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Latviski
Tvaicétajs MultiGourmet FS 10, FS 20
Tips 3216.

Masu produkti tiek razoti atbilstoSi
visaugstakajiem kvalitates, funkcionalitates un
dizaina standartiem. Més ceram, ka Jums patiks
lietot jauno Braun ierici.

Braun tvaicétajs ir ipasi labi piemérots darzenu,
risu, zivju, galas un majputnu galas tvaicésanai.
Tvaicésana ir visveseligakais un vieglakais
édiena pagatavo$anas veids. Vitamini,
mineralvielas, dabiska krasa un garsa tiks
gandriz pilniba saglabati.

Modelis Braun MultiGourmet FS 20 sastav no
diviem tvaika groziem ® un divam

paplatém @. Tadéjadi modelis FS 20 ir apméram
divreiz ietilpigaks nekad modelis FS 10 (iznemot,
risu tvaicéSanas gadijuma).

Pirms lietoSanas ripigi izlasiet ierices
lietoSanas instrukciju!

UZMANIBU!

« STierice nav paredzéta lieto$anai bérniem
vai personam ar gariga vai fiziska rakstura
traucéjumiem, iznemot gadijumus, kad tos
uzrauga personas, kas atbild par vinu drosibu.
Dros$ibas apsvérumu dé| glabajiet ierici bérniem
nepieejama vieta.

* Pirms ierices lietoSanas parbaudiet vai
spriegums tikla atbilst uz ierices noraditajam.

lerice ir paredzéta lietoSanai majas apstaklos
neliela produktu daudzuma apstradei (skatit
apstrades tabulas).

Lietojiet tvaika grozu ® tikai kopa ar paplati @.
» Lai samazinatu balta tvaika groza ®
iekrasoSanos, tvaicéjot produktus, kuros ir

dabiska krasviela (burkanus, papriku, tomatus
u.c.), vienmér lietojiet melno trauku &.

Melno trauku risiem (& vai melno trauku 69
nonemiet no paplates @) tikai kopa ar tvaika
grozu ().

« Pirms ierices tiriSanas vienmér atvienojiet ierici
no elektrotikla. Nekad neievietojiet pamatni (O
adenr.

.

* Nepieskarieties karstai iericei bez cimdiem
un nelietojiet to bez vaka @. Nonemot vaku,
turiet to ta, lai JUs nenonaktu saskarsmé ar
izplUstoSo tvaiku vai piloSo karsto Gdeni. Esiet
uzmanigi ar karsto Skidrumu uz paplatém.

Péc lietoSanas vienmér atvienojiet ierici no
elektrotikla.

Lai izvairttos no citu apkartéjo priekSmetu
sabojasanas, lietojot ierici, vienmér nodroSiniet
pietiekosi daudz brivas vietas ap to un virs tas.

.

Lietojot ierici, novietojiet to uz sausas,
horizontalas un karstumizturigas virsmas.

Nekad nenovietojiet ierici uz karstas virsmas
vai virs atklatas uguns.

Braun elektroierices atbilst visaugstakajiem
dro$ibas standartiem. Remontu vai vada
nomainu drikst veikt tikai Braun pilnvarota
servisa personals. Nepareiza remonta veikSana
var radit apdraudé&jumu lietotajam.

Specifikacijas
» Spriegumu un jaudu skatit uz ierices.
* Maksimala ietilpiba: 1,2l Gdens.

Apraksts

Pamatne

Maksimala tdens tilpuma atzime (ilgstosai
tvaicéSanai)

Minimala Gdens tilpuma atzime (atrai
tvaicéSanai)

Paplate (modela FS 20 komplektacija ir divas
paplates)

Tvaika grozs ar spraugam (modela FS 20
komplektacija ir divi tvaika grozi)

Melns trauks ar spraugam tvaika

grozam ®), paredzéts krasainu produktu
(burkanu, paprikas, tomatu u.c.) tvaicésanai.
Melns trauks risiem (bez spraugam) tvaika
grozam

Caurspidigs vaks

Tvaika akselerators (nonemams)
Sildisanas elements

leslégSanas / Izslégsanas (on/off) slédzis ar
taimeri (60 mindtes)

Signallampina slédzim

Vieta neizmantotas vada dalas glabasanai
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Uzmanibu: Notiriet visas detalas pirms pirmas
lietoSanas, ka aprakstits nodala “TiriSana”.

TvaicéSana

1. lepildiet pamatné @ aukstu krana ddeni un
uzlieciet tvaika akseleratoru ®. Nepievienojiet
Gdenim nekadas garsvielas, mérces, vinu vai
tml. NepiecieSamais Gdens daudzums (lidz
maksimalai vai minimalai tdens atzimei) tiek
noteikts atkariba no iestatita tvaicésanas laika.



Tvaicésana tvaika groza (®_(darzeni, zivis)
lelieciet produktus tvaika groza ar spaugam
®. Pievienojiet garsvielas, kad tvaicésana ir
beigusies.

Lai izvairitos no balta tvaika groza ®
iekraso$anas, tvaicéjot produktus, kuros ir
dabiska krasviela (burkanus, papriku, tomatus
u.c.), vienmer lietojiet melno trauku @s.

Modelis FS 20: lietojot abus tvaika
grozus (®), melno trauku krasojosiem
produktiem 62 vai melno trauku risiem ® var_

lietot tikai augSéja tvaika groza.

TvaicéSana melnaja risu trauka ®) (piem. risi,
graudi)

lelieciet risus/graudus un ielejiet Skidrumu, ja
nepiecie$ams, risu trauka. lelieciet risu trauku
tvaika groza.

2. Uzlieciet piepildito tvaika grozu uz paplates

@ un abus kopa uzlieciet uz pamatnes @.
Uzlieciet vaku @ uz tvaika groza. Nelietojot vaku,
elektribas patérins bus lielaks un tvaicéSanas
laiks ilgaks.

Modelis FS 20: lietojot abus tvaika grozus,
uzlieciet otro tvaika grozu ar paplati uz apaksgja
tvaika groza.

3. Lietojot tvaicétaju, atbrivojiet pietiekami daudz
vietas virs ta un tam apkart (piem. attieciba uz
plauktiem).

4. Pieslédziet ierici elektrotiklam.

5. lestatiet tvaicé$anas laiku @0. Lai to izdarTtu,
vispirms pagrieziet slédzi Iidz 60 mindsu atzimei
un tad pagrieziet to atpakal lidz nepiecieSamajai
tvaicéSanas laika atzimei. ledegsies
signallampina @ un saksies tvaicéSana.

6. Kad tvaicéSanas laiks bis beidzies, ierice
automatiski izslégsies un signallampina @
nodzisis.

7. Parbaudiet, vai produkti ir gatavi. Uzvelciet
garos virtuves cimdus, atvienojiet ierici no
elektrotikla. Nonemiet vaku @, bet uzmanieties

no tvaika. Nepieskarieties citam karstajam dalam.

Produktus parbaudiet ar daksinas palidzibu.

Ja vélaties turpinat tvaicésanu, uzlieciet vaku @
un ieslédziet ierici vélreiz.

