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

Wir wiinschen lhnen mit lhrem neuen Braun
Gerat viel Freude.

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

Lesen Sie bitte die Gebrauchsanweisung
sorgféltig und vollstéandig, bevor Sie das
Geréat in Betrieb nehmen.

Vorsicht!

. Die Messer @® und @9 sind sehr scharf —
nur am Knauf anfassen.
Nach Gebrauch immer erst das Messer aus
dem Behalter nehmen und erst dann das
verarbeitete Gut ausleeren.

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

® Kinder oder Personen mit eingeschrénkten
physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten dirfen dieses Gerat nicht benut-
zen, es sei denn, sie werden durch eine flr
ihre Sicherheit zustandige Person beaufsich-
tigt. Wir empfehlen auBerdem, das Gerat
auBer Reichweite von Kindern aufzubewah-
ren sowie sicherzustellen, dass Kinder nicht
mit dem Gerét spielen.

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

Keines der Teile darf im Mikrowellen-Herd
verwendet werden.

Gerat nicht unbeaufsichtigt arbeiten lassen.

Braun Geréte entsprechen den einschla-
gigen Sicherheitsbestimmungen. Reparatu-
ren und das Auswechseln der Anschluss-
leitung durfen nur autorisierte Fachkrafte
vornehmen. Durch unsachgeméBe Repara-
turen kénnen erhebliche Gefahren fiir den
Benutzer entstehen.

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

@ Grundgeréat (siehe S. 4)

@ Motorblock

@ Kabelaufwicklung

® Kontroll-Lampe fiir Uberlastungsschutz

@ Motorschalter
(Dauerbetrieb/Ein: «|»,
Aus: «O», automatische Moment-
schaltung: «ee@ee»)

® Druckschalter fir manuelle
Momentschaltung («@»)

® Geschwindigkeitsregler (1-15)

@ Knetwerkzeug

Getriebeteil

Rihrbesen

Sahnebesen

© Spatel

Einfllltrichter

@ Deckel fir die Rithrschiissel

® Edelstahl-Riihrschiissel

Uberlastungsschutz

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

Abschaltung den Motor automatisch abge-
schaltet hat, leuchtet die Kontroll-Lampe @
sténdig. Schalten Sie dann das Gerat mit dem
Motorschalter @ aus (Schalterstellung: «O»).
Warten Sie ca. 15 Minuten, um den Motor
abkdihlen zu lassen. Schalten Sie danach

das Gerat mit dem Motorschalter @ wieder
ein (Schalterstellung: «I»). Sollte nach dem
Einschalten die Kontroll-Lampe ® wieder auf-
leuchten und der Motor nicht laufen, wieder-
holen Sie den Abkihlvorgang wie oben be-
schrieben.

Geschwindigkeitsregler

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

Empfohlener
Geschwindigkeits-

Anwendung bereich*
Rihrschissel

((m)} Sahnebesen 7...15
®) Rihrbesen 5...15

[C] Knetwerkzeug 1.7

Universalschiissel

T Messer 7...15
@-® Scheiben 1...15
Mixer

@ 7...15

* siehe Geréate-Sticker

Momentschaltung

Die Momentschaltung ist fur folgende Verar-
beitungen hilfreich:

® Vorsichtiges Unterheben von Mehl in Teige,

ohne deren schaumige Struktur zu zerstoren.

® Einarbeiten von Eischnee oder Sahne in feste
Massen.

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

Die automatische Momentschaltung «ee@ee»
wird mit dem Motorschalter @ auf Stellung
«ee(Pee» eingeschaltet. Dies bewirkt ein
kurzzeitiges Einschalten des Motors bei
gleichbleibenden Einschaltphasen mit der
eingestellten Geschwindigkeit. Die Funktion
«ee(@ees wird abgeschaltet, wenn Sie das
Gerat ausschalten, d. h. den Motorschalter @
auf «O» stellen.

Die manuelle Momentschaltung «@» schalten
Sie durch Niederdriicken des Druckschalters
® ein, und zwar bei ausgeschaltetem Gerat
(Motorschalter auf «O»). Mit der manuellen
Momentschaltung kénnen Sie die Léange der
Einschaltphasen selbst bestimmen. Das Gerat
lauft mit der vorher eingestellten Geschwindig-
keit so lange, wie Sie den Druckschalter ®
niederdrlicken. Beim Loslassen des Druck-
schalters schaltet der Motor ab.

Achtung: Momentschaltung max. 15 x pro
Minute

Aufsetzen und Abnehmen
der Riihrschiissel und des Deckels

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

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

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

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

@ Den Deckel @ so auf die Rihrschissel
aufsetzen, dass der Pfeil auf dem Deckel
mit dem Pfeil auf der Rilhrschiissel ® liber-
einstimmt. Dann den Deckel im Uhrzeiger-
sinn drehen, bis sich die Nase am Deckel
in die Sicherheitsverschluss6ffnung am
Motorblock schiebt und am Anschlag hér-
bar einrastet. Zum Abnehmen den Deckel
gegen den Uhrzeigersinn drehen.

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

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

Der Deckel lasst sich nur abnehmen, wenn das
Gerét ausgeschaltet ist.

Bei abgeschaltetem Gerat den Deckel @
gegen den Uhrzeigersinn drehen und abneh-
men. Arbeitseinsatz herausnehmen. Die Rihr-
schissel @ gegen den Uhrzeigersinn entriegeln
und abnehmen.

Reinigung

Immer erst den Motor abschalten und den
Netzstecker ziehen.

Motorblock @ nur mit einem feuchten Tuch
reinigen.

Bei farbstoffreichen Gitern (z. B. Karotten)
koénnen Kunststoffteile beschlagen — mit
Speisedl entfernen.

Das Knetwerkzeug @ und Getriebeteil
spulen Sie bitte nur von Hand. Sie dirfen nicht
ins Wasser getaucht werden. Alle anderen Teile
kénnen Sie bis 65 °C in der Spiilmaschine
reinigen.

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

Falls nétig, reinigen Sie alle Teile vor dem
Spiilen gut mit einer Birste.

Verwenden Sie keine scharfen Gegensténde
zum Reinigen.

Pflegehinweise fiir die
Edelstahl-Riihrschiissel

® \/or dem ersten Gebrauch heiB splilen und
gut abtrocknen.

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

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



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

® Rihrschissel gut abgetrocknet aufbe-
wahren.

Kneten

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

Alle Zutaten erst nach dem Einsetzen des Knet-
werkzeuges in die Riihrschiissel @ geben.

Hefeteig (Brot/Kuchen)

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

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

Deckel aufsetzen und den Geschwindigkeits-
bereich 1-7 wahlen. Dann das Gerat mit dem
Motorschalter auf Dauerbetrieb (Schaltstufe
«|») einschalten. Die Flissigkeit bei laufen-
dem Motor durch den Einfllltrichter @ zu
geben.

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

Stellen Sie zuerst einen Vorteig her, indem

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

Lassen Sie dann den Vorteig ca. 15 Minuten
ruhen. AnschlieBend geben Sie das restliche
Mehl zu und kneten auf Einstellung 2-3 ca.

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

Nudelteig
MehIimenge: min. 250 g
max. 1 kg

Einstellung 1-7 ca. 3,5 Minuten

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

Miirbeteig
Mehlmenge: min. 250 g
max. 750 g

Einstellung 5-7 ca. 2,5 Minuten

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

Riihren und Schlagen

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

Einstellung 5-15

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

Verarbeitungshinweise:

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

Die geschalten, gekochten Kartoffeln langsam
zerstampfen (Einstellung 5 bis 7, ca. 1 Minute).
Dann die heiBe Milch durch den Einfulltrichter
zugieBen und schnell aufschlagen
(Einstellung 11 bis 14).

Der Sahnebesen @) dient zum Schlagen

von Sahne und Eiwei3 und zur Biskuitteig-
Herstellung. Zutaten erst nach dem Einsetzen
des Sahnebesens in die Ruhrschissel geben.

Sahnebesen nicht zur Riihrteig-Herstellung
verwenden!

Maximalmengen: Einstellung
Sahne - 700 ml 9-11
EiweiB — 8 Stilick (ca. 240 ml) 15
Biskuitteig — aus 7 Eiern 15

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

Universalschiissel
(klarsichtiger Behlter)
(siehe S. 5)

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

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

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

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

Kleinere Mengen kénnen meist besser im

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 1-7,
ca. 3 Minuten).

Schutzhiille

Nehmen Sie vor dem Gebrauch die Schutz-
hdlle ab, indem Sie das Messer mit aufge-
setzter Schutzhllle auf eine Tischplatte stellen
und den Knauf nach unten driicken, bis sich
die Schutzhille 16st (A). Das Messer lasst sich
nur ohne Schutzhdlle 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 Schutzhille muss Uber dem héher-
liegenden Teil des Messers liegen. Stiilpen Sie
die Schutzhiille Gber den Knauf und halten

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

Vorsicht! Die Schneiden des Messers sind sehr

scharf — nur am Knauf anfassen.

Alle Zutaten bei eingesetztem Messer in die
Universalschissel geben.

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

Mixen von Suppen, Shakes etc.

Einstellung 7-15, ca. 30 Sekunden

Bei max. Fullmenge von 2 | Einstellung 8
(sonst kann es zum Uberlaufen kommen).
Shakes (max. 1,5 I): Obst in Stiicken einfillen,
mit Einstellung 15 vorpdrieren, dann Flussig-
keit bei Einstellung 7 zugeben und fertig mixen
(beachten Sie, dass Milch beim Mixen auf-
schaumt; entsprechend weniger Milch ver-
wenden).

Hacken, Zerkleinern
Einstellung 1-15
(siehe Verarbeitungstabelle auf Seite 9).

Scheiben ®

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

Bei allen Scheiben Motorschalter auf Dauer-
betrieb («I») stellen.

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

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

Scheiben @, ®, ©:

Die gleichmaBigsten Ergebnisse erhalten Sie,
wenn Sie bei ausgeschaltetem Gerét ein- und
nachftllen.

Scheiben @, ©:
Ein- und Nachfullen sind auch bei laufendem
Motor mdglich.

Pommes-frites-Scheibe @
Einstellung 1-7

Vorsicht! Diese Scheibe ist sehr scharf.




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

Verarbeitungsbeispiele: rohe Kartoffeln,
Sellerie.

Julienne-Scheibe ®
Einstellung 1-7

Vorsicht! Diese Scheibe ist sehr scharf.

Die Beschriftung muss oben sein.

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

Verarbeitungsbeispiele: Gurken, Karotten,

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

Schneid-Wendescheibe ©
Einstellung 1-7

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 1-15

Diese Scheibe kann auf beiden Seiten ver-
wendet werden. Weiche Giiter (z. B. Gurken)
sollten auf Einstellung 1 bis 7, harte Guter

kénnen bis auf Einstellung 15 geraspelt werden.

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

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

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

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

Mixer (siehe S. 5)

zum Mixen, Hacken, Zerkleinern von kleineren
Mengen.

Deckel
Mixermesser
@ Mixer
@ Verschraubung
® Kunststoffsockel
© Behalter
@ Dichtung
® Antriebsachse mit Bodenplatte

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

8

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

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

Alle Zutaten bei eingesetztem Mixermesser ein-
fullen (siehe Verarbeitungstabelle auf Seite 9).
FlUssigkeiten kdnnen 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 1-15, ca. 1 Minute

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

Max. Fullmenge: 750 ml (Uberschaumgefahr)

Es konnen auch heiBe Guter in diesem hitze-
bestandigen Mixer verarbeitet werden. Baby-
nahrung bleibt heiBer, wenn der Mixer vor der
Verarbeitung mit heiBem Wasser vorgewarmt
wird.

Zerkleinern
Einstellung 1-15, Momentschaltung

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

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

Auseinandernehmen,
Zusammensetzen des Mixers

Deckel

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

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

Mixermesser

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

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

Mixer @

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

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

Beim Zusammensetzen (K) gehen Sie wie
folgt vor:

Halten Sie die Antriebsachse mit der Boden-
platte nach oben. Legen Sie die Dichtung auf
die Bodenplatte. Stillpen Sie den Behalter tber
die Bodenplatte und achten Sie darauf, dass
die Dichtung nicht verrutscht.

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

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

Anderungen vorbehalten.

Dieses Gerat darf am Ende seiner
Lebensdauer nicht mit dem Hausmdill

entsorgt werden. Die Entsorgung kann f——
Uber den Braun Kundendienst oder lokal
verfligbare Ruckgabe- und Sammelsysteme
erfolgen.

Garantie

Als Hersteller ibernehmen wir fiir dieses Gerét
—nach Wahl des Kaufers zusatzlich zu den
gesetzlichen Gewahrleistungsanspriichen
gegen den Verkaufer — eine Garantie von

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

Von der Garantie sind ausgenommen: Schaden
durch unsachgeméaBen Gebrauch, normaler
Verschlei3 und Verbrauch sowie Mangel, die
den Wert oder die Gebrauchstauglichkeit des
Gerétes nur unerheblich beeinflussen.

Bei Eingriffen durch nicht von uns autorisierte
Braun Kundendienstpartner sowie bei Verwen-
dung anderer als Original Braun Ersatzteile
erlischt die Garantie.

Im Garantiefall senden Sie das Gerat mit
Kaufbeleg bitte an einen autorisierten Braun
Kundendienstpartner. Die Anschrift finden Sie
unter www.service.braun.com oder kénnen Sie
kostenlos unter 00800/27 28 64 63 erfragen.



Verarbeitungsbeispiele flr die Universalschissel | B | mit Messer ®

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

abhangen.
Produkt Max. Menge Vorbereitung Einstellung Schalterstellung Einschaltvorgange/
Zeiten
Zwiebeln 7509 geviertelt 15 P L) 15 mal
Karotten 1000 g in Stlicken 15 | 20 Sek.
Harte Brotchen fir Paniermehl 6 St. geviertelt 15 | 45-60 Sek.
Eier, gekocht 10 St. ganz 7-9 P L) 10-12 mal
Apfel 750 g geviertelt 7-9 | 10-15 Sek.
Fleisch (mager) 750 g 3-cm-Wiirfel 15 | 45 Sek.
Petersilie, abgetropft 200g ohne Stiele 15 | 30 Sek.
(4 Bund)

NUsse, Mandeln 1000 g ganz 15 | 45-60 Sek.
Kése (hart, mittelhart) 500 g 3-cm-Wirfel 15 | 60 Sek.
Kése (weich) 500 g 3-cm-Wirfel 15 | 30 Sek.
Schokolade 4009 in Stlicken 15 | 30-45 Sek.
Mixgetrénke 1,5 Liter Frichte vor der Flussig- 15 | 60 Sek.

keitszugabe zerkleinern

(pUrieren) 8

(mixen) 8
Mayonnaise 1,5 Liter Zimmertemperatur; 15 75-90 Sek.

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

Ol langsam zuflieBen lassen

Rezeptbeispiel:
Trockenfriichte in Vanille-Honig (geeignet als Fillung fiir Bratépfel oder Brotaufstrich)

(verwenden Sie die Universalschissel, Geschwindigkeit 15)
Alle Zutaten sollten aus dem Kuhlschrank kommen.
Fullen Sie 1 kg cremigen Honig und vorzerkleinerte Trockenfriichte (500 g Trockenpflaumen und 500 g
Trockenfeigen) in die Universalschiissel und mixen Sie alles 15 Sekunden lang. Fligen Sie dann 400 ml Wasser
(mit Vanille-Aroma) hinzu und mixen Sie noch 3 Sekunden weiter.

Verarbeitungsbeispiele flr den Mixer

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

abhéngen.
Produkt Max. Vorbereitung Einstellung Schalter- Einschalt-
Menge stellung vorgéange/
Zeiten
Mixen
Babynahrung 1 Liter Mixer mit heiBem Wasser 9-15 15-25 Sek.
(@b 150 g vorwarmen.
+ Flussigkeit)
Mayonnaise 1 Liter 1 Ei, Gewdrze, Senf mit Essig mischen. 15 XIPIT] 3-4 mal
Ol durch die Deckel6ffnung zuflieBen lassen. 15 | 60— 90 Sek.
Remouladen- 1 Liter 1 Ei, Gewlrze, Senf mit Essig mischen. 15 LXIP L] 3-4 mal
sauce Ol durch die Deckel6ffnung zuflieBen lassen. 15 | 60- 90 Sek.
Sauce Tartar Ei (geviertelt), Gurke zugeben. 9 LI P LT 4-6 mal
Mixgetranke 750 ml Friichte zerkleinern und vorpdirieren. 15 LI P I 4-6 mal
Milch zugeben. 15 | 15 Sek.
Zerkleinern
Petersilie 509 ohne Stiele 15 | 10-15 Sek.
abgetropft (1 Bund)
Zwiebeln 1009 geviertelt 15 L2 P I 10-12 mal
(1 1/2 Zwiebeln)
Nusse/Mandeln 200 g ganz 7-9 | 30 Sek.
(ab 50 g)
Harte Brotchen 2 Stuck geviertelt 15 | 30 Sek.
(fur Paniermehl)
Fleisch (mager) 200 g in Wirfel geschnitten 15 | 20-30 Sek.




cngilisn

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

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

Read all instructions carefully before using
this product.

Important

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

® This appliance is not intended for use by
children or persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities, unless they
are given supervision by a person responsible
for their safety. In general, we recommend
that you keep the appliance out of reach
of children. Children should be supervised
to ensure that they do not play with the
appliance.

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

® Do not use any part in the microwave oven.

® Do not allow the appliance to operate
unsupervised.

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

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

IE Basic unit (see page 4)

® Motor block

@ Cord store

® Control lamp for safety fuse

@ Motor switch (constant operation/
on: «I», off: «O»,
automatic pulse: «ee(@ee»)

® Press button for manual pulse

® Electronic speed regulator
(variable 1 —15, also with pulse mode)

@ Kneading attachment

Drive arm

Mixing attachment

Whisk attachment

© Spatula

Filling tube

@ Lid

® Dough bowl (stainless steel)

Safety fuse

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

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

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

Speed regulator

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

with the desired speed right from the beginning.

Recommended
Attachment speed range*
Dough bowl

((ﬂ») Whisk attachment 7...15
(O) Mixing attachment 5...15
[0 Kneading attachment 1... 7

Food processor bowl

T Blade 7...15
@-@ Discs 1...15
Liquidiser goblet

@ 7...15

* see sticker for housing

Pulse mode

The pulse mode is useful for the following
applications:

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

® Adding whipped eggs or cream to more solid
food.

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

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

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

Caution: max. 15 pulses per minute

Attaching and removing the dough
bowl and the lid

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

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

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

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

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

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

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

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

Cleaning

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

Clean the motor block @ with a damp cloth
only.

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

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

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

Do not use sharp objects for cleaning.

Care and cleaning instructions for
the stainless steel dough bowl

® Rinse in hot soapy water before first use.

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

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

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

® Carefully dry the bowl before storing it away.

Kneading

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

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

Yeast dough (bread, cake)

Up to 1.5 kg flour plus ingredients:
Speed 1-7 3 to 5 minutes

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



Put on the lid and choose speed 1 to 7. Then
set the motor switch on constant operation
(position «I»). Add liquids through the filling tube
while the motor is running.

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

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

Leave the basic dough for approx. 15 mins.
Add the rest of the flour and knead at speed
2-3 for approx. 5 minutes. Then remove the
dough from the bowl and allow to rise accord-
ing to the recipe.

Pasta dough

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

Place the flour and other ingredients into the
dough bowl - except water. Pour the required
amount of water through the filling tube @. Do
not add any water after the dough has formed
into a ball as the water will not be evenly
absorbed.
Kneading pastries
Flour quantity: min. 250 g
max. 750 g
Speed 5-7 approx. 2.5 minutes

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

Mixing, stirring, whipping

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

Speed: 5-15

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

Processing instructions:

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

1 min). Then pour in the hot milk through the
filling tube @ and beat quickly (speed 11-14).

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

Do not use the whisk attachment for cake
mixtures!

Maximum quantity: Speed
Cream - 700 ml 9-11
Egg-whites — 8 (approx. 240 ml) 15
Sponge - from 7 eggs 15

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

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

Use the food processor bowl for mixing,
chopping, cutting with the universal blade ®
or, when using the discs @ for slicing, shred-
ding, grating.

@ Lid with filling tube and pusher
Protective cover
@ Universal blade
Food processor bow!
@ 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 ).

Small quantities should preferably be
processed in the 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 @6 without its cover (B).

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

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

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

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

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

Blending soups, milk-shakes etc.
Speed: 7-15, appr. 30 seconds

At maximum capacity of 2 | use speed 8

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

Cutting, chopping
Speed 1-15 (see processing table on page 13)

Discs @

Place the disc needed onto the disc carrier

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

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

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

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 1-7

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 1-7

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 1-7

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 1-15
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This disc can be used from both sides (coarse/
fine). Soft foods (e.g., cucumbers) should be
processed at speed 1-7, hard foods can be
shredded at a speed up to 15.

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 7-15

The writing must be facing the user.

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

Liquidiser goblet
(see page 5)

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

Lid
Blade
@ Liquidiser goblet
@ Screw fastening
® Plastic ring
© Chopper/mixer bowl
@ Seal
® Drive shaft with bottom

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

Larger quantities should preferably be proces-
sed in the food processor bowl @® with the
universal blade ®.

Important: The maximum processing time in
the 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 liquidiser
goblet after having inserted the blade

(see processing table on page 13).

Liguids 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 1-15, 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 liquidiser goblet is warmed with hot water
beforehand.

Chopping
Speed 1-15, auto.pulse

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

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

Lid

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

Blade

Caution! The blade is very sharp.

Remove the blade from the goblet by taking
hold of the knob and, while pressing down

with your thumb, pulling it off the drive shaft (l).

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

Liquidiser goblet @

Remove the blade as described above.

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

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

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

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

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

Turn the goblet upside down and place the
opening in the goblet bottom over the seal
on the drive shaft bottom. Please, be careful
not to dislocate the seal.

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

Fasten all of these parts by turning the screw

fastening (a) clockwise by means of the pusher.

Subject to change without notice.

Please do not dispose of the product in

the household waste at the end of its

useful life. Disposal can take place at —
Braun Service Centre or at appropriate
collection points provided in your country.

Guarantee

We grant a 2 year guarantee on the product
commencing on the date of purchase. Within
the guarantee period we will eliminate any
defects in the appliance resulting from faults in
materials or workmanship, free of charge either
by repairing or replacing the complete
appliance at our discretion.

This guarantee extends to every country where
this appliance is supplied by Braun or its
appointed distributor.

This guarantee does not cover: damage due to
improper use, normal wear or use as well as
defects that have a negligible effect on the
value or operation of the appliance.

The guarantee becomes void if repairs are
undertaken by unauthorised persons and if
original Braun parts are not used.

To obtain service within the guarantee period,
hand in or send the complete appliance with
your sales receipt to an authorised Braun
Customer Service Centre (address information
available online at www.service.braun.com).

For UK only:
This guarantee in no way affects your rights
under statutory law.



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

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

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

Nuts, almonds 1000 g whole 15 | 45-60 secs
Cheese (hard, medium) 5009 3 cm cubes 15 | 60 secs
Cheese (soft) 500g 3 cm cubes 15 | 30 secs
Chocolate 400 g in pieces 15 | 30-45 secs
Mixed drinks 1.5 litre chop fruits before adding 15 | 60 secs

liquids (pre-mix) 8

(mix) 8
Mayonnaise (whole eggs, oil, 1.5 litre room temperature, 15 75-90 secs

vinegar, seasoning, mustard)

add oil slowly

Recipe example:

Dried Fruit in Vanilla-Honey (as a pancake stuffing or spread)
(use the food processor bowl, speed: 15)

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

aroma and resume chopping for 3 seconds.

Processing examples for the 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 automatic pulse..

Product Max. Preparation Speed Switch position Time/
amount pulses
Blending
Baby food 1 litre pre-heat goblet 9-15 | 15-25 secs
(from 150 g
+ liquid)
Mayonnaise 1 litre blend whole egg, seasoning, mustard, vinegar. 15 se(Pee 3-4x
Pour in oil through hole in lid. 15 | 60-90 secs
Tartar 1 litre blend whole egg, seasoning, mustard, vinegar. 15 ee(Pee 3-4x
Pour in oil through hole in lid. 15 | 60-90 secs
Add quartered egg and cucumber. 9 ee(Pee 4-6x
Mixed drinks 750 ml cut up fruit. 15 LI P LT 4-6x
Add all milk and process it. 15 | 15 secs
Chopping
Parsley dry 509 remove stalks 15 | 10-15 secs
(1 bunch)
Onions 100 g quartered 15 ee(Poe 10-12x
(1 1/2 onions)
Nuts, almonds 200 g whole 7-9 | 30 secs
(from 50 @)
Hard bread rolls 2 quartered 15 | 30 secs
(for bread-crumbs)
Meat (lean) 200g cut in cubes 15 | 20-30 secs
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Nos produits sont congus et fabriqués pour
satisfaire aux plus hautes exigences de qualité,
de fonctionnalité et de design. Nous espérons
que votre nouveau préparateur culinaire Braun
vous apportera la plus entiére satisfaction.

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

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

Important
. A Les couteaux ® et @ sont trés
fic: )

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

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

Cet appareil n’est pas destiné a des enfants
ou a des personnes aux capacités mentales,
sensorielles et physiques réduites a moins
qu’elles ne soient sous la surveillance d’un
adulte responsable de leur sécurité.

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

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

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

Ne faites pas fonctionner cet appareil sans
surveillance.

Les appareils électriques Braun répondent
aux normes de sécurité en vigueur. Leur
réparation ou le changement du cordon
d’alimentation doivent étre effectués unique-
ment par les Centres Service Agréés Braun
(C.S.A. — voir liste sur le 3615 Braun). Des
réparations effectuées par du personnel non
qualifié peuvent causer accidents ou
blessures a I'utilisateur.

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

@ Modeéle de base (voir page 4)

@ Bloc moteur

® Niche de rangement du cordon

® Témoin lumineux de contrdle pour une
utilisation en toute sécurité

@ Interrupteur moteur
(fonctionnement constant / marche:
«|», arrét: «O », fonctionnement instantané:
«oo(Poe »)

® Bouton de mise en marche pour la fonction
instantanée manuelle « @ »

® Variateur électronique de vitesse (variation
de la vitesse 1 & la vitesse 15, également
avec le mode vitesse instantané)

@ Accessoire pour pétrir

Bras conducteur

Accessoire pour mixer

Accessoire fouet

© Spatule

Tube de remplissage

@ Couvercle

® Bol a pate (acier inoxydable)
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Fusible de sécurité

Le témoin lumineux de contréle @ flashe pour
indiquer que le moteur est en état de surchauffe
et qu’il va bientot s’arréter. Aussitot que le
fusible de sécurité a arrété le moteur, le témoin
lumineux de contréle @ reste allumé de
maniére constante. Arrétez alors I’'appareil a
I'aide de linterrupteur du moteur @ (interrup-
teur en position « O »). Attendez pendant
approximativement 15 minutes, pour permettre
au moteur de refroidir. Rallumez ensuite
I'appareil en utilisant I'interrupteur moteur @
(position « 1 »). Sile témoin lumineux de contrdle
® s’allume de nouveau et si le moteur ne se
met pas en marche, recommencez la procédure
de refroidissement telle que décrite ci-dessus.

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

Variateur de vitesse

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

Vitesse
Accessoire recommandée*
Bol a pate
(@)) Accessoire fouet 7...15
@ Accessoire pour mixer 5...15
[C] Accessoire pour pétrir 1... 7
Bol robot de préparation
T Couteau universel 7...15
@-@ Disques 1...15
Bol mixeur
@ 7...15

* Voir I'adhésif pour I'appareil.

Le mode «pulse » ou vitesse
instantané

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

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

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

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

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

Lafonction instantanée automatique s’arréte en
éteignant I'appareil (interrupteur moteur @ en
position « O »).

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

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

Attention: au max. 15 pulsations par minute.

Montage et démontage du bol a
pate et du couvercle

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

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

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

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

Le tube de remplissage (0 doit étre inséré dans
le couvercle ouvert de maniére a ce que le bord
le plus grand soit retourné vers l'intérieur. Cela
permet de rajouter de maniere plus pratique
des ingrédients pendant la préparation.

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

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

Nettoyage

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

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

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

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

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

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

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

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

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



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

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

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

Fonction pétrir

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

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

Pate a levure (pain, cake)

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

Placez en premier lieu la farine et seulement a
ce moment-la mettez les autres ingrédients — a
I’exception du lait — dans le bol, y compris
raisins, et autres amandes. Mettez le couvercle
en place et choisissez une vitesse de 2 a 7.
Mettez alors le moteur en marche permanente
(en position «1»). Ajoutez les liquides a travers
le tube de remplissage @ pendant que le
moteur est en marche.

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

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

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

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

Vitesse 1-7 environ 3 minutes 1/2

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

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

Vitesse 5-7 environ 2 minutes 1/2

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

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

Mixer, mélanger, fouetter

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

Quantité maximale: 1 kg de farine (ou moins si
la recette inclut plusieurs autres ingrédients)
Vitesse: 5-15

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

Instructions de préparation :

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

1 minute). Mettez alors le résultat obtenu a
travers le tube de remplissage (O et battez
rapidement (vitesse 11 —14).

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

N’utilisez en aucun cas I'attachement fouet
pour les mélanges pour cake.

Quantité maximale : Vitesse
Creme — 700 ml 9-11
Blanc d’oeufs — 8 (environ 240 ml) 15
Mousse — a partir de 7 oeufs 15

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

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

Utilisez le bol robot de préparation pour mixer,
hacher et couper a I’'aide du couteau universel
@ ou lorsque vous devez utilisez les disques @
a émincer, a broyer ou a gratter.

® Couvercle avec tube de remplissage et
poussoir
Couvercle de protection
® Couteau universel
Bol robot de préparation
@ Disques
@ Disque coupe-frites
® Disque Julienne
© Disque éminceur réversible
@ Disque a broyer réversible
® Disque grattoir
® Systéme d’entrainement du disque

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

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

Il est préférable de procéder a la préparation
des petites quantités dans le bol mixeur @ a
I'aide du couteau @.

Couteau universel ®

Attention ! Le couteau universel est extréme-
ment 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 1-7, 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 prépa-
ration ® que sans son couvercle (B).

Apres 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 extréme-
ment 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.

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

Mélanger soupes, milk-shakes, ...etc.
Vitesse : 7 — 15, 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 15, 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 1-15, voir le tableau des préparations a
la page 17).

Disques @

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

Poussez le 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 'interrupteur en position de fonction-
nement constant (position «| »).

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

Disques @, ® et ©:

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

Disques @, ©:

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

Disque coupe-frites @
Vitesse 1-7

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 1-7

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 Iégumes verticalement
dans le tube de remplissage, les lamelles seront
plus courtes. Si vous les poussez horizontale-
ment, les lamelles seront plus longues.

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

Disque a émincer réversible ©
Vitesse 1-7

Attention ! Ce disque est extrémement
tranchant.

Il peut étre utilisé des deux c6tés (épais et fin).
Exemples de préparations (épaisses):
concombre, choux-rave, pommes de terre
crues, oignons, poireaux, salami, bananes,
tomates, champignons, radis, laitues (enroulé
de maniére serrée), celeri.

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

Disque a broyer réversible @
Vitesse 1-15

Ce disque peut étre utilisé des deux cotés
(épais/fin). Les vitesses 2 -7 doivent étre
utilisées pour les aliments mous (par exemple
concombres), tandis que les vitesses supé-
rieures jusqu’a 15 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 7-15
La face utile doit faire face a I'utilisateur.

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

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

Couvercle
Couteau
@ Bol mixeur
@ Attache de serrage
® Bague en plastique
© Bol
@ 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 I'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
apres avoir inséré le couteau (voir le tableau des
préparations a la page 17).

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

Mélanger soupes, milk-shakes,
repas pour bébé, ...etc.
Vitesse 1-15, pendant environ 1 minute

Découpez en petits morceaux les fruits pour
le milk-shake, et procédez a leur préparation
avant de rajouter les liquides.

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

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

Hacher
Vitesse 1-15, instantanée automatique

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

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

Démontage et montage du bol
mixeur

Couvercle

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

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

Couteau

Attention! Le couteau est trés tranchant.
Retirez le couteau 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 (1). Pour insérer le couteau dans
le bol, pressez le sur I'axe d’entrainement
jusqu’a ce qu’il clique.

Bol mixeur @

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

Puis, en utilisant le poussoir, dévissez I’attache
du fond en tournant dans le sens contraire
des aiguilles d’'une montre. Enlevez I'attache de
serrage (a), la bague en plastique (b) et le bol (c)
I’'un aprés I'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 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.

Sujet a modification sans préavis.

A la fin de vie de votre appareil, veuillez

ne pas le jeter avec vos déchets

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

Garantie

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

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

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

Cette garantie ne couvre pas : les dommages
occasionnés par une utilisation inadéquate

et I'usure normale. Cette garantie devient
caduque si des réparations ont été effectuées
par des personnes non agréées par Braun et si
des pieces de rechange ne provenant pas de
Braun ont été utilisées.

Pour toute réclamation intervenant pendant la
période de garantie, retournez ou rapportez
I'appareil ainsi que I'attestation de garantie a
votre revendeur ou a un Centre Service Agréé
Braun.

Appelez au 0 800 944 802 (ou se référez a
http://www.service.braun.com) pour connaitre
le Centre Service Agrée Braun le plus proche de
chez vous.

Clause spéciale pour la France

Outre la garantie contractuelle exposée ci-
dessus, nos clients bénéficient de la garantie
|égale des vices cachés prévue aux articles
1641 et suivants du Code civil.



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

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

de finesse requis.

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

vinaigre, assaisonnement, moutarde)

ajoutez I'huile lentement

Exemple de recette:

Fruits secs au miel-vanille (garniture pour crépe ou a tartiner
(utilisez le bol du robot, vitesse : 15)
Faites refroidir 1 kg de miel liquide et de fruits séchés hachés (500 g de prunes, 500 g de figues séchées)
au réfrigérateur. Mettez le miel et les fruits séchés dans le bol du robot et hachez pendant 15 secondes, puis
ajoutez 400 ml d’eau et 3 gouttes d’extrait de vanille et reprenez le hachage pendant 3 secondes.

Exemples de préparation correspondant au bol mixeur

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 bol 9-15 15-25 secondes
(a partir de 150 gr.
+ liquide)
Mayonnaise 1 litre Mélanger oeufs entiers, assaisonnement, moutarde, 15 e (Pee 3-4x
vinaigre. 15 | 60— 90 secondes
Rajoutez de I'huile a travers le trou dans le couvercle.
Sauce Tartare 1 litre Mélanger 1 oeuf entier, assaisonnement, moutarde, 15 ee(Pee 3-4x
vinaigre. 15 | 60— 90 secondes
Rajoutez de I'huile par le trou du couvercle.
Ajouter 1/4 d’oeuf et le concombre. 9 XY PLT 4-6x
Boissons 750 ml Découpez les fruits. 15 e (Pee 4-6x
mélangées Rajoutez tout le lait et faites fonctionner I'appareil. 15 | 15 secondes
Hacher
Persil sec 50 gr. enlevez les tiges 15 | 10- 15 secondes
(1 bouquet)
Oignons 100 gr. coupez en quatre 15 e (Poe 10-12x
(1 1/2 oignon)
Noix, amandes 200 gr. en entier 7-9 | 30 secondes
(a partir de 50 gr.)
Petits pains durs 2 coupez en quatre 15 | 30 secondes
Viande non grasse 200 gr. découpez en cubes 15 | 20-30 secondes

17



alano

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

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

Braun K 3000 € una macchina da cucina

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

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

Importanti misure di sicurezza

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

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

Questo elettrodomestico non & progettato
per essere utilizzato da bambini o da persone
con capacita fisiche o mentali ridotte, senza
la supervisione di una persona responsabile
della loro sicurezza. In generale, noi racco-
mandiamo di tenerlo fuori dalla portata dei
bambini. | bambini dovrebbero essere con-
trollati per accertarsi che non giochino con il
dispositivo..

