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Romana

Produsele Braun sunt realizate pentru a raspunde
celor mai exigente cerinte de calitate, functionalitate
si design. Speram ca veti fi multumiti de noul aparat
Braun.

Masina de gatit cu aburi MultiGourmet este potrivita
pentru a gati legume, orez, peste, porc si pui. Fi-
erberea cu aburi reprezintd un mod sanatos de a
prepara mincarea. Vitaminele, mineralele, gustul si
culoarea naturala a produselor vor fi retinute intr-o
proportie mai mare .

Modelul Braun MultiGourmet plus FS 20 este
prevazut cu 2 recipiente cu striatii si 2 tavite colec-
toare. Astfel el are o capacitate de aproximativ 2 ori
mai mare fata de modelul Braun MultiGourmet FS 10
(cu exceptia orezului).

Cititi cu atentie instructiunile inainte de a
utiliza acest produs.

* Acest dispozitiv nu trebuie folosit de catre copii
sau persoane cu dizabilitati fizice sau psihice,
exceptie facind cazul cind sunt supravegheate de o
persoand responsabila pentru siguranta lor. in gen-
eral recomandam sa nu lasati la indemana copiilor
acest aparat.

+ Tnainte de a-l folosi, verificati daca voltajul prizei
corespunde cu cel tiparit pe spatele aparatului.

« Aceasta masina de gatit cu aburi este conceputa
pentru uzul casnic (pentru utilizare urmariti tabelele
de procesare).

* Folositi vasul de gatit legumele cu sistemul pe
aburi (5) doar impreuna cu vasul colector (4).

+ Intotdeauna utilizati vasul negru aditional (5b)
cand gatiti alimente colorate (morcovi, ardei iute,
rogiile etc.), pentru a micsora gradul de colorare
permanenta a vasului alb (5).

» Scoateti intotdeauna vasul negru pentru gatit orez
(6) sau vasul negru aditional (5b) impreuna cu vasul
colector (4) fixat pe recipientul (5).

+ Inainte de a spidla masina de gétit cu aburi,
scoateti-o din priza. Nu scufundati baza aparatului
(1) in apa.

« Evitati sa atingeti aparatul fara manusi de bucatarie
si nu-l utilizati fara capacul sau (7). Cand ridicati ca-
pacul, aveti grija sa nu intrati in contact cu aburii
sau picaturile de apa fierbinte. Fiti atenti la lichidul
fierbinte din vasul colector.

» Scoateti masina de gatit cu aburi din priza dupa ce
ati terminat de gatit.

« Cand folositi masina de gatit cu aburi, aveti grija
sa fie destula distantd deasupra si in jurul ei pen-
tru a preveni o eventuala degradare a dulapurilor

de perete sau a altor obiecte, din cauza aburilor si
caldurii.

» Cand utilizati masina de gatit cu aburi, asigurati-
va ca sta pe o suprafatd uscata, neteda si
termorezistenta.

* Nu asezati niciodata masina de gatit cu aburi pe o
suprafata calda sau deasupra focului.

* Aparatele electrice Braun intrunesc standardele
de siguranta relevante. Eventualele reparatii trebuie
realizate doar de catre personalul unui service autor-
izat Braun. Interventiile efectuate de catre persoanal
necalificat pot conduce la producerea de accidente.

Specificatii electrice
Voltaj: Specificat la baza aparatului
Capacitate maxima: 1,2 litri de apa

Descriere

1 Corpul motor/baza

2 Scala de gradatie a nivelului apei (maxim)

3 Scala de gradatie a nivelului apei (minim)

4 Vas colector de culoare neagra (modelul F20 are
doua vase colectoare)

5  Recipientul alb cu striatii (**modelul F20 are
doua astfel de recipiente)
5a Separator de culoare neagra pentru recipientul 5.
Acest recipient aditional se utilizeaza in cazul legu-
melor ce pateaza (ex. rosii, morcovi, etc.)

6 Vas de culoare neagra pentru orez (fara striatii
de aerisire) - pentru recipientul (5)

7 Capac transparent

8 Accelerator de aburi (ce se poate scoate)

9 Generator de caldura

10 Comutator deschis/ inchis cu cronometru (60
min)

11 Lumina- indicator pentru comutatorul (10)

12 Spatiu pentru depozitarea cablului electric.

Important: Spalati toate componentele masinii de
gatit cu aburi Tnhainte de prima utilizare, urmarind
instructiunile din capitolul “Curatare”



Gatitul cu aburi

1. Umpleti baza (1) cu apa rece de la robinet si fixati
acceleratul de vapori (8) la locul sau. Nu adaugati
comdimente, nici sosuri sau vin etc. Cantitatea de
apa necesara (nivelul maxim sau minim) depinde de
timpul pe care vreti sa-l alocati procesului de gatire
cu aburi.

Gatitul legumelor sau pestelui.
Introduceti alimentele in vasul (5). Adaugati

mirodeniile cand ati terminat de gatit pe aburi.

Intotdeauna folositi separatorul (5a) cand gatiti le-
gume colorate si care pot pata (ex: morcovi, ardei
iute,rosii).

**Modelul FS20: daca utilizati ambele vase (5),
atunci separatorul (5a) sau recipientul negru pentru
gatit orez (6) se pot utiliza numai pe vasul de dea-
supra.

Gatitul cu aburi_in recipientul negru pentru orez (6)

Introduceti orezul Tmpreuna un lichid (daca este
necesar) in recipientul special pentru gatit orez. Ul-
terior, plasati acest recipient in vasul alb de gatit cu
aburi.

2. Fixati vasul (5) pe tavita colectoare (4), de la baza
(1) si apoi fixati capacul (7). Fara acest capac pro-
tector, consumul electric ar fi mai mare, influentand
timpul de gatire la abur. Modelul FS20: Daca aveti
acest tip de magina de gatit cu aburi care este dotat
cu doua recipiente (5) si doua tavite colectoare,
fixati cel de-al doilea recipient impreuna cu tavita sa
colectoare in partea inferioara a aparatului.

3. Cand folositi masina de gatit cu aburi, asigurati-va
ca este destula distanta, atat pe verticala, cat si pe
orizontala intre aparat si alte obiecte (rafturi etc.)

4. Introduceti stecherul in priza.

5. Fixati cronometrul (10). Pentru aceasta, intoarceti
butonul prima oara pana la 60 de minute si apoi
reveniti la durata de gatire pe aburi dorita. Lumina-
indicator (11) se aprinde si incepe gatitul cu aburi.

6. Dupa ce durata fixata a expirat, masina de gatit cu
aburi se opreste automat si lumina-indicator (11) se
stinge automat.

7.Verificati dacad mancarea este bine gatita. Pen-
tru aceasta utilizati manusi de bucatarie. Scoateti
aparatul din priza. Dati la o parte capacul trans-
parent (7), ferindu- va de aburi. Evitati sa atingeti
orice alta parte fierbinte a masinii de gatit cu aburi.
Verificati daca s-au gatit alimentele cu ajutorul unei

spatule lungi.

Daca doriti sa reluati procesul de gatire, puneti ca-
pacul (7) pe recipient, introduceti cablul in priza si
repetati pasii de la punctul (5).

** Modelul FS20, cand folositi ambele recipiente (5).
Atunci cand doriti sa verificati daca alimentele din
recipientul inferior sunt gata, procedati dupa cum
urmeaza: scoateti din priza aparatul, dati la o parte
capacul transparent (7), ferindu-va de aburi; scoateti
cu grija primul recipient cu alimente (5) (impreuna
cu separatorul de culoare neagra) si asezati-I pe ca-
pacul (7) care este pus invers special pentru aceasta
operatie. Apoi, nu uitati sa folositi manusi, scoateti
tavita colectoare de pe recipientul (5) inferior si
verificati daca alimentele sunt gata. Daca doriti sa
reluati procesul de gatit pe aburi cu ambele boluri,
reasezati toate componentele in ordinea anterioara
si, dupa cuplarea la priza si fixarea cronometrului,
procesul incepe din nou.

8. Cand masina de gatit cu aburi s-a oprit si man-
carea este suficient procesata, scoateti stecarul din
priza si lasati aparatul sa se raceasca. Apoi scoateti
recipientul (5) (sau acest vas impreuna cu vasul pen-
tru orez si separatorul de culoare neagra), folosind
manusi de bucatarie. Partea interioara a capacului
transparent este special conceputa ca suport pentru
recipiente. Scoateti alimentele din recipientul alb sau
din cel de orez si adaugati condimentele dorite.

