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Deutsch

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

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

Vorsicht

° é Die Schneiden des Messers ©
sind sehr scharf!
Das Messer nur am Knauf anfassen.
Nach Gebrauch immer erst das Mes-
ser aus der Universalschlssel ® neh-
men und erst dann das verarbeitete
Gut ausleeren.

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

Dieses Gerat gehort nicht in Kinder-
hénde.

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

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

Keines der Teile im Mikrowellen-Herd
verwenden.

Gerat nicht unbeaufsichtigt arbeiten
lassen.

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

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

Technische Daten

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

e Betriebsdauer und max. Fullmenge:
siehe Verarbeitungsangaben.

Geratebeschreibung

Die Braun CombiMax erfillt hdchste
Anspriiche beim Kneten, Ruhren,
Mischen, Mixen, Hacken und Zerklei-
nern, Schneiden, Raspeln und Reiben.

Motorblock

Kabelaufwicklung
Ein-/Ausschalter

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

Universalschissel (2 | Flllmenge)
Deckel fur Universalschiissel ®
Stopfer flr Deckel @

@Q0® ©6& 00

Arbeitseinsatze fir die
Universalschiissel ®

(Wichtig: Nicht alle Arbeitseinséatze
gehoren bei allen Modellen zur serien-
maBigen Ausstattung.)

Messer mit Messerschutz
Einsatztrager

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

Quirl

PO IPDOBO

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

Uberlastungsschutz

Um Schéden durch Uberhitzung zu
vermeiden, ist dieses Gerat mit einem
automatischen Sicherheitsschalter
versehen, der bei Bedarf die Stromzu-
fuhr unterbricht. Stellen Sie in diesem
Fall den Schalter ® auf «off/0» und
lassen Sie das Gerat ca. 15 Minuten
abkulhlen, bevor Sie es wieder
einschalten.

Momentschaltung
«® pulse» @

Die Momentschaltung ist z. B. fir

folgende Verarbeitungen hilfreich:

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

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

¢ Einarbeiten von Eischnee oder Sahne
in feste Massen.

Die Momentschaltung «e pulse» be-
tatigen Sie durch Driicken der blauen
Taste @ bei Schalterstellung «off/0».

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

Empfohlene
Geschwindigkeitsbereiche
fur einzelne Arbeitseinsatze

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

Arbeitseinsatze Geschwindigkeit
Knethaken 6
Messer 6-14
Quirl bei EiweiB 5

Quirl bei Sahne 3
Schneid-, Reib-, Raspeleinsatze 2 - 8
Pommes-frites-System 2-3

(siehe auch Geratebedruckung)

Doppeltes Sicherheitssystem

Der Motor lasst sich nur einschalten,
wenn die Universalschissel mit Deckel
richtig eingerastet ist. Wird der Deckel
wéhrend 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
«0off/0».

Aufsetzen der Universal-
schiissel ® mit Deckel @

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

A

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

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

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

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



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

Abnehmen der Universal-
schiissel und des Deckels

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

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

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

Vorsicht: Die Schneiden des Messers
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 kénnen in der Splilmaschine
gereinigt werden. Falls nétig, reinigen
Sie alle Teile vor dem Spulen gut mit
einem Spatel und einer Blrste.

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

Verwenden Sie keine scharfen Gegen-
stédnde zum Reinigen.

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

1. Kneten

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

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

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

Deckel @ aufsetzen und einrasten,
Geschwindigkeit 6 einstellen und Motor
einschalten. Dann die erforderliche
Flussigkeit bei laufendem Motor durch
den Einflllschacht im Deckel zugieBen.

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

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

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

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

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

Miirbeteig
Max. 500 g Mehl plus Zutaten
Geschwindigkeit 6, ca. 1 Minute

Geben Sie zuerst das Mehl, dann die
Ubrigen Zutaten in die Universalschissel.
Verwenden Sie keine zu harte, aber auch
keine zu weiche Butter. Deckel @ aufset-
zen und einrasten, Geschwindigkeit 6
einstellen und Motor einschalten.

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

2. Riihren

Zubereitung von Riihr- und Biskuitteig
mit dem Messer ©

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

Max. 500 g Mehl plus Zutaten

Riihrteig

(auf 2 Arten) Geschwindigkeit/Zeit

a) Zucker, Fett, Eier
schaumig schlagen 6/ ca. 1 Min.
dann Milch zugieBen 6/ ca. 15 Sek.
und Mehl vorsichtig
mit der Momentstufe 14 / ca. 10-15 x

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

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

Biskuitteig Geschwindigkeit/Zeit

Eier und ggfs. Wasser

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

mit der Momentstufe

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

hinzufligen. 8/ 3 x «e pulse»
3. Mixen

Mixen von Suppen, Shakes usw. mit
dem Messer ©

Maximale Fullmenge 2 |
Geschwindigkeit ca. 10

(sonst kann es zum Uberlaufen kommen)

Zur Herstellung von Shakes das Obst in
Stlicken einfillen. Deckel @ aufsetzen
und einrasten. Mit Geschwindigkeit 14
das Obst vorplrieren, dann FlUssigkeit
bei Geschwindigkeit 10 zugeben und fer-
tigmixen. Beim Mixen von Milch sollten
Sie beachten, dass diese aufschaumt.
Entsprechend weniger Milch verwenden.



4. Hacken

Hacken mit dem Messer ©

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

Produkt Max. Vor- Geschwin- Schalter Einschalt-

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

5. Schneiden, Raspeln und Reiben

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

flllschacht geben. Wir empfehlen, bei
ausgeschaltetem Geréat nachzufillen.

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

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

Die Universalschissel nicht Gberflllen.

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

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

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

Grober Schneideinsatz - b ®
Geschwindigkeit 2 - 3
Verarbeitungsbeispiele: Gurken, Kohl-
rabi, rohe Kartoffeln, Zwiebeln, Bananen,
Tomaten, Champignons, Sellerie.

Feiner Raspeleinsatz - ¢ ®
Geschwindigkeit 4 - 6
Verarbeitungsbeispiele: Kése (weich
und mittelhart), Gurken, Karotten, rohe
Kartoffeln, Apfel.

Grober Raspeleinsatz - d
Geschwindigkeit 4 - 6
Verarbeitungsbeispiele: Kése (weich
und mittelhart), Gurken, Kohlrabi, rote
Bete, Karotten, rohe Kartoffeln, Apfel,
Kohl.

Reibeinsatz - e ®

Geschwindigkeit 8 - 14
Verarbeitungsbeispiele: rohe Kartoffeln
(z. B. fur Kartoffelpuffer und KloBe),
Meerrettich, Parmesankase (hart).

6. Schlagen mit dem Quirl

Geschwindigkeit/Zeit

Biskuitteig

Max. 280 - 300 g Mehl
plus Zutaten

Eier und ggfs. Wasser

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

unterheben 2 / ca. 30 Sek.
Eiweil3

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

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

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

Weiteres Zubehor:

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

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

Geschwindigkeit 2 - 3 einstellen und das
Gerét einschalten. Nachftillen nur bei
ausgeschaltetem Motor. Stopfer ® mit
leichtem Druck ansetzen.



EU-Richtlinien EMV 2004/108/EG
und Niederspannung
2006/95/EC.

Dieses Geréat darf am Ende
E seiner Lebensdauer nicht mit
—

CE Dieses Gerat entspricht den

dem Hausmuill entsorgt werden.
Die Entsorgung kann Uber den
Braun Kundendienst oder lokal
verfligbare Riickgabe- und
Sammelsysteme erfolgen.

Anderungen vorbehalten.

Sonderzubehor

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




Vorsicht

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

¢ Dieses Gerét gehort nicht in Kinder-
hénde.

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

Verarbeitungsbeispiele

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

Produkt Empfohlene Vorbereitung Geschwindig- Schalter- Einschaltzeit
Menge keit stellung
Krauter ohne Stiele 14 I 5 -10 Sek.
Zwiebeln 1 geviertelt 6 ® pulse 5 mal
Kése (hart) 50 g in Stlicken 14 | 45 Sek.
NUsse 509 ganz 14 | 30 Sek.
SalatsoBe Krauter vorzerkleinern 7 | 5-10 Sek.
Mayonnaise max. 1 Ei Ei, Gewdlrze, Senf, Essig 14 | 60 Sek.
mischen, Ol langsam
zulaufen lassen
Babynahrung roh oder gekocht, 14 | 20 - 30 Sek.
(GemUuse/Obst) aber nicht kochend
Rezeptbeispiel

Trockenfriichte in Vanille-Honig
(geeignet als Fllung fir Bratapfel oder
Brotaufstrich)

(verwenden Sie die Universalschissel,
Geschwindigkeit 14)

Alle Zutaten sollten aus dem Kuhl-
schrank kommen.

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

Reinigung

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

10



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

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

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

Keep the appliance out of the reach
of children.

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

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

¢ Do not use any parts in the microwave
oven.

Do not allow the appliance to operate
unsupervised.

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

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

Specifications

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

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

Description

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

Motor block

Cord storage

Motor switch (on = «I», off = «off/0»)
Pulse mode «e pulse»

Variable speed regulator (2 - 14)
Food processor bowl (2 | capacity)
Lid for food processor bowl ®
Pusher for lid @

POPO®O®OO

Attachments for food processor
bowl ®

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

© Blade with protective cover

Insert carrier

@ Fine slicing insert — a

® Coarse slicing insert — b

® Fine shredding insert — ¢

Coarse shredding insert — d

® Grating insert — e

French-fries system

@ Plastic or metal kneading hook
(depending on model)

Whipping attachment

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 minutes to
allow the motor to cool off before switch-
ing on the appliance again.

Pulse mode «e pulse» @

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

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

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

e Adding whipped eggs or cream to
more solid food.

The pulse mode «e pulse» is activated
by pressing the blue knob on the
motor switch @ with switch setting
«off/0».

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

Recommended speed
ranges for individual attach-
ments

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

Attachments Speed range
Kneading hook 6

Blade 6-14
Whipping attachment:

- egg-whites 5

— cream 3

Slicing, grating and

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

(please also refer to product printing)

Double safety feature

The appliance can only be switched on
when the food processor bowl! with lid is
properly engaged. If the lid is opened
during operation, the motor switches off
automatically. As in this case the motor
switch @ is still on «I», turn it back to
«off/0» to avoid switching on the motor
accidentally.

Attaching the food processor
bowl ® and the lid @

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

A

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

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

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

11



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

Removing the food
processor bowl and the lid

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

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

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

Caution: The blade is very sharp.

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

Cleaning

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

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

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

Do not use sharp objects for cleaning
purposes.

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

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

Yeast dough (bread/cake)
Max. 500 g flour plus other ingredients
Speed 6, 1 1/, minutes

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

Put on the lid @ and lock in place.

Then choose speed 6 and switch the
appliance on.

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

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

Pasta dough
Max. 500 g flour plus other ingredients
Speed 6, 1 1/, minutes

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

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

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

Pastries
Max. 500 g flour plus other ingredients
Speed 6, approx. 1 minute

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

Put on the lid @ and lock in place.
Choose speed 6 and switch on the
appliance.

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

2. Mixing

For mixing cake dough or sponges
use the blade ©.

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

Max. 500 g flour plus other ingredients

Cake mixture

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

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

pour in milk and
carefully fold in

flour with pulse

mode.

b) Pour all ingredients
except liquids into
the food processor
bowl. 14 / ca. 1 min

Add required liquids through the

filling tube of the lid while the motor

is running. Finally add ingredients like
raisins manually.

Sponge Speed time

Cream eggs and

water (if required) 14/ ca. 2 mins

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

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

3. Blending

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

Maximum capacity 2 |

Speed 10

(otherwise the bowl may overflow)

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

Put on the lid @ and lock in place.
With speed 14, blend fruit first, then add
liquid at speed 10 and finish blending.

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



4. Chopping

Chopping with the blade ©

Processing examples

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

Product Max. Preparation  Speed Mode Time/pulses
amounte

Hard bread 4 quartered 14 | 45 secs

rolls

Ice cubes 28 whole 14 | 1 minute (snow)

Apples 700 g quartered 8 e pulse/I 15 secs

Chocolate 400 g broken 14 | coarse 15 secs

cool fine 30 secs

Eggs 8 whole 6 ® pulse 8 x

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

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

Meat 700 g in cubes 14 e pulse/I 40 secs

Carrots 700 g in pieces 14 | 10 secs

Onions 700 g quartered 14 ® pulse 10-13 x

5. Slicing, shredding, grating

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

carrier.

e Put the assembled slicer/shredder
onto the drive shaft of the food pro-

cessor bowl (D).

ePut 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 ® (E).

N.B.: When processing juicy or soft

food, you will obtain better results at a

lower speed. Hard food should be
processed at a higher speed. Do not
overload the food processor bowl.

Fine slicing insert—-a ®

Speed 2 - 3

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

Coarse slicing insert-b ®

Speed 2 - 3

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

Fine shredding insert - c ®

Speed 4 - 6

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

Coarse shredding insert - d

Speed 4 - 6

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

Grating insert - e ®

Speed 8 - 14

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

6. Whipping with the
whipping attachment

Speed/time

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

fold in flour

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

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

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

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

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

Other accessories:

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

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

Set speed to 2 - 3 and switch on the
appliance. Before filling in a new load,
switch the motor off. Use the pusher
to apply slight pressure when pushing
the potatoes into the filling tube.



This product conforms to
the European Directives

EMC 2004/108/EC and
Low Voltage 2006/95/EC.

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

Subject to change without notice.

Special accessories
Braun Citrus press PJ 600 Type 3200, Speed: 2 - 4
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Caution

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

e Keep out of reach of children.

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

Processing examples

(recommended quantity:

max. 200 ml/200 g)

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

Produkt Recomm. Preparation Speed Switch Time/pulses
quantity setting
Herbs without stems 14 | 5 - 10 secs.
Onions 1 quartered 6 e pulse 5x
Cheese (hard) 50 g in pieces 14 | 45 secs.
Nuts 50 g whole 14 | 30 secs.
Salad dressing chop herbs beforehand 7 | 5-10 secs.
Mayonnaise max. 1 egg mix egg, seasoning, mustard, 14 | 60 secs.
vinegar, add oil slowly while
motor is running
Baby food raw or cooked, 14 | 20 - 30 secs.
(vegetables/fruits) no hot food

Recipe example

Dried Fruit in Vanilla-Honey

(as a pancake stuffing or spread)

(use the food processor bowl, speed: 14)

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

Cleaning

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

Clean it manually with warm water.



Francais

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

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

Important

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

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

Garder I'appareil hors de portée des
enfants.

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

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

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

Ne pas laisser I’appareil en marche
sans supervision.

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

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

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

Précisions

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

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

Le Braun CombiMax est convient aux
plus exigeants pour pétrir, mixer, mélan-
ger, hacher, émincer et raper, aussi simple-
ment que rapidement.

Bloc-moteur

Rangement du cordon
Commutateur de mise en route
(marche = « | », arrét = « off/0 »)
Mode intermittent « e pulse »
Variateur de vitesses (2 - 14)
Bol universel (contenance 2 L)
Couvercle du bol universel ®
Poussoir pour le couvercle @

P@QPO® @00

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

Couteau avec sa protection
Porte-disques

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

Fouet

PO IPDOBO

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

Protection contre
la surcharge

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

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

Mode intermittent
« ® pulse » @

Le mode intermittent est utilisé par

exemple pour les préparations suivantes:

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

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

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

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

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

Vitesses conceillées pour
Putilisation de chacun des
accessoires

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

Accessoires Vitesses
Crouchet pétrisseur 6
Couteau 6-14
Fouet - blancs en neige 5

— creme 3

Disques éminceurs et rapes 2 - 8
Systéme coupe-frites 2-3
(se référer également aux indications
marquuées sur I'appareil)

Double sécurité :

L’appareil ne peut étre mis en route que
lorsque le bol universel, avec son cou-
vercle, a été correctement mis en place.
Si pendant le fonctionnement, le couver-
cle n’est pas bien bloqué, le moteur
s’arréte automatiquement. Dans le cas,
le commutateur @ étant encore sur « | »,
le positionner sur « off/0 » pour éviter
que 'appareil ne se mette en route
accidentellement.

Mise en place du bol
universel ® et du couvercle @

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

Puis tourner le bol en direction de

« function » aussi loin que possible.

A

2. Poser 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.

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

Tourner le couvercle dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu’a ce que
son bec verseur se place dans |'ouver-



ture du bloquage de sécurité du bloc-
moteur @ en faisant entendre un « click »
de blocage (B).

Pour retirer le bol universel
et le couvercle

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

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

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

Attention : la lame est trés affutée.

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

Nettoyage

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

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

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

Ne pas utiliser d’objets coupants pour le
nettoyage.

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

1. Pétrir

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

Pates lourdes (pain/gateaux)
Maximum 500 g de farine plus les
ingrédients complémentaires
Vitesse 6 pendant 1 '/, minute

Verser la farine dans le bol universel,
ajouter les autres ingrédients sauf les
liquides. Poser le couvercle @ et blo-
quer. Positionner sur la vitesse 6 et met-
tre en route. Ajouter les liquides en les
versant dans la cheminée du couvercle
pendant que le moteur tourne.

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

Pates alimentaires

Maximum 500 g de farine plus les ingré-
dients complémentaires

Vitesse 6 pendant 1 '/, minute

Verser la farine dans le bol universel,
ajouter les autres ingrédients sauf les
liquides. Verser la quantité nécessaire

de liquide par la cheminée du couvercle
pendant que le moteur tourne.

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

Pate a tartes

Maximum 500 g de farine plus les ingré-
dients complémentaires

Vitesse 6 pendant 1 minute environ

Verser la farine dans le bol universel

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

Placer le couvercle @ et bloquer.
Positionner sur la vitesse 6 et mettre en
route.

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

2. Mélanger

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

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

Pate a gateaux

(2 méthodes) Vitesse/Durée
a) Battre le beurre avec
du sucre et des 6/ca.1mn

oeufs, ajouter le lait 6/ ca. 15 sec
et recouvrir de
farine avec le mode

intermittent

14/ ca. 10-15 x
« ® pu|se »

b) Verser tous les ingré-
dients sauf les liquides,
dans le bol universel 14 /ca. 1 mn

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

Biscuit de Savoie

(ou pates souples) Vitesse/Durée
Battre les oeufs

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

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

de coco en poudre 8/3 x «  pulse »

3. Mixer

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

Capacité maximale : 2 L

Vitesse 10

(respecter la contenance, sinon le bol
pourrait déborder)

Pour les milk-shakes, verser les fruits
grossierement coupés dans le bol
universel. Placer le couvercle @ et
bloquer. Avec la vitesse 14, mixer
d’abord les fruits puis ajouter le liquide
en vitesse 10 et terminer le mélange.

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



4. Hacher

Hacher avec le couteau ©

Exemples d’utilisation

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

Aliment Quantité Préparation Vitesse Mode Durée
maximale
Pain dur 4 en morceaux 14 | 45 sec
Cubes de glace 28 entiers 14 | 1 mn (pilés)
Pommes 700 g en quartiers 8 e pulse/I 15 sec
Chocolat dur 400 g cassé 14 | épais 15 sec
fin 30 sec
Oeufs 8 entiers 6 e pulse 8 X
Fromage 400 g cubes de 14 | 20 sec
(pate molle) 3cm
Fromage 700 g cubes de 14 | 60 - 70 sec
(pate dure) 3cm
Viandes 700 g en cubes 14 e pulse/I 40 sec
Carottes 700 g en morceaux 14 | 10 sec
Oignons 700 g en quartiers 14 ® pulse 10-13 x

5. Emincer, raper, gratter

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

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

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

(@D
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ne doit étre effectué que lorsque
I’appareil est a I'arrét.

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

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

Disque éminceur tranches fines - a ®
Vitesse 2 - 3

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

Disque éminceur tranches

épaisses - b ®

Vitesse 2 - 3

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

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

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

Disque a raper - rape épaisse - d
Vitesse 4 - 6

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

Disque a gratter - e ®

Vitesse 8 - 14

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

6. Fouetter

Vitesse / Durée

Mélanger les pates souples
Maximum 280-300 g

de farine plus ingrédients
complémentaires

fouetter les oeufs

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

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

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

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

Autres accessoires :

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

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

Positionner sur la vitesse 2 - 3 et mettre
I’appareil en marche. Arréter le moteur
avant de remplir 2 nouveau la cheminée.
Utiliser le poussoir ® avec de légeres
pressions pour pousser les pommes de
terre dans la cheminée.



Cet appareil est conforme aux
c normes Européennes fixées par

les Directives 2004/108/EC

et la directive Basse Tension

2006/95/EC.

A la fin de vie de votre appareil,
veuillez ne pas le jeter avec vos

déchets ménagers. Remettez-le a
votre Centre Service agréé Braun
ou déposez-le dans des sites de
récupération appropriés confor-
mément aux réglementations
locales ou nationales en vigueur.

Sujet a modifications sans préavis.

Accessoires spéciaux

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




Attention

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

e Mainteinir I'appareil hors de portée des
enfants.

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

Exemples d’utilisation

(quantités recommandées:

200 ml/200 g max.)

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

Produits Quantités Préparation Vitesse Position Temps/pulse
recommandées

Herbes sans les queues 14 | 5-10 sec.
Oignons 1 en quartiers 6 e pulse 5x
Fromage (dur) 50 g en morceaux 14 | 45 sec.
Noix 50 g entiéres 14 | 30 sec.
Sauces salade hacher tout d’abord 7 | 5-10 sec.
Mayonnaise max. 1 oeuf les herbes mixer 'oeuf, la 14 | 60 sec.

moutarde, le vinaigre, 'assai-

sonnement et ajouter 'huile

directement, moteur en marche
Aliments pour bébé crus ou cuits/pas 14 I 20 - 30 sec.
(légumes/fruits) d’aliments chauds

Exemple de recette

Fruits secs au miel-vanille
(garniture pour crépe ou a tartiner)
(utilisez le bol du robot, vitesse : 14)

Faites refroidir 500 g de miel liquide

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

Nettoyage

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

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

Lea atentamente las instrucciones de
utilizaciéon antes del primer uso.

Importante

. iLa cuchilla @ esta
muy afilada!

Sélamente sujete la cuchilla por la
empunadura. 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.

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

e Este aparato ha sido fabricado para
uso démestico, sélamente para proce-
sar las cantidades que se precisan en
la tabla.

No introducir ninguno de sus
componentes dentro del horno
microondas.

No deje el aparato sin supervision
cuando esté funcionando.

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

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

Especificaciones

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

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

Descripcion

Braun CombiMax satisface las mas altas
exigencias para amasar, mezclar, batir,
picar, cortar y rallar, con sencillezy
rapidez.

® Base del motor

® Almacenaje de cable

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

@ Modo pulsante «e pulse»

® Regulador de velocidad variable (2-14)

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

@ Tapa del recipiente procesador de
alimentos ®

Impulsador de alimentos para la tapa
@

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

® Cuchilla con cubierta protectora

Carril de insercién de accesorios

@ Accesorio de corte fino — a

® Accesorio de corte grueso — b

® Accesorio de corte a tiras fino - ¢

Accesorio de corte a tiras grueso - d

® Accesorio rallador — e

Sistema accesorio cortador de
patatas fritas

@ Gancho amasador de metal o plastico
(dependiendo del modelo)

Accesorio montador de cremas

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

Proteccidén de sobrecargas

Con el fin de evitar dafios causados por
sobrecarga, este aparato esta equipado
con un interruptor de seguridad auto-
matico que, si es necesario, se des-
conecta de la corriente. Si esto ocurriera,
vuelva a poner de nuevo el interruptor
del motor ®@ en posicién «off/0» y espere
a que se enfrie antes de volver a encen-
der el aparato.

Modo pulsante «e pulse» @

El modo pulsante es por ejemplo, util

para las siguientes aplicaciones:

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

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

* Afadir huevos batidos o nata a
alimentos mas solidos.

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

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

Rango de velocidades
recomendadas para los
accesorios individuales

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

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

Accesorios Rango de velocidad
Gancho amasador 6
Cuchilla 6-14
Accesorios

montadores

—claras de huevo 5

- nata 3
Accesorios de corte

y ralladores 2-8
Sistema accesorio
cortador de

patatas fritas 2-3

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

Doble prestacion de seguridad

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

En caso de que esto ocurra, como el
interruptor del motor ® se mantiene en
posicion de encendido «I», es necesario
cambiarlo a la posicién de apagado
«off/0» para evitar que el motor se
encienda accidentalmente.

Acoplando el recipiente
procesador de alimentos ®
y la tapa @

1. Con el motor apagado, situe el
recipiente procesador de alimentos en
su lugar correspondiente en la base del
motor @ haciendo coincidir la flecha del
recipiente con la flecha de la base del
motor (A). Luego gire el recipiente hacie
la direccion de «function» hasta que
llegue a su tope.

A
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2. Monte el accesorio que desee

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

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

Luego gire la tapa en la direccién de

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

Desmontando el recipiente
procesador de alimentos
y la tapa

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

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

Cuando desmonte la cuchilla del
recipiente, 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.
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Los alimentos con un color intenso (e.j:
zanahorias) pueden dejar manchas en
las piezas de plastico; pase un pafio
humedecido en aceite antes de
limpiarlas con agua.

No use objetos agudos para la limpieza.

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

1. Amasar

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

Masa de levadura (pan/pastel)
Maximo 500 grs de harina mas otros
ingredientes. Velocidad 6, 1h y 30 min.

Vertir la harina en el recipiente proce-
sador de alimentos, luego afiada el resto
de ingredientes — excepto liquidos.
Ponga la tapa @ y ciérrela en su sitio.
Luego elija la velocidad 6 y ponga el
aparato en funcionamiento.

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

Cuando se amase con la cuchilla @,

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

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

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

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

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

Masa de pasteleria

Maximo 500 grs de harina mas otros
ingredientes. Velocidad 6, aproximada-
mente 1 minuto.

Vierta la harina en el recipiente
procesador de alimentos, luego afiada
el resto de los ingredientes, excepto
liquidos. Para unos mejores resultados,
usando mantequilla, ésta no debe estar
ni demasiado dura ni demasiado blanda.

Ponga la tapa @ y ciérrela en su sitio.
Elija la velocidad 6 y encienda el
aparato.

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

2. Mezclar

Para confeccionar masa de pasteles o
bizcochos use la cuchilla ©®

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

Maximo 500 grs de harina mas otros
ingredientes.

Mezcla de pasteles

(2 métodos) Velocidad/Tiempo
a) Crema de mante-
quilla con azucar y
huevos vertidos en
leche y afadir con 6/ ca. 1 min,
cuidado la harina 6/ ca. 15 seg.
en modo pulsante. 14/ ca. 10-15 x
«e pulse»

b) Vertir todos los
ingredientes excepto
liquidos den el reci-
piente procesador
de alimentos. 14 /ca. 1 min.

Anadir el liquido requerido a través del

conducto de alimentos de la tapa, mien-

tras el motor esta en funcionamiento.

Finalmente afada ingredientes como las

pasas manualmente.

Bizcocho Velocidad/Tiempo

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

14 / ca. 2 minutos
14 / ca. 4 minutos
8/ 5x «e® pulse»
8 / 3x «e pulse»

3. Batir

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

Capacidad maxima 2 .

Velocidad 10

(de otro modo el recipiente puede
desbordarse)

Cubralo con la tapa @ y encéjela en su
sitio. Con la velocidad 14, 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 con la cuchilla ®

Ejemplos de procesado:

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

Producto Cantidad Preparacién Velocidad Modo Tiempo/
maxima Pulsaciones
Panecillos de 4 troceados 14 I 45 segundos
pan duro
Cubitos de hielo 28 enteros 14 I 1 minuto (copos)
Manzanas 700 gramos troceadas 8 e pulse/l 15 segundos
Chocolate frio 400 gramos troceado 14 I grande 15 seg.
fino 30 seg.
Huevos 8 entero 6 e pulse/l  8x
Queso (blando) 400 gramos trozos de 3 cms. 14 I 20 segundos
Queso (duro) 700 gramos trozos de 3 cms. 14 I 60 - 70 seg.
Carne 700 gramos troceada 14 e pulse/l 40 segundos
Zanahorias 700 gramos troceadas 14 I 10 segundos
Cebollas 700 gramos troceadas 14 e pulse/l 10 - 13 x

5. Cortar, cortar a tiras, rallar

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

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

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

desee mientras el aparato esta
apagado. Sélo debe rellenarse con el
motor apagado.
¢ Nunca acceda al conducto de
alimentos cuando el motor esté en
funcionamiento. Siempre use el
impulsador de alimentos ® (E).

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

Accesorio de corte fino-a ®
Velocidad 2 - 3

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

Accesorio de corte grueso - b ®
Velocidad 2 - 3

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

Accesorio de corte a tiras fino-c ®
Velocidad 4 - 6

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

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

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

Accesorio rallador - e ®

Velocidad 8 - 14

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

6. Montar con el accesorio
montador

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

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

Montar claras de huevo
Minimo: 2 claras

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

de huevo 4-5 / ca. 6 min.
Montar nata

Minimo: 0,15-0,2 I. 3/ ca. 1-2 min.

Maximo: 0,4 I. 3/ ca 3,5-4 min.

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

Otros accesorios:

Sistema accesorio cortador de
patatas fritas

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

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

Programe la velocidad 2 - 3 y encienda el
aparato. Antes de llenarlo con una nueva
carga, apague el motor. Use el impulsador
de alimentos cuando ponga las patatas
dentro del conducto para alimentos.
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Este producto cumple con las

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

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

Sujeto a cambios sin previo aviso.

Accesorios especiales
Braun Citrus press PJ 600 Type 3200, Velocidad: 2 - 4
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Precaucion

e iLa cuchilla esta muy afilada! S6lamen-
te sujete la cuchilla por la empuia-
dura. Cuando haya acabado de usarla,
siempre desmonte primero la cuchilla
del recipiente procesador de alimentos
(1) antes de sacar los alimentos
procesados.

e Mantenga el aparato fuera del alcance
de los fifios

e Este aparato es apto para uso
doméstico, exclusivamente para
procesar cantidades pequefas.

Ejemplos de procesado

(cantidad recomendada:

max. 200 ml/200 grs.)

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

Producto Cantidad Preparacion Programa Tiempo /
recomendada Pulsaciones
Hierbas sin tallo I 5-10 seg.
Cebollas 1 troceada e pulse 5 X
Queso (duro) 50 grs. en trozos I 45 seg.
Nueces 50 grs entera I 30 seg.
Vinagretas previamente picar las hierbas 7 I 5-10 seg.
Mayonesa max 1 huevo mezclar huevos, salpimentar, 14 I 60 seg.
mostaza, vinagre, ahadir aceite
lentamente mientras el motor
esta en funcionamiento
Papillas cruda o cocinada, 14 20 - 30 seg.
no caliente

Ejemplos de recetas

Fruta deshidratada con vainilla y miel
(como relleno o para untar en crepes)
(Utilizar el vaso medidor, velocidad: 14)

Poner a enfriar en el frigorifico 500g

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

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

Limpieza

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

Limpiarlo a mano con agua templada.
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Portugués

Os nossos produtos foram concebidos
para alcangar os mais altos padroes

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

Antes de usar o aparelho, leia as
instrucoes atentamente.

Importante

° A A lamina ® é muito afiada!

i Segure nas laminas apenas pelo
manipulo. Apods a utilizagdo, remova
sempre as laminas das recipientes ®
antes de retirar os alimentos processa-
dos.

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

Mantenha o aparelho fora do alcance
das criangas.

Este aparelho nao 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 criancgas.

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.

Nao deixe o aparelho a funcionar sem
supervisao.

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

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

Especificacoes

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

e Duracéo do funcionamento e
capacidade maxima: ver instrugdes
de processamento.

26

Descricao

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

® Motor

® Armazenamento do cabo

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

@ Botao manual «e pulse»

® Regulador variavel de velocidade
2-14)

® Recipiente do processador de
alimentos (capacidade 2 )

@ Tampa para o recipiente do
processador de alimentos ®

Pressor para a tampa @

Acessorios para o recipiente do

processador de alimentos ®

(Importante: Nem todos os acessorios

estdo incluidos no equipamento padrao

de todos os modelos.)

® Lamina com cobertura protectora

Suporte para acessorios

@ Acessoério para fatiar fatias finas — a

® Acessorio para fatiar fatias grossas - b

® Acessorio para picar finamente — ¢

Acessorio para picar grosseiramente — d

® Acessorio para ralar — e

Acessorio para batatas fritas

@ Vara de amassar em plastico ou metal
(dependendo do modelo)

Acessorio batedor

Nota: Antes de utilizar o processador de
alimentos pela primeira vez, limpe todas
as pegas conforme descrito na secgéo
«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 neces-
sario. Neste caso, mude o botédo ® de
funcionamento do motor, na posigao
desligado «off/0» e aguarde aproximada-
mente 15 minutos para que o motor
arrefeca antes de voltar a ligar o
aparelho.

