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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt,
um hdchste Anspriiche an Qualitat,
Funktionalitédt und Design zu erfullen.
Wir wiinschen Ihnen mit Inrem neuen
Braun Gerat viel Freude.

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

Vorsicht

° Die Schneiden der Messer
® / @ 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 Gerates Ubereinstimmen.
Nur an Wechselspannung anschlieBen.

Dieses Gerat gehort nicht in Kinder-
héande.

Kinder oder Personen mit einge-
schrénkten physischen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten dirfen
dieses Geréat nicht benutzen, es sei
denn, sie werden durch eine flr ihre
Sicherheit zusténdige Person beauf-
sichtigt. Grundsatzlich raten wir aber,
das Gerét von Kindern fernzuhalten.

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

Keines der Teile im Mikrowellen-Herd
verwenden.

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

Gerat nicht unbeaufsichtigt arbeiten
lassen.

Braun Geréate entsprechen den ein-
schlagigen Sicherheitsbestimmungen.
Reparaturen und das Auswechseln der
Anschlussleitung durfen nur autori-
sierte Fachkrafte vornehmen. Durch
unsachgemaBe Reparaturen kénnen
erhebliche Gefahren fiir den Benutzer
entstehen.

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

Technische Daten

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

e Betriebsdauer und max. Fullmenge:
siehe Verarbeitungsangaben.

Geratebeschreibung

Die Braun CombiMax mit dem 2-Topf-
System erflllt héchste Anspriiche beim
Kneten, Rihren, Mischen, Mixen, Hacken
und Zerkleinern, Schneiden, Raspeln
und Reiben. Fur eine optimale Verarbei-
tung stehen lhnen zwei verschiedene
Arbeitsbehélter zur Verfligung: die Uni-
versalschiissel @ und der Zerkleinerer/
Mixer ©.

Somit haben Sie beim Zerkleinern,

Mixen oder Purieren die Wahl zwischen
einem groBen und einem kleinen Arbeits-
behalter. Praktisch ist auBerdem das
mogliche Zuarbeiten vom kleinen Behal-
ter in den groBen (z. B. Nusse hacken fiir
NuBkuchenteig). Es kann immer nur ein
Arbeitsbehélter betrieben werden.

Motorblock

Kabelaufwicklung

Ein-/Ausschalter

(Ein = «I», Aus = «0ff/0»)
Momentschaltung «e pulse»
Stufenloser Geschwindigkeitsregler
(2-14)

Sicherheitsriegel

(verhindert das gleichzeitige Betrei-
ben beider Arbeitsbehalter)
Universalschussel (2 | Flllmenge)
Deckel fur Universalschissel @
Stopfer flr Deckel
Zerkleinerer/Mixer flr kleine Mengen
(0,75 I Fillmenge)

Deckel fur Zerkleinerer/Mixer
Dichtungsring fiir Deckel ®

Messer flr Zerkleinerer/Mixer
Schutzabdeckung fiir den freien
Antriebsplatz

® 0® 000
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Arbeitseinsatze

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

Messer flir Universalschissel @
mit Messerschutz

Einsatztrager

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

Quirl

®

SESESESNCRCESRCNG)

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

Uberlastungsschutz

Um Schaden 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 «off/0» und lassen
Sie das Gerat ca. 15 Minuten abkihlen,
bevor Sie es wieder einschalten.

Momentschaltung
«® pulse» @

Die Momentschaltung ist z. B. fur

folgende Verarbeitungen hilfreich:

e Hacken von empfindlichen und wei-
chen Gutern, 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 «e pulse» be-
tatigen Sie durch Driicken der blauen
Taste @ bei Schalterstellung «off/0».
Die Geschwindigkeit kdnnen Sie vorab
durch Einstellen des Geschwindigkeits-
reglers ® wahlen. Beim Loslassen der
Taste @ schaltet das Gerét ab.

Empfohlene
Geschwindigkeitsbereiche
fur einzelne Arbeitseinsatze

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

Arbeitseinsatze Geschwindigkeit
Knethaken 6
Messer ® und 6-14
Quirl bei EiweiB 5
Quirl bei Sahne 3
Schneid-, Reib-, Raspeleinsatze 2 -8
Pommes-frites-System 2-3

(siehe auch Geratebedruckung)

Arbeiten
mit dem 2-Topf-System

Es kann immer nur ein Arbeitsbehalter

betrieben werden.

Der nicht benutzte Arbeitsbehalter

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

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

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

mit der Schutzabdeckung ® versehen
werden.

Doppeltes Sicherheitssystem

Der Motor Idsst sich nur einschalten,
wenn der jeweilige Arbeitsbehélter mit
Deckel richtig eingerastet ist. Wird der
Deckel wahrend des Betriebs gebffnet,
schaltet sich das Gerat automatisch ab,
auch wenn der Schalter ® noch auf «I»
steht. Um unbeabsichtigtes Einschalten
zu vermeiden, drehen Sie den Schalter
auf «off/0».



Aufsetzen der
Arbeitsbehalter

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

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

Dann drehen Sie den Arbeitsbehalter 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 gewlnschten Arbeitseinsatz
(siehe Beschreibung im Folgenden) bis
zum Anschlag in den Arbeitsbehélter
einsetzen (B).

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

3. Den Deckel so auf den Arbeitsbehél-
ter setzen, dass der Pfeil auf dem Deckel
mit dem Pfeil auf dem Arbeitsbehalter
Ubereinstimmt (C).

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 ® fur 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 Arbeitsbehalter in Pfeil-
richtung «click» nach oben drehen, bis
die Pfeilmarkierungen auf dem Geréat
und dem Arbeitsbehélter libereinstim-
men. Arbeitsbehélter abnehmen.

Bei Entnahme des Messers aus dem
Arbeitsbehélter 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 kénnen in der Splilmaschine
gereinigt werden. Falls nétig, reinigen
Sie alle Teile vor dem Spulen gut mit
einem Spatel und einer Blrste.

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

Beim Deckel @ des Zerkleinerers © ist
zum Reinigen zunéchst 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 benétigten Arbeitsein-
satze ein, bevor Sie Zutaten einfullen.

1. Kneten

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

Hefeteig (Brot/Kuchen)
Max. 500 g Mehl plus Zutaten
Geschwindigkeit 6, 1 '/, Minuten

Geben Sie zuerst das Mehl, dann die
Ubrigen Zutaten — auBer der FlUssigkeit
— in die Universalschiissel @. Deckel
aufsetzen und einrasten, Geschwindig-
keit 6 einstellen und Motor einschalten.
Dann die erforderliche Flissigkeit bei
laufendem Motor durch den Einfull-
schacht im Deckel zugieBen.

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

Nudelteig
Max. 500 g Mehl plus Zutaten
Geschwindigkeit 6, ca. 1 1/2 Minuten

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

Die erforderliche Flissigkeitsmenge bei
laufendem Motor durch den Einfill-
schacht im Deckel ® zugieBen.

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

Miirbeteig
Max. 500 g Mehl plus Zutaten
Geschwindigkeit 6, 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 6
einstellen und Motor einschalten.

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



2. Riithren

Zubereitung von Riihr- und Biskuitteig
mit dem Messer

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

Max. 500 g Mehl plus Zutaten

Rihrteig

(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 14 / ca. 10-15 x

unterheben. «® pulse»
b) Alle Zutaten auBer
FlUssigkeit in die
Universalschissel
geben. 14 / ca. 1 Min.

FlUssigkeit bei laufendem Motor
durch die Deckel6dffnung zugieBen.
Zutaten wie Rosinen zuletzt von Hand
unterrtihren.

Biskuitteig Geschwindigkeit/Zeit
Eier und ggfs. Wasser

schaumig schlagen 14 / ca. 2 Min.
Zucker hinzufligen 14 / ca. 4 Min.
Mehl vorsichtig

mit der Momentstufe

unterheben 8 /5 x «e pulse»
evtl. Kakao

hinzuflgen. 8/ 3 x «® pulse»
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
Sticken einfiillen. Deckel ® aufsetzen
und einrasten. Mit Geschwindigkeit 14
das Obst vorplirieren, dann FlUssigkeit
bei Geschwindigkeit 10 zugeben und fer-
tigmixen. Beim Mixen von Milch sollten
Sie beachten, dass diese aufschdumt.
Entsprechend weniger Milch verwenden.

4. Hacken

Hacken in der Universalschiissel @
mit dem Messer

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

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

Produkt Max. Vor- Geschwin- Schalter-  Einschalt-

Menge bereitung digkeit stellung zeiten/-vorgénge
Brétchen 4 St. geviertelt 14 I 45 Sekunden
trocken
Eiswdirfel 28 St. ganz 14 | 1 Minute (Schnee)
Apfel 700 g geviertelt 8 «e pulse/l» 15 Sekunden
Schokolade 400 g gebrochen 14 | 15 Sekunden grob
gekuhlt 30 Sekunden fein
Eier 8 St. ganz 6 «® pulse» 8 mal
Kése (weich) 400 g 3 cm-Wirfel 14 | 20 Sekunden
Kase (hart) 700g 3 cm-Wirfel 14 | 60-70 Sekunden
Fleisch 700 g gewdurfelt 14 «e pulse/l» 40 Sekunden
Karotten 700 g in Stlicken 14 | 10 Sekunden
Zwiebeln 700 g geviertelt 14 «® pulse» 10 - 13 mal

5. Schneiden, Raspeln und Reiben

e Setzen Sie den gewilinschten 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 Einsatztrédger ® auf die
Antriebsachse in der Universalschis-
sel setzen (E).

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

h

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

Hinweis: Bei saftigen und weichen
Gitern erhalten Sie besonders gute
Ergebnisse, wenn Sie eine niedrige
Geschwindigkeit wahlen. Harte Giter
sollten mit einer héheren Geschwindig-
keit verarbeitet werden.

Die Universalschiissel nicht Gberfillen.

Feiner Schneideinsatz - a
Geschwindigkeit 2 - 3
Verarbeitungsbeispiele: Gurken, Kraut,
rohe Kartoffeln, Karotten, Zwiebeln,
Radieschen.




Grober Schneideinsatz - b @
Geschwindigkeit 2 - 3
Verarbeitungsbeispiele:

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

Feiner Raspeleinsatz - ¢
Geschwindigkeit 4 - 6
Verarbeitungsbeispiele:

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

Grober Raspeleinsatz - d
Geschwindigkeit 4 - 6
Verarbeitungsbeispiele:

Kéase (weich und mittelhart), Gurken,
Kohlrabi, rote Bete, Karotten, rohe
Kartoffeln, Apfel, Kohl.

Reibeinsatz - e ®

Geschwindigkeit 8 - 14
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 2 - 3 einstellen und das
Gerét einschalten. Nachftillen 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 2/ ca. 30 Sek.
Eiweil3

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

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

Arbeiten im Zerkleinerer/Mixer

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

Maximale Flllmenge:
750 ml Flussigkeit

Achtung:
Das Messer ®@ ist sehr scharf.

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

Verarbeitungsbeispiele

Nicht zerkleinert werden durfen:
Schokolade, harte Gewiirze, Kaffee-
bohnen.

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

Den Deckel mit eingesetztem Dich-
tungsring @ aufsetzen und einrasten.
Flissigkeiten 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.

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

Feinheitsgrad abhangen.

Hacken
Produkt Max. Vor- Geschwin- Schalter-  Einschalt-
Menge bereitung digkeit stellung zeiten/-vorgange
Karotten 150 g in Stlicken 6 «® pulse» 7 mal
Zwiebeln 100 g/ geviertelt 6 «® pulse»  6-8 mal
17/, St.
Petersilie 309/ ohne Stiele 14 | 5-10 Sekunden
'/, Bund
Knoblauch 1 Zehe ganz 14 | 5 Sekunden
Fleisch 250 g gewdurfelt 14 | 15 Sekunden
(mager)
Mixen und Piirieren
Produkt Vor- Geschwin- Schalter-  Einschalt-
bereitung digkeit stellung zeiten/-vorgange
Mixgetranke Fruchte zerkleinern
und vorpUrieren.
Milch zugeben. 14 | ca. 30 Sekunden
Babynahrung  in Stlcken 14 «® pulse» 10 mal
(z. B. Obst, | 10 Sekunden
Gemdse)
Mayonnaise 1 Ei, Gewlrze, Senf 14 | 30-45 Sekunden
mit Essig mischen.
Ol langsam durch
die Deckel6ffnung
zuflieBen lassen.
Remouladen- 1 Ei, Gewlrze, Senf 14 | 30-45 Sekunden
sauce mit Essig mischen.
Ol langsam durch
die Deckel6ffnung
zuflieBen lassen.
Ei (geviertelt), Gurke
zugeben. 6 «® pulse»  3-5 mal
Avocado-Dip 1 Knoblauchzehe 14 | 5 Sekunden
zerkleinern,
2 reife Avocados
(geviertelt, entkernt),
1 EL Zitronensaft,
1 EL Olivendl,
150 ml Joghurt,
1/2 TL Zucker,
Salz, Pfeffer zugeben. 14 | ca. 45 Sekunden
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Vanille-Honig-Pflaumen

(als Pfannkuchen-Fllung oder
Brotaufstrich)

(verwenden Sie den Zerkleinerer (10) bei
Geschwindigkeit 14)

Fillen Sie 100 g cremigen Honig und
100 g Pflaumen in den Zerkleinerer (10)
und mixen Sie 10 Sekunden, fligen Sie
dann 50 ml Wasser (mit Vanille-Aroma)
hinzu und mixen Sie noch 3 Sekunden
weiter.

Sonderzubehor

Riihren von kleinen Teigmengen
Der Zerkleinerer/Mixer ist ausschlieBlich fur die unten aufgefihrte Teigart mit den
angebebenen Maximalmengen geeignet:

Geschwin- Schalter- Einschalt-
digkeit stellung zeiten
Pfannkuchenteig
250 g Mehl Mehl, Eier, Salz und 6 | 45-60 Sek.
375 ml Milch die Halfte der Milch
2 Eier einflllen, restliche
Salz Milch im Lauf zugeben.
Sahne schlagen
200 ml Sahne 6 | 30 Sek.

Braun Zitruspresse PJ 600 Type 3200, Geschwindigkeitseinstellung: 2 - 4
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Geratebeschreibung

©@O®O

Saftring
Feinreibscheibe
Tresterring
Deckel
Einflllschacht
Stopfer

Vor dem Erstgebrauch

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

¢ Tresterring ® im Uhrzeigersinn
entriegeln (a) und herausnehmen.

¢ 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 16st.

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

(c).

Zusammensetzen

e Universalschissel der Braun
CombiMax (ohne Messereinsatz) auf
den Motorblock setzen und einrasten.

Zum Reiben:
¢ \lerwenden Sie bitte lediglich die
Feinreibscheibe @ (€).

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
niederdriicken und im Uhrzeigersinn
bis zum Einrasten drehen (d).

e Durch Drehen am Schaft der Feinreib-
scheibe prifen, ob diese richtig ein-
gerastet ist: Der Schaft darf sich nicht
mehr drehen lassen.

e Tresterring @ einsetzen. Dabei die bei-
den Laschen des Tresterringes in die
Schlitze des Saftringes einschieben (f).

e Setzen Sie die zusammengesetzte
Saftzentrifuge (bzw., wenn Sie reiben
mochten, nur die Feinreibscheibe) auf
die Antriebsachse in der Universal-
schissel.

e Deckel @ so auf die Universalschissel
aufsetzen, dass der Pfeil auf dem
Deckel mit dem Pfeil auf der Universal-
schissel Ubereinstimmt. Dann den
Deckel im Uhrzeigersinn drehen, bis
sich die Nase am Deckel in die Sicher-
heitsverschlussdffnung 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
GemUse entsaften.

e Obst und Gemiise vorbereiten:
Erst waschen bzw. schalen. Steinobst
entsteinen. Zitrusfriichte sowie Obst
und Gemiise mit Schale, die nicht zum
Verzehr geeignet ist, bitte grtindlich
schélen (z. B. Rote Bete und Kiwi).
Kernobst (z. B. Apfel) kann mit der
Schale entsaftet werden.

Geschwindigkeitseinstellung:
Wahlen Sie auf Ihrer Braun CombiMax
die Geschwindigkeitseinstellung 7-8.

Saftbereitung:

Schalten Sie den Motor lhrer Braun
CombiMax ein. Fillen Sie dann das
vorbereitete Obst oder Gemiise 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 Universalschiissel
Ilhrer Braun CombiMax abnehmen.
Gehen Sie dann bitte vor, wie unter
«\Vor dem Erstgebrauch» beschrieben.
Nehmen Sie die Teile aus der Univer-
salschussel; bei festem Trester ziehen
Sie den entriegelten Tresterring ® an
den Griffdsen 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. Sahnemeer-
rettich), Apfeln und Karotten (z. B. fiir
Babykost).

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

¢ Das zu reibende Gut vorbereiten:
Obst und Gemdse bitte zuerst
waschen bzw. schalen. Kerne und
Kerngehause entfernen. Bei Kase die
Rinde entfernen. Zerkleinern Sie das
zu verarbeitende Gut so, dass es in
den Einfullschacht ® passt.

Geschwindigkeitseinstellung:

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

e Reiben:
Schalten Sie den Motor Ihrer Braun
CombiMax ein. Flllen Sie dann das
vorbereitete Gut in den Einflllschacht
® 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 Einfillschacht ®.

e Auseinandernehmen:
Motor ausschalten.
Deckel @ gegen den Uhrzeigersinn

drehen und von der Universalschissel
Ilhrer Braun CombiMax abnehmen.
Nehmen Sie dann die Feinreibscheibe
@ aus der Universalschussel.

Reinigung

Sie kdnnen alle Teile bis 65 °C in der
Spullmaschine reinigen. Trester sowie
Reibriickstande sollten Sie vor dem
Spulen nicht antrocknen lassen.

Bei farbstoffreichen Gitern (z.B.
Karotten) konnen Kunststoffteile
beschlagen; vor dem Spiilen mit
Speisedl sauberwischen.

ce
)¢

Dieses Gerat entspricht den
EU-Richtlinien EMV 2004/108/EG
und Niederspannung
2006/95/EC.

Dieses Gerat darf am Ende seiner
Lebensdauer nicht mit dem
Hausmuill entsorgt werden. Die
Entsorgung kann tber den Braun
Kundendienst oder lokal
verfligbare Riickgabe- und
Sammelsysteme erfolgen.

Anderungen vorbehalten.



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

° The blades ®@/@ are ve
sharp! v
Take hold of the blades by the knob
only. After use, always first remove the
blades from the bowls @/® before
removing the processed food.

Make sure that your voltage corre-
sponds to the voltage printed on

the bottom of the appliance. Connect
to alternating current only.

Keep the appliance out of the reach
of children.

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

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.

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

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

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

The Braun CombiMax 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 = «0off/0»)
Pulse mode «e pulse»

Variable speed regulator (2-14)
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 quanti-
ties (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 ©O0®eEO

@ O

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

Plastic or metal kneading hook
(depending on model)
Whipping attachment

® ®O00®I®G

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 «e pulse» @

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

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

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

e Adding whipped eggs or cream to
more solid food.

The pulse mode «e pulse» is acti-
vated by pressing the blue knob on
the motor switch @ with switch set-
ting «off/0».

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 6

Blade @ and 6-14
Whipping attachment:

— egg-whites 5

— cream 3

Slicing, grating and

shredding inserts 2-8
French-fries system 2-3

(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
«0ff/0» to avoid switching on the motor
accidentally.



Attaching the working bowls

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

1. With the motor switched off, place
the respective bowl onto its drive place
matching the arrow on the bowl 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 bowl 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.

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 6, 1 1/, minutes

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

Put on the lid ® and lock in place.
Then choose speed 6 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 6, 1 1/, minutes

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

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

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

Pastries
Max. 500 g flour plus other ingredients
Speed 6, 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 6 and switch on the
appliance.

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



2. Mixing

For mixing cake dough or sponges
use the blade @.

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

Max. 500 g flour plus other ingredients

Cake mixture

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

6/ ca. 15 secs
14 / ca. 10-15 x
«® pu|se»

pour in milk and
carefully fold in

flour with pulse

mode.

b) Pour all ingredients
except liquids into
the food processor
bowl. 14/ 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) 14 / ca. 2 mins

and sugar 14/ ca. 4 mins
fold in flour with

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

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 14, 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 ®.
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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 14 | 45 secs

rolls

Ice cubes 28 whole 14 | 1 minute (snow)

Apples 700 g quartered 8 «e pulse/l» 15 secs

Chocolate 400 g broken 14 | coarse 15 secs

cool fine 30 secs

Eggs 8 whole 6 «® pulse» 8 x

Cheese (soft) 400 g 3-cmcubes 14 | 20 secs

Cheese (hard) 700 g 3-cmcubes 14 | 60-70 secs

Meat 700 g in cubes 14 «e pulse/l» 40 secs

Carrots 700 g in pieces 14 | 10 secs

Onions 700 g quartered 14 «o pulse» 10-13x

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.

h

® 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 2 - 3

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




Coarse slicing insert-b @

Speed 2 - 3

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

Fine shredding insert - ¢

Speed 4 - 6

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

Coarse shredding insert - d
Speed 4 - 6

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

Grating insert-e @

Speed 8 - 14

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 2 - 3 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
2 / 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 |

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

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

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 bow! ®, 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 de-
scribed 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 «® pulse» 7 X
Onions 100 g/ quartered 6 «® pulse»  6-8 x
11/, onion
Parsley 30g/ withouth 14 I 5-10 seconds
1/, bunch  stems
Garlic 1 clove whole 14 | 5 seconds
Meat (lean) 250 g quartered 14 I 15 seconds
Blending
Product Preparation Speed Switch Time/pulses
position
Mixed drinks Chop fruit before approx.
processing. Add milk. 14 I 30 seconds
Baby food Chopped 14 «e pulse» 10 x
(e.g. fruit, | 10 seconds
vegetable)
Mayonnaise  Blend 1 egg, seasoning, 14 30-45 seconds
mustard and vinegar.
Slowly pour in oil
through lid opening.
Tartar Blend 1 egg, seasoning, 14 | 30-45 seconds
mustard and vinegar.
Slowly pour in oil
through lid opening.
Add quartered egg
and vinegar. 6 «® pulse» 3-5 x
Avocado Chop 1 clove garlic, 14 | 5 seconds
add 2 ripe avocados
(quartered, w/o stone),
1 tbsp. lemon juice,
1 tbsp. olive all,
150 ml yogurt,
1/2 tsp. sugar,
salt, pepper. 14 ca. 45 seconds




Vanilla-Honey-Prunes
(as a pancake stuffing or spread)
(use the chopper bowl (10), speed 14)

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 | 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 sec.

Braun Citrus press PJ 600 Type 3200, Speed: 2 - 4
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Description

Juicer drum
Fine grating disc
Strainer basket
Cover

Filling tube
Pusher

©@O®O

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.

¢ 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 CombiMax (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 |nsert 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).
e For juice extracting set the assembled
juice extractor on the food processor
bowl drive shaft of your Braun
CombiMax. 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
CombiMax 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
CombiMax 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.

e 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 CombiMax.

Extracting:

Turn on the motor of your Braun
CombiMax. 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
CombiMax. 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
CombiMax. 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.

* 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 7-14 on your
Braun CombiMax.

Note: Hard food should be grated at
higher speeds.

Grating:

Turn on the motor of your Braun
CombiMax. 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
CombiMax. 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.

This product conforms to
c the European Directives

EMC 2004/108/EC and

Low Voltage 2006/95/EC.

Please do not dispose of the
E product in the household waste

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

Subject to change without notice.



Francais

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

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

Important

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

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

Garder I'appareil hors de portée des
enfants.

Cet appareil n’est pas destiné a des
enfants ou a des personnes aux
capacités mentales et physiques
réduites a moins qu’elles ne soient
sous la surveillance d’un adulte
responsable de leur sécurité. Mais de
maniére générale nous recommandons
de maintenir cet appareil hors de
portée des enfants.

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

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

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 des que I'on branche I’'appa-
reil.

Ne pas laisser I’appareil en marche
sans surveillance.

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

e Arréter et débrancher I’appareil avant
de le ranger.

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.
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Description

Le Braun CombiMax 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 = «I», arrét = «off/0»)

Mode intermittent « e pulse »
Variateur de vitesses (2-14)

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

®

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

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

Fouet

(EESESRSRCRCRSNCNG)

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

Protection contre la
surcharge

Pour éviter tout accident d( 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

« off/0 » et attendre environ 15 minutes
avant de le remettre en marche pour
permettre le refroidissement du moteur.

Mode intermittent
« o pulse » @

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 creme
battus a un aliment plus solide.

Le mode intermittent « ¢ pulse » est
activé lorsqu’on appuie sur le bou-
ton bleu du commutateur @ en posi-
tion « off/0 ».

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
Putilisation de chacun des
accessoires

Les différentes vitesses sont sélection-
nées a I'aide du variateur de vitesses 6.
Il est recommandé de sélectionner
d’abord la vitesse souhaitée et de ne
mettre qu’ensuite I’appareil en marche
afin de pouvoir travailler dés le début
avec la vitesse souhaitée.

Accessoires Vitesses

Crochet pétrisseur
Couteau ® et
Fouet - blancs en neige
- creme
Disques éminceurs et rapes
Systéme coupe-frites
(se référer également aux
indications marquées sur I'appareil)
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Utilisation avec le systéeme
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’entraine-
ment 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 « off/0 » pour
éviter que I'appareil ne se mette en route
accidentellement.



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 'autre loge-
ment doit étre placé en position haute.
Si son logement est vide, poser le cou-
vercle de protection ®.

2. Poser 'accessoire désiré (voir les ins-
tructions pour chacun des accessoires)
sur le pignon d’entrainement du bol et
I’enfoncer aussi bas que possible (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 I'ouver-
ture du bloquage de sécurité du bloc-
moteur @ en faisant entendre un click
de blocage.

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 '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 rincage.

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

Pour nettoyer le couvercle ®, retirer
d’abord I'anneau d’étanchéité @ puis le
replacer aprées 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 6 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 6 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 6 pendant 1 1/, minute

Verser la farine dans le bol universel @,
ajouter les autres ingrédients sauf les
liquides. Verser la quantité nécessaire
de liquide par la cheminée du couvercle
pendant que le moteur tourne. Ne
plus ajouter de liquide lorsque la pate a
formé une boule car il ne serait plus
absorbé uniformément.

Pate a tartes

Maximum 500 g de farine plus les
ingrédients complémentaires
Vitesse 6 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 6 et mettre en
route.

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



2. Mélanger

Pour mélanger la pate a gateaux ou
pate a biscuits, utiliser le couteau @.

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.

Le crochet pétrisseur @ ne convient Aliment Quantité  Préparation Vitesse ~ Mode Durée
pas pour mélanger les pates a gateaux maximale
ou les pates souples.
Pain dur 4 en morceaux 14 | 45 sec
Maximum 500 g de farine plus les . S
ingrédients complementaires. Cubes de glace 28 entiers 14 | 1 mn (pilés)
Pommes 700 g en quartiers 8 «e pulse/l» 15 sec
Pate a gateaux Chocolat dur 400 g cassé 14 | épais 15 sec
(2 méthodes) Vitesse/Durée fin 30 sec
a) Battre le beurre avec Oeufs 8 entiers 6 «® pulse» 8 Xx
d_u sucre et Qes oeufs, 6 /ca. 1 mn Fromage 400 g cubesde3cm 14 | 20 sec
ajouter le lait 6/ ca. 15 sec (pate molle)
et recouvrir de farine P
avec le mode 14/ca. 10-15x  Fromage 700 g cubes de 3cm 14 I 60-70 sec
intermittent «® pulse» (pate dure)
b) Verser tous les ingré- Viandes 700 g en cubes 14 «e pulse/l» 40 sec
dients sauf les liquides,
dans le bol universel 14 /ca. 1 mn Carottes 700 g en morceaux 14 | 10 sec
Oignons 700 g en quartiers 14 «o pulse» 10-13x

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 I'eau si nécessaire) 14 /ca.2 mn
ajouter le sucre 14/ ca. 4 mn
verser la farine avec

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

de coco en poudre 8/ 3 x «e pulse»

3. Mixer

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

Capacité maximale : 2 L

Vitesse 10 (respecter la contenance,
sinon le bol pourrait déborder)

Pour les milk-shakes, verser les fruits
grossiérement coupés dans le bol uni-
versel. Placer le couvercle ® et bloquer.
Avec la vitesse 14, 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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5. Emincer, raper, gratter

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

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

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 l'arrét.
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¢ 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.




Disque éminceur tranches fines - a
Vitesse 2 - 3

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

Disque éminceur

tranches épaisses - b @

Vitesse 2 - 3

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

Disque a raper - rape fin - c
Vitesse 4 - 6

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

Dis®ue a raper - rape épaisse - d
Vitesse 4 - 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 - 14

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

Systéme coupe-frites @

Placer le systeme 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 2-3 et mettre
I’appareil en marche. Arréter le moteur
avant de remplir a nouveau la cheminée.
Utiliser le poussoir @ avec de légeres
pressions pour pousser les pommes de
terre dans la cheminée.

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 2/ 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 3/ca. 1-2 mn
maximum 0,4 L 3/ ca. 3 "/,~4 min

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

Utilisation du bol hachoir

Le couteau ®@ peut étre utilisé pour
hacher, mixer, réduire en purée et mélan-
ger de petites quantités. Le bol hachoir
est parfaitement adapté pour la prépara-
tion de mousses (par exemple guaca-
mole, 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 «e pulse» 7 x
Ongions 100 g/ en quartiers 6 «® pulse» 6-8 x
17/, oignon
Persil 30 g/ '/, botte sans tiges 14 I 5-10 sec
All 1 gousse entiére 14 I 5 sec
Viandre 250 g en quartiers 14 | 15 sec
(maigre)
Mixer
Aliment Préparation Vitesse Position du Durée
commutateur

Boissons mixées Hacher le fruit avant utili- 14 | 30 sec

sation. Ajouter le lait. environ
Aliments pour Hachés 14 «® pulse» 10 x
bébé | 10 sec
(fruits, légumes)
Mayonnaise Mélanger 1 oeuf, 14 | 30-45 sec

I’assaisonnement, mou-

tarde et vinaigre. Verser

lentement I'huile par

I’ouverture du couvercle.
Tartare Mélanger 1 oeuf, 14 | 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 «® pulse»  3-5Xx
Créme d’avocat Hacher 1 gousse d’ail. 14 | 5 sec

Ajouter 2 avocats mars

(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,

'/, cuillere a café de

sucre, sel, poivre. 14 | ca. 45 sec
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Vanille-miel-pruneaux

(pour farcir une crépe ou a tartiner)
(Utilisez le hachoir (10), vitesse 14)
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
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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 crepes 6 | 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 créeme 6 | 30 sec




Description

Tambour

Disque rapeur

Filtre

Couvercle

Cheminée de remplissage
Poussoir

©@O®O

Avant la premiere utilisation

Aprés avoir déballé I'appareil, le
démonter et nettoyer toutes les pieces.
Pour démonter les différentes pieces,
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).

® 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
tambour @ par son embout (c).

Montage

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

Pour raper :
e Utiliser le disque rapeur @ uniquement

(e).

Pour centrifuger:

e Introduire le disque rapeur @ dans le
tambour de la centrifugeuse @ de
fagon a ce que les encoches du
disque rapeur s’emboitent correcte-
ment dans le tambour de la centrifu-
geuse (d).

e 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 centrifugeuse
sur I'arbre d’entrainement du bol
universel du Braun CombiMax. 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-
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.

¢ 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 [égumes
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.

e 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 '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.

e Démontage:
Stopper le moteur du Braun CombiMax.
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 bébél).

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

e Préparation des aliments :
Les fruits et Iégumes doivent étre tout
d’abord lavés ou pelés. Les pépins et
les coeurs doivent étre retirés. Couper
également la crolte 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 7-14.
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.

e Démontage :
Stopper le moteur du Braun CombiMax.
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 piéces 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.

Cet appareil est conforme aux

c normes Européennes fixées par
les Directives 2004/108/EC et
la directive Basse Tension
2006/95/EC.

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

)¢

Sujet a modifications sans préavis.
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Espanol

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

Lea atentamente las instrucciones de
utilizacion antes del primer uso.

Importante

° iLa cuchilla ® / @ esta muy
afilada!

Soélamente sujete la cuchilla por la
empufadura. Cuando haya acabado
de usarla, siempre desmonte primero
la cuchilla del recipiente procesador
de alimentos @ / © antes de sacar los
alimentos procesados.

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

Mantenga el aparato fuera del alcance
de los nifios.

Este aparato no es para uso de niflos
ni personas con minusvalias fisicas o
mentales, salvo que se utilicen bajo la
supervision de una persona respon-
sable de su seguridad. En general,
recomendamos mantener este aparato
fuera del alcance de los nifios.

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.

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.

No deje el aparato sin supervision
cuando esté funcionando.

Los electrodomeésticos 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.

Especificaciones

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

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

Braun CombiMax satisface las mas altas
exigencias para amasar, mezclar, batir,
picar, cortar y rallar, con sencillez y
rapidez. Para obtener los mejores resul-
tados, hay disponibles dos recipientes
de trabajo distintos: un recipiente
procesador de alimentos grande @ y un
recipiente picador pequefio ®©.

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

® Base del motor

® Almacenaje de cable

® Interruptor de encendido/apagado del
motor (encend. = «I», apag. = «off/0»)

@ Modo pulsante «e pulse»

® Regulador de velocidad variable (2-14)

® 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
pequefas cantidades (capacidad de
0,75 1.)

@® 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 de metal o plastico
(dependiendo del modelo)

@ 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».

Proteccioén 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 posicion «off/0» y espere
a que se enfrie antes de volver a encen-
der el aparato.

Modo pulsante «e pulse» @

El modo pulsante es por ejemplo, Util

para las siguientes aplicaciones:

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

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

¢ Afadir huevos batidos o nata a
alimentos mas solidos.

El modo pulsante «pulse» se activa
presionando el botén azul en el
interruptor del motor @ con el inter-
ruptor en posicion «off/0».

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 6
Cuchilla ® y 6-14
Accesorios montadores

- claras de huevo 5

- nata 3
Accesorios de corte

y ralladores 2-8
Sistema accesorio cortador

de patatas fritas 2-3

(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
ocurra, como el interruptor del motor @
se mantiene en posicion de encendido
«|», es necesario cambiarlo a la posicién
de apagado «off/0» 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
pequefo.

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-
cioén «functiéon» 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,
clbralo 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. Coloque la tapa sobre el recipiente
hasta que la flecha de la tapa coincida
con la flecha del recipiente (C).

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

Cuando desmonte la cuchilla del reci-
piente, sujétela por la empufiadura y tire
de ella hacia arriba.

Precaucioén: 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 @ s6lamente 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 pafio
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 afiadir 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 disefiado para masas de
levadura, pasta y masas de reposteria.

Masa de levadura (pan/pastel)
Maximo 500 grs de harina mas otros
ingredientes. Velocidad 6, 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 6 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 afadirse manualmente,
después de haber sacado la masa del
recipiente procesador de alimentos.

Masa para pasta
Maximo 500 grs de harina mas otros
ingredientes. Velocidad 6, 1h y 30 min.

Vierta la harina en el recipiente procesa-
dor de alimentos, luego ahada 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 6, aproxima-
damente 1 minuto.

Vierta la harina en el recipiente procesa-
dor de alimentos, luego afnada 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 6 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
pulsante.

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

14/ca. 10-15x
«® pulse»

b) Vertir todos los ingredi-
entes excepto liquidos
den el recipiente proce-
sador de alimentos. 14/ ca. 1 min.

Anadir el liquido requerido a través del

conducto de alimentos de la tapa, mien-

tras el motor esta en funcionamiento.

Finalmente afada ingredientes como las

pasas manualmente.

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.

Bizcocho Velocidad/Tiempo
Huevos batidos y

agua (si se requiere) 14/ ca. 2 min.
y azUcar, afiadir a la 14 / ca. 4 min.
harina en modo pul-

sante, anadir ralladura 8 / 5x «e pulse»
de coco. 8/ 3x «e pulse»
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 14, se bate en primer
lugar la fruta, luego se afiade el liquido a
velocidad 10 y se acaba de batir.

Cuando se bate leche, por favor tenga
en cuenta que se formara espuma.
Hagalo en pequefas 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
pequehas cantidades, recomendamos
usar el recipiente picador @ con la
cuchilla @.
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Producto Cantidad Preparacion Velocidad Modo Tiempo /
maxima Pulsaciones
Panecillos de
pan duro 4 troceados 14 I 45 segundos
Cubitos de
hielo 28 enteros 14 I 1 minuto (copos)
Manzanas 700 gramos troceadas 8 «e pulse/l» 15 segundos
Chocolate frio 400 gramos troceado 14 I grande 15 seg.
fino 30 seg.
Huevos 8 entero 6 «® pulse»  8x
Queso (blando) 400 gramos trozos de 3 cms. 14 I 20 segundos
Queso (duro) 700 gramos trozos de 3 cms. 14 I 60-70 segundos
Carne 700 gramos troceada 14 «e pulse/l» 40 segundos
Zanahorias 700 gramos troceadas 14 I 10 segundos
Cebollas 700 gramos troceadas 14 «o pulse» 10-13x
5. Cortar, cortar a tiras, rallar
e Situar el accesorio que vaya a utilizar
en el carril de insercion ® como se E
muestra en (D) y ajustelo en la posi-
cion correcta. Para desmontar el acce-
sorio, empuje hacia arriba la punta que ﬁ
sobresale en la parte de abajo del carril.  —
\_j/ @
NI
S g g
\ o T

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.

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
alimentos el recipiente procesador.

Accesorio de corte fino - a
Velocidad 2 - 3

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




Accesorio de corte grueso - b @
Velocidad 2 - 3

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

Accesorio de corte a tiras fino - ¢
Velocidad 4 - 6

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

Accesorio de corte a tiras grueso - d
Velocidad 4 - 6

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

Accesorio rallador - e

Velocidad 8 - 14

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

Sistema accesorio cortador de
patatas fritas @

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

Programe la velocidad 2 - 3 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
afadir azUcar 5/ca.2 min
afiadirlo a la harina 2/ 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 | 3/ ca. 1-2 min
Maximo: 0,4 | 3 /ca 3,5-4
min.

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

Usando el recipiente picador

La cuchilla ® puede usarse para picar,
batir, hacer purés y mezclar pequefas
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 pequefnas
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 «® pulse» 7 x
Cebollas 100 grs / troceada 6 «® pulse»  6-8 x
1 1/2 cebolla
Perejil 30 grs/ sin semillas 14 I 5-10
1/2 pufado segundos
Ajo 1 diente entero 14 | 5 segundos
Carne 250 grs troceada 14 I 15 segundos
(magra)
Batir
Producto Preparacién Velocidad Programa  Tiempo /
Pulsaciones
Batidos Picar la fruta antes de 14 | aproxima.
procesatr. 30 segundos
Anadir leche.
Mayonesa Batir 1 huevo, salpimentar, 14 | 30-45 seg.
mostaza y vinagre. Afadir
lentamente el aceite por el
conducto de alimentos en
la tapa.
Tartar Batir 1 huevo, salpimentar, 14 | 30-45 segq.
mostaza y vinagre. Ahadir
lentamente el aceite a través
del conducto de alimentos de
la tapa. Anadir un huevo
picado y vinagre. 6 «e pulse» 3-5 x
Aguacate Picar un diente de ajo, 14 | 45 segundos
afadir 2 aguacates maduros
(trozeados, sin hueso),
1 cucharada de zumo de limon,
1 cucharada de aceite de oliva,
150 ml de yoqur,
1/2 cucharada de azucar,
sal, pimienta. 14 | 45 segundos
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Vainilla-Miel-Ciruelas pasas

(como relleno para panqueques o para
untar)

(Utilice el accesorio para triturar (10),
velocidad 14)

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

Accesorios especiales

Mezclando pequehas 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 | 45-60 seg.
375 ml de leche huevos, sal y la mitad
2 huevos de la leche, anadir
sal el resto de la leche

mientras el motor esta

en funcionamiento.
Nata montada
200 ml de nata 6 | 30 segq.

Braun Presse-agrumes PJ 600 Type 3200, Vitesse: 2-4
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Descripciéon

® 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:

Desbloquee la bandeja del filtro @
girando en direccion a las agujas del
reloj (a) y a continuacion lave todas las
piezas a mano.

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

Gire el tambor exprimidor @ en
direccion 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.

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

Montaje

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

Para rallar:

Use el disco rallador fino @ sélamente

@)

Para extraccion de zumos:

Inserte el disco rallador fino @ dentro
del tambor exprimidor (1) 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 direccion 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

la cubierta coincida con la flecha del
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
posicion de seguridad de la base del
motor de su sistema Braun CombiMax
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.

Seleccién de velocidad
Por favor seleccione los programas
7-8 en su Braun CombiMax.

Extraccién:

Encienda el motor de su Braun
CombiMax. 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
CombiMax. 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 seccion «Antes
de usarlo por primera vez». Desmonte
todos los componentes del recipiente
procesador de alimentos de su Braun
CombiMax. Si la pulpa de la fruta es
muy densa, saque la cesta del filtro ®
fuera del tambor exprimidor @ usando
los anillos tiradores (f).

Rallar

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 tamafio
adecuado para caber dentro del
conducto de alimentos.

Seleccién de velocidad:

Por favor, seleccione el programa
7-14 de su Braun CombiMax.
Nota: Alimentos duros deberan ser
rallados a velocidades mas altas.

e Rallar:
Encienda el motor de su Braun
CombiMax. Ponga los alimentos
dentro del conducto de alimentos ® y
empuijelos hacia abajo con el impulsor
de alimentos ® (h).
Precaucién: 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
CombiMax. 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 destefirse
cuando se procesen alimentos con un
alto grado de pigmentos; use aceite
vegetal para limpiarlo antes de hacerlo
con detergentes o en el lavavajillas.

Este producto cumple con las
normas de Compatibilidad
Electromagnética (CEM)
establecidas por la Directiva
Europea 2004/108/EC y las
Regulaciones para Bajo Voltaje
(2006/95/EC).

ce

Para preservar el medio
ambiente, al final de la vida util
del producto, depositelo en los
Servicios Técnicos Braun o en
los puntos de recogida
especialmente habilitados por los
organismos gubernamentales de
su localidad.

E

de zumos sobre el conducto del
recipiente procesador de alimientos
de su Braun CombiMax. Si desea
rallar, instale el disco rallador fino @
sélamente en el conducto de las
cuchillas del recipiente procesador
de alimentos.

® Ponga la cubierta @ en el recipiente
procesador de alimentos Braun
CombiMax de modo que la flecha de

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.

Sujeto a cambios sin previo aviso.
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Portugués

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

Antes de usar o aparelho, leia as
instrucoes atentamente.

Importante

° A As laminas ® / @ estao muito
i afiadas!
Segure nas laminas apenas pelo
manipulo. Apos a utilizagdo, remova
sempre as laminas dos recipientes
@ / © antes de retirar os alimentos
processados.

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

¢ Mantenha o aparelho fora do alcance
das criangas.

Este aparelho ndo deve ser usado por
criangas ou pessoas com capacida-
des fisicas ou mentais reduzidas,
excepto quando estejam sob a super-
visdo de alguém responsavel pela sua
seguranca. Em geral, recomendamos
que mantenha o aparelho fora do
alcance de criancgas.

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

e N&o utilize quaisquer pecas do
aparelho no forno microondas.

e 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
rotacdo simultanea quando se pde o
aparelho em funcionamento.

e Nao deixe o aparelho em funciona-
mento sem supervis&o.

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

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

Especificacoes

¢ \oltagem/watagem: veja a placa no
fundo do aparelho.

¢ Duragéo do funcionamento e capaci-
dade maxima: ver instrugdes de
processamento.
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Descricao

O CombiMax 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
rapida. Para optimizar os resultados,
estdo disponiveis dois recipientes
funcionais 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 processa-
mento no recipiente grande (por ex-
emplo, cortar nozes para uma massa

de bolo de noz). Sé podera operar um
recipiente de cada vez.

® Motor

® Armazenamento do cabo

® Ligar o motor
(ligado = «I», desligado = «off/0»)

@ Botao manual «e pulse»

® Regulador variavel de velocidade
2-14)

® Fecho de seguranca (evita operagé@o
simultanea dos dois recipientes)

@ Recipiente do processador de
alimentos (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 )

@ 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 apdés remocéo 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 em plastico ou metal
(dependendo do modelo)

® Acessorio batedor

Nota: Antes de utilizar o processador de
alimentos pela primeira vez, limpe todas
as pegas 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 botédo de funciona-
mento do motor, para desligado «(off)/0»
e aguarde aproximadamente 15 minutos
para que o motor arrefeca antes de
voltar a ligar o aparelho.

Botao manual «e pulse» @

O botdo manual é til, por exemplo, nas

seguintes aplicagdes:

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

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

e Adicionar ovos ou natas a alimentos
mais sélidos.

O botiao manual «¢ pulse» é activado
ao pressionar o manipulo azul situado
no interruptor do motor @ regulado
para desligado «(off)/0».

Antes de activar o botao 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 6
Laminas ® e ® 6-14
Acessorios de bater:

- claras de ovo 5

- natas 3
Acessorios de

fatiar, ralar e picar 2-8
Acessorio para batatas fritas 2-3

(por favor consulte também
as instrugdes do produto)

Utilizar o sistema de
2 recipientes

S6 podera operar um recipiente de
cada vez.

O recipiente que néo esta a ser usado
devera estar na posicao superior ou
podera ser girado na direc¢do do
estalido, quando trancado na sua
posicao.

Quando as setas impressas estiverem
alinhadas, o recipiente podera ser
retirado. Por razbes de segurancga,
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-



mente. Como neste caso o interruptor
do motor ainda estara ligado «I»,
coloque-o na posicao desligado «(off)/0»
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
direccdo da «operagdo» até que a
posicéo fixa mais baixa seja atingida.

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

2. Coloque o acessorio necessario

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

Ao Introduzir a lamina ®@ 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 relégio levando o bico

até ao fecho de seguranga 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 direccdo do estalido 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 sdo 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
humido.

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

Alimentos de cores intensas (por
exemplo, cenouras) poderao manchar
as pecas de plastico; limpe-as com 6leo
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 6, por 1 /2 minutos e meio.

Deite a farinha no recipiente do proces-
sador de alimentos, posteriormente
adicione os outros ingredientes — com
excepgéo de liquidos. Coloque a tampa
e tranque na posicao correcta.
Seleccione a velocidade 6 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 @, ndo
adicione ingredientes como passas,
cascas cristalizadas, améndoas, etc., os
quais néo se deseja cortar. Estes teréo
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 6, por 1 '/2 minutos e meio.

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

N&o 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 6, 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 6
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.

31



2. Preparar massa de bolo
ou massa fofa

Para misturar massa de bolo ou
massas fofas utilize a lamina

A vara de amassar @ ndo é 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

Exemplos de processamento:

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

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

6/ca. 1 min
6/ca. 15 segs.

14/ca. 10-15 x
«® pulse»

b) Deite todos os ingre-
dientes a excepcéo
dos liquidos dentro
do recipiente do
processador. 14/ ca. 1 min

Adicione os liquidos necessarios

através do tubo de passagem dos

alimentos da tampa enquanto o motor
se encontra em funcionamento.