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

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

® Non lasciate I'apparecchio incustodito
mentre & in lavorazione.

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

® Disconnettere il prodotto dalla rete elettrica
prima di riporlo.

@ Unita base (vedi pag. 4)

@ Blocco motore

@ Alloggiamento cavo

@ Spia di controllo

@ Manopola (funzionamento costante/acceso:
«I», spento: «O», auto-intermittenza:
<<coQoo»)

® Tasto per intermittenza manuale

® Regolatore elettronico di velocita (1-15)
e di funzionamento intermittente

@ Gancio per impastare

Perno

Accessorio per miscelare

Frusta per montare e sbattere

© Spatola

Convogliatore di pietanze

@ Coperchio

® Ciotola per impastare in acciai
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Dispositivo di sicurezza

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

Importante: Se il motore si & spento automati-
camente per sovraccarico, riportare sempre
la manopola @ sulla posizione «O».

Se questa operazione non venisse effettuata
I’apparecchio non puod essere nuovamente
acceso anche dopo il raffreddamento.

Regolatore di velocita

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

Accessorio Velocita
raccomandata*

Ciotola per impastare

@  Sbattitore 7...15

(O) Miscelatore 5...15

[C] Impastatrice 1.7

Recipiente universale

T Blocco coltelli 7...15

@-@ Dischi 1...15

Vaso frullatore e tritatutto

@ 7...15

*vedere I'etichetta sull’apparecchio

Intermittenza
Questo tipo di funzione si utilizza per:

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

® Aggiungere uova sbattute o crema a cibi piu
solidi.

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

Girare la manopola @ sulla posizione «ee(@ee»
per fa funzionare automaticamente la funzione

intermittenza. Questo provoca piccoli impulsi
identici alla velocita prescelta. La funzione si
disinserisce girando la manopola @ in posi-
zione «O».

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

Attenzione: 15 impulsi per minuto massimo.

Montaggio e smontaggio della
ciotola e del coperchio

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

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

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

®/@© Spingere I'accessorio desiderato.

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

Il convogliatore di pietanze 10 deve essere
inserito sul coperchio in modo che il bordo alto
sia rivolto verso I'interno. Questo permette di
aggiungere in maniera ottimale gli ingredienti
durante la fase di lavorazione.

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

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

Pulizia

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

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

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

Non usare per la pulizia oggetti affilati.

Precauzioni per la ciotola di
metallo

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

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

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

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

® Asciugare bene la ciotola prima di riporla.



Impastare

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

Pasta per pane o dolci

Lavorate fino a 1,5 kg. di farina piu altri
ingredienti:
Velocita 1-7 da 3 a 5 min. circa
Anzitutto mettere la farina e poi gli altri
ingredienti, eccetto il latte, nella ciotola per
impastare, includendo uvetta, canditi e
mandorle. Mettere il coperchio e scegliere

la velocita fra 1 e 7. Posizionare la manopola
su «I». Aggiungere i liquidi attraverso il convog-
liatore di pietanze (® mentre il motore € in
funzione.

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

Anzitutto fare un impasto base mettendo tutti i
liquidi e 1/3 di farina con il lievito nella ciotola
per impastare e poi lavorare a velocita 7 per 1
min. circa. Lasciate riposare I'impasto ottenuto
per circa 15 min. Aggiungere il resto della farina
e lavorare a velocita 2-3 per circa 5 min.
Rimuovere poi I'impasto dalla ciotola e farlo
lievitare come indicato nella ricetta.

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

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

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

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

Mescolare, miscelare, sbattere

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

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

Velocita 5-15

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

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

Istruzioni per la lavorazione:

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

Poi versare il latte caldo tramite il convogliatore
di pietanze @ e frullate velocemente (velocita
11-14).

Usare la frusta per montare @ per montare

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

Non usare la frusta per impasti per torte.

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

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

Recipiente universale
(transparente)
(vedi pag. 5)

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

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

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

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

Piccole quantita dovrebbero preferibilmente

essere lavorate nel vaso frullatore e tritatutto
con lama.

Blocco coltelli ®

Attenzione: Il blocco coltelli & molto affilato.

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

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

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

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

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

Miscelare minestre, frullati etc.
Velocita: 7-15, circa 30 secondi

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

Frullati (max. 1,5 1.): tagliate la frutta ed inseri-
tela, premiscelate alla velocita 15, aggiungete
dopo gli ingredienti liquidi, velocita 7 e misce-
late (tenete presente che il latte fa facilmente
schiuma quando viene miscelato; usate quindi
piccole quantita).

Tritare, tagliare
Velocita 1-15
Vedi la tabella di lavorazione, pag. 21.

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 «I»).

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 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 1-7, circa 3 min.).

Coprilama per blocco coltelli

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

Il cibo puo essere inserito nel tubo di alimenta-
zione quando il motore del robot ¢ in funzione.

Lame per patate a bastoncino @
Velocita 1-7

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.

19



Lama per affettare a listarelle, o alla
Julienne ®
Velocita 1-7

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 1-7

Attenzione! Questa lama & molto affilata.

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

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

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

Lama doppia per tritare/sminuzzare @
Velocita 1-15

Puo essere utilizzata da entrambi i lati (affetta
grosso/fine). Ingredienti morbidi (ad es. cetrioli)
devono essere lavorati a velocita 1-7, ingre-
dienti duri possono essere sminuzzati fino a
velocita 15.

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 7-15

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
(vedi pag. 5)

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

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

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

Importante: Il tempo massimo di lavorazione
nel vaso frullatore e tritatutto € di 1 minuto.
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
(vedi la tabella di lavorazione, pag. 21).

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 1-15, 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 1-15, auto-intermittenza

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

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

Montaggio e smontaggio del vaso

Coperchio

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

Blocco coltelli per frullare

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

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

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

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

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

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

il vaso frullatore e tritatutto (c) uno dopo I'altro,
in modo che alla fine vi imangano 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.

Soggetto a cambiamenti senza preavviso.

Si raccomanda di non gettare il prodotto

nella spazzatura al termine della sua vita

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

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

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

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

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

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

Contattare www.service.braun.com o il numero
02/6678623 per avere informazioni sul Centro
di assistenza autorizzato Braun piu vicino.



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

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

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

Noci, mandorle 1000 g. intere 15 | 45-60 sec
Formaggio (duro, medio) 500 g. cubi 3 cm 15 | 60 sec
Formaggio (morbido) 500 g. cubi 3 cm 15 I 30 sec
Cioccolato 400 g. in pezzi 15 | 30-45 sec
Bevande miste 151 Tagliare la frutta prima 15 | 60 sec

di aggiungere liquidi (premiscelate) 8

(miscelate) 8
Maionese (uova intere, olio, 151 Temperatura ambiente, 15 75-90 sec
aceto, sale, pepe, senape) aggiungete piano I'olio

Esempi di ricette:

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

(usare la ciotola dell’accessorio multifunzione, velocita: 15)

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

Tabella di lavorazione per 'uso del vaso frullatore e tritatutto

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

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

(per impanare)

Carne (magra) 200 g. tagliata a cubetti 15 | 20-30 sec
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Nederiandas

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

De Braun K 3000 is een keukenmachine
systeem. Het voldoet aan de hoogste eisen
voor kneden, mixen, roeren, kloppen, hakken,
snijden, raspen en schaven, eenvoudig en snel.

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

Belangrijk
. A De sikkelmessen ® / @ zijn zéér

scherp!
Pak de sikkelmessen uitsluitend bij de
kunststof knop vast. Na gebruik dienen
de sikkelmessen altijd eerst te worden
verwijderd voordat de kommen worden
geleegd.

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

Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik
door kinderen of personen met verminderde
fysieke of mentale capaciteiten, tenzij zij het
apparaat gebruiken onder toezicht van een
persoon verantwoordelijk voor hun veiligheid.
Houd toezicht op kinderen om te voorkomen
dat ze met het apparaat gaan spelen. Buiten
bereik van kinderen bewaren.

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

Gebruik geen van de onderdelen in de
magnetron.

Houd toezicht op het apparaat als deze in
werking is.

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

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

@ Basis unit (zie zijde 4)

@® Motorhuis

@ Snoeropbergruimte

® Controlelamp voor veiligheidszekering

@ Aan/uit-schakelaar (constante werking/aan:
«|», uit: «O», automatisch gebruik: «ee(@ee»)

® Drukknop voor handmatig gebruik «@»

® Elektronische snelheidsregelaar (variabel
1-15, ook met momentschakelaar)

@ Kneedhaak

Aandrijfarm

Garde

Fijne garde

© Spatel

Vulschacht

@ Deksel

® Kneed- en mix kom (roestvrij staal)
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Veiligheidszekering

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

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

is gezet.

Snelheidsregelaar

Het is aan te bevelen om eerst de snelheid

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

Hulpstuk Aanbevolen snelheid*

Kned- en mix kom

o Fijne garde 7..15
@ Garde 5...15
[C] Kneedhaak 1.7

Universele kom

T Sikkelmes 7...15
@-@ Snijplaten 1...15
Blender

@ 7...15

* zie sticker op de voorkant van het motorhuis

Momentschakelaar

De momentschakelaar is geschikt voor:

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

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

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

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

De functie «ee@ee» wordt opgeheven door het
apparaat uit te schakelen (schakelaar @ op
(<O)>)_

De handmatige momentschakelaar «@» wordt
in werking gesteld door op drukknop ® te
drukken wanneer het apparaat uit staat («O»).
Door de handmatige momentschake-laar te
gebruiken, kunt u de lengte van de momenten
zelf bepalen. Het apparaat werkt op de gekozen
snelheid zolang knop ® ingedrukt blijft.
Wanneer de knop wordt losgelaten, zal

de motor stoppen.

Voorzichtig: 15 pulsen/minuut maximal

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

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

Draag voor de veiligheid het apparaat altijd met
beide handen.

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

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

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

De vulschacht (9 moet in de opening in de
deksel worden gestoken zodat de hoogste rand
aan de binnenkant van de kom valt. Dit zorgt
ervoor dat het toevoegen van ingrediénten
terwijl het apparaat ingeschakeld staat, een-
voudiger gaat.

Dubbele veiligheidssluiting:

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

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

Schoonmaken

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

Motorhuis @ alleen met een vochtige doek
reinigen.

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

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

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

Gebruik geen scherpe voorwerpen bij het
schoonmaken.

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

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

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



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

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

® Droog de kom goed af voordat u deze
opruimt.

Kneden

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

beslag. Gebruik in dat geval de grove garde @a.

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

Gistdeeg (brood, cake)

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

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

Doe de deksel op de kom en kies snelheid 1-7.
Zet vervolgens het apparaat aan met de
schakelaar op constante werking (stand «I»).
Voeg vloeibare ingrediénten toe via de vul-
schacht @O terwijl de motor draait.

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

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

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

Laat dit basisdeeg ongeveer 15 minuten rusten.
Voeg dan de rest van de bloem toe en kneed
ongeveer 5 minuten op snelheid 2-3. Neem
vervolgens de deksel van de kom en laat het
deeg volgens recept rijzen.

Pastadeeg

Hoeveelheid bloem: min. 250 gr.
max. 1 kg

Snelheid 1-7 ongeveer 3,5 min.

Doe de bloem en de andere ingrediénten -
behalve water — in de kneed- en mix kom. Giet
de vereiste hoeveelheid water in de vulschacht
@. Voeg geen water meer toe nadat het deeg
zich tot een bal heeft gevormd. Het water wordt
dan niet meer gelijkmatig opgenomen.

Bladerdeeg

Hoeveelheid bloem: min. 250 gr.
max. 750 gr.

Snelheid 5-7 ongeveer 2,5 min.

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

Mixen, roeren, kloppen

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

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

Snelheid 5-15

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

Werkinstructies:

De boter moet niet te zacht en niet te hard zijn.
Wanneer u aardappelpuree maakt, gebruik dan
zeer hete ingrediénten en warm de kom met
warm water voor. Pureer de geschilde en
gekookte aardappelen langzaam (snelheid
5-7, ong. 1 minuut). Voeg dan de hete melk toe
via de vulschacht (@ en klop snel (snelheid
11-14).

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

De fijne garde niet gebruiken voor cakebeslag.

Maximale hoeveelheid:

Snelheid

Slagroom - 700 ml 9-11
Eiwit — 8 (+ 240 ml) 15
Biscuitdeeg — van 7 eieren 15

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

Universele kom
(transparante kom)
(zie zijde 5)

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

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

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

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

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

Sikkelmes ®

Voorzichtig! Het mes is zeer scherp.

Het sikkelmes kan worden gebruikt voor mixen,
hakken, snijden, maar ook voor het kneden
van deeg (bv. gistdeeg, max. 1 kg bloem plus
ingrediénten, snelheid 1-7, 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: 7-15, 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 15, 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 1 - 15
(zie tabel, zijde 25)

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 «I» (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 vul-
schacht 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.
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Fritessnijplaat @
Snelheid 1-7

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 1-7

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, worte-
len, bieten, radijs, selderij, koolrabi, rauwe
aardappels.

Dubbelzijdige snijplaat ©
Snelheid 1-7

Voorzichtig! Deze snijplaat is zeer scherp.

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

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

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

Dubbelzijdige raspplaat @
Snelheid 1-15

De plaat kan aan beide zijden worden gebruikt
(grof/fijn). Zachte groente (bijv. komkommer)
verwerkt u op snelheid 1-7, harde groente

op hogere snelheden (tot stand 15).

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 7-15

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

Bereidingsvoorbeelden: rauwe aardappelen

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

Blender (zie zijde 5)

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

Deksel
Sikkelmes
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@ Blender
@ Schroefring
® Kunststof ring
© Plastic kom
@ Afdichtring
® Aandrijfas met bodemplaat

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

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

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

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

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

Mengen van soepen, milkshakes,
babyvoeding etc.
Snelheid 1-15, 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 1-15, automatisch gebruik

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

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

Uit elkaar nemen en in elkaar
zetten van de blender

Deksel

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

Sikkelmes

Voorzichtig! Het mes is zeer scherp.

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

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

Blender @
Verwijder het sikkelmes zoals hierboven
beschreven staat.

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

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

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

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

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

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

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

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

Wijzigingen voorbehouden.

nuttige levensduur niet bij het huisafval.

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

Gooi dit apparaat aan het eind van zijn K

Garantie

Op dit produkt verlenen wij een garantie van

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

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

Beschadigingen ten gevolge van
onoordeelkundig gebruik, normale slijtage en
gebreken die de werking of waarde van het
apparaat niet noemenswaardig beinvioeden
vallen niet onder de garantie. De garantie
vervalt bij reparatie door niet door ons erkende
service-afdelingen en/of gebruik van niet
originele Braun onderdelen.

Om gebruik te maken van onze service binnen
de garantieperiode, dient u het complete
apparaat met uw aankoopbewijs af te geven of
op te sturen naar een geauthoriseerd Braun
Customer Service Centre:
www.service.braun.com.

Bel 0 800 44 55 388 voor een Braun Customer
Service Centre bij u in de buurt.



Voorbeeldtabel voor universele kom|B | met sikkelmes ®

De verwerkingstijden zijn bij benadering weergegeven omdat ze afhankelijk zijn van de kwaliteit en de hoeveelheid van het te verwerken voedsel en de
gewenste fijnheid. Het aantal pulsen verwijst naar de automatisch gebruik.

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

(hele eieren, olie, azijn, mosterd)

Voorbeeld recept:

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

Gebruikt de food processor kom, snelheid: 15)

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

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

Voorbeeldtabel voor blender

De verwerkingstijden zijn bij benadering aangegeven omdat ze afhankelijk zijn van de kwaliteit en de hoeveelheid van het verwerkte voedsel en de vereiste
fijnheid ervan. Het aantal pulsen verwijst naar automatisch gebruik.

Produkt Max. hoeveelheid Voorbewerking Snelheid Schakelstand Tijd/pulsen
Mixen
Babyvoeding 1L Verwarm kom voor 9-15 | 15-25 sec
(min. 150 g + vocht)
Mayonaise 1L Hele eieren en smaaktoevoegingen mengen. 15 I PIL 3-4x
Olie via gat in deksel. 15 | 60-90 sec
Tartaarsaus 1L Meng heel ei, kruiden, mosterd en azijn. 15 XY PI) 3-4x
Voeg olie toe. 15 | 60-90 sec
Voeg ei in vieren en komkommer toe. 9 XY PI) 4-6x
Mixdrank 750 ml Snij fruit en voeg 15 P L) 4-6x
melk toe. 15 | 15 sec
Hakken
Peterselie 509 zonder steel 15 | 10- 15 sec
Uien 100 g in vieren 15 P L) 10-12x
Noten 200 g heel 7-9 | 30 sec
Harde broodjes 2 in vieren 15 | 30 sec
Viees 200 g in blokjes 15 | 20-30 sec
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Uansk

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

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

Laes brugsanvisningen omhyggeligt
igennem, for apparatet tages i brug.

Vigtigt

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

® Spaendingen i lysnettet skal stemme overens
med spezendingsangivelsen pa maskinens
bundplade. Ma kun tilsluttes vekselstram.

Opbevares utilgaengeligt for barn.

Dette produkt er ikke beregnet til at bruges
af born eller svagelige personer uden over-
vagning af en person der er ansvarlig for
deres sikkerhed. Generelt anbefaler vi at
produktet opbevares utilgaengeligt for barn.
Born ber overvages for at sikre at de ikke
leger med apparatet..

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

Ingen af delene m& anvendes i mikroovn.

Hold altid opsyn med maskinen, nar den
korer.

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

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

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

[A] Basismaskine (se side 4)

@ Motordel

@ Ledningsoprul

® Sikkerhedskontrollampe

@ Programveelger (konstant/teendt:
«I», afbrudt: «O», automatisk
momentindstilling: «ee@ee>»)

® Trykknap til manuel momentindstilling («@»)

® Elektronisk hastighedsregulator
(kan indstilles fra 1-15, ogsa ved
momentindstillingen)

@ Altetilbehor

Gear

Mixetilbehar

Pisketilbeher

© Spatel

Pafyldningstragt

@ Lag

® Dejskal (rustfrit stél)
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Sikring

Kontrollampen @ lyser for at angive, at motoren
er overbelastet og derfor selv vil afbryde. S&
snart motoren er blevet afbrudt pga. over-
belastning, lyser kontrollampen @ konstant.
Afbryd maskinen ved at dreje programvaelgeren
@ til position «O». Vent ca. 15 minutter til
maskinen er kelet af. Taend derefter maskinen
igen ved at dreje programvaelgeren @ til
position «I». Hvis kontrollampen @ stadig lyser
og maskinen ikke starter, gentages
afkelingsproceduren som beskrevet ovenfor.

Vigtigt: Hvis maskinen automatisk afbrydes
pga. overbelastning, kan maskinen kun taendes
igen ved hjeelp af programveelgeren @ efter at
veere blevet slukket (programveelger i position
(<O)>)_

Hastighedsregulator

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

Tilbeher Anbefalet hastighed*
Dejskal

@  Pisketibeher  7...15

()  Mixetibehor  5...15

[C] Fltetilbehor 1.7

Universalskal
T Universalkniv 7...15

@-@ Plader 1...15
Blenderglas
@ 7...15

* se tabellen p& maskinens frontpanel

Momentindstilling

Momentindstillingen er iszer velegnet i fol-
gende tilfaelde:

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

® Tilsaetning af sammenpisket zeg eller flade til
mere faste ingredienser.

® Hakning af sarte eller blgde ingredienser —
f. eks. eeg, log.

Automatisk momentindstilling_ «ee(@ee»
aktiveres, nar programvaelgeren @ star pa
«ee(Pee» Hermed taender motoren i korte,
ensartede intervaller ved den valgte hastighed.
Den automatiske momentindstilling afbrydes
atter ved at slukke for maskinen (program-
veelger @ i position «O»).

Manuel momentindstilling «@» aktiveres ved
at trykke knappen ® ned, mens maskinen er
slukket. Ved brug af den manuelle momentind-
stilling kan intervallernes leengde varieres.
Maskinen arbejder ved den valgte hastighed, sa
leenge knappen ® holdes nede. Nar knappen
slippes, standser maskinen.

Advarsel: max. 15 gange/minut

Montering/demontering af dejskal
og lag

Alle dele ber afvaskes fer brug ferste gang (se
under «Rengering»).

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

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

®/@© Tryk det gnskede tiloeher helt ned over
drivakslen i skalen.

@ Saet 1aget @ pa skélen, sdledes at pilen
pa laget passer til pilen pa skélen @. Drej
derefter laget i retning med uret, indtil laget
sidder fast i udskeeringen pa motordelen og
der hores et klik. Laget lasnes ved at dreje
det i retning mod uret.

Pafyldningstragten (0 saettes over dbningen i
laget, sdledes at den hgjeste side vender ind
mod midten. Dette gor det nemmere at tilsaette
ingredienser mens maskinen karer.

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

N&r maskinen er slukket, drejes laget @ mod
uret og leftes af. Fjern tilbeharet. Drej skélen @
mod uret og left den af.

Rengoring

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

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

Altetilbehgret @ og gearet ® ma kun vaskes i
hénden. Disse dele ma ikke nedszenkes i vand.
Alle andre dele taler maskinopvask ved max.
65°C.

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

Brug aldrig skarpe genstande til rengering.

Vedligehold og rengoring af den
rustfri dejskal

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

® Vask skdlen i varmt saebevand s& hurtigt som
muligt efter brug, isaer hvis det drejer sig om
saltholdige ingredienser.

® Hvis skalen er svaer at gere ren, szettes den
i blod og skrubbes derefter med en svamp
(anvend aldrig en skuresvamp) eller en
borste.

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

® Aftar skdlen omhyggeligt, for den stilles vaek.



Altning

Kltetilbehgret @ er specielt udviklet til gaerdeje,
pasta og mgrdeje. Det er ikke velegnet til
kagedej. Til kagedej anvendes mixetilbehoret
@.

Alle ingredienser heeldes i skdlen ® efter isaet-
ning af tilbeharet.

AEltning af geerdej (brod/kage)

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

Hastighed 1-7 3 -5 minutter

Heeld forst mel og derpa alle gvrige ingredienser
—dog ikke maelk — i dejskalen (incl. rosiner, frugt
og mandler). Seet laget pa og veelg hastighed
1-7. Teend for maskinen (programveelger i
position «I»). Tilszet vaeske gennem pafyld-
ningstragten @, mens maskinen kerer.

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

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

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

Altning af pastadej

Mel:min. 250 g
max. 1 kg

Hastighed 1-7 ca. 3,5 min.

Heeld melet og de ovrige ingredienser
(undtagen vand) i dejskalen. Tilsaet derefter den
angivne meaengde vand gennem péafyldnings-
tragten @. Tilsaet ikke mere vand, nar dejen har
samlet sig til en kugle, da det derefter ikke vil
blive optaget jeevnt i dejen.

Altning af mordej

Mel:min. 250 g
max. 750 g

Hastighed 5-7 ca. 2,5 min.

Hzeld melet i dejskalen og tilseet derefter de
ovrige ingredienser. Det bedste resultat opnas
ved ikke at anvende varmt, bledt smer. Dejen er
feerdig, nar den har samlet sig i en kugle og
derefter aeltet kort tid. Tilberedningstiden (ca.
2,5 min.) atheenger af maengden. Meardejen
bliver for blgd, hvis den eeltes for laenge.

Mixe, rore, piske

Brug mixetilbehgret € til kageblandinger,
smercreme, kartoffelmos etc. Heeld ingredien-
serne i skalen, nar mixetiloehgret er pasat.

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

Hastighed 5-15

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

Smerret ma hverken veere for bladt eller

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

opvarmet forinden. Mos langsomt de pillede,
kogte kartofler (hastighed 5-7 i ca. 1 min.).
Heeld derefter varm meelk gennem péfyldnings-
tragten (© og rer hurtigt (hastighed 11-14).

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

Brug ikke pisketilbehgret til kager.

Max. kapacitet:

Hastighed
Flede — 700 ml 9-11
Aggehvider — 8 (ca. 240 ml) 15
Sukkerbrgdsdej — af 7 eeg 15

Seet pisketilbehgret pa& gearet og seet begge
dele ned over drivakslen i zlteskalen (C).
Skru derefter Iaget pa eelteskalen (D).

Universalskal (i plast)
(se side 5)

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

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

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

Max. kapacitet:

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

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

Universalkniv ®

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

Beskyttelseskappe

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

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

Efter brug seettes beskyttelseskappen atter
over kniven. Symbolet pa beskyttelseskappen
skal vaere over den gverste kniv. Treek beskyt-
telseskappen over pinden og hold pa kappen
med den ene hand. Traek pinden pa kniven
hardt op gennem beskyttelseskappen med den
anden hand, til universal-

kniven sidder fast (C).

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

Heeld alle ingredienserne i universalskalen
efter isaetning af kniven. Flydende ingredienser
kan tilszettes gennem pé&fyldningstragten,
mens maskinen karer.

Fjern altid kniven fra universalskalen for den
tilberedte mad.

Blending af supper, milkshakes etc.
Hastighed: 7-15, ca. 30 sek.

Ved max. kapacitet (2 I) brug hastighed 8

(da det ellers kan skumme over).

Shakes (max. 1,5 ): skaer frugt i mindre stykker
og blend ved hastighed 15. Tilszet derefter
vaeske ved hastighed 7 og blend (bemaerk,

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

Skeere, hakke
Hastighed 1-15
Se oversigten over tilberedningstid, side 29.

Pladerne @

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

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

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

Nar pladerne anvendes, skal programveelgeren
altid sta i position «I».

Ved tilberedning af saftholdige eller blgde ingre-
dienser opnas det bedste resultat ved lavere
hastighed. Harde fedevarer tilberedes ved
hgjere hastighed.

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

Plade @, ®, ©:

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

Plade @, ®©:
Fodevarer kan tilseettes gennem
pafyldningstragten, mens maskinen karer.

Pommes frites plade @
Hastighed 1-7

Advarsel: Pladen er meget skarp.

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

Forslag til anvendelse: ra kartofler, selleri.

Julienneplade ®
Hastighed 1-7

Advarsel: Pladen er meget skarp.

Teksten skal vende mod brugeren.

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

Forslag til anvendelse: agurker, guleredder,
redbeder, radiser, selleri, kalrabi, ra kartofler.
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Dobbeltsidet snitteplade ©
Hastighed 1-7

Advarsel: Pladen er meget skarp.

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

Forslag til anvendelse:

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

Dobbeltsidet riveplade @
Hastighed 1-15

Denne plade kan anvendes péa begge sider
(grov/fin). Blede produkter (f.eks. agurker)

ber rives ved hastighed 1-7. Harde produkter
kan rives med en hastighed op til 15.

Forslag til anvendelse:

Grov side: agurker, kalrabi, redbeder, gulergd-
der, ra kartofler, eebler, kal.

Fin side: ost (bled, medium hérd), agurker, gule-
redder, ra kartofler, zbler.

Raspeplade ©®
Hastighed 7-15

Teksten skal vende mod brugeren.

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

Blenderglas (se side 5)

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

Lag
Knivindsats
Blenderglas

@ Léas

® Bundkant

© Blenderglas

@ Gummiring

® Drivaksel med bund

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

Sterre maengder bor tilberedes i universal-
skélen @® sammen med universalkniven .

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

Advarsel: Kniven 9 er meget skarp — hold kun
pa plasticskaftet.

Laeg alle ingredienserne i universalskalen efter
isaetning af kniven (se oversigten over tilbered-
ningstid, side 29). Vaeske bor kun tilssettes
gennem hullet i 1aget, hvis maskinen korer.
Efter brug ber kniven tages op for de forarbej-
dede fedevarer.

Sadan blendes supper, milkshakes,
babymad etc.
Hastighed 1-15, ca. 1 min.

Til milkshakes skeeres frugten i mindre stykker
og blendes for tilsaetning af vaeske.

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

Hakning
Hastighed 1-15, autom. momentindstilling

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

Adskillelse og samling

Lag

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

Blenderknivene

Advarsel: Knivene er meget skarpe.

Tag kniven op af blenderglasset ved at tage
fat om plasticskaftet pa knivindsatsen og med

tommelfingeren trykke pa drivakslen i midten ().

Knivindsatsen saettes tilbage i blenderglasset
ved at trykke den ned over drivakslen, til det
siger klik.

Blenderglasset @

Tag kniven op som beskrevet ovenfor.

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

Blenderglasset samles i modsatte rackke-
folge (K):

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

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

Ret til zendringer forbeholdes.

Apparatet bor efter endt levetid ikke

kasseres sammen med hushold-

ningsaffaldet. Bortskaffelse kan ske pd '
et Braun Servicecenter eller passende, lokale
opsamlingssteder.

Garanti

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

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

Ved service inden for garantiperioden afleveres
eller indsendes hele apparatet sammen med
kebsbeuvis til et autoriseret Braun Service
Center: www.service.braun.com.

Ring 7015 0013 for oplysning om naermeste
Braun Service Center.



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

De angivne tider er ca. tider og afhaenger af kvaliteten og maengden af fadevarer samt den onskede finhedsgrad. Antal gange refererer til automatik
momentindstilling.

Produkt Max. maengde Tilberedning Hastighed Program- Tid/antal gange
veelger
Lag 7509 i kvarte 15 e(Pee 15 x
Gulergdder 1000 g i stykker 15 | 20 sek.
Torre rundstykker (til rasp) 6 i kvarte 15 | 45-60 sek.
Hardkogte seg 10 hele 7-9 ee(Pee 10-12 x
Abler 750 g i kvarte 7-9 | 10-15 sek.
Magert ked 750 g 3 cm store terninger 15 | 45 sek.
Torret persille 200 g uden stilke 15 | 30 sek.
(4 bdt.)

Nadder, mandler 1000 g hele 15 | 45-60 sek.
Ost (hard, medium) 500 g 3 cm store terninger 15 | 60 sek.
Ost (blad) 500 g 3 cm store terninger 15 | 30 sek.
Chokolade 400 g i stykker 15 | 30-45 sek.
Drinks 151 Frugt hakkes, 15 | 60 sek.

efter tilsaetning af vaeske 8

(mix) 8
Mayonnaise (hele aeg, olie, eddike, 151 Stuetemp., tilszet olien lidt efter lidt 15 | 75-90 sek.

krydderier, sennep)

Opskriftseksempel:

Taorret frugt med vanilje-honning (som pandekagefyld eller smarelse)

(brug universalskalen, hastighed: 15)

Kol 1000 g flydende honning og hakket, terret frugt (500 g svesker, 500 g figner) i kaleskabet. Kom honning og
torret frugt i skalen og hak i 15 sekunder. Tilseet derefter 400 ml vand og 3 dréber vaniljearoma, og hak i
yderligere 3 sekunder.

Forslag til anvendelse af blenderglasset

De angivne tider er ca. tider og afhaenger af kvaliteten og maengden af fadevarer samt den onskede finhedsgrad. Antal gange refererer til automatik
momentindstilling.

Produkt Max. kapacitet Tilberedning Hastighed Program- Tid/antal gange
veelger
Blende
Babymad 11 Forvarm blenderglasset 9-15 | 15-25 sek.
(af 150 g + veeske)
Mayonnaise 11 Blend hele eeg, krydderier, sennep, eddike. 15 ee(Pee 3-4x
Tilseet olie gennem hullet i Iaget. 15 | 60-90 sek.
Tatarsauce 11 Blend hele seg, krydderier, sennep, eddike. 15 oo 3-4x
Tilseet olie gennem hullet i laget. 15 | 60— 90 sek.
Tilseet seg i 1/4 og agurker. 9 e (Pee 4-6X
Drinks 750 ml Skeer frugten ud og blend den. 15 e e(Pee 4-6x
Tilsaet maelk og blend faerdig. 15 | 15 sek.
Hakke
Persille, torret 509 uden stilke 15 | 10- 15 sek.
(1 bdt.)
Log 100 g i kvarte 15 ee(Poe 10-12x
(1 1/2 lag)
Nedder, mandler 200 g hele 7-9 | 30 sek.
(min. 50 @)
Torre rundstykker 2 i kvarte 15 | 30 sek.
(til rasp)
Magert ked 200 g i terninger 15 | 20-30 sek.
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NOFSK

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

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

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

Les hele bruksanvisningen grundig for
produktet tas i bruk.

Viktig!
. A Knivene ® / @ er meget

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

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

Dette produktet er ikke ment & brukes av barn
eller personer med redusert fysisk eller men-
tal kapasitet, med mindre en person ansvarlig
for barnets eller den andre personens sikker-
het har kontroll over situasjonen. Generelt
anbefaler vi at produktet oppbevares
utilgjengelig for barn. Barn ber f& instruksjon
slik at de ikke leker med apparatet.

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

Ingen av delene skal benyttes i mikrobglge-
ovn.

La ikke maskinen st& og arbeide uten tilsyn.

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

® Sl av apparatet og ta ut stepselet for
oppbevaring.

[A] Basisenhet (se side 4)

@ Motordel

® Oppbevaringsplass for ledning

® Kontrollampe for sikring

@ Bryter
(kontinuerlig gange/pa: «I»,
av: «O», automatisk repeterende
momenttrinn: «ee(@eex)

® Trykkbryter for manuelt momenttrinn
(«@»)

® Elektronisk hastighetsvelger (regulerbar
1-15, ogsé ved momenttrinn)

@ Eltekrok

Vispeholder

Growvisp

Visp

@ Slikkepott

Pafyllingsrer

@ Lokk

® Eltebolle (rustfritt stal)
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Sikring

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

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

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

Hastighetsvelger

Vi anbefaler & velge hastighet med den reguler-
bare, elektroniske hastighetsvelgeren ® forst
og deretter sl pa maskinen slik at man arbeider
med den gnskete hastigheten helt fra
begynnelsen.

Tilbehor Anbefalt hastighets-
omrade*

Eltebolle

o Visp 7...15

@ Grovvisp 5...15

[C] Eltekrok 1.7

Foodprocessorbolle

T Blade 7...15

@-@ Discs 1...15

Hurtigmikser

@ 7...15

* se tabell pa motordelens frontpanel

Momenttrinn
Momenttrinnet er nyttig til felgende:

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

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

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

Sett bryteren @ i «<ee@ee» posisjon for & starte
det automatiske momenttrinnet. Dette gjor at
maskinen arbeider i korte intervaller av identisk
varighet i valgt hastighet. Funksjonen
automatisk momenttrinn stoppes ved & sla av
maskinen (bryter @ i posisjon «O»).

