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Le=zen Sie bitte die Gebrauchsanweisung
sorgfaltig und vollstandig, bevor Sie das Gerdt
in Betricb nehmen.

Vorsicht

# Die Schneiden des Messers (i sind sehr
scharf! Messar nur am Knauf anfassen. Mach
Gebrauch immer erst das Messer aus dem
Arbeitshehilter (5 nehmen und dann das ver-
arbeitele Gut ausleeren,

@ Din Notzspannung mul mit der Spannungs-
angabe auf der Bodenplatte des Gerates
Ubereinstimmen. Mur an Wechselspannung
anschliefBan

@ Dioges Gerit gehdrt nicht in Kinderhinde.

@ Das Gerdt ist nur zum Gebrauch im Haushalt
und zur Werarbeitung der angegebensan Men-
gen bestimmi.

® Alle Teile (einschlieBlich Arbeitshehalter) sind
nicht mikrowellenfest. Sie dirfen auch nicht
in der Spillmaschine gespllt werden,

@ Braun Elektrogerdie enlsprechen den gin-
schldnigen Sicherbeitsbestimmungen. Repa-
raturen an Elektrogeriten dirfen nur von
Fachkréften durchgefiinrt werden. Durch
unsachgemaie Reparaturen kinnen erheh-
liche Gefahren fir den Benutzer antstehen,

@ Ein Auswechseln der Anschlufleitung dieses
Gerates darf nur durch eine vorn Hersteller
benannte Reparaturwerkstatt erfolgen, weil
dazu ein Spezialwerkzeug erforderlich st

Technische Daten

@ Spannung!Leistung: siehe Typenschild auf
der Bodenplalte des Gerétas.

@ Batriebsdauer und max. Fillmenge: siehe
Vararboitungsangaben.

@ Funkentstért nach den Richtlinien 7&/889
EWG mit Erganzungsrichtlinien 827489 EWG
hzw, 87 308 EWG,

Uberlastungsschutz

Wenn der Motor im eingeschalteten Zustand
nicht 14uft und die Kontrolleuchte (3 leuchtet,
bedeutet dies, dall der Uberlastungsschutlz
angesprochen hat. In diesem Fall ist der Motor
abzuschalten & (Schalterstellung «stop»), bis

ar abgekihlt ist {ca. 15 Minuten). Sollte nach
Wizdersinschalten die Kontrallauchte &
wieder aufleuchten und der Motor nicht laufon,
Abkuhlvorgang wisderholen {siche oben). Der
Motor schallet sich selbstidtin wiedsr einund
beginnt zu laufen, wenn er nach einer Uber-
lastung und/oder Blockierung nicht aus-
grschaltet (Schalterstellung #stop+) wurde 2.

Aufbewahrung des Gerates nur bei abgeschal-
tetem Motor und bei gezogaenem MNetzstacker,

Beschreibung

Die Braun Multipractic Plus electronic de luxe
izt gine universelle Kompakt-Kichenmaschine,
die einfach und schnell riihrt, knetet, zerklei-
nert, mixt, schidat, reibt, raspelt und schneidet,

1 Motorblock

@ Motorschalter (Start, Stop, Momentstufe)

T Elektronische Geschwindigkeitsregelung

@ Uberlastungsschutz-Kaontrolleuchte

1 Antrishsachsa

(L1 Arbeitsbehilter
K.apazitdt: 1000mi Flissigkeit bei singe-
setziem Messerfhis zu 1000 g Mehl

0 Deckel

() Einfillzchacht

T Stopfer {zugleich Melfbeachen)

ol Messer

il Spatel

13 Kabelaufwicklung

Weiteres Zubehir siehe folgende Seiten.
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Zusammensetzen

CArbeishehdlter & so auf den Motorblock (D
zatzan, dal die Flhrungsdfinung am Arbeils-
behilter auf den Zapfen am wotorblock
palt. Arbeitsbehélter im Uhrzeigersinn
drehen, bis er hdrbar einrastet (A}

o

[l

. Dien gewlnschtan Arbaitseingatz {siehe
Eeschreibung der einzelnen Eingétze im
Falgenden) in den Arbeitebehilter und bis
zum Anschlag auf die Antriebsachse (D
gatzen (B),

3. Deckel 1 20 zuf den Arbeitsbahilter () auf-
setzen, dal der Pfeil am Deckel mit dem
Pfeil am Arbeitshehilter dbereinstimmit.
Dann den Deckel im Uhezeigersinn drahean,
bis sich die Mase am Deckel in die Sicher-
heitsverschluB&tfnung am Motarblock
sehisht und hirbar einrastet {C).