** Modelul FS20: Pentru a-I dezasambla, urmariti
instructiunile de la punctul 7.

9. Lichidul care s-a adunat in tavita colectoare (4)
poate fi utilizat la sosuri sau supe.

10. Tnainte de a varsa apa rémasa in baza (1), de
a dezasambla componentele sau de a efectua
operatia de curatare, scoateti stecarul din priza si
|asati aparatul sa se raceasca.

Cantitatile de apa utilizate

Cantitatea de apa utilizata este in functie de timpul
selectat pentru gatit cu aburi. Cand aveti un timp de
gatit de pana la 18 minute. umpleti baza péana la
nivelul minim (3) de pe scala gradata. Daca aveti un
timp mai mare de 18 minute. umpleti baza pana la
nivelul maxim (2). Asigurati-va ca nivelul apei este
cel corespunzator, in special daca ati extins timpul
de gatit. Daca nu ies aburi, verificati din nou nivelul
apei. Pentru aceasta, scoateti din priza, lasati-l sa se
raceasca un timp, scoateti cu grija recipientul

alb si tavita colectoare si adaugati apa.

Important: Toate componentele masinii de gatit
cu aburi sunt concepute doar pentru utilizarea lor
cu acest produs Braun. Nu le folositi Tn cuptoare
obisnuite sau cu microunde.



Procesarea mancarurilor cu ajutorul re-
cipientului alb (5) si al celui negru pentru
orez(6).

Atentie: Cantitatile si timpii de procesare sunt aproxi-
mativi pentru coacerea completa a alimentelor. Du-
ratele prezentate in tabelele de mai jos sunt valabile
si pentru cantitati mai mici decat cele prezentate;
pentru cantitati mai mari, timpul de gatit trebuie sa
fie mai mare.

**Sfaturi pentru utilizarea modelului FS20: Durata de
gatire in vasul superior este mai mare. De aceea:

* preparati bucatile mai mari de alimente sau ali-
mentele care necesitd o durata mult mai mare de
procesare in recipientul inferior.

+ cand gatiti alimente cu timpi diferiti de preparare:
puneti alimentele care se prepara mai greu in recipi-
entul inferior. Dupa un timp, adaugati recipientul ce
contine alimentele care necesita un timp mai mic de
preparare deasupra recipientului ce contine primele
alimente.

Legume si fructe

* indepartati partile dure (cotoarele) de la conopida,
broccolli si varza.

* gatiti legumele verzi, cu frunze, pe o durata scurta
deoarece isi pierd culoarea destul de usor.

- legumele congelate nu trebuie decongelate inainte
de a le pune la gatit.

Aliment Tip Cantitate buc/grame Timp de preparare
Anghinare proaspete 4 (medii) 40-45 min.

Broccoli proaspat 500 gr. 20-25 min.

Sparanghel proaspat 500 gr. 30-40 min.

Fasole pastai proaspete, intregi, taiate | 500 gr. 25-35 min.

Varza de Bruxelles proaspata 500 gr. 20-25 min.

Varza proaspata, feliata 500 gr. 25-30 min.

Morcov proaspat feliat 500 gr. 20-25 min.

Conopida proaspatd, inflorescenta | 500 gr. 20-25 min.

Courgettes proaspat, feliat 500 gr. 15-20 min.

Gulie proaspata, cuburi 500 gr. 20-25 min.

Ciuperci proaspete, intregi, feliate | 500 gr. (2fg|'..2=55m sau mai putin)
Cartof feliat 500 gr. 20-25 min.

Cartof Cu coaja 500 gr. 30-40 min.

Porumb proaspat 2 bucati 55-60 min. (Intoarceti des)
Mere proaspete, feliate 500 gr. 10-15 min.

Pere proaspete cuburi 500 gr. 10-15 min.




Peste si fructe de mare

» Pestele congelat poate fi pus la gatit fara sa fie
decongelat in prealabil daca e gatit singur, dar
durata trebuie sa fie mai mare decéat cea obisnuita
cu 10%.

Aliment Tip Cantitate buc-grame Timp de preparare
Crap proaspat 2 bucéti, fiecare de 150gr. |18-25 ,min.
Ton proaspat 2 bucati, fiecare de 200gr. |25-30 min.
Platica proaspata, intreaga 1 bucata 400gr. 17-25 min.
File Rosefish proaspat. 2 buctj, fiecare de 200gr. |15-18 min.
File Pollack proaspat 2 bucati, fiecare de 140gr. [15-18 min.
Crevete inghetat 450gr. 15-20 min.
Midie n coaja 1000gr. 18-25 min.
Calamar inghetat 600gr. 20-25 min.
Homar n coaja 2 bucati 30-35 min.

Carne si oua

» carnea frageda cu un pic de grasime este cea mai
buna pentru gatit

» carnea trebuie spalata bine si lasata sa se scurga,
pentru a nu curge mult lichid din ea.

 ouale trebuie gaurite un pic inainte.

Aliment Tip Cantitate buc-grame Timp de preparare
Cotlet curcan proaspat 2 bucati, fiecare de 150gr. | 25-30 min.

Pulpe de pui proaspete 2 bucéti, fiecare de 150gr. | 25-30 min.

Cotlet vitel proaspat 2 bucatj, fiecare de 150gr. | 30-35 min.

Cotlet de miel proaspat. 2 bucati, fiecare de 120gr. | 15-18 min.
Crenvusti proaspeti 2-8 bucati intepati 8-10 min.
Carnaciori de vita proaspeti 2-8 bucati intepati. 8-13 min.

Oua fierte moi n coaja 2-10 de marime medie | 10-13 min.

Oua fierte tari n coaja 2-10 de marime medie | 15-20 min.

Orez, fasole sau mazare

» Folositi recipientul negru pentru orez (6) si
adaugati cantitatea de lichid dorita Tmpreuna cu
orezul,mazarea, fasolea etc.

* ** Modelul FS20: daca folositi ambele recipiente
(5) , urmati instructiunile. Pre-fierbeti orezul in bolul
(6) fixat pe vasul (5) inferior, cu capacul (7) mai intai
pus deasupra. Dupa un timp, puneti si cel de-al doi-
lea vas plin cu alte alimente pe baza (1)si continuati
sa gatiti orezul punand recipientul sus.

Aliment Cantitate Nivelul de apain Nivelul de lichid in vasul | Timp de preparare
baza (1) de orez (6)

Orez Basmati | 250 gr. max. 300-400 ml. ap& 35-40 min.

Orez bob lung | 250 gr. max. 300-400 ml. apa 35-40 min.

Orez integral 250 gr. max. 300-400 ml. apa 45-50 min.

Orez cu lapte | 250 gr. max. 750 ml. lapte 60 min.

Orez indian 250 gr. max. 750-100 ml. apa 20-25 min.




Curatarea

fnainte de a curdta recipientele dupd utilizare,
scoateti aparatul din priza. Cu exceptia bazei (1),
toate componentele pot fi spalate in chiuveta sau
fn masina de spalat vase. Acceleratorul de aburi (8)
poate fi si el scos pentru a fi spalat separat. Baza se
curata cu o carpa usor umeda.

Indepértarea calcarului

Dupa ce ati utilizat masina de gatit cu aburi de mai
multe ori (si in functie de duritatea apei utilizate),
generatorul de caldura (9) din baza (1) se acopera
cu un strat subtire de calcar. Masina de gatit cu aburi
trebuie curatata. Umpleti corpul baza (1) cu otet ali-
mentar (5%) astfel ca generatorul de caldura sa fie
acoperit. Fixati acceleratorul de aburi (8) in lacasul
s&u. Inchideti aparatul cu tavita, puneti-l in priza si
selectati cronometrul pe 15 minute, dupa care se
porneste. O data trecut acest timp, daca mai ramane
vreo urma de depunere de calcar, repetati operatia.
Dupa ce otetul si masina de gatit cu aburi s-au racit,
varsati continutul in chiuveta si clatiti baza de 3 sau
4 ori cu apa calduta. Orice alta urma de calcar pe ac-
celeratorul de aburi poate fi indepartata cu o perie.

rugam sa nu aruncati produsul la sfarsitul
duratei de folosinta, impreuna cu resturile
menajere. Acesta poate fi depus la centrele H—
specializate.

Tn scopul protejérii mediului inconjurétor, v& E

Pentru a afla mai multe informatii despre produsele
Braun, puteti accesa www.braun.com

Pentru a gasi accesorii disponibile pentru produsele
Braun accesati www.service.braun.com

Garantie:
conform certificatului de garantie Braun.