Det manuelle momenttrinnet «@» starter ved &
trykke pa knappen ® nér maskinen er slatt av
(bryter i posisjon «O»). Nar du bruker det
manuelle momenttrinnet kan du selv variere
lengden pa intervallene. Maskinen arbeider ved
valgt hastighet s lenge knappen ® trykkes
ned. Nar du slipper knappen, stopper motoren.

Advarsell Maks. 15 omdreiniger/minutt

Montering og demontering av
eltebollen og lokket

Rengjor alle deler for forste gangs bruk

(se avsnitt «Rengjoering»).

Av sikkerhetsmessige arsaker ber maskinen
alltid baeres eller loftes med begge hender.

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

®/© Skyv det ngdvendige tilbeheret s langt
det gér pé& drivakselen i bollen.

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

Pafyllingsroret @ ma settes ned i lokkets
apning slik at den heyeste kanten vender
innover. Det gjor det mer praktisk 4 tilsette
ingredienser under bearbeidingen.

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

N&r maskinen er slatt av, drei lokket @D mot
klokkeretningen og left det av. Ta ut tilbehoret.
Drei bollen @ mot klokkeretningen og laft den
av.

Rengjoring

Sl& alltid av motoren og ta stgpselet ut fra
stikkontakten fer rengjering. Motordelen
rengjores kun med en fuktig klut.

Noen matvarer (f.eks. gulrot) kan fare til
misfarging; terk av med matolje for vask.
Eltekroken @ og vispeholderen ® skal

vaskes for hand. Senk det ikke ned i vann.
Alle andre deler kan vaskes i oppvaskmaskin
p& maksimum 65 °C.

Deler som er vanskelige & n4, f.eks. fordyp-
ningen pé innsiden av lokket @ rengjeres godt
med slikkepotten @ (e) og en berste om
ngdvendig.

Bruk aldri skarpe gjenstander ved rengjeringen.

Vedlikehold og rengjering av
eltebollen i rustfritt stal

® Rengjores i varmt sdpevann for forste gangs
bruk.

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

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

® For & forhindre at det blir flekker av gjenvee-
rende vanndraper ved rengjering i oppvask-
maskin, skal bollen i rustfritt stél tas ut av
maskinen straks rengjeringsprogrammet
er ferdig.
Veer forsiktig slik at du unngér overdoser av
rengjeringsmidler og avkalkingsmidler.

® Tork bollen grundig fer den settes bort for
oppbevaring.



Elting

Eltekroken @ er spesielt designet for tilbereding
av gjeerdeiger, pasta, butterdeiger og mer-
deiger.

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

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

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

Hafersti mel og deretter alle andre ingredienser
- unntatt melken - i eltebollen, inkludert rosiner,
sukat og netter. Sett pa lokket og velg hastighet
1-7. Sett sa bryteren pa kontinuerlig gange
(posisjon «I»). Tilsett vaeske gjennom pafyl-
lingsraret @ mens motoren er igang.

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

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

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

Pastadeig
Melmengde: min. 250 g
max. 1 kg
Hastighet 1-7 ca. 3,5 min.

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

Elting av butterdeig

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

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

Miksing, raring og visping

Bruk grovvispen @3 til miksing av kakergrer,
smerkrem og potetmos. Tilsett ingrediensene
forst etter at vispetilbehgret er satt pa plass.
Maksimal mengde: 1 kg mel (eller mindre hvis
oppskriften inkluderer mange andre ingre-
dienser).

Hastighet: 5-15

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

Tilberedingsinstruksjoner:

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

Hell s& i varm melk gjennom péfyllingsreret
og visp raskt (hastighet 11 -14).

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

Bruk ikke vispen til kakedeiger.

Maksimal mengde Hastighet
Flgte til krem -7 dl 9-11
Eggehviter - 8 (ca. 2,4 dI) 15
Sukkerbred — av 7 egg 15

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

Foodprocessorbolle
(gjennomsiktig bolle)
(se side 5)

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

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

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

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

Sma kvantiteter bar helst tilberedes i

hurtigmikseren @ med kniven @.

Universalkniv ®

Advarsel! Universalkniven er meget skarp.

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

Beskyttelsesdeksel

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

Etter bruk settes beskyttelsesdekselet pa

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

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

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

Flytende ingredienser kan tilsettes gjennom
pafyllingsreret mens motoren er igang.

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

Blanding av supper, milkshake etc.
Hastighet: 7-15, ca. 30 sekunder

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

Shake (maksimum 1,5 I): del frukt i biter, fyll
pé& og formiks pa hastighet 15, tilsett s& vaeske
pa hastighet 7 og bland (vaer oppmerksom pa
at melk lett skummer nar den mikses; bruk til-
svarende mindre mengder).

Kutting, hakking
Hastighet 1-15
Se tilberedingstabell, side 33.

Skiver @

Sett onsket skive pa skiveholderen ® og

drei skiven mot klokkeretningen i pilens retning
(D) til den gér i I&s. Skiven tas av ved & dreie

i klokkeretningen.

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

Ved bruk av skivene skal bryteren alltid settes
pa kontinuerlig gange (posisjon «I»).

Ved bearbeiding av saftige eller myke ingre-
dienser, vil du oppna best resultat p& en lavere
hastighet. Harde ingredienser skal bearbeides
p& hayere hastighet.

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

Skive @, ®, ©:

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

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

Pommes frites skive @
Hastighet 1-7

Advarsel! Denne skiven er meget skarp.

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

Eksempler pa ingredienser som kan bear-
beides: ra poteter, selleri.
Julienne skive ®

Hastighet 1-7

Advarsel! Denne skiven er meget skarp.

Skriften skal vende mot brukeren.

Denne skiven kutter gronnsaker i strimler.
Skyver du grennsakene ned i pafyllingsreret
vertikalt, vil strimlene bli kortere. Skyves de ned
pa skré eller horisontalt, vil strimlene bli lengre.

Eksempler pa ingredienser som kan bear-

beides: agurk, gulrot, radbeter, reddiker, selleri,
kalrot, ra poteter.

Vendbar snitteskive ©
Hastighet 1-7

Advarsel! Denne skiven er meget skarp.

Den kan brukes pa begge sider (grov/fin).
Eksempler pa ingredienser som kan bearbeides
«grovt»: agurk, kalrot, ra poteter, lok, purrelok,
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salami, bananer, tomater, sopp, reddiker, salat
(tett sammentrullet), selleri.

Eksempler pa ingredienser som kan bearbeides
«fint»: agurk, hodekal, ra poteter, gulrot, lok,
salami, reddiker.

Vendbar riveskive @
Hastighet 1-15

Denne skiven kan brukes pa begge sider
(grov/fin).

Myke ingredienser (f.eks. agurk) ber tilberedes
pé& hastighet 1-7, harde ingredienser kan rives
pa hastighet opp til 15.

Eksempler pé ingredienser som kan bearbeides
«grovt»: agurk, kalrot, redbeter, gulrot, ra
poteter, epler, hodekal.

Eksempler pé ingredienser som kan bearbeides
«fint»: ost (myk, medium hard), agurk, gulrot,
ra poteter, epler.

Raspeskive ®
Hastighet 7-15

Skriften skal vende mot brukeren.

Eksempler pa ingredienser som kan bear-
beides: ra poteter (f.eks. til potetpannekaker),
pepperrot, parmesan ost (hard).

Hurtigmikser
(se side 5)

Bruk hurtigmikseren @ til miksing, hakking
og kutting av sm& mengder.

Lokk
Kniv
@ Hurtigmikser
@ Skruefeste
® Plastring
© Plastbolle
@ Pakning
®© Drivaksel med bunn

Maksimal kapasitet: 1 | vaeske
(til milkshake 7,5 dl).

Sterre mengder ber fortrinnsvis bearbeides i

foodprocessorbollen ® med universalkniven @.

Viktig: Maksimal bearbeidingstid i hurtig-
mikseren er 1 minutt. Vaesker kan bearbeides
lenger.

Advarsel! Kniven 9 er meget skarp — skal kun
holdes i plasthéndtaket.

Legg alle ingrediensene i hurtigmikseren etter at
kniven er satt i (se tilberedingstabell side 33).
Vaesker skal kun tilsettes gjennom hullet i lokket
nar motoren er igang. Etter bruk skal alltid
kniven tas ut for den bearbeidete maten.

Blanding av supper, milkshake, babymat etc.

Hastighet 1-15, ca. i 1 min.

Frukt til milkshake skjeeres i mindre biter og
bearbeides for tilsetting av veeske.
Maksimal kapasitet: 7,5 dl vaeske, ellers vil
det skumme over.

Varme ingredienser kan ogsa blandes i denne
varmemotstandige beholderen. Babymat
holder seg varmere hvis hurtigmikseren varmes
med varmt vann pa forhand.

32

Hakking
Hastighet 1-15, automatisk momenttrinn

Persille, hvitlek, lok eller natter kan hakkes,
likesa kavring til smuler samt kjott.
Sjokolade, parmesan ost, is, harde krydder
og kaffe kan ikke hakkes.

Demontering og montering

Lokk

Ta av pakningen pa innsiden av lokket far
rengjering. Den terre pakningen settes pd plass
igjen slik at plastklipsene i lokket passer i sporet
pa pakningen (H).

Kniv

Advarsel! Kniven er meget skarp.

Kniven tas ut av plastbollen ved & holde i hand-
taket mens du presser ned med tommelfinge-
ren og trekker den av drivakselen (l).

Kniven settes tilbake i plastbollen igjen ved

a trykke den ned pa drivakselen til det klikker.

Plastbolle @

Ta ut kniven som beskrevet ovenfor.

For & demontere plastbollen (J), snus den
opp ned, og ta sa inn i den med en hand og
hold drivakselens plastbase.

Deretter skrus festet i bunnen mot klokke-
retningen ved hjelp av stapperen.

Ta av skruefestet (a) , plastringen (b) og plast-
bollen (c) en etter en, slik at du til slutt kun
holder drivakselen (e) med bunnen og pak-
ningen (d) i handen.

For & montere igjen, ga frem i motsatt rekke-
folge (K):

Legg pakningen pa undersiden av drivaksel-
bunnen.

Snu plastbollen opp ned og plasser dpningen
i plastbollens bunn over pakningen i bunnen
med drivakselen. Pass pa at ikke pakningen
vrir seg.

Plasser plastringen (b) pa plastbollens bunn
slik at tappen pé plastringen passer i sporet
i bunnen av plastbollen (ved handtaket).
Fest alle delene ved & dreie skruefestet (a)

i klokkeretningen ved hjelp av stapperen.

Med forbehold om endringer.

husholdningsavfall nér det skal kasseres.
Det kan leveres hos et Braun service- —
senter eller en miljostasjon.

lkke kast dette produktet sammen med E

Garanti

Vi gir 2 ars garanti p& produktet gjeldende fra
kjopsdato.

| garantitiden vil vi gratis rette eventuelle
fabrikasjons- eller materialfeil, enten ved
reparasjon eller om vi finner det hensiktsmessig
a bytte hele produktet.

Denne garanti er gyldig i alle land der Braun
eller Brauns distributer selger produktet.

Denne garanti dekker ikke: skader pa grunn
av feil bruk, normal slitasje eller skader som
har ubetydelig effekt p& produktets verdi

og virkeméate. Garantien bortfaller dersom
reparasjoner utfores av ikke autorisert person
eller hvis andre enn originale Braun
reservedeler benyttes.

For service i garantitiden skal hele produktet
leveres eller sendes sammen med kopi av
kjopskvittering til naermeste autoriserte Braun
Serviceverksted: www.service.braun.com.

Ring 22 63 00 93 for & bli henvist til neermeste
autoriserte Braun Serviceverksted.

NB

For varer kjgpt i Norge har kunden garanti i
henhold til NEL’s Leveringsbetingelser.



Eksempler pa hva som kan tilberedes i foodprocessorbollen med universalkniven ®

Bearbeidingstidene er ca. tider og avhenger av kvalitet og mengde som skal bearbeides, samt onsket finhetsgrad. Antall omdreininger viser til automatisk
momenttrinn.

Produkt Maks. mengde Forberedelser Hastighet Bryter posisjon Tid/ant. omdrein.
Lok 750 g delti4 15 [P LD 15 ggr.
Gulrot 1000 g i biter 15 | 20 sek.
Kavring (til smuler) 6 delti4 15 | 45-60 sek.
Egg, hardkokte 10 hele 7-9 LI PI 10-12 ggr.
Epler 750 g delti4 7-9 | 10-15 sek.
Kjott (magert) 750 g 3 cm terninger 15 | 45 sek.
Persille, tarr 200 g fiern stilkene 15 | 30 sek.
(4 bunter)

Notter, mandler 1000 g hele 15 | 45-60 sek.
Ost (hard, medium) 5009 3 cm terninger 15 | 60 sek.
Ost (myk) 5009 3 cm terninger 15 | 30 sek.
Sjokolade 400 g i biter 15 | 30-45 sek.
Blandete drikker 1,51 Hakk frukt fer tilsetting av 15 | 60 sek.

veeske (formiks) 8

(miks) 8
Majones (hele egg, olje, eddik, 1,51 Romtemperatur, 15 75-90 sek.
krydder, sennep) oljen tilsettes sakte

Oppskrifts-eksempel:

Torket frukt i vaniljehonning (som pannekakefyll eller bredbart palegg)

(bruk universalskalen, hastighet: 15)

Avkjel 1000 g flytende honning og hakket, terket frukt (500 g svisker, 500 g torket fiken). Hell honning og terket
frukt i skalen og hakk i 15 sekunder, tillsett 4 dl vann og 3 dréper vaniljearoma og hakk i ytterligere 3 sekunder.

Tilberedingstabell for hurtigmikseren

Bearbeidingstidene er ca. tider og avhenger av kvalitet og mengde som skal bearbeides, samt onsket finhetsgrad. Antall omdreininger viser til automatisk
momenttrinn.

Produkt Maks. mengde Forberedelser Hastighet Bryter posisjon Tid/ant. omdrein.
Blanding
Babymat 11 Forvarm plastbollen 9-15 | 15-25 sek.
(fra 150 g + veeske)
Majones 11 Bland hele egg, krydder, sennep, eddik. 15 I PIL 3-4 ggr.
Hell olje gjennom hullet i lokket. 15 | 60— 90 sek.
Tartar 11 Bland hele egg, krydder, sennep, eddik. 15 I PIT 3-4ggr.
Hell i olje gjennom hullet i lokket. 15 | 60-90 sek.
Tilsett egg delt i 4 og agurk. 9 P L) 4-6 ggr.
Miksede drikker 7,5dl Del opp frukt. 15 P L) 4-6 gor.
Tilsett melk og bearbeid. 15 | 15 sek.
Hakking
Persille, torr 509 fiern stilkene 15 | 10-15 sek.
(1 bunt)
Lok 100 g delti4 15 I PIL 10-12 ggr.
(11/2 log)
Notter, mandler 200 g hele 7-9 | 30 sek.
(fra 50 @)
Kavring 2 delti4 15 | 30 sek.
(til smuler)
Kjott (magert) 2009 delt i terninger 15 | 20-30 sek.
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SVEeNSKa

Véra produkter ar framtagna for att mota de
hogsta kraven pé kvalitet, funktion och design.
Vi hoppas att du kommer att bli néjd med din
nya Braun apparat.

Braun K 3000 ar en kéksmaskin som snabbt

och enkelt uppfyller varje behov av att knada,
blanda, réra, vispa, hacka, skéra, strimla och
riva.

Las noga igenom bruksanvisningen innan du
anvander apparaten.

Viktigt
o A Knivarna @ / @ ar mycket

vassal
Hall alltid i knivens handtag. Ta alltid ur kniven
ur skdlen/kannan innan du tar ur den
bearbetade maten.

® Natspanningen skall stdmma &verens med
den spanning som finns angiven pd appara-
tens undersida. Anslut endast till véxelstrém.

® Denna produkt &r inte menad att anvandas av
barn eller personer med reducerad fyskisk
eller mental kapacitet utan évervakning av en
person som ar ansvarig for deras sakerhet.
Generellt rekommenderar vi att produkten
férvaras utom rackhall for barn. Barn bor
hallas under uppsikt for att sékerstalla att de
inte leker med apparaten.

® Apparaten ar avsedd fér normalt hemmabruk
och far inte fyllas 6ver de maximala mangder
som anges.

Ingen av delarna far anvandas i mikro-
vagsugn.

Lat inte apparaten vara igang utan tillsyn.

Brauns elektriska apparater foljer géllande
sakerhetsstandard. Reparationer eller byte
av huvudsladd far endast géras av aukto-
riserad serviceverkstad. Bristfalliga, okvali-
ficerade reparationer kan orsaka fara for
anvandaren.

® Sténg av apparaten och dra ut sladden innan
du stéller undan apparaten.

[A] Basmaskin (se side 4)

@ Motordel
@ Sladdvinda
@ Kontrollampa
@ Programvéljare
(konstant gang/pa: «I», av: «O», automatiskt
pulsliage: «ee@ee»)
® Tryckknapp fér manuell pulsinstalining («@»)
® Elektronisk hastighetsreglage
(kan stallas in fran 1-15, &ven med pulslage)
@ Tillbehér fér knédning
Drivarm
Tillbehdr fér blandning
Tilloehér foér vispning
© Spatel
Matarror
@ Lock
® Degskal - rostfri
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Overbelastningsskydd

Kontrollampan @ blinkar nar motorn &r éver-
belastad och darfér kommer att stdnga av sig
sjalv. Nar dverbelastnings-skyddet har stangt
av motorn lyser kontrollampan @ konstant.
Stang av apparaten med programvéljaren @
(lage «O»). Vanta i ca 15 minuter s& att motorn
hinner svalna. Satt sedan pa apparaten igen
med programvéljaren @ (lage «O»).

Om kontrollampan @ tands igen och motorn
inte startar, upprepa avsvalningsproceduren
enligt ovan.

Viktigt: Om motorn har sténgt av sig sjalv p.g.a.
Overbelastning kan apparaten endast sattas pa
med programvéljaren @ om den har sténgts av
(lage «O») med reglaget forut.

Hastighetsreglering

Vi rekommenderar att férst valja hastighet med
hjélp av den elektroniska hastighetsregulatorn
® och darefter sitta pa apparaten for att
forsakra sig om rétt hastighet fran borjan.

Tillbehor Rekommenderad
hastighet*

Degskal

@®  Visptilbehor 7...15

()  Blandtillbehsr 5...15

[0 Knadtillbehor 1...7

Matberedare

T Kniv 7...15

@-@ Skivor 1...15

Mixerkanna

@ 7...15

* se tabellen for apparatens framsida

Pulsinstéllning
Pulslaget ar [ampligt nér du skall:

* Tillsatta mjol forsiktigt till degar sa att de
behdller sin mjuka och smidiga konsistens.

o Tillsatta vispade &gg eller gradde till mer
bastant mat.

® Hacka 6mtalig och mjuk mat, t. ex. &gg, 16k.

Automatisk pulsinstéllning «ee(@ee» aktiveras
nar programvéljaren @ star pa «ee@ee»,

D4 startar motorn med korta intervaller i den
hastighet som &r vald.

Den automatiska pulsinstéllningen sténgs

av genom att du stanger av apparaten (pro-
gramvéljaren @ i lage «O»).

Manuellt pulslage «@» startas genom

att trycka pa knappen ® nar apparaten &r
avsténgd (lage «O»). Med manuellt pulsldge kan
du variera langden pa pulserna. Apparaten
arbetar pa den valda hastigheten sa lange kna-
ppen ® halls nertryckt. Nar du slapper knappen
stannar motorn.

Varning! Max. 15 pulsar/minut.

Att montera och ta isar skalar
och lock

Rengdr alla delarna innan du anvander dem
forsta gangen (se «Rengoring»).

Av sdkerhetsskal, bar eller lyft apparaten med
b&da handerna.

@ Satt degskalen ® pa motordelen @
sd att markeringarna pa skalen matchar
markeringarna pa motordelen.
Vrid skalen medsols till det klickar.

®/© Satt det valda tillbehoret pa drivaxeln i
skalen.

@ Sétt pa locket @ pa skalen s& att pilen p&
locket matchar pilen pa skélen @. Vrid
darefter locket medsols tills locket sitter fast
och det hors ett klick. For att ta av locket
vrider du det motsols.

Pafyliningsroret @ sattes pa dppningen i locket
sd att den hogsta sidan ar vand mot mitten.
Detta gor det lattare att tillsdtta ingredienser
medan apparaten &r igang.

Dubbelt sékerhetslas: Motorn kan endast
startas om bade sk&l ® och lock @ &r ratt
pasatta. Locket kan bara tas av nar motorn ar
avstangd.

Nar apparaten &r avstangd vrid locket @
motsols och lyft av det. Ta bort tilloehoéret. Vrid
skalen @ motsols och ta av den.

Rengéring

Sténg alltid férst av motorn och dra ur
kontakten ur uttaget. Rengér motordelen @
med en fuktig trasa.

En del mat (t.ex. mordtter) kan ge missfargning,
torka da av med matolja innan du diskar.
Knadtillbehdret @ och drivarmen ® diskas
fér hand med vanligt diskmedel. Sank inte
ned dessa delar i vatten. Alla andra delar kan
rengoras i diskmaskin pa max. 65 °C.

Delar som &r svéra att komma &t, t.ex. insidan
av locket @ rengéres med spateln @ (e) eller
med en borste.

Anvand inte vassa foremal fér rengoring.

Anvandning och rengéring
av den rostfria skalen

® Diska skalen i varmt vatten med diskmedel
innan den anvands férsta gangen.

¢ Diska skalen i varmt vatten med diskmedel s&
snart som mojligt efter anvandning, speciellt
om man har anvant salthaltiga ingredienser.

® Om skalen &r svar att gora ren, lagg den i
blét en stund och anvand sedan en svamp
(anvand aldrig en skursvamp) eller borste.

® Vid maskindisk ska man ta bort den rostfria
skalen sa snart maskindisken ar klar, for att
undgé prickar fran vattendroppar. Anvand
inte for mycket diskmedel och avkalknings-
medel.

® Torka skélen noga innan den stalls undan.



Knadning

Kn&dningstillbehoret @ &r speciellt utvecklat
for jasta degar, pasta och mérdegar. Det &r inte
lampligt for kakdeg. Till kakdeg anvandes
mixertillbehoret €.

Alla ingredienser halls i skélen @ nar tillbehéret
ar isatt.

Knéadning av jasta degar

Man kan anvanda upp till 1.5 kg mjol
+ ingredienser:
Hastighet 1-7 3-5 minuter
Hall férst i mjol och darefter alla 6vriga
ingredienser — dock inte mjolk — i degskéalen
(inkl. russin, frukt och mandel).

Satt pa locket och valj hastighet 1-7.

Satt programvéljaren pa konstant gang («I»).
Tillsatt vatska genom pafyliningsréret @ nar
apparaten ar igang.

Maximal kapacitet 2 kg mjol
(fran 1,5-2 kg mijol)
Hastighet 2-3

Grunddegen gors forst med att héalla vatskan,
1/3 av mjolet samt jast i skélen. Knada darefter
i ca 1 minut med hastighet 7. Lad degen vila ca
15 minuter. Tillsatt resten av mjolet och knada i
ca 5 minuter med hastighet 3. Dérefter tas
degen ut skalen och stalls till jasning enl.
receptet.

Knadning av pastadeg

M;jol: min. 250 g
max. 1 kg
Hastighet 1-7 ca 3,5 minut
Hall mjolet och de 6vriga ingredienserna (utom
vatten) i degskalen. Tillsatt darefter den angivna
mangden vatten genom pafyliningsréret (0.
Tillsatt inte mer vatten nér degen har formen av
en kula eftersom vattnet inte kan absorberas i
degen.

Knadning av mérdeg

Mjol: min. 250 g
max. 750 g
Hastighet 5-7 ca 2,5 minut
Hall mjolet i degskalen och tillsatt de 6vriga
ingredienserna. For basta resultat —anvand inte
varmt och mjukt smor.
Degen &r fardig nar den har formen av en kula
och darefter knddad en kort stund.
Beredningstiden (ca 2.5 min) beror p4 mang-
den. Moérdegen blir fér mjuk om den knadas for
lange.

Blanda, réra och vispa

Anvand mixertillbehdret @3 till kakdegar, smor-
krédm, potatismos etc. Hall ingredienserna i
skalen nar mixertilloehoret ar pasatt.

Max. kapacitet: 1 kg mjol (eller mindre, om
receptet innehaller manga andra ingredienser).

Hastighet: 5-15

Sétt mixertillbehoret pa drivarmen och sétt
bada delarna ner 6ver drivaxeln i degskéalen (C).
Skruva dérefter pa locket pa degskalen (D).

Beredningsinstruktioner:

Smoret far inte vara for mjukt eller for hart.
Potatismos blir bast om ingredienserna ar
mycket varma och skalen ar uppvarmd.

Mosa langsamt de skalade, kokta potatisarna
(hastighet 5—7 i ca 1 min.). Hall darefter varm
mj6lk genom pafyliningsroret @ och roér hastigt
(hastighet 11-14).

Anvand visptillbehoret @ for vispning av
grédde, &ggvitor eller sockerkaksmet.

Hall ingredienserna i skélen nar visptillbehoret
ar pasatt.

Anvénd inte visptillbehoret till kakor.

Max. kapacitet: Hastighet
Grédde - 700 ml 9-11
Aggvita - 8 (ca 240 ml) 15
Sockerkaksmet —av 7 &gg 15

Satt visptillbehoret pa drivarmen och séatt bada
delarna Over drivaxeln i knddskalen (C). Skruva
dérefter pa locket pa knédskalen (D).

Matberedare (i plast)

(se side 5)

Anvind universalskélen och kniven @ till att
blanda, hacka och skiva. Skivorna @ anvandes
for att skara, strimla och riva.

® Lock med matarrér och matare
Skyddskapa
® Kniv
Matberedare
@ Skivor
@ Pommes frites skiva
® Julienne skiva
© Dubbelsidig skarskiva
@ Dubbelsidig strimlingsskiva
® Rivskiva
® Knivhallare

(N.B: Alla tillbehoérsdelar som anvands tillsam-
mans med universalskalen &r gra.)

Max kapacitet:
2 | vatska (till milkshake 1,5 ).

Smé& mangder tillagas bast i mixerkannan @
med tillhérande kniv ®.

Kniv ®
Varning! Kniven &r mycket vass.

Kniven kan blanda, hacka, skéra och knada deg
(ex. jastdeg max 1 kg mjol plus ingredienser,
hastighet 1-7, ca 3 min.).

Skyddskapa

Fére anvandning, ta bort skyddskapan i plast
genom att stalla kniven med skyddet pa bordet
och trycka plastdelen nedat tills knivskyddet
lossnar (A). Kniven kan bara sattas i universal-
skalen @® nar képan &r borta (B).

Efter anvandning satt tillboaka skyddskapan
genom att stalla kniven pa bordet. Symbolen pa
skyddet méste vara 6ver den hogre delen av
kniven. Dra knivskyddet dver plastdelen och
hall skyddet med en hand. Dra hart i plastdelen
med andra handen tills kniven I&ses med
skyddet (C).

Varning: Kniven ar mycket vass — hall darfor
endast i knivens plastskaft.

Hall alla ingredienser i universalskalen efter
isattning av kniven. Flytande ingredienser kan
tillsattas genom matarréret medan maskinen
ar igang.

Efter anvandning, tag alltid forst ut kniven ur
universalskalen och sedan den bearbetade
maten.

Att blanda soppor, milkshake etc.
Hastighet: 7-15, ca 30 sek.

Vid max kapacitet (2 l) anvénd hastighet 8
(da det annars kan skumma Gver).

Shakes (max 1,5 I): skér frukt i mindre bitar
och mixa i hastighet 15. Tillsatt darefter vatskan
vid hastighet 7 och blanda (observera att mjolk
kan skumma 6ver — anvand darfér mindre
kvantiteter).

Skéra och hacka
Hastighet 1-15
Se bearbetningstabell, side 37.

Skivor @

Satt den dnskade skivan pé knivhallaren ® och
vrid skivan moturs i pilens riktning (D), tills den
fastnar i hacket. Skivan tas bort genom att vrida
den medurs.

Sitt knivhallaren med skivan ovan pé drivaxeln
i matberedaren, tills den sitter fast (E). Satt pa

locket p& matberedaren och las (F).

Nar skivorna anvénds, skall startreglaget alltid
std i position «l».

Vid tillagning av saftiga och mjuka ingredienser
uppnas basta resultat vid lagre hastighet.
Hardare matvaror tilllagas vid hégre hastig-
heter.

Anvand alltid stoppern (G) till att fésa ned
ingredienserna genom matningsroret. Stick
aldrig ned fingrarna i matningsréret medan
maskinen &r pa.

Skiva @, ®, ©:

Det basta resultat uppnds genom att lagga
ravarorna, som skall tillagas, i matningsroret
medan maskinen ar avstangd.

Skiva @, ®©:
Ravarorna kan tillsattas genom matningsréret
medan maskinen ar igang.

Pommes frites skiva @
Hastighet 1-7

Varning! Skivan &r mycket vass.

Texten skall vara uppét.

For basta resultat fyll 4 -5 raa potatisar i mat-
ningsroret pa en gang.

Exempel: ra potatis och selleri.

Julienne skiva ®

Hastighet 1-7

Varning! Skivan &r mycket vass.

Texten skall vara uppét.

Denna skiva skar gronsaker i stavar.

Om grénsakerna kommer lodratt ned i mat-
ningsroret blir stavarna korta.

Exempel: gurka, mordétter, rddbetor, radisor,
selleri, kélrabbi, ra potatis.

Dubbelsidig skarskiva ©
Hastighet 1-7

Varning! Skivan &r mycket vass.
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Denna skiva kan anvandas p& bada sidor
(grov/fin).

Exempel:

Grov sida: gurka, kalrabbi, ra potatis, 10k,
purjoldk, salami, bananer, tomater, champinjo-
ner, radisor, sallat (hart rullat), selleri.

Fin sida: gurka, kal, ra potatis, morétter, 16k,
salami, radisor.

Dubbelsidig strimlingsskiva @
Hastighet 1-15

Denna skiva kan anvandas pa bada sidor
(grov/fin). Mjuka produkter (ex. gurka) bor rivas
vid hastighet 1-7. Harda produkter kan rivas
med hastighet upp till 15.

Exempel:
Grov sida: gurka, kalrabbi, rodbetor, mordtter,
ra potatis, applen, kal.

Fin sida: ost (mjuk, medium hard), gurka,
mordétter, ra potatis, applen.

Rivskiva ©
Hastighet 7-15

Texten skall vara uppét.

Exempel: ra potatis (ex. raggmunkar), peppar-
rot, parmesanost (hard).

Mixerkanna (se side 5)

Anvand kannan @ att blanda, hacka och skiva
sma mangder.

Lock
Knivsats
@ Mixerkanna
@ Skruvfaste
® Ring
© Kanna
@ Packning
® Drivaxel med botten

Max kapacitet: 1 | vatska
(till milkshake 750 ml)

Storre mangder bor tillredas i matberedaren
tillsammans med universalkniven @®.

Viktigt: Maximal arbetstid i mixerkannan &r
1 minut. Vatskan kan dock tillberedas under
langre tid.

Varning! Kniven @ &r mycket vass — héll endast

i plastskaftet!

L&gg alla ingredienserna i matberedaren efter
isattning av kniven (se bearbetningstabell,
side 37). Véatskan bor tillsattas genom hélet i
locket, om maskinen &r igang. Efter anvandning
bor kniven tas upp innan den bearbetade maten
tas upp.

S4& blandar du soppor, milkshake,
barnmat etc.
Hastighet 1-15, ca 1 minut

Till milkshake skars frukten i mindre bitar och
blandas innan tillsattning av vatska.

Max kapacitet: 750 ml vétska (for att undvika
att det skummar Gver).

Varma matvaror kan ocksa blandas i denna
varmetaliga mixerkanna. Barnmat héller sig
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battre varm, om glaset vadrmes med varmt
vatten fére anvandning.

Hackning
Hastighet 1-15, automatiskt pulslage

Persilja, vitlok, 16k, nétter och torra brédbitar
samt kott kan hackas. Choklad, parmesanost,
istarningar, harda kryddor och kaffebonor kan
inte hackas i mixerkannan.

Att satta ihop och ta isar

Lock

Ta bort packningen pa undersidan for reng6-
ring. Den torra gummiringen satts tillbaka s& att
plastfastens i locket passar i sparen pa pack-
ningen (H).

Kniv till mixerkannan

Varning! Knivens blad r mycket vassa.

Ta ut kniven ur mixerkannan genom att satta
pek- och langfinger under den 6vre delen av
plastdelen, tryck med tummen pa metalltoppen
i mitten och dra av kniven fran drivaxeln (l).
Kniven satts tillbaks i kannan genom att den
trycks pa drivaxeln tills det klickar.

Mixerkannan @

Ta bort kniven som beskrivet. For att frigéra
mixerkannan (J), vénd den upp och ned och ta
darefter tag om drivaxeln med den ena handen.
Vand sedan kannan och skruva loss fastena pa
botten motsols med hjélp av mataren. Lossa
skruvfastet (a), ringen (b), kannan (c) en efter en.
Drivaxel med botten (e), packning (d) lossnar
ocksa.

Mixerkannan satts ihop i bakvand ordning (K):
Satt packningen pa den lagre delen pa driv-
axelns botten. Vand kannan upp och ned

och satt 6ppningen i kannans botten dver
packningen pa drivaxelns botten. Var forsiktig
sa att du inte rubbar packningen. Satt den vita
plastbasen (b) undersidan av kannan sa att den
utskjutande delen pa plastbasen passar sparet
i botten av kannan, vid handtaget. Satt fast alla
delarna genom att vrida skruvfastet (a) medsols
med hjalp av mataren.

Med férbehall for andringar.

Nér produkten ar forbrukad far den

inte kastas tillsammans med
hushallssoporna. Avfallshantering

kan ombesoérjas av Braun servicecenter
eller pa din lokala atervinningsstation.

Garanti

Vi garanterar denna produkt for tva ar fran och
med inkdpsdatum. Under garantitiden kommer
vi utan kostnad, att avhjélpa alla brister i
apparaten som ar hanforbara till fel i material
eller utférande, genom att antingen reparera
eller byta ut hela apparaten efter eget
gottfinnande.

Denna garanti géller i alla lander dar denna
apparat levereras av Braun eller deras
auktoriserade aterforséljare.

Garantin géller ej: skada pa grund av felaktig
anvandning eller normalt slitage, liksom brister
som har en férsumbar inverkan pé apparatens
varde eller funktion. Garantin upphér att gélla
om reparationer utfors av icke behdrig person
eller om Brauns originaldelar inte anvénds.

For att erhdlla service under garantitiden
skall den kompletta apparaten Id&mnas in
tillsammans med ink&pskvittot, till ett
auktoriserat Braun verkstad:
www.service.braun.com.

Ring 020-21 33 21 for information om ndrmaste
Braun verkstad.



Exempel pa tillredningstid och anvandning av matberedaren | B | tillsammans med kniven ®

Bearbetningstiderna &r ungefarliga och beror pd méngden som skall bearbetas, matens kvalitet och hur fin du vill ha maten. Antalet pulsar hanvisar
till automatiskt pulslage.