Modelis FS 20 - lietojot abus tvaika grozus:

lai parbaudttu, vai produkti ir gatavi art apakséja
groza, rikojieties sekojosi. Izslédziet ierici un
nonemiet vaku @. Uzmanigi nonemiet augséjo
tvaika grozu (ar melno trauku) un uzlieciet to

uz vaka otras puses. Tad, izmantojot virtuves
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cimdus, uzmanigi nonemiet paplati no apaks$éja
tvaika groza un parbaudiet vai produkti ir gatavi.
Ja vélaties turpinat tvaicéSanu abos tvaika
grozos, vispirms uzlieciet paplati uz apak$éja
tvaika groza un tad uzlieciet augs$éjo tvaika grozu
ar vaku. leslédziet ierici vélreiz.

8. Kad ierice pati izslédzas un produkti ir
pagatavoti, atvienojiet ierici no elektrotikla un
laujiet tai nedaudz atdzist. Tad nonemiet tvaika
grozu, melno trauku risiem vai melno trauku
krasojoSiem produktiem kopa ar tvaika grozu,
izmantojot virtuves cimdus. Vaka otru pusi @ var
izmantot ka paliktni, uz ka novietot tvaika grozu.
Iznemiet produktus no tvaika groza vai risu
trauka un pievienojiet garsvielas.

Modelis FS 20: lerices izjaukSanai

skatit punktu 7.

9. Skidrumu, kas satecgjis paplaté @, var
izmantot mércés vai zupas.

10. Pirms izlejat atliku$o Gdeni no pamatnes @,
izjaucat vai tirat ierici, vienmér |aujiet tai atdzist.
Atvienojiet ierici no elektrotikla.

Udens daudzums

NepiecieSamais Gdens daudzums ir atkarigs no
tvaicéSanas laika. Ja tvaicéSanas laiks ir lidz

18 mindatém, piepildiet pamatni ar Gdeni lidz
minimalajai Gdens atzimei 3. Ja tvaicéSanas
laiks ir ilgaks par 18 minatém, piepildiet pamatni
ar tdeni I1dz maksimalajai Gdens atzimei .
Vienmér nodroSiniet nepiecieSamo tdens limeni.
it seviski, ja tvaicéSanas laiks tiek pagarinats.
Ja tvaiks vairak nerodas, parbaudiet Gdens
daudzumu pamatné. Lai to veiktu, atvienojiet
ierici no elektrotikla un |aujiet iericei nedaudz
atdzist. Uzmanigi nonemiet tvaika grozu un
paplati un pielejiet Gdeni.

Uzmanibu! Visas ierices detalas ir domatas
lietoSanai tikai Braun MultiGourmet tvaicétajos.
Neievietojiet tas cepeskrasnt vai mikrovilnu
krasnr.

Tvaicésana tvaika groza ® un

melnaja risu trauka ®

Piezime: produktu daudzumi un apstrades laiki
ir uzraditi aptuveni, tvaicéSanai viena tvaika
groza (pieméram, modelim FS 10). TvaicéSanas
laiki, kas uzraditi tabulas, attiecas ari uz mazaka
produktu daudzuma apstradi. Ja tiek apstradati
lielaki produktu daudzumi, tvaicéSanas laiks

var bt nedaudz ilgaks, ja tvaika cirkulacijai nav
pietiekami daudz brivas vietas.



Padomi tvaicé$ana ar modeli FS 20: Tvaicé$Sanas
laiks aug$éja tvaika groza ir ilgaks. Tapéc:

lielakos produktu gabalinus vai produktus,

kuriem nepiecieSams ilgaks tvaicéSanas laiks,
tvaicéjiet apaks$éja tvaika groza.

tvaicéjot dazadu veidu produktus ar dazadu

tvaicéSanas laiku: produktus, kuriem

nepiecieSams ilgaks tvaicéSanas laiks,
tvaicéjiet apakséja tvaika groza. Péc kada laika
uzlieciet tvaicéSanas grozu ar produktiem,
kuru tvaicé$anai nepiecieSams 1saks laiks, uz
apaks$éja groza un turpiniet tvaicéSanu.

Augli un darzeni

» Pirms tvaicéSanas nogrieziet ziedkapostu,
brokolu un kapostu resnos stublajus.

« Tvaicgjiet salatus un zaJumus péc iesp€jas
1saku laiku, jo tie atri zaudé dabisko krasu.

+ Saldétos darzenus pirms tvaicéSanas nav
nepiecieSams atkausét.

Produkts Veids Daudzums Tvaicésanas ilgums
ArtiSoki Svaigi 4 (vidéji) 40-45 min.
Spargeli Svaigi 500 g 30-40 min.
Pupas, zirni Svaigi, veseli vai 500 g 25-35 min.
sagriezti
Brokoli Svaigi, atdaliti no 500 g 15-20 min.
¢emura
Briseles kaposti Svaigi 500 g 20-25 min.
Kaposti Svaigi, sagriezti 500 g 25-30 min.
Burkani Svaigi, sagriezti 500 g 20-25 min.
Ziedkaposti Svaigi, atdaliti no 500 g 20-25 min.
¢emura
Kabagi Svaigi, sagriezti 500 g 15-20 min.
Fenheli Svaigi, sagriezti 500 g 15-20 min.
Kolrabji Svaigi, sagriezti 500 g 20-25 min.
kubinos
Puravi Svaigi, sagriezti 500 g 15-20 min.
Sénes Svaigas, veselas vai 500 g 20-25 min. (sagrieztas par 5min.
sagrieztas mazak)
Kartupeli Sagriezti 500 g 20-25 min.
Kartupeli Nemizoti 500 g 30-40 min.
Kukurdza Svaiga 2 valites 55-60 min., (biezi jagroza)
Aboli Svaigi, sagriezti 500 g 10-15 min.
astotdalas
Bumbieri Svaigi, sagriezti 500 g 10-15 min.
sestdalas




Zivis un jaras veltes

» Sasaldétu zivi var tvaicét bez atsaldé$anas, ja ta pirms tvaicé$anas ir sadalita un tvaicéSanas laiks tiek

pagarinats par aptuveni 10%.

Produkts Veids Daudzums Tvaicésanas ilgums
Forele Svaiga 2 gab., 150 g katrs 18-25 min.
Tuncis Svaigs 2 gab., 200 g katrs 25-30 min.
Plaudis Svaigs, vesels 1gab., 4009 17-25 min.
Sarkana jiras asara fileja  Svaiga 2 gab., 200 g katrs 15-18 min.
Pollaka fileja Svaiga 2 gab., 140 g katrs 15-18 min.
Garneles Saldétas 450 g 15-20 min.
Midijas Gliemezvakos 1000 g 18-25 min.
Kalmari Saldéti 600 g 20-25 min.
Omari Caula 2 gab. 30-35 min.

Gala, majputnu gaja un olas
* leteicams apstradat mikstu galu ar nelielu tauku daudzumu.

» Galai jabat labi nomazgatai un nosusinatai ta, lai no galas iztecétu péc iespéjas mazak sulas.
» Olas pirms apstrades jaizdur caurumi.

Produkts Veids Daudzums TvaicéSanas ilgums
Titara sitenis Svaigs 2 gab. 150 g katrs 25-30 min.

Vistas stilbini Svaigi 2 gab. 150 g katrs 25-30 min.

Tela galas sitenis Svaigs 2 gab. 150 g katrs 30-35 min.

Jéra galas karbonade Svaiga 2 gab. 120 g katrs 25-30 min.
Frankfurtes desinas Svaigas 2-8 (apvalks jasadursta) 8-10 min.

Liellopu galas cisini Svaigi 2-8 (apvalks jasadursta) 8-13 min.

Miksti varitas olas Caumalas 2-10 (vidéja lieluma) 10-13 min.