Data fabricatiei: Consultati codul format din trei ci-
fre, localizat pe aparat. Primul numar indica ultima
cifra din anul fabricatiei, iar urmatoarele doua indica
saptamana din anul respectiv. Exemplu:"643” — Pro-
dusul a fost fabricat in saptamana 43 din anul 2006.



Hrvatski

Nasi proizvodi dizajnirani su tako da zadovolja-
vaju najvise standarde kvalitete, funkcionalnosti
i dizajna. Nadamo se da ¢ete potpuno uzivati u
svom novom uredaju Braun.

Vas Braun MultiGourmet je posebno prikladan
za kuhanje na pari povr¢a, rize, ribe i mesa.
Kuhanje na pari je najnjezniji i najzdraviji nacin
pripremanja hrane. Vitamini, minerali, prirodni
okus i boja bit ¢e u velikoj mjeri sacuvani.

Model Braun MultiGourmet plus FS 20 ima 2
parne kosare (5) i 2 podloska (4). Tako ima otpri-
like dvostruko vedi kapacitet od modela Braun
MultiGourmet FS 10 (osim rize).

Prije uporabe uredaja pazljivo procitajte
cijele upute za uporabu.

Upozorenje

* Nije predvideno da ovaj uredaj koriste djeca
ili osobe smanjenih fizickih ili mentalnih
sposobnosti, osim ako ih ne nadgleda osoba
odgovorna za njihovu sigurnost. Opcenito
preporucujemo da uredaj drzite van dohvata
djece.

Prije prve uporabe provjerite odgovara li vas
napon onome otisnutom na uredaju.

Uredaj je konstruiran za preradu normal-

nih kolic¢ina u kucanstvu (vidite tablicu s
kolicinama).

Parnu kosaru 5 koristite samo s podloskom 4.
Uvijek koristite crni umetak E kada kuhate
obojanu hranu (npr. mrkve, paprike, rajcicu
itd) kako biste sprijecili trajne mrlje na bijelim
parnim kosarama 5

Crnu zdjelu za rizu 6 ili crni umetak E uvijek
uklonite s podloska 4 zajedno s parnom
kosarom 5

Prije ¢iS¢enja uredaj uvijek iskljucite iz izvora
elektri¢ne energije. Bazu 1 nikad ne uranjajte
u vodu.

Nikad ne dodirujte uredaj bez kuhinjskih
rukavica na rukama te ne koristite uredaj bez
poklopca 7. Kad podizete poklopac uvijek
ga drzite na nacin da ne dodete u dodir s
parom ili vru¢om vodom. Pripazite i na vruce
tekucine u podloscima.

Nakon uporabe uredaja uvijek izvucite utikac¢
iz uticnice.

Pri koriStenju uredaja pripazite da ima
dovoljno mjesta iznad i oko uredaja kako
biste sprijecili ostecenja npr. na kuhinjskim
ormari¢ima i drugim predmetima.

Uredaj koristite na suhim, ravnim povrsinama,
otpornim na vrucinu.

Elektri¢ni uredaji Braun zadovoljavaju prim-
jenjive sigurnosne standarde. Popravak ili
zamjenu mreznog kabela smije vrsiti samo
ovlasteno servisno osoblje. Neispravan,
nekvalificirani popravak moze uzrokovati
nacajne opasnosti za korisnika.

Karakteristike

* Snaga/napon: Pogledajte plocicu na donjem
dijelu uredaja

* Maksimalni kapacitet: 1.2 | vode

Popis
1. Baza
2. Oznaka maksimalne koli¢ine vode (za duze
kuhanje)
3. Oznaka minimalne koli¢ine vode (za krace
kuhanje)
4. Podlozak (model FS 20 ima 2 podloska)
5. Parna kosara s prorezima (model FS 20 ima
2 parne ko3are)
6. Crna zdjela za rizu (bez proreza) za parnu
kosaru
7. Poklopac (proziran)
8. Pojacalo pare (moze se ukloniti)
9. Grijac
10. Prekidac za ukljucivanje/isklju¢ivanje s

broja¢em (60 minuta)

Indikator rada

Spremiste za kabel za neiskoristeni dio
kabela.

—_—
N —

Napomena:
Sve dijelove ocistite prije prve uporabe kako
je opisano u poglavlju »Cis¢enjex.



Kuhanje na pari

1. Napunite bazu (1) hladnom vodom iz slavine

i postavite pojacalo pare (8) na njegovo mjesto.
U vodu ne stavljajte zacine, umake, vino, itd.
Koli¢ina potrebne vode (maksimalna ili minimal-
na koli¢ina vode) ovisi o duzini kuhanja.

Kuhanje u parnoj kosari (5)

(npr. povrce, riba)

Stavite namirnice u parnu kosaru s urezima (5).
Zacine dodajte kad je namirnica skuhana.

Kad kuhate namirnice s jakim bojama (npr.
mrkve, paprike, rajcice, itd) uvijek koristite crni
umetak (5a) kako biste smanijili stvaranje mrlja
na bijelim parnim kosarama.

Model FS 20: Kada koristite obje parne kosare
(5) crni umetak E ili crna zdjela za rizu (6) mogu
se koristiti samo u gornjoj parnoj kosari.

Kuhanje u crnoj zdjeli za rizu (6)

(npr. riza, tijesto)

Po potrebi stavite rizu/Zitarice s teku¢inom u
zdjelu za rizu. Stavite zdjelu za rizu u parnu
kosaru.

2. Stavite napunjenu parnu kosaru na podlozak
(4) na bazi (1), a na nju stavite poklopac (7). Ako
poklopac nije na mjestu trosi se vise elektri¢ne
energije i kuhanje traje duze.

Model FS 20: Kada koristite obje parne kosare
postavite drugu parnu kosaru s podloskom na
donju parnu kosaru.

3. Kada koristite ovo kuhalo pripazite da iznad
i oko njega bude dovoljno prostora (dovoljno
udaljeno od polica npr.)

4, Umetnite utikac u uti¢nicu.

5. Podesite brojac (10). To napravite tako da
prekidac okrenete do 60 minuta, a zatim
postavite na Zeljena vrijeme kuhanja. Svijetlo
indikatora (11) svijetli i kuhanje pocinje.

6. Po isteku odabranog vremena uredaj se au-
tomatski iskljucuje te se gasi svijetlo indikatora

(1.

7. Provjerite je li hrana skuhana. Na ruke
navucite kuhinjske rukavice, iskljucite uredaj
te podignite poklopac (7), a pri tome pripazite
na paru. Ne dodirujte vruce dijelove. Dugom
vilicom provijerite je li hrana kuhana.

Zelite li nastaviti kuhanje vratite poklopac (7) i
ponovno ukljucite uredaj.

Pri koristenju obje parne kutije kod modela FS
20:

Provjera hrane u donjoj kosari: iskljucite uredaj
i skinite poklopac (7). Pazljivo podignite gornju

parnu kosaru (s crnim umetkom) i stavite je na
okrenuti poklopac. Zatim, koriste¢i kuhinjske ru-
kavice) pazljivo skinite podloZak s donje parne
koSare i provjerite je li hrana kuhana.

Zelite li nastaviti kuhanje s obje parne kosare,
prvo stavite podloZak na donju parnu kosaru,

a zatim na njega stavite gornju parnu kosaru s
poklopcem. Ponovno ukljucite uredaj.

8. Kad se uredaj sam iskljuci, a hrana je skuhana
izvucite utikac iz uti¢nice i pustite da se uredaj
sam malo ohladi. Zatim, koristeci kuhinjske
rukavice, zajedno skinite parne ko3are, crnu
zdjelu za rizu ili crni umetak. Okrenuti poklopac
(7) sluzi kao postolje za parne kosare. Izvadite
hranu iz parnih kosara ili zdjele za rizu i zacinite
po Zelji. Model FS 20: Pogledajte tocku (7).

9. Tekucina koja se nalazi u podlosku (4) moze
se iskoristiti za umake ili juhu.

10. Uvijek pustite da se uredaj ohladi prije nego
izlijete preostalu vodu iz baze, rastavite uredaj ili
ga krenete cistiti. Izvucite utikac.