Finalmente, adicione manualmente

outros ingredientes, como as passas.

Massa fofa velocidade / tempo

Bata os ovos 14 / ca. 2 min
€ a agua (se necessario)

com o agucar, incorpore 14/ ca. 4 min
cuidadosamente a farinha
com a ajuda do

botao manual

adicione cacau em po.

8/5 x «e pulse»
8/3 x «e pulse»

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 14 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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Produto quantidade preparacao velocidade botéo Tempo / manual
max.

Palitos de

pao rijos 4 aos quartos 14 I 45 segundos

Cubos de

gelo 28 inteiro 14 I 1 minuto (neve)

Macas 700 g aos quartos 8 «e pulse/l» 15 segundos

Chocolate frio 400 g partido 14 I grosso — 15 segs.
fino — 30 segs.

Ovos 8 inteiros 6 «® pulse» 8 X

Queijo (macio) 400 g cubos de 3cm 14 I 20 segs.

Queijo (duro) 700 g cubos de 3cm 14 I 60 - 70 segs.

Carne 700 g aos cubos 14 «e pulse/l» 40 segs.

Cenouras 700 g em pedacos 14 I 10 segs.

Cebolas 700 g aos quartos 14 «o pulse» 10-13 x

5. Fatiar, picar, ralar

e Por favor introduza o acessorio que
deseja usar no suporte para acesso-
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.

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

e Coloque a tampa ® e tranque na
posicéo 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.

E
— L5
@

e 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 2 - 3

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




Acessorio para fatias grossas - b @
Velocidade 2 - 3

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

Acessorio para picar - finamente - ¢
Velocidade 4 - 6

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

Acessorio para picar — grosseira-
mente - d

Velocidade 4 - 6

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

Acessorio para ralar - e ®
Velocidade 8 — 14

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

Acessoério para batatas fritas @
Coloque o acessoério para batatas fritas
na hélice, coloque a tampa ® e tranque
na posi¢ao 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 2 — 3 e ligue o
aparelho. Antes de voltar a encher,
desligue o motor. Utilize o pressor @
para aplicar uma ligeira pressédo ao
empurrar as batatas para dentro do
tubo.

6. Bater com o acessorio
batedor @

Velocidade / Tempo

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

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

obter um creme

junte o acucar 5/ ca. 6 min

incorpore a farinha 2 / 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 | 3/ca. 1-2 min
Max.: 0,4 | 3/ca. 3,54 min

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

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
processamento no recipiente da
picadora € 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 ®
enguanto o motor esta 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 s6 depois retire os alimentos proces-
sados. Quando misturar leite, tenha
presente que ira fazer espuma. Utilize
quantidades menores.

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

Picar
Produto QuantidadePreparagao Velocidade Posicdo do Tempo /
maxima interruptor manual
Cenouras 150 g aos pedagcos 6 «® pulse» 7 X
Cebolas 100 g/1'/, aos quartos 6 «o pulse» 6-8Xx
Salsa 3049 Sem talos 14 | 5-10 seg.
Alho 1 dente inteiro 14 | 5 seg.
Carne 250 g aos quartos 14 | 15 seg.
(magra)
Misturar e mexar
Produto Preparacao Velocidade Posicdo do Tempo/
interruptor  manual
Bebidas Corte a fruta antes 14 | Aproximada-
misturadas de processar. mente
Adicione o leite. 30 segundos
Comidade  Cortados 14 «e pulse» 10x 10
bebé (por ex., segundos
frutas, legumes)
Maionese Misture 1 ovo, temperos, 14 | 30 - 45
mostarda e vinagre. segundos
Deite 6leo, lentamente
pela abertura da tampa.
Molho Misture 1 ovo, temperos, 14 | 30-45
Tartaro mostarda e vinagre. segundos
Deite 6leo, lentamente
através da abertura da
tampa. Junte ovo aos
quartos e vinagre. 6 «® pulse» 3-5x
Abacate Corte 1 dente de alho, 14 | 5 segundos
junte 2 abacates maduros
(aos quartos sem carogo),
1 colher de sopa de sumo
de limao,
1 colher de sopa de azeite,
150 ml de iogurte,
'/, colher de cha de agucar, Ca. 45
sal e pimenta. 14 | segundos
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Baunilha-Mel-Ameixas Secas
(como recheio de panquecas ou
cobertura)

(use o acessorio do cortador (10),
velocidade 14)

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 Posi¢cdo do Tempo

interruptor

Mistura para panquecas
250 g de farinha Misture a farinha, 6 | 45-60 seg.
375 ml de leite 0s ovos, 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: 2 - 4
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Descricao

® 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:

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

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 CombiMax
(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 seccoes
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 reldgio até ouvir um
estalido (d).

Verifique se o disco ralador @ esta
trancado, tentado fazer girar a hélice.
Se estiver trancado, a hélice nao 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 CombiMax. 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
CombiMax, 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 seguranga situado
no motor da sua Braun CombiMax e
se ouga um estalido (g). Para retirar,
gire a tampa no sentido contrario ao
dos ponteiros do relégio.

Fazer sumos

Capacidade maxima: 500 g ou quando o

espaco destinado a polpa estiver cheio.
Podera extrair sumo tanto de frutas,
como de legumes.

e Preparar fruta ou legumes:
Primeiro lave ou descasque o0s

alimentos. 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) deverédo ser cuidadosamente
descascados. Frutos com sementes
(por exemplo, macgas) poderéo ser
processados com casca € com
carogos.

e Seleccionar a velocidade:
Por favor, seleccione a definicdo de
velocidade 7 — 8 na sua Braun
CombiMax.

e Extrair:
Ligue o motor da sua Braun
CombiMax. Introduza os frutos ou
legumes, ja preparados, no tubo de
entrada dos alimentos ® e empurre
com o pressor ® (h).
Cuidado: utilize sempre 0 pressor.
Nunca introduza os dedos no tubo
com o motor em funcionamento!
Nao sobrecarregue o aparelho.

e Desmontar:
Desligue o motor da sua Braun
CombiMax. Gire a cobertura @ no
sentido contrario ao dos ponteiros do
relogio e retire-a do recipiente do
processador. Seguidamente, proceda
conforme descrito na secg¢do «Antes

da primeira utilizagdo». Retire todas as

pecas do recipiente do processador

de alimentos da sua Braun CombiMax.

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
suigo), 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.

e Preparar os alimentos para ralar:
Primeiro devera lavar e descascar os
frutos e os legumes. As sementes e
0s carogos deverdo ser removidos.

Corte a crosta do queijo. Os alimentos

deverdo ser cortados em pedacos
pequenos o suficiente para caber no
tubo de entrada dos alimentos ®.

e Seleccionar a velocidade:
Por favor, seleccione a definicdo de
velocidade 7 — 14 na sua Braun
CombiMax.
Nota: alimentos duros deveréo ser
ralados a velocidades mais elevadas.

e Ralar:
Ligue o motor da sua Braun
CombiMax. 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!

e Desmontar:
Desligue o motor da sua Braun
CombiMax. 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 deverdo 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 ma-
quina de lavar loiga.

Este aparelho cumpre com a
directiva EMC 2004/108/EC e
com a Regulamentacéo de Baixa
Voltagem (2006/95/EC).

e
5

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

° 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.

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

Tenete 'apparecchio lontano dalla
portata dei bambini.

Questo elettrodomestico non & proget-
tato per essere utilizzato da bambini

0 da persone con capacita fisiche o
mentali ridotte, senza la supervisione di
una persona responsabile della loro
sicurezza. In generale, si raccomanda
di tenere I’elettrodomestico fuori dalla
portata dei bambini.

questo apparecchio é stato proget-
tato per solo uso domestico, e per
lavorare le quantita massime di cibo
riportate.

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

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.

Non lasciate I'apparecchio incustodito
durante il funzionamento.

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

e Tempo massimo di funzionamento e
capacita massima: vedi tempi di lavo-
razione.
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Descrizione

Braun CombiMax € 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). Pud essere utilizzato un
solo recipiente per volta.

Corpo motore

Avvolgi cavo

Interruttore

| = acceso, off/0 = spento)

Pulsante per la funzione intermittenza
«® pulse»

Selettore di velicita (2-14)

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 1)
Coperchio per il recipiente

tritatutto

Guarnizione di tenuta per

il coperchio ®

Blocco coltelli per il recipiente
tritatutto

Copertura protettiva da utilizzare
quando é stato rimosso il recipiente

@O ® 0000

®Q

@®@©

® ® © O

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

@@ 9066

®006

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 il
flusso della corrente elettrica. In tal caso,
riposizionate I'interruttore @ sulla posi-
zione «off/0» e attendete circa 15 minuti
per permettere al motore di raffreddarsi
prima di riaccendere I’apparecchio.

Funzione intermittenza
«® pulse» @

La funzione intermittenza & 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.

e Aggiungere albumi o panna montati
ad ingredienti solidi.

La funzione intermittenza «e pulse»
viene attivata tenendo premuto il pul-
sante azzurro sull’interruttore @ quan-
do questo é nella positione «off/0».
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 pud 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 6
Blocchi coltelli @ e 6-14
Accessorio per montare:

- albumi 5

- panna 3
Lame per affettare, grattugiare

€ sminuzzare 2-8
Lama per patate a bastoncino 2-3

(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 pud
essere girato in direzione della posizione
di scatto dove rimarra bloccao in posi-
zione. 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 ®.



Doppia sicurezza:

L’apparecchio puo essere acceso solo
se il recipiente che si desidera utilizzare
€ correttamente montanto sul perno
motore con il coperchio inserito. Se |l
coperchio viene aperto durante I'utilizzo,
il motore si spegne automaticamente. In
questo caso, 'interruttore ® ancora sulla
posizione «|» deve essere riportato nella
posizione «off/0» per evitare che il mo-
tore 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 reci-
piente sul perno motore corrispondente
facendo coincidere la freccia sul reci-
piente 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 finché si blocca con uno scatto.

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 ® é 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 I'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 6, 1 1/, minuti

Versate la farina nel recipiente univer-
sale, aggiungete gli altri ingredienti —
tranne quelli liquidi. Inserite il coperchio
e chiudetelo. Selezionate la velocita 6
e accendete I'apparecchio. Aggiungete
gli ingredienti liquidi tramite il tubo di ali-
mentazione del coperchio mentre I’ap-
parecchio € in funzione. Quando utiliz-
zate il blocco coltelli @ per impastare
non aggiungete ingredienti come uvetta,
canditi, mandorle, etc. a meno che non
debbano essere spezzettati. Devono
essere aggiunti manualmente dopo aver
tolto I'impasto dal recipiente universale.

Pasta all’uovo
Fino a 500 g di farina piu altri ingredienti
Velocita 6, 1 1/, minuti

Versate la fatina nel recipiente univer-
sale, aggiungete gli altri ingredienti —
tranne quelli liquidi. Inserite il coperchio
e chiudetelo. Selezionate la velocita 6
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 6, 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 6 e accen-
dete I'apparecchio. Spegnere 'apparec-
chio non appena I'impasto ha assunto la
forma di una palla, in caso contrario
diverrebbe troppo morbido.
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2. Impasti cremosi

Per miscelare impasti per torte o pan
di spagna utilizzate il blocco coltelli @.
Il gancio per impastare @ non € adatto
per mescolare questi tipi di impasti.

Fino a 500 g di farina pi’u altri ingredienti

Impasti per torte

(2 metodi) Velocita/tempo
a) Mescolate burro,
zucchero e uova, 6/ca 1 min.

versate del latte 6/ ca 15 sec.
e delicatamente
incorporate la farina
con la funzione

intermittenza

14 /ca 10-15 x
«® pulse»

b) Versate tutti gli
ingredienti — tranne
quelli liquidi nel
recipiente universale 14 /ca 1 min.

Aggiungete gli ingredienti liquidi ne-
cessari attraverso il tubo di alimenta-
zione del coperchio, mentre I’'apparec-
chio € in funzione. Infine aggiungete
manualmente ingredienti come uvetta.

Impasto per

Pan di Spagna Velocita/tempo

Sbattete le uova con
acqua (se necessario)
fino ad ottenere un
impasto cremoso

14 / ca 2 min.

e aggiungete

lo zucchero 14 / ca 4 min.

incorporate la farina

con la funzione

intermittenza e aggiun- 8 /5 x «e pulse»
gete polvere di cacao 8/ 3 x «® pulse»

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 14,
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 d@.

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 ®@.
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Esempi di lavorazione

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

Ingrediente  Quantita  Preparazione Velocita Posizione Tempo/
max. interruttore intermittenze

Pane secco 4 in quarti 14 I 45 sec.

Cubetti 28 interi 15 | 1 minuto

di ghiaccio (@ neve)

Mele 700 g in quarti 8 «e pulse/l» 15 sec.

Cioccolato 400 g a pezzetti 14 | grosso 15 sec.
fine 30 sec.

Uova 8 intere 6 «e pulse» 8 intermitt.

Formaggio 400g cubettidi3 cm 14 | 20 sec.

(morbido)

Formaggio 700g cubettidi3cm 14 | 60-70 sec.

(duro)

Carne 700 g a cubetti 14 «e pulse/l» 40 sec.

Carote 700 g a pezzetti 14 | 10 sec.

Cipolle 700 g in quarti 14 «e pulse» 10 - 13 intermitt.

5. Utilizzo delle lame per affettare, sminuzzare, grattugiare

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

e |nserite il supporto ® con la lama sul
perno motore del recipiente universale

E).

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

=
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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
e in funzione. Utilizzate sempre il pres-
sino @ (F).

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




Lama per affettare fine - a
Velocita 2 - 3

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

Lama per affettare

grossolanamente - b @

Velocita 2 - 3

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

Lama per sminuzzare fine - ¢
Velocita 4 - 6

Esempi di lavorazione: formaggio (da
morbido a medio), cetrioli, carote,
patate, mele.

Lama per sminuzzare
grossolanamente - d

Velocita 4 - 6

Esempi di lavorazione: formaggio

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

Lama per grattugiare - e
Velocita 8 - 14

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, inse-
rite 3-4 patate (a seconda della gran-
dezza) nel tubo di alimentazione del
coperchio ® ad apparecchio spento.
Selezionate la velocita 2-3 e accendete
I’apparecchio. Prima di riempire nuova-
mente il tubo di alimentazione spegnete
I’apparecchio. Usate il pressino @ per
esercitare una leggera pressione e spin-
gere le patate nel tubo di alimentazione.

6. Utilizzo dell’accessorio
per montare &

Utilizzo del recipiente tritatutto

Il blocco coltelli @ pud essere utillizzato
per tritare, frullare, rendere a purea e
miscelare piccole quantita. Il recipiente
tritatutto e 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 I"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.

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 2/ 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 | 3/ ca 1-2 min.
Max.: 0,4 | 3/ ca 3.5-4 min.

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

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.
17/, cipolle
Prezzemolo 309/ senza gambi 14 I 5-10 sec.
'/, manciata
Aglio 1 spicchio intero 14 I 5 sec.
Carne 250 g in quarti 14 I 15 sec.
(magra)
Frullare
Ingrediente Preparazione Velocita Posizione Tempo/
interruttore  intermittenze
Frullati Tagliare a cubetti la 14 | circa 30 sec.
frutta prima di frullarla.
Aggiungere latte.
Pappe per A cubetti 14 «® pulse» 10 intermitt.
Bambini (per es. I 10 sec.
frutta, verdura
Maionese Lavorare 1 uovo, insapo- 14 30-45 sec.
rire, aggiungere mostar-
da e aceto. Versare len-
tamente olio tramite
I’apertura del coperchio.
Tartara Lavorare 1 uovo, 14 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 «® pulse» 3-5 intermitt.
Salsa di avocado Tritare uno spicchio 14 I 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,
1/2 cucchiaino di
zucchero, sale, pepe. 14 circa 45 sec.
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Vaniglia-Miele-Prugne

(come ripieno di frittella o da spalmare)
(usare I'accessorio tritatutto (10),
velocita 14)

Versare 100 g di miele cremoso e 100 g
di prugne nella ciotola del tritatutto e
tritare per 10 secondi, poi aggiungere
50 ml di acqua (al sapore di vaniglia)

e tritare ancora il tutto per 3 secondi.

Accessori speciale

Miscelare piccole Quantita di impasto
Il recipiente tritatutto & adatto per lavorare solo il seguente tipo di impasto; la ricetta
rifletta le Quantita massime:

Velocita Posizione  Tempo
interruttore

Impasto per pancake
(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 I'appa-

recchio € in funzione.
Panna montata
250 ml panna 6 | 30 sec.

Braun spremiagrumi PJ 600 Type 3200, Velocita: 2 - 4

40




Descrizione

Cestello raccogli succo
Disco grattugia fine
Filtro

Coperchio

Tubo di alimentazione
Pressino

©@O®O

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.

® 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 CombiMax 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 finche si blocca con uno
scatto (d).

e 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).

e Per estrarre succo mettete la centrifuga
cosi montata sul perno del recipiente
universale della vostra macchina
universale da cucina Braun CombiMax.
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 finché la
sporgenza sul coperchio si allinea con
la chiusura di sicurezza sul blocco

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.

e 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
CombiMax. 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.

e Smontaggio:
Spegnete il motore della vostra

macchina universale da cucina Braun
CombiMax. 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
CombiMax. 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.

® 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.

¢ Uso:
Accendete il motore della vostra
macchina universale da cucina Braun
CombiMax. 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!

* Smontaggio:
Spegnete il motore della vostra
macchina universale da cucina Braun
CombiMax.
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.

Questo prodotto & conforme alle
normative EMC come stabilito
dalla direttiva CE 2004/108 e
alla Direttiva Bassa Tensione
(CE 2006/95).

ce

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

E

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

. 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.

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

Houd de machine buiten het bereik
van kinderen.

Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik
door kinderen of personen met vermin-
derde fysieke of mentale capaciteiten,
tenzij zij het apparaat gebruiken onder
toezicht van een persoon verantwoorde-
lijk voor hun veiligheid. Over het alge-
meen raden wij aan dit apparaat buiten
bereik van kinderen te houden.

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.

¢ \lermijd 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.

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, on-
eigenlijk 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.

Technische gegevens

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

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

De Braun CombiMax, 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, be-
schikt de CombiMax over twee verschil-
lende kommen: een grote foodproces-
sorkom 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 = 1, uit = off/0)

Groene drukknop voor handmatik
gebruik (momentschakelaar «e pulse»
Variabele snelheidsregelaar (2-14)
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.

OO ©60 ® e
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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

®

(EESESRSRCRCRSNCNG)

Opmerking: Voordat u de CombiMax
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 «off/0» 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
«® pulse» @

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.

¢ Voorzichtig toevoegen van bloem aan
beslag om de luchtigheid te behou-
den.

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

De momentschakelaar «e pulse»
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 «off/0» 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 6
Sikkelmes @ en 6-14
Slagroom-/eiwitklopper:

- eiwit 5

— slagroom 3

Snij en rasp inzetplaten 2-8
Fritessnijplaat 2-3

(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-



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 «off/0», ter
voorkoming dat de motor plotseling
inschakelt.

Bevestigen van de
kommen

De foodprocessorkom @ wordt op het
grote aandrijffdeel 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.

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 6, 1 1/, 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 6 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 6, 1 '/, 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 6, 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 6 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
sikkelmes @.

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

Maximale hoeveelheid:
500 gr. bloem plus andere ingrediénten

Cakebeslag

(2 methoden)  Snelheid/bereidingsduur

a) Mix de boter romig
met de suiker
en de eieren,
giet de melk erbij
en voeg voorzichtig
de bliem toe met
gebruik van de
momentschakelaar.

6/ ca. 1 min.
6/ ca. 15 sec.

14 / ca. 10-15 x
«® pulse»

b) Doe alle ingrediénten,
behalve de vloeibare
ingrediénten in de
foodprocessorkom. 14 /ca. 1 min.

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. 14/ ca. 2 min.

Voeg suiker toe. 14/ ca. 4 min.
Voeg vervolgens bloem

toe met gebruik van

de momentschakelaar. 8/5 x «e pulse»

Daarna cacao toevoegen. 8/5 x «e pulse»

3. Mixen/mengen

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

Snelheid 10

(anders kan de kom overlopen)

Doe voor het maken van milkshakes
grof gesneden fruit in de foodproces-
sorkom. Plaats de deksel ® op de kom
en klik het op zijn plaats. Meng eerst het
fruit op snelheid 14. 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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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
hoeveelheid werking regelaar stand bewegingen

met moment-
schakelaar

Harde 4 in vieren 14 | 45 sec.

broodjes

lisblokjes 28 heel 15 I 1 min.
(sneeuw)

Appels 700 g in vieren «e pulse/l» 15 sec.

Chocolade 400 g gebroken 14 I grof 15 sec

(koud) fijn 30 sec.

Eieren, 8 heel 6 «® pulse» 8 x

gekookt

Kaas (zacht) 400 g stukjes 14 I 20 sec.

3 cm.
Kaas (hard) 700g stukjes 14 I 60-70 sec.
3 cm.

Viees 700 g in blokjes 14 «® pulse/l» 40 sec.

Wortelen 700 g in blokjes 14 I 10 sec.

Uien 700 g in vieren 14 «® pulse» 10- 13 x

5. Snijden, raspen, schaven

¢ Plaats de gewenste inzetplaat op de

plaathouder ® volgens afbeelding (D) E

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.

e Plaats plaathouder met inzetplaat op
de aandrijfas in de foodprocessorkom

(E).

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

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




Fijne snij inzetplaat - a

Snelheid 2 - 3

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

Grove snij inzetplaat-b ®

Snelheid 2 - 3

Te gebruiken voor bijv. komkommers,
koolraap, rauwe aardappelen, uien, ba-
nanen, tomaten, champignons, selderij.

Fijne rasp inzetplaat - c

Snelheid 4 - 6

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

Grove rasp inzetplaat - d

Snelheid 4 - 6

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

Speciale rasp inzetplaat - e @
Snelheid 8 - 14

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

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 ma-
ken van mousse, pastei, dipsaus of ba-
byvoeding.

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-/
mixkom @ 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 «® pulse» 7 X
Uien 100 g/ in vieren 6 «® pulse» 6-8 x
17/, uien
Peterselie 30g/ zonder 14 | 5-10 sec.
'/, bosje steel
Knoflook 1 teentje heel 14 | 5 sec.
Vlees (mager) 250¢g in vieren 14 | 15 sec.
Mixen/mengen
Ingrediénten Voorbewerking Snelheids- Schakel- Tijd/Aantal
regelaar  stand bewegingen
met moment-
schakelaar
Mixdranken Snij fruit. 14 ca. 30 sec.
Voeg melk toe.
Babyvoeding Snij ingrediénten. 14 e pulse 10 x
(bijv. fruit, I 10 sec.
groente)
Mayonaise Doe 1 ei, kruiden, 14 30-45 sec.
mosterd en azijn in
hak-/mixkom.
Voeg langzaam olie
toe via vulschacht.
Tartaarsaus Doe 1 ei, kruiden, 14 30-45 sec.
mosterd en azijn in
hak-/mixkom.
Voeg langzaam olie
toe via vulschacht.
Voeg komkommer en
ei in vieren toe. 6 e pulse 3-5 x
Avocadopasta Hak 1 teentje knoflook. 14 I 5 sec.
Voeg 2 rijpe avocado’s
toe (in vieren, zonder pit),
1 eetl. citroensap, 1 eetl.
olijfolie, 150 ml yoghurt,
1/2 theelepel suiker,
zout, peper. 14 ca. 45 sec.
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Vanille-honing-pruimen

(bijvoorbeeld voor op de pannenkoek
of als spread)

(gebruik de hakmolen (10), op snel-
heid 14).

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 2 - 4
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Beschrijving

Centrifugetrommel
Fijne raspplaat
Zeefkorf

Deksel

Vulschacht
Naduwstop

©@O®O

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:

° 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
CombiMax (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:

e 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).

e Voor het maken van sap zet u de
gemonteerde sapcentrifuge op de
aandrijfas in de universele kom van uw
Braun CombiMax. 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-

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 CombiMax
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.

e Uit elkaar nemen:
Zet de motor van uw Braun CombiMax
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 CombiMax.
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.

e 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 CombiMax

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
vaatwasmachine. Gebruik geen hogere
wastemperatuur dan 65 °C. Pulp en
andere overblijfselen mogen niet op-
drogen.

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.

Dit produkt voldoet aan de

c EMC-normen volgens de
EEG richtlijn 2004/108 en aan
de EG laagspannings richtlijn
2006/95.

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

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

Vigtige
sikkerhedsforanstaltninger

[ ]

slg\::)n!dsatserne ®@/@ er meget
Hold altid kun pa plastikskaftet af
knivindsatserne. Efter brug skal
knivindsatserne altid tages op af
skadlene @/®, for den forarbeijdede
mad tages op.

Kontrollér, at netspeendingen stemmer
overens med spandingsangivelsen
angivet pa maskinens bund. Tilslut kun
maskinen til vekselstram.

Af sikkerhedshensyn skal maskinen
opbevares uden for berns raekkevidde.

Dette produkt er ikke beregnet til at
bruges af bern eller svagelige personer
uden overvagning af en person der er
ansvarlig for deres sikkerhed. Generelt
anbefaler vi at produktet opbevares
utilgaengeligt for bern.

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

Ingen af delene ma anvendes i mikro-
ovn.

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

Lad ikke maskinen kare uden opsyn.

Brauns elektriske apparater overholder
geeldende sikkerhedsbestemmelser.
Reparation eller udskiftning af ledning
ma kun foretages af autoriseret
servicepersonale. 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 Speending (volt)/forbrug (watt): se
typeplade i bunden af maskinen.

e Driftstid og max. pafyldningsmeaengde:
se tilberedningsoplysninger.
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Beskrivelse

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

Nar du skal hakke, rupere eller mixe

kan du séledes vaelge 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. farst hakke ngdder til en ngdde-
kagedej og siden putte dem i dejen).
Bemaeerk, at du kun kan bruge én skal
ad gangen.

Sokkel (motordel)

Ledningsoprul

Afbryder (teendt = |, slukket = off/0)
Momentindstilling «e pulse»
Hastighedsregulator (2-14)
Sikkerhedslas (hindrer at begge
arbejdsskale kerer samtidig)

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

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

Lag til hakkeskal

Gummiring til laget

Knivindsats til hakkeskal ®
Beskyttelseshaette til montering pa
drivakslen, nér skalene er fiernet
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Tilbehgrsdele til food processor
skal @

(Vigtigt: Ikke alle tilbehgrsdele 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
Fltekrog

Pisketilbehor

O ®@I®E®

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

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
«off/0». Lad maskinen kgle af ca.

15 minutter, for du teender for den igen.

Momentindstilling
«® pulse» @

Momentindstillingen er isger velegnet i

folgende tilfeelde:

e Hakning af sarte eller blede ingredien-
ser — f. eks. &g, log eller persille.

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

e Tilseetning af aeg eller flade til mere
faste ingredienser.

Momentindstillingen «e pulse» aktive-
res ved at trykke den bla knap pa
afbryderen @ ned, mens afbryderen
star pa «off/0» (slukket).

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

Anbefalede hastigheder
til brug af tilbehgrsdelene

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

Tilbehgr Hastighed
FAltekrog 6
Knivindsats ® og 6-14
Pisketilbehgr:

— aeggehvider 5

— flodeskum 3

Snitte-, raspe-

og riveindsatser 2-8
Pommes frites system 2-3

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 gar i hak. Nar pilmarkeringerne
er ud for hinanden kan skalen tages af.
Af sikkerhedsmaessige arsager bor
beskyttelseshaetten ® altid saettes over
den frie drivaksel, hver gang en skal er
taget af.

Dobbelt sikkerhedsforanstaltning
Motoren kan kun starte, hvis den valgte
arbejdsskal med Iag er sat korrekt pa.
Hvis laget abnes, mens maskinen kerer,
slukker motoren automatisk. Da afbryde-
ren @ i dette tilfeelde stadig star pa «,
drejes afbryderen tilbage til «off/0», sd
du undgér at maskinen starter utilsigtet.



Montering af skale

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

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

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

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

Nar du seetter knivindsatsen ® i hakke-
skalen © skal du skubbe den sa 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, sdledes 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-
skélen © skal det veere forsynet med
gummiringen @.

Afmontering af skalene

Sluk for motoren. Drej laget mod uret og
loft det af. Drej skalen i «click» retnin-
gen, indtil pilen pa skéalen er ud for pilen
pa& motordelen, og loft sé skalen af.

Hold om skaftet af knivingsatserne, nar
du lafter dem op af skalene.

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 nedvendigt kan delene evt. forst ren-
gores ved hjzlp af en plastspatel eller
en berste, for de skylles.

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

Ved rengaring 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 rengering.

Veaer meget forsigtig, nar du rengor
knivene - de er saerdeles skarpe!

Anvendelse af food
processor skalen @

Husk at saette det gnskede tilbehor i
food processor skélen, for du tilsastter
ingredienserne.

1. Altning

Til eeltning anvendes eeltekrogen @ 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.

Geaerdej (brod/kage)

Max. 500 g mel + @vrige ingredienser
Hastighed 6

Tid 1 7/, minut

Heeld melet i food processor skalen og
tilsaet herefter de ovrige ingredienser pa
neer veesken. Sezet laget ® pa, og drej del

til 1ast position. Veelg hastighed 6 og
teend for maskinen. Tilsaet veeske gen-
nem pafyldningstragten, mens motoren
er i gang.

N&r man anvender kniven @ til eltning,
ma der ikke tilseettes ingredienser
sasom rosiner, sukat, mandler o. lign.,
som ikke er beregnet til at blive hakket.
Disse ingredienser bor tilseetes ved
handkraft, nar du har fiernet den aeltede
dej fra food processor skalen.

Pastadej

Max. 500 g mel + ovrige ingredienser
Hastighed 6

Tid 1 1/, minut

Heeld melet i food processor skalen

og tilsaet herefter de gvrige ingredienser
pa nzer vaesken. Tilszet vaeske gennem
pafyldningstragten, mens motoren er i

gang.

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

Kagedej

Max. 500 g mel + gvrige ingredienser
Hastighed 6

Tid ca. 1 minut

Heeld melet i food processor skalen

og tilsaet herefter de gvrige ingedienser.
For at opnad de bedst mulige resultat,
ma smaerret hverken veere for hardt eller
for bladt.

Seet laget ® pa, og drej det til Iast posi-
tion. Vaelg hastighed 6 og taend for
maskinen.

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

Til mixning af kageblandinger og sand-
kagedej anvendes knivindsatsen @.
FAltekrogen @ er ikke velegnet til mix-
ning af kageblandinger og sandkagede;.

Max. 500 g mel + gvrige ingredienser

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

bland forsigtigt melet
i ved hjeelp af 14 / ca. 10-15 x
momentindstillingen. «e pulse»

b) Heeld alle ingredienser
med undtagelse
af vaesken i food
processor skalen. 14 / ca. 1 min.

Tilsaet den nedvendige maengde

vaeske gennem pafyldningstragten,

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

Sandkagedej Hastighed/tid
Bland 2eg og
vand (om ngdvendigt), 14 /ca. 2 min.

tilsaet sukker, 14 / ca. 4 min.

gland forsigtigt melet i

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

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 haeldes
den groftskarne frugt i food processor
skalen. Laget ® saettes pa, og dejes til
l&st position. Med hastighed 14 blendes
forst frugten, hvorefter vaesken tilsaettes
ved hastighed 10.

Nar du blender meelk skal du veere
opmaerksom pa, at meelken vil skumme.
Det anbefales at blende mindre
maengder.

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 hakkeskalen
med knivindsatsen ®.
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Eksempler pa tilberedning

De angivne tider er ca. tider og afheenger af kvaliteten og meengden af fadevarer

samt den onskede finhedsgrad.

Fadevare Max. Tilberedning Hastighed  Program- Tid/antal
maengde veelger gange

Torre brodstykker 4 i kvarte 14 I 45 sek.

(til rasp)

Isterninger 28 hele 14 | 1 minut (sne)

Abler 700 g i kvarte 8 «e pulse/l» 15 sek.

Chokolade (kold) 400 g i stykker 14 | groft 15 sek.

fint 30 sek.

Ag 8 hele 6 «® pulse» 8 x

Ost (blad) 400 g 3 cm store 14 | 20 sek.
terninger

Ost (hard) 700 g 3 cmstore 14 | 60-70 sek.
terninger

Ked 700 g i terninger 14 «o pulse/l» 40 sek.

Guleradder 700 g i stykker 14 | 10 sek.

Log 700 g i kvarte 14 «® pulse» 10-13 x

5. Snitning, rivning og raspning

e | zeg den indsats, du skal bruge, pa
pladeholderen @, som vist i (D) og
tryk den pa plads. Indsatsen fijernes
ved at trykke pd indsatsens ende, der
stikker ud i bunden af pladeholderen.

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

E).

¢ Anbring laget ®, sa det gar i hak.
Indstil hastigheden og heeld fodeva-
rerne gennem pafyldningstragten,
mens motoren er slukket. Ny pafyld-

ning skal ligeledes foretages med
motoren slukket.

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

OBS: Hvis du anvender saftige eller
blede ingredienser, vil du fa et bedre
resultat ved bearbejdning ved lav hastig-
hed. Harde fedevarer bliver bedst ved
hoj hastighed. Serg for ikke at overfylde
food processor skalen.




Fin snitteindsats - a

Hastighed 2 - 3

Eksempler pé tilberedning: agurker, kal,
ra kartofler, guleradder, log og radiser.

Grov snitteindsats - b @

Hastighed 2 - 3

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

Fin riveindsats - ¢

Hastighed 4 - 6

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

Grov riveindsats - d

Hastighed 4 - 6

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

Raspeindsats - e ®

Hastighed 8 - 14

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 afheengig af storrelsen) i
laget ® pafyldningstragt, mens motoren
er slukket.

Indstil hastigheden pa 2-3 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 &g og vand

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

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

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

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

Anvendelse af hakkeskalen

Knivindsatsen @ kan anvendes til at
hakke, blende, purere og mixe mindre
meengder. 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. Veesker kan
dog tilberedes i laengere tid.

Eksempler pa tilberedning

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

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

Seet laget ® 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 mzelk skal du veere
opmaerksom pa, at meelken vil skumme.
Den anbefales at blende mindre
meengder.

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

samt den egnskede finhedsgrad.

Hakning
Fodevare Max. Tilberedning Hastighed Program-  Tid/antal
maengde veelger gange
Guleradder 150 g i stykker 6 «® pulse» 7 X
Lag 100g/ i kvarte 6 «e pulse»  6-8 X
17/, lag
Persille 30g/ uden stilk 14 | 5-10 sek.
'/, bdt.
Hvidleg 1 fed helt 14 | 5 sek.
Ked (magert) 250 g i terninger 14 I 15 sek.
Blende
Fodevare Tilberedning Hastighed Program-  Tid/antal
veelger gange
Mixed drink Hak frugten for tilbered- 14 I ca. 30 sek.
ning. Tilsaet maelk.
Babymad Hakket 14 «® pulse» 10 x
(f.eks. frugt, I 10 sek.
grensager)
Mayonnaise Blend 1 ag, sennep og 14 30-45 sek.
eddike. Tilsaet langsomt
olie gennem &bningen
i laget.
Tatartsovs Blend 1 &g, sennep og 14 30-45 sek.
eddike. Tilseet langsomt
olie gennem abningen
i 1aget. Tilsaet kvarte eeg
og eddike. 6 «® pulse» 3-5x
Avocado puré  Hak 1 fed hvidleg. 14 I 5 sek.
Tilseet 2 modne avoca-
doer (i kvarte, uden
sten), 1 spsk citronsaft,
1 spsk olivenolie,
1 1/, dl youghurt,
1/, tsk sukker, salt og
peber. 14 ca. 45 sek.

51



Vanilje-honning-svesker

(som fyld i pandekager eller til at smore
pé brad)

(brug hakketilbeheret (10), hastighed 14)

Fyld 100 g flydende honning og 100 g
stenfri svesker i hakkeskalen, og hak
10 sekunder. Tilfgj 5 dI vand (med
vaniljepulver) og hak i 3 sekunder.

Specielt tilbehor

Mixning af sma maengder dej
Hakkeskalen er kun egnet til aeltning af felgende dejtype (opskrifterne angiver max.
maengde):

Hastighed Program- Tid

veelger
Pandekagedej
250 g mel Bland mel, 2eg, 6 | 45-60 sek.
33/, dl maelk salt og halvdelen af
2 &g maelken. Tilseet resten af
salt meelken, mens motoren
korer.
Piskning af flodeskum
2 dl fladeskum 6 | 30 sek.

Braun Citruspresse PJ 600 Type 3200, Hastighed: 2 - 4
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Beskrivelse

@ 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 (@) og vask alle delene i handen.

¢ Traek ngglen i bunden af saftbehol-
deren @ sa langt ud som muligt (b).

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

e Traek sa rivejernet @ ud af saft-
beholderen @ (c) med handtaget.

Montering

e Szt food processor-skalen pa
motordelen af din CombiMax (uden
skeerebladet) og las den fast.

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

Til saftpresning:

e Seet det fine rivejern @ ind i saftbehol-
deren @ séledes, at de udskarne dele
i kanten af rivejernet glider hen over
tapperne pa 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 Seet sigten @ ind i saftbeholderen ©
og serg for, at begge tapper sidder i
hullerne i beholderen (f).

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

e Seet l1dg @ pa Braun CombiMax 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 p& motordelen af din
Braun CombiMax og klikker pa 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.

® Forberedelse af frugt eller grensager:
Forst vaskes eller skreelles
madvarerne. Hvis frugterne har kerner
eller sten, skal de altid fjernes.

Citrusfrugter, frugter med skal og
grensager (f.eks. roadbeder og
kiwifrugter) skal skreelles helt. Frugter
med kerner (f.eks. aebler) kan presses
med skal og kernehus.

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

e Presning:

Teend for din Braun CombiMax. Laeg
de forberedte frugter eller gronsager i
pafyldningsreret ®, og skub dem ned
med skubberen ® (h).

Advarsel: Brug altid skubberen. Reek
aldrig hdnden ned i péfyldningsreret,
nar motoren er taendt!

Undlad at overfylde apparatet.

e Demontering:
Sluk for din Braun CombiMax. Drej
laget @ mod uret og tag det af food
processor-skalen. Fortseet derefter,
som beskrevet under afsnittet «For
brug forste gang». Demonter alle
delene pa din Braun CombiMax food
processor. Hvis frugtkedet er meget
taet sammenpresset, treekkes sigten ®
ud af saftbeholderen @ ved hjaelp af
ringene (f).

Rivning

Det fine rivejern er beregnet til meget
fin rivning af madvarer sdsom hard ost
(f.eks. italiensk parmesan eller schwei-
zerost, peberrod (f.eks. til peberrods-
smar), a&bler og gulergdder (f.eks. til
babymad).

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

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

Hastighed:

Veelg indstillingen 7-14 pé din Braun
CombiMax.

Bemaerk: Harde madvarer skal rives
ved hgjere hastigheder.

e Rivning:
Teend for din Braun CombiMax.
Leeg de forberedte madvarer i pafyld-
ningsreret ® og skub dem ned med
skubberen ® (h).
Advarsel: Brug altid skubberen. Reek
aldrig hadnden ned i pafyldningsreret,
nar motoren er teendt!

e Demontering:
Sluk for din Braun CombiMax. Drej
laget @ mod uret og tag det af food
processor-skalen. Tag sa det fine
rivejern @ ud af food processoren.

Rengering

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

Dette produkt er i overensstem-
c melse med bestemmelserne

i EMC Direktiv 2004/108/EC

og Lavspaendingsdirektivet

2006/95/EC.

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

)¢

Der tages forbehold for eendringer uden
forudgéende varsel.
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Norsk

Vare produkter er produsert for a
imatekomme de heyeste 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

. 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.

Oppbevar apparatet utilgjengelig
for barn.

Dette produktet er ikke ment & brukes
av barn eller personer med redusert
fysisk eller mental kapasitet, med
mindre en person ansvarlig for barnets
eller den andre personens sikkerhet
har kontroll over situasjonen. Generelt
anbefaler vi at produktet oppbevares
utilgjengelig for barn.

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

Ingen av delene ma benyttes i mikro-
bolgeovn.

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

La ikke maskinen sta og arbeide
uten tilsyn.

Braun elektrikse produkter imagtekom-
mer gjeldende sikkerhetsstandarder.
Reparasjoner pa 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
spesialverktgy er nadvendig.

¢ S|4 av apparatet og ta ut stopselet
for oppbevaring.

Spesifikasjoner

e Spenning/effekt: Se typeskilt under
apparatet.

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

Braun CombiMax med 2-bolle system
imgtekommer de hgyeste 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 pa denne méten
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 (pa = |, av = off/0)
Momenttrinn «e pulse»
Hastighetsregulering (2-14)
Sikkerhedslas (unngéar samtidig

drift av begge arbeitsboller)
Foodprocessor-bolle (kapasitet 2 )
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 ©O0®eEO

GESESNC]

Tilbehor for foodprocessor-bolle @
(Viktig: Ikke alle tilbeher vil veere 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

Vispetilbehgr

CESESESRCRCRONONG)

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

Overbelastningssikring

For & hindre skader forarsaket av over-
belastning, er dette apparatet utstyrt
med en automatisk sikringsbryter som,
om nedvendig, slar av det apparatet
som er i bruk. | slike tilfeller; drei mo-
torbryteren @ tilbake til «off/0» og vent i
ca. 15 min. slik at motoren kan avkjole
seg for du slar pa apparatet igjen.

Momenttrinn «e pulse» @

Momenttrinnet er nyttig til f. eks.

folgende bruk:

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

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

¢ Ved tilsetting av egg eller krem til
fastere mat.

Momenttrinnet «* pulse» aktiveres
ved a trykker ned den bla knappen pa
motorbryteren @ med bryterstilling
«off/0».

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
tilbehgrene

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

Tilgehar Hastighet
Eltekrok 6

Kniv® og 6-14
Vispetilbehor

— eggehviter 5

- flote 3
Snitte, rive og raspeinnsats 2 - 8
Pommes frites system 2-3
(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 gnsket 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 «|». Drei den tilbake

til «off/0» for & unngd at motoren blir
tilfeldig slatt pa.



Montering av arbeitdsboller

Foodprocessor-bollen @ virker pé 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 s& bollen i «function» retning til det
laveste stoppet er nadd. Bollen pa det
andre drivverket ma veere i en loftet
posisjon. Dersom det andre drivverket
er ledig, sett p& 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 hgrer at den
klikker pa plass.

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

Drei s& 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.

Demontering
av arbeidsbollene

Sl& av apparatet. Drei lokket mot klok-
keretningen og left det av. Drei s& bollen
i «click»-retning til pilen pa 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 @ rengjares kun
med en fuktig klut.

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

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

For rengjering 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 rengjoring.

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 6, 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 6 og sla pa apparatet.
Tilsett veesken ved & helle den gjennom
pafyllingsreret i lokket mens motoren
er i gang.

Ved elting med kniven @ skal ikke ingre-
dienser som rosiner, kandisert frukt,
notter etc. som ikke skal deles, tilsettes.
Disse 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 6, 1 1/, minutt

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

Tilsett veesken gjennom pafyllingsreret
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 6, ca. 1 minutt

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

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

Set pa lokket ® og las det pa plass.
Velg hastighet 6 og sl& pa apparatet.

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

2. Miksing

For miksing av kakerorer eller
sukkerbroad, bruk kniven @.
Eltekroken @ er ikke egnet til miksing
av kakergrer eller sukkerbrod.

Maks. 500 g mel pluss andre
ingredienser

Kakergre

(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 14 / ca. 10-15 ggr.
mellet med «e pulse»
momenttrinnet.

b) Ha alle ingredien-
sene unntatt
veesken i food-
processor-bollen 14/ ca. 1 min.

Tilsett veeske gjennom pafyllingsreret

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), 14 / ca. 2 min.
tilsett sukker, 14 / ca. 4 min.
ror inn mel med

momenttrinnet 8 /5 x «e pulse»
og tilsett kakao 8/ 3 x «® pulse»

3. Blanding

Bruk kniven @ for blanding av supper,
milkshake etc.

Maks. kapasitet 2 |

Hastighet 10

(ellers kan det flyte over bollen)

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

Sett pa lokket ® og las det pa plass.
Bland ferst frukten pa hastighet 14, til-
sett sa veesken pa 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 gnsket finhetsgrad.

Produkt Maks. Forbere- Hastighet Bryter- Tid/ant.
mengde delse innstilling omdreininger

Kavring 4 delti4 14 | 45 sek.

Isbiter 28 hele 14 I 1 min. (sng)

Epler 700 g delti 4 8 «e pulse/l» 15 sek.

Sjokolade 400 g brukket 14 I grovt 15 sek.

avkjolt i biter fint 30 sek.

Egg 8 hele 6 «® pulse» 8 ggr.

Ost (myk) 400 g 3 cm terninger 14 I 20 sek.

Ost (hard) 700 g 3 cm terninger 14 I 60-70 sek.

Kjott 700 g i terninger 14 «eo pulse/l» 40 sek.

Gulrot 700 g i biter 14 I 10 sek.

Lok 700 g delti4 14 «® pulse» 10 - 13 ggr.

5. Snitting, riving, rasping

¢ Montér den innsatsen du gnsker &
bruke i innsatsholderen ® som vist i
(D) og smekk den pa plass. For & ta av
innsatsen, skyver du opp den enden
av innsatsen som stikker frem under
innsatsholderen.

Sett den ferdigmonterte snitte/riveinn-
satsen pa drivakselen i foodprocessor-
bollen (E).

Sett pa lokket ® og las pa plass.

Still inn hastighet og fyll maten som
skal bearbeides i pafyllingsreret mens
motoren er slatt av. Ved ytterligere
pafylling skal motoren veere slatt av.

e Ta aldri ned i pafyllingsraret nar mo-
toren er i gang. Bruk alltid stapperen
@ (F).

E

e S

@
¥

N

NB: Ved bearbeiding av saftige og

myke ingredienser, vil du oppna et bedre
resultat ved en lav hastighet. Harde
ingredienser ber tilberedes ved hoy has-
tighet. Overbelast ikke foodprocessor-
bollen.

Fin snitteinnsats — a

Hastighet 2 - 3

Eksempler pé ingredienser som kan
bearbeides fint: agurk, kal, ra poteter,
gulrgtter, lok, reddiker.




Grov snitteinnsats - b @

Hastighet 2 - 3

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides grovt: agurk, klrot, ra pote-
ter, lok, banan, tomater, sopp, selleri.

Fin riveinnsats - ¢

Hastighet 4 - 6

Eksempler p& ingredienser som kan
bearbeides fint: ost (myk til medium),
agurk, gulrgtter, ra poteter, epler.

Grov riveinnsats - d

Hastighet 4 - 6

Eksempler pé ingredienser som kan
bearbeides grovt: ost (myk til medium),
agurk, kalrot, redbeter, gulretter, rd pote-
ter, epler, kal.

Raspeinnsats - e ®

Hastighet 8 - 14

Eksempler p& 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 sterrelse) i pafyllingsroret i
lokket ® mens motoren er slatt av.

