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K 3000

Braun Multisystem K 3000 besteht aus der
Basisversion K 2000 mit Edelstahl-Rahr-
schissel sowie dem Universalschiissel-
System und dem Glas-Mixer.

Universalschiissel
(klarsichtiger Behalter)

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 Arbeitseinsétze, die in der Universal-
schussel mit grauer Antriebsachse benutzt
werden sollen, sind grau.)

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

Kleinere Mengen kdnnen 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 Schutzhiille auf eine Tischplatte stellen
und den Knauf nach unten driicken, bis sich
die Schutzhdille 16st (A). Das Messer 148t sich
nur ohne Schutzhlille in die Universalschiissel
@ einsetzen (B).

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

Verarbeitungsbeispiele fliir das Messer @

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

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

Alle Zutaten bei eingesetztem Messer in die
Universalschissel geben.

Flussigkeiten kdnnen 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 einfillen,
mit Einstellung 14 vorpdrieren, dann Flissig-
keit bei Einstellung 7 zugeben und fertig mixen
(beachten Sie, daB Milch beim Mixen auf-
schaumt; entsprechend weniger Milch
verwenden).

Hacken, Zerkleinern
Einstellung 2-14, siehe Verarbeitungstabelle

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

abhéngen.
Produkt Max. Menge Vorbereitung Einstellung Schalterstellung Einschaltvorgéange/
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 7509 geviertelt 7-9 I/on 10-15 Sek.
Fleisch (mager) 7509 3-cm-Wiirfel 14 I/on 45 Sek.
Petersilie, 200 g ohne Stiele 14 I/on 30 Sek.
abgetropft (4 Bund)
Nisse, Mandeln 1000 g ganz 14 I/on 45-60 Sek.
Kése (hart, mittelhart) 500 g 3-cm-Wiirfel 14 I/on 60 Sek.
Kéase (weich) 5009 3-cm-Wiirfel 14 I/on 30 Sek.
Schokolade 4009 in Stlicken 14 I/on 30-45 Sek.
Mixgetrénke 1,5 Liter Frichte 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, Ol, Essig, Gewlrze, Senf) Ol langsam zuflieBen lassen
Rezeptbeispiel:
Honigkonfekt Zubereitung Einstellung Schalter Zeit
200 g Zitronat und
100 g Haselnusse zerkleinern 14 I/on 45 Sek.
180 g Mehl, 6 g Backpulver zugeben und untermischen 14 I/on 5 Sek.
1000 g Honig
(cremig, gekuhlt) zugeben und untermischen 14 I/on 15 Sek.

Masse auf ein gefettetes und mit Mehl bestdubtes Backblech streichen, bei 150 °C ca. 50-60 Minuten backen. Noch warm in Rauten schneiden.



Scheiben ®

Die gewiinschte Scheibe auf den Scheiben-
trager (® setzen und die Scheibe in Pfeil-
richtung drehen (D), bis sie einrastet. Durch
Drehen gegen die Pfeilrichtung wieder I8sen.
Den Scheibentrager mit der Scheibe bis zum
Anschlag auf die Antriebsachse in der
Universalschissel setzen (E). Dann die
Universalschiissel mit dem Deckel verschlieBen
und wie beschrieben verriegeln (F).

Bei allen Scheiben Motorschalter auf Dauer-
betrieb («1/on») stellen.

Hinweis: Bei safthaltigen und weichen Gitern
erhalten Sie besonders gute Ergebnisse, wenn
Sie eine niedrige Einstellung wahlen. Harte
Guter 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 gleichméaBigsten Ergebnisse erhalten Sie,
wenn Sie bei ausgeschaltetem Gerét ein- und
nachflllen.

Scheiben @, ©:

Ein- und Nachftllen sind auch bei laufendem
Motor méglich.

Pommes-frites-Scheibe @
Einstellung 2-7

Vorsicht! Diese Scheibe ist sehr scharf.

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

Verarbeitungsbeispiele: rohe Kartoffeln,
Sellerie.

Julienne-Scheibe ®
Einstellung 2-7

Vorsicht! Diese Scheibe ist sehr scharf.

Die Beschriftung muB oben sein.

Diese Scheibe schneidet Gemdise in Streifen.
Wenn Sie das Gemuse senkrecht in den
Einflllschacht geben, werden die Streifen
kurzer; schrdg 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 Giiter

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 muB oben sein.

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

Glas-Mixer

zum Mixen, Hacken, Zerkleinern von kleineren
Mengen

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

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

Max. Verarbeitungszeit: 1 Minute
(Flissigkeiten kénnen langer verarbeitet
werden.)

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

Alle Zutaten bei eingesetztem Mixermesser
einfillen.

