ne peu-
vent pas étre hachés.

Pendant que le moteur est arrété, placer
le couteau @ dans le bol hachoir © puis
ajouter tous les ingrédients. Les liquides
peuvent étre versés par I'ouverture du
couvercle ® pendant que le moteur
tourne. Lorsqu’on mixe le lait, ne pas
oublier qu’il peut mousser. Utiliser de
plus petites quantités.

Placer le couvercle @ avec I'anneau
d’étanchéité @ sur le bol hachoir et fer-
mer comme indiqué plus haut. Aprés
utilisation, retirer toujours le couteau du
bol hachoir avant les aliments travaillés.

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

Hacher
Aliment Quantité Préparation  Vitesse Position du  Durée
maximale commutateur
Carrotes 150 g en morceaux 6 (P} 7x
Ongions 100g/ en quartiers 6 (P} 6-8 x
1%2 oignon
Persil 30 g/ Y2 botte sans tiges 15 I 5-10 sec
Ail 1 gousse entiere 15 | 5 sec
Viandre 250 g en quartiers 15 | 15 sec
(maigre)
Mixer
Aliment Préparation Vitesse Position du Durée
commutateur
Boissons mixées Hacher le fruit avant utili- 15 | 30 sec
sation. Ajouter le lait. environ
Aliments pour Hachés 15 (P} 10 x
bébe | 10 sec
(fruits, Iégumes)
Mayonnaise Mélanger 1 oeuf, 15 30-45 sec
I’assaisonnement, mou-
tarde et vinaigre. Verser
lentement I’huile par
I’ouverture du couvercle.
Tartare Mélanger 1 oeuf, 15 | 30-45 sec
I’assaisonnement, mou-
tarde et vinaigre. Verser
lentement I'huile par
I’ouverture du couvercle.
Ajouter 1 oeuf en quar-
tiers et du vinaigre. 6 (P) 3-5x
Creme d’avocat Hacher 1 gousse d’ail. 15 | 5 sec
Ajouter 2 avocats mirs
(en quartiers et sans
le noyau),
1 cuillere a soupe de jus
de citron,
1 cuillere a soupe d’huile
d’olive,
150 ml. de yaourt,
Y2 cuillere a café de
sucre, sel, poivre. 15 | ca. 45 sec
21
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Vanille-miel-pruneaux

(pour farcir une crépe ou a tartiner)
(Utilisez le hachoir ®@, vitesse 15)
Versez 100 g de miel et 100 g de
pruneaux dans le bol du hachoir et
hachez pendant 10 secondes, puis
ajoutez 50 ml d’eau (parfumée a la
vanille) et hachez a nouveau pendant
3 secondes.

Accessoires spéciaux

Braun Presse-agrumes PJ 600 Type 3200

22
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Mélanger de petits quantités de pate
Le bol hachoir ne peut étre utilisé que pour travailler le pate décrit ci-dessous.
Les quantités indiquées sont les quantités maximales pouvant étre utilisées.

Vitesse Position du Durée

commutateur
Pate a crépes 6 I 45-60 sec
240 g de farine Mixer la farine, les oeufs,
375 ml de lait le sel et la moitié du lait.
2 oeufs Ajouter le reste du lait pen-
sel dant que le moteur tourne.
Fouetter la creme
200 ml creme 6 30 sec
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Description (SJ 600)

Tambour

Disque rapeur

Filtre

Couvercle

Cheminée de remplissage
Poussoir

CECRORORCRS)

Avant la premiére utilisation

Aprés avoir déballé I'appareil, le
démonter et nettoyer toutes les pieces.
Pour démonter les différentes piéces,
procéder comme ci-dessous :

e Débloquer le filtre ® en le tournant
dans le sens des aiguilles d’une
montre (a) et nettoyer les différents
éléments a la main.

e Tirer sur la clé située en-dessous du
tambour de la centrifugeuse @ aussi
loin que possible (b).

e Tourner le tambour @ dans le sens
inverse des aiguilles d’'une montre — en
conservant la clé du tambour de la
centrifugeuse tirée (b) — jusqu’a ce que
le disque rapeur @ soit débloqué.

e Puis retirer le disque rapeur @ du tam-
bour ® par son embout (c).

Montage

e Ajuster de bol universel du Braun
Multiquick (sans le couteau) sur le
bloc-moteur et le verrouiller.

Pour réaper :
e Utiliser le disque rapeur ® uniquement

@)

Pour centrifuger:

e |ntroduire le disque rapeur @ dans le
tambour de la centrifugeuse @ de
fagon a ce que les encoches du disque
rapeur s’emboitent correctement dans
le tambour de la centrifugeuse (d).

Pousser par son embout le disque
rapeur @ vers le bas et le tourner dans
le sens des aiguilles d’'une montre
jusqu’au déclic (d).

Vérifier que le disque rapeur est bien
verrouillé en essayant de faire tourner
I’embout qui ne doit pas bouger.

Imbriquer le filtre ® dans le tambour ®
et s’assurer que les deux pattes
s’inserent correctement dans les
encoches du tambour (f).

Pour centrifuger, placer la centrifu-
geuse sur I'arbre d’entrainement du bol
universel du Braun Multiquick. Pour
raper, placer uniquement le disque
rapeur @ sur I'arbre d’entrainement du
bol universel.

Placez le couvercle @ sur le bol
universel, de fagon a ce que la fleche
du couvercle corresponde a la fleche
du bol. Tournez ensuite le couvercle
dans le sens des aiguilles d’une
montre, jusqu’a ce que la buse située
sur le couvercle, soit dans le verrouil-
lage de sécurité situé sur le bloc-mo-
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teur et qu’un déclic se fasse entendre
(9). Pour démonter, tournez le couvercle
dans le sens inverse des aiguilles d’une
montre.

Pour extraire le jus

Capacité maximale : 500 g, ou lorsque le
réservoir a pulpe est saturé.

On peut extraire le jus des fruits ou des
légumes.

e Préparation des fruits et des légumes :
Laver ou peler tout d’abord les ingré-
dients. Les noyaux des fruits doivent
toujours étre retirés. Les agrumes, les
fruits avec une peau et les légumes
doivent étre soigneusement pelés (ex.
betteraves rouges, kiwis). Epépiner les
fruits (ex. les pommes peuvent étre
centrifugées avec les peaux et leur
coeur).

Sélection de la vitesse :
Sélectionnez les positions 7-8.

Extraction du jus :
Mettre le moteur en marche. Introduire

les fruits ou légumes préparés dans le
tube de remplissage ® et les pousser
dans le tube a I'aide du poussoir ® (h).
Attention: toujours utiliser le poussoir.
Ne pas engager les doigts dans le tube

de remplissage lorsque le moteur est
en marche.
Ne pas surcharger I'appareil.

Démontage:
Stopper le moteur du Braun Multiquick.

Tourner le couvercle @ dans le sens
des aiguilles d’'une montre et le retirer
du bol universel. Puis procéder comme
indiqué dans la section «Avant la
premiére utilisation». Retirer tous les
éléments du bol universel. Si la pulpe
des fruits est tres compacte, retirer le
filtre ® du tambour @ en utilisant les
petites poignées (f).

Pour raper

Le disque rapeur est utilisé pour raper
tres fin des produits durs comme le
fromage (ex. parmesan, ...), le raifort
(ex. sauce au raifort), les pommes, les
carottes (pour la nourriture de bébé!).

Important : Le disque a gratter les
aliments durs ne peut étre utilisé avec
du chocolat.

e Préparation des aliments :
Les fruits et légumes doivent étre tout
d’abord lavés ou pelés. Les pépins et
les coeurs doivent étre retirés. Couper
également la cro(te des fromages.
Les ingrédients doivent étre découpés
en petits morveaux pour passer dans
le tube de remplissage ®.

e Sélection de la vitesse :
Sélectionnez les positions 7-15.
Note les aliments durs doivent étre
rapes a des vitesses plus grandes.

e Raper :
Mettre le moteur en marche — intru-
duire les aliments préparés dans le
tube de remplissage ® et les pousser
dans le tube a I'aide du poussoir ® (h).

Attention: toujours utiliser le poussoir.
Ne pas engager les doigts dans le tube
de remplissage lorsque le moteur est
en marche.

Démontage :

Stopper le moteur du Braun Multiquick.
Tourner le couvercle @ dans le sens
inverse des aiguilles d’une montre et le
retirer du bol universel. Puis retirer le
disque rapeur @ du bol.

Nettoyage

Toutes les pieces peuvent étre lavées
dans le lave-vaisselle. Ne dépassez pas
une température de lavage de 65 °C. Ne
pas laisser sécher les pulpes ainsi que
les autres résidus.

L’accessoire peut étre coloré par certains
aliments; pour le nettoyer utiliser tout
d’abord de I’huile végétale puis votre
détergent habituel ou le lave-vaisselle.

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.
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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 electrodomeéstico Braun.

Lea atentamente las instrucciones de
utilizacién antes del primer uso.

Importante

e Este dispositivo no debe ser
utilizado por nifios. Mantenga el
dispositivo y su cable fuera del
alcance de los nifos. 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 conoci-
mientos y experiencia también
pueden hacer uso de este
dispositivo, siempre que se les
haya supervisado o proporcio-
nado instrucciones con respecto
a su uso de una forma segura, y
que comprendan los peligros que
este conlleva.

. ‘ iLa cuchilla @ / @ estd muy
A\ afilada!

Soélamente sujete la cuchilla por la
empufiadura. 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 Este aparato ha sido fabricado para
uso démestico, sélamente para pro-
cesar las cantidades que se precisan
en la tabla.

¢ No introducir ninguno de sus compo-
nentes dentro del horno microondas.

e Asegurese de no tocar con los dedos
los conductos de las cuchillas cuando
éstas se encuentren en funciona-
miento. Cuando el conducto no esté
funcionando, cubralo con la cubierta
protectora ® ya que ambos conductos
rotan simultanéamente cuando se
enciende el aparato.

e No deje el aparato sin supervision
cuando esté funcionando.

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

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

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

e Tiempo de funcionamiento y
capacidad maxima: Ver instrucciones
de uso.

Descripcion

Braun Multiquick 5 satisface las mas
altas exigencias para amasar, mezclar,
batir, picar, cortar y rallar, con sencillez
y rapidez. Para obtener los mejores
resultados, hay disponibles dos
recipientes de trabajo distintos: un
recipiente procesador de alimentos
grande @ y un recipiente picador
pequefo ©.

Por tanto, para picar, hacer purés o
mezclar, puede elegir entre el recipiente
de trabajo grande o el recipiente
pequeno. Mas aun, puede usar el reci-
piente pequefo para preparar la comida
que mas tarde sera procesada en el
recipiente grande (e.j. picar nueces para
una masa de pasteleria). Sélo puede
funcionar un recipiente cada vez.

@ Base del motor

® Almacenaje de cable

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

@ Modo pulsante «@»

® Regulador de velocidad variable (1-15)

® Cierre de seguridad (evita que ambos
recipientes de trabajo funcionen
simultaneamente)

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

Tapa del recipiente procesador de
alimentos @

® Impulsador de alimentos para la tapa

Recipiente mezclador/triturador para
pequefnas cantidades (capacidad de
0,751.)

@ Tapa del recipiente picador

Anillo hermético para la tapa

® Cuchilla del recipiente picador

® Cubierta protectora para el conducto
del motor cuando el recipiente ha sido
desmontado.

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 insercion 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».

Proteccién 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 desco-
necta 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 o0 masa de rebozado para man-
tener la cremosidad.

e Anadir huevos batidos o nata a alimen-
tos mas solidos.

El modo pulsante «@» se activa
presionando el botén azul en el
interruptor del motor @ con el inter-
ruptor 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 ®. 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 de amasar 7
Cuchilla @ y 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)

Trabajando con el sistema
de 2 recipientes

Sélo se puede operar con un
recipiente cada vez.

El recipiente de trabajo que no se esté
usando debe situarse en posicion verti-
cal o ademas, puede ser girado hacia la
direccion del «click» donde se bloquea
en su sitio. Cuando las marcas de la
flecha estan aliniadas, el recipiente
puede desmontarse. Por razones de
seguridad, ponga siempre la cubierta
protectora ® sobre el conducto de
cuchilla libre una vez se haya desmon-
tado el recipiente.

Doble prestacion de seguridad

El aparato sélo puede ponerse en
marcha cuando la tapa del procesador
de alimentos 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
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ocurra, como el interruptor del motor @
se mantiene en posiciéon de encendido
«|», es necesario cambiarlo a la posicion
de apagado «O» para evitar que el motor
se encienda accidentalmente.

Montando los recipientes
de trabajo

El recipiente procesador de alimentos @
funciona sobre el conducto largo situado
en la base del motor @. El recipiente
picador @ funciona sobre el conducto
pequeno.

1. Con el motor apagado, situe el reci-
piente correspondiente en su conducto,
de modo que coincida la flecha del
recipiente con la flecha de la base del
motor (A).

Luego gire el recipiente hacia la direc-
cion «function» hasta que alcance el
tope fijo mas bajo. El recipiente sobre el
otro conducto debe estar en posicién
vertical. Si es otro conducto esta libre,
cubralo con la cubierta protectora ®).

2. Coloque el accesorio que necesite
(ver instrucciones para cada uno de los
accesorios) en la conducto de la cuchilla
del recipiente y empuje hasta donde
llegue (B).

Cuando inserte la cuchilla @ en el reci-
piente picador @, empuje hacia abajo
hasta que de forma audible encaje en su
sitio.

3. Cologue la tapa sobre el recipiente
hasta que la flecha de la tapa coincida
con la flecha del recipiente (C).
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Luego gire la tapa en la direccion de las
agujas del rejoz guiando su punta hacia
la apertura del cierre de seguridad en la
base del motor @ hasta que de forma
audible, encaje en su sitio.

Nota: Al montar la tapa ® al recipiente
picador ®, este debe tener el anillo
hermético @.

Desmontando los recipientes
de trabajo

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

Cuando desmonte la cuchilla del reci-
piente, sujétela por la empunadura 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.

Los alimentos con un color intenso (e.j:
zanahorias) pueden dejar manchas en
las piezas de plastico; pase un pafo
humedecido en aceite antes de limpi-
arlas con agua.

Para limpiar la tapa @ en primer lugar
desmonte el anillo hermético @. Vuelva a
montar en su lugar el anillo cuando haya
terminado la limpieza. Puede usar el
anillo por ambos lados.

No use objetos agudos para la limpieza.

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

Usando el recipiente
procesador de alimentos @.

Cuando vaya a usar el recipiente proce-
sador de alimentos, siempre monte con
anterioridad los accesorios requeridos
antes de anadir los ingredientes.

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 disehado 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
procesador de alimentos, luego afiada 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 esté en funcionamiento.

Cuando se amase con la cuchilla @, no
afiada ingredientes como pasas, frutas
confitadas, almendras, etc. ya que este
accesorio no esta disefiado para picar.
Estas deben afiadirse 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 procesa-
dor de alimentos, luego afada 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
uniformemente.

Masa de pasteleria

Maximo 500 grs de harina mas otros
ingredientes. Velocidad 7, aproxima-
damente 1 minuto.

Vierta la harina en el recipiente procesa-
dor 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 pasteleria se volvera
demasiado suave.
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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 gras de harina mas otros
ingredientes.

Mezcla de pasteles

(2 métodos) Velocidad/Tiempo

a) Crema de mantequilla
con azucar y huevos
vertidos en leche y
afiadir con cuidado la
harina en modo

6/ca. 1 min,
6/ ca. 15 seg.

15/ca. 10-15x

pulsante. «@»
b) Vertir todos los ingredi-
entes excepto liquidos
den el recipiente proce-
sador de alimentos. 15/ ca. 1 min.

Anadir el liquido requerido a través del
conducto de alimentos de la tapa, mien-
tras el motor esta en funcionamiento.
Finalmente afhada ingredientes como las
pasas manualmente.

Bizcocho Velocidad/Tiempo
Huevos batidos y

agua (si se requiere) 15/ ca. 2 min.
y azucar, ahadir a la 15/ ca. 4 min.

harina en modo pul-

sante, ahadir ralladura 8 / 5x «@»
de coco. 8/ 3x «@»
3. Batir

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

Capacidad maxima 2 |.

Velocidad 10

(De otro modo el recipiente puede des-
bordarse)

Cubralo con la tapa ® y encajela en su
sitio.

Con la velocidad 15, se bate en primer
lugar la fruta, luego se afade 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 pequenas cantidades.

4. Picar

Picar en el recipiente procesador de
alimentos @ con la cuchilla

Nota: Para procesar grandes cantidades,
use el recipiente procesador de alimen-
tos @ con la cuchilla @. Para procesar
pequenas cantidades, recomendamos
usar el recipiente picador @ con la
cuchilla ®@.
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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
pan duro 4 troceados 15 | 45 segundos
Cubitos de
hielo 28 enteros 15 | 1 minuto (copos)
Manzanas 700 gramos troceadas 8 I 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 segundos
Carne 700 gramos troceada 15 | 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
en el carril de insercién ® como se
muestra en (D) y ajustelo en la posicion
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 (E).

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. Sélo debe rellenarse con el
motor apagado.

154
™

[
A

e Nunca acceda al conducto de alimen-
tos cuando el motor esté en funciona-
miento. Siempre use el impulsador de
alimentos © (F).

Nota: Cuando procese zumos o alimen-
tos blandos, obtendra mejores resul-
tados a una velocidad baja. Los alimen-
tos duros deberan ser procesados a
velocidad alta. No sobrecargue de ali-
mentos el recipiente procesador.

Accesorio de corte fino - a
Velocidad 1 - 2

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

Sistema accesorio cortador de
patatas fritas @

Sitle el accesorio cortador de patatas
fritas sobre la cuchilla, coloque la tapa
en su sitio. Para mejores resultados,
ponga 3-4 patatas (dependiendo del
tamafo) 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.

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
afnadir azUcar 5/ ca.2 min
anadirlo 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 |
Maximo: 0,4 |

min.

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

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

La cuchilla ® puede usarse para picar,
batir, hacer purés y mezclar pequefias
cantidades de alimentos. El recipiente
picador esta perfectamente indicado
para preparar mousses, pastas o salsas.

Capacidad maxima:
750 ml. de liquidos.

Precaucion:
La cuchilla ® esta muy afilada.

Importante: El tiempo de procesado
maximo del recipiente picador es

1 minuto. Los liquidos pueden ser
procesados durante mas tiempo.

No se pueden picar alimentos como

chocolate, especias duras y granos de
café.

Ejemplos de procesado

Con el motor apagado, monte la cuchilla
® en el recipiente picador ®©, luego
ponga todos los ingredientes dentro del
recipiente picador.

Los liquidos pueden ser vertidos a
través del conducto de la tapa con el
motor en funcionamiento.

Coloque la tapa @ con el sello hermético
@ sobre el recipiente picador y ciérrelo
como se describe en seccion anterior.
Cuando haya acabado de usarlo,
siempre desmonte primero la cuchilla
del recipiente picador y luego saque los
alimentos procesados. Cuando se bate
leche, por favor tenga en cuenta que se
formara espuma. Hagalo en pequefas
cantidades.

Los tiempos de procesado son aproximados y dependen de la calidad y cantidad de
alimentos que vayan a ser procesados, ademas del grado de finura requerido.

Picar
Producto Cantidad Preparacion  Velocidad Programa  Tiempo /
recomendada Pulsaciones
Zanahorias 150 grs. en trozos 6 (P] 7x
Cebollas 100 grs. / troceada 6 (P] 6-8 x
1% cebolla
Perejil 30 grs. / sin semillas 15 | 5-10
2 pufiado segundos
Ajo 1 diente entero 15 | 5 segundos
Carne 250 grs. troceada 15 | 15 segundos
(magra)
Batir
Producto Preparacion Velocidad  Programa  Tiempo /
Pulsaciones
Batidos Picar la fruta antes de 15 | aproxima.
procesar. 30 segundos
Anadir leche.
Mayonesa Batir 1 huevo, salpimentar, 15 30-45 seg.
mostaza y vinagre. Anadir
lentamente el aceite por el
conducto de alimentos en
la tapa.
Tartar Batir 1 huevo, salpimentar, 15 30-45 seg.
mostaza y vinagre. Anadir
lentamente el aceite a través
del conducto de alimentos de
la tapa. Afadir un huevo
picado y vinagre. 6 (P} 3-5 X
Aguacate Picar un diente de ajo, 15 I 45 segundos
anadir 2 aguacates maduros
(trozeados, sin hueso),
1 cucharada de zumo de limén,
1 cucharada de aceite de oliva,
150 ml de yogur,
2 cucharada de azucar,
sal, pimienta. 15 45 segundos
27
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Vainilla-Miel-Ciruelas pasas

(como relleno para panqueques o para
untar)

(Utilice el accesorio para triturar @,
velocidad 15)

Introduzca 100 gr de miel cremosa y
100 gr de ciruelas pasas en el cuenco
de triturado y triture durante 10
segundos; después afiada 50 ml de
agua (con sabor a vainilla) y siga
triturando durante 3 segundos.

Accesorios especiales

Mezclando pequenas cantidades de masa
El accesorio picador esta sélamente indicado para procesar el siguiente tipo de
masa; la receta indica las cantidades maximas.

Velocidad  Programa  Tiempo

Mezcla para tortitas
250 grs de harina Mezclar la harina, los 6 I 45-60 seg.
375 ml de leche huevos, sal y la mitad
2 huevos de la leche, afiadir
sal el resto de la leche

mientras el motor esta

en funcionamiento.
Nata montada
200 ml de nata 6 30 seg.

Braun Presse-agrumes PJ 600 Type 3200, Vitesse: 1-3
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Descripcién (SJ 600)

® Tambor exprimidor

@ Disco rallador fino

® Bandeja del filtro

@ Cubierta

® Conducto de alimentos
® Impulsador

Antes de usarlo
por primera vez

Cuando haya desempaquetado el
aparato, por favor desmonte y limpie
todas sus componentes. Para
desmontar el aparato proceda como
sigue:

e Desbloquee la bandeja del filtro ®
girando en direccioén a las agujas del
reloj (a) y a continuacién lave todas las
piezas a mano.

e Tire de la llave en la parte de abajo del
tambor exprimiror ® tanto como sea
permitido (b).

e Gire el tambor exprimidor @ en direc-
cion contraria a las agujas del reloj con
la llave en la parte de abajo del tambor
exprimidor extraido (b) — hasta que el
disco rallador fino @ se desbloquee.

e | uego tire del disco rallador fino @
por el mango y extraigalo del tambor
exprimidor @ (c).

Montaje

e Acople el recipiente procesador de
alimentos de su Braun Multiquick
(sin la cuchilla) a la base del motor y
ciérrelo correctamente en su sitio.

Para rallar:
¢ Use el disco rallador fino @ sélamente

(e).

Para extraccion de zumos:

e Inserte el disco rallador fino @ dentro
del tambor exprimidor ® de modo que
las secciones de corte del borde del
disco rallador se deslicen sobre el
tambor rallador (d).

Empuije el disco rallador @ por su
mango ligeramente hacia abajo y girelo
en la direccién de las agujas del rejoj
hasta que encaje dentro (d).
Compruebe girando el mango del
disco rallador @ que el disco rellador
esta instalado correctamente. Si es
asi, el mango no puede girar.
Introduzca la bandeja del filtro @ en el
tambor exprimidor @ y asegurese de
que las dos lenguetas encajan en las
hendiduras del tambor (f).

Para extraer zumos monte el extractor
de zumos sobre el conducto del
recipiente procesador de alimientos
de su Braun Multiquick. Si desea rallar,
instale el disco rallador fino @
s6lamente en el conducto de las
cuchillas del recipiente procesador

de alimentos.

Ponga la cubierta @ en el recipiente
procesador de alimentos Braun
Multiquick de modo que la flecha de
la cubierta coincida con la flecha del
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recipiente procesador de alimentos.
Luego gire la cubierta en la direccion
de las agujas del reloj hasta que la
boquilla de la cubierta esta en la
posicién de seguridad de la base del
motor de su sistema Braun Multiquick
y de forma audible, encaja en su sitio
(9). Para desmontar, gire la cubierta en
direccion contraria a las agujas del
reloj.

Extrayendo zumos

Capacidad maxima: 500 grs. o cuando
el espacio para los residuos de pulpa
esté lleno. Puede extraer zumos de
frutas, asi como de verduras.

¢ Preparando frutas y verduras:
En primer lugar lave o pele los
alimentos. Deberan quitarse siempre
las pepitas de las frutas. Los citricos,
asi como frutas con piel y verduras
(e.j. remolacha roja y kiwis) deberan
pelarse por completo. Las semillas de
frutas (e.j. manzanas) pueden ser
procesadas con piel y corazén.

Seleccion de velocidad:
Por favor seleccione los programas
7-8 en su Braun Multiquick.

Extraccion:

Encienda el motor de su Braun
Multiquick. Ponga las frutas o ver-
duras preparadas en el conducto de
alimentos ® y empuje hacia abajo con
el impulsor ® (h).

Precaucién: Utilice siempre el impulsor

de alimentos. Nunca ponga las manos

dentro del conducto de alimentos
cuando el motor esté en funciona-
miento.

No sobrecargue el aparato.

Desmontar:

Apague el motor de su Braun
Multiquick. Gire la cubierta @ en
direccion contraria a las agujas del
rejoj y desmontela del recipiente pro-
cesador de alimentos. Luego proceda
como se describe en la seccién «Antes
de usarlo por primera vez». Desmonte
todos los componentes del recipiente
procesador de alimentos de su Braun
Multiquick. Si la pulpa de la fruta es
muy densa, saque la cesta del filtro ®
fuera del tambor exprimidor ® usando
los anillos tiradores (f).

Rallar

El disco rallador fino esta disefiado para
rallar finamente alimentos como queso
duro (e.j. queso italiano parmesano o
queso suizo sprintz), rabanos picante
(e.j. para crema de rabanos picantes),
manzanas y zanahorias (e.j. para
papillas).

Importante: El disco rallador fino no es
adecuado para rallar chocolate.
e Preparando alimentos para rallar:

Frutas y verduras deberan ser lavadas
o peladas previamente. Semillas y
corazones deberan retirarse. Cortar

la corteza del queso. Los alimentos
deberan cortarse con el tamafo
adecuado para caber dentro del
conducto de alimentos.

Seleccién de velocidad:

Por favor, seleccione el programa
7-14 de su Braun Multiquick.

Nota: Alimentos duros deberan ser
rallados a velocidades mas altas.

e Rallar:
Encienda el motor de su Braun
Multiquick. Ponga los alimentos dentro
del conducto de alimentos ® y empu-
jelos hacia abajo con el impulsor de
alimentos ® (h).
Precaucion: Utilice siempre el impulsor

de alimentos. Nunca ponga las manos
dentro del conducto de alimentos
cuando el motor esté en funciona-
miento.

Desmontar:

Apague el motor de su Braun
Multiquick. Gire la cubierta @ en
direccion contraria a las agujas del
reloj y desmontelo del recipiente
procesador de alimentos. Luego
desmonte el disco rallador fino @ del
recipiente procesador de alimentos.

Limpieza

Todos los componentes son aptos para
el lavavajillas a temperaturas de hasta
65 °C. No deberan dejarse secar la pulpa
y otros residuos antes de limpiar el
aparato. Este aparato puede destenirse
cuando se procesen alimentos con un
alto grado de pigmentos; use aceite
vegetal para limpiarlo antes de hacerlo
con detergentes o en el lavavajillas.

E

Para preservar el medio
ambiente, al final de la vida

atil 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.
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Portugués

Os nossos produtos forma concebidos
para alcancar os mais altos padroes de
qualidade, funcionalidade e design.
Esperamos que desfrute plenamente do
seu novo aparelho Braun.

Antes de usar o aparelho, leia as
instrugcoes 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
0 USO.

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

A As laminas ® / @ estao muito
; afiadas!

Segure nas laminas apenas pelo
manipulo. Apés a utilizagdo, remova
sempre as laminas dos recipientes

@ / © antes de retirar os alimentos
processados.

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

Este aparelho foi construido apenas
para uso doméstico e apenas para
processar as quantidades listadas.
N&o utilize quaisquer pecas do
aparelho no forno microondas.

Evite tocar com os dedos nos orificios
de encaixe quando estdo em funcio-
namento. Coloque a tampa protectora
® sempre que um dos orificios de
encaixe nao seja utilizado, uma vez
que ambos os orificios tém uma
rotagdo simultanea quando se pde o
aparelho em funcionamento.

Nao deixe o aparelho em funciona-
mento sem supervisao.

Os aparelhos eléctricos da Braun
cumprem as normas de segurancga.
Reparacdes ou a substituicdo do
cabo de alimentagdo devem ser feitas
apenas por pessoal autorizado.
Reparagdes defeituosas levadas a
cabo por pessoal nao qualificado
podem causar sérios danos ao
utilizador.

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

Especificacoes

e Voltagem/watagem: veja a placa no
fundo do aparelho.

¢ Duracao do funcionamento e capaci-
dade méaxima: ver instrugdes de
processamento.

30

5722010054_K700_S06-112.indd 30

Descricao

O Multiquick 5 da Braun com um
sistema de 2 recipientes cumpre as mais
elevadas exigéncias no que diz respeito
a amassar, misturar, envolver, cortar,
fatiar, picar e ralar, de forma simples e
répida. Para optimizar os resultados,
estdo disponiveis dois recipientes fun-
cionais diferentes: um recipiente grande
para o processador de alimentos @ e um
recipiente pequeno para a picadora ©.

Assim, para picar, fazer puré ou
misturar, podera escolher entre o
recipiente pequeno ou o grande. Além
do mais, podera utilizar o recipiente
pequeno para preparar os alimentos que
poderao ser posteriormente sujeitos ao
processamento no recipiente grande
(por exemplo, cortar nozes para uma
massa de bolo de noz). S6 podera
operar um recipiente de cada vez.

® Motor

® Armazenamento do cabo

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

@ Botdo manual «@»

® Regulador variavel de velocidade
(1-15)

® Fecho de seguranca (evita operacao
simultanea dos dois recipientes)

@ Recipiente do processador de alimen-
tos (capacidade 2 )

Tampa para o recipiente do processa-
dor de alimentos @

© Pressor para a tampa

Recipiente para a picadora /mistura-
dora para pequenas quantidades
(capacidade 0,75 1)

@ Tampa para o recipiente da pica-
dora

Anel para selar a tampa ®

® Lamina para o recipiente da pica-
dora

® Cobertura de protecgéo para o orificio
do motor apds remogao do recipiente

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

Lamina para o processador de
alimentos @ com tampa protectora

® Suporte para acessorios

Acessorio para fatiar fatias finas — a

@ Acessorio para fatiar fatias grossas — b

Acessorio para picar finamente — ¢

Acessorio para picar grosseira-
mente — 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 secgao
«Limpeza».

Proteccao contra sobrecarga

Para evitar danos causados por sobre-
carga, este aparelho esta equipado com

um interruptor automatico de seguranca,
que o desliga da corrente, se necessario.
Neste caso, mude o botdo de funciona-
mento do motor, para desligado «O» e
aguarde aproximadamente 15 minutos
para que o motor arrefega antes de
voltar a ligar o aparelho.

Botao manual «@»

O botdo manual @ é util, 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 botdo 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
favoravel de velocidade ®. E recomen-
davel seleccionar a velocidade em pri-
meiro lugar, e s6 depois ligar o aparelho,
para que funcione logo desde o inicio
com a velocidade desejada.

Acessorios Velocidade
Vara de amassar 7
Laminas ® e ® 6-15
Acessorios de bater:

— claras de ovo 4-5

- natas 2
Acessorios de

fatiar, ralar e picar
Acessorio para batatas fritas
(por favor consulte também
as instrucdes do produto)

Utilizar o sistema de
2 recipientes

S6 podera operar um recipiente de
cada vez.

O recipiente que ndo esta a ser usado
devera estar na posicao superior ou
poderd ser girado na direcgdo do
estalido («click»), quando trancado na
sua posicao.

Quando as setas impressas estiverem
alinhadas, o recipiente podera ser
retirado. Por razdes de seguranca,
coloque sempre a cobertura protectora
® no orificio de funcionamento livre
quando retirar um recipiente.

Caracteristica de seguranca reforcada
O aparelho s6 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-
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mente. Como neste caso o interruptor
do motor ainda estara ligado «I»,
coloque-o na posigéo desligado «O»
para evitar ligar o motor acidentalmente.

Encaixar os recipientes

O recipiente do processador de alimen-
tos @ opera no orificio de encaixe maior
situado no motor @. O recipiente da
picadora opera no orificio pequeno.

1. Com o motor desligado, coloque o
recipiente respectivo no seu orificio de
funcionamento fazendo corresponder a
seta situada no recipiente com a seta
situada no motor (A).

Seguidamente, gire o recipiente na
direcgao da «function» até que a
posicao fixa mais baixa seja atingida.

O recipiente do outro orificio de funcio-
namento devera ser colocado numa
posicao erguida. Se o outro orificio
estiver livre, coloque a tampa protectora.

2. Coloque o acessorio necessario

(ver instrugOes para cada acessorio) nas
hélices do recipiente e empurre até onde
conseguir (B).

Ao Introduzir a 1dmina ® no recipiente
picadora ®, empurre-a até ouvir um
estalido.

3. Coloque a tampa no recipiente
fazendo corresponder a seta situada na
tampa com a seta situada no motor (C).

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

Nota: Quando encaixar a tampa ® do
recipiente da picadora ®@ esta devera
estar equipada com o anel de selar @®.

Remover os recipientes

Desligue o aparelho. Gire a tampa no
sentido contrario ao dos ponteiros do
relégio e levante. Seguidamente, gire o
recipiente na direccao do estalido
(«click») até fazer corresponder a seta
situada no recipiente com a seta situada
no motor e levante.

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

Cuidado: as laminas sao muito
afiadas!

A lamina @ traz uma cobertura protec-
tora. Quando nao 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 pecas podem ser colocadas
na maquina de lavar loiga. 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 éleo
alimentar antes de lavar.

Para a limpeza da tampa @, retire
primeiro o anel para selar @. Volte a
colocar o anel depois da limpeza.
Podera utilizar o anel dos dois lados.

Nao utilize objectos afiados na limpeza
do aparelho.

Limpe as laminas e as extremidades
de encaixe com muito cuidado - sao
muito afiadas!

Utilizar o recipiente do
processador de alimentos @

Quando utilizar o recipiente do proces-
sador de alimentos, devera Introduzir
sempre 0s acessorios necessarios antes
de colocar os ingredientes.

1. Amassar

Para amassar podera usar a vara

de amassar @ ou a lamina @. Para
optimizar os resultados, recomendamos
que utilize a vara de amassar especial-

mente concebida para massa de pao,
pasta ou pastelaria.

Massa de pao ou bolos

Max. de 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

Velocidade 7, por 1%2 minutos e meio.

Deite a farinha no recipiente do proces-
sador de alimentos, posteriormente
adicione os outros ingredientes — com
excepgao de liquidos. Coloque a tampa
e tranque na posigéo correcta.
Seleccione a velocidade 7 e ligue o
aparelho. Adicione os liquidos através
do tubo de passagem dos alimentos da
tampa enquanto o motor esta em
funcionamento.

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

Pasta

Max. de 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

Velocidade 7, por 12 minutos e meio.

Deite a farinha no recipiente do proces-
sador de alimentos, posteriormente
adicione os outros ingredientes — com
excepcgao de liquidos. Deite a quantida-
de necessaria de liquido através do tubo
de passagem dos alimentos da tampa
enquanto o motor estd em funciona-
mento.

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

Pastelaria

Max. de 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

Velocidade 7, por 1 minuto aproximada-
mente.

Deite a farinha no recipiente do
processador de alimentos, posterior-
mente adicione os outros ingredientes.
Para optimizar os resultados, caso
utilize manteiga, esta ndo devera ser
demasiado dura, nem demasiado mole.

Coloque a tampa ® e tranque na posi-
¢éo 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.
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2. Preparar massa de bolo
ou massa fofa

Para misturar massa de bolo ou
massas fofas utilize a lamina

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

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

Mistura para bolo

(2 métodos) Velocidade / Tempo

a) Bata a manteiga com
0 agucar e 0s ovos
até formar um creme,
deite o leite e envolva 6/ca. 15 segs.
cuidadosamente a
farinha com a ajuda
do botdo manual.

6/ca. 1 min

15/ca. 10-15 x

<<OQ»

b) Deite todos os ingre-
dientes a excepgao
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

Exemplos de processamento

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

Produto Quantidade Preparacéo Velocidade botao Tempo / manual
max.

Palitos de

pao rijos 4 aos quartos 15 | 45 segundos

Cubos de

gelo 28 inteiro 15 | 1 minuto (neve)

Magas 700 g aos quartos 8 | 15 segundos

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

Ovos 8 inteiros 6 (P} 8 X

Queijo (macio) 400 g cubos de 3cm 15 | 20 segs.

Queijo (duro) 700 g cubosde 3cm 15 | 60 — 70 segs.

Carne 700 g aos cubos 15 | 40 segs.

Cenouras 700 g em pedacos 15 | 10 segs.

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

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

com o agucar, incorpore 15/ ca. 4 min
cuidadosamente a farinha
com a ajuda do

botdo manual

adicione cacau em po.

8/5 X <<0»
8/3 x «@»32

3. Misturar

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

Capacidade max. de 2 |
Velocidade 10

(caso contrario o recipiente podera
transbordar)

Para batidos deite a fruta cortada
grosseiramente no recipiente do pro-
cessador. Coloque a tampa ® e tranque
na posicao 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.

4. Cortar

Picar no processador de alimentos @
utilizando a lamina

Nota: para processar maiores quanti-
dades, utilize o recipiente do processa-
dor de alimentos @ com a lamina ®.
Para processar quantidades menores,
recomendamos o uso do recipiente da
picadora @ com a lamina ®.
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5. Fatiar, picar, ralar

e Por favor introduza o acessoério que
deseja usar no suporte para acessoé-
rios ® conforme ilustrado em (D) e leve
até a posicao certa. Para remover o
acessorio, puxe-o em sentido ascen-
dente a partir da extremidade saliente
no fundo.

Coloque a lamina de fatiar/picadora na
hélice do recipiente do processador
(E).

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

A

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

Nota: quando processar alimentos moles
ou sumarentos, obtera um melhor
resultado a velocidades mais baixas. Os
alimentos duros deverao ser processa-
dos 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.
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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 - ¢
Velocidade 3 - 6

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

Acessorio para picar - grosseira-
mente - d

Velocidade 3 - 6

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

Acessorio para ralar - e @
Velocidade 8 - 15

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

Acessorio para batatas fritas @
Cologue o acessoério para batatas fritas
na hélice, coloque a tampa ® e tranque
na posigao correcta. Para melhores
resultados, coloque 3 — 4 batatas
(dependendo do tamanho) no tubo de
entrada de alimentos ® 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.

6. Bater com o acessodrio
batedor @

Velocidade / Tempo

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

Bata os ovos eaagua 5/ ca.2 min
(se necessario) até

obter um creme

junte o agucar 5/ ca. 6 min

incorpore a farinha 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 | 2/ca. 1-2 min
Méx.: 0,4 | 2/ca. 3,5-4 min

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

A lamina ® pode ser utilizada para
cortar, misturar, reduzir a puré e misturar
quantidades mais pequenas.

O recipiente da picadora esta perfeita-
mente adaptado para preparar mousses,
pastas ou molhos.

Capacidade maxima: 750 ml de liquido.

Cuidado:
A lamina ® esta extremamente afiada.

Importante: o tempo maximo de proces-
samento no recipiente da picadora é de
1 minuto. Os liquidos podem ser
processados durante mais tempo.

Exemplos de processamento

Chocolate, especiarias duras e graos
de café ndo podem ser picados.

Com o motor desligado, Introduza a
lamina @ no recipiente da picadora ®,
seguidamente coloque os ingredientes
no recipiente da picadora.

Os liquidos podem ser deitados

para dentro da abertura na tampa ®
enquanto o motor estéd em funciona-
mento.

Coloque a tampa @ com o anel de selar
@ no recipiente da picadora e feche
conforme descrito anteriormente. Apos
a utilizacao, retire sempre a lamina do
recipiente da picadora em primeiro lugar
e so6 depois retire os alimentos proces-
sados. Quando misturar leite, tenha
presente que ira fazer espuma. Utilize
quantidades menores.

Os tempos de processamento sdo aproximados e dependem da qualidade e
quantidade de alimentos a ser processados e do grau de fineza necessario.

Picar
Produto Quantidade Preparagéo Velocidade Posigdo do Tempo /
maxima interruptor  manual
Cenouras 150 g aos pedagos 6 (P} 7 X
Cebolas 100 g/1%2  aos quartos 6 (P} 6-8x
Salsa 30¢g Sem talos 15 | 5-10 seg.
Alho 1 dente inteiro 15 | 5 seg.
Carne 250 ¢ aos quartos 15 | 15 seg.
(magra)

Misturar e mexar

Produto Preparacao Velocidade Posicdo do Tempo/
interruptor  manual
Bebidas Corte a fruta antes 15 | Aproximada-
misturadas de processar. mente
Adicione o leite. 30 segundos
Comidade  Cortados 15 (P) 10 x
bebé (por ex., 10 segundos
frutas, legumes)
Maionese Misture 1 ovo, temperos, 15 30 -45
mostarda e vinagre. segundos
Deite 6leo, lentamente
pela abertura da tampa.
Molho Misture 1 ovo, temperos, 15 30-45
Tértaro mostarda e vinagre. segundos
Deite 6leo, lentamente
através da abertura da
tampa. Junte ovo aos
quartos e vinagre. 6 (P] 3-5x
Abacate Corte 1 dente de alho, 15 | 5 segundos
junte 2 abacates maduros
(aos quartos sem caroco),
1 colher de sopa de sumo
de liméo,
1 colher de sopa de azeite,
150 ml de iogurte,
Y2 colher de cha de agucar, Ca.
sal e pimenta. 15 45 segundos
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Baunilha-Mel-Ameixas Secas
(como recheio de panquecas ou
cobertura)

(use o acessoério do cortador ©,
velocidade 15)

Coloque 100 g de mel e 100 g de
ameixas na tigela do cortador e ligue
durante 10 segundos. Adicione depois
50 ml de agua (aromatizada com
baunilha) e ligue durante mais

3 segundos.

Acessorios especiais

Misturando menores quantidades de massa
O recipiente da picadora é adequado apenas para processar o tipo de massa que se
segue; a receita reflecte as quantidades maximas:

Velocidade Posicdo do Tempo

interruptor

Mistura para panquecas
250 g de farinha Misture a farinha, 6 45-60 seg.
375 ml de leite 0s 0vVos, o sal e
2 ovos metade do leite,
sal adicione o resto do

leite com o motor

em funcionamento.
Natas batidas
200 ml de natas 6 30 seg.

Motor de citrinos Braun PJ 600 Modelo 3200, Velocidade: 1 - 3
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Descricao (SJ 600

@® Motor

@ Disco ralador (fino)

@ Cesto coador

@ Cobertura

® Tubo de entrada de alimentos
® Pressor

Antes da primeira utilizacao

Depois de desembalar o aparelho, por
favor desmonte-o e limpe todas as
pecas. Para desmontar o aparelho
proceda do seguinte modo:

L]

Destranque o cesto coador @ girando-
-0 no sentido dos ponteiros do reldgio
(a) e lave todas as pegas a mao.

Puxe a chave no fundo do motor ®
até onde conseguir (b).

Gire o motor @ no sentido contrario ao
dos ponteiros do relégio com a chave
no fundo puxada (b) — até destrancar o
disco ralador @.

Seguidamente, puxe o disco ralador @
pela hélice e retire-o do motor @ (c).

Montagem

Coloque o recipiente do processador
de alimentos da sua Braun Multiquick
(sem a lamina) no motor e tranque na
posicao correcta.

Para ralar:

Utilize apenas o disco ralador @ (e).

Para fazer sumo:

Introduza o disco ralador @ no motor
@ de forma a que as secgoes
cortantes ao redor do disco ralador
deslizem por cima dos pinos de
suporte situados no motor (d).
Empurre ligeiramente o disco ralador
@ pela hélice e gire no sentido dos
ponteiros do relogio até ouvir um
estalido (d).

Verifique se o disco ralador @ esta
trancado, tentado fazer girar a hélice.
Se estiver trancado, a hélice ndo gira.
Introduza o cesto coador @ no motor
@, e certifique-se que ambas as abas
encaixam nos entalhes do motor (f).
Para fazer sumo, coloque o motor ja
montado no orificio de encaixe da
tigela do processador de alimentos da
sua Braun Multiquick. Se deseja ralar,
coloque apenas o disco ralador @ no
orificio de encaixe da tigela do pro-
cessador de alimentos.

Coloque a cobertura @ no recipiente
do processador de alimentos da Braun
Multiquick, de forma a que as setas
na cobertura coincidam com as setas
do recipiente. Seguidamente, gire a
cobertura no sentido dos ponteiros do
relégio até que o bico da cobertura
entre no fecho de seguranca situado
no motor da sua Braun Multiquick e se
ouca um estalido (g). Para retirar, gire
a tampa no sentido contrario ao dos
ponteiros do relégio.
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Fazer sumos

Capacidade maxima: 500 g ou quando o
espaco destinado a polpa estiver cheio.
Podera extrair sumo tanto de frutas,
como de legumes.

Preparar fruta ou legumes:

Primeiro lave ou descasque os ali-
mentos. Nos frutos que tém carogos
devera tira-los primeiro. Os citrinos,
bem como os frutos com casca ou os
legumes (por exemplo, beterrabas e
kiwis) deverao ser cuidadosamente
descascados. Frutos com sementes
(por exemplo, magas) poderdo ser
processados com casca e com
carogos.

Seleccionar a velocidade:

Por favor, seleccione a definicédo de
velocidade 7 — 8 na sua Braun
Multiquick.

Extrair:

Ligue o motor da sua Braun
Multiquick. Introduza os frutos ou
legumes, ja preparados, no tubo de
entrada dos alimentos ® e empurre
com o pressor ® (h).

Cuidado: utilize sempre o pressor.
Nunca introduza os dedos no tubo
com o motor em funcionamento!
Nao sobrecarregue o aparelho.

Desmontar:

Desligue o motor da sua Braun
Multiquick. Gire a cobertura @ no
sentido contrario ao dos ponteiros do
relégio e retire-a do recipiente do
processador. Seguidamente, proceda
conforme descrito na sec¢do «Antes
da primeira utilizagdo». Retire todas as
pecas do recipiente do processador
de alimentos da sua Braun Multiquick.
Se a polpa for muito densa, puxe o
cesto coador ® para fora do motor ®
utilizando as pegas (f).

Ralar

O acessorio para ralar finamente
alimentos, tais como queijo duro (por
exemplo, parmeséo italiano, queijo
suico), rabanetes, raiz-forte (por
exemplo, creme de raiz-forte), magas
e cenouras (por exemplo, comida de
bebé).

Importante: o disco ralador (fino) nao
é adequado para ralar chocolate.

Preparar os alimentos para ralar:
Primeiro devera lavar e descascar os
frutos e os legumes. As sementes e
0s carogos deverao ser removidos.
Corte a crosta do queijo. Os alimentos
deverdo ser cortados em pedacgos
pequenos o suficiente para caber no
tubo de entrada dos alimentos ®.

Seleccionar a velocidade:

Por favor, seleccione a definicdo de
velocidade 7 — 15 na sua Braun
Multiquick.

Nota: alimentos duros deverao ser
ralados a velocidades mais elevadas.

e Ralar:
Ligue o motor da sua Braun
Multiquick. Introduza os alimentos
preparados no tubo de passagem dos
alimentos ® e empurre com a ajuda
do pressor ® (h).
Cuidado: utilize sempre o pressor.
Nunca introduza os dedos no tubo
com o motor em funcionamento!

® Desmontar:
Desligue o motor da sua Braun
Multiquick. Gire a cobertura @ no
sentido contrario ao dos ponteiros
do reldgio e retire-a do recipiente do
processador. Seguidamente, remova
o disco ralador @ do recipiente do
processador.

