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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um
héchste Anspriiche an Qualitét, Funktionalitat
und Design zu erfillen.

Wir wiinschen lhnen mit lhrem neuen Braun
Gerat viel Freude.

Die K 3000 ist ein Kiichenmaschinen-System,

das hdchste Anspriiche beim Kneten, Rihren,
Schlagen, Schneiden, Raspeln, Reiben, Mischen,
Mixen, Hacken und Zerkleinern erflllt.

Lesen Sie bitte die Gebrauchsanweisung
sorgféltig und vollsténdig, bevor Sie das
Gerét in Betrieb nehmen.

Vorsicht!

e Dieses Gerét darf nicht von Kindern
benutzt werden. Das Gerat und
seine Anschlussleitung sind von
Kindern fernzuhalten. Vor dem
Auswechseln von Zubehor oder
Zusatzteilen, die im Betrieb bewegt
werden, muss das Gerat ausge-
schaltet und vom Netz getrennt
werden.

¢ Dieses Gerat kann von Personen
mit reduzierten physischen, senso-
rischen oder mentalen Féhigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn
sie beaufsichtigt oder beziiglich
des sicheren Gebrauchs des
Gerétes unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

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

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

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

® Keines der Teile darf im Mikrowellen-Herd
verwendet werden.

® Gerat nicht unbeaufsichtigt arbeiten lassen.

® Braun Geréate entsprechen den einschla-
gigen Sicherheitsbestimmungen. Reparatu-
ren und das Auswechseln der Anschluss-
leitung dirfen nur autorisierte Fachkréfte
vornehmen. Durch unsachgemaBe Repara-
turen kdnnen erhebliche Gefahren fir den
Benutzer entstehen.

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

[A] Grundgerit (siehe s. 4)

® Motorblock

@ Kabelaufwicklung

® Kontroll-Lampe fiir Uberlastungsschutz

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

® Druckschalter fir manuelle
Momentschaltung («@»)

® Geschwindigkeitsregler (1-15)

@ Knetwerkzeug

Getriebeteil

Riihrbesen

Sahnebesen

© Spatel

Einfllltrichter

@ Deckel fir die Rithrschiissel
@ Edelstahl-Riihrschiissel

Uberlastungsschutz

Die Kontroll-Lampe @ zeigt durch Blinken an,
dass der Motor Uberlastet ist und in Klrze
abschalten wird. Sobald die Sicherheits-
Abschaltung den Motor automatisch abge-
schaltet hat, leuchtet die Kontroll-Lampe @
sténdig. Schalten Sie dann das Gerat mit dem
Motorschalter @ aus (Schalterstellung: «O»).
Warten Sie ca. 15 Minuten, um den Motor
abkuhlen zu lassen. Schalten Sie danach

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

Geschwindigkeitsregler

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

Empfohlener

Geschwindigkeits-
Anwendung bereich*
Rihrschissel
@) Sahnebesen 7...15
()  Ruhrbesen 5...15
] Knetwerkzeug 1.7
Universalschissel
T Messer 7...15
@-@ Scheiben 1...15
Mixer
7...15

* siehe Gerate-Sticker

Momentschaltung

Die Momentschaltung ist fiir folgende Verar-
beitungen hilfreich:
® Vorsichtiges Unterheben von Mehl in Teige,

ohne deren schaumige Struktur zu zerstéren.

® Einarbeiten von Eischnee oder Sahne in feste
Massen.

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

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

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

Achtung: Momentschaltung max. 15 x pro
Minute

Aufsetzen und Abnehmen
der Riihrschiissel und des Deckels

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Reinigung

Immer erst den Motor abschalten und den
Netzstecker ziehen.

Motorblock M nur mit einem feuchten Tuch
reinigen.

Bei farbstoffreichen Giitern (z. B. Karotten)
kénnen Kunststoffteile beschlagen — mit
Speisedl entfernen.

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

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

Falls nétig, reinigen Sie alle Teile vor dem
Spulen gut mit einer Blrste.

Verwenden Sie keine scharfen Gegensténde
zum Reinigen.

Pflegehinweise fiir die
Edelstahl-Riihrschiissel

® Vor dem ersten Gebrauch heiB sptlen und
gut abtrocknen.

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

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



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

® Rihrschissel gut abgetrocknet aufbe-
wahren.

Kneten

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

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

Hefeteig (Brot/Kuchen)

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

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

Deckel aufsetzen und den Geschwindigkeits-
bereich 1-7 wahlen. Dann das Gerat mit dem
Motorschalter auf Dauerbetrieb (Schaltstufe
«|») einschalten. Die Flussigkeit bei laufen-
dem Motor durch den Einfllltrichter (0 zu
geben.

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

Stellen Sie zuerst einen Vorteig her, indem

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

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

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

Nudelteig
Mehlmenge: min. 250 g
max. 1 kg

Einstellung 1-7 ca. 3,5 Minuten

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

Miirbeteig
Mehlmenge: min. 250 g
max. 750 g

Einstellung 5-7 ca. 2,5 Minuten

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

Riihren und Schlagen

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

Einstellung 5-15

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

Verarbeitungshinweise:

Butter nur auf Zimmertemperatur verarbeiten.
Bei der Zubereitung von Kartoffelpiree die
Zutaten sehr heiB verarbeiten und die Ruhr-
schissel mit heiBem Wasser vorwarmen.

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

Der Sahnebesen @ dient zum Schlagen

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

Sahnebesen nicht zur Riihrteig-Herstellung
verwenden!

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

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

Universalschiissel
(klarsichtiger Behalter)
(siehe S. 5)

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

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

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

Max. Fillmenge bei eingesetztem Messer @:
2 | Flussigkeit (bei Shakes: 1,5 1)

Kleinere Mengen kénnen meist besser im

Mixer @ verarbeitet werden.

Messer ®

Vorsicht! Das Messer ist sehr scharf.

Mit dem Messer kdnnen Sie mixen, hacken und
zerkleinern, aber auch kneten (z.B. Hefeteig,
max. 1 kg Mehl plus Zutaten, auf Stufe 1-7,
ca. 3 Minuten).

Schutzhiille

Nehmen Sie vor dem Gebrauch die Schutz-
hulle ab, indem Sie das Messer mit aufge-
setzter Schutzhiille auf eine Tischplatte stellen
und den Knauf nach unten driicken, bis sich
die Schutzhiille 16st (A). Das Messer lasst sich
nur ohne Schutzhdille in die Universalschissel
einsetzen (B).

Nach dem Gebrauch des Messers setzen Sie
die Schutzhulle wieder auf, indem Sie das
Messer auf die Arbeitsplatte legen. Das Symbol
auf der Schutzhiille muss Gber dem hoher-
liegenden Teil des Messers liegen. Stiilpen Sie
die Schutzhlle Gber den Knauf und halten

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

Vorsicht! Die Schneiden des Messers sind sehr

scharf — nur am Knauf anfassen.

Alle Zutaten bei eingesetztem Messer in die
Universalschissel geben.

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

Mixen von Suppen, Shakes etc.

Einstellung 7-15, ca. 30 Sekunden

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

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

Scheiben @

Die gewlinschte Scheibe auf den Scheiben-
trager © setzen und die Scheibe in Pfeil-
richtung drehen (D), bis sie einrastet. Durch
Drehen gegen die Pfeilrichtung wieder I6sen.
Den Scheibentrager mit der Scheibe bis zum
Anschlag auf die Antriebsachse in der Uni-
versalschiissel setzen (E). Dann die Universal-
schiissel mit dem Deckel verschlieBen und wie
beschrieben verriegeln (F).

Bei allen Scheiben Motorschalter auf Dauer-
betrieb («1») stellen.

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

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

Scheiben @, ®, ©:

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

Scheiben @, ©:
Ein- und Nachftllen sind auch bei laufendem
Motor méglich.

Pommes-frites-Scheibe @
Einstellung 1-7

Vorsicht! Diese Scheibe ist sehr scharf.




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

Verarbeitungsbeispiele: rohe Kartoffeln,
Sellerie.

Julienne-Scheibe ®
Einstellung 1-7

Vorsicht! Diese Scheibe ist sehr scharf.

Die Beschriftung muss oben sein.

Diese Scheibe schneidet Gemdiise in Streifen.
Wenn Sie das Gemise senkrecht in den
Einflllschacht geben, werden die Streifen
kirzer; schrag oder waagerecht eingelegt,
werden sie langer.

Verarbeitungsbeispiele: Gurken, Karotten,

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

Schneid-Wendescheibe ©
Einstellung 1-7

Vorsicht! Diese Scheibe ist sehr scharf.

Sie kann auf beiden Seiten verwendet werden
(grob/fein).

Verarbeitungsbeispiele (grob): Gurken,
Kohlrabi, rohe Kartoffeln, Zwiebeln, Porree,
Salami, Bananen, Tomaten, Champignons,
Radieschen, Salat (mehrere Salatblatter fest
gerollt), Sellerie.

Verarbeitungsbeispiele (fein): Gurken, Kraut,
rohe Kartoffeln, Karotten, Zwiebeln, Salami,
Radieschen.

Raspel-Wendescheibe @
Einstellung 1-15

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

kénnen bis auf Einstellung 15 geraspelt werden.

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

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

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

Verarbeitungsbeispiele: rohe Kartoffeln
(z. B. fur Kartoffelpuffer und Ki6Be), Meerrettich,
Parmesankése (hart).

Mixer (siehe S. 5)

zum Mixen, Hacken, Zerkleinern von kleineren
Mengen.

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

Max. Fillmenge bei eingesetztem Mixermesser:
1 | (bei Shakes: 750 ml)

8

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

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

Alle Zutaten bei eingesetztem Mixermesser ein-
fiillen (siehe Verarbeitungstabelle auf Seite 9).
Flissigkeiten kdnnen Sie bei laufendem Motor
nur durch die Offnung im Deckel zugieBen.
Nach Gebrauch immer erst das Mixermesser
entnehmen und dann das verarbeitete Gut
ausleeren.

Mixen von Suppen, Shakes, Babynahrung
etc.

Einstellung 1-15, ca. 1 Minute

Shakes: Obst vor der Zugabe von Fliissigkeit
zerkleinern und dann ptrieren.

Max. Fullmenge: 750 ml (Uberschaumgefahr)

Es kdnnen auch heiBe Giiter in diesem hitze-

bestandigen Mixer verarbeitet werden. Baby-
nahrung bleibt heiBer, wenn der Mixer vor der
Verarbeitung mit heiBem Wasser vorgewarmt
wird.

Zerkleinern
Einstellung 1-15, Momentschaltung

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

Nicht zerkleinert werden diirfen: Schokolade,
Parmesankase, Eis, harte Gewtlirze, Kaffee.

Auseinandernehmen,
Zusammensetzen des Mixers

Deckel

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

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

Mixermesser

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

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

Mixer @

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

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

Beim Zusammensetzen (K) gehen Sie wie
folgt vor:

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

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

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

Anderungen vorbehalten.

Dieses Gerat darf am Ende seiner
Lebensdauer nicht mit dem Hausmiill

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



Verarbeitungsbeispiele fir die Universalschissel mit Messer ®

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

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

Nusse, Mandeln 1000 g ganz 15 | 45-60 Sek.
Kéase (hart, mittelhart) 500 g 3-cm-Wiirfel 15 | 60 Sek.
Kéase (weich) 500 g 3-cm-Wiirfel 15 | 30 Sek.
Schokolade 400 g in Stlicken 15 | 30-45 Sek.
Mixgetrénke 1,5 Liter Fruchte vor der FlUssig- 15 | 60 Sek.

keitszugabe zerkleinern

(pUrieren) 8

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

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

Ol langsam zuflieBen lassen

Rezeptbeispiel:

Trockenfriichte in Vanille-Honig (geeignet als Fullung flr Bratapfel oder Brotaufstrich)
(verwenden Sie die Universalschissel, Geschwindigkeit 15)

Alle Zutaten sollten aus dem Kuhlschrank kommen.

Fullen Sie 1 kg cremigen Honig und vorzerkleinerte Trockenfriichte (500 g Trockenpflaumen und 500 g
Trockenfeigen) in die Universalschissel und mixen Sie alles 15 Sekunden lang. Fligen Sie dann 400 ml Wasser
(mit Vanille-Aroma) hinzu und mixen Sie noch 3 Sekunden weiter.

Verarbeitungsbeispiele fur den Mixer

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

abhéngen.
Produkt Max. Vorbereitung Einstellung Schalter- Einschalt-
Menge stellung vorgange/
Zeiten
Mixen
Babynahrung 1 Liter Mixer mit heiBem Wasser 9-15 15-25 Sek.
(@b 150 g vorwarmen.
+ Flussigkeit)
Mayonnaise 1 Liter 1 Ei, Gewdirze, Senf mit Essig mischen. 15 P L 3-4 mal
Ol durch die Deckel6ffnung zuflieBen lassen. 15 | 60-90 Sek.
Remouladen- 1 Liter 1 Ei, Gewurze, Senf mit Essig mischen. 15 I PIL 3-4 mal
sauce Ol durch die Deckel6ffnung zuflieBen lassen. 15 | 60-90 Sek.
Sauce Tartar Ei (geviertelt), Gurke zugeben. 9 I PIL 4-6 mal
Mixgetrénke 750 ml Frichte zerkleinern und vorpdrieren. 15 P L) 4-6 mal
Milch zugeben. 15 | 15 Sek.
Zerkleinern
Petersilie 5049 ohne Stiele 15 | 10-15 Sek.
abgetropft (1 Bund)
Zwiebeln 1009 geviertelt 15 I PIL 10-12 mal
(1 1/2 Zwiebeln)
Nusse/Mandeln 200 g ganz 7-9 | 30 Sek.
(ab 50 g)
Harte Brétchen 2 Stick geviertelt 15 | 30 Sek.
(fir Paniermehl)
Fleisch (mager) 2009 in Wirfel geschnitten 15 | 20-30 Sek.




English

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

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

Read all instructions carefully before using
this product.

Important

¢ This appliance shall not be used
by children. Keep the appliance
and its cord out of reach of
children. Switch off the appliance
and disconnect from supply
before changing accessories or

approaching parts that move in use.

¢ This appliance can be used by
persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or
lack of experience and knowledge
if they have been given supervision
orinstruction concerning use of the
appliance in a safe way and if they
understand the hazards involved.
. . The blades ® and ® are very
fic sharp!
Take hold of the blades by the knob only.
After use, always first remove the blade from

the bowl before removing the processes
food.

Make sure that your voltage corre?sponds to
the voltage printed on the bottom of the
appliance. Connect to alternating current
only.

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

Do not use any part in the microwave oven.

Do not allow the appliance to operate
unsupervised.

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

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

IE Basic unit (see page 4)

® Motor block

® Cord store

® Control lamp for safety fuse

@ Motor switch (constant operation/
on.: <<|>>, off: «O»,
automatic pulse: «ee(@ee»)

® Press button for manual pulse

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

@ Kneading attachment

Drive arm

Mixing attachment

Whisk attachment

© Spatula

Filling tube

@ Lid

® Dough bowl (stainless steel)
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Safety fuse

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

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

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

Speed regulator

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

with the desired speed right from the beginning.

Recommended
Attachment speed range*
Dough bowl

@) Whisk attachment 7...15
(O) Mixing attachment 5...15
] Kneading attachment 1... 7

Food processor bowl

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

7...15

* see sticker for housing

Pulse mode

The pulse mode is useful for the following
applications:

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

® Adding whipped eggs or cream to more solid
food.

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

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

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

Caution: max. 15 pulses per minute

Attaching and removing the dough
bowl and the lid

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

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

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

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

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

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

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

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

Cleaning

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

Clean the motor block @ with a damp cloth
only.

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

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

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

Do not use sharp objects for cleaning.

Care and cleaning instructions for
the stainless steel dough bowl

® Rinse in hot soapy water before first use.

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

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

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

® Carefully dry the bowl before storing it away.

Kneading

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

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

Yeast dough (bread, cake)

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




First, place the flour and then all other
ingredients — except milk — into the dough bowl,
including raisins, candied peel and almonds.
Put on the lid and choose speed 1 to 7. Then
set the motor switch on constant operation
(position «I»). Add liquids through the filling tube
while the motor is running.

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

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

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

Pasta dough

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

Place the flour and other ingredients into the
dough bowl — except water. Pour the required
amount of water through the filling tube @. Do
not add any water after the dough has formed
into a ball as the water will not be evenly
absorbed.

Kneading pastries

Flour quantity: min. 250 g
max. 750 g
Speed 5-7 approx. 2.5 minutes

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

Mixing, stirring, whipping

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

Speed: 5-15

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

Processing instructions:

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

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

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

Do not use the whisk attachment for cake
mixtures!

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

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

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

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

@ Lid with filling tube and pusher
Protective cover
@® Universal blade
Food processor bowl
@ Discs
@ French fries disc
® Julienne disc
© Reversible slicing disc
@ Reversible shredding disc
® Grating disc
® Disc carrier

(N.B.: All attachments for use with the food
processor bowl with the grey drive shaft are
grey.)

Maximum capacity: 2 | liquid

(for milk-shakes 1.5 |).

Small quantities should preferably be

processed in the liquidiser goblet @ with
blade @.

Universal blade ®

Caution! The universal blade is very sharp.

The universal blade can be used for mixing,
chopping, cutting, but also for kneading
dough (e.g., yeast dough, max. 1 kg flour plus
ingredients, speed 2-7, approx. 3 mins).

Protective cover

Before use, remove the plastic cover by
standing the universal blade with the cover on
the table and pressing the knob downwards
until the protective cover loosens (A). The
universal blade can only be placed into the food
processor bowl (® without its cover (B).

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

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

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

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

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

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

At maximum capacity of 2 | use speed 8

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

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

Discs @

Place the disc needed onto the disc carrier

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

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

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

When processing juicy or soft ingredients, you
will obtain better results at a lower speed. Hard
foods should be processed at a higher speed.

When adding ingredients through the filling
tube (G), always use the pusher. Never reach
into the filling tube when the motor is running.

Discs @, ®, ©:

For the most even results, push the food to
be processed into the filling tube when the
appliance is switched off.

Discs @, ®©:

Food can be pushed into the filling tube while
the motor is running.

French fries disc @
Speed 1-7

Caution! This disc is very sharp.

The writing must be facing the user.

For best results, fill 4-5 raw potatoes into the
filling tube at once.

Processing examples: raw potatoes, celery.
Julienne disc ®

Speed 1-7

Caution! This disc is very sharp.

The writing must be facing the user.

This disc cuts vegetables into strips. If you
push the vegetables into the filling tube
vertically, the strips will be shorter. If you push
them in at a slant or horizontally, the strips will
be longer.

Processing examples: cucumbers, carrots,

beetroot, radishes, celery, kohlrabi, raw
potatoes.

Reversible slicing disc ©
Speed 1-7

Caution! This disc is very sharp.

It can be used from both sides (coarse/fine).

Processing examples (coarse): cucumbers,
kohlrabi, raw potatoes, onions, leeks, salami,
bananas, tomatoes, mushrooms, radishes,
lettuce (rolled up tightly), celery.

Processing examples (fine): cucumbers,

cab-bage, raw potatoes, carrots, onions,
salami, radishes.

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

Processing examples (coarse): cucumbers,
kohlrabi, beetroot, carrots, raw potatoes,
apples, cabbage.

Processing examples (fine): cheese (soft,
medium hard), cucumbers, carrots, raw
potatoes, apples.

Grating disc ®
Speed 7-15

The writing must be facing the user.

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

Liquidiser goblet
(see page 5)

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

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

Maximum capacity: 1l liquid
(for milk-shakes 750 ml).

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

Important: The maximum processing time in
the liquidiser goblet is 1 minute. (Liquids may be
processed longer.)

Caution! The blade @9 is very sharp — only take

hold of it by the plastic knob.

Place all ingredients into the liquidiser
goblet after having inserted the blade

(see processing table on page 13).

Liquids can only be added through the hole
in the lid if the motor is running. After use,
always remove the blade from the goblet
before removing the processed food.

Blending of soups, milk-shakes,

baby food etc.

Speed 1-15, approx. 1 min

Cut the fruits for milk-shakes into smaller
pieces and process it before adding liquid.
Maximum capacity: 750 ml liquid, otherwise
it could froth over.

Hot foods can also be blended in this heat-
resistant goblet. Baby food remains warmer

if the liquidiser goblet is warmed with hot water
beforehand.

Chopping
Speed 1-15, auto.pulse

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

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

Lid

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

Blade

Caution! The blade is very sharp.

Remove the blade from the goblet by taking
hold of the knob and, while pressing down
with your thumb, pulling it off the drive shaft (l).

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

Liquidiser goblet @

Remove the blade as described above.

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

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

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

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

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

Turn the goblet upside down and place the
opening in the goblet bottom over the seal

on the drive shaft bottom. Please, be careful
not to dislocate the seal.

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

Fasten all of these parts by turning the screw
fastening (a) clockwise by means of the pusher.

Subject to change without notice.

Please do not dispose of the product in

the household waste at the end of its

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



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

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

Product Max. amount Preparation Speed Switch position Time/pulses
Onions 7509 quartered 15 I PIL 15 x
Carrots 1000 g in pieces 15 | 20 secs
Hard bread rolls (for bread-crumbs) 6 quartered 15 | 45-60 secs
Eggs, hard-boiled 10 whole 7-9 P L 10-12x
Apples 750 g quartered 7-9 | 10-15 secs
Meat (lean) 7509 3 cm cubes 15 | 45 secs
Parsley drained 200 g remove stalks 15 | 30 secs
(4 bunches)

Nuts, almonds 1000 g whole 15 | 45-60 secs
Cheese (hard, medium) 500 g 3 cm cubes 15 | 60 secs
Cheese (soft) 5009 3 cm cubes 15 | 30 secs
Chocolate 4009 in pieces 15 | 30-45 secs
Mixed drinks 1.5 litre chop fruits before adding 15 | 60 secs

liquids (pre-mix) 8

(mix) 8
Mayonnaise (whole eggs, oil, 1.5 litre room temperature, 15 | 75-90 secs
vinegar, seasoning, mustard) add oil slowly

Recipe example:

Dried Fruit in Vanilla-Honey (as a pancake stuffing or spread)

(use the food processor bowl, speed: 15)

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

Processing examples for the liquidiser goblet

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

Product Max. Preparation Speed Switch position Time/
amount pulses
Blending
Baby food 1 litre pre-heat goblet 9-15 15-25 secs
(from 150 g
+ liquid)
Mayonnaise 1 litre blend whole egg, seasoning, mustard, vinegar. 15 ee(Pee 3-4x
Pour in oil through hole in lid. 15 | 60-90 secs
Tartar 1 litre blend whole egg, seasoning, mustard, vinegar. 15 P L) 3-4x
Pour in oil through hole in lid. 15 | 60-90 secs
Add quartered egg and cucumber. 9 e (Pee 4-6x
Mixed drinks 750 mi cut up fruit. 15 XY PI) 4-6x
Add all milk and process it. 15 | 15 secs
Chopping
Parsley dry 5049 remove stalks 15 | 10-15 secs
(1 bunch)
Onions 100 g quartered 15 I PIL 10-12 x
(1 1/2 onions)
Nuts, almonds 200 g whole 7-9 | 30 secs
(from 50 g)
Hard bread rolls 2 quartered 15 | 30 secs
(for bread-crumbs)
Meat (lean) 200g cut in cubes 15 | 20-30 secs
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Francais

Nos produits sont congus et fabriqués pour
satisfaire aux plus hautes exigences de qualité,
de fonctionnalité et de design. Nous espérons
que votre nouveau préparateur culinaire Braun
vous apportera la plus entiere satisfaction.

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

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

Important

¢ Cet appareil ne doit pas étre utilisé
par des enfants. Gardez I'appareil
et son cordon hors de la portée des
enfants. Eteignez I'appareil et
débranchez-le avant de remplacer
des accessoires ou de vous ap-
procher des pieces en mouvement
durant I'utilisation de I'appareil.

e Cet appareil peut étre utilisé par
des personnes présentant des
capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites, ou des per-
sonnes sans expérience et savoir-
faire, dans la mesure ou celles-ci
sont surveillées ou ont regu des
instructions concernant |'utilisation
de I'appareil de maniere sécurisée
et si elles sont conscientes des
risques éventuels encourus.

o Leg couteaux ® et @ sont tres
H acérés!

Les tenir par le manche uniquement. Apres

utilisation, retirer toujours des bols les
couteaux, puis les aliments travaillés.

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

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

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

Ne faites pas fonctionner cet appareil sans
surveillance.

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

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

[A] Modeéle de base (voir page 4)

@ Bloc moteur

® Niche de rangement du cordon

® Témoin lumineux de contrdle pour une
utilisation en toute sécurité
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@ Interrupteur moteur
(fonctionnement constant / marche:
«|», arrét: «O », fonctionnement instantané:
« 0.0.0 »)

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

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

@ Accessoire pour pétrir

Bras conducteur

Accessoire pour mixer

Accessoire fouet

© Spatule

Tube de remplissage

@ Couvercle

® Bol a pate (acier inoxydable)

Fusible de sécurité

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

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

Variateur de vitesse

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

Vitesse
Accessoire recommandée*
Bol a pate
@) Accessoire fouet 7...15
(O) Accessoire pour mixer 5...15

0] Accessoire pour pétrir 1... 7

Bol robot de préparation

T Couteau universel 7...15
@-@ Disques 1...15
Bol mixeur

@ 7...15

* Voir I'adhésif pour I'appareil.

Le mode «pulse » ou vitesse
instantané

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

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

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

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

Positionnez l'interrupteur moteur @ en position
« ee(@ee » de maniere a mettre en route le mode
instantanée automatique « pulse ».

Ceci provoque de courtes accélérations de
fonctionnement de durées identiques a la
vitesse désirée.

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

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

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

Attention: au max. 15 pulsations par minute.

Montage et démontage du bol a
pate et du couvercle

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

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

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

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

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

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

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

Nettoyage

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

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

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

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

Les parties difficiles a atteindre, par exemple
les rainures qui se trouvent a I'intérieur du
couvercle @ doivent nettoyés avec la spatule



© (e) ainsi qu’avec une brosse si cela est
nécessaire.

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

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

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

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

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

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

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

Fonction pétrir

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

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

Pate a levure (pain, cake)

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

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

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

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

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

Pate a pates

Quantité de farine:  minimum 250 g
maximum 1 kg

Vitesse 1-7 environ 3 minutes 1/2

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

Pétrir des patisseries

Quantité de farine:  minimum 250 g
maximum 750 g

Vitesse 5-7 environ 2 minutes 1/2

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

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

Mixer, mélanger, fouetter

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

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

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

Instructions de préparation :

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

1 minute). Mettez alors le résultat obtenu a
travers le tube de remplissage @0 et battez
rapidement (vitesse 11 - 14).

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Couteau universel ®

Attention! Le couteau universel est extréme-
ment tranchant.

Il peut étre utilisé pour mixer, hacher et couper,
mais aussi pour pétrir la pate (notamment pate
avec levure, avec un maximum de 1 kg de farine
plus les ingrédients, vitesse 1-7, pendant
environ 3 minutes).

Couvercle de protection

Retirez le couvercle en plastique avant

toute utilisation. Pour cela, posez le couteau
universel avec le couvercle sur la table en
position normale et poussez la poignée vers

le bas jusqu’a ce que le couvercle de protection
se défasse (A). Le couteau universel ne peut
étre mis en place dans le bol robot de prépa-
ration ® que sans son couvercle (B).

Aprés utilisation, replacez le couvercle en
posant le couteau universel sur la table.

Le symbole se trouvant sur le couvercle doit
étre au-dessus de la partie supérieure du
couteau universel.

Glissez alors la couche de protection sur la
poignée et maintenez le couvercle d’une main.
Tirez fortement sur la poignée avec I'autre
main jusqu’a ce que le couteau universel soit
enclenché au couvercle (C).

Attention ! Le couteau universel est extréme-
ment tranchant — tenez-le uniquement par la
poignée en plastique.

Placez tous les ingrédients dans le bol robot
de préparation aprées avoir installé le couteau
universel.

Les ingrédients liquides peuvent étre rajoutés,
a travers le tube de remplissage, pendant que
le moteur est en marche.

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

Mélanger soupes, milk-shakes, ...etc.
Vitesse : 7 — 15, environ 30 secondes

Utilisez la vitesse 8 avec une capacité maximale
de 2 | (pour éviter les débordements).
Milk-shakes (1,5 | maximum) : coupez les fruits,
remplissez et pré-mixez a la vitesse 15, puis
ajoutez les liquides a la vitesse 7 et enfin mixez
le tout (n’oubliez pas que le lait & tendance a
facilement déborder quand il est mixé ; utilisez
en conséquence des quantités moins
importantes).

Couper, hacher
Vitesse 1-15, voir le tableau des préparations a
la page 17).

Disques @

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

Poussez le systéme d’entrainement disque sur
I’axe du disque dans le bol robot de préparation
aussi loin que possible (E). Placez alors le
couvercle sur le bol robot de préparation et
verrouillez-le (F).

Quand vous utilisez les disques, positionnez

toujours l'interrupteur en position de fonction-
nement constant (position «| »).
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Quand vous effectuez des préparations a base
de jus ou d’ingrédients, vous obtiendrez de
meilleurs résultats avec une vitesse plus
grande.

Quand vous rajoutez des ingrédients a travers
le tube de remplissage (G), utilisez toujours le
poussoir. N’atteignez jamais I'intérieur du tube
de remplissage pendant que le moteur est en
marche.

Disques @, ® et ©:

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

Disques @, ©:

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

Disque coupe-frites @
Vitesse 1-7

Attention ! Ce disque est extrémement
tranchant.

La face utile doit faire face a I'utilisateur.
Pour de meilleurs résultats, mettez 4-5
pommes crues a la fois dans le tube de
remplissage.

Exemples de préparations: pommes crues,
céleri.

Disque Julienne ®

Vitesse 1-7

Attention! Ce disque est extrémement
tranchant.

La face utile doit faire face a I'utilisateur.

Le disque découpe les Ilégumes en lamelles.

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

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

Disque a émincer réversible ©
Vitesse 1-7

Attention ! Ce disque est extrémement
tranchant.

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

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

Disque a broyer réversible @
Vitesse 1-15

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

Exemples de préparations (épaisses):
concombres, choux-rave, betteraves, carottes,
pommes de terre crues, pommes, choux.

Exemples de préparations (fines): fromage
(mou ou modérement dur), concombres,
carottes, pommes de terre crues, pommes.
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Disque a gratter ©
Vitesse 7-15
La face utile doit faire face a I'utilisateur.

Exemples de préparations : pommes de terre
crues (ex. pour des crépes de pommes de
terre), raifort, fromage parmesan (dur).

Bol mixeur
(voir page 5)

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

Couvercle
Couteau
@ Bol mixeur
@ Attache de serrage
® Bague en plastique
© Bol
@ Joint d’étancheité
® Axe d’entrainement avec fond

Capacité maximale: 1 | de liquide (pour milk-
shakes de 750 ml).

Il est préférable de préparer des quantités plus
importantes dans le bol robot de préparation
a I’aide du couteau universel @®.

Important : La durée maximale de préparation
dans le bol robot de préparation est d’1 minute.
Les liquides peuvent étre préparés pendant une
plus longue durée.

Attention! Le couteau 1 est extrémement
tranchant — tenez-le uniquement par la poignée

plastique.

Placez tous les ingrédients dans le bol mixeur
apres avoir inséré le couteau (voir le tableau des
préparations a la page 17).

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

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

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

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

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

Hacher
Vitesse 1-15, instantanée automatique

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

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

Démontage et montage du bol
mixeur

Couvercle

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

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

Couteau

Attention ! Le couteau est trés tranchant.
Retirez le couteau en le tenant par la poignée,
et en méme temps que vous le pressez vers le
bas avec votre pouce, retirez-le de son axe
d’entrainement (1). Pour insérer le couteau dans
le bol, pressez le sur I'axe d’entrainement
jusqu’a ce qu’il clique.

