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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um
héchste Anspriiche an Qualitat, Funktionalitat
und Design zu erfiillen.

Wir wiinschen lhnen mit Ihrem neuen Braun
Geréat viel Freude.

Die K 3000 ist ein Kiichenmaschinen-System,
das héchste Anspriiche beim Kneten, Rihren,
Schlagen, Schneiden, Raspeln, Reiben,
Mischen, Mixen, Hacken und Zerkleinern
erfullt.

Lesen Sie bitte die Gebrauchsanweisung
sorgfaltig und vollstidndig, bevor Sie das
Gerat in Betrieb nehmen.

Vorsicht!

. é Die Messer ® und @ sind sehr scharf —
nur am Knauf anfassen.
Nach Gebrauch immer erst das Messer aus
dem Behalter nehmen und erst dann das
verarbeitete Gut ausleeren.

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

Dieses Geréat gehort nicht in Kinderhénde.

Kinder oder Personen mit eingeschrénkten
physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten dirfen dieses Gerat nicht
benutzen, es sei denn, sie werden durch
eine fiir ihre Sicherheit zustandige Person
beaufsichtigt. Grundsatzlich raten wir aber,
das Gerét von Kindern fern zu halten.

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

Alle Teile durfen nicht im Mikrowellen-Herd
verwendet werden.

Gerét nicht unbeaufsichtigt arbeiten lassen.

Braun Gerate entsprechen den einschla-
gigen Sicherheitsbestimmungen. Repara-
turen und das Auswechseln der An-
schlussleitung durfen nur autorisierte
Fachkrafte vornehmen. Durch unsach-
gemaBe Reparaturen kénnen erhebliche
Gefahren fur den Benutzer entstehen.

Aufbewahrung des Gerétes nur bei abge-
schaltetem Motor und bei gezogenem
Netzstecker.

[A] Grundgerit (siehe s. 4)

@ Motorblock

@ Kabelaufwicklung

® Kontroll-Lampe fiir Uberlastungsschutz

@ Motorschalter
(Dauerbetrieb/Ein: «l/on»,
Aus: «off/0», automatische Moment-
schaltung: «auto.pulse»)

® Druckschalter fir manuelle
Momentschaltung («pulse ®»)

® Geschwindigkeitsregler

@ Knetwerkzeug

Getriebeteil

Ruhrbesen

Sahnebesen

© Spatel

Einfulltrichter

@ Deckel fiir die Riihrschiissel

® Edelstahl-Riihrschiissel

Uberlastungsschutz

Die Kontroll-Lampe @ zeigt durch Blinken an,
dass der Motor Uberlastet ist und in Kiirze
abschalten wird. Sobald die Sicherheits-

Abschaltung den Motor automatisch abge-
schaltet hat, leuchtet die Kontroll-Lampe @
sténdig. Schalten Sie dann das Gerat mit dem
Motorschalter @ aus (Schalterstellung: «off/0»).
Warten Sie ca. 15 Minuten, um den Motor
abkihlen zu lassen. Schalten Sie danach das
Gerat mit dem Motorschalter @ wieder ein
(Schalterstellung: «I/on»). Sollte nach dem
Einschalten die Kontroll-Lampe ® wieder auf-
leuchten und der Motor nicht laufen, wieder-
holen Sie den Abkiihlvorgang wie oben be-
schrieben.

Geschwindigkeitsregler

Es empfiehlt sich, mit dem stufenlosen,
elektronischen Geschwindigkeitsregler ®
zuerst die Geschwindigkeit zu wahlen und erst
dann das Gerét einzuschalten, um gleich mit
der gewiinschten Geschwindigkeit arbeiten zu
kénnen.

Empfohlener

Geschwindigkeits-
Anwendung bereich*
Rihrschissel
((ﬂ») Sahnebesen 7...14
()  Ruhrbesen 5...14
[C} Knetwerkzeug 2.7
Universalschissel
T Messer 7...14
@-@® Scheiben 2...14
Glas-Mixer
7...14

* siehe Gerate-Frontseite

Momentschaltung

Die Momentschaltung ist fir folgende
Verarbeitungen hilfreich:

® \orsichtiges Unterheben von Mehl in Teige,

ohne deren schaumige Struktur zu zerstéren.

® Einarbeiten von Eischnee oder Sahne in feste
Massen.

® Hacken von empfindlichen und weichen
Gutern, z.B. Eiern oder Zwiebeln.

Die automatische Momentschaltung
«auto.pulse» wird mit dem Motorschalter @
auf Stellung «auto.pulse» eingeschaltet.

Dies bewirkt ein kurzzeitiges Einschalten des
Motors bei gleichbleibenden Einschaltphasen
mit der eingestellten Geschwindigkeit.

Die Funktion «auto.pulse» wird abgeschaltet,
wenn Sie das Gerat ausschalten, d. h. den
Motorschalter @ auf «off/0» stellen.

Die manuelle Momentschaltung «pulse e»
schalten Sie durch Niederdriicken des
Druckschalters ® ein, und zwar bei aus-
geschaltetem Geréat (Motorschalter auf «off/0»).
Mit der manuellen Momentschaltung kénnen
Sie die Lange der Einschaltphasen selbst
bestimmen. Das Gerat |auft mit der vorher
eingestellten Geschwindigkeit so lange,

wie Sie den Druckschalter ® niederdriicken.
Beim Loslassen des Druckschalters schaltet
der Motor ab.

Achtung: Momentschaltung max. 15 x pro
Minute

Aufsetzen und Abnehmen
der Riihrschiissel und des Deckels

Bitte reinigen Sie alle Teile vor dem Erst-
gebrauch (siehe Absatz «Reinigung»).

Aus Sicherheitsgriinden soll das Gerat zum
Heben oder Tragen stets mit beiden Handen
angefasst werden.

@ Rihrschissel ® so auf den Motorblock @
setzen, dass die Markierungen auf dem
Motorblock und auf der Rihrschiissel
Ubereinstimmen. Dann die Rihrschiissel
im Uhrzeigersinn drehen, bis sie hdrbar
einrastet.

®/© Den gewiinschten Arbeitseinsatz bis
zum Anschlag auf die Antriebsachse in die
Rihrschiissel einsetzen.

@ Den Deckel @ so auf die Riihrschiissel
aufsetzen, dass der Pfeil auf dem Deckel
mit dem Pfeil auf der Riihrschiissel ® Uber-
einstimmt. Dann den Deckel im Uhrzeiger-
sinn drehen, bis sich die Nase am Deckel
in die Sicherheitsverschlusséffnung am
Motorblock schiebt und am Anschlag hor-
bar einrastet. Zum Abnehmen den Deckel
gegen den Uhrzeigersinn drehen.

Der Einfllltrichter @ wird so auf die Offnung des
Deckels aufgesetzt, dass die hohere Seite zur
Mitte gerichtet ist. Der Einfilltrichter erlaubt das
bequemere Hinzugeben von Zutaten wéhrend
der Verarbeitung.

Doppeltes Sicherheitssystem: Der Motor lasst
sich nur einschalten, wenn die Riihrschiissel ®
mit dem Deckel @ richtig eingerastet ist.

Der Deckel Iasst sich nur abnehmen, wenn das
Gerat ausgeschaltet ist.

Bei abgeschaltetem Gerat den Deckel @
gegen den Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen. Arbeitseinsatz herausnehmen.
Die Ruhrschiissel @ gegen den Uhrzeigersinn
entriegeln und abnehmen.

Reinigung

Immer erst den Motor abschalten und den
Netzstecker ziehen.

Motorblock M nur mit einem feuchten Tuch
reinigen.

Bei farbstoffreichen Gltern (z. B. Karotten)
kénnen Kunststoffteile beschlagen — mit
Speisedl entfernen.

Das Knetwerkzeug @ und Getriebeteil
spllen Sie bitte nur von Hand. Sie diirfen nicht
ins Wasser getaucht werden. Alle anderen Teile
koénnen Sie bis 65 °C in der Splilmaschine
reinigen.

Schwer zugéngliche Stellen, z. B. die Buchse
auf der Innenseite des Deckels @), reinigen Sie
mit dem Spatel @ (e).

Falls nétig, reinigen Sie alle Teile vor dem
Spulen gut mit einer Burste.

Verwenden Sie keine scharfen Gegensténde
zum Reinigen.

Pflegehinweise fiir die
Edelstahl-Riihrschiissel

® \Vor dem ersten Gebrauch heiB3 splilen und
gut abtrocknen.

® Nach Gebrauch méglichst bald mit heiBem
Wasser ausspllen, insbesondere nach
Verarbeitung von stark salzhaltigem Gut.

® Festsitzende Speisereste aufweichen und
mit Schwamm (kein Scheuerschwamm) oder
Birste schonend entfernen.



® Bei Reinigung in der Spllmaschine die Riihr-
schissel moglichst bald aus der Maschine
nehmen und nicht Uber langere Zeit feucht
stehen lassen, da sonst Flecken entstehen
kénnen. Vermeiden Sie eine Uberdosierung
des Reinigers und Entkalkers.

® Rihrschissel gut abgetrocknet aufbe-
wahren.

Kneten

Das Knetwerkzeug @ ist speziell fiir die
Zubereitung von Hefe-, Nudel- und Mirbeteig
konstruiert. Es ist nicht geeignet fur die
Zubereitung von Ruhr- oder Biskuitteig.

Alle Zutaten erst nach dem Einsetzen des

Knetwerkzeuges in die Riihrschiissel ® geben.

Hefeteig (Brot/Kuchen)

Bis 1,5 kg Mehl plus Zutaten verarbeiten:
Einstellung 2-7 3 bis 5 Minuten

Geben Sie zuerst das Mehl und dann die
restlichen Zutaten — auBer Milch — einschlieBlich
Rosinen, Zitronat und Mandeln in die Rihr-
schissel.

Deckel aufsetzen und den Geschwindigkeits-
bereich 2-7 wahlen. Dann das Gerat mit dem
Motorschalter auf Dauerbetrieb (Schaltstufe
«l/on») einschalten. Die Flussigkeit bei
laufendem Motor durch den Einflltrichter
zugeben.

Maximalmenge 2 kg Mehl.
Von 1,5 bis 2 kg Mehl verarbeiten:
Einstellung 3-4

Stellen Sie zuerst einen Vorteig her, indem

Sie die ganze Flussigkeitsmenge und 1/3 der
Mehlmenge zusammen mit Hefe oder Sauerteig
in die Ruhrschissel geben. Mischen Sie auf
Einstellung 7 ca. 1 Minute.

Lassen Sie dann den Vorteig ca. 15 Minuten
ruhen. AnschlieBend geben Sie das restliche
Mehl zu und kneten auf Einstellung 3-4 ca.

5 Minuten. Dann nehmen Sie den Teig aus der
RUhrschissel und lassen ihn je nach Rezept
gehen.

Nudelteig
Mehlmenge: min. 250 g
max. 1 kg

Einstellung 2-7 ca. 3,5 Minuten

Geben Sie das Mehl und die sonstigen Zutaten
— auBer Wasser - in die RUhrschissel. Lassen
Sie dann die notwendige Wassermenge durch
den Einfilltrichter @ zuflieBen. Geben Sie nach
der Ballenbildung des Teiges kein Wasser mehr
zu, da der Teig das Wasser dann nicht mehr
gleichmaBig aufnehmen kann.

Miirbeteig
Mehlmenge: min. 250 g
max. 750 g

Einstellung 5-7 ca. 2,5 Minuten

Fillen Sie das Mehl in die Rihrschissel und
geben Sie alle notwendigen Zutaten auf das
Mehl. Verwenden Sie bitte keine zu harte, aber
auch keine zu weiche Butter. Der Teig ist fertig,
wenn sich ein Ballen gebildet hat und dann
noch kurz durchgeknetet wurde. Die Verarbei-
tungszeit (ca. 2,5 Minuten) hangt von der
Menge ab. Durch zu langes Kneten wird der
Teig zu weich.

Rihren und Schlagen

Der Rihrbesen @ dient zum Ruhren von
Ruhrteig, Buttercreme und Kartoffelplree
usw. Zutaten erst nach dem Einsetzen des
Ruhrbesens in die Ruhrschussel geben.
Maximalmenge 1 kg Mehl (bei zutaten-
reichen Rezepten entsprechend weniger).

Einstellung 5-14

Den Rihrbesen in das Getriebeteil einsetzen
und beides auf die Antriebsachse der Ruhr-
schissel setzen (C). AnschlieBend den Deckel
auf der Ruhrschissel befestigen (D).

Verarbeitungshinweise:

Butter nur auf Zimmertemperatur verarbeiten.
Bei der Zubereitung von Kartoffelplree die
Zutaten sehr heiB verarbeiten und die Rihr-
schissel mit heiBem Wasser vorwarmen.

Die geschalten, gekochten Kartoffeln langsam
zerstampfen (Einstellung 5 bis 7, ca. 1 Minute).
Dann die heiBe Milch durch den Einfulltrichter
zugieBen und schnell aufschlagen
(Einstellung 11 bis 13).

Der Sahnebesen @ dient zum Schlagen

von Sahne und EiweiB und zur Biskuitteig-
Herstellung. Zutaten erst nach dem Einsetzen
des Sahnebesens in die Ruhrschissel geben.

Sahnebesen nicht zur Rihrteig-Herstellung
verwenden!

Maximalmengen: Einstellung
Sahne - 700 ml 9-11
EiweiB — 8 Stiick (ca. 240 ml) 14
Biskuitteig — aus 7 Eiern 14

Den Sahnebesen in das Getriebeteil einsetzen
und beides auf die Antriebsachse der Ruhr-
schissel setzen (C). AnschlieBend den Deckel
auf der Riuhrschiissel befestigen (D).

Universalschiissel
(klarsichtiger Behalter)
(siehe S. 5)

zum Mixen, Hacken, Zerkleinern mit dem
Messer ®, zum Schneiden, Raspeln, Reiben
mit den Scheiben @.

® Deckel mit Einfiillschacht und Stopfer
Schutzhiille
® Messer
Universalschiissel
@ Scheiben
® Pommes-frites-Scheibe
® Julienne-Scheibe
© Schneid-Wendescheibe
@ Raspel-Wendescheibe
®© Reibscheibe
(® Scheibentrager

(Alle Arbeitseinsatze, die in der Universal-
schissel mit grauer Antriebsachse benutzt
werden sollen, sind grau.)

Max. Fiillmenge bei eingesetztem Messer ®:
2 | Flussigkeit (bei Shakes: 1,5 )

Kleinere Mengen kénnen meist besser im

Glas-Mixer @ verarbeitet werden.

Messer ®

Vorsicht! Das Messer ist sehr scharf.

Mit dem Messer kénnen Sie mixen, hacken und
zerkleinern, aber auch kneten (z.B. Hefeteig,
max. 1 kg Mehl plus Zutaten, auf Stufe 2-7,
ca. 3 Minuten).

Schutzhiille

Nehmen Sie vor dem Gebrauch die Schutz-
hille ab, indem Sie das Messer mit aufge-
setzter Schutzhille auf eine Tischplatte stellen
und den Knauf nach unten driicken, bis sich
die Schutzhiille 16st (A). Das Messer lasst sich
nur ohne Schutzhille in die Universalschissel
einsetzen (B).

Nach dem Gebrauch des Messers setzen Sie
die Schutzhllle wieder auf, indem Sie das
Messer auf die Arbeitsplatte legen. Das Symbol
auf der Schutzhiille muss Uber dem hoher-
liegenden Teil des Messers liegen. Stilpen Sie
die Schutzhille tber den Knauf und halten

Sie die Schutzhille mit einer Hand fest. Mit der
anderen Hand ziehen Sie fest am Knauf, bis das
Messer in die Schutzhille einrastet (C).

Vorsicht! Die Schneiden des Messers sind sehr

scharf — nur am Knauf anfassen.

Alle Zutaten bei eingesetztem Messer in die
Universalschissel geben.

Flissigkeiten kénnen Sie bei laufendem Motor
nur durch die Offnung des Deckels zugieBen.
Nach Gebrauch immer zuerst das Messer
entnehmen und erst dann das verarbeitete Gut
ausleeren.

Mixen von Suppen, Shakes etc.

Einstellung 7-14, ca. 30 Sekunden

Bei max. Fullmenge von 2 | Einstellung 8
(sonst kann es zum Uberlaufen kommen).
Shakes (max. 1,5 I): Obst in Stlicken einftllen,
mit Einstellung 14 vorplrieren, dann Flissig-
keit bei Einstellung 7 zugeben und fertig mixen
(beachten Sie, dass Milch beim Mixen auf-
schaumt; entsprechend weniger Milch
verwenden).

Hacken, Zerkleinern
Einstellung 2-14
(siehe Verarbeitungstabelle auf Seite 9).

Scheiben ®

Die gewlinschte Scheibe auf den Scheiben-
trager (® setzen und die Scheibe in Pfeil-
richtung drehen (D), bis sie einrastet. Durch
Drehen gegen die Pfeilrichtung wieder 16sen.
Den Scheibentrager mit der Scheibe bis zum
Anschlag auf die Antriebsachse in der Uni-
versalschissel setzen (E). Dann die Universal-
schussel mit dem Deckel verschlieBen und wie
beschrieben verriegeln (F).

Bei allen Scheiben Motorschalter auf Dauer-
betrieb («l/on») stellen.

Hinweis: Bei safthaltigen und weichen Gutern
erhalten Sie besonders gute Ergebnisse, wenn
Sie eine niedrige Einstellung wéhlen. Harte
Giiter sollten bei einer hdheren Einstellung
verarbeitet werden.

Zum Ein- bzw. Nachfiillen durch den Einfull-
schacht stets den Stopfer benutzen (G).
Niemals bei laufendem Motor in den Einfull-
schacht greifen.

Scheiben @, ®, ©:

Die gleichmaBigsten Ergebnisse erhalten Sie,

wenn Sie bei ausgeschaltetem Gerét ein- und
nachflllen.

Scheiben @, ©:
Ein- und Nachftllen sind auch bei laufendem
Motor mdéglich.

Pommes-frites-Scheibe @
Einstellung 2-7

Vorsicht! Diese Scheibe ist sehr scharf.




Die Beschriftung muss oben sein.
Am besten pro Arbeitsgang 4-5 rohe Kar-
toffeln in den Einflllschacht geben.

Verarbeitungsbeispiele: rohe Kartoffeln,
Sellerie.

Julienne-Scheibe ®
Einstellung 2-7

Vorsicht! Diese Scheibe ist sehr scharf.

Die Beschriftung muss oben sein.

Diese Scheibe schneidet Gemuse in Streifen.
Wenn Sie das Gemuse senkrecht in den
Einflllschacht geben, werden die Streifen
kurzer; schrag oder waagerecht eingelegt,
werden sie langer.

Verarbeitungsbeispiele: Gurken, Karotten,

Rote Beete, Rettich, Radieschen, Sellerie,
Kohlrabi, rohe Kartoffeln.

Schneid-Wendescheibe ©
Einstellung 2-7

Vorsicht! Diese Scheibe ist sehr scharf.

Sie kann auf beiden Seiten verwendet werden
(grob/fein).

Verarbeitungsbeispiele (grob): Gurken,
Kohlrabi, rohe Kartoffeln, Zwiebeln, Porree,
Salami, Bananen, Tomaten, Champignons,
Radieschen, Salat (mehrere Salatblatter fest
gerollt), Sellerie.

Verarbeitungsbeispiele (fein): Gurken, Kraut,
rohe Kartoffeln, Karotten, Zwiebeln, Salami,
Radieschen.

Raspel-Wendescheibe @
Einstellung 2-14

Diese Scheibe kann auf beiden Seiten ver-
wendet werden. Weiche Giiter (z. B. Gurken)
sollten auf Einstellung 2 bis 7, harte Gter

kénnen bis auf Einstellung 14 geraspelt werden.

Verarbeitungsbeispiele (grob): Gurken, Kohl-
rabi, Rote Beete, Karotten, rohe Kartoffeln,
Apfel, Kraut.

Verarbeitungsbeispiele (fein): Kése (weich/
mittelhart), Gurken, Karotten, rohe Kartoffeln,
Apfel.

Reibscheibe ©
Einstellung 7-14
Die Beschriftung muss oben sein.

Verarbeitungsbeispiele: rohe Kartoffeln
(z. B. fur Kartoffelpuffer und Ki6Be), Meerrettich,
Parmesankase (hart).

Glas-Mixer (siehe S. 5)

zum Mixen, Hacken, Zerkleinern von kleineren
Mengen.

Deckel
Mixermesser
@ Glas-Mixer
@ Verschraubung
® Kunststoffsockel
© Glasteil
@ Dichtung
® Antriebsachse mit Bodenplatte

Max. Fillmenge bei eingesetztem Mixermesser:
11 (bei Shakes: 750 ml)

8

Max. Verarbeitungszeit: 1 Minute
(Flussigkeiten kdnnen langer verarbeitet
werden.)

Vorsicht! Die Schneiden des Mixermessers
sind sehr scharf — Mixermesser nur am Knauf
anfassen.

Alle Zutaten bei eingesetztem Mixermesser ein-
fullen (siehe Verarbeitungstabelle auf Seite 9).
Flussigkeiten kénnen Sie bei laufendem Motor
nur durch die Offnung im Deckel zugieBen.
Nach Gebrauch immer erst das Mixermesser
entnehmen und dann das verarbeitete Gut
ausleeren.

Mixen von Suppen, Shakes,

Babynahrung etc.

Einstellung 2-14, ca. 1 Minute

Shakes: Obst vor der Zugabe von Flussigkeit
zerkleinern und dann pdrieren.

Max. Fiillmenge: 750 ml (Uberschaumgefahr)

Es kdénnen auch heiBe Guter im hitzebestan-
digen Glas-Mixer verarbeitet werden. Baby-
nahrung bleibt heiBer, wenn der Glas-Mixer
vor der Verarbeitung mit heiBem Wasser
vorgewarmt wird.

Zerkleinern
Einstellung 2-14, Momentschaltung

Zerkleinert werden kénnen: z. B. Petersilie,
Zwiebeln, Knoblauch, Nisse, harte Brétchen
(fir Paniermehl und Fleisch).

Nicht zerkleinert werden dirfen: Schokolade,
Parmesankase, Eis, harte Gewdlrze, Kaffee.

Auseinandernehmen,
Zusammensetzen des Glasmixers

Deckel

Nehmen Sie die Dichtung auf der Unterseite
des Deckels zum Reinigen heraus. Setzen

Sie bitte die trockene Dichtung wieder so ein,
dass die Kunststoffhaltezapfen des Deckels in
die Nut der Dichtung greifen (H).

Mixermesser

Vorsicht! Das Mixermesser ist sehr scharf!
Entnehmen Sie das Mixermesser aus dem
Glas-Mixer, indem Sie es am Knauf anfassen
und durch Druck mit dem Daumen auf die
Spitze der Antriebsachse abziehen ().

Zum Einsetzen des Messers in den Glas-Mixer
drlicken Sie es auf die Antriebsachse, bis es
horbar einrastet.

Glas-Mixer @

Entnehmen Sie das Mixermesser wie oben
beschrieben. Zum Auseinandernehmen (J)
drehen Sie den Glas-Mixer, greifen Sie von
innen hinein und halten Sie die Hillse am
unteren Bereich der Antriebsachse fest.

L&sen Sie die Verschraubung im Boden mit
Hilfe des Stopfers duch Drehen gegen den
Uhrzeigersinn. Nehmen Sie nacheinander die
Verschraubung (a), den Kunststoffsockel (b)
und das Gilasteil (c) ab, so dass Sie nur noch
die Antriebsachse mit Bodenplatte (e) und
Dichtung (d) in der Hand halten.

Beim Zusammensetzen (K) gehen Sie wie
folgt vor:

Halten Sie die Antriebsachse mit der Boden-
platte nach oben. Legen Sie die Dichtung auf
die Bodenplatte. Stilpen Sie das Glasteil Gber
die Bodenplatte und achten Sie darauf, dass
die Dichtung nicht verrutscht.

Legen Sie den Kunststoffsockel auf die Unter-
seite des Glasteils, so dass die Nase am Kunst-
stoffsockel in der Ausnehmung im Boden des
Glasteils sitzt.

Befestigen Sie alle Teile durch Drehen der
grauen Verschraubung mit Hilfe des Stopfers
im Uhrzeigersinn.

Anderungen vorbehalten.

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

Dieses Gerat darf am Ende seiner
Lebensdauer nicht mit dem Hausmdiill E
entsorgt werden. Die Entsorgung kann [r—
Uber den Braun Kundendienst oder lokal
verfligbare Riickgabe- und Sammelsysteme
erfolgen.

Garantie

Als Hersteller Gbernehmen wir fiir dieses Geréat
—nach Wahl des Kaufers zusatzlich zu den
gesetzlichen Gewahrleistungsansprichen
gegen den Verkaufer — eine Garantie von

2 Jahren ab Kaufdatum. Innerhalb dieser
Garantiezeit beseitigen wir nach unserer Wahl
durch Reparatur oder Austausch des Gerates
unentgeltlich alle Méngel, die auf Material- oder
Herstellungsfehlern beruhen. Die Garantie kann
in allen Landern in Anspruch genommen
werden, in denen dieses Braun Ger&t von uns
autorisiert verkauft wird.

Von der Garantie sind ausgenommen: Schaden
durch unsachgemaBen Gebrauch, normaler
Verschlei und Verbrauch sowie Mangel, die
den Wert oder die Gebrauchstauglichkeit des
Gerates nur unerheblich beeinflussen. Bei
Eingriffen durch nicht von uns autorisierte
Braun Kundendienstpartner sowie bei
Verwendung anderer als Original Braun
Ersatzteile erlischt die Garantie.

Im Garantiefall senden Sie das Geréat mit
Kaufbeleg bitte an einen autorisierten Braun
Kundendienstpartner. Die Anschrift fur
Deutschland kénnen Sie kostenlos unter
00800/27 28 64 63 erfragen.



Verarbeitungsbeispiele fir die Universalschissel | B | mit Messer ®

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

abhéngen.
Produkt Max. Menge Vorbereitung Einstellung Schalterstellung Einschaltvorgange/
Zeiten
Zwiebeln 750 g geviertelt 14 auto.pulse 15 mal
Karotten 1000 g in Stlicken 14 I/on 20 Sek.
Harte Brétchen fir Paniermehl 6 St. geviertelt 14 I/on 45-60 Sek.
Eier, gekocht 10 St. ganz 7-9 auto.pulse 10-12 mal
Apfel 750 g geviertelt 7-9 I/on 10-15 Sek.
Fleisch (mager) 750 g 3-cm-Wiirfel 14 I/on 45 Sek.
Petersilie, abgetropft 200 g ohne Stiele 14 I/on 30 Sek.
(4 Bund)

Nusse, Mandeln 1000 g ganz 14 I/on 45-60 Sek.
Kése (hart, mittelhart) 5009 3-cm-Wiirfel 14 I/on 60 Sek.
Kése (weich) 500 g 3-cm-Wiirfel 14 I/on 30 Sek.
Schokolade 400 g in Stiicken 14 I/on 30-45 Sek.
Mixgetrénke 1,5 Liter Friichte vor der Flissig- 14 I/on 60 Sek.

keitszugabe zerkleinern

(pUrieren) 8

(mixen) 8
Mayonnaise 1,5 Liter Zimmertemperatur; 14 I/on 75-90 Sek.

(Eier ganz, O, Essig, Gewiirze, Senf)

Ol langsam zuflieBen lassen

Rezeptbeispiel:

Trockenfriichte in Vanille-Honig (geeignet als Fillung fiir Bratédpfel oder Brotaufstrich)
(verwenden Sie die Universalschissel, Geschwindigkeit 14)

Alle Zutaten sollten aus dem Kuhlschrank kommen.

Fillen Sie 1 kg cremigen Honig und vorzerkleinerte Trockenfriichte (500 g Trockenpflaumen und 500 g
Trockenfeigen) in die Universalschiissel und mixen Sie alles 15 Sekunden lang. Fligen Sie dann 400 ml Wasser
(mit Vanille-Aroma) hinzu und mixen Sie noch 3 Sekunden weiter.

Verarbeitungsbeispiele fir den Glas-Mixer

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

abhangen.
Produkt Max. Vorbereitung Einstellung Schalter- Einschalt-
Menge stellung vorgéange/
Zeiten
Mixen
Babynahrung 1 Liter Glas-Mixer mit 9-14 I/on 15-25 Sek.
(ab 150 g heiBem Wasser vorwarmen.
+ FlUssigkeit)
Mayonnaise 1 Liter 1 Ei, Gewurze, Senf mit Essig mischen. 14 auto.pulse 3-4 mal
Ol durch die Deckeléffnung zuflieBen lassen. 14 I/on 60-90 Sek.
Remouladen- 1 Liter 1 Ei, Gewdlrze, Senf mit Essig mischen. 14 auto.pulse 3-4 mal
sauce Ol durch die Deckel6ffnung zuflieBen lassen. 14 I/on 60- 90 Sek.
Sauce Tartar Ei (geviertelt), Gurke zugeben. 9 auto.pulse 4-6 mal
Mixgetranke 750 ml Fruchte zerkleinern und vorpurieren. 14 auto.pulse 4-6 mal
Milch zugeben. 14 I/on 15 Sek.
Zerkleinern
Petersilie 509 ohne Stiele 14 I/on 10-15 Sek.
abgetropft (1 Bund)
Zwiebeln 100 g geviertelt 14 auto.pulse 10-12 mal
(1 1/2 Zwiebeln)
Nisse/Mandeln 200 g ganz 7-9 I/on 30 Sek.
(ab 50 g)
Harte Brétchen 2 Stuck geviertelt 14 I/on 30 Sek.
(fir Paniermehl)
Fleisch (mager) 200 g in Warfel geschnitten 14 I/on 20-30 Sek.




English

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

The Braun K 3000 is a kitchen machine system
which fulfils highest demands for kneading,
mixing, stirring, whipping, chopping, slicing,
shredding and grating, simply and quickly.

Read all instructions carefully before using
this product.

Important

o The blades ® and @ are very
é sharp!
Take hold of the blades by the knob only.
After use, always first remove the blade from
the bowl before removing the processes
food.

Keep the appliance out of the reach of
children.

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

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

Do not use any part in the microwave oven.

Do not allow the appliance to operate
unsupervised.

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

® Switch the appliance off and disconnect from
the mains before storing.

IE Basic unit (see page 4)

® Motor block

® Cord store

® Control lamp for safety fuse

@ Motor switch (constant operation/
on: «l/on», off: «off/0»,
automatic pulse: «auto.pulse»)

® Press button for manual pulse

® Electronic speed regulator
(variable 2 —14, also with pulse mode)

@ Kneading attachment

Drive arm

Mixing attachment

Whisk attachment

© Spatula

Filling tube

@ Lid

® Dough bowil (stainless steel)

Safety fuse

The control lamp @ flashes to indicate that the
motor is overloaded and will soon switch off.
As soon as the safety fuse has switched off the
motor, the control lamp @ is constantly lit up.
Turn the appliance off with the motor switch @
(switch position «off/0»). Wait approximately

10

15 minutes to allow the motor to cool off. Then
switch the appliance on again using the motor
switch @ (position «I/on»). If the control lamp @
should light up again and the motor does not
start, repeat the cooling procedure as
described above.

Important: If the motor has automatically
switched itself off because of an overload, the
appliance can only be switched back on with
the motor switch @ if it had been switched off
(position «off/0») with this switch before.

Speed regulator

It is recommended to select the speed first with
the variable, electronic speed regulator ® and
then switch on the appliance in order to work

with the desired speed right from the beginning.

Recommended
Attachment speed range*
Dough bowl

((ﬂ») Whisk attachment 7...14
(O) Mixing attachment .14
(0] Kneading attachment 2... 7

[¢)]

Food processor bowl

T Blade 7...14
@-@ Discs 2...14
Glass liguidiser goblet

7...14

* see table on front panel of housing

Pulse mode

The pulse mode is useful for the following
applications:

® Carefully adding flour to doughs so as not to
affect their creaminess.

® Adding whipped eggs or cream to more solid
food.

® Chopping delicate and soft food, e.g. eggs,
onions.

Turn the motor switch @ to the «auto.pulse»
position in order to start the automatic pulse
mode. This causes short bursts of operation
of identical length at the chosen speed. The
function «auto.pulse» is switched off by
switching the appliance off (motor switch @
at «off/0»).

The manual pulse mode «pulsee» is operated
by pressing the button ® when the appliance is
switched off (motor switch on «off/0»). Using
the manual pulse mode, you can vary the length
of the pulses. The appliance operates at the
chosen speed as long as the button ® is
pressed down. When the button is released, the
motor will stop.

Caution: max. 15 pulses per minute

Attaching and removing the dough
bowl and the lid

Please clean all parts before using for the first
time (see paragraph «Cleaning»).

For safety reasons, always carry or lift the
appliance with both hands.

@ Place the bowl ® onto the motor block D so
that the markings on the bowl match those
on the motor block. Turn the bowl! clockwise
until it clicks.

®/© Push the attachment needed as far as
possible onto the drive shaft in the bowl.

@ Place the lid @ on the bowl so that the arrow
on the lid matches the arrow on the bowl ®.
Then turn the lid clockwise until the nozzle
(lug) on the lid enters the safety lock on the
motor block and audibly snaps into place.
To remove, turn the lid anti-clockwise.

The filling tube has to be inserted into the
lid’s opening so that the higher rim is facing the
inside. It allows more convenient adding of
ingredients while processing.

Double safety lock: The motor can only be
started if both the bowl @ and the lid @ are
locked into place. The lid can only be removed
from the bowl, if the motor is switched off.

When the appliance is switched off, turn the lid
@ anti-clockwise and lift it off. Take out the
attachment. Turn the bowl ® anti-clockwise to
lift it off.

Cleaning

Always switch off the motor first and then
unplug the appliance before cleaning.

Clean the motor block @ with a damp cloth
only.

Some types of food (e.g., carrots) can lead to
discolouration; wipe off first with cooking oil
before washing.

The kneading attachment @ and the drive arm
should only be cleaned manually. Do not
immerse in water. All other parts can be washed
in the dishwasher at a maximum temperature of
65°C.

Parts which are difficult to reach, e.g., the
indentation on the inside of the lid @ should be
well cleaned with the spatula @ (e) and a brush
if necessary.

Do not use sharp objects for cleaning.

Care and cleaning instructions for
the stainless steel dough bowl

® Rinse in hot soapy water before first use.

® Rinse in hot soapy water as soon as possible
after use, especially after processing very
salty food.

® Stubborn food residues should be soaked
and removed with a sponge (do not use a
scouring pad) or brush.

® When cleaning in a dishwasher, remove the
stainless steel bowl from the dishwasher as
soon as the cleaning program is finished in
order to prevent stains from remaining water
drops. Be carefully to avoid an overdose of
cleaner and decalcifier.

® Carefully dry the bowl before storing it away.

Kneading

The kneading attachment @ is specially
designed for making yeast dough, pasta and
pastries. It is not suitable for making cake
dough. For cake dough, use the mixing
attachment @.

Place all ingredients into the dough bowl ®
after the kneading attachment has been
assembled.

Yeast dough (bread, cake)

Up to 1.5 kg flour plus ingredients:
Speed 2-7 3 to 5 minutes

First, place the flour and then all other
ingredients — except milk — into the dough bowl,
including raisins, candied peel and almonds.



Put on the lid and choose speed 2 to 7. Then
set the motor switch on constant operation
(position «l/on»). Add liquids through the filling
tube @@ while the motor is running.

Maximum quantity 2 kg flour):
(Processing of 1.5 — 2 kg flour)
Speed 3-4

First make a basic dough by placing all of the
liquid and 1/3 of the flour with the yeast into the
dough bowl and then kneading at speed 7 for
approx. 1 min.

Leave the basic dough for approx. 15 mins.
Add the rest of the flour and knead at speed
3-4 for approx. 5 minutes. Then remove the
dough from the bowl! and allow to rise
according to the recipe.

Pasta dough

Flour quantity: min. 250 g
max. 1 kg
Speed 2-7 approx. 3.5 minutes

Place the flour and other ingredients into the
dough bowl — except water. Pour the required
amount of water through the filling tube @. Do
not add any water after the dough has formed
into a ball as the water will not be evenly
absorbed.

Kneading pastries

Flour quantity: min. 250 g
max. 750 g
Speed 5-7 approx. 2.5 minutes

Place the flour into the dough bowl and then
add all the other ingredients. For good results,
do not use warm, soft butter. The pastry is
ready when it has formed into a ball and has
been kneaded for a short time after that. The
processing time (approx. 2.5 mins) depends on
the dough quantity. The pastry will become too
soft if it is kneaded for too long.

Mixing, stirring, whipping

Use the mixing attachment @ for mixing cake
mixtures, butter cream and mashed potatoes
etc. Add ingredients into the bowl only after
having inserted the mixing attachment.
Maximum quantity: 1 kg flour (or less if recipes
included many other ingredients).

Speed: 5-14

Push the mixing attachment onto the drive arm
and push both onto the drive shaft in the dough
bowl (C). Then lock the lid onto the dough
bowl (D).

Processing instructions:

The butter should neither be too hard nor too
soft. When making mashed potatoes, use very
hot ingredients and warm the dough bowl
beforehand with hot water. Slowly mash the
peeled, boiled potatoes (speed 5-7, approx.

1 min). Then pour in the hot milk through the
filling tube (@ and beat quickly (speed 11-13).

Use the whisk attachment @ for whipping or
cream or egg-whites or for making sponges.
Add ingredients into the bowl only after having
inserted the whisk.

Do not use the whisk attachment for cake
mixtures!

Maximum quantity: Speed
Cream - 700 mi 9-11
Egg-whites — 8 (approx. 240 ml) 14
Sponge - from 7 eggs 14

Push the whisk attachment onto the drive arm
and push both onto the drive shaft in the dough
bowl (C). Then place the lid onto the dough
bowl (D).

Food processor bowl
(transparent receptacle)
(see page 5)

Use the food processor bow! for mixing,
chopping, cutting with the universal blade ®
or, when using the discs @ for slicing,
shredding, grating.

@ Lid with filling tube and pusher
Protective cover
@® Universal blade
Food processor bowl
@ Discs
@ French fries disc
® Julienne disc
© Reversible slicing disc
@ Reversible shredding disc
® Grating disc
® Disc carrier

(N.B.: All attachments for use with the food
processor bowl with the grey drive shaft are
grey.)

Maximum capacity: 2 | liquid

(for milk-shakes 1.5 I).

Small quantities should preferably be

processed in the glass liquidiser goblet @ with
blade @®.

Universal blade ®

Caution! The universal blade is very sharp.

The universal blade can be used for mixing,
chopping, cutting, but also for kneading dough
(e.g., yeast dough, max. 1 kg flour plus
ingredients, speed 2-7, approx. 3 mins).

Protective cover

Before use, remove the plastic cover by
standing the universal blade with the cover on
the table and pressing the knob downwards
until the protective cover loosens (A). The
universal blade can only be placed into the food
processor bowl (® without its cover (B).

After use, replace the cover by standing the
universal blade on the table. The symbol on the
cover must be over the higher part of the
universal blade.

Slip the protective cover over the knob and hold
the cover with one hand. Pull the knob hard with
the other hand until the universal blade engages
with the cover (C).

Caution! The universal blade is very sharp —
only take hold of it by the plastic knob.

Place all ingredients into the food processor
bowl after attaching the universal blade.
Liquid ingredients may be added through the
filling tube while the motor is running.

After use, always remove the universal blade
before removing the processed food.

Blending soups, milk-shakes etc.

Speed: 7-14, appr. 30 seconds

At maximum capacity of 2 | use speed 8

(to avoid risk of frothing over). Shakes (maxi-
mum 1.5 |): cut fruits, fill in and pre-mix at speed
14, then add liquid at speed 7 and mix (please
note that milk easily frothes over when mixed;
use lower quantity accordingly).

Cutting, chopping
Speed 2-14 (see processing table on page 13)

Discs @

Place the disc needed onto the disc carrier

(® and turn the disc anti-clockwise in the
direction of the arrow (D) until it engages.
Remove by turning clockwise.

Push the disc carrier with the disc onto the
drive shaft in the food processor bowl as far as
possible (E). Then place the lid onto the food
processor bowl and lock it (F).

When using discs, always turn the motor
switch to constant operation (position «l/on»).

When processing juicy or soft ingredients, you
will obtain better results at a lower speed. Hard
foods should be processed at a higher speed.

When adding ingredients through the filling
tube (G), always use the pusher. Never reach
into the filling tube when the motor is running.

Discs @, ®, ©:

For the most even results, push the food to
be processed into the filling tube when the
appliance is switched off.

Discs @, @
Food can be pushed into the filling tube while
the motor is running.

French fries disc ®
Speed 2-7

Caution! This disc is very sharp.

The writing must be facing the user.

For best results, fill 4—5 raw potatoes into the
filling tube at once.

Processing examples: raw potatoes, celery.
Julienne disc ®

Speed 2-7

Caution! This disc is very sharp.

The writing must be facing the user.

This disc cuts vegetables into strips. If you
push the vegetables into the filling tube
vertically, the strips will be shorter. If you push
them in at a slant or horizontally, the strips will
be longer.

Processing examples: cucumbers, carrots,

beetroot, radishes, celery, kohlrabi, raw
potatoes.

Reversible slicing disc ©
Speed 2-7

Caution! This disc is very sharp.

It can be used from both sides (coarse/fine).

Processing examples (coarse): cucumbers,
kohlrabi, raw potatoes, onions, leeks, salami,
bananas, tomatoes, mushrooms, radishes,
lettuce (rolled up tightly), celery.

Processing examples (fine): cucumbers,

cab-bage, raw potatoes, carrots, onions,
salami, radishes.

Reversible shredding disc @
Speed 2-14
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This disc can be used from both sides (coarse/
fine). Soft foods (e.g., cucumbers) should be
processed at speed 2-7, hard foods can be
shredded at a speed up to 14.

Processing examples (coarse): cucumbers,
kohlrabi, beetroot, carrots, raw potatoes,
apples, cabbage.

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

Grating disc ©
Speed 7-14

The writing must be facing the user.

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

Glass liquidiser goblet
(see page 5)

Use the glass liquidiser goblet @ for mixing,
chopping and cutting small quantities.

Lid
Blade
@ Glass liquidiser goblet
® Screw fastening
® Plastic ring
© Glass goblet
@ Seal
® Drive shaft with bottom

Maximum capacity: 11 liquid
(for milk-shakes 750 ml).

Larger quantities should preferably be
processed in the food processor bowl with
the universal blade ®.

Important: The maximum processing time in
the glass liquidiser goblet is 1 minute. (Liquids
may be processed longer.)

Caution! The blade @ is very sharp — only take

hold of it by the plastic knob.

Place all ingredients into the glass liquidiser
goblet after having inserted the blade

(see processing table on page 13).

Liquids can only be added through the hole
in the lid if the motor is running. After use,
always remove the blade from the goblet
before removing the processed food.

Blending of soups, milk-shakes,

baby food etc.

Speed 2-14, approx. 1 min

Cut the fruits for milk-shakes into smaller
pieces and process it before adding liquid.
Maximum capacity: 750 ml liquid, otherwise it
could froth over.

Hot foods can also be blended in this heat-
resistant goblet. Baby food remains warmer
if the glass liquidiser goblet is warmed with
hot water beforehand.

Chopping
Speed 2-14, auto.pulse

Processing examples: Parsley, garlic, onions or
nuts can be chopped, as well as hard bread
rolls for bread-crumbing and meat.

Do not chop: chocolate, parmigiano cheese,
ice, hard spices or coffee.
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Disassembling and assembling
the glass liquidiser

Lid

For cleaning, remove the seal from the inside
of the lid. Please replace the dry seal so that
the plastic clips in the lid fit into the groove of
the seal (H).

Blade

Caution! The blade is very sharp.

Remove the blade from the goblet by taking
hold of the knob and, while pressing down
with your thumb, pulling it off the drive shaft (1).

To insert the blade into the goblet, press it
onto the drive shaft until it clicks.

Glass liquidiser goblet

Remove the blade as described above.

To disassemble the goblet (J), first turn it
upside down, reach into it with one hand and
hold the plastic base of the drive shaft.

Then, using the pusher, unscrew the fastening
of the bottom by turning anti-clockwise.

Take off the screw fastening (a), the plastic
ring (b) and the goblet (c) one after the other,
so that finally, you only hold the drive shaft (e)
with bottom and seal (d) in your hand.

To re-assemble, please proceed in the
reverse order (K):

Place the seal onto the lower side of the drive
shaft bottom.

Turn the goblet upside down and place the
opening in the goblet bottom over the seal

on the drive shaft bottom. Please, be careful
not to dislocate the seal.

Place the plastic ring (b) onto the goblet
bottom so that the projection on the plastic
ring engages with the groove in the bottom
of the goblet (next to handle).

Fasten all of these parts by turning the screw
fastening (a) clockwise by means of the pusher.

Subject to change without notice.

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

This product conforms to the European CG

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

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 under-
taken 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.



Processing examples for the food processor bowl | B | with blade ®

The processing times are approximate and depend on the quality and amount of food to be processed and the degree of fineness required.
The number of pulses refers to «auto.pulse».

Product Max. amount Preparation Speed Switch position Time/pulses
Onions 750 g quartered 14 auto.pulse 15 x
Carrots 1000 g in pieces 14 I/on 20 secs
Hard bread rolls (for bread-crumbs) 6 quartered 14 I/on 45-60 secs
Eggs, hard-boiled 10 whole 7-9 auto.pulse 10-12 x
Apples 7509 quartered 7-9 I/on 10-15 secs
Meat (lean) 7509 3 cm cubes 14 I/on 45 secs
Parsley drained 200 g remove stalks 14 I/on 30 secs
(4 bunches)

Nuts, almonds 1000 g whole 14 I/on 45-60 secs
Cheese (hard, medium) 500 g 3 cm cubes 14 I/on 60 secs
Cheese (soft) 500 g 3 cm cubes 14 I/on 30 secs
Chocolate 400 g in pieces 14 I/on 30-45 secs
Mixed drinks 1.5 litre chop fruits before adding 14 I/on 60 secs

liquids (pre-mix) 8

(mix) 8
Mayonnaise (whole eggs, oil, 1.5 litre room temperature, 14 I/on 75-90 secs

vinegar, seasoning, mustard)

add oil slowly

Recipe example:

Dried Fruit in Vanilla-Honey (as a pancake stuffing or spread)
(use the food processor bowl, speed: 14)

Chill 1 kg creamy honey and chopped dried fruit (500 g prunes, 500 g dried figs) in the fridge. Fill honey and
dried fruit into the food processor bowl and chop for 15 seconds, then add 400 ml water and 3 drops vanilla

aroma and resume chopping for 3 seconds.