Matvara Max mangd Forberedelse Hastighet Startreglage Tid/pulsar
Lok 750¢g i 4 bitar 15 LXIp L] 15x
Mordotter 1000 g i bitar 15 | 20 sek.
Torkat bréd (att riva) 6 frallor i 4 bitar 15 | 45-60 sek.
Hardkokt &gg 10 st hela 7-9 LY PI 10-12 x
Applen 750 g i 4 bitar 7-9 | 10-15 sek.
Magert kott 750 g 3 cm stora tarningar 15 | 45 sek.
Torkad persilja 200 g utan stjalk 15 | 30 sek.
(4 buntar)
Nétter, mandlar 1000 g hela 15 | 45-60 sek.
Ost (hard, medium) 500g 3 cm stora térningar 15 | 60 sek.
Ost (mjuk) 500 ¢g 3 cm stora térningar 15 | 30 sek.
Choklad 400 g i bitar 15 | 30-45 sek.
Drinkar 1,51 Frukt hackas innan vétska 15 | 60 sek.
tillsattes (mixa) 8
(blanda) 8
Majonnas (hela agg, olja, attika, 1,51 Rumstemp., tillsatt oljan lite 15 75-90 sek.
kryddor, senap) i taget
Tillagningsexempel:
Torr frukt i vaniljhonung (som pannkaksfylining eller bredbart palagg)
(anvand universalskalen, hastighet: 15)
Kyl 1000 g flytande honung och hackad torkad frukt (500 g katrinplommon, 500 g torkade fikon) i kylen.
Hall honung och torkad frukt i universalsklen och hacka i 15 sekunder, tillsatt sedan 400 ml vatten och
3 droppar vaniljarom och hacka i ytterligare 3 sekunder.
Fdrslag till anvandning av mixerkannan
Berarbetningstiderna &r ungefarliga och beror pd mangden mat som skall bearbetas, matens kvalitet och hur fin du vill ha maten.
Antalet pulsar hanvisar till automatiskt pulslage.
Matvara Max Forberedelser Hastighet  Startreglage Tid/
mangd pulsar
Att blanda
Babymat 11 Forvarm kannan 9-15 | 15-25 sek.
(fran 150 g
+ vatska)
Majonnas 11 Blanda hela &gg, kryddor, senap, vinéger. 15 ee(Pee 3-4ggr.
Hall pa olja genom halet i locket. 15 | 60-90 sek.
Tartar 11 Blanda hela &gg, kryddor, senap, vinager. 15 e(Pee 3-4ggr.
Hall pa olja genom halet i locket. 15 | 60-90 sek.
Tillsatt &gg i fyra bitar och gurka. 9 LI P I 4-6gor.
Milkshakes 750 ml Skaér upp frukt och bearbeta den. 15 s e(Poe 4-6gor.
Tillsatt mjolk. 15 | 15 sek.
Att hacka
Persilja, torr 509 utan stjalkar 15 | 10-15 sek.
(1 knippe)
Lok 1009 i 4 delar 15 LXIP L] 10-12 ggr.
(1,5 16k)
Notter, mandlar 2009 hela 7-9 | 30 sek.
(fran 50 g)
Torrt bréd 2 frallor i 4 delar 15 | 30 sek.
(till brédsmulor)
Kott (magert) 200g i tarningar 15 | 20-30 sek.
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Luom

Tuotteemme on suunniteltu tayttdmaan
korkeimmat laadun, toimivuuden ja muotoilun
vaatimukset. Toivomme, etta Sinulle on iloa ja
hy6tya uudesta Braun-laitteestasi.

Braun K 3000 on yleiskone, joka suorittaa
vaativimmatkin vaivaamis-, sekoittamis-,
vatkaamis-, hienontamis-, viipaloimis-,
raastamis- ja soseuttamisty6t katevasti ja
nopeasti.

Lue huolellisesti kaikki kayttoohjeet ennen
kuin kaytat laitetta.

Tarkeaa
U A Terat @® / (9 ovat erittéin

teravéat.
Tartu teriin vain varresta. Kayon jalkeen
ota tera pois kulhosta ennen kulhon
tyhjentédmista.

® Varmista, etta kaytdssasi oleva jannite
vastaa laitteen pohjaan merkittya jannitetta.
Kytke laite ainoastaan normaaliin vaihtojén-
nitepistorasiaan.

T&ta laitetta ei ole tarkoitettu lasten kaytt6on.
Taté laitetta ei ole mydskaan tarkoitettu
henkildiden, joilla on alentunut fyysinen tai
psyykkinen tila, kaytettédvaksi.
Poikkeuksena, jos lapsi tai henkil® on hanen
turvallisuudestaan vastaavan henkilén
valvonnan alaisena. Suosittelemme, etta
laitteen tulee olla lasten ulottumattomissa.
Lapsia pitad valvoa eiké heidan saa antaa
leikkia laitteella..

Tama laite on valmistettu kotitalouksien
kayttéon valmistamaan korkeintaan
my&hemmin mainittuja maaria.

e Ala kéyta mitaan laiteen osaa mikro-
aaltouunissa.

Al3 jat4 laitetta toimimaan yksin iiman
valvontaa.

Braunin sahkoélaitteet tayttavat vaadittavat
turvallisuusstandardit. Verkkojohdon
korjauksen tai vaihdon saa suorittaa
ainoastaan valtuutettu Braun-huoltoliike.
Virheellinen, epapéteva korjaus voi aiheuttaa
vahinkoa kéayttgjalle.

Sammuta laite ja irrota pistoke pistorasiasta
aina kun et kayta laitetta.

[A] Perusosa (ks. sivu 4)

@ Runko

® Verkkojohdon siilytystila

® Ylikuormituksen merkkivalo

@ Kayttokytkin
(jatkuva kaytto/paalla: «I»,
pois paalta: «O», automaattinen pitokytkin:
<<ooeoo>>)

® Manuaalinen pitokytkin («@»)

® Elektroninen nopeudenséétd
(portaaton 1-15, myds pitokytkinta
kaytettaessa)

@ Taikinakoukku

Varsiosa

Vatkain

Vispild

© Lasta

Syéttékaukalo

@ Kansi

® Taikinakulho (ruostumatonta terést)
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Ylikuormitussuoja

Jos ylikuormituksen merkkivalo @ vilkkuu
moottori on ylikuormittunut ja sammuu pian
automaattisesti. Kun moottori on néin sam-
munut, valo @ palaa jatkuvasti.

Kytke laite pois paalta kayttokytkimesta @
(asento «O»). Odota noin 15 minuuttia, jotta
moottori ehtii jdahtya. Kéynnista sitten laite
uudelleen kayttokytkimesta @ (asento «I»). Jos
valo @ syttyy uudestaan ja moottori ei
kaynnisty, toista ylla oleva.

Térkeda: Jos moottori on ylikuormittuessaan
sammunut automaattisesti, se voidaan
kaynnistaa kayttdkytkimesta uudelleen vain,
jos laite kytkettiin pois paalta tésta kytkimesta
ensin (asento «O»).

Nopeudensaato

Suosittelemme nopeuden valitsemista
portaattoman nopeudens&&adén kytkimesta ®
ennen laitteen kaynnistdmista. N&in nopeus on
heti oikea.

Laitteen osa Suositeltu
nopeus*

Taikinakulho

o Vispila 7...15

(O  Vvatkain 5...15

(O] Taikinakoukku 1.7

Peruskulho

T Leikkuutera 7...15

@-@ Terdlevyt 1...15

Tehosekoitin

@ 7...15

* katso taulukko laitteen rungossa

Pitokytkin
Pitokytkin on kaytanndllinen kun:

e |isatdan varovasti jauhoja esimerkiksi
kakkutaikinaan

® |isdtdan vaahdotettuja kananmunia tai
kermavaahtoa taikinaan tai ruokaan

® hienonnetaan pehmeita tai herkkié raaka-
aineita kuten keitettyja kananmunia, sipulia
tai persiljaa.

Automaattinen pitokytkintoiminto kaynnistyy
kun k&annat kayttokytkimen @ asentoon
«ee(ee». | ajte toimii tallGin sykayksittain
tasaisin véliajoin valitulla nopeudella.

Toiminto lakkaa kun laite kytketdan pois paalta
(kayttokytkin @ asentoon «O»).

Painettava pitokytkin «@».

Kun painat pitokytkinta ® laite toimii valitulla
nopeudella sen ajan kun kytkinta painetaan.
Kayttokytkin on asennossa «O». Voit vaihdella
kayntiaikaa painamalla kytkinta ® pidemman
tai vahemman aikaa. Kun vapautat kytkimen,
laite pyséahtyy.

Varoitus! Enimmais 15 kayttdkerrat/minuutti.

Taikinakulhon ja kansien
kokoaminen ja purkaminen

Puhdista kaikki osat ennen ensimmaista
kayttdkertaa (katso kappale «Puhdistaminen»).
Turvallisuuden vuoksi kanna tai nosta laitetta
aina molemmin kasin.

@ Aseta taikinakulho ® rungon @ paalle niin,
ettd kulhon ja rungon merkinné&t ovat
vastakkain. K&anna kulhoa myoétépaivaan
kunnes se loksahtaa paikoilleen.

®/© Tydnné tarvittava osa paikoilleen kulhoon
vetoakselin paalle niin pitkalle kuin se
menee.

@ Aseta kansi @ paikoilleen niin, ettd kannen
ja kulhon @ nuolimerkinnéat ovat vastakkain.
K&aanna sitten kantta my&tapaivaan niin
ettd kannen nipukka loksahtaa paikoilleen
rungossa olevaan koloon. Kansi irrotetaan
kaantamalla sita vastapaivaan.

Syéttokaukalon @ tulee olla paikoillaan niin,
ettd sen korkeampi reuna on laitteen runkoon
péin. N&in aineksia on helpompi lisata laitteen
kayton aikana.

Kaksinkertainen turvalukitus:

moottori kdynnistyy vain kun seké kulho ® etta
kansi @ on lukittu paikoilleen. Vastaavasti kansi
voidaan irrottaa vain kun laite on kytketty pois
paalta.

Kun laite on kytketty pois p&alta, kddnné kantta
() vastapaivain ja nosta se pois. Ota kéaytetty
osa pois kulhosta. Kulho irrotetaan kaantamalla
sitd vastapaivaan.

Puhdistaminen

Ennen puhdistamista kytke laite aina pois
paalté ja irrota pistoke pistorasiasta.

Puhdista runko @ ainoastaan kostealla liinalla
pyyhkimalla.

Eréat raaka-aineet, kuten esimerkiksi porkkana,
voivat véarjata muoviosia.

Puhdista ndma tahrat ruokadljylla ennen pesua.
Taikinakoukku @ ja varsiosa ® tulisi puhdistaa
késin tavallisella astianpesuaineella. Al4 upota
naita osia veteen. Kaikki muut osat voi pestd
astianpesukoneessa, korkeintaan +65 °C:ssa.
Vaikeasti puhdistettavat paikat, kuten kannen
@ sisépuoli tulisi ensin puhdistaa lastalla © (e)
ja tarpeen mukaan harjalla.

Al3 kayta teravid esineitd puhdistamisessa.

Hoito- ja puhdistusohjeet
taikinakulholle
(ruostumatonta terasta)

® Huuhtele kulho kuumassa pesuainevedessé
ennen ensimmaisté kayttoa.

® Huuhtele kulho kuumassa pesuainevedessa
niin pian kuin mahdollista kéyton jalkeen,
erityisesti erittdin suolapitoisen ruoan
valmistuksen jalkeen.

® Pinttyneet ruoantahteet tulisi liottaa ja
poistaa pesusienelld tai harjalla (414 kayta
karhunkielta tai muita hankaavia aineita).

® Pestessasi kulhon astianpesukoneessa
poista kulho koneesta heti pesuohjelman
loputtua, jotta jéljelle jaaneet vesitipat eivét
jata kulhoon laikkia.
Vélta pesu- ja kalkinpoistoaineiden ylian-
nostusta.

® Kuivaa kulho huolellisesti puhdistuksen
jalkeen.



Taikinan vaivaaminen

Taikinakoukku @ on erityisesti suunniteltu
hiiva-, pasta- ja voitaikinoiden valmista-
miseen. Se ei sovellu kakkutaikinan
valmistamiseen. Valmista kakkutaikina
vatkaimella €.

Laita taikinakoukku paikoilleen taikina-
kulhoon ® ja lisa vasta sitten kaikki tarvittavat
ainekset.

Hiivataikina (leipa, pulla)

Enintaén 1,5 kg jauhoja ja muita aineksia:
Nopeus 1-7 3 -5 minuuttia

Mittaa ensin jauhot taikinakulhoon ja liséa sitten
muut ainekset kuten esimerkiksi rusinat ja
pahkinat, paitsi taikinaneste. Aseta kansi
paikoilleen ja valitse nopeus valiltd 1-7.
Kéynnista laite kdantamalla kayttokytkin
asentoon «I» (jatkuva kayttd). Lisaa neste
syobttdkaukalosta (O laiteen kdydessa.

Enimmaismaéra 2 kg jauhoja
(1,5-2 kg jauhoja)
Nopeus 2-3

Mittaa taikinaneste, 1/3 jauhoista ja hiiva
kulhoon ja alusta noin minuutti nopeudella 7.
Anna taikinan levata noin 15 minuuttia. Lisda
loput jauhoista ja vaivaa noin 5 minuuttia
nopeudella 3. Kaada valmis taikina kulhosta ja
anna nousta ohjeen mukaan.

Pastataikina
Jauhojen maara: véhintaén 250 g
enintdan 1 kg

Nopeus 1-7 noin 3,5 minuuttia

Mittaa jauhot ja muut ainekset paitsi vesi
taikinakulhoon. Kaada vesi syéttékaukalon
kautta. Kun taikina on muodostunut palloksi,
ala lisaa vetta, silla se ei enaa sekoitu taikinaan
tasaisesti.

Voitaikina
Jauhojen maara: vahintaan 250 g
enintdan 750 g
Nopeus 5-7 noin 2,5 minuuttia
Mittaa jauhot taikinakulhoon ja lisa4 sitten
kaikki muut ainekset. Hyvéan lopputuloksen
varmistamiseksi voi ei saa olla Iamminté ja
pehmeéa. Taikina on valmis kun se on
muodostunut palloksi ja sité on vaivattu vahan
aikaa sen jélkeen. Valmistusaika (noin 2,5
minuuttia) riippuu valmistettavasta maarasta.
Jos taikinaa vaivataan liian kauan siita tulee liilan
pehmeéa.

Sekoittaminen, vatkaaminen ja
vaahdottaminen

Kéayta vatkainta @ kakkutaikinoiden sekoit-
tamiseen, voin vaahdottamiseen ja esimer-
kiksi perunamuusin valmistamiseen. Aseta
vatkain paikoilleen ja lisda kulhoon vasta sitten
kaikki ainekset.

Enimmaismaara: 1 kg jauhoja (tai véhemman
jos muita aineksia on paljon).

Nopeus: 5-15
Kiinnita vatkain varsiosaan ja tydnna varsiosa

paikoilleen vetoakselin paille taikinakulhoon
(C). Lukitse kansi paikoilleen (D).

Vinkkeja:

Jos ohjeeseen kuuluu voita, se ei saisi olla liian
kovaa tai liilan pehmeaa.

Kun valmistat perunamuusia, kéyté kuumia
aineksia ja lammité taikinakulho etukateen
kuumalla vedelld. Muusaa kuoritut, keitetyt
perunat (nopeus 5-7, noin 1 minuutti). Kaada
sitten kuuma maito sy6ttdkaukalon (9 kautta ja
vatkaa nopeasti (nopeus 11-14).

Kéyta vispilda @ kerman tai kananmunien
vaahdottamiseen tai sokerikakkutaikinan
valmistamiseen. Aseta vispild paikoilleen ja
lisda kulhoon vasta sitten tarvittavat ainekset.

Ala kayta vispildd muiden kuin sokerikak-
kutaikinoiden valmistamiseen.

Enimmaismaara: Nopeus
Kerma - 700 ml 9-11
Munanvalkuaiset — 8 (noin 240 ml) 15
Sokerikakkutaikina — 7 kananmunaa 15

Kiinnita vispila varsiosaan ja tydonna varsiosa
paikoilleen vetoakselin p&alle taikinakulhoon
(C). Lukitse kansi paikoilleen (D).

Peruskulho (l3pinakyva kulho)
(ks. sivu 5)

Kayta peruskulhoa yhdessi leikkuuterdn 8
kanssa sekoittamiseen, hienontamiseen ja
paloittelemiseen tai terdlevyjen @ kanssa

viipaloimiseen, suikaloimiseen ja raastamiseen.

®@ Kansi syéttdaukolla ja syéttdpainin
Leikkuuteran suojus
® Leikkuutera
Peruskulho
@ Teralevyt
@ Ranskanperunatera
® Julienne-tera
© Kaksipuolinen viipalointitera
@ Kaksipuolinen raastintera
®© Soseutustera
® Teralevyn pidin

(Huom: Kaikki osat, joita kaytetaan peruskulhon
harmaalla vetoakselilla ovat harmaita.)
Enimméismaara:

2 | nestetta (pirteldissa 1,5 I).

Pienet méaarat on hyvé tehdéa tehosekoittimessa
@ teran @ kanssa.

Leikkuutera ®

Varoitus! Leikkuuterd on erittdin terdva.

Leikkuuteraa voidaan kayttaa sekoittamiseen,
hienontamiseen ja pilkkomiseen sekd myds
taikinan vaivaamiseen (esim. hiivataikina
jossa enintaan 1 kg jauhoja ja muita aineksia,
nopeus 1-7, noin 3 minuuttia).

Leikkuuteran suojus

Ennen leikkuuteran kaytt6a poista sen
muovinen suojus painamalla terdd suojuksineen
poytaa vasten kunnes suojus irtoaa (A).
Teralevyn voi asettaa paikoilleen peruskulhoon
ainoastaan ilman suojusta (B).

Kéyton jalkeen laita suojus takaisin paikoilleen
terén péaalle. Laske teré pdydalle ja laita suojus
teran paélle niin, etta siind oleva merkki on teran
korkeimman kohdan p&alla. Pida suojuksesta
kiinni toisella k&della ja veda toisella kadella
leikkuuteran varresta yléspéain niin, ettd tera
kiinnittyy suojukseen (C).

Varoitus! Terdlevy on erittdin terdvd — pida
siitd kiinni ainoastaan muovisesta varresta.

Lisaa ainekset kulhoon vasta asetettuasi terdn
paikoilleen. Nesteet voidaan lisata sy6ttdau-
kosta laitteen kdydessa. Kayton jédlkeen poista
kulhosta aina ensin teré ja tyhjenna vasta sitten
kulhon sisalto.

Keittojen, pirteldiden tms. sekoittaminen
ja soseuttaminen
Nopeus 7 -15, noin 30 sekuntia

Valmistaessasi enimmaismaaran 2 | kayta
nopeutta 8 (valttadksesi ylilaikkymisen).
Pirtel6t (enimmaismaéra 1,5 I): Paloittele
hedelmat kulhoon ja sekoita nopeudella 15,
liséa sitten neste nopeudella 7 ja sekoita
(huomaa etta maito laikkyy sekoitettaessa ja
vaahtoutuessaan helposti yli, kdyta niin ollen
vastaavasti pienempid maaria).

Pilkkominen, hienontaminen
Nopeus 1-15
(kts. taulukko, sivu 41)

Terélevyt @

Aseta tarvitsemasi tera terélevyn pitimeen ®
ja kédanna levya vastapéivaan nuolen suuntaan
(D) kunnes se napsahtaa paikoilleen.

Levy irrotetaan kaédntamalla myotapaivaan.
Paina terdlevyn pidin vetoakselin paélle perus-
kulhoon niin alas kuin se menee (E). Lukitse
sitten kansi paikoilleen (F).

Kayta teralevyja aina jatkuvan kaytoén toimin-
nolla (kayttokytkimen asento «I»), ala pitokyt-
kimell&.

Pehmeita tai mehukkaita aineksia kasitellessasi
saavutat parhaan lopputuloksen alhaisia
nopeuksia kayttden. Kovat ainekset vaativat
suurempia nopeuksia.

Kun lisaat aineksia syéttdaukosta (G) kéytéa
aina syo6ttopaininta. Ald koskaan laita kattasi
syo6ttdaukkoon laitteen kdydessa.

Terdlevyt @, ®, ©:

Tasaisimman tuloksen aikaansaamiseksi lisaa
kasiteltéavat ainekset sydttdaukosta laitteen
ollessa pois paalta.

Terdlevyt @, ©:
Voit lisaté ainekset syéttdaukosta laitteen
kaydessa.

Ranskanperunatera @
Nopeus 1-7

Varoitus! Tama terd on erittdin terva.

Varmista, etta tekstipuoli on yldspain eli itseési
kohden. Parhaimman tuloksen aikaansaami-
seksi tydnna syottdaukosta 4 -5 perunaa
kerralla.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista: raaka
peruna, juuriselleri.

Julienne-tera ®
Nopeus 1-7

Varoitus! TAma terd on erittdin terava.

Varmista, etta tekstipuoli on yldspain eli itseasi
kohden. Tera leikkaa vihanneksia ohuiksi
suikaleiksi. Jos tyénnét vihannekset sy6tto-
aukkoon pystysuunnassa, suikaleista tulee
lyhyempia. Jos tydénnat ne vaakasuunnassa
tai vinosti, suikaleista tulee pitempia.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:

kurkku, porkkanat, punajuuri, retiisi, juuriselleri,
kyssékaali, raaka peruna.
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Kaksipuolinen viipalointitera ©
Nopeus 2-7

Varoitus! Tama tera on erittéin teréva.
Tera on kaksipuolinen (paksu/ohut viipale).

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista (paksu
viipale): kurkku, kyssékaali, raaka peruna, sipuli,
purjo, salami, banaani, tomaatti, sienet, retiisi,
salaatti (tiukasti rullattuna), varsiselleri.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista (ohut
viipale): kurkku, kaali, raaka peruna, porkkana,
sipuli, salami, retiisi.

Kaksipuolinen raastinteria @
Nopeus 1-15

Tera on kaksipuolinen (karkea/hieno raaste).
Pehmeiét ainekset (esim. kurkku) tulisi
hienontaa nopeuksilla 1 -7, koviin aineksiin
voidaan kayttda nopeuksia aina 15 asti.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista (karkea):
kurkku, kysséakaali, punajuuri, porkkana, raaka
peruna, omena, kaali.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista (hieno):
juusto (pehmead, puolikova), kurkku, porkkana,
raaka peruna, omena.

Soseutusterd ©

Nopeus 7-15

Varmista, ettd tekstipuoli on yldspain eli itsedsi
kohden.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista.
Raaka peruna (esim. perunapannukakkuihin),
piparjuuri, parmesaanijuusto (kova).

Tehosekoitin (ks. sivu 5)

Kéayta tehosekoitinta @ pienten maarien
soseuttamiseen ja hienontamiseen.

Kansi
Tera
@ Tehosekoitin
@ Ruuvikiinnike
® Muovirengas
© Kulho
@ Tiiviste
® Pohja ja vetoakseli

Enimmaismaara: 1 | nestettd
(pirteldihin 750 ml).

Suuremmat maéarat on suositeltavaa valmistaa
peruskulhossa @ leikkuuteralla .

Téarkeda: Teholeikkurin enimmaiskayttéaika on
1 minuutti. Nestemaisia seoksia voi kuitenkin
sekoittaa kauemmin.

Varoitus! Terd (9 on erittdin terdva — pida siité
kiinni vain muovisesta varresta.

Aseta aina ensin teré kulhoon ja liséa vasta
sitten késiteltavat raaka-aineet (kts. taulukko,
sivu 41). Moottorin kdlydessé nesteité voi lisata
ainoastaan kannen aukon kautta. Kéytén
jalkeen poista aina ensin tera kulhosta ja
tyhjenna kulhon sisalt6 vasta sitten.

Keittojen, pirteldiden, vauvanruokien
jne. soseuttaminen

Nopeus 1-15, noin 1 minuutti

Paloittele pirteldihin kdyttdmasi hedelmét
ja soseuta ne ennen nesteen lisddmista.
Enimmaismaéra on 750 ml, muuten seos
saattaa laikkya yli.
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Kulho sopii my&s kuumien aineiden késittelyyn.
Vauvanruoka pysyy lampimampén4, jos
lammitat kulhon ensin kuumalla vedella.

Hienontaminen
Nopeus 1-15, automaattinen pitokytkin

Voit hienontaa tehosekoittimessa persiljaa,
valkosipulia, sipulia, pahkinéitd, lihaa tai
esimerkiksi kovia sampyléita korppujauhoiksi.
Al hienonna suklaata, parmesaanijuustoa,
jaata, kovia mausteita tai kahvipapuja.

Purkaminen ja kokoaminen

Kansi

Irrota tiiviste kannen sisdpuolelta puhdistusta
varten. Paina puhdas ja kuiva tiiviste paikoilleen
niin, ettd kannen muoviset pidikkeet asettuvat
tiivisteen uraan (H).

Tera

Varoitus! Tera on erittdin terava.

Irrota terd kulhosta pitamalla kiinni sen muovi-
sesta varresta. Paina peukalolla vetoakselin
paata ja nosta tera pois (I). Terd asetetaan
takaisin painamalla se vetoakselin paalle
kunnes se napsahtaa paikoilleen.

Kulho @

Irrota terd kuten edella kerrottiin. Purkaaksesi
kulhon (J) k&anna se ensin ylésalaisin. Ota
sitten kiinni kulhon sisélla vetoakselista.

Avaa pohjan kiinnitys kdantamalla vastapéivaan
sy6ttdpaininta apuna kayttéen. Irrota ruuvi-
kiinnike (a), muovirengas (b) ja kulho (c) yksi
toisensa jalkeen niin, etta lopuksi pitelet
ainoastaan vetoakselia pohjan (e) ja tiivisteen
(d) kanssa.

Kulho kootaan péainvastaisessa jarjestyk-
sessa (K):

Pida kiinni vetoakselista ja aseta tiiviste
paikoilleen pohjan alempaan reunaan.

K&anna kulho ylésalaisin ja aseta vetoakseli
tiivisteineen kulhon pohjan aukkoon. Varmista,
etté tiiviste pysyy paikoillaan.

Aseta muovirengas (b) paikoilleen kulhon
pohjaan siten, etta renkaassa oleva uloke
asettuu kulhon kahvan kohdalla olevaan
koloon.

Kiinnita kaikki osat kd&ntamalla ruuvikiinniketta
(a) myotapaivaan syottopainiketta apuna
kayttaen.

Muutosoikeus pidatetéaan.

Kun laite on tullut elinkaarensa p&ahan,

sdasta ymparistdd alaka havita sita
kotitalousjatteiden mukana. Havita tuote
viemalla se Braun-huoltoliikkeeseen tai
asianmukaiseen kerdyspisteeseen.

Takuu

Télle tuotteelle mydnnadmme 2 vuoden takuun
ostopaivasta lukien Suomessa voimassa
olevien alan takuuehtojen TE90 mukaan.
Takuuaikana korvataan veloituksetta kaikki
viat, jotka aiheutuvat materiaaliviasta tai
valmistusvirheestd. Korvaus tapahtuu
harkintamme mukaan korjaamalla, vaihtamalla
viallinen osa tai vaihtamalla koko laite uuteen.
Takuu on voimassa kaikkialla maailmassa silla
edellytyksella, etta laitetta myydadan ko. maassa
Braunin tai virallisen maahantuojan toimesta.

Takuun piiriin eivat kuulu seuraavat viat:
viat, jotka johtuvat virheellisesta kaytosta,
normaalista kulumisesta tai viat, jolla on
vahainen merkitys laitteen arvoon tai
toimintaan. Takuun voimassaolo lakkaa, jos
laitetta korjataan muualla kuin valtuutetussa
Braun-huoltoliikkeessa tai jos laitteessa
kaytetadn muita kuin alkuperaisia varaosia.

Yksiloity ostokuitti riittdd takuun voimassaolon
osoittamiseksi: www.service.braun.com.

Lisatietoa takuuseen liittyvista asioista saa
asiakaspalvelukeskuksestamme numerosta
020-377 877.



Esimerkkeja leikkuuteran ® kaytdsta (peruskulho )

Valmistusajat ovat ohjeellisia. Todellinen aika riippuu raaka-aineen rakenteesta, maarasta ja halutusta hienousasteesta. Kayttdkerrat (x) viittaavat
automaattiseen pitokytkimeen automaattinen pitokytkin.

Raaka-aine Enimmais- Esivalmistelu/ Nopeus Kayttokytkimen Aika/
maara valmistus asento kayttokerrat
Sipulit 750 g neljanneksina 15 ee(Poe 15 x
Porkkanat 1000 g paloina 15 | 20 sek.
Kuivat sémpylat (korppujauhoiksi) 6 neljdnneksina 15 | 45-60 sek.
Kananmunat (kovaksikeitetyt) 10 kokonaisina 7-9 e (oo 10-12 x
Omenat 7509 neljanneksina 7-9 | 10-15 sek.
Liha (laiha) 7509 3 cm:n kuutioina 15 | 45 sek.
Persilja 200 g poista varret 15 | 30 sek.
(4 nippua)
Pahkinat, mantelit 1000 g kokonaisina 15 | 45-60 sek.
Juusto (kova, puolikova) 500 g 3 cm:n kuutioina 15 | 60 sek.
Juusto (pehmed) 500 g 3 cm:n kuutioina 15 | 30 sek.
Suklaa 400 g paloina 15 | 30-45 sek.
Juomat 1,51 Hienonna hedelmat 15 | 60 sek.
ensin, lisda 8
neste ja sekoita 8
Majoneesi (kananmunat, 6ljy, 1,51 Huoneenldampdisina, 15 75-90 sek.
etikka, mausteet, sinappi) lisaé 6ljy nauhana
Esimerkkiohje:
Kuivattuja hedelmia vaniljahunajassa (ohukaisten taytteeksi tai levitteeksi)
(kayta sekoitinkulhoa, nopeus: 15)
Jéahdyta jadkaapissa 1000 g juoksevaa hunajaa ja hienonnettuja kuivattuja hedelmié (500 g kuivattuja luumuija,
500 g kuivattuja viikunoita). Laita hunaja ja kuivatut hedelméat sekoitinkulhoon ja hienonna 15 sekuntia. Liséa sen
jalkeen 400 ml vetta ja 3 tippaa vanilja-aromia. Jatka hienontamista vield 3 sekuntia.
Esimerkkeja tehosekoittimen | C | kaytosta
Valmistusajat ovat ohjeellisia. Todellinen aika riippuu raaka-aineen rakenteesta, maarésté ja halutusta hienousasteesta.
Kayttokerrat (x) viittaavat automaattiseen pitokytkimeen automaattinen pitokytkin.
Raaka-aine Enimmais- Esivalmistelu/ Nopeus Kayttokytkimen Aika/
maara valmistus asento kayttokerrat
Sekoittaminen, soseuttaminen
Vauvanruoka 11 Esilammita kulho 9-15 15-25 sek.
(150 g
+ neste)
Majoneesi 11 Sekoita kananmuna, mausteet, sinappi ja etikka. 15 ee(Pee 3-4x
Lisaé 6ljy kannen aukosta. 15 | 60-90 sek.
Tartar 11 Sekoita kananmuna, mausteet, sinappi ja etikka. 15 e (Pee 3-4x
Lis&4 dljy kannen aukosta. 15 | 60-90 sek.
Lisaa keitetty kananmuna neljanneksina ja kurkku. 9 e (Pee 4-6x
Juomat 750 ml Paloittele hedelmat. 15 LLIPLL 4-6x
Lisda maito ja soseuta. 15 | 15 sek.
Hienontaminen
Persilja 509 poista varret 15 | 10-15 sek.
(1 nippu)
Sipulit 1009 neljanneksina 15 ee(Pee 10-12 x
(1 1/2 kpl)
Pahkinat, mantelit 200 g kokonaisina 7-9 | 30 sek.
(v&hintéan 50 g)
Kuivat sdmpylat 2 neljanneksind 15 | 30 sek.
(korppujauhoiksi)
Liha (laiha) 200g kuutioina 15 | 20-30 sek.
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Ta npoidévta pag avrarnokpivovrat

OTIQ TILO UYNAEQ analtrijoslg notdtnTag,
AELTOUPYLKOTNTAG Kal oXedlA0UOU.
EAniCoupe va LkavotonBeite amod t xprion
g véag oag cuokeung Braun.

To Braun K 3000 eival pia koulivounxavn
Tou avtanokpivetal oTig UPnAdTEPEQ
analtioelg yia UPwa, avakATeua, avauign,
XTUMNa, KOWLHo, WIAOKOWYLIHO, TEHAXIONS
Kal TpiYLHo, eUKOAA Kal ypriyopa.

MapakaAoUue va d1aBACETE P TPOOOXN TIG
0dnyieg Xpioswg, mpiv BAAETE TN OUCKEUN
o AsiToupyia.
Znpeiwon
. Ta paxaipla ® / @ eival moAv
KopTEPA.
Kpatrote Ta pévo and To mpooTaTeuTIKO
KAAUPpa. Metd tnv xprion, Bydlete mavta
MPWTA TA HAXAipla arod Ta ProA, TpLv
BydAete TNV TPOYN.
® H 1don Tou pelpaTog npémnel va eival idla
LE AQUTT TIOU aVaPEPETAL OTNV ETIKETA OTN
Bdaon tng ouokeung. H ouokeur cuvdéeTal
HOvo og evalaooduevo pelpa.
e AuTr 1 ouokeur] dev TipoopileTal yia xpron
and nadid 1} Atopa e PELWUEVEG CWATIKEG
1} BlavonTIKEG IKavOTNTEG, KTAG KAl AV £
peouvtal and dropa uretbuva yla v
aopdield Toug. Mevikd, ouviotolpe va
KPATATE TNV OUCKeUN] Jakpld and nadid. Ta
nadid npénel va enorredovral yia va eEao-
Palietal 611 dev nailouv e TN CUCKEUN).
H ouokeun autn éxel kataokeuaoBei pévo
YLa OLKLOKT XP1ion KAl Y10 OUYKEKPLIUMEVEG
TIOOOTNTEG.
ArnayopeUeTal n xprion Twv eEaptnudtwyv
NG CUOKEUNG 0€ PpoUPVO UIKPOKUUATWV.
Mnv agriveTte Tn ouokeun va Aeltoupyei
XWPIG va TNV TPooEXETE.
‘OAeg ol NAeKTPLKEG OUOKEUEG Braun
mAnpoUlyv Ta loxUovTta npdTuna acpa-
Aelag. d&Be emokeun 1 avtikatdotaon
Tou KaAwdiou Tpopodoaoiag mpérel va
dlevepyeital pévo and eEouciodoTnué-
voug TeXVIKoUG. EAMmG emiokeun and
avappodia dtoua propei va pokaléoel
pHeydAoug KivdUvoug yla Tov XprnoTn.
® [MpLv TNV anoBrikeuon TG cUCKeUNG Ba
TPEMEL va KAeloeTe TO SLAKOTITN Kal va
BydAete TO KOAWDLO amnd TNV mpila.