Still inn hastighet p& 2-3 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 ngdvendig),
tilsett sukker, 5/ ca. 2 min.
ror forsiktig inn mel 2 / ca. 30 sek.
Vispe eggehviter
Min.: 2 eggehviter 4-5/ ca. 4 min.
Maks.: 6 eggehviter 4-5/ca. 6 min.
Vispe krem
Min.: 1,5-2 dl 3/ ca. 1-2 min.
Maks. 4 dl 3/ ca. 3,5-4 min.

Far du visper flote, ber den oppbevares i
kjoleskap i flere timer (ved ca. 4 °C).

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.
Vaesker 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. Vaesker kan hel-
les gjennom apningen i lokket @ mens
motoren er i gang.

Sett lokket @ med pakningen @ pé
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
ndr 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 «® pulse» 7 ggr.
Lok 100g/ delti 4 6 «® pulse»  6-8 ggr.
17/, lek
Persille 30g/ uten stilker 14 | 5-10 sek.
'/, bunt
Hvidlgk 1 kloft hel 14 | 5 sek.
Kjett (magert) 250 g delti4 14 | 15 sek.
Blanding
Produkt Forberedelse Hastighet Bryter- Tid/ant.
innstilling  omdreininger
Blandete drinker Hakk frukt for bearbei- 14 I ca. 30 sek.
ding. Tilsett melk.
Baby-mat Hakket 14 ® pulse 10 ggr.
(f.eks. frukt, | 10 sek.
grennsaker)
Majones Bland 1 egg, krydder, 14 30-45 sek.
sennep og eddik.
Olje helles sakte
gjennom &pningen i
lokket.
Tartar Bland 1 egg, krydder, 14 30-45 sek.
sennep og eddik.
Olje helles sakte
gjennom &pningen i
lokket.
Tillsett egg delt i fire
og eddik. 6 e pulse 3-5 gor.
Avocado paté / Hakk 1 klgft hvitlok, 14 | 5 sek.
postei tilsett 2 modne
avocadoer
(delt i 4, uten stein),
1 ss sitronsaft,
1 ss olivenolje,
1,5 dl yoghurt,
1/2 ts sukker,
salt, pepper. 14 ca. 45 sek.
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Svisker med vanilje og_honning

(til pannekakefyll)

Bruk skjeereverktoyet (10) pa hastig-
het 14.

Hell 100 g myk honning og 100 g svisker
i skjeerebollen og hakk i 10 sekunder. Sa
heller du i 50 ml vann (med vaniljesmak)

og fortsetter hakkingen i 3 sekunder.

Spesial-tilbehor

Miksing av sma mengder deig
Hakkebollen egner seg kun for tilbereding av felgende deig type; oppskriftene viser
maksimum kvantiteter:

Hastighed Bryter- Tid

innstilling

Pannekakergre
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 flate 6 | 30 sek.

Braun Sitruspresse PJ 600 Type 3200, Hastighet: 2 - 4
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Beskrivelse

@ Juicetrommel
@ Raspeinnsats
® Filterkurv

@ Lokk

® Pafyllingsrer
® Stapper

For forste gangs bruk

Etter at du har pakket ut maskinen ma
du ta den fra hverandre og vaske alle
delene. For & demontere maskinen gjer
du som falger:

¢ Losne filterkurven @ ved & dreie den
mot urviserne (a) og vask alle delene
for hand.

¢ Trekk lasehaken i bunnen av juicet
rommelen @ sa langt den vil ga (b).

e Drei juicetrommelen @ mot klokkeret-
ningen med lasehaken i bunnen av
juicetrommelen trukket ut (b) - til ras-
peinnsatsen @ lgsner.

e S3 trekker du raspeinnsatsen @ av
akslingen og ut av juicetrommelen ®
ved hjelp av akslingen (c).

Montering

e Fest food processor bollen til din
Braun CombiMax (uten kniven) til
motorblokken og l&s den pé plass.

For rasping:
e Bruk bare raspeinnsatsen @ (e).

For juicepressing:

e Sett raspeinnsatsen @ inn i juicetrom-
melen @ slik at spaltene i kanten pa
finrivingsjernet glir over festeknottene
i juicetrommelen (d).

e Skyv raspeinnsatsen @ ved hjelp av
akslingen litt ned og drei den med

klokkeretningen til den klikker pa plass

(d).

e Kontroller ved & forsgke & dreie aks-
lingen til raspeinnsatsen @, og se om
raspeinnsatsen er last pa plass. Hvis
den er pé plass kan ikke akslingen
beveges.

e Sett filterkurven @ inn i juicetrommelen

® og sikre at begge grene passer inn i
hullene pa trommelen (f).

e For & presse juice setter du den
sammenmonterte juicepresseren pa
drivakslingen for foodprocessor-bollen
pa din Braun CombiMax. Hvis du vil

raspe setter du raspeinnsatsen @ bare

pa drivakslingen til foodprocessor-
bollen.

e Sett lokket @ pa bollen. Pilen pa
lokket og pilen pa bollen skal stemme
overens (g). Drei sa lokket med
klokkeretningen til tappen pa lokket
fores inn i sikkerhetsldsapningen pa
motorblokken til du herer det klikker
pa plass. For & ta av lokket dreier du
dekselet mot klokkeretningen.

Slik presser du juice

Maksimumskapasitet: 500 g, eller nar
du har fylt opp med fruktkjett. Du kan
presse juice fra frukt s& vel som fra
gronnsaker.

Forbereding_av frukt eller grennsaker:
Forst vasker eller skreller du révarene.
Nar du bruker frukt med steiner ma du
alltid fjerne steinene forst. Sitrusfruk-
ter, og frukt med skall, og gronnsaker
(som for eksempel rodbeter 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
CombiMax.

Pressing_av juice:

Start motoren péa din Braun
CombiMax. Fyll p& den forberedte
frukten eller grannsakene inn i pafyl-
lingsraret ® og skyv det ned med
stapperen ® (h).

Advarsel: Bruk alltid stapperen. Stikk
aldri fingrene i pafyllingsreret nar
motoren gar!

Ikke overbelast apparatet.

Demontering:

Sla av motoren pa din Braun
CombiMax. 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 p& din Braun
CombiMax. Hvis fruktkjottet er sveert
tett trekker du den lgse filterkurven @
ut av juicetrommelen @ ved & bruke
lofteringene (f).

Rasping

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 gulretter (til for eksem-
pel babymat).

Viktig: Raspeinnsatsen egner seg ikke
for rasping av sjokolade.

Forbereding_av mat til rasping:

Frukt og grennsaker ma vaskes
og/eller skrelles. Frg og kjernehus ma
fiernes. Skjeer av skorpen pa osten.
Maten ma veere skaret opp i s& sma
biter at den gar ned i pafyllingsroret .

Hastighetsinnstillinger:

Velg innstilling 7-14 p& din Braun
CombiMax.

Merk: Harde matvarer skal rives ved
hoyere hastigheter.

Rasping:

Start motoren pa din Braun
CombiMax. Fyll p& den forberedte
maten inn i pafyllingsreret ® og skyv
den ned med stapperen ® (h).

Advarsel: Bruk alltid stapperen. Stikk
aldri fingrene i pafyllingsreret nar

motoren gar!

Demontering:

Sla av motoren pa din Braun
CombiMax. Drei lokket @ mot klokke-
retningen og ta det av foodprocessor-
bollen. Sa 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 tarke inn for maskinen rengjores.
Maskinen kan misfarges nar den
behandler mat med hoyt pigmentinn-
hold; bruk vegetabilsk olje til & rengjore
den for du rengjer den med vaskemidler
eller i oppvaskmaskinen.

Dette produktet oppfyller
kravene i EU-direktivene
EMC 2004/108/EC og
Low Voltage 2006/95/EC.

e
5

Med forbehold om endringer.

Ikke kast dette produktet
sammen med husholdningsavfall
nar det skal kasseres. Det kan
leveres hos et Braun service-
senter eller en miljostasjon.
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Svenska

Véra produkter ar framtagna for att upp-
fylla hégste krav nér 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 for forsta
gangen.

Viktigt

. Knivarna @/@ &r mycket
vassal
Hall alltid i knivens handtag. Ta alltid
ur kniven ur skalen/kannan @/@®
innan du tar ur den bearbetade maten.

Kontrollera &t natspanningen stam-
mer éverens med den spénning som
anges pa botten av matberedaren.
Anslut endasst till véxelstom.

e Forvara matberedaren utom rackhall
for barn.

Denna produkt &r inte menad att
anvandas av barn eller personer

med reducerad fyskisk eller mental
kapacitet utan dvervakning av en
person som &r ansvarig for deras
sakerhet. Generellt rekommenderar vi
att produkten forvaras utom rackhall
for barn.

Matberedaren &r endast avsedd for
normalt hemmabruk och far inte fyllas
6ver de maximala méngder som
anges.

Anvand inte nagon av delarna i mikro-
vagsugn.

Ta inte p& motorkopplingarna med
fingrarna. Satt pa skyddet ® nar en
av dem inte anvands eftersom bada
kopplingarna roterar samtidigt nér du
satter pd matberedaren.

Lat inte matberedaren vara igang
utan tillsyn.

Braun elektriska apparater motsvarar
gallande sakerhetsféreskrifter. Repara-
tioner skall endast utféras av auktori-
serad servicepersonal. Felaktiga repa-
rationer kan orsaka olyckor och skada
anvandaren.

Sladden far endast bytas hos en
auktoriserad Braun serviceverkstad
eftersom ett specialverktyg krévs.

e Stang 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 méangd: Se
bearbetningstabeller.
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Beskrivning

Braun CombiMax met tva system
upfyller hégsta krav nér det géller att
knada, mixa, blanda, hacka, skiva,
strimla och riva, snabbt och enkelt. For
att fa 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 ocksa anvénda 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 igang samtidigt.

Motordel

Sladdvinda

Startreglage (pa = |, av = off/0)
Pulslage «e pulse»

Stegldst hastighetsreglage (2-14)
Sakerhetslas (s att skalen/kannan
inte &r igdng samtidigt)
Matberedarskal (2 | kapacitet)
Lock till matberedarskélen @
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 ©O0®OO

CECESNC)]

Tillbehér till matberedarskalen @
(Viktigt: Alla tillbehor ingér inte i
grundutrustningen till alla modeller.)

®

Kniv med knivskydd till
matberedarskalen @
Hallare

Fin skarskiva — a

Grov skérskiva — b

Fin strimlingsskiva — ¢
Grov strimlingsskiva - d
Rivskiva - e

Pommes frites-system
Degkrok

Visp

ORI ®

OBS: Rengor alla delar innan du
anvander matberedaren férsta gangen
(se «Rengoring»).

Overbelastningsskydd

For att undvika skada orsakad av dver-
belastning har matberedaren ett auto-
matiskt dverbelastningsskydd som
sténger av strommen om det behdvs.
Om det hander, vrid startreglaget @ till
«off/0» och véanta i cirka 15 minuter s&
att motorn hinner svalna innan du startar
matberedaren igen.

Pulslage «® pulse» @

Pulslaget ar bra nar du t.ex. skall:
e Hacka 6émtalig och mjuk mat, t.ex. 4gg,
|6k och persilja.

e Tillsatta mjol forsiktigt till deg och
smet sa att de behaller sin krdmiga
konsistens.

e Tillsétta vispade agg eller gradde till
mer bastant mat.

Tryck pa den bl knappen pé start-
reglaget @ nar det star pa «off/0» for
att starta pulslaget «e pulse».

Stall in 6nskad hastighet med hastig-
hetsreglaget ® innan du startar pulsla-
get. Nér du slapper den knappen @
stédngs matberedaren av.

Rekommenderade
hastigheter for tillbehodren

Valj hastighet med det steglésa hastig-
hetsreglaget ®. Vi rekommenderar att

du forst valjer hastighet och sedan satter
pa& matberedaren for att ha ratt hastighet
fran borjan.

Tilloehor Hastighet
Degkrok 6
Kniv @ och @ 6-14
Visp:

— aggvitor 5

— gradde 3
Skér-, riv- och strimlingsskivor 2-8
Pommes frites-system 2-3

(Se ocksa information pa matberedaren)

Att arbeta med det dubbla
systemet

Skalen och kannan kan inte anvédndas
samtidigt.

Den skal/kanna som inte anvands
maste vara i det Ovre laget eller vridas i
«click»-riktningen for att 1dsas pa plats.
Nér pilarna pekar mot varandra kan ska-
len/kannan tas av. Satt av sékerhetsskal
alltid pa skyddet ® pa den tomma mo-
torkopplingen.

Dubbel sdkerhetsfunktion
Matberedaren kan endast startas nar
skalen/kannan med lock sitter pa
ordentligt. Om locket 6ppnas under
gang stéangs matberedaren av automa-
tiskt. Om detta sker star startreglaget ®
fortfarande pa «I». Vrid tillbaks det till
«0ff/0» fér att undvika att matberedaren
startas av misstag.



Att satta pa skalen/kannan

Matberedarskélen @ anvands pa den
stora motorkopplingen pa motordelen ®
och mixerkannan @ pa den lilla.

1. Satt skalen/kannan pa respektive
motorkoppling nar matberedaren &r
avsténgd. Pilen p& skalen skall peka mot
pilen pa& motordelen (A).

Vrid sedan skalen i «function»-riktningen
tills den kommer till det lagre fasta laget.
Skalen/kannan pa den andra motor-
kopplingen maste vara i det 6vre laget.
Om den andra motorkopplingen &r tom,
satt pa skyddet ®.

2. Satt dnskat tillbehdr (se beskrivning
for de olika tillbeh6ren) pa drivaxeln i
skalen och tryck det nedéat sa langt det
gar (B).

Né&r du satter kniven @ i mixerkannan
skall du trycka den nedét sé att den
klickar pa plats.

3. Satt pa locket sa att pilen pa locket
pekar mot pilen p& skalen/kannan (C).

Vrid sedan locked medsols tills piggen
pé locket gar in i sakerhetslaset pd mo-
tordelen @ och klickar p& plats.

OBS: Nar du satter pa locket ® pa
mixerkannan ® maste packningen ®
sitta pa.

Att ta av skélen/kannan

Stang av matberedaren. Vrid locket mot-
sols och ta av det. Vrid sedan skalen/
kannan i «click»-riktningen tills pilen pa
skalen/kannan pekar mot pilen p& 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. Férvara den
i detta skydd nér den inte anvands.

Rengoring

Stang alltid av matberedaren och dra ur
kontakten ur uttaget innan du rengdr
matberedaren.

Rengdr motordelen ® endast med en
fuktig trasa.

Alla delar kan diskas i diskmaskin. Om
det behdvs kan du rengdra alla delarna
noga med en spatel eller borste innan
du diskar dem.

Pigmentrik mat (t.ex. morétter) kan miss-
farga plastdelarna. Torka d& av dem
med matolja innan du diskar.

Nar du skall rengéra locket @ méste du
forst ta av packningen @. Satt tillbaks
den efter rengéring. Du kan anvanda
den p& bada sidorna.

Anvéand inte vassa foremal for rengoring.

Reng6r knivarna och skivorna fér-
siktigt — de ar mycket vassa!

Att anvanda
matberedarskalen @

Satt alltid i onskat tillbehor innan du
lagger i maten nar du anvander
matberedarskalen.

1. Att knada

For att knada kan du anvanda deg-
kroken @ eller kniven @.

For béast resultat rekommenderar vi att
du anvander degkroken, som &r special-
designad for jasdegar, pasta och
mordeg/pajdeg.

Jasdeg (bréd/kakor)

Max. ca 500 g mjél plus andra
ingredienser

Hastighet 6, 1 1/, minut

Hall férst mjél och sedan de andra ingre-
dienserna utom vétska i matberedarska-
len. Sétt pa locket ® ordentligt. Stall in

hastighet 6 och starta matberedaren.
Tillsatt vatska genom matarréret medan
matberedaren &r igang.

Nar du knadar med kniven @, lagg inte

i ingredienser som t.ex. russin, suckater,
mandel o dyl som inte skall delas.
Tillsétt dessa manuellt nar du har tagit
ur den knddade degen ur matberedar-
skalen.

Pasta

Max. ca 500 g mjdl plus andra
ingredienser

Hastighet 6, ca. 1 1/2 minut

Hall férst mjél och sedan de andra
ingredienserna utom vétska i matbere-
darskalen. Tillsatt vatska genom matar-
réret medan matberedaren &r igang.
Tills&tt ingen vatska nér degen har for-
mats till en boll eftersom véatskan da inte
absorberas jamnt.

Mordeg/pajdeg
Max ca 8 dI mjél plus andra ingredienser
Hastighet 6, 1 minut

Hall férst mjél och sedan de andra ingre-
dienserna i matberedarskalen. For béast
resultat skall smoret varken vara for hart
eller for mjukt. Satt pa locket ® ordent-
ligt. Stall in hastighet 6 och starta mat-
beredaren. Sluta knada strax efter att
degen har formats till en boll annars blir
degen for mjuk.
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2. Att mixa

Anvand kniven @ foér att mixa smet
och sockerkaka. Degkroken @ &r inte
l&mplig till smet och sockerkaka.

Max. 8 dl mjél plus andra ingredienser

Smet

(2 olika satt) Hastighet/Tid

a) Blanda sm&r med
socker och agg, 6/cal1min
hall i mjolk och 6/ ca 15 sek
blanda forsiktigti 14 / ca 10-15 ggr
mjol pa pulslaget.  «e pulse»

b) Lag i alla
ingredienser
utom vétska i

matberedarskalen. 14 /ca 1 min

Tillsatt vatska genom matarréret i
locket medan matberedaren ar igang.
L&gg till sist i ingredienser som t ex
russin manuellt.

Sockerkaka Hastighet/Tid
Blanda agg

och vatten

(om den behdvs), 14 / ca 2 min
tillsatt socker, 14 / ca 4 min
blanda i mjol pa

pulslaget och 8 /5 x «e pulse»
tillsatt kakao. 8/ 3 x «e pulse»

3. Att blanda

Anfand kniven @ for att blanda
soppor, milkshake etc.

Max. mangd 2 liter (galler ej mjolk)
Hastighet 10 (annars kan skalen
svdmma oOver)

For milkshake, 1agg grovhackad frukt

i matberedarskalen.

Satt pa locket ® ordentligt. Blanda forst
frukten péd hastighet 14, tillséatt sedan
vatska pa hastighet 10 och blanda
fardigt.

OBS: Mj6élk skummar nar du blandar
den. Anvand mindre méngd.

4. Att hacka

Anvand kniven @ nar du hackar i
matberedarskalen.

OBS: Anvand matberedarskalen @ med
kniven @ nér du vill hacka stérre mang-
der. Fér mindre mé&ngder rekommende-
rar vi mixerkannan © med kniven ®.
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Bearbetningstabell

Bearbetningstiderna &r ungefarliga och beror p4 méangden 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 14 I 45 sek

Isbitar 28 hela 15 | 1 min (sno)

Applen 700 g i fyra delar 8 «e pulse/l» 15 sek

Choklad 400 g bruten i bitar 14 | grovt 15 sek

(kall) fint 30 sek

Agg 8 hela 6 «e pulse»  8ggr

Mjuk ost 400 g 3 cm tarningar 14 | 20 sek

Hard ost 700 g 3 cm tarningar 14 | 60-70 sek

Kott 700 g i térningar 14 «e pulse/l» 40 sek

Mordétter 700 g i bitar 14 | 10 sek

Lok 700 g i fyra delar 14 «® pulse» 10 - 13 ggr

5. Att skara, stimla och riva

e Sitt 6nskat tillbehor i hallaren ®,
se bild (D), tills det klickar pa plats.
For att ta av tillbehdret trycker du den
delen som sticker ut under héllaren
uppat.

e Sitt pa hallaren med tillbehoret pa
drivaxeln i matberedarskalen (E).

e Satt pa locket ® ordentligt. Stéll in
onskad hastighet och l1dgg maten som
skall bearbetas i matarréret medan
matberedaren &r avstangt. Aven vid
ytterligare pafylining skall matbere-
daren vara avsténgd.

h

e Stoppa aldrig ner fingrarna i matar-
roret medan matberedaren &r igang.
Anvéands alltid mataren @ (F).

OBS: For saftig eller mjuk mat bearbe-
tas bast pa l&g hastighet. Hard mat bor
bearbetas pa hogre hastighet. Overfyll

inte matberedarskalen.




Fin skarskiva - a

Hastighet 2 - 3

Exempel: Gurka, kal, ra potatis, morétter,
16k, radisor.

Grov skarskiva-b @

Hastighet 2 - 3

Exempel: Gurka, kalrabbi, r& potatis, 16k,
bananer, tomater, svamp, selleri.

Fin strimlingsskiva - ¢

Hastighet 4 - 6

Exempel: Ost (mjuk, medelhard) gurka,
morotter, ra potatis, dpplen.

Grov strimlingsskiva - d

Hastighet 4 - 6

Exempel: Ost (mjuk, medelhard), gurka,
kalrabbi, rodbetor, morétter, ra potatis,
applen, kal.

Rivskiva-e ®

Hastighet 8 - 14

Exempel: Ra potatis (till t.ex. raggmun-
kar), pepparrot, parmesanost (hard).

Pommes frites-system @

Satt pommes frites-systemet pa driv-
axeln och satt pa locket ® ordentligt.
For bast resultat, ldgg 3-4 potatisar
(beroende pa storlek) i matarroret
medan matberedaren &r avstangd.

Stall in hastighet 2-3 och starta matbe-
redaren. Sténg av den innan du lagger i
nya potatisar. Anvand mataren @ och

tryck potatisarna latt nedat i matarroret.

6. Att vispa med vispen @
Hastighet/Tid

Vispa smet
Max. ca 4-5 dl mjél
plus ingredienser

Vispa agg och
vatten (om det behovs), 5/ ca 2 min

tillsatt socker och 5/ca?2min
blanda i mjél 2/ ca 30 sek
Vispa aggvitor

Min.: 2 aggvitor 4-5/ca 4 min
Max.: 6 aggvitor 4-5/ca 6 min
Vispa gradde

Min.: 1,5-2 dl 3/ca1-2 min
Max.: 4 dI 3/ ca 3,5-4 min

Innan du vispar grédde bor den forvaras
kallt i flera timmar (i ca 4° C).

Att anvanda mixerkannan

Kniven @ kan anvandas for att hacka,
blanda, puré och mixa mindre mang-
der. Mixerkannan ar perfekt for att géra
mousse, pastejer och dip.

Max. méngd: 7,5 dl vatska.

Var forsiktig = Kniven ® ar mycket
vass.

Viktigt: Max. bearbetningstid i mixerkan-

nan &r 1 minut. Vatskor kan bearbetas
langre.

Bearbetningstabell

Choklad, harda kryddor och kaffe kan
inte hackas.

Satt i kniven ® i mixerkannan ©® medan
matberedaren &r avstangd och lagg
sedan i alla ingredienster. Vatskor kan
héllas genom 6ppningen i locket @
medan matberedaren &r igang.

Satt locket ® med packningen @ pa
mixerkannan och las den som beskrivet
forut. Nar du &r Klar, ta alltid ur kniven ur
mixerkannan forst och ta sedan ur den
bearbetade maten.

OBS: Mjélk skummar nar du blandar
den. Anvand mindre mangd.

Bearbetningstiderna &r ungefarliga och beror p4 mangden mat, matens kvalitet och

hur fin du vill ha maten.

Att hacka
Matvara Max. Forberedelse Hastighed Start- Tid/Pulsar
méangd reglare
Mordtter 150 g i delar 6 «® pulse» 7 ggr
Lok 100g/ i fyra delar 6 «® pulse»  6-8 ggr
17/, 16k
Persilja 30g/ utan stjalker 14 | 5-10 sek
'/, knippe
Vitlok 1 klyfta hel 14 | 5 sek
Kott (magert) 250 g i bitar 14 | 15 sek
Att blanda
Matvara Forberedelse Hastighed Start- Tid/Pulsar
reglage
Blandade Hacka forst frukt. 14 | ca. 30 sek
drinkar Tillsatt sedan mjolk.
Barnmat Hackad 14 «e pulse» 10 ggr
(t.ex. frukt, | 10 sek
gronsaker)
Majonnas Blanda 1 agg, 14 | 30-45 sek
kryddor, senap och
vindger. Hall langsamt
olja genom 6ppningen
i locket.
Tartarsas Blanda 1 agg, 14 | 30-45 sek
kryddor, senap och
attik. Hall 1angsamt
olja genom 6ppningen
i locket.
Tillsatt &gg, delat i fyra
delar, och &ttika. 6 «® pulse» 3-5 ggr
Avokadomousse Hacka 1 vitloksklyfta, 14 | 5 sek
tillsatt 2 mogna avokado
(i fyra bitar, utan karna),
1 msk citronsaft,
1 msk olivolja,
1,5 dl yoghurt,
1/2 tsk socker,
salt, peppar. 14 | ca. 45 sek
1,5 dl yoghurt,
1/2 ts sukker,
salt, pepper. 14 | ca. 45 sek.
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Vanilj-Honung-Plommon

(som pannkaksfyllning eller palagg)
(anvand hackningstillbehor (10),
hastighet 14)

Séatt 100 g krémig honung och 100 g
plommon i bunken och hacka i

10 sekunder. Tillsatt 50 ml vatten (med
vaniljsmak) och hacka i ytterligare

3 sekunder.

Extra tillbehor

Att mixa sma degar
| mixerkannan kan du endast bearbeta féljande degtyp. Recepten visar max.
mangder:

Hastighed Start- Tid
reglage
Pannekakssmet
2 dl mjok Blanda mjdl, 4gg, salt och 6 | 45-60 sek
4 dl mjélk halften av mjélken, tillsatt
2-3 &gg restem av mjélken medan
salt matberedaren &r igang.
Vispa gradde
2 dl gréadde 6 | 30 sek

Braun cirtruspress PJ 600 Type 3200, Hastighet: 2 - 4
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Beskrivning

@ Juice-trumma
@ Fin rivskiva

® Silkorg

@ Lock

® Inmatningsror
® Padrivare

Fore férsta anvandning

Nar du har packat upp apparaten bér du
montera isér den och rengéra alla delar.
Montera isar apparaten enligt foljande:

* | ossa silkorgen ® genom att vrida den
medsols (a) och diska alla delar for
hand.

e 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 p& den fina rivskivan @
och dra ut den ur juice-trumman @ (c).

Montering

o Fast skélen for Braun CombiMax
(utan blad) pa motorblocket och Ias
fast den.

Eér rivning:
e Anvand enbart den fina rivskivan @ (e).

For juicepressning:

e Satt in den fina rivskivan @ i juice-
trumman @ sé att urtagen i kanten
av den fina rivskivan passar in dver
lasklackarna i juice-trumman (d).

e Skjut ner den fina rivskivan @ genom
att trycka l&tt i dess axel och vrid den
medsols tills den snapper fast pa plats
(d).

e Kontrollera att den fina rivskivan @
sitter ordentligt fast genom att férséka
vrida dess axel. Axeln ska inte ga att
vrida runt.

e 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 p& Braun
CombiMax. Om du ska riva satter du
bara pa den fina rivskivan @ pa
matberedarskalens drivaxel.

e Placera locket @ pé skalen till Braun
CombiMax s4 att pilen pa locket
riktas in mot pilen p& skalen till
matberedaren. Vrid sedan locket s&
att munstycket pa locket hamnar i
sakerhetslaset pad motorblocket pa
Braun CombiMax-systemet och lases
fast pa plats med ett horbart klick (g).
Né&r du ska ta bort locket vrider du det
motsols.

Pressa juice

Maximal kapacitet: 500 g eller nar
utrymmet for fruktkétt ar fullt. Du kan
pressa ut juice bade fran frukt och fran
gronsaker.

e Forbereda frukt eller gronsaker:
Tvétta eller skala livsmedlet. Frukt med
hérda karnor ska alltid karnas ur innan
de pressas. Citrusfrukter, frukter med
skal och gronsaker (t.ex. kiwifrukt och
rédbetor) ska skalas noga. Frukter
med fron (t.ex. &pplen) kan pressas
med skal och kdrnhus kvar.

e Val av hastighet:
Valj instaliningen 7-8 pa Braun
CombiMax.

e Pressning:
Starta motorn pa Braun CombiMax.
Hall i de férberedda frukterna eller
grénsakerna i inmatningsréret ® och
tryck ner dem med padrivaren ® (h).
Varning! Anvénd alltid padrivaren.
Du fér aldrig stoppa ner fingrarna i
inmatningsréret ndr matberedaren &r
igang!
Overbelasta inte apparaten.

e |sdrmontering:
Sténg av motorn pa Braun CombiMax.
Vrid locket @ motsols och ta bort det
frdn matberedarskalen. Fortséatt sedan
enligt beskrivningen i avsnittet «Fére
férsta anvandning». Ta bort alla delar
frdn matberedarskalen for Braun
CombiMax. Om fruktkéttet &r mycket
kompakt maste du dra ut den lossade
silkorgen @ fran juice-trumman ® med
hjalp av dragringarna (f).

Rivning

Den fina rivenheten &r avsedd for
mycket fin rivning av livsmedel som
hard ost (t.ex. parmesanost), pepparrot
(t.ex. for pepparrotsgradde), applen och
morotter (t.ex. for barnmat).

Viktigt! Den fina rivskivan ar inte lamplig
att riva choklad med.

e Forbereda livsmedel for rivning:
Frukt och grénsaker ska tvéttas eller
skalas. Kérnor och kérnhus ska tas
bort. Skar av kanten pé osten.
Livsmedlen ska skéras i bitar som &r
sa sma att de kan passera genom
inmatningsroret ®.

e Val av hastighet:
Vlj instaliningen 7-14 p& Braun
CombiMax.
Obs! Harda livsmedel ska rivas vid
hogre hastigheter.

e Rivning:
Starta motorn pa Braun CombiMax.
Hall i de férberedda livsmedlen i
inmatningsréret ® och tryck ner dem
med padrivaren ® (h).
Varning! Anvand alltid padrivaren.
Du far aldrig_stoppa ner fingrarna i
inmatningsréret ndr matberedaren &r

igéng!

e |sdrmontering:
Sténg av motorn pa Braun CombiMax.
Vrid locket @ motsols och ta bort det fran
matberedarskalen. Ta sedan bort den fina
rivskivan @ fran matberedarskalen.

Rengoring

Alla delar kan diskas i diskmaskin vid
temperaturer upp till 65 °C. Véanta inte
for 1ange med att rengdra apparaten
sd att fruktkott och andra rester hinner
torka. Apparaten kan missfargas om
den anvéands for att bearbeta livsmedel
med mycket fargpigment. Anvand
vegetabilisk olja for att ta bort fargen
innan du rengdr den med diskmedel
eller i diskmaskinen.

Denna produkt uppfyller
bestdmmelserna i EU-direktiven
2004/108/EG om elektro-
magnetisk kompatibilitet (EMC)
och 2006/95/EG om
lagspanningsutrustning.

ce

Nar produkten ar forbrukad far
den inte kastas tillsammans med
hushallssoporna. Avfallshantering
kan ombesoérjas av Braun
servicecenter eller pa din lokala
atervinningsstation.

E

Med foérbehall for andringar.
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Suomi

Tuotteemme on suunniteltu tayttamaéan
korkeimmat laatuvaatimukset. Toivomme,
ettd uudesta Braun-laitteestasi on Sinulle
paljon iloa ja hyotya.

Lue kayttoohjeet huolellisesti ennen
ensimmaista kayttoa.

Tarkeaa

o Terat @/@ ovat erittdin
teravat!
Tartu teriin vain varresta. Kéytén
jalkeen ota tera pois kulhosta @/®
ennen kulhon tyhjentamista.

Varmista, ettéd verkkojannite vastaa
laitteen pohjaan merkittyd jannitetta.
Laitteen saa kytkea ainoastaan vaihto-
virtaan.

Pid& laite poissa lasten ulottuvilta.

Tata laitetta ei ole tarkoitettu lasten
kayttoon. Tata laitetta ei ole mydskaén
tarkoitettu henkil6iden, joilla on
alentunut fyysinen tai psyykkinen tila,
kaytettavéksi. Poikkeuksena, jos lapsi
tai henkild on hanen turvallisuudestaan
vastaavan henkildn valvonnan alaisena.
Suosittelemme, etta laitteen tulee olla
lasten ulottumattomissa.

Laite on tarkoitettu ainoastaan kotita-
louksille. Suositeltavat valmistusmaarat
on annettu jaljempana.

Ala laita mitaan osia mikroaaltouuniin.

Ala koske py®riviin vetoakseleihin.
Laita vetoakselin suojus ® aina paikoil-
leen, kun et kéyté laitteen ollessa
kaynnissa.

Ala jata laitetta toimimaan ilman val-
vontaa.

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

e Kun et kéyta laitetta sammuta se ja
irrota pistoke pistorasiasta.

Tekniset tiedot

e Jannite/teho: katso laitteen pohja.
e Kayttdaika ja suurin kapasiteetti:
katso kayttdohjeita jaljempana.

Laitteen osat

Braun CombiMax kahden kulhon jar-
jestemalla 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 ®©.
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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 yhta kulhoa voidaan kayttaa
kerrallaan.

Runko

Verkkojohdon sailytyspaikka
Kéayttdkytkin

(paalla = 1, pois paalta = off/0)
Pitokytkin «e pulse»

Portaaton nopeuden saato (2-14)
Turvalukko (estaa kahden kulhon
samanaikaisen kayton)
Peruskulhon (2 1)

Peruskulhon @ kansi
Syéttépainin

Teholeikkuri pienille maérille (0,75 1)
Teholeikkurin © kansi
Tiivistekumi

Teholeikkurin @ leikkuutera
Vetoakselin suojus

POV @O0 0O

Peruskulhon @ varusteet
(Kaikki varusteet eivat kuulu kaikkien
mallien varustukseen.)

®

Peruskulhon @
leikkuutera ja sen suojus
Teralevyn pidin
Hienoviipalointiterd — a
Karkeaviipalointitera — b
Hienoraastintera — ¢
Karkearaastintera — d
Soseutusterd — e
Ranskanperunatera
Taikinakoukku

Vispila

CESESESNCRCESNCNG)

Huomaa: puhdista kaikki osat ennen
ensimmaisté kayttdkertaa kuten koh-
dassa «Puhdistus» neuvotaan.

Ylikuormitussuoja

Jotta mahdollisen ylikuormituksen
aiheuttamilta vahingoilta valtyttaisiin,
laite sammuu automaattisesti jos moot-
tori on vaarassa ylikuormittua. Kun

nain kay, kdanna kayttokytkin @ pois
paalta «off/0»-asentoon) ja odota noin
15 minuuttia ennen kuin kaynnistéat
laitteen uudestaan. Nain moottori ehtii
jadhtya.

Pitokytkin «e pulse» @

Pitokytkimen kayttd on suositeltavaa,

kun:

® hienonnetaan pehmeité tai herkkia
raaka-aineita kuten keitettyja kanan-
munia, sipulia tai persiljaa

e lisdtaan jauhoja varovatsi esimerkiksi
kakkutaikinaan

e lisgtdan vatkattuja kananmunia tai ker-
mavaahtoa taikinaan tai ruokaan.

Pitokytkinta «e pulse» kdytetddn pai-
namalla sininen paininta kayttékytki-
men keskella. Kayttokytkimen tulee

télléin olla «off/0»-asennossa.

Ennen pitokytkimen kaytt6a, valitse
haluttu nopeus nopeudensaatimesta 6.
Na&in laite toimii alusta asti halutulla
nopeudella.

Suositeltavat nopeudet eri
toiminnoille

Saada nopeus nopeudensdatimesté 6.
Nopeus on suositeltavaa valita ennen
laitteen kaynnistamista. Nain laite toimii
heti oikealla nopeudella.

Laitteen osa Nopeus
Taikinakoukku 6

Terat ®@/@ 6-14
Vispila

— munanvalkuaiset 5

— kerma 3
Viipalointi-, raastin- ja

soseutustera 2-8
Ranskanperunatera 2-3

Kahden kulhon jarjestelman
kaytto

Vain yhta kulhoa voidaan kayttaa
kerrallaan.

Kulhon, jota ei kaytetd, on oltava
yldasennossa tai lukittuna paikoilleen.
Kun toinen kulho on lukittuna kayttéa-
sentoon, toinen kulho nousee automaat-
tisesti ylaasentoon. 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 ettéd kansi ovat oikein paikoillaan.
Jos kansi avataan laitteen ollesa toimin-
nassa moottori sammuu automaattisesti.
Kéayttdkytkin @ jaé talldin péalla-asen-
toon («I»), kA&nna se pois paalta («off/0»-
asentoon), jotta moottoria ei myéhem-
min ka@ynnistetéd vahingossa.



Kulhojen asentaminen

Peruskulhoa @ kaytetdédn runko-osan @
kulhoalustalla ja teholeikkuria @ vastaa-
vasti teholeikkurialustalla.

1. Moottorin ollessa pois p&altd aseta
halutto kulho oikealle alustalle kohdis-
taen kulhossa ja runko-osassa olevat

nuolet (A).

K&anna sitten kulhoa myétapaivaan
kunnes se lukkiutuu. Jos toisella vetoak-
selilla on talldin kulho, se nousee
automaattisesti yldasentoon. Jos toinen
vetoakseli on vapaana, suojaa se suojuk-
sella ®.

2. Aseta haluttu tyévaline (katso eri
osien kayttoohjeet) kulhoon vetoakselin
paélle ja paina se niin alas kuin mahdol-
lista (B).

Kun asetat terén @ teholeikkuriin
paina sitéd alas kunnes se napsahtaa
kuuluvasti paikoilleen.

3. Laita kulhon kansi paikoilleen kohdis-
tamalla kulhossa ja kannessa olevat
nuolet (C).

Kaanna sitten kantta myotapaivaan
kunnes kannen uloke on rungon @
turvalukon aukossa ja kansi napsahtaa
kuuluvasti paikoilleen.

Huomaa: Asettaessasi kantta @ teho-
leikkuriin @ tiivisteen @ taytyy olla pai-
koillaan.

Kulhojen irrottaminen

Sammuta laite. Irrota kansi kdantamalla
sité vastapdivaan. Kaanna sitten kulhoa
vastapéivaén kunnes kulhon ja rungon
nuolet ovat kohdakkain ja nosta kulho
pois.

Kun poistat teran teholeikkurista tartu sii-
hen varresta ja nosta pois.

Varoitus: teréat ovat erittain teravat.

Leikkuuterdédn @ kuuluu suojus. Kun et
kayté terdd, sailyta se suojuksessaan.

Puhdistus

Laite tulee sammutta ja pistoke irrottaa
pistorasiasta aina ennen puhdistusta.

Puhdista runko @ ainoastaan kostealla
rievulla pyyhkien.

Kaikki osat voidaan pesté astianpesuko-
neessa. Vaikeasti puhistettavat kohdat
on hyvé puhdistaa lastalla tai harjalla
ennen pesemistéd vedella.

Vérjaavat ruoka-aineet kuten porkkana
saattavat varjata muoviosia. Poista
varjaymat ruokadljylla ennen osien pese-
misté vedella.

Ennen kannen @ pesua poista esin
tiiviste @. Laita tiiviste pesun jéalkeen
takaisin paikoilleen. Tiivistettd voidaan
kayttaa kummaltakin puolelta. Ala kayta
puhdistuksessa terdvia esineité.

Puhdista terat varovasti, ne ovat hyvin
teravat.

Peruskulhon @ kaytto

Kayttdessasi peruskulhoa laita aina
kayttamasi tydvaéline (terd, taikinakoukku,
vispild) paikoilleen vetoakselille ennen
kulhon tayttamista.

1. Vaivaaminen

Vaimaamiseen voidaan kayttaa taikina-
koukkua @ tai leikkuuterdd @. Parhain

tulos saavutetaan taikinakoukulla, joka
on suunniteltu erityisesti hiiva-, pasta-

ja voitaikinoiden tekoon.

Hiivataikina (leipa- tai pullataikina)
Enintdan 500 g jauhoja
Nopeus 6, 1 '/, minuuttia

Kaada jauhot peruskulhoon ja lisdd muut
paitsi nestemaiset aineet. Lukitse kansi
paikoilleen. Valitse nopeudeksi 6 ja
kaynnista laite. Lisda nestermaiset ainek-
set kaatamalla ne kannen syéttdaukosta
moottorin kdydessa.

Sekoittaessasi taikinaa leikkuuteralla
ala lisaa joukkoon rusinoita, manteleita
tai muita aineita, joita ei ole tarkoitus
hienontaa. Tallaiset ainekset tulee lisata
késin sekoittaen kun valmis taikina on
kaadettu pois kulhosta.

Pastataikina
Enintdan 500 g jauhoja
Nopeus 6, 1 '/, minuuttia

Kaada jauhot peruskulhoon ja lisdd muut
paitsi nestemaiset aineet. Lisaa tarvittava
maara nestettd kannen syoéttdaukosta
moottorin kdydessa.

Ala lisda nestetta sen jalkeen kun taiki-
nasta on tullut kiintedd. Neste ei sekoitu
talldin enaa tasaisesti taikinaan.

Voitaikina
Enintdan 500 g jauhoja
Nopeus 6, noin 1 minuutti

Kaada jauhot peruskulhoon ja lisdd muut
aineet. Parhaimman tuloksen saavutta-
miseksi voi ei saa olla liian pehmeaé tai
liian kovaa.

Lukitse kansi ® paikoilleen. Valitse
nopeudeksi 6 ja kaynnista laite.

Lopeta vaivaaminen pian sen jalkeen

kun taikinasta on tullut kiinteda. Muutoin
taikinasta tulee liian pehmeaa.
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2. Sekoittaminen

Kayta kakkutaikinoiden

(esim. sokerikakku-) sekoittamiseen
leikkuuteraa @.

Taikinakoukku @ ei sovellu kakkutaiki-

noiden sekoittamiseen. Kéyttdkerrat (x)
viittaavat pitokytkimeen.

Enintdan 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 lisaa jauhot 14 / ca. 10-15 x
pitokytkinté kayttden. «e pulse»

b) Kaada kaikki muut
paitsi nestemaiset
aineet peruskulhoon
(ei kuitenkaan
rusinoita ym.)
ja vatkaa. 14 / noin 1 min

Liséda nestemdiset aineet kannen

syottdaukosta moottorin k&ydessa.

Lisda lopuksi kasin sekoittaen rusinat

ja muut ainekset, jotka jaavat kokonai-

siksi.

Sokerikakkutaikina Nopeus / aika

Vatkaa kananmunat
ja tarvittaessa vesi
vaahdoksi 14 / noin 2 min
lisda sokeri ja
vatkaa hyvin. 14 / noin 4 min
Lis&a varovasti
pitokytkintd kyattaen
kuivat aineet.

8 /5 x «e pulse»
8/3 X «e pulse»

3. Soseuttaminen

Kayta leikkuuteraa @ keittojen ja
pirteldiden ym. soseuttamiseen.
Suurin kapasiteetti 2 litraa

Nopeus 10

(Muuten seos saattaa valua yli reunan)

Valmistaessasi pirtelda paloittele
hedelmé&t peruskulhoon. Lukitse kansi
paikoilleen. Soseuta ensin hedelmat
nopeudella 14 ja lisaa sitten neste
nopeudella 10. Vaahdottaessasi maitoa
ota huomioon etté sen tilavuus kasvaa.

4. Hienontaminen

Hienontaminen peruskulhossa leik-
kuuterélla

Huomaa: Valmistaessasi suuria maaria
kayté peruskulhoa @ ja leikkuuterdd @.
Pienemmille mé&arille sopii teholeikkuri
ja sen leikkuutera ®.
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Esimerkkeja peruskulhon kaytlosta
Valmistusajat ovat ohjeellisia. Tarvittava aika riippuu raaka-aineen laadusta, maarasta
ja halutusta hienousasteesta. Kéyttokerrat (x) viittaavat pitokytkimeen.

Raaka-aine Enimméis- Esivalmistelu Nopeus Kayttokytkimen Aika /

maara asento kayttokerrat
Korput 4 neljgnneksind 14 | 45 sek
Jadpalat 28 kokonaisina 14 I 1 minuutti
Omenat 700 g neljanneksina 8 «e pulse/I» 15 sek
Suklaa 400 g paloina 14 I karkea 15 sek
(kova) hieno 30 sek
Kovaksi- 8 kokonaisina 6 «® pulse» 8 X
keitetyt
kananmunat
Juusto 400 g 3 cm kuutioina 14 20 sek
(pehmed)
Juusto (kova) 700 g 3 cm kuutioinal 14 I 60-70 sek
Liha 700 g kuutioina 14 «e pulse/I» 40 sek
Porkkanat 700 g paloina 14 I 10 sek
Sipulit 700 g neljdnneskind 14 «® pulse» 10-13 x

Merkinta «e pulse/l» tarkoittaa ettd pitokytkinta kaytetédan aluksi raaka-aineen
pilkkomiseen pinemmaksi.

5. Viipaloiminen, raastaminen ja soseuttaminen

e Aseta tarvitsemasi terélevy terélevyn
pitimeen ® napsauttamalla se kuvan
(D) osoittamalla tavalla paikoilleen.
Terd irrotetaan tyéntamalla pitimen ala-
puolella olevaa uloketa yléspain.

15
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e Ala koskaan kurota syéttéaukkoon
moottorin kdydessa. Kayta raaka-ainei-
den lisd&dmiseen syéttdpaininta @ (F).

Huomaa: pehmeité tai kosteita raaka-
aineita kasitellessasi lopputulos on
parempi kun kaytat pienempéaa
nopeutta. Kovat aineet vaativat suurem-
pia nopeuksia. Ald tayta kulhoa liian
tayteen.

e Aseta koottu tydvaline peruskulhon
kayttdakselille (E).

e L ukitse kansi ® paikoilleen. Valitse
nopeus ja lisdd raaka-aineet kulhoon
kannen syottdaukosta moottorin
ollessa sammutettuna. Moottori tulee
sammuttaa myds aineiden lisddmisen
ajaksi.




Hienoviipalointitera - a

Nopeus 2 - 3

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:
kurkku, kaali, raaka peruna, porkkana,
sipuli, retiisi.

Karkeaviipalointitera - b @

Nopeus 2 - 3

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:
kurkku, kyssékaali, raaka peruna, sipulli,
banaani, tomaatti, sienet, selleri.

Hienoraastinterde - ¢

Nopeus 4 - 6

Esimerkkejé sopivista raaka-aineista:
juusto (pehmea tai puolikova), kurkku,
porkkana, raaka peruna, omena.

Karkearaastintera - d

Nopeus 4 - 6

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:
juusto (pehmea tai puolikova), kurkku,
kyssakaali, punajuuri, porkkana, raaka
peruna, omena, kaali.

Soseutusterd - e @

Nopeus 8 - 14

Esimerkkejé sopivista raaka-aineista:
raaka peruna, piparjuuri, parmesaani-
juusto.

Ranskanperunaterd @

Aseta ranskanperunaterd kayttdakselille
ja lukitse kansi ® paikoilleen. Parhaim-
man tuloksen saat kun lisdat kannen
sy6ttdaukosta 3-4 perunaa (koosta
riippuen) kerrallaan moottorin ollessa
sammutettuna.

Valitse nopeudeksi 2 tai 3 ja kdynnista
laite. Lisatessasi perunoita sammuta
laite ja tyénn& perunat kulhoon sy6tto-
painimen @ avulla.

Teholeikkurin @ kaytto

Terdd ® voidaan kayttda pienien maarien
hienontamiseen, soseuttamiseen ja
sekoittamiseen. Teholeikkuri on ihanteel-
linen esimerkiksi erilaisten dippikastikkei-
den ja tahnojen valmistuksessa.