Bol mixeur @

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

Puis, en utilisant le poussoir, dévissez I'attache
du fond en tournant dans le sens contraire
des aiguilles d’une montre. Enlevez I'attache de
serrage (a), la bague en plastique (b) et le bol (c)
I’'un aprés I'autre, de telle sorte que vous n’ayez
finalement plus qu’a tenir I’axe d’entrainement
(e) par le bas, et le joint d’étancheité (d) dans
votre main.

Pour remonter, procéder dans I'ordre

inverse (K):

Placez le joint d’étancheité sur la partie
inférieure du bas de I’axe d’entrainement.
Retournez le verre et placez I'ouverture dans le
fond du verre au-dessus du joint d’étancheité
sur I'axe d’entrainement. Agissez avec
précaution pour ne pas disloquer le joint
d’étancheité.

Placez la bague en plastique (b) sur le fond du
verre de maniére a ce que la projection sur la
bague de plastique s’enclenche avec la rainure
qui se trouve dans le fond du verre (a c6té de la
poignée).

Resserez ensemble tous ces éléments en
tournant I'attache (a) dans le sens des aiguilles
d’une montre, et ceci en utilisant le poussoir.

Sujet a modification sans préavis.

A la fin de vie de votre appareil, veuillez

ne pas le jeter avec vos déchets

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



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

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

de finesse requis.

Produit Quantité Préparation Vitesse Position de Durée/pulsations
max. Pinterrupteur
Oignons 750 gr. couper en quatre 15 L2 P I 15 x
Carottes 1000 gr. découper en pieces 15 | 20 secondes
Petits pains durs (pour miettes) 6 couper en quatre 15 | 45-60 secondes
Oeufs durs 10 entiers 7-9 eo(Pee 10-12 x
Pommes 750 gr. couper en quatre 7-9 | 10-15 secondes
Viande (maigre) 750 gr. découper en cubes de 3 cm 15 | 45 secondes
Persil égoutté 200 gr. enlever les tiges 15 | 30 secondes
(4 bouquets)
Noix, amandes 1000 gr. entieres 15 | 45-60 secondes
Fromage (dur et moyennement dur) 500 gr. découper en cubes de 3 cm 15 | 60 secondes
Fromage (mou) 500 gr. découper en cubes de 3 cm 15 | 30 secondes
Chocolat 400 gr. découper en morceaux 15 | 30-45 secondes
Boissons mélangées 1,5 litre Hacher les fruits avant de rajouter 15 | 60 secondes
les liquides (avant le mélange) 8
(pendant le mélange) 8
Mayonnaise (oeufs entiers, huile, 1,5 litre A température ambiante, 15 75-90 secondes

vinaigre, assaisonnement, moutarde)

ajoutez I’huile lentement

Exemple de recette:

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

Exemples de préparation correspondant au bol mixeur

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

de finesse requis.

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

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

Ciauguriamo che il Vostro nuovo prodotto Braun

risponda completamente alle Vostre aspettative.

Braun K 3000 € una macchina da cucina

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

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

Importanti misure di sicurezza

¢ | bambini non devono utilizzare
questo dispositivo. Tenere il
dispositivo e i cavi lontano dalla
portata dei bambini. Spegnere il
dispositivo e disconnetterlo
dalla presa di corrente prima di
cambiare gli accessori 0 prima di
avvicinare parti in movimento in
uso.

¢ Questo dispositivo pud essere
utilizzato da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali
0 mentali o prive di esperienza
€ conoscenza, se sorvegliate o
istruite su come utilizzare il
dispositivo in modo sicuro e se
prendono conoscenza dei rischi
implicati.

. Le lame dei blocchi coltelli ® /@ sono

; molto affilate!

Maneggiate i coltelli solo prendendoli dall’
impugnatura. Dopo I'uso, togliete sempre i

coltelli dai recipienti prima di rimuovere il cibo
lavorato.

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

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

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

Non lasciate I'apparecchio incustodito
mentre & in lavorazione.

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

® Disconnettere il prodotto dalla rete elettrica
prima di riporlo.

@ Unita base (vedi pag. 4)

@ Blocco motore
@ Alloggiamento cavo
® Spia di controllo
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@ Manopola (funzionamento costante/acceso:
«|», spento: «O», auto-intermittenza:
«ee(Pees)

® Tasto per intermittenza manuale

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

@ Gancio per impastare

Perno

Accessorio per miscelare

Frusta per montare e sbattere

© Spatola

Convogliatore di pietanze

@ Coperchio

® Ciotola per impastare in acciai

Dispositivo di sicurezza

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

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

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

Regolatore di velocita

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

Accessorio Velocita
raccomandata*

Ciotola per impastare

@®  sbattitore 7...15

(O) Miscelatore 5...15

] Impastatrice 1.7

Recipiente universale

T Blocco coltelli 7...15

@-(@ Dischi 1...15

Vaso frullatore e tritatutto

7...15

*vedere I'etichetta sull’apparecchio

Intermittenza
Questo tipo di funzione si utilizza per:

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

® Aggiungere uova sbattute o crema a cibi piu
solidi.

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

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

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

zione «O».

L’intermittenza manuale «@ » si attiva
premendo il tasto ® quando I'apparecchio &
spento. Con I'intermittenza manuale si pud

variare I'intensita dell’impulso. L’apparecchio
lavora alla velocita prescelta finché si mantiene
premuto il tasto ®. Rilasciando il tasto il
motore si fermera.

Attenzione: 15 impulsi per minuto massimo.

Montaggio e smontaggio della
ciotola e del coperchio

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

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

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

®/®© Spingere I'accessorio desiderato.

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

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

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

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

Pulizia

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

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

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

Non usare per la pulizia oggetti affilati.

Precauzioni per la ciotola di
metallo

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

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

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

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

® Asciugare bene la ciotola prima di riporla.



Impastare

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

Pasta per pane o dolci

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

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

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

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

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

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

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

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

Mescolare, miscelare, sbattere

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

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

Velocita 5-15

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

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

Istruzioni per la lavorazione:

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

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

Usare la frusta per montare @ per montare

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

Non usare la frusta per impasti per torte.

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

Spingere la frusta nel perno frusta e spingete
poi entrambi sul perno della ciotola per

impastare (C). Mettere il coperchio sulla ciotola.

Recipiente universale
(transparente)
(vedi pag. 5)

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

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

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

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

Piccole quantita dovrebbero preferibilmente

essere lavorate nel vaso frullatore e tritatutto @
con lama.

Blocco coltelli ®

Attenzione: Il blocco coltelli € molto affilato.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Dischi @

Montate la lama desiderata sul portalama @®

e ruotatela in senso antiorario nella direzione
della freccia (D) finché non si blocca.

Per sbloccarla, girare in senso orario.
Spingete il portalama con la lama sul perno
all’interno del recipiente universale fino in fondo
(E). Poi inserite il coperchio sul recipiente
universale e bloccatelo (F).

Quando usate le lame a disco, utilizzate sempre
il funzionamento costante (posizione «I»).

Quando usate ingredienti morbidi o con polpa,
otterrete risultati migliori usando velocita basse.
Ingredienti duri vanno lavorati a velocita alta.

Quando aggiungete gli ingredienti tramite

il tubo di alimentazione (G), utilizzate sempre

il pressino. Non infilate mai le mani nel tubo di
alimentazione quando il motore & in funzione.

Dischi @, ®, ©:

Per ottenere migliori risultati, mettete il cibo
da lavarare nel tubo di alimentazione prima
di accendere il blocco motore.

Dischi @, ®©:

Il blocco coltelli pud essere usato per miscelare,
tritare, tagliare ma anche per impastare (ad es.
pasta lievitata, max 1 kg. di farina piu gli altri
ingredienti, velocita 1-7, circa 3 min.).

Coprilama per blocco coltelli

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

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

Lame per patate a bastoncino @
Velocita 1-7

Attenzione! Questa lama & molto affilata.

Le scritte sul disco devono essere rivolte verso
I'utilizzatore.

Per risultati migliori, & consigliabile inserire

4 -5 patate crude alla volta.

Esempi di applicazione: patate crude, sedano.
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Lama per affettare a listarelle, o alla
Julienne ©®
Velocita 1-7

Attenzione! Questa lama € molto affilata.

Le scritte sul disco devono essere rivolte verso
I’'utilizzatore.

Questa lama taglia le verdure a listarelle.

Se inserite le verdure nel tubo di alimentazione
in verticale, le listarelle risulteranno piu corte.
Se le inserite ad angolo od orizzontalmente,

le listarelle risulteranno piu lunghe.

Esempi di applicazione: cetrioli, carote,

barbabietole, rapanelli, sedano, rape, patate
crude.

Lama doppia per affettare ©
Velocita 1-7

Attenzione! Questa lama € molto affilata.

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

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

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

Lama doppia per tritare/sminuzzare @
Velocita 1-15

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

Esempi di lavorazione (sminuzzare grosso):
cetrioli, rape, barbabietole, carote, patate
crude, mele, cavolo.

Esempi di lavorazione (sminuzzare fine):
formaggio (morbido, medio duro), cetrioli,
carote, patate crude, mele.

Lama per grattugiare ®
Velocita 7-15

Le scritte sul disco devono essere rivolte verso
I'utilizzatore.

Esempi di lavorazione: patate crude (ad es.:
per crepes di patate), rafano, parmigiano.

Vaso frullatore e tritatutto
(vedi pag. 5)

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

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

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

Importante: Il tempo massimo di lavorazione
nel vaso frullatore e tritatutto € di 1 minuto.
| liquidi possono essere lavorati piu a lungo.

Attenzione! La lama (9 e molto affilata.
Maneggiatela solo dall'impugnatura di plastica.

Mettete tutti gli ingredienti nel vaso frullatore

e tritatutto solo dopo aver inserito la lama
(vedi la tabella di lavorazione, pag. 21).

Se il motore del robot € in funzione, i liquidi
possono solo essere aggiunti tramite I'apertura
nel coperchio.

Miscelare minestre, frullati, pappe per
bambini ecc.
Velocita 1-15, circa 1 min.

Per i frullati tagliate la frutta a pezzetti

e lavoratela prima di aggiungere liquidi.
Capacita massima: 750 ml. di liquido,
altrimenti potrebbero fare troppo schiuma.

Possono essere frullati cibi caldi data

la resistenza al calore del vaso frullatore.
Le pappe risulteranno piu calde se il vaso
frullatore e tritatutto viene sciacquato con
acqua calda prima dell’uso.

Tritare
Velocita 1-15, auto-intermittenza

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

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

Montaggio e smontaggio del vaso

Coperchio

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

Blocco coltelli per frullare

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

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

Vaso frullatore e tritatutto
Togliete il blocco coltelli come descritto.

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

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

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

il vaso frullatore e tritatutto (c) uno dopo l'altro,
in modo che alla fine vi rimangano in mano solo
il perno con base (e) e la guarnizione (d).

Per riassemblare il vaso, procedere in senso
contrario (K):
Inserite la guarnizione sulla base del perno.

Girate il vaso sotto sopra e inserite la base
del vaso aperta sulla guarnizione alla base
del perno. Fate attenzione a non spostare la
guarnizione.

Inserite la base di plastica (b) sotto il vaso in
modo che le sporgenze sulla base in plastica si
incastrino (vino alla maniglia).

Bloccate tutte queste parti girando la vite di
bloccaggio (a) in senso orario con I'aiuto del
pressino.

Soggetto a cambiamenti senza preavviso.

Si raccomanda di non gettare il prodotto
nella spazzatura al termine della sua vita E
utile. Per lo smaltimento, rivolgersi ad un s
qualsiasi Centro Assistenza Braun o ad un
centro specifico.



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

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

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

Noci, mandorle 1000 g. intere 15 | 45-60 sec
Formaggio (duro, medio) 500 g. cubi 3 cm 15 | 60 sec
Formaggio (morbido) 500 g. cubi 3 cm 15 | 30 sec
Cioccolato 400 g. in pezzi 15 | 30-45 sec
Bevande miste 1,51 Tagliare la frutta prima 15 | 60 sec

di aggiungere liquidi (premiscelate) 8

(miscelate) 8
Maionese (uova intere, olio, 1,51 Temperatura ambiente, 15 | 75-90 sec
aceto, sale, pepe, senape) aggiungete piano I'olio

Esempi di ricette:

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

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

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

Tabella di lavorazione per I'uso del vaso frullatore e tritatutto

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

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

(per impanare)

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

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

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

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

Belangrijk

¢ Dit toestel mag niet worden gebruikt
door kinderen. Houd het toestel
en zijn snoer buiten het bereik van
kinderen. Schakel het toestel uit en
trek de stekker uit het stopcontact
alvorens u hulpstukken verwisselt
of onderdelen benadert die bewe-
gen tijdens het gebruik.

¢ Dit toestel mag niet worden gebruikt
door personen met verminderde
fysieke, zintuiglijke of mentale ver-
mogens of een gebrek aan ervaring
en kennis tenzij onder speciaal
toezicht of wanneer ze werden
geinstrueerd in het veilige gebruik
van het toestel en tenzij ze de
ermee verbonden risico’s kennen.

. A De sikkelmessen @® / @ zijn zéér

; scherp!

Pak de sikkelmessen uitsluitend bij de
kunststof knop vast. Na gebruik dienen
de sikkelmessen altijd eerst te worden

verwijderd voordat de kommen worden
geleegd.

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

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

® Gebruik geen van de onderdelen in de
magnetron.

® Houd toezicht op het apparaat als deze in
werking is.

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

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

[A] Basis unit (zie zijde 4)

@ Motorhuis

® Snoeropbergruimte

® Controlelamp voor veiligheidszekering

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

® Drukknop voor handmatig gebruik «@»
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® Elektronische snelheidsregelaar (variabel
1-15, ook met momentschakelaar)

@ Kneedhaak

Aandrijfarm

Garde

Fijne garde

© Spatel

Vulschacht

@ Deksel

® Kneed- en mix kom (roestvrij staal)

Veiligheidszekering

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

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

Snelheidsregelaar

Het is aan te bevelen om eerst de snelheid

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

Hulpstuk Aanbevolen snelheid*
Kned- en mix kom

((ﬂ») Fijne garde 7...15

(O) Garde 5...15

0] Kneedhaak 1.7

Universele kom

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

@ 7...15

* zie sticker op de voorkant van het motorhuis

Momentschakelaar

De momentschakelaar is geschikt voor:

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

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

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

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

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

De handmatige momentschakelaar «@» wordt
in werking gesteld door op drukknop ® te
drukken wanneer het apparaat uit staat («O»).
Door de handmatige momentschake-laar te

gebruiken, kunt u de lengte van de momenten
zelf bepalen. Het apparaat werkt op de gekozen
snelheid zolang knop ® ingedrukt blijft.
Wanneer de knop wordt losgelaten, zal

de motor stoppen.

Voorzichtig: 15 pulsen/minuut maximal

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

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

Draag voor de veiligheid het apparaat altijd met
beide handen.

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

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

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

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

Dubbele veiligheidssluiting:

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

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

Schoonmaken

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

Motorhuis @ alleen met een vochtige doek
reinigen.

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

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

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

Gebruik geen scherpe voorwerpen bij het
schoonmaken.

Onderhouds- en reinigings-

instructies voor de roestvrijstalen

kneed- en mix kom

® \oor het eerste gebruik de kom afspoelen
met heet zeepwater.

® Na het gebruik de kom zo snel mogelijk
afspoelen met heet zeepwater, in het



bijzonder na het werken met zeer zout
voedsel.

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

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

® Droog de kom goed af voordat u deze
opruimt.

Kneden

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

beslag. Gebruik in dat geval de grove garde €.

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

Gistdeeg (brood, cake)

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

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

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

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

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

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

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

Pastadeeg

Hoeveelheid bloem: min. 250 gr.
max. 1 kg
Snelheid 1-7 ongeveer 3,5 min.
Doe de bloem en de andere ingrediénten —
behalve water — in de kneed- en mix kom. Giet
de vereiste hoeveelheid water in de vulschacht
@. Voeg geen water meer toe nadat het deeg
zich tot een bal heeft gevormd. Het water wordt
dan niet meer gelijkmatig opgenomen.

Bladerdeeg

Hoeveelheid bloem: min. 250 gr.
max. 750 gr.
Snelheid 5-7 ongeveer 2,5 min.
Doe de bloem in de kneed- en mix kom en voeg
daarna de andere ingrediénten toe. Gebruik
voor een goed resultaat geen warme zachte
boter. Het deeg is gereed wanneer deze zich tot
een bal heeft gevormd en u nog heel even heeft
doorgekneed. De kneedtijd (ongeveer 2,5
minuten) is afhankelijk van de hoeveelheid. Het
deeg wordt te zacht wanneer het te lang wordt
gekneed.

Mixen, roeren, kloppen

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

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

Snelheid 5-15

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

Werkinstructies:

De boter moet niet te zacht en niet te hard zijn.
Wanneer u aardappelpuree maakt, gebruik dan
zeer hete ingrediénten en warm de kom met
warm water voor. Pureer de geschilde en
gekookte aardappelen langzaam (snelheid
5-7,0ong. 1 minuut). Voeg dan de hete melk toe
via de vulschacht (@ en klop snel (snelheid
11-14).

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

De fijne garde niet gebruiken voor cakebeslag.

Maximale hoeveelheid:

Snelheid

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

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

Universele kom
(transparante kom)
(zie zijde 5)

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

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

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

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

Kleine hoeveelheden moeten bij voorkeur

worden verwerkt in de blender @ met sikkel-
mes @®.

Sikkelmes ®

Voorzichtig! Het mes is zeer scherp.

Het sikkelmes kan worden gebruikt voor mixen,
hakken, snijden, maar ook voor het kneden
van deeg (bv. gistdeeg, max. 1 kg bloem plus
ingrediénten, snelheid 1-7, ong. 3 min.).

Beschermhuls

Voor het gebruik, dient u de plastic bescherm-
huls te verwijderen door het sikkelmes met
beschermhuls rechtop op tafel te zetten

en het handvat neerwaart te duwen tot de
beschermhuls loslaat (A). Het sikkelmes kan
alleen in de universele kom (® worden geplaatst
zonder beschermhuls (B).

Na gebruik plaatst u de beschermhuls terug
door werderom het sikkelmes op de tafel te
plaatsen. Het merkteken op de beschermhuls
moet over het hoge gedeelte van het sikkelmes
vallen.

Schuif nu de opening van de beschermhuls
over het handvat en hou de huls met een hand
vast. Trek met de andere hand de knop ferm
omhoog totdat het mes in de beschermhuls
klemt (C).

Pas op! Het mes is zeer scherp — alleen vast-
houden bij de plastic knop.

Doe alle ingrediénten in de universele kom
nadat u het sikkelmes heeft aangebracht.
Voeg vloeibare ingrediénten toe via de vul-
schacht terwijl de motor draait.

Verwijder wanneer u klaar bent eerst het
sikkelmes en dan de inhoud van de kom.

Mixen van soepen, milkshakes etc.
Snelheid: 7-15, ongeveer 30 seconden

Bij maximale hoeveelheid 2 L snelheid 8
gebruiken (om schuimvorming te voorkomen).
Shakes (max. 1,5 L): snijd fruit, doe de stukken
in de kom en mix op snelheid 15, voeg het
vloeibare ingrediént toe bij snelheid 7 en mix
(let op: melk kan gaan schuimen tijdens het
mixen. Gebruik kleinere hoeveelheden).

Snijden, hakken
Snelheid 1 - 15
(zie tabel, zijde 25)

Snijplaten @

Plaats de snij- of raspplaat die u wilt gebruiken
op de snijplaathouder (® en draai de plaat tegen
de klok in in de richting van de pijl (D) tot deze
vastgrijpt. Bij het losmaken draait u met de
klok mee.

Plaats de snijplaathouder met de snijplaat zo
ver mogelijk op de aandrijfas in de universele
kom (E). Plaats de deksel op de universele kom
en sluit deze (F).

Kies altijd de positie «|» (constante werking)
wanneer u de snij- en raspplaten gebruikt.

Wanneer u sappige of zachte ingrediénten
gebruikt, behaalt u betere resultaten bij een
lagere snelheid. Harde ingrediénten kunnen
beter bij een hogere snelheid worden verwerkt.

Bij het toevoegen van ingrediénten met
behulp van de vulschacht (G), dient u altijd de
naduwstop te gebruiken. Grijp nooit in de vul-
schacht wanneer de motor draait.

Snijplaten @, ®, ©:
Vul voor het meest gelijkmatige resultaat de
vulschacht terwijl de motor staat uitgeschakeld.

Snijplaten @, ©:
De ingrediénten kunnen in de vulschacht
worden gedaan terwijl de motor aanstaat.
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Fritessnijplaat @
Snelheid 1-7

Voorzichtig! Deze snijplaat is zeer scherp.

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

Vul voor het beste resultaat de vulschacht
met 4 -5 aardappelen tegelijk.

Bereidingsvoorbeelden: rauwe aardappelen,
selderij.
Julienne snijplaat ®

Snelheid 1-7

Voorzichtig! Deze snijplaat is zeer scherp.

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

Deze snijplaat snijdt groente in fijne reepjes.
Wanneer de groente vertikaal in de vulschacht
wordt geplaatst, worden de reepjes korter.
Wanneer u de groente schuin of horizontaal
plaatst, worden de reepjes langer.

Bereidingsvoorbeelden: komkommer, worte-
len, bieten, radijs, selderij, koolrabi, rauwe
aardappels.

Dubbelzijdige snijplaat ©
Snelheid 1-7

Voorzichtig! Deze snijplaat is zeer scherp.

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

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

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

Dubbelzijdige raspplaat @
Snelheid 1-15

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

op hogere snelheden (tot stand 15).

Bereidingsvoorbeelden grove zijde:
komkommer, koolrabi, rode biet, wortelen,
rauwe aardappelen, appels, koolsoorten.

Bereidingsvoorbeelden fijne zijde: kaas
(zacht, medium hard), komkommer, wortelen,
rauwe aardappelen, appels.

Speciale raspplaat ©

Snelheid 7-15

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

Bereidingsvoorbeelden: rauwe aardappelen

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

Blender (zie zijde 5)

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

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

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

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

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

Voorzichtig! Het mes (9 is zeer scherp — pak_
deze alleen vast bij de kunststof knop.

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

Mengen van soepen, milkshakes,
babyvoeding etc.
Snelheid 1-15, ongeveer 1 minuut

Snijd bij het maken van milkshakes het fruit
eerst in kleine stukjes en verwerk deze voordat
u de vloeibare ingrediénten toevoegt. De
maximale hoeveelheid is 1 liter (voor milk-
shakes 750 ml), bij grotere hoeveelheden loopt
het geheel over. De kom is hittebestendig,
zodat u ook hete ingrediénten kunt toevoegen.
Babyvoeding blijft beter warm als u de kom
vantevoren verwarmt met heet water.

Hakken
Snelheid 1-15, automatisch gebruik

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

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

Uit elkaar nemen en in elkaar
zetten van de blender

Deksel

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

Sikkelmes

Voorzichtig! Het mes is zeer scherp.

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

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

Blender
Verwijder het sikkelmes zoals hierboven
beschreven staat.

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

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

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

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

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

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

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

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

Wijzigingen voorbehouden.

Gooi dit apparaat aan het eind van zijn
nuttige levensduur niet bij het huisafval. E
Lever deze in bij een Braun Service —
Centre of bij de door uw gemeente aangewezen
inleveradressen.



Voorbeeldtabel voor universele kom | B | met sikkelmes ®

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

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

(hele eieren, olie, azijn, mosterd)

Voorbeeld recept:

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

Gebruikt de food processor kom, snelheid: 15)

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

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

Voorbeeldtabel voor blender

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

Produkt Max. hoeveelheid Voorbewerking Snelheid Schakelstand Tijd/pulsen
Mixen
Babyvoeding 1L Verwarm kom voor 9-15 | 15-25 sec
(min. 150 g + vocht)
Mayonaise 1L Hele eieren en smaaktoevoegingen mengen. 15 ee(Pee 3-4x
Olie via gat in deksel. 15 | 60-90 sec
Tartaarsaus 1L Meng heel ei, kruiden, mosterd en azijn. 15 e (Poe 3-4x
Voeg olie toe. 15 | 60-90 sec
Voeg ei in vieren en komkommer toe. 9 e (Poe 4-6Xx
Mixdrank 750 ml Snij fruit en voeg 15 LXIPIL] 4-6Xx
melk toe. 15 | 15 sec
Hakken
Peterselie 509 zonder steel 15 | 10-15sec
Uien 1009 in vieren 15 LXIPIL] 10-12x
Noten 200 g heel 7-9 | 30 sec
Harde broodjes 2 in vieren 15 | 30 sec
Vlees 2009 in blokjes 15 | 20-30 sec
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Dansk

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

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

Laes brugsanvisningen omhyggeligt
igennem, for apparatet tages i brug.

Vigtigt

e Dette apparat ma ikke benyttes af
barn. Apparatet og dets ledning
holdes udenfor barns raekkevidde.
Sluk apparatet og udtag stikket
inden skift af tilbeher eller adgang
til bevaegelige dele.

e Dette apparat kan benyttes af
personer med reducerede fysiske,
sensoriske eller mentale evner,
eller mangel pa erfaring, hvis de er
under opsyn eller har modtaget
instruktion i brugen af apparatet pa
en sikker made og har forstaet de
involverede farer.

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

® Spaendingen i lysnettet skal stemme overens
med spzendingsangivelsen pa maskinens
bundplade. Ma kun tilsluttes vekselstrom.

® Opbevares utilgeengeligt for barn.

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

® Ingen af delene ma anvendes i mikroovn.
® Hold altid opsyn med maskinen, nar den kerer.

® Brauns elektriske apparater overholder
geeldende sikkerhedsbestemmelser.
Reparation eller udskiftning af ledning
ma kun foretages af autoriseret service-
personale. Forkert, ukvalificeret reparation
kan forarsage ulykker og veere til fare for
brugeren.

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

[A] Basismaskine (se side 4)

@ Motordel

@ Ledningsoprul

® Sikkerhedskontrollampe

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

® Trykknap til manuel momentindstilling («@»)

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

@ EKltetilbeher

Gear

Mixetilbehar

Pisketilbehar

© Spatel

Pafyldningstragt

@ Lag

® Dejskal (rustfrit stal)
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Sikring

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

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

Hastighedsregulator

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

Tilbehor Anbefalet hastighed*

Dejskal

@®  Pisketilbeher .15
()  Mixetilbehor 5...15
] Fltetilbehor 1.7

~

Universalskéal
T Universalkniv 7...15

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

* se tabellen pa maskinens frontpanel

Momentindstilling

Momentindstillingen er iszer velegnet i fol-
gende tilfaelde:

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

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

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

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

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

Advarsel: max. 15 gange/minut

Montering/demontering af dejskal
og lag

Alle dele bor afvaskes for brug forste gang (se
under «Rengering»).

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

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

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

@ Sect laget @ pa skélen, séledes at pilen
pa laget passer til pilen pa skalen ®@. Drej
derefter laget i retning med uret, indtil Iaget
sidder fast i udskaeringen p& motordelen og
der heres et klik. Laget losnes ved at dreje
det i retning mod uret.

Pafyldningstragten (0 seettes over dbningen i
laget, saledes at den hgjeste side vender ind
mod midten. Dette gor det nemmere at tilseette
ingredienser mens maskinen korer.

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

N&r maskinen er slukket, drejes l&get @ mod
uret og leftes af. Fjern tilbeharet. Drej skélen ®
mod uret og loft den af.

Renggring

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

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

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

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

Brug aldrig skarpe genstande til rengering.

Vedligehold og rengoring af den
rustfri dejskal

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

® \/ask skélen i varmt szebevand s& hurtigt som
muligt efter brug, isaer hvis det drejer sig om
saltholdige ingredienser.

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

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

® Aftgr skalen omhyggeligt, for den stilles vaek.



/Eltning

Altetilbeharet @ er specielt udviklet til geerdeje,
pasta og merdeje. Det er ikke velegnet til
kagedej. Til kagedej anvendes mixetilbehoret
@.

Alle ingredienser heeldes i skélen @ efter iseet-
ning af tilbehgret.

Altning af geerdej (brod/kage)

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

Hastighed 1-7 3-—5 minutter

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

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

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

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

Altning af pastadej

Mel:min. 250 g
max. 1 kg

Hastighed 1-7 ca. 3,5 min.

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

Altning af mordej

Mel:min. 250 g
max. 750 g

Hastighed 5-7 ca. 2,5 min.

Heeld melet i dejskalen og tilszet derefter de
ovrige ingredienser. Det bedste resultat opnas
ved ikke at anvende varmt, bledt smer. Dejen er
feerdig, nar den har samlet sig i en kugle og
derefter aeltet kort tid. Tilberedningstiden (ca.
2,5 min.) afhaenger af maengden. Mardejen
bliver for blad, hvis den ltes for lzenge.

Mixe, rore, piske

Brug mixetilbehgret @ til kageblandinger,
smorcreme, kartoffelmos etc. Heeld ingredien-
serne i skélen, nar mixetilbehgret er pasat.

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

Hastighed 5-15

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

Smarret ma hverken veere for bladt eller

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

opvarmet forinden. Mos langsomt de pillede,
kogte kartofler (hastighed 5-7 i ca. 1 min.).
Hzeld derefter varm mzelk gennem pafyldnings-
tragten (0 og rer hurtigt (hastighed 11-14).

Brug pisketilbeharet @ til piskning af flade-
skum, seggehvider eller sukkerbrgdsdej. Haeld
ingredienserne i skalen, nar pisketilbehgret er
pasat.

Brug ikke pisketilbehoret til kager.

Max. kapacitet:

Hastighed
Flode — 700 ml 9-11
Aggehvider - 8 (ca. 240 ml) 15
Sukkerbrodsdej — af 7 aeg 15

Seet pisketilbeheret pa gearet og szet begge
dele ned over drivakslen i elteskalen (C).
Skru derefter laget pa eelteskalen (D).

Universalskal (i plast)
(se side 5)

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

® LA&g med pafyldningstragt og stopper
Beskyttelseskappe
® Universalkniv
Universalskal
@ Plader
@ Pommes frites plade
® Julienneplade
© Dobbeltsidet snitteplade
@ Dobbeltsidet riveplade
®© Raspeplade
® Knivholder

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

Max. kapacitet:

2 | vaeske (til milkshakes 1,5 1).

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

Universalkniv ®

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

Beskyttelseskappe

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

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

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

kniven sidder fast (C).

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

Hzeld alle ingredienserne i universalskalen
efter iseetning af kniven. Flydende ingredienser
kan tilszettes gennem péfyldningstragten,
mens maskinen karer.

Fjern altid kniven fra universalskalen for den
tilberedte mad.

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

Ved max. kapacitet (2 I) brug hastighed 8

(da det ellers kan skumme over).

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

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

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

Pladerne @

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

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

Seet knivholderen med pladen oven pa
drivakslen i universalskalen, til den sidder fast
(E). Seet laget pa universalskalen og 1as det (F).

Nar pladerne anvendes, skal programvaelgeren
altid sta i position «lI».

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

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

Plade ®, ®, ©:

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

Plade @, ®©:
Fadevarer kan tilseettes gennem
pafyldningstragten, mens maskinen kerer.

Pommes frites plade @
Hastighed 1-7

Advarsel: Pladen er meget skarp.

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

Forslag til anvendelse: ra kartofler, selleri.

Julienneplade ®
Hastighed 1-7

Advarsel: Pladen er meget skarp.

Teksten skal vende mod brugeren.

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

Forslag til anvendelse: agurker, gulerodder,
rodbeder, radiser, selleri, kalrabi, r4 kartofler.
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Dobbeltsidet snitteplade ©
Hastighed 1-7

Advarsel: Pladen er meget skarp.

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

Forslag til anvendelse:

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

Dobbeltsidet riveplade @
Hastighed 1-15

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

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

Forslag til anvendelse:

Grov side: agurker, kélrabi, redbeder, gulerad-
der, ra kartofler, eebler, kal.