[A] Baoiké pnxavnpa (oz. 4)

@ Mortép

@ NepitUAlypa Kahwdiou

® Auyvia eAéyxou yia urepBgppavan

@ AlakomINg Asttoupyiag (ouvexnig
Aettoupyia/avolyTo = «I»,
KAELOTO = «O», oTlyliaia Asttoupyia:
«eo(Peer)

® MNAAKTPO XELPOKiVNTNG OTlyUlaiag
Aettoupyiag («@»)

® EmAoy£ag TaxutiTwy
(aré 1-15 pe ottypiaia Aettoupyia)

@ EEdptnua Jup®uatog

Bdon yia ta xTurmtripla

Xturmntript

Xtumnntript ue Aemto olpua

©® Zndtouha

Yrodoxr TpPoPipwy

@ Kamdkt Tou PrmoA JUMOUATOC

® AvVOEEi®BWTO PMOA UPDOUATOG

Ao@dAeila untepOépuavong

H Auyxvia eAéyxou yia unepBéppuavon

@ avaBooBrivel oTAv TO HOTEP EXEL
utiepBeppavBei kal oe Aiyo 6a otapartnoel.
MOAIG oTapatriost To potep n Auxvia @
avdaBel ouvéxela. KAeivete tn ouokeun pe
TO B1akoTn @ (8€on «O»). Mepluévete
nepinou 15 Aentd yla va KpUWOEL TO HOTEP.
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AvoiyeTe To dlakomTn Asttoupyiag @ Eava
(8€on «I»). Ze mepinTwon 1oy Ba avayel
gava n Auxvia eAéyxou @ kat To poTEp dev
doulelel APrVETE TO HOTEP VA KPUWOEL Kal
TIAAL, OTIWG TIEPLYPAPETAL TIAPATIAV®.

Mpoooxn:

‘Otav 10 HOTEP OoTAMATHOEL AUTOMATA AOYW
UTIEPPOPTWOEWG, UMOPEITE VA TO EMAVAPE-
peTe o€ AelToupyia Hovo av TIPONYOUHEVWS
EXETE eTUAEEEL PE TO dlakomTn @ r B£on
<<O>>.

EmAoyn TaxuTATWV

2ag ouvioToUue va pubioTeTe MpWTA TOV
eruAoy£a Taxutitwv ® otnv taxluTnTta nou
B€AeTe Kal LETA va avoi&eTe TO SLAKOTITN
Aeltoupyiag.

ZUVIOTWUEVN

Epyaoia Taxutnta*
MroA Qupywpatog
(@)) XTtOmnpa

(Me Aemttd olpua) 7...15
®) XTOmnua 5..15
(O] ZOuwyua 1...7
MroA YEVIKAG XPHOoEWS
T Mayxaipt kotrg 7...15
@-® Aiokol kotng 1...15
MrAévtep
@ 7..15

* Aeite Ta oUPBOAA OTN CUOKEUN

ZTiypiaia Aeitoupyia

H Aettoupyia autn eival 1davikn yla Tig
MAapaKATW EPYAcieq:

® [TpooeKTIKO avakATtepa aheuplol og
CUpEG, TIOU TIPETIEL Va dlaTNPrjoouV TNV
a@PATN KAl KPEUWON UPT TOUG.

® [la va npooB€oeTe pap€yka 1 oavtlyu oe
naxupeuota piypata.

® [la va KOYeTe euaiodnTa kat palakd

TPOPLUA, TL.X. AUYA, KPEUHUDLIA 1) palvTavo.

H autduatn otiyplaia Aettoupyia «ee(@ee»
eruAgyeTal and 1o dlakomtn Asitoupyiag @
oTn B€0n «ee(@eesr,

AuTr n etAoyn oag divel pia Xpovika
TEPLOPLOMEVT AELTOUPYIA TOU HOTEP, OTNV
TayxUuTtnTa rnou eTuAégate.

H Aettoupyia autr otapatdel 6tav KAeiveTe
N ouokeur SNA. 6Tav yupileTe To dlakdmTn
Aettoupyiag @ ot Beon «O».

H xelpokivntn otiyulaia Aeitoupyia «@»
sruAéyeTal otav mélete to MAAkTpo ® Kat
HdaAloTa poévo otav 1o HoTEP dev douAeUel.
Me tnv xelpokivnin Aettoupyia pnopeite
va puBuilete Tov Xpdvo Aettoupyiag 600
BéAete. H ouokeun Aettoupyei pe tnv Taxu-
Ta nou emAEEate yla 6on wpa réEleTe 10
m\Aiktpo .

Znueiwon: Méyioto 15 miéoeig/Aem.

TommoO£Tnon / agaipeon Tou UTTOA
{UNWHATOG KAl TOU KamaKiou

MapakaAw kabapiote 6Aa ta €€aptriinata

TPV anod v mp®Tn Xpnon (BA. mapdypapog

«Kabaplopog»).

lMa Adyoug aopaleiag Ba npémnet dtav

ONKWVETE 1| LETAKLVEITE TN CUOKEUN va TNV

KpaTATe Kal pe ta dUo XEpla.

@ TormoBeteiote 1O UroA Jupwuatog @
enavw oto potép D, étoL wote oL

evOelEELG TOU UMOA VA CUUTITITTOUV [E
auTég nou BpiokovTtal oto potép. Katomiv
yupioTe TO PMoA oUp®wva Pe T popd
TV 3EIKTWV TOU poloylol €wg OTou
AKOUOETE TOV XAPAKTNPLOTIKO 1iXO.

®/© MpooapuooTe TO EMBUUNTO EEAPTNUA,
enavw otov afova, PEXPL EKEl TTIOU TIAEL
uéoa oto doxeio.

@ TormoBeteiote To kandakL @), £101 dote TO
B€A0G TOU KAMAKIOU va CUUTECEL [IE TO
BENog Tou uroA @. Katdmuy yupiote to
Kamdakt cUPP VA [E TN POPA TWV SEIKTOV
ToUu poAoyloU, €éwg 6Tou N HUTN TOU
KamakioU eLoXwPNOEL OTNV €3LKY B1jKN
aocpaleiag Tou HOTEP KAl AKOUOETE TOV
XApPAKTNPLOTIKS 1fix0. MNa va BydAete 0
KaTdKl YupioTe TIpog TNV avtifetn
kateUBuvon.

H e181K1} e00X1} Yla TNV UTIOSOXT| TPOPipwy @
Ba npémel va ToroBetnBei 0TO KaAMAKL £TOL
WOoTE 1 UYNAOTEPN UTodoYXN va BAETEL OTO
£0WTEPLKO.

2ag ETUTPEMEL VA TIPOCOETETE e HEYAAU-
Tepn aopdAela Ta UAIKA KaTd Tn didpkela
g Aettoupyiag.

AIAG cUotnua acpaAeiag: To Hotép EeKli-
vdel pévo otav €xouv tornobetnbei cwotda
Kat To proA ® kat o kandki @.

To Kamndkli prnopei va Byet pévo otav n
ouokeur dev Aeltoupyel.

‘Otav n ouokeun Bpioketal EKTOG AelToup-
viag, yupiote 1o kandakl @ avribsta ano
©opd TWV SEIKTWV TOU poAoyloU Kal BydATe
T0. Apalp€oTe To eEAPTNHA TIOU EXETE TOTIO-
Betoel. Twpa yupiote To proA @ avtibeta
arod ™ opd TwV SEIKTWV TOU poAoyloU Kat
BydATe To.

KaBapiopog

Mptv amod Tov kabaploud Ba npémnel dvra va
KAEIvETE TO SLAKOTITN TAPOXNG PEUHATOG Kal
va Bydlete TN cuokeun ano tnv mpila.
KaBapiote To potép g ouokeurig D pe éva
uypo navi.

MepLkEG TPOPEG TMAOUOLEG OE XPWOTIKEG
ouoieq (TLX. kKapdTta) propei va Aepwoouv ta
TAQOTIKA PEPN TNG OUOKEUNG. € AUTH TNV
nepintwon nplv To MAUCLO KaBapioTe N
ouokeun pe AadL ayntodu.

To eEdptnua {upopatoc @ katn Baon yia ta
xTurntnpla ® nmiévovtal poévo oto xépt. Mnv
T0 BUBilete og vepd. OAa ta eapTtripata
MrtopoUv va AUBo UV OTO TIAUVTHPLO THATWY,
ue pHéylotn Beplokpaacia Toug 65°C.
TunpataTou eival SUokoAo va kabaplotouy,
OTIWC oL E00XEG Tou Kartaktou @, Ba rmpémnet
va kabapifovtal pe Vv ondtoula @ (e) kat
Je BoupToa edv eival anapaitnto. Mnv xpn-
olgomoleite axunped avtikeipeva 1j okAnpo
uyp6 kabaplopou.

Odnyieg yia Tov kaBapiopo Tou
avo&eidwTou pumoA JupwpaTog

® [Mpv TNV MPWTN XPron MAUVIE To pe Le0Td
vepPO KAl aropumavTiKO.

® Qa npémel emiong va To MAEVETE e {e0TO
vepO Kal armopumnavTiké HeTA amod KAbe
Xprion kat 6co 1o duvatdv o olvToua,
€101KA HeTA amd TN XPrion Tou yia 1laitepa
AAMUPO peiypa/paynTo.

® Ta dUokoAa umnoAeipara gayntou, 6a
TIPETEL VA TA HOUCKEWETE Kal va Td
kabapioete e €va HAAAKO opouyydapl
(UnVv xpnotyororioeTe Xovipo oUppa) i pe
Bouptoa.

® >e nepintwon mnou nMAlveTe To avogeidwTto
MTTOA oTO TMAUVTNplo TLATWY, Ba mpémnel

® va 1o BydAete apuéowg HeTA TO TENOG TOU
TPOYPAKUKATOG Yia va arno®UyeTE TN



dnuloupyia Aek€dwv and TIg otayoveg
vepoU Tou €XouV peivel oTo okelog.
ZUVIOTOUE va ano@eUYETE TN XPrion
HeyAAng nmoocdtnTa KaBaploTikoU Tipoidv-
TOG KAl amopuTIavTikoU yia Ta dAata.

® 3KOUTIOTE TIPOCEKTIKA TO UIMOA TIPLV TO
anobnkeUoEeTE.

ZUpwpa

To eEaptnua Jupmpatoc @ eival eldika
KATaoKeUaouEVo yia TNV ene&epyacia (UG
Haylag, CuPapLlkwVv Kal YAUK®V. Aev eivatl
KatdAAnAo yia {Uun KELK, yla Tnv omoia 6a
TIPETEL X P OLLOTIOOETE TO £EAPTNHA €.
TomnoBeteiote OAa Ta UAIKA OTO PIOA {UUNG
® agou éxete 110N TomoOeTAOEL TO £EAP-
nua {UU®OPATOG.

ZOpn payidag (Pwpi, KEIK)
‘Ewg 1,5 kg akelpl, To omoio JUNWVETE e TA

uttdAolra UALIKA:
PUBuion taxutntag 1-7 3-5 Aentd

BAaATe 0TO UMOA JUPOUATOG TIPMTA TO AAEUPL
Kal KatoTiy 0Aa 1a uttdAotra UAIKA — eKTOG
and 1o YaAa — dnhadn otapideg, Enpoug
KaprioUg, ppouTta YAao€. TomoBeteiote 10
Kardki kat eTuAéETe TaxunTa anod to 1-7.
AUEOwG LETA BE0TE TN OUCKEUT O AELTOUpP-
via, emA€yovTtag tn ouvexn Aettoupyia
(B€om «I»). MpocB€aoTte Ta uTOAOLTIA UALKA
and v uttodoxn Tpodipwv ) kat evo n
ouokeun BpiokeTal oe Asttoupyia.

Méegyiotn nocdtnta 2 kg aAeupt
(yia 1,5 - 2 kg akelpl)
PUBuion Taxvintag 2-3

OTIaETE €va TipodUL, OTO OTtoio TIPoCBETETE
OAa Ta uypd UALKA TnG ouvtayng kat 1/3 anod
T0 aAeUplLTiou Ba xpelaoTeite. ToroBeteiote
TO Heiypa oto ProA JuuwpaTog Kat JUP®oTe
T0 oTNnV TaXUTNTa 7, yia 1 Aetttd nepimnou.
Apriote T Baoikri Z0un ya 15 Aentd
nepirou. NMpooB&ote To UTIOAOLTIO AAeUPL
Kat LUPwoTe oTnVv Taxutnta 3, ya 5 Aemta
nepirou. Téhog adeldote T {UKN anod to
MTIOA KAl a@rioTe TN va GOoUoK®oeL avaloya
Me TN ouvTtayn.

ZOun yia Jupapika
AAeUpL: eAdxlotn moodINnTA 2509

MEYLOTN TTIogdTNTA 1kg
PUBuion Tayxutntag 1-7 3,5 Aentd

Tomobeteiote To aAeUpl Kal Ta uttdAolna
UAIKA OTO PITOA JUU®KATOG, EKTOG arod To
vepo. MpocBéote TNV anattoUuevn 00O~
™Ta vepou and Tnv urodoxr] TpoPipwy .
Mnyv nipocBéoete 10 vepd apoul n Uun 6a
éxel mApel T Hop®n undiag, dioTL dev Ba
aropo®nBei cwotd amnd to Cupdpt.

ZOun yia mavTeonavi / KEIK
AAeUpL:  eAdxlotn rmoodINnTA 250¢g

MEYLOTN TTIogéTNTA 750 g
PUBulon Taxutntag 5-7 2,5 Aettd

TomoBeteiote TOo aAeUpl 0TO UTOA JUHDOMQA-
TOG Kal HeTA MPooB€oTe Ta UTOAOLTA UAIKA.
Ma kaAUTepa anoTeAéopaTa UNV XPENOLO-
nowjoete (e0TO, AlwpéEvo BoUTupo. H QUun
eival €tolun otav €xel oxnuatiodei pia
UraAa kat apou eEakoAoubrjoete To JUUWHA
yta Afyo akopa. O xpévog CUN®UATOG
(nepinou 2,5 Aemttd) eEaptatal anod v
noodéINTa NG LUKUNG. ‘Otav 10 JupdapL
CupwOel yia apketr wpa Ba yivel TIOAU
MAAAKO.

AvakdaTtepa, XTOnnua

Xpnotpomnoleiote To XTUTINTHPL @ yia JUun
KEIK, KpEUEG BouTUpPOU Kal TIOUpPE.
MpooB£oTe OAa TA UNIKA OTO UTIOA
CupwuaTog, apoU TIPONYOUUEVWG EXETE
TonoBeTtrioel To KATAAANAO eEApTnua.

Méylotn moootnta 1 kg aAeupt (] Atyotepo
é1av ol ouvTay€g repAapuBdavouy ToAAd
AAAO UAIKQ).

PuBuion Taxutnrtag 5-15

BdAte Tov avadeuTripa oTtov 0dnyo Kat
KaTtomiy Torobeteiote KaL Ta dUo otov dova
péoa oTo urnoA uuwpatog (C). Apéowg HeTd
TomoBeteiote TO KAMAKL TOU UTIOA (D) pEXPL
vVa AKOUOTE( 0 XapakTInpLloTikog AXog.

0dnyieq Aettoupyiag:

Xpnoiponoleiote BoUTupo oUTE TIOAU
OKANPO oUTE TOAU palaké. ‘OTav PTIAXVETE
Toupé€, Ba TpEmnelL va xpnotuoroloste (eoTd
UALKQ, KaBwg ertiong va {e0TAVETE TO UIMOA
mpLv anod tn xprion He (eotd vepd. AlwveTe
apya Tig Bpaouéveg kat kabaplopéveg nata-
1eqQ (TaxutnTa nepinou 5-7, 1 Aentd). Metd
pixvete To {e0TO YAAQ Ao TNV Umodoxm)
Kal XTUTidTte To Heiypa ypriyopa (taxuinta
11-14).

XpnotpomnoleioTte To XTUTNTHPL @ yia To
KTUTINMA KPEPag, Hapg€ykag Kat 0ung
MTOKOTWY. TOTIOOETEIOTE TA UNIKA OTO UTTOA
apou €xete TomobeTrioel To eEApTINUA.

MnvV XPNOLUOTIOLEITE TO CUYKEKPLUEVO
e€dptnua yia Z0un KEIK.

Méyiotn nogdtnta Taxuinta
Kpéua, cavtiyu — 700 ml 9-11
Mapéyka — 8 auya (mep. 240 ml) 15
Z0un UrmokoTwy — anod 7 auvyd 15

BdAte Tov avadeuTtripa oTtov odnyo Kat
Katoriy Tonobeteiote kal Ta dUo oTov A§ova
pHéoa oTo prtoA Lupwmpatog (C). Auéowg HeTd
ToToBETEIOTE TO KATIAKL TOU IO (D) péxpt
VA AKOUOTEL 0 XapaKTINpLoTIkég 11X0G.

MmoA yeVIKAG XPNOEWG
(d1apavécg doxeio)
(oTn ogA. 5)

XpnoluomnoleioTe TO PIMOA YEVIKNAG XPNOEWS
YlO TO QVAKATEWNA, TO KOYLUO e TO paxaipt
® 1 pe 1o dioko @ yia 1o KOYIHO o AETTER
PETEG, 1 MIKPA KOUUATLA KAl TO TPIYLUO.

® Karmdki yla avakatepa ye e181kd oTouIo
yla TNV el0aywyr UAIK®OV Kal eEaptnua
MPOoWONONG TWV UAK®V

Karmdkl mpootaciag paxatplot

® Maxaipt Korm|g

MToA YEVIKNG XPioEeWs

@ Aiokol
@ MatatokdPTnNg
® Aiokog kormg Julienne
© AioKog KOTIN|G TIEPLOTPEPOUEVOCS
@ AioKOG TPWiMATOG TEPIOTPEPOUEVOG
® Tpipng
® Baon diokwv

(Mpoooxn: OAa Ta eEapTraTaA OU XPNOLOo-
TIoLoUVTAL E TO HUTTOA YEVIKAG XPIOEWS |E
ToV YKpL d&ova eival ykpL.)

MeéyLotn xwpnTikdéINnTaA

Yypa 2 Aitpa (HAK-0€1kg 1,5 Aitpa)

O1 pIKpég oodTNTEG eival KAAUTEPO
va douAevovTtal 0To YUAALVO UTAEvTEP @
ue To payaipt @.

Maxaipi koriAg ®

Opoooxn!
Ta payaipta ival eEalpeTIkd KOQTEPA.

To paxaipt autod pnopei va xpnotuornoindei
YlO TO aVAKATENA, TO KOYIO, aAAd eTtiong
Kat To {Upwpa (Y. CUun pe payd — 1kg
aAelpl/ UAIKG, TaxuTnTa 2-7, mepinou

3 Aemtd).

Kamndki npooTaciag paxaipiot

Mpwv and mn xprion, BYAATe T0 MAACTIKO
KAAUPHQ TIpooTaciag Tou paxatplou, Tomo-
BeTwVvTag TO OTO TPATELL KAL TUEDTE

TO KOUWTIL TIPOG TA KATW HEXPL VA XaAApmOEL
TO MAAOTIKG KAAuppa (A). To paxaipt prnopeti
va ToroBetnBei oTo UroA @6 povo xwpig to
TMAQOTIKO KAAUpUA (B).

MeTd TN xprion, TorobeteioTe TO KAAUUMA
BdaZovtag To paxaipt mavw oto TPaAmedL.
To evOeLKTIKO OUMPBOAO TOU KAAUUUATOG
npénel va BpiokeTtal mavw arnd To uPnAo-
TEPO Onueio Tou paxatptou.

Mepdote 10 KAAUPUA TTAVW ATIO TO KOUTT
Kal KpaTnoTe TO e To €va XépL. Tpapn&te
TO KOUUTTL duvaTd He To AANO XEpPL MEXPL

TO HAXAipl VO KOUUMWOEL HE0A OTO KAAUMUA
C).

Mpoooxn! To paxaipt eivat moAl kopTePS —
Va TO KPATATE OVO atd TO TMAACTIKO KOUWTTL.
TornoBeteiote 6Aa TA UAIKA PEOA OTO PTIOA
apou €xeTe 0N TOMOOETAOEL TO paxaipt.
Ta UAIKd TIou gival og uypr) HOPPY| HIopeiTe
va Ta nMpooBEceTe Kal Katd Tn dLdpKeLla TG
Aettoupyiag amnod v 1Sk UTIOdOXT.

MeTd N xprion va Bydlete mavta 1o paxaipt
mpLv adeldoeTe 1O pelypa amod TO PIoA.

XTUnnua ooUmnag, HIAK-OEIKG KATT.
Taxutnta 7-15, 30 nepirnou deutepoAenta
2V péylotn oodtnta Tou 2 Aitpou

n Taxutnta 6a npénel va eivat oto 8

(yia va anopUyete va Eexelhioel To peiypa).
To peiypa yla Ta HIAK-0€LKG dev Ba TpEmel
va &enepva 1o 1,5 Aitpo. Kéyte ta ppodta,
douAéPTe Ta Alyo otnv Taxutnta 15 kat
peTd mpooBEoTe Ta UYPA CUCTATIKA OTNV
TaxuTtnTa 7 Kat avakatéYte Ta OAa padi
(unVv EexvaTte 6TL TO YAAQ a@pilel eUkoAa
4Tav TO XTUTIATE Kal yia auTto Ba mpémel

va Xpnotporoleite xapnAotepn Taxutnra,
avdloya pe tnv nocotnTa).

Tepaxiopuog, Koyipo
Tayxutnta 1-15, yia Tov Xpoévo deite otov
€101KO Tiivaka (otn ogA. 45).

Aiokol kong @

Tomobeteiote 1O dioko TOU BEAETE OTN
Bdon @ kat yupiote Tov cUpPwva Ue TO
BéAog (D) uéxpl va acpalioel.

[upiCovtag Tov dioko avtioTpopa pe 10
BéAog, Tov Bydlete. TomoBeteiote TN Bdon
Je Tov dioko péxpl TEAog oTov d§ova Tou
MTIOA YeVIKNG Xprioewg (E).

KAeivete 1o PMOA pe To kandkl yupiovtag
T0 PEXPL va aopahioel (F).

Xpnotuoroleite yia 0Aoug Toug diokoug To
SlaKoTTIN AgtToupyiag otn B€on «l».
2nueiwon: Otav k6Bete palakd Kat foupepd
TPOPIUa eTUAEETE pla xaunAn Taxdtnta yia
va €xete KaAUTepa anoteAéouata.

H ene&epyaoia Twv OKANPWV TPOPiLwV
yiveTtal oe uPnAn TaxotnTa.

Balete ta tpd@ipa nmou BEAETE va KOYeTE
arod To OTOULO TPOPOdOCiag Tou Kamaklou,
XpnotporolmvTag navrta ko eEaptnua
npowbnong (G).

43



Mn Bdalete MOTE Ta X€pPLla 0AG UECA OTO
otouLo Tpopodoaiag dtav Aettoupyel
n ouoKeun.

Aiokol @, ®, ©:

lMa va emutUxXeTE OUOLOHOPPO anMoTEAEOHUA
ouvioToUue va BAZeTe 1§ va CUUTANPWVETE
Ta TPOPIPA PE KAELOTN TNV GUOKEUN.

Aiokol @, ©:
Mrniopeite va BAalete 1§ va CUPTIANPWVETE TA
TPOPIUA EVWD 1) CUOKEUT| AELTOUPYEL.

Aiokog komig yia marareg @
PUBuLon Taxutntag 1-7

MNpoooxn!
O diokog eival moAU kopTeEPSQ.

Ta ypdupata npémnel va gaivovtal étav
Tov ToToBeTEiTE. 28 KABE KOYIO propeite
va koYete 4-5 natdteg Balovtdg TG OTNV
eloaywyn.

Tt unopeite va KOYeTe: MATATEG WUEG,
agéAvo.

Aiokog kot Julienne ©®
PUBuion Taxutntag 1-7

Npoooxn!
0O diokog autdg eival oAU KOPTEPDG.

ToroBeteiote Tov dioko otn Bdon pe to
Ypdauua rpog ta ndvw. KéBel ta Aaxavika
oav orpTo&uAa. OTav Ta Tonobeteite
6pBla 0To OTOULO, TA KOUWATLA ival KovTA.
OTav Ta toroBeteite AoEA 1} opliovTia
yivovtal mo pakpld.

T uropeite va kéYete: AyyoUpl, kapodta,
natlapl, p€Pa, parnavakia, oeAvoplla,
YOYYUAL Kal wpr ratdTa.

AI16KOG KOTIAG SITARG dPewg ©
PUBuion Taxutntag 1-7

Npoooxn!
0O diokog autdg eival oAU KOPTEPDG.

Mriopeite va Tov XpnolloToljoeTe Kal arnd
TIG dUo TMAEUPEQ (AETITO/XOVTPO).

Tt uropeite va KOYeTE (XOVIPEG PETEG):
AyyoUpl, wun atdta, KPeUUUdL, TIPAcoo,
oaAdulL, pravava, viopdra, pavitapla,
paravdakia, papoUAL (Kavte HepLlkd QUAAA
POAAG), oéAwvo.

T prnopeite va kOYPeTe (AeTITEG PETEQ):
AyyouUpt, Aaxavo, wun atdra, kapodta,
KPEUMUSL, GaAdL, paravakia.

Aiokog Tpiyiparog @
PUBuon Taxutntag 1-15

AuUTOG 0 diokog propei va xpnotuoroinBei
Kat and TIg duo TIAEUPEG.

TpiBete paAakd TpOPLUA (TLX. ayyoupl, Tupi)
oty Taxdtnta 1-7, eve Ta 1o oKANpa
TPOPLIUA LEXPL TNV TaxuTtnTa 15.

T yrtopeite va tpiYete (xovipod):

Ayyoupt, yoyyUAL, natldpt, kKapoTa, wun
natdra, unAo, Adxavo.

T unopeite va Tpigete (Aentd):

Tupi (MaAakO/MuiokANPO), ayyolpl, kapdta,
WU MaTaTa, PAo.

Aiokog Tpipipatog ©

PUBuion Taxutntag 7-15

TomoBeTeioTe TO [ TO YPAUMA TIPOG TA
navw.

T unopeite va Tpigete (Aentd):

Qun natdra, péRa, Tupi napuelava
(OKANPO).
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MTIAEVTED (ot oA 5)

lMa avauign, avakdatepa Kat KOYLHO UAIKOV
O€ TIO HIKPEG TTIOOOTNTEG.

Kamdki
Mayxaipt
@ MrnAévtep
® BIBWTO KAAUPUA
® BdAon KaAUupaATog
© MroA
@ Adotixo
® AEovag puetddoong Kivnong pe Bdon

MEyLoTn XwpenTIKOTNTA e TOTIOOETNUEVO
TO Maxaipt:
1 Aitpo (ywa pik-ogikg 750 ml)

Ol peyaAUTepeg MooOTNTEG, TIPEMEL KATA
TnpoTiunon va ene&epydlovtal oTo PIoA

YEVLIKNG Xpriong (16) pe To paxaipt kommg
(15).

MéyloTog xpovog ene&epyaoiag: 1 Aentd
(Ta oAU peuoTd piypata sival rmbavo va
xpeldlovTal mapandavw enegepyaocia.)

Opoooxn!

O Aenideg Tou payatplov @ eival oAU
KOQTEPEG, KPATNOTE TO pévo and tnv
KEQAAT.

TormoBeTeioTe MPWTA TO HaXAipL KAl HETA
Ta UALKA (Yia Tov Xpovo deite otov eldIkd
mivaka otn oeA. 45).

Yypd prnopeite va mpooBETeTe anod 10
dvolypa Tou Kamnaklol eV N CUCKEUN
Aettoupyei. Metd v enegepyacia Bydlete
MP®TA TO paxaipt kat eTtd adelaleTe TO
UALKO.

Avapi§n/moATomoinon ané coUneg, MAISIKEG
TPOPEG KAl HIAK-OEiKG

PUBuLon Taxutntag 1-15, 1 Aemtd
Mikk-oeikg: MoAToToleiTe MPpWTA TA PpoUTQ,
TIPOOBETETE TO YAAA KAL AVAKATEUETE.
Méylotn xwpntikdtnTa: 750 ml

(Murtopei va dnuoupynBei appog)

Mropeite va ene€epydleote Kal KAUTA UAIKA
OTO UTIOA.

[Ma va diatnpnBoulyv ol MAISIKEG TPOPES
Ce0TEQ, EETAEVETE TIPWTA TO MUMOA E KAUTO
vepo.

Wikokoyipo
PUBuLon Taxutntag 1-15,
oTlyplaia Aettoupyia

Mropeite va WihokdYeTe T.X. HaivTavo,
KPEMMUDL, OKOPDO, Enpouqg KapTtoug, magiud-
dla Kat Kpéag.

Mnv kéBete: ookoAdta, mapuelava, maya-
Kla, OKANpd pnaxapikd, Kage.

ZuvapuoAdynon,
amoouvappaAdéynon

Karmdki

BydAte 10 AdoTixo amnd To KamdkKL yia va To
kaBapioete. ToroBeTeiote Eavd to AdoTixo
oTEYVO, £TOL WOTE TA UIKPA eEOYKOUATA TOU
KaraktioU va mdvouyv TI§ EYKOTIEG TOU AAOTL-
Xou (H).

Mayaip!

Mpoooxr!

O Aemideg ToUu paxatplou givat oAU
KOQTEPEQ.

BydAte TO payxaipt mdvovtdg to anod tnv
KEPAA Kal TECOVTAG e TOV avTixelpa m
HUTN ToUu A&ova (I).

[Ma va ToroBeTroeTe TO paxaipl 0TO PIMOA TO
miEeTe oTov Agova PEXPL va akoUoETE TO
XAPAKTNPLOTLIKO 1XO.

MrmiAévrep @

Bydalete To paxaipt oTiwg meplypdpetal
MAPAKATW.

[Na va to anoouvappoAoynoete (J),
YupileTte TO PMOA, BAleTe TO XEPL 0AG

Héoa Kal KpatwvTag Tov dEova, EeRLdwveTE
TO KAAUMMGA, avTioTpopa He Toug SeiKTEG
ToUu poAoyloU. Bydlete mpwTta TO KAAUMMA
(a), peta N Bdon (b) kat To YudAlvo UroA (c),
£TOL WOTE va 0ag peivel oTo XEpL HOVO O
&&ovag pe t Baon (e) kat to AdoTtixo (d).

[Ma v ouvappoAoynon (K) kavte ta €&ng:
Kpatrjote tov d€ova pe tn Bdon npog ta
navw. ToroBeteioTte To AdoTixo otn Bdon.
MepdoTe 10 YUAALVO PrtoA otnyv Bdon tou
A&ova Kal MPooEXETE va UNV JeTakLvnOel
10 AdoTixo.

TonoBeteiote TN Bdon KaAUppatog (b) oto
YUAALVO UToA €TOL WOTE N IpoeEoXT) TOU
KAAUUHATOG va epAapUOOEL OTNV EYKOTI
TOU WTTOA.

2TEPEWOTE OAA TA KOUUATIA BLOWVOVTAG
T0 KAAUpUa Pe TNV BonBela Tou TeoTnpa
oUp®wva Pe Toug deikTeg Tou poAoyloU.

To npoidv umodKeLTAL OE TPOTIOTIOINON, XWPIg
nponyouUuevn eldoroinon.

MapakaAoUUE PNV METAEETE TN CUCKEUN

OTa OIKIaKd anoppippara édtav pTaoel

TO TEAOG TNG XPNOoWNG Lwng g. —
H d1d6eomn Tng pnopel va npayua-

TorotnBel oe éva and Ta eEouaiodotnuéva
ouvepyela g Braun 1§ ota katdMnAa onueia
OUN\OYNG TTOU TIaPEXOVTal OTN XWPa 0ag.

Eyyunon

Mapaxwpoupe dUo xpdvia eyyunaon, oto
POIdV, EEKVAOVTAG amd Tnv NUepOUnvia
ayopdq.

MéEoa otnv repiodo eyyunong KAAUTTTOULE,
XwpIg xpéwaon, ornoladnnote eEAATTwUA
TIPOEPXOIEVO Ao KAKK KATAOKEUN 1] KAKNAG
oldTNTog UAIKO, elte emokeudlovtag eite
QVTIKABLOTWVTAG OAOKANEN TN CUCKEUN)
oUudwva e TV Kpion uag.

AuTt| N eyyunon LoxUel oe OAEG TIG XWPEG TIOU
nwAouvral Ta npoidvra Braun.

H eyyunon dev KAAUTITEL: KATAOTPODN)

and Kakrj xprion, ¢puclohoyiki ¢pBopd ry
ehattwpara Adyw aupélelag tou xpriotn. H
€yyUnomn aKUpwVETaL av €X0UV YIVEL ETIIOKEUEG
and un eEouciodotnuéva datopa rj dev £xouv
XpnooroinBel yvriola avtaA\akTikd Braun.

Ma va ertixete oépBig p€oa oty repiodo
g eyyunong, napadwaote 1y oteikte v
OUOKEUN e TNV anoddel&n ayopdg oe éva
E&ouaolodotnuévo Katdotnua Z€pBIg TG
Braun: www.service.braun.com.

KaA€ote oto 01-9478700 yla va ninpodo-
pnéeite yla To mAnoléotepo EEouaiodotnuévo
Katdompua Z€pBig g Braun.



Mapadeiypata yia tnv Xprion Tou paxaiptol @ (UroA YEVIKAG XPHOEWS )

OLxpovol Tou avapépovTal eival evdelKTIKoL Kal e§apTmvTal and TNV KATdotaon TwV UALKQV, TNV TIooOTNTA KAl PUOLKA ard To anoTéAeoua

Kot g/moAToroinong nou eoeig BéAete. OL aplBpoi avtiotolxoUv o€ OTIyLIAiEG TILETELS.

YAiko Méyiotn MposTolpacia EmAoyn O¢on ZTIypIaieg
mogoéTnTa TaxiTnTag diakonTn méoneig n
Xpovog

Kpeppudia 750 g oe TéTapTa 15 I PI 15 popég
Kapota 1000 g oe KoppATIa 15 | 20”
Ma&uadia yia yaéta 6 Tepdyla oe TéTapta 15 | 45-60"
Auyd Bpaotd 10 Tepdyxa OoAOKANpPa 7-9 ee(Pee 10-12 popég
MnAa 750 g oe TéTapta 7-9 | 10-15”
Kpéag dmnayxo 7509 KUBoL 3 eK. 15 | 45”
Maivtavo 200 g uévo ta pUAAa 15 | 30”
(oteyvo) (4 patoakia)
=npoi kaprmoi 1000 g oAOKANpa 15 | 45-60"
Tupi (okAnpd 1 nuUiokAnpo) 500 g KUBoL 3 eK. 15 | 60”
Tupi (MaAako) 500 g KUBoL 3 eK. 15 | 30”
ZokoAdta 4009 oe KoppATIa 15 | 30-45"
Xupoi ppolTtwv 1,5 Aitpa KoBete Ta ppolTa TpLv MpoobETeTE 15 | 60”

T0 UYpPO

(nmoAtomnoinon) 8

(avakdtepa) 8
Maylovéla 1,5 Aitpa Ta uAikd og Bepuokpacia 15 | 75-90"

(auyd, A&dy, &id1, pnaxaptkad,

HouoTtapda)

dwuartiou, pixvovtag olyd-otyd 1o Aadt

MNapddsiypa ouvrayng:
Anognpapéva dpouta pe Bavihia-MEM (oav yéuon yia Tyaviteg 1 yia endiewn)
(xpnouuoromote To ProA enegepyaociag Tpopwy, Taxumra: 15)

WyuEte 1000 g peuotd pEAL kal Pihokopuéva anognpapéva gppouta (500 g ano&npapéva dapdoknva, 500 g
ano&npapéva ouka) péoa oto Yuyeio. Mepiote To pnoA ene&epyaciag TPoPwWV e To HENL KAL TO AroENPauévo
PpPOoUTO Kat PAoKOYTE yia 15 deutepdAertta, Ot cuveéxela npoodeate 400 ml vepd kat 3 otaydveg dpwpua
Bavihiag kat Eavapxiote va YihokéBeTe yla 3 deutepOAerta.