Botao manual «e pulse» @

O botao manual € util, por exemplo, nas
seguintes aplicagdes:

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

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

e Adicionar ovos ou natas a alimentos
mais solidos.

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

Antes de activar o botdo manual, defina
a velocidade desejada no regulador

de velocidade ®. Quando libertar o
manipulo @, o aparelho desliga-se.

Velocidades recomendadas
para acessorios individuais

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

Acessorios Velocidade
Vara de amassar 6

Lamina 6-14
Acessorios de bater:

- claras de ovo 5

- natas 3
Acessorios de

fatiar, ralar e picar 2-8
Acessorio para

batatas fritas 2-3

(por favor consulte também as
instrugcdes do produto)

Caracteristica de seguranca reforcada
O aparelho sé pode ser ligado quando

o recipiente desejado estiver correcta-
mente inserida e com tampa. Se a
tampa for aberta durante o funciona-
mento, o motor desliga-se automatica-
mente. Como neste caso o interruptor
do motor ® ainda estara ligado «I»,
coloque-o na posicao desligado «off/0»
para evitar ligar o motor acidentalmente.

Encaixar o recipiente do
processador de alimentos ®
e atampa @

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

A

2. Coloque o acessorio necessario

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

3. Coloque a tampa @ no recipiente



fazendo corresponder a seta situada na
tampa com a seta situada no recipiente.

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

Remover o recipiente do
processador e a tampa

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

Nota: se continuar a girar o recipiente

na direcgao do estalido, até onde conse-
guir, para além da posigéo «parado»,
podera trancar o recipiente do proces-
sador no motor. Contudo, nesta posigao
ndo podera ligar o motor.

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

Cuidado: a lamina é muito afiada.

A lamina @ traz uma cobertura
protectora. Quando 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
humido.

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

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

Nao utilize objectos afiados na
limpeza do aparelho.

1. Amassar

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

Massa de pao ou bolos

Max. 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

Velocidade 6, por 1 minuto e meio.

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

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

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

Quando amassar com a lamina @, ndo
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. 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

Velocidade 6, por 1 minuto e meio.

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

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

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

Pastelaria

Méax. 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

Velocidade 6, por 1 minuto
aproximadamente.

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

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

Coloque a tampa @ e tranque na
posicao correcta.

Seleccione a velocidade 6 e ligue o
aparelho.

Pare de amassar pouco depois de se

ter formado uma bola de massa. Caso
contrario a massa de pastelaria ficara

demasiado mole.

2. Misturar

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

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

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

Mistura para bolo
(2 métodos)

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

velocidade/tempo

6/ ca. 1 min

6/ ca. 15 segs.
14/ca.10-15x
«® pulse»

b) Deite todos os
ingredientes a
excepgao dos
liquidos dentro do
recipiente do
processador. 14 /ca. 1 min

Adicione os liquidos necessarios

através do tubo de passagem dos

alimentos da tampa enquanto o motor
se encontra em funcionamento.

Finalmente, adicione manualmente

outros ingredientes, como as passas.

Massa fofa

Bata os ovos e a
agua (se necessario)
com o agucar,
incorpore
cuidadosamente

a farinha com a ajuda
do botao manual
adicione cacau

em po.

velocidade/tempo
14/ ca. 2 min

14 / ca. 4 min

8/ 5 x «® pulse»

8/ 3 x «e pulse»

3. Misturar

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

Capacidade max. de 2 |
Velocidade 10

(caso contrario o recipiente podera
transbordar)

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

Coloque a tampa @ e tranque na
posicéo correcta. Misture primeiro a
fruta na velocidade 14 e depois adicione
o liquido a velocidade 10 e termine.

Quando misturar leite, por favor tenha

presente que ira fazer espuma. Use
menores quantidades.
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4. Cortar
Picar utilizando a lamina ©

Exemplos de processamento

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

Produto anntidade Preparacdo Velocidade Botéo Tempo/manual
max.

Pglito:c, de 4 aos quartos 14 45 segundos

péo rijos

Cubos de gelo 28 inteiro 14 I 1 minuto (neve)

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

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

Ovos 8 inteiros 6 ® pulse 8 x

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

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

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

Cenouras 700 g em pedacos 14 I 10 segs.

Cebolas 700 g aos quartos 14 e pulse 10-13 x

5. Fatiar, picar, ralar

e Por favor introduza o acessério
que deseja usar no suporte para
acessorios ® conforme ilustrado em
(C) e leve até a posigéo certa. Para
remover 0 acessorio, puxe-o em
sentido ascendente a partir da
extremidade saliente no fundo.

e Coloque a lamina de fatiar/picadora, ja
montada, na hélice do recipiente do
processador (D).

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

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

Nota: quando processar alimentos
moles ou sumarentos, obtera um melhor
resultado a velocidades mais baixas.

Os alimentos duros deverao ser
processados a velocidades mais
elevadas. Nao sobrecarregue o
recipiente do processador.

Acessorio para fatias finas - a @
Velocidade 2 — 3

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

Acessorio para fatias grossas - b ®
Velocidade 2 — 3

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

Acessorio para picar finamente - c ®
Velocidade 4 - 6

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

Acessorio para picar grosseiramente
-d

Velocidade 4 - 6

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

Acessorio para ralar - e ®
Velocidade 8 — 14

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

6. Bater com o acessorio
batedor

Velocidade/Tempo

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

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

junte o acucar
incorpore a farinha

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

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

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

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

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

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

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



Defina a velocidade para 2 — 3 e ligue
o aparelho. Antes de voltar a encher,
desligue o motor. Utilize o pressor
para aplicar uma ligeira pressédo ao
empurrar as batatas para dentro do
tubo.

Acessorios especiais

Este aparelho cumpre com a
directiva EMC 2004/108/EC e

com a Regulamentacéo de Baixa
Voltagem (2006/95/EC).

lixo domeéstico, no final da sua
vida util. Entregue-o num dos
Servigos de Assisténcia Técnica
da Braun, ou em locais de
recolha especifica, a disposigao
no seu pais.

E Por favor ndo deite o produto no

Sujeito a alteragdes sem aviso prévio.

Espremedor de citrinos Braun PJ 600 Modelo 3200, Velocidade: 2 - 4




Cuidado

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

e Mantenha longe do alcance das
criangas.

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

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

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

N&o pique alimentos extremamente
duros como gréos de café ou noz

moscada.
Produto Quantidade Preparacao Velocidade Botéo Tempo / manual
recomendada
Ervas sem talos 14 | 5 - 10 segundos
Cebolas 1 aos quartos 6 «® pulse» 5 x
Queijo (duro) 50 g aos pedagos 14 | 45 segundos
Nozes 50 g inteiras 14 | 30 segundos
Molho para Corte previamente as ervas 7 | 5 - 10 segundos
saladas 14 |
Maionese max. 1 ovo Misture o ovo, tempero, 60 segundos
mostarda, vinagre, junte 6leo
lentamente com o motor em 14 I
funcionamento
Comida de bebé crus ou cozinhados, ndo 20 - 30 segundos
(legumes/fruta) introduza alimentos quentes

Exemplos de receitas

Frutos Secos em Baunilha-Mel

(como recheio ou cobertura de
panquecas)

(use o acessorio para a preparagéo de
alimentos, velocidade: 14)

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

3 gotas de aroma de baunilha. Volte

a accionar a varinha durante mais

3 segundos.

Limpeza

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

| nostri prodotti sono stati studiati

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

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

Importante

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

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

Tenete I'apparecchio lontano dalla
portata dei bambini.

Questo elettrodomestico non & proget-
tato per essere utilizzato da bambini o
da persone con capacita fisiche o
mentali ridotte, senza la supervisione
di una persona responsabile della loro
sicurezza. In generale, si raccomanda
di tenere I'elettrodomestico fuori dalla
portata dei bambini.

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

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

Non lasciate I'apparecchio incustodito
durante il funzionamento.

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

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

Caratteristiche tecniche

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

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

Descrizione

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

@ Corpo motore

@ Avvolgi cavo

® Interruttore
(«I» = acceso, «off/0» = spento)

@ Pulsante per la funzione intermittenza
«® pulse»

® Selettore di velocita (2 - 14)

® Recipiente universale (capacita 2 |)

@ Coperchio per il recipiente
universale ®

Pressino per il coperchio @

Accessori per il

recipiente universale ®

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

Blocco coltelli e coprilama
Supporto portalama

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

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

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

@@ 666

@9@®

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

Dispositivo di sicurezza

Per evitare eventuali danni causati da un
sovraccarico, I'apparecchio € dotato di
un dispositivo di sucurezza automatico
che interrompe quando necessario |l
flusso della corrente elettrica. In tal caso,
riposizionate I’'interruttore ® sulla posi-
zione «off/0» e attendete circa 15 minuti
per permettere al motore di raffreddarsi
prima di riaccendere I’apparecchio.

Funzione intermittenza
«® pulse» @

La funzione intermittenza & utile, per

esempio, nei seguenti casi:

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

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

® Aggiungere albumi o panna montati ad
ingredienti solidi.

La funzione intermittenza «e pulse»
viene attivata tenendo premuto il pul-
sante azzurro sull’interruttore @
quando questo & nella posizione
«off/0».

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

Velocita di lavorazione
consigliate per singolo
accessorio

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

Accessorio Velocita
Gancio per impastare 6
Blocco coltelli 6-14
Accessorio per montare:

— albumi 5

— panna 3

Lame per affettare, grattugiare

€ sminuzzare 2-8

Lama per patate a bastoncino 2 -3
(fate riferimento anche alla tabella
stampata sul prodotto)

Doppia sicurezza

L’apparecchio puo essere acceso solo
se il recipiente univerale & correttamente
montanto sul perno motore con il coper-
chio inserito. Se il ciperchio viene aperto
durante I'utilizzo, il motore si spegne
automaticamente. In questo caso, l'inter-
ruttore ® ancora sulla posizione «I» deve
esere riportato nella posizione «off/0»
per evitare che il motore si riaccenda
accidentalmente.

Inserire il recipiente

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

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

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

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

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

Rimuovere il recipiente
universale e il coperchio

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

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

Quando rimuovete il blocco coltelli da un
recipiente, tenetelo dalla parte dell'impu-
gnatura e tiratelo fuori.

Attenzione: le lame del blocco coltelli
sono molto affilate!

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

Pulizia

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

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

Non utilizzare oggetti affilati per opera-
zioni di pulizia.

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

1. Impasti duri

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

Pasta lievitata (pane/dolci)
Fino a 500 g di farina piu altri ingredienti
Velocita 6, 1 1/, minuti

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

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

Versate la farina nel recipiente univer-
sale, aggiungete gli altri ingredienti —
tranne quelli liquidi. Inserite il coperchi
@ e chiudetelo. Selezionate la velocita 6
e accendete I'apparecchio. Aggiungete
gli ingredienti liquidi tramite il tubo di ali-
mentazione del coperchio mentre I’ap-
parecchio € in funzione. Non aggiungete
ingredienti liquidi quando I'impasto ha
assunto la forma di una palla, in quanto
a questo punto i liquidi non verrebbero
piu assorbiti omogeneamente.

Pasta frolla
Fino a 500 g di farina piu altri ingredienti
Velocita 6, circa 1 minuto

Versate la farina nel recipiente univer-
sale, aggiungete gli altri ingredienti. Per
risultati migliori, il burro deve essere a
temperatura ambiente, ma non troppo
morbido. Inserite il coperchio @ e chiu-
detelo. Selezionate la velocita 6 e accen-
dete I'apparecchio. Spegnere 'apparec-
chio non appena I'impasto ha assunto la
forma di una palla, in caso contrario
diverrebbe troppo morbido.

2. Impasti cremosi

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

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

Fino a 500 g di farina pi’u altri ingredienti

Impasti per torte

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

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

intermittenza.

14 /ca 10-15x
«® pu|se»

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

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

Impasto per

Pan di Spagna Velocita/tempo

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

14 / ca 2 min.

e aggiungete
lo zucchero 14/ ca 4 min.
incorporate la farina

con la funzione inter-

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

3. Frullati

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

Capacita massima 2 |

Velocita 10

(altrimenti il liquido potrebbe fuoriuscire)

Per frullati a base di latte, versate la
frutta tagliata a pezzi grossi nel reci-
piente universale. Inserite il coperchio @
e chiudetelo. Selezionate la velocita 14,
frullate prima la frutta, quindi aggiungete
gli ingredienti liquidi a velocita 10 e frul-
late ulteriormente. Quando utilizzate |l
latte tenete presente che si forma della
schiuma. Utilizzate delle quantita legger-
mente ridotte.



4. Utilizzo del tritatutto

Per tritare utilizzate il blocco coltelli ®

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

Ingrediente Quantita Preparazione Velocita Posizione  Tempo/
max. interruttore intermittenze

Pane secco 4 in quarti 14 I 45 sec.

Cubetti 28 interi 14 | 1 minuto

di ghiaccio (@ neve)

Mele 700 g in quarti 8 e pulse/I 15 sec.

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

Uova 8 intere 6 ® pulse 8 intermitt.

Formaggio 400 g cubetti 14 | 20 sec.

(morbido) di3cm

Formaggio 700 g cubetti 14 | 60-70 sec.

(duro) di3cm

Carne 700 g a cubetti 14 e pulse/I 40 sec.

Carote 700 g a pezzetti 14 | 10 sec.

Cipolle 700 g in quarti 14 ® pulse 10 - 13 intermitt.

5. Utilizzo delle lame per affettare, sminuzzare, grattugiare

® Posizionate la lama che desiderate
utilizzare sul supporto portalama
come mostrato nella figura (C) in modo
che si inserisca perfettamente.
Per rimuovere la lama, spingete verso
I’alto I'estremita della lama che sporge
dal lato inferiore del supporto.

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

N——

=
=

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

e |nserite il supporto con la lama sul N.B.: Quando lavorate cibi morbidi o
perno motore del recipiente universale sugosi otterrete risultati migliori ad una
(D). velocita piu bassa. Cibi solidi o duri

e |nserite il coperchio @ e chiudetelo. devono essere lavorati a velocita piu
Selezionate la velocita e riempite |l alta. Non riempite eccessivamente il
tubo di alimentazione con gli ingre- recipiente universale.

—
—
—

Lama per affettare fine - a ®
Velocita 2 - 3

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

Lama per affettare

grossolanamente - b ®

Velocita 2 - 3

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

Lama per sminuzzare fine - ¢ ®
Velocita 4 - 6

Esempi di lavorazione: formaggio

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

Lama per sminuzzare
grossolanamente - d

Velocita 4 - 6

Esempi di lavorazione: formaggio

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

Lama per grattugiare - e ®
Velocita 8 - 14

Esempi di lavorazione: patate

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

6. Utilizzo dell’accessorio
per montare

Velocita/tempo
Pasta a spuma
Fino a 280-300 g farina
piu ingredienti
Miscelare le uova
con l'acqua
(se richiesta) 5/ca?2 min.
fino ad ottenere
un composto cremoso
aggiungere zucchero 5/ca?2 min.
incorporare la farina 2/ ca 30 sec.
Albumi a neve
Min.: 2 albumi 4-5/ ca 4 min.
Max.: 6 albumi 4-5/ca 6 min.
Panna
Min.: 0,15-0,2 | 3 ca 1-2 min.
Max.: 0,4 | 3/ca 3,5-4 min.

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

Altri accessori:

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

Inserite la lama per patate a bastoncino
sul perno motore, inserite il coperchio @
e chiudetelo. Per risultati ottimali, inse-
rite 3-4 patate (a seconda della gran-
dezza) nel tubo di alimentazione del
coperchio @ ad apparecchio spento.
Selezionate la velocita 2 - 3 e accendete
I’apparecchio. Prima di riempire nuova-
mente il tubo di alimentazione spegnete
I’apparecchio. Usate il pressino ® per
esercitare una leggera pressione e spin-
gere le patate nel tubo di alimentazione.
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Questo prodotto & conforme alle

c normative EMC come stabilito
dalla direttiva CE 2004/108 e
alla Direttiva Bassa Tensione
(CE 2006/95).

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.

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

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

e Tenere lontano dalla portata dei
bambini.

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

Esempi di lavorazioni

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

Prodotto Quantita Preparazione Velocita Posizione Tempi /
consigliata interruttore Intermittenze

Erbette togliere i gambi 14 | 5 - 10 secondi
Cipolle 1 in quarti 6 * pulse 5 intermittenze
Parmigiano 50¢ in pezzi 14 | 45 secondi
Nocciole 50 g sgusciate intere 14 | 30 secondi
Salsa per insalate tritare prima gli odori 7 | 5 - 10 secondi
Maionese max. 1 uovo mescolare uovo, sale e pepe, 14 | 60 secondi

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

Pappe a cotta o cruda, 14
base di frutta non bollente
o verdura

20 - 30 secondi

Esempio di ricetta

Frutta secca con Miele alla Vaniglia
(come ripieno o crema per pancakes)
(usare la ciotola dell’accessorio multi-
funzione, velocita: 14)

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

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

Pulizia

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

Onze produkten worden gemaakt om

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

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

Belangrijk

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

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 verminderde fysieke of mentale
capaciteiten, tenzij zij het apparaat
gebruiken onder toezicht van een
persoon verantwoordelijk voor hun
veiligheid. Over het algemeen raden
wij aan dit apparaat buiten bereik van
kinderen te houden.

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

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

Houd toezicht op het apparaat als
deze in werking is.

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

e Schakel het apparaat uit en haal de

stekker uit het stopkontakt voordat u
het apparaat opbergt.

Technische gegevens

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

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

De Braun CombiMax voldoet op een
eenvoudige en snelle manier aan de
hoogste eisen voor kneden, mixen,
mengen, kloppen, hakken, schaven,
snijden en raspen.

Motorhuis

Snoeropbergplaats
Aan-/Uitschakelaar

(@aan = «I», uit = «off/0»)

Groene drukknop voor handmatik
gebruik (momentschakelaar «e pulse»
Variabele snelheidsregelaar (2 - 14)
Foodprocessorkom (2 I. capaciteit)
Deksel voor foodprocessorkom ®
Naduwstop voor deksel @

PO &® 0

Hulpstukken voor
foodprocessorkom ®

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

Sikkelmes met beschermkap
Snij-/raspplaathouder

Fijne snij inzetplaat — a

Grove snij inzetplaat - b

Fijne rasp inzetplaat — ¢

Grove rasp inzetplaat — d
Speciale raspplaat - e
Fritessnijplaat

Kneedhaak
Slagroom-/eiwitklopper

@O IRDOBO

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

Beveiliging tegen
overbelasting

Om beschadiging als gevolg van over-
belasting te voorkomen, is dit apparaat
uitgerust met een automatische veilig-
heidsschakelaar. Bij overbelasting zal de
motor zichzelf uitschakelen. Indien van
deze situatie sprake is, dient u de aan-/
uitschakelaar ® op «off/0» te zetten en
ca. 15 minuten te wachten totdat de
motor is afgekoeld. Schakel vervolgens
het apparaat opnieuw in met de schake-
laar @ (stand «I»).

Momentschakelaar
«® pulse» @

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

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

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

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

De momentschakelaar «e pulse»
wordt geactiveerd door de groene
knop @ op de aan-/uitschakelaar in
te drukken. De blauwe knop kan
alleen worden ingedrukt als de aan-/
uitschakelaar op stand «off/0» staat.

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

Aanbevolen snelheden
voor de diverse hulpstukken

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

Hulpstukken Snelheid
Kneedhaak 6
Sikkelmes 6-14
Slagroom-/eiwitklopper:

- eiwit 5

— slagroom 3

Snij en rasp inzetplaten 2-8
Fritessnijplaat 2-3

(let ook op aanduidingen op het
apparaat)

Dubbele veiligheidsvoorziening

Het apparaat kan alleen worden inge-
schakeld, als de foodprocessorkom met
deksel op de juiste manier op het appa-
raat is bevestigd. Als het deksel wordt
geopend terwijl het apparaat in werking
is, zal de motor automatisch uitschake-
len. Als in dit geval de aan-/uitschakelaar
® nog op aan «|» staat, zet deze dan
terug op «off/0», ter voorkoming dat de
motor plotseling inschakelt.

Bevestigen van de
foodprocessorkom ® en de
deksel @

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

Draai de kom daarna zover mogelijk in
de «function»-richting.

A




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

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

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

Verwijderen van food-
processorkom en de
deksel

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

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

Wanneer u het sikkelmes verwijdert,

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

Voorzichtig: het sikkelmes is zéér
scherp.

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

Schoonmaken

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

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

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

Gebruik geen scherpe voorwerpen bij
het schoonmaken.

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

1. Kneden

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

Gistdeeg (brood/cake)

Maximale hoeveelheid:

500 gr. bloem plus andere ingrediénten
Snelheid 6, 1 1/, minuut.

Doe eerst de bliem in de kom en ver-
volgens de andere ingrediénten, met
uitzondering van de vloeibare ingredién-
ten. Plaats de deksel @ op de kom en
klik het op zijn plaats. Stel de snelheid in
op stand 6 en schakel het apparaat in.
Voeg vervolgens de vloeibare ingredién-
ten toe via de vulschacht van de deksel,
terwijl de motor draait.

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

Pastadeeg

Maximale hoeveelheid:

500 g bloem plus andere ingrediénten
Snelheid 6, 1 '/, minuut

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

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

Korstdeeg

Maximale hoeveelheid:

500 g bloem plus andere ingrediénten
Snelheid 6, ca. 1 minuut

Doe eerst de bloem en vervolgens de
andere ingrediénten in de kom. Voor

een goed resultaat mag de boter niet te
hard en niet te zacht zijn. Plaats de
deksel @ op de kom en klik het op zijn
plaats. Stel de snelheid in op stand 6 en
schakel het apparaat in. Stop met kne-
den, kort nadat het deeg zich tot een bal
heeft gevormd, anders wordt het deeg te
zacht.

2. Mixen

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

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

Maximale hoeveelheid:
500 gr. bloem plus andere ingrediénten

Cakebeslag

(2 methoden)  Snelheid/bereidingsduur

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

14/ ca. 10-15 x
«® pu|3e>>

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

Voeg vloeibare ingrediénten toe via de

vulschacht van de deksel, terwijl de

motor draait. Meng als laatste
ingrediénten, zoals rozijnen, met de
hand door het beslag.

Moskovisch

beslag Snelheid/bereidingsduur

Klop eieren en water
(indien nodig)
schuimig.

Voeg suiker toe.

Voeg vervolgens bloem
toe met gebruik van

de momentschakelaar. 8 /5 x «e pulse»
Daarna cacao toevoegen. 8 / 3 x «e pulse»

14 / ca. 2 min.
14 / ca. 4 min.

3. Mixen/mengen

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

Snelheid 10

(anders kan de kom overlopen)

Doe voor het maken van milkshakes
grof gesneden fruit in de foodproces-
sorkom. Plaats de deksel @ op de kom
en klik het op zijn plaats. Meng eerst het
fruit op snelheid 14. Voeg de vloeistof
op snelheid 10 toe en beéindig het
mengen. Wanneer u melk mengt houdt u
er dan rekening mee dat het gaat schui-
men. Gebruik kleinere hoeveelheden.
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4. Hakken

Gebruik voor het hakken het sikkelmes ©

Voorbeeldtabel voor het hakken van voedsel

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

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

schakelaar

Harde broodjes 4 in vieren 14 I 45 sec.

lisblokjes 28 heel 15 | 1 min.

(sneeuw)

Appels 700 g in vieren 8 e pulse/I 15 sec.

Chocolade 400 g gebroken 14 | grof 15 sec

(koud) fijn 30 sec.

Eieren, gekookt 8 heel 6 ® pulse 8 x

Kaas (zacht) 4009 stukjes 14 | 20 sec.

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

Vlees 700 g in blokjes 14 e pulse/I 40 sec.

Wortelen 700 g in blokjes 14 | 10 sec.

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

5. Snijden, raspen, schaven

¢ Plaats de gewenste inzetplaat op de
plaathouder @ volgens afbeelding (C)
en klik deze op zijn plaats. Om de in-
zetplaat te verwijderen, dient u het uit-
einde van de inzetplaat dat in de plaat-
houder steekt omhoog te drukken.

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

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

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

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

Opmerking: Wanneer u sappige of

zachte ingrediénten gebruikt, behaalt u
betere resultaten bij een lagere snelheid.
Harde ingrediénten kunnen beter bij een

hogere snelheid worden verwerkt.
Doe niet teveel voedsel in de kom.

Fijne snij inzetplaat - a ®

Snelheid 2 - 3

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

Grove snij inzetplaat-b ®
Snelheid 2 - 3

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

Fijne rasp inzetplaat - c ®

Snelheid 4 - 6

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

Grove rasp inzetplaat - d

Snelheid 4 - 6

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

Speciale rasp inzetplaat - e ®
Snelheid 8 - 14

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

6. Kloppen met de slagroom-/
eiwitklopper

Snelheid/bereidingsduur

Kloppen van Moskovisch beslag
Max. 280-300 g bloem

plus andere

ingrediénten

Klop eieren en water

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

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

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

Overige hulpstukken:

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

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

Zet de snelheidsregelaar op stand 2-3
en schakel het apparaat in. Voordat u
de vulschacht met een nieuwe hoeveel-
heid aardappelen vult, dient u het
apparaat uit te schakelen. Gebruik de
naduwstop ® om lichte druk uit te
oefenen bij het duwen van de aardap-
pelen door de vulschacht.



Dit produkt voldoet aan de

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

Gooi dit apparaat aan het eind
van zijn nuttige levensduur niet

bij het huisafval. Lever deze in bij
een Braun Service Centre of bij
de door uw gemeente
aangewezen inleveradressen.

Wijzigingen voorbehouden.

Speciale accessoires

Braun Citruspers PJ 600 Type 3200, Snelheid 2 - 4
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Waarschuwing

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

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

e Houd het buiten het bereik van
kinderen.

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

Voorbeelden voor het gebruik van de
hakmolen

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

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

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

Kruiden zonder steel 14 | 5-10 sec.
Uien 1 in vieren 6 ® pulse 5x
Kaas (hard) 50 g. in stukjes 14 | 45 sec.
Noten 50 g. heel 14 | 30 sec.
Sladressing hak kruiden vooraf 7 | 5-10 sec.
Mayonaise max. 1 ei mix ei, kruiden, mosterd en 14 | 60 sec.

azijn, voeg voorzichtig olie toe

terwijl de motor loopt
Babyvoedsel rauw of gekookt, 14 | 20 - 30 sec.
(groente/fruit) geen warm voedsel

Voorbeeldrecept

Gedroogd fruit in vanille-honing

(als pannenkoek-strooisel of spread)
Gebruikt de food processor kom, snel-
heid: 14)

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

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

Schoonmaken

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

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

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

Vigtige
sikkerhedsforanstaltninger

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

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

Af sikkerhedshensyn skal maskinen
opbevares uden for berns raekkevidde.

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

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

Ingen af delene méa anvendes i mikro-
ovn.

Lad ikke maskinen kere uden opsyn.

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

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

Tekniske data

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

e Driftstid og max. pafyldningsmeengde:
se tilberedningsoplysninger.

Beskrivelse

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

Sokkel (motordel)

Ledningsoprul

Afbryder (teendt = «l», slukket = «off/0»)
Momentindstilling «e pulse»
Hastighedsregulator (2-14)

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

POPO®O®OO

Tilbehorsdele til food processor
skal ®

(Vigtigt: Ikke alle tilbeharsdele findes
som standardtilbeheor til alle modeller.)

Knivindsats med beskyttelsesdel
Pladeholder

Fin snitteindsats — a

Grov snitteindsats — b

Fin riveindsats — c

Grov riveindsats - d
Raspeindsats — e

Pommes frites system

FAltekrog

Pisketilbehar

@90PAEROBO

OBS: Far 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
ngdvendigt afbryder maskinen. Hvis
dette er tilfeeldet, skal du slukke for
maskinen ved at dreje afbryderen ®

til «off/0». Lad maskinen kole af ca.

15 minutter, for du teender for den igen.

Momentindstilling
«® pulse» @

Momentindstillingen er iseer velegnet i

folgende tilfeelde:

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

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

e Tilseetning af aeg eller flade til mere
faste ingredienser.

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

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

Anbefalede hastigheder
til brug af tilbehgrsdelene

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

Tilbehgr Hastighed

FAltekrog
Knivindsats
Pisketilbehgor:
— aeggehvider 5
- fladeskum 3
Snitte-, raspe-

og riveindsatser 2 -
Pommes frites system 2

Dobbelt sikkerhedsforanstaltning:
Motoren kan kun starte, hvis food pro-
cessor skalen med I&g er sat korrekt pa.
Hvis laget dbnes, mens maskinen kerer,
slukker motoren automatisk. Da afbryde-
ren @ i dette tilfaelde stadig star pa «,
dejes afbryderen tilbage til «off/0», sa

du undgér at maskinen starter utilsigtet.

Montering af food processor
skalen ® og laget @

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

A

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

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

Afmontering af food
processor skalen og laget

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

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

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

Veaer forsigtig: Kniven er meget skarp.

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

Rengoring

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

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

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

Brug aldrig skarpe genstande til
rengering.

Vaer meget forsigtig, nar du rengor
knivene - de er saerdeles skarpe!
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1. Eltning

Til &eltning anvendes eeltekrogen @ 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;j.

Geaerdej (grod/kage)

Max. 500 g mel + ofrige ingredienser
Hastighedt 6

Tid 1 7/, minut

Haeld melet i food processor skalen og
tilseet herefter de ovrige ingredienser pa
neer veesken. Seet laget @ pa, og drej del
til 1ast position. Veelg hastighed 6 og
teend for maskinen. Tilsaet veeske gen-
nem pafyldningstragten, mens motoren
er i gang.

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

Pastadej

Max. 500 g mel + ovrige ingredienser
Hastighed 6

Tid 1/, minut

Heeld melet i food processor skalen

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

gang.

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

Kagedej

Max. 500 g mel + ovrige ingredienser
Hastighed 6

Tid ca. 1 minut

Heeld melet i food processor skélen

og tilseet herefter de ovrige ingredienser.
For at opnéd de bedst mulige resultat,
ma smarret hverken veere for hardt eller
for blgdt.

Seet laget @ pa, ob drej det til 1ast posi-
tion. Veelg hastighed 6 og taend for
maskinen.

Stop eeltningen, nar dejen har samlet sig
i en kugle. Vaer opmeerksom p4, at kage-
dejen bliver for bled, hvis den altes for
leenge.

2. Mixning

Til mixning af kageblandinger og

sandkagedej anvendes knivindsatsen
©. £ltekrogen @ er ikke velegnet til mix-
ning af kageblandinger og sandkagede;.

Max. 500 g mel + ovrige ingredienser

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

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

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

Tilsaet den nedvendige maengde

vaeske gennem pafyldningstragten,

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

Sandkagedej Hastighed/tid

Bland eeg og

vand (om ngdvendigt), 14 /ca. 2 min.

tilseet sukker, 14 / ca. 4 min.
gland forsigtigt melet i

ved hjeelp af moment- 8/ 5 x «e pulse»
indstillingen og tilsaet

ex. vis. kakaopulver. 8/ 3 x «e pulse»

3. Blende

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

Max. kapacitet 2 liter

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

Ved tilberedning af milkshakes haeldes
den groftskarne frugt i food processor
skalen. Laget @ seettes pa, og dejes til
last position. Med hastighed 14 blendes
forst frugten, hvorefter vaesken tilsaettes
ved hastighed 10.

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



4. Hakning
Hakning med knivindsatsen ©
Eksempler pa tilberedning

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

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

Torre brod- 4 i kvarte 14 I 45 sek.

stykker (til rasp)

Isterninger 28 hele 14 | 1 minut (sne)

Abler 700 g i kvarte 8 e pulse/I 15 sek.

Chokolade 400 g i stykker 14 | groft 15 sek.

(kold) fint 30 sek.

Ag 8 hele 6 ® pulse 8 x

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

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

Kod 700 g i terninger 14 e pulse/I 40 sek.

Gulergdder 700 g i stykker 14 | 10 sek.

Lag 700 g i kvarte 14 ® pulse 10-13 x

5. Snitning, rivning og raspning

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

C=E=))
[T

2

ning skal ligeledes foretages med
motoren slukket.

¢ Grib aldrig ned i pafyldningstragten,
nar motoren kearer. Benyt altid stoppe-
ren ® (E).

e Anbring det samlede rive/snittetilbehoer

péa drivakslen i food processor skalen

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

¢ Anbring laget @, sé det gar i hak.
Indstil hastigheden og hzeld fedeva-
rerne gennem pafyldningstragten,
mens motoren er slukket. Ny pafyld-

Fin snitteindsats - a ®@

Hastighed 2 - 3

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

Grov snitteindsats - b ®

Hastighed 2 - 3

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

Fin riveindsats - ¢ ®

Hastighed 4 - 6

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

Grov riveindsats - d

Hastighed 4 - 6

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

Raspeindsats - e ®

Hastighed 8 - 14

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

6. Piskning med
pisketilbehgret

Hastighed/tid

Piskning af lette rorekager
Max. 280-300 g mel

+ ingredienser

Pist ag og vand

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

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

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

For du pisker fladeskum, ber floaden
have veeret i keleskab i nogle timer
(ca. 4° Q).