Kolic¢ine vode

Potrebna koli¢ina vode ovisi o vremenu ku-
hanja. Kada kuhate do 18 minuta napunite bazu
do oznake za minimalnu koli¢inu vode (3). Kada
kuhate duze od 18 minuta napunite do oznake
za maksimalnu koli¢inu vode (2). Pripazite da
ima dovoljno vode, posebno ako kuhanje traje
duze. Ako nema pare provjerite razinu vode.
Kako biste to napravili izvucite utikac iz uti¢nice
i pustite da se uredaj malo ohladi. Pazljivo ski-
nite parnu kosaru i podlozak te dodajte vodu.

Napomena: Svi dijelovi su namijenjeni samo
uporabi s Braun MultiGourmetom. Nemojte ih
stavljati u obi¢nu ili mikrovalnu pe¢nicu.



Kuhanje u parnoj kosari (5) i crnoj zdjeli za rizu (6)

Napomena: Koli¢ine i vrijeme kuhanja su okvirne za kuhanje u jednoj parnoj kosari (npr. model FS
10). Vrijeme kuhanja navedeno u tablicama vrijedi i za manje kolic¢ine. Kad kuhate vece koli¢ine
kuhanje se moze produljiti ako oko namirnica nema dovoljno prostora da para slobodno cirkulira.

Savjeti za kuhanje s modelom FS 20: Kuhanje u gornjoj parnoj kosari traje dulje. Zato:

* Vec¢e komade hrane koji se pripremaju dulje kuhajte u donjoj parnoj kosari.

¢ Kada imate namirnice koje se kuhaju razlic¢ito dugo: Hranu koja se priprema duze kuhajteu donjoj
parnoj kosari. Nakon nekog vremena parnu kosaru s hranom koja se priprema krace vrijeme post-
avite na donju parnu kosaru.

Voce i povrée

* |zrezite debele peteljke s cvjetace, brokule i kupusa.
¢ Lisnato zeleno povrce kuhajte $to je krace moguce jer ono brzo gubi boju.
* Smrznuto povrce ne treba odmrznuti prije kuhanja.

Namirnica Vrsta Cca. koli¢ina Vrijeme kuhanja
Articoke Svjeze 4 (medium) 40-45 min.
Sparoge Svjeze 500 g 30-40 min.
Mahune Svjeze, cijele ili narezane 5009 25-35 min.
Brokula Svjeza, cvjetovi 5009 15-20 min.
Prokulice Svjeze 5009 20-25 min.

Kupus Svjezi, narezan 500g 25-30 min.

Mrkva Svjeza, narezana 5009 20-25 min.
Cvjetaca Svjeza, cvjetovi 5009 20-25 min.
Tikvice Svjeze, kriske 5009 15-20 min.
Komorac Svjezi, kriske 5009 15-20 min.
Korabica Svjeza, kockice 5009 20-25 min.
Poriluk Svjezi, narezan 5009 15-20 min.

Gljive Svjeze, cijele ili kriske 5009 20-25 min. (kriske: 5 min.

kasnije)
Krumpir Kriske 5009 20-25 min.
Krumpir U kori 5009 30-40 min.
Kukuruz Svjezi 2 komada 55-60 min. (¢esto
okrecite)

Jabuke Svjeze, 1/8 komadi 5009 10-15 min.
Kruske Svjeze, 1/6 komadi 5009 10-15 min.

1



Ribe i ostali plodovi mora

* Smrznuta riba moze se kuhati na pari, a da se prethodno ne odmrzne ako se kuha u odvojenim
komadima i kuhanje se produzi za otprilike 10%.

Namirnica Vrsta Cca. koli¢ina Vrijeme kuhanja
Pastrva Svjeza 2 komada, svaki 150 g 18-25 min.
Odresci tune Svjeza 2 komada, svaki 200 g 25-30 min.
Deverika Svjeza, cijela 1 komad, 400 g 17-25 min.
Fileti Skarpine Svjezi 2 komada, svaki 200 g 15-18 min.
Fileti bakalara Svjezi 2 komada, svaki 140 g 15-18 min.
Skampi Smrznuti 4509 15-20 min.
Dagnje U 3koljci 1000 g 18-25 min.
Lignja Smrznuta 600 g 20-25 min.
Jastog U oklopu 2 komada 30-35 min.
Meso i jaja

* Najbolje je njezno meso s malo masnoca
* Meso mora biti dobro oprano i osuseno tako da iz njega izade $to je moguce manje soka.
¢ Prije kuhanja probijte ljusku jaja.

Namirnica Vrsta Cca. koli¢ina Vrijeme kuhanja
Puredi batci Svjezi 2 komada, svaki 150 g 25-30 min.

Teledi kotleti Svjezi 2 komada, svaki 150 g 25-30 min.
Janjedi kotleti Svjezi 2 komada, svaki 120 g 30-35 min.
Hrenovke Svjeze 2-8 (probijte kozu) 8-10 min.
Govede kobasice Svjeze 2-8 (probijte kozu) 8-13 min.

Meko kuhano jaje U ljusci 2-10 srednje veli¢ine 10-13 min.

Tvrdo kuhano jaje U ljusci 2-10 srednje veli¢ine 15-20 min.

Riza, zZitarice, tijesto

¢ Koristite crnu zdjelu za rizu 6 i zajedno s rizom ili Zitaricama dodajte Zeljenu koli¢inu tekucine.

* Model FS 20: Koristite li obje parne koSare molimo postupite na sljedeci nacin. Prvo kuhajte
namirnice koje se dulje pripremaju u zdjeli za rizu smjestenoj u donjoj parnoj kosari s poklopcem.
Nakon nesto vremena stavite drugu parnu kosaru napunjenu drugom hranom na bazu 1 (tj. na
dno) i nastavite kuhati rizu u parnoj kosari koju sada stavite na vrh.

Hrana Cca. koli¢ina Koli¢inavodeu Koli¢ina teku¢ine  Vrijeme pripreme
bazi 1 u zdjeli za rizu

Basmati riza 2509 Max. 300-400 ml vode 35-40 min.

Rizadugogzrna 2509 Max. 300-400 ml vode 35-40 min.

Smeda riza 2509 Max. 300-400 ml vode 45-50 min.

Puding od rize 2509 Max. 750 ml mlijeka 60 min.

Kukuruz u zrnu 2500 Max. 750-1000 ml vode 20-25 min.




Ciscenje

Prije Cis¢enja uredaja uvijek iskljucite utikac iz
uti¢nice. Osim baze 1 svi ostali dijelovi mogu se
prati u perilici sudaili ru¢no obi¢nim detergenti-
ma. Pojacalo pare 8 se pri ¢is¢enju moze skinuti.
Bazu 1 obrisite vlaznom krpom.

Uklanjanje kamenca

Nakon $to ste nekoliko puta koristili kuhalo (ovi-
si o tvrdodi vode u vasemu domacdinstvu) grijac¢
9 u bazi 1 prekriven je slojem kamenca. Sada
treba ukloniti kamenac. Napunite bazu bijelim
octom (5 %) tako da pokrijete grijac. Postavite
pojacalo pare. Zatvorite uredaj, ukljucite ga u
struju i postavite brojac¢ na 15 minuta. Ako na-
kon 5 minuta jo$ uvijek ima vidljivog kamenca
ponovite postupak. Nakon sto su se ocat i
uredaj ohladili ispraznite bazu i isperite je 3 do
4 puta toplom vodom. Preostali kamenac na
pojacalu pare moze se ukloniti ¢cetkom.

Podlozno promjenama bez prethodne najave.

Na kraju radnog vijeka ovog aparata, nemojte
ga odlagati zajedno s ku¢nim otpadom. Odloziti
ga mozete u servisnim centrima Braun, kao i na
mjestima predvidenima za prikupljanje takvog
otpada u vasoj zemlji. K
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lovensko

Nasi izdelki so izdelani v skladu z najvisjimi
standardi kakovosti, funkcionalnosti in oblike
podjetja Braun. Upamo, da boste z veseljem
uporabljali vas novi Braunov izdelek.

Braunov aparat MultiGourmet je nadvse prime-
ren za kuhanje vseh vrst zelenjave, riza, rib, mesa
in perutnine v pari. Kuhanje v pari je najbolj
zdrav nacin priprave hrane. Vitamini, minerali,
naravni okus in barva Zivil se pri tovrstnem
kuhanju najbolj ohranijo.

Model Braun MultiGourmet plus FS 20 vsebuje
dve kosari za kuhanje v pari 5 in dve plitvi
posodi za zbiranje tekocine 4. Ima priblizno
dvakrat vec¢jo zmogljivost kot model Braun
MultiGourmet FS 10 (razen riza).