Cieti varitas olas Caumalas 2-10 (vidéja lieluma) 15-20 min.

Risi, gribas
* Izmantojiet melno trauku risiem (®, ielieciet risus un graudus, pievienojiet nepiecieSamo Skidruma
daudzumu.

» Modelis FS20: lietojot abus tvaika grozus, lGdzu, rikojieties sekojosi. Vispirms tvaicégjiet risus (vai citus
produktus, kuriem nepiecieSams ilgs tvaicéSanas laiks) risu trauka ®, kurs ir ievietots apak$éja tvaika
groza, ar uzliktu vaku @. Péc kada laika uzlieciet uz pamatnes (@ otru tvaika grozu, kur$ piepildits

ar citiem produktiem, un turpiniet tvaicét risus, uzliekot tvaika grozu ar risu blodu uz apaksgja tvaika
groza.

Produkts Daudzums Udens limenis Skidruma limenis Tvaicésanas

pamatné (O risu trauka ® ilgums
Basmati risi 250 g Maksimals 300-400 ml Gdens 35-40 min.
Gargraudu risi 250 g Maksimals 300-400 ml tdens 35-40 min.
Branie risi 250g Maksimals 300-400 ml Gdens 45-50 min.
Pudina risi 250 g Maksimals 750 ml piena 60 min.
IndieSu édiens 250 g Maksimals 300-400 ml tdens 20-25 min.
(kukuraiza)




Tinsana

Pirms tiriS8anas vienmér atvienojiet ierici no
elektrotikla. 1znemot pamatni (), visas paréjas
ierices detalas var mazgat trauku mazgajamaja
masina vai ar rokam, izmantojot tirdznieciba
pieejamajos mazgasanas lidzek|us. Tvaika

akseleratoru (® pirms tiriSanas var nonemt.
Pamatni @ noslaukiet ar mitru dranu.

Atkalkosana

Péc vairakkartéjas tvaicétaja lietoSanas (atkariba
no Gdens cietibas pakapes) karséSanas elements
(© pamatné @ ir parklajies ar nosédumu kartu.
lerice ir jaatkalko. Piepildiet pamatni @ ar

galda etiki (5%) ta, lai karséSanas elements

@ ir parklats ar skidumu. lelieciet vieta tvaika
akseleratoru ®). Uzlieciet vaku, pieslédziet

ierici pie elektrotikla un iestatiet taimeri uz 15
mindtém. Ja péc 15 minGtém uz akseleratora

Vel ir nosédumi, atkartojiet proceddru velreiz.
Kad pamatne un etikis ir atdzisusi, iztukSojiet
pamatni (. Izskalojiet pamatni (@ ar siltu Gdeni

3 I'dz 4 reizes. Uz tvaika akseleratora atlikuSos
noseédumus var notirit ar birstiti.

Seit minéta informacija var tikt mainita, iepriek$
nebridinot.

Sis produkts atbilst Eiropas direktivai
EMC 2004/108/EC un Zema

Sprieguma direktivai 2006/95/EC.

Apkartéjas vides aizsardziba

Lai aizsargatu apkartéjo vidi - ja ierice ir
nolietojusies un Jus to vairs nelietosiet,
lGdzu, neizmetiet to sadzives atkritumos.
Par iespéjam bez maksas nodot lietotas
elektropreces, lidzu, intereséjieties
veikala, kura Jas nopirkat produktu.

Servisa nodrosinasana

Sim produktam més nodro$inam 2 gadu
bezmaksas servisu no produkta iegades dienas.
Servisa nodrosinasanas laika, veicot remontu
vai nomainot bojatas produkta detalas, més bez
maksas novérsisim visus defektus, kas radusies
razoSanas procesa. Ja produktu nav iespéjams
salabot, to var apmainit pret jaunu vai analogisku
produktu. ST servisa nodro$inasana ir spéka
jebkura valsti, kura $o produktu piedava Braun
vai ta pilnvaroti izplatitaji.

Servisa nodrosSinaSana neattiecas uz 1)
bojajumiem, kas radusSies nepareizas lietoSanas

rezultata; 2) normalu ierices nolietojumu; 3)
defektiem, kuri batiski neietekmé ierices darbibu
vai tas vértibu. Servisa nodro$inasana nav
spéka, ja remontu ir veikusi persona, kura nav
pilnvarota to darit, ka art ja remonta laika nav
izmantotas originalas Braun detalas.

Lai veiktu bezmaksas ierices remontu servisa
nodro$inasanas laika, griezieties Braun pilnvarota
servisa centra, lidzi nemot ierici un pirkuma ceku.

Patérétajam ir noteiktas tiesibas saskana ar
normativajiem aktiem un Sie noteikumi neietekmé
patérétaja ar likumu noteiktas tiesibas.

Razotajs: Braun GmbH, Frankfurter Stral3e 145,
Kronberg, Vacija.

Parstavnieciba: Procter & Gamble,
Kr. Valdemara 21, Riga, LV-1010.
Razots Vacija.

Braun servisa centrus skatieties
www.service.braun.com
vai zvaniet pa talruni 67425232 vai 26304860.

Vairak informacijas par Braun produktiem —
www.braun.com.



Lietuviy

Gary troskintuvas

»Braun MultiGourmet“ FS 10, FS 20
Tipas 3216

Mes gaminame produktus, atitinkancius
auksciausius kokybés, funkcionalumo ir dizaino
standartus. Tikimés, kad Jums patiks naudotis
Siuo nauju ,Braun® prietaisu.

Sis prietaisas itin patogus norint garuose i§virti
darzoves, ryzius, Zuvj, mésg bei paukstiena.
Gaminimas garuose yra budas paruosti
Svelniausig ir sveikiausia maista. Taip puikiai
iSlaikysite vitaminus, mineralus, natdraly maisto
skonj bei spalva.

,Braun MultiGourment plus“ FS 20 modelyje
yra 2 gary puodai ® ir 2 skardos varvantiems
skysciams @. Todél $is modelis yra kone
dvigubai talpesnis uz modelj ,Braun
MultiGourment* FS 10.

Pries pradédami naudoti prietaisa atidziai
perskaitykite jo naudojimo instrukcija.

Démesio!

+ Siuo prietaisu negali naudotis vaikai ir fiziSkai
ar protiSkai nejgalls asmenys, jei jie néra
Rekomenduojame laikyti prietaisg vaikams
nepasiekiamoje vietoje.

Prie§ naudodami prietaisg patikrinkite, ar Jisy,
el. jtampos parametrai atitinka parametrus,
nurodytus prietaiso apacioje.

Sis prietaisas skirtas vidutiniams namuose
ruoSiamo maisto kiekiams apdirbti (Zr.
paruosimo lenteles).

Gary puoda & naudokite tik su skarda
varvantiems skysc¢iams @.

Garuose gamindami spalvotus produktus (pvz.,
morkas, paprikg, pomidorus ir pan.) visuomet
naudokite juoda jdéklg 69, kad kuo maziau
nusidazyty baltas gary puodas ®.

Juoda ryziy inda ® ar juoda jdéklg 69 iSimkite
tiktai kartu su gary puodu ® i$ skardos
varvantiems skyséiams @).

Prie$ valydami prietaisa, visuomet iSjunkite
jii$ elektros lizdo. Niekuomet nepamerkite
pagrindo (@ | vanden.