Gvrigt tilbehor:

Pommes frites system
(som forhandles af isenkreemmere,
stormagasiner o. lign.)

Anbring pommes frites systemet pa
drivakslen, seet 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 moto-
ren er slukket.

Indstil hastigheden pa 2 - 3 og teend

for maskinen. Efterfyld med maskinen
slukket. Pres let med stopperen ®, nar
du stopper kartoflerne ned i pafyldnings-
tragten.
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Dette produkt er i overensstem-

CE melse med bestemmelserne i
EMC Direktiv 2004/108/EC og
Lavspaendingsdirektivet
2006/95/EC.

Apparatet bor efter endt levetid

E ikke kasseres sammen med
husholdningsaffaldet.

BN Bortskaffelse kan ske pé et Braun
Servicecenter eller passende,

lokale opsamlingssteder.

Der tages forbehold for eendringer uden
forudgéende varsel.

Specielt tilbehor
Braun Citruspresse PJ 600 Type 3200, Hastighed: 2 - 4
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Veer forsigtig

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

e Opbevares uden for berns raekkevidde.

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

Eksempler pa tilberedning

(anbefalet maengde: max. 200 ml/200 g)
Ved tilberedning af sterre stykker kad o.
lign. anvendes farst momentindstillingen
(pulse), hvorefter der fortsaettes pa den
hgjeste hastighed, indtil den onskede
finhedsgrad er opndet. Hak ikke meget
harde foedevarer, sdsom kaffebgnner og

muskatnad.
Fodevare Anbefalet Tilberedning Hastighed Programveelger Tid /
maengde antal gange

Urter 1 uden stilke 14 | 5-10 sek.
Lag 50 g i kvarte 6 ® pulse 5x
Ost (hard) 50 g i stykker 14 | 45 sek.
Nodder hele 14 | 30 sek.
Salat dressing max. 1 eeg hak urter p& forhand 7 | 5-10 sek.
Mayonnaise bland 1 eeg, krydderi, sennep 14 | 60 sek.

og eddike, tilseet langsomt

olie, mens motoren korer
Babymad ra eller kogt, 14 | 20 - 30 sek.
(grensager/frugt) ikke varmt

Eksempler pa opskrifter

Terret frugt med vanilje-honning
(som pandekagefyld eller smorelse)
(brug universalskalen, hastighed: 14)

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

3 sekunder.

Rengering

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

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

Vennligst les denne brukerveiled-
ningen godt for bruk.

Viktig

o Kniven ® er meget skarp!
Hold kniven kun i handtaket.
Etter bruk tas alltid kniven ut fra
foodprocessor-bollen ® for den
bearbeidede maten.

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

e Oppbevar apparatet utilgjengelig for
barn.

e 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.

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

¢ Ingen av delene ma benyttes i mikro-
balgeovn.

e | a ikke maskinen st og arbeide
uten tilsyn.

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

¢ Sla av apparatet og ta ut stepselet for
oppbevaring.

Spesifikasjoner

e Spenning/effekt: Se typeskilt under
apparatet.

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

Braun CombiMax imegtekommer de
hoyeste krav for enkel og rask elting,
miksing, blanding, hakking, snitting,
riving og rasping.

Motordel
Oppbevaringsplass for ledning
Bryter (pa = «I», av = «off/0»)

Momenttrinn «e pulse»
Hastighetsregulering (2-14)
Foodprocessor-bolle (kapasitet 2 1)
Lokk for foodprocessor-bolle ®
Stapper for lokk @

POPO®O®OO

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

Kniv med beskyttelsesdeksel
Innsatsholder

Fin snitteinnsats — a

Grov snitteinnsats — b

Fin riveinnsats — ¢

Grov riveinnsats — d
Raspeinnsats — e

Pommes frites system
Eltekrok

Vispetilbehgr

@90 OBO

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

Overbelastningssikring

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

Momenttrinn «e pulse» @

Momenttrinnet er nyttig til f. eks. fol-

gende bruk:

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

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

¢ \ed tilsetting av egg eller krem til
fastere mat.

Momenttrinnet «e pulse» aktiveres
ved & trykker ned den bld knappen @
pa motorbryteren med bryterstilling
«off/0».

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

Anbefalte hastighets-
omrader for de forskjellige
tilbbehgrene

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

Tilbehar Hastighet
Eltekrok 6

Kniv 6-14
Vispetilbehor

— eggehviter 5

- flote 3

Snitte, rive og raspeinnsats 2 - 8
Pommes frites system 2-3

(Se ogsa informasjon p& produktet.)

Dobbel sikringsfunksjon:

Bryteren virker kun nar foodprocessor-
bolle med lokk er ordentlig tilkoplet.
Dersom lokket dpnes mens maskinen
er i gang, vil maskinen automatisk sla
seg av. | dette tilfellet star bryteren ®
fortsatt i stilling «|». Drei den tilbake

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

Montering av foodprocessor-
bollen ® og lokket @

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

A

2. Montér nadvendig tilbeher (se bruks-
anvisningen for hvert enkelt tilbehar) p&
bollens drivaksel og skyv ned sé langt
det gar.

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



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

Demontering av
foodprocessor-bollen og
lokket

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

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

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

Advarsel: Kniven er meget skarp.

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

Rengjoring

Forst sld 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 berste for de
skylles.

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

Bruk ikke skarpe gjenstander ved
rengjering.

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

1. Elting

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

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

Hastighet 6, 1 1/, minutt

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

Sett pa lokket @ og las det pa plass.
Velg sa hastighet 6 og sla pa apparatet.
Tilsett veesken ved & helle den gjennom
pafyllingsreret i lokket mens motoren er
i gang.

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

Pasta deig

Maks. 500 g mel pluss andre
ingredienser

Hastighet 6, 1 1/, minutt

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

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

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

Mordeig/paideig

Maks. 500 g mel pluss andre
ingredienser

Hastighet 6, 1 minutt

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

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

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

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

2. Miksing

For miksing av kakergrer eller
sukkerbrgd, 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) Rer smor mykt med

sukker og egg, 6/ca. 1 min.
hell i melk og 6/ ca. 15 sek.
bland forsiktig 14/ ca. 10-15 x
inn mellet med «® pulse»

momenttrinnet.

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

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

Sukkerbrod Hastighet/tid

Visp egg og vann

(om ngdvendig), 14 / ca. 2 min.

tilsett sukker, 14 / ca. 4 min.
rer inn mel med

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

3. Blanding

Bruk kniven ® for blanding av supper,
milkshake etc.

Maks. kapasitet 2 |

Hastighet 10

(ellers kan det flyte over bollen)

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

Sett pa lokket @ og las det pa plass.
Bland ferst frukten pa hastighet 14,
tilsett s& veesken pa hastighet 10 og
bland ferdig. Veer oppmerksom pa at
melk vil skumme nar du blander. Bruk
mindre mengde.
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4. Hakking
Hakking med kniven ©®

Bearbeidingstabell

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

samt gnsket finhetsgrad.

Produkt Maks. Forbered- Hastighet Bryter- Tid/ant.
mengde else innstilling  omdreininger

Kavring 4 delti 4 14 | 45 sek.

Isbiter 28 hele 14 I 1 min. (sng)

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

Sjokolade 400 g brukket 14 I grovt 15 sek.

avkjolt i biter fint 30 sek.

Egg 8 hele 6 e pulse 8 gar.

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

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

Kjott 700 g i terninger 14 e pulse/l 40 sek.

Gulrot 700 g i biter 14 I 10 sek.

Lok 700 g delti 4 14 e pulse 10 -13 gor.

5. Snitting, riving, rasping

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

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

e Sett pa lokket @ og las pa plass.
Still inn hastighet og fyll maten som
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skal bearbeides i pafyllingsraret mens
motoren er slatt av. Ved ytterligere
pafylling skal motoren veere slatt av.

e Ta aldri ned i pafyllingsreret nar mo-
toren er i gang. Bruk alltid stapperen
(E).

NB: Ved bearbeiding av saftige og myke
ingredienser, vil du oppna et bedre
resultat ved en lav hastighet. Harde
ingredienser bor tilberedes ved hoy has-
tighet. Overbelast ikke foodprocessor-
bollen.

Fin snitteinnsats - a ®

Hastighet 2 - 3

Eksempler p& ingredienser som kan
bearbeides fint: agurk, kal, ra poteter,
gulretter, lok, reddiker.

Grov snitteinnsats - b ®

Hastighet 2 - 3

Eksempler p& ingredienser som kan
bearbeides grovt: agurk, kélrot, ra pote-
ter, lok, banan, tomater, sopp, selleri.

Fin riveinnsats - ¢ ®

Hastighet 4 - 6

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

Grov riveinnsats - d

Hastighet 4 - 6

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

Raspeinnsats - e ®

Hastighet 8 - 14

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides: ra poteter (f. eks. til potet-
pannekaker, raspeball), pepperrot, par-
mesanost (hard).

6. Visping med
vispetilbehgret

Hastighet/tid
Vispe sukkerbrod
Maks. 280-300 g mel
pluss ingredienser
Visp egg og vann 5/ ca. 2 min.
(om nedvendig),
tilsett sukker, 5/ ca. 2 min.
ror forsiktig inn mel 2/ ca. 30 sek.
Vispe eggehviter
Min.: 2 eggehviter 4-5/ ca. 4 min.
Maks.: 6 eggehviter 4-5/ ca. 6 min.
Vispe krem
Min.: 1,5-2 dI 3/ ca. 1-2 min.
Maks.: 4 dI 3/ ca. 3,5-4 min.

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

Andre tilbehor:

Pommes frites system
(som fas kjopt hos Braun forhandlere og
ved Braun serviceverksteder)

Sett pommes frites systemet pa drivak-
selen, sett pa lokket @ og las pa plass.
For beste resultater, legg 3-4 poteter
(avhengig av starrelse) i pafyllingsroret
i lokket @ mens motoren er slatt av.

Still inn hastighet pa 2-3 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.



Dette produktet oppfyller
kravene i EU-direktivene EMC

2004/108/EC og Low Voltage
2006/95/EC.

Ikke kast dette produktet

sammen med husholdningsavfall

néar det skal kasseres. Det kan
—

leveres hos et Braun

servicesenter eller en
miljgstasjon.

Med forbehold om endringer.

Spesial-tilbehor
Braun Sitruspresse PJ 600 Type 3200, Hastighet: 2 - 4
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Advarsel

® Kniven er meget skarp! Hold kniven
kun i handtaket. Etter at du har brukt
kniven, skal alltid kniven tas ut av
hakkebollen for du tar ut den bearbei-
dede maten.

® Oppbevares utilgjengelig for barn.

e Apparatet er kun konstruert for hus-
holdningsbruk og for bearbeiding av
sma mengder.

Bearbeidingseksempler

(anbefalt mengde: max. 200 dlI / 200 g)
Start med momenttrinnet ved bearbei-
ding av store biter mat og fortsett sa
med hgyeste hastighet til du nar ensket
finhetsgrad. Hakk ikke ekstremt harde
ingredienser som kaffebgnner og

muskatnatt.
Produkt Anbefalt Forberedelse Hastighet Bryter- Tid / antall
mengde innstilling omdreininger
Urter uten stilker 14 | 5 - 10 sek.
Lok 1 delti4 6 e pulse 5x
Ost (hard) 509 i biter 14 | 45 sek.
Notter 50 g hele 14 | 30 sek.
Salatdressing hakke urter forst 7 | 5-10 sek.
Majones max. 1 egg bland egg, krydder, sennep, 14 | 60 sek.
eddik, olje tilsettes sakte mens
motoren er igang
Babymat ra eller kokt, 14 | 20 - 30 sek.
(grennsaker/frukt) ikke varm mat

Eksempel pa oppskrift
Torket frukt i vaniliehonning
(som pannekakefyll eller bredbart

pélegg)
(bruk universalskalen, hastighet: 14)

Avkjgl 500 g flytende honning og hakket,
torket frukt (250 g svisker, 250 g torket
fiken). Hell honning og terket frukt i
skalen og hakk i 20 sekunder, tillsett

2 1/2 dl vann og 3 draper vaniljearoma
og hakk i ytterligere 3 sekunder.

Rengjoring

Veer forsiktig ved rengjering av kniven.
Hold kun i handtaket. Vaer oppmerksom
pé at hakkebollen ikke kan vaskes i
oppvaskmaskin. Den rengjeres manuelt
i varmt vann.
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Svenska

Vara produkter ar framtagna for att upp-
fylla hégste krav nér det galler kvalitet,
funktion och design. Vi hoppas du kom-
mer att bli helt néjd med din nya Braun
matberedare.

Las bruksanvisningen noga innan du
anvander produkten for forsta
gangen.

Viktigt

o A Kniven ® ar mycket vass!
Hall endast i handtaget. Efter
anvandning, ta forst ur kniven ur
matberedarskalen ® och sedan den
bearbetade maten.

Kontrollera &t natspanningen stdm-
mer dverens med den spénning som
anges pa botten av matberedaren.
Anslut endast till vaxelstém.

e Forvara matberedaren utom rackhall
for barn.

Denna produkt &r inte menad att
anvéndas av barn eller personer med
reducerad fyskisk eller mental kapa-
citet utan 6vervakning av en person
som &r ansvarig for deras sékerhet.
Generellt rekommenderar vi att pro-

dukten forvaras utom rackhall for barn.

Matberedaren &r endast avsedd for
normalt hemmabrukoch fér inte fyllas
6ver de maximala méngder som
anges.

Anvand inte nagon av delarna i mikro-
vagsugn.

Late inte matberedaren vara igéng
utan tillsyn.

Brauns elektriska apparater féljer
géllande sékerhetsstandard.
Reparationer eller byte av huvudsladd
far endast goras av auktoriserad
serviceverkstad. Bristfalliga, okvalifice-
rade reparationer kan orsaka fara for
anvandaren.

e Stang av matberedaren och dra ur

sladden innan du stéller undan
matberedaren.

Specifikationer

¢ Spanning/effekt: Se typplatta pa
matberedarens undersida.

e Arbetstid och maximal mangd:
Se bearbetningstabeller.

Beskrivning

Braun CombiMax upfyller hégsta krav
nér det géller att knada, mixa, blanda,
hacka, skiva, strimla och riva, snabbt
och enkelt.

Motordel

Sladdvinda

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

Stegldst hastighetsreglage (2-14)
Matberedarskal (2 | kapacitet)
Lock till matberedarskalen ®
Matare till locket @

POPO®O®OO

Tillbehor till matberedarskalen ®
(Viktigt: Alla tilloehor ingar inte i
grundutrustningen till alla modeller.)

Kniv med knivskydd
Hallare

Fin skarskiva — a

Grov skérskiva — b

Fin strimlingsskiva — ¢
Grov strimlingsskiva — d
Rivskiva — e

Pommes frites-system
Degkrog

Visp

@O0 EROBO

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

Overbelastningsskydd

For att undvika skada orsakad av 6ver-
belastning har matberedaren ett auto-
matiskt dverbelastningsskydd som
stanger av strommen om det behdvs.
Om det hander, vrid startreglaget @ till
«off/0» och vanta i cirka 15 minuter sa
att motorn hinner svalna innan du startar
matberedaren igen.

Pulslaget «® pulse» @

Pulslaget ar bra nér du t.ex. skall:

¢ Hacka 6mtalig och mjuk mat, t.ex. agg,
16k och persilja.

e Tillsatta mjol foérsiktigt till deg och
smet sa att de behaller sin kramiga
konsistens.

e Tillsatta vispade &gg eller gradde till
mer bastant mat.

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

Stall in énskad hastighet med hastig-
hetsreglaget ® innan du startar pulsla-
get. Nar du slapper den knappen @
stdngs matberedaren av.

Rekommenderade
hastigheter for tillbeh6ren

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

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

Tillbehor Hastighet
Degkrok 6

Kniv @ 6-14
Visp:

— aggvitor 5

— grédde 3

Skar-, riv- och strimlingsskivor 2 - 8
Pommes frites-system 2-3
(Se ocksé information p& matberedaren)

Dubbel sédkerhetsfunktion
Matberedaren kan endast startas néar
matberedarskalen med lock sitter pa
ordentligt. Om locket éppnas under
gang sténgs matberedaren av automa-
tiskt. Om detta sker star startreglaget ®
fortfarande pa «I». Vrid tillbaks det till
«off/0» for att undvika att matberedaren
startas av misstag.

Att satta pa
matberedarskéalen ® och
locket @

1. Nar matberedaren ar avsténgt, satt
matberedarskalen pa motorkopplingen
pa& motordelen @ s& att pilen pa skalen
pekar mot pilen p& motordelen (A). Vrid
sedan skalen i «function»-riktningen sa
langt det gar.

A

2. Satt dnskat tillbehodr (se beskrivning
for de olika tilloeh6ren) pa drivaxeln i
skalen och tryck det nedat s& langt det
gar.

3. Séatt pd locket @ sa att pilen péd locket
pekar mot pilen p& skélen.
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Vrid sedan locket medsols tills piggen
pé locket gér in i sadkerhetslaset pd mo-
tordelen @ och klickar paplats (B).

Att ta av matberedarskalen
och locket

Stang av matberedaren. Vrid locket mot-
sols och ta av det. Vrid sedan matbere-
darskalen i «click»-riktningen tills den
lases och ta av skélen.

OBS: Om du fortsétter att vrida skalen i
«click»-riktningen s langt det gar, forbi
stopplaget, kan du lasa skalen pa motor-
delen. | detta I1&ge kan du inte starta
matberedaren.

Hall i handtaget nar du skall ta ur kniven
ur skalen och dra den uppat.

Var forsiktig! Kniven @&r mycket vass.

Kniven @ har ett knivskydd. Férvara den
i detta skydd néar den inte anvands.

Rengoéring

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

Rengdér 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. mordtter) kan miss-
farga plastdelarna. Torka da av dem med
matolja innan du diskar.

Anvand inte vassa féremal for rengoring.

Reng6r kniven och skivorna forsiktigt
- de ar mycket vassal!
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1. Att knada

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

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

Jasdeg (bréd/kakor)

Max. ca. 8 dl mjél plus andra
ingredienser

Hastighet 6, 1 1/, minut

Hall férst mjél och sedan de andra ingre-
dienserna utom vatska i matberedarska-
len. Sétt pa locket @ ordentligt. Stéll in
hastighet 6 och starta matberedaren.
Tillsatt vatska genom matarréret medan
matberedaren ar igang.

Nar du knadar med kniven @, lagg inte

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

Pasta

Max. ca. 8 dl mjél plus andra
ingredienser

Hastighet 6, 1 1/, minut

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

Mordeg/pajdeg

Max. ca. 8 dl mjél plus andra
ingredienser

Hastighet 6, ca. 1 minut

Hall férst mjél och sedan de andra ingre-
dienserna i matberedarskéalen. For bast
resultat skall smoret varken vara fér hart
eller for mjukt. Satt pa locket @ ordent-
ligt. Stall in hastighet 6 och starta mat-
beredaren. Sluta kndda strax efter att
degen har formats till en boll annars blir
degen for mjuk.

2. Att mixa

Anvédnd kniven @ for att mixa smet
och sockerkaka. Degkroken @ &r inte
lamplig till smet och sockerkaka.

Max. ca. 8 dl mjél plus andra
ingredienser

Smet

(2 olika satt) Hastighet/Tid

a) Blanda smér med
socker och &gg, 6/ca1 min
hall i mjélk och 6/ ca 15 sek
blanda forsiktigti 14 / ca 10-15 ggr
mjol pa pulslaget. «e pulse»

b) Lag i alla
ingredienser
utom vatska i
matberedarskalen. 14 /ca 1 min

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

Sockerkaka Hastighet/Tid
Blanda agg
och vatten
(om den behovs), 14/ ca 2 min
tillsatt socker, 14 / ca 4 min

blanda i mj6l pa
pulslaget och
tills&tt kakao.

8 /5 ggr «e pulse»
8/ 3 ggr «e pulse»

3. Att blanda

Anfénd kniven @ for att blanda
soppor, mikshake etc.

Max. mangd 2 liter (géller ej mjolk)
Hastighet 10 (annars kan skalen
svdmma Over)

For milkshake, lagg grovhackad frukt

i matberedarskalen.

Satt pa locket @ ordentligt. Blanda forst
frukten pé hastighet 14, tillsatt sedan
vatska pd hastighet 10 och blanda
fardigt.

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



4. Att hacka

Anvand kniven @ nar du hackar

Bearbetningstabell

Bearbetningstiderna ar ungefarliga och beror pd méngden mat, matens kvalitet och

hur fin du vill ha maten.

Matvara Max. Forberedelse Hastighet Start- Tid/Pulsar
mangd reglage

Torrt bréd 4 i fyra delar 14 | 45 sek

Isbitar 28 hela 14 I 1 min (snod)

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

Choklad 400 g bruten i bitar 14 I grovt 15 sek

(kall) fint 30 sek

Agg 8 hela 6 * pulse 8 gor

Mjuk ost 400 g 3 cm térningar 14 I 20 sek

Hard ost 700 g 3 cm térningar 14 I 60-70 sek

Kott 700 g i tarningar 14 e pulse/l 40 sek

Mordétter 700 g i bitar 14 I 10 sek

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

5. Att skara, stimla och riva

o Sitt 6nskat tillbehor i hallaren ®,
se bild (C), tills det klickar pa plats.
For att ta av tillboehoret trycker du den
delen som sticker ut under hallaren

uppat.

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

e Sétt pa locket @ ordentligt. Stéll in
o6nskad hastighet och lagg maten som
skall bearbetas i matarréret medan

OBS: For saftig eller mjuk mat bearbetas
bést pa lag hastighet. Hard mat bor
bearbetas pa hogre hastighet. Overfyll
inte matberedarskalen.

matberedaren &r avstangt. Aven vid
ytterligare pafylining skall matbere-
daren vara avsténgd.

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

Fin skarskiva - a @

Hastighet 2 - 3

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

Grov skarskiva-b ®

Hastighet 2 - 3

Exempel: Gurka, kalrabbi, ra potatis, 10k,
bananer, tomater, svamp, selleri.

Fin strimlingsskiva-c ®

Hastighet 4 - 6

Exempel: Ost (mjuk, medelhard) gurka,
moroétter, rd potatis, applen.

Grov strimlingsskiva - d

Hastighet 4 - 6

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

Rivskiva-e ®

Hastighet 8 - 14

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

6. Att vispa med vispen

Hastighet/Tid

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

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

tills&tt socker och 5/ca2min
blanda i mjol 2/ ca 30 sek
Vispa aggvitor

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

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

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

Tillbehor

Pommes frites-system
(finns hos Braun handlare och Braun
serviceverkstader)

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

Stall in hastighet 2-3 och starta matbe-
redaren. Stédng av den innan du lagger
i nya potatisar. Anvdnd mataren ® och
tryck potatisarna latt nedat i matarroret.
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Denna produkt uppfyller bestam-

c melserna i EU-direktiven
2004/108/EG om elektro-
magnetisk kompatibilitet (EMC)
och 2006/95/EG om lagspéan-
ningsutrustning.

den inte kastas tillsammans med
hushallssoporna. Avfallshantering
kan ombesoérjas av Braun
servicecenter eller pa din lokala
atervinningsstation.

E N&r produkten &r forbrukad far

Med vorbehall for andringar.

Extra tillbehoér
Braun citruspress PJ 600 Type 3200, Hastighet: 2 - 4
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Viktigt

e Kniven ® ar mycket vass! Hall alltid i
knivens handtag. Ta alltid ur kniven ur
hackskalen @ innan du tar ur den
bearbetade maten.

e Forvara hacktillsatsen utom rackhall for
barn.

e Hacktillsatsen ar avsedd for normalt
hemmabruk och for att bearbeta sma
maéangder.

Bearbetningstabell

(rek. méngd: max 2 dl / 200 g)

Néar du bearbetar stora bitar, anvand
forst pulslaget och fortsatt sedan pa
hogsta hastighet tills maten far dnskad
konsistens. Hacka inte extremt hard mat
som t.ex. kaffebdnor och muskotnot.

Matvara Rek. mangd Forberedelse Hastighet Start- Tid / Pulsar
reglage

Persilja utan stjalkar 14 | 5-10 sek
Lok 1 i fyra delar 6 ® pulse 5 ggr
Hard ost 50 g i bitar 14 | 45 sek
Notter 50 g hela 14 | 30 sek
Salladsdressing hacka kryddorna forst 7 | 5 - 10 sek
Majonnés max 1 8gg blanda &gg, kryddor, senap 14 | 60 sek

och éttika, tillsatt lAangsamt olja

medan motorn &r igadng
Barnmat ra eller kokt, inte varm 14 | 20 - 30 sek
(frukt/gronsaker)

Exempel pa recept

Torr frukt i vaniljhonung

(som pannkaksfyllning eller bredbart
palagg)

(anvand universalskalen, hastighet: 14)

Kyl 500 g flytande honung och hackad
torkad frukt (250 g katrinplommon, 250 g
torkade fikon) i kylen. Hall honung och
torkad frukt i universalskalen och hacka i
20 sekunder, tillsatt sedan 250 ml vatten
och 3 droppar vaniljarom och hacka i
ytterligare 3 sekunder.

Rengobring

Var mycket forsiktig nar du rengoér
kniven. Hall endast i handtaget.
Hackskalen kan inte diskas i diskmaskin.
Diska den for hand i varmt vatten.
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Suomi

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

Lue kayttéohjeet huolellisesti ennen
ensimmaista kayttoa.

Tarkeaa

o Tera © on erittdin terava!
Tartu terdan vain varresta. Ota
terd pois peruskulhosta ® aina ennen
kulhon tyhjentamista.

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

e Pid& laite poissa laten ulottuvilta.

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

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

Ala laita mitaan osia mikroaaltouuniin.

Al jata laitetta toimimaan ilman
valvontaa.

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

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

Tekniset tiedot
e Jannite/teho: katso laitteen pohja.

e Kayttdaika ja suurin kapasiteetti:
katso kayttdohjeita jaljempana.
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Laitteen osat

Braun CombiMax vaivaaminen, sekoitta-
minen, soseuttaminen, hienontaminen,
viipaloiminen ja suikaloiminen on help-
poa ja nopeaa.

Runko

Verkkojohdon séilytyspaikka
Kayttokytkin

(paélla = «I», pois paalta = «off/0»)

Pitokytkin «e pulse»

Portaaton nopeuden saato (2 - 14)
Peruskulho (2 1)

Peruskulhon kansi

Syéttdpainin

@Q0PO® @00

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

Leikkuuterd ja sen suojus
Teralevyn pidin
Hienoviipalointiterd — a
Karkeaviipalointitera — b
Hienoraastintera — ¢
Karkearaastinterd — d
Soseutusterd — e
Ranskanperunatera
Ttaikinakoukku

Vispila

CISICNGESRGRCESNCNC)

Huomaa: puhdista kaikki osat ennen
ensimmaisté kayttdkertaa kuten
kohdassa «Puhdistus» neuvotaan.

Ylikuormitussuoja

Jotta mahdollisen ylikuormituksen
aiheuttamilta vahingoilta valtyttaisiin,
laite sammuu automaattisesti jos moot-
tori on vaarassa ylikuormittua. Kun néin
kay, kdanna kayttokytkin ®@ pois paalta
(«off/0»-asentoon) ja odota noin 15
minuuttia ennen kuin kdynnistét laitteen
uudestaan. Nain moottori ehtii jaahtya.

Pitokytkin «e pulse» @

Pitokytkimen kayttd on suositeltavaa,

kun:

e hienonnetaan pehmeita tai herkkia
raaka-aineita kuten keitettyja kanan-
munia, sipulia tai persiljaa

e |isatdan jauhoja varovatsi esimerkiksi
kakkutaikinaan

e |isataan vatkattuja kananmunia tai ker-
mavaahtoa taikinaan tai ruokaan.

Pitokytkinta «e pulse» kdytetaan pai-
namalla sininen paininta kayttokytki-
men keskella. Kayttokytkimen tulee

talléin olla «off/0»-asennossa.

Ennen pitokytkimen kéyttd4, valitse
haluttu nopeus nopeudensaatimesta ®.
Né&in laite toimii alusta asti halutulla
nopeudella.

Suositeltavat nopeudet eri
toiminnoille

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

Laitteen osa Nopeus
Taikinakoukku 6

Terd © 6-14
Vispila

— munanvalkuaiset 5

— kerma 3
Viipalointi-, raastin- ja

soseutustera 2-8
Ranskanperunatera 2-3

Kaksinkertainen turvalukitus

Laite voidaan kdynnistda vain kun seka
peruskulho etté kansi ovat oikein paikoil-
laan. Jos kansi avataan laitteen ollesa
toiminnassa moottori sammuu auto-
maattisesti. Kayttokytkin @ jaa talldin
paalla-asentoon («I»), kddnna se pois
paalta («off/0»-asentoon), jotta mootto-
ria ei mybhemmin kéynnisteta vahin-
gossa.

Peruskulhon ® ja kannen @
asentaminen

1. Moottorin ollessa pois paalta aseta
peruskulho runko-osan kulhoalustalle
kohdistaen kulhossa ja runko-osassa ®
olevat nuolet (A). Ka&nna kulhoa
«function»-suuntaan niin pitkélle kuin se
menee.

A

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

3. Laita kulhon kansi @ paikoilleen koh-
distamalla kulhossa ja kannessa olevat
nuolet.



K&ann4 sitten kantta myotapaivaan
kunnes kannen uloke on rungon ®
turvalukon aukossa ja kansi napsahtaa
kuuluvasti paikoilleen (B).

Peruskulhon ja kannen
irrottaminen

Sammuta laite. K&anna kantta
vastapaivaan ja nosta se pois. Kd&nna
peruskulhoa «click»-suuntaan kunnes se
on nostettavissa irti.

Huomaa: jos kierrat kulhoa «click»-
suuntaan enemmaén kuin on tarpeen, niin
pikélle kuin mahdollista, kulho lukittuu
kiinni runko-osaan. Tassd asennossa
moottori ei kuitenkaan kaynnisty.

Poistaessasi teran kulhosta tartu terdan
varresta ja nosta se irti.

Varoitus: Tera on erittdin terava.

Leikkuuterddn @ kuuluu suojus. Kun et
kayta terdd, sailyta se suojuksessaan.

Puhdistus

Laite tulee sammutta ja pistoke irrottaa
pistorasiasta aina ennen puhdistusta.
Puhdista runko @ ainoastaan kostealla
rievulla pyyhkien.

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

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

Ala kayta puhdistuksessa teravia esi-
neita.

Puhdista terat varovasti, ne ovat hyvin
teravat.

1. Vaivaaminen

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

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

ja voitaikinoiden tekoon.

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

Kaada jauhot peruskulhoon ja lisdd muut
paitsi nestemaiset aineet. Lukitse kansi
@ paikoilleen. Valitse nopoeudeksi 6 ja
kaynnisté laite. Lisdd nestemaiset ainek-
set kaatamalla ne kannen syéttdaukosta
moottorin kdydessa.

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

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

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

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

Voitaikina
Enintdan 500 g jauhoja
Nopeus 6, noin 1 minuutti

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

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

Lopeta vaivaaminen pian sen jalkeen
kun taikinasta on tullut kiinteda. Muutoin
taikinasta tulee liian pehmedaa.

2. Sekoittaminen

Kayta kakkutaikinoiden

(esim. sokerikakku-) sekoittamiseen
leikkuuteraa @

Taikinakoukku @ ei sovellu kakkutaiki-

noiden sekoittamiseen. Kayttokerrat (x)
viittaavat pitokytkimeen.

Enintdan 500 g jauhoja

Kakkutaikina

(Kaksi tapaa) Nopeus / aika

a) Vatkaa voi, sokeri
ja kananmunat
vaahdoksi,
Kaada juokkoon
maito a lisda
jauhot pitokyt-
kinta kayttaen.

6 / noin 1 min

6 / noin 15 sek
14 / ca. 10-15 x
«® pulse»

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

Liséda nestemdiset aineet kannen

syottdaukosta moottorin kdydessa.

Lisda lopuksi kasin sekoittaen rusinat

ja muut ainekset, jotka hadvat koko-

naisiksi.

Sokerikakkutaikina  Nopeus / aika

Vatkaa kananmunat
ja tarvittaessa vesi
vaahdoksi

lisda sokeri ja
vatkaa hyvin.

Lisaa varovasti
pitokytkintéd kyattden
kuivat aineet.

14 / noin 2 min
14 / noin 4 min

8/ 5 x «e pulse»
8/3 X «e pU|Se>>

3. Soseuttaminen

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

Nopeus 10

(Muuton seos saattaa valua yli reunan)

Valmistaessasi pirtel6d paloittele
hedelméat peruskulhoon. Lukitse kansi @
paikoilleen. Soseuta ensin hedelmét
nopeudella 14 ja liséa sitten neste
nopeudella 10. Vaahdottaessasi maitoa
ota huomioon etté sen tilavuus kasvaa.
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4. Hienontaminen
Hienontaminen leikkuuteralld ©
Esimerkkeja peruskulhon kaytlosta

Valmistusajat ovat ohjeellisia. Tarvittava aika riippuu raaka-aineen laadusta, maarasté
ja halutusta hienousasteesta. Kayttdkerrat (x) viittaavat pitokytkimeen.