Limpeza

Todas as pecas poderdo ser lavadas na
maquina de lavar loica a temperaturas
inferiores a 65 °C. A polpa e outros
residuos ndo deverao estar secos antes
de limpar o aparelho. O aparelho podera
ficar descolorado ao processar alimen-
tos com um elevado grau de pigmentos;
utilize 6leo vegetal para o limpar, antes
de usar detergentes ou colocar na
maquina de lavar loiga.

Por favor ndo deite o produto no
lixo doméstico, no final da sua

s Vida Util. Entregue-o num dos
Servicos de Assisténcia Técnica
da Braun, ou em locais de
recolha especifica, a disposicao
no seu pais.

Sujeito a alteragdes sem aviso prévio.
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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
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 alimenta-
cao antes de mudar acessorios ou
de se aproximar de pecas que se
movem durante 0 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 aparelho
€ caso compreendam 0s perigos
envolvidos.

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

e Assicuratevi che il voltaggio corri-
sponda a quello riportato sulla tar-
ghetta alla base dell’apparecchio.
Collegate I'apparecchio soltanto alla
corrente alternata.

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

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

e Fate attenzione a non toccare i perni
motore in funzione con le dita. Rico-
prite sempre i perni con la copertura
protettiva ® ogni qual volta non & in
uso, dal momento che i due perni
motoro girano simultaneamente
quando I'apparecchio & in funzione.

e Non lasciate I'apparecchio incustodito
durante il funzionamento.

e 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 utilizza-
tori.

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

Caratteristiche tecniche

e \oltaggio/potenza: vedi targhetta alla
base dell’apparecchio.
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e Tempo massimo di funzionamento e
capacita massima: vedi tempi di lavo-
razione.

Descrizione

Braun Multiquick 5 & dotato di due
sistemi per rispondere al meglio alle
esigenze del consumatore di impastare,
mescolare, frullare, tritare, affettare,
sminuzzare e grattugiare semplicemente
e velocemente. Per ottenere i migliori
risultati, sono disponibili due diversi
recipienti di lavoro: un ampio recipiente
universale @ e un recipiente tritatutto di
dimensioni piu ridotte ®.

Percio, per tritare, ridurre a purea o
miscelare potete scegliere tra il reci-
piente piu grande e quello piu piccolo.
Inoltre potete utilizzare il recipiente piu
piccolo per preparare cibi che dovete
ulteriormente lavorare nel recipiente piu
grande (per es. tritare noci per I'impasto
di una torta). Puod essere utilizzato un
solo recipiente per volta.

Corpo motore

Avvolgi cavo

Interruttore

«|» = acceso, «O» = spento)
Pulsante per la funzione intermittenza
((0))

Selettore di velicita (1-15)

Chiusura di sicurezza

(evita il funzionamento simultaneo
dei due recipienti)

Recipiente universale (capacita 2 |)
Coperchio per il recipiente
universale @

Pressino per il coperchio
Recipiente tritatutto/frullatore

per piccole quantita (capacita 0,75 I)
Coperchio per il recipiente

tritatutto

Guarnizione di tenuta per

il coperchio ®

Blocco coltelli per il recipiente
tritatutto

Copertura protettiva da utilizzare
quando & stato rimosso il recipiente

@ ® 0O

®Q

® © 6

® ®

Accessori per il

recipiente universale @

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

Blocco coltelli per il recipiente
universale @ 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

@ Q06

®@0e®

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 sicurezza automatico
che interrompe quando necessario |l
flusso della corrente elettrica. In tal caso,
riposizionate l'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 @ e utilie, per

esempio, nei seguenti casi:

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

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

® Aggiungere albumi o panna montati
ad ingredienti solidi.

La funzione intermittenza «®» viene
attivata tenendo premuto il pulsante
azzurro sull’interruttore ® quando
questo & nella positione «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
Blocchi coltelli @ e 6-15
Accessorio per montare:

— albumi 4-5
- panna 2

Lame per affettare, grattugiare

e sminuzzare 1-8
Lama per patate a bastoncino
(fate riferimento anche alla tabella
stampata sul prodotto)

Lavorare con i due sistemi

Pu’o essere utilizzato un solo
recipiente per volta.

Il recipiente non utilizzato deve essere in
posizione sollevata o in aggiunta puo
essere girato in direzione della posizione
di scatto («click») dove rimarra bloccao
in posizione. Quando le frecce sono
allineate, il recipiente pud essere
rimosso. Per ragioni di sicurezza, dopo
aver rimosso il recipiente, coprire
sempre il perno motore con la copertura
protettiva ®.
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Doppia sicurezza:

L’apparecchio pud essere acceso solo
se il recipiente che si desidera utilizzare
€ correttamente montanto sul perno
motore con il coperchio inserito. Se il
coperchio viene aperto durante I'utilizzo,
il motore si spegne automaticamente. In

questo caso, I'interruttore @ ancora sulla

posizione «|» deve essere riportato nella
posizione «O» per evitare che il motore
si riaccenda accidentalmente.

Inserimento del recipiente
di lavoro

Il recipiente universale @ si inserisce
sull’alloggiamento piu grande del corpo
motore @. Il recipiente tritatutto © s si
inserisce su quello piccolo.

1. Ad apparecchio spento, inserite il
recipiente sul perno motore
corrispondente facendo coincidere la
freccia sul recipiente con la freccia sulla
base (A).

Girate quindi il recipiente verso la
direzione «function» fino a raggiungere
il punto in cui si blocca. Il recipiente
sull’altro perno motore deve essere sol-
levato. Se I'altro perno motore ¢ libero,
copritelo con la copertura protettiva ®.

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 (B).

quando inserite il blocco coltelli ® sul
recipiente tritatutto ®, spingetelo verso il
basso finche si blocca con uno scatto.
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3. Inserite il coperchio sul recipiente
facendo coincidere la freccia sul coper-
chio con la freccia sul recipiente (C).

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

N.B.:

Quando posizionate il coperchio ® del
recipiente tritatutto ®© assicuratevi di
aver inserito la guarnizione di tenuta @.

Rimozione del recipiente
di lavoro

Spegnete I'apparecchio. Girate il coper-
chio in senso antiorario e toglietelo. Ruo-
tate il recipiente verso la posizione di
scatto fino a far coincidere la freccia

sul recipiente con la freccia sul corpo
motore e sollevare il recipiente. Quando
rimuovete il blocco coltelli da un reci-
piente, tenetelo dalla parte dell’impugna-
tura e tiratelo fuori.

Attenzione: le lame del blocco coltelli
sono molto affilate!

La lama @ e 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 panno 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.

Cibi particolarmente pigmentati (come le
carote) possono lasciare macchie sulle
parti in plastica: toglietele con olio da
cucina prima di pulire con acqua.

Per pulire il coperchio ®, prima rimuo-
vete la guarnizione di tenuta @. Riposi-
zionate la guarnizione dopo la pulizia.
Potete utilizzare la guarnizione indiffe-
rentemente sui due lati. Non utilizzare
oggetti affilati per operazioni di pulizia.

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

Utilizzo del recipiente
universale @

Quando utilizzate il recipiente universale
inserite sempre gli accessori necessari
prima di versare gli ingredienti da lavo-
rare.

1. Impasti duri

Per impastare potete usare il gancio @ o
il blocco coltelli @. Per risultati ottimali,
si consiglia 'utilizzo del gancio per impa-
stare che ¢ stato appositamente stu-
diato per lavorare pasta lievitate, pasta
all’italiana e pasta frolla.

Pasta lievitata (pane/dolci)
Fino a 500 g di farina piu altri ingredienti
Velocita 7, 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 'impasto dal recipiente universale.

Pasta all’uovo
Fino a 500 g di farina piu altri ingredienti
Velocita 7, 12 minuti

Versate la fatina 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. 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.

37

16.05.13 10:53



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

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

Ingrediente  Quantitd  Preparazione Velocita  Posizione Tempo/

(2 metodi) Velocita/Tempo
a) Mescolate burro,
zucchero e uova, 6/ca1min.
versate del latte 6 /ca 15 sec.

e delicatamente

incorporate la farina

con la funzione 15/ca 10-15 x
intermittenza «@»

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

Aggiungete gli ingredienti liquidi
necessari attraverso il tubo di
alimentazione del coperchio, mentre
I’apparecchio & in funzione. Infine
aggiungete manualmente ingredienti
come uvetta.

Impasto per
Pan di Spagna Velocita/Tempo

max. interruttore intermittenze

Pane secco 4 in quarti 15 | 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 cubettidi3cm 15 | 20 sec.

(morbido)

Formaggio 700 g cubettidi3cm 15 60-70 sec.

(duro)

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.

Sbattete le uova con

acqua (se necessario) 15/ ca 2 min.
fino ad ottenere un

impasto cremoso

e aggiungete
lo zucchero 15/ ca 4 min.

incorporate la farina

con la funzione

intermittenza e aggiun- 8 /5 x «@»
gete 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 nel recipiente universale @
utilizzate il blocco coltelli @.

Attenzione: per lavorare quantita piu
elevate utilizzate il recipiente universale
@ con il blocco coltelli @. Per lavorare
quantita ridotte, si consiglia I'utilizzo del
recipiente tritatutto @ con il corrispon-
dente blocco coltelli ®.

38
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5. Utilizzo delle lame per affettare, sminuzzare, grattugiare

e Posizionate la lama che desiderate
utilizzare sul supporto portalama ®
come mostrato nella figura (D) 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.

150
Xy -

[
A

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

e Non introducete mai le dita nel tubo
di alimentazione quando I’'apparecchio
€ in funzione. Utilizzate sempre il pres-
sino @ (F).

* Inserite il supporto ® con la lama sul o o
perno motore del recipiente universale  N.B.: Quando lavorate cibi morbidi o

(B). sugosi otterrete risultati migliori ad una
velocita piu bassa. Cibi solidi o duri
e Inserite il coperchio ® e chiudetelo. devono essere lavorati a velocita piu
Selezionate la velocita e riempite il alta. Non riempite eccessivamente il
tubo di alimentazione con gli ingre- recipiente universale.
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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 — ¢
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 die patate), bar-
baforte, parmigiano (stagionato).

Lama per patate e bastoncino @
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.

6. Utilizzo dell’accessorio
per montare @

Velocita/Tempo
Pasta a spuma
Fino a 280-300 g farina
piu ingredienti
Miscelare le uova
con l'acqua
(se richiesta) 5/ ca 2 min.
fino ad ottenere
un composto cremoso
aggiungere zucchero 5/ ca 2 min.
incorporare la farina 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/ ca 1-2 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.
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Utilizzo del recipiente tritatutto

Il blocco coltelli ® pud essere utillizzato
per tritare, frullare, rendere a purea e
miscelare piccole quantita. Il recipiente
tritatutto & particolarmente adatto per la
preparazione di mousse, pastelle o
salse.

Capacita massima: 750 ml di ingredienti
liquidi.

Attenzione:
Le lame del blocco coltelli ® sono
estremamente affilate.

Importante: Il tempo di lavorazione mas-
sima del recipiente tritatutto € 1 minuto.
| liquidi possono essere lavorati per un
tempo superiore.

Esempi di lavorazione

Cioccolato, spezie dure e caffé non pos-
sono essere tritati.

Ad apparecchio spento, inserite il blocco
coltelli @ nel recipiente tritatutto @, intro-
ducete tutti gli ingredienti nel recipiente.
Gli ingredienti liquidi possono essere ver-
sati tramite I’apertura nel coperchio @
mentre 'apparecchhio & in funzione.
Posizionate il coperchio @ con la
guarnizione di tenuta @ sul recipiente
tritatutto e chiudetelo come descritto in
precedenza. Dopo I'utilizzo, rimuovete
sempre per primo il blocco coltelli dal
recipiente e in seguito versate il conte-
nuto. quando utilizzate il latte tenete
presente che si foma della schuima.
Utilizzate delle quantita leggermente
ridotte.

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

Tritare
Ingrediente  Quantita Preparazione Velocita  Posizione Tempo/
max. interruttore  intermittenze
Carote 150 g a pezzetti 6 «® pulse» 7 intermitt.
Cipolle 100 g/ in quarti 6 «® pulse» 6-8 intermitt.
1% cipolle
Prezzemolo 30g/ senza gambi 15 | 5-10 sec.
2 manciata
Aglio 1 spicchio intero 15 I 5 sec.
Carne 250 g in quarti 15 | 15 sec.
(magra)
Frullare
Ingrediente Preparazione Velocita Posizione  Tempo/
interruttore  intermittenze
Frullati Tagliare a cubetti la 15 | circa 30 sec.
frutta prima di frullarla.
Aggiungere latte.
Pappe per A cubetti 15 (P} 10 intermitt.
Bambini (per es. | 10 sec.
frutta, verdura
Maionese Lavorare 1 uovo, insapo- 15 30-45 sec.
rire, aggiungere mostar-
da e aceto. Versare len-
tamente olio tramite
I’apertura del coperchio.
Tartara Lavorare 1 uovo, 15 30-45 sec
insaporire, aggiungere
mostarda e aceto.
Versare lentamente olio
tramite I’apertura del
coperchio. Aggiungere
un uovo sodo tagliato
a quarti e aceto. 6 (P} 3-5 intermitt.
Salsa di avocado Tritare uno spicchio 15 | 5 sec.
d’aglio, aggiungere
2 avocadi pelati
(in quarti e senza
nocciolo), 1 cucchiaio
di succo di limone,
1 cucchiaio di olio
d’oliva, 150 ml di yogurt,
2 cucchiaino di
zucchero, sale, pepe. 15 circa 45 sec.
39
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Vaniglia-Miele-Prugne Miscelare piccole Quantita di impasto

(come ripieno di frittella o da spalmare) Il recipiente tritatutto € adatto per lavorare solo il seguente tipo di impasto; la ricetta
(usare I'accessorio tritatutto ©, rifletta le Quantita massime:
velocita 15)
Versare 100 g di miele cremoso e 100 g Velocita Posizione  Tempo
di prugne nella ciotola del tritatutto e interruttore
tritare per 10 secondi, poi aggiungere
50 ml di acqua (al sapore di vaniglia) Impasto per pancake
e tritare ancora il tutto per 3 secondi. (focaccia)
250 g farina Miscelare la farina, 6 45-60 sec.
375 ml latte le uova, il sale e meta
2 uova del latte; aggiungete
sale il resto mentre 'appa-

recchio & in funzione.

Panna montata
250 ml panna 6 30 sec.

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

Wil

W
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Descrizione (SJ 600)

Cestello raccogli succo
Disco grattugia fine
Filtro

Coperchio

Tubo di alimentazione
Pressino

CECRORORCRS)

Prima di cominciare

Dopo aver disimballato I'elettrodomes-
tico, smontatelo e pulite ogni elemento.
Per smontarlo procedete come segue:

e Sbloccate il filtro @ ruotandolo in
senso orario (a) e lavate ogni parte a
mano.

e Tirate verso il basso la levetta sotto al
cestello @ (b).

e Girate il cestello @ in senso anti orario
mentre tenete estratta la levetta sotto
al cestello (b) fino a quando il disco
grattugia @ si sblocca dalla sua sede.

e Poi estraete dal cestello @ il disco
grattugia fine @ (c).

Assemblaggio

e Inserite il recipiente universale senza
blocco coltelli sul blocco motore della
vostra macchina universale da cucina
Braun Multiquick e bloccatelo.

Per grattugiare:
e Usate solo il disco grattugia @ (e).

Per estrarre succo:

e Inserite il disco grattugia @ nel cestello
® in modo che gli svasi sul disco
coincidano con i fermi del cestello (d).

e Usando il perno del disco grattugia @
premete il disco in basso e giratelo il
senso orario finché si blocca con uno
scatto (d).

Controllate che il disco sia effettiva-
mente bloccato nella posizione corretta.
Il controllo si effettua agendo sul perno
cercando di girarlo in una direzione o
nell’altra. Se non si muove ¢ bloccato
correttamente.

Inserite il filtro @ all’interno del cestello
raccogli succo @, assicurandovi che le
scanalature del filtro si fissino nelle
tacche del cestello (f).

Per estrarre succo mettete la centrifuga
cosi montata sul perno del recipiente
universale della vostra macchina
universale da cucina Braun Multiquick.
Se desiderate solo grattugiare, inserite
il disco grattugia direttamente
all’'interno del recipiente universale.

Mettete il coperchio @ sul recipiente
universale allineando le frecce sul
coperchio e sul recipiente. Poi
ruotatelo in senso orario finche la
sporgenza sul coperchio si allinea con
la chiusura di sicurezza sul blocco
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motore e si blocca con uno scatto (g).
Per rimuovere, ruotate il coperchio in
senso anti orario.

Estrazione del succo

Capacita massima: 500 g o quando lo
spazio per i residui & pieno.

Potete estrarre il succo sia da frutta che
da verdura.

® Preparazione di frutta e verdura:
Per prima cosa lavate o pelate il cibo.
Togliete il nocciolo da tutti i frutti con il
nocciolo. Agrumi, come anche frutta e
verdura con bucchia spessa o pelosa
(ad es. il kiwi e le bietole) devono
essere pelati. Frutta con semi puo
essere centrifugata con buccia e tor-
solo (ad. es. le mele).

Selezione della velocita:
Utilizzate la velocita 7-8.

e Estrazione:
Accendete il motore della vostra
macchina universale da cucina Braun
Multiquick. Inserite la frutta o verdura
preparata nel tubo di alimentazione ®
e spingetela in basso con il pressino ®
(h).
Attenzione: Usate sempre il pressino.
Non infilate le dita nel tubo di alimen-
tazione mentre il motore & acceso!
Non sovraccaricate la centrifuga.

Smontaggio:

Spegnete il motore della vostra
macchina universale da cucina Braun
Multiquick. Svitate il coperchio @ in
senso anti orario e rimuovetelo dal
recipiente universale. Poi procedete
come descritto nella sezione «Prima di
cominciare». Rimuovete tutte le parti
dal recipiente universale della vostra
macchina universale da cucina Braun
Multiquick. Se le scorie sono molto
dense, estraete il filtro ®@, preventiva-
mente allentato, dal cestello ® usando
gli appositi anelli (f).

Grattugiare

Il disco con lama grattugia sottile &
studiato appositamente per grattugiare
molto finemente cibi come i formaggi
duri (ad es. il parmigiano, Sbrintz
svizzero), rafano (per salsa al rafano),
mele e carote (per pappe per bambini).

Importante: La lama grattugia non va
utilizzata per gratuggiare cioccolato.

e Preparazione del cibo da grattugiare:
Frutta e verdura devono essere lavati o
pelati. Semi e torsoli devono essere
rimossi. Eliminate la crosta del formag-
gio. Il cibo deve essere tagliato in pezzi
che entrino nel tubo di alimentazione ®.

e Selezione della velocita:
Selezionate velocita 7-14.
Nota: Cibi duri vanno grattugiati a
velocita maggiore.

e Uso:
Accendete il motore della vostra
macchina universale da cucina Braun
Multiquick. Inserite il cibo preparato
nel tubo di alimentazione ® e spinge-
telo in macchina con il pressino ® (h).

Attenzione: Usate sempre il pressino.
Non infilate le dita nel tubo di alimenta-
zione mentre il motore & acceso!

e Smontaggio:
Spegnete il motore della vostra
macchina universale da cucina Braun
Multiquick.
Svitate il coperchio @ in senso anti
orario e rimuovetelo dal recipiente
universale. Poi rimuovete il disco
grattugia sottile @ dal recipiente
universale.

Pulizia

Ogni componenti possono essere lavate
in lavastoviglie ad una temperature
massima di 65 °C. Polpa e altre scorie
non vanno lasciate indurire prima di
lavare I'apparecchio.

L’apparecchio pud macchiarsi quando si
lavorano cibi ricchi di pigmenti coloranti
(es. le carote); usate un po’ di olio
vegetale per pulire la macchina prima
dell’uso di detergenti o in lavastoviglie.

Per la durata della garanzia e la lista dei
centri assistenza fate riferimento, per
favore, alle istruzioni per I'uso dell’unita
base.

E

Si raccomanda di non gettare

il prodotto nella spazzatura al
termine della sua vita utile.

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

Salvo cambiamenti.
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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

e 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 onder-
delen benadert die bewegen
tijdens het gebruik.

e 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.

o A De sikkelmessen @/® zijn zéér
; scherp!
Pak de sikkelmessen uitsluitend bij
de kunststof knop vast. Na gebruik
dienen de sikkelmessen altijd eerst te
worden verwijdert voordat de kommen
@/®© worden geleegd.

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

¢ Dit apparaat is bedueld 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.

e Vermijd aanraking van de aandrijfdelen
met de vingers. Plaats daarom altijd
de beschermkap ® op het aandrijfdeel
dat niet in gebruik is. De aandrijfassen
draaien namelijk gelijktijdig als u het
apparaat inschakelt.

® 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.

42
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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 5, het 2-kommen-
systeem, voldoet op een eenvoudige
en snelle manier aan de hoogste eisen
voor kneden, mixen, mengen, kloppen,
hakken, schaven, snijden en raspen.
Om het beste resultaat te krijgen,
beschikt de Multiquick over twee
verschillende kommen: een grote
foodprocessorkom voor de verwerking
van grote hoeveelheden @ en een kleine
hak-/mixkom voor de verwerking van
kleine hoeveelheden @®.

Voor hakken, pureren of mixen kunt u
kiezen tussen de grote foodproces-
sorkom of de kleine hak-/mixkom. Ver-
der kunt u de hak-/mixkom gebruken
om voedsel te bewerken voordat u het
overbrengt naar de grote kom (bijv. om
nootjes te hakken voor het beslag von
notencake). U kunt slechts één kom
tegelijkertijd in gebruik nemen.

Motorhuis

Snoeropbergplaats
Aan-/Uitschakelaar

(Aan = «I»’ uit = «O»

Groene drukknop voor handmatik
gebruik (momentschakelaar «@»
Variabele snelheidsregelaar (1-15)
Veiligheidsknop (voorkomt gelijk-
tijdige werking von beide kommen)
Foodprocessorkom (2 |. capaciteit)
Deksel voor foodprocessorkom @
Naduwstop voor deksel
Hak-/mixkom voor kleine hoeveel-
heden (0,75 | capaciteit)

Deksel voor hak-/mixkom
Afsluitring vor deksel @

Sikkelmes voor hak-/mixkom
Beschermkap voor aandrijfdeel,
wanneer kom is verwijderd.

PO ©60 ® 0O

@O

Hulpstukken voor
foodprocessorkom @

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

Sikkelmes voor foodprocessorkom @
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

@

ORCR®®IB®G

Opmerking: Voordat u de Multiquick
voor de eerste keer gebruikt, dient u alle
onderdelen af te wassen zoals staat
beschreven onder «Schoonmaken».

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 schake-
laar @ (stand «I»).

Momentschakelaar «@»

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

e Hakken van delicaat en zacht voedsel,
bijv. gekookte eieren, uien of peter-
selie.

¢ \/oorzichtig toevoegen van bloem aan
beslag om de luchtigheid te behou-
den.

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

De momentschakelaar «@»

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

te drukken. De groene 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 @ en 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)

Werken met het
2-kommen-systeem

Slechts één kom kan tegelijkertijd in
gebruik worden genomen.

De kom die niet wordt gebruikt dient in
de hoogste positie te staan of kan in

de «click»-richting worden gedraaid
zodat hij op zijn plaats zit. Als de marke-
ringen overeenkomen, kan de kom van
het apparaat worden genomen. Plaats
om veiligheidsredenen alltijd de be-
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schermkap ® op het aandrijfdeel als de
kom van het apparaat wordt genomen.

Dubbele veiligheidsvoorziening

Het apparaat kan alleen worden inge-
schakeld, als de kom met deksel waar-
mee men wil werken op de juiste manier
op het apparaat is bevestigd. Als het
deksel wordt geopend terwijl het appa-
raat in werking is, zal de motor auto-
matisch uitschakelen. Als in dit geval de
aan-/uitschakelaar ® nog op aan «I»
staat, zet deze dan terug op «O», ter
voorkoming dat de motor plotseling
inschakelt.

Bevestigen van de
kommen

De foodprocessorkom @ wordt op het
grote aandrijfdeel van het motorhuis ®
geplaatst. De hak-/mixkom @ op het
kleine aandrijfdeel.

1. Met de motor uitgeschakeld plaatst u
de gewenste kom op het juiste aandrijf-
deel, zodanig dat de markeringen op de
kom overeenkomen met de tekens op
het motorhuis (A).

Draai de kom met de klok mee in de
«function»-richting totdat deze vastklikt
in de lagere positie. De kom op het
andere aandrijfdeel dient in de hogere
positie te staan. Als het andere aandrijf-
deel vrij is, plaats hier dan de bescherm-
kap ® overheen.

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 (B).

Wanneer u het sikkelmes van de hak-/
mixkom ® in de kom ®© plaatst, duw het
mes dan naar beneden tot het hoorbaar
vastklikt.
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3. Plaats de deksel zo op de kom dat de
pijl op de deksel overeenkomt met de
pijl op de kom (C).

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

N.B.

Wanneer u de deksel @ op de kom
plaatst, dan dient u tevens de afsluitring
te plaatsen.

Verwijderen van kommen
en de deksels

Schakel de motor uit. Draai de deksel
tegen de klokk in los en neem het van
de kom. Draai vervolgens de kom in de
«click»-richting tot de pijl op de kom
overeenkomt met de pijl op het motor-
huis. U kunt nu de kom verwijderen.
Wanneer u het mes uit een kom verwij-
dert, pak het dan uitsluitend bij de
kunststof knop vast en trek het eraf.

Voorzichtig: de sikkelmessen zijn
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.

Verwijder erst de afsluitring ® voordat

u de deksel ® schoonmaakt. Plaats de
afsluitring na het schoonmaken terug op
zijn plaats. U kunt de ring aan beide zij-
den gebruiken. Gebruik geen scherpe
voorwerpen bij het schoonmaken.

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

Gebruik van de
foodprocessorkom @

Wanneer de foodprocessorkom wordt
gebruikt, dienen altijd eerst de gewenste
hulpstukken te zijn geplaatst, voordat de
ingrediénten worden toegevoegd.

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, 12 minuut

Doe eerst de bloem 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 gr. bloem plus andere ingrediénten
Snelheid 7, 1%2 minuut

Doe eerst de bloem en vervolgens de
andere ingrediénten, met uitzondering
van de vloeibare ingrediénten, in de kom
@. Voeg 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 gr. 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 kne-
den, kort nadat het deeg zich tot een bal
heeft gevormd, anders wordt het deeg
te zacht.
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2. Mixen

Voor het mixen van cakebeslag of
Moskovisch beslag gebruikt u het

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
sikkelmes @. hoeveelheid werkin regelaar stand bewegingen
De kneedhaak @ is niet geschikt voor 9 9 met rr?orﬁent-
het mixen van cakebeslag of Mosko- schakelaar
visch beslag.

Harde 4 in vieren 15 | 45 sec.

Maximale hoeveelheid: broodjes

500 gr. bloem plus andere ingrediénten lisblokjes 8 heel 15 | 1 min.

Cakebeslag (sneeuw)

(2 methoden)  Snelheid/Bereidingsduur  Appels 700 g in vieren I 15 sec.

a) Mix de boter romig Cll(hocéolade 400 g gebroken 15 | ?rofngS sec
met de suiker (koud) in oU sec.
en de eieren, 6/ ca. 1 min. Eieren, 8 heel 6 Q 8 x
giet de melk erbij 6/ ca. 15 sec. gekookt
en voeg voorzichti :
de bliegm toe met 9 Kaas (zacht) 400 g gtukjes 15 | 20 sec.
gebruik van de 15/ ca. 10-15 x cm.
momentschakelaar. «@» Kaas (hard) 700 g stukjes 15 I 60-70 sec.

3cm.

b) D lle i diénten, . .

) bgr?a?v: ér;g;?oelfé]a?: Viees 700 g in blokjes 15 | 40 sec.
ingrediénten in de Wortelen 700 g in blokjes 15 I 10 sec.
foodprocessorkom. 15/ ca. 1 min.

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

Voeg vloeibare ingrediénten toe via
de vulschacht van de deksel, terwijl
de motor draait. Meng als laatste
ingrediénten, zoals rozijnen, met de
hand door het beslag.

Moskovisch

beslag Snelheid/Bereidingsduur

Klop eieren en water
(indien nodig)
schuimig.

Voeg suiker toe.

Voeg vervolgens bloem
toe met gebruik van

de momentschakelaar.  8/5 x «@»
Daarna cacao toevoegen. 8/5 x «@»

15/ ca. 2 min.
15/ ca. 4 min.

3. Mixen/mengen

Gebruik het sikkelmes @ voor het
mengen van soepen, milkshakes, etc.
Maximale hoeveelheid 2 |.

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.

4. Hakken

Gebruik voor het hakken in de food-
processorkom @ het sikkelmes ®.
Opmerking: Voor grote hoeveelheden
gebruikt u de foodprocessorkom @ met
het sikkelmes @. Voor kleine hoeveelhe-
den raden wij u aan de hak-/mixkom
met het bijbehorende sikkelmes ® te
gebruiken.
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5. Snijden, raspen, schaven

¢ Plaats de gewenste inzetplaat op de
plaathouder ® volgens afbeelding (D)
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

©.

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

N

voedsel in de vulschacht van de
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
vulschacht te duwen (F).

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.
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Fijne snij inzetplaat — a

Snelheid 1 - 2

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

Grove snij inzetplaat - b @

Snelheid 1 - 2

Te gebruiken voor bijv. komkommers,
koolraap, rauwe aardappelen, uien,
bananen, tomaten, champignons, selde-
rij.

Fijne rasp inzetplaat — ¢

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 aardppe-
len (bijvoorbeeld voor aardappelpannen-
koek), mierikswortel, Parmezaanse kaas
(hard).

Fritessnijplaat @

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
apparaat uit te schakelen. Gebruik de
naduwstop @ om lichte druk uit te
oefenen bij het duwen van de aardappe-
len door de vulschacht.

6. Kloppen met de
slagroom-/eiwitklopper @

Snelheid/Bereidingsduur

Kloppen van Moskovisch beslag
Max. 280-300 gr. 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 eieren 4-5/ ca. 4 min.
Max.: eiwit van 6 eieren 4-5/ ca. 6 min.

Slagroom
Min.: 0,15-0,2 | 2/ca. 1-2 min.
Max.: 0,4 | 2/ca. 3,5-4 min.
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Gebruik van de hak-/mixkom

Het sikkelmes @ kan worden gebruikt
voor hakken, mengen, pureren en mixen
van kleine hoeveelheden. De hak-/mix-
kom is bijzonder geschikt voor het
maken van mousse, pastei, dipsaus of
babyvoeding.

Maximale hoeveelheid: 0,75 | vloeistof.

Waarschuwing:
Het sikkelmes @ is zeer scherp.

Belangrijk: De maximale verkwerkstijd in
de hak-/mixkom is 1 minuut. Vloeistoffen
mogen langer verwerkt worden.

Chokolade, koffie en andere harde
zaken mogen niet worden gehakt.
Plaats het sikkelmes ® in de hak-/ mix-
kom @ met de motor uitgeschakeld. Doe
vervolgens alle ingrediénten in de hak-/
mixkom. Wanneer de motor draait
kunnen vloeistoffen worden toegevoegd.
Dit doet men via de vulopening in de
deksel ®.

Plaats de deksel ® met de afsluitring
op de hak-/mixkom en sluit het op de
eerder beschreven manier. Verwijder na
gebruik altijd eerst het sikkelmes en
daarna pas het verwerkte voedsel.
Wanneer u melk mengt houdt u er dan
rekening mee dat het gaat schuimen.
Gebruik kleinere hoeveelheden.

Voorbeeldtabel voor gebruik van de hak-/mixkom
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.

Hakken
Ingrediénten Max. Voorbe- Snelheids- Schakel- Tijd/Aantal
hoeveelheid werking regelaar stand bewegingen
met moment-
schakelaar
Wortelen 150 g in stukjes 6 (P] 7 X
Uien 100g/ in vieren 6 (P} 6-8 x
1%2uien
Peterselie 30g/ zonder 15 | 5-10 sec.
2 bosje steel
Knoflook 1 teentje heel 15 | 5 sec.
Vlees (mager) 2509 in vieren 15 | 15 sec.
Mixen/mengen
Ingrediénten Voorbewerking Snelheids- Schakel- Tijd/Aantal
regelaar  stand bewegingen
met moment-
schakelaar
Mixdranken Snij fruit. 15 ca. 30 sec.
Voeg melk toe.
Babyvoeding Snij ingrediénten. 15 (P) 10 x
(bijv. fruit, | 10 sec.
groente)
Mayonaise Doe 1 ei, kruiden, 15 30-45 sec.
mosterd en azijn in
hak-/mixkom.
Voeg langzaam olie
toe via vulschacht.
Tartaarsaus Doe 1 ei, kruiden, 15 30-45 sec.
mosterd en azijn in
hak-/mixkom.
Voeg langzaam olie
toe via vulschacht.
Voeg komkommer en
ei in vieren toe. 6 (P) 3-5x
Avocadopasta Hak 1 teentje knoflook. 15 | 5 sec.
Voeg 2 rijpe avocado’s
toe (in vieren, zonder pit),
1 eetl. citroensap, 1 eetl.
olijfolie, 150 ml yoghurt,
Y2 theelepel suiker,
zout, peper. 15 ca. 45 sec.
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Vanille-honing-pruimen

(bijvoorbeeld voor op de pannenkoek
of als spread)

(gebruik de hakmolen ®@, op snel-
heid 15).

Plaats 100 gram honing en 100 gram
pruimen in de hakmolen en hak deze

10 seconden lang. Voeg vervolgens

50 ml water en vanilla en hak het geheel
nog 3 seconden.

Speciale accessoires

Mixen van kleine hoeveelheden deeg
De hak-/mixkom is alleen geschikt voor de verwerking van de volgende deegsoort;
de recept geeft de maximale hoeveelheden weer:

Snelheids- Schakel-  Tijd
regelaar stand

Pannenkoekenmix

250 g meel Mix de meel, eieren, 6 45-60 sec.

375 ml milk zout en de helft van

2 eieren de melk, voeg de rest

zout van de melk toe terwijl

de motor loopt.
Kloppen van slagroom
200 ml slagroom 6 30 sec.

Braun Citruspers PJ 600 Type 3200, Snelheid 1 - 3
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Beschrijving (SJ 600)

Centrifugetrommel
Fijne raspplaat
Zeefkorf

Deksel

Vulschacht
Naduwstop

CECRORORCRS)

Advies voor gebruik

Haal het apparaat na het uitpakken eerst
uit elkaar en was alle onderdelen af. Om
het apparaat uit elkaar te halen, handelt

u als volgt:

e Maak de zeefkorf @ los door deze met
de klok mee te draaien (a) en was alle
delen met de hand af.

¢ Trek het lipje in de bodem van de
centrifugetrommel @ zo ver mogelijk
uit (b).

¢ Draai de centrifugetrommel @ tegen de
klok in los met het lipje in de bodem
van de centrifugetrommel uitgetrokken
(b) totdat de raspplaat @ is gedeblok-
keerd.

e Pak de as van de raspplaat @ vast en
verwijder deze uit de centrifugetrom-
mel @ (c).

In elkaar zetten

e Zet de universele kom van uw Braun
Multiquick (zonder mes) op het motor-
huis en draai hem met de klok mee tot
hij vastklikt.

Voor raspen:
e Alleen de raspplaat @ gebruiken (e).

Voor het verkrijgen van sap:
¢ Plaats de fijne raspplaat @ z6 in de

centrifugetrommel @ dat de uitsparin-
gen in de rand van de raspplaat over
de nokken in de centrifugetrommel
vallen (d).

Druk de raspplaat @ met de as een
beetje naar beneden en draai het met
de klok mee tot het vastklikt (d).

Controleer of de raspplaat @ goed
vast zit door de as van de raspplaat te
draaien. Als het goed is, kan de as niet
draaien.

Zet de zeefkorf @ in de centrifugetrom-
mel @ en zorg ervoor dat beide lipjes
in de inkeping van de centrifugetrom-
mel zitten (f).

Voor het maken van sap zet u de
gemonteerde sapcentrifuge op de
aandrijfas in de universele kom van
uw Braun Multiquick. Als u wilt raspen,
zet dan alleen de raspplaat @ op de
aandrijfas van de kom.

Plaats de deksel @ zo op de universele
kom dat de pijl op de deksel overeen-
komt met de pijl op de kom. Draai de
deksel met de klok mee tot hij hoorbaar
vastklikt (g). De deksel is goed ver-
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grendeld indien het lipje aan de deksel
zover mogelijk in de veiligheidsgleif
van het motorhuis is gedraaid en een
veiligheidspal heeft geaktiveerd. Draai
de deksel tegen de klok in om deze te
verwijderen.

Werking

Maximum capaciteit: 500 g of zoveel sap
totdat de pulpruimte vol is.

U kunt sap maken van zowel fruit als van
groente.

e Bewerk het fruit of de groente eerst
voor:
Was of schil het voedsel eerst. Bij
vruchten met harde pitten moeten de
pitten eerst worden verwijderd. Zowel
citrusfruit als ander fruit en groente
met schil moeten eerst worden
geschild. Verwijder pitten (appels
kunnen met schil en pitten worden
verwerkt).

Snelheidskeuze:
Kiest u voor de instelling 7-8.

* Het verkrijgen van sap:
Zet de motor van uw Braun Multiquick
aan. Vul de schacht ® met fruit of de
groente en duw het naar beneden met
de naduwstop ® (h).

Let op: gebruik altijd de naduwstop.
Steek nooit uw hand in de vulschacht
als de motor draait!

Vermijd overbelasting van het
apparaat.

Uit elkaar nemen:

Zet de motor van uw Braun Multiquick
uit. Draai het deksel @ tegen de klok in
en haal het van de universele kom. Ga
dan verder zoals beschreven in «Advies
voor gebruik». Haal alle onderdelen van
de kom van uw Braun Multiquick.
Indien de fruitpulp zeer dik is, haalt u
de losgemaakte zeefkorf ®@ uit de
centrifugetrommel @ door deze aan de
ringen omhoog te trekken (f)

Raspen

De fijne raspplaat is ontworpen voor zeer
fijn raspwerk van voedsel als harde kaas
(bijvoorbeeld Italiaanse parmezaanse
kaas of Zwitserse Sprintz cheese),
appels en wortelen (voor bijvoorbeeld
baby-voeding).

Belangrijk: De raspplaat is niet geschikt
voor het raspen van chocolade.

¢ Voorbereiden van voedsel om te
raspen:
Fruit en groente moet worden gewas-
sen of geschild. Zaden en klokhuizen
moeten worden verwijderd. Snijd de
korsten van de kaas. Het voedsel moet
klein genoeg gesneden zijn zodat het
in de vulschacht ® past.

* Snelheidskeuze:
Kiest u voor de instelling 7-14.
Let op: Hard voedsel moet met een
hogere snelheid worden geraspt.

e Raspen:
Zet de motor van uw Braun Multiquick
aan. Vul de schacht ® met het voor-
bereidde voedsel en duw het naar
beneden met de naduwstop ® (h).

Let op: gebruik altijd de naduwstop.
Steek nooit uw hand in de vulschacht
terwijl de motor draait.

e Uit elkaar nemen:
Zet de motor af. Draai het deksel @
tegen de klok in en haal het van de
kom.
Haal de fijne raspplaat @ uit de kom.

Schoonmaken

Alle onderdelen kunnen in de vaatwas-
machine. Gebruik geen hogere wastem-
peratuur dan 65 °C. Pulp en andere
overblijfselen mogen niet opdrogen.

Bij verwerking van produkten met veel
pigmentstoffen kan verkleuring optreden.
Verwijder dit met een beetje plantaardige
olie, alvorens het apparaat met afwas-
middel of in de vaatwasmachine schoon
de maken.

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

Wijzigingen voorbehouden.
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Dansk

Vore produkter er fremstilles, sa de
opfylder de strengeste krav til kvalitet,
funktionalitet og design. Vi haber, at
du vil f& stor glaede 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 barns
reekkevidde. Sluk apparatet og
udtag stikket inden skift af til-
behar 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.

° A Knivindsatserne @/@ er meget
: skarp!
Hold altid kun pa plastikskaftet af
knivindsatserne. Efter brug skal
knivindsatserne altid tages op af
skélene @/®, for den forarbeijdede
mad tages op.

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

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

Ingen af delene ma anvendes i mikro-
ovn.

Ror ikke ved drivakslerne, nar de karer.
Det anbefales at saette beskyttelses-
haetten ® over den af akslerne, der
ikke er i anvendelse, da begge driv-
aksler roterer samtidig, nar der teen-
des for maskinen.

Lad ikke maskinen kere uden opsyn.

Brauns elektriske apparater overholder
geeldende sikkerhedsbestemmelser.
Reparation eller udskiftning af ledning
ma kun foretages af autoriseret ser-
vicepersonale. Forkert, ukvalificeret
reparation kan forarsage ulykker og
veere til fare for brugeren.

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 type-
plade i bunden af maskinen.

e Driftstid og max. pafyldningsmaengde:
se tilberedningsoplysninger.
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Beskrivelse

Braun Multiquick 5 med 2-skalsystemet
opfylder de hgjeste krav til eeltning,
mixing, blendning, hakning, snitning, riv-
ning op raspning — altsammen enkelt og
hurtigt. For at opna de bedste resultater
har maskinen 2 arbejdsskale, henholds-
vis en stor food processor skal @ og en
lille hakkeskal ®@.

Nar du skal hakke, rupere eller mixe

kan du saledes vzelge mellem enten den
store eller den lille arbejdsskal. Du kan
desuden anvende den lille skal til at for-
berede en ingrediens og dernaest videre-
behandle den i den store arbejdsskal
(f.eks. forst hakke nedder til en nedde-
kagedej og siden putte dem i dejen).
Bemeerk, at du kun kan bruge én skal
ad gangen.

Sokkel (motordel)

Ledningsoprul

Afbryder (teendt = «I», slukket = «O»)
Momentindstilling «@»
Hastighedsregulator (1-15)
Sikkerhedslas (hindrer at begge
arbejdsskale kerer samtidig)

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

Hakke- og mixeskal til sma meengder
(kapacitet 0,75 1)

Lag til hakkeskal

Gummiring til laget ®

Knivindsats til hakkeskal
Beskyttelseshaette til montering pa
drivakslen, nar skalene er fiernet

PO ©00®O®OO

®@®e6

Tilbehgrsdele til food processor
skal @

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

®

Knivindsats til food processor
skal @ med beskyttelsesdel
Pladeholder

Fin snitteindsats — a

Grov snitteindsats — b

Fin riveindsats — ¢

Grov riveindsats — d
Raspeindsats — e

Pommes frites system
FAltekrog

Pisketilbehor

ORAR®®®A6 G

OBS: Far maskinen bruges forste gang
anbefales det, at alle delel rengeres 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 minut-
ter, for du taender for den igen.

Momentindstilling «@»

Momentindstillingen @ er isaer velegnet i

folgende tilfaelde:

e Hakning af sarte eller blgde ingredien-
ser — f. eks. aeg, log eller persille.

e Forsigtig tilseetning af mel i dej, sa den
ikke bliver kleeg.

* Tilseetning af &g ell®’ flede til mere
faste ingredienser.

Momentindstillingen «@» aktiveres
ved at trykke den bla knap pa
afbryderen @ ned, mens afbryderen
star pa «O» (slukket).

For momentknappen aktiveres, skal den
onskede hastighed indstilles pa hastig-
hedsregularoren ®. Nar den moment-
knap @ slippes, slukker maskinen.

Anbefalede hastigheder
til brug af tilbehorsdelene

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

Tilbehor Hastighed
FAltekrog 7
Knivindsats ® og 6-15
Pisketilbeheor:

— a&ggehvider 4-5

— fledeskum 2

Snitte-, raspe-

og riveindsatser 1-8
Pommes frites system 1-2

Sadan arbejder du med
2-skalssystemet

Der kan kun bruges én arbejdsskal
ad gangen.

Den arbejdsskal, der ikke er i anven-
delse, placeres enten i den forhgjede
indstilling eller drejes i «click» retningen,
hvor den gér i hak. Nar pilmarkeringerne
er ud for hinanden kan skalen tages af.
Af sikkerhedsmaessige arsager ber
beskyttelseshaetten @ altid seettes over
den frie drivaksel, hver gang en skal er
taget af.

Dobbelt sikkerhedsforanstaltning
Motoren kan kun starte, hvis den valgte
arbejdsskal med lag er sat korrekt pa.
Hvis laget abnes, mens maskinen karer,
slukker motoren automatisk. Da afbryde-
ren @ i dette tilfaelde stadig star pa «I»,
drejes afbryderen tilbage til «O», s&

du undgér at maskinen starter utilsigtet.
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Montering af skale

Food processor skalen @ kerer ved
hjeelp af motordelens @ store drivaksel.
Hakkeskalen @ kerer pa den ille aksel.

1. Nar motoren er slukket placeres den
onskede skal p& den korrekte drivaksel
med pilmarkeringen pé skalen ud for
pilen p& motordelen (A).

Herefter drejes skalen i «function» retnin-
gen, indtil den ndr den nedre position og
gér i hak. Skalen pa den anden drivaksel
skal veere i loftet position. Hvis den
anden drivaksel er ledig, bor beskyttel-
sesheetten ® saettes over.

2. Saet det onskede tilbehor (se beskri-
velse for hver tilbehgrsdel) helt ned over
drivakslen i skalen (B).

Nar du seetter knivindsatsen @ i hakke-
skalen © skal du skubbe den s langt
ned i skalen, at den «klikker» pa plads.

3. Anbring laget pa skalen, saledes at
pilen pa laget er ud for pilen pa skalen
(©).

Drej laget med uret, saledes at tappen
pa laget passer i sikkerhedslasen pa
motordelen @, og indtil du kan here, at
det gar i hak.

N.B. Nar du monterer laget @ til hakke-
skalen © skal det veere forsynet med
gummiringen @.
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Afmontering af skalene

Sluk for motoren. Drej laget mod uret og
loft det af. Drej skalen i «click» retningen,
indtil pilen pa skalen er ud for pilen pa
motordelen, og loft s& skalen af.

Hold om skaftet af knivingsatserne, nar
du lofter dem op af skélene.

Veer forsigtig: Knivene er meget
skarpe.

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 ga i opvaskemaskinen.

Om ngdvendigt kan delene evt. forst ren-
gores ved hjeelp af en plastspatel eller
en borste, for de skylles.

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

Ved rengering af laget @ skal du forst
afmontere gummiringen @. Put gummi-
ringen tilbage igen efter rengering. Det
er ligegyldigt, hvordan du vender gum-
miringen.

Brug aldrig skarpe genstande til renge-
ring.

Veaer meget forsigtig, nar du rengor
knivene — de er szerdeles skarpe!

Anvendelse af
food processor skalen @

Husk at saette det anskede tilbehor i
food processor skalen, for du tilsaetter
ingredienserne.

1. Altning

Til eeltning anvendes altekrogen @ 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 (brod/kage)

Max. 500 g mel + ovrige ingredienser
Hastighed 7

Tid 1 7/, minut

Hzeld melet i food processor skalen og
tilseet herefter de gvrige ingredienser pa

neer veesken. Seet 1aget ® pa, og drej del
til 1ast position. Veelg hastighed 7 og
teend for maskinen. Tilseet vaeske gen-
nem péfyldningstragten, mens motoren
er i gang.

Nar man anvender kniven til eeltning, ma
der ikke tilseettes ingredienser

sasom rosiner, sukat, mandler o. lign.,
som ikke er beregnet til at blive hakket.
Disse ingredienser ber tilsaetes ved
handkraft, nar du har fiernet den zeltede
dej fra food processor skalen.

Pastadej

Max. 500 g mel + @vrige ingredienser
Hastighed 7

Tid 1 Y2 minut

Haeld melet i food processor skalen

og tilseet herefter de gvrige ingredienser
pé neer veesken. Tilseet veeske gennem
pafyldningstragten, mens motoren er i

gang.