Processing examples for the glass liquidiser goblet

The processing times are approximate and depend on the quality and amount of food to be processed and the degree of fineness required.
The number of pulses refers to «auto.pulse».

Product Max. Preparation Speed Switch position Time/
amount pulses
Blending
Baby food 1 litre pre-heat goblet 9-14 I/on 15-25 secs
(from 150 g
+ liquid)
Mayonnaise 1 litre blend whole egg, seasoning, mustard, vinegar. 14 auto.pulse 3-4x
Pour in oil through hole in lid. 14 I/on 60-90 secs
Tartar 1 litre blend whole egg, seasoning, mustard, vinegar. 14 auto.pulse 3-4x
Pour in oil through hole in lid. 14 I/on 60-90 secs
Add quartered egg and cucumber. 9 auto.pulse 4-6Xx
Mixed drinks 750 mi cut up fruit. 14 auto.pulse 4-6 X
Add all milk and process it. 14 I/on 15 secs
Chopping
Parsley dry 509 remove stalks 14 I/on 10-15 secs
(1 bunch)
Onions 1009 quartered 14 auto.pulse 10-12 x
(1 1/2 onions)
Nuts, almonds 200 g whole 7-9 I/on 30 secs
(from 50 g)
Hard bread rolls 2 quartered 14 I/on 30 secs
(for bread-crumbs)
Meat (lean) 200 g cut in cubes 14 I/on 20-30 secs

13



Francais

Nos produits sont congus et fabriqués pour
satisfaire aux plus hautes exigences de qualité,
de fonctionnalité et de design. Nous espérons
que votre nouveau préparateur culinaire Braun
vous apportera la plus entiére satisfaction.

Le Braun K 3000 est un appareil culinaire qui
répond efficacement aux besoins les plus
exigeants en ce qui concerne les fonctions
pétrir, mixer, mélanger, fouetter, hacher,
couper, émincer, broyer et grater, aussi
simplement que rapidement.

Lisez complétement et attentivement
le mode d’emploi avant d’utiliser 'appareil.

Important
. é Les couteaux @ et @ sont trés

acérés!
Les tenir par le manche uniquement. Aprées
utilisation, retirer toujours des bols les
couteaux, puis les aliments travaillés.

Votre voltage doit correspondre a celui qui
est inscrit au-dessous de votre appareil.
Effectuer le branchement uniquement sur une
prise a courant alternatif.

Gardez 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 a été concu pour une usage
uniguement domestique, et a été prévu pour
les différentes quantités d’ingrédients qui
sont indiqués.

N’utilisez aucun des éléments de ce produit
au micro-ondes.

Ne faites pas fonctionner cet appareil sans
surveillance.

Les appareils électriques Braun répondent
aux normes de sécurité en vigueur. Leur
réparation ou le changement 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.

® Toujours éteindre puis débrancher I'appareil
de la prise de courant, avant de le ranger.

[A] Modeéle de base (voir page 4)

@ Bloc moteur

@ Niche de rangement du cordon

® Témoin lumineux de contrdle pour une
utilisation en toute sécurité

@ Interrupteur moteur
(fonctionnement constant / marche:
«l/on», arrét: « off/0 », fonctionnement
instantané: «auto.pulse »)

® Bouton de mise en marche pour la fonction
instantanée manuelle

® Variateur électronique de vitesse (variation
de la vitesse 2 a la vitesse 14, également
avec le mode vitesse instantané)

@ Accessoire pour pétrir

Bras conducteur

Accessoire pour mixer

Accessoire fouet

© Spatule

Tube de remplissage

@ Couvercle

® Bol a pate (acier inoxydable)
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Fusible de sécurité

Le témoin lumineux de contréle @ flashe pour
indiquer que le moteur est en état de surchauffe
et qu’il va bientét s’arréter. Aussitot que le
fusible de sécurité a arrété le moteur, le témoin
lumineux de contréle @ reste allumé de
maniére constante. Arrétez alors I'appareil a
I’aide de linterrupteur du moteur @
(interrupteur en position «off/0 »). Attendez
pendant approximativement 15 minutes, pour
permettre au moteur de refroidir. Rallumez
ensuite I'appareil en utilisant I'interrupteur
moteur @ (position «I/on »). Si le témoin
lumineux de contréle @ s’allume de nouveau
et si le moteur ne se met pas en marche,
recommencez la procédure de refroidissement
telle que décrite ci-dessus.

Important : si le moteur s’est automatiquement
arrété a cause d’une surchauffe, I'appareil peut
alors étre remis en marche a 'aide de I'inter-
rupteur moteur @ (si celui-ci avait été préa-
lablement arrété en remettant I'interrupteur en
position arrét (position «off/0 »).

Variateur de vitesse

Il est recommandé de sélectionner d’abord la
vitesse a I'aide du variateur électronique de
vitesse ®, et ensuite d’allumer I'appareil pour le
faire fonctionner a la vitesse désirée dés le
départ.

Vitesse
Accessoire recommandée*
Bol a pate
((ﬂ») Accessoire fouet 7...14
@ Accessoire pour mixer 5...14

[} Accessoire pour pétrir 2... 7

Bol robot de préparation

T Couteau universel 7...14
@-@ Disques 2...14
Bol mixeur en verre

D 7...14

*Voir la table se trouvant sur le devant de
I’appareil.

Le mode «pulse » ou vitesse
instantané

Le mode « pulse » ou vitesse instantané est utile
dans les cas suivants :

® Ajout délicat de farine a la pate avec pour
intention de ne pas affecter son aspect
crémeux.

® Ajout d’oeufs battus ou de créme a des
aliments solides.

® Hacher des aliments délicats et tendres
(oeufs, oignons).

Positionnez I'interrupteur moteur @ en position
« auto.pulse » de maniére a mettre en route le
mode automatique « pulse ». Ceci provoque de
courtes accélérations de fonctionnement de
durées identiques a la vitesse désirée.

La fonction «auto.pulse » s’arréte en éteignant
I’appareil (interrupteur moteur @ en position
«off/0»).

Le mode «pulse @ » ou vitesse instantanée
manuelle se met en marche en appuyant le
bouton ® quand I'appareil n’est pas en marche
(interrupteur moteur en position «off/0 »).

En utilisant le mode «pulse ¢ » ou vitesse
instantanée manuelle, vous pouvez faire varier
la durée des accélérations. L’appareil
fonctionne a la vitesse désirée tant que le
bouton ® demeure enclenché. Quand le
bouton est relaché, le moteur s’arréte.

Attention: au max. 15 pulsations par minute.

Montage et démontage du bol a
pate et du couvercle

Merci de bien vouloir nettoyer tous les compo-
sants de cet appareil avant de I'utiliser pour la
premiére fois (voir paragraphe « Nettoyage »).
Pour des raisons de sécurité, transportez ou
déplacez toujours I'appareil en le portant avec
les deux mains.

® Placez le bol ® sur le bloc moteur @ de
maniére a ce que la marque qui se trouve sur
le bol coincide avec celui du bloc moteur.
Tournez le bol dans le sens des aiguilles
d’une montre jusqu’a ce qu’il clique.

®/© Poussez I'accessoire a utiliser aussi loin
que possible sur I’axe d’entrainement qui se
trouve dans le bol.

@ Placez le couvercle @ sur le bol, de telle
sorte que la fleche qui se trouve sur le
couvercle coincide avec celle qui se trouve
sur le bol ®. Tournez alors le couvercle dans
le sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a ce
que le tube (lug) se trouvant sur le couvercle
rentre dans le loquet de sécurité sur le bloc
moteur avec le bruit significatif indiquant
clairement qu’il s’est enclenché. Pour
I’enlever, tournez le couvercle dans le sens
contraire des aiguilles d’une montre.

Le tube de remplissage 1 doit étre inséré dans
le couvercle ouvert de maniére a ce que le bord
le plus grand soit retourné vers I'intérieur. Cela
permet de rajouter de maniére plus pratique
des ingrédients pendant la préparation.

Double systéme de verrouillage : le moteur ne
peut étre mis en marche que si le bol @ et le
couvercle @ sont correctement enclenchés. Le
couvercle ne peut étre retiré du bol, que si le
moteur est arrété.

Quand I'appareil est arrété, tournez le couvercle
@ dans le sens contraire des aiguilles d’une
montre et retirez-le. Enlevez I’'accessoire en
place. Tournez le bol ® dans le sens contraire
des aiguilles d’une montre pour le retirer.

Nettoyage

Vous devez toujours éteindre I'appareil, puis le
débrancher de la prise de courant avant de le
nettoyer.

Nettoyez le bloc moteur D uniquement a I'aide
d’un chiffon mouillé.

Certain types d’aliments (ex : carottes) peuvent
entrainer une décoloration ; dans ce cas
essuyez d’abord I'appareil avec de I'huile de
cuisine avant de le laver.

L’accessoire pour pétrir @ ainsi que le bras
conducteur @ doivent étre nettoyés manuel-
lement. Ne pas I'immerger dans I’eau. Tous les
autres composants peuvent étre nettoyés au
lave-vaisselle a la température 65°C.

Les parties difficiles a atteindre, par exemple
les rainures qui se trouvent a I'intérieur du
couvercle @ doivent nettoyés avec la spatule
© (e) ainsi qu’avec une brosse si cela est
nécessaire.

N’utilisez en aucun cas des objets pointus ou
tranchants pour le nettoyage.

Instructions d’entretien et de
nettoyage pour le bol a pate en
acier inoxydable

® Rincez avec de I’eau savonneuse chaude
avant la premiére utilisation.

® Rincez avec de I'eau savonneuse chaude
aussitot que possible aprés utilisation,
spécialement apres avoir effectué des
préparations salées.



® | es résidus d’aliment résistants doivent étre
mouillés et enlevés a I'aide d’une éponge
(n’utilisez en aucun cas une éponge a récurer
ou une brosse).

® Pour un nettoyage au lave-vaisselle, retirez
le bol en acier inoxydable dés que le
programme de lavage est achevé pour éviter
a la matiére de conserver des traces de
gouttes d’eau.

® Essuyez ou séchez avec précaution le bol
avant de le ranger.

Fonction pétrir

L’accessoire pour pétrir @ a été spécialement
congu pour préparer de la pate avec levure, des
pates ou des patisseries. Il n’est pas adapté
pour la préparation de pate a cake. Pour
préparer de la pate a cake, utilisez I'accessoire
mixeur €.

Placez tous les ingrédients dans le bol a pétrir
® aprés que I'accessoire pour pétrir ait été
installé.

Pate a levure (pain, cake)

Jusqu’a 1,5 kg de farine plus les ingrédients :
Vitesse 2-7 pendant 3 a 5 minutes

Placez en premier lieu la farine et seulement a
ce moment-la mettez les autres ingrédients — a
I’exception du lait — dans le bol, y compris
raisins, et autres amandes. Mettez le couvercle
en place et choisissez une vitesse de2 a 7.
Mettez alors le moteur en marche permanente
(en position «1/on »). Ajoutez les liquides a
travers le tube de remplissage (0 pendant que
le moteur est en marche.

Quantité maximale de 2 kgs de farine.
(Préparation de 1,5-2 kgs de farine)
Vitesse 3-4

Faites en premier une pate simple en placant
tous les liquides et 1/3 de la farine avec la levure
dans le bol a pate et pétrissez a la vitesse

7 pendant environ 1 minute. Laissez reposer la
pate simple pendant environ 15 minutes.
Ajoutez le reste de la farine et pétrissez a la
vitesse 3 pendant environ 5 minutes. Retirez
alors la pate du bol et laissez-la monter selon
les indications de la recette.

Pate a pates
Quantité de farine:  minimum 250 g
maximum 1 kg

Vitesse 2-7 environ 3 minutes 1/2

Placez la farine et les autres ingrédients dans le
bol a pate - a ’exception de I’eau. Introduisez
la quantité d’eau requise a travers le tube de
remplissage @. Ne rajoutez pas d’eau aprés
que la pate ait formé une boule dans la mesure
ou I'eau ne sera pas absorbée.

Pétrir des patisseries
Quantité de farine:  minimum 250 g
maximum 750 g

Vitesse 5-7 environ 2 minutes 1/2

Placez la farine dans le bol a pate et ajoutez les
autres ingrédients.

Pour obtenir de bons résultats, n’utilisez pas de
beurre chaud ou mou. La patisserie est préte
quand elle aura formé une boule et aura été
pétrie pendant une courte durée apres cela.
La durée de préparation (environ 2 minutes 1/2)
dépend de la quantité de pate. La patisserie
deviendra trop molle si la pate est pétrie trop
longtemps.

Mixer, mélanger, fouetter

Utilisez I’'accessoire mixeur @) pour mixer les
mélanges pour cakes, la creme de beurre et la
purée de pommes de terre, ...etc. Ajoutez les
ingrédients dans le bol seulement apres avoir
inséré I'accessoire mixeur.

Quantité maximale: 1 kg de farine (ou moins si
la recette inclut plusieurs autres ingrédients)
Vitesse: 5-14

Poussez I’'accessoire mixeur sur le bras guide
et poussez les deux en méme temps sur I'axe
d’entrainement qui se trouve dans le bol a
pétrir (C). Bloquez alors le couvercle sur le bol
a pate (D).

Instructions de préparation :

Le beurre ne doit étre ni trop dur ni trop mou.
Quand vous faites de la purée de pommes de
terre, utilisez des ingrédients trés chauds et
chauffez au préalable le bol a pétrir avec de
I’eau chaude. Ecrasez lentement les pommes
de terre épluchées (vitesse 5 -7, environ

1 minute). Mettez alors le résultat obtenu a
travers le tube de remplissage (0 et battez
rapidement (vitesse 11 - 13).

Utilisez I'accessoire fouet @ pour fouetter la
creme ou les blancs d’oeufs ou pour préparer
des mousses. Ajoutez les ingrédients dans le
bol seulement apres avoir mis le fouet en place.

N’utilisez en aucun cas |'attachement fouet

Couteau universel ®

Attention! Le couteau universel est
extrémement tranchant.

Il peut étre utilisé pour mixer, hacher et couper,
mais aussi pour pétrir la pate (hotamment pate
avec levure, avec un maximum de 1 kg de farine
plus les ingrédients, vitesse 2-7, pendant
environ 3 minutes).

Couvercle de protection

Retirez le couvercle en plastique avant

toute utilisation. Pour cela, posez le couteau
universel avec le couvercle sur la table en
position normale et poussez la poignée vers

le bas jusqu’a ce que le couvercle de protection
se défasse (A). Le couteau universel ne peut
étre mis en place dans le bol robot de
préparation (® que sans son couvercle (B).

Aprés utilisation, replacez le couvercle en
posant le couteau universel sur la table.

Le symbole se trouvant sur le couvercle doit
étre au-dessus de la partie supérieure du
couteau universel.

Glissez alors la couche de protection sur la
poignée et maintenez le couvercle d’'une main.
Tirez fortement sur la poignée avec 'autre
main jusqu’a ce que le couteau universel soit
enclenché au couvercle (C).

Attention ! Le couteau universel est
extrémement tranchant — tenez-le uniquement

pour les mélanges pour cake.

Quantité maximale : Vitesse
Creme — 700 ml 9-11
Blanc d’oeufs — 8 (environ 240 ml) 14
Mousse — a partir de 7 oeufs 14

Poussez I'accessoire fouet sur le bras guide et
poussez sur I'arbre de transmission qui se
trouve dans le bol a pétrir (C). Placez alors le
couvercle sur le bol a pétrir (D).

Bol robot de préparation
(récipient transparent)
(voir page 5)

Utilisez le bol robot de préparation pour mixer,
hacher et couper a I’'aide du couteau universel
@® ou lorsque vous devez utilisez les disques @
a émincer, a broyer ou a gratter.
® Couvercle avec tube de remplissage et
poussoir
Couvercle de protection
@® Couteau universel
Bol robot de préparation
@ Disques
@ Disque coupe-frites
® Disque Julienne
© Disque éminceur réversible
@ Disque a broyer réversible
® Disque grattoir
® Systéme d’entrainement du disque

(N.B.: Tous les accessoires permettant
I'utilisation du bol robot pour préparations et
ayant un axe d’entrainement gris sont égale-
ment de couleur grise.)

Capacité maximale: 2 | pour les liquides
(1,5 | pour les milk-shakes).

Il est préférable de procéder a la préparation
des petites quantités dans le bol mixeur en
verre @ & l’aide du couteau @.

Placez tous les ingrédients dans le bol robot
de préparation apres avoir installé le couteau
universel.

Les ingrédients liquides peuvent étre rajoutés,
a travers le tube de remplissage, pendant que
le moteur est en marche.

Aprés utilisation, retirez toujours le couteau
universel en premier, avant de retirer les
aliments.

Mélanger soupes, milk-shakes, ...etc.
Vitesse : 7 — 14, environ 30 secondes

Utilisez la vitesse 8 avec une capacité maximale
de 2 | (pour éviter les débordements).
Milk-shakes (1,5 | maximum) : coupez les fruits,
remplissez et pré-mixez a la vitesse 14, puis
ajoutez les liquides a la vitesse 7 et enfin mixez
le tout (n’oubliez pas que le lait a tendance a
facilement déborder quand il est mixé ; utilisez
en conséquence des quantités moins
importantes).

Couper, hacher
Vitesse 2 - 14, voir le tableau des préparations
ala page 17).

Disques @

Placez le disque que vous souhaitez utiliser
sur le systéme d’entrainement disque ® et
tournez-le dans le sens contraire des aiguilles
d’une montre dans le sens de la fleche (D)
jusqu’a ce qu’il s’enclenche.

Poussez le systéeme d’entrainement disque sur
I’axe du disque dans le bol robot de préparation
aussi loin que possible (E). Placez alors le
couvercle sur le bol robot de préparation et
verrouillez-le (F).

Quand vous utilisez les disques, positionnez
toujours l'interrupteur en position de fonction-
nement constant (position «1/on »).

Quand vous effectuez des préparations a base
de jus ou d’ingrédients, vous obtiendrez de
meilleurs résultats avec une vitesse plus
grande.
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Quand vous rajoutez des ingrédients a travers
le tube de remplissage (G), utilisez toujours le
poussoir. N’atteignez jamais I'intérieur du tube
de remplissage pendant que le moteur est en
marche.

Disques @, ® et ©:

Pour obtenir d’excellents résultats, introduisez
les aliments a préparer a travers le tube de
remplissage lorsque I'appareil est a I'arrét.

Disques @, ©:

Les aliments peuvent étre introduits dans le
tube de remplissage lorsque le moteur est en
marche.

Disque coupe-frites @
Vitesse 2-7

Attention! Ce disque est extrémement
tranchant.

La face utile doit faire face a I'utilisateur.
Pour de meilleurs résultats, mettez 4-5
pommes crues a la fois dans le tube de
remplissage.

Exemples de préparations: pommes crues,
céleri.

Disque Julienne ®
Vitesse 2-7

Attention! Ce disque est extrémement
tranchant.

La face utile doit faire face a Iutilisateur.

Le disque découpe les légumes en lamelles.
Si vous introduisez les légumes verticalement
dans le tube de remplissage, les lamelles seront
plus courtes. Si vous les poussez horizontale-
ment, les lamelles seront plus longues.

Exemples de préparations : concombres,
carottes, betteraves, radis, céleri, choux-rave,
pommes de terre crues.

Disque a4 émincer réversible ©
Vitesse 2-7

Attention! Ce disque est extrémement
tranchant.

Il peut étre utilisé des deux cétés (épais et fin).
Exemples de préparations « épaisses »:
concombre, choux-rave, pommes de terre
crues, oignons, poireaux, salami, bananes,
tomates, champignons, radis, laitues

(enroulé de maniere serrée), celeri.

Exemples de préparations «fines » :
concombres, choux, pommes de terre crues,
carottes, oignons, salami, radis.

Disque a broyer réversible @
Vitesse 2-14

Ce disque peut étre utilisé des deux cotés
(épais/fin). Les vitesses 2 -7 doivent étre
utilisées pour les aliments mous (par exemple
concombres), tandis que les vitesses supé-
rieures jusqu’a 14 doivent étre utilisées pour les
aliments durs.

Exemples de préparations « épaisses » :
concombres, choux-rave, betteraves, carottes,
pommes de terre crues, pommes, choux.

Exemples de préparations «fines » : fromage
(mou ou modérement dur), concombres,
carottes, pommes de terre crues, pommes.

Disque a gratter ©
Vitesse 7-14
La face utile doit faire face a I'utilisateur.

Exemples de préparations : pommes de terre
crues (ex. pour des crépes de pommes de
terre), raifort, fromage parmesan (dur).
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Bol mixeur en verre
(voir page 5)

Utilisez le bol mixeur en verre @ pour mixer,
hacher et couper de petites quantités
d’aliments.

Couvercle
Couteau
@ Bol mixeur en verre
@ Attache de serrage
® Bague en plastique
© Bol en verre
@ Joint d’étancheité
® Axe d’entrainement avec fond

Capacité maximale: 1 | de liquide (pour milk-
shakes de 750 ml).

Il est préférable de préparer des quantités plus
importantes dans le bol robot de préparation
a l'aide du couteau universel @).

Important : La durée maximale de préparation

dans le bol robot de préparation est d’1 minute.
Les liquides peuvent étre préparés pendant une
plus longue durée.

Attention! Le couteau (9 est extrémement
tranchant — tenez-le uniquement par la poignée

plastique.

Placez tous les ingrédients dans le bol mixeur
en verre apres avoir inséré le couteau (voir le
tableau des préparations a la page 17).

Les liquides ne peuvent étre rajoutés qu’a
travers le tube de remplissage, si le moteur
est en marche. Apres utilisation, retirez toujours
le couteau du bol mixeur avant d’enlever les
aliments.

Mélanger soupes, milk-shakes,

repas pour bébé, ...etc.

Vitesse 2-14, pendant environ 1 minute
Découpez en petits morceaux les fruits pour
le milk-shake, et procédez a leur préparation
avant de rajouter les liquides.

Capacité maximale : 750 ml de liquide, autre-
ment il y aura des débordements.

Les aliments chauds peuvent également étre
mélangés dans ce bol extrémement résistant,
si ce dernier a été au préalable réchauffé avec
de I'eau chaude.

Hacher
Vitesse 2-14, auto.pulse

Persil, ail, oignons ou noix ne peuvent pas
étre hachés, de méme que les petits pains durs
et la viande.

Ne hachez surtout pas : chocolat, fromage
parmesan, glagons, épices dures et café.

Démontage et montage du bol
mixeur en verre

Couvercle

Pour le nettoyage, retirez le joint d’étancheité
de l'intérieur du couvercle. Veuillez replacer

le joint d’étancheité de telle sorte que les clips
en plastique qui se trouvent a I'intérieur du
couvercle correspondent exactement a la
rainure du joint d’étancheité (H).

Couteau

Attention ! Le couteau est trés tranchant.
Retirez le couteau du verre en le tenant par

la poignée, et en méme temps que vous le
pressez vers le bas avec votre pouce, retirez-le
de son axe d’entrainement (l). Pour insérer le
couteau dans le bol, pressez le sur I'axe
d’entrainement jusqu’a ce qu'il clique.

Bol mixeur en verre

Retirez le couteau tel que décrit ci-dessus.
Pour démonter le verre (J), retournez-le tout
d’abord, atteignez-le avec une main et tenez
la base plastique de I'axe d’entrainement.

Puis, en utilisant le poussoir, dévissez I'attache
du fond en tournant dans le sens contraire
des aiguilles d’'une montre. Enlevez I’attache de
serrage (a), la bague en plastique (b) et le verre
(c) I'un apres 'autre, de telle sorte que vous
n’ayez finalement plus qu’a tenir I'axe
d’entrainement (e) par le bas, et le joint
d’étancheité (d) dans votre main.

Pour remonter, procéder dans I’ordre

inverse (K):

Placez le joint d’étancheité sur la partie
inférieure du bas de I'axe d’entrainement.
Retournez le verre et placez I'ouverture dans le
fond du verre au-dessus du joint d’étancheité
sur I'axe d’entrainement. Agissez avec
précaution pour ne pas disloquer le joint
d’étancheité.

Placez la bague en plastique (b) sur le fond du
verre de maniére a ce que la projection sur la
bague de plastique s’enclenche avec la rainure
qui se trouve dans le fond du verre (a c6té de la
poignée).

Resserez ensemble tous ces éléments en
tournant I'attache (a) dans le sens des aiguilles
d’une montre, et ceci en utilisant le poussoir.

Sujet a modification sans préavis.

Cet appareil est conforme aux normes
Européennes fixées par les Directives CE
2004/108/EC et la directive Basse Tension
2006/95/EC.

A la fin de vie de votre appareil, veuillez

ne pas le jeter avec vos déchets

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

Garantie

Nous accordons une garantie de 2 ans sur ce
produit, a partir de la date d'achat.

Pendant la durée de la garantie, Braun prendra
gratuitement a sa charge la réparation des vices
de fabrication ou de matiére en se réservant le
droit de décider si certaines pieces doivent étre
réparées ou si l'appareil lui-méme doit étre
échangé.

Cette garantie s'étend a tous les pays ou cet
appareil est commercialisé par Braun ou son
distributeur exclusif.

Cette garantie ne couvre pas : les dommages
occasionnés par une utilisation inadéquate et
I'usure normale. Cette garantie devient
caduque si des réparations ont été effectuées
par des personnes non agréées par Braun et si
des piéces de rechange ne provenant pas de
Braun ont été utilisées.

Pour toute réclamation intervenant pendant la
période de garantie, retournez ou rapportez
I'appareil ainsi que I'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.



Exemples de préparation correspondant au bol robot de préparation | B | avec couteau universel ®

Les durées de préparation indiquées sont approximatives et dépendent de la qualité et de la quantité des aliments a préparer, ainsi que du degré
de finesse requis.

Produit Quantité Préparation Vitesse Position de Durée/pulsations
max. Pinterrupteur
Oignons 750 gr. couper en quatre 14 auto.pulse 15 x
Carottes 1000 gr. découper en pieces 14 I/on 20 secondes
Petits pains durs (pour miettes) 6 couper en quatre 14 I/on 45-60 secondes
Oeufs durs 10 entiers 7-9 auto.pulse 10-12 x
Pommes 750 gr. couper en quatre 7-9 I/on 10-15 secondes
Viande (maigre) 750 gr. découper en cubes de 3 cm 14 I/on 45 secondes
Persil égoutté 200 gr. enlever les tiges 14 I/0on 30 secondes
(4 bouquets)
Noix, amandes 1000 gr. entieres 14 I/on 45-60 secondes
Fromage (dur et moyennement dur) 500 gr. découper en cubes de 3 cm 14 I/on 60 secondes
Fromage (mou) 500 gr. découper en cubes de 3 cm 14 I/on 30 secondes
Chocolat 400 gr. découper en morceaux 14 I/on 30-45 secondes
Boissons mélangées 1,5 litre Hacher les fruits avant de rajouter 14 1/0on 60 secondes
les liguides (avant le mélange) 8
(pendant le mélange) 8
Mayonnaise (oeufs entiers, huile, 1,5 litre A température ambiante, 14 1/on 75-90 secondes

vinaigre, assaisonnement, moutarde) ajoutez I'huile lentement

Exemple de recette:

Fruits secs au miel-vanille (garniture pour crépe ou a tartiner

(utilisez le bol du robot, vitesse : 14)

Faites refroidir 1 kg de miel liquide et de fruits séchés hachés (500 g de prunes, 500 g de figues séchées)

au réfrigérateur. Mettez le miel et les fruits séchés dans le bol du robot et hachez pendant 15 secondes, puis
ajoutez 400 ml d’eau et 3 gouttes d’extrait de vanille et reprenez le hachage pendant 3 secondes.

Exemples de préparation correspondant au bol mixeur en verre

Les durées de préparation indiquées sont approximatives et dépendent de la qualité et de la quantité des aliments a préparer, ainsi que du degré
de finesse requis.

Produit Quantité Préparation Vitesse Position de Durée/pulsations
maximale Pinterrupteur
Mélanger
Repas pour bébé 1 litre préchauffez le verre 9-14 1/on 15-25 secondes
(@ partir de 150 gr.
+ liquide)
Mayonnaise 1 litre Mélanger oeufs entiers, assaisonnement, moutarde, 14 auto.pulse 3-4x
vinaigre. 14 I/on 60— 90 secondes
Rajoutez de I’huile a travers le trou dans le couvercle.
Sauce Tartare 1 litre Mélanger 1 oeuf entier, assaisonnement, moutarde, 14 auto.pulse 3-4x
vinaigre. 14 I/on 60— 90 secondes
Rajoutez de I'huile par le trou du couvercle.
Ajouter 1/4 d’oeuf et le concombre. 9 auto.pulse 4-6Xx
Boissons 750 ml Découpez les fruits. 14 auto.pulse 4-6x
mélangées Rajoutez tout le lait et faites fonctionner I'appareil. 14 I/on 15 secondes
Hacher
Persil sec 50 gr. enlevez les tiges 14 1/0n 10- 15 secondes
(1 bouquet)
Oignons 100 gr. coupez en quatre 14 auto.pulse 10-12x
(1 1/2 oignon)
Noix, amandes 200 gr. en entier 7-9 1/0on 30 secondes
(@ partir de 50 gr.)
Petits pains durs 2 coupez en quatre 14 1/on 30 secondes
Viande non grasse 200 gr. découpez en cubes 14 I1/on 20-30 secondes
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Italiano

| nostri prodotti sono studiati per rispondere ai
piu elevati parametri di qualita, funzionalita e
design.

Ci auguriamo che il Vostro nuovo prodotto
Braun risponda completamente alle Vostre
aspettative.

Braun K 3000 € una macchina da cucina

che rispecchia la necessita di impastare,
mescolare, miscelare, sbattere, frullare, tritare,
affettare, sminuzzare e grattugiare sempli-
cemente e velocemente.

Leggete attentamente tutte le istruzioni
prima di usare il prodotto. Conservate le
istruzioni per tutto il periodo di utilizzo
dell’apparecchio.

Importanti misure di sicurezza

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

Assicuratevi che la tensione del Vostro
impianto elettrico corrisponda a quella
riportata sul prodotto. Collegate I’'appa-
recchio esclusivamente ad una presa di
corrente alternata.

Tenete I'apparecchio fuori dalla portata dei
bambini.

Questo elettrodomestico non € progettato
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 racco-
manda di tenere I’elettrodomestico fuori dalla
portata dei bambini.

Questo apparecchio & stato costruito solo
per uso domestico e per lavorare le quantita
riportate.

Non utilizzare le parti di questo apparecchio
nel forno a microonde.

Non lasciate I'apparecchio incustodito
mentre & in lavorazione.

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

® Disconnettere il prodotto dalla rete elettrica
prima di riporlo.

[A] Unita base (vedi pag. 4)

@ Blocco motore

@ Alloggiamento cavo

® Spia di controllo

@ Manopola (funzionamento costante/acceso:
«l/on», spento: «off/0», auto-intermittenza:
«auto.pulse»)

® Tasto per intermittenza manuale

® Regolatore elettronico di velocita (2-14)
e di funzionamento intermittente

@ Gancio per impastare

Perno

Accessorio per miscelare

Frusta per montare e sbattere

© Spatola

Convogliatore di pietanze

@ Coperchio

® Ciotola per impastare in acciai
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Dispositivo di sicurezza

La spia di controllo @ lampeggiante indica che
il motore & sovraccarico e si spegnera presto.
Finche il dispositivo di sicurezza non avra
spento il motore la spia @ sara accesa.
Spegnere il prodotto usando la manopola @
(posizione «off/0»). Aspettare circa 15 minuti
per permettere al motore di raffreddarsi.
Accendere nuovamente il prodotto utilizzando
la manopola @ (posizione «l/on»). Se la spia
luminosa @ si accende nuovamente e il motore
non si avvia, ripetere la procedura di raffred-
damento sopra descritta.

Importante: Se il motore si &€ spento automati-
camente per sovraccarico, riportare sempre
la manopola @ sulla posizione «off/0». Se
questa operazione non venisse effettuata
I’'apparecchio non pud essere nuovamente
acceso anche dopo il raffreddamento.

Regolatore di velocita

Si raccomanda di selezionare la velocita elet-
tronica ® prima di accendere I'apparecchio,
in modo tale da avere gia dall’inizio la velocita
desiderata.

Accessorio Velocita
raccomandata*

Ciotola per impastare

@®  Sbattitore 7..14

@) Miscelatore 5...14

0] Impastatrice 2.7

Recipiente universale

T Blocco coltelli 7...14

@-@ Dischi 2...14

Vaso frullatore e tritatutto

@ 7...14

*vedere il pannello sull’apparecchio

Intermittenza
Questo tipo di funzione si utilizza per:

® Aggiungere farina all’impasto senza intac-
carne la cremosita.

® Aggiungere uova sbattute o crema a cibi piu
solidi.

® Tritare cibi delicati e morbidi, come uova,
cipolle.

Girare la manopola @ sulla posizione
«auto.pulse» per fa funzionare automatica-
mente la funzione intermittenza. Questo
provoca piccoli impulsi identici alla velocita
prescelta. La funzione si disinserisce girando
la manopola @ in posizione «off/0».

L’intermittenza manuale «pulse ®» si attiva
premendo il tasto ® quando I'apparecchio &
spento. Con ’intermittenza manuale si pud
variare I'intensita dell'impulso. L’apparecchio
lavora alla velocita prescelta finché si mantiene
premuto il tasto ®. Rilasciando il tasto il
motore si fermera.

Attenzione: 15 impulsi per minuto massimo.

Montaggio e smontaggio della
ciotola e del coperchio

Pulite tutte le parti prima di utilizzarle per la
prima volta (vedere paragrafo «Pulizia»).

Per ragioni di sicurezza, utilizzare entrambe le
mani per maneggiare I’'apparecchio.

@ Mettere la ciotola @ sul blocco motore D
facendo corrispondere i segni di riferimento
sulla ciotola e sul blocco motore. Girare la
ciotola finché si fissi.

®/®© Spingere I'accessorio desiderato.

@ Posizionare il coperchio @ sulla ciotola
finché la freccia sul coperchio corrisponde
alla freccia sulla ciotola ®. Girare in senso
orario il coperchio fino a quando la
sporgenza sul coperchio si allinea con la
chiusura di sicurezza sul blocco motore e si
blocca con uno scatto. Per rimuoverlo,
ruotare il coperchio in senso antiorario.

Il convogliatore di pietanze @ deve essere
inserito sul coperchio in modo che il bordo alto
sia rivolto verso I'interno. Questo permette di
aggiungere in maniera ottimale gli ingredienti
durante la fase di lavorazione.

Doppia chiusura di sicurezza: il motore funziona
se la ciotola @ e il coperchio @ sono ben
posizionati. Il coperchio pud essere rimosso
solo se il motore & spento.

Quando I'apparecchio & spento, girare il
coperchio @ in senso antiorario e toglierlo.
Levare I'accessorio. Girare la ciotola @ in senso
antiorario e toglierla.

Pulizia

Spegnere sempre I'apparecchio e discon-
netterlo dalla rete prima di effettuare la pulizia.
Pulire il blocco motore @ soltanto con un
panno umido.

Alcuni tipi di cibi (es. carote) potrebbero tingere
le parti in plastica dell’apparecchio; prima di
lavarle passarvi un panno imbevuto d’olio di
semi.

Gli accessori @ e ® possono essere lavati solo
manualmente. Non immergerlo nell’acqua.
Tutte le altre parti possono essere lavate in
lavastoviglie ad una temperatura di 65°C max.
Le parti difficili da raggiungere (es. la guida dei
perni nei coperchio @) devono essere puliti con
la spatola @ (e) ed eventualmente uno spazzo-
lino.

Non usare per la pulizia oggetti affilati.

Precauzioni per la ciotola di
metallo

® Sciacquare con sapone diluito in acqua prima
del primo utilizzo.

® Sciacquare in acqua calda con sapone diluito
appena possibile dopo 'uso, specialmente
dopo aver preparato cibi salati.

® Residui di cibo particolarmente difficili
devono essere rimossi con una spugna o con
uno spazzolino.

® Se silavain lavastoviglie, rimuovere la ciotola
metallica appena possibile, al fine di
prevenire il rispagno delle goccie d’acqua.
Non utilizzare molto detersivo o brillantante.

® Asciugare bene la ciotola prima di riporla.



Impastare

L’accessorio per impastare @ & indicato per
preparare pasta, pasta lievitata e pasta frolla.
Non ¢ indicato per paste cremose. Per le paste
cremose usare I’accessorio @. Mettere tutti gli
ingredienti nella ciotola @ dopo che I'acces-
sorio per impastare & stato montato.

Pasta per pane o dolci
Lavorate fino a 1,5 kg. di farina piu altri

ingredienti:
Velocita 2—7 da 3 a 5 min. circa

Anzitutto mettere la farina e poi gli altri
ingredienti, eccetto il latte, nella ciotola per
impastare, includendo uvetta, canditi e
mandorle. Mettere il coperchio e scegliere

la velocita fra 2 e 7. Posizionare la manopola
su «l/on». Aggiungere i liquidi attraverso il
convogliatore di pietanze (@ mentre il motore
& in funzione.

Quantita massima di farina 2 kg.
(lavorazione di 1,5-2 kg. di farina)
Velocita 3-4

Anzitutto fare un impasto base mettendo tutti i
liquidi e 1/3 di farina con il lievito nella ciotola
per impastare e poi lavorare a velocita 7 per 1
min. circa. Lasciate riposare I'impasto ottenuto
per circa 15 min. Aggiungere il resto della farina
e lavorare a velocita 3 per circa 5 min.
Rimuovere poi I'impasto dalla ciotola e farlo
lievitare come indicato nella ricetta.

Pasta all’uovo
Farina quantita: min. 250 gr.
max. 1 kg.
Velocita2-7 per 3,5 min. circa
Mettere la farina e gli altri ingredienti nella
ciotola per impastare, esclusa I’acqua. Inserire
la quantita d’acqua richiesta attraverso il
convogliatore di pietanze @. Non aggiungere
altri ingredienti dopo che I'impasto ha assunto
la forma di una palla, dato che questi non
verranno assorbiti.

Pasta frolla
Farina quantita: min. 250 gr.
max. 750 gr.
Velocita 5-7 per 2,5 min. circa
Mettere la farina nella ciotola impastatrice e
aggiungere gli altri ingredienti.

Per ottenere risultati migliori, non usate burro
caldo o morbido. La pasta € pronta quando
diventa una palla. Sarebbe tuttavia meglio
lavorarla per alcuni istanti.

Il tempo di lavorazione (2,5 min. circa) dipende
dalla quantita. La pasta risultera troppo morbi-
da se viene impastata troppo.

Mescolare, miscelare, sbattere

Usare 'accessorio per miscelare @ per torte
cremose, pan di Spagna, creme e puré di
patate. Aggiungere gli ingredienti nella ciotola
solo dopo aver inserito I'accessorio miscela-
tore.

Farina quantita max.: 1 kg. (0 meno se la ricetta
include altri ingredienti).

Velocita 5-14

Spingere I’'accessorio nel perno per frusta e
spingete poi entrambi sul perno della ciotola

per impastare (C), bloccare quindi il coperchio
sulla ciotola per impastare (D).

Istruzioni per la lavorazione:

Il burro non deve essere née troppo duro ne
troppo molle. Quando preparate pure di patate,
usate ingredienti molto caldi e scaldate
precedentemente la ciotola con acqua calda.
Mescolare lentamente le patate sbucciate e
bollite (velocita 5-7 per 1 min. circa).

Poi versare il latte caldo tramite il convogliatore
di pietanze @ e frullate velocemente (velocita
11-13).

Usare la frusta per montare @ per montare

la panna o le chiare d’uovo o per le spume
leggere. Aggiungere gli ingredienti nella ciotola
dopo aver inserito la frusta per montare e
sbattere.

Non usare la frusta per impasti per torte.

Quantita max. Velocita
Crema — 700 ml. 9-11
Chiare d’uovo - 8 (240 ml.) 14
Spume —da 7 uova 14

Spingere la frusta nel perno frusta e spingete
poi entrambi sul perno della ciotola per
impastare (C). Mettere il coperchio sulla ciotola.

Recipiente universale
(transparente)
(vedi pag. 5)

Utilizzate il recipiente universale per miscelare,
tritare, tagliare con il blocco coltelli ® o,
quando utilizzate il disco @), per affettare,
sminuzzare, grattugiare.

® Coperchio con tubo di alimentazione e
pressino
Coprilama per blocco coltelli
@® Blocco coltelli
Recipiente universale
@ Dischi
@ Lama per patate a bastoncino
® Lama per tagliare a listarelle o alla
Julienne
© Lama doppia per affettare
@ Lama doppia per tritare/sminuzzare
® Lama per grattugiare
® Portalame

(N.B.: Tutti gli accessori per il recipiente
universale con il perno grigio, sono grigi.)

Capacita massima:
Liquidi 2 I. (per frullati 1,5 1).

Piccole quantita dovrebbero preferibilmente

essere lavorate nel vaso frullatore e tritatutto @
con lama.

Blocco coltelli ®

Attenzione: Il blocco coltelli & molto affilato.

Il blocco coltelli pud essere usato per miscelare,
tritare, tagliare ma anche per impastare (ad es.
pasta lievitata, max 1 kg. di farina piu gli altri
ingredienti, velocita 2—-7, circa 3 min.).

Coprilama per blocco coltelli

Prima dell’'uso rimuovete la copertura in
plastica, mettendo il blocco coltelli con il
coprilama sul tavolo e premendo I'impugnatura
verso il basso fino a quando il coprilama non si
stacca (A). Il blocco coltelli puod essere inserito
nel recipiente universale @ senza la sua
protezione (B).

Dopo I'utilizzo, rimettete il coprilama posizio-
nando il blocco coltelli sul tavolo.

Il simbolo del coprilama deve essere sopra la
parte alta del blocco coltelli. Fate scivolare il
coprilama sopra I'impugnatura e tenete la
protezione con una mano. Spingete forte con
I’altra mano I'impugnatura fino a quando il
blocco coltelli non si inserisce nel suo
coperchio (C).

Attenzione! Il blocco coltelli & molto affilato.
Prendete I'accessorio coltelli solo dall’impu-
gnatura di plastica.

Mettete tutti gli ingredienti nel recipiente
universale dopo aver inserito il blocco coltelli.
Gli ingredienti liquidi possono essere aggiunti
mentre il motore & in funzione tramite il tubo di
alimentazione.

Dopo I'uso rimuovete sempre prima il blocco
coltelli prima di togliere il recipiente.

Miscelare minestre, frullati etc.

Velocita: 7-14, circa 30 secondi

Con capacita massima di 2 |. usate la velocita 8
(per evitare i rischi di troppa schiuma).

Frullati (max. 1,5 |.): tagliate la frutta ed inseri-
tela, premiscelate alla velocita 14, aggiungete
dopo gli ingredienti liquidi, velocita 7 e misce-
late (tenete presente che il latte fa facilmente
schiuma quando viene miscelato; usate quindi
piccole quantita).

Tritare, tagliare
Velocita 2-14
Vedi la tabella di lavorazione, pag. 21.

Dischi @

Montate la lama desiderata sul portalama ®

e ruotatela in senso antiorario nella direzione
della freccia (D) finche non si blocca.

Per sbloccarla, girare in senso orario.
Spingete il portalama con la lama sul perno
all'interno del recipiente universale fino in fondo
(E). Poi inserite il coperchio sul recipiente
universale e bloccatelo (F).

Quando usate le lame a disco, utilizzate sempre
il funzionamento costante (posizione «l/on»).

Quando usate ingredienti morbidi o con polpa,
otterrete risultati migliori usando velocita basse.
Ingredienti duri vanno lavorati a velocita alta.

Quando aggiungete gli ingredienti tramite

il tubo di alimentazione (G), utilizzate sempre

il pressino. Non infilate mai le mani nel tubo di
alimentazione quando il motore ¢ in funzione.

Dischi ®, ®, ©:

Per ottenere migliori risultati, mettete il cibo
da lavarare nel tubo di alimentazione prima
di accendere il blocco motore.

Dischi @, ®©:
Il cibo puo essere inserito nel tubo di alimenta-
zione quando il motore del robot € in funzione.

Lame per patate a bastoncino @
Velocita 2-7

Attenzione! Questa lama & molto affilata.

Le scritte sul disco devono essere rivolte verso
I'utilizzatore.

Per risultati migliori, & consigliabile inserire

4 -5 patate crude alla volta.

Esempi di applicazione: patate crude, sedano.
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Lama per affettare a listarelle, o alla
Julienne ®
Velocita 2-7

Attenzione! Questa lama & molto affilata.

Le scritte sul disco devono essere rivolte verso
Iutilizzatore.

Questa lama taglia le verdure a listarelle.

Se inserite le verdure nel tubo di alimentazione
in verticale, le listarelle risulteranno piu corte.
Se le inserite ad angolo od orizzontalmente,

le listarelle risulteranno piu lunghe.

Esempi di applicazione: cetrioli, carote,

barbabietole, rapanelli, sedano, rape, patate
crude.

Lama doppia per affettare ©
Velocita2-7

Attenzione! Questa lama & molto affilata.

Puo essere utilizzata da entrambi i lati
(affetta grosso/fine).

Esempi di applicazione «affettare grosso»:
cetrioli, rape, patate crude, cipolle, porri,
salame, banane, pomodori, funghi, rapanelli,
lattuga (arrotolata stretta), sedano.