Doppealtes Sicherheitssystem: Der Matar 1583t
sich nur einschalten, wann Arbeitsbehalter &
und Deckel () richtig eingerastet sind.

Geschwindigkeitsregler/
Schalter

Ihe Gierét ist mit &iner stufenlosen elektronischen
Gezschwindigkeitaregelung ausgestaltet (0).
Empfohlens Gaeschwindigkeitsbereiche fir die
einzelnen Arbeitseinsatze:

- Messer 1.8 Schlagbesen 35..6
Knetwerkzaug & Schneid-, Raspel-
und Reibsystem 1.8
Im Detzil siehe unter der jeweiligen Beschrai-
bung.
Erst die Gaschwindigkeit wihlen (03) dann
das Gerit mit derm Schaller (D2} einschalten;

stop = Motor ebgeschaltet
| = Dauerbetrish

IL = Momentstufe
(Schalter rastet in dieser Stellung nichi
ain, sondern springd auf «stop+ zuriick,
sohald ar losgelassen wird)

Gewahlte Geschwindighkeit gilt fir Dauerbe-
trigty und Maomentstufe, Geschwindigkeit kann
auch beilaufendem Motor verdndert werden.

Auseinandernehmen

Eei abaeschallatem Molor Deckel T gegen
den Uhrzeigarsinn drehen und abnehmen,
Arbeitzeinzatz herausnehmean. Arbeitsbehilter
@ gegen den Uhrzeigersinn entriegeln und
abnaehmen.

Reinigung

Immer erst den Moter abschalten und den
Metzstecker ziehen.

Motorblack (0 nur mit einem feuchten Tuch
reinigen. Alle anderen Teile von Hand spiilen
{nichtin der Spiilmaschine). Bei farbstoffreichen
Giutern (z.B. Karotten) kbnnen Kunststofiteile
heschlagen, vil Speisadl sauberwischen.

Schwerzugingliche Stallan, wig 2, B. die Vertie-
fung der weilfen Deckelbuchzse (Innenseite des
Deckels), mit dem Spatel reinigen (E).

Anderungen varbehalten.

Yiele Verarbeitungen lagsen sieh mit dem Meas-
et Jir etledigan, Damit konnan Sig Zerkleinern,
plraran und mixen, Teig riifhren und kneten,
Zahne und Eiweil schlagen.

Zerkleinern, Pirieran, Mixen

Baim Mixen von Flissigksitan beachten:
@ Dis maximale Fiillmenge ist 1000 mil {1Liter)

einschlieflich Zutaten bei eingesetziem
Messar (Mafiskala auf Arbeitshehilter).

Verarbeitungsbeispiele

@ Bei Milch-Mixgetranken (z. B. Banangen-
Milch); Zuerst Bananen zerkleinern, dann
Milch, Zucker usw. zugeben und bis zu
45 Sebunden im Geschwindigkeitsbereich 6
mixen.

Die Verarbeitungszeiten sind Richtwerte, die u.a, von der Beschalfenheit des Gutes und dem

gewiinschten Feinhaitsgrad abhingen.