Det kan ikke anbefales at tilsaette mere
vaeske 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 + @vrige ingredienser
Hastighed 7

Tid ca. 1 minut

Heeld melet i food processor skalen

og tilseet herefter de evrige ingedienser.
For at opna de bedst mulige resultat,
ma smerret hverken veere for hardt eller
for bladt.

Seet laget ® pa, og drej det til last posi-
tion. Veelg hastighed 7 og teend for
maskinen.

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

Til mixning af kageblandinger og
sandkagedej anvendes knivindsatsen
®.

FAltekrogen @ er ikke velegnet til mix-
ning af kageblandinger og sandkagede;j.

Max. 500 g mel + ovrige ingredienser

Kageblanding

(2 metoder) Hastighed/Tid
a) Bland smearret
med sukker og eeg, 6/ ca. 1 min.
haeld meelken i og 6/ ca. 15 sek.

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

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

Tilseet den ngdvendige meengde

vaeske gennem pafyldningstragten,

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

Sandkagedej Hastighed/Tid

Bland aeg og
vand (om nadvendigt),
tilseet sukker,
gland forsigtigt melet i

15/ ca. 2 min.
15/ ca. 4 min.

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 lgber over)

Ved tilberedning af milkshakes hezeldes
den groftskarne frugt i food processor
skalen. Laget ® szettes p4, og dejes til
last position. Med hastighed 15 blendes
forst frugten, hvorefter veesken tilseettes
ved hastighed 10.

Nar du blender meelk skal du veere
opmaerksom p3a, at maelken vil skumme.

Det anbefales at blende mindre
meengder.

4. Hakning

Hakning i food processor skalen med
knivindsatsen

Bemeerk: Ved hakning af sterre kvanti-

teter anbevales det at anvende den store

food processor skal @ med knivindsat-
sen @, hvorimod det ved mindre maeng-

der anbefales at anvende hakkeskélen
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Eksempler pa tilberedning

De angivne tider er ca. tider og afhaenger af kvaliteten og maengden af fodevarer

samt den gnskede finhedsgrad.

Fodevare Max. Tilberedning Hastighed  Program- Tid/antal
maengde veelger gange
Torre brodstykker 4 i kvarte 15 | 45 sek.
(til rasp)
Isterninger 28 hele 15 | 1 minut (sne)
Abler 700 g i kvarte 8 | 15 sek.
Chokolade (kold) 400 g i stykker 15 | groft 15 sek.
fint 30 sek.
Ag 8 hele 6 (P) 8 x
Ost (bled) 400 g 3 cmstore 15 | 20 sek.
terninger
Ost (hard) 700 g 3 cmstore 15 | 60-70 sek.
terninger
Kad 700 g i terninger 15 I» 40 sek.
Gulergdder 700 g i stykker 15 | 10 sek.
Lag 700 g i kvarte 15 (P] 10 - 13 x

5. Snitning, rivning og raspning

med knivindsatsen ®.

e Leeg den indsats, du skal bruge, pa
pladeholderen ®, som vist i (D) og
tryk den pa plads. Indsatsen fjernes
ved at trykke pa indsatsens ende, der
stikker ud i bunden af pladeholderen.

® Anbring det samlede rive/snittetilbehor
pé& drivakslen i food processor skalen

(E).

* Anbring laget ®, sa det gér i hak.
Indstil hastigheden og heeld fedeva-
rerne gennem pafyldningstragten,

mens motoren er slukket. Ny pafyld-
ning skal ligeledes foretages med
motoren slukket.

N=—onr//

>

15
BaN

=5 &
\ b 1

e Grib aldrig ned i pafyldningstragten,
nar motoren kerer. Benyt altid stoppe-
ren @ (F).

OBS: Hvis du anvender saftige eller
blade ingredienser, vil du f& et bedre
resultat ved bearbejdning ved lav hastig-
hed. Harde fedevarer bliver bedst ved
hej hastighed. Serg for ikke at overfylde

16.05.13 10:53



food processor skalen.

Fin snitteindsats — a

Hastighed 1 - 2

Eksempler pa tilberedning: agurker, kal,
ra kartofler, guleredder, lag og radiser.

Grov snitteindsats — b @

Hastighed 1 - 2

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

Fin riveindsats — ¢

Hastighed 3 - 6

Exempler pa tilberedning: Ost (bled til
medium), agurker, gulergdder, ra kartof-
ler og eebler.

Grov riveindsats — d

Hastighed 3 - 6

Eksempler pa tilberedning: Ost (bled
til medium), agurker, kélrabi, redbeder,
gulergdder, ra kartofler, aebler og kal.

Raspeindsats —e ®

Hastighed 8 - 15

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

Pommes frites system @

Anbring pommes frites systemet pa
drivakslen, seet laget ® pa skalen, og
lad det g& i hak. For at opna det bedste
resultat anbefales det at anbringe 3-4
kartofler (alt afhaengig af sterrelsen) i
l&get ® péafyldningstragt, mens motoren
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.

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.
tilseet sukker, 5/ ca. 2 min.
og vend melet i. 1/ ca. 30 sek.

Piskning af aeggehvider
Min.: 2 aeggehvider 4-5/ ca. 4 min.
Max.: 6 seggehvider 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 keleskab i nogle timer
(ca. 4 °C).
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Anvendelse af hakkeskalen

Knivindsatsen @ kan anvendes til at
hakke, blende, purere og mixe mindre
maengder. Hakkeskalen er meget anven-
delig til tilberedning af mousse, puré
eller dip.

Max. kapacitet: %/, liter vaeske

Veer forsigtig: Knivindsatsen @ er
meget skarp.

Vigtigt: Max. arbejds- og tilberednings-

tid i hakkeskalen er 1 minut. Vaesker kan
dog tilberedes i laengere tid.

Eksempler pa tilberedning

Chokolade, harde krydderier og kaffe-
bonner kan ikke hakkes.

Med motoren slukket saettes knivindsat-
sen @ i hakkeskalen @, hvorefter ingre-
dienserne tilseettes. Vaeske kan tilsaettes
gennem &bningen i laget ®, mens moto-
ren korer.

Seet 1aget ® med gummiringen @ i pa
hakkeskalen og luk som beskrevet
tidligere. Efter endt hakning skal knivind-
satsen altid tages op af hakkeskalen, for
den forarbejdede mad tages op.

Nar du blender meelk skal du vaere
opmeerksom pa, at meelken vil skumme.
Den anbefales at blende mindre
maengder.

De angivne tider er ca. tider og afhaenger af kvaliteten og meengden af fedevarer

samt den gnskede finhedsgrad.

Hakning
Fodevare Max. Tilberedning Hastighed Program-  Tid/antal
meaengde veelger gange
Gulergdder 150 g i stykker 6 (P} 7 X
Lag 1009/ i kvarte 6 (P] 6-8 x
1%leg
Persille 30g/ uden stilk 15 | 5-10 sek.
Y2 bdt.
Hvidlag 1 fed helt 15 | 5 sek.
Ked (magert) 250 g i terninger 15 | 15 sek.
Blende
Fodevare Tilberedning Hastighed Program-  Tid/antal
veelger gange
Mixed drink Hak frugten for tilbered- 15 I ca. 30 sek.
ning. Tilseet meelk.
Babymad Hakket 15 (P} 10 x
(f.eks. frugt, | 10 sek.
gronsager)
Mayonnaise Blend 1 ag, sennep og 15 30-45 sek.
eddike. Tilsaet langsomt
olie gennem &bningen
i laget.
Tatartsovs Blend 1 a&g, sennep og 15 30-45 sek.
eddike. Tilseet langsomt
olie gennem &bningen
i laget. Tilseet kvarte zeg
og eddike. 6 (P} 3-5 X
Avocado puré  Hak 1 fed hvidlog. 15 I 5 sek.
Tilseet 2 modne avoca-
doer (i kvarte, uden
sten), 1 spsk citronsaft,
1 spsk olivenolie,
1%2dl youghurt,
Y2 tsk sukker, salt og
peber. 15 ca. 45 sek.
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Vanilje-honning-svesker Mixning af sma maengder dej

(som fyld i pandekager eller til at smore Hakkeskalen er kun egnet til zltning af felgende dejtype (opskrifterne angiver max.
pa brad) mzengde):
(brug hakketilbehgret @, hastighed 15)
Fyld 100 g flydende honning og 100 g Hastighed Program- Tid
stenfri svesker i hakkeskalen, og hak veelger
10 sekunder. Tilfgj 5 dl vand (med ;
vaniljepulver) og hak i 3 sekunder. Pandekagedej
250 g mel Bland mel, eeg, 6 | 45-60 sek.
33/, dl maelk salt og halvdelen af
2 &g maelken. Tilseet resten af
salt maelken, mens motoren
korer.

Piskning af flodeskum
2 dl fledeskum 6 30 sek.

Specielt tilbehor
Braun Citruspresse PJ 600 Type 3200, Hastighed: 1 - 3
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Beskrivelse (SJ 600)

@ Saftbeholder
® Fint rivejern

® Sigte

@ Lag

® Pafyldningsrer
® Skubber

For brug forste gang

Pak apparatet ud, skil det ad og renger

alle delene.

Apparatet skilles ad pa felgende made:

* Frigor sigten ® ved at dreje den mod
uret (a) og vask alle delene i handen.

e Traek neglen i bunden af saftbehol-
deren @ s& langt ud som muligt (b).

¢ Drej saftbeholderen ® mod uret med
neglen i bunden (b) — indtil det fine
rivejern @ er last op.

e Traek sa rivejernet @ ud af saftbehol-
deren @ (c) med handtaget.

Montering

¢ Seet food processor-skalen pa
motordelen af din Multiquick (uden
skeerebladet) og las den fast.

Til rivning:
e Brug kun det fine rivejern @ (e).

Til saftpresning:

e Saet det fine rivejern @ ind i saftbehol-
deren @ séledes, at de udskarne dele
i kanten af rivejernet glider hen over
tapperne pé saftbeholderen (d).

e Skub rivejernet @ lidt nedad ved hjeelp
af handtaget og drej det med uret,
indtil det klikker pa plads (d).

¢ Tjek, om rivejernet @ er last ordentligt
fast ved at prove at dreje handtaget.
Hvis det er tilfeeldet, kan handtaget
ikke drejes.

e Szt sigten ® ind i saftbeholderen @
og serg for, at begge tapper sidder i
hullerne i beholderen (f).

e Til saftpresning seettes den samlede
saftpresser pd motordelen af din
Braun Multiquick food processor. Hvis
du onsker at rive madvarer, saettes
kun det fine rivejern @ pa motordelen
af food processoren.

e Saet 1ag @ pa Braun Multiquick food
processor-skalen saledes, at pilen
pa laget flugter med pilen pa food
processor-skalen. Drej sa laget med
uret, indtil tuden pa laget befinder sig i
sikkerhedslasen pa motordelen af din
Braun Multiquick og klikker p& plads,
sa det kan heres (g). For at tage det af
drejes laget mod uret.

Saftpresning

Maks. indhold: 500 g eller nar beholderen
til frugtked er fuld. Du kan presse saft af
frugter og grensager.

e Forberedelse af frugt eller grensager:
Forst vaskes eller skreelles mad-
varerne. Hvis frugterne har kerner eller
sten, skal de altid fjernes.
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Citrusfrugter, frugter med skal og
gronsager (f.eks. redbeder og kiwi-
frugter) skal skreelles helt. Frugter med
kerner (f.eks. aebler) kan presses med
skal og kernehus.

Hastighed:
Veelg indstillingen 7-8 pa din Braun
Multiquick.

Presning:

Teend for din Braun Multiquick. Leeg

de forberedte frugter eller gronsager i
pafyldningsreret ®, og skub dem ned
med skubberen ® (h).

Advarsel: Brug altid skubberen. Reek
aldrig_handen ned i pafyldningsreret,
nér motoren er teendt!

Undlad at overfylde apparatet.

Demontering:

Sluk for din Braun Multiquick. Drej
laget @ mod uret og tag det af food
processor-skalen. Fortsaet derefter,
som beskrevet under afsnittet «For
brug forste gang». Demonter alle
delene pa din Braun Multiquick food
processor. Hvis frugtkedet er meget
teet sammenpresset, trackkes sigten @
ud af saftbeholderen @ ved hjeelp af
ringene (f).

Rivning

Det fine rivejern er beregnet til meget
fin rivning af madvarer sésom hard ost
(f.eks. italiensk parmesan eller schwei-
zerost, peberrod (f.eks. til peberrods-
smar), eebler og guleradder (f.eks. til
babymad).

Vigtigt: Det fine rivejern er ikke egnet til
at rive chokolade.

e Forberedelse af madvarer til rivning:
Frugt og grensager skal forst vaskes
eller skreelles. Kerner og kernehus
fiernes. Skeer skorpen af osten. Maden
skal skaeres i s& sma stykker, at de
kan komme ned i pafyldningsreret .

Hastighed:

Veelg indstillingen 7-14 p& din Braun
Multiquick.

Bemazerk: Harde madvarer skal rives
ved hojere hastigheder.

Rivning:

Teend for din Braun Multiquick.

Leeg de forberedte madvarer i pafyld-
ningsroret ® og skub dem ned med
skubberen ® (h).

Advarsel: Brug altid skubberen. Reek
aldrig_h&nden ned i pafyldningsreret,
nar motoren er teendt!

Demontering:

Sluk for din Braun Multiquick. Drej
ldget @ mod uret og tag det af food
processor-skalen. Tag sa det fine
rivejern @ ud af food processoren.

Rengering

Alle delene kan rengeres i opvaske-
maskinen ved op til 65 °C. Frugtked
og andre rester bor ikke tarre ind, for
apparatet vaskes. Apparatet kan
blive misfarvet af meget farveholdige
madvarer. Brug vegetabilsk olie til
rengering inden vask med sulfo eller
i opvaskemaskinen.

Apparatet bor efter endt levetid
E ikke kasseres sammen med
husholdningsaffaldet.
BN Bortskaffelse kan ske pa et Braun
Servicecenter eller passende,
lokale opsamlingssteder.

Der tages forbehold for aendringer uden
forudgaende varsel.
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Norsk

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

Vennligst les denne brukerveiled-
ningen godt for bruk.

Viktig

e 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.

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

til dette.

o Knivene @/@ er meget
skarpe!
Hold knivene kun i handtakene.
Ta alltid ut knivene fra bollene @/®
for du tar ut den tilberedte maten.

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

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

e Ingen av delene mé& benyttes i mikro-
balgeovn.

¢ Unnga & berere drivverkene med
fingrene nar maskinen er i gang.
Sett alltid p& beskyttelsesdekselet ®
nér det ene drivverket ikke er i bruk,
ettersom begge drivverkene roterer
samtidig nar du slar pa apparatet.

e La ikke maskinen std og arbeide uten
tilsyn.

e Braun elektrikse produkter imgtekom-
mer gjeldende sikkerhetsstandarder.
Reparasjoner pé elektriske apparater
ma kun skje av autorisert service-
personell. Mangelfulle, ukvalifiserte
reparasjoner kan fore til ulykker eller
kan skade brukeren.

¢ Apparatets ledning ma kun skiftes ved
et autorisert Braun serviceverksted, da
spesialverktoy er nadvendig.

¢ Sla av apparatet og ta ut stepselet
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 5 med 2-bolle system
imagtekommer de heyeste krav for enkel
og rask elting, miksing, blanding, hak-
king, snitting, riving og rasping.

For & oppna de beste resultater er den
utstyrt med to ulike arbeidsboller: en stor
foodprocessor-bolle @ og en liten
hakkebolle ®.

Nar det gjelder hakking, miksing eller
for & lage puré kan du p& denne maten
velge mellom den store eller den mindre
bollen. Videre kan du bruke den lille
bollen for bearbeiding av ingredienser
som skal ytterligere bearbeides i den
store bollen (f. eks. for & hakke netter til
en nottekakedeig). Bare en bolle kan
veere i drift om gangen.

Motordel
Oppbevaringsplass for ledning
Bryter (pé = <<|>>, av = <<O>>)

Momenttrinn «@»
Hastighetsregulering (1-15)
Sikkerhedslas (unngér samtidig

drift av begge arbeitsboller)
Foodprocessor-bolle (kapasitet 2 I)
Lokk for foodprocessor-bolle @
Stapper for lokk

Hakke/miksebolle for sma kvantiteter
(kapasitet 0,75 1)

Lokk for hakkebolle

Pakning for lokk @

Kniv for hakkebolle
Beskyttelsesdeksel for motordrivverk
nar bolle er tatt av

PO 00O

®@RE 6

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

®

Kniv med beskyttelsesdeksel
for foodprocessor-bolle @
Innsatsholder

Fin snitteinnsats — a

Grov snitteinnsats — b

Fin riveinnsats — ¢

Grov riveinnsats - d
Raspeinnsats — e
Pommes frites system
Eltekrok

Vispetilbeher

ORCR®®IB®G

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
motorbryteren @ tilbake til «O» og vent i
ca. 15 min. slik at motoren kan avkjole
seg for du slar pa apparatet igjen.

Momenttrinn «@»

Momenttrinnet @ er nyttig til f. eks.

folgende bruk:

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

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

e VVed tilsetting av egg eller krem til
fastere mat.

Momenttrinnet «@» aktiveres

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

Still inn ensket 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 a arbeide med den
riktige hastigheten helt fra start.

Tilgeher Hastighet
Eltekrok 7

Kniv ® og 6-15
Vispetilbehor

— eggehviter 4-5

- flote 2

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

(Se ogsa informasjon pa produktet.)

A arbeide med 2-bolle
system

Kun en bolle kan vaere i drift om
gangen.

Arbeitsbollen som ikke er i bruk ma
veere i gvre posisjon eller den kan dreies
i «click» retning hvor den lases pa plass.
Nar pilmarkeringene star overfor hver-
andre, kan bollen tas av. Av sikkerhets-
messige arsaker skal alltid beskyttelses-
dekselet @ settes pa det ledige drivverket
etter at bollen er tatt av.

Dobbel sikringsfunksjon

Bryteren virker kun nar ensket arbeids-
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 & unnga at motoren blir tilfel-
dig slatt pa.
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Montering av arbeitdsboller

Foodprocessor-bollen @ virker pa det
store drivverket pa motordelen @. Hak-
kebollen ® virker pa det lille drivverket.

1. Respektive bolle settes pa drivverket
nar motoren er slatt av. Pilen pa bollen
og pilen pa motordelen skal stemme
overens (A).

Drei sa bollen i «function» retning til det
laveste stoppet er nadd. Bollen pa det
andre drivverket méa veere i en loftet
posisjon. Dersom det andre drivverket
er ledig, sett pa beskyttelsesdekselet @.

2. Montér ngdvendig tilbeher (se bruks-
anvisningen for hvert enkelt tilbeher) pa
bollens drivaksel og skyv ned sa langt
det gar (B).

Nar du setter i kniven @ i hakkebollen @,
skal den skyves ned til du herer at den
klikker pa plass.

3. Set lokket pa bollen. Pilen pa lokket
og pilen pa bollen skal stemme overens
©).

Drei sé& lokket i klokkeretningen slik at
sporet pa lokket fares inn i sikkerhetslas-
apningen pa motordelen @ til du herer
det klikker pa plass.

NB. Ved montering ma lokket til hakke-
bollen @ ha pakningen @ montert.
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Demontering
av arbeidsbollene

Sla av apparatet. Drei lokket mot klok-
keretningen og loft det av. Drei s& bollen
i «click»-retning til pilen p& bollen star
rett ovenfor pilen pa motordelen og loft
av bollen.

Ta tak i handtaket nar du skal ta ut
kniven fra bollen, og trekk den av.

Advarsel:
Knivbladene er meget skarpe.

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

Rengjoring

Forst sla alltid av motoren og trekk ut
stopselet. Motordelen @ rengjeres kun
med en fuktig klut.

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

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

For rengjaring av lokket @ ma forst pak-
ningen @ tas av. Pakningen settes pa
plass igjen etter rengjering. Pakningen
kan brukes pa begge sider. Bruk ikke
skarpe gjenstander ved rengjering.

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

Bruk av
foodprocessor-bolle @

Ved bruk av foodprocessor-bollen skal
alltid tilbehoret settes i for tilsetting av
ingrediensene.

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 sa hastighet 7 og sla pa apparatet.
Tilsett vaesken 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 ma 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 vaesken gjennom pafyllingsroret
i lokket mens motoren er i gang.

Ikke tilsett mer vaeske 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, ca. 1 minutt

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

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

Set pé lokket ® og I&s det pa plass.
Velg hastighet 7 og sl& pa apparatet.

Stopp eltingen sa snart deigen er formet
til en ball, ellers vil merdeigen/paideigen
bli for myk.

2. Miksing

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

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 inn 15/ ca. 10-15 ggr.
mellet med «@»

momenttrinnet.

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

Tilsett vaeske gjennom pafyllingsraret

i lokket mens motoren er i gang. Til

slutt tilsettes ingredienser som rosiner

manuelt.
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Sukkerbrod Hastighet/Tid

Visp egg og vann
(om nedvendig),
tilsett sukker,

ror inn mel med
momenttrinnet
og tilsett kakao

15/ ca. 2 min.
15/ ca. 4 min.

8/5 X <<0>>
8/3x «@»

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 I&s det pa plass.
Bland ferst frukten pa hastighet 15, til-
sett sa vaesken péa hastighet 10 og bland
ferdig. Veer oppmerksom pa at melk vil
skumme nér du blander. Bruk mindre
mengde.

4. Hakking

Hakking i foodprocessor-bollen med
kniven

Merk: Bruk foodprocessor-bollen @
ved tilbereding av sterre mengder med
kniven @. Ved tilbereding av mindre
mengder anbefaler vi & bruke hakke-
bollen ® med kniven ®.
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Bearbeidingstabell

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

samt onsket finhetsgrad.

Produkt Maks. Forbere- Hastighet Bryter- Tid/ant.
mengde delse innstilling omdreininger

Kavring 4 delti4 15 | 45 sek.

Isbiter 28 hele 15 | 1 min. (sng)

Epler 700 g delti4 8 I 15 sek.

Sjokolade 400 g brukket 15 | grovt 15 sek.

avkjolt i biter fint 30 sek.

Egg 8 hele 6 (P] 8 gar.

Ost (myk) 400 g 3 cm terninger 15 | 20 sek.

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

Kjott 700 g i terninger 15 I 40 sek.

Gulrot 700 g i biter 15 | 10 sek.

Lok 700 g delti4 15 (P] 10 - 13 ggr.

5. Snitting, riving, rasping

e Montér den innsatsen du gnsker &
bruke i innsatsholderen ® som vist i
(D) og smekk den pa plass. For a ta av
innsatsen, skyver du opp den enden
av innsatsen som stikker frem under

innsatsholderen.

Sett den ferdigmonterte snitte/riveinn-
satsen pé drivakselen i foodprocessor-
bollen (E).

Sett pa lokket ® og l&s pa plass.

Still inn hastighet og fyll maten som
skal bearbeides i pafyllingsraret mens
motoren er slatt av. Ved ytterligere
pafylling skal motoren veere slatt av.

e Ta aldri ned i pafyllingsreret nar mo-
toren er i gang. Bruk alltid stapperen
@ (F).

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, kal, ra poteter,
gulretter, lok, reddiker.
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Grov snitteinnsats — b @

Hastighet 1 - 2

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides grovt: agurk, kélrot, ra pote-
ter, lok, banan, tomater, sopp, selleri.

Fin riveinnsats — ¢

Hastighet 3 - 6

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides fint: ost (myk til medium),
agurk, gulratter, r& poteter, epler.

Grov riveinnsats — d

Hastighet 3 - 6

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides grovt: ost (myk til medium),
agurk, kélrot, redbeter, gulrgtter, 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).

Pommes frites system @

Sett pommes frites systemet pa drivak-
selen, sett pa lokket ® og las pa plass.
For beste resultater, legg 3-4 poteter
(avhengig av starrelse) i pafyllingsreret i
lokket ® mens motoren er slatt av.

Still inn hastighet pa 1-2 og sla pa
apparatet. For ny pafylling skal motoren
slas av. Bruk stapperen @ for & legge et
lett press pa nar du skyver potetene ned
i pafyllingsroret.

6. Visping med
vispetilbehoret @

Hastighet/Tid
Vispe sukkerbrod
Maks. 280-300 g mel
pluss ingredienser
Visp egg og vann 5/ ca. 2 min.
(om nedvendig),
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 dI 2/ ca. 1-2 min.
Maks. 4 dI 2/ ca. 3,5-4 min.

For du visper flote, bor den oppbevares i
kjoleskap i flere timer (ved ca. 4 °C).
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Bruk av hakkebollen

Kniven @ kan brukes til hakking, blan-
ding, tilbereding av puré og miksing av
sma mengder. Hakkebollen passer per-
fekt for tilbereding av mousse, posteier
eller dip.

Maks. kapasitet: 7,5 dl.

Advarsel:
Kniven ®@ er ekstremt skarp.

Viktig: Maks. bearbeidingstid er 1 minutt.
Veaesker kan bearbeides lenger.

Bearbeidingstabell

Sjokolade, harde krydder og kaffe kan

ikke hakkes.

Sett kniven ®@ i hakkebollen ©® mens
motoren er slatt av. Legg sa alle ingre-
diensene i hakkebollen. Veesker kan hel-
les gjennom &pningen i lokket @ mens

motoren er i gang.

Sett lokket ® med pakningen @ pa
hakkebollen og lukk det som tidligere
beskrevet. Etter bruk tas alltid kniven

ut fra hakkebollen forst og deretter
temmes den bearbeidede maten.

Veer oppmerksom pa at melk vil skumme
nar du blander. Bruk mindre mengde.

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

bearbeides, samt onsket finhetsgrad.

Hakking
Produkt Maks. Forbere- Hastighed Bryter- Tid/ant.
mengde delse innstilling  omdreininger
Gulratter 150 g i biter 6 (P} 7 gor.
Lok 1009/ delti 4 6 (P] 6-8 ggr.
1%z 1ok
Persille 30g/ uten stilker 15 | 5-10 sek.
Y2 bunt
Hvidlok 1 kloft hel 15 I 5 sek.
Kjott (magert) 250 g delti 4 15 | 15 sek.
Blanding
Produkt Forberedelse Hastighet Bryter- Tid/ant.
innstilling  omdreininger
Blandete drinker Hakk frukt for bearbei- 15 | ca. 30 sek.
ding. Tilsett melk.
Baby-mat Hakket 15 (P} 10 ggr.
(f.eks. frukt, | 10 sek.
groennsaker)
Majones Bland 1 egg, krydder, 15 30-45 sek.
sennep og eddik.
Olje helles sakte
giennom apningen i
lokket.
Tartar Bland 1 egg, krydder, 15 30-45 sek.
sennep og eddik.
Olje helles sakte
gjennom apningen i
lokket.
Tillsett egg delt i fire
og eddik. 6 (P} 3-5 ggr.
Avocado paté/ Hakk 1 kleft hvitlok, 15 | 5 sek.
postei tilsett 2 modne
avocadoer
(delt i 4, uten stein),
1 ss sitronsaft,
1 ss olivenolje,
1,5 dl yoghurt,
Y2 ts sukker,
salt, pepper. 15 ca. 45 sek.
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Svisker med vanilje og_honning Miksing av sma mengder deig

(til pannekakefyll) Hakkebollen egner seg kun for tilbereding av folgende deig type; oppskriftene viser
Bruk skjeereverktoyet ® pa hastig- maksimum kvantiteter:
het 15.
Hell 100 g myk honning og 100 g svisker Hastighed Bryter- Tid
i skjeerebollen og hakk i 10 sekunder. S& innstilling
heller du i 50 ml vann (med vaniljesmak)
og fortsetter hakkingen i 3 sekunder. Pannekakerore
250 g mel Bland mel, eg, salt, 6 45-60 sek.
3,75 dl melk og halvparten
2 egg af melken. Tilsett
salt resten av melken mens

motoren er igang.

Piskning af flodeskum
2 dl flete 6 30 sek.

Spesial-tilbehor
Braun Sitruspresse PJ 600 Type 3200, Hastighet: 1 - 3
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Beskrivelse (SJ 600)

@ Juicetrommel
® Raspeinnsats

Slik presser du juice

Maksimumskapasitet: 500 g, eller nar
du har fylt opp med fruktkjett. Du kan

Advarsel: Bruk alltid stapperen. Stikk
aldri fingrene i pafyllingsreret nar
motoren gar!

® Filterkurv presse juice fra frukt sa vel som fra ¢ Demontering:

@ Lokk gronnsaker. Sl& av motoren pa din Braun

® Pafyllingsrer Multiquick. Drei lokket @ mot klokke-
® Stapper e Forbereding_av frukt eller grennsaker: retningen og ta det av foodprocessor-

For forste gangs bruk

Etter at du har pakket ut maskinen méa
du ta den fra hverandre og vaske alle
delene. For & demontere maskinen gjor
du som folger:

Lasne filterkurven ® ved & dreie den
mot urviserne (a) og vask alle delene
for hand.

Trekk lasehaken i bunnen av juicet
rommelen @ s& langt den vil ga (b).
Drei juicetrommelen @ mot klokkeret-
ningen med ladsehaken i bunnen av
juicetrommelen trukket ut (b) — til ras-
peinnsatsen @ lgsner.

Sa trekker du raspeinnsatsen @ av
akslingen og ut av juicetrommelen @
ved hjelp av akslingen (c).

Montering

Fest food processor bollen til din
Braun Multiquick (uten kniven) til
motorblokken og I&s den pa plass.

For rasping:

Bruk bare raspeinnsatsen @ (e).

For juicepressing:

Sett raspeinnsatsen @ inn i juicetrom-
melen @ slik at spaltene i kanten pa
finrivingsjernet glir over festeknottene

i juicetrommelen (d).

Skyv raspeinnsatsen @ ved hjelp av
akslingen litt ned og drei den med
klokkeretningen til den klikker pa plass

Forst vasker eller skreller du ravarene.
Nar du bruker frukt med steiner ma du
alltid fjerne steinene forst. Sitrusfruk-
ter, og frukt med skall, og grennsaker
(som for eksempel redbeter og kiwi)
ma skrelles godt ferst. Frukt med
frakjerner (som for eksempel epler) kan
presses med skall og kjerner.

Hastighetsinnstillinger:
Velg innstilling 7-8 pa din Braun
Multiquick.

Pressing_ av juice:

Start motoren pé& din Braun Multiquick.
Fyll pa den forberedte frukten eller
grennsakene inn i pafyllingsreret ® og
skyv det ned med stapperen ® (h).
Advarsel: Bruk alltid stapperen. Stikk
aldri fingrene i pafyllingsreret nar
motoren gér!

Ikke overbelast apparatet.

Demontering:

Sla av motoren pa din Braun
Multiquick. Drei lokket @ mot
klokkeretningen og ta det av food-
processor-bollen. Sa fortsetter du
slik det er beskrevet i avsnittet «For
forste gangs bruk». Ta av alle delene
fra foodprocessor-bollen pa din Braun
Multiquick. Hvis fruktkjettet er sveert
tett trekker du den lgse filterkurven @
ut av juicetrommelen @ ved & bruke
lofteringene (f).

Rasping

bollen. S& tar du av raspeinnsatsen @
fra foodprocessor-bollen.

Rengjoring

Alle deler kan rengjores i oppvask-
maskinen ved temperaturer opp til
65 °C. Fruktkjett og andre rester ma
ikke torke inn for maskinen rengjores.
Maskinen kan misfarges nar den
behandler mat med heyt pigmentinn-
hold; bruk vegetabilsk olje til & rengjere
den for du rengjer den med vaskemidler
eller i oppvaskmaskinen.
Ikke kast dette produktet
sammen med husholdningsavfall
mmmm NAr det skal kasseres. Det kan

leveres hos et Braun service-
senter eller en miljostasjon.

Med forbehold om endringer.

Raspeinnsatsen er utviklet for finrasping
av matvarer som hard ost (som italiensk
parmesan eller sveitsisk sprintz), red-
diker, pepperrot (til reddikkrem, pepper-
rotsaus), epler og gulrgtter (til for eksem-
pel babymat).

(d).

Kontroller ved & forsegke & dreie aks-

lingen til raspeinnsatsen @, og se om

raspeinnsatsen er last pa plass. Hvis

den er pa plass kan ikke akslingen

beveges.

Sett filterkurven @ inn i juicetrommelen

@ og sikre at begge orene passer inn i

hullene pa trommelen (f).

e For & presse juice setter du den
sammenmonterte juicepresseren pa

Viktig: Raspeinnsatsen egner seg ikke
for rasping av sjokolade.

e Forbereding av mat til rasping:

drivakslingen for foodprocessor-bollen
pa din Braun Multiquick. Hvis du vil
raspe setter du raspeinnsatsen @ bare
pa drivakslingen til foodprocessor-
bollen.

Frukt og grennsaker ma vaskes og/
eller skrelles. Frg og kjernehus ma
fiernes. Skjeer av skorpen pé osten.
Maten mé& vaere skaret opp i s& sma
biter at den gar ned i pafyllingsreret ®.

Sett lokket @ pa bollen. Pilen pa lokket
og pilen pa bollen skal stemme
overens (g). Drei s& lokket med
klokkeretningen til tappen pa lokket
fores inn i sikkerhetsldsapningen pa
motorblokken til du herer det klikker
pa plass. For a ta av lokket dreier du o
dekselet mot klokkeretningen.

Hastighetsinnstillinger:

Velg innstilling 7-14 p& din Braun
Multiquick.

Merk: Harde matvarer skal rives ved
hoyere hastigheter.

Rasping:

Start motoren pé& din Braun Multiquick.
Fyll p& den forberedte maten inn i
pafyllingsreret ® og skyv den ned med
stapperen ® (h).
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Svenska

Vara produkter ar framtagna for att upp-
fylla hdgste krav nar det galler kvalitet,
funktion och design. Vi hoppas du kom-
mer att bli helt néjd med din nya Braun
matberedare.

Las bruksanvisningen noga innan du

anvander produkten fér forsta gangen.

Viktigt

e Denna apparat ska inte anvdndas
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 ndrmar dig
delar som &r i rGrelse 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 6vervakas eller
har fatt instruktioner i hur appa-
raten ska anvandas pa ett sakert
satt samt att personen ar infor-
stadd med vilka risker som ingar.

o Knivarna @/@ &r mycket
vassal!
Hall alltid i knivens handtag. Ta alltid
ur kniven ur skalen/kannan @/@®
innan du tar ur den bearbetade maten.

e Kontrollera at natspanningen stam-
mer dverens med den spanning som
anges pa botten av matberedaren.
Anslut endasst till vaxelstom.

e Matberedaren ar endast avsedd for
normalt hemmabruk och far inte fyllas
Over de maximala méngder som
anges.

¢ Anvand inte ndgon av delarna i mikro-
vagsugn.

¢ Ta inte pad motorkopplingarna med
fingrarna. Satt pa skyddet ® nar en
av dem inte anvénds eftersom bada
kopplingarna roterar samtidigt nar du
satter pa matberedaren.

e L4t inte matberedaren vara igang
utan tillsyn.

e Braun elektriska apparater motsvarar
gallande sékerhetsforeskrifter. Repara-
tioner skall endast utféras av auktori-
serad servicepersonal. Felaktiga repa-
rationer kan orsaka olyckor och skada
anvandaren.

e Sladden far endast bytas hos en
auktoriserad Braun serviceverkstad
eftersom ett specialverktyg krévs.

e Sténg av matberedaren och dra ur
sladden innan du stéller undan mat-
beredaren.

Specifikationer

e Spanning/effekt: Se typplatta pa
matberedarens undersida.

e Arbetstid och maximal mangd: Se
bearbetningstabeller.
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Beskrivning

Braun Multiquick 5 met tva system
upfyller hdgsta krav nar det galler att
knada, mixa, blanda, hacka, skiva,
strimla och riva, snabbt och enkelt. For
att f& bast restultat har den tva system:
en stor matberedarskal @ och en liten
mixerkanna ©.

For att hacka, puréa och mixa kan du
anvanda antingen skalen eller kannan.
Du kan ockséa anvéanda kannan for att
férbereda mat som skall bearbetas ytter-
ligare i matberedarskalen (t.ex. hacka
notter till en kaksmet). Skélen och kan-
nan kan inte vara igdng samtidigt.

Motordel

Sladdvinda

Startreglage (pa = «I», av = «O»)
Pulslage «@»

Stegldst hastighetsreglage (1-15)
Sakerhetslas (sa att skalen/kannan
inte &r igang samtidigt)
Matberedarskal (2 | kapacitet)
Lock till matberedarskalen @
Matare till locket

Mixerkanna fér sma mangder
(7,5 dl kapacitet)

Lock till mixerkannan
Packning till locket ®

Kniv till mixerkannan

Skydd fér motorkopplingen nér
skélen/kannan har tagits av

PO ©O0POOO

®@ee 6

Tillbehor till matberedarskalen @
(Viktigt: Alla tillbehdr ingér inte i
grundutrustningen till alla modeller.)

@

Kniv med knivskydd till
matberedarskalen @
Hallare

Fin skérskiva — a

Grov skarskiva — b

Fin strimlingsskiva — ¢
Grov strimlingsskiva - d
Rivskiva — e

Pommes frites-system
Degkrok

Visp

OR®®@®A6 G

OBS: Rengor alla delar innan du
anvander matberedaren forsta gdngen
(se «Rengéring»).

Overbelastningsskydd

For att undvika skada orsakad av 6ver-
belastning har matberedaren ett auto-
matiskt dverbelastningsskydd som
stanger av strémmen om det behdvs.
Om det hander, vrid startreglaget @ till
«O» och véanta i cirka 15 minuter sa att
motorn hinner svalna innan du startar
matberedaren igen.

Pulslage «@»

Pulslaget @ &r bra nér du t.ex. skall:
e Hacka 6mtdlig och mjuk mat, t.ex. agg,
|6k och persilja.

e Tillsatta mjol forsiktigt till deg och
smet sa att de behaller sin kramiga
konsistens.

o Tillsatta vispade &gg eller gradde till
mer bastant mat.

Tryck pa den bla knappen @ pa start-
reglaget nér det star pa «O» for att
starta pulslaget «@».

Stall in 6nskad hastighet med hastig-
hetsreglaget ® innan du startar pulsla-
get. Nar du slapper den knappen @
stédngs matberedaren av.

Rekommenderade
hastigheter for tillbehéren

Valj hastighet med det stegldsa hastig-
hetsreglaget ®. Vi rekommenderar att

du forst véljer hastighet och sedan satter
pa matberedaren for att ha ratt hastighet
fran borjan.

Tillbehor Hastighet
Degkrok 7
Kniv® och @ 6-15
Visp:

— &ggvitor 4-5
— gradde 2
Skar-, riv- och strimlingsskivor 1-8
Pommes frites-system 1-2

(Se ocksa information pa matberedaren)

Att arbeta med det dubbla
systemet

Skalen och kannan kan inte anvandas
samtidigt.

Den skal/kanna som inte anvands
maste vara i det Ovre laget eller vridas i
«click»-riktningen for att lasas pa plats.
Naér pilarna pekar mot varandra kan ska-
len/kannan tas av. Satt av sékerhetsskal
alltid pa skyddet ® pa den tomma
motorkopplingen.

Dubbel sakerhetsfunktion
Matberedaren kan endast startas nar
skalen/kannan med lock sitter pa
ordentligt. Om locket &ppnas under
gang stangs matberedaren av automa-
tiskt. Om detta sker star startreglaget ®
fortfarande pa «I». Vrid tillbaks det till
«O» for att undvika att matberedaren
startas av misstag.
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Att satta pa skalen/kannan

Matberedarskalen @ anvands pa den
stora motorkopplingen p& motordelen ®
och mixerkannan @ pa den lilla.

1. Satt skalen/kannan pa respektive
motorkoppling ndr matberedaren ar
avstangd. Pilen p& skalen skall peka mot
pilen p& motordelen (A).

Vrid sedan skalen i «function»-riktningen
tills den kommer till det I1agre fasta laget.
Skalen/kannan p& den andra motor-
kopplingen maste vara i det 6vre laget.
Om den andra motorkopplingen ar tom,
satt pa skyddet ®.

2. Satt onskat tillbehdr (se beskrivning
for de olika tilloehdren) pa drivaxeln i
skalen och tryck det nedat sa langt det
gar (B).

Nar du sétter kniven ® i mixerkannan
skall du trycka den nedéat s& att den
klickar pa plats.

3. Satt pa locket sa att pilen pa locket
pekar mot pilen pa skalen/kannan (C).

Vrid sedan locked medsols tills piggen
pa locket gar in i sékerhetslaset pa
motordelen @ och klickar pé plats.

OBS: Nar du satter pa locket @ pa
mixerkannan ® maste packningen
sitta pa.
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Att ta av skdlen/kannan

Stang av matberedaren. Vrid locket mot-
sols och ta av det. Vrid sedan skélen/
kannan i «click»-riktningen tills pilen pa
skalen/kannan pekar mot pilen pa motor-
delen och ta av skalen/kannan.

Hall i handtaget nar du skall ta ur kniven
ur skalen och dra den uppat.

Var forsiktig! Kniven dr mycket vass.

Kniven @ har ett knivskydd. Forvara den
i detta skydd nar den inte anvands.

Rengéring

Stang alltid av matberedaren och dra ur
kontakten ur uttaget innan du rengér
matberedaren.

Rengér 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. mordtter) kan miss-
farga plastdelarna. Torka d& av dem
med matolja innan du diskar.

N&r du skall rengéra locket @ maste du
férst ta av packningen @. Satt tillbaks
den efter rengéring. Du kan anvanda
den pa béada sidorna.

Anvand inte vassa foremal for rengoring.

Rengér knivarna och skivorna for-
siktigt — de ar mycket vassal!

Att anvanda
matberedarskalen @

Satt alltid i onskat tillbehér innan du
lagger i maten nar du anvander
matberedarskalen.

1. Att knada

For att knada kan du anvéanda deg-
kroken @ eller kniven @.

For bast resultat rekommenderar vi att
du anvander degkroken, som &r special-
designad for jasdegar, pasta och
mordeg/pajdeg.

Jasdeg (brod/kakor)

Max. ca 500 g mjél plus andra
ingredienser

Hastighet 7, 1 1/, minut

Hall férst mjol och sedan de andra ingre-
dienserna utom vétska 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 nér du har tagit
ur den knadade degen ur matberedar-
skalen.

Pasta

Max. ca 500 g mjél plus andra
ingredienser

Hastighet 7, ca. 1 1/2 minut

Hall férst mjol och sedan de andra
ingredienserna utom vatska i matbere-
darskalen. Tillsatt vatska genom matar-
réret medan matberedaren ar igang.
Tillsatt ingen véatska nér degen har for-
mats till en boll eftersom véatskan da inte
absorberas jamnt.

Mordeg/pajdeg

Max ca 500 g dl mjdl plus andra
ingredienser

Hastighet 7, 1 minut

Hall férst mjol och sedan de andra ingre-
dienserna i matberedarskalen. For bast
resultat skall sméret varken vara for hart
eller for mjukt. Satt pa locket ® ordent-
ligt. Stall in hastighet 7 och starta mat-
beredaren. Sluta kndda strax efter att
degen har formats till en boll annars blir
degen fér mjuk.
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2. Att mixa

Anvénd kniven @ for att mixa smet
och sockerkaka. Degkroken @ &r inte
lamplig till smet och sockerkaka.

Max. 500 g mjél plus andra ingredienser

Smet
(2 olika satt) Hastighet/Tid
a) Blanda smér med
socker och &gg, 6/ca1min
hall i mjélk och 6/ ca 15 sek

blanda férsiktigt i

mjol pa pulslaget. «@»

b) Lag i alla
ingredienser
utom vatska i

matberedarskélen. 15/ ca 1 min

Tillsétt vatska genom matarroret i
locket medan matberedaren &r igang.
L&gg till sist i ingredienser som t ex
russin manuellt.

Sockerkaka Hastighet/Tid

15/ ca 10-15 ggr

Blanda &gg
och vatten

(om den behdvs), 15/ ca 2 min

tillsatt socker, 15/ ca 4 min
blanda i mjol pa

pulsléget och 8/5x «@»
tillsatt kakao. 8 /3 x «@»

3. Att blanda

Anvand kniven @ for att blanda
soppor, milkshake etc.

Max. mangd 2 liter (galler ej mjolk)
Hastighet 10 (annars kan skélen
svamma 6ver)

For milkshake, lagg grovhackad frukt

i matberedarskalen.

Sétt pa locket ® ordentligt. Blanda forst
frukten pa hastighet 15, tillsatt sedan
vatska pa hastighet 10 och blanda
fardigt.

OBS: Mj6lk skummar nér du blandar
den. Anvand mindre mangd.

4. Att hacka

Anvéand kniven @ nér du hackar i
matberedarskalen.

OBS: Anvand matberedarskalen @ med
kniven @ nér du vill hacka stérre méang-
der. F6r mindre mangder rekommende-
rar vi mixerkannan @ med kniven ®.
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Bearbetningstabell

Bearbetningstiderna &r ungeférliga och beror pd mangden mat, matens kvalitet och

hur fin du vill ha maten.

Matvara Max. Forberedelse Hastighet Start- Tid/Pulsar
mangd reglage

Torrt bréd 4 i fyra delar 15 | 45 sek

Isbitar 28 hela 15 | 1 min (sno)

Applen 700 g i fyra delar 8 | 15 sek

Choklad 400 g bruten i bitar 15 | grovt 15 sek

(kall) fint 30 sek

Agg 8 hela 6 (P) 8 ggr

Mjuk ost 400 g 3 cm téarningar 15 | 20 sek

Hard ost 700 g 3 cm tarningar 15 | 60-70 sek

Kott 700 g i tdrningar 15 | 40 sek

Mordtter 700 g i bitar 15 | 10 sek

Lok 700 g i fyra delar 15 (P] 10 - 13 ggr

5. Att skara, stimla och riva

e Sitt Onskat tilloehor i hallaren @,
se bild (D), tills det klickar pa plats.
For att ta av tillbehoret trycker du den
delen som sticker ut under héllaren

uppat.

e Satt pa hallaren med tillbehoret pa
drivaxeln i matberedarskalen (E).

e Satt pa locket ® ordentligt. Stall in
onskad hastighet och lagg maten som
skall bearbetas i matarréret medan
matberedaren &r avstangt. Aven vid
ytterligare pafylining skall matbere-
daren vara avsténgd.

N

e Stoppa aldrig ner fingrarna i matar-
réret medan matberedaren &r igang.
Anvéands alltid mataren ® (F).

H
[N

OBS: For saftig eller mjuk mat bearbe-
tas bast pé lag hastighet. Hard mat bor
bearbetas pa hogre hastighet. Overfyll

inte matberedarskalen.
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Fin skarskiva — a

Hastighet 1 - 2

Exempel: Gurka, kal, ra potatis,
mordtter, 16k, radisor.

Grov skarskiva - b @

Hastighet 1 - 2

Exempel: Gurka, kalrabbi, ra potatis, 10k,
bananer, tomater, svamp, selleri.

Fin strimlingsskiva — ¢

Hastighet 3 - 6

Exempel: Ost (mjuk, medelhard) gurka,
moroétter, ra potatis, &pplen.

Grov strimlingsskiva — d

Hastighet 3 - 6

Exempel: Ost (mjuk, medelhard), gurka,
kalrabbi, rodbetor, morétter, ra potatis,
applen, kal.

Att anvanda mixerkannan

Kniven @ kan anvéndas for att hacka,
blanda, puré och mixa mindre méng-
der. Mixerkannan ar perfekt for att goéra
mousse, pastejer och dip.

Max. mangd: 7,5 dl vatska.

Var férsiktig — Kniven @ ar mycket
vass.

Viktigt: Max. bearbetningstid i mixerkan-

nan ar 1 minut. Vatskor kan bearbetas
langre.

Bearbetningstabell

Choklad, harda kryddor och kaffe kan
inte hackas.

