BRAUN

Multiquick 5

“““

Type 3202

www.braun.com




@ Braun Infolines

Deutsch 6,111 DE/AT 00800 27 28 64 63
00 800 BRAUNINFOLINE

English 12,111

CH 0844 -884010
Francais 18, 111

UK 0800 783 7010
Espanol 24,111

IE 1800509 448
Portugués 30, 111

FR 0800944 802
Italiano 36,112

BE 0800 14 592
Nederlands 42,112

ES 901 11 61 84
Dansk 48,112

PT 808 20 00 33
Norsk 54,112

IT (02) 6 67 86 23
Svenska 60, 112

NL 0800-445 53 88
Suomi 66, 112

DK 701500 13
Polski 72,112

NO 22630093
Turkge 78

SE 020 - 21 33 21
EAANVIKG 84,113

FI 020 377 877
Pycckuii 90, 113

PL 801 127 286
YkpaiHcbka 96, 114 801 1 BRAUN
Q,f“ 110, 105 TR 0800 261 63 65

RU 8800200 20 20

UA 0800505 000

HK 852-25249377

(Audio Supplies Company Ltd.)

Braun GmbH www.service.braun.com

Frankfurter StraBe 145
61476 Kronberg/Germany
www.braun.com

92266253/V-12
DE/UK/FR/ES/PT/IT/NL/DK/NO/SE/FI/
PL/TR/GR/RU/UA/Arab







K700
°
°
°
°
°
[
°
°
°




Deutsch

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

Lesen Sie bitte die Gebrauchsanwei-
sung sorgféltig und vollstédndig, 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-
hénde.

Kinder oder Personen mit einge-
schréankten physischen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten dirfen
dieses Geréat nicht benutzen, es sei
denn, sie werden durch eine fir ihre
Sicherheit zusténdige Person beauf-
sichtigt. Wir empfehlen auBerdem, das
Gerat auBer Reichweite von Kindern
aufzubewahren sowie sicherzustellen,
dass Kinder nicht mit dem Geréat
spielen.

Das Geréat 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 kommen. Versehen Sie den
jeweils freien Antriebsplatz mit der
Schutzabdeckung ®, da nach dem
Einschalten beide Antriebe gleichzeitig
laufen.

Gerat nicht unbeaufsichtigt arbeiten
lassen.

Braun Gerate 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.

Aufbewahrung des Gerétes 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.
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Geratebeschreibung

Die Braun Multiquick 5 mit dem 2-Topf-
System erfillt héchste Anspriiche beim
Kneten, Rihren, Mischen, Mixen, Hacken
und Zerkleinern, Schneiden, Raspeln
und Reiben. Fir eine optimale Verarbei-
tung stehen lhnen zwei verschiedene
Arbeitsbehalter 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 fir
Nusskuchenteig). Es kann immer nur ein
Arbeitsbehélter betrieben werden.

Motorblock

Kabelaufwicklung

Ein-/Ausschalter

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

Stufenloser Geschwindigkeitsregler
(1-15)

Sicherheitsriegel

(verhindert das gleichzeitige Betrei-
ben beider Arbeitsbehélter)
Universalschissel (2 | Fillmenge)
Deckel fur Universalschissel @
Stopfer fUr Deckel
Zerkleinerer/Mixer flr kleine Mengen
(0,75 | FGllmenge)

Deckel fur Zerkleinerer/Mixer
Dichtungsring fiir Deckel ®

Messer flir Zerkleinerer/Mixer
Schutzabdeckung flr den freien
Antriebsplatz

® 0 006
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Arbeitseinséatze

fur die Universalschiissel @
(wichtig: Nicht alle Arbeitseinsétze
gehoren bei allen Modellen zur serien-
maBigen Ausstattung.)

Messer fiir Universalschissel @
mit Messerschutz

Einsatztrager

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

Quirl

®

(EESESRCRCRCRSNCNG)

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

Uberlastungsschutz

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

Momentschaltung «P»

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

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

Empfohlene
Geschwindigkeitsbereiche
fur einzelne Arbeitseinsatze

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

Arbeitseinsatze Geschwindigkeit

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

Arbeiten
mit dem 2-Topf-System

Es kann immer nur ein Arbeitsbehélter

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



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).
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Dann drehen Sie den Arbeitsbehalter in
Pfeilrichtung «function» bis zum
Anschlag. Der Arbeitsbehalter 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 Arbeitsbehal-
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 Sicherheitsverschlussoffnung am
Motorblock @ schiebt und hérbar ein-
rastet.

Hinweis: Der Deckel @ flr 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 Gbereinstim-
men. Arbeitsbehalter abnehmen.

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

Vorsicht: Die Schneiden der Messer
sind sehr scharf!

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

Reinigung

Immer erst das Gerat ausschalten und
den Netzstecker ziehen.

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

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

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

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

Verwenden Sie keine scharfen Gegen-
sté&nde 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 einflllen.

1. Kneten

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

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

Geben Sie zuerst das Mehl, dann die
Ubrigen Zutaten — auBer der FlUssigkeit
— in die Universalschiissel @. Deckel
aufsetzen und einrasten, Geschwindig-
keit 7 einstellen und Motor einschalten.
Dann die erforderliche Flussigkeit bei
laufendem Motor durch den Einfll-
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 7, ca. 1% Minuten

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

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

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

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

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

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



2. Ruhren

Zubereitung von Riihr- und Biskuitteig
mit dem Messer

Der Knethaken @ ist fir die Zubereitung

von Ruhr- und Biskuitteig nicht geeignet.

Max. 500 g Mehl plus Zutaten

Riihrteig

(auf 2 Arten) Geschwindigkeit/Zeit

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

b) Alle Zutaten auBer
FlUssigkeit in die
Universalschissel
geben. 15/ ca. 1 Min.

FlUssigkeit bei laufendem Motor

durch die Deckel6ffnung zugieBen.

Zutaten wie Rosinen zuletzt von Hand

unterrtihren.

Biskuitteig Geschwindigkeit/Zeit

Eier und ggfs. Wasser

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

mit der Momentstufe

unterheben 8/5x «@»
evtl. Kakao

hinzuftigen. 8/ 3 x «@»
3. Mixen

Mixen von Suppen, Shakes usw. mit
dem Messer

Maximale Fullmenge 2 |
Geschwindigkeit ca. 10

(sonst kann es zum Uberlaufen
kommen)

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

4. Hacken

Hacken in der Universalschiissel @
mit dem Messer

Hinweis: Zur Verarbeitung groBerer
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 abhéngen.

Produkt Max. Vor- Geschwin- Schalter-  Einschalt-

Menge bereitung digkeit stellung zeiten/-vorgange
Brétchen 4 St. geviertelt 15 | 45 Sekunden
trocken
Eiswdrfel 28 St. ganz 15 | 1 Minute (Schnee)
Apfel 700 g geviertelt 8 I 15 Sekunden
Schokolade 400 g gebrochen 15 | 15 Sekunden grob
gekuhlt 30 Sekunden fein
Eier 8 St. ganz 6 «@» 8 mal
Kése (weich) 400 g 3 cm-Warfel 15 | 20 Sekunden
Kése (hart) 7009 3 cm-Wirfel 15 | 60-70 Sekunden
Fleisch 700 g gewdrfelt 15 | 40 Sekunden
Karotten 700 g in Stlicken 15 | 10 Sekunden
Zwiebeln 700 g geviertelt 15 «@» 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.

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

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

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

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

Die Universalschussel nicht Gberfullen.

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




Grober Schneideinsatz — b @
Geschwindigkeit 1 - 2
Verarbeitungsbeispiele:

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

Feiner Raspeleinsatz — ¢
Geschwindigkeit 3 - 6
Verarbeitungsbeispiele:

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

Grober Raspeleinsatz — d
Geschwindigkeit 3 - 6
Verarbeitungsbeispiele:

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

Reibeinsatz - e ®

Geschwindigkeit 8 - 15
Verarbeitungsbeispiele:

rohe Kartoffeln (z. B. fur Kartoffelpuffer
und Kl6Be), Meerrettich, Parmesankase
(hart).

Pommes-frites-System @

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

Geschwindigkeit 1 - 2 einstellen und das
Geréat einschalten. Nachfillen 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 hinzuftigen 5/ ca. 2 Min.
Mehl vorsichtig

unterheben 1/ ca. 30 Sek.
EiweiB

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

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

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

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 Fillmenge:
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 Gewdrze, Kaffee-
bohnen.

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

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

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 Stticken 6 (P] 7 mal
Zwiebeln 100g/ geviertelt 6 (P] 6-8 mal
1% St.
Petersilie 30g/ ohne Stiele 15 | 5-10 Sekunden
Y2 Bund
Knoblauch 1 Zehe ganz 15 | 5 Sekunden
Fleisch 250 g gewdrfelt 15 | 15 Sekunden
(mager)
Mixen und Piirieren
Produkt Vor- Geschwin- Schalter-  Einschalt-
bereitung digkeit stellung zeiten/-vorgénge
Mixgetranke Fruchte zerkleinern
und vorpUrieren.
Milch zugeben. 15 | ca. 30 Sekunden
Babynahrung  in Stlcken 15 (P) 10 mal
(z. B. Obst, | 10 Sekunden
Gemiise)
Mayonnaise 1 Ei, Gewlrze, Senf 15 | 30-45 Sekunden
mit Essig mischen.
Ol langsam durch
die Deckel6ffnung
zuflieBen lassen.
Remouladen- 1 Ei, Gewlrze, Senf 15 | 30-45 Sekunden
sauce mit Essig mischen.
Ol langsam durch
die Deckel6ffnung
zuflieBen lassen.
Ei (geviertelt), Gurke
zugeben. 6 (P} 3-5 mal
Avocado-Dip 1 Knoblauchzehe 15 | 5 Sekunden
zerkleinern,
2 reife Avocados
(geviertelt, entkernt),
1 EL Zitronensaft,
1 EL Olivendl,
150 ml Joghurt,
Y2 TL Zucker,
Salz, Pfeffer zugeben. 15 | ca. 45 Sekunden
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Vanille-Honig-Pflaumen

(als Pfannkuchen-Fillung oder
Brotaufstrich)

(verwenden Sie den Zerkleinerer © bei
Geschwindigkeit 15)

Fullen Sie 100 g cremigen Honig und
100 g Pflaumen in den Zerkleinerer
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 flr die unten aufgefiihrte Teigart mit den
angebebenen Maximalmengen geeignet:

Geschwin- Schalter- Einschalt-
digkeit stellung zeiten
Pfannkuchenteig
240 g Mehl Mehl, Eier, Salz und 6 | 45-60 Sek.
375 ml Milch die Hélfte 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: 1 - 3

D
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Geratebeschreibung (SJ 600)

Saftring
Feinreibscheibe
Tresterring
Deckel
Einflllschacht
Stopfer

©@O®O

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 entrie-
geln (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 I&st.

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

(c).

Zusammensetzen

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

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

Zum Entsaften:

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

e Feinreibscheibe @ am Schaft leicht

niederdriicken und im Uhrzeigersinn

bis zum Einrasten drehen (d).

Durch Drehen am Schaft der Feinreib-

scheibe prufen, 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).

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-
heitsverschlusséffnung 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 grindlich
schélen (z. B. Rote Bete und Kiwi).
Kernobst (z. B. Apfel) kann mit der
Schale entsaftet werden.

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

Saftbereitung:

Schalten Sie den Motor Ihrer Braun
Multiquick ein. Flllen Sie dann das
vorbereitete Obst oder Gemdse in den
Einflllschacht ® und drlicken 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 Einfiillschacht .

Bitte das Gerét nicht Gberflllen.

Auseinandernehmen:

Motor auschalten.

Deckel @ entgegen dem Uhrzeigersinn
drehen und von der Universalschiissel
Ihrer Braun Multiquick 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 Kése

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

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

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

Rinde entfernen. Zerkleinern Sie das zu

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

Geschwindigkeitseinstellung:

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

Reiben:

Schalten Sie den Motor lhrer Braun
Multiquick ein. Fillen Sie dann das
vorbereitete Gut 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 Einfiillschacht ®.

e Auseinandernehmen:
Motor ausschalten.

Deckel ® gegen den Uhrzeigersinn
drehen und von der Universalschissel
Ihrer Braun Multiquick abnehmen.
Nehmen Sie dann die Feinreibscheibe
@ aus der Universalschissel.

Reinigung

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

Bei farbstoffreichen Gutern (z.B.
Karotten) kdnnen Kunststoffteile
beschlagen; vor dem Spilen mit
Speisedl sauberwischen.

Dieses Gerat darf am Ende seiner
Lebensdauer nicht mit dem

mmm Hausmlill entsorgt werden.
Die Entsorgung kann tber den
Braun Kundendienst oder lokal
verfligbare Rickgabe- und
Sammelsysteme erfolgen.

Anderungen vorbehalten.
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English

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

Please read the use instructions
carefully before first use.

Important

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

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, sensory or mental
capabilities, unless they are given
supervision by a person responsible
for their safety. In general, we recom-
mend that you keep the appliance
out of reach of children. Children
should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.

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

Do not use any 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.

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

Specifications

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

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

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

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

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

Motor block

Cord storage

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

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

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

Lid for chopper bowl

Seal ring for lid @

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

PO 0O

@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
Kneading hook

Whipping attachment

®©0O00®@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 «@»

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

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

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

¢ Adding whipped eggs or cream to
more solid food.

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

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

Recommended speed ranges
for individual attachments

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

Attachments Speed range
Kneading hook 7

Blade ® and 6-15
Whipping attachment:

— egg-whites 4-5

— cream 2

Slicing, grating and

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

(please also refer to product printing)

Working with the 2-bowl
system

Only one working bowl can be
operated at a time.

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

Double safety feature

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



Attaching the working bowls

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

1. With the motor switched off, place
the respective bowl onto its drive place
matching the arrow on the 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 7, 1%2minutes

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

Put on the lid ® and lock in place.
Then choose speed 7 and switch the
appliance on.

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

When kneading with the blade @, do
not add ingredients like raisins, candied
peel, almonds, etc. which are not
supposed to be cut. These have to be
added manually after having taken the
kneaded dough out of the food proces-
sor bowl.

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

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

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

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

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

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

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

Stop kneading the dough shortly after

a ball has formed. Otherwise the pastry
dough will become too soft.
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2. Mixing

For mixing cake dough or sponges
use the blade @.

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

Max. 500 g flour plus other ingredients

Cake mixture

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

pour in milk and 6/ ca. 15 secs
carefully fold in 15/ ca. 10-15 x
flour with pulse «@»

mode.

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

Add required liquids through the

filling tube of the lid while the motor

is running. Finally add ingredients like
raisins manually.

Sponge Speed/Time

Cream eggs and

water (if required) 15/ ca. 2 mins

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

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

3. Blending

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

Maximum capacity 2 |

Speed 10

(otherwise the bowl may overflow)

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

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

When blending milk, please 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 15 | 45 secs

rolls

Ice cubes 28 whole 15 | 1 minute (snow)

Apples 700 g quartered 8 | 15 secs

Chocolate 400 g broken 15 | coarse 15 secs

cool fine 30 secs

Eggs 8 whole 6 (P} 8 x

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

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

Meat 700 g in cubes 15 | 40 secs

Carrots 700 g in pieces 15 | 10 secs

Onions 700 g quartered 15 (P} 10- 13 x

5. Slicing, shredding, grating

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

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

e Put on the lid ® and lock in place. Set
the speed and fill the food to be pro-
cessed into the filling tube while the
motor is switched off. Refilling should
be done with the motor switched off.

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

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

Fine slicing insert — a

Speed 1 -2

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




Coarse slicing insert—b @

Speed 1 -2

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

Fine shredding insert — ¢

Speed 3 -6

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

Coarse shredding insert — d
Speed 3 -6

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

Grating insert—e ®

Speed 8 - 15

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

French-fries system @

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

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

6. Whipping with the
whipping attachment @

Speed/Time

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

fold in flour

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

Whipping egg-whites
Min.: 2 egg-whites
Max.: 6 egg-whites

4-5/ ca. 4 mins
4-5/ ca. 6 mins

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

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

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

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
described earlier. After use, always
remove the blade from the chopper bowl
first and then empty the processed food.
When blending milk, please note that it
will froth. Use smaller quantities.

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

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

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

Special accessories

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

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

Braun Citrus press PJ 600 Type 3200, Speed: 1 - 3
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Description (SJ 600)

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 Multiquick (without the blade) to
the motor block and lock it in place.

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

For juice extracting:

¢ |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).

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

e 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.

e |nsert 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
Multiquick. If you want to grate, set the
fine grating disc @ only on the drive
shaft of the food processor bowl.

¢ Place the cover @ on the Braun
Multiquick food processor bowl so that
the arrow on the cover matches the
arrow on the food processor bowl.
Then turn the cover clockwise until the
nozzle on the cover is in the safety
lock on the motor block of your Braun
Multiquick system and audibly snaps
into place (g). To remove, turn the
cover anti-clockwise.

Extracting juice

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

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 Multiquick.

Extracting:

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

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

Disassembling:

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

Grating

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

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

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

Speed selection:

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

Note: Hard food should be grated at
higher speeds.

Grating:

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

Caution: Always use the pusher. Never

reach into the filling_tube while the
motor is running!

Disassembling:

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

Cleaning

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

Please do not dispose of the
product in the household waste
at the end of its useful life.
Disposal can take place at a
Braun Service Centre or at
appropriate collection points
provided in your country.

E

Subject to change without notice.
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Francais

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

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

Important

o 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 a 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, sensorielles et
physiques réduites a moins qu’elles ne
soient sous la surveillance d’un adulte
responsable de leur sécurité.

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

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

Ne mettre aucune piéce 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.

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 Multiquick 5 avec son systéme
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 = «O»)

Mode intermittent « @ »

Variateur de vitesses (1-15)

Sareté (évite I'utilisation simultanée
des 2 bols)

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

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

PO ©O® VO

CECNSNS)]

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

®

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

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

Fouet

®©0O00®@I®G®

Note : Avant la premiere 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

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

Mode intermittent « @ »

Le mode intermittent @ est utilisé par

exemple pour les préparations suivantes:

e Hacher des aliments délicats et ten-
dres (oeufs, oignons ou persil).

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

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

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

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

Vitesses conceillées pour
I'utilisation de chacun des
accessoires

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

Accessoires Vitesses

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

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’entrainement libéré.

Double sécurité

L’appareil ne peut étre mis en route que
lorsque le bol de travail choisi, avec son
couvercle, a été correctement mis en
place. Si pendant le fonctionnement, le
couvercle n’est pas bien bloqué, le
moteur s’arréte automatiquement. Dans
ce cas, le commutateur ® étant encore
sur « | », le positionner sur « O » pour
éviter que '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 I'autre loge-
ment doit étre placé en position haute.
Si son logement est vide, poser le cou-
vercle de protection ®.

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

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

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

Tourner le couvercle dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu’a ce que
son bec verseur se place dans 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 I'appareil.
Nettoyer le bloc-moteur @ uniquement
avec un chiffon humide.

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

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 @t puis le
replacer apres 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
acérés.

Utilisation du bol universel @

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

1. Pétrir

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

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

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

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

Pates alimentaires

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

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

Pate a tartes

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

Verser la farine dans le bol universel et
ajouter les autres ingrédients. Pour de
meilleurs résultats, le beurre utilisé ne

doit étre ni trop dur ni trop mou.

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

Arréter de pétrissage de la pate dés

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

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

Maximum 500 g de farine plus les
ingrédients complementaires.

Pate a gateaux

(2 méthodes) Vitesse/Durée

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

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

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

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

Biscuit de Savoie

(ou pates souples) Vitesse/Durée
Battre les oeufs

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

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

de coco en poudre 8 /3 x «@»

3. Mixer

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

Capacité maximale : 2 L

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

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

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

4. Hacher

Hacher dans le bol universel @ avec
le couteau

Note : Pour travailler des quantités
importantes, utiliser le bol universel @
avec le couteau @. Pour travailler des
quantités plus petites, il est recom-
mandé d’utiliser le bol hachoir @ avec le
couteau ®.
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Exemples d’utilisation

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

Aliment Quantité  Préparation Vitesse Mode Durée
maximale
Pain dur 4 en morceaux 15 | 45 sec
Cubes de glace 28 entiers 15 | 1 mn (pilés)
Pommes 700 g en quartiers 8 | 15 sec
Chocolat dur 400 g cassé 15 | épais 15 sec
fin 30 sec
Oeufs 8 entiers 6 (P 8 x
Fromage 400 g cubesde3cm 15 | 20 sec
(pate molle)
Fromage 700 g cubesde3cm 15 | 60-70 sec
(pate dure)
Viandes 700 g en cubes 15 | 40 sec
Carottes 700 g en morceaux 15 I 10 sec
Oignons 700 g en quartiers 15 (P] 10-13x

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).

® 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 'arrét.

¢ 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 1 - 2

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

Disque éminceur

tranches épaisses — b @

Vitesse 1 - 2

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

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

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

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

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

Disque a gratter —e ®

Vitesse 8 - 15

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

Systéme coupe-frites @

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

Positionner sur la vitesse 1-2 et mettre
I’appareil en marche. Arréter le moteur
avant de remplir a nouveau la cheminée.
Utiliser le poussoir @ avec de 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 I’eau si nécessaire) 5/ ca. 2 mn
ajouter le sucre 5/ca.2mn
verser dans la farine 1/ ca. 30 sec

Monter les blancs en neige
mimimum 2 blancs 4-5/ca. 4 mn
maximum 6 blancs 4-5/ca. 6 mn

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

Avant de battre la créme 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
mélanger de petites quantités. Le bol
hachoir est parfaitement adapté pour la
préparation de mousses (par exemple
guacamole, tarama), mayonnaises ou

sauces épaisses.

Capacité maximale: 750 ml de liquide.

Attention : Le couteau @ est extréme-

ment acéré.

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

plus longtemps.

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

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.

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

(pour farcir une crépe ou a tartiner)
(Utilisez le hachoir @, vitesse 15)
Versez 100 g de miel et 100 g de

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.

pruneaux dans le bol du hachoir et

h ; Vitesse Position du Durée
achez pendant 10 secondes, puis commutateur
ajoutez 50 ml d’eau (parfumée a la
vanille) et hachez a nouveau pendant Pate a crépes 6 I 45-60 sec
3 secondes. 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

Accessoires spéciaux

Braun Presse-agrumes PJ 600 Type 3200

D
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Description (SJ 600)

Tambour

Disque rapeur

Filtre

Couvercle

Cheminée de remplissage
Poussoir

©O®O

Avant la premiére utilisation

Aprés avoir déballé I'appareil, le
démonter et nettoyer toutes les piéces.
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 tam-
bour ® par son embout (c).

Montage

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

Pour raper :
e Utiliser le disque rapeur @ uniquement

©.

Pour centrifuger:

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

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

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

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

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

Placez le couvercle @ sur le bol
universel, de fagon a ce que la fleche
du couvercle corresponde a la fleche
du bol. Tournez ensuite le couvercle
dans le sens des aiguilles d’'une
montre, jusqu’a ce que la buse située
sur le couvercle, soit dans le verrouil-
lage de sécurité situé sur le bloc-mo-

teur et qu’un déclic se fasse entendre
(9)- Pour démonter, tournez le couvercle
dans le sens inverse des aiguilles d’'une
montre.

Pour extraire le jus

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

On peut extraire le jus des fruits ou des
légumes.

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

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

Extraction du jus :

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

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

Démontage:
Stopper le moteur du Braun Multiquick.

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

Pour raper

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

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

e Préparation des aliments :
Les fruits et 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 7-15.
Note les aliments durs doivent étre
rapes a des vitesses plus grandes.

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

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

Démontage :

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

Nettoyage

Toutes les 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.

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

Sujet a modifications sans préavis.

23



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

. ‘ jLa cuchilla ® / ® esta muy
) filagal

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

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 nifios
ni personas con minusvalias fisicas,
sensorias o mentales, salvo que se
utilicen bajo la supervisién de una
persona responsable de su seguridad.
En general, recomendamos mantener
este aparato fuera del alcance de los
nifios. Los nifilos deben ser super-
visados para asegurarse de que no
juegan con el aparato

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

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

Especificaciones

e oltaje: ver inscripcién impresa en la
parte inferior del aparato.

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

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

@® Modo pulsante «@»

® Regulador de velocidad variable (1-15)

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

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

Tapa del recipiente procesador de
alimentos @

©® Impulsador de alimentos para la tapa

Recipiente mezclador/triturador para
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

@ Accesorio montador de cremas

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

Proteccién de sobrecargas

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

Modo pulsante «@»

El modo pulsante @ es por ejemplo, util

para las siguientes aplicaciones:

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

e Incorporar cuidadosamente harina a la
masa o0 masa de rebozado para man-
tener la cremosidad.

¢ Afadir huevos batidos o nata a alimen-
tos mas soélidos.

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

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

Rango de velocidades
recomendadas para los
accesorios individuales

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

Accesorios Rango de velocidad
Gancho de amasar 7
Cuchilla ® y 6-15
Accesorios montadores

- claras de huevo 4-5

- nata 2
Accesorios de corte

y ralladores 1-8
Sistema accesorio cortador

de patatas fritas 1-2

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

Trabajando con el sistema
de 2 recipientes

Soélo se puede operar con un
recipiente cada vez.

El recipiente de trabajo que no se esté
usando debe situarse en posicién verti-
cal o ademas, puede ser girado hacia la
direccién 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 posicién de encendido
«|», es necesario cambiarlo a la posicién
de apagado «O» para evitar que el motor
se encienda accidentalmente.



Montando los recipientes
de trabajo

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

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

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

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

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

3. 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 direccion de las
agujas del rejoz guiando su punta hacia
la apertura del cierre de seguridad en la
base del motor ® hasta que de forma
audible, encaje en su sitio.

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

Desmontando los recipientes
de trabajo

Apague el aparato. Gire la tapa en
direccion opuesta a las agujas del reloj
y tire de la tapa hacia arriba. Luego gire
el recipiente procesador de alimentos
hacia la 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.

Precaucion: La cuchilla esta muy
afilada.

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

Limpieza

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

Todas las piezas son aptas para lava-
vajillas. Si fuera necesario, limpie con-
cienzudamente todas las piezas con una
espatula o cepillo antes de aclararlas.

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

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

No use objetos agudos para la limpieza.

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

Usando el recipiente
procesador de alimentos @.

Cuando vaya a usar el recipiente proce-
sador de alimentos, siempre monte con
anterioridad los accesorios requeridos
antes de afadir 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 7, 1h y 30 min.

Vertir la harina en el recipiente
procesador de alimentos, luego afiada el
resto de ingredientes — excepto liquidos.
Ponga la tapa ® y ciérrela en su sitio.
Luego elija la velocidad 7 y ponga el
aparato en funcionamiento.

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

Cuando se amase con la cuchilla @, no
afada ingredientes como pasas, frutas
confitadas, almendras, etc. ya que este
accesorio no esta disefiado para picar.
Estas deben anadirse manualmente,
después de haber sacado la masa del
recipiente procesador de alimentos.

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

Vierta la harina en el recipiente procesa-
dor de alimentos, luego afiada el resto
de los ingredientes, excepto liquidos.
Vierta la cantidad requerida de liquido a
través del conducto de alimentos de la
tapa mientras el motor esta en funciona-
miento.

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

Masa de pasteleria

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

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

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

Deja de amasar la masa al poco tiempo
de haberse formado la bola. De otro
modo la masa de pasteleria se volvera
demasiado suave.
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2. Mezclar

Para confeccionar masa de pasteles o
bizcochos use la cuchilla @.

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

Maximo 500 gras de harina mas otros
ingredientes.

Mezcla de pasteles

(2 métodos) Velocidad/Tiempo

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

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

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

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

Anadir el liquido requerido a través del

conducto de alimentos de la tapa, mien-

tras el motor esta en funcionamiento.

Finalmente afada ingredientes como las

pasas manualmente.

Bizcocho Velocidad/Tiempo

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.

Huevos batidos y

agua (si se requiere) 15/ ca. 2 min.

y azUcar, anadir a la 15/ ca. 4 min.
harina en modo pul-

sante, afnadir ralladura 8/ 5x «@»

de coco. 8 /3x «@»

3. Batir

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

Capacidad maxima 2 I.

Velocidad 10

(De otro modo el recipiente puede des-
bordarse)

Cubralo con la tapa ® y encajela en su
sitio.

Con la velocidad 15, se bate en primer
lugar la fruta, luego se afade el liquido a
velocidad 10 y se acaba de batir.

Cuando se bate leche, por favor tenga
en cuenta que se formara espuma.
Hagalo en pequefias 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
pequefias 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 15 | 45 segundos
Cubitos de
hielo 28 enteros 15 | 1 minuto (copos)
Manzanas 700 gramos troceadas 8 | 15 segundos
Chocolate frio 400 gramos troceado 15 | grande 15 seg.
fino 30 seg.
Huevos 8 entero 6 (P] 8x
Queso (blando) 400 gramos trozos de 3 cms. 15 | 20 segundos
Queso (duro) 700 gramos trozos de 3 cms. 15 | 60-70 segundos
Carne 700 gramos troceada 15 | 40 segundos
Zanahorias 700 gramos troceadas 15 | 10 segundos
Cebollas 700 gramos troceadas 15 (P] 10-13x

5. Cortar, cortar a tiras, rallar

e Situar el accesorio que vaya a utilizar
en el carril de insercién ® como se
muestra en (D) y ajustelo en la posicién
correcta. Para desmontar el accesorio,
empuije hacia arriba la punta que
sobresale en la parte de abajo del carril.

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

Colocar la tapa ® y cerrar. Programe
la velocidad y a través del conducto
para alimentos, rellénelo del alimento
que desee mientras el aparato esta
apagado. Solo debe rellenarse con el
motor apagado.

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

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

Accesorio de corte fino - a
Velocidad 1 - 2

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




Accesorio de corte grueso - b @
Velocidad 1 - 2

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

Accesorio de corte a tiras fino - ¢
Velocidad 3 - 6

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

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

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

Accesorio rallador - e @

Velocidad 8 - 15

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

Sistema accesorio cortador de
patatas fritas @

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

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

6. Montar con el accesorio
montador @

Velocidad/Tiempo

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.

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

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

Montar claras de huevo

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

Montar nata
Minimo: 0,15 -0,2 |
Maximo: 0,4 |

min.

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

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

No se pueden picar alimentos como
chocolate, especias duras y granos de

café.

Ejemplos de procesado
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.

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 pequeinas
cantidades.

Picar
Producto Cantidad Preparacién Velocidad Programa  Tiempo /
recomendada Pulsaciones
Zanahorias 150 grs. en trozos 6 (P] 7x
Cebollas 100 grs. / troceada 6 (P] 6-8 x
1%2 cebolla
Perejil 30 grs. / sin semillas 15 5-10
Y2 pufiado segundos
Ajo 1 diente entero 15 I 5 segundos
Carne 250 grs. troceada 15 I 15 segundos
(magra)
Batir
Producto Preparacion Velocidad  Programa  Tiempo /
Pulsaciones
Batidos Picar la fruta antes de 15 | aproxima.
procesar. 30 segundos
Anadir leche.
Mayonesa Batir 1 huevo, salpimentar, 15 | 30-45 seg.
mostaza y vinagre. Ahadir
lentamente el aceite por el
conducto de alimentos en
la tapa.
Tartar Batir 1 huevo, salpimentar, 15 | 30-45 seq.
mostaza y vinagre. Ahadir
lentamente el aceite a través
del conducto de alimentos de
la tapa. Anadir un huevo
picado y vinagre. 6 (P 3-5 X
Aguacate Picar un diente de ajo, 15 | 45 segundos
afadir 2 aguacates maduros
(trozeados, sin hueso),
1 cucharada de zumo de limén,
1 cucharada de aceite de oliva,
150 ml de yogur,
Y2 cucharada de azucar,
sal, pimienta. 15 | 45 segundos
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Vainilla-Miel-Ciruelas pasas

(como relleno para panqueques o para
untar)

(Utilice el accesorio para triturar ®,
velocidad 15)

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

Accesorios especiales

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

Velocidad  Programa  Tiempo

Mezcla para tortitas

250 grs de harina Mezclar la harina, los 6 I 45-60 seg.
375 ml de leche huevos, sal y la mitad

2 huevos de la leche, anadir

sal el resto de la leche

mientras el motor esta
en funcionamiento.

Nata montada
200 ml de nata 6 30 seg.

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

D
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Descripcion (SJ 600)

® Tambor exprimidor

@ Disco rallador fino

® Bandeja del filtro

@ Cubierta

® Conducto de alimentos
® Impulsador

Antes de usarlo
por primera vez

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

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

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

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

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

Montaje

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

Para rallar:
e Use el disco rallador fino @ sélamente

(e).

Para extraccion de zumos:

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

e Empuje el disco rallador @ por su

mango ligeramente hacia abajo y girelo

en la direccién de las agujas del rejoj

hasta que encaje dentro (d).

Compruebe girando el mango del

disco rallador @ que el disco rellador

esta instalado correctamente. Si es
asi, el mango no puede girar.

e Introduzca la bandeja del filtro ® en el
tambor exprimidor @ y asegurese de
que las dos lenguetas encajan en las
hendiduras del tambor (f).

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

¢ Ponga la cubierta @ en el recipiente
procesador de alimentos Braun
Multiquick de modo que la flecha de
la cubierta coincida con la flecha del

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 Multiquick
y de forma audible, encaja en su sitio
(9). Para desmontar, gire la cubierta en
direccién contraria a las agujas del
reloj.

Extrayendo zumos

Capacidad méaxima: 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 Multiquick.

Extraccion:

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

Precaucion: Utilice siempre el impulsor

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

No sobrecargue el aparato.

Desmontar:

Apague el motor de su Braun
Multiquick. Gire la cubierta @ en
direccién 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
Multiquick. Si la pulpa de la fruta es
muy densa, saque la cesta del filtro ®
fuera del tambor exprimidor @ usando
los anillos tiradores (f).

Rallar

El disco rallador fino esta disefiado para
rallar finamente alimentos como queso
duro (e.j. queso italiano parmesano o
queso suizo sprintz), rdbanos 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.
¢ 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.

Seleccion de velocidad:

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

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

Rallar:

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

Precaucion: Utilice siempre el impulsor
de alimentos. Nunca ponga las manos
dentro del conducto de alimentos
cuando el motor esté en funciona-
miento.

Desmontar:

Apague el motor de su Braun
Multiquick. Gire la cubierta @ en
direccién contraria a las agujas del
reloj y desméntelo 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 destefiirse
cuando se procesen alimentos con un
alto grado de pigmentos; use aceite
vegetal para limpiarlo antes de hacerlo
con detergentes o en el lavavajillas.

E

Para preservar el medio
ambiente, al final de la vida

atil del producto, depositelo

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

Sujeto a cambios sin previo aviso.
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Portugués

Os nossos produtos forma concebidos
para alcancgar 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

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

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 criancas.

Este aparelho ndo deve ser usado por
criangas ou pessoas com capacidades
fisicas ou mentais reduzidas, excepto
quando estejam sob a supervisdo de
alguém responsavel pela sua
seguranca. Em geral, recomendamos
que mantenha o aparelho fora do
alcance de criangas. As criangas
dever ser supervisionadas para
garantir que n&o brincam com o
aparelho.

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

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

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

e Nao deixe o aparelho em funciona-
mento sem supervisao.

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

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

Especificacoes

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

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

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

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

® Motor

® Armazenamento do cabo

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

@ Botao manual «@»

® Regulador variavel de velocidade
(1-15)

® Fecho de seguranga (evita operagéao
simultanea dos dois recipientes)

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

Tampa para o recipiente do processa-
dor de alimentos @

© Pressor para a tampa

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

@ Tampa para o recipiente da pica-
dora

@ Anel para selar a tampa ®

® Lamina para o recipiente da pica-
dora

® Cobertura de protecgéo para o orificio
do motor apds 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

@ Acessorio batedor

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

Proteccao contra sobrecarga

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

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

Botao manual «@»

O botdo manual @ é util, por exemplo,

nas seguintes aplicacdes:

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

Antes de activar o botdao 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 atraves do regulador
favoravel de velocidade ®. E recomen-
davel seleccionar a velocidade em pri-
meiro lugar, e s6 depois ligar o aparelho,
para que funcione logo desde o inicio
com a velocidade desejada.

Acessorios Velocidade

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

4

2

- claras de ovo -5
— natas

Acessorios de

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

(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 ndo esta a ser usado
devera estar na posigao superior ou
podera ser girado na direcgao do
estalido («click»), quando trancado na
sua posigao.

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

Caracteristica de seguranca reforcada
O aparelho s6 pode ser ligado quando

o recipiente desejado estiver correcta-
mente inserida e com tampa. Se a
tampa for aberta durante o funciona-
mento, o motor desliga-se automatica-



mente. Como neste caso o interruptor
do motor ainda estara ligado «I»,
coloque-o na posicao desligado «O»
para evitar ligar o motor acidentalmente.

Encaixar 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 «function» até que a
posicao 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 1amina ® no recipiente
picadora @, empurre-a até ouvir um
estalido.

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

Em seguida, gire a tampa no sentido
dos ponteiros do reldgio levando o bico

até ao fecho de segurancga 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 direccédo do estalido
(«click») até fazer corresponder a seta
situada no recipiente com a seta situada
no motor e levante.

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

Cuidado: as laminas sdo muito
afiadas!

A lamina @ traz uma cobertura protec-
tora. Quando néo a utilizar, devera

armazena-la com a cobertura protectora.

Limpeza

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

Todas as pegas 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.

N&o utilize objectos afiados na limpeza
do aparelho.

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

Utilizar o recipiente do
processador de alimentos @

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

1. Amassar

Para amassar podera usar a vara

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

mente concebida para massa de pao,
pasta ou pastelaria.

Massa de pao ou bolos

Max. de 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

Velocidade 7, por 1%2 minutos e meio.

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

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

Pasta

Max. de 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

Velocidade 7, por 1%2 minutos e meio.

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

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

Pastelaria

Max. de 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

Velocidade 7, por 1 minuto aproximada-
mente.

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

Coloque a tampa ® e tranque na posi-
¢ao correcta. Seleccione a velocidade 7
e ligue o aparelho.

Pare de amassar pouco depois de se
ter formado uma bola de massa. Caso
contrario, a massa de pastelaria ficara
demasiado mole.
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2. Preparar massa de bolo
ou massa fofa

Para misturar massa de bolo ou
massas fofas utilize a lamina

A vara de amassar @ 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

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

6/ca. 1 min

15/ca. 10-15 x
<<00>>

b) Deite todos os ingre-
dientes a excepgéo
dos liquidos dentro
do recipiente do
processador. 15/ ca. 1 min

Adicione os liquidos necessarios

através do tubo de passagem dos

alimentos da tampa enquanto o motor
se encontra em funcionamento.

Finalmente, adicione manualmente

outros ingredientes, como as passas.

Massa fofa Velocidade / Tempo

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

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

botdo manual

adicione cacau em po.

8/5 X <<Q>>
8/3 x «@»32

3. Misturar

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

Capacidade max. de 2 |
Velocidade 10

(caso contrario o recipiente podera
transbordar)

Para batidos deite a fruta cortada
grosseiramente no recipiente do pro-
cessador. Coloque a tampa ® e tranque
na posi¢ao correcta. Misture primeiro a
fruta na velocidade 15 e depois adicione
o liquido a velocidade 10 e termine.
Quando misturar leite, por favor tenha
presente que ira fazer espuma. Use
menores quantidades.

4. Cortar

Picar no processador de alimentos @
utilizando a lamina

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

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

Produto Quantidade Preparagéo Velocidade botédo Tempo / manual
max.

Palitos de

pao rijos 4 aos quartos 15 | 45 segundos

Cubos de

gelo 28 inteiro 15 | 1 minuto (neve)

Macas 700 g aos quartos 8 | 15 segundos

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

Ovos 8 inteiros 6 (P] 8 x

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

Queijo (duro) 700 g cubos de 3cm 15 | 60 - 70 segs.

Carne 700 g aos cubos 15 | 40 segs.

Cenouras 700 g em pedacos 15 | 10 segs.

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

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 Coloque 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 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 deverdo ser processa-
dos a velocidades mais elevadas.

N&o sobrecarregue o recipiente do
processador.

Acessorio para fatias finas - a
Velocidade 1 -2

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




Acessorio para fatias grossas - b @
Velocidade 1 -2

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

Acessorio para picar - finamente - ¢
Velocidade 3 - 6

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

Acessorio para picar - grosseira-
mente - d

Velocidade 3 - 6

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

Acessorio para ralar - e @
Velocidade 8 — 15

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

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

Defina a velocidade para 1 - 2 e ligue
o aparelho. Antes de voltar a encher,
desligue o motor. Utilize o pressor @
para aplicar uma ligeira presséo 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 eaagua 5/ca.2 min
(se necessario) até

obter um creme

junte o agucar 5/ ca. 6 min

incorpore a farinha 1/ ca. 30 segs.
Bater claras de ovo
Min.: 2 claras de ovo
Maéx. 6 claras de ovo

4-5 / ca. 4 min
4-5/ ca. 6 min

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

2/ca. 1-2 min
2/ca. 3,5-4 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 proces-
samento no recipiente da picadora é de
1 minuto. Os liquidos podem ser
processados durante mais tempo.

Exemplos de processamento

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

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

Os liquidos podem ser deitados

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

Coloque a tampa @ com o anel de selar
no recipiente da picadora e feche
conforme descrito anteriormente. Apos
a utilizagao, retire sempre a l1amina 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 sdo aproximados e dependem da qualidade e
quantidade de alimentos a ser processados e do grau de fineza necessario.

Picar
Produto Quantidade Preparagdo  Velocidade Posi¢do do Tempo/
maxima interruptor  manual
Cenouras 1509 aos pedacos 6 (P] 7 X
Cebolas 100 g/1%  aos quartos 6 (P] 6-8x
Salsa 309 Sem talos 15 I 5-10 seg.
Alho 1 dente inteiro 15 I 5 seg.
Carne 250 g aos quartos 15 I 15 seg.
(magra)

Misturar e mexar

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

(use o acessoério do cortador ®,
velocidade 15)

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

3 segundos.

Acessorios especiais

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

Velocidade Posigdo 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 segq.

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

D
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Descricao (SJ 600

@® Motor

@ Disco ralador (fino)

® Cesto coador

@ Cobertura

® Tubo de entrada de alimentos
® Pressor

Antes da primeira utilizacao

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

e Destranque o cesto coador ® girando-
-0 no sentido dos ponteiros do relogio

(a) e lave todas as pegas a méo.
e Puxe a chave no fundo do motor ®
até onde conseguir (b).

e Gire o motor ® no sentido contrario ao

dos ponteiros do relégio com a chave

no fundo puxada (b) — até destrancar o

disco ralador @.

e Seguidamente, puxe o disco ralador @

pela hélice e retire-o do motor @ (c).

Montagem

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

Para ralar:
e Utilize apenas o disco ralador @ ().

Para fazer sumo:

¢ Introduza o disco ralador @ no motor
@ de forma a que as seccgoes
cortantes ao redor do disco ralador
deslizem por cima dos pinos de
suporte situados no motor (d).

e Empurre ligeiramente o disco ralador
@ pela hélice e gire no sentido dos
ponteiros do relégio até ouvir um
estalido (d).

e 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).

e Para fazer sumo, coloque o motor ja
montado no orificio de encaixe da

tigela do processador de alimentos da

sua Braun Multiquick. Se deseja ralar,
coloque apenas o disco ralador @ no
orificio de encaixe da tigela do pro-
cessador de alimentos.

e Coloque a cobertura @ no recipiente

do processador de alimentos da Braun

Multiquick, de forma a que as setas
na cobertura coincidam com as setas
do recipiente. Seguidamente, gire a

cobertura no sentido dos ponteiros do

relégio até que o bico da cobertura
entre no fecho de seguranga situado

no motor da sua Braun Multiquick e se

ouca um estalido (g). Para retirar, gire
a tampa no sentido contrario ao dos
ponteiros do relégio.