Raaka-aine  Enimmaéis- Esivalmistelu  Nopeus Kayttdkytkimen Aika /

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

5. Viipaloiminen, raastaminen ha soseuttaminen

e Aseta tarvitsemasi terélevy terdlevyn
pitimeen ©® napsauttamalla se kuvan D
(C) osoittamalla tavalla paikoilleen.
Tera irrotetaan tyontamalla pitimen ala-
puolella olevaa uloketa yldspain.

C=2)
[

2

sammuttaa myds aineiden lisd&dmisen
ajaksi.

o Ala koskaan kurota syéttdaukkoon
moottorin kdydessa. Kayta raaka-ainei-
den lisd&miseen syoéttdpaininta ® (E).

¢ Aseta koottu tyévéline peruskulhon

kayttoakselille (D). Huomaa: pehmeita tai kosteita raaka-
aineita kasitellessasi lopputulos on
parempi kun kaytat pienempéa
nopeutta. Kovat aineet vaativat suurem-
pia nopeuksia. Ala taytéa kulhoa liilan

tayteen.

¢ Lukitse kansi @ paikoilleen. Valitse
nopeus ja lisda raaka-aineet kulhoon
kannen sydttéaukosta moottorin
ollessa sammutettuna. Moottori tulee
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Hienoviipalointiterd - a @

Nopeus 2 - 3

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

Karkeaviipalointitera - b ®

Nopeus 2 - 3

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

Hienoraastinterde - c ®

Nopeus 4 - 6

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

Karkearaastintera - d

Nopeus 4 - 6

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

Soseutusterd - e ®

Nopeus 8 - 14

Esimerkkejé sopivista raaka-aineista:
raaka peruna, piparjuuri, parmesaani-
juusto.

6. Vatkaaminen vispilalla

Nopeus / aika

Sokerikakkutaikinoiden vatkaaminen
Enintdan 280-300 g jauhoja

Vatkaa kananmunat

ja tarvittaessa vesi, 5/ noin 2 min

lisda sokeri 5/ noin 2 min
ja lopuksi varovasti
jauhot. 2 / noin 30 sek

Munanvalkuaisten vaahdottaminen
Vahimmaismaara:

2 valkuaista 4-5 / noin 4 min
Enimmaismaara:
6 valkuaista 4-5 / noin 4 min

Kerman vaahdottaminen
Vahim-

maismaara: 1,5-2 dl
Enim-

maisméaéara: 4 dl

3/ noin 1-2 min
3 / noin 3,5-4 min

Kerma vaahdottuu parhaiten jddkaap-
pikylméana.

Muut lisdosat:

Ranskanperunatera
(Lisdosaa myyvét Braun-jalleenmyyjat ja
valtuutetut Braun-huoltoliikkeet.)

Aseta ranskanperunatera kayttdakselille
ja lukitse kansi @ paikoilleen. Parhaim-
man tuloksen saat kun lisédat kannen @
syo6ttdaukosta 3-4 perunaa (koosta
riippuen) kerrallaan moottorin ollessa
sammutettuna.

Valitse nopeudeksi 2 tai 3 ja kdynnista
laite. Lisdtessasi perunoita sammuta laite
ja tydénna perunat kulhoon syo6tt6-
painimen ® avulla.



2004/108/EC mukaiset EMC-
vaatimukset sekd matalajan-
nitettd koskevat sddnndkset
(2006/95/EC).

c Tama tuote tayttad EU-direktiivin

Kun laite on tullut elinkaarensa
E padhan, saasta ympaéristda alaka

havita sita kotitalousjatteiden
mukana. Havita tuote viemalla se
Braun-huoltoliikkeeseen tai
asianmukaiseen
kerdyspisteeseen.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.

Lisivarusteet

Braun Sitruspuserrin PJ 600 Type 3200, Nopeus: 2 - 4
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Varoitus:

e | eikkuuterd on erittéin terava! Tartu
siihen vain varresta. Kayton jéalkeen ota
tera pois teholeikkurista aina ennen
leikkurin tyhjentamista.

e Pid3 laite poissa lasten ulottuvilta.

e Laite soveltuu ainoastaan
kotitalouskéyttdon ja pienien maarien
valmistukseen.

Esimerkkeja teholeikkurin kaytoésta
(suositeltava enimmaisvalmistusmaara:
200 ml /200 g)

Pienentdessési suuria paloja, kayté ensin
pitokytkinté ja sitten suurinta nopeutta
kunnes haluttu hienousaste on
saavutettu. Ald hienonna erittdin kovia
raaka-aineita kuten kahvipapuja tai
muskottipgdhkinaa.

Raaka-aine Suositeltava Esivalmistelu/valmistus Nopeus Kayttokytkimen Aika /
maara asento kayttdkerrat
Yrtit poista kannat 14 | 5-10 sek
Sipulit 1 neljanneksind 6 ® pulse 5x
Juusto (kova) 509 paloina 14 | 45 sek
P&hkinat 50 g kokonaisina 14 | 30 sek
Salaattikastike hienonna yrtit valmiiksi 7 | 5-10 sek
Majoneesi maks. 1 muna sekoita muna, mausteet, ja 14 | 60 sek
etikka, lisda 6ljy nauhana
moottorin kdydessa
Vauvanruoka raakana tai keitettyné, 14 | 20 - 30 sek
(vihannekset/ ei kuumana
hedelmét)

Reseptiesimerkki

Kuivattuja hedelmié vaniljahunajassa
(ohukaisten taytteeksi tai levitteeksi)
(kayta sekoitinkulhoa, nopeus: 14)

Jaahdyté jadkaapissa 500 g juoksevaa
hunajaa ja hienonnettuja kuivattuja
hedelmia (250 g kuivattuja luumuja, 250
g kuivattuja viikunoita). Laita hunaja ja
kuivatut hedelméat sekoitinkulhoon ja
hienonna 20 sekuntia. Lisda sen jalkeen
250 ml vetta ja 3 tippaa vanilja-aromia.
Jatka hienontamista vield 3 sekuntia.

Puhdistus

Ole varovainen puhdistaessasi
leikkuuterad. Tartu siihen vain
varresta. Teholeikkuria ei voi pesta
astianpesukoneessa. Pese se kasin
lampimalla vedella.
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Polski

Nasze wyroby zostaty wyprodukowane
aby spetnia¢ najwyzsze wymagania
jakosciowe, wzornictwa i funkcjonal-
nosci.

Gratulujemy udanego zakupu i
zyczymy duzo zadowolenia przy
korzystaniu z nowego urzadzenia
firmy Braun.

Uwaga

° é N6z © jest bardzo ostry!
Nalezy dotyka¢ tylko uchwytu
noza. Po uzyciu urzadzenia w
pierwszej kolejnosci z pojemnika ®
wyjac noz i dopiero potem poddawang
obrébce zywnosé.

Przed uruchomieniem urzadzenia
sprawdzi¢, czy napiecie w sieci
odpowiada napieciu podanemu na
spodzie urzadzenia. Podtaczac tylko
do prgdu zmiennego.

Ze wzgledow bezpieczeristwa 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
bezpieczenstwo. Zalecamy
przechowywac urzgdzenie w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

Urzgdzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku w gospodarstwie
domowym i do obrdbki podanych ilosci
produktu.

Nie uzywac zadnych czesci urzgdze-
nia w kuchenkach mikrofalowych.

Nie pozostawia¢ pracujgcego urzg-
dzenia bez dozoru.

Urzadzenia elektryczne Braun
spetniajg wymogi odpowiednich norm
bezpieczenstwa. Naprawy mogg byc¢
wykonywane tylko przez autoryzowany
serwis. Niefachowe naprawy moga
spowodowac zagrozenie dla uzytko-
whnika.

e Urzadzenie nalezy przechowywac

z wylgczonym silnikiem i wyciagnieta
z sieci wtyczka.

Dane techniczne

* Napiecie / moc: podane na tabliczce
znamionowej na spodzie urzadzenia.

» Czas pracy i maksymalna pojemnosc:
patrz dane dotyczgce obrdbki.

Opis urzadzenia

Urzadzenie Braun CombiMax spetnia
najwyzsze wymagania niezbedne

przy wyrabianiu ciasta, miksowaniu,
rozdrabnianiu, siekaniu, krojeniu, tarciu
i przecieraniu, wszystko tatwo i szybko.

Silnik

Uchwyt na kabel

Wytacznik

(wtgczony = «I», wylgczony = «off/0»)
Przycisk «e pulse»

Pokretto regulacji predkosci (2 - 14)
Pojemnik uniwersalny

(2 I pojemnosci)

Pokrywka pojemnika
uniwersalnego ®

Dociskacz do pokrywki @

Q @06 0

®

Przystawki do pojemnika
uniwersalnego ®

(Wazne: Nie wszystkie opisane przysta-
wki sg standardowym wyposazeniem
wszystkich modeli).

N6z z ostong ostrza

Nosnik tarcz

Tarcza do drobnego krojenia — a
Tarcza do grubego krojenia — b
Tarcza do drobnego przecierania — ¢
Tarcza do grubego przecierania — d
Tarcza do tarcia — e

Tarcza do przygotowywania frytek
Koncoéwka do wyrabiania ciasta
Koncéwka do ubijania

@R OBO

Uwaga: Przed pierwszym uzyciem
robota kuchennego nalezy umyé
wszystkie czesci w sposob opisany
w rozdziale «Czyszczenie».

Ochrona przed
przecigzeniem

Dla unikniecia szkod powstatych w
wyniku przecigzenia, urzadzenie
wyposazone jest w automatyczny
wytacznik bezpieczenstwa odcinajacy,
w razie potrzeby, doptyw pragdu. W takim
przypadku nalezy ustawi¢ wytgcznik @
w pozycji «off/0» i przed ponownym
witaczeniem odczekac okoto 15 minut,
aby urzadzenie mogto ostygnagc.

Tryb pulsacyjny «e pulse» @

Ten tryb pracy jest optymalny dla

nastepujgcych prac:

* Siekanie miekkich i delikatnych
produktdw, jak np. jajka, cebula czy
pietruszka.

* Ostrozne dodawanie maki do ciasta
w celu zachowania jego konsystenciji.

¢ Dodawanie ubitej piany lub $mietany
do gestych mas.

Wiaczenie pulsacyjnego trybu pracy
«e pulse» nastepuje poprzez nacisnie-
cie siny przycisku na wytaczni-ku @
przy pozyciji wytagcznika «off/0».

Przed uruchomieniem trybu pulsacyj-
nego nalezy ustawi¢ zgdang predkosc
pracy urzgdzenia za pomocg regulatora
szybkosci pracy ®. Zwolnienie przycisku
@ powoduje wytgczenie urzgdzenia.

Zalecane zakresy predkosci
do pracy z poszczegollnymi
przystawkami

Poszczegdlne predkosci pracy wybiera
sie za pomocg zmiennego regulatora
predkosci ®. Zalecane jest wybranie
odpowiedniej szybkosci pracy przed
wigczeniem urzgdzenia. Daje to mozli-
wos¢ pracy z odpowiednig szybkoscig
juz od momentu uruchomienia
urzgdzenia.

Przystawka Predkosc¢

Koncowka do wyrabiania
ciasta 6
N6z

Koncowka do ubijania:
pianyz biatek

S$mietany

Tarcze do krojenia, tarcia i
przecierania

Tarcza do frytek

(nalezy réwniez wzig¢ pod
uwage informacje umiesz-
czone na produkcie)

N N w o,

-8
-3

Podwojny system zabezpieczen:
Silnik mozna uruchomié tylko wtedy,
kiedy pojemnik roboczy z przykrywkg
jest prawidtowo zamocowany. Jesli w
czasie pracy pokrywka sie otworzy,
urzadzenie wytaczy sie automatycznie.
W takim przypadku nalezy wytgcznik @
znajdujgcy sie w pozycji «I» ustawic¢ w
pozyciji «off/0» w celu zapobiezenia
nieumysinemu uruchomieniu
urzgdzenia.

Zaktadanie pojemnika uni-
wersalnego ® i pokrywki @

1. Przy wytgczonym silniku, ustawic¢
pojemnik na bloku silnika @ w ten
sposdb, aby oznaczenia strzatek na
bloku silnika i na pojemniku pokrywaty
sie (A).

Nastepnie przekreci¢ pojemnik w
kierunku strzatki «function» az do oporu.
2. Wtozy¢ odpowiednig przystawke

A

(patrz opis kazdej z przystawek) do
pojemnika, tak aby trafita na o$
napedowg i docisng¢ mozliwie
najgtebie;.

3. Umiesci¢ pokrywke @ na pojemniku

w ten sposob, aby oznaczenia strzatek
na pokrywce i pojemniku pokrywaty sie.
Nastepnie przekreci¢ pokrywke w
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kierunku ruchu wskazéwek zegara, az
nosek na pokrywce wsunie sie do otworu
zabezpieczajgcego w bloku silnika @ i
zatrzasnie sie (B).

Zdejmowanie pojemnika uni-
wersalnego i pokrywki

Przy wytaczonym silniku zdjgé pokrywke
przekrecajgc jg w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara. Przekreci¢
pojemnik w kierunku strzatki «click» az
sie odblokuje i zdjgé.

Uwaga: obracajgc pojemnik w kierunku
strzaftki «click» tak daleko jak sie da, po
przekroczeniu pozycji stop mozna go
ponownie zamocowac na bloku silnika.
W tej pozycji jednak nie bedzie mozliwe
uruchomienie urzgdzenia.

Wyjmujac néz z pojemnika nalezy go
uja¢ za uchwyt i pociggnag.

Uwaga: Krawedzie thace noza sa
bardzo ostre!

W wyposazeniu urzadzenia znajduje sie
osfona ochronna noza @. Jesli nie jest
uzywany, powinien by¢ przechowywany
w ostonie.

Czyszczenie

Wytgczy¢ 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
ptukaniem, nalezy doktadnie oczysci¢
wszystkie czesci przed umyciem topatkg
lub szczoteczka.

Przy obrobce produktéw bogatych w
barwniki (np. marchewka) czesci z
tworzywa sztucznego moga pokry¢ sie
nalotem. Przed myciem nalezy je
przetrze¢ olejem spozywczym.

Nie uzywac¢ ostrych narzedzi do
czyszczenia.

Przy czyszczeniu tarczy i nozy nalezy

zachowa¢ szczegolng ostroznosc¢
— s3 bardzo ostre!
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1. Wyrabianie ciasta

Do wyrabiania ciasta mozna zastosowacé
nie tylko specjalng korncéwke @ do
ciasta, ale rowniez néz ® Najlepsze
wyniki osigga sie uzywajac koncowki do
wyrabiania ciasta, poniewaz jest ona
specjalnie przystosowana do przygoto-
wywania ciasta drozdzowego, ciasta
kruchego i ciasta na makaron.

Ciasto drozdzowe (chleb/ciasto)
Max. 500 g maki plus dodatki. Predkosc
6, czas przygotowania 1 i 1/2 minuty

Make, a nastepnie inne dodatki, oprécz
ptynéw, wtozy¢ do pojemnika uniwer-
salnego ®. Zatozy¢ pokrywke @ i za-
blokowac ja. Nastawic¢ predkos¢ 6 i
witaczy¢ urzadzenie. Nastepnie wlaé
odpowiednig ilos¢ ptynu przez otwdr w
pokrywie przy pracujgcym urzgdzeniu.

Uzywajac noza @ do wyrabiania ciasta
nie wsypujemy do pojemnika tych
sktadnikow, ktdére nie powinny byé
rozdrobnione np. rodzynki, skorka
cytryny, migdaty. Nalezy je dodac
recznie do wyrobionego i wyjetego

Z pojemnika ciasta.

Ciasto na makaron
Max. 500 g maki plus dodatki. Predkosc
6, czas przygotowania 1 i 1/2 minuty

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
réwnomiernie pochtaniato.

Kruche ciasto
Max. 500 g maki plus dodatki. Predkosc¢
6, czas przygotowania ok. 1 minuty

Make, a nastepnie inne dodatki wsypac
do pojemnika. Dla uzyskania najlepsze-
go efektu, uzyte masto nie moze byc¢
zbyt miekkie ani zbyt twarde.

Zatozy¢ i zablokowaé pokrywe @.
Nastawi¢ predkosc 6 i wtaczy¢ urza-
dzenie.

Po utworzeniu sie zwartej bryly ciasta
kontynuowac wyrabianie przez krotki
czas, poniewaz zbyt dtugie wyrabianie
s prawia, ze ciasto bedzie zbyt miekkie.

2. Mieszanie

Do mieszania ciasta mieszanego lub
biszkoptowego nalezy uzywac¢ noza ©®

Koncéwka do wyrabiania ciasta @ nie
nadaje sie do przygotowywania tych
ciast.

Max. 500 g maki plus dodatki

Ciasto mieszane

(na 2 sposoby) Szybkos¢/czas

a) cukier, ttuszcz i jaja ubic
na puszystg mase, 6/0k. 1 min
doda¢ mleko i ostroznie 6/ok. 15 sek
dodac¢ mgke w trybie 14/0k.10-5x
pracy pulsacyjnej «e pulse»

b) wszystkie sktadniki
oprécz ptyndw umiescic
w pojemniku uniwersal-
nym 14/0k.1 min
Odpowiednig ilos$¢ ptynu dodac przez
otwor w pokrywce przy pracujgcym
silniku. Rodzynki dodac¢ do ciasta
recznie po jego wyjeciu z pojemnika.

Ciasto biszkoptowe Szybkos¢/czas
Jaja i wode (jesli to

konieczne) ubi¢ na

puszystg piane 14/0k. 2 min
Dodac¢ cukier 14/0k. 2 min
Dodawac powoli make w

trybie pracy pulsacyjnej 8/5 x «e pulse»
Doda¢ kakao 8/3 x «» pulse»

3. Miksowanie

Do miksowania zup, koktajli itp.
uzywacé noza ©

Maksymalna pojemnos¢ 2 |
Predkos¢ 10

(w przeciwnym przypadku moze
nastgpic¢ wyciek)

Do przygotowania koktajli mlecznych
do pojemnika doda¢ grubo pokrojone
owoce.

Zatozy¢ pokrywe @ i zablokowac ja.
Przy predkosci 14 wstepnie zmiksowac
owoce, nastepnie przy predkosci 10
dodac ptyn i zmiksowac do konca.
Przy zastosowaniu mleka nalezy
zwroci¢ uwage na fakt, ze ptyn ten przy
miksowaniu moze sie pieni¢. Dlatego
tez trzeba uzywac odpowiednio mniej
mleka.



4. Siekanie
Siekanie przy pomocy noza ©®

Przyktady obrébki produktow

Podane czasy obrébki sg orientacyjne, efektywny czas zalezy od jakosci produktu,
jego ilosci i oczekiwanego stopnia rozdrobnienia.

Produkt Max. ilos¢  Przygotowanie Predkos¢  Pozycja Czas
Buteczki, 4 Swiartki 14 I 45 sek
Suchy chleb
Kostki lodu 28 cale 14 I 1 min ($nieg)
Jabtka Cwiartki 8 * pulse/I 15 sek
Czekolada 400g potamana 14 I grubo 15 sek
twarda drobno 30 sek
Jaja 8 cate 6 * pulse 8 x
Ser (miekki) 400g kostki-3cm 14 I 20 sek
Ser (twardy) 700 g kostki-3cm 14 I 60-70 sek
Mieso 700 g pokrojone na 14 * pulse/I 40 sek

kostki
Marchewka 700 g w kawatkach 14 I 10 sek
Cebula 7009 Cwiartki 14 * pulse 10-13 x

5. Krojenie, przeciearanie, tarcie

Zatozy¢ odpowiednig tarcze na nosnik
tarcz © jak pokazano na rys. (C) i
zablokowac ja. Aby zdjg¢ zatozong
tarcze nalezy nacisng¢ do gory wysta-
jacy na dole nosnika tarcz element
koncowy tarczy.

* Natozy¢ zmontowang tarcze do
krojenia/przecierania na o$ napedowg
w pojemniku uniwersalnym (D).

e Zatozy¢ i zablokowac pokrywke @,
wybrac¢ szybkos$c i przy wytgczonym
urzadzeniu wsypac produkt do
pojemnika przez otwor w pokrywce.
Dodawanie produktu nalezy dokony-
wacé przy wytaczonym urzadzeniu.

* Przy wigczonym urzadzeniu nigdy nie
nalezy wktadac palcéw do otworu
wsypowego w pokrywce. Nalezy
zawsze uzywac dociskacza ® (E).

Wskazéwka: Przy obrébce produktow
soczystych i miekkich najlepsze
rezultaty osigga sie przy pracy z matg
predkosciag. Do twardych produktow
nalezy nastawia¢ wieksze predkosci.
Nie nalezy przepetnia¢ pojemnika.

Tarcza do drobnego krojenia —a ®
Predkos¢ 2—3

Przyktady obrébki: ogdrki, kapusta,
surowe ziemniaki, marchewka, cebula,
rzodkiewka.

Tarcza do grubego krojenia—b ®
Predkos¢ 2—3

Przyktady obrobki: ogorki, kalarepa,
surowe ziemniaki, cebula, banany,
pomidory, pieczarki, selery.

Tarcza do drobnego

przecierania —c ®

Predkos¢ 4-6

Przyktady obrébki: ser (miekki i Srednio
twardy), ogoérki, marchewka, surowe
ziemniaki, jabtka.

Tarcza do grubego przecierania — d
Predkos¢ 46

Przyktady obrébki: ser (miekki i Srednio
twardy), ogorki, kalarepa, czerwone
buraki, marchewka, surowe ziemniaki,
jabtka, kapusta.

Tarcza do tarcia—e ®

Predkos¢ 8—-14

Przyktady obrobki: surowe ziemniaki
(np. na placki ziemniaczane), chrzan,
ser parmezan (twardy).

6. Ubijanie za pomoca
koncowki do ubijania

Szybkosé/czas

Ciasto biszkoptowe

Max. 280—-300 g maki

plus dodatki

Jaja i wode (jesli jest

potrzebna)

ubi¢ na puszysta piane 5 /ok. 2 min

Dodaé cukier 5 /ok. 2 min
Doda¢ powoli make 2 /ok. 30 sek
Piana z biatek

Min.: 2 biatka 4-5 /ok. 4 min
Max.: 6 biatek 4-5 /ok. 6 min
Bita $mietana

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

Przed ubijaniem $mietanki, nalezy jg
chtodzi¢ przez kilka godzin (w tempera-
turze okoto 4 °C).

Inne wyposazenie
dodatkowe:

Tarcza do frytek
(dostepna w sklepach i punktach
serwisowych Brauna)

Umiescic tarcze na osi napedowej,
natozy¢ pokrywe @ i zablokowaé. Dla
uzyskania najlepszych rezultatow, przy
wytaczonym silniku, wkitadac przez
otwor w pokrywce po 3—4 ziemniaki
(zaleznie od wielko$ci).

Ustawi¢ predkos¢ 2—-3 i wigczyé
urzadzenie. Ziemniaki doktada¢ przy
wytaczonym urzadzeniu. Uzywac
dociskacza ® do lekkiego popychania
ziemniakéw przez otwor w pokrywce.
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Produkt ten spetnia wymogi Zastrzega sie prawo do dokonywania
CE dyrektywy EMC 2004/108/EC zmian.

oraz dyrektywy 2006/95/EC

dotyczgcej elektrycznych

urzadzen niskonapieciowych.

Ten symbol oznacza, ze
E zuzytego sprzetu nie mozna

wyrzucac tgcznie z odpadami
socjalnymi. Zuzyty produkt
nalezy zostawi¢ 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 sktadnikéw niebezpiecznych
W sprzecie.

Wyposazenie dodatkowe
Wyciskacz do cytruséw PJ 600 Type 3200, Predkos¢: 2—4
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Uwagal!

e Ostrze @ jest bardzo ostre!
Przytrzymuj ostrze wytacznie za gérng
czesé. Po uzyciu ostrza, pamietaj,
aby zawsze najpierw usungc¢ ostrze
z przystawki siekajgcej @, a dopiero
pozniej przetworzone jedzenie

¢ Trzymaj urzadzenie z dala od dzieci

e To urzadzenie zostato stworzone
wytgcznie do uzytku domowego oraz
do przetwarzania tylko matych ilosci
pozywienia

Przyktady przetwarzania produktow
spozywczych

(rekomendowane ilosci:

max. 200 ml / 200 g)

Gdy przetwarzasz duze kawatki produk-
téw, najpierw uzyj trybu pulsacyjnego,
a dopiero pozniej przejdz do maksy-
malnego ustawienia mocy do momentu
uzyskania pozgdanego rozdrobnienia.
Nie rozdrabniaj bardzo twardych sktad-
nikéw, takich jak ziarna kawy, czy gatka
muszkatofowa.

Produkt Rekomend. ilos¢ Sposodb przygotowania Predkos¢ Wybor Czas pracy
ustawienia urzgdzenia
Ziota bez todyg 14 I 5—-10 sek
Cebule 1 w ¢wiartkach 6 * pulse 5x
Sery (twarde) 509 w kawatkach 14 I 45 sek
Orzechy 509 cate 14 I 30 sek
Sos do satatek najpierw posiekac ziota 7 I 5—-10 sek
Majonez max 1 jajko miksowac jajko, przyprawy, 14 I 60 sek
musztarde, ocet, doda¢ powoli
olej, gdy urzgdzenie jest
wtaczone
Jedzenie dla surowe lub ugotowane, nie 14 20 — 30 sek
najmtodszych gorgce

(warzywa/owoce)

Przyktady przepisow

Suszone owoce w waniliowym miodzie
(jako nadzienie do ciast lub krem)
(uzyj misy robota kuchennego,
predkosé: 14)

Schtodz w lodéwce 500 g ptynnego
miodu i posiekane suszone owoce
(250 g suszonych Sliwek, 250 g
suszonych fig). Do misy robota
kuchennego wrzué¢ midd i suszone
owoce, po czym siekaj je przez

20 sekund, nastepnie dodaj 250 ml
wody oraz 3 krople aromatu wanilio-
wego i wzndéw siekanie na 3 sekundy.

Czyszczenie

Zachowaj szczeg6lng ostroznosc
podczas czyszczenia ostrza. Trzymaj
ostrze wytacznie za gorng czesc. Zwroé
uwage, na to, ze przystawka siekajgca
nie jest przystosowana do czyszczenia
w zmywarkach. Czys¢ przystawke
siekajacg wytgcznie recznie, uzywajac
cieptej wody.
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Tlurkce

Uriinlerimiz, yiksek kalite, fonksiyonellik
ve tasarim standartlarini karsilayacak
sekilde yaratiimistir. Yeni Braun
cihazinizdan mutluluk duyacaginizi imit
ediyoruz.

Litfen ilk kullanimdan énce kullanma
talimatlarini dikkatle okuyunuz.

Onemli

° A Bicak ® ¢ok keskindir!

Bicagi sadece topuzundan
tutunuz. Kullandiktan sonra, islenmis
yiyeceg@i almadan énce, yiyecek isleme
kaseden ® ilk 6nce bicagi cikarin.

Voltajinizin, cihazin altinda yazan basili
bulunan voltaja uygun oldugundan emin
olun. Sadece alternatif akima baglayin.

Cihazi ¢ocuklarin erisemeyecegi
yerlerde saklayin.

Bu aygit sorumlu bir kisinin gbézetiminde
olmaksizin gocuklarin ve fiziksel yada
ruhsal engelli kisilerin kullanmasina
uygun degildir. Aygitinizi ¢cocuklarin
ulasabilecegi yerlerden uzak tutmanizi
6neririz.

Bu cihaz, listelenen miktarlarda isleme
yapmak icin sadece evde kullanim igin
imal edilmistir.

Hic bir parcasini, mikrodalga firinda
kullanmayin.

Cihaz calisirken daima basinda durun.

Braun cihazlar, mevcut glvenlik
standartlarina uygundur. Elektrikli
cihazlarin onarimi mutlaka yetkili servis
personeli tarafindan yapilimalidir.
Hatali, kalifiye olmayan onarim
calismasi kazalara veya kullanicinin
yaralanmasina sebep olabilir.

e Cihazin kordonu, sadece yetkili Braun
Servis Merkezi tarafindan degistirilebilir,
cunki 6zel alet gerektirir.

e Saklamadan 6nce, cihazi kapatin ve
kordonu prizden c¢ikartin.

Ozellikler

* Voltaj/wattaj:
Cihazin altindaki etiket plakasina
bakiniz.

e Calisma slresi ve azami kapasite:
Isleme talimatlarina bakiniz.
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Tanimlama

Braun CombiMax yogurma, karistirma,
harmanlama, dograma, kiyma, dilimleme
ve rendeleme istemlerini hem kolay
hemde cabuk olarak karsilar.

Motor blogu

Kablo yeri

Motor anahtari

(Acik = «I», Kapali = «off/0»)

Pulse modu «e pulse»

Degisken hiz regulatéri (2-14)
Yiyecek isleme kasesi (2 | kapasiteli)
Yiyecek isleme kasesi ® icin kapak
Kapak @ icin itici

@O0OO® 0O

Yiyecek isleme kasesi ® icin
atagmanlar

(Onemli: Tum atagmanlar, tim modellerin
standart ekipmani icine dahil degildir.)
Koruyucu kapakli icin bigcak
Ekleme tastyici

Ince dilimleme eklemesi — a

Kalin dilimleme eklemesi — b

Ince parcalama eklemesi— ¢

Kalin parcalama eklemesi — d
Rendeleme eklemesi — e

Parmak patates sistemi

Plastik veya metal yogurma ¢engeli
(model baghidir)

Cirpma atagmani

9P OB®O

@

Not: Yiyecek igleyicisini ilk defa
kullanmadan 6nce, tim parcalarini
«Temizlik» bélimunde anlatildidi gibi
temizleyin.

Asiri-yuk korumasi

Asir yliklemeden meydana gelebilecek
hasarlar dnlemek icin, gerektiginde
devreyi kesen otomatik emniyet tertibati
ile donatilmistir. Bu gibi bir durumda,
motor anahtari ® «off/0» konumuna geri
déner ve cihazin tekrar ¢calismasindan
6énce motorun sogutulmasi igin yaklagik
15 dakika bekler.

Pulse modu «* pulse» @

Pulse modu érnegin asagidaki

uygulamalar igin 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 cirpilmis yumurta
veya krema eklemek.

Pulse modu «e pulse», motor anahtari
@ «off/0» konumundayken, anahtar
tistlindeki mavi topuz bastirilarak
devreye girer.

Pulse modunu devreye sokmadan

once, istenilen hizi hiz regulatéri ® ile
ayarlayin. Pulse butonunu @ serbest
biraktiginizda, cihaz kapanir.

Atacmanlar icin tavsiye
edilen hiz arahg

Degisken hiz reglilatérii ® yardimiyla hiz
araligini ayarlayin. Istenilen hiz ile en
basindan itibaren ¢alismak icin, énce hizi
segip, sonra cihazi ¢alistirmaniz tavsiye
edilir.

Atagmanlar Hiz arallig
Yogurma cengeli 6

Bicak 6-14
Cirpma atagmant:

— yumurta aki 5

— krema 3
Dilimleme, rendeleme,

parcalama eklemeleri 2-8
Parmak patates sistemi 2-3

Cift glivenlik 6zelligi:

Cihaz, sadece, calistirma kasesi ile
kapag! uygun bicimde yerlestirildiginde
calistirilabilir. Eger kapak calistirma
sirasindan acilirsa, motor otomatik olarak
kapanacaktir. Motor dugmeisi ® halen
acik ise «I», motorun kazara agilmasini
6nlemek icin, digmeyi kapali «off/0»
konumuna getiriniz.

Yiyecek isleme kase ve
kapagin baglanmasi

1. Motor kapali iken, yiyecek isleme
kaseyi, motor blogunun @ suricl yerine,
kase Uherindeki ok ile motor blogu
Uzerindeki ok denk gelecek sekilde
yerlestirin (A). Daha sonra kaseyi
«function» istikametinde gidebildigi kadar
doéndurdan.

A

2. Intiya¢ olunan atagmani (her bir
atagman icin talimatlara bakiniz) kasenin
mekanizma saftina koyun ve gidebildigi
kadar asagiya dogru bastirin.

3. Kapagi @, kapak Gzerindeki ok ile
kase Uzerindeki ok eslenecek sekilde
kasenin Uzerine koyun.



Daha sonra, kapagi, burnu motor
blogunun @ emniyet kilit acikligina
gelecek sekilde, sesli bir yerlesme sesi
duyulana kadar saat yoéninde dénduarin

Yiyecek isleme kase ve
kapagin sokiilmesi

Cihazi durdurun. Kapagi saat istikameti
aksine gevirip, cikartin. Daha sonra
yiyecek isleme kaseyi «click» yénunde
kilitlenene kadar cevirin ve cikartin.