Flissigkeiten 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 purieren.

Max. Fillmenge: 750 ml (Uberschaumgefahr)

Es kénnen auch heie Giter im hitzebestéan-
digen Glas-Mixer verarbeitet werden.
Babynahrung 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, Nlsse, harte Brétchen
fir Paniermehl und Fleisch.

Nicht zerkleinert werden diirfen: Schokolade,
Parmesankase, Eis, harte Gewlrze, Kaffee.

Auseinandernehmen,
Zusammensetzen

Deckel

Nehmen Sie die Dichtung auf der Unterseite
des Deckels zum Reinigen heraus. Setzen
Sie bitte die trockene Dichtung wieder so ein,
daB 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 (l).

Zum Einsetzen des Messers in den Glas-Mixer
drlicken Sie es auf die Antriebsachse, bis es
hoérbar 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 Glasteil (c) ab, so daB 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 tiber
die Bodenplatte und achten Sie darauf, daB die
Dichtung nicht verrutscht.

Legen Sie den Kunststoffsockel auf die
Unterseite des Glasteils, so daB die Nase

am Kunststoffsockel in der Ausnehmung im
Boden des Glasteils sitzt.

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



Verarbeitungsbeispiele fir den Glas-Mixer

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

abhéngen.
Produkt Max. Vorbereitung Einstellung Schalter- Einschalt-
Menge stellung vorgénge/
Zeiten
Mixen
Babynahrung 1 Liter Glas-Mixer mit 9-14 I/on 15-25 Sek.
(@b 150 g heiBem Wasser vorwarmen.
+ FlUssigkeit)
Mayonnaise 1 Liter 1 Ei, Gewdirze, 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, Gewdirze, 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
Mixgetrénke 750 ml Friichte zerkleinern und vorprieren. 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 Stick geviertelt 14 I/on 30 Sek.
(fur Paniermehl)
Fleisch (mager) 200 g in Wirfel geschnitten 14 I/on 20-30 Sek.

Anderungen vorbehalten.

Garantiebestimmungen mit Kundendienststellenverzeichnis finden Sie in der Gebrauchsanweisung fiir das Grundgeréat.



K 3000

Le Braun K 3000 consiste en un K 2000
standard doté en plus d’un bol en acier
inoxydable, d’un bol robot de préparation
et d’un bol mixeur en verre.

Bol robot de préparation
(récipient transparent)
avec accessoires

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
également 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 ® a I'aide du couteau @.

Couteau universel ®

Attention! Le couteau universel est
extrémement tranchant. Il peut étre utilisé
pour mixer, hacher et couper, mais aussi pour
pétrir la pate (notamment pate avec levure,
avec un maximum de 1 kg de farine plus les
ingrédients, vitesse 27, 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).

Exemples de préparation correspondant au couteau universel @

Attention ! Le couteau universel est
extrémement tranchant — tenez-le uniquement
par la poignée en plastique.

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

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 1/on 20 secondes
Petits pains durs (pour miettes) 6 couper en quatre 14 I/0on 45-60 secondes
Oeufs durs 10 entiers 7-9 auto.pulse 10-12 x
Pommes 750 gr. couper en quatre 7-9 1/0on 10-15 secondes
Viande (maigre) 750 gr. découper en cubes de 3 cm 14 1/on 45 secondes
Persil égoutté 200 gr. enlever les tiges 14 I/on 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 1/on 30 secondes
Chocolat 400 gr. découper en morceaux 14 1/0on 30-45 secondes
Boissons mélangées 1,5 litre hacher les fruits avant de rajouter 14 I/on 60 secondes

les liquides (avant le mélange) 8
(pendant le mélange) 8

Mayonnaise (oeufs entiers, huile, 1,5 litre a température ambiante, 14 I/on 75-90 secondes
vinaigre, assaisonnement, moutarde) ajoutez I’huile lentement
Exemple de recette: Position de
Pain d’épices Préparation Vitesse linterrupteur Durée
200 gr. zeste de citron confit
100 gr. noisettes hacher le zeste de citron confit et les noisettes 14 I/on 45 secondes
180 gr. de farine, 6 gr. de levure ajoutez-y la farine et la levure 14 I/on 5 secondes
1000 gr. de miel (crémeuse, refroidi) ajoutez-y ensuite le miel et mixez 14 I/on 15 secondes

Lisser le mélange dans un plat a four contenant de la graisse et préalablement saupoudré de farine, et cuire au four a 150 °C pendant approximativement
50-60 minutes. Découper en carrés pendant qu’il est encore chaud.



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 gu’il s’enclenche.

Poussez le systéme 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 I'interrupteur en position de
fonctionnement 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.