Geschwin-  Schalter-  Einschatt-

Produft Menge Varbereitung
dfgkeits- stellung vongange
bereish ader L aufzeit
Zwiehein his700 g geviertelt & iL 10 maf
Karotten bisFO0 g in Stiicken & I 15 Sek.
Harle Bréfchen 4 Shick geviertalt & I 45 5ek.
(Flir Panaden) .
Ejar, gekocht 2 -8 Silick ganz 3.4 IL &-8 mal
Apfel hie 700 g gevierteit 3.4 I E-105ek
Fleisch his700 g 3 cm grofe Wiids! & L+ 3o Sek.
Petorsiie, abgetropft bis 4 Bund ahhe Stiele <] LA 30 Sek,
MNifsse bis 500 g ganz & I 20-40 Sek.
Kéze [har) 600 g o
(mittemart) 200 g 2 om grofie Wudeﬂ-f_- e I 60 ek
Schokolads hisd400 g in Stifckean 5] _I_ 40 Sek.
Eiswiirfe! bis 30 Stiick ganz & I 40 Sek.
ErdrnuBcreme his 700 g Miisse
_ + 5 E8l O ) f 2-3 Min.
Mixgatrinka max. 1 =3 f het Zugabe
von hitch:
ca. 45 Sek
Mayonnalse max. 1/ Zimmer- & ) 50 Sek.
(Ei O, Ezsig, temperatuy
Gewlirze, Benf)
Salatsofe max. 1/ 4.6 ! 5-10 ek

(Ezsig, O Krdwter,
Senf, Gewlirze)




Knetwerkzeug ™

Teig riihren und kneten
@ Alle Teigarten (aufar Bigkuitteig) nicht lEnger
als 1iinute verarbeiten.

@ Mit dem Messer kann Teig auf der Basis von
rmaximal 500 g Mehl plus Zutaten verarbeitat
werden.

@ Ca. s weniger Flissigkeit verwenden als in
Rezepten angegsben. (Im Braun Multi-
practic Plus Kochbuch hereits beriok-
sichtigt.)

@ Zutaten, die nicht stark zerkleinert werden
sollen {Rosinen, Zitronat, Mandeln usw.}, am
Ende des Rihr- oder Knetvargangs Kurz mit
der Mameantstufe (IL) im Geschwindigkeaits-
bereich 1...2 unterheben. Bei Hefeteig den
Teig aus dem Arbeitsbehilter herausnehmen
und Zutaten von Hand unterheben.

Das Knetwerkzeug ist speziell fir die Zuberei-
tung von Mefe-, Mudel- und Miirbeteig konstruiert
{nicht gesignet fiir Athr- und Biskuitleig).

® Teig im
Geschwindinkaitshergich §-
(bis zum Anschlag)
yverarbeiten. Knetdauer ca. 14 Min.

4

® Maximal kann Teig von 1000 g Mehl plus
Zutaten verarheitet werdan {siche Tabelle
unten}.

& Ca. v& weniger Fliissigkeit verwenden als in
Rezeplen angegeben, (Im Braun Multipractic
Plus kochbuch beraits hericksichtiat.)

S0 arziglen Sie die besten Knatergabnisse:

1. Alle Zutaten = einschlieBlich z.B. Rosinen,
Zitronat und Mandeln, jedoch aubet Milgh
und Wagser - in dan Arbeitsbehilter & fdllan.

2. Deckel 7) sufsetzen und Motor (Geschwin-
digksitsbersich 8) ainschalten,

3. Dann dia Flissigkeit bei laufendam Motor
durch den Einfiillachacht 2) zugeben.

Teig Max. Mehl- Geschwindin- Schalter- Zeit
menge Keitsharaich stefiung
Hefataig L00 g 4.8 I T Min.
MNudelteig 500g 4.5 I 1 Min.
Mirbeteig 300g 4.8 ! 1 hdin.
Biskuitteig.
Eler, Zucker
schaumig schiagen 4..5 1 ca. i
dansch
Meh! unterriibren 3.4 LA tis ZU VaMin,
Ritwrteln
auf 2 Arten:
1) Zucker, Fett, Eier
schaumig schiagen 2.3 ! ca. Thi,
danach
Mileh rugieBen 2.3 1 ca. 15 5ek.
Mehi vorsichtig
untarheben 500g & 1w biz zu L hdin,
2} Alle Zutaten in
den Arbeitzhehilter
gefen G 1 ca.1idin.
Sahne und EiweiB schlagen
FProdukt Menge Varberefung Geschwin- Sehalter- Laufzeir
tligkealts- staillng
FELA bergich
Elschnes min. 3 Eiwail} Zimmeremparatur 5 | J—4 hin.
Sahne min. 0.2 { HKiihfschranktemperatur 4 ! a8, 3 Min,
Reinigung

Yorsicht beim Spllen, Das Messer ist sehr
scharf! Masser nur am Knauf anfassen (&),

Mit dern Stabschaber am Spatelgriff kann das
Messer innen gereinigt werden (B).