Fin side: ost (blad, medium hard), agurker, gule-
redder, ra kartofler, sebler.

Raspeplade ©
Hastighed 7-15

Teksten skal vende mod brugeren.

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

Blenderglas (se side 5)

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

Lag
Knivindsats
@ Blenderglas
® Léas
® Bundkant
© Blenderglas
@ Gummiring
®© Drivaksel med bund

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

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

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

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

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

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

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

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

Hakning
Hastighed 1 -15, autom. momentindstilling

Velegnet til hakning af persille, hvidlag, leg,
ngdder, tarre rundstykker til rasp samt kad.
Chokolade, parmesanost, isterninger, harde
krydderier og kaffebgnner kan ikke hakkes i
blenderglasset.

Adskillelse og samling

Lag

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

Blenderknivene

Advarsel: Knivene er meget skarpe.

Tag kniven op af blenderglasset ved at tage
fat om plasticskaftet pa knivindsatsen og med
tommelfingeren trykke pa drivakslen i midten (I).
Knivindsatsen saettes tilbage i blenderglasset
ved at trykke den ned over drivakslen, til det
siger klik.

Blenderglasset @

Tag kniven op som beskrevet ovenfor.

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

Blenderglasset samles i modsatte raekke-
folge (K):

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

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

Ret til sendringer forbeholdes.

Apparatet ber efter endt levetid ikke

kasseres sammen med hushold-

ningsaffaldet. Bortskaffelse kan ske pd g
et Braun Servicecenter eller passende,

lokale opsamlingssteder.



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

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

Produkt Max. maengde Tilberedning Hastighed Program- Tid/antal gange
vaelger
Log 750 g i kvarte 15 P L) 15 x
Gulerodder 1000 g i stykker 15 | 20 sek.
Tarre rundstykker (til rasp) 6 i kvarte 15 | 45-60 sek.
Hardkogte aeg 10 hele 7-9 I PIL 10-12 x
Abler 750 g i kvarte 7-9 | 10-15 sek.
Magert ked 750 g 3 cm store terninger 15 | 45 sek.
Torret persille 200 g uden stilke 15 | 30 sek.
(4 bdt.)

Nodder, mandler 1000 g hele 15 | 45-60 sek.
Ost (hard, medium) 500 g 3 cm store terninger 15 | 60 sek.
Ost (bled) 5009 3 cm store terninger 15 | 30 sek.
Chokolade 400 g i stykker 15 | 30-45 sek.
Drinks 151 Frugt hakkes, 15 | 60 sek.

efter tilsaetning af vaeske 8

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

krydderier, sennep)

Opskriftseksempel:

Torret frugt med vanilje-honning (som pandekagefyld eller smorelse)

(brug universalskalen, hastighed: 15)

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

Forslag til anvendelse af blenderglasset

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

Produkt Max. kapacitet Tilberedning Hastighed Program- Tid/antal gange
vaelger
Blende
Babymad 11 Forvarm blenderglasset 9-15 | 15-25 sek.
(af 150 g + veeske)
Mayonnaise 11 Blend hele aeg, krydderier, sennep, eddike. 15 ee(Pee 3-4x
Tilseet olie gennem hullet i Iaget. 15 | 60-90 sek.
Tatarsauce 11 Blend hele aeg, krydderier, sennep, eddike. 15 XY PID) 3-4x
Tilseet olie gennem hullet i Iaget. 15 | 60-90 sek.
Tilsaet eeg i 1/4 og agurker. 9 P L) 4-6x
Drinks 750 ml Skeer frugten ud og blend den. 15 e (oo 4-6x
Tilseet meelk og blend feerdig. 15 | 15 sek.
Hakke
Persille, torret 509 uden stilke 15 | 10-15 sek.
(1 bdt.)
Lag 1009 i kvarte 15 I PIL 10-12 x
(11/2 log)
Nodder, mandler 200 g hele 7-9 | 30 sek.
(min. 50 g)
Torre rundstykker 2 i kvarte 15 | 30 sek.
(il rasp)
Magert ked 200 g i terninger 15 | 20-30 sek.
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Norsk

Vare produkter er produsert for & imgtekomme
de hoyeste standarder nar det gjelder kvalitet,

funksjon og design. Vihaper du vil fa mye glede
av ditt nye Braun produkt.

Braun K 3000 er et klakkenmaskinsystem som
tilfredsstiller de hayeste krav for elting, miksing,
roring, visping, hakking, kutting, snitting, riving
og rasping, enkelt og raskt.

Les hele bruksanvisningen grundig for
produktet tas i bruk.

Viktig!

¢ Dette apparatet skal ikke brukes av
barn. Hold apparatet og ledningen
utenfor rekkevidde for barn.

Sla av apparatet og koble fra strem-
ledningen for tilbehor eller tilkoblede,
bevegelige deler skiftes ut.

e Dette apparatet kan brukes av per-
soner med fysiske, folelsesmessige
eller psykiske funksjonshemninger
eller manglende erfaring og kunns-
kap dersom de har fatt oppleering
eller instruksjon om bruken av
utstyret pa en sikker mate og
dersom de har forstétt farene som
er knyttet til dette.

° Knivene @® / @ er meget
skarpe!
Hold knivene kun i handtakene. Ta alltid ut
knivene fra bollene for du tar ut den tilberedte
maten.

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

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

® Ingen av delene skal benyttes i mikrobglge-
ovn.

® | a ikke maskinen sta og arbeide uten tilsyn.

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

® Sl3 av apparatet og ta ut stepselet for
oppbevaring.

[A] Basisenhet (se side 2)

@ Motordel

® Oppbevaringsplass for ledning

® Kontrollampe for sikring

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

® Trykkbryter for manuelt momenttrinn
(<<0»)

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

@ Eltekrok

Vispeholder

Grovvisp

Visp

© Slikkepott

Pafyllingsror

@ Lokk

® Eltebolle (rustfritt stal)
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Sikring

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

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

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

Hastighetsvelger

Vi anbefaler 8 velge hastighet med den reguler-
bare, elektroniske hastighetsvelgeren ® forst
og deretter sla pd maskinen slik at man arbeider
med den enskete hastigheten helt fra
begynnelsen.

Tilbehor Anbefalt hastighets-
omrade*

Eltebolle

[0) Visp 7...15

(O) Grovvisp 5...15

] Eltekrok 1.7

Foodprocessorbolle

T Blade 7...15

@-@ Discs 1...15

Hurtigmikser

@ 7...15

* se tabell pd motordelens frontpanel

Momenttrinn
Momenttrinnet er nyttig til felgende:

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

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

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

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

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

Advarsel!l Maks. 15 omdreiniger/minutt

Montering og demontering av
eltebollen og lokket

Rengjor alle deler for forste gangs bruk

(se avsnitt «Rengjering»).

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

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

®/© Skyv det nadvendige tilbeheret sa langt
det gér pa drivakselen i bollen.

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

Pé&fyllingsraret 0 ma settes ned i lokkets
apning slik at den hoyeste kanten vender
innover. Det gjer det mer praktisk 3 tilsette
ingredienser under bearbeidingen.

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

N&r maskinen er slétt av, drei lokket @) mot
klokkeretningen og left det av. Ta ut tilbehgoret.
Drei bollen @ mot klokkeretningen og laft den
av.

Rengjoring

Sla alltid av motoren og ta stopselet ut fra
stikkontakten fer rengjering. Motordelen @
rengjores kun med en fuktig klut.

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

vaskes for hadnd. Senk det ikke ned i vann.
Alle andre deler kan vaskes i oppvaskmaskin
pa maksimum 65 °C.

Deler som er vanskelige a na, f.eks. fordyp-
ningen pé innsiden av lokket @ rengjgres godt
med slikkepotten @ (e) og en barste om
ngdvendig.

Bruk aldri skarpe gjenstander ved rengjeringen.

Vedlikehold og rengjoering av
eltebollen i rustfritt stal

® Rengjeres i varmt sdpevann for forste gangs
bruk.

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

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

® For & forhindre at det blir flekker av gjenvae-
rende vanndraper ved rengjaring i oppvask-
maskin, skal bollen i rustfritt stal tas ut av
maskinen straks rengjeringsprogrammet
er ferdig.
Veer forsiktig slik at du unngar overdoser av
rengjgringsmidler og avkalkingsmidler.

® Tork bollen grundig fer den settes bort for
oppbevaring.



Elting

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

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

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

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

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

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

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

Tilsett resten av melet og elt pa hastighet 3 i ca.
5 minutter. Ta s8 deigen ut av bollen og la den
heve i.h.t. oppskriften.

Pastadeig

Melmengde: min. 250 g
max. 1 kg

Hastighet 1-7 ca. 3,5 min.

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

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

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

Miksing, rgring og visping

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

Hastighet: 5-15

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

Tilberedingsinstruksjoner:

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

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

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

Bruk ikke vispen til kakedeiger.

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

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

Foodprocessorbolle
(giennomsiktig bolle)
(se side 5)

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

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

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

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

Sma kvantiteter bar helst tilberedes i
hurtigmikseren @ med kniven @.

Universalkniv ®

Advarsel! Universalkniven er meget skarp.

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

Beskyttelsesdeksel

For bruk tas beskyttelsesdekselet i plast av
ved & sette kniven med beskyttelsesdekselet
pé bordet og press sa handtaket nedover til
beskyttelsesdekselet losner (A). Universal-
kniven kan kun settes i foodprocessorbollen
uten beskyttelsesdekselet (B).

Etter bruk settes beskyttelsesdekselet pa

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

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

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

Flytende ingredienser kan tilsettes gjennom
pafyllingsreret mens motoren er igang.

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

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

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

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

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

Skiver @

Sett onsket skive pa skiveholderen (® og

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

i klokkeretningen.

Skyv skiveholderen med skiven pé& drivakselen
i foodprocessorbollen sa langt det gér (E).

Sett sd lokket pa foodprocessorbollen og las
det (F).

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

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

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

Skive @, ®, ©:

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

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

Pommes frites skive @
Hastighet 1-7

Advarsel! Denne skiven er meget skarp.

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

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

Hastighet 1-7

Advarsel! Denne skiven er meget skarp.

Skriften skal vende mot brukeren.

Denne skiven kutter grennsaker i strimler.
Skyver du grennsakene ned i pafyllingsroret
vertikalt, vil strimlene bli kortere. Skyves de ned
pa skra eller horisontalt, vil strimlene bli lengre.

Eksempler pa ingredienser som kan bear-

beides: agurk, gulrot, redbeter, reddiker, selleri,
kalrot, r4 poteter.

Vendbar snitteskive ©
Hastighet 1-7

Advarsel! Denne skiven er meget skarp.

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

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

Vendbar riveskive @
Hastighet 1-15

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

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

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

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

Raspeskive ©®
Hastighet 7-15

Skriften skal vende mot brukeren.

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

Hurtigmikser

(se side 5)

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

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

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

Sterre mengder ber fortrinnsvis bearbeides i

foodprocessorbollen @® med universalkniven @®.

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

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

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

Blanding av supper, milkshake, babymat etc.

Hastighet 1-15, ca. i 1 min.

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

Varme ingredienser kan ogsa blandes i denne
varmemotstandige beholderen. Babymat
holder seg varmere hvis hurtigmikseren varmes
med varmt vann pé& forhand.
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Hakking
Hastighet 1-15, automatisk momenttrinn

Persille, hvitlgk, lok eller ngtter kan hakkes,
likesé kavring til smuler samt kjott.
Sjokolade, parmesan ost, is, harde krydder
og kaffe kan ikke hakkes.

Demontering og montering

Lokk

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

Kniv

Advarsel! Kniven er meget skarp.

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

Kniven settes tilbake i plastbollen igjen ved

a trykke den ned pa drivakselen til det klikker.

Plastbolle @

Ta ut kniven som beskrevet ovenfor.

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

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

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

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

Legg pakningen pa undersiden av drivaksel-
bunnen.

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

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

i klokkeretningen ved hjelp av stapperen.

Med forbehold om endringer.

Ikke kast dette produktet sammen med
husholdningsavfall nér det skal kasseres. E
Det kan leveres hos et Braun service- —
senter eller en miljgstasjon.



Eksempler pa hva som kan tilberedes i foodprocessorbollen med universalkniven ®

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

Produkt Maks. mengde Forberedelser Hastighet Bryter posisjon Tid/ant. omdrein.
Lok 750 g delti4 15 ee(Pee 15 ggr.
Gulrot 1000 g i biter 15 | 20 sek.
Kavring (til smuler) 6 delti4 15 | 45-60 sek.
Egg, hardkokte 10 hele 7-9 P L 10-12 gor.
Epler 750 g delti4 7-9 | 10-15 sek.
Kjett (magert) 7509 3 cm terninger 15 | 45 sek.
Persille, torr 200 g fiern stilkene 15 | 30 sek.
(4 bunter)

Notter, mandler 1000 g hele 15 | 45-60 sek.
Ost (hard, medium) 500 g 3 cm terninger 15 | 60 sek.
Ost (myk) 500 g 3 cm terninger 15 | 30 sek.
Sjokolade 400 g i biter 15 | 30-45 sek.
Blandete drikker 1,51 Hakk frukt for tilsetting av 15 | 60 sek.

vaeske (formiks) 8

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

Oppskrifts-eksempel:

Torket frukt i vaniljehonning (som pannekakefyll eller bredbart palegg)

(bruk universalskalen, hastighet: 15)

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

Tilberedingstabell for hurtigmikseren

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

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

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

Braun K 3000 &r en kdksmaskin som snabbt

och enkelt uppfyller varje behov av att knada,
blanda, rora, vispa, hacka, skara, strimla och
riva.

Las noga igenom bruksanvisningen innan du
anvander apparaten.

Viktigt

¢ Denna apparat ska inte anvéndas
av barn. Hall apparaten och dess
sladd utom réckhall fér barn. Sténg
av apparaten och koppla ur den
fran stromfoérsorjningen innan du
byter tilloehor eller ndrmar dig delar
som &r i rérelse ndr apparaten
anvéands.

¢ Den hédr apparaten kan anvéndas av
personer med minskad kroppslig,
mental eller sensorisk formaga eller
som saknar erfarenhet och kunskap
om apparaten, ifall de 6vervakas
eller har fatt instruktioner i hur
apparaten ska anvandas pa ett
sékert satt samt att personen &r
inférstddd med vilka risker som
ingar.

. ‘ Knivarna ® / @ ar mycket
; vassal
Hall alltid i knivens handtag. Ta alltid ur kniven

ur skalen/kannan innan du tar ur den
bearbetade maten.

® Natspanningen skall stdmma éverens med
den spanning som finns angiven pa appara-
tens undersida. Anslut endast till véxelstrém.

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

® Ingen av delarna far anvandas i mikro-
vagsugn.

® | 3t inte apparaten vara igang utan tillsyn.

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

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

[A] Basmaskin (se side 4)

@ Motordel
® Sladdvinda
® Kontrollampa
@ Programvéljare
(konstant gang/pa: «|», av: «O», automatiskt
pulslage: «ee(@ees)
® Tryckknapp for manuell pulsinstélining («@»)
® Elektronisk hastighetsreglage
(kan stallas in fran 1-15, &ven med pulslage)
@ Tillbehér fér knadning
Drivarm
Tillbehor fér blandning
Tillbehor for vispning
© Spatel
Matarror
@ Lock
® Degskal - rostfri
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Overbelastningsskydd

Kontrollampan @ blinkar nar motorn &r éver-
belastad och darfér kommer att stdnga av sig
sjalv. Nar 6verbelastnings-skyddet har stangt
av motorn lyser kontrollampan @ konstant.
Sténg av apparaten med programvéljaren @
(lage «O»). Véanta i ca 15 minuter sa att motorn
hinner svalna. Satt sedan pa apparaten igen
med programvéljaren @ (lage «O»).

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

Viktigt: Om motorn har stéangt av sig sjalv p.g.a.
overbelastning kan apparaten endast sattas pa
med programvaljaren @ om den har stangts av
(lage «O») med reglaget forut.

Hastighetsreglering

Vi rekommenderar att forst valja hastighet med
hjalp av den elektroniska hastighetsregulatorn
® och darefter sitta pa apparaten for att
forsakra sig om réatt hastighet fran borjan.

Tillbehdr Rekommenderad
hastighet*

Degskal

@®  Visptilbehor 7..15

()  Blandtillbehsr 5...15

] Knéadtilloehor 1... 7

Matberedare

T Kniv 7...15

@-(@ Skivor 1...15

Mixerkanna

@ 7...15

* se tabellen fér apparatens framsida

Pulsinstéllning

Pulslaget ar lampligt nér du skall:

® Tillsatta mjol forsiktigt till degar sa att de
behaller sin mjuka och smidiga konsistens.

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

® Hacka 6mtélig och mjuk mat, t. ex. &gg, l0k.

Automatisk pulsinstélining «ee@ee» aktiveras
nar programvéljaren @ stér pa «ee@ee».

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

Den automatiska pulsinstéllningen sténgs

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

Manuellt pulsldge «@» startas genom

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

Varning! Max. 15 pulsar/minut.

Att montera och ta isar skalar
och lock

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

Av sdkerhetsskal, bér eller lyft apparaten med
bada handerna.

@ Satt degskalen @ pa motordelen D
sa att markeringarna pa skélen matchar
markeringarna pa motordelen.
Vrid skalen medsols till det klickar.

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

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

Pé&fyliningsroret @0 sattes p& dppningen i locket
sa att den hogsta sidan &r vand mot mitten.
Detta gor det lattare att tillsatta ingredienser
medan apparaten &r igang.

Dubbelt sékerhetslas: Motorn kan endast
startas om béde skél @ och lock @ &r ratt
pésatta. Locket kan bara tas av nar motorn ar
avstangd.

Né&r apparaten &r avstangd vrid locket @
motsols och lyft av det. Ta bort tillbehdret. Vrid
skalen @ motsols och ta av den.

Rengoéring

Sténg alltid férst av motorn och dra ur
kontakten ur uttaget. Rengér motordelen D
med en fuktig trasa.

En del mat (t.ex. morétter) kan ge missfargning,
torka da av med matolja innan du diskar.
Knédtillbehéret @ och drivarmen ® diskas
fér hand med vanligt diskmedel. Sank inte
ned dessa delar i vatten. Alla andra delar kan
rengodras i diskmaskin p& max. 65 °C.

Delar som &r svara att komma &t, t.ex. insidan
av locket @ rengéres med spateln @ (e) eller
med en borste.

Anvand inte vassa féremal for rengoring.

Anvandning och rengéring
av den rostfria skalen

® Diska skalen i varmt vatten med diskmedel
innan den anvands forsta gangen.

® Diska skalen i varmt vatten med diskmedel s&
snart som mojligt efter anvandning, speciellt
om man har anvéant salthaltiga ingredienser.

® Om skalen ar svar att gora ren, lagg den i
blét en stund och anvand sedan en svamp
(anvénd aldrig en skursvamp) eller borste.

® \/id maskindisk ska man ta bort den rostfria
skalen s& snart maskindisken ar klar, for att
undga prickar fran vattendroppar. Anvand
inte f6r mycket diskmedel och avkalknings-
medel.

® Torka skélen noga innan den stélls undan.



Knéadning

Knéadningstillbehéret @ &r speciellt utvecklat
for jasta degar, pasta och mérdegar. Det &r inte
lampligt for kakdeg. Till kakdeg anvandes
mixertillbehoret €.

Alla ingredienser hélls i skalen @ nar tillbehéret
ar isatt.

Knadning av jasta degar

Man kan anvénda upp till 1.5 kg mjél
+ ingredienser:
Hastighet 1-7 3-5 minuter
Hall férst i mjol och darefter alla dvriga
ingredienser — dock inte mjolk — i degskalen
(inkl. russin, frukt och mandel).

Satt pa locket och vélj hastighet 1-7.

Satt programvaljaren pa konstant gang («I»).
Tillsatt vatska genom pafyliningsroret @ nar
apparaten ar igadng.

Maximal kapacitet 2 kg mjél
(fran 1,5-2 kg mjol)
Hastighet 2-3

Grunddegen gors forst med att hélla vatskan,
1/3 av mjolet samt jast i skalen. Knéda déarefter
i ca 1 minut med hastighet 7. Lad degen vila ca
15 minuter. Tills&tt resten av mjdlet och knada i
ca 5 minuter med hastighet 3. Darefter tas
degen ut skalen och stalls till jasning enl.
receptet.

Knéadning av pastadeg

Mjol: min. 250 g
max. 1 kg
Hastighet 1-7 ca 3,5 minut
Hall mj6let och de &vriga ingredienserna (utom
vatten) i degskalen. Tillsatt darefter den angivna
méangden vatten genom péafyliningsréret (.
Tillsatt inte mer vatten nér degen har formen av
en kula eftersom vattnet inte kan absorberas i
degen.

Knéadning av mérdeg

Mjol: min. 250 g
max. 750 g
Hastighet 5-7 ca 2,5 minut
Hall mjolet i degskalen och tillsatt de 6vriga
ingredienserna. For basta resultat —anvand inte
varmt och mjukt smoér.
Degen &r fardig nar den har formen av en kula
och darefter knddad en kort stund.
Beredningstiden (ca 2.5 min) beror pd méng-
den. Moérdegen blir fér mjuk om den knadas for
lange.

Blanda, réra och vispa

Anvand mixertillbehdret @9 till kakdegar, smor-
kréam, potatismos etc. Hall ingredienserna i
skalen nar mixertillbehoret &r pasatt.

Max. kapacitet: 1 kg mjol (eller mindre, om
receptet innehaller manga andra ingredienser).

Hastighet: 5-15

Satt mixertillbehoret pa drivarmen och satt
bada delarna ner 6ver drivaxeln i degskalen (C).
Skruva dérefter pa locket pa degskalen (D).

Beredningsinstruktioner:

Smoret far inte vara for mjukt eller for hart.
Potatismos blir bést om ingredienserna ar
mycket varma och skalen &r uppvarmd.

Mosa langsamt de skalade, kokta potatisarna
(hastighet 5—7 i ca 1 min.). Hall darefter varm
mjolk genom pafyliningsroret @ och rér hastigt
(hastighet 11-14).

Anvand visptillbehéret @ for vispning av
grédde, aggvitor eller sockerkaksmet.

Hall ingredienserna i skalen nér visptillbehoret
ar pasatt.

Anvand inte visptillbehdret till kakor.

Max. kapacitet: Hastighet
Gréadde - 700 ml 9-11
Aggvita - 8 (ca 240 ml) 15
Sockerkaksmet —av 7 4gg 15

Satt visptillbehoret pa drivarmen och sétt bada
delarna Over drivaxeln i knadskalen (C). Skruva
darefter pa locket pa knadskalen (D).

Matberedare (i plast)
(se side 5)

Anvand universalskélen och kniven @ till att
blanda, hacka och skiva. Skivorna @ anvandes
for att skéra, strimla och riva.

® Lock med matarrér och matare
Skyddské&pa
® Kniv
Matberedare
@ Skivor
® Pommes frites skiva
® Julienne skiva
© Dubbelsidig skarskiva
@ Dubbelsidig strimlingsskiva
® Rivskiva
® Knivhallare

(N.B: Alla tillbehorsdelar som anvands tillsam-
mans med universalskalen &ar gra.)

Max kapacitet:
2 | vatska (till milkshake 1,5 ).

Sméa mangder tillagas bast i mixerkannan @
med tillhérande kniv @.

Kniv ®
Varning! Kniven ar mycket vass.

Kniven kan blanda, hacka, sk&ra och knada deg
(ex. jastdeg max 1 kg mjol plus ingredienser,
hastighet 1-7, ca 3 min.).

Skyddskapa

Fére anvandning, ta bort skyddsképan i plast
genom att stélla kniven med skyddet p& bordet
och trycka plastdelen nedat tills knivskyddet
lossnar (A). Kniven kan bara séttas i universal-
skélen @ nar kapan &r borta (B).

Efter anvandning satt tillbaka skyddskapan
genom att stélla kniven pa bordet. Symbolen pa
skyddet maste vara 6ver den hogre delen av
kniven. Dra knivskyddet &ver plastdelen och
hall skyddet med en hand. Dra hart i plastdelen
med andra handen tills kniven lases med
skyddet (C).

Varning: Kniven ar mycket vass — hall darfér
endast i knivens plastskaft.

Hall alla ingredienser i universalskalen efter
isattning av kniven. Flytande ingredienser kan
tillsttas genom matarréret medan maskinen
ar igang.

Efter anvandning, tag alltid forst ut kniven ur
universalskéalen och sedan den bearbetade
maten.

Att blanda soppor, milkshake etc.
Hastighet: 7-15, ca 30 sek.

Vid max kapacitet (2 I) anvand hastighet 8
(da det annars kan skumma 6ver).

Shakes (max 1,5 I): skér frukt i mindre bitar
och mixa i hastighet 15. Tillsatt darefter vatskan
vid hastighet 7 och blanda (observera att mjolk
kan skumma 6ver — anvand darfér mindre
kvantiteter).

Skaéra och hacka
Hastighet 1-15
Se bearbetningstabell, side 37.

Skivor @

Sétt den 6nskade skivan pa knivhallaren @ och
vrid skivan moturs i pilens riktning (D), tills den
fastnar i hacket. Skivan tas bort genom att vrida
den medurs.

Satt knivhallaren med skivan ovan pa drivaxeln
i matberedaren, tills den sitter fast (E). Satt pa

locket pa matberedaren och 13s (F).

Nar skivorna anvands, skall startreglaget alltid
std i position «l».

Vid tillagning av saftiga och mjuka ingredienser
uppnas béasta resultat vid Iagre hastighet.
Hardare matvaror tilllagas vid hégre hastig-
heter.

Anvand alltid stoppern (G) till att fésa ned
ingredienserna genom matningsroret. Stick
aldrig ned fingrarna i matningsréret medan
maskinen &ar pa.

Skiva @, ®, ©:

Det basta resultat uppnds genom att lagga
ravarorna, som skall tillagas, i matningsroret
medan maskinen ar avsténgd.

Skiva @, ®©:
Réavarorna kan tillsattas genom matningsroret
medan maskinen ar igang.

Pommes frites skiva @
Hastighet 1-7

Varning! Skivan ar mycket vass.

Texten skall vara uppat.

For béasta resultat fyll 4 -5 raa potatisar i mat-
ningsroret pa en gang.

Exempel: ra potatis och selleri.

Julienne skiva ®

Hastighet 1-7

Varning! Skivan ar mycket vass.

Texten skall vara uppat.

Denna skiva skar gronsaker i stavar.

Om gronsakerna kommer lodrétt ned i mat-
ningsroret blir stavarna korta.

Exempel: gurka, mordtter, rédbetor, rédisor,
selleri, kalrabbi, ra potatis.

Dubbelsidig skarskiva ©
Hastighet 1-7

Varning! Skivan &r mycket vass.
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Denna skiva kan anvandas p& bada sidor
(grov/fin).

Exempel:

Grov sida: gurka, kalrabbi, r4 potatis, 10k,
purjoldk, salami, bananer, tomater, champinjo-
ner, radisor, sallat (hart rullat), selleri.

Fin sida: gurka, kal, ra potatis, moroétter, 16k,
salami, radisor.

Dubbelsidig strimlingsskiva @
Hastighet 1-15

Denna skiva kan anvéandas p& bada sidor
(grov/fin). Mjuka produkter (ex. gurka) bor rivas
vid hastighet 1-7. Harda produkter kan rivas
med hastighet upp till 15.

Exempel:
Grov sida: gurka, kalrabbi, rédbetor, mordtter,
ra potatis, dpplen, kal.

Fin sida: ost (mjuk, medium hard), gurka,
moroétter, r& potatis, applen.

Rivskiva ©
Hastighet 7-15

Texten skall vara uppat.

Exempel: ra potatis (ex. raggmunkar), peppar-
rot, parmesanost (hard).

Mixerkanna (se side 5)

Anvand kannan @ att blanda, hacka och skiva
sma mangder.

Lock
Knivsats
@ Mixerkanna
® Skruvfaste
® Ring
© Kanna
@ Packning
© Drivaxel med botten

Max kapacitet: 1 | vatska
(till milkshake 750 ml)

Storre méangder bor tillredas i matberedaren
tillsammans med universalkniven @.

Viktigt: Maximal arbetstid i mixerkannan ar
1 minut. Vatskan kan dock tillberedas under
langre tid.

Varning! Kniven @ ar mycket vass — héll endast
i plastskaftet!

Lagg alla ingredienserna i matberedaren efter
isattning av kniven (se bearbetningstabell,
side 37). Véatskan bor tillsattas genom hélet i
locket, om maskinen &r igang. Efter anvandning
boér kniven tas upp innan den bearbetade maten
tas upp.

Sa blandar du soppor, milkshake,
barnmat etc.
Hastighet 1-15, ca 1 minut

Till milkshake skars frukten i mindre bitar och
blandas innan tillsattning av vatska.

Max kapacitet: 750 ml vatska (for att undvika
att det skummar 6ver).

Varma matvaror kan ocksé blandas i denna
varmetaliga mixerkanna. Barnmat haller sig
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battre varm, om glaset vdrmes med varmt
vatten fére anvandning.

Hackning
Hastighet 1-15, automatiskt pulsldge

Persilja, vitlok, 16k, ndtter och torra brédbitar
samt kétt kan hackas. Choklad, parmesanost,
istarningar, harda kryddor och kaffebonor kan
inte hackas i mixerkannan.

Att satta ihop och ta isar

Lock

Ta bort packningen pa undersidan for rengo-
ring. Den torra gummiringen sétts tillbaka s& att
plastfastens i locket passar i sparen p& pack-
ningen (H).

Kniv till mixerkannan

Varning! Knivens blad &r mycket vassa.

Ta ut kniven ur mixerkannan genom att satta
pek- och langfinger under den 6vre delen av
plastdelen, tryck med tummen p& metalltoppen
i mitten och dra av kniven fran drivaxeln ().
Kniven sétts tillbaks i kannan genom att den
trycks pa drivaxeln tills det klickar.

Mixerkannan @

Ta bort kniven som beskrivet. For att frigéra
mixerkannan (J), vand den upp och ned och ta
dérefter tag om drivaxeln med den ena handen.
Vand sedan kannan och skruva loss fastena pa
botten motsols med hjalp av mataren. Lossa
skruvfastet (a), ringen (b), kannan (c) en efter en.
Drivaxel med botten (e), packning (d) lossnar
ocksa.

Mixerkannan satts ihop i bakvand ordning (K):
Satt packningen pa den lagre delen pa driv-
axelns botten. V&nd kannan upp och ned

och sétt 6ppningen i kannans botten dver
packningen pa drivaxelns botten. Var forsiktig
sd att du inte rubbar packningen. Satt den vita
plastbasen (b) undersidan av kannan sa att den
utskjutande delen pa plastbasen passar sparet
i botten av kannan, vid handtaget. Satt fast alla
delarna genom att vrida skruvfastet (a) medsols
med hjalp av mataren.

Med forbehall fér andringar.

N&r produkten ar forbrukad far den

inte kastas tillsammans med
hushéllssoporna. Avfallshantering

kan ombesdrjas av Braun servicecenter
eller pa din lokala atervinningsstation.
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Exempel pa tillredningstid och anvandning av matberedaren | B | tillsammans med kniven ®

Bearbetningstiderna &r ungeférliga och beror pd méngden som skall bearbetas, matens kvalitet och hur fin du vill ha maten. Antalet pulsar hanvisar
till automatiskt pulslage.