Niekuomet nelieskite prietaiso be puodkélés ar
virtuviniy pirstiniy ir nenaudokite jo be dangcio
@. Nukeldami dangtj, visuomet laikykite jj taip,
kad iSvengtumeéte kontakto su kylanciais garais

ar laanciu karstu vandeniu. Atsargiai elkités su

karstais skysciais skardoje.

Panaudoje prietaisa, visuomet iStraukite kiStukg
i$ elektros lizdo.

Naudodami prietaisg, uztikrinkite pakankamai
erdveés vir$ ir Salia jo, kad jis nepakenkty pvz.,
spintelems ar kitiems objektams.

Naudodami prietaisg, pastatykite jj ant sauso,
lygaus ir atsparaus kars¢iui pavirSiaus.

Niekuomet nestatykite prietaiso ant karsto
pavirSiaus ar vir$ atviros ugnies.

Elektriniai ,Braun® prietaisai atitinka taikomus
saugumo standartus. Remontuoti ar pakeisti
maitinimo laida gali tik jgalioti ,Braun“ asmenys.
Nekvalifikuotas remontas gali smarkiai suzeisti
prietaisg naudojantj asmen;.

Techniniai duomenys

* |tampal/galia vatais: Zr. modelio plokstele
prietaiso apacioje

» Maksimali talpa: 1,2 | vandens

Aprasymas

@ Pagrindas

(2 Maksimalaus vandens pripildymo Zymuo
(ilgam gaminimui garuose)

® Minimalaus vandens pripildymo Zymuo
(trumpam gaminimui garuose)

(@) Skarda varvantiems skys¢iams (modelis FS 20
turi 2 tokias skardas)

® Gary puodas su angelémis (modelis FS 20 turi
2 tokius puodus)

Juodas jdéklas (su angelémis) gary puodui
®, ruosiant spalvotus produktus (pvz.,
morkas, paprikg, pomidorus ir pan.)

® Juodas ryziy indas (be angeliy) gary puodui

@ Dangtis (permatomas)

Gary akceleratorius (nuimamas)

©® Kaitinimo elementas

ljungimo/isjungimo jungiklis su laikmaciu (60
minuciy)

@ Jungiklio signaliné lemputé

@2 Vieta laidui, nenaudojamai laido atkarpai laikyti

Svarbu: iSvalykite visas dalis prie$ pirmg
naudojima, kaip aprasyta skiltyje ,Valymas®.




Gaminimas garuose

1. Pripildykite pagrindg @ $alto vandens ir
istatykite gary akceleratoriy (® | vieta. | vandenj
nedékite jokiy prieskoniy, padazy, vyno ir pan.
Reikiamas vandens kiekis (maksimalus ar
minimalus vandens pripildymas) priklauso nuo
pasirinkto gaminimo laiko.

Gaminimas gary puode ®, (pvz., darzoves,
Zuvis)

Sudékite maistg | gary puodg su angelémis
®. Kai baigsite gaminti garuose, jdékite
prieskoniy.

Garuose gamindami spalvotus produktus
(pvz., morkas, paprika, pomidorus ir pan.),
visuomet naudokite juoda jdéklg €, kad kuo
maziau nusidazyty baltas gary puodas ®.

Modelis FS 20: Naudojant abu gary puodus
(®), juodas jdéklas 3 ar juodas ryziy indas
(® gali bati naudojamas tik virSutiniame gary
puode.

Gaminimas juodame ryziy inde ® (pvz., ryZiai
apkepas)

Sudeékite ryzius/gradus | ryziy inda ir, jei reikia,
ipilkite skyscio. Ryziy indg jdékite | gary puoda.

2. Pripildyta gary puodg uzdékite ant skardos
varvantiems skysc¢iams @), esancios ant pagrindo
@ ir gary puoda uzdenkite dang¢iu @. Jei dangtis
bus netinkamai uzdétas, elektros energijos
sunaudojimas bus didesnis ir gaminimas garuose
uzims daugiau laiko.

Modelis FS 20: Naudodami abu gary puodus,
vieng gary puoda su skarda varvantiems
skysCiams uzdékite ant apatinio gary puodo.

3. Naudodami gary tro$kintuva, jsitikinkite, kad
virs ir Salia jo yra pakankamai erdvés nuo kity
objekty (pvz., lentyny).

4. |kiskite laida j elektros lizda.

5. Nustatykite laikmatj @. Norédami nustatyti
laikmatj, pirmiausiai pasukite ratuka iki 60
minuciy ir tuomet pasukite atgal iki pageidaujamo
gaminimo laiko. UzZsidegs signaliné lemputé @ ir
gaminimas prasidés.

6. Pasibaigus pasirinktam gaminimo laikui
prietaisas iSsijungs ir signaliné lemputé @0 uzges.

7. Patikrinkite, ar maistas iSvires. Uzsimaukite
ilgas virtuvines pirstines. I$junkite prietaisa.
Nukelkite dangtj @, saugodamiesi besiverzian¢iy,
gary. Nelieskite jokiy jkaitusiy daliy. Patikrinkite

maistg naudodamiesi ilga Sakute. Jei norite testi
gaminima, gary puodg uzdenkite dangciu @ ir vél
jjunkite prietaisa.

Modelis FS 20: Naudojant abu gary puodus:
Norédami patikrinti, ar maistas iSviré apatiniame
gary puode, darykite kaip nurodyta: ISjunkite
prietaisg ir nukelkite dangtj @. Atsargiai nukelkite
virSutinj gary puodg (kartu su juodu jdéklu) ir
uzdékite jj ant kitos dangcio pusés. Tuomet,
muveédami virtuvinémis pirStinémis, atsargiai
nuimkite skardg varvantiems skys¢iams nuo
apatinio gary puodo ir patikrinkite, ar maistas
iSviré. Jei norite testi gaminimg abiejuose

gary puoduose, pirmiausia uzdékite skarda
varvantiems skysc¢iams ant apatinio gary puodo,
tuomet uzdékite virsutinj gary puoda su dangdiu.
Vel jjunkite prietaisa.

8. Kai prietaisas i$sijungs ir maistas bus isvires,
iStraukite laida i$ elektros lizdo ir leiskite jam i$
léto atvésti. Tuomet nuimkite gary puoda, juoda
ryziy indg ar juoda jdékla kartu su gary puodu,
muvédami virtuvines pirstines. Kita dangcio @
pusé gali bati naudojama kaip padéklas gary
puodui. ISimkite maistg i$ gary puodo ar ryziy,
indo ir paskaninkite prieskoniais.

Modelis FS 20: Norédami iSardyti, ziarékite nr. 7.

9. Skysciai, kurie sutekéjo | skardg varvantiems
skysCiams @), gali bati naudojami padazams ar
sriubai paruosti.

10. Pries iSpildami i$ pagrindo @ likusj vandenj,
iSardydami ar iSvalydami prietaisg, visuomet
leiskite jam atveésti. IStraukite laidq iS elektros
lizdo.

Vandens kiekis

Reikiamas vandens kiekis priklauso nuo
gaminimo laiko. Troskindami iki 18 minugiu,
pripildykite pagrindag iki minimalaus vandens
pripildymo Zymens (3. TroSkindami vir§ 18
minugiy, pripildykite pagrindg iki maksimalaus
vandens pripildymo Zymens (2. Uztikrinkite
pakankamag vandens kiekj, ypa¢ tuomet,

kai troskinimo laikas buvo pratestas. Jei
nebesigamina garai, patikrinkite vandens kiekj.
Norédami tai padaryti, iStraukite laida i$ elektros
lizdo ir leiskite prietaisui Siek tiek atvesti. Atsargiai
nukelkite gary puoda ir skardg varvantiems
skysciams, ir jpilkite vandens.