Mapadeiypata yla Tnv XPrjon Tou UTAEVTEP

OLxpovol Ttou avapépovTal eival evdelKTIKoL Kal eEapTwvTal and TNV KAaTdotaon TwV UALKQV, TNV TIooOTNTA Kal pUOLKA ard To anoTéAeoua
Kormg/moAToroinong mnou eoeic 6éAete. OL aplBuoi avtiotolxoUv O€ OTLYLIAIEG TILETELG.

YAIk6 Méyiotn MposTolpacia EmAoyn Oéon ZTIydIqieg
moadéTnTa TaxoTnTag  diakomTn méoneig
i Xpévog
Avauign
Madikég TpoPEQ 1 Aitpo ZeMAEVETE TO UMOA TIPWTA HE {e0TO vEPD 9-15 15-25”
(amé 150 g
+ Uypo)
Maytovéla 1 Aitpo AvakateUete 1 auyd, Ta praxapikd, pouotdpda kat &idt 15 ee(Pee 3-4 popég
PixveTe To AAd1 amod 1o Avolyua Tou Kamaklou 15 | 60-90"
2daAtoa paylovétag 1 Aitpo AvakateUete 1 auyd, Ta unaxapikd, pouotdpda kat §idt 15 (Do 3-4 popég
Pixvete To AddL and to dvolypa Tou Karaklol 15 | 60-90"
MKAvTIKN MpocBétete 1 auyd, KOUPEVO O TETAPTA KAl ayouppdKLa 9 (Do 4-6 Qopég
Toupoi
MIAK-O€1KG 750 ml MoAToroleiTe Ta KOUUEVA ppoUTa 15 ee(Pee 4-6 Qopég
MpocBéteTe TO YAAQ 15 | 15”
WIAG KOYIpo
Maivtavog 509 Hovo ta @UAAa 15 | 10-15”
(oteyvo) (1 paTodkia)
Kpeuuudt 100 g ot TéTapta 15 e(Pee 10-12 popég
(1 1/2 kpepUdL)
=npoi kaproi 200g oAOKANpa 7-9 | 30”
MNa&uada 2 Tepdyla oe Tétapta 15 | 30”
Kp€ag (amaxo) 200g KOHMMEVO og KUBOUG 15 | 20-30”
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FYCCKHH

PykoBopcTBO No aKcnnyaTaluu

Halum npnbopbl COOTBETCTBYIOT CambiM
BbICOKMM CTaHgapTam Kayectsa, hyHKLMO-
HanbHOCTK U AusarHa. Mbl Hageemcs, 4To
Bam gocTtasuT yooBONbCTBME UCMONB30-
BaHuWe Baluero Hosoro npubopa oT Braun.

KyxoHHbIM kombanH Braun K 3000 nomoxeT
BaM JIErKO 1 NMPOCTO 3aMecuThb, CMeLlaTh,
pasmellaTb, B36UTb, MENKO HAPYOUTb, TOHKO
HapesaTb, HalUMHKOBATb U NepemMonoThb
COOTBETCTBYIOLLME MPOAYKTHI.

Mepepn akcnnyaTauuen npu6opa cnegyet

BHUMaTESIbHO U3YYUTb faHHOEe PyKOBOACTBO.

BHUMAHMUE:
U A Hoxu @® 1 ©® oueHb

ocTpble!
[ nfA n3BneYeHusa 1 yCTaHOBKN HOXEN
npeaycMOoTpeHbl cneunanbHbie pyyku. o
OKOHYaHWKM 3KCnnyaTaLum HOXu cnepyeT
BbIHYTb U3 LITMHOPUYECKON EMKOCTHU U
TONbKO 3aTEM U3BATb 06paboTaHHbIN
NPOAYKT.
Mpnbop He NpeAHa3HayeH Ans UCNonbL3o-
BaHWA nuuamu (BKMoYas geTen) ¢ MoHWXKEH-
HbIMU (PU3NYECKUMMU, YYBCTBEHHBLIMU UK
YMCTBEHHbLIMW CMOCOBHOCTAMM UK NpK
OTCYTCTBUM Y HUX OMbITa U 3HAHWI, ecnu
OHM He HaxoJATCA NOJ KOHTPONEM UMK He
NMPOMHCTPYKTMPOBaHbLI 06 UCMONb30BaAHUA
npubopa NMLoM, OTBETCTBEHHBLIM 3a UX
6e30onacHoCTb. [leTu [oKHbI HAXOAUTLCA
nog KOHTponem A He[QOoNYyLLEHUSA Urpbl C
npréopom.
® [laHHbIN Npubop NpegHa3HayeH ans
MCMONb30BaHWA TOMBKO B ObITOBbIX YCIOBUAX
1 nepepaboTKM NPOAYKTOB B YKa3aHHbIX
KonmMyecTsax.
HeTanu npubopa He npegHa3Ha4eHbl Ans
MCMONb30BaHUA B MUKPOBOSTHOBBIX Nevax.
He octaBnsnTe BkMtoYeHHbIN Npubop 6e3
npucmoTpa.
OnekTponpubopel Braun oTBeyatoT Bcem
npuMeHnMbIM cTaHgapTam 6e30MacHOCTH.
PeMOHT nnu 3ameHa LHypa nuTaHus
AOMKHbI NPOU3BOANUTLCA TONBKO
YMOMHOMOYEHHbLIM CEPBUCHBIM NEPCOHAIOM.
HenpasunbHO NnponsseaeHHbIe
HeKBanMgULMPOBaHHbIE PEMOHTHbIE PaboThl
MOTYT CO3[aTb Cepbe3Hyto ONacHOCTb ANA
nonb3oBaTenen.
Mocne ncnonb3osanHusa Npubop Heobxoanmo
BbIKMIOYNTL ¥ OTCOEAUHUTL OT 3NEKTPOCETH.

[A] Onucanue 1
KOMMJIEKTHOCTDb (cm. cTp. 4)

@ Brnok ¢ anekTpogBuraTenem

@ OTcek ans xpaHeHus WHypa

® WnagukaTop npepoxpaHuTens

@ TMMepekniovaTerb PEXXUMOB paboThl
oBuratens (HenpepbIBHbIA PEXUM/BKL.: «|»,
BbIKI.: «O»; aBTOMaTUYECKUIA PEXUM:
<<..0..»)

® KHorka py4Horo pexuma («@»)

® PerynaTop ckopocteit (1 — 15; T0 xe ans
paboTbl B aBTOMATUUYECKOM PeXrme)

@ Hacapnka nns sameLumBaHus

PykosiTka npueofa

MwukcepHas Hacapka

Hacagka ans s3busaHus

© IonaTka

BopoHka

@ Kpbiwka

® Lununapuueckas eMKOCTb 4ns TecTa
(M3 HepXxaBetoLLEen cTanm)

MNpepoxpaHuTens aBUraTensa

Muranve uiaukatopa @ cBuaeTensCcTByET O
TOM, YTO ABUraTenb NeEpPerpy>xeH n Bckope
BblkNtounTcs. Cpasy nocrie aBToMaTUYeCcKoro
BbIKJTIOYEHUS MHOMKaTOpP ByneT HenpepbIBHO
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ropeTb. Bblknounte gsurarens, NOBEPHYB
pyKoaTKy B nonoxeHue «O». OcTaBbTe Npubop
B BbIK/TIOYEHHOM MOSIOXEHUU Ha 15 MUHYT,
yTObbLI ABUraTens oxnaguncs. Bknwouurte
npnbop, NOBEPHYB PYKOATKY B MOMOXKEHME «|».
Ecnu nHgmkaTop 3aroputcsi BHOBb, a
aBuraTens He 3anyckaeTtcs, NoBTopuTe
OMMUCaHHyo BbiLe Npoueaypy OXnaxgeHus.

BHWMaHuWe: nocre aBToMaTU4ecKoro
OTKMIOYEHUS 3NEeKTpoABUraTens us-aa
neperpysoK, Npubop MO>XXHO BHOBb BKITIOUUTH
TONbKO MPU NMOMOLLM NepekntoyaTens
pPeXXUMOB paboTbl ANEKTPOLABUraTENS, ECNU
nepeq aTUM KyXOHHbIM KoMbalH BbIKtovancs

(nonoxxeHwue «O») NP MOMOLLM STOM PYKOATKM.

PerynAaTtop ckopocTten

Hy>XHyl0 CKOpOCTb peKomeHAayeTca cpasy
BbIGpPaTh Npu nomoLum perynstopa ®, u
TOMbKO 3aTeM BKJIOUUTbL NpUbop, 4ToObI OH
paboTtan Ha Tpebyemow CKOPOCTH C Camoro
Havana.

PekomeHpoBaHHbIN
nuanasoH
Hacapgka cKopocTen*
EmKocTb ans
3amMeLUMBaHus Tecta
@ Hacanka ans
B36MBaHUsA 7...15
@ MukcepHas
Hacagka 5...15
@ Hacagka ons
3ameLUnBaHus
Tecta 1...7
EmkocTb ons
nepepaboTKu NPoayKTOB
€ Hoxwu 7...15
@-@ Oucku 1...15

Emkoctbans
cbopa XungkocTun

@ 7..15

*CM. HaAMNWCb Ha NIMLLEBON NaHesi Kopryca

NMNynbCHBIK peXxum

[aHHbIn pexxknum yaobeH npum:

® nob6aBneHun Myku B TECTO 6€3 U3MEHEHMUS
KOHCUCTEHLNH;

® nobasneHnn B36UTLIX AWL, MW CIIMBOK
B 6bonee TBepable NPOOYKTbI MUTAHUSA;

® LLIMHKOBAHUW HEXHBIX U MArKMX NPOOYKTOB,
Hanpumep auu, iyka u T.4.

ansa 3anycka aBToOMaTU4ecKoro MMnyJsibCHoro

pexuma «ee@ee» NoBepHUTE PYKOATKY @

B MonoXeHue «ee@eex. Mpubop byneT
BKIMIOYATLCA M BbIKNIOYATLCA Yepes paBHble
NPOMEXYTKV BPEMEHM Ha 3afaHHON CKOPOCTH.
DyHKUMA «auto.pulse» oTKNOYaeTCA NyTEM
BbIKIIIOYEHUsA Npubopa (pykostka @ B nono-
KeHUn «O»).

Py4HOM MMMy NbCHbIV peXxum [ocTuraeTcs
nyTem HaxaTus kHorku & npu BbIKNOUYEHHOM
npubope (BbikntoYaTesb 3NeKTpoaBUraTens B
NonoXxeHun «O»).

B pyyHOM MMMynbCHOM peXxume Bbl MOXeTe
perynvpoBaTb NpogoSKUTENBHOCTb
«nynecuposaHus». NMpunbop paboTtaeT Ha
3a[laHHOW CKOPOCTM TOJIbKO Torga, korga
kHornka B HaxoaMUTCs B HAXKATOM MOJOXKEHWM.
OnekTpoaBuraTesi OCTaHOBUTCA Npu
OTNYLLEHHOW KHOTMKE.

MpegynpexxgeHue: AOMycKaeTcs MakCUMyMm
15 «UMMyNbCOB» B MUHYTY.

KpenneHue U CHATHE EMKOCTH
ONA 3aMeLllMBaHUA TecTa U
KPbILLKH

Mepen nepBbIM Ucnonb3oBaHWeM npubopa
cnegyeT OYMCTUTL BCE ero geTanu (Cm.
naparpad «Ouunctka»). B uensx 6esonacHoctu
npnbop cnegyeT NepeHoOCUTb MU NOJHUMATb
ABYMS pyKamu.

@ YcraHoeuTe emMKocTb @ Ha 6110Ke C aNeKTpo-
peuratenem D Tak, 4To6bI METKM Ha
€MKOCTH coBrnagasnu ¢ MmeTkamu Ha 6noke.
MoBepHUTE EMKOCTL MO YaCOBOM CTPesiKe
0O LenyKa.

®/© MpoTonkHUTE He0BXoOAUMYIO HacadKy Ha
NMPVBOLOHOM Basl B EMKOCTM Kak MOXHO
pansiue.

@ YcraHoBuTe KpbiLKy @ Ha emMKocTy
Tak, 4Tobbl CTPesika Ha He cosnana co
cTpernkon Ha emkocTn ®. MosopaumnBsaiite
KPbILLIKY MO 4acoBOM CTpenke Ao Tex nop,
noka BbICTYM (HAKOHEYHWK) Ha Hel co
LLIeSTYKOM He BOMAET B KPernexxHoe oTeep-
cTne. Kpbillka CHAMaeTCcs MOBOPOTOM
NPOTUB 4aCOBOWM CTPESIKM.

BopoHka (0 BcTaBnsieTca B oTBEpcTUE

B KpbILLKE BEPXHUM 06000M BOBHYTPb. Tak
6yneT ynobHee fobaBnaTe UHrpeaneHThbl Npu
06paboTKe NPOAYKTOB.

JononH1TeNIbHOE CTOMOPHOE Mpucrocobrie-
HWE: aneKTpoaBUraTenb 3anyCcTUTCA NULLb

B TOM cny4ae, ecnv emMkocTb @ u kpbiwka @
yCTaHOBJEHbI [OMKHbIM 06pa3om. Kpbilky
MOXHO BY[ET CHATb C EMKOCTU TOMLKO Npu
BbIKMIOYEHHOM 3fieKTpoaBUraTene.

Mocne BbIKNoYeHUsi Npubopa noBepHUTE
KpbiwKy () NpoTUB YacoBo CTPENKM U
CHUMUTE ee. BbiHbTe Hacanky. MoBepHUTe
emkocTb @ npoTue YacoBow CTPesku u
CHUMUTE ee.

O4ucTKa

Mepen 04NCTKOM 063ATENBHO BLIKIIOUMTE
areKTpoaBUraTens 1 0TcoeamHuTe Npudop ot
ceTu. Bnok ¢ anektpogeuratenem @O cnegyet
OYMLLATE TOSLKO MPU MOMOLLM BIIGXKHOM
TPANKK.

HekoTopble NpoAyKThbl (Hanp. MOPKOBb) MOTyT
BbI3BATb OKpaluMBaHue. Takue naTHa cnegyet
nepepj NPOMbIBKOW CMasaTb pacTUTENbHbIM
Macriom.

Hacapky nnsa samewumsanus @ 1 pykosiTKy
npueoga ® criegyeT ounwaTh TOMLKO
BPYU4HYt0. He norpyxaiite ux 8 sogy.

Bce ocTanbHble netann MOXHO MbITb B
MOCY[OMOEYHOI MaLLMHe Npu TeMnepaTtype
He Bbiwe 65 °C.

TpynoHomocTynHble geTtanu (yrnybnesus Ha
BHYTPeHHeN CTopoHe Kpbilwku () cneayet
oumLiaTh Npu nomoLLu fionatku @ (e) v weTku.
He nonb3ayiTecb ocTpbiMK NpeaMeTamy 4ns
OUUCTKM.

YXo4 ¥ 04UCTKa EMKOCTH U3
HepXxaBelowen cTanu gnqa
3amMeLUUBaHUA TecTa

® [lepen nepBbIM UCMONbL30BAHNMEM EMKOCTb
cnepyeT NPOMBbITb C MbISIOM B ropsiyei Boge
1 OMOJIOCHYTb.

® [Tocne UCnonb30oBaHWUSA eMKOCTb criefyeT
MPOMbITb C MbISIOM B ropsivei Boge u
OMONOCHYTb, 0CO6EHHO nocre paboThkl ¢
OY€Hb COMEHLIMU MPOOYKTAMM.



® TpygHoyganvmble ocTaTku NULK cnegyeTt
OoTMauMBaTh M yOanaTb C MOMOLLbIO ry6Ku
UNK LLIETKKN (MCMOJIb30BaHME »KECTKOM
MouYanku 0N OYUCTKMU He JonyckaeTcs).
EmKkocTb M3 HepkasetoLen ctanu cnegyer
BbIHUMATb U3 NOCYAOMOEYHON MaLLMHBbI
cpasy No OKOHYaHWKM MPOrpaMmbl OYUCTKM,
MOCKOMNbKY OCTaloLMecs Kannam Bogbl MOryT
cTaTb NpU4YMHON 06pa3oBaHUs NATEH.
CnepuTe 3a Tem, 4TOObI 4O3a MOIOLLLErO U
JeKanbLUHUPYIOLLIero BeLecTsa He bbina
n36bITOYHOMN.

lMepen xpaHeHnem eMKOCTb criegyeT Tia-
TeNbHO NPOTEepeTb HACyxo.

3ameluuBaHue!

Hacapnka ons sameluvsanvs Tecta @ paccuu-
TaHa Ha NPUroTOBNEHUE OPOXIKEBOro TECTA,
TecTa OJia NpUroToBfieHNA MakKapOHHbIX
M3[enuii u cnoeHoro Tecta. [laHHan Hacagka
He MOXeT bbITb UCMONb30BaHa ana npuroTto-
BReHWA TecTa ansa Topta. Ona aTux uenen
npegycMoTpeHa MUKcepHas Hacaaka @.

Bce UHrpenueHThl NOMELLAnTCA B EMKOCTb
AOna NpUroToBrieHUsa Tecta @ TOJNbKO nocne
TOro, Kak Hacagka A 3aMeLuMBaHus TecTa
6ynet cobpaHa.

OpoxokeBoe TecTo (xneb6, TopT)
0o 1,5 KIr MyKu NioC UHFPEAUEHTHI:
Ckopoctb 1-7 o1 300 5 MuHyT

HaceinbTe MyKy 1 BCe ocTanbHble MHIpeaneH-
Thbl (KPOME MOJIOKa) B EMKOCTb A1 NMPUroTo-
BJIEHMA TECTa, BKIOYas U3IOM, LiyKaTbl 1
MUHOanb. HakpoinTe KpbILLKOW 1 BbibepuTe
CKOpOCTb B AnanasoHe ot 1 go 7. 3atem
YCTaHOBUTE PYKOATKY BKIOYEHUSI 9N1eKTPO-
OBUratens B peXXvm HenpepbiBHON paboThbl
(nonoxeHwue «I»). [lobaBbTe XNOKOCTH Yepe3
BOPOHKY (0 npu paboTatoLlem anekTpoasu-
ratene.

MakcumanbHoe KOIM4YecTBO MyKU — 2 Kr:
(obpaboTka 1,5-2 Kr MyKHM).
CkopocTtb 2-3

BHauane npuMrotoBbTE OCHOBHOE TECTO:
3arnenTe BCIO XXNAKOCTb U 1/3 Myku C
OpOXO>Kamu B eMKOCTb A1 MPUroTOBNEHUs
TecTa 1 3amelLMBanTe Ha CKOPOCTU 7 B
TeyeHne 1 MUHYTLI.

OTcTaBbTe Nony4yeHHoe TecTo Ha 15 MUHYT.
[lobaBbTe OCTaBLLYIOCA MYKY M 3ameLumMBanTe
Ha CKOpoCTH 2—3 NpuMepHO 5 MuHYT. 3aTtem
BblHbTE TECTO U3 EMKOCTU U JanTe emy
NOOHATLCA B COOTBETCTBUM C PELIENTOM.

TecTo ANA NPUroToBNeHUA MaKapOHHbIX
usgenuu
KonuyecTso mMyku: MUH. 250 T.

makc. 1 Kr.

CkopocTtb 1-7 0K0110 3,5 MUHYT

lMomecTnTe MyKy M OCTaslbHble UHIPEANEHTbI
(kpome Bofbl) B EMKOCTb A/151 IPUrOTOBNEHUS
TecTa. [lonenTte HeobxoOMMOe KONMYECTBO
BOAbI Yepes BopoHKy @. Mocne obpasosaHus
KOMa 13 TecTa He crnegyeT fnobasBnaTb BoAy,
NocKosbKy oHa He 6yaeT nornowarbea
paBHOMEPHO.

CnoeHoe TecTo
KonunyecTso MyKu: MUH. 250 r.

makc. 750 r.

CkopocTtb 5-7 0OKOJ0 2,5 MUHYT

3acbinbTe MyKy B eMKOCTb A7151 IPUrOTOBIIEHNS
TecTa v fobaBbTe OCTanbHbIE MHIPEOUEHTHI.
Ons nyJywero pesynbTarta He cnegyeT UCMofb-
30BaTb TeMNJoe 1 MArkoe macno. Tecto
cuMTaeTca roToBbIM nocne obpasoBaHus
KOMa C NocnenyroLwmnm KpaTKOBPpEMEHHBIM

3ameLumBaHveM. Bpems 0bpaboTku (okono
2,5 MUHYT) 3aBUCUT OT KONMYecTBa TecTa.
CrnvwKom Jonroe 3amMmeLuMBaHve Tecta
npueeneT K TOMy, YTO M3genus 6yayT o4eHb
MArKUMU.

CmeluMBaHHWe, pa3mMellMBaHue,
B36UBaHUWe

[na nepemeLLnBaHnA cMmecemn Ons npuroTo-
BNEHUSI TOPTOB, MaCHAHbIX KPEMOB M KapTo-
¢henbHOro niope cregyeT Ucnonb3osaTb
MWKCepHyYIo Hacaaky €. MIHrpeaueHThl cre-
pyeT 0obaBnATb B €MKOCTb TOJMbKO Mocne
TOro, kak byfeT ycTaHOBJIEHa MUKCEpHas
Hacapka.

MakcumanbHoe KoMyecTBo Myku: 1 Kr (vnu
MEHbLLUE, ECNN B peLenT BXOAUT MHOXXECTBO
OPYruX UHFPEOWUEHTOB).

CkopocTtb: 5-15

MomecTnTE MUKCEpHYIO HacagKy Ha PyKOATKY
npueoda W HafleHbTe X Ha Ban nNpveoaa

B eMKOCTM AnsA npurotoenexus tecta (C).
3akpenuTe KpbILWKy Ha emkocTu (D).

MonesHble coBeThI:

Macno He BoIXHO 6bITb CIULLKOM TBEPAbLIM
UK mMAarkum. MNpu NpUroToBneHUn kapToers-
HOro ntope criegyeT UCNonbL3oBaTh ropayne
WHrpeduMeHThl, @ camy eMKOCTb CrnegyeT
obgaTb ropsven Bogon. OUnLLEHHBIR U
CBapeHHbI kapTodens cnenyeT MeaneHHo
pa3maTb (CKOPOCTb 5—7, OKONO 1 MUHYTbI).
3aTem yepes BopoHKy (0 cnepyeT 3anuTb
ropsiyee Mosioko U 6bICTPO B3OUTb NOSyYEH-
Hylo maccy (ckopocTb11-14).

[na B3buBaHuA Kpema, An4HbIX 6enKoB unm
npu NPUroToBneHnn BUCKBUTOB criegyeT
noNb30BaTLCsA Hacagkom @. VIHrpegueHThl
cnegyet gobaBnaTe B EMKOCTb TOJIbKO nocne
YCTaHOBKM Hacadku Onsa B3buBaHus.

He ucnonb3ynte Hacagky ansi B36uBaHusa Npu
NPUrOTOBNEHWUM CMecen ansi TopTos!

MakcumarnbHoe KoIMYecTBo: CkopocTb
Kpem — 700 mn 9-11
Benku auy — 8 (okono 240 mr) 15.
BUCKBUT — U3 7 anu 15.

HacapuTte B36uBanky Ha pyKosaTKy M HafeHbTe
Ha Ban npuMBoAa B eMKOCTU A1 NpUroToBne-
Hus TecTa (C). HakpoiTe Kpbiwko# (D).

EmMkocTb anA o6pa6oTku
NULLEBbLIX NPOAYKTOB
(npo3payvHan) cm.crp. 5

[aHHasi eMKOCTb UCMONb3yeTcs AN CMeLLn-
BaHUA, pyO6ku 1 HApEe3KK C MOMOLLbIO YHUBEP-
canbHoro Hoxa ® unv ons HapesaHus, LUMHKO-
BaHWA, NepeTMpaHu1s ¢ NoMoLLbio auckos @.

@® Kpbilka ¢ BOPOHKOM M MOpLUHEM

3awuTHbIN yTNAp

® YHuBepcanbHbIi HOX

EmkocTb ana o6paboTku nuLLEBbLIX
NpoayKToB

@ Oucku:
@ [ NpUroToBeHUA KapToens «gppu»
® [Ona npuroToBneHus xionseHa
© [BYCTOPOHHUI AWCK ONA HAape3aHus
@ [1BYCTOPOHHMIA OWUCK ONS LUMHKOBKM
® Ouck-Tepka
® Ban ans guckos

(MpumevaHue: Bce HacafKku, UCNONb3yeMble
B €MKOCTM C BasIOM NMp1BoOJa Ceporo LpeTa,
Tak>Xe oKpalleHbl B CEpbIN LIBET).

MakcumarnbHan eMKoCTb: 2 1 XKUOKOCTH.
(Bn5 MONOYHBIX KOKTennen 1,5 n).

[ nsa maneix o6bemoB nepepabaTbiBaeMbIX
NpOOYKTOB NPeAnoYTUTENbHEE NONb30BaTLCA
emMKocTbio @ ans cbopa XMOKOCTHU C HOXKOM

®.

YHUBepcarnbHbIi HOX ®

OcTopoXXHO! YHMBEpcanbHbIN HOX O4EHb
OCTpbIN.

YHuBepcanbHbIN HOX MOXXHO UCNONb30BaTb
npu cMeLuMBaHUK, pybke Hapesku 1 gaxke npu
3ameLunBaHuK TecTa (Hanp., 4POX>KEBOro
TecTa, Makc. 1 Kr Myku NitoC MHrpegueHThl,
CKOPOCTb 1-7, 0KOMIO 3 MUHYT).

3awuTHLIN cyTnAp

Mepen ncnonb3oBaHWeM cnegyeT CHATb
3aWnTHEIA yTnsap. NMomecTuTe yHMBEpcanb-
HbIA HOX Ha CTOJ U HAXXMUTE PYYKY BHU3 [0
Tex nop, NoKa He CHUMETCA 3aLLMTHBIR yTNap
(A). YHuBepcanbHbI HOX criegyeT nomellaTb
B eMKOCTb 117 06paboTKM NpOAyKTOB
Tonbko 6e3 cyTnspa (B).

Mocne paboTbl 3alWMTHLIM DYTNAP cnegyeT
HageTb Ha HOX. [1ns aToro nomectute
YHVBEpCcasbHbIA HOX Ha CTOJ1. 3HaYoK Ha
dyTnApe [omkeH HaxoauTbCsa Hap bonee
BbICOKOW YacTblO YHUBEPCANbHOIr0 HOXa.
HapeHbTe 3aWnTHBIA DyTRAP Ha BbICTYN U
yaepXXvusanTe ero ogHon pykon. fpyromn
PYKOW criegyeT CUMbHO MOTAHYTb Py4Ky, Noka
yHVBepcanbHblI HOX He BoraeT B dyTnsap (C).

OcTopoXKHO! YHMBEpcanbHbIN HOX O4EHb
oCTpbIv. [lep>XMTe TONbKO 3a NIacTUKOBYHO
DPYYKY.

Bce WHrpeaueHTbl creqyeT nomMewlaTtb B
eMKOCTb A7 06paboTKM NPOJYKTOB TONBKO
rocne ycTaHOBKM YHUBEPCASIbHOr0 HOXa.
Xunpakue MHrpeaneHTbl MOXXHO [06aBnATb
Yepes BOPOHKY Mpu paboTatoLLiem 31eKTpo-
nsurarene.

Mocne paboTkl BHaYane cnegyet BbIHYTb
YHUBEPCASbHBIN HOX M TONbKO 3aTEM BbIHYTb
obpaboTaHHble NPOAYKTHI.

CmeluMBaHHe CYNnoB, MOJMO4HbIX
KOKTEW/IeH U T.4.

CkopocTb: 7—15, okono 30 cekyHpA.

Mpn MakcMmaneHOM eMKOCTH 2 1 NoNb3yhTech
CKOpOCTbLIO 8 (BO M36eXkaHWe BCEHUBaHUS).
[lns NpUroToBneHUs KOKTennen (Makcumym
1,5 Nn): HapexbTe PPyKTbl, TOMECTUTE UX B
©MKOCTb ¥ MpoBeAnTe npeasapuTensHoe
CMeLLMBaHWe Ha CKopocTu 14, 3atem gobaBbTe
XKMAKOCTb Ha CKOPOCTU 7 1 CMeLLnBanTe
(MOMHMTE, YTO MOJSIOKO NMpY B3GMBaAHWUM NIErKO
BCMeHMBaeTCA, NoaToMy Aobasnsante ero
MOHEMHOrY).

Hapeska, pybka
CkopocTb 1-15 (cm. Tabnumuy Ha cTp. 49).

Oucku @

MomecTuTe HyXHbIi auck Ha Ban @ u
NoBEpPHUTE ero NPoTMB YacoBOW CTPENKK B
HanpasneHun ctpenku (D) no nonHoro
cuennenvs. JJMCK CHUMaeTca NOBOPOTOM MO
4acoBOW CTperke.

MomecTuTe Ban ¢ AUCKOM Ha Ban npuBoAa
B eMKOCTM A51a 06paboTKu NPOAYKTOB Kak
Mo>xxHO rny6xe (E). Hakponte emkocTb
KpbILLKOW 1 3admkeupyinTe ee (F).

Mpu MCNob30BaHWM OUCKOB PErynaTop

paboTbl aNeKTpoABUraTens fomkeH bbiTe
YCTaHOBIEH B NMOMOXEHUMN «|».
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Mpy 06paboTKe COYHBIX UNN MAMKUX
MHIPEOMEHTOB Nyylune pesynbTaThl
[OCTUratoTCA NPU MEHbLLEN CKOPOCTHU.
Teepable NpoayKThel criegyeT obpabaThbiBaTh
Ha 6onee BbICOKOW CKOPOCTMH.

Mpu no6aBneHun MHrPeouEHTOB Yepes
BOPOHKY (G) Bcerga nonb3ynTech NOpLUHEM.
He BcTaBnavTe nanbLbl B BOPOHKY NpK
paboTaloLem aneKkTpogsurartene.

Ouckn @, ®, ©:

[lns nyywmx pesynbTaToB NnpoTankMeante
NpoAayKThl, noanexatine obpaboTke, B
BOPOHKY MPW BbIKITIOYEHHOM npubope.

Oucku @, @©:
MpoayKTbl MOXHO MPOTANKMBATL B BOPOHKY
npv paboTarolLem anekTpoasurarerne.

JMCK anA npuroToBneHUA KapTodpena
«tppu» @
CkopocTb 2-7.

OcTOpOXXHO! TOT AMCK 0YEHb OCTPLIN.

Inck cnepyeT nomellatb HAAMUCKIO BBEPX.
[na nyywmx pe3ynetatos cnegyeT NOMecTUTb
cpasy 4-5 cbIpbIX KapTOPennH B BOPOHKY.

[na 06paboTku NOAXOAUT Chlpon KapTodens,
cenbaepen u T.4.

Ouck gnA npuroToBneHuA xionseHos ©®
CkopocTb 1-7.

OcTOpOXXHO! TOT OMCK OYEHb OCTPLIN.

Iuck cnepyeT nomellaTtb HaANMMChLIO BBEPX.
OTOT OucK HapesaeT OBOLLM Ha nonocku. Ecin
npoTankMBaTb OBOLLM B BOPOHKY BEPTUKaSBHO,
nonockun 6ynyT kopoye. Ecnm npotankueatb
OBOLLIM NMOJ, YrTIOM WM FOPU3OHTaNBHO,
nonocku 6yayT ONUHHee.

[ns 06paboTkn MOAXOQAT: OrypLibl, MOPKOBb,

cBekna, pefmucka, cenbaepen, konspabwu,
Cblpov kapTodens.

[BYCTOPOHHUI AUCK ANA Hape3ku ©
CkopocTtb 1-7.

OCTOpPOXXHO! TOT OMUCK OYEHb OCTPLIN.

[nck MmoxeT 6bITb MCNOMB30BaH C ABYX CTOPOH
(C KpynHOM 1 MenKown Hace4vkon).

[ na KpynHom Hapesku NOAXOOAT: orypubl,
Konbpabu, Cbipoin kKapTodens, Nyk penyaTbii,
NyK 3eneHblit, canamu, 6aHaHbl, TOMUAOPSI,
rpubel, peguc, canat-natyk (MMCTbA BOMKHbI
6bITb NNIOTHO CBEPHYTHI B TPYOOUKY),
cenbaepen.

[lna menkow Hape3ku NoAXO[AT: OrypLbl,
KanycTa, Cblpov kapToenb, MOPKOBb, YK
penuarbli, cansiMu, peguc.

[BYCTOPOHHUI [UCK ANA WMHKOBKK @
CkopocTb 1-15.

Ivck MoXeT 6bITb MCMOML30BaH C ABYX CTOPOH
(c kpynHOM 1 menkomn Haceukon). Markune
NpPoAyKThLI (Hamp., orypubl) cnegyeT obpaba-
TblBaTb Ha CKOPOCTU 1-7; TBepAble NPOJYKThl
MO>KHO LLIMHKOBATb Ha 6onee BbICOKUX CKOPO-
CTAX, BMNAOTb 0O CKOpocTH 15.

[lna KpynHOW LUMHKOBKM NOOXOAAT: OrypLbl,
konbpabu, CBEKIA, MOPKOBb, CbIpOW KapTo-
denb, A60KK, KanycTa.

[nA MenNKom LUMHKOBKM NOAXOOAT: CbIp
(MSIrknin, cpefiHen TBEPAOCTH), OrypLbl,
MOPKOBb, CbIPOM KapTodesb, A6/0KM.
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Ou1ck gnA Tepku ©
CkopocTb 7—15.

[McK cnegyeT nomelLaTh HAAMUCHIO BBEPX.

Mcnonb3yeTtca gna o6paboTku: CbIporo kapTo-
¢ens (Hanp., B NPUroToBNEeHUN KapToenbHbIX
onapben, xpeHa, coip MapmesaH (TBepabin).

EmkocTb AniA c6opa
XUOKOCTH (cm. cp. 5)

EmkocTe @ ucnonb3yeTcs A CMeLUnBaHms,
py6Ku M Hape3Ku NPoOyKTOB B HEBOMbLUMX
KonuMyecTBax.

Kpbliwka

Hox

@ EMmKoCTb
® BuHTOBOE KpenneHue
® MnacTrKoBOE KOMbLIO
© EmKocTb
@ YnnoTtHuTenb
®© Ban npusoga 1 oHo

MakcrmarnbHas eMKocTb: 1 11 XKMOKOCTH.
(BnA MONOYHBIX KOKTennen — 750 mn).