Enimmaismaara: 750 ml nestetta.
Varoitus: Tera @ on erittdin terava.
Tarkeda: Enimmaisvalmistusaika

teholeikkurissa on 1 minuutti. Nesteita
voidaan kéasitelld kauemmin.

Esimerkkeja teholeikkurin kdytosta

Al4 hienonna suklaata, kovia mausteita
tai kahvipapuja.

Moottorin ollessa sammutettuna laita
terd ® teholeikkuriin © ja lisda kaikki
ainekset. Nesteet voidaan lisétd kannen
@ aukosta moottorin kdydessa.

Lukitse kansi @ tiivisteineen @ paikoil-
leen kuten aikaisemmin kuvattiin. K&ytén
jalkeen poista teholeikkurista terd aina
ennen sen tyhjentdmisté.
Vaahdottaessasi maitoa ota huomioon
etta sen tilavuus kasvaa.

Valmistusajat ovat ohjeellisia. Tarvittava aika riippuu raaka-aineen laadusta, maarasté
ja halutusta hienousasteesta. Kayttdkerrat (x) viittaavat pitokytkimeen.

Hienontaminen

Raaka-aine Enimmais- Esivalmistelu Nopeis Kéayttékytkimen Aika/
maara asento kayttdkerrat

Porkkana 150 g paloina 6 «e pulse» 7 X

Sipuli 100 g neljgnneksind 6 «® pulse» 6-8 x

Persilja 30¢g poista varret 14 I 5-10 sek

Valkosipuli 1 kynsi kokonaisina 14 I 5 sek

Liha (laiha) 250 g neljanneksina 14 I 15 sek

Soseuttaminen

Raaka-aine Esivalmistelu Nopeus Kayttokytkimen Aika/
asento kayttokerrat
6. Vatkaaminen vispildlla @ Juomat Paloittele hedelmit ennen 14 [ noin 30 sek
) laitteen k&ynnistamista.
Nopeus / aika Lisaa maito.

Sokerikakkutaikinoiden vatkaaminen Vauvanruoka Pilkottuina 14 «e pulse» 10 x
Eninta&n 280-300 g jauhoja (hedelmat, I 10 sek

vihannekset)
Vatkaa kananmunat . . .
ja tarvittaessa vesi, 5/ noin 2 min Majoneesi Sekoita kanganmun;a, 14 | 30-45 sek
liséa sokeri 5/ noin 2 min Qﬁ(ﬁeﬁg Shappila
Ja lopuksi varovast hana kannen a Jkyosta
jauhot. 2 / noin 30 sek u :

. . Tartar Sekoita kananmuna, 14 | 30-45 sek
Munanvalkuaisten vaahdottaminen mausteet, sinappi ja
Vahimmaismaara: , ) etikka. Kaada 6ljy nau-
2 valkuaista 4-5/ noin 4 min hana kannen aukosta.
Enimmaismaara: , ) Lis&& kananmuna neljan-
6 valkuaista 4-5/'noin 6 min neksina ja etikka. 6 «e pulse» 3-5x
Kerman vaahdottaminen Avokadotahna Pilko 1 valkosipulinkynsi, 14 | 5 sek
Véhim- lisda 2 kypséa avokadoa
maismaéra: 1,5-2 dl 3/ noin 1-2 min neljanneksina (poista kivet).
Enim- Lis&a 1 rkl sitruunamehua,
maismaara: 4 dl 3/ noin 3,5-4 min 1 rkl. oliividljya,
150 g jogurttia,

Kerma vaahdottuu parhaiten 1/2 tl sokeria,
jaékaappikylméana. suolaa ja pippuria. 14 | noin 45 sek
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Vaniljalla ja hunajalla maustetut kuivatut
luumut

(pannukakkujen taytteeksi tai levitteeksi)
(kayta leikkurin lisdosaa (10), nopeus 14)

Lis&a 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: 2 - 4
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Pienempien taikinoiden sekoittaminen
Teholeikkurissa voidaan valmistaa vain alla olevan tyyppistié taikinoita. Ohjeiden
madarat 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 lisda loppu maito
suolaa moottorin kdydessa.
Kerman vaahdottaminen
2 dl kerma 6 | 30 sek




Laitteen osat

® Mehustimen rumpu
@ Raastintera

®

Siivila

@ Kansi
® Syodttdsuppilo
® Syottdpainin

Ennen ensimmaista
kayttokertaa
Ota laite pakkauksesta, pura se ja

puhdista kaikki osat. Pura laite
seuraavasti:

Irrota siivila @ kaantamalla sitéa
myo&tapaivaan (a) ja pese kaikki osat
kasin.

Veda mehustimen rummun @ pohjassa
oleva lappa ylos dariasentoonsa (b).
Pid& mehustimen rummun pohjassa
oleva lappa ylhailla (b) ja kd&nna
mehustimen rumpua @ vastapaivaan,
kunnes raastinterd @ vapautuu.
Poista raastintera @ mehustimen
rummusta @ vetadmalla teran varresta

(c).

Kokoaminen

Liitd Braun CombiMaxin sekoitinkulho
(ilman terd&) moottoriosaan ja lukitse
se paikoilleen.

Raastamiseen:

Kayta ainoastaan raastinterda @ (e).

Mehun puristamiseen:

Aseta raastinterd @ mehustimen
rumpuun @ siten, ettd raastinterén
reunassa olevat aukot menevat
mehustimen rummun nastoihin (d).
Tydnna raastintera @ varrestaan
varovasti alas ja kdanna sitd myota-
paivaan, kunnes se napsahtaa paikal-
leen (d).

Kokeile raastinteran @ vartta
kaantamalla, onko raastinterd kunnolla
paikallaan. Jos on, varsi ei kd&anny.
Aseta siivild ® mehupuristimen
rumpuun @. Varmista, ettd molemmat
kielekkeet menevat rummun koloihin
().

Jos haluat puristaa mehua, aseta
koottu mehupuristin Braun
CombiMaxin sekoitinkulhon runkoon.
Jos haluat raastaa, aseta vain
raastintera @ sekoitinkulhon runkoon.
Aseta kansi @ Braun CombiMaxin
sekoitinkulhoon siten, ettd kannen
nuoli on sekoitinkulhon nuolen
kohdalla. Kéanna sen jalkeen kantta
my6tépaivadan kunnes kannen nokka
on Braun CombiMaxi -jarjestelmén
moottoriosan turvalukossa ja
napsahtaa kuuluvasti paikoilleen (g).
Irrota kdantamalla kantta vasta-
paivaan.

Mehun puristaminen

Enimmaiskapasiteetti: 500 g tai kunnes
hedelmalihan tila on tdynné. Voit puristaa
mehua hedelmista ja vihanneksista.

® Hedelmien ja vihannesten esikésittely: Puhdistaminen
Pese tai kuori raaka-aineet. Poista

kivet kivellisistd hedelmista. Kuori Kaikki osat voidaan pesta
sitrushedelmét seké vihannekset ja astianpesukoneessa enintdén 65 °C:een
paksukuorelliset hedelmét (esim. lampétilassa. Al anna hedelmélihan tai
punajuuret ja kiivit) huolellisesti. muiden ja&mien kuivua ennen laitteen
Siemenellisistd hedelmista (esim. puhdistusta. Laite voi vérjaantya
omenoista) ei tarvitse poistaa kuoria késiteltdessa runsaasti pigmentteja
eika siemenkotia. sisaltavia elintarvikkeita. Puhdista laite
talldin kasvidljylla ennen kuin peset sen
e Nopeuden valinta: tiskiaineella tai astianpesukoneessa.

Valitse Braun CombiMaxin asetus 7-8.

e Puristaminen:
Kéynnista Braun CombiMaxin
moottori. Laita esikasitellyt hedelmat

tai vihannekset sybttosuppiloon ® ja Tama tuote tayttaa EU-direktiivin
paina syéttopainimella ® (h). CE 2004/108/EC mukaiset EMC-
Varoitus: Kayta aina systtosuppiloa. vaatimukset seka matalajannitetta
Ala kosketa syéttésuppilon sisélle, kun koskevat saannékset
moottori on kdynnissa! (2006/95/EC).
Al& ylikuormita laitetta.
) Kun laite on tullut elinkaarensa

* Purkaminen: o E pashan, sadstd ympéristda alaka
Sammuta Braun CombiMaxin moot- havita sita kotitalousjatteiden
tori. K&&nna kantta @ vastapaivaan e uUkana. Havita tuote viemalla se
ja irrota se sekoitinkulhosta. Toimi Braun-huoltoliikkeeseen tai
sen jalkeen Ennen ensimmaista asianmukaiseen
kayttokertaa -kohdassa kuvatulla kerdyspisteeseen.
tavalla. Irrota kaikki osat Braun
CombiMaxin sekoitinkulhosta. Jos Oikeudet muutoksiin pidatetaan.

hedelméliha on hyvin tiivista, poista
irrotettu siivild ® ulos mehustimen
rummusta @ renkaista vetamalla (f).

Raastaminen

Raastinterd 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).

Tarkeda: Raastintera ei sovellu suklaan
raastamiseen.

e Elintarvikkeiden esik&sittely raasta-
mista varten:
Pese tai kuori hedelmat ja vihannek-
set. Poista siemenet ja siemenkodat.
Poista juustosta kuori. Paloittele
elintarvikkeet riittavan pieniksi paloiksi,
jotta ne mahtuvat syéttésuppiloon ®.

e Nopeuden valinta:
Valitse Braun CombiMaxin asetus
7-14.
Huomaa: Kovat elintarvikkeet tulee
raastaa korkealla nopeusasetuksella.

e Raastaminen:
Kaynnistd Braun CombiMaxin moot-
tori. Laita esikésitellyt elintarvikkeet
sy6ttdsuppiloon ® ja paina syéttdpai-
nimella ® (h).
Varoitus: Kéyta aina syéttésuppiloa.
Al& kosketa sy6ttdsuppilon sisélle, kun
moottori on kdynnissa!

e Purkaminen:
Sammuta Braun CombiMaxin moot-
tori. K&&nna kantta @ vastapaivaan ja
irrota se sekoitinkulhosta. Irrota sen
jalkeen raastintera 2 sekoitinkulhosta.
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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

o A Noze @ / ® sg bardzo
) ostre!
Nalezy dotykac¢ tylko uchwytu nozy.
Po uzyciu urzadzenia w pierwszej
kolejnosci z pojemnika @ / ® wyjaé
néz i dopiero potem poddawang
obrébce zywnosc.

¢ Przed uruchomieniem urzgdzenia
sprawdzi¢, czy napiecie w sieci
odpowiada napieciu podanemu na
spodzie urzadzenia. Podtgczac tylko
do prgdu zmiennego.

e Ze wzgledow bezpieczenstwa nie
dopuszczac dzieci do urzgdzenia.

¢ Urzadzenie to nie moze by¢ uzywane
przez dzieci lub osoby fizycznie lub
umystowo uposledzone, jesli nie
znajdujg sie one pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpiec-
zenstwo. Zalecamy przechowywac
urzgdzenie w miejscu niedostepnym
dla dzieci.

e Urzadzenie jest przeznaczone
wyfacznie do uzytku w gospodarstwie
domowym i do obrébki podanych
ilosci produktu.

* Nie uzywac¢ zadnych czesci urzadze-
nia w kuchenkach mikrofalowych.

* Nie dotykaé pracujgcych napedow
palcami. Wolny naped nalezy
kazdorazowo zabezpieczy¢ specjalng
ostong ®, poniewaz po wtgczeniu
urzadzenia jednoczesnie zaczynajg
pracowac oba napedy.

¢ Nie pozostawiaé pracujgcego urza-
dzenia bez dozoru.

e Urzgdzenia elektryczne Braun
spetniajg wymogi odpowiednich norm
bezpieczenstwa. Naprawy moga by¢
wykonywane tylko przez
autoryzowany serwis. Niefachowe
naprawy mogg spowodowac
zagrozenie dla uzytkownika.

¢ Urzadzenie nalezy przechowywaé
z wyfgczonym silnikiem i wyciagnieta
z sieci wtyczka.

Dane techniczne

* Napiecie / moc: podane na tabliczce
znamionowej na spodzie urzadzenia.

e Czas pracy i maksymalna pojemnosc:
patrz dane dotyczgce obrdbki
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Opis urzadzenia

Urzgdzenie Braun CombiMax z syste-
mem 2 pojemnikéw 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, ktory bedzie
poddawany dalszej obrébce w duzym
pojemniku (np. posieka¢ orzechy do
ciasta). Urzgdzenie moze jednoczesnie
pracowac tylko z jednym pojemnikiem.

® Silnik

® Uchwyt na kabel

® Wytgcznik
(wtaczony = I, wytaczony = off/0)

® Przycisk pracy pulsacyjnej «e pulse»

® Pokretto regulacji predkosci (2-14)

® Blokada bezpieczenstwa (zapobiega
jednoczesnej pracy obu pojemnikow)

® 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

@ Koncoéwka z tworzywa sztucznego
lub metalu (zaleznie od wyposazenia)
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, urzadzenie
wyposazone jest w automatyczny
wytacznik bezpieczenstwa odcinajacy,

w razie potrzeby, doptyw prgdu. W takim
przypadku nalezy ustawi¢ wytgcznik ®
w pozycji «off/0» i przed ponownym
witgczeniem odczekac okoto 15 minut,
aby urzadzenie mogto wystygnac.

Tryb pulsacyjny «e pulse» @

Ten tryb pracy jest optymalny dla

nastepujgcych prac:

» Siekanie miekkich i delikatnych
produktow, jak np. jajka, cebula czy
pietruszka.

¢ Ostrozne dodawanie maki do ciasta
w celu zachowania jego konsystencji.

¢ Dodawanie ubitej piany lub smietany
do gestych mas.

Wiaczenie pulsacyjnego trybu

pracy «e pulse» nastepuje poprzez
nacisnigcie siny przycisku na
wytaczniku @ przy pozycji wytacznika
«off/0»

Przed uruchomieniem trybu pulsacyjne-
go nalezy ustawi¢ zgdang predkosé
pracy urzgdzenia za pomocg regulatora
szybkosci pracy ®. Zwolnienie przycisku
® powoduje wytgczenie urzgdzenia.

Zalecane zakresy predkosci
do pracy z poszczegolnymi
przystawkami

Poszczegdlne predkosci wybiera sie za
pomocg zmiennego regulatora predkosci
®. Zalecane jest wybranie odpowiedniej
szybkosci pracy przed wtgczeniem
urzadzenia. Daje to mozliwos¢ pracy

z odpowiednig szybkoscig juz od
momentu uruchomienia urzgdzenia.

Przystawka Predkos¢

Koncoéwka do wyrabiania ciasta 6

N6z @ i 6-14
Koncowka do ubijania:

— piany z biatek 5

— $mietany 3
Tarcze do krojenia, tarcia i
przecierania 2-8
System do przygotowywania

frytek 2-3

(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
pokrywajg sie pojemnik mozna zdjac.
Ze wzgleddw bezpieczenstwa nie
uzywany naped powinien by¢ zabez-
pieczony specjalng ostong ® zaraz po
zdjeciu pojemnika.

Podwojny system zabezpieczen:
Silnik mozna uruchomié tylko wtedy,
kiedy zadany pojemnik roboczy z
przykrywka jest prawidtowo zabloko-
wany. Jesli w czasie pracy pokrywka
sie otworzy, urzgdzenie automatycznie
sie wytaczy. W takim przypadku nalezy
wytgcznik ® znajdujgcy sie w pozyciji



«|» ustawi¢ w pozyciji «off/0» w celu
zapobiezenia nieumysinemu urucho-
mieniu urzgdzenia.

Zaktadanie pojemnikow
roboczych
Pojemnik uniwersalny @ pracuje na

duzym napedzie bloku silnika @, a
pojemnik @ do siekania j na matym.

1. Ustawi¢ pojemnik, przy wytgczonym
silniku, na odpowiednim napedzie w ten
sposoéb, 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 znajdowacé w pozycji podwyzszonej.
Jesli drugi naped jest wolny, nalezy
zabezpieczy¢ go pokrywa ochronng ®.

2. Wtozy¢ odpowiednig przystawke
(patrz opis kazdej z przystawek) do
pojemnika (B), tak aby trafita na 0$
napedowg i docisng¢ mozliwie najgte-
biej.

Przy wktadaniu noza @ do pojemnika do
siekania @ nalezy zwrdcic¢ specjalng
uwage na to, aby néz zaskoczyt na
napedzie.

3. Umiesci¢ pokrywke na pojemniku w
ten sposodb, aby oznaczenia strzatek na
pokrywce i pojemniku pokrywaty sie (C).

Nastepnie przekreci¢ pokrywke w
kierunku ruchu wskazéwek zegara, az
nosek na pokrywce wsunie sie do
otworu zabezpieczajgcego bloku silnika
® i zatrzasnie sie.

Wskazowka: Pokrywka @ do pojemnika
do siekania ® moze by¢ uzywana tylko
z zatozonym pierscieniem uszczelniaja-
cym @.

Zdejmowanie pojemnikow
roboczych

Przy wytaczonym silniku zdja¢ pokrywke
przekrecajgc ja w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara. Przekreci¢
pojemnik w kierunku strzatki «click» az
do momentu, kiedy oznaczenia strzatek
na silniku i pojemniku sie pokryja.
Nastepnie zdjg¢ pojemnik.

Wyjmujac néz z pojemnika nalezy go
uja¢ za uchwyt i pociggnac.

Uwaga: Krawedzie thace noza sg
bardzo ostre!

W wyposazeniu urzgdzenia znajduje sie
ostona ochronna noza ®. Jesli nie jest
uzywany, powinien by¢ przechowywany
w ostonie.

Czyszczenie

Whyltaczy¢ urzgdzenie i wyciggnaé
wtyczke z sieci. Blok silnika @ nalezy
czysci¢ tylko przy pomocy wilgotnej
Sciereczki.

Wszystkie przystawki mogg by¢ myte
w zmywarce. Jesli to konieczne, przed
myciem nalezy doktadnie oczyscic¢
wszystkie czesci fopatka lub szczo-
teczka.

Przy obrébce produktéw bogatych

w barwniki (np. marchewka) czesci z
tworzywa sztucznego moga pokryé
sie nalotem. Przed umyciem nalezy je
przetrze¢ olejem spozywczym.

Przed umyciem pokrywki @, nalezy
najpierw zdjgc¢ pierscien uszczelniajgcy
®, a po umyciu ponownie go zatozy¢.
Pierscien ten moze by¢ uzywany po obu
stronach.

Nie uzywac ostrych narzedzi do
czyszczenia.

Przy czyszczeniu tarczy i nozy nalezy
zachowaé szczego6ing ostroznosé —
s bardzo ostre!

Praca z pojemnikiem
uniwersalnym @

Przy pracy z pojemnikiem uniwersalnym
nalezy najpierw zainstalowac¢ odpowie-
dnig przystawke i dopiero potem
napetic¢ pojemnik danym produktem.

1. Wyrabianie ciasta

Do wyrabiania ciasta mozna zastosowaé
nie tylko specjalng koncowke @ do
ciasta, ale réwniez n6z ®. Najlepsze
wyniki osigga sie uzywajgc koncowki do
wyrabiania ciasta, poniewaz jest ona
specjalnie przystosowana do przygoto-
wywania ciasta drozdzowego, ciasta
kruchego i ciasta na makaron.

Ciasto drozdzowe (chleb/ciasto)
Max. 500g maki plus dodatki. Predkosc 6,
czas przygotowania 1 i '/, minuty.

Make, a nastepnie inne dodatki,
oprocz ptynéw, wtozy¢ do pojemnika
uniwersalnego @. Zatozy¢ pokrywke
i zablokowac jg. Nastawi¢ predkosc

6 i witaczy¢ urzgdzenie. Nastepnie wlac¢
odpowiednig ilo$¢ ptynu przez otwor w
pokrywie przy pracujacym urzgdzeniu.

Uzywajgc noza @ do wyrabiania

ciasta nie wsypujemy do pojemnika
tych sktadnikéw, ktére nie powinny by¢
rozdrobnione (np. rodzynki, skorka
cytryny, migdaty). Nalezy je doda¢
recznie do wyrobionego i wyjetego

z pojemnika ciasta.

Ciasto na makaron

Max. 500 g maki plus dodatki.
Predkosc 6, czas przygotowania
111/, minuty

Make a nastepnie inne dodatki, oprécz
ptyndéw, wtozy¢ do pojemnika uniwer-
salnego @. Nastepnie wla¢ odpowiednig
ilos¢ ptynu przez otwor w pokrywie przy
pracujgcym urzgdzeniu.

Po utworzeniu sie zwartej bryly ciasta
nie dodawac wiecej ptynu, poniewaz od
tego momentu ciasto nie bedzie go
réwno-

miernie pochtaniato.

Kruche ciasto

Max. 500 g maki plus dodatki.
Predkos¢ 6, czas przygotowania ok.
1 minuty

Make, a nastepnie inne dodatki wsypaé
do pojemnika. Dla uzyskania najlep-
szego efektu, uzyte masto nie moze byc¢
zbyt miekkie ani zbyt twarde.

Zatozy¢ i zablokowaé pokrywe ®.
Nastawi¢ predkosc¢ 6 i witgczy¢ urzgdze-
nie.

Po utworzeniu sie zwartej bryty ciasta
kontynuowaé wyrabianie przez krétki
czas, poniewaz zbyt diugie wyrabianie
sprawia, ze ciasto bedzie zbyt miekkie.
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2. Mieszanie

Do mieszania ciasta mieszanego lub
biszkoptowego nalezy uzywac¢ noza

Przyktady obrébki produktéw

Podane czasy obrobki sg orientacyjne, efektywny czas zalezy od jakosci produktu,
jego ilosci i oczekiwanego stopnia rozdrobnienia

Przystawka do wyrabiania ciasta @ nie Produkt Max. iloé¢ Przygotowanie Predko$¢ Pozycja  Czas
nadaje sie do przygotowywania tych
ciast. Buteczki 4 Cwiartki 14 I 45 sek
Max. 500 g maki plus dodatki Kostki lodu 28 cate 14 I 1 min ($nieg)
Jabtka 700 g Swiartki 8 «e pulse/l» 15 sek
Ciasto mieszane Czekolada 400 g potamana 14 I grubo 15 sek
(na 2 sposoby) Szybkos¢ / czas twarda drobno 30 sek
a) cukier, ttuszcz i jaja Jaja 8 cate 6 «s pulse» 8 x
ubi¢ na puszystg 6/ ok. 1 min o .
piane, dodaé mieko 6/ ok. 15 sek Ser (miekki) 400 g kostki-3cm 14 I 20 sek
i ostroznie dodac Ser (twardy) 700 g kostki-3cm 14 | 60-70 sek
make w trybie pracy
pulsacyjnej 14 /ok. 10-15x  Mieso 700 g pokrojone na 14 «e pulse/l» 40 sek
«® pulse» kostki
b) wszystkie sktadniki Marchewka 700 g w kawatkach 14 I 10 sek
oprécz ptyndw umiescic Cebula 700 g Gwiartki 14 «e pulse»  10-13 x

w pojemniku uniwer-
salnym 14 / ok. 1 min
Odpowiednig ilos¢ ptynu dodac przez
otwor w pokrywce przy pracujgcym
silniku. Rodzynki doda¢ do ciasta
recnie po jego wyjeciu z pojemnika.

Biszkoptowe Szybkos¢ / czas

Jaja i wode

(jesli to konieczne)

ubié na puszystg piane 14 / ok. 2 min
Dodac¢ cukier 14 / ok. 4 min
Dodawa¢ powoli make w

trybie pracy pulsacyjnej 8/5 x «e pulse»
Dodac¢ kakao 8/5 x «e pulse»

3. Miksowanie

Do miksowania, np. zup, koktaijli itp.
Uzywacé noza

Maksymalna pojemnos¢ 2 |

Predkos¢ 10

(w przeciwnym przypadku moze
nastgpic¢ wyciek)

Do przygotowania koktajli mlecznych
do pojemnika doda¢ grubo pokrojone
owoce. Zatozy¢ pokrywe ® i zabloko-
wac ja. Przy predkosci 14 wstepnie
zmiksowac owoce, nastepnie przy pred-
kosci 10 doda¢ ptyn i zmiksowac do
korica. Przy zastosowaniu mleka nalezy
zwrdci¢ uwage na fakt, ze ptyn ten przy
miksowaniu pieni sie i zwigksza swojg
objetos¢. Dlatego tez trzeba uzywac
odpowiednio mniej mleka.

4. Siekanie

Siekanie w pojemniku uniwersalnym
@ przy pomocy noza

Wskazéwka: Do przygotowania wiekszej
ilosci produktu uzywac pojemnika
uniwersalnego @ z nozem. Do obrdbki
mniejszych ilosci rekomendujemy
zastosowanie pojemnika do siekania
Z nozem ®@.
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5. Krojenie, przecieranie, tarcie

» Zatozy¢ odpowiednig tarcze na no$nik
tarcz ® jak pokazano na rys. (D) i
zablokowac jg. Azeby zdjg¢ zatozong
tarcze nalezy nacisng¢ do gory wysta-
jacy na dole nosnika tarcz element
koncowy tarczy.

¢ Natozy¢ zmontowang tarcze do
krojenia/przecierania na naped w
pojemniku (E).

e Zatozyc¢ i zablokowac pokrywke ®,
wybraé szybkos$¢ i przy wytgczonym
urzgdzeniu wsypac produkt do
pojemnika przez otwor w pokrywce.
Dodawanie produktu zalecane jest
przy wytgczonym urzgdzeniu.

=X

=

\J/@

15
™ 5,

¢ Przy wigczonym urzadzeniu nigdy
nie nalezy wktada¢ palcéw do otworu
wsypowego w pokrywce. Przy doda-
waniu produktu nalezy zawsze
uzywac dociskacza ® (F).

Wskazowka: Przy obrébce produktéw
soczystych i miekkich najlepsze
rezultaty osigga sie przy pracy z matg
predkoscig. Do twardych produktow
nalezy nastawia¢ wieksze predkosci.
Nie nalezy przepetnia¢ pojemnika.

Tarcza do drobnego krojenia — a
Predkos¢ 2-3

Przyktady obrébki: ogorki, kapusta,
surowe ziemniaki, marchewka, cebula,
rzodkiewka.




Tarcza do grubego krojenia—b @
Predkos¢ 2-3

Przyktady obrobki: ogorki, kalarepa,
surowe ziemniaki, cebula, banany,
pomidory, pieczarki, selery.

Tarcza do drobnego

przecierania - ¢

Predkosc¢ 4-6

Przyktady obrobki: ser (miekki i Srednio
twardy), ogdérki, marchewka, surowe
ziemniaki, jabtka.

Tarcza do grubego

przecierania - d

Predkos¢ 4-6

Przyktady obrobki: ser (miekki i Srednio
twardy), ogérki, kalarepa, czerwone
buraki, marchewka, surowe ziemniaki,
jabtka, kapusta.

Tarcza do tarcia— e

Predkos¢ 8-14

Przyktady obrobki: surowe ziemniaki
(np. na placki ziemniaczane), chrzan,
ser parmezan (twardy).

System do przygotowywania frytek @
Umiesci¢ przystawke na osi napedowej,
natozy¢ pokrywe ® i zablokowac.

Dla uzyskania najlepszych rezultatow,
przy wytaczonym silniku, wktada¢ przez
otwor w pokrywce po 3-4 ziemniaki
(zaleznie od wielkosci).

Ustawi¢ predkosc 2-3 i wtaczy¢
urzadzenie. Ziemniaki doktadac przy
wytgczonym urzgdzeniu. Uzywacé
dociskacza ® do lekkiego popychania
ziemniakow przez otwor w pokrywce.

6. Ubijanie za pomoca
koncowki do ubijania ®

Szybkos¢ / czas

Ciasto biszkoptowe

Max. 280-300 g maki

plus dodatki

Jaja i wode

(jesli jest potrzebna)

ubié na puszystg piane 5 / ok. 2 min

Dodac cukier 5 / ok. 2 min
Doda¢ powoli make 2 / 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 | 3 / ok. 1-2 min
Max.: 0,4 | 3 / ok. 3,5-4 min

Przed ubijaniem Smietanki, nalezy
ja chtodzi¢ przez kilka godzin
(w temperaturze okoto 4 °C)

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 soséw.

Maksymalna pojemnosc:
750 ml ptynu.

Uwaga:
N6z @ jest bardzo ostry

Wazne: Maksymalny czas obrdbki w
pojemniku do siekania wynosi 1 minute.
Ptyny mozna poddawac diuzszej
obrébce.

Przyktady obroébki

Czekolada, twarde przyprawy i ziarna
kawy nie powinny by¢ siekane.

Przy wytaczonym silniku, umiesci¢ noz |
® pojemniku do siekania @, a nastepnie
wiozy¢ wszystkie dodatki.

Ptyny mozna dodawac przy pracujagcym
urzadzeniu przez otwor w pokrywce ®.
Zatozy¢ pokrywe @ z pierscieniem
uszczelniajgcym @ na pojemnik do
siekania i zamkna¢ jg w opisany
wczesniej sposéb. Po zakoriczeniu
obroébki najpierw wyjaé néz a nastepnie
rozdrobniony produkt.

Podczas mieszania mleka trzeba wzigé
pod uwage to ze pieni sie i zwieksza
swojg objetosé. Zaleca sie stosowanie
mniejszej ilosci produktu.

Podany czas przygotowania produktéw jest orientacyjny i zalezy od jakosci i ilosci
produktu i oczekiwanego stopnia rozdrobnienia.

Siekanie
Produkt Max. ilos¢ Przygotowanie Predkos¢ Pozycja Czas/pulsy
Marchewka 150 g pokrojona 6 «e pulse» 7 x
Cebula 100 g/ Cwiartki 6 «o pulse»  6-8 x
11/, szt
Pietruszka 30 g/ bez todyg 14 | 5-10 sek
1/, peczka
Czosnek 1 zgbek  w catosci 14 5 sek
Migso
(chude) 250 g pokrojone 14 | 15 sek
Miksowanie
Produkt Przygotowanie Predkos¢ Pozycja Czas
Koktajle Posieka¢ owoce. 14 | ok. 30 sek
Doda¢ mleko.
Pozywienie dla Posiekane 14 «® pulse» 10 x
dzieci (owoce, I 10 sek
warzywa)
Majonez 1 jajo, przyprawy, 14 | 30-45 sek
musztarde wymieszaé
z octem. Powoli dodawac
olej przez otwér w
pokrywce.
Sos remolada 1 jajo, przyprawy, 14 30-45 sek
musztarde wymieszacé
z octem. Powoli wlewac
olej przez otwor w
pokrywce. Dodac jajko
(w ¢éwiartkach) i ocet. 6 «® pulse» 3-5 x
Sos awokado 1 zgbek czosnku pokroi¢, 14 I 5 sek
2 dojrzate awokado
(pokrojone w cwiartki
bez pestek),
1 lyzka soku cytrynowego,
1 lyzka oleju z oliwek,
150 ml jogurtu,
1/, tyzeczki cukru,
dodac sdl i pieprz 14 | ok. 45 sek

75



Wanilia- Miéd- zone Sliwki

(jako nadzienie do nalesnikow lub krem)
(uzyj przystawki do siekania (10),
predkos¢ 14)

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 ilosci 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, sél 6 | 45-60 sek
375 ml mleka i wla¢ potowe mleka,

2 jaja reszte mleka wla¢ przy

Sol wigczonym silniku.

Bita $mietana 6 I 30 sek

200 ml $mietanki

Wyciskacz do cytruséw PJ 600 Typ 3200, Predkos¢: 2-4
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Opis urzadzenia

@ Beben sokowirdwki

@ Cienka tarcza Scierajgca
® Kosz odwirowujgcy

@ Pokrywa pojemnika

® Otwoér stuzacy napetnianiu
® Popychacz

Przed pierwszym uzyciem

Po wyjeciu urzgdzenia z opakowania,

rozt6z catkowicie urzadzenia i wyczys$¢

wszystkie czesci. Aby catkowicie rozto-
zy¢ urzadzenie postepuj jak ponizej:

¢ Odbezpiecz kosz ® obracajgc go
zgodnie z ruchem wskazéwek zegara
(a) i umyj recznie wszystkie czesci.

* Pociggnij zaczep bedacy od spodu
bebna sokowirdwki 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 @.

* Wyciggnij tarcze @ za uchwyt z bebna
sokowirowki @, jak pokazano na rys

(c).

Montaz urzadzenia

* Zatdz przystawke robota kuchennego
Braun CombiMax (bez ostrza) na
silnik i zabezpiecz.

Do Scierania:
e Uzywaj tylko cienkiej tarczy Scieraja-
cej @ jak na rys (e).

Umiesc cienka tarcze scierajgcg @
wewnatrz bebna sokowiréwki, tak, aby
wyztobienia znajdujgce sie na brzegu
tarczy Scierajgcej znalazty sie nad
wypustkami bedgcymi na dnie bebna
sokowirowki — rys (d).

* Wcisnij tarcze Scierajacg @ trzymajgc
za uchwyt i obrdc jg zgodnie z ruchem
wskazowek zegara, az zaskoczy (d).

e Sprawdz, czy mozesz obrdcic¢ raczke
tarczy Scierajgcej. Przy prawidtowym
zamocowaniu tarczy w bebnie, obrot
nie bedzie mozliwy.

e Umies¢ kosz odwirowujgcy @ w
bebnie sokowiréwki i upewnij sie,
ze obie wypustki bedgce na koszu
odwirowujgcym zostang wprowadzone
w naciecia bedgce na gornej czesci
bebna sokowiréwki — rys (f).

e Jezeli chcesz uzyskiwac sok, umiesc
catkowicie zmontowang sokowiréwke
na bolcu znajdujgcym sie w pojemniku
robota kuchennego Braun CombiMax.
Gdy chcesz skorzystac¢ wytgcznie z
funkcji scierania, umies¢ tylko tarcze
Scierajagcg @ w pojemniku robota.

W obu przypadkach pojemnik robota
powinien by¢ zamontowany na czesci
napedowej robota.

e Zamontuj pokrywe pojemnika robota
kuchennego Braun CombiMax @, tak,
aby strzatka na pokrywie pokryfa sie ze
strzatkg znajdujaca sie na pojemniku
robota kuchennego. Nastepnie obroé
pokrywe zgodnie z ruchem wskazowek

Do uzyskiwania soku:

zegara do momentu, gdy plastikowy
zaczep pokrywy zostanie umieszczony
i zatrzasniety w bloku silnika robota
kuchennego (g). Aby wyjg¢ pokrywe

z uchwytu, obrd¢ jg w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazoéwek zegara.

Uzyskiwanie soku

Maksymalna pojemnosé: 500 g lub,
gdy powierzchnia przeznaczona na
resztki po procesie jest petna. Mozesz
uzyskiwaé sok z owocow, podobnie jak
Z warzyw.

e Przygotowanie owocéw i warzyw:
Umyc¢ lub obra¢ ze skoérki produkty.
Jezeli pestki znajdujg sie w owocach,
muszg one by¢ uprzednio wyjete.
Owoce cytrusowe, podobnie jak
owoce ze skorkg i warzywa (czerwone
buraki i owoce kiwi) powinny by¢
dokfadnie obrane. Owoce pestkowe
(np. jabtka) moga by¢ przetworzone
ze skorkg i gniazdami.

¢ Ustawienie predkosci:
Ustaw potozenie 7-8 na panelu
sterujgcym robota Braun CombiMax.

e Uzyskiwanie soku

Uruchom silnik robota kuchennego
Braun CombiMax. Wprowadz przygo-
towane owoce lub warzywa do otworu
stuzgcego napetnianiu ® i pchnij je za
pomocg popychacza ® (h).

Uwaga! Zawsze uzywaj popychacza.
Nigdy_nie wktadaj rgk do otworu
stuzgcego napetnianiu, gdy silnik jest
uruchomiony!

Nie wprowadzaj zbyt duzej ilosci
produktéw jednoczesnie.

* Demontaz urzadzenia:
Whytgcz silnik. Obré¢ 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-
fos¢ po oddzieleniu soku jest bardzo
gesta, wyciaggnij kosz odwirowujgcy @
z bebna sokowirdwki @, uzywajgc
uchwytéw jak na rys (f).

Scieranie

Urzadzenie jest przystosowane do
$cierania roznorakich produktéw, takich
jak twardy ser, chrzan, jabtka i marchew

(np. do przygotowania pokarmu dla
dzieci).

Wazne: Cienka tarcza Scierajgca nie
jest przystosowana do Scierania
czekolady.

¢ Przygotowanie produktéw do
Scierania:
Owoce lub warzywa powinny by¢
najpierw umyte lub obrane ze skorki.
Nasiona i gniazda powinny zostac¢
usuniete. Zewnetrzna, twarda
powtoka sera powinna réwniez zostaé

usunieta. Produkty powinny by¢
podzielone na mniejsze kawatki, 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 byc¢
Scierane na wyzszych ustawieniach
z zalecanego zakresu

* Scieranie:
Uruchom silnik robota kuchennego.
Umiesc¢ produkty w otworze stuzacym
napetianiu ® i wcisnij je do urzgdze-
nia za pomocg popychacza ® (h).
Uwaga! Zawsze uzywaj popychacza.
Nigdy nie wktadaj rgk do otworu
stuzgcego napetnianiu, gdy silnik jest
uruchomiony!

e Demontaz urzgdzenia:
Whytacz silnik robota kuchennego.
Obré¢ pokrywe @ w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazoéwek zegara i
zdejmij jg z pojemnika robota kuchen-
nego. Nastepnie wyjmij cienkg tarcze
Scierajgca @ z pojemnika robota
kuchennego.

Czyszczenie:

Wszystkie czesci mogg by¢ czyszczone
w zmywarce w temp. do 65 °C.
Pozostatosci powinny zostac¢ usunigte
zanim wyschng. Urzgdzenie moze

ulec odbarwieniu, gdy produktami sg
produkty barwigce (np. marchew); w
takim przypadku uzyj oleju roslinnego
celem usuniecia odbarwien, przed
wiasciwym czyszczeniem recznym lub
w zmywarce.

ce

Produkt ten spetnia wymogi
dyrektywy EMC 2004/108/EC
oraz dyrektywy 2006/95/EC
dotyczacej elektrycznych
urzadzen niskonapieciowych.

Ten symbol oznacza, ze
zuzytego sprzetu nie mozna
wyrzucac tgcznie z odpadami
socjalnymi. Zuzyty produkt
nalezy zostawi¢ w jednym z
punktéw zbidrki zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego.
Odpowiednie przetworzenie
zuzytego sprzetu zapobiega
potencjalnym negatywnym
wptywom na srodowisko lub
zdrowie ludzi, wynikajgcym

z obecnosci sktadnikéw
niebezpiecznych w sprzecie.

)¢

Zastrzega sie prawo do dokonywania
zmian.
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Tirkce

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

o A Bicaklar ® / @ cok
™ geskindir!

Bicaklari sadece topuzlarindan tutun.
Kullanimdan 6nce, kaseden @ / ®
bicaklar ¢ikarin.

¢ Voltajinizin, cihazin altinda yazan basih
bulunan voltaja uygun oldugundan
emin olun. Sadece alternatif akima
baglayin.

e Cihazi ¢ocuklarin erisemeyecegi yer-
lerde saklayin.

e Bu aygit sorumlu bir kiginin gézeti-
minde olmaksizin ¢cocuklarin ve fiziksel
yada ruhsal engelli kigilerin kullan-
masina uygun degildir. Aygitinizi
cocuklarin ulasabilecegi yerlerden
uzak tutmanizi éneririz.

¢ Bu cihaz, listelenen miktarlarda isleme
yapmak icin sadece evde kullanim icin
imal edilmigtir.

e Hic bir pargcasini, mikrodalga firinda
kullanmayin.

e Calisan parcalarina parmaklarinizi
degdirmemeye 6zen gosterin. Bir
mekanizma 6zen gosterin. Bir meka-
nizma yeri kullanimda degilken daima
koruyucu kapagini ® kapatin, ¢link(
cihaz acikken her iki mekanizma da
birlikte calisir.

¢ Cihaz calisirken daima basinda durun.

¢ Braun cihazlari, mevcut guvenlik
standartlarina uygundur. Elektrikli
cihazlarin onarimi mutlaka yetkili servis
personeli tarafindan yapiimalidir.
Hatali, kalifiye olmayan onarim
calismasi kazalara veya kullanicinin
yaralanmasina sebep olabilir.

e Cihazin kordonu, sadece yetkili Braun
Servis Merkezi tarafindan degistirilebi-
lir, clinki 6zel alet gerektirir.

e Saklamadan 6nce, cihazi kapatin ve
kordonu prizden cikartin.

Ozellikler

* Voltaj/wattaj:
Cihazin altindaki etiket plakasina
bakiniz.

e Calisma suresi ve azami kapasite:
Isleme talimatlarina bakiniz.
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Tanimlama

2-kase sistemi Braun CombiMax, yogur-
ma, karistirma, harmanlama, dograma,
kiyma, dilimleme ve rendeleme istemlerini
hem kolay hemde ¢abuk olarak kargilar.
En iyi sonucu almak igin, iki farkh
calisma kasesi mevcuttur; genis yiyecek
isleme kasesi @ ve klcuk dograma
kasesi ©.

Bu durumda, dograma, plre yapma
veya karistsrma, i¢in, genis ve kucuk
calisma kaseleri arasinda sec¢im yapabi-
lirsiniz.

Bununla birlikte, daha sonra genis kasede
islenecek olan yiyecekleri hazirlamak icin
(6rnegin findikh kek hamuru igin findik
dogramak) kiguk kaseyi kullanabi-
lirsiniz. Ayni anda sadece tek bir kase
calistinlabilir.

® Motor blogu

@ Kabilo yeri

® Motor anahtari
(Acik = I, Kapali = off/0)

® Pulse modu «e pulse»

® Degisken hiz regulatoért (2—14)

® Emniyet kilidi (her iki calisma
kasesinin ayni anda calismasini énler)

@ Yiyecek isleme kasesi (2 | kapasiteli)

Yiyecek isleme kasesi @ icin kapak

® Kapak ® icin itici

Kuguk miktarlar icin dograyici /
karistirici kase (0,75 | kapasiteli)

® Dograyicl kase ® icin kapak

@ Kapak ® i¢in conta halkasi

® Dograma kasesi ® icin bicak

® Kase cikartiimisken, motor
mekanizmasi igin koruyucu kapak

Yiyecek isleme kasesi @ icin
atacmanlar

(Onemli: Tim atagmanlar, tim modellerin
standart ekipmani icine dahil degildir.)

Koruyucu kapakli, yiyecek igleme
kasesi @ igin bigak

Ekleme tastyici

Ince dilimleme eklemesi — a
Kalin dilimleme eklemesi — b
Ince parcalama eklemesi— ¢
Kalin parcalama eklemesi — d
Rendeleme eklemesi — e

Parmak patates sistemi

Plastik veya metal yogurma cengeli
(model baghdir)

@ Cirpma atagmani

SESESECIOXSRORC)

Not: Yiyecek isleyicisini ilk defa kullan-
madan 6nce, tim parcgalarini «Temizlik»
béliminde anlatildigi gibi temizleyin.

Asiri-yiik korumasi

Asir yiklemeden meydana gelebilecek
hasarlari dnlemek icin, gerektiginde
devreyi kesen otomatik emniyet tertibati
ile donatilmistir. Bu gibi bir durumda,
motor anahtari ® «off/0» konumuna geri
doéner ve cihazin tekrar ¢calismasindan
dnce motorun sogutulmasi icin yaklasik
15 dakika bekler.

Pulse modu «e pulse» @

Pulse modu érnegin asagidaki uygula-

malar igin kullanighdir:

e Tath ve yumusak yiyeceklerin 6rnegin,
yumurta, sogan veya maydanoz,
dogranmasi.

e Hamura dikkatlice un eklemek veya
krema icin yag eklemek.

¢ Daha kati yiyeceklere cirpiimis yumurta
veya krema eklemek.

Pulse modu «e pulse», motor anahtari
@ «off/0» konumundayken, anahtar
tstiindeki mavi topuz bastirilarak
devreye girer.

Pulse modunu devreye sokmadan
once, istenilen hizi hiz regullatérd 5 ile
ayarlayin. Pulse @ butonunu serbest
biraktiginizda, cihaz kapanir.

Atacmanlar icin tavsiye
edilen hiz arahg

Degisken hiz reglilatori ® yardimiyla hiz
araligini ayarlayin. Istenilen hiz ile en
basindan itibaren ¢alismak icin, énce hizi
secip, sonra cihazi ¢alistimaniz tavsiye
edilir.

Atagmanlar Hiz arallig

Yogurma cengeli 6
Bicak | ve n 6-14
Cirpma atagmant:

— yumurta aki 5
— krema 3
Dilimleme, rendeleme,
parcalama eklemeleri 2
Parmak patates sistemi 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 ¢ikartilabilir. Emniyet
sebepleri icin, bir kase ¢ikarildiktan sonra
bostaki mekanizma saftinin Uzerine
koruyucu kapag ® daima koyun.

Cift glivenlik 6zeligi:

Cihaz, sadece, calistirma kasesi ile
kapag! uygun bicimde yerlestirildiginde
cahistirilabilir. Eger kapak calistirma sira-
sindan agilirsa, motor otomatik olarak
kapanacaktir. Motor digmes @ halen
acik ise «I», motorun kazara agiimasini
Onlemek icin, digmeyi kapah «off/0»
konumuna getiriniz.



Calisma kaselerinin
tutturulmasi

Yiyecek isleme kasesi @ motor blogunun
® genis mekanizma yerinde calistirilir.
Dograyici kase @ kiicik mekanizma
yerinde calistirilir.

1. Motor anahtar kapaliyken, ilgli kaseyi,
kase Uzerindeki ok ile motor blogu ize-
rindeki ok eslenecek sekilde mekanizma
yerine yerlestirin, (A).

Sonra kaseyi «function» dogrultusunda,
alt sabitlestiriciye ulasana kadar cevirin.
Diger mekanizmadaki kase kaldiriimig
pozizyonda durmasi gerekir. Eger diger
mekanizma bossa, koruyucu kapagi ®
kapatin.

2. intiyag olunan atagmani (her bir
atagman igin talimatlara bakiniz) kasenin
mekanizma saftina koyun ve gidebildigi
kadar asagiya dogru bastirin (B).

Bicag @ dograyici kaseye ® yerlestirir-
ken, sesli bir yerlesme sesi duyulana
kadar bastirin.

3. Kapag, kapak Gzerindeki ok ile kase
Uzerindeki ok eslenecek sekilde kasenin
Uzerine koyun (C).

Daha sonra, kapagi, burnu motor blogu-
nun @ emniyet kilit agikligina gelecek
sekilde, sesli bir yerlesme sesi duyulana
kadar saat yoninde dénduarin.

Not: Dograma kasesinin ©® kapagini ®
tuttururken, conta halkasi @ kullanil-
malidir.

Calisma kaselerinin
sokllmesi

Cihazi kapatin. Kapagi saat yonu tersine
cevirin ve kaldirin. Sonra kaseyi «click»
istikametinde, kase lzerindeki ok ile
motor blogu Uzerindeki ok eslesinceye
kadar cevirin ve kaseyi cekip alin.