Fazer sumos

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

Preparar fruta ou legumes:

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

Seleccionar a velocidade:

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

Extrair:

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

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

Desmontar:

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

Ralar

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

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

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

Seleccionar a velocidade:

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

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

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

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

Limpeza

Todas as pecas poderado 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
maquina de lavar loica.

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

s Vida Util. Entregue-o num dos
Servicos de Assisténcia Técnica
da Braun, ou em locais de
recolha especifica, a disposicédo
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

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

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

Tenete I'apparecchio lontano dalla
portata dei bambini.

Questo elettrodomestico non e
progettato per essere utilizzato da
bambini o da persone con capacita
fisiche o mentali ridotte, senza la
supervisione di una persona respons-
abile della loro sicurezza. In generale,
noi raccomandiamo di tenerlo fuori dalla
portata dei bambini. | bambini dovreb-
bero essere controllati per accertarsi
che non giochino con il dispositivo

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

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

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

Corpo motore

Avvolgi cavo

Interruttore

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

Selettore di velicita (1-15)

Chiusura di sicurezza

(evita il funzionamento simultaneo
dei due recipienti)

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

Pressino per il coperchio
Recipiente tritatutto/frullatore

per piccole quantita (capacita 0,75 )
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

@0 ® 06

®Q

® 6 06

® ®

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

@@ 96

®®0e

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

Dispositivo di sicurezza

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

Funzione intermittenza «@»

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

Prima di attivare la funzione intermit-
tenza, selezionate la velocita desiderata
con il selettore di velocita ®. Quando il
pulsante @ viene rilasciato, '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 7
Blocchi coltelli ® e 6-15
Accessorio per montare:

— albumi 4-5
- panna 2

Lame per affettare, grattugiare

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

Lavorare con i due sistemi

Pu’o essere utilizzato un solo
recipiente per volta.

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



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 il
coperchio viene aperto durante I'utilizzo,
il motore si spegne automaticamente. In
questo caso, 'interruttore ® ancora sulla
posizione «I» deve essere riportato nella
posizione «O» per evitare che il motore
si riaccenda accidentalmente.

Inserimento del recipiente
di lavoro

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

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

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

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

quando inserite il blocco coltelli ® sul

recipiente tritatutto ©@, spingetelo verso il
basso finchée 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 ®@ ¢ 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 7, 12 minuti

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

Pasta all’uovo
Fino a 500 g di farina piu altri ingredienti
Velocita 7, 1 %2 minuti

Versate la fatina nel recipiente univer-
sale, aggiungete gli altri ingredienti —
tranne quelli liquidi. Inserite il coperchio
e chiudetelo. Selezionate la velocita 7
e accendete I'apparecchio. Aggiungete
gli ingredienti liquidi tramite il tubo di ali-
mentazione del coperchio mentre I'ap-
parecchio ¢ in funzione. Non aggiungete
ingredienti liquidi quando 'impasto ha
assunto la forma di una palla, in quanto
a questo punto i liquidi non verrebbero
piu assorbiti omogeneamente.

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

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

la forma di una palla, in caso contrario
diverrebbe troppo morbido.
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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 15/ ca 10-15 x
intermittenza «@»

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

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

Impasto per
Pan di Spagna Velocita/Tempo

Sbattete le uova con

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

impasto cremoso

e aggiungete
lo zucchero 15/ ca 4 min.

incorporate la farina

con la funzione

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

3. Frullati

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

Capacita massima 2 |

Velocita 10

(altrimenti il liquido potrebbe fuoriuscire)

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

4. Utilizzo del tritatutto

Per tritare nel recipiente universale @
utilizzate il blocco coltelli @.

Attenzione: per lavorare quantita piu
elevate utilizzate il recipiente universale
@ con il blocco coltelli @. Per lavorare
quantita ridotte, si consiglia I'utilizzo del
recipiente tritatutto @ con il corrispon-
dente blocco coltelli ®@.
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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 15 | 45 sec.

Cubetti 28 interi 15 | 1 minuto

di ghiaccio (a neve)

Mele 700 g in quarti 8 | 15 sec.

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

Uova 8 intere 6 (P} 8 intermitt.

Formaggio 400g cubettidi 3 cm 15 | 20 sec.

(morbido)

Formaggio 700g cubettidi 3 cm 15 | 60-70 sec.

(duro)

Carne 700 g a cubetti 15 | 40 sec.

Carote 700 g a pezzetti 15 | 10 sec.

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

5. Utilizzo delle lame per affettare, sminuzzare, grattugiare

¢ 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.

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

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

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

(E). sugosi otterrete risultati migliori ad una
velocita piu bassa. Cibi solidi o duri
e Inserite il coperchio ® e chiudetelo. devono essere lavorati a velocita piu
Selezionate la velocita e riempite il alta. Non riempite eccessivamente il
tubo di alimentazione con gli ingre- recipiente universale.




Lama per affettare fine — a
Velocita 1 - 2

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

Lama per affettare

grossolanamente — b @

Velocita 1 - 2

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

Lama per sminuzzare fine — ¢
Velocita 3 - 6

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

Lama per sminuzzare
grossolanamente — d

Velocita 3 - 6

Esempi di lavorazione: formaggio

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

Lama per grattugiare — e @
Velocita 8 - 15

Esempi di lavorazione: patate (per
esempio per frittelle die patate), bar-
baforte, parmigiano (stagionato).

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

6. Utilizzo dell’accessorio
per montare @

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 1/ ca 30 sec.
Albumi a neve
Min.: 2 albumi 4-5/ca 4 min.
Max.: 6 albumi 4-5/ ca 6 min.
Panna
Min.: 0,15 -0,2 | 2 /ca1-2 min.
Max.: 0,4 | 2 / ca 3.5-4 min.

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

Tritare
Ingrediente  Quantita Preparazione Velocita  Posizione Tempo/
max. interruttore  intermittenze
Carote 150 g a pezzetti 6 «e pulse» 7 intermitt.
Cipolle 100g/ in quarti 6 «e pulse» 6-8 intermitt.
1% cipolle
Prezzemolo 30g/ senza gambi 15 | 5-10 sec.
Y2 manciata
Aglio 1 spicchio intero 15 | 5 sec.
Carne 250 g in quarti 15 | 15 sec.
(magra)
Frullare
Ingrediente Preparazione Velocita Posizione Tempo/
interruttore  intermittenze
Frullati Tagliare a cubetti la 15 I circa 30 sec.
frutta prima di frullarla.
Aggiungere latte.
Pappe per A cubetti 15 (P] 10 intermitt.
Bambini (per es. | 10 sec.
frutta, verdura
Maionese Lavorare 1 uovo, insapo- 15 | 30-45 sec.
rire, aggiungere mostar-
da e aceto. Versare len-
tamente olio tramite
I’apertura del coperchio.
Tartara Lavorare 1 uovo, 15 | 30-45 sec
insaporire, aggiungere
mostarda e aceto.
Versare lentamente olio
tramite I'apertura del
coperchio. Aggiungere
un uovo sodo tagliato
a quarti e aceto. (P] 3-5 intermitt.
Salsa di avocado Tritare uno spicchio 15 | 5 sec.
d’aglio, aggiungere
2 avocadi pelati
(in quarti e senza
nocciolo), 1 cucchiaio
di succo di limone,
1 cucchiaio di olio
d’oliva, 150 ml di yogurt,
2 cucchiaino di
zucchero, sale, pepe. 15 | circa 45 sec.
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Vaniglia-Miele-Prugne

(come ripieno di frittella o da spalmare)
(usare I'accessorio tritatutto ©,
velocita 15)

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: 1 - 3
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Descrizione (SJ 600)

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

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

Per estrarre succo:

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

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

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 Multiquick.
Se desiderate solo grattugiare, inserite
il disco grattugia direttamente
all’interno del recipiente universale.

Mettete il coperchio @ sul recipiente
universale allineando le frecce sul
coperchio e sul recipiente. Poi
ruotatelo in senso orario finche la
sporgenza sul coperchio si allinea con
la chiusura di sicurezza sul blocco

motore e si blocca con uno scatto (g).
Per rimuovere, ruotate il coperchio in
senso anti orario.

Estrazione del succo

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

Potete estrarre il succo sia da frutta che
da verdura.

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

Selezione della velocita:
Utilizzate la velocita 7-8.

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

e Smontaggio:
Spegnete il motore della vostra

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

Grattugiare

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

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

® 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
Multiquick. Inserite il cibo preparato
nel tubo di alimentazione ® e spinge-
telo in macchina con il pressino ® (h).

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

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

Pulizia

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

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

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

E

Si raccomanda di non gettare

il prodotto nella spazzatura al
termine della sua vita utile.

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

Salvo cambiamenti.
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Nederlands

Onze produkten worden gemaakt om

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

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

Belangrijk

o ‘ De sikkelmessen ®/@ zijn zéér
i 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 verantwoor-
delijk voor hun veiligheid. Houd toezicht
op kinderen om te voorkomen dat ze
met het apparaat gaan spelen. Buiten
bereik van kinderen bewaren

Dit apparaat is 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.

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

Houd toezicht op het apparaat als
deze in werking is.

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

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

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

Motorhuis

Snoeropbergplaats
Aan-/Uitschakelaar

(Aan = «I», uit = «O»

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

Deksel voor hak-/mixkom
Afsluitring vor deksel ®

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

PO® ©0 ©® e

@O

Hulpstukken voor
foodprocessorkom @

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

Sikkelmes voor foodprocessorkom @
met beschermkap
Snij-/raspplaathouder

Fijne snij inzetplaat - a

Grove snij inzetplaat — b

Fijne rasp inzetplaat — ¢

Grove rasp inzetplaat - d
Speciale raspplaat — e
Fritessnijplaat

Kneedhaak
Slagroom-/eiwitklopper

®

EESESRSRCRCRONCNG)

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

Beveiliging tegen
overbelasting

Om beschadiging als gevolg van over-
belasting te voorkomen, is dit apparaat
uitgerust met een automatische veilig-
heidsschakelaar. Bij overbelasting zal de

motor zichzelf uitschakelen. Indien van
deze situatie sprake is, dient u de aan-/
uitschakelaar ® op «O» te zetten en ca.
15 minuten te wachten totdat de

motor is afgekoeld. Schakel vervolgens
het apparaat opnieuw in met de schake-
laar @ (stand «I»).

Momentschakelaar «@»

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

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

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

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

De momentschakelaar «@»

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

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

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

Aanbevolen snelheden
voor de diverse hulpstukken

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

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

- eiwit 4-5

— slagroom 2

Snij en rasp inzetplaten 1-8
Fritessnijplaat 1-2

(let ook op aanduidingen
op het apparaat)

Werken met het
2-kommen-systeem

Slechts één kom kan tegelijkertijd in
gebruik worden genomen.

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

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



schermkap ® op het aandrijfdeel als de
kom van het apparaat wordt genomen.

Dubbele veiligheidsvoorziening

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

Bevestigen van de
kommen

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

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

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

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

Wanneer u het sikkelmes van de hak-/
mixkom ®@ in de kom © plaatst, duw het
mes dan naar beneden tot het hoorbaar
vastklikt.

3. Plaats de deksel zo op de kom dat de
pijl op de deksel overeenkomt met de
pijl op de kom (C).

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

N.B.

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

Verwijderen van kommen
en de deksels

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

Voorzichtig: de sikkelmessen zijn
zéér scherp.

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

Schoonmaken

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

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

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

Verwijder erst de afsluitring ® voordat

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

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

Gebruik van de
foodprocessorkom @

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

1. Kneden

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

Gistdeeg (brood/cake)

Maximale hoeveelheid:

500 gr. bloem plus andere ingrediénten
Snelheid 7, 12 minuut

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

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

Pastadeeg

Maximale hoeveelheid:

500 gr. bloem plus andere ingrediénten
Snelheid 7, 172 minuut

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

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

Korstdeeg

Maximale hoeveelheid:

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

Doe eerst de bloem en vervolgens de
andere ingrediénten in de kom. Voor
een goed resultaat mag de boter niet

te hard en niet te zacht zijn. Plaats de
deksel ® op de kom en klik het op zijn
plaats. Stel de snelheid in op stand 7 en
schakel het apparaat in. Stop met kne-
den, kort nadat het deeg zich tot een bal
heeft gevormd, anders wordt het deeg
te zacht.

43



2. Mixen

Voor het mixen van cakebeslag of
Moskovisch beslag gebruikt u het

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

sikkelmes Ingrediénten Max. Voorbe- Snelheids-  Schakel- Tijd/Aantal
De kneedhaa.k @ is niet geschikt voor hoeveelheid werking regelaar stand bewegingen
het mixen van cakebeslag of Mosko- Q:itaT;:;nt_
visch beslag.
Harde 4 in vieren 15 | 45 sec.
Maximale hoeveelheid: broodjes
500 gr. bloem plus andere ingrediénten lisblokjes o8 heel 15 | 1 min.
Cakebeslag (sneeuw)
(2 methoden)  Snelheid/Bereidingsduur  Appels 700 g in vieren I 15 sec.
; . Chocolade 400 g gebroken 15 I grof 15 sec
a) Mix de boter romi J!
) met de suiker 9 (koud) fijn 30 sec.
en de eieren, 6/ ca. 1 min. Eieren, 8 heel 6 (P] 8 x
giet de melk erbij 6/ ca. 15 sec. gekookt
32 \éﬁggmvtc;c;rﬂ%rt\tlg Kaas (zacht) 400 g stukjes 15 I 20 sec.
gebruik van de 15/ ca. 10-15 x 3 cm.
momentschakelaar. «@» Kaas (hard) 700 g stukjes 15 I 60-70 sec.
3cm.
D lle i iént
b) Doe alle Ingredienten, Viees 700 g in blokjes 15 | 40 sec.
ifngzediénten inkde , Wortelen 700 g in blokies 15 I 10 sec.
. 15 .1 min.
eodprocessoriom ca.- tmn Uien 700 g invieren 15 F) 10-13x

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. 15/ ca. 2 min.
Voeg suiker toe. 15/ ca. 4 min.
Voeg vervolgens bloem

toe met gebruik van

de momentschakelaar. 8/5 x «@»

Daarna cacao toevoegen. 8/5 x «@»

3. Mixen/mengen

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

Snelheid 10

(anders kan de kom overlopen)

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

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.

44

5. Snijden, raspen, schaven

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

en klik deze op zijn plaats. Om de

inzetplaat te verwijderen, dient u het

uiteinde van de inzetplaat dat in de

plaathouder steekt omhoog te drukken.

¢ Plaats plaathouder met inzetplaat op
de aandrijfas in de foodprocessorkom

E).

® Plaats de deksel ® op de kom en klik
deze op zijn plaats. Stel de gewenste

snelheid in en doe het te bewerken

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

¢ 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 1 - 2

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

Grove snij inzetplaat — b @

Snelheid 1 - 2

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

Fijne rasp inzetplaat — ¢

Snelheid 3 - 6

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

Grove rasp inzetplaat - d

Snelheid 3 - 6

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

Speciale rasp inzetplaat — e ®
Snelheid 8 - 15

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

Fritessnijplaat @

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

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

6. Kloppen met de
slagroom-/eiwitklopper @

Snelheid/Bereidingsduur

Kloppen van Moskovisch beslag
Max. 280-300 gr. bloem

plus andere

ingrediénten

Klop eieren en water

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

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

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

Gebruik van de hak-/mixkom

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

Maximale hoeveelheid: 0,75 | vloeistof.

Waarschuwing:
Het sikkelmes @ is zeer scherp.

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

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

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

Voorbeeldtabel voor gebruik van de hak-/mixkom
De verwerkingstijden zijn bij benadering weergegeven omdat ze afhankelijk zijn van de
kwaliteit en de hoeveelheid van het te verwerken voedsel en de gewenste fijnheid.

Hakken
Ingrediénten Max. Voorbe- Snelheids- Schakel- Tijd/Aantal
hoeveelheid werking regelaar  stand bewegingen
met moment-
schakelaar
Wortelen 150 g in stukjes 6 (P} 7 X
Uien 100g/ in vieren 6 (P} 6-8 X
1% uien
Peterselie 30g/ zonder 15 5-10 sec.
Y2 bosje steel
Knoflook 1 teentje heel 15 | 5 sec.
Vlees (mager) 250g in vieren 15 | 15 sec.
Mixen/mengen
Ingrediénten Voorbewerking Snelheids- Schakel- Tijd/Aantal
regelaar  stand bewegingen
met moment-
schakelaar
Mixdranken Snij fruit. 15 ca. 30 sec.
Voeg melk toe.
Babyvoeding Snij ingrediénten. 15 (P] 10 x
(bijv. fruit, I 10 sec.
groente)
Mayonaise Doe 1 ei, kruiden, 15 30-45 sec.
mosterd en azijn in
hak-/mixkom.
Voeg langzaam olie
toe via vulschacht.
Tartaarsaus Doe 1 ei, kruiden, 15 30-45 sec.
mosterd en azijn in
hak-/mixkom.
Voeg langzaam olie
toe via vulschacht.
Voeg komkommer en
ei in vieren toe. 6 (P] 3-5 x
Avocadopasta Hak 1 teentje knoflook. 15 I 5 sec.
Voeg 2 rijpe avocado’s
toe (in vieren, zonder pit),
1 eetl. citroensap, 1 eetl.
olijfolie, 150 ml yoghurt,
Y2 theelepel suiker,
zout, peper. 15 ca. 45 sec.
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Vanille-honing-pruimen

(bijvoorbeeld voor op de pannenkoek
of als spread)

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

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

10 seconden lang. Voeg vervolgens

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

Speciale accessoires

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

Snelheids- Schakel-  Tijd
regelaar stand

Pannenkoekenmix

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

375 ml milk zout en de helft van

2 eieren de melk, voeg de rest

zout van de melk toe terwijl

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

Braun Citruspers PJ 600 Type 3200, Snelheid 1 - 3

D
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Beschrijving (SJ 600)

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.

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

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

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

In elkaar zetten

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

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

Voor het verkrijgen van sap:

¢ Plaats de fijne raspplaat @ z6 in de
centrifugetrommel @ dat de uitsparin-
gen in de rand van de raspplaat over
de nokken in de centrifugetrommel
vallen (d).

e 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 Multiquick. Als u wilt raspen,
zet dan alleen de raspplaat @ op de
aandrijfas van de kom.

Plaats de deksel @ zo op de universele
kom dat de pijl op de deksel overeen-
komt met de pijl op de kom. Draai de
deksel met de klok mee tot hij hoorbaar
vastklikt (g). De deksel is goed ver-

grendeld indien het lipje aan de deksel
zover mogelijk in de veiligheidsgleif
van het motorhuis is gedraaid en een
veiligheidspal heeft geaktiveerd. Draai
de deksel tegen de klok in om deze te
verwijderen.

Werking

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

U kunt sap maken van zowel fruit als van
groente.

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

Snelheidskeuze:
Kiest u voor de instelling 7-8.

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

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

Vermijd overbelasting van het
apparaat.

Uit elkaar nemen:

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

Raspen

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

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

e 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.

¢ Raspen:
Zet de motor van uw Braun Multiquick

aan. Vul de schacht ® met het voor-
bereidde voedsel en duw het naar
beneden met de naduwstop ® (h).

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

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

Schoonmaken

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

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

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

E

Wijzigingen voorbehouden.
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Dansk

Vore produkter er fremstilles, sa de
opfylder de strengeste krav til kvalitet,
funktionalitet og design. Vi héber, at
du vil fa stor gleede af dit nye Braun
produkt.

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

Vigtige
sikkerhedsforanstaltninger

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

Kontrollér, at netspaendingen stemmer
overens med spaendingsangivelsen
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 barn eller svagelige personer
uden overvagning af en person der er
ansvarlig for deres sikkerhed. Generelt
anbefaler vi at produktet opbevares
utilgaengeligt for bern. Bern ber over-
vages for at sikre at de ikke leger med
apparatet.

Maskinen er udelukkende beregnet
til brug i private husholdninger og til
tilberedning af de anfarte masngder.

Ingen af delene ma anvendes i mikro-
ovn.

Ror 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 kere uden opsyn.

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

Sluk for maskinen og treek altid stikket
ud af stikkontakten, nar du er faerdig
med at bruge maskinen.

Tekniske data

e Spaending (volt)/forbrug (watt): se type-
plade i bunden af maskinen.

e Driftstid og max. pafyldningsmeaengde:
se tilberedningsoplysninger.
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Beskrivelse

Braun Multiquick 5 med 2-skalsystemet
opfylder de hgjeste krav til altning,
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 nedder til en ngdde-
kagedej og siden putte dem i dejen).
Bemeerk, at du kun kan bruge én skal
ad gangen.

Sokkel (motordel)

Ledningsoprul

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

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

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

Lag til hakkeskal

Gummiring til laget ®

Knivindsats til hakkeskal
Beskyttelseshaette til montering pa
drivakslen, nar skalene er fjernet
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Tilbehorsdele til food processor
skal @

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

®

Knivindsats til food processor
skal @ med beskyttelsesdel
Pladeholder

Fin snitteindsats — a

Grov snitteindsats — b

Fin riveindsats — ¢

Grov riveindsats — d
Raspeindsats — e

Pommes frites system
FAltekrog

Pisketilbehgr

EESESRSRCRCRONCNG)

OBS: For 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
nodvendigt afbryder maskinen. Hvis
dette er tilfeeldet, skal du slukke for
maskinen ved at dreje afbryderen @ til
«O». Lad maskinen kgle af ca. 15 minut-
ter, for du teender for den igen.

Momentindstilling «@»

Momentindstillingen @ er iseer velegnet i

folgende tilfaelde:

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

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

e Tilseetning af g elle" flade til mere
faste ingredienser.

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

Tilbehor Hastighed

FAltekrog
Knivindsats ® og
Pisketilbehgr:

— aeggehvider

— fledeskum

Snitte-, raspe-

og riveindsatser
Pommes frites system 1-
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1
-
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-
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N 00

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 ber
beskyttelsesheetten ® altid saettes over
den frie drivaksel, hver gang en skal er
taget af.

Dobbelt sikkerhedsforanstaltning
Motoren kan kun starte, hvis den valgte
arbejdsskal med I1ag er sat korrekt pa.
Hvis laget dbnes, mens maskinen kerer,
slukker motoren automatisk. Da afbryde-
ren @ i dette tilfeelde stadig star pa «I»,
drejes afbryderen tilbage til «O», s&

du undgar at maskinen starter utilsigtet.



Montering af skale

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

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

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

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

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

3. Anbring laget pa skélen, séledes at
pilen pa laget er ud for pilen pa skalen

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

N.B. N&r 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» retningen,
indtil pilen pa skalen er ud for pilen pa
motordelen, og loft sa skélen af.

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

Veer forsigtig: Knivene er meget
skarpe.

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

Rengoring

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

Alle dele kan gé i opvaskemaskinen.

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

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

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

Brug aldrig skarpe genstande til rengo-
ring.

Veer meget forsigtig, nar du renger
knivene — de er szerdeles skarpe!

Anvendelse af
food processor skalen @

Husk at saette det onskede tilbeher i
food processor skalen, for du tilsaetter
ingredienserne.

1. Altning

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

Geaerdej (brod/kage)

Max. 500 g mel + gvrige ingredienser
Hastighed 7

Tid 1 1/2 minut

Heeld melet i food processor skalen og
tilsaet herefter de gvrige ingredienser pa

neer vaesken. Seet laget ® pd, og drej del
til 1ast position. Veelg hastighed 7 og
teend for maskinen. Tilsaet veeske gen-
nem pafyldningstragten, mens motoren
er i gang.

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

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

Pastadej

Max. 500 g mel + ovrige ingredienser
Hastighed 7

Tid 1 Y2 minut

Haeld melet i food processor skalen

og tilseet herefter de ovrige ingredienser
pé neer vaesken. Tilseet vaeske gennem
pafyldningstragten, mens motoren er i

gang.

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

Kagedej

Max. 500 g mel + ovrige ingredienser
Hastighed 7

Tid ca. 1 minut

Heeld melet i food processor skalen

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

Seet laget ® pa, og drej det til 1ast posi-
tion. Veelg hastighed 7 og taend for
maskinen.

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

Til mixning af kageblandinger og
sandkagedej anvendes knivindsatsen
@.

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

Max. 500 g mel + ovrige ingredienser

Kageblanding

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

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

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

Tilseet den ngdvendige masngde

vaeske gennem péfyldningstragten,

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

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

tilseet sukker, 15/ ca. 4 min.

gland forsigtigt melet i

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

3. Blende

Brug knivindsatsen @ til at blende
supper, milkshakes o. lign. med.
Max. kapacitet 2 liter

Hastighed 10 (eller riskerer du,

at skalen lgber over)

Ved tilberedning af milkshakes haeldes
den groftskarne frugt i food processor
skalen. Laget ® seettes pa, og dejes il
l&st position. Med hastighed 15 blendes
forst frugten, hvorefter vaesken tilseettes
ved hastighed 10.

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

4. Hakning

Hakning i food processor skalen med
knivindsatsen

Bemezerk: Ved hakning af sterre kvanti-
teter anbevales det at anvende den store
food processor skél @ med knivindsat-
sen @, hvorimod det ved mindre mang-
der anbefales at anvende hakkeskalen
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Eksempler pa tilberedning

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

samt den enskede finhedsgrad.

Fodevare Max. Tilberedning Hastighed  Program- Tid/antal
meengde veelger gange

Torre brodstykker 4 i kvarte 15 I 45 sek.

(til rasp)

Isterninger 28 hele 15 | 1 minut (sne)

Abler 700 g i kvarte 8 | 15 sek.

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

fint 30 sek.

Ag 8 hele 6 (P} 8 x

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

Ost (hard) 700 g 3 cm store 15 60-70 sek.
terninger

Kad 700 g i terninger 15 [» 40 sek.

Guleredder 700 g i stykker 15 I 10 sek.

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

5. Snitning, rivning og raspning

med knivindsatsen ®.

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

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

(E).

e Anbring laget ®, sa det gér i hak.
Indstil hastigheden og haeld fedeva-
rerne gennem péfyldningstragten,

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

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

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




food processor skalen.

Fin snitteindsats — a

Hastighed 1 - 2

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

Grov snitteindsats — b @

Hastighed 1 - 2

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

Fin riveindsats — ¢

Hastighed 3 - 6

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

Grov riveindsats — d

Hastighed 3 - 6

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

Raspeindsats — e @

Hastighed 8 - 15

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

Pommes frites system @

Anbring pommes frites systemet pa
drivakslen, saet laget ® pa skalen, og
lad det ga i hak. For at opna det bedste
resultat anbefales det at anbringe 3-4
kartofler (alt afheengig af starrelsen) i
laget ® pafyldningstragt, mens motoren
er slukket.

Indstil hastigheden pa 1-2 og teend

for maskinen. Efterfyld med maskinen
slukket. Pres let med stopperen ©@, nar
du stopper kartoflerne ned i pafyldnings-
tragten.

6. Piskning med
pisketilbehgret @

Hastighed/Tid

Piskning af lette rarekager
Max. 280-300 g mel

+ ingredienser

Pist a2g og vand

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

Piskning af aaggehvider
Min.: 2 eeggehvider 4-5/ca. 4 min.
Max.: 6 eeggehvider 4-5/ca. 6 min.

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

For du pisker fledeskum, ber fladen
have veeret i koleskab 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 sasttes knivindsat-
sen @ i hakkeskalen ®, hvorefter ingre-
dienserne tilsasttes. Vaeske kan tilsaettes
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 meelk skal du vaere
opmaerksom pa, at meelken vil skumme.
Den anbefales at blende mindre
maengder.

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

samt den onskede finhedsgrad.

Hakning
Fodevare Max. Tilberedning Hastighed Program-  Tid/antal
maengde veelger gange
Guleredder 150 g i stykker 6 (P] 7 X
Lag 100 g/ i kvarte 6 (P] 6-8 x
12109
Persille 30g/ uden stilk 15 5-10 sek.
Y2 bdt.
Hvidleg 1 fed helt 15 I 5 sek.
Kod (magert) 250 g i terninger 15 I 15 sek.
Blende
Fadevare Tilberedning Hastighed Program-  Tid/antal
veelger gange
Mixed drink Hak frugten for tilbered- 15 I ca. 30 sek.
ning. Tilsaet meelk.
Babymad Hakket 15 (P} 10 x
(f.eks. frugt, | 10 sek.
grensager)
Mayonnaise Blend 1 eeg, sennep og 15 30-45 sek.
eddike. Tilseet langsomt
olie gennem &bningen
i laget.
Tatartsovs Blend 1 eeg, sennep og 15 30-45 sek.
eddike. Tilsaet langsomt
olie gennem abningen
i laget. Tilseet kvarte eeg
og eddike. 6 (P] 3-5 x
Avocado puré  Hak 1 fed hvidleg. 15 I 5 sek.
Tilseet 2 modne avoca-
doer (i kvarte, uden
sten), 1 spsk citronsaft,
1 spsk olivenolie,
1% dl youghurt,
2 tsk sukker, salt og
peber. 15 ca. 45 sek.
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Vanilje-honning-svesker

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

(brug hakketilbehoret ©, hastighed 15)
Fyld 100 g flydende honning og 100 g
stenfri svesker i hakkeskalen, og hak
10 sekunder. Tilfgj 5 dl vand (med
vaniljepulver) og hak i 3 sekunder.

Specielt tilbehor

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

Hastighed Program- Tid

veelger

Pandekagedej
250 g mel Bland mel, eeg, 6 | 45-60 sek.
33/, dl maelk salt og halvdelen af
2 &g maelken. Tilseet resten af
salt meelken, mens motoren

karer.
Piskning af flodeskum
2 dl fladeskum 6 30 sek.

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

@ Saftbeholder
@ Fint rivejern

® Sigte

@ Lag

® Pafyldningsrer
® Skubber

For brug forste gang

Pak apparatet ud, skil det ad og renger

alle delene.

Apparatet skilles ad pa fglgende made:

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

e Treek n@glen i bunden af saftbehol-
deren @ sé langt ud som muligt (b).

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

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

Montering

e Szt food processor-skélen pa
motordelen af din Multiquick (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 @ saledes, 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 Iast ordentligt
fast ved at prove at dreje handtaget.
Hvis det er tilfaeldet, 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 p4 motordelen af din
Braun Multiquick food processor. Hvis
du ensker at rive madvarer, saettes
kun det fine rivejern @ p& motordelen
af food processoren.

e Szt ldg @ pa Braun Multiquick food
processor-skalen sdledes, at pilen
pa laget flugter med pilen péa food
processor-skélen. Drej sa laget med
uret, indtil tuden pa laget befinder sig i
sikkerhedslasen pa motordelen af din
Braun Multiquick og klikker pa plads,
sa det kan hgres (g). For at tage det af
drejes laget mod uret.

Saftpresning

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

e Forberedelse af frugt eller grensager:
Forst vaskes eller skreelles mad-
varerne. Hvis frugterne har kerner eller
sten, skal de altid fjernes.

Citrusfrugter, frugter med skal og
gronsager (f.eks. redbeder og kiwi-
frugter) skal skreelles helt. Frugter med
kerner (f.eks. aebler) kan presses med
skal og kernehus.

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

e Presning:
Teend for din Braun Multiquick. Laeg
de forberedte frugter eller gronsager i
pafyldningsreret ®, og skub dem ned
med skubberen ® (h).
Advarsel: Brug altid skubberen. Reek
aldrig hadnden ned i pafyldningsreret,
nar motoren er teendt!
Undlad at overfylde apparatet.

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

Rivning

Det fine rivejern er beregnet til meget
fin rivning af madvarer sdsom héard ost
(f.eks. italiensk parmesan eller schwei-
zerost, peberrod (f.eks. til peberrods-
smar), aebler 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 skraelles. Kerner og kernehus
fiernes. Skeer skorpen af osten. Maden
skal skeeres i s& sma stykker, at de
kan komme ned i pafyldningsreret ®.

e Hastighed:
Veelg indstillingen 7-14 pé din Braun
Multiquick.
Bemeerk: Harde madvarer skal rives
ved hgjere hastigheder.

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

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

Rengoring

Alle delene kan rengeres i opvaske-
maskinen ved op til 65 °C. Frugtked
og andre rester bar 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.

ikke kasseres sammen med
husholdningsaffaldet.

M Bortskaffelse kan ske pa et Braun
Servicecenter eller passende,
lokale opsamlingssteder.

E Apparatet bor efter endt levetid

Der tages forbehold for aendringer uden
forudgéende varsel.
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Norsk

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

Vennligst les denne brukerveiled-
ningen godt for bruk.

Viktig

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

Forsikre deg om at nettspenningen
korresponderer med spenningen som
er angitt pa maskinen. M& 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. Barn ber fa
instruksjon slik at de ikke leker med
apparatet.

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

Ingen av delene ma benyttes i mikro-
belgeovn.

Unnga & bergre 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 st& og arbeide uten
tilsyn.

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

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

¢ Sla 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 Multiquick 5 med 2-bolle system
imgtekommer de hoyeste 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 maten
velge mellom den store eller den mindre
bollen. Videre kan du bruke den lille
bollen for bearbeiding av ingredienser
som skal ytterligere bearbeides i den
store bollen (f. eks. for & hakke ngtter til
en ngttekakedeig). Bare en bolle kan
veere i drift om gangen.

® Motordel

@ Oppbevaringsplass for ledning

® Bryter (pa = «I», av = «O»)

@ Momenttrinn «@»

® Hastighetsregulering (1-15)

® Sikkerhedslas (unngér samtidig
drift av begge arbeitsboller)

@ Foodprocessor-bolle (kapasitet 2 1)

Lokk for foodprocessor-bolle @

© Stapper for lokk

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

@ Lokk for hakkebolle

@ Pakning for lokk @

® Kniv for hakkebolle

® Beskyttelsesdeksel for motordrivverk

nar bolle er tatt av

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

®

Kniv med beskyttelsesdeksel
for foodprocessor-bolle @
Innsatsholder

Fin snitteinnsats — a

Grov snitteinnsats — b

Fin riveinnsats — ¢

Grov riveinnsats — d
Raspeinnsats - e
Pommes frites system
Eltekrok

Vispetilbeheor

OO0

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

Overbelastningssikring

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

Momenttrinn «@»

Momenttrinnet @ er nyttig til f. eks.

folgende bruk:

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

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

¢ Ved tilsetting av egg eller krem til
fastere mat.

Momenttrinnet «@» aktiveres

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

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

Anbefalte hastighets-
omrader for de forskjellige
tilbehorene

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

Tilgehar Hastighet
Eltekrok 7

Kniv @ og 6-15
Vispetilbeheor

— eggehviter 4-5

- flote 2

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

(Se ogsa informasjon pa produktet.)

A arbeide med 2-bolle
system

Kun en bolle kan veere 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 nér 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 «O» for & unnga at motoren blir tilfel-
dig slatt pa.



Montering av arbeitdsboller

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

1. Respektive bolle settes pa drivverket
nar motoren er slatt av. Pilen pa bollen
og pilen p& 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 pa& beskyttelsesdekselet ®.

2. Montér nedvendig tilbeher (se bruks-
anvisningen for hvert enkelt tilbeher) p&
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 p& lokket
og pilen p& bollen skal stemme overens
(©).

Drei sé lokket i klokkeretningen slik at
sporet pa lokket fores inn i sikkerhetslas-
apningen pa motordelen @ til du harer
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 loft det av. Drei s& bollen
i «click»-retning til pilen p& bollen star
rett ovenfor pilen p& motordelen og loft
av bollen.

Ta tak i handtaket nar du skal ta ut
kniven fra bollen, og trekk den av.

Advarsel:
Knivbladene er meget skarpe.

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

Rengjoring

Forst sla alltid av motoren og trekk ut
stopselet. Motordelen ® rengjeres kun
med en fuktig klut.

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

Fargesterke matvarer (f. eks. 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 rengjering.

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

Bruk av
foodprocessor-bolle @

Ved bruk av foodprocessor-bollen skal
alltid tilbehgret 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.

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

Hastighet 7, 1 1/, minutt

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

Sett pa lokket ® og las det pa plass.
Velg s& hastighet 7 og sl& 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 7, 1 1/, minutt

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

Tilsett vaesken gjennom pafyllingsreret
i lokket mens motoren er i gang.

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

Mordeig/paideig

Maks. 500 g mel pluss andre
ingredienser

Hastighet 7, ca. 1 minutt

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

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

Set pa lokket ® og las det pa plass.
Velg hastighet 7 og sl pa apparatet.

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

2. Miksing

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

Maks. 500 g mel pluss andre
ingredienser

Kakergre

(2 metoder) Hastighet/Tid

a) Ror smer mykt med
sukker og egg, 6/ ca. 1 min.
hell i melk og 6/ ca. 15 sek.
bland forsiktig inn 15/ ca. 10-15 ggr.
mellet med «@»
momenttrinnet.

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

Tilsett veeske gjennom pafyllingsroret

i lokket mens motoren er i gang. Til

slutt tilsettes ingredienser som rosiner

manuelt.
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Sukkerbrod Hastighet/Tid

Visp egg og vann
(om ngdvendig),
tilsett sukker,

ror inn mel med
momenttrinnet
og tilsett kakao

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

8/5 X <<0»
8/3x «@»

3. Blanding

Bruk kniven @ for blanding av
supper, milkshake etc.

Maks. kapasitet 2 |

Hastighet 10

(ellers kan det flyte over bollen)

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

Sett pa lokket ® og las det pa plass.
Bland ferst frukten pa hastighet 15, til-
sett s& vaesken pa hastighet 10 og bland
ferdig. Veer oppmerksom pa at melk vil
skumme nar du blander. Bruk mindre
mengde.

4. Hakking

Hakking i foodprocessor-bollen med
kniven

Merk: Bruk foodprocessor-bollen @
ved tilbereding av sterre mengder med
kniven @. Ved tilbereding av mindre
mengder anbefaler vi & bruke hakke-
bollen @ med kniven ®.
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Bearbeidingstabell

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

samt onsket finhetsgrad.

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

Kavring 4 delti 4 15 I 45 sek.

Isbiter 28 hele 15 I 1 min. (sng)

Epler 700 g delti 4 8 I 15 sek.

Sjokolade 400 g brukket 15 I grovt 15 sek.

avkjolt i biter fint 30 sek.

Egg 8 hele 6 (P] 8 ggr.

Ost (myk) 400 g 3 cm terninger 15 I 20 sek.

Ost (hard) 700 g 3 cm terninger 15 I 60-70 sek.

Kjott 700 g i terninger 15 I 40 sek.

Gulrot 700 g i biter 15 I 10 sek.

Lok 700 g delti 4 15 (P} 10 - 13 ggr.

5. Snitting, riving, rasping

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

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

e Sett pa lokket ® og la&s 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 pafyllingsreret nar mo-
toren er i gang. Bruk alltid stapperen
@ (F).

NB: Ved bearbeiding av saftige og

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

Fin snitteinnsats — a

Hastighet 1 - 2

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




Grov shitteinnsats - b @

Hastighet 1 - 2

Eksempler p& ingredienser som kan
bearbeides grovt: agurk, kalrot, r& pote-
ter, lok, banan, tomater, sopp, selleri.

Fin riveinnsats — ¢

Hastighet 3 - 6

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

Grov riveinnsats — d

Hastighet 3 - 6

Eksempler pé ingredienser som kan
bearbeides grovt: ost (myk til medium),
agurk, kalrot, redbeter, gulretter, ra
poteter, epler, kal.

Raspeinnsats —e @

Hastighet 8 - 15

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 pa 1-2 og sla pa
apparatet. For ny pafylling skal motoren
slds av. Bruk stapperen @ for & legge et
lett press pa nar du skyver potetene ned
i pafyllingsroret.

6. Visping med
vispetilbehgret @

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 1/ ca. 30 sek.
Vispe eggehviter
Min.: 2 eggehviter 4-5/ ca. 4 min.
Maks.: 6 eggehviter 4-5/ ca. 6 min.
Vispe krem
Min.: 1,5-2 dI 2/ ca. 1-2 min.
Maks. 4 dl 2 / ca. 3,5-4 min.

For 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
motoren er i gang.

i lokket @ mens

Sett lokket @ med pakningen @ pa
hakkebollen og lukk det som tidligere
beskrevet. Etter bruk tas alltid kniven

ut fra hakkebollen forst og deretter
temmes den bearbeidede maten.

Veer oppmerksom pé& at melk vil skumme
nar du blander. Bruk mindre mengde.

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

bearbeides, samt onsket finhetsgrad.

Hakking
Produkt Maks. Forbere- Hastighed Bryter- Tid/ant.
mengde delse innstilling  omdreininger
Gulratter 150 g i biter 6 (P] 7 gar.
Lok 100 g/ delti 4 6 (P] 6-8 ggr.
1%2lok
Persille 30g/ uten stilker 15 5-10 sek.
Y2 bunt
Hvidlok 1 kloft hel 15 I 5 sek.
Kjett (magert) 250 g delti 4 15 I 15 sek.
Blanding
Produkt Forberedelse Hastighet Bryter- Tid/ant.
innstilling  omdreininger
Blandete drinker Hakk frukt for bearbei- 15 I ca. 30 sek.
ding. Tilsett melk.
Baby-mat Hakket 15 (P} 10 ggr.
(f.eks. frukt, | 10 sek.
grennsaker)
Majones Bland 1 egg, krydder, 15 30-45 sek.
sennep og eddik.
Olje helles sakte
gjennom &pningen i
lokket.
Tartar Bland 1 egg, krydder, 15 30-45 sek.
sennep og eddik.
Olje helles sakte
gjennom &pningen i
lokket.
Tillsett egg delt i fire
og eddik. 6 (P] 3-5 ggr.
Avocado paté/ Hakk 1 klgft hvitlgk, 15 | 5 sek.
postei tilsett 2 modne
avocadoer
(delt i 4, uten stein),
1 ss sitronsaft,
1 ss olivenolje,
1,5 dl yoghurt,
Y2 ts sukker,
salt, pepper. 15 ca. 45 sek.
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Svisker med vanilje og_honning

(til pannekakefyll)

Bruk skjeereverktoyet @ pa hastig-
het 15.

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

Pannekakerore
250 g mel Bland mel, eg, salt, 6 45-60 sek.
3,75 dl melk og halvparten
2 egg af melken. Tilsett
salt resten av melken mens

motoren er igang.
Piskning af flodeskum
2 dl flate 6 30 sek.

Braun Sitruspresse PJ 600 Type 3200, Hastighet: 1 - 3
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Beskrivelse (SJ 600)

@ 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 gjor
u som folger:

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

S4 trekker du raspeinnsatsen @ av
akslingen og ut av juicetrommelen ®
ved hjelp av akslingen (c).

Montering

Fest food processor bollen til din
Braun Multiquick (uten kniven) til
motorblokken og I&s den pa plass.

For rasping:

Bruk bare raspeinnsatsen @ (e).

For juicepressing:

Sett raspeinnsatsen @ inn i juicetrom-
melen @ slik at spaltene i kanten pa
finrivingsjernet glir over festeknottene

i juicetrommelen (d).

Skyv raspeinnsatsen @ ved hjelp av
akslingen litt ned og drei den med
klokkeretningen til den klikker pa plass
(d).

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.

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

For & presse juice setter du den
sammenmonterte juicepresseren pa
drivakslingen for foodprocessor-bollen
péa din Braun Multiquick. Hvis du vil
raspe setter du raspeinnsatsen @ bare
pa drivakslingen til foodprocessor-
bollen.

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 sikkerhetslasdpningen pa
motorblokken til du hgrer det klikker
pé plass. For & ta av lokket dreier du
dekselet mot klokkeretningen.

Slik presser du juice

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

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

Pressing_av juice:

Start motoren pa din Braun Multiquick.
Fyll p& den forberedte frukten eller
grennsakene inn i pafyllingsreret ® og
skyv det ned med stapperen ® (h).
Advarsel: Bruk alltid stapperen. Stikk
aldri fingrene i pafyllingsreret nar
motoren gér!

Ikke overbelast apparatet.