Matvara Max mangd Forberedelse Hastighet Startreglage Tid/pulsar
Lok 750 g i 4 bitar 15 e (Pee 15 x
Morétter 1000 g i bitar 15 | 20 sek.
Torkat brod (att riva) 6 frallor i 4 bitar 15 | 45-60 sek.
Hardkokt &gg 10 st hela 7-9 (X PIL 10-12 x
Applen 750 g i 4 bitar 7-9 | 10-15 sek.
Magert kott 750 g 3 cm stora tarningar 15 | 45 sek.
Torkad persilja 200 g utan stjalk 15 | 30 sek.
(4 buntar)

Nétter, mandlar 1000 g hela 15 | 45-60 sek.
Ost (hard, medium) 500 g 3 cm stora téarningar 15 | 60 sek.
Ost (mjuk) 5009 3 cm stora térningar 15 | 30 sek.
Choklad 4009 i bitar 15 | 30-45 sek.
Drinkar 1,51 Frukt hackas innan vatska 15 | 60 sek.

tillsattes (mixa) 8

(blanda) 8
Majonnas (hela agg, olja, attika, 1,51 Rumstemp., tillsétt oljan lite 15 | 75-90 sek.
kryddor, senap) i taget

Tillagningsexempel:

Torr frukt i vaniljhonung (som pannkaksfylining eller bredbart palagg)

(anvand universalskélen, hastighet: 15)

Kyl 1000 g flytande honung och hackad torkad frukt (500 g katrinplommon, 500 g torkade fikon) i kylen.
Hall honung och torkad frukt i universalskalen och hacka i 15 sekunder, tillsatt sedan 400 ml vatten och
3 droppar vaniljarom och hacka i ytterligare 3 sekunder.

Fdrslag till anvandning av mixerkannan

Berarbetningstiderna &r ungefarliga och beror pad méangden mat som skall bearbetas, matens kvalitet och hur fin du vill ha maten.
Antalet pulsar hanvisar till automatiskt pulslage.

Matvara Max Forberedelser Hastighet  Startreglage Tid/
mangd pulsar
Att blanda
Babymat 11 Férvarm kannan 9-15 15-25 sek.
(fran 150 g
+ vatska)
Majonnéas 11 Blanda hela &gg, kryddor, senap, vinager. 15 I PIL 3-4gor.
Hall pa olja genom halet i locket. 15 | 60-90 sek.
Tartar 11 Blanda hela &gg, kryddor, senap, vindger. 15 P L 3-4 gor.
Hall p& olja genom hélet i locket. 15 | 60- 90 sek.
Tillsatt &gg i fyra bitar och gurka. 9 P L 4-6 gor.
Milkshakes 750 ml Skar upp frukt och bearbeta den. 15 I PIL 4-6gor.
Tillsatt mjolk. 15 | 15 sek.
Att hacka
Persilja, torr 509 utan stjalkar 15 | 10-15 sek.
(1 knippe)
L6k 1009 i 4 delar 15 I PIL 10-12 gor.
(1,5 16k)
Nétter, mandlar 200 g hela 7-9 | 30 sek.
(fran 50 g)
Torrt bréd 2 frallor i 4 delar 15 | 30 sek.
(till brédsmulor)
Koétt (magert) 200 g i tarningar 15 | 20-30 sek.
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Suomi

Tuotteemme on suunniteltu tayttdmaan
korkeimmat laadun, toimivuuden ja muotoilun
vaatimukset. Toivomme, etta Sinulle on iloa ja
hy6tya uudesta Braun-laitteestasi.

Braun K 3000 on yleiskone, joka suorittaa
vaativimmatkin vaivaamis-, sekoittamis-,
vatkaamis-, hienontamis-, viipaloimis-,
raastamis- ja soseuttamisty6t katevasti ja
nopeasti.

Lue huolellisesti kaikki kayttoohjeet ennen
kuin kaytat laitetta.

Térkeaa

¢ Tama laite ei sovellu lasten kayttoon.
Séilyta laite ja sen johto lasten
ulottumattomissa. Kytke laite pois
paalté ja irrota verkkojohto ennen
varusteiden vaihtamista tai ennen
likkuvien osien kasittelya.

o T&t4 laitetta saa kayttad myos
henkild, jonka fyysinen, aistillinen
tai henkinen kyky on alentunut tai
jolla on vain vahéistd kokemusta tai
tietdmyst4 laitteen kdytosta, jos
hé&nen toimintaansa valvotaan tai
hénelle annetaan ohjeet laitteen
turvallisesta kéytostd ja jos han
ymmartaa kayttoon liittyvat
vaaratilanteet.

° Terat ® / @ ovat erittain

teravat.
Tartu teriin vain varresta. Kayon jalkeen
ota tera pois kulhosta ennen kulhon
tyhjentédmista.

® Varmista, etta kaytdsséasi oleva jannite

vastaa laitteen pohjaan merkittya jannitetta.
Kytke laite ainoastaan normaaliin vaihtojén-
nitepistorasiaan.

® Tama laite on valmistettu kotitalouksien
kayttddn valmistamaan korkeintaan
my&hemmin mainittuja maaria.

o Al3 kayta mitaan laiteen osaa mikro-
aaltouunissa.

o Al3 jat4 laitetta toimimaan yksin ilman
valvontaa.

® Braunin sahkdlaitteet tayttavat vaadittavat
turvallisuusstandardit. Verkkojohdon
korjauksen tai vaihdon saa suorittaa
ainoastaan valtuutettu Braun-huoltoliike.
Virheellinen, epépateva korjaus voi aiheuttaa
vahinkoa kayttajélle.

® Sammuta laite ja irrota pistoke pistorasiasta
aina kun et kayta laitetta.

@ Perusosa (ks. sivu 4)

@ Runko

® Verkkojohdon silytystila

® Ylikuormituksen merkkivalo

@ Kayttokytkin
(jatkuva kayttd/paalla: «I»,
pois paalta: «O», automaattinen pitokytkin:
«oe(Poe)

® Manuaalinen pitokytkin («@»)

® Elektroninen nopeudens&étd
(portaaton 1-15, myos pitokytkinta
kaytettdessa)

@ Taikinakoukku

Varsiosa

Vatkain

Vispila

© Lasta

Syéttékaukalo

@ Kansi

® Taikinakulho (ruostumatonta terast)
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Ylikuormitussuoja

Jos ylikuormituksen merkkivalo ® vilkkuu
moottori on ylikuormittunut ja sammuu pian
automaattisesti. Kun moottori on néin sam-
munut, valo @ palaa jatkuvasti.

Kytke laite pois paéalta kayttokytkimestd @
(asento «O»). Odota noin 15 minuuttia, jotta
moottori ehtii jaadhtyd. Kéynnista sitten laite
uudelleen kayttokytkimestd @ (asento «I»). Jos
valo @ syttyy uudestaan ja moottori ei
kaynnisty, toista ylla oleva.

Tarkeéa: Jos moottori on ylikuormittuessaan
sammunut automaattisesti, se voidaan
kaynnistad kayttokytkimesta uudelleen vain,
jos laite kytkettiin pois paalta tasta kytkimesta
ensin (asento «O»).

Nopeudensaato

Suosittelemme nopeuden valitsemista
portaattoman nopeudens&adon kytkimesta ®
ennen laitteen kdynnistamistéd. N&in nopeus on
heti oikea.

Laitteen osa Suositeltu
nopeus™

Taikinakulho

[0) Vispila 7...15

()  Vatkain 5...15

0] Taikinakoukku 1.7

Peruskulho

T Leikkuutera 7...15

@-@ Terdlevyt 1...15

Tehosekoitin

@ 7...15

* katso taulukko laitteen rungossa

Pitokytkin
Pitokytkin on kayténndllinen kun:

® |isataan varovasti jauhoja esimerkiksi
kakkutaikinaan

® |lisatdén vaahdotettuja kananmunia tai
kermavaahtoa taikinaan tai ruokaan

® hienonnetaan pehmeité tai herkkia raaka-
aineita kuten keitettyja kananmunia, sipulia
tai persiljaa.

Automaattinen pitokytkintoiminto kaynnistyy
kun kaannat kayttokytkimen @ asentoon
«ee(@eex | ajte toimii talldin sykayksittéin
tasaisin véliajoin valitulla nopeudella.

Toiminto lakkaa kun laite kytketédén pois paalta
(kayttokytkin @ asentoon «O»).

Painettava pitokytkin «@».

Kun painat pitokytkinta ® laite toimii valitulla
nopeudella sen ajan kun kytkinta painetaan.
Kayttokytkin on asennossa «O». Voit vaihdella
kéyntiaikaa painamalla kytkinta ® pidemman
tai vhemman aikaa. Kun vapautat kytkimen,
laite pysahtyy.

Varoitus! Enimmaéis 15 kayttdkerrat/minuutti.

Taikinakulhon ja kansien
kokoaminen ja purkaminen

Puhdista kaikki osat ennen ensimmaista
kayttokertaa (katso kappale «Puhdistaminen»).
Turvallisuuden vuoksi kanna tai nosta laitetta
aina molemmin kasin.

@ Aseta taikinakulho @ rungon @ paalle niin,
ettd kulhon ja rungon merkinnat ovat
vastakkain. K&&nna kulhoa myo6tapaivaan
kunnes se loksahtaa paikoilleen.

®/© Tydnna tarvittava osa paikoilleen kulhoon
vetoakselin paalle niin pitkélle kuin se
menee.

@ Aseta kansi @) paikoilleen niin, ett4 kannen
ja kulhon ® nuolimerkinnét ovat vastakkain.
Kéanna sitten kantta myo6tépaivaan niin
etté kannen nipukka loksahtaa paikoilleen
rungossa olevaan koloon. Kansi irrotetaan
kaantamalla sité vastapaivaan.

Syéttokaukalon @0 tulee olla paikoillaan niin,
ettd sen korkeampi reuna on laitteen runkoon
pain. N&in aineksia on helpompi lisatéa laitteen
kayton aikana.

Kaksinkertainen turvalukitus:

moottori kdynnistyy vain kun seké kulho ® etta
kansi @ on lukittu paikoilleen. Vastaavasti kansi
voidaan irrottaa vain kun laite on kytketty pois
paalta.

Kun laite on kytketty pois paalta, kdanna kantta
@ vastapaivaan ja nosta se pois. Ota kaytetty
osa pois kulhosta. Kulho irrotetaan kdantamalla
sitd vastapaivaan.

Puhdistaminen

Ennen puhdistamista kytke laite aina pois
paalta ja irrota pistoke pistorasiasta.

Puhdista runko @ ainoastaan kostealla liinalla
pyyhkimalla.

Eraat raaka-aineet, kuten esimerkiksi porkkana,
voivat varjatd muoviosia.

Puhdista ndma tahrat ruokadljylla ennen pesua.
Taikinakoukku @ ja varsiosa ® tulisi puhdistaa
kasin tavallisella astianpesuaineella. Ala upota
naita osia veteen. Kaikki muut osat voi pesta
astianpesukoneessa, korkeintaan +65 °C:ssa.
Vaikeasti puhdistettavat paikat, kuten kannen
@ sisapuoli tulisi ensin puhdistaa lastalla @ (e)
ja tarpeen mukaan harjalla.

Ala kayta teravia esineitd puhdistamisessa.

Hoito- ja puhdistusohjeet
taikinakulholle
(ruostumatonta terasta)

® Huuhtele kulho kuumassa pesuainevedessa
ennen ensimmaistd kayttoa.

® Huuhtele kulho kuumassa pesuainevedessa
niin pian kuin mahdollista kayton jélkeen,
erityisesti erittdin suolapitoisen ruoan
valmistuksen jalkeen.

® Pinttyneet ruoantahteet tulisi liottaa ja
poistaa pesusienella tai harjalla (ala kayta
karhunkielta tai muita hankaavia aineita).

® Pestessési kulhon astianpesukoneessa
poista kulho koneesta heti pesuohjelman
loputtua, jotta jéljelle jaaneet vesitipat eivét
jata kulhoon laikkia.
VAlta pesu- ja kalkinpoistoaineiden ylian-
nostusta.

® Kuivaa kulho huolellisesti puhdistuksen
jalkeen.



Taikinan vaivaaminen

Taikinakoukku @ on erityisesti suunniteltu
hiiva-, pasta- ja voitaikinoiden valmista-
miseen. Se ei sovellu kakkutaikinan
valmistamiseen. Valmista kakkutaikina
vatkaimella €.

Laita taikinakoukku paikoilleen taikina-
kulhoon ® ja lisa4 vasta sitten kaikki tarvittavat
ainekset.

Hiivataikina (leipa, pulla)

Enintaan 1,5 kg jauhoja ja muita aineksia:
Nopeus 1-7 3 -5 minuuttia

Mittaa ensin jauhot taikinakulhoon ja lisaé sitten
muut ainekset kuten esimerkiksi rusinat ja
pahkinat, paitsi taikinaneste. Aseta kansi
paikoilleen ja valitse nopeus véliltd 1-7.
Kéynnista laite kdantamalla kayttokytkin
asentoon «|» (jatkuva kaytto). Liséda neste
sy6ttokaukalosta (0 laiteen kdydessa.

Enimmaismaara 2 kg jauhoja
(1,5-2 kg jauhoja)
Nopeus 2-3

Mittaa taikinaneste, 1/3 jauhoista ja hiiva
kulhoon ja alusta noin minuutti nopeudella 7.
Anna taikinan levata noin 15 minuuttia. Lisda
loput jauhoista ja vaivaa noin 5 minuuttia
nopeudella 3. Kaada valmis taikina kulhosta ja
anna nousta ohjeen mukaan.

Pastataikina
Jauhojen méaéra: vahintadan 250 g
enintédan 1 kg

Nopeus 1-7 noin 3,5 minuuttia

Mittaa jauhot ja muut ainekset paitsi vesi
taikinakulhoon. Kaada vesi sy6ttdkaukalon
kautta. Kun taikina on muodostunut palloksi,
ala lisaa vett, silla se ei enad sekoitu taikinaan
tasaisesti.

Voitaikina
Jauhojen maara: vahintédan 250 g
enintédan 750 g
Nopeus 5-7 noin 2,5 minuuttia
Mittaa jauhot taikinakulhoon ja lisda sitten
kaikki muut ainekset. Hyvéan lopputuloksen
varmistamiseksi voi ei saa olla lamminté ja
pehmeéa. Taikina on valmis kun se on
muodostunut palloksi ja sitd on vaivattu vahan
aikaa sen jélkeen. Valmistusaika (noin 2,5
minuuttia) riippuu valmistettavasta maarasta.
Jos taikinaa vaivataan liian kauan siita tulee liian
pehmeaa.

Sekoittaminen, vatkaaminen ja
vaahdottaminen

Kéyté vatkainta @ kakkutaikinoiden sekoit-
tamiseen, voin vaahdottamiseen ja esimer-
kiksi perunamuusin valmistamiseen. Aseta
vatkain paikoilleen ja lisda kulhoon vasta sitten
kaikki ainekset.

Enimmaismaara: 1 kg jauhoja (tai vdhemman
jos muita aineksia on paljon).

Nopeus: 5-15
Kiinnita vatkain varsiosaan ja tyénné varsiosa

paikoilleen vetoakselin paalle taikinakulhoon
(C). Lukitse kansi paikoilleen (D).

Vinkkeja:

Jos ohjeeseen kuuluu voita, se ei saisi olla liian
kovaa tai liian pehmeaa.

Kun valmistat perunamuusia, kdyta kuumia
aineksia ja lammita taikinakulho etukateen
kuumalla vedella. Muusaa kuoritut, keitetyt
perunat (nopeus 5-7, noin 1 minuutti). Kaada
sitten kuuma maito sydttdkaukalon (0 kautta ja
vatkaa nopeasti (nopeus 11-14).

Kayta vispildd @ kerman tai kananmunien
vaahdottamiseen tai sokerikakkutaikinan
valmistamiseen. Aseta vispild paikoilleen ja
lisda kulhoon vasta sitten tarvittavat ainekset.

Ala kayta vispilda muiden kuin sokerikak-
kutaikinoiden valmistamiseen.

Enimmaismaéra: Nopeus
Kerma - 700 ml 9-11
Munanvalkuaiset — 8 (noin 240 ml) 15
Sokerikakkutaikina - 7 kananmunaa 15

Kiinnita vispild varsiosaan ja tydnné varsiosa
paikoilleen vetoakselin paélle taikinakulhoon
(C). Lukitse kansi paikoilleen (D).

Peruskulho (lspinékyva kulho)
(ks. sivu 5)

Kéayté peruskulhoa yhdessé leikkuuteran @®
kanssa sekoittamiseen, hienontamiseen ja
paloittelemiseen tai terdlevyjen @ kanssa

viipaloimiseen, suikaloimiseen ja raastamiseen.

® Kansi syéttdaukolla ja syéttdpainin
Leikkuuteran suojus
® Leikkuutera
Peruskulho
@ Teralevyt
® Ranskanperunaterd
® Julienne-tera
© Kaksipuolinen viipalointiteré
@ Kaksipuolinen raastintera
® Soseutusters
® Teralevyn pidin

(Huom: Kaikki osat, joita kdytetaan peruskulhon
harmaalla vetoakselilla ovat harmaita.)
Enimmaismaéra:

2 | nestetta (pirteldissa 1,5 I).

Pienet maarat on hyva tehda tehosekoittimessa
terén @ kanssa.

Leikkuutera ®
Varoitus! Leikkuuteré on erittdin terdva.

Leikkuuteraa voidaan kayttéda sekoittamiseen,
hienontamiseen ja pilkkomiseen sek& myds
taikinan vaivaamiseen (esim. hiivataikina
jossa enintdan 1 kg jauhoja ja muita aineksia,
nopeus 1-7, noin 3 minuuttia).

Leikkuuteran suojus

Ennen leikkuuteran kayttda poista sen
muovinen suojus painamalla teréd suojuksineen
poytaa vasten kunnes suojus irtoaa (A).
Terélevyn voi asettaa paikoilleen peruskulhoon
ainoastaan ilman suojusta (B).

Kayton jalkeen laita suojus takaisin paikoilleen
terén paalle. Laske terd pdydélle ja laita suojus
teran paélle niin, etta siina oleva merkki on terén
korkeimman kohdan péaalla. Pidé suojuksesta
kiinni toisella kédella ja veda toisella kadella
leikkuuteran varresta yldspéin niin, etta tera
kiinnittyy suojukseen (C).

Varoitus! Terélevy on erittdin terdvad — pida
siité kiinni ainoastaan muovisesta varresta.

Lis&a ainekset kulhoon vasta asetettuasi terén
paikoilleen. Nesteet voidaan lisata syottdau-
kosta laitteen kdydessa. Kayton jélkeen poista
kulhosta aina ensin terd ja tyhjenné vasta sitten
kulhon siséltd.

Keittojen, pirteléiden tms. sekoittaminen
ja soseuttaminen
Nopeus 7 -15, noin 30 sekuntia

Valmistaessasi enimmaismaaran 2 | kayta
nopeutta 8 (valttadksesi ylildikkymisen).
Pirtel6t (enimmaismaéra 1,5 I): Paloittele
hedelméat kulhoon ja sekoita nopeudella 15,
liséa sitten neste nopeudella 7 ja sekoita
(huomaa etta maito laikkyy sekoitettaessa ja
vaahtoutuessaan helposti yli, kdyta niin ollen
vastaavasti pienempid maaria).

Pilkkominen, hienontaminen
Nopeus 1-15
(kts. taulukko, sivu 41)

Terélevyt @

Aseta tarvitsemasi terd terdlevyn pitimeen ®
ja kédanna levyé vastapéivaan nuolen suuntaan
(D) kunnes se napsahtaa paikoilleen.

Levy irrotetaan kddntamalla myotapaivaan.
Paina terélevyn pidin vetoakselin p&alle perus-
kulhoon niin alas kuin se menee (E). Lukitse
sitten kansi paikoilleen (F).

Kayta terdlevyja aina jatkuvan kaytdn toimin-
nolla (kayttdkytkimen asento «I»), 814 pitokyt-
kimella.

Pehmeité tai mehukkaita aineksia kasitellessasi
saavutat parhaan lopputuloksen alhaisia
nopeuksia kayttden. Kovat ainekset vaativat
suurempia nopeuksia.

Kun lisaét aineksia syéttéaukosta (G) kayta
aina syéttopaininta. Al koskaan laita kattasi
syo6ttdaukkoon laitteen kdydessa.

Terilevyt @, ®, ©:

Tasaisimman tuloksen aikaansaamiseksi liséa
kasiteltdvat ainekset sydttdaukosta laitteen
ollessa pois paalta.

Terdlevyt @, ©:

Voit lisdta ainekset sydttdaukosta laitteen
kéydessa.

Ranskanperunateri @
Nopeus 1-7

Varoitus! Tama terd on erittéin terava.

Varmista, etta tekstipuoli on yldspain eli itseasi
kohden. Parhaimman tuloksen aikaansaami-
seksi tydnna sydttdaukosta 4 -5 perunaa
kerralla.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista: raaka
peruna, juuriselleri.

Julienne-tera ®
Nopeus 1-7

Varoitus! TAma terd on erittéin terava.

Varmista, etta tekstipuoli on yl6spain eli itseasi
kohden. Terd leikkaa vihanneksia ohuiksi
suikaleiksi. Jos tyénnéat vihannekset syotto-
aukkoon pystysuunnassa, suikaleista tulee
lyhyempié. Jos tydnnat ne vaakasuunnassa
tai vinosti, suikaleista tulee pitempia.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:

kurkku, porkkanat, punajuuri, retiisi, juuriselleri,
kyssakaali, raaka peruna.
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Kaksipuolinen viipalointitera ©
Nopeus 2-7

Varoitus! Tdm4 terd on erittdin terva.
Tera on kaksipuolinen (paksu/ohut viipale).

Esimerkkejé sopivista raaka-aineista (paksu
viipale): kurkku, kyssakaali, raaka peruna, sipuli,
purjo, salami, banaani, tomaatti, sienet, retiisi,
salaatti (tiukasti rullattuna), varsiselleri.

Esimerkkejé sopivista raaka-aineista (ohut
viipale): kurkku, kaali, raaka peruna, porkkana,
sipuli, salami, retiisi.

Kaksipuolinen raastintera @
Nopeus 1-15

Tera on kaksipuolinen (karkea/hieno raaste).
Pehmeat ainekset (esim. kurkku) tulisi
hienontaa nopeuksilla 1-7, koviin aineksiin
voidaan kayttaa nopeuksia aina 15 asti.

Esimerkkejé sopivista raaka-aineista (karkea):
kurkku, kyssakaali, punajuuri, porkkana, raaka
peruna, omena, kaali.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista (hieno):
juusto (pehmead, puolikova), kurkku, porkkana,
raaka peruna, omena.

Soseutustera ©

Nopeus 7-15

Varmista, etta tekstipuoli on yl&spain eli itse&si
kohden.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista.
Raaka peruna (esim. perunapannukakkuihin),
piparjuuri, parmesaanijuusto (kova).

Tehosekoitin (ks. sivu 5)

Kéayté tehosekoitinta @0 pienten méaarien
soseuttamiseen ja hienontamiseen.

Kansi
Tera
@ Tehosekoitin
@ Ruuvikiinnike
® Muovirengas
© Kulho
@ Tiiviste
® Pohja ja vetoakseli

Enimmaismaara: 1 | nestetta
(pirteldihin 750 ml).

Suuremmat maarat on suositeltavaa valmistaa
peruskulhossa @) leikkuuterallz @®.

Téarkeda: Teholeikkurin enimmaiskayttdaika on
1 minuutti. Nestemaisia seoksia voi kuitenkin
sekoittaa kauemmin.

Varoitus! Tera (9 on erittéin terdva — pida siitd
Kiinni vain muovisesta varresta.

Aseta aina ensin terd kulhoon ja lisda vasta
sitten késiteltédvat raaka-aineet (kts. taulukko,
sivu 41). Moottorin kdydessa nesteité voi lisata
ainoastaan kannen aukon kautta. Kaytén
jalkeen poista aina ensin terd kulhosta ja
tyhjenné kulhon sisalt6 vasta sitten.

Keittojen, pirteléiden, vauvanruokien
jne. soseuttaminen

Nopeus 1-15, noin 1 minuutti

Paloittele pirteldihin kdyttdmasi hedelmat
ja soseuta ne ennen nesteen lisdamista.
Enimmaismaara on 750 ml, muuten seos
saattaa laikkya vyli.
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Kulho sopii my&s kuumien aineiden kasittelyyn.
Vauvanruoka pysyy lampimampana, jos
lammitét kulhon ensin kuumalla vedell&.

Hienontaminen
Nopeus 1-15, automaattinen pitokytkin

Voit hienontaa tehosekoittimessa persiljaa,
valkosipulia, sipulia, p&hkindita, lihaa tai
esimerkiksi kovia sémpyléité korppujauhoiksi.
Ala hienonna suklaata, parmesaanijuustoa,
jaata, kovia mausteita tai kahvipapuja.

Purkaminen ja kokoaminen

Kansi

Irrota tiiviste kannen sisdpuolelta puhdistusta
varten. Paina puhdas ja kuiva tiiviste paikoilleen
niin, ettd kannen muoviset pidikkeet asettuvat
tiivisteen uraan (H).

Tera

Varoitus! Teré on erittain terava.

Irrota tera kulhosta pitdmalla kiinni sen muovi-
sesta varresta. Paina peukalolla vetoakselin
paéata ja nosta tera pois (1). Terd asetetaan
takaisin painamalla se vetoakselin paalle
kunnes se napsahtaa paikoilleen.

Kulho @

Irrota tera kuten edella kerrottiin. Purkaaksesi
kulhon (J) kd&nna se ensin ylosalaisin. Ota
sitten kiinni kulhon sisélla vetoakselista.

Avaa pohjan kiinnitys kdantamalla vastapéivaan
sy6ttdpaininta apuna kayttaen. Irrota ruuvi-
kiinnike (a), muovirengas (b) ja kulho (c) yksi
toisensa jélkeen niin, etté lopuksi pitelet
ainoastaan vetoakselia pohjan (e) ja tiivisteen
(d) kanssa.

Kulho kootaan painvastaisessa jarjestyk-
sessé (K):

Pida kiinni vetoakselista ja aseta tiiviste
paikoilleen pohjan alempaan reunaan.

Kaanna kulho ylésalaisin ja aseta vetoakseli
tiivisteineen kulhon pohjan aukkoon. Varmista,
etté tiiviste pysyy paikoillaan.

Aseta muovirengas (b) paikoilleen kulhon
pohjaan siten, ettd renkaassa oleva uloke
asettuu kulhon kahvan kohdalla olevaan
koloon.

Kiinnita kaikki osat ka&dntamalla ruuvikiinniketta
(a) myotapaivaan syottdpainiketta apuna
kayttéen.

Muutosoikeus pidatetaan.

Kun laite on tullut elinkaarensa p&aahan,

saastd ymparistda alaka havita sita
kotitalousjatteiden mukana. Havita tuote  gumm
viemalla se Braun-huoltoliikkeeseen tai
asianmukaiseen kerdyspisteeseen.



Esimerkkeja leikkuuteran ® kaytosta (peruskulho )

Valmistusajat ovat ohjeellisia. Todellinen aika riippuu raaka-aineen rakenteesta, méarasta ja halutusta hienousasteesta. Kayttokerrat (x) viittaavat
automaattiseen pitokytkimeen automaattinen pitokytkin.

Raaka-aine Enimmais- Esivalmistelu/ Nopeus Kayttokytkimen Aika/
maara valmistus asento kayttokerrat
Sipulit 750 g neljdnneksina 15 ee(Pee 15 x
Porkkanat 1000 g paloina 15 | 20 sek.
Kuivat sémpylat (korppujauhoiksi) 6 neljanneksina 15 | 45-60 sek.
Kananmunat (kovaksikeitetyt) 10 kokonaisina 7-9 I PIL 10-12x
Omenat 750 g neljanneksind 7-9 | 10-15 sek.
Liha (laiha) 750 g 3 cm:n kuutioina 15 | 45 sek.
Persilja 200 g poista varret 15 | 30 sek.
(4 nippua)
P&hkinat, mantelit 1000 g kokonaisina 15 | 45-60 sek.
Juusto (kova, puolikova) 500 g 3 cm:n kuutioina 15 | 60 sek.
Juusto (pehmed) 5009 3 cm:n kuutioina 15 | 30 sek.
Suklaa 400 g paloina 15 | 30-45 sek.
Juomat 1,51 Hienonna hedelmat 15 | 60 sek.
ensin, lisda 8
neste ja sekoita 8
Majoneesi (kananmunat, 6ljy, 1,51 Huoneenlampdisina, 15 75-90 sek.
etikka, mausteet, sinappi) lisda 6ljy nauhana
Esimerkkiohje:
Kuivattuja hedelmia vaniljahunajassa (ohukaisten téytteeksi tai levitteeksi)
(kayta sekoitinkulhoa, nopeus: 15)
Jaahdyta jadkaapissa 1000 g juoksevaa hunajaa ja hienonnettuja kuivattuja hedelmia (500 g kuivattuja luumuja,
500 g kuivattuja viikunoita). Laita hunaja ja kuivatut hedelmat sekoitinkulhoon ja hienonna 15 sekuntia. Liséa sen
jalkeen 400 ml vetté ja 3 tippaa vanilja-aromia. Jatka hienontamista viela 3 sekuntia.
Esimerkkeja tehosekoittimen | C | kaytdsta
Valmistusajat ovat ohjeellisia. Todellinen aika riippuu raaka-aineen rakenteesta, maérésté ja halutusta hienousasteesta.
Kayttokerrat (x) viittaavat automaattiseen pitokytkimeen automaattinen pitokytkin.
Raaka-aine Enimmais- Esivalmistelu/ Nopeus Kayttokytkimen Aika/
maara valmistus asento kayttokerrat
Sekoittaminen, soseuttaminen
Vauvanruoka 11 Esilammitd kulho 9-15 15-25 sek.
(150 g
+ neste)
Majoneesi 11 Sekoita kananmuna, mausteet, sinappi ja etikka. 15 P L 3-4x
Lisa4 6ljy kannen aukosta. 15 | 60-90 sek.
Tartar 11 Sekoita kananmuna, mausteet, sinappi ja etikka. 15 e (Pee 3-4x
Lisa& oljy kannen aukosta. 15 | 60-90 sek.
Lis&a keitetty kananmuna neljanneksiné ja kurkku. 9 (LI PIL 4-6x
Juomat 750 ml Paloittele hedelmat. 15 ee(Pee 4-6x
Lisda maito ja soseuta. 15 | 15 sek.
Hienontaminen
Persilja 5049 poista varret 15 | 10-15 sek.
(1 nippu)
Sipulit 100 g neljanneksina 15 P L 10-12 x
(1 1/2 kpl)
Pahkinat, mantelit 200 g kokonaisina 7-9 | 30 sek.
(vahintaan 50 g)
Kuivat sémpylat 2 neljdnneksind 15 | 30 sek.
(korppujauhoiksi)
Liha (laiha) 200g kuutioina 15 | 20-30 sek.
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EAANnvika

Ta npoidévTta pag avrarokpivovratl

OTIG Tlo UYNA€g anattrjoelg notdtnTag,
AElTOUPYIKOTNTAG Kal oxedlaouoU.
EAmiCoupe va tkavorownBeite and ) xprion
NG véag oag ocuokeung Braun.

To Braun K 3000 eival pia kouZivounyxavn
TIOU avTanoKpivetal otig uPnAdTepeg
anattioelg yia U Uwua, avakAateua, avautgn,
XTUTINHA, KOWLHO, YIAOKOWLHO, TEPAXIOUO
Kal TpiPLuo, eUKOAA Kal ypriyopa.

NapakaloUpe va diafAceTe Pe MPOCOXN TIG
odnyieg Xpoewg, mpiv BAAETE Tn OUOKEUN
oe AsiToupyia.

Znueinon

e AUTI 1 OUOKeur) dev TIPEMEL va
xpnotuornoteital and nadid.
OuAAETE TN OUCKEUN KAl TO
KaAwdLd TG o€ HEPOG Tou dev
UtopouV va Gtdcouv Ta adid.
AmeveQYOMOINOTE I OUCKEUN
KQl aroguvOEDTe TNV amod v
TPoPodoaia mpv aAAEeTe Ta

eEapTuaTa ) mpooeyyioeTe uépn
TIOU KivouvTal Katd ™ Aettoupyia
NG OUOKEUNG.

e AUTI 1 OUOKEUN) UMnopel va
xpnotuornomBel and dropa pe
LELWUEVES PUOIKEG, QVTIANITTIKEG
N SLAVONTIKEG KAVOTNTEG 1) XWPIG
EMMELP{a KAl YVWOELG, Tapa Uovo
epAoov emTnpoUvTal § TOUQ
£xouv d0Be( 0dnyieg oxeTIka ke

NV A0GaAT] XPrioN TG CUCKEUNG
Kal €AV €X0UV KATAAARBEL TOUG

mbavoug kivduvoug.
° Ta paxaipla ® / @ eival oAl

KopTeEPA.