Esempi di applicazione «affettare fine»:
cetrioli, cavolo, patate crude, carote, cipolle,
salame, rapanelli.

Lama doppia per tritare/sminuzzare @
Velocita 2-14

Puo essere utilizzata da entrambi i lati (affetta
grosso/fine). Ingredienti morbidi (ad es. cetrioli)
devono essere lavorati a velocita 2-7, ingre-
dienti duri possono essere sminuzzati fino a
velocita 14.

Esempi di lavorazione «sminuzzare grosso»:
cetrioli, rape, barbabietole, carote, patate
crude, mele, cavolo.

Esempi di lavorazione «sminuzzare fine»:
formaggio (morbido, medio duro), cetrioli,
carote, patate crude, mele.

Lama per grattugiare ©
Velocita 7-14

Le scritte sul disco devono essere rivolte verso
Iutilizzatore.

Esempi di lavorazione: patate crude (ad es.:
per crepes di patate), rafano, parmigiano.

Vaso frullatore e tritatutto
(vedi pag. 5)

Utilizzate il vaso frullatore e tritatutto @ per
miscelare, tritare e tagliare piccole quantita.

Coperchio
Lama
@ Vaso frullatore e tritatutto
@ Vite
® Base in plastica
© Vaso
@ Guarnizione
® Perno con base

Capacita massima: 1 I. liquidi
(per frullati 750 ml.).
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Grosse quantita dovrebbero preferibilmente
essere lavorate nel recipiente universale
con il blocco coltelli ®.

Importante: Il tempo massimo di lavorazione
nel vaso frullatore e tritatutto € di 1 minuto.
| liquidi possono essere lavorati piu a lungo.

Attenzione! La lama @ & molto affilata.

Maneggiatela solo dall’impugnatura di plastica.

Mettete tutti gli ingredienti nel vaso frullatore

e tritatutto solo dopo aver inserito la lama
(vedi la tabella di lavorazione, pag. 21).

Se il motore del robot & in funzione, i liquidi
possono solo essere aggiunti tramite 'apertura
nel coperchio.

Miscelare minestre, frullati, pappe per
bambini ecc.
Velocita 2-14, circa 1 min.

Per i frullati tagliate la frutta a pezzetti

e lavoratela prima di aggiungere liquidi.
Capacita massima: 750 ml. di liquido,
altrimenti potrebbero fare troppo schiuma.

Possono essere frullati cibi caldi data

la resistenza al calore del vaso frullatore.
Le pappe risulteranno piu calde se il vaso
frullatore e tritatutto viene sciacquato con
acqua calda prima dell’uso.

Tritare
Velocita 2-14, auto.pulse

Prezzemolo, aglio, cipolle o noci, possono
essere tritate, come anche pane secco per il
pane grattugiato e carne.

Cioccolato, parmigiano, ghiaccio, spezie dure
o caffe, non possono essere tritati.

Montaggio e smontaggio del vaso

Coperchio

Togliete la guarnizione dall’interno del coper-
chio per purlirla. Reinserite la guarnizione pulita
e asciutta in modo che la scanalatura della
guarnizione stia sotto le sporgenze di plastica
del coperchio (H).

Blocco coltelli per frullare

Attenzione! Le lame sono molto affilate.
Rimuovete il blocco coltelli dal vaso frullatore
e tritatutto prendendo I'impugnatura del blocco
coltelli e schiacciando la punta con il pollice,
tiratelo via dalla punta del perno (l).

Il blocco coltelli viene reinserito nel vaso,
spingendolo sul perno di accoppiamento,
finché non si sente uno scatto.

Vaso frullatore e tritatutto @
Togliete il blocco coltelli come descritto.

Per smontare il vaso frullatore e tritatutto (J),
per prima cosa ruotatelo spingendo verso |l
basso, inserendo una mano, impugnate la base
in plastica del perno.

Poi, utilizzando il pressino, svitate I’allaccia-
mento della base ruotandolo in senso
antiorario.

Rimuovete la vite (a), la base in plastica (b) e

il vaso frullatore e tritatutto (c) uno dopo laltro,
in modo che alla fine vi rimangano in mano solo
il perno con base () e la guarnizione (d).

Per riassemblare il vaso, procedere in senso
contrario (K):
Inserite la guarnizione sulla base del perno.

Girate il vaso sotto sopra e inserite la base del
vaso aperta sulla guarnizione alla base del
perno. Fate attenzione a non spostare la
guarnizione.

Inserite la base di plastica (b) sotto il vaso in
modo che le sporgenze sulla base in plastica si
incastrino (vino alla maniglia).

Bloccate tutte queste parti girando la vite di
bloccaggio (a) in senso orario con I'aiuto del
pressino.

Soggetto a cambiamenti senza preavviso.

Questo prodotto & conforme alle
normative EMC come stabilito dalla CE
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 E
utile. Per lo smaltimento, rivolgersiad un  mem
qualsiasi Centro Assistenza Braun o ad un
centro specifico.

Garanzia
Braun fornisce una garanzia valevole per la
durata di 2 anni dalla data di acquisto.

Nel periodo di garanzia verranno eliminati,
gratuitamente, i guasti dell’apparecchio
conseguenti a difetti di fabbrica o di materiali,
sia riparando il prodotto sia sostituendo, se
necessario, I'intero apparecchio.

Tale garanzia non copre: danni derivanti
dall’'uso improprio del prodotto, la normale
usura conseguente al funzionamento dello
stesso, i difetti che hanno un effetto
trascurabile sul valore o sul funzionamento
dell’apparecchio.

La garanzia decade se vengono effettuate
riparazioni da soggetti non autorizzati o con
parti non originali Braun.

Per accedere al servizio durante il periodo di
garanzia, € necessario consegnare o far
pervenire il prodotto integro, insieme allo
scontrino di acquisto, ad un centro di
assistenza autorizzato Braun.

Contattare il numero 02/6678623 per avere
informazioni sul Centro di assistenza
autorizzato Braun piu vicino.



Esempi di lavorazione per I'uso del recipiente universale con il blocco coltelli ®

| tempi di lavorazione sono approssimativi e dipendono dalla qualita e quantita di cibo sottoposto a lavorazione ed al grado di sminuzzamento desiderato.
| numeri nella colonna «Tempo/pulsazioni», si riferiscono a «auto-pulse».

Prodotto Quantita Preparazione Velocita Posizione Tempo/pulsazioni
massima interruttore
Cipolle 750 g. in quarti 14 auto.pulse 15 x
Carote 1000 g. in pezzi 14 I/on 20 sec
Pane secco (per impanare) 6 in quarti 14 I/on 45-60 sec
Uova sode 10 intere 7-9 auto.pulse 10-12 x
Mele 750 g. in quarti 7-9 I/on 10-15sec
Carne (magra) 750 g. cubi 3 cm 14 I/on 45 sec
Prezzemolo lavato e asciugato 200 g. senza gambi 14 I/on 30 sec
(4 mazzi)

Noci, mandorle 1000 g. intere 14 I/on 45-60 sec
Formaggio (duro, medio) 500 g. cubi 3 cm 14 I/on 60 sec
Formaggio (morbido) 500 g. cubi 3 cm 14 I/on 30 sec
Cioccolato 400 g. in pezzi 14 I/on 30-45 sec
Bevande miste 151 Tagliare la frutta prima 14 I/on 60 sec

di aggiungere liquidi (premiscelate) 8

(miscelate) 8
Maionese (uova intere, olio, 1,51 Temperatura ambiente, 14 I/on 75-90 sec
aceto, sale, pepe, senape) aggiungete piano I'olio

Esempi di ricette:

Frutta secca con Miele alla Vaniglia (come ripieno o crema per pancakes)

(usare la ciotola dell’accessorio multifunzione, velocita: 14)

Raffreddare 1 kg di miele liquido e la frutta secca tritata (500 g di prugne, 500 g di fichi secchi) nel frigorifero.
Riempire la ciotola dell’accessorio multifunzione con il miele e la frutta secca e tritare per 15 secondi, poi
aggiungere 400 ml d’acqua e 3 gocce di aroma di vaniglia e riprendere a tritare per 3 secondi.

Tabella di lavorazione per 'uso del vaso frullatore e tritatutto

| tempi di lavorazione sono approssimativi e dipendono dalla qualita e quantita di cibo da lavorare ed al grado di sminuzzamento desiderato.
| numeri nella colonna «Tempo/pulsazioni», si riferiscono a «auto.pulse».

Prodotto Quantita Preparazione Velocita Posizione interruttore  Tempo/
massima pulsazioni
Frullare
Pappe bambini 1 litro Scaldate il vaso di vetro 9-14 I/on 15-25 sec
(min. 150 g.
+ liquidi)
Majonese 1 litro Frullate uova intere, sale, pepe, senape e aceto. 14 auto.pulse 3-4x
Aggiungete I‘olio dall’apertura del coperchio. 14 I/on 60-90 sec
Salsa tartara 1 litro Frullate uova intere, sale, pepe, senape e aceto. 14 auto.pulse 3-4x
Versate I'olio dall’apertura del coperchio. 14 I/on 60-90 sec
Aggiungete uovo tagliato e cetrioli. 9 auto.pulse 4-6x
Bevande miste 750 ml. Tagliate a pezzi la frutta. 14 auto.pulse 4-6Xx
Aggiungete latte e frullate. 14 I/on 15 sec
Tritare
Prezzemolo 50 g. togliete i gambi 14 I/on 10-15sec
lavato e asciugato (1 mazzetto)
Cipolle 100 g. tagliate a quarti 14 auto.pulse 10-12 x
(1 cipolla 1/2)
Noci, mandorle 200 g. intere 7-9 I/on 30 sec
(min. 50 g.)
Pane secco 2 tagliato a quarti 14 I/on 30 sec

(per impanare)

Carne (magra) 200 g. tagliata a cubetti 14 I/on 20-30 sec
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Nederlands

Onze produkten worden gemaakt om te kunnen
voldoen aan de hoogste kwaliteitseisen,
functionaliteit en design. Wij wensen u veel
plezier met uw nieuwe Braun apparaat.

De Braun K 3000 is een keukenmachine
systeem. Het voldoet aan de hoogste eisen
voor kneden, mixen, roeren, kloppen, hakken,

shijden, raspen en schaven, eenvoudig en snel.

Lees eerst zorgvuldig en volledig de
gebruiksaanwijzing voordat u dit apparaat
gaat gebruiken.

Belangrijk

. é De sikkelmessen ® / @ zijn zéér
scherp!
Pak de sikkelmessen uitsluitend bij de
kunststof knop vast. Na gebruik dienen
de sikkelmessen altijd eerst te worden
verwijderd voordat de kommen worden
geleegd.

Controleer of het voltage aangegeven op de
bodemplaat overeenkomt met die van het
lichtnet. De machine uitsluitend op
wisselspanning aansluiten.

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 huis-
houdelijk gebruik. Het is geschikt voor de in
deze gebruiksaanwijzing vermelde hoeveel-
heden.

Gebruik geen van de onderdelen in de
magnetron.

Houd toezicht op het apparaat als deze in
werking is.

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

Schakel het apparaat uit en haal de stekker
uit het stopcontact voordat u het apparaat
opbergt.

[A] Basis unit (zie zijde 4)

@ Motorhuis

@ Snoeropbergruimte

® Controlelamp voor veiligheidszekering

@ Aan/uit-schakelaar (constante werking/aan:
«l/on», uit: «off/0», automatisch gebruik:
«auto.pulse»)

® Drukknop voor handmatig gebruik

® Elektronische snelheidsregelaar (variabel
2-14, ook met momentschakelaar)

@ Kneedhaak

Aandrijfarm

Garde

Fijne garde

© Spatel

Vulschacht

@ Deksel

® Kneed- en mix kom (roestvrij staal)
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Veiligheidszekering

In geval dat de motor wordt overbelast, zal het
controlelampje @ gaan knipperen. Vervolgens
zal de motor zichzelf uitschakelen. Wanneer
de veiligheidszekering de motor heeft uitge-
schakeld, zal het controlelampje ® constant
branden. Schakel de motor uit met de
schakelaar @ (positie «off/0»). Wacht ca. 15
minuten totdat de motor is afgekoeld. Schakel
vervolgens het apparaat opnieuw in met de
schakelaar @ (stand «l/on»). Gaat het lampje @
daarna opnieuw branden en wil de motor niet
starten wanneer u hem inschakelt, herhaal dan
de hiervoor beschreven afkoelprocedure.

Belangrijk: wanneer de motor zichzelf
automatisch heeft uitgeschakeld omdat deze
overbelast was, kan deze alleen opnieuw
worden ingeschakeld als de schakelaar @ eerst
op nul (stand «off/0»)

is gezet.

Snelheidsregelaar

Het is aan te bevelen om eerst de snelheid

te kiezen met de variabele, elektronische
snelheidsregelaar ® en dan het apparaat in te
schakelen, om direkt vanaf het begin over de
gewenste snelheid te beschikken.

Hulpstuk Aanbevolen snelheid*

Kned- en mix kom

((ﬂ») Fijne garde 7...14
O  Garde 5...14
(0] Kneedhaak 2.7

Universele kom

T Sikkelmes 7...14
®-@ Snijplaten 2...14
Blender

@ 7..14

* zie tabel op de voorkant van het motorhuis

Momentschakelaar

De momentschakelaar is geschikt voor:

® voorzichtig toevoegen van bloem aan beslag
om de luchtigheid niet te beinvloeden,

® toevoegen van geklopt eiwit of room aan een
stevige massa,

® hakken van delicaat en zacht voedsel, bijv.
gekookte eieren, uieu.

Zet de schakelaar @ op «auto.pulse» om de_
automatische momentschakelaar in te schake-
len. Dit veroorzaakt korte opeenvolgende
draaimomenten van gelijke lengte bij de geko-
zen snelheid.

De functie «auto.pulse» wordt opgeheven door
het apparaat uit te schakelen (schakelaar @ op
«off/0»).

De handmatige momentschakelaar «pulse ¢»
wordt in werking gesteld door op drukknop ®
te drukken wanneer het apparaat uit staat
(«off/0»). Door de handmatige momentschake-
laar te gebruiken, kunt u de lengte van de mo-
menten zelf bepalen. Het apparaat werkt op de
gekozen snelheid zolang knop ® ingedrukt
blijft. Wanneer de knop wordt losgelaten, zal
de motor stoppen.

Voorzichtig: 15 pulsen/minuut maximal

Het plaatsen en verwijderen van de
kneed- en mix kom en de deksel

Reinig alle onderdelen voordat u ze voor de
eerste keer gebruikt (zie paragraaf «Schoon-
maken»).

Draag voor de veiligheid het apparaat altijd met
beide handen.

® Plaats de kneed- en mix kom @ op het
motorhuis @D zodat de markeringen op de
kom overeenkomen met de tekens op het
motorhuis. Draai de kom met de klok mee
totdat deze vastklikt.

®/© Plaats het gewenste hulpstuk op de
aandrijfas in de kom en duw dit zover
mogelijk naar beneden.

@ Plaats de deksel @ op de kom zodat de pijl
op de deksel overeenkomt met de pijl op de
kom ®. Draai de deksel met de klok mee tot
hij hoorbaar vastklikt. De deksel is goed
vergrendeld indien het lipje aan de deksel
zover mogelijk in de veiligheidsgleuf van het
motorhuis is gedraaid en een veiligheidspal
heeft geaktiveerd. Draai de deksel tegen de
klok in om deze te verwijderen.

De vulschacht @ moet in de opening in de
deksel worden gestoken zodat de hoogste rand
aan de binnenkant van de kom valt. Dit zorgt
ervoor dat het toevoegen van ingrediénten
terwijl het apparaat ingeschakeld staat, een-
voudiger gaat.

Dubbele veiligheidssluiting:

De motor kan alleen worden ingeschakeld
indien zowel de kom ® en de deksel @ correct
zijn geplaatst. De deksel kan alleen van de
kom worden verwijderd als de motor is uitge-
schakeld.

Wanneer het apparaat is uitgeschakeld, kan de
deksel @ _worden verwijderd door deze tegen_
de klok in te draaien. Haal het inzetstuk eruit.
Draai de kom ® tegen de klok in en neem het
van het motorhuis.

Schoonmaken

Altijd eerst de motor uitschakelen en de stekker
uit het stopkontakt nemen.

Motorhuis @ alleen met een vochtige doek
reinigen.

Bij kleurstofrijke produkten (bv. wortelen) kan
op kunststof onderdelen verkleuring ontstaan;
wrijf dit eerst met spijsolie schoon voor het
afwassen.

De kneedhaak @ en de aandrijfarm ® moeten
met de hand worden afgewassen. Dompel ze
niet onder in water. Alle andere onderdelen
kunnen in de vaatwasmachine. Gebruik geen
hogere wastemperatuur dan 65°C.

Gebruik voor het schoonmaken van de moeilijk
bereikbare plaatsen de steel van de bij
behorende spatel @ (e) en indien nodig een
borstel.

Gebruik geen scherpe voorwerpen bij het
schoonmaken.

Onderhouds- en reinigings-
instructies voor de roestvrijstalen
kneed- en mix kom

® Voor het eerste gebruik de kom afspoelen
met heet zeepwater.

® Na het gebruik de kom zo snel mogelijk
afspoelen met heet zeepwater, in het
bijzonder na het werken met zeer zout
voedsel.



® Hardnekkige etensresten moeten worden
geweekt en daarna worden verwijderd met
een spons (geen schuurspons) of borstel.

® Wanneer de kom in de vaatwasser wordt
gereinigd, de roestvrijstalen kom uit de
vaatwasmachine halen zodra het reinigings-
programma is afgelopen.
Zo worden achterblijvende waterdruppels
voorkomen. Gebruik niet teveel afwasmiddel
en ontkalker.

® Droog de kom goed af voordat u deze
opruimt.

Kneden

De kneedhaak @ is speciaal gemaakt om
gistdeeg, pasta en korstdeeg te maken. Minder
geschikt is de kneedhaak voor het maken van

beslag. Gebruik in dat geval de grove garde €.

Plaats alle ingrediénten in de kom @ nadat de
kneedhaak is aangebracht.

Gistdeeg (brood, cake)

Bij een maximale hoeveelheid van 1,5 kg bloem
of 1,5 kg bloem met ingrediénten:
Snelheid 2-7 3 tot 5 minuten

Doe eerst de bloem en vervolgens de andere
ingrediénten — met uitzondering van melk — in
de kneed- en mix kom, inclusief rozijnen,
sukade en noten.

Doe de deksel op de kom en kies snelheid 2-7.
Zet vervolgens het apparaat aan met de
schakelaar op constante werking (stand «l/on»).
Voeg vloeibare ingrediénten toe via de vul-
schacht @ terwijl de motor draait.

Maximale hoeveelheid 2 kg bloem.
Van 1,5 tot 2 kg bloem:
Snelheid 3-4

Maak eerst een basisdeeg door alle vlioeibare
ingrediénten en 1/3 van de bloem gedurende

ca. 1 minuut op snelheid 7 in de kom te kneden.

Laat dit basisdeeg ongeveer 15 minuten rusten.
Voeg dan de rest van de bloem toe en kneed
ongeveer 5 minuten op snelheid 3. Neem
vervolgens de deksel van de kom en laat het
deeg volgens recept rijzen.

Pastadeeg

Hoeveelheid bloem: min. 250 gr.
max. 1 kg
Snelheid 2-7 ongeveer 3,5 min.
Doe de bloem en de andere ingrediénten —
behalve water — in de kneed- en mix kom. Giet
de vereiste hoeveelheid water in de vulschacht
@. Voeg geen water meer toe nadat het deeg
zich tot een bal heeft gevormd. Het water wordt
dan niet meer gelijkmatig opgenomen.

Bladerdeeg

Hoeveelheid bloem: min. 250 gr.
max. 750 gr.
Snelheid 5-7 ongeveer 2,5 min.
Doe de bloem in de kneed- en mix kom en voeg
daarna de andere ingrediénten toe. Gebruik
voor een goed resultaat geen warme zachte
boter. Het deeg is gereed wanneer deze zich tot
een bal heeft gevormd en u nog heel even heeft
doorgekneed. De kneedtijd (ongeveer 2,5
minuten) is afhankelijk van de hoeveelheid. Het
deeg wordt te zacht wanneer het te lang wordt
gekneed.

Mixen, roeren, kloppen

Gebruik de grove garde € voor het mixen van
cakebeslag, roomboter, aardappelpuree enz.
Plaats alle ingrediénten in de kom nadat de
garde is aangebracht.

Maximale hoeveelheid: 1 kg bloem (of minder
wanneer het recept meerdere andere ingre-
diénten bevat).

Snelheid 5-14

Duw de garde op de aandrijfarm en plaats
beiden op de aandrijfas in de kom (C).
Doe vervolgens de deksel op de kom (D).

Werkinstructies:

De boter moet niet te zacht en niet te hard zijn.
Wanneer u aardappelpuree maakt, gebruik dan
zeer hete ingrediénten en warm de kom met
warm water voor. Pureer de geschilde en
gekookte aardappelen langzaam (snelheid
5-7, ong. 1 minuut). Voeg dan de hete melk toe
via de vulschacht @@ en klop snel (snelheid
11-13).

Gebruik de fijne garde @ voor het kloppen van
slagroom, eiwitten en biscuitdeeg. Plaats alle
ingrediénten in de kom nadat de garde is
aangebracht.

Niet gebruiken voor cakebeslag.

Maximale hoeveelheid:

Snelheid

Slagroom - 700 ml 9-11
Eiwit — 8 (+ 240 ml) 14
Biscuitdeeg — van 7 eieren 14

Druk de garde op de as van de aandrijfarm en
plaats beiden op de aandrijfas in de kom (C).
Doe vervolgens de deksel op de kom (D).

Universele kom
(transparante kom)
(zie zijde 5)

Gebruik de universele kom voor het mixen,
hakken, snijden met sikkelmes @), of wanneer
u snijplaten @ gebruikt, voor het snijden en
raspen.

® Deksel met vulschacht en vulstop
Beschermhuls
® Sikkelmes
Universele kom
@ Snijplaten
@ Patat-frites snijplaat
® Julienne snijplaat
© Dubbelzijdige snijplaat
@ Dubbelzijdige raspplaat
® Speciale raspplaat
@® Snijplaten houder

(NB.: alle hulpstukken die u gebruikt voor de
universele kom met de grijze aandrijfas zijn
grijs.)

Maximale hoeveelheid: 2 L vioeibare ingre-
diénten (voor milkshakes 1,5 L).

Kleine hoeveelheden moeten bij voorkeur
worden verwerkt in de blender @ met sikkel-
mes @.

Sikkelmes ®

Voorzichtig! Het mes is zeer scherp.

Het sikkelmes kan worden gebruikt voor mixen,
hakken, snijden, maar ook voor het kneden
van deeg (bv. gistdeeg, max. 1 kg bloem plus
ingrediénten, snelheid 2-7, ong. 3 min.).

Beschermhuls

Voor het gebruik, dient u de plastic bescherm-
huls te verwijderen door het sikkelmes met
beschermhuls rechtop op tafel te zetten en
het handvat neerwaart te duwen tot de
beschermhuls loslaat (A). Het sikkelmes kan
alleen in de universele kom (® worden geplaatst
zonder beschermhuls (B).

Na gebruik plaatst u de beschermhuls terug
door werderom het sikkelmes op de tafel te
plaatsen. Het merkteken op de beschermhuls
moet over het hoge gedeelte van het sikkelmes
vallen.

Schuif nu de opening van de beschermhuls
over het handvat en hou de huls met een hand
vast. Trek met de andere hand de knop ferm
omhoog totdat het mes in de beschermhuls
klemt (C).

Pas op! Het mes is zeer scherp — alleen vast-
houden bij de plastic knop.

Doe alle ingrediénten in de universele kom
nadat u het sikkelmes heeft aangebracht.
Voeg vloeibare ingrediénten toe via de vul-
schacht terwijl de motor draait.

Verwijder wanneer u klaar bent eerst het
sikkelmes en dan de inhoud van de kom.

Mixen van soepen, milkshakes etc.

Snelheid: 7-14, ongeveer 30 seconden

Bij maximale hoeveelheid 2 L snelheid 8
gebruiken (om schuimvorming te voorkomen).
Shakes (max. 1,5 L): snijd fruit, doe de stukken
in de kom en mix op snelheid 14, voeg het
vloeibare ingrediént toe bij snelheid 7 en mix
(let op: melk kan gaan schuimen tijdens het
mixen. Gebruik kleinere hoeveelheden).

Snijden, hakken
Snelheid 2 - 14
(zie tabel, zijde 25)

Shijplaten @

Plaats de snij- of raspplaat die u wilt gebruiken
op de snijplaathouder (® en draai de plaat tegen
de klok in in de richting van de pijl (D) tot deze
vastgrijpt. Bij het losmaken draait u met de
klok mee.

Plaats de snijplaathouder met de snijplaat zo
ver mogelijk op de aandrijfas in de universele
kom (E). Plaats de deksel op de universele kom
en sluit deze (F).

Kies altijd de positie «I/on» (constante werking)
wanneer u de snij- en raspplaten gebruikt.

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.

Bij het toevoegen van ingrediénten met
behulp van de vulschacht (G), dient u altijd de
naduwstop te gebruiken. Grijp nooit in de
vulschacht wanneer de motor draait.

Snijplaten @, ®, ©:
Vul voor het meest gelijkmatige resultaat de
vulschacht terwijl de motor staat uitgeschakeld.

Shijplaten @, ©:
De ingrediénten kunnen in de vulschacht
worden gedaan terwijl de motor aanstaat.
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Fritessnijplaat @
Snelheid 2-7
Voorzichtig! Deze snijplaat is zeer scherp.

Zorg altijd dat de zijde met de tekst naar boven
is gericht.

Vul voor het beste resultaat de vulschacht
met 4-5 aardappelen tegelijk.

Bereidingsvoorbeelden: rauwe aardappelen,
selderij.
Julienne snijplaat ®

Snelheid 2-7

Voorzichtig! Deze snijplaat is zeer scherp.

Zorg altijd dat de zijde met de tekst naar boven
is gericht.

Deze snijplaat snijdt groente in fijne reepjes.
Wanneer de groente vertikaal in de vulschacht
wordt geplaatst, worden de reepjes korter.
Wanneer u de groente schuin of horizontaal
plaatst, worden de reepjes langer.

Bereidingsvoorbeelden: komkommer,

wortelen, bieten, radijs, selderij, koolrabi,
rauwe aardappels.

Dubbelzijdige snijplaat ©
Snelheid 2-7

Voorzichtig! Deze snijplaat is zeer scherp.

Deze plaat kan aan beide kanten worden
gebruikt (grof/fijn).

Bereidingsvoorbeelden grove zijde:
komkommer, koolrabi, rauwe aardappelen,
uien, prei, salami, bananen, tomaten,
champignons, radijs, sla (opgerold), selderij.

Bereidingsvoorbeelden fijne zijde: komkommer,
koolsoorten, rauwe aardappelen, wortelen,
uien, salami, radijs.

Dubbelzijdige raspplaat @
Snelheid 2-14

De plaat kan aan beide zijden worden gebruikt
(grof/fijn). Zachte groente (bijv. komkommer)
verwerkt u op snelheid 2 -7, harde groente

op hogere snelheden (tot stand 14).

Bereidingsvoorbeelden grove zijde:
komkommer, koolrabi, rode biet, wortelen,
rauwe aardappelen, appels, koolsoorten.

Bereidingsvoorbeelden fijne zijde: kaas
(zacht, medium hard), komkommer, wortelen,
rauwe aardappelen, appels.

Speciale raspplaat ©

Snelheid 7-14

Zorg altijd dat de zijde met de tekst naar boven
is gericht.

Bereidingsvoorbeelden: rauwe aardappelen

(voor bijv. aardappelpannekoeken), mieriks-
wortel, parmesaanse kaas (hard).

Blender (zie zijde 5)

Gebruik de blender @ voor het mixen, hakken
en snijden van kleine hoeveelheden.

Deksel
Sikkelmes

24

Blender
@ Schroefring
® Kunststof ring
© Glazen kom
@ Afdichtring
® Aandrijfas met bodemplaat

Maximale hoeveelheid: 1 L vloeibare
ingrediénten (voor milkshakes 750 ml).

Grotere hoeveelheden kunnen beter worden
verwerkt in de universele kom @ met sikkel-
mes .

Belangrijk: de maximale verwerkingstijd in de
blender is 1 minuut. Vloeistoffen mogen langer
verwerkt worden.

Voorzichtig! Het mes @9 is zeer scherp — pak_
deze alleen vast bij de kunststof knop.

Doe alle ingrediénten in de blender nadat u het
sikkelmes heeft aangebracht (zie voorbeeld-
tabel zijde 25). Vloeistoffen mogen wanneer de
motor draait alleen worden toegevoegd via het
gat in de deksel. Verwijder na gebruik eerst het
mes en daarna pas het verwerkte voedsel.

Mengen van soepen, milkshakes,
babyvoeding etc.

Snelheid 2-14, ongeveer 1 minuut

Snijd bij het maken van milkshakes het fruit
eerst in kleine stukjes en verwerk deze voordat
u de vloeibare ingrediénten toevoegt. De
maximale hoeveelheid is 1 liter (voor milk-
shakes 750 ml), bij grotere hoeveelheden loopt
het geheel over. De kom is hittebestendig,
zodat u ook hete ingrediénten kunt toevoegen.
Babyvoeding blijft beter warm als u de kom
vantevoren verwarmt met heet water.

Hakken
Snelheid 2-14, auto.pulse

Voor het hakken van peterselie, uien, noten,
broodjes en vlees.

Chocolade, Parmesaanse kaas, ijsblokjes,
koffie en andere harde ingrediénten mogen niet
worden gehakt.

Uit elkaar nemen en in elkaar
zetten van de blender

Deksel

Verwijder de afsluitring wanneer u de binnen-
kant van de deksel wilt reinigen. Plaats de
droge afsluitring daarna weer terug zodat de
plastic nokjes in de afsluitgeleiding over de rand
van de afsluitring vallen (H).

Sikkelmes

Voorzichtig! Het mes is zeer scherp.

Haal het sikkelmes uit de blender door de
kunststof knop vast te pakken en deze al
drukkende met uw duimen op de top van de
aandrijfas uit de kom te trekken (l).

Het sikkelmes wordt teruggeplaatst in de kom
door deze op de aandrijfas te drukken tot het
vastklikt.

Blender @
Verwijder het sikkelmes zoals hierboven
beschreven staat.

Om de blender te verwijderen (J), draait u
de kom om met de onderzijde naar boven.
Pak de huls tussen de aandrijfas en de
bodemplaat vast.

Open de grijze schroefring aan de onderkant
met behulp van de vulstop door tegen de klok
in te draaien. Verwijder de schroefring (a),

de kunststof ring (b) en de blender (c), één voor
één, zodat u uiteindelijk de aandrijfas (e) met
bodem en afdichtring (d) in uw handen houdt.

Het in elkaar zetten van de blender werkt in
omgekeerde volgorde (K):

Leg de afdichtring op de rand van de bodem-
plaat van het aandrijfgedeelte.

Draai de blender om en plaats de open ronde
onderzijde op de afdichtring rond de rand
van het aandrijfgedeelte. Zorg ervoor dat de
afdichtring niet verschuift.

Leg de witte kunststof ring (b) op de onderzijde
van de blender, zo dat het witte nokje in de
uitsparing tegenover de handgreep valt.

Draai met de grijze binnenschroefring (a) alle
delen vast met behulp van de vulstop (met de
klok mee).

Wijzigingen voorbehouden.

Dit produkt voldoet aan de EMC-normen
volgens de EEG richtlijn 2004/108 en aan CE
de EG laagspannings richtlijn 2006/95.

nuttige levensduur niet bij het huisafval.

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

Gooi dit apparaat aan het eind van zijn E

Garantie

Op dit produkt verlenen wij een garantie van 2
jaar geldend vanaf datum van aankoop. Binnen
de garantieperiode zullen eventuele
fabricagefouten en/of materiaalfouten gratis
door ons worden verholpen, hetzij door
reparatie, vervanging van onderdelen of
omruilen van het apparaat.

Deze garantie is van toepassing in elk land waar
dit apparaat wordt geleverd door Braun of een
officieel aangestelde vertegenwoordiger van
Braun.

Beschadigingen ten gevolge van
onoordeelkundig gebruik, normale slijtage en
gebreken die de werking of waarde van het
apparaat niet noemenswaardig 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 aankoopbewijs 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.



Voorbeeldtabel voor universele kom | B |met sikkelmes ®

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. Het aantal pulsen verwijst naar de «auto.pulse».

Ingrediénten Max. hoeveelheid Voorbewerking Snelheid Schakelstand Tijd/aantal pulses
Uien 750 g in vieren 14 auto.pulse 15 x
Wortelen 1000 g in stukjes 14 I/on 20 sec
Harde broodjes 6 in vieren 14 I/on 45-60 sec
Ei, hardgekookt 10 heel 7-9 auto.pulse 10-12 x
Appels 750 g in vieren 7-9 I/on 10-15 sec
Vlees 750 g 3 cm blokjes 14 I/on 45 sec
Peterselie 200 g zonder steel 14 I/on 30 sec
Noten 1000 g heel 14 I/on 45-60 sec
Kaas, hard 500 g 3 cm blokjes 14 I/on 60 sec.
Kaas, zacht 5009 3 cm blokjes 14 I/on 30 sec
Chocolade 400 g in stukjes 14 I/on 30-45 sec
Mixdrank 1,5L Snij fruit 14 I/on 60 sec
(mix) 8
Mayonaise 1,5L Kamertemp. 14 I/on 75-90 sec

(hele eieren, olie, azijn, mosterd)

Voorbeeld recept:

Gedroogd fruit in vanille-honing (als pannenkoek-strooisel of spread)

Gebruikt de food processor kom, snelheid: 14)

Koel 1000 g honing en gehakt gedroogd fruit (500 g pruimen, 500 g gedroogde vijgen) in de koelkast.

Doe vervolgens honing en gedroogd fruit in de food processor kom en hak 15 seconden lang, voeg vervolgens
400 ml water en 3 druppels vanille aroma toe en hak nog 3 seconden lang.

Voorbeeldtabel voor blender

De verwerkingstijden zijn bij benadering aangegeven omdat ze afhankelijk zijn van de kwaliteit en de hoeveelheid van het verwerkte voedsel en de vereiste
fijinheid ervan. Het aantal pulsen verwijst naar «auto.pulse».

Produkt Max. hoeveelheid Voorbewerking Snelheid Schakelstand Tijd/pulsen
Mixen
Babyvoeding 1L Verwarm kom voor 9-14 I/on 15-25 sec
(min. 150 g + vocht)
Mayonaise 1L Hele eieren en smaaktoevoegingen mengen. 14 auto.pulse 3-4x
Olie via gat in deksel. 14 I/on 60-90 sec
Tartaarsaus 1L Meng heel ei, kruiden, mosterd en azijn. 14 auto.pulse 3-4x
Voeg olie toe. 14 I/on 60-90 sec
Voeg ei in vieren en komkommer toe. 9 auto.pulse 4-6x
Mixdrank 750 ml Snij fruit en voeg 14 auto.pulse 4-6x
melk toe. 14 I/on 15 sec
Hakken
Peterselie 50 g zonder steel 14 I/on 10-15sec
Uien 100 g in vieren 14 auto.pulse 10-12x
Noten 200g heel 7-9 I/on 30 sec
Harde broodjes 2 in vieren 14 I/on 30 sec
Viees 200 g in blokjes 14 I/on 20-30 sec
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Dansk

Brauns produkter har den hgjeste kvalitet i
funktionalitet og design. Vi haber, du bliver glad
for din nye Braun kakkenmaskine.

Braun K 3000 er en kekkenmaskine, som let og
hurtigt opfylder ethvert behov for at aelte, mixe,
rore, piske, hakning, snitning, rivning og
raspning.

Lzes brugsanvisningen omhyggeligt
igennem, for apparatet tages i brug.

Vigtigt

o é Knivindsatserne ® / @ er meget
skarpe!
Hold altid kun pa plastikskaftet af kniv-
indsatserne. Efter brug skal knivindsatserne
altid tages op af skélene, for den forarbejdede
mad tages op.

Spaendingen i lysnettet skal stemme overens
med spzendingsangivelsen pa maskinens
bundplade. M4 kun tilsluttes vekselstram.

Opbevares utilgaengeligt for bern.

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

Maskinen er beregnet til brug i en normal
husholdning og kun til tilberedning af de
nedenfor angivne masngder.

Ingen af delene ma anvendes i mikroovn.

Hold altid opsyn med maskinen, nar den
karer.

Brauns elektriske apparater overholder
geeldende sikkerhedsbestemmelser.
Reparation eller udskiftning af ledning

ma kun foretages af autoriseret service-
personale. Forkert, ukvalificeret reparation
kan forarsage ulykker og veere til fare for
brugeren.

® Sluk altid for maskinen og traek stikket ud
efter brug.

[A] Basismaskine (se side 4)

@ Motordel

@ Ledningsoprul

® Sikkerhedskontrollampe

@ Programveelger (konstant/teendt:
«l/on», afbrudt: «off/0», automatisk
momentindstilling: «auto.pulse»)

® Trykknap til manuel momentindstilling
(«pulse ®»)

® Elektronisk hastighedsregulator
(kan indstilles fra 2—14, ogséa ved
momentindstillingen)

@ Kltetilbehor

Gear

Mixetilbeher

Pisketilbeher

© Spatel

Pé&fyldningstragt

@ Lag

® Dejskal (rustfrit stal)
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Sikring

Kontrollampen @ lyser for at angive, at motoren
er overbelastet og derfor selv vil afbryde. Sa
snart motoren er blevet afbrudt pga. over-
belastning, lyser kontrollampen @ konstant.
Afbryd maskinen ved at dreje programvaelgeren
@ til position «off/0». Vent ca. 15 minutter til
maskinen er kolet af. Taend derefter maskinen
igen ved at dreje programveelgeren @ til
position «l/on». Hvis kontrollampen @ stadig
lyser og maskinen ikke starter, gentages
afkelingsproceduren som beskrevet ovenfor.

Vigtigt: Hvis maskinen automatisk afbrydes
pga. overbelastning, kan maskinen kun taendes
igen ved hjeelp af programvaelgeren @ efter at
veere blevet slukket (programveelger i position
«off/0»).

Hastighedsregulator

Det anbefales ferst at veelge hastighed ved
hjeelp af den elektroniske hastighedsregulator
® og derefter taende for maskinen for at sikre
den korrekte hastighed fra start.

Tilbeher Anbefalet hastighed*

Dejskal

@®  Pisketilbehor .14
()  Mixetibehor  5...14
(0] Altetilbehor 2.7

~

Universalskal
T Universalkniv 7...14

@-@ Plader 2...14
Blenderglas
@ 7...14

* se tabellen p& maskinens frontpanel

Momentindstilling

Momentindstillingen er iszer velegnet
i falgende tilfeelde:

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

® Tilseetning af sammenpisket aeg eller flade til
mere faste ingredienser.

® Hakning af sarte eller blede ingredienser —
f. eks. aeg, log.

Automatisk momentindstilling_«auto.pulse»
aktiveres, nar programvaelgeren @ stér pa
«auto.pulse». Hermed teender motoren i korte,
ensartede intervaller ved den valgte hastighed.
Den automatiske momentindstilling afbrydes
atter ved at slukke for maskinen
(programveelger @ i position «off/0»).

Manuel momentindstilling_«pulse ®» aktiveres
ved at trykke knappen ® ned, mens maskinen
er slukket. Ved brug af den manuelle
momentindstilling kan intervallernes laengde
varieres. Maskinen arbejder ved den valgte
hastighed, sé laenge knappen ® holdes nede.
Nér knappen slippes, standser maskinen.

Advarsel: max. 15 gange/minut.

Montering/demontering af dejskal
og lag

Alle dele ber afvaskes for brug forste gang (se
under «Rengering»).

Af sikkerhedsmaessige arsager ber der altid
beeres og loftes med begge heender.

@ Seet dejskalen @ pa motordelen @, séledes
at markeringerne pa skalen passer til
markeringerne pa motorblokken. Drej
skalen med uret, til det siger klik.

®/© Tryk det snskede tilbehar helt ned over
drivakslen i skalen.

@ Seet laget @ pé skélen, séledes at pilen
pa laget passer til pilen pa skélen @. Drej
derefter laget i retning med uret, indtil laget
sidder fast i udskaeringen p& motordelen og
der hgres et klik. Laget lgsnes ved at dreje
det i retning mod uret.

Pafyldningstragten (0 saettes over &bningen i
l&get, sdledes at den hgjeste side vender ind
mod midten. Dette gor det nemmere at tilseette
ingredienser mens maskinen korer.

Dobbelt sikkerhedslas: Motoren kan kun
startes, hvis bade skal @ og lag @ er sat korrekt
p&. Laget kan kun fiernes fra skalen, hvis
motoren er afbrudt.

N&r maskinen er slukket, drejes laget @ mod
uret og leftes af. Fjern tilbehoret. Drejskalen @
mod uret og loft den af.

Rengoring

Sluk altid ferst for maskinen og tag stikket ud.
Motordelen @ mé kun afterres med en fugtig
klud.

Nogle madvarer (f.eks. guleradder) kan give
misfarvninger. After den misfarvede del med
spiseolie inden afvaskning.

Fltetilbehgret @ og gearet ® ma kun vaskes i
handen. Disse dele ma ikke nedsaenkes i vand.
Alle andre dele taler maskinopvask ved max.
65°C.

Omrader som kan veere vanskelige at komme
til, f.eks. indersiden af l1&get @ ber renses godt
med spatelen @ (e) eller med en barste.

Brug aldrig skarpe genstande til rengaring.

Vedligehold og rengoring af den
rustfri dejskal

® Vask skalen i varmt seebevand fer den bruges
forste gang.

® Vask skalen i varmt seebevand s& hurtigt som
muligt efter brug, iseer hvis det drejer sig om
saltholdige ingredienser.

® Hvis skélen er sveer at gore ren, seettes den i
bled og skrubbes derefter med en svamp
(anvend aldrig en skuresvamp) eller en
barste.

® \Ved maskinopvask fiernes den rustfri skal fra
opvaskemaskinen, sa snart vasken er feerdig,
for at undga pletter fra overskydende vand-
draber. Brug ikke for meget opvaskemiddel
og afkalker.

® Aftor skdlen omhyggeligt, for den stilles vaek.



Altning

Fltetilbehgret @ er specielt udviklet til geerdeje,
pasta og merdeje. Det er ikke velegnet til
kagedej. Til kagedej anvendes mixetilbehgret
@.

Alle ingredienser haeldes i skélen @ efter
isaetning af tilbehoret.

AEltning af gaerdej (bred/kage)

Der kan arbejdes med op til 1,5 kg mel
+ ingredienser:

Hastighed 2-7 3 -5 minutter

Hzeld forst mel og derpa alle gvrige ingredienser
—dog ikke meelk — i dejskalen (incl. rosiner, frugt
og mandler). Seet l&get pa og veelg hastighed
2-7. Teend for maskinen (programvaelger i
position «l/on»). Tilsaet vaeske gennem péfyld-
ningstragten @, mens maskinen kerer.

Max. kapacitet 2 kg mel
(fra 1,5 kg — 2 kg mel)
Hastighed 3-4

Grunddejen tilberedes forst ved at heelde
vaesken, 1/3 af melet samt geer i skalen. Alt
derefter i ca. 1 min. ved hastighed 7. Lad
grunddejen hvile ca. 15 min.

Tilseet resten af melet og elt i ca. 5 min. ved
hastighed 3. Derefter tages dejen ud af skalen
og stilles til haevning iflg. opskriften.

AEltning af pastadej

Mel:min. 250 g
max. 1 kg

Hastighed 2-7 ca. 3,5 min.

Heeld melet og de gvrige ingredienser
(undtagen vand) i dejskalen. Tilszet derefter den
angivne meengde vand gennem
péafyldningstragten @. Tilsaet ikke mere vand,
nar dejen har samlet sig til en kugle, da det
derefter ikke vil blive optaget jeevnt i dejen.

Altning af mordej

Mel:min. 250 g
max. 750 g

Hastighed 5-7 ca. 2,5 min.

Hzeld melet i dejskalen og tilszet derefter de
ovrige ingredienser. Det bedste resultat opnas
ved ikke at anvende varmt, bledt smer. Dejen
er feerdig, nar den har samlet sig i en kugle og
derefter altet kort tid. Tilberedningstiden (ca.
2,5 min.) athaenger af maengden. Megrdejen
bliver for blgd, hvis den zltes for leenge.

Mixe, rore, piske

Brug mixetiloehgret @ til kageblandinger,
smgarcreme, kartoffelmos etc. Haeld ingredien-
serne i skélen, nér mixetilbehgret er pasat.

Max. kapacitet: 1 kg mel (eller mindre, hvis
opskriften indeholder mange andre
ingredienser).

Hastighed 5-14

Seet mixetilbeheret p& gearet og saet begge
dele ned over drivakslen i dejskalen (C).
Skru derefter laget pa dejskalen (D).
Fremgangsmade:

Smarret ma hverken veere for bladt eller

for hardt. Kartoffelmos bliver bedst, hvis
ingredienserne er meget varme og skélen

opvarmet forinden. Mos langsomt de pillede,
kogte kartofler (hastighed 5-7 i ca. 1 min.).
Heeld derefter varm maelk gennem pafyldnings-
tragten @ og rer hurtigt (hastighed 11-13).

Brug pisketilbehgret @ til piskning af flade-
skum, aeggehvider eller sukkerbradsdej. Haeld
ingredienserne i skalen, nar pisketilbehgret er
pasat.

Brug ikke pisketilbeharet til kager.

Max. kapacitet:

Hastighed

Flede — 700 ml 9-11
Aggehvider — 8 (ca. 240 ml) 14
Sukkerbrodsdej — af 7 aeg 14

Seet pisketilbeheret pa gearet og szt begge
dele ned over drivakslen i aelteskalen (C).
Skru derefter 1aget pa eelteskalen (D).