Not: Eger yiyecek isleme kaseyi «click»
istikametinde sonuna kadar cevirirseniz,
kaseyi motor parcasina kilitleyebilirsiniz.
Bununla birlikte, bu pozisyonda motoru

calistiramazsiniz.

Bicag kaseden cikartirken, topuzundan
tutarak cekiniz.

Dikkat: Bicak ¢cok keskindir.

Bigak @ koruyucu kilifi ile birlikte gelir.
Kullaniimadiginda, bigagi koruyucu
kilifinda saklayiniz.

Temizlik

ilk nce, daima cihazi kapatin ve figini
prizden ¢ekin. Motor blogunu @ sadece
nemli bir bezle temizleyin.

Tam parcgalari bulagik makinasinda
yikanabilir. Eger gerekirse, tim parcalari
durulamadan 6nce spatula veya firga ile
temizleyin.

Renk yogun yiyecekler (6rnegin havug),
plastik parcalar Gzerinde lekeler
birakabilir; bunlari su ile temizlemeden
Once, yemek yagi ile silin.

Temizlik amacl olarak, sivri uclu
maddeler kullanmayin.

Bicaklar1 ve eklemeleri, cok dikkatli
olarak temizleyin — ¢cok keskindirler.

1. Yogurma

Yogurmak icin, hamur ¢engelini @ veya
bicagr ® kullanabilirsiniz. En iyi sonuglar
icin, mayali hamur, pasta ve kurabiye
yapmak icin 6zel olarak tasarlanmis
yogurma c¢engelinin kullaniimasini
tavsiye ederiz.

Mayali hamur (ekmek/kek)
Azami 500 g un arti diger malzemeler
Hiz 6, 1 1/2 dakika

Yiyecek isleme kasesine unu dékun,
sonra sivilar hari¢ diger malzemeleri
ekleyin.

Kapagi @ koyup, yerine kilitleyin.

Hiz olarak 6’y1 secin ve cihazi galistirin.
Sivilari, motor galisirken, kapagin
doldurma tUputnden serperek ekleyin.
Bicak @ ile yogururken, kuru Gzim,
kabuklu seker, badem gibi kesilemeye-
cek malzemeler eklemeyin. Bu malze-
meler, hamur kaseden ¢ikartildiktan
sonra el ile ilave edilirler.

Pasta hamuru
Azami 500 g un arti malzemeler
Hiz 6, 1 1/2 dakika

Yiyecek isleme kasesine unu dokin,
sonra sivilar hari¢ diger malzemeleri
ekleyin.

Sivilarl motor galisirken, kapagin
doldurma tlipinden serperek ekleyin.
Hamur top seklini aldiktan sonra sivi
eklemeyin, cunki bundan sonra, sivi esit
olarak emilmez.

Kurabiyeler
Azami 500 g un arti diger malzemeler
Hiz 6, yaklasik 1 dak.

Yiyecek isleme kasesine unu dékun,
sonra diger malzemeleri ekleyin. En iyi
sonugclar i¢in, kullanilan yagin ¢ok kati
veya cok yumusak olmamasi gereklidir.

Kapagi @ koyup, yerine kilitleyin.

Hiz olarak 6’y1 secin ve cihazi ¢aligtirin.
Top seklini aldiktan kisa bir stire sonra
hamuru yogurmayi durdurun. Aksi
taktirde kurabiy hamuru ¢ok yumusak
hale gelir.

2. Karistirma

Kek hamuru veya pandispanya
karistirmak icin bicak @ kullanin
Yogurma c¢engeli @ kek hamuru veya
pandispanya karistirmak i¢in uygun
degildir.

Azami 500 g un arti diger malzemeler

Kek karigimi
(2 yontem) Hiz / zaman
a) Seker ve yumurtali 6/ca. 1 dak.

yagi sit icine dokin ve 6/ca. 15 dak.
pulse modu ile dik- 14/ca. 10-15 x
katlice unu ekleyin. * pulse

b) Sivilar hari¢ tim
malzemeyi yiyecek
isleme kasesine dokin. 14/ca. 1 dak.

Gerekli sivilari, motor galigirken,
kapagin doldurma tiipiinden serperek
ekleyin. Son olarak kuru Gzum gibi
diger malzemeleri el ile ekleyin.

Pandispanya Hiz / zaman
Krema yumurta ve suyu  14/ca. 2 dak.
(gerekirse)

sekere ilave edin, 14/ca. 4 dak.
pulse modu ile un ve 8/5 x ¢ pulse
kakao tozu ilave edin 8/3 x ¢ pulse

3. Harmanlama

Corba, shake vs. harmanlamak icin
bicak @ kullanin

Azami kapasite 2 |

Hiz 8

(aksi takdirde, kase tasabilir)

Milk-shake icin, yiyecek kasesine kalin
dogranmis meyveleri koyun. Kapagr @
koyup, yerine Kilitleyin.

Hiz olarak 14’0 segip, dnce meyveleri
karistirin, sonra hiz 8'dayken sivi ekleyip,
karistirmay: bitirin.

Sit karigtinirken, kdpirmesine dikkat
edin. Kic¢uk miktarlarda kullanin.
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4. Dograma
Bicakla ©® dograma

islem &rnekleri

Islem sureleri yaklasikdir ve kaliteye, islenecek yiyecek miktarlarina ve istenilen incelik

derecesine baghdir.

Urdin Azami Hazirlama Hiz Anahtar Zaman/
miktar pozisyonu pulse sayisi
Bayat ekmek 4 ceyrek 14 I 45 sn.
dilimleri
Buz kupleri 28 tam 14 I 1 dak.
Elma 700 g ceyrek 8 * pulse/l 15 sn.
Cikolata 400 g kirk 14 I kaln 15 sn. /
soguk ince 30 sn.
Yumurta 8 tam 6 * pulse/l 8 x
Peynir 400 g 3-cm kip 14 I 20 sn.
(yumusak)
Peynir (sert) 700 g 3-cm kip 14 I 60-70 sn.
Et 700 g kip sekerli 14 * pulse/l 40 sn.
Havuc 700 g parca 14 I 10 sn.
Sogan 700 g ceyrek 14 * pulse/l 10-13 x

5. Dilimleme, dograma, rendeleme

Kullanmak istediginiz eklemeyi, ekleme
taslyicisina @ sekil (C)’de gosterildigi gibi
yerlestirin. Eklemeyi cikarmak igin,
eklemenin ucunu yukari itin bdylece
ekleme tasiyicinin alti disari ¢ikar.

e Monte edilmis dilimleyici / dograyiciyi
yiyecek isleme kasesini mekanizma
saftina yerlestirin (D).

e Kapagi @ koyup, yerine yerlestirin. Hizi
ayarlayin ve islenecek yiyecegi, motor
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anahtari kapaliyken doldurma tlpune
doldurun. Yeniden doldurma, motor
anahtari kapaliyken yapilmaldir.

* Motor ¢aligirken, doldurma tiipune el ile
ulasmayin. Daima iticiyi ® kullanin (E).

Not: Sulu veya yumusak yiyecekleri
islerken, dusuk hizlarda daha iyi sonug
elde edersiniz. Sert yiyiecekler, yiksek
hizda islenmelidir. Yiyecek isleme
kasesini asir yiklemeyin.

ince dilimleme eklemesi — a ®
Hiz2-3

Isleme 6rnekleri; salatalik, lahana, ¢ig
patates, havug, sogan, sarimsak.

Kalin dilimleme eklemesi — b ®
Hiz2-3

Isleme dérnekleri; salatalik, ¢ig patates,
sogan, muz, domates, mantar kereviz.

inge dograma eklemesi — ¢ ®

Hiz4 -6

Isleme 6rnekleri; peynir (yumusakdan
ortaya kadar), salatalik, havug, ¢ig
patates, elma.

Kalin dograma eklemesi- d

Hiz4 -6

Isleme 6rnekleri; peynir (yumusakdan
ortaya kadar), salatalik, pancar, havug,
cig pataes, elma, lahana.

Rendeleme eklemesi —e ®

Hiz8-14

Isleme 6rnekleri; ¢ig patates, turp, peynir
(sert).

6. Cirpma atagcmani ® ile
cirpma

Hiz / zaman
Pandispanya ¢cirpma
Azami 280-300 g
un arti malzemeler
Yumurtayi
ve suyu (gerekirse)
krema haline getirin, 5/ca 2 dak.
seker ekleyin 5/ca 2 dak.
un ilave edin. 2/ca 30 sn.
Yumurta aki ¢cirpma
En az: 2 yumurta-aki  4-5/ca 4 dak.
En ¢ok: 6 yumurta-aki  4-5/ca 6 dak.

Krema ¢irpma
En az: 0,15-0,2 |
En cok: 0,4 |

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

Sterilize kremay! ¢cirpmadan énce,
kremay! birka¢ saat serin tutun (yaklasik
4 °C’de).

Aksesuarlar:

Parmak patates sistemi

Parmak patates sistemi mekanizma
saftina yerlestirin, kapagdi @ koyun ve
yerine Kilitleyin. En iyi sonuclar icin,
kapagin @ doldurma tiipiine motor
anahtar kapaliyken, 3-4 patates
(bUydklugune bagh olarak) yerlestirin.

Hizi 2-3’e ayarlayin ve cihazi ¢alistirin.
Yeni yik koymadan énce, motoru
kapatin. Patatesleri doldurma tipune
iterken, hafif bir baski uygulamak icin
iticiyi ® kullanin.
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Dikkat

* Bigaklar cok keskindir! Bicagi sadece
sapindan tutarak cikartiniz. Bicagi
kullandiktan sonra, islenmis yiyecegi
cikarmadan 6nce, dograma kasesinden
ilk 6nce bigagi ¢ikartiniz.

e Cocuklarin erisebilecegi yerlerden
uzakta tutunuz.

* Bu alet sadece ev kullanimi ve klguk
miktarlarin islenmesi icin uygundur.

Isleme 6rnekleri

(tavsiye mikatari: max. 20 ml / 200 g)
Buyuk miktarda yiyecek islerken, énce
pulse modunu kullanip, sonra istenilen
incelik derecesine ulasana kadar en
yuksek hizda devam ediniz. Kahve
cekirdegi veya ceviz gibi ¢ok sert
yiyecekleri dogramayiniz.

Uriin Tavsiye Hazirlama Hiz Anahtar Zaman / Pulse
mikatari pozisyonu
Bahrat 1 sapsiz 14 | 5 - 10 saniye
Sogan 50 g bolunmus 6 * pulse 5 x
Peynir (sert) 509 parcalanmig 14 | 45 saniye
Findik tim 14 | 30 saniye
Salata susleme max. 1 yumurta kullanimdan énce 7 | 5 - 10 saniye
baharatlar dograyin 60 saniye
Mayonez yumurta, baharat hardal, sirkeyi 14 |
karistirip, motor caligirken
yavasca yag ilave edin
Mama ¢ig veya pismis 14 | 20 - 30 saniye

(sebze/meyve) sicak olmayacak

Tarif Ornekleri

Kuru Meyveli Vanilya-Bal

(krep harci veya Ustline sirmek igin)
(mutfak robotu kabini kullanin, hiz: 14)

500 g sivi bal ve dogranmis kuru
meyveleri (250 g kuru erik, 250 g kuru
incir) buzdolabinda sogutun/hafif
dondurun. Mutfak robotu kabina bal ve
kuru meyveleri koyup 20 saniye
dograyin. Sonra 250 ml su ve 3 dlgek
vanilya aromasi ekleyip 3 saniye daha
dograyin.

Temizleme

Bicagi temizlerken dikkatli olunuz.
Sadece sapindan tutarak ¢ikartiniz.
Dograma kasesinin bulasik makinasinda
yikanamayacagini unutmayin. lliik suda
el ile yikayniz.
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EAANVIKA

Ta npoidvta pag napdvovrtal Je Tig
uPnAdTepeqg MPodlaypaPEg MoLdTNTag,
AEITOUPYIKATNTAG KAl oXedlaouoU.
EAniCoupe, el\ikplvd, va xapeite tn véa
oag ouokeun] Braun.

MapakahoUpe d1aBACTE IPOTEKTIKA

TIG 03nyieg XprioNg TPIV TV MPWTN
XPHion TOU MPOiovVTOoG.

ZNHavTIKO

o To payaipi @ eival TOAU
: KOQTEPO!
Kpamjote to and 1o dvw PEPog uévo.
MeTd tn xprjon, apatpeite navra
PWTA TO paxaipt ard To ProA
ene&epyaoiao ® kat petd Byddete Tnv
TPOQN.

® J1youpeute(te OTL TO BOATAG TNG
TIEPLOXNG 0aG AvVTATokpiveTal o’autd
ToU eival TUMWUEVO OTOV TIATO TNG
OUOKeUNG. ZUVBEDTE TNV O eVAAAAO-
oduevo pelpa, Povo.

e Kpatrjote ta naidld pakpld and tny
OUOKEUN.

e Auti] ) ouokeun dev npoopileTal
yla xperion and nadid i droua pe
MELWIEVEG CWATIKEG 1] DlAVONTIKEG
IKAVOTNTEG, EKTOG KAl av
emtnpouvtal and dropa unevbuva
yla v aopdietd toug. Mevikd,
OUVIOTOUE VA KPATATE TNV OUOKEUN)
Makpld ard nadid.

® H guoKeuY] KATAOKEUAOTNKE UéVO yla
OLKIOKA XPrjon Kat yla va eneEepydle-
Tal TIG MO0dTNTEG TIOU AVAPEPOVTAL.

® Mnv xpnoluJomnoleite pP€pn TG oUo-
KEUNG OTOV POUPVO UIKPOKUUUATWY.

® Mnv a@rjveTe Tn CUOKEUN va AElToup-
vel xwplg emutrjpnon.

® ‘OAeg oL NAEKTPIKEG CUOKEUEG Braun
TANpouUv ta oxlovta npoTuna
aopaleiag. dbe emokeun N
avTIKAaTAoTAOY ToU KaAwdiou
Tpopodooiag mpémnel va
dlevepyeital pévo amnd
eEoualodoTnuévoug TeXVIKOUG.
EANTAG eTiiokeun and avappodia
dtopa propei va ipokaAéoel
HeydAoug KivdUvoug yla Tov
xprot.

e KheloTe TV ouokeur| Kat BydAte Tnv
ané v npifa nptv TNV anobnkeu-
OETE.

XapakTnpioTika

® BoATAY/Batdd;
Aeite TV €vdel&n oTov ndTo NG
OUOKEUNG.

® Xpdvog Aertoupyiag kat HEylotn
duvardra: Asite Tiq 0dnyleq
XPNOEWG.

Nepiypagpn

To Braun CombiMax avrarnokpivetat
oTIq UPNASTEPEG ATTAITAOELS YLa
CUpwpa, avakdtepa, avauEn, kéyipo,
WAOKOYLLO Kal TPYPLO, EUKOAA Kal
ypriyopa.

Motép

©€on anobrikeuong kKaAwdiou
AlaKOTTING HOTEP

(avoiyTd = «I», kAelotd = «off/0»)
ZTtypiaia Aettoupyia «e pulse»
AlakdrTTng pUBIoNG NG
Taxutmtag (2 - 14)

MroA ene€epyaociag Tpopwn
(duvatdtnra 2 Ait.)

Karndkt Tou pnoA eneEepyaoiag ®
EEdptnua nieong yla To kandkt @

@90 © & 0

E&aptiuaca yia To pmoA eneepya-
giag TPoPpwv ®

(Enuavtikd: Aev oupnephapBdvovtat
O6Aa ta eEaptpata otov Bacikd
€EOTALOUO OAWV TWV LOVTEAWV.)

Maxaipl pe mpooTateuTiKd KAAUUUA
Bdon yia ta eEaptriuara Komng
EEAQptnua yia Aertég @Eteg — a
EEdptnua yia xovdpEg peteg — b
EEdpua yia Aemttd Tpidiuo — ¢
EEdptnua yia xovdpd tpiyiuo — d
EEdptnua yia yotpiyipo — e
Alokog yla Tnyavitég matdreq
MAQoTIKS 1) HETAANIKS AYKIOTPO Yia
CUupwpa (avaloya |Ee TO HOVTENO)
EEdpmpua xTunnTpt

PP OB®O

®

2nueiwon: Mpwv xpnolonooeTe TNV
OuoKeun yla pwtn popd, kabapiote
OAa Ta pépn NG, ONnwg TeptypdpeTal
010 KepdAalo «Kabaplopdg».

MpooTacia unepxeihiong

lMNa va anoguyete {nuiEg eEattiag Tng
untepxeillong, autn n ocuokeun eivat
epodlaopévn e évav autéuaro dla-
KON 0 omoiog otapatd Tnv Asttoupyia
g, edv napaotel avdykn. Z’autd TNV
neplmTwon, yuplote Tov JLAKOTTN ToU
HoTép ® otnv B€on «off/0» kal tept-
HéveTe TepIrtou 15 AETd va KPUWOEL
TO HOTEP, TPV EQVAAEITOUPYTOETE TN
OUOKeUn.

ZTiydiaia AsiToupyia
«® pulse» @

H otiypiaia Aettoupyia elvat xpriotun

yla napddetypa otig €€AQG MEPUTTWOELG:

® [la va KOYeTe guaiobnta Kat paAakd
TPOPIIA, TI.X. AUYd, KPEUMUDLA )
paivtavo.

e [la va dlatnpProeTe TNV KPEUWN UPN
NG CUUNG dtav pPiXveTE TIPOCEKTIKA
aAeupt 1} Boutupo.

e OTav NMPOCHOETETE XTUMNUEVA Auyd 1)
KPEUQ O€ TILO OTEPEEG TPOPEG.

H oTiypiaia Aeiroupyia «e pulse»
EVEPYOTIOIEITAI TIATWVTAG TO YOAAVO
TARKTPO TOU SIAKOTTTN TOU HOTEP @
€VW auTog BpiokeTal oTnv 0€on «off/0x».

Mpwv evepyoromrjoete TNV oTLyjiaia
Aettoupyia, eAEETE TNV embuunT
TaxytnTa pe Tov pubuot) taxumrag 6.
Otav arjveTte TO MANKTPO TNG
ottyaiag Aettoupyiag @, n ouokeur
OTaPATA VA AEITOUPYEL.

ZUVIOTWHEVEG TAXUTNTEG yia
KG0e €€GpOnua

Er\éEte TnVv TaxUtnTa |e ToV pPUBUIOT)
®. Zag ouviotoUpE va avolyeTe TNV
ouoKeur agou IpwTa eMNEEETE
TaxutnTa.

EEaptiuara Taxumreg
Ayylotpo {uuwuaToq 6

Mayxaipt 6-14
Xtunmtipla:

- Yla JapEyKa 5

- Yla KpEua 3
EEaptripara yia tpiyiuo 2-8
>yotnua yia TyavnTeg

natdreg 2-3

(dette emiong TIg evdei&elg emdvw
01N CUOKEUN))

Aeiroupyia IMARG aocpdaAeiag

H ouokeun urnopel va Aettoupynroet
pévov étav To UroA enegepyaaiag €xel
TomoBeTnBel cwotd, padi pe To Kandkl
Tou. Edv to kandkt avoixBel katd Tnv
dldpkela g Aettoupylag, To HOTEP
otapatd autdépara. 2’autn Tnv
neplrwon, eneldr] o dlakdmtng @ sival
akéua ot B€on «I», yupioTe Tov Tiow
otn 6€on «off/0» yia va anopuyete
averbuunTnAettoupyia Tou PoTEP.

Tomo0£Tnon Tou PImoA
enegepyaoiag ® kal Tou
Kamakiou @

1. Me 10 POTEP KAELOTO, TOOBETAOTE
TO UIMOA oTov d&ova Tou JoTép @
eubuypaupifovrag to T6E0 TOU UITOA e
TO T6EO TOoU HOTEP (A). MeTd, yuplote
TO MMOA TIPOG TNG Kateubuvon
Aettoupyiag «function», 600 méel.

A

2. ToroBetr|oTE TO €EAPTNUA TTIOU
Xpeldleabe (deite TIq 0dnyieq yla kdbe
eEdpmua EexwploTtd) otov 0dnyod Tou
MIOA, auth Tn @opd Kal TIETTE TO TIPOG
Ta kATw va otabeporoinBel.

3. BAAte 1O KaMAKL @ OTO UIOA eubu-
Ypauuifovtag ta dUo BEAN.
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MeTtd yupioTe TO Kamdkt pog ta de€ld
odnywvtag v HUTN TOU OTO TPOOTa-
TEUTIKO Avolya ToU HOTEP @ pEXPL va
otaBeporoinBel (B).

A@aipeon Tou HTTOA Kal TOU
Kamakiou

K\elote Tn ouokeun. MupioTte TO KaMAkL
avtiBeta amnd T popd Twv JEIKTWV

TOUu poAoyloU Kal onkwoTe To. Metd
YupiOoTe TO WIMOA KAl ONKWOTE Kal auTo.

nueiwon: edv ouvexioete va yupilete
TO prtoA 600 ndel, mEpa and Tnv B€on
«click», Ba To KAeWBWOoETE eNAvw OTO

poTép. 2’autr Tn B€on, map’dAa autd,
dev Uropel va AeIToupynoeL TO LOTEP.

Otav agatpeite To paxaipt and to
MIOA, KpaTrjote To arnd To Avw PEPOQ
kal Tpapri&te To.

MNpoooxn:
To paxaipi gival MOAU KOPTEPO.

To paxaipt ® @€pel éva MPOOTATEUTIKO
K@Auppa. Otav dev To XPnolUoTIoLE(TE,
anobnkelote To Hall e To KAAUMUA.

Ka6apiopdg

Kat’apxriv oBUoTe To PoTEP Kat BydAte
TO @Ig and v npila.

KaBapioTe t0 poTéP @ pe €va uypd
ravi pévo.

OAa ta pé€pn TAévovTal OTo TIAUVTHPLO
rudrwv. Edv xpelaotel kabBapiote Ta
KaAd pe pa Bouptoa fy oTtATouAQ, TPV
TA TOTIOBETHOETE OTO TAUVTNPLO.

TpOpLUa He LOXUPEG XPWOTIKEG (TT. X.
Kappdta) urnopel va aprioouv AekEdeQ
OTa MAAOTIKA PEEN. AQALPETTE TOUG e
Hayelpkd AAdL PV XPNOLUOTIO|OETE
vepo.

Mnv xpnotuponoleite OKANPA avtikei-
Heva yla Tov kabaplopo.
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1. ZOpwpa

lMNa Z0uwpa prnopelte va xpnotuornou-
0€Te TO AYYLOTPO CUUNG @ 1} TO paxaipt
@. Na kakUtepa anoteAéopara, oag
ouvioToUE va Xpnoluoroleite 1o dyyl-
OTPO TO omoio eival elOIKA OXESLATUEVO
yla polUL, CUHApIKA Kat YAUKA.

MNpolUp (PwHI/KEIK)

Méyioto 500 yp. akeUpl ouv Ta AAAa
UAIKA

Taxdtra 6, 1/, Aerra

Pi{Ete TO aAeUplL OTO UMOA Kal PETA TIPOO-
B€oTe Ta AAN\A UNIKA — €KTOG TWV UYPWV.
BAATE TO KATIAKL @ KAl «KAEIDWATE» TO.
Metd SloAeETe TV Taxutnta 6 kat avoitte
N ouokeun. MpooBéote Ta uypd and To
e1dIkd dvotyua Tou KarakioU Kat evéow
N OUCKEUT| AETOUPYEL.

Otav Qupwvete e To paxaipt ©, unv
pixveTte oTaQdeg, auuydala rj AAN\a
UANIKA Ta ortoia dev PEMeL va KOTtouv.
Autd ta TpooBéteTe agou ByAlete TO
paxaipt ard To UrtoA.

ZGpn yia Jupapikda
Mégyioto 500 yp. aAelpt ouv Ta GANQ UNKA
Taximra 6, 1 1/, Aertd

Pi{Ete TO aAeUplL OTO UMOA Kal PETA TIPOO-
B€oTe Ta AN\ UNIKG, EKTOG TWV UYPWV.
Autd Ba ta piEete péoa and to edikd
dvolyua Tou KarakloU Kat evoow To
MOTEP AetToupyel.

Mnv mpocBEtete AAA uypd apdTou N
CUun €xel yivel pia prtd\\a, yiati dev Ba
aroppopnooulv.

FAukda
Méyioto 500 yp. aleUpt ouv Ta GANQ UNKA
Taxumta 6, nepinou 1 Aerto

P{&te TO0 aAeUpL OTO UIMOA Kal PeTA
nPooBEaTe Ta AAa UAIKA. Ma kaUtepa
artoteAéopara to BouTtupo Tou Ba
xpnoyornojoete dev Ba mpénel va sivat
ouUte TIOAU OkANPG, oUte TIOAU HAAAKO.
BAATe TO KATIAKL @ KAl «KAELDWOTE» TO.
En\éEte Taxutra 6 Kat avoiEte
OUOKeUN).

ZTaupatrote To {Upwpa étav n Z0un
oxnuatioet pia purdAa. Alapopetikd Ba
Yivel TOAU palakr).

2. Avapign

MNa va avakatéPete TUPN yia KEik i
TAVTECTIAVI XPNOIUOTIOIEIOTE TIG
Aemideq ©

To ayylotpo Jupwuatog @ dev eival
KATAAANAo ylautr Tnv mepimrwon.

Méytoto 500 yp. akeUpl ouv Ta AA\a
UAIKA

Avapign kéik

(2 néBodOL) Taxutnra/xpdvoq

a) Avakatéyte
T0 BouTtupo HE
mv Cc’txapn/
Kat Ta auyd
npooBEoTe
TO YAAa Kat
p(Ete Tpoo-
EKTIKA TO
alelpl avaka-
Telovtag Je
ottypaia
Aettoupyia.

6 / mepimou 1 Aerttd

6 / nmepirnou 15 deut.

14 / nepimou 10-15 x
«® pu|se>>

b) Pi&te 6Aa Ta
UNIKG, eKTOG TV
UYPWV, OTO UTTOA
enetepyaoiag. 14 / nmepinou 1 Aerrd

MpooBEate OAa Ta uypd pixvovrdg
Ta otov 0K CwArjva Tou urtdpxel
oTO KamdKl, evOow TO HOTEP AELTOUP-
vel. MeTd npooBgate UNIKA, OTwGg
TL.X. OTaQpIdEG, e TO XEPL.

Navreomnavi Taxutnra/xpdvoq

Xtummote ta

auyd Kat To vepod
(edv xpeldletal)
npocBgoTe
¢axapn

pLETE TO aAeUpL e
otypaia Aettoup-  8/5 x «@ pulse»
yia mpooBéate
OKOVN Kakdo

14 / neplirou 2 Aemtd

14 / mepinou 4 Aerttd

8/3 x «® pulse»

3. Avakdrepa

XpnoigomoifoTe TIg Aemideg @ yia va
avakatéYere goumneg, popruaTa
(milk-shakes, pparé K.A.).

Méylotn noodtnta 2 Aitpa

Taxumta 10 (SLapopETIKA TO UITOA
propel va urnepxeioet)

Na milk-shakes, pi&te xovrpd koppdTia
@poUTwv 0TO UIoA enegepyaoiag.
TomoBetoTe TO KAMAKL @ Kal KAeloTe
T0 KaAd. Me taxutnta 14, avakatéPte
MPWTA Ta PpoUTa KAl HETA TPpoCBEaTe
TO UYPO KAl TEAEWWOTE TO AVAKATENA [E
Tayxumta 10.

Otav avakatelete YAAQ, TIAPAKAAOUE
onuewate 6Tl 6a aPPLOEL.
XpnotuorotioTe UKPEG TIOTOTNTEG.



4. Kéyipo
Me 1ig Aemideg @
Napadeiypara enegepyaaiag

O1 xpovol eival evdelkTikol kal eEapTwvtal and Tnv notdtnTa, TNV nNoodTnTa TNG
TPOPNG Kat TO {NTOULEVO TIAXOG KOTING.

Mpoiév Méywot [Mpoetowacia Taxutnta G€on Xpdvog/
noodétnTa dlakérm Méoelg

MNa&udada 4 oe Tétapta 14 I 45 deurt.

Maydkia 28 oASKAnpa 14 | 1 et
(6pUppata)

MnAa 700 yp. ©Oe T€rapTa 8 ® pulse/l 15 deut.

2 okoAdTa 400 yp. KOMUATIA 14 | xovtpd 15 deurt.

kpua Aerttd 30 deurt.

Auyd 8 OAGKANpa 6 ® pulse 8 x

Tupl (uaAakd) 400 yp.  KUBoL 3 eK. 14 | 20 deur.

Tupl (okAnpPd) 700 yp.  KUROL 3 eK. 14 I 60-70 deurt.

Kp€ag 700 yp. 0Og kUBoug 14 e pulse/l 40 deurt.

Kappdta 700 yp. o€ KopudTia 14 | 10 deurt.

Kpeppudia 700 yp.  oe T€tapta 14 ® pulse 10 - 13 x

5. Kéyipo, Tpigipo

® BdAte 1O €€dpTnua 1ou BEAeTE va
XPNnoluorolrjoete otov edIKS 0dnyod
®, énwg ¢aivetat oty ekéva (C) kat
TomoBetroTe TO OTn B€on Tou. Na
va aalpéoete To eEAPTNUA, TIECTE
TPOG TA EMAVW TNV AKEN TOU TPO-
eEExel 0To KATW PEPOG TOU 0dNyoU.

=
[

>

npdkeltal va eneEepyaoTel, xwpig va
Aerroupyel To HOTEP. =avayepilete
TAvVTA UE TO PMOTEP KAELOTO.

e [NoTé dev Bdlete Ta xépla 0ag otV
UTIOd0XT) EVW TO HOTEP AEITOUPYEL.
Xpnotuoroleite mdvta To eEQpTNUaA
niieong ® (E).

2nueiwon: Otav enegepydleode
XUMWIELG 1) LOANAKEG TPOPEG, Ba €XETe
KaAUTEPQ AMOTEAETUATA O XAUNAS-
Tepeg TaxUTNTEG. Ot OKANPEG TPOPEQ
Ba npénel va eneEepydlovral og UPnAS-
Tepeq TaxutnTeg. Mnv unepxeilete
TO UroA enegepyaoiag.

® BAAte ToV ouvappoloynuévo KOG/
Tpiptn oTov dEova Tou ProA enegep-
yaoiag (D).

® BAATte TO Kamdkl @ Kal KAe(oTe TO.

Eru\éEte Taxumnta kat yepiote v
€10LKr UTtod0X1] e TNV TPOPY| TIoU

(@D

—
—
—

EEdpTtnua yia

AENTO KOYIUO OE PETEG — a @
Taxymra 2 - 3

lMa: ayyoupdkia, Adxavo, wuég nard-
TEG, KAPPOTA, KPEUUUDLA, partavdkia.

EEaptnpa yia

XOV3pO KOYIHo oc PETEG — b @
Taximra 2 - 3

lMa: ayyoupla, yoyyuha, wpeg TaTdATeg,
KPEUUUDLA, UravAveg, VIOUATEG,
pavitdpla, geAvo.

EEapTtnpa yia

AenTé KOYIHO O KOPPATIa - ¢ ®
Taximra 4 - 6

Ma: Tupl (Mahaké Tpog peoaio),
ayyoupla, kKappdta, WUEQ TIATATEG,
MAAQ.

EEdpTtnpa yia

Xov3pO KOYIPo o KoppdTia - d
Taxdmrta 4 - 6

lMa: tupl (pakakd Tpog peoaio),
ayyoupta, yoyyuhia, atidpla,
kappdta, wuég natdreg, PRAQ, Adxavo.

EEdpTnpa yia Tpiyiyo —e ®
Taxumnta 8 - 14

MNa: wpég nardreg (.- yla nararo-
KPOKETEQR), TUp( tappeldva (OkANPEO).

6. EEdpTnua xrunnTtipl

Taxutnta/xpdvog

Navreomavi

Méyioto 280-300 yp.

aleUpl ouv Ta UNIKA

Xtummote Ta auyd pe

vepo (edv BENeTe) 5/ mepim. 2 Aerttd
npooBgote Laxapn 5 / mepln. 2 Aertd
epl€te To aAelpt 2/ mepirt. 30 deuTt.

Mapéyka
EAGX. 2 aompddia
Mégy. 6 aompddia

4-5 [ mepfm. 4 Aertd
4-5 [ mepimn. 6 Aertd

Kpépa

EAdxoto 3 / nepim.
0,15-0,2 Aitp. 1-2 Aemttd
Méyioto 3 / mepir.
0,4 Ntp. 13,5-4 Aerttd

Mplv XTUroeTe AMOBOUTUPWHEVN
Kp€ua, BAAte Tnv oto Yuyeio yia
QPKETEC WPEG (oToug 4 °C mepimou).

