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Braun Infoline in Deutschland:

 

Leistungsfähiger Service ist Teil unserer 
Qualitätspolitik. Bei Fragen oder Anregungen 
rufen Sie bitte in Deutschland zum Nulltarif die 
Braun Infoline an:

 

00 800 27 28 64 63.

Internet:

 

http://www.braun.com
üchenmaschine

eisung



 

Deutsch

 

Lesen Sie bitte die Gebrauchsanweisung 
sorgfältig und vollständig, bevor Sie das 
Gerät in Betrieb nehmen.

 

Vorsicht

 

●

 

Die Schneiden des Messers 

 

j

 

 sind sehr 
scharf! 

 

Messer nur am Knauf anfassen. 
Nach Gebrauch immer erst das Messer aus 
dem Arbeitsbehälter 

 

6

 

 nehmen und dann 
das verarbeitete Gut ausleeren.

 

●

 

Die Netzspannung muß mit der Spannungs-
angabe auf der Bodenplatte des Gerätes 
übereinstimmen. Nur an Wechselspannung 
anschließen.

 

●

 

Dieses Gerät gehört nicht in Kinderhände.

 

●

 

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

 

●

 

Alle Teile (einschließlich Arbeitsbehälter) 
sind nicht mikrowellenfest. Sie dürfen auch 
nicht in der Spülmaschine gespült werden.

 

●

 

Braun Elektrogeräte entsprechen den ein-
schlägigen Sicherheitsbestimmungen. 
Reparaturen an Elektrogeräten dürfen nur 
von Fachkräften durchgeführt werden. Durch 
unsachgemäße Reparaturen können erheb-
liche Gefahren für den Benutzer entstehen.

 

●

 

Ein Auswechseln der Anschlußleitung 
dieses Gerätes darf nur durch eine vom 
Hersteller benannte Reparaturwerkstatt 
erfolgen, weil dazu ein Spezialwerkzeug 

        

Überlastungsschutz

 

Sollte das Gerät einmal abschalten – ohne daß 
die Stromzufuhr unterbrochen ist –, das Gerät 
ausschalten (Schalterstellung «0») und mit 
dem Wiedereinschalten mindestens 15 Minu-
ten warten. Sollte der Motor dann immer noch 
nicht laufen, bedeutet dies, daß das Gerät noch 
nicht genügend abgekühlt ist.
Abermals Gerät ausschalten (Schalterstellung 
«0») und warten, bis der Motor gründlich 
abgekühlt ist. Erst dann läuft der Motor wieder, 
wenn das Gerät eingeschaltet wird.

Das Gerät schaltet sich selbsttätig wieder ein, 
und der Motor beginnt zu laufen, wenn es nach 
einer Überlastung und/oder Blockierung nicht 
ausgeschaltet wurde (Schalterstellung «0»).
Aufbewahren des Gerätes nur im ausgeschal-
teten Zustand und bei gezogenem Netzstecker.

 

Beschreibung

 

Die Braun Multipractic ist eine universelle Kom-
pakt-Küchenmaschine, die einfach und schnell 
rührt, knetet, zerkleinert, mixt, schlägt, reibt, 
raspelt und schneidet.
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Motorblock

 

2

 

Motorschalter

 

3

 

Arbeitsgeschwindigkeit I, II

 

4

 

Momentstufe IL
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Antriebsachse
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10

ml

1000

oz

35

lbs

175

9

erforderlich ist.

Technische Daten
● Spannung/Leistung: siehe Typenschild auf 

der Bodenplatte des Gerätes.
● Betriebsdauer und max. Füllmenge: siehe 

Verarbeitungsangaben.
● Dieses Gerät entspricht dem EMV-Gesetz 

(EG-Richtlinie 89/336/EWG.

6 Arbeitsbehälter
Kapazität 1000 ml Flüssigkeit bei 
eingesetztem Messer/bis zu 500 g Mehl 
plus Zutaten

7 Deckel
8 Einfüllschacht
9 Stopfer (zugleich Meßbecher)
j Messer
k Kabelaufwicklung

Weiteres Zubehör siehe folgende Seiten.
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eitungen lassen sich mit dem Mes-

  

gen. Damit können Sie zerkleinern, 
 mixen, Teig rühren und kneten, 

Eiweiß schlagen.

