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K 3000

The Braun K 3000 consists of the basic K 2000
with the stainless steel dough bowl plus a food
processor bowl and a glass liquidiser goblet.

Food processor bowl
(transparent receptacle)
with attachments

Use the food processor bowl 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.

Processing examples for 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.
Liguid 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 (maximum 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

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 750 g quartered 7-9 I/on 10-15 secs
Meat (lean) 750 g 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) 5009 3 cm cubes 14 I/on 60 secs
Cheese (soft) 500 g 3 cm cubes 14 I/on 30 secs
Chocolate 400g 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:
Gingerbread Preparation Speed Switch Time
200 g candied lemon peel
100 g hazelnuts chop candied lemon peel and hazelnuts 14 I/on 45 secs
180 g flour, 6 g baking powder add flour and baking powder 14 I/on 5 secs
1000 g honey
(creamy, chilled) then add honey and mix 14 I/on 15 secs

Smooth the mixture onto a greased and floured baking tray and bake at 150 °C for approx. 50-60 minutes. Cut into squares while still warm.



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

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

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: 1l 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.
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

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.

Disassembling and assembling

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 (l).
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 (D).
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.



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
Sauce 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 100 g quartered 14 auto.pulse 10-12 x
(1 1/2 onions)
Nuts, almonds 200 g whole 7-9 I/on 30 secs
(from 50 @)
Hard bread rolls 2 quartered 14 I/on 30 secs
(for bread-crumbs)
Meat (lean) 200g cut in cubes 14 I/on 20-30 secs

Subject to change without notice.

For guarantee terms and list of Service Centres, please refer to the use instructions of the basic unit.



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 & 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 péate 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 I'autre
main jusqu’a ce que le couteau universel soit
enclenché au couvercle (C).

Attention ! Le couteau universel est

Exemples de préparation correspondant au couteau universel @

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.

Apreés 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
QOignons 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/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 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 liquides (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: 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 qu’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 «1/0on »).

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 cotés (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 uniquement 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. 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,
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 l'intérieur du
couvercle correspondent exactement a la
rainure du joint d’étancheité (H).

Couteau

Attention! Le couteau est tres 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 (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 '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.



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 1/0on 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 1/0on 60— 90 secondes
Rajoutez de I'huile par le trou du couvercle.
Ajouter 1/4 d’oeuf et le concombre. 9 auto.pulse 4-6x
Boissons 750 mi découpez les fruits. 14 auto.pulse 4-6Xx
mélangées Rajoutez tout le lait et faites fonctionner I'appareil. 14 1/on 15 secondes
Hacher
Persil sec 50 gr. enlevez les tiges 14 1/on 10-15 secondes
(1 bouquet)
QOignons 100 gr. coupez en quatre 14 auto.pulse 10-12x
(1 1/2 oignon)
Noix, amandes 200 gr. en entier 7-9 1/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 modele de base.



K 3000

Braun K 3000, paslanmaz gelikien hamur kabi
ile birlikte sunulan K 2000 modeli ve buna ek
olarak bir mutfak robotu kabi ve cam karistirma
kasesinden olugmaktadir.

islem kabi ve atagmanlari

islem kabini, bigagi @ kullanarak yapacaginiz
cirpma, karistirma, dograma islemleri igin
veya diskleri ® kullanarak yapacaginiz kesme,
parcalama ve rendeleme islemleri igin kullana-
bilirsiniz.

® Doldurma haznesi ve gikarma diigmesi
bulunan kapak
® Koruyucu kapak
® Keskin bigak
@ Mufak robotu kabi
® Diskler
@ Kizarmis patates hazirlamak igin disk
® Julienne disk
© Cift tarafli dograma diski
@ Cift tarafli kiyici disk
® Rendeleme diski
® Disk tagtyiciyi

(Not : Gri renkli atagman kolu bulunan islem
kabinda kullanilan tim aytagmanlar gri renklidir.)

Bicak @ icin islem 6rnekleri

Maksimum kapasite:
2 | sivi (milkshake 1.5 1)

Az miktardaki yiyecekleri icinde bigak @
bulunan cam sivi kabinda ® de islemden
gecirmenizi éneririz.

Bicak @

Dikkat! Bigak ¢cok keskindir. Bicagi sadece
karistirma, dograma, kesme ve ayrica
hamur yogurma (6rnegin mayal hamur;
maksimum 1 kg un ve diger malzemeler,
hiz 2-7, ortalama 3 dakika) islemleri igin
kullanabilirsiniz.