Kpatnote ta pévo amod to mpooTaATEUTIKO
KAAuppa. Metd tnv xpnon, Byddete navta
MPWTA TA paxaipla ard ta ProA, mpLv
BydAete TNV TPOYN.

® H tdon tou pelpaTog Mpémnel va gival idla
M€ QUTN TIOU AvaPEPETAL OTNV ETIKETA OTN
Bdaon ™ng ouokeung. H ouokeur ocuvdéeTal
Hoévo og evalaoadpevo pelpa.

® H guokeun auTr €xel kataokeuaoBei povo
Yla OLKLOKNA XPiOMN KAl YO CUYKEKPLUEVEG
MOOOTNTEG.

® ArtayopeUeTal n Xprion Twv eEapTNHATWYV
TNG CUOKEUNG 0€ GOoUPVO UIKPOKUMATWV.

® Mnv a@nrveTte TN CUCOKEUN va Aeltoupyei
XWPIG va TNV MPooEXETE.

® ‘'OAeg oL NAEKTPLIKEG CUOKEUEG Braun
MAnpoUV Ta LoxUovta npdTuTia acpa-
Aeiag. daBe emiokeun 1§ aviikataoTaon
Tou kaAwdiou TpoPodoaoiag mpémel va
dlevepyeital pévo arod eEouclodoTnué-
VOuUG TeXVIKoUG. EANMMG emiokeun| anod
avapuédia dtopa propei va mpokaréoet
Heydaloug KivdUvoug yla Tov XpnoTn.

® [pv TNV anoBrikeuon Tng cuokeung Ba
TPETEL va KAeioeTe TO dlakOMTN Kal va
BydAeTe TO KAA®DL0 amod TNV npila.

[A] Baoiké pnxavnua (ozA. 4)

@ Motép
® MNepttuAtypa kKaAwdiou
® Auxvia eAéyxou yia utiepBéppavon
@ Awakémng Aettoupyiag (ouvexng
Aettoupyia/avolyTto = «|»,
KAELOTO = «O», oTlyplaia Aettoupyia:

«ooQoo»)
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® MANKTPO XELPOKiVNTNG OTIypIaiag
Aettoupyiag («@»)
® EmAoyéag Taxutitwv
(artd 1-15 pe ottyplaia Aettoupyia)
@ EE4ptnua uu®duatog
Bdon yla ta xturmtipla
XTurmTrpt
Xturmtrpt e Aemtd olpua
© zndatoula
Yrodoxn TpoPipwyv
@ Karndaki tou proA UU®OUATog
® AvoEeidwTo UroA UN®OUATOS

Ao@dAeia utrepBéppavong

H Auyxvia eAéyxou yia untepB€ppuavon

® avaBooBrjvel oTav To HOTEP EXEL
utiepBeppavBei kal oe Aiyo 6a otapatroel.
MOAIC oTapaTrosl To HoTép N Auxvia @
avdaBel ouvéxela. KAeivete tn ouokeun pe
To dlakdmTn @ (8£0m «O»). Mepluévete
nepinou 15 Aentd yla va KpUWOeL TO HOTEP.
AvoiyeTe To dlakdmn Asttoupyiag @ Eava
(6€0n «l»). e nmepintwon mou Ba avayel
£ava n Auxvia ehéyxou @ kat To poTEP dev
douAeUeL APNIVETE TO HOTEP VA KPUWOTEL KAl
TAAL, OTwg TEPLyPAPETAL TIAPATIAV®.

Mpoooxn:

‘Otav 1o YoTéP OTAPATNOEL AUTOPATA ASYW
UTIEPPOPTWOEWG, UMOPEITE VA TO EMAVAPE-
PETE O€ AELTOUPYIO HOVO AV TIPONYOUHEVWG
£XETE ETIAEEEL e TO SlakomTn @ TN B€on
«O»'

EmAoyn TaXUTATWV

2ag ouviotoUpe va pubioTeTe MpWTA TOV
ermAoyéa Taxumtwv ® otnv Taxdtrta nou
B€AeTe KAl HETA va avoi&eTe TO SLAKOTTN
Aettoupyiag.

ZUVIOTWMEVN

Epyaoia Taxutnta*

MroA upwpatog

@) XTUTmnua
(ue AemtTo olppa) 7...15

(O) Xtomnua 5...15
0] Z0pwua 1...7
Mo YEVIKNAG XPHOEWG

T Mayxaipt KoTmg 7...15
(@-@ Aiokol kotmg 1...15
MnAéviep

@ 7...15

* Aeite Ta oUPBOAA OTN CUCKEUN

ZTiypiaia AeiToupyia

H Aeltoupyia autn eivatl 1davikn yia Tig
MapakAaTw epyacieq:

® [NpooekTIKO avakdtepa aleuplol og
CUlEG, TIOU TIPETEL va dlaTnprjoouV TNV
a@pATn Kal KPEUWIN UPn TOuG.

® [la va mpooB€oeTe pap€yka 1} cavTlyu oe
naxUpeuoTta piypata.

® [a va kOYeTe guaiodnTa Kal palakda

TPOPLUA, TL.X. AUYQ, KPEUUUDLA 1) palvTavo.

H autduatn otiyyiaia Aettoupyia «ee(@ee»
sruAéyetat arnd To dlakomTn Asttoupyiag @
oTNn B€on «ee(@eexr,

AuTi n emitAoyn oag divel pia Xpovika
MePLOPLOPEVN AelToUupyia Tou HOTEP, OTNV
TayxUTtnTa nou eruAEEaTe.

H Aettoupyia autr otapatdel 6Tav kAeivete
N ouokeun dMA. OTav YupileTe TO dLAKOTTN
Aettoupyiag @ ot Bean «O».

H xelpokivntn otiyulaia Aeitoupyia «@»
srmAéyetat 6tav mélete To MARKTPo ® Kat
HAAloTa pévo dtav 1o pHoTEP dev DoUAEUEL

Me TNV xelpokivntn Aettoupyia unopeite
va puBuilete Tov Xpdvo Aettoupyiag 600
BéAeTe. H ouokeun Aettoupyei e Tnv taxu-
Ta nou emAEgate yla 6on wpa réleTe 10
TMAnKkTpo ®

Znueiwon: Méyioto 15 miéoeig/Aer.

TommoOéTnon / agaipeon Tou UToA
{UHWPATOG KAl TOU KaTrakioU

Mapakalw kaBapiote 6Aa ta €Eaptruata
TpLY and v nMpwTn Xprion (BA. mapdypapog
«Kabaplopog»).

[Ma Adyoug aopaleiag Ba mpémnel dtav
ONKWVETE 1] LETAKLVEITE TN OUOKEUY va TNV
KPaTATe Kal e Ta dUo XEpLa.

@ Tomobeteiote TO uroA upmuarog @
enavw oto potép D, étoL wote oL
evOeiEelg TOU MMOA va CUMTTTITOUV He
QAUTEG TOU BpiokovTal oTo HoTEP. KaToTy
Yupiote 1o proA cUppwva pe Tn gopd
TWV SEIKTMV TOU poAoyloU €wg O0ToU
AKOUOETE TOV XAPAKTNPLOTLKO 1XO.

®/© MNpooapudoTe TO eTOUUNTO EEAPTNHA,
eTAvw otov agova, HExPL ekel TTou TAEL
pHéoa oTo doxeio.

@ TormoBeTeiote To KamnakL @, £Tol wote TO
B€AOG Tou KamakloU va CUUTIEDEL PE TO
B€Aog Tou proA ®. Katomuv yupiote to
KamdkL cUPPWVA UE TN POoPA TWV SEIKTOV
Tou poAoyloU, €wg OTOU 1| JUTN TOU
KamakloU eloXwproel oTnV 131K Brikn
ao(paAeiag TOU HOTEP KAl AKOUOETE TOV
XAPAKTNPLOTIKO AX0. MNa va BydAete o
Kandkl yupioTe mpog Tnv avtifeTn
katelBuvon.

H €181k} e00X1 Yla TNV UTtod0XT] TPOPiwV @
Ba mpémnel va TornoBetnOel 01O KATAKL £TOL
®oTe N uPnAdTepn urtodoyr va BAEMeEL 0TO
E0WTEPLKO.

2ag EMUTPETEL VA TIPOCOETETE e HEYAAU-
TEPN A0PAAELA TA UAIKA KATd TN dldpKela
g Aettoupyiag.

AMAG cUoTtnua acpaleiag: To poTép EeKl-
vael pévo otav €xouv tornobetnBei cwotd
Kat To proA @ kat to kardki @.

To kamndkl priopei va Byet pévo otav n
ouoKeun dev AelToupyei.

‘Otav n ouokeun Bpioketal eKTOG AslToup-
yiag, yupiote to kardki @ avrtiBeta and n
@opd TwV SELKTWYV TOU poAoyloU Kal BydATe
T10. Apalp€oTe To eEAPTNA TIOU EXETE TOTIO-
fsTtroel. Thpa yupiote To proA ® avtifeTa
and ™ Popd TwV SEKTWV TOU poAoyloU Kat
BydaAte T0.

Ka@apiopog

Mptv amnd Tov kabBapilopd Ba mpénel avta va
KAelveTe TO SLAKOTITN TIAPOXNG PEUATOG KAl
va Byalete T ouokeur and tnyv mpida.
KaBapiote To potép NS ouokeuric D pe éva
uypo navi.

Meplké€G TPOPEQ TTAOUCLEG OE XPWOTIKEG
ouoieg (T.X. kapdta) urnopei va Aepdoouv ta
TIAQOTIKA HEPN TNG OUCKEUNG. Z€ AUTH TNV
nepintwon mptv To MAUoLPo kabapioTe
ouoKkeun pe AadL payntodl.

To e&dptnua fupwpatog @ katn Bdon yia ta
xTurntipla ® nmAévovTtat pévo ato xEpt. Mnv
10 BubileTe o€ vepd. ‘ONa ta eEapTtrinata
propoUv va mAuBoUv 0To MAUVTAPLO TIATWY,
pe péylotn Bepuokpacia Toug 65°C.
TuAuaTaou eival dUokoAo va kabaplotoulyv,
OTIWG ol e00XEC Tou Karaklou @, Ba npénel
va kaBapifovTatl pe Vv ontdtouAa @ (e) kat
pe BoUpTtoa gdv eival anapaitnto. Mnv xpn-
oloTIolE(TE alXUNPA avTikeipeva 1} okAnpo
uypo6 kabaplopod.



Odnyieg yia Tov kaBapiopo Tou
avo&eidwTou pmoA JupwpaTog

® [pv TNV Pp®OTN Xprion MAUvTe TO pe (E0TO
VEPO KAl ATIOPUTIAVTLKO.
® Qa mpémel emiong va to MAEveTe pe (e0TO
VEPO KAl ATIOPUTAVTIKO HETA amo KAbe
Xprion kat 6co To duvatodv o cUvToua,
€10IKA HETA Ao TN XP1ion Tou Yia Wlaitepa
aApupd peiypa/eaynTo.
Ta dUokoAa utoAeipata ¢ayntou, 6a
TPETEL VA TA HOUOKEWYETE Kal va Ta
kabapioeTe e éva HAAAKO opouyydpt
(UnV XpnoLuoTIoIOETE XOVIPO GUPHQA) 1] HE
BoupTtoa.
S nepintwon nou MAUveTe To avo&eidwTo
MTTOA 0To MAUVTNpLo TUATWY, Ba TpEnel
va 1o BydAete apéowq PETA TO TEAOG TOU
TPOYPANHATOG YA VA aoPUYETE TN
dnuioupyia Aek€dwv amnd TIg oTayoveqg
vepoU Tou €X0UV Heivel 0To OKeUOG.
JuvioToUpe va anoPeUyeTe TN Xprion
MEYAANG MOoOTNTA KABAPLOTIKOU TIPOIoV-
TOG Kal anopumavTikoU yla Ta daAata.
® SKOUTIOTE TIPOCEKTLKA TO MTOA TIPLV TO
anoBnkeloeTe.

Zipwpa

To eEdptnua fupmpatog @ sival s1dika
KATAOKEUAONEVO Yla TNV eneEepyaaoia CUUNG
Haytdg, CUHAPLKWV Kal YAUK®V. Agv gival
KatdAAnAo yia (Uun KELK, yla Tnv omnoia 6a
TIPETIEL XPOLUOTIOOETE TO £EAPTNHA €.
ToroBeTeiote 6Aa Ta UAIKA 0TO PIoA CUuNgG
® apoU éxeTe 1N TomoBeTHOEL TO £EAP-
NHa QUU®WPATOG.

ZOpn payidg (Pwpi, KEIK)
‘Ewg 1,5 kg aAelpl, To omoio UPOVETE e TA

uTtoAotra UALKA:
P0Buion Taxutnrag 1-7 3-5 Aentd

BdaAte 01O UMOA UPWOUATOG TIPMTA TO AAeUpL
Kal KaToriy 6Ad Ta uttdAolra UALKA — eKTOG
and 1o YaAa - dnAadn otapideg, Enpoulqg
Kaptoug, ¢polTa YAaoé. TonobeteioTe TO
Kardkt kat eTuAéETe Taxlutnta and to 1-7.
Apéowg HETA BEOTE TN OUOKEUT) O€ AElTOUp-
via, emuA€yovtag Tn ouvexn Aettoupyia
(6€0n «I»). MpocBéoTe Ta uNOAoLTA UAIKA
and v unodoxr| Tpodipwy @ kat evé n
ouoKeuT BpiokeTal oe Aettoupyia.

Méylotn noodtnta 2 kg aAelpt
(yia 1,5 -2 kg aAeupt)
PuBuion Taxutntag 2-3

®TIaETe £va npolUL, OTo omoio MPooBETeTE
6Aa ta uypd UAIKA TNG ouvTtayng kat 1/3 anoé
To aAeUpiTiou Ba xpelaoteite. TomobeTeiote
TO peilypa oTo proA Jupwpatog kat JUPDoTe
To otnv TaxutnTa 7, yia 1 Aentd nepimnou.
Aopnote T Baotkr ¢Uun yia 15 Aentd
nepinou. MpooBEoTte To uttdAoLo alelpt
Kat Lupwote otnv Taxutnta 3, yia 5 Aentd
nepinou. TéAog adetdote TN {UUN anod 1o
MTTOA Kal aprioTe TN va GOUCKWOeL avaloya
ME Tn ouvTayn.

ZOpn yia {upapika
AAeUpL:  ENAXLOTN TOCOTNTA 250¢g

péylotn oodtnTaA 1kg
PUBuion Taxutnrag 1-7 3,5 Aentd

TomoBeTeioTe TO aAeUpl KAl Ta uttdAoLra
UALKA O0TO PIoA JUU®HATOG, EKTOG and To
vepo. MpooBEoTte TNV analtoUevn TIO00-
™Ta vepou and tTnv urodoxr Teoditwy (.
Mnv nipocB€oeTe TO vEPS apouU n {UUn Ba
€xeL mapel T Hop®n} PrdAag, doTL dev Ba
arnopo@nBei cwotd and to Lupdpt.

ZOpn yia mavTeonmavi / KEIK

AAEUpPL  €AAXLOTN MOCOTNTA 2509
HEYLOTN TTIoodTNTA 750 g
PuBuion taxuintag 5-7 2,5 Aentd

TormnoBeteioTe To AAeUpl OTO UMOA JUPOHA-
TOG Kal HeTd pocB€ate Ta undAoLa UAIKA.
Ma kaAUTepa anoTeAéoNATA PNV XPNOLUO-
nowjoete (€010, Alwpévo BolTupo. H CUun
eilval €Tolun otav €xel oxnuatiodei pia
uraAa kat apou eEakoAoubrjoete To (UUWHA
yia Aiyo aképa. O xpdvog Jun®UATOg
(nepinou 2,5 Aemttd) eEaptatal anod v
MoooTNTA TNG {UKNG. ‘OTtav To Jupdapt
CuuwOel yla apketr) wpa Ba yivel oAU
HaAako.

Avakdartepa, XTOmnua

XpnotgoroleioTe To XTUNMTHPL @ yia {Uun
KELK, KPEUEG BouTUPOU Kal TIOUPE.
MpooB€ote OAa TA UAIKA OTO UTTOA
CUMOMATOG, apoU TIPONYOUHEVWG EXETE
TornoBeTrioel To KATAAANAO eEApTNUa.

Méyiotn nocotnta 1 kg aAeupt (] Atydtepo
6tav ol ouvtayég riepthapBdavouyv oAAG
AAAO UALIKQ).

PUBuion Taxutntag 5-15

BdaATe Tov avadeuTtripa otov 0dnyo Kat
KaTtomy TornoBeTeioTe kat Ta dUo otov dgova
péoa oTo proA Jupmuatog (C). Apéowg petd
ToToBeTeioTE TO KATAKL TOU WTOA (D) HéXPL
Va aKOUOTEL 0 XapakINnPLOTIKOG X0G.

Odnyieg Aeltoupyiag:

Xpnotuoroleiote BoUTupo oUTe TIOAU
OKANpo oUTe TIOAU paAakd. ‘Otav QTIaXveTe
moupé€, Ba mpémnel va xpnoluomnoloete {eoTtd
UALIKA, KaB®G eTtiong va {e0TAVETE TO UIMOA
mpLv arod T xpron He {eotd vepd. AlveTe
apyd TG Bpacpéveg Kat KaBaplopéveg matd-
1eq (TaxunTa nepinou 5-7, 1 Aentd). Metd
pixveTte 10 {e0TO YAAQ Ao TNV umodoxn
Kal XTUTATe TO Helypa ypriyopa (taxutnta
11-14).

XpnotgoroleioTte TO XTUTINTHPL @ yia To
KTUTINUA KPEPag, Hapg€ykag Kat CUung
UToKOTWV. ToTtoBeTe{OTE TA UALKA OTO UTTOA
apou €xeTe ToMoOeTOEL TO €EAPTNIA.

Mnv XpnoLUOTIOIEITE TO CUYKEKPIUEVO
eEdptnua yia 0un KEIK.

Méyiotn noodtnta Taxlutnta
Kpéua, oavtyu — 700 ml 9-11
Mapéyka — 8 auya (nep. 240 ml) 15
ZUun PriokoTwy — ard 7 auyd 15

BdAte Tov avadeuTtripa otov 0dnyo Kal
Katory tonoBeteiote kKat Ta dUo oTov d§ova
Héoa oto PmoA (upwpatog (C). Auéowg peTd
TomoBeTeiOoTE TO KATIAKL TOU UTOA (D) péxpL
VA 0OKOUOTEL 0 XapaKINPLOTIKOG 11X0G.

MroA YEVIKAC XPOEWS
(d1apavég doyeio)
(oTn o€A. 5)

XP1NOLUOTIOLEIOTE TO UTTOA YEVIKNG XPTIOEWG
yla TO avakdtepa, To KOYIHO Pe To paxaipt
® 1) pe 1o dioko @ yia To KOYIHO O AeTTEQ
PETEQ, 1 HIKPA KOPUATLA KAL TO TPIYLHO.

® Karmdkt yla avakdtepa Pe €181k6 oTOUL0
yla TNV €l0aywyn UAIK®OV Kal eEaptnua
MPOWONONG TWV UAIK®OV

Kandki npootaoiag paxalplol

® Maxaipt Kormg
MTOA YEVIKAG XPriOEWS
@ Aiokol
@ MatatoképTNg
® Aiokog kormig Julienne
© AioKOG KOTTG TIEPLOTPEPOUEVOG
@ Aiokog TpWiNaTog MepIOTPEPOUEVOG
® Tpipng
® Baon diokwv

(Mpoooxn): OAa Ta eEapTraATa TIOU XPNOLOo-
moloUvTal Ue TO UMOA YEVIKAG XPIOEWG UE
ToV YKpL d€ova eivatl ykpt.)

MeEylotn xwpnTikdéINnTA
Yypd 2 ANitpa (LAK-0€1kg 1,5 Aitpa)

O1 HIKpEg MoodTNTEG eival KAAUTEPO
va douAelovTal 0TO YUAALVO PMAEvVTEp @
ue To payaipt @.

Maxaip1 koniig ®

Mpoooxr!
Ta paxaipla eival eEalpeTIKA KOPTEPA.

To paxaipt autd pnopei va xpnoiporointei
yla To avakAaTtepa, To KOYLHo, aAAd emiong
Kat To CUPwpa (T.X. (U pe payld — 1 kg
aAelpt/ uAikd, Taxutnta 2-7, nepinou

3 Aemtad).

Kamdki mpooTaciag paxaipiou

Mpwv and n xprion, BYAaAte to MAAOCTIKO
KAAUppQ TIpooTaciag Tou paxaiplou, ToTo-
BeTWVTAG TO OTO TPATIE]L KAl TILEDTE

TO KOUWTIL TIPOG TA KATW PEXPL VA XAAAPWOEL
T0 TMAAOTIKO KAAUpHa (A). To paxaipt prnopei
va ToroBeTnBei oTo UnoA ® povo xwpig To
TAQOTIKO KAAUPMa (B).

MeTd TN Xprjon, ToroBeTeioTE TO KAAUMMA
Bdlovtag To paxaipt mavw oto TPArmedL.
To evOELKTIKO OUUPBOAO TOU KAAUPUATOG
TPETEL va BpiokeTal MAvw arod To UYPnAo-
TEPO onueio Tou paxatptod.

MepdoTe TO KAAUMMA TIAVW aTIO TO KOUMTTL
Kal KpaTtrioTe To Pe To €va xépL. Tpapn&te
TO KOUUTT duvaTd Je TO AANO XEPL HEXPL

TO Maxaipl va KOUPTwoel Hé€oa 0To KAAUPHa
C).

Mpoooxn! To paxaipt eivatl oAU KopTeEPS —
va TO KPATATe POVO atd TO TAACTIKO KOUWTII.
TomnoBeTeiote OAQ TA UAIKA HECA OTO UTTOA
apou €xete 1dN ToTIOOETOEL TO paxaipl.
Ta uAIkd TTou eival og uypn LopP1n Hnopeite
va Ta npooBéoeTte Kat katd T dldpkela Tng
Aettoupyiag and v €3Ik UTtodox.

MeTd tn Xpron va Byalete mavTta To paxaipt
TipLv adeldoeTe TO eiypua amnd 1o PIoA.

XTUTIPa ooUnag, HIAK-OEIKG KA.
Taxutnta 7-15, 30 nepinou deutepdAemnta
2V PEYLOTN ToodTNTA Tou 2 AiTpou

n taxutnta Ba npénel va eival oto 8

(yia va ano@uyeTe va Eexelhioel To peiypa).
To peiypa yia Ta HAK-0ELKG dev Ba Tipémel
va &emnepvd 1o 1,5 Aitpo. Kéyte ta @polTta,
SouléYTe Ta Alyo otnv Taxutnta 15 kat
META TIPOOBE0TE TA UYPA OUCTATIKA OTNV
TaxutnTa 7 kat avakatéWte Ta 6Aa padi
(MNnV &exvaTe OTL TO YAAA appilel eUKOAQ
étav 1o XTUndTe Kat ylia autd Ba mpénel

va xpnotlgoroleite xapnAotepn taxunta,
avdaloya pe Tnv noodTnTa).

Tepayiopog, KOYIpo
Taxutnta 1-15, yia Tov xpovo deite otov
€1d1KO Tivaka (otn oeA. 45).

Aiokol koG @

TormoBeTeioTe TO dioKo TIOU BEAETE OTN
Bdon @ kal yupiote Tov oUpPwva We TO
BéAog (D) uéxpl va acpahioel.
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[upiCovTag Tov dioko avTioTpo@a He TO
BEAog, Tov Bydlete. ToroBeTeiote TN Bdon
Je Tov dioko péxpL TEAOG oTov Agova Tou
Mo yevikng xprioewg (E).

KAeilveTe TO UMOA pe To Kamdkl yupidovtag
TO HéXpPL va acpalioel (F).

Xpnotuporoteite yia 6Aoug Toug dioKoug To
SLaKOTITN AelToupyiag otn B€on «I».
Inueiwon: Otav KOBeTe pakakd Kat {oupepd
TPOPIUA TUAEETE [Uia XaUNnAn TaxutnTa yia
va €xete kaAUTepa anoTteAéopata.

H ene&epyaoia Twv oOKANPpwV TPOPIHWV
yivetal oe uPnAn Taxlunta.

Balete Ta TpOPIua ou BENETE va KOYETE
and 1o oTéHLIo TPoPodoaiag Tou KanakloU,
XPNOLLOTIOLDVTAG TTAvTa €131KO eEapTnua
npowdnong (G).

Mn BdaleTe OTE Ta X€pPLla 0aAG LECA OTO
oToHLo Tpopodoaoiag étav Aettoupyei
n cuokeun.

Aiokol @, ®, ©:

[Ma va ertixeTe opolOHOPPO aAroTEAECHA
OuVIoTOUE vd BAZETE 1) VA CUUMANPWOVETE
Ta TPOPLUA PE KAELOTN TNV CUOKEUN.

Aiokol @, ©:
Mropeite va BAalete 1§ va CUUTIANPOVETE TA
TPOPLUA EVMD 1) CUOKEUT] AELTOUPYEL.

Aiokog Komfig yia matateg @
PUBuLon Taxutntag 1-7

Mpoooxr!
O diokog gival MoAU KopTEPSG.

Ta ypduuata npémnel va gaivovrat otav
Tov ToToBeTElTE. 28 KABE KOYLIO propeite
va KOYeTe 4-5 matateg BAlovtdg TG 0NV
eloaywyn.

T unopeite va kKOYeTe: MATATEG WUEG,
og€Awvo.

Aiokog komfig Julienne ®
PUBuon Taxutntag 1-7

Mpoooxr!
O diokog auTodg eival TIOAU KOPTEPOG.

TormoBeTeiote Tov dioko otn Bdon pe To
YPAuua mpog Ta ndvw. KoBel ta Aaxavika
oav orpToEuAa. Otav Ta TornoBeTeite
6p6la oto oTdIo, TA KOPPATLIA gival KOVTA.
OTtav Ta tonoBeteite Ao&a 1y oplfdévTia
yivovTal o pakptd.

T unopeite va kOYeTe: Ayyoupl, kKapdta,
natldpy, péPa, pamavdakia, oeAwvopiia,
YOYYUAL Kal wur matdra.

A10ké¢ Komfig SIMARG dPewg ©
PUBuion Taxutntag 1-7

Mpoooxr!
0O diokog auTdg eival TIOAU KOPTEPOG.

Mropeite va Tov XpnOoLUoTIOIoeTE Kal amnod
TIG dUo TAEUPEQ (AeTTO/XOVTPO).

T unopeite va KOYeTE (XOVTPEG PETEQ):
Ayyoupl, wunA matdTta, KpeUUUdL, mpdooo,
oaAdut, pravava, viopdTa, pavitapla,
panavdakia, JapoUAL (KaAvte HepLKA GUAAA
POAAG), oéAvo.

T unopeite va KOYeTe (AeTTEQ PETEQ):
Ayyoupl, Adxavo, wun natdta, kapdta,
KPEUMUDL, OaAdpL, paravakia.

Aiokog Tpiyiparog @
PUBuion Taxutntag 1-15

AuTég o diokog propei va xpnotporoindei

Kat anod Tig duo MAEUPEQG.
TpiBete pahakd TpoPLua (TLX. ayyoupt, Tupi)
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otnv Taxutnta 1-7, eV Ta TIo OKANPA
TPOPIUa PEXPL TNV TaxUnTa 15.

T unopeite va TpiPete (xovipod):

Ayyoupt, yoyyUAL natldpt, KapoTa, wun
natdra, urAo, Adxavo.

Tt unopeite va Tpigete (Aentd):

Tupl (HaAako/nuiokAnpo), ayyoupl, kapdta,
WU TMaTATa, PnAo.

Aiokog Tpipipatog ©

PUBuon Taxutntag 7-15

TornoBeTeioTe TO PE TO YPAUUA TIPOG TA
navw.

T yropeite va tpiYete (Aemto):
Qun matdta, pépa, Tupi mappelava
(oKANPO).

Mﬂ)\éVTSP (otn oeA. 5)

Ma avaulgn, avakdtepa Kat KOWIHo UALKOV
O€ TILO HIKPEG TIOOOTNTEG.

Karndkt
Mayaipt
@ MriAévTep
@ B1dwT6 KAAUPUA
® Bdon kaAUupartog
© Mol
@ Adotixo
® Atovag petadoong kivnong ue Baon

Méylotn XxwpnTIKOINTA Ue ToTIoBeTNUEVO
TO paxaipt:
1 Aitpo (yla piAk-oeikg 750 ml)

Ol peyaAUTtepeg TIOCOTNTEG, TIPETEL KATA
npoTiunon va enegepydlovral oTo pmoA

YEVIKNG Xpriong (16) pe 1o paxaipt Kommg
(15).

Méylotog xpdvog eneEepyaoniag: 1 Aemtd
(Ta moAU peuoTtd piypata ivat mbavo va
Xxpetdlovtal napandvw eneEepyaaoia.)

MNpoooxn!

O1 Aenideq Tou paxaipou @ eival oAU
KOQTEPEG, KPATNOTE TO UOVO amd TNV
KEQAAT].

TomnoBeTeioTe MPWTA TO HAXAiPL KAL LETA
Ta UAIKA (Yia Tov Xpovo deite oTov eIOIKO
mivaka otn ogA. 45).

Yypd priopeite va npooBEteTe anod 1o
Avolyla TOU KamakloU eV 1) GUOKEUN
Aettoupyei. Metd Tnv enegepyaocia Byalete
TMPWTA TO Haxaipt kal PeTd adeldleTe TO
UALKO.

Avapign/moAromoinon amé coUneg, MaISIKEG
TPOPEG Kal HIAK-OEIKG

PUBuion Taxutntag 1-15, 1 Aentd
MiAk-ogikg: MoAToTmoleite Mp®TA TA PpPoUTa,
MPooBETETE TO YAAA KAl avakateUETE.
Méyilotn xwpnTtikéTnTA: 750 Ml

(uropei va dnploupyndei appdg)

Mropeite va eme€epyaleoTte Kal KAUTA UAIKA
OTO WTTOA.

Ma va diatnpnboulyv ol MAISIKEG TPOPEG
CeoTEQ, EeTAEVETE MPWTA TO UIOA E KAUTO
VvEPO.

Wikokoyipo
PUBuiIon Taxvtntag 1-15,
oTlyMLaia Aettoupyia

Mropeite va PIAoKOYETE TLX. HaivTavo,
KPEUMUUSL, oKOpdO, ENpolg kaproug, TagLud-
dla Kat kKp€ag.

Mnv k6BeTe: cokoAdTa, apueldva, nayd-
Kld, OKANPA Urnaxapikd, Kage.

ZuvappoAdynon,
amoouvapupaidynon

Kamdki

BydAte 10 AAoTIXO A TO KATAKL yld va TO
kaBapioete. ToroBeTeiote Eavd TO AAOTIXO
oTeYVO, £TOL MOTE TA PIKPA EE0YKOUATA TOU
KaTakloU va TdvouV TIG eYKOTIEG TOU AAOTL-
Xou (H).

Mayxaipi

Mpoooxr!

Ot Aemideg Tou paxaiplou eivat moAu
KOQTEPEQ.

BydATe To paxaipt mdavovtdag to and v
KEP@AAN Kal TIECOVTAG e TOV avTixelpa mn
pUTN TOU d&ova (I).

[Ma va ToroBeTr|oeTE TO aXAipL OTO UTIOA TO
mECeTe oTov Agova PEXPL va aKoUOETE TO
XAPAKTINPLOTIKS XO.