[Ona 6onbwnx 06 bEMOB NPEANOYTUTENBHEE
MCrnonb3oBaTb EMKOCTb A5 06paboTku
NPOAYKTOB NUTaHusa (6 ¢ yHMBepcabHbIM
HOXOoM @).

BHMMaHuWe: makcumansHoe Bpems 06paboTku
B CTEKNAHHOM eMKoCTU — 1 MuHyTa. (KngkocTtu
MO>XXHO obpabaTbiBaTh JOJIbLUE).

OcTtopoxxHo! Hoxx 9 oueHb ocTpbiv. [JepxuTe

TOJIbKO 3a NNacTUKOBYIO PYYKY.

Bce UHrpegneHTobl crieayeT nomMewaTtb B
CTEKIISIHHYIO EMKOCTb TOJIbKO MOChe Toro,

Kak 6ygeT ycTaHOBIIEH HOX (CM. Tabnuuy Ha
cTp. 9).

2KunpgkocTn MOXXHO [06aBnATb TOSbKO Yepes
BOPOHKY Npu BKITIOUYEHHOM 3JIEKTpOABUraTene.
[Mocne paboTbl 06a3aTENbHO BbIHLTE HOX U3
€MKOCTH, TONbKO 3aTeM BbIHUManTe obpabo-
TaHHble NPOAYKThbI.

MNepemelunBaHue CynoB, MOJIOYHbIX
KOKTeWnewu, AeTCKOro NUTaHWA U T.4.
CkopocTb 1-15, okono 1 MuHyThI

Menko HapexbTe (hpyKTbl BN MONOYHbIX
KOKTennen n obpabotavte Ux npexae, 4em
0o6aBuTb XXMOKOCTb.

MakcumanbeHbIi 06 bem: 750 Mn XXMOKOCTH, B
NPOTUBHOM crlyyae obpasyeTcs neHa.

[laHHas eMKOCTb >KapoycTonumnBa, NoaTomy
B HEW TakXe MOXXHO CMeLUMBATbL ropsyve
npodykThl. [leTckan cmeck 6yneT Tennee,
€Cnn eMKoCTb NpefBapuTensHo 06aaTb
ropsiyei BOQOWN.

Py6ka
CkopocTb 1-15, pexum «Umnynbcos».

[na 06paboTku NOAXOOAT: NEeTPYLLKA, YECHOK,
YK penyaTtbii, opexu, 6ynoykn U3 TBepgoro
TecTa ANnA nocnenyloLwWwero pasmeneyeHuns, a
Takxe MACO.

He nopgxopaT: wokonag, cuip MNapmesaH, neg,
TBEepAble Creummn Unn KoenHsle 3epHa.

Pa36opka U ycTaHOBKa eMKOCTH

Kpblwka

[N 04MCTKM HEOOXOOUMO CHATb YNNOTHUTEND
C BHYTPEHHEW CTOPOHBI KpbILKK. Cyxon
YMNOTHUTENb YCTaHABNMBAETCHA Takum
06pa3om, YTob6bl MNAaCTUKOBbIE 3a>KMMbI BOLLISIN
B nasbl (H).

Hox
OcTopoXXHO! HOXX OYEHb OCTPbIN.

BblHbTE HOX M3 EMKOCTH, AepXack 3a Nnactu-
KOBYIO PYUKY, HaXxKumas 60sbLLnM nasnbLem
BHM3, 0QHOBPEMEHHO CHMMAas ee C Bana npu-
soga (I).

Ona YCTaHOBKK HOXXa B eMKOCTb cliegyeT
HafgeTb ero Ha Ban npueofa Ao wenyka.

EmkocTb gna c6opa XugkoctH @

BbIHbTE HOXX B COOTBETCTBUM C BbILLIEONMCAH-
HOM MpoLenypon.

YT106bI CHATL eMKOCTb (J), BHayane nepesep-
HWUTE ee BBEPX LHOM W yOep>KuBanTe OfHON
PyKOM NnacTMKOBOE OCHOBaHWeE Bana npusoaa.

3aTemM C MOMOLLIbIO MOPLLHA OTBUHTUTE
KpenneHusa fHa, NoBopaynsasn Ux NpoTuB
4acoBOW CTpenku. NoovepeaHo CHUMUTE
BMHTOBOE KpenneHue (a), N1acTMKOBOE KOMbLO
(b) 1 emKkoCTb, 4TOOLI Y BAC B pykax ocTtasncs
TOJIbKO Ban npueoaa (e) C AHOM U YMNOTHK-
Tenewm (d).

C6opka ocyLlecTBnseTcs B 06paTHOM
nopsapgke (K):

MomecTuTe YNNOTHUTENb Ha HUXKHIOK YacTb
OHa c Banom npueoga. lNepesepHUTE EMKOCTb,
COBMECTUTE OTBEPCTHE B JHE EMKOCTHU C
ynnoTHUTEnNem Ha Bany npueoga. Cnegute 3a
TeM, YToObl YNNOTHUTENb HE CMECTUIICS.
MomecTuTe nnactukoBoe KonbLo (b) Ha aHO
€MKOCTM TakK, YTob6bl BLICTYMN HA HEM BOLLEN

B Nas B HWXXHEN YacTu EMKOCTH (pAOOM

C PYKOATKOMN).

YkpenuTte Bce ykadaHHble geTanu, noBopayn-
Bas BUHTOBOE COeAMHEeHue (a) No YacoBowm
CTpesike C MOMOLLbIO MOPLLHS.

M3aMeHeHnsA B TEXHUYECKME XapaKTEPUCTUKK
npubopa moryT 6bITb BHECeHbI 6e3 npeasapu-
TeNbHOro yBefoMIIeHUS.

CopepxxaHne MoxeT 6bITb U3MeHeHo 6e3
npenBapuTeNbHOrO YBEOOMIIEHMS.

[aHHoe n3genue cooTBeTCTBYET
i Bcem TpebyeMbiM eBPONencKum
AS46 W POCCUMCKMM CTaHAapTam
6e30MacHOCTU U FUrMeHbl.

KyxoHHbI# kom6aiH Braun Multiquick K3000,
T1n 3210, 800-900 BartT.

WMarotosneHo B BeHrpuv ana bpayH Mv6X/
Braun GmbH,

Frankfurter Strasse 145, 61476, Kronberg,
Germany.

RU: UmnopTep/Cnyx6a notpebutenein: OO0
«[MpokTep aHA Mam6n OuctpmbbioTopckasn
KomnaHnus», Poceus, 125171, Mockea,
JenunHrpagckoe wocce, 16A, ctp.2.

Ten. 8-800-200-20-20.

BY: imnopTtep: OO0 «3nektpocepsuc n Ko»,
Benapycsk, 220012, r. MuHCK, yn.
YepHbiwesckoro, 10A, k. 412A3. CepBuCHbIN
ueHTp: OO0 «Katpwuke», Benapyck, 220012, r.
MwuHck, yn. YepHbiwesckoro, 10A, k.409.



MpoayKThl A4na 06paboTku B eMKOCTH | B | c Hoxxom (8

Bpems 06paboTkM ykazaHo NpUBAU3UTENBHO U 3aBUCUT OT KayecTBa M KONIMYecTBa NPoayKTOB, noanexalumx 06paboTke, a Takxke cteneHu Tpebyemon
06paboTku. Konnuectso «MMMynNbCOB» yKa3aHo A1 aBTOMaTUYECKOro pexuma.

MpogykTt Makc. kon-Bo NopgroToBka CkopocTb MonoxeHue Bpema/
perynATopa «MynbCbI»
Jlyk penyatbin 750r yeTBEPTAMMU 15 I PI 15 x
MopkoBb 1000 r Kycoukamu 15 | 20 cekyHA
Bynouku u3 TBepgoro tecta 6 yeTBEPTAMMU 15 | 45-60 cex.
(Bns nsmenbyeHns)
fAnua, cBapeHHble BKPYTYIO 10 LenbHble 7-9 P L) 10-12 x
A6nokm 750 YyeTBEPTAMM 7-9 | 10-15 cek.
Msco (HexxupHoe) 750r 3 cm Kybukamu 15 | 45 cex.
MeTpyLlka cyweHas 200r ynanuTb ctebnu 15 | 30 cex.
(4 nyuka)

Opexu, muHganb 1000 r LenIMkom 15 | 45-60 cek.
Cblp (TBEpabIN, cpegHen TBepgocTn) 500 r 3 cm Kybukamu 15 | 60 cek.
Cblp (MsArkui) 500r 3 cm Kybukamum 15 | 30 cek.
LLlokonag 400 r KycoYKamu 15 | 30-45 cek.
HanuTku/kokTennm 1,5n Hapesatb nepen nobaskow 15 | 60 cex.

»KNAKOCTH

(npemBap. cmeLw.)

(cmelumBaHue)
MaroHe3s (uenble anua, macno, ykeyc, 1,5n KomHaTtHas t° 15 75-90 cek.

3anpaeka, ropuvua)

mMacno fob6aBnATb MeasIeHHO

PeuenT:

CylueHblie chbpyKThbl B MeAly ¢ BaHUNbIO (A1A TOMMUHra K 65iMHaM UM Ha4MHKH)
Wcnonb3yinTe yally ans npuroToBNEHNUA MULLM, CKOPOCTb — 15.

Oxnagute 1000 r >XMaKoro Mmega u u3mernbYeHHbIX Cyxux dpykToBs (500 r yepHocnmea, 500 r. cyLleHoro
MHXWpa) B XONOQUIIbHUKE.
MomecTuTe B YaLly U3MENbUYATENL Mef 1 CyXOPYKThbl M U3MenbyanTe B TeueHne 15 cekyHa, 3aTem JobasbTe
400 mn BoAbl M 3 Kannu BaHWLHOrO apomaTm3aTopa U NpoJoI KanTe n3MernbyYeHne eLle B Te4yeHne 3 cekyHa

MpoaykTel ona 06paboTKM B eMKOCTHU

Bpems 06paboTku yKkasaHo NpUbNM3nTeNibHO M 3aBUCUT OT KauecTBa 1 KONUYeCTBa NPoayKTOB, noanexatimx obpaboTke, a Takxe cteneHun Tpebyemon

06paboTku. Konnyectso «MMMNYNbCOB» yKa3aHO O/11 aBTOMaTU4YeCKoro pexxmmMa.

MpoaykTt Makc. kon-so MopgroToBka CkopocTb lMonoxeHue Bpems/
perynAaTopa «MyNbCbl»
CmeluvBaHue
[eTckasa cmecb 1n MpeaBapuTenbHO NOQOrpeTb EMKOCTb 9-15 | 15-25 cek.
(150 r + >knpKocCTb)
MaioHes 1n Cwmelathb LenbHoe ANLo 3anpasky, ropuumuy, 15 se(Poe 3-4x
yKcyc. 3anuTb Yepes3 OTBEPCTHE B KPbILLKE. 15 | 60- 90 cek.
Coyc TaTtapckun 1n Cwmelathb LenbHoe ANLo 3anpasky, ropuumuy, 15 LI P I 3-4x
yKcyc. 3anuTb Yepes 0TBEPCTHE B KpbILLKE 15 | 60-90 cek.
[obaBuTb AKLO M OrypeL, nopesaHHbIe Ha
YeTBEPTU. 9 ee(Pee 4-6 X
KokTewnnu 750 mn Hapesatb ¢pyKThI, 15 LI P I 4-6Xx
no6asnTb MONOKO 15 | 15 cek.
Hapeska
Cyxas neTpyLuka 50r Ypanutb ctebnu 15 | 10-15 cexk.
(1 nyyok)
Jlyk penvaTtbii 100r YeTBEPTAMM 15 ee(Pee 10-12x
(11/2wr.)
Opexu, muHganb 200r LefIMKom 7-9 I 30 cek.
(ot 50T)
Bynouku n3 TBepaoro 2 Kycok yeTBEPTAMMU 15 | 30 cek.
TecTa (Ana KpoLLeK)
Msco (HexxupHoe) 200r Kybrkamm 15 | 20-30 cek.




FapaHTUHHbIEe 06A3aTenbcTBa BRAUN

[1ns Bcex U3penuii Mbl faem rapaHTu1io Ha Ba
roga, Ha4yMHasa ¢ MOMeHTa NpMobpeTeHus
n3genus.

B TeueHue rapaHTUMHOro nepropa Ml
6ecnnaTHO yCTpaHUM NyTeM PEMOHTA, 3aMeHbI
neranemn unu 3ameHbl BCero usgenus nobeie
3aBofckue fedeKTbl, BbI3BaHHbIE
HeJoCTaTOYHbIM Ka4eCTBOM MaTepuanos Uim
cbopku.

B cnyyae HeBO3MOXHOCTM pEMOHTA B
rapaHTUIHbIA Nepyon U3Oenue MoXeT BbITb
3aMeHEHO Ha HOBOE MIM aHanorn4yHoe B
COOTBETCTBMM C 3aKoHOM “O 3aLuuTe npas
notpebutenen”.

["apaHTus obpeTaeT cuiy, TONbKO ecnv gata
NMOKYMNKKU NOATBEPXXAAETCA NeYaTbio 1
noanuceio aunepa (MarasvHa) Ha nocnegHen
CTpaHULLe OPUrMHAIIBHOIO PYKOBOACTBA MO
akcnnyataumn BRAUN, kKoTopas siBnseTca
rapaHTUMUHBIM TanoOHOM.

OTa rapaHTus QeicTBUTENbHA B 10604
cTpaHe, B KOTOPYIO 9TO M3genve noctaBnaeTcs
BRAUN unu HasHa4yeHHbIM gUCTPUOLIOTOPOM,
M roe HUKakue orpaHUYeHns no MMMopTy Unn
Opyrve npaBoBbIe MOMOXEHUS HE
NpenATCTBYIOT NPefoCTaBIIEHNIO
rapaHTUIUHOro 06cny>xMBaHus.

["apaHTus He NOKPLIBAET MOBPEXAEHMUSA,
BbI3BaHHbIE HEMPABUIILHLIM UCMONb30BaHUEM
(cM. TaKKe CMMCOK HWXe) U HOpMasbHbIN
M3HOC OPUTBEHHBIX CETOK U HOXEW, AeeKThl,
oKasblBaloLLMe He3HauUTENbHbIM 3PhEKT Ha
KayecTBo paboTkl npubopa.

Ota rapaHTus TepseT CUny, eCnv PEMOHT
NPOU3BOAMICA HE YNONHOMOYEHHBIM Ha TO
JIULLIOM, M €CNIN UCMOJIb30BaHbI HE
opuruHansHble getany BRAUN.

B cnyyae npeabaBneHns peknamauum no
YCIIOBMSIM [laHHOW rapaHTuu, nepeganTe
n3genve LesiMkoM BMECTe C rapaHTUAHbIM
TanoHoMm B No60M U3 LIeHTPOB CEPBUCHOIO
obcnyxxmsaHmsa BRAUN.

Bce gpyrue TpeboBaHus, BKoyan TpebosaHns
BO3MeLLeHMA YObITKOB, UCKINOYaOTCA, eCnv
Halla OTBETCTBEHHOCTb HE YCTaHOBJIEHa B
3aKOHHOM MOpsAOKe.

Peknamaumu, cBA3aHHbIE C KOMMEPYECKUM
KOHTPaKTOM C MpoJaBLOM He nonagaroT nog
3Ty rapaHTuio.

B cooTtBeTcTBUM € 3akoHOM P® N2 2300-1 oT
7.02.1992r. «O 3awmTte npas notpebutenemn»
BRAUN ycTaHaBnueaeT Cpok ciy6bl Ha cBOM
13genus paBHbIM OBYM rogam ¢ MOMeHTa
np1obpeTeHnsa UM C MOMEHTa NPOM3BOACTBA,

ecnuv gaTy npogakv yCtTaHOBUTb HEBO3MOXXHO.

M3pgenva BRAUN 13rotoeneHsl B
COOTBETCTBWU C BbICOKUMU TpeboBaHUAMM
eBporenckoro kayectea. [pu 6epexxHom
MCMONb30BaHUM U NpuY coBMOAEeHUN NpaBui Mo
aKcnnyarauuu, npuobpeteHHoe Bamun nagenve
BRAUN, MoXeT MMeTb 3HauUMTENbHO 60NbLUMI
CPOK CNyX0bbl, YEM CPOK YCTaHOBIEHHbIN B
COOTBETCTBUM C POCCUMCKMM 3aKOHOM.

Cny4au, Ha KOTOpble rapaHTHA He
pacnpocTpaHAeTcA:

— fnedeKTbl, BbI3BaHHbIE (POPC-MaXKOPHbLIMU
obcToATenscTBaMM;

— UCMOJIb30BaHWe B NpodeccroHasibHbIX
uensx;

— HapyleHue TpeboBaHMi PyKOBOLCTBA MO
aKcnnyaraumu;

— HenpaswWibHas yCTaHOBKA HaNPsXeHWs
nuTaroLlen ceTu (ecnu aTo TpebyeTcs);

— BHECEHWE TEXHUYECKNX 3MEHEHUI;

— MeXaHuyecKne NoBpexXaeHus;

— NOBPEXOEHWSA MO BUHE XMBOTHbIX, MPbI3YHOB
M HaceKoMbIX (B TOM uucne cnyyau
HaX0XOEHWA IPbI3YHOB U HACEKOMbIX BHYTPU
npubopoB);

— [ns npubopos, paboTatoLmx oT baTapeek, —
paboTa ¢ HenogxoAaLLUMK Unn
UCTOLLIEHHbIMK baTapeinkamu, nobble
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NnoBpeXXeHusi, Bbl3BaHHbIE UCTOLLEHHBIMU
UK Tekywumn 6atapeikamu (CoseTyem
Nonb30BaTbCA TOJILKO NPEefOXpPaHEHHBIMU OT
BbITekaHusi baTaperikamu);

— ons 6puTB — cMSTasa UM NopBaHHas ceTka.

Brumanune! OpuruHaneHbiv TapaHTUiHBIR
TanoH NognNexxuT U3bATUIO NPK obpaLLeHn B
CEpPBWCHbIN LIeHTP A8 rapaHTUMHOrO
pemoHTa. MNocne npoBegeHna pemoHTa
["apaHTuiHbIM TanoHom byaeT ABNATLCA
3anosIHEHHbBIN OpUrnHan JlvcTa BeINOSIHEHUSA
pPeMOHTa CO LUTaMNOM CEePBUCHOMO LieHTpa K
nognucaHHbIi NoTpebutenem no nonyvyeHnm
n3penus us pemonHTta. Tpebyite
npocTaBfieHns faTel BO3BpaTa U3 PeMoHTa,
CPOK rapaHTWu NPOANeBaeTCA Ha Bpems
HaxoXAeHWUs U3enus B CEPBUCHOM LIeHTpe.
B cnyyae BO3HMKHOBEHWSA CIIOXXHOCTEN C
BbINOMHEHNEM rapaHTUAHOMO UIn
nocnerapaHTUHOro obcnyxuBaHuA npockba
coobLatb 06 aToM B VIHpOpMaLMOHHYO
Cnyx6y Cepsuca BRAUN no tenedony
8800 200 20 20 (3BoHOK M3 Poccum
6ecnnartHo).



Y KpPalHCbKa

IHcTpyKUiA 3 ekcnnyaTauii

Hawwi Bupobu CKOHCTpyMOBaHi y BifnNoBigHOCTI

[0 HavBULLIMX CTaHOApTIB AKOCTI, (PYHKLOHamNb-
HocTi Ta gusanHy. Mu cnogisaemocs, o Bam

6e3ymoBHO cnogobaeTbca Bal HoBui npunan
Big ¢pipmu Braun.

KyxoHHui kombanH Braun K 3000 gonomorke
BaM J1erko i MpocTo 3aMiCuTH, 3MilLaTH,
nepemiwaTu, 36uTtK, OpibHO HapybaTH, TOHKO
HapisaTu, MOLUMHKYBaTU 1 MEPEeMOsIoTH
Bi4noBigHI NPOOYKTU.

lMpocumo Bac nepen BUKOPUCTAHHAM
NPUCTPOIO YBAXKHO Ta peTeNbHO 03HANOMUTUCH
3 IHCTPYKLUI€0 3 BUKOPUCTaHHA NPUCTPOIO

BukopucTOBYBaTH 3a NPU3HAYEHHAM,
BignoBigHO [0 iHCTPYKUii 3 ekcnnyaTauii

YBATA:
. A Hoxi @® ta @ nyxe
roctpi!

[ns BUAMaHHA Ta YCTaHOBKM HOXIB
nepenbaveHi crneuianeHi pyyku. MNicna
3aKiHYeHHs eKkcnnyaTauii HoXi cnig BUUHATH
3 UMNIHQPUYHOI EMHOCTI | NULLe nicns Uuboro
BUMHATM 06pO6IEHUI NPOAYKT.

® Llen npunag He Npu3HaveHun ons

BMKOPUCTaHHSA OiTbMU UM NIIOObMU 3

06MeXXEeHNMM i3YHUMKU ab0 PO3yMOBUMU

3gibHocTAMK 6e3 Harnagy NoauHK, Wo

Bignosigae 3a ix 6e3neky. 3aranom,

pekomeHgoBaHo 36epiratv npunag nogani

Big OiTen. HeobxigHO KOHTpontoBaTwH, LWob

LiTW HE BUKOPUCTOBYBASIM OaHWI NPUCTPIN AK

irpaLuKy.

[aHui NnpucTpin NpusHaveHu ona

BMKOPUCTaHHS nuLue B No6yTOBKUX yMOBax

Ta nepepobky NPoJyKTiB y 3a3HAYEHUX

KiNIbKOCTSIX.

® [leTani NpuCTPOIO HE NpU3HaYeHi ans
BMKOPUCTaHHS Y MiKPOXBUIIbOBMX MivKax.

® He sanuwanTte yBiMKHEHUI NpUCTpin 6e3
Harnagy.

® EnekTponpunagu gipmu Braun
3a[0BOJIbHAIOTL BMMOram BignoBigHUX
cTaHgapTiB AKOCTi. PeMoHT
enekTponpunagis Mae 30iMcHIOBaTUCh NvLLe
B aBTOPU30BaHMX CEPBICHUX LIEHTpax.
HenpasunbHuii Ta HeKBanigikoBaHW
PEMOHT MOXE CTaTU MPUYNHOIO HELLLACTIUBUX
BMnNagkis abo TpaBm.

® [1na 3aMiHU LUHYpa XXWBJIEHHSA HEOOXigHWI
cneuianbHUM iHCTPYMeHT. 3BepTanTech Ao
creuianisoBaHUX CepBiCHUX LLEeHTPIB ipMmu
Braun.

® icnA BUKOPUCTaHHA NPUCTPI HEOOXigHO
BMMKHYTM Ta Bif'€OHATM Bif €NEKTPOMEpPEXi.

[A] Onmc Ta KomnneKTHICTBL
(auB. cTop. 4)

® Bnok 3 enekTpoaBUryHOM

@ lHizno ans 3bepiraHHs WHypa

® InavkaTop 3anobixHWKa

@ Tlepemukay pexxmmie poboTn OBUryHa
(6e3nepepBHUIA PEXUM/YBIMKH.: «|»,
BUMKH.: «O»; aBTOMaTUUYHUIN PEXUM:
«ooQoo»)

® KHonka py4Horo pexumy («@»)

® PerynaTop weuakocTtel (1-15; Te X came
ana poboTn B aBTOMATUYHOMY PEXMMI)

@ Hacagka ons samillysaHHs

PykosTka npusogy

MikcepHa Hacagka

Hacapka ons s6ueaHHsA

© Ilonatka

Nivika

® Kpuwka

® UuniHopuyHa eMHicTb anq Ticta
(3 Heip>xaBitouoi cTani)

3anob6iXXHUK gBHUryHa

MwuroTiHHs iHaukaTopa @ ceiguuTk Mpo Te,
L0 ABWUIYH NepeBaHTa)KeHW i He3abapom
BMMKHeTbCA. Ofgpasy X Micna aBToMaTUyHOro
BUMKHEHHS iHOMKaTop 6yae nocTinHO
CBITUTUCA. BUMKHITb ABUrYH, NOBEPHYBLUM
PYKOAITKY Y NONOXeHHA «O». 3anuwlitb
NPUCTPIN Y BAMKHEHOMY MOMNOXEHHi Ha 15
XBUIKH, W06 OBUIYH OXOSI0B. ¥ BIMKHITb
NPUCTPI, NOBEPHYBLUM PYKOATKY B MOJIOXKEHHS
«O». AKLLO iHOUKaTOp 3aCBiTUTLCA 3HOBY, a
OBWUIyH He 3aryckaeTbCsi, MOBTOPiTb ONMcaHy
BULLIE MPOLIENYPY OXONOOXKEHHS.

YBara: nicns aBTOMaTU4HOro BUMKHEHHS
eneKTpoABUryHa Yepes nepeBaHTaKeHHS,
NMPUCTPI MOXKHa 3HOBY YBIMKHYTU NnuLLe 3a
OOMOMOrO0 NepemMukKayda pexxmmis poboTm
€NeKTPOOBUryHa, AKLLO Nepeq LM KyXOHHUI
kombanH BUMMKaBCA (MonoxeHHs «O») 3a
OOMOMOrOI0 L€l PyKOATKU.

PerynAatop wBHaKocTeH

[MoTpibHY LWIBMAKICTL PEKOMEHOYETLCA 0gpasy
Bu1bpaTtu 3a gonomoroto perynsitopa ®, i nuwe
nicns Uboro yBiMKHYTM NPUCTPIK, W06 BiH
npautoBas Ha NoTpibHiM LWBMAKOCTI Bif camoro
noyarky.

PekomeHpoBaHui
nianasoH
Hacapgka LiBMaOKocTen*
EMHicTb ans
3amillyBaHHA TicTa
((ﬂ») Hacapnka gns
36uBaHHA 7...15
(O) MikcepHa
Hacagka 5...15
@ Hacagka ons
3amillyBaHHA
Ticta 1...7
EwmnicTb gng
nepepobku NPoayKTiB
®  Hoxi 7..15
@-@ [Ovncku 1..15
EmHicTbans
30MpaHHsA piguHK
@ 7..15

*OMB. HANWUC Ha NULEBIN NaHeni Kopnycy

IMNyNbCHUI peXXUM

Lien pexxum 3py4Huin npu:

® nogasaHHi 6opoLuHa B TicTo 6e3 3MiHK
KOHCUCTEHLT;

® fogasaHHi 36UTUX siELb ab0 BEPLLIKIB Y BinbLL
TBEpAi Xap4oBi MPOAYKTH;

® LIINHKYBaHHI HDKHUX Ta M'AKUX NPOAYKTIB,
Hanpuknag seub, Lmbyni ToLo.

LA 3anycKky aBTOMaTU4YHOro iMnynbCHOro
PEXMMY NOBEPHITE PYKOATKY @ y MOMOXKEHHS
«oo (oo

MpucTpint byne BMUKaTUCA Ta BUMUKATUCS
yYepes 0HaKOBi MPOMIKKM Yacy Ha 3agaHin
LUBUOKOCTI. OYHKLS «ee(@ees» BUMUKAETLCA
LUSISIXOM BUMKHEHHSI MpUCTpoto (pykositka @ B
NonoXeHHi «0O»).

PyYHWit iMNynbCHUI peXmM « @ » [OCAraeTbCs
LUNAXOM HaTucKaHHs kHonku G npu
BMMKHEHOMY MPUCTPOI (BUMMKaY
eneKTpoABUryHa B MONIOXKEHHi «O»).

B pyuHOMY iMMynbCHOMY peXxumi BU MOXeTe
perynioBaTv TpMBanICTb «MyNbCYBaHH:A>.
MpwvcTpin Npautoe Ha 3apaHiv LUBUOKOCTI nuLue
Togi, konu kHorka ® nepebyeae y
HaTUCHYTOMY NOMoXeHHi. EnektpoasuryH
3YMUHUTBCS NPU BUBINIbHEHIW KHOMLI.

MMonepemxeHHA: gonyckaeTbes He BinbLue
15 «nynbciB» Ha XBUMUHY.

3akpinneHHA Ta 3HiMaHHA
€MHOCTI AnA 3amillyBaHHA TicTa
M KPULLIKH

Mepen nepLUMM BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOLO
cnig o4McTUTK BCi Moro geTtani (guB. naparpad
«OuneHHs»). B Linax 6esneku npucTpin cnig
nepeHocuTn abo nigHiMaTu gBoma pykamu.

@ YcTaHoBITh eMHICTb @ Ha 6oL 3
enektpoaeuryHom @D Tak, wob MiTku Ha
E€MHOCTI 3iMLWmMCcA 3 MiTkKaMu Ha 65ioLi.
[MoBepHiTb EMHICTb 3a FOAUHHUKOBOO
CTPINKOIO 00 KnauaHHs.

®/© MpoLUTOBXHITL HEODOXiOHY HAcaaKy Ha
nNpvBIgHMIM Ban B EMHOCTI AKOMora gari.

@ BcraHosiT kpuwwky @ Ha emHocTi Tak, 106
CTpinka Ha Hil sifnacs 3i CTpinkot Ha
emHocTi @. MoeepTanTe KpULLKY 3a
rOAUHHWKOBOIO CTPINKOIO AOTH, MOKK
BUCTYN (HAKOHEYHWK) Ha Hil He BBinAe 3
KnauaHHAM y KpinunbHui oTBip. Kpuiuka
3HIMaEeTLCA NOBEPTAHHAM MPOTH
rOAUHHUKOBOI CTPINKM.

Iivka (9 BcTaBnaeTbLCA B OTBIP Y KPULLILL
BepxHim obogom BcepeauHy. Tak byne
3pyyYHille gogasaTtu iHrpegdieHTn npy obpobui
NPOAYKTIB.

[oaaTkosuiA CTOMOPHWUI MPUCTPIN:
eneKTPOABUIyH 3anyCTUTLCA N LLE B TOMY
pasi, Ko eMHicTL ® i kpuwka @ scTaHoBREH
HaneXHUM YMHoM. KpULLIKY MOXKHa byae 3HATK
3 EMHOCTI MLLE NMPY BUMKHEHOMY
eneKTPOABUIYHi.

[icns BAMKHEHHS NPUCTPOIO MOBEPHITb KPULLIKY
( NpoTH roAMHHNKOBOT CTPINKM # 3HIMITS Ti.
BuimiTb Hacaaky. MoBepHiTb eMHiCTL @ npoTu
rOAMHHUKOBOI CTPINKK i 3HIMITB ii.

OuuLyeHHA

Mepen ynLeHHAM 060B'A3KOBO BUMKHITb
€neKTPOABUIryH Ta Bifi'edHavWTe NPUCTPIN Big
mepexi. Bnok 3 enektpoasuryHom @ cnig
YACTWUTU NKLLIE 3a AOMOMOroto BOSIOroi
TKaHWHW.

[lesiki npoayKTK (Hanpuknaa, MopKea) MOXyTb
crnpuymHioBaTu 3adapboByBaHHA. Taki NaMu
cnifg nepen NPOMMUBaHHAM 3MacTUTH ONiEto
ONS CMa>keHHs.

Hacapky gnsa samiwysanHs @ Ta pykosiTKy
npueofa @ cnif ounLLyBaTH NnLLE BPYYHY.
He 3aHyptoiTe Ui getani y sogy. Bei iHwi
aetani cnig MUTU Y MOCYBOMUMHIN MaLLIWHI
npu Temnepatypi He 6inbLue 65°C.
BaxkkogocTynHi getani (3arnnbneHHs Ha
BHYTpiLLHbOMY 60Li KpuLku 0) cnig
ouuLyBaTK 3a gornomoroto nonatku @ (e) Ta
LiTKW. He KopucTynMTeCh rocTpummn
npegMeTamMu 4N YULLEHHS.
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OornAg ta YMLWEeHHA EMHOCTI
3 HeipXkaBitoy4oi cTani gnA
3amillyBaHHA TicTa

® [Nepen NepLUMM BUKOPUCTAHHAM EMHICTb
cnig BUMWUTKU y rapsivi BOGI 3 MUIIOM Ta
06MoNoCHYTH.
® BumuTK y rapsdi Bogi 3 MUIOM Ta 0BMOSIOCHYTH.
0[pasy X nicna BUKOPUCTaHHA, 0cobnMBO Micns
poboTH 3 fy>KE CONIOHUMU MPOOYKTaMM.
® PeluTKM 1Xi, L0 BaXXKO BUOANAKTLCA, Chig
BiAMOYyBaTU 11 BUOANATM 3a [ONOMOroto
rybku abo LWiTKK (BUKOPUCTaHHA TBEpAoi
MoYanku Ona YMLLEHHS He OOMYyCKaeTbCs).
EMHICTb i3 HeipXXaBitoyoi cTani cnig BuMmaTu
3 MNoCYAOMUIMHOT MaLUWHK ogpasy nicns
3aKiHYeHHs Nporpamm YMLLLEHHS, OCKiNbKK
Kpanni Boau, L0 3amLIaloTbCs, MOXYTb
CMPUYMHAUTK yTBOPEHHA Nnam. CTexTe 3a
TUM, W06 [03a MUIOYOro YK
OeKasnbLuHyto4oro 3acoby He byna
HagMipHOt0.
Mepen 36epiraHHAM EMHICTb CNif peTesibHO
NpoTEPTU HACyXo.

3amiwyBaHHA!

Hacanka ons samiwysaHHs Ticta @
po3paxoBaHa Ha MPUroTyBaHHA APiXKAXKOBOro
TicTa, TicTa ANa NPUroTyBaHHA MakapoOHHMX
BMpobiB Ta NUCTKOBOro TicTa. Lito Hacagky He
MO>XXHa BUKOPUCTOBYBATK AN1A NPUrOTyBaHHSA
TicTa gns TopTa. Onsa uux uinev nepenbaveHa
MikcepHa Hacafka 8a. Yci iHrpegieHTu
NOMILLLAIOTBLCA B EMHICTb A1 MPUrOTYBaHHSA
Ticta @ nuwe nicnsa Toro, sik Hacagka ans
3amillyBaHHsA TicTa byge sibpaHa.

Opixpgyxose TicTo (xni6, TOpT)
0o 1,5 kr 6opoLuHa NAC iHrpedieHTH:
Lsnakicte 1-7 Big 3 00 5 XxBUIWH

HacvnTe 60poLUHO Ta peLuTy iHrpedieHTiB (Kpim
MOJI0Ka) B EMHICTb 151 MPUroTyBaHHA TicTa,
BKJI04a0UM POA3MHKM, LlyKaTu TM MUrgarns.
HakpuiiTe KpuLLKOO Ta BUOEpITb LLUBUAKICTb

B dianasoHi Big 1 oo 7. Bigrak yctaHoBiTh
PYKOSITKY YBIMKHEHHSI €NeKTpoaBuryHa

B pexxum 6e3nepepBHOi pob0TH (MONOXKEHHS
«|»). NopanTte pignHn vepes niviky @ npu
npawoyoMy eNeKTPOOBUrYHI.