Kaseden bicak cikartirken, bicagi topu-
zundan tutun ve ¢ekerek cikartin.

Dikkat: Bicaklar ¢cok keskindir.

Bicak n koruyucu kilifi ile birlikte gelir.
Kullaniimadiginda, bicagr koruyucu kili-
finda saklayiniz.

Temizlik

ilk 6nce, daima cihazi kapatin ve figini
prizden ¢ekin. Motor blogunu @ sadece
nemli bir bezle temizleyin.

Tum parcalan bulasik makinasinda
yikanabilir. Eger gerekirse, tim parcalari
durulamadan énce spatula veya firga ile
temizleyin.

Renk yogun yiyecekler (6rnegin havuc),
plastik parcalar tizerinde lekeler biraka-
bilir; bunlari su ile temizlemeden 6nce,
yemek yagi ile silin.

Kapagi ® temizlemek icin, 6nce conta
halkasini @ ¢ikarin. Temizledikten sonra
conta halkasini yerine takin. Conta halka-
sinin her iki tarafinida kullanabilirsiniz.

Temizlik amagl olarak, sivri uclu madde-
ler kullanmayin.

Bicaklari ve eklemeleri, ¢cok dikkatli
olarak temizleyin — ¢cok keskindirler.

Yiyecek isleme kasesinin @
kullaniimasi

Yiyecek isleme kasesini kullanirken,
yiyecegin icerigini koymadan énce tim
gerekli atagmanlar yerlestirin.

1. Yogurma

Yogurmak i¢in, hamur ¢engelini @ veya
bicag! @ kullanabilirsiniz. En iyi sonuglar
icin, mayali hamur, pasta ve kurabiye
yapmak icin 6zel olarak tasarlanmis
yogurma ¢engelinin kullanilmasini tavsiye
ederiz.

Mayali hamur (ekmek/kek)
Azami 500 g un arti diger malzemeler
Hiz 6, 1 1/2 dakika

Yiyecek isleme kasesine unu @ dokun,
sonra sivilar hari¢ diger malzemeleri
ekleyin.

Kapagi ® koyup, yerine kilitleyin.

Hiz olarak 6’y1 secin ve cihazi calistirin.
Sivilari, motor galisirken, kapagin dol-
durma tlpuinden serperek ekleyin. Bigcak
ile yogururken, kuru Gzim, 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 6, 1 1/2 dakika

Yiyecek isleme kasesine @ unu dokun,
sonra sivilar hari¢ diger malzemeleri
ekleyin.

Sivilari motor calisirken, kapagin
doldurma tUpinden serperek ekleyin.
Hamur top seklini aldiktan sonra sivi
eklemeyin, ¢linki bundan sonra, sivi esit
olarak emilmez.

Kurabiyeler
Azami 500 g un arti diger malzemeler
Hiz 6, yaklasik 1 dak.

Yiyecek isleme kasesine @ unu dokun,
sonra diger malzemeleri ekleyin. En iyi
sonuglar i¢in, kullanilan yagin ¢ok kati

veya ¢cok yumusak olmamasi gereklidir.

Kapagi ® koyup, yerine kilitleyin.

Hiz olarak 6’y1 secin ve cihazi calistirin.
Top seklini aldiktan kisa bir stire sonra
hamuru yogurmayi durdurun. Aksi
taktirde kurabiy hamuru ¢ok yumusak
hale gelir.
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2. Karigtirma

Kek hamuru veya pandispanya
karistirmak icin bicak @ kullanin.
Yogurma c¢engeli @ kek hamuru veya
pandispanya karistirmak icin uygun
degildir.

Azami 500 g un arti diger malzemeler

Kek karigimi

(2 yéntem) Hiz / zaman

a) Seker ve yumurtali yagi 6/ca. 1 dak.
s(t icine dokin ve 6/ca. 15 dak.
pulse modu ile dikkatlice 14/ca. 10—15x
unu ekleyin. * pulse

b) Sivilar hari¢ tim
malzemeyi yiyecek
isleme kasesine dokin. 14/ca. 1 dak.

Gerekli sivilari, motor calisirken,
kapagin doldurma tiplnden serperek
ekleyin. Son olarak kuru Gzim gibi
diger malzemeleri el ile ekleyin.

Pandispanya Hiz / zaman

Krema yumurta ve suyu 14/ca. 2 dak.
(gerekirse)

sekere ilave edin, 14/ca. 4 dak.
pulse modu ile un ve 8/5 x ¢ pulse
kakao tozu ilave edin 8/3 x ¢ pulse

3. Harmanlama

Corba, shake vs. harmanlamak i¢in
bicak n kullanin.

Azami kapasite 2 |

Hiz 10

(aksi takdirde, kase tasabilir)

Milk-shake icin, yiyecek kasesine kalin
dogranmis meyveleri koyun. Kapagi
koyup, yerine Kilitleyin.

Hiz olarak 14’G secip, 6nce meyveleri
karistirin, sonra hiz 10’dayken sivi
ekleyip, karistirmay! bitirin.

Sit karistinirken, kdpirmesine dikkat
edin. Kic¢ik miktarlarda kullanin.

4. Dograma

Yiyecek isleme kasesinde, bigcakla
dograma.

Not: Blyuk miktarlarda igslemler icin,
yiyecek isleme kasesini @ bicak @ ile
kullanin. Kaguk miktarlardaki islemler
icin, dograma kasesini ©® bicak ® ile
kullanmanizi tavsiye ederiz.
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Islem &rnekleri
Islem sureleri yaklasikdir ve kaliteye, islenecek yiyecek miktarlarina ve istenilen incelik
derecesine baglhdir.

Urtin Azami Hazirlama Hiz Anahtar Zaman/
miktar pozisyonu pulse sayisi
Bayat ekmek 4 ceyrek 14 I 45 sn.
dilimleri
Buz klpleri 28 tam 14 I 1 dak.
Elma 700 g ceyrek 8 * pulse/l 15 sn.
Cikolata 400 g kirk 14 I Kalin 15 sn./
soguk ince 30 sn.
Yumurta 8 tam 6 * pulse 8 x
Peynir 400 g 3-cm kip 14 I 20 sn.
(yumusak)
Peynir (sert) 700 g 3-cm kip 14 I 60-70 sn.
Et 700 g kip sekerli 14 * pulse/I 40 sn.
Havug 700 g parca 14 I 10 sn.
Sogan 700 g ceyrek 14 * pulse 10-13 x

5. Dilimleme, dograma, rendeleme

¢ Kullanmak istediginiz eklemeyi, ekleme
tasiyicisina ® sekil (D)'de gosterildigi E
gibi yerlestirin. Eklemeyi ¢cikarmak icin,

eklemenin ucunu yukari itin bdylece //, ,@\\
ekleme tasiyicinin alti disari gikar. S —
=

=

h

¢ Motor c¢alisirken, doldurma tiplne el
ile ulasmayin. Daima iticiyi @ kullanin

(F).

Not: Sulu veya yumusak yiyecekleri igler-
ken, dusuk hizlarda daha iyi sonug elde
edersiniz. Sert yiyiecekler, yiksek hizda
* Monte edilmis dilimleyici / dograyiciyi ig!enmeIiQir. Yiyecek isleme kasesini asiri
yiyecek isleme kasesini mekanizma yuklemeyin.
saftina yerlestirin (E).

e Kapag! ® koyup, yerine yerlestirin. Hizi

ayarlayin ve islenecek yiyecegi, motor Ince dilimleme eklemesi — a
anahtari kapaliyken doldurma tiipiine Hiz2-3 ' N
doldurun. Yeniden doldurma, motor Isleme ornekleri; salatalik, lahana, ¢ig
anahtari kapaliyken yapilmalidir. patates, havug, sogan, sarimsak.




Kalin dilimleme eklemesi — b @

Hiz 2-3

Isleme érnekleri; salatalik, ¢ig patates,
sogan, muz, domates, mantar kereviz.

ince dograma eklemesi — ¢

Hiz 4-6

Isleme drnekleri; peynir (yumusakdan
ortaya kadar), salatalik, havug, ¢ig pata-
tes, elma.

Kalin dograma eklemesi- d

Hiz 4-6

Isleme 6rnekleri; peynir (yumusakdan
ortaya kadar), salatalik, pancar, havug,
cig pataes, elma, lahana.

Rendeleme eklemesi — e

Hiz 8-14

Isleme drnekleri; ¢ig patates, turp, peynir
(sert).

Parmak patates sistemi @

Parmak patates sistemi mekanizma
saftina yerlestirin, kapagr ® koyun ve
yerine Kilitleyin. En iyi sonugclar icin,
kapagin ® doldurma tupine motor
anahtari kapaliyken, 3—-4 patates (buyu-
kligine bagl olarak) yerlestirin.

Hizi 2-3’e ayarlayin ve cihazi g¢alistirin.
Yeni yuk koymadan énce, motoru kapa-
tin. Patatesleri doldurma tlpUne iterken,
hafif bir baski uygulamak icin iticiyi @
kullanin.

6. Cirpma atacmani @
ile cirpma

Hiz / zaman
Pandispanya cirpma
Azami 280-300 g
un arti malzemeler
Yumurtayi
ve suyu (gerekirse)
krema haline getirin, 5/ ca 2 dak.
seker ekleyin 5/ ca 2 dak.
un ilave edin. 2/ 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 ¢irpma
En az: 0,15-0.2 |
En cok: 0,4 |

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

Sterilize kremay! ¢cirpmadan énce,
kremay! birkac saat serin tutun
(yaklasik 4 °C’de).

Dograma kasesini © kullanma

Kucik miktarlar dograma, harmanlama,
plre yapmak ve karistirma icin bicak ®
kullanilabilir. Dograma kasesi, mousse,

macun i¢in ¢cok uygundur.

Azami kapasite: 750 ml sivi.

Dikkat: Bicak @ ¢ok keskindir.
Onemli: Dograma kasesinde azami
isleme zamani 1 dakikadir. Sivilar daha

uzun sure iglenebilir.

Cukulata, sert baharatlar ve kahve
taneleri kiyilmamalidir.

islem &rnekleri

Motor anahtari kapaliyken, bicagi ®
dograma kasesine © yerlestirin, sonra
tim malzemeleri dograma kasesine
koyun. Sivilar, motor galisirken, kaptaki
acikliktan dokulebilir.

Kapagi @ conta halkasi @ ile birlikte
dograma kasesine takin ve énceden
tanimlandigi gibi kapatin. Kullanimdan
sonra, dograma kasesinden 6nce 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
Havucg 150 g parca 6 * pulse 7 x
Sogan 100g/11/2 ceyrek 6 * pulse 6-8 x
Maydanoz 30g/1/2bag sapsiz 14 | 5-10 sn.
Sarimsak 1 bas tim 14 | 5 sn.
Et 250 gr ceyrek 14 | 15 sn.
Harmanlama
Uriin Hazirlama Hiz Anahtar Zaman/
pozisyonu pulse sayisi

Karigik islemeden énce 14 | yaklasik
icecekler meyveleri dograyin. 30 sn.

St ekleyin.
Mama Dogranmig 14 * pulse 10 x
(sebze, meyve) | 10 sn.
Mayonez 1 yumurta, baharat, 14 | 30-45 sn.

hardal ve sirkeyi

karistirin. Kapak

acikhgindan yavasca

yag ilave edin.
Tartar 1 yumurta, baharat, 14 | 30-45 sn.

hardal ve sirkeyi

karistirin. Kapak

acikhigindan

yavasca yag ilave

edin.

Ceyrek yumurta ve

sirke ilave edin. 6 * pulse 3-5x
Avakado 1 bas sarimsagi 14 | 5sn.
macunu dograyip

2 olgun avakado,

1 yk. limon suyu,

1 yk. zeytin yagi,

150 ml yogurt,

1/2 ck. seker, tuz,

biber ekleyin. 14 | ca. 45 sn.
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Vanilya-Bal-Siyah Erik

(krep olarak)

(ktguk dograyici kabini(10) kullanin, hiz
ayari: 14)

100 g sivi bal ve 100 g siyah erigi
dograyici kaba yerlestirip 10 saniye
karistirin, sonra 50 ml vanilya ile
tadlandiriimis su ekleyip 3 saniye daha
karistirin.

Ozel Aksesuarlar

Kiicik miktarlarda hamurun karigtiriimasi
Dograma kasesi sadece asagidaki hamur tiplerinin islenmesi icin uygundur;
tarifler azami miktarlar yansitir:

Hiz Anahtar Zaman
pozisyonu
Pancake karisimi
250 g un un, yumurta, tuz ve 6 | 45-60 sn.
375 ml sut sutin yarisini karisti-
2 yumurta rip, motor calisirken
tuz sutun geri kalanini
ekleyin
Krema cirpma 6 |
200 ml krema 30 sn.

Braun Narenciye presi PJ 600, Tip 3200, Hiz: 2-4
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Tanimlamalar

Narenciye sikicisi kabi
Ince rendeleme diski
Suizgec sepeti

Kapak

Doldurma tlpu
Bastirici

@O®OO

ik kullanimdan énce

Cihazin oajetubu agtiktan sonra, Iitfen
butin parcalarindan ayirip temizleyin.
Cihazin oarcalara ayriimasi igin
asagidaki metodlari uygulayin:

e Silizge¢ sepetini @ saat yoninin
tersine dogru gevirerek (a) cikartin,
bltiin parcalarini elde yikayabilirsiniz.

¢ Narenciye sikicisi kabinin @ altindaki
anahtari gidebildigi kadar ittirin (b).

* Narenciye sikicisi kabinin @ altindaki
anahtari ince rendeleme diski @
acilana kadar saat yénninun tersine
ittirin (b).

¢ Ince rendeleme diskini @ safti ile
birlikte cekerek. Narenciye sikicisi
kabindan @ (c) ¢ikartin.

Monte etmek

e Braun CombiMax yiyecek isleme
kasesini (bicaksiz olarak) motor
bloguna kilitleyerek oturtun.

Rendeleme icin:
e Sadece ince rendeleme diskini @

kullanin (e).

Narenciye sikicisl icgin:

¢ Ince rendeleme diskini @ narenciye
sikicisi kabina @ yerlestirin boylelikle,
rendeleme diskinin kenarindaki kesen
kisimlari narenciye sikicisi icindeki
tutan civilerin Gzerinde kayar (d)

Rendeleme diskinin @ saftina, asagiya
dogru yavasca iterek ve saat ydninin
tersine dogru yerine oturtup klik sesi
gelinceye kadar déndurerek yerlestirin

(d).

Rendeleme diskinin @ yerine tam
olarak kitlendiginden emin olmak i¢in
rendeleme diskinin saftini cevirmeye
calisin. Sayet kilitlendiyse saft
dénmeyecektir.

e Silizgec sepetini ® narenciye sikicisi ®
icine yerlestirin ve her iki kayisinda
sikici Uizerinde yerine oturdugundan
emin olun (f).

Braun CombiMax yiyecek isleme
kasesinin galistirma saftina, narenciye
sikicisi icin, monte edilmis sikiciyi
yerlestirin. Rendeleme yapmak
istiyorsaniz, ince rendeleme diskini

2 sadece yiyecek isleme kasesinin
calistirma saftina yerlestirin.

Kapagi @, Braun CombiMax yiyecek
isleme kasesinin Uzerine yerlestirin.
Kapaktaki ok ile, yiyecek isleme
kasesindeki okun karsilasiyor olmasi
gerekmektedir. Daha sonra kapagi

Braun CombiMax’inizin motor kisminin
Uzerindeki guvenlik kilkidine saat
yoénline dogru oturana kadar déndurin
(9). Cikartmak icin, kapag! saat
yénlinun tersine dogru déndurdn.

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 olmalidir. Turuncgiller, kabuklu
mayveler veya sebzeler (6rnegin,
kirmizi pancar, kiwi gibi) mutlaka
soyulmalidir.

Cekirdekli mayveler (6rnegin, elma gibi)
kabugu ve ici ile birlikte islem gorebilir.

Hiz ayari:
Braun CombiMax’inizi ayar 7—8’e getirin.

e Sikma:
Braun CombiMax’in motorunu galistirin.
Hazirlanmis meyve veya sebzeleri
doldurma tlipiine ® yerlestirin ve
bastirict ® (h) ile asagiya dogru ittirin.

Dikkat: Daima iticiyi kullanin. Motor
calisirken asla doldurma tliptine

uzanmayin.

* Demonte:
Braun CombiMax’in motorunu kapatin.
Kapagi @ saat ydonunun tersine
cevirerek yiyecek isleme kasesinden
ayirin. Daha sonra, «llk kullanimdan
6nce» bélumindeki metodlari
uygulayin. Braun CombiMay yiyecek
isleme kasesindeki batiin pargalarini
cikartin. Sayet meyve 6z0 koyu ise,
sUizge¢ sepetini ® narenciye sikicisi @
icinden halkalari kullanarak ¢cekerek
cikartin (f).

Rendeleme

ince rendeleme aleti yiyecekleri cok ince
rendelemek igin dizayn edilmistir.
Ornegin: Sert peynir, elma ve havug gibi
(bebek mamasi igin).

Onemli: ince rendeleme diski cukulata
rendelemek i¢in uygun degildir.

e Yiyeceklerin rendelemeye
hazirlanmast:
Once butiin sebze ve meyvelerin yikan-
masi veya soyulmasi gerekmektedir.
Meyveler cekirdeklerinden ayrilmis
olmalidir. Peynir kabugundan ayriimig
olmalidir. Yiyecekler doldurma tipdnin
® icine girebilecek blyukltkte
kesilmelidir.

e Hiz ayari:
Braun CombiMax’inizi ayar 7-14’ya

getirin.
Not: Sert yiyecekler daha yuksek hizda
rendelenmelidir.

¢ Rendeleme:
Braun CombiMax’in motorunu
calistinn. Hazirlanmis mayve veya
sebzeleri doldurma tlpune ® yerlestirin
ve bastirici ® (h) ile asagiya dogru
ittirin.
Dikkat: Daima iticiyi kullanin. Motor
calisirken asla doldurma tiiplne

uzanmayin.

¢ Demonte:
Braun CombiMax’in motorunu kapatin.
Kapag @ saat yonunun tersine
cevirerek yiyecek isleme kasesinden
ayirin. Daha sonra rendeleme diskini @
yiyecek isleme kasesinden ¢ikartin.

Temizleme

Butin pargalar bulagik makinasinda 65
derece sicaklik ayarina kadar yikanabilir.
Cihaz temizlenmeden énce 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.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim
émra 7 yildir.

Uretici firma ve CE isareti CE
uygunluk deg@erlendirme kurulusu:
Braun GmbH

Frankfurter StraBe 145

61476 Kronberg / Germany

> (49) 6173300

Fax (49) 6173 30 28 75

P & G Sat. ve Dag. Ltd. $ti.
Serin Sok. No: 9 34752
Icerenkdy/Istanbul
tarafindan ithal edilmistir.

P & G Tuketici Hizmetleri

0212 473 75 85,
trconsumers @ custhelp.com
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EAANVIKA

Ta npoidvra pag napdvovtal Je Tig
uPnAdtepeg podlaypaPeg noldtnTag,
AEITOUPYIKATNTAG KAl oXedlaouou.
EAniCoupe, el\ikplvd, va xapeite ) véa
oag ouokeur) Braun.

NapakaloUpe diaBdoTe TPOCEKTIKA

TIG 03nyieq XPrioNG TIPIV TNV MPWTN
XPHion TOU MPOIGVTOoG.

ZnUavTiko

o To payaipia @/@ eival ToAG
KopTePA!
Kpatriote To pévo and To mpooTateu-
TIKS kKdAuppa. Metd v xeron,
Bydlete mdvta mpwTa Ta paxaipla
and Ta Urok @/®, nptv Byddete v
TPOPN.

® Jyoupeuteite 6Tl TO BOATAL TNG
TEPLOXN|G 0Ag avtarnokpivetal o’autd
TIou eival TUMWUEVO OTOV TIATO TNG
OUOKEUNG. ZUVOEDTE TNV O€ eVAAAQO-
obpevo pelua, Hoévo.

e Kpatrjote Ta nadld pakpld and tnv
OUOKEUN.

e Auti 1 ouokeun dev poopileTal
yla xprion and nadid r) dropa pe
MELWUEVEG CWUATIKEG 1] SLAVONTIKEG
IKAvOTNTEG, EKTOG KAl av
erummpouvtal and droua urnelbuva
yla v aopdAeld Touq. MNevikd,
OUVIOTOUE VA KPATATE TNV OUOKEUN)
Makpld ard nadid.

® H guOoKeUY KATAOKEUAOTNKE UGVO yld
OLKIOKY| XPrion Kat yla va enegepydde-
TAL TIG MOCSTNTEG TIOU QVAPEPOVTAL.

e Mnv xpnotlomnoleite pé€pn g ouo-
KEUNG OTOV GOUPVO UKPOKUMUATWY.

e Mnv ayyiete Toug KivoUpevouq
odnyoug He Ta Xépla oag. BaAte 10
TIPOOTATEUTIKO KAAUUPA ® og KABe
0dnyd mou dev xpnouuoroleitat, doTL
kat ot dUo yupifouv Tautdxpova dtav
n ouokeun Aettoupyel.

® Mnv a@rjveTe Tn CUOKEUN va AEITOUP-
vel xwplg erutrjpnon.

® ‘OAeg ol NAEKTPLIKEG CUOKEUEG Braun
TAnpoUv ta oxvovta npodTuna
aopaleiag. Kabe emiokeun 1 avTi-
Katdotaon Tou KaAwdiou TpoPodo-
olag mpénel va dievepyeital povo
ano eEouclodoTnuévoug TEXVIKOUG.
EANM G eTiiokeun amé avappédia
dtopa propei va ripokaAéoel peyd-
Aoug KivdUvoug yla Tov XprioTn.

e K\eloTe TNV OUOKeUN Kal BYAATE TNV
and v npida mptv TNV anobnkeUoeTe.

XapakTnpioTika

® BOATAZ/Batdl;
Aelte TV €vdel&n oTtov ndTto Tng
OUOKEUNG.

® Xpdvog Aettoupyiag kat PEyloTn
duvardmra: Aeite TIg 0dnyieg
XPNOEWG.
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Nepiypagn

To Braun CombiMax pe to ouotnua Twv
2-uroA avrarnokpiveTal oTig UPNASTEPES
anatrrrioelg yia JUPwpa, avakdatepa,
avAuEn, kOWLo, WPAOKSWIO Kat TEILO,
€UKOAQ Kal ypriyopa.

Ma v eniteu&n KaAUTEPWVY AMOTEAED-
péTwy, datiBevral dUo dlapopeTIKA
MIToA, €va peydAo ol eneEepyaciag
TPOPWV @ Kal €va HIKPATEPO Yia

KOWLO ®.

Map’é\a autd, ya kéYipo, roktoroion
1 avdugn propeite va SIaAEEETE UETAEU
TOU JEYAAOU 1] TOU [IKPOU UTTOA epya-
olag. Akdua, uropelte va xpnotorotr-
OETE TO MIKPS WITOA YA VA TIPOETOLUA-
oete TPOPIA TA oroia PETE urnopouv
va ene&epyacboulv nMeploagdTePO OTO
MeYAAo JIoA (L. va kOYeTe auuydala
yla va 1a ipooBgoete otV U KEIK
auuyddiou). Mévo éva uroA propel va
Aertoupyel kdBe popd.

Motép

©€on anobrikeuong kaAwdiou
Alakdrtng potép (Avorxto = |,
K\elotd = off/0)

>Tiypaia Aettoupyia «e pulse»
Alakérng pubpong Ing
Tayxumrag (2-14)

AlakATTTNG aopaleiag (armopeUyeTal
n TAUTOXPOVN AstToupyia Kat Twv
U0 WroA)

MrmoA ene€epyaciag TpoPpwv
(duvatdétnTa 2 Art.)

Kardkt Tou uroA ene€epyaociag @
EE&ptnua mieong yia To Kardakt
MrtoA komG/avaENG yla HIKPEQ
noodtreg (Suvardmra 0,75 Alt.)
Kardkt Tou Yo Kormig

Alokog emo@pdylong yla To KandkL @
Mayxaipla yla To UroA Kormg
MpooTtateuTikd KAAUMUA YA TOUG
odnyoug étav To UoA €xel
apalpebel

® O0® @00

@O® Q

@®e O

EEaptipara yia

TO WITOA €TIEEEPYATIAg TPOPWV @
(ZnpavTikd: Aev cupneplhaupdvovtal
O6Aa ta eEaptuata otov Bacikd
€EOMALOUO OAWV TWV UOVTEAWV.)
Maxaiptla yia oo proA enegepyaciog
TPOPWV @ HE TIPOOTATEUTIKO KAAUUUA
Bdon yla Ta eEaptriuara Kormmg
EE&pTNua yia AeTTTEG PETEG — a
EEdptnua yia xovopeg pEteg — b
EE&ptnua yia Aertd Tpiiuo — ¢
EE&ptnua ya xovdpd tpiyo — d
EE&ptnua yia Yotpiyio — e
Alokog yla myavitég natdreg
MAQOTIKO 1] HETAAIKO AYKIOTPO Yla
CUpwpa (avdloya pe To LOVTENO)
EE&ptnua xTunnmpt

®

® ®O00®I®G

Inueiwan: Mpwv XpNoYLOMOOETE TNV
OuOoKeun yla pwtn popd, kabapiote
OAa ta pEpn NG, ONwG MePLyPAPETAL
oto KepdAalo «Kabaplopdg».

MNpooTacia untepxeiliong

lMNa va anoguyete (nuiEg eEattiag Tng
untepxeillong, aut n ouokeun sival
€pOdLaouévn e €vav autéuato dla-
KON 0 omoiog otapatd Tnv Asttoupyia
g, €dv napaotel avdykn. Z’autr v
nepi{mtwon, yupiote Tov SLAKATTTN TOU

HoTEP ® otnv B€on «off/0» Kal ept-
péveTe Tepimou 15 AeTTd va KPUWOEL TO
MOTEp, TPV EQVAAEITOUPYAOETE TN
OUOKEUN.

ITiypiaia AsiToupyia
«® pulse» @

H otiypiaia Aettoupyia eivat xpriotun

yla MapAddelypa oTig €ENG MEPUTTWOELG:

® [la va kOYete guaiodnta Kat paAakd
TPOPIUA, TLX. AUYd, KPEUMUBLIA 1
paivtavo.

® [la va dlatnpPr)oeTe TNV KPEUWDN UPN
NG CUPNG dtav pixveTe MPOoEKTIKA
alelpL 1] BouTupo.

e OTav NMPOCHOETETE XTUMNUEVA Auyd 1)
KPEUQA O€ TIO OTEPEESG TPOPEG.

H omiypiaia Aeiroupyia «e pulse»
EVEPYOTOIEITAI TTATWVTAG TO YOAAVO
TIARKTPO TOU SIAKOTITN TOU HOTEP @
EVW auTog BpiokeTal oTnv 6€an «off/0».
Mptv evepyonoyoeTe TV ottypaia
Aettoupyia, eAEETE TNV emBUUNTA
TaxUtnTa pe Tov pubuloTr) Taxutntag
®. OTav agrjvete TO MAKTPO TNG
oTypaiog Aettoupyiag @, n ouokeun
oTapatd va Aettoupyel.

JUVIOTWHEVEG TAXUTNTEG Yia
KG0e €€GpOnua
Eru\€Ete v TaxUtnTa Ye Tov pubiotr)

®. Zag ouvioToUpe va avolyeTe TNV OUo-
Keur) agou pwTa eMNEEETE TaxUTNTA.

EEaptipara Taxutreg

Ayylotpo {UUWUATOG 6
Maxalpa ® kau 6-14
Xturmtrpla:

- yla HOpEyKa 5
— yla KpEua 3
EEapmipara yia tpifiuo 2
Z0oTnua yla tnyavnteg natdreg 2
(delte emiong Tiq evdeitelg endvw
OTN OUOKEUN)

-8
-3

MNwg Aeiroupyei To ouoTnua
HE T 2-UTTOA

Movov éva pmoA pmopei va Aeiroupyei
KGbe Qopa.

To uroA rou dev Xpnotuonolettal 6a
npénel va eival Tornobetnuévo oty dvw
B€on 1 emnpdobeTa, va To EXETE
yuploel, u€xpl va kdvel «click», wate va
oTabeporonbel ekel.

Ortav ta duo té&a eival eubuypappiopéva
TO oA propel va apaipeBel. Ma Adyoug
aopaleiag, Tonobeteite MAvTa TO
TIPOCTATEUTIKO KAAUMMA ® €MAVW OTOV
0dnyo, apou BYAAETE TO UITOA.

AeiToupyia SimAg acpdAeiag

H ouokeur| urnopel va Aettoupyrioel
pévov étav To UrmoA Tou Ba XpnotuoToln-
Bel €xel TonoBenOel cwotd, padi pe To
Kardkt Tou. EAv to kamdki avolxBel katd
v dldpkela g Aettoupyiag, To HOTEP
oTapatd autéuata. 2'autr v Tepim-
TWom, eNedr o dlakdmMg @ eival akdua
otn 6€on «I», yupioTe Tov riow otn B€on
«off/0» yla va aro@uyete averuduuntn
Aettoupyia Tou PoTEp.



Tomo0£Tnon Twv PMoA

To uroA @ TonoBeTeital otov Peydho
0dnyo Tou HOTEP @. TO UIOA KOG
ToroBeTeltal otov pIKPS odnyo.

1. Mg T0 POTEP KAELOTO, TOTIOBETOTE TO
MIToA otov avtioTtolxo odnyod, eubuypap-
piCovtag To BENOG TOU UITOA pe To BENOG
TOU HOTEP (A).

MeTd yuploTe TO UITOA TIPOG TNG KaT-
euBuvon g Aettoupyiag «function»,
pEXPL va ataBepornoindel. To urnoA atov
&\\o 0dnyo Ba mpérnel va BpiokeTal

g€ avaonkwievn B€on (va unv sivat
«KAEOWEVO» dnAadr). EAv o dA\og
odnydg eival eelbepog (dev urtdpyxel
TOTIOOETNUEVO WIMOA EMAVW TOU), TOTIO-
BetrioTe TO MPOOTATEUTIKO KANUUUA ®.

2. ToroBetr|oTE TO €EAPTNUA TTIOU
Xpeldleabe (deite TIq 0dnyieq yia kdbe
eEdpmua EexwploTtd) otov 0dnyod Tou
MITOA, auth Tn @opd Kal TIECTE TO TIPOG
Ta kATw va otabeporoindei (B).

Otav Ttomobeteite Ta paxaipla @ oto
MIOA KOTT g @, Ti€oTte Ta KAAd pog ta
KATW HEXPL va aTabeporionBouv.

3. BdAte 1o kamndkl oTo oA subuypap-
MiCovtag ta duo BEAN (C).

Metd yupioTe TO Kamdkt pog ta de€ld
odnywvtag tnv UUTn Tou OTOo TIPOOoTa-
TEUTIKS Avolyla TOU JOTEP @ HEXPL va
otabeporonoei.

2nueiwon: Otav TomnobeTelte TO KATIAKL
@ ToU MIOA Kom|g @, Ba Tpénel va To
Bdlete pali pe Tov aepoaoteyr| daktu-
NO @.

A@aipeon Twv PTTOA

K\elote Tn ouokeun. MuploTte TO KaMAkL
aplotepd Kal BydAte To. Metd yupiote
Kal TO UTOA LEXPL TO BENOG TOU va
eubuypPauoBel e To BENOG TOU HOTEP
Kal ByAATe TO.

Otav Byddete Ta paxaipa ard éva
MIOA, Kpatrjote ta and Tn AaBr) Kat
Tpapn&re Ta.

Mpoooxn:
To paxaipia gival moAU KopTePA.

To paxaipt @ pgpel €va MPOOTATEUTIKO
KAAuppa. Otav dev TO XPNOLUOTIOLE(TE,
arnodnkelote To Hadl pe 1o KAAupua.

Ka6apiopydg

Kat’apxrv opUoTe TO LOTEP Kal BYAATe
TO @Ig amnd v npica.

KaBapiote To potép @ pe éva uypd
navi pévo.

OAa ta pépn MAEvovTal 0To TIAUVTYPLO
rudtwv. Edv xpelaotel kabapiote ta
KaAd pe pia Bouptoa 1y oTtdTtouAq, TPV
TA TOTIOBETNOETE OTO TAUVTIPLO.

Tpdplua pe LoXUPESG XPWOTIKEG (TT. X.
KappdTta) uropel va aprioouv Aekédeq
0Ta MAAOTIKA PEET. APALPETTE TOUG HE
Mayelplkd AAdL TipLV XENOLLOTIO|OETE
vepo.

Na va kaBapioete 1o Kamdkl ®, MPwWTta
apalpéate Tov agpoaoteyr] SAKTUNO @.
ZavafdAte Tov otn B€on Tou PETA TOV
kaBaplopd. Xpnoluoroleital kal anod Tig
dU0 MAeUpPES.

Mnv xpnooroleite okAnpd avtikeipeva
yla Tov Kabaploud.

MNwg XpnoIPOTIOIEITAI TO MTTOA
enegepyaoiag TPoPwV @

Otav 10 Xpnouuoroleite Tonobetelte
ndvta Ta anapaitnta eEapTAUATa, TELV
POOBEoETE TA UAIKA.

1. Zopwpa

Ma ¢Uuwpa prnopelte va xpnotuormnou-
o€Te TO AYYLOTPO JUUNG @ 1] TO paxaipt
@®. Na ka\UTepa anoteAéouara, 0ag
ouvioToUE va xpnaluoroleite To dyylo-
TpO TO oroio eival edikd oxedlaouévo
yla mpeodupL, CUMAPIKA Kat YAUKA.

MNpollu (Ywpi/KEK)

Méytoto 500 yp. akeUpl ouv Ta AA\a
UAIKA

Taxdmra 6, 1 1/, Aertta

Pi{Ete To aAeUplL OTO UMOA Kal PETA TIPOC-
B€oTe Ta ANA UNKA — EKTOG TWV UYPWV.
BdATe TO KATAKL ® KAl «KAEWDWATE» TO.
MeTd SlaAéETe TNV TaxUtnTa 6 Kat
avoi&te tn ouokeur). MpocBgaote Ta uypd
and 1o edIkS dvolyua Tou KarakioU Kat
evOow 1 oUOKeUN] AEITOUpPYEL.

Otav QuuwveTe e To paxaipt @, unv
pixvete otaQdeg, auuydala rj AAN\a
UAIKA Ta ortola Sev PEMeL va KoTtouv.
Autd Ta pooBETeTe apou BYANETE TO
Maxaipl and To WrtoA.

ZGpn yia Jupapika

Méyloto 500 yp. akeUpl ouv Ta dAAa
UNIKA

Taxdtmnra 6, 1/, Aerrd

Pi{&te T0 aAeUpL OTO UMOA KaL PETA TIPOC-
B€oTe Ta AN\A UNIKA, EKTOG TWV UYPWV.
Autd Ba ta pi&ete péoa amnd To eldkd
dvorypa Tou KamnakioU ® Kat evoow TOo
MOTEP AetToupyel.

Mnv TipooB€tete AAA Uypd apdTou N
QUun €xel yivel pia prdAAa, yiati dev 6a
aroppopnoouly.

FAuka

Méyloto 500 yp. akeUpl ouv Ta dAAa
UNIKG

Taxutra 6, nepimou 1 Aertro

Pi{&te TO0 aAeUpL OTO WMOA KAl PETA TIPOC-
B€ote Ta AN\a UNIKA. Ma kKaAUTtepa
anoteAéopara To BouTtupo mou Ba
xpnouoromoete dev Ba Tpénel va eivat
ouTe oAU OKANPO, oUTe TIOAU UAAAKO.
BAATe TO KATIAKL ® KAl «<KAELOWOTE» TO.
En\éEte Taxutmra 6 kat avoiEte
OUOKeUN).

Zrauamote To {Uuwpa étav n {uun
oxnuatioel pia prdAha. Alagpopetikd Ba
yivel oAU paAakr).
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2. Avapign

MNa va avakatéPere Loun yia K&K N
TTAVTECTIAVI XPNOIUOTIOIEIOTE TIG
Aemideg @.

To dyylotpo CuuwpaTog @ dev elival
KatdAAnAo ylauts Tnv nepirrwon.

Méyioto 500 yp. aleUpl ouv Ta AA\a UAIKA

Avapign kéik

(2 néBodOL) Taxutnra/xpdvog

a) Avakatéyte
TO BouTtupo uE
mv Cdxapn/
Kal Ta auyd
npooBEoTe
TO Y&Aa Kat
p(Ete Tpo-
OEKTIKA TO
aAelpl avaka-
Telovtag Je
ottypaia
Aettoupyia.

6 / mepinou 1 Aertd

6 / mepimnou 15 deut.

14 / mepimou 10-15 x
«® pulse»

b) Pi&te 6Aa Ta
UNIKG, eKTOG TV
UYPWV, OTO UTTOA
enetepyaoiag. 14/ mepimou 1 Aerrd

MpooBEate OAa Ta uypd pixvovrdg
Ta otov e1dIKO CwArjva Tou urtdpxel
OTO KamdKl, evOow TO HOTEP AELTOUP-
vel. Metd mpooBéate UAIKA, dmwg
TLX. OTap(deGg, e TO XEPL.

Navreonavi Taydmra/xpdvog

Xturmote ta auyd
KAl TO vepd

(edv xpeldleTay)
npriodéote Lhxapn
pLETE TO AAeUpL e
otiylaia Asttoupyia 8 /5 x «e pulse»
pooBéate okdvNn
Kakdo

14 / mepimn. 2 Aertd
14 [ mepim. 1 Aerrd

8 /3 x «e® pulse»

3. Avakdarepa

XpNoIPOTTOIROTE TIG AETTIdEG

YIO VO avakaTéPeTe ooumeg, poprpara
(milk-shakes, pparmé K.Am.).

Méyiot noodtnta 2 Aitpa

Taxumnta 10 (SlapopETIKA TO UIOA
propel va uttepxelhioel)

Na milk-shakes, pi€te xovipd koppdtia
ppoUTwv oTo UroA enefepyaociag.
TomoBeTrioTE TO KAMAKL ® Kal KAELOTE
T0 KaAd. Me taxutnta 14, avakateYte
MPWTA Ta ppoUTa KAl HETA TPOoTBEaTe
TO UYPO Kal TEAELWOTE TO AVAKATEUA UE
Tayutnta 10.

Otav avakatelete YAAQ, TIapakaAoUpe
onuelwoTe OTL Ba aPpLoEL.
XpnOOTIONOTE UKPEG TIOTOTNTEG.

4. Koyipo

210 proA ene&epyaociag pe Tig Aemideq
2nueiwon: MNa v enekepyaoia
HEYAAUTEPWV TTIOCOTNTITWY, XPNOLO-
TIOOTE TO UIOA ene&epyaciag @ Ue TIG
Aemideq @. MNa pkpdTEPEG MOCATNTEG,
0ag CUVIOTOUE TO UTOA KOTIAG ® e
TIG Aenideg @.
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MNapadeiypara enegepyaoiag

Ot xpdvol eival evdelkTikol kal eEaptwvral arnd v noldtnTa, TNV nogdtnTa g

TPOPNG Kal To {NToUEVO TIAXOG KOTING.

Mpoidv Méylotn Mpoetowaoia Taximmra ©€on Xpdvog/
noodémTa dlakdrmm Miéoelg
Moagudda 4 oe T€rapta 14 | 45 deur.
Maydka 28 OAOKANpa 14 I 1 Aert.
(6pUppata)

MnAa 700 yp. oe T€rapta 8 «® pulse/l» 15 deut.
JoKoAdTa 400 yp. KOMMATIA 14 I xovrpd 15 deut.
Kpua Aertrd 30 deut.
Auyd 8 OAOKANpa 6 «® pulse» 8 X
Tupl (MaAakd) 400 yp. KUBoL 3 eK. 14 I 20 deur.
Tupl (okAnPA) 700 yp. KUBoL 3 ek. 14 I 60-70 deurt.
Kp€ag 700 yp. oe KUBoug 14 «® pulse/l» 40 deurt.
Kappdta 700 yp. oe KopudTia 14 I 10 JeuT.
Kpepuuda 700 yp. oe Té€rapta 14 «® pulse» 10- 13 x
5. Koyipo, Tpigipo
® BdAte To €€dptnpa rou BENeTE va

XPNOWOTOINOETE OTOV EIBIKO 0dNYS E

®, énwg paivetatr omv edva (D) kat

TomoBETr|OTE TO 0N B€0m Tou. INa va

apalpéoete To eEAQpTMUQ, TuéoTte Mpog __———

Ta endvw TNV AKPEN TIOU TIPOEEEXEL OTO
KATW péPOG Tou 0dnyou.

® BAATE TOV OUVAPLOAOYTEVO
KOQTN/TtpipTn oTOoV AEoVa TOU WIOoA
enegepyaoiag (E).

® BAAte TO Kamdkl ® Kat kKAeloTe TO.
ErA€ETe TaxUTnTa Kat yepiote v
€I0LKNA UTIOd0XN] HE TNV TPOPr| TIOU
npdkettal va eneEepyaotel, xwpig va
Aettoupyel To HOTEP. =avayeuileTe
TAvVTa JE TO PMOTEP KAELOTO.

s

150
% 200
h

=

h

e [Not€ dev BAlete Ta XEPLa 0AG OTNV
untodoxr] VW TO HOTEP AEITOUPYEL.
Xpnotoroleite évrta To eEdQpTnua
niieong @ (F).

>nueiwon: Otav enegepydleode
XUMWIELG 1) LANAKEG TPOPEG, Ba
éxeTe KaAUTEPA arnoteAéoparta oe
XapnAdtepeg Taxutnteg. Ot OKANPEQ
TPoPEG Ba mpénel va eneEepyddovral
oe uPnAdtepeg Taxutnteg. Mnv urnep-
XeWilete 1O unoA eneEepyaoiag.




E&apTtnpa yia

AenTé KOYIUO OE PETEG — a
Taxumra 2 - 3

lMa: ayyoupdkia, Adxavo, wueég matdreg,
KappdTa, KPEUUUdLIa, partavdkia.

EEaptnua yia

Xovdpo KOYIpo o€ pETeg — b @
Taxymra 2-3

lMa: ayyoupla, yoyyUAla, wuég Matdreg,
KPEUMUBLA, prtavdveg, VTOUATES,
pavitdpla, oeAwvo.

E&aptnpa yia

AENTO KOYIPO OE KOPUATIO — €
Taxumra 4 -6

Ma: Tupl (Lahakd Tpog peaaio),
ayyoupla, KapPdTa, WUEG MATATEG, WAL

EEdptnua yia

Xovdpo KOYIPo o€ KoppdTia — d
Taxumra 4 -6

Ma: Tupl (Lahakd Tpog peoaio),
ayyoupla, YoyyUAa, matZdpla, kappdta,
wEG Tatdreg, PRAa, Adxavo.

E&apTnpa yia TpiYigo - e @
Taxumnta 8 - 14

MNa: wuég matdreg (M.x. yla narato-
KPOKETEQ), TUPL mapueldva (OkAnpo).

ZyoTnua yia Tnyavntég marareg @
TomoBetriote To oUoTnua otov dgova,
BdATe TO KaMAKL ® KAl KAE(OTE TO.

Na kaAUtepa anoteAéopara, BAATe
3-4 natdreg (avdloya pe 1o PEyebog)
TNV €131KY| UMOS0XN TOU KATAKIoU
evoow TO HOTEP elval KAELOTO.

EruAéETe Taxumta peta&u 2-3 kat
avoi&re T ouokeun. Mplv Eavayeuioste
NV urodoxr| Ye TaTdTeg, KAeloTe TO
MOTEpP. XpNOLUOTIOLE(TE TO EIBIKO
eEApTNUA @ Yyla va aokelte Tiieon oTig
natdreq nou Bplokovtal oTnv unodoxy.

6. EEapTnpa xrunntipl @
Taximra/xpdvoq

Mavreonavi

Méyioto 280-300 yp.

aleuplL ouv Ta UNIKA

Xtunmote ta auyd pe

vepo (edv Béhete)  5/meplim. 2 Aemtd
npocBeate Laxapn 5/mepim. 2 Aemtd
eplEte To aleupl 2/mnepin. 30 deut.

Mapéyka

EAdxioto 2 aonpddia

4-5/mepim. 4 Aerrd

Méyloto 6 aompddia 4-5/mepin. 6 Aertd

Kpépa

EAdxioTo 3/mepim.
0,15-0.2 Aitp. 1-2 Aertd
Méyioto 3/mepir.
0,4 Ntp. 3,5-4 Aertd

Mpwv xTumoeTe anoBouTupwpEvN
KP€ua, BAATe Tnv oTo Yuyeio yia
QPKETEG WPEG (0TOUg 4 °C mepimou).

MNwg XpNOIPOTIOIEITAI TO MTTOA KOTING

Ot Aertideq @ puropouv va xpnoluoroln-
Bouv yla KOYo, avakdTepa, avaulEn kat
TIOATOTIOINOT MIKPOTEPWV TIOCOTATWV.

To proA kormg elval 1davikd yia v
TIPOETOAT(a LOUG, TIOATWV 1] VTG,

Méylotn xwpentikdtnTa: 750 ml uypwv.

MNpoooxn:
O1 Aemideq ®@ €ival MOAU KOPTEPEG.

2nuavtikd: O peylotog Xpdvog
enegepyaoiog oto UroA eivat 1 Aemrd.
Ta uypd pnopouv va ene&epyacbolv
TEEPLOOOTEPO.

Mapadeiypara eneEepyaoiag

AnayopeUeTal va KOYeTe OOKOAATA,
OKANPA Unaxaptkd kat Kage.

Me 10 HOTEP KAELOTO, TOMOBETAOTE TIG
Aemideq @ 0TO UMOA ® Kat PHeTd BAATE
OAa Ta UAIKA.

Ta uypd pnopeite va ta pi&ete dlauéoou
NG oG ToU UNAPXEL OTO KardkL @,
evoow TO HOTEP OOUAEUEL.

BdAte 1O kamndkL @ pe Tov agpooTeyn
OaKTUMO @ TAvw OTO UTOA Kal KAeloTe
T0, OMWG TEPLYPAPNKE TIO TIAVWw. MeTd
™ Xprion, Bydlete ndavta npwta Tiq
Aemideq Kal YeTA adeldlete TNV TPOPN).

O xpdvol eival evdelkTIKol kal eEapTwvtal and Tnv notdTnTa Kal TNV noodtnTa Tng
TPOPNG, KABWG Kal ard 1o MOoo KAAd eneEepyaoévn TNV BEAETE.