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 I'utilisateur.

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
horizontalement, les lamelles seront plus
longues.

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

Disque a 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,

8

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
supérieures 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).

Bol mixeur en verre

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 @ est extrémement
tranchant — tenez-le uniguement par la poignée

plastique.

Placez tous les ingrédients dans le bol mixeur
en verre apres avoir inséré le couteau.

Les liquides ne peuvent étre rajoutés qu’'a
travers le tube de remplissage, si le moteur
est en marche. Aprés 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,
autrement 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

Couvercle

Pour le nettoyage, retirez le joint d’étancheité
de P'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 'attache
du fond en tournant dans le sens contraire
des aiguilles d’'une montre (D). 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 coté 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.



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 I/on 15-25 secondes
(a 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 4-6 X
Boissons 750 mi découpez les fruits. 14 auto.pulse 4-6 X
mélangées Rajoutez tout le lait et faites fonctionner I'appareil. 14 I/on 15 secondes
Hacher
Persil sec 50 gr. enlevez les tiges 14 I/on 10- 15 secondes
(1 bouquet)
Oignons 100 gr. coupez en quatre 14 auto.pulse 10-12 x
(1 1/2 oignon)
Noix, amandes 200 gr. en entier 7-9 I/on 30 secondes
(a partir de 50 gr.)
Petits pains durs 2 coupez en quatre 14 I/on 30 secondes
Viande non grasse 200 gr. découpez en cubes 14 I/on 20-30 secondes

Sujet a modifications sans préavis.

Concernant les termes de la garantie, ou la liste des Centres-Service, se référer ou mode d’emploi du modéle de base.



K 3000

Braun K 3000 & formato dal K 2000 base con
la ciotola in acciaio inossidabile per impastare
piu il recipiente universale e il vaso frullatore
e tritatutto.

Recipiente universale
(trasparente) con accessori

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 pud essere inserito
nel recipiente universale @ senza la sua
protezione (B).

Dopo I'utilizzo, rimettete il coprilama
posizionando 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

Esempi di lavorazione per blocco coltelli @

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'impugnatura 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
inseritela, premiscelate alla velocita 14,
aggiungete dopo gli ingredienti liquidi, velocita
7 e miscelate (tenete presente che il latte fa
facilmente schiuma quando viene miscelato;
usate quindi piccole quantita).

Tritare, tagliare

Velocita2-14  Vedi la tabella di lavorazione

| 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 1,51 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 l'olio
Esempi di ricette: Posizione
Pane allo zenzero Preparazione Velocita interruttore Tempo
200 g. scorza di limone candita
100 g. nocciole pezzi di scorza di limone candita e nocciole 14 I/on 45 sec
180 g. farina, 6 g. lievito in polvere aggiungere farina e lievito in polvere 14 I/on 5 sec
1000 g. miele
(cremoso, fresco) poi aggiungere miele e miscelare 14 I/on 15 sec

Livellate I'impasto in una teglia da forno precedentemente imburrata e infarinata e cuocete a 150 °C per circa 50-60 min. Tagliate a quadrotti mentre

€ ancora caldo.
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Dischi ®

Montate la lama desiderata sul portalama ®

e ruotatela in senso antiorario nella direzione
della freccia (D) finché 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.

Lama per affettare a listarelle,
o alla Julienne ®
Velocita2-7

Attenzione! Questa lama € molto affilata.

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

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 ©
Velocita 2-7

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 tritate/sminuzzare @
Velocita 2-14

Puod essere utilizzata da entrambi i lati (affetta
grosso/fine). Ingredienti morbidi (ad es. cetrioli)
devono essere lavorati a velocita 2-7,
ingredienti 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
I'utilizzatore.

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

Vaso frullatore e tritatutto

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.).

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.
I 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.

Se il motore del robot & in funzione, i liquidi
possono solo essere aggiunti tramite I'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

Coperchio

Togliete la guarnizione dall’interno del
coperchio 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’allacciamento della base ruotandolo in senso
antiorario (D).

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

il vaso frullatore e tritatutto (c) uno dopo l'altro,
in modo che alla fine vi rimangano in mano solo
il perno con base (e) 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.
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Tabella di lavorazione per I’'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 l‘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 4-6Xx
Bevande miste 750 ml. tagliate a pezzi la frutta. 14 auto.pulse 4-6x
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

Salvo cambiamenti.

Per i termini della garanzia e il servizio assistenza fate riferimento al libretto di istruzioni dell’apparecchio base.
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K 3000

De Braun K 3000 bestaat uit de basis K 2000
met de roestvrijstalen kneed- en mix kom
plus een universele kom en een blender.

Universele kom (transparante
kom) met hulpstukken

Gebruik de universele kom voor het mixen,
hakken, shijden 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.)