Teig Max, Mehimenge
Hefeterg 1000 g
(Brotfuchen)

Mudelteig Falg
Stollen/Frichiekuchen a0 g
Mlirbeteiy 5009

Bai hoher Balastung pabt sich die Drehzahl des
Motors automatisch an die jeweilige Beanspru-
chung an. Daher variiert die Drehzahl auch bei
maximaler Einstalluna,

Reinigung
Won Hand spllen.



Garantie

AlsHersteller Hbemeahmen wir llir dizgses Geriil = nach
YWahl des Kdufers zusdtzlich zu den gesetz-
lichan Gewdihrisistungsanspriichen gegen den
Verkiufer = eine Garantie von 1 Jahr ab Kaufdatum.

Innerhalt disser Garantiazeil begeltlgen wir nach
unzerer Wah! durch Reparatur oder Austausch des
{Heréters unentgeltlich alle MEngel, die auf Materigl-
oder Harslallungsfshlarn beruhen.

won der Garantie sind ausgenammen: Schaden, die
auf unsachgemaben Gebraoch (Betrich mit falscher
Stramart/ Spannung, Anschliisse an ungesignete
Slromauellg, Bruch) zurickzufiihran gind, normaler
verschlaif und Minge), dia den Wert oder dis
Gebrauchstauglichkeil des SGerdtes nur unarheblich
beeinfluzsen.

E=i Eingriffen nizht von ung autoriziertar Stellen oder
bei Warwendung enderar als original Eraun Erzatztzile
arlischt die Garantie.

Die Garantie tritt nur in Kraft, wenn das Kaufdatum
durch Sterpel und Unterschrift des Handlers zuf der
Garantiekarte und der Registrierkarie besigtia ist,
Eia kann in allan Landarn in Anspruch genammen
werden, in denan dieses Geridl von Braun ader

Ihren autorlsierten Handlern verkault wird.

Im Garantiefall geben Sie bitte das vol Isténdige Serat
mit der ausgefiillban Garantliskarls ginam unserer
autarigierten Service-Handler oder senden Sie baides
an die nachstgelegene Braun Kundendienstatelc.

DOie Garantickane verbleibt in Ilhram Besite.
Gut aufheben!

Garantiebtros und
Kundendiensirentralen

Bundesrapubl k Beutachland
Eraun AG, Kundendiznzt,
Wosterbachyie 25,

B24Z Kronbeerg,

M OBIT3/30:0

Setarraleh

Braun Elestric Ausisia
Vertr-Gesellschaft miH,
R L55a D50,

160 Wian X0V,

i 459 H1ED

Gchwalz

Telion &G,
Riitisirads: 26,
352 Soklieren,
T ITI21EN

Die Heqisiriarkarte abtrennen, ausfiillen und an das
{Garantiehiiro lhres Landes schicken.

Schneid-, Raspel- und Reibsystem C)

Mit dern Schneid-, Raspel- und Reibeystem
k&nnen Sie schneiden, raspeln, reiben und
Pommes frites schneiden, Bei den Schneld-
und Pornmes frites-Einsitzan 136t sich dis
Schnittstarke verstellen.

Yorsicht: Schneid- und Pommes frites-Einsdtze
sind sehr soharf! Mur an Fihrungsstiften ader
Kunststoffteilen anfassen (A).

LT, Pommes frites-Einsatz

i

Feiner Raspealsinsatz

9’3} Grober Baspeleinsatz

Zusammensetzen
und Auseinandernehmen

1. Den gewiinschten Einsatz in den Trager
legen (A).

2. Hebel auf der Unterseite des Tragers betati-
gen und Einsatz einklinken (4).
Einsatz wieder herausnehmen: Hebel betiti-
genund Einsatz herausziehen.