Koruyucu kapak @

Kullanmadan 6nce, bigagi koruyucu kapak
Uizerindeyken bir masa Uizerine koyup koruyucu
kapak gevseyene kadar Ust kismindan bastiri-
rarak kapagi ¢ikariniz (A). Bigak Gizerinde
koruyucu kapak olmadan iglem kabina @
yerlestiriimelidir (B).

Kullandiktan sonra, koruyucu kapagi, bicagi
bir masanin Gzerine koyarak tekrar yerine
yerlestiriniz. Koruyucunun Uzerindeki sembol
bicagin ust béliminden daha yukarida
olmalidir.

Koruyucu kapagi bigagin st bélimine
yerlestiriniz ve kapag! tek elle tutunuz. Diger
elinizle Gst bélimu sertce cekerek bigagin
koruyucu kapak ile kaplanmasini saglayiniz (C).

Dikkat! Bigak ¢ok keskindir. Sadece plastik olan
Ust kismindan tutunuz. Islemden gegirilecek
tim malzemeleri bigagi islem kabina yerlestir-
dikten sonra kaba koyunuz. Sivi malzemeler
motor ¢aligir durumda iken doldurma hazne-
sinden kaba koyulabilir. Islemden gegirilmis
yiyecegi kaptan almadan énce, bicagi ¢ikariniz.

Corba, milkshake ... hazirlamak

Hiz: 7-14, ortalama 30 saniye

Maksimum 2 |, hiz 8 (képUklenmeyi énlemek
icin).

Milkshake (maksimum 1.5 I): meyveleri kesiniz,
kaba doldurunuz hiz 14 ile énceden ¢irpiniz.
Daha sonra hizi 7ye getirerek siviyi ekleyiniz
ve ¢irpiniz (sitln ¢irpma sirasinda kolayca
képuklenecegini gézénlne alarak az miktarda
kullanmaya dikkat ediniz).

Kesme, dograma

Hiz 2-14 Islem tablosuna bakiniz.

Asagida verilen iglem sireleri ortalama olarak verilmis sirelerdir ve istenilen kivam ve islemden gegcirilecek yityecegin miktarina gére degisir.

Durdurma sayilari «auto.pulse» anlamindadir.

UOriin Maksimum Hazirlanigi Hiz Diigme Zaman/durdurma
miktar pozisyonu
Sogan 7509 dorde bolinir 14 auto.pulse 15x
Havug 1000 g parcalara bélunur 14 I/on 20 sn
Sert ekmek dilimleri 6 ddrde boélinir 14 I/on 45-60 sn
Kati yumurta 10 batin 7-9 auto.pulse 10-12 x
Elma 7509 dérde bolinir 7-9 I/on 10-15sn
Et (yagsiz) 7509 3 cm’lik kuipler halinde 14 I/on 45 sn
Suyu sizilmis maydanoz 200 g saplari ayiklanmig 14 I/on 30 sn
(4 demet)
Findik, badem 1000 g butin 14 I/on 45-60 sn
Peynir (sert) 5009 3 cm’lik kuipler halinde 14 I/on 60 sn
Peynir (yumusak) 5009 3 cm’lik kiipler halinde 14 I/on 30 sn
Cikolata 4009 parcalara bélunur 14 I/on 30-45sn
igecekler 151 sivi eklemeden 6nce meyveleri dograyiniz 14 I/on 60 sn
(6n ¢cirpma) 8
(cirpma) 8
Mayonez (bitun yumurta, yag, 151 oda sicakliginda, yavasca yag eklenir 14 I/on 75-90 sn
sirke, hardal)
Ornek recete:
Zencefilliekmek Hazirlanisi Hiz Digme Zaman
200 g tatlandinimig limon dilimi
100 g findik findik ve limonlari dograyiniz 14 I/on 45 sn
180 g un, 6 g kabartma tozu un ve kabartma tozunu ekleyiniz 14 I/on 5sn
1000 g bal
(yumusak, soguk) bali ekleyiniz ve ¢irpiniz 14 I/on 15sn

Karisimi, yaglanmis ve unlanmis firin tepsisine diiz olarak seriniz ve 150 °C sicakliktaki firirnda 50-60 dakika pisiriniz. Pistikten sonra sogumadan

kareler halinde kesiniz.
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Disk ®

Kullanilacak diski disk tagtyicinin ® tzerine
yerlestiriniz ve ok yéniinde saat yéniniin tersine
dogru gevirerek (D) yerine oturtunuz.