Pred uporabo natan¢no preberite vsa navo-
dila!

Pomembna varnostna opozorila

* Aparata naj ne uporabljajo otroci ali os-

ebe z omejenimi fizi¢nimi ali psihi¢nimi

zmoznostmi, razen kadar so pod nadzorom

osebe, ki je odgovorna za njihovo varnost.

Predlagamo, da aparat hranite izven dosega

otrok.

Pred uporabo preverite, ali elektri¢na napetost

ustreza napetosti, ki je oznacena na spodnji

strani aparata.

Aparat je namenjen domaci uporabi, koli¢ine

hrane so navedene v tabelah (glej tabele za

pripravo hrane).

Kosaro za kuhanje v pari 5 uporabljajte samo

skupaj s posodo za zbiranje tekocine 4.

Kadar v pari kuhate hrano izrazitih barv ( npr.

korenje, paprika, paradiznik itd.), vedno up-

orabljajte ¢rno zascitno posodo E, da se bela

kosara za kuhanje v pari 5 ¢im manj obarva.

Crno posodo za riz 6 ali ¢rno zas¢itno posodo

E vedno odstranite iz posode za zbiranje

tekocine 4 skupaj s ko3aro za kuhanje v pari 5.

Pred cis¢enjem vedno izklopite napravo iz

omrezja. Podstavka 1 ne smete potopiti v

vodo.

Naprave nikoli ne prijemajte brez drzala za

posode ali kuhinjskih rokavic in je ne upora-

bljajte brez pokrova 7. Pri dviganju pokrov

vedno drzite tako, da ne pridete v stik z

uhajajoco paro ali vroco vodo. Pazite na vroce

tekocine v posodah za zbiranje tekocine!

Po konc¢ani uporabi aparat vedno izklopite iz

omrezja.

Pazite, da bo med uporabo okrog aparata in

nad njim dovolj prostora, da ne bi prislo do

poskodb pohistva ali drugih predmetov.

* Med uporabo naj bo aparat na suhi, dvignjeni
povrsini, odporni na vrocino.

* Aparata nikoli ne postavljajte na vroco
povrsino ali nad odprt ogen;j.

* Braunovi elektri¢ni aparati so izdelani v skladu

z zahtevanimi varnostnimi standardi. Po-
pravila ali zamenjavo priklju¢ne vrvice lahko
opravi samo pooblascena oseba.V primeru
nepravilnih in nestrokovnih popravil lahko
pride do poskodbe uporabnika aparata.

Tehni¢ni podatki

* Napetost/mo¢: Glejte tipsko plo3cico na spod-
njem delu aparata.

* Najvecja zmogljivost: 1,2 | vode

Opis
1. Osnovna enota

2. Oznaka za najvisji nivo vode (za daljsi ¢as
kuhanja v pari)
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kuhanja v pari)
Posoda za zbiranje tekocine (model FS 20
vsebuje dve posodi za zbiranje tekocine)
Kosara z rezami za kuhanje v pari(model FS
20 vsebuje 2 kosari za kuhanje v pari)
Crna zascitna posoda z rezami, ki jo vstavite
v kosaro za kuhanje v pari 5; za kuhanje
hrane mocnih barv (npr. korenje, paprika,
paradiznik itd.)
Crna posoda za riz (brez rez), ki jo vstavite v
kosaro za kuhanje v pari
Pokrov (prozoren)
Pospesevalnik pare (lahko ga odstranite)
Grelnik
. Stikalo za vklop/izklop z merilnikom casa
(60 minut)
11. Kontrolna lu¢ka za stikalo 10
12. Prostor za shranjevanje priklju¢ne vrvice

DA

5a.

VXN O

1

Pozor:
Pred prvo uporabo ocistite vse dele naprave,
kot je opisano v poglavju “Cis¢enje”.




Kuhanje v pari

1. Napolnite podstavek 1 s hladno vodo iz
vodovoda in vstavite pospesevalnik pare 8.V
vodo ne dodajajte nobenih zac¢imb, omak, vina
ali podobnega. Koli¢ina vode, ki jo potrebujete

izbranega ¢asa kuhanja v pari.

Kuhanje v pari v kosari za kuhanje v pari 5 (npr.

zelenjava, ribe):

Hrano polozite v kosaro za kuhanje v pari z
rezami 5. Zacimbe dodajte po koncu kuhanja.
Kadar kuhate hrano mocnih barv (npr. korenje,
paprika, paradiznik itd.), vedno uporabljajte
¢rno zascitno posodo 5a, da se bela kosara za
kuhanje v pari 5 ¢im manj obarva.

Model FS 20: Kadar hkrati uporabljate obe
kosari za kuhanje v pari 5, lahko vstavite ¢rno
zasc¢itno posodo E ali ¢rno posodo za riz 6
samo v zgornjo kosaro za kuhanje v pari.

Kuhanje v pari v ¢rni posodi za riz 6 (npr. riz,
narastki):

Riz/Zitarice vsujte v posodo za riz in po potrebi
dodajte tekocino. Posodo za riz polozite v
koSaro za kuhanje v pari.

2. Napolnjeno kosaro za kuhanje v pari polozite
na posodo za zbiranje tekocine (4) na podstavku
(1) in polozite pokrov (7) na ko3aro za kuhanje v
pari. Ce se pokrov ne prilega dobro, bo poraba
energije vedja, ¢as kuhanja v pari pa daljsi.
Model FS 20: Kadar uporabljate obe kos3ari za
kuhanje v pari, polozite kosari eno na drugo,
med njima pa naj bo posoda za zbiranje
tekocine.

3. Med uporabo kuhalnika na paro poskrbite, da
okoli kuhalnika in nad njim ne bo predmetov
(policeitd.)

4. Vstavite priklju¢no vrvico v vti¢nico.

5. Nastavite merilnik ¢asa (10). Nastavite ga
tako, da gumb najprej zavrtite do oznake 60
minut in ga potem vrtite nazaj do Zelenega
¢asa. Kontrolna lucka (11) se prizge in kuhanje v
pari se zacCne.

6. Ko se iztece izbrani ¢as kuhanja v pari, se
aparat avtomatsko izklopi in kontrolna lucka
(11) ugasne.

7. Preverite, Ce je hrana kuhana. Nataknite si
dolge kuhinjske rokavice. Izklopite aparat.
Dvignite pokrov (7) in pazite na paro, ki uhaja iz
posode. Ne dotikajte se vrocih predelov! Hrano
preverite s pomocjo dolgih vilic.

Ce Zelite nadaljevati s kuhanjem v pari, pokrijte
posodo s pokrovom (7) in ponovno vklopite

aparat.

Model FS 20 ob uporabi obeh ko3ar za kuhanje
v pari: Ce zelite preveriti, ali je hrana v spodnji
kosari za kuhanje v pari Ze kuhana, izklopite
aparat in odstranite pokrov (7). Previdno dvi-
gnite zgornjo kosaro za kuhanje v pari (s ¢rno
zasc¢itno posodo) in jo odlozite na spodnjo stran
pokrova. S pomocjo kuhinjskih rokavic previ-
dno odstranite posodo za zbiranje tekocine s
spodnje kosare za kuhanje v pari in preverite, ¢e
je hrana kuhana.

Ce Zelite nadaljevati s kuhanjem v pari v obeh
kosarah, najprej polozite posodo za zbiranje
tekocine na spodnjo kosaro, nanjo pa polozite
zgornjo kosaro s pokrovom. Ponovno vklopite
aparat.

8. Ko se aparat samodejno izklopi in je hrana
kuhana, izklopite aparat iz elektricnega omrezja
in pocakajte, da se pocasi ohladi. Potem
odstranite kosaro za kuhanje v pari, ¢rno skledo
za riz ali ¢rno zas¢itno posodo skupaj s kosaro
za kuhanje v pari. Pri tem uporabljajte zas¢itne
kuhinjske rokavice. Spodnjo stran pokrova

(7) lahko uporabljate kot stojalo za kosaro za
kuhanje v pari.

Hrano vzemite iz kosare ali iz posode za riz in jo
po Zelji zacinite.

Model FS 20: Navodila za razstavljanje najdete
pod tocko (7).

9. Tekocino, ki se je zbrala v posodi za zbiranje
tekocine (4), lahko uporabite za omake ali juho.

10. Vedno pocakajte, da se aparat ohladi, pre-
den iz podstavka odlijete preostanek vode, raz-
stavite aparat ali pa ga ocistite. Izvlecite vtikac.