3. Schnitistirke gingstellen
{nur bei Schneid- und Pommes frites-Einsatz)
Die Schnittstéarke ist verstellbar von 0,5-
9mm, abhingig von der Kenzistenz des zu
verarbeitenden Gutes und dem mit dem
Stopfer ausgeilibten Druck.

Trager

= ___.z Einstellmarkierung {B)

Hebel  —2 s
= ?c hnittstérka-Skalan

—  Einstellknopf mit

{Empfohlene Schnittstérke fiir Pammes frites
3,5-8mm.)

Den Einstellknopf dreben, bis die gewlnschite
Schnittstérke auf der Skala mit der Einstell-
markierung tbereinstimmt (E). Dig Schnitt-
starke stellt sich dann beim Einsetzen auf
dia Antriebsachse automatiseh richtig ein.

4. Den zusammengesatzten Einsatz in dan
Arbeitsbeh&lter & und auf die Antriebzachze
D eetzen (C).

5. Den Deckel 5t aufeetzen und einrastan ().



GroBer Einfiillschacht

Verarbeitungshinweise

# [as Gut bei abgeschaltetem Motor in den
Einfullschacht & geben. Machfiillen bei lau-
fendemn Gerdt (Ausnahme: Pomimes frites).

@ Mie bei laufandem Motor in den Einfiill-
schacht & greifen! Inmer den Stopfer @)
zurn Machzschieben nehmen (E).

Verarbeitungsbeispiele

Beim Pommes frites-Schneiden bitte folgendes
beachten:

#® Am besten pro Arbeitsgang 3-4 Kartofieln (je
nach Gréfe} in den Einfiillschacht (2 legen.

® Auch beim Nachfilllen Kartoffeln immer nur
kel abgeschaltaten Matar einfilllen. Stopfar

G mit leichtem Druck ansetzen (E).

@ Arbeitshehgller nicht dberfdllen.

® Grundsétzlich gitt: Harles Gui hihere, weiches Gut nisdrigera Gaschwindigkeit.

Schheiden:
Gurken, Kotlrabi, Kraul, Bale Rifhen, Karoftan,
Zwigheln, rohe Karoffaln, Apfel, Satat,

Porrea (gekihitl, Satami, Bananen

Raspeln:
Gurken, Kohlrabl Krawt, Rote Riben, Karotan,
Fwleheln, rohe Kartoffeln, Apfel, Satat

Reiben:
Rohe Kartoffeln, Meerrettich, Kdse

Fommes frifes sehaeidan

Geschwindig- a :S_c_h&n’ter-
keitshereich steflung
4.6 |

25..6 I

& I

=] I

Reinigung
Alle Teile kénnen normal von Hand gespiilt
warden.

Hinweis: Sollte sich der Einstellknopf sinmal
lBsen, setzen Sia ihn wie folgt wieder auf:

Den Einstellknopt mit der «5» der Skala auf die
Einstellmarkierung des Trdgers setzen und im
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag der Skala
drehen, Die Einstellmarkisrung am Trager mub
dann mit der «8» der Skala dbereinstimmen.

Zum Schneid-, Raspel- und Reibsystem gibt es
einen grofen Einfiillschacht zur Verarbeitung
won ganzen Frilchten oder von griberen Ohst-
und Gemisesticken (z. B. Apfeln, Tomaten,
Zwiebeln, Gurkan],

Hinweis; Der groBe Einflllschacht ist zur Wer-
arbeitung von Kise und Nassen nicht geeignet.

Zusammensetzen

und Benutzen

1. Gewdnschten Einsatz in den Trager einklin-
ken isighe Beschreibung Schnaid-, Razpel-
und Reibzystern). Dann in den Arbeitsbe-
hilter (51 auf die Antrichsachse (& setren (A).

2. Den Eintlllschacht so auf den Arbeitshehal-
ter setzen, dall der Pieil am Einflllschacht
mit dem Pfail am Arbeitsbehdlter Gberein-
stirmmt (B).