Koéyipo
Mpoidv MEylom Mpoetoaoia Taxumrta ©gon Xpdvog/
noodtnta dlakdrn Miéoelg
Kappdéta 150 yp. oe koppdtia 6 «® pulse» 7 X
Kpeppudla 100yp./  oe tétapta 6 «® pulse» 6-8 x
11/, kpep.
Maivravég 30 yp. / Xwplg kotodvia 14 | 5-10 deut.
1/, patodkt
>k6pda 1 okeNida  OAOKANPEN 14 I 5 deuT.
Kpéag 250 yp. oe T€tapta 14 | 15 deuTt.
(&rtaxo)
Avakdrepa
Mpoidv MpoeTouacia Taxumra  ©gon Xpdévog/
dakomtn  MeEéoelg
Avapikta Kéwte ta gpouta mpv
popruata v enegepyaoia. neplimnou
MpooBéate ydha. 14 | 30 deurt.
Madikég TpoPég  Koupéva 14 «® pulse» 10 x
(ppouta, I 10 deurt.
Aaxavikd)
MaytoveZa Avakatéyte 1 auyd, 14 | 30-45 devurt.
pouoTtdpda kat Biveykap.
Pi€te apyd A&dL péoa
arnd 1o dvolyua Tou
Karakiou.
Taptdp Avakatéyte 1 auyo, 14 | 30-45 deurt.
pouoTtdpda Kat Biveykap.
P{&te apyd AGdL péoa
and to Avolyua Tou
Kamaktou.
MpooBéate auyd oe
Tétapoa kat Biveykap. 6 «® pulse» 3-5x
MoAtdg apokdvio Koyte 1 okeAida oképdo 14 I 5 deurt.
Kal pooBgaTe 2 WpLUa
aBokdvto (oe Tétapta
XwpIg KoukouTOola),
1 K. ooumag Xupuo Aepdvl,
1 K. ooumnag AddL eAndg,
150 ml ywaouprt,
7, K. 0. Zaxapn, nepirou
AAdTL, TUEPL. 14 | 45 deuT.
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Bavihila-MéN-Aapdoknva

(oav yéuon myavitag 1§ yapvitoupa)
(xpnoomolote To eEAPTNUA KOTNG
(10), Taxdtnta 14)

AdeldoTe HECA TO UIOA TOU KOPTN

100 ypap. Kpepwdeg HENL kat 100 ypa.
dapdoknva kat Yihokoywte yia 10 deute-
POAETTTA, OTN OUVEXEL TIPOCOEDTE

50 ml vepd (ue yeuon Bavilia) kat
Eavapxiote va PihokdBeTe yia 3 deute-
poAerTTa.

EiIdiIka eEapTiipara

AvApign pIkpOTEPWV MOPOTHTWV JUHNG
To uroA korng elval KatdAAnAo udvo yia eneEepyacia Twv MApakdTw ewdwv JUung.
OL ouvtayég ava@EPouy TIg HEYLOTEG TTOOdTNTEG:

Tayxiumrta ©€on Xpdvog
dlakarTn
Miypa yia Tnyaviteg
250 yp. akelpt Avapi€te To alelp, a4 6 I 45-60 deurt.
375 ml ydAa auyd, To aAdTL Kat od
2 auyd and 1o yaha. npoobéote
aAdTt To urtéAotro ydha evw To
MOTEP AetToupyel.
XTumjoete Kpépa
250 ml kp€ua 6 I 30 deurt.

AepovooTipTng Braun PJ 600 Turog 3200, Taxutta: 2 - 4
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Mepiypagn

KA&d0g ouykEvTpwaong Tou Xupou
EEdpTpa-TpipNg

>oupwTrpL

Kartakt

Eloodog Tpopwv

MeoTng TPOPWV

®©@e®e 0o

Mpiv TRV MPpwWTN XpPNon

A@oU BYaAETE TNV CUCKeEUN ATO

TNV ouokeuaaoia g, mapakalouue
QArMOCUVAPHUOAOYNOTE TNV Kal TAUVETE
6Aa ta pépn. Na mv
QAroouvapUoAoynaon akoAouBeioTe TV
o kétw dadikaoia:

® «=gKAEWOWOTE» TO CUOPWTNAPL @
yupl(Covtag to Tipog ta de&la (a).

e [Natrjote TO koupri Tou Bpioketal
KaTw aro tov kado @ (b).

e Kpatwvrag To natnuévo, yuplote to
kado @ aplotepa (b) péxpl va to
e€apTua Tou TPipTN @ «EEKAEIDWOEL»
KL QuTd.

® Tdte unopelte va Tpapngete tov
TplpTn @ €Ew aro Tov kK&do @,
mavovtag Tov and tov agova tou (C).

Zuvappoloynon

® TOTOBETAOTE TO UMWA TNG CUOKEUNG
Braun CombiMax (xwpig Ta paxaipta)
Tavw OTO POTEP.

Fa Tpiyiyo:
e TomoBetrioTe UOVoV TO EEGPTNA TOU

TPlpT @ (€).

Fa xupoug:
e TomoBetrioTe TO €e€QPTNUA TOU
TPplp™ @ pE€oa oTov Kado @ €10l
wote Ta onuela komrg Tou diokou va
«Urouv» ota eldlkd oxedlaouéva
onueia Tou kadou (d).
Méote duvata, Katw, Tov dloKo @,
KpaTwvTag Tov and Tov agovd Tou
Kal yupiote Tov mpog Ta de&ld wote
VA OKOUOETE TO XAPAKTNPELOTIKO KAIK
(d).
® ToroBetioTe TO COUPWTNPL @ PETA
OToV KAd0 @ KAl OlYOUPEUTE(TE OTL
€XEL «TiIaoel Kal auto Kahd (f).
® [a va gtiagete XupoUg TOToBETOTE
TO €EQPTNUA TOU AMOXUMWTH OTO
MIwA TNG ouokeung oag. Eav BeAete
va TpiPete, Bakte povov To eEApTnUa
ToU TP(PTN @ OTO UMNwA.
TomoBetioTe TO KAMAKL @, TIOU
avrkel oto doxelo, pe TETolo TPATO,
Tou Ta BEAN Tou karna&loU Kat Tou
doxelou va ouprirttouv. Katdry
OTPEYTE TO KATIAKL OUUPWVA HE TN
POopd TwV JEIKTWV TOU PoAoyLoU, Ewg
6ToU N MUTN TOU KarmakioU ¢edcel kal
EIOXWPNOEL HEGA OTNV ELOIKY| O1)KN
ao@alelag Tou HOTEP Kal AKOUOETE
TOV XapaktnELoTikd xo (g). MNa va
BydAete TO KamndKL, OTPEYPTE TO QVTi-
Beta and ™ Popd Twv JEIKTWV TOU
poAoyLoU.

MNa xupoug

Meylotn roootta: 500 g j étav
yeuloel.

Mrmopeite va anoxupwoeTe gppouTaq,
KaBWg Kat Aayavikd.

e [poeTolapia PoUTwY 1} AAXAVIKWV:
Mpwta mievete 1§ EepAoudileTe Ta
TPOPIUA. PpolTta pe OKANPA
koukoUTOla TIPEMEL va KaBapiovtal
mPWTA.

dpouta kal Aaxavikd e Xovipr
PAoUda (. X. Aepdvia, matlapéa,
akTvidla K. A. T.) Ta Tpénel va kaba-
piCovtal oAU kaha, Tiplv. Ppouta pe
MaAaka KoukoUutaola (. X. MAAa),
MITopoUv va UIouV e Ta GAoUdla Kat
TOV TUprjva.

e ErmAoyn taxutnrag:
MapakaloUpe erNEETe TNV BEon 7-8.

® AelToupyia aMOXUPWTA:
AvoiEte TOV JLAKOTTTN TOU HOTEP.
lepioTe TNV €l00d0 TG TPOPNG B UE
Ta @PoUTaA 1} Ta AQXAVIKA TIOU EXETE
npoeToldoel and TP Kat mETTe Ta
pe To eEdpmpua ® (h).

Mpoooxn: Xpnoluoroleite MAvToTe TO
e€aptnva. Moté unv Balete Ta Xepla
oag péoa otny eicodo evéow 1O

potép doulevel!
MnV UTIEPPOPTWVETE TNV GUCKEUN.

® AroouvapuoAoynon:
K\eioTe TOV JLOKOTITN TOU HOTEP.
MupioTe TO KaMAKL @ aploTePA Kal
Byahte To. MeTta akoAoubeioTe TIg
odnyieg oto keAABLO «[1pLv TNV
PWTN XpPnor)». Bydite oha ta
eEapTiHapa TNG CUCKEUNG Aro TO
MIwA. Eav 0 MOATOG Twv ¢ppoUTwv
elval moAU ninktdg, Bydre To ooupw-
TPl @ and Tov kKddo @ TMePVWVTAG Ta
daxtula oag otig duo ormEg (f).

Tpiyipo

To eEdpmpua Tou TpipTn eival
oxedlaopévo yla TIoAU YmAo Tpidiuo
TPOPWV OTTG okANEo Tupl (M. X. ITaAKr
nappeldva, n EABeTikd tupl), pamava-
€la (yla oakata), prjha kal kappdta (ya
TIASIKEG TPOPER).

2nuavtikd: O TpipTng dev sival KatdA-
AnAog yla To TpiYPiuo cokoAdTag.

e [1poeToIAcia TPOPWY Yia TE{YLUO:
Ta gppoulta Kat Ta Aaxavika 8a mpemnet
va eival mupéva 1) Eephoudlopéva.
Ta koukoUTola Kat o Tuprivag ba
npénel va agaipouvtal. H pAouda
aro To Tupl, pénel va kéBeTal O
MIKPA KOUUATIA Yia va Xwpave otnv
€{00d0 6.

e Emoyn Taxutnrag:
Mapakahoupe er\eEte v B€on 7-14.
2nueiwon: ZkAnpeg TPOPES Ba
npénel va tpiBovtatl oe uPnASTEPEG
TaxUtnTeg.

e Tpiywo:
Avo(ETe TOV JLAKOTTTN TOU LOTEP.
lepioTe pe TpoPn] TV elcodo G kal
néote pe 1o e€aptnua ® (h).
Mpogoxn: XpnolUoToLelTe TavTa TO
e€dptpa yia va réoete. Mnv Balete
TOTE TA XEPLA 0ag OTNnV £{00d0
evoow JouAelel TO poTep!

® AnoguvapuoAdynaon:
K\eloTe Tov SlOKATTN TOU HOTEP.
lNupioTe TO KaMAKL @ APLOTEPAKAL
BydATe To. Meta apalp€ate Tov
dloko @ aro To PUNwA.

Kabapiopa

OAa ta eEaptriuara nAévovtat oTo
TMAuvTrplo TdTwy Kat €wg 65 Babuoulq
Kehoiou. MAevete auéowg Wote 0
TOATOG 1] dN\a UTtoAE{ppaTa va pnv
Eepabouv navw OoTo CoUPWTNEL.

H ouokeun unopel va xpwpatiotel ano
TIG TPOPEG, XPNOIOTIOE(OTE payELPIKO
AddL yla va Tnv kabapioete mpwv TNV
TMAUVETE e AMOPPUTIAVTIKS 1} OTO
TMAUVTHAPLO TUATWV.

Ma Toug opoug Tng eyyunong kat Tov
KATAAOYO TwV service, TTapakaloUpe

deite TIq 0dnyieg xpnoewq Qg BAOIKNg
OUOKEUNG.

To mpoidv autd €xel
KATAoOKEUAOTEl CUUPWVA HE TIQ
Eupwnaikég Odnyieg EMC
2004/108/EOK kat XapunAwv
HAektplkwv Tdoewv
2006/95/EOK.

ce

MapakahoUue unv TETAEETE ™
OUOKEUN OTA OIKIaKA
anoppiypara étav pTdoel To
TENOG TNG XPNOING {wr|g TNG.

H didbeor| g propel va
npayuatonoinBel oe éva and ta
eEoualodotnuéva ouvepyeia g
Braun 1] ota katdAnAa onueia
OUANOY1G TTOU TtapEéxovTal otn
Xwpa oag.

E

Me Tnv erpUAagn TPOMOTIOITEWV.
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Pycckui

Hawm nspenua cnpoekTupoBaHbl 1
W3roTOBJIEHbI MO BbICOYanLLMM Tpebo-
BaHUAM KayecTBa, PyHKLMOHANbHOCTHU
1 ousarHa. Mbl Hageemcs, YTo Bbli
6yneTe HEM3MEHHO OOBOJIbHbI CBOUM
HOBbIM KOMbarHOM OT chmpmMbl Braun.

MoxkanyicTa, BHUMaTerNbHO
npo4YvMTanTe AaHHYI UHCTPYKLUIO
nepep nepBbiM UCNONb30BaHUEM
OaHHOro U3genus.

BaxxHo

° é Hoxx ®/@® o4eHb ocTpble!
Hoxu cnegyet 6paTb TOMLKO
3a ronosky. Nocne ncnonb3oBaHus
BCerga cHavana BbiTackuBamTe 13
eMKOCTeN @/® HOoXW npexae, Yem
n3BneYyb nepepaboTaHHble NPOLYKTHI.
Y6egutecb B TOM, YTO HanpsxeHue
Baluen cetn cooTBeTCTBYET Hanps-
YKEHWO, yKasaHHOMY Ha gHe Komban-
Ha. CnegyeT Nofb30BaTbCA TOMbKO
nepemMeHHbIM TOKOM.
XpaHuTe kombarH B MecTax, He
OOCTYMHbIX ON15 OeTewn.
OTOT Npnbop He NpegHasHayeH ons
MCMOb30BaHUA OEeTbMU UK OpYrUMy
muamun 6e3 NOMOLLM 1 MPUCMOTPA,
€CIN UX PU3NYECKNe, CEHCOPHbIE UMK
YMCTBEHHbIE CMIOCOOHOCTU He MO3BONAOT
1M 6e30MacHoO ero UCrosL30BaTh.
e KombailH CNpoeKTUpPOBaH TOSIbKO Anf
6bITOBOro MCMONIb30BaHUA, YTOOLI
nepepabaTbiBaTb PEKOMEHO0BAHHbLIE
Konu4yecTsa NPOOYKTOB.
Hw ogHa n3 netanen kombanHa He
MoXeT 6bITb UCNONb30BaHa B MUKPO-
BOJTHOBOW MEeYMu.
BynobTe 0CTOPOXXHbI U HE KacanTecb
nanbuamu paboTaroLmx NpUBO4OB.
Bcerpna, korga Bbl He nonb3yeTech
NpYBOAOM, yCTaHaBMBanTe 3aLLmT-
HYIO KPbILIKY ®, MOCKOMbKY Npu
BK/IOYEeHHOM kombarHe oba npusoga
BpaLLaTCa OQHOBPEMEHHO.
He ponyckanTe, yTo6bl KOMbHaVH
pabotan 6e3 0o/mKHOro Hagsopa.
OnekTpobbITOBLIE YCTPOUCTBA UPMBI
Braun oTBevatoT TpeboBaHUaM
COOTBETCTBYIOLLIMX CTaHOAPTOB MO
TexHuke 6e30nacHoOCTU. PEMOHT aTux
YCTPOMUCTB cliegyeT nopy4vatb TOJIbKO
YMOSTHOMOYEHHOMY CEPBUCHOMY nep-
coHany. NpoBeneHHble HEMpaBUITBHO
HeKBanMULMPOBaHHbIE PEMOHTHbIE
paboTbl MOTyT ABUTBLCA MPUYMHOMN
HECYaCTHbIX CJly4YaeB U TpaBm
noTpeburtens.
CeTeBoM LLUHYp YCTPOMCTBA MOXET
ObITb 3aMEHEH TONBKO B YMOMTHOMO-
yeHHom CepBucHOM LieHTpe Braun,
Tak ona atoro TpebyeTca cneunans-
HbIA UHCTPYMEHT.
lMepen xpaHeHWeM yCTPOMCTBO HEOO-
XOOMMO BbIKIIOUNTE U OTCOEANHUTL
OT CeTH.

Cneuucbukauma

® Hanps>keHne/MOLLHOCTb: YKa3aHbl Ha
TabnuMuke Ha OHe YyCTPOMCTBA.

® Bpewmsa paboTbl 1 MakcumarnsHas
npoun3BoaUTENIbHOCTE: CM. peKoMeH-
gaumun no nepepaboTke NPOOYKTOB.

OnucaHue

Oupma Braun BbinycKaeT KyXOHHbIE
kombanHbl CombiMax, umetoLe
CUCTEMY M3 OBYX EMKOCTEN. OTU KOM-
6aviHbl COOTBETCTBYIOT CaMbIM BbICOKMM
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TpeboBaHUAM U NMO3BONSIOT NIErKo U
6bICTPO OCYLLECTBNIATL 3aMeLLMBaHUeE,
nepemMeLLMBaHue, KynaxxuposaHue,
pybKy, pe3sky TOMTUKOB, HapesKy
CTPY>XKU, TEPKY.

YT106bl NoslyyaTh XopoLune pesynbTathl,
MCMNONb3yloTCA OBE pasfivyHble paboyne
eMKOCTU: 6onblUas eMKOCTb @ ansi
NPUroTOBNEHMA MUK U Manasi eMKOCTb
LS UBMENbYEHMA NPOOYKTOB.

Taknum 0b6pasom, Ona U3MenbUYeHUs,
M3roTOBJIEHUA MOPE UM NepemMeLLu-
BaHWA Bbl MoXKeTe nonb3oBaTbCs
60nbLUON M Manon emKocTAMK. NMomumo
aT0ro, Bbl MoXXeTe Ucnonb3oBaTb
Marnyl eMKOCTb A71A NPUroTOBEHUSA
nULLKM, KOTOpas B JanbHEWLLEM MOXET
6bITb 0bpaboTaHa B 60NbLLON EMKOCTH
(Hanpumep, Bbl MoXXeTe M3mMenbYnTb
opexu Onsi TecTta, npefgHasHa4eHHoro
L0151 U3rOTOBMEHMA OPEXOBOro KEKca).
CnenyeTt umeTb B BUAY, B OOHO U TO Xe
BpeMs MOXXeT paboTaTb TONbKO oaHa
€MKOCTb.

® MoTopHbIN 610K

@ MecTo ons wHypa

® Bblkntoyatens moTopa
(BkntoyeHo = |, BbikntoyeHo = off/0)

® VIMnynbCHBIN pexxum «e pulse»

® Perynatop nepemMeHHon CKOpOoCTH
(2-14)

® BnoKMpoBLUMK-NpenoxpaHuTens (He
LornyckaeT OQHOBPEMEHHYO paboTy
OBYX paboynx emKocTemn)

® EmkocTb (bonbLuas) ons npuroto-
BNIEHUA NULLM (BMECTUMOCTb 2 1)

Kpbiwka 60nbLLION eMKOCTHU Ons
NPUroTOBNEHWA NULLK @

® Tonkatenb

EmkocTb (Manas) gns mamesibyeHus
n nepemeLLnBaHmsa HebObLLIMX
KOJIMYeCTB NPOAYKTOB
(BmecTumocTb 0,75 n)

® Kpbllwka manon emMmkocTm

® YNNOTHUTENbHOE KOJbLO KPbILKK @

® Hoxx gna manon emMKocTH

® 3alwunTHEIN KOXYX NpuBoga MoTopa,
MCMNOMb3yEMBbIN NMPU CHATON EMKOCTH

Mpucnoco6neHnA, ucnonb3yembie

ONA eMKOCTH ANA NPUroTOBIIEHUA

MUK @

(BaxxHo: He BCce npucnocobnexus

BKJIOYEHbI B CTaHOapTHOE OCHaLLleHue

Mopenen.)

Ho>Xun ona eMKocTv Ons npuroToene-
HUA MUK D

® Hocutenb Hacapku

Hacagka gns HapesaHus Menkux
NIOMTUKOB — a

@ Hacapgka ona Hape3aHus KpymnHbIX
NIOMTUKOB — b

Hacagka gonsa HapesaHus Menkon

CTPYXKU — C
Hacapka ona HapesaHua KpynHon
CTpY>XKu — d

Hacapka onsa Tepku — e

@ Wamenbvatowas cuctema ans
kapTodens dpu

@ [nacTukoBasa UK MeTannuyeckas
Hacafika Ons 3amelunBaHus (3aBUCUT
OT MOLEenu)

® Hacapka ons B3buBaHus

[MpumeyaHnue: B nepBei pa3 nepen Tem,
Kak nonb30BaTbCA YCTPOMCTBOM AN
MPUroToBIIEHUA NULLK, crneadyeT
NOYMCTUTL BCE OeTanu, pyKoBOOCTBYACH
U3M0XEeHHbIM B pasgene «4Yuctka».

3awuTa OT neperpysKu

Y106bI HE OOMYCTUTHL MOMOMKY
YCTPOMCTBA, KOTOpasA MOXXET NPOU3OUTU
B pesynbTaTte neperpysku, B yCTPOMCTBE
yCTaHOBMM aBTOMATUYECKUA Npeno-
XPaHWUTENbHbIV BblKMOYaTe b, KOTOPLIX
B Cliy4yae Heob6XxoQnMOCTH NpekpaLiaeT
nogavy anektTpuyeckoro toka. lMpu cpa-
6aTblBaHUM 3TOrO BbIKNtOYaTENA CregyeT
NoCTaBWTb BbIKNOYaTENbL MOTOpa @

B nonoxxeHue «off/0» 1 nogoxxnatb
npuMepHO 15 MUHYT, 4YTOObI faTb
BO3MOXXHOCTb OXN1aanTLCA MOTOPY
nepepn NnoBTOPHLIM BKITIOYEHUEM
YCTPOMUCTBA.

MMnynbCcHbIA peXxum

«e pulse» @

MmNy nbCHBIM pexxnMmom ygo6Ho

nonb30BaTbCA B CNEQYOLMX ClyYasx:

® |[I3menbYeHnEe HEXKHON U MSTKOM
nuwm (Hanpumep, anua, nykK unm
neTpyLuka).

® OCTOpPOXXHOE JobaBfieHe Myku B
TEecTo, korga HeobxooMmMo Mony4YnTb
KpemoobpasHyo maccy.

e [lo6aBneHne B3OUTLIX AWLL UK Kpema
B 6onee TBEpPAYIO NULLY.

MMnynbCHbIA peXxum «e pulse» MOXXeT
6bITb aKTUBU3UPOBAH HaXKaTUEM
CUHEN KHOMKK Ha BbIKIlo4aTerne
MoTopa @, Korga BblKnio4aTeslb Haxo-
OWTCA B MNOJIOXKEHUU «Ooff/0».

I‘Ipexne YeM aKTuBn3npoBaTb MMNyJibC-
HbIA PEXXMM HEOBXOOUMO C MOMOLLLIO
perynsatopa CKopocTu ® yCTaHOBUTb
Xenaemyr ckopocTb. [pu ocsoboxae-
HWW KHOMKM @ MPOUCXOOMUT BbIKITIOYEHNE
yCTpOKUCTBA.

PekomeHpgoBaHHble
AunanasoHbl CKOpOCTeH
ANA MHOUBUAYaNbHbIX
npucnoco6neHuu

Heobxoanmbli gManasoH CKOpoCTH
MOXeT OblTb YCTAHOBJIEH C MOMOLLIbIO
perynsatopa ckopocTn ®. Pekomer-
pyeTcsi cHavana BblIbpaTb CKOPOCTh, a
3aTeM BKJIIOYMTb YCTPOMCTBO OS5 TOro,
yTObbI paboTa C xenaemow CKOpOCTbIO
npoucxoguna ¢ camoro Havana.

[nanasoH
Mpucnocobnexue CcKopocTen
MecunbHbIN KPIOK 6
HOXWN @ U 6-14
Hacapka ons B3buBaHus:
— AINYHbIX 6enkoB 5
— Kpema 3
Hacapka ons B3buBaHusa
N TepKH 2-8
Namenbyatowan cuctema
ons KkapTodensa dpu 2-3

(MoxxanyncTa, obpawantecb K nyo6nm-
Kauuam, caenaHHbIM 018 NPOAYKTOB)

Pa6boTa ¢ 4BYXEMKOCTHOH
CUCTEMOM

B oHO U TO Xe BpeMA MOXHO
MCNONib30BaTh TONIbKO OQHY
paboyylo eMKOCTb.
Heucnonb3dyemasn paboyas eMKOCTb
LOMKHA HAaXoOMUTCA B BEPXHEM MOJO-
YKEHUM UNKN MOXKET BbITb NOBEPHYTa B



HarnpasneHun «click», B KOTOPOM Npou-
30MOeT «LWenyok», rae OHa oKaxeTcs
3a610KMPOBAHHOMN.

Mpu coBnageH MapKUpOBOYHBIX
CTPENOK, EMKOCTb MOXXHO CHSATb. B Liensix
6e3omnacHoCTM Bcerga Heobxoonmo
YCTaHaBNMMBaTb 3aLLMTHBIA KOXXYX @ Ha
cB0OOOOHbIM MPUBOOHOM Bas Nocne Toro,
KaK EMKOCTb CHATA.

OBeovHaA 6e30nacHOCTb

YCTpPOMCTBO MOXET ObITb BKITIOYEHO
TONLKO B TOM criy4ae, Korja cooTeeT-
CTByIOLLMM 06pa3om ycTaHOBNEeHa
xenaemas paboyan eMKOCTb C KpblLL-
kon. Ecnu Bo Bpems paboTbl OTKpoeTcA
KpbILLUKa, NpoM3ongeT aBTomMmaTuyeckoe
BbIK/IOUYEHNE MoTopa. [10CKOSbKY B
TakoM cllyyae BbIKftovaTens Mmotopa @
HaxoOmTCs B MONOXEHUU «|», ero
HeobXxoOuMO NEPEBECTM B MOJIOXKEHUE
«0ff/0», 4TOBbI HE HONyCTUTL Cry4Yan-
HOro BKIHOYEHUS MOTOpa.

YcTaHoBKa pabouunx
eMKOoCTeH

Bonbluas eMkKocTb @ OnA NpuUroToBre-
HWA MWLM YCTaHaBNMBAETCA Ha MecTe

6onbLUOro npuBoga MoTopHoOro 6soka

®, a Mmarnan eMKoCTb @© pacnonaraeTtcs
Ha MecTe Maroro npueoga.

1. Korga BbiknioyaTenb MOTOpa Haxo-
OuUTCS B NONOXKeHUU «off/0», MOoXXHO
YCTaHOBUTb HEOOXOAMMYIO EMKOCTb Ha
cooTBeTCTBYlOLLEee MecTo. Npu aToM
HeobXxoOuMO COBMECTUTb CTPESKY,
KOTOpas MMeeTCs Ha eMKOCTH, CO
CTPESIKOW, pacrnonioXXeHHOM Ha MOTop-
Hom 6roke (A).

3aTem cnegyeTt NOBEpPHYTb EMKOCTb

B HanpasfieHWM BpalleHus A0 Tex nop,
noka 6yneTt OOCTUrHYTO HUXHeE hUK-
CYpOBaHHOe nosiokeHue. Ha gpyrom
NPVYBOOHOM MECTE EMKOCTb JOMKHA
HaxoOuTbCA B MOAHATOM MOSIOKEHUN. B
TOM cryyae, Korga opyroe npuBogHoe
MecTOo cBO6OHO, cnedyeT yCTaHOBUTb
Ha Hero 3aLMTHbIA KOXYT ®.

2. YcTtaHoBUTE HEO6X0AMMOE NpuUCHo-
cobneHne (CM. MHCTPYKLMIO ONA Kax-

[Oro nNpucnocobneHuns) Ha NPMBOSHOM
Bas EMKOCTU U HAXKMUTE Ha HEro BHU3
L0 Tex Mnop, noka OHO He JOCTUrHeT
KpanHero HUXXHero nosioxenus (B).
Korpga Bbl BcTaBnsiete HOX | B manyto
eMKOCTb ©, HAXXMUTE ee BHWU3 Taknm
obpasom, YTobbl Bbl yenbiwanu wenyok.

3. HakpoWTe KpbILLKOM eMKOCTb ® COB-
MEeCTUTE CTPENKKU, KOTOPbIE MMEIOTCA Ha
KpbiLke 1 Ha emkocTu (C).

3aTtem NoBEPHUTE KPbILLKY MO 4acoBOM

CTpesike, HanpaBnas ee HOCKK B OTBep-
CTue 3anopa 6e30nacHOCTU MOTOPHOro
6noka ® Qo Tex nop, noka He 6yneTt
ClbILEH 3BYK 3aLUEeKu.

[Mpumeyanue: MNpu ycTaHOBKE KPbILLKK @
Marior eMKOCTH ©, Heobxoanmo 0bpaTuTb
BHMMaHWe Ha TO, YTO KpbILLKa [OIKHA
6bITb C YNAOTHUTENBHBLIM KOSbLIOM ®.

CHATHEe paboynux eMKOCTEH

Beikntounte yctpoincTso. [oBepHUTE
KPbILLKY NPOTMB YaCOBOW CTPESKK U
CHUMUTE ee. 3aTeM noBopayvMBanTe
€MKOCTb B HanpasneHun «click» go tex
nop, NoKa CTpesika Ha eMKOCTH coBna-
OeT CO CTPeNIKoM Ha MOTOPHOM 6JioKe.
[ocne 3Toro MoXXHO MOAHSTL EMKOCTb.
Mpy yoaneHun HoXa U3 eMKOCTU Cce-
OyeT B3ATb €ro 3a rofioBKy U BbITAHYTb.

MpepocTepexeHue: B ycTporicTBe
MCMONb3YIOTCA O4YeHb OCTPble HOXH.

HoxX @ nmeeT 3alumnTHbIE HOXHbI. Ecnun
Bbl v He nonb3yeTeckb, ero cnegyet
nepxaTtb B 3aLMTHbIX HOXKHaX.

Yucrtka

Bcerpga B nepsyto oyepefb BbiKOYanTe
MOTOP W BbIHUMaWTe BUIIKY YCTPOUCTBa
U3 PO3ETKM.

YucTtky moTopHoro 6noka @ cnegyert
NPOBOANTbL TOMBKO BMA>KHOW TKaHbIO.
Bce pmetanv MOXHO MbITb B MOCY[0-
MOEYHOW MaluuHe. B crniyyae Heobxo-
OMMOCTM nepen NPOMbIBKON MOXHO
MOYNUCTUTbL OCTOPOXXHO BCE OeTanu
LLLeTKOWN.

VMmetoLas MHTEHCMBHYIO OKpacky nuLia
(Hanpumep, MOPKOBb) MOXXET OCTaBUTb
MATHA Ha NNacTMaccoBbIX feTansx.
Mpexpe Yem YNCTUTb Takue geTanu
BOOOW crielyeT NpoTepeTb UX
pacTUTenbHbIM Macrom.

[nsa Toro 4tobbl NOMbITL KPbILLKY ®,
HeobxoOuMO cHavarna CHATb YMOTHU-
TenbHyo Npoknagky @. Mocne mMonku
NPoKNagKy crefgyeT yCTaHOBUTL Ha
npe>xHee MecTo. Bbl MoxxeTe nosb3o-
BaTbCA YNNOTHUTENbHBIMKU NPOKIag-
kamu ¢ o6enx CTOPOH.

Mpu unCTKe He cnegyeT NONb30BaTbLCA
OCTpbIMM NpegMeTamu.

YUCTUTb HOXXMU U BCTaBKHK crnegyeTt
O4YeHb OCTOPOXKHO, MOCKOSIbKY OHH
OYeHb ocTpble.

Wcnonb3oBaHue 60nbLUOH
€eMKOCTH AnA
NPUroToBNIEHHUA NULWLHU @

Korpa Bbl ncrnoneayete 60nbLuyto
€MKOCTbIO A717 MPUrOTOBIIEHUA MULLIK,
BCerga npexpgpe 4Yem 3aknagbiBatb npo-
OYKTbl criegyeT yCTaHOBUTb Heobxoau-
Mble npucnocobneHus.

1. 3amewiMBaHue

Ona samelumBaHusa Bol moxxeTe nonb30-
BaTbCA HACafKou @ UM HOXKOM @.
YT06bI NONYYUTL XOPOLLME pe3ysbTaThl,
Mbl PEKOMEHAYeM MoJib30BaThCA
Hacafkou ONns 3amelluMBaHus KoTopas
creunanbHO CrnpoeKTMpoBaHa ons
OPOX>KEeBOro Tecta, COOOHOro Tecta u
MYUYHbIX KOHOUTEPCKUX U3OENUN.

OpoxokeBoe TecTo (xneb/nuporu)
MakcumanbHoe KonmM4ecTBo MYKH

500 rpamm nnoc Opyrue MHrpeaueHTbI
CkopocTb 6, 1 1/2 MUHYTHI

3ackinbTe MyKy B 60J1bLLYI0 EMKOCTb

n nobaBbTe OpYrve UHrpeameHThbl 3a
WUCKITIOYEHMEM XKMUOKOCTEMN.

HakpoWiTe KpbILLKOM ® M 3aLlefIKHUTE
ee. 3aTem ycTaHOBUTE CKOPOCTb 6 1
BKNIOUNTE yCcTpomncTBo. [lobasnante
XXMOKOCTU npu paboTe mMoTopa, HanvBeas
WX Yepes 3arpy304YHyHO LLIAXTY B KPbILLKE.

Mpu NnpoBefeHnM 3amMeLLMBaHUS HOXKOM
He cnepgyeT 0ob6aBnATb TakMe UHrpe-
OVEHTLI Kak U3toM, Lieapa, MUHaanb,
CNafocTu, KOTopble He crieayeT pesathb.
OTU MHIrpegueHTbl He06X0aAMMO BBOOUTL
BPYYHYIO MOCE TOro, Kak 3ameLleHHoe
TECTO U3BMIEYEHO N3 eMKOCTH.

CpobHoe TecTo

MakcumansHoe KOnIM4ecTBO MyKK

500 rpamm ncC Opyrue UHrpeameHTbl
CkopocTb 6, 1 1/2 MUHYTHI

3acbinbTe MyKy B 60JIbLLUYIO EMKOCTb U
nobaBbTe gpyrue MHrpeauneHThbl 3a
UCKITIOUYEHUEM XXMOKOCTEN.

Mpv BpalLatoLLLeMc MOTOpe HannBamnTe
Tpebyemoe KOIMYECTBO XKMAKOCTH
yYepes pPacrosioXKEHHY Ha KpbILLKe
3arpy304Hyto LIAXTY.

He cnepnyeT onuBaTth XXMOKOCTb Nochne
TOro, Kak TeCTo npeBpaTuJsioCb B KOMOK
M NOTEPSANO CNOCOBHOCTL PaBHOMEPHO
nornoLaTtb XUOKOCTb.

My4Hble KOHAUTEpPCKUE U3fenua
MakcrMmanbHoe KONIMYecTBO MyKK

500 rpamm nnoC Opyrue MHrpeaueHThbI
CkopocTb 6, NpubnunanTensHo 1 MUHyTa

3acbinbTe MyKy B 60MbLUYIO EMKOCTb, a
3atem gobaBbTe Opyrve UHrpeaueHThbl.
YT06bI BOBUTHECA OYEHb XOPOLLMX
pe3ynbTaToB, HE06X0OMMO, YTOObI
Macno 6bIf0 He CIIMLLKOM TBEPObLIM U HE
CJIMLLKOM MSArKUM. 3aKpOMTeE KPbILLIKY
n 3awlenkHuTe ee. Beilbepute ckopocTb
6 1 BKJIIOUMTE YCTPOMUCTBO.

OcTaHoBMUTE 3amelurBaHue Yepes
KOPOTKMIM NPOMEXYTOK BPEMEHM MOCNe
TOro, kak obpasyeTcs KOMOK. B npoTus-
HOM Ccrlyyae TecTo KOHOUTEPCKUX
MU3OeNMi CTaHeT OYeHb MATKUM.
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2. NepemewinBaHue

OnA nepemMeluMBaHUA MUPOXKHOroO
TecTa WnU onapHoro Tecta cnegyet
nosib30BaTbCA HOXXOM @,

Hacanka @ He nogxoouT Ons nepeme-
LLUMBaHUA NMMPOXKHOrO TecTa unu onap-
HOro TecTa.

MakcumansHoe KONIM4ecTBO MyKK
500 rpamm nnoc gpyrue MHrpeaneHTbl

MupoxxHaA cmeckb
(nBa cnocoba)

CkopocTb/
Bpems

BpemaA 06paboTku

3necb NpuBedeHbl NPUBN3nUTENbHBbIE 3HAYEHUA BpeMeHU 06paboTku. OHO 3aBUCUT
OT KayecTBa M KonumyecTa obpabaTbiBaeMbIX MPOOYKTOB U Tpebyemon CTeneHu

a)Bs36busanTte macno ¢ 6/ npumepHo

caxapom v anuamn, 1 MuHyTa
rnomecTuTe B 6 / npumepHo
MOJIOKO U 15 cekyHO
OCTOPOXHO

obmuHanTe B Myke B 14 / npumepHo
UMMy nbCHOM pexume.10-15 x ¢ pulse

b)Bce uHrpeguneHTsl
3a WCKIOYEHNEM
XUOKocTen
nomecTuTe B
60MbLUYI0 eMKOCTb.

14 / npumepHO
1 MuHyTa

Hobasnante Tpebyembie XXMOKOCTH
yepes 3arpy304HYIO LLAXTY B KPbILLKE
npv BpaLlatLLemMca MoTope.

B koHLue BpyuHyto nobaBbTe Takue
WHIPEOMEHTHI KaK U3IOM.

CkopocTb/

OnopHoe TecTo Bpems

B3busanTe snua v sogy
(ecnu TpebyeTcs),
nobaebTe caxapy,

4 MUHYTBI
obMUHaWTe B MyKe B
UMIMYNbCHOM pexume,
nobaBbTe MopoLLKa kakao 8/ 3 x © pulse

14 / npumepHo
2 MUHYTbI
14 / npumepHo

8/5x e pulse

3. KynaxxupoBaHue
(cmewmBaHue)

OnAa KynaxvpoBaHHWA (CMeLUMBaHHUA)
CynoB, KOKTEWSen 1 T.n. cnegyeTt
nonb3oBaTbCA HOXXOM @.
MakcumansHoe KonmyecTso 2 nutpa
CkopocTb 10 (B NpOTUBHOM criyyae
€MKOCTb MOXXET NepenoHUTLCA)

[Mpy N3roTOBNEHMN MOJIOYHBIX KOK-
Tewnewn B eMKOCTb MOXXHO MOMECTUTb
rpy6o HapesaHHble PPyKThbI.

3akpoWTe KpbILLKY ® 1 3allenkHuTe ee
B HY>KHOM MoJ10XeHuu. MNpu cKopocTu
14 npokynaxxvpynTe cHayana gpykThbl, a
3aTtem Ha ckopocTu 10 gobaBbTe Xua-
KOCTb M 3aKOHYMTE Kymna)KupoBaHMe.
Korpga kynaxupyeTte (B36uBaeTe)
MOJIOKO, MMeNTe B BUAY, YTO bymeT
obpasoBbiBaThCA NeHa. [Noatomy
nonb3ynTeck HEOONBLUMMKU KONTMYECTBAMM.

4. Pybka

B 6onblioi emKocTH pybKy npoBogAT
C NOMOLLbIO HOXKa ®@.

[Npumeyanue: B Tom cnyyae, korga Bam
Heobxoaumo nepepaboTaTb 6onbLIME
Konn4yecTBa, CnefyeT BOCMONb30BaTLCA
60bLLION eMKOCTbIO @ M HOXXOM @. [ns
nepepaboTkn HeGObLUNX KONMYECTB Mbl
peKOMeHOYeM MCMoNb30BaTb Manyto
EMKOCTb @ U HOX ®.
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N3MenbYeHus.
MpooykT Makcu- MogrotoBka CkopocTk MonoxxeHne Bpewms/
MarnbHoe BbIKItOYa- UMY bChl
KONM4YeCcTBO Tens
Bynouka 4 YeTBepTuHkM 14 I 45 cekyH
yepcTBoro xneba
Kybuku nbga 28 Llenvkom 14 I 1 MmuHyTa (CHer)
Abnokun 700 r YeTBEepTUHKM 8 * pulse/l 15 cekyHO
XonopfHsln 400 r Kycouku 14 I Mpybas —
Lokonapg 15 cekyHO
Menkas —
30 cekyH
Anua 8 Llenukom 6 * pulse 8 X
Cobip (Markun) 400 r 3-cm Kybukn 14 I 20 cekyH
Cblp (TBEPAbLIM) 700 T 3-cm kybukn 14 I 60-70 cekyHn
Msco 700 r Kycku 14 * pulse/l 40 cekyHO
MopkoBb 700 r WTykn 14 I 10 cekyHA
Jlyk 700 r YeTtBepTuHkn 14 * pulse 10-13 x

5. Hape3saHue TOMTHUKOB U CTPYXXKH, Tepka

® YCcTaHOBUTE Hacagky, KOTOpon Bel
)XenaeTe nosib3oBaThbCs, Ha HOCUTENb ®
HacaKku, Kak Nnoka3aHo Ha pucyHke (D)
1 3aKpenuTe ee B COOTBETCTBYIOLLIEM
MoNoXXeHun. [na Toro Ytobbl CHATL
Hacagky, HeO6XOAMMO HaXKaTb Ha KOHeLL
Hacagku, KOTOPbIV BbICTYNaeT Ha OHe
HOCUTENA HacaaKu.

® YcTaHoBWTe floMTepesky/Lupeanep Ha
npuBoaHOM Ban 60nbLLOM eMKocTH (E).

® 3aKponTe KPbILLKY ® W 3aKpenuTe ee B
HY>XHOM MecTe. YCTaHOBWUTE CKOPOCTb U
rnomecTuTe obpabaTbiBaeMble NPoayK-
Thl B 3arPy304HYIO LLIAXTY, NMOKa MOTOP
HaxoQMTCs B OTKIMIOYEHHOM COCTOSIHUM.

HoByto nopLyio NpoayKToB criedyeT
nomMeLLaTts B TPYOKY NMpu OTKIIFOUYEHHOM
MOTOpE.

E

2

h

® Hukorpga He [obaenanTe NPOdyKThbI
yepes 3arpy304Hyto LLaxTy pykamu npu
paboTatowiem motope. Becerga
nonb3yntecb Tonkatenem @ (F).

[Mpumeyanue: Mpu obpaboTke COUHON

N MArKOW MULLK, NyYlume pesynbTaThl
MOryT ObITb MOJNyYEHbI MPU HU3KUX CKO-
pocTsx. TBepAable NPoOayKThI cregyeT
obpabaTbiBaTb NPU BEICOKMX CKOPOCTSX.
Mpu ncnonb3oBaHWK YCTPOWCTBA He
cnegyeT Ype3MepHO HarpyaTtb eMKOCTb.




Hacapgka gnAa Hape3aHuA

TOHKHWX JIOMTHKOB — a

CkopocTb 2-3

Mpvmepbl 06paboTku: orypubl, kanycTa,
CbIpO KapToderb, MOPKOBb, NyK, peauc.

Hacapgka pnAa Hape3aHuA

TONCTbIX IOMTHKOB — b @

CkopocTb 2—3

Mpumepbl 06paboTku: orypubl, KOSb-
pabu, cbipo kapTodenb, nyK, 6aHaHbl,
nomMMaopsbl, rpubel, cenbaepen.

Hacapgka pnAa Hape3aHuA

MEJIKOW CTPYIKKHU — C

CkopocTb 4—6

Mpvmepbl 06paboTKuM: ChIp (MArKMM Unn
CcpeQHen TBepOOCTH), OrypLbl, MOPKOBBb,
Cblpoi KapTodesb, AGNOKN.

Hacapgka pnAa Hape3aHuA

KPYMNHOMW CTPYXKHU — d

CkopocTb 4—6

Mpvmepbl 06paboTKuM: ChIp (MArKWM Unn
cpefHen TBepOoCTH), OrypLbl, KOmb-
pabwu, cBekna, MOPKOBb, CbIPOW KapTo-
dhenb, abnoku, kanycra.

BcTaBka-TepKa — e

CkopocTb 2-3

Mpvmepbl 06paboTKK: Chipol KapTodenb
(Hanpumep, ons KapToternbHbIX ONlaani),
XPeH, cbip (TBepabIN).

CucTtema, U3mernbyatoLlan NpoayKTbl,
npegHasHa4eHHble ANA 06)xapuBaHHA @
YcTaHoBUTE CUCTEMY Ha NPUBOLHON Bar,
3aKpOMTE KPbILLKY ® 1 3aKpenuTe ee

B HY>KHOM MONOXeHWU. Hannyulume
pesynbTaThl NONy4YatoTcsa B TOM Criyyae,
Korga npu OTKMIOYEHHOM MOTOpE B pac-
MOSNOXEHHYIO Ha KPbILLKE 3arpy304HYLO
LaxTy nomeLlarot 3—4 kapToenuHbl

(B 3aBMCUMOCTM OT pasmepa).
YcTaHaBnmeatoT CKOPOCTb 2—3 U
BKIIOYAIOT YCTPOUCTBO. Mpexae uem
3arpy3uTb HOBYIO MOPLIMIO MPOLYKTOB
cnegyeT BbIKMOUYAUTL MoTop. Mpu obpa-
60TKe HeobxoauMO NoNbL30BaTLCSA TOJM-
karenem @, 4tobbl NpuKnagbIBaTh
HebOonbLLIOE JaBneHve Ansa npoTanku-
BaHWA KapTodens B 3arpy304HON LLaxTe.

6. B3buBaHHe ¢ NOMOLYbIO
Hacag kv gnA B36MBaHUA @

CkopocTe/Bpemsi

B361BaHWe onapHoro TecTa
MakcrmarbHoe KONMYecTBO MyKU
280-300 rpamm noc MHrPeOUEHThI
BabeiTe faviua n 5 / nprmepHo

Body (ecnu TpebyeTcs) 2 MUHYTbI
nobaebTe caxap 5 / nprmepHo

2 MUHYTbI
0bOMHHWTE (0bBanawTe) 2/ NnpumepHo
B MyKe 30 cekyHn

B36uBaHHWe ANYHLIX 6enKoB

MuHumym: 2 6enka 4-5 / npumepHo
4 MUHYTbI

4-5 / npumepHo
6 MUHYT

Makcumym: 6 6enkos

B361BaHHe CNMBOK

MuHumym: 0,15-0,2 nutpa 3/ npumepHo
1—2 MUHYTbI

3 / nprmepHo
3,5—4 MUHYTbI
Mepen B36MBaHWEM CTEPUNIU3OBAHHBIX
CNVBOK CrnefyeT OXNafauTb CIIMBKU B
TEeYEeHWE HECKONbKUX YacoB (Mpu Temne-
patype 4 °C).

Makcumym: 0,4 nutpa

Ncnonb3oBaHWe Manon eMKOCTH

Hox @ moxeT 6bITb MCNONb30BaH A5
N3MENbYEHWS, KyNaxnpoBaHus, U3ro-
TOBJIEHWA MIOPE U NeEpPEMELLNBAHUA B
cnyyae HebonbLUMX KoNn4ecTs obpa-
6aTbiBaemMbIX NpoaykToB. Manas em-
KOCTb BENIMKONEMNHO NogxoauT ans
MPUrOTOBIIEHUA MYCCOB, COYCOB MM MacT.

MakcumansHoe KonmyecTBo: 750 mn

(>KMOKOCTb).

MpepocTepexeHue: HoXX @ o4veHb

OCTpPbIN.

BaxHo: MakcumansHoe Bpemsi obpa-
60TKM B Masio eMKOCTU COCTaBAeT
1 MuHyTa. XKngKoctn MoxHo obpa-

6aTbiBaTb QOMbLLUE.

Mpumepbl 06paboTkH
34eck npuBedeHbl NpUbM3nUTESNbHbIE 3HAYEHNUS BpeMeHn 06paboTku. OHO 3aBUCUT
OT Konn4yecTBa U KavecTtBa obpabaTbiBaeMbIX NPOOYKTOB U cTerneHn obpaboTku.

lokonapg, TBepAble cneunn n KodenHsle
3epHa He MOryT ObITb MCMOJIb30BaHbI.
Mpn OTKNIOYEHHOM MOTOpE BCTaBbTe
HOX ® B Manyto eMKOCTb ©, a 3aTem
nomMecTuTe B 9Ty eMKOCTb BCe cocTa-
BRAOLLME.