Universalskal (i plast)
(se side 5)

Brug universalskélen og universalkniven @ til
at mixe, hakke, snitte. Snitte/rivepladerne @
anvendes til at strimle, rive, raspe.

® Lag med péafyldningstragt og stopper
Beskyttelseskappe
@® Universalkniv
Universalskal
@ Plader
@ Pommes frites plade
® Julienneplade
© Dobbeltsidet snitteplade
@ Dobbeltsidet riveplade
®© Raspeplade
® Knivholder

(N.B.: Alle tilbehersdele, som bruges i univer-
salskalen sammen med den gra knivholder,
er gra.)

Max. kapacitet:

2 | vaeske (til milkshakes 1,5 I).

Sma maengder tilberedes bedst i blender-
glasset @ med tilherende kniv @.

Universalkniv ®

Advarsel! Kniven er meget skarp.
Universalkniven kan mixe, hakke, skeere men
er ogsa velegnet til eeltning af dej (f.eks. geerdej,
max. 1 kg mel + ingredienser, hastighed 2-7,
ca. 3 min.).

Beskyttelseskappe

For brug fiernes plasticbeskyttelseskappen
ved at saette kniven med beskyttelseskappen
pé bordet og presse pinden nedad, indtil kniven
lasnes (A). Universalkniven kan kun placeres

i skélen @), nar kappen er fiernet (B).

Efter brug seettes beskyttelseskappen atter
over kniven. Symbolet pa beskyttelseskappen
skal veere over den gverste kniv. Treek
beskyttelseskappen over pinden og hold

pé kappen med den ene hand. Traek pinden
pa kniven hardt op gennem beskyttelses-
kappen med den anden hand, til universal-
kniven sidder fast (C).

Advarsel: Universalkniven er meget skarp —
hold derfor kun p& knivens plasticskaft.

Heeld alle ingredienserne i universalskalen
efter iseetning af kniven. Flydende ingredienser
kan tilszettes gennem péfyldningstragten,
mens maskinen karer.

Fjern altid kniven fra universalskalen for den
tilberedte mad.

Blending af supper, milkshakes etc.
Hastighed: 7-14, ca. 30 sek.

Ved max. kapacitet (2 I) brug hastighed 8

(da det ellers kan skumme over).

Shakes (max. 1,5 1): skeer frugt i mindre stykker
og blend ved hastighed 14. Tilsaet derefter
vaeske ved hastighed 7 og blend (bemeerk,

at maelk nemt skummer over — brug derfor
mindre kvantiteter).

Skeere, hakke
Hastighed 2-14
Se oversigten over tilberedningstid, side 29.

Pladerne @

Anbring den gnskede plade péa knivholderen (®
og drej pladen mod uret i pilens retning (D),

til den falder i hak. Fjernes ved at dreje med
uret.

Seet knivholderen med pladen oven pa
drivakslen i universalskalen, til den sidder fast
(E). Seet laget pa universalskalen og l1as det (F).

Nar pladerne anvendes, skal programveelgeren
altid st& i position «l/on».

Ved tilberedning af saftholdige eller blade
ingredienser opnas det bedste resultat ved
lavere hastighed. Harde fedevarer tilberedes
ved hgijere hastighed.

Anvend altid stopperen (G) til at skubbe
ingredienserne ned gennem pafyldnings-
tragten. Stik aldrig fingrene ned i pafyldnings-
tragten, mens motoren er i gang.

Plade @, ©@, ©:

Det bedste resultat opnas ved at laegge de
fedevarer, der skal tilberedes, ned i pafyld-
ningstragten, mens maskinen er afbrudt.

Plade @, ®©:
Fodevarer kan tilseettes gennem
péafyldningstragten, mens maskinen korer.

Pommes frites plade @
Hastighed 2-7

Advarsel: Pladen er meget skarp.

Teksten skal vende mod brugeren.
Det bedste resultat opnas ved at fylde 4-5
ra kartofler i pafyldningstragten pa én gang.

Forslag til anvendelse: ra kartofler, selleri.

Julienneplade ®
Hastighed 2-7

Advarsel: Pladen er meget skarp.

Teksten skal vende mod brugeren.

Denne plade skeerer gronsager i stave.
Hvis grensagerne kommes lodret ned i pa-
fyldningstragten, bliver stavene kortere.
Hvis de kommes enten skrat eller vandret i,
bliver stavene leengere.

Forslag til anvendelse: agurker, gulerodder,
redbeder, radiser, selleri, kalrabi, ra kartofler.
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Dobbeltsidet snitteplade ©
Hastighed 2-7
Advarsel: Pladen er meget skarp.

Denne plade kan anvendes pa begge sider
(grov/fin).

Forslag til anvendelse:

Grov side: agurker, kalrabi, ra kartofler, lag,
porrer, salami, bananer, tomater, champignon,
radiser, salat (rullet stramt sammen), selleri.
Fin side: agurker, kal, ra kartofler, guleradder,
leg, salami, radiser.

Dobbeltsidet riveplade @
Hastighed 2-14

Denne plade kan anvendes pa begge sider
(grov/fin). Blode produkter (f.eks. agurker)
ber rives ved hastighed 2-7. Harde produkter
kan rives med en hastighed op til 14.

Forslag til anvendelse:

Grov side: agurker, kalrabi, redbeder,
gulergdder, ra kartofler, sebler, kal.

Fin side: ost (bled, medium hard), agurker,
gulergdder, ra kartofler, aebler.

Raspeplade ®
Hastighed 7-14

Teksten skal vende mod brugeren.

Forslag til anvendelse: ra kartofler (f.eks. til
kartoffelpandekager), peberrod, parmesanost
(hard).

Blenderglas (se side 5)

Brug blenderglasset @ til at mixe, hakke og
snitte sm& meengder.

Lag
Knivindsats
@ Blenderglas
@ Léas
® Bundkant
© Blenderglas
@ Gummiring
® Drivaksel med bund

Max. kapacitet: 1 | vaeske
(til milkshakes 750 ml).

Sterre maengder ber tilberedes i universal-
skéalen @® sammen med universalkniven @®.

Vigtigt: Maksimal arbejdstid i blenderglasset
er 1 minut. Vaesker kan dog tilberedes i laengere
tid.

Advarsel: Kniven @ er meget skarp — hold kun

pa plasticskaftet.

Leeg alle ingredienserne i universalskalen efter
iseetning af kniven (se oversigten over tilbered-
ningstid, side 29). Vaeske ber kun tilsasttes
gennem hullet i Iaget, hvis maskinen kerer.
Efter brug ber kniven tages op for de
forarbejdede fadevarer.

Sadan blendes supper, milkshakes,
babymad etc.
Hastighed 2-14, ca. 1 min.

Til milkshakes skeeres frugten i mindre stykker
og blendes fer tilsaetning af veeske.

Max. kapacitet: 750 ml veeske (for at undga
det skummer over).
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Varme madvarer kan ogsa blendes i dette
varmebestandige blenderglas. Babymad
holder sig bedre varm, hvis glasset opvarmes
med varmt vand inden brug.

Hakning
Hastighed 2-14, auto.pulse

Velegnet til hakning af persille, hvidleg, lag,
nedder, torre rundstykker til rasp samt ked.
Chokolade, parmesanost, isterninger, harde
krydderier og kaffebgnner kan ikke hakkes i
blenderglasset.

Adskillelse og samling

Lag

Fjern gummiringen pa undersiden af laget for
rengering. Den torre gummiring seettes atter
péa plads. De sma takker i laget skal gribe fast
om gummiringen (H).

Blenderknivene

Advarsel: Knivene er meget skarpe.

Tag kniven op af blenderglasset ved at tage
fat om plasticskaftet pa knivindsatsen og med
tommelfingeren trykke pa drivakslen i midten (I).
Knivindsatsen saettes tilbage i blenderglasset
ved at trykke den ned over drivakslen, til det
siger klik.

Blenderglasset @

Tag kniven op som beskrevet ovenfor.

For at frigare blenderglasset (J) vendes det
forst pa hovedet, tag derefter fat om drivakslen
med den ene hand. Ved hjeelp af stopperen
skrues lasen i bunden lgs ved at dreje mod uret.
Fjern derefter lasen (a), bundkanten (b) og
blenderglasset (c) en efter en, séledes at du kun
holder drivakslen (e) med bund og gummiring
(d) i handen.

Blenderglasset samles i modsatte rackke-
folge (K):

Placer gummiringen pa undersiden af
drivakslen. Vend glasset og saet det ned

over ringen pa bunden af drivakslen. Veer om-
hyggelig med at seette det korrekt pa. Seet
bundkanten (b) fast pa& undersiden af glasset,
s& takken passer ind i hullet af bunden af
glasset (ved siden af handtaget). Delene samles
ved at dreje l8sen (a) med uret ved hjeelp af
stopperen.

Ret til eendringer forbeholdes.

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

Dette produkt er i overensstemmelse CE

Apparatet ber efter endt levetid ikke

kasseres sammen med hushold-
ningsaffaldet. Bortskaffelse kan ske pd  mm
et Braun Servicecenter eller passende, lokale
opsamlingssteder.

Garanti

Braun yder 2 ars garanti pa dette produkt
geeldende fra kebsdatoen. Inden for
garantiperioden vil Braun for egen regning
afhjeelpe fabrikations- og materialefejl efter vort
sken gennem reparation eller ombytning af
apparatet. Denne garanti gaelder i alle lande,
hvor Braun er repraesenteret.

Denne garanti daekker ikke skader opstaet ved
fejlbetjening, normalt slid eller fejl som har ringe
effekt p& veerdien eller funktionsdygtigheden af
apparatet. Garantien bortfalder ved
reparationer udfert af andre end de af Braun
anviste reparaterer og hvor originale Braun
reservedele ikke er anvendt.

Ved service inden for garantiperioden afleveres
eller indsendes hele apparatet sammen med
kebsbevis til et autoriseret Braun Service
Center.

Ring 7015 0013 for oplysning om naermeste
Braun Service Center.



Eksempler pa anbefalet tilberedningstid ved brug af universalskélen | B| sammen med universalkniven @&

De angivne tider er ca. tider og afhaenger af kvaliteten og maengden af fadevarer samt den enskede finhedsgrad. Antal gange refererer til «auto.pulse».

Produkt Max. maengde Tilberedning Hastighed Program- Tid/antal gange
veelger
Log 750 g i kvarte 14 auto-pulse 15 x
Gulerodder 1000 g i stykker 14 I/on 20 sek.
Torre rundstykker (til rasp) i kvarte 14 I/on 45-60 sek.
Hardkogte aeg hele 7-9 auto.pulse 10-12 x
AEbler 750 g i kvarte 7-9 I/on 10-15 sek.
Magert ked 750 g 3 cm store terninger 14 I/on 45 sek.
Torret persille 200 g uden stilke 14 I/on 30 sek.
(4 bdt.)

Nodder, mandler 1000 g hele 14 I/on 45-60 sek.
Ost (hard, medium) 500 g 3 cm store terninger 14 I/on 60 sek.
Ost (bled) 5009 3 cm store terninger 14 I/on 30 sek.
Chokolade 400g i stykker 14 I/on 30-45 sek.
Drinks 151 Frugt hakkes, 14 I/on 60 sek.

efter tilsaetning af vaeske 8

(mix) 8
Mayonnaise (hele g, olie, eddike, 151 Stuetemp., tilseet olien lidt efter lidt 14 1/on 75-90 sek.

krydderier, sennep)

Opskriftseksempel:

Torret frugt med vanilje-honning (som pandekagefyld eller smorelse)
(brug universalskéalen, hastighed: 14)
Kol 1000 g flydende honning og hakket, terret frugt (500 g svesker, 500 g figner) i keleskabet. Kom honning og
terret frugt i skalen og hak i 15 sekunder. Tilseet derefter 400 ml vand og 3 draber vaniljearoma, og hak i

yderligere 3 sekunder.

Forslag til anvendelse af blenderglasset

De angivne tider er ca. tider og afhaenger af kvaliteten og maengden af fadevarer samt den gnskede finhedsgrad. Antal gange refererer til «auto.pulse».

Produkt Max. kapacitet Tilberedning Hastighed Program- Tid/antal gange
veelger
Blende
Babymad 11 Forvarm blenderglasset 9-14 I/on 15-25 sek.
(af 150 g + veeske)
Mayonnaise 11 Blend hele seg, krydderier, sennep, eddike. 14 auto.pulse 3-4x
Tilseet olie gennem hullet i I&get. 14 I/on 60— 90 sek.
Tatarsauce 11 Blend hele eeg, krydderier, sennep, eddike. 14 auto.pulse 3-4x
Tilsaet olie gennem hullet i Iaget. 14 I/on 60— 90 sek.
Tilseet seg i 1/4 og agurker. 9 auto.pulse 4-6Xx
Drinks 750 ml Skeer frugten ud og blend den. 14 auto.pulse 4-6x
Tilsaet meelk og blend faerdig. 14 I/on 15 sek.
Hakke
Persille, torret 509 uden stilke 14 I/on 10- 15 sek.
(1 bdt.)
Log 100 g i kvarte 14 auto.pulse 10-12x
(11/2 leg)
Ngdder, mandler 200 g hele 7-9 I/on 30 sek.
(min. 50 g)
Tarre rundstykker 2 i kvarte 14 I/on 30 sek.
(til rasp)
Magert ked 200 g i terninger 14 I/on 20-30 sek.
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Norsk

Vare produkter er produsert for & imgtekomme
de hoyeste standarder nar det gjelder kvalitet,
funksjon og design.

Vi haper du vil f& mye glede av ditt nye Braun
produkt.

Braun K 3000 er et klskkenmaskinsystem som
tilfredsstiller de hayeste krav for elting, miksing,
roring, visping, hakking, kutting, snitting, riving
og rasping, enkelt og raskt.

Les hele bruksanvisningen grundig for
produktet tas i bruk.

Viktig!
[ é Knivene @® / @ er meget

skarpe!
Hold knivene kun i handtakene. Ta alltid ut
knivene fra bollene for du tar ut den tilberedte
maten.

Nettspenningen ma alltid tilsvare spenningen
som er angitt under maskinen. M& kun
tilkoples vekselstrom.

® Apparatet skal alltid oppbevares utenfor
barns rekkevidde.

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

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

Ingen av delene skal benyttes i mikrobglge-
ovn.

La ikke maskinen st& og arbeide uten tilsyn.

Braun elektriske apparater tilfredsstiller
gjeldende krav til sikkerhet. Reparasjoner
eller bytte av ledning ma kun foretas av
autorisert servicepersonell. Mangelfulle,
ukvalifiserte reparasjoner kan fgre til skader
eller ulykker.

® Sl3 av apparatet og ta ut stepselet for
oppbevaring.

[A] Basisenhet (se side 4)

@ Motordel

® Oppbevaringsplass for ledning

® Kontrollampe for sikring

@ Bryter
(kontinuerlig gange/pa: «I/on»,
av: «off/0», automatisk repeterende
momenttrinn: «auto.pulse»)

® Trykkbryter for manuelt momenttrinn
(«pulse ®»)

® Elektronisk hastighetsvelger (regulerbar
2-14, ogsa ved momenttrinn)

@ Eltekrok

Vispeholder

Grovvisp

Visp

© Slikkepott

Pafyllingsrar

@ Lokk

® Eltebolle (rustfritt stal)
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Sikring

Kontrollampen @ blinker for & indikere at moto-
ren er overbelastet og vil snart sld seg av. Straks
sikringen har sl&tt av motoren, vil kontrollampen
® lyse konstant. Sl& av maskinen med bryteren
@ (bryterstilling «off/0»).

Vent i ca. 15 minutter slik at motoren blir avkjglt.
Sl& s& pa maskinen igjen med bryteren @
(posisjon «l/on»). Dersom kontrollampen @
skulle tenne igjen og motoren ikke starter,
gjentas avkjolingsprosessen som beskrevet
ovenfor.

Viktig: Hvis motoren automatisk har slatt seg av
pa grunn av overbelastning, kan maskinen kun
sl&s pé igjen med bryteren @ hvis den har veert
slatt av (posisjon «off/0») med denne bryteren
forst.

Hastighetsvelger

Vi anbefaler & velge hastighet med den
regulerbare, elektroniske hastighets-
velgeren ® forst og deretter sl p4 maskinen
slik at man arbeider med den gnskete
hastigheten helt fra begynnelsen.

Tilbehor Anbefalt hastighets-
omrade*

Eltebolle

®  visp 7...14

@ Grovvisp 5...14

0] Eltekrok 2.7

Foodprocessorbolle

T Blade 7...14

@-@ Discs 2...14

Glasshurtigmikser

7...14

* se tabell pd motordelens frontpanel

Momenttrinn
Momenttrinnet er nyttig til falgende:

® Ved forsiktig tilsetting av mel slik at det ikke
innvirker pa konsistensen.

® \ed tilsetting av vispet egg eller krem til mer
kompakte matvarer.

® Hakking av delikate og myke matvarer,
f. eks. egg, lok.

Sett bryteren @ i «auto.pulse» posisjon for &
starte det automatiske momenttrinnet. Dette
gjer at maskinen arbeider i korte intervaller av
identisk varighet i valgt hastighet. Funksjonen
«auto.pulse» stoppes ved & sla av maskinen
(bryter @ i posisjon «off/0»).

Det manuelle momenttrinnet «pulsee» starter
ved & trykke pa knappen ® nar maskinen er
slatt av (bryter i posisjon «off/0»). Nar du bruker
det manuelle momenttrinnet kan du selv variere
lengden pa intervallene. Maskinen arbeider ved
valgt hastighet s& lenge knappen ® trykkes

ned. Né&r du slipper knappen, stopper motoren.

Advarsel! Maks. 15 omdreiniger/minutt

Montering og demontering av
eltebollen og lokket

Rengjor alle deler for forste gangs bruk

(se avsnitt «Rengjering»).

Av sikkerhetsmessige arsaker ber maskinen

alltid beeres eller Iaftes med begge hender.

® Plasser bollen @ pa motordelen @ slik at
markeringene pa bollen stemmer overens
med markeringene pa motordelen. Drei
bollen i klokkeretningen til det klikker.

®/© Skyv det nedvendige tilbeharet sa langt
det gér pa drivakselen i bollen.

@ Sett lokket @ pa bollen slik at pilen pa lokket
stemmer overens med pilen pa bollen ®.
Drei sa lokket i klokkeretningen til tappen pa
lokket gar inn i sikkerhetslasen pa motor-
delen og du herer at det klikker p& plass.
Nar lokket skal tas av, dreies det mot klok-
keretningen.

Pafyllingsraret @ ma settes ned i lokkets
apning slik at den heyeste kanten vender
innover. Det gjer det mer praktisk 3 tilsette
ingredienser under bearbeidingen.

Dobbelt sikkerhetslas: Motoren kan kun starte
hvis b&de bollen @ og lokket @ er ordentlig i
las. Lokket kan kun tas av nar motoren er slatt
av.

Nar maskinen er slatt av, drei lokket @
mot klokkeretningen og_left det av. Ta ut
tilbehgret. Drei bollen @ mot klokke-
retningen og lgft den av.

Rengjoring

Sla alltid av motoren og ta stepselet ut fra
stikkontakten fer rengjering. Motordelen
rengjores kun med en fuktig klut.

Noen matvarer (f.eks. gulrot) kan fare til
misfarging; terk av med matolje for vask.
Eltekroken @ og vispeholderen ® skal
vaskes for hand. Senk det ikke ned i vann.
Alle andre deler kan vaskes i oppvaskmaskin
pa maksimum 65 °C.

Deler som er vanskelige a na, f.eks. fordyp-
ningen pé& innsiden av lokket @ rengjer godt
med slikkepotten @ (e) og en berste om
ngdvendig.

Bruk aldri skarpe gjenstander ved rengjaringen.

Vedlikehold og rengjaring av
eltebollen i rustfritt stal

® Rengjeres i varmt sdpevann for forste gangs
bruk.

® Rengjores i varmt sdpevann sa snart som
mulig etter bruk, spesielt etter tilbereding av
meget saltholdig mat.

® Hardnakkede matrester bor blotlegges og
fiernes med en svamp (bruk ikke skuresvamp)
eller en borste.

® For & forhindre at det blir flekker av
gjenveaerende vanndraper ved rengjoring i
oppvaskmaskin, skal bollen i rustfritt stal
tas ut av maskinen straks rengjerings-
programmet er ferdig.
Veer forsiktig slik at du unngér overdoser av
rengjoringsmidler og avkalkingsmidler.

® Tork bollen grundig for den settes bort for
oppbevaring.



Elting

Eltekroken @ er spesielt designet for tilbereding
av gjeerdeiger, pasta, butterdeiger og
mordeiger.

Den egner seg ikke til tilbereding av lette deiger.
Til dette benyttes grovvispen €a.

Ha alle ingrediensene i bollen ® etter at elte-
kroken er montert.

Gjeerdeig (bred, kake)
Inntil 1,5 kg mel pluss ingredienser:
Hastighet 2-7 3 -5 minutter

Ha forst i mel og deretter alle andre ingredienser
- unntatt melken - i eltebollen, inkludert rosiner,
sukat og netter. Sett pa lokket og velg hastighet
2-7. Sett s& bryteren pa kontinuerlig gange
(posisjon «l/on»). Tilsett veeske gjennom pafyl-
lingsrgret @ mens motoren er igang.

Maksimal mengde 2 kg mel.
(Tilbereding av 1,5- 2 kg mel)
Hastighet 3-4

Lag ferst en basisdeig av hele vaeskemengden
og 1/3 av melet med gjeer i eltebollen og elt pa
hastighet 7 i ca. 1 min. La basisdeigen hvile i
ca. 15 min.

Tilsett resten av melet og elt pa hastighet 3 i ca.
5 minutter. Ta s& deigen ut av bollen og la den
heve i.h.t. oppskriften.

Pastadeig

Melmengde: min. 250 g
max. 1 kg

Hastighet 2-7 ca. 3,5 min.

Ha mel og andre ingredienser i eltebollen —
unntatt vann. Hell onsket mengde vann gjen-
nom péafyllingsreret @. Hell ikke p& mer vann
etter at deigen har formet seg som en ball, da
vannet ikke vil bli jevnt absorbert.

Elting av butterdeig

Melmengde: min. 250 g
max. 750 g
Hastighet 5-7 ca. 2,5 min.

Ha melet i eltebollen og tilsett alle de andre
ingrediensene. For & oppné gode resultater
ber du ikke bruke varmt, mykt smer. Deigen
er ferdig nar den former seg som en ball og er
eltet litt til etter dette. Bearbeidingstiden (ca.
2,5 min.) avhenger av deigmengden. Deigen
vil bli for myk hvis den eltes for lenge.

Miksing, raring og visping

Bruk grovvispen @ til miksing av kakergrer,
smerkrem og potetmos. Tilsett ingrediensene
forst etter at vispetilbehoret er satt pa plass.
Maksimal mengde: 1 kg mel (eller mindre hvis
oppskriften inkluderer mange andre ingre-
dienser).

Hastighet: 5-14

Sett grovvispen pa vispeholderen og skyv
begge pa drivakselen i eltebollen (C). Lokket
lases deretter pa plass pa eltebollen (D).

Tilberedingsinstruksjoner:

Smaoret skal verken vaere for hardt eller for mykt.
Ved mosing av poteter brukes meget varme
ingredienser og forvarm eltebollen med varmt
vann pa forhand. Mos de skrelte, kokte pote-
tene sakte (hastighet 5-7, ca. 1 min.).

Hell s& i varm melk gjennom pafyllingsreret
og visp raskt (hastighet 11-13).

Bruk vispen @ til visping av krem, eggehviter
eller sukkerbrad. Tilsett ingrediensene i bollen
etter at vispen er satt i.

Bruk ikke vispen til kakedeiger.

Maksimal mengde Hastighet
Flgte til krem - 7 dl 9-11
Eggehviter - 8 (ca. 2,4 dI) 14
Sukkerbred — av 7 egg 14

Sett vispen pa vispeholderen og skyv begge pa
drivakselen i eltebollen (C). Lokket lases
deretter pa plass pa eltebollen (D).

Foodprocessorbolle
(gjennomsiktig bolle)
(se side 5)

Bruk foodprocessorbollen til miksing, hakking,
kutting med universalkniven @ eller ved bruk
av skivene @ til snitting, riving, rasping.

®@ Lokk med péfyllingsrer og stapper
Beskyttelsesdeksel
@® Universalkniv
Foodprocessorbolle
@ Skiver
® Pommes frites skive
® Julienneskive
© Vendbar snitteskive
@ Vendbar riveskive
®© Raspeskive
® Skiveholder

(NB! Alt tilbeheor til bruk i foodprocessorbollen
med den gra drivakselen er gra.)

Maksimal kapasitet:
2 | vaeske (til milkshake 1,5 I).

Sma kvantiteter ber helst tilberedes i glass-
hurtigmikseren @ med kniven @®.

Universalkniv ®

Advarsel! Universalkniven er meget skarp.
Universalkniven kan brukes til miksing,
hakking, kutting, men ogsa til elting av deig
(f.eks. gjeerdeig, maks. 1 kg mel pluss
ingredienser, hastighet 2-7, ca. 3 min.).

Beskyttelsesdeksel

For bruk tas beskyttelsesdekselet i plast av
ved & sette kniven med beskyttelsesdekselet
péa bordet og press s& héndtaket nedover til
beskyttelsesdekselet lasner (A). Universal-
kniven kan kun settes i foodprocessorbollen
uten beskyttelsesdekselet (B).

Etter bruk settes beskyttelsesdekselet pa

igjen ved & sette kniven pé et bord. Symbolet
pa beskyttelsesdekselet m& veere over den
hoyeste delen av universalkniven. Skyv
beskyttelsesdekselet over handtaket og hold
dekselet med en hand. Trekk hardt i handtaket
med den andre handen til universalkniven fester
seg i dekselet (C).

Advarsel! Universalkniven er meget skarp —
hold kun i plasthandtaket.

Alle ingrediensene has i foodprocessorbollen
etter at kniven er satt i.

Flytende ingredienser kan tilsettes gjennom
pafyllingsreret mens motoren er igang.

Etter bruk skal alltid kniven tas ut av food-
processorbollen for den bearbeidete maten.

Blanding av supper, milkshake etc.
Hastighet: 7-14, ca. 30 sekunder

Ved maksimal kapasitet pa 2 |, bruk hastighet
8 (for & unnga at det flyter over).

Shake (maksimum 1,5 I): del frukt i biter, fyll
pé og formiks pa hastighet 14, tilsett s& vaeske
pé hastighet 7 og bland (veer oppmerksom p&
at melk lett skummer nér den mikses; bruk til-
svarende mindre mengder).

Kutting, hakking
Hastighet 2-14
Se tilberedingstabell, side 33.

Skiver @

Sett onsket skive pa skiveholderen (® og

drei skiven mot klokkeretningen i pilens retning
(D) til den gar i 1as. Skiven tas av ved & dreie

i klokkeretningen.

Skyv skiveholderen med skiven pé drivakselen
i foodprocessorbollen sa langt det gar (E).
Sett s& lokket pa foodprocessorbollen og las
det (F).

Ved bruk av skivene skal bryteren alltid settes
pé kontinuerlig gange (posisjon «l/on»).

Ved bearbeiding av saftige eller myke ingre-
dienser, vil du oppna best resultat pa en lavere
hastighet. Harde ingredienser skal bearbeides
pé hoyere hastighet.

Ved tilsetting av ingredienser gjennom pafyl-
lingsroret (G) skal stapperen alltid benyttes.
Stikk aldri handen ned i pafyllingsreret nar
motoren er igang.

Skive @, ®, ©:

For jevnest mulig resultat skyves ingrediensene
som skal bearbeides ned i pafyllingsraret nar
maskinen er slatt av.

Skive @, ®©:
Ingrediensene kan skyves ned i pafyllingsroret
mens motoren er igang.

Pommes frites skive @
Hastighet 2-7

Advarsel! Denne skiven er meget skarp.

Skriften skal vende mot brukeren.
For beste resultat, fyll 4-5 ra poteter i pa-
fyllingsroret samtidig.

Eksempler pa ingredienser som kan bear-
beides: ra poteter, selleri.
Julienne skive ©®

Hastighet 2-7

Advarsel! Denne skiven er meget skarp.

Skriften skal vende mot brukeren.

Denne skiven kutter grennsaker i strimler.
Skyver du grennsakene ned i pafyllingsroret
vertikalt, vil strimlene bli kortere. Skyves de ned
pé skré eller horisontalt, vil strimlene bli lengre.

Eksempler pa ingredienser som kan bear-

beides: agurk, gulrot, radbeter, reddiker, selleri,
kalrot, ra poteter.

Vendbar snitteskive ©
Hastighet 2-7

Advarsel! Denne skiven er meget skarp.

Den kan brukes pa begge sider (grov/fin).
Eksempler pa ingredienser som kan bearbeides
«grovt»: agurk, kalrot, ra poteter, gk, purrelgk,
salami, bananer, tomater, sopp, reddiker, salat
(tett sammenrullet), selleri.
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Eksempler pa ingredienser som kan bearbeides
«fint»: agurk, hodekal, ra poteter, gulrot, lok,
salami, reddiker.

Vendbar riveskive @
Hastighet 2-14

Denne skiven kan brukes pa begge sider
(grov/fin).

Myke ingredienser (f.eks. agurk) ber tilberedes
pa hastighet 27, harde ingredienser kan rives
pa hastighet opp til 14.

Eksempler pa ingredienser som kan bearbeides
«grovt»: agurk, kalrot, redbeter, gulrot, ra
poteter, epler, hodekal.

Eksempler pa ingredienser som kan bearbeides
«fint»: ost (myk, medium hard), agurk, gulrot,
ra poteter, epler.

Raspeskive ©
Hastighet 7-14

Skriften skal vende mot brukeren.

Eksempler pa ingredienser som kan bear-
beides: ra poteter (f.eks. til potetpannekaker),
pepperrot, parmesan ost (hard).

Glasshurtigmikser
(se side 5)

Bruk glasshurtigmikseren @ til miksing,
hakking og kutting av sma mengder.

Lokk
Kniv
@ Glasshurtigmikser
® Skruefeste
® Plastring
© Glassbolle
@ Pakning
® Drivaksel med bunn

Maksimal kapasitet: 1 | vaeske
(til milkshake 7,5 dI).

Sterre mengder ber fortrinnsvis bearbeides i

foodprocessorbollen @® med universalkniven ®.

Viktig: Maksimal bearbeidingstid i glasshurtig-
mikseren er 1 minutt. Vaesker kan bearbeides
lenger.

Advarsel! Kniven (9 er meget skarp — skal kun
holdes i plasthéndtaket.

Legg alle ingrediensene i glasshurtigmikseren
etter at kniven er satt i (se tilberedingstabell
side 33). Veesker skal kun tilsettes gjennom
hullet i lokket ndr motoren er igang. Etter bruk
skal alltid kniven tas ut for den bearbeidete
maten.

Blanding av supper, milkshake, babymat etc.

Hastighet 2-14, ca. i 1 min.

Frukt til milkshake skjeeres i mindre biter og
bearbeides for tilsetting av vaeske.
Maksimal kapasitet: 7,5 dl vaeske, ellers vil
det skumme over.

Varme ingredienser kan ogsé blandes i denne
varmemotstandige beholderen. Babymat
holder seg varmere hvis glasshurtigmikseren
varmes med varmt vann pa forhand.

32

Hakking
Hastighet 2-14, auto.pulse

Persille, hvitlok, lok eller natter kan hakkes,
likesa kavring til smuler samt kjott.
Sjokolade, parmesan ost, is, harde krydder
og kaffe kan ikke hakkes.

Demontering og montering

Lokk

Ta av pakningen pé innsiden av lokket for
rengjering. Den terre pakningen settes pa plass
igjen slik at plastklipsene i lokket passer i sporet
péa pakningen (H).

Kniv

Advarsel! Kniven er meget skarp.

Kniven tas ut av glassbollen ved & holde i hand-
taket mens du presser ned med tommelfinge-
ren og trekker den av drivakselen ().

Kniven settes tilbake i glassbollen igjen ved

a trykke den ned pa drivakselen til det klikker.

Glassbolle

Ta ut kniven som beskrevet ovenfor.

For & demontere glassbollen (J), snus den
opp ned, og ta sa inn i den med en hand og
hold drivakselens plastbase.

Deretter skrus festet i bunnen mot klokke-
retningen ved hjelp av stapperen.

Ta av skruefestet (a) , plastringen (b) og glass-
bollen (c) en etter en, slik at du til slutt kun
holder drivakselen (e) med bunnen og pak-
ningen (d) i handen.

For & montere igjen, ga frem i motsatt rekke-
folge (K):

Legg pakningen pad undersiden av drivaksel-
bunnen.

Snu glassbollen opp ned og plasser apningen
i glassbollens bunn over pakningen i bunnen
med drivakselen. Pass pd at ikke pakningen
vrir seg.

Plasser plastringen (b) pa glassbollens bunn
slik at tappen pa plastringen passer i sporet
i bunnen av glassbollen (ved handtaket).
Fest alle delene ved & dreie skruefestet (a)

i klokkeretningen ved hjelp av stapperen.

Med forbehold om endringer.

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

Ikke kast dette produktet sammen med
husholdningsavfall nér det skal kasseres. E
Det kan leveres hos et Braun service- —
senter eller en miljgstasjon.

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
a 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 p& produktets verdi og
virkemate. Garantien bortfaller dersom
reparasjoner utfores 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 neermeste
autoriserte Braun Serviceverksted.

NB
For varer kjopt i Norge har kunden garanti i
henhold til NEL’s Leveringsbetingelser.



Eksempler pa hva som kan tilberedes i foodprocessorbollen med universalkniven @®

Bearbeidingstidene er ca. tider og avhenger av kvalitet og mengde som skal bearbeides, samt gnsket finhetsgrad. Antall omdreininger viser til «<auto.pulse».

Produkt Maks. mengde Forberedelser Hastighet Bryter posisjon Tid/ant. omdrein.
Lok 750 g delti4 14 auto.pulse 15 gor.
Gulrot 1000 g i biter 14 I/on 20 sek.
Kavring (til smuler) 6 delti4 14 I/on 45-60 sek.
Egg, hardkokte 10 hele 7-9 auto.pulse 10-12 ggr.
Epler 750 g delti4 7-9 I/on 10-15 sek.
Kjett (magert) 750¢g 3 cm terninger 14 I/on 45 sek.
Persille, torr 200g fiern stilkene 14 I/on 30 sek.
(4 bunter)

Notter, mandler 1000 g hele 14 I/on 45-60 sek.
Ost (hard, medium) 5009 3 cm terninger 14 I/on 60 sek.
Ost (myk) 500 ¢g 3 cm terninger 14 I/on 30 sek.
Sjokolade 400 g i biter 14 I/on 30-45 sek.
Blandete drikker 1,51 Hakk frukt fer tilsetting av 14 I/on 60 sek.

vaeske (formiks) 8

(miks) 8
Majones (hele egg, olje, eddik, 1,51 Romtemperatur, 14 I/on 75-90 sek.
krydder, sennep) oljen tilsettes sakte

Oppskrifts-eksempel:

Torket frukt i vaniljehonning (som pannekakefyll eller bredbart palegg)

(bruk universalskalen, hastighet: 14)

Avkjel 1000 g flytende honning og hakket, terket frukt (500 g svisker, 500 g torket fiken). Hell honning og terket
frukt i skalen og hakk i 15 sekunder, tillsett 4 dl vann og 3 draper vaniljearoma og hakk i ytterligere 3 sekunder.

Tilberedingstabell for hurtigmikseren

Bearbeidingstidene er ca. tider og avhenger av kvalitet og mengde som skal bearbeides, samt onsket finhetsgrad. Antall omdreininger viser til «<auto.pulse».

Produkt Maks. mengde Forberedelser Hastighet Bryter posisjon Tid/ant. omdrein.
Blanding
Babymat 11 Forvarm glassbollen 9-14 I/on 15-25 sek..
(fra 150 g + veeske)
Majones 11 Bland hele egg, krydder, sennep, eddik. 14 auto.pulse 3-4ggr.
Hell olje gjennom hullet i lokket. 14 I/on 60— 90 sek.
Tartar 11 Bland hele egg, krydder, sennep, eddik. 14 auto.pulse 3-4ggr.
Hell i olje gjennom hullet i lokket. 14 I/on 60-90 sek.
Tilsett egg delt i 4 og agurk. 9 auto.pulse 4-6ggar.
Miksede drikker 7,5dl Del opp frukt. 14 auto.pulse 4-6ggr.
Tilsett melk og bearbeid. 14 I/on 15 sek.
Hakking
Persille, torr 50 g fiern stilkene 14 I/on 10-15 sek.
(1 bunt)
Lok 100 g delti4 14 auto.pulse 10-12 gor.
(1 1/2 lag)
Ngatter, mandler 200g hele 7-9 I/on 30 sek.
(fra 50 g)
Kavring 2 delti4 14 I/on 30 sek.
(til smuler)
Kjett (magert) 200g delt i terninger 14 I/on 20-30 sek.
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Svenska

Vara produkter &r framtagna for att moéta de
hogsta kraven pa kvalitet, funktion och design.
Vi hoppas att du kommer att bli n6jd med din
nya Braun apparat.

Braun K 3000 &r en kéksmaskin som snabbt

och enkelt uppfyller varje behov av att knada,
blanda, réra, vispa, hacka, skéara, strimla och
riva.

Las noga igenom bruksanvisningen innan du
anvander apparaten.

Viktigt
. é Knivarna ® / @ &ar mycket

vassal
Hall alltid i knivens handtag. Ta alltid ur kniven
ur skélen/kannan innan du tar ur den
bearbetade maten.

Natspanningen skall stdmma 6verens med
den spanning som finns angiven pa appara-
tens undersida. Anslut endast till véxelstrém.

Forvaras oatkomligt for barn.

Denna produkt &r inte menad att anvandas av
barn eller personer med reducerad fyskisk
eller mental kapacitet utan évervakning av en
person som &r ansvarig for deras sakerhet.
Generellt rekommenderar vi att produkten
forvaras utom rackhall fér barn.

Apparaten &r avsedd for normalt hemmabruk
och far inte fyllas 6ver de maximala mangder
som anges.

Ingen av delarna far anvandas i mikro-
vagsugn.

Lat inte apparaten vara igang utan tillsyn.

Brauns elektriska apparater foljer gallande
sékerhetsstandard. Reparationer eller byte
av huvudsladd far endast goras av
auktoriserad serviceverkstad. Bristfalliga,
okvalificerade reparationer kan orsaka fara
fér anvandaren.

® Stang av apparaten och dra ut sladden innan
du stéller undan apparaten.

@ Basmaskin (se side 4)

® Motordel

@ Sladdvinda

® Kontrollampa

@ Programvéljare
(konstant gang/pa: «l/on», av: «off/0»,
automatiskt pulslage: «auto.pulse»)

® Tryckknapp fér manuell pulsinstélining
(«pulse ®»)

® Elektronisk hastighetsreglage
(kan stallas in frdn 2 - 14, Aven med pulslage)

@ Tillbehér fér knédning

Drivarm

Tillbehor fér blandning

Tillbehér fér vispning

© Spatel

Matarror

@ Lock

® Degskal - rostfri
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Overbelastningsskydd

Kontrollampan ® blinkar nar motorn ar éver-
belastad och darfor kommer att stanga av sig
sjalv. Nar dverbelastnings-skyddet har stangt
av motorn lyser kontrollampan @ konstant.
Stang av apparaten med programvéljaren @
(lage «off/0»). Vanta i ca 15 minuter sa att
motorn hinner svalna. Satt sedan pa apparaten
igen med programvéljaren @ (lage «l/on»). Om
kontrollampan @ tands igen och motorn inte
startar, upprepa avsvalningsproceduren enligt
ovan.

Viktigt: Om motorn har sténgt av sig sjélv p.g.a.
Overbelastning kan apparaten endast sattas pa
med programvéljaren @ om den har stangts av
(lage «off/0») med reglaget forut.

Hastighetsreglering

Vi rekommenderar att forst vélja hastighet med
hjalp av den elektroniska hastighetsregulatorn
® och darefter satta pa apparaten for att
forsakra sig om rétt hastighet fran borjan.

Tillbehor Rekommenderad
hastighet*

Degskal

) Visptillbehr 7..14

()  Blandtilbehsr 5..14

0] Kné&dtillbehdr 2.7

Matberedare

T Kniv 7...14

@-@ Skivor 2...14

Mixerkanna

7...14

* se tabellen for apparatens framsida

Pulsinstéllning
Pulslaget ar lampligt néar du skall:

* Tillsatta mjol forsiktigt till degar sa att de
behaller sin mjuka och smidiga konsistens.

* Tillsatta vispade &gg eller gradde till mer
bastant mat.

® Hacka 6mtalig och mjuk mat, t. ex. &gg, lok.

Automatisk pulsinstélining «auto.pulse»
aktiveras nar programvéljaren @ star pa
«auto.pulse». D& startar motorn med korta
intervaller i den hastighet som ar vald.
Den automatiska pulsinstéllningen stédngs
av genom att du sténger av apparaten
(programvéljaren @ i lage «off/0»).

Manuellt pulsldge «pulse ®» startas genom

att trycka pa knappen ® nar apparaten &r
avsténgd (lage «off/0»). Med manuellt pulslage
kan du variera langden pa pulserna. Apparaten
arbetar pa den valda hastigheten sa lange kna-
ppen ® hélls nertryckt. Nar du slapper knappen
stannar motorn.

Varning! Max. 15 pulsar/minut.

Att montera och ta isar skalar
och lock

Rengér alla delarna innan du anvander dem
forsta gangen (se «Rengoring»).

Av sdkerhetsskal, bar eller lyft apparaten med
bada handerna.

@ Sétt degskalen ® pa motordelen @
s& att markeringarna p& skalen matchar
markeringarna pa motordelen.
Vrid skalen medsols till det klickar.

®/© Satt det valda tillbehoret pa drivaxeln i
skalen.

@ Sitt pé locket @ pa skalen s& att pilen pa
locket matchar pilen pé skélen ®. Vrid
darefter locket medsols tills locket sitter fast
och det hors ett klick. For att ta av locket
vrider du det motsols.

Pafyliningsroret (0 sattes pa dppningen i locket
sa att den hogsta sidan ar vand mot mitten.
Detta goér det lattare att tillsatta ingredienser
medan apparaten &r igang.

Dubbelt sékerhetslas: Motorn kan endast
startas om bade skél ® och lock @ &r ratt
pésatta. Locket kan bara tas av nar motorn ar
avsténgd.

Nar apparaten &r avstangd vrid locket @
motsols och lyft av det. Ta bort tillbehoéret. Vrid
skélen @ motsols och ta av den.

Rengoring

Sténg alltid férst av motorn och dra ur
kontakten ur uttaget. Rengér motordelen @
med en fuktig trasa.

En del mat (t.ex. morétter) kan ge missférgning,
torka d& av med matolja innan du diskar.
Knédtillbehéret @ och drivarmen ® diskas
for hand med vanligt diskmedel. Sank inte
ned dessa delar i vatten. Alla andra delar kan
rengoras i diskmaskin pa max. 65 °C.

Delar som &r svéra att komma ét, t.ex. insidan
av locket @ rengéres med spateln @ (e) eller
med en borste.

Anvand inte vassa foremal for rengoéring.

Anvandning och reng6ring
av den rostfria skalen

® Diska skalen i varmt vatten med diskmedel
innan den anvands forsta gangen.

Diska skalen i varmt vatten med diskmedel s&
snart som mdjligt efter anvandning, speciellt
om man har anvént salthaltiga ingredienser.

Om skalen ar svar att gora ren, lagg den i bl6t
en stund och anvand sedan en svamp
(anvand aldrig en skursvamp) eller borste.

® Vid maskindisk ska man ta bort den rostfria
skalen s& snart maskindisken &r klar, for att
undga prickar fran vattendroppar. Anvand
inte for mycket diskmedel och avkalknings-
medel.

® Torka skélen noga innan den stélls undan.



Knadning

Knadningstillbehéret @ &r speciellt utvecklat
for jasta degar, pasta och mérdegar. Det ar inte
lampligt for kakdeg. Till kakdeg anvandes
mixertillbehéret €.

Alla ingredienser halls i skalen ® nér tillbehoret
ar isatt.

Knédning av jasta degar

Man kan anvénda upp till 1.5 kg mjol

+ ingredienser:

Hastighet 2-7 3-5 minuter

Hall férst i mjol och darefter alla 6vriga
ingredienser — dock inte mjolk — i degskalen
(inkl. russin, frukt och mandel).

Satt pa locket och vélj hastighet 2-7.

Satt programvéljaren pa konstant gang («l/on»).
Tillsatt vatska genom pafyliningsroret @ nar
apparaten ar igang.

Maximal kapacitet 2 kg mjol
(fran 1,5-2 kg mjol)
Hastighet 3-4

Grunddegen gors forst med att héalla vatskan,
1/3 av mjolet samt jast i skalen. Kndda dérefter
i ca 1 minut med hastighet 7. LAd degen vila ca
15 minuter. Tills&tt resten av mjdlet och knada i
ca 5 minuter med hastighet 3. Darefter tas
degen ut skalen och stills till jasning enl.
receptet.

Knédning av pastadeg

Mjol: min. 250 g
max. 1 kg
Hastighet 2-7 ca 3,5 minut
Hall mj6let och de 6vriga ingredienserna (utom
vatten) i degskalen. Tillsatt darefter den angivna
mangden vatten genom péafyliningsréret .
Tillsatt inte mer vatten nar degen har formen av
en kula eftersom vattnet inte kan absorberas i
degen.

Knadning av mérdeg

Mjol: min. 250 g
max. 750 g
Hastighet 5-7 ca 2,5 minut
Hall mjolet i degskalen och tillsatt de 6vriga
ingredienserna. For bésta resultat — anvand inte
varmt och mjukt smor.
Degen &r fardig nar den har formen av en kula
och darefter knaddad en kort stund.
Beredningstiden (ca 2.5 min) beror pd mang-
den. Mordegen blir fér mjuk om den knadas for
lange.