Demontering:

Sla av motoren pa din Braun
Multiquick. Drei lokket @ mot
klokkeretningen og ta det av food-
processor-bollen. Sa fortsetter du
slik det er beskrevet i avsnittet «For
forste gangs bruk». Ta av alle delene
fra foodprocessor-bollen pa din Braun
Multiquick. Hvis fruktkjottet er svaert
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 gulratter (til for eksem-
pel babymat).

Viktig: Raspeinnsatsen egner seg ikke
for rasping av sjokolade.

Forbereding av mat til rasping:

Frukt og grennsaker méa vaskes og/
eller skrelles. Fra og kjernehus ma
fiernes. Skjeer av skorpen péa osten.
Maten ma vaere skaret opp i s& sma
biter at den gar ned i pafyllingsroret G.

Hastighetsinnstillinger:

Velg innstilling 7-14 pa din Braun
Multiquick.

Merk: Harde matvarer skal rives ved
hayere hastigheter.

Rasping:

Start motoren péa din Braun Multiquick.
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:

Sl& av motoren pa din Braun
Multiquick. 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 torke 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.

lkke kast dette produktet
sammen med husholdningsavfall
mmmm NAr det skal kasseres. Det kan
leveres hos et Braun service-
senter eller en miljostasjon.

Med forbehold om endringer.
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Svenska

Vara produkter ar framtagna for att upp-
fylla hégste krav nar det géller kvalitet,
funktion och design. Vi hoppas du kom-
mer att bli helt n6jd med din nya Braun
matberedare.

Las bruksanvisningen noga innan du

anvander produkten for férsta gangen.

Viktigt

o Knivarna @/@ ar mycket
vassa!
Hall alltid i knivens handtag. Ta alltid
ur kniven ur skalen/kannan @/®
innan du tar ur den bearbetade maten.

Kontrollera at natsp&nningen stam-
mer dverens med den spanning som
anges pa botten av matberedaren.
Anslut endasst till vaxelstém.

Forvara matberedaren utom rackhall
for barn.

Denna produkt ar inte menad att
anvandas av barn eller personer

med reducerad fyskisk eller mental
kapacitet utan dvervakning av en
person som ar ansvarig for deras
sakerhet. Generellt rekommenderar vi
att produkten férvaras utom rackhall
for barn. Barn bor hallas under uppsikt
for att sakerstélla att de inte leker med
apparaten

Matberedaren ar endast avsedd for
normalt hemmabruk och far inte fyllas
over de maximala méngder som
anges.

¢ Anvand inte ndgon av delarna i mikro-
vagsugn.

Ta inte p& motorkopplingarna med
fingrarna. Satt p& skyddet ® nar en
av dem inte anvénds 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.

Stang av matberedaren och dra ur
sladden innan du stéller undan mat-
beredaren.

Specifikationer

¢ Spanning/effekt: Se typplatta pa
matberedarens undersida.

e Arbetstid och maximal mangd: Se
bearbetningstabeller.
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Beskrivning

Braun Multiquick 5 met tva system
upfyller hdgsta krav 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
foérbereda 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 = «l», av = «O»)
Pulslage «@»

Stegldst hastighetsreglage (1-15)
Sakerhetslas (s att skalen/kannan
inte &r igdng samtidigt)
Matberedarskal (2 | kapacitet)
Lock till matberedarskalen @
Matare till locket

Mixerkanna fér sma mangder
(7,5 dl kapacitet)

Lock till mixerkannan
Packning till locket ®

Kniv till mixerkannan

Skydd fér motorkopplingen nér
skélen/kannan har tagits av

PO 0O

CECNGKS)

Tillbehor till matberedarskalen @
(Viktigt: Alla tilloehor ingdr 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

EESESRSRCRCRONCNG)

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 éverbelastningsskydd som
stanger av strdmmen om det behdvs.
Om det hander, vrid startreglaget ® till
«O» och véanta i cirka 15 minuter s& att
motorn hinner svalna innan du startar
matberedaren igen.

Pulslage «@»

Pulsléget @ &r 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 kramiga
konsistens.

e Tillsétta vispade agg eller gradde till
mer bastant mat.

Tryck pa den bla knappen @ pa start-
reglaget nar det star pa «O» for att
starta pulslaget «@».

Stall in 6nskad hastighet med hastig-
hetsreglaget ® innan du startar pulsla-
get. N&r du slépper den knappen @
stdngs matberedaren av.

Rekommenderade
hastigheter for tillbeh6ren

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

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

Tillbehér Hastighet
Degkrok 7
Kniv ® och @ 6-15
Visp:

— aggvitor 4-5
— gréadde 2
Skar-, riv- och strimlingsskivor 1-8
Pommes frites-system 1-2

(Se ocksé information pa matberedaren)

Att arbeta med det dubbla
systemet

Skalen och kannan kan inte anvandas
samtidigt.

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

Dubbel sé@kerhetsfunktion
Matberedaren kan endast startas nér
skalen/kannan med lock sitter pa
ordentligt. Om locket 6ppnas under
gang sténgs matberedaren av automa-
tiskt. Om detta sker star startreglaget ®
fortfarande pé «I». Vrid tillbaks det till
«O» for att undvika att matberedaren
startas av misstag.



Att satta pa skalen/kannan

Matberedarskalen @ anvands pa den
stora motorkopplingen p& motordelen @
och mixerkannan @ pa den lilla.

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

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

2. Satt dnskat tillbehor (se beskrivning
for de olika tillbehoren) pa drivaxeln i
skalen och tryck det nedat s& langt det
gér (B).

Nar du satter kniven ®@ i mixerkannan
skall du trycka den nedéat s att den
klickar p& plats.

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

Vrid sedan locked medsols tills piggen
pé locket gér in i sékerhetslaset pa
motordelen @ och klickar pa 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 pa motor-
delen och ta av skélen/kannan.

Hall i handtaget nar du skall ta ur kniven
ur skalen och dra den uppat.

Var férsiktig! Kniven ar mycket vass.

Kniven @ har ett knivskydd. Férvara den
i detta skydd néar den inte anvands.

Rengoéring

Stang alltid av matberedaren och dra ur
kontakten ur uttaget innan du rengér
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 da av dem
med matolja innan du diskar.

N&r du skall rengora locket ® maste du
forst ta av packningen @. Satt tillbaks
den efter rengéring. Du kan anvanda
den pé& bada sidorna.

Anvéand inte vassa foremal for rengoring.

Rengér knivarna och skivorna foér-
siktigt — de &r mycket vassa!

Att anvanda
matberedarskalen @

Satt alltid i 6nskat tillbehor innan du
lagger i maten nar du anvander
matberedarskalen.

1. Att knada

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

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

Jasdeg (brod/kakor)

Max. ca 500 g mjol plus andra
ingredienser

Hastighet 7, 1 1/, minut

Hall férst mjél och sedan de andra ingre-
dienserna utom vétska i matberedarska-

len. Sétt pa locket ® ordentligt. Stéll in
hastighet 7 och starta matberedaren.
Tillsatt vatska genom matarrdéret 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.
Tillsatt dessa manuellt ndr du har tagit
ur den knddade degen ur matberedar-
skalen.

Pasta

Max. ca 500 g mjdl plus andra
ingredienser

Hastighet 7, ca. 1 1/2 minut

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

Mérdeg/pajdeg

Max ca 500 g dI mjél plus andra
ingredienser

Hastighet 7, 1 minut

Hall férst mjél och sedan de andra ingre-
dienserna i matberedarskalen. For bast
resultat skall smoéret varken vara for hart
eller for mjukt. Satt pa locket ® ordent-
ligt. Stall in hastighet 7 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

Anvéand kniven @ for att mixa smet
och sockerkaka. Degkroken @ &r inte
l&mplig till smet och sockerkaka.

Max. 500 g mjél plus andra ingredienser

Smet

(2 olika satt) Hastighet/Tid

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

b) Lag i alla
ingredienser
utom vétska i

matberedarskalen. 15/ ca 1 min

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

Sockerkaka Hastighet/Tid
Blanda agg

och vatten

(om den behdvs), 15/ ca2 min
tillsatt socker, 15/ ca 4 min
blanda i mj6l pa

pulsléget och 8/5x «@»
tillsatt kakao. 8 /3 x «@»

3. Att blanda

Anvénd kniven @ for att blanda
soppor, milkshake etc.

Max. mangd 2 liter (géller ej mjolk)
Hastighet 10 (annars kan skalen
svamma Over)

For milkshake, 14gg grovhackad frukt

i matberedarskalen.

Satt pa locket ® ordentligt. Blanda forst
frukten pa hastighet 15, tillséatt sedan
vatska pa hastighet 10 och blanda
fardigt.

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

4. Att hacka

Anvand kniven @ nar du hackar i
matberedarskalen.

OBS: Anvénd matberedarskélen @ med
kniven @ nar du vill hacka stérre mang-
der. Fér mindre méngder rekommende-
rar vi mixerkannan © med kniven ®.
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Bearbetningstabell

Bearbetningstiderna ar ungefarliga och beror p4 mangden mat, matens kvalitet och

hur fin du vill ha maten.

Matvara Max. Foérberedelse Hastighet  Start- Tid/Pulsar
mangd reglage

Torrt bréd 4 i fyra delar 15 I 45 sek

Isbitar 28 hela 15 | 1 min (snd)

Applen 700 g i fyra delar 8 | 15 sek

Choklad 400 g bruten i bitar 15 | grovt 15 sek

(kall) fint 30 sek

Agg 8 hela 6 (P} 8 ggr

Mjuk ost 400 g 3 cm térningar 15 | 20 sek

Hard ost 700 g 3 cm tarningar 15 | 60-70 sek

Kott 700 g i tarningar 15 | 40 sek

Mordotter 700 g i bitar 15 | 10 sek

Lok 700 g i fyra delar 15 (P] 10 - 13 ggr

5. Att skara, stimla och riva

e Sitt 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 hallaren
uppat.

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

e Satt pa locket ® ordentligt. Stall in
onskad hastighet och lagg maten som
skall bearbetas i matarréret medan
matberedaren &r avsténgt. Aven vid
ytterligare pafylining skall matbere-
daren vara avstangd.

\ g

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

250!

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

inte matberedarskalen.




Fin skédrskiva — a

Hastighet 1 - 2

Exempel: Gurka, kal, ra potatis,
mordtter, |0k, radisor.

Grov skarskiva—b @

Hastighet 1 - 2

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

Fin strimlingsskiva —c

Hastighet 3 - 6

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

Grov strimlingsskiva — d

Hastighet 3 - 6

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

Att anvanda mixerkannan

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

Max. mangd: 7,5 dl vatska.

Var forsiktig — Kniven ® ar mycket
vass.

Viktigt: Max. bearbetningstid i mixerkan-

nan ar 1 minut. Vatskor kan bearbetas
langre.

Bearbetningstabell

Choklad, harda kryddor och kaffe kan
inte hackas.

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

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

OBS: Mj6lk skummar nér du blandar
den. Anvand mindre méangd.

Bearbetningstiderna ar ungefarliga och beror p4 mangden mat, matens kvalitet och

hur fin du vill ha maten.

Rivskiva — e ® Att hacka
E)?:r?'lgpr:jj[ Sa- ; c?tatis (ill tex. raggmun Matvara Max. Férberedelse Hastighed Start- Tid/Pulsar
: SR - mangd reglare
kar), pepparrot, parmesanost (hard). E 9
Morétter 150 g i delar 6 (P] 7 ggr
Pommes frites-system @ Lok 100g/ i fyra delar 6 (P] 6-8 ggr
Satt pommes frites-systemet péa driv- 17210k
axeln och satt pa locket ® ordentligt. o _
For bést resultat, lagg 3-4 potatisar Persilja iok%i/ . utan stjalker 15 | 5-10 sek
(beroende pa storlek) i matarroret PP
medan matberedaren ar avstédngd. Vitlok 1 klyfta hel 15 | 5 sek
Stall in hastighet 1-2 och starta matbe- Kott (magert) 250 g i bitar 15 l 15 sek
redaren. Sténg av den innan du lagger
i nya potatisar. Anvdnd mataren @ och
tryck potatisarna latt nedat i matarroret.
Att blanda
Matvara Forberedelse Hastighed Start- Tid/Pulsar
. . reglage
6. Att vispa med vispen @ gag
‘ . Blandade Hacka forst frukt. 15 | ca. 30 sek
Hastighet/Tid drinkar Tillsatt sedan mjolk.
Vispa smet Barnmat Hackad 15 Q 10 ggr
Max. ca 4-5 dl mjél (t.ex. frukt, I 10 sek
plus ingredienser grénsaker)
Vispa 4gg och Majonnés Blanda 1 &gg, 15 | 30-45 sek
vatten (om det behoévs), 5/ ca 2 min k!'ygdor, I-SI?HEIIP och t
tillsatt socker och 5/ca?2min V'lfﬁager- all langsam
blanda i mjol 1/ ca 30 sek olja genom oppningen
i locket.
vi Saavit Tartarsés Blanda 1 &gg, 15 | 30-45 sek
ISpa aggvitor kryddor, senap och
Min.: 2 aggvitor 4-5/ca 4 min églik‘ Hall |éng%amt
Max.: 6 aggvitor 4-5/ ca 6 min olja genom ppningen
i locket.
. x Tillsatt &gg, delat i fyra
\I\cl'i?]F’_a1gs"azdgle 5/ ca 12 min delar, och éttika. 6 (P} 3-5 ggr
Max.: 4 dl 2 / ca 3,5-4 min Avokadomousse Hacka 1 vitloksklyfta, 15 | 5 sek
tillsatt 2 mogna avokado
Innan du vispar gradde bor den férvaras (i fyra bitar, utan karna),
kallt i flera timmar (i ca 4° C). 1 msk citronsaft,
1 msk olivolja,
1,5 dl yoghurt,
Y2 tsk socker,
salt, peppar. 15 | ca. 45 sek
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Vanilj-Honung-Plommon

(som pannkaksfylining eller palagg)
(anvénd hackningstillbehor @, hastig-
het 15)

S&tt 100 g krédmig 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

I mixerkannan kan du endast bearbeta foljande degtyp. Recepten visar max.

mangder:
Hastighed Start- Tid
reglage
Pannekakssmet
2 dl mjoék Blanda mjdl, agg, salt och 6 I 45-60 sek
4 dl mjolk halften av mjélken, tillsatt
2-3 agg restem av mjélken medan
salt matberedaren &r igang.
Vispa gradde
2 dl gréadde 6 30 sek

Braun cirtruspress PJ 600 Type 3200, Hastighet: 1 - 3
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Beskrivning (SJ 600)

@ Juice-trumma
@ Fin rivskiva

® Silkorg

@ Lock

® Inmatningsror
® Padrivare

Foére forsta anvandning

Nér du har packat upp apparaten bér du
montera isér den och rengéra alla delar.
Montera isér apparaten enligt féljande:

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

¢ Dra i knappen i botten pa juice-
trumman @ sa langt det gar (b).

® Vrid juice-trumman @ motsols
samtidigt som du drar i knappen i
botten av juice-trumman (b) - tills den
fina rivskivan @ lossar.

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

Montering

e Fast skalen for Braun Multiquick
(utan blad) pa motorblocket och Ias
fast den.

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

For juicepressning:

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

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 forséka
vrida dess axel. Axeln ska inte ga att
vrida runt.

e Sétt in silkorgen @ i juice-trumman @
och se till att bada tapparna glider in
i skdrorna pa trumman (f).

e Om du ska juice-a juice satter du pa
den hopsatta juice-centrifugen pa
matberedarskalens drivaxel pa Braun
Multiquick. Om du ska riva satter du
bara péa den fina rivskivan @ pa
matberedarskalens drivaxel.

¢ Placera locket @ pa skalen till Braun
Multiquick sa att pilen pa locket
riktas in mot pilen p& skalen till
matberedaren. Vrid sedan locket s&
att munstycket p& locket hamnar i
sékerhetslaset pa motorblocket pa
Braun Multiquick-systemet och lases
fast pa plats med ett horbart klick (g).
Nar du ska ta bort locket vrider du det
motsols.

Pressa juice

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

Forbereda frukt eller gronsaker:

Tvatta eller skala livsmedlet. Frukt med
hérda kérnor 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 k&rnhus kvar.

Val av hastighet:
Valj instéllningen 7-8 pa Braun
Multiquick.

Pressning:

Starta motorn pa Braun Multiquick.
Hall i de férberedda frukterna eller
grénsakerna i inmatningsréret ® och
tryck ner dem med padrivaren ® (h).
Varning! Anvand alltid padrivaren.
Du fér aldrig stoppa ner fingrarna i
inmatningsréret ndr matberedaren &r
igang!

Overbelasta inte apparaten.

Isérmontering:

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

Rivning

Den fina rivenheten ar avsedd fér mycket
fin rivning av livsmedel som

hard ost (t.ex. parmesanost), pepparrot
(t.ex. for pepparrotsgradde), applen och
moroétter (t.ex. for barnmat).

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

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

Val av hastighet:

Vdlj installiningen 7-15 p& Braun
Multiquick.

Obs! Harda livsmedel ska rivas vid
hogre hastigheter.

Rivning:

Starta motorn pa Braun Multiquick.
Hall i de férberedda livsmedlen i
inmatningsréret ® och tryck ner dem
med péadrivaren ® (h).

Varning! Anvand alltid padrivaren.
Du far aldrig_stoppa ner fingrarna i
inmatningsréret ndr matberedaren &r

igéng!

Isdrmontering:

Sténg av motorn pa Braun Multiquick.
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. Vanta inte
fér 1ange med att rengéra apparaten
sa 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.

E den inte kastas tillsammans med
hushallssoporna. Avfallshantering

BB kan ombesorjas av Braun
servicecenter eller pa din lokala
atervinningsstation.

ANéar produkten &r forbrukad far

Med forbehall fér andringar.
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Suomi

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

Lue kayttéohjeet huolellisesti ennen
ensimmaista kayttoa.

Tarkeaa

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

Varmista, ettd verkkojénnite vastaa
laitteen pohjaan merkittyd jannitetta.
Laitteen saa kytke& ainoastaan vaihto-
virtaan.

Pida laite poissa lasten ulottuvilta.

Tata laitetta ei ole tarkoitettu lasten
kayttoodn. Tata laitetta ei ole myoskaan
tarkoitettu henkil6iden, joilla on
alentunut fyysinen tai psyykkinen tila,
kaytettavaksi. Poikkeuksena, jos lapsi
tai henkild on hanen turvallisuudestaan
vastaavan henkildn valvonnan alaisena.
Suosittelemme, etta laitteen tulee olla
lasten ulottumattomissa. Lapsia pitaa
valvoa eikd heidan saa antaa leikkia
laitteella.

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

Al4 laita mitdan osia mikroaaltouuniin.

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

Ala jata laitetta toimimaan iiman val-
vontaa.

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

Kun et kayta laitetta sammuta se ja
irrota pistoke pistorasiasta.

Tekniset tiedot

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

Laitteen osat

Braun Multiquick 5 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-
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rempi peruskulho @ ja pienempi teho-
leikkuri @©.

Hienontaessasi, soseuttaessasi tai
sekoittaessasi voit valita kahdesta kul-
hosta kooltaan sopivimman. Pienessa
kulhossa voit esivalmistella raaka-aineita,
joita kasittelet edelleen isossa kulhossa
(esim. hienontaa pahkindita kakkutaiki-
naan). Vain yhté kulhoa voidaan kayttaa
kerrallaan.

Runko

Verkkojohdon sailytyspaikka
Kayttokytkin

(paalla = «I», pois paalta = «O»)
Pitokytkin «@»

Portaaton nopeuden s&até (1-15)
Turvalukko (estaa kahden kulhon
samanaikaisen kayton)
Peruskulhon (2 1)

Peruskulhon @ kansi
Syéttdépainin

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

Teholeikkurin ®© leikkuutera
Vetoakselin suojus

PREEOIOO®Y ©O® VO

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

®

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

Vispila

CESESESNCRCESRCNG)

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

Ylikuormitussuoja

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

néin kdy, kdanna kayttdkytkin @ pois
paalta «O»-asentoon) ja odota noin

15 minuuttia ennen kuin kdynnistat
laitteen uudestaan. N&in moottori ehtii
jadhtya.

Pitokytkin «@»

Pitokytkimen @ kayttd on suositeltavaa,

kun:

¢ hienonnetaan pehmeita tai herkkia
raaka-aineita kuten keitettyja kanan-
munia, sipulia tai persiljaa

e lisgtdan jauhoja varovatsi esimerkiksi
kakkutaikinaan

e |isdtdan vatkattuja kananmunia tai ker-
mavaahtoa taikinaan tai ruokaan.

Pitokytkinta «@» kaytetdan painamalla
sininen paininta kayttokytkimen
keskella. Kayttékytkimen tulee télléin
olla «O»-asennossa.

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

Suositeltavat nopeudet eri
toiminnoille

Saada nopeus nopeudensdatimesté .
Nopeus on suositeltavaa valita ennen
laitteen k&ynnistamista. Nain laite toimii
heti oikealla nopeudella.

Laitteen osa Nopeus
Taikinakoukku 7

Terdt @/@ 6-15
Vispila

— munanvalkuaiset 4-5

— kerma 2
Viipalointi-, raastin- ja

soseutustera 1-8
Ranskanperunaterd 1-2

Kahden kulhon jarjestelman
kaytto

Vain yhté kulhoa voidaan kayttaa
kerrallaan.

Kulhon, jota ei kdytetd, on oltava
yldasennossa tai lukittuna paikoilleen.
Kun toinen kulho on lukittuna kéyttéa-
sentoon, toinen kulho nousee automaat-
tisesti yldasentoon. Kun kulhon ja moot-
toriosan nuolet kohdistetaan, kulho
voidaan irrottaa. Kun kulho ei ole paikoil-
laan, suojaa aina vetoakseli suojuk-
sella ®.

Kaksinkertainen turvalukitus

Laite voidaan k&ynnistaa vain kun seké
kulho ettéd kansi ovat oikein paikoillaan.
Jos kansi avataan laitteen ollesa toimin-
nassa moottori sammuu automaattisesti.
Kayttokytkin @ jaa talldin paalla-asen-
toon («I»), kd&nna se pois paalta («O»-
asentoon), jotta moottoria ei myéhem-
min kaynnistetd vahingossa.



Kulhojen asentaminen

Peruskulhoa @ kaytetdan 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 auto-
maattisesti yldasentoon. Jos toinen
vetoakseli on vapaana, suojaa se suojuk-
sella ®.

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

Kun asetat terén ® teholeikkuriin
paina sitd 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 vastapéivaan. Kaanni sitten kulhoa
vastapaivaan kunnes kulhon ja rungon
nuolet ovat kohdakkain ja nosta kulho
pois.

Kun poistat terén teholeikkurista tartu
siihen varresta ja nosta pois.

Varoitus: terat ovat erittdin teravat.

Leikkuuterddn @ kuuluu suojus. Kun et
kayta terdd, sailyta se suojuksessaan.

Puhdistus

Laite tulee sammutta ja pistoke irrottaa
pistorasiasta aina ennen puhdistusta.

Puhdista runko @ ainoastaan kostealla
rievulla pyyhkien.

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

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

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

Puhdista teréat varovasti, ne ovat hyvin
teravat.

Peruskulhon @ kaytto

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

1. Vaivaaminen

Vaimaamiseen voidaan kayttda 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 7, 1 '/, minuuttia

Kaada jauhot peruskulhoon ja lisdd muut
paitsi nestemaiset aineet. Lukitse kansi
paikoilleen. Valitse nopeudeksi 7 ja
kaynnista laite. Lisda nestermaiset ainek-
set kaatamalla ne kannen sybéttdaukosta
moottorin kdydessa.

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

Pastataikina
Enintdan 500 g jauhoja
Nopeus 7, 1 '/, minuuttia

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

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

Voitaikina
Enintdan 500 g jauhoja
Nopeus 7, noin 1 minuutti

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

Lukitse kansi ® paikoilleen. Valitse
nopeudeksi 7 ja kaynnista laite.

Lopeta vaivaaminen pian sen jalkeen

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

67



2. Sekoittaminen

Kayta kakkutaikinoiden

(esim. sokerikakku-) sekoittamiseen
leikkuuteraa @.

Taikinakoukku @ ei sovellu kakkutaiki-
noiden sekoittamiseen. Kayttokerrat
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 15/ ca. 10-15 x

pitokytkinta kayttéen. «@»

b) Kaada kaikki muut
paitsi nestemaiset
aineet peruskulhoon
(ei kuitenkaan
rusinoita ym.)
ja vatkaa. 15/ noin 1 min

Liséda nestemdiset aineet kannen
sy6ttdaukosta moottorin kdydessa.
Lisda lopuksi kasin sekoittaen rusinat
ja muut ainekset, jotka jaavat kokonai-
siksi.

Sokerikakkutaikina Nopeus / Aika

Vatkaa kananmunat
ja tarvittaessa vesi
vaahdoksi 15/ noin 2 min

lisda sokeri ja
vatkaa hyvin. 15/ noin 4 min

Lisdéa varovasti
pitokytkinta kyattden 8/5 x «@»
kuivat aineet. 8 /3 x «@»

3. Soseuttaminen

Kayté leikkuuteraa @ keittojen ja
pirteléiden ym. soseuttamiseen.
Suurin kapasiteetti 2 litraa

Nopeus 10

(Muuten seos saattaa valua yli reunan)

Valmistaessasi pirteldd paloittele
hedelméat peruskulhoon. Lukitse kansi
paikoilleen. Soseuta ensin hedelmat
nopeudella 15 ja lisda sitten neste
nopeudella 10. Vaahdottaessasi maitoa
ota huomioon etté sen tilavuus kasvaa.

4. Hienontaminen

Hienontaminen peruskulhossa leik-
kuuteralla

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

Raaka-aine Enimmadis- Esivalmistelu  Nopeus Kéyttdkytkimen Aika/

maara asento kayttokerrat
Korput 4 neljgnneksind 15 I 45 sek
Jadpalat 28 kokonaisina 15 I 1 minuutti
Omenat 700 g neljnneksina 8 I 15 sek
Suklaa 400 g paloina 15 I karkea 15 sek
(kova) hieno 30 sek
Kovaksi- 8 kokonaisina 6 (P] 8 x
keitetyt
kananmunat
Juusto 400 g 3 cm kuutioina 15 20 sek
(pehmed)
Juusto (kova) 700 g 3 cm kuutioinal 15 I 60-70 sek
Liha 700 g kuutioina 15 I 40 sek
Porkkanat 700 g paloina 15 I 10 sek
Sipulit 700 g neljanneskind 15 (P] 10- 13 x

5. Viipaloiminen, raastaminen ja soseuttaminen

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

h

o Al4 koskaan kurota syéttdaukkoon
moottorin kdydessa. Kaytd raaka-ainei-
den lisd&miseen syo6ttdpaininta @ (F).

Huomaa: pehmeité tai kosteita raaka-
aineita kasitellessasi lopputulos

on parempi kun kaytat pienempéaa
nopeutta. Kovat aineet vaativat suurem-
¢ Aseta koottu tyévéline peruskulhon pia nopeuksia. Ala tayta kulhoa liian
kayttdakselille (E). tayteen.

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




Hienoviipalointiterd — a

Nopeus 1 - 2

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

Karkeaviipalointiterd — b @

Nopeus 1 - 2

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

Hienoraastinterde — ¢

Nopeus 3 - 6

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

Karkearaastintera — d

Nopeus 3 - 6

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

Soseutusterd —e ®

Nopeus 8 - 15

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:
raaka peruna, piparjuuri, parmesaani-
juusto.

Ranskanperunateréd @

Aseta ranskanperunaterd kayttéakselille
ja lukitse kansi ® paikoilleen. Parhaim-
man tuloksen saat kun lisdat kannen
sy6ttdaukosta 3-4 perunaa (koosta
riippuen) kerrallaan moottorin ollessa
sammutettuna.

Valitse nopeudeksi 1 tai 2 ja kdynnista
laite. Lis&tessédsi perunoita sammuta
laite ja tyonna perunat kulhoon sy6tto-
painimen @ avulla.

6. Vatkaaminen vispildlla @

Nopeus / aika

Sokerikakkutaikinoiden vatkaaminen
Enintdan 280-300 g jauhoja

Vatkaa kananmunat

ja tarvittaessa vesi, 5/ noin 2 min

lis4a sokeri 5/ noin 2 min
ja lopuksi varovasti
jauhot. 1/ noin 30 sek

Munanvalkuaisten vaahdottaminen
Vahimmaismaara:

2 valkuaista 4-5 / noin 4 min
Enimmaismaara:
6 valkuaista 4-5 / noin 6 min

Kerman vaahdottaminen

Vahim-

maismaéara: 1,5-2 dl 2 / noin 1-2 min
Enim-
maismaéara: 4 dl 2 / noin 3,5-4 min
Kerma vaahdottuu parhaiten
jaékaappikylména.

Teholeikkurin © kaytto

Terdd ®@ voidaan kayttda pienien madrien
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 kasitelld kauemmin.

Esimerkkeja teholeikkurin kdytosta

Al hienonna suklaata, kovia mausteita
tai kahvipapuja.

Moottorin ollessa sammutettuna laita
terd ® teholeikkuriin © ja lisda kaikki
ainekset. Nesteet voidaan lisatd kannen
@ aukosta moottorin kdydessa.

Lukitse kansi @ tiivisteineen @ paikoil-
leen kuten aikaisemmin kuvattiin. Kéytén
jalkeen poista teholeikkurista teré aina
ennen sen tyhjentamisté.
Vaahdottaessasi maitoa ota huomioon
etta sen tilavuus kasvaa.

Valmistusajat ovat ohjeellisia. Tarvittava aika riippuu raaka-aineen laadusta, maéaréasta
ja halutusta hienousasteesta. Kayttdkerrat viittaavat pitokytkimeen.

Hienontaminen

Raaka-aine Enimmais- Esivalmistelu Nopeis Kéayttokytkimen Aika/
maara asento kayttdkerrat

Porkkana 150 g paloina 6 (P] 7 X

Sipuli 100 g neljainneksind 6 (P 6-8 X

Persilja 30g poista varret 15 | 5-10 sek

Valkosipuli 1 kynsi kokonaisina 15 | 5 sek

Liha (laiha) 250 g neljanneksina 15 | 15 sek

Soseuttaminen

Raaka-aine Esivalmistelu Nopeus Kayttokytkimen Aika/
asento kayttokerrat

Juomat Paloittele hedelmat ennen 15 | noin 30 sek

laitteen k&ynnistamista.

Lisda maito.
Vauvanruoka Pilkottuina 15 (P 10 x
(hedelmat, | 10 sek
vihannekset)
Majoneesi Sekoita kananmuna, 15 | 30-45 sek

mausteet, sinappi ja

etikka. Kaada 6ljy nau-

hana kannen aukosta.
Tartar Sekoita kananmuna, 15 | 30-45 sek

mausteet, sinappi ja

etikka. Kaada 6ljy nau-

hana kannen aukosta.

Lisda kananmuna neljan-

neksina ja etikka. 6 (P 3-5 x
Avokadotahna Pilko 1 valkosipulinkynsi, 15 | 5 sek

lisdd 2 kypsaa avokadoa

neljanneksina (poista kivet).

Lisda 1 rkl sitruunamehua,

1 rkl. oliivi6ljya,

150 g jogurttia,

Y21l sokeria,

suolaa ja pippuria. 15 | noin 45 sek
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Vaniljalla ja hunajalla maustetut kuivatut

luumut
(pannukakkujen taytteeksi tai levitteeksi)
(kayta leikkurin lisdosaa ®©, nopeus 15)

Lisaa leikkurikulhoon 100 grammaa
paksua hunajaa ja 100 grammaa
kuivattuja luumuja. Hienonna luumuja
10 sekuntia ja lisaé sitten joukkoon

50 millilitraa (vaniljalla maustettua) vetta
ja anna laitteen kayda viela kolme
sekuntia.

Lisavarusteet

Braun Sitruspuserrin PJ 600 Type 3200

Nopeus: 1 - 3
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Pienempien taikinoiden sekoittaminen
Teholeikkurissa voidaan valmistaa vain alla olevan tyyppistia taikinoita. Ohjeiden
maéréat ovat enimmaisvalmistusmaaria.

Nopeus Kayttokytkimen Aika
asento
Pannukakkutaikina
250 g jauhoja Sekoita jauhot, munat, 6 45-60 sek
3 3/4 dl maitoa suola ja puolet maidosta,
2 munaa lisdd loppu maito
suolaa moottorin kdydessa.
Kerman vaahdottaminen
2 dl kerma 6 30 sek




Laitteen osat (SJ 600)

® Mehustimen rumpu
@ Raastintera

® Siivila

@ Kansi

® Syéttdsuppilo

® Syottopainin

Ennen ensimmaista
kayttokertaa

Ota laite pakkauksesta, pura se ja
puhdista kaikki osat. Pura laite
seuraavasti:

° Irrota siivila @ kaantamalla sita
myotéapaivaan (a) ja pese kaikki osat
késin.

¢ Veda mehustimen rummun @ pohjassa
oleva lappa ylos dariasentoonsa (b).

e Pidad mehustimen rummun pohjassa
oleva lappa ylhailla (b) ja kdanna
mehustimen rumpua @ vastapaivaan,
kunnes raastintera @ vapautuu.

¢ Poista raastinterd @ mehustimen
rummusta @ vetamalla teran varresta

(c).

Kokoaminen

e Liitd Braun Multiquick sekoitinkulho
(ilman terad) moottoriosaan ja lukitse
se paikoilleen.

Raastamiseen:
* Kéaytd ainoastaan raastinterdd @ (e).

Mehun puristamiseen:

e Aseta raastinterd @ mehustimen
rumpuun @ siten, etté raastinterén
reunassa olevat aukot menevat
mehustimen rummun nastoihin (d).

e Tydnna raastinterd @ varrestaan
varovasti alas ja kdénna sitd myoéta-
paivaan, kunnes se napsahtaa paikal-
leen (d).

e Kokeile raastinterdn @ vartta
kaantamalla, onko raastinterd kunnolla
paikallaan. Jos on, varsi ei kdanny.

* Aseta siivila ® mehupuristimen
rumpuun @. Varmista, ettd molemmat
kielekkeet menevat rummun koloihin
().

e Jos haluat puristaa mehua, aseta
koottu mehupuristin Braun Multiquick
in sekoitinkulhon runkoon. Jos haluat
raastaa, aseta vain raastinterda @
sekoitinkulhon runkoon.

* Aseta kansi @ Braun Multiquick in
sekoitinkulhoon siten, ettd kannen
nuoli on sekoitinkulhon nuolen
kohdalla. K&&nna sen jalkeen kantta
my6tépaivaan kunnes kannen nokka
on Braun Multiquick -jérjestelman
moottoriosan turvalukossa ja
napsahtaa kuuluvasti paikoilleen (g).
Irrota kd&ntamalla kantta vastapéivaan.

Mehun puristaminen

Enimmaiskapasiteetti: 500 g tai kunnes
hedelmaélihan tila on tdynna. Voit puristaa
mehua hedelmista ja vihanneksista.

Hedelmien ja vihannesten esikésittely:
Pese tai kuori raaka-aineet. Poista
kivet kivellisistd hedelmista. Kuori
sitrushedelmét seka vihannekset ja
paksukuorelliset hedelmat (esim.
punajuuret ja kiivit) huolellisesti.
Siemenellisistd hedelmista (esim.
omenoista) ei tarvitse poistaa kuoria
eikd siemenkotia.

¢ Nopeuden valinta:
Valitse Braun Multiquick in asetus 7-8.

Puristaminen:

Kéynnista Braun Multiquick in
moottori. Laita esikasitellyt hedelmat
tai vihannekset sy6ttésuppiloon ® ja
paina syoéttopainimella ® (h).

Varoitus: Kayté aina syéttésuppiloa.
Ald kosketa syéttdsuppilon sisélle, kun

moottori on kdynnissal!
Ala ylikuormita laitetta.

Purkaminen:

Sammuta Braun Multiquick in moot-
tori. K&&nné kantta @ vastapaivaan
ja irrota se sekoitinkulhosta. Toimi
sen jalkeen Ennen ensimmaista
kayttdkertaa -kohdassa kuvatulla
tavalla. Irrota kaikki osat Braun
Multiquick in sekoitinkulhosta. Jos
hedelmaliha on hyvin tiivista, poista
irrotettu siivild ® ulos mehustimen
rummusta @ renkaista vetamalla (f).

Raastaminen

Raastinterd on suunniteltu elintarvik-
keiden raastamiseen erittédin hienoksi.
Silla voi raastaa esimerkiksi kovaa
juustoa (kuten parmesaania tai sveitsi-
laista sprintz-juustoa), piparjuurta (esim.
piparjuuritannaan) 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 riittdvan pieniksi paloiksi,
jotta ne mahtuvat syéttésuppiloon ®.

* Nopeuden valinta:
Valitse Braun Multiquick in asetus
7-14.
Huomaa: Kovat elintarvikkeet tulee
raastaa korkealla nopeusasetuksella.

Raastaminen:

Kéynnista Braun Multiquick in moot-
tori. Laita esikésitellyt elintarvikkeet
sy6ttdsuppiloon ® ja paina syéttdpai-
nimella ® (h).

Varoitus: Kayta aina sydttésuppiloa.

Ala kosketa sydttésuppilon sisélle, kun
moottori on kdynnissa!

Purkaminen:

Sammuta Braun Multiquick in moot-
tori. K&&nné kantta @ vastapaivaan ja
irrota se sekoitinkulhosta. Irrota sen
jalkeen raastintera 2 sekoitinkulhosta.

Puhdistaminen

Kaikki osat voidaan pesté astianpesuko-
neessa enintdén 65 °C:een ldmpdtilassa.
Ala anna hedelmalihan tai muiden jaa-
mien kuivua ennen laitteen puhdistusta.
Laite voi vérjaéantya kasiteltdessa run-
saasti pigmentteja sisaltavia elintarvik-
keita. Puhdista laite tall6in kasvidljylla
ennen kuin peset sen tiskiaineella tai
astianpesukoneessa.

Kun laite on tullut elinkaarensa
E pa&han, sadstd ymparistoa alaka

havita sita kotitalousjatteiden
mukana. Havita tuote viemalla
se Braun-huoltoliikkeeseen tai
asianmukaiseen kerdyspis-
teeseen.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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Polski

Nasze wyroby zostaty wyprodukowane
aby spetnia¢ najwyzsze wymagania
jakosciowe, wzornictwa i funkcjonal-
Nosci.

Gratulujemy udanego zakupu i
zyczymy duzo zadowolenia przy
korzystaniu z nowego urzadzenia
firmy Braun.

Uwagi

o A Noze @ / @ sg bardzo
; ostre!
Nalezy dotyka¢ tylko uchwytu nozy.
Po uzyciu urzadzenia w pierwszej
kolejnosci z pojemnika @ / © wyjac
néz i dopiero potem poddawang
obrébce zywnosé.

* Przed uruchomieniem urzadzenia
sprawdzi¢, czy napiecie w sieci
odpowiada napieciu podanemu na
spodzie urzadzenia. Podtgczac tylko
do prgdu zmiennego.

* Ze wzgledow bezpieczenstwa nie
dopuszczaé 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 bezpieczens-
two. Zalecamy przechowywac
urzgdzenie w miejscu niedostepnym
dla dzieci. Dzieci powinny by¢
nadzorowane podczas uzywania
urzgdzenia w celu zapewnienia
odpowiedniego bezpieczenstwa.

* Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku w gospodarstwie
domowym i do obrébki podanych
ilosci produktu.

* Nie uzywac zadnych czesci urzgdze-
nia w kuchenkach mikrofalowych.

Nie dotykac pracujgcych napedow
palcami. Wolny naped nalezy
kazdorazowo zabezpieczy¢ specjalng
ostong ®, poniewaz po wtaczeniu
urzgdzenia jednoczesnie zaczynajg
pracowac oba napedy.

Nie pozostawia¢ pracujgcego urzg-
dzenia bez dozoru.

¢ Urzgdzenia elektryczne Braun
spetniajg wymogi odpowiednich norm
bezpieczenstwa. Naprawy mogg byc¢
wykonywane tylko przez autoryzo-
wany serwis. Niefachowe naprawy
mogg spowodowac zagrozenie dla
uzytkownika.

Urzgdzenie nalezy przechowywaé
z wytgczonym silnikiem i wyciggnietg
z sieci wtyczka.

Dane techniczne

* Napiecie / moc: podane na tabliczce
zZnamionowej na spodzie urzadzenia.

e Czas pracy i maksymalna pojemnos¢:
patrz dane dotyczgce obrdbki
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Opis urzadzenia

Urzgdzenie Braun Multiquick 5 z syste-
mem 2 pojemnikéw spetnia najwyzsze
wymagania niezbedne przy wyrabianiu
ciasta, miksowaniu, rozdrabnianiu,
siekaniu, krojeniu, tarciu i przecieraniu,
wszystko tatwo i szybko.

Optymalng obrdébke produktu zape-
wniaja dwa pojemniki robocze: duzy
pojemnik uniwersalny @ i maty pojemnik
do rozdrabniania ©.

A zatem, przy siekaniu, przecieraniu lub
miksowaniu mozemy wybiera¢ pomiedzy
duzym i matym pojemnikiem. Co wiecej,
mozna uzy¢ mniejszego pojemnika do
przygotowania produktu, ktéry bedzie
poddawany dalszej obrobce w duzym
pojemniku (np. posiekaé orzechy do
ciasta). Urzadzenie moze jednoczesnie
pracowac tylko z jednym pojemnikiem.

® Silnik

® Uchwyt na kabel

® Wytgcznik
(wtaczony = «I», wytgczony = «O»)

@ Przycisk pracy pulsacyjnej «@»

® Pokretto regulacji predkosci (1-15)

® 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

Piersécien uszczelniajacy 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

@ Koncdéwka 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 szkéd powstatych

w wyniku przecigzenia, urzgdzenie
wyposazone jest w automatyczny
wytacznik bezpieczenstwa odcinajgcy,

w razie potrzeby, doptyw pradu. W takim
przypadku nalezy ustawic¢ wytgcznik ®
w pozycji «off/0» i przed ponownym
witaczeniem odczekac okoto 15 minut,
aby urzgdzenie mogto wystygnag.

Tryb pulsacyjny «@»

Ten tryb pracy @ jest optymalny dla

nastepujgcych prac:

» Siekanie miekkich i delikatnych
produktéw, jak np. jajka, cebula czy
pietruszka.

* Ostrozne dodawanie magki do ciasta
w celu zachowania jego konsystenciji.

e Dodawanie ubitej piany lub $mietany
do gestych mas.

Wiaczenie pulsacyjnego trybu pracy
«@» nastepuje poprzez nacisniecie
siny przycisku na wytaczniku ® przy
pozyciji wytacznika «O»

Przed uruchomieniem trybu pulsacyjne-
go nalezy ustawi¢ zgdang predkosc
pracy urzgdzenia za pomocg regulatora
szybkosci pracy ®. Zwolnienie przycisku
® powoduje wytgczenie urzgdzenia.

Zalecane zakresy predkosci
do pracy z poszczegolnymi
przystawkami

Poszczegdine predkosci wybiera sie za
pomocg zmiennego regulatora predkosci
®. Zalecane jest wybranie odpowiedniej
szybkosci pracy przed wtgczeniem
urzgdzenia. Daje to mozliwosc¢ pracy

z odpowiednig szybkoscig juz od
momentu uruchomienia urzadzenia.

Przystawka Predkos¢

Koncowka do wyrabiania ciasta 7

N6z @ i 6-15
Koncéwka do ubijania:

— piany z biatek 4-5
— Smietany 2
Tarcze do krojenia, tarcia i
przecierania 1-8
System do przygotowywania

frytek 1-2

(nalezy réwniez wzig¢ pod uwage
informacje umieszczone na produkcie)

Praca z systemem
2 pojemnikow

Niemozliwa jest jednoczesna praca
z dwoma pojemnikami

Pojemnik nie uzywany musi by¢
ustawiony w pozycji podwyzszonej lub
dodatkowo moze by¢ przekrecony w
kierunku strzafki «click» i tam zabloko-
wany.