XKnOKoCTU MOXHO 3annTb Yepes oTBep-
CTue B Kpbilke @ npu paboTatoLiem
MoTOope.

YcTaHoBUTE KpbIWKY @ ¢ yNnnoTHUTENb-
HbIM KOSIbLIOM @ Ha Manyto eMKOCTb

M 3aKpomnTe ee Takum obpas3om, Kak
6b1110 M3M0XeHo Bbilwe. Beerpa nocne
MCrosib30BaHMA HeobXxoAMMO cHavana
n3BnekaTb HOX U3 Marnov emKocTH, a
NOTOM BblHUMaTbL 06paboTaHHbIe
nNpoayKThlI.

N3smenb4eHue
MpogykT Makcu- MomgrotoBka  CkopocTb [lonoxeHne Bpewms/
MarnbHoe BbIKMOYa-  UMMYNbChbI
KONNYeCcTBO Tens
MopkoBb 150 r WTykn 6 * pulse 7 X
Jlyk 100 r/ YeTBEpTUHKM 6 * pulse 6-8 x
1,5 nykosuLbl
MeTpywka 30 r/nono- Bes ctebnen 14 | 5—-10 cekyHA
BMHA My4ka
YecHok 1 3ybok Llenukom 14 | 5 cekyHg
Msco 250 r YeTtBepTuHkn 14 | 15 cekyHg
(nocTHoe)
CmelwunBaHue
MpogykT MogroToBka CkopocTb [lonoxeHve Bpewms/
BbIKMOYa-  MMMynbChbI
Tens
KokTtennu McmenbunTtb OpyKThl
nepepn 06paboTKoN. 14 | MpumepHo
[JobaBnTb MOsoOKa. 30 cekyHO
[eTckoe nuTaHne Vicmenbuntb 14 * pulse 10 x
(Hanpumep, | 10 cekyHA
ppyKTbI, OBOLLN)
MaroHes Cwmelatb 0HO S0, 14 | 3045 cekyHg
Creunmn, ropumLy m ykcyc.
MegneHHo BNnTL Macno
yepes OTBEPCTHE B KPbILLIKE.
TapTtap Cwmelatb 0HO A1L0, 14 | 3045 cekyHg
crieLuu, ropumLy u ykcyc.
MeganeHHo BNUTbL Macno
yepes oTBepCTHE B
KpbILLKeE.
[obasuTb paspesaHHoe Ha
YeTBEPTUHKM ANLIO U YKCYC. 6 *pulse 3-5x
ABakapgomacca  [opybuTb 1 DOnbKy 14 | 5 cekyHf
(nacTa) YecHoKa, 0obaBuTb OBa
3pernbIX aBakafo (paspe-
3aHHbIX Ha YeTBEPTUHKMH,
6e3 KoCToueK),
1 CTONOBYIO NOXKKY JIEMOH-
HOro COKa,
1 CTONOBYIO NOXKY ONKB-
KOBOro Macna,
150 mn vorypra,
1/2 yaliHOM NOXKKU caxapa, MpumepHo
Conb, nepew,. 14 | 45 cekyHf
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YepHOCIUB ¢ MEOOM 1 BaHWIIbIO

(3118 HAYMHKKM MM TONMWHra K 6nnHam)
Mcnone3ynte HacagkKy-u3amenbumTenb
(10), ckopocTb — 14.

[MomecTtuTe B vawy namensumtens 100 r
Mefa BA3KOM KOHcucTeHumn u 100 r
yepHocnmea. MiamvenbyanTe B TeUueHue
10 cekyHp. 3aTem pobaebTe 50 mMn
BObl, CMELLUAHHOW C BaHWSIbIO, N BO306-
HOBUTE U3MESIbYEHME ELLE B TEYEHNE

3 CceKyHp.

MepemewiBaHue He6OoNbLIMX KONIUYECTB TecTa
Manas emKocTb npenHasHaveHa TONbKO ONA OﬁpaﬁOTKM npmeeneHHbIX HUXe TUNoB
Tecta. B peuenTax yka3daHbl MakCUMalbHble KoJinyecTBa:

CkopocTb [MonoxeHne Bpems
BbIKNtoYa-
Tens

Cmecb anAa onagbes
250 rpammoB myku [lepemeluante myky, 6 |
375 mn mornoka Anla, comb U NONOBUHY
2 Anua Moroka, nobaBbTe
conb ocTanbHOEe MOJIOKO BO
Bpems paboTbl MOTOpa.

45-60 cekyHA

Bs6uBaHWe CNUBOK

200 mn cnvBOK 6 | 30 cekyHA

CneyuanbHble NPUHAQIIEXKHOCTH

Mpecc (cokoBbhxMmanka) PJ 600 gnA yuTpycoBbix oupmbl Braun, Tun 3200

CkopocTb: 2—4
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OnucaHue

BapabaH cokoBbDKMMATKK
MenKoTepouYHbIn OucK
LleannebHas Kop3uHa
Kpbiwwka

3arpysoyHas Laxrta
Tonkatensb

©O®EO

Mepep nepBbIM
UCNonb3oBaHUEM

[Nocne Toro, kak Bel pacnakosanu
YCTPOWCTBO, NoXanymncra, pasbepute
€ro 1 NoYncTUTE BCE ero getanv.
Pasbopky ycTporncTsa HeobxoamMmo
NPOBOAMTb MO NPUBEOEHHOW HUXE
nocnposaTeslbHOCTU.

® Pas36nokupynTe LeansbHY0 KOP3uHY
®. [1nA 9TOro NoBepHUTE ee no
yacoBou cTperske (a). MomonTte BCe
getanu pykamu.

® BLiOBWHbTE LUMOHKY, HAXOQIOLLYIOCA Y
oHa 6apabaHa @ COKOBbDKMMAIKK, A0
npenenbHoro nonoxenus (b).

® [pn BbITAHYTOM LIMNOHKe 6apabaHa
nosepHuye 6apabaH @ COKOBLIKM-
Marnku NpoTUB YacOBOMW CTPENKKU A0
Tex nop, noka He 6ygeT pa3boknpo-
BaH MEeNKOTEpPOUHbIM anck @ (b).

® 3aTem BbITalLMTE MENKOTEPOYUHbLIN
OucK @ 3a ero Ban ua 6apabaHa @
COKOBBDKMMarKu (C).

C6opka

® YcTaHoBuTE B0MbLUYIO eMKOCTb
Bawero Braun CombiMax (6e3
nonaTtok) Ha MOTOPHbLIV 610K U
3ahMKCHpyinTe ero B COOTBETCTBYIO-
LLIeM MOJIOXKEHUM.

OnAa usmenbYyeHuA:

® [Tosb3yNTECh TOSILKO MENKOTEPOY-
HbIM OUCKOM @ (€).

QHH BbDKHUMaHWA COKa:

® BcTaBbTe MESIKOTEPOUHELIN OUCK @ B
6apabaH @ COKOBbDKUMASIKU TaKnM
obpas3om, 4YTObbI BbIpe3bl MENKOTE-
POYHOro OMcKa BOLUSIM B BbICTYMbI,
nmeromecs Ha 6apabaHe COKOBbI-
Xumanku (d).

® Ha)kmuTe crnerka BHM3 Ban MeJfikoTe-
poyHoro gmcka @ v NnoBepHUTE ero no
4YacoBOM CTPeSIKe Takum 06pas3om,
yTObbl OH OKa3arsncsa 3aUKCUpPoOBaHbIM

(d).

® [poseauTe nposepKy. Ana aToro
nonbiTanTecb NoBpallatb Bas
MEeNKOTEPOYHOro ancka @ u
ybeauTechb B TOM, YTO OH 3akperneH
COOTBETCTBYIOLW MM 0bpasom. Ecnv
3TO TakK, TO Basn HENb35 NOBEPHYTh.

® [1na Toro 4tobbl BbDKaTh COK, yCTa-
HOBWUTE COOPaHHYIO COKOBBDKMMASIKY
Ha npuBOgHOM Ban 60NbLUOKM EMKOCTH
Bawero Braun CombiMax. Ecnu Bl

XOTUTE NoTepeTb NpoayKThl, Bam
HY>KHO YCTaHOBWUTb Ha MPUBOOHOM Bas
60NbLUON EMKOCTU TONTbKO MenKoTe-
POYHbIN ONCK @.

® YcTaHoBUTE KpbILKy @ Braun
CombiMax Taknm o0b6pasom, 4TobbI
MMeEIOLLaACA Ha KpbILLKe CTpesika
coBnagarna co CTpPenkon Ha 60nbLUon
€MKOCTU. 3aTemM noBopaunBamnTe
KPBbILLKY MO 4YacoBOM CTpenke Ao Tex
Mop, MoKa COMJI0 Ha KPbILLKE OKaXeTcs
6esonacHo 3ab6510KMpPOBaHHLIM Ha
MoTopHomMm 61oke Bawero Braun
CombiMax. NMpun aTom 6ygeT chbiweH
wen4ok (g). Ytobbl CHATL KPbLILLKY, ee
cnegyeT NOBEPHYTb NPOTUB YaCOBOM
CTPESIKU.

BbnkumaHUue coka

MakcrmanbHasa NPoM3BOANTENBHOCTb:
500 g unu nonHoe 3anosiHeHne
NpOCTpaHCTBa NPOTEPTOM MacCcon. Bol
MOXXTE BbDKMMaTb COK KaK U3 (hpyKTOB,
Tak u U3 OBOLLEN.

e [loaorotoeka QQMKTOB WV OBOLLIEN:

CHauana nomomnTe unu nounctue
npoayKTtbl. VI3 chpyKTOB, copepxaLymx
KOCTOYKM, cregyeT ux yaanuTe.
Lintpycoseble, a Takxe pyKTbl C
KO>XXYpOW 1 OBOLLM (Hanpumep, CBEKny
N KMBM) HEOOXOOMMO TLlaTeNIbHO
nouncTuTb. OpPyKThl, cogepkalume
cemeHa (Hanpumep, A6510KK) MOXXHO
obpabaTtbiBaTb C KOXXYpPOW M cepLie-
BMHOMN.

® BLi60op CKOPOCTHU:
MoxxanywcTta, Ha Bawem Braun

CombiMax Bbibepute yctaHoBKy 7—8.

® BbhKMMaHuUe:
Bkntounte moTop Bawero Braun
CombiMax. Monoxxute NoaroToBneH-
Hble PPYKTbI UM OBOLLM B 3arpT304-
HYIO LWaxTy ® M NpoTankuBamTe mx
BHU3 TOonkatenem ® (h).
[pepnocTepexenuve: Becerna
Nonb3ynTechb Tonkarenem. Hukorga
He OCyLIeCTBAANTE 3arpy3ky
HEenocpeacTBEHHO pykamu Npu

pabortatouem motope! He cnegyet
YpEe3MEPHO Harpy>kaTb YyCTPOMCTBO.

® Pasbopka:
Bobikntounte moTtop Balero Braun

CombiMax. MoBepHUTE KPBILLKY @
NMPOTUB YaCOBOW CTPENKU U CHUMUTE
ee ¢ 6onbLION eMKocTU. 3aTem Bam
crnepyeT BbIMONHUTL OENCTBUS,
U3M10XKEHHbIE B NyHKTe «[lepen
nepBbIM UCMONb30BaHNEM». YoanuTe
BCe OeTanu M3 60MbLLIOM eMKOCTH
Braun CombiMax. B Tom cnyuyae,
Korga npotepTas Macca OYeHb
rycras, HeobxoamMmo, B3siBLUMCb 3a
BbITS)KHbIE MPOYLUMHEI, BblTaWUTb
OTCOEOUHEHHYIO LieOUITbHYIO KOP3UHY
® n3 bapabaHa @ COKOBbKMMAIIKK

(f).

Tepka

MenKoTepoYHoe YyCTPOMCTBO

CNPOEKTMPOBAHO A1 OYEHb MENKOM
TEPKWN Takux NPOAYKTOB, Kak ChIpbl
(Hanpumep, TBEpPAbIE UTANbAHCKUE U
LBerLapcKme chipbl), XpeH (Hanpumep,
TepTbI XPEH), A6JI0KM U MOPKOBb
(Hanpumep, OnNA 0EeTCKOro NUTaHus).

BaxkHo: MenkoTepouHbIi OUCK He
noaxoauT ONA U3MenbYeHUs LLOKONoaa.

e [lonroToeka NpPoAYKTOB Nepell TEPKOM:
OpyKThl 1 OBOLLM OOMKHbI ObITb
TWAaTenbHO MOMbIThI UM OYMLLIEHBI.
CemeHa v cepaLeBWHbI JOJDKHbI ObITb
yaaneHsbl. C cblpa cnegyet cpesaTb
KOPKY. [poayKTbl AOMKHbI 6bITh
[OCTaTOYHO MENKO HapesaHbl, YToObl
MX MO>XHO 6bINIO MOMECTUTL B 3arpy-
304HYyIO TPYOKY G.

® BLi6op cKOpPOCTH:
MoxanywcTta, Ha Bawem Braun

CombiMax Bbi6epuye ycTaHoBKku 7—14.
[Mpumeyanue: Teepable NPOOYKTbI
Bcerpa fomkHel obpabatkiBaTbCcsa Ha
601ee BbICOKMX CKOPOCTSAX.

® Tepka:
BkntounTte motop Braun CombiMax.
3arpyxxainye nogroToBneHHble
npoaykThl B TPYOy ® C NOMOLLbIO
TonkaTtens ® (h).
BHuMaHwue: Becerga nons3ymrech
Tonkartenem. Hukorga He
OCYLLECTBNANTE 3arpy3Ky
HEMOCPEOCTBEHHO pykamu npu

aboTatouiem moTope!

® Pasbopka:
Bbikntounte moTtop Baiwero Braun
CombiMax. MoBepHUTE KPbILLKY @
NPOTUB YaCOBOW CTPENIKU U CHUMUTE
ee ¢ 60MbLION eMKOCTU. 3aTeM
yOanute TepPOYHbIN OUCK @ U3 3TOK
€MKOCTH.

Yucrtka

Bce peTtanu MOXHO NOMbITb B MOEYHOM
MallmHe npu Temnepartype 65 °C.

He cnenyeT noxupoartbes TOro, Y4Tobbl
nepen YMCTKOM YCTPOMCTBA nNpoTepTas
mMacca 1 gpyrvue octaTku 3acoxsiu.

[Mpun obpaboTke NPOOYKTOB, KOTOPbLIE
obnagarT BbICOKUMU KpacaLumm
CBOMCTBaMMu, yCTPOMCTBO MOXET
M3MeHWTbL cBon LBeT. MoaTomy nepep
TeM, KakK MbITb YCTPOMCTBO MOOLLUMMU
BELLEeCTBaAMMU UM B MOEYHOW MaLLWHE,
ONS YUCTKKU cnegyeT BOCNOSb30BaThLCA
pacTUTeNbHbIM MacoM.

MoryT 6bITb BHECEHbI U3MeHeHUA 6e3
06 bABNEHUS.

C rapaHTuitHbIMK 065i3aTeNbCTBaMM 1
CMUCOKOM CepPBUCHbIX LLIEHTPOB MO>XHO
03HAKOMMTLCS B MHCTPYKLMK MO
aKcnnyartaumm 6a3oBoro ycTpomcTBa.

N3spenue ucnonb3oBaTth MO Ha
Y 3Ha4YeHWI0 B COOTBETCTBUH C
A546 MHCTPYKLMEHW Mo SKchryaTauuu

KyxoHHbIM KOMbaKiH, 600 BatT,
CpenaHo B BeHrpuu.

Videoton Holding RT.

Izzo u. 3, H-7400 KAPOSVAR
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YkpaiHCbKa

Hawwi Bupobu cnpoekToBaHi Ta BUroTO-
BJIEHI 3a HaMBULLIUMM BUMOramMm SKOCTI,
¢pyHKUiOHanbHOCTI Ta gu3aviHy. Mu
cnogiBaemocs, Wwo Bu 3aBxgun 6ygeTte
3a]0BOJIEHI CBOIM HOBMM KOMbBaiHOM
Bid chipmu Braun.

BukopucTOoBYBaTH 3a NPU3HAYE€HHAM,
BignoBigHO A0 iHCTPYKUii 3 ekcnnya-
Tauii

Ba)xnuBo:

° é Hoxi ® / ® - gyxe rocTpi!
Hoxi cnig 6patu Tinbkn 3a
ronoeky. licna BUKOPUCTaHHA 3aBXau
croyvaTtKky BUTAramTe 3 emHocTen O/@
HOXi Nepen TMM, AK gicTaTy nepepo-
6neHi NpoayKTH.

¢ [lepekoHanTecsa B TOMy, LLO Hanpyra
Bawoi mepexi Bignosigae Hanpysi,
3a3HayveHin Ha gHi kombarHa. Cnig
KOPUCTYBaTUCA TiNlbKKU 3MiHHUM
CTPyMOM.

e 36epirante kombaviH y MicLsaxX, Hefo-
CTYNHWUX ONS OiTen.

e Llen npunag He npu3HayYeHun ana
BMKOPWCTaHHSA OiTbMW YK NIIOObMMU
3 obmexeHUMU isnyHumu abo
po3ymoBumM 3aibHOCTAMMK 6e3
Harnagy nloguHY, LWo Bignosigae 3a ix
6e3neky. 3arasom, pekoMeH[oBaHo
36epirati npunag nogani Big Oitewn.

e KombalrH CnpoeKToBaHWM TiNbKu Ons
nobyToBOro BUKOPUCTAHHS, 06
nepepobnATM peKomMeHJoBaHi Kifbko-
CTi NPOOYKTIB.

e )XogHa 3 getanen kombarHa He MoXe
6yTH BUKOPUCTaHa y MiKPOXBUITbOBIN
neui.

e BynbTe obepexHi Ta He TopkanTecs
nanbuaMmn npauioymx NpMBogiB.
3aexgu, konu By He kKopucTyeTecs
NPUBOOOM, BCTAHOBIIOUTE 3aXUCHY
KpULLKY ®, OCKiNbKWN NpKU yBIMKHEHOMY
kombaviHi obuasa npveoan obepTato-
TbCA OQHOYACHO.

e He ponyckanTe, 06 kombamH
npavtoBaB 6€3 HanexxHoro Harnsgy.

e EnekTponobyTosi NpUcTpoi dipmu
Braun BignosigatoTe BUMOram
BiOMOBIOHMX CTaHOapTIB 3 TEXHIKK
6e3nekn. PEMOHT Lmx NpucTpois cnig
JopyyaTy TifbKM YNTOBHOBaXXEHOMY
cepsicCHOMY nepcoHany. BukoHaHi
HernpaBuIIbHO HeKBanithikoBaHi PEMOHTHI
po60TH MOXXYTb CMIPUYUHUTU HELLLACHI
BUMNaOKKM | TpPaBMKU KOPUCTyBaYa.

* MepexXHWi LLUHYP NPUCTPOIO MOXKEe
6yTV 3aMiHEHWI TiNlbKW B YOBHOBaXKe-
HOMY cepBiCHOMY LleHTpi Braun, Tomy
Lo anA uboro notpibeH cneuiansHWn
IHCTPYMEHT.

¢ [lepen 36epiraHHAM NPUCTPIN HEOOXi-
OHO BUMKHYTW i Big’eQHaTH Big Mepexi.

Cneuudpikauyia

* Hanpyra/noTy>cHicTb: 3a3HauyeHi Ha
Tabnuuui Ha gHi NpUCTpOLO.

* Yac poboTn Ta MakcumarbHa Npoayk-
TUBHICTb: [IMB. pekomeHgauii wono
nepepobkn NPOQYKTIB.

Onuc

®ipma Braun BunycKae KyXoHHi
kombariHn CombiMax, wo matoTb
cucTemy 3 ABOX eMHOCTeN. Lli kombanHu
BiANoBigalTb CaMUM BUCOKMM BUMOram
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i 4O3BOMAIOTh JIEerko Ta LWBUOKO 34iNCHIO-
BaTW 3aMiLlyBaHHs, NepemiLlyBaHHs,
KynaxkyBaHHs, pybaHHs, pizaHHA
CKMOOYOK, Hapi3Ky CTPYXKW, TEPTA.

LLlo6 oTpumyBaTK rapHi pesynstaTtu,
BMKOPUCTOBYIOTLCA ABI Pi3Hi poboui
EMHOCTI: BenvKa emMHicTb @ Ons npuro-
TyBaHHs i Ta Mana emHicTb @ ona
noapibHIOBaHHA NPOAYKTIB. Takum
YMHOM, ONS NOApPIGHIOBAHHSA, NPUroTY-
BaHHA nNope abo nepemilysaHHA Bu
MOXXeTe KOPUCTYyBaTUCH BESIUKOIO i
mMarsnot emHocTamu. Kpim uboro, Bu
MOXXeTe BUKOPUCTOBYBATU Many EMHICTb
ONS NPUroTyBaHHA iXi, AKa y nogans-
Lwomy moxxe 6ytn obpobneHa y Benukin
€MHOCTI (Hanpvknan, Bu moxete
30pibHUTKM ropixn Ana Ticta, Npu3Have-
HOro AN NPUroTyBaHHA rOPIXOBOro
kekcy). Cnig maTtu Ha yBasi, Lo B OOMH i
TOW camMuii Yac MOXe npautoBaTu nuiue
ojHa EMHICTb.

® MoTopHa YacTmHa

@ Micue gnsa wHypa

® Bumunkau moTopa
(yBiMKHEHO = |, BUMKHeHO = off/0)

@ IMNynNbCHUIA pexunm «epulse»

® Perynatop 3miHHOI LWIBMAKOCTI (2-14)

® BnokysanbHUK-3anobiXHKK (He
pJoryckae ogHovacHy poboTy OBOX
pob0UNX EMHOCTEN)

@ EMHiCTb (Benuka) Ons NpUroTyBaHHA
Ki (MiCTKiCTb 2 )

KpuLuka Bennkoi eMHOCTI ans
NPUroTyBaHHs ixi @

® LUToBXxa4 KpULLIKM

E€mHicTb (Mana) ons 3gpibHeHHA Ta
nepemillyBaHHs HEBEJMKMX KiNbKO-
CcTen NpoaykTiB (MicTkicTb 0,75 n)

@ KpuLuka manoi EMHOCTI

® YwinbHioBasnbHe KinbLe Kpywku @

® Hixx pna manoi eMHOCTi

® 3axucHWI KoXXyX NpuBoda mMoTopa,
LLIO BUKOPUCTOBYETLCA MPU 3HATIN
€MHOCTI

MpucTocyBaHHA, WO

BUKOPHCTOBYIOTBLCA ANA EMHOCTI

ANA npyroTyBaHHA iXi @

(Baxxnuso: He BCi mpucTtocyBaHHA

BXOAATb [0 CTaHOapTHOr0 OCHALLEeHHS

mogeni)

Hoxxi gns eMHOCTi AnA NPUroTyBaHHA
i @

® Hocin Hacagku

Hacapnka onsa HapisaHHA gpibHMX
CKnboYoK — a

@ Hacapka ona HapisaHHA BENUKUX
CKMOOYOK — b

Hacapgka ons HapisaHHa Opi6Hoi

CTPYXXKU — C
Hacanka ons HapisaHHA BENUKOI
CTPYXkuK — d

Hacapgka gna tepta —e

@ TloppibHioBanbHa cuctema ons
YKapeHHsi

@ [NnacTtukoBa abo meTanesa Hacagka
L0115 3aMillyBaHHsA (3anexHo Big,
Mogerni)

® Hacapka ona 36uBaHHs

Mpumitka: B nepmi pas, nepeq TMm
fIK KOPUCTYBATUCA NPUCTPOEM ONIA
NPUroTyBaHHA Xi, Cnig NOYMCTUTH YCi
geTani, Kepylo4uchb IHCTPYKLISIMU,
BUKNaOeHUMK y po3dini «YuLeHH:».

3axucT Bif
nepeBaHTaXXeHHA

o6 He pmonycTUTU NOMOMKM NPUCTPOIO,
LLIO MOXXe TpanuT1Cs BHACNigokK nepe-
BaHTaXXEHHs1, B MPUCTPIN BCTAHOBUIN
aBToOMaTU4YHUIA 3anobi>XKHUIM BUMMKAY,
AKUM B pasi HeobXigHOCTI NPUNUHAE
nogavy enekTpu4Horo ctpymy. Mpu
CcrnpaubOBYBaHHI LIbOro BUMMKa4a cnig
nocTaBuUTK BUMMKaY MoTopa ® y noJso-
XXeHHSA «off/0» i 3auekaTn npnbnusHo 15
XBUNWH, W06 Oatv MOXIMBICTb MOTOPY
0X0NoanTUCA nepen NOBTOPHUM
BMWKaHHAM MPUCTPOIO.

IMnNynbCcHUK peXxum «epulse»

IMNYNBCHUM PEXXMMOM 3PY4HO

KOPUCTYBaTUCA Yy TakMX BUMNagkax:

* [TogpibHIOBaHHA HKHOT Ta M’KOI DXKi
(Hanpuknapg, anua, unbyna abo
neTpyLuka).

e ObepexHe gogaBaHHA 6opoluHa 0o
TicTa, KON HeobxigHO oTpUMaTH
KpemonofibHy macy.

¢ [logaBaHHs 36UTKX seLb abo Kpemy
0o 6inbL TBEPAOI IXi.

IMNYyNbCHUWA peXxum «epulse» Moxe
6yTH aKTUBOBaHUW HAaTUCHEHHAM
CHHiA KHOMKK Ha BUMHKa4i MoTopa
®, KON BUMHKa4 3HaXOOUTbLCA Y
NONoXXeHHi «off/0».

Mepen TMM, AK aKTMBI3yBaTH iMMyJbC-
HUW peXxum, HeobXxigHO 3a JOMOMOro
perynsaTopa WB1OKoCTi ® BCTAHOBUTHU
6axkaHy LWBNAKICTb. MpKn BUBINbHEHHI
KHOMKKN @ Big6yBaeTbCA BUMKHEHHSA
NPUCTPOIO.

PekomeHpgoBaHi
Aiana3oHu LUIBUAKOCTEHN
AnA iHguBigyanbHUX
npucTocyBaHb

HeobxigHuin gianasoH LWBMOKOCTI MOXe
6yTW BCTAHOBJEHMI 3a [OMOMOrOL0
perynsatopa weuaKocTi ®.
PekomeHngyeTbes cnoyaTky Bubpatm
LWIBMAOKICTb, @ NOTIM YBIMKHYTU MPUCTPIN
onsa Toro, wob pobota 3 6baxaHo
LUBMAOKICTIO 3QiicHIOBanacs 3 camoro
noy4aTky.

[MpucTocyBaHHsA [ianasoH
LLIBUOKOCTEWN

MicunbHWi rak 6

Hoxi @ Ta 6-14

Hacapka gns 36uBaHHA:

- fi€YHi 6inku 5

- Kpem 3

Hacapka gns 36uBaHHA

i TepTA 2-8

MoppibHioBanbHa cuctema

ONA KapeHHsa 2-3

(Byob nacka, 3BepTanTecs oo
ny6nikauin, 3pobneHnx Ons NpoayKTis)

Po6oTa 3 4BOEMHICHOIO
CUCTEMOIO

B oguH i TOW camMui Hac MOXKHa
BHMKOPUCTOBYBATH TillbKH OfHY
po6o4y eMHiCTb



HesukopucToByBaHa poboya EMHICTb
Mae 3HaxoOuTUCSA Y BEPXHbOMY MOJI0-
>KeHHi abo Mmoxxe 6yTn noBepHeHa y
HanpamKy «click», y skomy BignbyneTtbca
KnauaHHs, ge BoHa 6yne 6nokosaHa.

[Mpu cymiLLleHHi MapKyBanbHUX CTPINOK,
EMHICTb MOXXHa 3HATU. 3 MeToo H6e3nekn
3aBXXau HeobxigHO BCTaHOBMOBATH
3aXMCHUM KOXKYX @ Ha BiflbHU NPUBOOHUM
Basn nicnga Toro, AK EMHICTb 3HATA.

MoppBinHa 6e3neka

MMpucTpin moxe 6yTH YBIMKHEHUI TiNbKu
y TOMy pasi, KO BignoBigHUM YMHOM
BCTaHoBreHa 6a)kaHa poboya EMHICTb 3
KpULLKOto. AKLWO nig yac poboTu KpuLLKa
BiJKPUETBCA, CTAHETLCA aBTOMAaTUYHE
BUMKHEHHA MoTopa. OCKinbkKn B Takomy
BUMMNadKy BUMUKAY MoTopa ® 3Haxoau-
TbCA B MOJIOXKEHHI «|», horo HeobxigHO
nepeBecTU B NMOJNIOXKEHHA «0off/0», wob
He OOnyCTUTU BUNAOKOBOro YBIMKHEHHS
mMoTopa.

YcTaHoBKa po604Mx EMHOCTEH

Benuka emHicTe @ onsa npuroTyBaHHs
>Ki BCTAHOBJIIOETLCA HA MiICLLi BENIMKOro
npvBofa MoTopHoro 6roky @, a mana
EMHICTb @ pO3TaLLOBYETLCA HA MiCLi
masoro npveoga.

1. Konu BUMMKay MmoTopa 3HaxogauTbes
B NOMoXKeHHi «off/0», Mo)XXxHa BCTAHOBUTU
HeobxigHy EMHICTb Ha BignoBigHe micue.
[Mpy uboMy HEObXiGHO CyMICTUTH
CTPiNKy, ika € Ha EMHOCTI, 3i CTPIfKOIO,
pO3TaLLoBaHOK Ha MoTOpHOMY 610w (A).

[MoTim cnig NOBEpHYTU EMHICTb Y
HanpsAMKy obepTaHHa [OTW, NMOKK He
6yne OOCArHYyTO HWXHE hikcoBaHe
NonoXeHHA. Ha iHwomy npuBogHOMY
MiCLli EMHICTb MOBMHHA 3HaxoOguTUCA Y
NigHATOMY MOJIOXKEHHI. Y TOMY BUNagKy,
KOMM iHWWe NpuMBOLHE MiCLe BiflbHe, crig
BCTAHOBUTU HA HbOTO 3aXMUCHUM KOXYX @.

2. BcTaHoBITb HEOOXigHE NPUCTOCYBAHHSA
(BmB. IHCTPYKLiO ONSA KOXHOro NpucTo-
CyBaHHS) Ha NPWBOOHMI Ban EMHOCTI Ta
HaTUCHITb HA HBOrO BHWU3 OO TUX Nip,
MOKW BiH HE OOCArHE KpamHbOro HUX-
HbOro NonoXxeHHs (B).

Konu Bu BCcTaBnsaeTe HixX @ y many
EMHICTb @, HATUCHITb i BHU3 Taknum
YMHOM, W06 Bu nouynu KnauaHHs.

3. HakpuiiTe EMHICTb KPULLIKOIO i CyMicC-
TiTb CTPISIKK, LLIO € Ha KpULLILi Ta Ha
emHocrTi (C).

[MoTiM NOBEPHITL KPULLKY 3@ FOOUHHUKO-
BOIO CTPINKOI, Hanpasnsatoyn ii HOCUK Y

oTBip 3anopy 6e3neku MOTOPHOro 610Ky
@ o Tux nip, NOKn He Byde YyTHO 3BYK

3aCKOYKM.

MpumiTtka: MNpun BCTAHOBNEHHI KPULLIKM @
mMasnoi emHocTi @, HeobXigHO 3BEPHYTH
yBary Ha Te, Wo Kpuwika mae 6ytn 3
YLWiNbHIOBANBbHUM KinbLeM @ .

3HATTA pO60OYUX EMHOCTEH

BuMKHITL NpUCTpin. NOBEpPHITL KPULLIKY
NPOTW YaCOBOI CTPINKKM i 3HIMITB ii.
[MoTim noBepTanTe EMHICTb y HANPAMKY
«click» go Tux nip, NOKKM CTpifnka Ha
€MHOCTIi He 3ingeTbCA 3i CTPINKOK Ha
MoTopHOMY 6noui. [icnsa uboro MoxHa
NiQHATM EMHICTb. [py BUOaneHHi Hoxa
3 EMHOCTI Cnif B3STW MOro 3a rofioBkKy i
BUTAITK.

[MonepenykeHHs: Y NpuUCTpoi BUKOPUCTO-
BYIOTbCA OY>XXe FoCTpi HOXI.

Hi>xx @ mae 3axucHi nixeu. AKLWo Bu im
He KOpUCTyeTecs, Moro cnig TpumaTu y
3aXUCHUX NiXBax.

YuweHHA

3aBxau, B nepLly Yyepry, BUMUKanUTe
MOTOp i BUMManTe BUIIKY NMPUCTPOIO

3 PO3ETKM.

YuweHHa moTopHoro 6noky O cnig
NPOBOOMUTU TifTbKM BOSIOrOK TKAHWUHOLO.
Yci peTtani MoXHa MWUTU Y MOCYLOMUIHIN
MaLUuHi. B pasi HeobxigHocTi, nepeq
NMPOMWBAHHAM MO>KHa 06epekHO
MOYMCTUTU BCi geTani wnatenem abo
LLiTKOIO.

Ixa, Wo mae iHTeHcuBHe 3abapBeHHs,
Hanpuknag, MOpKBa, MOXe 3anuLLInTH
NNAMKW Ha NNacTMacoBUX OeTansax.
[Nepen TUM, AK YUCTUTU Taki geTtani
BOLO0, CNif NPOTEPTU X KYXOHHUM
>KUPOM.

Ona Toro, wob NoOMUTU KpULLKY @,
HeobXidHO crnoYaTky 3HATW YLUiNbHIO-
BanbHy npoknagky ®. lMicna muTtTA
NpoKnagKy cnif BCTAHOBWUTU Ha cTape
micue. Bu moxeTe KopucTyBaTmcs
YLWiNbHIOBaNBbHUMW NpoKNnagkamm

3 060X CTOpIH.

[Mpu unLeHHi He cnig KopucTyBaTUCA
rOCTpMMK NpeamMeTamu.

YucTUTH HOXI Ta BCTaBKHU cnig gy»xe
ob6epexHO, OCKiNIbKH BOHU flyXKe
rocTpi.

BukopucTaHHA BENUKOI
€MHOCTIi AnA NpUroTyBaHHA
Xi @

Konu Bu BUKOPUCTOBYETE BENUKY
EMHICTb 018 NPUroTyBaHHA Xi, 3aBXXau
nepen TMM, K 3aKnagatv NpoayKTH,
cnif BCTAHOBUTWU HeOobXigHI mpucTocy-
BaHHSA.

1. 3amiwyBaHHA

[nsa 3amiyBaHHsA Bu MoxeTe KOpUCTy-
BaTMCA Hacagkow @ abo Hoxem @, Lob
OTpUMaTK rapHi pesynbtaTu, M1 peko-
MeHOYEMO KOpUCTYyBaTUCA Hacagkoio
OJ1A 3aMillyBaHHS, WO crelianbHo
CMpOeKTOBaHa Af1A OpixKOXKOBOro TiCcTa,
3006HOro Ticta Ta 60POLLHAHUX KOHOM-
Tepcbkux BUPOOIB.

OpixpxoBe TicTo (xni6/nUporu)
MakcumanbHa KinbkicTb 6opoLuHa 500
rpam nntoc iHWi iHrpedieHTw. WBnakicTe
6, 1 1/, XBUNMHN.

3acunTe 60POLUHO Y BESIMKY EMHICTb Ta
pojavTe iHWi iHrpenieHTu, KpiM piguH.
Hakpuiite Kpuikoto ® Ta 3amnHiTh ii.
[MoTim BCTAHOBITh LWIBMAKICTb 6 | YBIMKHITb
npucTpin. JonasanTte pignHu npu poboTi
MOTOpa, HanMBarum ixX Yepes 3aBaHTaxy-
BaslbHY LIAXTY B KPULLILY.

[Mpu NpoBefeHHi 3amiLlyBaHHA HOXeEM
He cnig gopaeaTtu Taki iHFrpegieHTH, aK
i3toM, Legpa, Murganb, ConogoLyi, Lo
He cnig pisatu. Li iHrpegieHTn Heobxi-
OHO BBOOMUTW BPYYHY MiCNs TOro, K
3aMilliaHe TIiCTO BUTAMIN 3 EMHOCTI.

3p06He TicTo

MakcumansHa Kinekicte 6opoluHa 500
rpam nntoc iHWi iHrpegieHTu. WBunakicte
6, 1 1/, xBUNMHK. 3acunTe GOPOLLHO

Yy BENUKY EMHICTb Ta fOdanTe iHLi
iHrpefieHTu, Kpim piguH. MNpu moTopi,
wo obepTaeTbes, HanMBanTe HEOOXigHY
KINbKICTb PidvHU Yepes3 3aBaHTaxy-
BasibHY LLAXTY B KPULLILLi.

He cnig popasatu pigMHy nicna Toro, Ak
TICTO NepeTBOPUIIOCH Ha FPyOKy i BTpa-
TWUSO 30aTHICTb PIBHOMIPHO MOrNHaTU
piouHYy.

BopollHAHI KOHAUTEPCbKI BUPO6H
MakcumanesHa Kinekicte 6opowHa 500
rpam nntoc iHWi iHrpegieHTu. WBMAakicTe
6, npubnusHo 1 xeunuHa. 3acunTte
6OPOLLIHO Y BENUKY EMHICTb, & MOTIM
popavTe iHwWi iHrpegieHTu. LWob
OOCATHYTU Oy>Ke rapHux pesynbTaTis,
HeobxigHo, Wwo6 macno 6yno He HaQTo
TBEPOMM i HE HAATO M’AKUM. 3akpuiiTe
Kpuwky ® Ta 3awmnHiTh ii. Bubepitb
LWBMOKICTb 6 i YBIMKHITb NPUCTPIMN.
3yNUHITb 3amillyBaHHA Yepe3 KOPOTKUM
NPOMIKOK Yacy nicns Toro, AK yTBOpK-
TbCA rpynka. ¥ npoTMBHOMY pasi, TiCTo
KOHONTEPCLKMUX BUPOBIiB CTaHe ay>ke
M’AKUM.
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2. NepemiwyBaHHA

OnAa nepemillyBaHHA TiCTEYKOBOro
TicTa a6o onapHoro TicTa cnig
KOPHUCTYBaTUCA HOXEM @.

Hacanka @ He roguTbCa Ona nepemilly-
BaHHSA TICTEYKOBOIO TiCTa YN ONapHOro
TicTa.

MakcumanbHa KinbkicTb 60poLuHa

500 rpam nnoc iHWi iHrpegieHTu.

TicTeukoBa
cymiw (gBa crnocobu)  LBmakicTe/yac
a) 36busariTe macsno 3 6/nNpnbnnsHo
Lykpom Ta anuamun, 1 xBununHa
MOMICTiTb Y MONOKO i 6/NpMbInM3HO
15 cekyHA

obepexxHo obmmHavite y 14/npnbnmnaHo
60poLuHi B iMnynibcHomy 10-15 x e pulse
pexxumi

b) Yci iHrpepieHTn, kpim  14/npnbnun3Ho
PiguH, NOMICTITb Y 1 xBUNUHA
BEJIMKY EMHICTb.
[opaeante NoTpibHI pianHK yepes
3aBaHTaXKyBaslbHY LLIAXTY B KPULLILL
npu MOTOPiI, LWo obepTaeTbca. B KiHui
BPYYHY OOLanTe TakKi iHrpegdieHTu, aK
i3t0M.

OnapHe TicTO LBnpkicte/vac

36uBanTe anua Ta 14/npnbnunsHo

BOAY (AKLLO NOTPIOHO), 2 XBUIIUHM

popanTe Luykop 14/npubnusHo
4 XBUNWHU

obmuHanTe y 6opoLuHi 8 /5 x © pulse

B iMMNYNbCHOMY PeXuMmi,

nojanTe Kakao-

MOPOLLIOK. 8/ 3 x e pulse

3. KynaxxyBaHHA (61eHAMUHr)

OnA KynaxxyBaHHA (3MilLlaHHA) cyniB.,
KOKTeWniB, TOLW,0, C/lif, KOPUCTY-
BaTHUCA HOXem @,

MakcumarnsHa KifnbKicTb 2 NiTpw.
Weunakicte 10 (y npoTvBHOMY pasi,
EMHICTb MOXXe nepenoBHUTUCS). Mpu
NPUroTyBaHHi MOIOYHUX KOKTEWNIB y
EMHICTb MOXXHa MOMICTUTH rpy6o
Hapi3aHi ppyKTN. 3aKpUNTE KPULLIKY
Ta 3alunHiTh ii B noTpibHOMY noso-
»XeHHi. MNpwu wemakocTi 14 npokyna-
XKYWTEe cnovaTky ppyKTH, a noTiMm Ha
weuakocTi 10 goganTe piguHy Ta
3aKiHYiTb Kyna>kyBaHHs. Konu kyna-
XyeTe (36uBaeTe) MOOKO, ManTe Ha
yBaasi, wo 6yne yTBOpOBaTUCS MiHAa.
Tomy, KOPUCTYNTECHA HEBENUKUMU
KiNbKOCTAMM.

4. Py6aHHA

Y Benukin emHocCTi py6aHHA
30iMCHIOIOTb 3a J,0NOMOroK HoXa ®.
[pumitka: ¥ Tomy pasi, konu Bam
HeobXigHO NepepobuUTH BENUKI KifIbKOCTI,
CNifl CKOPUCTaTUCA BEMUKOIO EMHICTIO @
Ta Hoxxem ®. [1na nepepobku HeBenu-
KWX KifIlbKOCTEN MW PEKOMEHOYEMO
BMKOPWCTOBYBaTW Masly EMHICTb @ Ta
HiX (12).
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Yac 06po6ku

TyT npuBeneHi Npnbnn3Hi 3Ha4YeHHA Yacy o6pobku. BiH 3anexuTsb Bif AKOCTI Ta
KinbKOCTi 06pobntoBaHMX NPOAYKTIB i HEOOXIQHOro CTyneHsa NoapiGHEHHS.

MpooykT MakcumaneHa Migrotoeka Lemaokicte [MonoxeHHa Yac/
KinbKiCTb BUMMUKa4a iMnynbcu

Bynouka

YepcTBOro

xniba 4 YeTBEepTUHKK 14 | 45 cekyHf

Ky6ukun 28 Llinkom 14 I 1 xBunuHa

nLogy (cHir)

HAbnyka 700 r YeTBEPTUHKM 8 * pulse/I 15 cekyHg

XonogHun 400 r Wwatoukn 14 I Mpy6a —

wokonag 15 cekyHna,
OpibHa —
30 cekyHO

Anua 8 Llinkom * pulse 8 x

Cup (m’sikunn) 400 r 3-cm Kybukn 14 I 20 cekyHf

Cu

(TBFe)p,ElMﬁ) 700 r 3-cm Kybukn 14 I 60-70 cekyHO

M’aco 700 r Wmatkn 14 * pulse/l 40 ceKyHpf

Mopksa 700 r WTykn 14 I 10 cekyHf

Linbyns 700 r YeTBepTuHku 14 * pulse 10-13 x

5. HapizaHHA CKMOO4OK i CTPYXXKH, TEPTA

* YcTaHoBITb Hacagky, kot Bu
b6axkaeTe KOpUCTyBaTUCA, Ha HOCIN ®
Hacapgku, K MoKasaHo Ha MarsltoHKY
(D), Ta 3akpiniTb ii y BignosigHoMy
NonoXXeHHi. [1ns Toro, wob 3HATU
HacafKy, HeobxiqHO HaTUCHYTU Ha

KiHeLb HacafKw, Lo BUCTYNae Ha OHi
HOCIA HacagKu.
* YcTaHoBITb CKMOOpI3Ky/LWpegep Ha
NPUBOOHWIM Ban BENUKOi emHocTi (E).
e 3akpuinTe KpuKy ® Ta 3akpinitb ii
y noTpibHOMY MicLi. YCTaHOBITb
LIBUAKICTb | MOMICTiTb 06pOo6toBaHi
NPOAYKTU y 3aBaHTaxyBaslbHY LLAXTY,
NMOKW MOTOP 3HaXOAMUTLCA Y

=TS

1 @

BiQKMOYEeHOMY cTaHi. HoBy nopuito
NPOAYKTIB cnig nomiwaTn B TpyoKy
npv BigKOYEHOMY MOTOPI.

e Hikonv He gogaBanTe NPooyKTU
Yepes 3aBaHTaXKyBasbHY LLUAXTY
pykamu npu npawooyomy MOTopi.
3aBxgun kopucTymTecs wrosxayem ®

(F).

Mpumitka: Mpu 06pobui cokoBUTOI Ta
M’AKOI DXKi, KpalLmnx pesynbTaTiB MOXKHA
OOCArTU NPU HU3bKUX LLBUOKOCTSAX.
Teepai npoaykTn cnig obpobnatn npu
BMCOKMX LUBUOKOCTAX. [1pn BUKOPUCTAHHI
NPUCTPOIO He cnif HaaMipHO HaBaHTa-
)KyBaTh EMHICTb.




Hacapka gnA HapisaHHA TOHKKUX
CKUOOYOK — a

LWesuakictb 2-3

Mpuknagu obpobku: oripku, KanycTa,
cupa KapTonns, MOpKsaa, Lnbynsa, peauc.

Hacapgka gnAa HapisaHHA TOBCTHUX
CKHM604YOK — b @

Wenpgkicte 2-3

Mpuknagu obpobku: oripku, konepabi,
cupa kaprtonns, unbyna, 6aHaHn,
nomigopu, rpubu, cenepa.

Hacapka gnA HapisaHHA pgpi6bHOT
CTPYXXKH — C

LWenpgkicte 4-6

Mpuknagn o6pobku: cup (M’sakuin abo
cepenHbOi TBEPHAOCTI), OripKW, MOPKBA,
cupa Kkaprtonns, abnyka.

Hacapgka pnA Hapi3aHHA BeNUKOI
CTPYXkHK — d

WBmnokicts 4-6

Mpuknagu o6pobku: cup (M'sknin abo
cepenHbOi TBEPAOCTI), Oripku, Konbpabi,
6ypsiK, MOpKBa, cupa KapTonnsa, a6nyka,
kanycTa.

BcTaBka-TepTka — e

WBmnpkicts 2-3

Mpuknagu obpobku: cupa KapTonns
(Hanpuknag, ons OepyHis), XpiH, cup
(TBEPOMN).

Cuctema gna nogpi6bHeHHA
NPoAYKTiB, NPU3HAYEeHUX OnA
o6>xaptoBaHHA @

BcTaHoBITL CUCTEMY Ha NPUMBOOHWUM Bas,
3akpuinTe KpUwKy ® Ta 3akpinite ii y
NoTPiGHOMY MONOXEHHI. HarkpaLwi
pesynbTaTh gocaralTbCsa y TOMy pasi,
KO NMpu BigKMIOUYEHOMY MOTOPI Y
po3TalloBaHy Ha KPWLLLLi 3aBaHTaxy-
BaslbHy LWaxTy nomiwaTs 3-4 kapTo-
NAVHKX (3aNeXHOo Big po3mipy).
BcTaHoBNOTL WBMAOKICTL 2-3 i
BMUWKaIOTb NPUCTpin. Mepen Tnm, AK
3aBaHTaXXMTK HOBY NMOpLit0 NPOQYKTIB,
cnig BUMKHYTK MoTop. [Npn o6pobui
HeobXiOHO KOPUCTYBATUCA LUTOBXaYyem
®, W06 NpuknagaTy HEBENMUKUIA TUCK
ANA NPOLUTOBXYBAHHA KapTonani y
3aBaHTaXxyBaSlbHiM LWaxTi.