Sétt i kniven ®@ i mixerkannan @ medan
matberedaren &r avstédngd och lagg
sedan i alla ingredienster. Vatskor kan
héllas genom 6ppningen i locket ®
medan matberedaren &r igang.

Satt locket @ med packningen @ pa
mixerkannan och I&s den som beskrivet
forut. Nar du ar klar, ta alltid ur kniven ur
mixerkannan férst och ta sedan ur den
bearbetade maten.

OBS: Mjélk skummar nér du blandar
den. Anvand mindre méngd.

Bearbetningstiderna &r ungefarliga och beror pa mangden mat, matens kvalitet och

hur fin du vill ha maten.

Rivskiva - e ® Att hacka
Hastlghe.t 8-15 Matvara Max. Foérberedelse Hastighed Start- Tid/Pulsar
Exempel: Ra potatis (till t.ex. raggmun- mangd reglare
kar), pepparrot, parmesanost (hard).
Mordtter 150 g i delar 6 (P} 7 ggr
Pommes frites-system @ Lok 100g/ i fyra delar 6 (P] 6-8 ggr
Séatt pommes frites-systemet pa driv- 17210k
axeln och sétt pa locket ® ordentligt. o _
Fér bést resultat, lagg 3-4 potatisar Persilja ?}zok%iijpe utan stjalker 15 5-10 sek
(beroende pa storlek) i matarréret
medan matberedaren &r avstangd. Vitldk 1 klyfta hel 15 | 5 sek
Stall in hastighet 1-2 och starta matbe- Kétt (magert) 250 g i bitar 15 I 15 sek
redaren. Stang av den innan du lagger
i nya potatisar. Anvand mataren @ och
tryck potatisarna latt nedat i matarroret.
Att blanda
Matvara Forberedelse Hastighed Start- Tid/Pulsar
. . reglage
6. Att vispa med vispen @ ga9
] ] Blandade Hacka forst frukt. 15 I ca. 30 sek
Hastighet/Tid drinkar Tillsatt sedan mjolk.
Vispa smet Barnmat Hackad 15 (P] 10 ggr
Max. ca 4-5 dl mjél (t.ex. frukt, | 10 sek
plus ingredienser gronsaker)
Vispa 4gg och Majonnas Elagggr1 sae%ga' och 15 30-45 sek
vatten (om det behdvs), 5/ ca 2 min rye ,H"II Ig t
tillsatt socker och 5/ca2min "'I.”ager- all langsam
blanda i mjsl 1/ ca 30 sek ola genom oppningen
i locket.
. L Tartarsas Blanda 1 &gg, 15 30-45 sek
Vispa aggvitor ) kryddor, senap och
Min.: 2 &ggvitor 4-5/ca 4 min attik. Hall langsamt
Max.: 6 &ggvitor 4-5/ca 6 min olja genom 8ppningen
i locket.
. " Tillsatt agg, delat i fyra
Vispa grédde ] delar, och 4ttika. 6 (P) 3-5 ggr
Min.: 1,5-2 dI 2/ca1-2 min
Max.: 4 dI 2 / ca 3,5-4 min Avokadomousse Hacka 1 vitldksklyfta, 15 | 5 sek
tillsatt 2 mogna avokado
Innan du vispar gradde boér den férvaras (i fyra bitar, utan karna),
kallt i flera timmar (i ca 4° C). 1 msk citronsaft,
1 msk olivolja,
1,5 dl yoghurt,
Y2 tsk socker,
salt, peppar. 15 ca. 45 sek
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Vanilj-Honung-Plommon Att mixa sma degar

(som pannkaksfylining eller palagg) I mixerkannan kan du endast bearbeta féljande degtyp. Recepten visar max.
(anvand hackningstillbehor @, hastig- mangder:
het 15)
Sétt 100 g krdmig honung och 100 g Hastighed Start- Tid
plommon i bunken och hacka i reglage
10 sekunder. Tillsatt 50 ml vatten (med
vaniljsmak) och hacka i ytterligare Pannekakssmet L
3 sekunder. 2 dl mjok Blanda mjél, &gg, salt och 6 I 45-60 sek
4 dl mjolk hélften av mjolken, tillsatt
2-3 g9 restem av mjélken medan
salt matberedaren &r igang.

Vispa gradde
2 dl gradde 6 30 sek

Extra tillbehor
Braun cirtruspress PJ 600 Type 3200, Hastighet: 1 - 3
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Beskrivning (SJ 600)

@ Juice-trumma
@ Fin rivskiva

® Silkorg

@ Lock

® Inmatningsrér
® Pé&drivare

Fore forsta anvandning

Nar du har packat upp apparaten bor du

montera isar den och rengéra alla delar.

Montera isér apparaten enligt féljande:

¢ Lossa silkorgen ® genom att vrida den

medsols (a) och diska alla delar for

hand.

Dra i knappen i botten pa juice-

trumman @ sa langt det gar (b).

Vrid juice-trumman @ motsols

samtidigt som du drar i knappen i

botten av juice-trumman (b) - tills den

fina rivskivan @ lossar.

e Ta tag i axeln pa den fina rivskivan @
och dra ut den ur juice-trumman @ (c).

Montering

e Fast skalen for Braun Multiquick
(utan blad) pa motorblocket och las
fast den.

For rivning:
e Anvand enbart den fina rivskivan @ (e).

For juicepressning:

e Satt in den fina rivskivan @ i juice-
trumman @ sa att urtagen i kanten

av den fina rivskivan passar in éver
lasklackarna i juice-trumman (d).
Skjut ner den fina rivskivan @ genom
att trycka latt i dess axel och vrid den
medsols tills den snépper fast pa plats
(d).

Kontrollera att den fina rivskivan @
sitter ordentligt fast genom att férsdka
vrida dess axel. Axeln ska inte g4 att
vrida runt.

Satt in silkorgen @ i juice-trumman ®
och se till att bada tapparna glider in
i skarorna pa trumman (f).

e Om du ska juice-a juice satter du pa
den hopsatta juice-centrifugen pa
matberedarskalens drivaxel pa Braun
Multiquick. Om du ska riva satter du
bara pa den fina rivskivan @ pa
matberedarskalens drivaxel.

Placera locket @ pa skalen till Braun
Multiquick sa att pilen pa locket
riktas in mot pilen pa skalen till
matberedaren. Vrid sedan locket sa
att munstycket pa locket hamnar i
sakerhetslaset pa motorblocket pa
Braun Multiquick-systemet och lases
fast pa plats med ett horbart klick (g).
Nar du ska ta bort locket vrider du det
motsols.

Pressa juice

Maximal kapacitet: 500 g eller nar
utrymmet for fruktkott &r fullt. Du kan
pressa ut juice bade fran frukt och fran
gronsaker.
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e Forbereda frukt eller gronsaker: Rengéring
Tvétta eller skala livsmedlet. Frukt med
harda karnor ska alltid k&rnas ur innan Alla delar kan diskas i diskmaskin vid

de pressas. Citrusfrukter, frukter med temperaturer upp till 65 °C. Vanta inte
skal och grénsaker (t.ex. kiwifrukt och fér lange med att rengéra apparaten
rodbetor) ska skalas noga. Frukter s& att fruktkott och andra rester hinner
med fron (t.ex. pplen) kan pressas torka. Apparaten kan missfargas om
med skal och kérnhus kvar. den anvands for att bearbeta livsmedel
med mycket fargpigment. Anvand

¢ Val av hastighet: vegetabilisk olja for att ta bort fargen
Valj instéllningen 7-8 pa Braun innan du rengdr den med diskmedel
Multiquick. eller i diskmaskinen.

e Pressning:
Starta motorn p& Braun Multiquick. AN&r produkten ar férbrukad far
Hall i de férberedda frukterna eller E den inte kastas tillsammans med
grénsakerna i inmatningsréret ® och hushéllssoporna. Avfallshantering
tryck ner dem med pé&drivaren ® (h). W kan ombesorjas av Braun
Varning! Anvénd alltid p&drivaren. servicecenter eller pa din lokala
Du fér aldrig_stoppa ner fingrarna i atervinningsstation.
inmatningsréret nar matberedaren &r
igéng!
Overbelasta inte apparaten. Med férbehall fér &ndringar.

Is&rmontering:

Stang av motorn pa Braun Multiquick.
Vrid locket @ motsols och ta bort det
fran matberedarskalen. Fortsatt sedan
enligt beskrivningen i avsnittet «Fére
férsta anvandning». Ta bort alla delar
frdn matberedarskalen fér Braun
Multiquick. Om fruktkéttet ar mycket
kompakt maste du dra ut den lossade
silkorgen @ fran juice-trumman ® med
hjalp av dragringarna (f).

Rivning

Den fina rivenheten ar avsedd fér mycket
fin rivning av livsmedel som

hard ost (t.ex. parmesanost), pepparrot
(t.ex. for pepparrotsgradde), pplen och
mordtter (t.ex. fér barnmat).

Viktigt! Den fina rivskivan &r inte lamplig
att riva choklad med.

e Forbereda livsmedel for rivning:
Frukt och gronsaker ska tvéattas eller
skalas. Kérnor och kérnhus ska tas
bort. Skér av kanten pa osten.
Livsmedlen ska skéras i bitar som ar
sa sma att de kan passera genom
inmatningsroret .

e Val av hastighet:
Valj instéllningen 7-15 pa Braun
Multiquick.
Obs! Harda livsmedel ska rivas vid
hdgre hastigheter.

e Rivning:
Starta motorn p& Braun Multiquick.
Hall i de forberedda livsmedlen i
inmatningsréret ® och tryck ner dem
med péadrivaren ® (h).
Varning! Anvand alltid padrivaren.
Du far aldrig_stoppa ner fingrarna i
inmatningsréret nar matberedaren &r

igang!

Isérmontering:

Sténg av motorn pa Braun Multiquick.
Vrid locket @ motsols och ta bort det fran
matberedarskalen. Ta sedan bort den
fina rivskivan @ fran matberedarskalen.
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Suomi

Tuotteemme on suunniteltu téayttdméaan
korkeimmat laatuvaatimukset. Toivomme,
ettd uudesta Braun-laitteestasi on Sinulle
paljon iloa ja hyotya.

Lue kayttdéohjeet huolellisesti ennen
ensimmaista kayttoa.

Tarkeaa

e 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 liikkuvien
osien kasittelya.

e Tatd laitetta saa kayttdaa myos
henkild, jonka fyysinen, aistillinen
tai henkinen kyky on alentunut tai
jolla on vain vahaista kokemusta
tai tietdmysta laitteen kaytosta,
jos hanen toimintaansa valvotaan
tai hanelle annetaan ohjeet
laitteen turvallisesta kaytosta ja
jos héan ymmartaa kayttoon
liittyvat vaaratilanteet.

Terédt ®@/® ovat erittdin

[ ]
teravat!

Tartu teriin vain varresta. Kaytén
jalkeen ota terd pois kulhosta @/®
ennen kulhon tyhjentamista.

e Varmista, ettd verkkojannite vastaa
laitteen pohjaan merkittya jannitetta.
Laitteen saa kytked ainoastaan vaihto-
virtaan.

e | aite on tarkoitettu ainoastaan kotita-
louksille. Suositeltavat valmistusmaarat
on annettu jaljempana.

e Ala laita mitaan osia mikroaaltouuniin.

o Ala koske pydriviin vetoakseleihin.
Laita vetoakselin suojus ® aina paikoil-
leen, kun et kayta laitteen ollessa
kaynnissa.

o Al4 j&ta laitetta toimimaan ilman val-
vontaa.

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

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 5 kahden kulhon jar-
jestemélla vaivaaminen, sekoittaminen,
soseuttaminen, hienontaminen, viipaloi-
minen ja suikaloiminen on helppoa ja
nopeaa. Parhaan tuloksen saavuttami-
seksi laitteessa on kaksi kulhoa: suu-
rempi peruskulho @ ja pienempi teho-
leikkuri @.

Hienontaessasi, soseuttaessasi tai
sekoittaessasi voit valita kahdesta kul-
hosta kooltaan sopivimman. Pienessa
kulhossa voit esivalmistella raaka-aineita,
joita kasittelet edelleen isossa kulhossa
(esim. hienontaa pahkindita kakkutaiki-
naan). Vain yhté kulhoa voidaan kayttaa
kerrallaan.

Runko

Verkkojohdon sailytyspaikka
Kayttokytkin

(p&élla = «I», pois paélta = «O»)
Pitokytkin «@»

Portaaton nopeuden saatd (1-15)
Turvalukko (estaéd kahden kulhon
samanaikaisen kayton)
Peruskulhon (2 1)

Peruskulhon @ kansi
Syé6ttdépainin

Teholeikkuri pienille maarille (0,75 1)
Teholeikkurin @ kansi
Tiivistekumi

Teholeikkurin © leikkuutera
Vetoakselin suojus

PR ©O® OO

Peruskulhon @ varusteet
(Kaikki varusteet eivat kuulu kaikkien
mallien varustukseen.)

@

Peruskulhon @
leikkuuterd ja sen suojus
Terdlevyn pidin
Hienoviipalointiterd — a
Karkeaviipalointiterd — b
Hienoraastintera — ¢
Karkearaastintera — d
Soseutusterd — e
Ranskanperunatera
Taikinakoukku

Vispila

ORPR®®IR®®

Huomaa: puhdista kaikki osat ennen
ensimmaista kayttokertaa kuten koh-
dassa «Puhdistus» neuvotaan.

Ylikuormitussuoja

Jotta mahdollisen ylikuormituksen
aiheuttamilta vahingoilta valtyttaisiin,
laite sammuu automaattisesti jos moot-
tori on vaarassa ylikuormittua. Kun

nain kay, kaanna kayttokytkin @ pois
paalta «O»-asentoon) ja odota noin

15 minuuttia ennen kuin kdynnistat
laitteen uudestaan. N&in moottori ehtii
jaghtya.

Pitokytkin «@»

Pitokytkimen @ kayttd on suositeltavaa,

kun:

e hienonnetaan pehmeita tai herkkia
raaka-aineita kuten keitettyja kanan-
munia, sipulia tai persiljaa

e lisatdan jauhoja varovatsi esimerkiksi
kakkutaikinaan

e |isgtdan vatkattuja kananmunia tai ker-
mavaahtoa taikinaan tai ruokaan.

Pitokytkintd «@» kaytetdéan painamalla
sininen paininta kayttékytkimen
keskella. Kayttokytkimen tulee téll6in
olla «O»-asennossa.

Ennen pitokytkimen kayttda, valitse
haluttu nopeus nopeudenséatimesta ®.
Nain laite toimii alusta asti halutulla
nopeudella.

Suositeltavat nopeudet eri
toiminnoille

Saada nopeus nopeudensaatimesta ®.
Nopeus on suositeltavaa valita ennen
laitteen kaynnistamista. Nain laite toimii
heti oikealla nopeudella.

Laitteen osa Nopeus
Taikinakoukku 7

Terat ®/@ 6-15
Vispila

— munanvalkuaiset 4-5

— kerma 2
Viipalointi-, raastin- ja

soseutusterd 1-8
Ranskanperunatera 1-2

Kahden kulhon jarjestelman
kaytto

Vain yhta kulhoa voidaan kayttaa
kerrallaan.

Kulhon, jota ei kayteta, on oltava
ylaasennossa tai lukittuna paikoilleen.
Kun toinen kulho on lukittuna kayttda-
sentoon, toinen kulho nousee automaat-
tisesti yldasentoon. Kun kulhon ja moot-
toriosan nuolet kohdistetaan, kulho
voidaan irrottaa. Kun kulho ei ole paikoil-
laan, suojaa aina vetoakseli suojuk-
sella ®.

Kaksinkertainen turvalukitus

Laite voidaan kaynnistaa vain kun seka
kulho ettd kansi ovat oikein paikoillaan.
Jos kansi avataan laitteen ollesa toimin-
nassa moottori sammuu automaattisesti.
Kayttokytkin @ jaa tallsin paalla-asen-
toon («I»), kd&nna se pois paalta («O»-
asentoon), jotta moottoria ei myohem-
min kaynnisteta vahingossa.
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Kulhojen asentaminen

Peruskulhoa @ kaytetdan runko-osan ®
kulhoalustalla ja teholeikkuria © vastaa-
vasti teholeikkurialustalla.

1. Moottorin ollessa pois paalta aseta
halutto kulho oikealle alustalle kohdis-
taen kulhossa ja runko-osassa olevat

nuolet (A).

K&énna sitten kulhoa mydtapaivaan
kunnes se lukkiutuu. Jos toisella vetoak-
selilla on talléin kulho, se nousee auto-
maattisesti yldasentoon. Jos toinen
vetoakseli on vapaana, suojaa se suojuk-
sella ®.

2. Aseta haluttu tydvéline (katso eri
osien kayttdohjeet) kulhoon vetoakselin
paalle ja paina se niin alas kuin mahdol-
lista (B).

Kun asetat teran ®@ teholeikkuriin
paina sitd alas kunnes se napsahtaa
kuuluvasti paikoilleen.

3. Laita kulhon kansi paikoilleen kohdis-
tamalla kulhossa ja kannessa olevat
nuolet (C).

Kéénna sitten kantta myo&tapéaivaéan
kunnes kannen uloke on rungon ®
turvalukon aukossa ja kansi napsahtaa
kuuluvasti paikoilleen.

Huomaa: Asettaessasi kantta @ teho-
leikkuriin @ tiivisteen @ taytyy olla pai-
koillaan.
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Kulhojen irrottaminen

Sammuta laite. Irrota kansi kdantamalla
sitd vastapaivaan. Kaanna sitten kulhoa
vastapaivaan kunnes kulhon ja rungon
nuolet ovat kohdakkain ja nosta kulho
pois.

Kun poistat terén teholeikkurista tartu
siihen varresta ja nosta pois.

Varoitus: terat ovat erittain teravat.

Leikkuuteraédn @ kuuluu suojus. Kun et
kayta teraa, sailyta se suojuksessaan.

Puhdistus

Laite tulee sammutta ja pistoke irrottaa
pistorasiasta aina ennen puhdistusta.

Puhdista runko @ ainoastaan kostealla
rievulla pyyhkien.

Kaikki osat voidaan pesta astianpesuko-
neessa. Vaikeasti puhistettavat kohdat
on hyva puhdistaa lastalla tai harjalla
ennen pesemista vedella.

Varjaavat ruoka-aineet kuten porkkana
saattavat varjatd muoviosia. Poista
varjaymat ruokaodljylla ennen osien pese-
mista vedella.

Ennen kannen @ pesua poista esin
tiiviste @. Laita tiiviste pesun jalkeen
takaisin paikoilleen. Tiivistettd voidaan
kayttdd kummaltakin puolelta. Al kayta
puhdistuksessa terdvia esineita.

Puhdista terét varovasti, ne ovat hyvin
teravat.

Peruskulhon @ kaytto

Kéayttaessasi peruskulhoa laita aina
kayttdmasi tyodvaline (tera, taikinakoukku,
vispild) paikoilleen vetoakselille ennen
kulhon tayttamista.

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)
Enintédan 500 g jauhoja
Nopeus 7, 1 1/, minuuttia

Kaada jauhot peruskulhoon ja lisdd muut
paitsi nestemaiset aineet. Lukitse kansi
paikoilleen. Valitse nopeudeksi 7 ja
kaynnista laite. Lisda nestermaiset ainek-
set kaatamalla ne kannen syéttdaukosta
moottorin kdydessa.

Sekoittaessasi taikinaa leikkuuteralla
ala lisda joukkoon rusinoita, manteleita
tai muita aineita, joita ei ole tarkoitus
hienontaa. Téllaiset ainekset tulee lisata
kéasin 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
maara nestettd kannen syoéttdaukosta
moottorin kaydessa.

Ala lisd4 nestetts sen jalkeen kun taiki-
nasta on tullut kiinted3. Neste ei sekoitu
talldin enaa tasaisesti taikinaan.

Voitaikina
Enintdan 500 g jauhoja
Nopeus 7, noin 1 minuutti

Kaada jauhot peruskulhoon ja lisdd muut
aineet. Parhaimman tuloksen saavutta-
miseksi voi ei saa olla liian pehmeéa tai
liian kovaa.

Lukitse kansi ® paikoilleen. Valitse
nopeudeksi 7 ja kdynnista laite.

Lopeta vaivaaminen pian sen jalkeen

kun taikinasta on tullut kiinteda. Muutoin
taikinasta tulee liian pehmeaa.
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2. Sekoittaminen

Kéayta kakkutaikinoiden

(esim. sokerikakku-) sekoittamiseen
leikkuuterda ®.

Taikinakoukku @ ei sovellu kakkutaiki-
noiden sekoittamiseen. Kayttdkerrat
viittaavat pitokytkimeen.

Enintd&n 500 g jauhoja

Kakkutaikina

(Kaksi tappaa) Nopeus / Aika

a) Vatkaa voi, sokeri
ja kananmunat

vaahdoksi, 6/ noin 1 min
Kaada juokkoon
maito 6 / noin 15 sek

a lisda jauhot 15/ ca. 10-15 x
pitokytkinta kayttaden. «@»

b) Kaada kaikki muut
paitsi nestemaéiset
aineet peruskulhoon
(ei kuitenkaan
rusinoita ym.)
ja vatkaa. 15/ noin 1 min

Lis4da nestemaiset aineet kannen

sy6ttdaukosta moottorin kdydessa.

Lisaa lopuksi késin sekoittaen rusinat

ja muut ainekset, jotka jaavat kokonai-

siksi.

Sokerikakkutaikina Nopeus / Aika

Vatkaa kananmunat
ja tarvittaessa vesi
vaahdoksi 15/ noin 2 min
lisda sokeri ja
vatkaa hyvin. 15/ noin 4 min
Lisda varovasti
pitokytkinta kyattéen
kuivat aineet.

8/5X<<0»
8/3X«Q»

3. Soseuttaminen

Kayta leikkuuteraa @ keittojen ja
pirteléiden ym. soseuttamiseen.
Suurin kapasiteetti 2 litraa

Nopeus 10

(Muuten seos saattaa valua yli reunan)

Valmistaessasi pirtel6a paloittele
hedelmat peruskulhoon. Lukitse kansi
paikoilleen. Soseuta ensin hedelmét
nopeudella 15 ja lisaé sitten neste
nopeudella 10. Vaahdottaessasi maitoa
ota huomioon etté sen tilavuus kasvaa.

4. Hienontaminen

Hienontaminen peruskulhossa leik-
kuuteralla

Huomaa: Valmistaessasi suuria méaaria
kayta peruskulhoa @ ja leikkuuteraa @.
Pienemmille méarille sopii teholeikkuri
ja sen leikkuutera ®.
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Esimerkkeja peruskulhon kaytlosta
Valmistusajat ovat ohjeellisia. Tarvittava aika riippuu raaka-aineen laadusta, maéarasta
ja halutusta hienousasteesta. Kayttdkerrat (x) viittaavat pitokytkimeen.

Raaka-aine Enimmaéis- Esivalmistelu Nopeus Kéyttokytkimen Aika/

maara asento kayttokerrat
Korput 4 neljanneksina 15 | 45 sek
Jadpalat 28 kokonaisina 15 | 1 minuutti
Omenat 700 g neljanneksina 8 | 15 sek
Suklaa 400 g paloina 15 | karkea 15 sek
(kova) hieno 30 sek
Kovaksi- 8 kokonaisina 6 (P) 8 x
keitetyt
kananmunat
Juusto 400 g 3 cm kuutioina 15 20 sek
(pehmed)
Juusto (kova) 700 g 3 cm kuutioinal 15 | 60-70 sek
Liha 700 g kuutioina 15 | 40 sek
Porkkanat 700 g paloina 15 | 10 sek
Sipulit 700 g neljanneskinad 15 (P} 10-13 x

5. Viipaloiminen, raastaminen ja soseuttaminen

* Aseta tarvitsemasi terélevy terélevyn E

pitimeen ® napsauttamalla se kuvan
S Y
\ \—/

(D) osoittamalla tavalla paikoilleen.

Tera irrotetaan tydntamalla pitimen ala-
\__I]/ I
L —

puolella olevaa uloketa yldspain.
15k
DN o

{
A

o Ala koskaan kurota syéttéaukkoon
moottorin kdydessa. Kayta raaka-ainei-
den lisdamiseen syottdpaininta © (F).

Huomaa: pehmeita tai kosteita raaka-
aineita kasitellessasi lopputulos

on parempi kun kaytat pienempaa
nopeutta. Kovat aineet vaativat suurem-
pia nopeuksia. Al3 tayta kulhoa liian
tayteen.

¢ Aseta koottu ty6valine peruskulhon
kayttdakselille (E).

e | ukitse kansi ® paikoilleen. Valitse
nopeus ja lisdé raaka-aineet kulhoon
kannen syéttdaukosta moottorin
ollessa sammutettuna. Moottori tulee
sammuttaa my0s aineiden lisddmisen
ajaksi.
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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, sipulli,
banaani, tomaatti, sienet, selleri.

Hienoraastinteréde — ¢

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,
kyssékaali, punajuuri, porkkana, raaka
peruna, omena, kaali.

Soseutustera —e ®

Nopeus 8 - 15

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:
raaka peruna, piparjuuri, parmesaani-
juusto.

Ranskanperunatera @

Aseta ranskanperunatera kayttdakselille
ja lukitse kansi ® paikoilleen. Parhaim-
man tuloksen saat kun lisddt kannen
syottdaukosta 3-4 perunaa (koosta
riippuen) kerrallaan moottorin ollessa
sammutettuna.

Valitse nopeudeksi 1 tai 2 ja kdynnista
laite. Lisatessasi perunoita sammuta
laite ja tyénna perunat kulhoon syétto-
painimen ©@ avulla.

Teholeikkurin @ kaytt6é

Terdd @ voidaan kayttaa pienien méaarien
hienontamiseen, soseuttamiseen ja
sekoittamiseen. Teholeikkuri on ihanteel-
linen esimerkiksi erilaisten dippikastikkei-
den ja tahnojen valmistuksessa.

Enimmaismaara: 750 ml nestetta.
Varoitus: Tera @ on erittain terava.
Tarkeda: Enimmaisvalmistusaika

teholeikkurissa on 1 minuutti. Nesteita
voidaan kasitella kauemmin.

Esimerkkeja teholeikkurin kaytosta

Al hienonna suklaata, kovia mausteita
tai kahvipapuja.

Moottorin ollessa sammutettuna laita
terd ® teholeikkuriin © ja liséda kaikki
ainekset. Nesteet voidaan lisata kannen
® aukosta moottorin kdydessa.

Lukitse kansi @ tiivisteineen @ paikoil-
leen kuten aikaisemmin kuvattiin. Kayton
jalkeen poista teholeikkurista tera aina
ennen sen tyhjentamista.
Vaahdottaessasi maitoa ota huomioon
ettd sen tilavuus kasvaa.

Valmistusajat ovat ohjeellisia. Tarvittava aika riippuu raaka-aineen laadusta, maarasta
ja halutusta hienousasteesta. Kayttdkerrat viittaavat pitokytkimeen.

Hienontaminen

Raaka-aine Enimmais- Esivalmistelu Nopeis Kayttokytkimen Aika/
maara asento kayttokerrat

Porkkana 150 g paloina 6 (P} 7 x

Sipuli 100 g neljanneksind 6 (P} 6-8 x

Persilja 30¢g poista varret 15 | 5-10 sek

Valkosipuli 1 kynsi kokonaisina 15 | 5 sek

Liha (laiha) 250 g neljanneksina 15 | 15 sek

Soseuttaminen

Raaka-aine Esivalmistelu Nopeus Kayttokytkimen Aika/
asento kayttokerrat
6. Vatkaaminen vispilalla @ Juomat Paloittele hedelméat ennen 15 | noin 30 sek
laitteen k&ynnistamista.
Nopeus / aika Lisda maito.
Sokerikakkutaikinoiden vatkaaminen Vauvanruoka  Pilkottuina 15 P 10 x
Eninta&n 280-300 g jauhoja (hedelmt, | 10 sek
vihannekset)
yatkag kananmungt . . Majoneesi Sekoita kananmuna, 15 30-45 sek
ja tarvittaessa vesi, 5/ noin 2 min ) s
liséda sokeri 5/ noin 2 min mausteet, sinappi ja
ja lopuksi varovasti etikka. Kaada 6ljy nau-
jauhot. 1/ noin 30 sek hana kannen aukosta.
. . Tartar Sekoita kananmuna, 15 30-45 sek
Munanvalkuaisten vaahdottaminen mausteet, sinappi ja
Vahimmaismaara: , _ etikka. Kaada éljy nau-
2 valkuaista 4-5 / noin 4 min hana kannen aukosta.
Enimméismaara: ) ) Lisaa kananmuna neljan-
6 valkuaista 4-5 / noin 6 min neksind ja etikka. 6 P} 3-5 x
Kerman vaahdottaminen Avokadotahna Pilko 1 valkosipulinkynsi, 15 | 5 sek
Vahim- lisda 2 kypsaa avokadoa
méaismaara: 1,5-2 dl 2 / noin 1-2 min neljanneksiné (poista kivet).
Enim- Lis&a 1 rkl sitruunamehua,
maismaara: 4 dl 2 / noin 3,5-4 min 1 rkl. oliividljya,
150 g joguirttia,
Kerma vaahdottuu parhaiten 2 1l sokeria,
jaékaappikylméana. suolaa ja pippuria. 15 noin 45 sek
69
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Vaniljalla ja hunajalla maustetut kuivatut
luumut

(pannukakkujen taytteeksi tai levitteeksi)
(kayta leikkurin lisdosaa @, nopeus 15)

Lisaa leikkurikulhoon 100 grammaa
paksua hunajaa ja 100 grammaa
kuivattuja luumuja. Hienonna luumuja
10 sekuntia ja lisaa sitten joukkoon

50 millilitraa (vaniljalla maustettua) vetta
ja anna laitteen kayda viela kolme
sekuntia.

Lisavarusteet
Braun Sitruspuserrin PJ 600 Type 3200

Nopeus: 1 -3

70

5722010054_K700_S06-112.indd 70

Pienempien taikinoiden sekoittaminen
Teholeikkurissa voidaan valmistaa vain alla olevan tyyppistia taikinoita. Ohjeiden
maéarat ovat enimmaisvalmistusmaaria.

Nopeus Kéayttokytkimen Aika
asento
Pannukakkutaikina
250 g jauhoja Sekoita jauhot, munat, 6 45-60 sek
3 3/4 dl maitoa suola ja puolet maidosta,
2 munaa lisd& loppu maito
suolaa moottorin kdydessa.
Kerman vaahdottaminen
2 dl kerma 6 30 sek
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Laitteen osat (SJ 600)

® Mehustimen rumpu
@ Raastintera

® Siivila

@ Kansi

® Syo6ttosuppilo

® Syo6ttopainin

Ennen ensimmaista
kayttokertaa

Ota laite pakkauksesta, pura se ja
puhdista kaikki osat. Pura laite

seuraavasti:

° Irrota siivila ® kaantamalla sita
myotapéivaan (a) ja pese kaikki osat
kasin.

e VVeda mehustimen rummun @ pohjassa
oleva lappéa ylos aariasentoonsa (b).

e Pidad mehustimen rummun pohjassa
oleva lappa ylhaalla (b) ja kaanna
mehustimen rumpua @ vastapaivaan,
kunnes raastinterd @ vapautuu.

e Poista raastinterd @ mehustimen
rummusta @ vetamalla teran varresta

(©).

Kokoaminen

e Liitd Braun Multiquick sekoitinkulho
(ilman terad) moottoriosaan ja lukitse
se paikoilleen.

Raastamiseen:
e Kaytd ainoastaan raastinterda @ (e).

Mehun puristamiseen:

¢ Aseta raastinterd @ mehustimen
rumpuun @ siten, ettd raastinteran
reunassa olevat aukot menevat
mehustimen rummun nastoihin (d).

e Tydnna raastinterd @ varrestaan

varovasti alas ja kdanna sitd myota-

paivaan, kunnes se napsahtaa paikal-

leen (d).

Kokeile raastinteran @ vartta

kaantamalla, onko raastinterad kunnolla

paikallaan. Jos on, varsi ei kdanny.

* Aseta siivila ® mehupuristimen

rumpuun @. Varmista, ettd molemmat

kielekkeet menevat rummun koloihin

().

Jos haluat puristaa mehua, aseta

koottu mehupuristin Braun Multiquick

in sekoitinkulhon runkoon. Jos haluat
raastaa, aseta vain raastintera @
sekoitinkulhon runkoon.

* Aseta kansi @ Braun Multiquick in
sekoitinkulhoon siten, ettd kannen
nuoli on sekoitinkulhon nuolen
kohdalla. K&anna sen jéalkeen kantta
myo&tépéivaan kunnes kannen nokka
on Braun Multiquick -jarjestelméan
moottoriosan turvalukossa ja
napsahtaa kuuluvasti paikoilleen (g).
Irrota k&dantamalla kantta vastapaivaan.

Mehun puristaminen
Enimmaiskapasiteetti: 500 g tai kunnes

hedelmalihan tila on tédynna. Voit puristaa
mehua hedelmisté ja vihanneksista.
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Hedelmien ja vihannesten esikésittely:
Pese tai kuori raaka-aineet. Poista
kivet kivellisistd hedelmista. Kuori
sitrushedelmat seké vihannekset ja
paksukuorelliset hedelmét (esim.
punajuuret ja kiivit) huolellisesti.
Siemenellisista hedelmista (esim.
omenoista) ei tarvitse poistaa kuoria
eikd siemenkotia.

* Nopeuden valinta:
Valitse Braun Multiquick in asetus 7-8.

Puristaminen:

Kéynnistd Braun Multiquick in
moottori. Laita esikéasitellyt hedelméat
tai vihannekset sy6ttdsuppiloon ® ja
paina syéttopainimella ® (h).

Varoitus: Kayté aina syéttésuppiloa.
Ala kosketa sydttdsuppilon sisélle, kun

moottori on kdynnissé!
Al ylikuormita laitetta.

Purkaminen:

Sammuta Braun Multiquick in moot-
tori. Kédanna kantta @ vastapaivaan
ja irrota se sekoitinkulhosta. Toimi
sen jalkeen Ennen ensimmaista
kayttdkertaa -kohdassa kuvatulla
tavalla. Irrota kaikki osat Braun
Multiquick in sekoitinkulhosta. Jos
hedelmaliha on hyvin tiivistd, poista
irrotettu siivild ® ulos mehustimen
rummusta @ renkaista vetamalla (f).

Raastaminen

Raastintera on suunniteltu elintarvik-
keiden raastamiseen erittdin hienoksi.
Silla voi raastaa esimerkiksi kovaa
juustoa (kuten parmesaania tai sveitsi-
laista sprintz-juustoa), piparjuurta (esim.
piparjuuritahnaan) sekd omenoita ja
porkkanoita (esim. vauvanruokiin).

Tarkeaa: Raastintera ei sovellu suklaan
raastamiseen.

e Elintarvikkeiden esikésittely raasta-
mista varten:
Pese tai kuori hedelmat ja vihannek-
set. Poista siemenet ja siemenkodat.
Poista juustosta kuori. Paloittele
elintarvikkeet riittdvan pieniksi paloiksi,
jotta ne mahtuvat syéttdsuppiloon ®.

Nopeuden valinta:

Valitse Braun Multiquick in asetus
7-14.

Huomaa: Kovat elintarvikkeet tulee
raastaa korkealla nopeusasetuksella.

e Raastaminen:
Kéynnisté Braun Multiquick in moot-
tori. Laita esikasitellyt elintarvikkeet
sy6ttdsuppiloon ® ja paina syottopai-
nimella ® (h).
Varoitus: Kayta aina syéttésuppiloa.
Ala kosketa sydttésuppilon sisélle, kun

moottori on kdynnissal

Purkaminen:

Sammuta Braun Multiquick in moot-
tori. Kdanna kantta @ vastapéivaan ja
irrota se sekoitinkulhosta. Irrota sen
jalkeen raastintera 2 sekoitinkulhosta.

Puhdistaminen

Kaikki osat voidaan pesta astianpesuko-
neessa enintdan 65 °C:een lampdtilassa.
Ala anna hedelmalihan tai muiden jaa-
mien kuivua ennen laitteen puhdistusta.
Laite voi varjaantya kasiteltdessa run-
saasti pigmentteja sisaltavia elintarvik-
keita. Puhdista laite télldin kasviéljylla
ennen kuin peset sen tiskiaineella tai
astianpesukoneessa.

Kun laite on tullut elinkaarensa
E paahan, saastd ymparistda alaka

havité sité kotitalousjatteiden
mukana. Havita tuote viemalla
se Braun-huoltoliikkeeseen tai
asianmukaiseen kerayspis-
teeseen.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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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.

Uwagi

® Urzgdzenie nie powinno by¢
uzywane przez dzieci. Urzgdzenie
wraz z przewodem nalezy prze-
chowywac w miejscu niedostep-
nym dla dzieci. Przed wymiang,
akcesorioéw lub w przypadku
kontaktu z elementami rucho-
mymi, nalezy wytgczy¢ urzgdzenie
i odtgczyC je od zasilania.
Urzgdzenie nie powinno by¢
uzywane przez osoby o obnizone;
sprawnosci fizycznej, sensory-
cznej lub umystowej oraz osoby

z niewystarczajgcg wiedzg i
doswiadczeniem, jesli nie znajdu-
jg sie one pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpie-
czenstwo, nie zostaty poinstru-
owane jak bezpiecznie uzywac
urzgdzenia oraz nie zrozumiaty
zwigzanych z tym zagrozen.

o Noze @ / @ sg bardzo
ostre!

Nalezy dotykaé tylko uchwytu nozy.
Po uzyciu urzadzenia w pierwszej
kolejnosci z pojemnika @ / ® wyjaé
néz i dopiero potem poddawang
obrdébce zywnosc.

Przed uruchomieniem urzgdzenia
sprawdzi¢, czy napigcie w sieci
odpowiada napieciu podanemu na
spodzie urzadzenia. Podtgczaé tylko
do pradu zmiennego.

Urzgdzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku w gospodarstwie
domowym i do obrébki podanych
ilosci produktu.

Nie uzywaé zadnych czesci urzadze-
nia w kuchenkach mikrofalowych.
Nie dotykac¢ pracujgcych napedow
palcami. Wolny naped nalezy
kazdorazowo zabezpieczy¢ specjalng
ostong ®, poniewaz po witgczeniu
urzadzenia jednoczes$nie zaczynajg
pracowac¢ oba napedy.

Nie pozostawiaé pracujacego urzg-
dzenia bez dozoru.

Urzgdzenia elektryczne Braun
spetniajg wymogi odpowiednich norm
bezpieczenstwa. Naprawy moga by¢
wykonywane tylko przez autoryzo-
wany serwis. Niefachowe naprawy
mogg spowodowacé zagrozenie dla
uzytkownika.

Urzgdzenie nalezy przechowywac

z wytaczonym silnikiem i wyciggnieta
z sieci wtyczka.

Dane techniczne

* Napiecie / moc: podane na tabliczce
znamionowej na spodzie urzgdzenia.
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» Czas pracy i maksymalna pojemnosc:
patrz dane dotyczace obrobki

Opis urzadzenia

Urzadzenie Braun Multiquick 5 z syste-
mem 2 pojemnikOw spetnia najwyzsze
wymagania niezbedne przy wyrabianiu
ciasta, miksowaniu, rozdrabnianiu,
siekaniu, krojeniu, tarciu i przecieraniu,
wszystko tatwo i szybko.

Optymalng obrébke produktu zape-
wniajg dwa pojemniki robocze: duzy
pojemnik uniwersalny @ i maty pojemnik
do rozdrabniania ®.

A zatem, przy siekaniu, przecieraniu lub
miksowaniu mozemy wybiera¢ pomiedzy
duzym i matym pojemnikiem. Co wiecej,
mozna uzy¢ mniejszego pojemnika do
przygotowania produktu, ktéry bedzie
poddawany dalszej obrébce w duzym
pojemniku (np. posiekaé¢ orzechy do
ciasta). Urzgdzenie moze jednoczesnie
pracowac tylko z jednym pojemnikiem.

@ Silnik

® Uchwyt na kabel

® Whytacznik
(wtgczony = «I», wytgczony = «O»)

@ Przycisk pracy pulsacyjnej «@»

® Pokretto regulacji predkosci (1-15)

® Blokada bezpieczenstwa (zapobiega
jednoczesnej pracy obu pojemnikéw)

@ Pojemnik uniwersalny (2 | pojemnosci)

Pokrywka pojemnika uniwersalnego @

® Dociskacz do pokrywki

Pojemnik do siekania/miksowania
matych ilosci (0,75 | pojemnosci)

® Pokrywka pojemnika do siekania

Pierscien uszczelniajgcy do pokrywki ®

® N6z do pojemnika do siekania j

® Pokrywa ochronna napedu po zdjeciu
pojemnika

Przystawki do pojemnika

uniwersalnego @

(Nie wszystkie opisane przystawki sg

standardowym wyposazeniem wszy-

stkich modeli).

N6z do pojemnika uniwersalnego @
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

@ System do przygotowywania frytek

@ Koncowka do wyrabiania ciasta

® Koncowka do ubijania

Uwaga: Przed pierwszym uzyciem
robota kuchennego nalezy umy¢
wszystkie czesci w sposob opisany
w rozdziale «Czyszczenie»

Ochrona przed przecigzeniem

Dla unikniecia szkdd powstatych

w wyniku przecigzenia, urzgdzenie
wyposazone jest w automatyczny
wytacznik bezpieczenstwa odcinajacy,

w razie potrzeby, doptyw pradu. W takim
przypadku nalezy ustawi¢ wytacznik ®
w pozycji «off/0» i przed ponownym
witgczeniem odczekac okoto 15 minut,
aby urzadzenie mogto wystygnagé.

Tryb pulsacyjny «@»

Ten tryb pracy @ jest optymalny dla

nastepujacych prac:

* Siekanie miekkich i delikatnych
produktéw, jak np. jajka, cebula czy
pietruszka.

¢ Ostrozne dodawanie maki do ciasta
w celu zachowania jego konsystenciji.

¢ Dodawanie ubitej piany lub $mietany
do gestych mas.

Witaczenie pulsacyjnego trybu pracy
«@>» nastepuje poprzez nacisniecie
siny przycisku na wytaczniku ® przy
pozycji wytacznika «O»

Przed uruchomieniem trybu pulsacyjne-
go nalezy ustawi¢ zgdang predkosé
pracy urzadzenia za pomocg regulatora
szybkosci pracy ®. Zwolnienie przycisku
® powoduje wytgczenie urzgdzenia.

Zalecane zakresy predkosci
do pracy z poszczegdlnymi
przystawkami

Poszczegodlne predkosci wybiera sig za
pomocg zmiennego regulatora predkosci
®. Zalecane jest wybranie odpowiedniej
szybkosci pracy przed wigczeniem
urzadzenia. Daje to mozliwosc¢ pracy

z odpowiednig szybkoscig juz od
momentu uruchomienia urzadzenia.

Przystawka Predkosé

Koncéwka do wyrabiania ciasta 7

N6z @ i 6-15
Koncéwka do ubijania:

— piany z biatek 4-5
— $mietany 2
Tarcze do krojenia, tarcia i
przecierania 1-8
System do przygotowywania

frytek 1-2

(nalezy réwniez wzig¢ pod uwage
informacje umieszczone na produkcie)

Praca z systemem
2 pojemnikow

Niemozliwa jest jednoczesna praca
z dwoma pojemnikami

Pojemnik nie uzywany musi by¢
ustawiony w pozycji podwyzszonej lub
dodatkowo moze by¢ przekrecony w
kierunku strzatki «click» i tam zabloko-
wany.

Jesli pozycje oznaczone strzatkami
pokrywaja sie pojemnik mozna zdjaé.
Ze wzgleddéw bezpieczenstwa nie
uzywany naped powinien by¢ zabez-
pieczony specjalng ostong ® zaraz po
zdjeciu pojemnika.

Podwojny system zabezpieczen:
Silnik mozna uruchomi¢ tylko wtedy,
kiedy zgdany pojemnik roboczy z
przykrywka jest prawidtowo zabloko-
wany. Jesli w czasie pracy pokrywka
sie otworzy, urzadzenie automatycznie
sie wytaczy. W takim przypadku nalezy
wytacznik ® znajdujacy sie w pozyciji
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«|» ustawi¢ w pozycji «<O» w celu
zapobiezenia nieumys$inemu urucho-
mieniu urzadzenia.

Zaktadanie pojemnikow
roboczych
Pojemnik uniwersalny @ pracuje na

duzym napedzie bloku silnika ®, a
pojemnik ©® do siekania j na matym.

1. Ustawi¢ pojemnik, przy wytaczonym
silniku, na odpowiednim napedzie w ten
sposoOb, aby oznaczenia strzatek na
bloku silnika i na pojemniku pokrywaty
sie (A).

Nastepnie przekreci¢ pojemnik w kie-
runku strzatki «function» az do oporu.

Pojemnik roboczy opada przy tym na dét.

Pojemnik na drugim napedzie musi
sie znajdowac w pozycji podwyzszone;.
Jesli drugi naped jest wolny, nalezy
zabezpieczy¢ go pokrywg ochronng ®.

2. Wtozy¢ odpowiednig przystawke
(patrz opis kazdej z przystawek) do
pojemnika (B), tak aby trafita na 0$
napedowg i docisngé mozliwie najgte-
biej.

Przy wktadaniu noza @ do pojemnika do
siekania @ nalezy zwréci¢ specjalng
uwage na to, aby néz zaskoczyt na
napedzie.

3. Umiesci¢ pokrywke na pojemniku w
ten sposdb, aby oznaczenia strzatek na
pokrywce i pojemniku pokrywaty sig (C).
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Nastepnie przekreci¢ pokrywke w kie-
runku ruchu wskazéwek zegara, az
nosek na pokrywce wsunie sie do
otworu zabezpieczajacego bloku silnika
® i zatrzasnie sie.

Wskazdéwka: Pokrywka ® do pojemnika
do siekania @ moze by¢ uzywana tylko
z zatozonym pierscieniem uszczelniajg-
cym @.

Zdejmowanie pojemnikéw
roboczych

Przy wytgczonym silniku zdjgé pokrywke
przekrecajac jg w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara. Przekrecic¢
pojemnik w kierunku strzatki «click» az
do momentu, kiedy oznaczenia strzatek
na silniku i pojemniku sie pokryja.
Nastepnie zdja¢ pojemnik.

Wyjmujac néz z pojemnika nalezy go
ujaé za uchwyt i pociggnagc.

Uwaga: Krawedzie thace noza sa
bardzo ostre!

W wyposazeniu urzgdzenia znajduje sie
ostona ochronna noza ®. Jesli nie jest
uzywany, powinien by¢ przechowywany
w ostonie.

Czyszczenie

Wytaczy¢ urzadzenie i wyciggnac
wtyczke z sieci. Blok silnika ® nalezy
czyscic tylko przy pomocy wilgotnej
Sciereczki.

Wszystkie przystawki mogg by¢ myte
w zmywarce. Jesli to konieczne, przed
myciem nalezy doktadnie oczyscic¢
wszystkie czesci topatkg lub szczo-
teczka.

Przy obrébce produktéw bogatych

w barwniki (np. marchewka) czesci

z tworzywa sztucznego moga pokry¢
sie nalotem. Przed umyciem nalezy je
przetrze¢ olejem spozywczym.

Przed umyciem pokrywki ®, nalezy
najpierw zdjg¢ pierscien uszczelniajacy
@, a po umyciu ponownie go zatozyc.
Pierscien ten moze by¢ uzywany po obu
stronach.

Nie uzywacé ostrych narzedzi do
czyszczenia.

Przy czyszczeniu tarczy i nozy nalezy
zachowac¢ szczegdlng ostroznosé —
s bardzo ostre!

Praca z pojemnikiem
uniwersalnym o

Przy pracy z pojemnikiem uniwersalnym
nalezy najpierw zainstalowaé odpowie-
dnig przystawke i dopiero potem
napetnié¢ pojemnik danym produktem.