Jesli pozycje oznaczone strzatkami
pokrywajg sie pojemnik mozna zdjgc.
Ze wzgleddw bezpieczenstwa nie
uzywany naped powinien by¢ zabez-
pieczony specjalng ostong ®@ zaraz po
zdjeciu pojemnika.

Podwojny system zabezpieczen:
Silnik mozna uruchomic tylko wtedy,
kiedy zadany pojemnik roboczy z
przykrywkg jest prawidtowo zabloko-
wany. Jesli w czasie pracy pokrywka
sie otworzy, urzgdzenie automatycznie
sie wytaczy. W takim przypadku nalezy
wytgcznik ® znajdujgcy sie w pozycji



«|» ustawi¢ w pozycji «O» 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 znajdowac w pozycji podwyzszone;.
Jesli drugi naped jest wolny, nalezy
zabezpieczy¢ go pokrywg ochronng ®.

2. Wtozy¢ odpowiednig przystawke
(patrz opis kazdej z przystawek) do
pojemnika (B), tak aby trafita na o$
napedows i docisng¢ mozliwie najgte-
biej.

Przy wktadaniu noza @ do pojemnika do
siekania @ nalezy zwrdci¢ specjalng
uwage na to, aby néz zaskoczyt na
napedzie.

3. Umiesci¢ pokrywke na pojemniku w
ten sposdb, aby oznaczenia strzatek na
pokrywce i pojemniku pokrywaty sie (C).

Nastepnie przekreci¢ pokrywke w kie-
runku 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 pojemnikéw
roboczych

Przy wytaczonym silniku zdjgé pokrywke
przekrecajgc ja w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara. Przekrecic¢
pojemnik w kierunku strzatki «click» az
do momentu, kiedy oznaczenia strzatek
na silniku i pojemniku sie pokryja.
Nastepnie zdjg¢ pojemnik.

Wyjmujac néz z pojemnika nalezy go
uja¢ za uchwyt i pociggnag.

Uwaga: Krawedzie thace noza sa
bardzo ostre!

W wyposazeniu urzgdzenia znajduje sie
ostona ochronna noza ®. Jesli nie jest
uzywany, powinien by¢ przechowywany
w ostonie.

Czyszczenie

Wytgczyé urzadzenie i wyciagnac
wtyczke z sieci. Blok silnika @ nalezy
czyscic tylko przy pomocy wilgotnej
Sciereczki.

Wszystkie przystawki mogg by¢ myte
w zmywarce. Jesli to konieczne, przed
myciem nalezy doktadnie oczysci¢
wszystkie czesci fopatkg lub szczo-
teczka.

Przy obrobce produktéw bogatych

w barwniki (np. marchewka) czesci

z tworzywa sztucznego moga pokry¢
sie nalotem. Przed umyciem nalezy je
przetrze¢ olejem spozywczym.

Przed umyciem pokrywki @, nalezy
najpierw zdjg¢ pierscien uszczelniajgcy
@, a po umyciu ponownie go zatozyc.
Pierscien ten moze by¢ uzywany po obu
stronach.

Nie uzywac¢ ostrych narzedzi do
czyszczenia.

Przy czyszczeniu tarczy i nozy nalezy
zachowa¢ szczegolng ostroznoscé —
sa bardzo ostre!

Praca z pojemnikiem
uniwersalnym o

Przy pracy z pojemnikiem uniwersalnym
nalezy najpierw zainstalowaé odpowie-
dnig przystawke i dopiero potem
napetic¢ pojemnik danym produktem.

1. Wyrabianie ciasta

Do wyrabiania ciasta mozna zastosowac¢
nie tylko specjalng koricéwke @ do
ciasta, ale rowniez n6z @. Najlepsze
wyniki osigga sie uzywajac koricodwki do
wyrabiania ciasta, poniewaz jest ona
specjalnie przystosowana do przygoto-
wywania ciasta drozdzowego, ciasta
kruchego i ciasta na makaron.

Ciasto drozdzowe (chleb/ciasto)
Max. 500 g maki plus dodatki. Predkosc
7, czas przygotowania 1 i Y2 minuty.

Make, a nastepnie inne dodatki,
oprécz ptynéw, wtozyé do pojemnika
uniwersalnego @. Zatozy¢ pokrywke
i zablokowac jg. Nastawi¢ predkosc

7 i wiaczy¢ urzgdzenie. Nastepnie wla¢
odpowiednig ilo$¢ ptynu przez otwor w
pokrywie przy pracujacym urzadzeniu.

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 mgki plus dodatki.
Predkosc 7, czas przygotowania
11 V2minuty

Make a nastepnie inne dodatki, oprécz
ptynéw, wtozy¢ do pojemnika uniwer-
salnego @. Nastepnie wla¢ odpowiednig
ilos¢ ptynu przez otwér w pokrywie przy
pracujgcym urzgdzeniu.

Po utworzeniu sie zwartej bryly ciasta
nie dodawac wiecej ptynu, poniewaz od
tego momentu ciasto nie bedzie go
rownomiernie pochtaniato.

Kruche ciasto

Max. 500 g maki plus dodatki.
Predkos¢ 7, czas przygotowania ok.
1 minuty

Make, a nastepnie inne dodatki wsypac
do pojemnika. Dla uzyskania najlep-
szego efektu, uzyte masto nie moze by¢
zbyt miekkie ani zbyt twarde.

Zatozy¢ i zablokowaé pokrywe ®.
Nastawi¢ predkos¢ 7 i witaczy¢ urzadze-
ie.

Po utworzeniu sie zwartej bryty ciasta
kontynuowac wyrabianie przez krotki
czas, poniewaz zbyt dtugie wyrabianie
sprawia, ze ciasto bedzie zbyt miekkie.
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2. Mieszanie

Do mieszania ciasta mieszanego lub
biszkoptowego nalezy uzywaé 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. iloéé Przygotowanie Predkoé¢ Pozycja  Czas
nadaje sie do przygotowywania tych
ciast. Buteczki 4 éwiartki 15 | 45 sek
Max. 500 g maki plus dodatki Kostki lodu 28 cate 15 | 1 min (Snieg)
Jabtka 700 g Swiartki 8 | 15 sek
Ciasto mieszane Czekolada 400 g potamana 15 I grubo 15 sek
(na 2 sposoby) Szybkos¢ / Czas twarda drobno 30 sek
a) cukier, ttuszcz i jaja Jaja 8 cate 6 (P) 8 x
ubi¢ na puszystg 6/ ok. 1 min o .
piane, doda micko 6 / ok 15 sek Ser (miekki) 400 g kostki-3cm 15 I 20 sek
i ostroznie dodac Ser (twardy) 700 g kostki - 3cm 15 | 60-70 sek
make w trybie pracy : -
pulsacyjnej 15/0k. 10-15x  Mieso 700 g pokrojone na 15 I 40 sek
<<0>> kostki
b) WSZyStkie Sk{adnlkl . Marchewka 700 g w kawatkach 15 I 10 sek
oprécz ptyndw umiescic Cebula 700 g Swiartki 15 (P} 10-13 x

w pojemniku uniwer-
salnym 15 / 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)

ubi¢ na puszystg piane 15 / ok. 2 min
Dodac cukier 15 / ok. 4 min
Dodawa¢ powoli magke w

trybie pracy pulsacyjnej 8/5 x «@»
Dodac¢ kakao 8/5 x «@»

3. Miksowanie

Do miksowania, np. zup, koktajli itp.
Uzywaé noza

Maksymalna pojemnosc 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 15 wstepnie
zmiksowac owoce, nastepnie przy pred-
kosci 10 doda¢ ptyn i zmiksowac do
konca. Przy zastosowaniu mleka nalezy
zwroci¢ uwage na fakt, ze ptyn ten przy
miksowaniu pieni sie i zwieksza swojg
objetos¢. Dlatego tez trzeba uzywac
odpowiednio mniej mleka.

4. Siekanie

Siekanie w pojemniku uniwersalnym
@ przy pomocy hoza

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 nosnik
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 kroje-
nia/przecierania na naped w pojem-
niku (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.

¢ Przy witgczonym urzadzeniu nigdy
nie nalezy wktada¢ palcéw do otworu
wsypowego w pokrywce. Przy doda-
waniu produktu nalezy zawsze
uzywac dociskacza ® (F).

Wskazowka: Przy obrébce produktow
soczystych i migkkich 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¢ 1-2

Przyktady obrobki: ogorki, kapusta,
surowe ziemniaki, marchewka, cebula,
rzodkiewka.




Tarcza do grubego krojenia — b ®@
Predkos¢ 1-2

Przyktady obrobki: ogorki, kalarepa,
surowe ziemniaki, cebula, banany,
pomidory, pieczarki, selery.

Tarcza do drobnego

przecierania - ¢

Predkos¢ 3-6

Przyktady obrobki: ser (miekki i Srednio
twardy), ogdrki, marchewka, surowe
ziemniaki, jabtka.

Tarcza do grubego

przecierania - d

Predkos¢ 3-6

Przyktady obrébki: ser (miekki i Srednio
twardy), ogérki, kalarepa, czerwone
buraki, marchewka, surowe ziemniaki,
jabtka, kapusta.

Tarcza do tarcia — e

Predkos¢ 8-15

Przyktady obrobki: surowe ziemniaki
(np. na placki ziemniaczane), chrzan,
ser parmezan (twardy).

System do przygotowywania frytek @
Umiesci¢ przystawke na osi napedowej,
natozy¢ pokrywe ® i zablokowad.

Dla uzyskania najlepszych rezultatow,
przy wytgczonym silniku, wktadaé przez
otwor w pokrywce po 3-4 ziemniaki
(zaleznie od wielkosci).

Ustawic predkos¢ 1-2 i wtaczy¢
urzadzenie. Ziemniaki doktadac przy
wytgczonym urzgdzeniu. Uzywac
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)

ubi¢ na puszystg piane 5 / ok. 2 min

Dodaé cukier 5 / ok. 2 min
Dodac¢ powoli make 1 / ok. 30 sek
Piana z biatek

Min.: 2 biatka 4-5 / ok. 4 min
Max.: 6 biatek 4-5 / ok. 6 min
Bita Smietana

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

Przed ubijaniem 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
ilosci 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 obrébki w
pojemniku do siekania wynosi 1 minute.
Ptyny mozna poddawacé dtuzszej
obrébce.

Przyktady obrobki

Czekolada, twarde przyprawy i ziarna
kawy nie powinny by¢ siekane.

Przy wytaczonym silniku, umiesci¢ néz |
® pojemniku do siekania @, a nastepnie
wiozy¢ wszystkie dodatki.

Ptyny mozna dodawacé przy pracujacym
urzgdzeniu przez otwor w pokrywce ®.
Zatozyc¢ pokrywe @ z pierécieniem
uszczelniajgcym @ na pojemnik do
siekania i zamkng¢ jg w opisany
wczesniej sposoéb. Po zakoriczeniu
obrdébki najpierw wyja¢ néz a nastepnie
rozdrobniony produkt.

Podczas mieszania mleka trzeba wzigé
pod uwage to ze pieni sig i zwieksza
swojg objetosé. Zaleca sie stosowanie
mniejszej ilosci produktu.

Podany czas przygotowania produkiow 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 (P] 7 X
Cebula 100 g/ ¢wiartki 6 (P} 6-8 x
112 szt
Pietruszka 30 g/ bez todyg 15 5-10 sek
2 peczka
Czosnek 1 zgbek  w catosci 15 5 sek
Mieso
(chude) 250 g pokrojone 15 15 sek
Miksowanie
Produkt Przygotowanie Predkos¢ Pozycja Czas
Koktajle Posiekac¢ owoce. 15 | ok. 30 sek
Doda¢ mleko.
Pozywienie dla Posiekane 15 (P] 10 x
dzieci (owoce, | 10 sek
warzywa)
Majonez 1 jajo, przyprawy, 15 30-45 sek
musztarde wymieszac
z octem. Powoli dodawac¢
olej przez otwér w
pokrywce.
Sos remolada 1 jajo, przyprawy, 15 30-45 sek
musztarde wymieszaé
z octem. Powoli wlewac¢
olej przez otwor w
pokrywce. Dodac jajko
(w éwiartkach) i ocet. 6 (P] 3-5x
Sos awokado 1 zgbek czosnku pokroi¢, 15 | 5 sek
2 dojrzate awokado
(pokrojone w cwiartki
bez pestek),
1 lyzka soku cytrynowego,
1 lyzka oleju z oliwek,
150 ml jogurtu,
Y2tyzeczki cukru,
dodac sdl i pieprz 15 | ok. 45 sek
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Wanilia- Mi6d- zone $liwki

(jako nadzienie do nalesnikow lub krem)
(uzyj przystawki do siekania @,
predkos¢ 15)

Do pojemnika wlej 100 g ptynnego
miodu i 100 g suszonych Sliwek i siekaj
przez 10 sekund, potem dodaj 50 ml
wody (z dodatkiem wanilii) i wznow
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 Wsypac make, jaja, s6l 6 [ 45-60 sek
375 ml mleka i wla¢ potowe mleka,
2 jaja reszte mleka wla¢ przy
Sal wtaczonym silniku.
Bita $mietana 6 | 30 sek

200 ml Smietanki

Wyciskacz do cytruséw PJ 600 Typ 3200, Predkos¢: 1-3
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Opis urzadzenia (SJ 600)

@ Beben sokowirdwki

@ Cienka tarcza Scierajaca
® Kosz odwirowujgcy

@ Pokrywa pojemnika

® Otwoér stuzgcy napetnianiu
® Popychacz

Przed pierwszym uzyciem

Po wyjeciu urzgdzenia z opakowania,
roztéz catkowicie urzgdzenia i wyczysc
wszystkie czesci. Aby catkowicie rozto-
zyc urzadzenie postepuj jak ponizej:
¢ Odbezpiecz kosz ® obracajgc go
zgodnie z ruchem wskazdéwek zegara
(a) i umyj recznie wszystkie czesci.

e Pociggnij zaczep bedacy od spodu
bebna sokowiréwki jak pokazano na
rys (b).

e Obrd¢ beben w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara, caty
czas ciggnac zaczep u spodu bebna
sokowirowki — do momentu odbloko-
wania cienkiej tarczy Scierajacej @.

* Wyciagnij tarcze ® za uchwyt z bebna

sokowiréwki @, jak pokazano na rys

(c).

Montaz urzadzenia

Zatéz przystawke robota kuchennego
Braun Multiquick (bez ostrza) na silnik
i zabezpiecz.

Do scierania:

Uzywaj tylko cienkiej tarczy Scieraja-
cej @ jak na rys (e).

Do uzyskiwania soku:

Umiesc cienka tarcze Scierajgcg @
wewngtrz bebna sokowirowki, tak, aby
wyztobienia znajdujgce sie na brzegu
tarczy Scierajgcej znalazly sie nad
wypustkami bedacymi na dnie bebna
sokowirowki — rys (d).

Wecisnij tarcze Scierajgca @ trzymajgc
za uchwyt i obré¢ jg zgodnie z ruchem
wskazowek zegara, az zaskoczy (d).
Sprawdz, czy mozesz obrdci¢ raczke
tarczy Scierajgcej. Przy prawidfowym
zamocowaniu tarczy w bebnie, obroét
nie bedzie mozliwy.

Umies¢ kosz odwirowujgcy @ w
bebnie sokowirdwki i upewnij sie,

ze obie wypustki bedace na koszu
odwirowujgcym zostang wprowadzone
w naciecia bedgce na goérnej czesci
bebna sokowiréwki — rys (f).

¢ Jezeli chcesz uzyskiwac sok, umiesc
catkowicie zmontowang sokowirowke

na bolcu znajdujgcym sie w pojemniku

robota kuchennego Braun Multiquick.
Gdy chcesz skorzysta¢ wytacznie z
funkcji Scierania, umies¢ tylko tarcze
Scierajgcg @ w pojemniku robota.
W obu przypadkach pojemnik robota
powinien by¢ zamontowany na czesci
napedowej robota.

e Zamontuj pokrywe pojemnika robota
kuchennego Braun Multiquick @, tak,

aby strzatka na pokrywie pokryta sie ze

strzatkg znajdujacg sie na pojemniku
robota kuchennego. Nastepnie obrdé

pokrywe zgodnie z ruchem wskazéwek

zegara do momentu, gdy plastikowy
zaczep pokrywy zostanie umieszczony
i zatrzasniety w bloku silnika robota
kuchennego (g). Aby wyjgc pokrywe

z uchwytu, obrd¢ jg w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara.

Uzyskiwanie soku

Maksymalna pojemnos¢: 500 g lub,
gdy powierzchnia przeznaczona na
resztki po procesie jest petna. Mozesz
uzyskiwaé sok z owocdéw, podobnie jak
Z warzyw.

* Przygotowanie owocéw i warzyw:
Umy¢ lub obrac¢ ze skérki produkty.
Jezeli pestki znajduja sie w owocach,
muszg one byc¢ uprzednio wyjete.
Owoce cytrusowe, podobnie jak

owoce ze skorkg i warzywa (czerwone

buraki i owoce kiwi) powinny by¢
doktadnie obrane. Owoce pestkowe
(np. jabtka) moga by¢ przetworzone
ze skorka i gniazdami.

» Ustawienie predkosci:
Ustaw pofozenie 7-8 na panelu
sterujgcym robota Braun Multiquick.

* Uzyskiwanie soku
Uruchom silnik robota kuchennego

Braun Multiquick. Wprowadz przygo-
towane owoce lub warzywa do otworu
stuzgcego napetnianiu ® i pchnij je za
pomocg popychacza ® (h).

Uwaga! Zawsze uzywaj popychacza.
Nigdy nie wkfadaj rgk do otworu
stuzgcego napetnianiu, gdy silnik jest
uruchomiony!

Nie wprowadzaj zbyt duzej ilosci
produktow jednoczesnie.

Demontaz urzgdzenia:

Whytacz silnik. Obro¢ pokrywe @

w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazdéwek 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, wyciagnij kosz odwirowujgcy @
z bebna sokowirowki @, uzywajgc
uchwytéw jak na rys (f).

Scieranie

Urzgdzenie jest przystosowane do

Scierania roznorakich produktéw, takich

jak twardy ser, chrzan, jabtka i marchew

(np. do przygotowania pokarmu dla
dzieci).

Wazne: Cienka tarcza $cierajaca nie
jest przystosowana do Scierania
czekolady.

e Przygotowanie produktéw do
scierania:
Owoce lub warzywa powinny by¢
najpierw umyte lub obrane ze skorki.
Nasiona i gniazda powinny zostac¢
usuniete. Zewnetrzna, twarda

powtfoka sera powinna réwniez zostac¢

usunieta. Produkty powinny byé
podzielone na mniejsze kawafki, 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 by¢
Scierane na wyzszych ustawieniach

z zalecanego zakresu

Scieranie:

Uruchom silnik robota kuchennego.
Umiesc¢ produkty w otworze stuzacym
napetnianiu ® 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!

Demontaz urzgdzenia:

Whytacz silnik robota kuchennego.
Obrdc¢ pokrywe @ w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazoéwek zegara i
zdejmij jg z pojemnika robota kuchen-
nego. Nastepnie wyjmij cienkg tarcze
Scierajgcg @ z pojemnika robota
kuchennego.

Czyszczenie:

Wszystkie czesci mogg by¢ czyszczone
w zmywarce w temp. do 65 °C.
Pozostatosci powinny zosta¢ usuniete
zanim wyschng. Urzadzenie 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.

Ten symbol oznacza, ze

E zuzytego sprzetu nie mozna
wyrzucac tgcznie z odpadami

B socjalnymi. Zuzyty produkt
nalezy zostawic¢ w jednym z
punktow zbidrki zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego.
Odpowiednie przetworzenie
zuzytego sprzetu zapobiega
potencjalnym negatywnym
wptywom na srodowisko lub
zdrowie ludzi, wynikajgcym
z obecnosci sktadnikow
niebezpiecznych w sprzecie.

Zastrzega sie prawo do dokonywania
zmian.
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Tirkce

UrGnlerimiz, ylksek kalite, fonksiyonellik
ve tasarnim standartlarini karsilayacak
sekilde yaratiimistir. Yeni Braun cihazi-
nizdan mutluluk duyacaginizi imit ediyo-
ruz.

Litfen ilk kullanimdan 6nce kullanma
talimatlarini dikkatle okuyunuz.

Onemli

o Bicaklar ® / @ cok
keskindir!

Bicaklari sadece topuzlarindan tutun.
Kullanimdan énce, kaseden @ / ®©
bicaklari ¢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 kisinin gdzetimin-
de olmaksizin ¢ocuklarin ve fiziksel
yada ruhsal engelli kisilerin kullan-
masina uygun degildir. Aygitinizi
cocuklarin ulasabilecegi yerlerden uzak
tutmanizi 6neririz. Cocuklarin cihazla
oynamasini engellemek icin gbzetim
altinda tutunuz.

¢ Bu cihaz, listelenen miktarlarda isleme
yapmak icin sadece evde kullanim igin
imal edilmistir.

¢ Hig bir parcasini, mikrodalga firinda
kullanmayin.

e Calisan parcalarina parmaklarinizi
degdirmemeye 6zen goésterin. Bir
mekanizma 6zen gosterin. Bir meka-
nizma yeri kullanimda degilken daima
koruyucu kapagini ® kapatin, ¢tink
cihaz acikken her iki mekanizma da
birlikte calisir.

e Cihaz calisirken daima basinda durun.

¢ Braun cihazlar, mevcut guvenlik
standartlarina uygundur. Elektrikli
cihazlarin onarimi mutlaka yetkili servis
personeli tarafindan yapiimahdir.
Hatali, kalifiye olmayan onarim
calismasi kazalara veya kullanicinin
yaralanmasina sebep olabilir.

¢ Cihazin kordonu, sadece yetkili Braun
Servis Merkezi tarafindan degistirilebi-
lir, cunki 6zel alet gerektirir.

e Saklamadan 6nce, cihazi kapatin ve
kordonu prizden c¢ikartin.

Ozellikler

e Voltaj/wattaj:
Cihazin altindaki etiket plakasina
bakiniz.

e Calisma slresi ve azami kapasite:
Isleme talimatlarina bakiniz.
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Tanimlama

2-kase sistemi Braun Multiquick 5, yogur-
ma, karistirma, harmanlama, dograma,
kiyma, dilimleme ve rendeleme istemlerini
hem kolay hemde ¢abuk olarak karsilar.
En iyi sonucu almak igin, iki farkli
calisma kasesi mevcuttur; genis yiyecek
isleme kasesi @ ve klglk dograma
kasesi ©.

Bu durumda, dograma, plre yapma
veya karistsrma, icin, genis ve kuguk
calisma kaseleri arasinda secim yapabi-
lirsiniz.

Bununla birlikte, daha sonra genis kasede
islenecek olan yiyecekleri hazirlamak icin
(6rnegin findikli kek hamuru icin findik
dogramak) kiicik kaseyi kullanabi-
lirsiniz. Ayni anda sadece tek bir kase
calistirilabilir.

® Motor blogu

® Kabilo yeri
® Motor anahtari
(A(}lk = <<|>>, Kapa“ = <<o»)

@ Pulse modu «@»

Degisken hiz regilatori (1-15)
Emniyet kilidi (her iki calisma
kasesinin ayni anda calismasini énler)
Yiyecek isleme kasesi (2 | kapasiteli)
Yiyecek isleme kasesi @ icin kapak
Kapak ® icin itici

Kaguk miktarlar icin dograyici/
karistirici kase (0,75 | kapasiteli)
Dograyici kase ® icin kapak

Kapak @ i¢in conta halkasi

Dograma kasesi © igin bicak

Kase cikartiimisken, motor
mekanizmasi i¢in koruyucu kapak

@EEO @O

@606

Yiyecek isleme kasesi @ icin
atacmanlar

(Onemli: Tim atagmanlar, ttm modellerin
standart ekipmani icine dahil degildir.)

S)

Koruyucu kapakli, yiyecek isleme
kasesi @ icin bigak

Ekleme taglyici

Ince dilimleme eklemesi — a
Kalin dilimleme eklemesi — b
Ince parcalama eklemesi— ¢
Kalin parcalama eklemesi — d
Rendeleme eklemesi — e
Parmak patates sistemi

@ Yogurma cengeli

@ Cirpma atagmani

OO

Not: Yiyecek isleyicisini ilk defa kullan-
madan 6nce, tim pargalarini «Temizlik»
boéluminde anlatildigi gibi temizleyin.

Asiri-yuk korumasi

Asir yiklemeden meydana gelebilecek
hasarlar énlemek icin, gerektiginde
devreyi kesen otomatik emniyet tertibati
ile donatilmigtir. Bu gibi bir durumda,
motor anahtari ® «O» konumuna geri
déner ve cihazin tekrar ¢calismasindan
6nce motorun sogutulmasi igin yaklasik
15 dakika bekler.

Pulse modu «@»

Pulse modu @ 6rnegin asagidaki uygula-

malar icin kullanighdir:

e Tatl ve yumusak yiyeceklerin érnegin,
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 «@», motor anahtari @
«O0» konumundayken, anahtar
ustiindeki mavi topuz bastirilarak
devreye girer.

Pulse modunu devreye sokmadan
6nce, istenilen hizi hiz regllatéri ® ile
ayarlayin. Pulse butonunu @ serbest
biraktiginizda, cihaz kapanir.

Atacmanlar icin tavsiye
edilen hiz arahgi

Degisken hiz regllatori ® yardimiyla hiz
araligini ayarlayin. Istenilen hiz ile en
basindan itibaren calismak icin, dnce hizi
secip, sonra cihazi calistimaniz tavsiye
edilir.

Atagmanlar Hiz arallig
Yogurma cengeli 7

Bicak | ve n 6-15
Cirpma atagmant:

— yumurta aki 4-5

— krema 2
Dilimleme, rendeleme,

parcalama eklemeleri 1-8
Parmak patates sistemi 1-2

2-kase sistemi ile cirpma

Ayni anda sadece tek bir calisma
kasesi calistirilabilir.

Kullaniimayan calisma kasesi, tst
konumda olmalidir veya ilave olarak,
yerine kilitlendigi «click» dogrultusunda
dondurilebilir. Ok isaretleri ayni hizada
oldugunda, kase ¢ikartilabilir. Emniyet
sebepleri i¢in, bir kase ¢ikarildiktan sonra
bostaki mekanizma saftinin Gzerine
koruyucu kapag ® daima koyun.

Cift glivenlik 6zeligi:

Cihaz, sadece, calistirma kasesi ile
kapag! uygun bicimde yerlestirildiginde
calistirilabilir. Eger kapak ¢alistirma sira-
sindan acilirsa, motor otomatik olarak
kapanacaktir. Motor digmes ® halen
acik ise «I», motorun kazara agiimasini
6nlemek icin, digmeyi kapali «O»
konumuna getiriniz.



Calisma kaselerinin
tutturulmasi

Yiyecek isleme kasesi @ motor blogunun
® genis mekanizma yerinde calistirilir.
Dograyici kase @ kug¢ik mekanizma
yerinde calistirilir.

1. Motor anahtar kapaliyken, ilgli kaseyi,
kase Uzerindeki ok ile motor blogu lize-
rindeki ok eslenecek sekilde mekanizma
yerine yerlestirin, (A).

Sonra kaseyi «function» dogrultusunda,
alt sabitlestiriciye ulasana kadar cevirin.
Diger mekanizmadaki kase kaldiriimis
pozizyonda durmasi gerekir. Eger diger
mekanizma bogsa, koruyucu kapag ®
kapatin.

2. ihtiyag olunan atacmani (her bir
atagman icin talimatlara bakiniz) kasenin
mekanizma saftina koyun ve gidebildigi
kadar asagiya dogru bastirin (B).

Bicagl @ dograyici kaseye ®© yerlestirir-
ken, sesli bir yerlesme sesi duyulana
kadar bastirin.

3. Kapagi, 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 ydnunde déndurun.

Not: Dograma kasesinin © kapagini @
tuttururken, conta halkasi @ kullanil-
malidir.

Calisma kaselerinin
sOkulmesi

Cihazi kapatin. Kapagi saat yonu tersine
cevirin ve kaldirin. Sonra kaseyi «click»
istikametinde, kase Uzerindeki ok ile
motor blogu Uzerindeki ok eslesinceye
kadar cevirin ve kaseyi cekip alin.

Kaseden bigak cikartirken, bicagi topu-
zundan tutun ve cekerek c¢ikartin.

Dikkat: Bicaklar cok keskindir.

Bigak n koruyucu kilifi ile birlikte gelir.
Kullaniimadiginda, bicagi koruyucu kili-
finda saklayiniz.

Temizlik

ilk énce, daima cihazi kapatin ve fisini
prizden cekin. Motor blogunu ® sadece
nemli bir bezle temizleyin.

Tam parcalan bulasik makinasinda
yikanabilir. Eger gerekirse, tim parcalari
durulamadan énce spatula veya firga ile
temizleyin.

Renk yogun yiyecekler (6rnegin havug),
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 amacl olarak, sivri ugclu madde-
ler kullanmayin.

Bicaklari ve eklemeleri, cok dikkatli
olarak temizleyin — ¢ok keskindirler.

Yiyecek isleme kasesinin @
kullaniimasi

Yiyecek isleme kasesini kullanirken,
yiyecegin icerigini koymadan énce tim
gerekli atagmanlar yerlestirin.

1. Yogurma

Yogurmak icin, hamur ¢engelini @ veya
bicagdi @ kullanabilirsiniz. En iyi sonuclar
icin, mayali hamur, pasta ve kurabiye
yapmak icin ézel olarak tasarlanmis
yogurma ¢engelinin kullaniimasini tavsiye
ederiz.

Mayali hamur (ekmek/kek)
Azami 500 g un arti diger malzemeler
Hiz 7, 12 dakika

Yiyecek isleme kasesine unu @ dokun,
sonra sivilar hari¢ diger malzemeleri
ekleyin.

Kapagi ® koyup, yerine kilitleyin.

Hiz olarak 7’y1 sec¢in ve cihazi galistirin.
Sivilari, motor galisirken, kapagin dol-
durma tipunden serperek ekleyin. Bigak
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 7, 12 dakika

Yiyecek isleme kasesine @ unu ddkiin,
sonra sivilar hari¢ diger malzemeleri
ekleyin.

Sivilari motor calisirken, kapagin
doldurma tlptnden serperek ekleyin.
Hamur top seklini aldiktan sonra sivi
eklemeyin, clnki bundan sonra, sivi esit
olarak emilmez.

Kurabiyeler
Azami 500 g un arti diger malzemeler
Hiz 7, yaklasik 1 dak.

Yiyecek isleme kasesine @ unu dokin,
sonra diger malzemeleri ekleyin. En iyi
sonuglar i¢in, kullanilan yagin ¢ok kati

veya ¢cok yumusak olmamasi gereklidir.

Kapagi ® koyup, yerine kilitleyin.

Hiz olarak 7’y1 sec¢in ve cihazi ¢aligtirin.
Top seklini aldiktan kisa bir slire sonra
hamuru yogurmayi durdurun. Aksi
taktirde kurabiy hamuru ¢ok yumusak
hale gelir.

79



2. Karistirma

Kek hamuru veya pandispanya
kanistirmak icin bicak @ kullanin.
Yogurma cengeli @ kek hamuru veya
pandispanya karistirmak icin uygun
degildir.

Azami 500 g un arti diger malzemeler

Kek karigimi

(2 yontem) Hiz / Zaman

a) Seker ve yumurtali 6/ca. 1 dak.
yag st icine dokin 6/ca. 15 dak.

ve pulse modu ile 15/ca. 10—15x
dikkatlice unu ekleyin. @

b) Sivilar hari¢ tim
malzemeyi yiyecek
isleme kasesine dokun. 15/ca. 1 dak.

Gerekli sivilari, motor calisirken,
kapagin doldurma tipinden serperek
ekleyin. Son olarak kuru Uzim gibi
diger malzemeleri el ile ekleyin.

Pandispanya Hiz / Zaman
Krema yumurta ve 15/ca. 2 dak.
suyu (gerekirse)

sekere ilave edin, 15/ca. 4 dak.
pulse modu ile un ve 8/5x @
kakao tozu ilave edin 8/3x Q@

3. Harmanlama

Corba, shake vs. harmanlamak icin
bicak n kullanin.

Azami kapasite 2 |

Hiz 10

(aksi takdirde, kase tasabilir)

Milk-shake icin, yiyecek kasesine kalin
dogranmis meyveleri koyun. Kapagi
koyup, yerine Kkilitleyin.

Hiz olarak 15’0 segip, 6dnce meyveleri
karistirin, sonra hiz 10’dayken sivi
ekleyip, karistirmay: bitirin.

Sat karistirirken, kdéplrmesine dikkat
edin. Kicuk miktarlarda kullanin.

4. Dograma

Yiyecek isleme kasesinde, bicakla
dograma.

Not: Buyuk miktarlarda islemler icin,
yiyecek isleme kasesini @ bicak @ ile
kullanin. Kigtik miktarlardaki islemler
icin, dograma kasesini @ bigcak @ ile
kullanmanizi tavsiye ederiz.
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Islem &rnekleri

Islem sireleri yaklasikdir ve kaliteye, islenecek yiyecek miktarlarina ve istenilen incelik

derecesine baglidir.

Uriin Azami Hazirlama Hiz Anahtar Zaman/
miktar pozisyonu pulse sayisi
Bayat ekmek 4 ceyrek 15 | 45 sn.
dilimleri
Buz kupleri 28 tam 15 | 1 dak.
Elma 700 g ceyrek 8 | 15 sn.
Cikolata 400 g kirnk 15 | Kalin 15 sn./
soguk ince 30 sn.
Yumurta 8 tam 6 (P} 8 x
Peynir 400 g 3-cm klp 15 | 20 sn.
(yumusak)
Peynir (sert) 700 g 3-cm kip 15 | 60-70 sn.
Et 700 g kip sekerli 15 | 40 sn.
Havug 700 g parca 15 | 10 sn.
Sogan 700 g ceyrek 15 (P] 10-13 x

5. Dilimleme, dograma, rendeleme

¢ Kullanmak istediginiz eklemeyi, ekleme
tasiyicisina ® sekil (D)’de gosterildigi
gibi yerlestirin. Eklemeyi ¢cikarmak icin,
eklemenin ucunu yukari itin bdylece
ekleme tasiyicinin alti disari gikar.

* Monte edilmis dilimleyici / dograyiciyi
yiyecek isleme kasesini mekanizma
saftina yerlestirin (E).

e Kapag! ® koyup, yerine yerlestirin. Hiz
ayarlayin ve islenecek yiyecegi, motor
anahtari kapaliyken doldurma tlpune
doldurun. Yeniden doldurma, motor
anahtar kapaliyken yapilmahdir.

¢ Motor calisirken, doldurma tlptine el
ile ulasmayin. Daima iticiyi @ kullanin

(F).

Not: Sulu veya yumusak yiyecekleri isler-
ken, disuk hizlarda daha iyi sonug elde
edersiniz. Sert yiyiecekler, yiksek hizda
islenmelidir. Yiyecek isleme kasesini asir
yuklemeyin.

ince dilimleme eklemesi — a

Hiz 1-2

Isleme &rnekleri; salatalik, lahana, ¢ig
patates, havug, sogan, sarimsak.




Kalin dilimleme eklemesi - b @

Hiz 1-2

Isleme 6rnekleri; salatalik, ¢ig patates,
sogan, muz, domates, mantar kereviz.

Ince dograma eklemesi — ¢

Hiz 3-6

Isleme 6rnekleri; peynir (yumusakdan
ortaya kadar), salatalik, havug, ¢ig pata-
tes, elma.

Kalin dograma eklemesi- d

Hiz 3-6

Isleme érnekleri; peynir (yumusakdan
ortaya kadar), salatalik, pancar, havug,
cig pataes, elma, lahana.

Rendeleme eklemesi —e @

Hiz 8-15

Isleme &rnekleri; ¢ig patates, turp, peynir
(sert).

Parmak patates sistemi @

Parmak patates sistemi mekanizma
saftina yerlestirin, kapagr ® koyun ve
yerine kilitleyin. En iyi sonugclar icin,
kapagin ® doldurma tipline motor
anahtari kapaliyken, 3—-4 patates (buyu-
kligine bagh olarak) yerlestirin.

Hizi 1-2’e ayarlayin ve cihazi ¢alistirin.
Yeni yik 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,
seker ekleyin

un ilave edin.

5/ ca 2 dak.
5/ ca 2 dak.
1/ca 30 sn.

Yumurta aki ¢cirpma
En az: 2 yumurta-aki 4-5/ ca 4 dak.
En cok: 6 yumurta-aki 4-5 / ca 6 dak.

Krema cirpma
En az: 0,15-0.2 |
En cok: 0,4 |

2/ ca 1-2 dak.
2 / ca 3,5—4 dak.

Sterilize kremay! ¢cirpmadan énce,
kremay! birkac saat serin tutun
(yaklasik 4 °C’de).

Dograma kasesini © kullanma

Kucik miktarlar dograma, harmanlama,
plre yapmak ve karistirma igin 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 calisirken, kaptaki
acikliktan dokulebilir.

Kapagi ® conta halkasi @ ile birlikte
dograma kasesine takin ve énceden
tanimlandigi gibi kapatin. Kullanimdan
sonra, dograma kasesinden énce bicagi
cikarin ve sonra islenmis yiyecegi
bosaltin.

Isleme sureleri yaklasikdir ve islenecek yiyecegin kalitesine ve miktarina ve istenilen

incelik derecesine baghdir.

Dograma
Uriin Azami Hazirlama Hiz Anahtar Zaman/
miktar pozisyonu pulse sayisi
Havug 150 g parca 6 [P 7 x
Sogan 1009/ 1% ceyrek 6 (P] 6-8 x
Maydanoz 30 g/ %2bag sapsiz 15 | 5-10 sn.
Sarnimsak 1 bas tim 15 I 5 sn.
Et 250 gr ceyrek 15 | 15 sn.
Harmanlama
Urain Hazirlama Hiz Anahtar Zaman/
pozisyonu pulse sayisi

Karigik islemeden énce 15 | yaklasik
icecekler meyveleri dograyin. 30 sn.

St ekleyin.
Mama Dogranmis 15 (P] 10 x
(sebze, meyve) | 10 sn.
Mayonez 1 yumurta, baharat, 15 | 30-45 sn.

hardal ve sirkeyi

karstinn. Kapak

acikhgindan yavasca

yag ilave edin.
Tartar 1 yumurta, baharat, 15 | 30-45 sn.

hardal ve sirkeyi

karistirin. Kapak

acikhgindan

yavasca yag ilave

edin.

Ceyrek yumurta ve

sirke ilave edin. 6 (P} 3-5 X
Avakado 1 bas sarimsagi 15 | 5 sn.
macunu dograyip

2 olgun avakado,

1 yk. limon suyu,

1 yk. zeytin yagi,

150 ml yogurt,

Y2 ck. seker, tuz,

biber ekleyin. 15 | ca. 45 sn.
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Vanilya-Bal-Siyah Erik

(krep olarak)

(kgik dograyici kabini @ kullanin, hiz
ayari: 15)

100 g sivi bali ve 100 g siyah erigi
dograyici kaba yerlestirip 10 saniye
karistirin, sonra 50 ml vanilya ile
tadlandirimis su ekleyip 3 saniye daha
karistirin.

Ozel Aksesuarlar

Kiiclik miktarlarda hamurun karigtiriimasi
Dograma kasesi sadece asagidaki hamur tiplerinin islenmesi icin uygundur;
tarifler azami miktarlari yansitir:

Hiz Anahtar Zaman
pozisyonu
Pancake karisimi
250 g un Un, yumurta, tuz ve 6 | 45-60 sn.
375 ml sut sutln 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: 1-3
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Tanimlamalar (SJ 600)

Narenciye sikicisi kabi
Ince rendeleme diski
Slizgec sepeti

Kapak

Doldurma tupt
Bastirici

©@O®O

ilk kullanimdan 6énce

Cihazin oajetubu actiktan sonra, litfen
bltun parcalarindan ayirip temizleyin.
Cihazin oargalara ayrilmasi igin
asagidaki metodlari uygulayin:

e Siizgec sepetini ® saat yoninin
tersine dogru cevirerek (a) cikartin,
butin pargalarini elde yikayabilirsiniz.

* Narenciye sikicisi kabinin @ altindaki
anahtar gidebildigi kadar ittirin (b).

e Narenciye sikicisi kabinin @ altindaki
anahtari ince rendeleme diski @
acllana kadar saat yoénnunuln tersine
ittirin (b).

¢ Ince rendeleme diskini @ safti ile
birlikte cekerek. Narenciye sikicisi
kabindan ® (c) ¢ikartin.

Monte etmek

e Braun Multiquick yiyecek isleme
kasesini (bicaksiz olarak) motor
bloguna kilitleyerek oturtun.

Rendeleme igin:
e Sadece ince rendeleme diskini @

kullanin (e).

Narenciye sikicisi icin:

¢ Ince rendeleme diskini @ narenciye
sikicisi kabina @ yerlestirin boylelikle,
rendeleme diskinin kenarindaki kesen
kisimlari narenciye sikicisi igindeki
tutan civilerin Gzerinde kayar (d).

Rendeleme diskinin @ saftina, asagiya
dogru yavasca iterek ve saat ydninin
tersine dogru yerine oturtup klik sesi
gelinceye kadar déndurerek yerlestirin

(d).

Rendeleme diskinin @ yerine tam
olarak kitlendiginden emin olmak igin
rendeleme diskinin saftini gevirmeye
calisin. Sayet kilitlendiyse saft
dénmeyecektir.

e Slizge¢ sepetini @ narenciye sikicisi @
icine yerlestirin ve her iki kayisinda
sikici Uzerinde yerine oturdugundan
emin olun (f).

Braun Multiquick yiyecek isleme
kasesinin galistirma saftina, narenciye
sikicisi icin, monte edilmis sikiclyi
yerlestirin. Rendeleme yapmak
istiyorsaniz, ince rendeleme diskini

2 sadece yiyecek isleme kasesinin
calistirma saftina yerlestirin.

Kapagdi @, Braun Multiquick yiyecek
isleme kasesinin Uzerine yerlestirin.
Kapaktaki ok ile, yiyecek isleme
kasesindeki okun karsilasiyor olmasi
gerekmektedir. Daha sonra kapagi

Braun Multiquick’inizin motor kisminin
Uzerindeki guvenlik kilkidine saat
yoénline dogru oturana kadar déndurin
(9). Cikartmak igin, kapagi saat
yénlUnun 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
ayriimis 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 Multiquick’inizi ayar 7—8’e getirin.

e Sikma:
Braun Multiquick’in motorunu c¢alistirin.
Hazirlanmis meyve veya sebzeleri
doldurma tlipline ® yerlestirin ve
bastirict ® (h) ile asagiya dogru ittirin.

Dikkat: Daima iticiyi kullanin. Motor
calisirken asla doldurma tiipiine uzan-
mayin.

¢ Demonte:
Braun Multiquick’in motorunu kapatin.
Kapagi @ saat yonunuln tersine
cevirerek yiyecek igsleme kasesinden
ayirin. Daha sonra, «llk kullanimdan
6nce» boélimindeki metodlari
uygulayin. Braun Multiquick yiyecek
isleme kasesindeki buatun pargalarini
cikartin. Sayet meyve 6zU koyu ise,
slizge¢ sepetini ® narenciye sikicisi @
icinden halkalar kullanarak ¢cekerek
cikartin (f).

Rendeleme

ince rendeleme aleti yiyecekleri cok ince
rendelemek icin dizayn edilmistir.
Ornegin: Sert peynir, elma ve havug gibi
(bebek mamasi igin).

Onemli: ince rendeleme diski gukulata
rendelemek icin uygun degildir.

e Yiyeceklerin rendelemeye
hazirlanmasi:
Once buitiin sebze ve meyvelerin yikan-
masi veya soyulmasi gerekmektedir.
Meyveler cekirdeklerinden ayriimig
olmalidir. Peynir kabugundan ayriimis
olmalidir. Yiyecekler doldurma tlpUinin
® icine girebilecek bulyuklikte
kesilmelidir.

e Hiz ayari:
Braun Multiquick’inizi ayar 7-14’ya

getirin.
Not: Sert yiyecekler daha yuksek hizda
rendelenmelidir.