MnAévrep @

Byddete 0 paxaipt 6nwg nepypdeetat
TAPAKATW.

[Ma va to anoouvapuoAoynoete (J),
YupiCete 1O UMOA, BaleTe 1O XEPL OAQ

pHéoa Kal KpatwvTtag Tov dgova, EeBdmveTe
T0 KAAUMMQ, avTioTpoPa e Toug deikTeg
ToU poAoyloU. BydZete mpwta 10 KAAUPUA
(a), peTd TN Bdaon (b) Kat To YUAALVO UToA (),
€10l WOoTE va 0ag peivel oto XEpL pévo o
&&ovag pe ™ Bdaon (e) kat To AdoTixo (d).

[Ma v ocuvappoAdynon (K) kavte ta €ENg:
Kpatjote Tov d&ova pe tn Baon npog ta
navw. ToroBeteiote TO AAOTIXO OTN BAon.
Mepdote 1O YUAALVO oA otnv Bdon tou
A&ova Kal IPoogXeTE va UNV HeTaKLvnBei
To AdoTixXo.

TomnoBeteiote TN BAon KaAUuupatog (b) oto
YUAALVO UTOA €TOL WOTE N TIPOeEOXT TOU
KAAUUMATOG va eQapUdOEL OTNV EYKOTIA
TOU MTIOA.

21epewOTe OAA TA KOpATLIA BdwvovTag
TO KAAUPUA PE TNV BorjBela Tou mieoTrpa
oUuPwva e Toug deikTeg TOU poAoyloU.

To npoidv UTIOKELTAL OE TPOTIOTIOINON, XWPIQ
mponyoUuevn eldotoinon.

MapakaAoUE PNV METAEETE TN CUOKEUN

0Ta OIKIOKA anoppi{upara dtav pTaoel

TO TEAOG NG XPrONG {wnig TNG. —
H d1dBeon g pnopel va npaypa-

TorownBei oe €va and ta eEouciodotnuéva
ouvepyeia g Braun ) ota katdAAnAa onpeia
OUN\OY1G TIOU TIAPEXOoVTAlL 0T XWea 0ag.



Mapadeiyuata yia tTnv Xprion Tou paxaiptol @ (UroA YEVIKAG XPHOEWS )

OL xpovol Ttou avapépovTal eival evdelKTIKOL Kal eEapTavTal and TNV KATAoTAON TWV UALK®V, TNV TIOCOTNTA KAl GUOLKA amnd To arnoTéAeoua
Kot g/moATtornoinong rou eoeig BéAete. OL aplBuoi avtioTolKoUv o€ OTIyULAiEG TIEDELS.

YAIko Méyiotn MposTolyacia EmAoyn Ofon ZTIydIaieg
nmoodTnTa TaxoTnTag diakomnTn méoneig n
Xpovog

Kpeppiudia 750 g oe TéTapta 15 eo(Pee 15 popég
Kapota 1000 g og Koppdtia 15 | 20”
Ma&uddia ya yaréta 6 Tepayla oe TéTapta 15 | 45-60"
Auyd Bpaotd 10 Tepdyla oAOKANpa 7-9 ee(Pee 10-12 popég
MnAa 750 ¢g oe TéTapTa 7-9 | 10-15”
Kpéag anayxo 750¢g KUBoL 3 €K. 15 | 45”
Maivtavo 200 g Hovo Ta @UAAa 15 | 30”
(oTeyvo) (4 patodkia)
=npoli kaprmoi 1000 g oAOKANpa 15 | 45-60”
Tupi (0kANPO 1 NUiokANpo) 5009 KUBoL 3 eK. 15 | 60”
Tupi (HaAakO) 500g kUBol 3 ek. 15 | 30”
ZokoAdTa 400 g o€ Koppatia 15 | 30-45"
Xupoi ppoltwv 1,5 Aitpa KoBete Ta ppoUTa TpLv MpoobETETE 15 | 60"

TO UYPO

(moAtomnoinon) 8

(avakdtepa) 8
MayloveZa 1,5 Aitpa Ta uAikd oe Beppokpacia 15 75-90"
(auya, AGd, &idL, pnaxaptkad, dwuatiou, pixvovtag olyd-otyd to Aadt
pouoTtdpda)

Napadeiypa ocuvrayng:

Ano§npapéva dpouta pe Bavikia-MEN (oav yEuLon yia Tyaviteg 1 yia endAewn)

(xpnotuomnotrjote To UoA enegepyaaiag Tpopwyv, Taxutnta: 15)

WyEte 1000 g peuatd pEN kal Wihokoupéva aro&npapéva gppouta (500 g ano&npauéva dapdoknva, 500 g
ano&npauéva ouka) péoa ato Yuyeio. Mepiote To UMoA eneEepyaciag TPOPWV e TO UENL KAL TO ArtoEnPapévo
PpPoUTO Kal YIAOKOYTE yla 15 deutepdAerta, otn ouvéxela npoabéote 400 ml vepd kat 3 otaydveg dpwua
Bavihiag kat Eavapxiote va PIAokSOBeTe yia 3 deutepOAerTTa.

Mapadeiyuata yia Tnv Xprion Tou UMAEVTEP

OL xpovol Tou avagEpovTal eival eVOEIKTIKOL Kal eEapT®VTAL Amd TNV KATACTAON TWV UALK®V, TNV MOoOTNTA KAl PUOLKA and To anoTEAeoua
Kot g/moATornoinong rou eocig BéAete. OL aplBuoi avtioTolxoUv o€ OTIyULAiEG TIEDELS.

YAik6 MéyioTn MpoeToipacia EmAoyn Ofan ZTIyHIOieg
moooéTnTa Tax0TnTag  d1akomTN méoneig
1l Xpévog
Avauign
Mawdikég TpoPEg 1 Aitpo ZeMAEVETE TO UMOA TIPpWTA HE (E0TO vEPO 9-15 15-25”
(arté 150 g
+ Uypo)
MaylovéZa 1 Aitpo AvakateUete 1 auyo, Ta pnaxaptkd, pouotdpda Kat &idt 15 P L) 3-4 popéqg
Pixvete To AAdL amnod to dvolypa Tou Karaklou 15 | 60-90"
2AAtoa paylovécag 1 Aitpo AvakateUete 1 auyd, Ta prnaxaplkd, pouotdpda kat Eidt 15 I PIY 3-4 popég
PixveTe To AAdL and To dvolypa Tou Kamakiou 15 | 60- 90"
MKAVTLKN MpooBétete 1 auyd, KOPPEVO O TETAPTA KAl AyoUppAaKLa 9 I PIY 4-6 popég
Toupoi
MIAK-O€1KG 750 ml MoAToroleite Ta KOPPEVA ppoUTa 15 ee(Pee 4-6 Qopég
MpooBéteTe 10 YAAQ 15 | 15”
WIAG KOYIHO
Maivtavog 509 Hévo ta eUAAa 15 | 10-15”
(oteyvo) (1 patodakia)
KpeUuudL 100 g oe TéTapta 15 I PIL 10-12 popég
(1 1/2 kpeppLdL)
=npoi kaproi 200 g oAOKANpa 7-9 | 30”
Ma&pada 2 Tepdyla oe TéTapta 15 | 30”
Kpéag (amnaxo) 200 g KOMMEVO o€ KUBOUG 15 | 20-30”
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Pycckuu

PykoBofCTBO MO 9KcnnyaTalyu1

Hawm npmnbopbl COOTBETCTBYIOT CaMbIM
BbICOKMM CTaHAapTam KayecTtsa, hyHKLMO-
HanbHOCTK M Au3arHa. Mbl Hageemcs, YTo
Bam poctaBuT yOooBonbCTBME UCMONB30-
BaHWe Bawero HoBoro npubopa oT Braun.

KyxoHHbIM kombaiH Braun K 3000 nomoxxkeT
BaM 1€rko 1 NPOCTO 3aMeCUTb, CMeLlaTh,
pasmellaTb, B36UTb, MENKO HapybuTb, TOHKO
HapesaTb, HalLMHKOBaTb Y MEePemMonoTb
COOTBETCTBYIOLLME NPOAYKTHI.

Mepepn akcnnyaTauuen npu6opa criegyet

BHUMaATESNIbHO U3Y4YHUTb aHHOEe PYKOBOLACTBO.

BHUMAHMUE:

® YCTPOWCTBO He NpefHasHa4yeHo ons
MCMONb30BaHUA OeTbMU. XpaHuTe
YCTPOWCTBO U LLUHYP B HEAOCTYNHOM ANs
neten mecTe. [epef TeM Kak 3aMeHATb
akceccyapbl Unn NpnbnmxaTtbes K
NOABWXHBIM OeTansm, BbiKNtoyanTe
YCTPOWCTBO U OTCOEOUHSANTE €ro OT CETU.
YCTpPOMUCTBO MOXET UCMONb30BaTHLCA
nuvuamu ¢ orpaHM4YeHHbIMn CbVI3VILleCKVIMVI,
CEHCOPHBLIMU UM YMCTBEHHbBIMU
CNOCOBHOCTAMM UK NULLAMU, HE
obnapatoLmMMu JOCTaTOYHbIM OMNbITOM U
3HaHUAMM, NPKU YCNOBUK, €CNn
MCMONb30BaHWE OCYLLECTBNSAETCA Nog,
Han30poOM UK OHWU NPOLUNU UHCTPYKTaX no
6e3o0nacHoMy MoJIb30BaHWIO YCTPOMCTBOM U
0CO3HaIOT NoTeHLMasIbHble OMaCHOCTH.

‘ Hoxu @® n @ oueHb
i) ocTpble!

[1ns n3BneYeHns 1 yCTaHOBKMU HOXEN
npenycMoTpeHb! crieumarnbHble pyyku. Mo
OKOHYaHWUM 9KcnyaTaLMmn HOXK cnegyet
BbIHYTb M3 LIUTMHOPUYECKON EMKOCTU U
TOMBbKO 3aTEM U3bATb 06paboTaHHbIN
NpooyKT.

[aHHbIV Npubop NpeaHasHaveH ons
MCMONb30BaHWUSA TOJLKO B 6bITOBBIX YCIIOBUSAX
1 nepepaboTkn NMPOAYKTOB B YKa3aHHbIX
KONMYecTBax.

[eTtanu npubopa He NpegHa3HayeHbl Ans
MCMONb30BaHUA B MUKPOBOJTHOBLIX Mevax.
He ocTaBnsnTe BKIOYEHHbIM Npubop 6e3
npucmoTpa.

OnekTponpubopkl Braun oTBevaloT BCcem
NPUMEHUMbIM cTaHOapTam 6e30nacHOCTH.
PeMOHT unu 3ameHa LuHypa nuTaHus
OOJKHbI MPOU3BOOUTLCSA TONMBKO
YMOJIHOMOYEHHbIM CEPBUCHBIM MEPCOHATIOM.
HenpaBunbHO NponsBefeHHbIe
HEeKBanMMULMPOBaHHbIE PEMOHTHbIE PaboThl
MOryT co3aTb CEPbE3HYI0 ONMaCHOCTb ANA
nonb3oBaTenewn.

Mocne ncnonb3osaHWa Npubop HeobxoanMmo

BbIKITIOYNUTb N OTCOEONHUTD OT 3JIEKTPOCETH.

[A] Onucanme 1
KOMIMEKTHOCTDb (cm. ctp. 4)

@® Brnok ¢ anekTpogsuraTenem

®@ Ortcek ona xpaHeHus LHypa

® WHpukaTop npenoxpaHuTerns

@ TMMepekniovaTenb PeXXMMOB PaboThl
asurartens (HenpepbIBHbIN PEXUM/BKIL.: «|»,
BbIKJ1.: «O»; aBTOMATUYECKUIA PEXUM:
«oe(Peey)

® KHorka py4Horo pexuvma («@»)

® Perynsitop ckopocTei (1 — 15; To xe ans
paboTbl B aBTOMaTUYECKOM PEXUME)

@ Hacapgka gns samelumsaHust

PykosiTka npusoga

MwukcepHas Hacapka

Hacapgka gonsa B3buBaHus

© INonatka

BopoHka

@ Kpblwka

® Unnungpuueckas eMKOCTb Ons TecTa
(M3 HepXxaBetoLLLen cTanm)
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MpepoxpaHuTenb gBUraTend

Muranue uHamkatopa @ cemMgeTenbcTByeT O
TOM, YTO OBUraTesib Neperpy>keH u Bckope
BbIKNounTCA. Cpasy nocne aBToMaTU4eCcKoro
BbIK/TIOYEHUS UHOUKaTOop ByaneT HenpepbIBHO
ropetb. Belkniounte geuraTtens, NOBEpHyB
PYKOATKY B nonoxeHue «O». OctaBbTe Npubop
B BbIKJIIOYEHHOM MOMOXXEHUU Ha 15 MUHYT,
4yTObbLI OBUraTEnNb OXnagunca. Bknounte
npubop, NOBEPHYB PYKOATKY B NMOMOXEHME «|».
Ecnu nHgmkaTop 3aroputcs BHOBb, a
OBUraTtenb He 3anyckaeTcs, NoBTOpUTe
OMUCaHHYIO BbILLIE MPOLIEOYPY OXSIXKOAEHUS.

BHuMmaHKWe: nocne aBToMaTUyecKoro
OTKJIIOYEHMA ANEKTpoaBUraTena ns-sa
neperpysok, NpMbop MOXKHO BHOBb BKITIOYUTb
TOJIbKO MPW MOMOLLM NepeknoyaTens
pPEXXMMOB paboThl ANEKTPOABUraTeNsA, eCin
nepen 3TMM KyXOHHbIM KOM6OarH BbIKoYancs

(monoxeHune «O») NpU MOMOLLM 3TOW PYKOATKM.

PerynATop ckopocTeMn

Hy>KHYt0 CKOPOCTb pekoMeHayeTcs cpasy
BbIGpaTh Npy nomoLLy perynsatopa ®, u
TOJIbKO 3aTeM BKMIOUYNUTL NPUOOP, YTOOLI OH
paboTtan Ha Tpebyemoi CKOpoCTH C camoro
Hayvana.

PekomeHgoBaHHbIN
avanasoH
Hacapgka cKkopocTen*
EmkocTtb gns
3amMeLLMBaHuUsA TecTa
((ﬂ») Hacapgka ons
B36MBaHUsA 7...15
(O) MwukcepHas
Hacagka 5...15
@ Hacagka ons
3ameLumnBaHus
Tecta 1...7
EmkocTb ans
nepepaboTkn NPoayKTOB
®  Hoxwu 7...15
@- (@ [uncku 1...15

Emkoctbans
cbopa XMOKOCTU

@ 7..15

*CM. HaOMUCb Ha NMLEBON NaHenu koprnyca

MMnynbCHbIA peXxum

[aHHbIV pexxnm yaobeH npu:

® nobaBneHnn Myku B TECTO 6€3 M3MEeHEeHUs
KOHCUCTEHLIMM;

® nobasneHun B3GUTLIX AWL, UM CIIMBOK
B 6onee TBEpAble NPOAYKThI MUTaHUS;

® LLINHKOBAHWUM HEXHbIX U MAMKUX MPOAYKTOB,
Hanpumep saul, nyka u T.4.

Ona 3anycka aBToMaTu4eckoro nmnyJjbCcHoro

pexuvma «<ee@ee» nosepHUTE PYKOATKY @
B NnonoxeHue «ee@ee». pnbop byaet

BKMIOYATLCA U BbIKMIOYATLCA Yepe3 paBHble
NPOMEXYTKN BPEMEHW HA 3a4aHHON CKOPOCTMW.
OyHKUMA «auto.pulse» oTKNOYaeTca nyTem
BbIKNtOYeHuUs npubopa (pykostka @ B nosio-
XeHun «O»).

Py4HOM MMNYNbCHbIV peXxxnm AocTuraeTcs
nyTem HaxaTus KHorkv G npw BbIKITHOYEHHOM
npubope (BbikntovaTeb dNeKkTpoasuraTens B
nonoxeHun «O»).

B py4HOM “MMNYyIbCHOM pexxMme Bbl MOXeTe
perynvMpoBaTb NPOJOIHKUTENBHOCTb
«MynbcupoBaHus». MNpubop paboTtaeTt Ha

3afaHHoM CKOpPOCTH TOJNbKO TOrga, korga
kHonka ® HaxoguTCA B HAXKaTOM MOJIOXKEHUN.
el'leKTpO,ElBI/II'aTeJ'Ib OCTaHOBUTCA NpuU
OTI'IyLLl,eHHOVI KHOMKe.

MNpenynpexpneHue: [oNycKaeTcss MakCUMyM
15 «MMNyNIbCOB» B MUHYTY.

erHHeHMe U CHATHE EMKOCTH
AnA 3amMmewunBaHUA TeCTa U
KPbILWKH

Mepen nepBbIM UCMONb30BaHNEM Npubopa
crnegyeT O4YMCTUTL BCe ero geTanu (Cm.
naparpacg «Ounctka»). B yensx 6esonacHocTm
npubop crnegyeT NEPEHOCUTL MW NOJHUMATb
OBYMSA pyKamu.

@ YcraHoBuTE emkocTb @ Ha 6roke ¢ anekTpo-
oeuratenem @ Tak, 4TobbI METKM Ha
€MKOCTM COoBMafany ¢ MeTkamu Ha 611oke.
MoBepHUTE eMKOCTL MO YacoBOM CTpesike
[0 Lenyka.

®/© MpoTonKHUTE HEObX0AMMYIO HacaaKy Ha
MPWBOMHOM Ban B @MKOCTM KaK MOXHO
nanbLie.

@ YcTaHoBUTE KpbILKy D Ha eMKocTH
Tak, YTobbl CTpenka Ha Hel conana co
cTpenkoi Ha emkocTu ®. Mosopaunesaiite
KPbILLKY MO 4acoBOW CTpesike [0 Tex rnop,
noka BbICTYMN (HAKOHEYHMK) Ha Hen co
LLIeNYKOM He BOMAET B KpenexxHoe oTeep-
cTue. KpbllwKa cCHMMaeTcs NoBopoTOM
NPOTMB YaCOBOW CTPEIIKM.

BopoHka (0 BcTaBnseTca B 0TBEpCTUE

B KPbILLKE BEPXHUM 06040M BOBHYTPb. Tak
6ynet yoobHee 0obaBnaTb UHFPEOUEHTLI NPU
obpaboTke NPoAyKTOB.

JlononHuTeneHoe cTonopHoe npucnocobne-
HWe: aneKkTpoaBsuraTens 3anycTuTca NuLb

B TOM cnyy4ae, ecnm emkocTb @ u kpbituka @
yCTaHoBSEHbl AOMKHbIM 06pa3oM. KpbILKy
MOXHO ByOeT CHATb C eMKOCTK TOJIbKO MpK
BbIK/TIOYEHHOM 3neKTpoasurartene.

[Mocne BbikNto4eHns npubopa NoBepHUTE
KpbilKy ) NpoTMB YacoBom CTPEnKu U
cHUmMUTE ee. BeiHbTe HacapgKy. [oBepHuTe
emMKkocTb @ npoTuB YacoBoi CTPEnKU U
CHUMUTE ee.

O4yucTKa

Mepen 04MCTKOM 06A3aTENBHO BLIKIIOUUTE
31eKTpoABUraTe b M 0TCoeauHUTE Npuéop ot
ceTw. Bnok ¢ anekTpogsuratenem @D cnegyet
ouMLLAaTH TOSLKO MPU MOMOLLM BIIXKHOM
TPSAMNKK.

HekoTopble NpoAyKThl (Hanp. MOPKOBL) MOTyT
BbI3BATb OKpalLMBaHWe. Takue nNAaTHa cnegyet
nepeq NPOMbIBKOM CMa3aTb pacTUTENbHbIM
Macrnom.

Hacapnky nns samelumsanms @ v pyKosiTKy
npueoga ® crnegyeT oumwaTh TOMLKO
BpYuYHyt0. He morpyxawTe vx B Bogy.

Bce ocTanbHble netanm MOXXHO MbITb B
MOCYAOMOEUHOW MaLlMHe Npu TeMnepaType
He Bbiwe 65 °C.

TpyaHOOOCTYMNHbIE AeTanu (yrnybneHus Ha
BHYTPEHHeN cTopoHe Kpbilku (D) cnegyeT
oumLLaTh Npu nomoLLu nonatku @ (e) v weTku.
He nonb3ayiTecb ocTpbIMK NpeamMeTamu ans
OUMCTKM.

yXOH U OYUCTKa €EMKOCTHU U3
Hep)KaBewLen cTanu gnAa
3ameLuMBaHUA TecTa

i I'Iepen nepBbIM UCMNONb30BaHMEM EMKOCTb
cnegyeT NPOMbITb C MbIfIOM B ropﬂqeﬁ Boae
M ONOJIOCHYTb.



® [Mocne ncrnonb3oBaHWA eMKOCTb criegyeT
NPOMbITb C MbISIOM B ropsivyen Boge u
OMOJOCHYTb, 0COBEHHO Nocne paboTkl ¢
OYeHb COJSIEHBIMM NPOAYKTaMMU.
TpyoHoynanMmble ocTaTkv NULLM criegyeT
oTMauuBaTb M yoansaTb C MOMOLLbIO ry6Ku
WIW LLLETKM (MCMOSIb30BaHME XXECTKOM
MOYasku Ans OYUCTKM He JonycKaeTcs).
EmKocTb 13 HepXxaBeloLLern cTanu cnegyeT
BblHUMATb U3 MOCYAOMOEYHON MaLLWHbI
cpasy Mo OKOHYaHWK MPOorpamMmbl OYUCTKH,
NOCKOJIbKY OCTatoLLMecs Kannu Bogbl MOryT
cTaTb NPUYMHON 06pa30BaHNUsA MNATEH.
CnenuTte 3a Tem, YTo6bl 1032 MOKOLLLErO U
JeKanbLUHUPYLOLLLEro BeLecTsa He bbina
M36bITOYHOMN.

Mepen xpaHeHWeM eMKOCTb criefyeT TLia-
TefbHO NPOTEepeTb Hacyxo.

3ameluuBaHue!

Hacapnka ans samelumsanus Tecta @ paccuu-
TaHa Ha NpUroToBNEHNE OPOXOKEBOro TecTa,
TecTa ANnfA NPUroToBNEHUA MaKapOHHbIX
n3genuin u cnoeHoro tecta. [laHHasa Hacagka
He MOXeT 6bITb MCMONb30BaHa ANs MPUroTo-
BNeHus TecTa Ana TopTa. [1na aTux uenen
npenycMoTpeHa MUKcepHas Hacagka €.

Bce uHrpeauneHThbl nomeLlaTca B eMKOCTb
L5 NpuUroToBreHus TecTa @ Tonbko nocne
TOro, Kak Hacafka Anf 3amelunBaHuUA Tecta
6ynet cobpaHa.

LOpoxokeBoe TecTo (xne6, TopT)
0o 1,5 Kr MyKu NAOC UHFPEONEHTbI:
CkopocTb 1-7 ot 3 00 5 MUHYT

HacbinbTe MyKy 1 BCe OcTanbHbIe MHrPeaneH-
Thl (KPOME MOJIOKa) B eMKOCTb A5 MPUroTo-
BMEHWA TecTa, BKIOYasa U3IOM, LiyKaTbl 1
MUHAanb. HakponTe KpbILWKOKN U Bbibepute
CKOpOCTb B AnanasoHe oT 1 go 7. 3atem
yCTaHOBUTE PYKOATKY BKIIIOUEHUSA 3M1EKTPO-
ABUraTens B pexXvMm HernpepbIBHON paboThl
(nonoxenue «l»). [lobaBbTe XXMAKOCTU Yepes
BOPOHKY (0 npu paboTatoLLem 31eKTpoaBu-
raTene.

MakcumanbHoe KOSIMYeCTBO MyKU — 2 Kr:
(obpaboTka 1,5-2 Kr MyKM).
CkopocTb 2-3

Brauane npurotoBbTe OCHOBHOE TECTO:
3anewTe BClo XUOKOCTb 1 1/3 Myku
LOPOXOKaMK B eMKOCTb A5 IPUroTOBNEHUS
TecTa 1 3ameLLMBanTe Ha CKOPOCTU 7 B
TeyeHue 1 MUHYTLI.

OTcTaBbTe NONy4YeHHoe TecTo Ha 15 MUHYT.
[obaBbTe oCcTaBLUYIOCA MYKY U 3amMeLLnBanTe
Ha cKopocTh 2—3 NpuUMeEpHO 5 MUHYT. 3aTtem
BbIHbTE TECTO U3 EMKOCTU U faiTe emy
NOOHATLCA B COOTBETCTBUM C PELLEenTOM.

TecTo ANA NPUroTOBNEHWA MaKapOHHbIX
u3genvu
KonunuyecTtBo MyKu: MUH. 250 T.

Makc. 1 Kr.

Ckopoctb 1-7 0k00 3,5 MUHYT

[MomecTWTE MyKy M OCTanbHbIe MHIPEANEHTHI
(kpome BOAbI) B €MKOCTb A5 MPUrOTOBNEHUS
TecTa. [lonenTte Heob6XoanMOe KONMYECTBO
BOfbl Yepes BopoHKy @. Mocne obpasosaHus
KOoMa 13 TecTa He cnefyeTt fobasnaTb Boay,
MOCKOJIbKY OHa He byaeT nornowaTtbes
paBHOMEPHO.

CnoeHoe TecTo
KonunyecTtso MyKu: MUH. 250 T.

makc. 750 r.

CkopocTb 5-7 0KOJ10 2,5 MUHYT

3acbinbTe MYKY B €MKOCTb 014 NPpUroToBJieHna
TecTa u gobaBbTe ocTasnbHbIe UHrpegneHTbl.

[ns nyylwero peaynbTarta He criegyeT UCMOoSb-
30BaTh TEMNoe U MArkoe Macno. Tecto
CuMTaEeTCA roToBbIM Mocrie 06pa3oBaHNs
KOMa ¢ nocneayowmuM KpaTkoBpEMEHHbLIM
3ameluvBaHueM. Bpems 06paboTku (okono
2,5 MUHYT) 3aBUCUT OT KONMYecTBa TecTa.
CruLIKOM [oNroe 3aMeLunBaHue Tecta
npvBegdeT K TOMy, 4To uagenus yayT oveHb
MAFKUMM.

CmeluMBaHHWe, pa3MellUBaHu1e,
B36UBaHHWe

[lns nepemeluMBaHUs CMeceii ANs NPUroTo-
BIIEeHWsi TOPTOB, MACIAHbLIX KPEMOB U KapTo-
thenbHOro nope cnepyeT UCMONbL30BaTh
MWKCEpHYI0 Hacanky €. IHrpegueHThl cne-
noyeT [o6aBnsAiTb B EMKOCTb TOJIbKO nocne
TOro, kak 6yfeT ycTaHOB/eHa MUKCepHas
Hacapka.

MakcumarnsHoe KonmM4ecTso Myku: 1 Kr (unu
MeHbLLE, ECINU B peLlenT BXOAWUT MHOXECTBO
LPYruX UHTPEOUEHTOB).

CkopocTtb: 5-15

MomecTUTe MUKCEPHYIO HacaaKy Ha pykoaTKy
npvBofa M HafeHbTE UX Ha Basn npueofa

B eMKOCTM Ansa npurotosnexuns tecta (C).
3akpenuTte KpbIwKy Ha emkocTw (D).

MoneaHble CoBETHI:

Macno He [OSKHO BbITb CIMLLKOM TBEPObLIM
UK MArKUM. Tpy NpUroToBNEHUN KapTodens-
HOro niope criegyeT UCNONb3oBaTh Fropsayne
MHIPEedMWeHThI, a caMy eMKOCTb crefyeT
obpatb ropaven Bogon. OUULLIEHHBIN U
CBapeHHbIN KapTodens cnenyet MeaneHHo
pa3maTb (CKOPOCTb 57, OKOMO 1 MUHYTBI).
3aTtem yepes BopoHky (0 cnepyeT 3anuTb
ropsiyee MoJiIoKo 1 6bICTPO B36UTbL MONy4YeH-
Hyto Maccy (ckopocTb11-14).

[ nsa B36MBaHUA Kpema, ANYHbIX 6ENKOB Un
npyv NPUroToBneHnM BUCKBMTOB cnegyeT
nonb30BaThCs Hacankow @. IHrpeameHTl
cnepyeT [obaBnsATb B EMKOCTb TONbKO nocre
YCTaHOBKM Hacagku Ansa B36uBaHus.

He ncnonb3ynTte Hacagky ansa B36mMBaHuA Npu
NPUroTOBNEHUN CMECEN ONs TOPTOoB!

MakcumanbHoe KoNM4ecTBo: CkopocTb
Kpem — 700 mn 9-11
Benku any — 8 (okono 240 mn) 15.
BuUckBUT — 13 7 auu, 15.

HacapwuTe B361Banky Ha pykoaTKy U HafeHbTe
Ha Ban NpMBOfa B eMKOCTM A5t PUroToBIe-
Hus TecTa (C). HakpoiTe Kpebiwwkoi (D).

EMKOCTb AnA 06paboTku
NULLEBbIX NPOJYKTOB
(npo3payHasn) cwm. crp.5)

[JaHHasi eMKOCTb UCMOMb3yeTCst AN CMeLUm-
BaHUs, pybK1 1 HApesku ¢ MOMOLLbIO YHUBEp-
carnbHoro Hoxa ® unu ans HapesaHws, LUIMHKO-
BaHWs, MepeTMpaHns ¢ MoMoLLbio auckos @.

® KpelLuka ¢ BOPOHKOI M MOPLUHEM

3aWwuTHbIR yTRAp

® YHuBepcasnbHbIi HOX

EmkocTb ans 06paboTku nuLLEBbIX
npoayKToB

@ Oucku:
@ [5s NpUroToBieHus kapTogens «ppu»
® [ns NpuroToBneHMs XonbeHa
© [BYCTOPOHHUI OWCK ONs Hape3aHus
@ [BYCTOPOHHMI OWUCK OIS LUMHKOBKU
® [Ouck-Tepka
® Ban ans auckos

(MpvmevaHue: BCce Hacaaku, UCMOSIb3yeMble
B EMKOCTM C BafioM NpvBOfa Ceporo upeTa,
TakXe OKpallleHbl B CephbIi LiBET).
MakcumanbHas eMKOCTb: 2 11 )KUOKOCTH.
(onA MONOYHBIX KOKTennen 1,5 n).

[na maneix 06beMoB nepepabaTtbiBaeMbIX

NpoayKToB nNpeanoYTuTesibHee noJsib.3oBaThCA
emMKoCTbio @ ansa céopa XWOKOCTU C HOXKXOM

YHuBepcanbHbIH HOX ®

OcTOpOoXXHO! YHMBEpcabHbIN HOX OYEHb
OCTpbIN.

YHuBepcanbHbI HOX MOXXHO UCMONb30BaTb
npu cMeLLMBaHuK, pybke HapesKkun n gaxe npu
3ameLuMBaHuKM TecTa (Hanp., APOXOKeBOro
TecTa, Makc. 1 Kr MyKu MiloC UHrpeauneHThbl,
CKOpOCTb 17, OKONO 3 MUHYT).

3awuTHbIA PyTNApP

Mepepn ncrnonb3oBaHWem cnegyeT CHATb
3alUMUTHBIN yTnap. NomecTute yHuBepcanb-
HbI HOX Ha CTON U HAXXMWUTE PYYKy BHU3 0O
TexX Mop, NoKa He CHUMETCS 3aLLUTHbIV yTnAp
(A). YHuBepcanbHbI HOX cnegyeT nomeLyatb
B eMKOCTb [711 06paboTku NPOJYKTOB
Tonbko 6e3 dyTtnspa (B).