AMAa eEapTrijpara:

ZyoTnya yia Tnyavntég matareg
(datiBeTal and Tnv avtinpoowneia Kat
Toug Katd tomoug oTabuoug service)

TomoBetriote To oUoTNna otov d&ova,
BdATe TO KamdkL @ kat kAelote TO. MNa
KaAUTepa anoteAéouara, BArte 3-4
natdreq (avdhoya pe To peyebog) oty
€ldIKN UTtod0XN] TOU KATIaKloU @ evoow
TO HOTEP elval KAELOTO.

EruAéEte TaxUtnTa peTagu 2-3 kal
avoi&te Tn ouokeur). MNptv Eavayepioete
Vv unodoyxn pe natdreg, kAelote 10
poTEP. Xpnoluoroleite To eldIKO eEAp-
A ® yla va aokeite mieon otiqg
natdreg rou Bplokovtal otnv urtodoxr).
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c To mpoidv autd €xel
Kataokeuaotel oUpPwva e
T Eupwrniaikég Odnyieq EMC
2004/108/EOK kat XaunAwv
HAektpikwv Tdoswv
2006/95/EOK.

MapakaloUpue pnv TETAEETE
TN OUOKEUN OTA OIKIaKA

anoppiypara étav eTdoel To
TENOG TNG XPNOUNG {wnig TNG.

H d1dBeor| Tng pnopel va
npayuatornonel oe éva and ta
eEoualodotnuéva ouvepyeia g
Braun v} ota katdAnAa onueia
OUANOY1G TIOU TIapéxovTal otn
Xwpa oag.

Me TNV erpUAAEN TPOTIOTIOTEWV.

EiIdiIka eEapTiipara
AepovooTipTng Braun PJ 600 Turog 3200, Taxutnrta: 2 - 4
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Mpoooxn

® Ot Aertideq elval TTOAU KopTEPEQ!
Na Tig kpatdte pévo amnd tov dEova.
MeTd n xpnon, ByAadete mpwtad TO
eEdpTnua arnd To UIoA Komrg Kal
META adelddeTe TNV TPOPN.

e KpaTr|oTe TNV OUOKEUT| Kal Ta
eEaptipard g pakpld and ta
nadid.

® H guokeur] nmpoopileTal yla OlKIaKn
Xxpnon kai eneEepyaocia PKpwv
TOCOTATWY, HéVO.

Mapadeiypara eneEepyaoiag
(ouviotwpuevn oodnra:

péyloto 200 ml / 200 g)

Otav eneEepydleobe peydha Kopudria
TPOPINWY, XPNoloTIoLETE TIPWTA

NV oTtypiaia Asttoupyia kat petd
ouvexiCete pe Tnv uPnAdtepn Taxutnrta
MEXPL N TPOoPY va eneEepyaobel 600
embupeite. Mnv kéBete WBlaitepa
OKANPEG TPOPES OGS KOKKOUG KAPE
1 LOOXOKAPUDO.

Mpoidv ZUVIOTWEVN MpoeTouacia Taxumnta ©€on Xpévog /
noodTa OLOKATTTN TUETELG
Bdtava Xwplig Kotodvia 14 | 5-10 deut.
Kpepuudia 1 oe Tétapta 6 ® pulse 5x
Tupl (okANPO) 50 yp. o€ KOPMATIa 14 I 45 Jeut.
Kapudia 50 yp. oASKAnpa 14 | 30 deurt.
24\toa KOYTE and mptv Ta 7 | 5-10 deur.
yla cahdrteg Aaxavikd Tng oaldrag
MaytovéZa péyloto 1 auyéd  avaui€re auyd, pouotdpda, 14 | 60 deurt.
EUOL, pooBEaTe apyd AAdL
EVW TO HOTEP AelToupyel
Madikég TpoPEég Hayelpepéveg 1 OxL, 14 | 20 - 30 deurt.
(Aaxavikd/ppouta) Oxt (e0TEG

Mapadeiypara ouvraynig
Ano&npapéva ®pouta pe Bavihia-Mén
(oav yéuion yla myaviteg 1 yla
endiewn)

(xpnotuororjoTe To UroA enegepyaaciag
TPOPWV, TaxutnTa: 14)

WUETe 500ypay. peuotd PENL Kal
Y\okoppéva ano&npauéva ppouta
(250 ypau. ano&npapéva daudoknva,
250 ypap. ano&npauéva ouka) péoa
oto Yuyeio. Mepiote TO UIoA
enefepyaoiag TPOPWV UE TO UENL Kal TO
ano&npapévo ePouUTo Kal YPINOKOYTE
yla 20 deutepdAenTa, OTN CUVEXELQ
npooBéate 250ml vepd kat 3 otaydveg
dpwpa Bavillag kat Eavapxiote va
YNOKOBETE Yla 3 deutepOAerTa.

Ka6apioudg

Na eioTe 1Blaitepa pooekTikol dtav
kaBapilete TIg Aemnideg. Na Tig Kpatdre
Hévov and tov d&ova. To UIMoA Korng
dev TAEVETAL OTO TAUVTTPLO TUATWV.
KaBapioTe To oto X€pL e XAlapd vepd.
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Pycckuu

Hawm napenus cnpoekTupoBaHbl 1
M3roTOBJIEHLI MO BbicOYanLLMM Tpebo-
BaHUAM Ka4yecCcTBa, beHKLWIOHaHbHOCTVI n
om3anHa. Mel Hageewmcs, uTo Bl bygeTte
HEW3MEHHO [0BOJIbHbI CBOMM HOBbLIM
kombarHom oT chrpMbl Braun.

MoxxanyicTa, BHUMaTeNbLHO NPOYUTalTe
OaHHYI0 MHCTPYKL IO Nepen NepBbiM
Mcrornb30BaHWEM [aHHOro U3LEruA.

BaxxHo

° A HoXxx © o4eHb ocTpbIi!

i Ero cnepyet 6paTb TONbKO 3a
ronoeky. MNMpexae yem 13 605bLLION
EeMKOCTU ® u3Bneyb obpaboTaHHbIe
npoayKTbl HeO6XOOMMO Bcerga nocne
UCMOJIb30BaHUA CHa4vana BbiTalWUTb
HOX.

Y6enoutecb B TOM, YTO Hanps>keHue
Baluen ceTn cooTBeTCTBYET Hanpsxe-
HUIO, YKa3aHHOMY Ha OHe kombanHa.
CnepyeT nonb30oBaTbCA TOMLKO
nepemMeHHbIM TOKOM.

XpaHuTe kombarH B MecTax, He
OOCTYMHbIX ANsA OeTen.

Q10T Npubop He NpeaHasHaqeH ans
UCMONb30BaHUsA OeTbMU U APYrMMK
nvMuamu 6e3 NoMoLLM M NPUCMOTPa, ECin
UX PU3NYECKUE, CEHCOPHBIE MU
YMCTBEHHble CNIOCOBHOCTM He MO3BONAT
1M 6e30MacHo ero UCrosb30BaTh.

KombaiH cnpoekTupoBaH TOSbKO AN
6bITOBOro UCMONb30BaHMUSA, YTOObI
nepepabartbiBaTb PeKOMEHO0BaHHbIE
KOnMyecTBa NpoayKTOB.

Hw ogHa u3 peTtanen kombarnHa He
MoXeT 6blTb UCMONb30BaHa B MUKPO-
BOJTHOBOW Meyu.

He ponyckanTte, 4Tobbl KOMb6aMH
pabotan 6e3 Oo/HKHOro Hag3opa.

OnekTpobbITOBLIE YCTPOUCTBA (hMPMbI
Braun oTBeyvatoT TpeboBaHUAM
COOTBETCTBYIOLLIMX CTaHOAPTOB MO
TexHuke 6e30nacHoOCTU. PEMOHT aTux
YCTPOMCTB criegyeT nopy4vaTb TOJIbKO
YMOSTHOMOYEHHOMY CEPBUCHOMY Mep-
coHany. lNpoBegeHHbIe HEMPaBUITbHO
HeKBanNMMULMPOBaHHbIE PEMOHTHbIE
paboTbl MOryT ABUTLCA MPUYMHOM
HeCcYacCTHbIX CIly4YaeB U TpaBm
notpeburtens.

CeTeBOMN LLHYP YCTPOMCTBA MOXET
6bITb 3aMEHEH TOMBKO B YNOSTHOMO-
yeHHom CepBuCHOM LieHTpe Braun, Tak
L1 9Toro TpebyeTcs cneumnansHbIN
MHCTPYMEHT.

* MNepen xpaHeHWeM yCTPOUCTBO HEOO-
XOZMMO BbIKJIOYUTE U OTCOEAUHUTL OT
cetu.

Cneuucbukauma

¢ Hanps>KeHne/MOLLHOCTb:
YkaszaHbl Ha Tabnuuke Ha gHe YCTpoMCTBa.
* Bpems paboTkl U MakcumarsnbHas
npoun3BoaUTENIbHOCTE: CM. peKoMeH-
jauuu no nepepaboTke NPOOYKTOB.

OnucaHue

Braun CombiMax cooTBETCTBYIOT Cambiv
BbICOKMM TPEOOBAHMAM M MO3BOSIAIOT NIErKO
M BbICTPO OCYLLECTBNSATL 3aMeLuMBaHue,
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nepemMeLLMBaHue, KyrnaxupoBaHue, pyoky,
pesKy NTOMTUKOB, HapesKy CTPYXKU, TEPKY.

® MoTopHbI 650K

® MecTo onsa wHypa

® Beiknoyvatens moTopa

(BKIIOYEHO = «I|», BbIKINIOYEHO = «Off/0»)

@ WMNynbCHBIM PEXUM «® pulse»

® PerynaTop nepeMeHHON CKOpOCTH

(2-14)

® EMmKocTb (bonbLuan) onsa npuroto-
BNIEHUA NULLM (BMECTUMOCTb 2 1)

@ Kpbiwka 60nbLIOKM eMKOCTU ON1A
NPUroTOBNEHUS NULLKN ®

TonkaTenb KpbiWKU @

Mpucnoco6neHunA, ucnonb3yembie
OJ1A eMKOCTHU OnA NPUroToBreHUA
MUK ©®

(BaxxHo: He Bce npucnocobnexus
BKJIIOYEHbI B CTaHOapTHOe OCHaLLeHue
mMopenen.)

Hox

HocuTtenb Hacagku

Hacapka ons HapesaHusa Menkux
NOMTHKKOB — a

Hacapgka ons Hape3aHus KpynHbIX
NIOMTUKOB — b

Hacapgka gns HapesaHus Menkomn
CTPYXKM — C

Hacapka ons HapesaHusa KpyrnHow
CTPY>XKu — d

Hacapgka onsa Tepku — e
MnacTtvkoBas unu meTannuyeckas
Hacafka Ons 3ameLumBaHus
(3aBuCUT OT Mmogenu)

@ Hacapka ons B3buBaHuA

®@ ® ® ©6e

®@®

[MpumeyaHnue: B nepBein pa3 nepen Tem,
Kak nosfib3oBaTbCA YCTPOUCTBOM ANA
NPUroTOBNEHMA NULLK, cnegyeT
MOYUCTUTb BCE JeTanu, pykoBOACTBYACh
U3NOXXEHHBbIM B pasfene «4YucTtkar.

3awuTa OT neperpysKu

YT06bI HE [ONYCTUTE NOJIOMKY
YCTPOMCTBA, KOTOpasa MOXET MPOU30UTH
B pesynbTaTte neperpysku, B yCTPOMCTBE
YCTaHOBWUIIM aBTOMAaTUYECKMIA Npeno-
XpaHUTENbHbIV BbIKNOYaTE b, KOTOPbLIV
B crly4yae HeobxoOuMMOCTH npekpallaet
nogavy anekTpuyeckoro toka. [pu cpa-
6aTbiBaHUM 3TOrO BbIKMOYATENA Che-
OyeT nocTaBuTb BbIKtoYaTeslb MoTopa
® B nonoxxeHue «off/0» 1 nogoXxnatb
NpUMepPHO 15 MUHYT, YTOOLI gaTb BO3-
MO>KHOCTb OXNaguTbCs MOTOpPY nepen
NMOBTOPHbLIM BKIIIOYEHUEM YCTPOMCTBA.

MMNynbCHbIA peXXum
«® pulse» @

MMnynbCHBbIM pexxnumom yaobHo

nonb30BaThbCA B CNEQYOLMX CyYasx:

¢ /IamenbYyeHre HEXXHOM N MArKOM NMuULLm
(hanpumep, AWUa, NYK UK NETPyLLKa).

e OcTopoxxHoe fobaBfieHne Myku B
TEecTo, korga HeobxooMMOo MoJsyYnTb
KpemoobpasHyto mMaccy.

e [lobaBneHune B3OUTLIX AUL, UK Kpema
B 6onee TBEPOYIO NULLY.

MMnynbCcHbIK peXxum «e pulse» moxeT
6bITb aKTUBM3WPOBaH HaXKaTHEM
CHHEW KHOMKKW Ha BblKJllo4aTerne
MoTOpa @, Korfa BblKnto4aTerb
HaxoAMUTCA B NOSTOXKEHUH «off/0».
Mpexae yem akTMBM3MPOBATL

UMY NbCHBIM PEXXMM HEOBXOAMUMO C

MOMOLLbIO PErynsTopa ckopocTu ®
YCTaHOBWTL XKeNlaemyto CKopocTb. Mpu
0CBOOOXAEHUM KHOMKU @ MPOUCXOLUT
BbIKJIIOYEHWE YCTPOMCTBA.

PekomeHpgoBaHHble
AHuana3soHbl CKOpoCTeHr AnA
HHOUBUAYaANbHbIX NPUCMO-
cobneHuu

Heobxoanmbii guanasoH CKOpOCTH
MOXXET BbITb YCTAHOBSIEH C MOMOLLLIO
perynaropa cKkopoctu ®. Pekomer-
OyeTcsi cHavana BblbpaTb CKOPOCTh, a
3aTeM BK/IHOYMTb YCTPOMCTBO OS5 TOro,
yTObbLI paboTa C XKenaemor CKOPOCTbIO
npoucxoguna c camoro Havana.

Mpucnocobnenne [uana3oH
cKopocTeW

MecunbHbIM KproK 6

Hoxxun 6-14

Hacapka ons B3buBaHus:

— fIMYHbIX 6enKoB 5

— Kpem 3

Hacapgka ons HapesaHus

N TepKU 2-8

MNamenbyatoLlan cuctema

Onsa xapeHusa 2-3

(Moxxany#cTa, obparlantecb Kk nybnm-
KauuMsaMm, caenaHHbiM 4fA NpoayKToB)

IBovHaA 6e3o0nacHOCTb

YCTpPOWCTBO MOXET ObITb BKITIOYEHO
TOJIbKO B TOM Crlyyae, korga cooTBeT-
CTBYHOLLUMM 06pa3om yCTaHOBIEHA
6onblLUan eMKOCTb C KpbILLKOW. Ecnu
BO Bpems paboTbl OTKPOETCA KPbILLKA,
npov3oMaeT aBTOMaTUYECKOE BbIKIHO-
yeHue moTopa. MNMocKosbKy B TaKOM
chnyyae BbIKnoyaTenb MOTOpa @ Haxo-
OUTCS B MNONOXEHUN «|», ero Heobxo-
OVMMO MEepeBECTM B NONOXeHUe «0ff/0»,
yTObbI HE OOMYCTUTL CIly4YanHOro
BKITIOYEHMA MOTOpa.

YcTaHoBKa 605bLUOH
€MKOCTH ® U KPbIWKH @

1. Mpu oTKNOYEHHOM ABuraTene
NMOMEeCcTUTE eMKOCTb Ha MPUBOJHOE
MeCTO MOTOpPHOro 65oka @. MNpun aTom
Heo6X0aUMO COBMECTUTL CTPENKY

Ha eMKOCTHM CO CTPEesIKon, KoTopas
HaxoouTcs Ha MOTopHOM 611oke (A).

A

[locne aToro NoBepHUTE EMKOCTL B
HanpasiieHUU BpaLleHna ocn npueona
00 npenenbHOro nonoXxeHua.

2. YcTaHoBUTE HEOOX0QMMOE Npucno-
cobneHre (CM. MHCTPYKLMIO ANA Kax-
Joro npucnocobneHuns) Ha NPMBOLHON



Ban eMKOCTU U HaXXMUTE Ha Hero BHU3
00 Tex nop, noka OHO He OOCTUrHeT
KpaﬁHero HUXXHETO MOJI0>KEeHUA.

3. HakpoliTe KpbILIKOM @ eMKOCTb U
COBMECTUTE CTPESKU, KOTOPbIE UMEIOTCS
Ha KpbILLKE U Ha EMKOCTH.

3aTem NOBEPHMTE KPbILLKY MO 4YacoBOM
CTpesike, HarnpaBnss ee HOCUK B OTBEp-
CTue 3anopa 6e30nacHOCT MOTOPHOMO
6rnoka @ go Tex nop, noka He éygeTt
ClbILLIEH 3BYK 3alienku (B).

CHATHe 60nbLUOA eMKOCTH
M KPbILUKH

Bobikniounte yctponcTao. MNoBepHuTe
KPbILLKY MPOTUB YaCOBOW CTPENKA U
nogHMMKTE ee. 3aTeM NoOBEPHUTE
€MKOCTb B HanpaBfEHUN «LLiefuKa»
0O Tex rnop, noka cpaboTaeT 3anop 1
CHUMUTE EMKOCTb.

Mpumevanue: Ecnun Bel 6ygete npogon-
)KaTb BpallaTb EMKOCTb B HarnpasfeHuu
«LLenyka» 0o Tex Nop, Noka oHa nepe-
MeLlaeTcs, 3a npegenamm CTONMopHOro
nonoxexus, Bbl MoXXeTe 3anepeTb
€MKOCTb Ha MOTOpPHOM YacTu. OgHako

B 9TOM MOJIOXXEHUN Bbl He cmoxxeTe
BKJIIOYUTb MOTOP.

[na Toro ytobbl yoanute HOX 13
eMKOCTH, HeobXx0aMMO B3ATb €ro 3a
rOSIOBKY U BbITAHYTb.

MpepocTepexeHue: Hox o4eHb
OCTpPbIN.

HoxX @ umeeT 3alumnTHbIe HOXHbI. Ecnun
Bbl m He nonb3yeTecsb, ero cnegyet
Oep)aTb B 3aLMTHbIX HOXKHAX.

YucTtka

Bcerpga B nepByto oyepedb BbIKOYanTe
MOTOpP W BbIHUMAWTE BUIIKY YyCTPOMCTBA
13 pO3eTKMU.

YucTtky moTopHoro 6noka @ cnegyer
NPOBOAMTL TOJIbKO BMaXXHOW TKaHbIO.
Bce peTanu MOXXHO MbITb B MOCYLO-
MO€EYHOW MalumHe. B cnyyae Heobxo-
OVMOCTM nepen NPOMbIBKOW MOXXHO
NMOYMCTUTL OCTOPOXKHO BCE AeTanu
LLLETKOW.

VMmetoLLas MHTEHCUMBHYIO OKpacky nuLa
(Hanpumep, MOPKOBb) MOXXET OCTaBUTb
NATHA Ha NNacTMaccoBbIX geTansx.
[Mpexpe yem YNCTUTB Takue geTanu
BOJOW crieyeT NpOTepeTb UX
pacTuTenbHOe Macro.

Mpu unMcTKe He criegyeT Monb3oBaThCs
OCTpbIMU NpeameTamu.

YUCTUTb HOXH U BCTaBKU crieqyeT
OYeHb OCTOPOXKHO, MOCKOSbKY OHH
OYeHb OCTpble.

1. 3amewiuBaHue

[na 3amelunBaHusa Bbl moxxeTe nosnb3o-
BaTbCHA HACAOKOW @ UMM HOXXOM ©.
YT06bI NONYYMTL XOPOLLME pe3yNbTaThl,
Mbl peKOMeHYyeM MoJb30BaThCA
HacagKou Onia 3aMeLlnBaHns Kotopas
creumnarnbHO CrpoeKTMpoBaHa oA
OPOX>KEeBoro Tecta, coobHoro Tecta u
MYYHbIX KOHOUTEPCKUX U3OENUN.

OpoxokeBoe TecTo (xn1e6/nuporu)
MakcumarnsHoe KOnmM4YecTBo MyKu

500 rpamm NOC Opyrve UHrpegueHThl
CkopocTb 6, 1 1/2 MUHYThI

3ackinbTe MyKy B 60J1bLLYO EMKOCTb

n nobaBbTe Opyrue UHrpeameHThbl 3a
UCKITIOYEHUEM XMOKOCTeN. HakporTte
KPbILLKOM @ M 3alleflkHUTe ee. 3aTem
yCTaHOBUTE CKOPOCTb 6 U BKIOUMTE
ycTporcTBo. [JobaBnante »XMOKOCTU Npu
paboTe MoTOpa, HanNuBas Ux Yepes
3arpy304Hyto LLIAaXTY B KPbILLKE.

[Npu npoBegeHMM 3ameLLMBaHUSA HOXKOM
© He cnefnyet 0ob6aBNATbL TakMe UHrpe-
OWEHTbI KaK 13toM, Liegpa, MvHaans,
CcnagocTu, KOTopble He cnegyeT pesathb.
OTU MHrpeaneHTbl He06X0aMMO BBOOUTL
BPYYHYIO MOCNe TOro, Kak 3ameLLeHHOoe
TECTO M3BMIEYEHO N3 EMKOCTH.

Cpo6Hoe TecTo

MakcumanbHoe KonmM4ecTBo MYKH

500 rpamm noc Apyrue UHrpeaneHTh
CkopocTb 6, 1 1/2 MUHYTHI

3ackinbTe MyKy B 60JbLLYIO EMKOCTb U
nobaebTe gpyrue MHrpeauneHThbl 3a
WCKITIOYEHMEM XKMOKOCTEMN.

Mpuv BpaLLarLLeMca MOTOpe HanuBanTe
Tpebyemoe KOIMYECTBO XUOKOCTH
yepes pacnosioXKEHHYIO Ha KpPbILLKe
3arpy304Hyio LLAxXTY.

He cnenyeT monueaTth XMOKOCTb Nocne
TOro, Kak TeCTO NpPeBpaTUoCh B KOMOK
M NOTEPSNO CNOCOBHOCTL PaBHOMEPHO
MorsoLLaTh XUOKOCTb.

My4Hble KOHOUTEpPCKUE usgenua
MakcumanbHoe KonmM4ecTBo MYKH

500 rpamm noc Apyrue UHrpeaneHTh
CkopocTb 6, NpubnuanTensHoO 1 MUHyTa

3ackinbTe MyKy B 60JbLUYIO EMKOCTb, a
3aTem gobaBbTe Opyrue MHrpeaueHThl.
Y106l 0OBUTLCA OYEHb XOPOLLNX
pe3ynbTaToB, He06X04MUMO, YTOObI
mMacso 6bIf10 HEe CAULLKOM TBEPObIM U
HEe CIULLKOM MSATKUM.

3akpoWiTe KpbILLKY @ 1 3alllenkHuTe ee.
BbibepuTe ckopocTb 6 1 BKNouMTE
YCTPOMCTBO.

OcTaHoBUTE 3ameLunBaHNe Yepes
KOPOTKMI NPOMEXYTOK BPEMEHM MOcIe
TOro, Kak obpasyeTcsa KOMOK. B npoTtus-

HOM crly4Yae TecTo KOHOUTEPCKUX U3ae-
JINM cTaHeT OYeHb MATKUM.

2. NepemelwunBaHue

[OnA nepemMmeLIMBaHUA MUPOXXHOrO
TecTa WM onapHoro Tecta crnepgyeTt
Nnosib30BaTbCA HOXXOM Q.

Hacapgka @ He nogxoduT Ans nepeme-
LUMBAHWS MMPOXKHOrO TecTa uu onap-
HOro TecTa.

MakcumanbHOe KONMYeCcTBO MyKU
500 rpamm nnC Opyrue MHrpeaueHThbI

MupoxxHaA cmeckb
(nBa cnocoba) CkopocTb/

Bpems

a) Babueante macno ¢ 6/ npumepHo

caxapom u aruamu, 1 muHyTa
nomecTuTe B 6 / NnpumepHO
MOJIOKO M 15 cekyHg
OCTOPOXHO

obmuHanTe B 14 / npumepHo
Myke B umnynbcHom 10-15 x
pexume. * pulse

b) Bce nHrpeamneHTbl
3a UCKIIoYEHNEM
YKUOKOCTEN
nomecTuTe B
60SIbLLYI0O EMKOCTb.

14 / npumepHo
1 MuHyTa

Hobasnante Tpebyembie XXMOKOCTH
Yyepes 3arpy304HYH0 LUAXTY B KPbILLUKE
npv BpallatoLemcs motope. B kKoHue
BPYYHyto [o6aBbTE TakKMe MHFPeanEHThI
KaK U3IoM.

CkopocTb/
OnapHoe TecTo Bpems

BsbwuanTe anua u Bogy 14 / npumepHo

(ecnu TpebyeTcs), 2 MUHYTBI

nobaBbTe caxapy, 14 / npumepHo
4 MUHYTBI

obMuHanTe B Myke B 8/5 x * pulse

MMNYJNbCHOM pexume,
nobaebTe NopoLulka Kakao 8/ 3 x © pulse

3. KynaxxupoBaHue
(cmelwinBaHue)

OnA Kyna)xupoBaHHUA (CMeLUMBaHKUA)
CynoB, KOKTEW/IEH U T.N. cnepyeT
nonb30BaTbCA HOXXOM ©.
MakcumanbsHoe KonmMyecTso 2 nuTpa
CkopocTb 10 (B NpOTMBHOM criyyae
€MKOCTb MOXXET MEepenoSIHUTLCSA)

[Mpu M3roTOBNEHWM MOJIOYHbIX KOK-
Tewnewn B eMKOCTb MOXXHO MOMECTUTb
rpy6o HapesaHHble OPyKThbI.

3aKponTe KpbILWKY @ U 3allenkHUTe ee
B HY>XHOM nosnoxxeHuu. [Npu ckopocTtn 14
NPoKynaXxxMpymTe cHavyana gpykThbl, a
3aTtem Ha ckopocth 10 nobaBbTe XMa-
KOCTb 1 3aKOHYMTE KynaKMpoBaHue.
Korga kynaxupyeTte (B36uaeTe)
MOJIOKO, UMenTe B BUAY, 4TO byneT
obpasoBbiBaTbCA NeHa. [oaTomy
nonb3ynTecb HeE6ONbLLUMMU
KonMyecTBamu.
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4. Pybka

Py6Ky NpoBOAAT C NOMOLL IO HOXKa ©.

BpemaA 06paboTKu

30ecb NpuBeneHsbl NpUbNN3nTeNbHbIE 3Ha4YeHUs BpemeHn 06paboTku. OHO 3aBUCHUT
OT KayecTBa M KonmyecTBa obpabaTbiBaeMbIX MPOOYKTOB U Tpebyemon CTeneHu

N3MeNbYEHUS.
MpogykT Makcu- MogrotoBka CkopocTb Nonoxenue Bpems/
ManbHoe BbIKIIOYA-  UMMYJbChI
KONM4ecTBO Tens
Bynouka 4 yeTBepTUHKM 14 I 45 cekyHO
yepcTBoro xneba
Kybuku nbga 28 LesiMKom 14 | 1 MuHyTa
(cHer)
Ab6noku 700 r YeTBEPTUHKM 8 * pulse 15 cekyHn
XonopnHkln 400 r KYCOYKMU 14 I rpybas —
Lokonang 15 cekyHA
mMernkas —
30 cekyHO
Aiua 8 LLeSIMKOM 6 * pulse 8 x
Cblp (MArkmi) 4001 3-cm kybukn 14 I 20 cekyHf
Cobip (TBepgbit) 700 r 3-cm Kybukn 14 I 60 - 70 cekyHp
Msco 700 r KYCKHM 14 * pulse 40 cekyHO
MopkoBb 700 r LITYKH 14 I 10 cekyHO
Jlyk 700 r yeTBEPTUHKM 14 * pulse 10-13x

5. HapesaHue TOMTHUKOB U CTPYXXKH, Tepka

¢ YcTaHoOBWUTE Hacaaky, kKoTopon Bel
)XenaeTe nonb30oBaThCs, HA HOCUTESb
Hacagku, Kak NMokasaHo Ha pPUCYHKe
(C) n 3akpenuTe ee B COOTBETCTBY!IO-
LiemM rnonoxxeHun. Onsa Toro 4ytobsbl
CHATb Hacagky, He06X0OUMO HaxkaTb
Ha KOHeLl, Hacafku, KOTOPbIN BbICTY-
rnaeT Ha OHe HOCUTENs HacagKu.

* YcTaHoBWUTE NnomMTepesky/wpenaep Ha
npuBogHON Ban 6osbLuon emkoctu (D).
* 3aKpomnTe KpbILLKY @ U 3aKpenuTe ee B
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HY>XHOM MecTe. YCTaHOBUTE CKOPOCTb
1 nomectute obpabaTbiBaemble
NPOOYKThI B 3arpy304HYIO LLIAXTy, Noka
MOTOpP HaxodMTCHA B OTKIIIOYEHHOM
COCTOSIHMK. HoBytO NOpLMIO MPOOYKTOB
cnegyet nomeLatb B TPYOKy npu
OTKIIIOYEHHOM MOTOpE.

¢ Hukorga He pobaBnsanTe NpoayKThI

yepes 3arpy30yHyIo LLaxTy pykamu
npu paboTatoLem moTope. Bcerga
nonb3ymTecb Tonkatenem ® (E).

[Mpumeyanue: MNMpu 06paboTke COUHOM

W MAKOW MULLK, NyYlumne pesynbTaTbl
MOryT 6bITb NMOMYyYeEHb! NPU HU3KUX CKO-
pocTax. TBepable NpoayKThl cregyeT
obpabatbiBaTb NMPW BLICOKMX CKOPOCTSX.
Mpu “cnonb3oBaHUK YCTPOUCTBA He
crnegyeT Ype3MepHO HarpyxaTb eMKOCTb.

Hacapgka pnA Hape3aHUA

TOHKHUX NOMTHKOB — a @

CkopocTb 2 - 3

Mpumepbl 06paboTku: orypubl, KanycTa,
CbIpOi KapTogherb, MOPKOBb, NyK, peauc.

Hacapgka pnA Hape3aHUA

TONCTbIX JIOMTHKOB — b ®

CkopocTb 2 - 3

Mpumepbl 06paboTku: orypupbl,
KOonbpabu, cblpor KapTodesb, NykK,
6aHaHbl, NOMUOOoPbLI, FPUbLI, Cenbaepen.

Hacapgka pnA Hape3aHuA

MENKOW CTPYXKKHU — C ®

CkopocTb 4 - 6

Mpumepbl 06paboTku: Chip (MArKUA Unn
cpefnHev TBepAOCTH), OrypLibl, MOPKOBb,
cblpoi KapTodens, A6MoKK.

Hacapgka pnA Hape3aHuA
KPYNHOMW CTPYXKH — d
CkopocTb 4 - 6

Mpumepbl 06paboTku: cbip (MArKKM
W cpefiHen TBEPOOCTH), OrypLbl,
Konbpabu, cBekna, MOPKOBb, CbIPOW
kapTodenb, s6510KM, KanycTa.

BcTaBka-Tepka — e ®

CkopocTb 8 - 14

Mpumepbl 06paboTkK: CbIpOM KapTogernb
(Hanpumep, onA KapTodenbHbIX ona-
OWUH), XpeH, cbip (TBEpabIN).

6. Ba6buBaHHMe ¢ NOMOLLbIO
HacagkKd onA B36uBaHUA
CkopocTb/Bpems

B36uBaHWe onapHoOro TecTta
MakcumanbHoe KonmM4ecTBo
Myku 280 - 300 rpamm

NJIIOC UHIrpeaneHTbI

B3benTe anua u
Bogy (ecnu TpebyeTcs)
nobaBbTe caxap

obomHuTe (0bBansanTe)
B MyKe

5 / npumepHo
2 MUHYTHI
5 / npumepHo
2 MUHYTbI
2 / npumepHoO
30 cekyHO

B36uBaHue AUYHbIX 6enkoB

MuHumym: 2 6enka

Makcumym: 6 6enkoB

B36buBaHWe CITIUBOK

4-5 / npumepHO
4 MUHYTHI
4-5 / npumepHo
6 MUHYTBI

MuHumym: 3 / npumepHo
0,15-0,2 nutpa 1-2 MUHYTBI

Makcumym: 3 / npumepHo
0,4 nutpa 3,5-4 MUHYTBI

Mepen B36MBaHWEM CTPUU3OBAHHbIX
CMMBOK criegyeT Ox1aauTb CIUBKM
B TEYEHME HECKOSbKMX YacoB (npu

Temnepatype 4 °C).