Blanda, réra och vispa

Anvand mixertillbehoret @9 till kakdegar, smor-
kréam, potatismos etc. Hall ingredienserna i
skalen nar mixertillbehoret &r pasatt.

Max. kapacitet: 1 kg mjol (eller mindre, om
receptet innehaller manga andra ingredienser).

Hastighet: 5-14

Satt mixertillbehoret pa drivarmen och satt
bada delarna ner 6ver drivaxeln i degskalen (C).
Skruva dérefter pa locket pa degskalen (D).

Beredningsinstruktioner:

Smoret far inte vara for mjukt eller for hart.
Potatismos blir bast om ingredienserna ar
mycket varma och skalen ar uppvarmd.
Mosa l&ngsamt de skalade, kokta potatisarna

(hastighet 5-7 i ca 1 min.). Hall darefter varm
mjolk genom pafyliningsroret @ och rér hastigt
(hastighet 11-13).

Anvand visptillbehoret @ for vispning av
grédde, &ggvitor eller sockerkaksmet.

Hall ingredienserna i skélen nar visptillbehoret
ar pasatt.

Anvand inte visptillbehdret till kakor.

Max. kapacitet: Hastighet
Gradde - 700 ml 9-11

Aggvita - 8 (ca 240 ml) 14

Sockerkaksmet —av 7 &gg 14

Satt visptillboehoret pa drivarmen och satt bada
delarna 6ver drivaxeln i knadskalen (C). Skruva
darefter pa locket pa knadskalen (D).

Matberedare (i plast)
(se side 5)

Anvand universalskélen och kniven @ till att
blanda, hacka och skiva. Skivorna @ anvéndes
for att skéra, strimla och riva.

® Lock med matarrér och matare
Skyddskapa
® Kniv
Matberedare
@ Skivor
® Pommes frites skiva
® Julienne skiva
© Dubbelsidig skarskiva
@ Dubbelsidig strimlingsskiva
® Rivskiva
® Knivhallare

(N.B: Alla tillbehdrsdelar som anvands tillsam-
mans med universalskalen ar gra.)

Max kapacitet:

2 | vatska (till milkshake 1,5 |).

Smé& mangder tillagas bast i mixerkannan
med tillhérande kniv @.

Kniv ®

Varning! Kniven ar mycket vass.

Kniven kan blanda, hacka, skara och kndda deg
(ex. jastdeg max 1 kg mjol plus ingredienser,
hastighet 2-7, ca 3 min.).

Skyddskéapa

Fére anvéandning, ta bort skyddskapan i plast
genom att stalla kniven med skyddet pa bordet
och trycka plastdelen nedat tills knivskyddet
lossnar (A). Kniven kan bara séttas i universal-
skélen @ nar kapan &r borta (B).

Efter anvandning satt tillbaka skyddskapan
genom att stélla kniven pa bordet. Symbolen pa
skyddet maste vara 6ver den hogre delen av
kniven. Dra knivskyddet dver plastdelen och
hall skyddet med en hand. Dra hart i plastdelen
med andra handen tills kniven I&ses med
skyddet (C).

Varning: Kniven ar mycket vass — hall darfor
endast i knivens plastskaft.

Hall alla ingredienser i universalskalen efter
isattning av kniven. Flytande ingredienser kan
tillsttas genom matarréret medan maskinen
ar igang.

Efter anvéndning, tag alltid forst ut kniven ur
universalskalen och sedan den bearbetade
maten.

Att blanda soppor, milkshake etc.
Hastighet: 7-14, ca 30 sek.

Vid max kapacitet (2 I) anvand hastighet 8
(da det annars kan skumma 6ver).

Shakes (max 1,5 I): skér frukt i mindre bitar
och mixa i hastighet 14. Tillsatt darefter vatskan
vid hastighet 7 och blanda (observera att mjolk
kan skumma 6ver — anvand darfér mindre
kvantiteter).

Skaéra och hacka
Hastighet 2-14
Se bearbetningstabell, side 37.

Skivor @

S&tt den 6nskade skivan pé knivhallaren ® och
vrid skivan moturs i pilens riktning (D), tills den
fastnar i hacket. Skivan tas bort genom att vrida
den medurs.

Satt knivhallaren med skivan ovan pa drivaxeln
i matberedaren, tills den sitter fast (E). Satt pa

locket pa matberedaren och 13s (F).

Nar skivorna anvénds, skall startreglaget alltid
std i position «l/on».

Vid tillagning av saftiga och mjuka ingredienser
uppnas basta resultat vid lagre hastighet.
Hardare matvaror tilllagas vid hogre hastig-
heter.

Anvéand alltid stoppern (G) till att fésa ned
ingredienserna genom matningsroéret. Stick
aldrig ned fingrarna i matningsréret medan
maskinen ar pa.

Skiva @, ®, ©:

Det basta resultat uppnds genom att lagga
ravarorna, som skall tillagas, i matningsroéret
medan maskinen ar avstangd.

Skiva @, ©:
Ravarorna kan tillsattas genom matningsroret
medan maskinen ar igang.

Pommes frites skiva @
Hastighet 2-7

Varning! Skivan &r mycket vass.

Texten skall vara uppat.

For bésta resultat fyll 4 -5 raa potatisar i mat-
ningsroret pa en gang.

Exempel: ra potatis och selleri.

Julienne skiva ®

Hastighet 2-7

Varning! Skivan &r mycket vass.

Texten skall vara uppat.

Denna skiva skar grénsaker i stavar.
Om grénsakerna kommer lodréatt ned
i matningsroéret blir stavarna korta.

Exempel: gurka, mordtter, rédbetor, radisor,
selleri, kélrabbi, ra potatis.

Dubbelsidig skarskiva ©

Hastighet 2-7

Varning! Skivan &r mycket vass.

Denna skiva kan anvandas pa bada sidor
(grov/fin).
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Exempel:

Grov sida: gurka, kalrabbi, ra potatis,
16k, purjoldk, salami, bananer, tomater,
champinjoner, radisor, sallat (hart rullat),
selleri.

Fin sida: gurka, kal, ra potatis, mordtter, 10k,
salami, radisor.

Dubbelsidig strimlingsskiva @
Hastighet 2-14

Denna skiva kan anvandas p& bada sidor
(grov/fin). Mjuka produkter (ex. gurka) bor rivas
vid hastighet 2-7. Harda produkter kan rivas
med hastighet upp till 14.

Exempel:
Grov sida: gurka, kalrabbi, rédbetor, morotter,
ra potatis, dpplen, kal.

Fin sida: ost (mjuk, medium hérd), gurka,
mordtter, ra potatis, dpplen.

Rivskiva ©®
Hastighet 7-14

Texten skall vara uppat.

Exempel: ra potatis (ex. raggmunkar),
pepparrot, parmesanost (hard).

Mixerkanna (se side 5)

Anvéand kannan @ att blanda, hacka och skiva
sma mangder.

Lock
Knivsats
@ Mixerkanna
® Skruvfaste
® Ring
© Kanna
@ Packning
® Drivaxel med botten

Max kapacitet: 1 | vatska
(till milkshake 750 ml)

Stérre méangder bor tillredas i matberedaren
tilsammans med universalkniven .

Viktigt: Maximal arbetstid i mixerkannan ar
1 minut. Vatskan kan dock tillberedas under
langre tid.

Varning! Kniven @9 ar mycket vass — hall endast

i plastskaftet!

L&gg alla ingredienserna i matberedaren efter
isattning av kniven (se bearbetningstabell,
side 37). Vatskan bor tillsattas genom hélet i
locket, om maskinen &r igang. Efter anvandning
bor kniven tas upp innan den bearbetade maten
tas upp.

S4a blandar du soppor, milkshake,
barnmat etc.
Hastighet 2-14, ca 1 minut

Till milkshake skérs frukten i mindre bitar och
blandas innan tillsattning av vétska.

Max kapacitet: 750 ml vatska (fér att undvika
att det skummar over).

Varma matvaror kan ocksa blandas i denna
varmetaliga mixerkanna. Barnmat haller sig
battre varm, om glaset vdrmes med varmt
vatten fére anvandning.
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Hackning
Hastighet 2-14, auto.pulse

Persilja, vitlok, 16k, nétter och torra brédbitar
samt kott kan hackas. Choklad, parmesanost,
istarningar, harda kryddor och kaffebonor kan
inte hackas i mixerkannan.

Att sitta ihop och ta isar

Lock

Ta bort packningen pa undersidan for
rengdring. Den torra gummiringen satts tillbaka
sa att plastfastens i locket passar i sparen

pa packningen (H).

Kniv till mixerkannan

Varning! Knivens blad ar mycket vassa.

Ta ut kniven ur mixerkannan genom att satta
pek- och langfinger under den 6vre delen av
plastdelen, tryck med tummen p& metalltoppen
i mitten och dra av kniven fran drivaxeln ().
Kniven sétts tillbaks i kannan genom att den
trycks pa drivaxeln tills det klickar.

Mixerkannan

Ta bort kniven som beskrivet. For att frigéra
mixerkannan (J), vand den upp och ned och ta
darefter tag om drivaxeln med den ena handen.
Vand sedan kannan och skruva loss fastena pa
botten motsols med hjélp av mataren. Lossa
skruvfastet (a), ringen (b), kannan (c) en efter en.
Drivaxel med botten (e), packning (d) lossnar
ocksa.

Mixerkannan satts ihop i bakvand ordning (K):
Satt packningen pa den lagre delen pa driv-
axelns botten. Vand kannan upp och ned

och satt 6ppningen i kannans botten dver
packningen pa drivaxelns botten. Var forsiktig
sd att du inte rubbar packningen. S&tt den vita
plastbasen (b) undersidan av kannan sa att den
utskjutande delen pa plastbasen passar sparet
i botten av kannan, vid handtaget. Satt fast alla
delarna genom att vrida skruvfastet (a) medsols
med hjalp av mataren.

Med férbehall for andringar.

Denna produkt uppfyller bestam-
melserna i EU-direktiven 2004/108/EG CE
om elektromagnetisk kompatibilitet (EMC)

och 2006/95/EG om lagspanningsutrustning.

Nar produkten ar forbrukad far den
inte kastas tillsammans med E
hushallssoporna. Avfallshantering fa—

kan ombesdérjas av Braun servicecenter
eller pa din lokala &tervinningsstation.

Garanti

Vi garanterar denna produkt for tva &r fran och
med inképsdatum. Under garantitiden kommer
vi utan kostnad, att avhjélpa alla brister i
apparaten som &r hanforbara till fel i material
eller utférande, genom att antingen reparera
eller byta ut hela apparaten efter eget
gottfinnande.

Denna garanti géller i alla Iander dér denna
apparat levereras av Braun eller deras
auktoriserade aterforséljare.

Garantin géller ej: skada pa grund av felaktig
anvéandning eller normalt slitage, liksom brister
som har en forsumbar inverkan pa apparatens
varde eller funktion. Garantin upphor att gélla
om reparationer utfoérs av icke behdrig person
eller om Brauns originaldelar inte anvands.

For att erhélla service under garantitiden skall
den kompletta apparaten lamnas in
tillsammans med inkdpskvittot, till ett
auktoriserat Braun verkstad.

Ring 020-21 33 21 for information om nadrmaste
Braun verkstad.



Exempel pa tillredningstid och anvéndning av matberedaren | B | tillsammans med kniven ®

Bearbetningstiderna &r ungeférliga och beror pd méngden som skall bearbetas, matens kvalitet och hur fin du vill ha maten. Antalet pulsar hénvisar
till «auto.pulse».

Matvara Max mangd Forberedelse Hastighet Startreglage Tid/pulsar
Lok 750 g i 4 bitar 14 auto.pulse 15 x
Mordétter 1000 g i bitar 14 I/on 20 sek.
Torkat brod (att riva) 6 frallor i 4 bitar 14 I/on 45-60 sek.
Hardkokt &gg 10 st hela 7-9 auto.pulse 10-12x
Applen 750 g i 4 bitar 7-9 I/on 10-15 sek.
Magert kott 750 g 3 cm stora térningar 14 I/on 45 sek.
Torkad persilja 200 g utan stjalk 14 I/on 30 sek.
(4 buntar)

Nétter, mandlar 1000 g hela 14 I/on 45-60 sek.
Ost (hard, medium) 500 g 3 cm stora tarningar 14 I/on 60 sek.
Ost (mjuk) 500 g 3 cm stora térningar 14 I/on 30 sek.
Choklad 400 g i bitar 14 I/on 30-45 sek.
Drinkar 1,51 Frukt hackas innan vétska 14 I/on 60 sek.

tillsattes (mixa) 8

(blanda) 8
Majonnas (hela agg, olja, attika, 1,51 Rumstemp., tillsatt oljan lite 14 I/on 75-90 sek.
kryddor, senap) i taget

Tillagningsexempel:

Torr frukt i vaniljhonung (som pannkaksfylining eller bredbart palagg)

(anvand universalskalen, hastighet: 14)

Kyl 1000 g flytande honung och hackad torkad frukt (500 g katrinplommon, 500 g torkade fikon) i kylen.
Hall honung och torkad frukt i universalskalen och hacka i 15 sekunder, tillsatt sedan 400 ml vatten och
3 droppar vaniljarom och hacka i ytterligare 3 sekunder.

Forslag till anvandning av mixerkannan

Berarbetningstiderna ar ungeférliga och beror pad méangden mat som skall bearbetas, matens kvalitet och hur fin du vill ha maten.
Antalet pulsar hanvisar till «<auto.pulse».

Matvara Max Forberedelser Hastighet  Startreglage Tid/
mangd pulsar
Att blanda
Babymat 11 Forvarm glaskannan 9-14 I/on 15-25 sek.
(frdn 150 g
+ vatska)
Majonnéas 11 Blanda hela agg, kryddor, senap, vinager. 14 auto.pulse 3-4ggr.
Hall pa olja genom halet i locket. 14 I/on 60-90 sek.
Tartar 11 Blanda hela &gg, kryddor, senap, vinager. 14 auto.pulse 3-4ggr.
Hall p& olja genom halet i locket. 14 I/on 60— 90 sek.
Tillsatt &gg i fyra bitar och gurka. 9 auto.pulse 4-6gor.
Milkshakes 750 ml Skar upp frukt och bearbeta den. 14 auto.pulse 4-6 ggr.
Tillsatt mjolk. 14 I/on 15 sek.
Att hacka
Persilja, torr 509 utan stjéalkar 14 I/on 10-15 sek.
(1 knippe)
Lok 100 g i 4 delar 14 auto.pulse 10-12 ggr.
(1,5 l6k)
Notter, mandlar 200 g hela 7-9 I/on 30 sek.
(fran 50 g)
Torrt bréd 2 frallor i 4 delar 14 I/on 30 sek.

(till brédsmulor)

Koétt (magert) 200 g i tarningar 14 I/on 20-30 sek.
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Suomi

Tuotteemme on suunniteltu tayttdméaan
korkeimmat laadun, toimivuuden ja muotoilun
vaatimukset. Toivomme, etta Sinulle on iloa ja
hy6tya uudesta Braun-laitteestasi.

Braun K 3000 on yleiskone, joka suorittaa
vaativimmatkin vaivaamis-, sekoittamis-,
vatkaamis-, hienontamis-, viipaloimis-,
raastamis- ja soseuttamisty6t katevasti ja
nopeasti.

Lue huolellisesti kaikki kdyttoohjeet ennen
kuin kaytat laitetta.

Tarkeaa
o é Terat ® / (9 ovat erittéin

teravat.
Tartu teriin vain varresta. Kéyon jalkeen
ota tera pois kulhosta ennen kulhon
tyhjentéamista.

Varmista, ettd kaytdssasi oleva jannite
vastaa laitteen pohjaan merkittya jannitetta.
Kytke laite ainoastaan normaaliin
vaihtojannitepistorasiaan.

Pid& laite poissa lasten ulottuvilta.

Taté laitetta ei ole tarkoitettu lasten kayttéon.
T&ta laitetta ei ole myoskaan tarkoitettu
henkildiden, joilla on alentunut fyysinen tai
psyykkinen tila, kdytettavaksi. Poikkeuksena,
jos lapsi tai henkilé on hédnen
turvallisuudestaan vastaavan henkilén
valvonnan alaisena. Suosittelemme, etta
laitteen tulee olla lasten ulottumattomissa.

Tama laite on valmistettu kotitalouksien
kayttdéon valmistamaan korkeintaan
myShemmin mainittuja maaria.

Ala kayta mitaan laiteen osaa mikro-
aaltouunissa.

Ala jata laitetta toimimaan yksin iiman
valvontaa.

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

Sammuta laite ja irrota pistoke pistorasiasta
aina kun et kayta laitetta.

@ Perusosa (ks. sivu 4)

@ Runko

@ Verkkojohdon siilytystila

® Ylikuormituksen merkkivalo

@ Kayttokytkin
(jatkuva kaytto/paalla: «I/on»,
pois péalta: «off/0», automaattinen
pitokytkin: «auto.pulse»)

® Manuaalinen pitokytkin («pulse ¢»)

® Elektroninen nopeudensaétod
(portaaton 2-14, myos pitokytkinta
kaytettaessa)

@ Taikinakoukku

Varsiosa

Vatkain

Vispil&

© Lasta

Syéttékaukalo

@ Kansi

® Taikinakulho (ruostumatonta terasté)
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Ylikuormitussuoja

Jos ylikuormituksen merkkivalo @ vilkkuu
moottori on ylikuormittunut ja sammuu pian
automaattisesti. Kun moottori on nain
sammunut, valo @ palaa jatkuvasti.

Kytke laite pois paalta kayttékytkimesta @
(asento «off/0»). Odota noin 15 minuuttia, jotta
moottori ehtii jaahtyd. Kéynnista sitten laite
uudelleen kayttokytkimesta @ (asento «I/on»).
Jos valo @ syttyy uudestaan ja moottori ei
kaynnisty, toista ylla oleva.

Tarkeada: Jos moottori on ylikuormittuessaan
sammunut automaattisesti, se voidaan
ké@ynnistaa kayttokytkimesta uudelleen vain, jos
laite kytkettiin pois paalta tasta kytkimesta
ensin (asento «off/0»).

Nopeudensaato

Suosittelemme nopeuden valitsemista
portaattoman nopeudensaadon kytkimesta ®
ennen laitteen kdynnistamista. Nain nopeus on
heti oikea.

Laitteen osa Suositeltu
nopeus*

Taikinakulho

®  Vvispila 7..14

()  Vatkain 5..14

(0] Taikinakoukku 2.7

Peruskulho

T Leikkuutera 7...14

@-@ Terdlevyt 2...14

Tehosekoitin

@ 7...14

* katso taulukko laitteen rungossa

Pitokytkin
Pitokytkin on kayténnollinen kun:

® |isataan varovasti jauhoja esimerkiksi
kakkutaikinaan

® |isatadn vaahdotettuja kananmunia tai
kermavaahtoa taikinaan tai ruokaan

® hienonnetaan pehmeité tai herkkia raaka-
aineita kuten keitettyja kananmunia, sipulia
tai persiljaa.

Automaattinen pitokytkintoiminto kaynnistyy
kun k&annat kayttékytkimen @ asentoon
«auto.pulse». Laite toimii talléin sykayksittain
tasaisin valiajoin valitulla nopeudella. Toiminto
lakkaa kun laite kytketdan pois paalta
(kayttokytkin @ asentoon «off/0»).

Painettava pitokytkin «pulse e».

Kun painat pitokytkinta ® laite toimii valitulla
nopeudella sen ajan kun kytkinta painetaan.
Kéyttokytkin on asennossa «off/0». Voit
vaihdella kdyntiaikaa painamalla kytkintad ®
pidemman tai véhemman aikaa. Kun vapautat
kytkimen, laite pyséhtyy.

Varoitus! Enimmais 15 kayttokerrat/minuutti.

Taikinakulhon ja kansien
kokoaminen ja purkaminen

Puhdista kaikki osat ennen ensimmaista
kayttokertaa (katso kappale «Puhdistaminen»).
Turvallisuuden vuoksi kanna tai nosta laitetta
aina molemmin kasin.

@ Aseta taikinakulho @ rungon @ paalle niin,
etté kulhon ja rungon merkinnat ovat
vastakkain. K&anna kulhoa mydétépaivaan
kunnes se loksahtaa paikoilleen.

®/© Tyonna tarvittava osa paikoilleen kulhoon
vetoakselin paalle niin pitkélle kuin se
menee.

@ Aseta kansi @ paikoilleen niin, ettd kannen
ja kulhon @ nuolimerkinnat ovat vastakkain.
K&anna sitten kantta my6tapéivaan niin
ettd kannen nipukka loksahtaa paikoilleen
rungossa olevaan koloon. Kansi irrotetaan
kaantamalla sité vastapaivaan.

Syéttékaukalon @ tulee olla paikoillaan niin,
ettd sen korkeampi reuna on laitteen runkoon
pain. Nain aineksia on helpompi lis&ta laitteen
kayton aikana.

Kaksinkertainen turvalukitus:

moottori k&ynnistyy vain kun sek& kulho ® etta
kansi @ on lukittu paikoilleen. Vastaavasti kansi
voidaan irrottaa vain kun laite on kytketty pois
paalta.

Kun laite on kytketty pois paalta, kddnné kantta
@ vastapaivéan ja nosta se pois. Ota kéytetty
osa pois kulhosta. Kulho irrotetaan kdantamalla
sité vastapéivaan.

Puhdistaminen

Ennen puhdistamista kytke laite aina pois
paalté ja irrota pistoke pistorasiasta. Puhdista
runko @ ainoastaan kostealla liinalla
pyyhkimalla.

Erééat raaka-aineet, kuten esimerkiksi porkkana,
voivat véarjatd muoviosia.

Puhdista ndmé tahrat ruokadljyll& ennen pesua.
Taikinakoukku @ ja varsiosa ® tulisi puhdistaa
kasin tavallisella astianpesuaineella. Al4 upota
néita osia veteen. Kaikki muut osat voi pesté
astianpesukoneessa, korkeintaan +65 °C:ssa.
Vaikeasti puhdistettavat paikat, kuten kannen
@ sisapuoli tulisi ensin puhdistaa lastalla @ (e)
ja tarpeen mukaan harjalla.

Al kéyta terdvia esineitd puhdistamisessa.

Hoito- ja puhdistusohjeet
taikinakulholle
(ruostumatonta terasta)

® Huuhtele kulho kuumassa pesuainevedessa
ennen ensimmaisté kayttoa.

® Huuhtele kulho kuumassa pesuainevedessa
niin pian kuin mahdollista kaytén jélkeen,
erityisesti erittain suolapitoisen ruoan
valmistuksen jalkeen.

® Pinttyneet ruoantahteet tulisi liottaa ja
poistaa pesusienella tai harjalla (ala kayta
karhunkielta tai muita hankaavia aineita).

® Pestessasi kulhon astianpesukoneessa
poista kulho koneesta heti pesuohjelman
loputtua, jotta jéljelle jaaneet vesitipat eivat
jata kulhoon laikkia.
Valta pesu- ja kalkinpoistoaineiden
yliannostusta.

® Kuivaa kulho huolellisesti puhdistuksen
jalkeen.



Taikinan vaivaaminen

Taikinakoukku @ on erityisesti suunniteltu
hiiva-, pasta- ja voitaikinoiden valmista-
miseen. Se ei sovellu kakkutaikinan
valmistamiseen. Valmista kakkutaikina
vatkaimella .

Laita taikinakoukku paikoilleen taikina-
kulhoon ® ja lis44 vasta sitten kaikki tarvittavat
ainekset.

Hiivataikina (leipa, pulla)

Enintaan 1,5 kg jauhoja ja muita aineksia:
Nopeus 2-7 3 -5 minuuttia

Mittaa ensin jauhot taikinakulhoon ja liséa sitten
muut ainekset kuten esimerkiksi rusinat ja
pahkinat, paitsi taikinaneste. Aseta kansi
paikoilleen ja valitse nopeus valiltd 2-7.
Kaynnisté laite kadntamalla kayttokytkin
asentoon «l/on» (jatkuva kayttd). Lisédé neste
sy6ttdkaukalosta (0 laiteen kdydessa.

Enimmaismaéréa 2 kg jauhoja
(1,5-2 kg jauhoja)
Nopeus 3-4

Mittaa taikinaneste, 1/3 jauhoista ja hiiva
kulhoon ja alusta noin minuutti nopeudella 7.
Anna taikinan levata noin 15 minuuttia. Lisd&a
loput jauhoista ja vaivaa noin 5 minuuttia
nopeudella 3. Kaada valmis taikina kulhosta ja
anna nousta ohjeen mukaan.

Pastataikina
Jauhojen méaara: véhintaén 250 g
enintdan 1 kg

Nopeus 2-7 noin 3,5 minuuttia

Mittaa jauhot ja muut ainekset paitsi vesi
taikinakulhoon. Kaada vesi sy6ttdkaukalon
kautta. Kun taikina on muodostunut palloksi,
ala lisaa vetta, silla se ei enaa sekoitu taikinaan
tasaisesti.

Voitaikina
Jauhojen maara: véhintaén 250 g
enintdan 750 g
Nopeus 5-7 noin 2,5 minuuttia
Mittaa jauhot taikinakulhoon ja lisaé sitten
kaikki muut ainekset. Hyvan lopputuloksen
varmistamiseksi voi ei saa olla Iamminté ja
pehme&a. Taikina on valmis kun se on
muodostunut palloksi ja sita on vaivattu védhan
aikaa sen jélkeen. Valmistusaika (noin 2,5
minuuttia) riippuu valmistettavasta maarasta.
Jos taikinaa vaivataan liian kauan siita tulee lilan
pehmeaa.

Sekoittaminen, vatkaaminen ja
vaahdottaminen

Kayta vatkainta € kakkutaikinoiden
sekoittamiseen, voin vaahdottamiseen

ja esimerkiksi perunamuusin valmistamiseen.
Aseta vatkain paikoilleen ja lisdé kulhoon vasta
sitten kaikki ainekset.

Enimmaismaara: 1 kg jauhoja (tai véhemman
jos muita aineksia on paljon).

Nopeus: 5-14
Kiinnita vatkain varsiosaan ja tydnna varsiosa

paikoilleen vetoakselin paalle taikinakulhoon
(C). Lukitse kansi paikoilleen (D).

Vinkkeja:

Jos ohjeeseen kuuluu voita, se ei saisi olla liian
kovaa tai liian pehme&a.

Kun valmistat perunamuusia, kdyta kuumia
aineksia ja lammité taikinakulho etukateen
kuumalla vedelld. Muusaa kuoritut, keitetyt
perunat (nopeus 5-7, noin 1 minuutti). Kaada
sitten kuuma maito syéttdkaukalon @ kautta ja
vatkaa nopeasti (nopeus 11-13).

Kayta vispilaé @ kerman tai kananmunien
vaahdottamiseen tai sokerikakkutaikinan
valmistamiseen. Aseta vispila paikoilleen ja
lisd& kulhoon vasta sitten tarvittavat ainekset.

Al kayta vispilad muiden kuin sokerikak-
kutaikinoiden valmistamiseen.

Enimmaéism&éara: Nopeus
Kerma — 700 ml 9-11
Munanvalkuaiset — 8 (noin 240 ml) 14
Sokerikakkutaikina — 7 kananmunaa 14

Kiinnita vispila varsiosaan ja tydénna varsiosa
paikoilleen vetoakselin paalle taikinakulhoon
(C). Lukitse kansi paikoilleen (D).

Peruskulho (l3pinakyva kulho)
(ks. sivu 5)

Kéyta peruskulhoa yhdessé leikkuuteran ®
kanssa sekoittamiseen, hienontamiseen ja
paloittelemiseen tai terdlevyjen @ kanssa

viipaloimiseen, suikaloimiseen ja raastamiseen.

® Kansi systtdaukolla ja sydttdpainin
Leikkuuteran suojus
@® Leikkuutera
Peruskulho
@ Terélevyt
@ Ranskanperunatera
® Julienne-tera
© Kaksipuolinen viipalointitera
@ Kaksipuolinen raastinteré
® Soseutusterd
® Teralevyn pidin

(Huom: Kaikki osat, joita kaytetdan peruskulhon
harmaalla vetoakselilla ovat harmaita.)
Enimmaéismaara:

2 | nestetta (pirteldissa 1,5 ).

Pienet méaarat on hyva tehdé tehosekoittimessa
terén @ kanssa.

Leikkuutera ®

Varoitus! Leikkuutera on erittdin terdva.
Leikkuuterda voidaan kayttaa sekoittamiseen,
hienontamiseen ja pilkkomiseen sekd myds
taikinan vaivaamiseen (esim. hiivataikina
jossa enintaan 1 kg jauhoja ja muita aineksia,
nopeus 2 -7, noin 3 minuuttia).

Leikkuuteran suojus

Ennen leikkuuteran kayttda poista sen
muovinen suojus painamalla terdd suojuksineen
pdytéa vasten kunnes suojus irtoaa (A).
Terélevyn voi asettaa paikoilleen peruskulhoon
ainoastaan ilman suojusta (B).

Kéyton jélkeen laita suojus takaisin paikoilleen
terén péalle. Laske terd pdydalle ja laita suojus
terén paélle niin, etta siin oleva merkki on teran
korkeimman kohdan paalla. Pida suojuksesta
kiinni toisella kadella ja veda toisella kadella
leikkuuteran varresta yléspéin niin, ettd tera
kiinnittyy suojukseen (C).

Varoitus! Teralevy on erittdin terdva — pida
siité kiinni ainoastaan muovisesta varresta.

Lisaa ainekset kulhoon vasta asetettuasi terén
paikoilleen. Nesteet voidaan lisata syéttéau-
kosta laitteen kdydessa. Kaytodn jalkeen poista
kulhosta aina ensin terd ja tyhjenna vasta sitten
kulhon sisélto.

Keittojen, pirteléiden tms. sekoittaminen
ja soseuttaminen

Nopeus 7 -14, noin 30 sekuntia
Valmistaessasi enimmaismaaran 2 | kayta
nopeutta 8 (valttadksesi ylilaikkymisen).
Pirtel6t (enimmaismaéra 1,5 I): Paloittele
hedelmat kulhoon ja sekoita nopeudella 14,
lisda sitten neste nopeudella 7 ja sekoita
(huomaa etta maito laikkyy sekoitettaessa ja
vaahtoutuessaan helposti yli, kdyta niin ollen
vastaavasti pienempid maaria).

Pilkkominen, hienontaminen
Nopeus 2-14
(kts. taulukko, sivu 41)

Teralevyt @

Aseta tarvitsemasi tera terdlevyn pitimeen @©
ja kdanna levya vastapaivdan nuolen suuntaan
(D) kunnes se napsahtaa paikoilleen. Levy irro-
tetaan kdantamalla myotapaivaan.

Paina terdlevyn pidin vetoakselin paalle perus-
kulhoon niin alas kuin se menee (E). Lukitse
sitten kansi paikoilleen (F).

Kéayta teralevyja aina jatkuvan kéytdn
toiminnolla (kayttokytkimen asento «l/on»),
ala pitokytkimella.

Pehmeité tai mehukkaita aineksia kasitellessasi
saavutat parhaan lopputuloksen alhaisia
nopeuksia kayttéden. Kovat ainekset vaativat
suurempia nopeuksia.

Kun lis&ét aineksia syéttéaukosta (G) kayta
aina syo6ttopaininta. Ald koskaan laita kattasi
syé6ttdaukkoon laitteen kdydessa.

Terédlevyt @, ®, ©:

Tasaisimman tuloksen aikaansaamiseksi liséda
késiteltavat ainekset sydttdaukosta laitteen
ollessa pois paalta.

Terdlevyt @, ©:
Voit lisété ainekset sydttdaukosta laitteen
kdydessa.

Ranskanperunatera @
Nopeus 2-7

Varoitus! Tama tera on erittéin terava.

Varmista, etta tekstipuoli on yléspain eli itseasi
kohden. Parhaimman tuloksen aikaansaami-
seksi tyonna syottdaukosta 4 -5 perunaa
kerralla.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista: raaka
peruna, juuriselleri.

Julienne-tera ®
Nopeus 2-7

Varoitus! Tdma terd on erittéin terava.

Varmista, etté tekstipuoli on yl&spain eli itseési
kohden. Teré leikkaa vihanneksia ohuiksi
suikaleiksi. Jos tydnnét vihannekset syotto-
aukkoon pystysuunnassa, suikaleista tulee
lyhyempia. Jos tydnnét ne vaakasuunnassa
tai vinosti, suikaleista tulee pitempié.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:

kurkku, porkkanat, punajuuri, retiisi, juuriselleri,
kyssékaali, raaka peruna.
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Kaksipuolinen viipalointitera ©
Nopeus 2-7

Varoitus! Tdmé terd on erittéin terava.
Tera on kaksipuolinen (paksu/ohut viipale).

Esimerkkejé sopivista raaka-aineista (paksu
viipale): kurkku, kyssékaali, raaka peruna, sipuli,
purjo, salami, banaani, tomaatti, sienet, retiisi,
salaatti (tiukasti rullattuna), varsiselleri.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista (ohut
viipale): kurkku, kaali, raaka peruna, porkkana,
sipuli, salami, retiisi.

Kaksipuolinen raastintera @
Nopeus 2-14

Tera on kaksipuolinen (karkea/hieno raaste).
Pehmeat ainekset (esim. kurkku) tulisi
hienontaa nopeuksilla 2 -7, koviin aineksiin
voidaan kayttaa nopeuksia aina 14 asti.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista (karkea):
kurkku, kyssakaali, punajuuri, porkkana, raaka
peruna, omena, kaali.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista (hieno):
juusto (pehmead, puolikova), kurkku, porkkana,
raaka peruna, omena.

Soseutusterd ®

Nopeus 7-14

Varmista, etta tekstipuoli on yléspain eli itseasi
kohden.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista.
Raaka peruna (esim. perunapannukakkuihin),
piparjuuri, parmesaanijuusto (kova).

Tehosekoitin (ks. sivu 5)

Kéayta tehosekoitinta @ pienten maarien
soseuttamiseen ja hienontamiseen.

Kansi
Tera
@ Tehosekoitin
® Ruuvikiinnike
® Muovirengas
© Lasikulho
@ Tiiviste
® Pohja ja vetoakseli

Enimmaismaéra: 1 | nestetta
(pirtel®ihin 750 ml).

Suuremmat maarat on suositeltavaa valmistaa
peruskulhossa @ leikkuuteralls (8.

Tarkeda: Teholeikkurin enimmaiskayttdaika on
1 minuutti. Nestemaisia seoksia voi kuitenkin
sekoittaa kauemmin.

Varoitus! Terd @9 on erittéin terdva — pida siitd
Kiinni vain muovisesta varresta.

Aseta aina ensin teré lasikulhoon ja lisad vasta
sitten kasiteltdvat raaka-aineet (kts. taulukko,
sivu 41). Moottorin kdydessa nesteita voi lisata
ainoastaan kannen aukon kautta. Kayton
jalkeen poista aina ensin tera lasikulhosta ja
tyhjennéa kulhon sisélté vasta sitten.

Keittojen, pirteléiden, vauvanruokien
jne. soseuttaminen

Nopeus 2-14, noin 1 minuutti

Paloittele pirteldihin kdyttdmasi hedelmét
ja soseuta ne ennen nesteen lisddmista.
Enimmaismaéra on 750 ml, muuten seos
saattaa laikkya yli.
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Lasikulho sopii my&s kuumien aineiden
késittelyyn. Vauvanruoka pysyy lampi-
mampana, jos lammitéat lasikulhon ensin
kuumalla vedella.

Hienontaminen
Nopeus 2 -14, auto.pulse

Voit hienontaa tehosekoittimessa persiljaa,
valkosipulia, sipulia, pdhkindita, lihaa tai
esimerkiksi kovia sémpyldité korppujauhoiksi.
Al hienonna suklaata, parmesaanijuustoa,
jaata, kovia mausteita tai kahvipapuja.

Purkaminen ja kokoaminen

Kansi

Irrota tiiviste kannen sisdpuolelta puhdistusta
varten. Paina puhdas ja kuiva tiiviste paikoilleen
niin, ettd kannen muoviset pidikkeet asettuvat
tiivisteen uraan (H).

Tera

Varoitus! Teré on erittéin terava.

Irrota tera kulhosta pitdmalla kiinni sen
muovisesta varresta. Paina peukalolla
vetoakselin p&ata ja nosta teré pois (l). Terd
asetetaan takaisin painamalla se vetoakselin
paalle kunnes se napsahtaa paikoilleen.

Lasikulho @

Irrota tera kuten edella kerrottiin. Purkaaksesi
kulhon (J) kd&nna se ensin yldsalaisin. Ota
sitten kiinni lasikulhon sisalla vetoakselista.

Avaa pohjan kiinnitys kdantamalla vastapdivaan
sy6ttdpaininta apuna kayttaen. Irrota ruuvi-
kiinnike (a), muovirengas (b) ja lasikulho (c)
yksi toisensa jélkeen niin, etté lopuksi pitelet
ainoastaan vetoakselia pohjan (e) ja tiivisteen
(d) kanssa.

Lasikulho kootaan péinvastaisessa jarjestyk-
sessa (K):

Pid& kiinni vetoakselista ja aseta tiiviste
paikoilleen pohjan alempaan reunaan.

Kaanna lasikulho ylésalaisin ja aseta vetoakseli
tiivisteineen kulhon pohjan aukkoon. Varmista,
ettd tiiviste pysyy paikoillaan.

Aseta muovirengas (b) paikoilleen kulhon
pohjaan siten, ettd renkaassa oleva uloke
asettuu lasikulhon kahvan kohdalla olevaan
koloon.

Kiinnita kaikki osat kdantamalla ruuvikiinniketta
(@) myotapaivaan syottdpainiketta apuna
kayttaen.

Muutosoikeus pidatetaan.

Tama tuote tayttda EU-direktiivin
2004/108/EC mukaiset EMC- CG
vaatimukset sekd matalajannitetta

koskevat sadnnokset (2006/95/EC).

Kun laite on tullut elinkaarensa paahén,

sdasta ymparist6d alaka havita sita
kotitalousjatteiden mukana. Havita tuote s
viemalla se Braun-huoltoliikkeeseen tai
asianmukaiseen kerdyspisteeseen.

Takuu

Talle tuotteelle myénndmme 2 vuoden takuun
ostopaivéasta lukien Suomessa voimassa
olevien alan takuuehtojen TE90 mukaan.
Takuuaikana korvataan veloituksetta kaikki viat,
jotka aiheutuvat materiaaliviasta tai
valmistusvirheestd. Korvaus tapahtuu
harkintamme mukaan korjaamalla, vaihtamalla
viallinen osa tai vaihtamalla koko laite uuteen.
Takuu on voimassa kaikkialla maailmassa silla
edellytyksella, ettd laitetta myyd&aan ko. maassa
Braunin tai virallisen maahantuojan toimesta.

Takuun piiriin eivat kuulu seuraavat viat: viat,
jotka johtuvat virheellisesta kaytosta,
normaalista kulumisesta tai viat, jolla on
véhainen merkitys laitteen arvoon tai
toimintaan. Takuun voimassaolo lakkaa, jos
laitetta korjataan muualla kuin valtuutetussa
Braun-huoltoliikkeessa tai jos laitteessa
kaytetddn muita kuin alkuperaisié varaosia.

Yksil6ity ostokuitti riittdd takuun voimassaolon
osoittamiseksi.

Lisatietoa takuuseen liittyvista asioista saa
asiakaspalvelukeskuksestamme numerosta
020-377 877.



Esimerkkeja leikkuuterdn ® kaytosta (peruskulho )

Valmistusajat ovat ohjeellisia. Todellinen aika riippuu raaka-aineen rakenteesta, méarésta ja halutusta hienousasteesta. Kéyttdkerrat (x) viittaavat
automaattiseen pitokytkimeen «auto.pulse».

Raaka-aine Enimmais- Esivalmistelu/ Nopeus Kayttokytkimen Aika/
maara valmistus asento kayttokerrat
Sipulit 750 ¢g neljanneksina 14 auto.pulse 15 x
Porkkanat 1000 g paloina 14 I/on 20 sek.
Kuivat sémpylat (korppujauhoiksi) 6 neljanneksina 14 I/on 45-60 sek.
Kananmunat (kovaksikeitetyt) 10 kokonaisina 7-9 auto.pulse 10-12 x
Omenat 750 g neljanneksina 7-9 I/on 10-15 sek.
Liha (laiha) 750 g 3 cm:n kuutioina 14 I/on 45 sek.
Persilja 200 g poista varret 14 I/on 30 sek.
(4 nippua)
Pé&hkinat, mantelit 1000 g kokonaisina 14 I/on 45-60 sek.
Juusto (kova, puolikova) 5009 3 cm:n kuutioina 14 I/on 60 sek.
Juusto (pehmed) 5009 3 cm:n kuutioina 14 I/on 30 sek.
Suklaa 400 g paloina 14 I/on 30-45 sek.
Juomat 1,51 Hienonna hedelméat 14 I/on 60 sek.
ensin, lisdd 8
neste ja sekoita 8
Majoneesi (kananmunat, 6ljy, 1,51 Huoneenlampdising, 14 I/on 75-90 sek.
etikka, mausteet, sinappi) liséa o6ljy nauhana
Esimerkkiohje:
Kuivattuja hedelmia vaniljahunajassa (ohukaisten taytteeksi tai levitteeksi)
(kayta sekoitinkulhoa, nopeus: 14)
Jaahdyta jadkaapissa 1000 g juoksevaa hunajaa ja hienonnettuja kuivattuja hedelmié (500 g kuivattuja luumuija,
500 g kuivattuja viikunoita). Laita hunaja ja kuivatut hedelmat sekoitinkulhoon ja hienonna 15 sekuntia. Lisda sen
jalkeen 400 ml vetta ja 3 tippaa vanilja-aromia. Jatka hienontamista vield 3 sekuntia.
Esimerkkeja tehosekoittimen | C | kaytosta
Valmistusajat ovat ohjeellisia. Todellinen aika riippuu raaka-aineen rakenteesta, méarésta ja halutusta hienousasteesta.
Kayttokerrat (x) viittaavat automaattiseen pitokytkimeen «auto.pulse».
Raaka-aine Enimmais- Esivalmistelu/ Nopeus Kayttokytkimen Aika/
maara valmistus asento kayttékerrat
Sekoittaminen, soseuttaminen
Vauvanruoka 11 Esilammita lasikulho 9-14 I/on 15-25 sek.
(150 g
+ neste)
Majoneesi 11 Sekoita kananmuna, mausteet, sinappi ja etikka. 14 auto.pulse 3-4x
Lis&a 6ljy kannen aukosta. 14 I/on 60-90 sek.
Tartar 11 Sekoita kananmuna, mausteet, sinappi ja etikka. 14 auto.pulse 3-4x
Lis&a 6ljy kannen aukosta. 14 I/on 60— 90 sek.
Lisaa keitetty kananmuna neljanneksina ja kurkku. 9 auto.pulse 4-6 X
Juomat 750 mi Paloittele hedelmat. 14 auto.pulse 4-6 X
Liséda maito ja soseuta. 14 I/on 15 sek.
Hienontaminen
Persilja 509 poista varret 14 I/on 10-15 sek.
(1 nippu)
Sipulit 100 g neljanneksind 14 auto.pulse 10-12 x
(1 1/2 kpl)
P&hkinat, mantelit 200 g kokonaisina 7-9 I/on 30 sek.
(vahintaan 50 g)
Kuivat sémpylat 2 neljanneksind 14 I/on 30 sek.
(korppujauhoiksi)
Liha (laiha) 200 g kuutioina 14 I/on 20-30 sek.
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EAAnvika

H cuokeun K 2000 eival pia koulivounxavr
TIOU aVTaMoKpP{VETAL OTIG TILO UYNAEG
anattioelg moldTNTag, AEITOUPYIKOTNTAG KaL
oxedlaopou. EAmifoupe va ikavomnoinBeite
ano N xprion mg.

To Braun K 3000 avtarokpivetat oTig ugnAoé-
TEPEG analtoelg yia UUwUa, avakAateua,
avapilgn, koyipo, PhokoyYipo Kat Tpigipo,
€UKOAQ Kal ypriyopa.

NapakaloUpe va diaBaceTe pe MPoooxn TIg
0dnyieg Xpnoewg, mpiv BAAETE TN CUOKEUN
oe AsiToupyia.

Znpeiwon

. é Ta paxaipla ® / @ eival oAo
KopTeEPA.
Kpatote ta pévo amod To mpooTaATeEUTIKO
KAAupua. Metd v xpron, Bydlete navta
MPWTA TA Haxaipla ard Ta UroA, mpLv
BydAete TV TPOPY).
H tdon tou pelpatog npénel va eival idla
ME auTH TIOU avaPEPETAL OTNV ETIKETTA
otn Bdon g ocuokeung. H ocuokeun
ouvdEeTal HOVO O EVANAOTOEVO peUA.
® AntayopeUeTal n Xprjon Tng CUOKEUNG amnod
nadid.
® AuTr 1 ouokeur] dev TipoopileTal yla xprion
and nadid v} Atopa Ye HELWUEVEG CWUATIKEG
1} dlavonTikEg KavaTnTeg, EKTOG Kal av
ermpouvtal and dropa unevduva yla Tnv
aopdAeld Toug. Mevikd, ouviotoUpe va
KpatdTe TNV CUOKEUN pakpld and nadid.
® H guokeun autn €xelL kataokeuaoBei povo
YlO OLKLOKY] XPriON KAl YIa OUYKEKPIUEVEG
MOoOTNTESG.
AnayopeleTal ) Xprjon Twv eEapTnudTwyv
TNG CUOKEUNG 0€ PoUPVO UIKPOKUUATWV.
Mnv a@riveTe Tn CUOKEUN va AelToupyel
XWPIg va Tnv MpooExeTE.
‘OAeg oL NAeKTPLKEG CUOKEUEG Braun
MAnpoUv ta oxlovta npdtuna
aopaleiag. Aabe emiokeun n
QAVTLKATAOTAON TOU KaAwdiou
Tpopodoaiag pémnel va dlevepyeital
HOvo amod eEouclodoTNHEVOUG
TEXVIKOUG. EAAITAG eTilokeUn and
avappodia dtopa propei va mpokaAéoel
peydAoug KivdUvoug yla Tov XproTn.
® Mpwv TV anoBrikeuon Tng cuokeung Ba
pEnel va KAeloeTe TO SLAKOTITN Kal va
BydAete TO KAA®DI0 amd TNV Tpica.