Mocne paboTbl 3aWMTHBIM QYTNAP cnegyeT
HageTb Ha HOX. [1ns aToro nomecTute
YHMBEpPCAaIbHbIA HOX Ha CTOM. 3Ha4oK Ha
yTnApe [osKeH HaxoauTbes Hag 6onee
BbICOKOM YaCTblO YHMBEPCANbHOro HOXa.
HapeHbTe 3awunTHLIN YTAAP Ha BBICTYN U
yOepXvBanTe ero ogHon pykou. [pyrow
pYKOW cnegyeT CUbHO NOTAHYTH PYyYKy, NoKa
yHMBEpcanbHbIM HOX He BonaeT B dyTnsap (C).

OcTOp0oXXHO! YHMBEpcaibHbIN HOXX OYEHb
oCTpbIv. [lepXXnTe TONbKO 3a NNacTUKOBYIO

PYYKY.

Bce vHrpeaveHThbl cnegyeT nomeLlath B
eMKOCTb Anst 06paboTkM NPOAYKTOB TOJbKO
rocrie yCTaHOBKM YHUBEPCASIBHOrO HOXa.
XKuokve UHrpegueHTbl MOXXHO [06aBNATb
Yepes BOPOHKY Mpu paboTatoLLemM 3/1eKTpo-
osurarene.

Mocne paboTel BHaYane cnenyet BbiHYTb
YHUBEpPCASIbHBIA HOX U TONbKO 3aTeM BbIHYTb
obpaboTaHHbIe NPOOYKTHI.

CmeluvBaHue CynoB, MOJIO4HbIX
KOKTEeWneu v T.4.

CkopocTb: 7—15, okono 30 cekyHA.

Mpu makcMmanbHOM eMKOCTU 2 N1 NONb3YMUTeCh
CKOPOCTbIO 8 (BO U3bexxaHne BCrIeHMBaHNA).
[1nA NpMroToBeHNs KOKTennen (Makcumym
1,5 n): HapexXbTe PYKThl, MOMECTUTE UX B
eMKOCTb ¥ NpoBeanTe NpeaBapuTensHoe
CMellMBaHue Ha ckopocTu 14, 3atem fobasbTe
XKMOKOCTb Ha CKOPOCTK 7 U CMeLLnBanTe
(MOMHMTE, 4TO MOSTOKO MpU B3OUBAHWUK NErko
BCNeHuBaeTcs, NoaToMy fobasnanTte ero
NMOHEMHOTrY).

Hapeska, py6ka
CkopocTb 1-15 (cm. Tabnuuy Ha cTp. 49).

Ouckn @

MomecTuTe HyXXHbIM auck Ha san ® u
NMOBEPHUTE ero NPoOTMUB YacOBOW CTPENKU B
HanpaeneHun cTpenku (D) mo nonHoro
cuennenus. JUck cHUMaeTca NoBOPOTOM Mo
YacoBOW CTpeske.

MomecTWTe Ban ¢ AMCKOM Ha Ban npueBoja
B eMKOCTM AN 06paboTKM NPOOYKTOB Kak
MoxHo rny6xe (E). Hakpoite emkocTb
KpbILLKOM U 3admkeupynTe ee (F).
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ﬂpM Mcnonb3oBaHUKU OUCKOB perynaTop
paﬁOTbI anekTpoasuratTensa OoJyixxeH 6bITb
YCTaHOBJ1EH B NONOXKEHUN «|».

[Mpu 06paboTke COYHbIX MU MAMKUX
WHIPEeaNEHTOB fNyyllne pesdynbTaThl
[OCTUratoTCs MPU MeHbLLEN CKOPOCTH.
Teepable NpoayKThl cnegyeT obpabartbiBaTh
Ha 6onee BbICOKOM CKOPOCTH.

Mpu nobaBneHUn MHrpeguMeHTOB Yepes
BOPOHKY (G) BCcerga nonb3ynTech NopLUHEM.
He BcTaBnsawTe nanbLbl B BOPOHKY Npu
paboTatoLLiem aneKkTpogBurarterne.

Ouckn @, ©, ©:

s nyylumx pesynbTaTos npoTankueaiiTte
npoayKThl, nofnexatiue obpaboTke, B
BOPOHKY MpW BLIKMIOYEHHOM Npubope.

Ouckn @, @©:
MpoayKThl MOXHO NPOTANKMBaTL B BOPOHKY
npu paboTaloLLemM anekTpoasuraTene.

OH1cK gnA npuroToBneHWA kapTodena
«(bpu» @

CkopocTb 2-7.

OcTOpOoXXHO! JTOT OMCK 0YEHb OCTPLIN.

[u1ck cnegyeT nomMeLaTte HaanNWUCbIO BBEPX.
[nsi nyylumx pesynbTaTos criedyeT NoMecTUTh
cpasy 4-5 cblpbIX KAPTO(ENUH B BOPOHKY.

[ns 06paboTkM MOOX0QMUT CbIpov KapTodensb,
cenbaepen n T.4.

L MWcK ANA NpUroToBrieHUA XiornbeHoB ©®
CkopocTb 1-7.

OcTOpOXXHO! JTOT OMCK OYEHb OCTPLIN.

[lMck cnepyeT nomelLaTtb HaANMUCbIO BBEPX.
OTOT O1CK Hape3aeT OBoLLM Ha nosocku. Ecnu
NpoTankuBaTb OBOLLM B BOPOHKY BEPTUKANBHO,
nonocku 6yayT kopoue. Ecnv npoTtankusatb
OBOLLM NOJ YrJIOM WIIM FOPU3OHTANBHO,
nonocku 6yayT AnuHHee.

[Ona 06paboTkn MOAXOOAT: OrypLbl, MOPKOBb,

CBeKna, pefucka, cenbaepen, konbpadwm,
CbIpov KapToghensb.

[BYCTOPOHHWI AKUCK ANA Hape3kKu ©
CkopocTb 1-7.

OcTOpOXXHO! DTOT ANCK OYEHL OCTPbLIN.

[MCK MOXKEeT 6bITb UCMONBb30BaH C ABYX CTOPOH
(C KpyMHOM 1 MENKOM HaceuKom).

1ns KpynHOM Hape3ku NoAXOo[AT: orypLbl,
Konbpabu, celpon kapTodens, NyK penyaTbii,
NyK 3eneHbIn, canamu, 6aHaHbl, MOMUEOPbI,
rpubel, peauc, canat-naTyk (IMCTbA OOSKHbI
6bITb NIIOTHO CBEPHYThI B TPYOOUKY),
cenbgepen.

[na Mmenkow Hape3kn NoaxoOaT: orypubl,
KanycTa, Cbipoi KapToderb, MOPKOBb, YK
penyatbIi, cansimu, peauc.

[ BYCTOPOHHHI QUCK ONA LWUWHKOBKK @
Ckopoctb 1-15.

JInck MoxkeT 6bITb MCMONIb30BaH C ABYX CTOPOH
(c KpynHoM M MenKon Haceukon). Markue
MPOAYKTHI (Hanp., orypubl) criegyet obpaba-
TbIBaTb Ha CKOPOCTU 1-7; TBepable NPoJyKThI
MOXXHO LUMHKOBATb Ha 6onee BbICOKUX CKOPO-
CTSX, BMNOTb 00 ckopocTu 15.

[N KpYMHOWM LUMHKOBKW NMOAXOQAT: OrypLibl,
Konbpabu, cBekna, MOPKOBb, ChIPOM KapTo-
denb, A6noku, kanycTa.
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[na Menkow LWUMHKOBKK NOAXOOAT: ChIp
(MAIrkuin, cpefiHer TBEPAOCTH), OrypLbl,
MOPKOBb, CbIpO KapTodenb, A6MOKN.

Ouck gnA Tepku ©
CkopocTb 7-15.

Ounck cnegyet nomMellaTtb HaOMUCbIO BBEPX.

WcnonbayeTca ana o6paboTku: Cbiporo KapTo-
hens (Hanp., B NPUroToBEHNU KapTOthebHbIX
onafbew, XpeHa, ceip MNapmesaH (TBepabii).

EMKoCTb AnA c6opa
XXHUOKOCTH (cm. cTp. 5)

EmkocTb @ 1crnonb3yeTcs AN CMeLUMBaHUs,
py6KM M Hape3Ku NPOOYKTOB B HEGOMbLUIMX
KOnuMYecTBax.

KpbliLka

Hox

@ EmkocTb
® BuHTOBOE KpenneHue
® MnacTrKoBOE KOMbLIO
© EmKocTb
@ YnnoTHWTeNb
® Ban npvsoga 1 gHo

MakcumarnbHan eMKocTb: 1 1 )KWMOKOCTH.
(oA MONOYHbIX KOKTewnnen — 750 mn).

[ns 6onblimx 06LEMOB NpeanoyTUTENbHEE
MCMnosb30BaTb EMKOCTb AN 06paboTku
npoaykToB NuTaHusa (® ¢ yHMBepcasnbHbIM
Hoxom .

BHuMaHuWe: makcumarnbHoe Bpems 06paboTku
B CTEKNAHHOW eMKOCTM — 1 MuHyTa. (XKnugkoctun
MO>XXHO obpabaTbiBaTh OOJbLUE).

OcTtopoxxHo! Hox (9 o4eHb ocTphin. [epxuTte

TOJIbKO 3a NNacTUKOBYHO PYYKY.

Bce WHrpeaueHTbl crieayeT nomMmellaTtb B
CTEKAHHYIO EMKOCTb TOJIbKO Mochne Toro,

Kak 6yeT ycTaHOBMEH HOX (CM. Tabnuuy Ha
cTp. 9).

XnokKocTn MOXXHO [06aBNATb TOSIbKO Yepes
BOPOHKY MNP BKITIOYEHHOM 3M1EKTpOABUraTene.
Mocne paboTbl 06A3aTeNbHO BbIHLTE HOX U3
€MKOCTH, TOJIbKO 3aTeM BbIHUManTe obpabo-
TaHHble NPOAYKThI.

MNMepemelunBaH1e Cynos, MOSTOYHbIX
KOKTEWseH, [eTCKOro NUTaH1A U T.4.
CkopocTb 1-15, 0k0no 1 MUHYThI

Menko HapexxbTe pyKTbl 018 MOMOYHBIX
KOKTennemn n obpaboranTte nx npexae, 4Yem
006aB1Tb XXMOKOCTb.

MakcumanbHbIn 06bem: 750 MN XXMOKOCTH, B
NPOTUBHOM ciyvae obpasyeTcs neHa.

[laHHan eMKOCTb »apoyCcTonumBa, Mo3TOMY
B HEM TakXKe MOXXHO CMeLUMBaTb ropsyne
npoaykThl. [leTckas cmeck byneT Tennee,
€CIM eMKOCTb NpeaBapuTenbHo ob6aathb
ropsiuei BOLOMN.

Py6ka
CkopocTb 1-15, pexXum «UMMynbCOoB».

[na 06paboTkM NOAXOOAT: NeTPYLLKA, YECHOK,
NyK penyatbiv, opexu, Bynoyku 3 TBepLoro
TecTa Ans nocrenyoLlero pasmesbyeHus, a
Takke MACO.

He nogxonsaT: wokonag, cbip MNapmesaH, neg,
TBEpAObIe Creunmn Un KoperHble 3epHa.

Pa36opka U ycTaHOBKa eMKOCTH

Kpbiwka

[na 04MCTKM HEOOXOOMMO CHATL YNNOTHUTEb
C BHYTPEHHEW CTOPOHbI KpbiLLkK. Cyxon
YNAOTHUTENb yCTaHaBNIMBAETCA TakUM
06pa3om, YTobbl MNACTUKOBbIE 3aXXKMMbI BOLLIK
B nasbl (H).

Hox
OcTopoXxxHO! HOXX 0YeHb OCTPbIN.

BbIHbTE HOX M3 EMKOCTH, fiepXKack 3a Nnactu-
KOBYIO PYyUKy, HaXXnmasa 60MbLLnM nasnbLem
BHM3, OAHOBPEMEHHO CHUMasA ee ¢ Bana npu-
soga (1).

[1ns ycTaHOBKM HOXa B eMKOCTb CrieqyeT
HadeTb ero Ha Ban npueoaa o Lienyka.

EmkocTb gnAa c6opa xugkoctu @

BbIHbTE HOXX B COOTBETCTBMM C BbILLEONUCAH-
HOW MpoLeaypon.

Y106kl CHATL emMKOCTb (J), BHavane nepesep-
HUTEe ee BBEpPX [HOM W yepX1BawTe OgHOM
pYyKOW NNacTUKOBOE OCHOBAaHWE Basa Nnpueoga.

3aTtem ¢ NOMOLLbIO MOPLUHA OTBUHTUTE
KpenneHua gHa, noBopaynsas ux NpoTuB
YacoBou cTpesnku. NooyepegHO CHUMUTE
BMHTOBOE KpEernJieHue (a), NnacTMKoBOE KOMbLIO
(b) M emkocTb, 4TOOLI y Bac B pykax octancs
TONbKO Ban nNpueoga (€) ¢ GHOM U YMoTHU-
Tenem (d).

Cbopka ocyLiecTBnsaeTca B 06paTtHOM
nopsgke (K):

MNMomecTtute YNNOTHUTENIb HA HUXXHIOKO YacCTb
OHa c Banom npveoga. lNepeBepHUTE EMKOCTb,
COBMeCTUTe OTBepCTHUEe B AHE eMKOCTH C
ynnoTHUTENEem Ha Bany npusopa. Cnegute 3a
Tem, 4TOobbI YNNOTHUTENb HE CMEeCTUIICA.
MomecTnTe nnacTukoBoe KonbLo (b) Ha AHO
EeMKOCTHU Tak, 4TOObI BbICTYN Ha HEM BOLUEN

B Na3 B HWXXHEN YacTu eMKOCTH (pAOOM

C PYKOSATKOM).

YKpenuTe Bce ykasaHHble feTanu, NoBopayu-
Bas BUHTOBOE COefMHEHME (a) NO YacoBOM
CTPESIKE C MOMOLLbIO MOPLLHS.

M3meHeHWs B TEXHUYECKME XapakTepUCTUKM
npubopa moryT 6bITb BHECEHbI 63 NpeasBapu-
TeNbHOro yBefOMIIeHHS.

Copep>xaHne MoxXeT 6bITb U3MeHEHO 6e3
npenBapuTenNbHOrO YBEAOMEHHUS.

[laHHOe usgenne cooTBETCTBYET BCEM
3 TpebyeMbIM eBPONeNCKUM M POCCUIACKAM

ME 10 cTaHgapTam 6e30MacHOCTU U TUTUEHBI.

KyxoHHbIM kombarH Braun Multiquick K3000,
Tmn 3210, 800-900 BatT.



MpoayKThl ANa 06paboTkn B eMKocTH | B| ¢ Hoxxom (8

Bpemsi 06paboTku yKasaHo NpUbnM3UTENBHO U 3aBUCUT OT KauecTBa 1 KONMYeCcTBa NPOAYKTOB, NoAnexallmx 06paboTke, a Takxe cTeneHu TpebyemMon

06paboTkn. KonuyectBo «MMMynbCOB» yKka3aHo A1 aBTOMATUYECKOro pexxuma.

MpogykT Makc. kon-so lMogroTtoBKa CkopocTb MonoxeHue Bpems/
perynAaTopa «MynbCbl»
Jlyk penyatbin 7501 YeTBEPTAMM 15 eo(Poe 15 x
MopkoBsb 1000 r Kycoukamu 15 | 20 cekyHO
Bynoukv u3 TBepgoro tecta 6 yeTBEPTAMMU 15 | 45-60 cek.
(Bns namenbyeHnn)
fAMua, cBapeHHble BKPYTYiO 10 LenbHble 7-9 oo 10-12 x
A6nokn 7501 YeTBEpPTAMM 7-9 | 10-15 cek.
Msico (HexxnpHoe) 750r 3 cm Kybukamu 15 | 45 cex.
MeTpyLuka cylueHasn 200r yoanute ctebnm 15 | 30 cek.
(4 nyuka)

Opexu, MMHaanb 1000 r LesiMkom 15 | 45-60 cek.
Cblp (TBEpabIN, cpegHen TBepgocTv) 5001 3 cm Kybukamm 15 | 60 cexk.
Chblp (MArkum) 500r 3 cm Kybukamum 15 | 30 cek.
LWokonapg 400 r Kycoukamu 15 | 30-45 cek.
Hanutku/koktennm 1,5n Hapesatb nepen nobaekow 15 | 60 cek.

XKNOKOCTH

(MpenBap. cveL.) 8

(cmeLmBaHue) 8
MawoHes (uenble anua, macno, ykeyc, 1,5 n KomHatHas t° 15 | 75-90 cex.

3anpaska, ropuuua)

macsno fgobasnATe MefgnieHHO

PeuenT:

CylieHble ¢hpyKThl B Mefly C BaHUMNbIO (A71A TOMNMUHra K 6rMMHamM Wy Ha4uMHKH)
Mcnonb3aynTe yally ana npuroToBAEHWUSA NULLIM, CKOPOCTb — 15.
Oxnapute 1000 r )XMAKOro Mega 1 uamenbyeHHbIX cyxux dpykToB (500 r yepHocnmea, 500 r. cyLueHoro

WHXWPa) B XONOLAUIIBHUKE.

[MomecTuTe B YaLly U3MenbumTenb Meg U CyXohpyKThbl U U3MenbyanTe B TeueHne 15 cekyH, 3atem gobasbTe
400 mn BoAbl M 3 kKannm BaHWBLHOrO apomMaTtm3aTopa U NpogoIrkanTe U3MenbyYeHme eLle B Te4eHne 3 cekyHa

MpoaykTbl ana o6paboTkM B EMKOCTU

Bpemsi 06paboTku yKasaHo NpubM3UTESNIBHO M 3aBUCUT OT KauecTBa v KONMYeCTBa NPOAYKTOB, NoANexXallmx 06paboTke, a Takxe cTerneHu Tpebyemon

OépaGOTKVI. KonnuecTtso «MMNYNbCOB» yKasdaHO Onf aBTOMaTU4YeCKOoro pexxmma.

MpoaykT Makc. kon-so Mopgrotoeka CkopocTb [MonoxeHue Bpems/
perynATopa «MynNbCbI»
CmelwinBaHue
LeTckasn cmecb 1n [MpegBapuTenbHO NOJOrpeTb EMKOCTb 9-15 | 15-25 cek.
(150 r + >KMpKoCTb)
MaroHes 1n CwmeluaTh UenbHOE ANLO 3anpaBKy, ropuuuy, 15 I PIL 3-4x
YKCyC. 3anuTb Yepes3 OTBEPCTUE B KPbILLIKE. 15 | 60-90 cek.
Coyc TaTapckui in CwmeluaTb UenbHOe ANLO 3anpaBKy, ropyuuy, 15 P L) 3-4x
yKcyc. 3anuTb Yepes OTBEPCTHE B KPbILLKE 15 | 60-90 cek.
[lo6aBnTb ANLIO M OrypeL, nope3aHHbIe Ha
yeTBeEpTH. 9 e (Pee 4-6x
KokTennu 750 mn Hapesatb ¢pyKThI, 15 ee(Pee 4-6 X
n0o6aBUTb MOIOKO 15 | 15 cek.
Hapeska
Cyxas neTpyLuka 50r Ypanutb ctebnu 15 | 10-15 cek.
(1 ny4ok)
Jlyk penyatbin 100r YeTBEPTAMM 15 P L) 10-12x
(11/2 wt.)
Opexu, MMHaanb 200r LeSIMKoM 7-9 | 30 cexk.
(ot 50T)
Bynouku n3 TBEpaoro 2 Kycok yeTBEPTAMM 15 | 30 cek.
TecTa (ANns KpoLUeK)
Msico (HexxmpHoe) 200r Kybvkamu 15 | 20-30 cek.




YkpaiHCbKa

IHCTpYKUiA 3 ekcnnyaTauii

Hawwi BUpobu cKoHCTpyHoBaHi y BiMNOBigHOCTI

00 HaMBULLIMX CTaHOaPTIB AKOCTI, (hyHKLiOHamMb-
HOCTi Ta gusanHy. Mu cnogiBaemocs, Lo Bam

6e3ymoBHO cnofobaeTbca Baww HoBuM npunan
Big chipmu Braun.

KyxoHHMI komb6anH Braun K 3000 gonomoxe
BaM J1erko i MPOCTO 3amMiCUTH, 3MilLaTw,
nepemiwaTu, 36uTtn, apibHO HapybaTh, TOHKO
HapisaTtu, MOLUNHKYBaTH 1 MEPEMOSIOTH
BiQNOBIOHI NPOOYKTU.

Mpocumo Bac nepefn BUKOPUCTAHHAM
NMPUCTPOIO YBAXKHO Ta peTENbHO 03HANOMUTUCS
3 IHCTPYKL€IO 3 BUKOPUCTAHHA MPUCTPOLO

BukopucToByBaTH 32 NPU3HAYEHHAM,
BifnoBigHO A0 iHCTPYKLii 3 eKkcnnyaTauii

YBArA:

® [pucTpin 3a60POHEHO BUKOPUCTOBYBATH
niTam. 36epiraviTe NpUcTpiv pa3om i3
OPOTOM Yy HEAOCTYNHOMY AN AiTeln Micui.
Mepeq 3amiHoO NpUNagan yum
06CnyroByBaHHAM PyXOMUX AeTanen
060B’A3KOBO BUMKHITb MPUCTPIN i BiOKIOYITE
Moro Bif AXxepena XvWBMeHHs.

MpuCTpin AO3BONAETLCA BUKOPUCTOBYBATHU
ocobam 3 06MeXeHUMU Pi3UYHUMK 1
CEHCOPHUMM MOXITIMBOCTAMM YK
po3ymoBMMU 3[i6HOCTAMM abo ocobam, Lo
He MalTb JOCTaTHLOrO [OCBIAY Ta 3HaHb,
AKLLO BOHM NepebyBatoTb nif Harnagaom abo
OTpUManM IHCTPYKLUIT 00 BUKOPUCTAHHSA
npunapgy 1 yceigoMnioTe Hebesneky, Lo
MO>KE BUHUKHYTU Yepes3 HernpaBuIibHY
ekcnyaTadito.

A Hoxi @ Ta @ pgyxe
fic ) rocTpi!

[ns BUMMaHHA Ta yCTaHOBKM HOXIB
nepenbayeHi cneuianbHi pyyku. MNicns
3aKiH4YeHHs ekcnnyaTauii HoXi Ccrif BURHATK
3 UMAIHOPUYHOI EMHOCTI | ivLLe Nicna Lboro
BUMHATM 06pO6NIEHNI MPOOYKT.

[aHui NnpucTpivt NpusaHaveHn ans
BMKOPUCTaHHSA NuLue B NOOYTOBMX yMOBaXx
Ta nepepobku NPOJYKTIB Y 3a3Ha4YeHMX
KifIbKOCTSIX.

[eTtani npucTpoto He Npu3HayeHi Ans
BMKOPUCTaHHSA Yy MiIKPOXBUITLOBUX MivKaXx.

He 3anunwanTe yBiMKHEHUI NnpucTpin 6e3
Harnsgy.

EnexkTtponpunagu cipmu Braun
3a0BONbHAIOTL BMMOram BifnoBigHWUX
cTaHOapTiB AKOCTi. PeMOHT
enekTponpunagis Mae 3fifcHIOBaTUCh NLLIE
B aBTOPU30BaHMX CEPBICHUX LIEHTpax.
HenpaBunbHuiA Ta HekBaniikoBaHUM
PEMOHT MOXKe CTaTh MPUYMHOIO HELLACIIUBUX
Bunagkis abo Tpasm.

[lns 3amiHK LWHYpa XUBNEHHA HEOOXigHUM
creuianbHui IHCTPYMeHT. 3BepTanTech oo
creuianizoBaHWX CEpPBICHUX LIEHTPIB dipmu
Braun.

lMicna BUKOpUCTaHHA NPUCTPIN HEOOXiAHO
BUMKHYTW Ta Bif'edHaTU Bif eNleKTpoMepexi.

[A] OnMc Ta KOMnNeKTHICTB
(am.. cTop. 4)

@ Bnok 3 enekTpoaBUryHOM

@ THizgo ans 36epiraHHs LWHypa

® IHgukaTop 3anobiKHUKa

@ Tepemukay pexuvmie poboTH ABUryHa
(6e3nepepBHU PEXUM/YBIMKH.: «|»,
BUMKH.: «O»; aBTOMaTUYHUIA PEXUM:
<<ou®uo»)

® KHonka py4Horo pexumy («@»)

® PerynsiTop weuakocten (1-15; Te x came
ana poboTv B aBTOMaTUYHOMY PEXUMI)

@ Hacapka ons 3amillysaHHs

PykoaTka npusogy

MikcepHa Hacaaka

50

Hacapka ons 36vBaHHSA

© nNonatka

Nika

® Kpuwka

® UuniHaopuyHa eMHicTb Ana Ticta
(3 Heipxagitoyoi cTani)

3ano6ixHUK gBUryHa

MwuroTiHHs iHgukaTopa @ cBiguMTL Mpo Te,
L0 OBWUIYH NepeBaHTaXxeHur i Hesabapom
BUMKHeTbCA. Ofpasy X nicna aBToMaTU4HOro
BMMKHEHHS iHOMKaTop 6yae nocTiMHO
CBITUTUCA. BUMKHITL OBUrYH, MOBEPHYBLLIK
PYKOATKY Y NOMoXxxeHHs «O». 3anuwite
NPUCTPIN Y BUMKHEHOMY MOMOXXeHHi Ha 15
XBWITUH, LLIO6 OBUIyH OXONOB. YBIMKHITb
NPUCTPIN, NOBEPHYBLLN PYKOATKY B MOJIOKEHHS
«O». AKLLO iHAWKaTOp 3aCBIiTUTLCA 3HOBY, a
OBWIYH He 3anyckaeTbCs, MOBTOPITb ONMcaHy
BULLLEe NpoLieaypy OXOSOOXKEHHS.

YBara: nicns aBTOMaTUYHOr0 BUMKHEHHS
enNeKTpoABUryHa Yepes nepeBaHTaXXeHHs,
NPUCTPI MOXHA 3HOBY YBIMKHYTU nuLLe 3a
[OMOMOrol nepemMmukada pexxumis poboTu
eneKTpoABUryHa, AKLLO nepeq UMM KyXOHHUI
KoMbanH BUMUKaBCA (MonoXkeHHs «O») 3a
[OMOMOrOH0 L€l pyKOATKH.

PerynATop WBKUOKOCTEH

MoTpi6bHY LWIBMAKICTL PEKOMEHOYETLCA 04pasy
BMbpaTH 3a gornomoroto perynstopa ®, i nuwe
nicns uboro yBiMKHYTH NPUCTPIN, W06 BiH
npawtoBaB Ha NOTPi6HIM LUBMAKOCTI Big camoro
noyatky.

PekomeHpoBaHui
nianasoH
Hacapgka BMogKocTen™
EMHiCTb ana
3aMilllyBaHHA TicTa
((ﬂ») Hacapgka ons
36UBaHHA 7..15
(O) MikcepHa
Hacagka 5...15
@ Hacagka ons
3amillyBaHHs
Ticta 1...7
EMHicTb ana
nepepobkn NpogyKTiB
®  Hoxi 7..15
@- (@ [uncku 1...15
EmHicTbans
36upaHHA pignHu
@ 7..15

*OMB. HaNuUC Ha NULUEBIN NaHeni Kopnycy

IMNynbCHUI peXXxUm

Llei pexxum 3pyyHumin npu:

® nopgaBaHHi 6bopoluHa B TicTo 6e3 3MiHu
KOHCUCTEHLT;

® fnofaaBaHHi 36UTKX AeLb abo BepLLKiB Y BinbLu
TBep4i Xap4oBi NPOAYKTH;

® LLIMHKYBaHHI HDKHUX Ta M'AKUX NPOQYKTIB,
Hanpuknag seub, unbyni Towo.

[na sanycky aBToOMaTU4HOro iMNyNbCHOro
DPEXMMY MOBEPHITL PYKOSATKY @ y MOSIOXKEHHSI
<<00000 »,

MpwucTpin byne BMMKaTUCA Ta BUMMKATUCA
Yepes 0HaKOBI MPOMIXKM Yacy Ha 3afdaHin

LUIBUOKOCTI. OYHKLis «oe(@ees BUMUKAETLCA
LUNSIXOM BUMKHEHHS! MpUCTpoto (pykositka @ B
NONIOXeEHHi «O»).

PyyYHuWi iMnynbcHUI pexmm «@ » [oCAraeTbes
LUNIXOM HaTUcKaHHs kHornku & npu
BMMKHEHOMY NMPUCTPOT (BUMMKaY
eneKTPoABUryHa B MONOXKEHHI «O»).

B pyuHOMYy iMNynbCHOMY peXuMi BU MOXeTe
perynioBaTu TPUBANICTb «MyJbCYBaHH:A».
MpucTpin Npautoe Ha 3afaHin LWBMAKOCTI nLLe
Topmi, konu kHonka ® nepebysae y
HaTUCHYTOMY NONoXeHHi. EnektpoasuryH
3YMUHUTBCA NPU BUBINbHEHIN KHOMLI.

[MonepemxeHHA: gonyckaeTbes He binbLue
15 «nynbciB» Ha XBUIIMHY.

3akpinneHHA Ta 3HiMaHHA
€MHOCTI ANnA 3amMillyBaHHA TicTa
W KPULLKH

Mepen nNepLUIMM BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOLO
cnig 0YMCTUTKM BCi MOro geTani (ame. naparpag
«OuuLeHHs»). B Linax 6e3nekn npucTpiv cnig
nepeHocuTH abo nigHiMaTi oBoMa pykamu.

@ YcTaHoBiTh eMHicTb @ Ha 6noui 3
enektpogsuryHom D Tak, Wob MiTku Ha
€MHOCTI 3iMLWnuca 3 MiTkamu Ha 6nou,i.
[oBepHITb EMHICTb 32 FOAUHHUKOBOIO
CTPINKOK 00 KNaLaHHs.

®/© MNpoLUTOBXHITL HEOOXiQHY HacamnKy Ha
NPUBIOHWIA Ban B EMHOCTI skomora gani.

@ BcTaHOBITb KpPHLLKY ® Ha emHoCTI TaK, o6
CTpinka Ha Hin siinacs 3i CTPINkow Ha
emHocTi @. MoBepTaiTe KpULLKY 3a
rOOMHHUKOBOIO CTPINKOK [OTH, MOKK
BUCTYN (HAKOHEYHMK) Ha Hill He BBilge 3
KnauaHHAM y KpinunbHui oTeip. Kpuiuka
3HIMaETHLCA NOBEPTAHHAM MPOTH
rOOMHHUKOBOI CTPINKK.

Jlivika @0 BcTaBnAeTbLCA B OTBIP Y KpULLIL
BepxHim obogom BcepeauHy. Tak byge
3pyyHille gopasaTty iHrpedieHTn npy obpobui
NPOQYKTIB.

[onaTKoBui CTOMOPHUIA MPUCTPI:
eneKTPOABUIYH 3anyCTUTBCS JULLE B TOMY
pasi, AKLo emHicTb ® i kpuwka @ scTaHoBnEH
Hane>xH1M YnHoM. Kpuiuky moxkHa 6y e 3HATK
3 EMHOCTI MLLE NPY BUMKHEHOMY
€NeKTPOABUryHI.

[licna BUMKHEHHS MPUCTPOIO MOBEPHITh KPULLIKY
® npoTH roAMHHMKOBOT CTPINKK 1 3HIMITB .
Buimite Hacaaky. MoBepHiTb eMHICTb @ npoTy
rOOMHHWKOBOI CTPIMKK i 3HIMITB Ti.

Ou4HLeHHA

Mepen uneHHAM 060B'A3KOBO BUMKHITb
€neKTPOOBUryH Ta Bif'edHaWTe NPUCTPIN Big
mepexi. Brok 3 enekrpogsuryHom @ cnig
YUCTUTH NKLLIE 3a [OMOMOroo BOSIOrOi
TKaHWHMU.

[eski npogykTh (Hanpuknag, MOpKBa) MOXyTb
cnpuymHioBaTK 3acapboByBaHHA. Taki Nnsgmu
cnig nepen NPOMMWBaHHAM 3MacTUTH OfIEI0
N5 CMaXKEHHS.