1. Wyrabianie ciasta

Do wyrabiania ciasta mozna zastosowacé
nie tylko specjalng kocéwke @ do
ciasta, ale réwniez néz @. Najlepsze
wyniki osigga sie uzywajac koricowki 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 2 minuty.

Make, a nastgpnie inne dodatki,
oprécz ptynéw, wiozy¢ do pojemnika
uniwersalnego @. Zatozy¢ pokrywke
i zablokowac jg. Nastawi¢ predkosé

7 i wtgczy¢ urzadzenie. Nastepnie wlac
odpowiednig ilo$¢ ptynu przez otwér w
pokrywie przy pracujgcym urzgdzeniu.

Uzywajgc noza ® do wyrabiania

ciasta nie wsypujemy do pojemnika
tych sktadnikow, ktére nie powinny byc¢
rozdrobnione (np. rodzynki, skérka
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 %2minuty

Make a nastepnie inne dodatki, oprécz
ptynéw, wtozy¢ do pojemnika uniwer-
salnego @. Nastepnie wla¢ odpowiednig
ilos¢ ptynu przez otwor w pokrywie przy
pracujgcym urzgdzeniu.

Po utworzeniu sie zwartej bryty 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 najlep-
szego efektu, uzyte masto nie moze byé
zbyt miekkie ani zbyt twarde.

Zatozy¢ i zablokowac¢ pokrywe ®.
Nastawi¢ predkos¢ 7 i wiaczy¢ urzagdze-
ie.

Po utworzeniu sie zwartej bryty ciasta
kontynuowac¢ wyrabianie przez krétki
czas, poniewaz zbyt dtugie wyrabianie
sprawia, ze ciasto bedzie zbyt miekkie.
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2. Mieszanie

Do mieszania ciasta mieszanego lub
biszkoptowego nalezy uzywa¢ noza

Przyktady obrébki produktow
Podane czasy obrobki sg orientacyjne, efektywny czas zalezy od jakosci produktu,
jego ilosci i oczekiwanego stopnia rozdrobnienia

Przystawka do wyrabiania ciasta @ nie Produkt Max. ilo$¢é Przygotowanie Predko$¢ Pozycja  Czas
nadaje sie do przygotowywania tych
ciast. Buteczki 4 Swiartki 15 | 45 sek
Max. 500 g mqkl pIUS dodatki Kostki lodu 28 cate 15 | 1 min (énleg)
Jabtka 700 g Swiartki 8 | 15 sek
Ciasto mieszane Czekolada 400g potamana 15 | grubo 15 sek
(na 2 sposoby) Szybkos¢ / Czas twarda drobno 30 sek
a) cukier, tuszcz i jaja Jaja 8 cate 6 (P] 8 x
ubi¢ na puszystg 6/ 0ok. 1 min Ll .
piane, dodac mleko 6/ ok. 15 sek Ser (miekki) 400 g kostki-3cm 15 | 20 sek
i ostroznie dodac Ser (twardy) 700 g kostki-3cm 15 I 60-70 sek
make w trybie pracy - -
pulsacyjnej 15/ ok. 10-15 x Mieso 700 g pokrojone na 15 | 40 sek
«@» kostki
b) wszystkie sktadniki Marchewka 700 g w kawatkach 15 | 10 sek
oprocz ptynow umiescic Cebula 700 g Gwiartki 15 [p) 10-13 x

w pojemniku uniwer-
salnym 15 / ok. 1 min
Odpowiednig ilo$¢ ptynu dodaé przez
otwor w pokrywce przy pracujgcym
silniku. Rodzynki dodac do ciasta
recnie po jego wyjeciu z pojemnika.

Biszkoptowe Szybkosé / Czas

Jaja i wode

(jesli to konieczne)

ubi¢ na puszystg piane 15 / ok. 2 min
Dodac cukier 15 / ok. 4 min
Dodawac powoli mgke w

trybie pracy pulsacyjnej 8/5 x «@»
Doda¢ kakao 8/5 x «@»

3. Miksowanie

Do miksowania, np. zup, koktajli itp.
Uzywacé noza

Maksymalna pojemnosé 2 |

Predkosc 10

(w przeciwnym przypadku moze
nastgpic¢ wyciek)

Do przygotowania koktajli mlecznych
do pojemnika doda¢ grubo pokrojone
owoce. Zatozy¢ pokrywe ® i zabloko-
wac jg. Przy predkosci 15 wstepnie
zmiksowac¢ owoce, nastepnie przy pred-
kosci 10 doda¢ ptyn i zmiksowaé do
konca. Przy zastosowaniu mleka nalezy
zwroci¢ uwage na fakt, ze ptyn ten przy
miksowaniu pieni sie i zwieksza swojg
objetosc¢. Dlatego tez trzeba uzywaé
odpowiednio mniej mleka.

4. Siekanie

Siekanie w pojemniku uniwersalnym
@ przy pomocy hoza

Wskazéwka: Do przygotowania wigkszej
ilosci produktu uzywaé pojemnika
uniwersalnego @ z nozem. Do obrdbki
mniejszych ilosci rekomendujemy
zastosowanie pojemnika do siekania
z nozem ®.

74
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5. Krojenie, przecieranie, tarcie

e Zatozy¢ odpowiednig tarcze na nosnik
tarcz ® jak pokazano narys. (D) i
zablokowac jg. Azeby zdjgé zatozong
tarcze nalezy nacisna¢ do géry wysta-
jacy na dole nosnika tarcz element
koncowy tarczy.

* Natozy¢ zmontowang tarcze do kroje-

nia/przecierania na naped w pojem-

niku (E).

e Zatozy¢ i zablokowac¢ pokrywke ®,
wybra¢ szybko$¢ i przy wytaczonym
urzgdzeniu wsypac produkt do
pojemnika przez otwér w pokrywce.
Dodawanie produktu zalecane jest
przy wytaczonym urzgdzeniu.

=

150
™ L

\ ) 2

e Przy wtgczonym urzgdzeniu nigdy
nie nalezy wktada¢ palcéw do otworu
wsypowego w pokrywce. Przy doda-
waniu produktu nalezy zawsze
uzywac dociskacza @ (F).

Wskazéwka: Przy obrébce produktéw
soczystych i migkkich najlepsze
rezultaty osigga sie przy pracy z matg
predkoscig. Do twardych produktéw
nalezy nastawiac¢ wieksze predkosci.
Nie nalezy przepetiaé pojemnika.

Tarcza do drobnego krojenia — a
Predkosc 1-2

Przyktady obroébki: ogérki, kapusta,
surowe ziemniaki, marchewka, cebula,
rzodkiewka.
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Tarcza do grubego krojenia — b @
Predkos¢ 1-2

Przyktady obrébki: ogérki, kalarepa,
surowe ziemniaki, cebula, banany,
pomidory, pieczarki, selery.

Tarcza do drobnego

przecierania — ¢

Predkosc¢ 3-6

Przyktady obrébki: ser (migkki i Srednio
twardy), ogérki, marchewka, surowe
ziemniaki, jabtka.

Tarcza do grubego

przecierania — d

Predkosc¢ 3-6

Przyktady obrébki: ser (migkki i Srednio
twardy), ogérki, kalarepa, czerwone
buraki, marchewka, surowe ziemniaki,
jabtka, kapusta.

Tarcza do tarcia—e @

Predkos¢ 8-15

Przyktady obrébki: surowe ziemniaki
(np. na placki ziemniaczane), chrzan,
ser parmezan (twardy).

System do przygotowywania frytek @
Umiesci¢ przystawke na osi napedowej,
natozy¢ pokrywe ® i zablokowad.

Dla uzyskania najlepszych rezultatéw,
przy wytaczonym silniku, wktadac przez
otwor w pokrywce po 3-4 ziemniaki
(zaleznie od wielkosci).

Ustawic¢ predkosc 1-2 i wigczy¢
urzadzenie. Ziemniaki doktada¢ przy
wytaczonym urzadzeniu. Uzywaé
dociskacza ® do lekkiego popychania
ziemniakow przez otwér w pokrywce.

6. Ubijanie za pomoca
koncowki do ubijania ®

Szybkos¢ / Czas

Praca z pojemnikiem do siekania

N6z ® umozliwia rozdrabnianie, sieka-
nie, miksowanie, wyrabianie mniejszych
ilodci produktu.

Pojemnik do siekania jest idealny do
przygotowywania musow, past i sosow.

Maksymalna pojemnosé:
750 ml ptynu.

Uwaga:
N6z ®@ jest bardzo ostry

Wazne: Maksymalny czas obrébki w
pojemniku do siekania wynosi 1 minute.
Ptyny mozna poddawacé dtuzszej
obrébce.

Przyktady obrobki

Czekolada, twarde przyprawy i ziarna
kawy nie powinny by¢ siekane.

Przy wytgczonym silniku, umiesci¢ néz |
® pojemniku do siekania @, a nastepnie
wtozy¢ wszystkie dodatki.

Ptyny mozna dodawac przy pracujgcym
urzadzeniu przez otwér w pokrywce ®.
Zatozy¢ pokrywe ® z pierscieniem
uszczelniajgcym @ na pojemnik do
siekania i zamkna¢ jg w opisany
wczesniej sposob. Po zakonczeniu
obrdbki najpierw wyjac¢ n6z a nastepnie
rozdrobniony produkt.

Podczas mieszania mleka trzeba wzig¢
pod uwage to ze pieni sie i zwieksza
swojg objetos¢. Zaleca sig stosowanie
mniejszej ilodci produktu.

Podany czas przygotowania produktdw jest orientacyjny i zalezy od jakosci i ilosci
produktu i oczekiwanego stopnia rozdrobnienia.

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. 3,5-4 min

Przed ubijaniem $mietanki, nalezy
ja chtodzi¢ przez kilka godzin
(w temperaturze okoto 4 °C)
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Siekanie
Produkt Max. ilos¢ Przygotowanie Predko$¢ Pozycja Czas/pulsy
Marchewka 150 g pokrojona 6 (P} 7 X
Cebula 100 g/ éwiartki 6 (P] 6-8 x
1%2 szt
Pietruszka 30 g/ bez todyg 15 | 5-10 sek
Y2 peczka
Czosnek 1 zgbek  w catosci 15 | 5 sek
Mieso
(chude) 250 ¢ pokrojone 15 | 15 sek
Miksowanie
Produkt Przygotowanie Predkosé¢ Pozycja Czas
Koktajle Posiekaé owoce. 15 I ok. 30 sek
Doda¢ mleko.
Pozywienie dla Posiekane 15 (P] 10 x
dzieci (owoce, | 10 sek
warzywa)
Majonez 1 jajo, przyprawy, 15 I 30-45 sek
musztarde wymieszac
z octem. Powoli dodawacé
olej przez otwor w
pokrywce.
Sos remolada 1 jajo, przyprawy, 15 30-45 sek
musztarde wymieszaé
z octem. Powoli wlewaé
olej przez otwor w
pokrywce. Doda¢ jajko
(w ¢éwiartkach) i ocet. 6 (P] 3-5 x
Sos awokado 1 zabek czosnku pokroié, 15 I 5 sek
2 dojrzate awokado
(pokrojone w cwiartki
bez pestek),
1 lyzka soku cytrynowego,
1 lyzka oleju z oliwek,
150 ml jogurtu,
Y2 tyzeczki cukru,
dodag sdl i pieprz 15 ok. 45 sek
75
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Wanilia- Miéd- Suszone Sliwki

(jako nadzienie do nale$nikéw lub krem)
(uzyj przystawki do siekania @,
predkosc 15)

Do pojemnika wlej 100 g ptynnego
miodu i 100 g suszonych Sliwek i siekaj
przez 10 sekund, potem dodaj 50 ml
wody (z dodatkiem wanilii) i wznéw
siekanie na 3 sekundy.

Wyposazenie dodatkowe

Mieszanie matych ilos$ci ciasta
Pojemnik do siekania nadaje sie tylko do przygotowania podanych ponizej ciast;
w przepisach ujeto ich maksymalne iloSci:

Predkos¢ Pozycja Czas
Ciasto na nalesniki
250 g maki Wsypaé make, jaja, sl 6 | 45-60 sek
375 ml mleka i wla¢ potowe mleka,
2 jaja reszte mleka wla¢ przy
Sal wtgczonym silniku.
Bita Smietana 6 | 30 sek

200 ml $mietanki

Wyciskacz do cytruséw PJ 600 Typ 3200, Predkos¢: 1-3

76
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Opis urzadzenia (SJ 600)

@ Beben sokowiréwki

@ Cienka tarcza $cierajgca
® Kosz odwirowujgcy

@ Pokrywa pojemnika

® Otwdr stuzgcy napetnianiu
® Popychacz

Przed pierwszym uzyciem

Po wyjeciu urzadzenia z opakowania,
roztéz catkowicie urzadzenia i wyczysé
wszystkie czesci. Aby catkowicie rozto-

zyc urzadzenie postepuj jak ponizej:

* Odbezpiecz kosz @ obracajgc go
zgodnie z ruchem wskazoéwek zegara
(a) i umyj recznie wszystkie czesci.
Pociagnij zaczep bedacy od spodu
bebna sokowiréwki jak pokazano na
rys (b).

Obro¢ beben w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara, caty
czas ciggnac zaczep u spodu bebna
sokowiréwki — do momentu odbloko-
wania cienkiej tarczy Scierajgcej @.
Wyciagnij tarcze @ za uchwyt z bebna
sokowirowki @, jak pokazano na rys

(c).

Montaz urzadzenia

Zatéz przystawke robota kuchennego
Braun Multiquick (bez ostrza) na silnik
i zabezpiecz.

Do $cierania:

Uzywaj tylko cienkiej tarczy Scieraja-
cej @ jak na rys (e).

Do uzyskiwania soku:

Umies¢ cienka tarcze $cierajgcg @
wewnatrz bebna sokowiréwki, tak, aby
wyztobienia znajdujgce sie na brzegu
tarczy Scierajgcej znalazly sie nad
wypustkami bedacymi na dnie bebna
sokowiréwki — rys (d).

Wecisnij tarcze Scierajaca @ trzymajac
za uchwyt i obré¢ jg zgodnie z ruchem
wskazéwek zegara, az zaskoczy (d).
Sprawdz, czy mozesz obrécié raczke
tarczy Scierajgcej. Przy prawidtowym
zamocowaniu tarczy w bebnie, obrét
nie bedzie mozliwy.

Umiesc¢ kosz odwirowujacy ® w
bebnie sokowirédwki i upewnij sie,

ze obie wypustki bedgce na koszu
odwirowujgcym zostang wprowadzone
w naciecia bedgce na gornej czesci
bebna sokowiréwki — rys (f).

Jezeli chcesz uzyskiwaé sok, umiesc
catkowicie zmontowang sokowiréwke
na bolcu znajdujacym sie w pojemniku
robota kuchennego Braun Multiquick.
Gdy chcesz skorzysta¢ wytgcznie z
funkcji Scierania, umiesc tylko tarcze
$cierajacag @ w pojemniku robota.

W obu przypadkach pojemnik robota
powinien by¢ zamontowany na czesci
napedowej robota.

Zamontuj pokrywe pojemnika robota
kuchennego Braun Multiquick @, tak,
aby strzatka na pokrywie pokryta sie ze
strzatkg znajdujaca sie na pojemniku
robota kuchennego. Nastepnie obro¢
pokrywe zgodnie z ruchem wskazéwek
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zegara do momentu, gdy plastikowy
zaczep pokrywy zostanie umieszczony
i zatrzasniety w bloku silnika robota
kuchennego (g). Aby wyja¢ pokrywe

z uchwytu, obré¢ jg w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara.

Uzyskiwanie soku

Maksymalna pojemnosé: 500 g lub,
gdy powierzchnia przeznaczona na
resztki po procesie jest petha. Mozesz
uzyskiwac sok z owocow, podobnie jak
Z warzyw.

usunieta. Produkty powinny by¢
podzielone na mniejsze kawaiki, tak,
aby zmiescity sie one do otworu
stuzgcego napetnianiu .

Ustawienie predkosci:

Ustaw predkos¢ od 7 do 14 na panelu
sterujgcym robota kuchennego.
Twardsze produkty powinny byé
Scierane na wyzszych ustawieniach

z zalecanego zakresu

Scieranie:
Uruchom silnik robota kuchennego.
Umies¢ produkty w otworze stuzgcym

Przygotowanie owocow i warzyw:
Umy¢ lub obraé ze skorki produkty.
Jezeli pestki znajdujg sie w owocach,
muszg one by¢ uprzednio wyjete.
Owoce cytrusowe, podobnie jak
owoce ze skorka i warzywa (czerwone
buraki i owoce kiwi) powinny by¢
dokfadnie obrane. Owoce pestkowe
(np. jabtka) moga by¢ przetworzone
ze skorka i gniazdami.

Ustawienie predkosci:
Ustaw potozenie 7-8 na panelu
sterujgcym robota Braun Multiquick.

Uzyskiwanie soku
Uruchom silnik robota kuchennego

Braun Multiquick. Wprowadz przygo-
towane owoce lub warzywa do otworu
stuzgcego napetnianiu ® i pchnij je za
pomocg popychacza ® (h).

Uwaga! Zawsze uzywaj popychacza.
Nigdy_nie wktadaj ragk do otworu
stuzacego napetnianiu, gdy silnik jest
uruchomiony!

Nie wprowadzaj zbyt duzej ilosci
produktéw jednoczesnie.

Demontaz urzgdzenia:

Whytacz silnik. Obréé pokrywe @

w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara i zdejmij jg z
pojemnika robota kuchennego.
Nastepnie postepuj jak opisano w
czesci «Przed pierwszym uzyciem».
Usun wszystkie czesci z pojemnika
robota kuchennego. Jezeli pozosta-
to$¢ po oddzieleniu soku jest bardzo
gesta, wyciagnij kosz odwirowujacy @
z bebna sokowiréwki @, uzywajgc
uchwytéw jak na rys (f).

Scieranie

Urzadzenie jest przystosowane do
Scierania roznorakich produktéw, takich

jak twardy ser, chrzan, jabtka i marchew

(np. do przygotowania pokarmu dla
dzieci).

Wazne: Cienka tarcza $cierajgca nie

jest przystosowana do $cierania

czekolady.

Przygotowanie produktéw do
scierania:

Owoce lub warzywa powinny by¢
najpierw umyte lub obrane ze skorki.
Nasiona i gniazda powinny zostaé
usuniete. Zewnetrzna, twarda
powtoka sera powinna réwniez zostaé

napetnianiu ® i wcisnij je do urzgdze-
nia za pomocg popychacza ® (h).
Uwaga! Zawsze uzywaj popychacza.
Nigdy_nie wkfadaj rak do otworu
stuzagcego napetnianiu, gdy silnik jest
uruchomiony!

* Demontaz urzgdzenia:
Whytacz silnik robota kuchennego.
Obré¢ pokrywe @ w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara i
zdejmij ja z pojemnika robota kuchen-
nego. Nastgpnie wyjmij cienka tarcze
Scierajgcg @ z pojemnika robota
kuchennego.

Czyszczenie:

Wszystkie czesci mogg by¢ czyszczone
w zmywarce w temp. do 65 °C.
Pozostatosci powinny zostaé usuniete
zanim wyschng. Urzadzenie moze

ulec odbarwieniu, gdy produktami sa
produkty barwigce (np. marchew); w
takim przypadku uzyj oleju roslinnego
celem usunigcia odbarwien, przed
witagciwym czyszczeniem recznym lub
w zmywarce.

E

Ten symbol oznacza, ze
zuzytego sprzetu nie mozna
wyrzucac tgcznie z odpadami
socjalnymi. Zuzyty produkt
nalezy zostawi¢ w jednym z
punktéw zbiérki zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego.
Odpowiednie przetworzenie
zuzytego sprzetu zapobiega
potencjalnym negatywnym
wptywom na $rodowisko lub
zdrowie ludzi, wynikajacym

z obecnosci sktadnikow
niebezpiecznych w sprzecie.

Zastrzega sie prawo do dokonywania
Zmian.
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Turkce

Urtinlerimiz, yuksek kalite, fonksiyonellik
ve tasarim standartlarini karsilayacak
sekilde yaratilmistir. Yeni Braun cihazi-
nizdan mutluluk duyacaginizi imit ediyo-
ruz.

Litfen ilk kullanimdan 6nce kullanma
talimatlarini dikkatle okuyunuz.

Onemli

* Bu cihaz ¢ocuklar tarafindan
kullanilmamalidir. Cihazi ve
kablosunu ¢ocuklarin erisemeye-
cegi sekilde muhafaza edin.
Donanimda degisiklik yapmadan
veya kullanim esnasinda hareket
eden parcalara yaklasmadan
once cihazi kapatin ve guc
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 dusuk ya da tecrubesi
ve bilgisi olmayan kimseler
tarafindan kullanilabilir.
A Bicaklar @ / @ ¢ok

; keskindir!
Bicaklari sadece topuzlarindan tutun.

Kullanimdan énce, kaseden @ / ©
bicaklari ¢cikarin.

Voltajinizin, cihazin altinda yazan basili
bulunan voltaja uygun oldugundan
emin olun. Sadece alternatif akima
baglayin.

Bu cihaz, listelenen miktarlarda isleme
yapmak icin sadece evde kullanim igin
imal edilmigtir.

Hi¢ bir pargcasini, mikrodalga firinda
kullanmayin.

Calisan parcalarina parmaklarinizi
degdirmemeye 6zen gosterin. Bir
mekanizma 6zen gosterin. Bir meka-
nizma yeri kullanimda degilken daima
koruyucu kapagini ® kapatin, ¢lnku
cihaz agikken her iki mekanizma da
birlikte caligir.

Cihaz calisirken daima basinda durun.

Braun cihazlari, mevcut giivenlik
standartlarina uygundur. Elektrikli
cihazlarin onarimi mutlaka yetkili servis
personeli tarafindan yapiimalidir.
Hatali, kalifiye olmayan onarim
calismasi kazalara veya kullanicinin
yaralanmasina sebep olabilir.

Cihazin kordonu, sadece yetkili Braun
Servis Merkezi tarafindan degistirilebi-
lir, cinki 6zel alet gerektirir.

Saklamadan 6nce, cihazi kapatin ve
kordonu prizden ¢ikartin.

Ozellikler
* Voltaj/wattaj: Cihazin altindaki etiket
plakasina bakiniz.

e Calisma suresi ve azami kapasite:
Isleme talimatlarina bakiniz.

78
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Tanimlama

2-kase sistemi Braun Multiquick 5, yogur-
ma, karistirma, harmanlama, dograma,
kiyma, dilimleme ve rendeleme istemlerini
hem kolay hemde cabuk olarak karsilar.
En iyi sonucu almak igin, iki farkli
calisma kasesi mevcuttur; genis yiyecek
isleme kasesi @ ve ki¢lk dograma
kasesi ©.

Bu durumda, dograma, plre yapma
veya karistsrma, icin, genis ve kicguk
calisma kaseleri arasinda se¢im yapabi-
lirsiniz.

Bununla birlikte, daha sonra genis kasede
islenecek olan yiyecekleri hazirlamak icin
(6rnegin findikl kek hamuru icin findik
dogramak) kuclk kaseyi kullanabi-
lirsiniz. Ayni anda sadece tek bir kase
calistirilabilir.

® Motor blogu

® Kablo yeri

® Motor anahtari

(Aglk = <<|>>7 Kapa“ = <<O>>)

Pulse modu «@»

Degisken hiz regulatéri (1-15)
Emniyet kilidi (her iki calisma
kasesinin ayni anda calismasini énler)
Yiyecek isleme kasesi (2 | kapasiteli)
Yiyecek igleme kasesi @ icin kapak
Kapak ® igin itici

Kucuk miktarlar icin dograyici/
karistirici kase (0,75 | kapasiteli)
Dograyici kase © icin kapak

Kapak ® icin conta halkasi

Dograma kasesi © i¢in bigak

Kase ¢ikartilmisken, motor
mekanizmasi igin koruyucu kapak

@EE0 ©6

@686

Yiyecek isleme kasesi @ icin
atacmanlar

(Onemli: Tim atagmanlar, tim modellerin
standart ekipmani icine dahil degildir.)

Koruyucu kapakli, yiyecek isleme
kasesi @ icin bigak

Ekleme tasiyici

Ince dilimleme eklemesi — a
Kalin dilimleme eklemesi — b
Ince parcalama eklemesi— ¢
Kalin pargalama eklemesi — d
Rendeleme eklemesi — e
Parmak patates sistemi

@ Yogurma ¢engeli

® Cirpma atagmani

O0eEee®®

Not: Yiyecek isleyicisini ilk defa kullan-
madan énce, tim pargalarini «Temizlik»
bélumunde anlatildigi gibi temizleyin.

Asiri-yik korumasi

Asirl yiklemeden meydana gelebilecek
hasarlari dnlemek igin, gerektiginde
devreyi kesen otomatik emniyet tertibati
ile donatiimistir. Bu gibi bir durumda,
motor anahtari ® «O» konumuna geri
ddner ve cihazin tekrar ¢calismasindan
6nce motorun sogutulmasi icin yaklasik
15 dakika bekler.

Pulse modu «@»

Pulse modu @ &érnegin asagidaki uygula-

malar icin kullanighdir:

e Tatl ve yumusak yiyeceklerin érnegin,
yumurta, sogan veya maydanoz,
dogranmasi.

¢ Hamura dikkatlice un eklemek veya
krema icin yag eklemek.

¢ Daha kati yiyeceklere ¢irpilmis yumurta
veya krema eklemek.

Pulse modu «®@», motor anahtari @
«0» konumundayken, anahtar
tstlindeki mavi topuz bastirlarak
devreye girer.

Pulse modunu devreye sokmadan
once, istenilen hizi hiz regulatort ® ile
ayarlayin. Pulse butonunu @ serbest
biraktiginizda, cihaz kapanir.

Atacmanlar icin tavsiye
edilen hiz arahgi

Degisken hiz regilatéri ® yardimiyla hiz
araligini ayarlayin. Istenilen hiz ile en
basindan itibaren calismak icin, énce hizi
secip, sonra cihazi ¢caligstimaniz tavsiye
edilir.

Atagmanlar Hiz aralhgi
Yogurma cengeli 7

Bicak | ve n 6-15
Cirpma atagmant:

— yumurta aki 4-5

— krema 2
Dilimleme, rendeleme,

parcalama eklemeleri 1-8
Parmak patates sistemi 1-2

2-kase sistemi ile cirpma

Ayni anda sadece tek bir calisma
kasesi calistirilabilir.

Kullaniimayan calisma kasesi, Ust
konumda olmalidir veya ilave olarak,
yerine kilitlendigi «click» dogrultusunda
dondurdlebilir. Ok isaretleri ayni hizada
oldugunda, kase c¢ikartilabilir. Emniyet
sebepleri icin, bir kase ¢ikarildiktan sonra
bostaki mekanizma saftinin tzerine
koruyucu kapagi ® daima koyun.

Cift glivenlik 6zeligi:

Cihaz, sadece, galistirma kasesi Ile
kapag! uygun bicimde yerlestirildiginde
calistinlabilir. Eer kapak ¢alistirma sira-
sindan agilirsa, motor otomatik olarak
kapanacaktir. Motor digmes ® halen
acik ise «I», motorun kazara aciimasini
Onlemek icin, digmey! kapali «O»
konumuna getiriniz.
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Calisma kaselerinin
tutturulmasi

Yiyecek isleme kasesi @ motor blogunun
® genis mekanizma yerinde calistirihir.
Dograyici kase @ kiguk mekanizma
yerinde calistirilir.

1. Motor anahtari kapaliyken, ilgli kaseyi,
kase Uzerindeki ok ile motor blogu lize-
rindeki ok eslenecek sekilde mekanizma
yerine yerlestirin, (A).

Sonra kaseyi «function» dogrultusunda,
alt sabitlestiriciye ulasana kadar cevirin.
Diger mekanizmadaki kase kaldiriimis
pozizyonda durmasi gerekir. Eger diger
mekanizma bossa, koruyucu kapagdi ®
kapatin.

2. Ihtiyac olunan atagmani (her bir
atagman icgin talimatlara bakiniz) kasenin
mekanizma saftina koyun ve gidebildigi
kadar asagiya dogru bastirin (B).

Bicagr @ dograyici kaseye © yerlestirir-
ken, sesli bir yerlesme sesi duyulana
kadar bastirin.

3. Kapagi, kapak tzerindeki ok ile kase
Uzerindeki ok eslenecek sekilde kasenin
Gzerine koyun (C).

Daha sonra, kapagi, burnu motor blogu-
nun @ emniyet kilit acikligina gelecek
sekilde, sesli bir yerlesme sesi duyulana
kadar saat yonunde dondurin.
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Not: Dograma kasesinin @ kapagini @
tuttururken, conta halkasi @ kullanil-
malidir.

Calisma kaselerinin
sOkulmesi

Cihazi kapatin. Kapagi saat yon( tersine
cevirin ve kaldirin. Sonra kaseyi «click»
istikametinde, kase Uzerindeki ok ile
motor blogu Uzerindeki ok eslesinceye
kadar cevirin ve kaseyi ¢ekip alin.

Kaseden bicak ¢ikartirken, bicagi topu-
zundan tutun ve gekerek cikartin.

Dikkat: Bicaklar cok keskindir.

Bicak n koruyucu kilifi ile birlikte gelir.
Kullanilmadiginda, bigagi koruyucu kili-
finda saklayiniz.

Temizlik

ilk 6nce, daima cihazi kapatin ve fisini
prizden cekin. Motor blogunu ® sadece
nemli bir bezle temizleyin.

Tuam parcalan bulasik makinasinda
yikanabilir. Eger gerekirse, tim pargalari
durulamadan 6nce spatula veya firca ile
temizleyin.

Renk yogdun yiyecekler (6rnegin havug),
plastik parcalar Gizerinde lekeler biraka-
bilir; bunlar su ile temizlemeden &nce,
yemek yagi ile silin.

Kapagdi ® temizlemek icin, 6nce conta
halkasini @ cikarin. Temizledikten sonra
conta halkasini yerine takin. Conta halka
sinin her iki tarafinida kullanabilirsiniz.

Temizlik amagli olarak, sivri uglu madde-
ler kullanmayin.

Bicaklari ve eklemeleri, cok dikkatli
olarak temizleyin — ¢cok keskindirler.

Yiyecek isleme kasesinin @
kullaniimasi

Yiyecek igleme kasesini kullanirken,
yiyecegin icerigini koymadan énce tim
gerekli atagmanlari yerlestirin.

1. Yogurma

Yogurmak icin, hamur ¢engelini @ veya
bicadi @ kullanabilirsiniz. En iyi sonuclar
icin, mayal hamur, pasta ve kurabiye
yapmak icin 6zel olarak tasarlanmig

yogurma c¢engelinin kullaniimasini tavsiye

ederiz.

Mayali hamur (ekmek/kek)
Azami 500 g un arti diger malzemeler
Hiz 7, 12 dakika

Yiyecek isleme kasesine unu @ dokdn,
sonra sivilar hari¢ diger malzemeleri
ekleyin.

Kapag! ® koyup, yerine kilitleyin.

Hiz olarak 7’y secin ve cihazi calistirin.
Sivilari, motor calisirken, kapagin dol-
durma tipinden serperek ekleyin. Bicak
ile yogururken, kuru zim, kabuklu
seker, badem gibi kesilemeyecek malze-
meler eklemeyin. Bu malzemeler, hamur
kaseden cikartildiktan sonra el ile ilave
edilirler.

Pasta hamuru
Azami 500 g un arti malzemeler
Hiz 7, 12 dakika

Yiyecek isleme kasesine @ unu dokin,
sonra sivilar hari¢ diger malzemeleri
ekleyin.

Sivilari motor ¢alisirken, kapagin
doldurma tliptinden serperek ekleyin.
Hamur top seklini aldiktan sonra sivi
eklemeyin, ¢lnki bundan sonra, sivi esit
olarak emilmez.

Kurabiyeler
Azami 500 g un arti diger malzemeler
Hiz 7, yaklasik 1 dak.

Yiyecek isleme kasesine @ unu dokun,
sonra diger malzemeleri ekleyin. En iyi
sonuglar icin, kullanilan yagin ¢cok kati

veya ¢ok yumusak olmamasi gereklidir.

Kapagi ® koyup, yerine kilitleyin.

Hiz olarak 7’y1 secin ve cihazi ¢alistirin.
Top seklini aldiktan kisa bir stire sonra
hamuru yogurmayi durdurun. Aksi
taktirde kurabiy hamuru ¢ok yumusak
hale gelir.
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2. Karistirma Islem Grnekleri
Islem sureleri yaklasikdir ve kaliteye, islenecek yiyecek miktarlarina ve istenilen incelik

Kek hamuru veya pandispanya derecesine baghdir.

karigstirmak icin bicak @ kullanin.

Yogu_rma gengeli @ kek hamuru veya Uriin Azami Hazirlama Hiz Anahtar Zaman/

pandispanya karistirmak icin uygun miktar pozisyonu pulse sayisi

degildir.
Bayat ekmek 4 ceyrek 15 | 45 sn.

Azami 500 g un arti diger malzemeler dilimleri

Kek karisimi Buz kupleri 28 tam 15 | 1 dak.

(2 yontem) Hiz / Zaman Elma 700 g ceyrek 8 | 15 sn.

a) Seker ve yumurtali 6/ca. 1 dak. Cikolata 400 g kirk 15 | Kalin 15 sn./
yagi st icine dokin 6/ca. 15 dak. soguk ince 30 sn.
ve pulse modu ile 15/ca. 10-15x
dikkatlice unu ekleyin. @ Yumurta 8 tam 6 @ 8 x

b) Swilar harig tim Peynir 400 g 3-cm kup 15 | 20 sn.

i (yumusak)
malzemeyi yiyecek
isleme kasesine dokun. 15/ca. 1 dak. Peynir (sert) 700 g 3-cm kiip 15 | 60-70 sn.
Gerekli sivilari, motor calisirken, Et 700 g kip sekerli 15 I 40 sn.
kapagin doldurma tipunden serperek
ekleyin. Son olarak kuru Gizim gibi Havug 7009 parca 15 I 10 sn.
diger malzemeleri el ile ekleyin. Sogan 700 g ceyrek 15 P} 10—13 x

Pandispanya Hiz / Zaman

Krema yumurta ve 15/ca. 2 dak. . o

suyu (gerekirse) 5. Dilimleme, dograma, rendeleme

sekere ilave edin, 15/ca. 4 dak.

pulse modu ile un ve 8/5x @ * Kullanmak istediginiz eklemeyi, ekleme

kakao tozu ilave edin 8/3x @ tasiyicisina ® sekil (D)’de gosterildigi E

gibi yerlestirin. Eklemeyi ¢ikarmak icin,
eklemenin ucunu yukari itin boylece )
ekleme taglyicinin alti digari gikar. '

==
>

1%
BN

3. Harmanlama

Corba, shake vs. harmanlamak igin
bicak n kullanin.

Azami kapasite 2 |

Hiz 10

(aksi takdirde, kase tasabilir)

N kel
e Motor calisirken, doldurma tiptne el
ile ulasmayin. Daima iticiyi @ kullanin

(F).

Not: Sulu veya yumusak yiyecekleri igler-
ken, disuk hizlarda daha iyi sonug elde
edersiniz. Sert yiyiecekler, yiksek hizda
* Monte edilmis dilimleyici / dograyiciyi islenmelidir. Yiyecek isleme kasesini asir
yiyecek isleme kasesini mekanizma yuklemeyin.
saftina yerlestirin (E).

Milk-shake icin, yiyecek kasesine kalin
dogranmis meyveleri koyun. Kapagi
koyup, yerine kilitleyin.

Hiz olarak 15’0 secip, 6nce meyveleri
karistirin, sonra hiz 10’dayken sivi
ekleyip, karistirmay! bitirin.

Sit kanistirirken, képlrmesine dikkat
edin. Kuguk miktarlarda kullanin.

* Kapag@! ® koyup, yerine yerlestirin. Hiz

4. Dograma ayarlayin ve iglenecek yiyecegi, motor ince dilimleme eklemesi — a
anahtari kapaliyken doldurma tipiine Hiz 1-2

Yiyecek isleme kasesinde, bicakla doldurun. Yeniden doldurma, motor igleme ornekleri; salatalik, lahana, ¢i§

dograma. anahtari kapaliyken yapilmahdir. patates, havug, sogan, sarimsak.

Not: Blyuk miktarlarda islemler icin,
yiyecek isleme kasesini @ bicak @ ile
kullanin. Kuglk miktarlardaki igslemler
icin, dograma kasesini @ bigak ® ile
kullanmanizi tavsiye ederiz.
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Kalin dilimleme eklemesi — b &

Hiz 1-2

Isleme 6rnekleri; salatalik, ¢ig patates,
sogan, muz, domates, mantar kereviz.

ince dograma eklemesi — ¢

Hiz 3-6

Isleme &rnekleri; peynir (yumusakdan
ortaya kadar), salatalik, havug, ¢ig pata-
tes, elma.

Kalin dograma eklemesi- d

Hiz 3-6

Isleme &rnekleri; peynir (yumusakdan
ortaya kadar), salatalik, pancar, havug,
cig pataes, elma, lahana.

Rendeleme eklemesi — e ©®

Hiz 8-15

Isleme &rnekleri; ¢ig patates, turp, peynir
(sert).

Parmak patates sistemi @

Parmak patates sistemi mekanizma
saftina yerlestirin, kapadi ® koyun ve
yerine kilitleyin. En iyi sonugclar icin,
kapagin ® doldurma tlplne motor
anahtari kapaliyken, 3—4 patates (blyU-
kligine bagh olarak) yerlestirin.

Hizi 1-2’e ayarlayin ve cihazi galigtirin.
Yeni yuk koymadan 6nce, motoru kapa-
tin. Patatesleri doldurma tUpune iterken,
hafif bir baski uygulamak igin iticiyi @
kullanin.

6. Cirpma atacmani @

ile cirpma

Hiz / Zaman
Pandispanya cirpma
Azami 280-300 g
un arti malzemeler
Yumurtay!i
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
En az: 0,15-0.2 |
En ¢cok: 0,4 |

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

Sterilize kremay! ¢cirpmadan énce,
kremay! birka¢ saat serin tutun
(yaklasik 4 °C’de).
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Dograma kasesini © kullanma

Kuguk miktarlari dograma, harmanlama,
plre yapmak ve karistirma icin bicak @

kullanilabilir. Dograma kasesi, mousse,

macun igin ¢ok uygundur.

Azami kapasite: 750 ml sivi.

Dikkat: Bicak @ ¢cok keskindir.
Onemli: Dograma kasesinde azami
isleme zamani 1 dakikadir. Sivilar daha

uzun sure iglenebilir.

Cukulata, sert baharatlar ve kahve
taneleri kiyilmamalidir.

islem érnekleri

Motor anahtar kapaliyken, bicagi @
dograma kasesine © yerlestirin, sonra
tim malzemeleri dograma kasesine
koyun. Sivilar, motor calisirken, kaptaki
acikliktan doékdalebilir.

Kapag! @ conta halkasi @ ile birlikte
dograma kasesine takin ve énceden
tanimlandigi gibi kapatin. Kullanimdan
sonra, dograma kasesinden énce bigagi
cikarin ve sonra islenmis yiyecegi
bosaltin.

Isleme sureleri yaklasikdir ve islenecek yiyecegin kalitesine ve miktarina ve istenilen

incelik derecesine baglidir.

Dograma
Uriin Azami Hazirlama Hiz Anahtar Zaman/
miktar pozisyonu pulse sayisi
Havug 150 g parca 6 Q 7 x
Sogan 100g/ 1% geyrek 6 (P) 6-8 x
Maydanoz 30 g/ ':2bag sapsiz 15 | 5-10 sn.
Sarimsak 1 bas tim 15 | 5sn.
Et 250 gr ceyrek 15 | 15 sn.
Harmanlama
Uriin Hazirlama Hiz Anahtar Zaman/
pozisyonu pulse sayisi

Karisik islemeden &énce 15 | yaklasik
icecekler meyveleri dograyin. 30 sn.

Sit ekleyin.
Mama Dogranmig 15 (P] 10 x
(sebze, meyve) | 10 sn.
Mayonez 1 yumurta, baharat, 15 | 30-45 sn.

hardal ve sirkeyi

karistirin. Kapak

acikhgindan yavasca

yag ilave edin.
Tartar 1 yumurta, baharat, 15 30-45 sn.

hardal ve sirkeyi

karistirin. Kapak

acikhgindan

yavasca yag ilave

edin.

Ceyrek yumurta ve

sirke ilave edin. 6 (P] 3-5x
Avakado 1 bas sarimsagi 15 I 5 sn.
macunu dograyip

2 olgun avakado,

1 yk. limon suyu,

1 yk. zeytin yagi,

150 ml yogurt,

2 ck. seker, tuz,

biber ekleyin. 15 ca. 45 sn.
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Vanilya-Bal-Siyah Erik Kiiciik miktarlarda hamurun karistiriimasi

(krep olarak) Dograma kasesi sadece asagidaki hamur tiplerinin islenmesi icin uygundur;
(kuclk dograyici kabini @ kullanin, hiz tarifler azami miktarlari yansitir:
ayari: 15)
100 g sivi bali ve 100 g siyah erigi Hiz Anahtar Zaman
dograyici kaba yerlestirip 10 saniye pozisyonu
karistirin, sonra 50 ml vanilya ile
tadlandiriimis su ekleyip 3 saniye daha Pancake karisimi
karigtirin. 250 g un Un, yumurta, tuz ve 6 I 45-60 sn.
375 ml st stdn yarisini karisti-
2 yumurta rip, motor galigirken
tuz sutlin geri kalanini
ekleyin
Krema cirpma 6 |
200 ml krema 30 sn.

Ozel Aksesuarlar
Braun Narenciye presi PJ 600, Tip 3200, Hiz: 1-3

82
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Tanimlamalar (SJ 600)

Narenciye sikicisi kabi
Ince rendeleme diski
Slizgec sepeti

Kapak

Doldurma tipu
Bastirici

POP®OOO

ilk kullanimdan énce

Cihazin oajetubu actiktan sonra, Iitfen
bitln parcalarindan ayirip temizleyin.
Cihazin oarcalara ayriimasi igin
asagidaki metodlari uygulayin:

e Slizge¢ sepetini ® saat yoninin
tersine dogru cevirerek (a) cikartin,
butin pargalarini elde yikayabilirsiniz.

* Narenciye sikicisi kabinin @ altindaki
anahtari gidebildigi kadar ittirin (b).

e Narenciye sikicisi kabinin @ altindaki
anahtari ince rendeleme diski @
acllana kadar saat yonnunin tersine
ittirin (b).

¢ Ince rendeleme diskini @ safti ile
birlikte cekerek. Narenciye sikicisi
kabindan @ (c) ¢ikartin.

Monte etmek

e Braun Multiquick yiyecek isleme
kasesini (bicaksiz olarak) motor
bloguna kilitleyerek oturtun.

Rendeleme icgin:
e Sadece ince rendeleme diskini @

kullanin (e).

Narenciye sikicisi igin:

¢ Ince rendeleme diskini @ narenciye
sikicisi kabina @ yerlestirin boylelikle,
rendeleme diskinin kenarindaki kesen
kisimlari narenciye sikicisi igindeki
tutan civilerin Gzerinde kayar (d).

Rendeleme diskinin @ saftina, asagiya
dogru yavasga iterek ve saat ydninin
tersine dogru yerine oturtup klik sesi
gelinceye kadar dondurerek yerlestirin

(d).

Rendeleme diskinin @ yerine tam
olarak kitlendiginden emin olmak icin
rendeleme diskinin saftini cevirmeye
calisin. Sayet kilitlendiyse saft
dénmeyecektir.

Slzgeg sepetini ® narenciye sikicisi @
icine yerlestirin ve her iki kayisinda
sikici Uzerinde yerine oturdugundan
emin olun (f).

Braun Multiquick yiyecek isleme
kasesinin calistirma saftina, narenciye
sikicisi i¢in, monte edilmis sikiciyi
yerlestirin. Rendeleme yapmak
istiyorsaniz, ince rendeleme diskini

2 sadece yiyecek isleme kasesinin
calistirma saftina yerlestirin.

Kapagi @, Braun Multiquick yiyecek
isleme kasesinin Uzerine yerlestirin.
Kapaktaki ok ile, yiyecek isleme
kasesindeki okun karsilagiyor olmasi
gerekmektedir. Daha sonra kapagi
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Braun Multiquick’inizin motor kisminin
Uzerindeki guvenlik kilkidine saat
yoénline dogru oturana kadar déndirin
(9)- Cikartmak icin, kapagi saat
yoénunadn tersine dogru dénddrdn.

Narenciye sikicisi

Maksimum kapasite: 500 g veya doluluk
oranina kadar. Mayveler gibi sebzeleri de
sikabilirsiniz.

* Meyve veya sebzelerin hazirlanmasi:
Once sebzeleri soyun veya yikayin.
Sapli meyveler daima saplarindan
ayrilmis olmahdir. Turuncgiller, kabuklu
mayveler veya sebzeler (6rnegin,
kirmizi pancar, kiwi gibi) mutlaka
soyulmaldir.

Cekirdekli mayveler (6rnegin, elma gibi)
kabugu ve ici ile birlikte islem goérebilir.

Hiz ayari:
Braun Multiquick’inizi ayar 7—8’e getirin.

e Sikma:
Braun Multiquick’in motorunu calistirin.
Hazirlanmis meyve veya sebzeleri
doldurma tuptine ® yerlestirin ve
bastirici ® (h) ile agagiya dogru ittirin.

Dikkat: Daima iticiyi kullanin. Motor
calisirken asla doldurma tiplne uzan-
mayin.

e Demonte:
Braun Multiquick’in motorunu kapatin.
Kapagl @ saat yoninin tersine
cevirerek yiyecek isleme kasesinden
ayirin. Daha sonra, «llk kullanimdan
énce» bélimundeki metodlari
uygulayin. Braun Multiquick yiyecek
isleme kasesindeki butlin pargalarini
cikartin. Sayet meyve 6zi koyu ise,
stizge¢ sepetini ® narenciye sikicisi ®
icinden halkalar kullanarak ¢cekerek
cikartin (f).

Rendeleme

ince rendeleme aleti yiyecekleri ok ince
rendelemeK igin dizayn edilmigtir.
Ornegin: Sert peynir, elma ve havug gibi
(bebek mamasi icin).

Onemli: ince rendeleme diski cukulata
rendelemek icin uygun degildir.

e Yiyeceklerin rendelemeye
hazirlanmasi:
Once butin sebze ve meyvelerin yikan-
masl! veya soyulmasi gerekmektedir.
Meyveler cekirdeklerinden ayriimig
olmalidir. Peynir kabugundan ayriimis
olmalidir. Yiyecekler doldurma tipinin
® icine girebilecek blyukllikte
kesilmelidir.

e Hiz ayari:
Braun Multiquick’inizi ayar 7—14’ya

getirin.
Not: Sert yiyecekler daha yuksek hizda
rendelenmelidir.

* Rendeleme:
Braun Multiquick’in motorunu calistirin.
Hazirlanmisg mayve veya sebzeleri
doldurma tlpune ® yerlestirin ve
bastirict ® (h) ile asagiya dogru ittirin.
Dikkat: Daima iticiyi kullanin. Motor
calisirken asla doldurma tlipline

uzanmayin.

* Demonte:
Braun Multiquick’in motorunu kapatin.
Kapagl @ saat yoninun tersine
cevirerek yiyecek isleme kasesinden
ayirin. Daha sonra rendeleme diskini @
yiyecek isleme kasesinden ¢ikartin.

Temizleme

Butin parcalar bulasik makinasinda 65
derece sicaklik ayarina kadar yikanabilir.
Cihaz temizlenmeden 6nce meyvalar
veya diger artiklar kurumamalidir.

Renkli yiyeceklerin islenmesi cihazinizin
zamanla renginin degismesine neden
olabilir, bulagik makinasinda yikamadan
once bir mikta nebati yag ile temizleyin.