  

tunsbeispiele

 

itungszeiten sind Richtwerte, die u. a. von der Beschaffenheit des Gutes und dem 
n Feinheitsgrad abhängen.

 

Menge Vorbereitung Schalter-
stellung

Einschalt-
vorgänge 
oder Laufzeit

bis 700 g geviertelt IL 10 mal
bis 700 g in Stücken II 15 Sek.

en
n)

4 Stück geviertelt II 45 Sek.

t 2-8 Stück ganz IL 6 - 8 mal
bis 700 g geviertelt I 5 - 10 Sek.
bis 700 g 3 cm große Würfel IL + II 30 Sek.

 

rn, Pürieren, Mixen

 

 von Flüssigkeit beachten:

  

ale Füllmenge ist 1000 ml (1 Liter) 
lich Zutaten bei eingesetztem 
eßskala auf Arbeitsbehälter).

 

●

 

Bei Milch-Mixgetränken (z.B. Bananen-
Milch): Zuerst Bananen zerkleinern, dann 
Milch, Zucker usw. zugeben und bis zu 45 
Sekunden auf Stufe II mixen.
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Dop
sich
und

A

sammensetzen
rbeitsbehälter 6 so auf den Motorblock 1 
etzen, daß die Führungsöffnung am 
rbeitsbehälter auf den Zapfen am Motor-
lock paßt. Arbeitsbehälter im Uhrzeigersinn 

Auseinandernehmen
Bei abgeschaltetem Motor Deckel 7 gegen 
den Uhrzeigersinn drehen und abnehmen. 
Arbeitseinsatz herausnehmen. Arbeitsbehälter 
6 gegen den Uhrzeigersinn entriegeln und 

Messer 

Viele Verarb
ser j erledi
pürieren und
Sahne und 
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lbs

175

0 

ml

1000

oz

35

lbs

175

B

0

C
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D
0
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Zerkleine
Beim Mixen
● Die maxim

einschließ

rehen, bis er hörbar einrastet (A).

en gewünschten Arbeitseinsatz (siehe 
eschreibung der einzelnen Einsätze im 
olgenden) in den Arbeitsbehälter und bis 
um Anschlag auf die Antriebsachse 5 
etzen (B).

eckel 7 so auf den Arbeitsbehälter 5 auf-
etzen, daß der Pfeil am Deckel mit dem 
feil am Arbeitsbehälter übereinstimmt. 
ann den Deckel im Uhrzeigersinn drehen, 
is sich die Nase am Deckel in die Sicher-
eitsverschlußöffnung am Motorblock 
chiebt und hörbar einrastet (C).

peltes Sicherheitssystem: Der Motor läßt 
 nur einschalten, wenn Arbeitsbehälter 6 
 Deckel 7 richtig eingerastet sind.

abnehmen.

Reinigung
Immer erst den Motor abschalten und den 
Netzstecker ziehen.
Motorblock 1 nur mit einem feuchten Tuch 
reinigen. Alle anderen Teile von Hand spülen 
(nicht in der Spülmaschine). Bei farbstoffrei-
chen Gütern (z. B. Karotten) können Kunst-
stoffteile beschlagen. Mit Speiseöl sauber-
wischen.

Änderungen vorbehalten.