Hacapky ons samiwysaHHA @ Ta pyKosaTky
npusofa @ cnig ounLLyBaT NMLLIE BPYYHY.
He 3aHyptonTe ui getani y sogy. Bei iHLwi
petani cnig MUTU y NOCY[OMMIHIA MaLLIMHI
npu Temnepatypi He 6inbLue 65°C.
BaxkkopgocTynHi getani (3arnubneHHs Ha
BHYTpiLlWHbOMY 60Li Kpuiku 0) cnig
ouuLLlyBaTK 3a gornomoroto nonatku @ (e) Ta
LWiTKN. He KopucTynTECH FOCTPUMM
npegMeTaMu s YALLEHHS.



OornAg Ta YMLWEHHA EMHOCTI
3 HeipXxaBito4oi cTani gnA
3amMillyBaHHA TicTa

® [lepen NepLUMM BUKOPUCTAHHAM EMHICTb
cnif BUMWUTHK Yy rapsidi Bogi 3 MUIIOM Ta
06MONOCHYTH.

BumuTi y rapsadi Bogi 3 M1iom Ta 06nonocHyTy.
ofpasy X Micna BUKOPUCTaHHSA, 0cobnmBo nicns
poboTH 3 Oy>KE COSIOHUMM MPOJYKTaMM.
PeLluTku iXi, Wo BaXKKO BUOANATLCA, CNig
BiAMOYyBaTH 11 BUOANATU 32 [ONOMOrO0
rybku abo LWiTKu (BUKOpUCTaHHA TBepaoi
MOYanku Ons YMLLEHHS He [OMYCKaeThLCS).
EMHICTb i3 Heip>kaBitoyoi cTani cnig BunmaTm
3 NOCY4OMMIHOI MaLLMHK ogpasy nicns
3aKiHYEeHHA NPOrpamMm YMLLIEHHS, OCKiNbKK
Kpanni Boau, Lo 3anuLaloTbCs, MOXYTb
CMPUYMHUTY yTBOPEHHSA Nnam. CTexTe 3a
TWM, W06 J03a MUIOYOrOo YK
nekanbuuHyto4oro 3acoby He byna
HagMipHOI0.

[Mepen 36epiraHHAM EMHICTb CIig peTenbHO
NpoTEPTU HACYXO.

3amiwyBaHHA!

Hacapka ons samilysaHHs Ticta @
po3paxoBaHa Ha NpUroTyBaHHA OpPiXKOXXOBOro
TicTa, TicTa ANA NPUroTyBaHHA MaKapOHHMX
BMpOO6IB Ta NMCTKOBOro TicTa. Lito Hacagky He
MO>Ha BUKOPUCTOBYBATU OJIA MPUrOTYBaHHSA
TicTa gns TopTa. Onsa umx uinev nepegbaveHa
MikcepHa Hacafka 8a. Yci iHrpegieHTn
NnoMiLLaloTbCA B EMHICTb AN MPUrOTYBaHHSA
Ticta @ nuwe nicns Toro, K Hacagka ons
3amiwyBaHHsA TicTa byge 3ibpaHa.

Opixgxose TicTo (xni6, TOopT)
Lo 1,5 kr 60opoLuHa NocC iHFpedieHTH:
Weuakictb 1-7 Big 3 00 5 XBUvH

HacunTe 60poLLUHO Ta peLuTy iHrpedieHTiB (kpim
MOJI0Ka) B EMHICTb AR NPUroTyBaHHA TiCTa,
BK/IOYAIOUM POA3MHKK, LiyKaTu TM Murgans.
HakpuiTe kpuLkoto Ta BubepiTh LIBUOKICTb

B fdianasoHi Big 1 go 7. BigTak yctaHoBiTb
PYKOATKY YBIMKHEHHSA €NeKTpoABUryHa

B pexum 6e3nepepBHOi po60THU (NOMOXKEHHSA
«|»). DopanTe piguHu Yepes niviky © npu
npawioloyoMy eneKkTPOaBUryHi.

MakcrmarneHa KinekicTe 60poLlHa — 2 Kr:
(obpobka 1,5- 2 kr 6opoLuHa).

Wenakicte 2-3

CroyaTKy NpUroTymTe OCHOBHE TIiCTO: 3anunTe
BCIO piguHy Ta 1/3 6opoluHa 3 apixaxamu B
EMHICTb ONA NPUroTyBaHHA TicTa i 3amiynTe
Ha WBMOKOCTI 7 NpOTArom 1 XBUNMHM.
3anuwiTe oTpumaHe TicTo Ha 15 XBUNKWH.
[opanTe peluTy 60pOLLHA | 3aMmilLlynTe Ha
LWBNAKOCTI 3-4 NPUBAIU3HO NPOTArOM 5 XBUITUH.
[Micna uboro BMAMITE TICTO 3 EMHOCTI | pjante
MoMy nigHATUCA y BiQNOBIQHOCTI 0O peuenTy.

TicTo ANA NnpUroTyBaHHA

MaKapOHHHUX BUPOGIB

KinekicTb 60poLuHa: miH. 250 r
mMakc. 1 kr

Weunokictb 1-7 6113bko 3,5 XBUNKH

[MomicTiTb 6OPOLLHO Ta peLuTy iHrpemieHTiB
(kpiM BOQIM) Y EMHICTb ANA NPUrOTYBaHHSA TicTa.
[onuinte HeObXiOHY KinNbKiCTb BOOM Yepes
nivky @. Micns yTBOPEHHs rpyaKuM 3 TicTa He
cnig mogasaTtu Body, OCKiNbKM BOHA He byae
nornMHaTUCA PiBHOMIPHO.

JlucTkoBe TicTO
KinekicTb 6opoluHa: miH. 250 r
makc. 750 r

LWBnokictb 5-7 6113bKO 2,5 XBUIUH

3acunTte 60pPOLLHO B EMHICTb OIS
NpUroTyBaHHA TicTa i goganTe pewwTy
iHrpegieHTiB. [N Kpaworo pesynbtaTy He
Cnifl BUKOPUCTOBYBATU Tenne i M'ake macno.
TicTo BBaXKaeTbCsA rOTOBMM NULLE NiCns
YTBOPEHHS FPYOKMU 3 HACTYMHUM
KOPOTKOYaCHUM 3amillyBaHHAM. HYac 06pobku
(Np1bnusHo 2,5 XBUNKH) 3aNexxuTb Bif
KinbKOCTi TicTa. HagTo TpuBane 3amillyBaHHA
TicTa npu3esede 4o TOro, LWo Bupobu byayTh
ayxe M'SKUMHU.

3miwyBaHHA, po3MillyBaHHA,
36MBaHHA

[nsa nepemillyBaHHa cymillen ans
NPUroTyBaHHA TOPTIB, MACNAHUX KPEMIB i
KapTONJIAHOrO Mope Chif BUKOPUCTOBYBATH
MiKCepHy Hacagky 8a. I[HrpegieHTu cnig
fopgasaT B EMHICTb NULLIE NiCNsA TOro, sk 6yae
BCTAHOBMEHA MiKCepHa Hacaaka.
MakcmmansHa kinbkicte 6opoluHa: 1 kr (abo
MeHLLEe, AKLLO B peLenT BXOAnTb 6arato iHLWnX
iHrpepieHTiB).

WeunakicTte: 5-15

MomicTiTb MIKCEpHY Hacaaky Ha pyKOATKY
npueogy i HadiHbTe iX Ha Ban Nnpusogy B
€MHOCTI ans npurotyeaHHs Ticta (C). 3akpiniTb
KpULKY Ha emHocTi (D).

KopwucHi nopanu:

Macno He noBuHHe 6yTW HAATO TBEPAUM YK
M'AKUM. py NpUroTyBaHHi KapTONAHOIO
nope crif BUKOPUCTOBYBATHM rapsaui
iHrpedieHTH, a camy EMHICTb cnig obpatu
rapsyoto Bogoto. OuuLLeHy i 3BapeHy
KapTOMJIO CAif NOBINbHO PO3iM'ATH (LUBUAKICTb
5-7, npMbnunsHo 1 xBunuHy). MoTim Yepes ninky
cnif 3anuTy rapsve MOJIOKO i LUBUAKO 36UTK
ofepxxaHy macy (wsuakictb 11-14).

[ nsa 36uBaHHA Kpemy, aeyHux 6inkis abo
NpuroTyBaHHi BiCKBITIB CMif BUKOPUCTOBYBATH
Hacagky . [HrpefmieHTH cnig nogasaTtv B
€MHICTb N1LLIE MICNA YCTAaHOBKU HacafgKu Ans
361BaHHS.

He BUKOpUCTOBYMTE Hacadky Ana 36MBaHHS
NpW NPUroTyBaHHi cymiller gna TopTis!

MakcumanbHa KinbkicTb: WenpgkicTe:
Kpem — 700 mn 9-11

Binku seub — 8

(6nm3bKo 240 mn) 15

BickBiT — 3 7 fieub 15

HacapiTe 36MBayKy Ha pyKosiTKy Ta HagiHbTe
Ha Ban NpMBOAY Y EMHOCTI ONA NPUroTyBaHHSA
Ticta (C). HakpuiTe kpuwkoto (D).

€MHicTb AnA 06po6KH
Xap40BWX NPOAYKTIB
(npo3opa) (aue. crop. 5)

LA eMHICTb BUKOPUCTOBYETLCA ANA
3MilLyBaHHSA, pybaHHs i Hapi3aHHA 3a
LOMOMOroto yHiBepcansHoro Hoxa @ a6o ans
HapisaHHs, LUMHKYBaHHSA, NepeTupaHHs 3a
nonomoroto auckis @.

® Kpuwka 3 fiiMkoo Ta nopLuHem
3axucHUn Gy Tnap
® YHiBepcanbHWi Hix
EMHICTb ANA 06pPO6KM XxapyoBUX NPOAYKTIB
@ Oucku:
@ [Ons npuroTyBaHHA KapToni «gpi»
® [Ons npUroTyBaHHs XIOSLEHY
© [BOCTOPOHHI AMCK O HapidaHHS
@ [1BOCTOPOHHIW AMCK ANS LUMHKYBaHHS
®© [Ouck-Tepka
® Ban ans guckis

(MpwumiTka: BCi Hacagku, L0 BUKOPUCTO-
BYIOTbLCS B EMHOCTI 3 Banom NpuBody Ciporo
KONbOpY, TakoXX nocapboBaHi y cipuit Konip).

MakcvumarnbHa eMHICTb: 2 1 pignHu (ans
MOJI04HMX KOKTenniB 1,5 n).

[nsa manux o6'emis nepepobnioBaHmX
MPOAYKTIB KpaLlle KOPUCTYBATUCS EMHICTIO @
LNsi 36MUPaHHA PigUHA 3 HoXeM (9.

YHiBepcanbHUH HiX ®

ObepexHo! YHiBepcanbHWUI Hixk OyXe rocTpun
YHiBepcanbHUI HiXXK MOXHa BUKOPUCTOBYBaTH
npu 3MmilLlyBaHHi, pybaHHi, Hapi3aHHi i HaBiTb
npu 3amillyBaHHi TicTa (Hanp., ApiXKOXXOBOro
TicTa, Makc. 1 kr 60opoLuHa NC IHrpedieHTw,
WBKUAKIiCTb 1-7, NPUOU3HO 3 XBUITUHW).

3axucHum coyTnap 14

[Mepen BUKOPUCTaHHAM Cig 3HATU 3aXUCHUI
yTnap. MomicTiTb yHiBEpcanbHUA HiX Ha CTin
i HATUCHITb PYYKY BHM3 [OTH, MOKU HE 3HIMe-
TbCA 3aXMCHUM QyTnap (A). YHiBepcanbHWUIM Hix
cnif BCTAHOBIIOBATU Y EMHICTb A7 06pobKM
npopykTie (® Tinbkn 6e3 dyTnapy (B).

Micna poboTu 3axncHui pyTNAp cnig HagiTv Ha
Hi>XX. [Ns 4boro NoKNagiTb yHiBepcanbHUM HiX
Ha cTin. MNo3Hauka Ha dyTnapi mae
3HaxoaMTUCA Hap 6iNbLLl BUCOKOIO YaCTUHOO
yHiBepcanbHoro Hoxa. HagiHbTe 3axucHum
yTNap Ha BUCTYN | TpUManTe MOro ofHieto
PYKOI0. IHLLIOKO pyKOIO CAifi CUIIbHO NOTArTH
PYYKY, NMOKK YHiBEPCanbHUI HXX He yBinae B
¢yTnsp (C).

Ob6epexHo! YHiBepcanbHUM HiXK Jy>Ke rOCTPUN.

TpumanTe TiNbKW 3a N1aCTUKOBY PYYKY.

Bci iHrpegieHTV cnig KnacTu y eMHiCTb gns
06p0o6KM MPOAYKTIB NWLLE MiCNA yCTaHOBKM
yHiBepcanbHoro Hoxa. Pigki iHrpegieHTn
MOXXHa JofaBaTu Yepes MKy npu
npauoyYoMy eneKkTPOABUryHI.

Micna poboTu cnoyaTky cnif BUAHATK
yHiBepcasnibHWUM HiX, | nvLe nicna Lboro
BMIMAaTK 06pobneHi MPOOyKTH.

3millyBaHHA cyniB, MOMO4YHUX KOKTEMUNIB
ToLo

WenokicTe: 7-15, npnbnmaHo 30 cekyHa.

Mpu MakcrmanbHin EMHOCTI 2 1
BMKOPUCTOBYMTE LUBUOKICTb 8 (018 YHUKHEHHS
cniHioBaHHSA). [NA NpUroTyBaHHA KOKTENNIB
(makcumym 1,5 n): HapixXTe PpyKTH, MOMICTITb
iX B EMHICTb i NpoBefdiTe NnonepeaHe
3MilLyBaHHA Ha WBMOKOCTI 15, moTim gopanTe
PiOMHY Ha LWBUAOKOCTI 7 | 3MilLynTe
(mam'ATanTe, L0 MOJTOKO NpK 36MBaHHI Nerko
CNiHIOETLCA, TOMY foAaBanTe Moro NoTpoxy).

HapisaHHA, py6aHHA
Weupkicte 1-15 (gue. Tabnuuto Ha cTop. 54).

Ouckn @

MomicTiTb NOTPiIGHWI ONCK Ha Ban 1 i NoBepHiTb
MOro NpoTU rOAMHHUKOBOT CTPINKKU B HAMPAMKY
cTpinku (D) oo noBHoro 3yenneHHA. Ouck
3HIMaeTbCA NOBOPOTOM 3a FOAMHHUKOBOIO
CTPINKOIO.

[MomicTiTb Ban 3 QUCKOM Ha Ban npuMeogy

B EMHOCTI Ans 06pobKM NpoayKTiB AKOMOra
rnunébie (E). HakpuiiTe EMHICTb KPULLIKOIO i
3adpikcynre ii (F).

Mpw BMKOpUCTaHI AUCKIB perynaTtop poboTu

eneKkTpoaBUryHa mae 6yTv BCTaHOBNEHUI Y
MOJIOXKEHHI «|».
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Mpu 06pobLi COKOBUTMX ab0 M'AKUX iHFpedieH-
TiB HaVKpaLli pesynbTaTn gocAraloTbesa Npu
BMKOPWCTaHHI MeHLUOT LBMaKocTi. Teepai
npoaykTH cnig 06pobnatu Ha B6inbLuin
LLBUOKOCTI.

Mpw nopaeaHHi iHrpegieHTiB Yepes nivky (G)
3aBX[W KOPUCTYWTECH MOPLLUHEM.

He BcTaBnawTe nanbui y Niviky nig yac poboTu
eneKTpoABUryHa.

Ouckn @, ®, ©:

[1na ogep)XaHHA Kpalumx pesynbTartis,
NPOLUTOBXYWUTE Y NiKY NPOAYKTH, AKi
nignaraioTe 06pobui, NP BUMKHEHOMY
NpUCTpPOI.

Ouckn @, ©:
[MpoayKT MO>XHa NPOLLTOBXYBAaTH y MKy Npu
npawiooyoMy eneKkTPoaBUryHi.

L M1cK anA npuroTyBaHHA KapTonni «dpi» @
lBnpkicTb 1-7

ObepexHo! Llen onck gyxe rocTpun.

[1cK cnig BCTaHOBMIOBATM HanNmcom JOropu.
[na ogepXaHHA Kpalimx pesynbTaTiB chig
NoMiCTUTK ofpasy 4-5 cupi KapTOMMHK Y
NiKy.

[Ona o6pobku roguTbCs cupa kapTonns,
cenepa TOLLO.

[M1cK gnA NpuroTyBaHHA XionbeHis ©®
Weuakictb 1-7

Ob6epexHo! Llen ouck oyxe rocTpum.

nck cnig BcTaHOBMNOBATM HAMMCOM [OrOpM.
Lle ouck Hapisae oBoui Ha cMy>»Ku. AKLLO
MPOLLTOBXYBAaTK OBOMiI Y NiKY BEPTUKASIbHO,
CMY>XKM ByOyTb KOPOTLLUi. AKLLO NPOLUTOBXY-
BaTW OBOYI Nig KyToM abo ropu3oHTanbHo,
CMY>XKK OyOyTb OOBLLUi.

[1ns 06pobKM rogATbCSA: OripKK, MOPKBa, bypsiK,
penwc, cenepa, konbpabi, cupa kapTonns.

[ BOCTOPOHHIH gUCK ANA HapisaHHA ©
LBnpkicTb 1-7

ObepexHo! Llen onck gyxe rocTpun.

JINCK MOXXe BUKOPUCTOBYBATUCSA 3 ABOX CTOPIH
(3 BENMKOIO Ta OPIOHOIO HACIUKOI0).

[nA BENUKOI Hapi3KM roasTbCA: Oripku,
kosnbpabi, cmpa KapTonns, pinyacta umMbyns,
3eneHa umbyns, canami, 6aHaHu, TomaTy,
rpubu, peguc, canat-naTyk (IMCTKM MatoTb
6yTH LWiNbHO 3ropHeHi y Tpybouky), cenepa.

[na gpibHOI Hapi3KM rogsaTbCs: OripKH,
KanycTa, cMpa KapTonss, MopKBa, pinyacra
unbynsa, cansmi, peguc.

[BOCTOPOHHIH AUCK ANA LWUMHKYBaHHA @
Weuakictb 1-15

Ob6epexHo! Llen onck oyxe rocTpun.

JINCK MO>XXe BUKOPUCTOBYBATUCSA 3 ABOX CTOPIH
(3 BENMKOIO Ta OpibHOIO Haciukoto). M'sKi
npoayKTu (Hanpuknag, oripku) cnig obpobnatu
Ha WBMAKOCTI 1-7; TBEpAi MPOAYKTU MOXXHA
LUMHKYBaTW Ha 6iNnbLL BUCOKMX LLUBULOKOCTAX, aX
0o weuakocTi 15.

[N BENWKOro LUMHKYBaHHS FrOASATLCA: OTipKy,
kosnbpabi, 6ypsK, MOPKBa, cupa KapTonns,
Abnyka, kanycra.

[Ona gpibHOro LUMHKYBaHHA roanaThLCA:

cup (M'AKui, cepeaHbOi TBEPAOCTI), Oripku,
MOpPKBa, cupa kapTonns, sbnyka.
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LOu1ck gna TepTku ©
Wenakictb 7-15
[uck cnif BCTaHOBIOBATM HANUCOM [OrOpK.

BukopucToByeTbCA Ana 06pobku:

cupoi kapTonni (Hanpuknag, y NpuroTyBaHHi
KapTONNAHUX onagkis), XpoHy, cupy Parmi-
giano (TBepaui).

E€MHicTb ANA 36UpaHHA
pPiguHKU

(auB. cTop. 5)

EMHICTb BUKOPUCTOBYETLCH ANA 3MiLLlyBaHHS,
pybaHHs i Hapi3aHHA NPOAYKTIB Y HEBEJIMKUX
KiNbKOCTAX.
KpwLka
Hixk
@ EMmHicTb

@ BUMHTOBE KpiNneHHs

® MnacTrKoBe KinbLe

© EmHicTb

@ YwinsHioBay

©® Ban npveogy i AHO

MakcumanbHa emMHicTb: 1 1 piguHK (ans
MOJIOYHMX KOKTennie — 750 mn).

[lns Benunkmx 06'eMiB KpaLLie BUKOPUCTOBYBaTH
E€MHICTb 417 06pobKM Xxap4oBmX NPOaYKTiB © 3
yHiBEepcansHUM Hoxem (8.

YBara: MmakcumarsbHuii Yac 06pobkK y CKMSHIN
emHocTi — 1 xBunuHa. (PignHn moxHa
06po6nATM NPOTArOM JOBLUOrO Hacy).

ObepexHo! Hix (9 gy>ke roctpui. TpumanTte
TiNlbKM 3@ NNACTUKOBY PYYKY.

Bci iHrpedieHTH cnig KNactu B CKAAHY EMHICTb
1L MicnA Toro, AK 6yne BCTaHOBIEHWI HiX
(ave. Tabnuuto Ha cTop. 54).

PiguHn moxHa ponasatu nviue Yyepes niviky
npu BUMKHEHOMY efnekTpoaBuryHi. lMicna
po60TH 060B'A3KOBO BUMMITb HOXKa 3 EMHOCTI,
nyLle nicnsa uboro BuimanTe obpobneHi
NPOAYKTHU.

MepemiwyBaHHA cyniB, MOMOYHHUX
KOKTEeWniB, QUTAYOro xap4yBaHHA TOLW0
Weungkictb 1-15, npnbnmaHo 1 xBuUnuHa.
[pibHO HapiXXTe PpyKTH AN MOIOYHUX
KOKTenniB i 06pobiThb ix nepen TMMm, AK
nonasaTu piguHy.

MakcumaneHuii 06'em: 750 M piguHu,

B iHLLIOMY pasi yTBOPIOETHCH LLYMOBUHHS.

LIS eMHICTb € XXapOoCTiKOI0, TOMY B Hilt TaKOX
MO>XXHa 3MilllyBaTH rapsidi npodykTy. uTaya
cymiw 6yge Tenniwoto, AKLO CKAAHY EMHICTb
nonepenHeo 064aTy rapsyoo BOAOH.

Py6aHHA
WemakicTe 1-15, pexum «@».

[na 06pobku rogATbCA: NETPYLLKA, YACHMK,
pinyacta unbyns, ropixv, 6ynoyku 3 TBEpAoro
TicTa gnfa nogansworo nogpibHEeHHs, a Takox
M'AiCO.

[na 06pobkun He rogAaTLCA: LWoKonad, cup
Parmigiano, nig, TBepai creuii Yn kaBoBi
3epHa.

Po36vpaHHA Ta BCTaHOBJIEHHA
CKNAHOI EMHOCTI

Kpuuka

[ns ounLeHHs HeobXiOHO 3HATU yLLiNbHIOBaY
3 BHYTPILLUHLOrO 60KY KpULLKK. CyXuid yLUlinb-
HIOBaY BCTAHOBJIOETLCA TAKUM YMHOM, LLLOO
nnacTMKOBi 3aTuckaui ysidwnm B nasu (H).

Hix

Ob6epexHo! Hix ayxe rocTpui.

BuiimiTb HOXXa 3 EMHOCTI, TpUMaloUMCh 3a
NIacTUKOBY PyYKy, HATUCKaOUU BETUKUM
nanbLemM BHM3, BoOHOYacC 3HiMaloum ii 3 Bana
npusogy (I).

[na ycTaHOBKM HOXXa B EMHICTb Cig HagiTH
Moro Ha Ban nNpuBoAy [0 KnauaHHs.

€MHicTb gnA 36UpaHHA piguHU @O

BuimiTb HiX y BIgNoBiZHOCTI 40 onucaHoi
BULLIE MpoLiedypH.

LLlo6 3HATK eMHICTL (J), cnoYaTKy nepeBepHiTb
ii moropu QHOM i TpMMaWTe OfHIEID PYKOIO
naacTUKOBY OCHOBY Basna npusogy.

BigoTak 3a LONOMOroto NOPLUHSA BIOKPYTITb
KpinneHHs gHa, noBepTaloym iX NpOTU rOAMH-
HMKOBOI CTPINKW. Mo Yepsi 3HIMITb rBUHTOBE
KpinneHHs (a), nnactukose Kinbue (b) i
EMHICTb, LL06 Yy Bac B pykax 3asiMLLMBCA TiNbKK
Ban npveogy (e) 3 oHOM Ta yLlinbHoBayeM (d).

36U1paHHA BUKOHYETHCSA Y 3BOPOTHOMY MOPAAKY
(K):

BcTaHoBITh yLUiNbHIOBAY Ha HUXHIO YaCTUHY
AHa 3 Banom npueofy. lNepeBepHiTb EMHICTb,
CYMICTMBLUM OTBIP Ha OHi EMHOCTI 3 YLLifnb-
HloBayveM Ha Bany npusogy. CTexTe 3a TUMm,
o6 yLlinbHIOBaY He 3CYHYBCS 3i CBOrO MiCLiS.
MomicTiTb NnacTukoBe KinbLe (b) Ha gHO
EMHOCTI TakK, 06 BUCTYMN HA HBOMY YBIMLLOB y
nas B HWXXHi YacTUHI eMHOCTI (Mopyu i3
PYKOATKOIO).

3akpiniTb BCi 3a3HaYeHi geTtani, nosepTaym
rBUHTOBE 3'€HaHHS (a) 32 FOOUHHUKOBOKO
CTPISIKOKO 32 [OMOMOrOHO MOPLUHS.

3aranbHi ymoBu 36epiraHHs

Bupobu cipmu Braun pekomeHgoBaHo
36epiratv y >XMTNIOBOMY MPUMILLLEHHI 32 yMOB
KiMHaTHOI TemnepaTypu Ta HopMasnbHOT
BOJIOrOCTi.

BupobHuk 3anuiuae 3a coboto npaso Ha
BHECEHHS 3MiH 6e3 nonepeaHLOro
NOBIZOMJIEHHS.

KyxoHHuI kombanH T.Mm. Braun Multiquick 7
K3000, Tvn 3210, 800-900 Barr.

Bupi6 He MIiCTUTb LWIKIONMBKUX ONsA 300POB’A
peyoBuH

ObnapHaHHS BignoBsigae BUMoram
TexHiYHOro pernameHTy obMexXeHHs

BUKOPUCTaHHA OeAKNX Hebe3neyvHmnx peyoBUH B
€JIeKTPUYHOMY Ta eNNeKTPOHHOMY obnagHaHHi.

¥

001

"apsya ninia 0 800 503-507 (3BiHKM 3i
cTauioHapH1X TenedoHiB 6€3KOLLTOBHI).



MNpogykTu gnA o6po6Ku B EMHOCTI |B| 3 HoXem ®

3asHayeHu Yac 06pobku € NPUBIU3HUM | 3aNeXMTb Bif AKOCTI M KiNIbKOCTi NpodyKTiB, Lo NignaratoTb 06pobLi, a TaKoX Bif CTyrneHs HeobxigHoi 06pobKu.
KinbKicTb «NynbCiB» BKasaHa ans pexvmy ee@ee,

MpoaykT Makc. KinbkicTblligroroBka LWBupa-KicTb MonoxeHHA Yac/«nynbcu»
perynATopa
PinuacTta unbyns 7501 YeTBEPTUHKaAMMU 15 LXIP L] 15 x
Mopksa 1000 r LumaTo4Kamm 15 | 20 cekyHA
Bynouku 3 TBEpOOro TicTa 6 yeTBepPTUHKaMK 15 | 45-60 cek.
(ns nogpibHeHHs)
Anus, 3sapeHi BKPYTY 10 LifbHI 7-9 ee(Poe 10-12 x
Abnyka 750r YeTBEPTUHKaMKU 7-9 | 10-15 cek.
M'sco (HeXxupHe) 750r 3 cm kybukamm 15 | 45 cek.
MeTpyLuka cyLieHa 200r Buganutu ctebna 15 | 30 cek.
(4 nyukn)

["opixu, murgans 1000 r Linkom 15 | 45-60 cek.
Cvp (TBEpAMI, cepenHbOi TBepAocTi) 500 r 3 cm Kybukamm 15 | 60 cek.
Cup (M'aKuniA) 500r 3 cm Kybukamm 15 | 30 cex.
Lokonapg 400 r LwMaToYkamm 15 | 30-45 cek.
Hanoi/kokTenni 1,5n HapisaTtn nepen nonaBaHHAM 15 | 60 cek.

pigvHn

(monepepH. 3miLu.) 8

(3MmiLLyBaHHS) 8
MawnoHnes (uini anua, onia, ouet, 1,50 1,5n KimHaTHa TemnepaTypa, onito 15 75-90 cex.
3anpaBka, ripumus) fogpasaTu NoBinbHO
PeuenT:

CylieHi ¢hpyKTH B Mmepfly 3 BaHinnio (gnA TOMNiHry o MAWHLiIB a60 Ha4HMHKH)

BukopucToBy#Te Yally Ans NpUroTyBaHH:A ixi, WBKAKICTb — 15.

Oxonogdite 1000 r pigkoro Mefy i nogpibHeHMx cyxux pykTiB (500 r yopHocnmey, 500 I CyLLEHOro iHXMpPY)
B XONOAUNBHUKY.

MomicTiTb B Yally nogpibHioBava mef i cyxopykTu i noapibHoMTe npoTarom 15 cekyHA, NoTim gogante
400 mn BoAwM i 3 Kpani BaHiNbHOro apomaTusaTtopa i NPOfoBXyNTe NoapibHEHHs e B nepebir 3 cekyHa.

MpoaykTH anA o6po6bKU y EMHOCTI

3asHayeHu Yac 06pobku € NPUBIN3HUM | 3aNeXMTb Bif AKOCTI M KiNIbKOCTi NpodyKTiB, Lo NignaratoTb 06pobLi, a TaKoX Bif CTyrneHs HeobxigHOT 06pobKu.
KinbKicTb «nynbCiB» BKasaHa ansi pexvumy ee@ee,

MonoxeHHA Yac/
MpoaykT Makc. KinbkicTb MigroToBka LWBupakicTe perynATopa «MYSbCH»
3MilLyBaHHA
[OuTava cymiw 1n [MonepefHbLO HarpiTU EMHICTb 9-15 | 15-25 cek.
(150 r + piguHa)
MawoHe3s 1n 3miaTu uinbHe Anle 3anpasky, ripuumuo, ouet. 15 XY PIY 3-4x
3anvTi Yepes OTBIP Y KpULLILL. 15 | 60-90 cek.
Coyc Tatapcbkui 1n 3miaTu UinbHe Anue 3anpaeky, ripumuto, oueTt. 15 XY PIY 3-4x
3anuTu Yepes OTBIp Y KPULLLL. 15 | 60-90 cek.
[opatu ariue Ta oripok, nopisaHi Ha YeTBEPTUHKKN 9 ee(Poe 4-6x
KokTewni 750 mn Hapizatu pykTh, 15 L P L) 4-6x
fofaTtu MoroKo 15 | 15 cek.
HapizaHHs
MeTpyLka cyweHa 50r BMOanuTu ctebna 15 | 10-15 cexk.
(1 ny4ok)
PinuacTta unbyns 100 r YeTBEPTUHKaAMM 15 oo 10-12x
(11/2wT.)
"opixu, murgans 200r Linkom 7-9 | 30 cek.
(Big 50T)
Bynouku 3 TBepgoro 2 Wwmartku yeTBEPTUHKaAMM 15 | 30 cek.
TicTa (ONA KpUXT)
M'aco (HexupHe) 200r Kybrkamu 15 | 20-30 cek.
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Country of origin: Hungary

Year of manufacture

FESTETATR
] Wi

To determine the year of manufacture, refer to the 5-digit
production code located near the type plate. The first digit
of the production code refers to the last digit of the year of
manufacture. The next 2 digits refer to the calendar week
in the year of manufacture. And the last 2 digits show the
print date automatically calculated since 1992.

Example : 30421 - The product was manufactured in week
4 of 2013.
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