¢ Rendeleme:
Braun Multiquick’in motorunu calistirin.
Hazirlanmis mayve veya sebzeleri
doldurma tlpline ® yerlestirin ve
bastirict ® (h) ile asagiya dogdru ittirin.
Dikkat: Daima iticiyi kullanin. Motor
calisirken asla doldurma tiplne
uzanmayin.

e Demonte:
Braun Multiquick’in motorunu kapatin.
Kapagi @ saat yonunuln tersine
cevirerek yiyecek isleme kasesinden
ayirin. Daha sonra rendeleme diskini @
yiyecek isleme kasesinden cikartin.

Temizleme

Buttn pargalar bulagik makinasinda 65
derece sicaklik ayarina kadar yikanabilir.
Cihaz temizlenmeden 6nce meyvalar
veya diger artiklar kurumamahdir.

Renkli yiyeceklerin islenmesi cihazinizin
zamanla renginin degismesine neden
olabilir, bulagik makinasinda yikamadan
dnce bir mikta nebati yag ile temizleyin.

Herhangi bir uyari yapiimadan
degistirilebilir.

Garanti hususlari servis markezleri listesi
icin, ana Unitenin kullanma kilavuzuna
bakiniz.

EEE STANDARTLARINA
UYGUNDUR

)¢

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émri
7 yidir.

Uretici firma ve CE isareti
uygunluk degerlendirme
kurulusu:

Braun GmbH

Frankfurter StraBe 145
61476 Kronberg / Germany
@ (49) 6173300

Fax (49) 6173 30 28 75

3

Procter & Gamble Satig ve Dagitim Ltd. Sti.
Icerenkdy Mah. Serin Sok. Kosifler Is Merkezi
No:3 A 34752 Atasehir, Istanbul

P &G Tuketici Hizmetleri
0800 261 63 65,
trconsumers@custhelp.com

Braun Servis istasyonlar listemizi internet
sitemizde bulabilirsiniz. www.braun.com/tr
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EAANVIKA

Ta npoidvra pag napdvovtal e TIg
uPnAdTEPEG TIPOdlaypPaPES oldTNTAG,
AETOUPYIKOTNTAG KAl OXEDLAOWOU.
EAniCoupe, el\kplvd, va xapeite Tn véa
oag ocuokeun Braun.

NapakaloUpe diaBAoTe MPOTEKTIKA

TIG 0dnyieq XPiONG TIPIV TV MPWTN
XPioN TOU TPOoidVTOG.

ZnMavTIiKo

. A To payaipia @/@ eival oAU
: KoQTEPA!
Kpatmote 1o udvo and To mpooTateu-
TIKO KAAUMMA. MeTd Tnv Xprion,
Bydlete mdvta mpwTta TA paxaipla
and Ta Urok @/®, nptv Byddete v
TPOON.

® Jyoupeuteite 6Tl TO BOATAL TNG
TEPLOXNG 0ag avtanokpivetal o’autd
mou eival Tunwpévo otov dTo NG
OUOKeUNG. ZUVDEDTE TNV 0€ eVAAAQO-
oduevo peupa, povo.

e Kpatrjote ta maidld pakpld and tny
OUOKEUN.

e AuTti 1 ouokeun dev pooplileTal
yla xprjon ard nadid v} dtopa pe
MELWIEVEG CWATIKEG 1] DLAVONTIKEG
IKavéNTEG, EKTOG Kal av emTnpouv-
Tat ané droua unedduva yla Tnv
ao®dield toug. Nevikd, ouviotoupe
va Kpatdte TNV OUOKeUN Hakpld and
nadid. Ta nadid npénet va enort-
Tevovtal yia va eEacgpahiletal 6Tt dev
naifouv ue TN CUOKeUN.

® H guoKkeur] KATAOKEUATTNKE HOVO yia
OIKIOKA XPrjon Kat yla va enegepydle-
Tl TIG MOodTNTEG TIOU avapEpovTal.

® Mnv xpnoJoroleite pépn g ouo-
KEUNG OTOV POUPVO UIKPOKUUUATWY.

® Mnv ayy(lete Toug KIvOUUEVOUQ
odnyoug e Ta xépla oag. Bdite to
TPOOTATEUTIKO KAAUUMA ® oe kABe
odnyé mou dev Xpnoluonoleital, ddTL
Kat ot dUo yupilouv Tautdxpova dtav
N ouoKkeun Aettoupyel.

® Mnv a@rjveTe Tn CUOKEUT] VA AEITOUP-
vel xwplg erutrpnon.

® Mnv ayyifete TOUG KIVOUUEVOUG
odnyoug ue Ta xépla oag. BaAte 1o
MPOCTATEUTIKO KAAUPUA @ o€ KABE
odnyo Tou dev xpnoloroteitat, dLoTL
kat ot dUo yupifouv Tautoxpova otav
N OUOKEUN AEITOUPYEL.

e K\eilote TnVv ouokeun kat BydAte tTnv
and v npifa mpv v anodnkeUoeTe.

XapakrnpioTika

® BoAtdl/Batdl:
Aelte TV €vdel&n oTov nATo NG
OUOKEUNG.

e Xpdvog Aertoupyiag Kat EyloTn
duvardmra: Aeite TIq 0dnyieq
XPNOEWS.

84

Nepiypaen

To Braun Multiquick 5 pe To oUotnua
TWV 2-UroA avtarokpivetal oTiq
UWNAdTEPEG anaitroelg yia JUpwua,
QAVaKATEUA, AVALEDN, KOYLO, YAOKOYIO
Kat Tpliuo, eUKOAA Kat ypriyopa.

Ma mv eniteuén kaAUTepwV anoteAeo-
péTwy, dlatiBevtal dUo dlapopeTKA
MIToA, éva peydho Jrol enegepyaoiag
TPOPWV @ Kal éva UKPOTEPO YLa
KOYIUO ®.

Map’éAa autd, yia kKOYILOo, TIOATOTIO0N
N avauEn pnopeite va dloAEEeTte peTa&u
TOU HEeYAAOU 1] TOU [IKPOU UITOA epya-
olag. Akéua, propeite va xpnouornotr-
OETE TO HIKPO UTOA YLa VA TIPOETOA-
oeTe TPOPIUA Ta orola YeTd urtopouv
va enegepyaocbolv neploodétePo OTO
MEYAAO JroA (T.X. va kOYeTe auuydaia
yla va ta mpocBgaeTte otnv UUN KEIK
auuyddlou). Mdévo €va proA propel va
Aettoupyel k&Be popd.

Motép

©€on anobrikeuong kaAwdiou
AlaKOTTNG HOTEP (AVOLXTO = «l»,
K\elotd = «O»)

Stiyaia Asttoupyia «@»
AlokdmTng puBuiong g TaxutnTag
(1-15)

Alokdming acpaleiag (amopelyeTal
N TAUTOXPOVN AlToupyia Kat TwV
SUo Wrtoh)

MrmoA ene€epyaciag TpoPpwv
(duvardtnTa 2 Ait.)

Kardkt Tou uroA ene€epyaciag @
EE&ptnua mieong ya To Kardkt
MToA KoTGQ/avApENG yia UIKPEG
noodmreg (Suvardmra 0,75 AIT.)
Kardkt Tou Yo Kormnig

Alokog ermoPpAaylong yla To KardkL @
Maxaipla yla To JroA Kommg
MpootateuTikd KAAUUUA Yia TOUG
odnyoug étav To UIoA €xel
apalpebel

® O0® 00

@O® Q

@6

EEapTipara yia

TO pmoA ene&epyaciag TPoPwWV @
(EZnuavtikd: Aev cuuneplhaupdvovtal
6Aa ta eEapmuata otov Baoikd
€EOMALOO OAWV TWV LOVTEAWV.)
Maxaipla yia oo proA eneEepyaaiag
TPOPWY @ M€ TIPOOTATEUTIKG KANUMUA
Bdon yia ta e€aptiuara Kormmg
EEdptnua yia Aertég epeteg — a
EEdptnua yia xovdpég péteg — b
EEdptnua yia AerTd Tpiio — ¢
EEdptnua yia xovdpd tpipio — d
EEdpmpua yia yotpiiuo — e
AloKOG yla TNyaviTég TaTATEG
AYKLOTPO Yla JUpwua

EEdpmpua xTunnmpt

®

ORI E®

2nueiwon: Mplv XpnolomnoLwoeTe TV
OUOKeUN Yla pwTn popd, kabapiote
OAa ta pEpN NG, ONwG MePLYPAPETAL
oTo KePAAalo «Kabaplopdg».

MpooTaocia uniepxeiliong

lNa va anopuyete {nuiég eEattiag Tng
untepxeillong, aut n ouokeun sival
€podlaopévn pe évav autéuaro dla-
KON 0 omoiog otapatd Tnv Asttoupyia
g, €dv napaotel avdykn. Z’autr v
nep{twon, yupiote Tov SLAKATTTN TOu
HoTép ® otnv B€omn «O» Kal epL-

pévete mepimou 15 AETTTdA va KPUWOEL TO
MOTEP, TPV EQVAAEITOUPYNOETE TN
OUOKEUN.

ZTiypiaia Aeitoupyia «@»

H otyaia Aettoupyia @ eival xpriowun

yla Mapddetypa oTig €ENG MEPUTTWOELG:

e [la va kOYeTe euaiodnta Kat paAakd
TPOPIUA, TLX. AUYd, KPEUMUBLIA 1
paivtavo.

® [la va dlatnpr)oeTe TNV KPEUWDN UPn
NG CUPNG dtav pixveTe MPOOEKTIKA
alelpL v} BouTupo.

e OTav NMPOCHOETETE XTUMNUEVA AUYA 1)
KPEUQA O€ TILO OTEPEESG TPOPEG.

H omypiaia Aeitoupyia «@»
EVEPYOTIOIEITAI TIATWVTAG TO YOAAVE
TMARKTPO TOU SIAKOTITN TOU HOTEP @
VW auTdg BpiokeTal otnv B€omn «O».
Mpw gvepyorolroete TV oTtypaia
Aettoupyia, eTAEETE TNV emBuuNT)
TayxUmTa e Tov puBULoTH TaxUTNTag
®. Otav aprjvete 10 MANKTPO TNG
otyuaiag Aettoupyiag @, ) ouokeun
oTauatd va AeItoupyel.

ZUVIOTWHEVEG TAXUTNTEG yia
KGOe €EGpOnua
En\éEte tnv TaxUtnTa ue Tov pubuioTn

®. Zag ouviotoUpe va avolyeTe TV ouo-
Keur] agou mpwTa erMAEEETE TaxUTNTA.

EEaptiuara Taxumreg
AyyloTpo {UUWUATOG 7
Maxaipa @ kat 6-15
Xturmntipla:

- yla HOpEyKa 4-5
—yla KpEua 2
EEapmiparta yia tpifiuo 1-8
20otnua yla tnyavntég natdreg 1-2

(Bette emiong TIq evdeil&elg emdvw
01N CUOKEUN))

Nwg AeiToupyei To ouoTnua
ME Ta 2-UTTOA

Movov éva pmoA pmopei va Aeiroupyei
KGbe Qopa.

To uroA rou dev Xpnotuonolettal 6a
npérel va eival Tornobetnuévo oty Advw
B€on 1§ erunpdobeta, va To €xeTe Yupi-
oel, péxpl va kdvel «click», 0ote va ota-
BeporoinBel ekel.

Ortav Ta duo Té&a eival eubuypappiopeva
TO oA propel va agaipedel. Ma Adyoug
aoQaleiag, TOMOBETETE TIAVTA TO MPOO-
TOTEUTIKO KAAUPHA ® eMTAVWw OTOV 0dNYO,
apoU BYAAETE TO WITOA.

AeiToupyia SIMARG acpdAeiag

H ouokeur| uropel va Aettoupyroet
pévov étav To UIoA Tou Ba XEnOoLoTiom)-
Bel €xel TonmoBeBel cwotd, pal pe 1o
Kardkt Tou. Edv To karndki avouyBel katd
v didpkela g Aettoupyiag, To HOTEP
oTapatd autépara. X'autr Tnv nepirn-
Twaomn, eNedr} o dlakdmmg @ eival aképa
ot 6€on «l», yupiote Tov iow ot B€on
«O» yla va anopuyete averuduunT
Aettoupyia Tou HOTEp.



TomoB€TnoN TwWV PTTOA

To uroA @ TonoBeTeltal otov Yeydho
odnyo Tou HOTEP @. TO UIMOA KOTG
TomnoBeTelTal otov pikpd odnyod.

1. Mg 10 POTEP KAELOTO, TOMOBETAOTE TO
MrtoA otov avtioTtotxo odnyod, eubuypap-
MiZovtag To BENOG TOU UITOA e TO BENOG
Tou HOTEP (A).

MeTd yupioTe TO UMOA TIPOG TNG KaTt-
euBuvon g Aettoupyiag «functions,
pEXPL va atabeporomnBei. To urnoA otov
&\\o 0dnyo Ba mpénel va Bploketal

og avaonkwuevn B€on (va unv eivat
«KAEOWUEVO» dnAadr). EAv o dA\og
odnydq eival eAelBepog (dev urtdpxel
TOMOBETNUEVO UIOA eMAvVW TOU), TOTO-
BeTr)oTE TO MPOOTATEUTIKO KAAUMUA ®.

2. TonoBetr|ote TO €EAPTNUA TTIOU
XPeldleabe (delte TIq 0dnyieq yla k&be
eEdpmua Eexwplotd) otov 0dnyod Tou
MITOA, auTtr TN Qopd Kal TETTE TO P0G
Ta kdTw va otabeporoinBel (B).

Otav Tomnobeteite Ta paxaipla @ oto
MITOA KOT g @, Ti€oTte Ta KaAd pog ta
KATWw UEXPL va oTabeportolnBouv.

3. BdAte to kamndkL oTo oA eubuypap-
MiCovtag ta duo BEAN (C).

MeTd yupioTe To Kandki pog Ta de€ld
odnywvtag tnv PUTn Tou OTO TIPOOTa-
TEUTIKO AvOolya Tou HOTEP @ UEXPL va
otabeporotnBel.

2nueiwon: Otav TomobeTelte TO KATIAKL
® Tou umoA korg @, Ba mpéErmet va To
Bddlete padi pe Tov agpooteyr| daktU-
Ao @.

A@aipeon TwV PTTOA

K\eloTte Tn ouokeur. MuploTe TO KAMAKL
aplotepd Kal BydAte to. Metd yupiote
Kal To Mol péxpt To BEAOG Tou va
euBUYPAUOOE( e To BENOG TOU HOTEP
Kal BydATe To.

Otav Bydlete Ta paxaipa ard éva
MIOA, kKpatrjote Ta and Tn Aafr) Kat
TPaBn&Te Ta.

Mpoooxn:
To paxaipia gival moAU KopTEPA.

To paxaipt @ pEpeL €va TPOOTATEUTIKO
K@Auppa. Otav dev To XpnolJorolelte,
anolnkeuote To Yall Ye 1o kAAuppua.

Ka@apiopog

Kat’apxriv oBuote to PoTEP Kat Bydhte
TO QIg and Tnv TpPida.

KaBapioTe t0 poTEP @ pE Eva uypd
ravi poévo.

OAa ta p€pn MAEvovtal 0To TIAUVTYPLO
mudrwv. Edv xpelaotel kabapiote Ta
KOAd pe pia Bouptoa 1j OTIATOUAd, TPV
TA TOTIOBETNOETE OTO TAUVTIPLO.

TP e LOXUPEG XPWOTIKEG (TT. X.
kappdta) uropel va aprioouv Aekedeq
OTa TAAOTIKA PEPN. APALPETTE TOUG UE
Hayelplkd AAdL TPV XENOLLOTIOW|0ETE
vepo.

MNa va kabaploete To KAmMdkL @, mpwta
apalPEaTe TOV agPoaTeYr] SAKTUAO @.
ZavapdAte Tov otn B€on Tou PETA TOV
Kabaplopd. XpnouomnoleTal kat and Tig
dU0 MAEUPEG.

Mnv xpnouoroleite okAnped avtikeipeva
yla Tov Kabaplopd.

NWg XPNOIHOTIOIEITAI TO UTTOA
eneepyaciag TpoPwv @

Otav To XpNOLUOTOLE(TE TOTIOBETEITE
ndvta Ta anapaitnta eEaptipata, e
TPooBEoeTe TA UNIKA.

1. Zopwpa

MNa 0uwpa propeite va xpnotuormnouw-
oeTe TO AYYLOTPO CUUNG @ 1 TO paxaipt
@. MNa KaAUTEPA ArnoTeEAEoUATA, OAG
OuVIOTOUE Va XPNOolJoTole(Te TO Ayylo-
TpO TO oroio elval edIkA oXeDIAOUEVO
yla mpodUL, CUpaplkd kat YAUKA.

MNpolUuI (YWHI/KEIK)

Méyioto 500 yp. akeUpl ouv Ta AANa
UAIKA

Taxumra 7, 1%2 Aertd

Pi{&te To aAeUpL OTO UMOA Kat PETA TIPOo-
B€0Te Ta AANNA UNIKA — €KTOG TWV UYPWV.
BAATe TO KaMAKL ® Kal «<KAELOWOTE» TO.
Metd SlaA€ETe TNV TaxUTnTa 7 Kal
avol(&te ™ ouokeun. MNpoobéate Ta uypd
and 1o e181kd Avolypa Tou Karnakiou Kal
evOOWw 1 CUOKEUT| AEITOUPYEI.

Otav JuuwveTe e To paxalpl @, unv
pixvete otapideg, auuydala 1} AAa
UNIKA Ta omoia dev TIPETEL va KOTIoUV.
Autd Ta pocBETeTE aPoU BYAAETE TO
paxaipt ard To rtoA.

Zupn yia Jupapika

Meyloto 500 yp. akelpt ouv Ta AANa
UANKA

Taximra 7, 1% Aemtd

Pi{Ete TO aAeUpl OTO UIOA Kal PETA TIPOO-
B€oTte Ta AAAA UNIKA, €KTOG TWV UYPWV.
Autd Ba ta pifete péoa amnod To eOIKO
dvotypa Tou Karnakiol ® kat evoow TO
MOTEP Aettoupyel.

Mnv npoobEtete AAa uypd apdtou n
QUun €xet yivel pia prdM\a, yiati dev Ba
aroppopnoolv.

FAuka

Méyioto 500 yp. akeUpt ouv Ta AANa
UNIKA

Taxumra 7, nepimou 1 AeTtTo

Pi€te T0 aAeUpL OTO UMOA kAL UETA TPOO-
B€ote Ta AAA UNIKA. Ma KaAUTtepa
aroteAéopara To Boutupo Tou Ba
xpnoloroiwjoete dev Ba mpémnel va eivat
oute TIoAU okANPS, oUTE TIOAU HAAAKO.
BdAte To kamdki ® kat «kAEWBWOTE» TO.
Enu\éEte TaxUmra 7 kat avoi&re Tn
OUOKEUN).

Ztapatiote To JUpwua étav 1 CUun
oxnuatioetl pia prdAia. AlapopeTikda 6a
yivel TTOAU JaAaKT.
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2. Avaui&n

MNa va avakatéPere TUPnN yia K€K i
TIAVTECTIAVI XPNOIUOTIOIEIOTE TIG
Aemideq @.

To dyylotpo Jupwpatog @ dev eival
KATAA\NAO yl'autr] TNV TIEPTTWOoM.

Meyioto 500 yp. aAeUpt ouv Ta AN UNKA

Avapign kéik

(2 pébodol) Tayutnta/Xpdvog

a) Avakatéyte
T0 BouTtupo HE
mv Cdxaprl
Kal Ta auyd
npoobéote
TO YAAa Kat
pi&te mpo-
OEKTIKA TO
alelpl avaka-
TevovTag ue 15 / mepimou 10-15 x
ottyaia «@»

Aettoupyia.

6 / mepinou 1 Aertd

6 / mepinou 15 deurt.

b) P{&te dAa Ta
UNIKA, eKTOG TWV
UYPWV, OTO UIOA
enefepyaoiag. 15/ mepimou 1 Aemtrd

Mpocbéate OAa ta uypd pixvovtdg
Ta otov edKE CwArjva Tou undpxet
0TO Karmdkl, evéow TO LOTEP AELTOUP-
vel. Metd npooBeate UNIKA, OTwg
TLX. oTapideg, YE TO XEPL.

Navreonavi Taxutmra/Xpdvogq

Xturmiote Ta auyd
KalL To vepd

(edv xpedletal)
nprioBéote {axapn
pLETE TO OAeUpL UE
oTypiaia Aetroupyia 8/ 5 x «@»
PooBEaTe OKOVN
kakdo

15 / mepim. 2 Aertd
15 / mepim. 1 Aerrd

8/3X<<0>>

3. Avakdrepa

XpnoipgomoIfoTe TIG AeTideg

YIa va avakatéPeTe ooumneg, popRHaTa
(milk-shakes, @pamné K.Am.).

Méyiotn noodtnta 2 Aitpa

Taxumta 10 (SLapopETIKA TO UITOA
propel va urepyxelhioel)

IMNa milk-shakes, pi€te xovrpd koppdtia
PpoUTwV oTo oA enegepyaaiag.
TomoBeToTE TO KAMAKL ® KAl KAELOTE
T0 KAAd. Me Taxutnta 15, avakatéyte
MPWTA Ta PpoUTa Kal UéTa TpoabEate
TO UYPO KAl TEAELWOTE TO AVAKATEUQA e
Tayutnta 10.

Otav avakateUeTe YAAQ, MapakaloUue
onuelwoTe OTL Ba aPploEL.
XpnoomomoTe HUIKPEG MOTOTNTEG,.

4. Kéyipo

210 umoA ene&epyaoiag pe TIG Aemideq
2nueiwon: MNa v enegepyaoia
MeYOAUTEPWVY TIOCOTNTHTWY, XPNOULO-
nonote To UnoA eneEepyaoiag @ pe TIq
Aenideq @. MNa pkpdTEPESG MOOOTNTEG,
0aG OUVIOTOUE TO UIOA KOG @ e
TIG Aemtideq ®.
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Mapadeiypara eneEepyaaoiag

Ot xpdvol eival evdelkTikol kal eEaptwvral and Ty noldtnTa, TNV moodtnTa Tng

TPOPNG Kal To {NToUEVO TIAXO0G KOTING.

Mpoidv MeEylotn Mpoetowacia Toxutra ©€on Xpdvog/
noodtnTa JLaKATTM Mi€oelq
Magpada 4 oe Tétapta 15 I 45 deurt.
Maydka 28 OAOKANpQa 15 | 1 Aem.
(6pUppara)
MnAa 700 yp. oe Tétapta 8 | 15 deuT.
20KoAdTa 400 yp. KoppdTia 15 | xovtpd 15 deut.
kpUa Aertrd 30 Seur.
Auyd 8 OAOKANpa 6 (P} 8 x
Tupl (uakakd) 400 yp. KUBoL 3 ek. 15 | 20 deurt.
Tupl (okAnPA) 700 vyp. KUBoL 3 eK. 15 I 60-70 deut.
Kpéag 700 yp. o€ KUBoug 15 I 40 deurt.
Kappdta 700 yp. oe Koyudtia 15 | 10 deurt.
Kpepuudia 700 yp. oe Tétapta 15 (P] 10 - 13 x

5. Kéyipo, Tpipipo

® BAATe TO €EQpTNA TTIoU BENETE Va
XPNOOTOINoETE OTOV EIBIKO 0dNYS
®, 6nwg ¢aivetat oty ekéva (D) kat
TomoBetote To ot 6€on Tou. MNa va
aQaIPETETE TO EEAPTNA, TIECTE TIPOG
Ta endvw TNV AKpn Tou TIPOEEEXEL OTO
KATW PéPOG Tou odnyou.

® BAATe TOV OUVAPPOAOYNEVO KOPTH/
TpipTn oToVv AEova Tou JroA
ene&epyaoiaqg (E).

® BA\te 1O Kamdkl ® Kat kKAeloTe TO.
EruAéETe TaxUta Kat yepiote Tnv
€LOIKY| UTtodOXN |IE TNV TPOPT| TTIOU
npoketTal va eneEepyaotel, xwpig va
Aettoupyel To HOTEP. Zavayeuilete
ndvTta e To POTEP KAELOTO.

® [Moté dev BAlete TA X€PLA 0AG OTNV
uTodoxr) VW TO UOTEP AetToupyel.
Xpnouoroleite mdvra To eEdpTnua
nieong @ (F).

2nueiwon: Otav eneEepydlecde
XUMWIELG 1) LANAKEG TPOPEG, Ba
€xeTe KAAUTEPA amnoTeAéoaTa oe
XaunAdtepeq Taxumreg. Ot OKANPEQ
TPOoPEG Ba npémnel va eneEepydlovral
oe uPnAdtepeg TaxutnTeg. Mnv unep-
XEWIiCeTe TO UMoA eneEepyaoiag.




EEaptnua yia

AenTO KOYIUO O PETEG — a
Taxymra 1 -2

Ma: ayyoupdkia, Adxavo, wuég natdreg,
KappPdTa, KPEUUULA, paravdkia.

E&aptnua yia

XOvdpO KOYIPO o€ PETEG — b @
Taxumta 1-2

Ma: ayyoupla, yoyyUuhila, wuég matdreg,
KPEMMUDLA, PravAveS, VTOUATEG,
pavitdpla, oelvo.

E&adptnpua yia

AeNTO KOYIPO O€ KOPPATIO — C
Taxymrta 3-6

Ma: Tupl (Makakd Tpog peoaio),
ayyoupla, Kappdtad, WHUEG TIATATEG, UAAQ.

E&dptnua yia

XovdpO KOYIPo o€ KoppdTia — d
Taxytnta 3 -6

Ma: tupl (Lahakd Tpog peoaio),
ayyoupla, yoyyUAla, atldpla, kappdtaq,
wHEG Tatdreg, MAAQ, Adxavo.

EEaptnua yia TpiYiyo - e ®
Taxitnta 8 - 15

Mna: wuég nardreg (T.X. yla nararo-
KPOKETEQ), TUpl Ttappeldva (OkANEO).

ZyoTnpa yia TnyavnTég marareg @
TornoBetrioTe TO oUOTNUA otov dova,
BdAte TO KaMdkL ® KAl KAElOTE TO.

Na kakUtepa anoteAéopata, BaAte
3-4 natdreg (avaloya pe To PEyebog)
TNV €BIKr| UTIOd0XN TOU Kamaklou
evoow TO HOTEP elval KAELOTO.

ErmAéETe Taxumta PeTa&u 2-3 Kal
avoiEte Tn ouokeun. MNpwv Eavayepioete
TNV unodoyr| He TatdTeqg, KAeloTe TO
MOTEP. XpnOolomnoleite To 131K
eEdpnua @ yla va aokeite mieon otig
natdreg nou Bpiokovtal oTnv unodoxy.

6. EEapTnua xTunnThp! @
Taxitnta/Xpdvog

Navreonavi

Méyioto 280-300 yp.

alelpl ouv Ta UNIKA

Xtummote Ta auyd pe

vepo (edv BéNete)  5/meplim. 2 Aemtd
npocBgote {axapn 5/meplim. 2 Aemtd
eplEte To aleUpl 1/mepin. 30 deurt.

Mapéyka

EANdxioto 2 aompddia

4-5/mepimn. 4 Aertd

Méyioto 6 aompddia 4-5/mepim. 6 Aertd

Kpépa

EAGxioto 3/mnepim.
0,15-0.2 Aitp. 1-2 Aer.
Méyioto 2/mepir.
0,4 Ntp. 2,5-4 \ett.

MLV XTUTTAOETE AMOBOUTUPWEVN
KPEUa, BAATe TNV oTo Yuyeio yia
QPKETEG WpeG (0Toug 4 °C mepimou).

MNwg XpNOIYOTTOIEITAI TO MTTOA KOTIHG

Ot Aenideq @ propoulv va XpnotJorion-
Bouv yla KOYOo, avakdTepa, avagn
Kalt TIoATomonon KpdTEPWV
TIOOOTTWV.

To proA kormg eivat 1davikd yla v
TpoeToIacia Houg, TIOATWY 1 VIING.

Méylomn xwpntkdtnta: 750 ml uypwv.

Mpoooxn:
O1 Aenideq @ eival MOAG KOPTEPEG.

Znuavtikd: O Péylotog Xpdvog
enefepyaoioq oto UroA eivat 1 Aerro.
Ta uypd propouv va eneEepyacbolv
TEPLOOOTEPO.

Napadeiypata enmegepyaaiag

AnayopeUeTal va KOYeTE OOKOAATA,
OKANPA UIaxapkd Kat Kage.

Me 10 HOTEP KAELOTO, TOTIOBETAHOTE TIQ
Aemtideq @ OTO UMOA ® Kal PETA BAATE
OAa TA UNIKA.

Ta uypd urnopeite va Ta piEete dlauéoou
NG Orig ToU UTIAPXEL OTO KAMAKL @,
evoow TO LOTEP OOUAEUEL.

BdAte 1O kamdkL @ pe TOV AEPOOTEYT)
dakTUANO @ TAvw OTO WO Kal KAe(oTe
TO, ONWg TePLyPAPnKeE Tio TAvw. Metd
™ Xpnon, Byddete navra npwta Tiq
Aemideq Kat HeTA adeldleTe TNV TPOPN).

Ot xpdvol eival evdelkTikol kal eEaptwvtal arnd tnv noldTnTa Kat TNV IoodTa TNG
TPOPNG, KaBWG Kat and To ndoo KaAd eneEepyacuévn Tnv OENETE.

Kéyipo
Mpoidv MgEylot Mpoetoacia Taxumta ©€on Xpdvog/
noodtnTa dlakadTn Meéoelg
Kappdta 150 yp. oe KopudTia 6 (P} 7 X
Kpepuudla 100 yp./  oe Tétapta 6 (P) 6-8 x
12 Kpeu.
Maivtavdég 30 yp. / Xwplg kotodvia 15 | 5-10 deurt.
V2 paTOdKL
2ké6pda 1 okeAida  oAOKANEN 15 | 5 deurt.
Kpéag 250 yp. oe Tétapta 15 | 15 deut.
(araxo)
AvakdTtepa
Mpoidv Mpoetoluacia Taxdmrta  ©éon Xpdvog/
dlakomn  Méoelg
Avduikta Kéyte ta gpouta mpv
poprjuara v eneEepyaoia. nepinou
MpocBéate ydha. 15 | 30 deurt.
MNadikég TpoPeg  Koppéva 15 (P} 10 x
(ppoutaq, | 10 deuT.
Aaxavikd)
MaytovéZa Avakatéyte 1 auyo, 15 | 30-45 deurt.
MouoTtdpda kal Biveykap.
P{&te apyd AGdL p€oa
aré 1o dvolyua tou
Karaktou.
Taptdp Avakatéyte 1 auyd, 15 | 30-45 deurt.
pouotdpda kat Biveykap.
Pi€te apyd A&dL péca
aré To dvolyua tou
Kamakiou.
Mpocbéate auyd oe
Tétapoa Kat Biveykap. 6 (P} 3-5 x
MoAtdq apokdvto Kéwte 1 okelida oképdo 15 I 5 deuTt.
Kal TpooBEaTe 2 WpLUa
apokdvto (oe T€Tapta
Xwplg koukoUTolQ),
1 K. gounag Xuuo Aepdvi,
1 K. counag AddL eAndg,
150 ml ylaoupti,
Y2 K. 0. {axapn, neplirnou
aAdTL, TUTEPL. 15 | 45 Jdeurt.
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Bavihla-Mén-Aapdoknva

(oav yéuion Tnyavitag 1y yapvitoupa)
(xpnoyomolrote To €EAPTNHA KOTING ®,
Taxutnta 15)

AdeldoTe HEOA TO UITOA TOU KOPTN

100 ypap. KpePWdeg HENL kat 100 ypap.
dapdoknva kat Yihokoyte yia 10 deute-
POAETTTA, OTN OUVEXELD TIPOCOEDTE

50 ml vepd (ue yeuon Baviia) kat
Eavapyiote va PihokodBete yia 3 deute-
poAertTa.

Eidikd e€apTripara

AvApIEn PIKPOTEPWV TTOPOTHTWV JUUNG
To proA kormg eival KatdAnAo pévo yia enegepyacia Twv Mapakdtw edwv UUNG.
Ot ouvtay€g avapepouyV TIG HEYLOTEG TTOTOTNTEG:

Taxutnta ©€om Xpdvog
SlaKAITIN
Miypa yia Tnyaviteg
250 yp. aAelpt Avapui€te To alelp, Ta 6 I 45-60 deurt.
375 ml ydAa auyd, to aldTL Kat uod
2 auyd and to Yaha. mpoobEoTe
aAdTt To untéAouro yAAa evw To
HoTép AetToupyel.
XTunoere Kpépa
250 ml kpéua 6 I 30 deurt.

AepovooTiptng Braun PJ 600 Turog 3200, Taxutnta: 1-3
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Mepiypapn(SJ 600)

Kddog ouykévtpwong Tou xupou
EEaptnua-Tpipg

>oupwTtrpt

Kartakt

Eicodog tpopwv

Meomqg TpoPpwv

CRGNCHENCNS)

Mpiv TRV MPpwTN XpPNnon

A@oU BYaAETe TNV CUCKeEUN Aro TNV
ouokeuaoia g, MapakaloUe Aroouv-
apuoAoynoTe TNV Kal AUveTte 6Aa ta
pépn. MNa Tnv anocuvapoAoynon
akolouBeiote TV Mo kdtw dladikaoia:

® «=eKAEWBWOTE» TO CUOPWTHPL @ YUupi-
Covtag To Mpog Ta dekla (a).

e [atroTe To Kouuri Tou BplokeTal
Katw aro tov kado @ (b).

e Kpatwvrag To natnuévo, yupiote to
kado @ aplotepa (b) péxpt va to
€EapTHA Tou TPIPTN @ «EeKAEIdWOEL>
KL auTo.

e Téte punopelte va Tpapn&ete Tov
TplpTn @ €Ew armo Tov kAdo @,
ruavovtag tov and Tov agova Tou (c).

2uvappoloynon

® TomoBETAOTE TO UMWA TNG CUOKEUNG
Braun Multiquick (xwpig Ta paxaipta)
Tavw OTO POTEP.

Fa Tpiyiyo:
e TonoBetriote puoévov To eEAPTNUA TOU

TPlpT @ (€).

Ma yupoug:

e TomoBetrioTe TO €€APTNUA ToU TPIPT)
@ péoa otov Kado @ €10l WOTE Td
onueia Komrg Tou d{OKOU va «UTtouV»
ota 1dIKd oxedlaouéva onueia Tou
kadou (d).

e [i€ote duvara, Katw, Tov dioko @,
KpaTwvTag Tov and Tov agovd Tou
Kal yupiote Tov Tipog Ta de&ld wote
vVa OKOUOETE TO XAPAKTNPLOTIKO KALK
(d).

e TomnoBetrioTe TO COUPWTNPL @ péoa
oToV KAd0 @ Kal OlyOUPEUTEITE OTL
€XEL «TaoEl» Kal auto KaAd (f).

® [a va eTiagete XupoUug Tomobetote
TO €£QPTNMA TOU ATIOXUMWTY) OTO
MIwA NG cuokeung oag. Eav Belete
va Tpipete, BAATE Hovov To eEGPTNUA
TOU TPIPTN @ OTO MUMWA.

® TornoBeTAOTE TO KAMAKL @, TIOU
avrikel oto doxelo, pe TETolo Tpdmo,
Tou Ta BEAN Tou kana&lou Kat Tou
doxelou va oupmirrouv. Katdrv
OTPEYTE TO KAMAKL OUUPWVA UE TN
Popd TwV SEIKTWV TOU POAOYLOU, EWG
4Tou N MUTN TOU KarakloU ¢pOdaoel kal
ELOXWPENOEL Uéoa TNV EIBIKN] BNKN
aopaleiag Tou HOTEP Kal AKOUCETE
TOV XapakTnELoTiké Nxo (g). MNa va
Bydhete To Kamdkl, OTPEYTE TO AVTI-
Beta and T Popd Twv JEIKTWV TOU
poAoyloU.

lMa yupgoug

Meyiotn noocotnta: 500 g 1) étav
veuloel.

Mrmopeite va anoxupwoete ppoutaq,
KaBWG Kat Aayavikd.

e [poeToluapia poUTwy 1} AAXAVIKWV:
MpwTta mAevete 1 EepAoudileTe Ta
TPOPIa. PpolTta pe OKANPA KOUKOU-
Tola Tipénel va kabapifovral mpwta.

®pouta kal Aaxavikd e Xovtpr)
PAoUda (1. X. Aepdvia, natlap&a,
aKTWV(B1a K. A. T1.) Ta TIPETMEL va kaba-
piCovtal oAU kaha, Tipv. dpouta

Me paAaka KoukouTtaola (. X. MAAQ),
MrtopoUv va Urouv pe ta GAoUdLa Kat
TOV Tupnva.

e ErmAoyn Taxutrag:
MapakaloUpe erNEETe TNV BEon 7-8.

e /\slTOUPYIO AMOXUUWTA:
Avo(ETe TOV JLAKOTTTN TOU HOTEP.
Iepiote TNV €{00d0 NG TPOPNG ® e
Ta GpoUTa 1] Ta AOXAVIKA TIOU EXETE
npoetoldoel and mpwv Kal meéate Ta
pe To eEdptua ® (h).

Mpoooxn: Xpnouoroleite MAvVTOoTE TO

e€aptnva. Moté unv Balete Ta Xepla
oac p€oa otny £icodo evoow TO

otép douleuel!
MnV UTIEPPOPTWVETE TNV GUOKEUN.

e ArtoouvapuoAoynon:
KAelote TOV dlakdTTTN TOU POTEP.
MNuploTe TO KATAKL @ APLOTEPA Kal
ByaAkte To. Meta akoAoubeioTe TIg
odnyieq oto kepAABLo «[pv TNV
PWTN XPror». Bydite oha ta
eEapTUapa TNG CUCKEUNG Aro TO
urwA. Eav o moAtog Twv ppoltwyv
elval oAU nnktdg, Bydte To0 coupw-
Pl ® and Tov Kado @ TMepvwvTag Ta
daxtula oag otig duo omeg (f).

Tpiyipo

To eEdptpua Tou TpipTn eival
oxedLaoPEVO Yia TIOAU YnAo Tpidiuo
TPOPWV O1Tq okAnpo Tupl (M. X. [TaAkn
nappeldva, n EABetikd tupl), pamnava-
€la (yla oahata), pria kat kappdta (ya
TIASIKEG TPOPEQ).

nuavtikd: O tpipTng dev eival KaTdA-
AnAog yla To TPiYo cokoAdTag.

e [NpoeTowaacia TPoPWV yla TEiWo:
Ta ppouTta Kal Ta Aaxavika Ba rpemnet
va eival mAupéva 1) Eephoudlopéva.
Ta koukouTaola Kat o ruprivag Ba
npénel va agaipouvtal. H pAouda
aro To Tupi, MpEmeL va KOBeTal o
MIKPd KOUMATIA YIa Va XwPave OTnv
€l00d0 ®.

e Emhoyn Taxutnrag:
Mapakahoupe emAeETe TV B€on 7-15.
Inuelwon: ZKAnpeg TPoPEg Ba
npénel va TpiBovrat oe uPnAdTtepeq
TayxUTnTEG.

® Tpiyyo:
Avo(ETe TOV SLAKOTTTN TOU UOTEP.
lepioTe pe TpoPn TV €lcodo ® kat
néate e 1o e€aptnua ® (h).
Mpoooxn: Xpnaoyloroleite mavta To
e€dptnua yia va rméoete. Mnv Balete
TIOTE TA XEPLA 0AG 0NV £(00d0
evoow douleUel To potep!

® AnoouvappoAdynon:
KA\elote Tov dlakATTIN TOU POTEP.
lNuploTe TO KATIAKL @ APLOTEPAKAL
BydAte 10. Meta apatpéote Tov dioko
aro To PNWA.

Ka@apiopa

O\a ta eEaptmuata nmAévovTal oTo
TIAUVTNPLO TIATWV Kal WG 65 Babuolg
Kehoiou. MAevete auéowg WOTE O
TIOATOG 1 AAAQ UTTOAE({ATA VA PNV
Ecpabolv nMavw OTo COUPWTHPL.

H ouokeur] uropel va xpwpatioTtel aro
TIQ TPOPEG, XPNOLLOTIOE(OTE PAYELPIKS
AAdL yla va v kabaploeTe Tpv TNV
TMAUVETE e armoppumavtiké 1j oto
TIAUVTYPLO TUATWV.

Ma Toug 0poUG TNG £YYUNONG Kat Tov
KATAAOYO TwV service, mapakalolpe

delte TIg 0dnyieg xpnoewq ™Q BACIKNAG
OUOKeUNG.

MapakaAoUpe pnv TETAEETE
E TN OUOKeUN OTA OIKIaKA
anoppiypara étav eTdoel To
W 1éhog g XPrioINg Twrg G.
H didbeor| g uropel va
npayuatoroinel oe éva and ta
eEoualodotnuéva ouvepyeia Tng
Braun 1} ota katdAnAa onpeia
OUN\OYYG TTOU TIApEXOoVTal OTN
Xwpa oag.

Me TNV empUAQEN TPOTOTIOTEWV.
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Pycckuun

Hawu nagenua cnpoekTupoBaHbl 1
M3roTOBJEHLI MO BbiCOYanLLIMM Tpebo-
BaHWAM KayecTBa, PyHKLMOHANbHOCTHU
u ou3anHa. Mbl Hageemcs, 4To Bbli
6yneTe HEM3MEHHO OOBOJIbHBI CBOMM
HOBbIM KOMb6aHOM OT chupmbl Braun.

Mo>kany#cTa, BHUMaTENbHO
NpoYUTalTe JaHHYI UHCTPYKLUIO
nepep, nepBbIM UCcNonb3oBaHUEM
LaHHOro uspenun.

BaxxHo

o A Hoxx ®/@ o4eHb ocTpble!

) Hoxm cnepnyet 6paTtb TONMbLKO
3a ronioeky. NMocne ncnonb3oBaHus
BCErfga cHavana BbiTaCKMBamTe us
eMKoCcTeln @/® HOoXW npexae, Yem
n3BneYyb nepepaboTaHHble NPOLYKTHI.
Y6eontecb B TOM, YTO Hanps>xeHue
Baluen ceTn cooTBeTCTBYET Hanps-
)KEHWO, yKa3aHHOMY Ha fHe
kombarHa. CnegyeT nonb3oBaThbCA
TONMbKO MEPEMEHHLIM TOKOM.
XpaHute kombarH B MecTax, He
OOCTYMHbIX ONA OeTew.

OT10T Npmnbop He npenHa3HaveH ans
MCMONb30BaHUSA OETbMU UMW OpYrUMu
nuamu 6e3 NoMOLLM 1 MPUCMOTPA,
€cnu ux pusanyeckKne, CEHCOpPHbIE UMK
YMCTBEHHbIE CNOCOHOHOCTU HE MO3BO-
NAT MM 6€30nacHO ero UCMonb30-
BaTb. YCTPOMCTBO OOMKHO XPaHUTLCA
B HELOCTYMHbIX ONS OeTen MecTax.
HeobxoamMmo KOHTPONMpOBaTh, YTOObI
0EeTW He UCMOMb30BasIv AaHHOe
YCTPOMCTBO B KAYECTBE UIPYLUKM.
Komb6ainH cnpoekTupoBaH TOSbKO AN
ObLITOBOr0 MCMNONbL30BaHUSA, YTOObI
nepepabartbiBaTb PEKOMEHOOBAHHbIE
KONM4ecTBa NPOOYKTOB.