Kolic¢ina vode

Koli¢ina vode je odvisna od ¢asa kuhanja v pari.
Za kuhanje do 18 minut napolnite podstavek do
oznake za najnizji nivo vode (3). Ce kuhate dlje
kot 18 minut, napolnite podstavek do oznake
za najvisji nivo vode (2). Poskrbite, da bo vode
dovolj, $e posebej, ¢e ste podaljsali ¢as kuhanja
v pari. Ce aparat ne proizvaja vec pare, preverite
nivo vode. To naredite tako, da najprej izvlecete
vtikac iz vti¢nice in pocakate, da se aparat malo
ohladi. Previdno dvignite kosaro za kuhanje v
pari in posodo za zbiranje tekocine ter dodajte
vodo v podstavek.

Opozorilo: Vsi sestavni deli so namenjeni samo
za uporabo pri aparatu Braun MultiGourmet.
Ne uporabljajte jih za kuhanje v navadni ali
mikrovalovni pecici.
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Kuhanje v pari v kosari za kuhanje v pari (5) in v ¢rni skledi za riz (6)

Opozorilo: Koli¢ine in ¢as priprave so predvideni za kuhanje v eni ko3ari za kuhanje v pari

(model FS 10). Casi kuhanja, ki so navedeni v tabelah, so uporabni tudi pri kuhanju manjsih koli¢in
hrane. Kadar kuhate v pari vecje koli¢ine in ni dovolj prostora za zadosten pretok pare, se lahko
¢as kuhanja podaljsa.

Nasveti za kuhanje v pari z modelom FS 20: Cas kuhanja v zgornji ko3ari je daljsi. Zato:

* Vecje kose hrane, ki potrebujejo daljsi ¢as kuhanja v pari, kuhajte v spodniji kosari.

* Kadar kuhate vec vrst hrane z razli¢nimi ¢asi kuhanja: hrano, ki se kuha dalj ¢asa, kuhajte v spodnji
kosari. Cez nekaj ¢asa dodajte ko3aro s hrano, ki potrebuje krajsi ¢as kuhanja, na spodnjo kosaro.

Zelenjava in sadje

¢ Odrezite debela stebla pri cvetaci, brokoliju in zelju.
¢ Listnato zeleno zelenjavo kuhajte v pari ¢im krajsi ¢as, ker hitro izgubi barvo.
* Zamrznjene zelenjave pred kuhanjem v pari ne smemo odtajati.

Hrana Vrsta Priblizna koli¢ina Cas kuhanja v pari
Arti¢oke sveze 4 (srednje) 40-45 min.

Belusi svezi 5009 30-40 min.

Fizol svez, cel ali narezan 5009 25-35 min.

Brokoli svez, cvetovi 5009 15-20 min.

Brsti¢ni ohrovt svez 5009 20-25 min.

Zelje sveze, narezano 5009 25-30 min.

Korenje sveze, narezano 5009 20-25 min.
Cvetaca sveza, cvetovi 5009 20-25 min.

Bucke sveze, narezane 5009 15-20 min.
Koromac svez, narezan 5009 15-20 min.
Koleraba sveza, v kockah 5009 20-25 min.

Por svez, narezan 5009 15-20 min.
Sampinjoni svezi, celi ali narezani 5009 20-25 min. (narezani

5 min. manj)

Krompir narezan 5009 20-25 min.
Krompir v lupini 5009 30-40 min.

Koruza sveza 2 kosa 55-60 min. (veckrat

obrnite)
Jabolka sveza, razrezana na 8 delov 5009 10-15 min.
Hruske sveze, razrezane na 6 delov 500¢g 10-15 min.




Ribe in morski sadeZi .
* Zmrznjene ribe lahko kuhate v pari neodtaljene, e jih pred kuhanjem lo¢ite drugo od druge. Cas
kuhanja v pari podaljsajte za priblizno 10 %.

Hrana Vrsta Priblizna kolic¢ina Cas kuhanja v pari
Postrv sveza 2 kosa, vsak 150 g 18-25 min.
Tuna - zrezki sveza 2 kosa, vsak 200 g 25-30 min.
Orada sveza, cela 1 kos, 400 g 17-25 min.
Skarpena fileji sveza 2 kosa, vsak 200 g 15-18 min.
Polenovka - fileji sveza 2 kosa, vsak 140 g 15-18 min.
Morski rakci, garnele zmrznjene 4509 15-20 min.
Dagnje v lupini 1000 g 18-25 min.
Lignji zmrznjeni 6009 20-25 min.
Jastogi v oklepu 2 kosa 30-35 min.

Meso, perutnina in jajca

* Najboljse je mehko meso z malo masc¢obe.

* Meso dobro operite in osusite, da izgubi ¢im manj soka.
* Jajca preluknjajte.

Hrana Vrsta Priblizna koli¢ina Cas kuhanja v pari
Puranji zrezki svezi 2 kosa, vsak 150 g 25-30 min.
Piscancja bedrca sveza 2 kosa, vsak 150 g 25-30 min.

Teledji zrezki svezi 2 kosa, vsak 150 g 30-35 min.

Ov¢ji kotleti svezi 2 kosa, vsak 120 g 25-30 min.
Hrenovke sveze 2-8 (naluknjajte ovoj) 8-10 min.

Goveje klobase sveze 2-8 (naluknjajte ovoj) 8-13 min.

Jajca, mehko kuhana | v lupini 2-10 srednje velika 10-13 min.

Jajca, trdo kuhana v lupini 2-10 srednje velika 15-20 min.

Riz, Zitarice, izdelki iz moke

¢ Uporabite ¢rno skledo za riz 6 in dodajte potrebno koli¢ino vode skupaj z rizem, Zitaricami itd.

* Model FS 20: Ce uporabljate hkrati obe kosari za kuhanje v pari, upostevajte naslednja navodila.
Najprej kuhajte riz v posodi za riz 6, ki jo vstavite v spodnjo ko3aro za kuhanje v pari in pokrijete
s pokrovom 7. Nastavite daljsi ¢as kuhanja. Cez nekaj ¢asa polozite drugo kosaro, napolnjeno s
hrano na podstavek 1 (na dno), kosaro z rizem pa prestavite na vrh in nadaljujte s kuhanjem.

Hrana Priblizna koli¢ina Nivo vode Nivo tekocine Cas kuhanja v
v podstavku v posodi za riz 6 pari

RiZ basmati 2509 Maks. 300-400 ml vode 35-40 min.

Dolgozrnatiriz 2509 Maks. 300-400 ml vode 35-40 min.

Rjavi riz 2509 Maks. 300-400 ml vode 45-50 min.

Mle¢ni riz 2509 Maks. 750 ml mleka 60 min.

Polenta 2509 Maks. 750-1000 ml vode 20-25 min.
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Cis¢enje

Pred ¢isc¢enjem aparat vedno izklopite iz
omrezja. Razen podstavka 1 lahko vse dele
aparata perete v pomivalnem stroju ali ro¢no
z obicajnimi cistili. Pospesevalnik pare 8 lahko
odstranite in ocistite. Podstavek 1 obridite z
vlazno krpo.

Odstranjevanje vodnega kamna

Po veckratni uporabi parnega kuhalnika (od-
visno od trdote vode v vasem gospodinjstvu)

se bo na grelniku 9 v podstavku 1 nabrala plast
vodnega kamna. To oblogo morate odstraniti.
Napolnite podstavek z belim kisom za gos-
podinjstvo (5 %), da prekrije grelec. Pritrdite
pospesevalnik pare 8. Zaprite aparat, prikljucite
ga ha omrezje in nastavite ¢as na 15 minut.

Ce bo po 15 minutah obloga $e vedno vidna,
ponovite postopek. Ko se bosta kis in podstavek
dovolj ohladila, izpraznite podstavek. Podstavek
1 splaknite 3- do 4-krat s toplo vodo.

Ce je na pospesevalniku pare ostalo Se kaj vod-
nega kamna, ga lahko odstranite s 5¢etko.

Pridrzujemo si pravico do sprememb izdelka
brez predhodnega opozorila.

Prosimo, da odsluzene naprave ne odvrzete
med gospodinjske odpadke. Odnesete jo lahko
na ustrezno zbirno mesto, dolo¢eno v skladu z
veljavnimi predpisi v Republiki Sloveniji.
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Magyar

Termékeink minésége, miikodése és formaja a
legmagasabb Braun igényeket is kielégitik.
Sok 6romet kivanunk Gj Braun késziilékéhez!