Voorbeeldtabel voor sikkelmes @

Maximale hoeveelheid: 2 L vioeibare
ingrediénten (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

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 7509 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 10-12x

Appels 7509 in vieren 7-9 I/on 10-15sec

Vlees 7509 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 500 g 3 cm blokjes 14 I/on 30 sec

Chocolade 4009 in stukjes 14 I/on 30-45 sec

Mixdrank 15L snij fruit 14 I/on 60 sec
(mix) 8

Mayonaise 15L kamertemp. 14 I/on 75-90 sec

(hele eieren, olie, azijn, mosterd)

Voorbeeld recept:

Gemberkoek Voorbewerking Snelheid Schakelaar Tijd

200 g geconfijte citroenrasp geconfijte citroenrasp en

100 g hazelnoten hele hazelnoten fijnhakken 14 I/on 45 sec

180 g bloem, 6 g bakpoeder bloem en bakpoeder toevoegen 14 I/on 5 sec

1000 g honing

(cremig, gekoeld) honing toevoegen en mixen 14 I/on 15 sec

Strijk het mengsel op een ingevette en met bloem bestrooide bakplaat en bak op 150 °C in 50-60 minuten. In vierkanten snijden als de koek nog warm is.
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Snijplaten ®

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 «l/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.

Snijplaten @, ®©:
De ingrediénten kunnen in de vulschacht
worden gedaan terwijl de motor aanstaat.

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.
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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

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

® Deksel
@ Sikkelmes
Blender
® Schroefring
® Kunststof ring
© Glazen kom
@ Afdichtring
® Aandrijffas 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 @ is zeer scherp — pak
deze alleen vast bij de kunststof knop.

Doe alle ingrediénten in de blender nadat u
het sikkelmes heeft aangebracht. Vioeistoffen
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

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 (1).

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 (D). 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
bodemplaat 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).



Bereidingsvoorbeelden voor gebruik van de blender

De verwerkingstijden zijn bij benadering aangegeven omdat ze afhankelijk zijn van de kwaliteit en de hoeveelheid van het verwerkte voedsel en de vereiste
fijnheid 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 4-6Xx
Mixdrank 750 ml snij fruit en voeg 14 auto.pulse 4-6x
melk toe. 14 I/on 15 sec
Hakken
Peterselie 509 zonder steel 14 I/on 10-15sec
Uien 1009 in vieren 14 auto.pulse 10-12x
Noten 2009 heel 7-9 I/on 30 sec
Harde broodjes 2 in vieren 14 I/on 30 sec
Vlees 200g in blokjes 14 I/on 20-30 sec

Wijzigingen voorbehouden.

Voor garantievoorwaarden en de lijst van service centra, zie de gebruiksaanwijzingen van de basis unit.
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K 3000

H ouokeun K 3000 anoteAeital and
Baoikny cuokeun K 2000 pe to avo&eidwTto
MTTOA CUUNG Kal eTUMAEOV €XEL €va UTTOA
YEVIKAG XPNOEWG KAl £va YUAALVO UTIAEVTEP.

MrmoA yevIKAG XpOEwg
(d1apavég doyeio)
Me e€apTApaTa

XpnoluomoleioTe TO UMOA YEVIKNG XPOEWS
yla To avakATepa, TO KOYLUO e To paxaipt
® 1) pe 1o dioko ® yia To KOWLIHO Og AeTTEG
PETEG, N MIKPA KOPUATLA KAl TO TPiYLHo.

@® Kamdkl yla avakatepa pe ediko oTéuo
yla TNV eloaywyr UAIK®V Kal eEdptnua
MPOWONONG TWV UALKWV

®@ Kamndaki mpootaciag paxatplou

® Maxaipt Komm|g

@ MroA YEVIKNG XPHOEWG

® Aiokol
® MatatokéeTNg
® Aiokog kormig Julienne
© Aiokog KOTIG MEPLOTPEPOUEVOG
@ Aiokog TPWIUATOG MEPIOTPEPOUEVOG
® Tpiptng
® Baon diokwv

(Mpoooxn: ‘'OAa Ta eEapTnLaTA TTOU XPNOLULO-
roloUvTal e TO UIMOA YEVIKNG XPiOEWG HE
ToV YKpL d&ova eival ykpt.)

Méylotn XwpnTtikoTNnTa
Z0un 2 Nitpa (UIAK-0€1KG 1,5 Aitpa)

Ol pIkpég moodTNTEG eival KaAUtepo
va doUAeUoVTAL OTO YUAALVO UTIAEVTEP
pe To paxaipt @.

Mayaip! kormig @

Mpoooxr!