Hw ogHa u3 petanen kombarHa He
MOXeT 6bITb UCMOSIb30BaHa B MUKPO-
BOJIHOBOW Meuu.

BynobTe OCTOPOXXHbI M HE KacanTecb
nanbuamu paboTaroLmMx NPUBOOOB.
Bcerpa, korga Bbl He nonb3yeTecb
NpYBOAOM, yCTaHaBMBanTe 3allmT-
HYIO KPbILLKY @, MOCKONbKY Npu
BKJTHOYEHHOM kombariHe oba npuBoaa
BpaLLlaTCs 0OHOBPEMEHHO.

He ponyckanTte, 4Tobbl KOM6aMH
pabotan 6e3 Oo/HKHOro Hag3opa.
OneKTpobbITOBLIE YCTPOUCTBA (OUPMBI
Braun oTBevatoT TpeboBaHuaM
COOTBETCTBYIOLLMX CTAHOAPTOB MO
TexHuke 6e3onacHOCTU. PEMOHT aTux
YCTPOKUCTB clieyeT nopy4vaTb TOJIbKO
YMOSTHOMOYEHHOMY CEPBUCHOMY Mep-
coHany. lNpoBeeHHbIe HEMPaBUITbHO
HEKBaNMULMPOBaHHbLIE PEMOHTHEIE
paboTbl MOTyT ABUTBLCA MPUYMHOM
HecYacTHbIX Clly4YaeB U TpaBm
notpebutens.

CeTeBOWM LUHYP YyCTPOMCTBA MOXET
6bITb 3aMEHEH TOJBKO B YMOSTHOMO-
yeHHoM CepBuCHOM LeHTpe Braun,
Tak Ons atoro TpebyeTcs cneunans-
HbIA UHCTPYMEHT.

Mepen xpaHeHWeM yCTPOUCTBO HEOO-
XOOUMO BbIKIIIOUNTE U OTCOEOUHUTL
OT ceTu.

Cneuudurkaymna

® Hanps>keHne/MOLHOCTb: YKa3aHbl Ha
TabnmMyke Ha gHe yCTpOMUCTBa.

® Bpems paboTbl U MakcumarnsHas
npou3BOaMTENIbHOCTE: CM. pEKOMEH-
Jauum no nepepaboTke NPOAYKTOB.
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OnucaHue

®upma Braun BbinycKaeT KyXOHHbIE
komb6anHbl Multiquick 5, nmetowmne
CUCTEMY M3 OBYX EMKOCTEN. OTU KOM-
6aviHbl COOTBETCTBYIOT CaMbIM BbICOKUM
TpeboBaHUAM 1 MO3BONAIOT N1IETKO U
6bICTPO OCYLLECTBATL 3aMeLLnBaHue,
nepemMeLLMBaHue, KynaxmpoBaHue,
pybKy, pe3Ky NOMTUKOB, Hape3Ky
CTPY>XXKH, TEPKY.

YT06bI NONyYaTb XOpoLLMe pe3ybTaThl,
MCMNOMb3ylTCA OBE pasfiMyHble paboyne
€MKOCTU: 6bonbLlas eMKOCTb @ ans
NPUroTOBNEHMA MWLM U Manas eMKOCTb
017 U3MesbYeHUs NPoayKTOB.

Takum obpasom, 11 U3MesnbyYeHus,
W3roTOBJIEHUS MIOPE WU NEPEMELLIU-
BaHWA Bbl MoXXeTe nonb3oBaTbecs
60nbLIOK U Manon emKkocTAMU. NMomMUMo
3T0ro, Bl MOXeTe uUcnonb3oBaThb
Marylo eMKOCTb O71A NPUroTOBJEHUSA
MULLK, KOTOpasa B JanbHENLLEM MOXET
6bITb 06paboTaHa B 60MLLLOM EMKOCTH
(Hanpumep, Bbl MOXeTe U3menbunTb
opexu Ons TecTa, npeaHasHa4YeHHOro
LJ151 UrOTOBJIEHWA OPEXOBOr0 KeKca).
CnepnyeTt nmeTb B BUAY, B OOHO U TO Xe
BpeMS MOXXeT paboTaTb TONbKO OfHa
€eMKOCTb.

® MoTOopHbIN 610K

® MecTo ona wHypa

® Beikntoyatenb moTopa
(BKNIOYEHO = «I», BbIKNIOYEHO = «O>»)

® UMnynbCHbIN pexum «@»

® Perynatop nepemMeHHOW CKOpOCTH
(1-15)

® BnoKMpoBLUMK-NpenoxpaHnTenb (He
JorycKkaeT 0OQHOBPEMEHHYIO paboTy
OByX paboumx emKocTen)

@ EMKOCTb (60nbLuas) ans npuroto-
BMIEHWA NULLM (BMECTUMOCTb 2 1)

Kpbilka 60MbLLION eMKOCTH OniA
NPUroTOBNEHUS MUK @

® Tonkartenb

EmkocTb (Manas) ona namenbyeHus
1 nepemeLLnBaHna HebonbLLMX
KONMYEeCTB NPOOYKTOB
(BmecTumocTh 0,75 n)

® Kpbllka Manon eMKocTm

@ YNNOTHUTENbHOE KOJbLO KPbILLKK @

® Hoxx pna manon emMKocTH

® 3alMTHBIN KOXYX NpuBoga MOTOpa,
MCMOMb3yEeMbIN NMPU CHATON EMKOCTH

Mpucnoco6neHnA, Hcnonb3yembie

ONA eMKOCTHU OnA NPUroToBrieHUA

MUK @

(BaxxHo: He Bce npucnocobneHus

BKJIIOYEHbI B CTaHOApTHOE OCHaLLeHue

Mogenen.)

Hoxxu ona emkocTv ons npurotoene-
HUA MUK @

® Hocutenb Hacagku

Hacanka nns Hape3aHusa Menkux
JIOMTUKOB — a

@ Hacapgka ona HapesaHus KpymnHbIX
JIOMTUKOB — b

Hacapka ons HapesaHua Menkowu

CTPYXKMU — C
Hacanka ona Hape3aHus KpyrnHom
CTPYXkun —d

Hacapka ons Tepku — e

@ Wamenb4arowiasa cuctema ons
kapTodens dpu

@ Hacapgka ona samelumBaHus

® Hacapka ons B3buBaHus

MNpumeyanue: B nepsbi pas nepepn Tem,
Kak nofib3oBaTbCs YCTPOMUCTBOM ANIA

NPUroTOBMEHMA MWLM, crenyeT no4uc-
TUTb BCE feTallM, PyKOBOACTBYSACb U3J10-
YKEeHHbIM B pasfene «4Yuctka».

3awuTa OT neperpysKku

Y106kl HE OOMYCTUTHL MOMOMKY
YyCTPOMCTBA, KOTOpas MOXXET NPOU3OUTU
B pesynbTaTte neperpysku, B yCTPOMCTBE
yCTaHOBMNM aBTOMAaTUYECKUA Npego-
XpaHUTENbHLIM BbIKMOYaTe b, KOTOPLIN
B Cllyyae HeobXoanmMOCTH npekpallaeT
nogavy anektpuyeckoro toka. lpu cpa-
6aTblBaHUM 3TOrO BbIKMIOYATENS crnegyeT
NoOCTaBUTb BbIK/OYaTENL MOTOpa @

B NonoXkeHue «off/0» n nogoxgatb npu-
MepHO 15 MUHYT, 4TO6bI faTb BO3MO-
)KHOCTb OXNagMTbCA MOTOPY nepen
MOBTOPHbBIM BKIIIOYEHNEM YCTPOMCTBA.

MmnynbcHbIM pexxum «@»

MMNynbCHBIM pexxnumom @ yaobHo

Nnonb30BaTbCA B CMeayoLmnx cryYasx:

® [/IamernbYeHne HeXXHOM 1 MAFKOM
nuwm (Hanpumep, anua, nykK unm
neTpyLuka).

® OcTOpOXHOe fobaBfieHMe MyKU B
TecTo, korga HeobxooMmMo Nosy4YnTb
KpemoobpasHyo maccy.

e [lob6aBneHue B3GUTLIX AUL UM Kpema
B 60nee TBEPOYIO NULLLY.

NMnynbcHbIN pexxum «@» MoXxeT
6bITb aKTUBU3MPOBaH HaXkaTHemM
CHHEW KHOIMKU Ha BbIKIo4aTene
MoTOopa @, Korga BbIK/to4YaTernb Haxo-
OUTCA B NONOXEHUU «O».

Mpexxne Yem aKTMBU3MPOBaTbL UMMYSbC-
HbI PEXXUM HEOHXOOMMO C MOMOLLbIO
perynaTopa CKopocTu & yCTaHOBUTb
»xenaemyto ckopocTb. Mpu ocBoboxae-
HWM KHOMKM @ MPOUCXOQMUT BbIKMIOYEHNE
yCTpOKUCTBA.

PekomeHagoBaHHbIe
AHnanasoHbl CKOpOCTeH
ANA HHOUBUAYaNbHbIX
npucnoco6neHumn

Heobxoammbii ouanasoH CKOpOCTH
MO>XeT ObITb YCTAHOBIIEH C MOMOLLbIO
perynsTopa ckopoctu ®. Pekomer-
pOyeTcs cHavana BblbpaTb CKOPOCTb, a
3aTeM BKMIOYMTb YCTPOMCTBO A5 TOro,
yTobbl paboTa C Xenaemon CKOpoCTbiO
npovcxoauna c camoro Havana.

[unanasoH
Mpucnocobnenve cKopocTewn
MecunbHbIV KpHoK 7
HOXW ® U 6-15
Hacapgka ons B3buBaHuA:
— ANYHbIX 6enkoB 4-5
— Kpema 2
Hacapgka ons B3buBaHus
N TepKu 1-8
M3menbyatowas cuctema
ons kaptodensa dpu 1-2

(Moxxany#cTa, obpariantech kK nybnm-
KauuMsiM, caenaHHblM 418 NPOAYKTOB)

Pa6oTa ¢ AByXeMKOCTHOH

CUCTEMOM

B ogHO U TO XXe BpeMA MOXXHO
MCrNonb30BaTh TONIbKO OAOHY
pabo4yto eMKOCTb.
Hewvcnonb3yemas paboyas eMKOCTb
OOSKHA HaXoOgMTCA B BEPXHEM MOJ0-



KEHUU NN MOXeT ObITb noBepHyTa B
HanpasneHun «click», B KOTOPOM Mpou-
30MOeT «LWeNyoK», roe oHa oka)keTcs
3a610KMPOBaHHOW.

Mpu coBnageHnn MapKMpOBOYHBIX
CTPEsIoK, EMKOCTb MOXXHO CHATb. B Liensx
6esonacHocTM Bcerga Heobxoanmo
yCTaHaBMMBaTb 3aLLUMTHBIA KOXKXYX @ Ha
CcBO60OHbLIM NPUBOLHOM Ban NOCIE TOro,
KakK eMKOCTb CHSAATA.

[ BoilHaA 6e3onacHOCTb

YCTpOoncTBO MOXET ObiTb BKITIOUYEHO
TONbKO B TOM clyyae, Korga cooTeeT-
CTBYyHOLLMM 06pa3om ycTaHOBMEHA
xenaemas paboyas eMKOCTb C KpblLL-
Kow. Ecnv Bo Bpems paboTbl OTKpOeTCS
KphbILLKa, Npon3onaeT aBToMaTuyeckoe
BbIK/TIOYEHWE MOoTOpa. [MoCcKoNbKY B
TakoM crlyyae BelkftovaTens Motopa @
HaxoOMuTCA B MOMOXEHUN «I», ero
HeobXx0OMMO MEPEBECTM B MOJIOXKEHNE
«O», yTObbI HE OONYCTUTL Cly4Yan-
HOro BKITHOYEHMSA MOoTOpa.

YcTaHoBKa pabo4unx
€eMKOCTEH

Bonblias eMKocTb @ OnA NpuroToBrie-
HWA MUKW yCTaHaBNMBAaETCA Ha MecTe

6onbLUOro npuBoga MOTOpHOro 6s10ka

®, a Mmarnas eMKoCcTb @© pacnonaraetcs
Ha MecTe mMaroro npueoga.

1. Korga BbiknioyaTenb MOTOpa Haxo-
OUTCA B MONOXEHUU «O», MOXHO
YCTaHOBUTb HEOOXOAMMYIO EMKOCTb Ha
COOTBETCTBYtOLLIEe MeCTO. [Mpu aToM
Heo6Xxo0OuMO COBMECTUTb CTPESKY,
KOoTOpas MMeeTCs Ha eMKOCTH, CO
CTPENKON, pacrnosfioKEHHOW Ha MOTOp-
Hom 6110ke (A).

3aTem cnegyeT NoBepHYTb EMKOCTb

B HanpasBneHWu BpalleHus 0 Tex nop,
noka 6yneTt OOCTUrHYTO HUXHeEe PUK-
CUpoBaHHOE MosoXXeHne. Ha gpyrom
NPVYBOOHOM MECTE EMKOCTb JOMKHA
HaxoOWTbCA B MOAHATOM MOJSIOXKEHUMN.

B Tom cnyuae, korga gpyroe npueogHoe
MecTo cBO6OOHO, cnegyeT yCTaHOBUTb
Ha HEero 3alUMTHbIA KOXYT ®.

2. YctaHoBuTE HeobxogmMmoe npucno-
cobrneHre (CM. MHCTPYKLMIO ONA Kax-

[Oro npucrnocobneHns) Ha NPMBOLHON
Bas1 EMKOCTU U HAXXKMUTE Ha HEro BHU3
[0 Tex Mop, Noka OHO He JOCTUrHeT
KparHero HWXHero nonoxxeHus (B).
Korpa Bbl BcTaBnsete HOX | B manyto
eMKOCTb @, HAXXKMUTE ee BHWU3 Takum
obpasom, YTobbl Bl yenbiwanm Lwenyok.

3. HakpoliTe KpbILKOM eMKOCTb ® COB-
MEeCTUTE CTPENKWU, KOTOpblE MMEIOTCA Ha
KpbILwKke 1 Ha eMkocTu (C).

3aTem NOBEPHUTE KPLILLKY MO YacoBOM
CTpesike, HanpaBnssa ee HOCKK B OTBep-
cTue 3anopa 6e30nacHoCTM MOTOPHOIO
6noka ® Qo Tex nop, noka He 6yoeTt
ClbILLEH 3BYK 3aLLenKu.

[Mpumeyanwue: Mpu ycTaHOBKE KPbILLKK @
Marsio eMKOCTM ®©, HeobxoamMmo obpaTuTb
BHMMAaHME Ha TO, YTO KpbILLKA OOSHKHA
6bITb C YNIOTHUTENBHBLIM KOSIbLLOM @.

CHATHE paboynux eMKOCTEH

Beikntounte ycTponcTso. MosepHuTe
KPbILLUKY MPOTUB YaCOBOM CTPENIKN U
CHMMUTE ee. 3aTem noeopayvBanTe
€MKOCTb B HarnpasneHun «click» go tex
nop, Nnoka cTpenka Ha eMKOCTHK coBna-
LOET CO CTPENKOM Ha MOTOPHOM b11oKe.
[Mocne aTOro MOXHO MNOJHATL EMKOCTb.
Mpun yganeHun HoXka U3 emMmKoCTH cne-
OyeT B3ATb €ro 3a rofioBKy U BbITAHYTb.

MpepgocTepexeHue: B ycTponcTee
MCMONb3YIOTCA O4YeHb OCTPble HOXH.

HoxX @ nmeeT 3alUnTHbIE HOXHbI. Ecnn
Bbl v He nonb3yeTeck, ero cregyet
OepxXaTtb B 3aLMTHbIX HOXKHaX.

YucTtka

Bcerpga B nepByto oyepefb BbiKOYanTe
MOTOP M BblHUMaWTe BUIIKY YCTPOUCTBA
N3 pO3eTKMU.

Yuctky moTopHoro 6noka @ cnegyert
NPOBOAMTb TOSBKO BMIA>KHOM TKaHbIO.
Bce petany MOXXHO MbITb B MOCY[0-
MOEeYHOW MalumnHe. B crniyyae Heobxo-
OMMOCTHM nepexn NPOMbIBKON MOXHO
NMOYMCTUTBL OCTOPOXXHO BCE AeTanu
LLLEeTKOWN.

MmetoLasi MHTEHCMBHYIO OKpacky nuLia
(Hanpumep, MOPKOBb) MOXXET OCTaBUTb
NATHA Ha NnacTMaccoBbIX OeTansx.
Mpexge Yem YMCTUTb Takue geTanu
BOJOW criedyeT NpoTepeTb UX pacTUTen-
bHbIM Macsom.

[nqa Toro 4to6bl NOMBLITL KPbILLKY @,
HeobxoQuMO cHavana CHATb YMOTHU-
TenbHY0 Npoknagky ®. Mocne mMonku
npoknagKy cnegyeT yCTaHOBUTb Ha
npexHee mMecTo. Bbl MmoxeTe nonb3o-
BaTbCA YNNOTHUTENbHLIMKU NPOKIag-
kamu ¢ ob6enx CTOPOH.

Mpun uicTKe He crnegyeT NoNb30BaTHLCA
OCTpbIMM NpegMeTamu.

YUCTUTb HOXXH U BCTaBKH cnepnyet
O4YeHb OCTOPOXHO, NOCKOJIbKY OHH
O4YeHb OCTpble.

Ncnonb3oBaHuWe 60rbLUOH
eMKOCTH OnA
NPUroTOBNIEHUA NULLU @

Korpa Bbl ncnonbayete 60nbLuyto
€MKOCTbIO A5 MPUrOTOBAEHUS NULLK,
BCcerga npexpge Yem 3aknagbiBatb npo-
OYKTbI CriegyeT yCTaHOBUTb Heobxoau-
Mble NpUCnocobneHus.

1. 3amewBaHue

[na 3amewmBaHua Bbl moXxeTe nonb3o-
BaTbCS HACAOKOW @ WM HOXXOM @.
YT06bI NONYYUTL XOpOLLME pe3ybTaThl,
Mbl peKOMeHOyeM Mosib30BaTbCA
Hacaflkou ONnsi 3aMelLUMBaHus koTopas
crneumasnbHO CNpoeKTUpoBaHa ans
OPOXOKEeBOro Tecta, c4obHOro Tecta u
MYUYHbIX KOHOUTEPCKUX U3OENUN.

OpoxokeBoe TecTo (xne6/nuporu)
MakcumanbHoe KonmM4ecTBo MYKHU

500 rpamm noc Apyrue UHrpeaueHTbl
CkopocTb 7, 1%2 MUHYThI

3ackinbTe MyKy B 60J1bLLYI0 EMKOCTb

n nobaBbTe Opyrue UHrpeameHThbl 3a
UCKIIOYEHNEM XXMUOKOCTEN.

HakpoWTe KpbILKOM ® M 3aLlefIKHUTe
ee. 3aTem ycTaHOBUTE CKOPOCTb 7 U
BKJIlOUMTE yCTpOoUCcTBO. [JobaBnanTe
»KMOKOCTM Npu paboTe MoTopa, Hanueas
UX Yepes 3arpy304HYH0 LLAXTY B KPbILLIKE.

Mpu npoBegeHUn 3amMeLLMBaHUA HOXKOM
He crnenyeT 0obaBnATb Takue UHrpe-
OMEHTBI Kak U3IoM, Liedpa, MYHOanb,
CnagocTu, KOTopble He criefyeT pe3aTb.
OTU MHrpegueHTbl He06X0AMMO BBOOUTL
BPYYHYIO MOCMEe TOro, Kak 3ameLLeHHoe
TECTO M3BMIEYEHO N3 EMKOCTM.

Cpo6Hoe TecTo

MakcumansHoe KonmM4ecTBo MYKHU

500 rpamm Mc Opyrue UHFpeameHThbI
CkopocTb 7, 1%2 MUHYThI

3acbinbTe MyKy B 60MbLUYIO EMKOCTb U
nobaBbTe Opyrue MHrpeduneHThbl 3a
UCKITIOUYEHUEM XXMOKOCTEN.

Mpw BpalLatoLlemMcH MOTope HanvBamnTe
Tpebyemoe KOIMUYECTBO XKUAKOCTH
yepes3 pPacrosioXKEHHYH Ha KpbILLKE
3arpy3oyHyto LaxTy.

He cnenyeT onueatb XXMOKOCTb Mocne
TOro, Kak TecTo NpeBpaTuUIoCb B KOMOK
M NOTEepsifo CrocobHOCTL PaBHOMEPHO
nornoLaTh XUOKOCTb.

My4Hble KOHAWTEpPCKUE U3penua
MakcumarnbHoe KonMyecTsBo MyKu

500 rpamm nnC Opyrue MHrpeameHThbI
CkopocTb 7, npubnuanTensHo 1 MuHyTa

3ackinbTe MyKy B 60JIbLUYIO EMKOCTb, a
3atem fjobaBbTe Apyrne MHrpeaueHThbI.
Y106l 0OBUTLCA OYEHb XOPOLLMX
pesynbTaToB, HE06X0ANMO, YTOObI
Macsno 6bIfi0 HE CMLLKOM TBEPOLIM U He
CIIMLLKOM MArKMM. 3aKpowTe KpbILLKY
W 3awlenkHuTe ee. Beibepute ckopocTb
7 M BKIKOUMTE YCTPOMCTBO.

OcTaHoBWUTE 3aMeLLMBaHUe Yepes
KOPOTKUIM NPOMEXYTOK BPEMEHM MOCIe
TOro, Kak obpasyeTcsa KOMOK. B npoTtus-
HOM Cry4Yae TeCTO KOHOUTEPCKUX
n3nenun CTaHeT OYeHb MAMKUM.
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2. NepemewmBaHue

OnA nepemMeLlMBaHUA NMUPOXKHOIO
TecTa WM onapHoOro Tecta cnegyeTt
nonb30BaTbCA HOXXOM @.

Hacapka @ He noaoxoduT Ans nepeme-
LUMBAHMS MMPOXXHOrO TecTa unun onap-
HOro TecrTa.

MakcumanbHOe KOIMYECTBO MyKU
500 rpamm noc Apyrue UHrpeaueHTol

MupoxxHaA cmecb CkopocTb /
(oBa cnocoba) Bpewms

a)BsbuearTe macno 6 / npumepHo

C caxapom u 1 MuHyTa
AvLamu, nomectute 6 / NpUMepHo
B MOJIOKO U 15 cekyHg
OCTOPOXHO

obmuHanTe B Myke B 15 / npumepHo
UMMy nbCHOM pexxkume. 10-15 x @

b)Bce vHrpegueHThbI
3a UCKIoYeHem
XNOKocTen
nomecTuTe B
60MbLLUYI0 EMKOCTb.

15 / npumepHO
1 MuHyTa

[obaenante Tpebyemble XNOKOCTU
yepes 3arpy304YHYIO LIAXTY B KPbILLKE
npu BpaLLaloLLLEMCA MOTOpE.

B koHLe Bpy4Hyto fobaBbTe Takue
MHIPEOMEHTbI Kak M3toM.

CkopocTb /

OnopHoe TecTo Bpewms

Bs6ueanTe aviua u sogy 15/ npumepHo

(ecnu TpebyeTcA), 2 MUHYTbI

nobasbTe caxapy, 15 / npumepHo
4 MUHYTbI

obMUHanTe B MyKe B 8/5xQ@

MMIMYTIbCHOM PEXnMe,
nobaebTe nopoLlka kakao 8/3 x @

3. KynaxxupoBaHue
(cmewwmBaHue)

OnA Kyna)xupoBaHHUA (CMeLUMBaHHUA)
CcynoB, KOKTEWrneu 1 T.n. crnepyeTt
nosib30BaTbCA HOXXOM @.
MakcumanbsHoe KoMyecTso 2 nuTpa
CkopocTb 10 (B MpOTMBHOM cry4ae
€MKOCTb MOXET MEepenosIHUTLCSA)

Mpy U3roTOBNEHUN MOJIOYHbIX KOK-
Tennem B eMKOCTb MOXXHO NMOMECTUTb
rpy6o HapesaHHble QPYKThI.

3aKkponTe KpbILLKY ® W 3allefikHuTe ee
B HY>XHOM MoJfioXeHun. MNpu ckopocTu
15 npokynaxkmpyimTe cHavana pyKThbl,
a 3aTem Ha ckopocth 10 gobaBbTe Xng-
KOCTb M 3aKOHYMTE KymnaXKMpoBaHMe.
Korpga kynaxupyeTte (B36uBaeTe)
MOJIOKO, MMeNnTe B Buay, Yto byget obpa-
30BbIBaTLCA NeHa. [oaTomMy nonb3ymTech
He60MLLUMMK KOSNIMYECTBaMM.

4. Py6ka

B 60nbLIOK eMKOCTH Py6KY NPOBOJAT
C NMOMOLL b0 HOXa @.

[Mpumevanue: B Tom cnyvae, korga Bam
Heobxogumo nepepaboTaTb 6onbLune
KonuyecTsa, crnefyeT BOCMONb30BaThCA
60MbLUON EMKOCTBIO @ W HOXXOM @, [ns
nepepaboTkn HEOONbLUMX KOSTMYECTB Mbl
pekomMeHOyeM UCMonb30BaTb Masnyto
€MKOCTb @© 1 HOX ®@.
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BpemaA 06paboTku
30eck npuBedeHbl NpUbM3nTeSbHbIE 3HAYEHNUA BpeMeHn 06paboTkn. OHO 3aBUCUT
OT KayecTBa M KonmyecTBa obpabaTbiBaeMbIX MPOOYKTOB U Tpebyemon CTENeHu

N3MenbYeHus.
MpoaykT Makcu- MogrotoBka CkopocTb MonoxeHne Bpems/
mManeHoe BbIK/IlOYa- UMMy MbChbI
KONMYEeCTBO Tens
Bynouka 4 YeTBepTuHkn 15 | 45 cekyHn
yepcTBoro xneba
Kybuku nbpa 28 Llenvkom 15 | 1 MuHyTa (CHer)
H6noku 7001 YeTBEPTUHKM 8 | 15 cekyHg
XonogHein 400 r Kycouku 15 | pybas —
Lokonag 15 cekyHf
Menkas —
30 cekyHO
Anga 8 Llenvkom 6 (P] 8 x
Cblp (Markun) 400 r 3-cm Kybukn 15 | 20 cekyHf
Cobip (TBepgpbi) 700 r 3-cm Kybukn 15 | 60-70 cekyHA
Msco 700 r Kycku 15 | 40 cekyHA
MopkoBb 700 r WTykmn 15 | 10 cekyHp
Nyk 700 r YeTBepTuHKM 15 (P] 10-13 x

5. Hape3saHue TOMTHUKOB U CTPYXXKH, Tepka

® YcTaHoBWTE Hacapky, KOTopon Bel
)XenaeTe nonb30oBaThCs, HA HOCUTENb ®
HacagKku, Kak nokKasaHo Ha pucyHke (D)
M 3aKpenuTe ee B COOTBETCTBYIOLLIEM
nono>xeHun. [nsa Toro 4Ytobbl CHATL
Hacagky, Heo6XoOMMO HaxkaTb Ha
KOHeL, Hacafiku1, KOTOpPbIN BbICTYMNaeT Ha

OHe HOocuTenAa Hacadku.

® YcTaHoBWTE NlomMTepesKy/wpennep Ha
npusBofHon Ban 6onbLuon emkocTu (E).
® 3aKpouTe KPbILLKY ® U 3aKpenuTe ee
B HY>KHOM MeCTe. YCTaHOBUTE CKOPOCTb
n nomecTute obpabaTbiBaemble
NPOOYKTbI B 3arpy304HyIO LLAXTy, Noka
MOTOP HaxoOMUTCA B OTKIIIOYEHHOM

COCTOSIHUM. HoBYIO MOpLIMIO NPOJYKTOB
cnepyet nomeLlaTb B TPYOKy npu
OTK/TIOYEHHOM MOTOpE.

h

® Hukorga He 0o6aBnsANTE NPOOYKThI
yepes 3arpy304Hyto LWaxTy pyKamu npu
paboTatoem moTope. Becerpa nosnb-
3ynTech Tonkatenem @ (F).

Mpumeyanwue: Mpu 06paboTke COYHON

W MArKOW MULLIK, NyYlumMe pesynbTaThl
MOryT ObITb NOMNyY€EHbI NPU HU3KUX CKO-
pocTsx. TBepable NpoayKThl cnegyeT
obpabaTtbiBaTb MPU BLICOKMX CKOPOCTSIX.
Mpu Mcnonb30BaHWKM YCTPOUCTBA He
crnepyeT Ype3MepHO HarpyxaTb eMKOCTb.




Hacapgka gnA Hape3aHUA

TOHKHUX NTOMTHKOB — a

CkopocTb 1-2

Mpumepbl 06paboTku: orypubl, kanycTa,
CbIpOV KapTohenb, MOPKOBb, NyK, peawc.

Hacapka gna HapesaHuA

TONCTbIX JIOMTHUKOB — b @

CkopocTb 1-2

Mpvmepbl 06paboTku: orypubl, KOnb-
pabu, colpoi kKapTodesb, nyk, 6aHaHsbl,
noMuaopskI, rpubbl, Cenbaepen.

Hacapgka gnAa Hape3aHuA

MEJIKOH CTPYXKKHU — C

CkopocTb 3—6

Mpvmepbl 06paboTku: Chip (MArKUIA UK
cpegHen TBEPAOCTH), OrypLibl, MOPKOBBb,
CbIpoM KapTohesib, A610KK.

Hacapgka gnA Hape3aHuA

KPYMHOW CTPYXKH — d

CkopocTb 3—6

Mprmepbl 06paboTku: ChIP (MAMKUA UK
cpenHen TBEPLAOCTH), OrypLbl, KOJb-
pabw, cBekna, MOPKOBb, CbIpOW KapTo-
denb, A6n0KK, KanycTa.

BcTaBka-Tepka — e ©®

CkopocTb 8-15

Mpumepbl 06paboTkK: ChIpon KapTodenb
(Hanpumep, ana KapTodenbHbIX ONaani),
XPEH, CbIp (TBEPAbIN).

Cuctema, U3menb4aloLas NpoayKThbl,
npegHasHa4YeHHble OriA o6)xapuBaHUA @
YCcTaHoBUTE CUCTEMY Ha MPUBOOHOW Ban,
3aKpoWTe KPLILLKY ® W1 3aKpenute ee

B HY>XHOM MoJsioXXeHun. Haunyuiime
pesynbTaThl NOMyYaloTCa B TOM Clyvae,
Korga npu OTKIOYEHHOM MOTOpE B pac-
MOJIOXKEHHYIO Ha KPbILLKE 3arpy304Hyto
LwaxTy nomeLuaioT 3—4 kapToenuHbl

(B 3aBMCMMOCTHM OT pasmepa).
YcTaHaBnmBaloT CKOpoCTb 1-2 U
BKJIKOUAIOT YCTPOMCTBO. [Mpexxae vem
3arpy3vTb HOBYIO MOPLMIO MPOOYKTOB
cnegyeT BbIKNo4MTb MOTOp. IMpn 0bpa-
60TKe He06X0aMMO NOSL30BaTLCA TOJ-
katenem @, 4Tobbl NpuKaneiBaTh
HebornbLUOe OaBneHne s npoTanku-
BaHWs KapToPens B 3arpy304HON LLAXTe.

6. B3buBaH1e ¢ NOMOLL IO
Hacagku onA B36MBaHUA @

CkopocTe/Bpems

B36uBaHHe onapHoro Tecta
MakcrmansHoe KoiMyecTBo MyKu
280-300 rpamm nocC UHFPEOUEHTbI
BabenTe faviua n 5 / npumepHo

Bony (ecnu TpebyeTcs) 2 MUHYTbI
nobaebTe caxap 5 / npumepHo

2 MUHYTbI
obomHuTe (obBansanTe) 1/ npumepHo
B MyKe 30 cekyHO

B36uBaHHe ANYHLIX 6enkoB

MuHumym: 2 6enka 4-5 / npumepHO
4 MUHYTBI

4-5 / npumepHo
6 MUHYT

Makcumym: 6 6enkos

B36uBaHWe CNMBOK

MuHumym: 2 / npumepHoO
0,15-0,2 nuTpa 1-2 MUHYTBI

Makcumym: 2 / npumepHo
0,4 nutpa 3,54 MUHYTbI

Mepen B36MBaHWEM CTEPUNM30BAHHBIX
CNMUBOK CrieyeT oxnaguTb CIIMBKK B
TEYeHMe HECKOJIbKMX YacoB (Npu Temne-
patype 4 °C).

Ncnonb3oBaHWe Manon eMKOCTH

Hox @ moxeT 6bITb MCNONb30BaH A5
N3MenbYeHUs, KynaxMpoBaHus, U3ro-
TOBJIEHUA MIOPE U NepeMeLLnBaHUA

B Crnyyae HebonbLUNX KonnyecTB obpaba-
TbiBaeMbIX NPoAyKToB. Manas emkocTb
BEJIMKONENHO NOAXOQUT Ans
NPUroTOBIEHWS MYCCOB, COYCOB MW MacT.

MakcumanbHoe KonmyecTBo: 750 mn
(>KMOKOCTb).

MpepocTepexeHue: HoXX @ oveHb
OCTpbIN.

BaxxHo: MakcumansHoe Bpems obpa-
60TKK B Manon eMKOCTU coCTaBnsaeT
1 MuHyTa. XKngKocTtn MoxHo obpa-
6aTtbiBaTb QONbLUE.

Mpumepbl 06paboTkH

lWokonap, TBepAble cneunn u KodenHsle
3epHa He MOryT ObITb UCMONB30BaHbI.
Mpv OTKNOYEHHOM MOTOpE BCTaBbTe
HOX ® B Manyt eMKOCTb ©, a 3aTem
rnomMecTuTe B 9Ty EMKOCTb BCe cocTa-
BRAIOLLME.

XKMOKOCTN MOXHO 3anuTb Yepes OTBep-
CTUe B Kpbiwke @ npu paboTatoLiem
MOTOpe.

YcTaHoBWTE KpbILWKY @ C yNnoTHUTENb-
HbIM KOSbLIOM @ Ha Manylo eMKoCTb

N 3aKponTe ee Taknum obpasom, kak
66110 U3NoXKeHo Bhiwe. Becerpa nocne
MCrosib3oBaHMA HeobXoAMMO cHavana
n3BnekaTb HOX U3 Manov emkocTH, a
NoOTOM BblHUMaTbL 06paboTaHHble
nNpoayKThlI.

34eck npuBedeHbl NPUbIM3UTENbHbIE 3HAYEHNS BpeMeHU 06paboTkn. OHO 3aBUCUT
OT KoNn4yecTBa U KayecTBa obpabaTbiBaeMbIX NPOOYKTOB U CTENeHn 06paboTKu.

Nsmenb4eHue
MpooykT Makcu- MogrotoBka  CkopocTb [lonoxeHne Bpems/
mMasibHoe BbIK/lOYa-  UMMYJbChbI
KONMYECTBO Tens
MopkoBb 150 r WTykm 6 (P) 7 x
Jlyk 100r/ YeTBepTuHkM 6 (P) 6-8 x
1,5 nykosuubl
Metpywka 30 r/nono- Bes ctebnen 15 | 5—10 cekyH
BMHA My4ka
YecHok 1 3y60K Llenukom 15 | 5 ceKkyHp
Msco 250 r YeTtBepTuHkn 15 | 15 cekyHn
(mocTtHoe)
CmewmMBaHue
MpoagykT MoproToBka CkopocTb [MonoxeHne Bpewms/
BbIKMOYa-  MMIMYNbChI
Tens
KokTtennu Mcmenbuntb pyKThl
nepen o6paboTKoMn. 15 | MpumepHo
[Job6aB1Tb MOsoKa. 30 cekyHn
[HeTckoe nutanne Mcmenb4yntb 15 10 x
(Hanpumep, | 10 cekyHp
¢hpyKTbI, OBOLLIN)
MarioHes CwmeluaTb ofHO f1L0, 15 | 30-45 cekyHn
crneuun, ropumLly 1 ykcyc.
MegoneHHo BNUTbL Macno
yepes OTBEPCTHE B KPbILLIKE.
TapTtap CwmelaTb ofHO s1L0, 15 | 30-45 cekyHn
creuun, ropumLy u ykcyc.
MepnneHHOo BMTbL Macro
yepes OTBEpPCTHE B
KpbILLKeE.
[obaenTb paspesaHHoe Ha
YETBEPTUHKM ANLIO U YKCYC.6 3-5x
ABakagomacca  [Nopybutb 1 gonbky 15 | 5 cekyHn
(macTa) yecHoka, nobaBuTb OBa
3penbix aBakago (paspe-
3aHHbIX Ha YeTBEPTUHKMH,
6€e3 KOCTOouEK),
1 CTONOBYIO NOXKY NEMOH-
HOro COKa,
1 cTONOBYIO NOXKY ONMB-
KOBOro macna,
150 mn rorypTa,
2 YaHOM NOXKK caxapa, MpumepHO
cosb, neped,. 15 | 45 cekyHp
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YepHOCIUB ¢ MeAOM U BaHUIIbIO

(3158 HAYMHKKM MK TONMKHra K 6nnHam)
Vcnonb3yinTe Hacagky-uaMenbunTens
@, ckopocTb — 15.

MomecTtuTe B vally namensumtens 100 r
Mena BA3KOW KoOHcucTeHumn 1 100 r
yepHocnvea. Miamensuante B Te4eHue
10 cekyHn. 3aTem gobaebTe 50 mn
BOfbl, CMELLaHHON C BaHWSIbIO, 1 BO306-
HOBUTE U3MeSIbYEHME eLle B TeyeHue

3 cekyHa.

nepemeumaal-me He6OoNbLIKX KONIUYECTB TecTa
Manas emKocCTb npenHasHa4vyeHa TONbKO ONA OﬁpaéOTKM npueeneHHbIX HUXe TUNoB
TecTa. B peuenTax ykasaHbl MakCMMalibHble KoJnin4yecTea:

CkopocTb [MonoxeHne Bpewms
BbIKIIOYa-
Tens

Cmecb gnA onagbesB
250 rpammoB Mykun [lepemeluante myky, 6 |
375 mn monoka AnLa, Cofb U NOJIOBUHY
2 anua Morioka, gobaBbTe
cornb ocTallbHOEe MOJIOKO BO
Bpems paboTbl MOTOpA.

45—-60 cekyHg

B36uBaHWe cnNUBOK

200 mn cnmMBOK 6 | 30 cekyHf

CneyuanbHble NPUHAASIEXXHOCTH

Mpecc (cokoBbhxMmanka) PJ 600 gnAa yuTpycoBbix doupmbl Braun, Tun 3200

CkopocTtb: 1-3

D
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OnucaHue (SJ 600)

BapabaH cokoBbDKMMATKK
MenkoTepoUYHbIf Ouck
LlegmnbHas Kop3uHa
Kpbiwka

3arpysoyHas Laxrta
TonkaTenb

©@O®O

Mepep nepBbiM
ucnonb3oBaHUeM

[Nocne Toro, kak Bel pacnakosanu

YCTPOUCTBO, Noxanyucrta, pasbepute

€ro v NoYncTUTE BCE €ro getanu.

Pa3bopky ycTporncTea Heo6xoamMmo

NPOBOAMTL MO NPUBELOEHHOW HUXE

nocnaoBaTefibHOCTH.

® Pa36noknpymTe LeaunbHy0 KOP3nHy
®. [Ins aTOro NoBepHUTE ee no
yacoBoM cTperike (a). NMomorniTte BCe
Jertanu pykamu.

® BLiOBWHbTE LUMOHKY, HAXOMIOLLYIOCA Y
OHa 6apabaHa @ COKOBbIXKMMASIKKU, 0O
npenenbHOro nonoxxexus (b).

® [pwu BbITAHYTOM LUMNOHKe bapabaHa
nosepHuye 6apabaH @ COKOBbIKM-
Marnku NpoTMB YacoBOW CTPENkK 0O
Tex nop, noka He 6ygeTt pa3bnokupo-
BaH MeNKOTEPOYHbIA Ouck @ (b).

® 3aTem BbITaAMTE MENKOTEPOUHbLIN
auck @ 3a ero Ban u3 6apabaHa @
COKOBBDKMMaTKK (C).

C6opka

® YcTtaHoBUTE 60MbLUYI0 EMKOCTb
Bawero Braun Multiquik (6e3
10NaToK) Ha MOTOPHBIN 610K U
3auKcupymTe ero B COOTBETCTBYIO-
LLLeM MOMNOXEHUN.

OnA u3menb4eHuUA:
® [onb3yNTEChb TOMLKO MENKOTEPOY-
HbIM gUCKOM @ (e).

QHFI BbDKUMAaHHWA COKa:

® BcTaBbTe MENKOTEPOUHLIN OUCK @ B
6apabaH ® COKOBBDKUMASIKA TakUM
obpasom, UTOo6bI BbIpe3bl MENKOTe-
POYHOro gMcKa BOLUMW B BbICTYMbI,
umetomecs Ha 6apabaHe COKOBbI-
Xumanku (d).

® Ha)xmuTe cnerka BHU3 Basn MenKoTe-
POYHOro gucka @ 1 NOBEPHUTE €ro no
4acoBOW CTPEesKe Taknum obpasom,
yTObObI OH OKasascs 3athMKCUpPOBaHbLIM
(d).

® [TpoBeguTe npoBepky. O0ns aToro
nonbiTaMTeCb NoBpaLlatb Ban
MEJIKOTEPOYHOro gmucka @ u
ybeauTechb B TOM, YTO OH 3akperneH
cooTBeTCTBYOW MM 0bpasom. Ecnv
3TO Tak, TO Bas HeNb3f NOBEPHYTh.

® [1na TOro 4tob6bl BbKaTh COK, yCTa-
HOBUTE COBPaHHY COKOBBDKMMATKY
Ha nNpvBOLHOM Ban 60JbLIOM EMKOCTHU
Bawero Braun Multiquick. Ecnv Bel
XOTUTE NOTepeTb NPOoAyKThl, Bam
HY>XHO YCTaHOBUTb Ha MPUBOLHOW Ban
60SbLLOK EMKOCTU TONIBKO MefKoTe-
POYHbIN QUCK @.

® YcTaHOBMUTE KpbILWKY @ Braun
Multiquick Takum obpasom, YTO6LI
MMEIOLLAACH Ha KpbILLKe CTpenka
coBnagarna co CTpPenkon Ha 60nbLUoM
€MKOCTU. 3aTeM noBopaymBamnTe

KPbILLKY MO YacoBOW CTpesike Jo Tex
nop, NoKa COMNJIo Ha KPbILLKE OKaXXeTcA
6e3onacHo 3abn10KMPOBaHHBIM Ha
MoTopHOoM 6510ke Bawero Braun
Multiquick. MNpu atom 6ygeT cnbilweH
wen4yok (g). Ytobbl CHATb KPbILLIKY, ee
cnegyeT NOBEPHYTb NPOTUB YaCOBOM
CTpernku.

BbnkMmMmaHUe coka

MakcumansHas NpoM3BOANTENBHOCTb:

500 g unu nonHoe 3arnosiHeHue

NpocTpaHCTBa NPOTEPTON Maccow. Bbl

MOXXTE BbXKMMAaTb COK Kak U3 ppyKTOB,

TakK U U3 OBOLLEN.

® [NonrotoBka PYKTOB WM OBOLLIEN:
CHayvana nomowvTe Unn nouncTmne
npoaykThl. N3 chpykTOB, cogep xaLumx
KOCTOYKM, CNedyeT UX yoanuThb.
Lintpycosble, a Takxe pyKTbl C
KOXXYpPOM U OBOLLM (Hanpumep, CBeKy
M KMBKM) HEOOXOAMMO TLLATENBHO
nouncTuTb. OpyKThl, cogepXKaLLme
cemeHa (Hanpumep, A6110KK) MOXXHO
obpabaTtbiBaTb C KOXYPOW U cepLie-
BUHOMN.

® Bribop ckopocTy:
MoxanyvcTa, Ha Bawem Braun
Multiquick Bei6epuTe ycTaHOBKY 7—8.