6. 36MBaHHA 3a 4ONOMOIrol
HacagKku gnA 36uBaHHA @

LBnpkicTe/vac

36u1BaHHA onapHoro Ticta
MakcumanbHa KinbKicTb
6opoLuHa 280-300 rpam
NAoC iHrpedieHTH

36unTe anua Ta Bogy 5/npunb./2 xBun.
AKLLO NOTPIGHO),

pojanTe uykop 5/npwnb6./2 xBun.
06iMHITb (0bBansanTe)

y 60OpPOLLHI 2/npun6./30 cex.

36MBaHHA A€YHKUX GinkiB
MiHimym: 2 6inku
Makcumym: 6 6inkis

5/npunb./4 xBun.
4-5/npwb6./6 xB.

36MBaHHA BepLUKIB
Minimym: 0,15-0,2 nitpn  3/npunb./1-2 xs.
Makcumym: 0,4 nitpu 3/npwb.

3,5-4 xBun.
[Mepen 36MBaHHAM CTEPUNMI3OBaHUX
BEPLLKIB Ci OXON0OUTU BEPLLKHK
NPOTAroM KiflbkoX yacis (Mpu Temnepa-
Typi 4 °C).

BukopucTaHHA Marnoi EMHOCTI

B pasi HeBenmkux KinbkocTen 06pobnto-
BaHWX NPOAYKTIB, ANs NoApiOHIOBaHHS,
KynaxxyBaHHs, MPUroTyBaHHA niope Ta
nepemillyBaHHsi MOXXHa BUKOPUCTO-
ByBaTH HiXX @. Mana emHiCcTb 4ygoBO
NigxoouTb ONSA NPUroTYBaHHS MYCIB,
coycis abo nacr.

MakcumanbHa KinbKicThb:
750 mn (piguHa).

Monepep)xeHHA:
Hixx @ gy»xe rocTpHi.

Baxxnneo: MakcumanbsHun yac 06pobku
B Manin eMHOCTi cknagae 1 XBUAnHY.

Mpuknagy o6po6ku

PigonHu moxxHa 06pobnsaTh gosLue.
LWokonapn, TBepai cnewii Ta KaBoBi 3epHa
He MO>XKHa BMKOpUCTOBYBaTu. [Mpu
BiAKIIOYEHOMY MOTOPIi BCTaBTe HiXK ®@

B Masny eMHIiCTb @, a NOTiM NOMICTITb

B L0 EMHICTb YCi CKNaaosi.

PignMHM MOXKHa 3anueaTtu Yepes oTBIp Y
kpuLi @ npy npawoYomMy MOTOPI.
BcTaHoBITh KPULLIKY 3 YLUiNbHIOBANbHUM
KinbLem @ Ha Many eEMHICTb | 3aKpuinTe
ii Tak, Ak 6yno onucaHo BuLle. 3aBxaun
nicna BUKOPUCTaHHA HeobXigHO cro-
yaTKy BUTATU HiXK 3 Masioi EMHOCTI, a
noTim BuMMaTK 06pobneHi NpoayKTH.

TyT HaBegeHi NpubNU3HI 3HaYeHHsA Yacy 06pobku. BiH 3anexuTb Big KinbKOCTi Ta
AKoCTi 06pobnoBaHMX NPOAYKTIB i CTyneHa 06pobKu.

Mopgpi6bHIOBaHHA

MpogykT MakcumanbsHa ligrotoeka  LBmnakicTb MonoxeHHs Yac/imnynecu
KinbKiCTb BUMMKaYa
Mopksa 150 r WTyku 6 * pulse 7 X
Linbynsa 100 r/ YeTBepTUHKM 6 * pulse 6-8 x
1,5 unbynuHu
MeTtpywka 30 r/nonoevHa bes cteben 14 | 5-10 cekyHg
nyyka
YacHuk 1 3y60K Llinkom 14 | 5 cekyHg
M’aco (nicHe) 250 r YeTBepTuHkn 14 | 15 cekyHO
KynaxyBaHHA
MpogykT Migrotoeka WemokicTe [MonoxeHHs  Yac/imnynbcu
BMMMKaYa
KokTenni MoppibHnTh hpykTn 14 I MpnbnunaHo 30
nepen o6pobKoto. CeKyHn
JdopaTtn Monoko.
IOuntaye xapuysaHHa [MogpibHUTH 14 * pulse 10 x
(Hanpuknag, ppykTH, | 30 cekyHO
0BOUI)
MarioHes 3millaTtu ogHe anue, 14 | 30-45 cekyH
cneduii, ripumuto Ta
ouert. lNoBinskHO
BIIMTU ONito Yepes
OTBIP Y KPULLLI.
KpemoTapTtap 3miwaTn ogHe avue,14 30-45 cekyHp
cneduii, ripunyto Ta
oueT. lNoBinbHO
BIUTK ONit0 Yepes
OTBIp Y KpULLL.
Jopatu pospizaHe
Ha YeTBEepPTUHKU
AnLe Ta oueT. 6 * pulse 3-5 x
Asokapomaca (nacta)Mopybatu 1 gonbky 14 I 5 ceKkyHpg
YacHWKy, jopatum 2
crinuMx aBokago
(pospisaHux Ha
YeTBEPTUHKM, 6e3
KiCTOYOK), 1 cTonoBy
NOXKY NEeMILLHOro
COKy, 1 cTonoBy
JIOXXKY OJIMBKOBOI
onii, 150 mn
vorypTy, '/, yaitHoi
NOXKW LyKpY, Ciflb,
nepeLb. 14 MpnbnunsHo
45 cekyHn
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YopHocnue i3 Menom Ta BaHinm

(8N HaYMHKK abo ToMiHry [0 MIIMHLIB)
BukopucToBynTe Hacagky-nogpibHiosay
(10), wenpgkictb — 14.

MoknapgiTe oo yawi nogpiéHosaya 100 r
mMeny B’A3KOT kOHcUcTeHuii Ta 100 r
yopHocnuey. MNogpibHIOMTE YyNpoaoBX
10 cekyHg. MNoTim poparnTte 50 mn BoaM
3 BaHiNnto i 3HoBy noapibHonTe
ynpoaoBX 3 CEKyHOM.

CneudianbHe npunagaA

MepemiwyBaHHA HEBEJTMKUX KiNlbKOCTEW TicTa
Mana emHicTb Npu3HaveHa Tinbku ansa o6pobku NpuBegeHUX HUXKYE TUNIB TicTa.
Y peuenTax 3a3HayeHi MakCcuMarsibHi KiflbKOCTi:

lWenpokicte MNonoxeHHa Yac

BMMMKaYa
Cymiw gnA onagok
250 rpam 6opowHa  [MepemiwanTte 60poLwIHO, 6 | 45-60
375 M monoka AWLSA, CiNb | MONOBUHY CeKyHn
2 anusa MOJIOKa, JofanTe peLwuTy
cinb Mornoka nig vyac poboTu
MoTopa
36uBaHHA BEpPLUKIB
200 mn BepLUKiB 6 | 30 cekyHn

Mpec (cokomxunmarnka) PJ 600 gnsa umMtpycosmx dipmu Braun, Tun 3200, WeuakicTe: 2-4

3aranbHi ymoBM 36epiraHHA

Bupobu ipmu Braun pekomeHpoBaHo
36epiraTi y XX1TNOBOMY NPUMILLIEHHI 3a
YMOB KiMHATHOI Temnepartypu Ta
HOpMarbHOi BONOroCTi.

BupobHuk 3anuwae 3a coboro npaso Ha
BHECEHHSA 3MiH 6e3 nonepenHbLOro
MOBiJOMIEHHS.

OaHui Bupi6 Bignosigae BCiM
HeobXigHMM EBPOMENCHKUM i
yKpaiHCbKUM cTaHgapTam 6e3nekun Ta
ririeHn, y TOMy 4ncni - BUMOram

OCTY 3135.7-96 (FTOCT 30345.7-96,
IEC 335-2-14-94), TOCT 23511-79 p.1,
FOCT 30320-95. Ta caHiTapHMM HOpMam
CanlliH 001-96, OCH 239-96,
CH3677-84

Bupi6 He MICTUTb LWKIaNUBMX OnA
3[00pOB’A PEYOBUH

Toeap CepTudpikoBaHO

YkpTECT - 003

100

[aTa BupobHuuTBa Npoaykuii Braun
BKasaHa 6esnocepefHbo Ha BUPOOI

(B MmicuUi MapKyBaHHS) i cknagaeTbes

3 TpbOX Uudp: nepwa uudpa e
OCTaHHBLOI LMGPOIO POKY BUPOOHMLTBA,
iHLWi OBi LMPU € NOPAOKOBUM HOMEPOM
TUXKHSA Y poui

KyxoHHui KombanH Braun CombiMax
K 700/K 700 Vital. Tun 3202, 600 BaTT.
KpaiHa BupobHuuyTBa:

VIDEOTON Holding RT, 1zzé u.3,
H-7400 Kaposvar



Braun CokoBuxxumarnka/Akceyap ToHKoro nogiéneHua SJ 600 Tvun 3200

BapabaH cokoBMXXMMASIKM

Iunck ona ToHKoro nogpiéneHHs
Kowwmk oinbTpy

Kpuiuka

Tpybka HanoBHEHHSA
MpowToBxyBay

Mepep nepinum
BUKOPHUCTAHHAM

Micna po3nakyBaHHA NpUcTpoto, po3be-

piTb Moro, 6yab-nacka, Ta BUYUCTITb BCi

YacTuHW. [na po36opku NPUCTPOIOD

AiiTe y HacTymHWiA cnovi6:

e BigiMKHI Tb KbLUMK inbTaa @,
MOBEPHYBLUM MOro 3a MKOUHHUKOBOO
CTpiNHoIO (a), i BAMMITE BCi YaCTUHM

BPYUYHY.

e [1OTArHITL 3a KIOY Y HUXKHIN YaCTUHI
6apabaHy cokoBMXMOANKK @ [0 ynopa

(b).

¢ [NoBepHiTb HapabaH cokoBMXKMOANKU @D
NPOTU FOAMHHUKOBOI CTPINKM MpU
BUTAMHEHOMY KJ1HOYi, pO3TalloBaHOMY
Y HWXHIN YacTuHi 6apabaHy COKOBUX-
noanku (b) — 0o BiOKPWMBAHHA OUCKY
019 TOHKOro nogpibneHHs @.

e [1OoTiM BUTArHITH OUCK OJ19 TOHKOro
noapibneHHs @ 3a Moro Npueig i3
6apabaHy cokoBuxHnoanku @ (c).

CknagaHHA

® YCTaHOBITb EMHOCTb Xap40BOro
kombarHa BalLoro npucTporo Braun
CombiMax (6e3 nesa) no 6noky
OBUryHa Ta 3aMKHIiTb MOro Ha Micui.

Ana nonpibneHHA:

e KopucTynTecs nviie gUCKom ans
TOHKOro nogpibneHHs @ (e).

OnA BAXXWMaHHA COKY:

e BcTaBTe OUCK TOHKOro nogpibneHHs @
no 6apabaHy cokoBwxMoanku @ Tak,
w06 BMpi3aHi cekLuii Oy>XK1 OUCKY Ond
TOHKOro nogpiéneHHs KoB3anu rno
yTpumMyBavax — posnipka B 6apabaHi
cokoBwxumarnku (d).

e [TigWTOBXHITb OUCK ONA TOKHOro
noapibneHHA @ 0o sany TPOXuU JOHU3Y
i MOBEPHITbL MOro 3a rogMHHUKOBOO
CTPIfNKOIO, @)K MNOKM BiH HE CTaHe Ha
Mmicue i3 3awibyBaHHaAM (d).

e BcTaBTe KoLK hinbTpa @ [o
6apabaHy cokoBmxuHoanku @ Ta
BMEBHITbCSA, WO obuaBa nanbLi
noTpannsioTb Jo nady Ha H6apabani (f).

e [1151 BUXKMMaHHS1 COKY BCTaHOBITb
3ibpaHy COKOBMXXMMASIKMU Ha Ban
npvBOAa EMHOCTI Xap4oBOro KoMb6amHy
BaLLoro npuctpoto Braun CombiMax.
Ao BM xoueTe nogpibHioBaTH,
BCT@HOBITb OUCK OJ11 TOHKOro
nogpibneHHs @ nuie Ha Ban npuMeoady
€MHOCTI Xap4oBOro kombanHy.

® YCTaHOBITb KPULLKY @ Ha EMHOCTb
xapyosoro kombarnHy Braun CombiMax
Tak, Wwob cTpifika Ha KpULLKi chiBnana
3i CTPINKOI Ha Xap4yoBOMY KOMOaWHI.
MoTiM NMOBEPHITL KPULLIKY 3a
rOOMHHUKOBOIO CTPINKOIO, aX MNKu
naTpyboK Ha KPULLIKi He 3’ABUTLCS B
3aMKy 6e3rekun BaLoro NpUCTPoro
Braun CombiMax i He cTaHe Ha micue
i3 3aLwwibyBaHHAM (g).

Bu)XUMaHHA COKY

MakcumanbHa micTkicTb: 500 g abo
ricns HaNoOBHEHHs BCbOOO Micusa ans
nynbnu. Bu moxeTe BUXMMATH COK i3
pyKTiB, @ TAKOX 0BOYIB

e [lpuroTyBaHHA PPYKTib Ta OBOYIB:

Cnouatky BuMuIMTE ab0 NOUUCTITb IXKY.

OpyKTH 3aBXAM MaloTb ByTH OUMLLEHI
Bif rHUMMX Micub. LinTpycosi dpykTH,
a TakoX (YPYKTU 3i LLKYPKOIO Ta OBOYI
(hanpuknag, 6ypsku Ta Kisi) MaloTb
6yTn peTenbHO oumLeHi. OpykTu 3
3epHATKkamu (Hanpuknag, Abnyka)
MOXYTb 6yTH 06pO6neHi i3 LIKipKO Ta
CepenmnHKOI0.

Bubip WBMOKOCTI:

YcTaHoBIiTb, byab-nacka, nofoXeHHs
7 - 8 Ha cBoeMy npucTpoi tipmu Braun
CombiMax.

BW>XXMMaHHSA COKy:
BBIMKHITb OBWUIyH CBOrO NPUCTPOIO

Braun CombiMax. [Jogarite npuroTo-
BaHi (pyKTH Ta 0BOYI 0O TPYyOKM
HanoBHEHHs1 ® Ta MPOLUTOBXHITb iX
AOHM3Y 3a [OMOMOro MpoLIToBXava
® (h).
O6epexHo: 3aBXan KOPUCTyUTECA
npoluTHexavyem. Hikonu He npoHu-
kavite 0o TPyOKu HaNOBHEHHA Mpu
npaLooyomy OsuryHi! He nepesa-
TaxynTe NPUCTPIN.

e Posbopka:
BUMKHITE OBUIYH CBOOO NPUCTPOIO
Braun CombiMax. [MoBepHiTb KpULLKY
@ NpOTH rOAMHHUKOBOT CTPINKK Ta
3HIMITb ii 3 EMHOCTI Xap4oBOro
kombaviHy. [MoTiM Npo#oBXyWTe OiATH,
AK HanucaHo B po3gini «Mepen
nepLUMM BUKOPUCTaAHHAM». 3HIMITb
BCi YaCTWMHU 3 Xap4oBOro kombawHy
Bawloro npuctpoto Braun CombiMax.
Akwo ppykToBa nynena 6yge HagTo
TBEPLOLO, NMOTATHITL 3iMbHEHWUI KOLLMK
dinbTa @ i3 6apabaHy COKOBMXUMANKK
@, BUKOPUCTOBYIOUM KinbLUA Ons
BUTAryBaHHs (f).

MopgpibneHHA

MpucTpin gns TOHKOro NOAPIGNEHHS iXi
Takoi Ak, TBepai cunu (Hanpuknag,
iTanincbknii cnp napmesaH abo
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LBENLAPCbKNIA CUP, LLMPUHLL), XPiH
(Hanpuknag, ons HOBOHAPOLXKEHMX).

Baxxnueo: [IMCK onsa TOHKOro
noapibneHHs He npugaTHUM ona
nogpibneHHs wokonagy.

e [lpuroTyBaHHA DKXi 00 NOOPINEHHA:
®pyKTU Ta 0BOYI MatoTb BYyTH NOMMTI

Ta OuMLLeHi Bif LWKipKW. HaciHHa Ta
cepLeBuHa MatloTb 6yTH BuOaneHi.
3piXTe WKipKy cupy. bka mae 6ytu
nopisaHa Ha LUMaTo4kM, JOCTaTHLO
OpibHi ona Toeo, Wwob NponTn Yepes
Tpy6Ky HaNmOBHEHHSA G.

e Bubip LLIBMOKOCTI:
YcTaHoBiTb, 6yab-nacka, nosoXXeHHA
7 - 14 Ha cBoemy npucTpoi Braun
CombiMax.
[MpumiTka: Teepga ixa NoBUHHA
nogpibHioBNTUCA Ha BiNbLUIN
LUBUOKOCTI.

e [loapibHeHHs:
BBIMKHITb OBWUIyH CBOrO NMPUCTPOIO

Braun CombiMax. JopawTe
npurotosaHy bxy 0o Tpyoku
HanoBHEHHs ® Ta MPOLUTOBXHITb
npotutoBxyBavem ® (h).

ObepexHo: 3aBXan KOPUCTYNTECA
npowiToxyBayem. Hikonun He

I'IQOHVIKaVITe oo Tny)KVI HaMoBHEHHA

npK npaurooyom BUIYHI.

e Pas6opka:
BUMKHITb OBUIyH CBOrO NPUCTPOI

Braun CombiMax. [MoBepHiTb KpULLKY
@ NpoTWU rOANHHUKOBOI CTPINKKU Ta
3HIMITb ii 3 EMHOCTI Xap40BOro
KombawiHy.

[oTiM 3HIMITE OMCK 0N TOHKOrO
noapibneHHs @ 3 eMHOCTI Xap4oBOro
KombawiHy.

YucTka

Bci vactummn moxyTe 6yTH BUMUTI B
NoCyoOMMIOYIA MaLLWHI MpY TemnepaTypi
po 65 rpapgycis Lienscis. MNMynbna Ta iHLi
PeLUTKN He NOBWUHHI BUCKUXaTK [0 YOro,
AK NpUCTpin byae BuunweHun. Mpuctpin
MO>Ke BTPaTUTU KHAip npu o6pobui iXi 3
BMCOKUM CTYyMeHeM nirmeHTauii, BUKopu-
CTOBYWTE POCIIMHHY Ofil0 ANA OUMLLIEHHS,
nepen TMM K 3acTocoByBaTu 3acobu
ons MuTTA abo MalumMHy ONna MUTTS
nocynay.

3MiHWM MOXYTb BHOCUTUTA 6€3
nonepeaHLOro NMoBiAOMIIEHHS.

lapaHTiHi 3060B’A3aHHsA | nepenik

CepBiCHMX LLEHTPIB yKasaHi B iIHCTPYKLi
ansa 6a30BOro NPUCTPOIO.
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Deutsch

Garantie

Als Hersteller Gbernehmen wir fir dieses
Geréat — nach Wahl des Kéufers zuséatz-
lich zu den gesetzlichen Gewahrleis-
tungsanspriichen gegen den Verkaufer —
eine Garantie von 2 Jahren ab Kauf-
datum. Innerhalb dieser Garantiezeit
beseitigen wir nach unserer Wahl durch
Reparatur oder Austausch des Geréates
unentgeltlich alle Mangel, die auf Mate-
rial- oder Herstellungsfehlern beruhen.
Die Garantie kann in allen Landern in
Anspruch genommen werden, in denen
dieses Braun Geréat von uns autorisiert
verkauft wird.

Von der Garantie sind ausgenommen:
Schaden durch unsachgemaBen
Gebrauch, normaler VerschleiB und
Verbrauch sowie Méngel, die den Wert
oder die Gebrauchstauglichkeit des
Gerates nur unerheblich beeinflussen.
Bei Eingriffen durch nicht von uns
autorisierte Braun Kundendienstpartner
sowie bei Verwendung anderer als
Original Braun Ersatzteile erlischt die
Garantie.

Im Garantiefall senden Sie das Gerat mit
Kaufbeleg bitte an einen autorisierten
Braun Kundendienstpartner.

Die Anschrift fir Deutschland kénnen Sie
kostenlos unter 00800/27 28 64 63
erfragen.

English

Guarantee

We grant a 2 year guarantee on the
product commencing on the date of
purchase. Within the guarantee period
we will eliminate any defects in the
appliance resulting from faults in
materials or workmanship, free of charge
either by repairing or replacing the
complete appliance at our discretion.
This guarantee extends to every country
where this appliance is supplied by
Braun or its appointed distributor.

This guarantee does not cover: damage
due to improper use, normal wear or use
as well as defects that have a negligible
effect on the value or operation of the
appliance. The guarantee becomes void
if repairs are undertaken by unauthorised
persons and if original Braun parts are
not used.

To obtain service within the guarantee
period, hand in or send the complete
appliance with your sales receipt to an
authorised Braun Customer Service
Centre.

For UK only:
This guarantee in no way affects your
rights under statutory law.

Francais

Garantie

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

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

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

Cette garantie ne couvre pas : les
dommages occasionnés par une
utilisation inadéquate et I'usure normale.
Cette garantie devient caduque si des
réparations ont été effectuées par des
personnes non agréées par Braun et si
des piéces de rechange ne provenant
pas de Braun ont été utilisées.

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

Appelez au 08.10.30.97.80 (ou se référez
a http://www.braun.com/global/contact/
servicepartners/europe.country.html)
pour connaitre le Centre Service Agrée
Braun le plus proche de chez vous.

Clause spéciale pour la France

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

Espanol

Garantia

Braun concede a este producto 2 afios
de garantia a partir de la fecha de
compra.

Dentro del periodo de garantia,
subsanaremos, sin cargo alguno,
cualquier defecto del aparato imputable
tanto a los materiales como a la
fabricacién, ya sea reparando,
sustituyendo piezas, o facilitando un
aparato nuevo segun nuestro criterio.

La garantia no ampara averias por uso
indebido, funcionamiento a distinto
voltaje del indicado, conexién a un
enchufe inadecuado, rotura, desgaste
normal por el uso que causen defectos o
una disminucion en el valor o
funcionamiento del producto.

La garantia perdera su efecto en caso
de ser efectuadas reparaciones por
personas no autorizadas, o si no son
utilizados recambios originales de Braun.

La garantia solamente tendra validez si
la fecha de compra es confirmada
mediante la factura o el albaran de
compra correspondiente.

Esta garantia tiene validez en todos los
paises donde este producto sea
distribuido por Braun o por un
distribuidor asignado por Braun.

En caso de reclamacion bajo esta
garantia, dirijase al Servicio de
Asistencia Técnica de Braun mas
cercano.

Solo para Espaia

Servicio al consumidor: Para localizar a
su Servicio Braun mas cercano o en el
caso de que tenga Vd. alguna duda
referente al funcionamiento de este
producto, le rogamos contacte con el
teléfono de este servicio 901 11 61 84.

Portugués

Garantia

Os nossos produtos dispdem de uma
garantia de 2 anos a partir da data de
compra. Qualquer defeito do aparelho
imputavel, quer aos materiais, quer ao
fabrico, que torne necessario reparar,
substituir pecas ou trocar de aparelho
dentro de periodo de garantia ndo tera
custos adicionais,

A garantia ndo cobre avarias por
utilizac&o indevida, funcionamento a
voltagem diferente da indicada, ligagédo
a uma tomada de corrente eléctrica
incorrecta, ruptura, desgaste normal por
utilizacdo que causem defeitos ou
diminuicdo da qualidade de
funcionamento do produto.

A garantia perdera o seu efeito no caso
de serem efectuadas reparagdes por
pessoas ndo autorizadas ou se nao
forem utilizados acessoérios originais
Braun.

A garantia s6 é vélida se a data de
compra for confirmada pela
apresentacao da factura ou documento
de compra correspondente.

Esta garantia é valida para todos os
paises onde este produto seja
distribuido pela Braun ou por um
distribuidor Braun autorizado.

No caso de reclamacgéo ao abrigo de
garantia, dirija-se ao Servico de
Assisténcia Técnica Oficial Braun mais
préximo.

S6 para Portugal

Apoio ao consumidor: Para localizar o
seu Servigo Braun mais préximo, no
caso de surgir alguma duvida
relativamente ao funcionamento deste
produto, contacte-nos por favor pelo
telefone 808 20 00 33.

Italiano

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

Nel periodo di garanzia verranno elimi-
nati, gratuitamente, i guasti dell’appa-
recchio conseguenti a difetti di fabbrica
o di materiali, sia riparando il prodotto
sia sostituendo, se necessario, l'intero
apparecchio.
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Tale garanzia non copre: danni derivanti
dall’'uso improprio del prodotto, la
normale usura conseguente al funziona-
mento dello stesso, i difetti che hanno
un effetto trascurabile sul valore o sul
funzionamento dell’apparecchio.

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

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

Contattare il numero 02/6678623 per
avere informazioni sul Centro di
assistenza autorizzato Braun piu vicino.

Nederlands

Garantie

Op dit produkt verlenen wij een garantie
van 2 jaar geldend vanaf datum van
aankoop. Binnen de garantieperiode
zullen eventuele fabricagefouten en/of
materiaalfouten gratis door ons worden
verholpen, hetzij door reparatie, ver-
vanging van onderdelen of omruilen van
het apparaat.

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

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

Om gebruik te maken van onze service
binnen de garantieperiode, dient u het
complete apparaat met uw aankoop-
bewijs af te geven of op te sturen naar
een geauthoriseerd Braun Customer
Service Centre.

Bel 0 800 44 55 388 voor een Braun
Customer Service Centre bij u in de
buurt.

Dansk

Garanti

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

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

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

Ring 7015 0013 for oplysning om
neermeste Braun Service Center.

Norsk

Garanti

Vi gir 2 ars garanti pa produktet
gjeldende fra kjopsdato.

| garantitiden vil vi gratis rette eventuelle
fabrikasjons- eller materialfeil, enten
ved reparasjon eller om vi finner det
hensiktsmessig & bytte hele produktet.
Denne garanti er gyldig i alle land der
Braun eller Brauns distributer selger
produktet.

Denne garanti dekker ikke: skader pa
grunn av feil bruk, normal slitasje eller
skader

som har ubetydelig effekt pa produktets
verdi og virkemate. Garantien bortfaller
dersom reparasjoner utferes av ikke
autorisert person eller hvis andre enn
originale Braun reservedeler benyttes.

For service i garantitiden skal hele
produktet leveres eller sendes sammen
med kopi av kjopskvittering til neermeste
autoriserte Braun Serviceverksted.

Ring 22 63 00 93 for & bli henvist til
nzermeste autoriserte Braun Service-
verksted.

NB

For varer kjopt i Norge har kunden
garanti i henhold til NEL’s
Leveringsbetingelser.

Svenska

Garanti

Vi garanterar denna produkt for tva ar
fran och med ink6psdatum. Under
garantitiden kommer vi utan kostnad,
att avhjélpa alla brister i apparaten som
ar hanforbara till fel i material eller
utférande, genom att antingen reparera
eller byta ut hela apparaten efter eget
gottfinnande.

Denna garanti géller i alla [Ander dar
denna apparat levereras av Braun eller
deras auktoriserade aterforséljare.

Garantin géller ej: skada pa grund av
felaktig anvéndning eller normalt slitage,
liksom brister som har en férsumbar
inverkan pa apparatens varde eller
funktion. Garantin upphor att galla om
reparationer utférs av icke behorig
person eller om Brauns originaldelar inte
anvands.

For att erhdlla service under garantitiden
skall den kompletta apparaten Iamnas in
tillsammans med inkdpskvittot, till ett
auktoriserat Braun verkstad.

Ring 020-21 33 21 f&r information om
narmaste Braun verkstad.

Suomi

Takuu

Talle tuotteelle myénndmme 2 vuoden
takuun ostopaivasté lukien Suomessa
voimassa olevien alan takuuehtojen
TE90 mukaan. Takuuaikana korvataan
veloituksetta kaikki viat, jotka aiheutuvat
materiaaliviasta tai valmistusvirheesta.
Korvaus tapahtuu harkintamme mukaan
korjaamalla, vaihtamalla viallinen osa tai
vaihtamalla koko laite uuteen. Takuu on
voimassa kaikkialla maailmassa silla
edellytykselld, etta laitetta myydaén ko.
maassa Braunin tai virallisen
maahantuojan toimesta.

Takuun piiriin eivét kuulu seuraavat viat:
viat, jotka johtuvat virheellisesta
kaytdsta, normaalista kulumisesta tai
viat, jolla on vahainen merkitys laitteen
arvoon tai toimintaan. Takuun
voimassaolo lakkaa, jos laitetta korjataan
muualla kuin valtuutetussa Braun-
huoltoliikkeessa tai jos laitteessa
kaytetddn muita kuin alkuperéisia
varaosia.

Yksildity ostokuitti riittdéd takuun
voimassaolon osoittamiseksi.

Lisatietoa takuuseen liittyvisté asioista
saa asiakaspalvelukeskuksestamme
numerosta 020-377 877.

Polski

Warunki gwarancji

1. Procter and Gamble DS Polska sp.
Z.0.0. gwarantuje sprawne dziatanie
sprzetu w okresie 24 miesiecy od
daty jego wydania Kupujgcemu.
Ujawnione w tym okresie wady bedg
usuwane bezptatnie, przez
wymieniony przez firme Procter and
Gamble DS Polska sp. z.0.0.
autoryzowany punkt serwisowy, w
terminie 14 dni od daty dostarczenia
sprzetu do autoryzowanego punktu
serwisowego.

2. Kupujgcy moze wystac sprzet do
naprawy do najblizej znajdujgcego
sie autoryzowanego punktu
serwisowego wymienionego przez
firme Procter and Gamble DS Polska
sp. z.0.0. lub skorzystac z
posrednictwa sklepu, w ktérym
dokonat zakupu sprzetu. W takim
wypadku termin naprawy ulegnie
wydtuzeniu o czas niezbedny do
dostarczenia i odbioru sprzetu.

3. Kupujacy powinien dostarczy¢
sprzet w oryginalnym opakowaniu
fabrycznym dodatkowo
zabezpieczonym przed
uszkodzeniem. Uszkodzenia



spowodowane niedostatecznym

zabezpieczeniem sprzetu nie

podlegajg naprawom gwarancyjnym.

4. Niniejsza gwarancja jest wazna z
dokumentem zakupu i obowigzuje
na terytorium Rzeczypospolitej
Polskiej.

5. Okres gwarancji przedtuza sie o
czas od zgtoszenia wady lub
uszkodzenia do naprawy sprzetu.

6. Naprawa gwarancyjna nie obejmuje
czynnosci przewidzianych w
instrukcji, do wykonania ktérych
Kupujgacy zobowigzany jest we
wiasnym zakresie i na wtasny koszt.

7. Ewentualne oczyszczenie sprzetu
dokonywane jest na koszt
Kupujacego wedtug cennika danego
autoryzowanego punktu
serwisowego i nie bedzie traktowane
jako naprawa gwarancyjna.

8. Gwarancja nie sa objete:

a) mechaniczne uszkodzenia
sprzetu spowodowane w czasie
jego uzytkowania lub w czasie
dostarczania sprzetu do naprawy;

b) uszkodzenia i wady wynikte na
skutek:

— uzywania sprzetu do celow
innych niz osobisty uzytek;

— niewtasciwego lub niezgodnego
z instrukcjg uzytkowania,
konserwacji, przechowywania
lub instalacji;

— uzywania niewfasciwych
materiatdw eksploatacyjnych;

— napraw dokonywanych przez
nieuprawnione osoby;
stwierdzenie faktu takiej
naprawy lub samowolnego
otwarcia sprzetu powoduje
utrate gwarancji;

— przerdbek, zmian
konstrukcyjnych lub uzywania
do napraw nieoryginalnych
czesci zamiennych firmy Braun;

c) czesci szklane, zaréwki
oswietlenia;

d) ostrza i folie do golarek oraz
materiaty eksploatacyjne.

9. Bez nazwy i modelu sprzetu, daty
jego zakupu potwierdzonej pieczatka
i podpisem sprzedawcy karta
gwarancyjna jest niewazna.

10. Niniejsza gwarancja na sprzedany
towar konsumpcyjny nie wytacza, nie
ogranicza ani nie zawiesza
uprawnien Kupujgcego wynikajacych
Z niezgodnosci towaru z umowa.

EAAnvika

EYYoncn a a Ve ’
Mapaxwpoupe dUo xpovia eyyunon,
oto mpoidv, Eekivwvrag and Tnv
nuUepounvia ayopdg.

Méoa otnv repiodo eyyunong
KAAUTTTOUE, XWpPIg Xpéwaon,
omoladnnote EAATTWHA TIPOEPXOUEVO
and KaKr) KATaokKeun 1] KAKNg
ToldTNTOg UNIKO, elte emokeudlovtag
elte avtikabloTwvtag oAOkANnEn N
ouokeun oUpdwva pe Tnv kpion pag.
AuTi | eyyunon oxuel oe OAeg TIG
XWPEG Tou nwAouvtal Ta mpoidvra
Braun.

H eyyunon dev kaAUTtTeL: Kataotpoodn
and Kakr xpriomn, dualohoyikn ¢bopd
) ehattwpata Adyw auéAelag Tou
xpNotn. H eyyunon akupwvetal

av éxouv yivel emokeuég amnd un
eEoualodotnuéva droua 1} dev €xouv
XpnotuoroinBel yvrola avtaAaKTIKA
Braun.

lMa va emutixete 0€pBilg p€oa atnv
neplodo NG eyyunong, mapadwote 1
OTE(ATE TNV OUOKEUN] [E TNV arodel&n
ayopdg oe éva EEouaiodotnuévo
Katdompua Z€pBig g Braun.

KaAéate oto 01-9478700 yla va
mAnpodopnOeite yia To MANCIECTEPO
E&ouolodotnuévo Katdotmua Z€pBig
™™g Braun.

Pycckuun

FapaHTHiHbIe 06A3aTeNnbLCTBa
cbrupmbl BRAUN

[ns Bcex n3genuii Mbl faem rapaHTuio
Ha OBa roga, Ha4yvMHas ¢ MOMeHTa
npuobpeTeHnn nsgenus.

B TeuyeHue rapaHTMMHOro neprvoga Mol
6ecnnaTHo yCcTpaHuMm NMyTemM PEMOHTA,
3aMeHbl geTanemn unv 3ameHbl BCero
n3genus nobble 3aBoAcKne fedekThl,
BbI3BaHHbIE HEQOCTATOYHBIM Ka4eCTBOM
mMaTepuanos Unun c6opku.

B cnyyae HEBO3MOXXHOCTU PEMOHTA B
rapaHTUMHLIA Nepuon U3Oenve MoXeT
6bITb 3aMEHEHO Ha HOBOE MK
aHanornyHoe B COOTBETCTBUM C

3aKoHOM 0 3aLuTe npas noTpebutenei.

lapaHTUA obpeTaeT cuy TOMbKO eCcnu
Jara rnokynku nogTeepXgaeTcs
nevyaTblo M NOONWCHLIO Ounepa
(marasuHa) Ha nocnegHeun cTpaHuLe
OpPUrMHaNbHOM UHCTPYKLUK MO
akcnnyaTtauun BRAUN, koTopas
ABMAETCA rapaHTUAHBIM TasIoOHOM.

OTa rapaHTusa gencTeuTesNbHa B Nntobom
CTpaHe B KOTOPYIO 3TO M3Oenuve
noctaensetca gpupmort BRAUN mnnu
Ha3HaYeHHbIM OUCTPUOBLIOTOPOM M roe
HWKaKMe OrpaHu4eHns no UMMopTy Unm
Opyrue npaBoBble NMOJIOXKEHUSA He
NPensaTCTBYIOT NPEefOCTaBNEHNIO
rapaHTMMHOro 06CNy>XMBaHUS.
lapaHT1s He NOKpbIBAET MOBPEXOEHUS,
BbI3BaHHbIE HEMPABUIIBEHBIM
MCMOMb30BaHMEM (CM. TaKXXe CMMCOK
HW>Ke) HOpMasibHbIN M3HOC BPUTBEHHBIX
CETOK U HOXEN, OetheKTHhl,
OKa3sblBalLLMEe HE3HAYUTESBbHIN
3hheKT Ha kayecTBO paboTbl Npubopa.
OTa rapaHTua TepaeT cuiy ecnu
PEMOHT NMPOU3BOANIICA He
YMOSTHOMOYEHHbIM Ha TO JIMLOM U ecriu
MCMOMb30BaHbl HE OPUTrMHASIbHbIE
petanun oupmsl BRAUN.

B cnyyae npenbsaBneHust peknamaumm
Mo YyCNOBUAM OaHHOM rapaHTuu,
nepegante Usgenve Lemkom BMeCTE C
rapaHTUMHLIM TanoHOM B NoHon 13
LLEHTPOB CEPBUCHOro 06CNYy>KMBaHWA
¢urpmel BRAUN.

Bce gpyrue TpeboBaHus, BKoYasa
TpeboBaHUs Bo3MeLLeHUs YObITKOB,
UCKSIOYaloTCA, €CNn Halla

OTBETCTBEHHOCTb HE YCTAHOBEHA B
3aKOHHOM MOPSfKe.

Peknamauwnmn, cBa3aHHbIE C
KOMMEpPYECKMM KOHTPaKTOM C
npogasLOM He nornagatoT rnog aTy
rapaHTuio.

B cootBeTcTBUM C 3akoHOM P® N° 2300-
1071 7.02.1992 r. «O 3awwmTe npas
notpebutenen» dgupma BRAUN
ycTaHaBnMBaeT CPOK CNy>XObl Ha CBOU
n3genust paBHbIM OBYM rogam ¢
MOMeEHTa NpUobpeTEHNS UM C MOMEHTA
NPOW3BOLCTBA, €CNM AaTy Npogaxwu
yCTaHOBUTb HEBO3MOXXHO.

M3genusa doupmsl BRAUN n3rotoBneHsbl
B COOTBETCTBUM C BbICOKUMMU
TpeboBaHUAMK eBPOMNENCKOro KayecTsa.
[pn 6epexHOM UCMONb30BaHUN U MPU
cobnogeHun npasun Nno aKcnyaTaumm,
npuobpeTeHHoe Bamu nsgenuve dmpmel
BRAUN, mo>XeT umeTb 3HAYNTESIbHO
60nbLIMI CPOK CIY>XObl, YEM CPOK
YCTaHOBJEHHbIV B COOTBETCTBUN C
Poccuinckum 3akoHOM.

Crniyy4au, Ha KOTOpble rapaHTHUA He
pacnpocTpaHAeTcA:

— fedekTbl, BbI3BaHHbLIE POPC-
Ma>KOpPHbIMM 06CTOATENBCTBAMMY;

— UCMOMb30BaHUe B
npoteccuoHanbHbIX LENsx;

— HapyLlleHue TpeboBaHUM MHCTPYKLMK
no aKcnyarawmu;

— HenpasuIibHaa ycTtaHOBKa
Hanps>KeHUA NUTatoLLLEN ceTu (ecnu
370 TpebyeTcs);

— BHeCeHue TeEXHUYEeCKUX M3MeHeHVIl7I;

— MexaHUYeCKMUe MOBPEXOEHUS;

— MOBPEXAEHMSA MO BUHE XXMBOTHbIX,
rPbI3YHOB M HACEKOMbIX (B TOM
yncne crnyvam HaxoXaoeHus
rPbI3YHOB M HACEKOMbIX BHYTPU
npvnbopoB);

— 4nfa npubopos, paboTaroLmx oT
6aTapeek, — pabota ¢
HenogxogAawnmMm nim UCToLeHHbIMU
6aTapenkamu, nobble NOBPEXOEHUS,
BbI3BaHHbIE UCTOLLLEHHBIMU UK
Tekywmummn 6ataperikamm (CoBetyem
Nnosfb30BaTbCA TOSILKO
NnpenoxXpaHeHHbIMU OT BbITEKAHWSA
6aTapevikamu);

— Ona 6puTB — cMATasA UK NopBaHHas
ceTka.

BHumaHune! OpuruHansHbIv
MapaHTUMHBIM TanoH NognexuT
U3BATUIO NPU 0bpaLLlEHUN B CEPBUCHbIN
LEHTp 015 rapaHTUMHOrO PEMOHTA.
[Mocne npoeegeHuns pemoHTa
MapaHTuMiHbIM TanoHom bygeTt ABNATLCA
3anoJiHeHHbIN opuruHan Jlucta
BbINOJIHEHMA PEMOHTA CO LUTAMMNOM
CEPBUCHOrO LIEHTpa M MOANUCaHHbIN
notpebuTenem no Nosy4YeHun n3genus
u3 pemMoHTa. TpebynTe npocTaBfeHus
OaTtbl BO3BpaTa U3 peMOHTa, CPOK
rapaHTuMu NpogneBaeTcs Ha BpeMSA
HaxXoXXOEeHUs U3nenusa B CEPBUCHOM
LeHTpe.

B cnyyae BO3HWMKHOBEHUSI CIOXHOCTEN C
BbIMNOSTHEHWEM FrapaHTUMNHOIO UNn
nocrnerapaHTMMHOro 06cny>xmBaHus
npoceba coobuaTtb 06 3TOM B
MHdopmaumonHyto Cnyxby Cepsuca
dvpmbel BRAUN ro TenedoHy 8 800 200
20 20 (3BoHOK 13 Poccumn becnnaTHo).
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YkpaiHCcbka

FapaHTilHHi 3060B’A3aHHA chipMH

Braun

[ na Bcix BUpO6IB MK [aemMo rapaHTito Ha

[OBa POKM, MOYMHAIOUMN 3 MOMEHTY

npuaobaHHA BUPOOY.

[MpoTArom rapaHTiMHOro nepiogy Mu

6€e3n1aTHO YyCyBaEMO LLUIAXOM PEMOHTY,

3amiHu getanen abo 3amiHu BCbOro

BMpoOy 6yab-AKi 3aBOACHKI [eeEKTH,

BUK/IMKaHi HEJOCTaTHLOIO AKICTIO

matepianie abo cknagaHHs.

Y BMNagKy HEMOXXIMBOCTI PEMOHTY B

rapaHTiiH1i nepiog BUpi6 Moxxe 6yTu

3aMiHEHWX Ha HOBWM abo aHanoriYHum

BiANOBIOHO OO 3aKOHy MpoO 3axuCT npas

CnoXxneauis.

lapaHTia HabyBae cunu nuiue, AKLWO

narta Kynisni nigTeepaXKyeTbCs

nevyaTkow Ta nignMcom ginepa

(marasuHy) Ha opuriHansHoOMy

rapaHTiiHomy TanoHi Braun abo Ha

OCTaHHI CTOPIHLi opuriHanbHoOI

IHCTPYKUIi 3 ekcnnyaTadii Braun, sika

TakoX MoXe 6yTu rapaHTiiHUm

TaroHOM.

Lis rapaHTis gincHa y 6yab-akin kpaiHi, B

AKy uen Bupib noctaBnaeTeCA ipmMoro

Braun a6o npuaHayeHnum

OncTpub’loTepom, Ta oe KOOHi

ob6MeXkeHHs 3 imnopTy abo iHLWi NpaBoBi

NMOJIOXKEHHA He MepeLlKogXaloTb

HagaHHIo rapaHTiMHOro

06CnyroByBaHHs.

30iACHEHHSA rapaHTiMHOro

06CcnyroByBaHHs He BNMBae Ha gaTty

3aKiHYeHH:A TepMiHy rapaHTii. [apaHTia

Ha 3aMiHeHi YaCTUHU 3aKiHYyETLCA B

MOMEHT 3aKiHYEHHs rapaHTii Ha gaHun

BUpI6.

lapaHTia He NOKpMBAE NOLLKOOXKEHHS,

BUKIUKAHI HEBIPHUM BUKOPUCTaHHAM

(OuB. TaKoX NMepernik HUX4Ye)

HOpMasbHUIM 3HOC CITOK Ta HOXIB OnA

rOiHHA, Oe(eKTH, O HE3HAYHUM

YMHOM BMSIMBAOTb Ha AKICTb PO6OTH

npunagy. Lia rapaHTia sTpavae cuny,

AKLLO PEMOHT 30iINCHIOETLCA HE

BMOBHOBA)XEHOIO OJ1A Liboro ocoboto Ta,

AKLLO BUKOPUCTOBYHOTLCA HE OpUriHaNbHi

petani cipmu Braun.

Y Bunagky npen’sABneHHsA peknamaunii

3a ymoBamMu OaHoi rapaHTii, nepepanTte

BMPIO y KOMNMNEKTI pas3om 3

rapaHTiiHUM TanoHoMm y ByOb-akui i3

LeHTpIB CepBIiCHOro 06CNyroByBaHHS

¢ipmum Braun.

Bci iHWi BMMOrK, pasom 3 BuMmoramu

BiLLKOOYBaHHA 306UTKIB, HE OIACHI,

AKLLO Halla BignoBiganbHiCTb He

BCTAHOBJIEHA 3aKOHHWM YMHOM.

Bunagku, Ha fiKi He PO3NOBCIOOXYETLCA

rapaHTis:

— OedeKTH, BUKNUKaHi gopc-
Ma>kOpHUMU 06CTaBUHaAMMU;

— BMKOPUCTaHHA 3 NPOGECIMHO
METOIO;

— MOPYLUEHHSA BUMOT IHCTPYKLIi 3
ekcnnyartauii;

— HeBipHe BCTAHOBJIEHHA HaMNpyru
MepeXi XXMBMEHHs (AKLLO Le
BMMaraeTbCs);

— 30OIMCHEHHS TeXHIYHUX 3MiH;

— MeXxaHiYHi NOLIKOO>KEeHHS;

— ONg npunagis, WO NpautoTb Ha
b6aTapeikax — poboTa 3
HeBignosigHMMKM abo cnpauboBaHUMMU
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b6aTapenkamu, 6yabsKi
MOLLKOOXKEHHSA, BUKIIUKaHI
cnpauboBaHUMK abo nigTikalovumm
b6aTapevikamu;
— anqa 6pute — 3im’ATa abo nopsaHa
ciTka.
Y BMNagKy BUHUKHEHHSI CKITAHOLLIB 3
BMKOHAHHAM rapaHTinHoro abo
nicnArapaHTinHOro o6cnyroByBaHHsA
NPOXaHHA 3BEPTaTUCb OO CEPBICHOrO
ueHTpy ipmu Braun B YKpaiHi.




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile ()
  /CalRGBProfile ()
  /CalCMYKProfile (Japan Color 2001 Coated)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /SyntheticBoldness 1.00
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (None)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages false
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /FRA <>
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for improved printing quality. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
    /DEU <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [595.000 842.000]
>> setpagedevice