Ta paxaipta eival eEalpeTikd KopTepA!

To paxaipt autd prnopei va xpnotpornoinOei
Yla TO avakAaTepa, To KOYLHo, alAd emtiong
kal To ZUpwpa (r.x. ¢0un pe payid - 1 Kgr
aAeUpt/ UANIKG, Taxutnta 2-7, nepinou

3 Aentd).

Kandki npooTaciag paxaipiot @

Mpwv and m xprion, BydAte To MAACTIKO
KAAUUQ TIpOooTaciag Tou paxatplou,
TOTOOETWVTAG TO OTO TPAME]L KAl TIEDTE

TO KOUMTIL TIPOG TA KATW HEXPL VA XaAapmOoEL
TO MAQOTIKG KAAUppa (A). To paxaipt propei
va toroBetnBei oto uroA @ povo xwpig to
TMAQOTIKO KAAUpHA (B).

Metd ™ xprion, ToroBeTeioTe TO KAAUPUA
Bagovtag to paxaipt mavw oTo TPATMECL.
To evdeLKTIKO GUPUBOAO TOU KAAUMHATOG
mnpérel va Bpioketal mavw anod to
uynAdtepo onpueio Tou paxatptou.

Mepdote 1O KAAUPMA TTAVW artd TO KOUWTT
Kal KpaTroTe TO pe To €va xEpL. Tpapnr&te

Mapadeiyparta yla tnv Xprjon Tou paxatplot @

TO KouuTti duvaTtd e To AANo XEpPL HEXPL
TO paxaipt va Koupunwoel p€oa oTo KAAUPHaA
C).

Mpoocoxn! To paxaipt eival moAU koptepd -
va To Kpatdte povo and To MAAOTIKO KOUTT.
TomoBeTeiote OAQ TA UAIKA HECA OTO UTIOA
agou €xeTe 110N TomMoBeTNOEL TO paxaipt.
Ta uAIkd Tou eival og uypn Hop®n Hnopeite
va Ta pooBEoeTe Kal Katd tn dldpkela Tng
Aettoupyiag and v B3Ik UTIodoxN.

MeTd T Xprion va Bydadete mavta To Haxaipt
TipLvy adeldoete 10 eiypa amnd 1o UroA.

XTUTMa ooUnag, HIAK-OEIKG KA.
Taxutnta 7-14, 30 nepinou deutepoAemta
2NV PEYLoOTN ToodTNTA Tou 2 AiTpou

n taxutnta 6a npémnel va ivat oto 8

(yia va ano@uyeTe va Eexelhioel 1o peiyua).
To peiypa yia Ta JAK-0ELIKG dev Ba Tipémel
va &emnepvd to 1,5 Aitpo. Kéyte 1a @polTta,
SouAéYTe Ta Alyo otnv Taxutnta 14 kat
MeTA TpocB€oTe T UYPA CUCTATIKA OTNV
TaxUTnTa 7 Kat avakatéPte ta OAa padi
(MnV EexvaTe OTL TO YAAA appilel eUKoAa
étav To XTUNATE Katl yla auto Ba mpénel

va xpnotgoroleite xapnAdtepn taxutnta,
avaloya pe Tnv noodtnTa).

Tepayiopa, KOYipo, moATomoinon
Taxutnta 2-14, yia Tov xpovo deite otov
€1OIKO Tiivaka.

O1 xpovol ou avapépovTal eival evOEIKTIKOL Kal eEapT@vTal and tnv KATdotaon TwV UALKKOV, TNV TIOGOTNTA KAl GUOIKA amnd TO anoTéAeoua
Kottig/moATtomnoinong nou eociq BéAete. OL aplBuoi avtioTolKoUV o€ OTLYHLAiEG TIIECELG.

YAiko MéyioTn MposToipyacia EmAoyn Ofon ZTIypIqieg
moooTnTa TaxuTnTag S10KOTITN méoneig )
Xpovog

Kpepuudia 750 yp. Ze TéTApTa 14 auto.pulse 15 popég
Kapdta 1000 yp. & KOMMATIa 14 I/on 20”7
Ma&uddia yia yaAéta 6 Tepayla e TéTapTa 14 I/on 45-60"
Auyd Bpaotd 10 tepdyla OASGKANpa 7-9 auto.pulse 10-12 popég
MnrAa 750 yp. Ze TéTapta 7-9 I/on 10-15”
Kpéag damnayxo 750 yp. KUBot 3 ek. 14 I/on 45”
Maivtavo 200 yp. Movo ta pUANa 14 I/on 30”
(oteyvo) (4 patodkia)
=npoi kaproi 1000 yp. OAb6KkANnpa 14 I/on 45-60”
Tupi (okANpOS 1} NUiocKANpPO) 500 yp. KUBot 3 ek. 14 I/on 60”
Tupl (MaAako) 500 yp. KUBol 3 ek. 14 I/on 30”
ZoKoAdTa 400 yp. & KOMpATIa 14 I/on 30-45”
Xupoi ppoltwy 1.5 Aitpa KoBete Ta ppouTa mpLv MPoobETeETE 14 I/on 60"