Démesio: Visos dalys skirtos naudoti tik ,Braun
MultiGourmet* gary troSkintuve. Nedékite jy
orkaite ar mikrobangy krosnele.



Troskinimas gary puode ® ir juodame ryziy inde ®

Svarbu: Kiekiai ir troSkinimo laikas yra apytikriai, troSkinant viename gary puode (pvz., modelis FS 10).
Troskinimo laikas, nurodytas lentelése, taip pat tinka gaminant mazesnius kiekius. Gaminant didesnius
kiekius, troskinimo laikas gali bati Siek tiek ilgesnis jei néra pakankamai vietos sudaryti galimybe
pakankamai gary cirkuliacijai.

Patarimai, troSkinant modelyje FS 20: Tro$kinimo laikas virSutiniame gary puode yra ilgesnis.

Todeél:

« TroSkinkite didesnius maisto gabalélius ilgesnj troskinimo laikg apatiniame gary puode.

» Gaminant skirtingos risies maistg su skirtingu troskinimo laiku: apatiniame gary puode troskinkite
maistg su ilgesniu troskinimo laiku. Po kurio laiko, gary puoda su trumpesniu troskinimo laiku uzdékite
ant apatinio gary puodo.

Darzovés ir vaisiai
« ISpjaukite kietus kopusty, ziediniy kopusty ar brokoliy kotelius.
» Lapuotas, Zalias darzoves troskinkite trumpiausia laika, nes jos lengvai praranda spalva.

« Saldyty darzoviy nereikéty atsildyti prie$ trogkinant.

Produktas Klasé Apytikris kiekis Troskinimo laikas
ArtiSokai Sviezi 4 (vidutiniai) 40-45 min.
Sparagai $viezi 500 g 30-40 min.
Pupelés Sviezios 500 g 25-35 min.
Brokoliai SvieZi 500 g 15-20 min.
Briuselio kopustai  Sviezi 500 g 20-25 min.
Kopustai SvieZi, supjaustyti 500 g 25-30 min.
Morkos Sviezios, 500 g 20-25 min.
supjaustytos
Ziediniai kopustai Sviezi 500 g 20-25 min.
Cukinijos SvieZios, 500 g 15-20 min.
supjaustytos
Paprastieji Sviezi, supjaustyti 500 g 15-20 min.
pankoliai
Koliaropés SvieZios, 500 g 20-25 min.
supjaustytos
kubeliais
Porai Sviezi, supjaustyti 500 g 15-20 min.
Grybai Sviezi, sveiki ar 500 g 20-25 min. (pjaustytiems 5 min.
supjaustyti maziau)
Bulvés supjaustytos 500 g 20-25 min.
Bulvés neluptos 500 g 30-40 min.
Saldieji kukurazai SvieZi 2 gabaléliai 55-60 min.
Obuoliai Sviezi, 1/8 gabalélio 500 g 10-15 min.
Kriausés Sviezi, 1/6 gabalélio 500 g 10-15 min.
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Zuvis ir jaros gérybés
« Saldytg Zuvj galite troskinti jos neatsSilde, jei gabaléliai yra atskirti.
Tro$kinimo laikas prasites apytikriai 10 %.

Produktas Klasé Apytikris kiekis Troskinimo laikas
Upétakis Sviezias 2 gabaléliai po 150 g 18-25 min.
Tunas Sviezias 2 gabaléliai po 200 g 25-30 min.
Karsis SvieZias, nepjaustytas 1 gabalélis, 400 g 17-25 min.
Jarinio eSerio filé Sviezias 2 gabaléliai po 200 g 15-18 min.
Ledjdrio menkes filé Sviezias 2 gabaléliai po 140 g 15-18 min.
Krevetés Saldytos 4509 15-20 min.
Dvigeldis moliuskas kevale 1.000 g 18-25 min.
Kalmaras Saldytas 600 g 20-25 min.
Omaras kevale 2 gabaléliai 30-35 min.

Mésa. paukstiena ir kiauSiniai
» Geriausiai tinka minksta mésa su Siek tiek riebaly.

» Mésa turi bati gerai nuplauta ir nusausinta, kad iStekéty kuo maziau sul€iy
» Pirmiausia sudékite kiausinius

Produktas Klasé Apytikris kiekis Troskinimo laikas
Kalakuto pjausniai Sviezi 2 gabaléliai po 150 g 25-30 min.
Vis€iuky ketvirciai Sviezi 2 gabaléliai po 150 g 25-30 min.
VerSienos pjausniai Sviezi 2 gabaléliai po 150 g 30-35 min.

Erienos mustiniai Sviezi 2 gabaléliai po 120 g 25-30 min.
Paridkytos deSrelés Sviezios 2-8 (persmeigtomis odelémis) 8-10 min.
Jautienos deSrelés Sviezios 2-8 (persmeigtomis odelémis) 8-13 min.

Minkstai virti kiauSiniai kiauSinio lukSte  2-10 vidutinio dydZio 10-13 min.

Kietai virti kiauSiniai kiauSinio lukSte  2-10 vidutinio dydzio 15-20 min.

Ryziai, gridai, apkepai

» Naudokite juoda ryziy indg ® ir kartu su ryziais, gradais ir pan. jpilkite reikiama kiekj skyscio.

* Modelis FS 20: Jei naudojate abu gary puodus, teskite kaip nurodyta: prie§ pradédami patroskinkite,
pvz. ryzius ilga troskinimo laikg juodame ryziy inde ®, jdétame | apatinj gary puoda su uzdengtu
dangciu @. Po kurio laiko uzdékite kitg gary puoda su kitu maistu ant pagrindo (@ ir teskite troskinti
pvz., ryzius, uzdédami gary puodg ant virSaus.

Produktas Apytikris Vandens kiekis Skyscéiy kiekis ryziy Troskinimo
kiekis pagrinde @ inde ® laikas
Basmati ryziai 250 g maksimalus 300-400 ml vandens  35-40 min.
llgagrudziai ryziai 250 g maksimalus 300-400 ml vandens  35-40 min.
Rudieji ryziai 250 ¢ maksimalus 300-400 ml vandens ~ 45-50 min.
Ryziai desertams 2509 maksimalus 750 ml pieno 60 min.
Kukurdziniai miltai 2509 maksimalus 750-1000 ml vandens  20-25 min.




Valymas

Prie$ valydami prietaisa, visuomet iStraukite laidg
i$ elektros lizdo. Visos dalys gali bati plaunamos
indaplovéje ar rankomis naudojant indy, ploviklj,
iSskyrus pagrindg . Valydami gary akceleratoriy
(®), ji galite nuimti. Pagrinda ( valykite drégna
Sluoste.

Nukalkinimas

Panaudojus gary troskintuva keletg karty
(priklausomai nuo vandens kietumo Jasy
namuose), kaitinimo elementas (9, esantis
pagrinde @, pasidengia kalkiy nuosédy
sluoksniu. Turétuméte nukalkinti prietaisa.
|pilkite | pagrindg balto buitinio acto (5 %) tiek,
kad apsemty kaitinimo elementa. |dékite gary,
akceleratoriy ® | vieta. UZdarykite prietaisa,
jjunkite jj | elektros tinklg ir nustatykite 15 min.
laikg. Jei po 15 min. vis dar matysite kalkiy
nuosédy sluoksnj, pakartokite procedira.