Opyrue HacapgKu:

Cuctema, U3amenbyaroLlan
NpoAyKTbl, NpegHa3Ha4YeHHble OnA
o6>xapuBaHHUA

(nprobpecTun yepes ceTb OMNEPOB U
CEPBUCHbIX LIEHTPOB)

YcTaHoBWUTE CUCTEMY Ha NPUBOLHOM
Basl, 3aKPOMTE KPbILLKY @ W 3aKkpenuTe
€e B HY>XHOM MONoXXeHun. Hamnyuywme
pe3ynbTaThbl NOMyYaloTCs B TOM Cryyae,
Korga rnpu OTKIIIOYEHHOM MOTOpE B
pacrosoXXeHHYO Ha KpbILLKe 3arpy304-
Hyt0 LWaxTy nomeluatoT 3 - 4 kKapTode-
JIMHbI (B 3aBUCMMOCTHM OT pasmepa).

YcTaHaBnuMBalT CKOPOCThb 2 - 3 U
BKIIOYatOT YCTPOMCTBO. pexxae yem
3arpy3vTb HOBYIO MOPLMIO NMPOOYKTOB
cnenyeTt BbIKNMIOUYNTL MOTOp. [Mpun
06paboTke HEO6XOAMMO NONb30BaTLCA
Tonkartenem ®, YTobbl NpUKNagbIiBaTb
HebonbLUOe gaBfieHue Onsa NpoTanku-
BaHWA KapTodens B 3arpy304HOM LuaxTe.

MoryT 6bITb BHECEHbI M3MeHeHUsA 6e3
06 bABNEHUS.

CneLl,Maanble npuHagne>xxHoCcTH
Mpecc (cokoBbNKKMMarnka) PJ 600 onA uuTpycoBbix coupMbl Braun, Tun 3200




MpepocTepexeHue

* Hoxx oueHb ocTpbii. Ero cnegyet
nepxXaTtb TOMbKO 3a roflIoBKY.
Mpexpe yem ussneyb o6paboTaHHbIe
nNpoayKThl Bcerga Heobxoaumo
cHayvana nocre MCcrnosib30BaHWA HoXa
BbITALLMTb €r0 U3 Masion EMKOCTH.

* XpaHuTe yCTPOMUCTBO B MecTax, KOTo-
pble TPyOHO OOCTYMHbI A8 OETEN.

* YCTPOMCTBO NpegHa3Ha4YeHo TOMbKO
011 UICNOJIb30BaHMA B OOMALUHEM
Xo3ancTee ona 06paboTkn HEGONbLUIMX
KOSIMYEeCTB NPOOYKTOB.

Mpumepbl 06paboTKU
(pekomeHaoBaHHOE MaKcUMarbHoe
konmyecTtBo 200 mn /200 r).

B Tex cnyvasx, korga npuxoauTcs
obpabatbiBaTb 60MbLUME KYCKU MULLM,
Heobx0OMMO cHavana noJib3oBaThbCsA
UMMYNbCHBIM PEXXMMOM, a 3aTeM MOXHO
npoJomkK1TbL 06paboTKy Ha camomn
BbICOKOM YCKOPOCTH, YTOObI MONyUnTh
Xenaemyto cTeneHb MamesbyeHus. He
crnenyeT U3MesbyaTb OYeHb TBepable
nuLLEBLIE NPOQYKThI TaK1E, Kak
KothenHble 3epHa U MyCKaTHbIE OPEXM.

MpooykT PekomeHpoBaHHOe [logroTtoBka CkopocTb [NonoxxeHue Bpems/
KONM4YecTBO BbIK/llOYaTENSA UMMy NbChI
3eneHb Bes cTebnewn 14 | 5-10 cekyHn
Jlyk 1 YeTBEPTUHKM 6 * pulse 5 mnynscos
Chblp (TBEPALIN) 50 rpamm Kycku 14 | 45 cekyH
Opexu 50 rpamm Llenukom 14 | 30 cekyH
Mpunpasa k Mepen ncmenbyeHne 7 | 5-10 cekyHg
canary M BPYYHYIO HapexbTe Tpasy
MarioHes MakCUMyM MepemeluanTe anLo, Npunpaesl, 14 | 60 cekyHn
1 Aanuo yKcyc, nobasnamnte no-HemHory
mMacno npu paboTtaroLiem
MoTope
[eTckoe nuTaHue Heropsune BapeHble 14 | 20 - 30 cekyH
(oBOLLM/DPYKTHI) WIN Cbipble NPOJYKThI
PeuenTbl Yuctka N3pgenuve ucnonb3soBaTb NO Ha
CyleHble KTbl B Mefly C BAHWUIIbIO ByobTe OCTOPOXXHbI MPU YUCTKE HOXKa. T 3HaYEHWIO B COOTBETCTBHH C

(ona TonnuHra K 6:iMHamM UM HAYNHKM)
Mcnonb3yiTte yally ans npuroToBneHus
MULLK, CKOPOCTb — 14.

Oxnagute 500 r Xuokoro mena u
N3MeNbYEHHbIX CyXnX PPYKTOB (250 r
yepHocnmea, 250 r. CyLLEHOro MHXupa)
B XONOAMUIbHUKE.

[MomecTuTe B Yally u3menbumTens Men
N CyXO(PPYyKThbl M M3MeNbyanTe B
TeyeHue 20 cekyH, 3aTem gobasbTe
250 mn Boabl U 3 Kannu BaHWUITbHOIroO
apomarmsaTopa 1 npogoskanre
n3mernbyeHue eLle B TeveHre 3 cekyHn.
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Hox cnegyeT gepxaTtb TOMbKO 3a
ronoeky. CnegyeT umeTb B BUAY, YTO
mMarnasi eMKOCTb He npeaHasHaveHa ans
MOMKW B NOCY[OMOEYHOM MaLlnHe. Ty
€MKOCTb HY>KHO MbITb BPYYHYIO TEMson
BOJOW.

AS46 MHCTPYKLMEHW MO IKChryaTauuu

KyxoHHbI kOMbaviH, 600 BatT,
CpenaHo B BeHrpwuu,

Videoton Holding RT.

Izzo u. 3

H-7400 KAPOSVAR



YKpaiHCbKa

Hawwi Bupobu cnpoekToBaHi Ta BUroTo-
BJIEHi 3a HaMBULLIMMWU BUMOramMm sIKOCTI,
dyHKUiOHanbHOCTI Ta gM3anHy. Mu
crnopgisaemocs, Wwo Bu 3aexaun 6yneTte
3a[0BOJIEHi CBOIM HOBUM KOMbHaMHOM
Big ¢ipmu Braun.

BaxxnuBo:

BukopucToByBaTH 3a NpU3HAYEHHAM,
BiQMOBIOHO OO0 IHCTPYKLUIT 3 ekcnnyaTaii.

° A Hixx @ — gyxe rocTpun!

fi: WMoro cnig 6patu Tinbku 3a
rofnioeky. Nepen TMM, fIK 3 BENUKOT
€MHOCTiI ® gictatv nepepobneHi
NPoayKTHU, HeobXiaHO 3aBXau nicns
BMKOPWCTaHHS CroYvaTKy BUTAMTU HiX.
MepekoHanTecs B TOMy, WO Hanpyra
Baluoi mepexi Bignosigae Hanpyasi,
3a3HauyeHin Ha gHi kombanHa. Cnig
KOPUCTYBATUCA TifTbKKU 3MiHHWUM
CTPYMOM.
36epiranTte Komb6arH y Mmicusx,
HegoCTYMHUX ONA OiTen.
Llen npunag He npusHayveHun ons
BMKOPUCTaHHA OiTbMU YM NIOOBMU 3
obmexeHumK isnyHummn abo
poaymoBumMU 3aibHOCTAMK 6e3
Harnagy nioavHKY, Wo Bignosigae 3a ix
6e3neky. 3arasnom, pekoMmeHOoBaHO
36epirati npunag nogani Big oiten.
KombalH cnpoeKkToBaHUM Tinbky ans
nobyToBOro BUKOPUCTaHHS, LWob nepe-
pobnATM peKOMeHOOBaHiI KiflbKOCTi
NPOAYKTIB.
XopgHa 3 getanen kombarHa He MoXe
6yTN BUKOPUCTaHa y MiKPOXBUITbOBIN
neui.
He ponyckanTe, w06 kombarH
npautoBas 6e3 HanexHoro Harnagy.
EnektponobyTosi NpucTpoi dipmu
Braun BignosigatoTe BUMOram Bigno-
BiIHMX CTaHOapTIiB 3 TEXHIKK 6e3neku.
PeMOHT Lmx npucTpois cnif gopyyartu
TiNTbKM YNOBHOBa)XEHOMY CEPBICHOMY
nepcoHany. BukoHaHi HenpasunbHO
HekBaniikoBaHi PEMOHTHI po60TH
MOXXYTb CAPUYUHUTK HELLACHI BUNaaKu
i TpaBMK KOpUCcTyBaya.
MeperkHuiA LLUHYP MPUCTPOIO MOXe
6yTW 3aMiHEHWI TiNbKW B YNOBHO-
Ba)KeHOMY cepBiCHOMY LieHTpi Braun,
OCKifNlbkKM ANA Lboro notpibeH
crneuianbHUM iIHCTPYMEHT.
Mepepn 36epiraHHAM NpUCTpIn
HeobxigHO BUMKHYTHK Ta Big’egHaTH
Big Mepexi.

Cneuudpikania

¢ Hanpyra/noTyHicTb: 3asHaueHi Ha
Tabnunyui Ha OHi NPUCTPOIO.

* Yac poboTn Ta MakcumarnbHa npoayk-
TUBHICTb: [IMB. pekomeHgauii wono
nepepobkn NpoayKTiB.

Onuc

Braun CombiMax BignosignatoTe camum
BMCOKMM BUMOraMm i O3BONAThL NErko
Ta LWBUOKO 3OINCHIOBATU 3aMilLlyBaHHs,
nepemiLlyBaHHSA, KynaxyBaHHs,
py6aHHs, pisaHHA CKMOOYOK, Hapi3Ky
CTPYXKH, TEPTA.

® MoTopHa yacTuHa
® Micue onsa wHypa

Bumukau motopa

(YBIMKHEHO = «l», BUMKHEHO = «0ff/0»)
IMNYNbCHUIA pexum «e pulse»
Perynsatop 3miHHOI LuBMAKOCTI (2-14)
EMHICTb (BenvKa) ana npuroTyBaHHA
Ki (MiCTKiCTb 2 )

KpuLuKa Bennkoi eMHOCTI ana
NPUroTyBaHHSA iXi ®

LToBxay KpuUwkn @

Q @O® e

®

MpucTocyBaHHA, LLIO BUKOPUCTO-
BYIOTbCA ONA EMHOCTI AnA
NMPUroTyBaHHA Ki ®

(Baxxnuso: He BCi npucTocyBaHHA
BXOOATb 4O CTaHOApPTHOr0 OCHALLEeHHSA

mMogeni)

©® Hix

Hocin Hacagku

@ Hacagka ona HapisaHHs OpibHUX
CKMOOYOK — a

® Hacapgka ons HapisaHHA BENMKKX
Ccknbouok — b

® Hacapka onsa HapisaHHA opiGHOT
CTPYXKKU — C

Hacapgka ons HapisaHHs Benukoi
CTpyXku —d

® Hacapka onsa tepta —e

MoppibHioBanbHa cuctema ans
KapeHHs

@ [lnacTukoBa abo MeTanesa Hacagka

L0151 3aMilLlyBaHHs (3anexHo Bif
mogeni)
Hacapgka ona séuBaHHA

Mpumitka: B nepwwnii pas, nepen TMM AK
KOpUCTYBaTUCA MPUCTPOEM ONA MNPUro-
TYBaHHSA iXi, Crig nouncTUTU BCi geTani,
KEepYKUUChb iIHCTPYKLiAMU, BUKNageHUMU
y po3gini «YuLLeHHs».

3axucT Bif
nepeBaHTaXXeHHA

o6 He gonycTUTHU MNOSIOMKK NPUCTPOLO,
LLIO MOXXe TpanuMT1CA BHACNigok nepe-
BaHTa)KEHHS, B NMPUCTPiA BCTAHOBUIN
aBToOMaTU4YHUIA 3anobi>KHUIM BUMMKAM,
AKUIM B pasi HeobXigHOCTI NpUNUHAE
nogavy enekTpu4Horo ctpymy. MNpu
cnpauboByBaHHI LibOro BUMMKaua chnig
nocTaBuUTM BUMMKAY MOTOpa @ Yy MoJo-
XeHHs «off/0» i 3auekaTn NpnbMN3HO
15 xBUNKWH, WO6 gaTv MOXIUBICTb
MOTOPY OXONOAUTUCA Nepen NOBTOPHUM
BMWKaHHAM MPUCTPOIO.

IMNynNbCHUK peXxum
«e pulse» @

IMNYNBCHUM PEXXMMOM 3PYYHO KOPUCTY-

BaTUCA y TakuxX BUMNagKax:

* [logpibHIOBaHHA HXXHOT Ta M’AKOT i
(ranpuknag, anua, umbyna abo
neTpyLuka).

e ObepexHe gopaBaHHs 6opollHa Oo
TicTa, KoM HeobXigHO oTpUmaTH
KpemoriofibHy macy.

e [lonaBaHHA 36UTKX Aelb abo Kpemy 0o
6inbL TBEPOOI IXKi.

IMNYyNbCHUHA peXXUMm «e pulse» Moxe
6yTH aKTUBOBaHUA HAaTUCHEHHAM
CHHiW KHOMKHW Ha BUMHKa4i MoTopa
@, KON BUMHUKa4 3HaXO4UTbLCA Y
noro)XeHHi «off/0».

Mepen TvMm, AK aKTUBI3yBaTH IMNYNBCHWUM
pexxvm, HeobXigHO 3a JOMOMOrot

perynsTopa WBKAKOCTI ® YyCTaHOBUTH
6axkaHy WBNAKICTb. MpKn BUBINIbHEHHI
KHOMKM @ Bif6yBaeTbCA BUMKHEHHS
MPUCTPOIO.

PekomeHpoBaHi gliana3oHu
LWBUOKOCTEN ANA iHOUBI-
AyanbHUX NPUCTOCYBaHb

HeobxigHui gianas3oH WBWUOKOCTI MOXe
6yTW BCTAHOBIEHMI 3a [OMOMOro0
perynatopa LWBMAOKOCTI ®.
PekomeHngyeTbca cnoyaTky Bubpatm
WBKUOKICTb, @ NOTIM YBIMKHYTU NPUCTPIN
ansa Toro, wob poboTta 3 6HaxxaHoO
LUBMOKICTIO 3OiNCHIOBaNacs 3 camoro
novarky.

MpucTtocyBaHHs [ianasoH
LLIBUOKOCTEN

MicunbHu rak 6

Hix 6-14

Hacapka ons 36uBaHHs:

- fieYHi 6inku 5

- Kpem 3

Hacapka ons Hapi3aHHA

i TepTA 2-8

MoppibHioBanbHa

cucTema Onsa XKapeHHs 2-3

(Byob nacka, 3sepTanTecs no nybnikauin,
3pobneHux Ons NpoayKTis)

MoppBinHa 6e3neka

MpucTpin Mmoxxe 6yTH YBIMKHEHUI TiNbKK
y TOMY pasi, Konv BifnoBigHUM YMHOM
BCTaHOBJIEHA BefnMKa poboya EMHICTb 3
KpULLKoto. AKLWO nig yac poboTu KpuLLKa
BiAKPUETBCA, CTAHETLCA aBTOMAaTUYHE
BMMKHEHHA moTopa. OCKiflbkn B TaKkoMy
BMNagKy BUMMKa4y MoTopa @ 3Haxonu-
TbCA B MOJIOXKEHHI «|», hOro HeobxioHO
nepeBecTU B NONOXKEHHA «0off/0», o6
He OOMnyCTUTU BUMAZKOBOro YBIMKHEHHS
mMoTopa.

YcTaHoOBKa BenMMKOi EMHOCTI
® Ta KPULLIKH @

1. Mpwu BigKNtOYEHOMY OBUrYHi NOMICTITb
EMHICTb Ha NPMBOAHE MiCLLe MOTOPHOro
6noky @. MNpu uboMy HeobxigHO
CYMICTUTU CTPINKY Ha EMHOCTI, 3i
CTPINKOIO, L0 3HaXoanTbCA Ha
moTopHomy 6roui (A). Micna uboro
NOBEPHITb EMHICTb Yy HaNpPsMKy
obepTaHHA BiCi NpMBOAAa [0 rPaHNUYHOro
MONIOXKEHHS.

A

2. BcTtaHoBITb HeObXigHe NPUCTOCYBAHHSA
(OmB. IHCTPYKUiO NS KOXHOro NpucTo-
CYBaHHS) Ha NPUBOOHUIA Basn EMHOCTI Ta
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HaTUCHITb HA HbOIO BHW3 OO TUX Nip,
MOKW BiH HE JOCArHE KPamHbOro HUX-
HbOrO MOJTIOXKEHHS.

3. HakpwuiiTe eMHICTb KPULLKOKO @ i
CYMICTiTb CTPIfNKK, AIKi € Ha KpULLILLi Ta Ha
€MHOCTI.

[MOTiM NOBEPHITL KPULLKY 3@ FOOUHHUKO-
BOIO CTPINKOI, Hanpasnsatoyn ii HOCKK Y
oTBip 3anopy 6e3neku MOTOPHOro 610Ky
@ [Oo TUX Nip, MOKK He Byde YyTHO 3BYK
3ackoukm (B).

3HATTA BeriIMKOi EMHOCTI Ta
KPULLUKH

BWMKHITb NpucTpin. [oBEpHITb KPULLIKY
NPOTK YaCOBOI CTPINKKM i 3HIMITB ii.
[oTiM NOBEPHITE EMHICTb Yy HAMNPAMKY
«KnauaHHs» 0o TUX nip, MoK cnpautoe
3anop, i 3HIMiTb EMHICTb.

MpumiTka: Akwo Bu 6ygeTe NpogoBXKy-
BaTK 06epTaTu EMHICTb Yy HaNpAMKY
«KnauaHHsa» 0O TUX Mip, MOKN BOHA
nepemilLaeTbCs, 3a MexXamu CTornop-
HOro MOMNOXEHHSs, B MmoxxeTe 3amMkHyTH
EMHICTb Ha MOTOpPHIM YacTuHi. [poTe, B
Takomy MonoXxeHHi Bu He amoxeTte
YBIMKHYTH MOTOP.

Onsa Toro, wob BMOAnUTU HiXK 3 EMHOCTI,
HeoObXigHO B3ATU MOro 3a rosfioBky i
BUTAMTWU.

MonepepxeHHA: Hixx Ay»xe rocTpuu.

Hi>x ® mae 3axucHi nixen. AKLo Bu im
He KOPUCTYETECH, MOro Cnig TpumaTtu y
3aXMCHUX MixXBax.

YuweHHA

3aBxau, B nepLly Yyepry, BUMUKanNTe
MOTOp i BUMMaWTE BUJIKY MPUCTPOLO 3
poO3€eTKH.

YueHHa moTopHoro 6noky @ cnif
NPOBOOUTU TifIbKM BOMOrOK TKAHUHOIO.
Bci petani MmoXXHa MUTK y NOCY[OMUIMHIN
MalLmHi. B pasi HeobxigHoCTI, nepen
NPOMUWBAHHAM MO>KHa 06epeXKHO
MOYMUCTUTU BCi geTani wnatenem abo
LLIiITKOtO.

ka, Wo mae iHTeHCcKBHe 3abapBneHHs
(Hanpuknag, MoOpKBa), MOXe 3anULLnTH
NAAMKW Ha NNacTMacoBMX geTansax.
Mepen TMM, AK YMCTUTK Taki geTani
BOJO0, CMif NPOTEPTU X KYXOHHUM
>KUPOM.

Mpu unLeHHi He cnig KopucTyBaTUCA
roCTPUMU NpegMeTamu.
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YUCTUTH HOXIi Ta BCTaBKHU cnig ayxe
06epexHO, OCKiNlbKW BOHHU fiyXxe
rocTpi.

1. 3amiwyBaHHA

[na 3amiwyBaHHA Bu moxeTe KOpUcTy-
BaTUCA Hacaakow @ abo Hoxem @. LLlob
OTpUMaTH rapHi pesynbTaTh, MU pPeko-
MEHOYEMO KOPUCTYBaTUCHA HAaCaOKO
ON1A 3aMilllyBaHHs, WO crielianbHO
CNpoeKToBaHa AnAa OpiXkO>X0BOro TicTa,
3006HO0ro Ticta Ta 60POLLHAHMUX KOHOM-
Tepcbkux BUPOOBIB.

OpixpxoBe TicTo (xNi6/nUporu)
MakcumanbHa KinekicTb 6opoLuHa
500 rpam nnoc iHWi iHrpegieHTu.
LWenpgkicte 6, 1 1/2 XBUTTUHW.

3acunTte 60POLLHO y BEIMKY EMHICTb Ta
pojauvTe iHWi iHrpedieHTu, KpiM piguH.
HakpuiiTe Kp1LLKOIO @ Ta 3alMnHITh ii.
[MoTim ycTaHOBIThL LWUBMAKICTL 6 Ta yBiM-
KHiTb MpUCTpin. [lopaBanTe piguHu npu
poboTi MOTOpa, HanuBaruu ix Yyepes
3aBaHTaXyBallbHY LIAXTy B KPULLILL.

[Mpu npoBedeHHi 3amilLlyBaHHS HOXeM ©
He cnig gogaBaTtu Taki iHrpedieHTH, 9K
i3t0M, Lieapa, Murgarnb, ConoaoLLi, Lo
He cnig pi3atw. Li iHrpegieHT Heob-
XiHO BBOOWTU BPYYHY MiCnsA TOro, Ak
3aMillaHe TiCTo gicTanu 3 EMHOCTI.

3p06He TicTo

MakcumanbHa KinbkicTb 6opoLuHa
500 rpam noc iHWi iHrpegieHTu.
WBmpkicts 6, 1 1/2 XBUJTUHW.

3acunte 60POLLUHO Y BESIMKY EMHICTb Ta
JopanTe iHWi iHrpenieHTH, KpiMm piguH.
Mpu moTopi, Wo obepTaeTbes, HaNK-
BanTe HeobXigHy KinbKiCTb PiAMHKN Yepes
pO3TallOBaHy Ha KPWLLLLi 3aBaHTaxy-
BaslbHy LUAxXTy.

He cnig pogasatu piguHy nicna Toro, Ak
TICTO NepeTBOPUIIOCH Ha FPyOKy i BTpa-
TWUSO 30aTHICTb PIBHOMIPHO MOrNIHAaTU
piguHy.

BopolHAHI KOHAUTEPCbKI BUPO6H
MakcrmarnbHa KinbkicTe 60poLLHa

500 rpam nnoc iHWi iHrpegieHTu.
WeumakicTe 6, npubnunaHo 1 xBunuHa.
3acvnTe 60POLLHO y BENIUKY EMHICTb, a
noTiM goganTe iHWi iHrpegieHTu. Wob
OOCArTU Oy>Xe rapHux pesynbTarTis,
HeobxigHo, Wwo6 macno 6yno He HaQTo
TBEPOMM i HE HAOTO M'AKUM.

3aKkpunTe KpULLKY @ Ta 3allunHiTh ii.
BnbepiTb WBMAKICTL 6 | YBIMKHITE
NPUCTPIN.

3yNUHITb 3amillyBaHHA Yepe3 KOPOTKUM
NPOMIKOK Yacy nicns Toro, AK yTBOpU-
TbCA rpyaka. ¥ npoTMBHOMY pasi, TiCTo
KOHONTEPCLKMX BUPObIiB CTaHe ayke
M’AKMUM.

2. MNepemiwyBaHHA

OnA nepemillyBaHHA TiCTe4YKOBOro
TicTa abo onapHoro TicTa cnig,
KOpPUCTYBaTHUCA HOXeM ©

Hacapka @ He roguTbCs ONs nepemilly-
BaHHA TICTEYKOBOIro TiCTa YM OMapHOro
TicTa.

MakcumanbHa KinbkicTb 60poLuHa
500 rpam nntoc iHWi iHrpegieHTw.

TicTeukoBa cymiLu

(nBa cnocobu) LBnpkicTe/yac

a) 36busanTte macno 3
LyKpom Ta anuamu, 6/ npubn. 1 xsun.
MOMICTITb Y MOJOKO i 6 / mpubn. 15 cek.
obepexkHo obMmuHarTe

y 60pOLLHI B
iMMybCHOMY 14 / npubn.
peXxumi. 10-15 x * pulse

b) Yci iHrpenieHTn, Kpim
piguH, nomictitey 14 / npubn.
BEJIMKY EMHICTb. 1 xBun.

HopasanTe NOTPIGHI pianHN Yepes
3aBaHTaxKyBaslbHy LLaxTy B KpULLILL Npy
MOTOpI, WO obepTaeTbes. B KiHUi BpyYHY
JofamnTe Taki iHrpedieHTH, AK i3oM.

OnapHe TicTO LWBnpkicTe/yac
36usanTe anLsa

Ta Boay (AKLLO 14 / npmbn.
noTpi6HO), 2 xBun.
nopavte 14 / npuébn.
LlyKop 4 xBun.
obMuHaviTe y

6GOPOLLHI B i

MMy IECHOMY

pexumi, 8 /5 x e pulse
nopavte

KaKao-NMopoLLIOK. 8/3 x e pulse

3. KynaxyBaHHA (6neHauHr)

OnAa KynaxyBaHHA (3MilLlaHHA) cyniB.,
KOKTenniB, TOLW,0, C1if, KOpUCTyBa-
TUCA HOXeM ©

MakcrmansHa KinbkicTb 2 niTpw.
Weunpkicte 10 (y npoTMBHOMY pasi,
EMHICTb MOXe NepenoBHUTUCS).

[Mpyn NpUroTyBaHHi MOMOYHUX KOKTEWNIB
Yy EMHICTb MOXXHa NOMICTUTU rpy6o
Hapi3aHi ppyKTU. 3akpumite KpULKy @
Ta 3aWmnHiTe i B NoTpibHOMY noso-
>XeHHi. Mpwu wemakocTi 14 npokyna-
XKYWTE cnovaTtky ppykTH, a NoTiM Ha
weuakocTi 10 goganTe pignHy Ta 3akiH-
YiTb KynaKyBaHHs.

Konu kynaxyete (36mBaeTe) MOJIOKO,
MaviTe Ha yBasi, Lo byae yTBopioBaTmca
niHa. Tomy, KOPUCTYHUTECA HEBENUKUMU
KiNbKOCTAMM.



4. Py6aHHA
Py6aHHA 3QiHCHIOIOTL 3a JONOMOroK HoXa ©
Yac 06po6ku

TyT npuBeeHi NpnbnM3Hi 3HaYeHHA Yacy o6pobku. BiH 3anexxuTb Bif AKOCTi Ta
KiflbKOCTi 06po6ntoBaHMX NPOAYKTIB i HEOOXiOHOro CTyNeHs NoJPIGHEHHS.

MpoaykT MakcumansHa Migrotoka  Wemakicte [MonoxeHHs  Yac/imnynbcu
KinbKiCTb BUMMKaYa
Bynouka 4 YeTBEPTUHKKN 14 | 45 cekyHA
4YepCcTBOro
xni6a
Kybuku neogy 28 Linkom 14 | 1 XBUNMHA
(cHir)
Abnyka 7001 YeTBEPTUHKN 8 * pulse/l 15 cekyHn
XonogHuw 400 r wmaTtoukn 14 | Mpy6a —
Lokonag 15 cekyHg,
OpibHa —
30 cekyHn
Anua 8 Linkom 6 * pulse 8 x
Cup (M’skmin) 4001 3-cm kybukn 14 | 20 cekyHn,
Cup (TBepaui) 700 r 3-cm kybukn 14 | 60-70 cekyHL
Maco 700 r LUIMaTKH 14 * pulse/l 40 cekyHA
Mopkea 7001 LUTYKH 14 | 10 cekyHA
Linbynsa 7001 YeTBEpPTUHKKN 14 * pulse 10-13 x

5. HapizaHHA CKMOO4OK i CTPYXKKH, TEPTA

e YCTaHOBITb Hacagky, kot Bu LBMAOKICTb | NOMICTiTb 06po6toBaHi
b6a>xaeTe KOpUCTYBaTUCA, Ha HOCIN NPOOYKTU Y 3aBaHTaXKyBasbHY LUAXTY,
HacafKu, fIK MOKa3aHO Ha MastoHKy MOKM MOTOP 3HaX0OMUTbCA Y BigKoYe-
(C), Ta 3akpiniTb ii y BignosigHOMy HOMY cTaHi. HoBy nopuito npoayKTis
NosoXXeHHi. Ona Toro, wob 3HATH cnig nomiwatm B TpybKy npw Bigkmto-
HacafKy, HeobXigHO HaTUCHYTH Ha YEHOMY MOTOPI.

KiHeLb Hacagku, LLO BUCTYMae Ha OHi ¢ Hikonu He fopaBanTe NpooyKTH Yepes
HOCIf1 Hacagku. 3aBaHTaXKyBasibHy LUAXTy pyKamu npwu

* YCcTaHOoBITb CKMOOPI3Ky/LWpenep Ha npawyomMy MOTOpi. 3aBXAn Kopu-
NPVYBOLHUI Ban BENMKOI eMHOCTI (D). cTtynTecs wrosxavem ® (E).

* 3aKkpuiTe KpULLKY @ Ta 3akpiniTb i y
noTpibHOMY MicLi. YCTaHOBITb

Mpumitka: Mpn 0bpobui cokoBuTOI Ta
M’SIKOT TXKi, KpaLli pesynbTaTtu MOoXHa
OTpUMAaTH NPU HU3bKMX LLUBUOKOCTSAX.
Teepai npoaykTn cnig obpobnatn npu
BMCOKMX LLUBMOKOCTAX. [py BUKOPUCTaHHI
MPUCTPOIO He cnif HaaMIpHO HaBaHTa-
XKyBaTh EMHICTb.

Hacapgka pnA Hapi3aHHA TOHKHUX
CKM6O4YOK —a @

Wenpgkicte 2-3

Mpuknagu ob6pobku: oripku, kanycra,
cupa KapTonns, Mopksa, unbyns, peauc.

Hacapgka pnA Hapi3aHHA TOBCTUX
CKUOO4YOK — b ®

LBnakicTb 2-3

Mpuknagn obpobku: oripku, Konbpabi,
cupa kaprtonns, unbyns, 6aHaHu,
nomigopw, rpubu, cenepa.

Hacapka gnA HapisaHHA ppi6bHOT
CTPYXXKH — C ®

Wenpgkicte 4-6

Mpuknagu 0bpobku: cup (M'skuin abo
cepeHboi TBEPAOCTi), OripKK, MOPKBA,
cupa kaprtonns, abnyka.

Hacapgka pnA Hapi3aHHA BenUKoi
CTPYXKu — d

WBmnpokicts 4-6

Mpuknagn o6pobku: cup (M’skuii abo
cepenHbOi TBEPHOCTI), Oripku, Konbpabi,
6ypsK, MOpKBa, cupa kapTonns, abnyka,
Kanycra.

BcTaBka-TepTka — e ®

WeupkicTe 8-14

Mpuknagu obpobku: cupa KapTonns
(Hanpuknag, ons OepyHiB), XpiH, cvp
(TBEpOnM).

6. 36MBaHHA 3a JOMNOMOrolo
HacagKu gnA 36uMBaHHA
WWenakicTe/uac

36uBaHHA onapHoOro TicTa
MakcmmanbHa KinbKicTb
60opoLuHa 280-300 rpam
NItOC iHrpegieHTn

36uiiTe Anus Ta Bogy

(AKLWwo 5 / npubnusHo

noTpibHO), 2 XBUITMHU

nofavite Lykop 5 / npubnunsHo
2 XBUIUHU

06iMHITE (0BBansAnTE) 2 / npnbnunsHo

y 60pOLLHI 30 cekyHn,

36MBaHHA AEYHUX

6inkie

MiHimym: 2 6iniku 4-5 / npnbnmaHo
4 XBUINNHU

Makcumym: 6 6inkis 4-5 / npnbnmsHo
6 XBUSIVHK

361BaHHA BepLLKIB

Minimym: 0,15-0,2 nitpn 3 / npnbnmsHo
1-2 XBUNMKUHK

Makcumym: 0,4 niTpu 3 / npubnusHo
3,5-4 XBUNMNHK

Mepen 36MBaHHAM CTEPUNI30BaHMX BEPLLI-

KiB Cnig OXONI0OUTU BEPLLIKU NPOTArOM
Kinbkox yacis (npu Temnepatypi 4 °C).
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IHWi Hacapgku:

Cuctema anAa nogpi6bHeHHA
NPoAYKTiB, NPU3HAYEHUX ANA
o6>xaptoBaHHA

(npnpbatu yepes mepexy aunepis Ta
CEpPBICHUX LIEHTPIB)

BcTaHoBITE cMCTeMy Ha NpMBOLAHMI Ban,
3aKpUNTE KPULLKY @ Ta 3akpinite iy
noTpibHOMY MofoXeHHi. Harkparyi
pesynbTaTh gocaralTbCsa y TOMY pasi,
KOIK NMpu BigKMIOYEHOMY MOTOPI Y
pO3TaLlOBaHy Ha KpuLLLi 3aBaHTa-
XKyBasbHy LIaxTy nomiwawTb 3-4
KapTOMNUHKU (3aexHo Bif po3mipy).
BcTaHoBNOTL WBMAOKICTL 2-3 i
BMUKalOTb NpUCTpin. MNepen Tum, Ak
3aBaHTaXXMTKU HOBY MOPLit0 NPOAYKTIB,
cnig BUMKHYTK MoTop. [Npn 06pobui
HeobXiOHO KOPUCTYBATUCA LLUTOBXaYem
wob npuvknagaTy HEBENMMKUIA TUCK
L1171 NPOLUTOBXYBaHHA KapTonni y
3aBaHTaXxyBaslbHilM LWaxTi.