TO UYPO

(moAtotoinon) 8

(avakdtepa) 8
Maylovéla 1.5 Aitpa Ta uAikd og Beppokpaacia 14 I/on 75-90"
(auyd, A&dL, &idL, pnaxaptkad, dwuatiou, pixvovtag olyd-otyd 1o Aadt
Houotapda)
Mapadeiypa ouvrayng: EmAoyn Ofon Xpovog
MniokdTa pelioU TUTTOU PAwpPEVTIAg MposToIlpacia TaxuTnTag d1aKomTN
200 yp. ppouta yAaoe (kovTtita)
100 yp. pouvTtoUKla Ta YlhokoBete 14 I/on 45”
180 yp. aAelpl, 6 yp. preiklv (1 kouT. YAukoU) MNpooBETeTe KAl avakaTeUeTe 14 I/on 57
1000 yp. HEAL MNpooBETeTe KAl avakaTeUeTe 14 I/on 15”7

AMAwveTe TO Hiypa og BouTtupwiévo Kal aheupwpévo Tayi kat To Ynvete og 150 °C yia 50— 60 Aertta.
MOALG To BydleTe TO KOBETE OE KOUPATIA 1 POUBOUG.
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Aiokol korig ®

TomoBeteiote TO dioko ToU BEAeTE OTN
Baon @ kat yupiote Tov cUpPwva e TO
BéAog (D) uéxpl va acpalioel.

lupiCovtag Tov dioko avtioTpopa pe TO
BéAog, Tov Bydalete. TomoBeteiote TN Bdon
pe Tov dioko péxpl T€NoG oTov d&ova Tou
MTIOA YeVIKNG Xprioewg (E).

KAeivete TO UMOA pe TO KamdAkL yupifovtag
TO PEXPL va aopahioel (F).

Xpnotuomnoleite yia 6Aoug Toug diokoug To
dlakotmtn Aettoupyiag otn B€aon «l/on».

Inueiwon: Otav kOBeTe pakakd kat {oupepd
TPOPIUA ETUAEETE [la XaUnAn TaxuInTa yia
va €xeTe kaAUTepa anoteAéopara.

H eme&epyaoia Twv okKANpwV TPOPiLwV
yivetal og ugnAf Taxunta.

Bdadete Ta TpOPIUA TTOU BEAETE Va KOYETE
arod To oTOHLI0 TPoPodOociag Tou Kamaklou,
XPNOLLOTIOIMVTAG TIAvVTa E3IKS eEapTnua
npowbnong (G).

Mn Bdlete MoTé TA XEPLA 0AG lECA OTO
oTOMI0 TpoPodoaiag 6Tav Aettoupyei
N OUOKEUT.

Aiokol @, ®, ©:

lNa va emtuxeTe OHOLONOPPO ATIOTEAETHA
ouvioTtoUue va BAZeTe 1 va CUUTIANPWVETE
TA TPOPLUA PE KAELOTN TNV CUOKEUN.

Aiokol @, ©:
Mriopeite va BAalete 1§ va CUPTIANPWOVETE TA
TPOPLUA EVM N CUOKEUT AEITOUPYEL.

Aiokog komg yia marareg @
P0BuLon Taxutntag 2-7

Opogoxr!
O diokog_eival moAU KopTEPSS.

Ta ypduuara npénet va gaivovrtal 6tav
Tov ToToBeTE(TE. 2€ KABE KOYIHO Prtopeite
va kOYeTe 4-5 atateg BAlovtdg TEG 0TV
eloaywyn.

T uropeite va KOYeTE: MATATEG WHEG,
géAvo.

Aiokog komiig Julienne ®
PUBuon Taxutntag 2-7

Opoooxr!
O diokog auTdg eival oAU KopTEPOG.

TomobBeteiote Tov dioko otn BAon pe 10
ypdupa mpog ta ndvw. KoBet ta Aaxavika
oav ompTtoguAa. Otav ta Tomobeteite
6pBla oto OTOULO, Ta KOUPATIA gival KOVTA.
OTtav ta toroBeteite Ao&A 1 oplldvTIa
yivovTal o pakpid.

T uropeite va kéYeTe: Ayyoupl, kapdta,
natddapl, péRa, pamavdakia, oeAlvopila,
YoyyUAL kal wun maTtdata.