3. Den Einfllischacht bis zum Anschlag im Uhr-
reigersinn dreben (B).

4, Den Stopfer-Schacht herausziehen, bis er
ginrastet. Den Stopfer (&) in den Stopfer
Schacht einsetzen (C).

5. Den schwenkharen Behalter haraus-
schwanken und fiillen (. Dann wieder
Zuschwenken, bis er hdrbar einrastet. Erst
dann ist das Sicherheitsaystem verricgel.

&. Den Stopfer-Schacht durch leichten Druck
Ifisen und den Maotor einschalten. Wihrend

das Arbeitsvorgangs den Stopfer mit leich-
tem Druck herunterdricken (E).

7. Den Mator ahschalten.
8, Deh Stopfer-Schacht hochziehen

8. Den schwenkbaren Behalter herausschwen-
ken = und gaf. wieder filllen,

Gut, das durch den Stopfer-Schacht padt, mub
nicht in den schwenkbaren Behilter gegeben
werden, sondern kann direkt durch den Stopfer-
Zchacht eingefillt werden,

Reinigung

Den achwenkbaren Behélter herausschwen-
ken, hochschieben und schrég nach unten
wegziehen (F). Beim Wiedereinsetzen zuerst
oben einsetzen.

Alle Teile des Elnflllschachts von Hand spdlen.



Schilageinsatz [h

Dar Schlageinsatz izt speziell zur Herstellung von Sahne, Eischnee und Biskuitteig konstruiert
{nicht geeignet fiir andere Verarbeitungan).

Antrighsarm g'"x_
e
&

Schiagbasen h

@ Dar Schlageinsatz kann sowohl im normalen

Arbeitsbehilter (6 als auch im Sshne- und
Eischnes-Topf verwendet werdsn,

® Bei geringen Mengan
{mingdestens 0,11 Sahne oder 1Eiweib) ar-
zielen Sie die besten Ergebnisse mit dem
Sahne- und Eischnee-Tapf,

® Zum Sahne- und Eischnee-Topf gehort eine
praktische Abdeckung, die sowchl auf den

Abdeckung

Sahne-
und
Eischnee-Topf

Zusammensetzen und Benutzen

1. Den Schlaghesen in den Antrishsarm
stackan und ainrastan.

2. Den Arbeitsbehilter (& auf den Motorblock
I setren und einrasten. Got. (bei geringen
Mengen) den Sahne- und Eischnee-Topf fest
in dan Arbeitsbhehilter einsetzen {A).

3. Den Schlageinsatz in den Behdlter und auf
die Antriebsachse setzen (B).

Arbeitsbehalter &) als auch auf den Sahne-

und Eischnee-Topf pabt. Verarbeltetes Gut
kann damit verschlossen und z,B. im Kihl-

schrank aufbewahrt werden.

& Der Sahne- und Eischnee-Topf st nicht
mikrowellanfast,

4. Dan Deckel &7 Pfeill auf Pfeil auisetzen und
einrasten.

Verarbeitungshinweise

Frodukt Mange Vor- Geschwin- Schalter-  Lautzeit
berajfung digkeits- stedlung
bereich
Eischnes min, 1 Eiwei Zimmer- i3 ! 3-4 Min.
{Sahne- U, Eischnas-Topf) temperatur
min, 3 Eiwei
{Arbeitsbehdller)
Sahne min, 0,11 Kiihlschrank- 4 / ca. 3 Min,
{Sahne- u. Elschnea-Topfl temparatur
min 0,27
{Arbeitzhehifter)
Biskuitteig: 4.5 I ca, & Min.
Eier, Zucker
sehaumiy
schlagen,
danach
Mehf vnter-  (max. 230g) 3.4 I ca, Ve Mir.
riihren
Reinigen

Antricbsarm des Schlageinsatzes untar flieBen-
derm YWassar spilen. Sollte sich im Antriebsarm
‘Wasser angesammelt haben, einfach durch die
Offnung ausschitteln (C} Schlagbesen und
Sahne- und Eischnee-Topf von Hand spdlen.