MakcumanbHa KinbkicTb 60poLuHa — 2 Kr:
(obpobka 1,5- 2 kr 60poLLHa).
Wenakicte 2-3

CrnioyaTKy NpuroTymTe OCHOBHE TIiCTO: 3anuiTe
BCIO pignHy Ta 1/3 6opoluHa 3 gpixaxamu B
€MHICTb 4117 NPUroTyBaHHA TicTa i 3amiLyinTe
Ha WBMAKOCTI 7 NPOTAroM 1 XBUINUHM.
3anuwitb oTpuMaHe TiCTO Ha 15 XBUNKH.
[opnaiTe pelTy 60poLUHa i 3amillynTe Ha
LUBMOKOCTI 3-4 NpUBIN3HO NPOTArOM 5 XBUIUH.
Micna uboro BUMMITL TICTO 3 EMHOCTI | nanTe
MOMY NigHATMCA y BIONOBIQHOCTI [0 peuenTy.

TicTo AnA npuroTyBaHHA

MaKapOHHHUX BUPOGIB

Kinbkictb 6opoluHa: miH. 250 r
makc. 1 kr

Lsnakictb 1-7 61113bKo 3,5 XBUITUH

MomicTiTe 6OPOLLHO Ta peLuTy iHrpedieHTIB
(KpiM BOQM) Y EMHICTb N5l NPUrOoTYBaHHSA TicTa.
Jonunte HeobXiaHY KinNbKiCTb BOOM Yepes
niviky @. Micns yTBOPEHHs rpyaku 3 TicTa He
cnig gogaeaTu Body, OCKiNbKY BOHa He byne
norfnMHaTUCA PiBHOMIPHO.

JNuctkoBe TicTO
Kinekictb 6opoluHa: miH. 250 r
makc. 750 r

LBnakictb 5-7 6111M3bKO 2,5 XBUITUH
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3acunTte 60pOLLHO B EMHICTb NS
NpUroTyBaHHA TicTa i goganTe pewTy
iHrpedieHTiB. [1ns kpaLloro pesynbtaTy He
cnig BUKOPUCTOBYBATU TeNne i M'AKe mMmacro.
TicTo BBaXKAETLCA FOTOBMM JMLLIE MiCMIA
YTBOPEHHS FPYOKN 3 HACTYMHUM
KOPOTKOYACHWUM 3amiLLyBaHHAM. Yac 06pobku
(NpnbnK3HO 2,5 XBUMUH) 3anexwuTsb Bif
KinbKoCTi TicTa. HagTo TpuBane 3amillyBaHHs
TicTa npu3sege 0o Toro, Wwo BMpobu byayTb
ayxe M'SKUMM.

3milwyBaHHA, po3MillyBaHHA,
36MBaHHA

[ns nepemillyBaHHs cymilen ons
NPUroTYBaHHA TOPTIB, MACNAHUX KPEMIB i
KapTOM/IAHOro MNope Chif BUKOPUCTOBYBaTH
MikcepHy Hacapky 8a. IHrpegieHTu cnig
gogasaTu B EMHICTb NvLUe nicns Toro, sk 6yge
BCTaHOBJIEHa MiKCepHa Hacaaka.
MakcumansHa KinbkicTe 6opoluHa: 1 kr (abo
MeHLLE, AKLLO B peLenT BXoAuTb 6araTo iHLWnx
iHrpedieHTiB).

WeunakicTe: 5-15

[MomicTiTb MiKCepHy HacagKy Ha pyKOATKY
npueofdy i HagiHbTe iX Ha Ban npueogy B
€MHOCTI Ana npurotyeaHHa Ticta (C). 3akpiniTb
KPULLKY Ha emHocTi (D).

KopwucHi nopagm:

Macno He noBuHHe 6yTW HAATO TBEPAUM UM
M'AKMM. [py NpUroTyBaHHiI KAPTOMIAHOrO
rnope cnif BUKOPUCTOBYBATH rapaui
iHrpefieHT, a camy emHicTb cnig o6aaTtu
rapsyoto Bogoto. OumniLeHy i 3sapeHy
KapTOMJIIO CNif, NOBINIbHO PO3iM'ATH (LUBUAKICTb
5-7, npnbnusHo 1 xBunuHy). MNoTim Yepes ninky
cnig 3anvTu rapsve MOJSoKo i LUBUOKO 36UTH
ogepxaHy macy (weuakictb 11-14).

[ na 36uBaHHA Kpemy, sevHux binkis abo
NpUroTyBaHHi BICKBITIB CNif BUKOPUCTOBYBATH
HacagKy . I[HrpemieHTV cnig nodasaTv B
EMHICTb N1LLIE NICNA YCTAHOBKMU Hacagku Ans
36UBaHHA.

He BMKOpWUCTOBYMTE Hacagky ona 36MBaHHs
NpwY NPUroTyBaHHI cymillier ansa TopTie!

MakcumansHa KinbKicTb: WBunakicTb:
Kpem — 700 mn 9-11

Binku seub — 8

(6nm3bKo 240 mn) 15

BickBiT — 3 7 fieub 15

Hacapite 36MBayKy Ha pyKOATKY Ta HadiHbTe
Ha Ban Np1BOAY Y EMHOCTI AN NPUroTyBaHHA
Ticta (C). Hakpuinte kpuwkoto (D).

€MHicTb gnA o6po6ku
Xap40BUX NPOAYKTIB
(np030pa) (av.. cTop. 5)

LIS emHICTb BUKOPUCTOBYETBLCA ANA
3MilyBaHHs, pybaHHs i HapisaHHA 3a
LOMOMOroto yHiBepcasnsHoro Hoxa @ abo gns
Hapi3aHHs, LUMHKYBaHHSA, MepeTpaHHa 3a
pornomoroto auckis @.

® Kpuwka 3 NiMkowo Ta nopLIHem
3axucHW GyTrsp
® YHisepcanbHuit Hix
EMHicTb Ons 06pobkn xapyoBMX NPOOYKTIB
@ DOucku:
@ [ns npuroTyBaHHs KapTonmi «pi»
® [Ons npuroTyBaHHs XIONbLEHY
© [,BOCTOPOHHIM OWUCK ONs Hapi3aHHS
@ [1BOCTOPOHHIM AMCK ASIS LUMHKYBaHHS
® [Ouck-Tepka
® Ban nns ouckis

(MpumiTka: BCi HacaakM, LLO BUKOPUCTO-
BYIOTbCA B EMHOCTi 3 BaSIOM MPUBOAY Ciporo
KONbOPY, TakoXX nodapbosaHi y cipuii Konip).

MakcumanbHa eMHICTb: 2 N piguHK (Ona
MOJOYHMX KOoKTenniB 1,5 n).

[na manux o6'emis nepepobnoBaHmx
MPOAYKTIB KpaLle KOPUCTYBaTUCH EMHICTIO @
NS 36UpaHHA pignHU 3 Hoxxem (9.

YHiBepcanbHWH HDK ®

ObepexHo! YHiBepcanbHWi HiX Ay>ke rocTpun
YHiBepcanbHWIM HiXXK MOXXHa BUKOPUCTOBYBATH
npwv 3MmillyBaHHi, pybaHHi, HapisaHHi i HaBiTb
npu 3amilyBaHHi TicTa (Hanp., ApiXKAXO0BOro
TicTa, Mmakc. 1 kr 6opoLuHa NoC iHrpedieHTH,
WBMAKICTb 1-7, NpU6NN3HO 3 XBUIUHK).

3axucHui chyTnap 14

Mepefn BUKOPUCTaAHHAM CIifi 3HATU 3aXUCHUI
dyTnap. MomicTiTe yHiBepcanbHUi HiX Ha CTin
i HATUCHITb PYYKY BHWU3 OOTU, NMOKU HE 3HiIMe-
TbCA 3axmCcHUM Gy TnAp (A). YHiBepcanbHUim Hix
cnif BCTAHOBMIOBATH Y EMHICTb A5 06pobKu
nponykTie @ Tinbku 6e3 cyTnapy (B).

Micna poboTu 3axmMcHW Py TNAP Chifd HaKiTW Ha
HixXX. [1ns uboro NoKNagpiTh yHiBEpCanbHUIA HixX
Ha cTin. MNosHauka Ha dyTnapi mae
3HaxoauTHUCA Hag BinbLL BUCOKOIO YaCTUHOIO
yHiBepcanbHoro Hoxa. HagiHeTe 3axucHum
yTNAp Ha BUCTYN i TpUManTe MOro ogHieto
PYKOIO. [HLLOIO PYyKOIO CMifi CUIbHO NOTArTH
pY4Ky, NMOKW YHiBEpcanbHWI HiX He yBiiae B
cytnsp (C).

ObepexxHo! YHiBepcanbHUIM HiXK [y>Ke rOCTPUNA.

TpumawiTe TiNbku 3a NIACTUKOBY PYYKY.

Bci iHrpegdieHTH cnig knacTu y EMHICTb 4ns
06po6KM NPOAYKTIB NULLE MNiCNs yCTaHOBKM
yHiBepcanbHOro Hoxa. PigKi iHrpegieHTu
MOXXHa foJasaTu yepes nivky npu
npauoyoMy enNeKTPOOBUryHI.

Micna poboTu cnoyaTky cnig BUAHATH
YHiBEpCanbHWUI HiX, i NuLe nicnsa LUboro
BMMUMATK 06pobneHi MPoayKTy.

3miwyBaHHA cyniB, MONMOYHUX KOKTEHNIB
TOLW,0

WenakicTe: 7-15, npubnnaHo 30 cekyHA.

Mpy MakcManbHin EMHOCTI 2 N
BMKOPUCTOBYWTE LUBMAKICTb 8 (A7 YHUKHEHHSA
cniHoBaHHsA). [ na NpUroTyBaHHA KOKTEWnNiB
(makcnumym 1,5 n): HapiXkTe PPYKTH, MOMICTITb
X B EMHICTb i NpoBediTh NnonepegHe
3MillyBaHHA Ha LWBMAKOCTI 15, noTim gopavTe
piOMHY Ha LWBMOKOCTI 7 i 3milLyinTe
(mam'aTanTe, LLO MOMOKO Mpu 36MBaHHI Nerko
CriHIETbCA, TOMY flofaBaniTe MOro NoTPoOxy).

HapisaHHA, py6aHHA
Weungkictb 1-15 (guB. Tabnuuto Ha cTop. 54).

Oucku @

MomicTiTb MOTPi6HMI ANCK Ha Ban 1 NOBEPHITb
MOro NpoTU rOAMHHUKOBOT CTPINKKU B HANPSAMKY
cTpinku (D) 0o noBHOro 34enneHHsA. Ouck
3HIMAETBLCHA MOBOPOTOM 3@ FOAUHHUKOBOIO
CTpPINKoto.

MomicTiTb Ban 3 QUCKOM Ha Ban npueoay

B EMHOCTI N5 06po6kM NpoayKTiB AKOMOra
rnubwe (E). HakpuitTe EMHICTb KPULLIKOKO i
3adpikcynre ii (F).

Mpv BMKOpUCTaHI ANCKIB perynaTop poboTu
enekTpoABuUryHa mae 6yTu BCTaHOBIIEHUA Y
MONOXEHHI «|».



Mpu 06pobLi cokoBMTHUX abO M'AKMUX iHrpedieH-
TiB HaMKpaLli pe3ynbTaTi focaralTbCs Npu
BMKOPWUCTaHHI MEHLLIOT LWBMAKOCTI. Teepai
npogykTu cnig 06pobnaTtu Ha 6inbLuin
LUBMOKOCTI.

Mpv popasaHHi iHrpegieHTiB Yepes ninky (G)
3aBXau KOPUCTYNTECH NOPLLHEM.

He BcTaBnanTe nanbLi y NiMky nig 4ac pobotn
enleKTpoaBuryHa.

Ouckn @, ®, ©:

[ns opep)aHHA Kpalux pesynbTaris,
NPOLUTOBXYMTE Y NiiKy NPOOYyKTH, fAKi
nignaratoTe 06pobui, NP1 BUMKHEHOMY
NpUCTpOI.

Ouckn @, ©:

MpoayKTH MOXXHa NPOLLTOBXYBaTH Y NiKKY Npn
npawolo4oMy eneKTPOLBUIYHI.

Lu1cK gnA npuroTyBaHHA KapTonni «cppi» @
Wenakicts 1-7

ObepexHo! Llen ouck oy>ke roctpum.

[nck cnig BCTaHOBMNIOBATU HAaNMCOM OOropu.
[na ogepXxaHHA Kpalumx pe3ynbTaTis cnig
NomiCTUTK ofpasy 4-5 cupi KapTONnuHK y
Niviky.

[na 06pobku roguTbCa cupa KapTonns,
cernepa ToOLLO.

[uck gnA npuroTyeBaHHA XionbeHis ©®
LWeunakicte 1-7

ObepexHo! Llen ouck gy>ke rocTpui.

Iunck cnig BcTaHOBMNOBATY HAMUCOM [OrOpy.
Llen ouck Hapisae oBOYi Ha CMY»XKW. AKLLO
NPOLLTOBXyBaTW OBOYI Y NiNKY BEPTUKAIIBHO,
CMY>XKHM OyaoyTb KOPOTLUI. AKLLO NPOLLTOBXY-
BaTK 0BOUI Mig KyTOM abo ropu3oHTanbLHo,
CMYXKM ByayTb OOBLLI.

[1ns 06pobku rogATLCA: Oripku, MOPKBa, bypsK,
pegnuc, cenepa, konbpabi, cupa kapTonns.

[ BOCTOPOHHIH QUCK [NA Hapi3aHHA ©
Wenakicts 1-7

ObepexHo! Llen ouck oy>xe roctpum.

[IMCK MO>Xe BUKOPUCTOBYBATUCA 3 ABOX CTOPIH
(3 BenuKoto Ta gpibHO HaCiuKoLo).

[1nA BENWKOI Hapi3KW roasaTbCs: OripKu,
konbpabi, cupa KapTonns, pinyacta unbyns,
3eneHa umbyna, canami, 6aHaHu, TomaTw,
rpubu, peguc, canat-naTyk (TMCTKM MatoTb
6yTH LWinbHO 3ropHeHi y TpybouKy), cenepa.

[na opibHOT Hapi3KkM rogATLCA: OTipKK,
KanycTa, cMpa KapTonns, MopKBa, pinyacTa
umnbynsa, canami, peguc.

[BOCTOPOHHIW AUCK ANA LWHHKYBaHHA @
Wenakicte 1-15

ObepexHo! Llen ouck gy>ke rocTpum.

[lMcK MOXKe BUKOPUCTOBYBATMCA 3 ABOX CTOPIH
(3 BENMKOIO Ta ApibHOIO HaCiuKo). M'AKi
npoayKTu (Hanpuknag, oripku) cnig obpobnatu
Ha WBMOKOCTI 1-7; TBEpAi MPOAYKTU MOXHa
LLUMHKYBaTK Ha 6inbLL BUCOKMX LUBUOKOCTAX, aXK
0o wBeuakocTi 15.

[1ns BENMKOro LUMHKYBaHHSA FOASATLCA: OTiPKM,
konbpabi, bypsik, MOpKBa, cupa KapTonns,
abnyka, kanycra.

[na gpibHOro WMHKYBaHHA rogaTbCA:

cvp (M'sKuiA, cepeaHbOT TBEPOOCTI), OTipKH,
MOpKBa, cvpa KapTonns, Aabnyka.

Ouck gnA TepTtku ©
Wenakictb 7-15
[1cK cnig BCTAHOBIIOBATY HANMCOM [OMOpY.

BukopucToByeTbcs ona 06pobku:

CvpOi KapTonni (Hanpuknag, y NpuroTyBaHHi
KapTOMMAHUX OnagkKis), XPOHy, cupy Parmi-
giano (TBEpauMM).

€MHicTb gnA 36UpaHHA
piguHK
(aus.. cTop. 5)

EMHICTb BUKOPUCTOBYETHLCA ANA 3MilLlyBaHHS,
pybaHHs i HapisaHHA NPOAYKTIB Y HEBENMKNUX
KiNbKOCTAX.
Kpuiika
Hix
@ EMHicTb

@ MBMHTOBE KpiMneHHs

® MnacTrKoBe KinbLe

© EmHicTb

@ YuwinsHioBay

® Ban npueogy i oHO

MakcumanbsHa eMHICTb: 1 11 piguHu (gns
MOJIOYHMX KOKTenniB — 750 mn).

[1nsa Benuknx o6'emiB KpaLLe BUKOPUCTOBYBATH
EMHICTb 417 06pobku xapyoBUX NPOAYKTIB (© 3
yHiBepcanbHUM Hoxem ®.

YBara: MakcumarsnbHuin Yac 06pobKu y CKNAHIN
eMHocTi — 1 xBunuHa. (PignHn moxxHa
06pobnATM NPOTArOM AOBLLOr0 Yacy).

Ob6epexkHo! Hix (9 _gyxxe roctpuii. TpumaiiTte
TifIbKWU 33 NNACTMKOBY PYYKY.

Bci iHrpegieHTH cnig KnacTu B CKMAHY EMHICTb
nvwe nicns Toro, Ak 6yae BCTaHOBNEGHUM HiX
(omB. Tabnuuto Ha cTop. 54).

PignHn moxkHa gopasaTtu nviie yepes ninky
NPy BUMKHEHOMY efnleKTpoaBuryHi. MNicns
po60TH 060B'A3KOBO BUMMITb HOXKA 3 EMHOCTI,
nu1LLEe Nicns Uboro BuiManTe o6pobneHi
NpoayKTHW.

MepemiwyBaHHA cyniB, MOSIOYHHX
KOKTeWniB, QUTAYOro xap4yBaHHA TOLLO
Weupkicte 1-15, npnbnnaHo 1 xBunuHa.
[pi6bHO HapiXTe PpyKTU ANA MOSIOYHUX
KoKTennie i 06pobiTh ix neped TMM, AK
popaBaTu piguHy.

MakcumanbHui 06'em: 750 mn piguHu,

B iHLLIOMY pas3i yTBOPIOETHLCSA LLYMOBUHHS.

Lis emMHiCTb € KapOoCTiNKOI, TOMY B Hili TAKOX
MOXKHa 3MillyBaTH rapsadi NpoaykTu. Auntaya

cymiw 6yge Tenniwoto, AKLWO CKAAHY EMHICTb
nonepeaHLo 06gaTu rapsayoo BOJOIO.

Py6aHHA
WemnakicTe 1-15, pexum «@».

[0na 06pobku rogaTbCA: NeTPyLLKa, YaCHHUK,
pinuacta unbyns, ropixv, 6ynoyvku 3 TBepHoro
TicTa 4nsa nogansLloro nogpibHeHHs1, a Takox
M'AicO.

[0na 06pobku He rogaTbCA: Wokonag, cup
Parmigiano, nig, TBepai cnewii Y1 KaBoBi
3epHa.

Po361paHHA Ta BCTaHOBJIEHHA
CKJTAHOI EMHOCTI

Kpuwika

[ns ounLLeHHA HeOOXiQHO 3HATH YLLINbHIOBaY
3 BHYTPILLUHBLOro 60Ky KpULIKK. Cyxui yLLinb-
HIOBaY BCTAHOBIOETLCA TakUM YMHOM, LLLOD
nnacTUKOBi 3aTUCKaui yBinwnm B nasu (H).

Hix

ObepexxHo! Hix gy>ke rocTpui.

BuimiTb HOXXa 3 EMHOCTI, TPMMaKOUMCh 3a
NNacTUKOBY PyUYKy, HATUCKAIOUM BETNIUKUM
nanbLem BHM3, BOOHOYAC 3HiMaroum ii 3 Bana
npusogy (l).

[nA ycTaHOBKM HOXa B EMHICTb CRig HadiTH
Moro Ha Ban npvMeoAy OO KnauaHHs.

€MHicTb gnA 36UpaHHA piguHn @

BuiimiTb HixX y BignoBigHOCTI o onucaHoi
BULLIE MpoLieaypu.

LLlo6 3HATKM emHICTB (J), cnoyaTKy nepeBepHiTh
ii moropv QHOM i TPMManTe OJHIED PYKOKO
nnacTMKOBY OCHOBY Basna npueogy.

BigTak 3a [ONOMOro NOPLUHA BiOKPYTiTh
KpinneHHsA gHa, noBepTaloym iX NpoTH roguH-
HWKOBOI CTPINKW. Mo 4epsi 3HIMiTb rBUHTOBE
KpinneHHs (a), nnactukose kinbue (b) i
EMHICTb, LLI06 Y BaC B pykax 3asMLLUMBCA TiNbKK
Ban npveofy (e) 3 AHOM Ta yLinbHoBavem (d).

36U1paHHA BUKOHYETHLCSA Y 3BOPOTHOMY MOPAAKY
(K):

BcTaHOoBITh YLLiNbHIOBAY HA HUXHIO YaCTUHY
OHa 3 Banom npusofy. [epeBepHiTb EMHICTb,
CYMICTMBLLM OTBIp Ha OHi EMHOCTI 3 yLUinb-
HioBayeMm Ha Bany npusogy. CtexTe 3a Tum,
o6 yLLineHI0BaY He 3CYHYBCA 3i CBOr0 Micus.
MomicTiTb NnacTukose Kinbue (b) Ha gHO
E€MHOCTI Tak, 06 BUCTYN HA HbOMY YBIMLLIOB y
nas B HWXXHIM YaCTUHI EMHOCTI (Mopy\ i3
PYKOSAITKOIO).

3akpiniTe BCi 3a3HayeHi geTtani, nosBepTalyn
rBUHTOBE 3'eAHaHHA (a) 3a rOAMHHUKOBOIO
CTPINKOIO 32 JOMOMOrOI0 MOPLUHSA.

3ararsbHi ymosu 36epiraHHa

Bupobu dipmu Braun pekomeHgoBaHO
36epirati y XMTNOBOMY NPUMILLEEHHI 32 YMOB
KIMHaTHOT TemnepaTypu Ta HopManbHOi
BOJIOMOCTi.

BupobHuk 3anuwae 3a coboto npaso Ha
BHECEeHHS 3MiH 6e3 nonepegHLOro
MOBIOOMIEHHS.

KyxoHHWI1 kombarH T.m. Braun Multiquick 7
K3000, Tun 3210, 800-900 Barr.

BuroTtosneHo B YropuwuHi: Videoton Holding
RT. 1zzo u. 3, H-7400 KAPOSVAR.

TOB “IpokTep eHa 'embn TpengiHr Ykpaina”,
YkpaiHa, 04070, m.Kuis, Byn. HabepexHo-
Xpewatuupbka, 5/13, kopnyc nit. A. Ten.
(0-800) 505-000. www.pg.com.ua

Bupib He MIiCTUTb WKigNuBux onsa 300pos’s
peyvoBUH

Ob6napgHaHHsA BigMNoBigae BuMoram
TexHiYHOro pernameHTy 06MeXXeHHs

BUKOPUCTaHHS AEAKUX Hebe3MeYHNX PeHOBWH B
eNeKTPUYHOMY Ta efleKTPOHHOMY o6nafHaHHI.

¥

VipTECT - 003 001
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MpoaykTy gnA o6po6KU B EMHOCTI |B | 3 HoXxem ®

3asHaueHui yac 06pobku € NPUBNN3HUM | 3aNeXUTb Bif AKOCTI M KiNbKOCTi NPOAYKTIB, LU0 NignaraoTb 06pobui, a TakoX Bif CTyneHs HeobXxigHoi 06pobky.
KinbkicTb «nynbciB» BKasaHa oS pEXUMy ese(@ee.

MNpogykT Makc. kinbkicTb[igroroBska LWBup-KicTb MonoxeHHA Yac/«nynbcu»
perynATopa
Pinuacta unbyns 750r YeTBEPTUHKaMKU 15 P L) 15 x
Mopksa 1000 r LiMmaTo4kamm 15 | 20 cekyHA
Bynouku 3 TBEpOOro TicTa 6 yeTBEPTUHKaMMU 15 | 45-60 cek.
(ons nogpibHeHHs)
Anus, 3sapeHi BKpyTy 10 LinbHi 7-9 I PIL 10-12 x
Abnyka 7501 YeTBepPTUHKaMM 7-9 | 10-15 cexk.
M'sico (HeXupHe) 750r 3 cm Kybukamu 15 | 45 cex.
MeTpyLika cyweHa 200r BMOanuTu ctebna 15 | 30 cek.
(4 nyykn)

["opixu, murgans 1000 r uinkom 15 | 45-60 cek.
Cwvp (TBEpauK, cepenHbOi TBepgocTi) 5001 3 cm Kybukammu 15 | 60 cek.
Cup (m'skui) 500r 3 cm Kybukamu 15 | 30 cek.
Lokonag 400r LwmaTo4ykamm 15 | 30-45 cek.
Hanoi/kokTenni 1,5n Hapizatu nepen ponasaHHAM 15 | 60 cek.

pignHK

(nonepepH. 3miLu.) 8

(3miLLyBaHHs) 8
MaioHe3 (uini avusa, onis, ouet, 1,510 1,5n KimHaTHa Temnepartypa, onito 15 75-90 cek.
3anpaeka, ripumus) nonasaTy MOBINBHO
PeuenT:

CyweHi copykTH B Megly 3 BaHino (A1A ToniHry 4o MNUHLIB a60 Ha4YUHKH)

BukopucToByWTE Yally Ans NpuroTyBaHHA ixi, WUBMAKICTb — 15.

OxonopiTe 1000 r pigkoro mepy i nogpibHeHnx cyxmx dpykTie (500 r yopHocnmey, 500 I CyLLEHOrO iHXMPY)
B XOJNOAMUITBHUKY.

MomicTiTb B Yally nogpibHioBaya Mefq, i cyxodpyKTH i nogpibHionTe npoTarom 15 cekyHa, NoTiM gogavte
400 mn BoaM i 3 Kpanni BaHiNbHOro apomaTtu3aropa i N(PoAoBXynTe NoApibHEeHHS e B nepebir 3 cekyHAa.

MpoaykTH ANA o6po6KH Yy EMHOCTI

3asHaueHui yac 06pobku € NPUBNN3HUM | 3aNEXUTb Bif AKOCTI M KiNbKOCTi NPOAYKTIB, LU0 NignaraoTb 06pobui, a TakoX Bif CTyneHs HeobXigHoi 06pobky.
KinbKicTb «nynbCiB» BKasaHa O1s pEXUMyY ee(@ee.

MonoxxeHHA Yac/
MpoaykT Makc. KinbkicTb NigroToBka LWBuAakKicTe perynATopa «MYNbCH»
3milwyBaHHA
[Outaua cymiw in MonepenHbBO HarpiTM EMHICTb 9-15 | 15-25 cek.
(150 r + pignHa)
MawoHe3s in 3miwaTu UinbHe anue 3anpasky, ripumuto, oueT. 15 LXYPIT] 3-4x
3anuTn Yepes oTBIp y KpULLLL. 15 | 60-90 cek.
Coyc TaTapcbKkui 1n 3miwaTu LinbHe aile 3anpasky, ripumuio, ouet. 15 P 3-4x
3anuTn Yyepes oTBIp y KpULLLL. 15 | 60-90 cek.
[opatu anue Ta oripok, nopisaHi Ha YeTBEPTUHKKU 9 LI P I 4-6Xx
KokTewni 750 mn HapizaTtu dpykTy, 15 o (Pee 4-6x
[ojartu MoJioKo 15 | 15 cexk.
HapisaHHsa
MeTpyLika cyweHa 50r BuganuTu ctebna 15 | 10-15 cek.
(1 nyyok)
Pinuacta unbyns 100r YeTBEPTUHKaMKH 15 [XIPI 10-12x
(11/2wr.)
["opixu, murgans 200r Linkom 7-9 | 30 cek.
(Big 501)
Bynouku 3 TBEpOOro 2 WmaTku yeTBEpPTUHKaMM1 15 | 30 cex.
TicTa (@na KpuxT)
M'sico (HexwpHe) 200r Kyb6ukamm 15 | 20-30 cex.
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FapaHTilHi 3060B’A3aHHA BUPOOHHUKaA

[ nqa Bcix BUpobiB MM faemo rapaHTito Ha gsa
POKM, MOYMHAKOYM 3 MOMEHTY NpuabdaHHA
BMpoby abo 3 gaTu moro BUpoOHULTBA, Y pasi
BiACYTHOCTi ab0 HEHaNEXHOro oPopPMIIEHHs
rapaHTiHOro TasnoHy Ha Bupib.

MpoTsarom rapaHTiMHOrO Nepiogy Mu
6€3KOLUTOBHO YCYBaAEMO LUJIAXOM PEMOHTY,
3amiHu geTanen abo 3amiHu BCbOro BUpoby
6ynb-AKi 3aBoACkKi feeKTH, BUKITUKaHI
HeJoCcTaTHBOIO fAKICTIO MaTepianis abo
CKIlapgaHHs.

Y BMNagKy HEMOXXJIMBOCTI PEMOHTY B
rapaHTiinHui nepiod Bupi6 Moxe 6yTn
3aMiHEeHUI Ha HOBMIM abo aHanorivyHum
BiANOBIAHO 40 3aKOHY Npo 3axucT npas
CroXxmBauis.

["apaHTia HabyBae cunu nuLe, AKWO gara
KyniBni NiaTBEpOXXYETLCA NeYaTkoro Ta
nignucom gunepa (marasuHy) Ha
opuriHanbHOMy rapaHTiHoMy TanoHi Braun
ab0 Ha OCTaHHIM CTOPIHLI opuriHaneHoT
IHCTpYKUIi 3 ekcnnyaTauii Braun, fika Takox
MO>Ke 6yTW rapaHTinHUM TasloHOM.

Lis rapaHTia gincHa y 6yab-akin KpaiHi, B AKy
Lev BUpib NocTaBnNsETLCA NPEACTABHUKOM
KOMMaHii BUpobHMka abo npusHaveHum
OucTpmb'toTopom, Ta e XX04Hi 0O6MeXXeHHs 3
imnopTy abo iHLWi NpaBoBi MONIOXXEHHA He
nepeLLKoa>KatoTb HaAaHHIO rapaHTiINHOro
06CnyroByBaHHs.

["apaHTia Ha 3aMiHeHi YaCTUHK 3aKiHYyETLCA B
MOMEHT 3aKiHYEHHS rapaHTii Ha gaHui BUpib.

["apaHTif He NOKPUBAE MOLUKOOXKEHHS,
BUKITMKaHi HEBIPHUM BUKOPUCTaHHAM (OMB.
TakoX nepenik HWXx4e) HopmaneHe
3HOLLYBAHHSA CiTOK Ta HOXIB ANS FONiHHSA,
nedeKTH, Wo He3HaAUYHUM YMHOM BNIMBaAOTh
Ha fKicTb poboTu npunagy. Lis rapaHTis
BTpayae cuiy, AKLLO PEMOHT 3[iNCHIOETLCSA He
BMOBHOBA)XEHOIO ANS LibOro 0coboto Ta, AKLLO0
BUKOPUCTOBYIOTLCA HE OpUriHanbHi 3anacHi
YaCTUHM BUPOOHHMKA.

Y Bunagky npen'saBneHHs peknamadii 3a
yMOBaMU faHoi rapaHTii, nepegainTe Bupib y
MOBHOMY KOMMAEKTi 3rigHO onucy B
opuriHanbHin iHCTPYKUIT 3 ekcnnyaTtauii pasom
3 rapaHTiNHUM TanoHoM y 6yab-AKWiA
CEPBICHWI LIEHTP, iKW oghilliiHO
BMOBHOBa)XEHWI MPEeACTaBHNKOM KOMMaHii
BUPOOHUKA.

Bci iHWi BUMOrK, pasom 3 BUMOramu
BiALLUKOAYBaHHA 36UTKIB, He OiMCHI, AKLLO Halla
BiNOBiganbHICTb HE BCTAHOBIEHA 3aKOHHUM
YUHOM.

Bunapku, Ha siki He po3noBCIOOXKYETHCA
rapaHTisi:

— gedeKkTH, BUKINNKaHi opc-MaxXKopHUMHU
obcTaBMHaMK;

— BUKOPUWCTaHHSA 3 NpogeciiHo MeToto abo 3
MEeTOI0 OTPUMAaHHA NPUBYTKy;

— NOpPYLUEHHS1 BUMOT iHCTPYKLUii 3 ekcrinyaTauii;

— HEeBipHe BCTAHOBJIIEHHA HaNpyrn Mepexi
>KMBMEHHS (FKLO Lie BUMaraeTbes);

— 3[INCHEHHS TEXHIYHUX 3MiH;

— MEeXaHi4YHi NOLLIKOOXKEHHS;

— ON1A Npunagis, WO npautoloTb Ha baTaperikax
— poboTa 3 HesignosigHumu abo
cnpauboBaHnmmn 6atapenkamu, 6yab-aki
MOLLKOMXEHHS, BUKNMUKAHI CripaLboBaHUMM
abo nigTikaroumm baTapenkamu;

— MOLLUKOKEHHA 3 BUHWU TBApWH, MPU3YHIB Ta
Komax (B TOMY 4uChi y BUNaAKax
3HAXOKEHHA rPU3YHIB Ta KOMax ycepeauHi
npunagis)

— nnsa 6puTe — 3im’ATa abo nopsaHa ciTka.

YBara! "apaHTiiHui TanoH nignarae
BUJTYYEHHIO B pasi 3BEPHEHHS [0 CEPBICHOMO
LEHTPY 3 NPOXaHHAM MPO BUKOHAHHSA
rapaHTiHoro peMoHTy. licna npoBegeHHs
PEMOHTY rapaHTiMHMM TasnioHom byne
BBa)KaTUCA 3anOBHEHWUI OpUriHan nucra
BMKOHaHOr0 PEMOHTY 3i LUTaMrnoM CEepBiCHOro
LIeHTpY Ta MignucaHnin cnoXxueavem npo
OTpUMaHHs BMpoOy 3 peMOHTY. "apaHTiiHWI
TEepMiH NOOBXYETLCA Ha NepPiof, AKUIA OaHWi
BMpi6 3HaX0OQMBCSA B CEPBICHOMY LIEHTPI B
PEMOHTI.

B pasi BUHMKHEHHSI TPYAHOLLIB 3 BUKOHAHHAM
rapaHTiHOro Ta nicnsrapaHTiNHOro
06cnyroByBaHHs, NPOXaHHA 3BepTaTUCA 0O
iHdbopmaLiiHoi cny6u cepsicy npegcTaBHUKA
KOMMaHii BUpobHMKa B YKpaiHi.

TenedoH rapsayoi niHii 0 800 505 000.
[13BiHKKM MO YkpaiHi 3i cTauioHapHUX
TeneoHHNX HOMepIB € 6€3KOLLTOBHUMM.
[13BiHKM 3 MOBINbHMX TENEOHIB ONNavyTbLCA
3rigHo Tapudgis BiQNOBIQHOMO onepartopa.
TakoXX MOXHa OTpUMaTh JoAaTKoBy
iHtbopmadito Ha cepsicHoMy nopTani
BMPOOHMKA B iHTEPHETI
www.service.braun.com.
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Country of origin: Hungary
Year of manufacture

To determine the year of manufacture, refer to the 3-digit pro-
duction code located near the type plate. The first digit of the
production code refers to the last digit of the year of manufactu-
re. The next two digits refer to the calendar week in the year of

the manufacture.

Example: “915” — The product was manufactured in week 15

of 2009.
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