Diski, cikarmak icin saat yéniine dogru c¢eviriniz.

Disk tasiyiciyi diskle beraber islem kabinin
icindeki saftin Uizerine oturtup sonuna kadar
itiniz (E). Daha sonra kabin kapagini lzerine
oturtup kilitleyiniz (F).

Diskleri kullanirken agma/kapama digmesini
daima surekli operasyon konumuna («l/on»)
getiriniz.

Yumusak veya sulu besinleri islemden
gecirirken dusuk hizlarda daha iyi sonug elde
edebilirsiniz. Sert besinler ise daha yiksek
hizlarda igslenmelidir.

Doldurma haznesini (G) kullanarak malzeme
eklerken daima ¢ikarma digmesini kullaniniz.
Asla motor ¢alisir durumdayken doldurma
kanalina elinizi sokmayiniz.

Diskleri: @, ®, ©

En iyi sonucu elde etmek i¢in islemden
gecireceginiz yiyecekleri cihaz kapaliyken
doldurma haznesine koyunuz.

Diskleri: @, ®
Besinler motor calisirken doldurma haznesine
konulabilir.

Kizarmis patates hazirlamak icin disk @
Hiz2-7

Dikkat! Bu disk son derece keskindir.

Diskin yazili yuzu kullaniciya dénik konumda
olmalidir.

Eniyi sonucu elde etmek i¢in doldurma kanalina
her seferinde 4 - 5 taneden fazla ¢ig patates
koymayiniz.

islenebilecek besinlere drnek: patates, kereviz.

Julienne diski ®
Hiz2-7

Dikkat! Bu disk son derece keskindir.

Diskin yazili yizu kullaniciya dénik konumda
olmaldir.

Bu disk sebzeleri seritler halinde dograr.
Eger sebzeleri doldurma haznesinden igeri
dikey olarak sokarsaniz seritler daha kisa
olacaktir.

i§lenebilecek besinlere érnek: salatalik, havug,
pancar, turp, kereviz, ¢ig patates.

Cift tarafli dograma diski ©
Hiz ayan: 2-7

Dikkat! Bu disk son derece keskindir.

Her iki y(zU de kullanilabilir (ince/kalin).

islenebilecek besinlere drnek «kalin»:
salatalik, ¢ig patates, sogan, pirasa, salam,
muz, domates, mantar, turp, marul (sikica
sariimis olarak), kereviz.

islenebilecek besinlere drnek «ince»:
salatalik, lahana, ¢ig patates, havug, sogan,
salam, turp.

Cift tarafli kiyici disk @
Hiz2-14

Her iki ylizi de kullanilabilir (ince/kalin).
Yumusak besinler (salatalik gibi) 2 -7 hizinda
islenmelidir. Sert besinler 14’e kadar degisik
hizlarda islenebilirler.

islenebilecek besinlere érnek «kalin»:
salatalik, pancar, havug, ¢ig patates, elma,
lahana.

islenebilecek besinlere érnek «ince»:
peynir (yumusak, orta sert), salatalik, havug,
¢cig patates, elma.

Rendeleme diski ©
Hiz7-14

Diskin yazili ylzu kullaniciya dénik konumda
olmalidir.

islenebilecek besinlere érnek:
¢ig patates (6rnegin patatesli gézleme yapmak
icin), yaban turpu, peynir (sert).

Cam sivi kabi

Cam sivi kabini ® kigik miktarlardaki
malzemeleri 6glutmek, parcalamak ve kiymak
icin kullaniniz.

® Kapak
@ Bigak
Cam sivi kap
® Sikigtirma vidasi
® Plastik halka
© Cam kap
@ Conta
® Tabanl gaft

Maksimum kapasite: 1 | sivi
(milkshake icin 750 ml).

Daha fazla miktardaki malzemeler tercihen
islem kabinda @ ¢ok amagl bigakla @
islenmelidir.

Onemli not: Mikserde maksimum iglem siresi
1 dakidadir. Sivilarin islenmesi daha uzun
surebilir.

Dikkat! Bicak @ son derece keskindir, sadece
plastik sapini kullanarak tutunuz.

Bicagdi cam kabin icine yerlestirdikten sonra
islemden gecirmek istediginiz tim malzemeleri
koyunuz. Cam kap ¢alisir haldeyken sivilar
sadece kapaktaki delikten konulabilir.

Cam sivi kabini kullandiktan sonra islemden
gecirilmis malzemeleri kaptan ¢ikartmadan
6nce daima bicagi ¢ikartiniz.