Kai actas ir prietaisas pakankamai atvés,
iStustinkite pagrinda. Skalaukite pagrindg @ Siltu
vandeniu 3-4 minutes. Likusias kalkes i$ gary,
akceleratoriaus galima pasalinti Sepetéliu.

Turinys gali bati kei¢iamas atskirai nejspéjus.

Elektros ir elektroninés jrangos atliekas
reikia rinkti atskirai ir neSalinti su kitomis
komunalinémis atliekomis. Jas galite
priduoti j ,Braun® aptarnavimo centrg
arba specialy surinkimo punkta.

Sis gaminys atitinka Elektromagnetinio
suderinamumo 2004/108/EB ir c €
Zemujy jtampy 2006/95/EB direktyvy
reikalavimus.
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Garantija

Siam prietaisui suteikiama 2 mety garantija,
skaiciuojant nuo jo jsigijimo datos. Garantiniu
laikotarpiu mes nemokamai pasalinsime bet
kokius prietaiso defektus, atsiradusius dél
gamybos ir medziagy broko. Priklausomai nuo
gedimo mes nusprendziame, ar prietaisas turi
bati taisomas arba kei¢iamos jo dalys, ar visas
prietaisas turi bati pakeistas nauju. Garantija
galioja kiekvienoje Salyje, kur Sis prietaisas
tiekiamas ,Braun“ ar jo paskirto platintojo.

Garantija negalioja Siais atvejais: gedimai,
atsirade dél netinkamo prietaiso naudojimo,
{prastinis nusidévéjimas, taip pat defektai,
neturintys jtakos prietaiso funkcionalumui.
Garantija nustoja galioti, jei prietaiso remontas
vykdytas tai daryti nejgalioty asmeny ir jei
naudotos neoriginalios ,Braun* dalys.

Norédami gauti garantinj aptarnavima, atveskite
visg prietaisg arba atsiyskite jj su pirkimo kvitu

i ,Braun* jgaliotajj klienty aptarnavimo centra.
Garantija galioja tik tuo atveju, jei pirkimo data
patvirtinta pardavéjo spaudu ir parasu garantinéje
ir registracijos kortelése.

Si garantija niekaip nepaveikia Jasy jstatymy
nustatyty teisiy.

Importuotojas: Procter & Gamble International
Operations SA
LT100001716312

Garantinis aptarnavimas:
UAB ,Baltic Continent*

P. Luksio g. 23,

LT-09132 Vilnius

Tel. (8 5) 274 1788
www.service.braun.com

Pagaminta Vokietijoje.



Eesti

KASUTUSJUHEND

Elektriauruti MultiGourmet FS 10, FS 20.
Tilip 3216.

Meie tooted on valmistatud nii, et nad taidaksid
kdrgeimaid kvaliteedi-, funktsionaalsus- ja
disainindudeid. Loodame, et Teil on uuest Brauni
tootest kasu ja rédmu.

Braun MultiGourmet sobib eriti hasti

koogivilja, riisi, kala, liha (sh linnuliha)
aurutamiseks. Aurutamine on kdige tervislikum
toiduvalmistamisviis. Vitamiinid, mineraalained
ja toidu loomulik maitse ning varv sailivad
aurutamisel eriti hasti.

Braun MultiGourmet plus FS 20 aurutil on kaks
aurutuskorvi ® ja kaks alust @, mille tottu selle
kasutusvoimalused kahekordistuvad, vorreldes
Brauni MultiGourmet FS 10 aurutiga (v.a riisi
aurutamisel).

Enne seadme kasutamist lugege
kasutusjuhend hoolikalt labi.

NB!

» Seade ei ole mdeldud kasutamiseks lastele
ega isikutele, kelle fuisilised voi vaimsed
vbimed on piiratud, kui neid ei juhenda nende
ohutuse eest vastutav isik. Uldiselt soovitame
seadet hoida lastele kattesaamatus kohas.

)

Enne seadme kasutamist kontrollige, kas
vooluvorgu pinge vastab seadmel margitud
pingele.

Seade on mdeldud koduseks kasutamiseks ja
selles juhendis mainitud koguste to6tlemiseks
(vt tabelit).

Kasutage aurutuskorvi ® ainult koos alusega
@.

Kui aurutate varviandvaid toiduaineid (nt
porgand, paprika, tomat, peet), kasutage
alati musta aurutuskorvi ), nii valdite valge
aurutuskorvi ® varvumist.

Parast aurutamist tdstke must riisindu ® voi
must aurutuskorv 69 alati koos aurutuskorviga
(® aluse @) peale.

Lulitage seade valja ja eemaldage pistik
pistikupesast alati enne, kui hakkate seadet
puhastama. Arge kunagi peske seadme
korpust @ vees.

Arge kunagi puudutage seadet iima pajakinda
vOi -lapita ning arge kasutage seadet iima
kaaneta @. Tostke kaas ara nii, et Te ei
puutuks kokku valjapaiskuva auru véi kuuma

.

.

tilkuva veega. Olge ettevaatlik — alusele
kogunenud vesi voib olla kuum.

Kui olete I6petanud seadme kasutamise,
lUlitage seade valja ja eemaldage pistik
pistikupesast.

Seadme kasutamisel peab selle Gmber olema
piisavalt vaba ruumi. Nii tagate, et imbritsevad
pinnad (nt kd6gimdobel) ei kahjustu.

Kasutage seadet kuival, tasasel ja
kuumuskindlal pinnal.

Arge kunagi asetage seadet kuumale pinnale
ega lahtisele tulele.

Brauni elektriseadmed vastavad kehtivatele
ohutusnduetele. Parandus- ja hooldustoid vdib
teha vaid Brauni volitatud hooldustodkojas.
Valesti voi oskamatult tehtud parandustd6 voib
ohustada kasutaja turvalisust ja tervist.

.

Tehnilised andmed
* Pinge/vdimsus: vt andmeplaati seadme po&hjal.

¢ Maksimaalne mahtuvus: 1,2 | vett.

Seadme osad

@ Korpus
@ Vee maksimumtaseme markjoon (pikade

aurutusaegade jaoks)

® Vee miinimumtaseme markjoon (lUhikeste

aurutusaegade jaoks)

@ Alus (mudelil FS 20 on 2 alust)
® Aurutuskorv auruaukudega (mudelil FS 20 on

2 aurutuskorvi)

Must korv (auruaukudega) aurutuskorvile ®

varviandvate toiduainete (nt porgand, paprika,
tomat, peet jms) aurutamiseks

® Must riisindu (ilma auruaukudeta)

aurutuskorvile

@ Kaas (labipaistev)

Aurujaotur (eemaldatav)

©® Kuumutusosa

Taimeriga (60 min) lilitusnupp
@ Ldlitusnupu @ margutuli

@ Juhtmekamber

Mérkus: enne seadme esmakasutust puhastage

koik osad (vt I6ik ,Puhastamine”).

Aurutamine

1.Taitke korpuse veendu (@ kiilma veega ja
asetage aurujaotur (® kohale. Arge lisage

veele mingeid maitseaineid, kastmeid,
veini vms. Vajalik veekogus (miinimum- voi

maksimumkogus) séltub valitud aurutus-ajast.
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Aurutamine aurutuskorvis ®

(nt kb6qiviljad. kala):

Asetage toit auruaukudega aurutuskorvi®.
Lisage maitseained alles siis, kui aurutamine
on Iéppenud.