Herhangi bir uyari yapilmadan
degistirilebilir.

Garanti hususlari servis markezleri listesi
icin, ana Unitenin kullanma kilavuzuna
bakiniz.

EEE STANDARTLARINA
UYGUNDUR

E

Bakanlikca tespit edilen kullanim 6mru
7 yidir.

Uretici firma ve CE isareti uygunluk
deg@erlendirme kurulusu:

De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-Str. 4

63263 Neu-Isenburg

Germany

Delonghi Bosphorus Ev Aletleri Tic. A.S.
Meydan Sok. No:1

Beybi Giz Plaza D:53-54 Maslak/
ISTANBUL

DLB Tuketici Hizmetleri

444 27 64
info@braunhousehold.com.tr
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EAAnvika

Ta npoidvra pag napdvovral pe Tig
UPNASTEPEG TIPOdLAyPAPEG TIOIdTNTAG,
AEITOUPYIKOTNTAG KAl OXeSLACHOU.
EAmniCoupe, elikplvd, va xapeite n véa
0ag ouokeur| Braun.

NapakaloUpe d1aBACTE TIPOCEKTIKA
TIG 03NYieg XprioNg mMpIv TNV MPWTN
XPrion TOU TIPOidVTOG.

ZnHavTiko

e Autr 1) ouokeun dev pémeL va
xenotporoteital and naibia.
@uAdGETE TN CLOKELN KOIL TO
KaAwd16 me og pépog mou Sev
uropolv va ptaoouv Ta maibid.
ATeveQYOTIOINOTE 1 CUOKELT)
kol anoouvééate my and mv
TPoPodocia v aAAGEETE Ta
eEQPTNHATA 1) TIPOCEYYIOETE UEPN
IOV KIVOUVTaL KOTA TN A&tToupyia
NG OUOKEUNC.

e AuTr) 1 GUOKEUT) UTOPEL va
xpnotuomomoei and atoua e
HEIWUEVEC PUOIKEC, AVTIANTITIKEC
1 S1AVONTIKEC IKAVOTNTEC 1) XWPIC
EUMEIPIa KAl YVQOOEIC, AP HOVo
€QOOOV EMMPOUVTALT) TOUG EXOUV
H00¢i 06nyiec OxeTIKA pe MV
QO@aAN Xprion NC CUOKEUNG
Kat ed@v €xouv KataAdpel TOug
mavoug kivdivoug.

o A To paqu’plo ®/@ €ival oAU

i KopTePA!
Kpamote 1o pdvo amd 1o mpootateu-
Tk KAAuppa. Metd v xprjon,
Bydlete ndvta mpwTa Ta paxaipla
anod ta PrnoA @/®, mpv Byddete Tnv
TPOON.

® >1youpeuTelte OTL TO BOATAL TNG
TEPLOXNG 0Ag avTarnokpivetal o’autd
TIoU elval TUNIWUEVO OTOoV TIATO TNG

OUOKEUNG. ZUVOEOTE TNV 0€ eVOANAO-
oduevo pelua, pévo.

® H ouoKeun KOTAOKEUAOTNKe POVO yla
OLKLOKY] XPr)0m Kal yla va ene&epydle-
TAL TIG TIOOOTNTEG TOU AVAPEPOVTAL.

® Mnv xpnouoroleite p€pn g ouo-
KEUNG OTOV (pOUPVO HIKPOKUMUATWY.

® Mnv ayy(lete TOUG KIVOUEVOUG
odnyouq He ta xépla oag. Baite to
TIPOOTATEUTIKO KAAUMUA ® O KABe
0dnyo mou dev xpnotuoroletat, ddTt
kat ot duo yupiCouv Tautdxpova dtav
N OUOKEUT| AeITOUPYEL.

® Mnv agrjveTe Tn OUOKEUN va Aettoup-
vel xwplg emtripnon.

® Mnv ayyileTe TOUG KIVOUUEVOUG
odnyoug Pe Ta xépla oag. BaAte to
TMPOOTATEUTIKO KAAUPUA @ OE KABe
odnyo 1ou dev xpnoluoroleitat, dloTl
kat ot dUo Yupiouv TauTdxXpova OTav
N OUCKEUN AELTOUPYEL.

e Khelote TNV ouokeur] kal ByAite Tnv
and v npila npiv v anodnkeUoeTe.

XapakTnpIoTIKA

® BOATAY/Batdd: Aeite TV €vdelén atov
TATO TNG OUOKEUNG.
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e Xpdvog Aettoupyiag kat HEyLom
Suvatdtnra: Aeite TI 0dnyieg
XPNoewe.

Mepiypaer

To Braun Multiquick 5 pe To ouotnua
TWV 2-UIoA avTanokpiveTal oTig
uPnAdtepeg anattrioelg ya JUpwua,
avakdtepa, avaugn, KOWo, WAoKOWLo
kat TplWo, eUkoAa Kat ypryopa.

Ma v eMiTeugn KAAUTEPWV AMOTEAED-
Mdtwv, dlatiBevral dUo dlapopeTIKA
MIToA, éva peydho oA enegepyaoiag
TPOPWV @ Kal éva UKPSTEPO YIa
KOYLIO @.

Map’éAa autd, yia kOWo, TTIoRToMoloN
1 avduEn propeite va SIOAEEETE PETAEU
TOU HEYANOU 1] TOU UIKPOU UITOA £pYa-
olag. Akdua, UIopElTe va XpnouomoLlr-
OETE TO JUKPO UITOA YA VA TIPOETOLUA-
OeTE TPOPIIA TA OTIola LETA Uropouv
va enegepyacbouv neploodTePO OTO
MEYAAO UIOA (M1.X. va KOWeTE apuydaia
yla va ta mpooBE€oeTe atny Juun KEIK
auuyddiou). Mévo éva JroA propel va
Aetroupyel kKABe popd.

Motép

©€on anobrikeuong KaAwdiou
AlakdTTING POoTEP (AvolXTd = «I»,
KAelotd = «O»)

Ztypaia Aettoupyia «@»
Alakdng puBong g TaxuTag
(1-15)

Alokoming acpalieiag (aropelyetal
n TAuTOXPOVN AelToupyia Kal Twv
300 UIoA)

MroA ene&epyaaoiag Tpopwv
(duvatdmra 2 Ait.)

Kardki Tou proA ene&epyaciog @
EEdptnua mieong yla To kamndkt
MroA Komm|g/avapEng yia MIKPEG
noodmreg (Suvardtnta 0,75 Nit.)
KardkL Tou UroA KOTnG

Alokog ermo@pdylong yia To Kardkl @
Maxaipta yla To UroA Kormg
MpootateuTtikd KANUMUA YA TOUG
0odnyougq 4tav TO JIoA €xel
apalpebel

® 06 00

®@0® O

@06

EEaptipara yia

TO HPIOA ene&epyaniag TPOPwWV @
(EZnuavtikd: Aev ouurepapBavovtat
6Aa ta eEaptrparta oTov Baoikd
€EOMALONO OAWV TWV HOVTEAWV.)
Maxaipta yia oo proA enefepyaciag
TPOPWV @ HE TPOCTATEUTIKO KAAUUUA
Bdon ywa Ta eEapmuarta Komrg
EEQpTNUa yia AETTEG PETEG — a
EEdpTnua ya xovdpég pgteg — b
EEdptnua ya Aerttd Tpiyio — ¢
EEdptua ya xovdpd tpipiuo — d
EEdptnua ya yotpipyo — e
AloKog yla TNyavitég maTdrteg
AYKIOTPO Yia JUPwua

EEdpTnua xTurntripl

nueiwon: Mptv XPNOIOTIOOETE TNV
OUOKEUN Yla IPWTN Qopd, kabapiote
OAa Ta pépn NG, Onwg meptypdpeTal
oto kepdahalo «Kabaplopdg».

ORPR®®®A®® ®

M

MpooTtacia unepxeiliong

Ma va anopuyete {nuIEG eEaitiag Tng
untepxelhlong, autr n ouokeun eivat
€POJLATUEVN He évav auTtdpato dla-
KOTTIN 0 onoiog oTapatd Tnv Asttoupyia

mg, edv napaotel avdykn. 2’autr v
neplmTwon, yupiote Tov SlakAITTn Tou
HoTép ® otV B€on «O» Kal mepL-
MéveTe Tepimou 15 AemTd va KPUWOEL TO
MOTEP, TPV EQVAAEITOUPYHOETE TN
OUOKEUT).

ZTiypiaia Aeiroupyia «@»

H ottypaia Aettoupyia @ eival xpriowun

yla napddetyua oTig €€1G MEPUTTWOELG:

® [a va kéYeTe euaiodnTa Kat LaAakd
TPOPIUQ, TLX. AUYd, KpeUUUda N
paivtavo.

® [la va dlatneroeTe TNV KPEUWIN UPN
NG JUNg 6tav pixveTe MPOOEKTIKA
aleupl 1) Boutupo.

e Otav MPooBETETE XTUTNUEVA AUYA 1)
KPENA O TILO OTEPEES TPOPEG.

H oTiypiaia Aerroupyia «@»
EVEPYOTIOIEITAI TATWVTAG TO YOAAVO
TIAKTPO TOU SIAKOTITH TOU HOTEP @
€VW auTtoq BpiokeTal oTnv B€an «O».
Mptv evepyomorjoeTe TV oTiypiaia
Aettoupyia, eruAEETe TNV ermbuunm)
TaxUTnTa pe Tov pubpLoTr) Taxuttag
®. Otav aprivete TO MAAKTPO TNG
oTyaiag Aettoupyiag @, n ouokeun
otapatd va Aettoupyel.

ZUVIOTWHEVEG TAXUTNTEG YIa
KaOe EapOnua

Em\EETe TNV TaxUTNTA HEe ToV puboT)
®. Zag ouvIoToUE VA aVOLyeTe TNV OUC-
Keur] apou MpwTa eMAEEETE TaXUTNTA.

EEaptiuara Taxutnteg
AYYLOTPO JUUWHATOG 7
Maxaipa ® kat 6-15
Xtunnmpla:

- yla papé€yka 4-5
- yla Kpéua 2
EEaptiuara yia tpiyio 1-8
ZUotnua yla yavntég nartdreg 1-2

(dette emiong T1q evdei&elg endvw
OTn OUCKEUN)

Mwg AsiToupyei To ouoTnHa
HE Ta 2-pUTTOA

Modvov €va pmoA pmopei va Asiroupyei
KGOe popd.

To uroA rou dev xpnotdomnoleTat 6a
npénel va eivat TonoBetnuévo oty Avw
0€om 1| erunpdobeTa, va To €XeTE Yupi-
oel, HEXpPL va Kdvel «click», ote va ota-
Beporoinbel ekel.

Ortav ta duo Té&a eival eubuypapopéva
TO Mo\ urtopel va apaipedei. Ma Adyoug
aopaleiag, TonobeTelTe AVTA TO TIPOO-
TATEUTIKO KAAUpUA ® endvaw aTtov odnyo,
a@oU ByAAETE TO MMOA.

AciToupyia SimArig acpdAeiag

H ouokeur| pnopel va Aettoupynoet
Hévov dTav To UIoA Tou Ba Xenaouorotn-
B¢l €xel TormobemBel cwotd, pall pe To
kardkt Tou. Edv to kardki avouxBel katd
v didpkela TG Aettoupyiag, To HOTEP
oTauatd autopata. 2’autn v nepin-
Twom, eneldr] o dlakdmng @ eivat akoua
otn 8€omn «l», yupiote Tov miow otn Béon
«O» yla va ano@uUyeTe averduun
Aettoupyia Tou poTép.
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TormoB€Tnon Twv HIMOA

To unoA @ TomnoBeTeital oTov pueydlo
0dnyd Tou HOTEP D. TO UIMOA KOTG
TomoBeTelTal oTov KPS 0dnyo.

1. Me 10 LOTEP KAELOTO, TOMOBETNOTE TO
MIToA gTtov avtioTtolxo odnyo, eubuypapl-
UiCovtag To BENOG TOU UITOA e TO BENOG
TOU HOTEP (A).

Metd yuploTe TO PMoA TIPog TNG Kat-
€UBuvon Tng Aettoupyiag «function»,
UEXPL va atabeporoindel. To UrmoA atov
Ao 0dnyo Ba mpénel va Bpioketal

oe avaonkwuévn B€on (va unv eivat
«KAEWOWEVO» dNAadT)). EAv o dA\og
0dnydgq eival eAelBepog (dev UTIAPXEL
TOTIOOETNEVO UIOA EMAVW TOU), TOTIO-
BeTr{OTE TO MPOOCTATEUTIKO KAAUMUA @.

2. ToroBemote TO €EQPTNUA TTOU
XPeldleobe (deite TIq 0dnyieq ya KAbe
eEdptnua Eexwplotd) otov 0dnyod Tou
UITOA, auTr] T @opd Kat TIETTE TO TIPOG
Ta kdtw va orabeporomBei (B).

Otav tomoBetelte Ta paxaipla @ oto
WO KoTG @, TEOTE TA KAAA TIPOgG TA
KATW PéEXPL va oTabeportoindouyv.

3. BAATe TO KAMAKL OTO UITOA eubuypap-
MiCovtag Ta duo BENNn (C).

Metd yuplioTe TO Kamdkt pog Ta de€ld
odnywvtag tnv pUTn Tou OTOo POOTa-
TEUTIKO AVOLYUA TOU HOTEP @ péXPL va
oTabeporoinBel.
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2nueiwon: Otav Tonoleteite To Kamdkl
® ToUu WMOA KOTG @, Ba TPEmeL va To
Bddlete pall ue Tov agpooteyr| dAKTU-
Alo @.

Apaipeon Twv PTToA

K\elote T ouokeur). MupioTe TO KATAKL
aplotepd Kat BydAte to. Metd yupiote
KL TO MITOA HEXPL TO BENOG TOU va
eubuypapoBel e To BENOG TOU LOTEP
Kal BydAte TO.

Otav Bydlete Ta paxaipa ard éva
WITOA, Kpatrote Ta and tn Aafn kat
TpapnETE TA.

MNpoooxn:
To payaipia gival MOAU kopTePA.

To paxaipt @ @gpel £va MPOOTATEUTIKO
kdAuppa. Otav dev TO XPNOLUOTIOLE(TE,
anodnkeloTe To Pald( e TO KANUMUA.

Kabapiopudg

Kat’'apxrjv oBuacte 1o HOTEP Kal BydATte
TO @Ig anod tnv mpida.

Kabapiote To potép @ pe €va uypo
navi pévo.

OAa ta pépn MAEvVoVTAL OTO TIAUVTTPLO
muarwv. Edv xpelaotel kabBapiote Ta
KOAQ pe pia Bouptoa 1) ontdtoula, T
TA TOTIOBETNOETE OTO TAUVTNPLO.

TpdPa UE LOXUPEG XPWOTIKES (TT. X.
kappdTa) prnopel va aprioouv AekEdeg
OTa MAAOTIKA PEPN. AQALPEDTE TOUG e
Hayelpkd AA3L TPV XPNOLIOoTo|0eTE
vepo.

Ma va kabapioete To Kandkl @, MPwTa
apalpéote Tov agpooteyr dAKTUALO @.
ZavaBdAte tov ot B€on Tou PETA TOV
kaBaplopd. Xpnowlomnotetat kat and Tiq
dUo TAEUPEG.

Mnv xpnotuomnoleite okAnpd avtikeipeva
yla Tov Kabaplouo.

Nwg Xpnoigomolgital To PTIroA
enegepyaoiag TPOPWV @

Otav To Xpnoluonoleite TomoBeTeTe
ndvrta Ta anapaitra e£apTtruara, mpw
nPooBEoeTe TA UNKA.

1. ZOpwpa

Ma ¢Upwpa Propeite va Xpnotuornotr-
oeTe TO AyyloTpo JUUNG @ 1y To paxaipt
@. MNa kaAUTtepa anoteAéopara, oag
OuVIOTOULE Va Xpnoluorolelte To Ayylo-
TpO TO omolo eival eldIkd oxedLACTUEVO
yla podUpL, TUpapkd Kat YAUKA.

MNpolu (Ywpi/KEIK)

MEyloto 500 yp. aAeUpl ouv Ta AN
UAKA

Taxumra 7, 12 Aertd

P{Ete 10 aAeUpl OTO UIMOA Kal PETA TIPOO-
0€0Te T AANNA UNIKA — EKTOG TWV UYPWV.
BAATe TO KaMAKL ® Kal «KAEOWOTE» TO.
MeTd JlaA€ETe TV TaxUTNnTa 7 Kal
avoi&te ™ ouokeur. Mpoobéate Ta uypd
arnd 1o edIKO AVOLYA TOU KATIAKIOU KAl
evOoow N oUoKeun] AetToupyel.

Otav QUUWVETE UE TO paxaipt @, unv
pixvete orapideg, apuydaia 1) dNa
UANIKA Ta ortoia Sev PETEL va KOTtoUv.
AuTd Ta TPOCBETETE APoU BYAAETE TO
Maxaipt ard To JUrtoA.

Z0un yia Jupapikd

Mgyioto 500 yp. aAeUpl ouv Ta AN
UAIKA

Taxumra 7, 1% Aentd

P{Ete 10 aAeUpl OTO UIMOA Kal ETA TIPOO-
0€0Te TA AAN\A UNIKQ, EKTOG TWV UYPWV.
Autd 6a ta pi&ete p€oa and To ko
dvoryua Tou Kanakiou ® Kat evOow TO
MOTEP AetTtoupyel.

Mnv TtpooB€TeTe AANA UYPA aPAToU 1
TUun éxel yivel pia urndA\a, yuati dev 6a
arnoppo®nbouv.

FAuka

MégyioTo 500 yp. aAelpl ouv Ta AN
UAKA

Taxutnta 7, mepimou 1 Aerro

P{Ete TO0 aAeUpl OTO UIMOA Kal ETA TIPOO-
B€oTe Ta AMNa UAIKA. [Ma kaAUtepa
arnoteAéopata To Boutupo Tou Ba
Xpnodorowrjoete dev Ba mpénel va eivat
oUTE MOAU OKANPO, oUTe TIOAU UAAAKO.
BAATe TO KaMAKL ® Kal «KAEOWOTE» TO.
En\éEte Taxutnta 7 kat avol&te
OUOKEUN.

Ztapatiote 1o JUpwpa étav n Zuun
oxnuatioel pia purdiia. Alagopetikd Ba
yivel TOAU paAakT).
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2. Avapign

MNa va avakatéyere LOpn yia k€K
TAVTECTIAVI XPNOIMOTIOIEIOTE TIG
Aemideqg @.

To dyylotpo Jupwpatog @ dev eival
KATAAANAO yU'auTty TV mneplrrwon.

Méyloto 500 yp. aAeUpl ouv Ta AANQ UNKA

Avapign kéik

(2 péBodol) Taxumra/Xpdvog

a) Avakatéyte
To BoUTupPO HE
mv Cdxaprl
Kat Ta auyd
npooBgote
T0 YdAa Kat
pi&re mpo-
OEKTIKA TO
aleUpl avaka-
Tevovtag e
oTyuaia
Aettoupyia.

6 / mepimou 1 Aerttd

6 / mepimou 15 deurt.

15 / mepinou 10-15 x
<<0»

b) Pi€te 6Aa Ta
UAIKQ, €KTOG TWV
UYPWV, OTO MUITOA
enefepyaoiag. 15/ mepinou 1 Aertrd

MpooBgote OAa Ta uypd pixvovtdg
Ta otov edIké CWAvVa TIoU UTTAPXEL
OTO KamdAKL, EVOOW TO HOTEP AEITOUP-
vel. Metd npooB€ate UNIKA, Onwg
TLYX. OTAQIBEG, e TO XEPL.

Navreomavi Taxumra/Xpévog
Xtunmote Ta auyd

Kal To vepd

(edwv xpeldletay) 15 / meplir. 2 Aertd

nprnioBéote {dyxapn 15/ mepim. 1 Aermrd
PIETE TO AAeUpL e

otyplaia Aetroupyia 8 /5 x «@»
POoHETTE OKAOVN

KGKdO 8 / 3x «Q»

3. Avakdrepa

XpnoiporoIfoTe TiG AeTideq

YIO VO avakaTéYeTe ooumneg, popripara
(milk-shakes, pparmé K.Am.).

Mégylotn moodtnta 2 Aftpa

Taxumrta 10 (SLapopeTIKA TO UIoA
uropel va unepyxethioel)

INa milk-shakes, pi€tre xovrpd kopudria
ppoutwv aTo oA eneEepyaoiag.
TomoBeTtr|oTe TO KaMdkL ® Kal KAELOTE
T0 KaAA. Me Taxutnta 15, avakatéyte
MPWTA Ta PPOoUTA Kal UETA MPoaBéaTte
TO UYPO KAl TEAELWOTE TO AVAKATEWA e
Tayxutnta 10.

Otav avakateUete YAAQ, MAPAKAAOUE
onpewaote 4Tl Ba apploet.
XpNOomoNoTe HIKPEG TTOTOTNTEG.

4. Koyipo

210 pnoA eneepyaoiag pe Tig Aemideg
2nueiwon: MNa mv eneEepyaocia
HeyaAUTEPWY TIOOOTNTATWY, XPNOLUO-
Towote To UMoA enegepyaoiaq @ pe T
Aemideq @. MNa pkpdTEPEG MOTOTNTE,
00G OUVIOTOUUE TO UIMOA KOTTG ® pe
TIQ Aermideq ®.
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Napadeiypara ene&epyaciag

OL xpodvol eival evdelKTIKO( kal eEapTwvtal and v moldTnTa, TV MoodTnTd Tng

TPOPNG KAl To {NTOUKEVO TTAXOG KOTAG.

Mpoidv Méyiom Mpoetoacia Taxumra ©€on Xpodvog/
noodmra JlakorTm Mi€oelg

Magudada 4 oe TEtapta 15 I 45 deut.

Maydkia 28 OAOKANpa 15 | 1 Aert.
(BpUppara)

MrAa 700 yp. oe TéTapta 8 | 15 deut.

ZoKkoAdTa 400 yp. Koppdia 15 | xovtpd 15 deut.

kpua Aertrd 30 Seurt.

Auyd 8 OAOKANpa 6 (P] 8 x

Tupl (Malakd) 400 yp. KUBoL 3 eK. 15 | 20 deurt.

Tupl (okAnpES) 700 yp. KUBoL 3 ek. 15 | 60-70 deuT.

Kpéag 700 yp. o€ KUBouUg 15 | 40 deurt.

Kappdta 700 yp. oe kopudtia 15 | 10 deurt.

Koepuudia 700 yp. oe Tétapta 15 (P] 10- 13 x

5. Koyipo, Tpiyipo

® BdAte 1O €EAPTNA TIOU BENETE Va

XPNoloromoete otov eldIkS 0dnyd E

®, onwg eaivetat omv eikéva (D) kat
TomnoPetioTe TO 0N B€on Tou. MNa va
agalpgoete To eEAPTNA, TIEOTE TIPOG
TA ENMAVW TNV AKPEN) TIOU TIPOEEEXEL OTO
KATW HEPOG TOU 0dnyou.

® BAATE TOV OUVAPUOAOYNUEVO KOPTN/
TplpTn oToVv dEova TOU oA
enefepyaoiag (E).

® BdAte TO KamdkL ® Kat KAe(OTE TO.
Eru\éEte TayxutnTa Kat yepiote v
€101K1} UTIOd0X1] HE TNV TPOPTY| TIOU
npokelral va enegepyaotel, xwpig va
Aettoupyel To HOTEP. Zavayeuilete
nAvTa pe To HOTEP KAELOTO.

Ns—+n7/

>

1%
BaN

| :

e [Not€ dev BAleTe TA XEPLA 0AG TNV
untod0oXn} EVW TO LOTEP AEITOUPYEL.
Xpnouoroleite ndvra to eEdpTnua
niieong @ (F).

2nueiwon: Otav ene&epydlecbe
XUMWOELG 1] MANAKEG TPOPEG, Ba
€XETE KAAUTEPA AMOTEAEOATA OE
XaunASTepeq TaxutnTeg. Ot OKANPEQ
TPoPEQ Ba Tpénel va emneEepydlovrat
oe uPnAdtepeg Taxutnreg. Mnv urep-
XeWileTe TO PMOA eneEepyaoiag.
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EEdptnua yia

AENTO KOYIHO OE PETEG — a
Taximra 1-2

Ma: ayyoupdkia, Adxavo, wuég nmardreg,
KaPPEJTA, KPEUMUDLA, PATTAVAKLA.

EEdptnpa yia

XOV3pO KOWIHO O PETEG — b @
Tayximra 1 -2

Ma: ayyoupla, yoyyUNQ, wlUég MATdTeg,
KPEMMUUDLA, UravAveg, VTOUATEG,
Havitdpla, oeAwo.

EEaptnua yia

AENTO KOYIPO O€ KOPUATIA — ¢
Taxumrta 3 - 6

Ma: tupl (Maiakd Tpog peoaio),
ayyoupla, KappdTa, WUEG MATATeg, UAQ.

EEaptnua yia

Xov3pO KOYIHO o€ KoppdaTia — d
Taxumrta 3 - 6

Ma: tupl (Maiaké Tpog peoaio),
ayyoupla, yoyyUhia, natZdpla, kappdta,
wuEG matdreg, prAa, Adxavo.

EEapTnua yia TpiYipo - e @
Taxumra 8 - 15

Ma: wpég nardreg (M.x. yla nararo-
KPOKETEQ), Tupl mapueldva (okAnpd).

Z0oTnpa yia TNyavnTég maTareq @
TomoBetote TO ouaTtnua atov dgova,
BdAte To Kamdkl ® Kat kKAeloTe TO.

MNa kaAUtepa anoteAéopara, BAite
3-4 natdreq (avaloya e To UEyebog)
oTnV €1d1Kr) UTIod0oXT| TOU Kamaklou
€VOOW TO MOTEP eival KAELOTO.

En\éEte Taxutnta petagu 2-3 kat
avoi&Ere ™ ouokeun). Mpiv Eavayeuioete
Vv unodox1 He matdreg, KAeloTe TO
MOTEP. XPNOLUOTOLETE TO ELOIKO
eEdpTnua @ yla va aokelte nieon otig
natdreqg nou Bpiokovral oTnv unodoxy.

6. EEdpTnpa xTunntApl @
Taxumrta/Xpévog

Navreonavi

Méyloto 280-300 yp.

aleupl ouv Ta UAIKA

Xtunmote Ta auyd e

vepo (edv BéNeTe)  5/mepim. 2 Aertd
npooBéate Laxapn 5/mepim. 2 Aertd
eplEte To alelpl 1/mepim. 30 deurt.

Mapéyka

EAdxloTo 2 aompddia

4-5/mepim. 4 Aemtd

Mgyioto 6 aompddia 4-5/mepim. 6 Aemtd

Kpépa

EAdxioto 3/mepim.
0,15-0.2 Aitp. 1-2 Aer.
MeyioTo 2/mepim.
0,4 Aitp. 2,5-4 \er.

Mplv XTUMAOETE AMOBOUTUPWUEVN
KPE€Ua, BAATe TNV 0TO Yuyeio yia
QPKETES WPeG (oToug 4 °C mepimou).
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Nwg xpnoiyoroigiTal To PIMOA KOTIRG

Ot Aenideg @ uropouv va XENOLLoTIom-
Bouv yla KOYILO, avakdATeua, avAapEn
Kal TIOATOTONON MIKPSTEPWV
TIOOOTITWV.

To oA kormg eivat 1daviko yia v
TIPOETOLACIA OUG, TIOATWV 1 VTING.

MEylotn xwpnrtikdtnTta: 750 ml uypwv.

Mpoooxn:
O1 Aemideg @ eival MOAU KOPTEPEG.

Znuavtiké: O péylotog Xpovog
eneEepyaoiog oto proA eivat 1 Aemtd.
Ta uypd uropouyv va eneEepyacbouv
nepLoooTEPO.

Napadeiypara ene&epyaoiag

Anayopeuetal va KOYeTe 0OKOAdTA,
OKANPA UMaxaplkd Kat Kage.

Me To HOTEP KAELOTO, TOTIOBETNOTE TIG
Aemideq @ 0TO UIMOA ® kat PETA BAATE
OAa Ta UNKKA.

Ta uypd uropeite va ta pi&ete dlapéoou
NG OTNG TTOU UTIAPXEL OTO Kardkl @,
evOow TO HOTEP JOUAEUEL.

BdAte To Kandkl ® pe TOV agPOOTEYNA
SakTUNO ® TAvw OTO UIMOA KAl KAeloTe
TO, ONWG TEPLYPAPNKE TIO TIAVW. MeTd
™ xprion, Byddlete ndvra npwta TIg
Aenideg kal peTd adeldleTe TNV TPOYN).

O xpdvol eival evdelkTikol kal eEapTwvtal arnd Tnv nodTnTa Kat TNV noodmmrta Tng
TPOPNG, KABWG Kal ard To MGoo KaAd eneEepyacpévn Tnv BEAETE.

Koyipo
Mpoidv Méylotn Mpoetoacia Taxumra ©€on Xpévog/
noodtnta dlakdrn Meéoelg
Kappdéta 150 yp. oe Kopudtia 6 (P) 7 X
Kpeppuda 100 yp. / oe Tétapta 6 (P} 6-8 x
172 KpeU.
Maivtavég 30 yp. / Xwplg kotodvia 15 | 5-10 deurt.
2 HATOAKL
2képda 1 okeNida  oAékAnpn 15 | 5 deurt.
Kpéag 250 yp. oe Tétapta 15 | 15 deurt.
(araxo)
Avakdrepa
Mpoidv Mpoetoluacia Taxutnta  ©€on Xpdvog/
dlakérm  Miéoelg
Avapuikta Kéyte ta gppouta nptv
popruara v enekepyaoia. nepimou
MpooBgote ydha. 15 I 30 deurt.
MNadikég Tpopég  Koupéva 15 (P] 10 x
(ppouta, I 10 deut.
Aaxavikd)
MaylovéZa Avakatéyte 1 auyo, 15 30-45 deurt.
pouoTdpda kat Biveykap.
Pi{&te apyd A4d péoa
and To dvolypa Tou
Karakiou.
Taptdp Avakatéyte 1 auyo, 15 30-45 deurt.
pouoTdpda kat Biveykap.
P{Ete apyd A&d1 péoa
anod To dvotyua Tou
Karmakiou.
MpooBéote auyd oe
Tétapoa kal Biveykap. 6 (P} 3-5x
MoAtdg apokdvto Koyte 1 okeAida okdépdo 15 I 5 deurt.
Kal MpooBEaTte 2 wpla
aBokdvto (oe Tétapta
Xwplg koukouTOlQ),
1 K. ooUmnag XUpo AepdvL,
1 K. oournag AadL eAndg,
150 ml ylaoupTt,
2 K. 0. Laxapn, nepinou
AAdTL, TUMEPL. 15 45 deurt.
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Bavihia-Mén-Aapdoknva

(oav yéuon Tnyavitag 1) yapvitoupa)
(xpnoyoromjote To eEAPTNA KOG ©,
Tayxutmnra 15)

Adeldote p€oa TO UIMOA TOU KOPTN

100 ypau. kpepndeg pHEAL kat 100 ypap.
daudoknva kat YokéyTte yia 10 deute-
POAeTTTA, OTN OUVEXELA TIPOCBETTE

50 ml vepd (ue yeuon Bavika) kat
Eavapxiote va PlokdBete yia 3 deute-
pOAerTTA.

Eidika eEapTipara

AvApign HIKpOTEPWV TTOPOTHTWV ZUKNG

To JroA korng eivat KatdAAnAo pévo yla ene€epyaocia Twv MapakdaTw eldwv JUung.

Ot ouvtayég avapépouy TIG UEYIOTEG TTOTOTNTEG:

Taxutnta ©O€fon Xpdvog
dlakdrn
Miypa yia Tnyaviteg
250 yp. aAeupt Avapi€te To akelp, Ta 6 | 45-60 deut.
375 ml ydAa auyd, To aAdTL kat pLod
2 auyd and to YAAa. mpocbéote
aldTL TO UMOAOLIO YAAA EVW TO
MOTEP AerToupyel.
XTurjoeTe kpépa
250 ml kpgua 6 | 30 deuT.

AepovooTigpTng Braun PJ 600 Turog 3200, TaxUtnta: 1 -3

88
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Nepiypapn(SJ 600)

K&dog ouykévipwong Tou Xupou
EEGpTNHA-TPIPTNG

ZoupwTtnpL

Kartakt

Eicodog tTpopwv

Meomig TPOPWV

@O®e o

Mpiv TRV TPpWTN Xpnon

AouU ByaleTe TNV CUOKEUN ATTO TNV
OuUoKeUaoia NG, MAPAKAAOUE ATIOCUV-
apuoAoynoTe TNV Kat TAUveTe OAa Ta
pépn. MNa Tnv anoouvappoAoynon
akolouBeiote Tnv o kdtw dladikaoia:

® «ZeKAEIdWOaTE» TO CUOPWTNPL @ Yupl-
Covtag To TPOG Ta de&la (a).

e [latrote To Kouur( mou BpiokeTal
Katw aro Tov kado @ (b).

e KpatwvTag To matnuévo, yupioTe To
kado @ aplotepa (b) péExPL va To
e€apTua Tou TPIPTN @ «EEKAEDWOEL
KL QuTO.

® Téte uropelte va tpangete Tov
TplpTn @ €EW aro Tov KAado @,
riavovtag Tov and Tov agova Tou (c).

Zuvappoloynon

® TomoBeTrOTE TO UMWA TNG CUOKEUNG
Braun Multiquick (xwpig Ta paxaipla)
Tavw oTo HOTEP.

ra Tpiyipo:
® ToroBeTr|oTe UOVoV TO EEGPTNA TOU

TPlpTN @ (€).

MNa xupouq:

® TomnoBeTr|OTE TO €EQPTNUA TOU TPIPT)
@ péoa otov Kado @ €10l WOTE TA
onpela KommMg Tou J(OKOU va «UIouv»
ota ek oxedlaouéva onpueia Tou
kadou (d).

e [i€oTe duvata, KATw, Tov OIOKO @,
KPATWvTag Tov and tov afovd Tou
Kal yuploTe Tov mpog Ta de&ld wote
VQ OKOUOETE TO XOPAKTNPLOTIKO KAIK
(d).

® ToroBetoTE TO TOUPWTNPL @ HEoQ
oTov KAdo @ Kal OlyoupeUTE(Te OTL
€XEL «TA0El KAl AUTO KAAQ (f).

e [a va QTIAEETE XUUoUG TOTIOBETN OTE
TO €£0PTNHA TOU ATIOXUMWTY] OTO
MMwA TNG ouokeung oag. Eav BeAete
va Tpl{Yete, BaAte povov To eEAPTNHA
TOU TPIPTN @ OTO UMWA.

® TomoBeTr|oTe TO KATAKL @, TIOU
avrkel oto doxelo, pe TETolo TPAMo,
Tou Ta BEAN Tou karna&lou Kat Tou
doxelou va cupurnirrouv. Katdmv
OTPEYTE TO KAMAKL OUUPWVA |IE TN
POoPA TWV SEIKTWY TOU POAOYLOU, £WG
dtou n pUTN Tou KamnakioU pOdAcel kal
ELIOXWPNOEL H€oa OTNV e3IKN ONKN
aopalelag Tou HOTEP KAl AKOUTETE
TOV Xapaktnelotikd rixo (g). MNa va
BYAAETE TO KAMAKL, OTPEYTE TO AVTI-
Beta and T popd TwWV SEIKTWV TOU
poAoytou.
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MNa xupoug

Meylotn roootnta: 500 g 1 étav
yeuioel.

Mropeite va anoxuuwoete gppoulta,
Kabwq Kat Aaxavikd.

e [Mpoetowapia PoUTwv | AaXavikwv:
Mpwta mAevete 1§ EepAoudilete Ta
TPpOoPIa. dpouta pe okAnPd KOUKOU-
Tola PETeL va kabapifovral mpwTa.

dpouta kat Aaxavikd e Xovtpn
PAouda (. X. Aepdvia, natlap&a,
akTvidla K. A. T.) Ta pénel va kada-
piCovtal oAU kaAa, iptv. dpoulta

pe palaka koukoUuTola (M. X. MAAQ),
MTTopOoUV va JIouV e Ta pAoUdia Kat
TOV TIUPNva.

e ErmAoyn Taxutnrag:
MapakahoUpe emAEETE TNV B€om 7-8.

® AelToupyia anmoXuuwTr):
Avo(ETe TOV JLAKOTTTN TOU HOTEP.
Iepiote TNV £{0080 TNG TPOPNG ® UE
Ta epouTa 1} Ta AAXAVIKA TIOU EXETE
TPOETOLUAoEL and TPLV Kal TIECTE TA
pe to eEdptnua ® (h).

Mpoooxn: XpnolJomnoleite MAvToTte TO

e€aptnva. Moté unv Balete TA XepLa
gag yéoa otny £icodo evoow To

LOTEP douleuel!
Mnv UMEPPOPTWVETE TNV CUOKEUN).

® ArtoouvapuoAoynon:
K\elote TOV SLAKATTIN TOU OTEP.
lNupioTe TO KATAKL @ apLOTEPA KAl
ByaAte To. Meta akoloubeioTe TIq
odnyieq oto kePAABLO «[Mptv TNV
PWTN Xprion». BydAte oha ta
€€apTrUapa TNG CUCKEUNG aro To
UnwA. Eav o TIoATOoG Twv ¢poUTwy
elval oAU nnktdg, Bydte TO0 CoUpw-
P @ and Tov kKAdo @ MepvwvTag Ta
dayxtula oag oTig duo oréqg (f).

Tpiipo

To eEGpTnua Tou TPipTN eival
OxedLaoUEVO Yia TIOAU Ynho Tplyipo
TPOPWV OTTTq OKANPEO TUPl (. X. ITAAKN
nappeldava, n EABeTkd Tupl), panava-
€la (yla oahata), uriAa kal kappdta (yia
TAOIKEG TPOPEG).

2nuavtiké: O Tpiptng dev eival KatdA-
AnAog yla To TPI{YIHO OOKOAATAG.

e [Npoetowacia TPoPWV yia TPiWo:
Ta ppouta Kat Ta Aaxavika 8a mperel
va eivat mupéva 1 EepAoudiopéva.
Ta koukoUTOla Kal o uprvag Ba
npénel va agatpouvtat. H pAouda
aro To Tupl, mMpénel va kéBeTal oe
MIKPA KOPUATIA YA va Xwpave aTny
€{0od0 6.

e ErmmAoyn Taxumrag:
MapakaloUpe er\e€Ete TNV B€on 7-15.
2nueiwon: ZkAnpeg TPOPEG Ba
npénel va TpiBovral oe uPnAdtepeq
TayxUTnTeG.

e Tpiyo:
AvolETe TOV JLAKOTTIN TOU LOTEP.
lepiote e Tpo@N TV £l0odo ® Kal
méote pe To e€apmua ® (h).
Mpoogoxn: Xpnolomnoleite mavta To
e€dptnua yia va méoete. Mnv Balete
TOTE TA XEPLA 0ag OTNV £{0050
evoow douAeUel TO poTep!

® AnoguvapuoAdynon:
K\eloTte Tov SLAKOTTTN TOU HOTEP.
lNupioTe TO KATIAKL @ APLOTEPAKAL
BydAte To. Meta agaipéote Tov dlOKO
Qrto TO PNwA.

Ka@apiopa

OAa Ta eEaptpara MAEvovTal oTo
TIAUVTTPLO TUATWV Kal €wg 65 Baduoug
Kelalou. MAevete auéowg wote o
TIOATOG 1] AAAA UTTIOAE(UUATA VA NV
Eepaboulv Tavw OTO COUPWTNPL.

H ouokeur| uropel va xpwuatioTel ano
TIG TPOPEG, XPNOOTIOEITTE HAYELIPIKO
AAdL yla va v kabaploete Tpv TV
TAUVETE € AMOPPUMAVTIKO 1} OTO
TIAUVTTPLO TUATWV.

Na Toug opoug NG eyyunong Kat Tov
KATAAOYO TwV service, mapakaloupe

defte TIg 0dnyieg xpnoewg TNG Bacikng
OUOKEUNG.

MapakaloUpe pnv netd&ete
E TN CUOKEUT| OTA OLKIAKA
anoppiupara étav eTacel To
F— 1é\og TG XPriowNgG Zwng T™G.
H 31d6eon tng uropel va
npayparoromBel oe €va and ta
eEouolodoTtnuéva ouvepyeia g
Braun 1y ota katd\AnAa onueia
OUA\OYNG TIOU TIAPEXOVTaAl OTN
Xwpa oag.

Me Tnv eMPUAAEN TPOTIOMOL)OEWV.
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Pycckuu

Hawum nsgenus cnpoekTupoBaHbl 1
M3roTOBJIEHbI MO BbicoYanLLmMm Tpebo-
BaHWAM Ka4yecTsa, PyHKLMOHANBLHOCTH
¥ om3anHa. Mbl Hageemcsi, YTo Bbl
6ygeTe HEM3MEHHO OOBOJIbHbLI CBOMM
HOBbIM KOM6aHOM OT hmpMmbl Braun.

Mo>xanywWcTa, BHUMaTeNnbHO
npoYnTanTe AaHHYI UHCTPYKLUIO
nepepg nepBbiM UCMNONb30BaHUEM
AaHHOro U3pgernua.

BaxxHo

e YCTPONCTBO HE NpeaHa3Ha4YeHo ans
MNCMNONb30BaHNSA AeTbMU. XpaHUTe
YCTPOWCTBO W LUHYP B HEAOCTYMNHOM
ons geten mecte. lNepepn Tem kak
3aMeHsTb akceccyapbl U npuénn-
XaTbCs K NOABMXHBLIM AETaNsM,
BbIK/l0O4aNTE YCTPOMCTBO U OTCOEAM-
HANTE ero oT CeTu.

YCTPOMCTBO MOXET MCMNOJ/Ib30BATLCS
iMuamMm ¢ orpaHnyeHHbIMu Guanye-
CKMUMU, CEHCOPHBLIMU U YMCTBEHHbI-
MW CMOCOBHOCTAMU U INLAMUN, HE
06najaloLLmMmn 4OCTaTOYHBIM OMbITOM
1 3HAHUSMW, MPU YCNOBUMU, ECNN
MCMNONb30BaHNE OCYLLLECTBASETCS NoS,
HaZA30POM WM OHU NPOLLN MHCTPYK-
Tax No 6e30MacHOMY NoJsib30BaHUIO
YCTPOMCTBOM 1 OCO3HAIOT NMOTEHLN-
asbHble ONaCHOCTN.

o A Hox ®/@ o4eHb ocTpble!

i Hoxu cnegyet 6paTb TONbKO
3a ronosky. [locne ncnonb3oBaHuA
BCerpa cHavana BblTackMBamte u3
emMKoCTen @/® HOXKM npexge, Yem
n3BneYb nepepaboTaHHble NPOQYKThI.
Y6enuTechb B TOM, YTO Hanps>keHne
BaLluer ceT cooTBeTCTBYET Hanps-
)KEHMO, YKa3aHHOMY Ha OHe
kombarHa. CriegyeT nonb30BaThLCA
TOMbKO NEpPeMeHHbIM TOKOM.
KombarH cnpoekTMpoBaH TOSbKO ANns
6bITOBOrO UCMOJIb30BaHMSA, YTOObI
nepepabaTbiBaTb PEKOMEHO0BaHHbIE
KOSM4yecTBa NPOOYKTOB.

Hu ogHa 13 netanen kombanHa He
MOXeT ObITb MCMOMb30BaHa B MUKPO-
BOJTHOBOW MeuMn.

BynbTe 0CTOPOXHbI 1 HE KacanTecb
nansuamu paboTaroLimx NpMBoLOB.
Bcerga, korga Bbl He noneb3yeTecb
nNp1BOJOM, yCTaHaBNMBanTe 3aLUnT-
HYIO KPbILLKY ®, MOCKOMbKY Mpu
BKJIIOYEHHOM KombaviHe oba npusoga
BpaLLaloTCA OQHOBPEMEHHO.

He ponyckante, 4To6bI KOM6aMH
pabotan 6e3 gosmkHOro Hagsopa.
OneKkTpobbITOBLIE YCTPOUCTBA hUPMBbI
Braun oTeeuvatoT TpeboBaHMAM
COOTBETCTBYIOLLMX CTAHOAPTOB MO
TexHuke 6e3onacHoCTU. PEMOHT aTux
YCTPOWMCTB cnegyeT nopyyarb TOSbKO
YMONIHOMOYEHHOMY CEPBUCHOMY Mep-
coHany. [NposefeHHble HenpaBubHO
HeKBaMMUUMPOBAHHBIE PEMOHTHbIE
paboTbl MOrYT ABUTLCA NMPUYMUHON
Hec4yacTHbIX CyYaes U TpaBwm
notpebutens.

CeTeBoM LUHYp YyCTPOMCTBA MOXET
6bITb 3aMEHEH TOJIbKO B YNOSTHOMO-
yeHHom CepBucHOM LeHTpe Braun,
Tak ansa atoro TpebyeTca cneunans-
HbIA UHCTPYMEHT.

[Mepen xpaHeHWem yCTPOMCTBO HEOO-
XOAMMO BbIKITIIOYUTE U OTCOEANHUTD
OT ceTw.

Cneuucpukauma
® HanpskeHue/MOLLHOCTb: YKasaHbl Ha
Tabnuuke Ha AHe yCTPOMCTBaA.
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® Bpems paboTbl U MakcMmarbHas
Npon3BOANTENBHOCTL: CM. pekoMeH-
faummn rno nepepaboTke NPOOYKTOB.

OnuvcaHue

®upma Braun BbinyckaeT KyXOHHble
kombarnHbl Multiquick 5, umetoLne
CUCTEMY U3 OBYX EMKOCTEN. OTU KOM-
6aiHbl COOTBETCTBYIOT CaMblM BbICOKUM
TpeboBaHMAM M NO3BONAKOT NErko U
ObICTPO OCYLLECTBNATL 3aMeLUMBaH1e,
nepemeLuMBaHue, KyrnaxupoBaHue,
py6Ky, pe3Ky NIOMTUKOB, Hape3Ky
CTPYXKH, TEPKY.

YT06bl MONyyYaTh XOpoLLUME pe3ynbTaThl,
MCMONb3YIOTCA ABe pasnunyHele pabouve
emkocTu: 6onbluas eMKoCTb @ ans
NMPUrOTOBIIEHUA MULLM U Manas eMKOCTb
0N U3MenNbYeHUsa NPoayKTOB.

Takum 0b6pasom, s namenbyeHus,
M3roTOBJIEHUSA MIOPE UMW NEePEMELLIN-
BaHWA Bbl MOXXeTe nonb3oBaTbCA
60nbLon 1 Manon emkocTamu. NMomumo
3T0ro, Bbl MoXXeTe ucnonb3oBaTtb
Masnyt emMKOCTb O71A NPUroTOBIEHUS
NULLK, KOTOpas B JanbHENLLEM MOXET
6bITb 06paboTaHa B 60MbLLIOM EMKOCTH
(Hanpumep, Bbl MOXeTe U3MENbUYNTb
opexu ona TecTa, NpefHasHa4eHHoro
0719 U3roTOBJIEHMA OPEXOBOrO KeKca).
CnepgyeT umeTb B BUZY, B OOHO U TO e
Bpems MOXeT paboTaTb TOJIbKO OfiHa
EeMKOCTb.