® BbihkMMaHue:
BkntounTte moTop Bawero Braun
Multiquick. MNMonoxute nogrotosnex-
Hble PPYKThbl USIM OBOLLM B 3arpT304-
HYIO LWaxTy ® W NpoTankmsanTe mx
BHM3 TOonkatenem ® (h).
MpenocTepexenune: Becerga
nonb3ymTeck Tonkarenem. Hukorgoa
He OCYLLeCTBNANTE 3arpysky
HENoCcpenCTBEHHO pykamu npu
pabotatouiem motope! He cnegyet
Ype3MepHO HarpyxaTtb YCTPOUCTBO.

® Pasbopka:
Bbikntounte moTtop Bawwero Braun
Multiquick. NoBepHUTE KPbILLKY @
NPOTWUB YaCOBOM CTPENIKM U CHUMUTE
ee ¢ 6onbLIoON emKocTH. 3aTem Bam
cnepgyeT BbINOMHWUTL OENUCTBUS,
M3NOXXeHHble B NyHKTe «[lepen
nepBbIM UCMOJIb30BaHMEM>». Y aanuTe
BCe geTanu u3 6onbLLIOM eMKOCTH
Multiquick. B Tom cnyyae, korga
npoTepTas Macca OYeHb rycras,
HeobXxo0OMMO, B3ABLLMCH 3a BbITSXKHbIE
NPOYLUMHbI, BblTaLLMTb
OTCOEOUHEHHYIO LleQUITbHYI0 KOP3UHY
® 13 H6apabaHa @ COKOBbDKUMANKK

).

Tepka

MenkoTepoyHoe yCTpONCTBO
CMPOEKTUPOBaHO A1 OYEHb MENKOM
TEPKM Takux NPOJYKTOB, KaK Cbipbl
(Hanpumep, TBepAble UTaNbAHCKWUE U
LLBENLAPCKMNE ChIpbl), XPEH (Hanpumep,
TepTbIN XpeH), ABNIOKM 1 MOPKOBb
(Hanpumep, OnA OEeTCKOro NMTaHus).

BaxkHo: MenkoTepoyHbIi OUCK He
NOAXOAMT ONA M3MEeSbUYEHUA LLOKoNoaa.

® [loaroToBKa NPOOYKTOB Nepen TEPKOW:
QOpyKTbl 1 OBOLLUM OOMKHbI ObITb

TLWATENbHO MOMbIThI MW OYMLLIEHDI.
CeMmeHa U cepaLeBvHbl OOMKHbI ObITb
yoaneHsl. C cbipa cregyeT cpesatb

KOpKY. MNpoayKTbl OMXHbI 6bITb
OOCTaTOYHO MENKO Hape3aHbl, YTOObI
MX MOXKHO 6bINO MOMECTUTb B 3arpy-
304HYyIO TPYOKY ®.

® Buibop ckopocTu:
MoxanywcTa, Ha Bawem Braun
Multiquik BeI6epuye ycTaHOBKKU 7—14.
Mpumeyanue: TBepable NPOOYKThI
Bcerga goSmkHbl obpabaTbiBaThCs Ha
6011ee BbICOKMX CKOPOCTSX.

® Tepka:
BkntounTte moTop Braun Multiquick.
3arpyxarnye noaroToBfieHHbIe
nNpoayKThl B TPYOYy ® C NOMOLLbIO
TonkaTtens ® (h).
BHumaHwue: Becerga nonb3ymrech
Tonkatenem. Hukorga He
OCYLLECTBANTE 3arpy3Ky
HenocpeAcTBEHHO pyKamu npu
paboTatoLiem moTope!

® Pasbopka:
Boeikntounte moTtop Batuero Braun
Multiquick. NoBepHUTE KPbILLKY @
NPOTUB YaCOBOW CTPESIKU U CHUMUTE
ee ¢ 60bLLION eMKOCTU. 3aTem
yoanuTe TEPOYHbIM OUCK @ U3 ITOM
E€MKOCTHU.

YucTtka

Bce petanu MOXHO NOMbITb B MOEYHOM
MaLluHe npu Temnepartype 65 °C.

He cnepyeT goxupgatbcs TOro, YTobbl
nepen YMCTKOM YCTPOMCTBA NpoTepTas
mMacca 1 gpyrvue octaTku 3acoxsiu.

Mpn obpaboTke NPOOYKTOB, KOTOPbLIE
obnagarT BbICOKMMU KpacsaLumm
CBOWCTBaMM, YCTPOMUCTBO MOXET
N3MeHUTb cBon LBeT. MoaTomy nepen
TEeM, KakK MbITb YCTPOMCTBO MOLLUMMU
BELLEeCTBaMMU UM B MOEYHOW MaLLWHE,
LIS YUCTKKU cnenyeT BOCMOJIb30BaThCA
pacTUTENbHBIM MacsioM.

MoryT 6bITb BHECEHbI U3MeHeHUsA 6e3
o6 bABNEHUS.

C rapaHTUiHbIMK 06513aTeNbCTBAMM U
CMMCOKOM CEePBUCHbIX LIEHTPOB MOXXHO
03HaKOMWTBCS B MHCTPYKLMK MO
aKcnnyaTaummn 6a3oBOro ycTponcTBa.

N3penue ucnonb3oBaTb Mo Ha

3Ha4eHUIO B COOTBETCTBHMU C
A6 yyeTpyKUMen no akcnnyaTayum
KyxoHHbIM KOMbariH, 600 BatT,
MarotosneHo B BeHrpun ons bpayH
m6bX, Mepmanus/Braun GmbH,
Frankfurter Strasse 145, 61476,
Kronberg, Germany.

RU: VimnopTtep/Cnyx6a notpebutenen:
OOOQO «[MpokTep aHA am6n
HOuncTtpubsioTopckas KomnaHus»,
Poccusa, 125171, Mockea,
JleHnHrpagckoe wocce, 16A, ctp.2.
Ten. 8-800-200-20-20.

BY: NmnopTtep: OO0 «3dnekTpocepsuc
n Ko», Benapyce, 220012, r. MuHck, yn.
YepHbiwesckoro, 10A, K. 412A3.
CepsucHbin LeHTp: OO0 «KaTtpuke»,
Benapycbk, 220012, r. MuHcK, yn.
YepHbiwesckoro, 10A, K.409.
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YkpaiHCbKa

HaLui BMpobu cnpoekToBaHi Ta BUroTo-
BfieHi 3a HaMBULLIUMW BUMOramMm sIKOCTI,
¢yHKUioOHanbHOCTI Ta gu3avHy. Mu
cnogisaemocs, Wwo Bu 3aBxaun 6ypeTte
3a[]0BOJIEHi CBOIM HOBMM KOMbariHOM
Big chipmu Braun.

BukopucTOoBYBaTH 3a NPU3HAYE€HHAM,
BignoBigHO A0 iHCTPYKUii 3 ekcnnya-
Tauii

Ba)xnuBo:

e Hoxi @ / @ - gy»e rocTpi!

Hoxi cnig 6paTu TiNbKW 3a ronoBky.
[Micnsa BUKOpPUCTaHHA 3aBXOW CnoYaTKy
BUTAramTe 3 emHocTen @/@ HoXi
nepeg TUM, fiK gictatv nepepobneHi
NPOQYKTH.

¢ [lepekoHanTecsa B TOMy, LLO Hanpyra
Baluoi mepexi Bignosigae Hanpyasi,
3asHa4eHi Ha OHi kombarHa. Cnig
KOPUCTYBATUCA TiNbKN 3MiHHUM
CTPYMOM.

e 36epirante kombavH y Micusax, Hefo-
CTYNHWUX ONSA OiTen.

e Llei npunag He npu3HaYeHun ona
BMKOPUCTaHHSA OiTbMW YK NOObMU 3
obmexxeHUMU i3nYHMMK abo posy-
MOBUMM 3[i6HOCTAMM 63 Harnagy
NoaunHKY, Wo Bignosigae 3a ix 6e3neky.
3aranom, pekomeHgoBaHo 36epiratu
npvnag nogani eig girter. HeobxigHo
KOHTpOStoBaTH, W06 OiTW HE BUKOPUCT-
OBYBasM JaHU MPUCTPIN AK irpaLlky

e KombaliH CnpoeKToBaHUM TiNbku OnA
nobyToBOro BUKOPUCTAHHS, 06
nepepobnATU PeKOMEHOO0BaHI KiflbkKo-
CTi NPOQYKTIB.

e )XooHa 3 geTtanen kombanHa He MoXxe
6yTH BUKOPUCTaHa Yy MiKPOXBUITLOBIN
neui.

* bynbTe obepexHi Ta He TopkanTecs
nanbLsaMMU NpaLoymx NpmMBogiB.
3aexxau, konu Bu He kopucTyeteca
NMPYBOLOOM, BCTAHOBIIIOUTE 3aXUCHY
KPULLKY ®, OCKiMbKW MpKU yBIMKHEHOMY
kombarHi obnaea npmeBogu obepTato-
TbCH 0QHOYAaCHO.

e He ponyckanTe, L1106 KomMbalH
npautoBaB 6€3 Hane>xxHoro Harnagy.

¢ EnekTponobyToBsi NpUcTpoi ipmm
Braun BignosigatoTb BUMOram
BiOMOBIOHMX CTAHOAPTIB 3 TEXHIKM
6e3nekn. PEMOHT LKMX NpUCTPOIB chnig
JopyyaTy TiflbKM YNOBHOBa>KEHOMY
cepsicHOMY nepcoHany. BukoHaHi
HenpaBuIbHO HekBariikoBaHi PEMOHTHI
pob0TH MOXKYTb CMPUYMHUTU HELLLACHI
BUMNaOKM i TpPaBMU KOpUCTYBaYa.

* MepeXHUi LLUHYP NPUCTPOIO MOXKE
6yTW 3aMiHEHWI TifNIbKU B YNOBHOBaXke-
HOMYy cepBiCHOMY LleHTpi Braun, Tomy
Lo Onsa uboro noTpibeH crneuiansHun
IHCTPYMEHT.

* [lepen 36epiraHHAM NPUCTpPIA HEOOXi-
OHO BUMKHYTH i Bif’egHaTH Bifl Mepexi.

Cneuudpikayina

* Hanpyra/moTyXHicTb: 3asHayeHi Ha
Tabnuuui Ha gHi NpUCTpolto.

e Yac pob6oTn Ta MakcumarbHa Npoayk-
TUBHICTbL: [JMB. pekomeHgauii wono
nepepobkn NPOQYKTIB.

Onuc

®ipma Braun Bunyckae KyXoHHi
kombarHn Multiquick, wo matoTb
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cucTemy 3 ABOX eMHocTeN. Lli kombanHu
BiQnoBigalTb caMUM BUCOKUM BUMOram
i O3BONAITL NErko Ta LUBUOKO 34iNCHIO-
BaTW 3aMillyBaHHS, NepeMilLyBaHHS,
KynaxkyBaHHs, pybaHHs, pidaHHA CKnbo-
YOK, Hapi3Ky CTPYXKW, TEPTA.

o6 oTpumyBaTK rapHi pesynbTtaTw,
BMKOPUCTOBYIOTbCA ABi Pi3Hi poboui
€MHOCTI: BenvKa eMHICTb @ Onsa npuro-
TyBaHHA DKi Ta mana emHicTb @ ona
noapibHioBaHHA NPodyKTiB. Taknum
YMHOM, ONs NOApPIGHIOBaHHSA, NPUroTY-
BaHHA Mope abo nepemiwysaHHA Bu
MO>XETE KOPUCTYBaTUCH BEJIUKOIO i
Manoto emHocTaMU. Kpim Lboro, Bu
MO>KETE BUKOPUCTOBYBATU Masy EMHICTb
O NpUroTyBaHHA iXi, AKa y nogarb-
oMy mMoxke 6yTn obpobneHa y Benukin
€eMHOCTI (Hanpvknag, Bu moxeTe 3gpib-
HUTU ropixu Ona TicTa, NpPU3Ha4YeHOro
LIS NPUroTYBaHHA FOPIXOBOr0 KEKCY).
Cnig matn Ha yBaai, Lo B OWH i TON
camMui Yac MoXke nmpauoBaTh nuiie
ojJHa EMHICTb.

® MoTopHa yactmHa

@ Micue onsa wHypa

® Bwumunkau moTopa
(YBIMKHEHO = «I», BUMKHEHO = «O»)

@ IMNyNbCHUI pexum «@»

® Perynatop 3miHHOI wBMaKocTi (1-15)

® BnokyBasbHUK-3anobiKHUK (He
[onyckKae ogHo4acHy poboTy OBOX
poboUMx EMHOCTEN)

@ EMHiCcTb (Benuka) ons NpUroTyBaHHA
Ki (MiCTKiCTb 2 )

KpuLika BenmMKoi EMHOCTI Ans
NPUroTyBaHHs ki @

® LUToBXa4 KPULLIKM

E€MHicTb (Mana) ona 3gpibHeHHs Ta
nepemillyBaHHA HEBENMUKMX KiflbKO-
CTen NpoayKTiB (MicTkicTb 0,75 n)

@ KpwuLuka manoi EMHOCTI

@ YwinbHioBanbHe KinbLe Kpuwky @

® Hixx pna manoi EMHOCTI

® 3axucHui KoXXyx npuBoda MoTopa,
LLIO BUKOPUCTOBYETLCSA MPU 3HATIN
EMHOCT

MpucTocyBaHHA, L0

BUKOPUCTOBYIOTLCA AJIA EMHOCTI

ANA npyroTyBaHHA iXi @

(Baxxnuo: He BCi mpuctocyBaHHsA

BXOOATb OO CTaHOAPTHOro OCHALLEHHSA

Mogeni)

Hoxi gnsa eMHOCTi AnA NpUroTyBaHHsA
i @

® Hocin Hacapgku

Hacanka onsa HapizaHHA OpibHMX
CKMOOYOK — a

@ Hacapka Ons HapisaHHA BENUKUX
CKMb6o4oK — b

Hacapgka ons HapizaHHa gpibHoi
CTPYXKHU — C

Hacagka onsa Hapi3aHHA BEMKOI
CTPYXkun —d

Hacagka onqa tepta — e

@ TlopgpibHioBaNbHa cuctema ons
>KapeHHsi

@ Hacapgka Onsa 3amillyBaHHs

@ Hacapka ona s3buBaHHsA

Mpumitka: B nepmit pas, nepen Tmm
AIK KOPUCTYBATUCA NPUCTPOEM ONA
NPUroTyBaHHA iXi, CNif NOYUCTUTU YCi
geTani, Kepylo4YucChb IHCTPYKLiSIMU,
BUKNaOeHUMK y po3gini «YuLeHH:».

3axucT Bif
nepeBaHTaXXeHHA

o6 He gonycTUTU NOSIOMKK NPUCTPOLO,
LLIO MOXKE TpanuTUCA BHACNiQoK nepe-
BaHTa)KEHHS, B NMPUCTPI BCTAHOBUIN
aBTOMATUYHMI 3an0BiXKHUK BUMMKAY,
AKMM B pasi HeobXigHOCTI NpUNUHAE
nogavy enekTpuyHoro cTpymy. Mpu
crnpaLboBYBaHHI LbOro BUMMUKaYa cnig
NnocTaBuMTK BUMUKAY MoTopa ® y noso-
XeHHA «O» i 3auekaTn npnbnmsHo 15
XBUIWH, W06 Oatv MOXMBICTb MOTOPY
0X0f10auTUCA Nepef NOBTOPHUM
BMMWKaHHAM MPUCTPOIO.

IMNYNbCHUIA pexum «@»

IMAYNECHUM pexxumom @ 3pyyHO

KOpVICTyBaTVICH y Takux ananKax
I'Ionp|6HrOBaHHﬂ HDKHOI Ta M’AKOI i
(Hanpuknapg, anua, unbyna abo
neTpyLuka).

e ObepexxHe gogaBaHHA 6opoLlHa 0o
TicTa, Konv HeobxigHO oTpUMaTH
KpemornogdibHy macy.

e [lopaBaHHA 36MTKX feub abo Kpemy
0o 6inbL TBEPAOI IXi.

IMNynbcHUU pexum «@» Moxxe 6yTH
aKTUBOBaHWW HAaTUCHEHHAM CHHIH
KHOMKKU ©® Ha BUMMUKa4Yi MOTOpa, KONnu
BUMMUKa4 3HaXOAUTBLCA Y NOJIOXKEHHI
«O».

Mepen TMM, AK aKTUBI3yBaTH iMMySbC-
HUM peXXMMm, HeobXigHO 3a JOMOMOro
perynaTopa WBMaKocTi ® BCTaHOBUTH
6a)kaHy LWBUAKICTb. MpKn BUBINbHEHHI
KHOMkK @ BigbyBaeTbCA BUMKHEHHSA
NMPUCTPOLO.

PekomeHpgoBaHi
Aiana3soHU LWIBUAKOCTEH
ANA iHguBigyanbHUX
npUcToCcyBaHb

HeobxigHWi gianasoH LWBMOKOCTI MOXe
6yTW BCTAHOBEHWI 3a JOMNOMOrol0
perynaropa weMaKocTi ®.
PekomeHayeTbca cnovaTky BubpaTu
LUBUAKICTb, @ MNOTIM YBIMKHYTU MPUCTPIN
onsa Toro, wob pobora 3 bakaHo
LUBUAOKICTIO 3OiicHIOBanacs 3 camoro
noyaTky.

[MpucTocyBaHHsA [ianasoH
LIBMOKOCTEN

MicunbHu rak 7

Hoxi @ Ta 6-15

Hacapka gnsa 36uBaHHA:

- i€YHi 6inkun 4-5

- Kpem 2

Hacapka gnsa 3ébuBaHHA

i TepTA 1-8

MoppibHioBanbHa cuctema

07 XKapeHHsA 1-2

(Bynob nacka, 3BepTanTecs o
ny6nikauin, 3pobneHnx ons NpogyKTiB)

Po6oTa 3 JBOEMHICHOIO
CUCTEeMOoro
B oguH i TOH camuii 4Yac MOXKHa

BUKOPUCTOBYBATH TilTlbKU OQHY
po60o4y EMHICTb.



HeBukopucToByBaHa poboya EMHICTb
Ma€ 3HaxXoOuTUCA Y BEPXHbOMY MOJ0-
)XeHHi abo moxe byTn nosepHeHa y
HanpsamKy «click», y akomy BinbygeTtbca
KnauaHHs, ge BoHa 6yne 6nokosaHa.

[Mpu cymilLleHHi MapKyBasibHUX CTPIMOK,
EMHICTb MOXHa 3HATU. 3 MeToto 6e3nekn
3aBXXau HeobxigHO BCTAHOBMIOBATH
3aXMCHUM KOXXYX ® Ha BiNbHWIA NPUBOGHUA
Bas Micns Toro, AK EMHICTb 3HATA.

MopgpBilHa 6e3neka

MpucTpin moxxe 6yTH YBIMKHEHUI TiNbKu
y TOMY pasi, Ko BignoBigHUM YMHOM
BCTaHoBreHa 6a)kaHa poboya EMHICTb 3
KpULLKO. AKLWO nig Yac poboTh KpuLLKa
BiOKPMETLCA, CTAHETLCA aBTOMATUYHE
BUMKHEHHSA MoTopa. OCKinbkn B Takomy
BMMNadKy BUMUKAY MoTopa ® 3Haxoau-
TbCA B MOJNOXEHHI «|», oro HeobxioHO
nepeBecTU B NONOXeHH:A «O», 106 He
OOMyCTUTU BUNAOKOBOrO YBIMKHEHHS
moTopa.

YcTaHoBKa po604UX EMHOCTEH

Benvka emHicTe @ gNna NpuUroTyBaHHs
>Ki BCTAHOBIMIOETBLCSA HA MICLli BEJIMKOro
npvsofa MoTopHoro 6noky @, a mana
€MHICTb @ po3TalLOBYETLCA HA MiCLli
Marnoro npveofa.

1. Konu BUMKKa4 MoTopa 3HaxoamTbCs
B MONOXXEHHi «O», MOXHa BCTAHOBUTU
HeoObXxigHy EMHICTb Ha BignoBigHe Micue.
Mpy uboMy HEOBXiGHO CyMICTUTH
CTPINKy, fiKa € Ha EMHOCTI, 3i CTPIfIKOtO,
pO3TaLLIOBaHOI HA MOTOpPHOMY 6o (A).

[MoTim cnig NOBEpPHYTU EMHICTb Y
HanpsMKy o6epTaHHs OOTH, NOKK He
6yne OOCArHYTO HWXHE dhikcoBaHe
NonoXeHHsA. Ha iHwomy npuBogHOMY
MiCLli EMHICTb NMOBUHHA 3HaxoOauTUCA Y
NiQHATOMY MOJSIOXKEHHI. Y TOMy BUNagKy,
KOMK iHWe nNpuMBOOHE MiCLe BiflbHe, crif
BCTAHOBUTU Ha HbOI0 3aXUCHUM KOXYX ®.

2. BcTaHoBITb HEObXigHe NPUCTOCYBaHHA
(amB. IHCTPYKLIiO NS KOXHOro NpucTo-
CyBaHHS) Ha NPUBOLHWUM Basl EMHOCTI

Ta HaTWUCHITb Ha HBOrO BHM3 0 TWX Nip,
MOKW BiH HE JOCArHE KPamHbOro HUX-
HbOro NoNoXxeHHs (B).

Konwu Bu BCcTaBnsaeTe HixX @ y many
EMHICTb @, HATUCHITb ii BHN3 Taknum
YMHOM, W06 Bu nouynu KnayaHHs.

3. HakpuiiTe EMHICTb KPULLIKOIO i CyMicC-
TiTb CTPINKM, LLO € Ha KpULLILi Ta Ha
emHocTi (C).

[MOTiM NOBEPHITh KPULLIKY 3@ FOQUHHUKO-
BOIO CTPIfNKOI, Hanpasnatoym ii HOCUK y

oTBip 3anopy 6e3neku MOTOPHOro 610Ky
@® go TMX nip, NOKM He Byae YyTHO 3BYK

3aCKOYKM.

MpumiTka: MNpu BCTaHOBNEHHI KpULLKKN @
mMarnoi eMHocTi @, HeO6XiOHO 3BEPHYTH
yBary Ha Te, Wo KpuLliKa mae 6yTtn 3
YLWiNbHIOBANbHUM KinbLem @.

3HATTA pO604YUX EMHOCTEH

BUMKHITE NpUCTpIn. [NOBEPHITL KPULLIKY
NPOTU YaCoBOI CTPINKKM i 3HIMITB ii.
[MoTim NoBepTanTe EMHICTb Y HaNpPAMKY
«click» go Tux nip, NOKKM CTpifika Ha
€MHOCTI He 3iMOeTbCs 3i CTPINKO Ha
MoTopHoMy 6noui. [Micns uboro MoxHa
NiQHATM EMHICTb. [py BUOaneHHi Hoxa
3 EMHOCTI CNifl B3ATM MOro 3a rofioBKYy i
BUTArTU.

[Monepepn)keHH:A: Y npucTpoi BUKOPUCTO-
BYIOTbCA AY>Xe FoCTpi HOXI.

Hixx @ mae 3axucHi nixeun. AKWwo Bu im
He KOpUCTyeTecs, MOro cnig Tpumatu y
3aXMCHMX NixBax.

YuweHHA

3aBxau, B nepLly Yyepry, BUMUKanNTe
MOTOp i BUMMaMTE BUIIKY NMPUCTPOIO

3 pO3eTKM.

YueHHa moTopHoro 6noky O cnig
NPOBOAMTM TiflbKW BONTOrOK TKAHWHOLO.
Yci getani MoXHa MUTU Y MOCY AOMUIHIN
MaLUuHi. B pasi HeobxigHoCTi, nepen
NMPOMUWBAHHAM MO>KHa 06epexHO
NOYUCTUTK BCi geTani wnartenem abo
LLiTKOIO.

Ixa, Wwo mae iHTeHcuBHe 3abapBfeHHs,
Hanpuknag, MOpKBa, MOXe 3anuLLUnTU
NAAMKM Ha NNacTMacoBUX OeTansax.
[Nepen TUM, AK YUCTUTKU Taki geTtani
BOLO0, CMif NPOTEPTU X KYXOHHUM
>KUPOM.

Ona Toro, wob NnomMuTr Kpuky ®,
HeobXxigHO cnoyaTKy 3HATU YLLIMbHIO-
BanbHy npoknagky ®. lMicna muTtTA
NpoKnagKy cnif BCTAHOBWUTU Ha cTape
micue. Bu MmoxeTe KopucTyBaTucs
YLWiNbHIOBaNbHUMK NpoKnagkamm

3 060X CTOpIH.

[Mpu unLeHHi He cnig KopucTyBaTUCA
rOCTPMMM NpeagmMeTamu.

YUCcTUTH HOXI Ta BCTaBKHU cnig gy»xe
06epeXxHO, OCKiNbKW BOHU fyXe
rocTpi.

BukopucTaHHA BenUKOI
€MHOCTI gnA npuroTyBaHHA
Xi @

Konu Bu BUKOpUCTOBYETE BENUKY
EMHICTb ONA NPUroTyBaHHA XKi, 3aBXau
nepen TUM, fK 3aKnagaTu NpoayKTH,
cnig BCTaAHOBUTU HeOOXigHI NpuUcToCy-
BaHHS.

1. 3amiwyBaHHA

[nqa 3amiwysaHHA By moxeTe KopUcTy-
BaTMCA Hacagko @ abo Hoxem @, Llob
OTpVMMaTK rapHi pesynbTaTu, M1 peko-
MEHOYEMO KOPUCTYBaTUCH HAaCaOKo
018 3aMilLyBaHHS, WO crelianibHo
CNpoeKTOBaHa asa OpiXKO>KOBOro TiCTa,
3006HOro Ticta Ta 60POLLHAHUX KOHOM-
Tepcbknx BUPOOIB.

OpixpxoBe TicTo (xni6/nuporu)
MakcumanbHa KinbkicTb 6opoLuHa 500
rpam nntoc iHWi iHrpegieHTu. Wsnakictb
7, 12 XBUNNHW.

3acunte 60POLLUHO Yy BESIMKY EMHICTb Ta
OonanTe iHWi iHrpenieHTH, KpiM piguH.
Hakpuiite Kpuwwkoto ® Ta 3aLmnHiTh .
MoTim BCTAHOBITh LUBUOKICTb 7 i YBIMKHITb
npucTpin. [JogasanTe pianHU Npu poboTi
MOTOpa, HanMBaloum ix Yepes 3aBaHTaxy-
BaslbHY LUAXTY B KPULLILL.

Mpun NpoBefeHHi 3amillyBaHHA HOXEM
He cnig gogaBaTtu Taki iHFrpegdieHTH, aK
i3tom, Legpa, Murgarsnbs, CONoaoLLi, Lo
He cnig pi3atwu. Li iHrpegieHTn HeobXxi-
OHO BBOOMUTU BPYYHY MiCnsA TOro, AK
3aMilliaHe TIiCTO BUTArN 3 EMHOCTI.

3p06He TicTo

MakcumaneHa Kinekicte 6opolwHa 500
rpam nntoc iHWi iHrpegieHTw. WBMakicTe
7, 12 XBUNNHW.

3acvnTe 60POLLHO Yy BENMKY EMHICTb Ta
pojanTe iHWi iHrpenieHTu, KpiM piguH.
Mpu moTopi, Wwo obepTaeTbes,
HanveanTe HeobXigHy KiNbKiCTb PignUHM
yepes 3aBaHTaXKyBasbHy LUAXTy B
KPULLILLI.

He cnig pogasatu pignHy nicnsa Toro, Ak
TICTO NepeTBOpPUIIOCH Ha FPyaKy i BTpa-
TWUO 30aTHICTb PIBHOMIPHO MOrnHaTU
piguHy.

BopolluHAHI KOHAUTEPCbKI BUPO6H
MakcumanbHa KinbkicTb 6opoLuHa 500
rpam nntoc iHWi iHrpegieHTw. WBMakicTe
7, npubnusHo 1 xBunuHa.

3acvnTe 60POLLHO y BENNKY EMHICTb, a
noTiM goganTe iHWi iHrpegieHTu. Wob
OOCArHYTU Oy>Ke rapHux pesynbTarTis,
HeobxigHo, Wwob macno 6yno He HaQToO
TBEPOMM i HE HAOTO M'AKMM. 3akpuiTe
KpuwKy ® Ta 3awmnHiTe ii. Bubepitb
LWBWMAKICTb 7 i YBIMKHITb MPUCTPIN.
3yNWHITb 3amillyBaHHA Yepe3 KOPOTKUNA
NPOMI>KOK Yacy nicns TOoro, sk yTBOPU-
TbCA rpygka. Y npoTMBHOMY pasi, TicTo
KOHOUTEPCLKMX BUPObIB CTaHe oyke
M’AKKUM.

97



2. NepemiwyBaHHA

OnAa nepemillyBaHHA TiCTEYKOBOro
TicTa abo onapHoro TicTa cnig,
KOPUCTYBaTUCA HOXEM @.

Hacapka @ He rogutbcsa OnA nepemilly-
BaHHSA TICTEYKOBOrO TiCTa YM OMapHOro
TicTa.

MakcrmarnbHa KinbkicTe 60poLUHa

500 rpam nnoc iHwWi iHrpegieHTu.

TicTeukoBa
cymill (gBsa cnocobm) LBmpakicTe/Yac
a) 36uBanTe macno 3 6/npnbnmsHo
Lykpom Ta anuamu, 1 xBununHa
NMOMICTiTb Y MOMOKO i 6/npnbnn3Ho
15 cekyHA

obepexxHo obmuHanTe y 15/npubnunaHo
60poLUHi B iMnynscHomy 10-15 x @
pexxumi

b) Yci iHrpegieHTn, kpim  15/NpnbnmM3HO
piguH, NOMICTITb Y 1 XBUNUHA
BEJIMKY EMHICTb.
[lopaeante NoTpibHi pionHK Yepes
3aBaHTaXkyBallbHy LLIAXTy B KPULLILL
npyv MOTOPI, Lo obepTaeTbea. B KiHUi
BPYYHY OOOanTe TakKi iHrpegieHTu, aK
i3toMm.

OnapHe TicTO LWsnpakicTe/Yac

36uBaniTe anuAa Ta 15/npnbnusHo

BOAY (AKLLO NOTPIOHO), 2 XBUIIUHM

pojanTe Lykop 15/npnbnmsHo
4 XBUNNHU

obMuHaiiTe y 6opolHi 8/5x @

B iMMYNbCHOMY peXuMi,

nojanTe Kakao-

MOPOLLIOK. 8/3x@

3. KynaxxyBaHHA (6neHAKHr)

OnAa KynaxyBaHHA (3MilLlaHHA) cyni.,
KOKTeWniB, TOLW,0, C/lif, KOPUCTY-
BaTUCA HOXem ®.

MakcumansHa KinbkicTb 2 NiTpw.
Wenakicte 10 (y npoTuBHOMY pasi,
EMHICTb MO>XKE MepernoBHUTUCS).

Mpun NpUroTyBaHHi MOMOYHUX KOKTEMNIB
Yy EMHICTb MOXXHa MOMICTUTU rpy6o
Hapi3aHi ppyKTU. 3aKpUNTE KPULLIKY
Ta 3aWunHiTh ii B noTpibHOMY noso-
»keHHi. MNpw wemakocTi 15 npokyna-
)KYWTE cnovaTky ppyKTH, a noTiMm Ha
wBeuakocTi 10 goganTe piguHy Ta
3aKiHYiTb Kyna)kyBaHHs. Konu Kyna-
XyeTe (36MBaeTe) MOSOKO, ManTe Ha
yBaasi, wo byne yTeBoptoBaTUCA MiHa.
Tomy, KOPUCTYNTECHA HEBENNKUMU
KiNIbKOCTAMM.

4. Py6aHHA

Y Benukin eMmHocCTi py6aHHA
30iMCHIOIOTb 32 JOMNOMOroro HoXa ®.
Mpumitka: ¥ Tomy pasi, konu Bam
HeobXxigHO NepepobuUTH BENUKI KiNIbKOCTI,
Cnif CKOpUCTaTUCA BESIMKOK EMHICTIO @
Ta HoxXem ®. [na nepepobku HeBenu-
KWX KifIbKOCTEN MW PEKOMEHOYEMO
BMKOPUCTOBYBaTK Masly EMHICTb @ Ta
HiK @,

98

Yac 06po6ku

TyT npuBeneHi Npnbnn3Hi 3Ha4YeHHA yacy o6pobku. BiH 3anexxunTb Bif AKOCTI Ta
KinbKOCTi 06pobsoBaHNX NPOOYKTIB i HEOBXiAHOro CTyrneHA NoapibHEHHS.

MpopykT MakcumaneHa Migrotoeka LBuaokicte [MonoxeHna Yac/
KinbKiCTb BUMUKaYA iMnynbcu

Bynouka

YepcTBOro

xni6a 4 YeTBepTuHkK 15 | 45 cekyHp

Kybukun 28 Llinkom 15 | 1 xBunuHa

neogy (cHir)

Abnyka 7001 YeTBepTUHKM 8 I 15 cekyHA

XonogHun 4001 LmaTouku 15 | pyba —

okonag 15 cekyHn,
OpibHa —
30 cekyHO

Anus 8 Llinkom 6 (P] 8 x

Cup (m’sikni) 400 r 3-cm Kybukn 15 I 20 cekyHh

Cup

(tBepgun) 7001 3-cm kybukn 15 I 60-70 cekyHL

M’aco 700r LmaTkum 15 I 40 cekyH

Mopksa 700 r WTykn 15 I 10 cekyHA

Linbyns 700 r YeTtBepTuHku 15 (P 10-13 x

5. HapizaHHA CKMOO4OK i CTPYXXKH, TEPTA

* YcTaHoBIiTb Hacagky, skoto Bu
6axxaeTe KopucTyBaTUCA, Ha HOCIK ®
Hacagku, AK MokasaHo Ha MaJsltoHKY
(D), Ta 3akpiniTb ii y BignosigHOMYy
nonoxxeHHi. [ns Toro, wob 3HATH
HacafgKy, HeobxiqHO HAaTUCHYTK Ha

KiHeLb HacafKw, Lo BUCTYNae Ha OHi
HocCi HacagKku.
e YCTaHOBITb CKMOOpI3Ky/Wpenep Ha
NPVYBOLHMIK Ban BENMKOI eMHOCTI (E).
e 3akpunTe KpuwKy ® Ta 3akpiniTe ii
y NOTpiGHOMY MicLi. YCTaHOBITb
LWBMAOKICTb | NOMICTiTb 06p0obtoBaHi
NPOOYKTW y 3aBaHTaXyBaslbHy LUAxTy,
NMOKWM MOTOP 3HAaXOAMUTLCA Y BigKntoye-

HOMy cTaHi. HoBy nopuito NnpogyKTiB
cnig nomiwaTtu B TpybKy Npu BigKmMto-
YEeHOMY MOTOPI.

e Hikonv He gopaBanTe NPooyKTU
Yyepes 3aBaHTaXKyBasbHy LLAXTY
pyKamu npu npawornyomy MOTOopi.
3aBxaun KopucTymTecs wrosxadyem ®

(F).

Mpumitka: Mpu 06pobui cokoBUTOI Ta
M’IKOI DXKi, KpalLmMx pe3ynbTaTiB MOXKHa
OOCArTU NPU HU3bKUX LLBUOKOCTSX.
Teepai npoaykT cnig o6pobnatn npu
BMCOKMX LLUBMAKOCTSAX. [Py BUKOPUCTaHHI
NPUCTPOIO He cnif HaaMiIpHO HaBaHTa-
)KyBaTu EMHICTb.




Hacapgka gnA HapisaHHA TOHKUX
CKUOOYOK — a

Lenakicte 1-2

Mpuknagun obpobku: oripku, kanycra,
cupa KapTonns, Mopkea, unbyns, peguc.

Hacapka pnA Hapi3aHHA TOBCTHUX
CKHOO4OK — b @

Wenpokicts 1-2

Mpuknagu obpobku: oripku, konepabi,
cupa Kaprtonns, unbynsa, 6aHaHu,
nomigopw, rpubu, cenepa.

Hacapgka gnA HapisaHHA gpi6Hoi
CTPYXKH — C

Lenakictb 3-6

Mpuknagu 06pobku: cup (M'akun abo
cepefHbOi TBEPHOCTI), OripKK, MOPKBA,
cupa Kaprtonnsa, aényka.

Hacapgka gnA HapisaHHA BefUKOI
CTPYXkHu — d

Weunakicte 3-6

Mpuknagu o6pobku: cup (M'sku abo
cepenHboi TBEPAOCTI), Oripku, Konbpabi,
6ypsiK, MOpKBa, cupa KapTonns, sbnyka,
kanycTa.

BcTaBka-TepTka — e

Lenokictb 8-15

Mpuknanu o6pobku: cnpa KapTonns
(Hanpuknapg, ons OepyHis), XpiH, cup
(TBEpPOMN).

Cuctema gnA nogpi6bHeHHA
NPOoAYKTiB, NPU3HAYEHUX ANA
ob>xaproBaHHA @

BcTaHOBITE cMCTEMY Ha NPUMBOQOHMIA Ban,
3aKpuinTe KpuLKy ® Ta 3akpinitb i y
noTpibHOMY MONoXeHHi. Harkparyi
pesynbTaTh JocAralTbCa y ToMy pasi,
KONW MpK BiOKMIOYEHOMY MOTOPI Y
po3TaLLOBaHy Ha KPWLLLLi 3aBaHTaxy-
BasbHy LWaxTy nomiwawTtb 3-4 kapTo-
NIVHKU (3aNEXHO Big po3mipy).
BcTaHoBnNOTL WBMAKICTL 2-3 i
BMUKalOTb NpUCTpPin. MNepen Tum, AK
3aBaHTaXXMTWU HOBY MOPLit0 MPOAYKTIB,
cnig BUMKHYTU MoTOp. Mpun 06pobui
HeobXigHO KOpUCTYBaTUCSA LUTOBXa4Yem
®, Wwob npuknagaTn HEBENTMKUIM TUCK
L7171 NPOLUTOBXYBaHHA KapToniy
3aBaHTaXKyBaslbHIN LWaXTi.

6. 36MBaHHA 3a ONOMOroLo
Hacagkuv gnA 36uBaHHA ®

WeunpkicTs/
Yac

36uBaHHA onapHoro Ticta
MakcumanbHa KinbKicTb
6opoLuHa 280-300 rpam
Natoc iHrpedieHTu
36uinTe anua Ta Bogy
AKLLO NOTPi6HO),
pojanTe Luykop
06iMHITL (0bBananTe)

y 6OPOLLHI

5/npub. 2 xBun.
5/npub. 2 xsun.
1/npub. 30 cexk.
361BaHHA AEYHUX BinkiB

MiHimym: 2 6inku
Makcumym: 6 6inkis

5/npub. 4 xBun.
4-5/npwb. 6 xB.

36MBaHHA BepLUKiB
Minimym: 0,15-0,2 nitpn  2/npub. 1-2 xB.
Makcumym: 0,4 nitpu 2/npwub.

3,5-4 xBun.
Mepen 36MBaHHAM CTEPUNMI3OBaHUX
BEPLUKIB CMif OXON0AUTU BEPLLKK
NPOTAroM KinbKox Yacie (npu Temnepa-
Typi 4 °C).

BukopucTaHHA Marnoi EMHOCTI

B pasi HeBennkux KinbkocTen 06pobnio-
BaHWX NMPOOYKTIB, ANSA NOAPIOHIOBAHHS,
KynakyBaHHS, NPUroTyBaHHSA Miope Ta
nepemillyBaHHA MOXHa BUKOPUCTO-
ByBaTH HiXK @. Mana emHiCTb 4ygo0BO
NigXoOuTb ONA NPUroTyBaHHA MYyCIB,
coycis abo nacT.

MakcumanbHa KinbKicThb:
750 mn (piguHa).

Monepep>xeHHA:
Hixx @ gy»e rocTpui.

BaxxnvBo: MakcvmanbHui yac 06pobku
B Manin eMHOCTI cknagae 1 XBUIUHY.

Mpuknagu o6pobku

PignHn moxxHa 06pobnaTn gosLue.
Lokonan, TBepai cneuii Ta KaBoBi 3epHa
He MOXKHa BMKopucToByBaTu. [Mpu
BiAKMIOYEHOMY MOTOPI BCTaBTe HiXK ®@

B Masly EMHICTb @, a NoTiM NOMICTIiTb

B IO EMHICTb YCi CKNaaosi.

PigvHn moxxHa 3anuesaTu yepes oTBip y
kpuwLi ® npy npawovomMy MOTOPI.
BcTaHoBITh KPULLKY 3 YLLiNbHIOBANBHUM
KinbLem @ Ha many EMHICTb | 3akpuinTe
i Tak, Ak 6yno onucaHo BuLle. 3aBxau
nicns BUKOPUCTaHHA HeobXxigHo crno-
yaTKy BUTArTU HiXK 3 Masoi EMHOCTI, a
noTim BMMMaTK 06pobneHi NpoayKTH.

TyT HaBeeHi NpnbNM3HI 3HaYeHHs Yacy 06pobku. BiH 3anexxuTb Bif KinbKOCTi Ta

AKOCTi 06pobnoBaHMX NPOAYKTIB i CTYMNEeHs

Moppi6bHIOBaHHA

06pobKM.

MpogykT MakcumanbHa [ligrotToBka LWBnpokicte MonoxeHHsa Yac/imnynscu
KinbKicTb BMMMKaYa
MopkBa 150 1 LWTyKu 6 (P} 7 X
Linbynsa 100 r/ YeTBepTvHKM 6 (P) 6-8 x
1,5 UMby nmHm
MeTpywka 30 r/nonosuHa bes cteben 15 I 5-10 cekyH
nyyka
YacHuk 1 3ybokK Llinkom 15 | 5 cekyHp
M’aco (nicHe) 250 r YeTBepTuHkM 15 I 15 cekyHg
KynaxyBaHHA
MpoaykT MigrotoBka Weuokicte [lMonoxxeHHa Yac/imnynbcu
BMMMKaYa
KokTenni MoppibHnTH cbpykTh 15 | MpnbnnaHo 30
nepepn 06po6Koto. CeKyHn
Jopatn MOnoKo.
Outaye xapuyBaHHa [MogpibHUTH 15 (P) 10 x
(Hanpuknapg, ppykTH, | 30 cekyHn
0BOMi)
MawoHes 3miwaTtv ogHe anue, 15 | 30-45 cekyHp
cneuii, ripumutio Ta
ouert. lNoBinskHO
BNIMTU ONito Yepes
OTBIp Y KpULLLI.
KpemoTapTap 3miwartu ogHe sanue,15 | 30-45 cekyHp
cneduii, ripunuto Ta
ouerT. lNoBinbHO
BIUTK ONil0 Yepes
OTBIp Y KpMLLL.
Hopatu pospizaHe
Ha YeTBEPTUHKM
AnLe Ta ouerT. 6 (P) 3-5 x
Asokapomaca (nacta)Mopybatu 1 gonbky 15 I 5 ceKkyHg
YacHuKy, gogaTtu 2
cninux aBokago
(pospisaHux Ha
YeTBEPTUHKMU, 6e3
KicTo4ok), 1 cTonoBy
NOXKY NeMiLLHOro
COKy, 1 cTonoBy
JI0XKKY OSIMBKOBOI
onii, 150 mn
norypTy, V2 yanHoi
NOXKW LyKpY, Ciflb,
nepeLb. 15 MpnbnunsHo
45 cekyHp
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YopHocnuB i3 MefoMm Ta BaHinmo

(3N HaYMHKKM abo ToMiHry [0 MIMHLIB)
BukopucToBynTe Hacagky-nogpibHioBay
®, wenokictb — 15.

Moknagite oo yawi nogpiéHosaya 100 r
Meny B’A3KO0i KOHcUcTeHuii Ta 100 r
yopHocnumBy. MNoapibHIOMTE YNPOoaoBX
10 cekyHg. MNoTim poparite 50 mn BoaM
3 BaHiNnto i 3HoBY noapibHoMTe ynpo-
OOBX 3 CEeKyHOM.