Verarbei
Die Verarbe
gewünschte

Produkt

Zwiebeln
Karotten
Harte Brötch
(für Panade
Eier, gekoch
Äpfel
Fleisch

Messer (M
5

Petersilie, abgetropft bis 4 Bund ohne Stiele IL + II 30 Sek.
Nüsse bis 600 g ganz II 30 - 40 Sek.

rt)
ttelhar 3 cm große Würfel II 60 Sek.

de in Stücken II 40 Sek.
l ganz II 40 Sek.
reme e II 2 - 3 Min.

nke II bei Zugabe
von Milch:
ca. 45 Sek.

ise
ssig,
, Senf

Zimmer-
temperatur

II 60 Sek.

e
l, Krä
würze

II 5 - 10 Sek.
t)
600 g
400 g
bis 400 g
bis 30 Stück
bis 700 g Nüss
+ 5 Eßl. Öl
max. 1 l

)

max. 1 l

uter,
)

max. 1 l
Käse (ha
(mi

Schokola
Eiswürfe
Erdnußc

Mixgeträ

Mayonna
(Ei, Öl, E
Gewürze
Salatsoß
(Essig, Ö
Senf, Ge
4

Schalter
0 = aus
I = niedrige Geschwindigkeit
II = hohe Geschwindigkeit
IL = Momentstufe (niedrige Geschwindigkeit)

(Schalter rastet in dieser Stellung nicht 
ein, sondern springt auf «0» zurück, 
sobald er losgelassen wird.
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So erzielen Sie die besten Knetergebnisse:

1. Mehl, Hefe, Zucker, Fett in den Arbeits-
behälter 
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 geben.

2. Zutaten, die nicht zerkleinert werden sollen 
(z. B. Rosinen, Zitronat, Mandeln), obenauf 
verteilen.

3. Deckel 
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 aufsetzen und Motor (Schaltstufe 
II) einschalten.

4. Füssigkeit durch den Einfüllschacht 

 

8

 

 bei 
laufendem Motor zugeben.

   

Max. Mehlmenge Schaltstufe
500 g

500 g

500 g

II

II

II

   

Zuberei-
 konstru-
uitteig).

ml

1000

oz

35

lbs
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Teig

Hefe

Nud

Mür

Bisk
Eier
sch
dan
Meh

Rüh
auf 
1) Z
sch
dan
Milc
Meh
unte
2) A
den
geb
Sahne und Eiweiß schlagen

r 
).

ereitu

erte
schra
● Teig nur auf Stufe II und nicht länge
1 Min. verarbeiten.

Knethaken 

Der Knethaken (A) ist speziell für die 
tung von Hefe-, Nudel- und Mürbeteig
iert (nicht geeignet für Rühr- und Bisk
● Maximal kann Teig auf der Basis vo
Mehl verarbeitet werden (siehe Tab
unten).

Ca. 1/3 weniger Flüssigkeit verwende
Rezepten angegeben. (Im Braun Mult
Plus Kochbuch bereits berücksichtigt)

Teig
Hefeteig (Brot, Kuchen)

Nudelteig

Stollen/Früchtekuchen
ten, die nicht stark zerkleinert werden 
n (Rosinen, Zitronat, Mandeln usw.), am 
e des Rühr- oder Knetvorgangs kurz mit 
Momentstufe (IL) unterheben. 
Hefeteig den Teig aus dem Arbeits-
lter herausnehmen und Zutaten von 

d unterheben.

Schalterstellung Zeit

II 1 Min.

II 1 Min.

II 1 Min.

II

IL/I

ca. 5 Min.

bis zu 1/2 Min.

II

II

IL/II

II

ca. 1 Min.

ca. 15 Sek.

bis zu 1/2 Min.

ca. 1 Min.
von 
itet 

s in 
ctic 

●

ge
n
itteig) nicht 
iten.

uf der Basis 
taten verarbe

erwenden al
aun Multipra
cksichtigt.)

Max. Mehlmen

500 g

500 g

300 g

280 g

500 g
ig rühren und k
lle Teigarten (außer B
nger als 1 Minute ver

it dem Messer kann T
aximal 500 g Mehl plu
erden.

a. 1/3 weniger Füssig
ezepten angegeben. 
lus Kochbuch bereits

teig
elteig

eteig

uitteig:
 Zucker
umig schlagen 
ch 

l unterrühren

rteig
 Arten:
cker, Fett, Eier 
umig schlagen 
ch 
 zugießen 

l vorsichtig 
rheben
lle Zutaten in 
Arbeitsbehälter 
n

inigung
 Hand spülen.