® MoTOpHbIN 6510K

® MecTo gns wHypa

® BeikntovaTens motopa
(BKMIOYEHO = «|», BbIKNOYEHO = «O»)

@ VIMnynbCHbIN pexxum «@»

® PerynaTtop nepeMeHHOn CKOpoCTH
(1-15)

® BnokuWpoBLLMK-NpegoxpaHuTenb (He
JonyckaeT ogHOBpeMeHHyto paboTy
OBYX paboynx eMKoCTewn)

@ EmKocTb (6onbLuasn) ona npuroTo-
BMIEHWA MULLM (BMECTUMOCTb 2 1)

Kpbiwka 60mbLLIOW eMKOCTH AnA
NPUroTOBMIEHNA MULLK @

® Tonkatenb

EmKkocTb (Manas) ana uamesnb4yeHus
1 nepemMeLLnBaHnsa HeboNbLLMX
KONIMYeCTB NPOJYKTOB
(BmectumocTb 0,75 n)

® Kpbilka Manon emkocTu

@ YNNOTHUTENbHOE KOMbLO KPbILLKK @

® Hox ona manon emkocTu

® 3alMTHbIM KOXYX NpuBoga MoTopa,
MCMNONb3yeMbli NMPU CHATON EMKOCTHU

MNpucnocobneHun, ucnonb3yembie gnA

€MKOCTH AJ1A NPUrOTOBIIEHUA MULLKU @

(BaxxHo: He Bce npucnocobneHus

BKJIIOYEHbI B CTaHOAPTHOE OCHaLLleHne

mopenen.)

HoxXun ons emKocTv ansa npuroTosne-
HUA NMUWKN @

® HocuTenb Hacagoku

Hacapka ona HapesaHusa Menkux
NIOMTHMKOB — a

@ Hacapgka onsa Hape3aHust KpyrHbIX
NIOMTUKOB — b

Hacapka ona HapesaHusi Menkowu
CTPYXKHN — C

Hacagka ons Hape3aHua KpynHom
CTPYXKn — d

Hacapka onqa Tepku — e

@ Wamenbyatowlas cuctema ans
kapTochens dpu

@ Hacapgka onsa samelunBaHus

@® Hacapka nns B36uBaHuA

[MNpumeyanune: B nepebI pa3 nepen Tem,
Kak nonb30BaTbCA YCTPOUCTBOM AN
NPUroTOBMEHNA MULLK, CnegyeT noymc-
TUTb BCE JeTanu, pyKoBOACTBYACb U3N0-
)KEHHbIM B pasgene «4ucTtkar.

3awuMTa OT neperpyskKu

Y106kl HE [ONYCTUTL MOJIOMKY
YCTPOMCTBA, KOTOpPas MOXET MPOU30NTH
B pe3yfbTaTe neperpys3ku, B yCTPOMUCTBE
YCTaHOBWUIM aBTOMaTUYECKUI Npeno-
XPaHUTESbHBIN BbIKNOYaTENb, KOTOPbIN
B cnyyae HeobxoanmocTu npekpaiiaeT
nogadvy anekTpuyeckoro Toka. MNpwu cpa-
6aTbIBaHWM 3TOrO BbIKNOYaTENs cnegyet
nocTaBuTb BblKNOYaTENb MOTOpa @

B nonoxexue «off/0» n nogoxpartb npu-
MepHO 15 MWHYT, 4YTObbI AaTb BO3MO-
)KHOCTb OXJ1aQuThbCA MOTOPY nepeq
NMOBTOPHbIM BKIIOYEHMEM YCTPONCTBA.

MMnynbCcHbIA pexxum «@»

MMnynbCHbIM pexxMmom @ ynobHo

NMofib30BaTbCA B CrEQYIOLLMX CryYasnx:

® /IamenbyeHre HEXXHOM U MAMKOKW MULLIN
(Hanpumep, AKUa, NYK UNKU NETPYLLKA).

® OcTopoxHoe gobasneHue Myku B
TecTo, Korga Heobxoaumo nony4nTb
KpemoobpasHyto mMaccy.

® [lo6aBneHne B3OUTLIX AUL, UK Kpema
B 6onee TBEPAYIO NULLY.

NMnynbcHbIN peXxum «@» MoxeT
6bITb aKTUBU3UPOBAH HaXKaTHEM
CHHEW KHOMKKW Ha BbIKJto4arerne
MoTopa @, Korga BblKito4aTesib Haxo-
OUTCA B NOJTOXKEHUHU «O».

I'Ipexne 4YeM aKTUBU3NpoBaTb UMNYJibC-
HbIA PEXXMM HEOOXOOMMO C MOMOLL IO
perynatopa cKopocTu ® yCTaHOBUTb
Xenaemyto ckopocTb. Npu ocBoboxae-
HWMW KHOMKW @ MPOUCXOAMT BbIKOYEeHUe
yCTpOWCTBA.

PekomeHaoBaHHble
AnanasoHbl CKOpocTeHn
ONA HaMBUAYyanbHbIX
npucnoco6neHumn

HeobxooMmbli onana3oH cCKopocTm
MOXET ObITb YCTAHOBIIEH C MOMOLLLIO
perynaTopa cKopocTn ®. PeKomeH-
OyeTcsa cHavana BblbpaTb CKOPOCTb, a
3aTeM BKIHOYUTbL YCTPOWCTBO AN TOro,
4TOOLI paboTa C Xenaemow CKOPOCTbIO
npoucxoguna c camoro Havana.

[urana3oH
Mpucrnocobnexne ckopocTen
MecunbHbIN KptoK 7
HOXK @ n 6-15
Hacapka ons B3buBaHus:
— ANYHbIX 6enKoB 4-5
— Kpema 2
Hacapka ona B3buBaHus
N TepKK 1-8
M3menbuatoas cuctema
onsa kaptodens cpu 1-2

(MoxxanywcTa, obpawanteck K nybnu-
KauusiM, coenaHHbIM st NpoayKTOB)

Pab6oTa ¢ ABYXeMKOCTHOH
CUCTEMOM

B ofHO U TO Xe BpeMA MOXHO
MCrnonb30BaTh TONILKO OOHY
paboyyto eMKOCTb.
Heuncnone3yemasn paboyas eMKOCTb
AOO0JHDKHa HaxoguTCA B BEpPXHEM MoJio-
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YKEHUM UM MOXKET ObITb NOBEPHYTA B
HanpasneHun «click», B KOTOpom npowu-
30MAeT «LWen4yoK», rge oHa okaxeTcs
3a610KMPOBaHHOW.

[Mpv coBnageHn MapkMpOBOYHbIX
CTPEsIoK, EMKOCTb MOXKHO CHATb. B Liensax
6es3onacHoCTH Bcerpga HeobxoanMmo
yCTaHaBMBaTb 3aLUMTHbIA KOXYX ® Ha
cB060OOHLIV NPUBOQHOM Ban nocse Toro,
KaK eMKOCTb CHATA.

IOBoWHaA 6e3onacHOCTb

YCTpPONCTBO MOXET ObITb BKIIIOYEHO
TOMbKO B TOM Cfyyae, korga cooTBeT-
CTBYIOLLMM 06pa3oM ycTaHOBIIEHA
Xenaemasi paboyasi EMKOCTb C KpblLL-
kon. Ecnu Bo Bpems paboTbl OTKpoeTcs
KpbILLKa, MPOM30MaeT aBToMaTuyeckoe
BbIKJIOYEHME MOTOpa. [ockonbKy B
TakoM criyyae BbIK/loHMaTenb Mmotopa @
HaxoOMTCA B MONOXKEHUN «|», ero
HeobXx0AMMO NEPEBECTU B MOJIOXKEHUE
«O», yTOObI HE OONYCTUTL CNy4Yan-
HOro BKIIIOYEHWA MOTOpA.

YcTaHoBKa pabo4unx
eMKocTeH

Bonblwan emkocTb @ Ons NnpuroTosne-
HWA MULLM YCTaHaBIMBAETCA Ha MecTe

60nbLUIOro NpMBOAA MOTOPHOrO 6110Ka

@, a Manaa eMKocTb @ pacnonaraeTcs
Ha MecTe masoro npuMeoaa.

1. Korga Bblknioyatenb MOTopa Haxo-
OMTCA B NMONOXEHUN «O», MOXXHO
yCTaHOBUTb HEOOXOAUMYIO EMKOCTb Ha
COOTBeTCTBYtoLLIEe MecTO. [pn aTOM
HeobXoaMMO COBMECTUTb CTPESKY,
KOTOpas UMeeTCsA Ha eMKOCTH, CO
CTPESIKOMW, pacrosfio)XeHHOW Ha MOTOp-
HoMm 6110Ke (A).

3aTtem crnefyeT NOBEPHYTb EMKOCTb

B HanpasJieHUU BpaLleHua 0o Tex nop,
noka éyaeT OOCTUrHYTO HUXHee hUK-
cupoBaHHOE nonoxkeHne. Ha opyrom
NPUBOLHOM MeCTe eMKOCTb [OSKHa
HaxoOWTbLCHA B MOOHATOM MOJIOKEHUM.

B Tom cnyyae, korga gpyroe npuBogHoe
MecTo cBo6OHO, cnegyeT yCTaHOBUTb
Ha HEero 3alMUTHBIA KOXYT ®.

2. YcTaHoBUTE HEOOXOOUMOE MpUCHo-
cobneHune (CM. MHCTPYKLMIO ONS Kax-
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00ro npMcnocobeHns) Ha NPUBOLHOM
Basn eMKOCTU U HXXMWUTE Ha HEero BHU3
00 Tex nop, noka OHO He JOCTUrHeT
KpamHero HWXXHero nonoxxexus (B).
Korga Bbl BcTaBnseTe HOX | B manyto
EMKOCTb @, HAXXMUTE ee BHU3 Takum
o6pasom, 4To6bl Bbl ycnbiwanu Lenyox.

3. HakponTe KpbILKOM eMKOCTb ® COB-
MEeCTUTE CTPENKWU, KOTOPbIE UMEKOTCH Ha
KpbiLke n Ha emkocTH (C).

3aTeM NoBePHUTE KPBILLKY MO 4acOBOK
CTpesike, HanpaBsas ee HOCKK B OTBEP-
cTue 3arnopa 6e30MacHOCTM MOTOPHOIO
6noka @ go Tex nop, noka He bygeTt
CrbILLEH 3BYK 3aLLeNKu.

[purmeyanue: Mpu ycTaHOBKE KPbILLKKM @
Maron eMKOCTH ®@, Heobxoanmo 0bpaTUTbL
BHMMaHWe Ha TO, YTO KpbilLKa JOJKHA
ObITb C YNIOTHUTENBHBLIM KONbLIOM @.

CHATHe pabo4ux eMKOCTEeH

BbikntounTe ycTponcTeo. MoBepHuTe
KPbILLKY MPOTUB YaCOBOW CTPENKU U
CHUMUTE ee. 3aTeM noBopayMBanTe
€MKOCTb B HarnpasreHuu «click» fo tex
nop, noka cTpenka Ha emMKoCTH coBna-
OeT CO CTPesikon Ha MOTOpPHOM 61oKe.
lMocne 3TOro MOXXHO MOAHATbL EMKOCTb.
Mpv yaaneHun Hoxa U3 emMKoCTH cre-
OyeT B35iTb €ro 3a roJyIoBKy W BbITAHYTb.

MpepocTtepexxeHue: B ycTpolicTBe
MCMNOJSb3YIOTCA O4€Hb OCTPbIe HOXH.

Hox @ vmeeT 3amTHbIE HOXHbI. Ecnu
Bbl M He none3yeTecsk, ero cnegyer
nepxxaTb B 3alUTHbIX HOXXHAX.

YucTka

Bcerga B nepsyto ovepefb Bbikntovyante
MOTOP U BbIHUManTE BUIIKY YCTPOUCTBA
13 PO3ETKW.

YuncTky MmoTopHOro 6noka @ crnepgyeTt
NPOBOAUTL TOMBKO BNAXHOM TKaHbIO.
Bce petanu MOXHO MbITb B NOCyH0-
MO€eYHoM MalunHe. B cnyyae Heobxo-
OMMOCTU nepef NPOMbIBKON MOXKHO
NMOYUCTUTL OCTOPOXXHO BCE AeTanu
LLIETKOW.

metoLas MHTEHCUBHYIO OKpacKy nuiia
(Hanpumep, MOPKOBb) MOXXET OCTaBUTb
NATHa Ha NIacTMacCoBbIX AeTansx.
Mpexae Yem YUCTUTL Takue geTanu
BOLOM criegyeT NpoTepeTb UX pacTuTen-
bHbIM MacioM.

[nsa Toro YTob6bl NOMbITb KPbILLKY @,
HeobXoOMMO cHavana CHATb YNIoTHU-
TenbHyIo Npoknaaky @. MNMocne Monku
npoknagky cnegyeTt yCTaHOBUTb Ha
npexxHee mMecTto. Bbl MoxxeTe nonb3o-
BaTbCA YNNOTHUTENbHBIMU NPOKNag-
Kamu ¢ o6enx CTOPOH.

Mpu uMcTKe He cnemyeT Nosb30BaTLCA
OCTpbIMU MpegMeTamu.

YUCTUTBL HOXKHK U BCTaBKHU crniegyeT
04YeHb OCTOPOXHO, MNOCKONMBbKY OHM
0YeHb OCTpbie.

MUcnonb3oBaHue 60nbLIOK
eMKOCTH OnA
MPUroTOBrIeHUA NULWU @

Korpa Bel ucnonb3yete 605bLLYO
€MKOCTbIO O7151 MPUrOTOBIIEHUS MULLIM,
BCerga npexxpgae Yem 3aknagblBatb Mpo-
OYKTbl CriegyeT yCTaHOBUTb HeObX0oau-
Mble NprUcnocobneHus.

1. 3ameLuMBaHue

[na 3amewmnBaHua Bel moxeTe nonb3o-
BaTbCA HAaCaOKOM @ MM HOXXOM @.
Y106kl NOMYYUTL XOpOoLUME pPe3ynbTaThl,
Mbl PEKOMEHOYEM MOJIb30BaTbLCSA
HacafkoM Oons 3amMeluMBaHus koTopasi
crieumansHoO CnpoeKTupoBaHa ans
OPOXO>KEBOro Tecta, coobHOro Tecta u
MYYHbIX KOHOUTEPCKNX M3ﬂeJ'IVIl7I.

LOpoxokeBoe TecTo (xne6/nuporu)
MakcumarnbHoe KoIM4ecTBO MyKu

500 rpamm nsoc opyrue MHrpeauneHThbI
CkopocTb 7, 1V2 MUHYTHI

3ackinbTe MyKy B 60bLUIYI0 eMKOCTb

1 pnobaBbTe Apyrue UHrpeoueHThbl 3a
UCKIIOYEHNEM >KNOKOCTEN.

HakponTe KpbILWKOW ® U 3aLlefikH1uTe
ee. 3aTeM yCTaHOBWUTE CKOPOCTb 7 U
BKJIOUNTE YCTPOUCTBO. [lobaBnante
>KMOKOCTU Npu paboTe MoTopa, Hanneas
UX Yepes 3arpy304Hyto LLAxTY B KPbILLKE.

[Mpu npoBegeHn 3ameLumBaH1sA HOXXOM
He cnegyeT 0obaBnATb TakMe MHrpe-
OWEHTbI Kak u3tom, Legpa, MuHaarns,
CNagocTH, KOTopble He ciedyeT pesaTb.
OTW MHrpeaneHTbl He06X0ANMO BBOAUTL
BPYYHYIO NOCe TOro, Kak 3ameLleHHoe
TECTO U3BJIEYEHO N3 EMKOCTH.

Cpo6Hoe TecTo

MakcumarnsHoe KoIM4ecTBO MyKu

500 rpamm nitoc gpyrve MHrpeaueHThl
CkopocTb 7, 172 MUHYTHI

3acbinbTe Myky B 60MbLLIYIO EMKOCTb U
nobaBbTe Opyrue UHrpPeoueHTbI 3a
UCKITIOYEHMEM XXMOKOCTEN.

Mpu BpawawoLemcs MoTope HanuesamTe
Tpebyemoe KONMM4eCcTBO XXMOKOCTH
Yepes pacronioXKeHHYIO Ha KpbILLKe
3arpy3o4Hyo LaxTy.

He cnepyeTt gonueaTh XWAKOCTb Nocne
TOro, Kak TECTO MPEBPaATUIIOCH B KOMOK
1 NOTEPASIO CNOCOOHOCTL PaBHOMEPHO
nornowaTtb XXUOKOCTb.

My4Hble KOHAUTEPCKHE U3OenuA
MakcumarnsHoe KoiMyecTBO MyKu

500 rpamm nroc gpyrve MHrpeauneHTol
CKopocTb 7, NpubnuanTensHo 1 MuHyTa

3acbinbTe MyKy B 60MbLUYIO EMKOCTb, a
3aTem fobaBbTe OpYrne UHrpeaueHThl.
Y106kl [OBUTLCA OYEHb XOPOLLIMX
pe3ynbTatos, He06X0ANUMO, YTOOLI
mMacso 6bIf10 He CAMLLKOM TBEPAbIM U He
CIIULLKOM MSArKUM. 3aKponTe KPbILLKY
1 3aLenkHuTe ee. BeibepuTe cKkopocTb
7 Vi BKNIOYNUTE YCTPOUCTBO.

OcTaHoBUTE 3aMeLLMBaHMeE Yepes
KOPOTKUI NPOMEXYTOK BPEMEHM MNocne
TOro, Kak obpasyeTcsa KOMOK. B npoTtus-
HOM cfly4ae TecTo KOHOUTEPCKUX
n3genun ctaHeT OYeHb MArKUM.
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2. NepemewBaHue

Ona nepemeLwiMBaHUA NMUPOIXKHOIro

Bpema 06paboTku
34ech npvBedeHbl NPUONU3NTESbHBIE 3HAYEHWUA BpeMeHn 0bpaboTku. OHO 3aBUCUT
OT KayecTBa 1 KonmyecTea obpabaTbiBaemMbIX NPOOYKTOB M Tpebyemown CTeneHm

TecTa UM onapHoro tecta cnepgyet U3MenbYeHus.
NoNb30BaTbLCA HOXXOM @.
Hacagka @ He nogxoguT onsa nepeme- MpogykT Makcu- MogrotoBka CkopocTb MonoxxeHve Bpewms/
LLMBaHMA MMPOXXHOIO TecTa unu onap- mManeHoe BbIK/llOYa- UMY NbChI
Horo TecTa. KOJIMYeCTBO Tensa
MaKcuManbHOE KOSIMUYECTBO MyKM Bynouka 4 YeTBepTuHKM 15 | 45 cekyHf
500 rpamMm nntoc gpyrue MHrpeameHThbI uepcTBoro xneba
MupoxxHaA cmecb CkopocTb / Kybvkn nbga 28 Llenvkom 15 | 1 MuHyTa (cHer)
(nBa cnocoba) Bpewms
A6n0KM 700 r YeTBepTuHKM 8 | 15 cekyHa
a)Eig?(ZaMoﬁ Vllwacno ? {wrvllzanaepHo XonogHbin 400 r Kycouku 15 | pybas —
. p y Lokonan 15 cekyHO
Aaiuamun, nomectute 6 / npUumMepHO M
B MOJIOKO 1 15 cekyHO enKas =
30 cekyHO
OCTOPOXXHO
obmuHanTe B Myke B 15 / npumepHO Anya 8 Lienvkom 6 'P) 8 X
UMnynbcHoM pexkume. 10-15 x @
Cobip (markun) 4001 3-cm kybukn 15 | 20 cekyHA
b)Bce nHrpeaneHTel Chip (TBepablit) 700 1 3-cm Kybukn 15 I 60—70 ceKyH[
3a UCKIoYeHMeM
>KMOKOCTEN Msico 700 r Kycku 15 | 40 cekyHO
nomecTuTe B 15 / npumepHo
6OMbLLYI0 EMKOCTb. 1 MUHYTa MopkoBb 700 r LWTykn 15 | 10 cekyHO
[obaensanTte Tpebyembie XNOKOCTU Jlyk 700 r YeTBepTuHKM 15 (P 10-13 x

yepes 3arpy30UHYIO LLAXTY B KpbILLKe
npuv BpaLlatoLLemMcs MoTope.

B KoHue Bpy4Hyto fobasbTe Takue
MHrpedueHTbl Kak U3loM.

5. HapesaHWe NOMTHUKOB U CTPYXXKH, TepKa

COCTOAIHUM. HoBYIO NOPLIMIO NPOAYKTOB
criegyeT nomeLuatb B TPY6Ky npu
OTKIIOYEHHOM MOTOpE.

® YCcTaHOBWUTE HacaaKy, KOTopon Bbl
)KeraeTe nonb30BaTbCs, Ha HOCUTENb B
Hacafku, Kak rnokasaHo Ha pucyHke (D)
1 3aKpenuTe ee B COOTBETCTBYIOLLEM
MonoXXeHun. [na Toro 4Ytobbl CHATL

CkopocTb /

OnopHoe TecTo Bpewms

BsbuBavite sviua n Bogy 15/ npumepHo

(ecgw Tpebyetcs), ?5""/”“3/“" HacafiKy, He06XOMMO HaXKaTh Ha

AobasbTe caxapy, A NPUMEPHO KOHEL| HacafKu, KOTOPbIi BbICTYMaeT Ha
. MUHY TbI [He HOCUTEenNs HacaOKy.

obmuHanTe B MyKe B 8/5x@

MMMYJSIbCHOM pexume,
nobaBbTe nopollka kakao 8/3 x @

3. KynaxupoBaHue
(cmelurBaHue)

OnA KynaxupoBaHUA (CMeLUWBaHHUA)
CYNoB, KOKTEHNen U T.Nn. crnegyeT
nosib3oBaTbCA HOXXOM @,
MakcrmarneHoe KonmMyecTBo 2 nuTpa
CkopocTb 10 (B MpOTMBHOM crny4yae
€MKOCTb MOXET MepenonHUTLCS)

Mpn M3roTOBNEHUM MOMOYHbLIX KOK-
TEWNEN B EMKOCTb MOXHO NMOMECTUTb

A

® Hukorga He fobasnanTe NPOayKThl
yepes 3arpy304HYIo LIAaxTy pyKamu npu
paboTatoLiem moTope. Becerga nonb-
3ynTeck Tonkatenem @ (F).

[Npumeyanue: Mpu 06paboTke covHoOM

® YCTaHOBWTE IOMTEpE3Ky/Lupenaep Ha
npueBoaHon Ban 6onbLuon emkocTu (E).
® 3akpoWiTe KPbILLKY ® U 3aKpenuTe ee
B HY>KHOM MecTe. YCTaHOBUTE CKOPOCTb
1 nomectuTe obpabaTtbiBaemble
NPOOYKTbI B 3arpy304HYHO LLIAXTY, NMoka
MOTOP HaXOLAMTCA B OTKIFOYEHHOM

W MSArKOM MULLK, Nydlune pesynbTaThbl
MOryT 6bITb MONYYEHbI MPU HU3KUX CKO-
pocTax. Teepable NPOOyKThl cnegyeT
obpabaTbiBaTb NPU BbICOKUX CKOPOCTSX.
Mpu ncnonbL30BaHMM yCTPOMCTBA HE
crnefyeT Ype3aMepHO HarpyaTb EMKOCTb.

rpy6o HapesaHHble PYKThI.

3akpoiTe KpbILWKY ® U 3aLleflKHUTe ee
B HY>KHOM MOM0OXeHun. Mpu ckopocTm
15 npokynaxxupyinTe cHavana pyKThl,
a 3atem Ha ckopocTv 10 gobaBbTe Xua-
KOCTb M 3aKOHUMUTE KynaxKmpoBaHue.
Korga Kynaxupyete (B36uaeTe)
MOJIOKO, UMenTe B BMAY, 4TO ByaeT obpa-
30BbIBATLCA NeHa. [oaTomy nonb3ynTecs
He6ONbLUMMKN KONMYECTBaMM.

4. Pybka

B 6onbLUOK eMKOCTH py6Ky npoBogAT
C NOMOLLbIO HOXKa @.

[Mpumeyanure: B Tom cnyvae, korga Bam
Heobxoammo nepepaboTtatb 60nbLINE
KONnMyecTBa, cnegyeT BOCMOMb30BaThHCA
605bLION EMKOCTBIO @ M HOXXOM @. [1nA
nepepaboTkn HEOONbLLMX KOTMYECTB Mbl
PEKOMEHOYEM UCMONBb30BaThL Masyto
EMKOCTb @© U HOX ®@.
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Hacapka pnA Hape3aHuA

TOHKHUX JIOMTHKOB — a

CkopocTb 1-2

Mprmepbl 06paboTKK: OrypLbl, KarnycTa,
CbIPOM KapTohesb, MOPKOBb, NyK, peauc.

Hacapka gnAa Hape3aHuA

TONCTbIX IOMTHKOB — b @

Ckopoctb 1-2

[Mprmepbl 06paboTKu: orypLibl, KOsb-
pabwu, cbipoit kapTodenb, Nyk, 6aHaHbI,
NoMMOOpLI, rpubbl, cenbaepen.

Hacapka gnAa Hape3aHuA

MEJIKOW CTPYXXKH — C

CkopocTb 3-6

Mpymepbl 06paboTKM: Chip (MArKUR UK
CpefHen TBepLoCTH), OrypLbl, MOPKOBb,
Cblpo kKapTodhernb, A60KM.

Hacapka gnAa Hape3aHuA

KPYMHOW CTPYXKH — d

CkopocTb 3—6

Mpymepbl 06paboTKM: Chip (MArKUM UK
cpefHen TBepOoCTH), OrypLbl, KOJb-
pabwu, cBekna, MOpPKOBb, CbIPOM KapTo-
enb, A6MoKku, KanycTa.

BcTaBKa-Tepka —e @

CkopocTb 8-15

Mpymepbl 06paboTKM: Chipoi KapTodenb
(Hanpvmep, Ana KapToenbHbIX Onagum),
XPEeH, cbip (TBEpPObLIN).

CucTtema, M3menbYatoLasa NpPoAyKTbl,
npegHasHa4eHHbIe ANA o6XXapuBaHUA @
YcTaHoBUTE CMCTEMY Ha NMPUBOJHOM Barl,
3aKpOoWTe KPbILLKY ® W 3aKpenuTe ee

B HY>KHOM MONOXXeHUW. Hamnyuiumne
pesynbTaThbl NOMyYatoTCs B TOM crnyyae,
Korga npv OTKIOYEHHOM MOTOpE B pac-
MOMOXEHHYIO Ha KPbILLKE 3arpy304Hyto
LaxTy nomeLatoT 3—4 KapTodenuHol

(B 3aBMCUMOCTH OT pasmepa).
YcTtaHasnuealoT CKOpoCTb 1-2 n
BK/IOYAIOT YCTPOMUCTBO. lNpexxae vem
3arpy3unTb HOBYIO MOPLIMIO MPOOYKTOB
cnepyeT BbIKOYMTbL MoTOp. INpu obpa-
60Tke He06XOAMMO MONb30BaTLCA TOM-
karenem @, 4tobbl NpuknagbIBaTbh
HebornbLUOe AaBneHve ansa NpoTanku-
BaHWA KapTodens B 3arpy304HOM LUAxXTe.

6. BsabuBaHWe ¢ NOMOLLbIO
Hacagkv gnA B36uMBaHUA @

CkopocTb/Bpewms

B36uBaHWe onapHoOro Tecta
MakcvmarnsHoe KOMYecTBO MyK1
280-300 rpamm nsoc MHrpeaneHTsI

B3b6enTe avua un 5 / npumepHo
Bofy (ecnu TpebyeTcs) 2 MUHYThI
pobasbTe caxap 5 / npumepHo
2 MUHYTBI
obomHuTe (obBanante) 1/ npumepHo
B MyKe 30 cekyHa
B36uBaHHWe AWYHbIX 6enKoB
MuHumym: 2 6enka 4-5 / npumepHO
4 MUHYTBI
Makcumym: 6 6enkos 4-5 / npumepHO
6 MUHYT
B36uBaHHWe CNMUBOK
MuHUMyM: 2 / npumepHo
0,15-0,2 nuTpa 1-2 MUHYTBI
Makcumym: 2 / npumepHo
0,4 nutpa 3,54 MUHyTbI

Mepen B36MBaHWEM CTEPUNN30BAHHbLIX
CMMBOK CrieyeT oxnaguTb CINBKK B
TeYeHMe HeCKOJbKMX Yacos (npu Temne-
patype 4 °C).
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Ncnonb3oBaHUe Mariol eMKOCTH

Hox @ moxeT 6bITb UCMoNb3oBaH A Lllokonagd, TBepAble cneunn u KoenHble
M3MesbYEeHNA, KyrnaKnupoBaHusa, U3ro- 3epHa He MOryT 6bITb UCMOJIL30BaHbI.
TOBJIEHMSA MIOPe U NepemMeLLnBaHns [Mpn OTKNIOYEHHOM MOTOpE BCTaBbTE

B Cny4ae HebonbLUMX KonnyecTs obpaba-  HOX ® B Manyio eMKocTb ©@, a 3aTem
TbiBaEMbIX NPOAyKTOB. Manas emKocTb nomMecTuTe B 3Ty EMKOCTb BCE COCTa-
BENIMKOSIeNHO NoaxoauT Ana BMAIOLLME.

NPUroToBJ1IEHNA MYCCOB, COYyCOB MJTX MacT. )KVID,KOCTVI MO>XHO 3anuUTb 4Yepes oTBep-
cTue B KpblLLke @ npu paboTaroLlem

MakcumansHoe kKonnyecTso: 750 mn MOTOpE.

(KnaKocTb). YcTaHoBuTe KpbILWKY @ ¢ ynnoTHUTESb-
HbIM KOMbLIOM @ Ha Manyto eMKoCTb

MpepocTepexenue: Hox @ ouveHb U 3aKpoiiTe ee Taknm 06pas3oM, kak

OCTPbIH. 6b1110 U3N0XKEHO BhilLe. Becerpa nocne

MCMNoJIb30BaHNA HeOBXOAMMO cHavana
M3BMEKaTb HOX U3 Masnov eMKOCTH, a
NoTOM BblHMMaTb 0bpaboTaHHbIe
NPOQYKTHI.

BaxxHo: MakcumaneHoe Bpemsi obpa-
60TKM B Masion eMKOCTU cocTaBnset
1 MuHyTa. XKMgKocTn MoXxHo obpa-
6aTbiBaTh OOMbLUE.

Mpumepbl 06paboTKU
3n0ecb npuBedeHbl NPUOIM3UTESNbHBIE 3HAYEHWUSA BpeMeHU 06paboTku. OHO 3aBUCUT
OT KOJIMYEeCTBa M kavecTBa 0bpabaTbiBaeMbIX NPOLYKTOB U CTeNeHn 06paboTku.

N3menbyeHue

MpogykT Makcu- MogrotoBka  CkopocTb [lonoxeHwe Bpewms/
ManbHoe BbIK/llOYa-  UMMYSbChl
KONMYEeCTBO Tens
MopkoBb 150 r LTykn 6 (P) 7 X
Nyk 1001/ YeTBepTuUHKM 6 (P] 6-8 X
1,5 nykosuupbl
MeTtpywka 30 r/ nono- Bes ctebnen 15 5—-10 cekyHg
BMHA Ny4yKa
YecHok 1 3ybok Llennkom 15 I 5 cekyHA
Msco 250 r YeTBepTuHkM 15 I 15 cekyHn
(nocTHoE)
CmewwmMBaHue
MpogykT MogroToBka CkopocTtb [lonoxkeHne Bpewms/
BbIK/lOYA-  UMMYIbChI
Tens
KokTennu McmenbunTb pyKThl
nepen o6paboTKon. 15 MprmepHo
[NobaBnTb MonoKa. 30 cekyHA
[eTckoe nutaHne Micmenbuntb 15 10 x
(Hanpumep, 10 cekyHO

hpyKTbI, OBOLLM)

MarioHes CwmellaTb 0HO S1L0, 15 30-45 cekyHa
crneumn, ropumLy m yKcyc.
MenneHHo BNUTbL Macro
Yepes3 OTBEPCTUE B KPbILLKE.

TapTtap CwmeluaTtb OHO SMLO, 15 30-45 cekyHf
Creumm, ropumLy u yKeyc.
MegneHHo BNUTbL Macro
yepes OTBeEpCTHE B

KpbILLIKE.
[obaBnTb paspesaHHoe Ha
YeTBEPTUHKM ANLIO 1 YKCyC.6 3-5x
ABakagomacca Mopybutb 1 goneky 15 5 cekyH
(nacta) YyecHoka, nobaBuTb OBa

3penbix aBakago (paspe-
3aHHbIX Ha YETBEPTUHKM,
6e3 KOCTOYEK),

1 CTONOBYIO NOXKY JIeMOH-
HOro coka,

1 CTONOBYIO NOXKY OfMB-
KOBOro macna,

150 mn norypra,

2 YaMHOM JIOXXKM caxapa, MpumepHo
conb, nepeu. 15 45 cekyHO
93
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YepHocnve ¢ MeJOM M BaHUIIbIO

(BNA HAYMHKM MK TONMNKHra K 6MHam)
Vcnonb3ynte HacagKy-u3menbumTerb
@, ckopocTb — 15.

MomecTuTe B vawy namenbuntensa 100 r
Meqna BA3KOW KoHcucTeHuuu 1 100 r
yepHocnMea. Viamenbyante B TeyeHne
10 cekyHa. 3atem gobasbTe 50 Mn
BO[bl, CMELLAHHOW C BaHUIbLO, U BO306-
HOBUTE U3MESIbYEHUE eLLe B TEYEHUE

3 CeKyHa.

I'IepememMBaHMe He6OoNbLUUX KONTUYEeCTB TecTa
Manas emkocTb npenHasHa4veHa ToJIbKO Ona 06p860TKVI npmeeneHHbIX HUXXe TUNoB
Tecta. B peuenTax ykazdaHbl MakCUMarbHble KOnM4yecTea:

CkopocTb [Nonoxenne Bpewms
BbIKJIOYa-
Tens

Cmecb gna onagbeB
250 rpammoB Mmyku [NepemeluanTte myky, 6 |
375 Mmn monoka AnLa, coslb U NOJSIOBUHY
2 anua MoJioka, nobaBsbTe
conb ocCTasnibHOE MOJIOKO BO
Bpems paboTbl MoTOpa.

45-60 ceKyHpf

B36uBaHWe cnUBOK

200 MmN cnMBOK 6 | 30 cekyHO

CneuuanbHble NPUHaAQSIEXXHOCTH

Mpecc (cokoBbhKUMarnka) PJ 600 gnAa uutpycosbix chupmbl Braun, Tun 3200

CkopocTb: 1-3

94
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OnucaHue (SJ 600)

BapabaH cCoKOBbDKMMAIKK
MenkoTepouHbI AucK
LlegunbHas kop3nHa
Kpbiwka

3arpysoyHas waxTa
Tonkatenb

@O

Mepep nepBbIM
MCNONb30BaHHUEM

[Mocne Toro, kak Bel pacnakosanu

yCTPOKMCTBO, Noxanyincra, pasbepute

€ro 1 NoYnCTUTE BCE ero getany.

Pa3bopky ycTporncTea Heobxoaumo

NPOBOAMTL MO NPUBEOEHHON HUXE

nocnaoBaTeNIbHOCTH.

® Pa36nokupynTe LeaunIbHYI0 KOP3UHY
®. [na aToro noBepHUTE €€ no
yacoBou cTpernke (a). lMomorTe BCe
oeTanu pykamu.

® BbigBWHbLTE LUMOHKY, HAXOOIOLLYOCH Y
oHa 6apabaHa @ COKOBbDKUMAIKK, 0O
npenensHoOro nonoxxenus (b).

® [pu BbITAHYTOM LUNOHKe H6apabaHa
nosepHuye 6apabaH @ COKOBbIXU-
MaJsiku NPOTUB YacoBOW CTPENKU 0O
Tex nop, noka He byneT pa36brokupo-
BaH MeNKOTEepOYHbIM anck @ (b).

® 3arem BbITALLUTE MENKOTEPOYHbIV
OMUCK @ 3a ero Ban u3 6apabaHa @
COKOBbDKMMATKH (C).

Cb6opka

® YctaHoBuTe 60bLUYI0 EMKOCTb
Bawero Braun Multiquik (6e3
nonaToK) Ha MOTOPHLIA 610K U
3adMKCHUpynTE €ro B COOTBETCTBYIO-
LLIeM MOMOXKEHMMN.

QHH U3Mesib4eHUA:

® [Tonb3ynTeChb TONMbLKO MENKOTEPOY-
HbIM OUCKOM @ (e).

OnA BbDKMMAaHKA coka:

® BcTaBbTe MENKOTEPOYHbIN OUCK @ B
6apabaH @ COKOBLDKMMASIKU TaKUM
06pa3om, 4YTOObI BbIpE3bI MESIKOTE-
POYHOro OMcKa BOLLSWU B BLICTYMbI,
nvetoLnecs Ha bapabaHe COKOBbI-
Xrumarnku (d).

® Ha)kmuTe cnerka BHU3 Ban MenkoTe-
POYHOro gMcka @ 1 NoBEpHUTE ero no
4YacoBOW CTpesike Taknum obpasom,
4YTObObLI OH OKa3sarncs 3aPUKCUPOBaHbLIM
(d).

® [TpoBenuTe nposepKy. [ns aToro
nonelTanTeck noepaiwiaTs Ban
MEeNKOTEPOYHOro gucka @ u
ybegunTecb B TOM, YTO OH 3akperneH
COOTBETCTBYIOLLIM 0bpasom. Ecnu
3TO Tak, TO Bas HeJb3sl NOBEPHYTh.

® [1nfA TOro 4Ytobbl BbXKaTb COK, yCTa-
HOBUTE COBPaHHYIO COKOBBDKMMATKY
Ha NpuBOLHOM Basn 60MbLUOM EMKOCTH
Bawero Braun Multiquick. Ecnv Bel
XOTUTE noTepeTb NPoAyKThl, Bam
HY>KHO YCTaHOBWUTb Ha NMPUBOOHON Ban
60J1bLLOV EMKOCTH TONIbKO MENKOTe-
POYHbIA OUCK @.

® YcTaHoBMTe KpbILKY @ Braun
Multiquick Takum 06pasom, YTobbI
MMeloLLancs Ha KpbILKe cTpeska
coBnagana co CTpesikom Ha 60sbLUomn
eMKOCTW. 3aTemM nosopaymsanTe
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KPbILLKY MO 4acoBOM CTpesnke [0 Tex
nop, NoKa ConJio Ha KPbILLKE OKaXxeTcs
6e3onacHo 3ab6N0KMPOBaHHBIM Ha
MoTopHOM 6110ke Baluero Braun
Multiquick. Npwn aTom 6yaeT cnbilleH
LenyokK (g). Ytobbl CHATL KPLILLKY, ee
crnegyeT NoBepHYTb NPOTUB 4acoBOM
CTPENKM.

BbpnkumaHue coka

MakcumarnbHasa NponM3BoaUTENbHOCTL!

500 g nnu nonHoe 3anosniHeHne

NpOoCTpaHCTBa NPOTEPTON Maccon. Bl

MOXXT€E BbPKMMaTb COK Kak n3 hpyKToB,

Tak 1 U3 OBOLLIEN.

® [loaroToBka PPYKTOB WM OBOLLLEW:
CHayvana nomomnTe unim noYncTue
npoayKThl. N3 hpyKTOB, coaepxatimx
KOCTOYKM, CriedyeT ux yoanuThb.
Lintpycosble, a Takxe pyKTbl C
KOXXYPOW 1 OBOLLM (Hanpumep, cBeKny
1 KMBM) HEOHXOOMMO TLLATENBHO
noYncTuThb. OPyKThI, cogepxxaLlne
cemeHa (Hanpumep, A610KM) MOXHO
obpabaTbiBaTh C KOXKYpPOW U cepLie-
BWHOW.

® Bbibop CKOPOCTHU:
MoxanyncTa, Ha Bawem Braun
Multiquick BeibepuTe ycTaHoBKY 7—8.

® BbpkumaHue:
Bkntounte moTop Bawero Braun
Multiquick. MNMonoxwute NoaroToBneH-
Hble (hPYKTbI MM OBOLLM B 3arpT304-
HYIO LWaxTy ® 1 NpoTankuBanTe ux
BHU3 TonkaTenem ® (h).
[Mpenoctepexenune: Becerna
nonb3ymrtechb Tonkatenem. Hukorga
He OocylllecTBNANTe 3arpysky
HenocpeCcTBEeHHO PyKamu npu.
paboTatouiem motope! He cnegyet
Ype3MepHO Harpy>xaTb YCTPOMUCTBO.

® Pasbopka:
BobikntounTte moTtop Bawero Braun
Multiquick. lMoBepHWUTE KpbILLKY @
NPOTUB YaCoOBOW CTPESIKU U CHUMUTE
ee ¢ bonblUon eMKocTU. 3aTem Bam
crnenyeT BbIMONHUTL OENCTBUS,
M3NoXeHHble B NyHKTe «[epen
nepBbIM UCMOJSIb30BaHNEM>». Y ganurte
BCE JeTanv M3 60MbLION eMKOCTHU
Multiquick. B Tom cnyyae, korga
npoTepTas mMacca O4YeHb rycras,
Heo6X0aMMO, B3ABLUMCH 3a BbITSXKHbIE
NPOYLUMHBI, BbITAWMTb
OTCOEOMHEHHYIO LLeOUNbHYIO KOP3UHY
® 13 bapabaHa @ COKOBbDKMMAKK

(®).

Tepka

MenkoTepo4Hoe yCTPOMCTBO
CMPOEKTUPOBAHO A1t O4EHb MEJIKOM
TepKW Takux NpPOJYKTOB, KaK ChIpbl
(Hanpvmep, TBepable UTaNbAHCK1E U
LUBENLLapCKMeE Cbipbl), XpeH (Hanpumep,
TepTbIN XpeH), A6JI0KN N MOPKOBb
(Hanpumep, ANa [ETCKOro NUTaHUs).

BaxkHo: MenkoTepoYHbIM OUCK He
NnoaxoauT ONS U3MeNbYeHus Lokonoaa.

e [oAroToBka NPOAYKTOB Nepes TePKO:
®pPYKTbl U OBOLLIM OOMKHbI ObIThb

TLWATENBHO MOMbBITHI U OUMLLEHDI.
CemeHa 1 cepaLeBUHbI [LOSKHbI ObITh
ynaneHsbl. C cblpa cnemyeT cpesaTtb

KOPKY. [NpoayKTbl [OMMKHbI ObITh
[0CTaTOYHO MESKO HapesaHbl, YTOoObI
MX MOXXHO ObISI0 MOMECTUTL B 3arpy-
304HYI0 TPYOKY 6.

® Bbibop CKOpOCTHU:
Moxxanyncta, Ha Bawem Braun
Multiquik Beibepuye ycTtaHoBKM 7—14.
[MpumeyaHure: Teepable NPOOYKThI
BCerga AommkHbl obpabaTtbiBaTbCa Ha
6onee BbICOKUX CKOPOCTAX.

® Tepka:
Bkntounte motop Braun Multiquick.
3arpyxaviye noarotoBfeHHbIe
NpoayKTbl B TPyby ® € NOMOLLbIO
Tonkatensa ® (h).
BHuumanve: Becerga nonb3ymrech
Tonkatenem. Hukorga He
OCyLecTBAANTE 3arpy3Ky
HenocpecTBeHHO pyKamu npu.
paboratoLem motope!

® Pasbopka:
BeikntounTte moTtop Bawero Braun

Multiquick. lNoBepHUTE KpbILLKY @
NPOTUB YacOBOW CTPESIKU U CHUMUTE
ee ¢ 60nbLLION eMKOCTU. 3aTem
yOanuTe TEPOYHbIA ONCK @ U3 3TOM
E€MKOCTM.

Yuctka

Bce getanu MOXXHO MOMbITb B MOEYHOM
MaLlMHe npu Temnepatype 65 °C.

He cnepyeT poxupaTbca TOro, Ytobebl
nepepn YMCTKOW YCTPOWCTBA NpoTepTas
mMacca v apyrue octaTku 3aCoxin.

[Mpn 06paboTke NPOOYKTOB, KOTOPbLIE
o6napatoT BbICOKMMU KpacALLMMU
CBOWMCTBaMM, YCTPOWCTBO MOXeET
M3MeHUTb CBOM UBeT. oaTomy nepepg
TeM, KaK MbITb YCTPOMCTBO MOIOLLUMU
BeLL,eCTBaMu UNM B MOEYHOM MalLluHe,
ANS YACTKM credyeT BOCMOoNb30BaTbCs
pacTUTeNbHbIM MacsioM.

MoryT 6bITb BHECEHbI U3MeHeHUs 6e3
06 bABNEHUS.

C rapaHTuUrHbIMK 06513aTEeNbLCTBAMM U
CMUCOKOM CEPBUCHbIX LLEHTPOB MOXXHO
03HaKOMMTLCH B MHCTPYKLMM MO
aKcnnyaTauum 6a3oBoro yCTpomcTBaa.

?I/Ianenne HUCNoJsib30BaTb MO Ha
3Ha4YeHUIO B COOTBETCTBUU C

met1o WHCTPYKLIMEW Mo aKcnnyaTauuu

KyxOoHHbIM KombawH, 600 BaTtT,
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YkpaiHCbKa

Hawwi Bupobu cnpoeKkToBaHi Ta BUroTo-
BJIEHI 3a HAMBULLIMMW BUMOramm sIKOCTI,
yHKLiOHaNbHOCTI Ta Au3anHy. Mu
cnogisaemocs, Wo Bu 3aBxgun bynete
3a[0BOJIEHI CBOIM HOBUM KOMOanHOM
Big cpipmu Braun.

BukopucToByBaTH 32 NPU3HAYEHHAM,
BignoBigHO A0 iHCTPYKLii 3 ekcnnya-
Tauii

Ba)xnuBo:

e [pucTpiii 3a60POHEHO BUKOPUCTOBYBA-
T Oitam. 36epiranTe NpUCTPIin pasom
i3 4POTOM Y HELOCTYNHOMY OJ151 AiTeNn
micu,i. Mepepn 3amiHO0O Npunagasa yn
06CnyroByBaHHAM PyXOMUX AeTanem
060B’A3KOBO BUMKHITb NPUCTPIN i Bia-
KOYITh MO0 BifL AXXepena XUBNEHHS.
[MpucTpin O3BONSETLCH BUKOPUCTOBY-
BaTW ocobam 3 0OMeXeHUMU Di3NYHN-
MU A CEHCOPHUMW MOXJIMBOCTSIMU YN
PO3yMOBUMMN 3ai6HOCTAMM abo 0COo-
6am, LLI0 He MaloTb LOCTATHLOrO AOCBI-
Oy Ta 3HaHb, SKLLO BOHWN NepebyBatoTb
nig, Harnsaom abo oTpuMany iIHCTPYKLUi
L1040 BMKOPUCTaHHSA Npunaay n
YCBILLOMJIOIOTb HEOESMEKY, LLLIO MOXE
BUHUKHYTW YEPE3 HENPaBUIIbHY
ekcnayaTauito.

. A Hoxi @ / @ - gyxe rocTtpi!

i Hoxi cnig 6paTtu Tinbkun 3a
ronosky. icns BUKOPUCTaHHA 3aBXau
crnoyaTky BUTAramte 3 eMmHocTen @/@
HOXi Nepepn TUM, K gicTatu nepepo-
6neHi NPoayKTH.

[MepekoHanTecs B TOMy, LLO Hanpyra
Baluoi mepexi Bignosigae Hanpyai,
3a3HayeHin Ha gHi kombanHa. Cnig
KOPUCTYBaTUCA TifTbKM 3MiHHUM
CTPYMOM.

KombaWH cnpoeKkToBaHWi Tinbku ons
nobyTOBOro BUKOPUCTAHHS, LLLO6
nepepobnATn peKOMEHAOBaHI KifbKo-
CTi NPOAOYKTIB.

XXopoHa 3 peTtanein kombanHa He MoXXe
6yTV BUKOPUCTaHa y MiKpOXBUIIbOBIM
nedi.

BynobTe obepexHi Ta He TopkanTecs
nanbLaMU NpaLolymnx NPUBOAIB.
3aexau, konv Bu He kopucTyeTeca
NPUBOLOM, BCTAHOBIOMTE 3aXUCHY
KPULLKY ®, OCKifbKM NpK yBIMKHEHOMY
kombanHi obmaea npueoau obeprato-
TbCA 0JHOYACHO.