CneuianbHe npunagpA

MepemiwyBaHHA HEBENUKUX KiNTbKOCTEH TicTa
Mana emHiCTb Npu3HaveHa Tinbku ansa 06pobKn NpUBEOEHNX HUXYE TUNIB TicTa.
Y peuenTax 3a3HavyeHi MakcMmMarbHi KiflbKOCTi:

LWesupokictb MNonoxxeHHa Yac

BUMMKaYa
Cymiw gnAa onapok
250 rpam 6opowHa  [MepemiwanTte 60poLIHO, 6 | 45-60
375 mn Mmonoka AWLSA, CiNb | NONOBUHY CeKyHn
2 anusa MOJSIOKa, gojanTe pewTty
cinb MoJioKa nig 4yac poboTu
moTopa
36uBaHHA BepLUKiB
200 mn BepLUKiB 6 | 30 cekyHg

Mpec (cokoBmxmmanka) PJ 600 ona umtpycosux ¢ipmu Braun, Tun 3200, Weungkictsb: 1-3

3aranbHi ymoBHM 36epiraHHA

Bupobu dipmu Braun pekomeHgosaHo
36epiraT y XUTNOBOMY NPUMILLIEHHI 3a
YMOB KiMHaTHOI TemnepaTypu Ta
HOpMasbHOI BOJIOrOCTi.

BupobHuk 3anuiiae 3a coboto npaso Ha
BHECeHHs 3MiH 6e3 nonepenHbLOro
MOBIOOMINEHHS.

O6nagHaHHs BiONoOBiAa€ BUMOram
TexHi4HOro pernameHTy 06MeXeHHs
BUKOPUCTaHHSA AeSKMX HEOE3MeYHUX
PEYOBVIH B €/IEKTPUYHOMY Ta
€N1eKTPOHHOMY 061aaHaHi.

¥

001

100

KyxoHHun KombanH Braun Multiquick 5
K 700. Tun 3202, 600 BartT.

BurotosneHo B YropuwuHi VIDEOTON
Holding RT, 1zzo u. 3, H-7400 Kaposvar
ons bpayH m6X.

TOB «[pokTep eHn Membn TpengiHr
YkpaiHa», YkpaiHa, 04070, m.Kuis,
ByNn. HabepexxHo-XpeLuaTumubka,
5/13, kopnyc niT. A. Ten. (0-800) 505-
000. www.pg.com.ua

Jata sBupobHuuTBa NpodykLuii Braun
BKa3aHa 6esnocepenHbO Ha BUPOOI

(B MicuUi MapKyBaHHS) i cKnagaeTbea

3 TPbOX Uudp: nepLia umdpa €
OCTaHHLOI LIMPPOLO POKY BUPOBHULITBA,
iHLWIi oBi UMPU € NOPAOKOBUM HOMEPOM
TUXHA Y poui

["apaHTia — 2 pokn. Y pasi HeobxigHOCTI
rapaHTiMHOrO YK NOCTrapaHTiIMHOrO
o6cnyroByBaHHs, 3BepTanTecs 0o
rONIOBHOro 0QiCy CEpPBICHOro LEHTPY
Braun B YkpaiHi: MMM «1.6.C.»,

Byn. Mnmnbounubka 53, M. Kuis.

Ten. (044) 4286505.



Braun CokoBuxumarnka/Akceyap ToHKoro nogiénenHuAa SJ 600 Tun 3200

Onwuc (SJ 600)

BapabaH cokoBMXXMMASIKK

Ounck ona ToHKoro nogpiénexHHs
KoLk ginbTpy

KpuLika

Tpybka HanoBHEHHSA
[MpowToBXxyBay

CRGRCRERORC)

Mepen nepwum
BUKOPUCTAHHAM

MMicna po3nakyBaHHA NpUCTPOLO, po3be-

piTb Moro, 6yab-nacka, Ta BUMUCTITb BCi

YacTuHu. [na po36opku NpUCTporo

OinTe y HacTynHuM cnoci6:

e BigiMKHI Tb KbLUVK inbTaa @,
MOBEPHYBLLUM MOr0 3a MKAWHHUKOBOIO
CTPIinHOIO (), | BUMMITE BCi YaCTUHM

BPYUYHY.

® [TOTArHITL 3@ KIOY Y HUXKHIA YaCTUHI
6apabaHy CokoBMXMOANKM @ 00 yrnopa

(b).

e [loBepHiTb 6apabaH cokoBm>KMOanNkmu @
NPOTU FOANHHWKOBOI CTPINKK Npu
BUTArHEHOMY KJIHOYi, pOo3TallioBaHOMY
Y HWXHIN YacTuHi 6apabaHy COKOBMX-
noarnku (b) — 0o BiOKPWMBAHHA OWUCKY
018 TOHKOro nogpibneHHs @.

e [1OTiM BUTArHITE OUCK OJ19 TOHKOro
noapibneHHs @ 3a Moro Npueig i3
6apabaHy cokoBwxHnoanku @ (c).

CknapaHHA

® YCTaHOBITb EMHOCTb Xap40BOro
kombaviHa Balloro npuctpoto Braun
Multiquick (6e3 nesa) no 6noky
OBUryHa Ta 3aMKHIiTb MOro Ha MicCLi.

AnA nonpibneHHA:

* KopuctymTecs nvie QUckom Ans
TOHKOro nogpibneHHs @ (e).

OnAa BUXKUMaHHA COKY:

e BcTaBTe OMCK TOHKOro noapibneHHs @
0o 6apabaHy CoKoBmXMoankm @ Tak,
w06 Bupi3aHi cekuii Oy>XK1 OUCKY Ons
TOHKOro noapibneHHs Kos3anu rno
yTpumMyBavax — posnipka B 6apabaHi
cokoBmxumanku (d).

e [1igWTOBXHITb OUCK ONA TOKHOro
noapiéneHHs @ [o sany TPOXu OOHU3Y
i MOBEPHITb MOro 3a roAMHHUKOBOIO
CTPINKOIO, @)K MOKM BiH HE CTaHe Ha
Mmicue i3 3awibyBaHHAM (d).

e BcTaBTe KOLWMK hinbTpa @ [o
6apabaHy cokoBmXUHoanku @ Ta
BMEeBHITbCA, WO obuaBa nanbLi
noTpannsioTb Jo nady Ha H6apabani (f).

e [1151 BUXKMMaHHSI COKY BCTaHOBITb
3ibpaHy COKOBMXXMMATKK Ha Ban
npvBoOaa EMHOCTI Xap4oBOro KombamHy
BaLloro npuctpoto Braun Multiquick.
AkLo BM xoueTe nogpibHioBaTH,
BCTa@HOBITb OMCK 0717 TOHKOro noapi6-
fIeHHA @ nuvLle Ha Ban NpuBOdY EMHO-
CTi Xap4oBOro kombawHy.

® YCTaHOBITb KPULLKY @ HA EMHOCTb
xapyoBoro kombanHy Braun Multiquick
Tak, Wwob cTpifika Ha KpULLKi chiBnana
3i CTPINKOIO Ha Xxap4yoBOMYy KOMOaWHI.
MoTiM NMOBEPHITL KPULLIKY 3@ FOAUH-
HWKOBOIO CTPISIKOIO, aX Mnku naTpybok
Ha KPULLIKi He 3’ABUTbCA B 3aMKy
6e3neku Balloro npucTpoto Braun
Multiquick i He cTaHe Ha micue i3 3aLi-
6yBaHHAM (Q).

Bu)>XMMaHHA COKY

MakcumansHa micTkicTb: 500 g abo
MiCNA HANMOBHEHHSA BCbOOO MicLSA O
nynbnu. Bu moxeTe BUXMMATH COK i3
pyKTiB, @ TaKOX 0BOYIB

e [lpuroTyBaHHA PPYKTib Ta OBOYIB:

CroyaTtKy BUMUATE 260 MOYUCTITh iXKY.

OpyKTH 3aBXOM MaloTb OyTH OUMLLEHI
Bifl FTHUNUX Micub. LIMTpycoBi hpyKTH,
a TakoX (PYKTHU 3i LLIKYPKOIO Ta OBOYI
(Hanpuknag, 6ypsku Ta Kii) MaloTb
6yTn peTesnbHO ouunLeHi. DpyKTH 3
3epHATKamMK (Hanpuknag, abnyka)
MOXYTb 6yTH 06pO6neHi i3 LLIKIpKO Ta
CepenmnHKOI0.

Bubip LWIBWMOKOCTI:

YcTaHoBiTb, 6yfb-nacka, nofoXXeHHsA
7 - 8 Ha cBoeMy npucTpoi tipmu Braun
Multiquick.

Bu>XnMaHHA COKY:
BBIMKHITb OBWUIyH CBOrO NPUCTPOIO

Braun Multiquick. [loganTe npuroTo-
BaHi PpyKTH Ta oBOYI A0 TPYOKM
HanoBHEHHs1 ® Ta MPOLUTOBXHITb iX
OOHM3Y 3a OOMOMOro MPOoLLTOBXava
® (h).

Ob6epexHo: 3aBXau KOPUCTYNTECA
npoLuTHeXxayem. Hikonu He NpoHu-
Kante 0o TpybKM HaNnoOBHEHHA MpwU
npauoyomy OpuryHil He nepesaH-
TaXXynTe NPUCTPIN.

Posb6opka:
BUMKHITE OBUIYH CBOJO NMPUCTPOIO

Braun Multiquick. MNoBepHiTb KPULLKY @
NPOTU FOAMHHWUKOBOI CTPINKK Ta
3HiMITb ii 3 EMHOCTI Xap4yoBOro
kombaviHy. [MoTiM Npo#oBXyWTE OiATH,
AK HanucaHo B po3gini «Mepen
nepLUMM BUKOPUCTaHHAM». 3HIMITb

BCi YaCTMHK 3 Xap4oBOro kKoMbawHy
BaLloro npuctpoto Braun Multiquick.
Akwo pykToBa nynena byge HagToO
TBEPAO, NOTArHITh 3iMbHEHUMA KOLLMK
dinbTa @ i3 6apabaHy COKOBMXUMAIIKK
®, BAKOPUCTOBYIOYUM KiflbLA AR
BUTAryBaHHs (f).

Moppi6bneHHA

MpucTpin ona ToHKOro noapibneHHs Hxi
Takoi AK, TBepai cunu (Hanpuknag,
iTaniMcbkui cMp napmesaH abo
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LLIBENLAPCHKUIA CUP, LUMPUHLL), XPiH
(Hanpuknag, [ns HOBOHAPOOXKEHMX).

Baxknueo: [IMCK Ons TOHKOro
nogpibneHHsa He npugaTtHUM ana
noapibneHHs wokonagy.

e [1pyroTyBaHHA DXi 00 NOAPIAEHHA:
QOpyKTH Ta 0BOYI MatoTb BYTU NOMMUTI
Ta OuMLLeHi Bif LWKipkW. HaciHHa Ta
cepLeBuHa MatloTb 6yT BuOaneHi.
3pixTe LWKipky cupy. bka mae 6yTtn
nopisaHa Ha LUMaTo4kK1, JOCTaTHLO
OpibHi ana Toeo, wob NponTn yepes
TPYOKY HanoBHEHHA ®.

Bubip LWIBWMOKOCTI:
YcTaHoBiTb, 6yab-nacka, nosoXXeHHs

7 - 14 Ha cBoemy npucTpoi Braun
Multiquick.

[MpumiTka: Teepga ixa NoBUHHA
nogpibHioBNTUCA Ha BiNbLUIN
LUBUOKOCTI.

MonpibHeHHs:

BBIMKHITb OBWUIYH CBOro NPUCTPOIO
Braun Multiquick. JopanTe
npuroToBaHy Xy 0o Tpyoku
HanoBHEHHs1 ® Ta MPOLUTOBXHITb
npotuToBxysavem ® (h).

ObepexHo: 3aBXan KOPUCTYNTECH
npoliToxyBayem. Hikonum He

NPOHWKaNTEe 00 TPYO6KN HANOBHEHHS
npu NpauoYoMy OBUTYHI.

e Pas6opka:
BUMKHITb OBUIyH CBOrO NPUCTPO3

Braun Multiquick. MNMoBepHiTb KpULLKY @
NPOTU rOAUHHUKOBOI CTPIfNKK Ta
3HIMITb ii 3 EMHOCTI Xap40BOro
KombawiHy.

[oTimM 3HIMITE OUCK 0N TOHKOrO
noapibneHHs @ 3 eMHOCTI Xap4oBOro
KombawiHy.

YucTka

Bci yactumm MoxyTb 6yTv BUMKUTI B
NocyoOMMIOYI MaLUKUHI Npy TemnepaTypi
0o 65 rpagycis Lienecis. MNMynbna Ta iHLi
PELUTKM HE MOBMHHI BUCUXATK OO0 yOro,
AIK NpUCTpIn byae BuuMLweHun. MpucTpin
MOXXe BTPaTUTK KHAIp npu o6pobui iXi 3
BMCOKUM CTYyrMeHeMm nirmeHTauii, BUKopwm-
CTOBYMTE POCIMHHY ONit0 ANA OYULLEHHS,
nepen TUM sik 3aCTOCOBYBaTH 3acobu
ons MuTTA abo MalumMHy ONna MUTTS
nocyay.

3MiHW MOXYTb BHOCUTUTA 6€3
nonepeaHbLOro NoBiAOMIIEHHS.

["apaHTiMHi 3060B’A3aHHSA | Nepenik

CepBicHMX LLEHTPIB YKa3aHi B iIHCTPYKLi
ana 6a3oBoro NPUCTPOIO.

102



asbyly el ylie oLl S 3 @ <lasl
Lole ) ySie o 6 aral 2 pladall sl ey e
N e ST Js¥ Iz Yl L3y olye o f
oS 0slroles plaballslael eley e e
" _LJ oK15| . (Braun Multiquick) L.
s slaall il Oaslciulesdl apas 1Sl
dlasels @ glad Byl ol @ el
() ol s

Al

ol e oLl 2 gLl i ols 2
ol kel dUao¥l o1 3le) CLall
sttt Nze) oLl el sl (it (5 pe 5]
o) 55l ALl ST (ol el sz
A(JLLY! b

alie oo L2 Bl s 2l
ROREA N

S aldedl slacl o
¢ Lo sl oy adly STall e Yl
Lo W sl ﬁ)' NENIPSPRN L]

® il Lyl

o3k 3 (7-14) wdsl Lz el
. (Braun Multiquick)_.Sls gesS
W sle ol

Sk QAJSQJQJL@?),;‘)AM?
21 ¢kl w5 (Braun Multiquick)
L,L"'*Y bl @ PR u}_,| J—5|;
(h) ® wledl plasezl

‘I 4 ]‘ . o "

3 olbYUle Jols choVl e Jok S5
b g gt By 10 I Ja 8> oy
Ciolas 5 Cand o SV LG, CLUN S
sl wie 5ledl o o) s ulu_(c)l_@,l,l
Gl ol paseal il daabYl il 3
b e sl elalall pasend ¢ caalac]

ooVl 2l S B aall MY e
slael cleyy all 5y 3 Lzl ¢ eaa)
(Braun [SLs sa5S 015l 3 plabal
S 3l sl 515 Multiquick)
Sl syt 3 s @ £l il
celaball el clegs

Slaz laballslae] cley 33 @ ellail 5
(Braun Multiquick) -SLs s58 &5l
o elaill e sty s ol iz,
o213 sl o] 2 ¢ pladall slacl eleys pd
J>s el fagd ol dlieldl o)lae
Q"}gdjl){ Slestosoll o 3 olYl Jis
& <ady (Braun Multiquick) ,.SL
cllad £5.(9) Legons By s Lnisye
el olae o1 Sl 3oy san

ﬁ,.a.zJ| ua)l:’d.wl
isLll et loae 5l ol 0+ 2 g sl Gl
e o ol padl Sl 1Sl LLL ol
s W pand sLed plasel

tly adl ol aS1,all slae|
Sl W 35 plalall s ol s, ¥l 3
ol a sl Bl g aadi el
ol aSlall, LadlaSlall tis £
sV Jue) ol padly 202l
J2) 5sidl ol aSTall LT T (550
Lelss Lty lapae S605 (Al

I‘LC«}\.».”)L}' ®
O3l slez & (7-8) iyl JLax | els)
- (Braun Multiquick) Sls 5455

gr:ﬂ* g*‘)fwlj. Sl osise Jernin ?

5l aSlyall w5 . (Braun Multiquick)

® it gl Jols 762| ly padl
(h) ® agledl sl oy Labsl,
oy a3 ¥y Uil iladl s34
1 sall Join elsl el il Jo
LA g L-?)LétLl J——a—‘ pe 3‘" uaj>l

yledl s o
Sl 508 sl Sz sie S
. (Braun Multiquick)

Jle# oy
slad Llylaul @
FRCN NN
slaall il ®)
RO

ile-©®

‘ 2

0 JoY Jlealu¥)

e iy a8 2 cande ol 2L s

SPPLICH W B FNACT I PO L5l
L el o el £ (a) el Gyl

Blylaal Jand 3 ams e
(D) st g3 I D gLl

cl_;| u...ic 3 @ c)La.-.N mbb.w\j).u V? 4
3 e s plaall Gl s el e
Juas 5> sy (D) laall Blskand Jaud

Lo o @ #L 2ol lslanl Lol 20
(O @ slad Lyl o o

Syl

S ol et el el ey S50 ¢
- 5,22)l 450 - (Braun Multiquick) .Sl
Cfle 3 ety sl e 3

2
(€) L @ #ll i Bslylal ol o

srasll ooy

Gllanl 3 @ Ll wllanl JUsL i
AL el Y1 350 o D plad
G55 Lemdye 3 Langsy L 2l L L
() tlad ol 3 AL £13)

Lisie e @ gLl 2l ol bl Sl @
oolie £l 3 Lol A Sy Laabsly
) () Lendge 3 o 5> il

Jar iz @ pL 2l wlkand oSG »
235 S8 Y e (Lade 505 Wslons el
e Blgla WV 685G beae (ol

plasl Lyl 3 @ elaall e Jsl 3 o
3 ornieall a3l e e ST, D
() wlplandl 3 N Caadl o LI LA

103



Juually LULSEIL Caantl 368

(LLSLIT 5f B3all yillaill s

(14 te el asall Bale Jasionl)

slegJals casall G580l o an 100 5 chiacddl Juwall (0 a2 100 o

e blE 3 el e do 50 CaaT o5 5165 10 8k Lojall Juaiiy a8y (Lo il
Olss 3 8al Lejall Jaads e fy  Lbalall &850,

£
Lol> dLols] wisol

1-8 deudl <3200 )/ )l :Braun Citrus press PJ 600

104



¥

ladl /o) sy ie eyl =l
Loas gl v | 15 lasyl 3 aSlall o lain, 3 ol 2l Ll
oAl ol
olas ) (P} 15 o5 e Jz) JbY Bl
gl Ve | (ols padly aS,al
il $0-T | 15 s Jam s el ag ol el
olas ooy Q 6 .ylggpjw@@i
dlys 0 | 15 S R Y sl gt il b odad PR
(23 03 8—.’)] dl Geelaie) Pl
Oy &) ol diale )
by Je o
s g0 15

Jalally =llly ;S e sl Baale

Country of origin: Hungary

Year of manufacture

To determine the year of manufacture, refer to the 3-digit production code located near
the type plate. The first digit of the production code refers to the last digit of the year
of manufacture. The next two digits refer to the calendar week in the year of the manu-

facture.

Example: “631” — The product was manufactured in week 31 of 2006.
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Deutsch

Garantie

Als Hersteller tbernehmen wir fir dieses
Geréat — nach Wahl des Kaufers zusétzlich
zu den gesetzlichen Gewéhrleistungsan-
sprichen gegen den Verkdufer — eine
Garantie von 2 Jahren ab Kaufdatum.
Innerhalb dieser Garantiezeit beseitigen
wir nach unserer Wahl durch Reparatur
oder Austausch des Geréates unentgelt-
lich alle Méngel, die auf Material- oder
Herstellungsfehlern beruhen. Die Garantie
kann in allen L&ndern in Anspruch genom-
men werden, in denen dieses Braun
Gerét von uns autorisiert verkauft wird.

Von der Garantie sind ausgenommen:
Schaden durch unsachgemaBen
Gebrauch, normaler Verschlei3 und
Verbrauch sowie Mangel, die den Wert
oder die Gebrauchstauglichkeit des
Gerétes 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
finden Sie unter www.service.braun.com
oder kdnnen 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 (address information available
online at www.service.braun.com).

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
matiere en se réservant le droit de
décider si certaines piéces doivent étre
réparées ou si I'appareil lui-méme doit
étre échangé.

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

Cette garantie ne couvre pas : les
dommages occasionnés par une
utilisation inadéquate et 'usure normale.
Cette garantie devient caduque si des
réparations ont été effectuées par des
personnes non agréées par Braun et si
des piéces de rechange ne provenant
pas de Braun ont été utilisées.

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

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

Clause spéciale pour la France

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

Espanol

Garantia

Braun concede a este producto 2 afos
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
fabricacion, 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, conexidén 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: www.
service.braun.com.

Solo para Espana

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, ligacéo a
uma tomada de cor-rente eléctrica
incorrecta, ruptura, desgaste normal por
utilizacdo que causem defeitos ou
diminuicéo da qualidade de funciona-
mento do produto.

A garantia perdera o seu efeito no caso
de serem efectuadas reparagdes por
pessoas ndo autorizadas ou se ndo
forem utilizados acessérios originais
Braun.

A garantia so é valida 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 reclamacao ao abrigo de
garantia, dirija-se ao Servigo de
Assisténcia Técnica Oficial Braun mais
préoximo: www.service.braun.com.

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.
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Italiano

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

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

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

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

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

Contattare www.service.braun.com o il
numero 02/6678623 per avere
informazioni sul Centro di assistenza
autorizzato Braun piu vicino.

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,
vervanging van onderdelen of omruilen
van het apparaat.

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

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

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

Bel 0 800 44 55 388 voor een Braun

Customer Service Centre bij u in de
buurt.
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Dansk

Garanti

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

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

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

Ring 7015 0013 for oplysning om
naermeste Braun Service Center.

Norsk

Garanti

Vi gir 2 ars garanti p& 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 utfgres 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 kjgpskvittering til naermeste
autoriserte Braun Serviceverksted: www.
service.braun.com.

Ring 22 63 00 93 for & bli henvist til
nermeste autoriserte Braun
Serviceverksted.

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 inképsdatum. Under
garantitiden kommer vi utan kostnad, att

avhjélpa alla brister i apparaten som ar
hénférbara till fel i material eller
utférande, genom att antingen reparera
eller byta ut hela apparaten efter eget
gottfinnande.

Denna garanti géller i alla lander déar
denna apparat levereras av Braun eller
deras auktoriserade aterforséljare.

Garantin géller ej: skada pa grund av
felaktig anvandning eller normalt slitage,
liksom brister som har en fdrsumbar
inverkan pa apparatens varde eller
funktion. Garantin upphor att gélla om
reparationer utfors av icke behorig
person eller om Brauns originaldelar inte
anvands.

For att erhalla service under garantitiden
skall den kompletta apparaten [Amnas in
tillsammans med inkdpskvittot, till ett
auktoriserat Braun verkstad: www.
service.braun.com.

Ring 020-21 33 21 for information om
narmaste Braun verkstad.

Suomi

Takuu

Télle tuotteelle mydnndmme 2 vuoden
takuun ostopaivasta lukien Suomessa
voimassa olevien alan takuuehtojen TEQO
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
edellytyksella, etté laitetta myydaén ko.
maassa Braunin tai virallisen
maahantuojan toimesta.

Takuun piiriin eivat kuulu seuraavat viat:
viat, jotka johtuvat virheellisesta kaytdsta,
normaalista kulumisesta tai viat, jolla on
véhéinen merkitys laitteen arvoon tai
toimintaan. Takuun voimassaolo lakkaa,
jos laitetta korjataan muualla kuin
valtuutetussa Braun-huoltoliikkeessa tai
jos laitteessa kaytetaan muita kuin
alkuperéisia varaosia.

Yksiloity ostokuitti riittda takuun
voimassaolon osoittamiseksi: www.
service.braun.com.

Lisatietoa takuuseen liittyvista asioista
saa asiakaspalvelukeskuksestamme
numerosta 020-377 877.

Polski

Warunki gwarancji

1. Procter & Gamble International
Operations SA z siedzibg w Route de
St-Georges 47, 1213 Petit Lancy 1w
Szwajcarii, gwarantuje sprawne
dziatanie sprzetu w okresie 24
miesiecy od daty jego wydania



Kupujgcemu. Ujawnione w tym
okresie wady bedg usuwane
bezptatnie, przez autoryzowany
punkt serwisowy, w terminie 14 dni od
daty dostarczenia sprzetu do
autoryzowanego punktu
serwisowego.

. Kupujacy moze wystac sprzet do

naprawy do najblizej znajdujgcego sie

autoryzowanego punktu

serwisowego lub skorzystac z

posrednictwa sklepu, w ktorym

dokonat zakupu sprzetu. W takim
wypadku termin naprawy ulegnie
wydtuzeniu o czas niezbedny do
dostarczenia i odbioru sprzetu.

. Kupujacy powinien dostarczy¢ sprzet

w opakowaniu nalezycie

zabezpieczonym przed

uszkodzeniem. Uszkodzenia
spowodowane niedostatecznym
zabezpieczeniem sprzetu nie
podlegajg naprawom gwarancyjnym.

Naprawom gwarancyjnym nie

podlegajg takze inne uszkodzenia

powstate w nastepstwie okolicznosci,
za ktore Gwarant nie ponosi
odpowiedzialnosci, w szczegolnosci
zawinione przez Poczte Polskg lub
firmy kurierskie.

. Niniejsza gwarancja jest wazna

jedynie z dokumentem zakupu i

obowigzuje wytgcznie na terytorium

Rzeczypospolitej Polskiej.

. Okres gwarancji przedtuza sie o czas

od zgtoszenia wady lub uszkodzenia

do naprawy sprzetu i zwrotnego
postawienia go do dyspozyciji

Kupujgcego.

. Naprawa gwarancyjna nie obejmuje

czynnosci przewidzianych w

instrukciji, do wykonania, ktérych

Kupujgcy zobowigzany jest we

wtasnym zakresie i na wtasny koszt.

. Ewentualne oczyszczenie sprzetu

dokonywane jest na koszt

Kupujgcego wedfug cennika danego

autoryzowanego punktu

serwisowego i nie bedzie traktowane
jako naprawa gwarancyjna, chyba, ze
oczyszczenie jest niezbedne do
usunigcia wady w ramach $wiadczen
objetych niniejszg gwarancjg i nie

stanowi czynnoéci, o ktérych mowa w

p. 6.

. Gwarancjg nie sg 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
zinstrukcjg uzytkowania,
konserwacji, przechowywania
lub instalac;ji;

— uzywania niewtasciwych
materiatdw eksploatacyjnych;

— napraw dokonywanych przez
nieuprawnione osoby;
stwierdzenie faktu takiej
naprawy lub samowolnego
otwarcia plomb lub innych
zabezpieczen sprzetu powoduje
utrate gwarancji;

— przerébek, zmian
konstrukcyjnych lub uzywania
do napraw nieoryginalnych
czesci zamiennych;

c) czesci szklane, zarowki,
oswietlenia;
d) ostrza i folie do golarek oraz
materiaty eksploatacyjne.
9. Bez nazwy, modelu sprzetu i daty
jego zakupu potwierdzonej pieczgtkg,
i podpisem sprzedawcy albo
paragonu lub faktury zakupu z nazwg,
i modelem sprzetu, karta
gwarancyjna jest niewazna.
10.Niniejsza gwarancja na sprzedany
towar konsumpcyjny nie wytgcza, nie
ogranicza ani nie zawiesza uprawnien
Kupujgcego wynikajgcych z
niezgodnosci towaru z umows,.

EAAnvika

Eyyunon

Mapaxwpoupe duo xpdvia eyyunan,
oto npoidv, Eekvwvtag and tnv
nuepounvia ayopdg.

Méoa otnv nepiodo eyyunong
KaAUTTTOUE, XWPIG Xpéwan,
oroladnnoTe EAGTTWHA TIPOEPYOUEVO
and KaKr) KATAoKeUN 1] KAKNG oldtntog
UNIKO, elte etiiokeudlovtag eite
QVTIKABLOTWVTAG OAOKANEN TN CUOKEUN)
oludwva e v kpion pag.

AuTr 1 eyyunon loxUel oe OAeqg TIQ
XWPEG Tou TwAouvTal Ta poidvta
Braun.

H eyyunon dev kahUrmTel: KATaoTpod)
and Kakn xpnon, ¢puctohoyikr ¢oopd r
ehattwpata AOyw apélelag Tou xprotn.
H gyyunon akupwvetat av €xouv yivel
€MIOKeEUEG amnd pn eEoualodotnuéva
dtopa 1y dev €xouv xpnotuorondel
yvriola avtaAAakTikd Braun.

lNa va erutixete oépBig péoa otnv
neplodo g eyyunong, mapadwaote 1
oteilTe TNV oUOKeUn pe TNV anddelEn
ayopdg oe €va EEouaiodotnuévo
Katdotpua 2€pBig Tng Braun: www.
service.braun.com.

Kah€ote oto 01-9478700 yia va
MAnpodopnBeiTe yia TO TANCLECTEPO
EEouclodotnuévo Katdotmpua Z€pBig
™™g Braun.

Pycckun

FapaHTUHHbIe 06A3aTenbcTBa BRAUN
[ns Bcex n3genuin Mbl faem rapaHTuio
Ha gBa roga, HauvMHasa ¢ MOMeHTa
npuobpeTeHnsa nagenus.

B TeueHue rapaHTUHOro nepmMoga Mol
6ecnnatHoO yCTpaHUM MyTeM PEMOHTA,
3aMeHbl feTanew Unn 3ameHbl BCero
nagenus niobble 3aBOACKNE OedeKThl,
BbI3BaHHbIE HEOCTATOYHLIM KA4YeCTBOM
maTepuanos nnu c6opku.

B cnyyae HEBO3MOXXHOCTM pEMOHTA B
rapaHTUMHBLIM Nepuod n3genve Moxet

6bITb 3aMEHEHO Ha HOBOE UMK
aHanornyHoe B COOTBETCTBUM C 3aKOHOM
«Q 3awmTe npae noTpebutenemn».
lapaHTuA obpeTaeT cuny, TONbKO eCnn
pJaTa nokynku noareepxpaeTca
neyartblo ¥ NOANUCHIO gunepa
(marasvHa) Ha nocnegHen cTpaHuLe
OpPUrMHANIbHOIO PYKOBOACTBA N0
akcnnyatauun BRAUN, koTopas
ABNAETCA rapaHTUMAHBIM TafnoHOM.

OTa rapaHTmMa gencTeuTenbHa B Ntobom
CTpaHe, B KOTOPYIO 3TO U3fenuve
noctasnsetca mpmon BRAUN mnu
Ha3Ha4YeHHbIM QUCTPUOBLIOTOPOM, U rae
HMKaKWe OrpaHny4eHusi Mo MMMOpPTY UK
Opyrve npaBoBble MOSIOXKEHNA He
NPenATCTBYIOT NPefoCTaBNEHMIO
rapaHTMMHOro 06Cy>XMBaHMS.

[apaHTuA He NOKpbIBAET NOBPEXAEHHUS,
BbI3BaHHbIE HEMPaBWibHbIM
MCMNOMb30BaHMEM (CM. TakXe CMUCOK
HWXXE) U HOPMAaIbHbIA M3HOC
6PUTBEHHBIX CETOK M HOXEN, OeeKThI,
oKasblBaloLLMe He3HAUUTENbHbIN
apheKT Ha KauecTBO paboThl Npubopa.
OTa rapaHTma TepsieT Cuny, ecnm
PEMOHT NPOU3BOAMIICA HE
YMOSIHOMOYEHHbIM Ha TO NULOM, U eCcin
MCMOMb30BaHbl HE OPUrUHATbHbIE
petanu BRAUN.

B cnyyae npegbaBneHns peknamauum
no yCroBMAM OaHHOW rapaHTum,
nepepamnte nagenue Lenmkom BMecTe ¢
rapaHTUMHbLIM TasioHoOM B NtoboK n3
LLEHTPOB CEPBUCHOI0 06CY>XMBaHMA
BRAUN.

Bce gpyrue TpeboBaHus, BKovas
TpeboBaHWA BO3MELLLEHUS YObITKOB,
UCKNIoYaloTCA, ecnn Halla
OTBETCTBEHHOCTb HE yCTaHOBMEHA B
3aKOHHOM nopsagke.

Peknamauumu, cBA3aHHble C
KOMMEpPYECKUM KOHTPaKTOM C
NpofaBLIOM He nonagatoT nog aTy
rapaHTuio.

B cooTBeTcTBMM C 3aKOHOM PO N°
2300-1 o7 7.02.1992 r. «O 3awuTe npas
notpebutenen» rpma BRAUN
yCTaHaBnMBaeT CPOK CNy>KObl HA CBOU
n3genus paeHbIM OBYM rogam ¢
MOMeHTa NPUobpeTEeHNA UMU C MOMEHTa
NPOM3BOACTBA, €CMKN AaTy NPoJarkun
YCTaHOBUTb HEBO3MOXXHO.

Mapenua BRAUN msrotosneHs B
COOTBETCTBMU C BbICOKUMM
TpeboBaHUAMM €BPONENCKOro KavecTsa.
Mpn 6epeXkHOM UCMOoNL30BaHUK U MpK
cobnoaeHnn Npaeun No aKcnyaTalmnm,
npuobpeTeHHoe Bamu nagenve BRAUN,
MOXXET UMEeTb 3HaUUTENbHO 60NbLLMIA
CPOK CAyX0bbl, YeM CPOK YCTaHOBIEHHbIN
B COOTBETCTBUMU C POCCMICKMM 3aKOHOM.

Cny4au, Ha KOTOpble rapaHTHA He

pacnpocTpaHAeTCcA:

— nedekThl, Bbi3BaHHbIE hopc-
Ma>kKOpPHbIMKW 0BCTOATENBLCTBAMM;

— MCNonb30BaHWe B NPoecCcnoHarbHbIX
uensx;

— HapyLueHve TpeboBaHU pyKOBOACTBa
no aKcnnyaTauum;

— HenpasuiibHas yCTaHOBKa
HaNps>KeHWA NUTatoLLemn cetu (ecnm
370 TpebyeTcs);

— BHECEHWEe TeXHUYECKUX USMEHEHUN;

— MexaHW4eCcKne NoBpeXXaeHus;

— MOBPEXEHUS MO BUHE KUBOTHBIX,
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rPbI3YHOB M HACEKOMBbIX (B TOM YucIe
clly4yan HaxoXXOEeHWs rpbI3yHOB U
HaCeKoMbIX BHyTpW NpubopoB);

— onsa npubopos, paboTatoLmx ot
b6aTtapeek, — paboTa c
HEeNoaXoAALLMMU MU UCTOLLEHHBIMMU
6aTapenkamu, nobblie NOBPEXOEHUSA,
BbI3BaHHbIE UCTOLLLEHHLIMW UK
Tekywnumun 6ataperkamm (coBeTyem
Nonb30BaTbCA TONbKO
npenoxpaHeHHbIMW OT BbITEKAHMUSA
b6aTapenkamu);

— Onsa 6puTB — cMATas UM NopBaHHas
ceTka.

BHuumanune! OpurnHanbHbIv
[apaHTUiHBIM TanoH NOANEXUT U3BATUIO
npu obpaLleHn B CEPBUCHbIN LIEHTP Ons
rapaHTUMHoro pemoHTa. lNocne
npoBeneHns pemMoHTa MapaHTUHBIM
TanoHom 6ygeT ABNATLCA 3aMNOSIHEHHbIN
opuruHan Jlucta BbINOSIHEHUA PEMOHTA
CO LUTaMnoM CEPBUCHOrO LIEHTpa U
nognucaHHeIM NnoTpebutenem no
Nosy4YeHUn U3nenua u3 pemMoHTa.
TpebynTe npocTaBneHns gaTel BO3BpaTa
M3 PEMOHTA, CPOK rapaHTum
NPOASIeBaETCA HA BPEMS HaXOXOEHWSA
n30enus B CEPBUCHOM LIEHTpE.

B cnyyae BO3HWMKHOBEHUS CIIOXHOCTEW C
BbIMNOSTHEHWEM FapaHTUAHOIO UK
nocnerapaHTUMHOro 06Cny>XMBaHWA
npocbba coobiate 06 3TOM B
MHdopmanmoHHyto Cnyxoby Cepsuca
BRAUN no tenechoHy 8 800 200 20 20
(3BOHOK 13 Poccun 6ecnnatHo).

YkpaiHCcbKa

FapaHTiliHi 3060B’A3aHHA BUPOGHUKA
[1nA Bcix BUpo6iB M1 JAEMO rapaHTito Ha
[Ba POKM, MOYMHAIOYN 3 MOMEHTY
npuabanHHA BUpoby abo 3 aatu Moro
BMPOOHMLITBA, Y pasi BiaCcyTHOCTI abo
HeHaneXHoro oPopMsIEeHHsA
rapaHTiHOro TanoHy Ha Bupib.
MpoTArom rapaHTinHOro nepiogy Mu
6€3KOLLTOBHO YCyBAEMO LUNIAXOM
PEMOHTY, 3amMiHM geTanen abo 3amiHun
BCbOro BUpoby 6yab-sKi 3aBOACHKI
OedeKkTH, BUKMMKaHI HeOoCTaTHLO
AIKiCTIO MaTepianis abo cknagaHHs.

Y BuMNafKy HEMOXXTMBOCTI PEMOHTY B
rapaHTiMHWi nepiof BUpi6 Moxxe ByTH
3aMiHEHUW Ha HOBMIM abo aHanoriyHum
BiQNOBIOHO 0O 3aKOHY MPO 3axuCT npas
CroXxuBauis.

[apaHTisa HabyBae cunu nuLle, AKLWO
para Kynieni nigTBepoKyeTbCA
nevyaTkow Ta nignucom aunepa
(maraswvHy) Ha opuriHansHoMmy
rapaHTiMHoMy TanoHi Braun abo Ha
OCTaHHIM CTOpPIHLi OpUriHansHoI
IHCTPYKUii 3 ekcnnyaTauii Braun, sika
TakoX MoXxe 6yTu rapaHTinHUM
TanoHoM.

Lis rapaHTia giicHa y 6yab-Akin KpaiHi, B
AIKy Lier BMpib nocTaBnfeTbeA
npeacTaBHUKOM KOMMaHii BUPOOHMKa
abo npusHa4YeHnm gucTpmb’oTopom, Ta
e >XOOHi 0bMeXXeHHs 3 imnopTy abo
iHLLI NpaBOBI NONOXEHHA He
nepeLLKoKatoTb HaJaHHIo
rapaHTiMHoro o6cnyroByBaHHS.
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[apaHTisa Ha 3amiHeHi YacTUHK
3aKiHYyETbCA B MOMEHT 3aKiHYEHHS
rapaHTii Ha gaHui Bupi6.

[apaHTis He MOKPMBAE MOLLKOOXKEHHS,
BMKITMKAHI HEBIPHUM BUKOPUCTaHHAM
(OuB. TakoX Nepenik HUXYe) HopmasibHe
3HOLLUYBaAHHA CiTOK Ta HOXIiB A1 rOMiHHSA,
OedeKTH, LLIO HESHAYHUM YMHOM
BMNSMBAOTb Ha AKICTb poboTK Npunagy.
Lia rapaHTisa BTpavae cuny, AKLWoO
PEMOHT 3[INCHIOETLCA He
BMOBHOBAa>KEHOIO AS17 LibOro 0coboto Ta,
AKLLO BUKOPUCTOBYIOTLCS HE OpUriHaNbHI
3anacHi YacTUHM BUPOOHUKA.

Y BMNaaky npefn’ABneHHA peknamadii 3a
ymMoBamMu AaHoi rapaHTii, nepegante
BMpPI6 y MOBHOMY KOMMMEKTI 3rifHo
OMNUCY B OpUriHanbHiN IHCTPYKLUIi 3
ekcnnyaTauii pa3om 3 rapaHTinHUM
TanoHoMm y 6yab-AKUIA CEPBICHWUI LLEHTP,
AKWUI OILLIMHO BMOBHOBaXKEHWIM
npeAcTaBHUKOM KOMMNaHii BUpobHMKa.
Bci iHLWi BUMOrK, pa3om 3 BUMOramu
BifLLIKOOyBaHHA 36MTKIB, HE OIMCHI, AKLLO
Halla BignoBiganbHICTb HE BCTAHOBMEHA
3aKOHHMM YMHOM.

Bunanku, Ha AKi He PO3MOBCIOXKYETLCA
rapaHTis:

— nedeKTu, BUKInKaHi gopc-
Ma>kOpHUMK obCTaBUHaMMU;

— BMKOPUCTaHHA 3 NPOECIMHO METOH
ab0 3 METOO OTPUMaHHA NpPUBYTKY;

— MOPYLUEHH:A BUMOT iHCTPYKLi 3
ekcnnyartauii;

— HeBipHe BCTAHOBMNEHHA Hanpyru
MepeXxi XXMBMEHH: (SKLLO Le
BMMAaraeTbCs);

— 3[OINCHEHHA TEXHIYHMUX 3MiH;

— MeXaHiYHi NOLUKOO)KEHHS;

— [ANS npunagis, WO NpautoTb HA
6aTapevkax — poboTa 3
HeBignosigHKUMK abo cnpauboBaHUMU
6aTapenkamu, byobsKi
MOLLKOXKEHHS, BUKITUKaHI
crnpauboBaHuMK abo nigTikaouumm
6aTapevikamu;

— MNOLUKOAXXEHHA 3 BUHU TBAPUH,
rpU3yHiB Ta KOMax (B TOMy 4yuchi y
BMNagkKax 3Haxo[ KEHHA rPU3YHIB Ta
KomMax ycepeauHi npunagis)

— ana 6pute — 3im’ATa abo nopsaHa
ciTka.

YBara! lapaHTiiHui TanoH nignArae
BUITYYEHHIO B pa3i 3BEPHEHHA O
CEepPBICHOr0 LEHTPY 3 NPOXaHHAM Npo
BMKOHaHHA rapaHTiMHOro pemoHTy. MicnAa
NPOBEAEHHA PEMOHTY rapaHTiiHUM
TanoHom 6ye BBaKaTUCA 3arOBHEHWN
opwuriHan nuMcTa BUKOHAHOIO PEMOHTY 3i
LUTaMMOM CEpBICHOrO LIEHTPY Ta
nianMcaHuin cnoXxxmeayem npo
OTpUMaHHA BUPOOY 3 PEMOHTY.
[apaHTiiH1A TepMiH MOJOBXYETHCA Ha
nepio, AKUM faHui BUpi6 3HaxXoaMBCA B
CEpPBICHOMY LeHTPi B PEMOHTI.

B pasi BUHMKHEHHA TpyAHOLLIB 3
BMKOHAHHAM rapaHTinHOro ta
nicnArapaHTiHOro o6¢cnyroByBaHHA,
NnpoxaHHA 3BepTaTUCA A0 iHhopmaLiHOT
cny>x6u cepeicy npeacTaBHMKa KOMMaHii
BMPOGHMKa B YKpaiHi.

TenechoH rapa4oi niHii 0 800 505 000.
[13BiHKM NO YKpaiHi 3i cTauioHapHUX

TenegOoHHNX HOMepIB € 6€3KOLLITOBHUMM.
[13BiHKM 3 MO6iNbHUX TenedoHiB
onnavyloTbCA 3rigHoO Tapudis
BiANOBIgHOro oneparopa.

TakoX MOXXHa 0TpUMaTu JOA4aTKOBY
iHchopmaLiito Ha cepsicHOMY ropTarni
BMPOOHMKA B iIHTEPHETI www.Sservice.
braun.com
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