A10K6¢ Kottg SIMARG 6Yewg ©
PUBuon Taxutntag 2-7

Opogoxr!
O diokog auTdg eival oAU KopTEPOG.

Mropeite va Tov XpnOoLLoTIoOoeTE Kal amnod
TIG duo TMAEUPEG (AETTTO/XOVTPO).

Ti uropeite va kKOYeTe (XOVTPEG PETEQ):
AyyoUpl, wun TaTtdTta, KPEUUUdL, MPAcoo,
oaAdlL, pyravava, viopdra, pavitapla,

pamavakia, HapoUAL (KAvte HePLKA QUAAQ
POAAG), oéAwvo.

T propeite va kOYPeTe (AeTTEG PETEQ):
Ayyoupt, Adxavo, wun matdta, kapota,
KPEUMUDL, CaAduL, pamavakia.

Aiokog TpIpipatog @
PUBuIon Taxutntag 2-14

AUTOG 0 diokog propei va xpnotuporoinOei
kat anod TIg duo MAEUPEQ.

TpiBete paAakd TpdPpLUa (TLX. ayyoupl, Tupi)
otnv TaxuTnNTa 2-7, VM TA TILO OKANPA
TPOPIUA HEXPL TNV TaxUTnTa 14.

T yrtopeite va TpiYete (xovTpod):
Ayyoupt, yoyyUAL ratZdpt, kapoTa,
wunA natdta, unAo, Adxavo.

T yrtopeite va tpiYete (AemTo):
Tupi (MaAakd/muiokAnpo), ayyoupt, kapodta,
wunA matdra, pnMAo.

Aiokog Tpiyiparog ®
PUBuLIoN TaxutnTag 7-14

Tomobeteiote TO pe TO YPAUMQ TIPOG
Ta navw.

T urnopeite va tpiPete (AemTO):
Qun natdra, péRa, Tupi mapuelava
(oKANPO).

FudAivo pumAévTep

Ma avapl&n, avakatepa kat KOWLHO UAIK®V
O€ TILO UIKPEG TIOOOTNTEG

® Karmdkt
@ Maxaipt
FudAwvo umiévtep
@ BI1dWTO KAAUMHA
® Bdon kaAluuarog
© TudAvo proA
@ Adotixo
® Atovag PeTAd0oong Kivnong ue Baon

Méylotn XwpnTIKOTNTA e ToToBeTNUEVO
TO paxaipt:
1 Aitpo (yla piAk-oeikg 750 ml)

Méylotog xpoévog eneEepyaoniag: 1 Aemtd
(Ta oAU peuoTd piypata eival ubavéd va
Xpelagovtal apandvw ene&epyaocia.)

Opogoxn!
Ot Aemideg_tou paxatptot @ eivat moAu

ToroBeTeioTe MPWTA TO HaxXaAipl KAl HETA
Ta UALKA.

Yypd pnopeite va npooBeteTe and to
Avolyua Tou KamakloU eV N CUCKEUN
Aettoupyei. Metd Tnv eneepyaocia Byalete
MPWTA TO paxaipt kat petd adeldlete T0O
UALKO.

Avapign/moAromnoinon ané coureg,
MAIBIKEG TPOPEG KAl MIAK-OEIKG

PUBuion Taxutntag 2-14, 1 Aentd
MiAk-ogikg: NMoATomnoleite mpwta Ta ppoulTa,
MPOoCOETETE TO YAAA KAl avakaTeUETE.
Méylotn xwpnTtikoéTnTAa: 750 Ml

(urtopei va dnploupynBei appadg)

Mrniopeite va emieEepyddeote Kal KAUTA UAIKA
OTO YUGALVO UTTOA.

IMa va dtatnpnBolv ol MaIdLKEG TPOPES
CeoTEG, EEMAEVETE TIPWTA TO YUAALVO UTTOA
HE KQUTO vepPO.

Wihokoyipo
PUBuLoN Taxutntag 2-14,
oTlydlaia Aettoupyia

Mnopeite va YihokOPeTe TL.X. Haivtavo,
KPEUMUDL, OKOPdO, ENpolg Kaproug,
na&lpddia kat Kp€ag.

Mnv kéBete: ocokoAdta, mapuelava,
Taydkla, OKANpAa Urnaxapikd, Kage.

ZuvapupoAoynon,
amocuvapuaioynon

Kamaki

BydAte 10 AdoTixo amnd 1o KamndklL yia va To
kaBapioete. Tonobeteiote Eavd To AACTIXO
oTeYVO, £TOL WOTE TA UIKPA EE0YKMATA TOU
KATAKLOU va TIAVOUV TIG EYKOTIEG TOU
AdoTixou (H).