He ponyckanTte, Wwo6b kombamH
npautoBas 6e3 HafnexxHoro Harnagy.
EnekTponobyToBi npucTpoi dipmu
Braun BignosigatoTbe BUMoOram
BiAMOBIOHUX CTAHOAPTIB 3 TEXHIKK
6e3nekn. PeMOHT Lmx NpUCTpOIB cnig
LOpy4YaTH TiNbKK YNIOBHOBa>KEHOMY
cepBiCHOMY nepcoHany. BukoHaHi
HenpaBWbHO HekBasiikoBaHi PEMOHTHI
pPO60TU MOXYTb CAPUYMHUTI HELLLACHI
BUMaQKW i TpaBMM KOpUCTyBaYa.
MepeXXHWI LLUHYP NPUCTPOIO MOXe
6yTV 3aMiHEHU TiNbKKU B YMOBHOBaXXe-
HOMY cepBiCHOMY LeHTpi Braun, Tomy
Lo AN uboro noTpibeH cneuiansHui
IHCTPYMEHT.

Mepen 36epiraHHAM NPUCTPI HEOOXi-
OHO BUMKHYTM i Bif'eOHaTH Bi Mepexi.

Cneuyudpikauia

* Hanpyra/notyxHicTb: 3a3HaueHi Ha
Tabnuuui Ha gHi NPUCTPOLO.

* Yac poboTu Ta MakcumarsbHa NpoayK-
TUBHICTb: [JMB. pekomeHgauii wono
nepepobKn NpoayKTiB.
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Onuc

®ipma Braun Bunyckae KyxoHHi
kombanHu Multiquick, Wwo matoTb
cucTeMy 3 OBOX EMHOCTEN. Lli kombarHm
BiNOBiOalOTb CAMUM BUCOKUM BUMOram
i MO3BONATL NErko Ta LWBWMOKO 3MiNCHIO-
BaTV 3aMmilLlyBaHHs, MepemilllyBaHHs,
KynaxxyBaHHs, pybaHHs, pidaHHsA CKnbo-
YOK, Hapi3Ky CTPYXKH, TepTs.

LLlo6 oTpumyBaTH rapHi pesynbTtaTy,
BMKOPUCTOBYIOTLCA OBi PidHi poboyi
€MHOCTI: BennKa eMHICTb @ Ona npuro-
TyBaHHA Ki Ta Mana emHicTe @ gnqa
noapibHoBaHHA NPoAyKTiB. Takum
YMHOM, AR NOApPIOHIOBAHHSA, NPUroTy-
BaHHA nope abo nepemillysaHHA Bu
MOXXeTe KOPUCTYBaTUCA BENUKOIO i
Masnor eMHOCTAMU. Kpim Lboro, Bu
MOXXeTe BUKOPUCTOBYBATH Marsy EMHICTb
ONs NpUroTyBaHHA iXi, Aka y nogarns-
oMy Moxe 6yTn obpobneHa y BenuKin
eMHocCTI (Hanpuknag, Bu moxeTe 30pi6-
HWUTKM ropixu ns TicTa, NpU3HayYeHoro
ONS NPUroTyBaHHSA rOPiXOBOro KeKcy).
Cnig maTtu Ha yBaasi, L0 B OOMWH i TON
camMuit Yac MOXXe npauioBaTu nuLie
OfHa EMHICTb.

® MoTopHa YacTuHa

® Micue gnsa wHypa

® Bwmunkay moTopa
(YBIMKHEHO = «|», BUMKHEHO = «O>»)

@ IMNYyNbCHUIA pexum «@»

® Perynatop 3MiHHOT WwBKnakocTi (1-15)

® BnokyBanbHWK-3aNo6iXHKK (He
ponyckae ogHo4acHy poboTy ABOX
poboumnx eMHOCTEN)

@ EMHICTb (Ben1ka) Ona NnpuroTyBaHHA
Ki (MicTKiCTb 2 1)

Kpvwika Benvkoi eMHOCTi Ans
NpUroTyeBaHHA ixi @

® LUToBXa4 KPULLKK

EMHicTb (Mana) ona 3gpibHeHHA Ta
nepemilllyBaHH:A HEBEJIMKMX KifbKO-
cTen npodykTiB (MicTKicTe 0,75 n)

@® Kpuwka manoi emHoCTi

YwinbHoBanbHe Kinbue Kpuwwkm @

® Hix gna manoi eMHoCTi

® BaxucHui KoXXyx npvsoga mMoTopa,
LLIO BUKOPUCTOBYETLCA MPU 3HATIN
E€MHOCT

MpucTocyBaHHA, WO

BUKOPHUCTOBYIOTLCA ASIA EMHOCTI

ANA NpUroTyBaHHA iXi @

(BaxxnuBo: He BCi npucTOoCyBaHHA

BXOOATb OO CTAHOAPTHOrO OCHALLIEHHS

mogeni)

HoXi Ana eMHOCTi AnA NpUroTyBaHHA
i @

® Hocin Hacagku

Hacapka ona HapisaHHsa gpibHMX
CKMBOYOK — a

® Hacapka ona HapidaHHA BENUKKX
CKMO604YOK — b

Hacapka onqa HapisaHHs gpibHoi

CTPYXKMU — C
Hacapka ona HapisaHHs BENWKOI
CTPYXKn — d

Hacapgka ons tepta — e

@ [MoppibHIoBanbHa cuctema ans
>KapeHHs

@ Hacapka ons samillyBaHHSA

@ Hacapgka ons 36uBaHHSA

[Mpumitka: B neplumn pas, nepen Tum
AIK KOPUCTYBATUCA MPUCTPOEM ONIA

NPUroTyBaHHA Xi, CNig NOYUCTUTK YCi
neTtani, Kepytoumcb iHCTPYKLISMU,
BMKNaOEeHUMU Y pOo34ini «YULLEHHS».

3axucT Bif,
nepeBaHTa)>XEHHA

LLlo6 He gonycTUTM NOIOMKK NPUCTPOIO,
LLIO MOXe TpanuvTucs BHaCcNigok nepe-
BaHTaXXEHHs1, B NPUCTPIX BCTAHOBUIU
aBTOMaTUYHUI 3anobi>KHUN BUMUKAM,
AKUM B pasi HeoOXigHOCTI NPUNUHAE
nogadvy enekTpuyHoro ctpymy. Mpwm
crnpaubOBYBaHHI LibOro BUMMKaya chig
nocTaBuTH BUMMKAY MoTopa @ y nono-
XXeHHA «O» i 3avekatu npmubnmsHo 15
XBWIWH, W06 Aatn MOXIMBICTb MOTOPY
0X0NI0AMTUCA Nepes NOBTOPHUM
BMMWKaHHSAM MPUCTPOLO.

IMnynbcHUK pexxum «@»

IMnyNbCHUM pexxumom @ 3pyyHO

KOPUCTYBaTUCA Yy TakKuX BUNagkax:

¢ [logpibHIOBAHHA HIXKHOI Ta M’AKOI i
(Hanpvknag, anuqa, unbyns abo
neTpyLuKa).

e ObepexkHe nonaBaHHA 6opoluHa 0o
TicTa, KOnn HeobXigHO OTpUMaTH
KpemonofibHy macy.

¢ [logaBaHHs 36MTUX AeLb abo Kpemy
0o 6inbLw TBEpOOI iXi.

IMnynbcHUK pexxum «@» Mmoxxe 6yTH
aKTUBOBaHWW HAaTUCHEHHAM CHHIN
KHONKU @ Ha BUMMUKa4i MOTopa, KOnu
BUMMUKAY 3HAXOOQUTBLCA Y MOSIOXKEHHI
«O».

MMepen Tvm, AIK aKTUBI3yBaTH IMMYbC-
HUIA peXxnm, HeobXigHO 3a [OMNOMOro
perynaTopa WBMOKoCTi ® BCTAHOBUTH
6axaHy WwBeMakicTb. Mpn BUBINbHEHHI
KHOMKM @ BinOyBaeTbCA BUMKHEHHSA
NPUCTPOIO.

PekomeHpoBaHi fiana3oHu
WwBUAKOCTEH AnA
iHAUBIQYyanbHUX NMPUCTOCYBaHb

HeobxigHui giana3oH LWBUOKOCTI MOXe
6yTW BCTAHOBMEHUI 32 OOMNOMOro
perynaTopa weugkocTi ©.
PekomeHayeTbcs cnoyatky Bubpatu
LIBUAOKICTb, @ NOTIM YBIMKHYTW NPUCTPIn
nna Toro, wob pobota 3 baxxaHow
LUBMAOKICTIO 3OiMCHIOBanacsa 3 camoro
novarky.

[MpucTocysaHHA [ianasoH
LUBMOKOCTEN

MicunbHum rak 7

Hoxi @ Ta 6-15

Hacapgka ona 36uBaHHA:

- AieYHi 6inkn 4-5

- Kpem 2

Hacapka ons 36uBaHHs

i TepTA 1-8

MoppibHioBanbHa cuctema

ONA XKapeHHst 1-2

(Byob nacka, 3BepTanTtecs 0o
nybnikauin, 3pobneHnx onsa NpoayKTie)

Po6oTa 3 g BOEMHICHOIO
CUCTEMOIO

B ogMH i TOW caMHUK Yac MOXKHa
BUKOPUCTOBYBATH TillbKU OQHY
po60o4y EMHICTb.
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HeBukopucToByBaHa poboya EMHICTb
Ma€ 3Haxo4uUTUCA Y BEPXHLOMY MOJIo-
)KeHHi abo moxxe 6yTu noBepHeHa y
Hanpamky «click», y skomy BigbyaeTsca
KnauaHHs, ge soHa 6yae 6rnokosaHa.

[Mpu cymilLieHHi MapKyBasbHUX CTPISOK,
EMHICTb MOXXHa 3HATK. 3 MeToto 6e3nekn
3aB)xau HeobxigHO BCTAHOBMIOBATH
3aXMCHUM KOXKYX @ Ha BiNbHUA NPUBOLHUI
Ban nicnsi Toro, K EMHICTb 3HATA.

MNoppBinHa 6e3neka

MpucTpint moxe 6yTH YBIMKHEHWI TiNbKu
y TOMy pasi, KOn1 BignoBigHUM YMHOM
BCTaHOBNeHa bakaHa poboya EMHICTb 3
KPULLKOK. AKLLO nig Yac poboTu KpuLlka
BiLKPMETbLCA, CTAHETLCA aBTOMaTUYHE
BUMKHEHHS1 MoTopa. OCKinbku B TakoMy
BMNadKy BUMUKa4 MoTopa ® 3Haxomu-
TbCA B MOJNOXKEHHI «|», hOro HeobxigHo
nepeBecTy B NONOXKEHHsA «O», ob He
OOMyCTUTM BUMALKOBOIO YBIMKHEHHS
moTopa.

YcTaHoBKa po604ux EMHOCTEN

Benuka emHicTe @ gns npurotyBaHHsA
>Ki BCTAHOBMIOETLCSA Ha MicCLi BENIMKOro
npveoga MoTopHoro 6noky ©, a mana
EMHICTb @ pOo3TaLLOBYETLCA Ha MicLi
Marsoro npueoga.

1. Konu BumMurKay MmoTopa 3HaxoauTbes
B MNONoXeHHi «O», MOXXHa BCTAHOBUTH
HeobXigHy eMHICTb Ha BigNOBIOHE Micue.
Mpun uboMy HEOOXiQHO CyMICTUTH
CTPINKy, fiKa € Ha EMHOCTI, 3i CTPINKO}0,
po3TaLlOBaHOK Ha MOTOpHOMY 6110ui (A).

[MoTim cnig NOBEPHYTU EMHICTb Y
HanpsamMKy o6epTaHHA 0OTH, MOKK He
6yae OOCArHYTO HWXHE (hikcoBaHe
NosIoXXeHHs. Ha iHwomy npusogHomy
MiCLli EMHICTb NOBMHHA 3HAXOOUTUCA Y
NiGHATOMY MOSOXXEHHI. ¥ TOMY BMNaaKy,
KOMK iHLWe NpuBogHe Micue BiNbHe, cnig
BCT@HOBUTU HA HbOIO 3aXMUCHUIN KOXKYX (.

2. BcTaHoBIiTL HeobXifHe NPUCTOCYBaHHA
(OMB. IHCTPYKLiO ONA KOXHOro NpucTo-
CyBaHHs) Ha NPUBOOHWIA Ban EMHOCTI

Ta HaTUCHITb Ha HBOIO BHWM3 A0 TUX Nip,
NMOKM BiH HE OOCAMHE KPaMHbOro HUX-
HBbOrO MonoXeHHs (B).
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Konu Bu BCTaBnseTe Hixk @ y many
EMHICTb @, HATUCHITb i BHU3 Taknum
YMHOM, W06 Bu novynu knauaHHs.

3. HakpuitTe eMHICTb KPULLKOIO i CyMmic-
TiTb CTPIfKY, LLIO € HA KpULLLi Ta Ha
emHocTi (C).

[MoTiM NOBEPHITE KPULLKY 3a rOgUHHUKO-
BOIO CTPINKO0, HaNpaBnsaoum ii HOCKK Y

OTBip 3anopy 6e3nekn MOTOPHOro 610Ky
@ 0o TUX nip, NOKM He Byde YyTHO 3BYK

3aCKOYKM.

MpumiTka: Mpu BCTaHOBNEHHI KpULLKKN @
Manoi eMHOCTi @, He0bXiAHO 3BEPHYTHU
yBary Ha Te, WO KpuLika mae bytu 3
YLWiNbHIOBaNbHUM KinbLuem @.

3HATTA po604YMX EMHOCTEN

BVUMKHITL NpUCTpii. MoBEpPHITb KPULLIKY
NPOTK YaCcOBOI CTPISIKK i 3HIMITB Ti.
[MoTim noBepTanTe EMHICTb Yy HANPSAMKY
«click» go Tux nip, NOKK cTpinka Ha
E€MHOCTI He 3iMgeTbCa 3i CTPINKO Ha
MOTOpHOMY 6r1oui. icna uboro MmoxxHa
NiGHATK eMHICTb. [pu BUOaneHH Hoxa
3 EMHOCTI CRif, B3ATM MOro 3a rofioBKy i
BUTArTH.

[MonepemxeHHs: Y NpucTpoi BUKOPUCTO-
BYIOTBCA AY>Ke FoCTPi HOXi.

Hixk @ mae 3axucHi nixsu. AKwo Bu im
He KOpUCTYeTEeCH, MOro cnig TpumaTun y
3axMCHMUX MixBax.

YuueHHA

3aBxau, B NepLly Yepry, BUMUKanTe
MOTOPp | BUMMaMNTe BUIKY NPUCTPOIO

3 PO3ETKMU.

YuweHHa moTopHoro 6noky @ cnig
NPOBOOUTU TiNTbKN BOSIOMOIO TKAHWHOIO.
Yci getani MoXHa MUTK Yy NOCYOOMUIHIN
mMalumHi. B pasi HeobxigHOCTI, nepen,
NPOMMBAHHAM MO>KHa 06epexxHO
MOYUCTUTM BCi geTani wnartenem abo
LLiTKOIO.

xa, Wwo mae iHTeHcuBHe 3abapBneHHs,
Hanpuknag, MOpPKBa, MOXXe 3aUWnTm
NAsSMM Ha NnacTMacoBuX OeTansix.
Mepen TMM, AK YNCTUTK Taki geTtani
BOJOIO, CNif MPOTEPTH iX KYXOHHUM
YKUPOM.

[na Toro, Wob NOMUTK KPULLIKY @,
HeobXigHO croYaTKy 3HATK YLLiNbHIO-
BanbHy npoknagky ®. lMicna muTTA
nNpoKnagky cnig BCTAaHOBUTM Ha cTape
micue. Bu moxeTte kKopuctyeBatmcsa
YLWiNbHIOBaNbHUMW NpoKnagkamu

3 060X CTOpIH.

Mpu unLLLeHHI He cnig KopucTyBaTUCsA
rocTpMMK NpegmMmeTamu.

YUCTUTHU HOXI Ta BCTaBKH cnif, Aayxe
o6epexxHo, OCKINbKW BOHHU fAyxe
rocTpi.

BukopucTaHHA BENUKOI
€MHOCTI ANnA NpUroTyBaHHA
) (JO)

Konun Bu BUKOpUCTOBYETE BENUKY
EMHICTb ON1A NPUroTyBaHHA iXi, 3aBXau
nepen TUM, K 3aKnagaTtv NpoayKTy,
cnif BCTAHOBUTWU HeOOXidHi NpucTocy-
BaHHS.

1. 3amiwyBaHHA

[na samiwyBaHHA Bu moxeTe KOpUCTy-
BaTUCA Hacagko @ abo Hoxxem @. LLlob
OTpUMAaTH rapHi pe3ynbtatu, M1 peko-
MEeHOYyEMO KOPUCTYBaTUCA HacanKow
0715 3amiLllyBaHHS, Lo crneuianibHO
CMpOEeKTOBaHa AN OpbKOXKOBOro TicTa,
3006HOoro Ticta Ta 60POLUHAHMX KOHOM-
TEPCbKUX BUMPOOIB.

Opixpxxose TicTo (xni6/nuporu)
MakcumaneHa Kinbkicte 6opotuHa 500
rpam nc iHWi iHrpegieHTu. WBMOKicTb
7, 12 XBUNUHW.

3acunTe 60POLLHO Y BEMMKY EMHICTb Ta
nonanTe iHWi iHrpedieHTH, KpiM piguH.
Hakpuite Kpuwkoo ® Ta 3amnHiTh ii.
[MoTiM BCTaHOBITh LWUBMOKICTE 7 | YBIMKHITb
npvcTpin. JogasanTte piguHM Npu poboTi
MOTOpa, HanMBaloum ix Yepes 3aBaHTaxy-
BasIbHY LLAXTY B KPULLILY.

[Mpun NpoBedeHHi 3amilllyBaHHA HOXEM
He cnig gojasaTtv Taki iHrpegdieHTy, Ak
i3tom, uegpa, murgans, CONnoaoLLi, Lo
He cnig pisatu. Li iHrpegieHT Heobxi-
OHO BBOOMTU BPYYHY Micns TOro, K
3amilaHe TiCTO BUTAMMU 3 EMHOCTI.

3p06He TicTo

MakcumanbHa Kinbkicte 6opotuHa 500
rpam nc iHWi iHrpegieHTu. WBMaKicTb
7, 1Y2 XBUNUHU.

3acunTe 60POLLHO Y BENWKY EMHICTb Ta
nofanTe iHWi iHrpedieHTH, KpiM piguH.
Mpn moTopi, Wwo obepTaeTbes,
HanueamTe HeobXigHy KiNbKiCTb piguHM
Yepes 3aBaHTaxKyBanbHy LIAXTYy B
KpULLILL.

He cnig popasatu pignHy nicna Toro, Ak
TICTO NepeTBOPUIIOCA Ha rPYAKY i BTpa-
TUNO 34aTHICTb PIBHOMIPHO MOrfiMHaTH
piguHy.

BopoluHAHI KOHAUTEpPCbKi BUPO6GH
MakcumanbeHa Kinbkicte 6opotuHa 500
rpam nc iHWi iHrpeieHTu. WBMaKicTb
7, NnpnbnnaHo 1 xBunuHa.

3acunTe 60POLLHO Y BENUKY EMHICTb, a
noTiMm gopanTe iHWi iHrpegieHTn. LW ob
OOCArHYTH Oy>Xe rapHux pesynbTarTis,
HeobxigHo, o6 macno 6yno He HaaTo
TBEPOUM i HE HAOTO M’AKUM. 3akpuinte
KpULKY ® Ta 3awmnHiThb ii. Bubepitb
LUBMAKICTb 7 i YBIMKHITb MPUCTPIN.
3yNUHITh 3amillyBaHHA Yepe3 KOPOTKMM
NPOMIXKOK Yacy nicns Toro, fiK yTBOpu-
TbCA rpyaka. Y npoTMBHOMY pasi, TiCTO
KOHOMUTEPCbKMX BUPOGIB CTaHe Ayxe
M’AKUM.
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2. NepemiwyBaHHA

[nA nepemiwlyBaHHA TiCTE4YKOBOro
TicTa abo onapHoro TicTa cnif,
KOPHUCTYBaTUCA HOXEM @.

Hacagka @ He roguTbCa AN nepemilly-
BaHHA TICTEYKOBOIO TiCTa Y1 OMapHOro
TicTa.

MakcvmaneHa KinbkicTb 60poLuHa

500 rpam nnoc iHWi iHrpedieHTw.

TicTeukoBa
cymil (gBa criocobm) WemokicTe/Yac
a) 3bmBanTe macno 3 6/npnbnunaHo
LyKpOM Ta AnusmMK, 1 XBUNKMHA
MOMICTiTb Y MOJIOKO i 6/MpubM3HO
15 cekyHn

obepexkHo obmuHanTe y 15/npnbnunsHo
6opoLuHi B iMnyriscHomy 10-15 x @
pexumi

b) Yci iHrpegieHTn, kpim  15/npnbnunsHo
pigvH, NOMICTITb y 1 XxBUnNuHa
BEJIMKY EMHICTb.
[opnasanTe NOTPIOHI pianHKN Yepes
3aBaHTaXKyBasbHy LUAXTY B KPULLILL
npu MoTopi, Wo obepTaeTbes. B KiHUi
BPYYHY JofdanTe Taki iHrpegieHTH, Ak
i3toMm.

OnapHe TicTo Wenakicte/Yac

36uBanTe anuAa Ta 15/npnbnusHo

BOAY (AKLLO NOTPIOHO), 2 XBUMHK

popanTte Lykop 15/npnbnunsHo
4 XBUINHA

obMmuHaiTe y 6opolwHi 8/5x @

B iMMYJIbCHOMY peXumi,

nopanTe Kakao-

MOPOLLIOK. 8/3x0@

3. KynaxxyBaHHA (6neHAuHr)

OnA KynaXxysaHHA (3MillaHHA) cynis,
KOKTeuniB, TOWo0, cNnif KOpUCTY-
BaTHUCA HOoXem @.

MakcvmanbHa KinbKicTb 2 niTpu.
Weunpkicte 10 (y npoTMBHOMY pasi,
EMHICTb MOXXE NepernoBHUTUCS).

Mpv NpUroTyBaHHi MOMOYHMX KOKTENNIB
Yy EMHICTb MOXXHa MOMICTUTU rpybo
HapisaHi QpyKTU. 3aKpunUTe KPULLIKY
Ta 3aWmnHiTh ii B noTpibHOMy noso-
>KeHHi. Mpu weungkocTi 15 npokyna-
XKyWTE crnoyaTtky PpyKTH, a NOTiM Ha
weuakocTi 10 goganTe piguHy Ta
3akKiHuiTb KynaxyBaHHA. Konu Kyna-
XyeTe (36nBaeTe) MONOKO, ManTe Ha
yBagsi, Wwo 6yae yTsoptoBaTUCS MiHa.
Tomy, KOPUCTYNTECH HEBENTUKUMMU
KifIbKOCTAMM.

4. Py6aHHA

Y Benukin emHocTi py6aHHA
34iMCHIOITb 3a 4OMOMOrot HoXa ®.
[Npumitka: ¥ Tomy pasi, konv Bam
HeobxigHO NepepobuTH BENUKI KiNbKOCTI,
cIif CKOPUCTATUCA BENMKOKO EMHICTIO @
Ta HoxXem @. [1na nepepobkun HeBenu-
KUX KiNbKOCTEW MU pEKOMEHOYEMO
BMKOPWCTOBYBaTHU Marny eMHicTb ® Ta
HiX ®.
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Yac 06po6ku

TyT npuBegeHi NpnbnuaHi 3HayYeHHsA Yacy 06pobku. BiH 3anexuTb Big AKOCTI Ta
KinbkoCTi 06pobntoBaHMX NPOQYKTIB i HEOOXiQHOro CTyNeHA NoOPIOHEHHS.

MpogykT MakcumansHa MigrotoBka  WeBuakicte [MonoxeHHa Yac/
KinbKiCTb BMMMKaYa imnynscu

Bynouka

YepcTBOro

xni6a 4 YeTBepTuHKM 15 | 45 cekyHp

Kybuku 28 Llinkom 15 | 1 XxBUNuHa

neony (cHir)

Abnyka 700 r YeTBepTuHKM 8 | 15 cekyH[

XonogHun 4001 LmaToukm 15 | ['pyba —

Lokonan 15 cekyHf,
[pi6bHa —
30 cekyHA

Anuya 8 Llinkom 6 Q 8 X

Cup (m’sikui) 400 r 3-cm Kybukn 15 | 20 cekyHA

Cwup

(tBepoun) 7001 3-cm Kybukn 15 | 60-70 cekyHA

M’aco 700 r WmaTku 15 | 40 cekyHn

Mopksa 700 r WTykn 15 | 10 cekyH

Linbyns 700 r YeTBepTuHKM 15 (P} 10-13 x

5. HapizaHHA CKMGOYOK i CTPYXXKH, TEPTA

* YCTaHOBITb Hacagky, fAkowo Bu
b6a)kaeTe KOPUCTYBaTUCSH, Ha HOCIN ®
Hacagku, ik NokasaHo Ha MasltoHKy
(D), Ta 3akpiniTe ii y BignosigHOMY
NOMOXeHHi. [lna Toro, wob 3HATU
Hacagky, HeobXiqHO HaTUCHYTU Ha

KiHeLb Hacagkw, Lo BUCTYNae Ha gHi
Hocisi HacaaKu.
* YCTaHOBITb CKMOOPI3Ky/lWpenep Ha
NpYBOOHMIM Ban BeNukoi emHocTi (E).
* 3akpuiiTe KpuLKy ® Ta 3akpiniThb ii
y NOTpiGHOMY MicLi. YCTaHOBITb
LWBMOKICTb | MOMICTiTb 06pobntoBaHi
NPOJyKTU y 3aBaHTaXKyBasbHy LUaXTY,
MOKW MOTOP 3HaxoQuTbCA Y BigKoYe-

<
/

=T

1sn
S

A

HOMYy cTaHi. HoBy nopuito NpoayKTis
cnig nomiwaTtu B Tpyoky npu Bigkmto-
YeHOMY MOTOpI.

e Hikonn He gpopmaBanTe NpoayKTH
yepes 3aBaHTaxKyBasbHy LLUAXTy
pyKamu npuv npawioro4omMy MOTopi.
3aBxan KopucTymTecs LutoBxayem ©@

(F)-

MNpumitka: MNpu 06pobui cokoBuTOi Ta
M’AIKOT Xi, Kpalmnx pesynbTaTiB MOXHa
OOCArTU MPU HU3bKUX LLUBUOKOCTSAX.
Teepai NnpoaykTH cnig obpobnatu npm
BMCOKMX LIBUAKOCTAX. [pn BUKOPUCTaHHI
NMPUCTPOIO He Crif HAaAMIpHO HaBaHTa-
XKyBaTW EMHICTb.
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Hacapka pnA Hapi3aHHA TOHKKX
CKUBOUOK — a

Wengkictb 1-2

Mpuknagn obpobku: oripku, KanycTa,
cupa KapTonns, MOpKBa, LMbyns, peguc.

Hacapka pnA HapisaHHA TOBCTUX
CKHOO4OK — b @

Wengkictb 1-2

Mpuknagm 06pobku: oripkun, konbpabi,
cupa kapTonns, unbynsa, 6aHaHu,
nomigopu, rpubu, cenepa.

Hacapka gnA Hapi3aHHA ppi6HOT
CTPYXKHU — C

lWBmokicTb 3-6

Mpuknagu 06pobku: cup (M'aku abo
cepenHbOi TBEPOOCTI), OripKK, MOPKBA,
cupa kapTonns, Aényka.

Hacapka pnA HapisaHHA BeNUKOI
CTPYXKHU — d

lWenakicte 3-6

Mpuknagm 06pobku: cup (M’akmr abo
cepenHbOi TBEPAOCTI), Oripku, Konbpabi,
6ypsiK, MOPKBa, cupa kapTonns, abnyka,
Kanycra.

BcTaBka-TepTka — e

Wengkictb 8-15

Mpuknagm o6pobkun: cupa KapTonns
(Hanpuknag, ons OepyHiB), XpiH, cvp
(TBEPOMN).

CucTtema anA nogpi6bHeHHA
NpoAYKTiB, NPU3HAYEHUX ONA
o6>xaptoBaHHA @

BcTaHoBITb cMCTEMY Ha NPUBOOHMKM Ban,
3akpunTe KpULKy ® Ta 3akpinite il y
noTpibHOMY MonoxeHHi. Havkparyi
pesynbTatv QOcCAralTbea y TOMy pasi,
KOMW NPV BigKNIOYEHOMY MOTOpI y
po3TalloBaHy Ha KpULLLL 3aBaHTaxy-
BafbHy LWIaxTy nomiwaioTe 3-4 KapTo-
NAVHK (3aNEXHO Big Po3Mipy).
BcTaHoBNO0OTL WBMAKICTE 2-3 i
BMUWKatOTb NpUCTpin. MNMepen Tum, AK
3aBaHTaXWTK HOBY MOPLt0 MPOAYKTIB,
cnif BUMKHYTH MoTop. Mpn 06pobui
HeobXigHO KOPUCTYBAaTUCSA LUTOBXa4YeMm
®, WwWob npuknagaTn HeBENUKMN TUCK
O11A NPOLUTOBXYBaHHA KapTonni y
3aBaHTaXKyBaslbHIN LLAXTI.

6. 36MBaHHA 3a JOMNOMOroKo
HacapgKu anA 36MBaHHA @

LWBunokicTs/
Yac

36uBaHHA onapHoOro TicTa
MakcrmarneHa KinbKicTb
6opoLuHa 280-300 rpam
NOC IHFPediEHTH
36urTe Anua Ta Bogy
AKLLO NOTPIOHO),
gopanTe Lykop
06iMHITb (06BansnTe)

y 60pOLUHI

5/npnb. 2 xBun.
5/npub. 2 xBun.
1/npunb. 30 cek.
361BaHHA AECYHUX GinkiB

MiHimym: 2 6inku
Makcumym: 6 6inkis

5/npub. 4 xBun.
4-5/npub. 6 xB.

36vBaHHA BepLUKIB
Minimym: 0,15-0,2 nitpn  2/npub. 1-2 xB.
Makcumym: 0,4 nitpu 2/npwb.

3,5-4 xBun.
[Mepen 36MBaHHAM CTEPUIII3OBAHUX
BEPLLKIB CIif OXON0OMUTU BEPLUKK
NPOTAroM KiflbKOX Yacis (Mpu Temnepa-
Typi 4 °C).
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BukopucTaHHA Maroi EMHOCTi

B pasi HeBenuKumx KinbkocTen 06pobnto-
BaHWX NPOAYKTIB, ANA nogpibHIOBaHHSA,
KynakyBaHHs, NPUroTyBaHHA Mope Ta
nepemiLlyBaHHA MOXXHa BUKOPUCTO-
ByBaTu HiXX ®@. Mana emHicTb 4y[oBO
NiGX0AMTb ANA NPUroTyBaHHA MYCIB,
coycis abo nacr.

MakcumanbHa KinbKicThb:
750 mn (piguHa).

Monepeg>xeHHA:
Hi>k @ gy>ke rocTpui.

Baxxnueo: MakcumansHuMin Yyac 06pobkum
B Manii EMHOCTI cknagae 1 XBUMUHY.

Mpuknagu o6po6ku

PignHn moxxHa 06pobnaTn gosLue.
Lokonap, TBepAi cneuii Ta KaBoBi 3epHa
He MOXHa BukopucToByBaTH. Npu
BiOK/IOYEHOMY MOTOpPI BCTaBTE HiXK @

B Masy eMHICTb @, a NoTiM NOMICTITb

B L0 EMHICTb YCi CKNaaoBi.

PigvHn moxxHa 3anvBaTtu Yepes OTBip Y
KpuLwiLi @ nNpu npawuvomMy MOTOPI.
BcTaHoBITb KPULLIKY 3 YLLUiNbHIOBANBHUM
KinbLem @ Ha many emMHICTb | 3aKpuiiTe
ii Tak, sk 6yno onucaHo BuLle. 3aBxau
nicna BUKOPUCTAHHA HeobXifgHO cro-
YaTKy BUTAMTU HiXK 3 Manoi eMHOCTI, a
noTiMm BUAMaTK 06pobieHi MPoayKTwH.

TyT HaBegeHi NpUbNU3HI 3HaYEeHHA Yacy 06pobku. BiH 3anexuTb Bif KifIbKOCTi Ta
AKOCTi 06pobntoBaHMX NPOJYKTIB i CTyneHs 06pobKu.

Mopapi6HoBaHHA

MponykT MakcumaneHa [ligrotoeka WBunokicTb [MonoxxeHHs Yac/imnynbeu
KinbKicTb BUMMKaYaA
Mopksa 150 LUTYyKM 6 (P] 7 X
Linbyns 100 r/ YeTBepTuHKM 6 (P] 6-8 x
1,5 unbynunm
MeTpywka 30 r/nonosuHa bBes cteben 15 | 5-10 cekyHn
nyyka
YacHwuk 1 3y60oK Llinkom 15 | 5 cekyHa
M’aco (niche) 250 r YetBepTuHkn 15 | 15 cekyHa
KynaxxyBaHHA
MpooykT Migrotoeka Llisnakicte [MonoxeHHa  Yac/imnynbcu
BMMUKaYa
KokTewnni [MoapibHnTH bpykTH 15 | MpnbnmsHo 30
nepen o6pobkoto. CekyHf
[JopaTtu MOmokKo.
OunTave xapyyBaHHA [logpibHUTM 15 (P 10 x
(Hanpuknag, PpyKTy, | 30 cekyHn
0OBOUYI)
MaroHes 3miwatn ogHe Anue, 15 | 30-45 cekyHg
creuii, ripumuio Ta
ouert. [oBinbHO
BIIUTU ONit0 Yepes
OTBIP Y KPULLIL.
KpemoTtapTtap 3miwatu ogHe anue,15 | 30-45 cekyHq
cneuii, ripumyto Ta
ouert. MNMoBinbHO
BSIUTU Ofit0 Yepe3
OTBIpP Y KpULLIL.
[opatu po3spisaHe
Ha YeTBEPTUHKM
AlLe Ta oueT. 6 (P) 3-5 x
ABokapgomaca (nacta)lMopybatu 1 goneky 15 | 5 cekyHO
YacHwvKy, gpogatu 2
cninux aBokago
(pospisaHux Ha
YeTBEPTUHKHM, 6e3
KicTo4ok), 1 ctonosy
NOXKY JNIeMilLIHOro
CoKy, 1 cTonosy
NOXKY OfIMBKOBOI
onii, 150 mn
norypry, Y2 yanHoi
NOXKK LIYKPY, Ciflb,
nepetb. 15 | MpnbnunsHo
45 cekyHg
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YopHocnu1B i3 Meaom Ta BaHinao

(BNA HaYMHKKM abo TOMIHrY OO0 MIIMHLIB)
BukopucTtoByirTe Hacagky-nogpibHioBay
®, weKnakicte — 15.

MoknagiTe 0o Yawi nogpibHoBaya 100 r
Me[ny B’A3KOi KoHcucTeHUii Ta 100 r
yopHocnuey. NoapibHIONTE YNPOOOBX
10 cekyHa. MoTim gopanTe 50 mn Bogu
3 BaHiNmo i 3HoBy nNoapibHONTE ynpo-
00BX 3 CekyHau.

CneuianbHe npunagnA

MepemillyBaHHA HEBENMKUX KiNlbKOCTeH TicTa
Mana emHicTb Nnpu3HadeHa Tinbkn gna o6pobKu NpMBEOEHUX HUXKYE TUNIB TicTa.
Y peuenTtax 3a3HayeHi MakCMManbHi KiflbKOCTi:

Wenpkictb MonoxxeHHs Yac
BUMMKaYa

Cymiw gnA onagok

250 rpam 6opowiHa  MNepemiwante 60poLlHo, 6 | 45-60
375 mn monoka ANUA, Cinb i NONOBUHY cekyHq
2 anusn MOJ0Ka, foJanTe pewTy
cinb MOsoKa nig Yac poboTm
mMoTopa
36vBaHHA BepLUKIB
200 mn BepLUKiB 6 | 30 cekyHA

Mpec (cokoBmxumanka) PJ 600 gnsa umtpycosux ¢ipmu Braun, Tun 3200, Weunagkicts: 1-3

3aranbHi ymoBH 36epiraHHA

Bupobwu cipmu Braun pekomeHgoBaHo
36epiratv y XuTI0BOMY NPUMILLIEHHI 3a
YMOB KiMHaTHOI TemrnepaTypu Ta
HOPMasibHOT BOJIOrOCTi.

BunpobHuk 3anuiiae 3a coboto npaeo Ha

BHECEHHs 3MiH 6e3 nonepenHbLOro
MOBiOOMIIEHHSA.

O6napHaHHA BiANOBIAA€E BMMOram
TexHiYHOro pernameHTy 0OMeXeHHs
BUKOPUCTAHHSA AesaKnX Hebe3neyHnx
PEYOBUH B €N1eKTPUYHOMY Ta
€11eKTPOHHOMY 06NaHaHi.

¥

001

K 700. Tun 3202, 600 BatrT.

lapsya nidia 0 800 503-507 (A3BiHKM 3i
cTaujoHapHuUx TenedoHiB 6e3KOLUTOBHI).
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Braun CokoBu)xumanka/Akceyap ToHkoro nogiénenua SJ 600 Tun 3200

Onuc (SJ 600)

BapabaH cokoBmXumanku

[uck onsa ToHkoro noapibnexHHs
KoLk inetpy

Kpuwka

Tpybka HanoBHEHHSA
[MpowToBxyBay

@O

Mepen nepwuvm
BUKOPUCTaHHAM

[Ticnsa posnakyBaHHA NpUCTPOIO, po3be-

piTb Moro, byab-nacka, Ta BUYUCTITb BCi

YacTuHU. [na po36opku NpUcTpoto

OinTe y HacTynHuKM cnoci6:

® BigiMKHI Tb KBbLUMK (hinbTaa @,
NMOBEPHYBLLK MOr0 3a MKOANHHUKOBOO
CTpinHoto (a), i BUMMITE BCi YaCTUHU

BPYUHY.

[MOTArHITL 3a KMKOY Y HUXKHIW YacTUHI
6apabaHy cokoBmxmnoanku @ o ynopa

(b).

[NoBepHiTb 6apabaH cokOBMXMOANKN D
NPOTU rOOUHHUKOBOI CTPINKKU Npwr
BUTACHEHOMY KITtOYi, po3TalloBaHOMY
Y HWXXHIiM yacTuHi 6apabaHy COKOBMX-
noanku (b) — 0o BiOKpMBaHHA OUCKY
7151 TOHKOro NOoApPi6NeHHs @.

[oTiM BUTArHITL OUCK ON5 TOHKOro
nogpibneHHA @ 3a Moro npueig, i3
6apabaHy cokoBmxmnoanku @ (c).

CknapgaHHA

® YCTaHOBITb EMHOCTb Xap40BOro
kombanHa BaLLoro npuctpoto Braun
Multiquick (6e3 nesa) no 6noKy
OBUryHa Ta 3aMKHiTb MOro Ha MicLi.

AnA nopgpiébneHHA:

* KopucTynTecs nvile OUckom Ans
TOHKOro nofpibneHHs @ (e).

5722010054_K700_S06-112.indd 101

gﬂﬁ BUXXHUMAHHA COKY:

e BcTaBTe OMCK TOHKOrO noapibneHHa @
0o 6apabaHy COKoBWXKMOANKn @ Tak,
o6 Bupi3aHi CekLii Ay>XKM OUCKY ans
TOHKOro noAapibreHHA KoB3anu no
yTpumyBayax — po3snipka B 6apabaHi
cokoBmxMmanku (d).

¢ [igWTOBXHITb AUCK A5 TOKHOIO
nogdpibneHHsa @ Oo Bany TPOXU OOHWU3Y
i MOBEPHITb MOro 3a rogMHHUKOBOKO
CTPINKOI0, @ MOKKW BiH HE CTaHe Ha
micue i3 3awibysaHHAM (d).

e BctaBTe kowuMK hinbTpa @ oo
6apabaHy cokoBuxXHoankm @ Ta
BMEBHITLCA, Lo obuaBa nanbui
noTpannsAlTe 4o nady Ha 6apabaHi (f).

e [1151 BWKMMaHHSA COKY BCTaHOBITb
3ibpaHy COKOBMXUMATKK Ha Barn
npvBoga EMHOCTI XapyoBOro KombamnHy
BaLloro npuctpoto Braun Multiquick.
AKLLo BK xoueTe nogpibHoBaTH,
BCTaHOBITb OUCK ONA TOHKOro nogpio-
JIEHHA @ NWLLEe Ha Ban NpMBOQY EMHO-
CTi xap4yoBOro KombanHy.

® YCTaHOBITb KPULLKY @ HA EMHOCTb
xapyoBoro kombanHy Braun Multiquick
Tak, Wob cTpifika Ha KpULLIKi cniBnana
3i CTPISIKOIO Ha Xap40BOMYy KOMOaWHi.
[MoTiM NOBEPHITL KPULLIKY 3a FrOAMH-
HUKOBOI CTPIfNKOIO, ax NMnKu naTpybok
Ha KPULLIKi He 3’ABUTLCA B 3aMKy
6e3neku BaLloro npucTpoto Braun
Multiquick i He cTaHe Ha micue i3 3aLi-
6yBaHHAM (Q).

Bu)xumaHHA coky

MakcumaneHa micTkicTe: 500 g abo
MiCNsa HaNOBHEHHSA BCbOOO Micua Ans
nynenu. Bu moxeTe BUWKUMATHU COK i3
hpyKTiB, @ TAKOXX OBOYIB

e [lpuroTyBaHHA PPYKTib Ta OBOYIB:

CnoyaTky BUMUITE ab0o MOUNCTITb iXKY.

DpyKTU 3aBXON MalOTb OYTU OYMLLIEHI
Bif FHMNMX Micub. LInTpycoBi chpyKTw,
a TakoX (PPyKTK 3i LLKYPKOIO Ta OBOMi
(Hanpuknag, 6ypsiku Ta Kisi) MaloTb
6yTH peTenibHO o4mLLIEeHi. DpyKTH 3
3epHATKaMu (Hanpuknag, abnyka)
MOXYTb 6yTr 06pO6SIeHi i3 LLKIpKOIO Ta
CepeamnHKoLO.

Bubip wiBnokocTi:
YcTaHoBiTh, 6yab-nacka, NoNOXKeHHs

7 - 8 Ha cBOeMY NpUCTpPoOi tipmu Braun
Multiquick.

* Bu)KUMaHHA COKy:
BBiMKHITb ABUIYH CBOro MpUCTPOO

Braun Multiquick. JjopanTte npuroto-
BaHi (OpyKTM Ta OBOYI [O TPYOKM
HarnoBHEHHA ® Ta NPOLUTOBXHITb iX
OOHKU3Y 3a JOMOMOrol NpoLUToBXava
® (h).

ObepexxHo: 3aBxau KOpUcTynTecs
npoLTHexayem. Hikonu He npoHu-
KanTe 00 Tpy6KW HANOBHEHHA Npu
npaoYomMy OBuryHil He nepesaH-

TaxyiTe NPUCTPIN.

* Posbopka:
BUMKHITE OBUIYH CBOJO MPUCTPOIO
Braun Multiquick. MNoBepHITE KpULLIKY @
NPOTK rOOUHHUKOBOI CTPISIKM Ta
3HIMITb i 3 EMHOCTI Xap4oBOro
kombanHy. [MoTiM NpoJoBXyMTE OiATH,
AK HanucaHo B po3aini «Mepen
nepLUMM BUKOPUCTAHHAM>». 3HIMITb
BCi YaCTUHM 3 Xap4yoBOro kombanHy
BaLloro npuctpoto Braun Multiquick.
Akwo dpykToBa nynbna byne HagTo
TBEPOO0, NOTAMHITb 3iMbHEHUA KOLLMK
dinbTa @ i3 6apabaHy COKOBMXUMASIKM
@, BUKOPUCTOBYIOUM KinbLsA ONA
BuTAryBaHHs (f).

MNoppi6bneHHA

MpucTpivt ona TOHKOro NogpibneHHs Ki
Takoi Ak, TBepai cunu (Hanpvknag,
iTanivceknii cup napmesaH abo
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16.05.13 10:53



LUBENLLAPCbKUIA CUP, LUMPUHL,), XPiH
(Hanpuknag, 0ns HOBOHAPOKEHUX).

BaxxnvBo: [InckK ons TOHKOro
nogpibnexHHsA He NpugaTtHUA ans
noapibneHHs wokonagy.

e [pUroTyBaHHA XXi 40 NOOPINEHHA:
®OpyKTK Ta 0BOYI MatoTb BYyTH NOMUTI

Ta OYMLLIEeHI Bif LWKipKKW. HaciHHa Ta
cepueBrHa matoTb OyTu BuOasneHi.
3pixXTe LKipKYy cupy. bka mae 6yTn
nopisaHa Ha LUMaTo4Ku, 0OCTaTHLO
OpibHi ona Toeo, Wob NponTn Yepes
TPY6Ky HanoBHeHHA G.

* Bubip LIBMOKOCTI:
YcTaHoBITh, 6yfb-nacka, NoNoXXeHHs

7 - 14 Ha cBoemy npucTpoi Braun
Multiquick.

[MpumiTtka: TBepga iXka noBuHHA
nogpibHoBNTMCA Ha BinbLUin
LUIBMOKOCTI.

e [oapibHeHHA:
BBiMKHITb OBWUIYH CBOrO MPUCTPOIO

Braun Multiquick. JopawTe
npurotToBaHy bxy 0o Tpybku
HarnoBHEHHA ® Ta MPOLUTOBXHITb
npowutoexyeayem ® (h).

ObepexxkHo: 3aBXan KOPUCTYHUTECH
npowuTosxysayem. Hikonu He
NpoHvKanTe 00 TPYOKM HANOBHEHHSA

npu npaurovYomMy OBUTYHI.

Pasbopka:

BUMKHITbL OBUryH CBOro NpUcTpoa
Braun Multiquick. MNoBepHiTb KPULLKY @
NpOTU FOANHHUKOBOI CTPINKK Ta
3HIMITb i 3 EMHOCTI Xap40BOro
KombanHy.

[MoTiMm 3HIMITb OUCK A5 TOHKOro
noApibneHHsa @ 3 EMHOCTi Xap40BOro
KombawnHy.

Yucrtka

Bci yactumu MoxyTb 6yTH BUMUTI B
NocyooOMMIOYI MaLUKMHI Npy Temneparypi
0o 65 rpagycis Llenscia. MNynbna Ta iHwWi
PELUTKM HE MOBUHHI BUCMXATK OO YOro,
AK NpUCTpin 6yae BuuneHni. MNpucTpin
MOXKe BTPaTUTKU KHNIp npu ob6pobui ixi 3
BUCOKUM CTYyMeHeM nirmeHTauii, BUKopu-
CTOBYMTE POCAMHHY OMit0 A7 OYULLLEHHS,
nepen TMM fiK 3aCTOCOBYBaTH 3acobum
Ons MUTTA abo MalumHy s MUTTA
nocyay.

3MiHM MOXYTb BHOCUTUTA 6e3
nonepefHLOoro NoBidOMEHHS.

["apaHTiviHi 3060B’A3aHHA | Nepenik
CepBiCHMX LIEHTpPIB yKa3aHi B iHCTPYKLUiT
ans 6a3oBOro NPUCTPOIo.
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Year of manufacture il

To determine the year of manufacture, refer to the 5-digit
production code located near the type plate. The first digit
of the production code refers to the last digit of the year of
manufacture. The next 2 digits refer to the calendar week
in the year of manufacture. And the last 2 digits show the

print date automatically calculated since 1992.
Example : 30421 - The product was manufactured in week

4 of 2013.
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