@ BagoiKO pnXAavnua (osA. 4)

@ Motép

@ MepttUAtypa KaAwdiou

® Auxvia eAéyxou yla utiepBEpuavon

@ Awakomng Aettoupyiag (ouvexng
Aettoupyia/avolyTo = «l/on»,
KAELOTO = «0/off », oTtypiaia Aettoupyia:
«auto.pulse»)

® MANKTPO XElpOKivNTNG OTIyHIaiag
Aettoupyiag («pulse o»)

® EmAoy£ag Taxutitwyv
(amd 2-14 pe otyulaia Aettoupyia)

@ E&dptnua Uu®uUaTog

Bdon yla ta xtutmnpla

Xturmtrpt

XTurntipt ge Aemttd oUpua

©® ZndtouAa

YrodoxH TpoPinwv

@ Kandakt Tou uroA up®uaTog

® AvoEeidwTo UroA JUUOUATOg

Aocgpdleia urtepOéppavong

H Auxvia eAéyxou yia unepB€puavon

® avapoofrivel oTav To POTEP EXEL
utiepBeppavOei kal oe Aiyo 6a otapartnoet.
MOAIG oTapatrostl To HoTép n Auxvia @
avdapel ouvéxela. KAeiveTe Tn ouokeun pe
10 dlakdmn @ (B€on «off/0»). Mepiuévete
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nepinou 15 Aemtd yla va KpuwaoeL To HOTEP.
AvoiyeTe To dlakdmtn Asttoupyiag @ Eava
(6€on «l/on»). Ze nepintwon nou Ba avayel
gava n Auxvia ehéyxou @ Kat To HOTEP dev
douAelel APriVETE TO HOTEP VA KPUMOEL KAl
TAAL, ONwG TMEPLYPAPETAL TAPATIAVW.

MNpoooxn:

‘Otav 10 HOTEP OTAMATAOEL AUTOMATA AOYW
UTIEPPOPTWOEWG, UMOPEITE VA TO EMAVAPE-
peTe o AelToupyia HOVO av TIPONYOUUEVWG
£XeTE eTUAEEEL e TO dlakomTn @ Tt B£on
«Off/0».

EmAoyn TaxuTATWV

2ag ouvioToUlE va pubioTeTe MPWTA TOV
eruAoyéa Taxutitwyv ® otnv taxitnta nou
BéAeTe Kal HETA va avoi&eTe TO dLAKOTMTN
Aettoupyiag.

SUVIOTWHEVN

Epyaoia Taxumnrta*

MroA Qupwpatog

((ﬂ») Xtumnua
(Me Aemttd oUppa) 7...14

®) Xtommpa 5...14
[} ZOpwua 2.7
MroA YeVIKAG XpHoewg

T Mayxaipt KoTig 7...14
®-@ Aiokol korrig 2...14
FudAwvo pmAéviep

7...14

* Ageite Ta cUPPBOAA OTN CUOKEUN

ZTiypiaia AeiToupyia

H Aeltoupyia autn gival 1davikn yia Tig
napakdtw epyaocieq:

® MPoOeKTIKO avakATepa aleuplol oe
CUpeg, ToU TIPEMEL va dLlaTnPrioouV TNV
appATn Kal KPEUMIN UPH TOug.

® [la va ipocBéoete papéyka n cavtyl oe
naxUpeuota piypata.

® [la va KOYeTe guaiobnTa Kat palakd

TPOPIUA, TLYX. AUYQA, KPEUHUDIA 1) pHalvTavo.

H autdédpatn oTiypiaia Aettoupyia
«auto.pulse» erAEyeTal and To dlaKOMTN
Aettoupyiag @ otn B£on «auto.pulse».
AuTtn n eriAoyn oag divel pla Xpovika
MeplopLlopévn AelToupyia Tou HoTEP, OTNV
TayxUutnTa rnou eruAégate.

H Aettoupyia autri otapatdel 6tav kAeivete
N ouokeun dNA. 6Tav yupilete TO dlAKOTTN
Aettoupyiag @ otn Beon «off/0».

H xelpokivntn otiyplaia Aettoupyia «pulse e»

eruAéyetal otav médete To MARkTpo ® Kat
MAALOTA HOVO OTaV TO HOTEP dev DoUAeUEL.
Me tnv xelpokivntn Aettoupyia propeite
va puBbuilete Tov Xpovo Aettoupyiag 600
0éAeTe. H ouokeun Aettoupyei pe v tayu-
NTa ToU eMAEEATE Yia O0on wpa TIECETE TO
miktpo ®.

Znueiwon: Méyloto 15 méoeig/Aem.

Tono0éTnon / apaipeon Tou pmoA
CUMWHATOG KAl TOU KATIAKIOU

MNapakaAw kabapiote OAa Ta €EaptripaTa
mpLv and v npwtn Xprion (BA. mapdypapog
«KaBaptouog»).

[Ma Adyoug aopaleiag Ba npémnel étav
ONKWVETE 1] LETAKLVEITE TN OUOKEUT va TNV
kpatdte kat pue Ta dUo xépla.

@ Tomobeteiote TO proA upuatog @
enavw oto potép @, €101 woTte oL
evOeiEeLg TOU UIMOA va CUMTIITTOUV e
AUTEG TToU BpioKovTal 0To HOTEP. KaToTy
yupioTte 10 prnoA oUppwva Pe tn popd
TV OEKTWV TOU poAoylol €wg 6Tou
AKOUOETE TOV XAPAKTNPLOTIKO 1XO.

®/© MNpoocapudoTe TO eTOUUNTO £EAPTN A,
eMAvwW otov agova, HEXPL ekei Tou Ttdel
péoa oto doxeio.

@ TornoBeTeiote To kKanakL @, 1ol doTe TO
B€A0G TOU KAMAKLOU VA CUUTIECEL [IE TO
BéNog Tou prnoA @. Katdruv yupiote to
Kamndkt cUPPWVA PE TN POPA TWV JEIKTOV
Tou poAoyloU, €wg 0Tou N HUTN Tou
KarakioU eloXwpenoeL oTnV e18LKY) BNKN
ao@aleiag Tou HOTEP Kal AKOUOETE TOV
Xapaktnplotikd fxo. MNa va BydAete to
Karmdakl YupioTe Tpog TNV avTibetn
KateuBuvon.

H £181k1} e00X1] Yla TNV UTIOBOXT| TPOPiwV @
Ba pémnel va tonoBetnOel 0TO KATAKL £TOL
®oTe N uPnASdTEpPN UTIOdOXT va BAEMEL OTO
E0WTEPLKO.

3ag ETUTPETEL VA TIPOCOETETE e HEYAAU-
TEPN A0PAAELA TA UAIKA KATA TN dldpKela
g Aettoupyiag.

AnAS oUotnua acpaleiag: To HoTEp EeKI-
vdel pévo otav €xouv tornoBetnbei cwotd
Kat To proA ® kat to kardki @.

To kamndkl propei va Byetl pévo otav n
OuoKeUun dev AelToupyEi.

‘Otav n ouokeun BpiokeTtal EKTOG AelToup-
yiag, yupiote To kardki @ avrtiBsta and 1n
®opd TwV SEIKTWV TOU poAoyloU Kal BydAte
T0. AQalpéoTe TO eEAPTNUA TIOU EXETE TOTIO-
BsTriosl. Tdpa yupioTe To uroA @ avtiBeta
and ™ eopd Twv SEKTOV Tou poAoyloU Kat
BydATe T1o.

Ka@apiouog

Mptv amno Tov kabaplopd Ba nmpémnel mavta va
kAgivete TO SLAKOTITN Mapoxnig peUPATOG Kal
va Byadlete Tn ouokeun and tnv npida.
KaBapiote 0 potép ™G ouokeuric D ue éva
uypo navi.

Mepikég TpoPEG MAOUOLEG OE XPWOTIKEG
ouoieg (.. kapdTta) unopei va Aepmoouv ta
MAQOTIKA PEPN TNG CUOKEUNG. & AUTA TNV
nepintwon mnpiv To MAUoLPo KabapioTe
ouokeun pe AadL ayntod.

To e&dptnua (upwpatog @ katn Bdon ya ta
xTurintipla ® mAévovtat pévo ato xEpL. Mnv
10 Bubilete oe vepd. ‘OAa Ta eEapTtripata
uropoUv va AuBoUv GTo TMAUVTNPLO TIATWY,
Me péylotn Bepuokpacia Toug 65°C.
Tunpata tou eival d0okoAo va kabaplotouy,
OTIWC oL £00XEG Tou Kartaklou @), Ba npénet
va kaBapifovtatl pe v ondtouia @ (e) kat
Me BoUpToa €dv eival anapaitnto. Mnv xpn-
olpornoleite aunped avtikeipeva 1} okAnpo
uypo kabaplopou.

0dnyieg yia Tov kabapiopo Tou
avo&eidwTou pmoA Jupwparog

® [pwv TNV PN Xprion nNAUvTE 10 pe {e0Td
vEPO KAl ATIOPUTIAVTLKO.

® Qa npémnel eMiong va To TAéveTe e (e0Td
vepPO Kal amopumnavTikd Hetd amnod kabe
Xprion Kat 600 1o duvatov o oclvtoua,
€1OIKA PHETA attd TN XP1ion Tou yia Wlaitepa
AaApUpPo pelypa/eaynTo.

® Ta dUokoAa umoAeipata eayntou, 6a
TIPETIEL VA TA HOUCKEYETE Kal va Ta
kabapioeTte pe €va HaAaKO opouyyapl
(MNV Xpnotuoroioete XovTIpod cUpa) 1 e
BoupTtoa.

® 3¢ mepintwon rou MAUveTe TO avo&eidwto
MIToA oTo MAUvVTplo TLATwyY, Ba mpémnel



® va 1o BydAeTte auéowg HETA TO TEAOG TOU
TPOYPAHUMATOG YA VA aroPUYETE TN
dnuioupyia Aek€dwv amnd TIg oTayoveqg
vepoU Tou €xouV [eivel 0To okeUOG.
JuvioToUUE va ano@eUyeTe TN XPHion
MEYAANG moodTNTa KaBapLoTikoU
TpoidvTOoq Kal anopumnavtikoU yia Ta
dhata.

® SKOUTIOTE TIPOOEKTIKA TO UITOA TIPLV TO
anodnkeUoeTE.

Zipwua

To eEdptnua Lupopatog @ eival 1diké
KATAOKEUAOMEVO Yla TNV eneepyaaia {UUNG
paytdg, upaplkwv kKat YAUKov. Aev givat
KatdAAnAo yia Uun KELK, yia Tnv omoia 6a
TIPETIEL XPTOLLOTIOOETE TO £EAPTNHA €.
TomoBeTeioTe OAA TA UAIKA OTO UTTOA

goung @ a@oul éxete 11N TomoBETHOEL

10 €€ApTnua JUN®UATOG.

ZOun payidg (Ywyi, KEIK)
‘Ewg 1,5 kg aAelpt, To oroio (UU®VETE e TA

untdAotra UAIKA:
PuBuion taxutnrag 2-7 3-5 Aemtd

BdaAte 0TO UMOA JUUWOUATOG TIPMTA TO aAeUplL
Kal KaToTiy 6Aa Ta uttdhotrna UALKA — ekTég
and 1o yala - dnAadn otapideg, Enpoug
Kkaproug, ppolTa yAacé. TornoBeteioTe TO
Kamdkt Kat eTuAéETe TaxUuTnTa anod to 2-7.
Apéowg petd B€aTe TN OUOKEUT] O€ AELlTOUp-
via, euAéyovTtag Tn ouvexn Aettoupyia
(6€on «l/on»). MpoaB€oTte Ta uTtdAoLna UAIKA
and v uttodoxn Tpopinwv 0 kat evo n
ouokeun Bpioketal oe Aettoupyia.

Méyiotn noodtnta 2 kg aAeuplt
(yia 1,5 -2 kg alelpl)
PuBuion taxutntag 3-4

®TIdETe éva npodu L, oto otoio MPocBéTeTe
6Aa ta uypd UALKA TnG ouvTtayng kat 1/3 ano
To aAelpLTiou Ba xpelaoteite. ToroBeteioTe
TO Heiypa oTo oA UU®PaTog Katl UPwoTe
10 oTnVv TaXUINTA 7, Yta 1 Aentd nepinou.
Apriote TN Baoikry ZUUn ya 15 Aentd
nepinou. MpooB€ote 1o udAOLO aAelpL
Kat JUPMwOoTe oTNnV Taxutnta 3, yia 5 Aenta
nepinou. TéAog adeldote T {UUN and To
UTTOA KAl aQrioTe TN va pouoK®oel avaloya
UE TN ouvTtayn.

ZOpn yia Jupapika

AAelpl  eAAXLOTN MOCOTNTA 2509
MEYLoTN ToodTNTA 1kg
PuBuion Taxutnrtag 2-7 3,5 Aenitd

2 A

TomoBeTeiote 1o aAelpl Kal Ta urtdAotna
UAIKA OTO UToA JUU®MPATOG, EKTOG amo To
vepo. MpooBEote Tnv anattoUpevn
MoCOTNTA VEPOU aro TNV urnodoxn TPoPipwyv
. Mnv npoaB£aoeTe TO vePS apol n JUun Ba
€xel MApeL TN Hopn UndAAag, d1oTL dev Ba
arnopo®nBei cwotd and to Lupdpl.

ZOpn yia mavreonavi / KEIK

Alelpl  eAAXLOTN MOCOTNTA 2509
MEYLoTN ToodTNTA 750 g
PuBuion Taxutnrtag 5-7 2,5 Aenitd

I AL LAY

TormoBeTteiote To aAelpl 0TO HMOA JUPDUA-
TOG Kal HeTA TIPOoaB€oTe Ta UNOAOLTIA UAIKA.
lMa kaAUTepa anoteAéopata punv Xpnotuo-
nowjoete {e0TO, AlwpéEVo BoUTupo. H Uun
eival €Tolun étav €xel oxnuatiodei pia
UrdAa kat apou eEakoAoubnoete To (UUWUA
yla Aiyo akopa. O xp6vog UMOUATOG
(nepimou 2.5 Aemttd) e€apTdaTal ano v
noodtnta NG {Uung. ‘Otav to Juudapt

CupwBel yla apket ®pa Ba yivel TIOAU
MaAako.

AvakdaTtepa, XTONnua

Xpnotyoroleiote To XTUTMTHPL @ yia
N KEIK, KPEUEG BOUTUPOU Kal TIOUPE.
MpooB€ote OAA TA UAIKA OTO UTTOA
CUMWMATOG, aPOoU TIPONYOUMEVWG EXETE
TornoBetrioel TO KATAAANAO eEdpTnua.

Méyilotn noootnta 1 kg alelpt (1§ Atydtepo
otav ol ouvtayég nepthapBavouy MoANG
AANa UALKA).

PUBuion taxutnrag 5-14

BdaAte Tov avadeutripa otov 0dnyo Kat
Katomy tonoBeTeioTe kat Ta dUo oTov dgova
pE€oa aTo pnoA fupwpatog (C). Augéowg petd
TomoBeTe(0oTE TO KAMAKL TOU UTOA (D) pé€xpL
va aKouoTel 0 XapakTnpLloTIKOG X0G.

Odnyieg Aettoupyiag:

Xpnotuomnoleiote BoUTupo oUTE TIOAU
OKANPO oUTe TOAU pahakd. Otav QTIAxXVeTE
oupé, Ba npénel va xpnotuorolinoete {eotd
UALKQ, KaB®G ertiong va {e0TAVETE TO UIMOA
TIpLV aro TN Xprion pe {eoTto vepd. AlveTe
apyd Tig Bpaopéveg kat kaBaplopéveg natd-
Teg (TaxutnTa nepinou 5-7, 1 Aenttd). Metd
pixveTte 10 {e0TO YAAQ ard TnVv unodoxn
Kal XTUTATe To Jeiypa ypriyopa (taxutnta
11-13).

XpnolyomnoleioTe To XTUTMTNPL @ yia To
KTUTNHA KPEUag, Hap€ykag Kat JUung
priiokéTwv. TortoBeTeioTE TA UAIKA OTO UTTOA
apou €xete TomoOeTNOEL TO EEAPTNUA.

Mnv XpPNOLUOTIOLEITE TO OUYKEKPLUEVO
eEdptnua yia Z0un KEIK.

Mé€yilotn noogdtnTa Taxutnta
Kpéua, oavtiyu — 700 ml 9-11
Mapéyka - 8 auyd (nep. 240 ml) 14
Z0un pruokétwy — and 7 auyd 14

BdaAte Tov avadeuTripa oTov 0dnyo Kal
katory ToroBeteiote kat Ta dUo oTov d&ova
Méoa oTo urnoA {upmuatog (C). Apéowg HeTd
ToroBeTeioTe TO KAMAKL TOU UTOA (D) péxptL
va aKoUuoTel 0 XapaKTNPLOTIKOG 1X0G.

MroA YEVIKNG XPNOEWG
(d1apavég doxeio)
(oTn oeA. 5)

XpPNOLUOTIOLEIOTE TO UMOA YEVIKNG XPNOEWSG
yla To avakATepa, TO KOYLUO e To paxaipt
® 1) e 1o dioko @ yia 1o KOWYIHO Og AeTTEQ
PETEG, N MIKPA KOPUATLA KAl TO TPiYLHo.

® Kamndkl yla avakatepa pe e8IKo oTéuo
Yla TNV €10aywyn UALKOV Kal eEaptnua
MPOWONOoNG TWV UALK®V

Kardki mpootaociag paxatptol

® Maxaipt Komm|g

MTIOA YEVIKNAG XPNOEWS

@ Aiokol
@ MatatoképTng
® Aiokog koruig Julienne
© AioKOG KOTING MEPLOTPEPOUEVOG
@ Aiokog TpwWigatog nMeploTPEPOUEVOG
® Tpiptng
® Bdaon diokwv

(Mpoooxn: ‘OA\a Ta eEapTrHaTa Mou XPNOLo-
ToloUVTAL € TO UTOA YEVIKIG XPIOEWG LE
ToVv YKpL d&ova eivatl ykpl.)

Me&ylotn xwpnTikéTnTA

Z0un 2 Aitpa (MIAK-0€Lkg 1,5 Aitpa)

O1 pIkpég oodTNTEG eival KaAUTepo
va douAeUovTal OTO YUAALVO UTIAEVTEP
ue To paxaipt ®.

Maxaipi1 koriig ®

Mpoooxn!

Ta paxaipla eival eEalpeTikA KopTeEPA.

To paxaipt autd pnopei va xpnotpornoindei
Yla TO AVAKATEWNA, TO KOWLHO, AAAA TlioNg
Kat To {Upwpa (T.X. CUUN pe paytd — 1 kg
aAelpt/ UAIKd, Taxutnta 2-7, nepinou

3 Aemttd).

Kamdki npooTtaciag paxaipiot

Mpwv and ) xprion, BYAATe To MAACTIKO
KAAUUUa TipooTaciag Tou paxatplou,
TOTOOETWVTAG TO OTO TPAMEQL KAl TUEDTE

TO KOUMTIL TIPOG TA KATW HEXPL VA XaAapwoEeL
TO MAAOTIKO KAAuppa (A). To paxaipt prnopeti
va ToroBetnBei oTo uroA ® pévo xwpiq 1o
TMAQOTIKO KAAUpHa (B).

MeTd n xpnon, TornoBeTeioTe TO KAAUUUA
BdaZovtag To paxaipt MAvw oTo TPATEQL.
To gvOEIKTIKO GUBOAO TOU KAAUUUATOG
npénel va Bpioketal mavw and to uPnAo-
TepO onueio Tou paxatptou.

Mepdote 10 KAAUPHA TTAVW ATt TO KOUTT
KAl KPaTroTe TO He To €va XépL. Tpapn&te
TO KOUWTTL duvaTd e TO AANO XEPL HEXPL

TO Haxaipl va KOUUMWOEL HECA OTO KAAUMUA
C).

Mpoooxn! To paxaipt eivat moAl kopTEPS —
Va TO KPATATE POVO aTO TO TAACTIKO KOUWTIL.
ToroBeteiote OAA TA UNIKA HEOA OTO UTTOA
apoU €xeTe 110N TOTOOETNOEL TO Haxaipl.
Ta uAkd Ttou eival og uypr) HOPPY| PIopEiTE
va Ta npocBéoeTe Kal katd tn dldpkela Ing
Aettoupyiag amnd v e1dIKn uTtodoxH.

MeTd n xprion va Byalete ndvrta To paxaipt
mnpLv adeldoeTte TO pelypa arod To ProA.

XTUnmnua coUmnag, HIAK-OEIKG KATT.
Taxutnta 7-14, 30 nepinou deutepodAemta
2NV PEYLOTN ToodTNTA TOU 2 AiTpou

n Taxutnta 6a npénet va ivat oto 8

(ya va arnopUyete va Eexelhioel 1o peiypa).
To peiypa yia Ta JAK-OELIKG dev Ba TIpETEL
va Eenepvd 1o 1,5 Aitpo. KowTte ta ppolta,
SoUAéYTE Ta Alyo otnv Taxutnta 14 kat
upetd nmpooBEoTe T UYPA CUOTATIKA OTNV
TaxutnTa 7 Kat avakatéYte ta 6Aa pali
(Unv Eexvate OTL TO YAAa agpilel eUKOAa
4Tav To XTUNdAre Kat ylia autd Ba npénel

va xpnotporoleite xapnAotepn taxlutnTa,
avaloya pe Tnv moodtnTa).

Tepdyioua, KOYipo, ToATomoinon
Taxutnta 2-14, yia Tov Xpovo deite oTov
€101KO Ttivaka (otn oeA. 45).

Aiokol koG @

ToroBeteiote 1o dioko ToU BEAETE OTN
Baon ® kat yupiote tov oUpgwva e To
BéAog (D) uéxpt va acpahioel.

lupifovTag Tov dioko avTioTpo@a e TO
BéAog, Tov Bydlete. TomoBeteiote TN Bdon
Me Tov dioko HéEXpPL TEAOG oTov d&ova Tou
UTTOA YeVIKAG Xprioewg (E).

KAeivete TO UMOA pe To Kamdkl yupifovrag
TO pEXPL va acpalioel (F).

Xpnotpornoleite yia 6Aoug Toug diokoug To
dlaKOTTN AglToupyiag otn B€on «l/on».
Inueiwon: Otav KOBeTe pakakd Kat Loupepd
TPOPIPA ETUAEETE ia XaunAr Taxutnta yia
va €xeTe KaAUTEPA aroTeAEoUATA.

H ene&epyaoia Twv OKANPWV TPOPilwVv
yivetal oe uPnAn taxlunTa.
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Bdalete ta TpoPLua ou BENETE va KOYETE
and 1o oTéuIlo TPOPOodoCiag Tou KamakioU,
Xpnolgonolnvtag navia edikd eEaptnua
npowOnong (G).

Mn Bdlete moTé TA X€PLA 0AG LECA OTO
otéulo TpoPodoaciag étav Aeitoupyel
N OUOKEUN.

Aiokol @, ®, ©:

la va eTuTUxXeETE OLOIOHOPPO ATOTEAECHA
ouvioToUue va BAleTe 1) va CUMMANPWVETE
Ta TPOPLUA PE KAELOTN TNV CUOKEUN).

Aiokol @, ®©:
Mrniopeite va BAlete 1§ va CUUTIANPWVETE TA
TPOPIUA EVW® 1] CUOKEUT AELTOUPYEL.

Aiokog Komfig yia marareg @
PUBuoN TaxutnTag 2-7

Mpoooxr!
O diokog gival moAU kKopTEPSG.

Ta ypdupara npémnel va gaivovtat otav
Tov TomoBeTeiTE. 2 KABE KOYIO Propeite
va KOYeTe 4-5 natdteg BAlovTdag TG 0NV
eloaywyn.

T unopeite va kOYeTe: MATATEG WUEG,
ggAvo.

Aiokog komig Julienne ®
PUBuion Taxutntag 2-7

Mpoooyry!
0O diokog autdg eival TIOAU KOPTEPDG.

ToroBeteiote Tov dioko otn Bdon pe to
YPAuua pog Ta Mavw. KoBel ta Aaxavikd
oav orupToEuAa. Otav Ta TonoBeteite
6p0Ola oto otdLo, Ta KOPPATIA gival KOVTA.
OTtav Ta tonoBeteite Ao&A 1y opliovTia
yivovTal o pakpld.

T yropeite va kéYeTe: Ayyoupl, kapdta,
natldpy, pépa, paravakia, oeAvopila,
YOyYUAL Kal wur matdra.

A10k6¢ Komiig SIMARG dYPewg ©
PUBuion Taxutntag 2-7

Mpoooyry!
0O diokog autdg eival TTIOAU KOPTEPDG.

Mriopeite va Tov XpnolHoTiooeTe Kal and
TIG dUO TAEUPEG (AETTTO/XOVTPO).

T unopeite va KOYETE (XOVIPEG PETEQ):
Ayyoupl, Wl maTtdTta, KPEUUUDL, TiPdooo,
oaAdut, pravava, viopdTa, gavitapla,
paravakia, papoUAL (KAvte HepLkd UAAA
POAAG), oéAwvo.

Ti uropeite va kOPeTe (AeTTEG PETEQ):
Ayyoupl, Aaxavo, wun atdta, kapodta,
KPEUMUDL, OaAdL, paravakia.

Aiokog Tpiyiparog @
PUBuion Taxutntag 2-14

AuTég o diokog propei va xpnotuoroinei
Kat and Tig duo MAEUPEQ.

TpiBete pahakd TpoPLUa (TLX. ayyoupt, Tupi)
otnv TaxUTnNTa 2-7, VM TA TILO OKANPA
TPOPIUA PEXPL TNV TaxUuTNnTa 14.

T unopeite va Tpiyete (Xovipod):

Ayyoupl, yoyyUAL natdpl, kapoTa, wun
natdta, pnAo, Adxavo.

T unopeite va TpiYete (Aemtd):

Tupl (MaAakd/muiokAnpo), ayyoupt, kapdta,
WU TaTATA, PjAo.

Aiokog TpIpipatog ®
PUBuion Taxutntag 7-14
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TormnoBeteioTe TO Pe TO YPAUMA TIPOG TA
navw.

Tt unopeite va Tpigete (Aentd):
Qun natdra, péRa, Tupi mapuelava
(oKANPO).

FudAivo PTTAEVTEP (otn ogA. 5)

lMa avaut&n, avakdtepa Kat KOYLHo UAIKWV
O€ TILO ULIKPEG TIOCOTNTEG.

Kamdkt
Mayxaipt
FUAALVO pMAEVTEP
@ BI3WTO KAAUpUA
® Bdon kaAUupatog
© TudAwvo uroA
@ Adotixo
® Agovag petadoong kivnong pe Bdaon

MEy1oTn XwpnTIKOTNTA e TOTIOOETNUEVO
TO paxaipt:
1 Aitpo (ywa piAk-oeikg 750 ml)

Méylotog xpdvog emneEepyaoiag: 1 Aemtd
(Ta moAU peuoTtd piyparta sivat mbavo va
Xpetdfovtal napandvw eneepyaocia.)

MNpoooxn!

O1 Aenideg Tou paxaipiou ® eival moAu
KOQTEPEG, KPATNOTE TO UOVO amd TNV
KEQAAT).

TonoBeTeioTe MPWTA TO HAXAipL KAl LETA
Ta UALKA (Yla Tov Xpovo deite oTov eIOLKO
nivaka otn ogA. 49).

Yypd propeite va npooBEteTe and 10
Avolyua Tou KamakloU eV N CUCKEUN
Aettoupyei. Metd tnv eneepyaocia Byalete
MPWTA TO Haxaipt kal HeTd adeldleTe TO
UALKO.

Avapign/moATomoinon amé coUmneg, MaISIKEG
TPOPEG Kl HIAK-OEIKG

PUBuon Taxutntag 2-14, 1 Aentd
MiAk-ogikg: MoAToToleiTe MpWTA TA PpPOUTa,
PooBETeTE TO YAAA KAl avakateUeTE.
Méylotn xwpnTikéTnTa: 750 ml

(umopei va dnploupynbei appdg)

Mropeite va eneepyaleote Kal KAUTA UAIKA
OTO YUAALVO UTTOA.

la va diatnpnBoulyv ol MAIdIKEG TPOPEG
CeoTég, EeMAéveTe MPWTA TO YUAALVO UTTOA
ME KauTo vepo.

Wikokoyipo
PUBuion Taxutntag 2-14,
oTlyMLlaia Aettoupyia

Mropeite va PhokOYeTE TL.X. HalvTavo,
KPEUMUDL, OKOpdO, ENpolg kaprmoUug, Ma&iud-
dla Kal Kpéag.

Mnv k6Bete: cokoAdta, mapueldva,
Taydkia, okAnpd Prnaxapikd, Kage.

ZuvappoAdynon,
amoouvapuaidynon

Kanaxi

BydAte 10 AdoTLXO ard To KAMAKL yla va To
kaBapioete. Tonobeteiote Eavda To AdoTiKo
OTEYVO, £€TOL WOTE TA HIKPA EEOYKMUATA TOU
KAmakioU va TIAvouV TIG EYKOTIEG TOU AAOTL-
Xou (H).

Maxaip!

MNpoooxn!

Ol Aemnideq ToU paxalplou gival moAu
KODTEPEQ.

BydAte 1o paxaipt rudvovtdag to and tnv
Ke@aAn Kal TEovTag e Tov avTtixelpa
pUTNn ToUu A&ova (l).

a va ToroBeTr|oeTe TO paxaipl 0TO UMOA TO
mélete oTov Afova PEXPL va aKoUOoETE TO
XAPAKTNPLOTIKS HXO.

FudAivo pmAévrep @

Byddlete To paxaipt 6nwg neptypdpetat
MAPAKATW.

lNa va to anoouvappoAoynoete (J),
YUupileTe TO UMOA, BaleTe TO XEPL 0AG

péoa kal kpatwvtag tov dfova, EePldwveTe
TO KAAUMUA, avTioTpo®a e Toug deikteg
Tou poAoylol. BydZete mpwTta 10 KAAUPPA
(a), ueTd TN BAon (b) kat To YudAlvo UroA (c),
€101 OOTE va 0ag peivel 0To XEPL HOVOo O
Aa&ovag pe N Baon (e) kat to AaoTixo (d).

lMa v ocuvapuoAoynon (K) kavte ta eEng:
Kpatnote tov d&ova pe tn Baon npog 1a
ndvw. ToroBeTeiote To Adotixo otn Bdon.
Mepdote 1O YUAALVO umoA otnv Bdon Tou
Aa&ova Kal MPooEXETE va PNV PETAKLVNOE(
TO AAOTLXO.

ToroBeteiote TN Bdon kaAUupatog (b) oto
YUGQALVO UToA €T0L WOTE 1 TIpoe&oXT| Tou
KAAUMMATOG va £QAPUOCEL OTNV £YKOTN
TOU MTOA.

STepewOTe OAA TA KOPUATIA BLOWVOVTAG
TO KAAUMPUA Pe TNV BorjBela Tou TeoTrpa
oUpQwva e Toug delkTeg Tou poAoylou.

To npoidv uTdKeLTAL OE TPOTIOTIOINON, XWPIg
mponyoUpevn eldomoinon.

olppwva pe Tig Eupwriaikég Odnyieq
EMC 2004/108/EOK kat XapnAwv
HAektpikwv Tdoewv 2006/95/EOK.

To npoidv autd €xel kataokeuaoTel C E

MapakaAoUpe pnv METAEETE TN CUCKEUN

OTa OIKIaKA anoppiupata étav GTdoel

TO TEAOG TNG XPNOWNG Zwrg Mg. —
H d1éd6eomn g unopel va npayua-

TomonBel oe éva and Ta eEoualodotnuéva
ouvepyeia Tng Braun fj ota katdMnAa onueia
OUAN\OY1G TIOU TIapEXOoVTAal OTNn XWpea oag.

Eyyunon

Mapaxwpoupe dUo xpdvia eyyunan, oto
POIdV, EEKIVAVTAG amd Tnv nuepounvia
ayopdg.

Méoa otnv nepiodo eyyunong KAAUTTTOULE,
Xwpig xpéwon, omnoladrnote eEAdTTwUA
TPOEPXOUEVO A KAKK KATAOKEUN 1] KAKNAG
noldtnTog UNIKY, efte emtokeuddovtag eite
avtikatlotwvtag oAOKANEN T CUOKeUN
olpdwva pe tnv kpion pag.

AuTr n eyyunon loxuel o€ OAeq TIG XWPEG TIOU
nwhouvtal Ta rpoidvra Braun.

H eyydnon dev kahUrtel: kataoTpodr) and
KaKN xprion, ¢uaciloloyikr) $Bopd 1
ehattpara Adyw apéhelag tou xprotn. H
€yyUnaomn aKupwveTal av €X0UV YIVEL ETIIOKEUEG
and un eEouotodotnuéva dropa r dev €xouv
XpnotuornoinBel yvriola avtaAakTikd Braun.

Ma va entixete o€pBig p€oa oty nepiodo
NG eyyunong, napadwate 1 otelkte TNV
ouokeun pe Tnv anddel&n ayopdq oe éva
EEouctodotnuévo Katdotnua Z€pBig g
Braun.

KaAéote ato 01-9478700 yla va
mAnpodopnBeite yia To TANCIECTEPO
E&oualodotnuévo Katdotnua 2€pBig g
Braun.



Mapadeiyuata yia tTnv Xprion Tou paxalptot @ (UmoA YEVIKAG XPHOEWS )

O xpovol nou avapépovTal eival evOEIKTIKOL Kal eEapTwvTal and Tnv KAatdoTaon TwV UAIKQV, TNV TIoodTNTA KAl pUOLKA and To anoTéEAEoUa
Kommg/moAToroinong rou eoeig BéAete. OL aplBpoi avtiotolKolv og OTIyUlaieqg TETELS.

YAiko Méyiotn MposToipacia EmAoyn Oéon ZTIydiaieg
noooTnTa TaxuTnTag S1aKOTITH mEONEIG R
Xpovog

Kpeupudia 7509 ot TéTapta 14 auto.pulse 15 Qopég
Kapdéta 1000 g og KopudTia 14 I/on 20”7
Ma&uadia yia yaléta 6 Tepdyla oe TéTapta 14 I/on 45-60"
Auyd Bpaotd 10 Tepdxa OoAOKANpa 7-9 auto.pulse 10-12 popég
MnAa 750 g oe TéTapta 7-9 I/on 10-15”
Kp€ag amnayxo 7509 KUBoL 3 eK. 14 I/on 45”
Maivtavo 200 g MOvVOo Ta @UAAN 14 1/on 30”
(oteyvo) (4 patodkia)
=npoi kaprmoi 1000 g oAOKANpa 14 I/on 45-60"
Tupi (okAnpd 1§ nuiokAnpo) 5009 KUBoL 3 eK. 14 I/on 60”
Tupi (Malakd) 500 g KUBoL 3 eK. 14 1/on 30”
ZoKoAdTa 4009 0€ KOMMATIA 14 I/on 30-45"
Xupoi ppolTtwv 1,5 Aitpa KoBete Ta ppolTa mplv MpocbETeTe 14 I/on 60”

TO UYPO

(rmoATormoinon) 8

(avakdaTepa) 8
Maylovéla 1,5 Aitpa Ta uAikd og Beppokpacia 14 1/on 75-90"

(auyd, AGd, &idL, pnaxaptkd,

HouaoTapda)

dwpartiou, pixvovtag oyd-otyd 1o Addt

Mapdadsiypa ouvrayng:
Ano&npapéva dpouta pe Bavihia-MéEN (cav yéuon yla Tnyaviteg 1 yia endiewn)
(xpnotuomotrjate To UoA enegepyaaoiag Tpopwyv, Taxutnta: 14)

WyEte 1000 g peuotd wéNL kal Wihokoupéva anognpapéva gpouta (500 g anognpapéva daudoknva, 500 g
ano&npapéva ouka) péoa ato Yuyeio. Mepiote To Mo eneEepyaoiag TPOPWV e TO HEALKAL TO ano&npauévo
@poUTO kal PIAoKOYTE yla 15 deutepdAertta, aTn ouvéxela npoabéote 400 ml vepd kat 3 otaydveg dpwua
Bavihiag kat Eavapxiote va YPihokdBeTe yia 3 deutepoAertta.

Mapadeiyuata yla Tnv XPrjon ToU YUAALVOU UTIAEVTEP

O xpdvol nou avapépovTal eival evOEIKTIKOL Kal eEapTwvTal and TNV KAatdoTaon TwV UAIKQV, TNV TIoodTNTA KAl pUOLKA and To anoTéEAEoUa
korig/moATomnoinong nou eoeiq BéAeTe. OL aplBpoi avTioTolxoUv Oe OTlyHLaieg TIETELG.

YAiko Méyiotn MposToiyacia EmAoyn Ofon ZTIypIaieg
nmoocoTnTA TaxuTNTag  diakonTn méoneig
1 Xpévog
Avapign
Madikég TpoPEQ 1 Aitpo ZeMAEVETE TO YUAALVO UTOA TpwTa e {e0TO vEPO 9-14 I/on 15-25”
(a6 150 g
+ UYpo)
Maylovéla 1 Aitpo AvakateUete 1 auyo, Ta unaxapikd, pouotdpda kat §idt 14 auto.pulse 3-4 popég
Pixvete To AddL anod to dvolypa Tou Karakiou 14 I/on 60-90"
ZAaAtoa paylovéfag 1 Aitpo AvakateUeTe 1 auyd, Ta unaxaplkd, pouotdpda kat EidL 14 auto.pulse 3-4 popég
Pixvete 10 A4dL amnd to dvolyua Tou Kamakiou 14 I/on 60-90”
MkAavTtikn MpooBétete 1 auyod, KOPPEVO OE TETAPTA KAl Ayouppdkia 9 auto.pulse 4-6 popég
Toupoi
MIAK-OELKG 750 ml MoATotoleite Ta KOoppéva gpolTa 14 auto.pulse 4-6 popéqg
MpooBéteTe TO YAAQ 14 I/on 15”7
WiAG KOYiIpo
Maivtavog 509 povo ta pUAAa 14 I/on 10-15”
(oTteYVO) (1 patodkia)
Kpeupiodt 100 g oe TéTapta 14 auto.pulse 10-12 popég
(1 1/2 KpeUPUDL)
=npol kaptmoi 200 g oAOKANpa 7-9 I/on 30”
Ma&uadia 2 Tepdyla oe TéTapTa 14 I/on 30”
Kp€ag (anayo) 200 g KOUMEVO OE KUBOUG 14 I/on 20-30”
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Pycckui

Halum npoayKTbl COOTBETCTBYIOT CaMbIM
BbICOKMM CTaHgapTam B 06nacTu kavecTsa,
PYHKLMOHaNLHOCTU 1 Au3arHa. Mbl Hageemcs,
yTo Bam [ocTaBuT yaoBONLCTBUE MCMOSB30-
BaHue Balero Hosoro npubopa ot Braun.

KyxoHHbI kombawviH Braun K 3000 nomoxxet
BaM NErko 1 NpPoCTo 3aMecuTb, CMeLLaThb,
pasmeLuatb, B36UTb, MESIKO HapybuTb, TOHKO
HapesaTb, HalIMHKOBAaTb U NEPEMONOTb
COOTBETCTBYIOLLME NPOAYKTHI.

MNepepn akcnnyaTauuen npubopa cnegyeT
BHUMaTENIbHO U3Y4YHUTb BCE HHCTPYKLUH.

BHUMAHMUE:
° é Hoxwu ® 1 @ oveHb

ocTpeble!
[ nf BBIHUMAHUA U YCTAHOBKM HOXEN
npegycMoTpeHbl crieymarnbsHble pyyku. Mo
OKOHYaHWM 3KCnyaTauum HOXu cnegyet
BbIHYTb U3 LIUNMHOPUYECKON EMKOCTH U
TOMNbKO 3aTEM U3BATL 06paboTaHHbIN
npoayKT.
Bepeub oT geTten.
3T0T Npnbop He NpefHasHayeH Ans
MCNOJIb30BaHUA OeTbMU UKW OPYrUMK
nuamy 6e3 NoOMOLLM U MPUCMOTPA, ECIU UX
h13nYEeCKme, CEHCOPHbIE NN YMCTBEHHbIE
CrMocobHOCTH He NO3BONAIT UM 6e3onacHo
€ro ucnosnb3oBaThb.
[aHHbIM NpMbop NpegHasHaveH s
NoJsIb30BaHMA TOMbKO B ObITOBLIX YCNOBUAX U
nepepaboTkv NPOAYKTOB B yKa3aHHbIX
KONMYecTBax.
[eTtanun npubopa He NpegHasHayeHbl Ans
MCMNOJIb30BaHUA B MUKPOBOSTHOBbLIX Meyax.
He ocTtaBnsanTe BKOYEHHbIM Nprubop 6e3
npucmoTpa.
OnekTponpubopkl Braun oTBevaloT BCceM
NPMMEHUMbIM cTaHgapTam 6e30nacHOCTH.
PeMOHT unu 3ameHa LHypa nuTaHus
OOJKHbI MPOM3BOANTLCA TOMLKO
YMONHOMOY€EHHBIM CEPBUCHBIM MEPCOHANOM.
HenpasunbHO Nnpon3BedeHHbIe
HeKBanMULMPOBaHHLIE PEMOHTHbIE paboThbI
MOryT co3aaTb CEepbe3Hyto OnacHOCTb A
nonb3oBaTenew.
Mocne ncnonb3osaHusa Npubop Heobxognmo
BbIKJTIOUYUTb U OTCOEAMHUTBL OT ANIEKTPOCETH.

[A] YeTpoiicTBo npu60opa om. cm.4)

® Bnok ¢ anekTpoaBuraTenem

® He3[o Anst XpaHeHust WHypa

® WHgukaTop Nnaekoro NpenoxpaHuTens

@ Mepekntoyatenb PEXXMMOB paboThbl
nBuraTens (HenpepbIBHbIA PEXUM/BKIL.: «l/on»,
BbIKI.: «0ff/0»; aBTOMaTUUECKUI PEXXUM:
«auto.pulse»)

® KHorka py4Horo pexxuma («pulse »)

® PerynaTop ckopocTter (2 — 14; To xe ans
paboTbl B aBTOMAaTUYECKOM PEXUME)

@ Hacapgka gns sameLumBaHus

PykosTka npusoga

MukcepHas Hacagka

Hacapka ons B3buBaHuA

© Nonatka

BopoHka

@ Kpbliwka

® LMnuHgpuueckas eMKOCTb 4ns TecTa
(M3 HepXaBetoLLen cTanm)

MpepoxpaHuTenb gBUraTensa

Muranue uHgukatopa @ ceugetenscTeyet o
TOM, YTO ABUraTenb Neperpy>xeH u Bckope
BbIKMounTcs. Cpasy nocrne aBTomMaTU4ecKoro
BbIKMIOYEHNA HANKaTop 6yaeT HenpepbIBHO
ropeTb. Bblknounte aBuraTens, NOBEpHYB
PYKOATKY B nonioxeHwue «off/0». OctaBbTe
npubop B BbIKMIOYEHHOM MOMOXEHWUMN HA

15 MUHYT, 4TOOLI ABMraTeNb OXNaauncs.
Bkniounte npnbop, NOBEPHYB PYKOATKY B
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nonoxxexuve «l/on». Ecnu nHgukatop 3aro-
puTCA BHOBb, @ ABUraTesb He 3anyckaeTcs,
NOBTOPUTE OMUCAHHYIO BhILLIE NpoLenypy
oXnaxxaeHus.

BHumaHune: nocne aBToMaTM4eckoro
OTKIIOYEHUA SNEKTPOABUraTens n3-3a
neperpysok, nprbop MO>KHO BHOBb BKIIIOUUTb
TOJIbKO MPKY MOMOLLM NepekntoyaTens
pexXxMmoB paboTbl NEKTPOABUraTens, ecnm
nepen 3TUM KyXOHHbIA kOMbanH BbIKoYancs
(nonoxeHwue «off/0») npu nomoLLm aTomn
PYKOATKM.

PerynAaTop ckopocTe#

Hy>XHyto CKOpOCTb pekomeHayeTcsa cpasy
BbIGpaTh Npum nomoLum perynsatopa ®, u
TOJIbKO 3aTeM BKIIOYUTbL NpUbop, 4ToObl OH
paboTtan Ha Tpebyemoi CKOpoCTH C caMoro
Havana.

PekomeHOoBaHHbI
1 omManasoH
Hacapka ckopocTen*
EmkocTb ans
3aMeLLMBaHNA TecTa
((ﬂ») Hacapka gnsa
B36MBaHUSA 7..14
@ MwukcepHasn
Hacagka 5...14
@ Hacapgka ons
3ameluMBaHust
TecTta 2...7
EmkocTb ans
nepepaboTku NPOAYKTOB
®  Hoxu 7...14
@- (@ Oucku 2...14

CTeknsiHHan eMKoCTb
onsi céopa >XMOKOCTH

@ 7..14

*CM. HaAMUCb Ha NMLEBOM NaHenu Kopnyca

MMNynbCHbIK peXXUm

[aHHbI pexxnm ynobeH npw:

® no6aBneHun Myku B TeCTO 63 nameHeHus
KOHCUCTEHLMM;

® nob6aBneHnn B36UTLIX AWLL MU CIIMBOK B
6onee TBepAble NPOQAYKTbI MUTaHUS;

® LIMHKOBAHMKU XPYMNKMUX U MAFKUMX NPOOYKTOB,
Hanpvmep fuu, yka v T.4.