Kui valmistate varviandvaid toiduaineid (nt
porgand, paprika, peet, tomat jms), kasutage
alati musta aurutuskorvi 6. Nii vahendate
valge aurutuskorvi ® varvumist.

Mudel FS 20: Kui kasutuses on mélemad
aurutuskorvid ®), siis pannakse must
aurutuskorv 6 voi must riisindu ® Ulemise
aurutuskorvi sisse.

Aurutamine mustas riisindus (®

(nt riis/ viljaterad):

Asetage riis/viljaterad ja vajaduse korral
vedelik riisindusse. Asetage riisindu
aurutuskorvi.

2. Asetage taidetud aurutuskorv alusele @
korpuses (. Pange aurutuskorvile kaas @ peale.
llma kaaneta kasutamisel on energiakulu suurem
ja aurutusaeg pikem. Mudel FS 20: Kui mélemad
aurutuskorvid on kasutuses, asetage teine
aurutuskorv koos alusega alumise aurutuskorvi
peale.

3. Auruti kasutamisel jalgige, et auruti kohal ja
korval oleks vaba ruumi (ei oleks riiuleid vms).

4. Pange toitejuhtme pistik pistikupessa.

5. Reguleerige aurutusaeg taimeriga (9. Keerake
nupp esmalt 60 min kohate ja siis tagasi soovitud
aurutusajale. Margutuli @) sittib ja aurutamine
algab.

6. Kui valitud aurutusaeg on I16ppenud, lilitub
seade automaatselt valja ja margutuli kustub.

7. Kontrollige, kas toit on kiips. Pange pajakindad
katte, lulitage auruti valja. Kaant @ tostes olge
ettevaatlik, kaane alt paiskub tulikuuma auru.
Arge kunagi puudutage seadme kuumi osi.
Proovige toidu kiipsemis-astet pika kahvliga. Kui
soovite aurutamist jatkata, pange kaas @ uuesti
peale ja lilitage seade sisse.

Mudel FS 20: kui mélemad aurutuskorvid

on kasutuses ja Te soovite proovida toidu
kipsemisastet alumises aurutuskorvis, siis
toimige nii: llitage seade vélja ja tdstke kaas

@ korvale. Tostke tlemine aurutus-korv ja

selle sees olev must aurutuskorv ettevaatlikult
seadmest valja ja asetage see tagurpidi keeratud
kaanele. Seejarel (pajakindad kdes) eemaldage
ettevaatlikult alus alumisest aurutuskorvist

ja proovige, kas toit on valmis. Kui soovite
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aurutamist jatkata mélemas korvis, sulgege
esmalt alumine korv alusega ja asetage seejarel
llemine aurutuskorv koos kaanega selle peale.
Lulitage seade uuesti sisse.

8. Kui seade on automaatselt valja lUlitunud ja toit
on parajalt kiips, eemaldage pistik pistikupesast
ja laske seadmel veidi jahtuda. Tdstke
aurutuskorv, must riisindu vdi must korv koos
aurutuskorviga valja. Arge unustage kasutada
pajakindaid! Keerates kaane @ teistpidi, saate
sellest aluse aurutuskorvi jaoks. Tostke toit
aurutuskorvist voi riisindust teise ndusse ja
maitsestage soovi jargi.

Mudel FS 20: Seadme lahtivétmist vaadake
punktist 7.

9. Alusele @ kogunenud vedelikku vdib kasutada
kastmete voi supi valmistamiseks.

10. Enne kui kallate jarelejaanud vee korpuse
veendust () ara ja panete selle uuesti kokku voi
puhastate, laske seadmel alati korralikult maha
jahtuda. Eemaldage pistik pistikupesast.

Vee kogus

Vajaliku vee hulk séltub aurutusajast. Kui_
aurutusaeg on 18 minutit v6i Iihem. kallake
korpuses olevasse veenbusse vett kuni.
minimaalse koguse margini ®.Kui aurutusaea on
pikem kui 18 minutit. kallake korpuses olevasse
veenousse vett kuni max margini 2. Veenduge.
et vett on piisavalt. eriti siis. kui pikendate
aurutusaega. Kui auru enam ei tule, kontrollige,
kas seadmes on vett. Selleks eemaldage pistik
pistikupesast ja laske seadmel veidi jahtuda.
Tostke esmalt ara aurutuskorv ning seejarel
ettevaatlikult alus ning lisage vett.

Markus: koik seadme osad on mdeldud
kasutamiseks vaid Braun MultiGourmet aurutis.
Need ei sobi toidu valmistamiseks tavalises voi
mikrolaineahjus.

Aurutamine aurutuskorvis ® voi

mustas riisindbus ®

Markus: kogused ja aurutusajad on soovituslikud

ja kaivad aurutamise kohta Uhes aurutuskorvis

(nt mudel FS 10). Tabeli aurutusajad kehtivad

ka vaiksemate toidukoguste puhul. Suuremate

koguste puhul v6ib aurutusaeg monevdrra

pikeneda, kui aur ei paase korralikult ndus

ringlema.

Mudel FS 20: aurutusaeg Ulemises aurutuskorvis

on pikem. Seeparast

» kasutage alumist aurutuskorvi, kui toit on
suuretukiline voi nduab pikemat aurutusaega;



« kui valmistate korraga toiduaineid, millel on erinev aurutusaeg, siis aurutage pikemat aega ndudvaid
toiduaineid alumises aurutuskorvis. MOne aja parast asetage Ulejaanud toiduained teise aurutuskorvi ja
asetage see alumise aurutuskorvi peale.

Ko66gi- ja puuviljad

» Loigake pea-, lill- ja brokolikapsal tugev juureosa ara.
« Aurutage leherohkeid ja rohelisi kdogivilju voimalikult IGhikese aja jooksul, kuna need kaotavad kiiresti

varvi.

« Arge killmutatud kéégivilju enne aurutamist sulatage.

Toit Ettevalmistus Kogus (umbes) Aurutusaeg
ArtiSokk varske 4 (keskmist) 40—-45 min
Spargel varske 500 g 30—40 min
Turgi uba varske, terve voi 500 g 25-35 min
tikeldatud
Brokoli varske, Oisikuga 500 g 15-20 min
Brusseli kapsas varske 500 g 20-25 min
Peakapsas varske, tikeldatud 500 g 25-30 min
Porgand varske, tukeldatud 500 g 20-25 min
Lillkapsas varske, disikuga 500 g 20-25 min
Suvikorvits varske, tiikeldatud 500 g 15-20 min
Apteegitill varske, tukeldatud 500 g 15-20 min
Nuikapsas varske, kuubikud 500 g 20-25 min
Porrulauk varske, tikeldatud 500 g 15-20 mi.
Seened varsked, tikeldatud 500 g 20-25 min (tukeldatuna u 5 min
voi terved vahem)
Kartul tikeldatud 500 g 20-25 min
Kartul koorega 500 g 30—40 min
Magus mais varske 2tk 55-60 min (keerake valmistamise
ajal mitu korda)
Oun véarske, 1/8 500 g 10-15 min
tukkidena
Pirn varske, 1/6 500 g 10-15 min
tukkidena
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Kala ja vahilised
 Eraldage kilmutatud kalatiikid enne arutamist Uksteisest, siis ei ole eelsulatamine vajalik, kuid
valmistusaega peab umbes 10 % pikendama.