Maxaipi

MNpoooxn!

Ot Aemideg TOU paxatplou eivat oAU
KopTEPEG. BydAte TO paxaipt mavovtag

70 amd TNV KEPAAN Kal TiECOVTAG |LE TOV
avTixelpa n pUTN Tou A&ova (1).

Ma va ToToBeTr|oeTE TO PaXAipl OTO UMOA TO
médete otov dova pEXPL va akoUoETe TO
XAPAKTNPLOTIKS XO.

FudAivo pmAévtep

Byalete 1o paxaipt 6niwg neptypdpetal
TAPAKATW.

lNa va to anocuvappoAloyrioete (J),
yYupiCete TO UMoOA, Bdalete 1O XEPL OAG

pE€oa kal KpaTwvTag Tov dgova, EefdwveTe
TO KAAUMWA, avTioTpo@a pe Toug deikTeg
Tou poAoytou. Bydlete mpwta 10 KAAUPKA
(a), peTd TN Bdaon (b) kat To YUAALVO UToA (),
€T0L OOTE va oag Peivel oTo XEpL uévo o
&&ovag pe tn Bdaon (e) kat To AdoTtixo (d).

IMa v oguvappoAdynon (K) kavte 1a €&NG:
Kpatriote tov d&ova pe tn Bdon npog ta
navw. TomoBeteiote TO AAOTIXO OTN BAon.
Mepdote TO YUAALVO UTtOA oTtnv BAon Tou
A4&ova Kal TIPooEXETE va UNV HeTakLvnBel
To AdoTixo.

TomoBeTeioTte TN BAon kaAuppatog (b) oto
YUAALVO UroA €ToL WOTE N Tipoe&oxr Tou
KAAUPHATOG va epapdoeL OTNV €YKOTI
TOU UTTIOA.

21epewote OAa Ta Koppdatia Bdwvovtag
TO KAAUMMA Pe TNV BorjBela Tou TeoTripa
oUPQWVa e Toug deikTeg ToUu poAoylol.
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Mapadeiypata yia Tnv Xprion Tou YUAALVOU UTTAEVTEP

OLxpdvol Ttou avapEpovTal eival eVOELKTIKOL kal eEapTOVTAL amod TNV KATAoOTAON TwV UAIK®V, TNV TOCOTNTA KAl PUOLKA amd To anoTEAETUA
Kommg/moATotoinong mnou eosic BéAete. OL aplBuoi avTioTolxoUv o€ OTLyllaieg TIECELS.

YAik6 MéyioTn MpoeToipacia EmAoyn Ogon ZTIyHIOieg
moooTnTa TaXUTNTAG  dIAKOMTN mEoneig
fl xpévog
Avapign
NadikEg TPOPEG 1 Aitpo ZeMAEVETE TO YUAALVO UMOA TipwTa pe eoTo vepod 9-14 I/on 15-25”
(amé 150 yp.
+ uypo)
MaylovéZa 1 Aitpo AvakateUete 1 auyd, Ta prnaxapikd, pouotdpda kat EidL. 14 auto.pulse 3-4 popég
Pixvete to AAdL and to dvolypa Tou Karmaklou 14 I/on 60-90"
>AaAtoa paylovéZag 1 Aitpo AvakateUeTe 1 auyd, Ta Praxapikd, pouotdpda kat &EidL. 14 auto.pulse 3-4 popég
Pixvete To A4dL amnd to dvolypa Tou Karakiou 14 I/on 60-90"
MkAvtikn MpooBéteTe 1 auyod, Koppévo oe TETAPTA Kal ayouppdkia 9 auto.pulse 4-6 Qopég
Toupoi
MIAK-OE1KG 750 ml MoAtoroleite Ta Koppéva ppolTa 14 auto.pulse 4-6 Qopég
MpooBéTteTe TO YAAQ 14 I/on 15”
WiA6 koYipo
Maivtavog 50 yp. Movo ta pUAAa 14 I/on 10-15”
(oteyvo) (1 patodkia)
Kpeppudt 100 yp. Ze TéTApTa 14 auto.pulse 10-12 popég
(1 1/2 KpeUUDL)
=npoi kaproi 200 yp. OASKANpa 7-9 I/on 30”
MNa&pada 2 Tepdyla e TéTapTa 14 I/on 30”
Kpéag (anayo) 200 yp. Koppévo og kUBoug 14 I/on 20-30”

Me tnv empUAagn TpoToNOICEWV.

[a Toug 6poug NG £yyUnong Kat Toug 2Tadpoug Service, mapakaloUpe deite TIg 0dnyieg TNG BACIKIIG CUCKEUNG.
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