Corba, milkshake ve bebek mamasi
gibi besinlerin hazirlanmasi
Hiz 2- 14, ortalama 1 dakika

Milkshake hazirlamak i¢in sivi eklemeden
6nce meyveleri kiicik pargalara bolin.
Maksimum kapasite: 750 ml sivi, aksi takdirde
kaptan tasabilir.

Isiya dayanikli bu kapta ayni zamanda sicak
besinler de islenebilir. Eger kap énceden sicak
suyla i1sitilirsa bebek mamasi daha sicak
kalacaktir.

Dograma
Hiz 2-14, auto.pulse

Et ve sert ekmegin yani sira maydanoz,
sarimsak, sogan veya findik gibi gida triinlerde
bu kapta dogranabilir.

Lutfen cikolata, parmesanpeyniri, buz, sert
baharatlar ve kahve gibi besinleri dogramaya
calismayiniz.

Takma ve cikarma

Kapak

Temizlemek icin kapagin icindeki contayi
cikartiniz. Lutfen isiniz bitince kapagin plastik
klipslerinin conta olugunu tutabilmesi i¢in kuru
contay! yerine yerlestiriniz (H).

Bicak

Dikkat! Bigak son derece keskindir.

Bicag plastik sapindan tutup parmaginizia
bastirarak safttan cekiniz ve gikartiniz (1).
Bicag tekrar yerlestirmek icin saftin izerine
koyup bastiriniz.

Cam sivi kabi

Bicag! yukarida anlatildigi gibi ¢ikariniz.

Kabi s6kebilmek icin (J) 6nce ters geviriniz ve
saftin plastik tabanini tutunuz.

Daha sonra ¢ikarma digmesini kullanarak
tabani saat yonunuUn tersine geviriniz ve
gevsetiniz (D).

Vidayi (a), halkayi (b) ve gobleti (c) birer birer
cikartiniz. Boylece safta (e) ve contaya (d)
eriseceksiniz.

Tekrar birlestirmek icin ayni islemleri geriye
dogru tekrar ediniz (K):
Contayi saft tabaninin alt kismina takiniz.

Cam kabi ters ceviriniz ve tabanindaki yuvayi
saftin tabani Gzerindeki contaya yerlestiriniz.

Plastik halkayi (b) kabin tabanina yerlestirerek
plastik halka Gzerindeki ¢cikintinin kabin
tabanindaki oyuga (sapin hemen yanina)
oturmasini saglayin.

Tum parcgalari gikarma diigmesi yardimiyla saat
yoénlinde gevirerek sikistirip birbirine takin.
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Cam sivi kabi ® icin iglem 6rnekleri

Asagida verilen islem siireleri ortalama olarak verilmis sirelerdir ve istenilen kivam ve islemden gegirilecek yityecegin miktarina gére degisir.
Durdurma sayilari «auto.pulse» anlamindadir.

Uriin Maksimum Hazirlik Hiz Diigme konumu Zaman/
miktar durdurma
Karistirmak
Bebek mamasi 11 kabr isitin 9-14 I/on 15-25sn
(150 g
+ SIvI)
Mayonez 11 yumurtayi, baharatlari, hardali ve sirkeyi karigtirin. 14 auto.pulse 3-4x
Kapaktaki delikten yag ekleyin. 14 I/on 60-90 sn
Tartar 11 yumurtayi, baharatlari, hardali ve sirkeyi karigtirin. 14 auto.pulse 3-4x
Kapaktaki delikten yag ekleyin. 14 I/on 60-90 sn
Ceyrek yumurta ve salatalik ekleyin. 9 auto.pulse 4-6x
Karisik icecekler 750 ml meyveyi dograyin. 14 auto.pulse 4-6x
Butun st ekleyin ve karistirin. 14 I/on 15sn

Kiymak, dogramak

Kuru maydanoz 50¢g saplari ayiklayin 14 I/on 10-15sn
(1 demet)

Sogan 100 g soganlari dérde bélip atin 14 auto.pulse 10-12 x
(1.5 adet)

Findik, fistik, badem 200g btln olarak 7-9 I1/on 30 sn

Sert ekmek dilimi 2 adet dorde bolin 14 I/on 30 sn

(ekmek kirintisi
hazirlamak igin)

Et 2009 etleri kiip seklinde kesin 14 I/on 20-30sn

Bildirim yapilmadan degistirilebilir.

Servis Merkezleri icin, esas Unitenin kullanim talimatlarina bakiniz.
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