Ona 3anycka aBToMmaTu4yeckoro nmnysbCHoro

pexuma «auto.pulse» nosepHUTe pyKosTKy @
B NONoOXXeHue «auto.pulse». MNpunbop bypeT
BK/IOYATBLCA U BbIKNIOYATLCA Yepes3 paBHble

NPOMEXYTKN BpEMEHU Ha 3apjaHHoM CKOpPOCTH.

OyHKUMA «auto.pulse» oTKNoYaeTca nyTem
BbIKIIIOYEHUsA npubopa (pykosTka @ B nono-
KeHun «off/0»).

Py4HOM MMNYNbCHBIV peXmM «pulse *»
LoCTUraeTcs nyTem HaxaTtusi kHonku G npu
BbIKIOYEHHOM Npubope (BbikntovaTenb
3/1eKTPOABUraTeNs B NOJNIOXEHUU «off/0»).

B py4HOM MMMNYNLCHOM pexxume Bbl MOXeTe
perynupoBaTtb NPOAOIKUTENBHOCTb
«nynbcupoBanus». MNpnbop paboTaet Ha
3ajaHHOM CKOPOCTM TOMbKO TOrga, korga

kHorka ® HaxognTCA B HAXKaTOM MOJIOXKEHUHN.

SﬂeKTpO,ElBVIFaTeJ'Ib OCTaHOBMUTCA Npn
OTI'IyUJ,eHHOVI KHOMKe.

MpenynpexpeHue: aonyckaeTcss MakCUMym
15 «nynbcoB» B MUHYTY.

KpenneHne 1 cHUMaHHWe eMKOCTH
ANA 3aMeLUMBaHUA TecTa U
KPbILLKH

Mepen nepBbIM Ucnonb3oBaHWeM npubopa
cnegyeT OUYMCTUTL BCe ero getanu (cm.
naparpad «OuucTka»). B uensx 6esonacHocTu
npubop cnegyeT NEPEHOCUTb MU NOJHUMATb
OBYMSA pyKamu.

@ YcTtaHoBuTe eMKocTb @ Ha 6noke ¢ anek-
tpoaeuratenem @ Tak, 4TO6bI METKM Ha
eMKOCTV coBrnagany ¢ MeTkamu Ha 6noke.
[MoBepHUTE eMKOCTb MO YacoBOW CTpenKe
110 Wenyka.

®/®© MNpoTonkHUTE HeobxoaWMyto Hacadky Ha
MPUBOLHOM BaJl B EMKOCTU KaK MOXHO
panblue.

@ YcraHoBuTe KpbIKy ) Ha emMkocTH
Tak, 4Tobbl CTpenka Ha Hel cosrnarna co
cTpenkoi Ha emkocTu @. MosopauusaiiTe
KPbILLKY MO YacoBOW CTpesike [0 Tex nop,
noka BbICTyn (HAKOHEYHMK) Ha HEWN CO
LLIeNMYKOM He BOMOET B KpENeXHoe oTBep-
ctue. Kpblilika CHUMaeTcs MOBOPOTOM
NPOTWB YaCOBOW CTPENKMU.

BopoHka (0 BcTaBnseTcs B 0TBEPCTHE B
KpbILLKE BEPXHUM 060[0M BOBHYTPb. Tak
6yneT ynobHee 0obaBnATe UHIPEAUEHTbI NMPK
obpaboTke NPOOYKTOB.

[lononHuTensHOe cTonopHoe npucnocobne-
HWe: aNeKTpoaBuraTesb 3anyCTUTCA NULb B
TOM cnyyae, ecnm eMkocTb @ u Kpbiwka @

yCTaHoBJEHbl AOMKHbLIM 06pa3om. KpbILKy

MO>XHO By[eT CHATb C EMKOCTU TOJIbKO NpK

BbIKJIIOYEHHOM 3fieKTpoaBurarTerne.

Mocne BbIkNOYeHMA Npubopa NoBepHUTE
KpbiLwKy () NpoTUB YacoBo CTPENKMU U
cHuMmKTe ee. BeiHbTe Hacanky. MosepHuTe
emMKocTb @ npoTWB YacoBol CTpenku u
CHUMUTE ee.

Ou4uncTKa

Mepen 04NCTKOM 06A3ATENBHO BLIKIIOUMTE
3reKTpoABUraTens M 0TcoeauHUTe Npuéop ot
ceTu. Bnok ¢ anektpoaeuratenem @ cnegyet
YUCTUTBb TOSLKO MPU MOMOLLM BIIGXKHOM
TPAMKK.

HekoTopble NpomyKThl (Hanp. MOPKOBL) MOTYT
BbI3BaTb OKpalLMBaHWe. Takue NATHa cnegyeT
nepepn NpoMbIBKOW cMasaTb Mac/ioM s
KapKu.

Hacapnky nnsa samelumBanus @ n pyKoATKy
npueoga ® cnegyeT ounLlaTb TONbKO
BPY4Hyl0. He norpyxawTe ux B Boay.

Bce ocTtanbHble getanu cnegyet MbiTb B
nocyaoMOeYHOM MalLMHe Npu TemnepaType
He BblLLe 65 °C.

TpyoHOQOCTYNHbIE AeTanu (yrnybneHus Ha
BHYTpPEHHeN CTOpoHe Kpbilwku @ cnepyeT
ounLaTh Npy nomMoLLm nonatku @ (e) v WweTku.
He nonbayiiTecb ocTpbiMK NpeaMeTamy ons
OUUCTKM.

Yxon v o4MMCTKa eMKOCTH U3
Hep)XaBeloLlen cTanu anA
3amMelluMBaHUA TecTa

® [lepen nepBbIM UCMONBL30BaHMEM EMKOCTb
cnepyeT OMONOCHYTh B MblfIbHOM ropsven
BOJeE.

® OnonocHyTb B MbIfTIbHOM ropsive Bofe cpasy
e nocrne 1cnonb3oBaHusa, 0cobeHHo nocrne
paboThbl C OYEHb CONEHbIMM NPOAYKTaAMM.



® TpyaHoyganumble ocTaTku UK cnegyeTt
oTMauMBaTthb M yaanaTb C MOMOLLbIO ryOKu
WK LLLETKK (MCNOSIb30BaHME XXECTKOM
MOYanku OnA OYNCTKMU He JonycKaeTcs).
EMKOCTb M3 HepXaseloLLien ctanu cnegyet
BbIHAMaTb U3 NOCYAOMOEYHON MaLLMHbI
cpasy no OKOHYaHWK NPOrpamMmbl O4UCTKM,
MOCKOMbKY OCTaloLLMecs Kannm Bogsl MOryT
cTaTb NPUYMHON 06pa3oBaHUA NATEH.
Cnepwute 3a Tem, 4TOObI 4032 MOIOLLLETO U
JeKanbLuHUpYIoLLLero seLlecTsa He 6bina
M36bITOYHON.

Mepen xpaHeHnem emMKoCTb crnegyeTt
TLlaTeNnbHO NPOTEpPeThb HACYXO.

3amelwuuBaHue!

Hacagka ons samelumanus Tecta @ paccuu-
TaHa Ha NpUroTOBEHWE OPOXOKEBOro TecTa,
TecTa O1a NpUroToBlieHNA MakKapOHHbIX
M30enui u cnoeHoro Tecta. [laHHas Hacapgka
He MOXXeT ObITb UCNONb30BaHa ona npuroTo-
BNEHUA TecTa Ans TopTa. Ons aTux uenewn
npeaycmoTpeHa MUKcepHasi Hacagka €.

Bce MHrpeameHTbl NoMeLLalnTca B eMKOCTb
Ona npuroToBssieHNa TecTta @ TOJIbKO nocne
TOro, Kak Hacagka Ans 3aMmeLuMBaHusA Tecta
6ynet cobpaHa.

OpoxokeBoe TecTo (xneb, TopT)
o 1,5 Kr MyKu Ntoc UHFPeanEHTI:
CkopocTb 2—7 oT 3 00 5 MUHYT

HacbinbTe MyKy 1 BCe ocTanbHble MHIrpeaueH-
Thbl (KPOME MOJOKa) B eMKOCTb A1 NMPUroTo-
BSIEHWA TECTa, BKNOYas U3IOM, LiyKaTbl 1
MUHOanb. HakponTe KpbILWKOM U BbiIbepute
CKOPOCTb B AnanasoHe oT 2 0o 7. 3aTem
YCTaHOBUTE PYKOATKY BKITIIOYEHUA 3N1EKTPO-
ABUraTens B peXXvm HemnpepbIBHON paboThl
(nonoxxeHue «l/on»). NobaBbTe XXMOKOCTH
yepes BOPOHKY (0 npu paboTatoLLem aneKTpo-
oBurarene.

MakcumanbHoe KONMYecTBO MyKU — 2 Kr:
(obpaboTka 1,5-2 Kr MyKM).
CkopocTtb 3—4

BHayane npurotoBbTE OCHOBHOE TECTO:
3anenTe BCO XXMAKOCTb U 1/3 Myku
OPOXO>KamMu B eMKOCTb 151 TPUrOTOBNEHUA
TecTa 1 3amelumBanTe Ha CKOpPoCcTn 7 B
TeyeHne 1 MUHYTLI.

OTcTaBbTe NoNy4YeHHoe TeCTo Ha 15 MUHYT.
[lobaBbTe OCTaBLLYIOCA MYKY U 3ameLumBanTe
Ha cKopocTK 3—4 NpUMepHO 5 MUHYT. 3aTem
BblHbTE TECTO U3 EMKOCTHU M Aante emy
NOAHATLCA B COOTBETCTBUM C PELIEnTOM.

TecTo ANA NPUroToBfIeHUA MaKapOHHbIX
uspenuu
KonunuecTtso Myku: MUH. 250 T.

Makc. 1 Kr.

CkopocTtb 2-7 0K0J0 3,5 MUHYT

[MomecTuUTe MyKy 1 OCTasbHble MHIPEeOUEHThI
(Kpome BOfbl) B €MKOCTb A1 NPUrOTOBIEHUSA
TecTa. [lonenTte Heobxo0aMMOE KONMYECTBO
BOObl Yepes BopoHKy @. Mocne obpazosaHus
KOMa U3 TecTa He cnegyeT gobasnATe BOAY,
NMOCKONbKY OHa He bygeT nornowarbes
paBHOMEpPHO.

CnoeHoe TecTo
KonnuecTtso MyKu: MUH. 250 T.

makc. 750 r.

CkopocTtb 5-7 OKOJ10 2,5 MUHYT

3acbinbTe MYKY B EMKOCTb OJ1A NPUroToBneHns
Tecta u gobaBbTe OCTasbHblE MHIrpeaneHTbl.
ana ny4yuwiero pegynbtata He cnenyet Ucnosb-
30BaTb TEM0E M MArkoe macsno. Tecto
cyuMTaeTcs rotosbiM nocnie obpasoBaHuA

KOMa C nocnefywmm KpaTKoBpeMeHHbIM

3ameLunsaHnem. Bpems o6paboTku (okono
2,5 MMHYT) 3aBUCUT OT KONMYecTBa TecTa.
Cnuikom Josnroe 3amellnBaHue Tecta
npueegeT K TOMy, YTO u3genua byayT oyeHb
MArKUMU.

CmelurMBaHHWe, pa3mellvMBaHHe,
B36uBaHHe

[na nepemelumBaHusa cMecen gnsa npuroTo-
BJIEHUS1 TOPTOB, MAaCIAHbLIX KPEMOB U KapTo-
henbHOro nope cnegyeT UCNONbL30BaTb
MWKCEPHYI0 Hacanky €. IHrpeameHThl crie-
ayeT nobaBnATb B EMKOCTb TONbKO Nocse
TOro, kKak byfeT ycTaHoBNeHa MUKCepHas
Hacagka.

MakcumansHoe KonmyecTso Myku: 1 kr (Mnu
MeHbLLUE, eCNK B peLenT BXOAUT MHOXECTBO
OPYrvUX UHFPEONEHTOB).

CkopocTb: 5-14

[MomecTnTe MMUKCEpHYI0 HacafKy Ha PyKOATKY
npueofa M HafleHbTe X Ha Ban Npueofda B
eMKOCTH ans npurotoBnenus tecta (C).
3akpenuTe KpeblLKy Ha emkocTu (D).

[NonesHble coBeThI:

Macrno He [OSHKHO 6bITb CIMLLKOM TBEPObLIM
unu MArkum. Mpy NPUroToBNeHMN KapToesb-
HOro ntope cnegyeT UCNonb3oBaTh Fropsyne
MHIPeOMeHThI, a caMy eMKOCTb cregyeTt
obnatb ropsiyei Bogon. OUULLEHHBIV K
CBapeHHbIM KapTogenb crenyeT MenneHHo
pasmsTb (CKOPOCTb 5—7, OKOMO 1 MUHYTHI).
3atem 4epes BOpoHKy (10) cnegyeT 3anutb
ropsiiyee MoJsioko 1 H6bICTPO B3OGUTL NOyYeH-
Hyt0 Maccy (ckopocTb11-13).

[ns B36uBaHua kpema, AnYHbIX 6€NKOB UK
npv NpUroToBfieHMn BUCKBUTOB crnegyeT
nosib30BaThCsA Hacaakon @. MHrpeameHTsl
cnegyet 0obaBnAaTb B EMKOCTb TONbKO Mocsie
YCTaHOBKM Hacagku ans B3buBaHus.

He ucnonb3yinTe Hacagky ans B36MBaHWA Npu
NPUrOTOBNEHUM CMEcen ans TopTos!

MakcunmanbHoe KoNn4ecTBo: CkopocTb
Kpem — 700 mn 9-11.
Benku auy — 8 (okono 240 mn) 14.
BuckBut — 13 7 auy 14.

HacaguTte B3buBanky Ha pyKOsiTKy U HafileHbTe
Ha Ban NpvMBOAA B EMKOCTU ANA NPUroToBIe-
Husa TecTa (C). HakpoinTte kpbiwkor (D).

EmkocTb gnAa o6paboTku
NULLEBbIX NPOAYKTOB
(npo3payHan) (cm. crp.5)

JaHHan eMKOCTb UCMOoNb3yeTCs AA CMeLLn-
BaHWA, Py6KM 1 HAPE3KM C MOMOLLbIO YHUBEP-
carnbHoro Hoxa ® unu ons HapesaHws, LWMHKO-
BaHUs, NepeTUpaHus ¢ nomoLLbio auckos @.

® KpblLKa ¢ BOPOHKOM U MOPLUHEM

3almnTHLIR yTnap

® YHuBepcankHbIN HOX

EmkocTb ana o6paboTku nuLLeBbIX
NpoayKTOB

@ Owcku:
@ [ns NpuroToBneHus kapTogens «hpu»
® [5s NpuroToBreHus XiobeHa
© [BYCTOPOHHWIA OMCK AJisi HApe3aHus
@ [0BYCTOPOHHMI QWCK G5 LMHKOBKM
® [Ouck-Tepka
® Ban ans guckos

(MpumeyaHwue: Bce Hacapku, UCNOMb3yeMble
B eMKOCTM C Bafiom Npueofa ceporo LBeTa,
TaK>Xe OKpalleHbl B CEPbIN LIBET).

MakcumanbHas eMKOCTb: 2 N1 )KUOKOCTH.
(ons MONoYHbIX KOKTennen 1,5 n).

[Onsa manbix 06 beMoB nepepabaTbiBaeMbIX
npoayKTOB NpeanoyYTUTeSIbHee Nob30BaThCA
CTEKJIIHHOM eMKoCTbio @ ansi cbopa Xma-
KOCTH C HoXOM @.

YHuBepcanbHbIA HOX ®

OCTODO)KHO! YHMBepcaJ'IbeIVI HO>X OYeHb
OCTPBIM.

YHuBepcanbHbI HOXX MOXHO UCMOJIb30BaTb
npv cMeLLMBaHWUK, pybke Hape3ku 1 gaxke npu
3ameLLnBaHMKM Tecta (Hanp., 4POX>KEBOro
TecTa, Makc. 1 Kr Myku NitoC UHFPEeOUEHTHI,
CKOPOCTb 2—7, OKOJI0 3 MUHYT).

3awmnTHLIN coyTnAp

Mepen ucnonb3oBaHWeM cnegyeT CHATb
3almTHBIN yTnap. [NomecTuTe yHMBepcans-
HbIA HOXX Ha CTON U HAXKMUTE PYYKY BHU3 [0
Tex nop, Noka He CHUMETCA 3aLUMUTHbBIN My TRAp
(A). YHuBepcanbHbIM HOX crnegyeT nomeLlatb
B EMKOCTb 511 06paboTkn NpoagyKToB
Tonbko 6e3 dyTnspa (B).

Mocne paboTbl 3aWMTHLIM yTNAp cnegyeT
HafeTb Ha HOX. [N 9TOro nomecTuTe
YHMBEpCasbHbIA HOX Ha CTOJ. 3Ha4oK Ha
yTnape OOMKEH HaXoaMTLCS Had bonee
BbICOKOW YacTbiO YHUBEPCANBHOMO HOXa.
HapeHbTe 3alnTHBIN YTRAP Ha BBICTYM 1
yOep>XMBanTe ero ogHon pykon. [pyrov pykomn
cnenyeT CUINbHO NOTAHYTb PYYKY, Noka
yHUBEpCcasbHbIA HOX He BonaeT B pyTnsap (C).

OcT0op0oXxXHO! YHUBEpcanbHbIN HOX 04YEHb
OCTPbIN. [1ep>XnTe TONbKO 3a NNAaCTUKOBYHO

PYYKY.

Bce nHrpeaueHThl cnegyeTt nomellathb B
€MKOCTb /1A 06paboTKn NPOOYKTOB TOSbKO
nocre yCTaHOBKM yHUBEpPCanbHOro HoXa.
XKunpgkue MHrpegueHTbl MOXKHO 006aBNATbL
Yyepe3 BOPOHKY Npu paboTaroLem 3ekTpo-
oBuraTene.

Mocne paboTbl BHavane cnegyeT BbIHYTh
YHUBEPCAbHbIA HOX U TONTbKO 3aTEeM BbIHYTh
obpaboTaHHbIe NPOAYKTHI.

CmelurBaHue CynoB, MOJOYHbIX
KOKTEWneun u T.4.

CkopocTb: 7—14, okono 30 cekyHA.

Mpy makcMmansbHOM eMKOCTH 2 1 MONb3YNTECh
CKOpOCTbIO 8 (BO M3bexaHwne BCNeHWBaHUS).
[ns NpuUroToBneHns KoKTennen (Makcumym
1,5 n): HapexXbTe hPYKTbl, MOMECTUTE UX B
€eMKOCTb M NpoBeanTE NpeaBapuTenbHoe
CcMelLMBaHWe Ha cKopocTu 14, 3atem gobasbTe
XKMOKOCTb Ha CKOPOCTK 7 U CMeLLnBanTe
(MOMHMTE, YTO MOTOKO MU B3OUBaAHWUK NErko
BCMEHUBAETCS, NO3TOMY fobaBnante ero
NMOHEMHOTY).

Hapeska, py6ka
CkopocTb 2—-14 (cm. Tabnuuy Ha cTp. 49).

Aucku @

MomecTuTe HyXHbIM auck Ha Ban © u
NOBEPHUTE ero NPoTMUB YacOBOW CTPENKK B
HanpasneHun ctpenku (D) go nonHoro
cuennenus. [IMCK CHUMaeTCca NoBOPOTOM MO
4YacoBOW CTPEnKe.

MomecTnTe Ban ¢ AMCKOM Ha Ban npuesoga B
emMKOCTU Ansa 06paboTKM NPOAYKTOB Kak
MoxHo rnybxe (E). HakpoinTe emkocTb
KpbILLKOW 1 3admkempynTe ee (F).

Mpu Ucnonb3oBaHWM OUCKOB pPerynaTop

paboTbl aNeKTpoaBUraTens NomkeH bbiTh
YCTaHOBJSIEH B NMOJIOXXEHUU «l/on».
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Mpu 06paboTKe COYHBIX UMK MATKUX
WHrpPeOueHTOB Nyyllne pe3ynbTaThl
AOCTUraloTCA NPU MEHbLLIEN CKOPOCTH.
TeeppAble NpoayKTel crnegyeT obpabaTtbiBaTh
Ha 6onee BbICOKOW CKOPOCTMH.

Mpu nobaBneHMn MHrpegueHToB Yepes
BOPOHKY (G) BCerpa nonb3ynmTech NOPLLUHEM.
He BcTaBnanTe nasnbLbl B BOPOHKY Npu
paboTaloLLem aneKkTpogsurartene.

Ovckv @, ®, ©:

Lna nyywnx pesynbTaTtoB NpoTankMBanTe
NpoayKThl, Nognexatuve obpaboTke, B
BOPOHKY MpW BbIKSIIOYEHHOM npubope.

Oucku @, ©:
MpPoQYKTEI MOXHO MPOTASKMBATL B BOPOHKY
npv paboTatoLlem anekTpogsuraTerne.

OH1CcK gnA NpUroToBneHWA kapTodena
«cbpu» @

CkopocTb 2-7.

OcTOpOXXHO! DTOT OMCK OYEHb OCTPLIN.

[u1ck cnegyeT nomMeLlaTth HaANMCbIO BBEPX.
[ns nyywmx pesynsTaTos criegyeT noMecTUTb
cpasy 4-5 CbipblX KapTOQPESIUH B BOPOHKY.

[ns 06paboTkM NOOX0QUT CbIpOM KapToghens,
cefibOoepen u T.4.

[ H1cK AnA NpUroToBrieHUA XiornbeHoB ©®
CkopocTb 2—7.

OcCTOPOXHO! DTOT OMCK OYEHb OCTPbLIN.

[uck cnepgyeT nomeLlatb HAOMNMCHLIO BBEPX.
OTOT OMCK Hape3aeT 0BOLUM Ha nosiocku. Ecnu
npoTankMBaTh OBOLLM B BOPOHKY BEPTUKANBHO,
nonocku 6yoyT Kopouye. Ecnu npotankvueatb
OBOLLM MOA, YrIOM UM FOPU3OHTASBLHO,
nonocku 6yayT OfvHHee.

[Ona o6paboTkn NOAXOOAT: OrypLbl, MOPKOBb,

CBekna, pefucka, cenbaepen, Konbpadu,
Cblpoi kKapTodens.

[BYCTOPOHHUI [UCK OS1A Hapeskn ©
CkopocTb 2—7.

OcT10pOXXHO! DTOT AUCK OYEHb OCTPbLIN.

[MCK MOXET 6bITb UCMONBb30BaH C ABYX CTOPOH
(C KpyMHOM Y MENKON HaceuKom).

[lna KpynHoW Hape3ku NoAXOo[AT: orypLbl,
koJsibpabu, Cblpoi kapTodenb, NyK penyarbiu,
NyK 3eneHbIn, canamu, 6aHaHbl, NTOMUEOPHI,
rpubel, peguc, canaT-naTyk (MMCTbA OOJDKHbI
6bITb NIIOTHO CBEPHYThI B TPYOOUKY),
cenbaepen.

[1ns Menkon Hape3kun NoaxoanT: orypLbl,
KanycTa, Cbipoi KapTodenb, MOPKOBb, NyK
penyaTbii, cansmMu, peauc.

[ BYCTOPOHHHWIA [UCK ANA LWMHKOBKKU @
CkopocTb 2—14.

[ncK MoXeT 6bITb UCMOMNBb30BaH C ABYX CTOPOH
(c KpynHoM 1 menkon Haceukon). Markue
NpoAYyKThI (Hanp., orypubl) crenyet obpaba-
TbiBaTb HA CKOPOCTKU 2—7; TBepAble NPoayKTbl
MO>XKHO LLUIMHKOBAaTb Ha 6oree BbICOKMX CKOPO-
CTAX, BMNAOTb [O CKOPOCTH 14.

[N KPYMHOM LUMHKOBKM NMOOXOQAT: OrypLibl,
Kofibpabu, cBekna, MOPKOBb, CbIpOM KapTo-
denb, ABNoKK, KanycTta.

[na Menkow LUMHKOBKM NOAXOQAT: CbIp
(mArkui, cpegHer TBEPAOCTH), OrypLbl,
MOPKOBb, CbIpO KapTodesb, A6NOKM.
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Ouck gnAa Tepku ©
CkopocTb 7—-14.

ek cnengyeTt nomMelwlaTtb HaanMCbio BBEPX.

Mcnone3yeTtcs ana obpaboTku: CbIporo KapTo-
dens (Hanp., B NPUroToBAEHUN KapToPenbHbIX
onapgbeu, xpeHa, celp Parmigiano (TBepgpii).

CTeknAHHaA eMKOCTb gnA
cbopa XMHUOKOCTH cwm. crp. 5)

CreknsiHHaA emkocTb @ ucnonbayeTtca ans
cMeLLMBaHusA, pybKu 1 Hape3ku NpoayKToB B
HebOoMbLUMX KOIMYECTBAX.

Kpblilwka

Hox

@ CreknsaHHan eMKOCTb
@ BuHTOBOE KperneHue
® MnacTrKoBOE KOMbLLIO
© CTeKknsHHas eMKoCTb
@ YnnotHuTenb
® Ban npvsoga u oHO

MakcumanbHas eMKocTb: 1 N XKMOKOCTH.
(AnA MONOYHbIX KOKTennen — 750 mn).

[nsa 6onbwnx 06EMOB NpegnoYTUTENLHee
MCronb3oBaTb eMKOCTb A5 06paboTku
npoaykToB nNuTaHusa © ¢ yHMBepcanbHbIM
HoXom @).

BHumaHune: makcumaneHoe Bpems 06paboTkm
B CTEKJIAHHOM eMKOCTU — 1 MUHyTa. (XKngkocTm
MOXXHO obpabaTbiBaTh [OJbLLE).

OctopoxHo! Hox 9 oyeHb ocTpbin. [lepxuTe

TOJIbKO 3a NNacTUKOBYIO PYYKY.

Bce uHrpeguneHThl cnegyeT nomewath B
CTEKNAHHYI0 EMKOCTb TOJIbKO Moche Toro,

kak 6yfieT yCTaHOBIIEH HOX (CM. Tabnuuy Ha
cTp. 9).

XKnpokocTi MoXHO [o6aBnsiTb TONLKO Yepes
BOPOHKY MNPV BKITIOUEHHOM 3MieKTpoaBuUraTene.
Mocne paboTbl 06a3aTefNIbHO BbIHBTE HOX U3
€MKOCTH, TONbKO 3aTeM BbIHUManTe 06pabo-
TaHHbIE MPOAYKTbI.

MNepemelunBaHHe cynoB, MOMO4HbIX
KOKTEWNen, [eTCKOro NUTaHWA U T.4.
CkopocTb 2—14, 0KONO 1 MUHYTHI

Mernko HapexXbTe (hpyKTbl A5 MOMOYHbIX
KOKTeinnen n obpabotaiTe Ux Npexae, 4em
no6aBUTb XKMOKOCTb.

MakcumarnbHbiin 06bem: 750 MM XXMOKOCTH, B
NPOTUBHOM cny4ae obpasyeTcs neHa.

[laHHaa eMKOCTb KapoycTonuunsa, Mo3ToMy
B HEN TaKXe MOXHO CMeLLMBaTh ropsayme
npoaykThl. [letckan cmecb byaet Tennee,
€CIN CTEeKNAHHYIO eMKOCTb NpeaBapuTesisHo
obgaTb ropsven BoOOW.

Py6ka
CkopocTb 2—14, pexxum «pulse ®».

Ins 06paboTkun NOOXoQAT: NETPYLLKA, YECHOK,
NyK penyaTbii, opexu, 6yfoukvM u3 TBepaoro
TecTa AN nocrnenyloLlero pasMenbyeHus, a
Takxe MsCo.

He nopxopaT: wokonag, ceip Parmigiano, nep,
TBEpAOble CreLUMn UK KODENHbIE 3epHa.

Pas6opka ¥ ycTaHOBKa
CTEeKNAHHOW eMKOCTH

Kpblwka

[N 04MCTKM HEOBXOAMMO CHATL YNIOTHUTEND
C BHYTPEHHEN CTOPOHbI KpbiLLKu. Cyxow
YNIOTHUTENb YyCTaHABIMBAETCA TaKUM
06pa3om, YToObI NNACTUKOBbIE 3aXKWMbI BOLLU
B nasbl (H).

Hox
OcTopoxxHo! HoXX 04eHb OCTPbIN.

BbIHbTE HOX M3 eMKOCTH, AepxXachk 3a
NNacTUKOBYIO PYYKY, HaXXKMmMas 60nbLIMM
nanbLemM BHU3, OQHOBPEMEHHO CHUMas ee C
Bana npueoga (1).

Onsa YCTaHOBKU HOXa B eMKOCTb criegyeT
HageTb ero Ha Basn npmeoda Ao Lienyka.

CTeknAHHaA eMKOCTb AnA c6opa
XHUAKOCTH @

BbIHbTE HOXX B COOTBETCTBWM C BbiLLEOMUCAH-
HOW MpoLiefypon.

Y706kl CHATL eMKOCTb (J), BHavane nepesep-
HWUTEe ee BBEPX OHOM M yaepXvuBanTe OQHON
PYKOW NNacTMKOBOe OCHOBaHWe Bana npuMeoaa.

3aTeM C NOMOLLbIO MOPLUHA OTBUHTUTE
KpenneHua gHa, noeBopa4ynean UX NnpoTue
YyacoBow cTpenku. MNMoovepegHO CHUMUTE
BMHTOBOE KpernneHue (a), NnacTUKOBOE KOJbLIO
(b) M emkocTb, UTOGBI Y BAC B pykax octancs
TONbKO Ban npusofa (e) ¢ HOM U yNoTHK-
Tenewm (d).

Cbopka ocyLiecTBnfeTca B 06paTHOM nop-
anke (K):

MomecTnTe yNNoTHUTENb HA HUXHIOK YacTb
[Ha ¢ Banom npueoaa. lepeBepHUTE EMKOCTb,
COBMECTUTE OTBEPCTHE B HE EMKOCTU C
ynnoTHUTENEM Ha Bany npusoga. Cnegute 3a
TeM, YToObl YNNOTHUTENb HE CMECTUCS.
[MomecTuTe NnacTMkoBoe Konbuo (b) Ha gHO
€MKOCTH Tak, 4Tobbl BLICTYMN Ha HEM BOLLEN B
nas B HWXXHEW YacTh eMKOCTH (pAOoM C
PYKOATKOM).

YKpenuTe Bce ykasaHHble geTtasnu, nopopayu-
Bas BUHTOBOE COEQIMHEHME (a) MO 4YacoBOM
CTPENKE C MOMOLLIbIO MOPLLHS.

MI3MeHeHus B TEXHUYECKNE XapaKTepUCTUKN
npubopa moryT 6bITb BHeCeHbI 6e3 npeasapu-
TENbHOro yBeOOMIIEHUS.

Co,u,ep)KaHMe MoXxeT 6blTb U3MeHeHo 6e3
npenBapuTenbHOro yeeomrieHus.

[aHHoe u3penue cooTBeTCTBYET
X Bcem TpebyeMbiM eBPOnencKum
AS46 W POCCUICKMM CTaHpapTam
6e30MacHOCTU U rMrMeHbl.

KyXOHHbIM kom6aiH, 800-900 BatT

CpenaHo B BeHrpuwy,
Videoton Holding RT.
lzzou. 3

H-7400 KAPOSVAR



MpoayKThl Ana 06paboTku B eMKOCTH | B | ¢ Hoxom (8

Bpemsa 06paboTku ykaszaHo NpubnM3NTENIbHO K 3aBMCUT OT KayecTBa U KonnyecTsa NPoAyKTOB, noasiexatlmx o6paboTke, a Takxxe cteneHn Tpebyemon
06paboTkn. KonmnyecTBo «nynbCoOB» yKasaHo ANs pexuma «auto.pulse».

MpopykT Makc. kon-so lNMopgroToBka CkopocTb MonoxeHune Bpema/
perynATopa «MyNbCbl»
Jlyk penyatbin 7501 yeTBEPTAMM 14 auto.pulse 15x
MopkoBb 1000 r Kycoukamu 14 I/on 20 cekyHf
Bynouku U3 TBEpOOro Tecta 6 yeTBEPTAMMU 14 I/on 45-60 cek.
(Bna namenbyeHus)
Alua, cBapeHHbIe BKPYTYHO 10 LernbHble 7-9 auto.pulse 10-12 x
Abnokun 750r yeTBEPTAMMU 7-9 I/on 10-15 cexk.
Msco (HexupHoe) 750r 3 cm Kybukamm 14 I/on 45 cek.
MeTpyLka cyeHas 200r ygoanuTb cTebnm 14 I/on 30 cek.
(4 nyuyka)

Opexu, MvHganb 1000 r LefIMKoM 14 I/on 45-60 cek.
Cbip (TBepabIv, cpegHen TBepgocTh) 500 r 3 cm Kybukamu 14 I/on 60 cek.
CbIp (MArkun) 500 r 3 cm Kybukammn 14 I/on 30 cek.
lWokonag 400 r Kycoukamu 14 I/on 30-45 cex.
Hanutku/kokTennm 1,5n Hapesatb nepeq nobaskow 14 I/on 60 cek.

XWOKOCTU

(npenBap. cmeLL.) 8

(cmelumBaHuve) 8
MaioHe3 (uenble Anua, macno, ykeyc, 1,5 n KomHaTHas t° 14 I/on 75-90 cek.
3anpaBka, ropuuua) mMacno 0obaenATe MegneHHo
PeuenT:

CyLueHble (ppyKTbl B Mefly C BaHWNbIO (AJ1A TONMNWHra K 6riMHaM WM Ha4UHKH)

Mcnonb3ynTe yally gna npuroToBAEHUS MULLK, CKOPOCTb — 14.

Oxnagute 1000 r >XxMgKoro Mefa n u3amMenb4YeHHbIX cyxux pykTos (500 r yepHocnmea, 500 r. cyLeHoro
MHXMpPA) B XONOJMUNbHUKE.

[MomecTuTe B Yally nsmenbuYnTenb Mef U CyXopyKThl M M3MernbyanTe B TeyeHne 15 cekyHp, 3atem gobasbTe
400 mn Bogbl M 3 Kanav BaHUIIbHOrO apomMaTmu3aTopa v NpogosKanTe n3MesibYeHue eLle B TedeHne 3 CeKyHT

MpoaykTbl 4na 06paboTKM B CTEKNAHHON EMKOCTU

Bpems 06paboTkM yKasaHo NpubnnsnTEnbHO U 3aBUCUT OT KavecTBa M KONIMYeCTBa NPOoAyKTOB, Nognexatuux 06paboTke, a Takxe cteneHn Tpebyemoit
06paboTkn. Konmyectso «MMNynbLCOB» yKa3aHo Ans pexuma «auto.pulse».

MpopykT Makc. kon-Bo MogroroBka CkopocTb [MonoxeHue Bpema/
perynATopa «MyNbCbI»
CmelunBaHue
[eTckasa cmecb in MpenBapuTeNbHO NOJOrPeTh EMKOCTb 9-14 I/on 15-25 cex.
(150 r + >KMAKOCTb)
MaroHes in CwmelwaTb LenbHOoe ANLLO 3anpaBKy, ropuuuy, 14 auto.pulse 3-4x
yKcyc. 3anuTb Yepes OTBEPCTHE B KPbILLKE. 14 I/on 60-90 cek.
Coyc TaTapckui in CwmellaTb LesSibHOe ANLO 3anpaBky, ropyully, 14 auto.pulse 3-4x
yKcyc. 3anuTb Yepes OTBEPCTHE B KpbILLKE 14 I/on 60-90 cek.
[obaBnTb AWLO K orypeL, nope3aHHble Ha
yeTBEpTU. 9 auto.pulse 4-6Xx
KokTtennu 750 mn HapesaTb ¢pyKThl, 14 auto.pulse 4-6x
no6aBnTb MOOKO 14 I/on 15 cexk.
Hape3ska
Cyxast neTpyLuka 50r Ynanutb ctebnu 14 I/on 10-15 cek.
(1 nyyok)
Jlyk penyaTtbin 100r YyeTBEPTAMMU 14 auto.pulse 10-12 x
(11/2wr.)
Opexu, MvHaanb 200r LLeSTMKOM 7-9 I/on 30 cek.
(oT50T)
Bynouku 3 Teepporo 2 Kycok yeTBEPTAMM 14 I/on 30 cex.

TecTa (Qns KpoLuek)

Msco (HexxupHoe) 200r Kybukamm 14 I/on 20-30 cex.
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FapaHTUHHBbIE 06A3aTenbCTBa hUPMBbI
BRAUN

[na BCcex nagenui Mol gaem rapaHTmio Ha aea
roga, Ha4ynMHas C MOMeHTa nNpuobpeTeHus
n3genus.

B TeueHwue rapaHTUiHOro nepvopa Ml
6ecnnaTtHoO yCTpaHUM MyTeM peMOHTA, 3aMeHbI
JeTanen unu 3ameHbl BCero u3genus nobele
3aBOACKME OedeKThbl, BbI3BaHHbIE
HeJoCTaTOYHbIM Ka4eCcTBOM MaTepuanos Unn
cbopku.

B cnyyae HeBO3MOXXHOCTM peMOHTa B
rapaHTWiHbIA Nepuon nsgenue MoxeT bbiTb
3aMeHeHO Ha HOBOE UM aHaslorMyHoe B
COOTBETCTBUM C 3aKOHOM O 3aLyuTe npas
notpebutenen.

[apaHTus obpeTaeT cuny TONMbLKO ecnu gaTta
NMOKYMNKKW NOATBEPXXAAETCA NeYaTtbio 1
noAanKceIo Annepa (mMarasvHa) Ha nocnegHen
CTpaH1LLEe OPUTrMHANBHON UHCTPYKLUK NO
akcnnyartauum BRAUN, koTopas ssnseTca
rapaHTUNHbBIM TanoHOM.

OTarapaHTua gencTeuTensHa B s110604 cTpaHe
B KOTOPYIO 3TO U3[ENNe NocTaBnsaeTcs
durpmorn BRAUN vnun HazHauYeHHbIM
OUCTPUOBIOTOPOM M FAe HUKAKWE OrpaHnyeHuns
no UMNOPTY UK APYr1e NPaBoBbIE MONOXKEHUS
He NpenATCTBYIOT NPEefOCTaBIEHNIO
rapaHTUMHOro 06CNy>XMBaHUS.

["apaHT1s He NOKpbLIBAET NOBPEXOEHUS,
BbI3BaHHbIE HEMPaBUIIbHLIM UCTONL30BAHNMEM
(cm. TakKe CNMCOK HUXKE) HoOpMalbHbIA M3HOC
6PUTBEHHBIX CETOK U HOXEWN, OeeKThl,
oKasblBaloLMe He3HAUYUTENbHBIV 3PeKT Ha
kayecTBo paboThl npubopa.

OTa rapaHTus TepsieT CUny ecrnv pemMoHT
NpOn3BOAMICA HE YNOMHOMOYEHHbLIM Ha TO
NMLIOM U €CIU UCMONb30BaHbI He
opurMHaneHble getanu purpmel BRAUN.

B cnyvyae npegbaBneHuns peknamauum no
YCNOBUAM OaHHOW rapaHTuu, nepegavte
n3genve LiefIMKoM BMeCTe C rapaHTUNHBIM
TanoHoM B o601 U3 LIeHTPOB CEPBUCHOIO
obcnyxxmeaHus dvpmel BRAUN.

Bce gpyrue Tpebosanus, Bkntovas TpebosaHna
BO3MeLLIeHWA YObITKOB, UCKIOYAOTCA, eCnv
Halla OTBETCTBEHHOCTb He yCTaHOBIIeHa B
3aKOHHOM MopsAaKe.

Peknamaumu, cBA3aHHbIE C KOMMEPYECKUM
KOHTPaKTOM C NPOfaBLOM He MonagaroT nof
3Ty rapaHTuio.

B cootBeTcTBMM € 3akoHOM P® N° 2300-1 oT
7.02.1992r. «O 3awuTe npas notpebutenen»
drpma BRAUN yctaHasnuesaeTt cpok cnyxbbl
Ha CBOM M3[enusa paBHbIM ABYM rogam ¢
MOMEHTa NpUobpeTEHNA MU C MOMEHTA
Npou3BOACTBAa, ecnv gaTy npojaxu
YCTaHOBUTb HEBO3MOXKHO.

M3genua dpmpmbl BRAUN nsrotosneHsl B
COOTBETCTBWM C BbICOKUMU TpeOOBaHUAMM
esponenckoro kavectaa. Mpu 6eperkHom
MCMONb30BaHUM U NpY COBMIOAEHWUN NpaBui Mo
aKcnnyartaumu, npuobpeteHHoe Bamu nsgenue
dupmbl BRAUN, MOXET UMETb 3HAUUTENBHO
601bLLUNI CPOK CNYXObl, YEM CPOK
YCTaHOBJIEHHbIN B COOTBETCTBUM C
Poccuitcknum 3akoHOM.

Crniy4au, Ha KOTopble rapaHTHA He
pacnpocTpaHAeTcA:

— fedeKTbl, Bbi3BaHHbIE POPC-MarkOPHbLIMM
obcToATenscTBAMMU;

— MUCMOJIb30BaHWe B NPOdeCcCHoHanbHbIX
uensx;

— HapyLueHne TpeboBaHWM MHCTPYKLIMKM NO
aKcnayaTaumu;

— HenpasWnbHas yCTaHOBKA HanNps>KeHns
nuTaroLLen cetu (ecnu aTo TpebyeTcs);

— BHECEHWE TEeXHNYECKNX N3MEHEHWI;

— MeXaHW4eckue NoBpeXaeHus;

— NOBPEXAEHMA MO BUHE KMBOTHbIX, MPbI3YHOB
1 HAcCeKOMbIX (B TOM Y1Cne cryyam
HaX0XAEHWA rPbI3YHOB U HACEKOMbIX BHYTPH
npnbopos);
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— Ans npubopos, paboTatoLunx ot baTapeek, —
paboTa ¢ HenoaxoAALLUMU UK
UCTOLLEHHbIMKU 6aTapeikamu, nobble
NoBPeXAeHWs, BblI3BaHHbIE NCTOLLEHHBIMU
UnNu TeKyLMmn 6atapenkamm (coseTyem
Nonb30BaTbCA TONBLKO MPEefOXPaHEHHBIMU OT
BblTeKaHus 6aTapeikamu);

— ANnA 6puTB — CMATAA MM NopBaHHanA ceTka.

BHumaHue! OpurmHanbHbIn FapaHTUAHBIR
TanoH NoanexuT U3bATUIO Npu obpalleHun B
CEPBWCHBIN LIeHTP A1 rapaHTUIMHOIO
pemoHTa. Nocne npoBefeHns peMoHTa
"apaHTuiiHbIM TanoHom bygeT ABNATLCA
3anosiHeHHbIN opuruHan Jincta BbINONHEHUs
pPEMOHTA CO LUTaMMNOM CEPBUCHOr0 LIEHTPa U
NoAnucaHHbIM NoTpeduTenem no NonyyYeHnm
n3penvs us pemoHTa. TpebyiTte
npocTaBfieHWsa faTbl BO3BpaTa U3 PEMOHTa,
CPOK rapaHTum NpoanieBaeTcsa Ha Bpems
HaxoXXAeHna U3genusa B CEPBUCHOM LIeHTpe.
B cnyyae BO3HWKHOBEHMWSI CITOXKHOCTEW C
BbINOSHEHWEM FapaHTUIAHOIO M
nocnerapaHTUMHOro obcnyXxXuBaHusa npocsba
coobLatb 06 aTom B IH(hOpMaL MOHHYO
Cnyx6y Cepsuca dmpmsl BRAUN no
TenedoHy 8 800 200 20 20 (3BoOHOK 13 Poccumn
6ecnnartHo).



YKpaiHCbKa

Hawwi Bupobu cKoHCTpyMoBaHi y BiANOBIQHOCTI
00 HaMBULLMX CTaHOApTIB AKOCTI,
YHKLiOHaNbLHOCTI Ta Aam3anHy. Mu
crnogisaemocs, wo Bam 6e3ymoBHO
crnopobaeTbea Ball Hosui npunapg sig dipmu
Braun.

KyxoHHui kombanH Braun K 3000 gonomoxxe
BaMm J1erko i IpocTo 3amicuTu, 3MillaTH,
nepemiwiaTu, 36uTK, ApibHO HapybaTH, TOHKO
HapisaTu, MOLLUMHKYBaTU 1 MepemMosioTH
BifMOBiAHI NPOOYKTU.

Mpocumo Bac nepen BUKOPUCTaHHAM
NPUCTPOIO YBAXKHO Ta PeTesibHO O3HAKOMUTHCS
3 IHCTPYKUIEIO 3 BUKOPUCTAHHS MPUCTPOIO

BukopucToByBaTH 3a NPpU3HAYEHHAM,
BiAMOBIOHO [0 IHCTPYKUIi 3 ekcninyaTauii

YBATA:
o é Hoxi @® ta @ nyxe

roctpi!
[lns BUAMaHHA Ta YyCTaHOBKM HOXIB
nepegbayeHi cneuianbHi pyyku. Micna
3aKiHYeHHA ekcnyaTauii HOXi Crig BUAHATU
3 UMAIHAPUYHOI EMHOCTI | MLLe NicnA Lboro
BUMHATM 06pOONEHWI NPOOYKT.
Bepertu Big giTen.
Ller npunag He Npu3Ha4eHun Ona BUKOPUC-
TaHHA OiITbMU YK MIOAbMU 3 0OMEXXEeHUMU
isnyHnMKn abo po3ymosummM 3gi6HOCTAMM
6e3 Harnagy nioauvHK, LWo signosifgae 3a
ix 6e3neky. 3aranom, peKoMeHO0BaHO
36epirati npunag nogani Big giTen.
[laHui NpucTpiv NnpusHaveHnn ona
BMKOPUCTaHHSA NuLle B NOBYTOBUX YyMOBaXx
Ta nepepobku NPOAYKTIB Y 3a3HAYEHUX
KiNIbKOCTSIX.
[eTtani npucTpoto He NpuaHayeHi ans
BMKOPUCTaHHSA Yy MiKPOXBUITLOBUX MiYKax.
He 3anuwanTe yBiMKHEHWI NpUCTPIn 6e3
Harnsgy.
EnexkTtponpunanu cipmu Braun
3a0BOJILHAIOTL BMMOram BifnoBigHUX
CcTaHOapTiB AKOCTi. PeMoHT
enekTponpunagis mae 3hifcHIOBaTUCh NLLIE
B aBTOPU30BaHMX CEPBICHUX LIEHTpax.
HenpaBunbHuii Ta HeKBanigikoBaHuUi
PEMOHT MOXe CTaTh MPUYNHOIO HELLLACTIUBUX
BMnNagkis abo Tpasm.
[lns 3amiHW LWHypa XUBNEHHA HEOOXigHWN
cneuianbHui IHCTPYMeHT. 3BepTanTech oo
crieuianiaoBaHMX CEPBICHUX LIeHTPIB ipmu
Braun.
[Micna BUKOpUCTaHHA NPUCTPIN HEOOXiZHO
BMMKHYTW Ta Big'eOHaTH Bif eNeKTpomMepexi.