3aranbHi ymoBu 36epiraHHA

Bupobu cipmn Braun pekomeHgosaHo
36epiraTi y XXUTNOBOMY NPUMILLEHHI 3a
YMOB KiMHaTHOI TemnepaTtypu Ta Hop-
MarnbHOi BOMOroCTi.

BupobHuk 3anuiae 3a coboto npaso Ha

BHECEHHSA 3MiH 6e3 nonepenHbLOro
MOBIOOMJIEHHS.

CneuianbHe npunagaA

Oanui Bupi6 Bignosigae BCiM
HeobXigHUM EBPOMENCHKUM i
YKpaiHCbKUM cTaHgapTam 6e3nekun Ta
ririeHn, y TOMy YnCni - BUMOram

OCTY 3135.7-96 (FTOCT 30345.7-96,
IEC 335-2-14-94), TOCT 23511-79 p.1,
FOCT 30320-95. Ta caHiTapHUM HopMam
CanlliH 001-96, ICH 239-96,
CH3677-84

Bupi6 He MiCTUTb WKignMBMX ona
3[00pOB’A PEYOBUH

ToBap
CepTudchikoBaHO

VkpTECT - 003

Hata BupobHuuTea npoaykuii Braun
BKasaHa 6e3nocepenHb0 Ha BMPOOLI

(B micui MapKyBaHHs) | cknagaeTbcs

3 TPbOX Undp: nepLia umdpa €
OCTaHHbLOK LMAPOIO POKY BUPOOHULITBA,
iHLi OBi LMPU € NOPARKOBUM HOMEPOM
TUXKHSA Y poLli

KyxoHHui KombaiH Braun CombiMax
K 600/K 650. Tun 3205, 600 BatT.
Kpaina BupobHuuTBa:

VIDEOTON Holding RT, 1zzé u.3,
H-7400 Kaposvar

Mpec (cokoBuxMmanka) PJ 600 anA uutpycosux dipmu Braun Tun 3200,

LBnaokicTk: 2-4
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Braun Akcecyap anA HapisaHHA CH 600 Tun 3200

YBara

* Jleso @ € gyxe roctpum! Bepitb neso
nuLe 3a pyuky. MNicna BUKOPUCTaHHSA
3aBX4M CnoYaTkKy BUMMITb HOXI i3
€MHOCTI po3cikaya @ nepep BUMMaH-
HAM 06p0o6eHOT iXi.

¢ TpmanTe NpUCTPIN B MiCLAX HEQO-
CTYNHUX OiTAM.

e Llei npucTpin 6y cnpoekToBaHWM
nvie Ansi BAKOPUCTaHHA B gomalu-

=2y

CombiMax 650

HbOMY FOCMOAapPCTBi Ta MPU3HAYEHUN
nvwe gns o6pobkn HEBENMKNX
KinbKOCTeN NpoayKTiB.

Mpuknagu o6pobku
(pekomeHpgoBaHa AKICTb: MakCUMyM
200 mn /200 T)

Mpun 06pobLi BENUKKUX KiNbKOCTEN iXi,
croyvyaTKy BUKOpUCTaUTe iMNynNbCHUA
pexum, a NoTiM NPoAoBXynTe poboTy

Ha HaMBWLLiN LUBUOKOCTI, X MOKKU He
pocsrHeTe 6a)xaHoro cTyneHo o6pobku.
He no3gpobnionTe HaaToO TBEPAY MiXY,
Hanpuknag, KaBoBi 3epHaTa abo myc-
KaTHi ropixu.

MpogykT PekomeHposaHa [MpuroTyBaHHA Wsnakicte YcTtaHoBKa Yac/imnynbcu
AKICTb nepemmkava
Pocnunm 6e3 XBOCTUKIB 14 | 5-10 cekyH
Linbyns 1 Ha YoTUpHU 6 * pulse 5x
Cwup (TBEpPOUN) 50r y LMaTouyKax 14 | 45 cekyHp
[opixu 50r LifIKOM 14 | 30 cekyHf
Canart crnovaTky BigpisaTtv naroHu 7 | 5-10 cekyHn
MaroHes MakCUMyM 3milwanTe anua, npunpasy, 14 | 60 cekyHn
1 anusa ripumuto, oueT, He nocniarym
pogjartu macna npuv npao-
I0YOMY OBUIYHI
xa ona mitelt cvpa abo BapeHa, He rapsua 14 I 20 - 30 cekyHA
(dbpykTH, OBOYI) Ka

PeuenT

CylleHi (hpyKTW B Mefly 3 BaHiNo
(BnsA ToniHry 0o MAnHUIB 260 HauMHKK)
BukopucTtosynTe vally ons
NPUroTyBaHHA Xi, LWBNAKICTb — 14.

Oxonogite 500 r pigkoro megy i
noapibHeHnx cyxux pykTis (250 r
YyopHocnuBy, 250 I CyLLEHOro iHXupy)
B XONIOAMUIBHUKY.

MomicTiTb B Yawy nogpibHoBaya meg i
CyXohpyKTH i NOapPiOHIONTE NPOTArOM

20 cekyHp, noTim goganTte 250 mn Bogu

i 3 Kpanni BaHiNLHOro apomaTunsartopa i
nNpoOoBXYyWTE NOAPIOHEHHS LLie B
nepebir 3 cekyHn.

YucTtka

ByabTe yBa)KHUMM NpU YACTLI nesa.
TpumanTe KOro nuile 3a pyuky.
BpaxosyiTte, bygbnacka, LWo EMHOCTb
poscikaya He Mmoxe 6yTu BAnMTa B
MaLUWHIi OMA MUTTA. YUCTITb 1T BPYyUHY
nig Tennoto.
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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 manufacture.

Example: “631” — The product was manufactured in week 31
of 2006.
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Deutsch

Garantie

Als Hersteller Gbernehmen wir fir dieses
Geréat — nach Wahl des Kaufers zusétz-
lich zu den gesetzlichen Gewabhrleis-
tungsanspriichen gegen den Verkdufer —
eine Garantie von 2 Jahren ab Kauf-
datum. Innerhalb dieser Garantiezeit
beseitigen wir nach unserer Wahl durch
Reparatur oder Austausch des Gerates
unentgeltlich alle Mangel, die auf Mate-
rial- oder Herstellungsfehlern beruhen.
Die Garantie kann in allen Landern in
Anspruch genommen werden, in denen
dieses Braun Gerat von uns autorisiert
verkauft wird.

Von der Garantie sind ausgenommen:
Schaden durch unsachgemaBen
Gebrauch, normaler VerschleiB und
Verbrauch sowie Méangel, 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 fir Deutschland 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.

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 I'usure normale.
Cette garantie devient caduque si des
réparations ont été effectuées par des
personnes non agréées par Braun et si
des pieces de rechange ne provenant
pas de Braun ont été utilisées.

Pour toute réclamation intervenant
pendant la période de garantie,
retournez ou rapportez I'appareil ainsi
que |'attestation de garantie a votre
revendeur ou a un Centre Service Agréé
Braun.

Appelez au 08.10.30.97.80 (ou se référez
a http://www.braun.com/global/contact/
servicepartners/europe.country.html)
pour connaitre le Centre Service Agrée
Braun le plus proche de chez vous.

Clause spéciale pour la France

Outre la garantie contractuelle exposée
ci-dessus, nos clients bénéficient de la
garantie légale des vices cachés prévue
aux articles 1641 et suivants du Code
civil.

Espanol

Garantia

Braun concede a este producto 2 afios
de garantia a partir de la fecha de
compra.

Dentro del periodo de garantia,
subsanaremos, sin cargo alguno,
cualquier defecto del aparato imputable
tanto a los materiales como a la
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, conexion a un
enchufe inadecuado, rotura, desgaste
normal por el uso que causen defectos o
una disminucion en el valor o
funcionamiento del producto.

La garantia perdera su efecto en caso
de ser efectuadas reparaciones por
personas no autorizadas, o si no son
utilizados recambios originales de Braun.

La garantia solamente tendra validez si
la fecha de compra es confirmada
mediante la factura o el albaran de
compra correspondiente.

Esta garantia tiene validez en todos los
paises donde este producto sea
distribuido por Braun o por un
distribuidor asignado por Braun.

En caso de reclamacion bajo esta
garantia, dirijase al Servicio de
Asistencia Técnica de Braun mas
cercano.

Solo para Espaina

Servicio al consumidor: Para localizar a
su Servicio Braun més 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 pegas 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, ligagéo
a uma tomada de corrente eléctrica
incorrecta, ruptura, desgaste normal por
utilizacéo que causem defeitos ou
diminuicdo da qualidade de
funcionamento do produto.

A garantia perdera o seu efeito no caso
de serem efectuadas reparacdes por
pessoas nao autorizadas ou se ndo
forem utilizados acessorios originais
Braun.

A garantia s¢ € valida se a data de
compra for confirmada pela
apresentacao da factura ou documento
de compra correspondente.

Esta garantia ¢ valida para todos os
paises onde este produto seja
distribuido pela Braun ou por um
distribuidor Braun autorizado.

No caso de reclamacgao ao abrigo de
garantia, dirija-se ao Servico de
Assisténcia Técnica Oficial Braun mais
préoximo.

S6 para Portugal

Apoio ao consumidor: Para localizar o
seu Servico Braun mais proximo, no
caso de surgir alguma duvida
relativamente ao funcionamento deste
produto, contacte-nos por favor pelo
telefone 808 20 00 33.

Italiano

Garanzia
Braun fornisce una garanzia valevole per
la durata di 2 anni dalla data di acquisto.

Nel periodo di garanzia verranno elimi-
nati, gratuitamente, i guasti dell’appa-
recchio conseguenti a difetti di fabbrica
o di materiali, sia riparando il prodotto
sia sostituendo, se necessario, l'intero
apparecchio.
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Tale garanzia non copre: danni derivanti
dall’uso improprio del prodotto, la
normale usura conseguente al funziona-
mento dello stesso, i difetti che hanno
un effetto trascurabile sul valore o sul
funzionamento dell’apparecchio.

La garanzia decade se vengono
effettuate riparazioni da soggetti non
autorizzati o con parti non originali
Braun.

Per accedere al servizio durante il
periodo di garanzia, € necessario
consegnare o far pervenire il prodotto
integro, insieme allo scontrino di
acquisto, ad un centro di assistenza
autorizzato Braun.

Contattare il numero 02/6678623 per
avere informazioni sul Centro di
assistenza autorizzato Braun piu vicino.

Nederlands

Garantie

Op dit produkt verlenen wij een garantie
van 2 jaar geldend vanaf datum van
aankoop. Binnen de garantieperiode
zullen eventuele fabricagefouten en/of
materiaalfouten gratis door ons worden
verholpen, hetzij door reparatie, ver-
vanging van onderdelen of omruilen van
het apparaat.

Deze garantie is van toepassing in elk
land waar dit apparaat wordt geleverd
door Braun of een officieel aangestelde
vertegenwoordiger van Braun.

Beschadigingen ten gevolge van onoor-
deelkundig gebruik, normale slijtage en
gebreken die de werking of waarde van
het apparaat niet noemenswaardig
beinvioeden vallen niet onder de
garantie. De garantie vervalt bij reparatie
door niet door ons erkende service-
afdelingen en/of gebruik van niet
originele Braun onderdelen.

Om gebruik te maken van onze service
binnen de garantieperiode, dient u het
complete apparaat met uw aankoop-
bewijs af te geven of op te sturen naar
een geauthoriseerd Braun Customer
Service Centre.

Bel 0 800 44 55 388 voor een Braun
Customer Service Centre bij u in de
buurt.

Dansk

Garanti

Braun yder 2 &rs garanti pa dette
produkt geeldende fra kebsdatoen.
Inden for garantiperioden vil Braun for
egen regning afhjaelpe fabrikations- og
materialefejl efter vort sken 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
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eller funktionsdygtigheden af apparatet.
Garantien bortfalder ved reparationer
udfert af andre end de af Braun anviste
reparatgrer og hvor originale Braun
reservedele ikke er anvendt.

Ved service inden for garantiperioden
afleveres eller indsendes hele apparatet
sammen med kobsbevis til et autoriseret
Braun Service Center.

Ring 7015 0013 for oplysning om
neermeste Braun Service Center.

Norsk

Garanti

Vi gir 2 ars garanti pa produktet
gjeldende fra kjopsdato.

| garantitiden vil vi gratis rette eventuelle
fabrikasjons- eller materialfeil, enten
ved reparasjon eller om vi finner det
hensiktsmessig & bytte hele produktet.
Denne garanti er gyldig i alle land der
Braun eller Brauns distributer selger
produktet.

Denne garanti dekker ikke: skader pa
grunn av feil bruk, normal slitasje eller
skader

som har ubetydelig effekt pa produktets
verdi og virkemate. Garantien bortfaller
dersom reparasjoner utfares av ikke
autorisert person eller hvis andre enn
originale Braun reservedeler benyttes.

For service i garantitiden skal hele
produktet leveres eller sendes sammen
med kopi av kjopskvittering til naermeste
autoriserte Braun Serviceverksted.

Ring 22 63 00 93 for & bli henvist til
naermeste autoriserte Braun Service-
verksted.

NB

For varer kjopt i Norge har kunden
garanti i henhold til NEL’s
Leveringsbetingelser.

Svenska

Garanti

Vi garanterar denna produkt for tva ar
fran och med inképsdatum. Under
garantitiden kommer vi utan kostnad,
att avhjélpa alla brister i apparaten som
ar hanforbara till fel i material eller
utférande, genom att antingen reparera
eller byta ut hela apparaten efter eget
gottfinnande.

Denna garanti géller i alla 1&nder dér
denna apparat levereras av Braun eller
deras auktoriserade aterforsaljare.

Garantin galler ej: skada pa grund av
felaktig anvandning eller normalt slitage,
liksom brister som har en férsumbar
inverkan pa apparatens véarde eller
funktion. Garantin upphor att galla om
reparationer utfors av icke behérig
person eller om Brauns originaldelar inte
anvands.

For att erhdlla service under garantitiden
skall den kompletta apparaten lamnas in
tillsammans med ink&pskvittot, till ett
auktoriserat Braun verkstad.

Ring 020-21 33 21 foér information om
narmaste Braun verkstad.

Suomi

Takuu

Télle tuotteelle mydénndmme 2 vuoden
takuun ostopéivasta lukien Suomessa
voimassa olevien alan takuuehtojen
TE90 mukaan. Takuuaikana korvataan
veloituksetta kaikki viat, jotka aiheutuvat
materiaaliviasta tai valmistusvirheesta.
Korvaus tapahtuu harkintamme mukaan
korjaamalla, vaihtamalla viallinen osa tai
vaihtamalla koko laite uuteen. Takuu on
voimassa kaikkialla maailmassa silla
edellytyksella, etta 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 vahéainen merkitys laitteen
arvoon tai toimintaan. Takuun
voimassaolo lakkaa, jos laitetta korjataan
muualla kuin valtuutetussa Braun-
huoltoliikkeessa tai jos laitteessa
kaytetddn muita kuin alkuperéisia
varaosia.

Yksildity ostokuitti riittdé takuun
voimassaolon osoittamiseksi.

Lisatietoa takuuseen liittyvisté asioista
saa asiakaspalvelukeskuksestamme
numerosta 020-377 877.

Polski

Warunki gwarancji

1. Procter and Gamble DS Polska sp.
Z.0.0. gwarantuje sprawne dziatanie
sprzetu w okresie 24 miesiecy od
daty jego wydania Kupujgcemu.
Ujawnione w tym okresie wady bedg
usuwane bezptatnie, przez
wymieniony przez firme Procter and
Gamble DS Polska sp. z.0.0.
autoryzowany punkt serwisowy, w
terminie 14 dni od daty dostarczenia
sprzetu do autoryzowanego punktu
serwisowego.

2. Kupujacy moze wystac sprzet do
naprawy do najblizej znajdujgcego
sie autoryzowanego punktu
serwisowego wymienionego przez
firme Procter and Gamble DS Polska
sp. z.0.0. lub skorzystac z
posrednictwa sklepu, w ktérym
dokonat zakupu sprzetu. W takim
wypadku termin naprawy ulegnie
wydtuzeniu o czas niezbedny do
dostarczenia i odbioru sprzetu.

3. Kupujacy powinien dostarczy¢
sprzet w oryginalnym opakowaniu
fabrycznym dodatkowo



zabezpieczonym przed

uszkodzeniem. Uszkodzenia

spowodowane niedostatecznym
zabezpieczeniem sprzetu nie
podlegajg naprawom gwarancyjnym.

4. Niniejsza gwarancja jest wazna z
dokumentem zakupu i obowigzuje
na terytorium Rzeczypospolitej
Polskiej.

5. Okres gwarancji przedtuza sie o
czas od zgtoszenia wady lub
uszkodzenia do naprawy sprzetu.

6. Naprawa gwarancyjna nie obejmuje
czynnosci przewidzianych w
instrukcji, do wykonania ktérych
Kupujacy zobowigzany jest we
wiasnym zakresie i na wtasny koszt.

7. Ewentualne oczyszczenie sprzetu
dokonywane jest na koszt
Kupujacego wedtug cennika danego
autoryzowanego punktu
serwisowego i nie bedzie traktowane
jako naprawa gwarancyjna.

8. 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
z instrukcjg uzytkowania,
konserwacji, przechowywania
lub instalacj;

— uzywania niewfasciwych
materiatéw eksploatacyjnych;

— napraw dokonywanych przez
nieuprawnione osoby;
stwierdzenie faktu takiej
naprawy lub samowolnego
otwarcia sprzetu powoduje
utrate gwarancji;

— przerdbek, zmian
konstrukcyjnych lub uzywania
do napraw nieoryginalnych
czesci zamiennych firmy Braun;

c) czesci szklane, zaréwki
oswietlenia;

d) ostrza i folie do golarek oraz
materiaty eksploatacyjne.

9. Bez nazwy i modelu sprzetu, daty
jego zakupu potwierdzonej pieczatkg
i podpisem sprzedawcy karta
gwarancyjna jest niewazna.

10. Niniejsza gwarancja na sprzedany
towar konsumpcyjny nie wytacza, nie
ogranicza ani nie zawiesza
uprawnien Kupujgcego wynikajacych
Z niezgodnosci towaru z umowa.

EAANvIKA

Eyyunon

Mapaxwpoupe dUo xpdvia eyyunon,
oto npoidv, Eekvwvtag and v
nuepounvia ayopdg.

Méoa otnv nepiodo eyyunong
KQAUTTTOUE, XWwpPIg Xpéwon,
oroladnnoTe eEAATTWHPA TIPOEPXOUEVO
and KaKr| Kataokeun 1} KAKng
noldTNTog UAIKG, eite emokeudlovtag
elte avtikablotwvrtag oAOkAnEN TN
ouokeur oUpdwva e TNV kpion pag.

AuTi | eyyunon oxuel oe OAeg TIG
XWPEG Tou nwAouvtal Ta mpoidvta
Braun.

H eyyunon dev kaAUrtTel: Kataotpoodn
and Kakr xprion, duatohoyiki ¢Bopd
) ehattwpata Adyw auéAelag Tou
xpNotn. H eyyunon akupwvetat

av €xouv Yivel EMOKEUEG amd pn
eEoualodotnuéva droua 1} dev €xouv
XpnotuoroinBel yvrola avtaAaKTIKA
Braun.

lMa va emutixete 0€pBilg p€oa atnv
neplodo NG eyyunong, mapadwote 1
OTE(NTE TNV OUOKEUN] [E TNV anodel&n
ayopdg oe éva EEouaiodotnuévo
Katdotnua Z€pBig g Braun.

KaAéate oto 01-9478700 yla va
MAnpodopnBeiTe yia To MANCLECTEPO
EEouaiodompuévo Katdotnua ZépBig
™™g Braun.

Pycckui

[na Bcex uspenui Mbl jaem rapaHTmio
Ha OBa roga, HauyvMHas ¢ MOMeHTa
npuobpeTeHns U3Jenus.

B TeuyeHue rapaHTMMHOro neprvoga Mol
6ecnnartHo ycTpaHum NMyTeM PEMOHTA,
3aMeHbl JeTanen unm 3aMmeHbl BCEro
nsgenus nobble 3aBofckve fedekTol,
BbI3BaHHbIE HEQOCTATOYHBIM Ka4eCTBOM
MaTepuanoB Unmn cOopKu.

B cnyyae HEBO3MOXHOCTU PEMOHTA B
rapaHTUMHBLIN NEPUOO U3LENME MOXET
6bITb 3aMEHEHO HA HOBOE UK
aHasiorMyHoe B COOTBETCTBUM C

3aKoHOM 0 3auMTe npaB NOTpebuTenewn.

lapaHTnsA obpeTaeT cuny TONbKO ecinn
Jarta rnokynkv nogTeepXxpaeTca
nevyaTblo M NOONWCHLIO Ounepa
(marasuHa) Ha nocnegHen cTpaHuue
OPUrMHAaNBHOM UHCTPYKLUK MO
akcnnyaTtauun BRAUN, KoTopas
ABMAETCA rapaHTUAHBLIM TasIOHOM.

OTa rapaHTusa gencTeuTesNibHa B Ntobom
CTpaHe B KOTOPYIO 3TO M3penuve
noctaensetca gpupmont BRAUN mnnu
Ha3HaYeHHbIM OUCTPUOBLIOTOPOM M rae
HWKaKMe OrpaHU4yeHns Nno UMMopTy Unu
Apyrue npasoBble NOSIOXEHUA He
NPenAaTcTBYIOT NPEefOCTaBNEHNIO
rapaHTMMHOro 06CNy>XMBaHUS.
apaHTusA He NOKpbIBAET MNOBPEXOEHUS,
BbI3BaHHbLIE HEMPABUIIBHBIM
MCMOMb30BaHMEM (CM. TaKXXe CrMCOK
HW>Xe) HOpMasibHbIN M3HOC BPUTBEHHbIX
CETOK U HOXEMN, OedeKTHI,
OKasblBalLLME HE3HAYUTESBbHIN
3ahheKT Ha kayecTBO paboTbl Npubopa.
OTa rapaHTua TepaeT cuny ecnm
PEMOHT NMPOU3BOAMIICA He
YMOSTHOMOYEHHbIM Ha TO IULOM U eCiu
MCMOMb30BaHbl HE OPUTrMHASIbHbIE
petanu oupmel BRAUN.

B cnyvae npegbasneHus peknamaumm
Mo yCNOBUAM OaHHOW rapaHTuu,
nepegante Usgenve LennMkom BMeCTe C
rapaHTUMHLIM TanoHOM B Nobon 13
LIEHTPOB CEPBUCHOro 06CNy>KMBaHWA
¢rpmel BRAUN.

Bce gpyrue TpebosaHus, BKovasn
TpeboBaHUs BO3MeLLeHUs YObITKOB,

UCKIIoYaloTCA, ecnv Hawa
OTBETCTBEHHOCTb He yCTaHOBMeHa B
3aKOHHOM MopsifKe.

Peknamauwnmn, cBasaHHble C
KOMMEpPYECKUM KOHTPaKTOM C
npoaaBLLOM He nonagatoT nog oty
rapaHTuio.

B cooTBeTcTBUM C 3akoHOM P® N° 2300-
1 01 7.02.1992 r. «O 3awimTe npas
notpebutenen» ¢gupma BRAUN
yCcTaHaBAMBaeT CPOK CyXObl HA CBOU
n3genus pasHbIM OBYM rogam C
MOMeHTa NpUobpeTeEHNs NN C MOMEHTAa
NPOV3BOACTBA, €CM AaTy NpoAaxwu
YCTAHOBUTb HEBO3MOXXHO.

M3genua dompmbl BRAUN 1M3rotoBneHsl
B COOTBETCTBUU C BbICOKUMM
TpeboBaHUsAMM eBPOMENCKOro KavyecTea.
[Mpun 6epe>xHOM MCNONb30BaHMN U MPU
cobnogeHn NpaBui No aKCnnyartauuu,
npuobpeTeHHoe Bamu nagenuve mpmel
BRAUN, MoXXeT nmeTb 3HAYUTENbHO
60nbLIMI CPOK CIYXObl, YEM CPOK
YCTAHOBMEHHbIA B COOTBETCTBUN C
Poccuiicknm 3akoHOM.

Cny4au, Ha KOTOpble rapaHTUA He

pacnpocTpaHAeTcA:

— fedeKkThbl, BbI3BaHHbIE dopc-
Ma>XOpHbIMU 06CTOATENBCTBaMMU;

— UCMOJNb30BaHWe B NPOECCOHANbHbIX
uensx;

— HapyLleHne TpeboBaHUM UHCTPYKLMK
no aKkcnsyaTaumu;

— HenpasuibHasA ycTaHOBKa
Hanps>KeHus nuTaroLen cetm (ecnm
370 TpebyeTcs);

— BHECEHME TEXHUYECKMX N3MEHEHWI;

— MexaHW4eckue NoBpeXaeHus;

— NOBPEXAEHMA MO BUHE KMBOTHbIX,
rPbI3YHOB M HACEKOMbIX (B TOM YuChe
Crnyyaun HaxoXOeHus rpbI3yHOB U
HaceKOMbIX BHYTPWU Np1bopoB);

— Onsa npubopos, paboTaroLmnx oT
6aTapeek, — paborta ¢
HenoaxogALL MMM UMM UCTOLLEHHBIMM
b6aTapenkamu, nobble NOBPEXOEHUS,
BbI3BaHHbIE UCTOLLLEHHBIMU UK
Tekylwummn 6ataperikamm (CoBeTyem
nonb30BaTbCA TONBbKO
npefoxpaHeHHbIMU OT BbITEKaHUA
6aTapevikamm);

— ans 6puTB — cMATaa UK NnopeBaHHas
ceTKa.

BHumanune! OpurmHansHbin
MapaHTUiHbI TanoH NoanexxuT
U3BATUIO NpK obpaLLleHnn B CEPBUCHbIV
LEeHTp ONs rapaHTUMHOro pemMoHTa.
[Mocne npoBeneHnss pemoHTa
MapaHTuiHbIM TanoHom ByaeT ABNATLCA
3anosfiHEHHbIN opuruHan Jlucta
BbIMNOSTHEHUS PEMOHTA CO LUTaMMoM
CEPBUCHOrO LIEHTpa W MOANUCaHHbIN
notpebutenem no nosy4YeHun n3penms
13 pemMoHTa. TpebynTe npocTaBneHus
Oartbl BO3BpaTa U3 PEMOHTa, CPOK
rapaHTMu nNpofnesaeTcs Ha Bpems
HaxoXOeHWa u3genus B CEPBUCHOM
LeHTpe.

B cnyvyae BO3HMKHOBEHUS CIIOXHOCTEN
C BbINOJIHEHWEM FrapaHTUAHOro UK
nocrierapaHTUMHOro 06cny>XxnBaHus
npocsba coobiaTts 06 3TOM B
MHdopmaumonHyto Cnyxby Cepsuca
¢urpmel BRAUN no TenedoHy

8 800 200 20 20 (3BoHOK 13 Poccum
6ecnnaTtHo).
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YkpaiHCbka

lapaHTivHi 3060B’A3aHHA dipmu Braun

[na Bcix BUpO6IB MW OaEMO rapaHTito Ha

OBa POKMU, NOYMHAIOUM 3 MOMEHTY

npuaobaHHA BMPOOY.

MMpoTArom rapaHTiMHOro nepiogy Mu

6e3nnaTtHoO yCyBaEMO LUSIAXOM PEMOHTY,

3amiHn geTtanen abo 3aMiHM BCbOro

BMpoby B6yOb-AKi 3aBOACHKI AedeKTH,

BUKJIMKAHI HEOOCTaTHLOI AKICTIO

matepianie abo cknagaHHs.

Y BUNagKy HEMOXIMBOCTI PEMOHTY B

rapaHTiiH1i nepiod BUpi6 Moxe 6yTK

3aMiHEHU Ha HOBWUM abo aHanorivYHUM

BiANOBIOHO 0O 3aKOoHy Mpo 3axuCT npas

cnoXusavis.

lapaHTia HabyBae cunu nuiue, AKLWO

naTta Kynisni nigTBepoKyeTbCs

nevyaTkor Ta nignMcom ginepa

(marasuHy) Ha opuriHansHoOMy

rapaHTiiHomy TanoHi Braun abo Ha

OCTaHHIM CTOPIHLi OpuriHanbHOT

iHCTpPYKUii 3 ekcnnyaTauii Braun, ska

TakoX MoXxe 6yTu rapaHTiiHum

TasnoHoOM.

Lis rapaHTis gincHa y 6yab-akin kpaiHi, B

AKy Len Bupib noctaBnaeTbeA ipMoto

Braun a6o npuaHayeHnum

OnCTpub’toTepom, Ta e XKOOHi

obmMeXkeHHs 3 imnopTy abo iHLWi NpaBoBi

NOJIOXKEHHA He MepeLLKOOXaloTb

HaJaHHIO rapaHTiMHOro

ob6cnyrosyBaHHsS.

3OiNCHEHHA rapaHTiMHOro

obcnyroByBaHHA He BMNAMBAE Ha farty

3aKiHYeHHs TepMiHy rapaHTii. [apaHTia

Ha 3aMiHeHi YaCTUHM 3aKiHUYy€ETLCA B

MOMEHT 3aKiHYEHHS1 rapaHTii Ha gaHun

Bupib.

lapaHTia He NOKpMBAE NOLLIKOOXKEHHS,

BUKJTMKaHi HEBIPHWUM BUKOPUCTaHHAM

(mMB. TakoX nepenik HUxXYe)

HOpMasbHUIM 3HOC CITOK Ta HOXIB OnA

rONiHHA, gedeKTH, Wo HE3HAUYHUM

YMHOM BMIMBAIOTb Ha AKICTb po60TH

npunagy. Lia rapaHTia BTpavae cuny,

AKLLO PEMOHT 30iNCHIOETLCSA He

BMOBHOBAXXEHOIO A1 Lboro ocoboto Ta,

AKLLO BUKOPUCTOBYHOTLCA HE OpUriHaNbHI

netani cipmu Braun.

Y Bunagky npen’sABneHHsA peknamaunii

3a ymoBaMM1 OaHoi rapaHTii, nepepavite

BUPI6 y KOMMIEKTi pa3om 3

rapaHTiiH1UM TanoHom y 6yab-aKui i3

LeHTpPIB CepBICHOr0 06CNYroByBaHHS

thipmu Braun.

Bci iHWwi BUMOru, pasom 3 Bumoramu

BiLLUKOOYyBaHHA 30UTKIB, HE OINCHI,

SKLLO Halla BignoBigasibHICTb He

BCTaAHOBJIEHA 3aKOHHUM YMHOM.

Bunagku, Ha fKi He PO3NOBCIOOKYETHCA

rapaHTis:

— pedeKTu, BUKNMKaHi opc-
Ma>kKOpPHUMK 06CTaBUHAMMU;

— BMKOPUCTaHHA 3 NPOECINHOI0
MEeTOI0;

— MOPYLUEHHSA BUMOT IHCTPYKLIi 3
ekcnnyaTtauii;

— HeBipHe BCTAHOBJIEHHSI Hanpyru
MepeXi XXMBMEHHs (AKLLO Lie
BMMaraeTbCs);

— 30iIMCHEHHS TEXHIYHUX 3MiH;

— MeXaHiYHi NOLKOOXKEeHHS;

— 07 npunagis, WO npautoTb Ha
6aTaperikax — pobota 3
HeBignoBigHMMKM abo cnpauboBaHUMM
b6aTapenkamu, 6yabsKi
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MOLUKOOKEHHS, BUKITMKaHI
cnpauboBaHMMK abo nigTikatunmm
6aTaperikamu;
— nnqa 6pute — 3im’ATa abo nopeaHa
ciTka.
Y BMNagKy BUHUKHEHHSI CKNaOHOLLIB 3
BMKOHAHHAM rapaHTinHoro abo
nicnArapaHTinHOro o6cnyroByBaHHsA
NpoXaHHA 3BepTaTUChb [0 CEePBICHOro
ueHTpy ipmu Braun B YKpaiHi.
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