A Braun MultiGourmet késziilék elsésorban
z6ldségfélék és rizs, valamint halak, husok, és
szarnyasok paroldsara szolgal. A g6zzel valo
parolas az elkészités legkimélébb és legegész-
ségesebb maodja, mivel igy a vitaminok, asvanyi
anyagok, a természetes iz és szin megmaradnak.
A Braun MultiGourmet plus FS 20 modell 2
paroldkosarral (5) és 2 cseppfogd talcaval (4)
kertl forgalomba, s ezzel kétszer akkora kapaci-
tasu, mint az FS 10 modell.

Kérjiik, hogy a hasznalati utasitast ala-
posan tanulméanyozza at, miel6tt késziilékét
tizembe helyezné!

Figyelem!

* Biztonsagi okokbdl, a késziiléket gyermekek
eldl elzarva tartsal Hasznélatba vétel el6tt,
kérjik, ellenérizze, hogy a haldzati fesziiltség
megegyezik-e a készileken talalhato feszilt-
ségadatokkal!

A készllék csak haztartasban szokasos
mennyiségek feldolgozaséra alkalmas (lasd
feldolgozasi tablazat).

A paroldkosarat (5) csak a cseppfog6 talcaval
(4) egyutt szabad hasznalni!

Magas szinezéanyag-tartalmu ételek (pl.
paprika, sdrgarépa, paradicsom) gézoléséhez
javasoljuk, hogy a fekete betétet hasznalja
(5.a.), hogy a fehér paroldkosar elszinezédését
megelézze!

A fekete rizs-tal (6) ill. a fekete betét (5a) csak a
paroldékosarral (5) egylitt veheté le a csepp-
fogo talcarol (4).

A készulék villasdugdjat tisztitadskor mindig
huzza ki a konnektorbdl! A késziilékhazat (1)
soha ne tegye vizbe!

A forré késziiléket csak edényfogo

keszty(ivel fogja meg, és soha ne hasznalja
azt tet6 nélkdl! A tet6t dvatosan emelje le a
késziilékrél, nehogy a felcsapddd gbz, vagy

a lecseppend viz esetleges sériilést okozzon!
Ugyeljen arra is, hogy a cseppfogo talcaban
forré folyadék van!

Hasznalat utdn mindig huzza ki a késziilék
villasdugdjat a konnektorbol!

Hasznalatkor tgyeljen a készilék kdzelében,
ill. felette [évé targyakra is!

A késziiléket mindig széraz, sima és meleget
biré feliileten haszndlja!

A késziiléket soha ne helyezze forr6 f6z6lapra,
vagy tlzhelyre!

A Braun elektromos késziilékei megfelelnek a
biztonsagi eldirdsoknak. A késziilékek javitasat
csak szakszerviz végezheti. A szakszer(tlen
javitas a hasznélora veszélyes lehet!

* A csatlakozoévezeték cseréjét csak szakszerviz

végezheti, mivel ahhoz specialis szerszam
szilkséges!

A késziilék leirasa (az idegennyelvii hasznala-
ti utasitasban l1évé rajz alapjan)
1. Készilékhaz viztartallyal
2. Maximalis vizmennyiség-jelz6 (hosszu péro-
lasi idénél)
3. Minimadlis vizmennyiség-jelzé (révid parolasi
id6énél)
4. S(E)kete cseppfogod-talca (FS 20 modellnél 2
5.

Paroldkosar (FS 20 modellnél 2 db)

Fekete betét a parolékosarba (lyukakkal)
magas szinezéanyag-tartalmu élelmiszerek
g6z0léséhez

Fekete rizstal (lyuk nélkuli) a paroldkosarba
Fedé (atlatszo)

GOzgyorsito

Fltotest

. Be/kikapcsold idémérdvel (60 perc)

. Bekapcsolast jelzé lampa

. Kabeltarto lreg

5.a.

e
NoSwVENO

Figyelem: A késziilék minden részét, (kivéve
a készlilékhazat) mosogassa el az elsé
hasznalat elétt a “Tisztitas” cimi részben
leirtak szerint!
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Parolas

1. Toltse meg a késziilékhaz viztartalyat (1) hideg
vizzel és helyezze bele a gézgyorsitot (8)! Ne
adjon a vizhez semmilyen izesit6t, sem sét, sem
flszereket stb.! A szlikséges vizmennyiség (max.
ill. min. vizmennyiségjelzd) a beallitott parolasi
idé6tél fugg.

Parolas parolékosarban (5) (pld. zéldségek, hal)
A parolni kivant ételt helyezze a lukacsos
parolékosarba (5)! Ha egyszerre tobbféle
élelmiszert kivan parolni, a paroldkosérba 2 db
vélasztolap helyezhetd, amivel az ételek 6ssze-
keveredése megakadalyozhato. Az élelmiszer-
eket csak parolas utan fliszerezze!

Magas szinezéanyag-tartalmu ételek péro-
lasahoz (pl. sargarépa, paprika, paradic-

som, stb.) helyezze a fekete betétet (5a) a
paroldkosarba (5), hogy a fehér paroldkosar
elszinezédését elkertilje! A fekete betét
hasznalatakor a valasztélapok (5a) nem
hasznalhatoak!

FS 20 modell: mindkét paroldkosar (5)
hasznélatakor a fekete betét (5a) ill. a fekete
rizstal (6) csak a fels6 gézkosarba helyezhetd!

Parolas a fekete rizstalban (6) (pld. rizs, felfujt)
A parolni kivant élelmiszert a szUkséges folya-
dékmennyiséggel egyitt a rizstalba helyezzik,
a rizstalat pedig a gézkosarba. A vélasztdlapok
a rizstalban nem hasznalhatéak

2. Helyezze a megtoltott paroldkosarat a
készillékhazon 1évé cseppfogé talcara (4), majd
tegye ra a fedelet (7)! Fedél hasznalata nélkil a
parolasi idé hosszabb és az energiafelhasznalas
is nagyobb lenne.

FS 20 modell: mindkét parolékosar hasznélata-
kor helyezze a masodik parolékosarat a
cseppfogo talcaval egylitt az alsé parolokosar
tetejére!

3. Hasznélatkor tgyeljen a készulék mellett ill.
felett |évo targyakra is!

4, Csatlakoztassa a késziléket a halozatra!

5. Allitsa be az idémérét (10)! Ehhez el8szér
tekerje el a kapcsolot a 60 perces jelzésig, majd
vissza a kivalasztott id6tartamra! Az ellenérzé
ldmpa (11) vildgit, a parolads megkezddédik.

6. A parolasi id6 leteltével a késziilék automati-
kusan kikapcsol és az ellenérz6 ldampa elalszik.

7. Ellendrizze, hogy elégséges-e a parolas!
Vegyen fel egy edényfogd keszty(it, kapcsolja

ki a késziiléket! Ovatosan vegye le a fedelet (7),
nehogy a felcsapddoé géz megégesse! Keriilje a
forro részek érintését! Az étel minéségét hosszu
nyel( villdval végezheti el a legkdnnyebben.

Amennyiben tovabb kivan parolni, helyezze
vissza a fedelet és kapcsolja vissza a késziiléket!
FS 20 modell: az alsé pérolokosarban 1évé
élelmiszer mindségének ellendrzéséhez az alab-
biak szerint jarjon el: kapcsolja ki a készlléket,
és vegye le a fedelet (7)! Ovatosan emelje le a
fels6 paroldkosarat (a fekete betéttel egyitt),

s helyezze azt a megforditott fedélre! Ezutan
6vatosan, edényfogo kesztylvel vegye le a
cseppfogo-télcat az alsé paroldkosarrdl és
ellendrizze a kivant eredményt!

Amennyiben mindkét edényben folytatni
kivanja a g6z0lést, el6szor a cseppfogo-talcat,
majd a felsé paroldkosarat és a tetét helyezze
vissza, végll kapcsolja be Ujra a késziléket!

8. Ha az élelmiszer elkészult, htzza ki a villas-
dugot a konnektorbdl, s hagyja a késziiléket
kissé lehdlni! Ezutan emelje le dvatosan,
edényfogo keszty(ivel a paroldkosarat ill.

a fekete rizs-talat! A felforditott fedél (7) a
paroldkosar tartdjaként szolgalhat. Szedje ki
az ételt a parolokosarbal ill. a rizs-talbol és
flszerezze izlés szerint! Az FS 20 modellnél a
szétszedés a 7. pontban leirtak szerint torténik.