[A] ByjoBa NPUCTPOIO (aus. crop. 4

® Bnok 3 eneKkTPoaBUrYHOM

@ THizpo onsa 36epiraHHs LWHYpa

® IHgukaTop Nnaekoro 3anobiHUKa

@ TMepemukay pexxumis poboTH OBUryHa
(6esnepepBHUI PEXXMM/YBIMKH.: «l/on»,
BUMKH.: «0ff/0»; aBTOMaTU4HUI pexxum:
«auto.pulse»)

® KHorika py4Horo pexumy («pulse»)

® PerynaTop weuakocTei (2-14; Te X came
Ana poboTv B aBTOMaTUYHOMY PEXUMI)

@ Hacapgka gns samillyBaHHs

PykosTka npusogy

MikcepHa Hacagka

Hacapgka ons 36uBaHHsA

© INonatka

Nivka

® Kpuwka

® UunninapuyHa emMHicTb ana Ticta
(3 HeipxxaBitouoi cTani)

3ano6iXXHUK pBUryHa

MuroTiHHs ingvkaTopa @ ceigunTh Npo Te, LWo
[ABWIYH NepeBaHTaXXeHu i Heaabapom
BUMKHeTbLCA. Ofpasy X nicns aBToMaTU4HOro
BMMKHEHHS iHAnKaTop byae nocTinHO
CBITUTUCA. BUMKHITE ABUIYH, MOBEPHYBLLIN
PYKOATKY Y NOMOXXeHHsA «0off/0». 3anuwitb
NPUCTPIA Yy BUMKHEHOMY MOSOXEHHI Ha 15
XBUIWH, W06 OBUryH OXOMOB. YBIMKHITb
NPUCTPIN, NOBEPHYBLUM PYKOATKY B MOSIOXKEHHSA
«l/on». AKLLO iHANKaATOpP 3aCBiTUTLCA 3HOBY, a
OBUrYH He 3arnyckaeTbCs, MOBTOPITb ONMcaHy
BULLIE NPOLieaypY OXONOOKEHHS.

YBara: nicns aBTOMaTUYHOrO BUMKHEHHS
€enNeKTpoABUryHa Yepes nepeBaHTaXKeHHs,
MPUCTPIA MOXHA 3HOBY YBIMKHYTH nuLLe 3a
0OMOMOrol0 nepemMukada pexxumis poboTu
eneKTPoABUIyHa, AKLLO Nnepen LIMM KyXOHHUI
KkombarH BUMMKaBCA (nonoxeHHs «off/0») 3a
[0MOMOrOI0 L€l PYKOATKU.

PerynAaTop wBUaKocTen

MoTpibHy LWBUAKICTE PEKOMEHOYETLCA 0Qpasy
BnbpaTtu 3a 4ONOMOrot perynaTtopa 6, i nuiie
nicns uboro YBiMKHYTM NPUCTPIK, W06 BiH
npawtoBas Ha NOTpPibHiM LIBMAKOCTI Bif camoro
noyarky.

PekomeHpoBaHui
nianasoH
Hacagka LBuaKocTen*
EmHicTb ans.
3amillyBaHHA TicTa
((ﬂ») Hacapka gns
36MBaHHA 7..14
() Mikcepna
Hacagka 5...14
@ Hacapgka gns
3amillyBaHHsA
TicTa 2...7
EMHicTb ons
nepepobku NpoayKTiB
®  Hoxi 7...14
@-@ Oucku 2...14
CknsHa eMHICTb
0na 36upaHHA piguHu
7..14

*OMB. HaNWC Ha NULEBIM NaHeni kopnycy

IMNYNbLCHUH peXxum

Llet pexxum 3py4Huin npw:

® nopaBaHHi 6opoLuHa B TicTo 6€3 3MiHu
KOHCUCTEHLU,T;

® noaaBaHHi 36UTKX AELb abo BepLUKiB Yy 6inbLu
TBEphi xap4oBi NPOJYKTH;

® LLUIMHKYBaHHI KPUXKUX Ta M'AKUX MPOQYKTIB,
Hanpuknag feub, unbyni Towo.

[nfa 3anycky aBTOMaTtU4YHOro iMnynbCHOro
pexumy «auto.pulse» NoBEpPHITL PyKosiTKy @ y
nonoXxeHHs «auto.pulse». Mpuctpin byne
BMMKATHUCA Ta BUMMKATUCA Yepe3 OOHaKOBI
NPOMIDKKM Yacy Ha 3afaHin LWBUOKOCTI.
DyHKLUiA «auto.pulse» BUMMKAETLCA LLNAXOM
BUMKHEHHSI MPMCTPOIO (pykosiTka @ B
NONOXeHHI «off/0>»).

PYYHUI iMNYNBCHUIN peXXuM «pulse e »
LOCAraeThCs LUNAXOM HATUCKAHHS KHOMKK B
npv BUMKHEHOMY MPUCTPOI (BUMMKAY
€neKTPOoABUryHa B MONOXEHHI «off/0»).

B pyuHOMYy iMNyNIbCHOMY PeXWUMi BU MOXETe
perynioBaTtu TpusanicTb "nynbcyBaHHA".
MpucTpin Npautoe Ha 3afaHin LUBUAKOCTI nuLLe
Topmi, konu kHorka ® nepebysae y
HaTUCHYTOMY MOMOXXeHHi. EnekTpoasuryH
3YMUHUTBCA NPU BUBINbHEHIN KHOMLI.

[MonepemykeHHA: aonyckaeTbCA He BinbLue
15 «nynbCiB» Ha XBUMUHY.

3akpinneHHA Ta 3HiMaHHA
€MHOCTI ANA 3aMillyBaHHA TicTa
M KPULLKH

Mepen nNepLUMM BUKOPUCTAHHAM NPUCTPOLO
Cnif O4YMCTUTM BCi Moro pgeTtani (aue. naparpad
«QuuLLeHHs»). B uinax 6e3neku npucTpiv cnig,
nepeHocuTH abo nigHiMaT oBOMa pykamu.

a) YcTaHoBiTb eMHICTb @ Ha 6noui 3
enektpoaeuryHom @D Tak, Wob MiTku Ha
€MHOCTI 3iMWnunca 3 miTkamu Ha 6nou,i.
[MoBepHiTb EMHICTb 32 FOAUHHUKOBOIO
CTPINIKOKO [0 KNauaHHs.

b)/c) MpoLwToBXHITL HEOOXiAHY HAacamKy Ha
NpUBIOHUM Ban B EMHOCTI ikomora gani.

d) BcraHosiTh kpuwwky @ Ha emHocTi Tak, o6
CTpinKa Ha Hil 3iiLnacs 3i CTpINkow Ha
emMHocTi ®. MNosepTaiTe KPULLKY 3a
rOOVHHUKOBOIO CTPINKOK [OTH, NMOKK
BMCTYN (HAKOHEYHMK) Ha Hii He BBiae 3
KnauaHHAM y KpinunbHui oTeip. Kpuiuka
3HIMAETLCA NOBEPTAHHAM MPOTH
rOOWHHUKOBOIT CTPINKK.

Iivika @0 BcTaBnNAETLCA B OTBIP Y KPULLIL
BepxHim obogom BcepeauHy. Tak 6yae
3pyyHille gopasaTty iHrpedieHTn npy obpobui
nNpoayKTiB.

[onaTkoBuii CTOMOPHWUIA MPUCTPIMN:
€N1IeKTPOABUIYH 3anyCTUTLCA JMLLE B TOMY
pasi, AKLL0 eMHicTb @ i kpuLKa ® BcTaHoBREHI
HaneXH1Um YnHoM. KpULLKY MOXXHa byne 3HATH
3 EMHOCTi fiLLe NpyY BUMKHEHOMY
€nNeKTPOABUryHI.

[icna BUMKHEHHSA MPUCTPOIO MOBEPHITh KPULLIKY
® npoTH roAMHHMKOBOT CTPINKM i 3HIMITB Ti.
Buimite Hacaaky. MoBepHiTb emHicTb @ npoTu
rOOUHHUKOBOI CTPINKM i 3HIMITB ii.

OuuLyeHHA

Mepen unLeHHAM 060B'A3KOBO BUMKHITb
€NeKTPOABUryH Ta Bif'eqHaNTe NPUCTPIv Bi
mepexi. Bnok 3 enektpogsuryHom @ cnig
YACTUTU NULLIE 3@ JOMOMOrOI0 BONOroi
TKaHUHN.

[eski npogyKTu (Hanpuknag, Mopksa) MOXyTb
crnpuumHioBaTH 3adapboByBaHHA. Taki nnsamu
cnip nepeq NPOMMUBAHHAM 3MacTUTH ONiElo
ONA CMaXEHHS.

Hacagky nns samiwysaHHa @ Ta pyKosTKy
npusoga @ cnig ounLyBaTH NnLLE BPYYHY.
He 3anyptoiTe Ui getani y soay. Bei iHwwi
petani cnig MUTU y NOCYQOMWIAHIA MaLLUHI
npv Temneparypi He 6inbLue 65°C.
BaxxkogocTynHi getani (3arnvbneHHs Ha
BHYTpILLHbOMY 60U KpuLku 0) cnig
ouuLLyBaTu 3a fonomoroto nonatku @ (e) Ta
LWiTkW. He KopucTynTecb roctpumm
npeameTamMu Onsa YULLLEHHS.
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LornAag ta YMLLEeHHA EMHOCT 3
Heip>xaBito4oi cTani gnA
3amillyBaHHA TicTa

® [epen NepLUMM BUKOPUCTAHHAM EMHICTb
cnip 0bnonocHyTU y MUIbHIW rapadin Bogi.
O6nonocHYTM Yy MUILHIN rapsavin Bodi ogpasy
XK Nicns BUKOPUCTaHHSA, 0cobnmnBo nicns
pob60TH 3 AyXe CONMOHUMMU NPOJYKTaMM.
PeluTku ixi, L0 BaXKKO BUOANATLCA, Chif
BiAMOYyBaTH ¥ BUAANATH 3a OMNOMOro
rybku abo LWiTKM (BUKOPUCTaHHA TBepAoi
MOYanku O YULLLEHHA He [OMYCKaeTbCA).
EMHICTb i3 Heip>XaBitoyoi cTani cnig BuimMaTH
3 NOCYAOMMUIHOI MalLWHK ofpasy nicns
3aKiHYeHHS NPorpamMm YMLLIEHHS, OCKIiJNIbKK
Kpanni BoAu, Lo 3anuialoTbCs, MOXYTb
CMPUYMHAUTKM yTBOPEHHSA Nnam. CTexTe 3a
TUM, W06 [03a MUIOYOro YK
AekanbLuHyoyoro 3acoby He byna
HagMipHoto.

Mepepn 36epiraHHAM EMHICTb CNif peTenbHO
NpoTepTH Hacyxo.

3amiwyBaHHA!

Hacapnka ans samiwysaHHs Ticta @
po3paxoBaHa Ha NPUroTyBaHHA OPiXXOXXOBOro
TicTa, TicTa ANA NPUroTyBaHHA MakapoHHMX
BMpobiB Ta NUCTKOBOrO TicTa. Lito Hacagky He
MO>XHa BUKOPUCTOBYBATH ONA NPUrOTyBaHHSA
TicTa gnsa TopTa. ONna uux uinen nepepnbaverHa
MikcepHa Hacafka 8a. Yci iHrpegieHTu
NoMiLLa0TECH B EMHICTb A1 MPUrOTYBaHHS
Ticta @ nuwe nicna Toro, AK Hacaaka ana
3amiwyBaHHsA TicTa 6yfe 3sibpaHa.

Opixpgxose TicTo (xni6, TOpT)
o 1,5 kr 6opoLuHa Nnoc iHrpeRieHTu:
Weunakicte 2-7 Big 3 40 5 XBUMKH

HacunTe 60poLUHO Ta peLuTy iHrpedieHTiB (Kpim
MOJIOKa) B EMHICTb ANA NPUroTyBaHHA TicTa,
BKMIOYAI0UM POA3UHKM, LiyKaTv TM Murgans.
HakpuiiTe KpuLLKoto Ta BUOGEpiTh LIBUAOKICTL B
pdianasoHi Big 2 oo 7. BigTtak yctaHoBiTb
PYKOATKY YBIMKHEHHSA €NeKTpoABUryHa B
pexxum 6e3nepepBHOi poboTH (MONOXKEHHS
«l/on»). OopanTe pignHu Yepes niviky @© npu
npawolo4oMy eNeKTPOABUIYHI.

MakcumarnbHa KifnbkicTe 6opoLuHa — 2 Kr:
(obpobka 1,5 — 2 kr 6opoLuHa).

Weunakicte 3-4

CroyaTKy NpuUroTymTe OCHOBHE TIiCTO: 3anuiTe
BCIO piguHy Ta 1/3 6opoluHa 3 gpikaoxamu B
E€MHICTb ONsi NPUroTyBaHHA TicTa i 3amiynTe
Ha WBMAKOCTI 7 NPOTAroM 1 XBUUHM.
3anuwite oTpumaHe TicTo Ha 15 XBUMKWH.
[opanTe pewwty 60poLuHa i 3amilynTe Ha
WBKAKOCTI 3-4 NPUBIU3HO NPOTArOM 5 XBUIUH.
Micna yboro BUMMITL TICTO 3 EMHOCTI | AanTe
MOMy NigHATMCA y BiGNOBIQHOCTI OO peuenTy.

TicTo ANnA npuroTyBaHHA

MaKapoHHHWX BHpoG6iB

KinbkicTb 6opoLuHa: miH. 250 r
Makc. 1 Kr

LWBnokictb 2-7 6113bko 3,5 XBUNUH

MomicTiTb 60OPOLLHO Ta peLuTy iHrpegieHTiB
(kpiMm BOQIM) Y EMHICTb ONS NPUrOTYBaHHSA TicTa.
[onuinte HeobXxiOHy KinbKiCTb BOAK Yepes
nirky @. Micna yTBOpeHHs rpyaku 3 TicTa He
cnig mopasaTv BOAY, OCKiNbKu BoHa He byae
MorfNMHaTUCA PiIBHOMIPHO.

JlucTkoBe TicTo
KinbkicTb 6opoLuHa: miH. 250 r
makc. 750 r

LWBnokictb 5-7 6113bKO 2,5 XBUUH
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3acunte 60POLLHO B EMHICTb ANA
npuroTyBaHHA TicTa i joganTe pewTy
iHrpedieHTiB. [1nA kpaLloro pesynstaTy He
cnif, BUKOPUCTOBYBATK TeMse i M'ake macno.
TicTo BBAXAETLCA FOTOBMM NULLE NicNs
YTBOPEHHA rPyaku 3 HACTYMHUM
KOpPOTKOYACHUM 3amillyBaHHAM. HYac 06pobku
(NpnbnM3HO 2,5 XBUNWH) 3aNeXxuTb Big
KinbKOCTi TicTa. HagTo Tpusane 3amillyBaHHA
TicTa npu3sefde [0 Toro, Wo BMpobu byayTb
AyXe M'aKuMu.

3milwyBaHHA, po3MillyBaHHA,
36uBaHHA

[ns nepemiwyBaHHA cymiluen ans
NPUrOTYBaHHA TOPTIB, MACNAHUX KPEMIB i
KapTOMMAHOro Nope Chnif BUKOPUCTOBYBaTH
MiKCepHy Hacagky 8a. [HrpegieHTu cnig
fofasaTu B EMHICTb NMLle nicns Toro, Ak byae
BCTaHOBMEHa MikcepHa Hacagka.
MakcumarneHa Kinekicte 6opoLuHa: 1 kr (abo
MEHLLE, AIKLLO B peLenT BXOAMTb 6arato iHWunx
iHrpegieHTiB).

WenakicTe: 5-14

[MomicTiTe MiKCEepHY HacafKy Ha pyKOATKY
npueofdy i HadiHbTe iX Ha Ban npuMeoay B
€MHOCTI Ans npurotyBaHHsa Ticta (C). 3akpiniTb
KpULLKY Ha emHocTi (D).

KopwucHi nopagu:

Macno He noBuHHe ByTK HAATO TBEPAUM UM
M'AKUM. [pu NpUroTyBaHHi KAPTOMAAHOMO
nope cnif BUKOPUCTOBYBaTHU rapsdi
iHrpefdieHTH, a caMmy eMHICTb cnig o6gaTu
rapsiyoto Bofgoto. OuunLleHy i 3BapeHy
KapTOMIO CNif NOBINIbHO PO3IM'ATH (LUBUAKICTb
5-7, npnbnusHo 1 xBunuHy). MNoTim yepes nivky
cnig 3anvTu rapsive MOJIoKO i LIBUOKO 36UTH
opepxaHy macy (wsugkictb 11-13).

[nfa 36uBaHHA Kpemy, AaeyHux 6inkis abo
NpUroTyBaHHi BiCKBITIB CNif BUKOPUCTOBYBATH
Hacapky €. IHrpefieHTu cnig nopasatv B
E€MHICTb JMLLe NicnA yCTaHOBKM Hacagku ons
36uBaHHA.

He BMKOpMCTOBYMTE Hacadky ons 36MBaHHs
Npu NpUroTyBaHHi cymillen onsa TopTis!

MakcumanbHa KinbKicTb: LBMaKicThb:
Kpem — 700 mn 9-11

Binku seub — 8

(6nm3bko 240 mn) 14

BickBiT — 3 7 sieub 14

Hacapitb 36MBayKy Ha pyKoATKy Ta HafgiHbTe
Ha Ban NpMBOAY Y EMHOCTI AN NPUrOTYBaHHA
Ticta (C). HakpuiTe kpuwkoto (D).

€MHiCTb ANnA 06po6KH
Xap40BUX MPOAYKTIB
(I'I p030pa) (@u.. cTop. 5)

Lis eMHICTb BUKOPUCTOBYETLCA AR
3MilyBaHHs, pybaHHs i HapisaHHA 3a
LOMOMOroto yHiBepcasbHoro Hoxa @ abo ans
Hapi3aHHs, LUMHKYBaHHS, NepeTupaHHa 3a
nonomoroto guckis @.

® Kpuiika 3 niikoto Ta nopLuHem
3axucHui dyTnap
@® YHisepcanbHUit HiX
EMHicTb Ans 06pobku xap4oBKX NPOJYKTIB
@ Oucku:
@ [ns npuroTyBaHHA KapTonsi «pi»
® [Ona npUroTyBaHHS XIONbEHY
© [1BOCTOPOHHIW AMCK ANs Hapi3aHHs
@ [0BOCTOPOHHIM AMCK ONA LUMHKYBAHHS
® [uck-Tepka
® Ban ana guckis

(MpumiTka: BCi Hacagkw, LWo
BMKOPUCTOBYIOTLCA B EMHOCTI 3 BaIOM
npuvBody Ciporo Konbopy, Takox noapbosaHi
y cipui konip)

MakcmMmarnbHa eEMHICTb: 2 11 pignHun (ans
MOJOYHMX KOKTennis 1,5 n).

[na manux o6'emis nepepobnioBaHmx
NpoAyKTiB Kpalle KOpUCTYBaTUCA CKISIHOIO
EMHICTIO @ Ons 36MpaHHaA piguHK 3 Hoxem (.

YHiBepcarnbHHWH HiXK ®

ObepexHo! YHiBepcanbHWI HiXX Oy>Xe rocTpun
YHiBepcanbHWI HiXK MOXXHa BUKOPUCTOBYBATM
npwv 3millyBaHHi, pybaHHi, HapisaHHi i HaBiTb
npv 3amillyBaHHi Ticta (Hanp., ApiKAXKOBOro
TicTa, Makc. 1 kr 60poLUHa NAC IHFPediEHTH,
LIBMAKICTb 2-7, NPUBNN3HO 3 XBUIIUHW).

3axucHun chyTnAap 14

Mepen BUKOPUCTAHHAM CIif 3HATU 3aXUCHWN
dyTnap. MNomicTiTe yHiBEpCanbHUA HiX Ha CTin
i HATUCHITb PyYKy BHM3 OOTH, NOKMN HE
3HIMeTbCA 3axXncHUM yTnap (A).
YHiBepcanbHWi HixXX Cnif BCTAHOBMNIOBATU Y
EMHICTb Ana 06pobku npoaykTis (6 Tinbku 6e3
yTrspy (B).

Micna poboTu 3axucHui yTNAp Cnig HagiTM Ha
HiXX. [Ins uboro noknagite yHiBepcasibHUM HixX
Ha cTin. MNMosHauka Ha yTnaApi mae
3HaxogmTuca Hapg 6inbLL BUCOKOK YaCTUHOIO
yHiBepcanbHoro Hoxa. HagiHeTe 3axucHum
yTNAp Ha BUCTYN | TpUMaWTe MOro OgHieto
pyKOIO. [HLLIOK pYKOIO CRif CUITbHO MNOTANTH
PYYKY, MOKW YHiBEPCanbHUI HiXX He yBinae B
yTniap (C).

Ob6epexHo! YHiBepcanbHUM HiXK fy>Ke rOCTPUN.

TpumanTe Tifbku 3a NNAaCTUKOBY PYYKY.

Bci iHrpegieHTu cnig KnacTn y eMHiCTb gns
06po6KKM NPOAYKTIB NMLLE NICNA YCTaHOBKN
yHiBepcanbHoro Hoxa. Pigki iHrpegieHTu
MO>XHa AofasaTti Yepes Ninky npu
npawioloH4oMy eneKTpoaBUrYHI.

Micna poboTu cnoyaTky cnif BUAHATK
YHiBEpcanbHUi HiX, i nuLle nicnsa Lboro
BMMMATK 06pobneHi MPoayKTy.

3milwyBaHHA cyniB, MONMOYHUX KOKTEWNIB
Towo

Wenakicte: 7-14, npnbnunaHo 30 cekyHA.

Mpy MakcrmanbHin EMHOCTI 2 N
BMKOPUCTOBYMTE LLUBMAKICTb 8 (ANA YHUKHEHHSA
cniHoBaHHA). [11a NpUroTyBaHHA KOKTennis
(makcumym 1,5 n): HapixXTe PpyKTH, MOMICTITb
iX B EMHICTb | NpOBERITL NonepeaHe
3MilLlyBaHHA Ha WBMAKOCTI 14, noTim popanTe
PiAMHY Ha LUBMOKOCTI 7 | 3milLynTe
(nam'ATanTe, L0 MOOKO Npu 36MBaHHI NIerko
CMiHIOETbCA, TOMY fofaBanTe Moro NOTPOXY).

HapizaHHA, py6aHHA
Weunakicte 2-14 (guB. Tabnumuto Ha cTop. 49).

Aucku @

MomicTiTb NOTPi6HMI AnCK Ha Ban 1 NOBEPHITb
Oro NpoTU rOAMHHMKOBOI CTPINKKU B HANPAMKY
cTpinku (D) oo NoBHOro 34enneHHs. Ouck
3HIMa€EeTLCA NOBOPOTOM 3a FOAMHHUKOBOIO
CTPINKoto.

[MomicTiTb Ban 3 AUCKOM Ha Ban npveody B
€MHOCTI Ans 06pobkun NPOAYKTiB AKOMOra
rnnéwe (E). HakpuitTe EMHICTb KPULLKOLO i
3agikcynte ii (F).

Mpv BMKOpUCTaHI AUCKIB perynaTop poboTu
eneKTpoABUryHa mae 6yTn BCTAHOBNEHUN Y
NOMOXEHHI «l/on».



Mpu 06pobLi cokoBUTUX abO M'AKUX
iHrpedieHTiB HavkpaLli pesynbTaTm
[OCAraloTbCA NPU BUKOPUCTaHHI MEHLLOT
wBKAKocTi. Teepai npoaykTH cnig obpobnatu
Ha 6iNbLUIN LWBWOKOCTI.

Mpu nopasaHHi iHrpepieHTiB Yepes ninky (G)
3aBXX[AM KOPUCTYNTeCh NopLuHem. He
BCTaBnAWTE nasbLi y Niky nig yac poboTtu
eneKTpoABUryHa.

Ouckn @, ®, ©:

[na ogepxaHHA Kpalumx pesynbTaTis,
NPOLUTOBXYMTE Y NiKy NPOQYKTH, AKi
nignaraoTs 06pobui, Npy BUMKHEHOMY
MpUCTPOI.

Ouckn @, ©:
[MpoayKTV MOXXHa NPOLLTOBXYBATHU Y MKy Npu
npawolo4oMy eNeKTPOABUIYHI.

[ucK anA npuroTyBaHHA KapTonsii «dpi» @
lWeunakictb 2-7

Ob6epexHo! Llen onck oyxe rocTpui.

[u1ck cnig BCTaHOBMIOBATU HANMCOM LOrOpMU.
[na ogepXaHHA Kpalumx pedynbTarTis chnif
nomicTuTK ogpasy 4-5 cupi KapTonuHK y
ninky.

[1ns 06pobkM roanMTbCA cUpa KapTomns,
cenepa ToLo.

[uck gnA npuroTyBaHHA XionbeHis ®
WWenpokicTs 2-7

Ob6epexHo! Llen onck oyxe roctpuin.

[lnck cnig BCTaHOBNIOBATM HANUCOM [OMOPY.
Llen omck Hapisae oBoYi Ha CMyXKK. AKLLO
NPOLUTOBXyBAaTHU OBOMi Y NiNKY BEPTUKAIBHO,
CMY>XKK ByayTb KopoTLUi. AKLLO
npoLUTOBXYyBaTK 0BOUI Mif KyToM abo
rOPU3OHTaNbHO, CMY>XXKM By AyTb OOBLLI.

[na 06pobkun rogAaTLCA: Oripku, MOPKBA, BypsiK,
penuc, cenepa, Konbpabi, cupa KapTonns.

[BOCTOPOHHIN Anck ans HapizaHHA ©
lWeunakictb 2-7

Ob6epexHo! Llen omnck oyxe rocTpui.

[IMCK MOXXe BUKOPUCTOBYBATUCA 3 [BOX CTOPIH
(3 BENMKOIO Ta OPIOHOIO HACIYKOID).

[na BENWKOI Hapi3Kn rogsTbCA: OripKu,
konepabi, cupa KapTonns, pinyacTa umbyns,
3efeHa umbyns, canami, 6aHaHu, TomaTw,
rpubu, peguc, canaT-naTyk (NMMCTKM MaloTb
6yTH LWinNbHO 3ropHeHi y Tpybouky), cenepa.

[ na gpibHOT Hapi3KM roaaTLCA: OripKw,
KarnycTa, cupa KapTonns, MopKBa, pinyacTa
umbyns, cansami, peamc.

[ BOCTOPOHHI gUCK ANA WUMHKYBaHHA @
WeuakicTte 2-14

Ob6epexHo! Llen onck oyxe roctpuin.

[IMCK MO>Xe BUKOPUCTOBYBATUCH 3 [IBOX CTOPIH
(3 Benkoto Ta gpibHOI0 Haciukoto). M'aki
NPOAYKTKW (HanpuKnag, oripku) cnig obpobnatu
Ha WBMAKOCTI 2-7; TBepai NpOAYKTU MOXKHA
LUMHKYBaTK Ha 6inbLL BUCOKMX LLIBUOKOCTSX, aXK
00 wBKuaKocTi 14.

[na BENWKOro LUMHKYBaHHA FOAATLCA: OTipKu,
konbpabi, 6ypsK, MOpKBa, cupa KapTonns,
Abnyka, kanycra.

[na apibHOro LWMHKYBaHHsS rogaTeCA: CUp
(m'sKMi, cepegHbOi TBEPOOCTI), OripKH,
MOpPKBa, cupa kaptonns, abnyka.

Ouck gnA TepTku ©
WenokicTe 2-7
Ilnck cnig BCcTaHOBMOBATU HAMMCOM [OrOpU.

BukopucTtoByeTbcA Ana 06pobku: cupoi
kapTonni (Hanpuknag, y npuroTyBaHHi
KapTOMAAHUX ONadKis), XPOHY, CUPY
Parmigiano (TBepguw).

CKnAHa EMHICTb gnA
36MUpaHHA pigUHK
(AuB.. cTop. 5)

CKrisiHa EMHICTb BUKOPUCTOBYETLCA OIS
3MilLyBaHHSA, pybaHHs | HapisaHHA NPOAYKTIB Y
HEBEJINKMX KiflbKOCTSIX.
Kpuiuka
Hix
CKnsiHa EMHICTb

@ BMHTOBE KpiMneHHs

® MnacTukose KinbLe

© CknsiHa EMHICTb

@ YwinsHioBay

® Ban npveogy i oHO

MakcumarsnbHa eMHICTb: 1 1 piguHu (ans
MOMOYHMX KOKTennis — 750 mn).

[ nsa Benuknx o6'emiB Kpallie BUKOPUCTOBYBaTHU
E€MHICTb A7 06po6KM Xap4oBMX NPOAYKTIB 16 3
yHiBepcanbHum Hoxem 15.

YBara: MmakcumarsnbHuii Yyac 06pobKu y CKNAHIN
€eMHOCTi — 1 xBunuHa. (PignHu MoxxHa
06po6nATM NPOTArOM JOBLUOMO Yacy).

Ob6epexHo! Hix (9 _gyxxe roctpuit. Tpumaiite
TifbKKU 33 NIACTMKOBY PYYKY.

Bci iHrpedieHTH cnig KnacTu B CKMAHY EMHICTb
n1LLe nicnsa Toro, K 6yae BCTaHOBIEHWUI HiX
(ouB. Tabnumuto Ha cTop. 9).

PiguHn moxkHa gogasaTu nuile vepes ninky
NPy BUMKHEHOMY efneKTpoaBuryHi. licns
po60TH 060B'A3KOBO BUMMITb HOXXa 3 EMHOCTI,
n1Lle nicna uboro BunmanTe obpobneHi
NpoayKTHU.

MepemiwyBaHHA cyniB, MOMOYHUX
KOKTeWniB, AMTAYOro xap4yyBaHHA TOLLO
WeungkicTb 2-14, NnpnbnM3HO 1 XBUNUHA.
[pibHO Hapi>KTe PPYKTU ONA MOMOYHUX
KoKTennie i 06pobiTh ix nepen TMMm, AK
nonaBaTy piduHy.

MakcumarnbHui o6'em: 750 mn piguHu, B
iHLLIOMY pasi yTBOPHOETHCA LLYMOBUHHS.

LISt eMHICTb € >kKapOoCTilKOI, TOMY B Hil TaKOX
MO>XXHa 3MilLlyBaTH rapadi npoaykTu. dutava

cymiw 6yae Tenniwoto, AKLLO CKAAHY EMHICTb
nonepeaHLo 064aTn rapsyoio BOAOHO.

Py6aHHA
WenakicTb 2-14, pexum «pulse *».

[na 06pobku rogATLCA: NEeTPYLLKA, YaCHUK,
pinyacta unbyns, ropixu, 6ynoyku 3 Teepaoro
TicTa onA nogansLioro NoapibHEHHs, a TakoxX
M'ACO.

[Ons 06pobku He rogATeCA: Wwokonan, cup
Parmigiano, nig, TBepai cnewii U1 kaBoBi
3epHa.

Po36MpaHHA Ta BCTaHOB/EHHA
CKJIAHOI EMHOCTI

KpHwka

[ ns ounLLLeHHA HeOobXigHO 3HATK YLLiNbHIOBAY
3 BHYTPILLUHBOro 60Ky KpukK. Cyxui
yLifIbHIOBAY BCTAHOBJIOETLCA TAKUM YMHOM,

06 NnacTuKoBi 3aTuckadi yeiiwm B nasu (H).

Hix

O6epexHo! Hixx oy>xe roctpui.

BuiimiTb HOXa 3 EMHOCTI, TPUMao4UChb 3a
NNacTUKOBY PYyUKy, HATUCKAIOUM BETNIMKUM
nanbLemM BHU3, BOgHO4Yac 3HiMatouu ii 3 Bana
npueogy (l).

[1nA ycTaHOBKM HOXa B EMHICTb i HAdiTH
MOro Ha Basn NpyMBody 00 KnauaHHs.

CKrnAHa eMHICTb AnA 36upaHHA piguHu @
BuimiTb HiXX y BiANOBIAHOCTI 0O onucaHol
BULLIE NpoLieaypu.

LLlo6 3HATK eMHICTb (J), cnoYaTKy NnepeBepHiTb
il goropu AHOM i TpMMaWTe OJHIEI0 PYKOIO
naacTMKOBY OCHOBY Bana npueogy.

BigTak 3a 4ONOMOrot NOpLUHSA BIOKPYTiTb
KpiNneHHA gHa, NoBepTarym ix NpoTu
rOAVMHHUKOBOT CTPINKK. [0 Yep3si 3HIMITb
IBUHTOBE KpinmeHHs (a), nnactukose KinbLe (b)
i EMHICTb, 06 y BAC B pyKax 3asMLLMBCA TiNbKK
Ban npvMeogy (e) 3 AHOM Ta yLlinsHioBavem (d).

36MpaHHA BUKOHYETLCA Y 3BOPOTHOMY MOPAAKY
(K):

BcTaHOoBITh yLifIbHIOBAY HA HUXHIO YaCTUHY
AHa 3 Banom npueofy. MNepesepHiTb EMHICTb,
CYMICTMBLLIM OTBIp Ha AHi EMHOCTI 3
yulinsHioBavem Ha Bany npusogy. CTexTe 3a
TUM, W06 YLLiNbHIOBAY He 3CYHYBCS 3i CBOro
micug. MNomicTiTe nnacTukose Kinbue (b) Ha
[HO EMHOCTI Tak, W06 BUCTYN Ha HLOMY
YBIMLLOB Y Na3 B HWXHIA YaCTUHI EMHOCTI
(nopyu i3 pyKoaTKoO10).

3akpiniTb BCi 3a3HaveHi geTani, nosepratoum
rBUHTOBE 3'€eAHaHHA (a) 3a rOAMHHUKOBOIO
CTPINKOIO 32 AOMOMOrOI0 MOPLLHSA.

3aranbHi ymosu 36epiraHHs

Bupobu chipmu Braun pekomeHpoBaHo
36epirati y XX1TNI0BOMY MPUMILLLEHHI 32 YMOB
KiIMHaTHOT TemnepaTypv Ta HopMarsbHOT
BOJIOrOCTi.

BupobHuK 3anuiwuae 3a coboto npaso Ha
BHECEHHA 3MiH 6e3 nonepegHLOro
NOBiOOMMNEHHS.

[aHni BMpib Bignosigae BCiM HEOOXiGHUM
€BPOMNENCHKUM | YKpaiHCbKUM CTaHgapTam
6e3neku Ta ririeHn, y ToMmy 4ncni — sumoram
OCTY 3135.7-96 (TOCT 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 LWKIgAMBUX ONSA 300POB’s
peyoBuH

Toeap CepTudikosaHo

VipTECT - 003
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MNpoaykTy gnA 06po6KU B EMHOCTI |B | 3 HoXem @®

3asHaueHu yac 06pobkM € NPUBNN3HUM | 3aNeXMTb Bif AKOCTI 1 KiNIbKOCTi MPOAYKTIB, LU0 MignaraoTb 06pobLi, a TaKoX Bif CTyneHs HeobxiaHoi 06pobku.
KinbKicTb «NynbCiB» BKasaHa Ons pexxumy «auto.pulse».

MpopykT Make. KinbkicTblligroroBska LBuA-KicTb Mono)xxeHHA Yac/«nynbcu»
perynATopa
PinuacTta ynbyns 750 YyeTBEPTUHKaMMU 14 auto.pulse 15 x
Mopksa 1000 r LimaTovkamm 14 I/on 20 cekyHA
Bynouku 3 TBepgoro Ticta 6 YeTBEepPTUHKaMMU 14 I/on 45-60 cek.
(mna noppibHeHHs)
Anun, 3BapeHi BKpYTY 10 LinbHi 7-9 auto.pulse 10-12 x
Abnyka 750r YeTBEepPTUHKaMMU 7-9 I/on 10-15 cexk.
M'sco (HexupHe) 7501 3 cm Kybukamm 14 I/on 45 cek.
MeTpyLuka cyweHa 200r BuganuTu ctebna 14 I/on 30 cek.
(4 nyykn)

["opixun, murgans 1000 r Linkom 14 I/on 45-60 cek.
Cup (TBEpAUK, cepeHbOi TBEpAOCT) 500 r 3 cm Kybukamm 14 I/on 60 cek.
Cwup (m'akun) 500r 3 c™m Kybukamm 14 I/on 30 cek.
Lokonag 400 r LimaTovkamm 14 I/on 30-45 cek.
Hanoi/kokTenni 1,5n HapizaTtu nepen gogasaHHAM 14 I/on 60 cek.

pignHu

(nonepegH. 3miLu.) 8

(3miLLyBaHHS) 8
MawoHes (uini avua, onis, ouet, 1,5n 1,5 n KimHaTHa TemnepaTtypa, onito 14 I1/on 75-90 cek.
3anpaska, ripumus) nopasaTu NoBifIbHO
PeuenT:

CyuieHi copykTH B Mefly 3 BaHinnio (ANA TONiHry o MAWHLIB a60 HaYUHKH)

BukopucToBy#Te yally Ans NpuroTyBaHHA iXi, LUBUAKICTb — 14.

Oxonogite 1000 r pigkoro megy i nogpibHeHMx cyxmx dpykTiB (500 r yopHocnuBy, 500 I CyLLEHOrO iHXKPY)
B XOJIOAUNBHUKY.

MomicTiTb B yawwy nogpibHioBava mef i cyxodpykTu i nogpibHionTe npoTtarom 15 cekyHg, NoTiMm gopavte
400 mn BoaM i 3 Kpanni BaHiNbHOro apomartunaartopa i IpoAoBXyinTe NoapibHeHHs e B nepebir 3 cekyHA.

MpoaykTh onA o6po6KHU y CKNAHIK EMHOCTI

3asHaueHu yac 06pobkm € NMPUBNN3HUM | 3aNeXMTb Bif AKOCTI 1 KiNIbKOCTi MPOAYKTIB, LU0 MNignaraoTb 06pobLi, a TaKoX Bif CTyneHs HeobxiaHoi 06pobku.
KinbkicTb «NynbCiB» BKasaHa Ons pexxumy «auto.pulse».

Mono)xxeHHA Yac/
MpoaykT Makec. KinbKicTb MigroToBka WBuA-KicTb perynATopa «MYNbCHU»
3MmilyBaHHA
[AuTava cymiwl in [MonepefHbLO HarpiTM EMHICTL 9-14 I/on 15-25 cex.
(150 r + piguHa)
MaliioHes 1n 3miaTu UinbHe AnLe 3anpasky, ripuumuio, oueT. 14 auto.pulse 3-4x
3anuTu yepes OTBIp Y KPULLILL. 14 I/on 60- 90 cex.
Coyc Tatapcbkui 1n 3miwaTv uinbHe AnLe 3anpasky, ripuumuo, ouet. 14 auto.pulse 3-4x
3anuTu yepes OTBIp Y KPULLILL. 14 I/on 60-90 cex.
[lonaTu Anle Ta oripok, Nopi3aHi Ha YeTBEPTUHKM 9 auto.pulse 4-6x
KokTewnni 750 mn HapisaTtn pyKTH, 14 auto.pulse 4-6Xx
aofaTtu MOJIoKO 14 I/on 15 cek.
HapisaHHsa
MeTpywka cyweHa  50r BMaannTn ctebna 14 I/on 10-15 cek.
(1 nyy4ok)
Pinuacta unbyns 100r YeTBEPTMHKAMM 14 auto.pulse 10-12x
(11/2wT.)
["opixu, murgans 200r uinkom 7-9 I/on 30 cek.
(ip 50T)
Bynouku 3 TBepgoro 2 wmatku yeTBEPTUHKaAMM 14 I/on 30 cek.
TicTa (ONA KPUXT)
M'sico (HeXupHe) 200r Kybukamm 14 I/on 20-30 cek.
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FapaHTiWiHi 3060B’A3aHHA chipmu Braun
[ns BCix BUpobiB MM JAEMO rapaHTilo Ha oBa
POKM, MOYMHAIOHYM 3 MOMEHTY nNpuadaHHA
BUpoby.

MpoTarom rapaHTiMHOrO Nepiogy Mu
6e3nnaTHO YyCyBaEMO LUSIIXOM PEMOHTY,
3amiHu geTtanen abo 3amiHuM BCbOro BUpoby
6yab-AKi 3aBOACHKI OedeKTH, BUKNUKaHi
HEeOOCTaTHLOIO AKICTIO MaTepianis abo
CKnagaHHs.

Y BUNagKy HEMOXXNUBOCTI PEMOHTY B
rapaHTinHui nepiod BuUpi6 Moxe 6yTn
3aMiHeHM Ha HoBWIM abo aHanorivYHum
BiANoBiAHO 0O 3aKOoHy MPO 3axuCT npas
CMoXuBauiB.

[apaHTia HabyBae cunu nuwe, AKWO gaTta
Kynieni NigTBepaXXyeTbCA MeyaTkolo Ta
nignMcom ginepa (marasuHy) Ha
opuriHanbHOMy rapaHTiiHOMy TanoHi Braun
abo Ha OCTaHHiIN CTOPIHLI OpuUriHanbHOT
IHCTPYKLIT 3 ekcnnyaTauii Braun, sika Takox
MOXe 6yTu rapaHTiiHUM TanoHOM.

Lisa rapaHTia gincHa y 6yab-akin KpaiHi, B aKy
Lien Bupib noctaBnseTbeA Gipmoto Braun abo
npusHayYeHum gucTpub’loTepom, Ta e XXOgHi
0obmeXxeHHs 3 iMnopTy abo iHWi NpaBoBi
NOMOXXEHHA HE NePELLKOMKaOTb HAAAHHIO
rapaHTinHOro 06cnyroByBaHHs.

3niMCHeHHSA rapaHTiiHOro obcnyroByBaHHA He
BMMMBAE Ha AaTy 3akiHYeHH:A TEPMiHY rapaHTii.
["apaHTia Ha 3amMiHeHi YaCTUHM 3aKiHYYETLCSA B
MOMEHT 3aKiHYeHHs rapaHTii Ha gaHui Bupib.

["apaHTia He NOKPUBAE NOLLKOOXKEHHS,
BVKITMKaHi HEBIPHUM BMKOPUCTaHHAM (OMB.
TakoX nepenik HUK4e) HopManbHUI 3HOC CITOK
Ta HOXIB ONA roniHHA, gedekTu, Wwo
HE3Ha4YHMM YMHOM BMMUBAIOTL Ha AKICTb
poboTtu npunagy. Lis rapaHTis BTpayae cuny,
AKLLO PEMOHT 3IMCHIOETLCA He
BMOBHOBa)XEHOIO ANf LibOro 0coboto Ta, AKLLO
BMKOPUCTOBYIOTLCA HE OpUriHasnbHi getani
ipmu Braun.

Y Bunapgky npen’siBNeHHs peknamaumii 3a
ymoBaMu QaHoi rapaHTii, nepeganTe supio y
KOMMNJIEKTi pasoMm 3 rapaHTiiHUM TanoHOM y
6yOb-aKuK i3 LEeHTPIB CEPBICHOrO
obcnyroByBaHHs dipmu Braun.

Bci iHWi BUMOrK, pasom 3 Bumoramu
BifLLKOOYBaHHA 36UTKIB, HE OiNCHI, AKLLO0 Halla
BiNOBiganbHICTb HE BCTAHOBMIEHA 3aKOHHUM
YMHOM.

Bunagku, Ha fiki He pO3MOBCIOOXYETLCSA
rapaHTis:

— fedeKTH, BUKNNKaHI hopC-MarKOpHUMHU
obcTaBMHaMK;

— BUKOPWCTaHHSA 3 NPOdECiNHO METOL;

— MOPYLUEHHA BUMOT IHCTPYKLIT 3 ekcnnyarauii;

— HEeBipHe BCTAHOBMEHHSA HaMNpyru Mepexi
YKMBSIEHHSA (SIKLLIO Lie BUMAraeTbCs);

— 30iNCHEHHA TEXHIYHMX 3MIiH;

— MeXaHiYHi NOLLUKOOKEHHS;

— Ons npunagis, Wo npavtoloTe Ha 6aTapenkax
— poboTa 3 HeBignosigHUMmK abo
cnpauboBaHuMK baTtapenkamu, by Obsaki
NOLLKOO KEHHS, BUKSIMKaHI cnpaLlboBaHUMMU
abo nigTikaroummn baTapenkamu;

— ansa 6puTe — 3im’aTa abo nopsaHa ciTka.

Y BMNagKy BUHUKHEHHA CKnagHoLLiB 3
BMKOHAHHAM rapaHTiMHOro abo
nicnarapaHTinHOro o6cnyroByBaHHA NPOXaHHs
3BepTaTUCh 40 CEPBICHOrO LIeHTPY dipMu
Braun B YkpaiHi.
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Country of origin: Hungary
Year of manufacture

To determine the year of manufacture, refer to the 3-digit pro-
duction code located near the type plate. The first digit of the
production code refers to the last digit of the year of manufactu-
re. The next two digits refer to the calendar week in the year of

the manufacture.

Example: “915” — The product was manufactured in week 15

of 1999.
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