Toit Ettevalmistus Aurutusaeg Tvaicésanas ilgums
Forell varske 2 tukki, 150g/tk 18-25 min
Tuunikala steigid varske 2 tukki, 200 g/tk 25-30 min
Latikas varske, terve 1 tikk, 400 g 17—-25 min
Punaahven, filee varske 2 tukki, 200 g/tk 15-18 min
Mintai, filee varske 2 tukki, 140g/tk 15-18 min
Krevetid kilmutatud 450¢g 15-20 min
Teod karpides 1000 g 18-25 min
Kalmaar kilmutatud 600 g 30-35 min
Vahk koores 2 tukki 30-35 min

Looma- ja linnuliha ning munad
» Orn, vaherasvane liha sobib aurutamiseks kdige paremini.

» Peske liha ja plihkige see hoolikalt enne aurutamist kuivaks, et aurutamise ajal voolaks lihavedelikku
voimalikult vahe valja.

» Kanamunade valmistamisel torkige nendesse eelnevalt augud.

Toit Ettevalmistus Kogus (umbes) Aurutusaeg
Kalkuni-karbonaad toores 2 tukki, 150g/tk 25-30 min
Kanaliha, koivad toores 2 tukki, 150g/tk 25-30 min
Vasikaliha-karbonaad toores 2 tukki, 150g/tk 30-35 min
Lambaliha-karbonaad toores 2 tukki, 120g/tk 25-30 min
Viiner toores 2-8 tk, sisseldiked pinnal 8—-13 min
Rdngasvorst toores 2-8 tk, sisseldigetega 8-13 min
Muna, vedel koorega 2—-10 keskmist 10-13 min
Muna, kdva koorega 2—10 keskmist 15-20 min

Riis, viljaterad

» Kasutage musta riisindu ® ja lisage riisile/viljateradele vajalik kogus vett.

» Mudel FS 20: kui kasutate mélemat aurutuskorvi korraga, eelklpsetage riis/viljaterad mustas riisindus
® alumise aurutuskorvi sees. Asetage kaas @ peale. Mone aja parast asetage teine toiduainetega
aurutuskorv korpusele @ ehk kdige alla. Riisindu koos aurutuskorviga tdstke kdige peale.

Toit Kogus Vee kogus Vedelikukogus Aurutusaeg
(umbes) korpuse riisindus

veendus ()

Basmati-riis 250 g max 300-400 ml vett 35—-40 min
250 g max 300-400 ml vett 35—-40 min
250g max 300—400 ml vett 45-50 min
250¢g max 750 ml piima 60 min
250 g max 750-1000 ml vett 20-25 min
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Puhastamine

Eemaldage pistik pistikupesast alati enne
seadme puhastamist. Peale korpuse (D voib kéiki
teisi auruti osi pesta kas ndudepesu-masinas voi
kasitsi nbudepesuvahendiga. Aurujaoturi ® voib
puhastamiseks eemaldada. Plihkige korpust (D
niiske lapiga.

Katlaklvi eemaldamine

Kui kasutate aurutit sageli, moodustub korpuse
@ kuumutusosa (@ peale katlakivi kiht. Katlakivi
tekib kasutatava vee karedusest. Kui selline
kiht on tekkinud, tuleb see eemaldada. Kallake
korpuse veendusse 5% aadikalahust nii, et
kuumutusosa on parajasti kaetud. Asetage
aurujaotur (® kohale. Sulgege seade, lilitage
vooluvérku ja reguleerige aurutusajaks 15
minutit. Kui katlakivi on 15 minuti parast veel
naha, korrake protseduuri. Kui aadikalahus ja
seade on jahtunud, tihjendage korpuse veendu.

Loputage korpust @ kolm-neli korda sooja veega.

Kogu jarelejaanud katlakivi voib eemaldada
harjaga.

Toodud andmed véivad muutuda ilma
etteteatamiseta.

Valmistaja: Braun GmbH. Valmistatud
Saksamaal.

Esindaja: Procter & Gamble Services Eesti OU,

Paldiski mnt 27/29, 10612 Tallinn.

See toode vastab Euroopa
Uhenduse direktiividele 2004/108/
EC (elektromagnetiline Ghilduvus)
ja 2006/95/EC (madalpinge
elektriseadmed).

Antud toodet ei tohi visata
segaolmejaatmete hulka. Koik
kasutuselt kdrvaldatud elektri- ja
elektroonikaseadmed ning patareid

ja akud tuleb koguda lahus ja viia selleks
ettenahtud lahimasse tasuta vastuvétu
punkti. Kasutuselt kdrvaldatud elektri- ja
elektroonikaseadmete ning patareide ja akude
lahuskogumine ning materjalide ringlussevott
aitavad vahendada keskkonnale ja tervisele
kohalduvaid riske. Lisainformatsiooni kasutuselt
koérvaldatud seadmete lahuskogumise

kohta saad kohalikust omavalitsusest,
jaatmekaitlusettevotetelt voi seadmeid miivatelt
kauplustelt.

Garantii

Seadmel on kaheaastane garantii, mis hakkab
kehtima seadme muugipaevast (mutgitempel
talongil). Garantiiaja jooksul kérvaldatakse tasuta
kdik seadmel iimnenud vead, mis on tingitud
ebakvaliteetsest materjalist voi valmistamisest ja
koostamisest, vahetatakse valja vigased detailid
vOi kogu seade, kui praak on tekkinud tootja st
tottu.

Garantiiparandust ei tehta juhul, kui rikke on
pShjustanud seadme vale kasutamine (juhendi
jargimata jatmine), ebadige voolupinge voi kui
seade on purunenud. Samuti ei kehti garantii
seadme normaalse kulumise ning vigade korral,
mis ei halvenda seadme vaartust ega kasutust.
Garantii ei kehti, kui seadet ei ole parandatud
Brauni ametlikus hooldus- ja parandustotkojas
ega Brauni varuosadega.

Garantiiparanduse alla ei kai seadme
puhastamine.

Garantii ei kehti pardlite ja kosmeetiliste pardlite
vorgukasseti ja Iiketera kohta ning elektriliste
hambaharjade harjapeade kohta.

Garantii joustub ainult siis, kui ostukuupaev
garantii- ja registreerimistalongil on kinnitatud
kaupluse templi ja miuja allkirjaga.

Garantii ei anna seadme kasutajale ja teistele
isikutele digust nduda vaarast kasutamisest
johtuvate materiaalsete ja isiklike kahjude
korvamist.

Garantii kehtib riikides, kus kaesolevat seadet
muuakse kas Brauni tutarfirma voi selle ametliku
esindaja kaudu ja kus ei ole kehtestatud
impordipiiranguid ega muid seadusi, mis
takistavad seadmele lubatud garantiiteenindust.
Garantiiparandusse viidav seade peab

olema komplektne. Klient toimetab seadme
parandustdokotta omal kulul.

Seadme garantiiaeg pikeneb garantiiparanduses
oldud aja vorra. Seadme Uksikute
Umbervahetatud osade voi kogu Umbervahetatud
seadme garantii I6peb kogu seadme garantiiaja
|I6ppemisega (2 aastat).

Simson OU, Raua 55, 10152 Tallinn.
Tel: 627 8730. Faks: 627 8739.

Simson OU, Aleksandri 6, 51004 Tartu.
Tel: 7 343 494.

Simson OU, Laine 4, 80016 Parnu.
Tel: 4 427 231.

www.service.braun.com
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