9. A cseppfogo-talcaban (4) 0sszegydilt folyadék
felhasznalhatd martasok, levesek készitéséhez.

10. A késziilékhaz viztartélydban (1) maradt
vizet a késziilékkel egyiitt hagyja kissé lehdilni,
majd azutan ontse ki!

Viz betoltés

A sziikséges vizmennyiség a parolas
id6tartamatol fiigg. 18 perces parolasi
idétartam alatt a minimalis (3), 18 perces paro-
I&si id6tartam folott a maximalis (2) vizmeny-
nyiség jelzésig toltse fel a késziiléket!

Mindig tgyeljen arra, hogy a késziilékben
megfelel6 mennyiség viz legyen!

Ha a g6zképzdédés abbamarad, ellendrizze a
vizmennyiséget!

Ehhez huzza ki a villasdugét a konnektorbdl, s
hagyja a késziiléket kissé lehlni!

Emelje le dvatosan a paroldkosarat és a csepp-
fogod-talcat, majd toltse fel a viztartalyt vizzel!

Figyelem:

Minden kiegészité csak a Braun MultiGourmet
késziilékhez hasznalhato. Stitében vagy mikro-
hulldmu stitében hasznalni nem szabad!



Parolasi idok a parolokosarban (5) és a fekete rizs-talban (6)

Figyelem: A megadott mennyiségek és idétartamok egy paroldkosaras gézdléshez (FS 10 modell)
iranyaddak. Az id6tartamok kisebb mennyiségek parolasakor is érvényesek. Nagyobb meny-
nyiségek pérolasanal a paroldsi idé valamivel hosszabb lehet, hiszen ilyenkor kisebb a Iégiires tér a
parolékosarban, s lassabb a g6z cirkulacidja.

Parolas az FS 20 modellel: a parolasi idétartam a felsé paroldkosarban mindig hosszabb, ezért:

* a nagyobb méret(, hosszabb parolasi idét igényld élelmiszereket az alsé kosarban paroljal

* kiilénb6z6 hosszusagu parolasi idét igényld élelmiszerek paroldsa: a hosszabb parolast igényléket
az also6 kosarban parolja, igy a rovidebb id6t igényldket a fols6 kosarral raér egy kicsivel késébb az
alsé kosérra helyezni!

Z6ldség/gylimolcs:

e karfiol, brokkoli vastag szérat tavolitsa el!

* a zoldségféléket mindig csak a lehetd legrévidebb ideig parolja, mivel azok hamar elvesztik ter-
mészetes szinuket!

¢ afagyasztott zoldségeket parolas elétt nem kell kiolvasztani!

Elelmiszer allapota mennyiség parolasi idé (perc)

megnevezése

Articsoka friss 4 db kozepes 40-45

Karfiol friss, kis rozsak 5009 20-25

Brokkoli friss, kis rézsak 5009 15-20

Gomba friss, egészben 5009 20-25 (szeletelve
vagy szeletelve 5 perccel kevesebb)

Edeskdmény friss, szeletelve 5009 15-20

Z6ldbab friss, egészben 5009 25-35

vagy szeletelve

Sargarépa friss, szeletelve 5009 20-25
burgonya szeletelve 5009 20-25
burgonya héjaban 5009 30-40
kaposzta friss, apritva 5009 25-30
karaldbé friss, szeletelve 5009 20-25
kukoricacsé friss 2db 55-60 (gyakori forgatas mellett)
poréhagyma friss, szeletelve 5009 15-20
kelbimbé friss 5009 20-25
sparga friss 5009 30-40
cukkini friss, szeletelve 5009 15-20
alma friss, 8 felé vdigva 500 g 10-15

korte friss, 6 felé vagva 500 g 10-15




Halak és tenger gylimolcsei

* fagyasztott hal felolvasztas nélkiil is parolhaté, ha az dsszefagyott darabokat el6tte szétvalasztjuk:
ilyenkor a parolasi id6 kb. 10 %-kal hosszabb

Elelmiszer megnevezése allapota mennyiség parolasi id6 (perc)
pisztrang friss 2db-150g/db 18-25
tonhal szelet friss 2db-200g/db 25-30
keszeg friss, egészben 1 db kb. 400 g 17-25
durbincsfilé friss 2db-200g/db 15-18
lazacfilé friss 2db 140 g/db 15-18
garnéla fagyasztott 4509 15-20
fekete kagylo héjdban 1000 g 18-25
tintahal fagyasztott 600 g 20-25
languszta egészben 2db 30-35

Husok, szarnyasok és tojas

* finom rostu, puha husok, melyek kissé zsirosak, kiilondsen alkalmasak paroléasra

* a husdarabokat alaposan meg kell mosni, s jol kinyomkodni, hogy lehetdség szerint minél ke-
vesebb |é keletkezzen!

* a tojasokat pérolas el6tt meg kell szurkalni!

Elelmiszer megnevezése | allapota mennyiség parolasi idé (perc)
pulykaszelet friss 2db 150 g/db 25-30

csirkecomb friss 2db 150 g/db 25-30

borjuszelet friss 2db 150 g/db 30-35

baranykaraj friss 2db 150 g/db 25-30

frankfurti kolbdsz friss 2-8 db (b6rét meg kell szurkalni) | 8-10

virsli friss 2-8 db (b6rét meg kell szurkalni) | 8-13

lagytojas héjaban 2-10 db kdzepes nagysagu 10-13

keménytojas héjaban 2-10 db kdzepes nagysagu 15-20

Rizs, gabonafélék, felfujtak

¢ A fekete rizs-télat (6) a megfelel vizmennyiséggel egyitt haszndlja!

FS 20 modell: két paroldkosar hasznalata esetén az alabbiak szerint jarjon el: a parolni kivant rizst
a rizs-tallal (6) az alsé parolokosérban (5) - tetével lefedve - parolja eld! Ezutén helyezze a masik
paroldkosarat az egyéb élelmiszerekkel alulra, majd a felsét az eléparolt rizzsel felilre!

Elelmiszer mennyiség | vizmennyiség a vizmennyiség a | parolasi id6 (perc)
megnevezése késziilékhazban rizs-talban

Basmati rizs 2509 max 300-400 mlviz | 35-40
hossziszem(rizs | 2509 max. 300-400 ml viz 35-40

barna rizs 2509 max. 300-400 ml viz 45-50

tejberizs 2509 max. 750 ml tej 60

puliszka (kukori- 2509 max. 750-1000 ml viz | 20-25

caliszt)
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Tisztitas

Tisztitas el6tt a készulék villasdugéjat huzza ki
a haldzati csatlakozdbol! A készulékhazon (1)
kivil minden rész tisztithaté mosogatégépben,
vagy barmilyen szokasos kézi mosogatdszerrel.
A gdzgyorsito (8) tisztitashoz levehetd a géprdl.
A készulékhaz (1) nedves ruhdval attorélhetd.

Vizké mentesités

Tobbszori hasznélat utan (vizkeménységtol
fuggden) a flitétesten (9) ill. a készlilékhaz
viztartalyaban (1) vizké képzédhet. Ekkor a
késziiléket vizké mentesiteni kell.

Toltson haztartasi ecetet (5 %-0s) a késziilékhaz
viztartalydba, gy, hogy az a flt6testet is ellepje!
Helyezze fel a gozgyorsitot (8)! Csatlakoztassa a
késziiléket a halézatra és kapcsolja az idémérét
15 percre! Amennyiben ennyi id6 letelte utan
még vizkémaradvdanyokat lat, ismételje meg
még egyszer az elébbi folyamatot! Az ecet és a
készulék lehdlése utan, dntse ki a viztartalybol
az ecetet, majd 6blitse ki a viztartalyt (1) 3-4-szer
meleg vizzell A gézgyorsiton esetlegesen rajta
marado vizkovet kefével tavolitsa el!

A gyarto az esetleges valtoztatasok jogat
fenntartja.

Garancia:

A garancialis tdjékoztatd és a Braun altal kijelolt
szervizek cimjegyzéke a késziilékhez mellékelt
garancialevélben taldlhaté.

X

Minéségtanusitas: —

A 2/1984 (111.10.) IPM-BKM egyiittes rendeletben
eldirtak szerint tanusitjuk, hogy jelen termék az
alabbiakban ismertetett mdszaki jellemz6knek

megfelel.

Miiszaki adatok:

Névleges fesziiltség: 220 - 240V 50/60 Hz
Névleges teljesitmény: 715-850 W
Erintésvédelmi osztaly: I.
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