Mürbeteig 300 g II

7

Schalter-
stellung

Laufzeit

II 3 - 4 Min.
I ca. 3 Min.

Re
Von
ng

mperatur
nktemperatur
6

Reinigung
Vorsicht beim Spülen. Das Messer ist seh
scharf! Messer nur am Knauf anfassen (A

Produkt Menge Vorb

Eischnee min. 3 Eiweiß Zimm
Sahne min. 0,2 l Kühl
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Garantie

 

Als Hersteller es Gerät 

 

– nach Wahl u den 
gesetzlichen hen 
gegen den V

 

 von 
1 Jahr ab Ka

Innerhalb die en wir 
nach unserer der Aus-
tausch des G Mängel, 
die auf Mater lern 
beruhen.

Von der Gara : 
Schäden, die brauch 
(Betrieb mit f ng, 
Anschlüsse a lle, 
Bruch) zurüc  Ver-
schleiß und M r die 
Gebrauchsta r uner-
heblich beein
Bei Eingriffen r Stellen 
oder bei Verw inal 
Braun Ersatz .
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Verarbeitun

 

●

 

Das Gut bei a
Einfüllschach

  

laufende Gerä

 

●

 

Nie bei laufen
Einfüllschach
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A

händler oder ml

1000

oz

35
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rarbeitungsbeisp

neiden:
ken, Kohlrabi, Kraut, R
ebeln, rohe Kartoffeln, 
ree (gekühlt)

peln:
ken, Kohlrabi, Kraut, R
ebeln, rohe Kartoffeln, 

ben:
e Kartoffeln, Meerrettic
 übernehmen wir für dies
des Käufers zusätzlich z
Gewährleistungsansprüc
erkäufer –  eine Garantie
ufdatum.

ser Garantiezeit beseitig
 Wahl durch Reparatur o
erätes unentgeltlich alle 
ial- oder Herstellungsfeh

ntie sind ausgenommen
 auf unsachgemäßen Ge
alscher Stromart/Spannu

n ungeeignete Stromque

kzuführen sind, normaler
ängel, die den Wert ode

uglichkeit des Gerätes nu
flussen.
 nicht von uns autorisierte
endung anderer als orig

teile erlischt die Garantie

tritt nur in Kraft, wenn da
Stempel und Unterschrif
 der Garantiekarte und d
te bestätigt ist. Sie kann 
nspruch genommen werd
 Gerät von Braun oder ih
Händlern verkauft wird.

ll senden Sie bitte das v
ät mit der ausgefüllten G
nserer autorisierten Ser
I Feine Schneid- und 
Raspelscheibe

III Reibscheibe

Träger
shinweise
bgeschaltetem Motor in den 
t 8 füllen. Nachfüllen in das 
t.
dem Motor in den 
t 8 greifen! Immer den Stopfer 
chieben nehmen (C).
 

st beidse

n

nsetze
 den Träg
ger durch
n (A).
uß imme

ter 6 und
 (B).

inrasten.
hneid- und Reibsystem

 Schneid- und Raspelscheibe I i
wendbar:

eibenaußenfläche = Schneide
eibeninnenfläche = Raspeln

hneidsystem zusamme
ie gewünschte Scheibe so auf

egen, daß beide Nasen am Trä
ie Öffnungen der Scheibe rage
ie Schnittfläche der Scheibe m
ach oben zeigen.
en Träger in den Arbeitsbehäl
uf die Antriebsachse 5 setzen
en Deckel 7 aufsetzen und e

B

0 
an eine Braun Kundendienst-
 

fnummer 
en Ihnen 
r weitere 
r 
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stelle. Die Anschriften für Deutschland
können Sie zum Nulltarif unter der Ru
00 800 27 28 64 63 erfragen. Wir steh
hier mit unserer Braun Infoline auch fü
Fragen zu unseren Produkten gern zu
Verfügung.

iele

Schalterstellung

ote Rüben, Karotten,
Äpfel, Salat,

ote Rüben, Karotten,
Äpfel, Salat
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